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OZET

TABU, Oznur. Gastronomi Turizmi Kapsaminda Tiirkiye'nin Vegan,
Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel Yemekleri, Yuksek Lisans Tezi, 2020,
(CLXX+170)

Yemek, tarih boyunca insanlarin sosyal yasaminda énemli konular arasinda yer
almigtir. 'Yemek, bir kiltiriin yeme aligkanliklarinin, tarihinin ve insanlarin bir
yansimasidir. Ayni zamanda yemek, insan yasamini siirdiirmek igin gerekli olan
fizyolojik ihtiyaclardan biridir. Son yillarda yemek insanlar i¢in fizyolojik ihtiyacin yani
sira farkli lezzetler tadarak iyi zaman gegirme ve zevk almaya doniismiistiir. Zaman icinde
sekillenmis ve seyahatlerin ana unsuru haline gelmistir. Bireylerin seyahat
planlamalarinda etkili hele gelen yemek, turizmin de ayrilmaz bir pargasi olmustur.
Yemegi ve turizmi bir araya getiren gastronomi turizmi TUrkiye’de dahil olmak Uzere
tim diinyada gelisen alternatif turizm tiradur. Yiyeceklerin kultlrini deneyimlemenin
en iyi yollarindan biri olan gastronomi turizmi, buytyen bir seyahat trendidir. Bu
baglamda gastronomi turizmi son yillarda turistler icin ilgi c¢ekici ve Onemli hale
gelmistir. Bununla birlikte turizmin 6nemli bir pargasi haline gelen gastronomi, bireyler
icin farkli olanaklar sunmaktadir. Muazzam bir yemek ge¢cmisi bulunan ve her bolgesinde
farkli yemek yeme olanaklar1 sunan Turkiye, kendine 6zgi yoresel lezzetleri olan
ulkelerden biridir. Turkiye turizminin gelistirilmesinde 6nemli bir turizm ¢esidi olarak
diistiniilen gastronomi turizmi kapsaminda ydresel lezzetlerin tanitilmasi gerekmektedir.
Bireyler i¢in farkli olanaklar sunan gastronomi turizmi kapsaminda 6zel beslenme tercihi
olan kisilere yonelik yoresel yemek alternatiflerinin de sunulmas1 6nemlidir. Ozel
beslenme tercihi olan vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisiler de tlim gastroturistler gibi
farkli kiiltiirleri tanimak ve kendi beslenme tercihine uygun yoresel yemekleri
deneyimlemek istemektedir. Bu calismada, Turkiye’deki 81 ilin yoresel yemekleri
incelenerek 6zel yeme tercihi olan kisiler i¢in envanterinin ¢ikarilmasi amag¢lanmaktadir.
Bu dogrultuda nitel arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi teknigi kullanilmustir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Valilik, Tiirkiye Kiiltiir Portali ve diger resmi kurum ve
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kuruluglar ile uzmanlar tarafindan yayinlanan ikincil kaynaklardan yararlanilmistir.
Tiirkiye’nin yedi bolgesinin tamami iller bazinda ayri ayr1 ele alinip tim yoOresel yemekler
degerlendirmeye tabi tutulmustur. 81 ilin sahip oldugu ve arastirma kapsaminda
ulasilabilen tiim yoOresel yemekler vegan, vejetaryen ve pesketaryen Kkisiler igin
ayristirilarak bolgeler ve illeri bazinda listelenmistir. Bu baglamda Vegan, vejetaryen ve
pesketaryen beslenme aliskanligi olan bireylerin kendilerine uygun yoresel yemekleri,
hangi ilde ne yiyebilecekleri hakkinda rehberlik edecek envanter ¢ikarilmis,
destinasyonlarin gastronomi turizmini gelistirebilmek ve 6zel yemek yeme aliskanligi
olan bireylere yonelik ne yapmasi gerektigi ve bu konuda paydaslarin neler yapabilecegi

tartisilmis ve Oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Turkiye, Vegan, Vejetaryen,

Pesketaryen
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ABSTRACT

TABU, Oznur. Vegan, Vegetarian, Pescatarian Local Food in the Scope of
Gastronomy Tourism of Turkey, Yuksek Lisans Tezi, 2020, (CLXX+170)

Food has been among the important issues in people’s social life throughout
history. Food is a reflection of eating habits, history and people. At the same, eating is
one of the physiological needs required to maintain human life. Recently, food has turned
into a good time and joy by tasting different tastes as well as a physiological need for
people. It took shape over time and became the main element of travel. Food, which is
effective in individuals' travel planning, has been made an integral part of tourism. Food
brings together tourism and gastronomy tourism alternative types of tourism all over the
world, including Turkey. One of the best ways to experience the culture of food,
gastronomic tourism is a growing travel trend. Food that has become an important part of
tourism. In this context, gastronomiy tourism has become interesting and important for
tourists in recent years. However, gastronomy, which has become an important part of
tourism, offers different opportunities for individuals. Tremendous food with a history
and offering different dining opportunities in every region of Turkey is one of the
countries with unique local flavors. Considered as a part of an important type of tourism,
gastronomy tourism in the development of tourism in Turkey it is necessary to introduce
regional delicacies. There are local food alternatives for people with special dietary
preferences, offering gastronomy opportunities that offer different opportunities for
individuals. Vegans, vegetarians and pessaries who have special dietary preferences also
want to get to know different cultures and to experience local dishes suitable for their
own dietary preferences. This study examined regional dishes in 81 provinces in Turkey
to the removal of specific inventory for people who prefer to eat. On that note, the
document review technique, which is one of the qualitative research methods, was used.
Culture and Tourism Ministry, the Governor, Turkey's Culture Portal and other official
institutions and published by experts and organizations have benefited from secondary

sources. All seven provinces of Turkey were subjected to evaluation all be handled
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separately based on regional dishes. All local foods owned by 81 provinces that can be
accessed within the scope of the research are classified for vegan, vegetarian and pessary
people and listed on the basis of regions and provinces. In this context, an inventory has
been prepared to guide individuals with vegan, vegetarian and pessary eating habits about
the local foods suitable for them, what they can eat in which province, what destinations
should do to develop gastronomy tourism and individuals with special eating habits and
what stakeholders can do in this regard have been discussed and recommendations

presented.

Keywords: Gastronomy Tourism, Turkey, Vegan, Vegetarian, Pescatarian
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GIRIS

Yemek yeme bireylerin dogumundan 6liimiine kadar devam eden zorunlu ihtiyag
olan bir eylemdir. Son zamanlarda bireyler hayatlarin1 idame ettirmenin yaninda farkli
yiyecek arayisina girerek gastronomi turizmine ydnelmislerdir. Turizmin yeni trendi
olarak gorilen gastronomi turizmi turistler i¢in farkli deneyim olanaklari sunmaktadir.

Bir bolgenin mutfak kaltird turistlerin destinasyon seciminde dnemli bir etkiye
sahiptir. Farkli yoresel yemekler bolgeyi tekrar ziyaret etmek icin énemli bir etmendir.
Bir bolgenin yemek kiiltiirii o bolgenin ¢ekicilik unsurlari arasinda yer almaktadir. Yerel
lezzetler seyahatlerin temel motivasyon kaynag: olarak gériilmektedir (Ozersin, 2019:
77).

Gunimuzde mutfak kultiiriinde birgok degisiklik yasanmakta ve bununla birlikte
beslenme aliskanliklarinda farkliliklar goriilmektedir. Bunun sonucunda vegan,
vejetaryen ve pesketaryen gibi farkli kavramlar ortaya ¢ikmistir. Vegan, vejetaryen ve
pesketaryen kisiler beslenme aligskanliklari olarak birbirinden ayrilmaktadir. Vegan
kisiler beyaz ve kirmizi et basta olmak lizere tiim hayvansal iiriinleri tiiketmekten
kacinirlar. Bunun yaninda hayvansal {iriin igerikli giyim, kozmetik ve temizlik iirtinleri
kullanmazlar. Vejetaryen beslenme sekli sadece kirmizi ve beyaz et iirlin yemekleri
tilketmekten kaginirlar. Pesketaryen ise hayvansal (rlin olarak sadece deniz Griinlerini
tiiketen kisilerin uyguladiklari beslenme seklidir (Rizzo vd., 2016: 1).

Bu farkli beslenme sekillerini benimseyen kisiler seyahatlerini planlamada sikinti
yasamaktadir. Vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisiler, hangi bélgede kendi beslenme
tercihlerine uygun yoresel yemekleri yiyebilecekleri konusunda kafa karigiklig
yasamakta ve bu da seyahat planlarini etkilemektedir. Bu ¢alisma ti¢ beslenme aligkanligi
icin seyahat ve destinasyon belirlemede 6nemli olabilecek alternatif yoresel yemeklere
ulagabilmeleri konusunda bilgi vererek katki saglamaktadir.

Calismanin amaci Tiirkiye’deki 81 ilin sahip oldugu yoresel yemeklerin vegan,
vejetaryen ve pesketaryen kisiler i¢in envanterini ¢ikarmak, farkli beslenme tercihi olan
kisiler i¢in yoresel yemeklerin igerigi ve yapimi hakkinda bilgi vererek yol gostermektir.

Calismanin birinci bélimde gastronomi ve gastronomi turizmi incelenmis ardindan



vegan, vejetaryen ve pesketaryen kavramlari icin literatiir taramasi yapilmistir. Nitel
arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi tercih edilmis olup T.C. Kltur ve Turizm
Bakanhigi, Valilik gibi resmi kurum ve kuruluslardan elde edilen verilerle
degerlendirilmede bulunulmustur. Tiirkiye’ nin yedi bolgesi detayli olarak incelenerek her

bolge i¢in 6zel tercihli kisilere uygun alternatif yemekler listelenmistir.



BIRINCI BOLUM

1.GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMI

Yemek insanlar i¢in temel bir gereksinim olmanin yani sira bolgenin kimligini ve
mutfak kiiltiiriini olusturan en 6nemli faktorlerden biridir. Alternatif turizm tarlerinin
giderek 6nem kazandigi giiniimiizde sadece bir destinasyonun sahip oldugu yoresel
yemekleri tatmak ve 6zel ilgileri dogrultusunda gastronomik degerleri deneyimlemek
lizere turizm faaliyetleri gergeklestirilmektedir. Bu hareket gastronomi turizmi olarak
literatiire gegen Onemli bir turizm tiiriinii ortaya cikarmistir. Gastronomi turizmi
kapsaminda yoresel yemekleri ve mutfak kiiltiirlerini, bir destinasyonun sahip oldugu
gastronomik degerleri deneyimlemek; turistler ve potansiyel turistlerin tatil planlama
stirecinden tatillerinin bitimine kadar 6nemli bir yere sahiptir. Gastronomi turizmi, sadece
turistler i¢in degil destinasyon i¢inde dnemli bir rol oynamaktadir. Bélgenin tanitilmasina
ve pazarlanmasina 6nemli katkilar saglamaktadir. Sosyal, ekonomik ve gevresel geligimi

destekleyen bu turizm tird yorenin ekonomik olarak giiglenmesinde 6nemli bir kaynaktir.

1.1 Gastronomi Kavram ve Tarihi

Gastronomi kelimesi “Culinaria” kelimesiyle es anlamli olarak kullanilan bir
terimdir. Gastronomi, her bdlgenin kendine 06zgii mutfagini olusturup bdlgenin
yemeklerini, yiyeceklerini ve gida hazirlama tekniklerini de i¢ine almaktadir (Kivela ve
Crotts, 2005: 40).

19. yy’ dan sonra bilim dali olarak kullanilmaya baglayan gastronomi kelimesinin
kokenine bakildigi zaman Yunanca Gastro ve nomos kelimelerinin birlesiminden tiiredigi
gorilmektedir. Gastro kelimesi mide anlamina gelirken nomos kelimesi ise yasa, kural
anlamma gelmektedir (Karaca, 2018: 21; iflazoglu, 2019; 8). Tam anlamiyla Tiirkce
karsilig1 diisiiniildiiglinde mide yasas1 gibi anlamsiz bir terim ortaya ¢iksa da genel olarak
bir yorenin yemek kiilturiinii karsilayan kapsamli bir anlam1 oldugu s6ylenebilir.

Son yillarda gastronomiye duyulan ilginin artmasiyla yeni kavramlar ortaya

cikmistir (Rivaz vd, 2020: 2). Gastronomi zamanla geliserek bir¢ok c¢alismaya konu



olmus ve yemek deneyimlerinin yani sira bolge kimliginin olusumunda 6nemli bir kaynak
haline gelmistir (Richards, 2002: 1-2).

Tiirk Dil Kurumuna gore gastronomi kelimesi “yemegi iyi yeme meraki, saghiga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak
tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2020). Gastronomi kavrami “yiyecek ve igcecek
kiiltiiriiniin bilime ve sanata doniismesi” olarak da tanimlanmistir (Bucak ve Araci, 2013:
207).

Yemek yeme insanlik tarihinden beri 6nemli bir unsur olmasi ve son zamanlarda
gastronomiye ilginin artmasindan dolay1 turizm destinasyonlarindaki isletmeler ve yerel
halk turistlere farkli mutfak deneyimi sunmaya odaklanmistir (Tsai ve Wang, 2016: 56).
Turizm destinasyonlarinin seciminde gastronomi ana faktor haline gelerek boélgelerin
kiiltiirel kimligini yansitmaktadir (Berbel Pineda vd. 2019: 2). Ayn1 zamanda gastronomi,
post modern toplumlarin kimlik olusumunda ve kiiltiir turizminde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Richards, 2002: 3).

1.2. Gastronominin Onemi

Gegmis zamanlarda yeme icme faaliyetleri fizyolojik ihtiya¢ olmasindan dolay1
onemliyken simdilerde ise fizyolojik ihtiya¢ olmanin yaninda farkli yemek ve kiiltiirleri
deneyimlemek Onem kazanmistir. Bununla birlikte gastronomi, destinasyonlar igin

ekonomik ve toplumsal kalkinmaya katkida bulunmaktadir (Wolf, 2006: 21).

Sekil 1. Gastronominin Onemi

Turistler — Hizmet — Yerel Halk
+ A
Para
Konaklama Yiyecek ve Igecek Aktiviteler
Para
Yatirim
Tedarikci Vergi KAr

l l

Kaynak: Wolf 2006: 21




Yiyecek, icecek ve eglence ana temellerine dayandirilmig turizm sektori, giincel
egilimlerle beraber tiiketicilerin daha fazla harcamasina ve bu dogrultuda da daha fazla
iiretim, satig, kar ve yatirimin ortaya ¢ikmasina hizmet eder. Buna ek olarak gastronomi
turizmi de, slrdurulebilir ekonomik gelismeye onemli katkida bulunmaktadir (Wolf,
2006: 21). Son yillarda gastronomi turizmi 6nemli 6lgiide biiyiiyerek turizm segmentleri
icerinde en bulylk ve yaratici alanlardan biri oldu. “Deneyim Ekonomisi” gelistikge
turizmde yemek deneyimleri 6nemli bir hale gelerek turizm deneyimleri icin bir temel
saglamaktadir. Bunlar;

» Kiiltlir ve turizmi birbirine baglamak

» Yemek deneyimini gelistirmek

» Farkli yiyecekler tiretmek

» (ida tiretimi igin kritik altyapinin gelistirilmesi
> Yerel kilttrt desteklemek

Ayrica yiyecek deneyimleri yerel kalkinmayi1 da tesvik edebilir, ¢linkii gida
turizmi yliksek verimli turizmdir, bu turizm sezonunu uzatabilir ve kirsal ekonomileri
cesitlendirebilir (Herrera, 2012: 4-15).

Diinya Turizm Orgitiniin bir raporuna gore, gastronomi turizmi biyilyen bir
olaydir, ¢iinkii turist harcamalarmin iigte birinden fazlasi1 gidaya ayriliyor. Ornegin;
Avrupalilarin % 22'si tatile gitmenin ana nedeninin mutfak sanatlarini iceren kultirel
deneyim oldugunu belirtmistir. Gastronomi turizmi, yararli ve keyifli, giinlik yemek
ihtiyaclart ve turistleri olumlu yonde etkileyebilecek mutfak deneyimleri arasinda
miikemmel bir denge kurmaya calisan nis bir seyahattir. Tiiketim, turist deneyiminin
ayrilmaz bir parcasidir. Ayrica gastronomi, turizmi canlandirmak ve ¢esitlendirmek, yerel
ekonomik gelismeyi tesvik etmek, farkli profesyonel sektorleri (iireticiler / tedarikgiler,
sefler, pazarlar vb.) dahil etmek ve birincil sektorlere yeni kullanimlar getirmek igin bir
firsattir (Gheorghe, vd. 2014: 13).

Dinya Turizm Orgiitii'niin yaptig1 bir ankete gére, iiyelerinin% 88'inden fazlasi
gastronominin destinasyon markasini ve imajin1 tanimlamada stratejik bir unsur olduguna
inantyor ve% 67'den fazlasi iilkelerinin kendi gurme markasina sahip oldugunu soyliiyor.
Turizm drinleri agisindan yapilan arastirma en 6nemlilerinin gastronomik etkinlikler (%
79), gastronomik rotalar (% 62), yemek kurslar1 ve atdlyeler (% 62), yerel pazarlara ve

tireticilere ziyaretler (% 53) oldugunu gostermistir (WTO, 2020).



1980’11 yillardan itibaren giinimize kadar turizm 6nemli bir gelisme gostererek
tilke ekonomisine biiyiik katkis1 bulunmaktadir. 1980 yilinda turizm gelirleri 326,7 olarak
hesaplanmigken 2019 yilinda ise 34 520, 3 olarak biiyiik bir artis géstermistir. Ayni
zamanda turizm giderlerine bakildig1 zaman 1980 yilinda 7 909, 4’ken 2019 yilinda 202
705, 0 olarak hesaplanmistir. Gastronomi, turizm gelirleri iginde en buylk paya sahiptir.
2004 yilinda Tiirkiye’nin turizm gelirlerinin toplami1 17 milyar dolar diizeyindeyken gelen
turistin yeme i¢me i¢in yaptig1 harcama 3.1 milyar dolar diizeyindedir (TURSAB, 2020).

Gastronomi, destinasyonlarin ulusal ve uluslararasi tanitiminda ve imajinda da
onemli rol oynamaktadir (Akgdl, 2012: 20). Gastronomi turizmi agisindan bolgelerin
yoresel yemekleri biiyilk 6nem tasimaktadir. Bunun sebebi ise turistlerin gittikleri
ulkelerin yoresel lezzetlerini deneyimlemek istemeleridir (Dogan, 2018: 31).
Gunilimuzde gastronomi, turistlerin destinasyon se¢iminde 6nemli rol oynamaktadir

(Aksu, 2017: 40).

1.3. Gastronomi Turizmi

Gastronomi ve turizm birbiriyle iligkili olan bir daldir. Turizm destinasyonlarin
tanittiminda yerel yemeklerde 6nemli bir rol oynamaktadir. Yemek kiltlr( bolgenin
tarthini de yansitmaktadir (Boztoprak, 2019: 15). Turizm endiistrisi i¢erisinde 6nemli bir
yere sahip olan gastronomi turizmi, kiiltiirleri tanimanin en iyi yollarindan biridir
(Ozmen, 2019: 26).

Gida turizmi ve mutfak turizmi genellikle birbirlerinin yerine kullanilan bir
kavramdir (Beer vd., 2012: 108). Gastronomi turizminde gida, turist motivasyonlar1 i¢in
ana seyahat nedeni olarak gorilmektedir (Silkes, 2012: 328). Bu agidan
degerlendirildiginde gastronomi turizmi, gida ve turizm arasindaki iligkiyi
incelemektedir. Gastronomi turizmi, belirli destinasyonlara seyahat eden ziyaretcilere
sunulan yerel kaynakli yiyecek ve igecekler olarak kabul edilir (Beltran vd,. 2016: 349).

Gastronomi turizmi c¢alismalar1 agirlikli olarak son on yil igerisinde ortaya
cikmistir (Lee ve Scott, 2015: 96). Gastronomi turizmi igin sosyal bilimlerde ve turizm
literatliriinde birgok tanim bulunmakla birlikte “Mutfak Turizmi ve Yemek Turizmi” gibi
farkli kavramlar 6n plana ¢ikmaktadir (Akgol, 2012: 23; Silkes, 2012: 326). Gastronomi
turizmi kavrami, ilk defa Long tarafindan 1998 yilinda “Mutfak Turizmi” seklinde
kullanmistir (Balderas Cejudoa, Patterson, Leeson, 2019: 3).



Gastronomi, turizmin cazibesi ve turizm deneyimi olarak gorulmektedir.
Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden kisilerin odak noktasi yiyecek ve
iceceklerdir. Bu baglamda yemek, yerel Kkiltirin 6nemli bir unsuru olarak turizm
endiistrisine farkli deneyimler sunmaktadir (MacLaurin vd., 2007: 4).

Gastronomi turizmi, yiyecek ve igecekleri kesfetmek, benzersiz ve unutulmaz
gastronomi deneyimi saglamak amaciyla seyahat etmek olarak tanimlanmaktadir (Kivela
ve Crotts, 2005: 43). Kanada Turizm Komisyonu (2002) gastronomi turizmini
“ziyaretgiler icin gelistirilen ve bir bolgenin yemeklerinin kegfini iceren sayisiz yiyecek
ve icecekle ilgili etkinlikler” olarak tanimlamaktadir (Ignatov ve Smith, 2006: 238). Baska
bir tanimda ise gastronomi turizmi, “daha onceden deneyimlenmemis olan yiyecek ve
icecek deneyimleri icin bir firsat yaratan, seyahat motivasyonu ve davranisa énemli
olgiide katkida bulunan bir turizm sekli” olarak tanimlanmaktadir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010: 14).

Gastronomi turizmi, gezilerinin bir kismini veya tamamini arzulanan bir deneyim
veya farkli yiyecekler ve geleneksel gidalar temelinde planlayan uluslararasi turistleri
ifade eder. Yerel yiyecekleri deneme arzusunun bir sonucu olarak, baska yerler ve
kilttrlerle temas kurulabilir (Beltran vd,. 2016: 349). Gastronomi turizmi topluma katk1
saglamaktadir (Kizilgeci, 2019: 73).

Turistlerin ¢evreyi kesfetmeleri, yerel yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olmalari,
deneyimlemeleri, sunum ve hazirlama tekniklerini &grenmeleri gastronomi turizmi
ilklerinden biridir (Gaji¢, 2015: 159).

1.3.1.Gastro Turist ve Ozellikleri

Damak zevkleri uzun zamandir seyahatle iligkilendirilmektedir. Son yillarda ¢ok
populer hale gelen gastronomi turizmi, turistlere essiz mutfaklar ile unutulmaz deneyim
sunan bir etkinlik haline gelmistir. Yiyecek ve icecek geleneksel olarak Singapur, Hong
Kong, Provence, Toskana ve Paris gibi ¢esitli yerlerin cazibesinin bir pargasi olmustur
(Ignatov ve Smith, 2006: 235).

Gastronomi, turistler i¢in giizel anilara sahip olacak bir eglence ve firsat kaynagi
saglamaktadir. Gastro turistler i¢in yemek, tatil destinasyonunun belirlenmesinde 6nemli
unsurlardan biri olup destinasyona 6nemli bir deger katmaktadir (Sanchez Cafiizares ve

Lopez Guzman, 2012: 230). Turistler i¢in disarida yemek yeme s6z konusu oldugunda



bunun hem bir gereklilik hem de zevk olarak gorildigi soylenebilir. Bazi turistler
acliklarini gidermek igin yemek yerken ve bunun igin spesifik bir talepte bulunmazken
bazilar1 ise yoresel yemek ve mutfagi deneyimlemek icgin 6zel g¢aba harcamaktadir.
Turistler i¢in yerel mutfagi deneyimlemek seyahat giizergahlarinin 6nemli bir pargasidir.
Gastro turist 0zel ilgi turistidir. Yemege ilgisi olan kisilerin yaptigi turizm ¢esididir. Ayn
zamanda bolgenin kiiltiirinli yansitmaktadir. Gastro turist, kiiltiirel turist sayilmaktadir.
Boylece 6zel ilgi turizmi olan gidalarin kiiltiirel bileseni ile ortiismesi gastro turistleri hem
oOzel ilgi turisti hem de kalttrel bir turist yapar (Shenoy, 2005: 4).

Gastro turistler seyahatlerinde otantik yiyecekleri deneyimlemek, yiyeceklerin
kokenini bilmek, yiyecekleri hazirlayan ve servis yapan kisileri gormek isterler. Gastro
turistler genellikle yiiksek gelirli, iyi egitimli ve seyahat deneyimine sahip kisilerdir
(Puksi ve Leo, 2014: 3).

Gastro turist; seyahat etme amaci gastronomi olan yiyecek ve igekle ilgili
aktivitelere katilan, gastronomik anlamda deneyim yasamak isteyen kisi olarak

tanimlanmaktadir (Uner ve Giizel Sahin, 2016: 80).



IKiNCi BOLUM

2.VEGAN, VEJETARTEN VE PESKETARYEN BESLENME SEKILLERI

[lk insan topluluklarinin tarim ile ugrasmalarindan kaynakli gida kiiltiirleri bitki
tabanlhidir. Eski zamanlardan beri bitki ve meyve her zaman mevcut ve bulunmasi kolay
olan besinlerdir. Genellikle bitki icerikli besinler, insan saglig1 agisindan ve cevresel
olarak avantajli olmaktadir (Rosi vd., 2017: 1; Leitzmann, 2014: 496). Bitki temelli
beslenme; sebze, meyve, baklagiller ve zeytinyagi gibi saglikli besinleri icermektedir.
Bitki bazli gidalarin ¢ogu bilinmeyen ¢esitli fizyolojik etkileri olan zengin bir biyoaktif
bilesen kaynagidir (Fardet ve Chardingny, 2013: 535).

Bitki temelli beslenmede popller olan vegan ve vejetaryen beslenme sekilleri
bulunmaktadir. Bu beslenme sekilleri i¢erisinde tamamen bitki temelli beslenen ve kati
kurallar1 olan kisiler veganlardir. Vejetaryenler vegan kisilere gére beslenme konusunda
biraz daha esnektir. Pesketaryen kisiler ise bitki tabanli beslenmenin yaninda balik ve

deniz Urlnlerini tiketirler.

2.1.Vegan Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Veganlik, vejetaryen beslenmenin bir alt kategorisi olmasina ragmen ayr ele
alinmaktadir. Hayvansal gidalarin tiiketilmedigi, yiin, ipek, deri gibi hayvansal tirtinlerin
kullanilmadigi bir yagsam bigimidir (Kuz, 2018: 2).

Johansen gibi ¢esitli yazarlar, veganizmin kokeninin Asya’dan geldigini
savunmaktadirlar (Kansanen, 2013: 5). Vegan Dernegi, 1944°de, Ingiliz Vejetaryen
Toplulugu dergisinde, insan diyetinde hayvan iiriinlerinin uygunlugu tizerine bir tartisma
sonucunda ortaya ¢ikmistir (Wrenn, 2017: 192).

The Vegan Society (2020)’e gore vegan; “Hayvanlarin gida, giyim ya da
herhangi baska bir amaclarla maruz kaldiklar: somiri ve zulmin her turlistnden
(uygulanabilir olan en miimkiin boyutlarda) kaginan ve ayrica insanlar tarafindan,
hayvanlarin ve ¢evrenin yararina, hayvan kullanimi icermeyen alternatiflerin

gelistirilmesini ve kullanimini tegvik eden felsefe ve yasam bigimidir. Veganlik, tamamen



veya kismen hayvanlardan tiretilen tiim tiriinlerin diyet terimlerinden ¢ikarilmas:” olarak
tanimlanmaktadir (The Vegan Society, 2020).

Hayvan yetistirmenin uygun sartlarda saglanmamasi ve hayvanlara eziyet
edilmesinden hosnut olmayan Kisiler tarafindan ortaya ¢ikan “Hayvana Saygi” temelinde
veganlik kiiltiirii dogmustur ve bu kiiltiirii benimseyen kisiler arasinda her y1l 1 Kasim
tarihinde Diinya Vegan Giinii kutlanmaktadir (Vegan Beslenme, 2020).

Veganlik tiim hayvansal iirlinlerden kaginarak sebze, meyve, kabuklu yemis,
baklagil ve tahil gibi gidalarin tiiketilmesidir (Sneijder ve Molder, 2009: 622; Melina vd.,
2016). Veganligin hayvan haklar1 ve cevresel hareketlerle yakindan ilgili olmasina
ragmen Oncelikli olarak veganizmi yaymaya adamis sosyal hareket oOrgditleri
bulunmaktadir. ABD’de vegan hareket organizasyonlar ile yaklasik olarak 1,7 milyon
vegan kisi ve vegan dernek iiyeleri bulunmaktadir (The Vegan, Society, 2020).

Kltirel bir hareket olarak veganizmin, hayvan haklar1 ve ¢evrecilik hareketleri
gibi yeni toplumsal hareketler ile baglari bulunmaktadir. Toplumsal bir hareket olarak
veganlik, alternatif bir diyet se¢imini olusturmakta ve tiketicilerin kimliklerini
yansitmaktadir (Ulusoy, 2015: 419).

Alternatif bir diyet olan vegan beslenme sekli glinimizde yayginlagmasiyla
birlikte Diinya genelinde bir¢ok etkinlikler arasinda yer almaya baslamistir. Bu etkinlikler
arasinda Vegan Festivalleri bulunmaktadir. Uluslararas1 vegan festivalleri Tiirkiye’de
dahil olmak iizere toplam 29 iilkede yapilmaktadir. Tiirkiye’de vegan Kkisilerin
diizenledigi VegFest Didim ve Istanbul illerinde yapilmistir. Tiirkiye’nin ilk Vegan
Festivali Didim ilcesinde 28-31 Mayis 2019 tarihlerinde gergeklestirilmistir. Hayvan
Ozgiirliigii ve Siddetsizlik ¢alismalariyla “Yasam Dolu Festival” unvanmi almstir.
Didim Vegfest vegan diisiince sistemi; hayvan 6zgiirliigiiniin yanm sira diger canlilar,
beden ve ruh sagligi, ekoloji ve iklim lizerine farkindalig1 saglamay1 hedeflemektedir.
Festivallerde vegan lezzetler olarak diinya mutfagindan vegan sosisli sandvig, vegan
lahmacun, vegan kokoreg¢ ve hayvansal gida icermeyen yoresel mutfaklar bulunmaktadir.
Didim VegFest kapsaminda Tiirkiye nin yoresel lezzetlerinden kabak ¢icegi dolmasi,

enginar ve zeytinyagli yemekler tanitilmaktadir (Vegan Festivals, 2020).
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2.1.1.Vegan Kisiler ve Beslenme Ahskanhklar:

Giliniimiizde vegan diyetlerinin on yil 6ncesine gore daha kolay olmasinin sebebi
ulasilabilir gidalarin say1 ve farkindaligin artmasiyla ¢ok yonlii hale gelmesidir (Elorinne
vd., 2016: 2). Diinya ¢capindan vegan kisilerin sayis1 heniiz tam olarak belirlenememistir.
Fakat arastirmalar sonucunda 6zellikle zengin iilkelerde vegan kisilerin sayisinin giderek
arttig1 diistintlmektedir (Radnitz vd., 2015: 31).

Vegan kisiler herhangi hayvansal gida ile beslenmeyi reddederler. Sadece et degil
ayn1 zamanda hayvanlardan elde edilen sut, yumurta ve bal tiketmeden sadece bitkisel
gidalarla beslenmeyi aligkanlik haline getiren bir yasam tarzini benimsemektedirler
(Greenebaum, 2012: 129). Vegan kisilerin benimsedikleri beslenme seklinde her tiirli
meyve, sebze, findik, tahil ve bakliyat gibi gidalari i¢eren bir¢ok tiriin bulunmaktadir (The
Vegan Society, 2020).

Vegan yasam hicbir canliya zarar vermeyen bir beslenme sekli olmasi nedeniyle,
vegan kisiler gidalarin yani sira mutfagin disina ¢ikarak giysilerinden, kozmetik ve
temizlik triinlerine kadar tim hayatlarin1 etkisi altina alan bir yasam tarzini
benimsemektedirler (Tural, 2018: 7).

Veganlar hayvansal urunleri tiketmedikleri gibi hayvanlardan elde edilen higbir
giyim esyasi ve kozmetik Urlnlerini de kullanmazlar. Vegan beslenme seklinin farkli
gruplart bulunmaktadir. Beslenme bicimlerine gore kendilerini zenmakrobiyotik,
fruvitarianlar ve ravistler olarak tanimlayan kisiler temelde vegan beslenme bigimini
tercih etmekle birlikte farkliliklar barindirmaktadir. Bahsedilen vegan gruplar1 asagida
kisaca 6zetlenmistir (Karabudak, 2012: 7);

» Zenmakrobiyotik Diyet: Makrobiyotik kelimesinin kokeni, Grekge makro
(buylk) ve bios (hayat) kelimelerinin birlesiminden meydana gelmektedir.
Zenmakrobiyotik diyet sadece sebze, meyve, tahil ve baklagillerden olusmaktadir.
1900’1 yillar arasinda popiiler olan Japon George Ohsawa tarafindan gelistirilen
bu diyette amag, besin ¢esitleri igerisinde tahila dayali bir diyet uygulamaktir. Bu
beslenme seklinde tahilli besinlerin yaninda tamamlayici besin olarak sebze ve
baklagiller tiketilmektedir.

» Fruvitarianlar (Frusitistler): Bu beslenme tarzini benimseyen kisiler yedikleri
irlinlerin tekrar topraga donerek biiylime dongiisiiniin devamliligina inandiklar1

icin sadece meyve, kabak, salatalik, biber gibi besinleri tiikketmektedirler.
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» Rauvistler: Bu diyeti uygulayan kisiler, besinlerin degeri kaybolmadan ¢ig olarak
tiketmektedirler. Dolayisiyla, sebze ve meyveleri pisirmeden tiikketen kisilerin

uyguladiklar1 beslenme seklidir.

2.2.Vejetaryen Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Vejetaryen beslenme tarihi M.O 6.yy’da Orphic gizemleri takipgileri tarafindan
baslamistir. Orphic ya da Orphiszm eski Yunanistan’da gizemli din olarak bilinmektedir.
Bununla birlikte Yunan filozof olan Pisagor ise etik vejetaryenligin babasi olarak kabul
edilmistir. Pisagor’un ardindan bir¢ok bilim insani da bu beslenme seklini kabul etmeye
baglamistir. Daha sonra yayilarak ROnesans DOnemi’nde ve Aydinlanma Caginda
vejetaryen beslenme tarzini benimseyen kisiler olmustur. Bu kisilerin birlesmesiyle 1847
yilinda Ingiltere’de ilk vejetaryen toplumu olusturulmustur. Daha sonra 1908 yilinda
Uluslararas1 Vejetaryen Toplulugu, 1985 yilinda da Biiriiksel” de Avrupa Vejetaryen
Birligi kurulmustur. Bununla birlikte tim dinya genelinde vejetaryen topluluklar
kurulmaya baslamistir (Leitzmann, 2014: 496).

Bireyler tarih boyunca belli ideolojiler baglaminda et yememeyi segmistir. Bu
secimlerin nedeni ise Ozellikle dini sebeplerdir. Dini sebeplere 6rnek olarak Hinduizm,
Jainizm ve Budizm verilebilir. ineklerin kutsal sayildigi Hinduizm de vejetaryenlik
dininde ayrilmaz bir pargasi olmustur. Bunun akabinde Jainizm dininde ise vejetaryenlik
herkes i¢in zorunlu bir hale getirilmistir. Vejetaryen olmanin dini nedenleri glinumuizde
hala gortlmektedir (Phillips, 2005: 134).

Vejetaryen kelimesinin kokenine bakildigi zaman herkes tarafindan bilinen
Ingilizce sebze anlamina gelen “vegetable” kelimesinin aksine Latince “vegutes”
kelimesinden tiireyerek saglikli, hayat dolu, canli anlamma gelmektedir. Vejetaryen
kavraminin tanimi ilk kez 1842°de yapilmistir. Tanima gore; kirmizi et, tavuk ve baligin
tilketilmedigi ancak yumurta, siit ve siit iirlinlerinin ise istege bagl tiiketildigi beslenme
seklidir (Kuz, 2018: 2).

Kavram farkli zamanlarda farkli sekillerde ele alinmis ve bu beslenme tarzinin
farkl1 yonlerine dikkat ¢ekilmistir. Ornegin; Vejetaryen Toplulugu vejetaryen kelimesini,
“Hayvansal kokenli yiyeceklerin bir kismi veya tamamindan uzak durarak wyguladikiar

diyet" olarak tanimlamaktadir (Ponzio vd., 2015: 370).
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Vejetaryen beslenme seklinin eski zamanlardan beri devam etmesiyle birlikte 20.
yy itibariyle hayvan haklari, dini ve ekonomik nedenlerden dolay1 vejetaryen kisilerin
sayis1 artmaya baglamistir (Balci, 2018: 5). Son zamanlarda vejetaryen beslenme seklini
benimseyen kisilerin sayis1 artmakta ve niifusun %10’u hayvansal gidalar1 yemeklerinden
cikarmayi tercih etmektedir. Bireylerin boyle bir secimi yapmalar1 etnik ve ekolojik
yonlerinin yani sira saglik nedenlerine de baglidir (Rizzo vd., 2016: 1).

[k olarak Kuzey Amerika Vejetaryen Dernegi tarafindan 1977 yilinda Diinya
Vejetaryen Giinli kutlanmistir. Ardindan Uluslararas1 Vejetaryenler Birligi'nin bu
kutlamay1 resmi olarak kabul etmesiyle diinya genelinde Vejetaryen Giinii kutlanmaya
baslanmistir. Her yil 1 Ekim'de baglayan Diinya Vejetaryen Giinii bir hafta boyunca
kutlanir ve ¢esitli etkinlikler gerceklestirilir. Tiirkiye’de ise 2009 yilinda Vejetaryen
Gilinti kutlanmaya baglanmustir. Tiirkiye’de ilk resmi kurulus olarak Tiirkiye Vegan &
Vejetaryenler Dernegi olan TVD faaliyet gostermektedir (Tuncay Son ve Bulut, 2016:
833).

2.2.1.Vejetaryen Kisiler ve Beslenme Aliskanhklar

Vejetaryen kisiler kiimes hayvanlar1 da dahil olmak Uzere et triinlerini ve deniz
urtnlerini tiketmeyen 6zel tercihli bireyler grubudur (Mangels, 2014:469). Vejetaryenlik
tim hayvan etlerini disarida birakan diyetleri kapsamaktadir. Vejetaryen diyetleri saglik
acisindan yararli bir rol oynamaktadir (Tonstad, 2009: 791).

Vejetaryen kisilerin diyetlerindeki besinler biiyiik miktarda tahil, findik, bakliyat,
meyve ve sebze icermektedir. Vejetaryen kisilerin yemekleri genel olarak C vitamini, E
vitamini, Bi> ve magnezyum bakimindan zengindir. C vitamini portakal, mandalina,
greyfurt basta olmak tizere meyve ve bir takim sebzeleri igermektedir. B1o vitamini sit ve
stit Urlinleri, yumurtalar gibi besinlerden alinan vitaminlerdir. Vejetaryen kisiler
diyetlerinde bu vitaminlere yer vererek viicudun almasi gereken vitamin ve mineralleri
dengelemektedirler (Key vd., 2006: 36).

Vejetaryen beslenme seklinin kategorize edilmis farkl: stilleri bulunmaktadir. Bu
beslenme sekline gore kendilerini lakto ovo vejetaryen, ovo vejetaryen, lakto vejetaryen,
vegan, peko vejetaryen ve semi vejetaryen olarak tanimlayan kisiler vejetaryen beslenme
seklini benimsemektedir. Aralarinda farkliliklar bulunan vejetaryen gruplar1 asagida

kisaca aciklanmaktadir (Rizzo vd., 2016: 1);
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Lakto-ovo vejetaryen (LOV): Hayvansal Urln icermeyen fakat yumurta, sut ve
sut drdnlerini iceren vejetaryen grubudur. Lakto-ovo vejetaryenler, et, balik ve
kiimes hayvanlarmi diyetlerinden ¢ikaran kisilerdir. Bu beslenme seklinin tek
fark1 yumurta, siit ve siit iiriinlerinin tiiketilmesidir. Lakto kelimesi siit anlamina
gelirken ovo ise yumurta anlamina gelmektedir.

Ovo vejetaryen (OV): Hayvansal Urtin ve sut Uriinlerinin tiiketilmedigi sadece
yumurtanin tiiketildigi beslenme seklidir. Bu beslenme sekli veganlara gore biraz
daha esnektir. Isminden de anlasilacag1 gibi Ovo kelimesi yumurta anlamina
gelmektedir ve bundan dolay1 yumurta yiyebilen kisiler olarak tanimlanmaktadir.
Lakto- vejetaryen (LV): Hayvansal iirlinleri ve yumurtalar1 ¢ikaran sadece sut
iirtinlerinin tliketildigi beslenme seklidir. Vegan kisilere gore daha esnek bir
yasam tarzini benimseyerek sadece siit ve siit tirlinlerini tiiketirler. Geriye kalan
hayvansal Urlnleri tuketmeyi reddederler.

Vegan: En kati olan vejetaryen kategorisine girmektedir. Beyaz et, kirmizi et,
yumurta, sut ve st drunleri dahil olmak {izere hayvansal tiim iriinleri ¢ikaran
beslenme seklidir. Sadece hayvansal iiriinleri degil ayn1 zamanda hayvandan elde
edilen giyim, kozmetik ve temizlik malzemeleri gibi trtinleri de kullanmazlar.
Pesko-vejetaryen: Kiimes hayvanciligi ve et tirinlerini ¢ikararak balik tiketirler.
Sadece balik ve deniz Urlnlerine diyetlerinde yer verirler. Balik ve deniz
urtinlerinde omega-3 kaynaginin fazla olmasindan dolay1 alzheimer, kemik
hastaliklari, g6z hastaliklar1 gibi olusabilecek hastaliklara yakalanma orani
pesketaryen kisilerde daha diistiktiir.

Semi-vejetaryen: Arada bir balik, kiimes ve et {riinlerini tiiketebilen beslenme
seklidir. Diger vejetaryen tiirlerine gore daha esnek olan bir cesittir. Yart
vejetaryen olarak adlandirilmaktadir.

Yukarida agiklanan beslenme sekillerini benimseyen birgok kisi bulunmaktadir.

Diinya genelinde ¢ok fazla kisi vejetaryen diyetlerini takip etmesine ragmen tilkelerin

niifusun sadece kii¢tlik bir kismini vejetaryen kisiler olusturmaktadir (Key, 2006: 35). Bat1

toplumlarindaki Fin gengleri ve yetiskinleri giderek daha fazla vejetaryen beslenme

benimsemektedir. Finlandiya’da yetigkinlerin ortalama %#4,1°lik  kismi1

vejetaryendir (Elorinne vd., 2016: 2). Hindistan niifusunun yaklasik %35’ini vejetaryen

kisiler olusturmaktadir (Key vd., 2006: 35). Gallup Anketine gore, ABD’nin yetiskin
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ndfusunun %5’1 vejetaryen beslenme tarzini benimsemektedir (Le ve Sabate, 2014:
2132).

Diinya’daki kisi basina diisen et tiiketimi azalmaktadir. Almanya’da, kisilerin et
tiketimi son zamanlarda %30 azaldig1 goriilmekte ve Almanya niifusunun sadece
%9 unun vejetaryen beslenme seklini benimsedigi bilinmektedir. Ayni sekilde Italya’nin
niifusunun da %9’u vejetaryendir (Balci, 2018: 5). Tiirkiye’de vejetaryen kisilerin sayisi

ile ilgili net bir bilgi bulunmamaktadir.

2.3.Pesketaryen Beslenme Sekli ve Tarihsel Gelisimi

Balik ve balik iriinleri insanlar i¢cin 6nemlidir ve fonksiyonel ozelliklere sahip
gida olarak siniflandirilabilir. Balik, tiiketmenin insan sagligi iizerinde olumlu etkileri
bulunan hayati bir besin kaynagidir. Balik ve balik iirtinleri kalsiyum, fosfor gibi zengin
proteinleri icermektedir. Ek olarak, baliklar degerli enerji kaynaklar1 olan yaglari ve
yagda ¢Oziinen vitaminleri igerir. Baliklarin insan sagligina en 6nemli katkisi, igerisinde
Omega-3’iin bulunmasidir (Usydus ve Richert, 2010:824).

Baligin insan sagligi i¢in bir¢ok faydalar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte bazi
insanlar higbir et iirlinlerini tiiketmeyip sadece balik tiiketirler. Bu sekilde sadece balik ve
deniz iirtinleri tiiketen kisilere pesketaryen denilmektedir. Pesketaryen, vejetaryenin bir
cesidi olmasina ragmen tek basina ele alinan bir kavramdir. Pesketaryen kelimesi yaklagik
olarak 1993 yilindan giiniimiize kadar gelmis bir beslenme seklidir (Pesketaryen
Beslenme, 2020). Merriam-Webster sozIltigii, "pescetarian” yani pesketaryen kelimesini
“Beslenmesinde balik disinda baska ete yer vermeyen kisi” olarak tanimlanmaktadir
(Akdu ve Tabu, 2019: 558).

Pesketaryen diyet, balik ve diger su hayvanlarini iceren bir vejetaryen diyetidir.
“Pesce” kokiinden gelmektedir. Pesce kelimesi Italyanca’dan Tirkce’ye balik olarak
cevrilmektedir. Balik yiyerek beslenen kisiler “pesketaryen” ya da “peske-vejetaryen”
olarak adlandirilmaktadir. Pesketaryen diyet, deniz Urtinlerini alabalik veya levrek gibi
tatl su baliklarini, somon veya ton baligi gibi tuzlu su baliklarini, karides, istiridye ve
daha fazlasini iceren kabuklu deniz hayvanlarini igermektedir (Pesketaryen Diyet, 2020).

Pesketaryen beslenme tarzini benimseyen kisiler deniz {iriinlerinin yani sira sut

urtinleri, yumurta, meyve ve sebze tiiketirler (Pesketaryen Diyet, 2020).
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UCUNCU BOLUM

3. GASTRONOMI TURIiZMi KAPSAMINDA TURKIYE'NIN VEGAN,
VEJETARYEN, PESKETARYEN YORESEL YEMEKLERI

Bu boliimde ¢alismanin amacina, énemine, arastirmanin literatiire katkisina ve
arastirmanin metodolojisine yer verilmistir. Calismanin devaminda ise gastronomi
turizmi kapsaminda 81 ilin yoresel yemekleri bulunarak vegan, vejetaryen ve pesketaryen

kisilere yonelik uygunlugu incelenmistir.

3.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Son zamanlarda turistlerin istekleri degismis ve 6zel ilgi alan1 olan gastronomiye
yonelmislerdir. insanlar 6zellikle bir ydrenin mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek, yoresel
yemeklerini tatmak hatta hazirlama ve pisirme uygulamalarina katilabilmek amaciyla
seyahat etmektedir. Dolayisiyla bu kitle igin tatil planlama siirecinde destinasyona karar
verirken mutfak kultirinin 6nemli bir etkiye sahip oldugu sdylenebilir. Diinya genelinde
gastronomi i¢in seyahat eden kitle azimsanamayacak kadar fazla olup bu kitle igerisinde
farkli beklentileri, istekleri ve beslenme bigimleri olan potansiyel ziyaret¢ilerin oldugu
diistiniilmektedir. Vegan, vejetaryen ve pesketaryen beslenme tercihi olan bireyler de bu
kitlenin farliliklar1 arasinda degerlendirilebilir. Gastronomi turizmi kapsaminda farkl
yemek yeme tarzint benimsemis insanlar i¢in 6nemli olan hususlardan biri ydresel
yemekler icinde kendi beslenme sekline uygun yoresel yiyeceklerin bulunmasidir. Bu
calisma farkli beslenme tarzin1 benimseyen insanlarin yoresel yemek alternatiflerine nasil
erisebilecegine odaklanmaktadir. Bu dogrultuda, bu ¢alismanin temel amaci Tiirkiye’deki
81 ilin sahip oldugu yoresel yemeklerin vegan, vejetaryen ve pesketaryen Kkisiler i¢in
envanterinin ¢ikarilmasi ve farkli beslenme tercihi olan kisiler igin yoresel yemeklerin
icerigi ve yapimmi hakkinda bilgi vererek yol gostermektir. Diger bir yandan vegan,
vejetaryen ve pesketaryen kisilerin bilinirliklerini artirmak ve farkli beslenme bigimlerine
yonelik farkindaligi arttirmak ayni zamanda Tirkiye’nin mutfak kiiltliriinii tanitarak

gastronomi turizminin farkli bakis agilarryla gelisimine katki saglamaya odaklanilmistir.
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3.2 Arastirmanmin Literatiire Katkisi

Calismada 81 il kapsaminda yoresel yemekler tespit edilmis; bu baglamda farkl
beslenme tercihi olan kisilere rehberlik ederek Tiirkiye’nin gastronomi turizmine ve yerel
mutfaklara katki saglamaya c¢alisilmistir. Bununla birlikte vegan, vejetaryen ve
pesketaryen kisilerin seyahatlerinde, beslenme sekillerine uygun yoresel yemekleri
ogrenip kendi rotalarini olusturmalarina katki saglamaya odaklanilmistir.

Arastirmanin yapildig: tarihlerde, Tiirkiye’de Yiiksek Ogretim Kurumu, Ulusal
Tez izleme Merkezi Veri Tabani’na kayitli vegan, vejetaryen ve pesketaryen konusunda
yapilan ¢aligmalarda vegan ve vejetaryen konu baglikli 12 tane tez (Tural, 2018; Yilmaz,
2018; Kuz, 2018; Balc1, 2018; Uzeltiizenci, 2018; Tungay Son, 2016; Aydogdu, 2013;
Efeoglu, 2019; Kendilci, 2020; Kurt, 2020; Kutlualp, 2019; Cayan; 2018) bulunmus,
pesketaryen konu baslikli tez ise Ulusal Tez Izleme Merkezinde bulunamamistir.

Literatiir incelendiginde vegan, vejetaryen ve pesketaryen konusunda yapilan
calismalarda (Tural, 2018; Yilmaz, 2018; Kuz, 2018; Balci, 2018; Efeoglu, 2019;
Kendilci, 2020; Kurt, 2020; Key, 2006; Leitzmann, 2014; Phillips, 2005; Greenebaum,
2012; Rosi vd., 2016; Wrenn, 2019 vb.) genel olarak bu beslenme tercihini benimseyen
kisilerin, saglik yoniinden beslenme ve diyetetik basta olmak {izere tarim, turizm,
antropoloji ve sosyoloji konularinda incelendigi gértilmektedir.

Turizm alaninda 3 ¢alisma bulunmustur. Yavuz (2018) tarafindan yapilan
calismada; sadece Ordu ilinin vejetaryen mutfagi incelenmis olup destinasyonun
tanitilmast amaglanmustir.  Dilek (2018); Tirkiye’de vejetaryen otellerinin olup
olmadigini incelemistir. Tural (2018) tarafindan yapilan ¢alismada ise seyahat acentalari
ve turist rehberleri i¢in vegan kisilere yonelik bir yol haritas1 izlendigi goriilmuistiir.

Caligma kapsaminda yapilan literatiir incelemesi sonucunda gastronomi turizmi
kapsaminda yoresel yemekleri temel alarak vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisileri ayni
catr altinda toplayan bir ¢alisma bulunamamistir. Alternatif turizm sektorii igerisinde yer
alan gastronomi turizminin déneminden hareketle calisma sonucunda elde edilen verilerin,

kisilerin seyahat planlamasinda yol gosterici olacag diisiiniilmektedir.
3.3. Arastirmanin Metodolojisi

Nitel arastirma yontemi “insan davraniglarimin nedenini ve nasilini anlamaya

yonelik yapilan arastirmalar” olarak tanimlanmaktadir. Nitel aragtirma yontemi neden,
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nasil ve ne sorularini cevaplamayi amaclamaktadir. Nitel arastirmada temel amag
genelleme yapmak degil, olgulart kendi icinde degerlendirmektir. Nitel arastirma
yonteminde arsiv tarama yani dokiiman incelemesi, milakat ve gdzlem yoluyla veriler
toplanmaktadir (Saruhan ve Ozdemirci, 2016; 332-333).

Nitel arastirma deseni kapsaminda arastirmacilarin dikkatle uygulamasi gereken
veri toplama asamalari sirasiyla su sekildedir:

» Arastirmanin nerede ve hangi sahislar ile yiiriitiileceginin tespiti

Erisim, onay, uzlagsma ve diizenin sartlarla saglanmasi
Orneklemin saptanmas1

Verilerin dosyalanmasi ve kaydedilmesi

YV V V V

Arastirma esnasinda meydana gelebilecek muhtemel sorunlar ve bu
sorunlarin kabaca fakat kesin ¢dzimleri
» Verilerin saklanmasi

Calisma konusu ve kapsami belirlendikten sonra yukarida belirtilen siralama
unsurlar1 dahilinde bir arastirma plan1 olusturulmasi, incelemelerin daha sistematik ve
verimli bir siire¢ icerisinde ¢dziimlenmesine imkan saglamaktadir (Ozgen, 2016; 159).

Belgesel tarama, “var olan belgelerden veri toplama teknigi” olarak
tanimlanmaktadir. Ayn1 zamanda belgesel tarama; belgesel gozlem ve dokiiman metodu
olarak da ifade edilmektedir. Bu metotta, arastirmaci genel olarak ulagmak istedigi
belgeye kamu kurum ve kuruluslarinin kiitiiphane ve arsivlerinden yararlanarak ulasir
(Karasar, 2018; 229-232).

Belgeye dayali veri kaynaklari, sosyal bilim ¢alismalarinda genis bir skalada ele
alabilir. Tamamiyla belgesel veri ve bulgulara dayanabilen kaynaklar; kendi basina
arastirmanin odak noktasini olusturabilir (Punch, 2013; 180-182).

Dokiiman incelemesi modeli, gézlem ve goriisme tekniklerinin olanakli olmadigi
yerlerde kullanilan bir yontemdir. Dokiiman incelemesi, ¢alismanin konusu hakkinda
bilgi igeren yazili kaynaklarin analizini icermektedir (Giirkan ve Koran, 2014; 206).

Cesitli kategorilerde ele alinan dokiimanlar; biinyesinde bulunduklari kisi, kurum
ve yapilar gibi boliimlerin dikkate alinmasiyla birbirinden dort ana grup seklinde
ayrilmaktadir. Popiiler kiiltiir evraklari, gorsel dokiimanlar, kamu kayitlar1 ve kisisel

belgeler dokiiman gesitlerinin ana basliklarim olusturmaktadir (Ozgen, 2016; 159).
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Yapilan caligmada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi teknigi,
dort ayr1 ana grubu da g6z oniinde bulundurularak kullanilmigtir. Bu ¢alismada amag
gastronomi turizmi kapsaminda 6zel tercihli beslenme aligkanliklar1 olan kisiler i¢in
yoresel lezzetler hakkinda envanter olusturmaktir. Bu dogrultuda Tiirkiye’deki her bolge
icin Kultlr ve Turizm Bakanhigi, Valilik ile diger resmi kurum ve kuruluslar ayrica
konuyla ilgili yaymlart bulunan uzmanlar tarafindan yayinlanan ikincil kaynaklardan elde
edilen verilere dayanilarak degerlendirmelerde bulunulmustur. Farkli beslenme
aliskanliklar1 olan kisilere yonelik yoresel yemekler tespit edilerek oncelikli olarak il
bazinda daha sonra bolge bazinda ve son olarak Tiirkiye genelinde degerlendirilmistir.
Her bolge i¢in tablo olusturularak vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisilere yonelik

yoresel yemekler ele alinmistir.

3.4. Arastirmanin Bulgulan
Arastirmanin bu bdliimiinde Tirkiye’deki yedi bolgenin sahip oldugu yemek
kultdrleri ve vegan, vejetaryen, pesketaryen kisiler i¢in yoresel yemeklerin igerikleri ile

ilgili bulgulara yer verilecektir.

3.4.1. Giineydogu Anadolu Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Gilineydogu Anadolu Bolgesi, Toros Daglarinin giiney etekleri ve Suriye sinirlari
arasinda yer almaktadir (Benek, 2009: 48). Giineydogu Anadolu Boélgesi’nin sinirlart
icerisinde Diyarbakir, Sanliurfa, Gaziantep, Mardin, Kilis, Adiyaman, Siirt, Sirnak ve
Batman olmak uizere toplam 9 tane il bulunmaktadir (Cengiz, 2016: 373).

Gilineydogu Anadolu Bolgesi gastronomi agisindan biiyiik bir dnem tasimaktadir.
Her bolgenin kendine 6zgii mutfagi oldugu gibi Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin de
cografi sartlarina uygun bir mutfagi bulunmaktadir. Bolge mutfaginin yemeklerini Firat
ve Dicle nehirleri arasindaki topraklar iizerinde yetigsen tahillar ve hayvanciliga bagh
olarak et ve yogurt olusturmaktadir (Halici, 2015: 17). Bolgenin mutfaginda
sekillenmesinde Arap kiiltiiriiniin etkileri de bulunmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 84).
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Tablo 1. Giineydogu Anadolu Bélgesi Illerine Gore Vegan, Vejetaryen,

Pesketaryen Ydoresel Yemekleri

ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
> Semsek
» Balcani Dev
> > Tene Helvasi » Peynirli Helva
g » Kuncemot > Mikla
<§E > Eri » Yarpuz Salatasi Herhangi bir pesketaryen
riste Corbasi ) N
> > Hevirbirk » Dovmeg yemege ulasilamamustir.
a) » Patlican Corbasi
< > Hekemot
» Meyir Corbasi
> Silke
Z
<§E Herhangi bir vegan » Batman Ayran Herhangi bir pesketaryen
E yemege Corbas1 (Mehir)* yemege ulasilamamustir.
m ulagilamamustir.
> Zingil
» Diyarbakir Coregi
»  Yumurtali Kenger
= » Lezbuniye » Nergizleme
N> » Pirpir Salatasi » Kenger Borani
é » Ciklndur (Dipsor) | » Babakanug Herhangi bir pesketaryen
= » Serbizer > Belluh yemege ulagilamamustir.
Z » Patlican Dizme > Lebeni
a » Picik
» Burma Kadayif
» Nuriye Tatlist
o » Alaca Corba
E » Antep Tirnakl » Antep Koy
5 Pidesi Kahkesi Herhangi bir pesketaryen
N » Muhammara > Antep Katmeri yemege ulasilamamuistir.
<
&)
» Cennet Camuru
2] » Sucuk Hapisasi > Zungul s
= > Eksili Malhita » Haytalya Herhangi bir pesketaryen
Z » Mayanali Kahke yemege ulasilamamustir.
> Kilis Katmeri
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Tablo 1. (Devam)

4 - .
= Herhangi bir vegan » lIsfire Herhangi bir pesketaryen
@ yemege > Kayganak <
< yemege ulasilamamistir.
S ulagilamamustir.
» Ayranl Yarma
= » Pirtike Corbasi » Su Boregi A
= > Peynirl Gorek | Hehangi bir pesketayer
= (Salhiye) yemege ulasilamamistir.
» Mihr Corbasi

» Urfa Zerdesi » Urfa (Sanliurfa)
é (Sanlwurfa Kdalingesi
=2 Zerdesi) > Urfa Lebenisi -
E » Hamurlu As » Yumurtali Kdmeg Heer:lhea,rzagllk: rﬂg (;sllzf:l?rﬁn
Z. » Kurut Corbasi Kavurma yemege ulas SUr.
f,i » Saca Basma » Dogmeg

» Firik
s |7 g u
% > Blrlr}izer » Mehir Corbast* Herhangi bir pesketaryen
=} > Pekmez Tatlist » Devin yemege ulasilamamuistir.

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gostermektedir.

Tablo 1 Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde bulunan dokuz ile ait yoresel yemekler
arasindan secilmis vegan, vejetaryen ve pesketaryen yemekleri gostermektedir. Tablo
tiim yoresel yemekler i¢inden bu {i¢ beslenme tercihine uygun olanlarin tercih edilmesiyle
olusturulmustur. Bu kapsamda bolgede 24 tane vegan, 41 tane vejetaryen yemek tespit
edilmis olup pesketaryen beslenme tarzina uygun yoresel yemek bulunamamistir.
Icerikleri detayli bir sekilde incelenerek listelenmis bu yemekler asagida ozetle

agiklanmaktadir.

Alaca Corba: Gaziantep yoresine ait bir ¢orba ¢esididir. Malzeme olarak yarma,
yesil mercimek, nohut, kuru sogan, domates salgasi, kirmizi pul biber, yag, kirmizibiber,
tarhin (papatyagiller familyasina ait bir bitki) ve tuz kullanilmaktadir. Yapim asamasinda

nohut ve yarma pisirilir. Soganlar kavrularak pisen nohut ve yarmanin i¢ine mercimek ve
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kirmiz biber ile ilave edilir. Corba pistikten sonra lizerine kirmizibiber, tarhin ve sadeyag
ile yapilan sos konularak servis yapilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Malhitah (Mercimekli) Kofte: Gaziantep iline ait yoresel yemektir. Malzeme
olarak kirmizi mercimek, simit, biber sal¢asi, domates salgasi, kuru sogan, sivi yag,
maydanoz, yesil sogan, sarimsak, tuz, kirmizibiber ve su kullanilmaktadir. Mercimekler
suda kaynamaya baslayinca tuz ve biber ilave edilir. Yemegin pismesine yakin salca
eklenerek igerisine simit ilave edilir ve birka¢ dakika pisirilir. Kuru soganlar yagda
kizartilarak kirmizibiber eklenir. Pisirilen kirmizi mercimek ve simit karigimi yogrulur.
Soganlar da karisimin i¢ine eklenerek yogrulmaya devam edilir. Maydanoz, sogan ve
sarimsaklar katilarak, sekli verilir ve servis edilir (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
2020).

Antep Katmeri: Antep katmeri tatlis1 cografi isaretli tiriin kapsaminda korunmak
tizere tescillenmistir. Hamur hazirlandiktan sonra yufka seklinde ¢ok ince olacak sekilde
acilir. Hazirlanan katmer, kare mektup zarfi seklinde katlanarak icine Antep fistig1, kaymak,
yag koyulur ve pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Antep Tirnakh Pidesi: Ekmek eski zamanlardan beri insanlarin beslenmesinde
onemli bir yer tutmaktadir. Tirnakli Pide Gaziantep, Sanlurfa, Kahramanmaras ve
Adiyaman illeri igerisinde firinlarda iiretilen ekmek c¢esididir. Antep Tirnakli Pide
yapiminda bir¢cok ustanin emegi gecmektedir. Hamurkér, Tapc¢i, Tirnak¢r ve Pisirici
olmak iizere 4 cesit usta yer almaktadir (Gaziantep 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2020).

Antep Koy Kahkesi: Yemegin adindan da anlasildigi gibi Gaziantep iline ait bir
yoresel yemektir. Malzeme olarak sit, zeytinyagi, seker, irmik, yumurta, susam,
kabartma tozu, corekotu, anason ve un kullanilmaktadir. Yapim asamasinda tim
malzemeler karigtirilarak hamur elde edilir. Sekil verildikten sonra pisirilmektedir
(Gaziantep Biiytiksehir Belediyesi, 2020).

Lebzuniye: Diyarbakir iline 6zgii yoresel yemek igerisinde yer almaktadir. Eski
zamanlarda dibekte doviilerek yapilan dogal bir sekerlemedir. Malzeme olarak badem ve
su kullanilmaktadir. Yapim asamasinda bademler sicak su ile kaynatilir. Kaynadiktan
sonra iizerine soguk su ilave edilerek bademlerin kabuklar1 soyulur. Bademler kuruduktan
sonra doviliir. Doviilme islemi toz seker i¢inde uygulanir ve pudra kivamina getirilir.
Seker ve badem karistirilarak doviilme islemine devam edilir. Karigimin igine su

eklenerek yogrulur ve sekli verilerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).
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Zingil: Diyarbakir iline 6zgi bir yemektir. Malzeme olarak un, yogurt, su,
yumurta, kabartma tozu, tozseker, siviyag, tuz ve limon suyu kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda yumurta, yogurt, su, tuz ve toz seker ¢irpilir ve igerisine un kabartma tozu
koyularak hamur elde edilir. Hamurlara sekil verilerek kizartilmis yagin igerisine atilir.
Zingiller seker ve su ile hazirlanmis serbetin igerisine atilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Diyarbakir Coregi: Coregin isminden de anlasildigi gibi Diyarbakir iline
0zgudur. Coregin kendine 6zgii bir kokusu ve sert bir kivami vardir. En 6nemli 6zelligi
diger corekler gibi hemen bayatlamamakta ve uzun silire tazeligini korumaktadir.
Malzeme olarak yag, mahlep, ¢orek otu, un, rezene, su, siit, yas ve kuru maya, yumurta
ve susam kullanilmaktadir. Yapim asamasinda unun igerisine yag, su-siit karisimi, tuz,
corekotu, mahlep, rezene ekleyerek hamur elde edilir. Katlama yodntemi ile hamur
yogrularak mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurun iizerine susam ve yumurta
stirilerek pisirilir. Coregi dnemli kilan bir diger 6zellik ise tizerinin siislenmesidir (Halic1,
2015: 117; Kiiltiir Portali, 2020)

Burma Kadayif: Kadayif 18. yilizyildan itibaren Diyarbakir'da yapilan yoresel
bir tath ¢esididir. Diyarbakir'da “Burmali Kadayif™ olarak adlandirilmaktadir. Tel kaday1f
hazirlandiktan sonra arasina ceviz serpilerek tepsiye dizilir. Kadayif siresi dokiildiikten
sonra servis edilir (Kultiir Portal1, 2020).

Yumurtalh Kenger: Diyarbakir ilinin yemegidir. Malzeme olarak kenger,
yumurta, yag, sarimsak un kullanilmaktadir. Yapim asamasinda kengerler temizlenip
suda haglanir. Kengerler tuzlanarak ilk 6nce una sonrada yumurtaya batirilarak kizartilir.
Sarimsakl1 yogurt ile servis yapilir. Bu yontem ile hazirlanip pisirilen yumurtali kenger *
Balikli Kenger” olarak adlandirilmaktadir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Pirpar (Semizotu) Salatasi: Pirpar olarak adlandirilan semizotu, domates, sogan,
tuz, pul biber, zeytinyagi, limon, nar eksisi ve taze koruk kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda pirparlar temizlenerek ayiklanir ve dogranir. Ayni sekilde domatesler,
biberler dogranir. Soganlar tuzla birlikte karistirilir. Hazirlanan sebzelerin igerisine
baharatlar ve zeytinyag1 eklenerek karistirilir. Taze korukla birlikte limon, su ve nar eksisi
ilave edilerek tatlandirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Nergizleme: Diyarbakir iline ait yemek ¢esidi igerisinde yer almaktadir. Genel
olarak ilkbahar aylarinda yapilmaktadir. Elde edilen karigimin renginin nergize

benzemesinden dolay1 nergizleme olarak adlandirilmigtir. Malzeme olarak yumurta, taze
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sogan, kuru reyhan, pul biber, tuz, karabiber, limon ve zeytinyagi kullanilmaktadir.
Yapilisinda; yumurtalar haglanarak orta biiyiikliikte dogranir. Yesil sogan ve maydanoz
temizlenerek dogranir ve yumurtalarin iizerine eklenir. Tuz, zeytinyagi, limon ve pul
biber, reyhan ve karabiber ilave edilerek servis yapilir (Halici, 2015: 46).

Kenger Borani: Malzeme olarak kenger, kuru sogan, zeytinyagi, un, sarimsak,
yogurt ve tuz kullanilmaktadir. Yapim asamasinda ilk Once kengerler temizlenerek
yikanir. Kararmasini Onlemek i¢in hafif unlu suyun igerisinde bekletilir. Soganlar
kavrularak kengerler icerisine eklenir. Un eklenerek kavrulmaya devam edilir. Su ve tuz
eklenerek pisirilir. Pisen kengerlerin {izerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis yapilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Cikundur (Dipsor): Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde Diyarbakir iline 6zgii bir
yemek cesidi igerisinde yer almaktadir. Besleyici ve yiiksek kalori igeren bir sebze
yemegidir. Tursusu da yapilabilmektedir. Malzeme olarak ¢likiindiir kullanilmaktadir.
Yapim asamasinda kaynayan suyun igerisine ¢iikiindiirler eklenerek pisirilir.
Haslandiktan sonra sirkeli sarimsakli sosla tiiketilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Babakanug: Malzeme olarak patlican, yumurta, yag, yesilbiber, sarimsak ve tuz
kullanilmaktadir. Yapim agamasinda ilk 6nce patlicanlar kdzlenir. Kabuklari soyulduktan
sonra tokmak yardimiyla doviiliir. Doviilen patlicanlarin igerisine sarimsak, yesilbiber,
tuz ilave edilerek dovme islemi devam edilir. Yumurtalar omlet gibi yagda pisirilir ve
elde edilen patlican piiresi eklenir. Uzerine kizdirlmis yag dokiilerek servis
yapilmaktadir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Belluh (Mercimekli Kofte): Malzeme olarak kirmizi mercimek, bulgur, kuru ve
yesil sogan, maydanoz, domates ve biber salgasi, cesitli baharatlar, yag, Kkinis
kullanilmaktadir. Yapim asamasinda ilk 6nce mercimekler yikanarak yagda kavrulur ve
sicak su eklenerek pisirilir. Pigen mercimeklere bulgur ve tuz eklenir. Yagda soganlar
kavrularak sal¢a ve pul biber ilave edilir. Yesil sogan ve maydanozlar dogranir. Bulgurun
icerisine soganla hazirlanan sos, yesillikler ve baharatlar eklenerek yogrulur ve sekli
verilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Lebeni: Diyarbakir’da yapilan yoresel yemektir. Lebeni yemegi genellikle soguk
servis edilmektedir. Yemegin kalorisi diisiik ama besin degeri yiiksek oldugundan dolay1
diyet yemegi olarak tercih edilmektedir. Malzeme olarak koyun yogurdu, dévme, yarpuz,

kenger, yumurta ve tuz kullanilmaktadir. Dovmeler 1slatilir. Yogurda su ekleyerek sivi
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bir kivam elde edilir. Dovmeler yogurtlu suyun igerisine eklenir ve pismesine yakin
temizlenmis yarpuz ve kenger katilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Nuriye Tathsi: Halk arasinda “Diyarbakir Baklavasi” olarak adlandirilmaktadir.
Badem ve 20 kat yufka ile yapilmaktadir. Baklava yapildiktan sonra siit ve serbeti
dokuilerek servis edilir (Halici, 2015: 140).

Picik (Hillorik): Pigik yemegi Diyarbakir’da yapilan bir yemektir. Yemegin diger
bir adi ise hilloriktir. Bulgurlar haslanarak top sekli verilerek yogurt ile servis
edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Serbizer: Diyarbakir’da yapilan bir ¢esit mercimek gorbasidir. Yemegin 6zelligi
yesil veya kirmiz1 mercimekle degil de kara mercimekle yapilmasidir (Kiiltiir Portali,
2020).

Pathican Dizme: Malzeme olarak patlican farkli ¢esit sebzeler kullanilmaktadir.
Patlican ve sebzeler yan yana dizilerek meydana gelir. Uzerine salgali sos hazirlanarak
firinda pisirilir. Yogurt ile servis yapilmaktadir (Diyarbakir Mutfagi, 2020).

Isfire: Mardin ilinde yapilan bir tath tiiriidiir. Malzeme olarak yumurta, un,
pekmez, yag kullanilmaktadir. Yapim asamasinda yumurta ile un karistirilarak ¢irpalir.
Hazirlanan karisim kizartilir ve tizerine pekmez ilave edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Semsek: Adiyaman’a 6zgii bir yemektir. Malzeme olarak Adiyaman peyniri
(tuzsuz), maydanoz, un, su, tuz kullanilmaktadir. Hamur hazirlanir ve bezeler haline
getirilir. igerisine Adiyaman peynir, maydanoz ve tuz eklenir. Hazirlanan hamur yagda
kizartilarak servis edilir (Oncii, 2016).

Balcam Dev: Adiyaman ilinin yoresel yemekleri arasinda yer alan Balcan1 Dev
yemeginde malzeme olarak bulgur, sogan, bugday unu, yumurta, tereyagi, patlican ve
ayran kullanilmaktadir. Yogurdun kesilmesini dnlemek i¢in bugday unu ve yumurta
eklenerek pisirilir. Kaynayan yogurdun igerisine kiyilmig patlicanlar ve bulgur ilave
edilir. Patlicanlar pismeye yakin alinarak doviiliir ve sonra tekrar yemegin icine eklenir.
Soguk tiiketilen bir yemektir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Tene Helvasi: Sadece Giineydogu Anadolu BOlgesi icerinde yer alan
Adiyaman’da yapildig: bilinir. Tene helvasinin bir bagka adi ise “Habbe Helvasi” dir.
Malzeme olarak nisasta, pekmez, su, yag ve ceviz i¢i kullanilmaktadir. Yapim

asamasinda ilk oncelikli olarak nisasta, pekmez ve su ile birlikte kavrulur. Yag ilave
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edilerek kavrulmaya devam edilir. En son ceviz eklenerek servis yapilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Peynirli Helva: Cok eski zamandan beri yapilan tamamen Adiyaman'a has bir
tath c¢esididir. Eskiden irmik bulunmadigindan dolay1 dibekte doviilmiis piringten
yapilmaktaydi. Malzeme olarak irmik, su, seker, Adiyaman peyniri ve fistik ici
kullanilmaktadir. Irmik yagda kavrularak su ve seker eklenir. Ince dogranmis Adiyaman
peynirini ilave ederek karistirilir. Besti fistig1 ile birlikte servis edilir (Kiiltiir Portal1,
2020).

Kuncemot: Adiyaman iline ait olan ve admi Kirtge kunci (susam) ve mot
(Pekmez) sozciiklerinin birlesmesinden meydana gelen bir tath ¢esididir. Malzeme olarak
lizim pekmezi, kabuklu susam ve fistik i¢i kullanilmaktadir. Pekmez kati kivama
gelinceye kadar kaynatilir. Katilasan pekmezin igerisine susamlar eklenir. Alt kismina un
serpilerek kuncemot tepsiye aktarilir. Sakiz kivamini almaktadir. Fistik i¢i ile servis
yapilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Mikla: Adiyaman ilinde yumurta ve tereyagiyla pisirilen basit yemeklerden
biridir. Eski zamanlarda mikla tavasi olarak da adlandirilmistir. Malzeme olarak yumurta,
yag, tuz ve karabiber kullanilmaktadir (Adiyaman il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yarpuz Salatasi: Adiyaman ilinde yarpuz olarak adlandirilan bitki Kiirtce’ de ise
“Pung” olarak adlandirilmaktadir. Baklagillerden olusan faydali bir bitki tiirtidiir.
Adiyaman mutfak kiiltlirtinde 6nemli bir yer tutan yarpuz ile sicak ve soguk bir¢ok yemek
yapilmaktadir. Yarpuz salatasi tamamen Adiyaman’a aittir. Malzeme olarak yarpuz,
yumurta, sogan, zeytinyagi, pul biber, koruk eksisi ve tuz kullanilmaktadir (Halic1, 2015,
102; Kiiltiir Portali, 2020).

Dovmeg: Adiyaman ilinin yemegidir. Malzeme olarak patlican, domates,
dolmalik biber, sarimsak ve tereyagi kullanilmaktadir. Yapim agamasinda oncelikle
patlican, biber ve domatesler kozlenerek ezilir. Sarimsaklar ezilerek koziin igerisine ilave
edilir. Hazirlanan karisim {izerine tereyagi koyularak firinda pisirilir (Adryaman Il Kilttr
ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Eriste Corbas1 Hevirbirk: Adiyaman ilinin yemek tiiriidiir. Malzeme olarak
mercimek, nohut, sogan, un, yag, tuz, salca ve su kullanilmaktadir. Nohut ve mercimek
pisirilir. Kii¢iik yufkalar bu karisimin ig¢ine atilir. Soganlar yagda kavrulur ve salca

eklenerek yemegin iizerine dokiiliir (Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Pathican Corbasi: Malzeme olarak patlican, sivri biber, yag, sogan, bulgur, pul
biber, yogurt ve tuz kullanilmaktadir. Bulgur suda kaynatilir ve patlicanlar ilave edilir.
Sivri biberler biitlin olarak eklenir. Soganlar yagda kavrulur. Daha sonra yogurt eklenir
ve servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Hekemot: Adiyaman’da kis aylarinda yenen yemek c¢esididir. Besin degeri
yiiksek olmasindan dolay1 logusalar i¢in yapilir. Malzeme olarak pekmez, yumurta,
tereyagl ve tuz kullanilmaktadir. Pekmez kizartilir ve pisen yumurtalarin igerisine
eklenerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Silke: Adiyaman iline ait geleneksel bir tatli ¢esidi olan Silke farkli isim ve
yontemlerle yapilmaktadir. Adiyaman’daki yasayan halk “Islak Tatli” olarak
adlandirmaktadir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Meyir Corbasi: Malzeme olarak keci yogurdu, su, patlican, kabak, yesilbiber,
yarma ve tuz kullanilmaktadir. Yogurt, su ile birlikte pisirilir. Patlican ve kabak tuzlu
suda bekletilir. Patlican ve kabaklar biberle birlikte yogurdun i¢ine eklenerek haglanir.
Soganla hazirlanan sos ¢orbanin lizerine dokiilerek soguk servis edilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Ayranh Yarma: Siirt ilinde yapilan kis mevsiminde tiiketilen ayranli yarma
yemeginin diger adi ise “Sise Sirten”dir. Bugday dibeklerde doviilerek yarma haline
getirilir. Yarmalar suda pisirilir. Yazin ayranlar siiziilerek topak halinde kurutulur ve
incene denen tencerede eritilir. Stvi halini alan ayranin igerisine yag, nane ve pul biber
koyularak yarma tabagmin yanina dokiiliir ve servis edilir (Siirt Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Peynirli Corek (Salhiye): Siirt ilinin mutfak kalttrtne ait yoresel bir yemektir.
Malzeme olarak un, siviyag, tuz ve tuzsuz peynir kullanilmaktadir. Yapim asamasinda
oncelikli olarak un, siviyag ve su ile birlikte bir hamur olusturulmaktadir. Peynir ve
maydanozla birlikte i¢ har¢ hazirlanir ve yagda kizartilarak servis edilir (Siirt 11 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigi, 2020).

Mihr Corbasi: Siirt ilinin yoresel yemekleri arasinda yer alan bir ¢orba ¢esididir.
Malzeme olarak bugday, un, su, nohut, yogurt, sivi yag ve baharatlar kullanilmaktadir.
Nohut ve bugday haglanir. Yogurtta eklenerek corba kivami almasi saglanir. Yag ve

baharatlarla sos hazirlanarak ¢orbanin lizerine dokiiliir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Pirtike Corbasi: Siirt iline ait ¢orbadir. Piring ve 1spanakla yapilmaktadir (Halic,
2015: 89).

Cennet Camuru: Kilis ilinin ydresel tath cesididir. Kadayifla yapilmaktadir.
Tatlinin en 6nemli 6zelligi sacta yapilmasidir (Halici, 2015: 134).

Zungul: Kilis iline ait tatli ¢esitleri arasindadir. Malzeme olarak {iziim bastigi, un,
yumurta, zeytinyagi, tar¢in kullanilmaktadir. Malzemeler karigtirilarak kizgin yagda
kizartilmaktadir. Uzerine cekilmis fistik serpilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sucuk Hapisasi: Malzeme olarak sirelik iiztim, bugday nisastasi, havara tasi,
ceviz ici, sucuk ipi kullanilmaktadir. Ceviziler iplere dizilerek 1 hafta kurutulur. Serbet
karisimi olarak hapisa hazirlanir. Cevizlere batirilarak giineste kurutulmaktadir (Kiltiir
Portal1, 2020).

Haytalya: Kilis iline ait tath ¢esididir. Malzeme olarak nisasta, siit, giil suyu ve
su kullanilmaktadir. Yapim asamasinda ilk Once siit ve nisasta pisirilerek hamur elde
edilir. Hamur {izerine seker, giil suyu ve su karigimi dokiilerek servis edilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Mayanal (Anasonlu) Kahke: Kahke cesitleri Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin
birgok ilinde yapilmaktadir. Anasonlu kahke ise Kilis iline ait bir ydresel cesittir.
Malzeme olarak zeytinyagi, dokiilmiis anason, ¢orek otu, susam, siit, seker, kabartma
tozu ve un kullanilmaktadir. Yapim asamasinda siit ve seker eritilir. Uzerine un, yag,
anason, ¢orek otu, kabartma tozu katilarak bir hamur elde edilir. Hamura simit sekilleri
verilerek pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Eksili Malhita: Genel olarak Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde malhitali
yemekleri yapilmaktadir. Eksili malhita ise Kilis iline ait bir yemektir. Malzeme olarak
kirmizi mercimek, pancar, sarimsak, yag ve baharatlar kullanilmaktadir. Yapilis seklinde
oncelikli olarak mercimekler 1slatilir ve daha sonra ilizerine pancarlar ilave edilir.
Baharatlarda koyularak pisirilir (Kilis 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kilis Katmeri: Cografi isaretli bir tirtindiir. Hamur hazirlanarak ince yufkalar
acilir. Yuvarlak yufkalar dikddrtgen sekline getirilerek igine kaymak siiriiliir. Uzerine
serbet dokiilerek pudra sekeri gezdirilir. En iist kism1 Antep fistig1 ile siislenerek sicak

servis edilir (Kaltlr Portali, 2020).
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Gulul: Sirnak yoresine ait bir yemek tiiridiir. Malzeme olarak ayran, piring ve
tereyag1 kullanilmaktadir. Yapim asamasinda ise ayran ve piring kaynatilir. Uzerine
kizgin yag dokiilerek servis edilir (Sirnak Valiligi, 2012).

Pekmez Tathsi: Sirnak ilinde yapilmakta da olan pekmez tatlis1 yorede “Kadge
Dufse” olarak adlandirilmaktadir. Kepekli un ile hamur elde edilir. Pekmez, ceviz ig¢i,
incir ve tiziim karigtirilir. Hamurun igine ceviz karigimi koyularak kapatilir. Pekmez ile
serbet yapilarak hamurlar i¢ine atilir ve kaynatilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Devin: Sirnak iline ait yogurt, 6glitiilmiis bugday ve su ile yapilmaktadir. Yogurt
ayran kivamina getirilerek suyun igine dokiiliir ve ogiitiilmiis bugday eklenerek pisirilir.
Sicak servis edilen bir ¢orba ¢esididir (Sirnak Valiligi, 2020).

Mahmulatik: Sirnak iline ait ince bulgur ve salgamdan yapilan bir ¢esit yemektir.
Ince bulgurlar kiipiin icine birakilir ve iizerine kaynadiktan sonra soguyan salgam eklenir.
Daha sonra iizerine su ve mayali hamur katilir. Kiiplerin agz1 ¢amurla kapatilir ve kirk
giin bekletilir (Sirnak Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2020).

Fireydin: Sac ekmegi ile yapilmaktadir. Sa¢ ekmegi acilir ve igine doviilmiis
ceviz ve toz seker karistirilip eklenir. Simit sekli verilerek yagda kizartilir ve serbet
dokaldr (Kaltiir Portali, 2020).

Birinzer: Sirnak iline ait soguk yenen bir tatl tiirtiidiir. Su, seker, piring, tar¢in ve
sar1 boyadan yapilmaktadir. Ik nce su ve sekerden serbet yapilir. Daha sonra i¢ine piring
koyularak pisirilir. Sar1 boya ve tar¢inda ilave edilerek soguk servis yapilir (Sirnak
Valiligi, 2020).

Urfa Kulungesi: Sanliurfa mutfaginda 6nemli bir yer tutan Urfa Kilungesi hamur
isleri arasinda yer almaktadir. Kiiliingenin tathh ve tuzlu olmak iizere iki c¢esidi
bulunmaktadir. Urfa Kilungesi bolge icin énemli bir dzellige sahip olmasindan dolay1
0zel gilinlerde ve ramazan ayinda sahurda tiiketilmektedir. Hamurun yuvarlak sekline
kiiliince denmektedir. Malzeme olarak un, yag, su, eksi hamur, ¢orek otu, susam, dermeni,
yumurta ve tuz kullanilmaktadir. Eger tatli olarak yapilacaksa bu malzemelerin yanina
seker ilave edilmektedir (Halic1, 2015: 119).

Urfa Lebenisi: Sanlurfa iline 6zgii olan serinletici 6zellige sahip bir gorba
cesididir. Ayn1 zamanda kolay sindirilebilir 6zellige de sahiptir. Lebeniye sozcigi

Arapgada siit anlamima gelen “Leben” kelimesinden meydana gelmektedir. Malzeme
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olarak yogurt, ddvme, nohut ve tuz kullanilmaktadir. Urfa bolgesinde yetisen Ivesi 1rki
koyunlarinin siitiinden yapilan yogurt kullanilmaktadir (Halic1, 2015: 41).

Urfa Zerdesi: Sanlwrfa ilinin yoresel tathi ¢esididir. Piring, seker ve haspir
ciceginden yapilmaktadir. Ozel giinlerde misafirlere sunulan tatlidir. Yapim asamasinda
oncelikli olarak piringler suda kaynatilir ve lizerine seker eklenir. Haspir ¢igegi ise sicak
suda bekletilmelidir. Bekletilmesinin sebebi ise ¢icegin rengini suya vermesidir. Bu
tatlinin en 6nemli 6zelligidir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hamurlu As: Sanlwrfa ilinde yapilan bir ¢esit corbadir. Malzeme olarak
mercimek, sogan ve un kullanilmaktadir. Un ve su karistirilarak hamur elde edilir.
Hamurlar sag iizerinde pisirilerek serit seklinde dogranir. Mercimekler suda haglanir ve
lizerine hazirlanan hamurlar eklenir. Soganla yagda kavrulur ve ¢corbanin iizerine ilave
edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kurut Corbasi: Sanliurfa’nin yoresel ¢orbalari i¢erinde yer almaktadir. Malzeme
olarak kurut, dovme, yag, su ve baharatlar kullanilmaktadir. Kurut ve dévme sicak suda
wslatilarak pisirilir. Kurutlar ezilerek ayran kivamia getirilir. Kurut tuzlu oldugundan
dolay1 tuz kullanilmamaktadir (Kiiltiir Portali, 2020).

Saca basma: Sanlwrfa yoresinde patlican, domates ve yesilbiberle yapilan bir
cesit yemektir. Patlican ve domatesler tuzlanarak sacin {izerine dizilir. Biberler ateste
kozlenir. Artan yag ateste daglanarak tizerine dokiiliir (Kiilttir Portali, 2020).

Yumurtali Kéme¢ Kavurma: Ebegiimeci ve yumurta ile yapilan bir yemektir.
Yapim asamasinda Oncelikle ebegiimeci temizlenerek dogranir. Soganlar yagda
kizartilarak {izerine ebegiimeci eklenir ve kavrulur. Yumurtalar kaygana seklinde
pisirilerek ebegiimecinin iizerine dokiiliir ve servis yapilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Eksili: Sanlurfa yoresinde yetisen liziimlerden yapilan yoresel bir tursudur.
Sadece Sanlwurfa’ya 6zgii bir tursu ¢esididir. Kara {liziim, nohut, tuz ve yesilbiberden
yapilmaktadir (Kiiltiir Portali, 2020).

Firik: Sanlwrfa ilinde firik (kavrulmus ve ovalanmis bugday), yag ve su ile
yapilan yemek ¢esididir. Firik yagda kavrulur lizerine su ve baharatlar eklenerek pisirilir.
Ozelligi ise koruk veya bostana salatasi ile yenilmesidir (Sanlurfa Biiyiiksehir
Belediyesi, 2020).

Doégme¢: Malzeme olarak yufka ekmegi, domates, yesilbiber, peynir, sogan,

maydanoz, salca ve baharatlar kullanilmaktadir. Ekmekler ufalanir diger malzemeler
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karistirilarak yogrulur. Avug icinde sikim haline getirilerek ayran esliginde servis
yapilmaktadir (Sanliurfa Biiytliksehir Belediyesi, 2020).

Muhammara: Gaziantep yoresinde yapilmaktadir. Malzeme olarak ceviz igi,
kirmizibiber, ekmek i¢i, zeytinyagi, kimyon seker ve nar pekmezi kullanilmaktadir.
Yapim asamasinda Oncelikle cevizler doviilir ve daha sonra diger malzemeler
karigtirilarak ekmegin {izerine siirtiliir (Halic1, 2015: 101).

Kayganak: Mardin ilinde yapilsa da genel olarak Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nin tiim illerinde dogumdan sonra logusa kisiler i¢in hazirlanan bir yemek
cesididir. Bolgede bulamag¢ ya da kuymak olarak da isimlendirilmektedir. Malzeme
olarak yag, un, yumurta ve pekmez kullanilmaktadir. Yumurtalar unla birlikte

karistirilarak yagda kizartilir. Uzerine pekmez dékiilerek servis edilir (Halic1, 2015: 138).

3.4.2.Akdeniz Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Genel olarak Akdeniz Bolgesi’nin beslenme kiiltiiriinde sebze, tahil, su tiriinleri
ve zeytinyagli yemekler yer almaktadir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; 124). Bdlgenin
mutfak kiiltiirtinde son derece 6nemli yere sahip olan zeytin, zeytinyagi ve bugdayin eski
zamanlardan beri Akdeniz Bolgesi’nde yetistigi ve kullanildig1 bilinmektedir (Sengiil ve
Turkay, 2016; 92). Akdeniz Bolgesi’nin dogu ve bati boliimlerinde mutfak kiltiirti
farklilik gostermektedir. Akdeniz Boélgesi’nin énemli besin kaynaklari arasinda yorik
kultirune ait yemekler bulunmaktadir. Bolgenin bat1 boliimii igerisinde yer alan Antalya
ilinde yorik mutfak kiltiirinin yan1 sira Girit (Yunan) mutfak kaltirinin etkisi
goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017; 39-40). Akdeniz Bolgesi’nin dogu kisminda yer
alan illerinde ise Arap mutfak kaltirinin etkisi gorilmektedir (Erol, 2020; 22).

Akdeniz, otlariyla da meshur bir bolgedir. Akdeniz bolgesinde yetisen otlardan
bircok yemek yapilmaktadir. Gelincik, ebeglimeci, labada, su teresi, tekesakali ve sirken
bolgenin otlarindan bazilaridir. Gelincik otu; bahar ayinda yetisen kirmizi gigeksi bir
ottur. Yesil mercimek, boriilce, bulgurla pisirilebilir. Lavada otu; sert yapraklidir. Hemen
her bélgede bulunmasindan dolay1 farkli gesitte yemekleri yapilmaktadir. Tekesakali otu
ile genel olarak borek harci yapilmaktadir. Bundan dolay: halk arasinda “Boreklik Ot”
diye adlandirilmistir (Ttirk Mutfagi, 2020).
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Tablo 2. Akdeniz Bélgesi illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel

Yemekleri
ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
o » Digiilctik » Peksimet
) » Kabak Helvasi » Siiliikas1 Herhangi bir
@ » Ceviz Ezmesi » Burdur Muhallebisi pesketaryen yemege
8 » Ceviz Helvasi » Demir Tatlis1 ulasilamamustir.
» Kabak Helvasi > Incir Dolmasi
» Sakala Sarkan Corbasi
» Bugday Dis Top
Tarhana Corbasi
» Logusa Corbasi
» Ovmag Corbasi » Balikli Pilav
o » Patates Corbasi » Gol Levregi
> Zeytinyagh Yaprak » Fasulye Boranisi > Glvecte
Sarma . " z
> Meyane Corbast » Gelincik Boranisi Tereyaglh
> Domatesli Bulaur » Otlu Yumurta Alabalik
< : g » Yesil Soganli Mantar | » Sazan Yahnisi
= Pilavi -
a4 ) Yemegi » Sazan Dolmasi
< > Golle » Hashagli Yapmak (Capak
5 > Mercimekli Sulu As
2 > Tevek Asi sarmast Dolmasi)
» Akgelin Pilavi » Siraz (Egrez)
» Cakal Helva . -
; . » Coban Pilavi Balig1
> Glvecte Tahin > 1
Helvasi Ev H'flmura_$1 Salamurasi
» Mercimekli Bulgur » Tuzda Balik
Pilav1
» Bulamag Tatlisi
» Hashas Helvasi
» Tosmankara
» Helva Nisastasi
:
; > Incir Ilendisi > Maras Tarhana Corbasi
7z (llendesi) -Karpuz | » Urtmekli Cokelek | Herhangi bir
; Kabugu ilendisi Boregi pesketaryen yemege
é » Hapisa » Cullama ulasilamamustir.
:
=
>~ » El Tursusu » Togga Corbasi .
= . N 2 N Herhangi bir
z » Mercimek Koftesi » Yogurtlu Kémbe -
; » Sogiirme » Bayram Kombesi pfStharyen iemege
8 » Yer Fistig1 Sekeri wastiamamisar.
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Tablo 2. (Devam)

» Biberli Ekmek
» Antakya Simidi
>~ » Abu Gannug o
|<£ > Antakya Kakesi > Antakva Kinefesi Herlilatngl bir y
> > Patatesli Kofte ya Knefesi pesketaryen yemege
T > Cevizli Biber ulasilamamustir
» Antakya Usull
Kabak Tatlist
£ » Humus Herhangi bir
2 » Babukannusg -
& w .. | » Sikma pesketaryen yemege
= (Patlican Gommesi) .
= > Kerebig ulagilamamustir.
» Kekikli Corba (Yayla
Corbasi)
» Goce Corbasi » Yarpizli Corba
(Alagorba) » Burani
< > llibada (Labada) As1 | > Borana
>, | » Papulena Fava > Softalar Asi Herhangi bir
< » Hibes » Silofta ( Logusa pesketaryen yemege
E » Tahinli Patlican Corbasi) ulagilamamustir.
< Kozlemesi » Vruvez ( Turp Otu,
» Arap Kadayifi Hardal )
» Okka Kabag: ( Girit
Kabagi )
» Toros Boregi
< » Sarimsakli Kofte » Srraysir s
<Z( » Acebek Tarator » Komeg Lepesi Herlgangl bir -
3 | > Sillim > Halka Tath pesketaryen yemege
< > Bici Bici ulagilamamugtir.

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gostermektedir.

Tablo 2 Akdeniz Bolgesi’nde bulunan sekiz ile ait yoresel yemekler arasindan
secilmis vegan, vejetaryen ve pesketaryen yemekleri gostermektedir. Tablo bolgedeki
tim yoresel yemekler igerisinden bu ¢ beslenme tercihine uygun yoéresel yemekleri
icermektedir. Akdeniz Bolgesi illerine gbre vegan, vejetaryen, pesketaryen yoresel

yemekler kapsaminda toplam 37 vegan, 44 vejetaryen ve 7 tane pesketaryen yoresel
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yemek tespit edilmistir. Igerikleri incelenmis bu yemekler asagida kisaca

agiklanmaktadir.

El Tursusu: Osmaniye iline ait yoresel yemektir. Ana malzeme olarak kabak,
patlican, yesilbiber, sarimsak, sumak eksisi ve tuz kullanilmaktadir. Tiim sebzeler
yikandiktan sonra dogranir ve haslanir. Tencerenin icine bir miktar su, sumak ve
doviilmiis sarimsak eklenir. Haglanmis sebzelerde i¢ine koyularak pisirilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Mercimek Koftesi: Ana malzeme olarak bulgur, mercimek (kirmizi), kuru sogan,
stvi yag, salca, kimyon, pul biber, karabiber, tuz, maydanoz kullanilmaktadir.
Mercimekler pisirilir. Pisen mercimeklerin icine bulgur eklenir ve kaynatmaya devam
edilir. Sogan, tuz, salca, siviyag, biber ilave edilir ve kavrulur. Kavrulan sogan
mercimegin igine eklenerek yogrulur. Mercimege sekil verilerek servis edilir (Kaltir
Portal1, 2020).

Togga Corbasi: Malzeme olarak yogurt, su, doévme, un, yumurta ve
yesillik kullanilmaktadir. Kiillenmis bakir kazanlarda pisirilir. Corba hem soguk hem de
sicak olarak tiiketilebilir. Togga c¢orbasinin en Onemli O6zelligi simsir ve ardigtan
yapilmis “Comca” denilen kasiklarla i¢ilmesidir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen bir
yemektir (Kiiltiir Portali, 2020).

Yogurtlu Kombe: Ana malzeme olarak siit, yogurt, sivi yag, seker, kabartma
tozu, kuru maya, rezene, ¢orek otu, un, margarin ve susam kullanilmaktadir. Un, rezene
ve ¢orek otu doviiliip tim malzemeler eklenerek yogrulur. Firinda pisirilerek soguk servis
edilmektedir (Isparta Valiligi, 2020).

Sogiirme: Osmaniye ilinde yapilmaktadir. Ana malzeme olarak patlican, sogan
ve yesilbiber kullanilmaktadir. Malzemeler koézde pisirilir. Kiiciik olacak bir sekilde
dogranir. Eksi, tuz ve biber eklenerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Bayram Kodmbesi: Malzeme olarak un, yogurt, siit, maya, seker, tahin, kémbe
kokusu, tar¢in, ¢orek otu, karanfil ve yag kullanilmaktadir. Unun i¢ine seker ve hazirlanan
baharatlar koyulup iyice karistirilir. Daha sonra yogurt, maya ve yag ilave edilip 1lik siitle
yogrulur. Olusturulan hamur bir gece bekletilmektedir. Hamurlara sekil verilerek susama

batirilir ve firinda pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).
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Yer Fistig1 Sekeri: Osmaniye iline ait yoresel yemektir. Ana malzeme olarak yer
fist1ig1, seker ve ¢ekilmemis susam kullanilmaktadir. Tiim malzemeler kavrulur. Kavrulan
malzeme mermer iizerine ince tabaka halinde serilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Zeytinyagh Yaprak Sarma: Genel olarak hemen hemen her bolgede yapilan
yemektir. Zeytinyagli Yaprak Sarma yemeginde malzeme olarak asma yapragi, piring,
domates, maydanoz, kuru sogan, sarimsak, sal¢a, zeytinyagi, karabiber, tuz ve su
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir. Asma yapragina
sarilarak pisirilir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sakala Sarkan Corbasi: Ana malzeme olarak yesil mercimek, kavrulmus ev
eristesi, domates salgasi, tereyagi, kizartilmis kaymak yagi, tuz ve su kullanilmaktadir.
Yesil mercimekler suda iyice haglanir. Tereyagi ve domates salgas1 kavrulur. Mercimegin
icerisine tiim malzemeler eklenir. Pigmesinin ardindan iizerine kizartilmis kaymak yagi
dokiiliir. Sicak servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Bugday Dis Top Tarhana Corbasi: Tarhana, haglanmis nohut veya haslanmis
boriilce (Karnikara), salga, tereyagi, tuz, su, kullanilmaktadir. Top tarhana 1lik suyla
wslatilir tencerenin i¢ine konularak iizerine su alinir ve haslanmis nohut ya da boriilce
eklenerek kaynatilir. Salga tereyagi da kavrularak ¢orbanin {izerine ilave edilir (Isparta
Valiligi, 2020).

Logusa Corbasi: Ana malzeme olarak piring, kaymak yagi, tuz ve su
kullanilmaktadir. Piringlere su eklenerek pisirilir. Kaymak yagi kizartilarak ¢orbanin
tizerine eklenir. Bu ¢orbanin sindirimi kolay oldugu icin logusa bayanlara hazirlanarak
sicak servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Meyane Corbasi: Ana malzeme olarak un, siv1 yag, tuz ve su kullanilmaktadir.
Yag ve un kavrulur. Su ilave edilerek kaynayincaya kadar karistirilir ardindan tuz eklenir.
Sicak servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Ovmac¢ (Ogmag) Corbasi: Ana malzeme olarak un, sal¢a, tereyagi, tuz ve su
kullanilmaktadir. Un, su yardimiyla ovalanir. Sal¢a yagda kavrulur ve {izerine su
koyularak kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine ovalanan un taneleri atilarak tuz ilave edilir.
Corbanin tizerine kizartilmis kaymak yag1 eklenerek sicak servis edilir (Isparta Valiligi,
2020).

Patates Corbasi: Malzeme olarak patates, siizme yogurt, kizartilmis kaymak

yagi, karabiber, kirmizi pul biber, tuz ve su kullanilmaktadir. Patatesler dogranir tuz
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eklenerek haglanir. Siizme yogurt ve kizartilmis kaymak yagi eklenerek karistirilir.
Uzerine kirmizi pul biber eklenerek 1lik servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Balikh Pilav: Isparta ilinde yapilan yoresel yemektir. Malzeme olarak sazan
baligi, sivi yag, pilavlik bulgur, su, kuru sogan, nane, kirmizibiber ve tuz
kullanilmaktadir. Sazan balig1 iyice temizlenerek kurulanir. Sazan baligi tuzlanarak
tavada kizartilir. Stviyag ve soganlar kavrulur tizerine nane ve pilav eklenerek kavrulma
islemine devam edilir. Uzerine sicak su, tuz ve kirmizibiber eklenerek pisirilir. Genellikle
Sarkikaraaga¢ bolgesinde yapilmaktadir. Balig1 kizartma yerine haslama yapilarak da
pisirilir. Diger balik tiirleriyle de yapilabilmektedir (Isparta Valiligi, 2020).

Gol Levregi: Isparta iline ait balik yemekleri arasinda yer almaktadir. Gol levregi,
un, yas maya, salca, tuz, su ve sivi yag kullanilmaktadir. Levrek temizlenerek kil¢igi
cikarilir. Un, salca, tuz, yas maya ve su karistirilir. Elde edilen karisima levrek bulanir ve
kizgin yagda kizartilir (Isparta Valiligi, 2020).

Giivecte Tereyagh Alabahk: Bu yemekte malzeme olarak alabalik, domates,
sivri biber, patates, mantar, kuru sogan, sarimsak, biberiye, tereyagi kullanilmaktadir.
Giiveg yaglanir. Alabaliklar temizlenerek giive¢ kabinin icine yerlestirilir. Bos yerlere
diger malzemeler eklenerek firinda pisirilir (Isparta Valiligi, 2020).

Sazan Yahnisi: Yemegin yapiminda malzeme olarak sazan baligi, kuru sogan,
sal¢a, sirke, zeytinyagi, nane, limon ve tuz kullanilmaktadir. Sazan balig1 temizlenerek
kurulanir ve pargalara ayrilir. Soganlar zeytinyagi ve salga ile birlikte kavrulur.
Parcalanmis baliklar kavrulmus sogan ve sal¢anin {izerine eklenir. Uzerine sicak su, tuz
ve sirke ilave edilir. Pisirildikten sonra iizerine nane ve limon eklenerek servis edilir
(Isparta Valiligi, 2020).

Sazan Dolmas1 (Capak Dolmasi): Malzeme olarak sazan baligi, bulgur veya
piring, tar¢in, nane, karabiber, kirmizibiber, sivi yag, su, salca, kusiliziimii, cam fistigi,
maydanoz, limon, domates kullanilmaktadir. Sazan baliginin derisi soyularak, yiizgec ve
kanatlar1 tamamen temizlenir. Sal¢a, yag ve baharatlarla sos hazirlanir. Hazirlanan sos
baliga iyice stiriiliir. Kizgin yagda kizartilir. Ardindan baharatlar, bulgur veya piring, cam
fistig1 ve kuslizimii kavrulur su eklenerek pisirilmeye birakilir. Bu karisim baligin
igerisine doldurulur ve balik dikilir. Uzeri icin maydanoz, limon ve domates eklenerek

servis edilir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

36



Bulamag¢ Tathsi: Isparta ilinde yapilmaktadir. Un, seker ve su karigtirilarak
bulamag haline getirilir. Uzerine eritilmis tereyag1 ve ceviz dokerek servis edilir (Kultiir
Portal1, 2020).

Hashas Helvasi: Isparta yoresinde yapilmaktadir. Pekmez yag ile kaynatilir.
Kaynayan pekmezin i¢ine hashas ve un eklenerek karistirilir. Sicak ve soguk tiiketilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Siraz (Egrez) Balig1 Salamurasi: Ana malzeme olarak siraz (Egrez) baligi, limon
suyu ve salamura yapmak icin tuz kullanilmaktadir. Siraz veya Egrez olarak adlandirilan
balik Egirdir Golii'nde nisan ve mayis aylarinda goriilmektedir. Baligin i¢ kisimlari
ylizgecleri ve tabakasi temizlenir. Sirtinin iki yani1 bigakla cizilir ve i¢i kaya tuzu ile
doldurulur. Toprak kaplar tuzlanir ve hava almayacak sekilde iizerine bir agirlik
bastirilarak 40 giin bekletilir. Salamura, sonbahar aylarinda diger baliklarla da
yapilabilmektedir. 40 giin sonra yemeye hazir olan balik mezelerle servis edilir (Isparta
Valiligi, 2020).

Tuzda Balik: Malzeme olarak sazan baligi, bulgur, kuru sogan, maydanoz,
dereotu, nane, limon, salga, sivi yag, su, defneyapragi (Akdeniz defnesi olarak bilinen
bolgeye 6zgl bir ot), kimyon, karabiber, tuz, yumurta aki kullanilmaktadir. Sazan baligi
temizlenerek kurulanir. Soganlar yagda sal¢a ile kavrulur. Bulgurda eklenerek
kavrulmaya devam edilir ve sicak su, limon ilave edilerek pisirilir. Pisen yemege
maydanoz, dereotu, nane, tuz ve baharatlar eklenir. Baliin karnina hazirlanan pilav
doldurulur ve balik dikilir. Tuz ve yumurta aki karigtirilir. Tepsi tuzlanarak baliklar
yerlestirilir. Baligin {izeri tamamen tuz ile kaplanir ve firinda pisirilir. Baligin tistiindeki
tuz kirilarak limonla servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Fasulye Boranisi: Yemegin yapiminda bulgur, siizme yogurt, kizartilmig kaymak
yagi, tuz ve su kullanilmaktadir. Fasulyeler ayiklanarak sudan gegirilir ve dogranir.
Fasulyeler haglanir. Haslanmisg fasulyenin icine bulgur ve tuz eklenir. Yogurdun
kesilmemesi i¢in borani biraz sogutulur. Boraninin iizerine kizartilmis kaymak yagi
eklenerek servis yapilir (Isparta Valiligi, 2020).

Kabak Helvasi: Burdur iline 6zel olarak yetisen sakiz kabaginda yapilmaktadir.
Kabaklar soyularak rendelenir. Rendelenmis kabaklar sekerli suda kaynatilir. Suyunu

¢ekip sakiz kivamini ve altin saris1 renk alincaya kadar kaynatilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Gelincik Boranisi: Gelincik Boranisi yemegi ilkbaharda taze gelincik otundan
yapilmaktadir. Malzeme olarak gelincik otu, bulgur, siizme yogurt, un, kizartilmis
kaymak yagi, tuz, su kullanilmaktadir. Gelincik otlar1 temizlenerek su ile kaynatilir.
Gelincigin pismesine yakin igerisine bulgur, biraz su ve un ilave edilir. Pismeye yakin
icerisine kaymak yagi ve yogurt eklenerek servis yapilir (Isparta Valiligi, 2020).

Otlu Yumurta: Mevsimine gore ilkbahar aylarinda yetisen otlardan
yapilmaktadir. Kalgan, toklu basi, sirken gibi otlarla da yapilabilir. Karakavruk veya
glineyik otu, kuru sogan, yumurta, sivi yag, tereyagi, karabiber, tuz, su kullanilmaktadir.
Otlar temizlenerek saplarindan ayrilir. Saplari haglanir ve dogranir. Bir tencerede
tereyagi, sivi yag, sogan ve tuz ilave edilerek soganlar kavrulur. Haglanmis otlar {izerine
eklenerek yumurta ilave edilir ve pismeye birakilir. Yogurt ile servis edilir (Isparta
Valiligi, 2020).

Yesil Soganh Mantar Yemegi: Mantar, yesil sogan, siit, tereyagi, tuz
kullanilmaktadir. Yesil soganlar temizlenerek dogranir ve yagda kavrulur. Diger yandan
mantarlar ayiklanarak yikanir. Mantarlar soganlara ilave edilir ve suyunu ¢ekene kadar
kaynamaya birakilir. Suyunu ¢ekince 1lik siit ilave edilerek kaynatilir ve en son tuz
eklenerek servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Hashash Yaprak Sarmasi: Malzeme olarak bulgur, ezilmis hashas, maydanoz,
yesil nane, asma yapragi, sit, sivi yag, tuz kullanilmaktadir. Bulgur sicak suda
bekletilerek sisirilir. Nane ve maydanozlar dogranir ve bulgurun igerisine nane,
maydanoz, hashas ve tuz eklenir. Olusturulan i¢ har¢ ile birlikte yapraklar sarilarak
pisirilir. Sicak servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Akgelin Pilavi: Bulgur, sivi yag, kizartilmis kaymak yagi, sicak su ve tuz
kullanilmaktadir. Su, siv1 yag ve tuz kaynamaya birakilir ve kaynadigi zaman igerisine
bulgur eklenerek pisirilmeye devam edilir. Kizartilmis kaymak yagiyla birlikte servis
edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Coban Pilavi: Bulgur, sivri biber, kuru sogan, sivi yag, patates, domates,
kaynamis siit veya su, tuz kullanilmaktadir. Sogan yagda kavrulur. Soganlarin iizerine
biber ve bulgur eklenerek kavrulur. Siit, patates, domates ve tuz ilave edilerek pisirilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Domatesli Bulgur Pilavi: Domates, sivi yag, bulgur, haslanmis nohut, su, tuz

kullanilmaktadir. Yagda domatesler kavrulur. Ardindan su ve haslanmis nohut eklenir.
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Kaynamaya baslayinca i¢ine bulgur ve tuz ilave edilir. Hazirlanan pilav dinlendirilerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hapisa: Kahramanmaras ilinde yapilmakta olan Hapisa tatlisinda un, pekmez ve
nisasta kullanilmaktadir. Un, su ve pekmez kaynatilarak serbet elde edilir. Karisim igine
nisasta eklenerek pisirilir. Uzerine doviilmiis ceviz serpilir ve servis edilir (Kiiltiir Portals,
2020).

Ev Hamurasi (Tatar): Hamur as1, kizarmis kaymak yagi, siizme yogurt, tuz, su
kullanilmaktadir. Kaynayan tuzlu suya hamur asi eklenir. Haglanan hamur aglari
stiziilerek soguk sudan gegirilir. Kizartilmis kaymak yag1 ve yogurt karistirilarak servis
edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Golle: Golle, bebeklerin ilk disi ¢iktiginda kutlamak igin pisirilmektedir.
Malzeme olarak bugday, nohut, fasulye, tuz, su kullanilmaktadir. Bugday, fasulye ve
nohut ayiklanip aksamdan 1slatilir. Tiim malzemeler sicak su ile pisirilir (Isparta Valiligi,
2020).

Mercimekli Bulgur Pilavi: Genellikle kis aylarinda biiyilik tencerelerde ateste
pisirilerek patlican tursusu ile beraber yenilmektedir. Malzeme olarak yesil mercimek,
bulgur, kuru sogan, tereyagi ve sivi yag, su kullanilmaktadir. Bulgur, sivi yag ve tereyagi
karigimi ile kavrulur ve mercimek ilave edilir. Karisimin iistiine su eklenerek pisirilir
(Isparta Valiligi, 2020).

Mercimekli Sulu As: Yesil mercimek, bulgur, salga, sivi yag, su, tuz
kullanilmaktadir. Mercimekler yikandiktan sonra kaynatilir. Yag ve salca kavrularak
mercimegin i¢ine bulgurla birlikte eklenir ve pisirilir (Isparta Valiligi, 2020).

Antakya Usulii Kabak Tathsi: Bal kabagi, ceviz i¢i, tahin ve seker ile
yapilmaktadir. Kabaklar soyularak kesilir ve iizerine seker dokiilerek bekletilir. Bal
kabaklarin iizerindeki seker eriyince ateste kaynatilir. Sogumus kabaklarin iizerine tahin
ve ceviz i¢i dokerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Tevek Asi: Kurutulmus asma yapragi, bulgur, kuru sogan, salca, sivi yag, su
kullanilmaktadir. Kaynayan suya asma yapraklar eklenerek haslanir. Haglandiktan sonra
bulgurda eklenerek pisirilir. Soganlar siviyagda kavrulur ve salga ilave edilir. Soganh
karisim bulgurlu asma yapraklariyla karistirilarak servis edilir (Isparta Valiligi, 2020).

Peksimet: Burdur iline ait olan peksimet eski zamanlarda firinlarda 6zel olarak

pisirilirdi. Peksimet zemzem ve hurma ile birlikte servis edilmektedir. Malzeme olarak
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maya, seker su, siit, yag, un, damla sakizi, karanfil, ¢orekotu ve tuz kullanilmaktadir.
Maya su ile eritilerek seker eklenir. Elde ettigimiz mayanin igerisine siit, yag, un, damla
sakizi, karanfil, ¢orekotu ve tuz ilave edilir. Olusturulan hamurdan bezeler yapilir ve rulo
seklinde yuvarlanir. Uzeri i¢in yumurta siiriilerek susam veya hashas eklenerek
pisirilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Incir Dolmasi: Burdur yéresinde kuru incir ile yapilmaktadir. Incirler 1slatilarak
icleri oyulur. Oyulan kisma ceviz koyularak tereyagi, siit ve su karisiminda pisirilir. Siit
kaymagi ile servis edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Dugiilciik: Celtikli yoresine ait yoresel bir yemektir. Ceviz dovilerek ezilir.
Bulgur eklenerek déviilme islemine devam edilir. Igerisine toz seker ve sicak su ilave
edilerek karigtirilir. Karisim, harmanlanip 6zlesinceye kadar doviiliir. Dibekteki diigiilciik
ters cevrilerek tabaga dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kabak Helvasi: Burdur ilinde 6zel olarak yetistirilen sakiz kabaginin olgunlagmis
iri olan kisimlarindan yapilan bir g¢esit helvadir. Kabak parcalara boliinerek kabugu
soyulur ve rendelenir. Kabagin tizerine seker ilave edilerek sulandirilir ve ocakta suyun
cekmesi saglanir. Sakiz gibi altin saris1 bir renk elde edilir. Sekerlenmemesi i¢in igerisine
limon suyu eklenir. Uzeri soyulmus bademle siislenerek servis edilir (Burdur 1 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliga, 2020).

Ceviz Ezmesi: Malzeme olarak irmik, doviilmiis ceviz, su kullanilmaktadir. Su ve
seker ile serbet elde edilir. Irmik ve ceviz hazirlanan serbetin iizerine eklenerek
karistirtlir. Tepsiye yayilarak baklava seklinde kesilir ve servis edilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Ceviz Helvasi: Burdur iline ait yoresel bir yemektir. Doviilmiis ceviz, un, pekmez
ile yapilmaktadir. Un kavrularak doviilmiis ceviz ilave edilir ve pekmezin igerisine
dokiiliir. Kaynadiktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan ceviz helvasi kofte sekli
verilerek servis edilir (Burdur Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Siilitkasi: Sekil olarak siiliige benzemesinden dolay1r yemegin ad1 “Siiliik As1”
olarak tanimlanmistir. Aglasun yoresine ait bir yemektir. Malzeme olarak bugday unu,
misir unu, tuz ve su kullanilmaktadir. Bu malzemeler karistirilarak hamur elde edilir.
Hamurlar ince uzun sekilde yuvarlanir ve kaynayan suyun igerisine atilir. Haglanan hamur
doviilmiis ceviz ve deri peyniri ile karistirilir. Uzeri igin salga ve tereyag: ile hazirlanan

sos ilave edilir. Domates ve maydanoz ile servis edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

40



Burdur Muhallebisi: Piring unu, nisasta su ile ezilerek siit ile karistirilir. Bu
karisim kaynadiktan sonra doviilmiis sakiz ilave edilir. Elde edilen muhallebi gukur
tabaklarin igerisine dokiiliir soguduktan sonra muhallebiler tabaklardan ¢ikarilir. Seker
ve su kaynatilarak serbet elde edilir. Serbet muhallebilerin iizerine dokiilerek servis edilir
(Burdur I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Maras Tarhana Corbasi: Malzeme olarak Maras tarhanasi, sarimsak, tuz, yag,
kirmiz1 pul biberi, kuru nane ve salgam kullanilmaktadir. Uygulama Asamasi: Aksamdan
tarhanalar 1slatilir ve fazla eksi olmamasi i¢in suyun yaris1 dokiiliir. Corba genel olarak
buharda pisirilmektedir. Corba tahta kasikla doviiliir ve kivam verilir. Yagda pul biber,
nane ve sarimsak kavrulur ve ¢corbanin tizerine dokiiliir. Haslanmis salgam ilave edilir ve
servis yapilir (Kahramanmaras i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tosmankara: Isparta ilinde un, tereyagi, pekmez ve ceviz ile yapilan yoresel bir
tathidir. Un tereyaginda kavrularak kaynatilmis pekmez ve ceviz eklenir. Soguduktan
sonra kalin rulolar halinde servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Urtmekli Cokelek Boregi: Kahramanmaras ilinde yapilan yoresel bir yemektir.
Urtmek, ¢okelek, Maras peyniri, maydanoz karabiber, kirmiz1 pul biber, reyhan, kekik,
tuz ve zeytinyagi malzeme olarak kullanilmaktadir. Urtmekler dogranir ve zeytinyag: ile
kavrulur. Cokelekler, dogranmis maydanozlar ve rendelenmis peynirler iirtmeklerin
tizerine ilave edilir. Kavrulduktan sonra sogutulur. Baharatlar eklenir ve firinda
hazirlanan boreklerin iizerine har¢ koyularak pisirilir (Kahramanmaras 11 Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Incir Tlendisi (ilendesi) - Karpuz Kabugu Ilendisi: Recel olarak
tikketilmektedir. Malzeme olarak seker ya da liziim pekmezi, kurutulmus incir, limon suyu
ve su kullanilmaktadir. incirler birkag parcaya béliiniir. Kaynayan pekmezin igerisine
incirler eklenir. Incir suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Kivamini aldiktan sonra 3-4 gin
giineste bekletilir. Cereh ya da yayiklarda saklanir (Kahramanmaras i1 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Giivecte Tahin Helvasi: Isparta ilinde yapilmakta olan Tahin Helvasi ezilerek
guveg tabina koyulur ve firinda pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Cullama: Yumurta, yogurt, un, kabartma tozu, bastik kullanilmaktadir. Yumurta,
tuz, kabartma tozu ve yogurt karigtirilir. Su ve seker ile serbet hazirlanir. Bastiklar

hazirlanan yumurta karisimina batirilarak kizartilir. Uzerine serbet eklenerek sogumaya
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birakilir. Fistik veya ceviz ile birlikte servis edilir (Kahramanmaras il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Biberli Ekmek: Hatay’a ait yoresel yemekler arasindadir. Malzeme olarak un,
cokelek, biber salgasi, ¢orek otu, sogan, zahter ve susam, tuz zeytinyagi kullanilmaktadir.
Hamur hazirlanarak mayalanmasi i¢in bekletilir. Daha sonra sogan dogranarak igine
cokelek, corek otu, zahter, biber salgast ve zeytinyagi, susam eklenir. Hamur pargalara
ayrilarak agilir. Hamurun ortasina hazirlanan i¢ harc¢tan koyulur ve agilmaya devam edilir.
Zeytinyag ile tandirda pisirilmektedir (Hatay 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Demir Tathsi: Burdur ilinde yapilmakta olan demir tatlisinda yumurta, un, nigasta
serbeti i¢in seker ve su kullanilmaktadir. Tatli i¢in 6zel bir demir kalip bulunmaktadir.
Tiim malzemeler karistirilarak demir kaliba batirilir ve kizgin yagda kizartilir. Soguk
serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Antakya Simidi: Hatay’in Antakya yoresine ait bir simit ¢esididir. Nisan ayinda
sabah kahvaltisi olarak sadece sabahlar1 ayranla birlikte tiiketilmektedir. Malzeme olarak
un, maya ve su kullanilmaktadir. Bu malzemeler karistirilarak hamur elde edilir ve
mayalanmaya birakilir. Hamur bezelere ayrilarak agik bir bukle sekli verilir ve susama
batirilarak tas firmnda pisirilir (Hatay I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Humus: Malzeme olarak tahin, limonun suyu, nohut, sarimsak, zeytinyagi, pul
biber ve kimyon kullanilmaktadir. Nohut pisinceye kadar haslanir. Nohutlar piire haline
getirilir ve tahinle birlikte karistirilir. Bu karisimin iizerine baharatlar eklenerek servis
edilir (Hatay I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Abu Gannug: Malzeme olarak patlican, domates, biber, sarimsak, zeytinyagi, nar
eksisi kullanilmaktadir. Patlican, biber ve domates kozlenerek kabuklart soyulur. Diger
malzemeler kézlenmis biber, domates ve patlicanin igerisine eklenir ve servis edilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Antakya Kakesi: Malzeme olarak un, sumra (rezene), ¢orek otu, zeytinyagi,
susam kullanilmaktadir. Hamur elde edilerek mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur
pargalara ayrilarak zeytinyag ile birlikte acilir. Uzerine, sumra, ¢orek otu ve susam
eklenir. Hamura helezon sekli verilerek susama batirilir. Firinda pisirilerek servis edilir
(Hatay Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Patatesli Kofte: Ince bulgur, patates, sogan, salca, kimyon ve tuz

kullanilmaktadir. Bulgur 1slatilir. Patatesler haslanarak ezilir. Soganlar rendelenir. Sogan,
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salca ve baharatlar bulgura eklenerek yogrulur. Patateslere mekik sekli verilerek
zeytinyagina batirilir ve servis edilir (Hatay il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cevizli Biber: Kurutulmus kirmizibiber, ceviz i¢i, sogan, tuz, kimyon
kullanilmaktadir. Kuru biberler sicak suda bekletilir ve temizlenir. Biberler piire haline
getirilir. Piirenin icine sogan, kimyon ve tuz eklenerek ezilir. Servis edilir (Hatay 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Babukannus (Patlican Gommesi): Patlicanlar kozlenerek kabuklar1 soyulur ve
temizlenir. Patlicanlar doviilerek ezilir. Domates ve sarimsak da doviiliip tuz ve sirke
eklenerek karistirilir. Maydanoz ile siislenerek servis yapilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sikma: Mersin iline ait yoresel bir yemektir. Malzeme olarak un, patates,
kasar, beyaz peynir ya da ¢okelek, tuz, sogan, maydanoz, baharat, tereyagi ve siviyag
kullanilmaktadir. Un, siviyag, tuz ve biraz su hamur haline getirilir. Hamur parcalara
ayrilarak ince yuvarlak bir sekilde acilir. Sacda agilan hamurlar pisirilir. Istege gore
patatesli, cokelekli ve beyaz peynirli yapilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kerebi¢: Mersin yoresinde ramazan aylarinda tiiketilen bir tath ¢esididir. Hamur
hazirlandiktan sonra i¢ harci i¢in ceviz, tar¢in koyularak kapatilir. Kurabiyelerin {izerine
tarcin dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kekikli Corba (Yayla Corbasi): Antalya ilinde yapilmaktadir. Kekikli ¢corbanin
yapiminda malzeme olarak siit, bulgur, nohut, kekik, yogurt ve sarimsak
kullanilmaktadir. Nohut, bulgur, siit ve kekik karistirilarak pisirilmektedir. Tuz, sarimsak
ve yogurt koyularak, terbiye yapilir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Goce Corbasi (Alacorba): Malzeme olarak fasulye, nohut, bulgur, bérlce,
mercimek, yag, tuz, sal¢ca, biber kullanilmaktadir. Tiim malzemeler hasglanir. Yag, tuz,
salga ve biber ilave edilerek kaynatilir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yarpizh Corba: Malzeme olarak dar1 (muisir), yarpiz (dag nanesi), yogurt ve tuz
kullanilmaktadir. Kaynayan suyun igerisine yarmalar atilarak pisirilir. Icine dogranmis
yarpiz eklenir. Pistikten sonra ayranli olarak yenilir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Yarma Tarhana Corbasi: Bugdaylar degirmenden ¢ekilerek yagi alinmis ayran
ile pisirilmektedir. Pisirilen bugdaylar giineste kurutulur. Tarhana, fasulye ve nohut
birlikte pisirilmektedir. Uzeri icin tereyagi kirmizibiberle kavrularak servis edilir

(Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Domates Cilvesi: Sogan, domates, patlican, biber dogranarak yag, piring ve tuz
ilave edilip kavrulur. Pigmesine yakin sarimsak, nane, feslegen eklenir ve sicak olarak
servis yapilir (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Burani: Zeytinyagli bir 1spanak yemegidir. Limon ve yogurt ile soguk
yenilmektedir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Alafasi: Dogal otlardan hazirlanan bir yemek ¢esididir. ilibada, ebegiimeci gibi
bitkiler toplanarak temizlenir. Tiim malzemeler (sogan, bulgur, kirmizibiber, domates,
tuz) zeytinyaginda kavrulur ve iizerine su eklenerek pisirilir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigt, 2020).

Borana: Yumurtalar haslanir ve sarimsakli yogurdun igine dogranir. Uzerine yag,
toz biber doklerek servis edilir (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Softalar As1: Kuru sogan yagda kavrulur, su ilave edilerek kaynatilir. Kavrulmus
soganlar ufalanmis yufkalarim igerisine dokiiliir. Uzerine limon sikilarak sicak servis edilir.
Tencerede kaynayan su icerisine yumurta kirilarak da yenilmektedir (Antalya il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ilibada (Labada) Asi: Labada otu mayis aymnda toplanmaktadir. Bulgur ve
yag birlikte labada otu kavrulur ve pilav kivamina gelince sicak yenilir (Antalya i1 Kiiltiir
ve Turizm Miudiirligi, 2020).

Cakal Helvasi: Isparta ilinde pekmez, hashas ve un ile yapilmaktadir. Kaynayan
pekmezin i¢ine hashas ilave edilir. Un eklenerek kaynatilir. Soguduktan sonra pargalara
ayrilir ve rulo seklinde sarilarak servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Silofta ( Logusa Corbasi ) : Genel olarak logusa kadinlar i¢in yapilan bir ¢orba
¢esididir. Hamurlar acilarak eriste seklinde kesilir ve suda haslanir. Kivamini alan
corbanin igerisine seker atilarak {izerine targ¢inli kizgin yag dokiiliir. Doviilmiis ceviz ve
badem serpilerek servis edilir (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Vruvez ( Turp Otu, Hardal ) : Vruvez yemeginin ii¢ ¢esidi vardir. Qlikovruvez
tath olarak yapilmaktadir. Rapanovruvez hardalli ve az acili olarak yapilan ¢esididir. Son
olarak acilt yapilan yemegi ise Prikovruvez ’dir. Turp otu ¢igeklenmeden ¢ikan filizleri
daha lezzetli olur. Turp otu kartlasip gobeklenmis haline “Astates veya Astasa” denir.
Haslanip salata yapilir veya yumurta ile yemegi yapilarak yenir. Iki tiiriin kokleri yenir

ancak Prikovruvez’in kokii yenmez (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Papulena Fava: Fava baklasindan yapilan bir yemektir. Bezelye sekline
benzeyen ve ayni biiylikliikte olan agik renkli papules bitkisini kullanirlar. Papulena
bitkisi temizlenerek suda haglanir. Sogan eklenerek yumusayana kadar kaynatilir.
Papulena yemegi ile birlikte sardalya, eksili marul veya radika salatasi yenmesi
onerilmektedir (Antalya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Okka Kabag: ( Girit Kabag ): Kabak birka¢ yerden delinir. Delinen yerlere
sarimsaklar sokulur. Soganlar zeytinyaginda kavurulur ve iizerine domates eklenir.
Kabaklar Gizerine dizilir. Uzeri i¢in beyaz peynir ufalanarak pisirilir (Antalya il Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Hibes: Antalya ilinde 6zel olarak yapilan bir meze ¢esididir. Kahvaltilik sos
olarak da tiiketilmektedir. Malzeme olarak tahin, sarimsak, limon, kimyon, kirmiz1 toz
biber, tuz kullanilmaktadir. Tahini, sarimsak, kimyonu, kirmizibiberi ve tuzu karistirilir.
Limon suyu tahine yedirilerek boza kivami olusturulur (Antalya il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Nisasta Helvasi: Isparta ilinde yapilmaktadir. Yag, seker, nisasta ve su
karistirilir. Helva kivamina gelince dinlendirildikten sonra servis edilir (Kiiltiir Portals,
2020).

Tahinli Pathcan Kézlemesi: Antalya iline ait bir yemektir. Malzeme olarak
patlican, doviilmiis ceviz i¢i, zeytinyagi, limon, tahin, sarimsak, tuz kullanilmaktadir.
Patlicanlar kozlenerek temizlenir. Zeytinyagi, limon karisimina patlicanlar eklenerek
ezilir. Ezilmis patlicanlara ceviz i¢i, sarimsak, tahin tuz ilave edilir ve tiim malzemeler
karistirilir (Antalya I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Arap Kadayifi: Antalya ilinde hazir Arap kadayifi ile yapilmaktadir. I¢ harci igin
doviilmiis ceviz, tar¢in ve seker karistirilir. Yuvarlak olacak seklinde Arap kadayiflarin
icine harg eklenir. Yumurtaya batirilarak kizartilir. Serbetin icine atilarak servis edilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Toros Boregi: Antalya iline ait bir borek ¢esididir. Malzeme olarak lavas, siit,
yumurta saris1 kullanilmaktadir. I¢ malzemesi olarak ¢okelek, maydanoz, sogan, kimyon,
kirmiz biber, zeytinyagi kullanilmaktadir. Soganmi rendelenip Tlizerine kiyillmis
maydanozu, ¢okelegi, kimyonu, kirmizibiberi, zeytinyagini koyup karistirilarak harg elde
edilir. Lavasin igerisine har¢ eklenerek pisirilmektedir (Antalya Il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirligi, 2020).
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Sarimsakh Kofte: Adana iline ait yoresel bir yemektir. Malzeme olarak bulgur,
un, irmik, yumurta, biber salgasi, sarimsak, domates ve maydanoz kullanilmaktadir.
Bulgur ve irmik birlikte 1slatilarak yogrulur. I¢ine yumurta ve un ilave edilerek
yogrulmaya devam edilir. Pargalara ayrilarak {izerine parmak bastirilir. Kaynayan suyun
icerisine kofteler eklenir. Sarimsak, domatesler, yag ve salga ile birlikte kavrulur. Elde
edilen sos koftelerin Uzerine dokulir ve maydanozla sislenerek servis edilir (Kaltur
Portali, 2020).

Acebek Tarator: Boriilce, ckmek ve ceviz i¢i, sirke, zeytinyagi ve sarimsak
kullanilmaktadir. Boriilceler yikanip ayiklanir ve haglanir. Limon, sarimsak ve zeytinyagi
ile sos hazirlanir. Uzeri igin tarator sosu yapilarak soguk servis edilir (Kiiltiir Portals,
2020).

Sallim: Adana iline ait yoresel bir yemektir. Ebegiimeci otundan yapilmaktadir.
Ebegiimecinin Adana’da kullanilan diger bir ismi ise gdmectir. Malzeme olarak gomeg,
sirke, ¢orek otu, sarimsak, zeytinyagi kullanilir (Kiilttir Portali, 2020).

Siraysir: Su kaynatilir. Igerisine pilavlik bulgur eklenir ve pisen bulgurlar tepsiye
dokiilerek sogumaya birakilir. Soguyan bulgurun {izerine yogurt eklenir (Kiiltiir Portali,
2020).

Antakya Kunefesi: Kiinefe Hatay ilinin meshur tatlilar1 arasinda yer almakta ve
yapiminda tel kadayif ve tuzsuz peynir kullanilmaktadir. Kadayiflar tel tel ayrilir tereyagi
ile harmanlanarak ©zel kiinefe tabagina yerlestirilir. Arasina tuzsuz peynir koyularak
tekrar kadayifla tistii ortiiliir. Ocak atesinde pisirilerek sicak surup dokalir ve servis edilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Halka Tath: Adana ilinde yapilmakta olan Halka tatlisinin yapimindan irmik, un,
stit, stviyag, yumurta ve kabartma tozu karistirilir. Stkma torbasina koyularak kizgin yaga
sikilir. Soguk serbete atilarak servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kodmeg Lepesi: Malzeme olarak bulgur, komeg, sarimsak, tereyagi, salga, yogurt,
tuz, pul biber kullanilmaktadir. Kémeg, sal¢a ve yagda kavrulur ve bulgur eklenir. Pisen
yemegin iizerine sarimsaklt yogurt eklenir. Eritilen tereyagi yemegin iizerine eklenir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Bici Bici: Adana ilinde yapilan tatl ¢esitleri arasindadir. Malzeme olarak nisasta,
buz, pudra sekeri, giil suyu, kirmiz1 gida boyas1 ve su kullanilmaktadir. Nisasta ile su

karistirtlarak pisirilir. Serbeti i¢in gida boyasi, giil suyu ve pudra sekeri karistirilir.
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Soguyan muhallebinin iizerine serbet dokiiliir ve rendelenmis buz ilave edilerek soguk

servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

3.4.3. Karadeniz Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Karadeniz Bolgesi, doguda Giircistan ve batida Adapazart ovasi arasinda yer
almaktadir. Karadeniz Bolgesi dogu, orta ve bat1 Karadeniz olmak iizere 3 boliim 18 ilden
olusmaktadir. Bat1 boliimii igerisinde Bartin, Bolu, Diizce, Karabiik, Kastamonu ve
Zonguldak bulunmaktadir. Orta Karadeniz bolimde Sinop, Tokat, Amasya, Corum
Samsun ve Dogu Karadeniz bolimiinde ise Trabzon, Artvin, Giresun, Ordu, Rize,
Bayburt, Giimiishane yer almaktadir (Cakmak ve Sarusik, 2017: 2). Karadeniz Bolgesi
dogu, orta ve bat1 boliimlere ayrilmasindan dolay1 ¢esitli kiiltiirel 6zelliklere ve etnik
cesitlilige sahip bir yerdir (Akdu ve Tabu, 2019: 558).

Bolgeye 6zgii birgok farkli tirin bulunmaktadir. Karadeniz Bolgesi’nin mutfagini
olusturan 6nemli besinler bulunmaktadir. Y6re mutfaginda misir, findik, ¢ay, karalahana
ve fasulye 6nemli 6lglide kullanilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 217: 90-91). Balik¢ilik
Karadeniz Bolgesi’nin gelir kaynaklar1 arasindadir. Karadeniz’in Orta boliimlerinde daha
fazla olmasina ragmen i¢ boliimlerde balik tiikketiminin siirlt oldugu goériilmektedir.
Sahillerin her noktasinda balik¢ilik yapilmaktadir (Zengin, 2019: 32). Bolgenin en 6nemli
yemeklerinden biri olan hamsinin bir¢ok ¢esidi yapilmaktadir. Hamsi buguluma, hamsi
tava, hamsili ekmek, hamsili pilav ve benzeri yemekler yapilip tiikketilmektedir (Sengiil

ve Tlrkay, 217: 92).
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Tablo 3. Karadeniz Bolgesi illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel

Yemekleri
ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
» Mihlama/Kuymak*
» Catal Corba*
> Kesme (ibik)
Corbas1*
» Bidikli Corba
» Sakala Carpan
» Bat* Corbast
§ > Ié?;gﬁ?n Tursusu > (S;t)lirélzslfarhana P.e_:ske_taryen kiﬂsilere
2 > lIskefe* > Yarma (Ayran) yonelll(k yoresel
= > Amasya Unutma Corbasr* %e;ne Ktad
< Beni Tatlist » Seker Boregi viinmamaitadit.
» Elma Tatlis1 » Yanug
» Kaypak (Piruhi)
» Amasya Dondlrmesi
» Amasya Tirtil
Baklavast
» Seker Boregi
» Yoka Tatlist
» Motrella » Karalahana Corbasi*
& » Pucuko » Kuymak/Mihlama*
E » Taze Fasulye » Hasuta* » Hamsili Pilav*
% Kizartmasi » Cargala Yemegi
» Salgam Yemegi » Kaysiefe
» Ispit Kavurmasr*
» Fasulye Kavurmasi
» Unlu Ispit Dolmas1 | » Kaha Tatlisi
pd » Mancar Dolmasi » Dosemeli Mancar . *
- » Gicir » Haligka i E'Z;Eiln-r.?;/ja*
SE > Araka » Deli Oglan Sarig1 > Kalkan T
o0 » Aci Mantar » Hamur Atmast alkan fava
» Zirva » Beyaz Baklava*
> Gelin Teli
" Pesketaryen kisil
% » Kuymak/Mihlama* esketaryen 1I$1 ere
m » Tath Corba » Lor Dolmasi yonelik yorese
: > Kesme Corbas* yemek
o bulunmamaktadir.
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Tablo 3. (Devam)

» Cevizli Kesli Erigte*
» Kizilcik Tarhanast™ .
Pesketaryen kisilere
D > . » Patates Corbasi R )
EID Palize > Bakla Corba yonelik yoresel
@ > Ogmag Corbasi* gﬁﬂiﬁnamaktadlr
» Kaldirik Dolmast '
» Saray Helvasi
» Catal As1*
S > Katmer Pesketaryen kisilere
a » Gog Domates » Seckerleme yonelik yoresel
o) » Hasuta* yemek
4 » Gl Baklava bulunmamaktadir.
> Halus » Hamsili Ekmek
> Kaklivani » Kizilcik Tarhanasi* Kapsiya Cgidi
L y » Isirganotu Corbast™ po1ya % 8
O | » Karalahana Sarmas1 ... > Palamut Tuzlama
N A . » Karalahana Diblesi : "
D » Uzum Muhallebi > Akcakoca » Mezgit Tava
= Pelemursi (Tatara) gakoca - » Hamsili Pilav*
Melengiiccegi Tatlist > Hamsi Tava*
» Oturtma Tatlis1
» Hamsi Corbasi™*
e
» Fasulye Diblesi* i E:m:: Koftesi
» Pezik Mihlamasi Busulama*
z » Isirgan Yemegi* > Hargnsi Pilav*
% Vegan kisilere yonelik | » Taflan T. Kavurmasi > Hamsili
§ yoresel yemek | » Karalahana Corbasi* Kavoana*®
— bulunmamaktadir. » Kuymak/Mihlama* y9a *
&) > Yaglas » Hamsi Tava
> Levrek
» Findikli Kadayif Bugulama*
» Mezgit
Bugulama
= » Yarma Corbas1*
% > Siron Pesketaryen kisilere
é Vegan kisilere yonelik | > Hingel t')nelikry '0'$rese|
fg yoresel yemek | » Kuymak/Mihlama* yemek y
= bulunmamaktadir. » Fiskil Tatlis1 y
5 > Dilber Dudag bulunmamaktadir.
© > Irmik Tatlis1
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Tablo 3. (Devam)

» Ogmag Corbasi*
» Hosmerim
:% i ;:;?{S;Zgﬁ ' » Cullu Borek Peske_taryen kisilere
g Kapuska > Cevizli Kegli* yonelik yoresel
g:: > Musir Coregi > Dllme_ Pakla yemek
v > Safranl Zerde » Perohi bulunmamaktadir.
» Borana
» Hamsi Tava*
» Mezgit Baligi*
-} 9 » Barbun Tava*
(23 » Kiil Coregi ; Oligrﬁ’c.l(; %0rbas1* > Istavrit Yemegi
P » Cirik Tatlis E SI.IPI av > Palamut
< » Cekme Helva > Ecevit Corbasi » Karalahana
s » Ispat Kavurmast* 8
2 Yapraginda
<
N4 Hamsi
» Kalkan Baligi
Kizartmasi
» Hamsi Corbasi™
» Hamsi Koftesi*
> Hamsi
. » Misir Corbast™* Bugulama*
5 > I%:L?;xam* » Kuymak/Mihlama* > Hamsi I_Z'ilav*
@ > Pancar Dosemesi » Findikli Burma » Hamsili
o > Papa Tatlist Kayga_ma*
> Kabak Tatlist » Pekmez Tatlis1 » Hamsi Tava*
Yaglasi > Levrek
Bugulama*
> Mezgit
Bugulama*
» Hamsi Corbas*
> Hamsi Koftesi*
» Isirganotu Corbast™ » Hamsi
» Kuymak/Mihlama* Bugulama*
» Pazi Tavalasi » Hamsi Pilav*
& | > Pepecura > Korkoto Corbasi > Hamsili
= » Pekmezli Kabak » Kocakar1 Gerdani Kaygana*
» Kabak Siitlaci » Hamsi Tava*
» Laz Boregi* > Levrek
Bugulama*
> Mezgit
Bugulama*
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Tablo 3. (Devam)

» Hamsi
%
» Zeytinyagh Yaprak > Misir Corbasi Bugulama*
» Arpa gorbast o
Sarma 9 » Hamsili Pilav
N » Bugday Corbasi .
» Glrgice » Hamsi Kusu
» Dutmaca Asi
4 » Pirasa Karmasi .. > Kefal
) » Isirgan Yemegi*
n » Kuru Barbunya > KS Doldurmasi
= Ezmesi Komeg Kavurmast | o ppona 1,
A gara
< - » Fasulye Diblesi :
n > Galdirik > Sebzeli Palamut
» Mihlama/Kuymak* 8
Kavurmasi* ... | » Tahta Balig1
» Karalahana Diblesi .. 5
» Fasulye Tursusu » Tirsi Balig1
» Carsamba Kivratmasi
Kavurmasi > Bafra Nokulu Izgarasi
» Tavada Kalkan
» Misir Corbasi*
» Hamursuz Tatlis1 > icli Tava
~ » Zilbit Yapragi » Ogmag Corbast* ¢ oo
=) - » Balik Pilaki
Z, Dolmasi » Hasuta e
— » Hamsili Misir
7 » Para (Hamur) Corbasi Fkmesi
» Zilbit Kavurmast* &
» Mamalika
» Kabuk Kabugu
» Cokelekli Katmer
» Efelik Dolmasi
» Kayist Ciri
» Bacakli Corba
- » Tath Tarhana » Erikli Yavan Dolma | Pesketaryen kisilere
;E » Dolma I¢i » Ispanak Mihlamasi yonelik yoresel
@) » Iskefe* » Hashasli ve Cevizli yemek
= > Bat* Parmak bulunmamaktadir.
» Piirpiirim Kavurmasi
» Samsa
» Fasulyeli Bulgur
Pilavi
» Kabak Kizartmasi
» Hamsi Corbasi™
» Hamsi Koftesi*
» Hamsi
S *
= » Isirganotu Corbast™ > Bugul_ama -
o) * Hamsi Pilav
.. . 1 » Karalahana Corbasi .
N Vegan kisilere yonelik - » Hamsili
a) ) » Kuymak/Mihlama %
< yoresel yemek > Guliva Kaygana
P_: bulunmamaktadir. ya .. » Hamsi Tava*
» Laz Boregi*
» Levrek
Bugulama*
» Mezgit
Bugulama*
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Tablo 3. (Devam)

Beyaz Baklava*
Sutll Kabak

» Zilbit Kavurmast*
! » Isirgan Yemegi*
< » Malay ..
8 | > Kabuklu Fasulye » Ugmag Corbasi szléfitliryen kl-srléz:
) » Doruk » Copele yemek y
(29 » Kizilcik Corbasi » Hottlrme y
bulunmamaktadir.
O » Pirasa Corbasi
N >
>

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gdstermektedir.

Tablo 3 Karadeniz Bolgesi’nde bulunan on sekiz ile ait vegan, vejetaryen ve
pesketaryen yoresel yemekleri gostermektedir. Karadeniz Bolgesi’nde vegan, vejetaryen,
pesketaryen yoresel yemekler kapsaminda toplam 45 vegan, 98 vejetaryen ve 25 tane
pesketaryen yoresel yemek bulunmaktadir. Bolgede en fazla vegan yemegi Samsun ve
Bartin illerinde yer almasina ragmen Giimiishane, Trabzon ve Giresun illerinde vegan
yemegi bulunmamaktadir. Karadeniz Bolgesi’ndeki illerin birbirine yakin olmasindan
kaynakli bir¢ok ortak yoresel yemek vardir. Bu yemeklerin igerikleri detayli bir sekilde

incelenerek asagida 6zetle agiklanmaktadir.

Bat: Tokat ilinin meshur yemekleri arasinda yer almaktadir. Yeme seklinden
dolay1r “Bat” olarak adlandirilmistir. Sulu bir yemek olmasi ve ekmegin batirilarak
yenmesinden dolay1 yore halki tarafindan yemegin ismi bat olarak kullanilmistir. Baz1
ilgelerde “Bat” yerine “Bad” olarak da ifade edilmektedir. Yemegin ortaya ¢ikisindaki
rivayet ise hamile bir kadinin can1 mercimekli, yesillikli ve baharath bir seyler ¢ekmis ve
evinde olan malzemelerden bu yemegi yaparak yemistir. O giinden itibaren bat yemegi
Tokat ilinde yapilmaya devam etmektedir. Malzeme olarak, mercimek, sal¢a, yesilbiber,
sogan, dereotu, maydanoz, ceviz, domates, liziim yapragi, ekmek ve baharatlar
kullanilmaktadir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kalkan Bahigi Kizartmasi: Kalkan baligiin tanesinin agirligi 15-17 kiloya kadar
ulagmaktadir. Tim Karadeniz Bolgesinde Ocak, Subat, Mart, Nisan aylarinda

tutulmaktadir. Kalkan balig1 kizartmasinda un, yumurta, siviyag ve tuz kullanilmaktadir.
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Kalkan balig1 temizlenerek ortadan ikiye ayrilir. Yumurtali una bulanarak kizartilir
(Misirly, 2019).

Dolma i¢i: Tokat ilinin yoresel yemekleri arasinda yer almaktadir. Dolma i¢inde
malzeme olarak ince bulgur, sogan, kuru bakla veya patates, yesilbiber, domates, salga,
kirmizibiber ve reyhan kullanilmaktadir. Yapim agsamasinda oncelikli olarak sogan, biber
ve patatesler kavrulur. Salca, domates ve su eklenerek kaynatilir. Devaminda ince
bulgurlar ilave edilir. Baharatlarda eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Pekmezli Kabak: Rize ilinde yapilmakta olan Pekmezli Kabak tatlisinda
oncelikli olarak pekmez kaynatilir ardindan i¢ine kesilen kabaklar atilarak pisirilmeye
devam edilir (Kiilttir Portal1, 2020).

Tath Tarhana: Karadeniz Boélgesi sinirlart icerisinde yer alan Tokat ilinde
tilkketilen yemek ¢esididir. Malzeme olarak yarma diigiisii ve sira kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda yarmalar sira ile pigirilir. Kivamini anlamak ic¢in tabaga yapisip
yapismadigina bakilmaktadir. Baklava dilimleri seklinde kesilerek kurumasi igin
beklenir. Tatli tarhana yaninda ceviz ile servis edilmektedir (Tokat Il Kiiltiir ve Turizm
Miidirligi).

Kabak Kabugu: Kabak Kabugu, Tokat iline 6zgii bir yemektir. Yemegin
yapiminda malzeme olarak kabak, bulgur, domates, sogan, tereyagi, salga ve baharatlar
kullanilmaktadir. Sicak servis edilen bir yemek cesididir. Ilk dnce kabaklar temizlenerek
soyulur ve dogranir. Soganlar yagda salga ile birlikte kavrulur, kabak kabuklar1 ve bulgur
eklenerek suyu ¢ekene kadar pisirilir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Pancar Dosemesi: Karalahana ile yapilan Ordu yoresine ait yoresel yemekler
arasinda yer almaktadir. Yapiminda karalahanalar temizlenerek sap kisimlar1 dogranir ve
suda haglanir. Diger malzemeler bulgur, misir, yarmasi, siviyag, tuz eklenerek pisirilir
(Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Papa: Ordu ilinde siyah iiziim ile yapilmaktadir. Uziim suyu ve toz seker
karistirlir, nisasta da ilave edilerek muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir. Uzerine
¢ekilmis findik dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Cokelekli Katmer: Tokat ilinde yapilmaktadir. Yemegin 6zelliginde ¢okeleklerin
sicak olmasi gerekmektedir. Cokelekli katmer yapiminda kullanilan malzemeler; su, un,
cokelek, tereyagi, maydanoz, yesil sogan ve tuzdur. Yapim asamasinda oncelikli olarak

tuz, tuz ve un karigiminda hamur elde edilir. Hamur pargalara ayrilarak enine ve boyuna
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olmak {izere lige katlanir. Hamurun yarisina ¢okelek, maydanoz, tuz ve yesil sogan
karistiilir.  Hamurlar katmer seklinde yapilmaktadir (Tokat il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigi, 2020).

Findiklh Burma Tathsi: Ordu ilinde yapilan Findikli Burma tatlisinda hamur
hazirlanarak yufka seklinde ac¢ilir igine findik serpilerek oklavaya biiziiliir ve {izerine
tereyag1 gezdirerek pisirilir. Uzerine serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Pekmez Taths1 Yaglasi: Ordu ilinde yapilmaktadir. Uziim pekmezi, misir unu ve
kaymak kullanilmaktadir. Pekmez misir unu ile birlikte pisirilir. Muhallebi kivamina
geldikten sonra iizerine kaymak koyularak servis edilir (Kiilttir Portali, 2020).

Efelik Dolmasi: Tokat ilinin yoresel yemekleri igerisinde yer almaktadir. Efelik
dolmast yapiminda efelik, sogan, bulgur, sal¢a, su, tereyagi ve baharatlar
kullanilmaktadir. Yemegin yapim asamasinda oncelikli olarak soganlar sal¢a ve bulgur
eklenerek kavrulur. Su ve baharatlar ilave edilerek harg olusturulur. Olusan i¢ harg efelige
sarilarak pigirilir. Yogurt ile servis edilmektedir (Tokat Valiligi, 2020).

Kayis1 Ciri: Kayisi kurusu “Cir” olarak da adlandirilmaktadir. Kayisi ¢iri, Tokat
iline 6zgiidiir. Kuru erikle yapimi da mevcuttur. Malzeme olarak kayis1 kurusu, tereyagi,
seker ve su kullanilmaktadir. Yapilis asamasinda oncelikli olarak kayisilar bir giin 6nce
islatilir ve daha sonra tereyagiyla birlikte kavrulur. Suyu ve sekeri de eklenerek
kaynatilmaktadir. Sicak veya soguk olmak tizere iki sekilde de servis edilmektedir (Kultir
Portal1, 2020).

Pucuko: Ipsiz taze fasulye giineste kurutularak yapilan Artvin iline ait ydresel bir
yemektir. Genellikle kis aylarinda yapilmaktadir. Icerisine bulgur ve salga koyularak
pisirilmektedir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Kaysiefe: Artvin iline 6zgu olan Kaysiefe kurutulmus kayisi ile yapilmaktadir.
Kayisi, ceviz ve findik tereyaginda kavrulur (Kiiltiir Portali, 2020).

Laz Boregi: Karadeniz Bolgesi’nde Trabzon ve Rize illerinde yapilan meshur
yOresel bir tathidir. Baklava Yufkasi agilarak i¢ harci i¢in siit, seker ve un ile muhallebi
hazirlanir. Hazirlanan muhallebi baklava yufkasmin arasina dokiilerek pisirilir.
Hazirlanan serbet iizerine dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Bacakh Corba: Tokat iline 6zgli mercimekle yapilan bir ¢orba ¢esididir. Nohutla
yapilan c¢esitleri de bulunmaktadir. Malzeme olarak mercimek, eriste, sogan, tereyagi,

salga ve baharatlar kullanilmaktadir. Oncelikli olarak mercimekler haslanir ve daha sonra
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icerisine eristeler de eklenerek pisirilir. Taze soganlar tereyaginda kavrularak salca ve
naneler eklenir. Sicak servis edilmektedir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tath Corba: Kusburnu ile yapilan Bayburt iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir.
Yemegin ozelligi soguk servis edilmesidir. Yapiminda 6ncelikli olarak kusburnu su ile
birlikte yumusayincaya kadar pisirilir. Kusburnunun suyu elde edilir. Kugburnu suyunun
igerisine bugday, nohut, kayisi, tizim, erik eklenerek haslanmaktadir (Akdu ve Tabu,
2019: 561).

Erikli Yavan Dolma: Tokat ilinde yapilan yoresel yemekler arasinda yer
almaktadir. Dolmanin yapiminda et kullanilmadigindan dolay1 bdlge hakli “Yavan
Dolma” olarak da adlandirmaktadir. Malzeme olarak, dolma i¢i, sogan, tereyagi,
salamura yapragi, erik kurusu, salca ve baharatlar kullanilmaktadir. Erikli yavan
dolmanin yapim asamasinda oncelikli olarak dolma i¢i hazirlanir. Salamura yapragiyla
ince uzun bir sekilde sarilmaktadir. Tencereye dizildikten sonra aralarma kuru erikler
eklenir. Salca, tereyag: ve soganla sos hazirlanarak iizerine dokiiliir (Tokat 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligl Arsivi, 2020).

Fasulye Diblesi: Giresun ilinde fasulye ile yapilan yoresel yemektir. Malzeme
olarak, fasulye, piring, sogan ve tereyagi kullanilmaktadir. Yapiminda ilk nce fasulyeler
kavrulur. Daha sonra piring eklenerek pisirilmektedir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Ispanak Mihlamasi: Ana malzeme olarak 1spanak kullanilmaktadir. Ispanaklar
temizlenerek dogranir ve soganla birlikte kavrulur. Ispanaklarin aralar1 delinerek
yumurtalar eklenir ve firinda pisirilir (Kiiltlir Portal1, 2020).

Iskefe: Tokat ilinde un, su ve tuz ile sacda yapilmaktadir. Malzemeler
karistirilarak hamur elde edilir. Hamurlar kesilerek ince bir sekilde agilir. Sacin tizerinde
pisirildikten sonra iist iiste koyularak saklanmaktadir. Iskefeler kullanlacagi zaman 1lik
su ile 1slatilarak maydanoz, ¢okelekle birlikte yenmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Gul Baklava: Corum ilinin yoresel tatlist olan Giil Baklava diigiin, bayram ve
0zel glnlerde yapilmaktadir. Hamur hazirlanarak dinlendirilir ve yufka seklinde agilir.
Yufkalar kurutulduktan sonra paralel olarak kesilir. Burularak giil sekli verilir ve firinda
pisirilir. Uzerine serbet dokilerek servis edilir (Kltir Portal, 2020).

Kabak Sutlaci: Rize ilinde siyah kabak ile yapilmaktadir. Kabak soyularak
dogranir ve pisirilir. Pigsen kabaklar ezilerek siit, seker ve tuz ilave edilir. Soguk veya

sicak tiiketilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

55



Hashash ve Cevizli Parmak: Malzeme olarak un, su, tuz, ceviz, hashas, tereyagi
ve maya kullanilmaktadir. Oncelikli olarak un, su, tuz ve mayadan hamur elde edilir.
Hamur parcalara ayrilarak igerisine siviyag, ceviz ve hashas koyularak rulo seklinde
sarilmaktadir. Ug burgu olacak sekilde parmak goriintiisii verilerek pisirilmektedir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Melevcen Kavurmasi: Melevcen otu ile yapilan Ordu iline ait bir ¢esit yemektir.
Karadeniz Bolgesinde yetisen melevcen otu sadece yemeklerde degil ayn1 zamanda
caylarda da kullanilmaktadir. Yemeginin yapiminda kullanilan malzemeler melevcen otu,
sogan ve tereyagidir. Yapim asamasinda melevcen otlari temizlenerek dogranir ve yagda
kavrulan soganlarin igerisine eklenerek pisirilir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Piirpiiriim Kavurmasi: Tokat iline 6zgii bir ¢esit yemektir. Malzeme olarak
plirpiiriim, yumurta, tereyagi, bulgur, sogan, ¢emen ve baharat kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda oncelikle pilirplirimler dogranir, sogan ve ¢emenle birlikte kavrulur. Bulgur
ilave edilir. Baharatlar eklenir ve daha sonra yumurtalar da ilave edilerek pisirilir (Kiltiir
Portal1, 2020).

Samsa: Tokat ydresine ait iskefe ile yapilan bir ¢esit tathidir. Malzeme olarak,
iskefe, ceviz, tereyagi, seker, pekmez ve su kullanilmaktadir. Pekmez, su, ceviz ve sekerle
birlikte surup olusturulur. Olusturulan surup samsalarin tizerine dokiilerek servis
edilmektedir (Tokat I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arsivi, 2020).

Fasulyeli Bulgur Pilavi: Malzeme olarak, bulgur, fasulye, domates ve tereyagi
kullanilmaktadir. Fasulye temizlenerek kirilir ve haslanir. igerisine domates ve bulgurlar
eklenerek pisirilir. Tereyagi ise eritilir. Tereyagi pilavin iizerine dokulerek servis
edilmektedir (Kaltir Portali, 2020).

Motrella: Artvin ilinin yoresel yemekleri arasinda yer almaktadir. Malzeme
olarak taze fasulye, taze ve kuru sogan, zeytinyagi ve ceviz kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda oncelikli olarak taze fasulyeler ayrilarak su eklenir ve haslanir. Geri kalan
malzemeler eklenerek pisirilmektedir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Kabak Kizartmasi: Kabak, maydanoz, sogan ve tereyagi ile yapilmaktadir.
Kabaklar soyularak kizartilir. Igerisine sogan ve maydanoz ilave edilerek kavrulur. Sicak
servis edilmektedir (Tokat Valiligi, 2020).

Galdirik Kavurmasi: Ilkbahar ve yaz aylarinda yetisen galdirik otunda yapilan

bir yemektir. Saplart olan ve yesil yaprakli bir bitki tiirli icerisinde yer alan galdirik
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otunun yalnizca govde kism1 yenmektedir. Yemegin yapiminda malzeme olarak galdirik
otu, sogan ve yag kullanilmaktadir. Soganlar yagda kavrularak igerisine galdirik otu
eklenir ve pisirilir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Misir Corbasi: Ordu iline ait yoOresel bir ¢orba igerisinde yer almaktadir.
Malzeme olarak, misir, fasulye ve yogurt kullanilmaktadir. Yapiminda misirlar piire
haline getirildikten sonra soganlar yagda kavrulur ve su eklenerek ¢orba kivami verilir
(Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Pezik (Paz1) Mihlamasi: Giresun ilinde pazi ile yapilan yemek tiiriidiir. Pazi, iri
blylk yaprakli i1spanak ¢esitleri arasinda yer alan bir bitkidir. Pezik mihlamasinda
yumurta, pazi ve misir unu kullanilmaktadir (Akdu ve Tabu, 2019: 561).

Isirgan Otu Corbasi: Trabzon ilinde yapilan 1sirgan otu gorbasinda malzeme
olarak misir unu, 1sirgan otu ve tereyagi kullanilmaktadir. Isirgan otu dogranarak piire
haline getirilir. Uzerine misir unu ve su eklenerek pisirilmektedir (Akdu ve Tabu, 2019:
562).

Isirgan Otu Yemegi: Giresun ilinde yapilan yoresel bir yemektir. Malzeme
olarak 1sirgan otu, siviyag ve sogan kullanilmaktadir. Yapiminda asamasinda soganlar
yagda kavrulur ve 1sirgan otlar1 da eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Yarma Corbasi: Giimiishane yoresinde yapilan ¢orba tiirtidiir. Malzeme olarak
gendime, fasulye ve misir yarmasi kullanilmaktadir. Malzemelerin hepsi eklenerek
haslanir. Soguk bir sekilde lizerine yogurt eklenerek servis edilmektedir (Akdu ve Tabu,
2019: 562).

Taflan T. Kavarmasi: Taflan gulgiller ailesinden olan bitki tirtidir. Giresun
ilinde yapilan yoresel yemek icerisinde bulunmaktadir. Malzeme olarak taflan tuzlusu,
sogan tereyagi ve siviyag kullanilmaktadir. Soganlar yagda kavrularak iizerine taflan
bitkisi eklenir kavrulmaya devam edilir (Akdu ve Tabu, 2019: 562).

Siron: Giimiigshane iline ait olan ve kurutulmus yufkadan yapilan bir yemek
cesididir. Sironlarin lizerine su eklenerek firinda pisirilir. Yogurt ile servis edilmektedir
(Akdu ve Tabu, 2019: 562).

Hingel: Karadeniz Bolgesi’nin Giimiishane ilinde yapilan yoresel yemektir. Bir
¢esit manti olan yemegin igerine et degil de patates koyularak hazirlanmaktadir (Akdu ve
Tabu, 2019: 562).
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Karalahana Corbasi: Karadeniz Bolgesi’nde en ¢ok Trabzon ilinde karalahana
ile yapilan corbadir. Yapiminda karalahanalar saplariyla birlikte olmak sartiyla
dogranarak haslanir. Soganlar yagda kavrularak karalahanalarin igerisine eklenir misir ve
baharatlarla birlikte servis edilir (Sengiil ve Tiirkay, 2017; 97).

Pepecura: Rize yoresinin mutfagina ait bir tatlidir. Yapiminda siyah iiziim, misir
unu, tuz ve bugday unu kullanilmaktadir. Uziim sira haline getirilerek misir ve bugday
unu katilarak muhallebi kivamini alana kadar pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Amasya Elma Tathsi: Amasya elmasi ile yapilmaktadir. Elmalarin igleri
oyularak haslanir. Uzerine seker boyas siiriilerek i¢ine ceviz ve tar¢in doldurulur. Firda
pisirildikten sonra kremsanti siirtilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Seker Boregi: Amasya mutfak kiiltiirline ait bir tathidir. Un kurabiyesi olarak da
bilinmektedir. Eritilmis yagin i¢ine pudra sekeri eklenerek beyazlatilir. Un ilave edilerek
hamur hazirlanir. Hazirlanan hamurlar kii¢iik bezelere ayrilarak papatya sekli verilir ve
pisirilir. Uzerine pudra sekeri dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Kuymak/ Mihlama: Karadeniz Bolgesi’nin her ilinde yapilan genellikle
kahvaltilarda tiiketilen bir yemektir. Malzeme olarak misir unu, kuymak peyniri ve
tereyag1 kullanilmaktadir (Kiilttir Portali, 2020).

Paz1 Tavalasi: Rize’de yapilan yoresel yemek igerisinde yer alir. Misir unu ve
pazi ile yapilmaktadir. (Rize Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Lor Dolmasi: Bayburt ilinde 6zgii olan pazi ve lor ile yapilan dolmadir. Yapim
asamasinda pazilar sicak suyun icerisinde haslanir. Paz1 dolmasinin i¢ harct hazirlanir ve
pazimin igerisine koyularak sarilir. Yemegin 6nemli 6zelligi firinda pisirilerek tizerine
eritilmis yag dokiilmesidir. Sarimsakl1 yogurt ile servis edilmektedir (Bayburt Il Kiiltiir
ve Turizm Mudiirligi, 2020).

Kesme Corbasi: Bayburt ve Amasya iline ait bir ¢orba gesididir. Malzeme olarak
mercimek ve mant1 hamuru kullanilmaktadir. Yapiminda 6ncelikli olarak soganlar yagda
kavrulur. Soganlarin igerisine mercimek, su ve sal¢a ilave edilerek kaynatilir. Hamur
hazirlanarak seritler halinde kesilir. Hamurlar mercimekli suyun igerisine atilarak sicak
servis edilmektedir (Kiiltlir Portal1, 2020).

Hamsi Corbasi: Karadeniz Bolgesi’nin hemen her ilinde hamsiden yapilan ¢orba

cesididir. Hamsi ¢orbasinin yapiminda oncelikli olarak hamsiler temizlenerek ayiklanir
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ve suda haslanir. Sogan ve sarimsak tereyaginda kavrulur. Icine un ve domates eklenerek
kaynamis su ilave edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hamsi Koftesi: Hamsi temizlenerek icerisine kuru sogan, misir unu eklenerek
kofte sekli verilir ve yagda kizartilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Fiskil Tathsi: GUmushane ilinde yapilan tatlinin yapiminda un, tuz, siit, maya ve
su kullanilmaktadir. Tim malzemeler karistirilarak sekli verilir ve kizgin yagda kizartilir.
Serbetin i¢ine tathilar atilarak bekletilir ve daha sonra servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Irmik Tathsi: Giimiishane ilinde yapilmakta olan Irmik tatlisinda yumurta,
zeytinyag1, yogurt, un, kabartma tozu ve irmigi karistirilarak firinda pisirilir. Soguk serbet
dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Guliya: Karalahana ile yapilan Trabzon ydresine ait yemektir. Malzeme olarak
karalahana, barbunya, misir yarmasi, sogan, havug taze fasulye ve biber kullanilmaktadir.
Karalahanalar dogranir diger malzemelerle birlikte haslanarak baharatlar eklenir ve misir
ekmegi ile servis edilir (Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Korkoto Corbasi: Rize’ye 6zgii bir yemek olup misir yarmasiyla yapilmaktadir
(Rize 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kocakar1 Gerdani: Rize iline 6zgii bir tath ¢esididir. Unun ortasina karbonat,
siit, yogurt, zeytinyagi ve tuz eklenerek yogrulur. Nisasta ile ince ince agilarak i¢ine findik
dokiiliir ve oklavaya sarildiktan sonra biiziiliir. Firinda pisirilir ardindan serbet dokiilerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Yaglas: Giresun ilinde misir unu ve tereyagi ile yapilan yemektir. Misir unu, yag
ile kavrulur ve iizerine salgali sos eklenerek servis edilir (Giresun Il Kiiltiir ve Turizm,
2020).

Findikh Kadayif: Kadayif tel haline getirilerek arasina tereyag siiriiliir ve findik
serpilir. Firinda pisirildikten sonra iizerine serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Hamsi Bugulama: Karadeniz Bolgesi’nde yapilan hamsi bugulama yemeginde
malzeme olarak hamsi, domates ve sogan kullanilmaktadir. Ilk ©nce hamsiler
kilgiklarindan temizlenir ve siviyagda harmanlanir. Daha sonra domates, sogan ve limon

ile birlikte su eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Hamsili Pilav: Malzeme olarak hamsi ve piring kullanilmaktadir. Hamsiler
kilgiklarindan ayrilarak temizlenir ve soganlar da eklenerek kavrulur. Ardindan piringler
pisirilir. Sekli verilerek iizerine maydanoz eklenir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hamsili Kaygana: Hamsi ve musir unundan yapilan Karadeniz yemegidir.
Yumurta, un ve musir unu karistirilir ve hamsiler eklenerek yagda kizartilir (Kiiltiir
Portali, 2020).

Hamsi Tava: Hamsi, misir unu ve siviyagdan yapilmaktadir. Hamsiler ayiklanir
misir ununa batirilarak siviyagda kizartilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Levrek Bugulama: Levrekler yagl tavada sarimsaklarla birlikte kizartilir. Biber,
domates ve tereyagi ile sos hazirlanarak levreklerin iizerine eklenir ve pisirilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Mezgit Bugulama: Mezgitler temizlenir. Domatesle sos hazirlanarak pisirilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Cargala Yemegi: Artvin ilinde pazi ile yapilan bir yemektir. Sulu bir sekilde
zeytinyaginda pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Salgam Yemegi: Artvin yoresinde salgam, cok az piring ve salg¢a ile yapilan bir
yemek ¢esididir (Artvin 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Taze Fasulye Kizartmasi: Artvin ilinde yapilmaktadir. Fasulye, biber, sogan ve
patates zeytinyag ile birlikte bugulanarak kizartilr (Artvin Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Hasuta: Artvin ve Corum ilinde 6zellikle gocuk ve hasta yemegi olarak
bilinmektedir. Pekmez, seker, nisasta ile yapilmaktadir. Malzemeler yagda malt
kivamina gelene kadar pisirilir (Corum 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Catal As1: Corum ilinde tiiketilen geleneksel bir ¢orba ¢esididir. Tursu ve yesil
soganla birlikte servis edilmektedir. Malzeme olarak mercimek, yarma, sogan, tereyagi,
su ve baharat kullanilmaktadir. Soganlar baharatlarla birlikte kavrulur. Sogan karisiminin
icine su, yarma ve mercimek ilave edilerek pisirilmektedir (Corum Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Katmer: Corum yoresinde pekmez ile servis edilen sac iizerinde pisirilen bir tiir
hamur isidir. Malzeme olarak, esmer un, eksi maya, tereyagi, hashas kullanilmaktadir

(Kiiltiir Portali, 2020).
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Sekerleme: Corum’da yoresel bir yiyecektir. Torensel 6zelligi bulunmaktadir.
Damat evinin gonderdigi baklava tepsisinin i¢i sekerleme ile doldurulmaktadir.
Sekerlemenin yapiminda un, tereyagi ve pudra sekeri kullanilmaktadir. Yag eritilerek
buzdolabinda dondurulur. Donan yagin igerisine pudra sekeri eklenerek yogrulur. Un
ilave edilerek iiziim salkimi sekli verilir. Soguk bir sekilde servis edilmektedir (Corum il
Kiilttir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

Go6g Domates Yemegi: Corum’un yoresel yemekleri arasinda bulunmaktadir.
Malzeme olarak yesil domates, sofan, piring, bulgur, salga, biber, yogurt ve su
kullanilmaktadir. Soganlar yagda salga ile kavrulur ve ardindan yesil domates, piring,
bulgur, baharatlar ve su eklenerek pisirilir (Kiiltlir Portali, 2020).

Arpa Corbasi: Samsun yoresinde yapilmakta olan arpa ¢orbasinin malzemeleri
arpa, tereyagi, sogan ve tuzdur. Arpa g¢orbasinda soganlarin yerine acuk eksisi de
kullanilmaktadir. Acuk eksisi kiigiik elmalarin kaynatilmasindan olusan bir eksidir.
Arpalar suda kaynatilir ve soganlar yagda kavrularak eklenir (Samsun I Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2020).

Bugday corbasi: Samsun ilinde yapilmaktadir. Beyaz fasulye, bugday, sogan ve
tereyagi kullanilmaktadir. Bugday yikanir ve fasulye ile birlikte suda pisirilir. Soganlar
tereyaginda kavrularak pismis bugdaylarin {izerine dokiiliir (Samsun Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi, 2020).

Bafra Nokulu: Samsun ilinin Bafra il¢esinde yapilan serbetsiz hamur tatlisidir.
Tatlinin kisa siirede bayatlamamasindan dolay1 balik¢1 yemegi olarak adlandirilmistir.
Acilan hamurun igerisine iiziim, findik, ceviz gibi kuru meyveler koyularak
pisirilmektedir (Kiiltiir, Portali, 2020).

Dutmaca As1: Samsun ilinde yapilan ydresel bir yemektedir. Ince as olarak da
adlandirilir. Malzeme olarak un, kuru barbunya, sarimsak, yogurt ve baharatlar
kullanilmaktadir. Un, su ve tuz ile birlikte hamur hazirlanir. Hamura serit sekli verilir.
Hamurlar ve barbunya suda pisirilir. Corbanin igerisine yogurtlu sarimsak eklenerek
servis edilir (Samsun 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Gurguce: Samsun yoresine ait sebze yemegidir. Malzeme olarak taze fasulye,
ceviz, kinzi, reyhan, sarimsak, maydanoz, pirasa ve baharat kullanilmaktadir. Yapim

asamasinda taze fasulyeler haslanir ve geriye kalan malzemeler havanda dovilir.
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Hazirlanan harg fasulyelerin icerisine eklenerek pisirilir (Samsun 1l Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi, 2020).

Pirasa Karmasi: Malzeme olarak pirasa, misir unu, siviyag, salca ve baharat
kullanilmaktadir. Pirasalar temizlenerek yikanir ve siviyagda kavrulur. Baharatlar eklenir
ve 1lik haldeyken musir unu ilave edilir. Firinda pisirilir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi, 2020).

Kuru Barbunya Ezmesi: Samsun mutfaginda yapilan bir yemek tiirtidiir. Kuru
barbunya fasulyesi, domates salgasi, zeytinyagi, sogan, kinzi, sarimsak kullanilmaktadir.
Barbunya haglanir. Sogan ve domates salgasi zeytinyaginda kavrulur. Sogan karigiminin
icerisine haglanan barbunyalar eklenerek suda pisirilir. Doviilmiis sarimsak ve kinzi
eklenerek piire haline getirilir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Carsamba Kivratmasi: Samsun ydresinde yapilmakta olan bir tathidir. Bugday
unu, yogurt, siviyag, karbonat, yamurta ve su karistirtlarak hamur elde edilir. Hamurdan
yufkalar acilir. Seker ve findik i¢i karigtirilarak yufkalarin igine dokiiliir ve rulo seklinde
sarilir. Yufkalarin {izerine eritilmis margarin siiriilerek pisirilir (Kiiltiir, Portali, 2020).

Yoka Tathsi: Amasya ilinde yapilmakta olan Yoka tatlisinda malzemeler
karigtirilarak hamur elde edilir. Yufkalar acilarak sacda kizartilir ve arasina ceviz
koyularak sekil verilir. Uzerine serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Fasulye Tursusu Kavurmasi: Fasulye tursusu, siviyag, sogan ile yapilmaktadir.
Soganlar yagda kavrulur ve fasulye tursusu da eklenerek isleme devam edilir. Misir
ekmegi ile servis edilmektedir (Samsun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Karalahana Diblesi: Karalahana, sogan, tereyagi, piring, karabiber ve tuz
kullanilmaktadir. Karalahanalar haglanir. Soganlar tereyaginda kavrulur. Piring ve
baharatlar eklenerek pisirilir (Samsun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tirsi Balhig Izgarasi: Yemegin yapiminda malzeme olarak tirsi baligi, siviyag ve
tuz kullanilmaktadir. Tirsi balig1 siviyagda kizartilarak yapilmaktadir (Samsun I Kiiltiir
ve Turizm Midiirliigt, 2020).

Tavada Kalkan: Kalkan baligi, misir unu, siviyag ve tuz kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda kalkan baliklar1 yikanarak temizlenir ve misir ununa batirilarak kizartilir
(Samsun 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tahta Balgi: Samsun ilinde yapilmaktadir. “Kalkan Eksilisi” olarak da

adlandirilmaktadir. Malzeme olarak kalkan baligi, domates, zeytinyagi, sogan, sarimsak,
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maydanoz ve dereotu kullanilmaktadir. Domates, maydanoz, sogan, sarimsak ve dereotu
zeytinyaginda kavrulur. Kalkan balig1 temizlenir ve lizerine hazirlanan harg ilave edilerek
pisirilir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sebzeli Palamut: Malzeme olarak palamut, domates, maydanoz, sogan, patates
ve stviyag kullanilmaktadir. Palamut baligi temizlenir. Patates hari¢ geri malzemelerle
har¢ elde edilir. En alta patatesler dizilir. Elde edilen harcin yaris1 patateslerin iizerine
eklenir. Baliklar koyularak harcin geri kalani baliklarin tizerine dokiiliir ve pisirilir
(Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Morina Izgarasi: Malzeme olarak morina balig1, siviyag ve tuz kullanilmaktadir.
Baliklar tuzlanarak firinda pisirilmektedir (Samsun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Kefal Doldurmasi: Malzeme olarak kefal baligi maydanoz, domates, siviyag,
sogan, piring, su ve tuz kullanilmaktadir. Piring, sogan, maydanoz, domates ve
karabiberden i¢ har¢ hazirlanir. Baliklar temizlenerek hazirlanan i¢ har¢ doldurularak
pisirilir (Samsun 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Hamsi Kusu: Hamsi, kuru sogan, maydanoz, karabiber, siviyag ve yumurta
kullanilmaktadir. i¢ har¢ hazirlanir ve hamsilerin igerisine eklenir yumurtaya batirilarak
kizartilir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bidikli Corba: Amasya yoresinde yapilmaktadir. Malzeme olarak yarma,
fasulye, su, yogurt ve tuz kullanilmaktadir. Yapiminda yarma ve fasulye haglanir.
Haglanan yarmalarin igerisine yogurt eklenir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sikma Tarhana Corba: Malzeme olarak sikma tarhana, nohut, nane, tereyagi,
kullanilmaktadir. Tarhana ve nohut sicak suda bekletilir. Tarhalar ezilerek nohutla birlikte
suda pisirilir. Uzeri igin tereyagl nane yapilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Pathican Tursusu Cilbiri: Amasya ilinde patlican tursusu, sogan, siviyag ve
domatesle yapilan bir yemektir. Soganlar siviyagda kavrulur ve flizerine kesilmis
patlicanlar eklenir. Domateslerde koyularak pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Seker Boregi: Amasya iline ait yoresel tatli ¢cesididir. Un kurabiyesi olarak da
adlandirilmaktadir. Malzeme olarak tereyagi, pudra sekeri ve un kullanilmaktadir. Yag
eritilerek pudra sekeri ile birlikte ¢irpilir. Un ilave edilerek yogrulur. Sekli verilerek

pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Amasya Tirtil Baklavasi: Amasya ilinde yapilmakta olan tirtil baklavasinin
yapiminda oncelikli olarak hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur yufka seklinde agilarak
aralarina ceviz dokiiliir ve oklavaya sarilir. Biiziilerek c¢ikartildiktan sonra firinda
pisirilerek lizerine serbeti dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Yanug: Un, kuru maya, su ve i¢ harct icin ¢okelek, tereyagi, maydanoz
kullanilmaktadir. Yapilisinda un ve diger malzemelerle birlikte hamur elde edilir.
Maydanoz ¢okelekle karistirilir. Hazirlanan hamurun igerisine harg¢ eklenerek yarim ay
sekli verilir ve pisirilir. Pisen yanuglarin {izerine tereyag: siiriilerek servis edilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Kaypak (Piruhi): Un, su, tuz ile birlikte hamur hazirlanir ve kare sekli verilir.
Yogurt ve maydanozla har¢ hazirlanir. Hazirlanan har¢ hamurun icerisine eklenerek
haslanir. Uzerine kizdirilmis yag dékiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Para (Hamur) Corbasi: Sinop ilinde yapilmaktadir. “Hamur Corbas:” olarak da
adlandirilmaktadir. Corbanin yapiminda malzeme i¢in un, tereyagi, salga, maydanoz ve
yogurt kullanilmaktadir. Yapim asamasinda un, tuz ve su ile birlikte bir hamur elde edilir.
Tereyagi eritilerek sal¢a eklenir ve sos olusturulur. Hamur eriste seklinde kesilerek salcali
suda pisirilir (Sinop Valiligi, 2020).

Zalbit Yapragr Dolmasi: Sinop yoresinde zilbit yapragi ile yapilmaktadir.
Soganlar siviyag ile birlikte kavrulur. Piringler pisirildikten sonra icerisine maydanoz,
nane ve tuz eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Zilbit yapragina hazirlanan harg sarilarak pisirilir
(Sinop Valiligi, 2020).

Zilbit Kavurma: Zilbit, sogan, yumurta, siviyag kullanilmaktadir. Zilbitlar
temizlenerek suda haglanir. Soganlar siviyagda kavrulur. Soganlarin ilizerine zilbitlar
eklenerek kavrulmaya devam edilir. Uzerine yumurtalarda eklenerek servis edilir (Sinop
Valiligi, 2020).

Sirkeli Pirasa: Sinop’ta pirasa ile yapilan soguk bir yemektir. Pirasalar
ayiklanarak yikanir ve haslanir. Soguduktan sonra una bulanarak kizartilir. Yogurt, sirke
ve sarimsak ile sos hazirlanarak kizarmis pirasalarin tizerine dokiiliir (Sinop Valiligi,
2020).

Bahk Pilaki: Sinop ydresinde yapilmakta olan Balik Pilaki yemeginin

malzemeleri; pirasa, palamut, pazi, ebegiimeci, labada, dereotu, bulgur, siviyag,
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maydanoz, sogandir. Yapim asamasinda yesillikler yikanarak dogranir ve kavrulur.
Bulgur ve baliklar eklenerek su ilave edilir ve pisirilir (Sinop Valiligi, 2020).

Hamsili Misir Ekmegi: Hamsi, misir unu, siviyag, maydanoz ve sogan
kullanilmaktadir. Hamsiler temizlenir. Misir unu ile hamur elde edilir. Hamurun igerisine
hamsilerde eklenerek sekil verilir. Hazirlanan hamurlar kizartilarak sicak servis edilir
(Sinop Valiligi, 2020).

Mamalika: Sinop ilinde misir unu, ceviz, kes, su ve tuz ile yapilmaktadir. Halk
arasinda “Kasik Kesmesi” olarak da bilinmektedir. Kaynayan suyun igerisine misir unu
eklenerek katilasmasi saglanir. Hamurlara kasik sekli verilerek lizerine ceviz ve kes
serpilir. Eritilmis tereyag1 lizerine gezdirilerek sicak servis edilir (Sinop Valiligi, 2020).

Hamursuz Tathsi: Sinop iline 6zgii bir ¢esittir. Malzeme olarak yumurta, siit, un,
nisasta, ceviz, yag, seker, limon kullanilmaktadir. Yumurta, un ve siitle birlikte hamur
elde edilir. Hamurdan yufkalar acilir ve sacda kizartilir. Hamursuz tatlisinin 6nemli
ozelligi yufkalar ilk 6nce suya batirilir daha sonra yaglanmis tepsinin lizerine dizilir ve
her katin igerisine ceviz serpilerek pisirilir. Serbet hazirlanarak pisen yufkalarin {izerine
dokiliir (Kiltir Portali, 2020).

Icli Tava: Hamsi ile yapilmaktadir. Soganlar kavrulur ve piringler eklenerek
kavrulma islemine devam edilir. Hamsiler unlanir ve kizartilir piringlerde iizerine eklenir.
Geriye kalan baliklarla piringlerin {izeri kapatilir. Pasta sekli verilmelidir (Kiiltiir, Portali,
2020).

Amasya Dondurmesi: Amasya ilinde yapilmaktadir. Malzeme olarak un, ceviz,
stviyag, yumurta, tuz kullanilmaktadir. Amasya dondiirmesinin enerji degeri fazla
oldugundan dolay1 kis aylarinda tercih edilmektedir (Kiiltiir, Portali, 2020).

Ecevit Corbasi: Kastamonu ilinde yapilan bir ¢orba c¢esididir. Ecevit ¢orbasi
adim ytlikselmekte olan tepe, ana kadin kavramlarindan almaktadir. Eski zamanlarda
Ecevit koylinde han yaptirilmistir. Hana gelen misafirlere kolay olmasindan dolay1 bu
corba yapilir ve ikram edilirmis. Corbanin mide rahatsizhigina da iy1 geldigi
diisiilmektedir. Corbada malzeme olarak piring, yumurta, yogurt, un ve tereyagi
kullanilmaktadir. Piring haglanir ve yumurta, yogurt, un ¢irpilarak haslanan pirince
eklenir. Tereyag1, nane ile birlikte kizdirilir ve gorbanin tizerine dokdlerek servis edilir
(Misirly, 2019).
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Cekme Helva: Eritilmis yagin i¢ine un koyularak kisik ateste karistirilir. Seker,
su ve limon kaynatilir. Karisim soguduktan sonra tel tel ayrilincaya kadar ¢ekilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Kiil Coregi: Kastamonu yoresinde 6zellikle dzel giinlerde yapilmaktadir. Onemli
ozelligi kiiliin tizerinde olmasidir. Malzemeler karistirilarak hamur elde edilir ve hamurun
tizerine kozli kiil serpistirilerek pisirilir (Misirli, 2019).

Amasya Unutma Beni Tathsi: Amasya ilinde pekmez, seker ve kdy ekmegi ile
yapilmaktadir. Pekmez ve seker kaynatilarak kdy ekmekleri igine atilir ve pisirilir. Koy
ekmekleri serbetten siiziilerek iizerine ceviz dokiilir ve servis edilir (Kiiltiir Portal,
2020).

Eksili Pilav: Eski zamanlardan beri Kastamonu mutfaginda otlardan yapilan
yoresel yemektir. Siyez bulguru, 1sirgan otu, ebegilimeci, dereotu, sogan, yogurt, yumurta
ve tereyagi ile yapilmaktadir. Siyez bulguru pisirilir ve yesillikler eklenir. Yumurta
yogurtla birlikte ¢irpilir ve bulgurlarin igerisine eklenir. Soganlar tereyaginda kavrularak
icerisine salca, baharat eklenir ve bulgurla birlikte pisirilmeye devam edilir (Misirly,
2019).

Liifer Bah@1 Yemegi: “Padisah Baligi” olarak adlandirilmaktadir. Liifer baligi
yagl bir baliktir ve bu ylizden pisirme yontemlerinden en uygun olani 1zgara yontemidir.
Haziranin ortalarinda Karadeniz’de gortlmektedir (Misirli, 2019).

Ispit kavurmasi: Ispit, siviyag, sogan, tuz, karabiber, yumurta kullanilmaktadir.
Ispit temizlenerek koklerinden ayrilir ve haslanir. Soganlarla birlikte haslanan 1spatlar
kavrulur. Yumurtalarda eklenerek pisirilmeye devam edilir (Misirli, 2019).

Safranh Zerde: Karabiik yoresinde yapilmaktadir. Bayram, cenaze, mevlit gibi
onemli giinlerde ikram edilmektedir. Malzeme olarak nisasta, piring, seker, Antep fistig1
ve safran kullanilmaktadir. Safranlar islatilarak haslanmis piringlerin iizerine eklenir.
Kivam almasi i¢in nisasta sulandirilip ilave edilir. Antep fistig1 ile slslenerek servis
edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Borana: Karabiik yoresinde yumurta ve yogurtla yapilmaktadir. Yumurtalar
tereyagi ile pisirilir ve yogurt eklenerek pisirilme isine devam edilir. Sarimsak eklenerek
biberli tereyagi ile servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Misir Coregi: Karabik ilinde misir unuyla yapilmaktadir. Misir unu, bugday unu,

karbonat, tuz, seker karistirilarak hamur elde edilir. Hamur iki pargaya ayrilir ve ilk
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parcanin {izerine ceviz serpilir ikinci par¢ada onun lizerine koyularak pisirilir (Kaltir
Portal1, 2020).

Perohi: Un, yumurta ve su ile birlikte hamur elde edilir ve kare seklinde yufkalar
acilir. Yogurt ve naneyle karisim hazirlanir. Hazirlanan karisim hamurlarin igerisine
koyularak ticgen sekilde kapatilir ve haslanir. Uzerine tereyagi gezdirilerek servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Dilme Pakla: Karabiik ilinin yoresel yemekleri arasinda yer almaktadir. Malzeme
olarak kurutulmus taze fasulye, sarimsak, yogurt, tereyagi ve sogan kullanilmaktadir.
Taze fasulyeler haslanir. Tereyagi, sal¢a, sogan kavrulur ve fasulyelerin iizerine
eklenerek pisirilmeye devam edilir. Sarimsakli yogurt ile servis edilmektedir (Kultur
Portal1, 2020).

Zeytinyagh Kapuska: Yemegin yapiminda lahana, sogan, siviyag, sal¢a, seker,
piring, su ve baharatlar kullanilmaktadir. Soganlar salgali yagda kavrulur ve iizerine
lahanalar eklenir. Lahana suyunu verince piring eklenir. Baharatlarda eklenerek piringler
olana kadar pisirilmeye devam edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Cevizli Kesli: Cevizli Kesli yemegi Karabiik ve Bolu mutfaginin meshur
yemekleri arasinda yer almaktadir. Bolu mutfaginda “Cevizli Kesli Eriste” olarak
adlandirilmaktadir. Malzeme olarak eriste, ceviz i¢i, kes, tereyagi ve tuz kullanilmaktadir.
Ik énce eristeler haslanir. Uzerine ceviz ve kes serpilir ve eritilmis tereyag1 dokiilerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Karamancar: Malzeme olarak karalahana, misir yarmasi, kuru fasulye, pirasa,
kabak, yag ve tuz kullanilmaktadir. Karalahanalar temizlenerek dogranir ve haglanir.
Ogiitiilmiis misir yarmasi, haslanmis kuru fasulye, pirasa ve kabak ilave edilir ve pisirilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Cullu Borek: Cullu Borek genellikle diigiinlerde yapilan bir yemek ¢esididir.
Yapiminda oncelikli olarak yufkalar sacta pisirilir. Pisen yufkalar kesilerek tereyagi ile
kanistirilir. Her kat yufka ile ortiiliir ve kizartilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Saray Helvasi: Bolu ilinde yapilmakta olan bir tathidir. Un, margarin ile kavrulur
pudra sekeri de ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Hazirlanan helva tabaga

yayilarak Antep fistig1 ile siislenir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).
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Hosmerim: Un ve yumurta kiigiik toplar halinde kavrulur. Igerisine déviilmiis
ceviz eklenerek kavrulma igslemine devam edilir. Serbet hazirlanarak tizerine dokiiliir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Kaha Tathsi: Bartin ilinde yapilan yoresel tatli g¢esididir. Malzeme olarak
yumurta, siviyag, Sut, sirke ve un kullanilmaktadir. Tatl oldugundan dolay1 ayriyeten
seker ve su ile serbet hazirlanmaktadir. Malzemelerden hamur hazirlanir ve iki parcaya
ayrilir. Hamurlar agilarak rulo sekli verilir. Yagda kizartilir ve soguk serbet dokiilerek
servis edilir (Kdltir Portali, 2020).

Gelin Teli: Bartin ilinde yapilmakta olan Gelin Teli tatlisinda hamur hazirlanarak
yufka agilir. igine ceviz serpilerek oklavaya sarilir ve biiziiliir. Uzerine eritilmis tereyag:
ve s1viyag gezdirilerek firinda pisirilir. Tath sicakken sicak serbet dokiilerek servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Unlu Ispit Dolmasi: Bartin yoresinde 1spit yapragi ile yapilmaktadir. Malzeme
olarak 1spit yapragi, misir unu, sogan, su, baharat, sarimsak ve domates kullanilmaktadir.
Yapim asamasinda Oncelikli olarak 1spit yapraklari haglanir. Misir unu, un ve su ile hamur
elde edilir ve soganlar, baharatlar da eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Hazirlanan i¢ harg 1spit
yapraklarina sarilir ve pisirilir (Bartin 11 Kiiltiir Miidiirliigii, 2020).

Doésemeli Mancar: Bartin yoresinde mancar ile yapilmaktadir. Mancarin diger
bir adi ise karalahanadir. Malzeme olarak karalahana, bulgur, piring, misir tarhanasi,
stviyag, sogan, salca ve baharatlar kullanilmaktadir. Mancarlar haslanir ve geriye kalan
malzemeler karistirilir. Haglanmis mancarlar en alt kata koyular onun {izerine hazirlanan
karisim eklenir bu sekilde i kat olusturulur. Uzerine yagli su eklenerek pisirilir (Kiiltiir
Portali, 2020).

Hahska: Bartin yoresinde bir zamanlar diisiik gelirli ailelerin tiikettigi tath
cesididir. iki sekilde haliska tatlis1 yapilmaktadir. Abdipasa ilgesinde siitle Ulus ilgesinde
pekmez ve tereyagi ile yapilmaktadir. Malzeme olarak un, su, tereyagi ve siit
kullanilmaktadir. Un ve su karistirilir. Uzerine tereyagi ve siit dokiilerek sicak servis edilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Mancar Dolmasi: Karalahana ile yapilmaktadir. Mancarlar haslanir ve i¢
malzemesi hazirlanir. Hazirlanan i¢ malzeme mancarlarin igine sarilarak pisirilir (Kiiltiir

Portal1, 2020).
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Deli Oglan Sarigi: Bartin mutfaginda yapilan tath ¢esididir. Malzeme olarak s,
stviyag, yumurta, Uziim sirkesi, tereyagi kullanilmaktadir. Malzemelerde hamur
hazirlanir ve pisirilir. Pisen hamurlarin iizerine soguk serbet dokiliir (Kiiltiir Portali,
2020).

Gicir: Diken ucu otu ile yapilan bir yemektir. Diken ucu otu haglanir. Sogan, biber
ve sarimsaklar siviyagda kavrulur. Haglanan gicirlar soganlarin igerisine ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir. Yumurta ve baharat eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Araka: Bartin ilinde yapilan araka yemegine “Kabuklu Bezelye Yemegi” de
denilmektedir. Malzeme olarak araka, sogan, kirmizibiber, havug, salca, yag
kullanilmaktadir. Sogan, havug ve kirmizibiber siviyagda kavrulur. Salga ilave ederek
kavrulmaya devam edilir. Bezelye ekleyip su koyarak pisirilmektedir (Bartin 1l Kiiltiir
Midirligi, 2020).

Ac1 Mantar: Malzeme olarak mantar, sogan, siviyag, maydanoz ve baharat
kullanilmaktadir. Mantarlar yagda kavrulur ve igerisine soganlarda eklenerek kavrulur.
Baharatlarda eklenerek maydanozla servis edilir (Bartin 11 Kiiltiir Miidiirliigii, 2020).

Zarva: Bartin mutfaginda nisasta, seker, su, lohusa sekeri ve karanfil ile
yapilmaktadir. Seker, su ve nisasta eklenerek karistirilir. Lohusa sekeri suda eritilerek
karanfil eklenir ve kaynatilir. Suyunu ¢ektikten sonra diger malzemelerde eklenerek
soguk bir sekilde servis edilir (Bartin 11 Kiiltiir Miidiirliigii, 2020).

Hamur Atmasi: Un, yag, sogan, salga ile yapiimaktadir. Uzeri igin yogurt ve
sartmsak kullanilmaktadir. Un ve su ile birlikte hamur elde edilir. Soganlar salcayla
kavrulur. Su kaynatilir baharatlarda eklenerek kaynayan suyun igerisine hamurlar eklenir.
Sarimsakl1 yogurt ile servis edilir (Bartm 11 Kiiltiir Miidiirliigii, 2020).

Kalkan Tava: Bartin mutfaginda kalkan baligi ile yapilmaktadir. Baliklar
ayiklanarak temizlenir ve tuzlanir. Una bulanarak kizartilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Barbun Tava: Barbun baligi ile yapilmaktadir. Barbunlar temizlenerek tuzlanir
ve una batirilarak kizartilir (Bartin 11 Kiiltiir Miidiirliigii, 2020).

Malay: Zonguldak mutfak kiiltiiriine ait bir yemektir. Malzeme olarak tereyagi,
kaymak, sogan, misir unu, su ve baharat kullanilmaktadir. Kaynayan suyun igerisine misir
unu ekleyerek katilasana kadar pisirilir. Sogan, tereyagi ve kaymak kavrularak misir

ununun uzerine eklenir ve servis edilir (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2020).
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Beyaz Baklava: Zonguldak ve Bartin yoresinde yapilmaktadir. Hamurdan
yufkalar hazirlanarak kurutulur. 5’er 5’er yufka dizilerek arasina ceviz dokiiliir. 54 tane
yufka bu sekilde yapilir. Son katin yufkasi kurutulmadan koyularak iizerine eritilmis
margarin dokiliir ve pisirilir. Serbeti dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sutli Armut: Zonguldak iline 6zgii yoresel tatlidir. Armut, manda siitii ve su
kullanilmaktadir. Armutlar soyularak 4’e boliiniir. Armutlar suda haglandiktan sonra siit
eklenerek servis edilir (Kultlr Portali, 2020).

Kizilaik (Kiren) Corbasi: Zonguldak mutfagina ait ¢orbalar arasinda yer
almaktadir. Yemegin eksimsi bir tadi vardir ve kan yapict 6zelliginin bulunmasindan
dolay1 hastalar i¢in yapilmaktadir. Malzeme olarak kizilcik, siviyag, yesilbiber ve un
kullanilmaktadir. Yapiminda 6ncelikli olarak kizilciklar haglanir. Uzerine un ve su
koyularak kaynatilir. Kaynayan ¢orbanin iizerine yanmis yag ve yesilbiber eklenerek
servis edilir (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2020).

Pirasa Corbasi: Zonguldak iline ait bir yemektir. Corbanin yapiminda pirasa,
sogan, havug, fasulye, misir unu, tereyagi, seker, tuz ve su kullanilmaktadir. Soganlar
tereyaginda kavrulur, fasulyeler haslanarak tiim malzemeler eklenir ve pisirilir (Bati
Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2020).

Ugmacg¢ Corbasi: Ugmag ¢orbasi Zonguldak yoresinde yapilmaktadir. Un, siit, su
ve tuz kullanilmaktadir. Tuzlu su kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine un atilarak kaynatilir.
Sut ilave edilerek sicak servis edilir (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2020).

Kabuklu Fasulye: Taze fasulyeler yazin kurutularak kisin yemegi yapilmaktadir.
Kabuklu fasulye yemeginde fasulyeler temizlenerek haslanir. Haglanan fasulyelerin
icerisine musir taneleri eklenir. Soganlarda kavrularak yemegin igerisin eklenir ve pisirilir
(Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2020).

Doruk: Zonguldak mutfaginda kok lahanalarla yapilmaktadir. Kok lahana
kaynayan suya atilarak haslanir. Baharatlarla birlikte lahanalar kavrulur (Bat1 Karadeniz
Kalkinma Ajansi, 2020).

Kizileitk Tarhanasi: Kizilcik tarhanast Bolu’da yetisen kizilcik meyvesinin
piiresi, bugday unu ve iyotlu tuzun kanistirilmasi ile olusan bir iirlinlidiir. Kizilcik
tarhanasinin renginin alabilmesi i¢in giines olmayan bir ortamda kurutulmalidir. Ayni
zamanda Diizce ilinde de yapilan bir ¢orbadir. Yemegin yapiminda kizilcik tarhanasi,

sartmsak, tereyagr ve su kullanilmaktadir. Kizilciklar yikanarak yumusamasi igin
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bekletilir. Ardindan ezilerek pargalara ayrilir ve kurutulur. Corbada tiim malzemeler
karigtirilarak pigirilir (Dogan, 2017: 400).

Patates Corbasi: Bolu’ da yapilmaktadir. Malzeme olarak patates, sogan,
sarimsak, yogurt, un, yumurta, siviyag, kirmizibiber kullanilmaktadir. Patatesler
dogranir. Soganlar kavrulduktan sonra patatesler eklenir ve sotelenir. Yogurt, yumurta ve
un c¢irpilarak patatesler igerisine eklenir ve pisirilir. Pisen ¢orbanin {izerine kirmizibiber
dokiilerek servis edilir (Dogan, 2017: 69).

Bakla Corbasi: Bolu mutfaginin meshur yemekleri arasinda yer almaktadir.
Bakla ile yapilan bir ¢orba ¢esididir (Dogan, 2017: 149).

Palize: Bugday nisastasi, seker ve su ile yapilmaktadir. Seker, su ile kaynatilir.
Nisasta ezilerek kaynayan sekerli suyun igerisine eklenir. Soguduktan sonra servis
edilmektedir (Bolu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Hamsili Ekmek (Kapsiya Cgidi): Diizce mutfaginda hamsi ile yapilan bir
yemektir. Yemegin yapiminda hamsi, pirasa, pazi, sogan, yogurt, yumurta, siviyag
kullanilmaktadir. Hamsiler temizlenerek ayrilir. Misir unu, su, yumurta ve baharatlar
karistirilir. Pirasa, pazi, sogan, hamsi siviyag karisimin igine eklenerek firinda pisirilir.
(Diizce i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Palamut Tuzlama: Diizce mutfaginda palamut baligi ile yapilmaktadir. Ek olarak
kaya tuzu ve defne yapragi da kullanilmaktadir. Palamutlar temizlenir. Kavanoza kaya
tuzu serpilerek palamutlar dizilir aralarina da defne yapragi koyulur. Giinesin olmadigi
yerde muhafaza edilir (Diizce 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Haluj: Diizce iline ait sicak servis edilen yoresel bir yemektir. Malzeme olarak
abaza peyniri, bugday unu, feslegen, su ve tuz kullanilmaktadir. Un, su ve tuz
karistirilarak hamur elde edilir. Mant1 hamuru seklinde agilarak abaza peyniri ve feslegen
eklenir. Hazirlanan bu hamurlar haslanarak yogurt ile servis edilir (Diizce I Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigi, 2020).

Oturtma Tathsi: Diizce ilinde yapilmakta olan yoresel bir tathidir. Yogurt, siit,
yag, un ve yumurta karistirilarak hamur hazirlanir. Yufka agilarak pargalar halinde kesilir
ve dik bir sekilde dizilir. Uzerine eritilmis margarin dokiilerek pisirilir. Su ve seker ile
hazirlanan serbet de dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kakliyani: Diizce ilinde yapilan cevizli patlican olarak adlandirilan yoéresel bir

yemektir. Patlicanlar kesilerek kizartilir. Baharatlar cevizle birlikte karigtirilarak sos
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hazirlanir. Rulo sekli verilerek servis edilir (Diizce i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Akcakoca Melengiiccegi Tathsi: Diizce ilinde yapilmakta olan tatliya asil
lezzetini darti1 (siit katig1) vermektedir. Manav Tiirklerinin Orta Asya’dan Akg¢akoca’ya
goc etmesiyle getirdikleri tatli gesididir. Diizce ilinde bayram ve diiglinlerde ikram
edilmektedir (Kiiltiir Portal1, 2020).

3.4.4. Dogu Anadolu Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Dogu Anadolu Boélgesi kapsaminda toplam 14 tane il bulunmaktadir. Yiiz 6l¢timi
genis olmasina ragmen iklimin sert olmasindan dolay1 niifus azdir. iklim sartlarindan
dolay1 tarimin yerine hayvancilik faaliyetleri daha ¢ok gelismistir. Bunun sonucunda
yemeklerin yapimindan tereyagi, siit ve yogurt fazla kullanilmaktadir. Dogu Anadolu
Bolgesi’ne 6zgl birgok triin bulunmaktadir. Bolgede Elazig, Erzurum ve Malatya mutfak
kiiltiirlinde 6nemli yer almaktadir.

Yogurt, Dogu Anadolu Boélgesi’nde katik olarak adlandirilmakta ve yemeklerin
temel gidas1 olarak kullanilmaktadir. Bolgede yaygin olarak yogurt ve gendimeden
yogurt ¢orbasi yapilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 62). Dogu Anadolu Bélgesi’nde
Van kahvaltis1 da 6nemli yer tutmaktadir. Malatya mutfak kiiltliriinde ¢orbalarin ortak
ozellikleri bulunmaktadir. Her tiirlii malzemeden corba yapilmaktadir. Malatya’da
yapilan corbalar giinliik 6giinlerde ve hastalik tedavileri i¢in tiiketilmektedir (Malatya
Valiligi, 2020). Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Igdir ili yemeklerinde ise yabani
bitkiler kullanilmaktadir (Igdir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tablo 4. Dogu Anadolu Bolgesi illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen
Yoresel Yemekleri

ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
Kesme Ag1*
Herle Asi
Patates Corbasi
Bulgur Corbas1
Pestil Cullamas1*
Dut Cullamast
Casir Kavurmasi
Lor Dolmas1
Su Boregi*
El Boregi
Erzurum Ketesi
Kadayif Dolmasi

Herhangi bir vegan
yemek
bulunmamaktadir.

Herhangi bir
pesketaryen yemek
bulunmamaktadir.

ERZURUM

VVVVVVVYVYVVVYY
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Tablo 4. (Devam)

ERZINCAN

Herhangi bir vegan
yemek
bulunmamaktadir.

Sirin*

Gasefe

Kesme Corbas1*
Pestil Cullamas1*
Bebikko/Bakukko*
Hag1l*

Hingel*

Kahkualli Pilav
Gendime Corbasi
Su Boregi*

Herhangi bir
pesketaryen yemek
bulunmamaktadir.

MALATYA

» Zeytinyaglh Kabak
Kavurmasi

Bulama Corbasi
Mas Corbasi
Kara Corba
Kabak Kavurmasi
Pirpirim Corbasi
Malhuta

Delikiz Baklavasi

Herhangi bir
pesketaryen yemek
bulunmamaktadir.

-

ELAZIG

» Zeytinyagh Kofik
Dolmasi

» Zeytinyaglh Nahna
Sarmasi

Yarpuzlu Ayran
Corbasi
Sebzeli
Corbasi
Taze Fasulye Corbast
Lobik Corbasi

Borani

Ayranli Kofte Corba
Pirpirim Yemegi
Sirin*

Mukaserli Kofte

Iskin mihlamasi
Tevekli Bulgur Pilavi
Mukaserli Bulgur
Pilavi

Bastug Kavurmasi
Kurut Corbasi*
Dolanger

Tas Ekmegi Tatlisi

Bulgur

Herhangi bir
pesketaryen yemek
bulunmamaktadir.

VAN

» Cirigli Bulgur
Pilavi

VVVVVVVVY |IVVVY VVVVVVVVVYVY VY VIVVVVVVVYVVVVVVVYYY

Murtuga*

Kavut*

Ciris Mihlamasi
Ayran As1 Corbasi
Eriste Pilavi*

Kirt Koftesi

Van Coregi

Van Pastasi
Hurma Tatlis1

Balik
Kizartmasi
Balik Bostaniye
Tuzlu Balik
Balik Sarmasi
Tandir Balig
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Tablo 4. (Devam)

» Kesme Corbasi*
» Kete
» Horre*
@ Herhangi bir vegan | > Hingel/Hengel* Herhangi bir
< yemek » Eriste Pilavi* pesketaryen yemek
X bulunmamaktadir. > Feselli* bulunmamaktadir.
» Eriste Ast
» Hagil*
» Kuymak
» Mirtoge*
o Herhangi bir vegan | > Jag Herhangi bir
E yemek > Guluk pesketaryen yemek
bulunmamaktadir. » Sipidak bulunmamaktadir.
» Cavbelek
» Kurut Asr*
82 Herhangi bir vegan ; gz\élozlh Petir Herhangi bir
ﬁ yemek pesketaryen yemek
‘= bulunmamaktadir > A.y.varmt bulunmamaktadir
' » Sirin Kayganak '
» Misevsi
» Su Boregi*
E » Mustuva
) » Gomme Keldos Herhangi bir
LZD Kabak Tatlist » Sirina Pel pesketaryen yemek
I~ » Ayran Corbast™* bulunmamaktadir.
» Tutmag Corbasi
» Kadayif
—_ » Otlu Bugday Corbasi
& Pirpine Otu » Alo Otu Yemegi I
< - Herhangi bir
§ Yemegi » Yumurtali Taze K K
~ Pancarli Pilav Fasulye pesketaryen yeme
< . bulunmamaktadir.
= Masin Corbasi » Gulul
» Devin
» Hingel/Hengel*
» Ayran As1*
— » Murtuga* » Alabalik
& N » Hagil* Kizartmasi
)% Yalanct Kofte » Mihlama » Alabalik
» Hengel* Bugulamasi
» Eriste
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Tablo 4. (Devam)

» Ayran As1*

» Horrre*

» Yag Sorvasi
= Herhangi bir vegan » Salmanca Herhangi bir
a yemek » Omacasi pesketaryen yemek
Q bulunmamaktadir. > Bordlceli Pilav bulunmamaktadir.

» Evelikli Bulgur

» Tereyagh Eriste

» Katik Corba

» Horre*
pa » Feselli*
% » Kesme Asgr* Herhangi bir
< » Evelik Corbasi » Ayran Corbast* pesketaryen yemek
@ » Misir Papasi bulunmamaktadir.
< > Hasil*

» Sinor
5 Herhangi bir vegan yemek > Bebikko/Bakukko™ Herhangi bir

k

% bulunmamaktadir. ; ﬁg\iajtl}: As pesketaryen yemEK
E > Sirikurt bulunmamaktadir.

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gdstermektedir.

Tablo 4 Dogu Anadolu Boélgesi’nde yer alan on dort ile ait vegan, vejetaryen ve
pesketaryen yoresel yemekleri gostermektedir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde 10 vegan, 86
vejetaryen ve 7 tane pesketaryen kisiler icin yoresel yemek bulunmaktadir. Bélgenin
gecim kaynagi biiyiikbag hayvanciliga dayanmasindan dolay1 yoresel yemeklerin
yapiminda daha ¢ok et tirlinleri kullanilmaktadir. Bunun sonucunda bdlgede vegan kisiler
icin yemek yok denecek kadar azdir. Pesketaryen kisiler i¢in ise Dogu Anadolu
Boélgesi’nde bulunan Balik Golii ve Van Golii’'nden ¢ikarilan baliklar ile yapilan yoresel
yemekler bulunmaktadir. Icerikleri incelenerek listelenmis bu yemekler asagida dzetle

agiklanmaktadir.

Kesme Asi: Erzurum, Kars, Ardahan ve Erzincan mutfaginda yapilan yoresel
corbadir. Malzeme olarak yesil mercimek, un, tuz, yumurta kullanilmaktadir. Un,
yumurta, tuz ve su ile hamur hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamurlar serit seklinde kesilir.
Yesil mercimekler haslanir. Soganlar yagda salca ile kavrularak mercimeklerin igerisine

eklenir ve pisirilir. Tarhin eklenerek servis edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Kadayif Dolmasi: Kadayif Dolmasi Erzurum ilinde yapilan yoresel bir tathidir.
Ozel giinlerde ve ramazan ayinda sik sik yapilmaktadir. Yapim asamasinda kadayiflar tel
tel ayrilarak igine ceviz dokiilir ve sarilir. Yumurtaya batirilir ve kizgin yagda
kizartildiktan sonra hazirlanan soguk serbetin i¢ine atilir. Serbetini ¢eken kadayif dolmasi
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Gilikko: Bulgur demlenir ve igerisine baharatlar eklenerek yogrulur. Yogrulan
bulgurlara misket kofte sekli verilerek kaynayan suda haslanir. Uzerine sarimsakl1 yogurt
ve salca dokiilerek servis edilir (Erzurum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tatar boregi: Erzurum ilinde yapilan yemek ¢esididir. Yumurta, un, su ve tuz ile
hamur hazirlanir. Hamurlar tiggen sekilde kesilerek kurutulur. Kaynayan suyun igerisine
hamurlar atilarak pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve salga dokiilerek servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Erzurum Ketesi: Hamur hazirlanip tek tek yufka seklinde acilir. Yufkalarin
icerisine tereyag1 ve kavrulmus un eklenerek firinda pisirilir (Erzurum Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligi, 2020).

Casir Kavurmasi: Casir, Erzurum mutfaginda siklikla kullanilan mayis ayinda
yetisen bir bitkidir. Casir bitkisinin salamurasi da yapilmaktadir. Casirlar temizlenerek
yagda kavrulur iizerine yumurta kirilarak servis edilir (Erzurum Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Lor Dolmasi: Erzurum mutfaginin meshur yemekleri arasinda yer almaktadir.
Bulgurlar demlenir ve igerisine lor peynir, kaymak eklenerek har¢ hazirlanir. Pazi
yapraklarma sarilir ve pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilerek servis edilir
(Erzurum 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Herle Asi: Hasta corbasi olarak bilinen herle asi, “Un Corbasi” olarak da
adlandirilmaktadir. Un ve tereyag: ile yapilmaktadir (Erzurum Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Patates Corbasi: Soganlar tereyaginda kavrulur, un ve salca eklenir. Yesil
mercimek ve patateslerde eklenerek ¢orbanin suyu koyulur. Kaynatilarak baharatlarda
eklenir ve servis edilir (Erzurum il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bulgur corbasi: Salca kavrulur, yesil mercimekler ve bulgur eklenip pisirilir

Baharatlar eklenerek servis edilir (Erzurum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Pestil Cullamasi: Erzurum ilinin Tortum ilgesinde ve Erzincan’da yaygin olarak
yapilmaktadir. Yapiminda pestil kullanilmaktadir. Pestiller kesilir ve iizerine yumurta
kirilarak servis edilir (Erzurum 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Dut Cullamasi: Erzurum mutfaginda dut ile yapilmaktadir. Dutlarin iizerine
sicak su eklenerek yumusamasi saglanir ve yagda kavrulur. Uzerine yumurta kirilarak
servis edilen bir yemektir (Erzurum il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Hingel: Erzincan yoresinde tereyagi, tuzsuz ¢okelek, yufka ile yapilan yoresel bir
yemektir. Yufkalar eriste seklinde kesilerek haslanir. Haslanan eristelerin arasina tereyagi
ve ¢okelek serpilerek sicak servis edilir (Kudaka, 2020).

Hasil: Erzincan ve Agr1 mutfak kiiltiirine ait bit yemektir. Pt pit, un, tereyagi ve
su ile yapilmaktadir. Pit pit suda haslanir. Un, su ve tuz dan karisim elde edilerek pit
pitlarin igerisine eklenir ve pisirilir (Kudaka, 2020).

Bebikko: Erzincan iline 6zgii yemekler arasinda yer almaktadir. Malzeme olarak
un, siit, siviyag- tereyagi ve yogurt kullanilmaktadir. Yapim asamasinda un, siit, tuz ve
stviyag ile hamur elde edilir. Hamurdan ekmek yapilarak kiigiik pargalar seklinde kesilir.
Kesilen ekmekler siviyagda kavrulur. Sarimsakli yogurt ve tereyagi eklenerek servis
edilir (Kudaka, 2020).

Sirin: Sirin tath gesitleri igerisinde yer almakta ve Erzincan’da yapilmaktadir.
Malzeme olarak un, tereyagi, pekmez ve tuz kullanilmaktadir. Hazirlama asamasinda un
ile hamur hazirlanir ve yufka seklinde acilarak sag lizerinde pisirilir. Eritilmis tereyagi ile
pekmez karistirilarak yufkalarin igerisine siiriiliir ve rulo halinde servis edilir (Erzincan il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

Gasefe: Erzincan yoresinde kuru kayisi ile yapilmaktadir. Kuru kayisilar
temizlenerek su ile pisirilir. Uzerine eritilmis tereyag: ve ceviz dokiilerek servis edilir
(Erzincan 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kahkulli Pilav: Erzincan ilinde fasulye, bulgur, tereyagi ve siviyag ile
yapilmaktadir. Fasulyeler haslanir ve siiziiliir. Bulgur, tereyagi fasulyelerin igerisine
eklenir. Sarimsak ve biraz su eklenerek pisirilir (Malatya Valiligi, 2020).

Bulama Corbasi: Bulama Corbasi, Malatya iline 6zgii bir ¢esittir. Malatya’nin
ilgelerinde yogurt yerine ayran kullanilmaktadir. Malzeme olarak ayran/yogurt su, tuz,

un, gendime ve tereyagi kullanilmaktadir. Ayran ile yapilacaksa ekstradan su eklemeye
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gerek yoktur. Yogurdu ezerek igerisine su ilave edilir ve kaynatilir. Kaynayan suyun
igerisine gendime koyularak pisirilir (Malatya Valiligi, 2020).

Delikiz Baklavasi: Malatya ilinde yufka ekmegi, dut pekmezi ve tereyagi
kullanilarak yapilmaktadir. Pekmez ve yag karistirilarak kaynatilir. Yufka ekmeginin
tizerine siirtiliir ve kat kat bu isleme devam edilir. Baklava seklinde kesilerek servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Kara Corba: Kara Corba Malatya’ya 6zgu olan kahverengi mercimekten
yapilmaktadir. Nohut, fasulye, gendime, salca, tereyagi ve sogan kullanilmaktadir.
Dovme, nohut ve fasulyeler yikanarak su ilave edilip pisirilir. Daha sonra mercimeklerde
eklenir ve pisirilme islemine devam edilir. Sogan yagda kavrulur ve sal¢a eklenir.
Karigimin igerisine koyularak pisirilir (Malatya Valiligi, 2020).

Mas Corbasi: Mas tohumu koyu yesil ve siyah arasinda bir renktir. Malatya’da
yapilmakta olan mag ¢orbasi unutulmaya yiiz tutmustur. Malzeme olarak gendime, mas,
kara nohut, sogan, tereyagi ve sal¢a kullanilmaktadir. Kuru soganlar yagda kavrularak
salca eklenir. Su ile birlikte mas, nohut ve gendime soganlarin i¢ine koyulur ve pisirilir
(Malatya Valiligi, 2020).

Pirpirim Corbasi: Semizotu, haslanmis nohut, kuru fasulye, mercimek, kef,
salga, yumurta ve undan yapilmaktadir. Kef, un ve tereyaginin kavrulmus haline
denilmektedir. Nohut ve fasulyeler haslanir. Soganlar yagda kavrularak icerisine kef ve
salga eklenir. Mercimekler biraz pisince fasulye ve nohutta eklenir. En son pirpirimler de
eklenerek pisirilir (Malatya Valiligi, 2020).

Kabak Kavurmasi: Malatya ilinde kabak, sogan, tereyagi, maydanoz, dereotu ve
baharatlarla yapilmaktadir. Kabaklar temizlenerek dogranir. Soganlar yagda kavrularak
salca ve kabaklar eklenir. Uzerine su koyularak pisirilir. Maydanoz ve dereotu ile servis
edilir. Tereyaginin yerine zeytinyagi da kullanilarak soguk bir sekilde servis edilebilir
(Malatya Valiligi, 2020).

Malhuta: Malatya’nin ilgelerinde yapilmakta olan malhuta bir pilav ¢esididir.
Kahverengi mercimekle yapilmaktadir (Malatya Valiligi, 2020).

Yarpuzlu Ayran Corbasi: Elazig ilinde yapilmakta olan Yarpuzlu Ayran
Corbasina, yayik ayran, dovme, yarpuz, nohut ve un kullanilmaktadir. Soguk olarak

tiketilen bir ¢orbadir. Yapiminda ilk Once ayran, ddvme ve un koyularak pisirilir.
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Haglanmig nohutlar eklenir ve pisirilme islemine devam edilir. Pigmesine yakin yarpuzlar
eklenir (Elazig 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sebzeli Bulgur Corbasi: Elazig mutfaginda koftelik bulgur ve sebzelerden
yapilmaktadir. Soganlar yagda kavrularak salgasi eklenir. Domates, biber, su ve
baharatlarda ilave edilir. Kaynamaya baslamasina yakin bulgurlarda eklenerek pisirilir.
Sicak tiiketilir (Elaz1g il Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Dolanger: Elazig yoresinin meshur tatlisidir. Hamur hazirlanarak yufka agilir.
Arasma ceviz serpilerek oklavaya sarilir ve biiziiliir. Uzerine tereyagi gezdirilerek
pisirilir. Serbeti dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Taze Fasulye Corbasi: Elaz1g’da taze fasulye ve bulgurla yapilan sicak tiiketilen
bir ¢orbadir. Fasulyeler temizlenerek verev seklinde dogranir. Soganlar tereyaginda
kavrulur, fasulyeler ve sal¢a eklenir. Bulgur, su ve baharatlarda ilave edilerek pisirilir
(Elazig 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Lobik Corbasi: Elazig ilinde yapilmakta olan bir yemektir. Lobik, boriilce olarak
da bilinmektedir. Corbanin yapiminda boriilce, dovme, tereyagi, salgca, nane
kullanilmaktadir. Lobikler haslanir. Soganlar tereyaginda kavrulur ve salgada eklenerek
su ilave edilir. Kaynamakta olan suyun igerisine dovme, lobik ve tuz eklenerek pisirilir
(Elaz1g 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Borani: Elazig mutfaginda yapilmakta olan borani yemeginde pirpirim, ayran,
sarimsak ve tuz kullanilmaktadir. Pirpirim, semizotu olarak da adlandirilmaktadir. Borani
soguk olan tiiketilen bir yemektir. Borani yemeginin yapiminda oncelikli olarak
pirpirimler temizlenerek dogranir ve haslanir. Pirpirimlerin suyu siiziildiikten sonra
sarimsaklar tuz ile birlikte doviilerek pirpirimlerin lizerine eklenir. En son asama olarak
ayran ilave edilerek servis edilir (Elazig il Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ayranh Kofte Corbasi: Elazig yoresine ait bir ¢orbadir. Soguk olarak
tilketilmektedir. Malzeme olarak ayran, bulgur, un, su ve sarimsak kullanilmaktadir.
Bulgurlar sicak suyun igerisinde bekletilerek yumusamasi saglanir. Ardindan un ilave
edilerek yogrulur ve kofte kivami verilir. Misket kofte sekli yapilarak kaynayan suda
haslanir. Yogurt sivi kivama getirilerek misket kofterin tizerine dokiiliir ve servis edilir

(Elaz1g 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Pirpirim Yemegi: Malzeme olarak pirpirim, fasulye, nohut, dovme, mercimek,
sogan ve tereyagi kullanilmaktadir. Pirpirimler temizlenerek dogranir. Fasulye ve
nohutlar haslanir. Sogan, pirpirim ve sal¢a kavrulur. Nohut ve fasulye, dovme, mercimek,
su Ve tuz ilave edilerek pisirilir (Elaz1g 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sirin: Malatya ilinde tatli olarak yapilan sirin Elazig ilinde tuzlu yemek olarak
yapilmaktadir. Elazig’da yapilan sirin yemeginde malzeme olarak un, yogurt, tereyagi,
sarimsak kullanilmaktadir. Un, su ve tuz karistirilarak hamur elde edilir. Hazirlanan
hamur yufka seklinde agilarak sac iizerinde pisirilir. Yufkalara rulo sekli verilerek dik bir
bi¢imde tepsiye dizilir. Sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagi tizerine dokulerek servis
edilir (Elazig Il Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Mukaserli Kofte: Elazig yoresinde bulgur ve mukaserden yapilmaktadir.
Kaynayan suyun icerisinde mukaserler haslanir ve bulgurda ilave edilerek karistirilir. Un,
sogan ve baharatlarda eklenerek yogrulur. Yogrulduktan sonra reyhan ve maydanozlarda
ilave edilir. Kii¢iik misket sekli verilerek suyun igerisinde haslanir ve sicak servis edilir
(Elaz1g 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zeytinyagh Kofik Dolmasi: Elazig ilinde yapilmaktadir. Halk arasinda dolmalik
biber ve patlicanlara kofik denilmektedir. Kofik dolmasinin yapiminda piring, sogan,
zeytinyagi, salca, kofik ve baharatlar kullanilmaktadir. Kofikler haslanir. Soganlar
zeytinyaginda kavrularak seker ve salga ilave edilir. Piringlerde eklenerek kavrulma
islemine devam edilir. Nane dokiilerek har¢ sogumasi i¢in dinlendirilir. Kofiklerin
icerisine hazirlanan har¢ doldurularak pisirilir. Soguk ve sicak olarak iki sekilde tiiketilir
(Elaz1g 11 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zeytinyagh Nahna Sarmasi: Elazig ilinde lahana “Nahna” olarak
adlandirilmaktadir. Malzeme olarak lahana, piring, zeytinyagi, salga ve sogan
kullanilmaktadir. Zeytinyag1 ve diger malzemelerle i¢ harg hazirlanarak lahanalara sarilir
ve pisirilir. Soguk veya sicak olarak tiiketilir (Elaz1g 1l Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Iskin Mihlamasi: Elazig yoresinde 1skin, yumurta ve tereyag ile yapilmaktadir.
Iskinlar temizlenerek dogranir ve haglanir. Haglanan 1skinin {izerine yumurta kirilarak

pisirilir (Elazag i1 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Tas Ekmegi Tathsi: Elaz1g’1 iline ait meshur yoresel tathidir. Un, yumurta, sUt,
maya ve tuz karigtirilarak krep seklinde pisirilir. Her katin arasina ceviz i¢i koyularak
tizerine hazirlanan serbet dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Tevekli Bulgur Pilavi: Taze asma yapragi ile yapilmaktadir. Soganlar
tereyaginda kavrulur ardindan tevek ve bulgur eklenerek kavrulmaya devam edilir.
Uzerine kaynamis su ilave edilerek demlenir (Elaz1g il Kiitiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Mukaserli Bulgur Pilavi: Elazig ilinde mukaserle yapilmaktadir. Mukaserler
haslandiktan sonra kavrulur. Salca, bulgur, su ve pul biber eklenerek demlenir (Elazig il
Ktdr ve Turizm Miudirligi, 2020).

Bastug Kavurmasi: Elazi§ yoresinde iizim pestili “Bastug” olarak
adlandirilmaktadir. Bastug kavurmasinin yapiminda iiziim pestili, yumurta ve tereyagi
kullanilmaktadir. Bastuglar kiiciik pargalar halinde tereyaginda kavrulur. Uzerine
yumurtalar ilave edilerek pisirilmeye devam edilir (Elazig i1 Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Eriste Pilavi: Van ilinde yapilmakta olan eriste pilavinda yag ve eriste
kullanilmaktadir. Eristeler yagda kavrulur ve tizerine su eklenip pisirilir (Van i1 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigi, 2020).

Ayran As1 Corbasi: Van yoresinin meshur ¢orbalar1 arasinda yer almaktadir.
Malzeme olarak bugday, pazi, yogurt, un, yumurta ve kabak kullanilmaktadir. Bugday
suda haglanirken pazi ve kabaklarda icerisine eklenerek pisirilmeye devam edilir. Yogurt,
un ve yumurta karistirilarak kesilmemesi i¢in bugday suyundan bir miktar eklenir ve daha
sonra karisimin tiimii yarmanin igerisine dokiiliir. Kaynamaya bagladiktan sonra servis
edilir (Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tandir Bahgi: Baliklar temizlenerek tuzlanir. Un, su ve tuz ile karigim
olusturulur. Karistma baliklar batirilarak tandira yapistirilir ve baliklarin tandirda
kizarmasi saglanir (Van 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tuzlu Balk: Van ilinde bulunan inci kefali ile yapilmaktadir. Karanlik ve serin
yerde bir ay boyunca bekletilmelidir. Baliklar temizlenerek tursu kabinin igerisine ilk
once tuz sonra balik olacak sekilde yerlestirilir. Balik un ve yumurtaya bulanip kizartilir

(Van 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Kurt Koftesi: Soganlar dogranir, koftelik bulgur, reyhan, tuz karistirilarak sicak
suda bekletilir. Soguyan malzemelerin igerisine biraz un eklenerek yogrulur ve misket
kofte sekli verilir. Kofteler suda haslanir. Haslanan kéftelerin {izerine sarimsakli yogurt
ve eritilmis yag dokiilerek servis edilir (Van il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2020).

Ciris Mihlamasi: Ciris ilkbahar aylarinda yetismekte ve saghiga iyi gelmektedir.
Kok kisimlart kesilerek temizlenir ve haglanir. Haslanan cirisler yagda kavrulur ve
tizerine yumurta kirilarak kavrulma islemine devam edilir. Turp ya da tursu ile servis
edilir (Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Balik Bostaniye: Van Golii’nde yetisen baliklarin siitii ve yumurtasi ¢ikarilarak
temizlenir. Baliklarin yumurtasinin igerisine bir miktar daha yumurta kirilarak sogan,
maydanoz, baharat ve karbonat ilave edilir. Unda eklenerek karistirilir ve kagikla yaga
dokuilerek kizartilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Hurma Tathsi: Van ilinde yapilmakta olan bir tatlidir. Hamur hazirlanarak
kalburun iizerinde acilir ve rulo seklinde sarilir. Yagda kizartilarak servis edilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Van Pastasi: Van yoresinde yapilmaktadir. Hamur hazirlanarak kasikla tepsiye
dokiiliir ve tandirda pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Balik Kizartmasi: Van baliklar1 temizlenerek tuzlanir. ilk énce yumurta daha
sonra una bulanarak kizartilir (Van 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Van Coregi: SUtlin icerisine yas maya, tereyagi ve siviyag eklenerek karigtirtlir.
Tuz ve toz sekerden sonra un eklenir ve hamur elde edilir. Coregin harci i¢in un siviyagda
kavrulur ve doviilmiis ceviz eklenir. Hazirlanan hamur ikiye boliinerek ilk kismi tepsiye
serilir. Uzerine hazirlanan harg eklenerek diger hamur serilir ve firinda pisirilir (Van 1l
Kiiltiir ve Turizm Miudiirligii, 2020).

Murtuga: Un tereyaginda kavrulur. Cirpilmis yumurtalar unun iizerine dokiilerek
karistirilir ve pisirilerek sicak servis edilir (Van Yoresel Yemekleri, 2020).

Gavut: Bugdaymn kavrulmasi sonucunda olusan bir un g¢esididir. Urartular
zamanindan siire gelen ve su anda yenilmeye devam eden gavut, askerlerin
beslenmesinde kullanilmistir. Genellikle kahvaltida ve ramazan ayinda sahurda tiiketilir
ama giin igerisinde yenecegi zaman yag ile karistirilarak sicak servis edilir. Dut ve elma

gavutu da yapilmaktadir (Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Cirisli Bulgur Pilavi: Van yoresinde yapilmakta olan pilavin ana malzemesi
cirigtir. Sogan, ¢iris sal¢a ile birlikte yagda kavrulur. Bugur eklenerek suyunu ¢ekene
kadar  pisirilir ~ (Van 11  Kiiltir ve  Turizm  Midirliigii,  2020).
Balik Sarmasi: Van Goliinden ¢ikarilan balik ile yapilmaktadir. Baliklar temizlenir.
Baligin havyari, maydanoz, sogan ve baharatlar baligin i¢ine koyulur. Yumurtaya ve una
batirilarak kizartilir (Van i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kurut Corbasi: Elaz1i§ mutfagina ait bir ¢orbadir. Kurut ¢okelegin bol tuzda
yogrulup topak halinde kurutulmasidir. Kurut ayrani ise, Elaz1g yoresinde yaygin olarak
yapilmaktadir. Giliniimiizde ayran, su ile inceltilerek de yapilmaktadir. Malzeme olarak
bugday, kurut ayrani, tereyagi ve un kullanilmaktadir. Yapiminda bugdaylar haglanir.
Kurut ayranina un eklenir ve bugdaylarla karistirilarak pisirilir. Tereyagi, nane ve pul
biberle sos hazirlanarak ¢orbanin iizerine dokiiliir (Elazig i Kiitiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Kete: Kars ketesi olarak bilinmektedir. Malzeme olarak siit, yamurta, yag, seker,
tuz ve maya kullanilmaktadir. Biitiin malzemelerle birlikte hamur elde edilir. Un, tereyagi
ve tuz ovularak ketenin i¢ harci hazirlanir. Hamurlardan yufkalara agilarak 4 kat olunca
harg icerisine koyulur ve katlanir. Uzerine siit ve yumurta karisimi siiriilerek pisirilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Horre: Kars ve [gdir yoresinde yapilmakta olan horre yemeginin diger adi ise un
corbasidir. Malzeme olarak un, tereyagi, salca, su ve baharatlar kullanilmaktadir.
Tereyaginda un kavrularak iizerine su ve baharatlar eklenir. Kaynadiktan sonra salga ve
tereyagi ile yapilan sos gezdirilerek sicak servis edilir (Kiilttir Portali, 2020).

Hingel: Kars halki tarafindan “Hangel” olarak bilinmektedir. Kars ve Agri
mutfaginda yapilmaktadir. Malzeme olarak un, su, yumurta, sogan, tereyagi, sal¢a, yogurt
kullanilmaktadir. Un, yumurta ve tuz karigtirilarak hamur hazirlanir ve yufka seklinde
acilir. Acilan yufkalar kara seklinde kesilir. Hazirlanan hangeller haslanarak sarimsakli
yogurt ile servis edilmektedir (Kiiltlir Portali, 2020).

Eriste Pilavi: Kars ilinde yesil mercimek, eriste, tereyagi ve patatesle
yapilmaktadir. Mercimek ve eristeler ayr1 ayr1 hasglanir. Patatesler halka bi¢ciminde yagda
kizartilarak iizerine eriste ve mercimek eklenerek demlenir (Kiiltiir Portali, 2020).

Feselli: Hamur hazirlanarak yufka seklinde acilir. Kare seklinde igine yag

stirilerek ice dogru kapatilir ve sac iizerinde pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Eriste Asi: Kars yoresinde yapilmaktadir. Nohut, mercimek, sogan, havug,
patates, domates, tereyagi, reyhan, kekik, su ve tuz kullanilmaktadir. Eriste i¢in hamur
hazirlanarak serit seklinde kesilir. Sogan, domates, havug ve patates pisirilerek mercimek
ve nohut haglanir. Tiim malzemeler karistirilarak pisirilir ve sicak servis edilir (Kaltur
Portal1, 2020).

Hasil: Kars mutfaginda bulgur ile yapilmaktadir. Bulgur haglanarak {izerine
sarimsakl1 yogurt dokiilerek servis edilmektedir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kuymak: Kars mutfaginda Karadeniz Bolgesi’nden farkli bir sekilde
yapilmaktadir. Malzeme olarak un, su ve siit karisimi tuz, tereyagi, toz seker ve targin
kullanilmaktadir. Un, tuz, su ve siit karisimi ekleyerek karigtirilir. Erimis tereyaginin
icerisine karisim ilave edilerek pisirilir. Uzerine tar¢mli seker serpilerek servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Jag: Jag, Mus ilinde yetisen bir bitki ¢esididir. Yaz ve kis tiim mevsimlerde
yetismekte olan jag otu Mus hakli tarafindan ¢ok Onemlidir. Yemegin yapiminda
yumurta, siit, un ve jag bitkisi kullanilmaktadir. Jag otu temizlenerek haslanir. Yumurta,
siit ve un karistirilir. Hazirlanan yumurtali harcin igerisine jag otu batirilarak kizartilir
(Mus Valiligi, 2020).

Cavbelek: Mus mutfaginda bulgur unu ve kurut ile yapilmaktadir. Bulgur unu
haslanarak kurut eklenir. Soganda ilave edilerek pisirilir (Mus Valiligi, 2020).

Guluk: Pancar olarak bildigimiz giiliik ilkbahar aylarinda yetismektedir.
Giiliikten farkl tiirden yemekler yapilmaktadir. Yumurtali ve piringle pisirilerek yapilan
tiirleri bulunmaktadir (Mus Valiligi, 2020).

Sipidak: Pancar olarak bilinmektedir. Haslanarak iizerine yogurt dokiilerek
tiketilmektedir (Mus Valiligi, 2020).

Misevsi: Bitlis yoresinde kirmizi mercimek, piring, sogan, yesilbiber ve domates
ile yapilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak pisirilir. Uzerine tereyagl nane
dokiilerek sicak servis edilen bir ¢orbadir (Bitlis Valiligi, 2020).

Sirin Kayganak: Bitlis ilinde yapilmaktadir. Malzeme olarak yumurta, tereyagi,
pekmez, su ve seker kullanilmaktadir. Yumurta tereyaginda pisirilir. Pekmez, su ve seker
kaynatilarak yumurtalarin tizerinde gezdirilir (Bitlis Valiligi, 2020).

Ayvanet: Bitlis mutfagina ait yoresel bir yemektir. Yemegin yapiminda yumurta,

un, tereyagi, yogurt, sal¢a, su, sarimsak ve baharat kullanilmaktadir. Yumurta, un ve tuz
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karistirtlarak krep hamuru olusturulur. Tereyaginda hazirlanan hamurlar kizartilir.
Uzerine sarimsakli yogurt ve salca dokiilerek sicak servis edilir (Bitlis Valiligi, 2020).

Gebol: Bitlis yoresinde yapilmakta olan Gebol yemeginde malzeme olarak beyaz
dar1, su, kurut ayrani, tereyagi kullanilmaktadir. Su ve beyaz dar1 kaynatilir. Kurut ayrani
yogurularak ayran kivamina getirilir. Tereyagi pul biberle kizdirilarak gebolun tzerine
ayran koyularak pisirilir. Genel olarak sabah tiiketilmektedir. Kis yemegi olarak bilinir (
Valiligi, 2020).

Pazili Borani: Bitlis yoresinde pazi ile yapilan bir yemektir. Yapim agamasinda
pazilar temizlenerek haslanir. Siviyagda soganlar kavrularak salca, pul biber, tuz eklenir.
Haslanan pazilarda eklenerek kavrulma islemine devam edilir. Uzerine salca ile sos
hazirlanarak yogurt ile servis edilir (Bitlis Valiligi, 2020).

Cevizli Petir: Bitlis yoresinde c¢orek hamuruyla yapilmaktadir. Hamur
mayalandiktan sonra cevizler hamurun i¢ine koyularak tandirda pisirilir (Bitlis Valiligi,
2020).

Mastuva: Bing6l mutfaginda yapilmakta olan Mustuva yemeginde ayran, piring
ve tereyagi kullanilmaktadir. Piringler ayran ile kaynatilir. Yemek katilasana kadar bu
islem devam edilir. Eritilmis tereyag1 yemegin icine dokiilerek servis edilir (Bingdl il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2020).

Kadayif: Bingdl ilinde tel kadayifla yapilan yoresel lezzettir. Tepsi tereyag ile
yaglanarak tel kadayiflar dokiiliir. I¢ine déviilmiis fistiklar ilave edilir ve tekrar {izerine
kadayif ile serilir. Firinda pisirilerek serbet dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Tutmac¢ Corbasi: Ayran, un, yumurta, ddévme, piring ve nohut kullanilmaktadir.
Ayranin igerisine un, su, tuz ve yumurta sarisi eklenir ve kaynatilir. Kaynamaya
basladiktan sonra piring, nohut ve dovme eklenir ve kaynatilma islemine devam edilir
(Bingol 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ayran Corbasi: Dogu Anadolu Bolgesi’nin hemen hemen her ilinde yapilmakta
olan ayran ¢orbasi Bingdl mutfaginda farkli sekilde yapilmakta ve soguk servis
edilmektedir. Malzeme olarak dovme, tuluk ayrani, yarpuz ve tuz kullanilmaktadir.
Ayranin igerisine dovme eklenerek kaynatilir. Dovme 6ziinli verip katilasana kadar
pisirilir. En son islem olarak yarpuzlarda eklenerek sogumaya birakilir ve servis edilir

(Bingdl 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Yaprak Sarmasi: Bingdl mutfaginda zeytinyagli asma yapragindan
yapilmaktadir Bulgur ve piringler haglanir. Soganlar kavrularak igerisine eklenir ve harg
olusturulur. Olusan har¢ asma yapraklarina sarilarak pisirilir (Bingdl Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2020).

Sirina Pel: Bing6l mutfaginin gozdesi olarak bilinen bir yemektir. Malzeme
olarak yufka, yogurt ve tereyagi kullanilmaktadir. Yufkalar kesilerek diirlim seklinde
hazirlanir ve firma pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag dokiilerek
servis edilir (Bingdl 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Gomme Keldos: Bingol yoresinde yapilmaktadir. Un, tuz, su, pestikan ve tereyagi
kullanilmaktadir. Un, su ve tuz ile birlikte hamur elde edilir. Firin tepsisine yayilir ve sac
tizerinde pisirilir. Soguyan ekmek kii¢iik olarak dilimlenir. Pestikan ve tereyag: eritilir.
Ekmegin iizerine dokiilerek servis edilir (Bing®l il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Biber Dolmasi: Zeytinyagl olarak Bingdl’de yapilmaktadir. Piring, domates,
sogan, maydanoz ve baharatlardan i¢ har¢ hazirlanir. Hazirlanan har¢ dolmalarin igerisine
doldurulur ve zeytinyag: eklenerek pisirilir (Bingdl 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Alo Otu Yemegi: Hakkari mutfak kiltiiriinde yapilan bir sebze yemegidir.
Malzeme olarak alo otu, un, siviyag ve yogurt kullanilmaktadir. Ot haglanir. Un siviyagda
kavrulur ve otlar eklenerek kavrulma islemine devam edilir. Uzerine yogurt dokiilerek
servis edilir. Yumurtayla da yapilabilmektedir (Kiiltiir Portali1, 2020).

Devin (Dewin) : Hakkari mutfaginda yapilmaktadir. Malzeme olarak yogurt,
piring, siviyag ve cati olarak adlandirilan yabani kekik kullanilmaktadir. Yogurt su ile
cirpilarak igerisine piringler eklenir ve kaynatilir. Corbanin {izerine kizgin yag dokerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Otlu Bugday Corbasi: Hakkéri ilinde bahar aylarinda toplanan kenger otu ile
yapilmaktadir. Bugdaylar ayran haline getirilen yogurdun igerisine eklenerek kaynatilir.
Kenger otu haslandiktan sonra corbanimn igerisine ilave edilir. Uzerine kizgm yag
dokulerek servis edilmektedir (Kultir Portali, 2020).

Pirpine Otu Yemegi: Hakkari’de bahar aylarinda yetisen semizotuna benzeyen
pirpine otundan yapilmaktadir. Pirpine otu haglanir. Siviyagda kavrulmus unun {izerine

eklenerek kavrulmaya devam edilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Pancarh Pilav: Pancar otu haslanarak piringle birlikte kavrulur. Uzerine su ve tuz
ilave edilerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Yumurtalh Taze Fasulye: Fasulyeler haslanarak siviyagda kavrulur. Uzerine
yumurta kirilar ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Gulul: Hakkari mutfagmma 6zgii olan Gulul yemeginde ayran, pekmez, tahin,
tereyagi ve piring kullanilmaktadir. Ayran kaynatildiktan sonra piringler eklenerek tekrar
kaynatilir. Soguduktan sonra pekmez, tahin ve tereyagi yemegin tizerine dokulerek servis
edilir (Kdltir Portali, 2020).

Masin Corbasi: Hakkari mutfagina 6zgii bir yemektir. Soganlar kavrularak mas,
nohut ve bugday eklenir. Su ilave edilerek kaynatilir. Un ve salga yagda kavrularak
corbaya katilir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Yalanc1 Kofte: Agr ilinde yapilmakta olan yalanci kofte icin 6giitiilmiis bulgur
ve un kullanilmaktadir. Un ve bugday karistirilip misket halinde koéfteler elde edilir. Su,
salca ve yag karigiminin igerisinde kaynatilarak pisirilmektedir (Agr 1 Kiiltiir ve Turizm
Midirligi, 2020).

Eriste: Hamur hazirlanarak eristeler kesilir. Haslanan mercimekler eriste ile
kaynatilir. Alt kata patates dizilir tizerine mercimek karisimi eklenerek yag gezdirilir ve
pisirilir (Agn 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yag Sorvasi: [gdir mutfaginda yapilmaktadir. Malzeme olarak patates, domates,
piring, margarin ve tuz kullanilmaktadir. Salga yag ile birlikte kavrulur. Domateslerde
kavrularak su eklenir ve kaynatilir. Piring ve patateslerde ilave edilerek pisirilir (Igdur 1
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Omacasi: 1gdir yoresinde evelik ve boriilce ile yapilmakta olan bir yemektir.
Evelikler temizlenerek dogranir. Boriilce, evelik, margarin, salga ve tuz biraz su ile
birlikte pisirilir (Igdr 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Salmanca: Igdir mutfaginin meshur yemekleri arasindadir. Malzeme olarak
salmanca, margarin ve yumurta kullanilmaktadir. Salmancalar temizlenerek dograndiktan
sonra su ile pisirilir. Pisen salmancalar yag ile kavrularak {izerine yumurta kirilir ve servis
edilir (Igdir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bordlceli Pilav: Boriilce, bulgur, margarin ve su kullanilmaktadir. Boriilceler
kaynatilir. Bulgurlar suda pisirilir. Pisen bulgurlara bortilcelerde eklenerek karistirilir

(Igdir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Evelikli Bulgur: Igdir yoresinde yapilmaktan olan Evelikli Bulgur pilavinin
yapiminda evelik, bulgur, margarin kullanilmaktadir. Oncelikli olarak tereyag: eritilerek
su eklenir ve evelikeler de ilave edilir. Kaynadiktan sonra bulgurda eklenerek pisirilir
(Igdir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tereyagh Eriste: Tereyagi, eriste, tuz ve su kullanilmaktadir. Eristeler su
kaynayincaya kadar pisirilir. Pigen eristelerin {izerine eritilmis tereyagi eklenerek servis
edilir (Igdar 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Katik Corba: Igdir yoresinin en meshur ve sevilen lezzetleri arasinda yer
almaktadir. Ana malzemesi yogurt ve lebe (kirilmis nohut) den olusmaktadir (Igdir il
Kiilttir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

Misir Papasi: Ardahan mutfak kdltlrlne aittir. Malzeme olarak misir unu, su
tereyag1 ve tuz kullanilmaktadir. Tuzlu su kaynatilir ve sonra misir unu ilave edilir.
Suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Pisen misir ununun ortasina eritilmis tereyagi dokerek
servis edilir (Ardahan I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Evelik (Labada) Corbasi: Ardahan ilinde yapilmaktadir. Malzeme olarak
labada, sogan, patates, bulgur, siviyag, salca ve baharatlar kullanilmaktadir. Evelik
yapraklart yikanarak dogranir. Soganlar yagda kavrularak salca eklenir. Patatesleri
soganla kavrulup ¢orbanin suyuna eklenir. Pismeye yakin evelikler de ilave edilerek
pisirilir (Ardahan 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sirikurt: Tunceli mutfak kiiltiiriine ait yemekler arasinda yer almaktadir. Yufka
ve tereyagindan yapilmaktadir. Bayat yufkalar ayranin igerisine dogranir ve ayrani

cekene kadar bekletilir. Kizgin yagda kizartilarak servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

3.4.5. i¢ Anadolu Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

I¢c Anadolu Bolgesi sinirlari igerisinde Konya, Kayseri, Eskisehir, Nigde, Ankara,
Yozgat, Sivas, Kirsehir, Aksaray, Kirikkale, Karaman, Cankir1 ve Nevsehir olmak iizere
toplam 13 il yer almaktadir (Oztas, 1997: 25). Orta boliimde yer almasinda dolay1 “Orta
Anadolu” olarak da adlandirilmaktadir. Yiiz 6l¢iimii bakiminda ikinci sirada yer alan I¢
Anadolu Bolgesi zengin mutfak kiiltliriine de ev sahipligi yapmaktadir (Cengiz, 2016:
362). Konya, Kayseri ve Sivas bdlge mutfaginda dnemli yere sahiptir. I¢ Anadolu
Bolgesi yemek Kkiiltlirlinde bolgeye Ozgii {irlinler bulunmaktadir. Bolgenin gegim

kaynaginin hayvancilia dayanmasindan dolayz siit, yogurt ve peynir gibi iiriinler siklikla
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kullanilmaktadir i¢ Anadolu Bélgesi’nin yemek kiiltiirii Mevlevi mutfagindan

etkilenmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80).

Tablo 5. I¢ Anadolu Bélgesi illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel

Yemekleri
ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
.
§ ; Egpg‘r)arfgl Herhangi bir
Z » Batirnk* o w pesketaryen yemege
®) » Sac Boregi* lasilamarmisti
4 > Nevzine vlastiamarnisir.
. > Bazlama » Tarhana Corbasi*
E » Kabak . Cigegi | » Gendlfnevc.lfrba& Herhangi bir
7 Dolmast1 » Sac Boregi esketarven vemede
o > Patates Kovalama > Kursun Asi P la 1la)r/nan}1]1 tlrg
§ » Patlican Kovalama » Tahinli Katmer 3 SH
»  Sastim Asr* » Eriste Makarna
&
= » Haghash Go6zleme > Hagil Herhangi bir o
ur > Az Acik » Pasa pesketaryen yemege
% & » Nohutlu Mant1 ulagilamamusgtir.
=
» Bici As1
» Kezi Pancari
» Cir Kavurmasi
» Yarmali Kéy Tarhanasi
é » Zeytinyagh Pazi | » Calma As1
Dolmasi » Kasik Atmasi o
;E » Zeytinyagh Kuru | > Kesli Makarna > SKa'Oi‘Etl:si Baligi
pza Biber Dolmasi » Kiil Coregi
< > Havug Lokumu > Okiiz Helvasi
» Hosmerim
» Sibit Tatlist
» Beypazar1 Baklavasi
» Gazete Baklavasi
— *
< » Kabak Cicegi > Omag Herhangi bir
) " » Bulama Corbasi -
N Dolmast > Cilbir pesketaryen yemege
(>)_ > Misir Taths: ulasilamamugtir.
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Tablo 5. (Devam)

SiVAS

> §ivasBad1
» Uzimli Corba

YVVVVYVYYVYYVY

Kesme Agt*

Pancar Sarmasi

Katikl1 Corba*
Yumurtali Eriste Pilavi
Pancar Corbasi

Baviko

Hurma Tatlis1

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulagilamamustir.

KIRSEHIR

> Topalak

VVVYVYVYYVYY

Yogurt Corbasi*
Su Boregi*
Kesme Ag1*
Lepe

Yarma Asr*
Kedi Batmaz
Siindtirme

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulasilamamustir.

NiGDE

» Sulu Corba

» Dut
Sarmasi

» Eksili Pirasa Corbasi

Yapragi

VVVVVY VVV YV VVVVVVVVVYVYY

Eriste*

Tarhana Corbas1*
Su Boregi*

Eriste Pilavi
Cokelek Durim
Ogma Corbasi
Siitlii Pancar Corbasi
Mangir Corbast
Siitlii Kabak Corbasi
Yogurtlu Corba*
Eristeli Mercimek
Corba

Mercimekli Pancar
Yemegi

Kabak Koftesi
Kavurma Kofte
Comlekte Yesil
Fasulye

Oksiiz Mant1

Havu

Mihla

Yumurta Sizdirmasi
Kaymak Tatlis1
Helveter Tatlis1

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulagilamamustir.
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Tablo 5. (Devam)

AKSARAY

» Kabak Gulu
(Cigegi) Dolmas1*

» Sogan Dolmasi

» Batirik*

Firek Catlamasi
Ciris Yemegi
Evelik As1
Cavircik Corbasi
Gevrekli Siitlii As
Papara*

Cigleme

Eriste*

Yogurt Corbast™*
Katikli As*
Karistirma
Dolaz*

Sac Boregi*
Sarig1 Burma (Katmer)
Kalburabasti
Pelte

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulasilamamustir.

NEVSEHIR

Herhangi bir vegan
yemege ulasilamamustir.

VVVVVVYVY IVVVVVVVVVVVVYVYVYYVYY

Diigii Corbast
Dolaz*

Aside

Zerde Pilavi
Divil

Satli Corba

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulagilamamustir.

> Batink*

Papara*
Guymak
Lokur

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulagilamamustir.

KIRIKKALE |KARAMAN

Herhangi bir vegan
yemege ulagilamamustir.

VVVVVVl VVY

Donderme
Omacg*

Eriste*

Golleme

Katma As1
Yogurtlu Tarhana
Corbasi

Herhangi bir
pesketaryen yemege
ulagilamamustir.
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Tablo 5. (Devam)

» Katikli Ag*

» Yarma Agr*

» Ogmag Corbasi

» Sastim Agr* » Kurutulmus Sivri Biber
o » Efelek Sarmasi Dolmasi Herhangi bir
v » Kurutulmus Biber |» Katikli Tarhana esketarven vemede
<ZE Dolmas1 > Yumurta Tatlis1 p | lry Y ¢ g
O | » Zeytinyagh Pirasa |» Cimcik Hamuru iagriamamistir.
Dolmasi Corbasi
» Taze Fasulye
Kavurmasi
» Toyga Corbasi

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gostermektedir.

Tablo 5 I¢ Anadolu Bélgesi'nde bulunan on ii¢ ile ait vegan, vejetaryen ve
pesketaryen kisilere ait yoresel yemekleri gostermektedir. Tablo tiim yoresel yemekler
icinden bu ii¢ beslenme tercihine uygun olanlarin tercih edilmesiyle olusturulmustur. Bu
kapsamda 21 vegan, 86 vejetaryen ve 1 tane pesketaryen kisiler i¢in yoresel yemekler
bulunmaktadir. Nevsehir ve Kirikkale illerinde vegan kisilere yonelik yemek olmayip
bolgenin diger illerinde farkli beslenme tercihi olan kisilere yonelik yemekler yer

almaktadir. Bu yemekler asagida kisaca a¢iklanmaktadir.

Papara: Konya, Karaman ve Aksaray yoresinde ramazan aylarinda siklikla tercih
edilen ve bayat ekmelerle yapilan bir yemek ¢esididir. Bayat ekmeklerin {izerine yogurt
ve sos ilave edilerek tlketilmektedir. Aksaray ilinde icerisine ¢okelek de ilave
edilmektedir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Okiiz Helvasi: Ankara iline 6zgii tath gesitleri arasinda yer almaktadir. Un, iiziim
pekmezi ve tereyagi ile yapilmaktadir. Un tereyaginda kavrulur. Pekmez eklenerek top
haline getirilir. Sicak veya soguk servis edilebildigi gibi Kazan ydresinde soguk tiiketilir
(Kiiltiir, Portal1, 2020).

Sibit Taths1: Ankara yapilmakta olan Sibit Tathis1 “Sebir” olarak da
adlandirilmaktadir. Malzeme olarak un, tuz, su ve serbeti icin seker, tereyagi
kullanilmaktadir. Un, tuz ve su ile hamur hazirlanir. Yufkalar agilarak sacda pisirilir.
Baklava seklinde kesilerek hazirlanan serbet dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1,

2020).
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Batirik: Konya, Karaman ve Aksaray mutfaginda yapilmakta olan batirik bir nevi
mercimek koftesidir. Mercimek koftesi gibi igerisine sogan, domates, biber, maydanoz,
salga ve ilaveten tahin, ceviz, menengi¢c ve diigiirciik gibi malzemeler eklenerek
yapilmaktadir. Aksaray mutfaginda asma yapragi ya da marul yapraklarinin tizerine
dokiilerek kasikla yenilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sac Boregi: Konya yoresinde yapilan sa¢ boreginde malzeme olarak un, tereyagi,
peynir ve 1spanak kullanilmaktadir. Hamur hazirlanarak yufka seklinde acilir. Icerisine
peynir veya 1spanak koyularak pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kursun as1: Kayseri mutfaginda yapilmaktadir. Malzeme olarak nohut, bulgur,
un, yesil mercimek, sogan, siviyag, yumurta, salga, biber, domates ve baharatlar
kullanilmaktadir. Mercimek ve nohut pisirilir. Bulgur, un, tuz, yumurta, salca ve
baharatlar karistirilarak misket seklinde kofteler olusturulur. Sogan, yesilbiber, domates
stviyagda kavrulur. Kaynayan suyun icerisine tim malzemeler ilave edilerek pisirilir
(Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bazlama: Kayseri yoresinde un, tuz, maya ve su ile hamur elde ederek
yapilmaktadir. Simit seklinde acilarak sacda pisirilmektedir (Kayseri 1 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi, 2020).

Tahinli Katmer: Kayseri ilinde tahin ile yapilmakta olan yoresel bir yiyecektir.
Hamur hazirlanarak ince ince agilir. Tahin ve yag ile birlikte i¢ har¢ hazirlanir. Hazirlanan
harg igine eklenerek rulo seklinde sarilir ve sacda pisirilir (Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligi, 2020).

Eriste Makarna: Kayseri yoresinde yapilan Eriste Makarnasinda malzeme olarak
ceviz, tulum peyniri, tereyagi ve eriste kullanilmaktadir. Eristeler suda kaynatilir.
Siiziildiikten sonra tereyagi ile harmanlanarak iizerine tulum peyniri ve ceviz serpilerek
servis edilir (Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kabak Cicegi Dolmasi: Kayseri ve Aksaray illerinde yaz mevsimlerinde yetisen
kabak cicekleri ile yapilmaktadir. Soganlar zeytinyaginda kavrulur ve bulgurlar ilave
edilir. Maydanoz, domates, yenibahar ve nane eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Hazirlanan
har¢ kabak ciceklerinin igerisine doldurularak pisirilir (Kayseri il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigi, 2020).
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Patates Kovalama: Kayseri mutfak kiiltiiriine ait patates ile yapilan yemektir.
Patatesler haglanarak piire haline getirilir. Sogan ve sivribiber siviyagda kavrularak
patates puresinin icerisine ilave edilir (Kayseri i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Pathcan Kovalama: Kayseri yoresinde patlicanla yapilmaktadir. Patlicanlar
kozlenerek dogranir. Stviyagda sogan, biber kavrulur ve domateslerde eklenerek ayni
isleme devam edilir. K6zlenen patlicanlarin igerisine eklenerek maydanoz ile servis edilir
(Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Agz Agik: Eskisehir mutfaginda yapilmakta olan Agz1 A¢ik yemeginde ilk 6nce
hamur elde edilir. Mercimek ve baharatlarla i¢ har¢ hazirlanir. Kare seklindeki hamurun
icerisine i¢ harc eklenerek kenarlar1 acik kalacak bir sekilde pisirilir (Eskisehir il Kiiltiir
ve Turizm Midiirliigi, 2020).

Harsil: Eskisehir yoresinde 1spanak ile yapilmaktadir. Ispanaklar temizlenerek
haslanir ve piire haline getirilir. Sogan, yogurt ve Cerkez tuzu ilave edilerek karistirilir.
Haslanmis yumurta ile stislenerek servis edilir (Eskisehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii,
2020).

Pasa: Eskisehir mutfaginda pancar yapragi, sogan ve yumurta ile yapilmaktadir.
Pancarlar temizlenerek haslanir ve ince bir sekilde dogranir. Sogan ve pancar yapraklari
kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilarak pisirilir (Eskisehir il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Hashash Gozleme: Hamur hazirlanarak yufka seklinde acilir. Hashaglar
stviyagda inceltilerek i¢ harg hazirlanir. Yufkalarin aralarina i¢ harg siiriilerek katlanir ve
sacda pisirilir (Eskisehir I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Nohutlu Manti: Eskisehir yoresinde yapilmakta olan Nohutlu Mantinin diger
mantilardan tek farkli icerisine kiyma degil de nohut koyularak yapilmasidir. Manti
hamuru hazirlanarak igerisine haslanmis nohutlar koyulur ve pisirilir. Uzerine salca
yogurt dokiilerek servis edilir (Eskisehir I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bici Asi1: Ankara mutfak kiiltliriiniin meshur yemekleri arasinda yer almaktadir.
Asma yaprag1 ve bulgur ile yapilmaktadir. Soganlar siviyagda kavrularak domates, sal¢a
ve asma yapraklari ilave edilir. Su ilave edilerek kaynamaya yakin bulgurlarda eklenir ve
pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kiil Coregi: Ankara yoresinin mutfaginda yapilmaktadir. Un, su ve tuz ile hamur

hazirlanir. Hazirlanan hamurlardan yufkalar elde edilir ve kat kat koyulur. Katlarin
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icerisine ceviz i¢i ya da peynir koyulabilmektedir. Sicak mese kiiliine gémiilerek pisirilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Beypazar1 Baklavasi: Ankara yoresine Ozgiir baklava c¢esididir. Baklavalik
hamur hazirlanarak arasina ceviz serpilir ve pisirilir. Pisen baklavaya serbet dokiilerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kesli Makarna: Ankara yoresinde eriste ile yapilmaktadir. Kaynayan suyun
igerisine eristeler eklenir ve pisirilir. Siiziildiikten sonra tabagin alt katmanina kes serpilir
onun iizerine eristeler eklenir ayni sekilde isleme devam edilir. Uzerine tereyag:
gezdirilerek servis edilir (Kiiltlir Portali, 2020).

Havug Lokumu: Ankara iline 6zgii bir tatlidir. Havug haslandiktan sonra nisasta,
seker, limon tuzu ile edilir ve kaynatilir. Kaynayan lokum dinlendirilir. Kesilerek
Hindistan cevizine batirilir ve servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Zeytinyagh Kuru Biber Dolmasi: Kurutulmus biber ile yapilmaktadir. Sogan
zeytinyaginda kavrularak salca ve piring eklenir. Baharatlarda koyularak i¢ harg
hazirlanir. Hazirlanan i¢ har¢ kuru dolmalarin igerisine doldurularak pisirilir (Kaltur
Portal1, 2020).

Kagsik Atmasi: Un, su, tuz ve yumurta ile birlikte hamur hazirlanir. Hazirlanan
hamurlar kaynayan suyun igerisine kasik ile lokmalar seklinde atilir. Pistikten sonra
tizerine kes ve tereyagi dokerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Calma Asi: Ankara yoresinin mutfak kalturine ait bir yemektir. Yarma ve
nohuttan yapilmaktadir. Yarma ve nohut haglanir. Yogurt ayran haline getirilerek
yumurtanin sarisiyla karistirilir ve haslanan yarmalarin igerisine ilave edilir. Pigmis
¢orbanin iizerine kizdirilmis tereyagi ve baharatlar eklenerek servis edilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Yarmah Koy Tarhanasi: Ankara’da yapilmakta olan yarmali kdy tarhana
corbasina malzeme olarak un, tereyagi, yarma tarhana, yumurta kullanilmaktadir. Yapim
asamasinda ilk once tarhanalar 1lik suda 1slatilir ve igerisine yumurta kirilir. Un ve su
ilave edilerek kaynatilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Cir Kavurmasi: Ankara yoresinde yapilmakta olan Cir Kavurmasi aslinda kayisi
kavurmasi olarak bilinmektedir. Cir haslanarak {izerine tereyagi ve seker eklenerek

pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Sazan Balg1 Koftesi: Ankara ilinde sazan baligindan yapilmaktadir. Balik
temizlenerek kiyma haline getirilir. Igerisine tiim malzemeler katilarak yogrulur ve kofte
sekli verilerek 1zgarada kizartilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Gazete Baklavasi: Ankara yoresinde yapilmakta olan bir tath ¢esididir. Baklava
hamuru agilarak arasimna ceviz koyulur. Zeytinyag1 ve tereyagi eritilerek baklavanin
tizerine dokiiliir ve firinda pisirilir. Su ve seker karisimi ile serbet hazirlanarak baklava
dokalur (Kaltar Portali, 2020).

Zeytinyagh Paz1 Dolmasi: Ankara ilinde pazi, piring, bulgur, cesitli sebze ve
baharatlardan yapilmaktadir. Soganlar zeytinyaginda kavrularak tizerine bulgur eklenir.
Sicak su ve sal¢a ilave edilerek bulgurlar pisirilir. Piringler ve diger malzemelerde
eklenerek har¢ olusturulur. Pazi temizlenerek saplarindan ayrilir ve hazirlanan har.
Icerisine koyularak sarilir. Sarmalarin {izerine su eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Kezi Pancar1 Yemegi: Kezi pancarinin yapraklari ayiklanarak temizlenir. Yagin
igerisine sal¢a ve yumurtalar ilave edilerek karistirilir. Kezi pancarida eklenerek kavrulur.
Uzerine yogurt dokiiliir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Cilbir: Yozgat yoresinde yapilmakta olan Cilbir yemeginde mercimek, un, sogan
kullanilmaktadir. Mercimekler kaynatilir ve un eklenir. Sogan kavrularak unlu
mercimeklerin tzerine dokalur (Kiltiir Portali, 2020).

Misir Tathsi: Yozgat ilinin mutfak kaltirine ait tathidir. Misir unu ile
yapilmaktadir. Yumurta, yag, misir unu, yogurt, kabartma tozu karistirilarak beze yapilir.
Tepsiye dizildikten sonra firinda pisirilir. Sicak musir tatlisinin iizerine sicak serbet
dokilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kabak Cigegi Dolmasi: i¢ Anadolu Bélgesi’nde yapildig1 kadar Ege Bolgesi’nde
de yapilmakta olan bir yemektir. Malzeme olarak kabak ¢igegi, sogan, salca, zeytinyagi,
bulgur, piring ve baharat kullanilmaktadir. Sogan zeytinyaginda kavrulur. Bulgur, piring,
baharatlar ve bir miktar su koyularak pisirilir. Kabak ¢i¢egi temizlenerek hazirlanan harg
icine ilave edilir. Sarilan kabak ¢iceklerinin {izerine su ve zeytinyagi eklenerek pisirilir
(Kaltur Portali, 2020).

Bulama Corbasi: Yozgat ilinin meshur yoresel ¢orbasidir. Corbanin yapiminda
yarma, nohut, yumurta, un, siviyag ve yogurt kullamlir (Yozgat il Kultir Turizm
Miidiirliigi, 2020).
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Omag: Yufka, tuz, yag ve yumurta ile yapilan Yozgat iline ait olan bir yemektir.
Yufkalar pargalara ayrilarak kavrulur ve lizerine yumurta ilave edilerek pisirilir (Kaltur
Portal1, 2020).

Uzimlii Corba (Bayram Corbasi): Sivas yoresinin mutfak Kiltiriine ait
bayramlarda yapilan bir ¢orbadir. Icerisinde ¢ok fazla gesit bulunmaktadir. Erik, incir,
kayisi, liziim, yarma, nohut ve fasulye gibi besin degeri yiiksek malzemeler yer
almaktadir. Soguk tiiketilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Pancar Sarmasi: Sivas ilinde tiiketilen Pancar Sarmasi yemegi pazi ile
yapilmaktadir. Paz1 yerine evelik yapraklari da kullanilarak yapilabilmektedir. Pazi
bitkisi gilineste kurutulmaktadir. Bulgur soguk su ile islatilarak su ve un ilave edilir.
Hazirlanan i¢ pazilara sarilarak pisirilir. Uzerine yogurt dokiilerek servis edilir (Kultlr
Portal1, 2020).

Katikh Corba (Soguk Yaz Corbasi): Sivas, Cankir1 ve Aksaray yoresinde
yapilmakta olan bu c¢orbada malzeme olarak yarma, nohut, yogurt ve katik
kullanilmaktadir. Nohutlar 1slatilir, yarmalar su ile kaynatilir. Nohut ve yarma birlikte
pisirilerek sogutulur. Soguyan malzemelerin iizerine katik (ayran) ilave edilir. Nane ile
stslenerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Yumurtah Eriste Pilavi: Yumurta eristesi Sivas ilinde hazir olarak satilmaktadir.
Istege gore evlerde yapilmaktadir. Giineste kurutulan eriste “Giin Eristesi” olarak
adlandirilmaktadir. Piringler kaynatilir ve yumurta eristeleri de ilave edilerek demlenir.
Uzerine kizdirilmis tereyag: dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Pancar Corbasi: Sivas yoresinde yapilmakta olan pancar corbasina pazi
yapraklar1 kullanilmaktadir. Paz1 koyulmadan yapilan ¢orbaya ise Ayran Corbasi ya da
Yarma Corbas1 denilmektedir. Yarmalar pisirilerek pancarlar da ilave edilir. Uzerine un
ve yogurt eklenerek pisirilir. Yag, sogan ve nane karisimi yapilarak ¢orbanin iizerine
dokuilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Baviko: Sivas yoresinde genellikle misafirler igin yapilan bir yemektir. Hamur
hazirlanip haglanir ve {izerine sarimsakli ayran dokdlerek servis edilir (Kiiltiir Portall,
2020).

Sivas Badi: Sivashilarin meshur yemekleri arasindadir. Malzeme olarak yesil
mercimek, bulgur, salga, domates, sogan ve servis yapmak i¢in salamura yaprak

kullanilmaktadir. Mercimekler haglandiktan sonra bulgurlar eklenir. Sogan, domates ve
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maydanoz dogranarak mercimekli bulgur karigimina ilave edilir. Sal¢a ve baharatlar1 da
koyulduktan sonra salamura yapragi ile servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Topalak: Kirsehir ilinde etsiz kofte olarak da adlandirilmaktadir. Bulgur,
yumurta, sogan ve baharatlarla yapilmaktadir. Soganlar siviyagda kavrularak salga
eklenir. Su ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan salgali suyun igerisine bulgurdan
yapilan toplar eklenerek pisirilir (Kirsehir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Lepe: Kirsehir yoresinde lepe olarak bilinen yemegin diger bir ismi ise Siitlii
Pilav’dir. Kaynayan siitiin i¢erisine bulgur ve tuz ilave edilip demlenir. En son ac1 biberde
eklenerek servis edilmektedir (Kirsehir i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yarma Asi: Yarma haglanarak sogutulur. Yogurt, su ile inceltilerek haslanmig
yarmalarin icine ilave edilir. Uzerine nane dékiilerek servis edilmektedir (Kirsehir 1l
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2020).

Sunddrme: Kirsehir ilinde yufka ekmegi ile yapilmaktadir. Yufka ekmekleri
slatilarak peynir ile karistirilir. Karigim tavada yagla birlikte pisirilir ve servis edilir
(Karsehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kedi Batmaz: Kirsehir mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yufka ile yapilan bir
yemektir. Yufkalar islatilarak dogranir. Tereyagi ve pekmez karistirilarak yutkalarin
tizerine dokiiliir. Sicak ve soguk olarak iki sekilde tiiketilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

CoOkelek Durum: Nigde ilinde bahar aylarinda yapilan c¢okelek ile
hazirlanmaktadir. Soganlar dogranarak ¢okeleklere ilave edilir. Salga ve baharatlarda
eklenir. Yufka ekmegine sarilarak servis edilir (Nigde 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Ogma Corbasi: Nigde ilinde yapilmakta olan og§ma corbasinda malzeme olarak
un, tereyagi, salca ve ogma kullanilmaktadir. Un ovularak kii¢lik hamur toplar olusturulur
ve toplar kavrulur. Tereyag1 ve salgaya su eklenerek kaynatilir. Corba suyunun igerisine
hamurlar eklenerek pisirilir. Uzerine tereyagi gezdirerek servis edilir (Nigde Il Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Helveter Tathsi: Nigde ilinde {iziim pekmezi ile yapilmaktadir. Un tereyaginda
kavrulur ve pekmez ilave edilir. Helva kivamini aldig1 zaman ceviz ile siislenerek servis
edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Siitlii Pancar Corbasi: Nigde ilinde yapilmakta olan siitlii pancar ¢orbasina seker

pancari, siit ve aglik kullanilmaktadir. Aslik farkli illerde “Yarma” olarak bilinmektedir.
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Yarma, siit ile kaynatilir. Seker pancari rendelenerek karisima eklenir ve pisirilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Mangir Corbasi: Nigde yoresinde yapilan 6zel bir ¢orbadir. Erik ve kayisi
kurusu, eriste, pekmez ve tereyagi ile yapilmaktadir. Kayis1 ve erikler islatilarak
yumusamasi saglanir. Kaynamis suyun igerisine eristeler eklenerek pisirilir. Kayist ve
erikler dogranarak ¢orbaya eklenir. Son olarak pekmez de eklenerek pisirilir. Kesme
eristeler tereyaginda kizartilir gorbanin iizerine dokiilerek servis edilir (Nigde 11 Kiiltiir
ve Turizm Miudiirligi, 2020).

Siitlii Kabak Corbasi: Yemegin yapiminda Nigde yoresinde yetisen recellik tatl
kabagi, su ve siit kullanilmaktadir. Regellik tatl kabak temizlenerek kabuklari soyulur ve
rendelenir. Kabaklar su ile pisince siit ve tuz eklenerek kivam alana kadar pisirilir (Nigde
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yogurtlu Corba: Nigde ve Aksaray yoresinde yapilmakta olan Yogurtlu Corba
yemeginde malzeme olarak yarma ve yogurt kullanilmaktadir. Yarmalar haslanarak
yogurt ilave edilir. Corbanin iizerine nane serpilerek servis edilmektedir. Soguk olarak
tuketilir (Nigde 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Eristeli Mercimek Corbasi: Nigde yoresinde eristeye mangir denilmektedir.
Corbanin yapiminda mercimek, mangir, tereyagi ve baharat kullanilmaktadir.
Mercimekler haglanir. Haglanan mercimeklerin icerisine mangir eklenerek pisirilir.
Uzerine tereyag eritilir. Baharatlarda dokiilerek servis edilir (Nigde 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Sulu Corba: Sulu gorba Nigde yoresinde yapilmakta olup “Koy Asuresi” olarak
da adlandirilmaktadir. Malzeme olarak aslik, kuru meyveler, su ve pekmez
kullanilmaktadir. Aslik haslanir. Kuru meyveler haslanmis bugdaylarin igerisine
eklenerek pisirilir. Pekmez de ilave edilerek servis edilir (Nigde 11 Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Mercimekli Pancar Yemegi: Nigde yoresinde mercimek ve seker pancari ile
yapilmaktadir. Mercimekler haslanir. Soganlar tereyag: ile kavrularak salga ve tuzu
eklenir. Pancarlar mercimeklerin igerisine eklenerek pisirilir (Nigde il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).
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Kabak Koftesi: Nigde ilinde yapilmaktadir. Kabaklar temizlenerek rendelenir.
Kuru sogan, dereotu, maydanozlar dogranir. Yumurta ve diger malzemeler karigtirilir ve
kizartilir (Nigde 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kavurma Kofte: Nigde yoresinde patates ile yapilan bir yemektir. Patatesler
haslanarak ezilir. Kuru sogan, yumurta, bayat ekmek i¢i, baharatlar un ile karistirilarak
yogrulur. Kéfte sekli verilerek kizartilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kaymak Tathsi: Nigde ilinde yapilmakta olan Kaymak Tatlis1 i¢in hamur
hazirlanarak yufkalar acilir. 50 yufka ikiye béliinerek {ist iiste dizilir ve pisirilir. I¢ harci
icin piring, siit, seker ve yumurta eklenerek kaynatilir. Yufkalarin arasina i¢ harg ilave
edilerek kapatilir. Uzerine serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Comlekte Yesil Fasulye: Nigde yoresinde ¢omlekte yapilan bir yemektir. Yesil
fasulye, tereyagi, sogan ve salca kullanilmaktadir. Kurutulmus fasulyeler haslanarak
sogan, salga ve baharatlar1 eklenir. Comlekte pisirilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Dut Yaprag: Sarmasi: Soganlar zeytinyaginda kavrulur ve salga eklenir. Piring
ve aslik ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Kus liziimii, seker, nanede karistirilarak
har¢ elde edilir. Dut yapragina i¢ harg sarilarak pisirilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Oksiiz Manti: Nigde yoresinde yapilmakta olan Oksiiz Mant1 icin eriste
kullanilmaktadir. Eristeler haslanarak siiziiliir. Uzerine kizdirilmis tereyagi ve yogurt
eklenerek servis edilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Havu: Un, tereyagi, su ve tuz kullanilmaktadir. Un tereyaginda kavrularak su
ilave edilir. Bulamag haline gelene kadar pisirilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Mihla: Nigde yoresinde yapilmaktadir. Yumurta, sirke, yogurt, tereyagi ve salca
kullanilmaktadir. Pose seklinde yumurtalar pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt, yag ve
salga gezdirilerek servis edilir (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yumurta Sizdirmasi: Nigde yoresinde “Yumurta Sizdirmasi” olarak adlandirilan
yemegin ismi sahanda yumurta olarak bilinmektedir. Tereyag1 ve yumurta ile yapilir

(Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Eksili Pirasa Corbasi: Nigde mutfak kiiltiiriine aittir. Salga, siviyag ile
kavrularak su ilave edilir. Piring eklenerek kaynatilir. Pirasalar dogranarak ¢orbaya atilir
ve pisirilir (Nigde I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Firik Catlamasi: Aksaray yoresinde domates, firik olarak adlandirilmaktadir.
Domateslerin ezilerek yapilmasindan dolayi firik ¢atlamasi adin1 almistir. Firik ¢atlamasi
yemeginin yapiminda ana malzeme olarak domates ve bulgur kullanilmaktadir. Tereyagi
ve zeytinyagi karistirilarak soganlar kavrulur. Domatesler ezilerek ¢ekirdekleri ayiklanir.
Kaynayan suyun igerisine ezilen domatesler ve soganlar atilir. Geriye kalan baharat,
bulgur ve tuz eklenerek demlenir (Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ciris Yemegi: Aksaray ilinde yapilmakta olan ¢iris yemeginde bulgur, ¢iris ve
zeytinyagl kullanilmaktadir. Cirisler temizlenerek dogranir. Soganlar zeytinyaginda
kavrularak ¢irigler eklenir. Salca ve bulgurda ilave edildikten sonra su eklenerek pisirilir
(Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kalburabasti: Aksaray ilinde yapilan bir tatlidir. Hamur hazirlanarak siizgecin
tizerine bastirilir ve sekli ¢ikartilir. Firinda pisirilerek soguk serbet dokiiliir ve servis edilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Evelik As1: Aksaray mutfak kiiltiine ait olan evelik ve eriste ile yapilan bir
yemektir. Yapim asamasinda evelikler temizlenerek kaynayan suyun igerisine eriste ve
evelik atilir. Tereyagiyla birlikte pul biber ve nane ile sos hazirlanir. Pisen yemegin
lizerine sos dokiilerek servis edilir (Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Caviralk Corbasi: Aksaray ilinde cavircik (tirsik) olarak bilinen ot ile
yapilmaktadir. Tirsik otu kaynayan suyun icerisinde bekletilerek ufalanir. Sogan,
zeytinyagl ve tereyagi karisiminin icerisinde kavrulur. Sal¢a ve pul biberde eklenir.
Soganlarin igerisine suyu ile birlikte tirsik otu, yarma ilave edilerek kaynatilir. Erik eksisi
dokilerek ikram edilir (Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Gevrekli Siitlii As: Aksaray mutfaginda yer alana yoresel yemektir. Malzeme
olarak bulgur, siit, su, tuz, seker ve yufka kullanilmaktadir. Bulgur kaynatilir. Siit ilave
edilerek tuz ve seker eklenir. Uzerine yufka kiriklar serpilerek servis edilir (Aksaray Il
Kiilttir ve Turizm Miidiirliigi, 2020).

Sogan Dolmasi: Sogan kaynayan suyun icinde bekletilir. I¢ har¢ igin bulgur,

salca, karabiber, nane, sarimsak, maydanoz, zeytinyagi ve tuz eklenerek karistirilir.
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Soganlar tek tek ayrilarak i¢ harg eklenir ve rulo seklinde sarilir. Pisen dolmalarin iizerine
pekmez dékiilerek servis edilir (Aksaray il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cigleme: Aksaray yoresine aittir. Un, su, kaymak ve tuz kullanilmaktadir. Un ve
su ile hamur elde edilir. Hamurlar agilarak arasina kaymak koyularak kapatilir. Tavada
cevrilerek pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Sarig1 Burma (Katmer): Aksaray ilinde yapilmakta olan katmer gesididir.
Yumurta, un ve yogurt karistirilarak yagda kizartilir. Serbet dokiiliir (Kiiltiir Portali,
2020).

Pelte: Aksaray ilinde yapilmaktadir. Un ve pekmez kaynatilir iizerine tereyagi
dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kanistirma: Soganlar dogranarak yagda kavrulur. Salg¢a, domates, yesilbiber
ilave edilir. Yumurta unla karistirilarak soganli karisimin igerisine eklenir (Kiiltiir Portals,
2020).

Dolaz: Aksaray ve Nevsehir mutfaginda yapilan meshur yemektir. Un ve yag ile
yapilmaktadir. Un kavrularak st eklenir. Muhallebi kivaminda pisirilir. Uzerine eritilmis
tereyag1 dokerek sicak servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Guymak: Karaman ilinde yapilmakta olan guymak yemeginde kaymak, siit, un,
seker ve bal kullanilmaktadir. Kaymak, un ve siit kavrulur. Karisim firinda kizarana kadar
pisirilir. Seker, su ve bal ile serbet hazirlanarak iizerine dokiiliir (Karaman il Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2020).

Lokur: Karaman ilinde yapilmakta olan lokur, kisilerin hact ve umreden
geldiklerinde evlerine gelen misafirlerine hurma ile ikram edilen bir yiyecektir. Malzeme
olarak tahin, siit, yogurt, maya, un, siv1 ve tereyagi kullanilmaktadir. Tiim malzemeler
karistirilarak hamur elde edilir. Hamur seritler halinde keserek firinda kizartilir (Karaman
11 Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020).

Donderme: Kirikkale mutfak kiiltiirline ait olan Donderme yemeginde yufka,
yumurta ve tereyagi kullanilmaktadir. Yufkanin igerisine yumurta kirillarak katlanir.
Kizdirilmis yagda kizarana kadar pisirilir. Ikinci yufkaya sarilarak servis edilmektedir
(Kirikkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Omag: Kirikkale ilinde yapilmakta olan Ogmag yemeginde dodiirme yemegi gibi

yufka, yumurta ve tereyagi kullanilmaktadir. Erimis tereyaginin {izerine kii¢iik pargalar
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seklinde yufkalar ilave edilir. Uzerine yumurta kirilarak pisirilir. ikinci yufkaya sarilarak
servis edilir (Kirikkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Haside: Un, tereyagi ve pekmez ile yapilan Kirikkale y6resine ait yemektir. Un
yagda kavrularak pekmez eklenir. Uzerine ceviz dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal,
2020).

Golleme: Tereyagi, pekmez ve ¢orek kullanilmaktadir. Eritilmis tereyaginin
Uzerine pekmez ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan pekmezler ¢oreklerin {izerine
dokilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Katma As1: Kirikkale yoresinde yarma ve yogurt ile yapilan bir ¢corba cesididir.
Yarmalar haglanir. Yogurdu sulandirilip yarmalarin igerisine eklenir. Soguk tiiketilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Yogurtlu Tarhana Corbasi: Kirikkale ilinde yapilmaktadir. Malzeme olarak
yogurt, tarhana, siviyag, sarimsak yumurta ve baharat kullanilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Katikh tarhana: Cankir1 yoresinde yapilmakta olan katikli tarhana c¢orbast kig
aylarinda ve Ramazanda tiiketilen en dnemli yemekler arasinda yer almaktadir. Malzeme
olarak tarhana, domates, dereotu, sal¢ga ve yag kullanilmaktadir. Domates, sogan ve
dereotu haslanarak salga eklenir. Tarhanada ilave edilerek pisirilir (Cankir1 il Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2020).

Yumurta Tathsi1: Cankir1 mutfaginda yumurta ile yapilan bir ¢esittir. Yumurtanin
saris1 ve beyazi ayrilarak cirpilir. Cirpilan yumurtalar karistirllarak irmik ilave edilir.
Firinda pisirildikten sonra seker ve ile serbet hazirlanarak dokiiliir (Cankiri 11 Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2020).

Cimcik Hamuru: Cankirt mutfak kiiltiiriine ait yoresel bir gorbadir. Corbanin
yapimda un, yumurta, yogurt ve tereyagl kullanilmaktadir. Un, yumurta, tuz ve su ile
hamur elde edilerek kare seklinde acilir. Fiyonk sekli verilerek kaynatilir. Sarimsakl
yogurt ¢orbanin igerisine eklenir. Tereyagina yumurta kirilir, ¢orbaya ilave edilir.
Tereyaginin diger yarisiyla salcali sos hazirlanarak ¢orbanin lizerine dokiiliir ve servis
edilir. Cimcik hamurlarin1 kuruttuktan sonra da ¢orbanin yapimi mevcuttur (Kiiltiir,
Portal1, 2020).

Taze Fasulye Kavurmast: Cankirt yoresinde ince yufka ekmegi ile
tiketilmektedir. Malzeme olarak barbunya fasulye, siviyag, yumurta ve baharat

kullanilmaktadir. Yapim agsamasinda oncelikli olarak fasulyeler temizlenerek dogranir.
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Siwviyaga yumurtalar kirillir ve ardindan fasulyeler eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portals,
2020).

Toyga Corbasi: Farkl illerde yapilmakta olan toyga corbasi Cankir1 ilinde de
siklikla yapilip tiiketilen bir yemektir. Malzeme olarak asurelik bugday, nohut, yogurt,
yumurta, un ve tereyagi kullanilmaktadir. Bugday ve nohut haslanir. Yumurta, un ve
yogurt karigtirilarak haglanan bugday ve nohutlarin igerisine ilave edilir. Tereyaginda un
kavrularak karisima eklenir. Kirmizibiber ve nane dokiilerek servis edilir (Cankir
Belediyesi, 2020).

Sastim as1: Kayseri ve Cankir1 ilinde yapilmaktadir. Corbanin hikayesi: Ug
cocuguyla birlikte yasan anne ¢ocuklari acikinca evde yapacak higbir seyi olmadigindan
dolay1 un ve bulguru yogurarak suyun igerinde kaynatip ¢ocuklara i¢irmis. Cocuklar
yemegin ismi nedir diye sorunca sastim as1 olarak cevaplamistir. Hamur As1 ve Hamur
Koftesi olarak da gilinlimiize kadar ulagmigtir. Un, bulgur, su, sogan, salca
kullanilmaktadir. Un, bulgur biraz su ile hamur yogrulur ve pargalara ayrilir. Sogan yagda
kavrularak Gzerine su eklenir ve suyun kaynamasi saglanir. Kaynayan suyun igerisine
hamur ilave edilir. Istege gore yogurt dokiilerek servis yapilir (Cankir1 Belediyesi, 2020).

Efelek Sarmasi: Efelik sarmasi, Cankiri iline 6zgii yoresel yemekler arasinda yer
almaktadir. Malzeme olarak efelik yapragi, piring, siviyag, sogan, nane, salga ve baharat
kullanilmaktadir. Sogan yagda kavrulduktan sonra piring eklenir. Igerisine salga ve
baharatlar1 katilarak kavrulma islemine devam edilir. Uzerine su ilave edilerek i¢ hag
pisirilir. Hazirlanan harg efelik yapragina sarilarak pisirildikten sonra sarimsakli yogurt
dokiilerek servis edilir (Cankirt Belediyesi, 2020).

Kurutulmus Sivri Biber Kavurmasi: Kurutulmus sivri biber haglanir. Soganlar
yagda kavrularak igerisine yumurta kirilir. Uzerine haslanan biberler ve baharatlar ilave
edilerek pisirilir (Cankirt Belediyesi, 2020).

Kurutulmus Biber Dolmasi: Cankir1 yoresinde kurutulmus dolmalik biber ile
yapilmaktadir. Soganlar kavrularak piringler eklenir. Sicak su ve tuz ilave edilerek
pisirilir. Dolmalik biber haglanarak hazirlanan i¢ har¢ i¢ine doldurulur. Domates ile
dolmaya kapak yapildiktan sonra pisirilir (Cankir1 Belediyesi, 2020).

Zeytinyagh Pirasa Dolmasi: I¢ harg icin soganlar kavurulur, piringler eklenerek
tuz ve seker ilave edilir. Pirasalar yaprak seklinde ayrildiktan sonra i¢ har¢ eklenerek

sarilir (Cankir1 Belediyesi, 2020).
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Diigii Corbasi: Nevsehir yoresine ait olan diigii ¢orbasi bulgur ile yapilmaktadir.
Bulgur haglanir. Soganlar tereyaginda kavrularak salca, pul biber, karabiber, tuz ve su
eklenir. Hazirlanan sos kaynadiktan sonra haslanan bulgurlar icerisine eklenerek pisirilir
(Nevsehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Aside: Nevsehir ilinde tereyagi, un, pekmez ve seker ile yapilmaktadir. Yapim
asamasinda un tereyaginda kavurulur. Seker, su ve pekmez karistirilarak serbet hazirlanir.
Hazirlanan serbet kavrulan una ilave edilerek tahin kivamina gelene kadar pisirilir
(Nevsehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sutli Corba: Nevsehir ilinde Kapadokya yemekleri arasinda yer alan Siitli
Corba, bulgur ile yapilmaktadir. Bulgurlar haslandiktan sonra igerisine siit ilave edilerek
pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Divil: Nevsehir mutfak kiiltiirline ait bir yemektir. Patates, bulgur, zeytinyagi,
yumurta ve un ile yapilmaktadir. Patatesler haslanir ve bulgurlar sicak suda bekletilir.
Bulgurun igerisine yumurta, un ve tuz ekleyip karistirilir. Piire haline getirilmis
patateslerde ilave edilerek yogrulur. Kiiciik toplar yapilarak kizartilir (Nevsehir 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zerde Pilavi: Nevsehir’de yapilmakta olan Zerde Pilavinda piring, pekmez,

badem, kuru iiziim, tereyagi ve hindistan cevizi kullanilmaktadir (Kiiltiir Portali, 2020).

3.4.6. Ege Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Ege Bolgesi Tiirkiye’ nin en biiyiik kiy1 seridine sahiptir. Bolge sinirlar icerisinde
[zmir, Manisa, Aydin, Mugla, Afyonkarahisar, Kiitahya, Usak ve Denizli olmak iizere
toplam 8 il bulunmaktadir. Bolge halki ge¢imini daha ¢ok tarimdan saglamaktadir
(Cengiz, 2016: 344). Ege bolgesinde turizmde buyuk bir paya sahiptir. Bolgenin kendine
0zgii birgok yemegi bulunmaktadir. Ege Bolgesi’nin yemek kiiltiiriinde kiyilar ve ig
kesimler arasinda farklilar goriilmektedir. Zeytin ve zeytinyagi bolge mutfaginda 6nemli
yere sahiptir. Ege Bolgesi’nin mutfak kiiltiiriinde Giritliler araciligiyla giren birgok ot
bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 50). Bu otlar arasinda ebegilimeci, arapsagi, aci
sogan, turp otu, deniz boriilcesi, sarmagsik, cibez, 1sirgan otu ve gelincik otu yer
almaktadir. Ege bolgesinde siklikla her yemekte bulunan ebegiimeci otu Anadolu’nun
birgok yoresinde yetismekte ve zeytinyagh yemegi yapilmaktadir (Izmir 11 Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligi, 2020).
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Tablo 6. Ege Bolgesi illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel

Yemekleri
ILLER | VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
m .
< > llibada Dolmast*
o
= : » Hamursuz
é > Patatesli Afyon |5 Afyon Ovmesi Herhangi bir
Ekmegi * -
» Katmer pesketaryen yemege
S | > Lokul
Z » Hurma Tatlis1 ulagilamamustir.
g » Ekmek Kadayifi
=
<
» Ebeglmeci
» Enginar Dolma*
» Sarmasik Kavurmasi
» Zeytinyagh Kuru ve
Taze Bortilce
> Nohutlu Kereviz
» Yaprak Sarma* » Tarhana Corbas1*
= > Kenker » Kirli Kizartmasi Herhangi bir
9 » Kabak Cigegi | » Arapsagi pesketaryen yemege
< Dolma* » Kabak Mucveri ulagilamamustir.
» Yer Elmasi Yemegi | » Kedirgen Kavurmasi
» Koruk Eksili Bamya
» Dalgan Kavurmasi
» Mantar Kavurma
» Semizotu Yemegi
» Paziotu Kavurmasi
» Kabak Tatlis1
» Bortiilce Boregi .
» Cokelekli Yaprak > Meflews
Yogurtlamasi
Sarma
> Goce Asi » Cizlama
3 . > Bakla Tarator e
» Bahar Gevregi ot Herhangi bir
N > ) > Borilceli  Tarhana y
Z Pekmezli Kabak As1 Corbas! pesketaryen yemege
= » Patlican Sogan . ulagilamamustir.
a > Kide
» Kabak As1 -
. . » Yogurtlama
» Ispanak Coregi -
» Zeytinyagh Parmak > Katmer
» Biber Tatari

Yaprak Sarmast*
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Tablo 6. (Devam)

» Zeytinyagl Bakla
» Enginar Dolma*
» Kabak Cigegi Dolma*
» Cigirtma
> Bulgurlu Ebegumeci
» Patlican Silkme
» Baklali Enginar
» Piringli Semizotu i %a;lrdalya Balis
» Karisik Ot . &l
& Kavurmasi* FIIEtO.Su
= » Otlu Dolama Bérek | » Izmarit Tavasi
= » Sarmagsik Otu
N » Kizarmig
— > gavtgrmavs; Engi Papalina
eytinyagli Enginar -
» Turp Otu Salatas1 > Egﬁ?{ﬂu Gopez
» Baklali Enginar &
» Radika Salatasi
» Deniz Bortlce
Salatasi
» Cibez Salatasi
» Lokma
» Boyoz
» Cene Cerpan Corbast
» Dolamber Boregi
> llibada Dolmas1*
» Tahinli Corek
» Ispanakli Sibit » Cimcik
§ » Zeytinyagh Sogan | » Gokcimen Herhangi bir
T Dolmasi Hamursuzu esketarven
< » Kuzilcik Corbast » Tosunum P ,y
;'5 » Kabak Kabugu | » Ogmak Corbasi 1 }iemege i
X Kavurmasi » Tarhana Corbasi* iagriamamistir.
» Kotdiir Tatlist » Miyane Corbast
» Lokum
» Mercimekli Pilav
» Zerdeli Pilav
» Namaz Lokmasi
» Borllce Tarator > Simit Ekmegi
» Nohutlu Manti
» Yaprak Sarma* > Sinkonta
< » Kanistk Ot . Herhangi bir
= Kavurmasi* > Kapakh Pide pesketaryen
Z » Kula Sekerli Pide o
< » Pirasa Sarmasi > SuBéresi yemege
= » Fava > .. gl ulasilamamustir.
> Sinkonta Ebe_gur_nem Sarmasi
» Cevizli Kulak
» Gelincik Boregi
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Tablo 6. (Devam)

» Yagl Patlican
» Fasulye Eksilemesi » Tarhana Corbasi*
» Kabuklu Yemegi » Dingil Corbast
» Miirdiimiik Corbasi1 » Yumurtali Tilkisen
<« » Cintar Kizartmast Kavurmasi -
,é > Kabak Cicegi > Ufelemeg Corbasi ; Eﬁ‘:llgsii{aa
=) Dolmasr* » Menevig Filizi > Balik Corbast
= » Taratorlu Bortlce Kavurmasi
» Bulgurlu Silcen » Geren Kavurmasi
Kavurma » Dirme Makarna
» Kuzu Gobegi
Kavurmasi
» Dondlirme
M > Alacatene » Tarhana Corbas1* Herhangi bir
% » Zini Hamursuzu pesketaryen yemege
= > Katmer* ulasilamamustir.
» Cendere Tatlis1

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gdstermektedir.

Tablo 6 Ege Bolgesi’nde bulunan sekiz ile ait vegan, vejetaryen ve pesketaryen
yoresel yemekleri gostermektedir. Bu kapsamda Ege Bolgesi’nde 59 vegan, 49 vejetaryen
ve 8 tane pesketaryen yoresel yemek bulunmaktadir. En fazla vegan yemegi Izmir
yoresinde, vejetaryen yemegi ise Kiitahya ilinde bulunmaktadir. Bu yemekler asagida

Ozetle aciklanmaktadir.

Ebegiimeci Sarmasi: Manisa yoresinde yapilmakta olan ebeglimeci sarmasi
yemeginde i¢ har¢ i¢in piring, salca, yesilbiber, domates, sogan, zeytinyagi, maydanoz,
dereotu ve baharatlar kullanilarak hazirlanmaktadir. Ebegiimeci yapraklari sicak suyun
icerisinde bekletilir. Harg i¢in soganlar kavrularak yesilbiber ve ardindan tiim malzemeler
koyularak kavurma islemine devam edilir. Ebegiimeci yapraklarina i¢ har¢ eklenip
sarildiktan sonra pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokilerek servis edilir  (Kltur
Portal1, 2020).

Karisik Ot Kavurmasi: Manisa ve Izmir ilinde ydresel yemekleri arasinda yer

alan ot kavurmas1 yemeginde arapsagi, yabani pirasa, 1sirgan, ebeglimeci, pazi ve buna
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benzer birka¢ tane otun birlestirilerek kavrulmasiyla yapilmaktadir. Tim otlar
temizlenerek dogranir ve zeytinyaginda kavrulur (Kiiltiir Portali, 2020).

Cevizli Kulak: Manisa yoresinde yapilmaktadir. Malzeme olarak un, yumurta,
ceviz i¢i, sal¢a, tereyagi ve siviyag kullanilmaktadir. Un, yumurta, su ve tuz karistirilarak
hamur elde edilir. Hamurlar kare seklinde boliiniir. Bagparmak ve isaret parmagi ile iki
ucundan tutulup bastirilarak kulak sekli verilir. Kulaklar suda haslanarak iizerine salcali
sos eklenir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Gelincik Boregi: Manisa yoresine ait lor ve gelincik otu ile yapilan bir gesit
hamur isidir. Unun igerisine yag, tuz ve yumurtanin sarisi ilave edilerek hamur elde edilir
ve yufka seklinde agilir. i¢ harg icin zeytinyaginda soganlar ve gelincik otu kavrulur.
Dereotu, maydanoz, lor ve baharatlarda eklenir. Yufkanin ucu katlanarak igine harg
eklenir ve rulo seklinde sarilir. Firinda lizeri kizarana kadar pisirilir (Kiilttir Portal1, 2020).

Pirasa Sarmasi: Manisa’da yapilan zeytinyagli bir yemektir. Pirasalar
temizlenerek haslanir. i¢ harg igin piring, nane, salga, karabiber, tuz ve zeytinyag
karistirilir. Pirasa yapraklariin icine harg eklenir ve licgen seklinde sarilarak pisirilir
(Manisa i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Fava: Manisa ilinde yapilan Fava yemegine malzeme olarak bakla i¢i, zeytinyagi,
sogan, havug, seker ve tuz kullanilmaktadir. Kuru bakla sicak su ile islatilarak diger
malzemelerde eklenir ve haslanir. Stizgecten gegirilerek ezilir. Baklava dilimi seklinde
kesilerek iizerine zeytinyagi gezdirilir ve servis edilir (Manisa Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Sinkonta: Balkabagi ile yapilan yoresel bir yemektir. Kabaklar yikanarak
dogranir. Uzerine sogan eklenir. Sal¢a, un, zeytinyagi, sirke, limon suyu, sarimsak ve tuz
karistirilir. Elde edilen karisim kabaklarin iizerine dokiilerek pisirilir (Manisa i1 Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Akhisar Simit Ekmegi: Manisa ilinin Akhisar ilgesinde nohut ile yapilmakta olan
bir ¢esit ekmektir. Nohutlar yumusayincaya kadar sicak suda bekletilir. Yumusayan
nohudun i¢ine un ekleyerek hamur kivamina getirilir. Dinlenen hamura maya yapilarak
un ve su ilave edilerek yogrulur. Sekli verilerek {izerine yumurta sarisi siiriiliir ve firinda
pisirilir (Manisa i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Borilce Tarator: Manisa yoresinde boriilce ile yapilmaktadir. Boriilceler

dogranarak tuzlu suda haglanir. Boriilcenin sosu i¢in un, zeytinyagi, limon suyu ve
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ezilmis sarimsak karigtirilir. Haglanmis boriilcelerin {izerine sos dokiilerek servis edilir
(Manisa i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Nohutlu Manti: Malzeme olarak un, siit, yumurta ve haslanmis nohut
kullanilmaktadir. Siit, yumurta ve un karistirilarak hamur hazirlanir. Hamurlar manti
seklinde kesilerek i¢ine haglanmis nohutlar koyulur. Firinda pisirilerek iizerine salgali sos
ve yogurt gezdirilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kapakh Pide: Manisa ilinde yapilmaktadir. Kabaklar soyularak rendelenir ve
peynirler eklenir. Sogan ve biber yagda kavrularak maydanoz ilave edilir ve kabaklarin
tizerine dokiiliir. Yumurta kirilarak baharatlarda eklenir ve hazirlanan hamurun i¢ine harg
koyulur. Kenarlar1 kivrilarak firinda pisirilir (Manisa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Kula Sekerli Pidesi: Malzeme olarak kavrulmus tahin, seker ve hamur
kullanilmaktadir. Hamur agilarak iizerine tahin siiriiliir ve seker serpilir. Rulo seklinde
sartlir. Rulolar diiz bir sekilde agilarak igine tekrar tahin siiriiliir ve firinda pisirilir
(Manisa i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zeytinyagh Enginar Yemegi: Enginar sebzesi izmir yéresinde yetismekte ve gok
fazla yemek cesidi yapilmaktadir. Diger yorelerin mutfaklarindan farkli olarak izmir ‘de
enginar ¢anak olarak tiiketilmemektedir. Zeytinyagli enginar dolmas1 yapiminda ilk 6énce
enginarlarin sap kisimlar kesilerek ayiklanir ve tiiyleri temizlenir. Enginarlarin
kararmamasi i¢in limon sikilir. Soganlar zeytinyaginda kavrularak enginarlar eklenir.
Limon suyu, tuz ve su ilave edilip kaynatilarak pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Cibez (Cibes) Salatasi: Ege Bolgesi’nde yetisen cibez, karnabahar, lahana gibi
sebzelerin topraktan koparildiktan sonra koklerinin biiyliyen kismina denilmektedir.
Cibez haslandiktan sonra iizerine limon ve zeytinyagi dokiilerek tiiketilir (Izmir il Kiiltiir
ve Turim Midiirliigi, 2020).

Deniz Borulcesi Salatasi: Deniz kiyisinda yetisen tuzlu ve yabani bir bitki
cesididir. Izmir mutfaginda hem salatas1 hem mezesi yapilmaktadir. Deniz bdriilcesi
yikanarak haglanir. Haslanan deniz bériilcesine zeytinyagi ve limon dokulerek servis
edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Radika Salatasi: Radika yol kenarlarinda yetisen, acit ve tath tiirii olan bir
bitkidir. Anadolu mutfaginda farkli isimleri de bulunmaktadir. Hindiba salatas1 olarak da

bilinmektedir. Radika salatasinda 6ncelikli olarak radika bitkisi haglanarak soguk sudan
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gecirilir. Limon, zeytinyagi, sarimsak ve ile sos hazirlanarak radikalarin iizerine dokiiliir
(Kiiltiir Portal1, 2020)

Zeytinyagh Taze Bakla: Bakla ilkbahar aylarinda yetisen ve Izmir yoresinde
siklikla tiiketilen bitkidir. Baklalar yikanarak limon suyu ve un karisiminin igerisinde
bekletilir. Zeytinyaginda soganlar kavrularak icine bakla eklenir. Toz seker, tuz, limon
suyu ve sicak su ilave edilerek pisirilir. Uzerine dereotu koyularak servis edilir (Izmir il
Kiiltiir ve Turim Mudiirliigi, 2020).

Bulgurlu Ebegiimeci: Izmir yoresinde yapilmakta olan bulgurlu ebegiimeci
yemeginin yapiminda Oncelikli olarak soganlar zeytinyaginda sotelenerek ebeglimeci ve
biber piiresi ilave edilir. Bulgurlarda eklenerek pisirilir (Izmir il Kiiltir ve Turim
Miidiirliigi, 2020).

Pathican Silkme: Patlican, domates, sogan, sivribiber, maydanoz ve zeytinyagi
kullanilmaktadir. Patlicanlar alacali bir sekilde soyularak kiip olarak dogranir ve
kararmamasi i¢in limonlu ve tuzlu suda bekletilir. Tiim malzemeler karistirilarak pisirilir.
Uzerine kiy1lmis maydanoz eklenir (Izmir i1 Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Turp Otu Salatasi: izmir ilinde turp otu ile yapilmaktadir. Turp haslanir.
Haslanan turpun iizerine zeytinyag1 ve limonlar sos yapilarak soguk servis edilir (Izmir Il
Kltir ve Turim Midurligi, 2020).

Baklal Enginar: izmir Bolgesi’nde enginar ve bakla i¢i ile yapilan bir yemektir.
Soguk tiiketilmektedir. Enginarlar temizlenir. I¢ bakla ve diger malzemeler karistirilarak
pisirilir (Izmir 11 Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Lokma: Farkli isimlerde bilinmesine ragmen Izmir kiiltiirii igerisinde énemli bir
yere sahip tathdir. Ortas1 delikli olan sekli Izmir lokmasi olarak bilinmektedir. Deliksiz
kiigiik olanlar1 ise saray lokmasi olarak adlandirilmaktadir. Izmir ilinde lokma iicretsiz
olarak dagitilmaktadir. Buna lokma doktiirmek denir. Un, maya, su ve tuz ile yapilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Pirincli Semizotu: Malzeme olarak semizotu, piring, zeytinyagi, domates, sogan
kullanilmaktadir. Yapim asamasinda sogan zeytinyaginda kavrulur. Tiim malzemeyi
ilave edilerek pisirilir (Izmir il Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Sarmasik Otu Kavurmasi: Sarmasik otunun aci bir tadi1 olmasindan dolay1 “Aci

Ot” olarak da bilinmektedir. Yemegin yapim agamasinda zeytinyaginda soganlar kavrulur
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ve ardindan sarmasiklar eklenir. Suyu ¢ekene kadar pisirilir (Izmir il Kiiltiir ve Turim
Midiirliigi, 2020).

Cigirtma: Izmir ydresinde patlican, domates, biber gibi sebzelerde yapilmaktadir.
Patlicanlarin kararmamasi i¢in soyulduktan sonra tuzlu suda bekletilir ve kizartilir. Sogan
ve sarimsak zeytinyaginda oOldiiriilerek domateslerde ilave edilir ve sos hazirlanir.
Hazirlanan sos patlicanlarin iizerine dokiilerek pisirilir. Maydanoz ile stislenerek servis
edilir (Izmir 1 Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Yogurtlu Gopez Bahgi: Gegmisten giinlimiize kadar gelmis farkli bir ydresel
yemektir. Izmir ilinde yemegin tarifinin ilimiye Adasi’ndan geldigi sdylenilmektedir.
Gopez baligini kizartmak i¢in yogurt, kirmizibiber, tereyagi karisimina bulanir. Gopez
balig1 temizlendikten sonra kizartilir. Kizarmis baligin {izerine sarimsakli yogurt
dokiilerek tiiketilmektedir (Izmir il Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Otlu Dolama Borek: izmir yoresinde yapilmaktadir. Gelincik, 1spanak, pazi,
ebeglimeci otlar1 kullanilmaktadir. Yumurta, siit ve siviyag karistirilarak i¢ harg elde
edilir. Yufkalarin icine otlar1 ve harg¢ dokiiliir. Orta kisimdan baslayarak kendi etrafinda
dolanir ve kizarana kadar pisirilir (Izmir il Kiiltiir ve Turim Miidiirliigii, 2020).

Kizartilmis Papalina: Ege Denizinde haziran ay1 sonlarinda goriilmeye
baslamaktadir. Balik temizlendikten sonra asma yapraklarina sarilarak kizartilmaktadir
(Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Sardalya: Izmir yéresinde yapilmaktadir. Sardalyalar temizlenir. Un, maden
suyu, yumurta ve tuz karigtirihir. Sardalyalar hazirlanan karigtma bulanarak kizartilir
(Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Boyoz: Izmir yoresine ait genellikle sabah kahvaltilarinda tiiketilen hamur isidir.
Un, su ve tuz ile yapilmaktadir. Hamuru agmak i¢in siviyag kullanilir (Kiiltiir Portali,
2020).

Dil Bahgi: Ege ve Akdeniz Bolgesinde sik¢a rastlanan baliklar arasinda yer
almaktadir. Dil baligindan salcali fileto da yapilmaktadir (Izmir Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Izmarit Tava: Izmaritler temizledikten sonra tuzlamr. Izmarit baligi una
bulanarak kizartilir. Dereotu, limon suyu, mayonez ve zeytinyagi ile sos hazirlanarak

servis edilir (Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Yagh Pathican: Mugla iline ait olan yagli patlican yemeginde domates, yesilbiber,
sogan, salca, zeytinyagi ve baharat kullanilmaktadir. Patlicanlar alacali bir sekilde
soyularak acisim1 almak icin tuzlu suda bekletilir. Patlicanlara delik agilarak igine
sarimsak yerlestirilir ve kizartilir. Yesilbiberlerde kizartildiktan sonra sogan, salga,
domates ve baharat kavrulur ve su ilave edilerek sos hazirlanir. Sosun igerisine kizartilmis
patlican ve biberler atilarak pisirilir (Kiiltiir Portali. 2020).

Fasulye Eksimesi: Mugla mutfak kiiltliriine ait olan Fasulye Eksimesi hem sicak
hem soguk olarak tiiketilmektedir. Malzeme olarak, fasulye, domates, sogan, un,
zeytinyagi kullanilmaktadir. Yemek fasulye yerine boriilce, bakla ve bezelye gibi otlardan
da yapilmaktadir. Sogan zeytinyaginda kavrulduktan sonra un ilave edilip kavrulma
islemine devam edilir. Diger malzemeler de karistirilarak su eklenir ve pisirilir (Mugla
Valiligi, 2020).

Miirdiimiik Corbasi: Miirdiimiikler sogan ile haslanip ezilerek yapilan meze
“Pava” olarak adlandirilmaktadir. Miirdiimiikk corbasinda miirdiimiikler yikanarak
haslanir. Sogan zeytinyaginda kavrulur. Miirdiimiikler, salga ve kirmizibiber eklenerek
kavrulduktan sonra su koyularak pisirilir (Mugla Valiligi, 2020).

Kabuklu Yemegi: Mugla mutfaginda fasulye ve misir unu ile yapilmaktadir.
Yapim asamasinda fasulyeler haglanir. Soganlar kavrularak misir unu, salca ve
fasulyelerin haslandig1 suda eklenerek sos hazirlanir. Kaynayan sosun i¢ine haslanan
fasulyeler ilave edilir ve pisirilir. Sarimsakli nar eksisi dokiilerek servis edilir (Mugla
Valiligi, 2020)..

Cmtar Kizartmasi: Mugla ilinde yapilmakta olan ¢intar kizartmasinda c¢intar
mantar1 temizlenerek dogranir ve kizartilir. Sarimsak, nar eksisi ve kirmizibiber ile sos
hazirlanarak ¢intarlarin iizerine dokiliir (Mugla Valiligi, 2020).

Yumurtah Tilkisen Kavurmasi: Sogan kavrulduktan sonra tilkisen otu
eklenerek kavrulmaya devam edilir. Yumurta, tuz ve toz biber kanstirilir. Kavrulan
tilkisen otunun tizerine karisim dokiilerek pisirilir (Mugla Valiligi, 2020).

Taratorlu Borulce: Mugla yoresinde yapilan taratorlu boriilce yemegi hem sicak
hem soguk olarak iki sekilde de tiiketilmektedir. Boriilceler temizlenerek dograndiktan
sonra haglanir. Sogan, sarimsak, un, sal¢ca kavrulur ve boriilcelerin haslandigr sudan

eklenir. Borlceler de ilave edilerek pisirilir (Mugla Valiligi, 2020).
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Ufeleme¢ Corbasi: Ufiilemeg corbasmin yufkalarin kalin kesilerek yapilan
cesitleri de bulunmaktadir. Hamur ¢orbasi veya dutmag olarak adlandirilmaktadir. Mugla
yoresinde un, hdsmerim, zeytinyagi, sogan ve baharat ile yapilan yoresel bir yemektir.
Un nemlendirilerek kiigiik yuvarlaklar yapilir. Kaynayan suyun igerisine eklenerek
haslanir. Hogsmerim, biber, yag ve sogan kavrularak ¢orbaya ilave edilir. Sicak servis
edilir (Mugla Valiligi, 2020).

Menevi¢ Filizi Kavurmasi: Mugla mutfak kiiltiiriine ait olan menevig filizi
kavurmasi yapiminda piir¢lik, sogan, zeytinyagi, sira ve tuz kullanilmaktadir. Menevig
filizi temizlenerek haslanir. Sogan kavrularak piir¢iik ve menevig eklenir. Yemege 6zgii
koku ve tat vermesi i¢in sira eklenir ve pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Geren Kavurmasi: Geren otu ile yapilan Mugla yoresine 6zgii bir yemektir.
Geren otu temizlenerek haglanir. Soganlar kavrularak geren otu eklenir. Uzerine yumurta
kirilarak pisirilir. Yumurtali olan geren kavurmasi sicak tiiketilir. Yumurtasiz olan ise
soguk ve lizerine yogurt dokiilerek tliketilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Durme Makarna: Mugla’da yapilmakta olan Diirme Makarna i¢in oncelikli
olarak un, su, yumurta ve tuz karigtirilarak hamur elde edilir. Hamurdan kare yufkalar
keserek bir ¢ubugun etrafindan yuvarlak bir sekilde katlanir ve kurumaya birakilir.
Kuruyan makarnalar haglandiktan sonra tabagin alt kademesine ¢okelek dokiiliir iistiine
makarnalar koyularak bu islem birka¢ kez devam ettirilir. Uzerine eritilmis tereyagi
dokerek demlenir (Kiiltiir Portali, 2020).

Bulgurlu Silcen Kavurma: Silcen otu ve bulgur ile yapilmaktadir. Silcenler
temizlenerek hagslanir. Soganlar kavrulduktan sonra silcen otu da eklenerek kavrulur.
Ardindan bulgurlar ilave edilerek pisirilir (Mugla Valiligi, 2020).

Dingil Corbasi: Mugla’da yapilan Dingil Corbasinda malzeme olarak bulgur,
hésmerim, sogan, zeytinyagi ve su kullanilmaktadir. Bu ¢orbanin yapiminda su yerine un
ve siit i1le kullanilan ¢esidine ise “Siit Corbasi” denilmektedir. Soganlar, zeytinyag1 ve
hosmerimle birlikte kavrulur. Bulgurda ilave edilerek kavrulma islemine devam edilir
ardindan su eklenerek pisirilir (Mugla Valiligi, 2020).

Kefal Dolmasi: Kefal dolmasimin yapiminda piring, zeytinyagi ve sogan ile i¢
har¢ hazirlanmaktadir. Kefal balig1 kizartildiktan sonra hazirlanan harg baligin igine ve

tizerine doldurulur. Sicak su ilave edilerek firinda pisirilir. Pisirilmis olan kefal
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dolmasinin {izerine dereotu, maydanoz ve nane koyularak servis edilir (Kiiltiir, Portali,
2020).

Eksili Balik: Mugla ilinde mercan baligi ile yapilmaktadir. Baliklar kizartilir. Un
kavrulduktan sal¢a ve su ilave edilerek sos hazirlanir. Kaynayan sosun igerisine kizarmis
baliklar atilarak pisirilir. Limon suyu eklenerek servis edilir (Kiiltiir, Portali, 2020).

Balik Corbasi: Lagos veya orfoz kafasindan yapilmakta olan bir c¢orbadir.
Temizlenmis balik kafasi, sogan, patates, havug, kereviz ve maydanoz kaynayan suda
haglanir. Limon suyu, yumurta saris1 ve un ile terbiyesi yapilarak ¢orbaya ilave edilir
(Kaltar Portali, 2020).

Kuzu Gobegi Kavurmasi: Kuzugobegi olarak adlandirilan mantarlar,
yikandiktan sonra yagda kavrulur. Soganlar da ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.
Baharatlarda eklenerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Ebegumeci: Ebegimeci haslandiktan sonra soganlar ile kavrularak pisirilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Kirlh Kizartmasi: Patlican ve yesilbiber ayr1 ayr1 kizartilir. Soganlar
zeytinyaginda kavrularak domatesler ilave edilir. Kirmizibiber, sarimsak ve tuz eklenerek
sos hazirlanir. Hazirlanan sos kizartilmis patlican ve biberlerin {izerine dokiilerek servis
edilir (Kiltiir Portali, 2020).

Namaz Lokmasi: Hamur hazirlanarak kizgin yaga sikilir ve kizartilir. Serbetin
icine atilarak servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Arapsaci: Aydm ilinde yapilmakta olan yemekte arapsagi, pirasa, yumurta,
zeytinyagi, yogurt kullanilmaktadir. Arap ag¢1 temizlenerek dogranir. Zeytinyaginda
prrasalar kavrulur ve ardindan arapsagi eklenir. Yumurta kirilarak pisirilir. Istege gore
izerine yogurt dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Enginar Dolmasi: Aydin ve izmir ydresinde yapilmaktadir. Enginar gobekleri
limonlu suda haglanir. Piring harci hazirlanarak enginarlar gobeklerine doldurulur ve
pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kabak Mucveri: Kabaklar rendelenir. Un, yumurta, maydanoz, sogan ve
baharatlar eklenerek kofte sekli verilir. Yumurtaya bulanarak kizartilir (Kiiltiir Portals,
2020).

Kenger Yemegi: Aydin ilinde yapilmaktadir. Malzeme olarak kenger, piring,

domates ve zeytinyagi kullanilmaktadir. Soganlar kavrulduktan sonra domatesler eklenir
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ve piringlerde ilave edilerek kavrulma isleminde devam edilir. Kenger de eklenerek
pisirilir (Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zeytinyagh Kuru ve Taze Boriilce: Aydin ilinde yapilmakta olan kuru ve taze
boriilce yemegi kis aylarinda yapilmaktadir. Yemegin yapiminda malzeme olarak
boriilce, sogan, zeytinyagi, su ve tuz kullanilmaktadir. Boriilceler suda bekletildikten
sonra kaynatilarak diger malzemeler ilave edilir. Sogan, salca ile kavrulduktan sonra
boriilcelerin igine ilave edilerek pisirilir (Aydin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yer Elmas1 Yemegi: Soganlar kavrulduktan sonra dogranmis yer elmasi, sal¢a
ve baharat eklenerek pisirilen yoresel bir yemektir. (Aydm 11 Kiiltir ve Turizm
Midirligi, 2020).

Semiz Otu Yemegi: Semizotu yemegi Aydin mutfaginda yapilan yoresel bir
yemektir. Sogan kavrulduktan sonra semizotu, piring ve su koyularak pisirilir (Aydin Il
Kiilttir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

Koruk Eksili Bamya: Aydin mutfak kiiltiirline ait yazin tiiketilmekte olan yemek
cesididir. Soguk servis edilmektedir. Bamya, sogan, nar eksisi, zeytinyagi, su ve tuz
kullanilmaktadir. Zeytinyaginda kavrulmus soganlarin igerisine domateslerde ilave
edilerek kavrulur. Su eklenerek bamyalar koyulur ve pisirilir (Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Dalgan Kavurmasi: Sogan ve pirasa zeytinyaginda kavrularak igerisine
temizlenmis dalyan otu eklenir ve pisirilir (Aydin {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Paziotu Kavurmasi: Aydin mutfaginda yapilmaktadir. Pazilar haglanarak
siizlilir. Zeytinyaginda kavrulmus soganlarin igerisine haglanan pazilar eklenerek
kavrulur (Aydin 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kedirgen Kavurmasi: Kedirgen otu ve pirasalar zeytinyaginda kavrularak
lizerine yumurta kirilir ve pisirilir (Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Mantar Kavurmasi: Mantar Kavurmasi yemegi Aydin yoresinde yaygin olarak
yapilmaktadir. Mantar, sogan, sal¢ca ve zeytinyagi kullanilmaktadir. Mantarlar haslanir.
Zeytinyaginda kavrulan soganlarin i¢ine mantar, salca ve baharatlar ilave edilerek
kavrulur (Aydin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Dondurme: Usak ilinde yapilan yoresel hamur isidir. Dondiirme ismini hamur
pistikten sonra iizerine sini kapatilir dondiiriilerek pisirilmesinden almaktadir. Malzeme

olarak un, siviyag, yogurt, ispanak ve peynir kullanilmaktadir. Hamur elde edilerek agilir.
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Agilan hamurun i¢ine 1spanak ve peynir eklenerek diger hamurla iizeri kapatilir. Odun
atesinde dondiiriilerek pisirilir (Usak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cendere Tathsi: Usak yoresine 6zgii olarak yapilan Cendere Tatlisinda oncelikli
olarak hamur hazirlanir ve yufka agilir. Yufkalarin igine ceviz serpilerek oklavaya sarilir
ve biiziiliir. Pisen tatlilarin {izerine serbet dokiildiikten sonra servis edilir (Kiiltiir Portal1,
2020).

Alacatene: Usak ilinin mutfak kiiltiiriine ait olan alacatene yemeginde mercimek
ve bulgur kullanilmaktadir. Soganlar salga ile kavrularak, mercimek ve bulgur eklenir.
Suyu ve tuzu ilave edilerek pisirilir (Usak il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zini Hamursuzu: Hamur hazirlanarak pargalara ayrilir. I¢ harci i¢in hashas, tahin
ve stviyag karigtirilir. Her parganin i¢ine hazirlanan harg siiriilerek kat kat devam edilir.
Baklava sekli verilerek pisirilir (Usak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Patatesli Afyon Ekmegi: Afyonkarahisar’in yoresel ekmegi olan patatesli Afyon
ekmegi i¢in firindan ekmegin yapilacagi zaman alinmaktadir. Bu olaya nobet alma
denilmektedir. Daha sonra ekmek i¢in hazirliklara baglanir ve patatesler soyularak
rendelenir. Act maya kullanilmaktadir. Hamurun igine patatesler eklenerek firinda
pisirilir (Kiltiir Portal1, 2020).

Ekmek Kadayifi: Afyonkarahisar ilinde hazir ekmek kadayifi ile yapilmaktadir.
Su ve seker ile serbet hazirlanarak hazir ekmek kadayiflarin tizerine dokiiliir ve kaymak
ile servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hurma Tathsi: Afyonkarahisar’da tliketilen hurma tatlis1 yorede “Firma
Baklavasi” olarak adlandirilmaktadir. Firma s6zciigii hurma kelimesinden gelmektedir.
Sivas yoresinde de yapilmaktadir. Firma tatlisinin yapiminda un, margarin, siviyag,
yumurta, kabartma tozu, siit ve ceviz kullanilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Ilibada Dolmasi: Afyonkarahisar ydresinde labada bitkisi “Ilibada” olarak
adlandirilmaktadir. I¢ harg igin soganlar yagda kavrularak un eklenir. Diigii ve ¢ekilmis
goce kanstirilarak ilave edilir ve az miktarda su eklenerek pisirilir. Ilibada yapraklarma
sarilarak pigirilir. Dolmalarin iizerine salgali sos ve yogurt dokiilerek servis edilir.
(Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Hamursuz: Afyonkarahisar’da yapilan tok tutan ve kahvaltilarda yenilebilen
ekmektir. Un, yumurta, yag, yogurt, tuz, karbonat ve su karistirilarak hamur hazirlanir.

Hamur parcalara ayrilarak agilir. Haghas siiriilerek kenarlarindan pargalar kesilir ortasina
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koyulur ve yuvarlanir. Yuvarlanan hamura bastirilir hashas ve yogurt siiriilerek pisirilir.
(Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Afyon Ovmesi: Afyon Ogmesi olarak da bilinmektedir. Kahvaltilarda ya da
ikramlar ic¢in hazirlanan hamur isine 6vme denilmektedir. Malzeme olarak ekmek
hamuru, un, hashas, karbonat, margarin ve siviyag kullanilmaktadir. Un ac1 maya ile
karistirlarak acilir. Uzerine hashash yag siiriiliir. Her kat bu sekilde yapilarak pisirilir
(Kiiltiir Portal1, 2020).

Lokul: Afyonkarahisar ilinde yapilmaktadir. Hamur hazirlanarak agilir. Uzerine
hashas stirtilerek rulo seklinde sarilir. Rulolar etrafinda dondiiriilerek yagl tepsiye dizilir.
Uzeri i¢in yasli hashas siiriilerek pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Ispanakh Sibit: Kiitahya ilinde yapilan 1spanakli sibit igin 1spanak, yogurt, sogan,
un siviyag kullanilmaktadir. Un, tuz ve su yogrularak hamur hazirlanir. Hamurun igine
1spanakli harg ilave edilir. Sac da pisirilir (Kiitahya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Zeytinyagh Sogan Dolmasi: Kiitahya iline ait meshur bir yemek olan zeytinyagh
sogan dolmasinda malzeme olarak piring, zeytinyagi, sogan, domates, yenibahar, seker
ve tuz kullanilmaktadir. Soganlar kavrulduktan sonra piring ve domates ilave edilir. Su
eklenerek i¢ harg pisirilir. Soganlar altindan ve iistiinden kesilerek haslanir. I¢ harg eklenir
ve mideye seklinde sarilarak pisirilir (Kiitahya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kizileik Corbasi: Kizilcik tarhanasi kullanilarak yapilan bir ¢orbadir. Sogan
kavrularak icine kizilcik tarhanasi eklenir. Uzerine su ilave edilerek kaynatilir (Kiitahya
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kotdiir Tathsi: Kiitahya ilinde yapilmaktadir. Pekmez ile nisasta kaynatilir ve
ipe dizilmis cevizler batirilir. Una bulanarak bir siire bekletilir ve kesilerek servis edilir
(Kiiltiir Portali, 2020).

Kabak Kabugu Kavurmasi: kabak kabuklar1 soyularak kavrulur. Yesilbiber ve
domates eklenerek kavrulmaya devam edilir. Uzeri dereotu ve maydanozla siislenerek
servis edilmektedir. Kabaklarin ici ile miicver yapilabilmektedir (Kiitahya Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligi, 2020).

Ogmac Corbasi: Hamurun ovularak yapilmasindan dolayr Ogmag¢ Corbasi
denilmektedir. Ogmag ¢orbasinin yapiminda un, yag, tuz, nane ve sal¢a kullanilmaktadir.

Sal¢a ve yag kavrularak su eklenir. Kaynayan sal¢ali sosun igerisine ovulan hamurlar
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atilir. Corba kaynadiktan sonra eritilmis tereyagi dokiilerek servis edilir (Kiitahya Il
Kiilttir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

Cene Carpan Corbasi: Kiitahya mutfagina ait bir ¢orbadir. Malzeme olarak
eriste, yesil mercimek, sogan, tereyagi ve salca kullanilmaktadir. Yesil mercimek
haslanarak eristeler ilave edilir. Sogan tereyaginda kavurulduktan sora salca ve su
eklenerek pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Dolamber Boregi: Yuvarlak bir sekilde tepsiye dolandirilarak yapilmasindan
dolay1r dolamber boregi denilmektedir. Kiitahya ydresine ait olan Dolamber Boregi
yapiminda patates kullanilmaktadir. Un ve tuz yogrularak a¢ilir. Hamur yaglandiktan
sonra patatesli har¢ eklenir. Dolandirilarak pisirilir (Kiitahya Il Kiiltir ve Turizm
Midirligi, 2020).

Tahinli Corek: Kiitahya yoresine ait meshur hamur isidir. Hamurdan yufkalar
elde edilerek agilir. Agilan yufkalara tahin siiriilerek rulo seklinde sarilir. Uzerine
yumurta siiriilerek pisirilir (Kiitahya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cimcik: Kiitahya’da yapilan hamur isi ¢esitleri arasinda yer almaktadir. Hamur
hazirlanarak yuvarlak bir sekilde agilir. Manti hamuru gibi kesilerek cimciklenir. Suda
kaynatilarak siiziiliir. Uzerine tereyag1 ve yogurt dokiilerek servis edilir. (Kiitahya Il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

GoOkcuimen Hamursuzu: Kiitahya’nin ilgesi olan Gok¢limen’den ismini alan bir
hamur isidir. Siviyag ve margarin eritilerek hashas eklenir. Hazirlanan har¢ hamurlara
strulerek Ust Uste siralanir. Kenarlari ortaya gelecek seklide katlanarak pisirilir (Kiitahya
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tosunum: Kitahya iline aittir. I¢ harci igin sogan kavrularak haslanan yesil
mercimekler eklenir. Hamur hazirlanarak i¢ harci koyulur. Uzerine hashash yag siiriilerek
pisirilir (Kiitahya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Miyane Corbasi: Kiitahya’da yapilan Miyane Corbasinda malzeme olarak un,
tereyagi, su, tuz ve yumurta kullanilmaktadir. Un kavrulur ve soguyunca su eklenerek
ezilir. Kaynayan gorbaya yumurta, su ve tuz ilave edilir. Kivama gelene kadar pisirilir
(Kiitahya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Lokum: Lokum yemeginin yapiminda un, yogurt, maya, yumurta ve hashas
kullanilmaktadir. Un, yogurt, su ve maya yogrularak dinlendirilir. Uzerine yumurta ve

hashas siiriilerek pisirilir (Kiitahya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Mercimekli Pilav: Mercimekler haslanir. Soganlar kavrularak piringler eklenir.
Mercimeklerde ilave edilerek su koyulur ve demlenmeye birakilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Zerdeli Pilav: Kiitahya ilinde kiz kinas1 denilen eglencelerde ikram edilen yoresel
bir yemektir. Zerdenin yapiminda malzeme olarak seker ve piring kullanilmaktadir.
Pilavin yapiminda ise piring, haglanmis nohut, margarin, siviyag, tuz ve karabiber
kullanilmaktadir. Pilavin yapim asamasinda yag eritilerek piringler eklenir ardindan
nohut, su, karabiber ve tuz ilave edilerek demlenir. Zerdenin yapim asamasinda piring
kaynatilarak seker ilave edilir ve pisirilir. Nohutlu pilav zerde ile sunularak servis edilir
(Kiiltiir Potal1, 2020).

Boriilce Boregi: Tursu ile servis edilen Denizli iline ait yoresel hamur isidir.
Yufka, yag ve bortilce kullanilmaktadir. Yufkalar yagda kizartilarak haglanmis bériilceler
ilave edilerek pisirilir (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigti, 2020).

Cokelekli Yaprak Sarma: Yemegin yapiminda ana malzeme olarak bag yaprak,
bulgur ve ¢okelek kullanilmaktadir. I¢ harci icin soganlar kavrularak dereotu, tuz,
karabiber ve bulgurlar eklenir. Hazirlanan harg bag yapraklarina sarilip pisirilir (Denizli
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Goce Asi: Denizli yoresinde yapilan goce ast i¢cin malzeme olarak bugday,
boriilce ve dag erigi kullanilmaktadir. Bugdaylar yikanarak boriilce, biber ve dag erigi
eklenir. Uzerine su almarak pisirilir (Denizli Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bahar Gevregi: Soganlar kavrulduktan sonra haslanmis mercimek ve kizartilmis
yufkalar eklenir. Tuz ilave edilerek pisirilir (Denizli Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Pathican Sogan: Denizli ilinde yapilan bir yemektir. Malzeme olarak patlican,
sogan, biber, domates, ¢itlembik erik eksisi ve yag kullanilmaktadir. Patlican ve biberler
kozlenerek soganlar yagda kavrulur. Citlenbik havanda doviiliir. Domatesler dogranarak
keslik erik eksisi hazirlanir. Tiim malzemeler birbirine karismayacak sekilde ayr1 ayri
koyulur. Cittlenbik ve keslik erik eksisi malzemelerin ortasina dokiiliir. Yufkaya sarilarak
yenir (Denizli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kabak As1: Denizli ilinde yapilmakta olan kabak as1 yemeginde boriilce, kabak,
sogan, nohut, zeytinyagi, su ve kuru biber kullanilmaktadir. Nohut, kabak, kuru biber ve
boriilce pisirilir. Zeytinyaginda soganlar kavrularak ilave edilir (Denizli Il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligi, 2020).
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Pekmezli Kabak Asi: Kabak, pekmez, sogan, zeytinyagi ve su kullanilmaktadir.
Soganlar kavrulur. Uzerine pekmez ve su ilave edildikten sonra kabaklarda eklenerek
pisirilir. Sicak ve soguk olarak iki sekilde de tiiketilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Ispanak Coregi: Denizli ilinde yapilmaktadir. Ana malzeme olarak 1spanak ve
cokelek kullanilmaktadir. Un, tuz ve su ile hamur hazirlanir ve yufka seklinde acilir.
Ispanak, sogan, ¢okelek pul biber tuz ve zeytinyagi eklenerek karistirilir. Hazirlanan
yufkalarin igin i¢ har¢ koyularak sacda pisirilir (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Menevis Yogurtlamasi: Denizli ilinin meshur yemekleri arasinda yer almaktadir.
Menevis ve asma yapagi haglanarak dogranir. Pirasa ve dereotu kavrularak bulgur eklenir.
Asma yaprag1, menevis ve su ilave edilerek pisirilir. Uzerine eritilmis tereyagi ve yogurt
dokudlerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Cizlama: Un, siit, siit kaymag, tereyagi ve patates kullanilmaktadir. Un ve su ile
hamur hazirlanir. Patatesler haglanarak hamurla karistirilir. Hamura sekil verilir. Siit
kaymag hamurun iizerine siiriilerek firmda pisirilir (Denizli Il Kiiltir ve Turizm
Midirligi, 2020).

Bakla Tarator: Denizli ilinde yapilan bakla tarator yemeginde bakla, siizme
yogurt, sogan, dereotu, maydanoz, sal¢a kullanilmaktadir. Bakla temizlenerek dogranir
ve haslanir. Soganlar yagda kavrularak sal¢a ve pul biber eklenir. Yogurt ezildikten sonra
salcal1 sogan ile karistirilarak sos hazirlanir. Hazirlanan sos baklalarin iizerine dokiilerek
servis edilir (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Boriilceli Tarhana Corbasi: Boriilce haslanir. Sogan ve yag kavrularak su
eklenir. Kaynamaya yakin tarhana ve bériilceler ilave edilerek pisirilir (Denizli 11 Kiiltiir
ve Turizm Mudiirligi, 2020).

Kide: Denizli ilinde yapilan kide bir ¢esit hamur isidir. Ana malzeme olarak
¢okelek kullanilmaktadir. Hamur hazirlanarak agilir. Uzerine ¢okelek ve kaymak siiriiliir.
Bu islem tiim hamurlar i¢in yapilir. Biiyiik baklava sekli verilerek kaymak, yogurt ve
stviyag karisimu {izerine dokultr (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yogurtlama: Patates ve biberler kizartilir. Ayri ayr olarak iizerine yogurt

dokilerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Biber Tatari: Kuru biberler ve patatesler kizartilir. Sarimsakli yogurdun {izerine
kizartilmis patates ve biberler ddsenerek servis edilir (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliigii, 2020).

3.4.7. Marmara Bolgesi ve Yoresel Yemekleri

Marmara Bolgesi Asya ve Avrupa’yl birbirine baglayan koprii niteligindedir.
Bolge’de Istanbul, Edirne, Kirklareli, Tekirdag, Canakkale, Kocaeli, Yalova, Sakarya,
Bilecik Bursa ve Balikesir olmak iizere toplam 11 il bulunmaktadir. Marmara Bolgesi’nde
yer alan Istanbul blgenin en biiyiik ili niteligindedir. En kiiciik ili ise Yalova’dir. Bolgede
turizm, tarim, sanayi ve ticaret oldukca fazla gelismistir (Cengiz, 2016: 329). Bolgeye
0zgl birgok farkli lirtin bulunmaktir. Bolgede Balkan ve Rumeli gé¢menlerin etkileri
goriilmektedir. Rumeli etkisinin bulundugu Edirne ilinin yore mutfaginda ayg¢igegi yagi
onemli bir yere sahiptir. Marmara Bélgesinde biiyiik bir 6neme sahip olan Istanbul’un
mutfak kiiltliriinde ise farkli il ve kiiltiirlerden insanlarin bir araya gelmesi sonucunda
sekillendigi goriilmektedir. Tekirdag ilinde bagcilik 6nemli bir konuma sahiptir (Sengl
ve Tlrkay, 2017: 102-105).

Tablo 7. Marmara Bélgesi Illerine Gore Vegan, Vejetaryen, Pesketaryen Yoresel

Yemekleri
ILLER VEGAN VEJETARYEN PESKETARYEN
= » Peynirli Patl
%) T eynirli Patlican
@ > Kabak Cigegi » Balikesir Herhangi bir
= Dolmasi -
= > Zerde Tatl Kaymaklist pesketaryen yemege
= erde Tatlist > 6 ) lasil ¢
= > Boriilce Eksimesi dsmerim ulagilamamugtir.
» Mafis Tathist*
» Ogmag Corba*
» Cevizli Lokum*
< » Enginar Dolma > %ﬁifal{emalpasa
e
4 ; SSSQE;aK;I?kU » Yumurta Dolmas1*
2 i i %
2 Kestaneli  Lahana > SIIO_r Tepsi Mantisi » Balik Corbasi
» Tahinli Pide
Dolmast > Gelincik Boregi
» Kestane Sekeri > incir Dolmast
» Dilber Dudag:
» Kabak Tatlis1
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Tablo 7. (Devam)

» Zeytinyagli Yaprak
Sarma
L » Pazi Dolmasi
<_EI » Domatesli Tarhana » Ovmag Corbas1*
\ Corbasi » Mafis Tatlist* » Iskorpit Corbasi
iCE » Ispanak Corbasi » Ispanak Sarmasi » Lifer Pilav1
pd » Tumbi »  Yumurtali Tiken » Papaz Yahni
Z‘; » Cirpma » Tarhanali Patlican | » Tuzlu Sardalye
» Melki > Borilce Koftesi
» Patlican Kapama
» Biber Parpullamasi
» Deniz Borulcesi
< » Tursu Kavurma » Isirgan Yemegi
> » Uhut Tatlis1 » Kopiik Helvasi
SE » Cene Carpan » Koy Makarnasi » Hamsili Pilav
X » Lahanali Tarhana »  Kuymak* » Karadeniz
(<,E) Corvasi » Pirasali Borek Hamsi
» Karagozli Dimbil » Darti
» Cevizli Lokum*
< » Yumurta Dolmas1*
*
(>) ; Eagir;lflif Yalova Herhangi bir
3:' » Cennet Kinku* Bgregi pesketaryen
> » Termal Tatlist 1 }iemege
» Yalova Sutlusu ulagtlamamistir.
> Yaprak Pide
» Nazli Tatlis
—_ » Umag Corbasr*
= » Cevizli Kesli Koy Herhangi bir
< Makarnast pesketaryen
8 » Mancar Yemegi »  Kuymak* emee
e » Cene Carpan ula}i & ¢
Corbast* stlamamustir.
» Kagamak*
»  Yumurta Dolmast*
% > Hayrgbolu Tatlis1 Herhangi bir
» Peynir Helvasi ketarven
2 > Bulama » Umag Corbast* pesketary
= > Cene Carpan 1 }iemege
Corbas* ulasilamamistir.
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Tablo 7. (Devam)

» Soganli Yumurta
- > Ispanak Mucver
é > Kabak Miicver Herhangi bir
» Mamzana
— » Akitma pesketaryen
a » Taze Fasulye > . <
= > Kapuska Gaziler Helvasi yemege
> Zerde ulagilamamustir.
» Cevizli Oturtma
> Trilege
= x -
O |> YunusErikli Eksili | 2 Kasamak® Herhangi bir
= . » Ceuvizli Blzme pesketaryen
— Biber Dolma 5
= » Nisasta Helvasi Taths: . yemege
» GOk Fasille ulagilamamustr.
o
=
% » Kagamak* > Kefal Pilaki
> Kenarlar » Pirasa Boregi > Lakerda*
g » Bos Manti > Palamut Izgara
2 » Ispanak Boregi
» Kaymakli Beyaz
Cevirme Tatlis1
» Cengelkdy Salatasi
» Fasulye Corbasi
> Heltiye
> Helvai Lebidilber
> Bflkla Fava . > Hiinkar Salata'l's1 > Lakerda*
» Siizme Saray Asuresi | » Istanbul Usulii
o » Balik
> Kabuk Yemegi Patlican
) Corbast*
= » Sarasura » Karnabahar e
[~ L » Hamsi Koftesi
o4 » Visneli Sarma Kizartma > Hamsi Omlet
< » Zeytinyagli Dut » Kavun Baklavasi et I~
B~ : . » Sutlu Dil
2 Yaprag1 Sarmasi » Kayisit Ezmeli -
- N Balig1
» Zeytinyagl Yer Kaygana > Uskumru
Elmas1 » Mercimekli Borek Dolmast
» Patatesli Cigkofte » Patlican Giil Boregi
» Patlican Yumurta
» Sabuni Helva
» Sarigiburma
> Siitlii Irmik Tatlis1
» Terbiyeli
Kuskonmaz
» Valide Sultan Boregi

*Diger illerde de benzer yemek oldugunu gostermektedir.
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Tablo 7 Marmara Bolgesi’'nde bulunan on bir ile ait vegan, vejetaryen ve
pesketaryen yoresel yemeklerini gostermektedir. Tablo, bolgedeki tim yoresel yemekler
incelenerek bu 1i¢ beslenme tercihi olan kisilere yonelik yemekler segilerek
olusturulmustur. Bu kapsamda Marmara Bolgesi illerine gore farkli beslenme tercihi olan
kisiler i¢in 38 vegan, 56 vejetaryen ve 15 tane pesketaryen yoresel yemek tespit edilmistir.
Bolgede vejetaryen ve pesketaryen kisiler igin en fazla istanbul ilinde yoresel yemek
bulunmaktadir.

Bakla Fava: Istanbul iline dzgii bir yemektir. Ana malzeme olarak bakla, havug
ve zeytinyagi kullanilmaktadir. Bakla, havug, sogan, sarimsak suyun i¢inde kaynatilir.
Suyunu ¢ekince zeytinyagi eklenerek piire haline getirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Balik Corbasi: Istanbul’un yéresel yemekleri arasinda yer alan balik ¢orbasimin
yapiminda palamut kullanilmaktadir. Palamut balig1 temizlenerek bir biitiin halinde
haslanir. Haslanan baliklar didilerek baligin suyu ile pisirilmektedir. igerisine kavrulmus
unda eklenerek pisirilmeye devam edilir. Maydanoz ile siislenerek servis yapilir
(Glzelsoy, 2010: 23).

Siizme Saray Asuresi: Istanbul ilinin yoresel yemekleri arasinda yer almaktadir.
Bugday islatilarak hagslanir. Haslanan bugdaylar siiziilerek kusiizimii ve seker ile
kaynatilir. Misk ve giilsuyu karistirilarak asurenin i¢ine dokiiliir. Badem, findik ve fistik
ile siislenerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kaymakh Beyaz Cevirme Tathsi: Istanbul ilinin yoresel tathisidir. Malzeme
olarak kaymak, seker, vanilya, limon suyu ve su kullanilmaktadir. Yapim asamasinda
seker ve su kaynatilarak surup haline getirilir. Surup soguduktan sonra uzun bir siire ayn1
yOone dogru karistirthir. Kaymak ve vanilya ilave edilerek bu isleme devam edilir.
Kaymagin tamamu eridigi zaman dinlendirilir ve ardindan soguk olacak sekilde servis
yapilir (Glzelsoy, 2010: 25).

Cengelkoy Salatasi: Malzeme olarak yumurta, peynir, zeytinyagi, salatalik,
dereotu, maydanoz ve limon suyu kullanilmaktadir. Yumurta, limon suyu ve zeytinyagi
karistirtlarak mayonez hazirlanir. Diger malzemeler temizlenerek dogranir ve mayonez
ile karigtirilir (Guizelsoy, 2010: 37).

Fasulye Corbasi: Istanbul iline ait bir ¢orbadir. Yapim asamasinda fasulyeler

kaynayan suda haglanir. Bir biitiin halinde havug, kereviz sap1, maydanoz ve sogan ilave
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edilir. Malzemeler haslandiktan sonra ¢irpilmis yumurta ve siit eklenerek kaynatilir
(Glzelsoy, 2010: 47).

Heltiye: Adana yoresinde meshur olan bir tatli ¢esidi olmasina ragmen zaman
icerinde Istanbul mutfagina girerek yoresel tatli cesitleri arasinda yerini almistir. Heltiye
tatlist “Cibicibi” olarak da adlandirilmaktadir. 80’li yillara kadar siit yerine su
kullanilmaktayd:1 (Guzelsoy, 2010: 65).

Helvai Lebidilber: Dilberdudagi Helvasi olarak da adlandirilmaktadir. Malzeme
olarak bal, nisasta, tereyagi, badem, pudra sekeri ve giil suyu kullanilmaktadir. Giil suyu,
nisasta ve su karistirilarak bulamag haline getirilir. Bal ilave edilerek kaynatilir. Suyunu
ceken helva firinda tizeri kizarana kadar pisirilir. Bademler haglandiktan sonra mikserle
¢ekilir. Pudra sekeri ve badem helvanin iizerine dokiilerek servis yapilir (Giizelsoy, 2010:
69).

HUnkar Salatasi: Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar gelerek Istanbul’un
yoresel yemekleri arasinda yerini almistir. Yapim agsamasinda patlicanlar ve patatesler
ayr1 ayri kizartilir. Soganlar zeytinyaginda kavrularak kiyilmis dolmalik biberler ve salga
ilave edilir. Yogurda sarimsak, dereotu kirmizibiber eklenerek karistirilir ve diger
malzemelerin iizerine dokiilerek servis yapilir (Guzelsoy, 2010: 73).

Istanbul Usulii Pathcan: Istanbul yoresine ait bir yemektir. Patlicanlar
kizartilarak ortasindaki etli kisim oyulur ve kayik sekli verilir. Patlicanin i¢leriyle birlikte
sogan ve maydanoz karistirilir. Mantar, tereyaginda kavrulur. Tim malzemeler
karistirtlarak kayik patlicanlarin igerisine koyulur. Firinda pisirildikten sonra servis edilir
(Guzelsoy, 2010: 89).

Kabuk Yemegi: istanbul ilinde kabak ile yapilan ydresel bir yemektir. Kabaklarin
kabuklari soyularak dogranir. Sal¢a zeytinyaginda kavrularak kabak, limon suyu, seker
ve tuz eklenerek kaynatilir. Kabuk yemegi soguk olarak yaninda yesil erik ile servis
yapilir (Glzelsoy, 2010: 91).

Karnabahar Kizartmasi: Istanbul ilinde yapilmaktadir. ilk 6nce karnabaharlar
haslanir. Daha sonra yumurtaya ve una bulanarak kizartilir (Guizelsoy, 2010: 99).

Kavun Baklavasi: Istanbul yoresine ait kavun ile yapilan bir tathdir. Yapim
asamasinda ilk Once un, yumurta, zeytinyagl ve tuz ile hamur hazirlanir. Hazirlanan

hamur 5 esit parcaya boliinerek yufka seklinde agilir. Yufkalar iist iiste dizilir ve arasina
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eritilmis tereyagi dokiiliir. 3. katin ortasina kavunlar eklenerek diger katlarda koyulur ve
ardindan firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 101).

Kayis1 Ezmeli Kaygana: Kayisilar piire haline getirilir. Yumurta, bugday
nisastas1 ve su karistirilarak tavada pisirilir. Her kaygananin arasina hazirlanan piire
stiriiliir. Seker ve su ile serbet hazirlanarak kayganalarin {izerine dokiiliir. Soguk servis
yapilir (Glizelsoy, 2010: 103).

Mercimekli Borek: Istanbul ilinde yapilmakta olan hamur isidir. Mercimekler
haslanir ve soganlar yagda kavrulur. Un, siviyag ve kabartma tozu koyularak hamur
hazirlanir. Hazirlanan hamur iki esit parcaya boliinerek yufka seklinde agilir. Arasina
hazirlanan soganli ve mercimekli karisim eklenerek iizerine yumurta sarisi stiriiliir ve
firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 137).

Patatesli Cigkofte: 19. yy Istanbul mezeleri arasinda yer almaktadir. Patatesler
haslanarak piire haline getirilir. Bulgur kaynayan suyun buharinda demlenir. Sogan,
zeytinyagi, baharatlar, bulgur ve patates karistirilarak yogrulur. Kofte sekli verilerek
servis yapilir (Gizelsoy, 2010: 155).

Patlicanh Giil Boregi: Patlicanli borek Istanbul’a Musevi gégmenler tarafindan
getirilmistir. Patlicanlar kdzlenerek kiigiik kiigiik kiyilir. I¢ harci igin yumurta, beyaz ve
kasar peynir, zeytinyagi, tuz kanstirilir. Yufkalar tiggen bigiminde kesilerek i¢ harci
eklenir ve giil seklinde sarilir. Uzerine siv1 yagli yumurta siiriilerek pisirilir (Glzelsoy,
2010: 159).

Pathicanhh Yumurta: Patlicanlar kozlenir. Sivri biber, dolmalik biber ve
domatesler dogranir. Tiim malzemeler karistirilarak kavrulur. Uzerine yumurta kirilarak
pisirilir ve servis yapilir (Glzelsoy, 2010: 161).

Sabuni Helva: Sabuni Helva tatlisina malzeme olarak bugday nisastasi, bal,
badem, susam yag1 ve su kullanilmaktadir. Nisasta su ile karistirilarak piire haline
getirilir. Ardindan bal ve ¢ekilmis bademler eklenir. Susam yagida eklenerek sert bir
kivama gelene kadar pisirilir (Guzelsoy, 2010: 169).

Sarigiburma: Sarigiburma tathisinin farkl versiyonu birgok ilde yapilmaktadir.
Un, yumurta, tereya@i, zeytinyagi ve su karistirilarak hamur elde edilir. I¢ harc1 igin ceviz,
fistik, badem, pudra sekeri ve su karigtirilir. Hazirlanan hamurdan yufkalara agilarak i¢
har¢ eklenir ve oklavaya sarilarak biiziiliir. Firinda pisirildikten sonra su ve seker ile

hazirlanan serbet dokiilerek servis yapilir (Glizelsoy, 2010: 171).
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Siitlii Dil Bahig: istanbul ilinde Dil balig1 ile yapilmaktadir. Yapim asamasina dil
balig1 kizartilir. Daha sonra tereyaginda un kavrularak siit ve yumurta eklenerek
muhallebi kivamina getirilir. Dil baliklar1 tepsiye dizilerek tizerine hazirlanan sos dokiiliir
ve firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 189).

Siitlii irmik Tathsi: Saray mutfaginin tatlilar: arasinda yer almaktadir. Siit, Seker
ve irmik kaynatilir. Samla sakizi eklenerek sogumaya birakilir. Yumurta ve vanilya
soguyan irmige ilave edilerek karistirilir. Hazirladigimiz irmigin tizerine susam serpilerek
firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 191).

Sarasura: Istanbul ilinde yapilan pratik bir yemektir. Sarimsaklar kavrularak
domates eklenir. Piring, maydanoz, limon suyu tuz ilave edilerek kavrulmaya devam
edilir. Kavrulmakta olan malzemeye su eklenerek pisirilir (Glizelsoy, 2010: 195).

Uskumru Dolmasi: Soganlar fistik ile birlikte zeytinyaginda kavrulur. Maydanoz
ve dereotu da ilave edilir. Uskumru baliginin i¢ine hazirlanan har¢ doldurularak baliklar
una daha sonra ¢irpilmig yumurtaya batirilarak kizartilir (Gulzelsoy, 2010: 197).

Terbiyeli Kuskonmaz: Kuskonmaz cogu yemekle birlikte salata veya garnitiir
olarak servis edilmektedir. Gut hastaligina iyi gelen ve cilde canlilik veren bir ottur.
Osmanlit Dénemi Istanbul’unda bilinmektedir. Kuskonmaz tuzlu suda haslanr.
Maydanoz sapi, limon suyu, yumurta saris1 ve siir karigtirilarak terbiyesi hazirlanir.
Karisim kuskonmazlarin iizerine dokiilerek firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 201).

Valide Sultan Boregi: Boregin yapiminda sogan ¢ok 6nemlidir. Soganlar suda
haslanir ardindan yagda kavrulur. Soganlar, ceviz, karabiber, tuz ve kabartma tozu ile
kanigtirilir. Siit, soda, yumurta ve kabartma tozu ¢irpilir, yufkalarin igine hazirlanan
soganli har¢ eklenir. Her katmanin iizerine siitlii soda karisimi dokiiliir. Uzeri igin
yumurta siiriilerek firinda pisirilir (Glzelsoy, 2010: 211).

Zeytinyagh Dut Yapraginda Sarma: dut yapraklar kaynayan suyun igerisinde
bekletilir. Sogan, zeytinyaginda kavrularak kus tiziimi ve fistik eklenir. Piring ve
baharatlarda eklendikten sonra kavrulmaya devam edilir. Dut yapraklarina hazirlanan
harg sarilarak pisirilir (Guzelsoy, 2010: 222).

Zeytinyagh Yer Elmasi: Sogan zeytinyaginda kavrulur ardindan domates, yer
elmasi ve baharatlar1 da eklenerek pisirilir. Soguk ya da 1lik bir sekilde servisi yapilir

(Glzelsoy, 2010: 225).
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Balikesir Kaymakhisi: Balikesir Kaymaklisinin yapiminda tereyagi, yumurta,
kaymak, un ve seker kullanilmaktadir. Un, tereyag ve siit karistirtlarak hamur elde edilir.
Hamurlar yufka seklinde acilir. 6’sar yufka iist iiste gelecek sekilde iki ayr1 tepsiye
yerlestirilerek pisirilir. Pisen yufkalarin arasmma kaymak stiriilerek iki kat birlestirilir.
Soguk serbet dokiilerek servis edilir (Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Peynirli Pathcan: Balikesir ydresinde yapilan Peynirli Patlican yemeginde
malzeme olarak patlican ve manyas peyniri kullanilmaktadir. Patlicanlar soyularak tuzlu
suda bekletilir. Halka seklinde kesilerek arasina rendelenen manyas peyniri koyularak
kizartilir (Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zerde Tathsi: Balikesir ilinde yapilan Zerde Tatlis1 kizamik sekeri ve tarcin ile
servis edilmektedir. Pirin¢ suda kaynatildiktan sonra seker ve giilsuyu eklenerek pisirilir
(Balikesir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Hosmerim: Balikesir ilinde 6zel giinlerde ve torenlerde tliketilmektedir. Malzeme
olarak tuzsuz peynir, yumurtanin sarisi, irmik, un, seker ve kabartma tozu
kullanilmaktadir. Tuzsuz peynir, kabartma tozu ve yumurtanin sarisi karistirilarak
pisirilir. Seker, un ve irmik ilave edilerek seker eriyinceye kadar pisirilir. Rengi i¢in
safran koyulabilir. Soguk servis edilir (Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Mafis Tathsi: Yumurta, yag, yogurt ve karbonat ile hamur hazirlanir. Hazirlanan
hamur kare kesilir ve fiyonk seklinde biiziilerek kizartilir. Su ve seker ile serbet
hazirlanarak fiyonklar serbetin icine atilir (Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Boriilce Eksilemesi: BOriilce Balikesir’de yetistirilen ve bir¢ok farkli yemek
cesidi yapilan bir ottur. Yore halki tarafindan sallama veya siyirma olarak da
adlandirilmaktadir. Yemegin yapiminda boriilceler haglandiktan sonra {izerine
zeytinyagi, koruk suyu ve sarimsak karistirilarak servis edilir (Balikesir 1l Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligi, 2020).

Rabisa: Balikesir yoresine ait olan Rabisa bir ¢esit hamur isidir. Yufka agilarak
rulo seklinde sarilir ve firinda kizartilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir
(Kaltur Portali, 2020).

Cevizli Lokum: Bursa ve Sakarya mutfak kiiltiiriine ait yemekler arasinda yer
almaktadir. Yapiminda bira mayasi, ceviz i¢i, seker, yumurta sarisi, un, tar¢in, siit, tahin,

patates ve tuz kullanilmaktadir. Maya, siit, un ve seker karistirilir. Haglanmis patates
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karigimin i¢ine eklenerek hamur elde edilir. Hamurdan yufkalar agilarak iizerine ceviz,
seker, tarcin ve tahin karisimu ilave edilir. Rulo seklinde sarilarak pisirilir (Bursa i1 Kiiltiir
ve Turizm Miudiirligi, 2020).

Kestane Sekeri: Kestane sekeri Bursa ilinin Uludag il¢esinde yetisen kestaneden
yapilan yoresel bir tathi ¢esididir. Kestaneler soyularak kabuklarindan ayrilir ve
yumusamaya birakir. Tiilbentlere sarilarak tencerenin iginde bekletilir su ve seker ile
revak olusturulur. Revak ile kaynatilarak kestaneler pisirilir ve soguk servis edilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Mustafa Kemalpasa Tathsi: Bursa ilinde yapilmakta olan Mustafa Kemalpasa
Tatlis1 i¢in tuzsuz peynir, un, irmik, yumurta ve kabartma tozu kullanilmaktadir.
Peynirler ezildikten sonra tiim malzemeler karistirilarak hamur hazirlanir. Ceviz
biiytikliigiindeki hamurlar firinda pisirilmektedir. Pisen hamurlar sekerli su karigiminin
i¢ine atilarak kaynatilir. Dondurma ve pekmez ile servis edilmektedir (Bursa 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligii, 2020).

Cennet Kinki: Eski zamanlardan beri Bursa ve Yalova ilinin gelenekleri
arasinda yer alan bayram ve 6zel gilinlerde yapilan tathidir. Diigiin hazirliklarinda kiz
evinden erkek evine gonderilen nisan bohgasinin i¢ine koyulmaktadir. Cennet Kiinkii
yapiminda un, karbonat, kiillii su, ceviz i¢i, yag ve seker kullanilmaktadir. Malzemeler
ile hamur hazirlanmaktadir. Sadece tek farki normal su yerine kiillii su koyulmasidir.
Suyun igerisine kiil atilarak kiiliin dibe ¢cokmesi beklenir. Hazirlanan hamurdan yufkalar
acilarak kalin seritler halinde kesilir. Kesilen hamurlar catala sarilarak yagda kizartilir.
Serbet hazirlanarak kizarmis hamurlarin {izerine dokiiliir (Bursa Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Yumurta Dolmasi: Bursa ve Yalova ilinde genellikle Hidirellez Bayraminda
yapilmasindan dolay1r “Hidirellez Dolmasi” olarak da adlandirilmistir. Hidirellez
kutlamalarina katilan herkese dagitilmaktadir. Malzeme olarak yumurta, maydanoz,
karabiber, kirmizibiber ve tuz kullanilmaktadir. Yumurtalar haglandiktan sonra ikiye
ayrilarak saris1 ¢ikartilir. Sarisinin i¢ine diger malzemeler eklenerek yogrulur. Karigim
yumurtanin beyaz olan kismina doldurularak yagda kizartilir. Soguk olarak
tiikketilmektedir (Bursa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Dilber Dudagi: Bursa ve Giimiishane ilinde yapilmakta olan Dilber Dudagi tatlisi
Osmanli Saray Mutfaginda gelmektedir. Ozel giinler de yapilmaktadir. Yumurta, yogurt,
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margarin, kabartma tozu, siit ve un karistirilarak hamur hazirlanir. Yufkalar acildiktan
sonra ikiye katlanarak bardak ile kesilir ve tekrar ikiye katlanir. Uzerine eritilmis tereyag1
dokerek firinda pisirilir. Sicak serbet dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Silor Tepsi Mantisi: Bursa yoresinin mutfak kaltiriinde énemli bir yere sahip
olan Silor Tepsi Manti’s1 Kafkas gd¢menleri tarafindan Bursa’ya getirilmistir. Un, su ve
tuz karisimi ile hamur hazirlanarak seritler halinde kesilir. Rulo seklinde sarilarak firinda
pisirilir. Uzerine sicak su dokiildiikten sonra sarimsakli yogurt ve tereyagi dokiilerek
servis edilir (Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zeytinyagh Kestaneli Lahana Dolmasi: Meshur Bursa kestanesi ile lahana
sarmasi yapilmaktadir. Soganlar zeytinyaginda kavrularak tuz ve suyu eklenir. Kaynayan
suyun igerisine piring katilarak suyunu ¢ekmesi saglanir. Ardindan nane, seker, baharat
liziim ve kestanelerde eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Haslanan lahanalarin igerisine harg
koyularak sarilir ve pisirilir (Bursa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tahinli Pide: Tahinli Pide Osmanli Saray mutfagindan giinimiize kadar gelmis
ve Bursa’da yaygin olarak yapilmaktadir. Hamur hazirlanarak agilir. Tahin, su ve seker
ile karisim hazirlanir. A¢ilan hamurun kenarlar1 kivrilarak ortasina hazirlanan karisim
siiriilerek firinda pisirilir (Bursa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Balik Corbasi: iznik Golii ve Uluabat Golii’ne sahip olan Bursa ilinde sazan
balig ile balik ¢orbasi yapilmaktadir. Sazan baligi, sarimsak, maydanoz ve limon suda
kaynatilir. Ardindan kavrulmus soganlara un eklenerek kavrulmaya devam edilir. Salgasi
da ilave edildikten sonra kaynatilarak pisirilir (Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2020).

Gelincik Boregi: Bursa ilinde gelincik otu ile yapilan hamur isidir. I¢ harci icin
gelincik otu, tuz, karabiber ve lor eklenir. Hazirlanan hamur carsaf gibi agilarak i¢ harg
eklenir. Diirtim geklinde sarildiktan sonra lizerine zeytinyagi ve margarin eriterek dokiiliir
(Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Incir Dolmasi: Osmanli Saray mutfaginda yapilmaktadir. Kuru incir, siit ve
kaymak ile yapilmaktadir. Incir sicak suda bekletilerek yumusatilir. Yumusayan incirlerin
i¢ine doviilmiis ceviz koyularak siit ile kaynatilir. Uzerine kaymak koyularak servis edilir

(Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Ayva Tathsi: Osmanli Saray Mutfagindan etkilenen Bursa’ da yaygin olarak
yapilan bir tatlidir. Ayvalar sekerle pisirilir. Ortasina ceviz ve kaymak koyularak servis
edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Domatesli Tarhana Corbasi: Canakkale iline ait bir ¢orbadir. Malzeme olarak
zeytinyagl, domates, tarhana, su ve tuz kullanilmaktadir. Domatesler rendelenerek
zeytinyaginda kavrulur. Su ve tuz ilave edildikten sonra tarhanalar eklenerek pisirilir
(Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Iskorpit Corbasi: Canakkale’de yapilan Iskorpit corbasina havug, domates, un,
sogan, iskorpit, zeytinyag1 ve baharat kullanilmaktadir. Iskorpit balig1 temizlenerek suya
koyulur. Sogan, sarimsak, defneyapragi ve limon da ilave edilerek pisirilir. Siiziildiikten
sonra havug, un balik suyu ve baharatlarda eklenerek kaynatilir. Kaynayan suyun igine
pargalanmis baliketleri atilarak pisirilir (Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Ispanak Corbasi: Sogan ve salga siviyagda kavrulur. Dogranan ispanaklar da
ilave edilerek kavrulma islemine devam edilir. Ardindan su eklenerek kaynatilir.
Kaynayan ¢orbanin i¢ine un ve su cirpilarak ilave edilir ve pisirilir (Canakkale 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidirligi, 2020).

Tumbi: Canakkale ilinin mutfagina ait yoresel bir yemektir. Tumbi yemeginde
malzeme olarak goce, patlican, domates, zeytinyagi, sofan, maydanoz ve baharat
kullanilmaktadir. Sogan kavrularak goce eklenir. Ardindan domates ve patlicanlarda ilave
edilerek kavrulmaya devam edilir. Baharatlar ve su eklendikten sonra tizerine zeytinyagl
salga karisimu siiriilerek firmda pisirilir (Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Ispanak Sarmasi: Soganlar kavrulduktan sonra salga ve ispanaklar eklenir.
Bulgur, tuz ve baharatlar ile i¢ har¢ hazirlanarak i1spanakli karisimin Gzerine dokuldr.
Bulgurlu karisimin tizerine ise 1spanakli karisimin diger yarist ise koyulur. Zeytinyagy,
yumurtanin sarist ve yogurt ile karisim hazirlanarak tizerine eklenir ve firinda pisirilir
(Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ciwrpma: Canakkale iline 6zgli bir yemektir. Ispanak ve sogan dogranarak
karistirtlir. Su ve un ¢irpilarak karisim hazirlanir. Karisimin yarisi tepsiye dokulerek
tizerine soganl 1spanak eklenir. Diger yaris1 da onun iizerine dokiilerek firinda pisirilir

(Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).
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Melki: Cintar ya da melki, mantar ¢esitleri arasindadir. Soganlar kavrulduktan
sonra dogranmis melki, tuz, sal¢a ve su eklenerek pisirilir (Canakkale il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Yumurtah Tiken: Sevketi bostan bitkisi ile Canakkale ilinde yapilmakta olan bir
yemektir. Sevketi bostan temizlendikten sonra dogranarak haglanir. Soganlar kavrularak
salca ilave edilir ve lizerine yumurta kirilir. Haglanmis sevketi bostanlarda i¢ine eklenerek
suyunu ¢ekene kadar pisirilir (Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tarhanah Pathcan: Canakkale’de yapilmakta olan Tarhanali Patlican i¢in goce,
lor, yumurta, sogan, zeytinyagi, yesillik ve baharat kullanilmaktadir. Patlicanlar kaynayan
suda bekletilir. Patlicanlarin igleri gikartilarak soganlarla birlikte kavrulur. Su eklenerek
kaynamaya birakilir. Ardinda goce ilave edilerek suyunu g¢ekinceye kadar pisirilir.
Soguduktan sonra maydanoz, nane ve lor eklenerek karistirilir. Hazirlanan harg
patlicanlarin i¢ine doldurularak iizerine zeytinyagli yumurta siiriiliir ve firinda pisirilir
(Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Borilce Koftesi: Boriilceler haslanarak yumurta, nane, maydanoz, sogan,
domates, un, baharatlar ilave edilerek kofte sekli verilir. Zeytinyaginda kizartilarak servis
edilir (Canakkale i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Liifer Pilavi: Canakkale yoresinde liifer baligi ile yapilan yoresel pilavdir. Liifer
balig1 yagda kizartilir. Soganlar yagda kavrularak piringler eklenir. Kizartilmig liifer
baliklar1 da icine eklenerek pilav suyunu ¢ekene kadar pisirilir (Canakkale 11 Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Pathican Kapama: Patlicanlar alacal1 bir sekilde soyularak tuzlu suyun icerisinde
bekletilir. Pirincin lizerine domates, biber ve patlican serpilir. Bu isleme birkag¢ kez devam
edilir. Uzerine zeytinyag: dokiilerek firinda pisirilir (Canakkale Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Papaz Yahni: Canakkale ilinde sarpa balig1 ile yapilmaktadir. Sogan yagda
kavrulduktan sonra sivri biber, domates eklenir. Sarpa baligi temizlenerek biitiin halinde
koyularak su eklenir ve pisirilir (Canakkale il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Tuzlu Sardalye: Tenekenin igine baliklar ayni yone bakacak sekilde her kati
tuzlanarak koyulur. 3 ay bekletildikten sonra tiiketilir (Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).
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Biber Parpullamasi: Malzeme olarak salcalik biber, maydanoz, sarimsak, yag,
tuz ve limon kullanilmaktadir. Biberler kozlenerek kabuklari soyulur. Sarimsak,
maydanoz, limon suyu ve yag karistirilarak kozlenmis biberler harmanlandiktan sonra
servis edilir (Canakkale i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Deniz Borilcesi: Deniz boriilcesi haglanir. Domates, sarimsak, tuz ve yag
karistirtlarak sos hazirlanir. Hazirlanan sos, deniz borilcesi ile harmanlanarak servis
edilir (Canakkale i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Isirgan Yemegi: Isirgan otu hastaliklara yararli oldugu bilinmekte ve ¢esitli
yemekleri yapilmaktadir. Isirgan yemeginde ilk Once 1sirganlar dogranarak haslanir.
Sogan yagda kavrularak salga ve haslanmis 1sirganlar eklenir. Su ve siit ilave edilerek
pisirilmektedir (Sakarya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Karadeniz Hamsi: Hamsiler temizlendikten sonra misir ununa bulanarak kizgin
yagda pisirilir. Sogan ve maydanoz ile servis edilir (Sakarya il Kiltir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Kopiik Helvasi: Sakarya’nin Tarakli ilgesinde yapilmaktadir. Cogen kokii, seker,
glikoz ve yumurta ile yapilmaktadir. Igerisine tahin katilarak tiiketilir (Sakarya Il Kiiltiir
ve Turizm Miidirligi, 2020).

Koy Makarnasi: Bugday unundan hamur yapilarak yufka seklinde agilir.
Makarna pisirildikten sonra tereyaginda kavrulur. Seker ilave edilerek eriyinceye kadar
karistirlir (Sakarya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Pirasali Borek: Margarin, yogurt, yumurta, kabartma tozu, un ve su karistirilarak
hamur hazirlanir. I¢ harci icin yumurta, un, yogurt, tuz ve yagda sotelenmis pirasalar
karistirilir. Hamur tepsiye yayildiktan sonra i¢ harg eklenerek pisirilir (Sakarya 11 Kiiltiir
ve Turizm Mudiirligi, 2020).

Tursu Kavurmasi: Sakarya ilinde fasulye tursusu ile yapilmaktadir. Sotelenmis
soganlarin i¢ine haslanmis fasulye tursusu ilave edilir ve kavrulur (Sakarya Il Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).

Uhut Tathsi: Bugday ve un ile yapilan Sakarya iline ait bir tatlidir. Yapiminin
uzun ve yorucu olmasindan dolay1 6zel giinlerde yapilir. 18 litrelik tekenin tabani birkag
yerden delinerek yarisina kadar bugday koyulur. Giines 151ginin olmadigi bir yerde
yapilmaktadir. Bugday 1slatilarak karistirilir. Bu islem iki glinde bir yapilir. Olgunlagan

cimler doviilerek suyu ¢ikarilir. Cikarillan suya bir miktar su ve un ilave edilerek
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karigtirtlir.  Koyulasmaya baslayinca sakiz kivamimi almaya baglar. Uhut koyu
kahverengidir. Soguduktan sonra kahvaltilarda tiiketilir (Sakarya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigi, 2020).

Darti: Sakarya ilinde ¢ig siit kaymagi ile yapilmaktadir. Cig siit kaymag1 koz
atesinde karistirilarak pisirilir. Kahvaltilarda ya da bazi sebze yemeklerinin iizerine
dokulerek tuketilir (Sakarya Sehir Hafizasi, 2020).

Cene Carpan: Sakarya yoresinde yapilmakta olan Cene Carpan yemeginde
1spanak kullanilmaktadir. Ispanaklar haslanir. Sogan, piyaz ve yag kanistirilir.
Ispanaklarin iizerine dokiilerek servis edilir (Sakarya Sehir Hafizasi, 2020).

Lahanah Tarhana Corbasi: Sakarya ilinde yapilan lahanali tarhana ¢orbasinda
oncelikli olarak lahanalar haslanir. Tarhanalar yagda kavrularak iizerine su koyulur.
Lahanalarda ilave edilerek pisirilir. Baharatlar1 dokiilerek servis edilir (Sakarya Sehir
Hafizasi, 2020).

Karagozlii Dimbil: Un ve su karistirtlarak hamur hazirlanir. Hamurlar kesilerek
kaynayan suyun i¢ine atilir. Soganlar yagda kavrularak haslanmis karag6z fasulyesi ve
baharatlar eklenir. Soganli karisim kaynayan suyun i¢ine ilave edilerek pisirilir (Sakarya
Sehir Hafizasi, 2020).

Termal Tathsi: Yalova yoresine ait tatli ¢esididir. Termal tatlisinin krepi i¢in un,
siit, yumurta, yag ve seker karistirilarak pisirilir. Krepin {izerine elma marmeladi ve fistik
stiriilerek rulo seklinde sarilir. Su, nisasta ve visne receli kaynatilarak sos hazirlanir.
Hazirlanan sos kesilen ruloya dokiilerek servis edilir (Yalova Il Kiiltiir ve Turizm
Midirligd, 2020).

Ispanakh Yalova Boéregi: Yalova yoresinin yoresel hamur isidir. Ispanaklar
dogranarak tuz ile ovulur. Dogranmis 1spanaklarin igerisine peynir, yumurta, tuz, yogurt,
seker ve yag eklenerek karistirilir. Yufkalara boliinerek eritilmis margarin ve hazirlanan
ic malzeme koyulur. Sigara boregi seklinde sarilarak pisirilir (Yalova Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Kagamak: Yalova, Bilecik, Kirklareli ve Kocaeli illerinde yapilmaktadir.
Kaynayan suyun igerisine misir ununu eklenerek helva kivamina gelene kadar pisirilir.
Uzerine tereyagl salga dokiilerek peynir ile servis edilmektedir (Yalova Il Kiiltiir ve
Turizm Midiirligi, 2020).
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Yalova Sutllisii: Yalova’ya 6zgii olan bu tatlinin yapiminda yufka, yag, hindistan
cevizi, seker ve siit kullanilmaktadir. Hamur hazirlanarak Hindistan cevizi suyu, vanilya
ve siit karistirilarak yogrulur. Hamur yufka seklinde agilarak {ist iiste koyulur orta kismina
fistik veya ceviz koyularak kare kesilir. Firinda pisirildikten sonra siit, seker ve vanilya
karigimi iizerine dokiilerek servis edilir (Kiltiir Portal1, 2020).

Yaprak Pidesi: Yogurt, su ve tuz karistirilarak ayran hazirlanir. Hazirlanan
ayranin i¢ine misir unu, nane, sogan ilave edilerek i¢ har¢ hazirlanir. Tavaya har¢ koyulur
onun iizerine asma yapragi dizilerek kizartilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Nazh (Otur Fatma Tathsi): Kocaeli’nde yapilan Nazli tatlist ismini kisa siirede
pismesinden almaktadir. Yumurta, yogurt, seker, kabartma tozu ve misir unu karistirilir.
Yagl tepside firinda pisirildikten sonra servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Umag Corbasi: Kocaeli ve Tekirdag ilinde yapilmakta olan bir ¢orbadir. Yag,
yumurta, siit, un ve sirke karistirilir. Sogan kavrularak domatesler eklenir. Kaynayan suya
un ve yumurta umag yapilarak pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Cevizli Kesli Koy Makarnasi: Eristeler haslandiktan sonra siiziiliir. Ceviz i¢i
yagda kavrulur. Kes ve ceviz karistirilir. Haglanmis eristelerin lizerine dokiilerek servis
edilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Hayrabolu Tathsi: Tatli ismini Hayrabolu’dan almaktadir. 1970’11 yillardan beri
yapilmaktadir. Tatlinin yapiminda tuzsuz peynir, yumurta, irmik, karbonat ve un
kullanilir (Tekirdag 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bulama: Tekirdag yoresinde yapilmakta olan bulama ii¢ kademeli yapim agamasi
bulunmaktadir. Uziim siras1 ve ¢dven otu ile yapilan helvamsi bir tath ¢esididir (Tekirdag
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Peynir Helvasi: Tekirdag ilinde yapilmakta olan Peynir Helvasi diger illerde
“Hosmerim” olarak adlandirilmaktadir. Peynir helvasinin hdsmerimden tek farki ise irmik
yerine un kullanilmasidir. Ana maddesini tuzsuz peynir olusturur (Kiiltiir Portali, 2020).

Mamzana: Edirne yore mutfagma ait bir yemektir. Patlican, domates ve sivri
biber ile yapilmaktadir. Patlican ve biber kdzlenerek igine domates, sarimsak, maydanoz
ve zeytinyag1 dokiilerek harmanlanir (Edirne 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Trilece: Balkanlara 6zgii olan ve Edirne yoresinde yapilan bir tath g¢esididir.
Trilege kekine dokmek icin siit ile serbet hazirlanmaktadir. Uzeri karamel ile stslenerek
servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020).
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Soganhi Yumurta: Soganlar ay seklinde dogranarak tereyaginda kavrulur.
Yumurta ¢irpilarak soganlarin iizerine dokiiliir ve pisirilir (Edirne 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Taze Fasulye: Edirne ilinde yapilan Taze Fasulye yemeginde ilk 6nce soganlar
kavrularak domatesler eklenir. Fasulyeler en altta olacak sekilde koyularak soganl
domates karisimi ilave edilir ve kendi suyunda pisirilir (Edirne i1 Kiltir ve Turizm
Midiirligi, 2020).

Kapuska: Edirne yoresinin mutfak kiiltiiriinde lahana tursusu ile yapilmaktadir.
Lahana tursusu siviyagda kavrulur ve su eklenerek pisirilir. Piringlerde ilave edilerek
pisirilmeye devam edilir. Uzerine kirmizibiber dokiilerek servis edilir (Edirne 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Ispanak Mucver: Ispanaklar temizlenerek sicak suda bekletilir. Kavrulmus
soganlarin i¢ine yumurta, un, tuz, kabartma tozu ve karabiber ilave edilerek 1spanaklar da
eklendikten sonra yagda kizartilir (Edirne i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Kabak Miicveri: Edirne ilinde ait olan 1spanak miicveri gibi yapilmaktadir.
Kavrulmus soganlarin i¢ine malzemeler ilave edilerek karistirilir. Rendelenmis
kabaklarda eklenerek kizartilir (Edirne 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2020).

Akitma: Un, siit, yumurta, seker, tuz ve maya karistirilarak mayalanmaya
birakilir. Odun atesinde kizartilarak {izerine tereyagi siiriildikten sonra servis edilir
(Edirne 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Gaziler Helvasi: Edirne yoresinin meshur tatlilar1 arasinda yer almaktadir.
Malzeme olarak tereyagi, un, bal, siit ve badem i¢i kullanilmaktadir. Un tereyaginda
kavrularak badem igleri eklenir. Soguk siitlii bal serbeti hazirlanarak un karigiminin igine
ilave edilerek pisirilir (Edirne I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cevizli Oturtma: Yumurta, un, yogurt, tereyagi, seker ve tuz karistirilarak hamur
hazirlanir. Hazirlanan hamur yutka seklinde acilarak igine ceviz koyulur ve oklavaya
sarilir. Uzerine eritilmis tereyag: dokiilerek firinda pisirilir. Serbet dokiilerek servis edilir
(Edirne 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Zerde: Edirne ilinde yapilan Zerde tatlisinda piring, safran, zerdegal, giil suyu,
seker ve su kullanilmaktadir. Piringler haslanir. Diger malzemeler karistirilarak pirincin
i¢ine eklenir. Uzerine fistik ve kus iiziimii ilave edilerek servis edilir (Edirne 11 Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligi, 2020).
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Cevizli Biizme Tathsi: Bilecik ilinde yapilmakta olan bir tatlidir. Yumurta, siit,
stviyag, sitke seker ve un karistirillarak hamur hazirlanir. Hamurlar boliinerek yufka
seklinde acilir. Yufkalar oklavaya sarilarak biiziiliir. Istenilen biyiikliikte kesilerek
lizerine eritilmis tereyagi dokiliir ve firinda pisirilir. Su ve seker ile serbet hazirlanarak
lizerine dokiildiikten sonra servis edilir (Bilecik il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Yunus Erikli Eksili Biber Dolma: Bilecik ilinde kuru biber ve kuru patlican ile
yapilmaktadir. Yunus erigi olarak adlandirilan kurutulmus dag erigi kullanilmaktadir.
Kuru biber ve patlicanlar haglanarak yumusamasi saglanir. Soganlar zeytinyaginda
kavrulur ve bulgur eklenir. Su ilave edilerek bulgur pisirilir. Maydanoz, nane, salga,
karabiber ve tuz bulgurlarin i¢ine eklenerek karistirilir. Yabani dag erigi ve kizilcik suda
kaynatildiktan sonra bulgurlarin i¢ine eklenir. Hazirlanan harg patlican ve biberlerin i¢ine
doldurularak pisirilir (Bilecik I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

GOk Fasille: Bilecik ilinde Gok Fasile diye adlandirilan kurutulmus yesil fasulye
kullanilmaktadir. Yaz mevsiminde yetisen fasulyeler kis mevsimi i¢in kurutularak
kullanilmaktadir. Fasulyeler haslanir. Sogan ve salca siviyagda kavrularak baharatlar
eklenir. Haglanmis fasulyeler eklenerek su ilave edilir ve pisirilir. Eksimsi tadi vermek
i¢in limon ya da yabani yunus erigi kullanilir (Bilecik 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2020).

Nisasta Helvasi: Su ve seker karistirilarak siviyag eklenir. Helva kivamim
aldiktan sonra ceviz ile siislenerek servis edilir. Seker yerine pekmez de
kullanilabilmektedir (Bilecik il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Pirasa Boregi: Kirklareli’'nde yapilmaktan olan Pirasa Boregi, “Arnavut Boregi”
olarak da bilinmektedir. Un, su, siviyag, yumurta ve tuz karistirilarak hamur hazirlanir.
Hazirlanan hamur 20 esit pargaya boliinerek yufka seklinde acilir. Yufkalarin yarist tist
iiste dizilir ortasina pirasa eklenir ve ardindan diger yarist da dizilerek firinda pisirilir
(Kurklareli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Bos Manti: Yumurta, un, yag, maya ve tuz karistirilarak hamur elde edilir.
Hamurlar agilarak yufka hazirlanir. Yufkalar biiziilerek lokma haline getirilir ve firinda
pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir (Kiiltiir Portal1, 2020).

Ispanak Boregi: Kirklareli ilinde yapilmaktadir. Ispanaklar temizlenerek
dogranir. Siviyagda soganlar kavrulduktan sonra baharatlar ve ispanaklar eklenir.

Yufkalar ikiyi boliinerek 1spanakli i¢ ha¢ koyularak rulo seklinde sarilir. Tepsinin
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ortasinda baglayip dolanarak rulo seklindeki yuftkalar koyulur ve firinda pisirilir (Kiiltiir
Portal1, 2020).

Kenarlar: Kirklareli mutfagina 6zgii bir yemektir. Hamurdan yufkalar agilarak
her kat yaglanacak sekilde {ist {iste katlanarak koyulur ve mayalanmasi i¢in bekletilir.
Soganlar yagda kavrularak salgca ve piring eklenir. Piringlerin iizerine su eklenerek
pisirilir. Pisen i¢ har¢ yufkalarin iizerine dokiilerek firinda pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Kefal Pilaki: Kavrulmus sogan, patates, kereviz yapragi, havug, sarimsak,
domates ve bir miktar su koyularak pisirilir. Tepsiye baliklar dosenerek {izerine
hazirlanan sos dokiiliir ve firinda pisirilir. Soguk olarak tiiketilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Palamut lzgara: Palamut baligi temizlenerek kesilir. Zeytinyaginda baharatlar
karistirilarak palamutlarin {izerine siiriiliir ve pisirilir (Kiiltiir Portali, 2020).

Lakerda: Palamut ile yapilmaktadir. Lakerda i¢in baligin gévde kismi kullanilir
(Kiiltiir Portali, 2020).
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SONUC VE ONERILER

Gegmisten bugline kadar yeme-igme faaliyetleri insanligin fizyolojik ihtiyaci
olarak devam etmis ve gastronomi zaman igerisinde sekillenerek turistler i¢in farkli
tercihler ortaya ¢ikarmistir. Son yillarda gastronomi turizmi kapsaminda seyahatler artmis
ve yoresel yemekler turistler icin Onemli bir hale gelmistir. Gastronomi turizmi
seyahatlerinde insanlarin odak noktasi farkli yemek kultlrlerini deneyimlemektir. Bu
baglamda farkli yemek kiiltiirii ve zengin mutfaklar destinasyonlarin cekicilik unsuru
olarak gorilmektedir. Bu baglamda Tirkiye’deki her bolgenin de farkli yemek kdiltiiriine
sahip olmasindan dolay1r 6nemli bir destinasyon olma 6zelligi tasimaktadir. Bu 6zellik
yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢gekmektedir. Diinya genelinde gastronomi turizmine
artan ilgi farkli beslenme tercihlerine sahip olan ziyaretcileri de kapsamaktadir. Bu
beslenme tercihleri icerisinde vegan, vejetaryen ve pesketaryen beslenme bicimleri yer
almaktadir. Bu ¢alismada, bu 6zel beslenme tercihi olan kisiler i¢in Tiirkiye genelinde
yoresel yemekler arastirilarak degerlendirilmede bulunulmus ve 7 Bolge kapsaminda 81
ilin yoresel yemekleri detayli olarak incelenmistir. Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde en
fazla vegan yemegi Diyarbakir ve Sanlurfa’da yer almakla birlikte Batman ve Mardin
illerinde vegan yoresel yemek bulunamamistir. Bolgede en fazla vejetaryen yemegi ise
11 tane yoresel yemek ile Diyarbakir’da yer almaktadir. Akdeniz Bolgesi illeri arasinda
vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisilere yonelik en fazla yoresel yemek Isparta ilinde
bulunmaktadir. Bolgede balik ¢esitleri ve lokantalar bulunmasina ragmen yoresel yemek
kapsaminda pesketaryen kisiler i¢in ¢ok az yemek yer almaktadir. Karadeniz Bolgesi’nin
biitiin illerinde vejetaryen kisilere yonelik yemekler yer almaktadir. Pesketaryen kisilere
yonelik ise kiy1 kesimlerinde daha ¢ok yemek bulunmaktadir. I¢ Anadolu Bolgesi’nde
vejetaryen kisiler i¢in yoOresel yemeklerin en fazla bulundugu il Nigde’dir. Marmara
Bolgesi’nde ise vegan kisiler i¢in en fazla yemek Canakkale ilinde bulunmaktadir.

Arastirma kapsaminda Turkiye genelinde geleneksel mutfak olarak 2159 yemek
incelenmis olup vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisiler i¢in toplam 750 yemek tespit
edilmistir. Bu yemeklerden 234 tanesi vegan, 460 tanesi vejetaryen ve 56 tanesi ise

pesketaryen kisilerin beslenme tercihine uygun yoresel yemeklerdir. Tiirkiye genelinde
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en fazla vegan yemek Ege Boélgesi’nde, vejetaryen ve pesketaryen yemek ise Karadeniz
Bolgesi’nde yer almaktadir. Tiim bolgelerde vegan, vejetaryen ve pesketaryen yemek
bulunurken  sadece Giineydogu Anadolu Bolgesinde pesketaryen  yemek
bulunmamaktadir. 81 il genelinde ise en fazla vegan yemek Izmir ilinde, vejetaryen
yemek Nigde ilinde, pesketaryen yemek ise Samsun ilinde bulunmaktadir. illerin
birbirine yakin olmasi, goc etkileri gibi nedenlerden dolay1 ortak yemekler vardir.
Tarhana Corbasi, Zeytinyaghh Yaprak Sarma, Katmer, Balik Corbasi, Hamsi Kofte,
Hosmerim, Su Boregi, Kesme Asi, Kabak Cigegi Dolmasi ve Cene Carpan Corbasi gibi
bir¢ok ortak yoresel yemek bulunmaktadir. Bu ¢alismada Turkiye geneli, bolge geneli ve
il bazinda degerlendirmelerde bulunularak farkli beslenme tercihi olan kisiler igin yol
gosterilmistir. Calisma vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisiler icin sadece yoresel
yemekleri kapsamaktadir. Bu U¢ beslenme tercihi olan kisilere yonelik seyahat planlarini
kolaylastirict bir ¢alisma oldugu diistiniilmektedir.

Bu ¢alismanin sonuglarindan yararlanarak destinasyondaki isletmeler tarafindan
0zel beslenme tercihi olan kisilere uygun yoresel yemeklerin ayirt edilmesi ve mondilerde
yoresel yemeklere yer verilmesi onerilmektedir. Ayn1 zamanda yo@resel mutfagi 6ne
cikarabilen ve sadece yoresel mutfak Uzerine hizmet veren isletmelerin arttirilmasina
yonelik tesvikler verilebilir. Ozel beslenme tercihi olan kisilere yonelik hizmet sunan
veya sunabilecek turizm isletmeleri ile sivil toplum kuruluslari, yerel yonetimler ve ilgili
diger paydaslarin ortak projeler gelistirmesi saglanabilir. Turizm isletmelerindeki servis
ve mutfak calisanlar1 basta olmak tizere sektor ¢alisanlart hizmet i¢i egitim seminerleriyle
vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisiler ve diger 6zel beslenme bigcimini benimseyen
kisiler hakkinda bilgilendirilebilir. Gastronomi turizmi kapsaminda yapilacak
planlamalara yerel halki dahil ederek konu ile ilgili farkindalik yaratilabilir, bolgesel
kalkinma ve istihdam desteklenebilir. Destinasyonlarin turizm tanitim filmlerinde 6zel
beslenme tercihi olan kisilere yonelik unsurlara yer verilebilir. Beslenme tercihlerine
yonelik yapilan bu aragtirmanin sonuglar1 bolgesel bazda gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilebilir, reklam, pazarlama ve tanitim araci olarak kullanilabilir. Bu amagla
farkli dillerde 6zel beslenme tercihi olan kisilere yonelik yoresel yemekleri ulusal ve
uluslararasi diizeyde tanitan kitaplar, dergiler basilabilir, brostirler hazirlanabilir. Ulusal
ve uluslararasi gastronomi fuarlar1 ve festivallerde veya destinasyonlarda

gerceklestirilebilecek c¢esitli workshoplar yoluyla farkli beslenme tercihi olan kisilere
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uygun yoresel yemeklerin detayli anlatimi, hazirlanigi ve sunumu uygulamali olarak
katilimcilara gosterilmesi akilda kalict bir tanitim olabilir. Bu baglamda yaratici turizm
ve gastronomi turizminin biitlinlestirilmesi yoluyla farkli paket turlar diizenlenebilir.
Boylelikle konuyla ilgili tiim paydaslarin 6nemli bir deneyim yasamasi ve ilgileri
dogrultusunda teknik bilgiler elde etmesi saglanabilir. Destinasyonlarin tanitimu ile ilgili
internet sitelerinde vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisilere yonelik yemeklerin igerigi
ve gorseli hakkinda daha fazla bilgiye yer verilmelidir. Her sey dahil otelcilik sisteminde
de mevcut monii planlamasina 6zel beslenme bigcimine uygun yoresel yemeklerin yer
aldig1 mondiler eklenebilir. Bu ¢alismadan yararlanilarak belirli iller pilot bolge segilerek
vegan, vejetaryen ve pesketaryen kisilere uygun yoresel yemekler markalastirilabilir.
Yoresel yemeklerin 6zel beslenme tercihi olan bireylere ydnelik envanterinin
c¢ikarildigi bu arastirmanin teori ve uygulamada konuyla ilgili literatiire, sektore, 6zel
tercihi olan bireylere 6nemli faydalar1 olacagi disiiniilmektedir. Bu kapsamda bu
arastirmanin; diger arastirmacilar, akademisyenler, turizm planlayicilari, 6zel sektor

yoneticileri ve girisimciler i¢in yol gosterici nitelikte oldugu diisiiniilmektedir.
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