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OzET

Tort, peynir alti suyunun kaynatilarak uzun siire 1s1l isleme tabi tutulmasi
ile elde edilirken; dolaz ise siit, un, tereyagy, tort, yogurt kullanilarak elde edi-
len bir {iriindiir. Uretimi Antalya, Isparta, Afyon ve Anamur ¢evresindeki Y6-
riikler tarafindan bilinmektedir. Uretiminde ticari bir amac¢ olmayan dolaz,
Yoriiklerin kishk gida ihtiyaglarinin bir béliimiinii karsilamaktadir. Arastirma
sahas olarak Isparta’min Aksu Ilcesi simirlan icerisindeki yaylalar ele alinmis-
tir. Yapilan arastirmada dolaz iiretiminin geleneksel olarak devam ettigi ancak
eskiye oranla iiretimin azaldigi goriilmiistlir. Yorede hayvancilikla ugrasan
otuz dort hane ile goriisiiliirken bunlardan yirmi ii¢ hanede dolaz iiretimi ya-
pildig: belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dolaz, Tort, Deli Dolaz, Peynir Alt1 Suyu, Akilli Do-
laz
ABSTRACT

Tort is obtained by boiling whey for a long time and subjecting it to heat
treatment; dolaz is a product obtained by using milk, flour, butter, residue,
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and yogurt. Its production is known by local people, called Yoruks, living in
Antalya, Isparta, Afyon and Anamur. Dolaz, which does not have a commer-
cial purpose in its production, meets some of the winter food needs of the
Yoruks. The plateaus within the borders of Aksu district of Isparta have been
considered as the research area. In the research, it has been observed that the
production of dolaz continues traditionally, but the production has decreased
compared to the past. While interviewing with thirty-four households dealing
with animal husbandry in the region, it was determined that dolaz production
was made in twenty-three households of them.

Keywords: Dolaz, Tort, Mad Dolaz, Whey, Smart Dolaz

GiRiS

Geleneksel bir {iriin olan dolaz; Antalya, Isparta, Afyon ve Mersin ¢evrele-
rinde peynir suyu ve siitten elde edilen bir gida tiiriidiir. Dolaz aslen bu yore-
lerde yasayan Yoriikler tarafindan iiretilen ve bilinen bir iiriindiir. Dolazin is-
minin nereden geldigine dair herhangi bir bilgi yoktur. Ancak yapim asama-
sinda biiylik comgalarla (¢6mge) dolandira dolandira karistirilarak yapildig

i¢in dolaz ismini aldig1 muhtemeldir. Yoresel bir gida olan dolaz, Yortikler ta-
rafindan kendi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla iiretilmektedir.

Isparta ve ¢evresinde yasayan Ozellikle de Antalya ile Isparta arasinda ko-
nargdger hayat yasayan Karakoyunlu, Hayta, Honamli, Cakal ve Toéngiislii YO-
riiklerinde iiretimi yapilan bir {irtindiir.

Dolaz yapiminda peynir alti suyunun 6nemli bir yeri oldugu gibi besin de-
geri yiiksek olan peynir alt1 suyu ¢esitli sekillerde degerlendirilmektedir. Sivi
halde kullanilabildigi gibi karistirilarak, kurutularak ve bilesenlerine ayrilarak
da yararlanilmaktadir. Peynir alti suyundan, ekmek, pasta, biskiivi, cikolata,
sekerleme {irtinleri yaninda ilag sanayi, ¢esitli mesrubat ve meyve sular ile
kimya endiistrisi, peynir, yogurt ve dondurma yapiminda yaygin olarak yarar-
lanilmaktadir (Simgsek vd. 2006: 346). Ayrica peynir alti suyu lor yapiminda
kullanilabildigi gibi ateste kaynatilarak icerisine arpa unu eklenip bulamag ki-
vamina getirilerek kdpeklerin beslenme ihtiyaglarini gidermeleri igin yal yapi-
minda da kullanilmaktadir.

Ote yandan farkli yerlerde iiretimi yapilan dolazin isminin de farkliliklar
gosterdigi goriilmektedir. Anamur Yoriikleri sarikes, Silifke Yoriikleri horg,
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Antalya, Isparta, Afyon gevresinde yasayan Yoriikler de dolaz ya da tort olarak
isimlendirilmektedir (Kalender, Giizeller 2013).

TORT’UN YAPILISI

Yoresel bir iiriin olan tortun yapim asamalarina bakildigi zaman kaynatma
islemi genellikle kazanlarda ve odun atesinde yapilmaktadir. Oncelikle tort
yapilacak kazanin dis kismu ¢amur haline getirilmis kil ile sivanir. Kl ile s1-
vamadaki amag kazan icerisindeki malzemenin dipten yanmasim engellemek-
tir. Eger kiillenmeden kaynatma islemine devam edilirse kazanin dibinde yan-
malar olusmakta ve istenen aromada gida elde edilememektedir Tort, sar1 su
diye isimlendirilen peynir suyunun yaklasik bir hafta boyunca kaynatilmasi ile
elde edilen bir tirtindiir. Kaynatmanin ilk iki ii¢ gliniinde suyun igerisinde be-
yaz renkte katilasmalar olugmaya baglar. Kaynatma islemi devam ettik¢e renk
koyulagmakta koyu sar ile kahverengi renklere doniismektedir. Kazandaki
sar1 su eksildikge iizerine ekleme yapilir. Kaynatmanin son giinlerine dogru
renk koyulasmaya baslayinca ve kazandaki su miktari iyice azalinca kazan ates-
ten indirilip sogumaya birakilir. Soguduktan sonra suyunu siizmek tizere kese
ya da gozenekli cuvala doldurulur. Daha sonra {izerine say tas diye tabir edilen
yass1 agir tas konularak icerisindeki suyun siiziilmesi saglanir. Suyu siiziildiik-
ten sonra herhangi bir kap ya da deri igerisine basilir. Deriye basma islemi
daha ¢ok tercih edilir, ¢linkii deri gbzeneklerinden siizme islemi gerceklesir.
Deriye basma isleminde yaklasik bir metre boyunda saplik denilen sopa kul-
lanilmaktadir. lyice sikistirma igleminin yapilarak gézenekler arasindaki bos-
luklara hava girerek bozulmasi engellenmeye ¢alisilmaktadir. Eger diizenli si-
kistirma islemi yapilmazsa gogerme diye tabir edilen kiiflenme gerceklesmek-
tedir.

Belirli asamalardan gegirildikten sonra hazir hale getirilen dolaz, tiiketile-
cegi zaman biraz ¢ikarilip tavada eritilen tereyag icerisine dokiilerek kisik
ateste biraz kavrulduktan sonra az miktarda su, biraz da gevrek olarak ufalan-
mus yufka ekmek parcaciklari eklenir. Biraz daha kizartildiktan sonra tiiketime
hazir hale gelmis olur. Yapilan bu gidaya halk, tort ya da deli dolaz demekte-
dir.
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Resim 1: Tiketime Hazir Tort.

Anamas Yaylalarina ¢ikan Yoriikler ihtiyaglarindan fazla yaptiklar tortu
yakin koylere ya satmaktalar ya da ihtiyaglarina gore bulgur, fasulye, patates
ve sogan gibi gida maddeleriyle degis tokus yapmaktadirlar. Genellikle agustos
ay1 icerisinde yapilan tort ya da dolaz yakin ¢evre kdylerinin de tarimsal hasat
mevsiminin Agustos icerisinde olmasina bagli olarak degis tokusa tabi tutul-
maktadir.

DOLAZ’IN YAPILISI

Siit ile yapilan siit dolaz1 ya da akilli dolaz denen dolaz vardir. Bu dolazin
yapiminda koyun, kegi ya da inek siitii kullanilir. Kazana doldurulan siit kay-
natilmaya baslanir tam kaynamak iizereyken icerisine biraz tort eklenir. Eger
elde tort yoksa yogurt eklenir ve siit kestirilir.

Kesilmis bir sekilde rengini kaybedinceye kadar kanstirihir. Daha sonra
icerisine un eklenir ve katilasana kadar karistirilir. Un helvasi kivamina gelen
dolaz igerisine tereyag: eklenip kizartilir. Kizarmayan kismi karistirmak sure-
tiyle cevrilip tekrar tereyag: eklenip kizartilir.

Tamamina yakim kizarmaya basladiginda atesten indirilir ve sogumasi igin
bir giin kazanda bekletilir. Daha sonra deriye iyice sikistirilarak, istege bagh
olarak icerisine ¢drek otu da atilarak basilir ve serin bir yerde muhafaza edilir.
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Genellikle kiglik olarak tiiketilen dolaz agustos ayinda yapilir. iki {i¢ ay deride
bekletildikten sonra tiiketimine baslanir.

Resim 2: Plastik Bidona Basilmis Siit Dolazi.

Yenecegi zaman deriden bir miktar ¢ikartilan dolaz tereyag ile kizartilir-
ken igerisine biraz su eklenir. Suyunu ¢ekmeye baslayinca da atesten indirilip
tiiketime hazir hale getirilmis olur. Yoriiklerin yasaminda 6nemli bir yeri olan
dolazin giliniimiizde yapimi son derece azalmistir. Kaynatmada bol oduna ih-
tiya¢ duyulmaktadir. Yiiksek rakiml yaylalarda agag yetersizligine bagl olarak
odun bulmakta giicliik ¢eken Yériikler dolaz yapiminda bir hayli zorlanmak-
tadirlar.
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Resim 3: Pisirilmek Uzere Cikartilmus Siit Dolaz.

MATERYAL VE YONTEM

Isparta’nin Anamas Yoresi hudutlar icerisinde bulunan Sorkun, Cayir, Sa-
rialan, Kesli, Cukurpinar yaylalarina ¢ikan Yoriiklerden yirmi ii¢ hanenin do-
laz yaptig1 belirlenmistir. Ayrica Sarialan Yaylasinda iiretim sirasinda dolaz ya-
pim asamalar yerinde gézlemlenmistir. Hem tort, hem de dolaz yapimu ayri
ayr1 gozlemlerle kayit altina alinmustir. Burada gozlemlenen {ireticiler hem
tort hem dolaz yaptiklarini ama 6nce tort, sonra siit dolazi yaptiklarin belirt-
mislerdir. Bu durumun sebebi soruldugu zaman siit dolazi yapimi i¢in agustos
aymna dogru siitiin iyice yag oraninin arttigini, yapilan dolazin daha lezzetli ol-
dugunu, siit dolaz1 yapiminda siitiin kestirilebilmesi i¢in torta ihtiya¢ duyul-
dugunu dile getirilmislerdir.

Kullanilan peynir alt1 suyundan dort hane kegi peynir alti suyu kullanirken
on dokuz farkl iiretici de koyun peynir alti suyunu kullanmislardir. Bu durum
yapilan hayvancilik faaliyetinin tiirii ile yakindan alakalidir.

BULGULAR

Dolaz’in Akdeniz Bolgesi ile Afyon ¢evresinde yasayan Yoriikler tarafin-
dan iiretilen ve bilinen bir gida oldugu goériilmektedir. Dolaz ile tort yapimi ve
icerisinde kullanilan malzemeler farklilik gdsterse de ayni sey olmadiklari ama
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genel olarak iki iirliniin de dolaz diye isimlendirildigi goriilmiistiir. Tort ta-
mamen peynir alti suyundan yapilirken; dolaz bizzat siit, un, tereyagi, yogurt
ve tort kullanilarak yapilan bir tirtindiir.

Farkli Yoriik guruplar arasinda iiretiminin de degistigi bilinmektedir. Is-
parta yakinlarindaki yaylalara ¢ikan Karakoyunlu Yériikleri daha ¢ok siit do-
laz1 yaparken, yine ayni yoredeki yaylalardaki Cakal Yoriiklerinin peynir alti
suyundan deli dolaz ya da tort diye tabir edilen dolaz yaptiklari tespit edilmis-
tir. Inceleme konusu alanda hayvancilik yapan Yériiklerin biiyiik ¢cogunlugu
kislik gida i¢in dolaz yaparken bir kismi yapmaktan vazge¢mislerdir. Bu du-
ruma neden olarak yaylalar1 2.000 metre {izerinde olanlar odun bulmakta zor-
landiklarini, bulduklari odunu idareli kullanmalari gerektigini gosterirken do-
laz yapmay1 biraktiklarini dile getirmislerdir. Bir kismi ise zahmetli ve yapimi
zaman gerektiren bir gida olmasindan dolay1 yapmadiklarini beyan etmisler-
dir.

TARTISMA VE SONUC

Dolaz ve tort yapimi son zamanlarda iyice azalmistir. Azalmasinda gerek
kiictikbas hayvan sayisindaki azalmalar gerek yapiminin zahmetli olmas gibi
ozellikler etkilidir. Yoresel bir gida olmasindan dolay1 pek bilinen bir iiriin
degildir. Bu tiriinleri en iyi bilenler, tiretimini kendi ihtiyaglarin1 kargilamak
lizere gerceklestiren Yoriiklerdir. Kdylerde yasayan ve tarimla birlikte hayvan-
cilik faaliyetini de siirdiiren yerlesik hayattaki koyliilere de bu iir{in tamtilarak
tiretimi yayginlastirilabilir. Gelenek ve goreneklerimizin unutulmamasi agi-
sindan dolaz ve tort yapiminin tanitilmasi hatta festivaller, fuarlar aracilig ile
halka gosterilmesi kiiltiirel devamlilik acisindan 6nem tasimaktadir.
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