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TESEKKUR

Akademik hayatim boyunca bilgileri ve tecriibeleri ile beni zenginlestiren ve ¢ok
degerli katkilar1 olan tiim meslektaslarima ve hocalarima, bu ¢alismanin hazirlanmasinda
bilgi, birikim ve tecriibelerini benden hi¢ esirgemeyen, degerli yorum ve 6nerileriyle yoluma
151k tutan sevgili danisman hocam, Dr. Ogr. Uyesi ilkay YILMAZ’a, bu siire¢ boyunca
yardim ve desteklerini esirgemeyen sevgili mesai arkadaslarima ve tiim degerli katilimcilara
en icten tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak, hayatimi varliklariyla her giin daha da zenginlestiren ve bu siire¢ boyunca
her animda benimle olup destek veren, sevgili esim Dr. Yilmaz DELIL’e ve canim oglum

Barbaros DELIL’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Son yillarda fast food zincirlerinin artmasi ve hazir yiyecek sektoriiniin hizla gelismesi
hazir yiyecek tliketimine olan egilimi arttirmistir. Artan bu ihtiya¢ karsisinda, gida
sanayindeki gelismeler ve katki maddelerinin yardimi ile uzun siire depolanabilen ve
saklanabilen gida maddeleri iiretilmeye baslanmistir. Gidalarin ilk gilinkii tazeliklerini

koruyarak bozulmadan bekleyebilmesi, bu gidalara ulasimi da kolaylagtirmistir.

Sehir hayatinin karmasasi insanlar1 yemek yeme ve mutfak kiiltiiriinden uzaklastirmis
bir an 6nce karin doyurup hayata devam etmek zorunda birakmistir. Bu hizli yasam dongiisii
icinde, aileler Tiirk mutfak kiiltiirline ait yoresel yemekleri pisirmek yerine hazir gidalari
tercih etme yolunu se¢meye baslamislardir. Sehir yasaminin hizi, kiiltiirel yemeklerimizin
unutulmasina neden olabilmektedir.

Bu bilgiler 1s1ginda yapilan bu arastirmanin amaci, somut olmayan kiiltiirel miras
olarak yoresel yemek yapimi, yasatilmasi, gelecek nesillere aktarilmasi, cografi isaretli tirlin
ve yoresel yemek farkindaliginin belirlenmesi ve yiiriitiilen bu ¢alisma sonunda elde edilen
yoresel yemek recetelerinin kayit altina alinmasidir. Arastirma nitel arastirma modeli
kullanilarak yiiriitiilmiis ve derinlemesine veri elde etmek amaciyla amagh oOrneklem
yontemi tercih edilmistir. Bu amag dogrultusunda, Ankara’da bir vakif iiniversitesinde gorev
yapan 25 akademisyenin konuya iligkin goriis ve diisiinceleri alinmis ve incelenmistir. Yari

yapilandirilmig goriisme yontemi ile toplanan veri setleri, igerik analizine tabi tutulmustur.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular gostermektedir ki, katilimcilarin tamami
evlerinde yoresel yemekleri pisirmekte, yasantilarinda yoresel yemeklere yer
vermektedirler. Kendilerinden dnceki kusaklardan 6grendikleri yemek pisirme teknikleri ve

recetelerle yoresel mutfak kiiltiirlerini yasatmak i¢in ¢aba gostermektedirler.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Tiirk Mutfag,

Yoresel Yemek



ABSTRACT

In recent years, the increase in fast food chains and the rapid development of the ready-
to-eat food industry have increased the tendency towards fast food consumption. In the face
of this increasing need, with the help of developments in the food industry and food
additives, food products that can be stocked and stored for a long time have begun to be
produced. The fact that foods can wait without spoiling while preserving their first day's
freshness has also facilitated the access to these foods.

The chaos of city life has forced people away from food and cuisine culture and forced
them to eat fast and continue life as soon as possible. In this way of living, families have
started to prefer ready-made foods instead of cooking local dishes of Turkish cuisine culture.
Needless to say, the speed of city life can cause our cultural dishes to vanish.

The purpose of this research is to make local food an intangible cultural heritage, to
keep it alive, to transfer it to future generations, to determine the awareness of geographical
indication and local food, and to record the local food recipes obtained at the end of this
study. For this purpose, the views and opinions of 25 different academicians working at a
foundation university in Ankara were gathered and analyzed. The research was carried out
using a qualitative research model and purposeful sampling method was preferred in order
to obtain in-depth data.The semi-structured interview method was used for data collection
and content analysis was applied to data. The findings of the study indicate that all of the
participants cook local dishes at home and include local dishes in their lives. They strive to
keep their local culinary cultures alive with the cooking techniques and recipes they have

learned from their ancestors.

Keywords: Geographical Indication, Intangible Cultural Heritage, Local Food, Turkish

Cuisine
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1. GIRIS

Son donemlerde gelisen ve degisen yasam sartlar1 ile degisen yasam sekli, beslenme
aligkanliklarini ve yemek kiiltiiriinli de degistirmeye baslamistir. Tiirkiye nin yoresel yemek
kiiltiirli, bulunulan bolgeye has, farklt ve zengin segeneklere sahiptir. Bir bagka deyisle
diinyanin pek c¢ok iilkesinden farkli olarak, Tiirk mutfaginda yoresel yiyecekler kiiltiirel
kimligin bir ifadesidir (Capar ve Yenipinar, 2016: 104).

Yoresel yiyecek ile ilgili tek ve mutlak bir tanim yapmak ¢ok kolay degildir. Yapilan
pek ¢ok ¢alismada ¢ok ¢esitli tanima rastlamak miimkiindiir. Bir ¢alismada yo6resel gida igin,
o bolgede yetistirilen {irtinler, denilmistir (Inwood, 2009: 183). Yoresel yemekler, ayni
bolgede yasayan insanlarin yillarca birlikte yasamalariyla gelenek olmustur. Bu yoresel
yemekler uygun pisirme yontemleriyle servis edilmis yiyecek ve igeklerdir (Saatci ve
Demiral, 2018: 331).

Yoresel yemekleri diger yemeklerden ayiran en 6nemli 6zellik bayramlarda, dogum,
nisan, diigiin, 6liim gibi asama torenlerinde veya kutlama, ugurlama karsilama gibi toplu
olarak yenilen yemeklerde siklikla tercih edilmesidir. Yoresel yemek bir cografi yoreye has,
bulundugu yoreye ait iirlinlerden, ot ve baharatlardan yararlanilarak, o yorede siklikla
kullanilan arag, ekipman ve pisirme teknikleriyle yapilan ve en 6nemlisi o ydre insaninin
yasanmusliklarini yansitan kiiltiiriin tamamidir. Bu baglamda yoresel mutfagin somut
olmayan kiiltiirel mirasin ¢ekirdegini olusturdugu sdylenebilir (Simsek, vd., 2017). Ydresel
yiyecekler yorenin sadece gelenek ve goreneklerini degil ayni zamanda ekonomik
diizeylerini ve kendilerine has hazirlama ve sunum bi¢imlerini de yansitmaktadir (Cigerim,
2001: 49-61). Bundan dolay1 yoresel yiyeceklerin kiiltiirel mirasin bir pargast olduklarini
ileri stirmek miimkiindiir (Capar ve Yenipinar, 2016: 104).

Gecmisten glinlimiize kiiltiirel mirasimizin bir parcasi olan yoresel iiriin ve
yemeklerin, nesiller ge¢cse de unutulmamasi ve yok olmamasi i¢in kayit altina alinmasi ve
yazili kaynaklara doniistiiriilmesi ve bu sayede yoresel mutfak kiiltiirii uygulamalarinin alan
yazina kazandirilmasi gerekmektedir. Aksi takdirde bu degerlerimiz zaman igerisinde
unutulacak ve bir miras boylece yok olacaktir.

Nitel olarak gerceklestirilen arastirma icin, yar1 yapilandirilmis goriisme formlari
kullanilarak toplanan veriler, igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Goriigme formu (Ek
1) i¢in hazirlanan agik uglu sorular alaninda uzman 11 akademisyenden olusturulan uzman

goriis formu (Ek 2) ile goriis alinarak gdzden gegirilip nihai hale getirilmistir. Goriisme



formu iki boliimden olusmaktadir. Ilk boliim cinsiyet, yas, egitim durumu, medeni durum ve
memlekete iliskin demografik 6zelliklerden olusmaktadir. Ikinci béliimde ise 14 temel soru
bulunmaktadir. Hazirlanan sorularla, yoOresel mutfak kavrami, mutfaklarda ydresel
yemeklere yer verilip verilmedigi, veriliyorsa ne kadar siklikla yapildigi, yapilan yemeklere
ait regetelerin kimlerden 6grenildigi ve en 6nemlisi somut olmayan kiiltiirel bir miras olarak
ailelere ait recetelerin yasatilmasi i¢in nelerin yapilmasi gerektigine iliskin bilgi toplanilmasi
amaglanmustir. Nitel arastirmalarda en ¢ok tercih edilen goriisme yonteminin, Kisilerin bakis
acilarmi, edindikleri deneyimleri ve yasanmigliklarini ve bununla birlikte duygu ve
diistincelerini tespit etmekte kullanilan en etkin yontemlerden biri oldugu bilinmektedir
(Yildirim, 1999).

Bu arastirma i¢in katilimcilar, amacl 6rneklem yontemi ile belirlenmis olup, bir vakif
iniversitesinde ¢alismakta olan tam zamanli akademisyenler ve onlarmn aile tiyelerinden
olugmaktadir. Katilimcilar, aymi vakif {niversitesi bilinyesinde halen c¢alisan 25
akademisyendir. Arastirma verilerinin degerlendirilmesinde, Maxqda nitel veri analizi
programindan yararlanilmistir. Elde edilen veriler kodlanarak, temalar olusturulmus,
olusturulan bu temalar diizenlenerck elde edilen verilen tanimlanmasi ve yorumlanmasi
yapilmistir.

Bu c¢alismada, diinya mutfaklar1 i¢inde ¢ok 6nemli bir yeri olan Tiirk mutfaginin
kiiltiirel bir miras1 olan yoresel yemeklerin bilinirligi, yoresel mutfaklarda yer alan
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin nasil kurtarilabilecegi ve yoresel mutfak kiiltiiriinii

yasatabilmek icin nelerin yapilmasi gerektigine dair bir arastirma yiiriitilmiistir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Kiiltiir, bir milleti diger milletlerden ayiran yasam tarzlar1 ve kendine 6zgii milli
degerleridir. Ahlak, orf, adet, bilgi, sanat ve ig¢inde bulundugu toplumdan kazandigi
aliskanlik, yetenek, maddi ve manevi biitiin degerlerin toplami olan kiiltiir, milletin temelidir
(Tiirker ve Celik, 2012: 86). Kiiltiir ¢ok kapsamli bir kavramdir, biitiin yasam siireclerini ve
bu siiregler sonucunda meydana gelen tiriinleri icerir. Kiiltiirlin bir iiriinii olan yemek, yiyen
kisiyi toplumsal evrenin ve diizenin bir pargasi yapmaktadir. Yeme aliskanliklari, ortak
kimligin dayanagi olarak goriilmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 101).

Kiiltiirel miras ise, ayni toplum icerisinde yasayan insanlarin tarihi birikimlerini ortaya
koyup ortak gecmislerini anlatan, somut ve soyut olarak yalnizca gelecek kusaklar ve toplum
icin degil biitiin insanlik i¢in bir anlam teskil eden bir zenginliktir (Kusguoglu ve Tas, 2017:
58). Bunun yaninda kiiltiirel miras, kiltiirlimiiz, tarihimiz ve kimligimizle ilgili somut ve
soyut degerlerin biitlinlidiir. Elle tutulabilir biitiin varliklarimiz (kentler, dokular, anitlar,
arkeolojik alanlar) gibi elle tutamadigimiz somut olmayan ama toplumumuz iginde var
oldugunu bildigimiz biitiin degerler de (miizik, dans, ritiieller, dil, gelenek ve gorenekler)
kiiltiirel mirasimiz1 olusturmaktadir (Kusguoglu ve Tasg, 2017: 60). Dolayisiyla, toplumlarin
insanlik tarihi i¢inde yaptig1 ve anlam ytikledigi maddi her tiirlii eser, obje ve yapr kiiltiirel
miras kavramini olusturmaktadir (Donmez ve Yesilbursa, 2014: 426). Toplumlarin kiiltiirleri
zaman i¢inde degisime ugrayabilmektedir. Kiiltiir varliklari, her toplumun bellegi ve arsivi
olarak nitelendirilmektedir. Kiiltiirel miras, gelecege tasinmadiginda, aktarilmadiginda
kiiltiir olma 6zelligini kaybedebilir. Bu nedenle kiiltiir varliklarinin korunmasi ve bir sonraki
kiiltiire aktarilmasi1 6nemli bir konudur (Cengelci, 2012: 186).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu (UNESCO) somut olmayan
kiiltiirel mirasi, bireylerin ve topluluklarin kiiltiirel mirasin pargasi olarak tanimladiklar1 her
tiirlii uygulama, anlatim, temsil, bilgi, beceri ve bunlara ait arag, gere¢ ve kiiltiirel alanlar
olarak tanimlamistir. Somut olmayan kiiltiirel miras, kusaktan kusaga aktarilan bir
kavramdir. Dogayla, ¢evreyle ve tarihle etkilesimiyle siirekli yeniden yaratilmakta ve
devamlilik gostermektedir (Tiirker ve Celik, 2012: 89).

Somut kiiltiirel miras zamanla degismezken, somut olmayan kiiltiirel miras zaman
icinde degisiklige ugramakta ve yok olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir. Bu nedenle
somut olmayan kiiltlirel mirasin yasatilmast ve korunmasi icin g¢esitli projeler

yiiriitilmektedir (Cosar, 2017: 117). Kiiltiirel mirasin korunmasi konusunda UNESCO
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onemli ¢aligmalar yapmistir. BU konuda yapilan ilk girisim, 1972 yilinda kabul edilmis olan,
Dogal ve Kiiltiirel Diinya Mirasinin Korunmasi Sézlesmesi olmustur. Yine UNESCO’nun
32. Genel konferansinda Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Soézlesmesi
imzalanmistir (Tirker ve Celik, 2012: 87).

2.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Olarak Yoresel Yemekler

Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, saklanmasi, tasinmasi ve tiiketilmesi siireci
toplumlara gore farkliliklar gosterebilmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 106). Diinya
tizerindeki biitlin toplumlar kendi iclerinde, yasam tarzlar1 ve kiltlirleriyle zaman iginde
sekillenen yeme aligkanliklarina sahiptir. Bu kiiltiir ve aligkanliklarin olusmasinda cografi
kosullar, iklim bolgede yetisen liriinler, kiiltiirel degerler, yasam sekilleri, dini inang¢larin
onemi biiytiktiir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 436).

Somut olmayan halk mutfaklarinin korunmasi toplumlar i¢in ¢ok 6nemli ve fazlasiyla
zordur. Kayit altina alinamamis somut olmayan kiiltiirel miraslar, bu miraslar1 bilen ve
yasatmaya calisanlarin 6liimleriyle unutulabilmektedir (Fereli ve Alyakut, 2018: 476). Bu
sebeple, toplumlar bir yandan kendi kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikarken, diger taraftan da
baska toplumlarin kiiltiirel degerlerini korumak i¢in ¢esitli calismalar yapmaktadirlar. Somut
olmayan, baska bir deyisle yasayan Kkiiltiirel miras olan mutfak kiltiirii degistirilmeden
stirdiiriilmesi gereken bir degerdir (Can ve Agcakaya, 2019: 799).

Zengin yemek ¢esitliligi, 6zgiin yemek pisirme yontemleri, seremoni ve ritiiellere
sahip Tiirk mutfag1 da ge¢gmisten gilinlimiize gelen ¢ok dnemli bir kiiltlirel mirastir (Yesilyurt
ve Kurnaz, 2021: 797). Tiirk mutfag gibi koklii bir kiiltiirel mirasin, gelecek nesillere
bozulmadan ve unutulmadan aktarilmasi gerekmektedir. Ancak burada onemli olan, obje,
uygulanig ve kiiltiirel miras i¢indeki geleneklere dahil olan bireylerin de toplumla beraber
korunmasidir. Giiniimiiz modern hayatinda bir¢ok toplum kiiltiirel ¢esitliligini kaybetmis ve
tek tip yasam anlayisini segcmeye baslamislardir. Bu durumun en biiytik sebebi, kitle kiiltiirii
veya popliler kiiltiir denen olgunun geleneksel kiiltiiriin yerini almasidir (Kahraman ve Islak,
2018: 2).

Tiirkiye, 27 Mart 2006 tarihinde UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel mirasin
korunmasi sézlesmesine resmen taraf olmustur. Ulkemizin somut olmayan kiiltiirel miras
kapsaminda UNESCO tarafindan kabul edilmis 14 adet degeri bulunmaktadir. Bu degerlerin
10 tanesi, el ustaligi, gelenek, ritiiel, toren, spor ve eglence ile ilgili kiiltiirel degerlerimizdir.

Kalan 4 degerimiz ise, Tirk mutfak kiiltiirii 6gelerinden olugmaktadir.



Tablo 1, UNESCO tarafindan kabul edilmis somut olmayan kiiltiirel miras

degerlerimizi gostermektedir.

Tablo 1. UNESCO insanhgin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Temsili Listesi

Sira

No  Uriin Adi Tescil Y1l
1. Ince Ekmek Yapma ve Paylasma Kiiltiirii: Lavas, Katirma, Jupka, Yufka /

Flatbread Making and Sharing Culture: Lavash, Katyrma, Jupka, Yufka 2016
2 Geleneksel Cini Ustaligi / Traditional Craftsmanship of Cini-Making 2016
3. Ebru: Kagit Siisleme Sanati1 / Ebru: Turkish Art of Marbling 2014
4. Tiirk Kahvesi ve Gelenegi / Turkish coffee culture and tradition 2013
5 Mesir Macunu Festivali / Mesir Macunu Festival 2012
6 Geleneksel Toren Keskegi / Ceremonial Keskek Tradition 2011
7 Geleneksel Sohbet Toplantilari, “Yaren, Barana, Sira Geceleri ve diger” /

Traditional Sohbet Meetings 2010
8. Alevi-Bektasi Ritiieli Semah / Semah, Alevi- Bektasi Ritual 2010
9. Kirkpinar Yagh Giires Festivali / Kirkpimar Oil Wrestling Festival 2010
10.  Asiklik Gelenegi/Asiklik / Asiklik (Minstrelsy) Tradition 2009
11. Karag6z / Karagdz 2009
12.  Nevruz “Azerbaycan, Hindistan, Iran, Kirgizistan, Ozbekistan ve Pakistan ile

ortak dosya” / Nevruz (Multinational File with Azerbaijan, India, Iran,

Kirgizstan, Pakistan, Uzbekistan and Turkey) 2009
13. Meddahlik / The Art of the Meddah 2008
14. Mevlevi Sema Torenleri / Mevlevi Sema Ceremony 2008

Kaynak: (UNESCO, 2021).

Ince Ekmek, Yapma ve Paylasma Gelenegi, sadece Tiirkiye’de degil, Iran,
Azerbaycan, Kirgizistan ve Iran’da kadinlarin bir arada yaptiklari ve yapilan ekmegi
paylastiklart bir gelenektir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).

Kahve, Tiirk kiiltlirii bakimindan ¢ok 6nemli bir igecek olup kiiltiirel miras 6zelligi
tasimaktadir. Eski kaynaklarin, Tiirklerin i¢tigi siyah renkli, yemeklerle birlikte i¢ilmeyen,
agir yudumlanarak tadina varilan ve arkadas toplantilarinin vazgecilmezi olan bir igecek
olarak tanimladig1 kahve, Tiirkiye’de yetismeyen bir bitkidir. Buna ragmen Tiirk kahvesi,
ogiitiilme sekli, hazirlanmasi, pisirilmesi ve igilme tarzi olarak diger kahvelere gore farklidir
(Eren ve Sezgin, 2018: 701).

Kanuni Sultan Siileyman’in annesi Hafsa Sultan’in Manisa’da hastalanmasi nedeniyle
Sultan Cami Medresesi’nin bashekimi Merkez Efendi 41 farkli baharat ve bitkiyi karistirarak
bir macun hazirlamistir. Hazirlanan bu macunla Hafsa Sultan’in sagligina kavusmasi
sonrasinda her sene rutin olarak yapilagelmis ve Nevruz haftasinda gerceklestirilen Mesir
Macunu Festivali halini almistir (Erdogan, 2017: 92).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli tatlarindan biri olan keskek iilkemizde hemen her
cografyada yapilmaktadir. Keskek, kullanilan malzemeleri, yapilis sekli agisindan yorelere
gore farkliliklar gosterse de Geleneksel Toren Keskegi’nin en dnemli 6zelligi, torenlerde
herkesin katilimiyla ritiiel olarak birlik ve beraberlik icinde yapilmasi ve tiiketilmesidir

(Teyin, 2020: 313).



2.3. Cografi Isaretli Uriin

Cografi Isaret, iiriinii kullanan tiiketicilere {iriiniin kaynag, sahip oldugu karakteristik
Ozellikleri ve tUiretildigi cografyayla arasindaki baglantiy1 gosteren, garanti eden bir isarettir.
Cografi isaret tescili almig bir iirliniin gelenekselligi, kalitesi, tiretildigi yoreden elde edilen
malzemeleri ile ismi ve inii korunmus olur (Tiirk Patent, 2018). Bir yoreye ait herhangi bir
iiriin, meyve, tag ve maden bagka bolgelerde iiretilenlerden farkli 6zellikler gosterebilir ya
da bir yerin iirlinii ¢esitli nedenlerden Otlirii {inlenmis olabilir. Bu iiriinler iizerinde
iiretildikleri yorenin isminin kullanilmasi, mali tiiketenler tarafindan digerlerine nazaran
daha iyi oOzellikleri tasidig1r seklinde algilanabilir. Bu o&zellikler tiiketicilerin iiriinleri
tiretildikleri yorenin adina duyulan giivenle diger tiriinlere oranla daha fazla tercih edebilirler
(Esen, 2016: 447).

Cografi isaret, yoreye 6zgii degerlerin korunmasini, siirdiiriilebilir olmasini, ekonomik
gelismeyi ve bu iriinlerin yeni nesillere kaybolmadan aktarilmasini saglar. Ayrica, alinan
cografi isaret, bolge irlinlerinin benzer iriinlerden farkliligini kanitlar (Dayisoylu,
Yortikoglu ve Ancel, 2017: 80). Cografi isaret, yoresel bir liriiniin kaynagi olan ve ¢iktig
yorenin kiiltlirel ve dogal 6zelliklerini i¢cinde barindirdigi i¢in cografya biliminin ilgi alanina
da girmektedir (Bulut ve Fural, 2018: 558). Ancak cografya biliminin ilgi alani harita
isaretlerinden farkli anlamlar ifade etmektedir. Haritada bulunan isaretlerin disinda cografi
isaret, belirgin bir kalitesi, bilinirligi ve diger 6zellikleriyle kokeninin oldugu alan, bolge,
yore ya da iilke ile taninan bir iiriinii gosteren isaret ya da adlara denir. Cografi isaret,
“mense” adi (designation of origin) ve “mahre¢” isareti (geographical indication) olarak
ikiye ayrilir (Tanrikulu, 2007: 174).

Mense adin1 almaya hak kazanmus tiriinler, temel nitelik ve 6zellikleri belirlenmis bir
cografi bolgeden saglanan iiriinlerdir. Bu iiriinler niteliklerini sadece ait olduklar1 bolgede
tamamlayabilen, Erzincan tulum peyniri, Isparta giilli, Kayseri Pastirmas1 ve Antep fistig
gibi iirtinler menge adin1 almaya hak kazanan triinlerdendir (Oraman, 2015: 77). Ayrica,
irtinle ilgili iiretim, islenme gibi her tiirlii islemin bu alan, yore ve bolge sinirlari igerisinde
yapilmasi gereklidir (Esen, 2016: 453).

Uriiniin, belirgin bir 6zelligi, bilinirligi ya da baska herhangi bir 6zelligi ile bir cografi
bolge ile 6zdeslesmesi ve islenmesi, iiretimi ve {iriinle yapilan baska islemlerden en az bir
tanesinin belirlenmis sinirlar igerisindeki bir cografyada yapilma zorunlulugunu gerektiren
cografi isarete mahreg isareti denilmektedir. Mahreg isaretli iirlinler, iirlin i¢in belirlenen

ozelliklerden en az birini tagiyorsa baska yerlerde de tiretilebilir (Oraman, 2015: 77). Mahreg



isaretli Uirtiniin, bir alan, bolge ya da yoreye 6zgii olmasi, kendine has belirgin niteliginin
veya niteliklerinin bulundugu yoreden kaynaklanmasi gerekir (Toprak ve Oguz, 2017: 936).

Mense ad1 ve mahreg isaretinin farki tiretim yeridir. Mense adini tasiyan tiriinler kendi
cografyalarinin disinda baska bir cografyada tiretilemezler ancak mahreg isaretine sahip olan
tiriinler baska bolgelerde de tretilebilirler (Gokovali, 2007: 144).

Goriildiigii gibi, cografi isaret olarak adlandirilan kavram, yalnizca menge adi ve
mabhreg isaretlerini kapsamaktadir ve mense adindan ve mahreg isaretinden baska bir cografi
bolge belirten bir isaret tasimamaktadir. Cografi isaret denilen kavramin, mense adini da
icinde barindiran bir mahreg isaretinden ibaret oldugunu gosterir (Polater, 2020: 289).

Sinirlart herhangi bir cografi bolge ile belirlenememis olan, mense adi ve mahreg
isareti olmayan, en az otuz yil boyunca geleneksel olarak kullanildig: tespit edilmis olan bir
iriin eger, “geleneksel iiretim veya isleme yontemi yahut geleneksel el bilesiminden
kaynaklanmasi” veya “geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi” gibi
sartlardan en az birini karsiliyorsa, “geleneksel iiriin” olarak adlandirilmaktadir (SMK,
2016).

2.4. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Kiiltiir ¢ogul anlamiyla kullanildiginda bir toplulugun, halkin ya da bir ulusun deger
birligini olusturan ve tiim iiretim ve varliklarini i¢ine alan, diger toplumlardan ayr1 olan
kendine 6zgii karakteristik 6zelliklerin tiimii olarak tanimlanabilir (Ozlem, 2016).

Mutfak kiiltiirii ise kavram olarak, bir toplumun yiyecek ve i¢ecek cesitliligi, bunlarin
hazir hale getirilmesi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi, tiiketilmesi siirecini ve buna bagh
olarak, yemek gelenekleri, mutfak esyalari, tarimi ve hayvanciligi da igeren kendine has
kiiltiirel bir yapiy1 ifade eder (Uzel, 2018: 38).

Her toplumun kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirli vardir. Bu kiiltiirlerin olusmasinda pek
¢ok degisken rol oynar. Toplumun bulundugu cografya, tarih, iklim, doga, kiiltiir, inang,
flora fauna gibi bir¢ok etken o toplumun mutfak kiiltiiriinii sekillendirmektedir. Ayrica
toplumun refah durumu, toprak verimliligi, suya ulasabilme kolaylig1, yasadig: topraklarda
daha dnce hangi medeniyetlerin var oldugu ve gevresinde bulunan baska hangi toplumlardan
etkilendigi de yemek kiiltiiriiniin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Yapilan arastirmalar, diinyanin sayili ve 6nde gelen mutfaklari arasinda yer alan Tiirk
mutfaginin iki 6zelliginden dolay1 6ne ¢iktigin1 gdstermektedirler.

e Diinyanin 6nemli cografyalari lizerinde yerlesmis olmalari,

e Diinyadaki ¢ogu kiiltiirle etkilesim iginde bulunmalarini saglayan gocebe bir

yapiya sahip olmalar1 (Arman, 2011).
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Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ayirt edici bir diger 6zelligi ise, bolgelere gore farkliliklar
gostermesidir. Tiirkiye nin yoresel yemek kiiltiirii, bolgelere gore oldukga farkli segenekler
sunmaktadir (Duman ve ark., 2019: 3176). Tiirk mutfagi tarim ve hayvancilik {izerine
kurulmus bir mutfak olmasina ragmen, cografi bolgelerine gore farkliliklar gostermektedir.
Ayrica, ii¢ tarafinin denizle cevrili olmasi, yiyecek cesitliligini artirmistir. I¢ bolgelerde daha
cok tahil ve bakliyat et agirlikli yiyecekler tiiketilirken, denize kiyis1 olan bolgelerde balik
ve deniz tiriinlerinin bol miktarda tiiketildigi gériilmektedir.

2.5. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Etkili Olan Faktorler

Tiirk Mutfagiin tarihsel gelisimine bakildiginda, Orta Asya, Selguklu, Osmanl ve
Cumhuriyet donemi olarak bolimlendirilebilecegi goriiliir. (Toygar, 2001). Tiirkler, tarih
icinde yer almaya basladiklari ilk giinden itibaren beslenmelerine 6nem vermisler ve yemegi
sosyal hayatlar1 iginde énemli bir yere koymuslardir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014:
192). Orta Asya’da gocebe olarak yasadiklart donemlerde, hayvancilik ve tarimla
ugrasmislar, bugday icerikli hamur isleriyle beslenmislerdir. Eski Tiirklerin en 6nemli besin
kaynagi koyun, ke¢i ve sigirdir. Bu hayvanlar etlerinin yaninda siit {riinleri icinde
yetistirilmektedir. Ayrica at 6nemli bir beslenme kaynagi ve ulagim aracidir (Giiler, 2010:
25). Eski Tiirkler, et iiriinlerini kavurarak, tuz ve baharatlarla kurutarak (pastirma ve sucuk)
saklamay1 tercih ederlerken, siitii yogurt, kimiz, kefir ve peynir olarak tiiketmeyi tercih
etmislerdir (Ertas ve Gezmen, 2013: 119). Kisrak siitiinlin mayalanmasiyla tiretilen “kimiz”
bu donemin en 6nemli ve en bilinen igkilerindendir (Sarikaya, 2019: 320).

Selguklularda yogurt sofrada her zaman yer bulmustur. Yolculuktan donenlere ayran
ikram edilmektedir. Ayran kelimesi ayni isimle giinlimiize kadar gelmistir. Yogurt
Selguklular doneminde ayran yapiminin yaninda kurutularak tiiketilen ve bir tiir peynir olan
“kurut” ya da “kuru yogurt” denen bir ¢esit yogurt elde edilmektedir. Kuruta siit katilarak
yapilan “ikdiik”, eksi siitle “sogut” denilen peynir yapilmaktadir. Ayranin i¢ine katilan yas
ve kuru iiziimle “buldum” ad1 verilen yiyecek yapilmaktadir (Se¢im, 2018: 125). Selcuklu
mutfaginda, tavuk eti, kuslar ve baliklarin yaninda kesilen hayvanlarin sakatatlarinin da
bolca tiiketildigi goriilmektedir. Sebze yemekleri ¢ok tiiketilmemekle birlikte az miktarda
bulunmaktadir. Yag Tiirkler i¢cin her donemde temel bir besin maddesi olmustur. Tereyag:
Orta Asya Tiirklerinde siitten degil yogurttan iiretilmistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik,
2014: 194-197). Selguklular iki 6giin yemek yerlerdi. ik 6giine “kusluk” denirdi. Bu 6giin
uyanilan ve evden ¢ikilan zamana gore degisiklik gosterirdi ve genellikle, gilinesin tam
tepede oldugu saatten iki saat oncesine kadar yenirdi. Bu 6giin tok tutan besinlerle yapilir

hamur yemekleriyle desteklenir, aksam yemegi, karanliga kalmamak i¢in giines batmadan
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yenilirdi (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016: 239). Gogebe olarak yasayan Selguklular,
Anadolu’ya gelerek tarim ve ziraat icin elverisli olan bu topraklarda yerlesik hayata
geemislerdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 43). Sel¢uklular déneminde, mutfak kiiltiiriindeki
yemek ¢esitliliginin yaninda yemek pisirme teknikleri de gelismistir.

Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmesinden sonra, mutfak kiiltiirleri de zaman iginde
degisiklik gostermeye baslamustir. Islam dininin yasaklamis oldugu domuz ve tek tirnakli
hayvanlarin (katir, esek vb.) etleri, kurbaga, tilki gibi hayvanlarla siiriingenlerin etleri
Tiirklerin mutfagindan ¢ikmstir. Islam dinine gegisle birlikte, Tiirk yemek kiiltiirii 6zellikle
giineydogu bolgelerinde Arap mutfak kiiltiiriinden etkilenmeye baslamistir (Ertas ve
Gezmen, 2013: 119). Yemekten sonra edilen sofra duasi 1slamiyet sonras1 Turk mutfak
kiiltiiriinde ¢cok yaygin bir gelenektir (Giiler, 2010: 25). islam dininde alkoliin yasak olmas1
nedeniyle alkollii igeceklerden vazgegilmistir. Ancak, i¢inde az miktarda alkol igeren kefir
benzeri i¢ecekler bazi bolgelerde yalnizca saglik gerekcesiyle tiiketilmeye devam edilmistir
(Ongel, 2015: 35).

Osmanli Imparatorlugu ile Tiirk mutfag: tarihinin en parlak dénemlerini yasamaya
baslamistir. Osmanli Sarayi’na ziyarete gelen yabancilar, Tiirk mutfagindan etkilenerek
as¢tlarimi egitim i¢in Tiirk ascilarin yanina yollamislardir. Bunun yaninda, padisahi
etkileyecek yemekleri pisirmek ve saraydaki ziyafetleri daha gorkemli hale getirmek igin
ascilar birbirleriyle yarigip Tiirk mutfaginin gelismesini saglamislardir (Ertas ve Karadag,
2013: 120). Istanbul’un fethi ardindan insa edilen Topkap1 Saray: ile Baharat ve Ipek
yollarmin idaresini eline gegirerek gidalarin en kalitelerine ulagma ve bu iiriinleri isleme
firsatin1 yakalamistir (Giildemir, 2014: 347).

Osmanli Mutfagi halk ve saray mutfagi olarak ikiye ayirmak miimkiindiir. Halk
mutfagi her ne kadar saray mutfagi kadar gosterise dnem vermese de lezzet ve ¢esitlilik
bakimindan oldukca zengin bir meniisii vardir (Demirgiil, 2018: 114). Saray mutfaginin
temelini bugday, un, kuzu ve koyun eti, piring, seker ve sadeyag olustururken, en ¢ok
pisirilen yemek cesitlerinin ¢orba, pilav ve et yemekleri oldugu goriilmektedir. Saray
mutfagr pilav icin piring kullanirken, Osmanli halk mutfagi pirincin yerine bulgur
kullanmistir. Seker pahali oldugu i¢in saray mutfaginda tiiketilirken, halk mutfagim
tatlandirmak i¢in bal, iizim pestili, helva, zerde ve pekmezden yapilan paluze kullanilmistir
(Simsek, Soylu ve Ozkaya, 2020: 498).

Cumhuriyet donemi, 1923 yilindan giiniimiize kadar olan zamandir. Cumhuriyet
donemine gelindiginde Tirk mutfagi, lizerinde bulundugu cografyanin yiizlerce yillik

birikimiyle sekillenen Osmanli mutfak kiiltiiriinii devam ettirmistir. Cumhuriyet mutfagi
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temel olarak iki kisimda incelenebilir. Birincisi Istanbul mutfagi, ikincisi Anadolu
mutfagidir. istanbul mutfaginda, yemekler doyurucu ve hafiftir ve goz zevkine hitap eder.
Anadolu mutfagi, yemek anlayisi, pisirme sekli, kislik yemeklerin hazirligi bakimindan
zengin bir mutfak olarak goze carpmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 202).

Batiya ait triinlerin Osmanli mutfagina girmesi, damak tadini etkilemistir. Domates,
domates salgasi, ¢ikolata, patates ve kakao gibi iirlinler Osmanli’nin ayricalikli kesiminin
mutfaginda yerini almistir. Yasanan bu etkilesim sonucunda, Osmanli saray ve halk mutfag,
geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak uygulamalariin oldugu yeni bir mutfak
kiiltiiriine gecis yapmuistir (Solmaz ve Altinel, 2018: 117).

Tiirk halklarmin biiyiik bir ¢ogunlugu Orta Asya’dan ayrildiktan sonra, yeryiiziiniin
biiylik bir boliimiine yayilmislardir. Tiirklerin diinya tizerindeki bu yayilisi, Tiirk mutfak
kiiltiirinlin birgcok medeniyeti etkilemesine ve bir¢cok medeniyetten etkilenmesine neden
olmustur (Avcioglu, 2021: 6). Bu etkilesim, diinyanin kiiresellesmesi ve iletisim aglarinin
geligsmesiyle artarak devam etmektedir.

2.6. Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfag bolgelere gore c¢esitlilik gosteren nadir diinya mutfaklarindandir.
Tiirkiye’de bulunan 7 cografi bdlgenin tamaminin kendine 06zgii yoresel yemekleri
bulunmaktadir. Cogu zaman ayni bolge i¢cinde yer alan sehirler bile mutfak kiiltiirler1 ve
yemek ¢esitlilikleri bakimindan farkliliklar gostermektedir. Bu nedenle, Tiirk mutfak kiiltiirti
incelenirken, bolgelere gore ayrim yapmak dogru bir yaklasim olacaktir.

2.6.1. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz mutfak kiiltiiri, Dogu ve Bati Akdeniz bdlgelerinde degisiklik
gostermektedir. Akdeniz bolgesinin batisinda yer alan Burdur ve Isparta mutfagi baharatin
kullanilmadigi ve sade yemeklerin yapildigi mutfaklardir. Akdeniz bolgesi mutfak
ozelliklerinden daha ziyade i¢ Anadolu Bolgesi 6zellikleri gostermektedir. Daha cok hamur
isleri, tarhana, yogurt ve tahillar tiikketilmektedir (Cuhadar, Kiigilkyaman ve Sasmaz, 2018:
127). Ancak, bolgenin dogusuna gidildik¢e Adana, Hatay, Kahramanmaras, Mersin ve
Osmaniye illerinde Arap ve dogu mutfagimin etkileri hissedilmekte; yemeklerde ac1 ve
baharat oran1 artmaktadir. Meyve ve sebzelerle birlikte yapilan yagh et ve kebap cesitleri
Dogu Akdeniz bolgesinin mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yer olusturmaktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016).

Akdeniz Bolgesi yemek kiiltiirii ve ¢esitliligi agisindan oldukca zengin bir bolgedir.
Firik, yarma, gibi ¢esitli bugday tiirleri yaninda, bulgur ve piring gibi tahillarla hazirlanan

yemeklere Akdeniz mutfaginda siklikla rastlanmaktadir (Cevik, 1997). Bolgede Dogu ve
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Arap mutfaginin etkilerinin yani sira Toroslar ve etrafindaki bdlgelerde gogebe bir hayat
stiren Yoriik Tiirklerinin bdlgeye yerlesip mutfak kiiltiirlerini de beraberinde getirmeleri
sonucu, Yoriklere ait bircok yemek bolgenin yemek kiiltlirii icine dahil olmus ve yore
yemek kiiltiirtiniin olugsmasinda biiyiik bir rol oynamistir.

Akdeniz tipi beslenme alan yazina girmis bir beslenme kavramidir. Kiytya yakin
bolgelere inildiginde, agirlikli olarak deniz mahsulleri tiiketilirken, i¢ kesimlerine dogru et
tirtinlerinin tiiketildigini gérmek miimkiindiir. Bélgenin turizm bolgesi olmasi da yemek
kiiltliriiniin olusmasinda biiylik bir etken olmustur. Yaz aylarinda artan niifus yogunlugu
nedeniyle deniz iiriinlerinin yogun bir sekilde tiiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 40).
Akdeniz denildiginde akla ilk gelen bitki, Oleacea familyasinin bir {iyesi olan zeytindir.
Anavatani, Giiney On Asya ve Yukar1 Mezopotamya’dir (Sakar ve Unver, 2011: 20).

Zeytin, Akdeniz bolgesinin temel besin maddelerinin basinda gelir. Zeytin, miibarek
olarak kabul edilen ve kutsal kitaplarda adi gegen zeytin agacinin meyvesidir. Zeytinyagi
iiretilmesi yaninda kahvaltilik olarak da tiiketilmektedir. Zeytin agaci, “Olmez Agac1” olarak
da bilinmektedir (Celik ve Cin, 2021: 201). Zeytinyag: elde etmek i¢in zeytin meyvesinin
herhangi bir 1s1l islem goérmesine gerek yoktur. Zeytinyagi, zeytin ¢ekirdeklerinin hicbir
kimyasal isleme tabi tutulmadan soguk presten gecirilmesiyle elde edilir ve bu gelenek
binlerce yildir degismemistir (Ozata ve Comert, 2016: 105). Zeytinyag:, Akdeniz
tilkelerinde hastaliklarin tedavi edilmesinde geleneksel yontem olarak kullanilmaktadir
(Armutcu, Namuslu, Yiiksel ve Kaya, 2013: 65).

2.6.1.1. Adana

Adana, Tiirkiye’de en taninmis kebaplardan birine ismini vermis bir ilimizdir. Mutfagi
yillar i¢inde sekillenmis, kusaktan kusaga aktarilmis ve gilinlimiize kadar gelmistir. Ayrica
Adana Mutfaginin olusmasinda, Adana’nin tarihi, cografyasi, kiiltiirel mirasi, g¢evre
cografyalarin etkisi biiyiikk olmustur (Balli, 2013). Ayrica ilde, deniz, yayla ve dagin i¢ ice
olmasi1 Adana mutfagina ayri bir zenginlik kazandirmistir.

Adana ilindeki yemek kiiltiiriine bakildiginda, daha c¢ok baharathi, yaglhh ve unlu
yemeklerin tercih edildigi goriilmektedir. Yemekler hazirlanirken, kiyma ya da parca et,
sogan, salca ve sebzelerle birlikte kavrulmaktadir. Ayrica Akdeniz Bolgesi’nin bati
kesiminde kullanilan zeytinyagi yerine Adana’da agirlikli olarak kuyruk ve i¢ yagi
kullanilmaktadir. Baharat kullaniminin fazla olmasinin yaninda tahin, pekmez, peynir,
yogurt, siit, ¢cokelek Adana sofralarinda siklikla kullanilmaktadir. Bakliyat cesitleri, ¢orbalar
ve sebze yemekleri ¢gogunlukla et ile pigirilmekte ve bu yemeklerin iginde en ¢ok kullanilan

tahilin bulgur oldugu goériilmektedir (Artun, 1998: 23).
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Adana ilinde de Tiirkiye’nin bir¢ok ilinde oldugu gibi eglence ve yas giinlerinde 6zel
yemekler hazirlanmaktadir. Hazirlanan bu yemekler zaman iginde birer ritiiel halini almistir.
Yakilan yagin igine pekmez ve kirmizibiber karistirarak hazirlanan “yagli balli”, yeni dogum
yapan annelerin siitiinii artirdigina inanilan bir yiyecektir. Tablo 2°de Adana’nin yillara gore

cografi igaret tescili almis {iriinlerini gostermektedir.

Tablo 2. Yillara Gore Adana’min Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill;)a Uriin Ad1 Tescil Yili
1 Adana Karakug Tatlist 2021
2 Kuytucak Nar1 2021
3 Adana Tag Kaday1fi 2021
4 Adana Karpuzu 2020
5 Adana Kol Boregi 2020
6 Adana I¢li Kofte 2020
7. Adana Salgami 2020
8. Adana Sirdan 2020
9 Kozan Portakali 2020
10 Adana Anali Kizli 2020
11 Adana Aslama 2020
12 Adana Bici Bici 2020
13 Adana Halka Tatlis1 2020
14 Adana Kebabi 2005

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

Yorenin bir diger bilinen {irlinii “kaynar” zencefil, havlican, karabiber, su, targin,
karanfil, kakule, toz seker ya da pekmezin birlikte kaynatilmasi ile yapilip lizerine targin ve
doviilmiis ceviz serpilerek servis edilen sicak ve kirmizi renkli bir i¢ecektir (Karaca ve
Yildirim, 2020: 46). Kaynar, hem kirki ¢ikana kadar lohusa kadinlara igirilmekte hem de
ziyarete gelen misafirlere ikram edilmektedir (Artun, 1998: 23). K6zde pisirilen sogan ve
cigerle hazirlanan “ciger salatasi” da kaynar gibi hem logusa anneye hem de onu ziyarete
gelenlere ikram edilen ritiiel yemeklerindendir.

Anadolu’nun bircok mutfaginda bebeklerin ilk disi ¢iktiginda bugday, bakla ve
nohudun kaynatilmasiyla hazirlanan hedik, Adana mutfaginda da eglence yemekleri
arasindadir. Hedik kaynatildiktan sonra en az yedi ev olmak sartiyla, komsu hisim akrabaya
dagitilmaktadir. Dagitilan kisiler hedigin geldigi tabagi iade ederken bebege yakinlik
derecelerine gore i¢ine hediye konulmaktadir. Bebege yakinlik derecesine gore degisen bu
hediye, genellikle bir miktar para ya da altin olmaktadir (Ozdamar, 2021: 134). Kiz isteme
sonrasinda erkek evinden getirilen tatli, kahve ve lokum evliligin agiz tadiyla gecmesi icin
misafirlere ikram edilmektedir. Bunlarin yani sira Adana ilinde, bayramlarda ve diigiin
torenlerinde yapilan eksili kofte, yiiksiik ¢corbast, hrisi, kaburga dolmasi, keskek, cenazelerde
hosafolii pilavi, 6li helvasi, anma torenlerinde ise, feyset gibi yemeklere rastlanmaktadir

(Karaca ve Yildirim, 2020: 51). Adana’nin cografi isaretli yemegi Adana Kebabi, ezme,
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salata, bol yesillik ve yine Adana’nin cografi isaretli igecegi salgamla tiiketilir. Salgam suyu
eksi hamur, bulgur unu, igme suyu ve tuzun karistirip fermente edildikten sonra elde edilen
toza siyah havug ve tercihen aci toz biber eklenerek tekrar mayalanmaya tabi tutulmasiyla
elde edilen bir iiriindiir. Kirmiz1 ve bulanik renkli olan salgam, Adana ve civarinda yilin
biiyiik bir bolimiinde tiiketilmektedir (Say ve Balli, 2012: 614-615). Toplumlarin iginde
bulundugu cografyaya 6zel bitki ve hayvanlar, bolgenin yemek kiiltiiriiniin olusmasinda
dogrudan rol oynamaktadir.

Adana’nin giinimiize kadar gelen bir diger 6zel tadi da kombedir. Kombe,
Anadolu’nun bir¢ok yerinde degisik sekillerde pisirilmektedir. Adana Kémbesi un, maya,
stit, kombe otu, susam ve sekerle yapilan bir kurabiye cesididir. Yapilis1 6zel bir bilgi ve
yetenek gerektirmemektedir. Genelde kiile gomiilerek yapildigi i¢in kombe denilmektedir
(Alptekin, 2018: 3086). Adana’nin kendine 6zgii lezzetlerinden biri olan kombe aylarca
bozulmadan muhafaza edilebilmektedir.

2.6.1.2. Antalya

Antalya genelde bir turizm sehri olarak bilinse de sehirde ticaret ve tasimacilik da
gelismistir. Bunlarin yaninda Antalya hem tiretim hem de tarim sektoriinde Tiirkiye’ nin ilk
siralarinda yer almaktadir. Tarim ve seraciligin hizli gelisimi, tarimsal sanayinin de ayn
hizda gelismesine neden olmustur (Sungur, Ko¢ ve Dulupcu, 2014: 5). Antalya halkinin
cogu, ciftcilikle ugrasir. Ozellikle kirsal kesime ¢ikildik¢a bu oran daha da artmaktadir. Kiy1
kesimlerdin  yasayan halk sebzecilikle ugrasmaktayken, i¢ kesimlerde tahil
yetistirilmektedir. Tablo 3’te, yillara gore Antalya’nin cografi tescil almig {irlinleri yer

almaktadir.

Tablo 3. Yillara Gére Antalya’min Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill(‘)a Uriin Adx Tescil Y1
1. Manavgat Altin Susam1 2021
2. Antalya Serpme Boregi 2021
3. Antalya Turung Kabugu Regeli 2021
4, Antalya Bergamot Kabugu Receli 2021
5. Antalya Kabak Tatlis1 2021
6. Alanya Giilikli Corba 2019
7. Korkuteli Karyagdi Armudu 2018
8. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini 2018
9. Alanya Avokadosu 2018
10. Alanya Yenidiinyas1 2018
11. Antalya Piyazi 2017
12. Finike Portakali 2008

Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
Otlarla zenginlesmis olan Girit yemekleri, Antalya ilinin giizel bir 6zelligidir. Genelde

kegi yetistirilmesine karsin i¢ kesimlerde koyun yetistiriciligi de goriilmektedir. Akdeniz
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bolgesinin genelinde goriilen Anadolu Mutfagi etkisinin yani sira Arap Mutfaginin etkisi de

yoreye has yemek cesitliligini etkilemistir. Tandir kebabi, sa¢ kavurmasi, Kolle, hibes,

arabas1 ve domates Civesi Antalya’nin yoresel yemekleri arasinda yer alir (T.C. Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi, 2021). K1y sehri olan Antalya’da deniz tirtinleri ve yaninda servis edilen

piyaz ve salatalar yemek kiiltiiriiniin bir pargasidir. Cografi isaretli tirinler arasinda yer alan

Antalya Piyazi, Finike Portakali yoresel lezzetler arasindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 93).
2.6.1.3. Isparta

Iranlilar, Hititler, Frigyalilar, Makedonyalilar, Lidyalilar, Romalilar, Araplar, Haglilar,
Selguklular ve Hamitogullar1 tarafindan yonetilen Isparta, 1390 yilinda, Osmanlh
Imparatorlugu’nun Sancak Merkezligini yapmistir. Cumhuriyet ilan edildikten sonra Isparta
il yapilmistir (Giil ve Kiiciik, 2001: 35). Iklimsel olarak Isparta, Akdeniz iklimi ve karasal
iklim arasinda yer almaktadir. Bu nedenle, yetistirilen tarim {iriinleri de g¢esitlilik
gostermektedir. Elma, lavanta, kiraz, kabak ve giil Isparta’nin tarim iiriinleri arasinda 6nemli
yere sahiptir (Kiigiikyaman, Demir ve Bulgan, 2018: 90).

Akdeniz bolgesinin batisinda yer alan Isparta Anadolu ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii’nden
etkilenmistir. Genelde tahil ve hamur isi agirlikli yemeklerin etkilerinin goriildigii Isparta
da yogurt, tarhana gibi Tiirk mutfaginda sik¢a kullanilan iirtinler de Isparta sofralarinda
tiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 92). Cakal helvasi, irmik helvasi, nokul, kabune,
tandir, Sazan Dolmasi, Yalvag Giillaci, banak, Isparta mutfak kiiltiirii igerisinde hazirlanan
geleneksel yemeklerdir (Kalkan, 2019: 2). Isparta giilii, 2006 yilindan bu yana cografi tescilli
tirlinler arasinda yer almaktadir. Tablo 4. Isparta’nin cografi isaret tescili almig {iirtinlerini
gostermektedir.

Tablo 4. Yillara Gére Isparta’min Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill(‘)a Uriin Adx Tescil Y1
1. Senirkent Banag1 2021
2. Uluborlu Kiraz1 2020
3. Yalvag Hamursuzu 2020
4, Isparta Giilyag: 2019
5. Isparta Kabune Pilavi 2018
6. Uluborlu Banag: 2018
7 Isparta Giili 2006

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

Isparta yoresinden birgok ¢orba ¢gesidi bulunmaktadir. Bulgur corbasi, ogmac, miyana,
1spanak ¢orbasi, topalak g¢orbasi, sakali sarkan gorbasi en bilinen gorbalar arasindadir.
Isparta’da corbalar pisirildikten sonra, iizerine kizgin ateste kavrulmus tereyagi, nane ve
kirmizibiber gezdirilir. Et yemekleri sebze, piring, bulgur ve yogurtla hazirlanir. Yogurtla

yapilan kabak, bakla, ispanak ve benzeri yemeklere genelde borani denmektedir (Sengiil ve
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Tiirkay, 2016, s. 93). Isparta’nin en taninmis yemeklerden olan kabune pilavi 2018 yilinda
cografi isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Kabune pilavinin en 6nemli 6zelligi, Isparta
yoresinde yetisen nohut ve kekik ve fig otu ile beslenen dana, koyun, keci ya da kuzu
stitiinden yapilan tereyagi kullanilmasidir (Morgin, 2019: 228). Ayrica, 1scak denilen borek
ve “Allah kokulu giinde kokusuz birakmasin™ temennisi ile pisirilen nokul yorenin diger
bilinen yemekleridir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).

2.6.1.4. Mersin

Mersin yoresi, yemek cesitliligi agisindan ¢ok zengin bir bolgedir. Yorede ¢ok fazla
kebap cesidi bulunmakla birlikte en taninmis olan1 biftek etinin kii¢iik pargalara ayrilmasiyla
yapilan tantunidir (Sezgin ve Eren, 2017: 164). Kuzu ve koyun eti Mersin mutfaginda dana
etine gore daha fazla tercih edilen etlerdir (Gastromanya, 2016). Tantuni Mersinlilerin en
cok tercih ettifi yemeklerden birisidir. Dogal olarak, sehirde en ¢ok restoran cesidi
tantunicilerden olusmaktadir (Kadioglu, 2019: 54).

Mersin mutfaginin vazgegilmezlerinden biri bulgurdur. Yesil mercimekli kofte,
analikizli, sini koftesi, ¢ig kofte, fellak koftesi, topalak corbasi, yiiziik ¢orbasi, erik yemegi,
tatar corbasi, humus yemegi, batirik, icli kofte gibi yoresel yemeklerin temelini bulgur
olusturur (Kiiltiir Portal1, 2021). Mersin yemek kiiltiiriiniin genelini, bol baharatla yapilmas,
acili, sal¢ali ve eksili yemekler olusturmaktadir. Tablo 5’te Mersin ilinin cografi isaret tescili

almus tiriinleri goriilmektedir.

Tablo 5. Yillara Gére Mersin’in Cografi isaret Tescili Almis Uriinleri

S|<|roa Uriin Adi Tescil Yih
1 Tarsus Sarmlak Zeytinyagi 2021
2 Bozyazi Kavutu 2020
3 Erdemli Muzu 2020
4 Tursus Findik Lahmacunu 2020
5 Tarsus Kebabi 2020
6 Mersin Kerebici 2019
7 Silifke Cilegi 2019
8 Erdemli Lamos Limonu 2019
9 Tarsus Sarrulak Zeytini 2018
10. Mut Zeytinyag1 2018
11. Mersin Tantunisi 2017
12 Tarsus Humusu 2017
13 Tarsus Yayla Bandirmasi 2008
14 Mut Kayisisi 2007
15 Tarsus Salgami 2007
16 Tarsus Beyazi Uziim 2005
17 Anamur Muzu 2003
18 Mersin Cezeryesi 2003

Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
Akdeniz’e kiyis1 olan Mersin mutfagi deniz iiriinleri agisindan da zengin bir mutfaktir.

Ahtapot, lagos, kalamar, akya, ¢ipura ve jumbo denen biiyiik karidesler Mersin deniz
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tirlinlerine en giizel 6rneklerdir. Ancak Mersin denize kiyisi olan bir kent olsa da deniz
tiriinlerinden ¢ok et yemekleriyle taninmaktadir (Gastromanya, 2016).

Ayrica, baska yorelerde kizgin yagda pisirilerek tiiketilen icli kofte Mersin yoresinde
haslanarak tiiketilmektedir (Eren ve Sezgin, 2017: 164-165). Mersin bolgesinin en 6nemli
lezzetleri arasinda yer alan cezerye, Arap¢a havug anlamindaki cezer kelimesinden ortaya
ctkmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 93). I¢li kdfteye benzeyen ve ici antep fistig1 ya da
cevizle doldurulmus kerebi¢ ve kiinefe yorede severek tiiketilen tathilardir. Mersin’de
tiikketilen en yaygin igecekler, meyan serbeti, salgam ve tarsusidir. Tarsusi, Tiirk kahvesinin
cay bardaginda servis edilmesidir (Simsek, Cakic1 ve Kaya, 2021: 62).

2.6.2. Dogu Anadolu Bolgesi

Yukar1 Mezopotamya’da yer alan ve Ipek Yolu iizerinde bulunan Dogu Anadolu
Bolgesi tarihi boyunca bir¢ok medeniyetin ev sahibi olmustur. Farkli kiiltiirlerin bir arada
bulundugu bu cografyanin kendine has lezzetleri bulunmaktadir.

Dogu Anadolu Bolgesi, arazi itibariyle genelinde yiiksek rakimli ve daglik bir
bolgedir. Dogudan batiya uzanan daglar ve bu daglar arasinda konumlanmis havzalarda
verimli tarim alanlar1 bulunurken, yliksek daglar hayvancilik icin gerekli otlaklar
bakimindan zengindir (Celik, Kopar ve Bayram, 2018: 1741-1743). Bu nedenle Dogu
Anadolu Boélgesi, Tiirkiye’deki 6nemli hayvancilik ve tarim alanlar1 arasinda yer almaktadir.
Bu calismada, Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki Ardahan, Erzincan ve Malatya illerinden, 4
katilimciya ulagilmistir.

Dogu Anadolu bdlgesinde, mutfak kiiltliriinii olusturan en biiyiik etmenlerden biri
iklimdir. Cok sert gecen kis iklimi bolgede tiretilen besin ¢esitliliginden hazirlanma ve
pisirme sekline kadar her konuda belirleyicidir. Bolgede yagislar genelde yaz aylarinda
goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 59). Cayir ve mera varlig1 yoniinden Tiirkiye’ nin
en 6nde gelen bolgesidir.

Bolge kaliteli yem bitkileri yetistiriciligi bakimindan da iyi bir potansiyele sahiptir
(Aksoy ve Yavuz, 2008: 38). Biiyilikbas hayvanciligin Erzurum ve Kars bolgesinde kiiciikbag
hayvanciligin ise ovalik kesimlerde yapildig:1 goriiliir. Bolgenin mutfak kiiltiirii genelde
kirmiz1 et ve hayvansal gidalardir. Peynir ve tereyagi yaygindir ve bdlgenin her ilinin
kendine has peynirleri vardir.

Yogurt bolgenin genelinde énemli bir besin kaynagidir. Cesitli pisirme teknikleriyle
uzun siire bozulmadan tazeligini koruyabilen yogurt, 6zellikle kislarin sert gegtigi Van ve
Hakkari ilinde ¢okelek ve kurut denen yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Kurutun

tekrar ayrana doniistiiriilmesiyle hazirlanan igecek bolgede cok tinliidiir (Sengiil ve Tiirkay,
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2017: 59). Dogu Anadolu Bolgesi’'nde hayvancilik faaliyetlerinin yogun olusu yoresel
mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Yaz kis hemen hemen tiim sebzeler etle pisirilir. Bolgenin
batisina gidildik¢e bugday ve bulgur gibi tahillar yoresel yemeklerde kullanilir.

2.6.2.1. Ardahan

Giircistan ve Ermenistan’a komsu olan Ardahan, {i¢ bin yillik bir ge¢gmise sahiptir.
Ardahan, Kafkas yoresinde yer almaktadir (Ozbay, Semint ve Semint, 2020: 676). Bdlgenin
en Onemli ticari faaliyetlerinden biri kaz yetistiriciligidir. Diinyanin birgok bolgesinde kaz
yetistiriciligi yapilmaktadir ancak, Kars-Ardahan kazin1 6nemli yapan kaz etinin ydrede
hediyelesme amaciyla kullanilmasi, kar yagmadan ve kaz kar yemeden kesim yapilmamast,
saklama ve kesim yontemleri, etinden yapilan yoresel yemekleridir (Kilig, 2021: 562).

Ardahan mutfagi cogunlukla hayvansal ve tarimsal iriinlerden olusmaktadir.
Hayvansal {irlinlerin ¢cogu, dogada yetisen hayvanlardan elde edilmektedir. Tiirkiye nin
tamaminda tanman ve biitiin sehirlerine gonderilen Ardahan Kasari da bu hayvansal
tirinlerden biridir.

Tereyagi Ardahan mutfaginin vazgecilmezlerindendir. Biitiin yemeklere tereyagi
katilmakla birlikte kizartmalar bile tereyag ile yapilmaktadir (Cimen, 2016: 32). Yorede,
kiiflii peynir cesitleri ve Ikizdere kegi peyniri de iiretilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
59). Ardahan mutfaginin 6zgiinlesmesini saglayan bir diger unsur ise bolgeye has bitkilerdir.
Dogu Anadolu Bolgesi'nde, yiikseklik farkliliklar1 ¢ok kisa mesafelerde degisebildigi igin,
bitki ¢esitliligi de artmaktadir. Ardahan yoreye has bitki ¢esitliligi bakimindan diger bolge
sehirlerine nazaran daha alt siralarda yer almaktadir (Ozgen, 2010: 1426). Tablo 6’da
Ardahan ilinin cografi isaret tescili almis liriinleri goriilmektedir.

Tablo 6. Yillara Gére Ardahan’in Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill(‘)a Uriin Ad1 Tescil Yili
1. Posof Fasulyesi 2020
2. Posof Elmasi 2019
3. Ardahan Cicek Bali 2017

Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
2.6.2.2. Erzincan
Erzincan, Dogu Anadolu Bolgesinin kuzey bati boliimiindedir. Erzincan birinci derece
deprem kusaginda yer almaktadir ve 1939 yilinda yasanan deprem sonrasinda sehir simdiki
yerinde yeniden kurulan sehir daglar ve platolarla kaplidir (Erzincan Valiligi, 2021). Sulak
ve verimli Erzincan ovasi, sehirde hayvancilik ve tarima dayal1 bir ekonomi olugmasina

neden olmustur. Ova birgok tliirde meyve bahgesini i¢inde barindirirken, siit ve siit {irtinleri
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tiretimi i¢in olumlu bir zemin hazirlamistir (Sen ve Silahsor, 2018: 419). Bolgenin cografi
yapist iiretilen ve tiiketilen besinleri belirleyen en 6nemli faktorlerden biridir.

Erzincan mutfaginin temelini, kirmizi et, siit, tereyagi, yogurt, bugday, cesitli sebze ve
meyveler olusturmaktadir. Yenilebilir yabani ot yoniinden de zengin bir ilimizdir. Erzincan
mutfagi, yapisi itibariyle Tiirkiye genelindeki geleneksel halk mutfagi ile benzerlik
gostermektedir. Hayvancilik ve tarimin il ekonomisindeki yerinin 6nemi biiyiiktiir (Sezgin
ve Onur, 2017: 207). Erzincan’a 06zgii savak (safak) tulum peyniri, koyun siitlinden
yapilmaktadir. Genelde Erzincan tulum peyniri olarak anilir. Munzur daginin yaylalarinda
retilip yurt disina da pazarlanan bu peynirin en biyik o6zelligi Kemah tuzunun
kullanilmasidir. Krem ya da beyaz renkli, kolay par¢alanmayan, yagli, sert ve keskin tatli bir
peynirdir (Bakirci, Zeyrek ve Bucak, 2018: 455).

Erzincan yoresinde ¢orba dendiginde, akla ilk gelen ¢orba tarhana ¢orbasidir (Sezgin
ve Onur, 2017: 209). Ancak Erzincan’da tarhananin kullanimi ¢orba ile sinirli degildir.
Kavrularak kahvaltilarda, meyveli olarak hazirladiginda ise bir tatl olarak tiiketilir. Tarhana
genelinde kurutularak tiiketilen bir besin oldugu halde bazi yorelerde yas olarak da
tilkketilmektedir. Erzincan tarhanasinin en 6nemli 6zelligi yas olarak tiiketilmesidir (Basar,
Sen, Silahsor ve Basar; 2019: 330-331). Erzincan Corbasi (Kofteli Yogurt Corbasi), cavutlu
(un) corbasi, diigiirciik corbasi, aslik ¢orbasi (badi¢), Erzincan’in en ¢ok bilinen diger
corbalaridir (Yiicel, Ozel ve Sengiin, 2013: 34). Erzincan ilinin cografi isaret tescili almis
tirtinleri Tablo 7°de goriilmektedir.

Tablo 7. Yillara Gore Erzincan’in Cografi isaret Tescili Almis Uriinleri

S|<|roa Uriin Ada Tescil Yih
1. Erzincan Kesme Kadayifi 2021
2. Erzincan Tulum Peyniri 2001
3. Kemaliye Dutu (Egin Dutu) 2021
4. Refahiye Bal1 2019
5 Cimin Uziimii 2002

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).
2.6.2.3. Malatya

Firat Havzasi’nda bulunan Malatya, kis mevsimini yagish ve soguk, yaz mevsimini
sicak ve kurak gecirir. Ancak, Gilineydogu Anadolu karasal iklimi ve Akdeniz iklimi
arasinda kalan Malatya bu 6zelligi nedeniyle degisik iklimlere ait bircok bitki tiiriiniin
yetismesine olanak saglamaktadir (Karatas, 2018: 95). Malatya agirlikli olarak hayvansal
gidalarn tiiketildigi Dogu Anadolu Bolgesinde yer alan bir ildir. Kis sartlarinin zorlu olmast,

yiyecek saklamay1 6nemli bir hale getirmistir (Gok, 2021: 7).
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Malatya yemeklerinin ana malzemelerini et, sebze ve bulgur olusturur. Bu iiriinler hem
tek baslarina hem de birlikte pisirilebilmektedirler (Talas, 2020: 283). Malatya mutfaginda
kofteler onemli bir yer tutar. Malatya’nin bilinen kofteleri, anali kizli, kabakli ¢imdik kofte,
elmali kofte, nahna (lahana) koftesi, sumakli eksili ¢corba, ¢igleme, yumurtali sikma kofte,
etli ¢ig kofte, ayva koftesi, gikirdakli kofte, mercimekli ¢ig kofte, icli kofte, keloglan koftesi,
yumru kofte, hashash top kofte, bulama kofte, ciger koftesi, pat koftesi, gidirikli kofte,
yogurtlu balkabagi koftesi, yavandan patlicanli kofte, hirgikli kofte, kursun gegmez koftesi,
ve Polat koftesidir (Kiiltiir Portali, 2021). Koftelerin ana malzemesini yine bulgur
olusturmaktadir. Bulgur, bas bulgur, orta bulgur, ince bulgur ve gendirme denilen ¢orbalarda
kullanilan bulgur gesitlerinden olusur. Malatya yoresinde yemekler genelde firinda ve odun
atesinde pisirilmektedir (Gok, 2021: 9).

Malatya’da yasayan yerel hakla gore, Malatya dendiginde akla ilk gelen kayisidir
(Karatas ve Tiirk, 2017: 140). Malatya Kayisis1 2002 yilinda cografi isaret tescili almistir.

Malatya’nin cografi isaret tescili almis iiriinleri Tablo 8’de goriilmektedir.

Tablo 8. Yillara Gére Malatya’nin Cografi Isaret Tescili Almig Uriinleri

Sira

No Uriin Adx Tescil Yili
1. Malatya Kagit Kebab1 2021
2. Malatya Banazi Karas1 Uziimii 2021
3. Yesilyurt Kiraz Yaprag: Sarma Koftesi 2021
4. Arapgir Tandir Kebabi 2021
5. Battalgazi Hashasli Dut Pestili 2020
6. Malatya Kayis1 Cekirdegi 2020
7. Hekimhan Cevizi 2019
8. Hekimhan Cevizi 2019
9. Arapgir Mor Reyhani 2017
10. Malatya Dalbast1 Kirazi 2017
11. Arapgir Kéhnii Uziimii 2008
12. Malatya Kayisisi 2002

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).
2.6.3. Ege Bolgesi

Ege bolgesinin cografi yapisina bakildiginda, denize kiyis1 olan bélgeler ile I¢ Anadolu
Bolgesi’ne komsu olan bdlgeler olarak ikiye ayrilabilir. Bu ayrim bitki ortiisii, iklim, yemek
kiltiirii agisindan da kendini hissettirir. Bolge, Kiitahya, Usak, Afyon, Denizli, Manisa gibi
denize kiyis1 olmayan iller ve Aydin, Manisa, Mugla ve Izmir gibi Ege’ye kiyis1 olan illerden
olusmaktadir. Kiyrya gidildikge Akdeniz Bolgesi mutfagindan etkilendigi ancak kiyidan
uzaklastik¢a, Akdeniz mutfagindan uzaklasildig goriilebilir (Sengiil, 2015: 76).

Ege mutfag: yesil mutfak olarak da bilinmektedir (K6k vd., 2020: 156). Bunun nedeni,
Ege Bolgesi’nde yetisen ot, bitki ve ¢iceklerin ¢esitligi ve bunlarla yapilan zeytinyagl
yemeklerin bollugudur (Gokdeniz vd., 2015). Dogada kendiliginden yetisen bu lezzetli otlar
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genelde, kaynayan suda kisa bir siire bekletilerek zeytinyagi, sirke ve limonla tiiketilir.
(Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015). Zeytinyaglh sebze yemeklerinin tiiketimi Ege, Marmara
ve Akdeniz bolgelerinde diger bolgelere nazaran daha fazladir. Zeytinyaglilar, genellikle
soguk tiiketilen yemeklerdir (Ertag ve Karadag, 2013: 121).
2.6.3.1. Denizli

Denizli Ege Bolgesi’nin en biiyiik ikinci kentidir. Pamukkale Travertenleri her yil
binlerce ziyaret¢inin gezdigi yeri doldurulamaz bir doga harikasidir (Cetinoglu ve Uygur,
2020: 3008). Turizm nedeniyle yasanan Kkiiltiirleraras: etkilesim, Denizli’nin yemek
kiiltiirinti de olumsuz etkilemektedir. Kiiltiiriimiize ait birgcok yemek unutulmaya yiiz tutmus
ve artik nadir yapilir bir hale gelmistir. Bu nedenle Denizli ilinde de geleneksel ve yoresel
lezzetleri yeniden canlandirmak, insanlara hatirlatmak ve unutulmasimin oniine gegmek
amaciyla 2008 yilindan beri her mart ayinda yoresel yemek yarigsmasi yapilmaktadir. Denizli
yemeklerinin geneline bakildiginda sebze yemeklerinin agirlikta oldugu gériiliir. Ozellikle
patlican yemegi ¢esitleri oldukga fazladir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).

Kahvalti, Tirk Mutfak Kiiltlirii'nlin genelinde oldugu gibi Denizli’de de ¢ok
Oonemlidir. Sabahlar1 firin ekmegi ya da yufka ekmegi yaninda Tulum ve Cakmakli Peyniri
tilketilir. Tarhana Denizli mutfaginda fazlaca kullanilmaktadir ancak Denizli’de daha ¢ok
tercih edilen top tarhanadir (Gastromanya, 2016). Filiz salatasi, ebe giimeci salatasi,
taratorlu bortilce salatasi yorenin en ¢ok bilinen salatalaridir. Tatli ve boreklerde tipik Ege
Bolgesi kiiltiiri hakimdir. Yorede evlerde yapilan ekmekler, yufka, sibit ve bazdirmadir.

Denizli de cografi isaretli Uiriinler a¢isindan zengindir. Denizli’nin 2006-2021 yillar1

arasinda tescil edilmis 11 cografi isaret tescili almis liriinti Tablo 9°da goriilmektedir.

Tablo 9. Yillara Gére Denizli’nin Cografi isaret Tescili Almus Uriinleri

Slill;)a Uriin Ad1 Tescil Yihi
1. Honaz Kirazi 2021
2. Denizli Kekigi 2021
3. Babadag Kekik Bali 2020
4, Buldan Kestanesi 2020
5. Denizli Tandir Kebabi 2020
6. Denizli Caykarasi Uziimii 2020
7. Cameli Fasulyesi 2018
8. Tavas Baklavasi 2018
9. Denizli Leblebisi 2010
10. Kale Biberi 2010
11 Isabey Cekirdeksiz Uziimii 2006

.Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
Yorede yat geber ekmegi denen ve yatmadan Once yenen yemek aliskanligi
bulunmaktadir (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2021). Caput as1 yorenin en tinli diiglin

yemegidir. Taze toplanmis asma yapraklar1 ufak pargalar halinde dogranir ve sivi yag
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eklenerek haslanir. Piring ve etle pisirildikten sonra {izerine yogur dokerek yenir (Kaymaz,
2018: 139). Diger iinlii diigiin yemegi Alagora’dir. Kuru fasulye yag ile haglandiktan sonra,
tereyagi ve bulguru ilave edilir. Tuz ve biberi eklendikten sonra suyunu ¢ekene kadar pisirilir
(Denizli, 2016).
2.6.3.2. Izmir

Izmir ekonomisi ve niifus orani olarak Tiirkiye nin en biiyiik {i¢iincii ilidir (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2021). Hem niifus ve ekonomik olarak biiyiikliigii hem de cografi konumu
nedeniyle uzun yillardan beri gog¢ almaktadir (Pazarlioglu, 2007:125). Gogle birlikte gelerek
Izmir’e yerlesenler, kendi mutfak aliskanliklar1 ve yemek kiiltiirlerini de beraberlerinde
getirmislerdir. Boyoz Yahudiler, kumru Selanikliler tarafindan Izmir’e getirilen ve ilerleyen
zamanda Izmir’le dzdeslesen lezzetlerdir (Kilig, 2010: 22). izmir’e ot kiiltiinii getirenler ise,
Giritlilerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 52).

[zmir, en fazla cografi tescil almis iiriine sahip illerimizden biridir. Tablo 10’da
goriildiigii gibi, izmir yapilan basvurular sonucunda, 2021 yili itibariyla 22 iiriin ve bitki i¢in

cografi isaret tescili almistir.

Tablo 10. Yillara Gére izmir’in Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

S|<|roa Uriin Adi Tescil Yih
1. Cesme Kavunu 2021
2. Odemis Koftesi 2021
3. Bornova Misket Uziimii 2021
4, Tire Sis Kofte 2021
5. Kemalpasa Kirazi 2021
6. Odemis Cekiste Zeytinyag 2020
7. Bornova Kinali Bamyasi 2020
8. Gilimiildiir Mandarini 2020
9. Kavacik Uziimii 2019
10. Seferihisar Mandalinasi 2019
11. Kuzey Ege Zeytinyaglari 2018
12. Urla Sakiz Enginari 2017
13. [zmir Lokmas1 2017
14. [zmir Boyozu 2017
15.  Izmir Kumrusu 2017
16.  Izmir Sambalisi 2016
17. Bergama Kozok Cam Fistig1 2011
18.  Ege Inciri 2006
19. Giiney Ege Zeytinyaglari 2006
20.  Ege Sultani Uziimii 2004
21. Odemis Patatesi 2003
22. Bozdag Kestane Sekeri 2000

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

[zmir mutfag1 zeytinyaghlarm, salatalarin ve birbirinden lezzetli otlarin én plana
ciktig1 sagliklh bir mutfaktir (Ertas ve Karadag, 2013: 128). Mutfagin geneline bakildiginda
tipik bir Akdeniz mutfagi oldugu gériiliir. Ayrica, her tiirlii deniz iiriinii ve sebzeler Izmir

mutfaginda bolca tiiketilmektedir. Izmir mutfagi Akdeniz mutfag: dzelliklerini tasimasinin
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yani sira, et yemekleriyle de iinliidiir. [zmir kofte, Tire kofte, Odemis kofte biitiin Tiirkiye’de
bilinen ve severek tiiketilen Izmir’e 6zgii et yemeklerindendir.
2.6.3.3. Kiitahya

Kiitahya Marmara, Ege ve I¢ Anadolu bélgelerinin iklim &zelliklerinin tamamini
gostermektedir. Bu iklim ¢esitliligi, yetistirilen iiriin ¢esitliligini de etkilemektedir (Baysan,
2021: 270). Kiitahya, denize uzak kalan diger Ege illeri ile benzer mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Et yemeklerinin yaninda sebze yemekleri de tiiketilmektedir. Kiitahya bolgesinde agirlikli
olarak tiiketilen sebze patlicandir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde ev makarnasi olarak da adlandirilan eristenin yaninda tarhana
ve bulgur Kiitahya’nin en ¢ok tiiketilen yiyecekleri arasindadir. Kiitahya’nin yerli halki,
kisin tiiketilmek i¢in kuruttuklari sebzeler yaninda, bulgur, nisasta, tursu, salca gibi yiyecek
maddelerini kendileri evde hazirlamay tercih etmektedirler. Kiitahya’da “sibit” kalin sag
pidesine verilen isimdir (Kiitahya Valiligi, 2021). Hashasl sibit olarak da adlandirilan pide,
hala yaygin bir yiyecektir. Ayrica kizilcik tarhanasi ve cimcik Kiitahya yemeklerinin basinda
gelmektedir (Ceylan ve Giiven, 2018: 452). Tablo 11. Kiitahya’nin yillara gore cografi igaret

tescili almis iiriinlerini géstermektedir.

Tablo 11. Yillara Gore Kiitahya’nin Cografi Isaret Tescili Alms Uriinleri

Sira

No  Uriin Adi Tescil Y1l
1. Kiitahya Bitli Helva 2021
2. Kiitahya Kizileik Tarhanasi 2021
3. Pasa Helvasi 2021
4, Saphane Vignesi 2020
5. Kiitahya Cimcik As1 2020
6. Kiitahya Kopiik Helvasi 2020
7 Tavsanli Leblebisi 2004

. Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
2.6.4. Giineydogu Anadolu Bolgesi
Gilineydogu Toros daglarimin giineyinden Irak ve Suriye simirina kadar olan bolge
Giineydogu Anadolu Bolgesi’ni olusturur. Bolge genelde diiz ve engebesi az olan bir arazi
tizerinde bulunmaktadir. Bolgenin sahip oldugu arazinin yaris1 tarim yapilabilir arazidir ve
daglik alan ¢ok azdir (Demir, 2002: 194). Bu genis ve verimli topraklarda su ve toprak
kaynaklariin gelistirilmesine yonelik Giineydogu Anadolu Projesi (GAP) planlanmistir.
Dicle ve Firat nehirleri havzasinda sulama ve elektrik iireterek bolgenin verimliligini
arttirmak amaciyla planlanmistir (Erkan ve Aydin, 2010: 37).
Gilineydogu Anadolu bolgesi Bereketli Hilal denen topraklarda yer almaktadir. Zaman
icinde topraklarinda yasayan ¢esitli kiiltlirlere ev sahipligi yapmustir (Aksoy ve Sezgi, 2015:

80). Giineydogu Anadolu Bolgesi durum bugdaymin anavatanidir. Diinyanin en kaliteli
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makarnalik bugdaylarinin yetistirildigi bolgelerin basindadir (Kendal ve Diizgiin, 2014:
394). Tiirkiye’de yetistirilen makarnalik bugdayin %25°i Glineydogu Anadolu Bdlgesi’nde
yetismektedir. Ancak, iilkemizde diinya genelinden farkli olarak makarnalik olarak
yetistirilen bugdaydan ekmek, bulgur ve eriste de yapilmaktadir (Coskun, Ilkhan, K6ten ve
Coskun, 2010: 26). Yapilan ekmekler yore halki tarafindan genelde tandirda pisirilmektedir.
Tandir Ortadogu ve Orta Asya’da yaygin olarak bulunur. Isinmak ve ekmek yapmak
amaciyla kullanilan tandir, tilkemizin bir¢ok bolgesinde oldugu gibi, Giineydogu ve Dogu
Anadolu bolgelerinde de yaygin olarak kullanilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014: 38).

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi bakliyat olarak nohut, mercimek ve piring, kirmizi et
olarak koyun etini tercih etmektedir. Her tiirlii kebap, lahmacun ve ¢ig kofte bolgenin
simgesel yemekleridir. Corek ve ekmek cesitleri, pekmezden yapilan besinler, piyaz ve
salatalar, tatlilar bolgeye has 6zelliklerde yapilir. Beslenme tarzi {iretilen besinin tiiketilmesi
tarzindadir. Bolge et, baharat ve seker diyar1 olarak adlandirilmaktadir. Bolgenin zengin
mutfagi Tirkiye’nin biitlin cografyalar1 tarafindan bilinmektedir. Gergeklestirilen GAP
turlar1 bolge mutfaginin bilinirliginin daha da artmasina neden olmustur (Gap Turlari, 2013).

2.6.4.1. Gaziantep

Gaziantep, Firat Nehri’ne karigsan Sacur ¢aymnin yukari kolu Alleben deresi lizerinde,
Giineydogu Anadolu bolgesinin en biiyiik il merkezlerinden biridir. Deniz seviyesinden 900
metre ylikseklikte, engebeli bir arazi lizerinde yer alir. Gaziantep ve civari, en eski yerlesim
yerlerinden biri olarak bilinmektedir (Kopar, 2015: 118-119). Gaziantep, UNESCO Yaratic1
Sehirler Agi’na girmeyi basarmistir bu nedenle de Diinya Gastronomi Sehri ve Gastronomi
Baskenti olarak kabul edilen bir sehrimizdir (Solunoglu ve Nazik, 2018: 51). Tiirk mutfag:
icinde en fazla yemek tiirii Gaziantep mutfagindadir (Armutcu, Giritlioglu ve Diizgiin, 2016:
128). Farkl1 arastirmalarda, farkli rakamlarla karsilasmakla birlikte, yaklasik 475 ¢esit farkli
yemegi bulunan Gaziantep’te domates, biber, patlican, sogan, bugday, bakliyatlar, kayisi,
nar, erik, zeytin, zeytinyagi, Antep fistig1 ve cesitli sebzeler yetistirilmektedir (Uguk ve
Kayran, 2020: 262). Gaziantep, zengin mutfak kiiltiiriinii biitiin diinyaya kanitlamistir.
Diinya iizerindeki biitiin mutfaklar iilkelerinin ismiyle adlandirilirken (Cin, Fransiz, Italya,
Meksika mutfagi) Gaziantep mutfag: biitiin diinya {izerinde kendi ismiyle anilan neredeyse
tek mutfaktir (Giritlioglu ve Karaman, 2017: 395).

Gaziantep geleneksel mutfaginda tek ¢esit ana yemek yapilir ancak sofra hazirlanirken
ana yemegin yaninda bir ¢esit kuru bir ¢esitte sulu yemek olmasina, yemege uygun bir salata
ile taze sogan, cacik, sarimsak, pirpirim, nane, yarpuz, asotu gibi yesilliklerin sofrada

bulunmasina dikkat edilir. Icecek olarak serbet ve ayran servis edilir (Sormaz ve Kaya, 2019:
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306). Gaziantep’te et ve sebze yemeklerinin biiyiik bir boliimii yogurtla pisirilir. Yogurdun
pisirilerek kullanimina baska hi¢bir mutfakta bu denli fazla rastlanmamistir (Aksoy ve Sezgi,
2015. 85). Otuzdan fazla yemekte temel malzeme olarak yogurt kullanilmaktadir (Stizer ve
Ozkanli, 2020: 121).

Gaziantep mutfaginin ete dayal bir yemek kiiltiiri vardir (Gékirmakl ve ark., 2017:
60). Gaziantep, eti, yagi, baharat1 ve salgasi bol bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Genelde
domates ve biber sal¢asi karistirilarak kullanilir. Kuzu ve koyun eti tercih edilen ettir ve yag
olarak ya tereyagi ya da sadeyag kullanilir. Gaziantep yemekleri siniflandirilirken birgok alt
baslik olusturuldugu goriiliir. Ancak bu basliklar altinda yogunlugun kebaplar ve et
yemekleri iizerine oldugu goriilmektedir. (Sabbag, 2015: 202). Gaziantep ilinin bilinen
kebaplari, kusbasi kebabi, patlican kebabi, kiyma kebabi, sogan kebabi, sebzeli kebap,
kiilbasti, atli ezmeli tike kebabi, ¢agirtlak kebabi, kemeli kiyma kebabi, sarimsak kebabi,
simit kebab1, yenidiinya kebabidir (Gokirmakl ark., 2017: 61).

Corba, Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiirinde ¢ok dnemli bir besin kaynagidir. Suyu
fazla olan bir yemek ¢esidi olan ¢orba, et suyuyla hazirlanip terbiye edildigi i¢in besin degeri
yiiksektir. Suyu fazla oldugu i¢cin mutfagimizda yemek yerine igmek terimi kullanilmaktadir
(Aktiirk ve Cekal, 2019: 1490). Gaziantep’in ¢orba kiiltiirii cok zengindir. Beyran corbasi,
ezogelin ¢orbasi, lebeniye ¢orbasi, mas gorbasi, mahluta ¢orbasi, yuvalama gorbasi, borek
corbasi, koliik a1 (mercimek ¢orbasi), alaca gorbasi, yogurtlu tarhana ¢orbasi, Gaziantep’in
meshur gorbalaridir (Nefis Yemekler, 2007).

Gaziantep yemek kiiltiiriinde yer alan bir diger 6nemli grup dolmalardir. Tiirk mutfak
kiltiiriine bakildiginda genelde sebzelerle yapilan dolmalara rastlanirken, Gaziantep’te
sebze dolmalarina ilave olarak sakatat ve et ile yapilan dolmalarda bulunmaktadir. Dolmalar
genelde acis1 ve yagi bol olarak yapilir. Kabak, biber, patlican, acur ve domates yorenin
begenilen dolma gesitleridir (Siizer ve Ozkanl, 2020: 122). Gaziantep’te lahmacun giinliik
yemekler, diigiinler, piknikler, cenazeler ve misafir agirlanmasinda siklikla tiiketilmektedir.
Gaziantep lahmacunun en 6nemli 6zelligi sarimsakli olmasi ve malzemelerinin 6zenle
zirhlanmasidir. Hamuru ¢ok incedir ve odun atesinde yavas pisirilir, Gaziantep’te genellikle
kozlenmis patlicanla birlikte servis edilir (Sahin ve Islek, 2018: 58).

Tirk mutfaginin gerek evde gerek carst mutfaginda yapilan ve en bilinen tatlist
baklavadir. Baklava dendiginde ise akla gelen ilk ilimiz Gaziantep’tir. Antep Baklavas1 2008
yilinda, Antep Katmeri 2017, Antep Fistik Ezmesi 2017 yilinda cografi igaretli {irlin olarak
tescillenmis Gaziantep tathilaridir. Gaziantep’te baklavanin yaninda, sobiyet, biilbiilyuvasi,

ziimriit yesili dolama, kadayif, kiinefe, kahke ve katmerde iinlii tathlar arasindadir (Kiiltiir
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Portali, 2021). Tablo 12’de Gaziantep ilinin 2021 y1l1 itibariyle cografi isaret tescili almis 57

iriind goriilmektedir.

Tablo 12. Yillara Gére Gaziantep’in Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

S’\lll;)a Uriin Ad1 Tescil Yii
1. Antep Alinazigi 2021
2 Antep Borek Corbast 2021
3 Antep Dograma 2021
4. Antep Sumagi 2021
5. Antep Yaz Dolmasi 2021
6 Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi 2021
7 Gaziantep Haveydi Kofte 2021
8. Gaziantep Kabaklama 2021
9. Gaziantep Kiisleme Kebabi 2021
10. Gaziantep Lebeniye Corbasi 2021
11. Gaziantep Malhitali Koftesi 2021
12. Gaziantep Simit Kebabi 2021
13. Gaziantep Siizek Yapmasi 2021
14. Gaziantep Tene Katmasi 2021
15. Gaziantep Yagh Kofte 2021
16. Gaziantep Yenidiinya Kebabi 2021
17. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi 2021
18. Gaziantep Yogurtlu Patates 2021
19. Gaziantep Oz Corba 2021
20. Gaziantep Icli Koftesi 2021
21. Gaziantep Alaca Corba 2021
22. Gaziantep Erik Tavasi 2021
23. Gaziantep Firik Pilavi 2021
24, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi 2021
25. Gaziantep Keme Kebab1 2021
26. Oguzeli Kurutmaligi 2021
27. Antep Menengi¢ Kahvesi 2020
28. Antep Pekmezi 2020
29. Araban Sarimsagi 2020
30. Gaziantep Siitlii Zerdesi 2020
31. Antep Urmu Dut Surubu 2020
32. Gaziantep Kuymagi 2020
33. Gaziantep Gaziantep Nohut Diirimii 2020
34. Gaziantep Sarimsak Asi 2020
35. Gaziantep Sarimsak Kebab1 2020
36. Oguzeli Nar Eksisi 2020
37. Nizip Nanesi 2020
38. Nizip Patlicant 2020
39. Antep Kurabiyesi 2019
40. Antep Meyan Serbeti 2019
41. Gaziantep Oguzeli Nar1 2019
42, Antep Sikma Peyniri 2018
43. Antep Muskasi 2018
44, Antep Siveydizi 2018
45. Antep Kuruluk Patlicani 2018
46. Antep Tirnakl Pidesi 2017
47. Antep Yuvalamasi 2017
48. Antep Bulguru 2017
49. Antep Beyrani 2017
50. Antep Dolmalik Biber Kurusu 2017
51. Antep Fistik Ezmesi 2017
52. Antep Firigi 2017
53. Antep Koy Kahkesi 2017
54, Antep Katmeri 2017
55. Nizip Zeytinyagi 2012
56. Antep Baklavasi 2008
57. Antep Fistig1 2000

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).
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2.6.5. i¢ Anadolu Bélgesi

Anadolu yillar boyunca bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmis bir cografyadir. Asya,
Afrika ve Avrupa’y1 birbirine baglayan bir ge¢is noktasinda yer almasi, Anadolu’dan, Afrika
ve Avrupa’ya biliyiikk bir cografyada fethedilen topraklar, Tiirkler’in ¢esitli kiiltiirlerle
etkilesimine neden olmustur. Bu etkilesimler Tiirk Mutfak Kiiltiirii’niin olugsmasinda 6énemli
bir rol oynamistir (Sengiil, 2016: 378).

Etrafi daglarla ¢evrili olan i¢ Anadolu Bélgesi’nde kis aylariyla yaz aylar1 arasinda
sicaklik farki fazladir. Kislarin yagish, yazlarin kurak gectigi karasal iklim o6zellikleri
gosterir (Kizilelma, Celik ve Karabulut, 2015: 3). Ayrica, ¢cok kisa mesafelerde bile degisen
bir topografik yapiya sahip olmasi, her bolgesinde ayr1 bitki ve hayvan yetisebilmesine
neden olmaktadir. Bu durum geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiiriin zenginlik ve
ozgiinliigiiniin nedenidir (Akin, Ozkogak ve Giintekin, 2015: 46). Bolgenin Tiirkiye nin
ortasinda yer almasi ve iklimin kurak ge¢mesi, sebze liretimi ve tiikketimini olumsuz
etkilemistir. Bu nedenle yore halki sebze yemeklerinden daha ¢ok tahil ve et iiriinlerinden
yapilan yemek cesitlerini tercih etmek durumumda kalmislardir. Bolgede tahil ve et ile
yapilan bir¢cok yemek ¢esidi bulunmaktadir (Giirsoy, 2013: 79). Ayrica bdlgede tahil ve
bugday iiretiminin ¢ok olmasi, yore mutfaginda hamur islerinin fazlaca tiiketilir olmasina
neden olmustur. Ozellikle cografi isaretli iiriin tescili almis, Kayseri mantisi, Eskisehir’de
yapilan ¢iborek, Ankara Kizilcahamam bazlamasi, I¢ Anadolu bdlgesinin en gok taninan
hamur isleri arasinda yer almaktadir.

Tiirkiye’de hayvan yetistiriciliginin biiyiik bir kismu I¢ Anadolu Bolgesinde
gerceklesmektedir. Biiyiikbas hayvan varligi sayilarina bakildiginda, Orta Anadolu, Tiirkiye
genelinde birinci sirada yer almaktadir (Vural ve Fidan, 2007: 52). i¢ Anadolu Bolgesi’nin
bu 6zelligi, siit ve siit lirlinlerinden tiretilen yiyeceklerin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yer
almasina neden olmaktadir. Bolgede cesitli peynirler iiretilmekle birlikte, Konya
Karaman’in divle tulum peyniri, Sivas’in kiip peyniri, Kayseri’nin ¢omlek peyniri ve
Yozgat’in ¢anak peyniri yorenin bilinen peynirleri arasindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80).

Bolgede et yemekleri genelde, koyun ve kuzu etinden yapilir. ¢ Anadolu insan1 tavuk
etini pek tercih etmemektir. Biiyliik bas hayvanlar pastirma, sucuk yapiminda kullanilir.
Yogurt, patates, patlican ve taze fasulye I¢ Anadolu sofralarinin vazgegilmezidir. Ozel giin
yemekleri genelde, kuzu tandir, nohutlu yahni, su boregi, manti, tatli olarak un helvasi ve
stitlactir. Yemek hazirlama sirasinda firin, 1zgara ve agik ates tercih edilirken, pisirme teknigi

olarak giiveg, kiremit, tepsi, kiilleme ve pose kullanilir (Glirsoy, 2013: 80).
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2.6.5.1. Ankara

Ankara, I¢ Anadolu Bélgesi’nin tam ortasinda yer almaktadir. Baskent Ankara, I¢
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin biitiin 6zelliklerini géstermektedir. Ankara genelinde gézleme,
borek manti, yufka, bazlama gibi hamur isleri siklikla tiiketilmektedir. Tiirk mutfak
kiiltiirlinde 6nemli bir yeri olan tarhana, tek basina ¢orba olarak tiiketilebildigi gibi, bagka
yemeklere karistirilarak tat ve koku ve besin degerinden yararlanilmaktadir. Tarhananin
uzun siire saklanabilmesi ve dort mevsim tiiketilebilmesi onu vazgecilemeyen bir {iriin haline
getirmistir.

Ankara bir tahil bolgesidir, bu nedenle karbonhidrat agirlikli besinler Ankara yemek
kiiltiirinde 6nemli bir yer tutar. Bugday, piring gibi tahillar yaninda, patates, mercimek,
fasulye ve sogan sofralarin ¢ogunlukla ¢orbasi ve yemegi yapilan gidalardir (Egresi ve

Bulug, 2016). Tablo 13°te Ankara’nin cografi igaret tescili almis tiriinleri goriilmektedir.

Tablo 13. Yillara Gore Ankara’min Cografi Isaret Tescili Almis Uriinleri

Sliga Uriin Adi Tescil Yih
1. Kazan Kavunu 2021
2 Polathi Sogan 2021
3 Camlidere Hosmerim Tatlist 2021
4. Kalecik Ekmegi 2020
5. Kalecik Coregi 2020
6 Ankara Erke¢ Pastirmasi 2019
7 Kizilcahamam Bazlamasi 2018
8. Ankara Doneri 2017
9. Ankara Simidi 2017
10. Ankara Tava 2017
11. Beypazar1 Kurusu 2013
12, Cubuk Tursusu 2008
13. Kalecik Karas1 Uziimii 2007

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

I¢c Anadolu mutfag, karbonhidrat ve proteinlerden zengin olmasinin yaninda sebze ve

meyvelerinde tiiketildigi bir mutfaktir (Tuna ve Ozyurt, 2018: 77).
2.6.5.2. Kayseri

Kayseri, her donemde 6nemli Tiirk kiiltiir merkezi olmakla birlikte, farkli bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmistir. Giiniimiiz Kayseri Mutfak Kiiltiirii, Sel¢uklu mutfaginin
mirasgist olarak I¢ Anadolu Bolgesi’nin mutfak kiiltiiriinde belirleyici bir rol oynamaktadir
(Kayseri Belediyesi, 2021). Pastirma ve sucuk tiretimi Kayseri ekonomisinde biiyiik bir yer
tutmaktadir. Yurt disinda “soudjouk™ olarak adlandirilan sucukla ilgili ilk bilgilere Kaggarl
Mahmut’un Divan-1 Lugat-i Tiirk eserinde rastlanmaktadir. Ayrica Evliye Celebi
Seyahatname’sinin Kayseri ile ilgili olan boliimlerinde, Kayseri’de iiretilen bu sucuktan,
“misli et sucugu bir tarafta” yoktur diyerek Kayseri pastirmasi ve sucugundan bahsetmistir

(Kizildemir, 2019: 650). Pastirma ve sucuk Tiirklerin gé¢ebe hayitlarindaki et ihtiyaglarini
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karsilamak amaciyla iirettikleri besinlerdir. Atin egeri altina konarak, sikistirilmakta ve atin
teriyle birlikte pastirma halini almaktadir (Tiirker, Tiirkmen ve Caymaz, 2019: 266). Etin
uzun siire saglikli olarak saklanabilmesine imkan saglayan bu yontemle iiretilen pastirma ve
sucuk, at sirtinda bile tiiketilebilen bir besindir. Ayrica bozulmadan uzun siire saklanabilmesi,
gd¢ ve sefer zamanlarinda tercih edilen bir besin olmasina neden olmustur (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarusik, 2014: 194). Kayseri’de 20 farkli ¢esit pastirma vardir ve bunlarin her biri farkl tat
ve lezzetlere sahiptir (Giiler, 2010: 29). Kayseri’de iiretilen, pastirma ve sucugun kalitesi, bu
iki tirlinle yapilan pidelerin lezzetini de arttirmis ve Develi civiklisi pidesi lezzetinden dolay1
cografi isaret tescili ile ddiillendirilmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 83). Tablo 13. yillara gore

Kayseri nin cografi isaret tescili almis tiriinlerini gostermektedir.

Tablo 14. Yillara Gére Kayseri’nin Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Sira

No  Uriin Adi Tescil Y1l
1. Kayseri Tandir Boregi 2021
2 Kayseri Yaglamast 2021
3 Pinarbagi Uzunyayla Cerkes Peyniri 2021
4. Akkisla Gilaburusu 2021
5. Erkilet Kedi Bacag: 2020
6 Kayseri Ciragan Biberi 2020
7 Biinyan Gilaburusu 2018
8. Incesu Karaevrek Uziimii 2016
9. Tomarza Kabak Cekirdegi 2014
10. Yamula Patlicani 2010
11. Develi Civiklisi 2009
12. Kayseri Mantisi 2009
13. Kayser Pastirmast 2002
14, Kayseri Sucugu 2002

Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

Kayseri hamur isi konusunda da ¢ok gelismis bir kiiltiire sahiptir. Hamur isi yemekler
genelde et iirlinleriyle bir arada sunmaktir. Kayseri denince akla ilk gelen hamur isi, Kayseri
mantisidir. Kayseri Yemek Kiiltiirii’nlin vazge¢ilmezi manti, Kayseri mantisi, yag mantisi,
ekmek mantisi, eksili manti, tepsi mantisi, tizengi mantist, kiymali bugulu mant1 gibi farkli
sekillerde yapilmaktadir. Sarimsakli yogurt ve sumak ile servis edilen mant1 Anadolu’nun
biitiin bolgelerinde sevilerek tiiketilen bir besindir (Sahinbas, 2018: 102). i¢ Anadolu’nun
genelinde tiiketilen biiyiik bas hayvan eti, patates, yogurt, tahillar ve sebzeler Kayseri
mutfaginda da agirlikli olarak tiiketilmektedir (Budak, Cigek, Sahin ve Yilmaz, 2004).

2.6.5.3. Konya

Selguklu Devleti’ne baskentlik yapmis Konya, Mevlana’nin diyar1 olarak da anilir.
Konya yemek kiiltiirii, ev sahipligi yaptig1 medeniyetler kadar cesitli ve kokliidiir. Konya
mutfagi, mutfak kiiltiiriindeki bu cesitliligiyle Tirk Mutfaginin yapr taslarindandir.
Catalhdyiik’te yapilan kazilarda bulunan M.O. 6000-5000 yillarma ait mutfak arag
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gereclerinde rastlanan bulgur ve mercimek kalintilari Konya Mutfaginin gegmisine 1s1k
tutmaktadir (Bulut Solak ve Eken, 2021: 373). Kazilarda ortaya ¢ikan bu bilgiler Konya
mutfaginin ve yemek kiiltiiriiniin binlerce yi1l dncesine dayandiginin bir kanitidir (Segim,
2018. 198).

Et ve hamur isleri bakimindan zengin bir mutfak olmasina ragmen, kuzu ve dana eti
pek tiiketilmemektedir. Yagl et sevenler koyun eti yagsiz et tiiketenler ise kegi etini tercih
etmektedirler. Kiyma; dolma, kofte ve sarmalar haricinde pek kullanilmamaktadir (Esen ve
Secim, 2020: 281). Ekmegin, Konya sofrasinda ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Eskiden her evin
kendi tandirinda yapilan ekmekler pisirildikten sonra, ekmek icin haftanin belli giinlerinde
yakilan tandir i¢inde konulan ¢Omlek ve tencerelerde tandirda uygun yemekler
pisirilmektedir (Esen ve Secim 2020: 281).

Konya yoresi yemekleri arasinda en ¢ok bilinenleri, bamya ¢orbasi, etli ekmek, tahinli
pide, Mevlana boregi, tirit, firin kebabi, Mevlana sekeri, arabasi ¢orbasi, yag somunu,
bandirma, akide sekeri, hdsmerim ve sag arasi tatlisidir (Sormaz, Madenci ve Yilmaz, 2020:

120). Tablo 15’te Konya’nin cografi isaret tescili almis iiriinleri goriilmektedir.

Tablo 15. Yillara Gére Konya’nin Cografi Isaret Tescili Almis Uriinleri

Sira

No  Uriin Adi Tescil Y1l
1 Eregli Koyun Yogurdu 2021
2 Eregli Uzun Kabag1 2021
3 Hiiyiik Cilegi 2021
4 Bozkir Tahini 2021
5 Konya Bamya Corbasi 2021
6 Aksehir Tandir Kebabi 2020
7 Akgabelen Seker Fasulyesi 2019
8 Eregli Beyaz Kirazi 2019
9. Konya Peynir Sekeri 2019
10. Konya Seker Fasulyesi 2019
11 Eregli Siyah Havucu 2017
12 Konya Etli Ekmek 2017
13 Kadinhani Tahinli Pidesi 2013
14 Konya Etli Diigiin Pilavi 2011
15. Aksehir Kirazi 2005
Kaynak: (Tirk Patent, 2018).
2.6.5.4. Sivas

Ic Anadolu’nun dogusunda yer alan Sivas, iilkemizin en biiyiik yiizdl¢iimiine sahip
ikinci kentidir. Uriin cesitliligi, yoresel yemekleri bakimindan Tiirkiye nin énemli illerinden
biridir (Simsek, 2020: 318). Sivas tarihi Ipek Yolu ve Kral Yolu’nun gectigi yerde
konumlanmistir. Birgok medeniyete baskentlik yapmis olan Sivas, koyun etinin fazlaca
tercih edildigi bir mutfaga sahiptir. Sivas’ta biiyiikbas hayvanlar genelde sucuk ve pastirma
yapimi i¢in kullanilmaktadir (Oztiirk ve Arikan, 2018. 24). i¢ Anadolu bélgesinin mutfak
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kiiltiirinlin genelinde yaygin olan bugday, Sivas yoresinin de ana besin maddelerinden
biridir. Bu nedenle Sivas mutfagi hamur isi bakimindan da zengin bir mutfaktir. Genelde sac
ve tandirda pisirilen hamur islerinin en bilinenleri, tandir ¢6regi, lavas, tandir ekmegi, sac
katmeri, yufka, ¢okelekli, kiil ¢oregi ve tandir ketesidir (Simsek, 2021: 175). Ayrica baviko
ve Cerkeslerin hingal mantisina benzeyen ancak, Sivas’ta hingel olarak adlandirilan meshur
patatesli mantidir. Ufak kesilmis hamur, sarimsakli yogurtla yapilan ve bir ¢orba olan Siibiira
yaz giinlerinde soguk olarak servis edilir (Kiltiir Portali, 2021). Sivas mutfaginin en bilinen
tirlinleri ise, madimak yemegi, peskiitan ¢orbasi, lizimlii ¢orba, icli kofte, Sivas koftesi,
Sivas ¢oregi, Sivas katmeri, kavurma eristesi, hurma tathisidir (Seker ve Hastaoglu, 2020:
1832). Sivas kislarinin soguk ge¢mesiyle bilinen bir sehrimizdir. Bu soguk iklim ve sahip
oldugu bitki ortiisti, kiiltiirii ve ekonomik yapisi, Sivas yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde
onemli rol oynamistir (Zengin ve Isgin, 2017: 412). Sivas’in cografi isaret tescili almis

tirtinleri Tablo 16.’da listelenmistir.

Tablo 16. Yillara Gore Sivas’in Cografi Isaret Tescili Alms Uriinleri

Sira

No Uriin Ad1 Tescil Y1
1. Koyulhisar Domatesi 2021
2. Divrigi Pilavi 2020
3. Sivas Pezik Tursusu 2020
4, Ulas Etli Pidesi 2020
5. Ulas Yaprak Doneri 2020
6. Sivas Katmeri 2018
7. Germenek Giloburusu 2017
8 Sivas Koftesi 2011

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).
2.6.5.5. Yozgat

Tiirk mutfagi, topraklar1 iizerinde kendinden oOnce yasamis biitiin kiiltiirlerin
gastronomik mirasi ile giinlimiizdeki halini almistir. Bu miras Tiirk mutfaginin gelismesini
ve devamliligin siirdiirmesini saglamaktadir (Ayhan ve Kiraz, 2020: 143). Kendinden 6nce
ayni cografyada yagayan biitilin kiiltiirlerin mirasin1 tasiyan Y ozgat, yemek kiiltiirti agisindan
cok zengin bir ildir ancak bu yoresel yemeklerin ¢ogu, Tiirkiye genelinde bilinmemektedir
(Celik, Aksoy ve Ozkaya, 2017: 59). Bu nedenle, sehirlerimizin diger turistik degerlerinin
yanmi sira, mutfaklarinin tamitimi da Tirk Mutfagi ve iilke tanimi agisindan 6nemli bir
gerekliliktir (Buyruk, Ilhan ve Ozen, 2017: 149). Yozgatlilar i¢in mutfak kiiltiirii ayr1 bir
onem tagimaktadir. Cogu mutfak esyas1 birbirine ¢ok benzedikleri halde ayr1 ayri
isimlendirilmistir. Kushane, kapakli kushane, sagir kushane, kapakl tabe, sagir tabe, yag
tabesi, yumurta tabesi, kebir tabe, igstabesi, kapakli sahan, kebir sahan, yumurta sahani, sagir

sahan, kapaksiz sahan, kebir helva tabesi, kebir nuhas sahan, sitil, kuplu sitil, kiip, doviilme
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kiip, sirke kiipii, sagir tencere, sagir kazgan, kazgan, kebir tencere, tepsi, sigar-1 dimaski
tabak, kebir tas, nuhas tas, tas bulgur degirmeni, sapl tas, sefer tasi, lengeri, lenger, sagir
corba legeni, sagir sini, meydan sinisi, nuhas tabak, kebir nuhas sini, nuhas bastirma teknesi,
helke, kebir helke, tabla ve sigare tablasi vasat kahve ibrigi, vb. mutfak esyasi olarak
kullanilmaktadir (Biiyiikbag, 2020:102). Karasal iklimin o6zelliklerini tasiyan Yozgat
mutfaginda genellikle hayvan {triinleri kullanilmaktadir. Topraklarinin biiyiik boliimiinde
bugday, mercimek ve nohut iiretimi yapilmaktadir.

Yozgat’in yoresel lezzetlerinin bazilari ¢evre iller tarafindan kabul gériip benimsenmis
olsa da aslen Yozgat iline aittir. Yozgat usulii kuzu tandir, testi kebab1 ve tandir kebabidir.
Tandir pisirme sekli, yiyeceklerin dik olarak yuvarlak tandir ¢ukurlarina asilmasi olarak
bilinir ancak Yozgat ilinde kullanilan tandir farklidir. Kare olan Yozgat tandirinda mese
odunu tandirin iki kenarina yakilir etler yatay olarak tandirin ortasinda pisirilir (Diker,
Yildirirm ve Siinnet¢ioglu, 2017: 120). Tablo 17. Yozgat’in cografi isaret tescili almis

tiriinlerini gostermektedir.

Tablo 17. Yillara Gore Yozgat’in Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Sira

No Uriin Adx Tescil Yili
1. Sorgun Yaglisi 2020
2. Yozgat Aydincik Bagribiiliin Kavunu 2019
3. Yozgat Tandir Kebabi 2017
4. Yozgat Canak Peyniri 2017
5. Yozgat Arabasi 2013
6 Yozgat Parmak Coregi 2013

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

Testi Kebabi, Yozgat’mm en ¢ok bilinen yemekleri arasindadir. Testi kebabinin bir
¢oban yemegi oldugu sdylenir. Kuzularindan birinin 6lmek tizere oldugunu goren ¢obanin
dini inanig1 geregi hayvanin murdar olmamasi i¢in keserek, pisirme kabi olmadigi i¢in su
ictigi testi iginde pisirmesiyle ortaya ¢iktigina inanilan bir yemektir. Pisirdigi etleri testiden
normal olarak ¢ikaramayacagini anlayan ¢oban testiyi kirarak yemegine ulasir (Giilli,
Giiripek ve Kendir, 2017: 41). Ancak giiniimiizde Yozgat testi kebabini hazirlayan ticari
isletmeler yemegin lezzeti, igerigi ve pisirme yontemine degil, servis seklinin gosteri
boyutuna yogunlasmislardir. Bu nedenle Yozgat yoresel mutfak kiiltiirii olan testi kebabi,
Kapadokya turistik bolgesi isletmelerinin meniilerinde fazlasiyla yer almaktadir (Buyruk,
[lhan ve Ozen, 2017.149).

2.6.6. Karadeniz Bolgesi
Karadeniz Bolgesi’nin arazisi engebeli, mevsimlerin geneli yagishdir. Yagis oraninin

fazla olmasi nedeniyle ormanlik alani fazladir (Cakmak ve Sarusik, 2017: 2). Kendine has
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Ozellikleri bulunan ve bu ozelliklerin koruyan nadir mutfaklardan biri olan Karadeniz
mutfagi, Tirk mutfak kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir. Yore halki genelde kendi
yetistirdikleri besinleri tiiketmektedir. Bolgenin engebeli olmasi diiz arazinin az olmasi tarim
yapma imkanini kisitlasa da yorede yetisen bitki ¢esidi ¢ok fazladir. (Selguk ve Se¢im, 2021:
40). Yorenin engebeli yapis1 hayvancilik yapmayi zorlastirdigi i¢in yore halki daha ¢ok deniz
tirtinleri ve tarimsal {irlinlere yonelmeyi tercih etmistir. Tiirkiye’nin ve yorenin en bilinen
baliklarindan biri olan hamsi, mezgit, palamut, istavrit, izmarit, kefal, sargan, babun ve kotek
baliklar1 Karadeniz’de ¢ok tiiketilen deniz iirlinlerindendir. Bolgenin en onemli gelir
kaynaklarindan birini balik¢ilik olusturmasina ragmen i¢ bolgelerinde balik tiiketimi ¢ok
fazla degildir. Hatta kiyidan iceriye 20-30 km uzakliklardaki ilge ve koylerde bile balik
tilketiminin ¢ok olmadig1 goriiliir (Ertas ve Karadag, 2013. 126). Karadeniz mutfaginin
temel 6zelligi, kolay yetisen ve ulasilabilen yemek malzemelerinden olusmasidir (Karadeniz
Kiiltiir Envanteri, 2021).
2.6.6.1. Giresun

Karadeniz genelindeki iklim yapisinin goriildiigii Giresun’da, y1l boyu siiren yagislar
ve nemli iklim nedeniyle zengin bir bitki ortiisii bulunmaktadir. Giresun mutfagi da bu iklim
ve bitki drtiisiinden fazlasiyla yararlanmaktadir. Ozellikle kiyr kesimlerinde deniz {iriinleri,
ot, yaprak ve sebzelerden olusan bir mutfak kiltiirii hakimdir (T.C. Kiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2021). Karalahana, misir ve balkabagi gibi Karadeniz mutfaginin tamaminda
kullanilan ve bilinen sebzeler (Ozvatan, Cakir ve Kutlu, 2020: 971) disinda, merulcan,
galdirik, ¢alicicegi, pancar ¢icegi, kuzukulagi, mendek, giiciindene, madimak, merevcen,
hosran, 1sirgan, kabalak, sakarca, pezik Karadeniz mutfaginda tiiketilen diger bitkilerdir.
Ayrica, mevsimine gore taze olarak tiiketilen gidalarin yaninda, tursu, pekmez, recel ve ev
yapimu1 konserveler, siit yogurt, tereyagi, yumurta, bal ve peynir Giresun mutfaginin yaygin
olarak kullanilan besinleridir. Misir ve misir unu Karadeniz bolgesinin tamaminda oldugu
gibi Giresun ilinde de beslenme kiiltiiriiniin vazgecilmezleridir (Demirel ve Ayyildiz, 2017:
282). Eskiden en cok tercih edilen ekmek c¢esidi olan misir ekmegi, artik eskisi kadar
tiiketilmemektedir.

Koyler ve yaylalarda yapilan hayvancilikla elde edilen siitler, peynir ve tereyagi
yapiminda kullanilmaktadir. Cokelek ve kiip peyniri, glive¢ i¢inde yaz aylarinda topraga
gomiilerek kisin tiiketilebilecek gidalar haline getirilmektedir. Karadeniz bolgesinin biiyiik
bir kisminda siiregelen pide gelenegi Giresun ilinde de devam etmektedir. Gorele’de yapilan
yumurtali yagl ve Espiye’ye 6zel hamurun ince agilmasiyla yapilan uzun pide en bilinenleri

arasindadir (Giirsoy, 2017: 1301). Giresun et yemekleri agisindan diger Karadeniz illerine
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gore zayif ancak, balik, pide ve bitkisel yemekler konusunda ¢ok zengin bir mutfaga sahiptir
(Turpgu ve Akyurt, 2019: 111). Tablo 18. yillara gore Giresun ilinin cografi isaret tescili

almis iirlinlerini géstermektedir.

Tablo 18. Yillara Gére Giresun’un Cografi Isaret Tescili Alms Uriinleri

Sira

NG Uriin Ad1 Tescil Yih
1. Alucra Oglak Kebabi 2020
2. Giresun Findik Ezmesi 2020
3. Cavuslu Ekmegi 2020
4., Gorele Dondurmast 2019
5. Giresun Kalinkara Findig1 2019
6. Giresun Siuri Findig1 2019
7. Camoluk Seker Kurufasulyesi 2018
8. Piraziz Elmasi 2016
9 Giresun Tombul Findig 2001

. Kaynak: (Tirk Patent, 2018).

2.6.6.2. Samsun

Samsun, bardirdig1 kiiltiirel ve ekonomik 6zellikleriyle, Karadeniz bdlgesinin en
geligmis ili sayilmaktadir (Alic1 ve Badem, 2021. 327). Samsun mutfagi, Balkan ve Kafkas
halklarinin gocleriyle getirdikleri mutfak kiiltiirlerinin Anadolu mutfagiyla birlesmesi
sonucu olusan zengin bir mutfaktir (Canbolat ve Cakiroglu, 2020: 942). Samsun, Canik
daglarinin etkisiyle olusan ikliminde yetistirilen meyveleri, sebzeleri, bitki ortiisii, bliylikbas,
kiigiikbas ve kiimes hayvancilig, baliklari ile 6zel bir kiiltiirel mutfaga sahiptir (Hakkitanir
ve Bulut, 2021: 73).

Tarhana c¢orbasi, haluska, helle corbasi, keskek, efelik dolmasi, misir ¢orbasi ve
kaypak corba Samsun’un yoresel mutfak lezzetlerindendir. Ayrica iinii tim Tirkiye’ye
yayllmis olan Bafra pidesi ve Samsun simidi, Samsun ilinin marka lezzetlerindendir
(Tekbalkan, 2017: 158). Samsun mutfagi yabani otlarin bolca kullanildigi mutfaklardan
biridir. Yabani otlar ve yoresel sebzelerle yapilan yemeklerin yaninda, hamur isi yemeklerde
agirlikl olarak pisirilmektedir. Balik, ordek, kaz ve tavuk, etiyle yapilan yemekler Samsun
mutfagina ayr1 bir zenginlik katmaktadir (Samsun Valiligi, 2021). Karalahana g¢orbasi,
kavurmasi ve dolmasi, fasulye tursusu, kavurmasi, dibek gorbasi ve firinlanmig misir unuyla
yapilan kagamak Samsun’a 6zgii yemeklerdendir. Tablo 19 Samsun’un cografi isaret tescili

almis tirtinlerini gostermektedir.
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Tablo 19. Yillara Gore Samsun’un Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill;)a Uriin Adx Tescil Yih
1. Carsamba Kivratmasi 2021
2. Bafra Kaymakli Lokum 2020
3. Carsamba Pidesi 2018
4, Yakakent Mantisi 2017
5. Bafra Nokulu 2017
6. Samsun Kaz Tiridi 2013
7. Samsun Simidi 2013
8. Terme Pidesi 2010
9 Bafra Pidesi 2009

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

2.6.6.3. Zonguldak
Zonguldak bir tarafi daglik, bir tarafi deniz olan Bat1 Karadeniz ilidir. ilin cok engebeli
olan yapist tarim alanlarmin kiigiik ve parcali yapist tarim yapilamasimi kisitlamaktadir.
Baslica tarim tirtinleri bugday, misir, fasulye ¢avdar, arpa, yulaf ve bakladir. Sebze ve meyve
tiretimi geligsmistir. En fazla karalahana, pirasa, 1spanak, findik, elma, armut, dut, erik, ceviz,
kizilcik, kiraz ve kestane iiretimi yapilir. Bir orman bitkisi olan zibit otu ydrenin yemek
kiiltirinde 6nemli bir yere sahiptir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi, 2021). Kiiltiir ve
Turizm Bakanhigi tarafindan gerceklestirilen “Lezzet Atdlyesi Projesi” kapsaminda,
Zonguldak’in yerel tatlarini tanitmak, turizmini gelistirmek ve Zonguldak mutfagini lezzet
merkezi haline getirmek amaglanmustir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Tablo 20

Zonguldak’in sahip oldugu cografi isaret tescili almis tirtinleri gostermektedir.

Tablo 20. Yillara Gére Zonguldak’in Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

S|<|roa Uriin Adi Tescil Yili
1. Karadeniz Eregli Osmanl Cilegi 2021
2. Devrek Beyaz Baklavasi 2020
3. Devrek Komeci 2020
4. Caycuma Manda Yogurdu 2020

Kaynak: (Tirk Patent, 2021).

Zonguldak balik¢ilik olmasina ragmen balik tiikketiminin diisiik oldugu bir ilimizdir.
Sebze yemekleri daha cok tercih edilir. Yaz aylarinda kisa hazirlik i¢in yapilan sal¢a, tursu,
regel, kuru yufka, pekmez, tarhana kigin rahat gecirilmesini saglayan yiyeceklerdir (Ozer,
Turan ve Yener, 2018: 345).

2.6.7. Marmara Bolgesi

Marmara bolgesi Tiirkiye’nin en ¢ok gog alan bolgesidir. Bdlgenin niifus agisindan en
yogun ili Istanbul’dur. Bu denli yogun gd¢e maruz kalmasi, Marmara bélgesini farkliliklarin
en c¢ok hissedildigi mutfak kiiltiirii bolgesi yapmistir. Tiirkiye’nin en kalabalik sehri olan
Istanbul, hem yiizyillarn etkisiyle olusmus saray mutfaginin, hem de almis oldugu gdclerin

etkisiyle karma bir mutfak kiiltiiri halini almigtir.
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2.6.7.1. Canakkale

Canakkale, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmus, tarihin ve kiiltliriin bir arada
oldugu bir ilimizdir. Hem Asya hem de Avrupa kitasinda topraklari bulunur. Canakkale
ilinin yemek kiltliriiniin olusmasinda hem kiiltiir hem de iklim 6zellikleriyle benzerlik
gosterdigi, Akdeniz ve Ege bolgelerinin etkisi biiyliktiir. Ayni zamanda Canakkale
mutfaginda Rum ve Yahudilerden etkilenen deniz mutfagi ve Yoriiklerden etkilenen dag
mutfagi olarak ayrim yapmak da miimkiindiir. (Turan ve ark., 2020: 339-340).

Canakkale’de avlanan baliklar, restoranlariin mutfaklarinda yenilebilecek
yemeklerden biraz farklidir. Genelde levrek, lifer, palamut ve sardalye avlandigi halde,
diger illerden gelen, ¢ipura, karides, ahtapot gibi deniz firiinleri pisirilip yenilmektedir
(Bucak ve Taspmnar, 2014: 564). Tirk, Rum, Ege ve Trakya mutfaginin karigimi
durumundaki Canakkale mutfagi, balik yemekleri agisindan oldugu kadar, ¢orba cesitliligi,
tursulari, mezeleri ve zeytinyaglilar1 agisindan da zengin bir mutfaktir (Bilet Bayi, 2021).
Canakkale ilinde cografi isaretli {irtin basvurusu yapilmis ve tescil almay1 bekleyen tirlinler
bulunmaktadir. Peynirin Canakkale yemek kiiltiiriinde ayr1 bir yeri vardir. Ezine Peyniri
denince akla Canakkale gelir (Mercan ve Uziilmez, 2014: 81). Canakkale yoresinde
sevilerek yenen, ana malzemeleri seker, un ve tuzsuz beyaz peynir olan peynir helvasi,
firnlanmis ya da firinlanmamis olarak iiretilmektedir (Ulu, 2019: 39). Cevre iller kadar
olmasa da Canakkale ilinde de zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Canakkale, Tiirkiye nin
toplam zeytin agaci sayisinin %4,5’ine sahiptir (Koca, 2004: 121). Canakkale ilinde {iretilen
zeytinyagi, sebze yemeklerinde ve salatalarda kullanilmaktadir (Bucak ve Taspinar, 2014:
564). Tablo 21’de yillara gore Canakkale’nin cografi isaret tescili almig triinleri

goriilmektedir.
Tablo 21. Yillara Gére Canakkale’nin Cografi isaret Tescili Alms Uriinleri

Slill;)a Uriin Adi Tescil Yih
1. Yenice Kirmizi Biberi 2021
2. Geyikli Zeytinyag1 2021
3. Bozcaada Cavus Uziimii 2020
4, Bayrami¢ Elmasi 2016
5. Bayrami¢ Beyazi 2012
6 Ezine Peyniri 2007

. Kaynak: (Tiirk Patent, 2018).

Canakkale, bitki c¢esitliligi bakimindan zengin bir bolgemizdir. Yenilebilen bitkiler
toplandiktan sonra haglanarak, bulgur ile karistirildiktan sonra, tercihe bagli yumurtali ya da
yumurtasiz olarak, yogurtla servis edilir. Yenilmeyen otlar sifali bitki olarak,

degerlendirilmekte ve yaygin olarak kullanilmaktadir. Canakkale’de bu amacla pazarlarda
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en ¢ok satilan otlar karabag, adagay1 ve sinamekidir ancak aktarlar daha ¢ok melisa, feslegen,
karabas, 1sirgan ve adagayi satmaktadirlar (Caliskan, 2010: 71). Ancak, bolgede yabani
olarak yetisen ve sifal1 bitki olarak tiiketilen bu bitkilerin bilingsiz ve asir1 kullanimi1 saglik
ac¢isindan olumsuz etkiler olusturmaktadir. Bu tiir bitkiler de bazi durumlarda sentetik ilaglar
gibi zararli etkilere neden olabilmektedir. Canakkale ilinde bir¢ok mantar tiirli yetismektedir.
Ormanlik alanlarda kendiliginden yetisen bu mantarlar yerel halk tarafindan toplanip
tiikketilmekte ya da satilmaktadir (Yolcu, 2018. 71).
2.6.7.2. Kocaeli

Istanbul’a yakinlig1, Marmara denizine kiy1s1 olmasi, dogu ile batiy1 birbirine baglayan
yol giizergahi iizerinde bulunmasi Kocaeli’nin 6nemli yerlesim merkezlerinden biri
olmasina neden olmustur. Kocaeli halki, Cerkezler, Abhazlar, Kafkaslilar, Bosnaklar,
Arnavutlar, Makedonlar, Yunanlar, Giirciiler, Balkan Halklar1 ve Dogu Anadolu ve
Karadenizlilerle birlikte yerli halki Manavlarin olusturdugu ¢ok genis bir ¢esitlilige sahiptir
(Uziimcii, Alyakut ve Akpulat, 2017: 133). Yarimca kirazi, Kandira yogurdu, Degirmendere
findig1, ev peyniri, Izmit pismaniyesi ve hindi dolmas1 bu ydrenin adiyla 6zdeslesmistir.
Yorenin yerlisi Manavlar, kdylerinde geleneksel yemek kiiltiirlerini devam ettirmektedirler.
Tarhana, bulamag, umag, yahni kavurma, ¢igceli kavurma, tavuklu keskek, mantar yemegi,
ebe glimeci ve mancar, yorenin iinlii yemekleridir. Hamur isleri, cizlama, ev makarnasi,
gbzleme, cevizli borek, lokum ve mantar boregi, tatlilart ise, hosmerim, nazli, kiibe tatlisi ve
kuru helvadir (T.C. Kiiltiir ve Turimz Bakanligi, 2021).

Sanayinin gelismesi ve bir sanayi kenti olmasi nedeniyle, gastronomi tanitimina
yeterince onem verilmemesi, Kocaeli’nin zengin yemek kiiltiiriiniin kendi sinirlari i¢cinde
kalmasina neden olmustur. Mancarli pide ve Kandira yogurdu haricindeki mutfak
kiiltiriniin Kocaeli iginde bile bilinirligi ¢ok azdir (Alyakut ve Kii¢iikomiirler, 2018). Tablo

22. Kocaeli’nin cografi isaret tescili almis tlirtinlerini gostermektedir.

Tablo 22. Yillara Gore Kocaeli’nin Cografi isaret Tescili Almis Uriinleri

Sira

No Uriin Adx Tescil Yili
1. Gebze Bayram Coregi 2021
2. Kandir1 Karpuzu 2021
3. [zmit Simidi 2019
4 Izmit Pismaniyesi 2002

Kaynak: (Tirk Patent, 2018).

36



3. YONTEM

Bu boliimde arastirmayla ilgili bilgiler sunulmustur. Arastirmanin amaci, Onemi,
kapsam ve smirhiliklari, evreni, veri toplama yontemi bu bolimiin konusunu
olusturmaktadir. Ayrica arastirma ile ilgili bulgular béliim sonunda ayrintili olarak ifade
edilmistir. Yapilan calismada, kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi, yasatilmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasi farkindaliginin belirlenmesi dogrultusunda Ankara’da bir
vakif liniversitesinde gorev yapan akademisyen ve bu akademisyenlerin birinci derece yakin
akrabalarinin konuya iliskin goriis ve disilinceleri arastirilmistir. Yart yapilandirilmig
goriisme yontemi ile elde edilen veri Setleri igerik analizine tabi tutulmus ve nitel bir
arastirma  gerceklestirilmistir. Nitel arastirmalar icin gergeklestirilen goriismelerde
yapilandirilmis formlar yerine yar1 yapilandirilmis ya da yapilandirilmamig formlar tercih
edilmektedir. Boylece goriismeyi yapanin kendi fikirleriyle goriisiileni yonlendirmesinin
Ontine gecilmis olur (Mil, 2007: 21).

3.1. Arastirmanin Amaci

Son donemlerde gelisen ve degisen yasam sartlariyla birlikte insanlarin, beslenme
aliskanliklar1 ve yemek kiiltiirleri de degismeye baslamistir. Ulkemizde yoresel yemek
kiiltiirti, bulunan bolgeye has, oldukega farkli ve zengin seceneklere sahiptir. Bir baska deyisle
diinyanin pek ¢ok iilkesinden farkli olarak, Tiirk mutfaginda yoresel yiyecekler kiiltiirel
kimligin bir ifadesidir (Capar ve Yenipinar, 2016: 101).

Aragtirmanin amaci, kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi, yasatilmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi konusunda farkindalik yaratilmasidir. Ayrica, kaybolmaya yiiz
tutmus somut olmayan kiiltiirel miras olan bu yemeklerin recetelerine ulasarak kayit altina
alinmasini saglamak bu arastirmanin bir diger amacidir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Yoresel yiyecek ile ilgili tek ve mutlak bir tanim yapmak ¢ok kolay degildir. Yapilan
cesitli caligmalarda farkli tanimlara rastlamak miimkiindiir. Yapilan bir ¢alismada yoresel
gida i¢in bolgede yetisen iiriinler denilmistir (Inwood vd., 2009: 183). Yoresel yemekler,
ayn1 bolgede yasayan insanlarin yillarca birlikte yasamalariyla gelenek olmustur. Bu yoresel
yemekler uygun pisirme yontemleriyle servis edilmis yiyecek ve igeceklerdir (Saat¢i ve
Demiral, 2018: 331). Bu yiyecekleri digerlerinden ayiran ve 6nemli kilan bir diger husus ise,
bayramlarda, dogum, nisan, diigiin, 6liim gibi agsama torenlerinde veya kutlama, ugurlama,

karsilama gibi toplu olarak yenilen yemeklerde 6zel giin ritiiellerinin parcalari olmasidir.
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Ayrica bu yemekler yasayan kiiltiiriin bir pargasidir. Bir baska degisle, yoresel yiyecekler
nesillerden nesillere aktarilabilecek yasayan bir kiiltiirel mirastir. Kiiltiirel miras, ge¢mis
nesillerden edinilen ve gelecek nesillere birakilmak istenen, insanlarin yaptigi her tiirlii eser
veya bir topluma 0zgii degerlerin tamami olarak tanimlanmaktadir (Kiltir ve Turizm
Bakanligi, 2009: 3). Yoresel yiyecekler yorenin sadece gelenek ve goreneklerini degil ayni
zamanda ekonomik diizeylerini ve kendilerine has hazirlama ve sunum bigimlerini de
yansitmaktadir (Cigerim, 2001). Bu nedenle yoresel yiyecekler kiiltiirel mirasin bir pargasi
olarak diistintilebilir (Capar ve Yenipinar, 2016: 111).

3.3. Arastirmanin Kapsam ve Sinirhliklar

Arastirmanin kapsamini olusturan kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi,
yasatilmast ve gelecek nesillere aktarilmasi farkindaliginin belirlenmesi dogrultusunda
Ankara’da bir vakif {iniversitesinde gorev yapan akademisyen ve bu akademisyenlerin
birinci derece yakin akrabalarinin konuya iligkin goriis ve diisiinceleri incelenmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme yontemi ile elde edilen veriler yazilim programi araciligi ile igerik
analizine tabi tutularak nitel bir calisma yapilmistir. Katilimeilar ile birebir goriisiilmiis ve
yart yapilandirilmis miilakat tekniginden yararlanilarak veri setlerinin olusturulmasi
saglanmistir. Nitel arastirmalar yapist geregi bazi sinirliliklar1 da beraberinde getirmesine
ragmen, hedef kitleye ulasmakta herhangi bir sorunla karsilasilmamistir. Ancak, Covid-19
kiiresel salgin1 nedeniyle yasanan kisitlamalar, randevu alinmasinda karsilagilan problemler,
goriismelerin uzun siirmesi, randevu alinan katilimcilarin istedikleri yerde gercgeklestirilme
zorunlulugu arastirmanin zaman kisitlarinin artmasina neden olmustur. Ayrica Covid-19
salgin yasaklarinin yaninda, arastirmacinin kendisinin ve ailesinin, katilimcilarin ve
ailelerinin i¢inde bulundugu saglik durumlar1 da gorligmelerin  ¢ogu zaman
gerceklestirilemeyip ileri tarihlere ertelenmesine neden olmustur. Arastirmanin gesitliligi
acisindan her ilden katilimciya ulagilmaya ¢alisilmistir. Ancak bazi kisitlardan dolay1 (maddi
kisitlar, pandemi nedeniyle olusan saglik kisitlari, tam kapanmalar, zaman kisit1 vb.) her
ilden katilimciya ulasilamamistir. Ayrica, katilimeilarla is ortaminda yapilan goriismeler,
pandemi kosullari, islerinin yogunlugu ve zamansiz gelen ziyaretgileri nedeniyle sik sik
boliinmiis bu nedenle yapilan goriismeler planlanan siireden daha uzun siirmiistiir.
Akademik ortamda ve akademisyenlerle gergeklestirilmesine ragmen, katilimcilar kendileri
i¢in vakit kayb1 oldugu diisiincesiyle bu tiir arastirmalara sicak bakmamakta ve arastirmaciya
yardimct olmak istememektedir. Bu nedenle planlanan goriismelerin bazilar katilimcilar
tarafindan reddedilmistir. Nitel arastirmalarda yiiriitiilen ¢aligma siire¢ boyunca arastirmaci

merkezli oldugundan biiylik oranda 6zneldir ve arastirmayi yiirliten kisinin goriislerinden
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etkilenebilir (Shenton, 2004; Silverman, 2016). Nitel aragtirma yontemi ile gergeklestirilen
bu arastirmada elde edilen sonuglar genellenemez.

3.4. Arastirmanin Model ve Hipotezleri

Nitel aragtirmalar, sonucu degil siireci sorgulamaktadir. Nitel arastirmalarda dogrudan
kargilastirma yapilmamaktadir bu nedenle nitel arastirmalarda hipotez gelistirilmesi
mimkiin degildir (Kozak, 2018). Bu arastirma, fenomenolojik (olgu bilim) desen
kullanilarak yiirtitiilmiis nitel bir galismadir. Bu analiz sekli, kisi ya da gruplarin belirli bir
fenomen ve kavramla ilgili duygu, anlayis, bakis acisi, algilarini ifade etmelerini saglayan
ve deneyimlerini tanimlamak i¢in uygulanan nitel bir arastirma yontemidir (Tekindal ve
Uguz, 2020: 156). Ayrica fenomenolojik analiz, arastirmanin katilimcilarinin, tecriibe
ettikleri bir olguya iliskin psikolojik 6zii bulmaya ¢aligir (Goger, 2013: 31).

e Yoresel yemekler ne kadar biliniyor?

e Ne siklikla yapiliyor?

e Yok, olmaya yiiz tutan bu yemeklerin yasatilmasi i¢in neler yapilabilir?

e Yoresel yemeklere yer veriliyor mu?

e Veriliyorsa ne siklikla yapiliyor ve hangi kaynaktan ve nasil 6grenilmis?

e Yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in neler yapilmali?

Sorularina cevap aranmistir.

3.5. Veri Toplama ve Degerlendirme Teknigi

Yoresel yemek kavramina iliskin olarak akademisyenlerin farkindaliklarinin
incelenmesi amaciyla bu caligmada nitel arastirma yaklasimlarindan yararlanilmistir.
Boylece akademisyenlerin ve ailelerinin yoresel yemek kavramina iligkin yaklasimlar1 ve
evlerinde yoresel yemeklere yer verip vermedikleri hususunda ayrintili bilgiye
ulasilabilecegi diistiniilmiistiir. Yapilan goriismelerden elde edilmesi hedeflenen ise kiiltiirel
miras olarak gelecek nesillere aktarilmasi gereken kaybolmaya yiiz tutmus yoresel yemek
recetelerinin kayit altina alinmasidir.

Arastirma verilerinin degerlendirilmesinde, Maxqda 18 nitel veri analizi programi
kullanilmistir. Elde edilen veriler kodlanarak, temalar olusturulmus ve olusturulan bu
temalar diizenlenerek bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi yapilmistir.

Nitel arastirmalarda en sik tercih edilen goriisme yonteminin, kisilerin bakis agilarini,
edindikleri deneyimleri, yasanmigliklarin1 ve bununla birlikte duygu ve diisiincelerini tespit
etmekte kullanilan en etkin yontemlerden biri oldugu bilinmektedir (Yildirim, 1999).

Gorlisme yontemi ile arastirilan ve incelenen konu ile ilgili kisilerin yasanmusliklari,
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deneyimleri ve tutumlart gibi direkt olarak gozlenemeyen bilgiler edinilmesi miimkiin
olmaktadir (Baltaci, 2019).

Bu ¢alisma i¢in olusturulan goériisme sorular1 Sergeoglu’nun (2014) yapmis oldugu
calismadan faydalanilarak uyarlanmistir. Goriisme formu uygulanmadan oOnce alaninda
uzman 11 akademisyenden goriisii alinmis ve gereken diizeltmeler yapilarak etik kurul izni
(Ek 3) alinmustir. Gériisme formu iki boliimden olusmaktadir. i1k boliim cinsiyet, yas, egitim
durumu, medeni durum ve memlekete iliskin demografik 6zelliklerden olusmaktadir. Ikinci
boliimde ise 14 temel soru bulunmaktadir. Bu sorular sondaj sorular1, dogrudan sorular ve
yorumlayici sorular olmak {izere ii¢ gruba ayrilmaktadir.

Sondaj sorularinda arastirmaci verilen cevabin pesine diisiip, konu hakkinda daha
derin bilgiler edinmeyi amaclarken, dogrudan sorularda genelde evet/hayir cevaplar
beklenir. Buradaki amag katilimcinin belli bir soruyu onaylayip onaylamadigini 6grenmektir
(Baltaci, 2019). Yorumlayici sorularda ise katilimcinin bir konu ya da olay hakkindaki
yorumunun 0grenilmesi amagclanir.

Gorligme formunda yer alan bu sorular yoresel mutfak kavrami, mutfaklarda yoresel
yemeklere yer verilip verilmedigi, veriliyorsa ne kadar siklikla yapildigi, yapilan yemeklere
ait recetelerin kimlerden 6grenildigi ve en 6nemlisi kiiltiirel bir miras olarak ailelere ait
recetelerin yasatilmasi icin nelerin yapilmasi gerektigine iliskin bilgi toplanilmasi
amagclanmistir.

3.6. Katihmecilar

Bu aragtirma i¢in yasanilan olaganiistii sartlar i¢inde, sadece iilkemizi degil biitiin
diinyay1 etkileyen kiiresel salgin giinlerinde, orneklem amacgli orneklem yontemi ile
belirlenmis olup, bir vakif iiniversitesinde ¢aligmakta olan tam zamanli akademisyenler ve
onlarin aile iiyeleri katilimer olarak belirlenmistir. Calisan akademisyenler igerisinde farkli
fakiiltelerde ve yiiksekokullarda calisan egitim diizeyi, sosyal ve profesyonel imkénlar
benzer akademisyenler ve onlarin 1. derece akrabalari bulunmaktadir. Diger yandan
arastirmaya katilimin goniilliiliik esasina gore olmasina ayrica G6zen gosterilmistir.
Arastirmaya katilmay1 kabul eden katilimcilardan goriisme i¢in randevu istenmis. Yapilan
goriigmeler Nisan-Agustos 2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.

3.6.1. Orneklem Secimi

Nitel arastirmalarda, amag¢ bulgular1 genellemek degildir ayrict 6rnekleme giren
kisilerden derinlemesine bilgi alinmaya ¢alisildig1 i¢in katilimcilarin tamaminin arastirma
konusuna uygun olmasi gereklidir (Gong, 2014: 154). Nitel arastirmalarda 6rneklem segimi

yaparken kullanilabilecek ¢esitli yontemler bulunmaktadir. Bu arastirmada, zengin bilgi ve
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deneyim sahibi bireyler ve kritik durumlara ulasmak icin kullanilan amagli 6rneklem
cesitlerinden, amach rasgele 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Amach rasgele 6rneklem
rasgele ve sistematik se¢ilmis olan durum Orneklerinin arastirmayi gergeklestiren kisinin
amaci dogrultusunda amagh bir sekilde siniflandirilmasidir (Baltaci, 2018: 258).
3.6.2. Orneklem Biiyiikliigii

Alan yazin incelendiginde, nitel arastirmalarda orneklem biyiikliigii ile ilgili bir
kuralin olmadig1 goriiliir. Ornekleme dahil edilecek katilimcilarin sayisi arastirmanin
amaclar1 dogrultusunda belirlenir. Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik 6rneklem
biiyiikliigiine degil, katilimcilarin sahip olduklart bilginin fazlaligina ve arastirmacinin
gozlemsel ve analitik becerisine baghdir (Patton, 2018). Ancak, i¢ ve dis gecerliligin
saglanabilmesi i¢in orneklemlerin yeterli sayida ve arastirmaya uygun seg¢ilmesi gereklidir.
Orneklem biiyiikliigii belirlenirken, arastirmanin odag: ve veri miktari dnemlidir (Simsek ve
Yildirmm, 2013: 142-143). Orneklemin biiyiikliigii arastirmada elde edilmek istenen verilerin
derinligine, doyum noktasina, odaklanilan duruma gore degisiklik gosterebilir.

Aragtirmaya baslanirken herhangi bir érneklem sayisi belirlenmemistir. Orneklemin
biiyilikliigii belirlenirken, aragtirmanin gilivenirligi, verilerin kullanighi olmasi, zaman ve

calismanin amaci gibi degiskenlere dikkat edilmelidir (Tirniikld, 2000: 548).
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4. BULGULAR

4.1. Katthmeilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilar 9 farkli boliimden, 27-64 yas araligindandir. Katilimcilarin tamami
Ankara’da bir vakif iniversitesinde halen ¢alismakta olan akademisyenlerden olusmaktadir.
Toplam 25 katilimcinin 11 tanesi erkek, 14’1 kadin katilimcilardan olugsmaktadir. Tablo

23’te katilimcilarin demografik 6zellikleri goriilmektedir.

Tablo 23. Katihmeilarin Demografik Ozelikleri

Katihmcar Cinsiyet  Yas Egitim Durumu Medeni hali  Memleketi Mgri:ll:ellreti
K1 Erkek 35 Yiiksek lisans Evli Isparta Samsun
K2 Erkek 27 Yiiksek lisans-devam Bekar Ankara -

ediyor '
K3 Kadin 44 Yiiksek lisans Evli Izmir Ordu
K4 Kadn 27 Doktora-devam ediyor Bekar Denizli -
K5 Erkek 54 Lisans Evli Gaziantep Gaziantep
K6 Erkek 27 Doktora-devam ediyor Bekar Malatya -
K7 Kadin 40 Yiiksek lisans Evli Antalya Rize
K8 Kadin 28 Doktora-devam ediyor Bekar Giresun -
K9 Kadn 31 Doktora Evli Yozgat Mersin
K10 Erkek 35 Doktora-devam ediyor Evli Adana [zmir
K11 Kadin 63 Lisans Bekar Konya -
K12 Kadin 33 Yiiksek lisans Evli Mersin Ankara
K13 Erkek 49 Yiiksek lisans Bekar Erzincan -
K14 Erkek 40 Doktora- devam ediyor Evli Kiitahya Agn
K15 Kadin 54 Doktora Evli Kayseri
K16 Kadin 52 Doktora Evli Zonguldak Kars
K17 Kadin 46 Lisans Bekar Izmit -
K18 Kadin 46 Lisans Evli Malatya Bursa
K19 Kadin 46 Yiiksek lisans Bekar Samsun -
K20 Erkek 39 Doktora Bekar Ankara -
K21 Erkek 47 Doktora- devam ediyor Evli Canakkale Afyon
K22 Erkek 45 Yiiksek lisans Evli Sivas Istanbul
K23 Kadin 29 Yiiksek lisans Bekar Konya -
K24 Kadm 64 Doktora Evli Mersin Kastamonu
K25 Erkek 32 Yiiksek lisans-devam Bekar Ardahan -

ediyor
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Yas

10
9
9
8
8
7
6
5
4
3
2
2
l .
0
25-34 35-44 45-54 55-64

Sekil 1. Katihhmeilarin Yas Dagilimlar:

Sekil 1°de toplam 25 katilimcimin yas araligr grafigi goriilmektedir. Katilimcilar
segilirken herhangi bir yas sinirt konulmamigtir. Katilimcilar halen akademisyen olarak

caligmakta olan kisilerdir.

Cinsiyet
16

14
12

10

(o]

»

SN

N

Erkek Kadin

Sekil 2. Katihmeilarin Cinsiyet Dagilimlari
Sekil 2°de katilimeilarin cinsiyet dagilimlart gériilmektedir. Arastirmanin 6rneklemi
olusturulurken, katilimcilarin akademisyen olmasindan baska bir kisit konulmamistir. Bu

nedenle, arastirma hem erkek hem kadin katilimcilarla gergeklestirilmistir.
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Katilmeilarin Egitim Durumu

= Doktora = Doktora- devam ediyor = Lisans = Yiiksek lisans = Yiiksek lisans-devam ediyor

Sekil 3. Katihmeilarin Egitim Durumlar:

Sekil 3. Katilimeilarin egitim durumlarmi gostermektedir. Lisans diizeyinden,
doktorasint tamamlamis olan akademisyenlere kadar ¢esitli egitim seviyelerinde
katilimcilarla goriisme gerceklestirilmistir. Katilimeilarin tamami akademik olarak belli bir

egitim seviyesi lizerindedirler. Katilimcilarin tamamui Giniversite egitimi gormiistiir.

Katimcilarin Medeni Durumlar

= Bekar = Evli

Sekil 4. Katihmeilarin Medeni Durumlari

Sekil 4’te katilimcilarin medeni durumlari goriilmektedir. Katilimceilarin 11’1 bekar,
14’1 evlidir. Ancak katilimci grubu olusturulurken evli ya da bekar olmasi tercih nedeni
olmamistir. Katilimcilarin 20’sinden recete geri doniisii olmustur. Bu katilimeilarin 12’si
evli, 8’1 bekardir. Goriildiigi gibi evli katilimcilardan daha fazla regete doniisii saglandigi
diistiniilebilir.
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Sekil 5. Katihmcilarin Cografi Bolgelere Gore Dagilim

Sekil 5’te, katilimcilarin cografi bolgelere gore dagilimlart goriilmektedir.
Katilimeilar 7’si I¢ Anadolu Bélgesi’nden, 3’ii Karadeniz Bolgesi’nden, 2’si Marmara
Bolgesi, 3’tii Ege Bolgesi, 5’1 Akdeniz, 4’ Dogu Anadolu ve 1 katilime1r Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nden olmak iizere toplam 25 kisiden olusmaktadir.

Aragtirmanin ¢esitliligi agisindan her ilden katilimciya ulasilmaya ¢aligilmistir. Ancak
bazi kisitlardan dolay1r (maddi kisitlar, pandemi nedeniyle olusan saglik kisitlari, tam
kapanmalar, zaman kisit1 vb.) her ilden katilimciya ulagilamamistir. Ozellikle arastirmanin
Covid 19 salgini nedeniyle ulasilabilen katilimer sayisi sinirli kalmigtir. Bazi goriisme
talepleri saglik sorunlari nedeniyle daha randevu asamasinda reddedilmistir. Bazi
randevular tam kapanma ve sokaga ¢ikma yasaklari sebebiyle gergeklestirilememis ve yeni
randevular olusturulmaya calisilmistir. Katilimer c¢esitliligini  saglamak amaciyla
tekrarlanan yorelerdeki katilimci randevulart aragtirmaci tarafindan iptal edilmistir.

4.2. Goriisme Sorular1 ve Analizler

Katilimcilarla goriisme yapilmadan 6nce hangi goriisme tekniginden faydalanilmasi
gerektigi arastirilmig ve en uygun teknigin yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi olduguna
karar verilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigini uygulayabilmek icin soru setleri
hazirlanmig, hazirlanan bu soru setleri bazi goriismecilere uygulanarak denenmistir.
Yapilan bu deneme goriismeleri sonucunda uzmanlara danisilmis, form iizerindeki
aksakliklar giderilip, eksiklikler ve giincellemeler yapilmistir. Son halini alan formlar ile
yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin sorulan sorulara verdikleri cevaplar icerik

analizi ile degerlendirilmis ve sonuglar1 asagida siralanmistir.
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Kisi Sayist Yoresel Yemeklerin Evde Yapilma Sikhig:

O P, N W~ 01O N

1 1 1 E

Haftadal Haftada 2-3 Ayda 1 Ayda 2-3 Yilda 1 Yilda 2-3  Ozel giinlerde

Receteye Gore Zahmetliler ® Receteye Gore Pratikler — ® Mevsime Gore Kisin

Mevsime Gore Yazin m Genel

Sekil 6. Evde Yoresel Yemeklere Yer Verilme Durumu ve Sikhgi

Sekil 6’da goriildiigii gibi katilimcilarin tamami evlerinde yoresel yemek yapildigini
belirtmislerdir. Bu sonug¢ Tiirkiye nin tiim bolgelerinin kendine ait yoresel yemegi oldugu
anlamia gelebilir. Cilinkii katilimeilar segilirken herhangi bir il ya da yore ile ilgili kisit
konulmamuistir. Gortismeye katilan her bireyin yoresel yemegi bulundugu diisiiniiliirse, bu
onermenin daha da somutlagtig1 goriilebilir. Ayrica, hazirlanan MaxMap’lerde de yorelere
gore yemekler agikga belirtilmistir. Gorlismeye katilan katilimcilardan sadece 1 tanesi,
haftada bir kez evinde yoresel yemek pisirdigini belirtmistir. Haftada 2-3 kez evinde yoresel
yemek pisirenlerin sayis1 7, ayda bir pisirenlerin sayis1 6, ayda 2-3 kez pisirenlerin sayist 5
olarak belirlenmistir. Bu sonuglar, Tiirk insanmnin yasadigi cografyadan uzak bir yerde

yasasa da yoresel yemeklerini siklikla pisirdigini gostermektedir.

Evde Yapilan Yoresel Yemekler Icin Yoresel Malzemelerden
Faydalanma Durumu

= Evet = Hayir
Sekil 7. Evde Yapilan Yoresel Yemekler Icin Yoresel Malzemelerden Faydalanma Durumu
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Sekil 7°de evinizde yapilan yoresel yemekler i¢in yoresel malzemelerden faydalantyor
musunuz? Sorusuna katilimcilarin %88°1 evet cevabini vermistir. Bu soruya hayir cevabi
verenlerin orant %12°dir. Bu oranlar evlerinde yoresel yemek yapan katilimcilarin biiyiik
oranda yoresel malzemelerden faydalandigini gostermektedir. Ozellikle kirsaldan kente
yapilan goglerle yoresel yemekler bireylerle birlikte bulunduklari cografyaya tasinmaktadir.
Ancak yoresel yemek yapmak i¢in gerekli malzemelerin tedarik edilmesi her zaman kolay
olmamaktadir. Ancak bazi durumlarda, katilimcilar, su an yasadiklar1 cografyada yoresel
yemeklerini yapmak ic¢in gerekli malzemeleri bulmakta zorluklar yasadiklarini
belirtmislerdir.

Bu zorluklar nedeniyle bazen eksik malzeme kullanilmakta, bazen de kullanilmasi
gereken malzemelerden vazgecildigi goriilmektedir. Dogal olarak tarifin igerisinde yer alan
bir lirliniin baska bir yerde bulunamamasi ya da taze olarak bulunulan bdélgeye
getirilememesi o eksik malzemeler ile tarif gergeklestirmeye neden olmaktadir. Ancak bu
sekilde gergeklestirilen tarifler, yoresel yemegin disinda bagka yemekler olugsmasina neden
olmaktadir.

Gilintimiizde kargo sektoriinlin ve soguk tedarik zincirlerindeki gelismeler, yoresel
irlin tedarik etmeyi eskiye nazaran daha kolay hale getirmistir. Bu gelisme, yoresel yemek
yapmay1 eskiye nazaran daha kolay hale getirebilir.

Yoresel bir yemegin kendi yoresindeki Ozellikleri ile yapilabilmesi igin
malzemelerinin de yemegin ydresinden temin edilmesi gerekmektedir. Sekil 8 ydresel

malzemelerin tedarik edilmesinde yasanan zorluklar1 gostermektedir.

Yoresel Malzemelerin Tedarik Edilmesinde Yasanan Zorluklar

Kargo ile gecikmede iiriinlerin bozulmasi 1
Uretimin azalmasi 1
Markete/endiistriyel olanlara giivenmeme 1

Yoreye gidememe/ulasim zorlugu 3

Yasanan yerden alinanin yorenin lezzetini
vermemesi

Yasanilan yerde/semt pazarlarinda bulamama
0 1 2 3 4 5

Sekil 8. Yoresel Malzemelerin Tedarik Edilmesinde Yasanan Zorluklar
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Bazi durumlarda, tarifler bulunulan cografyadaki malzemelerle yapilmaya calisilsa da
lezzet, kivam, koku, farkliliklar1 olabilmektedir. Bu, yemegin yoreselligini bozmakta ve
baska bir recete halini almasina neden olmaktadir. Bu sebeple yoresel yemeklerin yapilmasi
sirasinda, yemegin kendi yoresinden gelen malzemelerin kullanilmasi tercih edilmektedir.
Ancak bu her zaman miimkiin olamamaktadir.

Katilimcilar an itibariyle bulunduklari cografyada, yoresel yemeklerini pisirmek
istediklerinde yoresel malzemelere ihtiyag duymaktadirlar. Asagida yer alan, Tablo 24’te
katilimcilara yoresel yemeklerini pisirdiklerinde gerekli olan yoresel malzemelerini nasil
tedarik ettikleri sorulmustur.

Katilimeilarin biiyiik bir boliimiine (n=10) bu tiir yoresel yemek malzemeleri aileleri
tarafindan yollanmaktadir. Katilimcilarin 6’s1 bu iriinleri yine kendi yorelerinden toplu

olarak dondurarak getirmekte ve dondurarak saklamaktadirlar.

Tablo 24. Yoresel Malzemelerin Tedarik Edilme Sekli

Kodlama
Kod Alint1
Sayis1

Aile yakinlariin 10 “Soyle, mevsimsel olarak benim gittigim zamanlara denk
getirmesi/gondermesi gelmeyen mesela iste Izmir’de sivez otu vardir, cok severim ben.
Teyzem ne zaman gorse bana yollar. Bu bizim pazarlarimizda
bulamadigimiz bir enginar var. Onlari teyzem anneme ve bana
ayrt ayr koliler yaparak gonderir. Karadeniz ile ilgili olanlar
kaymmvalidemden — aliyorum. Onun  Unye’deki —akrabalar:

gonderiyor.” (K3)

Mevsiminde ydreden 6 “Mesela su boreginden bahsedebilirim. Ozel olarak orada
toplu dondurarak getirme yapulp, dolaba atilp, burada tekrar ¢ozdiiriilerek tiiketilir.”

ve dondurarak saklama (K23)

Marketlerden satin alma 3 “Bir zamanlar yoreden getiriyorduk. Ancak simdi marketlerde
yaygmmlastigi icin, zincir marketlere de gelmesiyle birlikte artik
yoreden getirme, gittigimizde getirme ve benzeri bwraktik.”

(K14)

Glivenilen yerlerden 2 “Miimkiin oldugu kadar yorvesel kullanmaya ¢alistyorum.
getirtme Ornegin kesinlikle endiistrivel sal¢a kullanmiyorum. Domates
biber sal¢casini degisik giivendigim yerlerden yoresel temin
ediyorum.  Aile  biiyiiklerim  hayatta  olmadiklari  igin
getirtemiyorum ama  giivendigim  yerden uzaktan da
getirtiyorum. Mesela yaprak, domates ve biber salgast,

tarhana.” (K11)
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Biiyiik market zincirlerinin olusmasi, tedarik aginin gelismesi ve hizlanmasi bir¢ok
iiriine ulasmaya kolaylastirmistir. Fakat bazi iirlinler taze olarak sadece {iretildigi ya da
yetistigi bolgede bulunabilmektedir. Bu tiir yoresel malzemeler, kullanildig1 yemeklerin tat,
koku, doku kivam, renk gibi Ozelliklerini etkileyerek, yemeklere yoresel ozellikler
katmaktadir. Asagida yer alan Tablo 25’te yoresel malzemelerin tedarik edilmesinde
yasanan zorluklar gdsterilmektedir.

Tablo 25. Yoresel Malzemeleri Tedarik Etmede Yasanan Zorluklar

Kod Kodlama Alinti
Sayisi

Yasanilan yerde/semt “Bizim ydreye ait ¢ok yok agik¢ast. Sadece taze bériilce hatta ona

pazarlarinda bulamama 6 Antalya’da iiliibii derler ona. Ondan ben marketlerde hig
goremiyorum. Pazara pek c¢ikmiyorum ama pazarda da hig
gormedim. Bir de ebegiimeci hasreti ¢cok ¢ekiyorum. O da ispanak
gibi bir ottur. Daha yuvarlak yapraklar: vardir. Ispanaktan ¢ok
severiz ama onu da burada hi¢ gormedim.” (K7')

Yasanan yerden alinanin “Burada ayni kalitede bulunmuyor. ” ( K21)

yorenin lezzetini

vermemesi 3

Yoreye gidememe/ulagim “Mevsiminde olan sebzelerde erisim saglanamiyor. Eger oraya

zorlugu 3 gidilmiyorsa.” (K19)
“Biterse de tabi ki ulasim zorlugundan dolayr getiremiyoruz.”
(K8)

Markete/endiistriyel “Marketten veya endiistriyel olanlara da giivenmedigimiz icin

olanlara giivenmeme 1 ashinda ¢ok da fazla satin almaya yaklasmiyoruz.” (K8)

Uretimin azalmas1 1 “Tabii iiretim hocam azaldi. Séyle eskiden hani koyde de ¢ok

Kargo ile gecikmede insan, orada da ¢ok insan oldugu icin gelip giden ¢oktu. Insanlar

tirtinlerin bozulmasi 1 gidip gelirken getiriyordu ama o frekans diistiigii i¢in tabi
insanlarin azalmasi sebebiyle gelen giden iiriin de azald:.
Teknolojik kargo vesaire var ama onlar da gecikme oldugu zaman
tirtin bozuluyor.” (K25)

Katilimecilardan 3’1, yoresel yemek pisirmek igin gerekli yoresel {irlinlerini
cevrelerindeki zincir marketlerden tedarik ettiklerini belirtmis, iki katilimc1 ise daha 6nceden
satin alip giivendikleri yerlerden siparis ettiklerini ve bu sekilde tedarik etme yoluna
gittiklerini belirtmislerdir.

Katilimcilardan 6’s1, mevsiminde yoresinden toplu olarak ve dondurarak tedarik
ettigini evine geldiginde kullanmak istedigi zaman cozdiirerek kullandigini sdylemistir.

Marketten satin aldigini soyleyen katilimcei sayisi 3’tiir. Ancak her yoresel {iriin marketlerde

49



bulunamamaktadir. Iki katilimci ise, yine kendi ydrelerinde bu isi yapan ve giivendikleri
yerlerden temin ettiklerini soylemislerdir.

Katilimcilardan 10’u yoresel iriinleri yakinlarinin getirdigini ya da gonderdigini
sOylemislerdir. Memlekette bulunan yakinlar1 tarafindan tedarik edilen ve yollanan
tiriinlerde sorun yasamadiklarini soylemislerdir.

Ancak ulasim ve lojistik aglari gelismis olsa da bazi durumlarda katilimecilarin
memleketlerinden siparis ettigi iriinler kargoda yasanan problemler nedeniyle
bozulmaktadir. Ozellikle bazi durumlarda taze olarak kullanilmasi gereken {iriinler
tilkketiciye gelene kadar 6zelliklerini yitirmektedir.

Katilimcilardan 6’s1 bulunduklar1 yerdeki semt pazarlarinda yoresel iiriinlerini
aradiklarin1 ancak bulmadiklarini belirtmistir. Katilimcilardan 3’1 ise bulduklarin1 ancak
memleketlerindeki tadi vermedigini sdylemislerdir. Tad1 yoresel yemekte kullanilanla ayni
olmayan bir malzeme yoresel yemegin de tadimi degistirmektedir. Diger 3 katilimei, kendi
memleketlerindeki malzemeleri ancak kendi memleketlerinden tedarik edebildiklerin ancak,
yoreye gidemediklerini ulagimin zor oldugunu belirtmislerdir. Birer katilimct ise,
marketlerde satilan iriinlere giivenmediklerini, bulmaya calistiklarin triiniin kithgm ve

kargo ile istenen iiriinlerin kargo gecikmesinden dolay1 yolda bozuldugunu belirtmiglerdir.

Cografi Isaretli Uriinlerin Bilinme Durumu

= Biliniyor = Bilinmiyor

Sekil 9. Cografi isaretli Uriinlerin Bilinme Durumu

Sekil 9, katilimcilarin yorelerine ait cografi isaretli lriinleri bilme durumlarini
gostermektedir. Katilimceilardan 18’1, %72’lik bir oranla ydrelerine ait cografi isaretli

tiriinleri bilmektedirler. Kalan 7 kisi ise %28’lik bir oranla bilmediklerini ifade etmislerdir.
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Ancak katilimcilarin cografi isaretli irlinleri bilip bilmemeleri, yoresel yemek pisirme
aligkanliklarin1 degistirmemektedir. Sekilde, katilimcilarin bazilarinin kendi yorelerine ait
cografi isaretli iirtinleri dahi bilmedikleri goriilmektedir. Katilimcilarin 18’inden gelen 52
iirlin igerisinde sadece 22 tanesi dogrudur. Yapilan aragtirmada, katilimcilarin cografi isaretli

olarak soyledikleri 52 iirlinlin 30 tanesi, Tiirk Patent Enstitiisii listesinde bulunmamaktadir.

Ulkemizin ¢ok genis bir gastronomi cesitliligine sahip oldugu diisiiniildiigiinde,
katilimcilarin kendi yorelerine ait cografi isaretli {irtinleri bilmemeleri {iziiciidiir ve
insanlarimiza ydresel yemeklerimiz ve cografi iirlinlerimizi yeterince tanitamadigimizin bir
gostergesidir. Yoresel yemeklerin tanitimi ve siirdiiriilebilir olmas1 agisindan yore halkinin

kendi yemeklerine sahip ¢ikmalar1 ve gelecek nesillere aktarmalari ¢ok 6nemlidir.
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Sekil 10. Tllere Gore Bilinen Cografi Isaretli Uriinlerle Tlgili Kod Haritas1 (MaxMap)
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Sekil 10’da illerimize ait bilinen cografi isaretli {irlinler goriilmektedir. Bu harita,
katilimcilara sorulan soru sonucunda olusturulmus bir haritadir. Bazi durumlarda
katilimcilar, eskiden gelen ya da biiyiiklerinden 6grendikleri bilgileri paylagsmaktadir.

Katilimcilarin verdikleri cevaplar yorelerine ait kendi bilgileriyle sinirlidir. Bazi
katilimcilarin, yorelerine ait cografi isaretli iirlinleri hi¢ bilmedikleri ya da yanlis bildikleri

durumlarla karsilasilabilmektedir.

Katihmcilarin Yorelerine Ait Uriinler (ot/baharat/vb.)

= Var =Yok = Bilinmiyor

Sekil 11. Katihmcilarin Yérelerine Ait Uriinler (ot/baharat/vb.)

Sekil 11°de katilimeilarin, sadece kendi yorelerinize ait ot baharat ve benzeri bir iiriin
mevcut mudur? Sorusuna verdikleri cevaplarin orani goriilmektedir. Katilimcilarin %48’1
(n=12) yorelerine ait bu tiir trlinlerin oldugunu belirtirken, katilimeilarin %32’si (n=8)

sadece kendi yorelerine ait ot, baharat ve benzeri bir iiriiniin olmadigini sdylemislerdir.

Katilimeilarin %20 si ise bu konu hakkinda bilgilerinin olmadigin1 sdylemislerdir.
Sekilden de anlasilacagi gibi yoresinde bulunan ve sadece kendi yorelerine ait olan tiriinleri

bilenlerin sayis1 katilimcilarin yarisina yakindir.

52



@]

Yesil borlilce
K|my0 ¥ Ebegumem (CHl|

Mancar Isirgan @]
Zahter @
N
arpiz Dag kekigi

@]
@ aly a Sarimsak
Madimak A @
Zonguldak ~rdahan
@ Tene
Kenger. aziantep
Karalahana
Yozgat
Narpuz @ @/'/gakarca
Glresun
*_/——YGREYE AIT URUNLER (G|
(ot/baharat/vb.)
Sivas Arap sag!
Isngan Dlu
@ Izmlr Turp otu

Klrgan

/amsun Sevkeh bostan
CHl

Kars
Kaldirik otu @ Clbez
@ Ordu
Kaziyek (K g M
aziyek (Kaz ayagi) ersin \ Sari kok (zerda:;al

]
Sirekn otu ek
(Ol ] @] Tere
Kinzi (Kisnis otu) (©_]
Roka
Karalahana (@] ©] ] Ek5| kulak
Sumak

Misir unu - Domates kurusu Dagd kekigi

Sekil 12. illere Gore Yoreye Ait Bilinen Uriinlerle ilgili Kod Haritas1 (MaxMap)
Sekil 12°de katilimeilarin kendi ydrelerine ait bildikleri iiriinler ile ilgili kod haritast
verilmistir. Kod haritas1 incelendiginde Zonguldak, Mersin ve Ardahan haricinde kalan

illerimizin tamaminda birden fazla yoresel {iriin bulunmaktadir.

Samsun Izmir ve Konya illeri yoresel iiriin bakimindan ¢ok zengin illerimiz olarak
goze ¢arpmaktadir. Haritada goriildiigi gibi karalahana, madimak, dag kekigi, 1sirgan otu ve

narpuz birden fazla il i¢in yoresel ot olarak belirtilmistir.
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Sekil 13. Yoreye Ait Evde Yapilan Yemeklerde flgili Kod Haritas1 (MaxMap)
Sekil 13°te Katilimcilarin, yorenize ait yaptiginiz yemekler var mi1? Yorenize ait

yapmasaniz bile adint duydugunuz yemekler var mi? Sorularina verdikleri cevaplar
gorilmektedir.

Katilimcilar kendi illerine 6zel ve su an kendi evlerinde pisirdikleri yemeklerden
ornekler vermislerdir. Yapilan yemeklerin ¢esitliligine bakildiginda, katilimeilarin evlerinde
farkli yoresel yemek cesitlerini pisirdikleri goriilmektedir. Bu baglamda, Katilimc1 6’dan
evde yapilan yoresel yemek olarak ¢ikan ‘Keskek’ yanit1 2011 yilinda UNESCO Insanligin

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Temsili Listesi’nde yer aldigindan dikkat ¢ekicidir.
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sofraya konabilecek yemekler degildir.
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Sekil 14. Yoreye Ait Evde Yapilmayan Ama Bilinen Yemeklerle flgili Kod Haritasi (MaxMap)
Yoresel yemeklerden bazilar yapilmasi zor ve mesakkatli yemeklerdir. Giiniimiizdeki
yasam kosullar1 ve is hayatinin zorluklarindan dolay1 evde yemek yapmaya ayirabilecekleri
stirenin kisitli olmas1 nedeniyle, yorelerine ait her yemegi evlerinde pisirememektedirler.
Yoreye ait evde yapilmayan ama bilinen yemeklerle ilgili kod haritast Sekil 14’te
gosterilmistir. Bazi yemekler, mevsiminde taze baharatlara, sebzelere ve otlara ihtiyag
duymaktadir. Ayrica bu yemeklerin pisirilebilmesi i¢in hem maddi hem manevi nedenlerle,
yore halkinin imece usulii ile bir araya gelmesi gerekmektedir. Bu yemeklerin hem is giicii

hem de zamana ihtiya¢c duyan yemekler olmasi nedeniyle, her istediginde yapilabilecek ve

Katilimcilarin - bazilarnn (K9, K16, K21),
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yapilmalarinin zorlugu ya da malzemelerinin bulunmasinin giicliigli nedeniyle nasil
yapildiklarini bildikleri halde, bu tiir yemekleri yapmaktan imtina etmektedirler. Diger bir
sebep ise, bu tiir yemeklerin gelencksel olarak baskalariyla birlikte ve ritiiel olarak
hazirlanmas1 gerekliliginden olabilir. Aksamdan sabaha yapilan diigiin yemekleri (K1, K8)
ve cenaze evlerinde verilen yemekler (K7) bu tiir yemeklere 6rnektir. Katilimcilarin bir
tanesi kiiciikliiglinde tattig1, bildigi ancak su an evinde yapamadigi yemek (K25) i¢in yemek
tarifinin kayboldugunu belirtmistir. Ailede yasayan bireylerin tattigi, bildigi ancak
yapamadig1 yemekler kaybolmus kiiltiirel bir mirastir. Katilimci K15 gocuklugunda 6zel
giinlerde annesi tarafindan yapilan ve aile liyelerinin tamaminin severek yedigi bir tatlinin
annesiyle birlikte kayboldugunu belirtmistir. Daha sonra bu tatlinin tarifini internetten
bularak yapmayir denemis ancak ¢ocuklugundaki lezzete ulasamadigi i¢in bir daha

yapmaktan vazge¢mistir.
internet
Teyze
Iinstagram
Abla Anne arkadasliari

Sekil 15. Yoreye Ait Yemeklerin Kaynag ile flgili Kod Bulutu

Sekil 15°te Katilimeilara yorelerine ait yemekleri yapmayi kimlerden 6grendikleri
sorusuna verdikleri cevaplar goriilmektedir.

Asagida yer alan Tablo 26°da katilimeilarin kodlama sayilart yer almaktadir. Kodlama
sayilarina bakildiginda yoresel yemeklerini yapmay1 genellikle anne ve anneannelerinden
ogrendikleri goriilmektedir. Anne ve anneanneden sonra en fazla yoresel yemek 6grenilen
kisi babaannedir. Tiirk toplumu halen baz1 bolgelerde anneanne, babaanne, biiyiik baba,
dede, amca, hala, day1 ve teyzeler ve torunlardan olusan biiyiik aile topluluklar1 seklinde
yasamaktadirlar. Bu tiir biliylik aile topluluklarinda ydresel yemeklerin aile biiytikleri
tarafindan yeni gelen nesillere Ogretilmesi ¢ok normaldir. Goriildiigii lizere, yemek
kiiltiriiniin  aktarilmasinda kadmin yeri ¢ok Onemlidir. Anne, anneanne, babaanne,
kayinvalide, yenge, abla, yemek kiiltiiriinii gelecek nesillere tagiyan kadinlardir.

Burada dikkat ¢eken bir bagka konu ise, katilimcilardan birinin yoresel yemeklerini
ogrenmek icin instagram uygulamasim kullanmasidir. Insanlar giiniimiizde yaptiklari

yemeklerin tariflerini ¢esitli sosyal medya uygulamalarinda paylamaya baslamislardir. Bazi
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sosyal medya kullanicilar1 da yoresel yemeklerini bu tiir alanlara yiikleyip, kendi sayfalarini
olusturarak, takipgileriyle tarifler paylasmaktadirlar.
Tablo 26. Yoreye Ait Yemeklerin Kaynaklar1 Kimlerdir

Kod Kodlama Alinti
Sayis1

Anne 19 “Annem. O da kayinvalidesinden ve annesinden Ogrenmis.

Anneanne 14 Onlardan gorerek yapmis.” ( K5)

“Rahmetlik  anamdan yani anneannemden, annemden,
halalarimdan,  komsularimizdan.  Benim  ¢ocuklugumda
yetistigimiz mahallede komgularimizda Sivasly idi. Onlar mesela
kémbe yaparlardi. Yani yazili bir yerden ogrenmedik. Tamamen
aile biiytiklerinden yaparak, seyrederek ogrendik.” (K22)

Babaanne 6 “Anne, anneanne, babaanne.” (K11)

Kayinvalide 4 “Annem, anneannem ve kaymvalidem.” (K9)

Teyze 2 “Annemden ve teyzemden.” (K17)

Aile biiytikleri 2 “Cocuklugumdan beri aile biiyiiklerimden ogrendim.” (K24)

Komsu 2 “Anneanne, babaanne degil daha ¢ok annemin ¢ok ilgisi vardir.
Can c¢ekince birilerinden ogrenme gseklinde. Etraftan iste
arkadas, arkadasinin annesi vesaire. Bizim anneanne babaanne
mutfakla i¢ ice degildir. Es dost daha ¢ok bir araya gelip, konu
komsudan.” (K24)

Anne arkadaglari 2 “...Annemin arkadaglarindan 6grendigi receteler oldugunu da

Televizyon 2 biliyorum... Bazen televizyonda izler, not eder. Yani tek bir
kaynak degil, annesi, arkadaglari ve televizyon...” (K21)

Yenge 2 “Yasim annemlere gore biraz daha sey oldugu icin ben internet

Internet 2 kaynagi da ¢ok kullaniyorum. Tabii onlarin seyleri vardi
annemle babamdan bahsediyorum daha oncesinden aileden
aldiklar: 6zel tarifleri yani tarif defterleri vardr. Anneannemden
kalanlar, yengemin yaptiklari gibi veya televizyonda goriip
begenip not aldig bir seyi yazmus, oyle bir tarih defteri var.”
(K2)

Instagram 1 “Biiyiikler ama simdi mesela Instagram. Instagram'da bazi
duyarli Insanlar bunlar: paylasiyorlar. Sosyal Medya o anlamda
miithig bir aktarim oluyor aslinda yeni nesile.” (K19)

Abla 1 “Annemden, abladan.” (K7)

Akraba 1 “Akrabalar ve annem. ” (K13)

Hala 1
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Tablo 27°de eger varsa, evdeki ¢ocuk ve genglerin aile i¢inde pisirilen yoresel
yemeklere bakis agis1 goriilmektedir. Katilimeilardan 11°1 aile i¢indeki ¢ocuklar ve genglerin
yapilan yoresel yemekleri ¢cok severek tiikettiklerini belirtmislerdir. Bu say1, katilimcilar

i¢erisinde en ¢ok kodlanan segenektir.

Tablo 27. Evdeki Cocuklarin/Genglerin Yoresel Yemege Yaklasim

Kod Kodlama Alinti
Sayisi

Cok severek tiiketilir 11 “Soyle, oglum ayse kadin fasulyeyi daha konusamadigi kati
gidaya gecis zamanindan beri deli gibi yer. Bu minik minik rengi
mora déniik Cegme bamyast vardir onu deli gibi yer.
Kayinvalidemin onlar miicver diyor ama bizim anladigimiz
miicverden farkli onu ¢ok seviyor... ” (K3)

Tercih fast food oluyor “Hep fast food dur tercih ama hepimiz, evdeki biitiin ¢ocuklar

ama yoresel yemeklerden tarhana ¢orbast ile biiyiir. Bizim biiyiime ¢orbamizdir 0.” (K4)

vazgecilmiyor 3

Evde aranan/istenen “Ozellikle karalahana ¢orbasi bizde ¢ok sevilir. Kendi

yemektir 2 yoremizde de makbuldiir. Canimiz ¢eker. Misir ekmegi mesela
gorbanin ve yogurdun yaninda aranir. Neden misir ekmegi yok,
anne? Denilir. Ya da artik lahana ¢okti neden lahana ¢orbasi
yapmiyoruz diye aranmir.” (K11)

Basta 6nyargili yaklagim “Evdeki ¢ocuklar basta on yargili oluyorlar. Ama yedikten

fakat sonrasinda tekrarini sonra tekrar yapar misin diyorlar... Bunu gozlemliyoruz.” (K14)

isteme 2

Yemek tiirtine gore “Sekerli hamur isi olan Bol peynirli seyleri ¢ok seviyor. Mesela

seviliyor ya da mihlama vazgegilmezi. Rize've ait siit boregi siit helvasi

sevilmiyor 2 pepagura denilen kuru tiziimden yapilan puding tarzi bir sey.
Onlart ¢ok seviyor. Ama otla yapilanlari zaten sebze yemedigi
icin sevmiyor. Cok degisik sebze veya baharat yoksa tavukla
yapulanlart da seviyor.” (K19)

Mesafeli 2 “Mesafeli” (K18)

Istekli/merakli degiller “Soyle hocam 90'larda ¢ok¢a giderdik biz koye. O ¢ocuklugun

2 verdigi saflik o ailenin bir arada olmast vesaire ritiielini

ozliiyorum. E tabi o6zliiyorum ama simdi onlar kalmadi. Evdeki
cocuk olarak ¢ok merakli oldugumu soyleyemem yani.” (K25)

Yurtdigina gidis “Aslinda bizim soyle bir hikdyemiz var. Yarisi yurt disina gitmis.

nedeniyle kopukluklar 1 O yiizden o kugak biraz kopuk...” (K9)

var
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Katilimeilarin 3’1 aile igindeki ¢ocuk ve genglerin fast food tercih ettiklerini ancak
yoresel yemeklerden de vaz gecemediklerini belirtmislerdir. ikiser katilimci ise, evde istenen
yemek oldugunu, ¢ocuk ve genglerin evde pisirilen yoresel yemeklere baska 6n yargili
yaklastiklarin1 ancak sonrasinda tekrarini istediklerini, baz1 yemekleri sevdiklerini ancak
bazilarindan hoslanmadiklarini, mesafeli durduklarini, son iki katilimci ise, ¢ocuk ve
genglerin evde pisirilen yoresel yemeklere karst istekli ve merakli olmadiklarini

belirtmislerdir.

Tablo 28’de yoresel yemeklerin yasatilabilmesi i¢in neler yapilabilir sorusunun cevabi
aragtirtlmaya calisilmistir. Katilimcilardan 11°1 yoresel yemeklerin yasatilabilmesi i¢in kayit
altina alinmasi gerektigini belirtmistir. Ayrica yoresel yemeklerin yasatilabilmesi i¢in, kitap,
makale ve tez gibi calismalarin gerekli oldugu ifade edilmistir. Katilimcilar, yoresel

yemeklerin yasatilmasi konusunda cok ¢esitli diisiincelere sahiptirler.

Tablo 28. Yoresel Yemeklerin Yasatilabilmesi Konusundaki Oneriler

Kod Ll Alnti
Sayis1

Kayit altina alinmali 11 “Kayit altina almip, kitap, makale, tez vb. ¢alismalar
yapumalr. ” (K24)

Yapilmaly/

Deneyimlenmeli 10 “Stk sik evde yoresel yemeklerin pismesi gerekiyor. Sadece
ozel giinlere birakmak biraz yasatmak icin yeterli olmayabilir.
Giinliik yagamda acikinca aklina gelecek sekilde o siklikla
yapmak gerekiyor.” (K12)

Cocuklara o6gretilmeli 6 “Oncelikle ben aklima gelen en etkili ilk yontem direk tecriibe
ettigimiz, ¢ocuklar: mutfaga sokmak.” (K14)

Restoran mentilerinde yer “En  kalict sekli kesinlikle bunlarmm boyle akademik

verilmeli 4 calismalarla regeteleriyle birlikte kayit altina alinmasi, onun

Akademik galigmalar disinda belki restoran meniilerinde yer verilmesi gerektigini

yapilmali 4 diistiniiyorum.” (K8)

Tanitim giinleri / “o0 yore iginde bir belediye ya da yerel hiikiimetlerle ig birligi

Festivaller yapilmali 3 yapulp bir kurs ya da onlari tanitan giinler, mesela yazlar: bu

Kurslar agilmali 2 donemde ozellikle gurbetgiler geliyor Ki, Yozgat'in ¢ogu niifus
oraya akmis durumda... Onlarin ¢ogu siirdiirmiiyor ama onlar
geldiginde tanitim giinleri yapulabilir. Orada yéresel yemekler
tamtilabilir. Onlar da gittiginde onlart uygulariar.” (K9)

Tariflerden disari “Kesinlikle tariflerden disart ¢ctkmamak lazim.” (K10)

¢ikilmamali/Standart

recete olmal 2
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Sosyal medyalar
araciligiyla tarifler

yayginlastiriimalt

Okullarda ders/etkinlik

diizenlenmeli

Receteler kitaplastirilmali
Yemekler bir anlama

baglanmali

Televizyon
programlarinda yer

verilmeli

“Ben seyi onemli buluyorum, mesela sosyal medya ¢ok aktif
kullanilyyor. Ben bile artik eski tarif defterlerini karistirmak
yerine internete yaziyoruz bir siirti versiyonu ¢ikiyor.
Dolayisiyla sosyal medyada takip ettigim ¢ok fazla sey var. Bu
isi profesyonel yapan sefler. Onlar: takip etmek ¢ok hosuma
gidiyor. Bu tip ydresel yemeklerin kiymetini bilen youtube
videolar: programlar artik ¢ok fazla sosyal medya ve internet
kullamildigr i¢in bu mecralarda biraz daha bu tariflerin
yayilmasi giiniimiizde daha biiyiik kitlelere hitap edip seslerini
duyurabilenlerin biraz daha yéresel koklii yemekleri daha
fazla tamitmasi, T-bone steak tarifi vermek yerine, onu yapan
bunu yapmayr da bilsin. Yapimasi da gerekmiyor ama
bilinsin.” (K3)

“Bu tarz seyler aslinda okullarda ogretilmeli. Bizim okulda
mesela el isi, 6rgii gibi bir dersimiz vardi. Orgii artik bitti.
Bunun yerine Ege bolgesinde yemek yapma ile ilgili kiiiik
workshoplar gibi okullarda egitimler yapilabilir... Ya da
etkinlikler yapilabilir. Herkesin kendi yoresel ya da ailesine ait
seyi yaptigi getirdigi. Biz ilkokulda yapmistik mesela.
Ogretmenimiz sinifia tarhana yapti. Hep beraber yedik,
takildik. Ben onu lezzetini hi¢ unutmuyorum... En giizel ama
her halde bu farkindaligi olusturmak icin bir giin. Yerli mali
haftasi gibi.” (K4)

“Regeteler kitaplastiriimali.” (K17)

“Eger helva kabune ézelinde konusursak bence aslhinda soyle
bir sey var, hem de bizim nokul iizerinde konusursak bence
bunlarin bir anlama baglanmasi bir kontekste konmasi
gerekiyor. Mesela ben bayram denilince aklima nokul geliyor,
diigiin denilince helva kabune geliyor. Bunlari béyle seylerle
eslestirmek bence daha kalict oluyor... Bence en net aktarim
bunlart geleneklere baglayp yapmak daha saghkl olabilir.”
(K1)

“Televizyonlarda aslinda yer veriliyor. Gezelim gorelim
programlarinda mesela, onlar benim ¢ok hosuma gidiyor.
Yapmiyorum ama genel kiiltiir olarak izlemek, surada su
yeniyormus, burada bu yapiliyyormus seklinde bile 6grenmek
hosuma gidiyor. Bunlar devam edebilir...” (K7)

Katilimcilardan 10’u yoresel yemeklerin yasatilabilmesi i¢in hane iginde sik sik

yapilmasi ve deneyimlenmesi gerektigini belirtmistir. Ayrica 6 katilimci, yoresel yemeklerin
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cocuklara ogretilmesi gerektigini diigiinlirken, 4’er katilimci, restoran meniilerinde yer
verilmesi gerektigi ve akademik ¢aligmalar yapilmasi gerektigini belirtmis, 3 katilimer ise
festivaller yapmanin yoresel yemeklerin yasatilabilmesi i¢in gerekli oldugunu sdylemistir.
Katilimcilardan 2’si tarifelerin disina ¢ikilmamasi gerektigini belirtirken diger iki katilimci,
yine sosyal medyadan yararlanilmasi gerekliligine dikkat ¢ekmis, tariflerin sosyal medyadan

yaymlanmasinin yoresel yemeklerin yasatilmasma katki saglayacagini disiindiiklerini

belirtmislerdir.
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Sekil 15. Ozel Giin Yemekleri ile ilgili Kod Haritas1 (MaxMap)

Sekil 15°te katilimcilarin bayram, nisan, diiglin, dogum, 6liim gibi 6zel bir giinde
yorenize ait bir yemek yapacak olsaniz ne olurdu? Nasil yapilir, tarif edebilir misiniz?
Sorusuna verdikleri cevaplar goriilmektedir.

Kod haritasindan da goriilecegi tizere, iliski oklar1 kodlama yogunluguna gore
kalinlagmistir. Baz1 yemeklerin, hem mutlu giin/kutlama yemegi hem de yas/taziye yemegi
olarak pisirildigi goriilmektedir. Ayrica kod haritasina bakildiginda, bu tiir giinlerde en ¢ok
tercih edilen yemeklerin, helva (un helvasi/umag helvasi), kavurma, pide ve ayran, pilav,
keskek, su boregi ve baklava oldugu goriilmektedir. Kod haritasindan da goriilecegi iizere,
mutlu giin yemekleri ¢esitlilik bakimindan olduk¢a fazladir. Ancak, yas ve taziye

yemeklerinin ¢esitliligi daha azdir. Yas ve taziye yemeklerinin amaci, gelen misafirlerin
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karnint doyurmak ve 6len kisi arkasindan hayir duasi almaktir. Bu nedenle doyurucu, kolay

hazirlanabilen, bazi1 durumlarda hazir olarak siparis edilen yemekler tercih edilmektedir.

@] ] ]

-

@] ] . R
Sinil Ardahan  Hikayesi olan yemekler Isparta Helva kabune

Sekil 16. Yoreye Ait Hikdyesi Olan Yemekler ile lgili Kod Haritas1 (MaxMap)

Katilimcilarla yapilan goriismeler bazi durumlarda sohbete donmiis ve kayit
duraklatilmistir. Ancak bu zamanlarda bile yoresel yemeklerle ilgili bilgilere ulagabilme
sanst olmustur. Sekil 16’da bu sohbetler sirasinda ortaya ¢ikan yemek hikayelerinden bir
tanesi goriilmektedir. Helva kabune ve sinili kayit altina alinabilmis hikayesi olan
yemeklerdendir. Ancak, kayit kapatildigi sirada yapilan sohbette Alanya Belediyesi
tarafindan cenaze evleri igin sokakta seyyar ¢ay ocagi kurularak pisi yapilip dagitildigi,
Konya Selg¢uklu’da, diigiin yemekleri i¢in yapilan pilavin aksamdan sabah saat 5’e kadar kiz
ve erkek tarafinin birlikte odun atesinde imece usulii pisirildigi, katilimcilar tarafindan

anlatilan hikayesi olan yemeklerdir.
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Sekil 17. Yoreye Ait Aile Recetesi Olan Yemekler ile flgili Kod Haritas1 (MaxMap)

62



Nesilden nesile aktarilarak gilinlimiize kadar ulasan yoresel yemeklerden aile

recetesine sahip olanlari, Sekil 17°de, goriilmektedir.

Yoresel yemeklerden bazilar1 yemegi yapan aile biiyligiiniin yemek pisirme seklinden
ve kendi kattifi malzemelerden etkilenip ufak tefek farkliliklar gosterebilmektedir. Bu
farklara ayn1 yemek farkli yorelerde pisirildiginde de rastlanmaktadir.
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Sekil 18. Yoreye Ait Ozel Mutfak Esyalar1 ve Yapildigi Yemekler ile ilgili Kod Haritas:
(MaxMap)

Sekil 18’de Katilimcilara, yoresel yemek yaparken kullanilan yoreye ait mutfak
esyalar1 ve bu egyalarla yapilan yemekler sorulmustur. Sekilde de goriilecegi gibi bazi
yemeklerin yapimi i¢in o yoreye 6zel birtakim mutfak arag¢ ve gereglerinden yararlanilmistir.

Ornegin, Malatya’da topag kofte yapmak icin ¢ekig, Konya’da bamya ¢orbasi i¢in kevgir
kullanilmaktadir.
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Tiirk yemek kiiltiirli igcerisinde yemek yapiminda bazi mutfak esyalar1 yapilan yemege
adin1 vermistir. Kalbura basti, kazandibi gibi lezzetler yapilan mutfak esyasinin ismiyle

0zdeslesmis yemeklerdir.

Yoresel Yemek Recetelerinin Paylagim

= Yakin Cevreyle Paylasilmig = Ogrencilerle Paylasiilmamis
(Arkadas/Komsu/AKraba) Paylasiimis

Sekil 19. Yoresel Yemek Recetelerinin Paylasimi

Sekil 19°da katilimcilara yoresel yemek recetelerini paylasip paylagmadiklar
sorulmustur. Katilimcilarin 16’s1 yaptiklar1 yoresel yemeklerin recetelerini paylastiklarini
belirtmislerdir. Yaptiklar1 yoresel yemeklerin regetelerini paylastiklarini ifade eden
katilimcilardan 13’1 yemekleri yakin cevreleriyle paylastiklarini, 3’i ise bu yemeklerin
recetelerini O6grencileriyle paylastiklarini ifade etmislerdir. Aragtirmanin katilimceilart 6zel
bir iiniversitede ¢alisan akademisyenler olusturdugu icin bu cevap normal karsilanmaktadir.
Arastirmaya katilan akademisyenlerin ¢alistig1 vakif tiniversitesi biinyesinde 4 yillik egitim
veren gastronomi ve mutfak sanatlari bolimii ve 2 yillik ascilik programi bulunmaktadir ve
katilimcilardan bazilar1 bu boliimlerde derse girmektedirler. Bu nedenle, akademisyenlerin
derslerde Ogrencileriyle recete paylasimi olagandir. Kalan 6 katilimci, yaptiklari yoresel
yemeklerin recetelerini kimseyle paylasmadiklarini belirtmistir.

4.3. Recgeteler

Asagida yer alan Tablo 29°da gorlisme yapilan akademisyenler listesi yer almaktadir.
Listede akademisyenlerin yoresel yemek aile regetelerine, yorelerine, goriisme tarihi ve
goriisme siirelerine yer verilmistir. Katilimcilarin bazilarindan recete doniisii olmamustir.
Regetelerin hazirlanmasi i¢in katilimcilara basili bir form verilerek, formu doldurmalar
istenmistir. Geri donen regete formlar1 arastirmaya dahil edilirken, ¢ok biiyiik imla ve yazim

hatalar1 haricinde dokunulmadan yoéreden geldigi gibi birakilmistir. Ancak recetelerde bir
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biitiinliik saglanmas1 ve standart yakalanmasi amaciyla 0lciiler, regeteyi hazirlamak isteyen
herkesin anlayacagi sekilde 6l¢eklendirilmeye caligilmistir.

Tablo 29. Goriisme Yapilan Akademisyen Listesi

KATILIMCI CIKAN RECETE(LER)  YORE GORUSME  GORUSME

TARIHI SURESI

K1 Nokul Isparta 27/07/2021 17dk10sn
Kabune Pilavi

K2 - Ankara 25/05/2021 7dk24sn
Miicver
Kirik dolma
Pirasa piringlisi [zmir

K3 Enginar dolma Ordu 20/05/2021 30dk14sn
Patlican yemegi
Gerdan tatlist

K4 Tarhana Denizll 04/08/2021 10dk46sn
Kokoreg giiveg Aydin
Mas ¢orbasi

K5 Isglfl tl’(‘(’)rff: Gaziantep 24/06/2021  10dk12sn
Pisik kofte
Topag kofte

K6 Yaglama Malatya 14/04/2021  19dK12sn
Kuru patlican kavurmasi
Keskek
Cive
Antalya piyaz1

K7 Borana Antalya 06/07/2021 13dk07sn
Hibes
Kabak tatlis1
Karalahana ¢orbasi

K8 Misir ekmegi Giresun 09/04/2021 22dk13sn
Kazkaldiran
Arap as1 gorbast
Tantuni Yozgat

K9 Silifke yogurdu Mersin 27/07/2021 10dk40sn
Mercimekli bulgur pilavi

K10 - Adana 07/04/2021 8dk24sn

[zmir

Ibibet Konya

K11 Nokul (Kémbe) 01/06/2021 10dk51sn

. Isparta

Mercimek ¢orbasi
fcli kofte
Batirik .

K12 S Mersin 12/07/2021 6dk24sn
Biberli ekmek
Maydanoz tarator

K13 - Erzincan 08/04/2021 7dk22sn
Tosunum

K14 Sini manti Kitahya 28/06/2021 13dk50sn
Sikicik Agri
Grrar

K15 - Kayseri 07/04/2021
Katikasi ¢orbasi
Azeri pilavi Zonguldak

K16 Umag helvasi Kars 04/08/2021 16dk49sn
Reyhanli sulu kofte
Katlet

K17 Tart/Kaymak kavurmast  Tzmit 14/04/2021 12dk48sn
Sirkeli balik
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Kulak ¢orbasi Malatya

K18 Yogurtlu biber tursusu Bursa 14/04/2021 16dk24sn
Tereyagl (kurabiye)
Erikli
Pancar ¢orbasi
K19 Kelem Samsun 26/04/2021 11dk38sn
Tursu kavurmasi
Yufka boregi
Tatar ¢orbasi
Laska ¢orbast
K20 Cantik Ankara 27/04/2021 16dk42sn
. Yozgat
Gobete
Kiygasa
Kabak ¢igegi dolmasi
K21 I'éz};’;lt‘a‘ifii‘hll‘{‘za”maS‘ Canakkale 28/06/2021 20dk56sn
Kirma/¢izme zeytin
Dolma koftesi
K22 Efelek Sivas 25/05/2021 28dk49sn
Velibak
K23 Bamya ¢orbast Konya 21/05/2021 27dk49sn
K24 - Mersin 07/04 2021 6dk27sn
K25 Sinili Ardahan 09/04 2021 18dk04sn
. 09/04/2020
70 regete 34l 04/08/2021 439dk33sn

Yapilan goriismeler sonucunda katilimcilar ve aile biiyiiklerinden elde edilen
kaybolmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin receteleri asagida sunulmustur. Elde edilen
verilerin giivenirliginin saglanabilmesi ve katilimcilarin recete hazirlarken biiyiiklerine
danmigsmalar1 gerekliligi diisiinlilerek, bos recete formu hazirlanmis ve katilimcilara
yollanmistir. Katilimeilarin ¢ogundan regete geri doniisii olmustur. Geri déonen 70 adet

recete, arastirmaci tarafindan degistirilmeden 6zgiin haliyle sunulmustur.

K1l

KABUNE PiLAVI/ISPARTA
MALZEMELER

700gr. Kirmiz et,
2-3 adet kuru sogan,
2 su bardagi piring,
Tuz,
Karabiber.
YAPILISI
700 gr. Kirmizi et haslanir 2-3 adet sogan yarim ay seklinde ince dogranip biraz tuz ve
karabiber (bir ¢ay kasig1) ile ovulur. Tencereye dnce ovulmus sogan lizerine haglanmis ve

didiklenmis et, iizerine dnceden 1slatilmis 2 su bardagi piring ve lizerine nohut eklenir. Etin
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haslandig1 sudan 3 su bardagi dolusu yavasca eklenir, kisik ateste pisirilir. Altin1 kapatmaya

yakin tereyagi eritilip lizerinde gezdirilir. Suyu iyice ¢ekince kapatilir dinlenmeye birakilir.

NOKUL/ISPARTA

MALZEMELER
lyemek kasig1 tuz,
lyemek kasig1 toz seker,
1 yemek kasig1 yogurt,
Y su bardagi siv1 yag,
2 yemek kasig1 nisasta,
4 su bardagi 1lik su,
5-6 su bardagi un.
YAPILISI
Bir kasenin i¢ine 1 ¢ay bardagi 1lik su ve 1 yemek kasigi toz seker ve maya 1slatilir. Derin
bir yogurma kabinin i¢ine 4 su bardagi su konulur, tuz eritilir yogurt, yag, eritilen maya
eklenip karistirilir. Yavas yavas un eklenir. Yumusak bir hamur yapilir. Ceviz biiyiikliiglinde
tereyagl veya margarin hamurun {izerine siirliliip tekrar yogurulur, dinlenmeye birakilir.
Hamur kabarinca tekrar yogurulup havasi alinir. 4-5 bezeye ayrilir. Bezeler biraz elle a¢ilip
tahin ile ince olarak acilir. Tahin siiriiliip biraz tar¢in serpilir, rulo yapilip kiiclik pargalar
halinde kesilir. Yikanip siizilmiis susama batirilir yaglanmis tepsiye dizilir. Alti st

kizarincaya kadar firinda pisirilir.

K3

ENGINAR DOLMA/iZMiR
MALZEMELER

8-10 adet enginar (sadece Izmir enginar1),
1 adet kiip dogranmis kuru sogan,
4-5 adet kiyilmis yesil sogan,
1-2 dal kiyilmis maydanoz,
2 demet kiyilmis dereotu,
600 gr kiyma,
1 ¢ay bardagi piring,
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1 cay bardag zeytinyagi,
Tuz,
Karabiber,
Kirmizi toz biber.

YAPILISI
Enginarlarin sap1 cok derinden alinmamak sartiyla kesilir ve kadeh gibi sap kismindan ters
tutularak yavasca tezgaha vurulup agilmasi saglanir. Tath kasig1 kullanilarak gobekteki
tilyler kazinarak alinir ve eger yaprak kisimlarinda kurumalar varsa makas ile o kisimlar
kesilir. Tyice yikandiktan sonra limonlu suda bekletilir. Dolma harci igin gereken tiim
malzemeler bir araya getirilerek bol dereotu ile bir i¢ hazirlanilir. Enginarlar bu i¢ harci
ile doldurulur ve et suyu tuz ve limon suyu karistirilarak hazirlanan karisim dolmalarin
iizerinden gezdirilerek eklenir. Ayiklanmis olan enginar saplar1 lezzet katmasi igin

dolmalarin arasina yerlestirilir. 40 dakika kadar orta ateste pisirildikten sonra servis edilir.

ZEYTINYAGLI PATLICAN/IZMiR
MALZEMELER

4-5 adet bostan patlicant,
2 adet orta boy kuru sogan,
Y kg koy biber,
3-4 adet orta boy domates,
Y2 ¢ay bardag1 zeytinyagi,
1 tutam tuz,
1 kesme eker,
1 ¢orba kasig: sirke.
YAPILISI
Bostan patlicanlar1 kozlenir ve ayiklanir. Soganlar yemeklik dogranir ve tencerede yag
eklenerek orta ateste kavrulur. Kiip dogranmis kdy biberleri eklenir ve kavurmaya devam
edilir. Ardindan kiip dogranmis domatesler eklenerek bir siire daha pisirilir. 15 dakika kadar
pisirildikten sonra tuz, seker ve sirke eklenir. Patlicanlar dogranarak kisik atesteki hazirlanan

sosa katilir ve 15-20 dakika kadar daha pisirildikten sonra servis edilir.
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PIRASA PIiRINCLiSI/ORDU/UNYE

MALZEMELER
250 gr pirasa,
2 6l piring,
1 adet orta boy havug,
2 ¢ay bardag1 zeytinyagi,
Tuz.
YAPILISI

Prrasalar yesil ve beyazin ayrildig1 yerden kesilir. Beyazlari biitiin yikanir, yesil kisimlart %2
cm kalimhiginda dogranir, yikanir ve iyice siiziiliir. Yikanan beyaz kisimlari da 1,5 cm
kalinliginda dogranarak rendelenmis havug ve tuz zeytinyaginda renkleri donene kadar
cevrilir. Pirasalarin tizerine suda bekletilip siiziilen piring eklenerek {izerine tencereden daha
kiigiik bir kapak konup tencerenin kendi kapagi da iizerine kapatilir ve kisik ateste 20-25

dakika kadar pisirilir. Demlendirildikten sonra 1lik olarak servis edilir.

KABAK MUCVERI/ORDU/UNYE

MALZEMELER
2 adet yesil kabak,
5-6 dis sarimsak,
2-3 yemek kagi1g1 misir unu,
7-8 dal maydanoz,
1 cay bardag zeytinyagi,
Tuz,
Karabiber.
YAPILISI
Kabaklar kabuklart ile soyacak yardimi ile ince seritler yapilarak kiyilir. Serit halindeki
kabaklar biraz bekletilerek suyu ¢ikinca sikilir. Ince kiyilmis sarimsaklar ve maydanoz ile
misir unu tuz ve karabiber eklenerek karistirilir. Orta boy tavada yag eklenerek alt iist

kizartilir.
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KIRIK DOLMA/ORDU/UNYE

MALZEMELER
2 olgt kirik piring,

1 bag ince yesil sogan,
1 bag maydanoz,
2-3 yemek kasig1 domates salcasi,
4-5 yemek kasig1 tereyagi,
Tuz,

Karabiber,

Pul biber.

YAPILISI
Piring, ince kiyilmis sogan ve maydanoz, domates salcasi, tuz, karabiber ve pul biber
karistirillarak iyice yogrulur. Karalahanalar kaynar suda biraz haslanir ve soguk suda
soklandiktan sonra orta damarlar1 ¢ikartilir. Ister muska ister parmak seklinde sarilir ve
tencereye dizilir. Tereyagi, salca ve sicak su karistirilarak tencereye dizilen dolmalari
tizerine dokiiliir ve bir tabak kapatilir. Kapagi kapatildiktan sonra orta ateste 30-40 dakika

kadar pisirilir.

GERDAN TATLISI/iZMiR

MALZEMELER
700 gr kuzu gerdan,
1,51t su,

1 adet defneyapragi,
3 adet karanfil,
10-15 adet kuru kayis,
300 gr toz seker,
1 gorba kagig1 limon suyu.
YAPILISI

Kuzu gerdan defneyapragi ve karanfil eklenerek su dolu bir tencerede 3-4 saat haslanir.
Soguyunca iyice ayiklanip ince ince didiklenir. Bir tencereye konan ete slizgecten gegirilmis
et suyu eklenir ve kisik atese konur. Uzerine kayisilar ve toz seker eklenerek kisik ateste ara

sira karistirilarak ve zaman zaman tahta kasikla kayisilar ezilerek pisirilir. Bir saat sonra
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limon suyu eklenir ve 20 dakika daha pisirildikten sonra atesten alinir. Oda sicakliginda

servis edilir.
K4
TARHANA/DENIZLI
MALZEMELER
1,5 kg Sogan,
3 kg Yogurt,
5 kg Kirmizibiber,

3 kg Domates,
5 kg Un,
GOz karari tuz,
1 tutam Tarhana otu.
YAPILISI

Biiyiik bir tencereye en alta tarhana otu gelecek sekilde, soganlar, kirmizibiber ve domatesler
dorde bolerek konur. Hamur kivamina gelene kadar ocakta pisirilir. Pistikten sonra elle
ovalanir. Daha sonra siizgegten gegirerek kabuklarini ayrilir. Siiziildiikten sonra biiyiik bir
legene konur. Unu eklenir ve giizelce karilir. Iki giin cok fazla mayalandig icin 2 saatte bir
karistirarak kabarmasi engellenir. 15 giin sabah aksam karistirma islemine devam edilerek
bekletilir. Uygun bir alana, ortiilerini sererek avug i¢i biiyiikliigiinde parcalari un serpistirilen
bez ilizerine akitilir. Kurumast igin esintili ancak direk giines 15181 almayan bir alanda 3-4
giin kurumaya birakilir ve sik sik ¢evrilir. Biraz nemini ¢ektikge kiigiik pargalara ayirarak
kurutma islemini hizlandirilir. Kiiciik parcalar1 kurumak {izereyken hafifge ovalanir ve
mutfak robotundan gegirilir. Elekten gegirerek toz kivamina getirilir. Tepsilere 1-2 giin daha

sererek iyice kurudugundan emin olunur.

KOKOREC GUVEC/AYDIN

MALZEMELER
1 kg kuzu veya koyun bagirsagi,
¥ kg Sogan,
250 gr. yesilbiber,
1 kg domates,
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2 adet patates,
El i¢i kadar i¢ yag,

Baharatlar

YAPILISI
Once igyag eritilir. Yag eksilirse zeytinyagi ilave edebilir. Kiigiik dogranmis sogan ve biber
i¢ yaginda oldiiriiliir, bagirsaklar kiigiik pargalara ayrilir ve patatesler ilave edilerek haslanir.
Orta haglanmis bagirsaklar, sogan ve biberin oldugu tencereye ilave edilir. Biraz
kaynatildiktan sonra, kabuklar1 soyulmus domatesler ilave edilir. Et ve suyunun bir kismi

buharlagana kadar kisik ateste pisirilip, bol kimyon ile servis edilir.

K5

ICLi KOFTE/GAZIANTEP

MALZEMELER
I¢ Harci igin;

750 gr kiyma,
1 kg kuru sogan,
1 cay bardag zeytinyagi,
1 ¢ay bardagi ceviz,
Tuz,
Karabiber,
Pul biber
D1s Harci Igin;
650 gr koftelik ince bulgur,
% su bardag irmik,
1 yemek kasig1 biber salcast,
1 ¢orba kasig1 un,
1 biiylik boy haslanmis patates,
1 adet yumurta,
3-4 su bardagi sicak su,
Tuz,
Karabiber,
Pul biber.
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YAPILISI
I¢c malzeme i¢in yagsiz tavada kiyma kavrulduktan sonra ince dogranmis sogan eklenir.
Baharatlar eklendikten sonra sogumaya birakilir. Diginin yapimi i¢in bulgur ve irmik sicak
su ile 1slatilir. 10-15 dakika bekletildikten sonra sal¢a ve baharatlar eklenip hamur kivamina
gelene kadar yogurulur. Patates, un ve yumurta eklenip 10 dakika yogurulur ve en son sekil

verilerek i¢i doldurulur. Kizgin yagda kizartilir.

MAS CORBASI/GAZIANTEP/NIiZiP
MALZEMELER

2 su bardag1 mas fasulyesi,
2 ¢ay bardagi piring,
1 adet biiyiik boy kuru sogan,
2 dis sarimsak,
1 yemek kasig1 domates salgas,
1 yemek kasig1 biber salcast,
1 su bardag1 haglanmis nohut,
10 su bardagi su,
Tuz,
Karabiber,
Uzeri I¢in;
2 yemek kasigi tereyagy,
3-4 yemek kasigi sivi yag,
Tarhun,
Kuru nane,
Pul Biler.
YAPILISI
Biiyiik bir tencereye mas fasulyesi, yemeklik dogranmis sogan ve suyun tamami orta atese
konur. Mas fasulyesi pismeye yakin salgalar, piring ve baharatlar eklenerek piringler pisene
kadar kaynatilir. Atesten almir ve sarimsak ezilip icine eklenir. Uzerine igin olan

malzemelerin tamami tavada kizdirilarak ¢orbaya eklenir.
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PiSIK KOFTE (OMAC-EKMEK KOFTESI)/GAZIANTEP/NIZiP

MALZEMELER
2 Tane ev ekmegi (yufka ekmek),
1 Yemek kasig1 domates salgas,
1 Yemek kasig1 biber salgast,
1 Adet orta boy kuru sogan,
2 Adet ac1 yesilbiber,
3 Adet orta boy domates,
> Demet maydonoz,
1, Demet taze nane,
6 Dis Antep Peyniri,
1 Tath kasig1 tuz,
1 Tatl1 kasig1 pul biber,
"2 su bardag1 zeytinyagi.
YAPILISI

Ev ekmegi (yufka ekmek) bir kofte le§enine alinir. Iyice yaglanir. Daha sonra biitiin

malzemeler dogranir. Ekmegin iizerine koyulur. Salga ve baharatlar eklenir. lyice yogurulur.

Kofte sikimlanacak hale gelince i¢ine kiigiik kii¢iik dogranmis peynir ve zeytinyagi eklenip

biraz daha yogurulur. En son sikimlayip servis edilir.

SiS BOREK/GAZIANTEP/NIiZiP

MALZEMELER
Hamuru igin;
4 Su bardag1 un,

1 Tatli kasi81 tuz,
Aldig1 kadar un,
Suyu i¢in;

250 gr. Kuzu kusbast,
2 Su bardag1 haslanmis nohut,
Tuz,

Yogurt,

I¢i icin
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300 gr. Dana kiyma,
1 Orta boy kuru sogan (rendelenmis),
Tuz,

Karabiber.

YAPILISI
Su, un, tuz, bir kaba alinarak mant1 hamuru yapilir. Diger taraftan i¢ harci hazirlanir. Hamur
acilarak kare seklinde kesip i¢ine kiyma harci konarak mant1 seklinde yapilir. Tencerede
kuzu kusbasi su eklenerek pisirilir. Pisen etin i¢ine mantilar ve nohut eklenerek pisirmeye
devam edilir. Diger taraftan 500 gr. Siizme yogurt i¢ine 2 yemek kasigi un ve bir yumurta
eklenerek meyanesi hazirlanir. Pisen manti ¢orbasinin igine yogurtlu meyane karistirilarak
dokiiliir. Hepsi 10 dakika kaynatilir. Alt1 kapatildiktan sonra iizerine sivi yag ve kuru nane

1sitilarak dokalir.

K6

YAGLAMA/MALATYA

MALZEMELER
10 adet lavas,

350 gram kiyma,
3 adet rendelenmis domates,
1.5 yemek kasi1g1 domates salgast,
1 adet sogan,
1 yemek kasig1 zeytinyagi,
I’er yemek kasi81 karabiber, pul biber, tuz
Yarim su bardagi su,
4 su bardag: ¢irpilmis yogurt.
YAPILISI
Sogan kiip seklinde dogranir. Kiyma, yag ile tavada sotelenir. Dogranmis sogan tavaya
eklenir ve kavrulur. Domatesler ve salca eklenir. 10 dakika boyunca kapagi1 kapali sekilde
pisirilir. Azar azar su ilave edilir ve baharatlar eklenir. 5 dakika daha pistikten sonra ocaktan
almir. Lavaglar baska bir tavada onlii arkali sekilde isitilir. Tepsiye once 1sitilmis lavas
eklenir, lizerine hazirlanan kiyma eklenir. Bir 6nceki islem lavaslar ve kiyma bitene kadar
(en tstte kiymanin olmasi gerekiyor) devam eder. Servis edilecek kisi sayisi kadar

dilimlenir. Cirpilmis yogurt servis edilecek insan sayisi kadar kaseye boliiniir.
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TOPAC KOFTE/MALATYA

MALZEMELER
Yarim kilo ince bulgur,
1 yemek kasig1 biber salgast,
1’er cay kasig1 karabiber,
Kimyon,
Tuz,
Yarim kilo tavuk kiymast,
1 adet kuru sogan,
1 cay bardagi ay ¢icek yagi.
YAPILISI
Sogan ¢ig kofte tepsisine rendelenir. Uzerine bulgur, kiyma, baharatlar, salca ve yag eklenir.
Karisim kivam alana kadar yogrulur. Kivam alan karisimdan burger biiyiikliigiinde parcalar

aliir ve sekil verilir. Yanmaz tavada yagsiz sekilde onlii arkali pisirilir.

KURU PATLICAN KAVURMASI/MALATYA

MALZEMELER
Yarim kilo yazin kurutulmus patlican, biber, kabak, domates
2 yemek kasig1 ay ¢igek yagi,
1 adet kuru sogan,
1 yemek kasi1g1 domates salcast,
1 cay kasig1 tuz.
YAPILISI

Kuru malzemeler kaynar suyun i¢ine atilir ve 10 dakika haslanir. Kuru malzemeler siiziiliir.
Sal¢a ve sogan yagda kavrulur. Kurular tencereye eklenir ve 10 dakika boyunca tencerenin

kapag1 kapali olacak sekilde pisirilir.

TAVUKLU KESKEK/MALATYA

MALZEMELER
2 su bardag1 bugday,
2 parga tavukgogsii,

76



4 su bardagi su,
1 yemek kas181 tuz,
1 tath kasigi tereyagi,
1’er cay kasig1 karabiber ve pul biber.
YAPILISI
Bugday bol suda yikanir ve diidiiklii tencereye konur. Bugdayin iizerini gececek kadar su
eklenir ve kapagi kapatilmadan kaynatilir. Kaynadiktan sonra ocaktan alini ve yarim saat
bekletilir. Tavukgogiisleri bugdayn iizerine konur. Tuz, karabiber ve su ilave edilip kapagi
kapatilir ve 40 dakika pisirilir. Tavuklar pistikten sonra parcalanir. Sos tavasinda tereyagi ve

pul biber kizdirilir ve keskegin iizerine gezdirilir.

K7

CIVE/ANTALYA

MALZEMELER
2 patlican,
3 kabak,
Ceyrek kahve fincani piring,
1 sogan,
2-3 dis sarimsak,
100 gram kiyma,
Salca,
Domates,
2 biber (biri aci1 olursa daha giizel olur),
Zevkinize gore kuru nane (bol olmasi tavsiye edilir).
YAPILISI
Patlican ve kabaklar soyulur. Kiip kiip dogranir (bilyiik olmamali). Uzerine 2-3 dis sarimsak
ve biberler dogranir. Domates de kiip kiip dogranir. Tencereye bir bas sogan kiip olarak
dogranir. Zeytinyaginda hafif kavrulup kiyma ilave edilir. Kiymanin rengi degisince salga
ilave edilir. Biraz daha kavurduktan sonra, dogradigimiz kabak patlican sarimsak biber
domates tencereye dokiiliir. Hafif¢e kavrulmaya baglanir. Hepsi hafif kavrulduktan sonra su
ilave edilir. Kaynamaya baglayinca piring ve nane biraz tuz ilave edip kapak kapatilir kisik

ateste pisirilir.
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ANTALYA PiYAZI/ANTALYA

MALZEMELER
1 su bardag kuru fasulye,
1 sogan,
3 kasik tahin,
2 dis sarimsak,
Limon,
1 adet haglanmis yumurta,
Zeytinyagi,
Maydanoz.
YAPILISI
Fasulye aksamdan islatilir, sabah suyu siiziiliip haslanir. Bir kase i¢ine 3 kasik tahin konur.
Fasulyenin Ilik suyu limon suyu ile tahin iyice karigtirilir. Ezilen 2 dis sarimsak da bu
karisimin i¢ine koyulur. Siizdiiglimiiz fasulyenin {izerine bir sogan dogranir. Haglanmis bir
yumurta dogranir. Tahin-limon-su-sarimsak karigimi iizerine dokiiliir. Uzerine zeytinyag

gezdirilir, en iiste maydanoz dogranir.

BORANA/ANTALYA
MALZEMELER

200 gr. Stizme yogurt,
6-7 adet yumurta,
2 dis sarimsak,
70 gr. Tereyagy,
Pul biber,
Tuz.
YAPILISI
Yumurtalar kat1 haglanir. Kiip kiip dogranir (gok kiiciik olmasin). Uzerine sarimsakli siizme
yogurt ezilerek dokiiliir (biraz kivamli olmal1). En iiste de tereyaginda kizdirilmis pul biber

dokiiliir.
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HIBES/ANTALYA

MALZEMELER
1 su bardag: tahin,
3 dis sarimsak,
Limon,
1 tath kasig1 kimyon,
1 ¢ay kasig1 kirmiz1 toz biber (ac1),
1 cay kas181 tuz.
YAPILISI
Tahin, ezilmis sarimsak, kimyon ve kirmizibiberi ¢irparak karistiriniz. Limon suyunu azar
azar ekleyip, karistirarak tahine yediriniz. Limonun miktarini tadarak ayarlayabilirsiniz.
Karisim fazla yogun ise su ya da zeytinyagi ekleyerek kivamini agabilirsiniz. En son tuzunu
ekleyip karistirin. Tuzu basta eklerseniz tahin sertlesip topaklanacaktir. Ozellikle et

yemeklerinin yaninda servis edilebilecek bir mezedir.

KABAK TATLISI/ANTALYA

MALZEMELER
1 kg. Balkabagi (soyulmus ve dilimlenmis),
2 su bardagi toz seker,
1 ¢ay kasig1 limon suyu,
1 cay bardagi doviilmiis ceviz.
YAPILISI

Dilimlenmis balkabaklarinin iistiine toz seker gezdirilir. 24 saat bekletilir. Suyunu salmis
olan kabaklar tencereye alinip 6nce orta ateste, sonra kisik ateste yumusayana kadar pisirilir.
Bu islemin ardindan istenirse kabaklar firin tepsisine aktarilip hafif kizarana kadar firilanir.

Servis etmeden {izerine tahin dokiiliip doviilmiis ceviz ile siislenir.

K8

MISIR EKMEGIi/GIRESUN

MALZEMELER
1 tas misir unu (yaklasik 500 gram),

1 avug bugday unu,
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1 yemek kasig1 eksi maya,
1 yemek kasi81 seker,
1,5 cay kasig1 tuz,
1 seker kasig1 tereyagi,
Ilik igme suyu.
YAPILISI

Maya ve su hari¢ tiim malzemeler hamur teknesinde karistirilir. Unun ortas1 agilir ve maya
eklenir. Ilik su ile yavas yavas maya agilir ve kenarlardan un alinarak kanistirilir. Lapa
kivamina gelinceye kadar su eklenerek yogurulur. Hamur bakir tereyagi ile bocalanmig
tepsiye alinir tizerine kapak kapatilir ve bezlerle sarilarak 3 saat mayalandirilir. Kuzine iyice
yakilir ve firinin 1sinmasi saglanir. Firin iyice 1sindiginda tepsi firina atilir ve hamurun tizeri
pembelesmeye basladiginda ates kisilir (hamurun pembelesmesi yaklasik 30 dakika siirer).
Hamur pistikten sonra yaklasik 30 dakika daha pisirilir. Pistikten sonra buhari ¢iksin diye

tepsiden ¢ikarilarak aralikli dizilmis tahta kasiklarin lizerine ters ¢evrilir.

KAZKALDIRAN (KUYMAK)/TRABZON
MALZEMELER

1 kéase kolot (Trabzon) veya telli veya imansiz peynir (yaklasik 300 gram),
2 yemek kas1g1 firmn misir unu,
4 yemek kasig1 koy tereyagi (yaklasik 60 gram),
Yarim ¢ay kasigi tuz,
1 su bardag1 sicak igme suyu.
YAPILISI

Tava 1sitilir. Kizgin tavada misir unu altin rengini alana kadar tereyaginda kavrulur. Sicak
su eklenir. Kuymak hamuru muhallebi kivamina gelene kadar karistirilarak pisirilir. Tuz
eklenir. Peynirler kiip kiip dogranir ve tavaya eklenir. Peynir eklenir ve eriyip hamurun i¢ine
dagilana kadar beklenir. Peynir eridikten sonra hamurla birlikte tellendirilerek uzatilir.

Peynir iyice uzadiginda ocaktan alinir ve sicakken servis edilir.
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KARALAHANA CORBASI (PANCAR CORBASI)/GIRESUN

MALZEMELER
1 orta boy sogan,
1 avug firin darist veya giin daris1 yarmast,
1 avug¢ musir unu (tag degirmen),
1 avug barbunya,
1 yemek kasig1 dolusu tereyagi,
1 parmak yaris1 kadar i¢ yag,
1 bag karalahana,
Tuz,
Karabiber,
Pul Biber,
2 litre sicak igme suyu.
YAPILISI
Barbunya ve yarma pisene kadar suda kaynatilir. Lahana yikanir, act suyu ¢iksin iyice sikilir,
diiriilerek dogranir. Sogan soyulur ve ince kiip kiip dogranir. Kaynayan karisima karalahana
eklenir. Sogan tereyaginda kavrulur. Tuz, karabiber ve pul biber eklenir. I¢ yag eklenir
(corbaya eklenirken erimeyen kisim ¢ikarilir). Tenceredeki karisima 6nce misir unu katilarak
kivam alana karistirilir. Son olarak kavrulmus sogan corbaya eklenir. Tiim malzemeler

0zlesene kadar agir ateste kaynatilir ve ocaktan alinir.

K9

ARAPASI CORBASI/MERSIN

MALZEMELER
Corbast i¢in;
Yaklasik bir su bardagi kavrulmus un,
Yarim kilo haglanmig Tavuk veya Kaz eti (genelde tavuk eti),
1 yemek kasig1 salcga,
2 yemek kasig1 tereyagi,
2 yemek kasig1 s1v1 yag,
6-7 su bardagi tavuk suyu,
Tuz, pul biber, karabiber ve limon,

Hamuru igin;
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1 su bardag1 un,

5 su bardagi su,

1 tath kasigi tuz.

YAPILISI

Arabasi yapimina hamuru ile baslanir. Un ve suyu 6zdeslestirmek i¢in bir kapta 2 su bardagi
soguk su ile un iyice karistirilir. Kalan su sicak olarak karisima ilave edilir (3 su bardagi).
Devamli olarak kaynayana kadar karistirilir. Tuzu eklenir ve 6nceden su ile ¢alkalanan
tepsiye hamur dokiiliir ve serin bir ortama birakilir. Yorede genellikle kis aylarinda kar
tizerinde sogutulur. (Hamurun rengi seffaf ve akici bir kivamda olmalidir). Corba igin;
haslanan tavuk eti didiklenir. Genis bir tencerede yag eritilir, siv1 yag eklenir ve salga ile
kavrulur. Ayn bir kapta biraz soguk su ile kavrulmus un 6zdeslestirilir ve tenceredeki
karisima eklenir. Yavas yavas sicak tavuk suyu da tencereye eklenir. Kaynayana kadar hi¢
birakmadan karigtirilir. Kaynadiktan sonra tavuk pargalari ve tuz eklenir, 5 dk. da bu karigim
ile piser. Baharatlar da bu esnada eklenir. Tepside sogumaya birakilan hamur baklava dilimi

dogranir. Ve sicak arabasi gorbamiz ile bilikte igilir.

MERCIMEKLI BULGUR PILAVI/YOZGAT

MALZEMELER
2 su bardagi bulgur,
1 su bardag1 yesil mercimek,
5 su bardagi su,
1 adet kuru sogan,
1 yemek kasig1 dolusu tereyagi,
1 yemek kasi81 siviyag,
Tuz.
YAPILISI

Mercimek suya konarak ocagin iizerine alinir ve haslanir. Haslanan mercimegin {izerine
bulgur eklenir ve suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Ayri bir tavada sogan tereyagi ve sivi yagla
kavrulur ve ardindan haslanan bulgur ve mercimegin iizerine eklenerek iyice karistirilir.

Sicak olarak servis edilir.
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SILIFKE YOGURDU/MERSIN

MALZEMELER
Koyun veya kegi siitii,
Koyun veya kegi siitii mayasi.
YAPILISI
Siit agz1 acik sekilde orta ateste kaynatilir. Siit kaynarken iizerinde olusan kopiikler siirekli
dagitilir ve basinda beklenir. Kaynayinca kisik ateste 10-15 dk. daha kaynatilir ve alti
kapatilir. Hafif el yakacak durumdayken mayalanir ve siki bir sekilde bir bezle ortiiliir

(Yorede kendi dokuduklar1 ¢uval tarzi bezler kullanilir). Serin bir ortamda en az 1 giin

bekletilir.

TANTUNI/MERSIN

MALZEMELER
Ekmegi i¢cin;
5 su bardagi un (yorede esmer degirmen unu kullanilir),
1 tath kasig1 tuz,
Su,
1 cay kas1g1 maya
Tantunusi icin;

Yarim kilo koyun eti (dana eti de olur),
Dana eti ise Yaklasik 2 su bardagi su,
Koyun ise 1 su bardagi su yeterli,
Kuyruk yag1 az miktarda ve siv1 yag
Garnitiirii;

1 sogan, maydanoz,

2 veya 3 adet domates,

Tuz,

Kimyon,

Kirmizi toz biber,

Karabiber.
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YAPILISI
Ekmek i¢in hamur yogrulup mayalanmaya birakilir. Et ince ince kiyilir. Uzerine su eklenip
kisik ateste hafif sulu kalana kadar iyice pisirilir. Bu arada Garnitiirler hazirlanir. Ete biraz
kuyrukyagi ve yag ekleyerek son bir tur kavrulur. Mayalanan hamur kii¢iik bezeler halinde
acilir (Lavas gibi ama ince degil biraz bazlama kivaminda) ve tavada pisirilir. Tantuni yagina

batirilan bu ekmeklere pisen etler ve garnitiir konup, diiriim yapip servis edilir.

K11

IBIBET (YALANCI iCLI KOFTE)/ELAZIG
MALZEMELER

Das1 igin:
2 su bardag1 ince bulgur,

1 buguk su bardag: kaynar su,
2 yemek kasig1 irmik
ici icin:

250 gram yarim yagh kiyma,
2 yemek kasig1 tereyagi,

2 adet orta boy kuru sogan,
2 adet yesilbiber,

2 ¢ay kasig1 tuz,

1 tath kasig1 kuru nane,

1 tath kasig1 kuru reyhan,

1 ¢ay kasig1 karabiber,

1 cay kasig1 pul biber,
Yarim demet maydanoz,
Disin1 yogurmak icin:

2 su bardagi soguk su,

3 tepeleme yemek kasig1 un,
3 tath kasi81 tuz
Uzeri icin:

2 yemek kasig1 tereyagi,

1 ¢ay kasig1 pul biber.
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YAPILISI
Ince bulgurun ve irmigin iizerine kaynar suyu ekleyip karistirm. Uzerini kapayip bulgur
sisinceye kadar dinlendirin. Tereyagi, yemeklik dogranmis kuru sogan, biber ve kiymay1
ocaga alip kavurun. Kavrulduktan sonra iizerine tuzu ve maydanozu ekleyip 2 dk. kadar daha
kavurun. En son baharatlar1 ekleyip ocagin altin1 kapatin. i¢ harci sogumaya birakin. Sisen
bulgurun tizerine biraz su, un ve tuz ekleyip yogurmaya baslaym. Ara ara soguk su ekleyip
6-7 dk. kadar yogurun. Mandalina biiylikliiglinde parcalar alip bir elinizle dagilmasini
onlemek icin tutarken diger elinizin bagparmagiyla i¢ini oyun. 1 buguk tatli kasig1 i¢ hargtan
koyup kapayin, yuvarlayin. Koftelerin iizerini kapayip buzdolabinda 1 saat dinlenmeye
birakin. Genis bir tencereyi kaynar su iledoldurun.1 tatli kasig1 tuz koyun. Kaynayan suya
koftelerinizi dikkatlice atin. Tiim kofteleri ekledikten sonra orta gézde yiiksek ateste 10 dk.
tutun. Daha sonra bir kevgir yardimiyla suyunu siiziip uygun bir kiseye koyun. Uzeri i¢in

tereyagini kizdirin. Kizan tereyagina pul biber ekleyin ve koftelerin iizerine gezdirin.

MERCIMEK CORBASI/ISPARTA

MALZEMELER
1 su bardagi kirmizi mercimek,
1,5 kg arpacik sogan,
2 ¢orba kasi1g1 domates salgasi,
1 ¢orba kasig1 biber salcasi,
3 dis sarimsak,
2 tane taze biber,
1 tatl kasi81 tuz,
1 ¢ay kasig1 pul biber,
1 ¢ay kasig1 karabiber,
2 Corba kas181 tereyagi.
YAPILISI
Mercimek ayiklanip iyice yikandiktan sonra siiziilmeye birakilir. Arpacik soganlar soyulur.
Sarimsaklar ve taze biberler dogranir. Diger tiim malzemeler ile birlikte bir kasik tereyag:
ilave edilip hepsi ¢ig olarak diidiiklii tencereye konur ve iizerine alabildigi kadar g6z karar1

su ilave edilir. Pistikten sonra arzu edilirse tereyaginin kalan bir kasigi un ile kavrularak
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tizerinde gezdirilir. Bu ¢orbanin en énemli 6zelligi ¢ok sayida arpacik sogan ile birlikte
pisirilmesidir. Pistikten sonra eger istenirse biraz ¢irpict ile ¢irpilabilir. Diger mercimek
corbalarinda oldugu gibi siiziilmesine gerek yoktur. Arzu edilirse gaz yapmamasi agisindan

piserken bir ¢cay kasiginin ucuyla az kimyon eklenebilir.

NOKUL (KOMBE)/ISPARTA
MALZEMELER

10 su bardagi un,

1 paket yas maya (42 gr),
1 yemek kasig1 siizme yogurt,
1 tath kasig1 seker,
Ilik su (mayanin iistiine ¢ikacak kadar),
1 yemek kasi81 tiziim sirkesi,
2 su bardag biitiin ceviz,
6 yemek kasig1 ezilmis hashas,
1.5 yemek kasig1 tuz,
Yarim c¢ay bardagindan biraz fazla sivi yag,
(Ceviz havanda doviildiikten sonra yag ile karistirilacak)
10 adet karanfil,
Hamurunu yogururken kullanilacak 1lik su.
YAPILISI
Oncelikle yas mayayi ikiye boliip ¢ukur bir kabin i¢ine alalim, {izerine 1 tath kasig1 toz seker
ilave edelim ve lizerine ¢ikacak kadar 1lik su dokelim. Bu sirada oda 1sisinda olan siizme
yogurdu 1lik suyla ezelim ve kivam olarak biraz yumusatalim, ezdigimiz yogurdu da
mayanin icine dokelim, karigtiralim ve mayanin erimesini bekleyelim. Zaten maya
aktiflesince kabariyor. Yogurma kabina 10 su bardagi un koyalim ve unun ortasin1 havuz
gibi acalim. Aktiflesen mayay: i¢ine dokelim, 2 yemek kasigi sirkeyi de ilave edip
yogurmaya baglayalim. Az az 1lik su ilavesi yapalim, hamurumuz ele yapisan kivam olarak
kulak memesinden daha yumusak biraz civik bir hamur elde edecegiz ama su gibi duru

olmayacak!
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K12

BATIRIK/MERSIN

MALZEMELER
Y5 beyaz lahana,
5 ¢ay bardagi koftelik bulgur,
250 gr kavrulmus, ¢ekilmis yer fistigi,
1 su bardag1 kavrulmus tahin,
Y kg domates sosu,
1 su bardag: 1slatilmis domates kurusu,
3-4 yemek kasig1 biber salcasi,
2 yemek kas181 nar eksisi,
Ince dogranmis 3-4 tane salatalik,
Ince dogranmis 1 bag maydanoz,
Ince dogranmus 1 adet kuru sogan,
1-2 dal yesil sogan,
Limon,
Nar eksisi,
Tuz,
Karabiber,
Pul biber.
YAPILISI
Derin bir kapta bulgur 1slatilir ve 10 dakika bekletilir. Kuru sogan, yer fistig1 ve tahin
eklenerek yogurulur. Domates sosu, domates kurusu ve salca ilave edilerek tekrar yogurulur
Kivamlandiktan sonra maydanoz, yesil sogan, salatalik, baharatlar ve limon suyu ile nar

eksisi ilave edilir ve kofte sekli verilir.

BiBERLI EKMEK/MERSIN

MALZEMELER
1,5 su bardagi kurutulmus kirmizibiber veya pul biber,
3 dolu yemek kasig1 biber sagasi,
2 ¢ay bardag zeytinyagi,

2 cay bardagi susam,
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4 adet orta boy sogan,
2 adet ekmek hamuru.
YAPILISI
Kurutulmus biberler 1lik su ile 1slatilir. Yumusayinca iizerine 3 yemek kasig1 biber salgasi,
rondodan gecirilmis soganlar, susam ve 1 ¢cay bardagi zeytinyagi ilave edilip iyice karistirilir.
Firin tepsisi kat1 yag ile yaglanir ve ekmek hamuru tepsiye yayilir. Hazirlanan malzemeler

lizerine serpilir ve susam serpilir. 180° de pisirilerek 1lik servis edilir.

ICLI KOFTE/MERSIN

MALZEMELER
1 kg dana kiyma,
800 gr kuru sogan,
800 gr koftelik bulgur,
400 gr irmik,
1 su bardag1 un,
1 paket kat1 yag,
1 adet yumurta,
Biber sal¢ast,
1 tutam kiyilmis maydanoz,
1 adet limon suyu,
Ceviz,
2 dis sarimsak,
Tuz,
Karabiber,
Toz biber.
YAPILISI
I¢ malzeme igin kiyma kavrulur, yag eklenir ve eridikten sonra sogan konarak biraz kavrulur.
Salga ve baharatlar eklendikten sonra bir siire daha kavrulur ve 2 saat kadar buzdolabinda
bekletilerek sogutulur. Diginin yapimi i¢in bulgur ve irmik derin bir kapta soguk su ile
1slatilir. Uzeri kapatilarak 20 dakika bekletilir. Yumurta, salga, tuz, karabiber ve toz biber
ilave edilerek 10-15 dakika yogurulur. Un ilave edilir ve 5 dakika daha yogurulur. 5-10

dakika dinlendirildikten sonra cevizden biiyiik parcalar koparilip sol ele alinir ve sag el
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parmaklart ile agilarak icleri doldurulur ve kapatilir. Biiyiik bir tencerede kaynatilan suya
yarim limon suyu ve tuz eklenerek kofteler suya atilir. 8 dakika haslanir ve silizgeg
yardimiyla tencereden almir. Uzerine sivi yagda kizdirilmis biber salgasina 1 adet limon

suyu, maydanoz ve 2 dis sarimsak eklenerek gezdirilir.

MAYDANOZ TARATOR/MERSIN
MALZEMELER

2 demet maydanoz,

1 ¢ay bardagi tahin,
2 dis sarimsak,
1 adet limon suyu,
Su.
Maydanozlar el ile ince ince kiyilir ve tahin eklenir. Sarimsak ve limon suyu eklenerek

karigtirilir. Civik kivama gelmeden azar azar su eklenerek karistirilir.

K14

TOSUNUM (AGZI ACIK)/KUTAHYA
MALZEMELER

Hamur i¢in;
1 kg un,
1 tath kasig tuz,
Su
Ici icin;
500 gr yesil mercimek,
Uzeri igin;
Cekilmis sar1 hashas,
Siv1 yag.
YAPILISI
Mercimek haglanip susuz sekilde yumusayincaya kadar pisirilir. Soguyunca icine 1 tath
kasig1 tuz, bir tatli kasig1 pul biber, 1 tath kasig1 kuru nane katilir. Hamuru su ve tozla kulak
memesi yumusakliginda yogurup yarim saat 45 dakika dinlendirilir. Sonra hamurdan

yumruk biiyiikliglinde bezeler yapilir. Bezeler yuvarlak bigimde acilir ve i¢ine hashastan
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striiliir ve zarf seklinde kapatilir. Kapatilan bu zarflar, dikdortgen seklinde agilarak
genisletilir. Cok ince ya da ¢ok kalin olmamasina dikkat edilir. A¢ilan hamurlari, 6’ya
bolerek kareler olusturulur. iglerine birer yemek kas1g1 mercimek koyup iki tarafi ortada
bulusturulup kapatilir. Kapatilan taraf tepsinin altina gelecek sekilde yaglanmis tepsiye
dizilir. Uzerine tekrar yagli hashastan siiriiliir. 250°’ye 1s1t1lm1s firinda her tarafi esit kizarana

kadar pisirilir.

SINi MANTI/KUTAHYA

MALZEMELER
1kgun

1 tath kasi81 tuz,
Su,
¢ Malzemesi;
500 gr. Yesil mercimek
Uzeri icin;
Yarim kg siiziilmiis yogurt,
Sarimsak.
YAPILISI
Mercimek suda pisirilip suyu cekilinceye kadar sogumaya birakilir. Soguyunca bir tath
kasig1 tuz, bir tath kasigi pul biber, bir tath kasigi kuru nane katip karistirilir. Hamuru ¢ok
kat1 olmayacak sekilde yogurulur. 30-45 dk. dinlendirilir. Kii¢iik kéase biiyiikliiglinde bezeler
yapilir. Bu bezeler ¢ok ince olmayacak sekilde biiylikge agilir. Acgilan bezeler kare seklinde
kesilip i¢ine mercimek konur. Uglar1 agik kalacak sekilde biiziiliir. Yaglanan tepsiye dizilir.
250 derecede 1sitilmis firinda kizarincaya kadar pisirilir. Tavada bir ¢ay bardag: yag kizdirip
icine pul biler atilir. Firindan ¢ikarilan tepsi ocaga alinir ve kizdirilan yag tistiine dokdiliir.
Kaynayan suda mantilar suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirilir. Istege bagh sarimsakli

yogur ya da ezilip sulandirilmis sarimsak gezdirilerek servis edilir.

SIKICIK/AGRI

MALZEMELER
2 su bardagi ince bulgur,
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1 su bardag toz tarhana,
2 su bardagi sicak su,
1 yemek kasi1g1 kuru nane,
1 ¢ay kasigi tuz,
Karabiber,
1 adet biiyiik boy kuru sogan,
Yarim su bardagi un.
Corba sosu i¢in;
50 gr tereyagi (ya da 5 yemek kasig1 zeytinyagi),
1 yemek kasig1 domates salgas,
7-8 su bardag1 su (et suyu ya da tavuk suyu),
2 su bardagi sarimsakli yogurt.
YAPILISI
Ince bulgur derin bir kaba konur, iizerine tarhana ilave edip karistirilir. Uzerine tekrar sicak
su gezdirilip yumusamasi igin 10 dk. beklenir. Uzerine rendelenmis sogan, un, kuru nane,
tuz ve karabiber katilip yogurulur. Yogurulan hamurdan findik biiytikliigiinde pargalar
koparilip, parcalar avu¢ iginde yuvarlanir (bu islemi yaparken elinizi su ile 1slatin).
Hazirlanan yuvarlak kofteler unlanarak bir tepside toplanir. Yag orta boy tencerede kizdirilip
salca ilave edilir ve 2 dk. kadar kavrulur. Et ya da tavuk suyu ilave edilip kaynayincaya kadar
pisirilir. Su kaynayinca tuzunu atip kofteleri suya atin. Orta ateste sik sik karistirarak 30 dk.

Pisirilip, lizerine sarimsakli yogurt gezdirerek servis edilir.

GIRAR/AGRI

MALZEMELER
1 su bardagr yarma (haslanmis)
1,5 kg koyun yogurdu (yoksa ev yapimi inek veya keci siitlinden yogurt da olabilir),
Yarim demet taze kisnis (yoksa yarim demet taze nane),
2 yemek kas1g1 un,
6-7 su bardagi su,

Tuz.
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YAPILISI
Yogurt ve un iyice ¢irpilarak piiriizsiiz bir hale getirilir. icerisinde 6-7 su bardag: kadar su
eklenerek derin kapakli bir kapta ¢irpilir. Haglanmis yarma bugday ve ¢irpilan ayran derin
bir tencerede kaynayincaya kadar orta ateste karistirilir. Kaynamaya basladiktan sonra
yikanmig ve ayiklanmis kignis veya bulunamadiysa taze nane ilave edilir. Kaynamakta olan

corbaya tuz eklenir. Kisnis de pistikten sonra sicak servis edilir.

K16

AZERI PILAVI/KARS

MALZEMELER
2 su bardagi piring (yasemin pirinci tercihen),
Tereyagi (Sadeyag),
Patates,
Kuru tzim,
Kuru sogan,
Tuz,
Karabiber,
1 kiip kesme seker.

YAPILISI
Bir tencerede bir miktar su konarak kaynatilir. Kaynayan suya yikanmis piringler konarak 2
saat bekletilir, bu asamada suya tuz ilave edilir. 2 saat sonunda piringler siiziiliir, soguk su
ile yikanir. Tencereye tereyagi konularak kizdirilir ve lizerine yuvarlak dilimlenmis patates
dosenir (orijinalinde yuvarlak kesilmis yutka kullaniliyor). Patateslerin {izerine piring konur,
lizerine eritilmis tereyagi (veya sadeyag) gezdirilerek once yiiksek sicaklikta (patatesler
kizarana kadar) daha sonra kisik ateste pilav demlenene kadar beklenir. Bu arada ayr1 bir
tavada tereyag eritilir, ince kiyilmis sogan kavrulur, tizerine kuru {iziim konur. Daha sonra
bir tane kesme seker, bir tatli kasig1 karabiber, tuz konulur, bir ¢ay bardag: su eklenerek
pisirilir. Demlenen pilav servis tabagina ters g¢evrilerek c¢ikarilir. Kizarmis patatesler {iste
gelecek sekilde, en son lizerine kavrulmus sogan ve iiziimden olusan karisim dokiilerek

servis edilir.
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KATIKASI CORBASI/KARS

MALZEMELER
Iki demet maydanoz,
Bir demet dereotu,
Istege bagli mevsime gore 1spanak veya pazida kullanilabilir,
Piring (Yesilliklerin miktarina gore piring ve yesilliklerin dagilimi esit olacak sekilde
ayarlanmasi gerekiyor),
Et suyu
(Et suyu yoksa bulyon kullanilabilir),
Yogurt.
YAPILISI
Yesillikler yikandiktan sonra ince ince kiyilir ve derin bir tencereye alinir. Uzerine piring
eklenir. Daha sonra tizerine kaynamis et suyu veya su ve bulyon eklenerek pisirilir. Pigirme
islemi tenceredeki malzemeler iyice 6zlenene kadar devam eder. Gerektiginde {izerine su
ilave edilebilir. Pisme islemi bittikten sonra sogutulur. Servis edilmeden Once yogurt
katilarak karistirilir ve servis edilir. Not: Istege gore corba bilesimine haslanmis nohut ve

kiiciik kofteler yapilarak eklenebilir. Bilesimine ve istege gore soguk veya sicak olarak servis
edilebilir.

KATLET/KARS
MALZEMELER

750 gr. az yaglh dana kiyma,
Orta boy rendelenmis kuru sogan,
Bayat ekmek igi,
1 yumurta,
Un,
Kizartmak icin sadeyag.

YAPILISI
Bir kap igerisinde kiyma, rendelenmis sogan, bayat ekmek ici, yumurta ve tuz konularak
iyice yogurulur. Bir miiddet dinlendirilir. Daha sonra bir kagik yardimiyla kdfte hamurundan

alinarak sekillendirilir ve disi unlanarak bir kenara alimir. Tavada sadeyag eritilir ve
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kizdirilir. Sonrasinda unlanmis kofteler tavaya alinarak kizartilir. Kizarmis kofteler servis

tabagina alinarak servis edilir.

REYHANLI SULU KOFTE/KARS

MALZEMELER
Koftesi i¢in;
500 gr. yagsiz dana kiyma,
Bir avug piring,
Bir orta boy kuru sogan (ince kiyilmig veya rendelenmis olabilir),
Bir yumurta,
Bir ¢orba kasig1 un,
Tuz,
Karabiber,
Kuru reyhan,
Pisirme asamasinda,
Patates,
Havug,
Domates salcgasi,

Kuru reyhan.

YAPILISI
Kofte icin gerekli olan tiim malzemeler birlikte yogurularak hazirlanir, dinlendirilir. Bir
tencerede tereyagi eritilir, domates salcast eklenerek kavrulur. Daha sonra patates ve
havuglar dilimlenerek tencereye konularak bir iki ¢evrilir iizerine kaynamis su eklenerek
kaynamaya birakilir. Karisim kaynarken igerisine ceviz biiyiikliigiinde yuvarlanan kofteler
ilave edilir ve tencerenin alt1 kisilarak agir agir pisirilir. Pisme islemi bittikten sonra en son
asama olarak icgerisine bol kuru reyhan ufalanir, bir siire dinlendirilir. Bu sayede aromasinin

gegmesi saglanir. Servis tabaklarina alinarak servis edilir.

UMAC HELVASI/KARS

MALZEMELER
1 kg Un,

94



400 ml siit veya su,
0,800 kg Tereyagi,
1 kg Seker,
11t Su.
YAPILISI
Seker ve su bir tencerede kaynatilarak serbet yapilir. Un bir kap igerisine konulur {izerine siit veya
su serpilerek el icinde ovularak umag haline getirilir (tarhana goriiniimiinde olacak). Daha sonra
kevgirden gecirilerek boyutlarina gore ayrilir. Tencerede tereyagi kizdirilir, ilk 6nce iri taneli umag
tencereye konularak kavrulur. Daha sonra kiiciik taneli umagclar tencereye konarak kavrulur. Kisik
ateste yakamadan kehribar rengi olusup tek renk olana kadar iyice kavrulur. Kavrulan unun iizerine
onceden hazirlayip soguttugumuz serbet ilave edilir. Serbeti ¢cekene kadar kisik ateste pisirilir.

Serbetini ¢ektikten sonra servis tabaklarina alinarak servis edilir.

K17

SiRKELi BALIK/iZMiT
MALZEMELER
1 kg Gol Baligy,

10-12 adet yesil sogan,
2-3 yemek kasi81 salca,
4-5 yemek kasig1 siviyag,
1 ¢ay bardagi iiziim sirkesi,
2 It su,
Kuru nane,
Tuz.
YAPILISI
Ince kiyilmus taze sogan salga ile yagda kavrulur. Uzerine su ve sirke eklenerek kaynatilir.
Kaynayan suya temizlenmis balik konarak kisik ateste yarim saat kadar pisirilir. Uzerine tuz

ve bol nane serpilerek servis edilir.

TARTI (DARTI) KAYMAK KAVURMASI/IZMIT
MALZEMELER

5 kg manda siitii.
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YAPILISI
Siit derin bir tencerede ocagin iizerine aliir ve kisik ateste agir agir kaynatilir. Uzerinde
olusan kaymak ayr1 bir kaba aktarilir ve biriktirilen kaymak tekrar kisik ateste dibinin
tutmamasina 6zen gosterilerek pisirilir. Kaymagin yaginin ¢ikip tortu gibi bir kivam aldig
goriiliince ocaktan alinir. Alt1 kahverengi, listlinde donan yag ise tereyagi renginde olmalidir.
Soguduktan sonra kavanozlarda saklanir ve yumurta, makarna ve manti gibi yemeklerin

uzerine eritilerek kullanilir.

K18

KULAK CORBASI/MALATYA

MALZEMELER
300 gr kiyma,
1 ¢orba kasig1 ince bulgur veya 2 corba kasig1 simit (koftelik bulgur),
1 su bardag1 kare ¢orbalik eriste,
150 gr tereyagi,
5 su bardagi et suyu,
1 kg yogurt,
Tuz,
Karabiber,
Kuru nane.
YAPILISI
Kiyma, bulgur, tuz ve karabiber yogurularak nohut biiyiikliigiinde kofteler haline
getirildikten sonra 100 gr tereyaginda kavrulur. Kéftelerin kavruldugu yag stiziiliip tencereye
alinarak {iizerine et suyu eklenir ve kaynadiktan sonra eriste eklenerek kisik ateste pisirilir.
Pisen eristelere kofteler de katilir ve 10-15 dakika kadar daha ara sira karistirilarak pisirmeye
devam edilir. Ocaktan alinir ve 1lik hale gelmesi beklenir. Iliyan ¢orbaya ¢irpilmis yogurt
kesilmemesi i¢in yavas yavas eklenir. 50 gr tereyagi kizdirilarak nane eklenir ve ocaktan

alinarak ¢orbanin iizerine dokiiliir.

TEREYAGLI (KURABIYE)/BURSA/INEGOL

MALZEMELER
300 gr tereyagi,
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3,5 su bardagi un,
1 su bardag1 pudra sekeri,
1 ¢ay kasig1 karbonat.
YAPILISI
Erimis tereyag1 ve pudra sekerinin yaris1 karistirilip krema kivamina gelene kadar ¢irpilir.
Karigima karbonat ve un ilave edilerek iyice yogurulur. Biiylikce bir par¢a koparilip silindir
sekli verilir. Bu pargadan 5 cm uzunlugunda pargalar kesilir. Eni yaklasik 2,5 cm kadar
olmalidir. Kesilen pargalarin ortalarina bigakla ¢izgi ¢ekilir ve hamurlar bitene kadar bu
islem tekrar edilir. Tepsiye dizilen kurabiyeler firinda 180 derecede pisirilir. Cok kizarmadan

firindan alinmalidir. Soguduktan sonra iizerlerine pudra sekeri serpilerek servis edilir.

YOGURTLU BIiBER TURSUSU/BURSA/INEGOL

MALZEMELER
1 kg ac1 sivri biber,

1 kg stizme yogurt,
4-5 yemek kasig1 kaya tuzu.
YAPILISI

Tencerenin dibine yogurt yayilir ve saplar kesilip, delik agilmis biberler tek sira olacak
sekilde yogurdun iizerine yerlestirilir. Ezilmis kaya tuzu serpilip, biberler yogurtla kapatilir.
Tencere dolana kadar bu islemem aynen devam edilir ve son kat yogurt olarak tamamlanir.
Yogurdun {izerine temiz bir bez ortiiliip kapag: kapatilir ve buzdolabina kaldirilir. Yogurt
suyunu salacagindan konulan bez her giin yikanip tekrar konulur. Bu islem biberler sararana
dek tekrar edilir.

K19

ERIKLi/SAMSUN/TERME

MALZEMELER
Kirgan, (Diken otu ya da Melocan),

Kirik piring,
Eksi pekmez,
Limon suyu,

Tereyagy,
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Eksi erik.

YAPILISI
Kirganlar1 dograyip, eriklerle birlikte su olan tencereye koyup kaynatiyoruz. Kaynayinca
i¢ine kirik piring konulup siirekli piire haline gelinceye kadar karistiriliyor. Igine tuz, varsa
eksi pekmez ya da limon suyu konuluyor. En son tavada tereyagi eritilip, piire halini almis

yemegin lizerine dokiiliiyor.

KELEM TURSUSU KAVURMASI/SAMSUN/TERME

MALZEMELER
Beyaz lahana,
Aci biber,

Sarimsak,
Tuz,
Sogan,
Siv1 yag,
Koy biberi.
YAPILISI
Bir kabin igerisinde fazla tuzundan arinmasi i¢in beyaz lahana tursusu suda bekletilir.
Ardindan, 2-3 parmak genisliginde dogranir. Halka seklinde dogranan soganlar ve yesil kdy
biberleri pembelesinceye kadar kavrulur, beyaz lahana tursusu ilave edilir ve {izerine yeteri

kadar pul biber eklenir.

PANCAR CORBASI/SAMSUN/TERME
MALZEMELER

Karalahana,

Tane fasulye,
Stit misir,
Tuz,
Misir unu,
Tereyagy,

Biber salcas.
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YAPILISI
Karalahana, misir ve fasulye once pisirilir ve sonra bir avug misir unu ve tuz ilave edilir.

Tavada tereyagi ve salga eritilip lizerine dokiilerek servis edilir.

TURSU KAVURMASI/SAMSUN/TERME
MALZEMELER

Yesil fasulye,
Aci biber,
Sarimsak,
Tuz,
Sogan,
Sivi yag,
Koy biberi.
YAPILISI
Bir kabin igerisinde fazla tuzundan arinmasi i¢in fasulye tursusu suda bekletilir. Sonra 2-3
parmak genisliginde dogranir. Fasulye tursunu kavurmak i¢in 6nce halka seklinde dogranan
soganlar ve yesil kdy biberleri pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine tursu ilave edilip
yeteri kadar pul biber eklenerek servis edilir.

YUFKA BOREGI/SAMSUN/TERME
MALZEMELER
Un,
Tuz
YAPILISI

Un ve tuzu karistirip mandalina biiyiikliigiinde bezeler olusturulup tahta sofrada oklava ile
biiyiiterek acilir. Sonra odun atesi iizerine koyulan sac iizerinde kizartilir. Bu yufkalar kati
ve kirilgandir. Yufkalar slatilip sivi yag kizdirilmig tavaya dizilir igine de boreklik olarak
istediginiz neyse koyulur. Bu peynir, kiyma hatta kestane bile olabilir. Tavaya 2-3 sira
1islatilmis yufkanin arasina malzemeyi koyup tekrar iistiine 2-3 sira yufka koyulur. 5 dakika
her iki tarafi 5’er dakika pisirilir.
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K20

CANTIK/YOZGAT

MALZEMELER
Hamuru igin;
Un,
Su,
Tuz,
Seker,
Yas maya,
Ici icin;
Kiyma,
Kuru sogan,
Maydanoz,
Tuz,
Karabiber.
YAPILISI
Un, su, tuz, seker, yas maya karstirilarak yumusak bir hamur yapilir. Mandalina
biiyiikliigiinde bezeler alinarak yagl tepsi i¢inde elle acilir. Kiip seklinde dogranmis sogan,
kiyma, tuz, karabiber karigtirilarak i¢ har¢ hazirlanir ve ¢ig olarak tepsideki hamur
bezelerinin i¢ine konur. Yarim ay seklinde katlanip tepsiye araliksiz sira ile dizilir.
Hamurlarin birbiri {izerine binmesine &zen gosterilir. Uzerine sadece siv1 yag siiriilerek
firinda iizerlerin kizarincaya kadar pisirilir. Ozellikle Ramazan aylarinda énemli misafirler

geldiginde yapilan tatarlar tarafindan yapilan bir borektir.

GOBETE/YOZGAT

MALZEMELER
Hamuru igin;
Un,

Tuz,

Su
Cok az siv1 yag
Ici icin;
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Tavuk,
Piring,
Kuru sogan,
Pul biber,
Karabiber,
Tuz.
HAZIRLANISI
Tavuk haslanir, ayr bir tencerede sogan kavrulur {istiine piring konur. Sogan, yag ve piring
kavrulur. Hasladigimiz tavugun eklenerek pilav yapilir. Demlenmeye birakilir. Un, tuz ve su
karistirtlarak yumusak bir hamur yapilir. Yapilan hamur ikiye boliiniir ve oklavayla ince
biliylik bir sekilde acilir, yaglanir. Acilan hamur yuvarlak sekilde bos halde sarilir,
dinlenmeye birakilir. Sonra tekrar tepsi biiyiikliigiinde ince sekilde agilir. ilk agilan hamur
tepsiye yerlestirilir. Hazirlanan pilav soguk sekliyle hamurun iizerine konur. Tavuklar
istenirse didiklenip, istenirse iri parcalar halinde pilavin iizerine konur. Ikinci hamur ayn
islemlerden gegirildikten sonra tepsinin {izeri kapatilir. Uzeri bolca yaglanir, kabarmamasi

ve hava alip pismesi i¢in hamurun ortas1 parmakla delinir. Firina siiriiliir.

GIYGASA/YOZGAT

MALZEMELER
Un,
Tuz,
Su,
Seker,
Yas maya,
S1v1 yag.
YAPILISI
Malzemeler karistirilarak yumusak mayali bir hamur yapilir. Mayasi gelene kadar bekletilir.

Kiiciik bezeler seklinde yagl sekilde elde agilarak, kizgin yagda kizartilir.

101



YESIL MERCIMEK CORBASI/YOZGAT

MALZEMELER
Bir su bardag yesil mercimek,
Bir su bardagi ev eristesi,
Kuru sogan
Salca,
Tuz,
Pul biber,
Kuru nane,
Siv1 yag,
Tereyagi.
YAPILISI

Mercimek i¢ine bir tutam tuz atilarak haglanir. Bir tencereye kuru sogan dogranip kavrulur.
Az salga, eklenir ve lizerine su konur. Haslanan mercimek i¢ine atilir su kaynamaya
baslayinca eriste eklenir. Tuzu eklenir kaynamaya birakilir. Corba pistikten sonra bir kasik

tereyagi eritilir nane ve pul biber (istege gore act biber) eklendikten sonra ¢orbanin iizerine

TATAR CORBASI/'YOZGAT

MALZEMELER
¥ kg. Tavukgogsi,
1 adet orta boy kuru sogan,
Pul biber,
Salca,
Aci1 biber,
Su,
S1v1 yag.
YAPILISI

Sogan tencereye kiigiik kiipler halinde dogranir ve s1vi yag ile kavrulur. Domates salcasi cok
az biber sal¢asiyla karistirilir ve tizerine tavuk suyu konur. Bagka bir tavada bir kasik un ile

tereyagi kavrulur ve ¢corbaya eklenir. Haslanan tavukgogsii kiigiik parcalar halinde didiklenir

ve gorbaya konur. Tuz, karabiber, nane eklenir ve servis edilir.
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K21

KABAK CiCEGi DOLMASI/CANAKKALE

MALZEMELER
Yemeklik kabak,
Kirmizi renkli balkabagi ¢igegi,
S1zma zeytinyagi,
Tuz,
Karabiber.
YAPILISI
Cicekler sabah erkenden toplanir cilinkii daha sonra kapanirlar. Bulgur veya piring ile
zeytinyagli dolma i¢i hazirlanir. Bulgur veya piring, sogan, maydanoz, nane, dereotu,
domates, sal¢a ve baharatlar karistirilir. Agilan kabak ¢igekleri i¢ine doldurulup tencereye

dizilir. igine ve iizerine bol s1izma zeytinyag1 konup pisirilir.

KARA TAVA BALIK/CANAKKALE

MALZEMELER
Mevsimine uygun taze tercihen kizartmaya uygun bir balik
(Karagoz, barbun, tekir, mezgit, vb.),
S1zma zeytinyagi,
Domates,
Biber.
EKIPMAN
Ayvacik yoresine 6zgii siyah bir tava ve odun atesi.
YAPILISI
Baliklar zeytinyaginda kizartilir, pismeye yakin dogranmis biber ve domatesler (dilim ve iri

dogranmis) ilave edilip pismeleri saglanir, tuz, karabiber, kekik istege bagli eklenir.

KABAK CICEGI KIZARTMASI/CANAKKALE

MALZEMELER
Kabak cicegi,
Un,
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Su,
Tuz,
S1zma zeytinyagi.
YAPILISI
Kabak cicekleri ayiklanip yikanir. Un, su ve tuz atilarak civik hamur (boza kivaminda)
hazirlanir. Cigekler bu hamura bulanip ¢ok az yagl yapismaz bir tavada kizartilir. Istenirse

cigeklerin i¢ine tulum peyniri de konabilir.

KIRMA-CIZME ZEYTIN/CANAKKALE

MALZEMELER
Yesil ve mor zeytin (hafif kararmaya baslamis yar1 yesil yar1 mor zeytin)
Tuz,
Limon tuzu.
YAPILISI
Kirma zeytin:
Yesil olan zeytinler temiz bir mermer yahut tahta iizerinde tagla kirilir suya atilir. Acisi
gidene kadar giinasir1 suyu degistirilir. Tatlandiktan sonra tuzlu su yapilir, limon tuzu da
konur birka¢ dilim de limon kesilerek bir kavanoza yerlestirilip hazirlanan karisim su ile
doldurulur.
Cizik zeytin:
Yesil veya mor zeytinler {i¢ yerinden ¢izilir (elle ya da kii¢lik ¢izme aparati ile) sonra suya
konur, tatlanana kadar suyu degistirilir. Tuz limon tuzu ile salamura hazirlanir. Limon

dilimleri ilave edilip kavanozlara konur.

K22

DOLMA KOFTESI/SIVAS

MALZEMELER
Dis1 igin:
1 kg diig (digtirciik, ince bulgur),
3 yumurta, 200 gram kiyma veya doviilmiis et,
120 gram un, 15 gram tuz.

I¢i icin:
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500 gram orta yaglh kiyma,
50 gram tereyagi,
250 gram kuru sogan,
1 gram karabiber,
1 gram kuru reyhan veya anik (istege bagli),
10 gram tuz
Kizartmak i¢in:
200 gram tereyagi.
YAPILISI
Sogan ince kiyilir. Tereyagi tavada eritilir, kiyma eklenir ve kavrulur. Sogan eklenir ve
yaklasik 10 dakika pisirilir. Baharatlar eklenir, karistirilir ve ocaktan alinir. Dig iistiinii
geemeyecek kadar soguk suyla 1slatilir ve 15 dakika beklenir. Diger malzemeler eklenir ve
yogurularak yumusak bir hamur yapilir. Hamurdan mandalina biiytikliigiinde alinir ve
parmaklarla incecik agilir. i¢ malzemesi koyulur ve kapatilir. Eller 1slatilir ve dist piiriizsiiz
hale getirilir. Derin bir tencerede su kaynatilir, icine biraz tuz atilir. Dolma kofteleri ¢cok
sikigmayacak sekilde suya birakilir ve 5-10 dakika pisirilir. Su ¢ok gii¢lii kaynamamalidir.
Pisen dolma koftesi siizgecle alinir ve suyu tyice siizdiriiliir. Yan tarafta tavada tereyagi

eritilir ve koftenin iki tarafi da birka¢ dakika kizartilarak servis edilir.

EFELEK (EVELIK) SARMASI/SIVAS

MALZEMELER
2 kg efelek,

500 gram kuru sogan,

500 gram bulgur, 100 gram tereyagi,
50 gram kiigiik dogranmis kuyruk yagi,
100 gram domates salcast,

3 gram karabiber,

3 gram kuru nane,

3 gram pul biber,

15-20 gram tuz,
Kuzu/koyun kemigi (istege bagl).
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YAPILISI
Derin ve genis bir kapta su kaynatilir, biraz tuz atilir. Efeleklerin saplar1 ve yapragin
ortasindaki ¢ok sert olan damar bigakla kesilir, suya atilir ve hemen ¢ikarilir, siizgece alinir.
I¢c malzemeleri bir kapta karistirilir. Efeleklere yeteri kadar i¢ konur ve yaprak sarmasi gibi
sarilir. Daha Once kesilen saplar tencerenin altina dizilir. Kullaniliyorsa kemikler de dizilir.
Sarmalar diizgilince yerlestirilir. Sarmalarin tizerine gelecek kadar su konur ve iizerine bir

tabak yerlestirilip kapagi kapatilir. Bulgur pisip suyu ¢ekene kadar pisirilir.

VELIKBAH

MALZEMELER
500 gr. un,

25 gr. seker,
10 gr. tuz,
300 ml 1lik siit,
100 ml 1lik su,
20 gr. yas maya.
I¢ harcr igin:
5 adet orta boy haslanmis patates,
1 adet orta boy sogan,
45 ml zeytinyagi,
10 gr. tuz,
1 gr. karabiber,
1 gr. toz kirmizibiber
Uzeri igin:
60 gr. eritilmis tereyagi.
YAPILISI
Derin bir kabin igerisine maya, su, siit ve toz sekeri koyulur ve giizelce karistirilir. igine azar
azar kontrollii bir sekilde un ilave edilir. Tuz eklenerek yogurulmaya baslanir. Yumusak
kivamli bir hamur elde edilir. Uzerini kapatarak oda sicakliginda mayalanmaya birakilir.
Orta boy bir tencerede dogranmis soganlari kavrulur. Uzerine haslanmis patatesler
rendelenerek ya da ezerek konur. Giizelce karistirilir. Tuz ve baharatlar eklenir ocaktan

alimir. Mayalanan hamurdan orta biiyiiklikte bezeler alinarak elde hafice acilir. Orta
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kisimlarina patatesli i¢ harctan iki kasik kadar top sekilde yuvarlayarak konur. Ardindan
hamuru kapatilir ve yuvarlak bir sekle getirilir. Hafif unlanmis tezgahin {izerinde tabak
bityiikliigiinde acilir. Uzerine eritilmis tereyagini firga yardimiyla siiriiliir ve 1s1tilmis tavada

arkal1 onlii pisirilir. Tereyagi stirerek servis edilir.

K23

BAMYA CORBASI/KONYA
MALZEMELER

100 gr ¢icek bamya,
350 gr kusbasi kiyma,
3 orta boy kuru sogan,
50 gr domates salcast,
20 gr tereyagi,
100 ml siviyag,
3 adet limon tuzu.
YAPILISI
Kiymay: diidiikliide haslanir. Soganlari kiip seklinde dogranir. Bamyay1 kevgire (gozer)
stirtiilerek tozu ve tiiyliniin dokiilmesi saglanir. Derin bir tencerede kaynatilan su ig¢ine,
bamyanin siinmemesi i¢in limon tuzu atilir. Kaynayan suya ipleriyle birlikte ¢icek bamyalar
eklenir. Tam pismeyecek sekilde 5 dk. kadar 6n haglama yapilir. Kaynayan sudan ¢ikarilan
bamyalarin ipleri siyrilir. Derin bir tencerenin igine tereyagi ve siviyagini koyup kizdirilir.
Soganlar atilip pembelesinceye kadar kavrulur. Soganlar pisince salgay1 ekleyip kokusu

¢ikana kadar kavurulup haslanmis et eklenerek 5 dk. daha kavrulur.

K25

SINILi/ARDAHAN

MALZEMELER
Kaz eti,
Sogan,

Sarimsak,
Patates,
Domates,
Biber,
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Tereyagi.
YAPILISI
Biitiin sebzeler iri pargalar halinde dogranir. Siniye altta patates kalacak sekilde sebzeler
yerlestirilir. Sininin dibine ¢ok az su verilir. Iri parcalar halinde dogranmis kaz etleri en iiste
yerlestirilir. Uzerlerine tereyag: pargalari birakilir. Kdy evlerinde olan kuzine firinda kisik
ateste uzun siire pisirilir. Bu tarz yemekler genelde 6gleden sonra hazirlanir. Tarlada ¢alisan

aile tiyelerinin aksam eve geldiklerinde direk yemege oturmasi i¢in uygundur.

K2, K10, K13, K15 ve K24 numarali katilimcilardan herhangi bir regete alinamamastir.
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5. SONUC ve ONERILER

5.1. Sonug¢

Bu aragtirmada, diinya mutfaklari i¢inde 6nemli bir yere ve koklii bir gegmise sahip
olan Tiirk mutfak kiiltiiriinde, kiiltiirel bir miras olan yoresel yemeklerin ne kadar bilindigi,
yoresel mutfaklarda yer alan unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin nasil kurtarilabilecegi ve
yoresel mutfak kiiltiiriinli yasatabilmek i¢in nelerin yapilmasi gerektigine dair bir ¢calisma
yiiriitiilmiistiir. Bu baglamda Ankara’da bir vakif {iniversitesinde gorev yapmakta olan 25
akademisyen amagli 6rneklem yontemi ile katilimct olarak segilmis ve yari yapilandirilmig
goriigme yontemi ile veri setleri olusturulmustur. Sonu¢ olarak, calismaya katilan 25
akademisyenin biiylik ¢ogunlugundan (n=20) toplam 70 adet yoresel yemek recetesi kayit
altina alinmistir.

Yapilan ¢alisma sonucunda, arastirmaya katilan akademisyenlerin yoresel mutfaga
ilgilerinin oldugu tespit edilmistir. Katilimcilar yoresel yemekleri yaparken daha saglikli ve
giivenilir olmalar1 agisindan yorelerinden tedarik ettikleri iiriinleri kullanmay1 tercih
etmektedirler. Katilimcilarin yorelerine ait cografi isaretli iiriinlerle ilgili olarak verdikleri
cevaplar kendi bilgileriyle sinirlidir. Arastirma sonucunda bazi katilimcilarin, yorelerine ait
cografi isaretli tiriinleri hi¢ bilmedikleri ya da yanlis bildikleri durumlarla karsilagilmistir.

Ayrica elde edilen sonuglar, katilimcilarin yoresel yemeklerin yasatilmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasina yonelik algilarinin yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla
birlikte, katilimcilarin cinsiyetlerinden, yaslarindan ve medeni durumlarindan kaynaklanan
belirgin bir farkliligin olmadig: tespit edilmistir.

Bu sonuglar goz Oniine alindiginda Anadolu Mutfak Kiiltiirii’'niin ve yoresel
yemeklerin arastirilmasi, tasnif edilmesi ve elde edilen driinlerin regetelerinin
standartlastirilarak kayit altina alinip gelecek nesillere aktarilmasi mutfak kiiltiirlimiiziin ve
bu cografyanin kiiltiirel belleginin tespit edilmesi bakimindan oldukca degerlidir.

5.2 Oneriler

Koklii gegcmisinden ve gesitliliginden kaynaklanan ayricalikli bir yere sahip olan Tiirk
mutfagi ve bu mutfagin ge¢cmisten glinlimiize kadar gelen degerleri yoresel yemeklerimiz
somut olmayan kiiltiirel mirasimizin bir pargasidir. Unutulmaya yiiz tutmus pek ¢ok yoresel
lezzetin onceki nesillerle birlikte yok olup gitmemesi i¢in sadece bireysel olarak degil
toplumsal ve kamusal olarak da birtakim tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir. Bu tedbirler

i¢in:
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e Halk egitim merkezlerinde kurslar diizenlenerek unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemeklerin aslina uygun 6zgiin regeteler ile yerel halka d6gretilmesi,

e Somut Olmayan Kiiltlirel Miras {iriinlerimizin 6rgiin ve yaygin egitim alanina
alinarak gelecek nesillere 6gretilerek aktarilmasi,

e Yiiksekogretim kurumlarmin ilgili fakiilte ve boliimlerinde {iniversitenin
bulundugu bolge ve yoreye ait yoresel mutfak derslerinin egitim programlarina
alinarak saha aragtirmasi destekli ¢aligmalar yiiriitiilmesi ve yoresel yemek
recetelerinin kayit altina alinmasi,

e Gastronomi ve asc¢ilik programi olan tiniversiteler biinyesinde yoresel yemek
kurslar1 diizenlenerek, katilimcilara Tiirk yemek kiiltiirii ve yoresel yemekler
hakkinda dersler verilmesi,

e Arastirma enstitlileri kurularak unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin
canlandirilmasi ve giin yiiziine ¢gikartilmasi,

e Yoresel iiriin ve yemeklerle ilgili yapilan festivallerin ve yarigmalarin
cesitlendirilerek sayilarinin arttirilmast,

e Kaybolmakta olan yoresel mutfak kiiltlirii 6gelerinin tanitildigi miizelerin
agilmasi,

e Restoran meniilerine unutulmaya yiiz tutan yoresel yemeklerin eklenmesi i¢in
yerel yonetimler tarafindan tesvikte bulunulmasi,

e Gastronomi turizmi destinasyonlarinin sayilarinin ve sikliklariin arttirilarak
yoresel yemeklerin hem ulusal hem de uluslararast olarak tanitiminin
yapilmasi,

e QGiderek artan sosyal medya kullanimi1 dikkate alinarak bu platformda da
yoresel yemeklerin tanitiminin saglanmasi,

e Yoresel yemek festivalleri kapsaminda, yoresel yemek yarismalarinin
diizenlenmesi,

e Yerel yonetimler, Kiiltir ve Turizm Bakanligi ve Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliikleri araciligi ile yoresel yemeklerin yazili kaynaklara gecirilmesi,

e ileride yapilacak benzeri akademik ¢alismalarda nicel arastirma
yontemlerinden de faydalanarak elde edilen verilerin anket uygulamasi ile

cesitlendirilmesi, onerilebilir.

Anadolu Mutfak Kiiltiirii’niin arastirilmasi, siniflandirilmasi ve elde edilen yoresel

yemek recetelerinin standartlagtirilarak gelecek nesillere aktarilmasi Tirk mutfak
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kiiltiirinlin diinya {izerindeki bilinilirliginin artmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Ayrica, bu

arastirmanin bundan sonra yapilacak caligsmalara 1s1k tutacagi diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1:

Degerli Katilimci,

Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli

Yiiksek Lisans programi 6grencisiyim ve GMS 507 Tez Il dersi kapsaminda bir aragtirma

yapmaktayim. Bu aragtirmanin amaci, kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi,

yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi farkindaliginin belirlenmesidir. Bu baglamda,

sizin gorilisleriniz ¢alismanin amacini gerceklestirebilmek adina biiylik 6nem tasimaktadir.

Katkiniz i¢in tesekkiir ederim.

Biirge Kardes Delil
Ogretim Gorevlisi
Baskent Universitesi

Yabanci Diller Yuksekokulu

Bu caligmaya katilm goniilliiliik esasmma dayanmaktadir. Calismaya katilmak

istemiyorsaniz, istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

Goriisme siirecinde soOyleyeceklerinizin tlimii gizli tutulacaktir. Ayrica, arastirma

sonuglarini yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

Gorligmeye baglamadan 6nce sormak istediginiz bir sorunuz varsa dnce bunu yanitlamak
isterim.
AD/SOYAD

iMZA
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DEMOGRAFIK BiLGILER

Cinsiyetiniz?
( ) Kadin ( ) Erkek
Dogum yiliniz?

Nerelisiniz?

Bekar iseniz ailenizle mi yoksa yalniz m1 yastyorsunuz?

Evli iseniz, esiniz nereli?

GORUSME SORULARI

A W np e

o

10.

11.

12.

Evinizde yoresel yemeklere yer verilir mi?

Evinizde ne siklikla yoresel yemek yapilir?

Evinizde yapilan yoresel yemekler i¢in yoresel malzemelerden faydalantyor musunuz?
Yoresel malzemelerin tedarik edilmesinde zorluklarla karsilasiyor musunuz? Evet ise,
ne gibi zorluklarla karsilagiyorsunuz?

Y orenize ait bildiginiz cografi isaretli lirtinler var m1?

Sadece sizin yorenize ait ot, baharat ve benzeri bir iiriin mevcut mu? Bunlar1 yoresel
yemeklerinizde kullanir misiniz?

Yorenize ait yaptiginiz yemekler var mi? Yorenize ait yapmasaniz bile adinm
duydugunuz yemekler var mi1?

Yorenize ait yaptiginiz yemekleri hangi kaynaktan 6grendiniz?

(Varsa) evdeki ¢ocuklarin/genclerin yoresel yemege yaklagimi nasildir?

Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in sizce ne
yapilmali?

Bayram, nisan, diiglin, dogum, 6liim gibi 6zel bir giinde yorenize ait bir yemek
yapacak olsaniz ne olurdu? Nasil yapilir, tarif edebilir misiniz?

Gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyiiklerinizden 6grendiginiz veya yaptiginiz
yoresel bir yemege ait bir aile receteniz var midir? Bunlari yaparken kullandiginiz 6zel

bir mutfak esyasi var midir? Bu yemegin bir hikdyesi var midir?
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13.

14.

Yaptiginiz bu yoresel yemeklerin regetesini hi¢ paylastiginiz oldu mu? Eger evet ise
kimlerle? Paylastiginiz recetelerle ilgili hi¢ olumlu veya olumsuz geri doniit aldiginiz
oldu mu?

Bu konuda belirtmek istediginiz baska goriis ve dnerileriniz var mi1?

Tesekkiir ederim.
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RECETE

YEMEGIN ADI/'YORESI:

KAYNAK Kisi
ADI SOYADI
DOGUM YILI:

KULLANILAN
EKiPMAN:

MALZEMELER:

YAPILISI:
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Ek 2:
Saymn Hocam,

“Akademisyenlerin Yoresel Yemek Farkindaligi” baslikli yiiksek lisans tez calismasi
kapsaminda goriisme formu gelistirilmistir. Goriisme formunun veri toplamak i¢in uygunlugunun
degerlendirilmesi amaciyla degerli goriislerinize ihtiyag duymaktayiz. Bunun i¢in bir “Uzman
Degerlendirme Formu” hazirlanmistir. Form i¢indeki sorulari, asagida belirtilen hususlara gore
degerlendirmenizi talep etmekteyiz.

a. Herkes i¢in ayn1 anlamu ifade ediyor mu?

b. Birbiriyle ortiisen maddeler var m1?

c. Boliinmesi gereken maddeler var mi1?

Sorulara iligkin incelemenizi form iizerinde yer alan “Kullanimi Uygun Degil”, “Kullanimi
Diizenlenerek  Uygun” veya “Kullammm  Uygun” seceneklerinden  birini  isaretleyerek
belirtiniz. “Kullamm Uygun Degil” veya “Kullanimi Diizenlenerek Uygun” secencklerinden
birini sectiyseniz, liitfen gorlis ve Onerilerinizi de ekleyiniz. Ayrica, sorular arasinda yer almayan
ancak eklenmesini gerekli gordiigliniiz sorular varsa, formun altindaki Ek kismina yazabilirsiniz.

Sorular, sizlerin goriisleri dogrultusunda gerekli giincellemeleri takiben uygulamaya sunulacaktir.

UZMAN DEGERLENDIRME FORMU

Sayn yetkili,

Bu goriisme, “Akademisyenlerin Yoresel Yemek Farkindaligi: Bir Vakif Universitesi
Ornegi” baslikl yiiksek lisans tez calismasi kapsaminda yapilmakta olup; bu ¢alismada kiiltiirel
bir miras olarak yoresel yemek yapimi, yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmak {izere
recetelendirilerek kayit altina alinmasi farkindaligimin belirlenmesi  amaglanmustir. Bu
dogrultuda asagidaki sorular sirasiyla yoneltilecektir. Sorulara vereceginiz yanit ¢alismanin amaci

icin son derece 6nemli olup ii¢ilincii sahislarla paylasilmayacaktir.

Arastirmaci Danisman
Biirge Kardes DELIL Dr. Ogr. Uyesi ilkay YILMAZ
Baskent Universitesi Baskent Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi
Cinsiyetiniz

Yasiniz

Egitim durumunuz

Goreviniz
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Uzman Goriisii

= o
= =
- == =% 50 =
Goriisme £°% E 5 <y =
Formu Maddeler g2 | 883 = =
55 |553| £ 2
M > M :; é :g
- (= = "5
o O
L Evinizde yoresel yemeklere yer verilir mi?
2. Evinizde ne kadar siklikla yoresel yemek yapilir?

Yorenize ait yaptiginiz veya yapmasaniz bile
bildiginiz yemeklerin adlar1 nelerdir?

Yorenize ait  yaptigmiz  yemekleri  aile
4. biiyiiklerinizden mi 0grendiniz yoksa bagka bir
kaynaktan m1 yararlandiniz?

Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek

Q ISAISIGATU() JO{EA J1f SIFIEPUDLIE YOWIX [9SIIQX ULIS|UIASIWapPEYY

> nesillere aktarilmasi i¢in sizce ne yapilmali?
Bayram, nisan, diigiin, dogum gibi 6zel bir giinde
6. yorenize ait bir yemek yapacak olsaniz ne olurdu?
Nasil yapilir, tarif edebilir misiniz?
Gelecek nesillere birakilabilecek, aile
7. biiyiiklerinizden 6grendiginiz veya yaptiginiz
yoresel bir yemege ait bir aile regeteniz var midir?
8 Bu konuda belirtmek istediginiz baska goriis ve
' onerileriniz var mi?
=
L} 9. Evinizde yoresel yemeklere yer verilir mi?

1.Ek | Oneri Sorular

Toplam is Deneyiminiz (y1l olarak)

Degerli katkilarimiz i¢in tesekkiir ederiz.
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BASKENT UNIVERSITESI
Akademik Degerlendirme Koordinatorliigii

Sayi :E-62310886-302.14.01-52773 10082021

Konu :Biirge Kardes Delil'in Etik Onay
Bagvurusu Hk.

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE
g : 29.04.2021 tanth ve 30391 sayili yazimz.

Enstitiiniiz Gastronomu ve Mutfak Sanatlan Tezli Yiiksek Lisans Programm 6grencisi Biirge
Kardes Delil'in, Dr. Ogretim Uyesi Ilkay Yilmaz'in danigmanliinda yiiriitmekte oldugu tez ¢aligmasi
degerlendinilmis ve bilgilerinize ekte sunulmustur.

Prof. Dr. M. Abdiilkadir VAROGLU
Kurul Bagkam

Ek: Degerlendirme Formu




Say1 :17162298.600-165 28 TEMMUZ 2021
Konu : Tez Calismas:

ilgili Makama

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Tezli Yiiksek
Lisans Programu 6ggrencisi Biirge Kardes Delil'in, Dr. Ogretim Uyesi ilkay Yilmazin
danigmanliginda yiirtitmekte oldugu tez calismas: degerlendirilmis ve yapilmasinda
bir sakinca olmadi tespit edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunariz.

Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Arastirma Kurulu

Ad, Soyad Degerlendirme

Prof. Dr. M. Abdiilkadir Varoglu | Olumlu/Olumsuy,

-

Prof. Dr. Kudret Giiven Olumlu/Olumsuz |
Prof. Ali Sevgi Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Isil Bulut Olumlu/Olumsuz

| Prof. Dr. Sadegtl Akbaba Altan Olumlu/ Clesasuz

—

Prof. Dr. Can Mehmet Hersek Olumlu/Qhkemstz

Prof. Dr. Ozcan Yaga Olumlu/Qlumsuz
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Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Sosyal Bilimler Enstitiisit Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programu dgrencisi Biirge Kardes Delil'in, Dr. Ogretim

Uyesi ilkay Yilmaz'in damgmanhiginda yiiriitmekte oldugu tez calismasinin yapilabilir
oldugu goriigiindeler.

Prof. Dr. Ozcan Yaga, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Tezli Yiiksek Lisans Programi
dprencisi Biirge Kardes Delil'in, Dr. Ogretim Uyesi flkay Yilmaz'in damsmanliginda
yiirlitmekte oldugu tez caligmasinin uygun oldugu diisiincelerini iletmislerdir.



