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« Latince (Bilimsel Adi): Solanum melongena / Familya: Solanaceae (Patlicangiller)

@ ingilizce: Eggplant (ABD) / Aubergine (Birlesik Krallik); italyanca: Melanzana;
Fransizca: Aubergine

ETIMOLOJI # italyanca “melanzana” sozciigii, Orta Cag’da Arapca “al-badhinjan”
(033) kelimesinden tiiremistir. ¥ Fransizca’daki “aubergine” ise yine ayni kdkten,
Arapca - Katalanca > Fransizca yoluyla dile gegcmistir.
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TR “Farmasoétik Botanik Cizim: Patlicanin (Solanum melongena) toprak alti kok
sistemi ve toprak listi govde, yaprak, cicek ve meyvesi.”

GB “Pharmaceutical Botany Illustration: The eggplant (Solanum melongena) with its
root system, stem, leaves, flower, and fruit depicted.”



h Patlicanin Gastronomi Acgisindan Tarihgesi

Patlican (Solanum melongena), Gliineydogu Asya kokenli olup 6zellikle Hindistan ve

Cin’de yaklasik 2.000 yildir kiiltiire alinmis bir sebzedir. ilk yazili kayitlara Cin’de Tang

Hanedani déneminde (7. ylizyil) rastlanir. Oradan Orta Asya ve iran’a, oradan da Araplar

araciligiyla 9. yuzyildan itibaren Akdeniz cografyasina yayilmistir.
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Arap mutfagi:

ik tarifler ve baharatli patlican yemekleri Abbasi saray mutfaklarinda ortaya
cikmistir.

Osmanl mutfagi:

Patlican 15.-16. yiizyilda istanbul’da en popiiler sebzelerden biri olmus, “patlican
salatasi, imam bayildi, kozde patlican” gibi klasik yemeklerin temeli olmustur.
Avrupa mutfaklari:

Orta Cag’da uzun sure “zehirli” sanilmig, ancak Ronesans’tan itibaren 6zellikle
italya ve ispanya’da yemek kiiltiriiniin parcasi haline gelmistir. Bugiin ratatouille
(Fransa), moussaka (Yunanistan), melanzane alla parmigiana (italya) gibi kiilttrel

yemeklerde basroldedir.

Besin Degeri ve icerigi

Patlican yuksek oranda su (%92-94) icerdigi icin dlistk kalorili bir sebzedir (100 g’da

yaklasik 25 kcal).

Vitaminler:
C vitamini, K vitamini, folat ve az miktarda B grubu vitaminler igerir.
Mineraller:
Potasyum, magnezyum ve manganez bakimindan zengindir.
Lif:
Cozunur ve cozinmez lifler bakimindan iyi bir kaynaktir; sindirim sagligini
destekler.
Biyoaktif bilesikler:
o Nasunin (mor kabugunda bulunan antosiyanin) - guc¢lu bir antioksidandir,
hucre zarlarini serbest radikallerden korur.

o Klorojenik asit > antienflamatuvar, antimikrobiyal 6zelliklere sahiptir.



‘ Glunimuze Yolculugu

Patlican, ginimuzde gastronominin hem geleneksel hem de modern mutfaklarinda
onemli bir yer tutar:
Yerel mutfaklar: Anadolu’da kdzleme, kebap, dolma, zeytinyaglilar; Uzak Dogu’da
kizartmalar ve kori tabaklarinda, Akdeniz’de peynir ve domatesle birlesen
yemeklerde.
Modern gastronomi: Fine dining restoranlarda patlican, “fUme aroma”, “krem pure”,
“chip” veya “fermente edilmis garnitur” gibi yaratici formlarda kullanilir.
Saglik trendleri: Dusuk kalori ve yuksek antioksidan icerigi sayesinde “saglikli
mutfak” ve “vegan menu”lerin vazgecilmez sebzelerindendir.

Gida endiistrisi: Patlican bazlivegan burger kofteleri, koz patlican ezmeleri,

dondurulmus hazir Grtnler, kuresel pazarda yerini almigtir.

“Patlicanin Dogudan Batiya Yolculugu” / “The Journey of Eggplant from East to
West

TR: Cin’den Osmanli’ya, saray mutfaklarindan giiniimiiz modern tabaklarina uzanan
gastronomik seriiven.”

GB: A gastronomic odyssey from China to the Ottoman Empire, from royal kitchens
to today’s modern plates.”
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“Kiltirlerin Ortak Sofrasi” “The Shared Table of Cultures”

TR Cinli bilgeden Abbasi asc¢isina, Osmanli kadini ve modern sefe uzanan
yolculukta; koz, dolma, parmigiana ve vegan burger ile patlican, gaglar birlestiren
ortak tat.”

GB From a Chinese sage to an Abbasid cook, an Ottoman woman, and a modern

chef; through roast, stuffed, parmigiana, and vegan burger, eggplant unites flavors

across the ages.”



TR Patlicanin kabugundan yiikselen duman, ¢aglar boyunca mutfaklarin ruhunu ve
ustalarini simgeler.”
GB From the eggplant’s skin rises a mystical smoke, embodying the spirit and

masters of kitchens through the ages.”

TR Tiirkge: “Patlicanin ikonografisi: Cin ejderhasindan Abbasi geometrisine,

Osmanli lalesinden modern cgizgiye... Patlican, kiiltiirler arasinda ortak bir ikon

olarak ytikseliyor.”

GB English: “The Iconography of Eggplant: From the Chinese dragon to Abbasid
geometry, the Ottoman tulip to modern minimalism... The eggplantrises as a

shared icon across cultures.”



USTTEKI GORSEL: “Besin Ruhlari” / “Spirits of Nourishment:
TR Topraktan dogan patlican, kabugundan yiikselen isikla antik sofralardan modern
tabaklara uzanan kiiltuirel ve ruhani bir yolculugu simgeler.”

GB From the soilrises the eggplant, its luminous aura bridging ancient feasts and

modern plates in a cultural and spiritual journey.”

ILKBAHAR YAZ SONBAHAR KIS

USTTEKi GORSEL: “Patlicanin Mevsimleri” / “The Seasons of Eggplant”
TR Tiirkge. ilkbaharda fide, yazin bereket, sonbaharda kéz, kisin konserve...

Topraktan sofraya uzanan dongii.”

English GB Seedlings in spring, abundance in summer, roasting in autumn,

preservation in winter... A cycle from soil to table.”

ALTTAKi GORSEL: “Efsanelerde Patlican” / “Eggplant in Legends”

TR Turkge “Mor kabuktan yiikselen duman, ejderhalardan mitolojik kuslara, Osmanli

masal kahramanlarina kadar uzanan kiiltiirel hayal giiciinii canlandiriyor.”

GB English: From its purple skin rises smoke that evokes dragons, mythical birds,

and Ottoman folk heroes—an embodiment of cultural imagination.”



USTTEKi GORSEL: “Patlicanin Halk Sofralari” / “The Folk Tables of Eggplant”

TR Turkgce “Anadolu kéyiinde yer sofrasinda bir araya gelen koyliiler, k6zlenmis
patlicani tandir ekmegi, yogurt ve bakir tabaklarla paylasarak birlikteligi
simgeliyor.”

GB English: “In an Anatolian village, villagers gather around a floor table, sharing

roasted eggplant with tandoor bread, yogurt, and copper plates—symbolizing

togetherness.”
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ALTTAKI GORSEL Molekiiler & Gastronomik Perspektif
TR Turkge: “Modern Yorum: Beyaz bir tabakta yarim patlican, fiime edilerek plire

formuna getirilmis haliyle. Mor ve altin gizgiler arasinda minimalist bir ifade.”

GB English: “Modern Interpretation: A halved eggplant, smoked and pureed, rests on

a white plate. Minimalist expression framed by purple and gold lines.”



W Arkeogastronomi Perspektifinden Patlicanin Sofralardaki

Kulturel Rolu

1. ilk izler ve Kiiltiirel Tasinma

Patlican, kékeni Hindistan ve Cin’e dayanan bir bitki olsa da, Akdeniz ve Ortadogu’ya
gelisiyle birlikte sadece bir gida degil, kulturel bir “tasiyici” haline gelmistir. Arap
tiiccarlarinin ve seyyahlarinin getirdigi patlican, gastronomik hafizada Dogu’dan
Bati’ya bir kopru islevi gormustir. Bu hareketlilik, arkeogastronomi agisindan, bitkinin

“kiiresel go¢ eden bir tat” oldugunun kanitidir.

2. Toplumsal Sofralarda Kimlik insasi
Orta Cag isldam diinyasinda patlican, 6zellikle Abbasi saray mutfaginda baharatlarla
birlesen incelikli yemeklerde yer bulmustur. Osmanli’ya ulastiginda ise, 6zellikle
Istanbul mutfaginda “patlican mevsimi” deyimiyle kiiltiirel takvime islenmistir.

o Iftar sofralarinda kéz patlican > bolluk ve paylasimi simgelemistir.

e Halk senliklerinde kebaplik patlican > toplumsal birlikteligin ve eglencenin

parcasi olmustur.
Bu drnekler, patlicanin yalnizca bir yemek degil, sofrada kimlik ve aidiyet yaratan

bir unsur oldugunu gosterir.

3. Ritiiel, inanc ve Misafirperverlik
Bazi bolgelerde patlican, halk inanglarinda da yer bulmustur.
e Osmanli'da “patlican yangini” deyimi hem yaz mevsiminin bollugunu hem de
bereketin asirnliga donusebilecegini anlatan kulttrel bir metafordur.
e Anadolu koylerinde kézlenmis patlicanin misafire ikrami, “ocagin tiittigin,
sofranin acik oldugunu” sembolize eder.
Bu baglamda patlican, ritiiel ve simgesel anlam yiiklenmis bir sofralik

unsur olmustur.

4. Arkeogastronomik izler ve Modern Sofralar
Arkeogastronomi, yalnizca eski tarifleri degil, yemeklerin toplumsal islevini de incele
Bugun patlican:

 Fransa’da ratatouille,

r.
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« italya’da parmigiana di melanzane,
¢ Yunanistan’da moussaka,
o Turkiye’de imam bayildi, karniyarik,

gibi tabaklarda sofralarin merkezinde yer alir.

-~ Bu cgesitlilik, patlicanin kalturel sureklilik ve degisim arasindaki kopru rollinu gosterir.
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5. Sonugc: Patlicanin Sofrada Arkeogastronomik Kimligi

Aubergine

Patlican, tarih boyunca sofralarda yalnizca bir sebze olarak degil:

o Kiilturel goclerin izini tasiyan,

o Toplumsal birlikteligi guglendiren,

¢ Ritiel ve inang¢ boyutu olan,

e Modern gastronomide kimlik koruyucu bir 6ge olarak varlik gostermistir.
Dolayisiyla, arkeogastronomi acgisindan patlican; gegmisten bugtline tasinan bir tat,

kiiltiirler arasinda dolasan bir sembol ve sofralarin vazgecilmez kimlik 6gesidir.
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& Patlicanin Gastronomi ve Kiiltiirel Yolculugu - Makale Ozeti

Patlican (Solanum melongena), Guneydogu Asya kokenli olup tarih boyunca yalnizca bir
sebze degil, kulturel bir simge olarak da sofralarda yer almistir. Arkeogastronomi
perspektifinden incelendiginde, patlicanin tarihsel yayilisi, besin degerleri, kultlrel
temsilleri ve sofralardaki rolu, toplumsal hafizanin ve gastronomik kimligin gticlu bir
parcasini olusturur.

Bilimsel adi: Solanum melongena, Familya: Solanaceae (Patlicangiller)

ingilizce: Eggplant (ABD) / Aubergine (UK), italyanca: Melanzana, Fransizca: Aubergine
Etimolojik koken Arapcga al-badhinjan s6zcugune dayanir. Yunanca (Modern Greek):
MeAtZava (Melitzana), italyanca melanzana (izerinden Yunancaya gegmistir; koken yine
Arapca al-badhinjan’a dayanir

Tarihsel Koken ve Yayilis: Patlicanin ilk kalturlestirilmis halleri Hindistan ve Cin’de
gorulmauastar. 9. yuzyildan itibaren Arap mutfagi araciligiyla Ortadogu ve Akdeniz’e
yayilmis, Osmanli mutfaginda 15. yuzyildan itibaren 6ne ¢cikmistir. Avrupa’da Rénesans
sonrasi kabul gormus, bugtn ise Akdeniz ve dunya mutfaklarinin vazgecilmez sebzesi
haline gelmigtir.

Besin Degeri ve igerigi: Patlican, %92-94 oraninda su igerir ve diisiik kalorili bir
sebzedir. C ve K vitaminleri, folat, potasyum ve magnezyum yonunden zengindir. Lif
kaynagi olmasi nedeniyle sindirim sagligina katki saglar. Kabugunda bulunan nasunin ve
klorojenik asit, antioksidan ve antienflamatuvar etkileriyle 6ne cikar.

Patlican, tarih boyunca saraylardan halk sofralarina uzanan genis bir kullanim alanina
sahiptir. Abbasi mutfaginda baharatli yemeklerde, Osmanli mutfaginda iftar sofralari ve
halk senliklerinde, Anadolu koylerinde paylasimin sembolu olarak, Modern
gastronomide minimalist tabaklarda ve vegan mutfaklarda kendine yer bulmustur.
Arkeogastronomi, yiyecekleri yalnizca beslenme degil kulttrel hafiza ve toplumsal kimlik
baglaminda inceler. Patlican bu agidan: Kulturel goglerin tasiyicisi, Sofralarda kimlik ve
aidiyet unsuru, Ritlel ve inanglara bagli sembolik bir gida, Modern gastronomide
gecmisle gelecek arasinda kopru islevi gormektedir.

Patlican, tarih boyunca yalnizca bir gida degil; rittel, kimlik ve kultlrel temsil araci
olmustur. Sofralarda tasidigi sembolik degerler ve kiiresel mutfaklardaki surekliligi ile
arkeogastronomik agidan, gecmisten ginimuze uzanan bir kiiltirel kopru islevi
gormektedir.
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& The Gastronomic and Cultural Journey of Eggplant — Article Summary

Eggplant (Solanum melongena), originating from Southeast Asia, has throughout history
been not only a vegetable but also a cultural symbol on dining tables. From an
archaeogastronomic perspective, the historical dissemination, nutritional values,
cultural representations, and roles of eggplant at the table form an essential part of
collective memory and gastronomic identity.

Scientific name: Solanum melongena, Family: Solanaceae (Nightshade family),
English: Eggplant (USA) / Aubergine (UK), Italian: Melanzana, French: Aubergine,
Etymology: Derived from the Arabic word al-badhinjan.

Historical Origin and Dissemination: The first cultivated forms of eggplant appeared in
India and China. From the 9th century onward, it spread through Arab cuisine to the
Middle East and the Mediterranean, becoming prominent in Ottoman cuisine from the
15th century. It was accepted in Europe after the Renaissance, and today it is
indispensable in Mediterranean and world cuisines.

Nutritional Value and Content: Eggplant consists of 92-94% water and is low in
calories. Itisrich in vitamins C and K, folate, potassium, and magnesium. As a source of
fiber, it supports digestive health. Its skin contains nasunin and chlorogenic acid, noted
for their antioxidant and anti-inflammatory properties.

Throughout history, eggplant has had wide-ranging culinary uses from palaces to folk
tables. In Abbasid cuisine, it appeared in spiced dishes; in Ottoman cuisine, in iftar
tables and public festivities; in Anatolian villages as a symbol of sharing; and in modern
gastronomy in minimalist plates and vegan cuisine.

Archaeogastronomy examines food not only as nourishment but also within the context
of cultural memory and social identity. In this respect, eggplant is: a carrier of cultural
migrations, an element of identity and belonging at the table, a symbolic food tied to
rituals and beliefs, and a bridge between past and future in modern gastronomy.
Eggplant has been, throughout history, not merely food but also a medium of ritual,
identity, and cultural representation. With the symbolic values it carries at the table and
its continuity in global cuisines, it functions archaeogastronomically as a cultural bridge

spanning from past to present.
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W Il Viaggio Gastronomico e Culturale della Melanzana - Sintesi dell’Articolo

La melanzana (Solanum melongena), originaria dell’Asia sud-orientale, nel corso della
storia non € stata soltanto un ortaggio, ma anche un simbolo culturale presente sulle
tavole. In una prospettiva archeogastronomica, la diffusione storica, i valori nutrizionali,
le rappresentazioni culturali e i ruoli della melanzana a tavola costituiscono una parte
fondamentale della memoria collettiva e dell’identita gastronomica.

Nome scientifico: Solanum melongena, Famiglia: Solanaceae (Solanacee), Inglese:
Eggplant (USA) / Aubergine (UK), Italiano: Melanzana, Francese: Aubergine,
Etimologia: Dal termine arabo al-badhinjan.

Origine e Diffusione Storica: Le prime forme coltivate della melanzana compaiono in
India e in Cina. Dal IX secolo si diffuse attraverso la cucina araba in Medio Oriente e nel
Mediterraneo, diventando importante nella cucina ottomana dal XV secolo. In Europa
venne accettata dopo il Rinascimento e oggi € indispensabile nella cucina mediterranea
e mondiale.

Valore Nutrizionale e Contenuto: La melanzana € composta per il 92-94% da acqua ed
& a basso contenuto calorico. E ricca di vitamine C e K, folati, potassio e magnesio.
Fonte di fibre, favorisce la salute digestiva. La buccia contiene nasunina e acido
clorogenico, noti per le loro proprieta antiossidanti e antinfiammatorie.

Nel corso della storia, la melanzana ha avuto usi culinari che spaziano dai palazzi alle
tavole popolari. Nella cucina abbaside compariva in piatti speziati; in quella ottomana,
nelle tavole dell’iftar e nelle feste popolari; nei villaggi anatolici come simbolo di
condivisione; e nella gastronomia moderna in piatti minimalisti e nella cucina vegana.
L’archeogastronomia studia il cibo non solo come nutrimento, ma anche nel contesto
della memoria culturale e dell’identita sociale. In questo senso, la melanzana &: veicolo
di migrazioni culturali, elemento di identita e appartenenza a tavola, alimento simbolico
legato a rituali e credenze, ponte tra passato e futuro nella gastronomia moderna.

Nel corso della storia, la melanzana non e stata solo cibo, ma anche mezzo di rituale,
identita e rappresentazione culturale. Con i valori simbolici che porta in tavola e la sua
continuita nelle cucine globali, svolge, dal punto di vista archeogastronomico, la

funzione di ponte culturale tra passato e presente.
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& Le Voyage Gastronomique et Culturel de UAubergine - Résumé de UArticle
L'aubergine (Solanum melongena), originaire d’Asie du Sud-Est, n’a pas été seulement
un légume au cours de U’histoire, mais aussi un symbole culturel sur les tables. Dans
une perspective archéogastronomique, la diffusion historique, les valeurs
nutritionnelles, les représentations culturelles et les réles de 'aubergine a table
constituent une partie essentielle de la mémoire collective et de 'identité
gastronomique. Nom scientifique : Solanum melongena, Famille : Solanaceae
(Solanacées), Anglais : Eggplant (USA) / Aubergine (UK), Italien : Melanzana, Francais :
Aubergine, Etymologie : Dérivé du mot arabe al-badhinjan.

Origine et Diffusion Historique : Les premiéeres formes cultivées de 'aubergine
apparaissent en Inde et en Chine. A partir du IXe siécle, elle s’est diffusée par la cuisine
arabe vers le Moyen-Orient et la Méditerranée, devenant importante dans la cuisine
ottomane des le XVe siecle. Elle fut acceptée en Europe aprés la Renaissance, et
aujourd’hui elle est indispensable dans les cuisines méditerranéennes et mondiales.
Valeur Nutritionnelle et Contenu : L’'aubergine est composée a 92-94 % d’eau et est
peu calorique. Elle estriche en vitamines C et K, en folate, en potassium et en
magnésium. Source de fibres, elle favorise la santé digestive. Sa peau contient de la
nasunine et de 'acide chlorogénique, reconnus pour leurs propriétés antioxydantes et
anti-inflammatoires. Au cours de U'histoire, 'aubergine a connu des usages culinaires
variés, allant des palais aux tables populaires. Dans la cuisine abbasside, elle figurait
dans des plats épicés ; dans la cuisine ottomane, sur les tables de Uiftar et dans les
fétes populaires ; dans les villages anatoliens, comme symbole de partage ; et dans la
gastronomie moderne, dans des plats minimalistes et la cuisine végétalienne.
L’archéogastronomie considére la nourriture non seulement comme un moyen de
subsistance mais aussi dans le cadre de la mémoire culturelle et de Uidentité sociale. A
ce titre, 'aubergine est : un vecteur de migrations culturelles, un élément d’identité et
d’appartenance a table, un aliment symbolique lié aux rituels et croyances, et un pont
entre passé et futur dans la gastronomie moderne. Tout au long de U’histoire, Uaubergine
n’a pas été seulement un aliment mais aussi un support de rituel, d’identité et de
représentation culturelle. Avec les valeurs symboliques qu’elle porte a table et sa
continuité dans les cuisines du monde, elle fonctionne archéogastronomiquement
comme un pont culturel reliant le passé et le présent.
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: “Morun Hikayesi” / “The Tale of Purple”




& HTlaoctpovopikn kat MoAwtiotikn Mopeia tng MeAwtavag - NepiAnyn Apbpou

H peAwt¢ava (Solanum melongena), pe kataywyn ano tn NotioavatoAwkn Acia, uttnpée
otV loTopia OxL HOVOo €va Aaxaviko aAAd Kat éva TIOAITIoPIKO cUBOoAO oTo Tpamedl. ATo
APXCLOYAOTPOVOULKI OKOTILd, N LoToPLKN dtddoaon, n dtatpodtkr TNG a&ia, ol TIOAITIOUIKEG
TNC AVaTapaoTACELG KAL 0 POAOC TNG OTO TPATEL anoteAoVV OUCLACTIKO HEPOG TN
OUAMOVYIKAC MVAKNG KAl TNE YAOTPOVOULKAC TAUTOTNTAC.

Emuotnpovikn ovopacoia: Solanum melongena, Owkoyévela: Solanaceae (2oAavidec),
AyyAwka: Eggplant (HIMA) / Aubergine (Hvwpuévo BaciAelo), ltaAwka: Melanzana, FaAAwka:
Aubergine, EAAnvika: MeAwtava (Melitzana), EtupoAoyia: Mpogpxetal amo tnv apaBikn
AeEN al-badhinjan.

lotopkn MpoéAeuon kat Atadoon: Ot tpwTteg KAALEPYNHEVEC HOPDEC TNG peATdavag
epdavidovtat otnv lvdia kat tnv Kiva. Ao tov 90 atwva d1ado0nke pecw TN apafikng
koulivag otn Méon AvatoAn kat tn Meooyelo, AoKTWVTAG onuacia otnv oBwpavikn
kouZiva amo tov 150 awwva. 2tnv Evpwrn €ylve anodektr Yetd tnv Avayevvnon Kat
onpepa ival avamoomacTo HEPOC TNG HECOYELAKNAG KAl TtayKOopLag koudivag.
Awatpodikn A&ia kal Z0vBeon: H peAt¢ava amoteAeital katd 92-94% amo vepod Kat Exel
XaunAeg Beppidec. Eivalt mAovola oe Brtapiveg C kat K, pUAAIKO 0&U, KAALO Kal JayvAclo.
Qg mnyn GUTIKWY VWV CUPPBAAAEL ot BeAtiwon TN eYnC. H pAovda tng mepLEXel

VAo OoULVivN KAl XAWPOYEVIKO 0&U, YWWOTA YA TIC AVTIOEEIDWTIKEC KAl AVTIPAEYLUOVWOELG
1d10TNTEC TOUG. Katd tnv lotopia, n peAttddva ixe eupeia xprion amno ta maAdtia €wg ta
Adika Tpamedila. 2tnv Kouliva twv ABBactdwy epdaviotay o€ TIUKAVTIKA TILAta- otnyv
oBwpavikn koudliva, ota tpamnedla tou WPTApP KAl OTIG AAIKEC YIOPTEG: OTA AVATOALAKA
XWPLA W¢ GUUBOAO HOLPACHATOG: KAL GTN CUYXPOVN YAOTPOVOUIa O€ HIVIHAAIOTIKA TTidta
kat vegan kouliva. H apxatoyaotpovopia e€etalel tnv Tpodr Oxt HOvo we dlatpodr arida
KQL HECA OTO TIACGLO TNC TIOALTIOTIKA G HVAPNG KAL KOWWVLKAG TAUTOTNTAG. 2€ AUTO TO
TAaiolo, n peAttdava eivat: popeag TTOAITIOTIKWY HETAKIVACEWYV, OTOLXELO TAUTOTNTAC KA
avnKelv oto Tpamell, cUPBOALKN Tpodr cuvdedePEVN UE TEAETOUPYIEC Kal TIETTOLONOELG,
Kalyepupa avlpeoa oTo TtapeABOV Kal To HEAAOV 0T cUYXPOVN YaoTpovopia.

H peAwtdava, kab’ 0An tnv otopia, dev uttnpée povo Tpodrn ard Kal oo TeAsToupyiag,
TAUTOTNTAC KAL TIOAITIOTIKAC avarnapdaoctaonc. Me tig cudBoAlkeEg aieg ou pEpeL aTo
TPATEQL KAL TN CUVEXELA TNG OTLG TTAYKOOULEG KOULIVER, AEITOLPYEL APXALOYACTPOVOUIKA
WC TIOALITIOTLKA YEDUPA TIOU EVWVEL TO TIAPEABOV e TO TTAPOV.
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W Turkiye’de Patlican Yemekleri

1. Ege Bolgesi

imam Bayildi

Zeytinyagli Patlican Dolmasi
Patlican Musakka

Patlican Oturtma

Saksuka

Kézlenmis Patlican Yogurtlama

Yogurtlu Patlican Salatasi

2. Akdeniz Bolgesi

Patlican Kebabi (Adana, Hatay)
Tepsi Kebabi (Antakya)

Halep Tava (Hatay, Mardin etkisiyle)
Babagannus (Hatay)

Patlican Tarator

Yogurtlu Patlican Salatasi

3. Glineydogu Anadolu Bolgesi
Ali Nazik (Gaziantep)

Patlicanli Pilav (Antep, Urfa, Diyarbakir)

Kuru Patlican Dolmasi (Antep, Urfa,

Mardin, Diyarbakir)

Patlicanli Kebap (Urfa usull siste)
Karniyarik (Glineydogu usulii bol etli)
Eksili Patlican (Diyarbakir, Urfa)

4. ¢ Anadolu Bolgesi

islim Kebabi (kéfte + patlican bohgasi)

Patlican Musakka
Firinda Patlican Oturtma
Patlican Corbasi (yogurtlu,

Kayseri/Corum)

Tahinli Patlican Salatasi (Ege’de de yapilir)
Patlican Graten

Besamel Soslu Patlican

Patlicanli Bérek (yufkali, zmir)

Patlicanli Su Boregi (Afyon)

Patlicanli Mtcver

Patlican Receli

Patlicanli Bulgur Pilavi

Patlicanli Kaytaz Boregi (Antakya)
Patlicanli Fellah Koéftesi (Mersin)
Tahinli Patlican Salatasi

Patlican Tursusu

Halep Tava (Mardin, Kilis)

Sogirme (patlican ezmesi, kebap yaninda)
Sembusek (patlicanli hargli versiyon)
Patlicanli Lahmacun (Urfa, Mardin)
Patlicanli igli Kéfte

Patlicanli Tirit (Diyarbakir

Covenli Patlican (Konya)
Patlicanli Gézleme

Patlican Tursusu

Patlicanli Etli Yahni (Yozgat, Sivas)

Patlicanli Arabasi (Kayseri cevresi)

22



5. Marmara Bolgesi
Hiinkar Begendi (istanbul)
Beykoz Kebabi (istanbul)
Patlicanli Guveg (Trakya)
Patlicanli Ciger (Edirne)

6. Karadeniz Bolgesi

Patlican Kizartmasi

Patlican Tursusu (Rize, Trabzon)
Patlican Kavurma (soganli, biberli)

Patlicanli Mucver

7. Dogu Anadolu Bolgesi

Patlicanli Harput Koéftesi (Elazig)

Patlican Dolmasi (Erzurum, Malatya)
Patlicanli Kuru Dolma (Malatya, Bitlis, Van)

Patlican Kavurmasi

Hiuinkar Begendi

Halep Tava

Patlicanli Borek / Paganga Boregi’nin
patlicanli versiyonlari

Yogurtlu Koz Patlican

Patlicanli Makarna Soslari

Firinlanmis Zeytinyagli Patlican Yemekleri

Patlican Kavurmali Kaygana (yumurtali)
Patlicanli Hamsi Kusu Yan Meze
Firin Patlicanli Yemekler (misir unlu

soslarla)

Patlican Corbasi (yogurtlu, Erzurum)
Kislik Patlican Tursusu
Patlicanli Kuymak (Artvin/Erzurum)

Patlicanli Keskek (Malatya, digtinlerde)

Karniyarik
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W Turkiye’de Patlican Yemekleri -Bolgeler Bazinda

1. Meze & Salata Kategorisi (Bolge Bazli)

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar
Akdeniz Babagannu Meze & Koz patlican + tahin +
(Hatay) g $ Salata nar eksisi
Akdeniz Patlican Tarator Meze & Ceviz, yogurt, sarimsakli
Salata S0S
Akdeniz/Ege |12 Mnti Patlican Meze & Tahin + koz patlican
Salatasi Salata
Guneydogu Sésiirme Meze & Koz patlican ezmesi, etli
(Antep, Urfa) g Salata veya sade
Yogurtlu Patlican Meze & o
Ege Salatas Salata Zeytinyagli, koz patlican
Marmara Kozlenmis Patlican |[Meze & Istanbul
Ezmesi Salata meyhanelerinde klasik
Marmara Patlicanli Humus Meze & Humus igine kpz
Salata patlican eklenir
Dogu Patlicanli Gavurdagi |[Meze & Malatya’da yoresel
Anadolu Salatasi Salata uyarlama
Karadeniz Patlican Tursu Meze & Haslanmig tuvr§uluk
Salatasi Salata patlican + sogan
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2. Ana Yemekler & Kebaplar

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar
Marmara Hiinkar Begendi Ana Yemek ||Osmanli saray mutfagi
Marmara Beykoz Kebabi Kebap Istanbul mutfagi
- - n
Giineydogu |Ali Nazik Kebap Yogurtlu koz patlican
kiyma
. . |Patlican Kebabi Urfa usuld, siste kiyma
Guneydogu (Siste) Kebap ve patlican
Gluneydogu ||Halep Tava Kebap Mardin/Kilis mutfagi
Akdeniz Tepsi Kebabi Kebap Antakya 6zel lezzeti
Ic Anadolu |iislim Kebabi Kebap Kofte bohgas, kizarmis
patlicana sarili
Turklxe e Ana Yemek Firinlanmis kiymali
geneli patlican
Turkiye ..
enel; Musakka Ana Yemek |[Kiymali patlican yemegi

 HONKAR

BEYKOZ
KEBABI

ALINAZH(
(SISTE)

T £ L AT e R -
TR e e SN g e -l o

g

TEPSI
KEBABI

TEPSI
KEBABI

KARNIVARIK
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Islim Kebabi
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3. Dolmalar & Sarma

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar

Glneydogu Kuru Patlican Dolmasi Dolma Antep, Urfa, Mardin

Dogu Anadolu ||Patlicanli Kuru Dolma Dolma Malatya, Bitlis, Van

Zeytinyagli Patlican . .

Ege & Marmara Dolmasi Dolma Zeytinyagli versiyon

ic Anadolu igli Patlican Dolma Konya ve cevresinde kiymali
Anadqlu Patlican Sarmasi Dolma Dilim{enmi§ kizarmig patlicana
genelinde sanlii¢ harg
4. Zeytinyagllar

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar

, L Patlican, sogan, domates,

Ege Imam Bayildi Zeytinyagli e

Ege Patlican Oturtma Zeytinyagli Kiymasiz da yapilir

Ege & L . .
Marmara Firinda Patlican Zeytinyagli Domates, biberli

Ege Besamel Soslu Patlican || Zeytinyagli Bati tarzi uyarlama

5. Pilav, Yan Yemek ve Borekler

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar

. . , Pilav & Yan
Guneydogu Patlicanli Pilav Yemek Antep, Urfa, Adana
Akdeniz Patlicanli Bulgur Pilavi Pilav & Yan Hatay, Adana
Yemek

Ege Patlicanli Bérek Borek Izmir usuldi

Ege (Afyon) Patlicanli Su Boregi Borek Ozel yerel tat

Marmara Patlicanli Giiveg Yan Yemek Trakya

Marmara Patlicanli Ciger Yan Yemek Edirne usuli
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6. Corbalar & Ara Sicaklar

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar

ic Anadolu Patlican Gorbasi Corba Yogurtlu, Kayseri/Corum
Dogu Anadolu||Patlican Corbasi Corba Erzurum usuld, yogurtlu
ic Anadolu Patlicanli Gozleme Ara Sicak Sacda yapilan
Giineydogu |Patlicanli igli Kéfte Ara Sicak Mardin, Urfa’da yapilir
Glneydogu |Patlicanli Tirit Ara Sicak Diyarbakir
7. Tursular & Receller

Bolge Yemek Adi Kategori Notlar

Karadeniz Patlican Tursusu Tursu Rize, Trabzon

Dogu Anadolu|Kislik Patlican Tursusu |Tursu Erzurum, Malatya
Gluneydogu ||Patlican Tursusu Tursu Urfa, Antep

Ege Patlican Receli Recel Aydin, Mugla

ic Anadolu Patlican Kurusu Tursu/ Kayseri, Nevsehir

Kurutma
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& TURKIYE’DE PATLICAN YEMEKLERI -

 Mezeler & Salatalar

Yemek Adi Bolge Kategori |Notlar
+

el 2o, [Verars Meze Kizarmig patlican + domates

sosu
Patlican Ezmesi Marmara, Akdeniz|Meze Kozlenmis patlican, sarimsak
Yogurtlu Patlican Ege, ic Anadolu Meze Yogurt + kézlenmis patlican
Babagannus Hatay, Adana Meze Koz patlican + tahin + nar eksisi
Patlican Tarator Antalya Meze Yogurt + ceviz + sarimsak
Tahinli Patlican . .. .

+

Salatas Hatay, Ege Meze Tahin + kdzlenmig patlican
Patlican Sé6gurme Antep, Urfa Meze Etl veyg sade koz patlican

ezmesi
Kozlenmis Patlican e et Meze Meyhgne ve ev sofralarinin
Salatasi klasigi
Patlicanli Humus Hatay Meze Humus igine kdz patlican eklenir
Patlican Tursu Karadeniz Meze Patyc.an tursusu + sogan +
Salatasi yesillik
Patlicanli Gavurdagi |Malatya, Dogu Meze G > A = e peliesT
Salatasi Anadolu
@ Zeytinyagllar
Yemek Adi Bolge Kategori |[Notlar
Imam Bayildi Ege, Marmara||Zeytinyagli||Patlican, domates, sogan

Firinda Patlican

Marmara, Ege

Zeytinyagli

Domatesli, biberli

Besamel Soslu Patlican

Ege

Zeytinyagli

Bati etkili uyarlama

Patlican Graten

Ege

Zeytinyagli

Besamel + kasar peyniri
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¥ Kebaplar & Ana Yemekler

Yemek Adi Bolge Kategori |Notlar

Hlunkar Begendi Istanbul, Marmaral||/Ana Yemek QSrflanll saray mutfag, begendi
Ustl et

Beykoz Kebabi Istanbul Kebap Etli patlican kebabi

Ali Nazik Antep Kebap Yogurt + koz patlican + kiyma

Patlican Kebabi Siste kiyma ve patlican

(Siste) S e dontsimla

Tepsi Kebabi Antakya Kebap Tepside patlicanli kebap

Halep Tava Mardin, Kilis Kebap Domatesli, etli patlican yemegi

islim Kebabi ic Anadolu Kebap Kofte bohgasi, patlicana sarili

Karniyarik Tarkiye geneli Ana Yemek ||Firinda kiymali patlican

Musakka Tarkiye geneli Ana Yemek ||[Kiymali patlican yemegi

Patlican Oturtma Ege, ic Anadolu Ana Yemek Kiymali veya kiymasiz kat kat

patlican

“Ocakbasi Atesinde Patlican Klasikleri: Siste kebap kézde piserken, sofrada Hidnkar

Bejend), Ali Nazik ve Musakka Anadolu’nun zengin mutfak kdltdrdnd yansitiyor.”
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v~ Dolmalar & Sarmalar

Yemek Adi Bolge Kategori|[Notlar
Antep, Urfa,

Kuru Patlican Dolmasi Dolma ([Kurutulmus patlicanla
Mardin

Patlicanli Kuru Dolma

Malatya, Bitlis, Van

Dolma

Dogu Anadolu usulu

Zeytinyagli Patlican

Ege, Marmara Dolma |[|Zeytinyagli versiyon
Dolmasi
. . Kiymalii¢ hargla
Icli Patlican Ic Anadolu Dolma
doldurulmus
Patlican Sarmasi Anadolu geneli Dolma (|[Kizarmis patlicana sarilii¢
Pilavlar, Borekler & Yan Yemekler
Yemek Adi Bolge Kategori |[Notlar
Patlicanli Pilav Antep, Urfa ||Pilav Etli veya kiymali
Patlicanli Bulgur Pilavi||Hatay, Adana||Pilav Domatesli, etli
Patlicanli Borek izmir Borek Yufkali
PatlicanliSu Boregi  ||Afyon Borek Yerel farklilik
Patlicanli Guveg Trakya Yan Yemek|Glvecte pigirilmis
Patlicanli Ciger Edirne Yan Yemek|Ciger + patlican uyarlamasi
€. Corbalar & Ara Sicaklar
Yemek Adi Bolge Kategori ||[Notlar
Patlican Corbasi (|[Kayseri, Corum||Corba Yogurtlu, unlu
Patlican Corbasi ||[Erzurum Corba Yogurtlu, yoresel
Patlicanli Gézlemellic Anadolu Ara Sicak||Sacda yapilan
Patlicanli igli Kéfte |[Mardin, Urfa  ||Ara Sicak|/i¢ hargta patlican
Patlicanli Tirit Diyarbakir Ara Sicak|[Ekmek UstU etli patlican yemegi
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Tursular & Regeller

Yemek Adi Bolge Kategori|[Notlar

Patlican Tursusu Karadeniz Tursu Rize, Trabzon
Patlican Tursusu Urfa, Antep Tursu Acili, baharatli
Kislik Patlican Tursusu||Erzurum, Malatya |[Tursu Saklama yontemi
Patlican Kurusu Kayseri, Nevsehir ([Kurutmal|Kis hazirlig

Patlican Receli

Ege (Aydin, Mugla)

Recel

Tatli olarak kullanilir
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W Ege Bolgesi - Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa Tarifler

imam Bayildi

Batun patlicanlar yarilarak icleri agilir, bol
sogan, domates, sarimsak ve zeytinyagiyla
doldurulup firinda pisirilir. Ege usulinde
hafif ve bol zeytinyaglidir, soguk servis
edilir.

Zeytinyagli Patlican Dolmasi
Patlicanlarin igi piringli-zeytinyagli hargla
doldurulur. Yaz sofralarinin
vazgecilmezidir. Kimi yorede sicak, kimi
yorede soguk servis edilir.

Patlican Musakka

Kizartilmig patlicanlarin Gzerine kiymali
domatesli harg dokulerek pisirilir. Ege’de
daha hafif, kizartmasi az yagli tercih edilir.
Patlican Oturtma

Dilimlenmis patlicanlarin arasina kiymali
harc konularak kat kat dizilir. Firinda veya
tencerede pisirilir.

Saksuka

Kizartilmis patlican, biber ve kabak gibi
sebzelerin Uzerine domates sosu
dokiilerek hazirlanir. Ozellikle yazin soguk
meze olarak sunulur.

Koézlenmis Patlican Yogurtlama
Kozlenen patlican ezilerek stizme yogurt
ve sarimsakla kanstirilir. Ege’nin yaz
sofralarinda hafif bir mezedir.

Yogurtlu Patlican Salatasi

Kozlenmis patlican yogurt, zeytinyagi ve

limonla harmanlanir. Bazi yorelerde tahin
de eklenir.

Tahinli Patlican Salatasi

Koz patlican tahin ve limonla karistirilir.
Hatay kadar bilinmese de izmir ve
cevresinde yapilir.

Patlican Graten Haslanmis veya
firnlanmis patlicanlar besamel sos ve
kasar peyniriyle firinda gratine edilir.
Fransiz etkili bir Ege uyarlamasidir.
Besamel Soslu Patlican

Patlican dilimleri besamel sosla kaplanip
firnlanir. Ozellikle izmir mutfaginda
goraldr.

Patlicanli Borek

Kizartilmis patlican ve soganli i¢ harg,
yufkaya sarilarak borek yapilir. Ege
kahvaltilarinda ve ¢ay sofralarinda yer alir.
Patlicanli Su Boregi

Afyon ydresinde yapilan 6zel bir yorumdur.
Haslanmis yufka katlarinin arasina
patlicanli har¢ konur.

Patlicanli Miicver

Rendelenmis patlican, yumurta, un ve
otlarla karistirilarak kizartilir. Kabak
mucverinin varyasyonu sayilir.

Patlican Regeli KugUlk, kabugu soyulmus
patlicanlar sekerle kaynatilarak recel
yapilir. Mugla ve Aydin mutfaklarinda

o6zgun bir tatlidir.
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W Akdeniz Bolgesi — Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa Tarifler)

Patlican Kebabi (Adana, Hatay)
Sislere kiyma ve patlican dilimleri
dénusumlu dizilerek kdzde pisirilir.
Adana’da baharatli, Hatay’da daha nar
eksili versiyonlari vardir.

Tepsi Kebabi (Antakya)

Kiyma, patlican, domates ve baharatlar
tepsiye bastirilarak firinda pisirilir.
Uzerine biber ve domates dilimleri
eklenir.

Halep Tava

Kiyma, domates ve patlicanin tas firinda
pisirildigi, Mardin ve Kilis ile de
paylasilan bir yemektir. Akdeniz’de
ozellikle Hatay mutfaginda bilinir.
Babagannus

Koézlenmis patlican, tahin, sarimsak ve
nar eksisiyle hazirlanan 6zgun bir
mezedir. Hatay mutfaginin en bilinen
lezzetlerindendir.

Patlican Tarator

Kozlenmis patlican ceviz, yogurt ve
sarimsakla ezilerek hazirlanir. Antalya ve
cevresinde sik goralar.

Yogurtlu Patlican Salatasi

Kozlenmis patlican yogurt ve sarimsakla

harmanlanir. Zeytinyagi gezdirilerek
soguk meze olarak sunulur.

Patlicanli Bulgur Pilavi

Dogranmis patlicanlar kavrulup bulgur
ve domatesle pisirilir. Adana ve Hatay
sofralarinin yaninda et yemekleriyle
servis edilir.

Patlicanl Kaytaz Boregi (Antakya)

ic harci patlicanla zenginlestirilmis
kaytaz boregi, Hatay’in 6zgun hamur
islerinden biridir.

Patlicanli Fellah Kéftesi (Mersin)
Bulgur koftesi Gzerine ddkullen sos,
patlican pargalariyla hazirlanir. Klasik
fellah koftesinin yoresel bir cesididir.
Tahinli Patlican Salatasi

Kozlenmis patlican tahin, limon ve
sarimsakla karistirilir. Hatay ve Mersin
sofralarinin vazgecgilmez
mezelerindendir.

Patlican Tursusu

Haslanmis veya cig patlicanlar
sarimsak, biber ve sirkeyle tursu yapilir.
Ozellikle Mersin ve Adana kis

hazirliklarinda onemlidir.
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W Guneydogu Anadolu Bolgesi: Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Tarifler)

Ali Nazik (Gaziantep)

Kozlenmis patlican ezmesi sarimsakli
yogurtla harmanlanir, Uzerine
sotelenmis kusbasi et veya kiyma konur.
Antep’te kuzu etiyle, Urfa’da kiymayla
yapilir.

Patlicanli Pilav (Antep, Urfa,
Diyarbakir)

Kip dogranmis veya dilimlenmis
patlicanlar kavrularak pirincle birlikte
pisirilir. Etli veya sade versiyonlar vardir,
ozellikle dugunlerde yapilir.

Kuru Patlican Dolmasi (Antep, Urfa,
Mardin)

Yazin kurutulmus patlicanlarin igine
piring, kiyma, sogan ve bol baharatli
har¢ doldurularak tencerede pisirilir.
Bolgenin kis sofralarinin simgesidir.
Patlicanli Kebap (Siste, Urfa)

Patlican dilimleri ve kiymali kebap harci
sislere sirayla dizilerek kdz atesinde
pisirilir. Yaninda kézlenmis biber ve
domatesle sunulur.

Karniyarik (Giineydogu usulii)

Tarkiye geneli bilinse de bdlgede daha
baharatli ve etli yapilir. Uzerine nar eksisi
ekleyen yoreler vardir.

Eksili Patlican (Urfa, Diyarbakir)

Patlican, domates, biber ve nar eksisiyle

pisirilir. Hafif eksimsi tadi, yaz aylarinin
serinletici yemeklerindendir.

Halep Tava (Mardin, Kilis)

Patlican, et ve domatesin tas firinda
pisirilmesiyle yapilan yemektir.
Guneydogu mutfaklarinin Akdeniz ile
kesisim noktasinda yer alir.

Sogirme (Antep, Urfa)

Kozlenmis patlican ezmesi zeytinyagi ve
sarimsakla hazirlanir. Bazi sofralarda
Uzerine kavrulmus kiyma veya et eklenir.
Kebaplarin yaninda meze olarak sunulur.
Sembusek (Patlicanli versiyon,
Mardin)

ic harci patlican, sogan ve baharatla
hazirlanarak hamurun igine doldurulur,
firrnda veya sacda pisirilir.

Patlicanli Lahmacun (Urfa, Mardin)
Kiyma harcina ince dogranmis patlican
eklenir. Bolgeye 6zgu, daha doyurucu bir
lahmacun cesididir.

Patlicanli igli Kéfte

ic harcina patlican eklenerek yapilan
yoresel bir yorumdur. Mardin mutfaginda
goraldr.

Patlicanl Tirit (Diyarbakair)

Etli patlican yemegi, ekmek parcalarinin
Uzerine dokulerek servis edilir. Tirit

geleneginin patlicanli versiyonudur.
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& ic Anadolu Bélgesi - Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa Tarifler)

Islim Kebabi

Kizartilmig patlican dilimleriyle bohga
seklinde sarilan kofte veya et parcgalari firinda
pisirilir. Uzerine domates-biber sosu eklenir.
Patlican Musakka

Patlicanlar kizartilip kiymali sosla pisirilir. i¢
Anadolu’da daha yogun salgali yapilir.
Firinda Patlican Oturtma

Patlican dilimleri ve kiymali harg tepsiye kat
kat dizilir, firinda pisirilir.

Patlican Corbasi (Kayseri, Corum)
Kozlenmis veya dogranmis patlican yogurtlu
terbiyeyle pisirilir. Yazin soguk, kisin sicak
tuketilir.

Covenli Patlican (Konya)

Patlican ¢oven otu suyu ve baharatlarla

pisirilir. Konya mutfaginin az bilinen yoresel
yemegidir.

Patlicanli Gozleme

Kiguk dogranmis patlicanlar soganla kavrularak

yufka arasina konur, sacda pisirilir.
Patlican Tursusu

ic Anadolu’da kis hazirligi olarak haslanmis
patlicanlar sirke, sarimsak ve tuzla tursu yapilir.
Patlicanl Etli Yahni (Yozgat, Sivas)

Et ve patlican parcalari birlikte tencerede
pisirilir. Sade ve doyurucu bir yemek tarudur.
Patlicanli Arabasi (Kayseri cevresi)
Klasik arabagi gorbasinin bir varyantidir. Etli

corbaya kizartilmis patlican pargalari eklenir.

W Marmara Bolgesi - Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa Tarifler)

Hiinkar Begendi (istanbul)

Besamel soslu kézlenmis patlican plresi
tzerine kusbasgi et eklenir. Osmanli saray
mutfaginin klasigidir.

Beykoz Kebabi (istanbul)

Patlican yataginda yahni usulli pisirilmis kuzu
etiyle hazirlanir.

Patlicanli Giiveg (Trakya)

Patlican, domates, sogan ve et glivegte pisirilir.
Trakya koy mutfaklarinda yaygindir.
Patlicanli Ciger (Edirne)

Kizarmig cigerle birlikte patlican kavrularak

Kavurulmus patlican i¢ harg olarak yufkaya
sarilir, kizartilir veya firinlanir.

Yogurtlu K6z Patlican

Kézlenmis patlican yogurt ve sarimsakla
harmanlanarak meze olarak sunulur. istanbul
meyhanelerinin olmazsa olmazidir.
Patlicanli Makarna Soslari

Kizartilmis veya kozlenmis patlican domates
sosuna eklenerek makarna sosu hazirlanir.
Firinlanmis Zeytinyagli Patlican
Yemekleri

Bursa ve Balikesir’de sik¢a yapilan domatesli,

Patlicanli Borek / Pacanga Boregi’nin

patlicanli versiyonu



W Karadeniz Bolgesi — Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa Tarifler)

Patlican Kizartmasi

Kizarmig patlican dilimleri sarimsakli yogurt
veya domates sosuyla servis edilir. Misir
ekmegi yaninda sik tiketilir.

Patlican Tursusu (Rize, Trabzon)
Patlicanlar haslanip salamura edilerek tursu
yapilir. Karadeniz sofralarinin kislik
vazgecilmezidir.

Patlican Kavurma

Patlican, sogan ve biberle birlikte kavrularak
hazirlanir. Hafif bir yaz yemegidir.

Patlicanli Miicver

Rendelenmis patlican, un, yumurta ve

otlarla karigtirilarak kizartilir. Kabak
mducverine benzer.

Patlican Kavurmali Kaygana
Yumurta, patlican ve unla hazirlanan
Karadeniz’in 6zgin omlet tarzi yemegidir.
Patlicanl Hamsi Kusu Yan Meze
Hamsi kusu kizartmasinin yaninda
kézlenmig patlican ezmesi sunulur.

Firin Patlicanli Yemekler (Misir unlu
soslarla)

Karadeniz’de patlican firin yemeklerine misir

unu eklenerek 6zgun bir tat yakalanir.

W Dogu Anadolu Bolgesi — Patlican Yemekleri (Ansiklopedik Kisa

Tarifler)

Patlicanl Harput Koftesi (Elazig)
Icinde ince bulgur ve kiyma bulunan Harput
koftesinin patlicanli 6zel bir cegididir.
Patlican Dolmasi (Erzurum, Malatya)
Patlicanlarin ici piring, kiyma ve baharatla
doldurularak pisirilir. Malatya’da eksi
agirliklidir.

Patlicanl Kuru Dolma (Malatya, Bitlis,
Van)

Kurutulmus patlicanlarla yapilan dolmadir.
Dogu mutfaginin kislik hazirliklarindandir.
Patlican Kavurmasi

Dogranmis patlican, biber ve soganla

kavrularak hazirlanan sade yemek.

Patlican Corbasi (Erzurum)

Patlican, yogurtlu ve unlu terbiyeyle ¢orba
haline getirilir. Kig sofralarinda tercih edilir.
Kislik Patlican Tursusu

Patlicanlar haslanarak kavanozlara
doldurulur. Erzurum ve Malatya’da yaygin.
Patlicanl Kuymak (Artvin/Erzurum)
Misir unu ve peynirle hazirlanan kuymak
icine kavrulmus patlican eklenir. Az bilinen
ybresel bir ¢esit.

Patlicanli Keskek (Malatya)

Dugiinlerde yapilan keskegin igine

haslanmig patlican eklenerek tatlandirilir.
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“* Patlican Mezeleri & Salatalari

5 1. Saksuka

Arkeogastronomik Anlati: Saksuka, Anadolu mutfaginda “yaz sofralarinin soguk

yildizi”dir. Adini Arapga saksuka (kansiklik, karismig) kelimesinden alir.

Osmanli doneminde kahvehane ve meyhane mezeleri arasinda hizla yayilan bu yemek,

Ege’de hafif zeytinyagli, Marmara’da ise salcali ve daha yogun tatlarla hazirlanir.

Patlicanin kizartilip sosla bulusturulmasi, aslinda Akdeniz havzasindaki sebze kizartma

geleneklerinin Turk mutfagindaki yorumudur.

Tarif

Malzemeler (4 kisilik):

3 orta boy patlican

2 yesil biber

2 domates

1 yemek kasigi sal¢a

2 dis sarimsak
Zeytinyagi (kizartma igin)
Tuz, karabiber

=

4.

5.

Yapilis:
Patlicanlari alacali soy, kiip kiip dogra,
tuzlu suda beklet.
Suzup kizgin yagda kizart.
Ayri tavada zeytinyaginda biber ve
sarimsak kavur, domates ve salga ekle.
Sos hazir olunca kizarmig patlicanlari
icine karistir.
Soguk ya da ilik meze olarak servis et.

Not: Ege’de daha az salca, bol domatesle; Marmara’da ise daha baharatli hazirlanir
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b 2. Patlican Ezmesi

Arkeogastronomik Anlati: Kozlenmis patlicanin atesle bulustugunda c¢ikardigi isli

aroma, yuzyillardir sofralarin buyulu lezzetlerinden biri olmustur. Patlican ezmesi,

dzellikle Osmanli ddnemi istanbul meyhanelerinde raki sofralarinin “meze t¢lisi”niin

(haydari, tarama, patlican ezmesi) vazgecilmeziydi.

Tarif
Malzemeler:
e 4 kdzlenmis patlican

e 2dis sarimsak
e 2yemek kasigl zeytinyagi
e Tuz, karabiber

« istege gore limon suyu

Yapilis:

Patlicanlar kézde veya firinda kozle,
kabuklarini soy.

Bicakla ince kiy veya catal ile ez.
Sarimsak, tuz ve zeytinyagi ile harmanla.
istege gore limonla tatlandir.
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Ege ve Akdeniz’de sade zeytinyagli yapilirken, ic Anadolu’da yogurtlu versiyonlari da

bilinir.

Not: istanbul’da raki mezesi olarak sade sunulur, Ege’de limon ve yesillikle desteklenir.

& 3. Yogurtlu Patlican

Arkeogastronomik Anlati: Yogurtlu patlican, Turk mutfaginda yogurdun serinletici

gucunun patlicanin isli tadiyla bulustugu yalin bir lezzettir. Anadolu’nun pek ¢ok

yoresinde “kézde patlican yogurtlamasi” olarak bilinir. Bu meze hem koy sofralarinda

hem de sehir meyhanelerinde bulunur.

Tarif

Malzemeler:

e 3 kozlenmis patlican
e 1kéase stizme yogurt
e 1dissarimsak
e 1yemek kasigl zeytinyagi
e Tuz
Not: Dogu’da yogurda sumak eklenir, Ege’de daha limonlu yapilir.

Yapilis:

L =

Patlicanlari kdzle, soy, ez.

Yogurt ve ezilmis sarimsakla karigtir.
Tuzunu ayarla, zeytinyagi gezdir.
Soguk meze olarak sun.
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& 4. Babagannus

Arkeogastronomik Anlati:

Babagannus, 6zellikle Hatay mutfaginin simgesi haline gelmis bir mezedir. ismi Arapca
kokenlidir; “nazli baba” veya “babanin istahi” olarak yorumlanir. Patlican, tahin ve nar
eksisinin birlesimi bu mezenin benzersiz tat profilini olusturur. Ortadogu’da da yaygin

olan bu lezzet, Anadolu’da 6zellikle Antakya sofralarinin bas tacidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:

.. . 1. Patlicanlari kozle, soy, ez.
o 3 kdzlenmis patlican . .

. . 2. Tahin, sarimsak ve limonla karigtir.

* 2yemek kagigi tahin 3. Nar eksisi ve zeytinyagi ekleyip sun
. 1 dis sarimsak ’ ¢ ytinyag Sl =
. 1 yemek kasigi nar eksisi
. 1 yemek kasigi limon suyu
. Tuz, zeytinyagi

Not: Hatay’da bol nar eksili yapilirken, Libnan’da nar eksisi yerine yogurt eklenebilir.

‘ 5. Patlican Tarator

Arkeogastronomik Anlati:
Tarator, aslinda Osmanli mutfak literaturiinde cevizli, yogurtlu ezmelere verilen genel bir

addir. Antalya’da yapilan patlican tarator, Akdeniz kiyisindaki “soguk yaz mezeleri”
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geleneginin bir uzantisidir. Patlicanin cevizle birlesmesi hem doyurucu hem de besleyici

bir karakter kazandirir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

e 3 kdzlenmis patlican 1. Patlicanlan kozleyip soy, ez.

e 1 caybardagi dovilmus ceviz 2. Yogurt, sarimsak ve cevizle karistir.
o 1 kése stizme yogurt 3. Zeytinyagi gezdirip soguk servis et.

e 1dis sarimsak
e Zeytinyag, tuz

Not: Antalya’da yaz dugunlerinde ve iftar sofralarinda sik sunulur.
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& 6. Tahinli Patlican Salatasi

Arkeogastronomik Anlati

Patlican ve tahin birlikteligi, Dogu Akdeniz’in en karakteristik tat birlesimlerinden biridir.
Hatay’dan izmir’e kadar genis bir cografyada bilinir. Tahin, susamin 6gitilerek elde
edilmesiyle enerji veren bir malzeme olarak kabul edilmis; patlicanla birlestig§inde hem

besleyici hem de orug/iftar sofralarinin gézdesi haline gelmisgtir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:
e 3 kdzlenmis patlican 1. Patlicanlari kdzleyip soy, ez.
e 2 yemek kasigi tahin 2. Tahin, sarimsak ve limonla karistir.
e 1 dis sarimsak 3. Uzerine zeytinyag| gezdirip servis et.

e 1 yemek kasigi limon suyu
e Zeytinyagl, tuz

Not: Hatay’da nar eksisi eklenir, Ege’de bol limonla yapilir.

& 7. Patlican S6glirme

Arkeogastronomik Anlati: Glineydogu sofralarinin vazgecgilmez eslikgisi olan
“sogurme”, kozlenmis patlicanin sicak tas firrnda veya mangalda ezilmesiyle hazirlanir.
Kebaplarin yaninda ya da sade meze olarak sunulur. Etli versiyonlari da vardir. Bu yemek,

atesle pisirme kultirindn en yalin temsilcilerindendir.
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Tarif

Malzemeler: Yapilis:
e 4 kdzlenmis patlican 1. Patlicanlarn kozle, kabuklarini soy,
e 1dis sarimsak tahta Uzerinde bicakla kiy.
o 2yemek kasigl zeytinyagi 2. Sarimsak ve zeytinyagiyla karistir.
e Tuz 3. Sadeya da Uzerine kavrulmus et
o (Istege gore kavrulmus kiyma veya ekleyerek sun.

kuzu eti)

Not: Antep’te yogurtla, Urfa’da etle hazirlanabilen varyantlari vardir.

-

b 8. Kézlenmis Patlican S: latasi

Arkeogastronomik Anlati: Bu salata, Anadolu’nun en yaygin sofralik mezelerinden
biridir. Kdzlenmis patlicanin domates, biber, sogan ve yesilliklerle karistirilmasiyla
hazirlanir. Ozellikle yaz aylarinda piknik ve mangal sofralarinin vazgecilmezidir. istanbul
meyhanelerinde ise raki eslikgisi olarak bilinir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

1. Patlicanlarn kozle, dogra.

2. Domates, biber, soganiince kiy.
3. Zeytinyagi ve limonla harmanla.

. 3 kdzlenmis patlican
. 2 domates
. 1 yesil biber
. 1 kiiguk kuru sogan
. 2 yemek kasigi zeytinyagi
. Limon suyu, tuz
Not: Bazi yorelerde nar eksisi eklenir, bazi yerlerde sumak tercih edilir.
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W 9. Patlicanli Humus

Arkeogastronomik Anlati: Humus, Orta Dogu kdkenli bir yemek olup tahinli nohuttan
yapilir. Hatay mutfagi bu klasige kozlenmis patlican ekleyerek farkli bir tat katmistir.
Boylece hem nohudun doyurucu tadi hem patlicanin isli aromasi birlesir. Bu yorum,

Antakya sofralarinda “humus b’tin” adiyla da bilinir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 1 subardagi haslanmis nohut 1. Nohut, tahin, sarimsak ve limon
e 2yemek kasigl tahin suyunu pure haline getir.
e 2kdézlenmis patlican 2. Kozlenmis patlicanlari ekle,
e 2dis sarimsak tekrar plre yap.
e 1limon suyu 3. Zeytinyagi gezdirerek sun.

o Tuz, zeytinyagi

Not: Hatay mutfaginda yaygindir, Uzerine sumakli yag gezdirilir.

W 10. Patlican Tursu Salatasi

Arkeogastronomik Anlati: Karadeniz’de 6zellikle Trabzon ve Rize’de yapilan patlican
tursusu, kis aylarinda sofralarin bas tacidir. Bu tursudan hazirlanan salata ise haslanmis
patlicanlarin sogan ve maydanozla karistirilmasiyla yapilir. Tursu kulttru, Karadeniz

halkinin kisa hazirlik geleneginin bir uzantisidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 1 subardagi patlican tursusu 1. Tursuluk patlicanlarn dogra.
(haslanmis) 2. Sogan ve maydanozla karistir.
e 1 kurusogan (ince dogranmis) 3. Zeytinyagi ve limonla tatlandir.

¢ Y2demet maydanoz
e 2yemek kasigl zeytinyagi

e Limon suyu

Not: Rize’de icine misir unu eklenerek daha tok bir salata yapilir.
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ﬁ 11. Patlicanli Gavurdagi Salatasi

Arkeogastronomik Anlati: Gavurdagi salatasi, cevizli ve nar eksili domates salatasi
olarak bilinir. Dogu ve Guneydogu Anadolu’da bu salatanin igine kdzlenmis patlican
eklenerek “patlicanli” varyanti yapilir. Bu yorum, hem salatayi daha doyurucu hale getirir

hem de patlicanin k6z aromasiyla farkli bir derinlik kazandirir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

e 2kdzlenmis patlican 1. Patlican, domates ve soganiince
e 3domates dogra.

e 1 kuUguk kuru sogan 2. Ceviz, nar eksisi ve zeytinyagiyla
e 1 caybardagi dovulmus ceviz harmanla.

e 1yemek kasigl nar eksisi 3. Soguk servis et.

e Zeytinyagl, tuz
Not: Malatya ve ¢evresinde Ozellikle dugun sofralarinda sunulur.
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¥ _Patlicanli Kebaplar & Ana Yemekler

W 1. Hiinkar Begendi

Arkeogastronomik Anlati

Osmanli saray mutfaginin ihtisamini yansitan bu yemek, 17. ylzyildan itibaren padisah

sofralarinin vazgecilmeziydi. Rivayete gére Sultan Abdulaziz’in Fransa seyahatinde

begendigi besamel sos, istanbul’a uyarlanarak kdzlenmis patlicanla birlesti ve “hiinkar

begendi” ortaya cikti. Patlican puresi saray mutfaginda inceligin, et yahnisi ise glicln

semboludur.

Tarif

Malzemeler (4 kisilik):

5 kdzlenmis patlican

2 yemek kasigiun

2 yemek kasigi tereyagi

1,5 su bardag sut

1 su bardagi rendelenmis kasar
400 g kusbasi dana/kuzu eti

1 sogan, 1 domates, salca

Tuz, karabiber

W 2. Beykoz Kebabi

Arkeogastronomik Anlati

Yapilis:

1.

Etleri sogan ve salcayla kavur, su
ekleyip pisir.

Patlicanlari kozle, dogra.

Un ve tereyagini kavur, sut ekle,
besamel yap.

icine patlican ve kasar ekleyip
karigtir.

Servis tabagina patlican puresi
ser, Uzerine etleri koy.

Adini istanbul’un Beykoz semtinden alan bu kebap, Osmanli déneminde Bogaz

kiyisindaki kasap dukkanlarindan dogmus, zamanla saray mutfagina girmistir. Patlican

ve etin birlikte pisirilmesi, istanbul mutfaginin sehirli karakterini gdsterir.

Tarif

Malzemeler:

4 patlican

500 g kuzu eti

2 domates, 2 biber

1 yemek kasigi salca

Tuz, karabiber

Yapilis:

1.

Patlicanlari halka dogra, tuzlu
suda beklet.

Etleri kavur, salca ve baharat
ekle.

Tepsiye patlicanlari ve etleri kat
kat diz.

Uzerine domates-biber ekle,
firrnda pisir.

50



W 3. Ali Nazik (Gaziantep)

Arkeogastronomik Anlati

Yavuz Sultan Selim’in Antep seferinde tattigi ve “bu nasil nazik bir yemek” dedigi séylenir.

Koz patlican, yogurt ve kuzu etinin birlesimi, halk mutfagi ile saray mutfagini bulusturan

bir 6rnektir. UNESCO tescilli Antep mutfaginin simgesidir.

Tarif

Malzemeler:

5 kozlenmis patlican

1 k&se slizme yogurt

2 dis sarimsak

400 g kusbasl! kuzu eti

1 yemek kasigl salcga, tereyagi

Tuz, baharat

W 4. Patlican Kebabi (Urfa - Siste)

Arkeogastronomik Anlati

Yapilis:

1.

Patlicanlari kozle, dogra, yogurt
ve sarimsakla karistir.

Etleri tereyaginda kavur, salca
ekle.

Servis tabagina patlicanli yogurt
ser, Uzerine etleri koy.
Kizdintmig tereyagli pul biber
gezdir.

Urfa mutfaginin en taninan kebaplarindandir. Patlican ve kiyma sise dontusumlu dizilir,

koz atesinde pisirilir. Ortak sofralarda paylasmanin semboluddr; yazin bag evlerinde

sikga yapilir.

Tarif

Malzemeler:

4 patlican

400 g kiyma (orta yagli)

Tuz, karabiber, pul biber

Yapilis:

1.

Patlicanlari dilimle, kiymayi
yogur.

Sislere sirayla kiyma ve patlican
diz.

K6z atesinde pisir.

Lavas ve sumakli soganla servis

et.
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W 5. Tepsi Kebabi (Antakya)

Arkeogastronomik Anlati: Antakya’nin firin kultirunu yansitan bu yemek, kiyma,
patlican ve baharatlarin tepsiye bastirilip tas firinda pisirilmesiyle hazirlanir. Mahalle

firnnlarinda pisirilmesi, ortak yasamin mutfaktaki uzantisidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 400 gkiyma 1. Kiymayi yogur, tepsiye bastir.
e 2patlican 2. Uzerine patlican, domates, biber
e 2 domates, 2 biber dilimleri yerlestir.
e Tuz, baharat 3. Firinda pisir.

W 6. Halep Tava (Mardin/Kilis)

Arkeogastronomik Anlati: Adini Suriye’nin Halep sehrinden alir, Kilis ve Mardin
mutfaginda koklesmistir. Patlican, domates ve kiymanin tas firinda birlesimi, bolgedeki

kaltarel etkilesimin gastronomik gostergesidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 3patlican 1. Patlicanlan dilimle, tepsiye
e 300 gkiyma yerlestir.
e 2 domates, 2 biber 2. Uzerine kiyma ve sebzeleri ekle.
e Tuz, baharat 3. Tas firinda veya ev firininda pisir.

@ 7.islim Kebabi (ic Anadolu)

Arkeogastronomik Anlati: “Bohca kebabi” olarak da bilinir. Kizarmig patlican dilimlerine
kofte veya et sarilir, domates ve biberle baglanarak firinda pisirilir. Anadolu mutfaginin

gosterisli evyemeklerinden biridir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 3 patlican 1. Patlicanlari dilimle, kizart.
e 300 g kiyma (kofte igin) 2. Kofteleri hazirla.
e 1domates, 2 biber 3. Her kofteyi patlicana sar, Uzerine
e Tuz, baharat domates-biber sapla.

4. Tepside firinda pisir.
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W 8. Karniyarik
Arkeogastronomik Anlati
Osmanli mutfagindan giinimuze en ¢ok sevilen ev yemeklerinden biridir. Patlicanlarin

ici oyulup kiymali hargla doldurulur. Halk mutfaginda yaygin olup her bolgede kuglk
farklarla yapilir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:
e 4 patlican 1.  Patlicanlar kizart, ortalarini yar.
e 250gkiyma 2. Sogan ve kiymayi kavur, baharat ekle.
e 1sogan 3. g harci patlicanlara doldur.
e 1domates 4. Tepsiye yerlestir, domates-biber ekle,
e Tuz, baharat firinda pisir.

W 9. Musakka

Arkeogastronomik Anlati

Orta Dogu kokenli bir yemektir; Osmanli mutfagi araciligiyla Balkanlardan Anadolu’ya
yayilmistir. Kizartilmis patlicanlarin Gzerine kiymall domates sosu dokulerek hazirlanir.

Ege’de hafif, ic Anadolu’da salgali yapilir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 3 patlican 1. Patlicanlari kizart, tepsiye diz.
e 250gkiyma 2. Kiymalidomatesli harci pisir.
e 1so0gan 3. Patlicanlarin tGzerine dok, firinda
e 2domates, 1 yemek kasigl salca pisir.

e Tuz, baharat

W 10. Patlican Oturtma

Arkeogastronomik Anlati

Musakka ile benzerlik gosterir, ancak kat kat dizilmesiyle farklilagir. Osmanli’dan
gunumuze Anadolu ev yemekleri arasinda yerini korur.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

Patlicanlari kizart.

Kiyma ve sogani kavur.
Patlican ve harci kat kat diz.
Domates sos ekleyip pisir.

e 3 patlican

e 200gkiyma
e 1so0gan

e 1domates
e Tuz, baharat

o e
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/ Patlicanli Dolmalar & Sarmalar

Her yemekte dnce arkeogastronomik anlati, sonra detayli tarif verecegim.

W 1. Kuru Patlican Dolmasi (Antep, Urfa, Mardin)

Arkeogastronomik Anlati

Kuru patlican dolmasi, Glineydogu Anadolu’nun kis hazirliklarinin simgesidir. Yazin
guneste kurutulan patlicanlar, kigin piring, kiyma ve baharatla doldurularak sofralara
gelir. Bu yemek, “mevsimsel dongu”niin gastronomideki yansimasidir. Antep’te daha bol

baharatli, Urfa’da isotlu, Mardin’de ise eksili nar eksili yapilir.

Tarif

Malzemeler: e Tuz, baharat

e 20 adet kuru patlican Yapilis:

e 1,5 su bardagi piring 1. Kuru patlicanlari sicak suda hasla.
e 200gkiyma 2. Piring, kiyma, sogan, salga ve

e 2so0gan baharatla i¢ harci hazirla.

e 1yemek kasigi biber salcasi 3. Patlicanlari yarisina kadar doldur.
o Nareksisi, isot (istege gore) 4. Tencereye diz, su ekle, pisir.

W 2. Patlicanli Kuru Dolma (Malatya, Bitlis, Van)

Arkeogastronomik Anlati

Dogu Anadolu’da kurutulmus sebzelerle yapilan dolmalar kigs mutfaklarinin temelidir.
Patlicanli kuru dolma, bu gelenegin en kokll 6rneklerinden biridir. Malatya’da eksi

agirlikli, Van’da ise et orani yuksek yapilir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

e 15 kuru patlican 1. Kuru patlicanlari sicak suda hasla.

e 1 subardagi bulgur veya piring 2. g harci hazirla (piring/bulgur + kiyma
e 150 gkiyma +sogan).

e 1so0gan 3. Patlicanlari doldur, tencereye diz.

e Domates salgasi, baharat 4. Uzerine salgali su ekleyip pisir.

W 3. Zeytinyagli Patlican Dolmasi (Ege, Marmara)

Arkeogastronomik Anlati: Zeytinyagli dolma kultlri Ege mutfaginin karakteristik
ozelligidir. Patlican da bu kultire dahil olmus, kiymasiz piringli ve bol zeytinyagli i¢ hargla

doldurulmustur. Yaz sofralarinda soguk olarak sunulur.
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Tarif

Malzemeler:

e 6 kicguk patlican
e 1 subardagi piring

1 sogan

Y2 cay bardagi zeytinyagi
Maydanoz, dereotu

Tuz, karabiber

@ 4. icli Patlican (i¢ Anadolu)

Yapilis:

1. Patlicanlarinicini oy.
2. Piring, sogan, yesillik ve baharatlaic
harci hazirla.

e

Patlicanlari doldur, tencereye diz.

4. Uzerine zeytinyagli su ekleyip pisir.

Arkeogastronomik Anlati: ic Anadolu mutfaginda “etli dolma” anlayisi 6ne cikar. igli

patlican, oyulmus patlicanlarin kiymali hargla doldurulup kizartilmasi veya

firrnlanmasiyla yapilir. Kimi yorede Uzerine yogurt sos da dokuldr.

Tarif

Malzemeler:

e 5patlican

e 200gkiyma
e 1sogan

e 1 domates
e Tuz, baharat

W 5. Patlican Sarmasi (Anadolu Geneli)

Arkeogastronomik Anlati

Yapilis:

1. Patlicanlarin igini oy.

2. lIg harci (kiyma + sogan + baharat)
hazirla.

3. Patlicanlara doldur, kizart veya
firinla.

Patlicanin ince dilimler halinde kizartilip i¢ harcla sarilmasi, Osmanli mutfagindan beri

bilinen bir yontemdir. Kimi yerde “patlican bohc¢asi” adiyla da geger. Sicak veya soguk

sunulabilir.

Tarif

Malzemeler:

3 patlican (ince dilimlenmis,
kizartilmig)
200 g kiymali veya sebzeli harg

1 domates, 1 biber (sisleme igin)

Yapilis:

1.
2.
3.

Patlicanlari ince dilimle, kizart.
ic harci hazirla.

Patlican dilimlerine sararak
bohcga yap.

Tepsiye diz, domates-biber ekle,

firinda pisir.
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@ Patlicanli Zeytinyagllar

@ 1. imam Bayildi

Arkeogastronomik Anlati

Osmanl mutfaginin en bilinen efsanelerinden biridir. Rivayete gore bir imam, zeytinyagli
patlican yemegini gérince veya tadinca bayilmigtir. Patlicanin sogan, domates ve bol
zeytinyagiyla birlesimi, Anadolu’da yaz sofralarinin simgesi olmustur. Ozellikle Ege’de

soguk, Marmara’da ilik servis edilir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:
. 6 patlican 1.  Patlicanlarn alacali soy, ortalarini
. 2 sogan yar.
. 3 domates 2. igine sogan, domates, sarimsak
. 3 dig sarimsak ve yesillikli har¢ doldur.
. Y2 cay bardagi zeytinyagi 3. Tepsiye diz, Uzerine zeytinyagli su
3 Maydanoz, tuz ekle.

4. Finndayumusayana kadar pisir.
W 2. Firinda Patlican (Marmara, Ege)

Arkeogastronomik Anlati
Patlicanin firnda domates ve biberle pisirilmesi hem ev yemeklerinde hem de yaz

aksami sofralarinda sik¢a yapilir. Zeytinyaglilarin modernlesmis yorumlarindan biridir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:
. 4 patlican 1.  Patlicanlar dogra, hafif tuzla ov.
. 2 domates 2. Domates ve biberle birlikte firin
. 2 biber kabina koy.
. 2 yemek kasigi zeytinyagi 3. Zeytinyagi ekle, 180°C’de firinda
. Tuz pisir.

W 3. Besamel Soslu Patlican (Ege)

Arkeogastronomik Anlati
Fransiz mutfaginin besamel sosu, 19. yuzyilda Osmanli araciligiyla Ege mutfagina girdi.
Patlicanla birleserek “Bati etkili” bir zeytinyagli ortaya c¢ikti. Bu yemek, mutfak

kaltarinin melezlesmesinin tipik bir 6rnegidir.
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Tarif

Malzemeler: Yapilis:
. 4 patlican 1.  Patlicanlar dilimle, firinda pisir.
. 2 yemek kasigiun 2. Unve tereyagini kavur, st
. 2 yemek kasigi tereyagi ekleyerek besamel hazirla.
. 1,5 su bardag sut 3. Firin kabina patlicanlari diz,
. 1 su bardagi rendelenmis kasar Uzerine sosu dok.
. Tuz, karabiber 4. Kasar serpip gratine et.

W 4. Patlican Graten

Arkeogastronomik Anlati
Besamel soslu patlicanin daha peynirli ve gratinlenmis versiyonudur. Cumhuriyet
ddnemi ev yemekleri kitaplarinda “Avrupai usul” olarak gecer. Hem davet sofralarinda

hem de modern restoranlarda sikga gorulir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
. 3 patlican 1.  Patlicanlan kizart veya firinla.
. 1 su bardagi rendelenmis kasar 2. Finn kabina diz, Uzerine besamel
o 1,5 su bardagi besamel sos (un, dok.
sut, tereyagi) 3. Kasar serpip firinda kizart.

. Tuz, karabiber

Patlicanli Pilavlar, Borekler & Yan Yemekler

W 1. Patlicanli Pilav (Antep, Urfa)

Arkeogastronomik Anlati: Anadolu’da “sebzeli pilav” gelenegi oldukga kokludur.
Patlicanli pilav, Guneydogu’nun yaz mutfaginda one cikar. Patlicanin kizartilarak ya da
kozlenerek piringle bulusturulmasi, tencerede tek basina bir ziyafet yaratir. Digun

sofralarinin da vazgecilmezidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
. 2 su bardagi piring 1. Pirinci ilik suda beklet.
. 2 patlican (ktip dogranmis, 2. Patlicanlan kizart.
kizartilmisg) 3. Sogani tereyaginda kavur, pirinci
. 1 sogan ekle.
. 2 yemek kasigi tereyagi 4. Patlicanve et suyunu ilave et,
. 3 su bardagi et suyu demle.

. Tuz, karabiber
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E 2. Patlucanli Bulgur Pilavi (Hatay, Adana)
Arkeogastronomik Anlati: Bulgur, 6zellikle Cukurova mutfaginda ana tahil Grinudur.
Patlicanla birlestig§inde hem ekonomik hem besleyici bir 68Un olur. Baharatlarla

zenginlestirilmesi bolgenin damak kiltarini yansitir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
. 1,5 su bardagi bulgur 1.  Patlicanlari kizart veya kavur.
. 2 patlican (kuip dogranmis) 2. Sogan ve domatesi kavur, bulguru
o 1 domates, 1 sogan ekle.
. 2 yemek kasigi zeytinyagi 3. Patlican ve suyu ekleyip pisir.

. Tuz, baharat

& 3. Patlicanli Bérek (izmir)
Arkeogastronomik Anlati
Ege mutfaginda borek, yalnizca peynir veya otla degil, sebzelerle de yapilir. Patlicanli

borek, yazin kahvaltilarda ve ¢ay sofralarinda sikga tiketilen 6zgtn bir i¢ harctir.

Tarif
Malzemeler: e 1 caybardagi sut +yag karisimi
S S Yapilis:
e 2 patlican (kup dogranmis, 1. Patlican ve sogani kavur.
kizartilmig) 2. Yufkalan yag+sut karigimiyla hazirla.
e 1sogan 3. ¢ harci koy, bérek sekli ver.
e 1yumurta 4. Finnda kizarana kadar pisir.
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s 4. Patlicanli Su Boregi (Afyon)

Arkeogastronomik Anlati

Su boregi Anadolu’nun klasik hamur isidir. Afyon ve gevresinde i¢ harca patlican
eklenerek farkli bir tat yaratilmistir. Bu yorum, yoresel borek cesitliligini zenginlestirir.
Tarif

Malzemeler: Yapilis:

o 6 yufka (su boregiicin)

e 2 patlican (kip dogranmis,
kavrulmus)

e 200 g beyaz peynir

o 2 cay bardagi tereyagi

Yufkalari hasla.

Patlican ve peyniri kavur.

Kat kat diz, aralarina yag sur.

Uzerine tereyag) dokerek firinda pisir.

B =
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s 5. Patlicanli Giivec (Trakya)
Arkeogastronomik Anlati: Gliveg, toprak kap kalttirinin Anadolu’daki en koklu
temsilidir. Trakya’da patlicanli gliveg, etli veya sebzeli olarak yapilir. Uzun pigirme

yontemi, lezzetlerin i¢ ice gegmesini saglar.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 3patlican 1. Guvece et ve sogani koy, kavur.
e 250 g kugbasi et (istege bagli) 2. Uzerine patlican ve domates ekle.
e 1so0gan, 2 domates 3. Baharatla tatlandir, kisik ateste
e Tuz, baharat uzun pisir.

Pathcanli Giiveg Pathicanh Ciger

‘ 6. Patlicanli Ciger (Edirne)

Arkeogastronomik Anlati:

Edirne cigeri, Osmanli’dan ginimuze bir kent simgesidir. Patlicanin cigerle birlesmesi,
Trakya mutfaginin yenilik¢i uyarlamalarindandir. Genellikle raki sofralarinda meze olarak
sunulur.

Tarif
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Malzemeler: Yapilis:

e 200 gciger (ince dilimlenmisg) 1. Cigeri unlayip kizart.
e 2 patlican (dogranmis, 2. Patlicanlari kizart.

kizartilmig) 3. Ikisini soganla birlikte harmanla.
e 1so0gan 4. Sicak servis et.

o Tuz, baharat
£ Patlicanli Corbalar & Ara Sicaklar

W 1. Patlican Corbasi (Kayseri, Corum)

Arkeogastronomik Anlati: Yogurtlu gorbalar ic Anadolu mutfaginin temel
taslarindandir. Patlican ¢orbasi, 6zellikle yazin kéz patlicanin aromasiyla serinletici; kisin
ise yogurtlu terbiyesiyle besleyici bir segenektir. Osmanlidéneminde de “serinletici

corbalar” arasinda sayilmistir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

e 2 patlican (k6zlenmis veya 1. Unuve yogurdu karistirarak
dogranmisg) terbiyeyi hazirla.

e 1késeyogurt 2. Patlicanlari dograyip ekle.

e 1yemekkasigiun 3. Sarimsak, tuz ve suyla kaynat.

e 1yemekkasigl tereyagi 4. Uzerine kizdirilmis naneli tereyag

e 1dissarimsak el

e Tuz, nane
W 2. Patlican Corbasi (Erzurum)

Arkeogastronomik Anlati: Dogu Anadolu’da yogurtlu ¢corbalar kis aylarinin temel
besinidir. Erzurum usull patlican ¢orbasi hem doyurucu hem de bagisiklik guglendirici

olarak bilinir. Halk arasinda “sifa corbasi” sayilir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

e 2 patlican 1. Yogurt, un ve yumurta sarisiyla
e 1kéaseyogurt terbiyeyi hazirla.

e 2yemek kasigiun 2. Kip dogranmis patlicanlari ekle.
e 1 yumurta sarisi 3. Kaynayana kadar pisir.

e Tuz, nane 4. Uzerine naneli sos dok.
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& 3. Patlicanli Gézleme (i¢ Anadolu)

Arkeogastronomik Anlati: Gozleme kulturt Anadolu’nun kirsal mutfaginda yuzyillardir
vardir. Patlicanlii¢ harg, 6zellikle Kayseri ve Konya cevresinde bilinir. Ciftcilerin tarlada

yaninda tasidig pratik yiyeceklerden biri olmustur.
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Tarif

Malzemeler: Yapilis:
. 2yufka 1. Patlican ve sogani kavur.
e 2 patlican (kip dogranmis, 2. Yufkalarinigine harci koy.
kavrulmus) 3. Sacda ikiylziinG de kizart.
e 1so0gan

e 1yemekkasigi siviyag
e Tuz, baharat

h 4. Patlicanli icli Kofte (Mardin, Urfa)

Arkeogastronomik Anlati: icli kofte, Glineydogu mutfaginin en ikonik yemeklerinden
biridir. Bazi yorelerde i¢ harca ince dogranmis patlican eklenir. Bu, hem harca farkli bir

doku verir hem de yoresel gesitliligin gostergesidir.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
e 2 subardagiince bulgur 1. Bulgurdan kéfte hamurunu yogur.
e 250gkiyma 2. Kiymayi sogan ve patlicanla kavur, i¢
e 1 patlican (kicuk dogranmis, harci hazirla.
kavrulmus) 3. Kofteleri doldur, kapat.
e 1so0gan 4. Kaynar suda hasla veya kizart.
e Baharatlar (kimyon, karabiber, isot)

e L 5.3

. _‘. -
I.‘ 2 ‘1..-" - -
b y
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‘ 5. Patlicanli Tirit (Diyarbakir)

Arkeogastronomik Anlati
Tirit, eski Anadolu sofralarinin “ekmekli yemek” gelenegini yansitir. Diyarbakir’da tirit,
ekmek parcalarinin Uzerine etli patlican yemegi dokulerek yapilir. Hem tasarruflu hem

doyurucu bir halk yemegidir.

Tarif

Malzemeler: Yapilis:

o 3 patlican 1.  Etleri kavur, patlican ve domatesi
o 200 g kusbasi et ekle.

. 1 sogan, 2 domates 2. Bayat ekmekleri dogra, servis

o 2 lavas veya bayat ekmek tabagina koy.

o Tuz, baharat 3. Uzerine etli patlican yemegini dok.
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Patlican Tursulari & Recelleri

W 1. Patlican Tursusu (Karadeniz)

Arkeogastronomik Anlati: Karadeniz mutfaginda tursu, “kis sofralarinin sigortasi”dir.

Patlican tursusu, 6zellikle Rize ve Trabzon’da en ¢ok sevilen ¢esitlerdendir. Genellikle

haslanmis patlicanlar salamura edilir ve kis boyu tuketilir.

Tarif

Malzemeler:
e 1kgkuguk patlican
e 1 bassarimsak
e 1 caybardag sirke
e 1yemek kasigl tuz

e 1,5litresu

Yapilis:

1.
2.

W 2. Patlican Tursusu (Urfa, Antep)

Arkeogastronomik Anlati

Patlicanlari hasla, suz.
Kavanoza sarimsakla birlikte
yerlestir.

Tuzlu sirkeli suyu ekle.

2-3 hafta beklet, servis et.

Guneydogu’da patlican tursusu, aci biber ve baharatlarla hazirlanir. Bu tursu, 6zellikle

etliyemeklerin yaninda sofrada “eksi-aci dengeyi” saglar. Nar eksisi ve isot eklenmesi

yoresel farkliliklar gosterir.
Tarif
Malzemeler:
e 1kgkucguk patlican
e 5acl biber
e 5digsarimsak
o 1 caybardagi sirke
e 1yemekkasigltuz

o Nareksisi (istege bagli)

Yapilis:

1.

W 3. Kislik Patlican Tursusu (Erzurum, Malatya)

Patlicanlari hasla, kavanoza
yerlestir.

Sarimsak, biber ve tuzu ekle.
Sirke ve su karisimini doldur.

2 hafta beklet.

Arkeogastronomik Anlati: Dogu Anadolu’da kisa hazirlik igin yapilan tursular arasinda

patlican 6zel yer tutar. Buyuk kavanozlarda saklanan bu tursular, kis sofralarinin

ferahlatici eslikgisidir.
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Tarif
Malzemeler: Yapilis:

e 1kgpatlican 1. Patlicanlari hasla, kavanoza doldur.

e 1 cay bardagi kaya tuzu Tuzlu-sirkeli su hazirla.

2
e 1 caybardag sirke 3. Sarimsaklari ekle.
4

¢ 1 bassarimsak Serin yerde 1 ay beklet.

s 4. Patlican Kurusu (Kayseri, Nevsehir)

Arkeogastronomik Anlati: Orta Anadolu’da kis icin sebzeler kurutularak saklanir.
Patlican kurusu hem dolmalik olarak hem de kavurma yemeklerinde kullanilir. Kurutma
yontemi, arkeolojik bulgularla da bilinen en eski saklama tekniklerindendir.

Tarif (Kurutma Yontemi)

1.Patlicanlarin igini oy. 2. ipe dizip glineste kurut. 3. Kisin dolma veya kavurma icin
kullan.

Not: Kayseri’de evlerin balkonlarinda iplerde sallanan patlican kurulari, “kis hazirliginin

sembolU” sayilir.
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& 5. Patlican Regeli (Aydin, Mugla)

Arkeogastronomik Anlati: Ege mutfaginin en ilging tatlilarindan biridir. Kiigtik
patlicanlarin sekerle kaynatilmasiyla yapilan bu regel, Osmanl déneminde konak
mutfaklarinda “surrpriz tatli” olarak misafirlere sunulmustur. Bugiin 6zellikle Aydin ve

Mugla'da hala yapilr.

Tarif
Malzemeler: Yapilis:
1. Patlicanlari kabuklarini soy, igini
o 1 kg kiguk patlican (soyulmus) oy.

1 kg toz seker
1 cubuk targin
3-4 karanfil
Limon suyu

2. Sekerle bir gece beklet.

3. Targin ve karanfille kaynat.

4. Limon suyu ekleyip kavanoza
doldurulur.
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@© ASYA SOFRALARINDA PATLICAN

Kilturel Cerceve: Asya, patlicanin kéken aldigl ve en zengin sekilde islendigi
cografyadir. Hindistan’dan Japonya’ya kadar farkli mutfaklarda patlican hem gtindelik
sofralarin vazgecilmezi hem de dini/térensel yemeklerde kullanilan 6zel bir Grandur.
Asya mutfaginda patlicanin 6ne cikan ozellikleri:

o Kozleme ve pire yapma (Hindistan, Orta Asya).
o Baharatli soslarla kizartma (Cin, Tayland).

¢ Fermentasyon ve miso ile firinlama (Japonya).
o Dolmave yagda kavurma (Anadolu).

Hindistan: Baingan Bharta

Patlican burada kdmur atesinde kdzlenir, ardindan baharatlarla ezilerek gticli aromali

bir pure haline getirilir. Cogu zaman naan ekmegiyle birlikte servis edilir.

“Hint mutfaginin vazgecilmezi Baingan Bharta: komir atesinde kézlenmis
patlicanlarin baharatlarla bulustugu essiz lezzet, naan ekmegi esliginde.”
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¥ Baingan Bharta

e 2 blylk patlican kézlenir, kabuklari soyulup ezilir.

o Tavada sogan, sarimsak, zencefil, domates kavrulur.
e Baharatlar: kimyon, kisnis, garam masala.

o Koézlenmis patlican eklenir, yagda harmanlanir.

o Uzeritaze kisnisle stislenir.

Cin: Yu Xiang Qiezi
Sichuan mutfaginin gézdesi olan bu yemek, sarimsak, soya sosu, sirke ve seker ile

dengelenmis “balik kokulu” sosla hazirlanir. Et kullanilmadan bile etli bir tat verir.

¥ Yu Xiang Qiezi

e Patlican serit dogranir, nisastaya bulanip kizartilir.
e Sos: sarimsak, zencefil, soya sosu, piring sirkesi, biraz seker.
e Patlican sosla harmanlanir, taze soganla sunulur.

“Sichuan’in imzasi: Yu Xiang Qiezi: Sichuan mutfaginin tinlii ‘balik kokulu’ patlican
yemegi, sarimsak, zencefil ve soya sosuyla harmanlanmis, taze soganla
taclandiritmis.”

Japonya: Nasu Dengaku:
Japon mutfaginda patlican, miso sosu ile bulustugunda bambaska bir kimlik kazanir.
Dengaku teknigi, patlicanin ytzeyine miso surup firinda karamelize etmeye dayanir.

¥ Nasu Dengaku
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e Patlicanlar ikiye kesilir, ylizeyine bicakla ¢capraz cizikler atilir.
o Uzerine miso + mirin + seker + sake karigimi sirilir.
e Firinda karamelize edilene dek pigirilir.

“Japon mutfaginda patlicanin en zarif yorumu: Nasu Dengaku: Firinda miso sosu ile
karamelize edilmis Japon patlicani, ylizeyindeki capraz gizikler ve susam
taneleriyle estetik bir sunum.”

Anadolu ve Orta Asya: imam Bayildi & Karniyarik: Anadolu’da patlican, ézellikle yaz
mutfaklarinin basroliinde. Hem zeytinyagli versiyonlari (imam bayildi) hem de kiymali
halleri (karniyarik) Orta Asya’dan gelen etli mutfak gelenegiyle birlesmistir.

< imam Bayild

o Patlicanlar c¢izilip yagda hafif kizartilir.
o ¢ harc: sogan, sarimsak, domates, yesillik.
e Harg doldurulup firinda zeytinyagiyla pisirilir.

Arkeogastronomik Not: Asya’da patlican yalnizca bir sebze degil, toplumsalritiellerin
parcasidir. Hindistan’da dini festivallerde et yerine tercih edilirken, Cin’de “balik kokulu”
sos gelenegi, patlicani et yerine kullanmanin tarihsel bir yansimasidir. Anadolu’da ise
Osmanl mutfaginda patlicanli yemekler oyle gesitlenmistir ki 18. ylizyilda “patlican

cagl” tabiri dogmustur.
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@ ORTADOGU SOFRALARINDA PATLICAN

Kilturel Cerceve

Ortadogu mutfaklari, patlicanin en rafine ve en ¢cok ¢esitlendigi cografyalardan biridir.
Zeytinyagl, tahin, yogurt, baharat ve kdzleme teknikleriyle patlican; kimi zaman ana
yemek, kimi zaman meze, kimi zaman da dini-térensel sofralarin bas késesinde yer alir.
Bu bolgede patlicanin en buyuk 6zelligi tahinin, yogurdun ve etin yaninda ¢ok yonlii

kullanilmasidir.

Liibnan & Suriye: Baba Ganus ve Moutabbal

Dogu Akdeniz mutfaginin iki ikonik mezesi.
e Baba Ganus: kozlenmis patlican, zeytinyagi, nar eksisi, taze yesillikler.
¢ Moutabbal: kozlenmis patlican, tahin, yogurt ve sarimsak.

¢ Baba Ganus

o Patlican kézlenir, kabuklari soyulup ezilir.
o Icine zeytinyagi, limon suyu, sarimsak, nar eksisi eklenir.
o Maydanoz ve nane ile suslenir.

iran: Kashk-e Bademjan
iran mutfaginda patlican, “kashk” adi verilen fermente siit tiriinliyle bulusur. Uzeri nane

yagl, ceviz ve kizarmig soganla taclandirilir.

¢ Kashk-e Bademjan

o Patlicanlar kizartilir veya kézlenir.
. Uzeri igin: kizarmis sogan, nane yagi, ceviz parcalari.
o Kashk (yogunlastirilmig yogurt) gezdirilerek servis edilir.

Tirkiye: Patlican Kebabi, Saksuka ve Dolmalar
Turk mutfaginda patlican onlarca farkli yemegin temel aktoraddar.
e« Patlican Kebabi: patlican ve kiymanin siste veya tepside birlesimi.
o Saksuka: kizarmis patlican Uzerine sarimsakli domates sosu.
¢ Patlican Dolmasi: ici oyulmus patlicanin etli ya da zeytinyagli harcgla

doldurulmasi.

¢ Patlican Kebabi (Tepsi Usulii)

. Patlicanlar dilimlenir, aralarina kiymali harg yerlestirilir.
o Tepsiye dizilip domates, biber eklenir.
3 Firinda pisirilir, yaninda lavas ekmegiyle sunulur.
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Arkeogastronomik Not

Ortadogu’da patlican, tarih boyunca “koz atesinin Gruinu” olarak gorulmaustur. Antik
Mezopotamya sofralarinda kozleme tekniklerinin izleri bulunur. Osmanl mutfagi, bu
bélgeden aldigi tarifleri istanbul’a tasimis; saray mutfaklarinda patlicanli dolmalar ve
kebaplar birer prestij yemegi haline gelmistir. Ayni zamanda halk mutfaginda da en ucuz,

en cok kullanilan sebzelerden biri olmustur.

Ortadogu Sofralarinda Patlican: Liibnan mutfaginda mezelerle donatilmis bir masa:

Baba Ganus, Moutabbal, humus, yaninda sicak pide ekmegi. ve fran’in aromatik
Kashk-e Bademjan’i, tas duvarli Akdeniz avlusunda kiiltiirel bir sofra butiinligu

sunuyor.”
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@ AVRUPA SOFRALARINDA PATLICAN

Kilturel Cerceve

Patlican, Avrupa’ya Orta Cag’da Arap tlccarlari araciligiyla girdi ve kisa sirede Akdeniz
mutfaklarinin ayrilmaz bir pargasi oldu. Once “zehirli” zannedilse de, Rénesans sonrasi
dénemde 6zellikle italya, Yunanistan, Fransa ve ispanya’da patlican yemekleri
zenginlesti. Avrupa’da patlican; zeytinyagi, domates ve peynirle bulusarak mutfak

tarihinin en estetik yemeklerinden bazilarini yaratti.

Yunanistan: Moussaka
Avrupa mutfaklarinin en bilinen patlican yemegi. Kat kat patlican, kiyma, domates sosu

ve besamel sos ile yapilir. Osmanli musakkasi ile akrabadir.
¢ Moussaka

e Patlicanlar dilimlenir, yagda kizartilir.

e Kiyma + sogan + domates sosu hazirlanir.

o Tepsiye patlican, kiyma, tekrar patlican seklinde kat kat dizilir.
o Uzeri besamel sosla kaplanir, firinda pisirilir.

italya: Melanzane alla Parmigiana

Patlican, domates sosu, mozzarella ve parmesan peynirinin uyumuyla hazirlanan klasik
italyan yemegi. Aslinda bir “firinlanmis patlican lazanyasi” gibidir.

¢ Parmigiana

e Patlicanlar dilimlenip tuzlanir, yagda kizartilir.

e Firin kabina sirasiyla: patlican > domates sosu > mozzarella > parmesan.
e Katmanlar tekrarlanir, en dste bol parmesan serpilir.

e Firinda kizarana dek pisirilir.

Fransa: Ratatouille

Nice sehrinin simgesi olan bu yemek, patlican, kabak, domates, biber ve soganin
zeytinyaginda pisirilmesiyle yapilir. Sade gibi gorlinse de Fransiz mutfak felsefesinin
rafineligini yansitir.

¢ Ratatouille

e Patlican, kabak, domates, biber ince dilimlenir.
o Zeytinyagi, sarimsak ve Provence otlari ile tatlandirilir.
e Daire seklinde dizilip firinlanir.
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Ispanya: Escalivada

Katalan mutfagina 6zgu bir yemek. Kézlenmis patlican, biber ve sogan zeytinyagiyla
marine edilir, soguk meze olarak servis edilir.

¢ Escalivada

o Patlican ve biber kbzlenir, kabuklari soyulur.
o Seritler halinde kesilip zeytinyagi ve sarimsakla karistirilir.
. Soguk servis edilir.

Balkanlar: Musakka ve K6z Salatalar
Osmanli etkisiyle Balkanlarda da patlican sofralarin bas tacidir. Hem musakka turleri
hem de kozlenmis patlican salatalari yaygindir. Yogurtlu, sarimsakli soslarla birleserek

sade ama guclu tatlar yaratir.

Arkeogastronomik Not

Avrupa’da patlican ilk baslarda “zehirli” kabul edildi ve 15.-16. yuzyillarda “deli elmasi1”
(mad apple) olarak anildi. Ancak domates ve zeytinyagi ile birlesmesi, Akdeniz diyetinin
vazgecilmez parcalarindan olmasini sagladi. Bugun Parmigiana, Moussaka ve
Ratatouille sadece yemek degil, ayni zamanda kultirel kimligin sembol yemekleri haline

gelmistir.

& Avrupa Sofralarinda Patlican

“Akdeniz’in gtinesli kiyilarinda Akdeniz sofralarinda patlicanin ii¢ lezzet hali:

Parmigiana, Moussaka ve Ratatouille, Avrupa sofralarinin en renkli patlican yorumlari.”
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€ AFRIKA SOFRALARINDA PATLICAN

Kilturel Cerceve

Afrika mutfaklarinda patlican 6zellikle Kuzey Afrika ve Nil Havzasi llkelerinde dne ¢ikar.
Arap etkisiyle birlikte patlican, baharatli giiveclerde, tahinli mezelerde ve kizartma
usullerinde yayginlagsmistir. Sahra-alti Afrika’da ise daha ¢ok “yerel patlican tarleri”
(kGguk ve yuvarlak, acimsi tatli) kullanilir. Patlican, Afrika’da hem giindelik halk yemegi

hem de bayram sofralarinin 6zel tirtinii olarak goruldr.

Kuzey Afrika: Tajinlerde Patlican

Fas, Cezayir ve Tunus mutfaklarinda patlican; nohut, mercimek, kuru meyveler ve kuzu
etiyle birlikte tajinlerde yer bulur. Baharatlarla (kimyon, tarcin, kisnis, safran) birlegserek
yogun aromatik yemekler ortaya c¢ikar.

¢ Fas Usulii Patlicanli Tajin

e Patlican kiip dogranir, zeytinyaginda hafif kizartilir.

e Tajine: kuzu eti, nohut, kuru Gzim, domates, baharat karisimi eklenir.
e Patlican son asamada katilir, agir ateste pisirilir.

e Uzeri badem ve kisnisle siislenir.

Misir: Tahinli Patlican
Misir mutfaginda kézlenmis ya da kizartilmig patlican, tahin sosu ve limon suyu ile

birlesir. Sokak mutfaginda da yaygin bir meze veya ara sicak olarak servis edilir.
«# Tahinli Kizarmis Patlican

e Patlican dilimleri kizartilir.
o Uzeriigin sos: tahin, limon suyu, sarimsak ve biraz kimyon.
e Sos patlicanlarin tzerine gezdirilir.

Sahra-alt1 Afrika: Yerel Patlican Cesitleri

Gana, Nijerya ve Uganda gibi tlkelerde “Afrikan patlican1” (Solanum aethiopicum) yetisir.
Bu tur daha kuguk, yuvarlak ve acimtiraktir. Genelde gliveglerde, corbalarda veya
kurutularak kullanilir. Cogu zaman “aci biberin yerine” yemeklere derinlik katmasi igin

eklenir.

Arkeogastronomik Not: Kuzey Afrika mutfaginda patlican, islam sonrasi désnemde
Araplar araciligiyla yayginlasti. Fas saray mutfaklarinda “sebzeli tajin” gelenegi, patlicani
da kapsayan bir gesitlilik sundu. Misir’da ise halk mutfaginda en ¢ok tiiketilen
sebzelerden biri haline geldi; hatta Kipti mutfaginda oru¢ dénemlerinde “etsiz patlican

yemekleri” geleneksel olarak tercih edildi.
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“Fas’In geleneksel tajininde kuzu eti, nohut ve patlicanin uyumu; yaninda hurma,

zeytin ve taze nane ile Marrakech carsilarinin renkli atmosferinde.” “Marrakech’in

kalbinde: patlicanli tajin ve Misir usulii tahinli patlican.”
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@ AMERIKA SOFRALARINDA PATLICAN

Kilturel Cerceve

Patlican, Amerika kitasina Avrupa gocleriyle birlikte tasindi. Yerli mutfaklarda geleneksel
bir sebze olmamakla birlikte, dzellikle italyan ve Akdeniz goemen topluluklarinin
etkisiyle Amerika mutfaklarinda yayginlasti. Ginimuzde ABD’de restoran mendulerinde
“Eggplant Parmesan” neredeyse standarttir. Latin Amerika’da ise patlican, empanadalar

ve kizartma yemeklerde kullanilarak bolgesel mutfaklara uyarlanmigtir.

ABD: Eggplant Parmesan
ABD’nin en bilinen patlican yemegi, italyan gogcmenlerin “Parmigiana”sindan
tUretilmistir. Katmanli yapisi, domates sosu ve erimis peynirle Amerikan mutfaklarina

uyum saglamistir.
¢ Eggplant Parmesan

o Patlican dilimleri tuzlanip hafifce unlanir, yumurta ve galeta ununa bulanir.
o Kizartildiktan sonra firin kabina dizilir.

. Kat kat domates sosu, mozzarella ve parmesan eklenir.

o Firinda kizarincaya kadar pigirilir.

Latin Amerika: Patlicanli Empanadalar

Arjantin, Uruguay ve Sili’de empanadalarin i¢ harcina sebze olarak patlican girer. Kimi
bolgelerde et yerine kullanilan patlican, 6zellikle “etsiz guinlerde” tercih edilir.

¢ Patlicanli Empanada

e Patlican kuip dogranir, sogan, domates ve baharatla sotelenir.
e Hamur pargalarinin igine doldurulur, kapatilir.
e Fininda ya da kizgin yagda pisirilir.

Karayipler: Kizartma ve Giivecler
Karayip mutfaginda patlican, 6zellikle kizartilarak veya acili soslarla harmanlanarak

sofralarda yer bulur. Baharatli hindistancevizi soslariyla birlesmesi tipiktir.

Arkeogastronomik Not

Amerika kitasinda patlicanin hikayesi goclerle baslamistir. 19. yiizyilda italyan
gocmenler “Parmigiana”yi ABD’ye tasidiginda, kisa stirede Amerikan restoran
kiltirianin “comfort food”larindan biri oldu. Latin Amerika’da ise ispanyol ve Arap
etkileriyle patlican, empanada ve glvec gibi yemeklerde halk mutfagina yerlesti. Bugln
New York’tan Buenos Aires’e kadar patlican, “eski kitanin mirasi, yeni kitanin damak

tadi” olarak kabul edilmektedir.
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€% Amerika
Sofralarinda Patlican

“Amerika sofralarinda patlican: New York’un klasik Eggplant Parmesan’i ve Latin
Amerika’nin baharatliempanadalari, iki kitanin ortak lezzet koprusu.”
“Eggplant Parmesan’dan empanadaya: Amerika’da patlicanin iki yiizi.”
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