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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

Ege Mutfagina Ait Torensel Yemekler ve Serbet Eslesmeleri: izmir ili Ornegi

Seyma ANDAS

Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program

Bir toplumun kiiltiiriinii anlamanin yollarindan biri mutfak Kkiiltiiriinii
incelemektir. Bu baglamda, ait oldugu toplumun gelenek, gorenegini, inancini,
orf ve adetini yansitan torensel yemekler bir nevi toplumun kimligi hakkinda
bilgi vermektedir. Osmanli’dan giiniimiize bir miras olarak gelen serbet kiiltiirii
ise toplum olarak kimligimizin ve adetlerimizin en giizel ifade bicimlerindendir.
Bu kapsamda calismanin ana amaci, Ege Mutfagina ait torensel yemekler ve
serbetlerin birlikte uyumunun degerlendirilmesidir. Calisma, Ege bolgesinin
kiiltiirel cesitliligini ve gastronomik zenginligini temsil etmede onemli bir yere
sahip olan Izmir ili 6rnegi iizerinden gerceklestirilmistir. Dokiiman incelemesi
yapilarak literatiirde konu ile ilgili yapilmis calismalar incelenmis, yari
yapilandirilmis goriisme tekni@i kullamlarak veriler toplanmistir. Konu
hakkinda bilgi sahibi Kisilere ulasilmasi icin kartopu ornekleme modelinden
yararlanilarak 33 katihmei ile gériisme saglanmstir. Katihmer profilini izmir’de
yasayan yerel iireticiler, gastronomi yazarlari, akademisyenler ve sefler
olusturmaktadir. Goriismeler sonucunda elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde icerik analizi ve betimsel analiz kullanimistir. Sonug
olarak, siinnet torenlerinde ikram edilen limonata ile pirin¢ pilavi, Sigacik
bolgesinde hidrellez icin yapilan ekmek dolmasi ile koruk serbeti, bayramlarda
yapilan ev baklavas: ile limonata, Fo¢a yoresinde bayramlarda yapilan
kafkalidah fincan boregi ile karadut serbeti, yine Fo¢a’da bayramlarda yapilan
kakavya ile koruk serbeti, hemen her bolgede diigiin, siinnet, asker ugurlama gibi

torenlerde yapilan keskek ile koruk ve iiziim serbetleri, ramazan bayramlarinda



yapilan kalburabast1 ile koruk serbeti, hayir yapma amaciyla, anmalarda ve
cenazelerde dokiilen lokma ile gelincik serbeti, 6zel giinlerde sofrada bulunan ot
yemekleri ile koruk serbetinin uyum durumu belirlenmistir. Ayrica Izmir’in
koklii icecegi olan siibye ile siinnet diigiiniinde dagitilan tavuklu pilavin uyumlu

bir 6rnek oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ege Mutfag, izmir, Serbet, Torensel Yemekler.
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One way to understand the culture of a society is to examine its culinary
culture.In this context, ceremonial meals that reflect the traditions, customs,
beliefs and practices of a particular society provide information about the identity
of that society. The culture of sherbet, which has been inherited from the
Ottoman era to the present day, is one of the most beautiful expressions of our
identity and customs as a society. In this regard, the main objective of this study
is to evaluate the harmony between ceremonial meals and sherbets belonging to
the Aegean Cuisine. The study is conducted using the example of Izmir province,
which holds an important place in representing the cultural diversity and
gastronomic richness of the Aegean region. A document analysis was conducted,
and existing studies related to the topic were reviewed in the literature. Data were
collected using a semi- structured interview technique to reach individuals
knowledgeable about the subject. A snowball sampling model was used, and
interviews were conducted with 33 participants, including local producers,
gastronomy writers, academics and chefs residing in izmir. Content analysis and
descriptive analysis were employed to evaluate the data obtained from the
interviews. As a result, it was determined that lemonade and rice pilaf served
during circumcision ceremonies, bread stuffing and sorrel sherbet made for the
Hidrellez festival in the Sigacik region, homemade baklava and lemonade made
during holidays, cup borek with Blackberry sherbet made during holidays in

Foca region, Kakavya fish soup and sorrel sherbet made during holidays in Foc¢a,

Vi



wheat and meat dish called keskek served at various ceremonies such as
weddings, circumcisions and military send-offs, accompanied by sorrel and grape
sherbets, kalburabasti (a type of pastry) and sorrel sherbet made during the
Ramadan holiday, lokma (fried dough balls) distributed during commemorative
events and funerals, accompanied by poppy sherbet, and the harmony between
wild herb dishes on special occasions and sorrel sherbet. Additionally, it was
concluded that siibye, the traditional beverage of Izmir, was a compatiable

example with chicken pilaf distributed at circumcision weddings.

Keywords: Aegean Cuisine, izmir, Sherbet, Ceremonial Meals.
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GIRIS

Gastronomi, bir toplumun kiiltiirel mirasinin énemli bir pargasini olusturan
yemek kiiltiiriinlin incelenmesi ve anlasilmasidir. Yemekler, bir kiiltiiriin gegmisten
giiniimiize aktarilan gelenekleri, degerleri ve sosyal iliskileri ifade etme sekilleridir.
Bu baglamda, yemeklerin igerisinde yer aldigi mutfaklar ve kiiltiirler, kiiltiirel
antropoloji ve sosyoloji acisindan 6nemli bir arastirma konusu olmustur.

Ege bolgesi gegmis tarihlerden bu zamana kadar gerek tarim tiriinleri ¢esitliligi
ile gerek cografi konumunun oldukca stratejik bir noktada bulunmasi ile bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmus, farkli kiiltiirlerin bir arada uyum igerisinde yasadigi
bir yer olmustur. Bir toplumun kiiltiirinli en iyi anlamanin yolu mutfak kiiltiiriine
bakmaktir. Bu baglamda ait oldugu toplumun gelenek, gérenegini, inancini, 6rf ve
adetini yansitan torensel yemekleri incelemek bir nevi toplumun kimligini
O0grenmektir. Osmanli’dan giinlimiize bir miras olarak gelen serbet kiiltiirii ise toplum
olarak kimligimizin ve adetlerimizin en giizel ifade bi¢cimlerindendir.

Calisma, Ege bolgesindeki kiiltiirel mirasin bir pargasi olan torensel
yemeklerin ve serbetlerin kiiltiirel 6nemini, toplumsal baglamlardaki roliinii ortaya
koyarak serbet-yiyecek uyumunu miimkiin kilmayr hedeflemektedir. Arastirma
sonuglari, Ege mutfaginin torensel yemek c¢esitlerini, serbetlerin hazirlanma
stireglerini, malzemelerini, sunumlarini ve uyumlu bulunan serbet ve yiyecekleri
detayli bir sekilde ortaya koymaktadir. Bulgular, Ege bdlgesinin gastronomik
zenginliklerini ve kiiltiirel ¢esitliligini yansitmaktadir.

Bu ¢aligmanin sonucunda, torensel yemeklerin ve serbetlerin Ege mutfagindaki
kiiltiirel 6nemi ve toplumdaki rolii vurgulanmistir. Ayrica, torensel yemeklerle birlikte
tiiketilebilecek serbetlerin uyum durumu tizerine katilimeilarin goriigleri alinmistir. Bu
calismanin Ege bolgesindeki gastronomik mirasin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi agisindan 6nemli bir katki saglamasi beklenmektedir.

Aragtirma Ege bolgesine 6zgii olan torensel yemekler ve serbetlerin uyumunu
incelemeyi amaglamaktadir. Orneklem olarak Izmir ili segilmis olup, yar
yapilandirilmig goriisme teknigi ile 33 katilimer ile gergeklestirilen goriismelerden

elde edilen veriler temel alinmistir. Tez, dort ana béliimden olusmaktadir.



Ilk boliimde, gastronominin tanimi yapilarak kiiltiir ve mutfak arasindaki
iliskiye deginilmektedir. Ayrica, mutfak ve kiiltlirlin ayr1 tanimlamalar1 yapilarak
bunlar1 olusturan etmenler detayl bir sekilde incelenmektedir. Tiirk mutfaginin tarihi,
Osmanl mutfag kiiltiirii, Ege bolgesi mutfagi ve Izmir mutfagi da bu béliimde detayli
bir sekilde ele alinmaktadir.

Ikinci boliimde, 6zel giin ve térenler ayrintili baghklar altinda incelenmekte
olup, diinyadaki torensel yemekler ve ritiieller ile Ege bolgesindeki torensel yemeklere
deginilmektedir. Bu boliimde, 6zel giin ve torenlerin yemeklerle nasil iliskilendirildigi,
ritliellerin nasil gergeklestirildigi ve bu etkinliklerin toplum igindeki rolii iizerinde
durulmaktadir.

Ugiincii boliimde, igeceklerin genel tanimlamasi ve siniflandirilmast yapilarak
geleneksel Tiirk icecekleri incelenmektedir. Ayrica, Tiirk tarihinde serbetin tanimi
yapilarak diinyadaki serbet tiiketimine 6rnekler verilmektedir. Bu boliimiin sonunda,
yiyecek ve icecek uyumu ile ilgili literatiir kaynaklarina yer verilmektedir.

Dérdiincii ve son boliimde ise, arastirmanin yontemi, amaci, metodu, analizi,
bulgularin yorumlanmasi, sonuglar ve Oneriler ayrintili olarak ele alinmaktadir. Bu
boliimde elde edilen veriler 15181inda Ege bolgesine 6zgii torensel yemeklerin ve serbet
uyumlulugunun kiiltiirel 6nemi ve gelecekte yapilacak arastirmalar icin Oneriler

sunulmaktadir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMIi VE MUTFAK

1.1. GASTRONOMIi

1.1.1. Gastronomi ve Boyutlari

Dilimize Arapga “Matbah” kelimesinden gecen mutfak kavrami, TDK
tanimina bakildiginda yiyecek kiiltliriiniin biitiinii anlamina gelmektedir (Tiirk Dil
Kurumu, 2021). Yiyecek kiiltiiriiniin biitlinii ele alindiginda sadece besin maddeleri
degil, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan aletler, yemek pisirmenin
geleneksel piif noktalari ve toplumun toérensel yemek anlayisin1 da kapsamaktadir
(Kiigtikaslan, 2006).

Insanoglunun yerlesik yasama gegisiyle birlikte toplum kavrami olusmustur ve
her toplumun kendine has ayirt edici Ozellikleri bulunmaktadir. Bu ayirt edici
Ozelliklerden biri de mutfak ve mutfak kiiltiirii kavrami olmustur. Mutfak, sadece
beslenme ihtiyacinin giderildigi yer olarak diisiiniilemez. Mutfak kavrami ve kiiltiiri
bir toplumun sosyo-kiiltiirel, ekonomik, politik, cografi ve tarihi 6zelliklerinin aynasi
olmustur. Brillant-Savarin’in (2015) “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu
sOyleyeyim” sozii bu baglantiy1 aciklamaktadir.

Gastronominin temel prensiplerinin belirlenerek diger bilimler arasindaki
konumunun belirlenebilmesi adina énemli bir eser olan ve Brillat-Savarin tarafindan
yazilan “Lezzet’in Fizyolojisi” adl1 eserde gastronomi “insanoglunun beslenmesiyle
baglantili olan her seyin mantikli olarak anlasilmasi” seklinde tanimlanmistir (Brillat-
Savarin, 1994).

Gastronomi kavrami Yunanca “Gastro” ve “Nomos” kelimelerinin
biitiinlesmesiyle olusmustur. Gastro mideyle ve dolayisiyla agizdan baslayarak tiim
sindirim sistemiyle ilgilidir, nomos ise kural veya diizenleme anlamma gelir.
Gastronomi bu nedenle yeme ve i¢gme ile ilgili kural veya normlar: ifade etmektedir
(Katz, 2003; Santich, 2004; 2007).

Yilmaz (2015), ilgili ¢alismasinda literatiirde gastronomi kavraminin yol

gostericiligi, siireci ve kiiltiirel yonleriyle tanimlanabilecegini belirtmistir. Santich



(2004) gastronomi kavramini yeme-i¢gme ile ilgili kural ve diizenlemeler olarak ele
almistir ve bu baglamda gastronomi; tarihsel, kiiltiirel ve gevresel etkilere bagli olarak
neyin, nerede, ne zaman, hangi kombinasyonda ve nasil yapilacagina iliskin oneriler
sunan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir.

Besirli (2010) gastronomiyi kiiltiirel cercevede degerlendirmekte ve besinlerin
tiretilmesi, taginmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecinde yapilanlarin kiiltiirle ilgili
oldugunu belirtmektedir. Ayrica Hegarty ve O'Mahony (2001) yeme-igme kiltiirii
cercevesinde gastronomiyi, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan unsurlar1 ve
tarifleri iceren bir kavram olarak agiklamaktadir. Bu unsurlart; gidalarin hazirlanma,
pisirilme ve sunum yontemleri; gidalarin miktar1 ve gesitliligi, sevilen ve sevilmeyen
tatlar; yiyeceklerin sunumuna iligkin 6rf, adet ve inanislar; kullanilan ekipmanlar
olarak belirtmistir. Richards (2002), Kivela ve Crotts (2006) gastronomi kavramini,
bir iilke veya bolgenin kendine 6zgii yemekleri, yemeklerin hazirlanma ve pisirilme
yontemleri, yiyeceklerin sunulma ve tiiketilme bigimleri olarak 6zetlemekte ve kiiltiir
ile iliskisine vurgu yapmaktadir. Richards (2002), Hegarty (2005; 2009), Hegarty ve
Antun (2010) ise ¢aligmalarinda gastronomiyi bir siire¢ olarak degerlendirmekte ve bu
siireci iiretmek, islemek, toplamak, hazirlamak, yiyeceklerin sunumu, tiiketilmesi ve
bundan haz alinmasi seklinde tanimlamaktadir (Ozdemir ve Caliskan, 2011).

Bir diger aragtirmada gastronomi kavrami, insanoglunun beslenme seriiveninin
gecmisten glinlimiize gelene kadar gecirdigi evrelerin arastirilarak anlasilmasi ve
gelistirilmesi ile ilgili bir bilim dali olarak tanimlanmistir (Batu, 2017: 26).

Tirk Dil Kurumu (TDK)’nun gastronomi tanimina bakildiginda ise, “iyi
yemek yeme meraki” ve “saglifa uygun bir sekilde diizenlenmis, hos ve lezzetli
mutfak diizeni ve yemek sistemi” seklinde tanimlanmistir (Tiirk Dil Kurumu, 2023).

Gastronomi kavrami literatiirde Halict (2013: 106)’nin hazirlamis oldugu
“Aciklamali Yemek ve Mutfak Terimleri S6zliigii” adli eserinde “yemek bilimlerinin
her tiirlii {irlin ve iretimlerini inceleyen, bu konuda miikemmeli arastiran alan”
seklinde ifade edilmistir.

Gillespie (2001) gastronomi bilimini; bir yore, bolge veya ulus igindeki
yiyecek ve i¢eceklerin tiikketimi ile ilgili faktorlerin taninmasi olarak tanimlamis olup,
pratik, teorik, teknik ve yemek olmak {izere dort ana alanda incelemistir. Her ne kadar

oldukga genis kapsamli tanimlamalar yapilmis olsa da bu tanimlamalar gastronominin



tim alanlarin1 ifade etmeye yeterli gelmemektedir. Gastronomi kavraminin dogru
sekilde anlasilmasi, gastronominin insanlar1 belirli bir destinasyona seyahat etmeye
yonlendiren ana motivasyon unsurlarindan biri oldugu dikkate alindiginda,
destinasyon tanitimi i¢in biiylik 6neme sahip oldugu da bilinmektedir (Berbel-Pineda
ve digerleri, 2019).

Gastronomi; tdretim, tiiketim, iretim ve tiiketim yonetimi olmak lizere lig
basliga ayrilmaktadir. Gida hazirlama siiregleri liretim boyutunda ele alinmaktadir.
Uretim seviyesi, kaliteli yemeklerin hazirlanmasini, pisirilmesini ve servis edilmesini,
servis bilimi ve sanatini, kaliteli yemek bilgisi ve yemek pisirme ile ilgili uygulamalari
arastirir. Tiiketim boyutu dikkate alindiginda; mutfaktan keyif alma, abart1 ve liiks
gastronomi boyutunu kapsar. Uretim ve tiiketimin birlikte ele alindig1 kisimda ise
besin saglama siireci, besin saglama ve tiiketim gibi bagliklar uygun kurallar ve araglar

kullanilarak incelenmektedir (Akgol, 2012: 18).

1.1.2. Disiplinerarasi Bir Kavram Olarak Gastronomi

Gastronomi, besin maddelerini tanimlayip simiflandirmaya soktugu icin
cografya ve tarthin, besin maddelerini inceleyip analizini yaptig1 icin fizik ve
kimyanin, yemekleri doniistiirerek damak zevkine uygun hale getirdigi i¢in ascilik
sanatinin, en iyl malzemeyi, en uygun fiyata mal ederek en karli bigimde satmay1
hedefledigi i¢in de muhasebenin bir parcasi olmustur. Insanoglunun tiikettigi her seyi
igeren gastronomi, tarim, ticaret ve endiistrinin de i¢inde yer almaktadir. Gastronomi
ayrica yiyeceklerin insan bedeni {lizerinde olusturdugu fizyolojik ve psikolojik etkileri
de incelemektedir. Bu yonleriyle gastronomi bilimi disiplinerarasi bir bilim olarak
kabul edilmektedir (Samanci, 2020).

Gastronominin diger bilim dallartyla olan iliskisi g6z 6niine alindiginda, yeme
icme nedenleri ve tercihleri ve bunlar etkileyen faktorler psikolojinin alan1 kapsamina,
yiyecek ve iceceklerin paylagimi ile ilgili toplumsal konular sosyoloji ve ekonomi
alanlarinin kapsamina, yiyecek ve igecek hazirlamada kullanilan ara¢ ve gereglerin
degisiminin incelenmesi ise tarih alan1 kapsamina girmektedir. Tarim, kiiltiir ve turizm

Ogeleri gastronomi turizminin temellerini olusturmaktadir (Akgol, 2012: 22-23).



Sekil 1: Gastronominin Iliski Igerisinde Oldugu Bilimler
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

1.1.3. Gastronomi Turizmi

Toplumlarin kendi yasam bigimi ve kiiltlirlerini ifade etme yollarindan biri de
yemektir. Bu nedenle gastronomi turizmi ve kiiltiir konular1 bir arada incelenmelidir
(Du Rand ve Heath,2006:208).

Yerli ve yabanci turistler i¢in dogal olan, kiiltiirel ve tarihi giizellikleri
barindiran, goriilmeye deger yerler, destinasyon olarak adlandirilmistir. Tiirk Dil
Kurumu’na gore “varilacak olan yer” seklinde tanimlanan destinasyon kavraminin
literatiirde pek c¢ok farkli anlami bulunmaktadir (Minghetti, 2001:256; Haugland ve
digerleri, 2011:268; Tiirk Dil Kurumu, 2023).

Turizm ag¢isindan ele alindiginda “varis yeri” olarak tanimlanan destinasyon
kavramu turistlerin gegici bir zamanla ziyaret ettikleri bolge, iilke, sehir, kdy ve kasaba
sozciikleri yerine kullandiklar1 ziyarette bulunulan yer ve bdlge olarak
adlandirilmaktadir (Lebe, 2005:1137; Vanhove, 2005:108; Akyol ve digerleri,
2018:312).

Bir yerin, turistik bir destinasyon sayilabilmesi i¢in; turistler tarafindan seyahat
amaciyla tercih edilen bir yer olmasi, ziyaretcilere ve bolge halkina hizmet sunuyor

olmas, ilgi ¢ekici 6zellikleri olan bir konumda bulunmasi ve diger bolgelerden farkli



ozellikleriyle rekabet edebiliyor olmasi gerekmektedir (Framke, 2002:102; Hsu ve
digerleri, 2004:122; David ve Tozsér, 2009:81).

Bir destinasyonun diger bolgelere gore ¢ekicilik unsurlarina sahip olmasi
bolgeyi ziyaret edenleri tatmin etmede 6nemli bir rol oynamaktadir (Middleton ve
digerleri, 2009:344). Destinasyonun ¢ekiciligi, ziyaretcilerin bolgeyi tercih etmesinin
en biiyiik sebeplerindendir. Cekiciligi olusturan unsurlar destinasyona rekabet avantaji
kazandiran dogal, yapay, kiiltiirel ve etnik olmak iizere siiflandirilmistir (Crouch,
2007:1). Jafari (1977:8) tarafindan yapilan tanima gore turizm, her zamanki yasam
yerinden uzakta yasayan bir bireyin, ihtiyaglarini karsilayan endiistrinin ve endiistrinin
kendisinin ve ev sahibi toplumun sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve fiziksel gevresi
tizerindeki etkisinin incelenmesi olarak agiklanmustir.

Hunziker ve Kraph (1942) tarafindan turizm, ikamet yeri veya gelirden
bagimsiz olarak, yabancilarin seyahat ve ziyaretlerinden kaynaklanan fenomenlerin ve
baglantilarin toplami olarak agiklanmistir. Ancak daha sonra bu tanim anlasilmasi zor
oldugu ve “olgularin ve baglantilarin toplami1” ifadesinde metodolojik uygulamalara
yer vermedigi i¢in elestirilmistir (Leiper, 1979: 394).

Gastronomi turizmi, yemek kiiltiirlinii temel almakla birlikte, ¢iftlik ve sarap
imalathanelerine geziler ile yiyecek ve i¢ecek tadimlarini da icermektedir. Gastronomi
turizmi, turistlere yerel kiiltiirli ve tarihi deneyimleme firsati sunan, yeni yiyecek ve
icecekleri deneyimlemek i¢in seyahat tesvikleri yaratan ve seyahat davranisini aktif
bir sekilde etkileyen bir turizm bi¢imi olarak tanimlanmaktadir (Akbaba ve Kendirci,
2016 :115-116).

Literatiirde yapilan bir arastirmada gastronomi turizmi dort motivasyon
kaynag1 cergevesinde incelenmistir. Bunlardan birincisi olan fiziksel motivasyon,
turistlerin seyahatleri sirasinda yagamlarinin devamliligi icin yemek yeme istekleridir.
Ikincil olarak ziyaretgilerin bulunduklar1 bolgenin ve toplumun kiiltiiriinii 6grenmek
i¢in mutfak kiiltlirlerini deneyimlemek istemeleri ve bu istekleri dogrultusunda {iretim
noktalarini, yoresel yiyeceklerin sunuldugu yerleri ve bolgedeki festivalleri ziyaret
etmeleri kiiltiirel motivasyon olarak adlandirilmaktadir. Turistlerin gastronomi
deneyimlerini yasarken aktif bir rol almasi sosyal motivasyonu olusturmaktadir. Son

olarak turistlerin seyahatleri sirasinda edindikleri deneyimleri ¢evreleriyle paylasarak



prestij saglamalar1 prestij motivasyonunu olusturmaktadir (Guzman ve Canizares,
2011).
Gastronomi turizminin bilinirliliginin artmasi ile ortaya ¢ikan bazi kavramlarin

tanimi Tablo 1’de verilmistir.
Tablo 1: Gastronomi ile Ilgili Baz1 Kavramlar

Gastro Turist Klasik bir yemek anlayisinin disinda yeni yeme i¢cme
deneyimi edinmek amaciyla seyahat eden kisilerdir (Simsek
ve Selguk, 2019). Sadece fizyolojik olarak beslenmekle
ilgilenmeyen, yemek kiiltiiriinde farklilik arayisinda olan
kimse (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gastronom Yeme i¢cme alaninda uzman, midesine diistiin, yemek
meraklisi, iyi yemekten anlayan kisi olarak ifade
edilmektedir (Hatipoglu, 2010).

Gurme Yemegin malzemesindeki uyumu, pisirme tekniklerini ve
pisirilirken ona verilen ruhu bilen ve takdir eden kisidir
(Hatipoglu, 2010).

Gurman Sadece beslenme ihtiyacin1 gidermek icin yemek yiyen,
yemek kiiltiiriine, hijyen, sunum, lezzet gibi kriterleri
onemsemeyen kisidir (Dilsiz, 2010).

Degiistator Icecek ve yiyecek tadimi konusunda bilgi sahibi olan,
driinlerin tat, koku, renk ve Kalitesi {izerine degerlendirme
yapabilen kisidir (Hatipoglu, 2010).

Gastronomik Tarihi ve cevresel yapinin yiyecek ve iceceklerde hakim
Kimlik olan tat bilesenleri, doku ve tat iizerine etkisi olarak ifade
edilmektedir (Harrington, 2005).

Kaynak: Ozdemir ve Altiel (2019).

1.2. YEMEK VE KULTUR ILiSKiSi

Yemek kiiltiiriiniin yillar igerisinde gelisme gostererek popiilerliginin artmasi,
yemek icin yapilan seyahatlerin artmasiyla yemek ve turizm arasindaki iligki
destinasyona ¢ekicilik saglamistir. Gastronomi turizmi, iyi yemek yeme amaciyla
seyahat eden turistler i¢in unutulmaz bir yolculuk deneyimi sunmakta ve bdlgenin
kiiltiirel kimligin tanitiminda oldukga biiyiik rol oynayarak destinasyona dogru imaj1
yaratan ve bdlgeye turist akisini saglayan bir aragtir (Hall,2003; Richards,2002;
Joppe,2003; Cohen ve Avieli, 2004; Wood, 2001; Bessire, 1998).



Bir toplumun kiiltiiriinii olusturan cografi, kiiltiirel, sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik etmenler bolgenin mutfak kiiltiirinli de olusturmaktadir. Bir bolgeye ait
yemekleri taniyarak o destinasyonun ve toplumun cografi, kiiltiirel, tarihsel, sosyo-
kilttirel ozelliklerini anlamak miimkiindiir ve bu baglamda gastronomi turizmi
toplumlarin yemek kiiltiirlerini, tiilketim, hazirlama ve sunma asamalara dahil olarak
tecrilbe etme olanag1 saglamaktadir. Gastronomi turizmi yalnizca yemek yenilen
yerleri degil, gastronomi faaliyeti, iretim noktast1 ve destinasyonu da iginde
barmndirmaktadir (Molz, 2007; Long, 2004; Olcay ve digerleri, 2017).

Latin dili kdkenli ve anlami ekip bigmek ve siirmek olan “colore” sozciigiinden
tiretilmis kiiltlir kavrami, 18. ylizyilldan donemin o6nde gelen filozoflarindan
Voltaire’nin kelimeyi ilk kez “culture” bicimiyle kullanmasiyla yeni bir tanim
kazanmigtir. Bu tanima gore kiiltiir, insan zekasinin gelistirilmesi ve yiiceltilmesi
anlamina gelmektedir (Akgiil, 2006:6). Daha sonra 19. Yiizyilin 6ncii filozoflarindan
Karl Marx kiiltiiriin tanimin1 “dogada var olana kars1 insanligin yarattig1 her seydir”
diyerek genisletmistir (Gokge, 2019).

Kiltiir kavrami Tirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan, “tarihsel, toplumsal
gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar yaratmada,
sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal c¢evresine
egemenliginin Olgiislinii gosteren araglarin biitlinii, hars, ekin” olarak tanimlanmistir
(Tirk Dil Kurumu, 2023).

Her toplumun gerek cografi konumlar1 gerek diger toplumlarla olan
iligkilerinin gerekse ekonomik sebeplerin yonlendirdigi, gelecek nesillere aktarilarak
devam ettirdigi kendine has yeme i¢me kurallar1 vardir. Bu kurallarin gegmisten
giinlimiize aktarimiyla toplumlarin kimligini yansitan mutfak kiiltlirii kavrami
olusmustur. Besinlerin iiretim, tasima, saklama ve kullanim siire¢leri Kkiiltiir
kapsaminda degerlendirilmektedir. Tiim diinya mutfaklarmmin kendi kiiltiirlerini
yansitan kendine has 6zellikleri bulunmaktadir. Bu mutfaklar1 birbirinden ayiran ise
din ve inanisin getirdigi degisiklikler, bolgeye 6zgii cografi kosullar ve o toplumun ait
oldugu kiiltiirdiir. Beslenmenin kiiltiirel bir olgu olarak ele alinmast, besinlerin tiiketim
icin uygun hale getirilerek tiikketim davranislarinin incelenmesini kapsamaktadir

(Besirli, 2010: 159-160).



Mutfak kiiltliriiniin kapsamina yiyecek ve icecek {iriinleri, bu {iriinlerin
hazirlanmasi, pisirilme ve saklama, taginma siire¢leri ve biitiin bunlar1 gergeklestirmek
i¢cin kullanilan mutfak ekipmanlar1 girmektedir. Toplumlarin kiiltliriiniin olusmasinda

yemek ve mutfagin 6nemi yadsinamaz (Cuhadar ve digerleri, 2018: 126).

1.3. TURK MUTFAK KULTURU

Beslenme, insanoglu i¢in dogdugu andan itibaren Sliinceye kadar gecirdigi
stiregte bir zorunluluktur. Bu sebeple insanligin varolusundan bu zamana yeme ve
igme ile ilgili kurallar ve kanunlar var olmustur. Toplumlarin zaman igerisinde
olusturdugu deger yargilar1 ve kimlikleri, inaniglari, gelenekleri ve kendilerine has
ritlielleri bu kurallarla birleserek toplumun kendi yeme icme ve mutfak kiiltiiriinii
olusturmustur (Halici, 1999). Beslenme ve yiyecek, toplumlarin kendine 6zgii
gelenek, gorenek ve kiiltiirlerinin ayrilmaz bir pargasidir. Beslenme insanoglunun var
oldugu ilk zamandan beri zorunluluktur ve insanoglunun ihtiyacidir. Beslenme kiiltiirii
kimi zaman toplumlara yol gosteren, kimi zaman kutsal kabul edilen bir yapida
olmustur (Deveci, 2020: 19). Hayatta kalmak i¢in cevrelerine bagimli olan ilkel
insanlar, yiyecek aramak i¢in 6nemli bir zaman harcamistir. Zamanla dogada bulunan
besinlerden se¢meyi, uygun olanlar1 yetistirmeyi, yetiseni isleyip muhafaza etmeyi,
olmadiginda kullanmamay1 6grenmisler ve bu nedenle gocebelikten yerlesik hayata
gecmislerdir (Baysal, 2002: 29). Magara devrinde yasamis ilk insanlarin yasam
alanlar incelendiginde besinlerini sakladiklar1 ve yiyeceklerini hazirlamak amaciyla
kullandiklar1 esyalar1 muhafaza ettikleri 6zel yerler bulunmustur. Bulunan bu 6zel
yerler tarihte ilk mutfak kavramimin olusmasina dnciiliik etmektedir. ilk gaglardan bu
yana insanoglunun degisen yasamiyla birlikte mutfak kavrami da degismis, disarida
yemek kavrami gibi degisen taleplerin karsilanmasi igin ticari mutfak olusumlari
hayatimiza girmistir (Dereli, 1989: 1).

Toplumlarin geligsme siirecini kapsayan, bu siiregte etkisi bulunan ve gelecek
nesillere aktarilan maddi ve manevi degerler biitlini kiiltlir olarak adlandirilmistir
(Tiirk Dil Kurumu, 2023). Toplumlar kendi kiiltiiriinii olustururken kendi gegmisinin

yaninda etkilesime girdigi topluluk ve tilkelerin kiiltiirlerinden de etkilenmistir. Bu da
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kiiltiirel mirasin zamanla degisebildigini gostermektedir (Solmaz ve Altiner, 2018:
109).

Mutfak kiiltiiri yemegin hazirlanmasini, pisirilmesini saglayan bununla
beraber lriinlerin depolanmasini, tiikketim siireglerinde kullanilan malzemelerin belirli
bir diizende olusmasini saglayan yapidir. Her lilkenin de belirli bir mutfak kiiltiir yapis1
bulunmakta olup bu yapinin olusmasinda tarihsel, sosyal, ekonomik olaylarin ve
topluluklarin pay1 vardir. Toplumlarin mutfak kiiltiiriinii, o topluma mensup bireylerin
sosyokiiltiirel yasantisi, tarihsel siiregleri, damak zevkleri, bulunduklar1 cografyanin
tarimsal yeterlilikleri gibi etmenler olusturmaktadir (Uzel, 2018: 38).

Insanlarin yasamini devam ettirebilmesi icin gerekli olan besinin hazirlanip,
pisirilmesi ve tiiketim agamalarini, besinin hazir olmasina yardimci araglar1 kapsayan
kiiltiirel olgu mutfak kiiltiiriidiir (Ogel, 1991).

Tiirk toplumlarinin birbiriyle siirekli etkilesimde olmasi, gogebe yasam
tarzinin getirisi olarak siit ve siit trlinleri ile hayvansal gidayr bol kullanmalari,
bulunduklar1 cografya Mezopotamya’nin verimli topraklara sahip olmasi nedeniyle
tahil bolluguna ulasabilmeleri Tiirk mutfagi ve mutfak kiiltliriiniin gelismesine
yardime1 olmustur (Gtiler ve Olgac, 2010: 228). Mutfak kiiltiirlinii etkileyen faktorler
arasinda tiiketici toplumlarin yeme igme aligkanliklari, yasama ve barinma sekilleri de
etkili olmustur. Tirk toplumlar1 konar-gbcer yasam tarzinda hayvansal gida ve siit
iriinleri agirlikl beslenirken, yerlesik yasama gectiklerinde beslenme aligkanliklar1 da
degismistir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014: 52). Tiirklerin ortaya ¢ikis zamanindan
itibaren yemek olgusuna verdikleri dnem Tiirk idarecilerinin dncelikli olarak halkini
ac ve ¢iplak birakmama politikasindan da anlasilmaktadir (Talas, 2005: 275).

Tarih boyunca topluluklarim mutfak kiiltiirii etkilesime gectigi uygarliklardan
etkilenerek kendilerini zenginlestirmistir. Bilinen en eski mutfak kiiltiiriine sahip
Mezopotamya mutfagi, zamanla Anadolu ve Cin mutfaklarinin temelini
olusturmaktadir. Avrupa mutfak kiiltiirii incelendiginde bir¢ogunun temelinin ise
Anadolu mutfagmin temellerini olusturdugu Roma mutfagina dayandig
goriilmektedir. Tiirk mutfaginin temellerini, Anadolu cografyasinin {irlin zenginligi ve
Orta Asya’dan beraberlerinde getirdikleri mutfak kiiltiirii olusturmaktadir. Var olan en
eski ve en zengin mutfak kiiltlirline sahip Tiirk mutfaginin bir “fiizyon mutfag:”

olmasinda Osmanli Devleti’nin genisleyici politikast da olduk¢a etkili olmustur.
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Osmanli imparatorlugu doneminde fethedilen her cografyanin kiiltiirii ve iriinleriyle
mutfak kiiltiirii zenginlesmistir (Uner, 2014: 28-29).

Cografi konumu bakimindan iirlin ¢esitliligi i¢in elverisli olmasi, {i¢ kitay1
birbirine baglayan bir koprii konumunda yer almasi gibi nedenlerden dolay1 Anadolu
yillar boyu bircok medeniyetten gé¢ almistir ve bu etkilesimlerle zenginlesen Anadolu
mutfag1 Tiirk mutfaginin zenginligine biiyiik katki da bulunmustur (Isin, 2018: 8).

Dini inanis, gelenek, bulundugu cografyaya uyum saglama, farkli toplumlarla
olan etkilesim, goc, savas gibi etmenler Tiirk mutfaginin tarih boyunca degiserek
bugiinkii seklini almasinda etkili olmustur. Bilgin (2008: 83-84)’nin “Seckin Mekanda
Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme Aliskanliklar” adli c¢alismasi
incelendiginde asagida yer alan bes maddenin Tiirk mutfak kiiltiirinlin olusumunda
biiytik rol oynadigi belirtilmistir.

1. Konar- géger yasam tarzina sahip Orta Asya kiiltiiriiniin etkisiyle hayvansal
besinlerin, siit iiriinlerinin, bugday ve darmin bolca kullanilmast,

2. Islamiyet’in kabulii ile Arap ve Fars kiiltiiriiniin etkileri altinda kalinmast,
sonug olarak birgok yemek isminin dahi bu iki kiiltiirden etkilenmesi,

3. Gogebe yasam tarzini benimsemis olan Tiirk toplumunun tarih boyunca birgok
topluluk ve kiiltiir ile etkilesime gegmesi ve etkilenmesi,

4. Ogzellikle Osmanli Devleti’nin izledigi yayilma ve fetih politikasinin birgok
uygarliin zenginligiyle tanistirmasi,

5. Tarih boyunca diger Miisliman topluluklar1 ve Hristiyan beyleri ile yapilan
karsilikli evlilik anlasmalarinin sebep oldugu kiiltiirel etkilesim Tiirk mutfak
kiiltliriinlin zenginlesmesine zemin hazirlamistir.

Glinlimiize kadar gelmis olan Tiirk destanlar1 Orta Asya doneminde yasamis
Tiirklerin beslenme sekilleri ile ilgili dnemli bilgiler bulundurmaktadir. Oguz Destani
incelendiginde hayvancilik ve et yemeklerinin Tiirk mutfagindan 6nemli bir yeri
oldugu anlasilmaktadir (Kili¢ ve Albayrak, 2012). Orta Asya donemi yemek kiiltiirti
hakkinda bilgiler iceren bir diger yazitlarda 6zellikle at eti tiiketimi hakkinda bilgiler
iceren Kiiltigin ve Orhun yazitlaridir (Tekin,2008; Giildemir,2014).

Tiirk toplumunun mutfak kiiltiirtine bakildiginda, etkilesimde bulundugu diger
kiltiirlerin etkisi, Tiirk toplumunun gelenekleri ve buna baglh davranis kaliplari,

yiyeceklerin bulunduklar1 cografya ve yorelere gore farklilasmasi, Tiirklerin toplu
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yemek yeme 6zelligi ve sosyo-ekonomik farkliliklarin etkisi goriilmektedir. Konar-
gbcer yasam tarzini benimsemis Eski Tiirk toplumlarinin yeme igme aligkanliklarina
bakildiginda ana besin maddesi olarak sebze, meyve gibi tarim iiriinleri yerine et, siit
irlinleri ve hububat, bugday, kuru fasulye, sogan, bulgur 6n plana ¢ikmaktadir (Giiler,
2010:26).

Athi gogebe yasam ve kiiltliriinii benimsemis olan Tiirklerin ana ge¢im
kaynagini hayvancilik olusturmustur. Dolayisi ile at eti, kegi eti, koyun eti Orta Asya
Tirk mutfaginin vazgegilmez unsurlari olmustur (Kaplan ve Arihan, 2017). Hayvansal
besinlerin yaninda bugday ve bugdaydan yapilan besinlere de kaynaklarda yer
verilmistir (Kizildemir ve digerleri, 2014). Bu kaynaklar incelendikten sonra
hayvanciligin Tiirklerde tek ge¢im kaynagi olmadigi, bugday ve bugdaydan elde
edilen ekmeklerinde beslenme kaynagi oldugu anlasilmaktadir (Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2008).

Tiirk Mutfaginin sekillenmesinde cografi 6zelliklerin rolii oldukca biiyiiktiir.
Orta Asya’nin sahip oldugu karasal iklim ve deniz kiyisindan uzak olusu tarimsal
faaliyetlerin kisitli olmasina ve hayvanciligin gelismesine, ana besin kaynaginin koyun
ve at eti olmasina sebebiyet vermistir (Erdogan Araci, 2016). Kirgiz Tirklerinin av
hayvanlari eti (geyik, tavsan) tiikettikleri bilinmektedir (Ogel, 1991; Talas, 2005;
Roux, 2007; Kilig ve Albayrak, 2012).

Et tiiketiminin fazla olmasi sebebiyle Tirkler eti bozulmadan saklama
amaciyla konserve, kurutma, kavurma, fermente ederek saklama gibi yontemler
gelistirmislerdir. Kesilen hayvanlarin sadece et kisimlar1 degil, sakatatlarinin da Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yeri olmustur. Tiirkler et ve sakatatlar1 ateste pisirerek tiikketmis ya
da kavurarak kisin tliketim i¢in saklamislardir (Baysal, 2002; Erdogan Araci, 2016).

Pastirma adiyla Tirk mutfak kiiltiiriinde yer edinen kurutulmus et, etin
tuzlanarak giineste kurutulmasiyla hazirlanmaktadir ve Tiirkler i¢in olduk¢a 6nemli bir
besin olmustur. Kurutmanin yaninda Tiirkler eti fermente ederek de saklamiglardir.
Bagirsak icerisinde fermente edilerek hazirlanan ve tiiketilen sucuk buna o6rnek
gosterilebilir. Yoresel farkliliklara gore sucugun hazirlanist bolgelere gore
degismektedir. Incelenen kaynaklarda Tiirkler igin énemli bir yeri olan bir diger
besinin ise paga ¢orbasi oldugu goriilmektedir. Yogurttan elde edilen tarhana gorbasi,

mercimek ve un ¢orbasi da paga ¢orbasinin yaninda tiiketilen besinlerden olmustur.
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Kaynaklara gore kesilmis eristeden hazirlanan bir ¢esit tahil ¢orbast tiirii olan ogmag,
umag¢ c¢orbast da tiiketilmektedir. Baz1i Cin kaynaklarina bakildiginda Tiirk
toplumlarmin Islamiyet’i kabul etmeden &nce de domuz tiiketmedigi gériilmektedir.
Bunda domuzun Tiirklerin konar-gdger yasamina uyumlu olmamasi, toplumlarin
kiiltiirel sebepleri ya da dini inaniglar1 sebep gosterilebilir (Akpinar, 1999; Kilic ve
Albayrak, 2012; Ogel, 1991; Giiler, 2010).

Tiirk toplumlarinda kisrak siitii tiiketimi ve siitten elde edilen ¢okelek, ayran,
kefir, tereyag1 gibi {riinlerin tiiketimi yaygin olarak goriilmektedir (Cigerim, 2001;
Giler, 2010; Ertag ve Gezmen-Karadag, 2013). Eski Tiirkler, laktoz oraninin fazla
olmasiyla 6n plana c¢ikan kisrak siitiinii fermente ederek kimiz adli igecegi
tilketmislerdir (Baysal, 1993a; Giiler, 2010). Bir siit iiriinii olan yogurttan hazirlanan
tarhananin diinya mutfaklarina Tirkler tarafindan kazandirildig: kabul edilmektedir
(Belge, 2016). Giinitimiizde hala Anadolu Y 6riikleri tarafindan tiiketilen kes peyniri ve
cokelek peyniri de Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olmustur
(Giiler, 2010).

Orta Asya Tiirklerinde kimiz i¢kisinin yaninda bitkisel bir icecek olan tarasun
tikketimi de yaygin olmustur. Daridan elde edilen sarap ve kimiz karisimindan olusan
bu igecegin yaninda iiziimden yapilan sarap, arpa ickisi camum ve bal sarabi medus
tiketimi de goriilmektedir (Bedirhan, 2009; Gokalp, 1976; Kili¢ ve Albayrak, 2012).
Yine dart kullanilarak hazirlanan bir icki olan begni, yogurt, kiraz ve kayisi
kullanilarak hazirlanan Io ve dar1 kullanilarak hazirlanan boza Orta Asya Tiirklerinin
severek tiikettigi igeceklerden olmustur (Argilli, 2005; Giiler, 2010)

Selguklularin Anadolu’ya gelisiyle mutfak kiiltiiriinde Islami kiiltiiriin etkileri
goriilmeye baslanmistir. Anadolu Selguklu mutfaginin 6zelligine bakildiginda
gosteristen uzak, yerlesik hayata gegseler bile konar-gdcer toplumlarin sadelik
ozelliklerini siirdiiren bir yeme-igme kiiltlirii goriilmektedir. Yemeklerin yaninda
mutlaka tiiketilen ekmek, ¢orba, et yemekleri, hamur isleri ve tatlilar Selcuklu
Mutfaginin temel besinlerini olusturmustur (K6zleme, 2012: 167-169).

Demirgiil’iin (2018:110) ‘Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi’ adli ¢alismasinda
Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde siklikla tiiketilen yiyecek ve igeceklerin tablosu

olusturulmustur.
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Tablo 2: Orta Asya Tiirk Mutfaginda Siklikla Tiiketilen Yiyecek ve Igecekler

Yiyecek- Icecek Tiirii
Et ve Et Uriinleri

Siit ve Siit Uriinleri

Tahil ve Baklagiller

Ekmekler

Corbalar

AlKolsiiz icecekler

AlKollii I¢ecekler

Meyveler

Yiyecek ve I¢cecekler
At ve koyun eti (Aksoy, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012).
Geyik ve tavsan eti (Ogel, 1991).

Sakatat, kavurma et, konserve et (Baysal, 2002, Erdogan
Aract, 2016).
Pastirma ve sucuk (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Kisrak siitii, yogurt, ayran, ¢okelek ve tereyagi (Cigerim,
2001; Giiler, 2010).
Kefir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013).

Kes (Giiler, 2010).

Kurut (Yilmaz, 2002; Giiler, 2010).

Tarhana (Belge, 2016).

Yulaf, arpa, dar1 ve bugday (Ogel, 1991; Talas, 2005).

Bulgur, yarma(dovme), keskek (Erdz, 1977; Bedirhan, 2009;
Kili¢ ve Albayrak, 2012).
Eriste (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Mant1 (Algar, 1991; Giildemir, 2014, Belge, 2016).
Mercimek (Giiler, 2010).
Kisnis, bezelye, bakla (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Yufka, somun, bazlama (yuga, yuvga, veya yupka) (Eroz,
1977, Baysal, 1993a; Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kili¢ ve
Albayrak, 2012).

Topik siingiik (paca gorbasi) (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak,
2012).

Mercimek c¢orbasi, un ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, yogurtlu
corba (Giiler, 2010).

Umag (ogmag, omag) corbasi (Ogel, 1991).

Io (Kafesoglu, 1992; Kilig¢ ve Albayrak, 2012).
Boza (Argilli, 2005; Giiler, 2010).

Kimiz (Baysal, 1993a; Giiler, 2010).

Begni (Kafesoglu, 1992; Talas, 2005).

Tarasun (Gokalp, 1976; Kilig ve Albayrak, 2012).
Sarap (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Camum ve Medus (Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kilig ve
Albayrak, 2012).
Karpuz ve iiziim (Ocal, 1985; Talas, 2005).

Kayisi ve kiraz (Kafesoglu, 1992; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Kaynak: Demirgiil (2018: 110).

15



Orta Asya Tiirklerinin konar-gécer yasamdan Anadolu’ya gelerek yerlesik
yasama gecmesiyle beraberinde getirdikleri beslenme kiiltiirii, Anadolu’nun verimli
topraklarinda yetigen iiriin ¢esitliligi ile zenginlesmistir (Sahin, 2008).

Yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte evlerin icerisinde aslik adi verilen yemek
pisirme amaciyla kullanilan odalar bulunmustur. Beslenme ihtiyaglarini kusluk ve
aksam yemegi olarak iki 6giinde tiikettikleri bilinmektedir. Kusluk adini verdikleri
ogiinde tok tutan ve hamur isi yogunluklu beslenirlerken aksam 6giiniiniin cesitleri
daha bol ve yagli olmustur. Giiniimiizde hala tiiketimini siirdiiren ve Bitlis yoresine
0zgl bir yemek olan Biiryan kebabmin Selguklu Donemi zamaninda da yapildig
bilinmektedir. Bu da et tiiketiminin o donemde de beslenmede Snemli bir yeri
oldugunu gostermektedir. Biiryan kebabi, Toyga corbasi, dovme isimli yemeklerin
Selguklu Mutfak doneminden giiniimiize kadar gelmis olmas1 Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
zenginligini ve koklii oldugunu gostermektedir (Demirgiil, 2018b: 111).

Et suyu ve ekmek ile hazirlanan tirit yemegi, keskek (herise), pilav ¢esitleri,
corba ¢esitleri, giiniimiizde hala yapilan 1spanak ve piring ile hazirlanan borani, kebap
cesitleri, kabak kalye, et yahni, av hayvani yemekleri ve bulama¢ yemegi Selguklu
Mutfaginin 6nemli yemekleri arasindadir (Kizildemir, 2014).

Selcuklu mutfaginin 6zelliklerinin gliniimiiz mutfak kiiltiiriine olan etkilerini o
donemde yazilmis olan kaynaklardan anlagilmaktadir. Bu kaynaklardan bazilari,
Kaggarli Mahmut tarafindan yazilan Divanii Liigat-it Tiirk, Mevlana’ya ait Mevlevi
Mutfag eseri, eski Oguz Tiirkgesiyle kaleme alinmis olan ve bir tip kitab1 olma 6zelligi
tasiyan Tabiatname ve Sel¢uklularin kurucusu Oguz Tirklerinin hikayelerini anlatan
Dede Korkut Hikayeleridir (Giildemir, 2014).

Yemek Kkiiltliri olgusu toplumlarin birbiriyle olan iligkilerini de icinde
barmmdirmaktadir. Tarihte yemek kiiltlirii kapsaminda verilen davetler, senlikler ve
torenler incelendiginde Tiirk toplumdaki paylasimi, misafirperverligi ve hosgoriyi
yansittiklart ve besledikleri goriilmiistiir. Tiirk kiiltiirliniin 6nemli bir pargasi olan
misafirperverlik ve paylasimcilik aym1 zamanda Tiirk Mutfak kiiltlirtiniin
zenginlesmesinde de etkili olmustur (Baldan, 2017).

Selguklular doneminde cuma giinleri halka agik diizenlenen ziyafetler,
misafirlerin konaklamasi ve yeme-i¢mesi i¢in insa edilen han ve kervansaraylar, dini

bayram ve kutsal giinlerde halka ticretsiz dagitilan helva ve serbet Selguklu mutfak
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kiiltiiriiniin ikram ve paylasimciligini gostermektedir (Demir, 2008; Un, 2009;
Erdogan Araci, 2016).

Gocebe yasamin son bulmasi ve Tiirklerin Islamiyet’e gegisi ile Anadolu
kiltlirii ile biitiinlesen Tiirk Mutfagi degisim gostermistir. Giinliikk beslenmede et
tilkketimi azalirken verimli Anadolu topraklarinda yetisen sebze, meyve ve baklagiller
ile sulu yemekler yapilmaya baslanmistir. Fakat Tiirk diinyasinda 6nemli yer tasiyan
toren ve ziyafetlerin ana meniisiinde et basrolde olmaya devam etmistir (Cahen, 2002).

Erdogan (2010), “Tiirkiye Selguklular Mutfag1” isimli arastirmasindan elde
edilen bulgulara gore Selguklu mutfaginda tiiketilen yiyecek ve igecekler Tablo 3’te
listelenmistir. Listede belirtilen Tiirkiye Selguklularina ait yemekler, isimlerini ve

yapilis bigimlerini koruyarak giiniimiize kadar gelmistir.

Tablo 3: Selcuklu Mutfaginda Siklikla Tiiketilen Yiyecek ve icecekler

Tahillar Bugday, arpa, cavdar, piring, misir

Baklagiller Fasulye-boriilce, mercimek, nohut

Sebzeler Turp, pirasa, 1spanak, sogan, sarimsak, patlican, salgam,
hiyar, havug, kabak

Meyveler Hurma, findik, fistik, elma, nar, armut, incir, badem,
karpuz, kestane, kegiboynuzu, dut,

Baharatlar Tuz, seker, kimyon, susam, safran

Hayvansal Besinler  Peynir, tereyagi, yogurt

Unlu Mamuller Borek, ekmek, simit, ¢orek

Yemekler Av yemekelri, herise, kalye, pastirma, tirit, ¢orba, hotab,
balik, pilav, borani, yahni, bulamag, kelle paca

Tathlar Paluze, giilbeseker, islenmis sekerler, bal, pekmez, helva

Icecekler Boza, ayran, hosaf, serbet, sarap

Kaynak: Erdogan (2010).

Akkor (2014) Selguklu ve Osmanli Mutfaginin Gastronomi Agisindan
Degerlendirilmesi adli makalesinde Selguklu Mutfaginda giinliik tiiketilen yemek
cesitlerini su sekilde siralamistir:

Ara Yemekler; arpa ekmegi, ciger- bugday-tandir ¢orbalar ve tutmag.

Ana Yemekler; Balik tandir, balik tavasi, Patlicanli ¢omlek kebabi, gerdaniye,

hassetten lokma, etli salgam, biryan, patlican kalyesi, nohutlu yahni, ateste kuzu, firin
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kebabi, sogiilme tavuk, siste keklik ya da bildircin, kimyonlu keklik, bas (kelle), herise,
paga, beyin, tirit, kalya-i birinci (kavurmali pilav), tavuk kebabi, yagh ordek, ciger
kebabi, sih-i kebap, kalye,

Tatlilar; Bal helvasi, tiirkmek helvasi, nisasta helvasi, kadayif, fistikli helva,
faluze, un helvasi, faluze, memnuniye, akide sekeri, hosaf, yassi kadayif, badem
sekeri, mahos nebet sekeri, piring tatlisi, ceviz helvasi, badem helvasi, zafiranli niikil,

Serbetler ve Igecekler; Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti, bal sarabu,
nardenk serbeti, seker serbeti, limonlu bal serbeti, buhsun, kar serbeti, bekni, kimiz,
lizim serbeti, ayran, bal serbeti, giilap serbeti (Akkor, 2014).

Cografi oOzellikleri, bulundugu topraklarin verimliligi ve biinyesinde
barmdirdig: bir¢ok kiiltiir sayesinde Osmanli Déneminde mutfak kiiltiiri en zengin
cagini1 yasamistir (Odabasi, 2000; Giirsoy, 2014). Osmanli doneminde yemek pisirilen
ana mutfagin disinda bulunan helvahaneler, re¢elhaneler, bakirhaneler, mutfak arag ve
gerecleri icin kullanilan kalayhaneler, as¢1t odalar1 ve ambar gibi boliimler ve bu
boliimlerin her birinde ayr1 ayr1 ¢alisanlarin bulunmasi Osmanli doneminde mutfak
kiiltiiriine verilen 6nemi gostermektedir (Cigerim, 2001).

Osmanli Imparatorlugunun ydnetim merkezi olarak kabul edilen Topkapi
Sarayi, Osmanh tarihinde klasik mutfagin ve mutfak kiiltiiriinlin gelismesine onciiliik
eden kurum olarak kabul edilmektedir (Ergin, 2022).

Jean- Baptiste Tavarnier , kaleme almis oldugu seyahatnamelerinde Istanbul ve
saray Kkiiltiirine de yer vermistir. Seyyah, seyahatnamelerinde Osmanli saray
mutfaginin boéliimlere ayrildigindan, bu boliimlerin isim ve 6zelliklerinden, her birimi
kontrol etmekle gorevli kisilerden bahsetmektedir (Tavarnier, 2007).

Osmanli Topkap1 Sarayr mutfak bdliimleri ve sorumlulart Tablo 4’te yer

almaktadir (Ozkaya ve Cémert, 2017).
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Tablo 4: Osmanli Topkap1 Saray1 Mutfak Boliimleri

Birinci Mutfak Padisah Hazirhik Mutfag:

Ikinci Mutfak Valide Sultan ve Cocuklar

Uciincii Mutfak Padisahin Esleri

Dordiincii Mutfak Bas Kapici

Besinci Mutfak Divan-1 Hiimayun

Altinc1 Mutfak Beyaz Hadimlar ve Enderun Goérevlisi Ziiliifli Agalar
Yedinci Mutfak Diisiik Ucretli Saray Emekgileri

Sekizinci Mutfak Cariyeler ve Kadin Hizmetliler

Dokuzuncu Mutfak  Kule Erbabi Yemek Hazirlik Mutfag:

Onuncu Mutfak Helvahane (seker, regel, serbet) Mutfagi

Kaynak: Ozkaya ve Comert (2017).

Selcuklulara ait olan casnigirlik, sarabdarlik, vekil-i haslik ve hansalarlik adi
verilen kurumlar Osmanli mutfaginda da kullanilmaya devam etmistir. Casnigirler,
sultanin yemeklerine eslik etmekle gorevli kimse, sarabdarlar, saraphaneye bagli
olarak gorev yapan ve sultanlarin igeceklerini hazirlayan kimse, vekil-i has mutfak
yoneticisi konumunda olan kimse, hansalar ise mutfaklarin ascibasiligini yapan
kimseler olarak kayitlara gegmektedir (Ak, 2007).

Osmanli saray mutfaginda tedarik edilen ve tiiketilen biitiin yiyecek ve
iceceklerin kaydi “iase defteri” adi verilen belgelerle tutulmustur. Giliniimiizde bu
belgeler sayesinde Osmanli Mutfagi hakkinda bilgilere ulagilmaktadir (Bilgin, 2003).

600 sene boyunca kozmopolit bir yapiya sahip olan Osmanli Imparatorlugu
mutfak kiiltiirii de kaginilmaz olarak diger kiiltiirlerin etkilerini tasiyarak kendine has,
kozmopolit ve yaratict bir mutfak haline gelmistir (Unsal, 2011). Bu duruma 6rnek
olarak Osmanli Doneminde evlilik yolu ile yabanci es alinmas1 mutfak kiiltiiriine yeni
yemekler eklemistir ve bu yiyecekler giiniimiizde hala tiiketilmektedir. Balkanlarin
meshur kol boregi, Girit’in ot yemekleri ve mezeleri, Ruslarin kapuskast ve Halep’in
baklavast bunlara ornek gosterilebilir (Efendi, 2005). Osmanli saray mutfak
kiiltiirtiniin diger kentlere ve tagraya tanitilmasi gorevini ise tayin yolu ile kasabalara
gonderilen miiftiiler, kadilar, pasa ve kaymakamlar iistlenmistir (Isin, 2008).

Gocebe yasamin sadeligini mutfak kiiltiirline yansitmis Anadolu Mutfak

kiiltiirii, Osmanli Imparatorlugu’nun kozmopolit yapisi, bol bulunan ¢esitliligi ile
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birlestiginde en gérkemli yillarini 16. yiizyilda yasamis olup, 17. ve 18. yiizyillarda da
devam ettirmistir (Unsal, 2011). Saray meniisiine eklenen deniz triinleri, havyar,
karides, c¢esitli kiimes hayvanlar1 giinliik yemek tiiketiminde artan c¢esitliligi
gostermektedir (Reindl- Kiel, 2006).

Osmanli doneminde de Orta Asya Tiirklerinde oldugu gibi 6giin sayist iki
olmustur. Sabahlar1 olduk¢a doyurucu ve zengin bir meniiye sahip olan sabah yemegi
ve ikindi namazindan sonra yenilen giiniin ikinci 6giinli aksam yemegi seklindedir.
Ayrica sabah yemeklerinde mutlaka c¢orba tiiketildigi kayitlarda goriilmektedir (Yigit,
2016).

Osmanli mutfak kiiltiirlinde ¢orba olduk¢a Snemli bir yere sahip olmus ve
yemege susuzlugu gidermesi adina bir kase corba ile baglamak adet olarak
benimsenmistir (Pedani, 2018).

Hem besleyiciliginin olmast hem de ekonomik olarak halktan saray mutfagina
her yere uygun olarak hazirlanabilmesi ¢orbayi adeta bir basyemek yapmistir
(YYaresimos, 2019).

Osmanli Mutfak kiiltiirii incelendiginde, yiyeceklere lezzet uyumunun yaninda
toplumsal iliskileri sembol etme gdrevi de verilmistir. Ozel giinlerde kurulan sofralar,
verilen ziyafetler, diiglin, 6liim, slinnet gibi gec¢is donemlerinde hazirlanan ve toplu bir
sekilde birlikte tiiketilen yemekler buna 6rnek gosterilebilir (Isin, 2014). 1539 yilina
ait bulunan kayitlarda bir sehzade siinnet yemegi i¢in hazirlanan ve ikram edilen
yemeklerin arasinda tavuk suyu c¢orbasi, badem c¢orbasi, nar pekmezi c¢orbasi
bulunmaktadir (Gtirsoy, 2018).

Osmanl1 kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan ziyafet, toren ve kutlamalarda
giinliik tiiketilen yemekler disinda 6zel yemekler pisirilmekteydi. Cogunlugu yirmi ile
elli giin arasinda siiren bu gérkemli kutlamalarin bir amact da imkani1 olmayanlarin
senlikler sayesinde karinlarini doyurabilmeleri olmustur (Oberling, 2001).

Sarayin yiyecek ve igecek kalemlerinde artis goriilmesinin sebebi sadece saray
halkinin niifus artigina bagl degildir. Kanuni Sultan Siileyman Dénemi’nden itibaren
sarayda goriilen zenginlik ve ihtisam mutfak kiiltiiriinde de kendini gdstermeye
baslamistir. Halkin yaygin olarak tiikettigi yiyecek ve icecekler sarayda
tikketilmemeye baslanmistir. S1g1r, kegi eti ve yaygin olarak kullanilan baharat ¢esitleri

halk mutfaginda sik sik kullanildigi i¢in saray mutfagindan ¢ikarilmis, yerine kuzu,
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ordek, glivercin, kaz gibi az hayvani etleri, kaymak, kaskaval peyniri, havyar ve cesitli
icecek cesitleri tliketilmeye baslanmistir (Bilgin, 2008).

Osmanli mutfaginda deniz mahsullerine yeteri kadar yer verilmemistir. Corba
cesitleri, etli yemekler ve pilav ¢esitleri, kelle paga, iskembe, ciger gibi sakatat ¢esitleri
hem saray hem de halk mutfaginda sik sik tiiketilmektedir. Sirke ve bal hem
yemeklerde hem de iceceklerde sik sik kullanmilmistir. Orta Asya Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinlin 6nemli bir pargasi olan koyun eti tiiketimi, Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde
de devam etmistir (Bilgin, 2008).

Her 6glinde yer alan tiim tathh ve tursu gesitleri saraymn helvahanesinde
hazirlanmaktadir. Baklava, kadayif tatlisi, zerde, muhallebi, lokma gibi tathilar
giiniimiizde de mutfak kiiltiirinliin 6nemli bir parcasidir. Helvahanelerde ayrica cesitli
meyve regelleri, 61 baharattan elde edilen macunlar, salgam, lahana, limon, turung gibi
meyve ve sebzelerden yapilan tursular da hazirlanmaktaydi (Giirsoy, 2004).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde alkollii igecek tliketilmemesi dinin yeme- igme
kiiltiirine olan etkisini gostermektedir. Olduk¢a genis bir hosaf ve serbet kiiltiiriine
sahip olan Osmanli Mutfaginda tiiketilen serbetlerin neredeyse tamamina kaydi tutulan
mutfak defterlerinden ulasilmaktadir. Menekse serbeti, giil seker serbeti, dut serbeti,
hiinnap serbeti, demirhindi serbeti baslica tiiketilen serbetlerdendir (Bilgin, 2008).

Osmanli Donemi yemek kiiltiirii incelendiginde 6giinler bir sini igerisinde
yerde tiiketilirken Ogiinlerde tiiketilen corba, hosaf, serbet gibi yiyecekler biiyiik
taslarda tiiketilmektedir. Ogiinlerden sonra ise geleneksel ibrikli fincanlarda kahve
aliskanligl oldugu goriilmektedir. Sofraya konulan yemekler ayr1 ayr tabaklanmaz,
herkesin ayni anda yiyecegi biiyiik bir kap icerisinde servis edilmekteydi. Ayrica
yemeklerden sonra ikram edilen buhurdan ve giil suyu ile de 6giinlerin giizel koku ile
bitirilmesini amag¢lamistir (Erdogdu, 2009). Bircok yemegin el ile yenildigi Osmanl
mutfak kiiltiiriinde ¢atal kullanim1 ¢ok yaygin olmamakla birlikte pilav, corba ve hosaf
yenirken kagik kullanildigi bilinmektedir. Yemekten sonra ellerin temizlenmesi
amaciyla 6glinden sonra sofraya legen ve ibrik getirilmistir (Yerasimos, 2014; Tez,
2015; Erdogan Araci, 2016).

Osmanli mutfak kiiltiirtinde olduk¢a 6nemli ve genis bir yer kaplayan diger bir
besin grubu da tatli olmustur. Ozellikle sdlen ve 6zel yemeklerde helva, lokum, regel,

asure ve dondurma gibi tathilar gliniimiizde tiiketildigi gibi yemek sonras1 degil, 6giin
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icerisinde ana yemek ile birlikte tiikketilmistir. Donemin mutfak kayitlari incelediginde
tarifleri eksiksiz bir sekilde giiniimiize kadar ulasan serbetlerin ise Osmanli mutfak

kiiltiirti i¢in vazgecilmez oldugu bilinmektedir (Mutlu, 2009).

Tablo 5: Osmanli Dénemi Ziyafet Meniisii Ornegi

1. Menii Zerde, helva, tiziim, yahni, lahana dolmasi, kebap, borek-
baklava, tekir tabesi, uskumru dolmasi, palude, pestil,
Kebap, kefal sorvasi (bir ¢gesit balik yemegi), yahni, lahana
dolmasi, mumbar, eksi as

2. Menii Palude, kayis1 hosafi, 1spanak, tatli yahni, kuzu kapama,
tavuk, zerde, goglis siizmesi, sogan dolmasi, kiyma
dolmasi, pilav, sorya

3. Menii Kaburga dolmasi, bademli ve taratorlu kefal, yalanci
dolma, pilavh tas kebap, zeytinyagli tepsi boregi, kirlangi¢
baligi, fincan boregi, puf boregi, su boregi, sigara boregi,
tel yahut yass1 kadayif, kaymakli ekmek kadayifi, ekmek
tursu ¢orba, salata

Kaynak: Yerasimos (2014).

Pek cok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sebebiyle olduk¢a zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip Osmanli mutfagy, 18. 19. Yiizyillarda bir¢ok degisime ugramistir. Bu
kokli degisimler bircok sebebe dayandirilsa da dort tanesi biiyiik degisimlere sebep
olmustur. Bunlar1 Samanci (2007) aragtirmasinda su sekilde agiklamistir:

-Birincisi; 17. Yiizyil itibariyle Osmanli’nin otorite kayb1 yasamasi ve mutfak
kiiltiirii izerinde biiylik bir etkisi olan sarayin etkisini kaybetmeye baslamasi,

-Ikincisi; Amerika’nin kesfiyle diinya mutfagina yayilan domates, fasulye ve
patates gibi Uriinlerin Tiirk mutfagina girmesi ve benimsenmeye baglanmasi,

-Ugiinciisii; Avrupa devletleri ile olan ticari iliskilerin kuvvetlenmesi sonucu
Istanbul’a tedarik edilen besin maddelerinin ¢esitlenmesi,

-Dordiinciisii; Batida gerceklesen kiiltiirel yeniliklerin ve batili yasam tarzinin
Tanzimat donemi ile birlikte soylular ve elit ¢evre tarafindan kabul gormesi gibi
sebepler Osmanli mutfak kiiltiirinii son déonem degisimine zorlamistir (Samanci,

2007).
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Bu degisimlere ornek olarak II. Mahmut doneminde mutfak teskilatinin
icerisine ayr1 bir balik boliimii eklenmesi ve deniz {iriinlerinden sorumlu bir bas as¢inin
bulunmasi gosterilebilir. Yine ayn1 donemde yer sofrasinda yemek yeme adeti yerine
masa ve sandalye kullanimi baslamis, Tiirk tarihinde ilk kez gatal-bigak kullanimi
goriilmistiir (Samanci, 2007).

Koyun etinin yaninda si8ir eti tiiketiminin goriilmeye baslamasi, hindi etinin
mutfaga girmesi, midye ve istiridye gibi kabuklu deniz iiriinlerinin meniilerde yer
almasi, vanilya, kirmiz1 biber gibi yeni baharatlarin kullanilmaya baslanmasi, muz,
ananas gibi tropikal meyvelerin donemin yemek kitaplarinda isminin gegiyor olmasi
da mutfak kiiltiiriiniin degisimini gostermektedir (Samanct, 2008).

Osmanlinin kiiltiirel ve cografi mirasina sahip olan Tirk mutfagi, zamanla
Tiirkiye ~ Cumhuriyeti’nin ~ kiiltir ve medeniyet anlayisinin  Osmanli’dan
farklilagsmasiyla kag¢inilmaz bir degisim gecirmistir. Osmanli  kiiltlirlinden
uzaklagilirken halk kiiltiiri ve bati etkisinde kalan Tiirk mutfagi o donemdeki giiclinii
ve yaraticiligini kaybetmistir. Biitlin yeniliklerin tek yerde toplandigi saray gibi bir
merkezden yonetilmedigi icin giiniimiiz Tiirk mutfagi yorelere gore farkliliklar
gosterse de Istanbul yeme-igme anlaminda da 6ncii olmaya devam etmistir (Halici,
2008).

Modern Tiirk mutfaginin temelini olusturan tahil, siit ve siit tiriinleri, hayvansal
gida ve et Osmanli mutfaginda oldugu gibi devam etmektedir. Hamur islerinin
yaygiligi, bulgur ve tahil yemekleri ve tamamlayici bir {iriin olarak siit iiriinlerinin
tilketimi devam etmektedir. Et yemekleri ise ekonomik kosullar g6z 6niine alindiginda
bir Avrupa iilkesi kadar olmasa da 6zel giin ve torensel yemeklerde gelenek olarak
pisirilmeye ve sunulmaya devam etmektedir. Dini sebepler goz Oniinde
bulunduruldugunda midye, karides ve ahtapot gibi deniz iriinleri Tirk mutfag
mentilerinde ¢ok yer bulamamustir. Tiirk yemeklerinin bir diger 6zelligi de bol baharat
ve sal¢a kullanimi1 olmustur. Degisen ekonomik ve kiiltiirel kosullar yavas yavas evde
yemek tliketimini azaltmig, fast food beslenme anlayigini Ozellikle sehirlerde
cogaltmistir. Yiikselen fast food akimin ragmen gerek turizm sebebiyle gerekse
stirdiiriilebilirligi arttirma bilinciyle geleneksel mutfaga doniis, saglikli beslenme gibi

sebeplerle organik mutfaga bir egilimde bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriini ve
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meydana gelen degisimleri gorebilmek icin Istanbul mutfagimi incelemek

gerekmektedir (Ko6zleme, 2012).

1.4. YORESEL URUN

1.4.1. Yore Kavram

"Yore" kavramini tamimlamak ve anlamak igin ii¢ temel kosul gereklidir: (1)
fiziksel alan, (2) o alan i¢inde benzersiz bir ekosistem ve (3) o alanda yasayan yerlesik
insan toplulugu. Cevresel faktorler, baska yerde iiretilemeyen benzersiz iirlinlerin
iretilmesine yol acarken, bolge sakinlerinin kiiltiirel tarihe dayali uzmanligs, bilgisi ve
becerileri bolgeye 6zgii lirlinlerin olusturulmasini saglar. Tiirkiye cografi isaretler
baglaminda biyolojik ¢esitlilik ve el sanatlar1 birikimi agisindan kuskusuz zengindir.
Tiirk Patent Enstitiisti'ne gore Nisan 2023 itibariyla iilkede 1.340 adet tescilli cografi
isaret bulunmaktadir (TPE, 2023).

Tiirk¢edeki “ydrenin” karsiligi olan ve Fransizca "terre" kelimesinden tiiretilen
"terroir" kavrami, konum, toprak ve iklim gibi faktorlerin {irtinler {izerindeki etkisini
incelemektedir (Caligkan, 2013). Yore ve bolgesellik, tiiketicilerin karar verme
sistemlerini etkileyen biligsel kategorileri olusturur. Cografi isaretler tiiketicileri
bilgilendirir ve karar alma mekanizmalarini etkiler. Bolgesel Ozelliklerin ayirt
ediciligine atifta bulunan belgelendirme sistemleri, bir iirliniin kalitesini de ifade
edebilmektedir. Kalite belgelendirmede ortaya ¢ikan bir sorun, kalite dogrudan tiretim
yeri ile ilgili oldugunda, sertifikali {ireticilerin gercek bolgesel tireticilere kars: kalite
iddiasinda bulunabilmeleridir. Bu durum, “hakiki” bolgesel tireticiler ile rekabet
avantaj1 elde etmek icin tiretimlerini ilgili belgelendirme ile yapilandiran isletmeler

arasinda kalite algisinda ¢atigmalara yol agabilmektedir (Tekelioglu, 2019).
1.4.2. Yéoresel Uriin Kavramm
Yoresel {irtinler, turistik destinasyonlarda ziyaretcilere katma deger sunarak

turizmi tesvik eder, ancak asir1 ziyaretci sayisi bolgenin 6ziine ve biitiinliigline yonelik

riskler olusturabilir. Ziyaret¢i ilgisi tek basina onlar siirdiirmek igin yeterli
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olmayabileceginden, yerel halkin bu iiriinlere olan ilgisini dikkate almak onemlidir.
Uriinler, bdlgelerini benzersiz ekolojik dzellikler, yerel ortak kaynaklar ve tarihi ve
kiltiirel mirasin bir karistmi araciligiyla temsil eder. Tarihsel kokler, kolektif bir
emegin {riini olduklar1 ve 6zgiinliiklerini korumalarina yardimci oldugu i¢in bu
tiriinlere deger katmaktadir (Sahin ve Meral, 2012).

Tiirkiye, tarim arazileri, iklimi, biyogesitliligi, kiiltiirel zenginligi ve jeopolitik
konumu ile taninmaktadir ve bu da onu ¢esitli tarim tirtinleri i¢in 6nemli bir merkez
kilmaktadir (Gok, Ceyhun-Sezgin ve Yildirim, 2017). Ayrica iilke, kiiltiirel
etkilesimleri ve bolgesel liretim becerileri nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiiriine ve
geleneksel tiretim tekniklerine sahiptir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Gok vd., 2017). Tiirk
gastronomi mirasi, ¢esitliligine katkida bulunan yerel tatlar, pisirme teknikleri ve
yemek hazirlamada kullamilan araglarla gesitlilik gostermektedir (Ozdemir ve Diilger-
Altiner, 2019).

Gastronomi turizmi ve yoresel lezzetlerin cografi isaretlerle korunmasi
tilkelere 6nemli katkilar saglamaktadir. Cografi isaretler, yerel tirlinlerin, iireticilerin
korunmasina ve kirsal kalkinmaya yardimei olan 6nemli bir sinai miilkiyet hakkidir.
Yoresel tiriinler, fiziksel ve biyolojik ortamlar ile insan faktorlerinin etkilesimi sonucu
olusan diislinsel iiretim becerilerine dayanmaktadir. Geleneksel yemek kiiltiirii, tarih
boyunca kendilerine 6zgii beslenme ve mutfak kiiltiirleri gelistirdikleri i¢in toplumlar
i¢in belirleyici bir kimlik olarak goriilmektedir (Keskin ve digerleri, 2017).

Bir¢ok uygarligin ¢ekim merkezi olan Anadolu, ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi
yapmis, zengin bir mutfak kiiltiirtine yol agmistir (Basaran, 2017). "Saray Mutfagi" ve
"Yoresel Tiirk Mutfagindan olusan Tiirk mutfagi, Osmanli Imparatorlugu'nun
gelismesiyle birlikte biiyiimiis ve yoresel gelenekler, uygulamalar ve ekonomik
imkanlara dayali ¢esitli yemekler sunmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2015). Yoresel
yemeklerin uluslararasi {ine sahip yemeklerin yaninda sunulmasi, ziyaretgilerin yerel
kiiltliri anlamalarim1 saglayarak yerel Kkiiltiirel mirasin korunmasma ve bdlge
ekonomisine katki saglamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Yoresel iiriinler, kendi adiyla taninan ve bolgesel etkinliklere dnemli katkilar
saglayan Uriinlerdir. Bu iiriinler, tiiketicilere kiiltiirel bilgiler sunarak bireylerin {iriin
ve bolgelerle bag kurmalarina yardimeir olur. Yoresel {irtinlerin dogrudan satisi

yiizyillardir devam etmekle birlikte, teknolojik gelismeler ve yasal diizenlemelerle
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titkketim kaliplart degismistir. Yoresel iirtinler, modern tiiketicilere otantik deneyimler
sunarak, bireylerin kiiltiirel gelenek ve degerlerini yeniden kesfetmelerine yardimei
olur. Yoresel iriinlerin cekiciligi, baslangigta bolge sakinlerinin ihtiyaglarin
karsilamak amaciyla ortaya ¢iksa da zaman i¢inde kendine 6zgii 6zellikler kazanarak
kritik farklilagtirma stratejilerinden biri haline gelmistir (Tekelioglu, 2019).

Yoresel iirlinlerin detaylara gosterilen 6zen ve az sayida iiretilmesi, yoresellik
algisinin 6nemli bir unsurunu olusturur. Mobilya ve halicilik gibi sektorlerde, ustalik
sahibi is giliciine bagli iiretim ve el isi tirlinler, makine tiretimi muadillerine gére daha
fazla ilgi ¢ekmektedir. Fiyatlama konusunda Ol¢ek ekonomisinin avantajlarindan
dolay1 yerel isletmeler rekabet etmekte zorlansa da el isi ustalikla ortaya konan
tiriinlerin kalitesi ve farkli goériilme derecesi, rekabetin belirleyici unsurlarindan biri
haline gelir. Ozellikle gida iiriinlerinde kalite kavrami daha karmasiktir, ciinkii
bireylerin damak tadi ve tercihlerindeki farkliliklar Olglimlemeyi zorlastirir.
Dolayisiyla yoresel iiriinlerin birtakim 6zelliklerinden s6z etmek gerekir (Denk, 2021).

Ekolojik gomiiliiliik, bolgesel gida iirlinlerine dogal faktorler nedeniyle ayirt
edici ozellikler kazandirilmasinda hayati bir rol oynamaktadir. Ekolojik gomiiliiliik,
yoresel iiriinilin iliretiminde yorede yetisen tirlinlere olan bagimlilig ifade etmektedir.
Bu yolla gelencksel deger elde edilmis olmaktadir (Tiirkkan, 2022).

Miras ve gelenegin bolgesel gida sistemleriyle etkilesimi, bireylerin ve
topluluklarin gida, {iriinler ve tiiketim uygulamalar ile iligkilerinde paylastig ¢esitli
anlamlar1 yansitir. Yerel iirlinler, 'mense' ve paylasilan teknik bilginin aracilik ettigi
tarthsel bir derinlik araciligiyla ortak bir zeminde kurulur. Tarihsel kokler, {iriin
adlarmi, 6zelliklerini ve iiretim yontemlerini etkiler, ancak yerel tiikketimi artirmak i¢in
tek basma yeterli degildir. Bu iriinlerin kolektif yapilari, onlar1 bir bolgenin
tiriinlerinden bir bolgeye ait tirlinlere doniistiirerek yerel kiiltiiriin bir pargasi haline
getirir. Yerel tiriinlerin bir diger 6zelligi de siirdiiriilebilir yapisidir. Zira seri iiretimin
neden oldugu giivenlik, kalite, kaynak ve mense sorunlarindan kaynaklanan endiseler
yerel lirtinlerde yoktur. Yerel tiriinler, bolgesel tedarik zincirleri, festivaller, fuarlar ve
giinliik etkinliklerle baglantili olarak daha fazla siirdiirtilebilirlik algis1 yaratmaktadir.
Ayrica, farkli ve karakteristik tiretim stiregleri, tiiketiciler icin daha fazla memnuniyet

yaratmaktadir. Ciinkii Yerel iiriinler, kiiltlirel miras iceren, 6zgiin yontem ve tariflere
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gore hazirlanmaktadir. Bu mirasin aktarim, katilim, koruma, resmi olarak taninma ve
kiiltiirel islevler gibi 6zellikleri vardir (Yurtseven ve Kaya, 2011).

Yoresel iiriinler, algisal ozellikleri, tarifleri ve igerikleri nedeniyle belirli
yorelerle iligkilendirilir. Bu geleneksel gidalarin, tiiketiciyi daha ucuz alternatiflere
kiyasla daha yiiksek fiyatlar 6demeye istekli kilacak kalite ve orijinallige sahip olmas1
onemlidir. Geleneksel iiretim tekniklerini etkileyen kiiltiirel faktorler, bir bdlgenin
yerel driinlerle bag kurmasinda onemlidir. Tiiketicilerin yerel iriinlere yonelik
tutumlari, belirli bir cografi alandaki algilanan tazelik, tat, beslenme, saglik ve
giivenilirlikten etkilenir (Demircan ve digerleri, 2022).

Sosyal deger de tiikketim tercihlerinde onemli bir rol oynamakta ve yasam
tarzin1 yansitmada onemli bir ara¢ haline gelmektedir. Yoresel ve otantik {iriinler,
bireylerin sosyal kimliklerini benimsemelerine ve kiiltiirel ge¢mislerine bagl
kalmalarima yardimci olurken, ayni zamanda ¢evreye duyarl iiretimi ve organik
tirtinleri destekler (Sahin ve Meral, 2012). Ydresel iirtin tiiketimi, bireylerin sosyal
cevre ve aktivitelerle baglantili oldugu kadar, yoresel kiiltiiriin korunmasi ve
zenginlestirilmesine de katkida bulunur. Ayrica, yoresel iiriinler aile baglarin
kuvvetlendirir ve bolgenin kendine has 6zelliklerinin korunmasinda 6nemli rol oynar.
Tiiketim tercihleri, otantiklik ve kiiltiirel sorumluluk hissi ile bireylerin kimliklerini
desteklemekte ve kiiltiire]l mirasin korunmasina katkida bulunmaktadir (Orhan, 2010).

Yoresel {irtinlerin tliketimi, bir bdlgenin ve toplumun sosyal ve ekonomik
sagligin1 desteklerken, nostaljik iiretim teknikleri ile iretilen {riinler bireylerin
gecmisle baglarii giiglendirmesine ve geleneklerini siirdiirmesine yardimci olur.
Genellikle kiiciik 6lgekte iiretilen bu iiriinler, seri tiretim alternatiflerine gore benzersiz
ve farkli 6zellikleri nedeniyle daha ¢ekici olma egilimindedir. Nostalji, tiiketicileri
kiiltiirel miras ve prestij ile iliskilendirerek yerel tiiketim kiiltiiriinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Isletmeler, hedef kitleleriyle etkili bir sekilde iletisim kurmak igin
reklam kampanyalarina nostaljik ve geleneksel unsurlari dahil etmeyi dikkatlice
diisinmelidir (Bilge ve Aktas, 2019). Bununla birlikte, nostaljik iiriinlerin potansiyel
olarak bireylere olumsuz ge¢mis deneyimleri hatirlatabilecegini de not etmek
onemlidir. Bu iriinler sadece yerel halk tarafindan degil, bolgeye go¢ etmis kisiler
tarafindan da belirli bir grup ya da topluluga aitlik duygusu uyandirdig: i¢in tercih

edilmektedir. Bir iirliniin kiiltiirel, tarihi ve geleneksel unsurlari igeren 6zgiinliigli de
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nostalji algisim1 etkilerken, modern gelismeler 0Ozgiinliigii olumsuz yonde
etkileyebilmektedir.

Bireyin kendini tanimlamasinda oOnemli rol oynayan bolgesel aidiyet
duygusunu gii¢clendirme istegi, kiiresellesmenin de etkisiyle daha da etkili hale
gelmistir. Uretici-tiiketici iliskisinin sadakat, baglhlik ve asinalik duygular1 yoluyla
korunmasi, kimlik yapilar1 baglaminda tiiketici tercihlerini etkiler. Uriine, iireticiye,
iiretim siirecine ve satictya aginalik, satin alma karar verme siirecinde yardimci olur.
Alternatif triinler sunan pazarlarda treticiler, tiiketicilerle dogrudan iletisim halinde
olduklar1 icin yerel bir bakis agisiyla degerlendirilmektedir. Ureticiyi yakindan
tamimak {iriine kars1 bir giiven duygusu olusturur. Ister mikro 6l¢ekli bir isletme ister
tek bir zanaatkar olsun, tiiketiciler {iretici ile dogrudan iletisim kurabilmekten essiz bir
keyif almaktadir. Hatta bazi tiiketici gruplari bu satin alimlar1 aileleri i¢inde
yaptiklarin1 ve kazanglarini giivendikleri ve tanidiklar kisilere aktardiklarini iddia
etmektedirler. Tiiketiciler "tanidik" olarak algiladiklar1 geleneksel iiriinlere duygusal
tepkiler sergilemekte ve yerel {riinler tiliketicilerde heyecan, nese ve sevk
uyandirmaktadir (Cetin ve digerleri, 2019; Erdem ve digerleri, 2018).

Yerel olarak algilanan triinlerin basinda yer alan gida iirtinleri agirlikli olarak
doga, yerel koken, siire¢ ve duyusal unsurlar acisindan incelenmektedir. Bu yerel
trlinler, seri {iretilen alternatiflere gore daha saglikli olarak algilanmakta ve
tiiketicilere gevresel ve sosyoekonomik faydalar sunmaktadir. Ancak yerel iiriinler,
ozellikle gida ve tarim tirlinleri agisindan, kalite degerlendirmeleri diger tiriinlere gore
daha belirsiz olabilir. Saglikli ve besleyici olarak kabul edilmelerine ragmen, bu
tiriinleri siklikla sunan kiiciik 6lgekli isletmeler nedeniyle gida giivenligi ve hijyeni ile
ilgili endigeler zaman zaman ortaya ¢ikmaktadir. Birgogu yerel ozellikler tasiyan
organik tarim {irlinlerine olan talep, stirdiiriilebilirlik, saglikli ve giivenilir iiriin istegi,
kalite ve lezzet, sosyoekonomik baglamda tiikketimin bir 'deneyim' olarak algilanmasi
gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir (Ibis, 2021). Bu iiriinler yerel &zelliklerini
korurken artik tiretim ve dagitim aglarindaki ¢esitli paydaslarin yardimiyla tiiketicilere
sunulmaktadir. Organik tarim friinleri ve gida maddeleri, sentetik katki maddeleri
icermediginden hem tiiketici saglig1 hem de tretildikleri ¢evre i¢in daha saglikli kabul
edilmektedir. Yoresel iiriinlere olan talebin artmasi kuskusuz organik tarim triinlerini

de olumlu yonde etkilemistir (Oztiirk ve Halag, 2020). Bu baglamda yerel iiriin
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ozelliklerini dogru algilayan tiiketiciler ile organik iirlin tiketimini saglikli yagsam ve
kalabaliktan farklilasma yolu olarak goren tiiketiciler genel olarak benzer demografik

Ozellikler sergilemektedir.

1.4.3. Cografi Isaretler ve Geleneksel Uriin Kavram

Yoresel iirtinler genellikle daha yiiksek kaliteleri ve sosyal islevleri nedeniyle
degerlenir ve bolgesel kiiltiir veya cografi isaretler ile iligskilendirilmelerinden dolay1
yiiksek fiyatlara satilmaktadir. Cografi Isaretler, taklitlere kars1 koruma saglar, tiiketici
tutumlarinin olusmasina katki saglar, deger katar, istihdam yaratir ve bolge turizmine
katki saglar. Avrupa Birligi'nde, tarim iirlinleri ve gida maddeleri i¢in {i¢ farkli kalite
etiketi vardir. Bu etiketler, tiiketicileri gida sahtekarligindan korumak ve bdolgelerin
fiziksel, kiiltirel ve tarihi Ozelliklerini vurgulayarak benzersiz kimliklerini
sergilemelerine yardimei olmak i¢in tasarlanmistir, bu da bolgelerin digerlerinden
farklilasmasini ve bolgesel bir ¢apa gorevi gormesini saglar (Kan ve digerleri, 2012).

Cografi isaretler kavramsal olarak “mense ad1” ve “mahrec isareti” olarak ikiye
ayrilir. Mense adi, dogal ve beseri kosullarin dogrudan izlerini tasiyan, belirli bir
cografi bolge icinde o bolgeye ait bir {iriinlin tim 6zelliklerini tagiyan iiriinler i¢in
kullanilmaktadir. Erzincan Tulum Peyniri, mense ad1 tescilli bir {irlindiir ve tescilde
belirtilen cografi sinirlar disinda iiretilemez. Mahreg isareti ise yine o cografyadan
kaynaklanmakla birlikte iiretim ve isleme asamalarindan en az birinin o bdlgeye 6zgii
oldugu anlamina gelmektedir (Pektas ve digerleri, 2018).

Geleneksel {irtin kavrami, s6z konusu tiriiniin yapiminda geleneksel unsurlarin
kullanildigin1 ve geleneksel unsurlarin {riinii, benzer oOzelliklere sahip diger
iiriinlerden iistiin baz1 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir. Uriiniin bu 6zelligi
kazanmasi,  geleneksel  iiretimden ya da  geleneksel = hammaddeden
kaynaklanabilmektedir. Bir iirliniin geleneksel iiriin sayilabilmesi i¢in otuz senedir
kullanimda olmasi gerekmektedir. Geleneksel {iriin ve cografi isaretleri ayiran en
temel unsur, geleneksel iiriinlerin yapiminda cografyaya bir atifta bulunulmamasi ve
geleneksel Triinlerin belirli bir cografya igerisinde {iretilme zorunlulugunun

bulunmamasidir (Yildiz, 2018: 28).
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Tiirkiye'de cografi isaretler ile ilgili yasal diizenlemeler Avrupa Konseyi
diizenlemeleri dogrultusunda Tiirk Patent Enstitlisii tarafindan 1995 yilinda ilan
edilmistir. Tiirkiye'deki Cografi isaretler iki kategoriye ayrilir: menseinin belirlenmesi
ve mahreg isareti verilmesi. Bir {irliniin islenmesi ve diger islemlerinin tiim agsamalar1
belirli bir bolgede gerceklesiyorsa iirline mense adi, bolgede en az bir asama
gerceklesiyorsa mahreg isareti verilir (Maghaminia, 2019). Kiiltiirel degerlerin
korunmasi ve bolgesel iirlinler sunan isletmelerin hayatta kalmasi ve etkin bir sekilde
faaliyet gostermesi i¢in devlet destegi sarttir. Son yillarda gida endiistrisindeki tiiketici
tercihleri kalite, sosyal ve ¢evresel kaygilarla iligkilendirilen tiriinlere dogru kaymustir.
Ureticiler ve tiiketiciler arasindaki ekonomik ve sosyal mesafenin azaltilmasi,

tireticileri destekleyecek ve gelirlerini artiracaktir.

Sekil 2: Cografi Isaretler
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Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023).
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Tablo 6: Izmir’in Cografi Isaretleri Uriinleri

Cografi Isaretin Ad1

Arslanlar Biberi

Bergama Kozak Cam Fistig1

Bornova Kinali Bamyasi

Bornova Misket Uziimii

Bozdag Kestane Sekeri

Cavusdagi Kuru Fasulyesi

Cesme Kavunu

Ege Inciri

Ege Sultani Uziimii

Giuimiildiir Mandalinasi

Giiney Ege Zeytinyaglari

Izmir Boyozu

Izmir Gevregi

[zmir Kumrusu
Izmir Lokmasi
[zmir Sambalisi

[zmir Tulum Peyniri

Tescil Tarihi

18.08.2022

21.10.2008

27.10.2020

07.04.2021

25.12.2000

02.08.2021

20.01.2021

27.07.2003
06.02.2003
06.07.2015

(bagvuru tarihi)
29.07.2004

08.12.2017

28.09.2021

Aralik 2017
21.03.2017
18.01.2011

24.01.2022

Uriin Grubu

Biber / Islenmis ve islenmemis
meyveler ve sebzeler ile
mantarlar

Cam fistig1

Bamya / Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar

Uziim / Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar

Kestane Sekeri

Kuru fasulye / Islenmis ve

islenmemis meyve ve sebzeler ile

mantarlar

Kavun / Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar
Ege Inciri

Cekirdeksiz liziim

Mandalina

Zeytinyagi

Boyoz (Firincilik Uriinii)

Simit / Firincilik ve pastacilik
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Sandvig

Lokma

Sambali

Peynir

Tiiri

Mense
adi

Mense
Adi

Mense
ad1

Mense
Adi

Mahreg
isareti
Mahreg
isareti

Mense
Adi

Mense
isareti

Mense
Adi

Mense
Adi
Mense
Adi

Mahreg
Isareti
Mahreg
Isareti

Mahreg
Isareti
Mahreg
Isareti
Mahreg
Isareti
Mahreg
Isareti

31



Cografi Isaretin Ad1 Tescil Tarihi Uriin Grubu Tiirii

Kavacik Uziimii 06.04.2018 Sofralik Uziim / Islenmis ve Mense
islenmemis meyve ve sebzelerile = Adi
mantarlar

Kemalpasa Kirazi 24.03.2021 Kiraz / Islenmis ve islenmemis Mense

meyve ve sebzeler ile mantarlar Adi

Kinik Kuru Domatesi 25.04.2022 Domates Kurusu / [slenmis ve Mahreg
islenmemis meyve ve sebzeler Isareti
ile mantarlar

Kuzey Ege Zeytinyaglari 14.11.2018 Natiirel Sizma Zeytinyagi Mahreg

Isareti
Odemis Cekiste Zeytinyagi 26.10.2020 Zeytinyagi / Tereyagi dahil kati
ve siv1 yaglar Mense
Adi
Odemis Koftesi 12.04.2021 Kofte / Yemekler ve gorbalar Mahreg
Isareti
Odemis Patatesi 03.08.2002 Patates Mense
Adi
Seferihisar Mandalinasi 14.08.2018 Mandalina Mense
Adi
Tire Sis Kofte 12.02.2021 Kofte / Yemekler ve ¢orbalar Mahreg
Isareti

Torbali Kuru Domatesi 18.08.2022 Domates kurusu / Islenmis ve Mabhreg
islenmemis meyve ve sebzeler ile | Isareti
mantarlar

Urla Sakiz Enginart 24.11.2017 Enginar Mense

[sareti

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023).

1.5. EGE BOLGESININ YEME iICME KULTURU

Ege Bolgesi mutfak kiiltlirli, zeytinyagi ve zeytinyagli yemekleri ile bilinir.
Zeytin ve zeytinyagi, antik kiiltiirlerde kutsal sayilir ve barisin, iyiligin simgesi olarak
kabul edilir. Ege mutfak kiiltiirlinde, zeytinyagl yiyeceklerin yani sira ot yemekleri ve
sebzeler de onemli bir yer tutar. Bolgede, farkli ot tiirleri kullanilarak salata ve
zeytinyagli yemekler hazirlanir. Ayrica, Ege kiyilar1 deniz iirlinleri agisindan zengin
olup, sahil kesimlerinde deniz {iriinleri tiiketimi i¢ kesimlere gore daha fazladir
(Karadag ve Ozer, 2022).

Ege Bolgesi'nde farkli yorelerde ¢esitli yemekler 6n plana ¢ikar. Aydin
bolgesinde incir, zeytin ve zeytinyagi, turunggiller ve deniz iiriinleri 6nemlidir, Denizli
yoresinde ise keskek, arabasi, misir gdmbesi ve leyen boregi gibi yemekler dikkat

¢eker. Manisa ve Kiitahya yorelerinde de 6zgiin yemekler bulunur. Afyonkarahisar
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mutfaginda ise hashasin bol miktarda kullanilmas1 ve kaymak ve lokumun 6ne ¢ikmasi
dikkate degerdir (Cinar ve Sormaz, 2021).

Ege Bolgesi'nde disarida yeme kiiltiirti, sahil ilgelerinde i¢ kesimlere gore daha
gelismistir. Sahil yorelerinde balik restoranlari ragbet goriirken, i¢ kesimlere
gidildikce pide cesitlerine talep artar. Bolgede, farkli yorelerde farkli mutfak arag¢ ve
gerecleri kullanilir. Kiy1 Ege'de zeytinyagli yemekler ve ot tiirii yiyecekler agirlikli
olmasi, pisirme yontemlerinin de farklilasmasina yol acar. izmir yéresinde kahvaltida
boyoz, haglanmis yumurta, peynir ve gesitli sebzelerin yani sira narenciye, incir ve
enginar gibi cesitli receller bulunur. Ogle ve aksam yemeklerinde genellikle tarhana,
pilav, mercimek gibi ¢orbalar, turp salatasi, yesil fasulye yemekleri, siitlag gibi hafif
yemekler ve tatlilar eslik eder. Aydin'da kahvalti beyaz peynir, domates, salatalik,
zeytin, salatalar, yoresel regeller, eksi mayali ekmek ve bazlamadan olusuyor. Diger
Oglinlerde ise tarhana gibi corbalar, patlican kizartmasi, yaprak sarma gibi gesitli
yemekler ve balkabagi tatlis, siitlag gibi tatlilar yer alir (Altintag ve Hazarhun, 2020).

Mugla'da kahvaltida cay, bal, menemen, domates, biber, haglanmis yumurta ve
hamur isleri bulunur. Ogle ve aksam yemeklerinde ¢esitli gorbalar, sebze yemekleri ve
borekler bulunur. Aksam yemekleri genellikle keskek, ¢okertme, salamura et
yemekleri, zerde, hosmerim gibi tathilardan olusur. Kiitahya'da peynir veya tahinli
hamur isleri ile kahvalt1 ve 6gle yemegi hafiftir. Ogle ve aksam yemeklerinde cimcik,
sini mantisi, dolamber borek gibi yemekler, ¢esitli corbalar ve dolmalar yer alir (Esen
ve Kilig, 2020; Cinar ve Sormaz, 2021).

Denizli mutfaginda sogan, sarimsak, domates sosu ve buharda patates ile
kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde ise fasulye, mercimek gibi ¢esitli corbalar servis
edilir. Patlican dolmas1 ve kizartilmasi gibi ¢ok cesitli patlican yemekleri vardir
(Cerikan, 2019). Manisa'da kahvalti domates ve sogan sote, zeytin, biber ve
yumurtadan olusur. Ogle ve aksam yemeklerinde eriste ve borek esliginde tarhana
corbasi, dolma, etli giiveg gibi yemekler yer alir (Ozleyen ve Tepeci, 2017).

Usak'ta tarhana corbasit en popiiler kahvalti yemegi olup, 6gle ve aksam
yemeklerinde de siklikla tiiketilir. Yemeklerde eriste, nohut ¢orbasi, etli yahni, yahni,
keskek gibi yemekler, katmer ve tahin helvasi gibi tathilar yer alir (Catir ve Esref,
2018). Afyonkarahisar kahvaltisinda cay, hashas, yogurt, borek, tereyagi, peynir,

corba, 6gle ve aksam yemekleri ise kebap, paga, pilav gibi et yemeklerinden sonra
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ekmek kadayifi ve hosmerim gibi tatlilardan olusuyor. Bolge genelinde ¢ok cesitli
sebze yemekleri, ¢orbalar ve salatalar tiiketilmekte olup, 6zellikle tarhana corbasi
popiilerdir (Kizildemir, 2019).

Izmir, agirhikli olarak zeytinyag: kullanilarak yapilan yemekleriyle Akdeniz
mutfagiyla tinliidiir. Sehrin cografi konumu ve iklimi, bol miktarda sebze, meyve ve
yabani otlar1 destekler. Akdeniz mutfagiyla taninan bir diger destinasyon olan
Aydin'da ise zeytinyagiin yani sira incir, narenciye Uriinleri, recel, iziim ve sarap
cesitleri de bulunmaktadir. Kiy1 kenti, ¢ipura, kefal ve barbunya gibi zengin balik
cesitliligine sahiptir (Cakmak, 2022). Bat1 Anadolu'nun tarihi agidan 6nemli bir kenti
olan Manisa ise zaman iginde g¢esitli uygarliklarin etkisiyle zengin bir mutfak
cesitliligine sahiptir. Kent, zeytin, iizlim, kiraz, domates, kavun gibi iirlinlerin yani sira
tavuk ve kuzu eti ile de dnemli bir tarim ve hayvancilik merkezidir (Ozleyen ve Tepeci,
2017).

Ege bolgesinde ozellikle kiyr seridinde bir¢ok ot tiiketilmektedir. Diinya
genelinde farkli otlar ve bitkiler, her {ilkenin kendi mutfak kiiltiiriinde
kullanilmaktadir. Tiirkiye'nin Ege Bolgesi'nde yetisen c¢esitli otlar, zeytinyagh
yemeklerle 'yesil mutfak' olarak anilan Ege mutfagina katkida bulunmaktadir. Saglik
bilinci artan insanlar, dogal gidalara yonelerek ot yemeklerine ilgi gostermektedir. Bu
ilgi, ot festivallerine talep ve ot yemeklerinin restoran meniilerinde yer almasiyla
otlarin ticari degerinin artmasina ve tarimsal liretiminin gelismesine yol agmustir. Ege
mutfaginda, otlar genellikle zeytinyagiyla az pisirilerek vitamin ve renk degerleri
korunmaktadir.

Ege mutfaginda siklikla kullanilan otlar; aciot, nohut biiyiikliigiinde siyah
meyveleri olan, odunsu, dikenli, yaprak dokmeyen bir bitkidir ve kokleri asparagin ve
vitaminlerce zengindir. Kendine 6zgii anason aromasina sahip dayanikli bir bitki olan
Arapsaci, genellikle karisik otlu yemeklerde, hamur islerinde, balik ve diger et
yemeklerinde kullanilir. Biberiye, diinya capinda yaygin olarak kullanilan Lamiaceae
familyasindan aromatik ve tibbi bir bitkidir. Akdeniz iilkelerinde bulunan uzun émiirlii
bir bitki olan cizgan, antioksidan olmak iizere ¢esitli kullanimlara sahiptir. Deniz
Boriilcesi, tuzlu bolgelerde yetisen ve balik lokantalarinda ragbet gérmeye baslayan

sulu, tuzlu bir bitkidir (Kok ve digerleri, 2020).
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Ebecik veya ebeglimeci, Avrupa, Kuzey Afrika ve Glineybati Asya'ya 6zgi
eski bir bitkidir. Diiriim, borek gibi yemeklerde kullanilan pembe c¢igekleri ve iri
yapraklar1 ile taniir. Yapraklari ¢ig olarak salatalarda veya corbalarda pisirilerek ve
haslanmis sebze olarak tiiketilebilir. Karahindiba, yesil, tirtikli yapraklar1 ve sari
cicekleri olan baska bir bitkidir. Tiirkiye'ye 6zgiidiir ve ¢ig, haslanmig veya zeytinyagi
ve limon ile Ege bolgesinde siklikla tiiketilmektedir. Kuzukulagi, 1spanak benzeri bir
bitki olup, ¢ig veya pilav gibi yemeklerde pisirilerek tliketilebilir. Menevis Yapragi
veya menevis agacinin genc yapraklari salamurada muhafaza edilerek cesitli
yemeklerde kullanilabilir. Turpotu veya yabani turp, turp ailesinin yabani bir iiyesidir
ve yapraklar1 hardal bitkilerinden daha az keskindir. Sonbahardan mayisa kadar yabani
ortamda bulunur ve ¢esitli yemeklerde kullanilir. Yabani pancar, 1spanaga benzeyen,
saplar1 kirmizimsi bir bitki olup, corba, borek, bakliyatla pisirilmesi gibi cesitli
yemeklerde kullanilir. Yabani Sarimsak, beyazdan pembeye kadar ¢igekli bir bitkidir
ve omlet, borek ve makarna soslar1 dahil olmak {izere gesitli yemeklerde kullanilir
(Kok ve digerleri, 2020).

Bu bitkiler, yoresel yemeklerde farkli sekillerde kullanilmakta ve kendi

bolgelerinin zengin mutfak geleneklerine katkida bulunmaktadir.

1.6. iZMIiR MUTFAK KULTURU

Tarih boyunca Ege ve Izmir mutfag:, nesilden nesile aktarilan kendine 6zgii
yapist nedeniyle mutfak kiiltiirleri arasinda énemli bir yer tutmustur. Izmir mutfag,
Giritli ve Bosnak gd¢menler ile Sefarad Yahudileri ve Levantenlerin kiiltiirleriyle
harmanlanarak cesitlenmistir. izmir'in mutfagi, kentte dogup biiyiiyenlerin damak
zevkleriyle zenginlestirilmis hafif yemeklerden olusan saglikli bir mutfaktir. Yoredeki
tim pilav, dolma ve et yemeklerinin zeytinyagi ile pisirilmesiyle zengin ve cesitli
gastronominin temeli zeytinyagidir. Zeytinyagi, Izmirlilerin kizarmis ekmekleri
baharat serpilmis taze zeytinyagina batirip tulum peyniri ile tiikettikleri kahvalti
sofralarinin da vazgegilmezidir (Ipkoparan ve Ozkanli, 2020).

[zmir mutfagmin 6ne ¢ikan bir diger 6zelligi ise otlu yemekleridir. Bdlgenin
uygun iklimi ve bitki Ortiisli, yerel otlarin bolluguna ve lezzetine katkida bulunur.

Limon suyu ve zeytinyag: ile pisirilen bu otlar yorede en ¢ok tiiketilen yemekler
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arasinda yer almaktadir. Basta Izmir olmak {izere Ege bolgesine 6zgii, cok sevilen
ancak heniiz cografi isaret kapsaminda degerlendirilmemis pek cok yoresel lezzet
bulunmaktadir. Izmir'in kendine 6zgii mutfak kiiltiiriinden dogan bu lezzetler, kent igin
onemli bir tanitim kaynag1 olup, diger cografi isaretli izmir lezzetleri gibi taninmay1
beklemektedir (Cakmak, 2022).

Izmir'in 6ne ¢ikan yéresel lezzetlerinden bazilari, haslanmis ve sogutulmus
kuzu basindan yapilan soguk bir yemek olan s6giis; midye dolmasindan yapilan sokak
yemegi midye dolmasi; bagirsak ve bumbardan yapilan bir kebap olan kokoreg¢. Ege
ve Akdeniz bolgelerine 6zgli yabani bir bitki olan Sevketi bostan, hiicre yenileyici,
sindirim sistemini diizenleyici ve hormon dengeleyici Ozellikleriyle bilinen yore
mutfagmin bir diger 6Snemli dgesidir. Son olarak izmir'de icilen fermente bir igecek
olan siibye, sehrin gastronomik lezzetleri arasinda yerini almistir. Subiyya, Horchata,
Pepitada gibi isimlerle anilan siibye, kavun veya badem ¢ekirdeklerinin ezilmesiyle
sekerin karistirilmasiyla yapilan bir tiir serbettir (Karsli ve Candemir, 2023).

Izmir mutfagina has lezzetler oldugu kadar Izmir’in cografi isaretli
gastronomik lezzetleri de bulunmaktadir. Bunlardan biri Akdeniz iklim bdlgelerinde
popiiler bir iiriin olan Bergama Kozak ¢am fistigidir. Kozak ¢am fistig1, yliksek nem
ve bol yagis tercih etmesine ragmen yeralt1 su seviyesinden olumsuz etkilenir. Dolgun
govdesi, iri boyutu ve acik krem rengiyle taninan bu yemis, potasyum, fosfor,
magnezyum, demir, kalsiyum, bakir, ¢inko ve manganez gibi besinler agisindan
olduk¢a zengindir. Cam fisti1 ¢esidi, yaklasik %27 oraninda i¢ verim saglar ve
doymamis yag asidi bilesimi nedeniyle sagliga olduk¢a faydalidir (Saygili ve digerlert,
2020).

Akkoza, Tekkoza ve Karaasi kestanelerinin meyvesi olan Bozdag kestanesi iri
iriligi, lezzetli tad1 ve bozulmamais yapisiyla diger yore kestanelerinden ayrilmaktadir.
Yiiksek karbonhidrat igerigi ve A, C, B grubu vitaminleri ile bu kestane oldukca
besleyici bir besindir. Mahreg etiketli Bozdag kestanesi artik Bozdag kestane sekeri
olarak tiiketicilerle daha giivenilir bir sekilde bulusmaktadir (Eltez ve digerleri, 2015).

Sar1 lop inciri olarak da bilinen Ege Inciri, acik sar1 kabuklu ve pembemsi etli
olup, Ege Bolgesi'nde Menderes havzasi alanlarinda yetistirilmektedir. Temmuz-eyliil
aylar1 arasinda hasat edilen incir ortalama 65 gram agirliga ulagmaktadir. Mensei

markastyla tescillenen Ege Inciri hem taze tiiketime hem de kurutmaya uygundur.

36



Cekirdeksiz bir gesit olan Ege Sultani liziimii soguga kars1 hassastir ve kumlu veya
kumlu-tinl topraklarda gelisir. Ayrica Mensei etiketlidirler (Duman ve Yazici, 2018).

Ege bolgesinin cesitli il ve ilgelerinden toplanan zeytinlerden elde edilen
Giiney Ege zeytinyagi, Mensei etiketli olup, serbest yag asidi igerigi, peroksit degeri
kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina gore siniflandirilmistir. Natiirel sizma, natiirel
birinci, rafine zeytinyagi ve riviera zeytinyagi olarak gruplandirilmigtir. Organik tarim
yontemleri kullanilarak tiretilen zeytinyagi da "organik natiirel zeytinyagi1" adi altinda
tiikketicilerin begenisine sunulmaktadir (Tekelioglu, 2019).

Ayvalik zeytinleri, 6zellikle hidrolik sikim, soguk damlama, kontinii sistemler
gibi c¢esitli yontemlerle ekstraksiyon islemi ile bolgenin meshur Kuzey Ege
Zeytinyaglarinin liretiminde kullanilmaktadir (Yildiz, 2020).

Boyoz, bilesimindeki tahin igeriginden kaynaklanan essiz lezzetiyle Izmir'in
giinliik yasaminin vazgegilmezidir. Hamur un, su ve tuzdan yapilir ve ¢itir, pul pul ve
orta yumusaklikta bir hamur haline getirilmeden Once tahin ve yag karisimi ile
birlestirilir. 150 yillik bir sandvi¢ ekmegi olan izmir kumrusu, ydrenin sevilen bir diger
yemegidir. Genellikle ydresel peynir, domates ve biberle dolduruldugu gibi sucuk,
salam ve eritilmis peynirle kizartilir. Boyu 16-18 cm, kalinlig1 4-6 cm olan tost ekmegi,
tiretildikten sonra bir giin tazeligini koruyabilmektedir (Ipkoparan ve Ozkanli, 2020).

[zmir lokmasi, un, su, tuz, maya ve sekerden yapilan, limonlu serbete batirilip
kizartilan ¢6rek benzeri bir hamurdan olusan giinliik bir lezzettir. Irmik, seker, siit veya
yogurt, nisasta ve kabartma tozu ile pisirilip serbete batirilarak hazirlanan, tizeri badem
veya antep fistig1 ile siislenen Izmir sambalisi de sevilen bir tathidir ((Yildiz, 2020).

Bolgenin cografi 6zellikleri nedeniyle kendine 6zgii yapisi ile dnemli bir tiriin
olan Odemis patatesi, sar1 etli ve beyaz etli patatesler arasinda farklilik gdsteren nisasta
icerigine sahiptir. Mense etiketi ile taninan Seferihisar mandalinasi, tath tadi ve diisiik
limon aromasi ile dikkat ¢gekmektedir (Akpulat, 2020). Yerel bir ¢esit olan Urla Sakiz
Enginar, kendine 6zgli bir goriinlime sahip olup, yumusak ¢i¢ek tomurcuklar ile
begenilirken, diger yerel enginarlar daha ¢ok konserve endiistrisi i¢in uygundur
(Bakirc1 ve digerleri, 2017). Izmir'de yetistirilen ve tescillenen bu gastronomik iiriinler,
geleneksel pisirme yontemleri korunarak ve uygun hammadde kullanilarak yo6renin

cazibesine ve liretimin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir.
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Izmir'in mutfak kiiltiirii analiz edildiginde, giiniimiizde nadiren de olsa baz1 ilge
ve kent merkezlerinde bulunan yemekler arasinda sura (kaburga dolmasi), oglak
dolmasi darp (ciger dolmasi), biiryan pilavi ve gerdan tatlis1 gibi yemeklerin Osmanl
mutfagir kokenli oldugu tespit edilmektedir. Keskek, oglak dolmasi, biiryan pilavi,
kelle ve paca, un helvasi, zerde, piring ¢orbasi (borani olarak da bilinir) ve ¢esitli ot ve
sebzelerle hazirlanan tirit veya papara gibi giinliik yemeklerin yani sira, katmer, hosaf
(degisik meyvelerden yapilan), kar serbeti ve koruk serbeti gibi icecekler de Izmir
mutfagindaki 6zel glin yemekleri arasinda yer almaktadir. Bu yemek ve igeceklerin
asirlardir Selguklu mutfagina ait oldugu bilinmektedir. Izmir'de giinliik mutfakta etin
sebzelerle birlikte tencere yemegi olarak tiiketildigi gézlemlenmektedir. Sebzeler
genellikle kuzu etiyle birlikte pisirilmektedir. Ozel giin yemeklerinde ise et ve bugday
on planda yer almaktadir. Izmir'in kirsal kesiminde ise beslenmenin temelini ekmek
olusturur. Yorik koylerinde en yaygin tiiketilen ekmek cesidi ince agilip sacda
pisirilen yufka ekmegidir. Ayrica, daha kalin ve kiiclik olan hibrit/sebit (Seferihisar
Payamli koyii) ve ¢orek (Kiraz-Seferihisar Payamli koyii) ad1 verilen ekmekler de sac
tizerinde hazirlanmaktadir. Tandir ekmegi veya kapang (Kiraz) olarak adlandirilan
ekmek ise sacin iizeri kapatilarak pisirilmektedir. Sokak firinlarinda eksi veya tath
maya ile yapilan ekmekler ise bolgeye gore mayali ekmek, somun yer ekmegi (Kiraz),
nohut mayali ekmek ve kahrat ekmegi (Tire) gibi cesitli isimlerle anilir. Izmir'de soguk
icecekler incelendiginde, giinliik tiiketimde ve 6zel glinlerde genis bir serbet cesitliligi
dikkat ¢ekmektedir. Limonata, visne serbeti, ¢ilek serbeti, karadut serbeti, demirhindi
serbeti ve lohusa serbeti bu ¢esitlilige 6rnek olarak gosterilebilir. Kirsal bolgelere
gidildik¢e ise bu c¢esitlilik yerini kuru veya taze meyvelerden yapilan hosafa
birakmaktadir (Hasircilar, 2018: 193-206).

Bir toplumun bir yiyecegi nasil yedigine ya da neden yemedigine bakilarak
yemek kiiltiirii ile ilgili bircok bilgi edinilmektedir. izmir sehri kuruldugu giinden
bugiine kadar farkli inan¢ ve medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Oldukca zengin bir
mutfaga sahip olmas1 bu ¢ok kiiltiirli ge¢misine baglanilmaktadir (Erdogan ve
Ozdemir, 2018:250).

[zmir ve cevresinde yasamus Tiirkler, Rumlar, Levantenler, Sefarad Yahudileri,
balkanlardan gé¢ eden Makedonlar, Bosnak ve Arnavutlar, adalardan gelenler

(Giritliler) ve Afrika asilli Araplarin Izmir mutfak kiiltiiriiniin olusmas1 ve
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gelismesinde katkilar1 bliyiiktiir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2019). Tarih boyunca
yasanan goclerle ve farkli milletlerin, kiiltlir ve inaniglarin etkisiyle harmanlanarak
sekillenen Izmir mutfaginda Ermeni, Rum, Yahudi, Girit, Balkan ve Levanten ileri
goriilmektedir. Ornek olarak, Giritlilerin Izmire kazandirdign ot yemegi kiiltiirii,
Sefarad Yahudilerinden miras kalan siibye i¢ecegi ve boyoz, Rumlarin bir armagani
olarak da midye dolma ve anasonlu gevrek gosterilebilir (Erke, 2018:1).

Nedim Atilla Izmir mutfagim “Tiirk mutfaginin en ayricalikli en 6zel mutfag”
olarak tanimlamis ve bu 6zel olusunu biitiin medeniyetlerden izler tasiyarak melez bir
mutfak kiiltiirii olmasina dayandirmistir. Atilla’ya gore diinyada et, sebze ve otlar1 ayni
yemek i¢erisinde bu kadar giizel harmanlayabilecek bir mutfak daha bulunmamaktadir
(IZKA, 2011:61).

Sefarad terimi, Ispanya'da yasayan ve tarih boyunca énemli kiiltiirel ve sosyal
etkiler yasayan Yahudi toplulugunu ifade eder. 711'de Endiiliis'iin Miisliimanlarin
fethine kadar gesitli yonetici topluluklar altinda yasayan Sefaradlar, Miisliimanlarin
kapsayict politikalarindan yararlanarak cesitli alanlarda ilerlemeler saglamistir.
1492'de Elhamra Fermani, Miisliimanlar1 ve Yahudileri Hristiyanlifa donmeye veya
Ispanya'y1 terk etmeye zorlayarak, bircok Sefarad'in kendilerini hosgériiyle karsilayan
Osmanli Imparatorlugu'na gd¢ etmesine neden olmustur (Tmaz, 2021). Izmir,
Sefaradlarin gelisinden 6nce de Yahudi topluluklar1 bulunmasina ragmen, bir ticaret
liman1 olarak gelismeye basladigi 16. yiizyilin sonlarmma kadar tercih edilen bir
yerlesim yeri degildi. Sefaradlarin izmir'deki ticarete ve hayatin diger alanlarina
yaptig1 katki, onlar1 sehrin vazgecilmez bir parcasi haline getirmis ve sehirdeki en
biiyiik ikinci gayrimiislim topluluk haline getirmistir. Ancak, 1948'de Israil'in
kurulmasindan ve Ispanya ve Portekiz'in 2013 ve 2014'te vatandaslik haklar
teklifinden bu yana niifuslar1 6nemli dl¢lide azalmistir (Kaya, 2021).

Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin bir pargas1 olan Sefarad mutfagi, oncelikle et ve
siit irlinlerinin birlikte tiiketimini yasaklayan koser kurallari nedeniyle sebze
kullanimina vurgu yapmaktadir. Patlican en yaygin kullanilan sebzedir ve pirasa,
kabak ve 1spanak da popiiler segeneklerdir. Sefarad yemeklerinin 6rnekleri arasinda
fritada, medyas de berencena ve alburniya bulunur. Balik yemekleri de Sefarad
mutfaginda 6ne ¢ikmaktadir. Bu yemeklerin en ¢ok bilineni, ajada (sarimsakli

mayonez) ve agristada (yumurtali limonlu sos) ile servis edilen piskado frito’dur.
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Sefarad mutfaginda hamur islerine biiyilkk 6nem verilir. Boyoz, borek, bulema en
bilinen 6rneklerdendir. Birgok hamur isinde kullanilan domates ve patlican dolgusu
Handrajo, Izmir'in Sefarad mutfagina dzgiidiir. Membrillo, sarope blanco ve mogado
en ikonik Sefarad tatlilar1 arasinda yer alirken, kezada Izmir'in yerel bir
spesiyalitesidir. Ayrica siibye de Sefaradlarin Izmir'in mutfak kiiltiiriine &nemli
katkilarindan biridir (ipkoparan ve Ozkanli, 2020).

Izmir’de yasamis Sefarad Yahudilerinin en bilinen yemekleri arasinda; tarama
(balik yumurtas1 mezesi), sambrak (borek), pirasa koftesi, pirasa dolmasi, domates ve
maydonoz ile hazirlanan beyin, patlicanli giill boregi, siibye icecegi ve boyoz
gosterilebilir (Avlaremoz, 2017).

Izmir sehrinin gastronomi potansiyeli tasiyan bir destinasyon olmasinda
Sefarad mutfagmin katkilar1 goz ardi edilemez. Bugiin Izmir mutfak kiiltiirii ile
ozdeslesmis ve adeta bir simge haline gelmis olan boyoz Izmir mutfagina Sefarad
Yahudilerinden kalmis bir mirastir. Kavun ¢ekirdeginden elde edilen siibye igecegi ve
kavrulmus kavun, karpuz ¢ekirdegi de érnek gosterilebilir (IZKA, 2011:58).

Fransizca gilinesin dogusu anlamima gelen "lever" kelimesinden tiiretilen
"levanten" terimi, Dogulu veya Dogu'da yasamis insanlar1 ifade eder. Genel olarak 17.
yiizyildan itibaren Osmanli Imparatorlugu'nun liman kentlerine cesitli nedenlerle
yerlesen Ingiliz, Hollandali, italyan, Fransiz, Macar ve Slav kokenli gayrimiislim
topluluklart tanimlamak i¢in kullamilmistir. Katolik ya da Protestan olan bu
Levantenler, kendi geleneklerini yerel halkin gelenekleriyle harmanlayarak
kendilerine 6zgii bir kiiltiir olusturmuslardir. Levantenler, Beyrut, Halep, iskenderiye,
Istanbul, Selanik, Izmir gibi Osmanli Imparatorlugu'nun liman kentlerinde
yasamiglardir (Yildiz, 2021). 17. ve 19. yiizyillar arasinda Izmir'de yogun olarak
yasayan Levantenlerin kendilerine verilen kapitiilasyonlar sayesinde ticaret ile
ugrastiklar1 bilinmektedir. Bu tilkelerde iiretilen iiriinleri bagka iilkelerde pazarlamais,
ticari iliskiler i¢in gittikleri iilkelerden Izmir'e ve Anadolu'ya cesitli yiyecekler,
teknolojik triinler ve hatta kiiltiirel ve sportif faaliyetler getirmislerdir. Avrupai
kiiltiirleri ve ticaret sonucu sahip olduklar1 zenginlik, sahip olduklar1 kdsklerden,
okullarina, sosyal hayatlarindan sofralarina kadar yansmmistir. Izmir Buca’da
Hipodrom yaptirarak, Izmir’de bir karnaval havas estirmislerdir (Oban, 2006; Yildiz,
2021).
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Avrupa'nin hemen her iilkesinden gelen Levantenler, izmir ve diger liman
kentlerine yerleserek giiclerini yabanci ve tiiccar olma etrafinda birlestirmistir. Bunu
yaparken ticaret amaciyla gittikleri Asya iilkelerinin mutfak geleneklerinin yani sira
Osmanli ve Tiirk mutfaklarindan 6geler iceren karma veya melez bir mutfak kiiltiirti
olusturmuslardir. Cesitli kiiltiirel unsurlart benimsemekle kalmayip, Anadolu ve
Asya'nin yoresel yemeklerini de kendi mutfak kiiltiirlerine uyarlamiglardir (Baydar ve
Yilmaz, 2022).

[zmir mutfaginin gastronomik degerinin korunmasi, yasatilmasi, gelecek
nesillere aktarimi ve tiliketicilerin giivenli gidaya ulasabilmeleri adina yerel otoriteler
tarafindan gergeklestirilen projeler bulunmaktadir. Turuncu Cember Uygulamasi ve
Selluka Belgesi bunlara 6rnek gosterilebilir.

Turuncu ¢ember uygulamas: Izmir'de turistik faaliyetlerin saglikli bir sekilde
devam etmesi i¢in uygulanan hijyen ve kalite belgesidir. Konaklama ve yeme-igme
isletmelerinin aldig1 bu sertifika ile hem isletmeler ne yapmasi gerektiginin bilincinde
olmakta hem de misafirler saglikli ve giivenli mekanlar1 tercih edebilmektedir.
Turuncu Cember Sertifikas1 Izmir'i hijyenik ve giivenilir bir turizm destinasyonu
olarak ilk siraya koymaktadir. Yiyecek icecek isletmelerini degerlendirmek i¢in birkag
kriter bulunmaktadir. Bu kriterler 100 puan lizerinden degerlendirilmekte ve en az 75
puan alan firmalara Turuncu Cember sertifikasi verilmektedir. Mekan girisleri, mekan
i¢ ve dis tasarimi, mutfak alanlari, mekanlarin uyguladig: atik yonetimi politikalari,
calisanlar icin alinan onlem ve uygulamalar bu kriterlere 6rnek gosterilebilir. 2022
senesi itibariyle izmir’de 1291 restoran turuncu ¢gember sertifikas1 almistir (Visitizmir,
2022).

Selluka Plaketi ve Belgesi Projesi, Tarihi Kemeralt1 Yenileme Alani i¢indeki
lokanta/restoranlar, ayakiistii lezzetler ve gida {irlinleri satan isletmelerin yoresel
lezzet, servis kalitesi, memnuniyet ve gastronomik degerleri gibi kriterlere gore
degerlendirilmesini amaglamaktadir. Proje, uygun goriilen isletmelere gida gilivenligi
kapsaminda "Selluka Belgesi ve Plaketi" verilmesini hedeflemektedir. Bu amagla,
"Tarihi Kemeralt1 Bolgesinin Gastronomik Degerlerinin Belirlenmesi ve Tanitilmasi
Eylem Kurulunun Kurulusu, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonerge" ve "Selluka
Belgesi/Plaket Verme Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Ydnerge" gibi yonergeler

olusturulmustur. Selluka Plaketi ve Belgesi Projesi, Tarihi Kemeralti Bolgesi'ndeki
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isletmelerin yoresel lezzetlerini korumay1 ve tanitmayi, servis kalitesini artirmayi,
misteri memnuniyetini saglamayr ve gastronomik degerlerini vurgulamayi
hedeflemektedir. Bu projenin uygulanmasiyla, bolgedeki isletmelerin gida giivenligi
standartlarina uygunlugu tesvik edilecek ve tiiketicilere glivenli ve kaliteli bir deneyim
sunulacaktir. Selluka Belgesi ve Plaketi, isletmeler i¢in prestijli bir tanitim arac1 olacak
ve miisterilere giiven veren bir isaret olarak kabul edilecektir. Bu belgeyi alan
isletmeler, kalite standartlarina uyan, yoresel lezzetlere nem veren ve gida giivenligi
konusunda oncii olan isletmeler olarak 6ne ¢ikacaklardir. Selluka Plaketi ve Belgesi
Projesi, Tarihi Kemeralt1 Bolgesinin gastronomik zenginliklerini koruma, tanitma ve
gelistirme amaci giiden bir girisimdir. Bu proje, bolgedeki isletmelerin kalite
standartlarin1  ylikseltmeyi, yerel lezzetlere vurgu yapmayir ve gida giivenligi

konusunda &rnek olmay1 hedeflemektedir (Izmir Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2019).
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IKINCi BOLUM
TORENSEL YEMEKLER

2.1. OZEL GUNLER VE TORENLER

Mutfak kiiltiiriinlin sekillenmesinde sosyokiiltiirel ve sosyoekonomik yapilar,
cografya, dini inanclar, tarimsal iiretim sekilleri ve toplumlar arasi etkilesim 6nemli
faktorlerdir. Gegis donemleri ve torenleri, bireyin sosyal statiisiindeki degisimleri
simgeleyen ritiiellerle doludur. Bu siireglerde toplumun kiiltiirel degerleri ve yeme-
igme olgusu Oonemli bir rol oynamaktadir. Tiirk toplumunda, bu gecis donemleri ve
torenler mutfak kiiltiiriiniin zenginligini sergilemektedir (Ademoglu ve Durlu Ozkaya,
2021).

Yeme-i¢gme ritlielleri, insanlik tarihi boyunca cografi 6zellikler ve toplumsal-
kiiltiirel degerlerle sekillenmistir. Gegmisten giliniimiize aktarilan yemek kiiltiirii ve
etrafinda olusan pratikler, toplumun deneyimlenmesinde biiyiik 6nem tasimaktadir.
Tiirk toplumunda, dogum, siinnet, evlenme ve 6liim gibi 6nemli gegis donemleri ve
torenlerde, yeme i¢gme unsurlari ve sembolik gorevleri 6n plana ¢ikmaktadir (Bozok
ve Kahraman, 2015).

Gegis donemleri ve torenlerinde uygulanan yeme-igme ritiielleri, Tirk
toplumunun dini inang, gelenek ve goreneklerine bagli olarak sekillenmektedir.
Tiirkiye'nin tiim bolgelerinde, dogum sonrasi lohusa serbeti, siinnet yemegi, evlilikle
ilgili torenler ve 6liimde yapilan ikramlar gibi uygulamalar goériilmektedir. Evlenme
torenleri, aile kurumunun kuruldugu her toplumda 6nemli bir gegis donemi olarak
kabul edilmekte ve bu siirecte cesitli ritiieller uygulanmaktadir (Uziilmez ve Onur,
2021).

Mutfak Kkiiltiirii, toplumlarin kiiltiirel zenginliklerini yansitan 6nemli bir
unsurdur ve her toplumun kendine 6zgii yemek ¢esitleri ve etrafinda sekillenen algi ve
pratikler bulunmaktadir. Asama tdrenleri olarak adlandirilan 6nemli gecis donemleri
olan dogum, evlenme ve oliimde kutlamak amaciyla verilen yemekler, bu kiiltiirel
degerlerin ifade edilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu tiir torenlerde yoresel
yemekler hazirlanarak, insanlar1 bir araya getiren ve sosyal baglar giiclendiren

yemekli uygulamalar diizenlenmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).
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Diigiin toreni gibi uygulamalarda yemek verilmesi, o toplum igin bereket
getirecegi inancini tagimakta olup, farkli bolgelerde gerceklestirilen 6zel giinler ve
torenler gelenek ve goreneklerden destek almaktadir. Diigiin torenlerinde yapilacak
ritiieller huzur, mutluluk ve bereket getirecegine inanildig1 i¢in 6nem tasimakta ve bu
ritiieller, goriici, kiz isteme, nisan, ¢eyiz, kina, diiglin ve diiglin sonrasi uygulamalar
gibi cesitli agamalardan gegerek tamamlanmaktadir (Cetin, 2008).

Gegis donemlerinde diizenlenen yeme igme uygulamalari etrafinda sekillenen
ritiiellerin siirdiirtilebilir olmas1 gerekmekte ve geleneksel degerlere sahip ¢ikilmasi
onem tasimaktadir. Bu sayede, lilkelerin kiiltiirel degerleri korunarak kalkinmasi
saglanabilir. Ozel giinlerde yapilan uygulamalarda ikramlarin ozelliklerine, sofra
diizenine ve servisi yapacak kisilere 6nem verilmekte ve toplu olarak yenilen
yemekler, o toplumun sahip oldugu kiiltiirel yap1 hakkinda detayli bilgi sunmaktadir
(Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2021).

2.2. TORENSEL YEMEKLER

Atesin ve yemek pisirmenin kesfi, sadece yemegin tadini iyilestirmekle
kalmamuis, ayn1 zamanda toplumsal faydalar da saglamistir. Atesin etrafinda bir araya
gelerek yemek pisirmek ve birlikte yemek yemek, sosyallesme siirecini hizlandirmis
ve yemek iceren ¢esitli dini ve dini olmayan ritiieller araciligtyla kiiltiirel kimligin
gelismesine katkida bulunmustur. Geleneksel Tiirk mutfagi, 6giin paylasmanin
Oonemine gii¢lii bir vurgu yapar ve mantralar, dualar ve cesitli inan¢lar dahil olmak
tizere sosyal iligkilerin, kutlamalarin ve kiiltiirel geleneklerin 6nemli bir parcas1 haline
gelmistir (Albustanlioglu, 2021).

Ozel giinler ve torenler, islam'm baslangicindan bu yana Tiirk kiiltiiriiniin
onemli bir parcast olmus, geleneksel kutlamalar ve 6zel giinler giiniimiize kadar
stirdiriilmistiir. Bu etkinliklerde hazirlanan ve sunulan yemekler, Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasidir ve sembolik anlamlar tasir. Bu yemekler Islamiyet
oncesi doneme kadar uzanan bir gecmise sahiptir ve slinnet, nisan, diiglin, cenaze
torenleri gibi etkinlikler i¢in hazirlanir (Bayat ve Cicoglu, 2008).

Osmanli Devleti doneminde o6zel gilinler ve torenler kisla, tekke, lonca,

medrese, kervansaray, saray gibi yerlerde diizenlenen comert ziyafetlerle kutlanirdi.
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Anadolu toplumlarinda yemek hazirlama ve tiiketme pratigi torensel ve senlikli bir
olay olarak goriilmekte ve belirli ve 6zel yiyeceklerin yer aldigi bu toplumsal
bayramlara toren adi verilmektedir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Ornegin, bir
Oliimden sonra helva ikram edilmesi veya bir kurbandan sonra ziyaretgilere et ikram
edilmesi bu tiir torenlerde sunulan yemeklere 6rnektir.

Islam kiiltiiriindeki Ramazan (iftar) ve Kurban Bayrami; Hristiyan inancindaki
Halloween (Cadilar Bayrami), Easter Feast (Paskalya Bayrami), Christmas (Noel);
Yahudilikteki Ros Asana (Yilbasi), Savuot (Turfanda Bayrami) vb. 6zel giinlerin
torensel boyuttaki aile yemekleri, yemege dahil olan aile iiyelerinde, folklorun
islevlerinden olan ayni toplumun iiyesi olma hazzina ulasma duygusunu eyleme
gecirerek birim olarak en kiiclik, giic olarak en biiylik kurum olan ailede grup
kimliginin tescillenmesini saglamaktadir. Geleneksel torenler ve etkinlikler hayatin
her kesiminden insani1 bir araya getirir ve yemek bu kutlamalarin ¢ok 6nemli bir
parcasidir. Sunulan yemekler yoreden yoreye farklilik gosterse de genellikle ¢orbayla
baslayip tatliyla biter. Bu kutlamalarda ikram edilen yemekler birlik ve beraberligin
simgesi olup, yemek paylasimi Tirk kiiltliriinlin  6nemli bir unsurudur. Bu
geleneklerden bazilar1 zamanla unutulmus olsa da Tiirk toplumunda hala 6nemli bir
yer tutmakta ve giinlimiizde de uygulanmaktadir (Eker, 2018).

Gegis torenleri ve dini olaylar, torensel yemekler konusunda iki ana
kategoridir. Insan hayatindaki ii¢ énemli asama dogum, evlilik ve 6liimdiir ve bu
asamalarin her birinin bir¢ok adeti, tdreni veya dini uygulamasi vardir. Bu etkinlikler
genellikle bir yemegi paylasmak ic¢in bir araya gelen ve olay1 kutlamak i¢in ¢esitli
etkinliklere katilan arkadaglar ve aile ile kutlanir. Bu etkinliklerin amaci, bireyin yeni
durumunu kutlamak veya kutsamak ve kiiltiirel mirasin1 korurken "gecis" sirasinda
destek saglamaktir (Uziilmez ve Onur, 2021).

Kutlamalar, yas, dini bayramlar ve gecis torenleri gibi 6zel gilinler, kendine
0zgii yemeklerle kutlanir ya da anilir. Her toren i¢in benzersiz sekillerde servis edilir.
Ayrica bu tip yemekler, toplumun sosyal ve kiiltiirel degerleri hakkinda fikir verir.
Yeme ve i¢gme aligskanliklari, tipki dil ve geleneksel kiyafet gibi, bir yasam bi¢imini ve
kiiltiirel kimligi aktaran bir iletisim aract gérevi goriir. Dogum, nisan, evlilik, 6lim
gibi kisisel olaylar ile dini bayramlar gibi toplumsal olaylari ¢esitli 6rf, adet ve dini

uygulamalarla, aile ve dostlarin bir araya gelmesi ve ortak yemek yenilmesi ile kutlanir
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ya da anilir. Kurban Bayrami, Ramazan, Asure Giinii gibi dini bayramlar ile Hidrellez,
Kog¢ Katimi, Nevruz gibi mevsimlik olaylar Tiirk kiiltiiriinde kutlanan geleneksel
olaylar arasindadir (Erol ve Alashan, 2020).

Tirkiye'deki cesitli kiiltiirel gelenekler ve kutlamalar, toplumsal dayanisma ve
birligi tesvik etmede 6nem tasimaktadir. Dini bayramlar, Kandil, Hidirellez, Nevruz,
Dis Bugday1 gibi farkli glinlerin kendine has ritiielleri, yemekleri ve senlikleri vardir.
Ornegin, Kurban ve Ramazan Bayrami, misafirlere farkli yemekler ve tatlilar ikram
edilirken, Hidirellez, kuzu veya oglak kesilerek, yemek hazirlanarak, agik alanlarda
toplu yemekler diizenlenerek kutlanir. Nevruz ise yeni yilin ve doganin canlanmasinin,
ates yakilmasi ve cesitli geleneksel yiyeceklerin sunuldugu bir kutlamadir. Son olarak
Dis Bugday: ise o6zellikle I¢ Anadolu’da cocuklarin evden eve gidip bulgur ve
¢igdemlerden yapilan Cigdem pilavi igin malzeme topladiklar1 bir gelenektir (Bayat
ve Cicoglu, 2008).

Tim toplumlarda geleneksel olarak, seving gosterme, felaketten korunma,
dilek dileme, gelenekleri pekistirme, insanlar1 bir araya getirme, sosyal baglari
giiclendirme ve kiiltiirel degerleri gelecek nesillere aktarma gibi cesitli nedenlerle
yemekli torensel etkinlikler diizenlenmektedir. Diiglin torenleri gibi etkinliklerde
yemek servisi yapilmasi, toplumun bereket getirecegine inanilan bir uygulamasidir
(Ozer, 2020).

Ozel giinlerde toplu olarak tiiketilen yemekler, o toplumun kiiltiirel yapist
hakkinda ayrintili bilgiler sunmaktadir. Gegis donemlerinde gerceklestirilen yeme
igme uygulamalar etrafinda sekillenen ritiiellerin siirdiiriilebilir olmasi 6nemlidir. Bu
uygulamalarin gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in geleneksel degerlere sahip
cikilmasi gerekmektedir. Bu sekilde iilkelerin kiiltiirel degerleri korunur ve

kalkinmalar1 saglanir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021).

2.2.1. Gegis Donemi ve Torensel Yemekler

2.2.1.1. Dogum ve Torensel Yemekler

Tiirk toplumundaki geleneksel toren ve olaylar1 ve bunlarla baglantili yemek

geleneklerini arasinda nisan, evlilik, dogum, siinnet evlilik yer alir. Dogum tim
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toplumlarda kutlanmakta, hamilelik ve dogum ile ilgili adetler bulunmaktadir. Inanglar
ve gelenekler, farkli bolgelerde dogum ve erken bebeklik donemini ¢evreleyen
gelenekleri biiyiik olgiide etkiler. Anadolu'da yeni dogmus bir bebegi ziyarete gelen
misafirlere "lohusa serbeti" ikram edilirken, bebegin ilk disi ¢iktiginda haslanmis
bugdaydan yapilan "hedik" ikram edilir. Cukurova'da yeni anne olan annelere saglikli
emzirmeyi desteklemek i¢in "Yagli-Balli" ve "Kaynar" gibi besinler verilmektedir.
Dogum sonras1 donemde anneye ciger salatasi, sekerli bugday gibi diger yemekler de
hazirlanir (Karaca ve Yildirim, 2020).

Bir Karadeniz bolgesi olan Mengen'de dogum torenleri sadedir ve hayatin
dogal bir pargasi olarak kabul edilir. Misafirler, yeni anne adayina ziyarete giderken,
kadin1 giiclendirmek ve anne siitii iiretimini tesvik etmek i¢in siklikla siit, siit corbasi,
serbet veya yumurta gibi hediyeler getirirler. Ekonomik olarak uygunsa dogumdan
sonra misafirler i¢in duali bir aksam yemegi diizenlenir (Celik, 2010). Konya Ilgin'da
yeni anne olan annelere yaralarini iyilestirmeleri ig¢in eritilmis sekerli tereyagi,
stitlerini artirmalar i¢in kuru incir, Paluze, Hira ¢orbast ve Lohusa serbeti veriliyor.
Bebegin ilk disi ¢ciktiginda bugday, nohut, hashas, ceviz ve fistiktan olusan "Golle" adi
verilen bir yemek hazirlanir (Isik ve digerleri, 2017).

Nevsehir'de yeni anne adayina yara iyilesmesine yardimci olmasi ve anne siitii
iretimini desteklemesi icin cesitli besinler verilmektedir. Komsular yeni anneyi
ziyaret ederek badem c¢orbasi, ceviz, kuru iiziim, bal bulamagclari, helva ve lokum gibi
yemekler getirir. Anne siitiinii artirmak i¢in bulgur ¢orbasi, serbet ve kayis1 ezmesi de
ikram edilir. Soguk iceceklerden kaginilir ve yemekler genellikle ekmek ve ¢ay ile
servis edilir. Hatay Antakya'da yeni anne olan annelere emzirmeyi ve iyilesmeyi
destekleyici ¢esitli besinler sunulmaktadir. Siit iiretimini tesvik etmek i¢in farkl
bolgeler et veya tatli servisi yapabilir. Bir cocugun dogumunu kutlamak i¢in mahalleye
dagitilan baklava, ailenin ortak mutlulugunu simgelemektedir. Bingdl'de erkek
bebeklere yemek, borek, iiziim, meze ve meyve ikrami yapilir. Hedik yemegi ¢ocugun
disi ¢iktiginda yapilir ve misafirler ziyaretleri sirasinda bebege ve anneye hediyeler

getirirler (Giildemir ve Isik, 2011).
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2.2.1.2. Diigiin ve Torensel Yemekler

Dugiin torenlerinde gergeklestirilen ritiieller, insanlarin huzur, mutluluk ve
bereket getirecegine inandiklari i¢in bliylik 6nem tasir. Diigiin ritiielleri, goriicii usulii,
kiz isteme, nisan, ¢eyiz hazirligi, kina gecesi, diigiin merasimi ve diiglin sonrasi
uygulamalar gibi ¢esitli asamalardan gegerek tamamlanir (Ersoy 2002; Ceyhun-Sezgin
ve Onur, 2017; Yigit, 2019).

Tiirk mutfak kiiltiirti, yoresel yemek ve gelenek farkliliklarina ragmen diigiin
torenlerinde yemege biiyilkk 6nem vermektedir. Tarihsel olarak, diigiin sahibi
misafirlere evlerinde yemek ikram ederken, giiniimiizde diiglin torenlerinde aksam
yemegi verilmesi yayginlasmistir. Geleneksel olarak maddi durum ne olursa olsun bu
torenlerin ve yemeklerin belli bir standartta olmas1 gerekir ve yemekler genellikle
corbadan tatliya kadar belli bir sira takip eder (Akin ve digerleri, 2015).

Anadolu yoresinde keskek, etli nohut, etli biber dolmasi, tavuklu pilav, nohutlu
pilav, cacik, baklava, helva gibi diigiin yemekleri ¢ok cesitlidir. Ege bolgesi ise tarhana
corbasindan baslayarak Tirit, Dolma, bulgur pilavi, bamya gibi ana yemeklerin
siralandi sira yemekleri ile taninir. Misafirlere tath serbeti de ikram edilir. Cukurova
yoresinde diiglin yemekleri genellikle Yiiksiik ¢orbasiyla baglar, ardindan Eksili kofte
ve Gelin Tatar1 gibi popiiler yemekler gelir. Bu sirada Mersin Anamur'da damadin
ailesi "sogus" adi verilen bir kec¢i keser ve gelinin ailesine dar1 pirinci ve keskek
gonderilir. Erzincan'da ziyafet sofralari, sigcrama c¢orbasi, babukko ve hosaftan olusan
bir menii ve bamya, yaprak sarma, iiziim ezmesi, hosaf, pilav, borek, Baklava, Zerde
ve daha bir¢ok yemekten olusan iki farkli kombinasyonla hazirlanir (Ceyhun-Sezgin
ve Onur, 2017).

Midyat'ta gelinin annesi diigiinden sonraki giin i¢in 6zel bir kahvalt1 hazirlar
ve damat evine gonderilir. Bu kahvaltida kaburga dolmasi, kuzu dolmasi, Samborek,
Dobo, i¢li kofte, Sembusek gibi yemekler yer almaktadir. Tokat’ta komsularla is birligi
icinde hazirlanan diigiin yemekleri arasinda Diigilin ¢orbasi, etli dolma, etli pilav, un
helvasi gibi yemekler bulunur. Konya'da diigiin yemekleri genellikle bahgelerde veya
yer sofralarinda, yogurtlu ¢orba, etli pilav, irmik helvasi, bamya corbasi, zerde, visne
serbeti gibi yemeklerle yenir. Ailenin ekonomik durumuna gére meniiye ek yemekler

eklenebilir (Eroglu ve Sarica, 2012).
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2.2.1.3. Cenaze ve Torensel Yemekler

Anadolu'da dini térenlerde ve cenazelerde misafirlere yemek ikram edilmesi
de bir gelenektir. Yemekler genellikle merhumun cenaze giinii ve 6liimiin 40. giiniinde
verilir. Toplu cenaze yemeklerinde huzurun hakim oldugu, yemeklerin gonilliiliik
esasina dayali olarak hazirlandigi, yemeklerin kadin ve erkeklerin ayr1 ayr1 yendigi bir
mekandir.

Islam oncesi Tiirk kiiltiiriinde cenaze yemekleri "yog" veya "yug" olarak
adlandirilird1 ve definden sonraki 3. veya 7. giin yenirdi. Bu gelenek, 6len kisinin
ruhunu geri getirmek igin sunulan cesitli yiyeceklerle islam sonras1 doneme kadar
devam etmistir. Bu yemekler tipik olarak katilimcilart memnun etmeyi amagliyordu
ve 6liimiin 3., 7., 20., 40., 52. ve 1. y1l dontimii gibi belirli giinlerde servis edilmekteydi
(Oger ve Inayet, 2013).

Belirli giinlerde helva dagitma gelenegi Anadolu'nun bir¢ok yoresinde oldugu
gibi birgok Tiirk toplulugunda da yaygindir. Oliim y1l déniimlerinde lokma ile birlikte
helva dagitilabilir ve bazi yerlerde yemekli veya sekerli mevlitler hazirlanir. Cenaze
yemegini ¢evreleyen gelenekler bolgeye gore degisir (Sagir, 2016).

Cukurova yodresinde oliimiin 3. giinii helva yapilir ve misafirlere ikram edilir.
Ekonomik duruma gore baska yemekler de sunulabilir. Anamur'da (Mersin) cenazeler
kalabaliktir ve en 6nemli giinleri ilk ti¢ giindiir. Yaklasik bir ay boyunca komsu ve
akrabalar taziye evine ¢esitli 6glinlerde katkida bulunur ve 40. giin ¢ay, biskiivi veya
cikolata ikram edilir (Cagimlar, 2017).

Konya Ilgin ve Antakya'da cenaze evine komsular ve akrabalar yemek
getirmektedir. Cenaze evinde bir haftadan bir aya kadar yemek pisirilmez. Yemek
genellikle 6liimden sonraki 7., 40., 50. ve 52. giinlerde saglanir. Cenaze yemeklerini
cevreleyen cesitli gelenekler, bu bdlgelerin dini ve kiiltiirel zenginliginden

kaynaklanmaktadir (Isik ve digerleri, 2017).

2.2.2. Erginleme ve Torensel Yemekler

Erginleme, toplumlarin kiiltiirel ve sosyal yasaminda 6nemli bir doniim noktas1

olarak kabul edilir. Bu siireg, geng bireylerin ¢ocukluktan yetiskinlige gecisini temsil
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eder ve genellikle torensel etkinliklerle kutlanir. Erginleme torenleri, farkli kiiltiirlerde
benzersiz sekillerde gerceklestirilir ve genellikle toplumun degerleri, inanglar1 ve
gelenekleri ile derin bir iliski igerir. Bu torenlerde, yemeklerin ve yeme
aligkanliklarinin da biiyiik bir rolii vardir. Erginleme torenleri sirasinda sunulan
torensel yemekler, sembolik bir anlam tasir ve genellikle toplumun kolektif kimligi,
gecmisi ve gelecegiyle ilgili mesajlar iletilir. Ornegin, bazi toplumlarda, erginleme
torenlerinde sunulan yemekler, bireyin topluma entegrasyonunu ve yetiskinlik
sorumluluklarini kabul etmesini temsil eder. Bu yemekler genellikle 6zenle hazirlanir,
nadir ve degerli malzemeler kullanilir ve geleneksel pisirme teknikleriyle yapilan 6zel
tariflere dayanir. Bu sekilde, torensel yemekler, toplumun kiiltiirel mirasinin bir

pargast olarak deger kazanir ve erginleme siirecinin énemli bir bileseni haline gelir

(Smith, 2018; 156-175).

2.2.2.1. Siinnet ve Torensel Yemekler

Tiim toplumlarda oldugu gibi Anadolu'da da ¢ocuk ve ¢ocuklukla ilgili bircok
geleneksel uygulama vardir. Bu uygulamalardan en onemlilerinden biri de siinnet
torenidir. Bu gelenegin Tiirk toplumuna ne zaman girdigi kesin olarak bilinmemekle
birlikte Islamiyet'le tanistig1 yoniinde goriisler bulunmaktadir. Siinnet, Tiirk toplumu
tarafindan yaygin bir sekilde benimsenmis ve yiizyillardir uygulanmaktadir. Cok
yonlii dogasina katkida bulunan ¢esitli dini, sosyal, cinsel ve psikolojik faktdrlerin
cesitliligi ile yaygin slinnet geleneginin nasil ortaya ¢iktigina dair bir¢ok goriis vardir.
Islam inancina gore siinnet gelenegi, Hz. Muhammed'in siinnetli olarak dogdugu
inanciyla baglantilidir. Bununla birlikte, ¢ocuklart siinnet etme uygulamasi islam'dan
onceye dayanir ve Araplar ile diger Sami ve Sami olmayan toplumlar arasinda bir
gelenekti. Tiirkiye'de yedi, on bir ve on iki yaslar1 siinnet i¢in en yaygin yaslardir ve
kabul edilebilir en son yas on bestir (Kirimli, 2010).

Stinnet toreni hazirliklari, stinnet 6ncesi, sirast ve sonrasinda cesitli faaliyetleri
igerir. Geleneksel topluluklarda, uzlasma, sosyal, ekonomik ve hatta siyasi iligkilerin
yeniden kurulmasi i¢in bir firsat olarak hizmet ettidi i¢in bir¢ok insan térene davet
edilir. Toren genellikle ¢ocugun yataginin siislenmesi, kina gecesi diizenlenmesi, gegit

toreni, diiglin, dini metinlerin okunmasi ve yemek verilmesi gibi birka¢ asamadan

50



olusur. Anadolu'da yaygin olarak uygulanan hediye verme gelenegi geregi, hem
cocugun babasi ile misafirler arasinda hem de ¢ocuk ile misafirler arasinda hediye
aligverisi yapilir (Coskun, 2010).

Kirvelik, ozellikle Anadolunun dogu, giliney ve giineydogu bolgelerinde
stinnet toreninin onemli bir yonidiir. Bu gelenek, vaftiz ebeveynlerinin Hiristiyan
vaftizindeki roliine benzer. Cocugun babasinin yakin akrabasi veya arkadasi olan
Kirve, askerlik ve evlilik gibi hayatin doniim noktalarinda ¢ocugu desteklemekle
yiikiimliidiir. Bu iligki kirve ile ¢ocugun ailesi arasindaki bagi ve yakinligi artirir.
Kirve, ¢cocuga ve ailesine hediyeler getirir, aile de kirveye hediyeler vererek karsilik
verir. Kirve, islem sirasinda ¢ocugu kucaklayarak siinnet toreninde de kilit rol oynar
(Koksal, 2015).

Stinnet, bir ¢ocugun yasamin bir agsamasindan digerine gecis yaptigi ve
yetiskinlige dogru adim attig1 bir gecis toreni olarak kabul edilir. Tirkiye baglaminda,
bir kiginin Miisliiman kimligini tanimlamada kritik bir unsurdur. Téren, ¢ocugun
topluma kabulii icin de &nemli bir olaydir. Islam kutsal kitabinda siinnet icin acik bir
zorunluluk bulunmamakla birlikte, slinnet dini bir gérev olarak kabul edilmistir.
Toplum siinnet konusunda ¢ok hassastir ve slinnet olmayan kisiler dislanma veya
asagilayici ifadelerle karsilagabilir (Kirimli, 2010).

Tiirkiye'de stinnet uygulamasi, kimisi dini, kimisi toplumsal, kimisi de temizlik
ve cinsel nedenlerle ilgili olmak iizere cesitli inan¢ ve goriislere dayanmaktadir.
Stinnetlilerin stinnetsizlere gére daha temiz olduguna inanilir ve ebeveynler genellikle
kizlarin1 stinnetli erkeklerle evlendirmeyi tercih eder. Siinnetin dnemi, bir cocugun
dini gorevleri yerine getirmesi i¢in siinnet edilmesi gerektigine inanilan dini agidan
muhafazakar bolgelerde daha da vurgulanmaktadir. Sonug olarak, geleneksel
toplumlarin siinnete karst ¢cok kat1 bir tutumu vardir ve bu prosediirii gegirmemis
olanlar dislanma ve dislanma korkusu ile karsi karsiya kalabilirler (Cinpolat, 2017).

Anadolu'nun ¢esitli yorelerinde siinnet térenleri i¢in farkli geleneksel yemekler
hazirlanir. Mersin'de slinnet torenleri diigiin torenlerini andirir ve siinnet olan ¢ocuk
icin kurban kesilir. Eskiden biber dolmasi, c¢orba gibi geleneksel yemekler
hazirlanirken, gliniimiizde hamur isleri, meyve sular1 gibi pratik yiyecekler sunuluyor.

Hatay'da siinnet torenleri diiglinlere benzer, geleneksel diiglin yemekleri hazirlanir.
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Glinlimiizde sehir merkezlerinde bunun yerine hamur isleri ve atigtirmaliklar servis
edilmektedir (Berber, 2009).

Adana'da geg¢miste cocuk i¢in kurbanlar kesilir, slinnet torenlerinde ¢esitli
yemekler hazirlanirdi. Giintimiizde lahmacun veya kebap gibi pratik besinler tercih
edilmektedir. Nevsehir'de eskiden siinnet torenleri ile diigiin térenleri birlestirilirken,
giiniimiizde ayr1 ayr1 torenler diizenlenmektedir. ikram edilen yemekler ailenin
ekonomik durumuna gore degismekle birlikte cogu zaman diigiin yemeklerine
benzemektedir (Gilildemir ve Isik, 2011).

Ankara'da digilinlerde oldugu gibi siinnet torenlerinde de ayni yemekler
hazirlanir. Gliniimiizde sehir merkezlerinde sadece hamur isleri ve igecekler servis
edilmektedir. Sivas'ta slinnet merasimleri genellikle diiglin merasimlerine benzer
meniiler esliginde kofte, pilav ve cesitli tatlilardan olusur. Giiniimiizde doner veya
pilavli et sote gibi pratik yemekler servis edilmektedir. Giineydogu Anadolu
bolgesinde siinnet torenleri diigiinler gibi kina geceleriyle kutlanir, yemekli veya
yemeksiz yapilabilir. Yemek servis edildiginde diiglin yemeklerine benzer ama ev
sahibinin ekonomik durumuna goére degisiklik gosterebilir. Sanliurfa'da ¢ocuk igin
kurban kesilir ve sunulan yemekler diigiin yemeklerini andirir. Glintimiizde misafirlere

lahmacun, kebap, cesitli kofteler gibi yemekler ikram edilmektedir (Tung, 2012).

2.2.2.2. Asker Ugurlama — Karsilama ve Torensel Yemekler

Askerlik, kutsal kabul edilen ve "peygamber ocagi" olarak anilan niteligi ile
Tiirk toplumunda biiyiik 6nem tagimaktadir. Her Tiirk genci bu vatan gorevini yerine
getirmekle yiikiimliidiir. Tipk: babasinin evinden ayrilan bir gelin gibi, geng asker
erken donmemeli ve ailesini rezil etmemelidir. Bu durum, milletin savas¢i ruhu ve
"ordu-millet" anlayisiyla taninan Tiirk kiiltiiriinde askerligin 6nemini vurgulamaktadir
(Cetin, 2018).

Tiirk toplum tarihi, sadece yetiskin erkeklerin degil, kadin ve ¢ocuklarin da
gerektiginde milleti savunmak i¢in askere alindigin1 géstermektedir. Tiirklerin savasei
kimliginin gelisimi, bolgenin sert, bozkir manzaralarinin hakim oldugu kiiltiir ve
cografyasina kadar izlenebilir. Tiirk halkinin direnglilik ve hayatta kalma icgiidiisii,

yeni topraklar1 fethetme ve yOnetme arzusuna katkida bulunarak giiclii bir askeri
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gelenegin dogmasina neden olmustur. Tiirkiye'de geng erkekleri askere gdnderme
uygulamasi yerlesik bir gelenek haline geldi. Giden asker onuruna diigiin senliklerini
andiran torenler ve kutlamalar yapilir. Bu etkinlikler tipik olarak miizik, dans ve
ziyafet igerir. Askerin ailesi ve arkadaslari, askerin gérevden sag salim donmesini
saglamak icin hediye verme ve sembolik yemeklerin paylasiimast gibi ¢esitli
geleneklere katilirlar. Tiirk toplumu geng erkekler i¢in iki gegis torenine biiyiikk 6nem
vermektedir: siinnet ve askerlik. Her ikisini de tamamladiktan sonra, geng bir adamin
topluluk icinde daha fazla saygi ve statii kazandig1 kabul edilir. Bu gecisler, kisinin
kendini kanitlamasi ve evlilige uygun hale gelmesi igin firsatlar sundugundan, bireyin
gelisiminde ¢ok dnemli bir rol oynar (Yavuz, 2014).

Anadolu'nun ¢esitli yorelerinde asker ugurlama térenleri belirli geleneksel
uygulamalar1 ve yemekleri icerir. Antalya'da sadece yakin akrabalar davet edilir ve
yemekler ev atesinde kiigiik tencerelerde pisirilir. Tipik olarak tavuk pilavi, fasulye ve
ayran servis edilir ve askerin sag salim donmesi {izerine kiiglik bir kurban kesilir.
Mersin'de bir gelenek, geng askere bir simit (bir tiir ekmek) 1sirtmaktir ve ardindan
asker donene kadar evde asilir. Akrabalar, askeri genellikle en sevdikleri yemeklerden
olusan yemeklere davet eder (Gtileg, 2011).

Hatay, Adana, Nevsehir gibi diger yorelerde ise asker ugurlama torenleri, yakin
akraba ve arkadaslar1 askerin sevdigi yemeklerden olusan yemeklere davet etmeyi
icerir. Ankara'da kina gecesi yapilir, bu gecede askere atigtirmaliklar ve ¢orap, havlu
gibi hediyeler verilir. Sivas'ta yakin akraba ve dostlar askere hediyeler verir, veda
merasimi i¢in kofte, et, pilav, ayran ¢orbasi gibi yemekler hazirlanir. Asker doniisiinde
karsilama toreni yapilmaz. Asker ugurlama torenleri, Anadolu'da birlik duygusunu ve
toplum destegini besleyen onemli bir gelenektir. Pek c¢ok yorede, askeri aile ve
arkadaglariyla yemege davet etmek, hediyeler vermek, kutlamalar yapmak gibi benzer
uygulamalar goriilmektedir. Bu torenler genellikle bir siikran bigimi ve sosyal bir bag
deneyimi olarak yemegin paylagilmasini icerir. Ancak asker ugurlama torenleri ile
ilgili geleneksel uygulamalarin ve ritiiellerin timii glinimiiz Anadolu'sunda

yapilmamaktadir (Goger, 2015).
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2.2.2.3. Hac1 Ugurlama — Karsilama ve Torensel Yemekler

Hac, Islam'm bes sartindan biridir ve maddi durumu iyi olan her ergin
Miisliiman i¢in farzdir. Hacca gitmek isteyen kisi, yasadigr bolgedeki en yakin
miftiiliige bagvurur ve kura ile secilir. Hacca gitmeye hak kazanan kisi, hac ibadeti
icin hazirliklar yapar ve akraba, dost ve komsularini ziyaret ederek helallik alir. Hac
déneminde Kabe ve Arafat' ziyaret etmek esastir (Turhan ve Aktiirk, 2017).

Hacca gitmeden once ve doniisiinde ev ziyaretleri gerceklestirilir. Haci
adaymin evine yapilan ziyaretlerde, sohbetler edilir ve dua istekleri dile getirilir.
Hacdan donen kisiler ise, akraba ve dostlar1 tarafindan bayram havasiyla karsilanir ve
getirdikleri hediyeler ziyaretgilere dagitilir. Hacca giden kisi, ibadet sonrasi erginlesir
ve toplum tarafindan saygi duyulan bir statii kazanir. Hac ibadetiyle birlikte
giinahlarindan arinmis olduguna inanilan birey, manevi bir yenilenme yasar ve yeni
bir benlikle doner. Toplum, haci ibadetini gerceklestiren kisinin isminin oniine "hac1"
sifatin1 ekler veya sadece "haci" diye hitap eder. Bu durum, hac ibadetinin erginlenme
torenlerinden biri oldugunu gosterir (Yesil, 2014).

Anadolu boélgesinde, hacca ugurlama torenleri sirasinda, hac adaylar1 yola
citkmadan Once tiim akraba, arkadas ve komsularla toplu olarak vedalagsmak icin
genellikle bir yemek toreni diizenlerler. Akrabalar da Hac adayini yola ¢ikmadan
birkag giin 6nce evlerine yemek toreni i¢in davet ederler ve bu uygulama her giin aday
ayrilana kadar devam eder. Bu gelenek doniiste de stirdiiriiliir. Anadolu'nun farkl
yorelerinde bu térenlerde verilen yemekler farklilik gosterir (Sahinbas, 2018).

Mersin'de hacca gitmeden Once akrabalar tarafindan yemege davet edilen hac
adaylari, dondiiklerinde yakin akrabalarini diigiin yemeklerinden olusan yemeklere
davet ederlerdi. Hatay ve Adana benzer gelenekleri takip ediyor, hac adaylar1 akraba,
arkadas ve komsular i¢in ailenin ekonomik durumuna ve tercihine gore degisen
yemeklerle yemek veriyor. Nevsehir'de "Hac yemegi" adi verilen yemek toreni
yapilirken, Ankara'da da benzer bir gelenek vardir (Giildemir ve Isik, 2011).

Sivas'ta ugurlama toreni yapilmaz, ancak misafirlere ikram edilen kofte, et,
pilav, yogurt corbasi gibi yemeklerle bir karsilama toreni yapilir. Sanlurfa'da Hac

oncesi yemek adayin tercihine baghdir ve 6zel bir yemek gerekmez. Lahmacun

54



giinimiizde en ¢ok tercih edilen segenektir. Afyonkarahisar'da pilav, borek ve
hosaflarin sunuldugu "pilav dokiimii daveti" ad1 verilen bir yemek toreni yapilir.
[zmir'de hac adaylar1, ev sahibinin tercihine gore degisen yemeklerle akraba ve
komsular i¢in yemek toreni diizenler. Genellikle bir kuzu kesilir ve eti pilavda servis
edilen bir yemek yapmak i¢in kullanilir. Denizli'de hacdan 6nce veya sonra kurban
kesilir ve etinden yemek yapilir. Elazig’da akraba veya komsularin hac adayinin evine
lahmacun, pilav, ayran, dolma, kavurma, baklava, borek gibi yiyecekler getirmesi

adettendir (Cinar, 2019).

2.2.3.1. Dini Bayramlar ve Torensel Yemekler

Bayram, orf ve adetlere gore belirlenen cesitli olay ve uygulamalar1 iceren
geleneksel bir kutlamadir. Dogum, evlilik, 6liim gibi bireysel yasam olaylar1 torenleri
icerirken, bayram kutlamalar1 kolektiftir ve tiim toplumu kapsar. Dini bayramlarin
tarihlerinin ay takvimine gore hesaplanmasi, kutlamalarin her yil farkli glinlere denk
gelmesine neden olmaktadir. Bu ¢esitlilik, kutlamalarda hazirlanan yemek cesitlerini
de etkiler. Miisliiman toplumdaki en 6nemli dini Bayram, Ramazan'in bir aylik
orucundan sonra gelen ve {li¢ giin sliren Ramazan Bayrami'dir. Donem, topluluk iiyeleri
arasindaki yogun dini faaliyetler, toplantilar ve sohbetlerle karakterize edilir. Bu
toplant1 ve eglence etkinlikleri genellikle kadin ve erkekler i¢in ayr1 mekanlarda
gerceklesir (Yiiksel, 2011).

Dini bayramlarla ilgili ¢esitli gelenek ve gorenekler vardir. Bayram arifesinde
halk, sevdiklerinin mezarlarini ziyaret ederek, tatli ve yemek dagitir. Bayrama haftalar
kala evlerin temizlenmesi ve yeni kiyafetler alinmasiyla hazirliklar baglar. Bayram
sabah1 halk giyinir, erkekler bayram namazi kilmak i¢in camiye gider. Namazin
ardindan cemaat selamlastiktan sonra insanlar aileleriyle birlikte kutlamak icin
evlerine doner. Akraba, komsu ve 6zellikle yalniz, yasli, hasta veya fakir olanlara
ziyaretler, onlara dahil edildigini ve takdir edildigini hissettirmek i¢in bu donemde
yapilir. Modern zamanlarda bu kutlamalarin heyecan1 ve coskusu azalsa da gelenekler
stirdiiriilmeye devam etmektedir (Yetkiner, 2017).

Ramazan Bayrami'nda Anadolu'nun farkli yorelerinde ¢esitli yoresel yemekler

hazirlanir ve servis edilir. Mersin'de lokma, cezerye, kerebi¢ gibi tatlilarin yani sira

55



keskek, yiiksiik corbasi, dovme pilavi, sarma, dolma gibi yemekler yapilir. Hatay'da
bayram kahkesi, biberli ekmek, oruk, dévme asi, sini kebabi, kombe ve humus
geleneksel yemekleri arasindadir. Adana'da misafirler i¢in genellikle yaprak sarma,
icli kofte ve ev yapimi baklava yapilir.

Nevsehir'de Ramazan Bayrami sabahi aileler birlikte kahvalti eder, misafirlere
yaprak sarma, manti, kofte, yahni, hosaf, baklava gibi yemekler ikram edilir (Glildemir
ve Isik, 2011). Ankara'da yaprak sarma, bamya ¢orbasi, kuru fasulye, nohut, su boregi,
pogaca, ev yapimi baklava gibi yemekler yapilir. Sivas'ta baklava, sarig1 burma, hurma
tatlisi, kalburabasti, hosaf gibi tatlilarin yaninda yaprak sarma, bayram g¢orbasi, ¢irli
corbasi veya ayran gorbasi yapilir.

Sanlurfa'da bayramlasma toéreninden sonra bayram yemegi olarak tizlemeli
pilav, etli kuru fasulye, kiiliince, zerde veya sillik tatlis1 gibi yemekler yenir. Y oresel
bir lezzet olan tirit, bayram namazindan sonra yenir. Elazig’da dolanger, kadayif,
baklava, zerde, icli kofte, sarma, dolma, tirit gibi yemeklerin yani sira ¢esitli hamur
isleri de kadinlar tarafindan yapilir. Misafirlere kahve ve seker ikram edilir. Denizli'de
bayram i¢in etli nohut, ¢esitli borekler ve tatlilar hazirlanir, misafirlere kahve, seker
ve lokum ikram edilir. Manisa'da nohutlu c¢orba, nohutlu et, sebze yemekleri ve
baklava yapilir. Isparta'da bayram arifesinde yapilan baklava, sar1 burma ve nokul ile
hazirliklar baslar. Geleneksel olarak, misafirler bir mendile sarilmis findik hediye
ederdi ve ev sahibi karsiliginda bir mendil hediye ederdi (Aksoy, 2017).

Kurban Bayrami da bir diger 6nemli islami bayramdir. Ibrahim Peygamber'in,
Tanr tarafindan gonderilen bir kocgla degistirilen oglunu Tanri'ya kurban etme istegini
anmaktadir. Zorunlu olmamakla birlikte, ekonomik durumu iyi olan Kkisilerin
bayramda genellikle koyun olmak iizere bir hayvan kurban etmesi gorev kabul edilir.
Kurban edilecek hayvanin erkek ve kusursuz olmasi, kurban edilirken belirli gelenek
ve goreneklere uyulmasi gerekir (Yetkiner, 2017).

Kurban eti tipik olarak {i¢ kisma ayrilir: tigte biri kurbani kesenin ailesine, tigte
biri akraba ve komsulara, iicte biri de fakir ve muhtaglara verilir. Anadolu'da etin ¢ig
olarak dagitilmasi yaygindir. Kurban edilmeden 6nce hayvani yikamak, siislemek ve
gozlerini baglamak gibi ¢esitli bolgesel gelenekler mevcuttur. Bu geleneklerin, eski
Yahudi gelenekleri ve Orta Asya uygulamalar1 dahil olmak iizere farkhi kiiltiir ve

dinlerde kdkenleri vardir (Boran, 2020). Kurban Bayrami'nda aileler kurban etlerinden
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yapilan yemekleri pisirip paylagsmaktadir. Yorelere gore degismekle birlikte sac
kebabi, ciger sote, kelle yahnisi, mumbar dolmasi, iskembe c¢orbasi, pilav, sebze
yemekleri, salata ve tatlilar Kurban Bayrami’nda yapilan yemeklerdir.

Kurban Bayrami'nda Anadolu'nun ¢esitli yorelerinde geleneksel yemekler
hazirlanir ve misafirlerle paylasilir. Antalya'da kurban eti 6zel bir tencerede odun
atesinde pisirilir. Mersin'de kurban etinden basta kavurma olmak {iizere cesitli
yemekler yapilir. Hatay'da kurban kesenlerin yaptigi kavurma ve mangal ile Ramazan
Bayram1 yemekleri de yapiliyor. Adana'da kebap, mangal, ciger, iskembe dolmasi,
kavurma gibi yemekler hazirlanir ve misafirlere ikram edilir. Nevsehir'de Ramazan
Bayrami yemekleri, basta kavurma olmak tiizere et yemekleri ile desteklenir. Ankara'da
kurban kesen ailelerin basta kavurma olmak iizere et yemekleriyle Ramazan Bayrami
yemekleri de yapiliyor. Sivas'ta Ramazan Bayrami yemeklerinin yani sira kavurma
basta olmak tizere et yemekleri de hazirlanir. Sanliurfa'da kavurma, mangal ve kebabin
yaninda pilav, fasulye, kiiliince, zerde, sillik tatlis1 gibi yemekler hazirlanirken,
bayram namazindan sonra "Tirit" denilen yoresel bir lezzet yenir. Elazig’da kavurma,
et kavurma, ciger yahnisi, giiveg, iskembe dolmasi, kelle gibi yemekler hazirlanir ve
servis edilir. Burdur'da kurbanlik hayvandan akraba, dost ve komsulara et verilir,

kuyruk yagindan irmik helvasi yapilir (inam, 2015).

2.2.3.2. Mevlit ve Torensel Yemekler

Mevlid, Hazreti Muhammed'in dogumunu anan énemli bir islami gelenektir.
Kokeni Arapca olan "viladet" kelimesinden gelen bu terim, zamanla genisleyerek Hz.
Mevlid, Peygamberimizin dogumunu anlatan uzun bir siirdir ve en tinlii versiyonu 15.
yiizy1l Tiirk sairi Siileyman Celebi tarafindan yazilan "Vesilet-iin Necat" tir. Mevlid
torenleri, dini ve sosyal yasamda derin koklere sahip olan Tiirkiye dahil Islam
toplumlarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Mevlit térenleri, diigiin, dogum ve 6lim
gibi torenlerle birlikte yapildigindan, dogum, diigiin ve siinnet gibi térenlerde verilen
yemeklerle ayn1 yemekler sunulmaktadir (Bayat ve Cicioglu, 2008).

Tiirk toplumunda Mevlid, sadece Mevlid bayraminda degil, dogum, evlilik,
6lim, stinnet ve askerlik gibi diger giinlerde de kutlanan yaygin bir gelenektir. Bu

torenler bigim olarak degisir, ancak genellikle farkli bolgelerde yiiriitmede benzerdir.
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Mevlid merasimleri Kur'an-1 Kerim'in okunmasiyla baslar, ardindan Mevlid, ilahiler
ve dualar okunur. Bu torenlerin birincil amaci, toplumdaki Peygamber'in dgretilerine
baglilig1 ve birligi giiclendirmektir. Toren sirasinda yapilan teklifler, kisinin mali
kabiliyetine ve tercihlerine baglidir. Téren sirasindaki bazi davranislar dinen uygun
goriilmese de genel olarak duygu ve Hz. Peygamber'e baglilik ifadesi olarak kabul
edilmektedir (Oztiirk, 2018).

2.2.3.3. Kandil ve Torensel Yemekler

Kandiller, tiim Islam toplumlarinda oldugu gibi Tiirk toplumunda da &nemli
bir yere sahiptir ve kutsal giin olarak kabul edilmektedir. Regaip, Mirag, Berat, Mevlit
ve Kadir geceleri bu giinlerde daha faziletli olacagina inanilarak ibadet edilir. insanlar
orug tutar, camileri ziyaret eder, seker dagitir ve arkadaglar1 ve akrabalartyla kutlar,
ancak modern uygulamalar bunun yerine mesaj gondermeye dogru bir kayma
gormiistiir. Istanbul gibi biiyiik sehirlerde kandil giinleri 6nemini biraz yitirmistir.
Kandillerde minarelerin aydinlatilmasi, akla gelen ilk gelenektir (Cetin, 2010).

Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde kandil torenlerinde gesitli yoresel yemekler
hazirlanir ve dagitilir. Mira¢ Kandili’nde insanlar, Hz. Muhammed'e mirac sirasinda
stit ikram edildigine inandiklart igin siitlii yemekler yapip dagitmaktadir. Antalya'da
Hz. Muhammed'in balkabagi yedikten sonra goge ylikseldigine inanilan Mirag
Kandili’nde kabak yemekleri hazirlanir ve paylasilir. Kiitahya, Mersin, Hatay, Adana,
Nevsehir, Ankara, Sivas, Sanliurfa gibi diger yorelerde ise helva, kandil simidi, ¢orek
gibi geleneksel kandil yemekleri hazirlanip dagitilmaktadir. Giineydogudaki
Adiyaman, Mardin, Siirt, Gaziantep ve Diyarbakir illerinde kandil torenlerinde
"zingil" veya "lokma" hazirlanir ve paylasilir. Siirt'te maddi durumu kisith olanlar
sadece ekmek veya helva dagitirken, Gaziantep'te mevsim, hazirlanan ve dagitilan
yiyeceklerde etkili olmaktadir. Genel olarak, bu bolgesel farkliliklar, Tiirkiye
genelinde kandil giinlerinin kutlanmasindaki zengin kiiltiirel ¢esitliligi gostermektedir

(Secim, 2021).
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2.2.3. Takvimsel Torenler ve Torensel Yemekler

2.2.3.1. Asure

Asure torenleri 6zellikle Alevi inancina mensup olanlar tarafindan Muharrem
ayinda kutlanir. Muharrem, Kerbela Savasi'nda Imam Hiiseyin ve ashabmin
Oldiirtilmesi nedeniyle yas ay1 olarak kabul edilir. Aleviler bu ayda orug tutar,
bayramlardan uzak durur, canlilara zarar vermekten kaginirlar. Orug siiresi farkli Alevi
topluluklart arasinda farklilik gosterir ve Kerbela'da susuz dlenlerin anisina su sade
olarak degil, diger malzemelerle karistirilarak tiiketilir. Orucun son giiniinde yas
donemi sona erer ve torensel bir sekilde nese ve mutlulugu simgeleyen geleneksel bir
tath olan asure hazirlanir. Peygamber soyunun devamini saglayan Zeynel Abidin'in
hayatta kalmasi asure toreni ile kutlanir (Basg, 2004).

Asure geleneginin kokenine iliskin Anadolu'da yaygin olan inanig, Nuh'un
gemisinin Cudi Dagi'nda dinlenmesi ve hayatta kalanlarin ellerindeki karisik
malzemelerle yemek yaptiklar1 hikayesine baglidir. Gelenek, Nuh'un ve onunla birlikte
olanlarin hayatta kalmasin1 sembolize ediyor ve o zamandan beri bir tatliya doniistii.
Asure gelenegi sadece Islami toplumlara 6zgii degildir; ayn1 zamanda Hristiyan
geleneklerinde Theophany ve Paskalya 6ncesi orucun ve Yahudi Yom Kippur Katan'in
bir parcasi olmustur. Alevi kiiltiiriinde asure gelenegi, Kerbela'da yasanan trajik
olaylar ve Zeynel Abidin'in hayatta kalmasiyla baglantilidir. Asure tatlisi her yil
Mubharrem ay1 boyunca hazirlanir ve komsulara dagitilir (Polat, 2019).

Bugday, nohut, kuru fasulye, kuru yemis, ceviz veya findik ile seker
karistmindan yapilan asure, Muharrem ayimin 6nemli bir yiyecegidir. Anadolu'nun
baz1 yorelerinde taze findik, portakal kabugu, taze meyve, nar taneleri, giilsuyu,
pekmez gibi malzemeler ilave edilebilmektedir. Tiirk halk kiiltiiriinde, ekonomik
durumu iyi olan herkesin evinde asure yapmasi ve bunu basta yoksullar olmak iizere
komsularina dagitmasi gerektigine inanilir. Asurenin tarifi ve malzemeleri yoreden
yoreye degismekle birlikte genel olarak on ¢esit malzemeyle yapilir ve akraba, dost,
komsulara dagitilir. Asurenin liretimi ve igerigi, iklim kosullari, tarim {iriinleri ve

inanglar nedeniyle bolgeler arasinda farklilik gostermektedir (Akbulut, 2010).
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2.2.3.2. Nevruz

Baharin gelisini simgeleyen bir Tiirk bayrami olan Nevruz, Tiirk diinyasinda
cesitli toren ve etkinliklerle kutlanmaktadir. Gece ve giindiiziin esit oldugu 21 Mart'ta
kutlanan Nevruz, ¢esitli Tiirk toplumlarinda baharin baslangici, uyanis ve yaratilis
giinii, hayirlarin yeryiiziine gelisi gibi farkli anlamlar tasir. Nevruz téren gelenegi,
Yenisey-Orhun bolgesinden Altay Daglari'na, oradan Hun Tirkleri araciligiyla
Macaristan ve Balkanlar'a, Hazar Denizi'nin giineyinden ise 800'lii yillardan itibaren
Anadolu ve Mezopotamya'ya yayilmistir (Onarli, 2013).

Tiirk diinyasinin 6nemli bir kiiltiirel gelenegi olan Nevruz da yeni yil olarak
kutlanmakta ve farkli Tiirk topluluklarinda farkli isimlerle anilmaktadir. Orta Asya'dan
Kazak, Kirgiz, Tiirkmen, Ozbek, Tatar Tiirk topluluklar;, Anadolu Tiirkleri,
Azerbaycan Tiirkleri ve Balkan Tiirklerine kadar Nevruz toren gelenegi siirdiiriillmiis
ve giniimiizde de farkli isimlerle ancak benzer sekillerde kutlanmaya devam
etmektedir. Baharin gelisi yeni bir baslangi¢c olarak kabul edilir ve insanlarin tipki
Diinya gibi genclestigine inanilir (Aras, 2021).

Nevruz, Tiirk toplumunda bollugu, bereketi ve arinmay1 simgeleyen bir bahar
bayramidir. Ev temizligi, yeni kiyafet giyme, akraba ve komsu ziyareti, yemek
paylasimi, dilek dileme, atesin iizerinden atlama gibi ¢esitli ritiiellerle coskulu bir
sekilde kutlanir. Tiirkler atesi kutsal sayarlar ve iizerinden atlamanin onlari
giinahlardan ve kotiiliikklerden arindirdigina, hastaliklardan koruduguna inanirlar. Bazi
yorelerde Nevruz glinii de mezar ziyaretleri yapilir. Kutlamalar sirasinda agik hava
etkinlikleri, yemek hazirlama, hediye verme ve dini motifler gibi ¢esitli orf ve adetler
uygulanmaktadir. Nevruz torenlerindeki bu yemek ritiielleri ve adetlerinin énemi, bu
toplumlarin ortak hafizasinda derin bir sekilde yatmaktadir. Anadolu'da, genellikle ne
kadar ¢ok yemek yapilirsa yilin o kadar bereketli gececegi inanciyla bu 6zel giin i¢in
cesitli yemekler hazirlanir. Bu durum Nevruz sofrasinda zengin bir yemek cesidi
olusmasina neden olmus ve bu 0Ozel giliniin kutlanmasinda yemegin Onemi
vurgulanmigtir (Acar, 2015).

Nevruz torenleri, farklh topluluklarda ¢esitli yemek geleneklerinin damgasini
vurdugu 6nemli bir olaydir. Orta Asya'da biiyiik ziyafetler hazirlanir ve bu olay

kutlamak i¢in kurbanlar kesilir. Kirgizlar arasinda "Nooruz kocd", "auz koco",
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"Stimolok" gibi geleneksel yemekler yer alir. Diger yorelerde ise Nevruz
kutlamalarinda genellikle ¢ay ve meyve esliginde servis edilen baslica yemek pilavdir.
Kazaklar, Azeriler, Ozbekler, Iranlilar ve Afganlar da bu 6zel giin igin hazirlanan

kendilerine 6zgli yemeklere sahiptir. Bu topluluklarin ¢ogunda ortak bir tema, "s

harfiyle baslayan yedi yemegin varligidir (Kafkasyali, 2015).

2.2.3.3. Hidrellez

Hidirellez, her yil 5 Mayis'tan 6 Mayis'a kadar olan gecede kutlanan ve kisin
bitisini gosteren bir bahar senligidir. Tiirk kiiltiiriinde bu bayram, sicaklig1, yesili ve
suyu temsil eden kardesler olduguna inanilan Hizir ve ilyas ile iligkilendirilir. Hizir'in
Oliimsiiz bir peygamber ve ihtiyaci olanlara yardim eden giiclii, iyiliksever bir Tanr1
elgisi oldugu diisiiniilmektedir. Zor durumlarda yardim istemek i¢in kullanilan ve
yaygin olarak kullanilan "yetis ya Hizir" tabirinde bu inanis belirgindir. Hizir'in
yeryliziinii ziyaret ederek dilekleri yerine getirecegine ve ihtiyac sahiplerine yardim
edecegine inanilan Hidirellez gecelerinde Tiirk cografyasinda cesitli ritiieller yapilir
(Yiice, 2011).

Hidrrellez, Tiirkiye'de Hizir Nebi, Giiney Azerbaycan'da Zat-Mutlak veya Ali
Haydar Iyd, Tebriz bolgesinde Nebi Bayram gibi gesitli ydrelerde farkli isimlerle
kutlanmaktadir. Farkli isimlere ragmen, festivalin amaci ve ritiielleri bolgeler arasinda
benzerdir. Hidirellez, Hizir'in cem kavramina entegre edilmesiyle Alevi kiiltiiriinde de
onemli bir gelenektir. Hizir efsanesi etrafinda Hizir cemi, Hizir Orucu, Hidrellez Pilavi
ve Hizir Atesi gibi ¢esitli uygulama ve ritiieller doner. Hidirellez, Tiirk toplumu i¢in
biiyiikk 6nem tasiyan, Tiirk kiiltiir ve sosyal hayatinda varligini siirdiiren kadim bir
ritlieldir. Ritiieller, kutsal semboller ve olaylar karsisinda nasil davranilacagini
ogretirken, katilimeilar1 canlandirmaya, korumaya ve yeniden sekillendirmeye hizmet
eder (Kahraman ve Arikan, 2015).

Gegimini biiyiik dl¢lide tarim ve hayvanciliktan saglayan Tiirk toplumunda
Nevruz ve Hidirellez gibi doga bayramlari biiyiik dnem tasimaktadir. Ilkbahar ve yazin
gelisini isaret eden bu kutlamalar, getin gegen bir kisin ardindan insanlarin bolluk ve
bereket dileme zamani olarak goriiliir. Ozellikle Hidirellez, evlerin, bahgelerin, hatta

mezarliklarin temizligini iceren hazirliklarla biiylik bir cosku ve tdrenle kutlanir.

61



Hidirellez giinlinde insanlar temiz ve yeni giysiler giyerler, ¢iinkii saygideger bir
sahsiyet olan Hizir'm kirli yerlere gitmeyecegine dair yaygin bir inanis vardir.
Senlikler genellikle suya yakin yesil, agaclarla dolu yerlerde yapilir ve ates yakmak ve
tizerinden atlamak, ¢esitli yemekler hazirlamak, oru¢ tutmak ve ihtiyaci olanlara
yardim etmek gibi etkinlikleri igerir (Aytas, 2018).

Anadolu'nun Hidirellez kutlamalar1 ¢ok ¢esitli yemeklere ev sahipligi yapar ve
her yore kendine 0zgii tarifler hazirlar. Genellikle kirsal kesimde yenen yemekler
genellikle dolma, hamur isleri, hagslanmis yumurta ve patates gibi kolay servis edilen
yemekleri icerir. Bazi yorelerde kurbanlik etler 1zgara yapilarak kebap, sote veya etli
bulgur pilavi olarak servis edilir. Diger yorelerde ince bulgur, ceviz, haglanmis yesil
mercimek ve cesitli sebzelerle yapilan 6zel yemekler yapilir ve haglanmis asma
yapragiyla yenir. Hidirellez'de yenmesinin sifali olduguna inanilan yesil sebze ve
bitkiler dzellikle popiilerdir (Turan, 2008).

Hidirellez kutlamalari, Anadolu toplumunda birlestirici bir giic gorevi gorerek
sosyallesmeyi, yardimlagsmay1 ve insanlar arasindaki baglarin giiclenmesini saglar.
Ihtiyag sahipleriyle paylasilan yemeklerin ortak olmasi, birlik ve beraberligi tesvik
etmektedir. Anadolu halk inanislarina gore Hidirellez'de hazirlanan ve yenen yemekler
bolluk, bereket ve saglik getirir. Bunun nedeni Hizir'in yesillikleri astig1 ve Hidirellez
giinii yesillik tilketmenin saglik getirdigine inanilmasidir. Ayrica Hidirellez'de kurban
eti ve sitiin ritiiel olarak tiiketilmesinin sifali olduguna inanilir. Geleneksel
uygulamalarin bir kismi zamanla degisirken, giiniimiizde Anadolu'da Hidirellez
kutlamalar1 paylasmaya, birlikte vakit gecirmeye ve cesitli ritiiellere katilmaya

odaklanarak devam etmektedir (Abdurrezzak, 2014).

2.3. DUNYADAKIi TORENSEL YiYECEK VE RiTUELLER

Kahvaltida cay veya kahve hazirlamak gibi kiiciik Olgekli ve kisisel
deneyimlerden, senede iki kez gerceklesen bayram yemekleri gibi daha genis, kolektif
eylemlere kadar, ritiieller yeme ve igme tiiketimi deneyimlerinde yaygin olarak
bulunmaktadir. Bu davranislar zaman dilimleri, kiiltiirler ve toplum kesimleri arasinda
ortaya ¢ikmaktadir. Bazi ritiieller, ¢ay veya kahve igmek gibi, nispeten siradan olarak

goriilebilirken, digerleri genellikle daha ylice anlamlara veya iliskilere sahip oldugu
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kabul edilir, 6rnegin Siikran Gilinli ve Noel'deki ogiinler. Gergekten de ritiieller
geleneksel olarak din, mitoloji ve/veya kutsal agidan incelenmesi gereken toplumsal
olgulardir (Ratcliffe ve digerleri, 2019).

Yontemsel olarak, antropoloji ve sosyoloji, ritiiel eylemleri, niyetleri ve
uygulayicilarin ahlaki veya etik motivasyonlarinin sinirlarin1 analiz etmek i¢in en
uygun disiplinlerdir. Yiiksek bir gii¢ veya dogaiistii bir otorite, ritiiel gida siirecinin
bilingli bir sekilde bir pargasi yapildiginda, dini ritiiel eylemlerinde yiyecek hazirlig
(pisirme) ve tliketimi (yeme) ile ilgili olarak din merkezi bir bilesen haline gelir. Bu
sekilde, yemek pisirme ve yeme, beslenme ve fiziksel dayanak otesinde anlam kazanir
ve ruhani veya yiiksek giigte olanla etkilesimde bulunmanin bir yolu haline gelir. Bu
durum ii¢ temel sekilde gerceklesir. Ilk olarak, birey veya topluluk, belirli bir tiir
yiyecegi, beslenme agisindan kutsal veya kurban edilen bir kaynak olarak secer. Ikinci
olarak, belirli bir yiyecekten kaginilir veya onun tabu oldugu diisiiniiliir ve ritiiel gida
uygulamasinda yasaklanir. Ugiincii olarak, belirli bir yiyecegin veya tiim yiyeceklerin
aclik veya yemekten uzak durma, olumsuz bir ritiiel gida uygulamasi olarak
benimsenir. Her durumda, genellikle dini kazang veya kefaret amaciyla, yenilen veya
kaginilan yiyeceklerin 6nemini belirleyen ritiiel eylemler gerceklestirilir. Gelenek ne
olursa olsun, ritiiel diyet uygulamalari, gida ve yemeklerin her zaman tiim insanlar igin
anlamli oldugu ve Kkiiltlirleraras1 caligmalar icin bir ara¢ olarak hizmet ettigi
bilinmektedir (Bailey, 2014).

Diinyadaki farkl kiiltiirlerde, torensel yiyecek ve yemek ritiielleri onemli bir
sosyal ve kiiltiirel pratiktir. Bu ritiieller, topluluklar arasindaki baglar1 giiglendirirken
ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik, tarih ve dini inanglar1 ifade eder. Ornegin, Japonya'da
"Chaji" ad1 verilen ¢ay seremonisi, Zen Budizmi'nin bir par¢asi olarak kabul edilir ve
caym hazirlanmasi ve sunumu sirasinda belirlenmis bir dizi adimlar ve jestler takip
edilir. Bu ritliel, misafirperverlik, dinginlik ve estetik deneyim degerlerini
vurgulamaktadir (Smith, 2018). Benzer sekilde, Hinduizm'de, tapinaklarda
gerceklestirilen "Prasada" ritlieli, tanrilara sunulan yiyeceklerin toplum {iyeleri
arasinda paylasilmasini ve dini bir bag olusturulmasimi amaglamaktadir (Kumar,
2020). Bu torensel yiyecek ve yemek ritlielleri, kiiltiirel mirasin korunmasi,
toplumlarin birliginin giiclendirilmesi ve toplumsal degerlerin aktarilmasinda 6nemli

bir rol oynamaktadir.
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Cogu Ozbek toreninin dzel bir gelenek haline gelen kendine 6zgii yemekleri
vardir. Bu yemekler torenlerin ve ritiiellerin sembolii olarak hizmet eder ve bunlarin
tiikketilmesi bu olaylarin ana asamasidir. Ulusal yemeklerin isimleri ¢ok sayida ve
cesitlidir ve cesitli bolgelerde farkli sekil ve isimlerle karsimiza ¢ikabilirler. Bu
yemeklerin hazirlanis yontemleri ve igerikleri de farklilik gosterebilmekte, bu da
yemek adlarinda bolgesel farkliliklara yol agmaktadir. Bazi yemekler sadece belirli
mevsimlerde veya tdrenlerde pisirilir. Ornegin Sumalak, kisin dlen ve ilkbaharda
yeniden canlanan doganin giiciinii simgeleyen, Navruz'un ritiiel bir yemegidir. Ugra
corbasi gibi diger yemekler hem torensel hem de giinliik yemekler olarak kabul edilir.
Bu yemeklerin hazirlanmasi ve tiikketilmesi ¢ogu zaman insanlarin hayatindaki diigiin,
cenaze, dini torenler gibi 6nemli olay veya torenlerle iliskilendirilir. Yemekler ayrica,
hazirlanmalar1 ve tiiketilmeleriyle ilgili adlara ve uygulamalara yansiyan belirli
sembolik anlamlara da sahip olabilir. Ornegin kiz tarafi damatla anlasinca beyaz helva
"beyazligin" simgesi olarak verilir. Ek olarak, Masoba'nin Esanlarin yemegi olmasi ve
Kebabin hanlarin yemegi olmasi gibi belirli yemeklerin adlar1 belirli kisi veya gruplara
baglanabilir (Saidakhmedovna ve Abdumalikovna, 2023).

Ozbek toplumunda "Siinnet" gelenegi, birka¢ béliimden olusan énemli bir
torendir. Genellikle bir erkek cocugunun tek yasmna geldiginde yapilir ve diigiine
hazirlik, silinnet toreninin yapilmast ve g¢esitli ritiieller ve ziyafetlerle
sonlandirilmasindan olusur. Toren, her asamayla iligkili belirli yiyecekler ve
uygulamalarla gelenek ve Kkiiltiirel geleneklerde derin koklere sahiptir. Ozbek
torenlerinde toren yemekleri derin bir 6neme sahip olup, musibetlerden korunma,
toplum ve akrabalik baglarini giiclendirme yolu olarak hizmet etmektedir. Siinnet
toreninin ilk boliimii, tandir yapmak, ekmek pisirmek, hayvan kesmek, istiridye
yapmak gibi isleri igeren diigiin hazirliklarini igerir. Ikinci kisim, misafirleri agirlamak
i¢in bir yer ayarlamak, cemaati bilgilendirmek ve siinneti yapmaktir. Bunu koyun
kesmek, pilav pisirmek ve Kuran okumak gibi ¢esitli ritiieller ve ziyafetler takip eder.
Hamur islerinin ve hamurdan yapilan yemeklerin Ozbek mutfaginda &zel bir yeri
olmasi ve belirli torenlerle iliskilendirilmesi, Ozbek kiiltiiriinde yemek ve gelenek
arasindaki giiclii bag1 daha da saglamlastirmaktadir (Uktamovna, 2021).

Fransiz takviminde yer alan belirli tatil ve kutlamalar, 6rnegin Yilbasi,

Paskalya, Isci Bayrami, Yiikselis Giinii (Hazreti Isa'nin goge yiikselisi), Ikinci Diinya
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Savag1 Zafer Bayrami, Bastille Giinii, Assumption (Hazreti Meryem'in gége kabulu),
Azizler Giinii (All Saints Day/Hristiyanlikta bilinen ve bilinmeyen tim azizlerin
anildig kutsal giin), Ateskes Giinii ve Noel Giinii gibi 6zel tatillerde veya kutlamalarda
sunulabilecek 6zel yemekler bulunmaktadir. Fransa'da bayramlar ve 6zel giinler,
geleneksel ve bolgesel yemekler hazirlama firsatlar1 sunmaktadir. Ozel giinlerde, kan
pudingi (boudin noir), kaz veya hindi ana yemek olarak sunulabilir. Ozel tatlilardan
La buche de Noel gibi geleneksel ¢ikolata ve kestaneden yapilmis, rulo seklinde kesilip
dekore edilmis pastalar tiiketilmektedir. Ozel giinlerde yemeklerle birlikte iyi saraplar,
tatlilarla birlikte sampanya servis edilir (Edelstein, 2011: s.140).

Paskalya, en Onemli bayramlardan biridir ve 21 Mart'ta, ilkbahar giin
dontimiinden sonraki ilk pazar giinii dolunayin goériilmesiyle kutlanmaya baglanir. Bu
giin, Fransa genelinde kdylerde ve kasabalarda yaygin bir gelenek olarak insanlar
arasinda genellikle ¢ikolatadan yapilan Paskalya tavsani ve Paskalya yumurtasi
hediyelesme aliskanligi vardir. Evlerde devam eden Paskalya kutlamalarmin bir
pargasi olarak dort veya bes cesit yemek ve tath tiiketilmektedir. Paskalya'nin favori
yiyecekleri arasinda kaz cigeri, somon, kuskonmaz, taze patates ve cilek sayilabilir.
Yemegin tamamlanmasi i¢in kahve, likor ve cikolata gibi unsurlar da sunulur.
Paskalya tatili i¢in haftalar ncesinden Fransiz pastanelerinde tavuk, tavsan, balik veya
can seklinde c¢ikolatalar iiretilir. Bazi sekerlemeler oldukca ayrintili bir sekilde
hazirlanir. Ornegin Provence'de, Noel aksam yemegi sonrasinda on ii¢ farkli tatl servis
edilir. Bu on ii¢ tathidan biri dini inanglara gére Mesih'i (Isa peygamber) temsil
ederken, digerleri on iki havariyi temsil eder. Ev sahibi, tiim tatlilar1 bir seferde servis
eder ve misafirler tim tatlilar1 tadarak deneyimler. Tathilar, kurutulmus meyveler,
sekerlemeli meyveler, badem ezmesi, cerezler, g¢esitli pasta ve hamur isleriyle
hazirlanir. Aksam yemeginden sonra aile, ertesi sabah erken kalkmak iizere uyur.
Ardindan, Fransizlar badem kremasi ile doldurulmus yuvarlak puf boregiyle gilinii
kutlarlar (Waldee, 2002: s.10-15).

Italya'da da bircok Avrupa iilkesinde oldugu gibi, yilbasi en énemli kutlama
giinlerinden biridir. Bu 6zel giin, toplu kutlamalarin yani sira aile ve akrabalar arasinda
ev ortaminda gergeklestirilen 6zel kutlama seremonileriyle de kutlanir. Evde yapilan
kutlamalarda, ana yemek genellikle hindi olmakla birlikte, bolgelere ve tercihlere bagh

olarak kirmiz1 et veya deniz iirlinleri de tiiketilebilir. Ana yemekten sonra en popiiler
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tatlilar arasinda "panettone" veya "pandoro" bulunur. Panettone, klasik bir yas pasta
niteligi tasirken, pandoro yildiz seklinde hazirlanir ve Hristiyanlar tarafindan
meleklerin hediyesi olarak kabul edilir (World, 2010).

Kosova'da, 6zel giinler arasinda Hidirellez kutlamalar1 6ne ¢ikmaktadir. Bu
kutlamalarda en 6zel seylerden biri "gurabiye"dir. Gurabiyeler, bir tiir tatlidir ve demir
para biiyiikliigiinde ve renkli olarak yapilirlar. Iplige dizilerek satilir ve bu dizinin
ortasinda bir tane aynali gurabiye bulunur (Celik, 2011).

Mardin’de yasayan Siiryaniler i¢in oldukc¢a biiylik 6neme sahip olan “kilige”,
Siiryani ¢oregi ya da paskalya ¢oregi, 6zel baharatlarla hazirlanan tatl bir ¢orektir.
Siiryani geleneginde kilise nikahi yapilirken gelin ve damadin dmriiniin tath gegmesi
amactyla baslarinda kirilir. Ayrica bolgedeki Miisliiman cenazelerinde tigiincii ve

besinci giinde mevlitlerin ardindan dagitimi yapilmaktadir (Uygur, 2022: 567-585).

2.4. EGE BOLGESINE AiT TORENSEL YEMEKLER

Ege bolgesinde yer alan iller, Afyonkarahisar, Aydin, Denizli, izmir, Kiitahya,
Manisa, Mugla ve Usaktir. Bu illerin kendi has kiiltiirleri igerisinde torensel yemekleri
de farklilik géstermektedir.

Afyonkarahisar’da dogum gelenekleri ¢ercevesinde logusa ziyaretine gelenlere
“logusa serbeti” ikram edilir. Logusa ziyaretine gelen yakin akrabalar, yemek takimlari
getirirler. Yemek takiminin i¢inde; tavuk sulu piring ¢orba, tavuk, muhallebi, mayali
hamurdan yapilan ¢orek, kaymak ve meyve bulunur. Ad koyma téreninde babaanne
tarafindan yemek verilir, bu yemek takimi igerisinde ¢orba, pargca et veya kebap,
dolma, borek, fasulye, bamya, meyve ve eskiden hosaf bulunurdu. Cocuk goérme
ziyaretlerinde gelen misafirlere kaymak siiriilmiis mayali ¢orek ikram edilir. Bebegin
ilk disi c¢iktiktan sonra diizenlenen térene” dis gollesi” adi verilir. Golle; bugday,
nohut, fasulye haslanip i¢ine findik, ceviz, kuru liziim gibi ¢erezlerin de konularak
yapilan, tuz veya sekerle ikram edilen bir ¢esit yiyecektir.

Diger tiim toplant1 tiirlerinde oldugu gibi siinnet térenlerinde de yemek ikram
etme gelenegi mevcuttur. Siinnet ziyafeti tipik olarak etli pilav veya Ozbek pilavi,

hosaf, borek, tatli, mevsimine gére meyve ve son olarak da bamyadan olusur.
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Afyonkarahisar'da evlenme gelenekleri agisindan diiglinlerde cesitli térensel
yemekler  sunulmaktadir. Omne@in, nisan tepsilerinin  karsiikli  olarak
gonderilmesinden sonra kiz evince yapilan yemek ziyafeti, kandil giinlerinde
gonderilen kina ve kandil helvasi, Kurban Bayrami'nda gonderilen siislenmis kog gibi
geleneksel uygulamalar yer almaktadir. Kina gecesi sirasinda ise kiz evinde kina
yakanlara hashash pide, 6gme, regel, peynir, zeytin gibi yiyecekler ikram edilir.

Asker ugurlama torenlerinde asker yemegi veya asker eglencesi adi altinda
“sira yemegi” sunulur. Bu yemekte genelde piring ¢orbasi, biitiin et, patlican musakka,
yalanci dolma ve kaymakli ekmek kadayifi, baklava ve en sonunda bamya sunulur.

Afyonkarahisar’da cenaze evinde as kaynamaz. Bu nedenle cenaze evine
yemek getirilir ya da piring, seker, yag gibi ihtiyaglar getirilir. Cenaze yakinlari,
definin ertesi giinii belirlenen bir camide Yasin okutur. Bu ziyarete gelenlere kahvalti
yaptirilir. Definden sonraki persembe giiniinde yemek verilir, yemek sonrasinda
Kur’an ve mevlit okunur (Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Denizli'de gelencksel yemek tiirleri ve beslenme aliskanliklari stirmektedir.
Kedi boriilcesi ¢orbasi, Mercimek corbasi, Domates ¢orbasi, kuru boriilce ¢orbasi,
Tarhana ¢orbasi, ovmag corbasi gibi yoreye 6zgii ¢orba tiirleridir. Et yemeklerinin
baslicalar1 tas kapamasi, kumbar dolmasi, sirkeli et, nohutlu et, Tandir, kol dolmasi,
ciger sarma, sagta iskembedir.

Denizli mutfaginin temelini sebzeli yemekler olusturur. Ozellikle patlican
yemek cesitleri coktur. Kuru patlican dolmasi, patlican gozlemesi gibi vb. Taratorlu
bortilce salatasi, ebe giimeci salatasi, filiz salatas1 Yoreye 6zgiin salata tiirleridir.

Borek ve tath tiirlerinde Ege Bolgesi 6zellikleri gortiliir. Yufka, sipit, bazdirma
evlerde yapilan ekmekledir. Yoredeki beslenme aligkanliklarindan biri de yatmadan
once yenen “yat geber ekmegi”dir. Kisin dari, kavurga, ceviz, kestane; yazin tiirlii
meyveler, salatalik, kavun, karpuz yenir (Denizli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2023).

Kiitahya’da dogum gelenekleri ¢ercevesinde Misafirlere 6zel yapilmis
baharatli tar¢inli karanfilli sicak logusa serbeti ikram edilir. Bu, dogum yapan anneyi
ziyaret eden misafirlere sunulan 6zel ve geleneksel bir igecektir. Kahve ve ¢ay ikrami
yapilir, bu da misafirperverligin ve paylagsmanin bir gostergesi olarak kabul edilir.

Misafirlere pasta ve borek gibi yiyecekler sunulur. Bu, kutlamalarin ve ailedeki
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mutlulugun bir pargasi olarak kabul edilir. Bunun haricinde (Kiitahya il Kiiltiir ve
Turizm Midirligi, 2023);
e Goriiciiliik: Kiz evinde ziyaretgilere kahve ikram edilir.
e Serbet: Seker, topak sekeri, samsi sekeri, kahve, kagit seker ve seker boyasiyla
hazirlanan serbet, diiglin 6ncesi cuma giinii davetlilere sunulur.
e Nisan yemekleri: Gortimliik sirasinda oglan tarafinin getirdigi nisan yemekleri
yenir.
e Yemek davetleri: Diigiin hazirliklar1 sirasinda her iki taraf ayr1 ayr1 yemek
daveti diizenler.
e Gelin-donme hamam gelenegi: Hamamda yikanan kiz ve erkek tarafinin
akrabalari i¢in kizin annesi ve yakinlari para ve seker sagarlar.
e Kina gecesi: Kina gecesinde oglan tarafi ve kiz tarafi pilav ve zerdeden olusan
kina yemegini yerler.
e Kiz diglinii ve erkek digiinii: Her iki tarafta ayr1 ayri diigiin yemekleri
diizenler.
e Gelin alma: Gelin alma sirasinda kiz tarafi oglan tarafini karsilar ve lokum ve
serbet sunar.
e QGelin eve girerken: Gelin eve girerken, hazirlanmis bal ve kaymaktan birer
parmak kapinin {ist ve alt esigine siiriliir.
Geleneksel diigiin adetlerinde damadin ailesi goriictileri gelinin evine gonderir.
Kiz onaylanirsa, birka¢ giin sonra damadin akrabalarindan bazilar kizin evini ziyaret
ederek evlenmesini ister. Kizin ailesi birkag¢ giin diisiiniir ve kabul ederlerse damadin
ailesine diger hediyelerin yami sira "s6z mendili" adi verilen bir mendil verirler.
Ardindan damadin ailesi s6z serbeti ikram eder ve nigan giinii kurulur. Nisan giiniinden
once nisan selesi adi verilen siislii sepetler iginde gelinin evine ¢esitli hediyeler
gonderilir. Nisan giinli damadin ailesi ve arkadaslar1 gelinin evini ziyaret ederek nisan
yiiziiklerini degistirirler. Nisan doneminde her iki aile, Kurban Bayrami’nda gelinin
evine gonderilen siislii bir ko¢ da dahil olmak iizere dini bayramlarda karsilikli
hediyeler verir. Geleneksel diigiinler carsamba, persembe veya cuma giinleri baslayip
i¢ giin siirerdi. Diigiinden 6nce damadin ailesi, daha sonra ¢iftin gelecekteki evinde
sergilenecek olan gelinin ¢eyizini almak i¢in bir araba gonderir. Gelin, diigiin dncesi

hamama ve kina gecesine katilir, burada kadinlar birlikte kutlanir ve gelinin ellerine
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kina yakilir. Diiglin giinii damadin ailesi gelini alip damadin evine gotiiriir ve burada
bugday, nohut, seker ya da refah i¢in basina atilan parayla karsilanir. Cift, gelinin yiizii
ortiilii olarak yan yana oturur ve damat onu agar ve ona bir parca miicevher verir.
Aksam yemeginden sonra damat arkadaslariyla birlikte camiye gider ve onlar yanan
mumlarla diigiiniin bitisini isaret ederek dénerler (Manisa Il Kiiltir ve Turizm
Midirligi, 2023).

Mugla’da cenaze evinin yapilacak isleri paylasilir ve hem yemek gotiiriilmesi
hem de bassaglig elli iki giin siirer. Olen insan i¢in yedi giin sonra ve elli iki giin sonra
hay1r yapilir ve lokma veya katmer dagitilir.

Yeni dogan ¢ocugu goérmek ve aile fertlerini kutlamak i¢in yapilan ziyarette,
cocuga Ozgii hediyeler alinarak gidilir. Bu ziyaretlerde siitlag, siit, muhallebi gibi
yiyecekler gotiiriilmektedir.

Yemekli yapilan siinnet diiglinlerinde, keskek, kizartma, etli nohut, pilav, tavuk
ve mevsimine gore taze ya da kuru fasulye gibi yemekler pisirilerek konuklara sunulur.

Izmir’in Tire ilgesinde yasamis ve bdlgenin mutfak kiiltiiriine sayisiz katkida
bulunmus Yahudi topluluklarinin Siinnet torenlerinde 10 muhtag aileye yemek
yedirildigi bilinmektedir. Stinnet diigiiniine gelen davetlilere badem sekeri veya badem
ezmesi ikrami yapildig1 bilinmektedir (Go¢men, 2023:58).

Nisan ve evlilik torenlerinde gelinin ailesi geleneksel olarak sofranin
merkezinde keskek olan diiglin ziyafetini hazirlar. Misafirlere ikram edilen diger
yemekler arasinda pilav, et, etli nohut, taze veya kuru fasulye, kizartmalar, salata ve
zerde sayilabilir. Diigilin haftasinda aksam yemegi partileri olur ve gelin bu etkinliklere
ilk olarak gelinligiyle gelirdi. Diigiin senlikleri boyunca, komsular ve arkadaslar kendi
evlerinde misafirleri agirlayarak diigiin sahiplerine yardimci olurlar. Diigiin giinii her
iki aile de misafirleri igin yiyecek ve icecek hazirlar. Gelinin ailesi daha leziz bir menii
sunarken, damadin ailesi davul ve zurna sesleri esliginde daha doyurucu yemekler
sunar. Bu gelenekler, yiyecek ve icecek merkezli olmakla birlikte, iki aile ve
topluluklar1 arasindaki baglar1 giiglendirmeye de hizmet etmektedir (Kayar, 2016).

Usak’ta evlilik toreni cergevesinde yeme-icme Nisan toreninde, nisanlanan
ciftlerin dmiir boyu isleri beyaz, giinleri aydinlik olsun diye misafirlere siit igirilir.
Diigiin hazirliklar1 kapsaminda etlik hayvanlar kesilir ve biiylik kazanlarla yemekler

pisirilir. Keskek, diiglin yemeklerinden biridir ve hazirlanir. Kina gecesinde oglan
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tarafindan hazirlanan "kina heybesi" kiz evine gotiiriiliir. Diigiin giinii, kiz tarafinin
ceyiz esyalart ile birlikte sergilenir ve ikramlar yapilir. Gelin alma giiniinde kiz
evinden sinilerle baklava, borek, tavuk eti vb. yiyecekler getirilir ve eglenceler aksama
kadar devam eder. Gelin gerdek odasina girmeden Once, kapiya bir parmak yag calinir
ve gelinin eline ekmek verilir. Gelin ekmekleri geri atar ve orada bulunanlar ekmekleri
toplarlar. Gerdek gecesi aksami, kiz evinden gelen tavuk eti ve baklavalar yenir. Ertesi
giin, kiz ve oglan evinin birlikte katildigi "yan gilinii" eglencesi yapilir ve yemekler
yenilir (Usak II Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Yilmaz Gog¢men, “Mazideki Tire Yahudileri” adli eserinde, Izmir- Tire’de
yasamis Yahudilerin diigiin geleneklerinden bahsederken “her sevingli olayda tatl
verilmesi ve tatlimin ozellikle beyaz renkte olmasi onemliydi” ifadelerine yer vermistir
(Gogmen, 2023:54). Ayrica Go¢men, “diiglin glinii damadin ailesi “kezada” denilen
badem ezmesinden yapilan bir hamur ve bu hamurun iizerine gelinle damadi temsil
eden iki kus yapar veya yaptirirdi. Badem ezmesi beyaz oldugu i¢in saflig, tath bir
hayati simgelerdi.” Ifadeleriyle badem ezmesinin Tire bélgesinde yasamis Yahudiler
i¢in oneminin altini ¢izmektedir.

Izmir'deki kdy diigiinlerinde, keskek adeta vazgecilmez bir yemektir. Bunun
yani sira, sehriye ¢orbasi, nohutlu et kavurma veya haslama et ile birlikte mevsime
gore sebze yemegi (genellikle taze fasulye, karisik kizartma veya yaprak sarmasi gibi),
pilav, cacik, salata ve hosaf gibi yemekler tercih edilmektedir. Tatli olarak ise irmik
helvasi, siitla¢ veya hogmerim gibi segenekler en ¢ok tercih edilen diigiin yemekleri
arasindadir. Seferihisar'in Sigacik mahallesinde, genellikle Ramazan ayinda ve gelin
duvag ritlieli sirasinda yapilan "samsades" veya "samsa" adi verilen lorlu ve suruplu
bir tlir baklava benzeri tathh bulunmaktadir. Seferihisar'da "oklavadan siyirma" adi
verilen tatli da bayramlarda siklikla yapilmaktadir. Bergama ilgesinde ise sadece
Ramazan ayinda satilan ve Ramazan helvasi veya Ramazan tatlis1 ad1 verilen bir tath
mevecuttur. [zmir kent merkezinde ise 6zellikle kurban bayramlarinda yapilan "gerdan
tatlis1" adinda bir tatli bulunmaktadir. Tire'de ise Hidrellez giiniinde etli marul yemegi
tiiketilmesi, Ispanyol kokenli Musevilerden kalan bir gelenektir ve hala Tire'de
yasayan halk tarafindan siirdiiriilmektedir. Geleneksel Izmir diigiinlerinde ise
Menemen, Odemis, Seferihisar Payamli, Dikili, Denizkdy gibi genellikle Yoriik

koylerinde yapilan keskek kadar 6nemli olan bir diger yemek de toprak adi verilen
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yemektir. Isimleri aym olsa da yorelere gére yapilis sekli ve malzemelerinde
farkliliklar bulunmaktadir. Hemen hemen tiim Izmir genelinde gerdek gecesinden
once gelin ve damadin odasina tavuk pilavi ve bir tepsi baklava konulmas1 gelenegi
vardir. Ancak Seferihisar'in Sigacik mahallesinde damada tavuk pisirilmesi kabul
edilmeyen bir uygulamadir. Gerdek gecesi icin kuzu veya oglak dolmasi
hazirlanmaktadir (Hasircilar, 2018: 193-206).

Mutfak kiiltiirii bir tavus kusu gibi rengarenk olan Izmir’in térensel yiyecek ve
icecekleri de bir o kadar gesitlidir. Barindirdig biitiin etnik kdkenlerden izler tasiyan
gelenek ve adetleri, mutfak kiiltiirine ve 6zel giinlerine de yansimigtir. Diger
bolgelerimizde oldugu gibi Ege Bolgesi’nde de 6zel giin ve yemeklerinin en basinda
keskek gelmektedir. Diigilin, siinnet, asker ugurlama gibi birlik ve beraberligin
simgelendigi sofralarda keskek bas tact konumundadir.

Tiirkiye’nin torensel yemekleri incelendiginde hemen her bolgede yer alan
“keskek” fazlasiyla 6ne ¢ikmaktadir. Yorelere gore ismi, igerigi ya da yapilis1 farklilik
gosterse de keskegin ana maddesi ve Orta Asya Tirklerinin ana besin maddesi olan et
ve bugday mutfak kiiltliriiniin bugiinlere kadar devam ettirildiginin en giizel kaniti
niteligindedir. Keskek, kadin ve erkek gruplarinin toplu olarak is paylasimi ve
katilimiyla biiyiik kazanlarda ve agik ateslerde bugday ve etin birlikte pisirilmesiyle
yapilan bir toren yemegidir. Bu yemegin etrafinda gerceklesen ritiiellere ise "T6ren
Keskegi Gelenegi" adi verilmektedir. Keskek gelenegi, toplumsal katilimin ytliksek
oldugu torenlerde, ortak isgiici ve paylasima dayali olarak gergeklestirilen
dayanigmaci bir sosyal pratiktir. Keskek pisirilmeden 6nce bugday ve etin uzun siire
boyunca doviilmesi ve pisirilme sirasinda ise yemegin ortak bir ritimle karistirilmasi,
gelenegin sembolik yonlerini olusturmaktadir. Bu siirecte, katilimcilar bir araya
gelerek birlikte ¢alisir ve keskek yapimi i¢in gerekli olan emek ve zaman bir arada
harcarlar. Bu ritiiel, toplumun dayanisma ve birlik duygusunu gii¢lendirirken, ortak bir
amaca yonelik is birligini vurgular. Téren Keskegi Gelenegi, gecmisten giliniimiize
taginan ve bir¢ok toplumda hala devam eden 6nemli bir sosyal etkinliktir. Keskek
pisirme ritiieli, geleneksel degerleri siirdiirme, toplumsal iliskileri giiclendirme ve bir
arada olmanin simgesi olarak degerlendirilir. Bu gelenegin yasatilmasi, toplumun
kiiltiirel mirasinin korunmasina ve sosyal baglarin giiclenmesine katki saglamaktadir.

Bu kapsamda Téren keskegi gelenegi, 2011 yili itibariyle UNESCO Insanligm Somut
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Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesi’ne almmustir (Kiiltiir ve Turizm

Bakanlig, 2023).

Sekil 3: Keskek Kazanlar1 ve Keskek Dagitimi

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (2023).
Ege Bolgesi’nde yapilan keskegin en 6nemli 6zelligi igerisine bol zeytinyagi

koyulmasidir. Kemikli dana eti ve yarma bugday kullanilarak yapilir. 1 kg et i¢in 1 kg
yarma bugday kullanilir.
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UCUNCU BOLUM
iCECEK VE SERBETLER

3.1. ICECEKLER VE SINIFLANDIRILMASI

Icecekler, beslenme siirecinde hayati 6neme sahip unsurlardir. Ilk olarak, su
ihtiyacim1 karsilamak amaciyla tiiketilen igecekler zamanla beslenme kiiltiirtiniin
ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Insanoglu, icecek tiiketimine anne siitiiyle
baslamis olup yasamsal sivi gereksinimini suyla karsilamistir. Zamanla icecekler,
yemeklerle birlikte tiiketilmesi, serinletici veya 1sitici etkisi, vitamin ve mineral
destegi saglamasi, keyif verici ve rahatlatic1 olmasi, odaklanmay1 desteklemesi gibi
nedenlerle cesitli icecekler tiretilmis ve tiiketilmistir. Caylar, kahve, meyve ve sebze
sulari, tahillardan fermente edilen igecekler, siit bazli icecekler, asitli ve sekerli
icecekler, alkollii icecekler giinimiizde tiiketilen igecek tiirlerine Ornek olarak
verilebilir (Siiren ve Kizileli, 2021).

Anne siitii, diinyaya yeni gelmis bir bebegin ilk i¢ecegidir. Yas ilerledikce,
bebeklikten ¢ocukluga, cocukluktan genclige ve genglikten yetiskinlige dogru igecek
tercihleri, iceceklere yonelik tutumlar ve tiiketim miktar1 da degisir. Ik baslarda siit
yogun bir sekilde tiiketilirken zamanla ¢ay, kahve gibi sicak i¢ecekler, meyve suyu,
gazli igecek gibi soguk icecekler veya bira, sarap gibi alkollii icecekler tercih edilmeye
baslanir. Icecekler, tiiketim baglamiyla birlikte hem tiiketiciler hem de iireticiler
tarafindan farkli anlamlar yiiklenir. Ornegin, icecekler susuzlugu gideren, yemeklere
eslik eden, enerji veren, susuzlugu gideren, motive eden ve cesaret veren gibi farklh
anlamlar tasiyabilir. Sporcularin daha fazla enerji icecekleri veya sporcu igecekleri
tilkketmesi beklenirken, ekolojik beslenen bireylerin taze sikilmis meyve suyunu tercih
etmesi beklenir. Bu nedenle icecekler, kisinin giinliik yagsaminin ve yasam tarzinin bir
pargasidir (Kangal Demir ve Yalcin, 2016).

Icecekler, yapilarina, hammaddelerine ve {iretim sekillerine bagl olarak
siniflandirilabilir. Bu dogrultuda icecekler, alkollii ve alkolsiiz olarak iki temel grupta

incelenmektedir.
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Sekil 4: Iceceklerin Siniflandirilmasi
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

3.1.1 Alkolsiiz icecekler

Alkolsiiz icecekler, sicak (kahve, ¢ay, thlamur, ¢ikolata vb.) ve soguk (ayran,
kola, meyve suyu, gazoz, limonata, soda vb.) olarak tiiketilen, gazli veya gazsiz,
kolanin meyve aromali veya aromasiz olarak ayrildigi igeceklerdir. Genellikle
mesrubat olarak adlandirilan alkolsiiz icecekler, asitli igecekler, meyve sulari, ¢ay,
kahve ve kakao gibi i¢eceklerden olusur. Tiirkiye'de alkolsiiz igecek sektorii Gnemli
alt gruplar altinda incelenebilir. Bu alt gruplar, gazli igecek ve meyve suyu endiistrisi,
siyah cay ve bitki c¢ayr endiistrisi, siit endiistrisi ve kahve endiistrisi olarak

siniflandirilabilir (Cinar ve Keskin, 2018).
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Meyve oranina gore i¢ecekler, Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak 4 kategoriye
ayrilmistir. Bunlar:

e Meyve suyu (%100 oraninda meyve igeren)

e Meyve nektar1 (% 25-% 99 oraninda meyve igeren)

e Meyveli igecek (% 10-% 24 oraninda meyve iceren)

e Aromali igecek (%10'dan az oranda meyve igeren)

Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz Icecekler Tebligi'ne gore, gazl icecekler,
meyveli, aromali, kola, tonik gibi igeceklerdir ve bu igecekler karbondioksit ile
gazlandirilmaktadir. Meyveli igecekler ise meyve suyu, meyve piiresi veya
konsantrelerinden elde edilen igilebilir 6zellikteki suya, seker, diger bilesenler, izin
verilen Kkatki ve aroma maddeleri ile teknigine gore gazli veya gazsiz olarak
hazirlanmaktadir. Gazli olanlar meyveli gazoz olarak da adlandirilabilmektedir.
Aromalr igecekler ise igilebilir 6zellikteki suya, seker, diger bilesenler, izin verilen
katk1 ve aroma maddeleri veya aromali surubun sulandirilmasi ile teknigine gore gazl
veya gazsiz olarak hazirlanmakta ve icerdikleri aroma veya aroma karigimiyla
adlandirilmaktadir. Gazli olanlar aromal1 gazoz olarak da adlandirilabilir. Kola icecegi
ise icilebilir ozellikteki suya, seker, kafein, diger bilesenler, izin verilen katki
maddeleri ve kendine 6zgli aroma maddeleri ile teknigine gore hazirlanmakta ve
karbondioksit ile gazlandirilmaktadir. Tonik igecegi ise igilebilir 6zellikteki suya,
seker, kinin ve/veya narincin, diger bilesenler, izin verilen katki ve aroma maddeleri
ile teknigine gore hazirlanmakta ve karbondioksit ile gazlandirilmaktadir (Tiirk Gida
Kodeksi,2018).

Meyve suyu, Tiirk Gida Kodeksi (2007)'ne gére meyve oraninin %100 oldugu
bir igecektir. Ornegin portakal, elma, nar, armut, {iziim gibi meyveler dogrudan veya
tek basina %100 meyve suyu haline getirilebilir. Ancak her meyve, %100 meyve suyu
{iretimine uygun degildir. Ornegin visne ve limon gibi eksi tatlara sahip olan meyveler
veya kayisi ve seftali gibi kivami yogun olan meyveler, dogal yapilarindan dolay: tek
basia %100 meyve suyu olarak iiretilmeye ve tiiketilmeye uygun degildir. Dogru,
meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve piiresi veya bu karisimlara seker veya
bal ve su eklenerek elde edilen, fermente olmayan ancak fermente olabilen iiriinlere
denir. Meyve nektarlarinda ise izin verilen seker miktar1 ve minimum meyve orani,

Tiirk Gida Kodeksi tarafindan yasal olarak belirlenir.
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Meyve nektarlari, meyvenin tiiriine bagli olarak farkli meyve oranlarina
sahiptir ve genellikle %25 ila %99 arasinda meyve orani ifade edilir. Bu oranlar,
{iriiniin ambalajindaki etikette belirtilir. Ornegin, limon nektar1 %25, {iziim nektar1
%35, kayist nektart %40, seftali nektar1 %50 meyve oranina sahip olabilir. Bu
nektarlar belirli oranda karisimla veya sekerin yerine kullanilabilecek meyve ile
tatlandirilarak %100 ¢oklu meyve suyu da elde edilebilir (Tiirk Gida Kodeksi, 2007).

Ayrica alkolsliz igecekler sicak ve soguk icecekler olarak da

siiflandirilmaktadir.

3.1.2. Alkollii icecekler

Alkollii icecekler fermantasyon ve damitma yoluyla elde edilen olmak {iizere
iki asamada incelenmektedir. Fermantasyon yoluyla elde edilen alkollii igeceklere bira
ve sarap Ornek gosterilmektedir. Bu ickilerin alkol orani distile yoluyla elde edilen
iceceklere oranla daha diistiktiir.

Distille alkollii ickilerin Tiirk Gida Kodeksi’ndeki tanimi; “Distile alkolli
ickiler, insan tiiketimi i¢in hazirlanan ve kendine 6zgli duyusal o6zellikleri olan
ickilerdir. Bu ickilerin alkol miktar1 +20 °C'de hacmen en az %]15'tir. Distile alkollii
ickiler, dogal fermentasyon {riinlerinin dogrudan distilasyonu veya bitkisel
maddelerin maserasyonu ile veya tarimsal etil alkol, tarimsal distilat veya distilat
ickileri kullanilarak tiretilebilir.

Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida
Bilesenleri Yonetmeligi dogrultusunda, distile alkollii i¢kilere aroma maddeleri, seker
veya diger tatlandirict iriinler, tarimsal iriinler veya gida maddeleri eklenerek
Ozellestirilebilir. Ayrica, bir distile alkollii ickinin baska bir distile alkollii igki,
tarimsal etil alkol, tarimsal distilat veya distilat igkileri veya alkollii igkilerle
karistirilmasi sonucu da igki iiretilebilir. Bununla birlikte, yumurta likorii bu tanima
dahil edilmemektedir.” Seklinde belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi, 2017).

Raki, rom, viski, kanyak, brendi, likor, meyve likorleri ve votka distile

yontemiyle elde edilmis alkollii igecek drneklerindendir.
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3.2. GELENEKSEL TURK ICECEKLERI

Icecekler, beslenme kiiltiiriimiiziin ayrilmaz bir pargas1 olacak sekilde zamanla
geliserek beslenmenin vazgecilmez unsurlaridir. Insanoglu sivi tiiketimine anne siitii
ile baglamakta ve su, ¢ay, kahve, meyve ve sebze sulari, fermente i¢ecekler, siit bazl
icecekler, asitli ve sekerli icecekler, alkollii igecekler gibi ¢ok ¢esitli icecekleri hayati
boyunca tilketmeye devam etmektedir (Kesici, 2012). Gelenek, kiiltiir ve aliskanliklar
gibi faktorlerin icecek tiikketiminde onemli bir rol oynadig1 Tiirkiye'de hanehalki
biitgesinin %20,8'i gida ve alkolsiiz iceceklere ayrilmaktadir (TUIK, 2019). Ayrica,
Amerika Birlesik Devletlerinde bir CDC arastirmasi, 20 yas ve usti yetigkinler
arasinda en ¢ok tiiketilen alkolsiiz icecegin su oldugunu ve bunu kahve, sekerli
icecekler, ¢ay, meyve igecekleri ve siitlin izledigini buldu. Bu igeceklerin beslenme ve
gastronomi alanindaki onemi, Tiirkiye'de ve diinyada artan tiiketim trendlerinden
anlagilmaktadir (Siiren ve Kizileli, 2021).

Bununla birlikte, gida endiistrisindeki gelismeler, hizli yasam tarzlar1 ve
yiiksek enerji gereksinimleri, saglikla ilgili endiseleri ve i¢eceklerle ilgili sorunlar1 da
beraberinde getirmistir. Geleneksel icecekler uygun miktarlarda tiiketildiginde saglik
acisindan risk olusturmasa da endiistriyel olarak {iretilen asit, seker, kimyasal
tatlandiricilar veya gesitli uyaricilar iceren iceceklerin saglik tizerinde zararh etkileri
olabilir. Asitli ve sekerli iceceklerin cocuklar ve geng yetiskinler tarafindan sik
tiiketilmesi obezite, kalp-damar hastaliklari, diyabet ve alerji gibi saglik sorunlarinin
artmasina neden olmustur (Ongel, 2015). Buna karsilik, Tiirk mutfagindan geleneksel,
besin acisindan zengin i¢ecekler, 6zellikle ¢ocuklar ve geng yetiskinler i¢in bu sorunlu
iceceklere daha saglikli alternatifler olabilir. Gastronomi ve turizm sektdrlerinde bu
geleneksel iceceklere agirlik verilmesi hem ekonomiye katki saglayacak hem de Tiirk

mutfaginin zengin kiiltiirlinii tanitacaktir (Solmaz ve Altiner, 2018).
3.2.1. Kimiz
Kimiz, kisrak siitiinden yapilan, eksi, sulu yogurda benzeyen, fermente edilmis

geleneksel bir igecektir (Tegin ve Goniilalan, 2014). Varhiginmin izleri ilk Tiirk

devletlerinin ortaya ¢ikisina kadar gotiiriilebilir ve Osmanli Imparatorlugu'nun
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kurulusuna kadar devam etmektedir. Ancak Islamiyet'in kabuliinden sonra sarhos edici
olarak goriildiigii ve bu nedenle yasak oldugu igin tiilketimi azalmaya baslamistir.
Kimiz sadece zenginlik ve giliciin simgesi olmakla kalmayip, Osmanl
Imparatorlugunun kurucusu Osman Bey'in diizenledigi biat tdrenlerinde de rol
oynamistir. Osman Bey'in 6niinde kimiz i¢enler sadakat ve itaatlerini gostermis oldular
(Ustiin, 2009).

Kimizin tliketildigi donemde popiilaritesi sadece lezzetinden degil ayni
zamanda sagliga olan faydalarindan da kaynaklanmaktadir. Kalsiyum agisindan
zengin, A, B ve C vitaminleri, digerleri arasinda kalp hastaligi, sinir ve solunum
sorunlari, mide-bagirsak sorunlar1 ve bobrek hastaliklari gibi ¢esitli rahatsizliklar
tedavi etmek icin kullanilmistir (Durmus, 2014). Kimiz yapimi, kisrak siitiiniin
kalitesi, yemin tiirii ve atin cinsi gibi detaylara dikkat gerektiren karmasik bir siirectir.
Siitiin bilesimi, hayvanin cinsi, cografi konumu ve diyet gibi faktorlere bagli olarak
degismektedir. Kimiz yapilirken sik sik tadina bakmak ve fermantasyonun ilerleyisini
kontrol etmek, siitiin temizligi ve toplanma siirelerini saglamak ¢cok 6nemlidir. Diizgiin
kullan1lmadig takdirde kimiz mide bulantis1 ve mide agrisina neden olabilir (Oguzhan

ve digerleri, 2013).

3.2.2. Ayran

Tiirk mutfaginin en 6nemli igeceklerinden biri sliphesiz ayrandir. Zira Tiirk
kiiltiirtinde siit ve tiirevleri her zaman 6nemli bir besin kaynagi olmustur. Y ogurttan
yapilan ayran, yogurt kadar degerlidir. Ayran, Tirk Kkiiltiirliniin en sevilen
iceceklerinden biridir ve yemeklerin yaninda veya tek bagina tiiketilir. Ayran, besin
degeri olarak siit ve yogurda benzer sekilde yliksek oranda protein, kalsiyum ve fosfor
icerir ve fermente bir iirlin oldugundan probiyotik bakterileri de igerir (Ender ve
digerleri, 2006). MS 552-745 yillar1 arasinda hiikiim siiren Goktiirklerin, eksi yogurda
asitligini azaltmak i¢in su katarak istemeden de olsa diinyaya ayrani tanittig
sanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi'nin 4/e maddesinde ayran,
yogurda su katilarak veya siitiin kuru maddesinin yogurt kiiltiirii ile icilebilir hale
getirilmesiyle hazirlanan fermente bir {iriin olarak tanimlanmaktadir. Geleneksel

olarak da ayran iki sekilde hazirlanir: Yogurdun su ile seyreltilmesi veya Once siitiin
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seyreltilip yogurda doniistiiriilmesi ve ardindan tuz ilave edilerek su orani yiiksek
yogurt haline getirilip homojenize edilmesi (Siiren ve Kizileli, 2021).

Ayran, fermente yapisi nedeniyle kolay sindirilir ve 6zellikle yaz aylarinda
serinletici bir etkiye sahiptir. Tiirkiye'de 6zel giin ve bayramlarda toplu olarak yeme-
icme gelenegi yiizyillar dncesine dayanmaktadir. Ayran, bu geleneksel etkinliklerde
en ¢ok tiiketilen i¢eceklerden biri olup, Tiirk toplumundaki degerini gostermektedir.
Tirk mutfak kiiltiirii ve gastronomisinin sevilen bir pargasi olan ayranin zengin besin
degeri, kiiltiirel ve geleneksel 0Ozellikleri onu vazgecilmez bir unsur haline
getirmektedir.

Ulkemizde cografi isaret almis 2 ayran c¢esidimiz bulunmaktadir. Bunlardan
biri Balikesir’in Susurluk Ilgesine 6zgii Susurluk Ayrani’dir. Susurluk Ayrani,
Balikesir'in Susurluk ilgesine 6zgii bir igecektir ve klasik ayranla karsilastirildiginda
farkl bir tat ve teknik icermektedir. Susurluk Ayrani'nin tiretiminde, tam yagl (% en
az %3,8) ve kurumadde orani1 artirilmis (en az %13) inek siitiinden yapilan yogurt (10
kg), bir miktar su (8-9 L) ve tuz (2 yemek kasig1) karigtirtlir. Bu karigim, insan giicii
veya makine yardimiyla istenen kivama gelene kadar kanistirllip koplirtiiliir.
Hazirlanan ayran, bidonlara aktarilarak buzdolabinda (0 ile 4°C arasinda) saklanir ve
servis Oncesi en az 5 dakika boyunca karistirilarak sunulur. Boylece Susurluk
Ayrani'na 6zgii kopigin siirekliligi saglanmis olur. Bu ayranin 6nemli ayirt edici
ozellikleri, kopiiklii olmasi, diisiik tuz igermesi ve higbir katki maddesi kullanilmadan
tiretilmesidir. Tiirkiye genelinde taninmis bir iine sahip olan Susurluk Ayrani, her yil
"Susurluk Ayran Festivali" adi altinda bir etkinlik diizenlenmektedir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2017b).

Bir diger cografi isaretli ayranimiz ise Malatya Pirpirimli Acili Ayran/
Semizotlu Acili Ayranidir. 2022 yilinda mahreg isareti alan Malatya Pirpirimli Acili
Ayran, yogurt veya siizme yogurt, pirpirim (semizotu), act kirmizi biber, su ve tuz
kullanilarak iiretilen bir ayran ¢esididir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir
yere sahip olan Pirpirimli Acili Ayran, cografi olarak "yandim ¢avus ayran1" olarak da
bilinir. Ayranin iiretiminde, yogurt (2 kg) veya siizme yogurt (800 g), bolge siirlari
icerisinde yetismis olan 1 demet pirpirim (istege bagli olarak ¢ig veya haslanmis
kullanilabilir), act kirmizi biber (300 g), su (1 L) ve istege bagli olarak tuz kullanilir.

Bu malzemeler karistirilarak toprak kiiplere aktarilir ve 4°C'de 15-18 giin boyunca
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fermente edilir. Hazirlanan ayran 4°C'de saklanir ve servisi bakir kupalar kullanilarak

yapilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Sekil 5: Susurluk Ayrani ve Malatya Pirpirimli Acili Ayran

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2017b).

3.2.3. Boza

Boza, 6zellikle kis aylarinda tiiketilen, iyi bilinen ve essiz bir geleneksel Tiirk
icecegidir. Dar1 irmigi, su ve sekerden iretildigi icin en eski Tirk iceceklerinden
biridir (Ergiider, 2019). Boza, Kafkaslar, Balkanlar, iran, Misir, Arap iilkeleri gibi
bolgelerde ve bazi Afrika kavimlerinde "Buha" ve "Merissa" olarak da bilinir.
Konusulan hemen hemen tiim Tiirk lehgelerinde ¢esitli tahil iiriinlerinden elde edilen
alkollii bir icecek olarak nitelendirilir (Levent ve Cavuldak, 2017). Boza, dar1, misir,
piring, cavdar, yulaf, bugday gibi tahillarin 6giitiiliip su ile pisirilmesiyle elde
edilmektedir. Maya ve laktik asit fermantasyonunu tesvik etmek i¢in seker eklenir, bu
da koyu bir kivam, agik sar1 bir renk, tatli-eksi bir tat ve asidik-alkolik bir aroma ile
sonuglanir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Tiirkiye'de boza genellikle kis aylarinda tiiketilir ve tar¢in ve leblebi ile servis
edilir. Hem zanaatkar hem de endiistriyel 6l¢ekte tiretilebilir ve besin igerigi laktik asit,
protein, karbonhidratlar, lif ve vitaminleri igerir. Osmanli Imparatorlugu déneminde
ise boza iki cesit tliketilirmistir: Sarhos edici olmayan "Tatli Boza" veya "Arnavut
Boza" ve alkol ve asit icerigi daha yiiksek olan "Eksi Boza" veya "Tatar Boza".
Bununla birlikte Osmanli Devleti'nin ¢esitli donemlerinde alkol ve kahve tiiketimi
yasaklanmis, bu yasaklara uymayanlara agir cezalar uygulanmis, bu da boza iiretimini

etkilemistir (Dogan ve Ozaltin, 2022).
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Kiiltiirel agidan 6nemli olan bu igecek, 1700'lerden beri cesitli sehirlerde
"bozahaneler" olarak bilinen isletmeler aracilifiyla korunmaktadir. Geleneksel boza
iiretim tesislerine 6rnek olarak Istanbul'da Vefa Bozacisi, Ankara'da Akman Bozalari
ve Eskisehir'de Karakedi Bozacisi sayilabilir. Ayrica Istanbul, Ankara gibi biiyiik
sehirlerin mahallelerinde Osmanli doneminden bu yana seyyar kaplardan boza satan
sokak saticilar1 da bir gelenek olarak devam etmektedir (Feyiz, 2021). Boza, protein
ve karbonhidrat icerigi ve farkli tahillarla fermantasyon sonucu igerdigi besin
cesitliligi nedeniyle degerli bir besin kaynagidir. B grubu vitaminleri agisindan
oldukca zengin olan ve probiyotik bir gida olarak bilinen boza, lezzeti ve kiiltiirel
Oneminin yani sira besin degeriyle de dikkat ¢ceken geleneksel bir Tirk i¢ecegidir
(Altunatmaz ve digerleri, 2010).

2021 yilinda Mabhreg isareti ile tescillenen Velimese Bozasinin tanimini Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, (2021) su sekilde belirtmistir: “Velimese Bozasi,
temizlenmis dari, misir ve bugday tahillarinin kirilmis veya un haline getirilmis bir
veya birkagmin igme suyuyla pisirilmesi ve beyaz sekerin eklenmesiyle hazirlanan
tahil bazl1 fermente bir iiriindiir. Uriin, koyu kivaml1, agik sar1 renkte, tatli-eksi bir tada
ve asidik bir kokuya sahiptir. Fermente bir {iriin oldugundan, iirlinlin mikroflorasi

genellikle laktik asit bakterileri ve mayalardan olusur.”

Sekil 6: Velimese Bozasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2021a).
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3.24. Cay

Cay, genel tanimiyla cesitli bitkilerin yaprak veya cigeklerinin demlenmesiyle
elde edilen bir igecektir. Cay bitkisi Camellia Sinensis, yiiksek dallanma kabiliyeti ve
yaprak dokmeyen dogasi ile karakterize edilen Theaceae familyasindan bir ¢alidir.
Icecek olarak ¢ay, iki yapraktan ve bu bitkinin siirgiin uglarindan toplanan bir
tomurcuktan elde edilir. Giliney Hindistan, Kenya ve Sri Lanka gibi uygun sicaklik ve
neme sahip bolgelerde siirgiinler yil boyunca biiyliyerek 11 aylik hasat saglar. Kuzey
ve Kuzeydogu Hindistan, Japonya, Iran ve Tiirkiye gibi sicaklik ve nemin yetersiz
oldugu bolgelerde siirglin biiylimesi araliklidir ve Tiirkiye'de ¢ay hasadi Mayis ve
Ekim aylar1 arasinda gerceklesir (Aykag ve digerleri, 2014).

Camellia sinensis bitkisinin ¢ay yapraklari ve tomurcuklari soldurma, kivirma,
oksidasyon ve kurutma islemlerinden gecirilerek cay olarak tiiketilmektedir. Temel
asamalarda ufak degisiklikler yapilarak farkli cay cesitleri tiretilmektedir. Tiirkiye'de
baslica tiiketilen ¢ay tiirii tamamen fermente ve oksitlenmis ¢ay olarak da bilinen siyah
caydir. "Tiirk cay1" olarak da bilinen ¢ay, kendine has demleme yontemiyle literatiirde
kendine yer bulmustur. Cay, 19. yiizyi1lda Tiirkiye'de ilk ¢ay tiretiminin 1924'te Rize'de
baslamasiyla Tiirk kiiltliriiniin bir parcast olmustur (Turan ve digerleri, 2016).

Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2021 yilinda Mense adi ile
tescillenen Rize Caymin tanimi su sekilde verilmistir: “Cay (Camellia sinensis),
caygiller (Theaceae) familyasindan nemli iklimlerde yetisen, yaprak ve tomurcuklari
icecek maddesi tiretmek i¢in kullanilan bir tarim bitkisidir. Siyah c¢ay, c¢ay bitkisinin
yaprak, tomurcuk ve yumusak saplarmmin uygun islemlerle soldurma, kivirma,
oksidasyon ve kurutma sonucunda elde edilen bir {iriindiir. Rize Cay1 gibi siyah caylar,
kendine 6zgii tat, koku, renk ve aroma i¢in asagidaki etmenlerden etkilenir. Rize’de
yetistirilen ¢ay bitkisinin ¢esidi, bdolgenin iklimi ve cografi kosullari, Rize’de ¢ay
hasatina kadar uygulanan tarim teknikleri ve toplanan siyah cayin islenmesi gibi

faktorler Rize caymin ayirt edici 6zelliklerindendir.”

82



Sekil 7: Rize Cay1

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2021b).

3.2.5. Kahve

Ilk Tiirk devletlerinde Selguklu donemine kadar ¢ay ve kahve sicak igecek
kiiltiirinlin bir pargasi degildi. Ancak kahve tiiketiminin 13. yiizyilda var olduguna
inanilmaktadir. Kahve 16. ylizyilda Tiirk toplumunun vazgec¢ilmezi olurken, ¢ay {i¢
asir sonra icecekler arasindaki yerini almistir. Bunlarin yani sira kuru meyvelerin sicak
suda demlenmesiyle sicak icecekler de yapilirdi. 14. yiizyildan itibaren sifa olarak
tikketilen kahve, 16. ylizyilin ortalarindan itibaren bir igecek olarak Tirk damak
tadindaki yerini bulmustur (Gtiral, 2015).

15. yiizyilin baglarinda Mekke, Kahire ve Sam'da baslayan kahvehane kiiltiiri,
1550'lerde Istanbul'a ve bir asir sonra Viyana, Paris, Londra gibi Avrupa merkezlerine
yayllmistir. Sosyallesme ve yeni seyler 0grenme mekanlari olarak baslayan bu
mekanlar, insanlarin iktidara kars1 goriislerini dile getirebilecekleri mekanlar haline
gelmistir. Bu da kahvehanelerin devlet i¢in bir tehdit olarak goriilmesine yol agmus,
kapatilmalar1 istenmis ve hatta kapatilmistir. Zorlu bir yoldan gecen kahvehane
kiiltiirti, kisitlamalara ragmen yayilmaya devam etmistir. 19. yiizyila gelindiginde ise
dergi ve kitap okunan, miizik dinlenen, gbolge oyunlar1 ve sohbetlerin yapildigi bu

kahvehaneler sosyal mekanlara doniismiistiir (Bajmaku, 2014).
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Cografi isaret ile tescillenen iki kahve tiiri bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi
Gaziantep Melengic Kahvesi, 2020 yilinda Mense adi ile tescillenmis ve su sekilde
tanimlanmistir: “Antep Menengic Kahvesi, Gaziantep ilinin daglik kesiminde yabani
olarak yetisen menengi¢ (melengic) agaglarinin (Pistacia terebinthus L.) kavrulup
ogiitiilmesiyle elde edilen macun halinde bir kahve alternatifidir. Yiiksek yag igerigine
sahiptir. Siit ile karistirilarak demlenir. Kafein icermez (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020).

Sekil 8: Gaziantep Melengi¢c Kahvesi
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Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2020).

Bir diger cografi isaretli kahve tiirii ise 2022 yilinda Mahreg isareti ile
tescillenen Elazig Cedene Kahvesidir. Tanimi Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022)
tarafindan su sekilde yapilmistir: “Eldz1ig Cedene Kahvesi, Elazig ili daghk
bolgelerinde dogal olarak yetisen c¢edene agacinin (Pistacia terebinthus L.)
meyvelerinin gilineste kurutulduktan sonra kavurulup o6giitiilerek hazirlanan, yogun
yag icerigine sahip, kahverengi tonlarda ve macun kivaminda bir kahve alternatifidir.

Odunsu ve baharatl bir tat deneyimi sunar.”
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Sekil 9: Elazig Cedene Kahvesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022).

2013 yilinda UNESCO tarafinda somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinan
Tiirk Kahvesi kiiltiirii ve gelenegi, Istanbul'da kahvehanelerde sunulmaya basladig: 16.
yiizyila kadar uzanir. Bu gelenekte, Tiirk kahvesini benzersiz kilan ve sosyallesmeye
katkida bulunan iki 6nemli yon bulunmaktadir. Tiirk kahvesi, bir igecek olarak 6zel
hazirlama tekniklerine sahiptir ve bu teknikler yiizyillardir kullanilmaktadir.
Geleneksel hazirlama yontemleri, cezve, fincan, havanlar gibi 6zel araglarin ve giimiis
takimlarinin gelisimine yol agmustir. Uzun siiren hazirlama siireci sayesinde, Tirk
kahvesi damakta uzun siire tat ve tazelik birakir. Diger kahve cesitlerine gore daha
yumusak, aromali ve yogundur. Tiirk kahvesini diger kahvelerden ayiran 6zgiin
aromasi, telvesi ve kopiigli kolaylikla fark edilebilir. Tiirk kahvesi sadece bir igecek
degil ayn1 zamanda sosyallesmek i¢in kiiltiirel bosluklari, toplumsal degerleri ve
inanclart bir araya getiren toplumsal bir etkinliktir. Tiirk kahvesinin sosyallestirme
rolii, Istanbul'da dikkat ¢eken kahvehanelerin agilmasiyla baglamistir. Kahvehaneler,
insanlarin kahve icip sohbet ettigi, haberler paylastigi, kitap okudugu ve sosyallestigi
mekanlardir. Bu gelenegin kendisi, misafirperverlik, arkadaslik, nezaket ve eglence
sembollerini barmdirir. Tiim bu unsurlar tinlii Tiirk atasozii "Bir fincan kahvenin kirk

yil hatirt vardir." ile ifade edilir. Bu s6z, Tiirk kiiltiiriinde kahvenin ne kadar 6nemli
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oldugunu ve Tiirk kiiltiiriiniin kahveyle ne kadar i¢ ige oldugunu gostermektedir
(Kiiltiir ve Turizm Bakanligt, 2019).
Giirsoy (2005:34)'a gore, Tiirk kahvesi sunumunda su ve lokumun bulunmasi,

gelenegin onemli bir parcasidir.

Sekil 10: Tiirk Kahvesi Sunumu

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

3.2.6. Salep

Salep, 6zellikle kis mevsiminde tiiketilen, siit kullanilarak hazirlanan, kendine
Ozgii, sicak bir icecektir. Orchidaceae familyasina ait kara orkidelerinin cesitli
tiirlerinden elde edilen salep, bu bitkilerin yumrularinin temizlenmesi, su veya siitte
kaynatilmasi, kurutulmasi ve ogiitiilmesiyle elde edilmektedir. Bir kilogram salep
tiretimi i¢in 1.000 ila 4.000 yumru gerekir. Orkide diinyanin pek ¢ok bolgesinde
yetismesine ragmen, salep tozu iiretimi bir zamanlar Osmanli imparatorlugu smirlari

icinde olan bdlgelere 6zeldir. Tirkiye'nin glineybati bolgesi, Akdeniz ve Mugla
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bolgeleri dahil olmak {iizere, bir¢ok orkide tiirline ve zengin orkide ¢esitliligine ev
sahipligi yapmaktadir (Comert, Kizilkaya ve Durlu Ozkaya, 2009).

Salep, viskozitesini saglayan yaklasik %16-55 oraninda glukomannan, %2,7
nisasta, %12 nem ve %2,4 oraninda potasyum, kalsiyum fosfat gibi mineraller icerir.
Salep, i¢ecek olarak tiiketilmesinin yani sira dondurma ve pudinglerde katki maddesi
olarak kullanilmaktadir. Salep, 8. yiizyilda Tiirklerin Islamiyet’e gecisi ve alkoliin
Islam’da haram kilinmasmin da etkisiyle alkollii iceceklere popiiler bir alternatif
haline gelmistir (Kabakci, 2022). Salep, Balkanlar ve Orta Dogu gibi Osmanl
Imparatorlugu sinirlari icindeki bolgelerde de tiiketilirdi ve hatta kahvenin yaygin
olarak tiiketilmesinden 6nce Avrupa'da i¢ecek olarak bilinirdi. Salep hazirlamak igin
saf salep tozu pudra sekeri ile karistirilir ve soguk siite azar azar ilave edilerek
karistirtlir. Karisim stirekli karistirilarak koptikli bir yiizey olusuncaya ve kivamina
gelene kadar pisirilir ve iizerine targin serpilerek sicak olarak servis edilir (Girgin,
2018).

Tiirkiye’de her ikiside 2021 yi1linda Mahreg isareti ile tescillenen 2 adet cografi
isaretli salep cesidi bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi Yozgat iline ozgi

Akdagmadeni Salebi, digeri ise Burdur ilinin Bucak salebidir.

Sekil 11: Akdagmadeni ve Bucak Salepleri

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2021).
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3.2.7. Salgam Suyu

Geleneksel bir Tiirk fermente icecegi olan salgam suyu, siyah (mor) havug,
salgam, eksi hamur, tuz, bulgur unu ve suyun laktik asit fermantasyonu ile iiretilir.
Kirmiz1 renkli, bugulu ve eksimsi bir igecek olan bu i¢ecek, Tiirkiye'de Adana, Mersin,
Hatay ve Kahramanmarag illerinde olduk¢a popiilerdir. Laktik asit bakterileri
{iretiminde 6nemli rol oynar ve hem evde hem de fabrikalarda yapilabilir. icecek adini
tiretiminde kullanilan salgam bitkisinden, rengini ise mor havugtan almaktadir. Bazi
yorelerde kirmizi pancar da iiretiminde katk1 maddesi olarak kullanilmaktadir (Ugok
ve Tosun, 2012).

Salgam suyu sagliga sayisiz faydasi nedeniyle fonksiyonel bir gida olarak
kabul edilmektedir. Toksin atimina yardime1 oldugu, idrar soktiiriicii gérevi gordiigii,
bobrek taglarinin atilmasini kolaylastirdigi ve apse, ¢iban, akne ve egzamanin
tedavisine yardimei oldugu bilinmektedir. Ayrica gogiis tizerinde yatistirict bir etkiye
sahiptir ve akcigerleri ve bronslar1 temizlemeye yardimci olur (Say ve Balli, 2012).
Uretiminde kullanilan siyah havug saglik agisindan da gesitli faydalar saglamaktadur.
Havucta bulunan B-karotenin kalp ve damar hastaliklari, katarakt ve bagisiklik sistemi
tizerindeki olumlu etkileri bulunmaktadir (Tanriseven ve digerleri, 2018).

2020 yilinda korunmak {izere mahreg isareti alan Adana Salgami Tiirk Patent
ve Marka Kurumu (2020), tarafindan su sekilde tanimlanmistir: “Adana Salgami,
yiizyillardir Adana'da iiretilen, bolgeyle 6zdeslesmis, mor-kirmizi renkte, bulanik ve
eksi tath bir icecektir. Bulgur unu, eksi maya, igme suyu ve tuz karigimi temel olarak
laktik asit fermantasyonuna tabi tutulur ve ardindan siyah havug (Daucus carota) ve
salgam (Brassica rapa) eklenerek tekrar laktik asit fermantasyonuna tabi tutularak elde

edilir. Adana Salgami istege bagl olarak aci1 biber veya sarimsakla da tiiketilebilir.
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Sekil 12: Adana Salgam

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2020).

3.2.8. Hardaliye

Tiim diinyada geleneksel fermente iirlinlere olan ilgi giderek artmaktadir.
Tiirkiye'nin bir¢cok bolgesinde, belirli bir bolgenin iirlinlerinden iiretilen birgok farkli
geleneksel fermente gida bulunmaktadir. Hardaliye, Tiirkiye'nin Avrupa kesimi olan
Trakya'da geleneksel bir sekilde iiretilen fermente bir icecektir.

Hardaliye, iiziim suyu ve posasindan elde edilen laktik asit fermenteli bir
geleneksel icecektir ve biitlin/6giitiilmiis veya 1s1 islemi gérmiis hardal tohumlarinin
ve visne yapraklarinin farkli konsantrasyonlarinin eklenmesiyle tiretilir. Hardaliye'nin
rengi liziimlerin orijinal rengini yansitir ve karakteristik bir aroma igerir (Kilig ve
Copur, 1988).

Kirklareli'nde geleneksel hardaliye tiretimi, Ekim ve Kasim aylarinda baglayan
bag bozumu doneminde olgunlasmis Papazkarasi, Pamit, Cardinal, Alphonse,
Cabarnet, Merlot, Cinsaut, Siraz ve Okiizgdzii iiziim gesitlerinden yapilmaktadir.
Uziimler toplanir, yikanir ve salkimlarindan ayrilir. Ardindan ezildikten sonra, 10 cm
yiikseklikte bir musluga sahip mese agacindan yapilan figilara yerlestirilir. Her bir kat
ezilmis izlim tabakas1 arasina ezilmis siyah hardal tohumu ve benzoik asit ilave edilir.
(Miktar: 1 kg tizlim + 2 gr siyah hardal tohumu + 1 gr benzoik asit) Siyah hardal
tohumu, {riine karakteristik aroma vermektedir ve ayni zamanda (irliniin
saraplagsmasini 6nler. Bazen visne yapraklari da tiziimler arasina eklenir. Figilar biraz

bosluk birakilarak doldurulur ve iizeri hafifce kapatilir. Fermantasyon basladiktan

89



sonra, Uziim suyu musluktan almarak bir giin arayla tekrar figiya dokiiliir.
Fermantasyon siireci, oda sicakliginda 7-10 giin boyunca devam eder. Bu siire, istege
bagli olarak 20 giine kadar uzatilabilir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra hardaliye
siselenir ve taze olarak tiiketilebilir. Ayrica, soguk ortamda saklanarak 3 yila kadar
olgunlagtirilarak i¢ilebilir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2020).

Gazi Mustafa Kemal Atatiirk, 20 Aralik 1930 tarihinde Kirklareli'ni ziyaret
ettiginde hardaliye i¢cmis ve begenmistir. Bu deneyimi lizerine Atatiirk, hardaliyenin
Kirklareli halki tarafindan milli bir igecek haline getirilmesini istemistir. Hardaliye,
besleyici degeri yiiksek bir iiriin olup iizlimden iiretilmekte ve fermantasyon siirecine
tabi tutulmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2020).

2017 yilinda Mahreg isareti alan Kirklareli Hardaliyesinin tanimi Tiirk Patent
ve Marka Kurumu’nda su sekilde gecmektedir: “Uziim suyuna hardal ilave edilerek
hazirlanan alkolsiiz bir igecektir. Kirklareli’nde eski donemlerde iiziimlerin iyice
olgunlastigi bagbozumu zamaninda (Eylil, Ekim, Kasim aylarinda) geleneksel
yontemler kullanilarak {izlim sirasini koruyabilme amaciyla iiretilen bir igecektir.
Kirklareli Hardaliyesi’ni 6zel kilan Kirklareli’nde tiretilen 6zellikle tath ve kokulu
Cabarnet, Merlot, Siraz, Okiizgdzii, Pamit, Papazkarasi, Cardinal ve Alphonse ¢esidi
tiziimlerin ¢ekirdekleri ve kabuklar1 ile birlikte ezilerek, hardal tohumu ve visne
yapraginin fermentasyonu ile elde edilen her yas grubu bireyin tliketebildigi alkolsiiz

bir i¢ecek olusudur.”

Sekil 13: Kirklareli Hardaliyesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2017a).
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3.2.9. Sira

Soguk igilen, alkolsiiz ve hafif eksi-tath bir igecek olan sira, tiziim ve elmadan
elde edilen bir iirliindiir. En yaygin ¢esitleri yas iiziim, kuru iizim ve elmadan
yapilanlardir. Sira, meyve sular1 gibi berrak bir goriinlime sahip olmayip bir miktar
tortu icerebilir.

Tirk Gida Kodeksi'ne gore, liziim sirasi; yas tiziimden dogal veya fiziksel
islemlerle elde edilen, hacmen gergek alkol miktar1 %1'1 gegmeyen bir tirlindiir (Tiirk
Gida Kodeksi, 2020). Uziimler 6nce ayiklanip temizlendikten sonra parcalanir ve
ardindan preslenerek sira elde edilir. Meyveler piire haline getirildikten sonra herhangi
bir malzeme eklenmeden kisa bir fermantasyona tabi tutulurlar (Batu ve Gok, 2006;
Erol ve Contu, 2019). Genellikle bir giin sonunda buzdolabinda sogutulan sira, soguk
servis edilir ve tarcin, karanfil gibi baharatlarla sunulur. Ozellikle agir ve yagh
yemeklerin, kebaplarin yaninda tercih edilen bir igecektir. Sira ayrica sarap, pekmez
ve tatlilarin yapiminda da kullanilan bir ara madde olarak da kullanilmaktadir.

Alkolsiiz igecek grubundan, mahrec isareti ile tescillenmis iki adet cografi
isaretli sira bulunmaktadir. Bunlardan Bursa Uziim Sirasi; “cekirdekli siyah kuru
lizlim, igme suyu ve istege bagl olarak beyaz seker kullanilarak iiretilen alkolsiiz
icecektir. Renk dengeleyici olarak siyah havucun suyu kullanilir. Uretimde herhangi
bir baharat kullanilmaz.” Seklinde tanimlanmistir. Diizce Sirasi ise, alkol igermeyen,
tatlandiric1 ve kimyasal koruyucu maddeler barindirmayan gazsiz bir igecektir. Diizce
Sirasi, iilkemizin genellikle giliney ve giineydogu bolgelerinde yetisen kurutulmus
siyah tizimlerin gekirdekleriyle kiyma makinasinda kiyilarak belli orandaki suda
fermantasyonuyla elde edilen katki maddesiz, dogal bir icecek seklinde tanimlanmistir

(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).
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Sekil 14: Diizce Sirasi ve Bursa Uziim Sirasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2021).

3.3. SERBET VE TARIHCESI

Tirk mutfak gelenegi, zengin bir geleneksel ve yoresel yemek ve igecek
cesitliligine sahiptir. Tiirk mutfaginda icecekler, genellikle ozelliklerine gore farkli
besin maddelerinin eklenmesiyle, demleme, damitma ve fermantasyon gibi ¢esitli
yontemlerle hazirlanmaktadir. Bu igeceklerden biri de serbetlerdir. Soguk, sicak,
alkollii ve alkolsliz olarak smiflandirilabilen serbetler, istah agici 6zelliginden dolay:
Tiirk sofralarinin vazgeg¢ilmezi olmustur.

Onbag’in (2022) Izmir Serbetleri kitabinda yer verdigi, tarihte Izmir’e gelen
yazar ve seyyahlarin Izmir ve serbet kiiltiirii hakkinda yapmis olduklar1 yorumlara
asagida yer verilmistir:

Enoch Cobb Wines, 1832 yilinda Izmir’i anlattifi yazisinda: ‘“Serbet,
Dogu’nun en moda icecegi ve Izmir’de neredeyse her sokagin kiosesinde satiliyor.
Icecegin siirekli damlasiyla dénen kiiciik carkin cikardigi ses, dikkati serbetlerin
satildigi tezgaha ¢ekmektedir.” (Onbas, 2022).

John Cam Hobhouse, 1809 yilinda izmir’i ziyaret etmistir. Bu ziyareti sirasinda
Hobhouse, serbetlerden su sekilde bahsetmektedir: “Sehrin neredeyse her sokaginda
meyvelerden yapilan serbetlerinsatildigi pek ¢ok diikkan vardwr. Serbetler bal ve nar
ile tatlandwrilmakta ve agizlart acik renkli cam kavanozlar igerisinde

sergilenmektedir.” (Hobhouse, 1809).
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Kontes Paulina Nostitz’in 1838 yilindaki gezi notlarma bakildiginda Izmir ve
serbetlerle ilgili sozleri su sekildedir: “Tablolar ve diger sanat iiriinlerinden yeterli
gidamizi almistik ki leziz meyvelerin, nefis pastalarin ve Izmir’deki hichir masada
eksik olmayan serbetlerin oldugu masaya gectik.”

“Kahvehanenin sandalyelerini kullanirsaniz sizden tabii ki bir bardak
limonata, serbet ya da arkadaslarimizin siparis ettigi tuhaf, siite benzeyen, kavun

’

cekirdeklerinden yapildigi soylenen, i¢ bayici, sekerli bir icecek istemeniz beklenir.’
(Madden, 1856).

Ahmet Rasim (1913), Sehir Mektuplar1 adli eserinde Izmirli serbetcilerden
boyle s0z etmektedir: “Dislerini dondurdu! Hariye bu....z! diye bagiriyor, meger
bunlar Izmir’den buraya kadar gelmis ticaret erbabindan imis. Anlar anlamaz yarali
Osmanli gazilerine karsi gosterdikleri comertlikler hatirima geldi. Herifcagzi hemen
sevdim. Hatta kazansin diye bir tane daha icerek atesimi sondiirdiim.”

Halid Ziya Usakhgil (1955), izmir Hikayeleri adli eserinde Izmirli bir
serbetciyi su sekilde tanimlamustir: “Cocuklugunda Yahudilikten Islam dinine gectigi
bilinen, gayet yakisikli, uzun boylu, giir sesli olan bir adam idi. Bir koluyla kullandig
paril pard parlayan tepsisinde bir ay iki yidiz bulunan iizerinde kiigiik doner
firlldaklar dizilmis zincirlerle giizel giigiimii ile Izmir sokaklarinda siibye icecegi satar
idi.”

Dr. Mehmet Karayaman ve Eczac1 Kemal Kamil Aktas ise serbet hakkinda su
sozleri etmislerdir: “Eski Izmir’in serbetleri pek marufiu. Kadir Aga basta,
serbet¢ilerin sangir sungur giigtimleri ile kayisi, visne, karadut feryatlari caddeleri
doldururdu. General Kazim Dirik’in biiyiik hizmetlerinden Sasal hakikaten
serbetcileri sagirtmig, Izmirlileri suya doyurmustur.”

Gogebe bir toplum olan Tirklerin yeme-igme Kkiiltlirlinii Orta Asya'dan
Anadolu'ya tasidiklari, koruduklar1 ve orada karsilastiklar1 yeni mutfak kiiltiiriini
benimsedikleri bilinmektedir. Tarimsal faaliyetler, gdcebe yasam tarzinin etkisi, diger
toplumlarla kiiltiirel aligveris ve sosyo-ekonomik farkliliklar gibi ¢esitli faktorler Tiirk
beslenme aligkanliklarini etkilemistir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca diger kiiltiirlerle
etkilesimi, yasadig1 topraklardaki iiriin gesitliligi, saraylarda gelisen yeni tatlar ve
Anadolu mutfaginin Mezopotamya'dan gelmesiyle cesitliligini kazanmistir (Solmaz

ve Altiner, 2018).
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Islam'in benimsenmesi, Tiirk mutfak kiiltiiriinde birgok uygulama ve gelenegin
olusmasina neden olmustur. Ornegin, bazi hayvan siitlerinin ve bugday birasinin
tilketimi Islam" kabul ettikten sonra dururken, Islam'm etkisi Arap mutfagindan
unsurlarin dahil edilmesine yol agmistir. Bu nedenle de Selguklular doneminde Tiirk
mutfagi hem Orta Asya gociiniin hem de Islam'in benimsenmesinin izlerini tagimustir.
Bu dénemde giinde iki 6giin yemek, 6giin aralarinda acligi bastirmak i¢in tiiketilen
cesitli serbetler ve misafirlere ikram edilen bal ve sekerden yapilan 6zel igecekler
giindelik yasamin parg¢asi olmustur (Kasar, 2021).

Tiirk mutfak kiiltiirti, yemek gelenekleri tizerinde 6nemli bir etkiye sahip olan
kiiltiir aligverisi ile Osmanli Imparatorlugu tarafindan kontrol edilen genis
topraklardan etkilenmistir. Saray mutfagi, Osmanli imparatorlugu'nun ¢ok énemli bir
pargasiydi ve sefler, padisah i¢in yemekler ve liikks ziyafetler hazirlamak i¢in siirekli
rekabet halindeydi. Bu yiizden de mutfak kiiltiirii, halk mutfag: ve saray mutfagi olmak
tizere iki ana kategoriye ayrildi ve ikincisi, abartili yemeklere odaklanarak siirekli yeni
yemekler icat etti. Ancak hem saray mutfagi hem de halk mutfaginda Osmanl
doneminde tatl ve igeceklerin 6nemi de asikardir ve bu donemde en 6nemli i¢cecek
grubu serbetlerdir (Demirgiil, 2018).

"Serbet" kelimesi, "igecek veya mesrubat" anlamina gelen Arapga "sarba"
kelimesinden gelmektedir. Osmanli'da mesrubat ve sarba kelimelerinden tiiretilen
"surub" olarak kullanilmis ve "susuzlugu gideren, hazmi kolaylastiran igecek"
anlamina gelmektedir. Serbet, Tirk diline Arapgadan girmistir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016).

Tiirk Dil Kurumu'na gore serbet, "belli torenlerde misafirlere ikram edilen
sekerli igecek" olarak tanimlanmaktadir. Serbet kelimesi ayrica Almanca'ya "surup,
sarap veya meyve suyundan yapilan soguk bir igecek" anlamina gelen "scherbett" ve
Italyanca'ya "su, sarap veya baska bir stvinin karla karisim1" anlamina gelen "sorbetto"
olarak girmistir." Sozciigiin ilk olarak 16. yiizyilin sonlarinda Italyanlar arasinda
kullanildig1 ve "Tiirklerin igecegi" olarak anildig: bilinmektedir. Fransizca'da "serbet"
kelimesi Tiirkge'den gelir ve Larousse Gastronomique'de "meyveler, bal, aromatik
maddeler ve kardan yapilan, {izerine islenmis seker serpilmis susuzluk giderici igecek,
serbet" olarak tamimlanir. Ingilizce'de ise "serbet " kelimesi ilk olarak 17. yiizyilda

"soguk meyve igecegi" olarak ortaya ¢ikmistir (Oguz, 2002).
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Serbet, seker veya belli bir miktar balin meyve suyuna karistirilmasiyla veya
meyve suyunun sekerle kaynatilmasiyla yapilir. Bu igeceklere hos kokulu olmalar1 igin
cesitli baharatlar eklenir. Sir Thomas Herbert, serbetin kavun agaci ve menekse gibi
farkli ¢igeklerle tatlandirilan ve bazen ekstra tat i¢in kehribarla karistirilan veya saf su,
giil suyu ve limondan yapilan bir igecek oldugundan bahsetmistir. Bagka bir deyisle
serbet, farkl bitkilere, ¢iceklere, koklere, meyvelere, kabuklara veya tohumlara seker
katilarak olusturulan karisik suruplarin seyreltilmis halidir. Bu serbetler sade veya
karisik formlarda bulunabilir (Kayabasi ve Bucak, 2022).

Serbet, c¢esitli vesilelerle ve torenlerde ikram edildigi Osmanli
Imparatorlugu'nun mutfak geleneklerinde &nemli bir rol oynamistir. Ornegin bir
Osmanli padisahinin ¢ocugu dogdugunda misafirlere serbet dagitilir, dogumun tigiincii
giinii sadrazamlhiga serbet gonderilirdi. Meyveler, cicekler ve baharatlar dahil olmak
tizere farkli malzemelerden cesitli serbetler yapilir ve altin, giimiis ve kristal gibi
degerli kaplarda saklanirdi. Konuklara serbet ikram etme gelenegi, misafirperverligin
simgesi olmus, giinliikk yasamda ve kiiltiirel uygulamalarda hayati bir rol oynamistir
(Bilgin, 2020).

Osmanli imparatorlugu'nda geleneksel bir icecek olarak serbet altin cagini
yasamig ve hatta Bati medeniyetlerine kadar yayilmistir. Saray sekerhanelerinde
yapilan serbetler, sekerlemeler ve tatlilar basta {ist dliizey memurlara para karsilig
satilirdl. Serbet, kristal siirahilerde servis edilir ve genellikle sifali 6zellikler saglamak
amactyla misafirler i¢in giizel kokulu ve lezzetli serbetler yapmak i¢in ¢esitli ¢icek ve
bitkiler kullanilirdi. Dolayisiyla serbet, her evde beklenmedik misafirlere ikram
edilmesi beklenen ¢ok 6nemli ve keyifli bir ikramd1 (Hatioplu ve Batman, 2014).

Serbet, Osmanli doneminden oOnce de Tiirklerin giindelik yasantisinda
kendisine yer bulmustur. 13. yiizyilda Selguklular doneminde bal misafirlere ikram
edilen en degerli yiyeceklerden biri olarak kabul edilmis, bal ve seker serbetleri en gok
tiikketilen igecekler arasinda yer almistir. Mevlana Celaleddin Rumi, eserlerinde bal
serbeti, giilsuyu serbeti, seker serbeti gibi cesitli serbet ¢esitlerinden bahsetmistir.
Ayrica "okka giilii" ad1 verilen giizel kokulu kirmiz1 giiller, yapraklari bal ve limonla
ezilerek "giilbeseker" adi verilen tatli bir ikram olusturmak i¢in kullanilmistir (Secim,
2018).
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Serbetler, Anadolu kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu 6nem sadece mutfak
kiiltiirtimiiziin zenginligi olarak degil, toplumsal yasamimizin siiregleri i¢inde
iistlendikleri anlam yiikleri ve fonksiyonlariyla da kendini géstermektedir. Kiz isteme
ve s0z kesme torenlerinde giil serbeti veya somata serbeti, yeni dogum yapmis anneler
icin kaynar (lohusa) serbeti, Ramazan aylarinda Ramazan serbeti, mevlitlerde mevlit
serbeti gibi serbetler sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica, serbetler tarihte hastaliklara
kars1 birer savunma unsuru olarak da kullanilmistir. Hastalik siiresince sifa bulmak
icin tiiketilen serbetlere 6rnek olarak; hazmi kolaylastirmak i¢in tiilkenmez serbeti,
bogaz agrisi i¢in meyan kokii serbeti, agiz icinde ¢ikan yaralar i¢in karadut serbeti
ornek gosterilmektedir. Serbetler saglikli kalmak veya sifa bulmak i¢in eskisi kadar
popliler olmasa da giinlimiizde hala kullanilmaktadir. Baz1 serbetler bol vitamin ve
mineraller igerirken, bazilarinin yag yakict ve toksinlerden arindirici, sindirimi
diizenleyici ve uyku diizenini diizenleyici 6zellikleri bulunmaktadir. Ozellikle yaz
aylarinda asin terleme nedeniyle kaybedilen su ve minerallerin yeniden kazanilmasi
ve ayni zamanda vitamin ihtiyacinin karsilanmasi icin serbetler oldukca faydalidir
(Onbas, 2022).

Literatiirde bahsedilen Izmir’deki ilk serbetci olarak bilinen Kadri Unutulmaz,
1861 yilinda Izmir'de dogmustur. Nam1 deger "Serbet¢i Kadri Aga", serbet ve siibye
yapimini babasi Ibrahim Efendi'den 6grenmistir. Meslegin inceliklerini dgrendikten
sonra babasinin yanindan ayrilarak, sirtinda giicliyle kamerasinda serbet satmaya
baslamistir. Yaptigr kaliteli serbetlerin begenilmesi iizerine, ikinci beyler sokaginda
Anafartalar Caddesi'nin girisinde 84 numarali diikkanin1 agmistir. Kadri Usta, sadece
serbetiyle degil, yogurdu ve asuresiyle de taminmaktadir. Kadir Usta'y1 diger
serbetcilerden ayiran en 6nemli dzellik, o yillarda sadece Izmir'de degil, Istanbul'da
bile onun kadar cesitli serbet yapan bir ustanin olmamasidir. Portakal, ayva, seftali,
karadut, kizilcik, nar, mandalina, muz, ¢ilek, frenk iiziimii, kavun gibi bir¢ok
meyveden serbet yapmistir. Karpuz ve kirazdan serbet yapmaya caligsa da basaril
olamamuistir. Serbetleriyle en ¢ok ¢esidi yapmanin yani sira, Kadri Usta'y1 6ne ¢ikaran
bir baska 6zelligi de kaliteli meyve kullanma konusundaki hassasiyetidir. Serbetci
Kadri Aga'nin isine gosterdigi 6zen, 6zel kiyafetlerine de yansimistir. Aver ceketi,
kilot pantolonu ve piril piril ¢izmeleriyle gogsiinde takili olan kalin glimiis kostekli ile

dikkatleri iizerine gekmeyi basarmistir (Onbas, 2022).
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Izmirkari Serbet¢i Giigiimii: Eski sokak saticilari arasinda en etkileyici
ekipmana sahip olanlardan biri olan serbetgi gliglimii, 19. yilizyilin sonlarinda ortaya
cikmistir. Bu giigiimler, biiyiik bir ibrik seklindeki piring veya kalayr bakirdan
yapilmistir. Seyyar serbetgiler tarafindan sirtlarinda tasimak amaciyla tasarlanmis olan
bu giigiimler, ince kivrimli bir ibrik ve tombul bir gévdeden olusmaktaydi. Genellikle
siislii ve parlak olarak tasarlanmislardir. Ust kisminda bazen ay yildizli siislemeler
veya ii¢ kollu siislemeler bulunabilir. Bugiin turistik mekanlarda ve Ramazan
eglencelerinde boy gosteren serbetcilerin giigiimleri, bu agirhikli gérkeme sahip
degillerdir. Bu serbet¢i ekipmani, Izmir'de 19. yiizyilin sonlarinda ortaya ¢ikmistir.
Istanbul'a yerlesen iinlii Izmirli serbet¢i Kadri Usta dnderligindeki bir grup Izmirli
serbet saticisinin etkisiyle Istanbul sokaklarinda gériilmeye baslamistir. Istanbul'da bu
giigiimlerin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, Istanbul'un giinliik yasamini, mesleklerini ve
seyyar saticilarint resmeden ressamlarin eserlerinde bu gosterisli gliglimlere
rastlanmamaktadir. Bu giigiimlerin varligini gosteren en giiclii kamit, Izmirkari ad
verilen bu yeni giiglimiin ortaya ¢iktig1 tarihe kadar higbir eserde ele alinmamis
olmasidir. izmirkari serbet giigiimiiniin en erken tasviri, Henri Avelot tarafindan
kaleme alinan ve 1897 yilinda yayimlanan "Croquis de Gréce et de Turquie, 1896-
1897: Autour de L'archipel" adli eserde yer almaktadir. Izmir'i ziyaret eden ressam
Avelot, Kemeralti'nda gordiigi bir saticinin kullandig1 giigiimii resmetmistir. Bu
giigiim, o yillarin yeniligi olan boyutu ve sirtta tasinmaya uygunluguyla dikkat ¢geken

bir serbetgi gligiimiidiir (Yentiirk, 2018: 251-254).

3.4.DUNYADA VE TURKIYE’DE SERBET KULLANIMI

[ran'da serbetlere "sarbat" denir ve genellikle aromatik otlar ve safran, giilsuyu
ve nane gibi baharatlarla tatlandirilir. Sharbat-e Sekanjabin, bir seker, su ve sirke
surubunun ince kiyilmis taze nane ile karistirilmasiyla yapilan popiiler bir Iran
serbetidir. Bu tatli ve keskin icecege genellikle sicak yaz aylarinda buz iizerinde
sogutulmus olarak servis edilir ve genellikle taze meyve veya findik eslik eder. Tatli,
eksi ve nane aromalarinin birlesimi, Sharbat-e Sekanjabin'i benzersiz bir ferahlatici ve

canlandirici igecek haline getirmektedir (Shahisavandi, 2023).
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fran’a o6zgii bir diger serbet, khakshir bitkisinin tohumlari, seker ve
giilsuyundan yapilan "sharbat-e khakshir"dir. Iran serbetleri genellikle kirilmis buzla
servis edilir, bu da onlar1 bunaltic1 yaz aylarinda ideal bir serinletici yapar (Turmeric,
2012).

Meyan kokii bazli bir serbet olan Erq Sous, Misir'da ozellikle sicak yaz
aylarinda ve Ramazan'da popiiler bir icecektir. Icecek, meyan kdokiiniin suda
kaynatilmasi, sivinin siiziilmesi ve ardindan sekerle tatlandirilmasiyla yapilir. Ortaya
c¢ikan surup daha sonra canlandirict ve susuzlugu giderici bir icecek olusturmak icin
su veya buzla karistirilir. Meyan kokiiniin ayirt edici tath ve diinyevi tadi, serinletici
ozellikleriyle birlestiginde, Erq Sous'u sicaktan kurtulmak isteyenler i¢in popiiler bir
secim haline getirir (Hawzah News Agency, 2020).

Meksika’da Izmir’in siibyesine benzer bir icecek olan Horchata de Melon/
Bebidade semillas de melon serbeti olduk¢a yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.

Misir’in - bir diger Onemli serbeti, ebegiimeci ¢iceginin kurutulmus
kalikslerinden (¢anak yapraklarindan), sekerden ve sudan yapilan "karkade"dir. Bu
canli kirmiz1 igecek hem sicak hem de soguk olarak i¢ilir ve Ramazan ay1 boyunca
temel gidadir. Bir baska geleneksel Misir serbeti de arpa, seker ve hindistancevizi
siitinden yapilan "sobia"dir ve Islami bayram olan Ramazan Bayrami'nda igilir
(Hawzah News Agency, 2020).

Fas'ta serbet "jus" veya "jus de fruit" olarak anilir. Fas mutfaginda ¢ok ¢esitli
leziz ve aromatik serbetler bulunur ve en popiilerlerinden biri limon ve nane serbeti
olan Jus de Menthe'dir. Bu serinletici igecek, taze sikilmig limon suyunun seker, su ve
ince kiyillmis taze nane ile birlestirilmesiyle yapilir. Karisim daha sonra sogutulur ve
buz lizerinde servis edilir, bu da onu iilkenin zengin ve baharatli yemeklerine
miikemmel bir eslik eder. Limon ve nanenin parlak, lezzetli tatlar1, Fas baharatlarinin
sicaklig1 ve geleneksel tatlilarin tatliligiyla hos bir tezat olusturmaktadir.

Ozbekistan'da nohutun ¢ok yonliiliigiinii sergileyen Nokhod Sharbat adli essiz
bir serbet hazirlanir. Bu igecek, nohudun yumusayana kadar kaynatilmasi ve ardindan
seker, su ve bir tutam kakule ile karistirilmasiyla yapilir. Elde edilen karisim daha
sonra siiziiliir, sogutulur ve serinletici ve besleyici bir igecek olarak servis edilir.
Nokhod Sharbat, tipik olarak bayramlarda tiiketilir ve narin, hafif tatl bir tat profiline
sahiptir.
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Kazakistan'da ve Orta Asya'daki diger Tiirk iilkelerinde popiiler olan meyve
bazli bir serbet olan Kompot, ¢esitli taze veya kuru meyvelerin sekerli suda
kaynatilmasiyla yapilir. Meyve se¢imi mevsimsel mevcudiyetine baghdir, ancak
yaygin secenekler arasinda elma, armut, erik, kiraz ve kayisi bulunur. Kompot ayrica
tarcin veya karanfil gibi baharatlarla tatlandirilabilir ve genellikle serinletici bir igecek
veya hafif bir tatli olarak sogutulmus olarak servis edilir. Tatli meyveler ve aromatik
baharatlarin birlesimi, sicak yaz giinleri veya sicacik kis aksamlar1 i¢in miikemmel,
rahatlatici ve doyurucu bir igecek olusturur (The Kitchen, 2012).

Falsa Serbeti, Giiney Asya'ya 0zgii kii¢ciikk, koyu mor bir meyve olan falsa
meyvesinin suyundan yapilan Pakistan'da popiiler bir yaz igecegidir. Meyveler dnce
ezilir ve suyunu ¢ikarmak i¢in siiziiliir, daha sonra seker, su ve bir tutam siyah tuz ile
karistirilir. Falsa Serbeti tipik olarak buz iizerinde veya kirilmis buzla karistirilarak
sogutulmus olarak servis edilir ve tatl ve keskin lezzet profili ile bilinir. Igecegin,
viicudu sogutmak, sindirime yardimci olmak ve sicak ¢arpmasindan kurtulmak da
dahil olmak iizere ¢ok sayida saglik yararina sahip olduguna inanilmaktadir (Ahmad
ve digerleri, 2016).

Meyve, cicek ve bitki karistmindan yapilan tath, giil kokulu bir igecek olan
"rooh afza" da popiiler bir Pakistan ve Hint serbetidir. "Ruh tazeleme" anlamina gelen
Rooh Afza, her iki iilkede de Ramazan ve bayram senliklerinin 6nemli bir pargasidir.
Yaygin olarak tiiketilen bir diger serbet ise ¢ig mango, seker ve kimyon ve kara tuz
gibi baharatlarin karigimindan yapilan "aam panna"dir. Bu keskin icecek, 1s1 giderici
Ozellikleriyle bilinir ve bunaltict yazlarin favorisidir (Ahmed ve Din, 2013; Selvamani,
2018).

Malezya ve Endonezya'da serbet, giil surubu, tatlandirilmis yogunlastiriimig
stit ve sudan yapilan hos pembe bir i¢ecek olan "sirap bandung" olarak bilinir. Sirap
bandung'a genellikle ezilmis buzla servis edilir, bu da onu Giineydogu Asya'nin sicak
ve nemli ikliminde popiiler bir susuzluk giderici yapar. Icecek ayrica Hari Raya
Aidilfitri (Ramazan Bayrami’nin Giineydogu Asya’daki ad1) ve diiglinler gibi bayram
giinlerinde geleneksel Malay ve Endonezya tatlilarina ve atistirmaliklara tercih
edilen bir esliktir.

Romanya mutfaginda, cenazelerde helva ve dogum sonrasi serbet ikrami gibi

gelenekler, Tirk mutfagindaki gibi 6nemli bir yer tutar. Ayn1 zamanda, Romanya'da
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dogum sonras1 lohusa serbetinin yan1 sira kobete, kurabiye, katlama, cantik ve mayali
hamurdan kizartilarak yapilan lokum da sunulmaktadir (Basat, 2013).

Giliniimiizde serbetin ramazan ayinda da devam eden popiilaritesi, pazarlarda
satilan, iftar ve sahurda tiiketilen cesitli bitki bazli serbetlerle bu gelenegin kalici
dogasin1 gostermektedir. Dogum, nisan, evlilik teklifi gibi kutlamalarda da serbet
gelenegi devam etmektedir. Her ne kadar serbet, giinlimiizde halen siirdiiriilen bir
gelenek olsa da ge¢miste ¢ok daha yaygindi ve 6nemi ¢ok daha biiyiiktii. Ancak meyve
sulariin yiikselisine ragmen serinletici, susuzlugu giderici ve iyilestirici 6zellikleriyle
bilinen serbetler halk arasinda halen popiilerligini korumaktadir. Popiiler serbet
cesitleri arasinda kisin targinli serbet, yazin liziim ve bal serbeti ve bir incelik

gostergesi olarak goriilen nar serbeti sayilabilir (Giiler, 2010).

Tablo 7: Ulkelere Ozgii Serbet Ornekleri

ULKE ADI SERBET ADI
Iran Sherbet-E Sekanjabin
Iran Sherbet-E Khakihir
Misir Erqg Sous
Meksika Horchata De Melon
Misir Karkade
Misir Sobia
Fas Jus De Mente
Ozbekistan Nokhod Sharbat
Kazakistan Kompot
Pakistan/Hindistan Rooh Afza
Pakistan Falsa
Malezya/Endonezya Sirap Bandung

Kaynak: Yazar tarafinda olusturulmustur (2023).

Bir kisi sokakta diisiip sakatlandiginda, geleneksel olarak serbet hazirlanir.
Diisen kisi bir kismini igerken, diger kismini ise diistiigii yere dokerler. Bu
uygulamanin amaci, diisiilen yerdeki cinlerin ve perilerin agizlarini tatlandirmak ve
onlardan korunmaktir. Serbet dokiiliirken cinlere ve perilere hitaben "alin agzinizin

tadini, verin agzimin tadint" ifadesi kullanilir (Bakiler, 1974:6-7).

100



Yeni bir eve tasindiginda, evin perilerini memnun etmek amaciyla kose ve
bucaklarina serbet dokiilmesi gelenegi vardir. Resat Nuri Giiltekin'in "Gokyiizi"
romaninda, "kadinlarin bir adetleri vardir. Yeni bir eve girdikleri zaman perilerin
gonliinii hos etmek i¢in her koseye serbet dokerler" seklinde belirtilmistir (Bayri,
1922:147; Giintekin, 1996:61).

Logusalik doneminde, siddetli sancilar1 hafifletmek i¢in dut serbeti igirilir.
Riiyalarda serbet géormek, zenginlik ve huzur anlamina gelirken, bal serbeti gormek,
dileklerin gergeklesmesi olarak kabul edilirdi (Nahya, 1984:99).

Bal, giil yapraklari, meyveler, baharatlar, kuruyemisler ve bunlarin karigimlari,
serbet yapiminda sik¢a kullanilan malzemelerdir. Osmanli déneminde ise, ¢esitli
serbetler tiiketilmistir; lohusa, bal, giil (giilsuyu), badem, cilek, dut, gelincik, kavun
cekirdegi, kayisi, keciboynuzu, koruk, kuru iiziim, mandalina, menekse, mevlit,
meyan, nar, portakal, sirkeciibiin (bal ve sirke), seftali, tah, tar¢in, turung, iiziim, visne,
zambak, niliifer, limon, nane, demirhindi ve kizilcik serbetleri olarak siralanabilir
(Sarnoglan ve Cevizkaya, 2016; Stiren ve Kizileli, 2021):

Badem Serbeti, kaynatilip kabuklar1 ¢ikarilip havanda ezilen bademlerden
yapilan geleneksel bir icecektir. Badem karisimi, su ile siit beyazi bir renk alana kadar
kaynatilir, ardindan stiziiliir ve seker ilave edilir. Cilek Serbeti, olgun c¢ileklerin ve
beyaz kus iizlimiinlin bir kapta ezilip suyunun siiziilerek seker ve suyla
karistirilmasiyla yapilan bir ¢ilek serbetidir. Demirhindi Serbeti, demirhindinin su ile
kaynatilip siiziilmesi ve seker ile eriyene kadar karigtirilmasiyla yapilir. igecek soguk
servis edilir.

Dut Serbeti (Urumu), dutlarin temizlenip suyu sikildiktan sonra seker ve limon
suyu veya sitrik asitle kaynatilmasiyla yapilan bir dut serbetidir. Gelincik serbeti,
kirmiz1 hashas yapraklarinin kesilip yikandiktan sonra sitrik asitli ve limonlu suda iki
giin bekletilerek gilineste bekletilmesiyle yapilir. Sivi siiziiliir ve seker eklenir. Giil
Serbeti, giil yapraklarinin sekerle ezilip limon suyu ve su ile karistirilarak bir gece
buzdolabinda dinlendirilip siiziilmesi ve servis edilmesiyle elde edilen bir giil
serbetidir.

Kavun Cekirdegi Serbeti (Siibye), taze veya kuru kavun ¢ekirdeklerinin
havanda ezilerek su ile karistirilip siiziilmesiyle yapilir. Seker eklenir ve karigim servis

edilmeden 6nce oturmaya birakilir.
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Kayisi Serbeti, kayisilarin ¢ekirdeklerinin ¢ikarilip dorde boliintip tizeri kapalt
bir kaba seker konularak yapilan bir kayis1 serbetidir. Karisim ezilir, siiziiliir ve servis
edilmeden Once su ile karistirilir.

Ke¢iboynuzu (Harnup) Serbeti, ke¢iboynuzu kabuklarinin yikanip dogranip bir
gece onceden kaynamis suda bekletildikten sonra 20 dakika kaynatilip siiziilmesiyle
yapilir. Seker eklenir ve karigim servis edilmeden 6nce sogumaya birakilir.

Mandalina Serbeti, Menekse Serbeti, Mevlit Serbeti, Meyan Serbeti, Nar
Serbeti ve Portakal Serbeti, her biri kendine 6zgii lezzet profili ve hazirlanis yontemine
sahip geleneksel serbetler toplulugudur. Ornegin Mandalina Serbeti, mandalina
portakallarinin kabuklarina canli renk ve aroma vermesi icin kiip seker siiriilerek
hazirlanir. Karisim daha sonra soguk olarak servis edilmeden 6nce su ve ¢éziinmiis
seker ile birlestirilir.

Menekse Serbeti ise glizel kokulu menekselerin yikanip siiziildiikten sonra su,
limon tuzu ve limon suyuyla birlestirilmesiyle yapilmaktadir. Agz1 kapali bir
kavanozda birka¢ giin bekletildikten sonra siv1 siiziiliir ve serin bir yerde muhafaza
edilir.

Mevlit Serbeti, eritilmis seker, gida boyasi, buz ve giilsuyundan olusan, dini
torenlerde hazirlanan toren igecegidir. Meyan Serbeti, Glycyrrhiza bitkisinin
koklerinin suya batirilip sivinin dinlenmeye birakilmastyla yapilan, Tiirkiye'nin ¢esitli
yorelerinde sevilen bir igecektir. Nar Serbeti, meyvenin ezilip suyunun siiziilmesi ve
sekerle kaynatilip sogumasi ve tekrar siiziilmesiyle yapilan serinletici bir nar
serbetidir. Portakal Serbeti ise portakallarin islatilip siiziilmesi, meyvenin ezilmesi ve
seker, su ve istege baghh limon suyu ile istenilen kivama gelinceye kadar
karistirilmasiyla olusan nefis bir portakal serbetidir.

Divan-1 Kebir'de gegen bal ve sirkeden yapilan bir serbet olan Sirkenciibiin,
hem susuzluk giderici hem de sifali bir igecektir. Serbet ¢esitlerinden Seftali Serbeti,
olgun seftalilerin piire haline getirilip lizerine az miktarda su ilave edilmesi ve
karisimin silizgeg ve tiilbentten gegirilmesiyle yapilir. Yeterli miktarda seker ve su ilave
edildikten sonra serbet bir kepge ile karigtirilir, lizerine iste§e bagl cicek suyu
serpilerek servis edilir.

Tiirk mutfagi, tiziimden, visneden, narenciyeden yapilanlar da dahil olmak

lizere zengin bir serbet cesidine sahiptir. Ornegin kuru iiziimden yapilan Uziim
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Serbetine tar¢in, karanfil gibi baharatlar ve giilsuyu eklenerek hazirlanir. Geleneksel
olarak ekmekle servis edilir ve rendelenmis buz iizerinde bardaklara veya kaselere
dokiiliir. Visne Serbeti ise temiz bir kapta su, visne suyu, limon suyu ve pudra sekeri
tamamen eriyene kadar karistirildiktan sonra sogutularak servis edilmesiyle
yapilmaktadir. Zambak Serbeti ise beyaz zambaklarin yikanip {izerine eritilmis limon
tuzu ve limon suyu ilave edilerek 4-5 giin kavanoza konularak siiziilmesi ve sekerle

tatlandirilip tiilbentten gegirilmesiyle hazirlanir.

Sekil 15: Geleneksel Tiirk Serbetleri Sunumu

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

Stibye (Subia),

Malzemeler:

1 adet biiyiik boy kavunun ¢ekirdekleri
Tercihe gore 200 gr toz seker

500 ml su su

Yapilist:

Geleneksel bir yontem kullanilacaksa, giineste kurutulmus kavun ¢ekirdekleri
bir havanda doviiliir. Eger mutfak robotunda cekilecekse igerisine az miktarda su
eklenir.

Doviilen ¢ekirdekler bir kap igerisine alinir ve sert bir sekilde el ile yogrulur.
Kalan cekirdekler tekrar doviilmek {iizere havan icerisine alinir. Icerisinde 6z
kalmayincaya kadar doviiliir ve yogurulur. Cekirdeklerin tiim 6zii ¢ikarilip, kabuklar
kalana kadar ayn1 isleme devam edilir. Daha sonra igerisine istege bagli miktarda seker

ve su eklenerek karistirilir ve siselere konulur. Hazirlanan siibyenin 24 saat igerisinde
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tiiketilmesi gerekmektedir. Siibye giiniimiizde sadece Izmir- Kemeralt1 ¢arsisinda ve
Tire ilgesinde satilmaktadir (Onbas, 2022).
Karadut Serbeti;
Malzemeler:
2 kg karadut
10 su bardag: seker
2 adet limon veya 2-3 adet limon tuzu
1 su bardagi su
Yapilist:

Dutlar saplarindan agiklanmadan yikanir siiziiliir, ardindan saplar1 ayiklanir.
Bir kap i¢ine 4 su bardag: seker ile kara dutlar kat kat dizilir. Bir giin boyunca serin
bir yerde veya buzdolabinda agz1 kapali kap icinde bekletilir. 24 saat sonra ocak
tizerine alinip kaynatilir. Dutlar kaynayarak sekerle biitiinlesince ocaktan alinir ve
sogumasi beklenir. Kalan 6 su bardagi seker ve bir su bardagi su ilavesiyle koyu serbet
haline getirilir. Siiziilen ve suyu alinan karadut serbetle biitiinlesip koyulasinca limon
suyu veya limon tuzu ilave edilir. Bir siire daha kaynatilir ve alt1 kapatilir. Daha sonra
istege bagli oranda su ile seyreltilerek servis edilir (Izmir il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirligi, 2018).

Sekil 16: Karadut Serbeti

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

Somata (Badem Stibyesi);
Malzemeler:

500 gr ¢ig badem
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25 gr ac1 badem

2 kg toz seker
1,51tsu

1 adet yumurta aki1
1 su bardag siit

1 su bardagi su
Tar¢in

Yapilist:

Bir su bardag siit ve bir su bardagi su bir tencerede kaynatilir. Kaynamaya
basladiginda bademler eklenir ve 5 dakika bu sekilde kaynatilarak ocaktan alinir.
Bademler soguduktan sonra kabuklar1 soyulur. Tas bir havanda un haline gelinceye
kadar doviiliir. Temiz bir tiilbent 1slatilarak un haline gelen bademler i¢erisine konulur.
Bir buguk litre su azar azar verilerek tiilbentten siiziiliir. Bademler tortu haline kalana
dek devam edilir. Siit renginde bir kivama gelen badem suyu 2 kilo seker eklenerek
orta ateste kaynatilir. Yumurta aki bir ¢entik tuzla birlikte beyaz bir kopiik haline
gelene dek cirpilir. Kaynamakta olan badem suyuna hizlica karistirilarak eklenir. 10 -
15 dakika kaynatildiktan sonra ocak kapatilir ve serbet soguk olarak servis edilir.

Uzerine istege gore targin eklenebilir (Izmir i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

Sekil 17: Somata Yapim Asamalari

T
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

Demirhindi Serbeti;
Malzemeler:

250 g demirhindi

4 adet ¢ubuk tar¢in

5-6 adet tane yenibahar
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7-8 adet iri tane karanfil
3 adet kok havlican

3 adet kok zencefil

3 adet kabuk kakule
600 gr toz seker

3,51t su

Yapilist:

Aktardan alinan demir hindi yikanir. Uzerini gegecek kadar suyun igerisinde 2
saat bekletilir. Yumusayan demir hindi 3,5 litre su ile bir tencereye alinarak ocaga
konulur. Kaynamaya basladiginda tiim malzeme tencereye ilave edilir. 2,5- 3 saat orta
ateste kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir. Islatilmis bir tiilbent yardimiyla
siiziilen serbet cam siselere konulur ve soguk olarak servis edilir (Izmir il Kiiltiir ve
Turizm Midirligi, 2018).

Tire 'nin Stit Serbeti,

Malzemeler:

1 litre siit

750 gr su

1 su bardag: seker

2 tath kasig1 giil suyu

Kabuklar1 soyulmus, tuzsuz badem
Yapilist:

Siit kaynatilir ve sogumaya alinir. Tiilbentten kaymaklar siiziiliir. 750 g su bir
su bardagi seker ile kaynatilir. Soguyan siit ve serbet daha sonra birbirine karistirilir.
Icerisine 2 tatl kasig1 giil suyu ilave edilir. Hepsi bir arada karigtirilir ve soguk bir
sekilde kavrulmus bademler ile servis edilir (Onbas, 2022).

Giil Serbeti;

Malzemeler:

6 corba kasig1 kurutulmus, giil yaprag:
12 limon suyu

6 ¢orba kasig1 toz seker

6 su bardagi su

1 ¢orba kasig1 hafif kurutulmus dolmalik fistik
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Yapilisi:

Tencereye su, seker ve giil yapraklari ilave edilip kaynatilir. Son olarak limon
suyu eklenip alt1 kapatilir. 7-8 saat dinlendirilir. Servis ederken yagsiz tavada hafif
pembelestirilmisg, fistik ilave edilir (Trabzon Olgunlasma Enstititisii, 2017).

Miirver Cigegi Serbet,
Malzemeler:

10 adet iri Miirver ¢icegi
1 litre su

1 kg seker

Limon tuzu

Meyve taneleri

Nane yapraklari
Yapilist:

Tercihen yagmurdan sonra toplanmisg 10 adet iri miirver ¢igegi biiyiik bir
kovaya konulur. Igerisine 1 It su eklenir, 24 saat bekletilir. Sonrasinda siiziiliir ve
icerisine 1 kg seker eklenir. Seker eriyinceye kadar karstirilir. Bir litrelik cam
kavanozlara doldurulur. Her kavanoz basina yarim c¢orba kasig1 limon tuzu eklenir,
agizlan sikica kapatilir. Kavanozlar biiyiik bir tencerenin igerisine konulur. Sicak su
eklenerek yarim saat kadar kaynatilir. Soguduktan sonra serbet tiiketime hazir
olacaktir. Bu sekilde 2 yila kadar raf dmrii bulunmaktadir. Istege gore servis edilirken
buz meyve taneleri ve nane yapraklari eklenebilir (Onbas, 2022).

Gelincik Serbeti,

Malzemeler:

Gelincik surubu i¢in:

6-7 su bardagi gelincik yapragi
2,5 bardak toz seker

3 bardak sicak su

2 cay kas1g1 limon tuzu

1 adet gubuk targin

Serbeti i¢in:

1 ¢ay bardagi gelincik surubu

2 su bardagi soguk su
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Limon dilimleri
Buz
Yapilist:

Gelincik yapraklar1 toplanir ve siyah kisimlar makas yardimiyla koparilir.
Daha sonra gelincik yapraklari bir siizgeg igerisine alinir, giizelce yikanir ve siiziiliir.
Siiziilen gelincikler derin bir kavanoza aktarilir. Uzerine seker ve limon tuzu eklenir
ve kanstiritlir. Kavanozun igerisine tar¢in kabugu ve sicak su eklenerek tekrar
karistirilir ve gigeklerin suya rengini vermesi i¢in 2-3 saat kadar dinlendirilir. Rengi
veren ¢igekleri ayirmak i¢in surup siiziiliir. Arzuya gore daha ufak bir kavanozla ya da
cam siselerle buzdolabinda saklanir. Servis edilirken istenilen miktarda su, limon
dilimi ya da limon suyu eklenebilir (Tabzon Olgunlasma Enstitiiisii, 2017)

Tiirk mutfag: icerisinde, Tiirk icecekleri veya mesrubatlar oldukga biiyiik bir
oneme sahiptir. Serbetler, mutfak kiiltiirlimiizii tamamlayan ve zenginlestiren
unsurlardir. Tiirk mutfaginin temel 6zelligi olan lezzet, serbetlerde de kendini gosterir.
Serbetler, kendilerine 6zgii renkleri, kokular1 ve tatlariyla dikkat cekerler ve
giiniimiizdeki kola gibi igeceklerle karsilastirildiginda daha saglikli ve faydalidirlar.
Serbet¢ilik gelenegimizin korunmasi, gelistirilmesi ve tesvik edilmesi biiyiik bir

Ooneme sahiptir.

3.5. ICECEK VE YEMEK UYUMU

Yiyecek ve icecekler arasindaki sinerjik iligkiyi arastiran bir kavram olan
yiyecek eslestirme, gastronomi diinyasinin uzun siiredir ilgi konusu olmustur. Bu fikir
muhtemelen, Bat iist sinif toplumunu tanimlayan bir beceri olan belirli saraplar belirli
yiyeceklerle eslestirme uygulamasindan kaynaklanmistir. Zamanla gida eslestirmesi,
bira, c¢ikolata ve peynir gibi diger prestijli sarf malzemelerini icerecek sekilde
genislemistir. Bununla birlikte, gida eslestirme iizerine yapilan caligmalarin ¢ogu
laboratuvar kosullarinda yapilmistir ve bu da bulgulariin ger¢ek diinyadaki durumlara
uygulanmasini zorlastirmaktadir (Paulsen ve digerleri, 2015).

Baz1 caligmalar, gida eslestirmesini kimyasal bilesim yoluyla agiklamaya
calismistir. Ornegin, Tamura ve digerleri (2009), saraplardaki demir konsantrasyonu

ve kiikiirt dioksit gibi bazi kimyasal 6zelliklerin deniz {iriinleri ile eslestirildiginde
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istenmeyen tatlar yaratabilecegini gostermistir. Bu i¢gdriilere ragmen, kimyasal
yaklagim, gida eslestirmesinin karmasikligini tam olarak yakalayamamaktadir.
Uyumlu olan yiyecek ve igcecekler arasindaki ¢esitli etkilesimleri ve bunlarin duyusal
alg1 tizerindeki etkilerini daha iyi anlamak ig¢in biitiinciil yaklasimlar gereklidir
(Eschevins ve digerleri, 2018).

Yiyecek ve icecek eslestirmesi, kiiltiirel uygulamalara koklii bir sekilde
yerlesmistir ve sadece iki popiiler iiriiniin bir araya getirilmesinden daha kapsamli bir
siirectir. Eslestirme Onerileri, genel olarak tat yogunluklari, gévde, tat profili ve tat
sonrast dengelemeye dikkat eder; iiriinler arasinda aromatik benzerlikler arar; ve asidik
veya tanenli saraplari yagli yiyeceklerle kontrast olusturarak eslestirir. Uzman
gortsleri, tiikketici tercihlerinden farklilik gosterebilir, ancak mutfak profesyonelleri
veya sommelierlerin uzmanligi, miikemmel eslestirmeler sunmada kritik oneme
sahiptir (Spence, 2020).

Lezzet kombinasyon stratejileri, yemegin Ozelliklerinin ve bilesenlerinin
birbiriyle nasil uyumlu hale getirilebilecegi veya 6zelliklerinin nasil artirilabilecegi
konusunda bir¢ok farkli yaklagimi igeren bir alani temsil etmektedir. Bu yaklagimlarin
altinda yatan temel prensipler algisal, kavramsal ve bireysel olmak iizere ii¢ kategoriye
ayrilmaktadir. Algisal stratejiler, yemegin lezzet ve tat bilesenlerinin uyumlu bir
sekilde bir araya getirilmesine ve belirli duyusal oOzelliklerinin artirilmasina
odaklanirken; kavramsal stratejiler, geleneksel veya bolgesel etkilere dayali bir
eslestirmeye odaklanir. Bireysel stratejiler ise, yemek yiyenlerin kisisel tercihlerine ve
deneyimlerine dayanmaktadir. Bu alanin ilging bir yani, sarap ve yemek
eslestirmelerinin genellikle kavramsal prensiplere uyarken, bira eslestirmelerinin daha
cok kisisel tercihlere odaklanmasidir (Lahne, 2018).

Molekiiler someliye, baskin aromatik bilesiklere dayali yiyecek eslestirmeleri
gelistiren bir uygulama olarak, lezzet eslestirme stratejilerinin merkezinde yer
almaktadir. Benzerlik kavrami ele alindiginda, eslestirmelerde kimyasal benzerlik
(paylasilan lezzet bilesikleri) mi yoksa algisal benzerlik (psikolojik) mi daha dnemli
oldugu ana sorudur. Bazi yorumcular, bu iki kavramin birbirine indirgenebilecegine
inanmalarina ragmen, lezzet bilesikleri paylasan kombinasyonlarin her zaman benzer

olarak algilanmayabilecegi vurgulanmalidir. Ayrica, bir kokuyla bir tadin diizenli
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olarak eslestirilmesi, kimyasal benzerligi etkilemeden algisal benzerligi artirabilir
(Spence, 2022).

Son yillarda, yabanci malzemelere giderek artan erisim, yenilik¢i yiyecek ve
lezzet eslestirme tekniklerinin 6nemini artirmistir. Geleneksel olarak, ulusal mutfaklar
yerel malzemelere dayali karakteristik lezzet profillerine sahiptir. Ancak, yeni
malzemeler hizla bir bolgenin mutfagina dahil edilebilir ve bu durum, bugiin sefler ve
gida sirketleri i¢in, arttk mevcut olan genis malzeme yelpazesini nasil
birlestirebilecekleri konusunda yenilik¢i yollar arama firsat1 yaratmaktadir. Yeme
icme kiiltiirtindeki yenilik arayisi, restoranlar ve gida fireticileri i¢in verimli bir
pazarlama alani saglar. Fusion veya egzotik yemekler, yeni tatlar ve farkli lezzetler
sunarak miisterilerin ilgisini ¢ekmeyi amaglayan popiiler bir yemek tarzidir. Bununla
birlikte, yenilik¢i lezzet eslestirme teknikleri, mutfaklarda daha genis bir yelpaze
sunmanin yani sira, farklit malzemelerin nasil birlestirilebilecegi konusunda yaratict
diistincenin gelistirilmesine de olanak saglar. Bu nedenle, lezzet kombinasyon
stratejileri ve yenilikgi lezzet eslestirme teknikleri, modern yemek kiiltiiriiniin 6nemli
bir pargasi haline gelmistir (Spence ve digerleri, 2017).

Tarihsel siire¢ icerisinde, yiyecek ve igeceklerin eslestirilmesi, kolaylik,
erisilebilirlik ve cografi kokenlerden kaynaklanan 6zellikleri nedeniyle belirli yiyecek
kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Mevsimsellik faktorii 6nemli bir rol
oynamaktadir, zira bazi yiyecekler ve icecekler belirli bolgelerden ayn1 donemde
mevcut olduklari i¢in bir arada tiiketilirler. Ortagcag yemek kitaplari, gegmisteki tat
eslestirmeleri hakkinda ipuglart saglarken, belirli malzeme kombinasyonlar1 farkli
bolgesel tatlarin belirleyicisi olarak kabul edilir. Zamanla, bu kisitlamalar benzersiz
yiyecek kiiltiirlerinin gelisimine katkida bulunmustur. Ayn1 cografi bolgeden gelen
tirtinlerin eslestirilmesini i¢eren biligsel eslestirme, gastronomik eslestirme siirecinde
dikkate alinmas1 gereken dnemli bir unsurdur. Ornegin, Ispanya'nin Rioja bolgesine
0zgii paella yemegi ile bu bolgeden gelen Rioja sarabinin eslestirilmesi veya Alsas
bolgesine 6zgii lahana ile bu bolgeden gelen bira tiirlerinin eslestirilmesi verilebilir.
Bu tiir eslestirmeler, cografi kdken ve geleneksel uygulamalarin 6nemini vurgulayan
bolgesel eslestirmeler olarak adlandirilmaktadir. Ancak, bu terim yalnmizca cografi
kokeni degil, ayn1 zamanda diger 6nemli faktorleri de kapsadigi icin tam olarak dogru

olmayabilir (Spence, 2022).
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Yiyecek ve icecek eslestirme bilingli bir uygulama olup, kokenleri geleneksel
Fransiz gastronomisine kadar takip edilebilir. Yiyecek-sarap eslestirme uygulamast,
2010 yilinda UNESCO tarafindan somut olmayan Kkiiltiirel miras listesine dahil
edilmistir. Bu uygulama, farkli yemeklerin sirayla sunuldugu service a la russe gibi bir
servis sekline daha uygun olmakla birlikte, ¢esitli yemeklerin ayni anda sunuldugu
service a la frangaise'a kars1 zorluklar ortaya ¢ikarir. (Eschevins ve digerleri, 2018).

Giiniimiizde kiiresellesen yiyecek pazari, farkli diinya bolgelerinden yiyecek
ve igecek kombinasyonlar1 i¢in esi benzeri gériilmemis bir aralik saglamaktadir. Belirli
kiiltiirlerden gelen insanlar, kendi kiiltiirlerinde geleneksel eslestirmeleri depolanan
semantik bilgi olarak igsellestirmis olabilirler, ancak diger kiiltiirlerdeki eslestirmelere
o kadar asina olmayabilirler. Bugiiniin liiks yemek sahnesinde, kiiltiirel ve cografi
yaklagimlarin yiyecek ve igecek kombinasyonlarini etkilemeye devam ettigi
goriilmektedir. Gastronomi alaninda, gelencksel eslestirmelerden zit eslestirmelere
dogru bir evrim gozlemlenmekte ve farkli kiiltiirel arka planlardan gelen i¢eceklerin
sunuldugu drneklere rastlanmaktadir. Fransiz/Ingiliz tadim meniisiinde peynirle sake,
Shochi, soju ve kombucha gibi igeceklerin eslestirilmesi bu duruma 6rnek teskil
etmektedir. Kiiltiirel eslestirmeler algisal kokenli olsa da bilingli olarak sunuldugunda,
nedeninin algisal iliskiden ziyade kiiltirel uyum ve geleneklere dayandig
goriilmektedir. Eslestirme tercihleri, tadim yapan kisinin biligsel diizeyine baghdir
(Wang, 2019).

Kavramsal eslestirme ornekleri, esdeger kalite, karmasiklik veya benzer iiretim
siireglerine dayal1 olarak yiyecek ve icecekleri eslestirmeyi kapsar. Ornegin, sarabin
peynirle eslestirilmesi, fermantasyon siirecine dayandigi i¢cin mantiklidir. Eschevin ve
digerleri, 2018), normlara, yemegin zamanlamasina, 6zel durumlara ve mevsimlere
dayali eslestirmeler 6nermektedir. Zorlugun, kalitenin veya karmasiklig”in dogrudan
algilanip algilanamayacagini ya da bunlarin bilissel veya zihinsel eslestirmeler

yapacagini belirlemek 6nemlidir.
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DORDUNCU BOLUM
EGE MUTFAGINA AiT TORENSEL YEMEKLER VE SERBET
ESLESMELERINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Bu boliimde tez calismasinin amact ve Onemi, c¢alismanin problemi,
simirliliklary, evren ve orneklemi ile gecerlilik ve giivenilirligine yer verilmistir.
Calisma kapsaminda gergeklestirilen arastirmanin veri toplama yontemi ve teknikleri,

verilerin analizi ve elde edilen bulgularin yorumlanmasi boliim igeriginde verilmistir.

4.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Yemek kiiltiirii, kusaklar aras1 baglantilar kuran, toplumsal aidiyet duygusunu
pekistiren ve insanlar arasindaki sosyal iliskileri gliclendiren 6zel bir paylasim alanidir
(Samanci, 2018). Bu nedenle yemekler, ritiiellerde anlattiklart sembolik anlamlarla
daha da 6nem kazanmaktadir. Kandil, diiglin ve cenaze gibi torensel yemeklerin
tagidig1 sembolik ifadeler, bu yemeklerin hazirlanisindaki temel gii¢lerden biri haline
gelmektedir (Glirgayir Teke, 2016:92).

Calismanin temel amac1t Ege mutfagina 6zgii térensel yemekler ve serbetler
arasindaki uyum iliskisini incelemektir. Ozellikle Izmir ili 6rnegi iizerinden,
geleneksel serbetlerin bu torensel yemeklerle nasil bir uyum olusturdugunu ve
giintimiizdeki kullanimlarini arastirmay1 hedeflemektedir.

Bu aragtirma, torensel yemeklerin ve serbetlerin iliskisini inceleyerek uyum
durumunun  katilimcilarin = goriisleri  alinarak  degerlendirilmesi  amaciyla
olusturulmustur. Ayrica ¢alisma, giliniimiizde serbet kullaniminin arttirilabilirligi
konusunda bir farkindalik saglamayr amaglamaktadir. Serbetlerin giliniimiizde
poplilerlik kazanmasi i¢in ne tiir degisiklikler yapilmasi gerektigini ve serbetlerin
giinlimiizdeki kullanim potansiyelini aragtirmak Oncelikli hedeftir. Bu c¢alisma,
geleneksel bir icecek olan serbetin giinlimiizdeki kullanimini degerlendirirken,
potansiyel yenilikler ve pazarlama stratejileri konusunda hem yiyecek- i¢ecek sektorii
calisanlarina hem de akademik alan ve mutfak kiiltiirii {izerine yapilan arastirmalara
yardimc1 bir kaynak olmasi hedeflenmektedir. Tiirk 6rf ve adetlerinin yansimasi olan

torensel sofralar ve yiyecekler ile geleneksel serbetlerin birlikte tiketilme durumunun
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ve aralarindaki baglantinin ortaya koyulmasi amaglanmaktadir. Geleneksel mutfak
kiiltiriiniin stirdiirilmesini ve yerel topluluklarin kimliklerinin korunmasi durumunu
On plana ¢ikarmasi yoniiyle kiiltiirel mirasimizin korunmasi ve siirdiiriilmesi agisindan
Onem arz etmektedir.

Sonug olarak, bu aragtirma Ege mutfaginin geleneksel yemekleri ve serbetler
arasindaki iligkinin anlasilmasina yonelik bir katki saglamakla kalmayip ayn1 zamanda
kiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda da 6nemli bir rol

oynamaktadir.

4.2. ARASTIRMANIN PROBLEMIi

Tiirk Dil Kurumu problemi “Teoremler veya kurallar yardimiyla ¢oziilmesi
istenen soru, mesele” seklinde tanimlamistir. Arastirma, objektif, planli ve sistemli bir
stirec olarak, agik ve tam olarak belirtilmis problemlere dogru ¢6ziim yollar1 bulmay1
amaglar (Kaptan, 1973, 104). Iyi bir arastirma problemi, arastirilabilir, anlamli,
genellenebilir, orijinal ve gilincel olmalidir. Ayrica, eldeki kaynaklar, mevcut teknik
olanaklar ve arastirmaya ayrilacak zaman cercevesinde arastirilabilir bir problem
olmalidir. Problemin arastirilabilirligi, gézlem yapma ve veri toplama siireclerine
uygun olmasi anlamina gelir. Baska bir deyisle, herhangi bir konu veya sorun,
arastirma problemi olarak secilemez. Arastirmanin anlamliligi ise elde edilecek
bulgularin islevsel olmasi, ilgili bilim dalina ve/veya toplumsal sorunlarin ¢éziimiine
katki saglamasi ve toplum i¢in degerli ve anlamli olmasi anlamina gelir. Arastirma
probleminin ifade edildigi climleler genellikle soru climlesi seklinde yazilmalidir.
Problem ciimlesi agik, konuyu tam olarak belirten, uygun ve simirlayict olmaldir.
Ayrica, problem cilimlesi secilecek yoOntemi ve arasgtirmanin agsamalarmi da
aciklamalidir (Kaptan, 1973, 112-113). Bu sekilde problem ciimlesi, konunun ne
oldugunu gostermekle kalmaz, ayni zamanda arastirma siirecine ve yOntemine
rehberlik eder.

Caligma, yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda incelendiginde
ve On plana ¢ikartildiginda destinasyona katacagi degeri 6lgmeyi hedefleyen sorular
kapsamaktadir. Incelenen bolgelerin gastronomi turizmi agisindan biiyiik potansiyel

tasidig1 fakat yoresel iiriin ve serbetler yerine bolgelerde popiiler kiiltiir yiyecekleri 6n
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plana ¢ikmaktadir. Geleneksel ve dogal olana yonelmenin miimkiin olup olmadiginin
Olciilmesi hedeflenen ¢alismada “Ege mutfagina 6zgii térensel yemekler ve serbetler
ne diizeyde uyumludur? sorusuna yanit aranmistir. Calisma igin sorular olusturulurken
alaninda uzman kisilerden uzman goriisii alinmis ve 14 adet acik ucglu soru
sorulmustur. Ana sorunun yaninda cevap aranan yan sorulara da asagida yer
verilmistir:
e Torensel yemekler ve serbetler bilinmekte midir?
e Bolgeye gelen ziyaretgilerin torensel yemek ve serbetlere ulasmasi miimkiin
mudur?
e Torensel yemek ve serbetler bulunduklar1 bolge i¢in gastronomi turizmi
kapsaminda ¢ekicilik olugturmakta midir?
e Torensel yemek ve serbetlerin gelecek nesillere aktarilmast ve

stirdiirtilebilirligi saglanabilir mi?

4.3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Arastirmanin kapsaminin ve sinirhiliklarinin belirlenmesi, bir arastirmanin
yiiriitiilebilirligi acisindan son derece dnemlidir. Arastirmanin kapsami, arastirmanin
neyi 0lgmek veya incelemek istedigini belirler. Bu, arastirmanin odaklandigi konu,
orneklem se¢imi, veri toplama yontemleri ve diger benzeri faktorleri igerir.
Arastirmanin sinirliliklar ise veri toplama ve ¢dzlimlemede kullanilan yonteme ve
elde edilecek bulgularin niteligine gore belirlenir. Arastirmanin sinirliliklari,
aragtirmadan yapilabilecek ¢ikarimlarin ve sonuglarin siirlarini 6nceden belirlemeyi
saglar. Bu, zaman, maliyet, Ornekleme simirlamalari, veri toplama araglarinin
kullanilabilirligi veya baska metodolojik veya kaynak sinirlamalar1 igerebilir.
Kapsamin ve smirliliklarin belirlenmesi, aragtirma planlamast ve uygulamasi
stirecinde arastirmaciya rehberlik eder. Bu sekilde, arastirmanin hedefleri netlestirilir,
kaynaklarin etkin kullanimi saglanir ve arastirmanin sonuglarinin dogru bir sekilde
yorumlanmas1 miimkiin olur (Jupp, 2006, 325).

Ege Bolgesi’nin genis bir cografya olmasi ve aragtirma siirecinde her ili ziyaret
ederek katilimcilarla yiiz ylize goriisme yapmanin maliyetinin ¢ok yliksek olmasi

sebebiyle arastirma Izmir ili ile smirlandirilmistir.
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Katilimcilarla yapilan goriismeler birebir, yiiz yiize yapilmasi planlanmis olup,
planlanan baz1 gériismeler katilimceilarin goriismeyi kabul etmemesi ya da katilimcinin
goriismeye ayiracak vaktinin olmamasi sebebiyle yapilamamistir. Ayrica alti
katilimcinin istegi tlizerine gorlismeler ¢evrimigi olarak gergeklesmistir. Bu durum

aragtirma esnasindaki siirliligi olusturmaktadir.

4.4. EVREN VE ORNEKLEM

Arik (1992)’ ye gore evren, arastirmanin konusunu olusturan tim o6geleri
kapsayan bir yapidir. Karasar (1998) ise evreni, arastirma sonuglarinin genellenmek
istendigi tlim Ogelerin biitiinii olarak tanimlar. Bu biitilin, ortak 6zelliklere sahip her
tirlii canli ve cansiz 6geyi igerebilmektedir. Karasar (1998)’a gore, iki tiir evren
bulunmaktadir. Birincisi, genellikle aragtirma evreni olarak adlandirilan genel
evrendir, digeri ise ¢calisma evrenidir. Genel evren, ulagilmasi zor hatta bazen imkansiz
olan evren iken, ¢alisma evreni, arastirma evreninin bitiin niteliklerini temsil eden ve
ulagilabilirligi olan, onun kii¢iik bir modelidir.

Arastirmacinin amacini  belirlerken evrenin tanimi, temel bir Olgiittiir.
Arastirmaci, amacina en uygun evreni tahmin edebilme yetenegine sahip olmalidir. Bu
amact gerceklestirmek i¢in, fenomeni aciklayabilmek, yani ne oldugunu, nasil
oldugunu ne oldugunu veya ne olmadigin1 gosterebilmek i¢in sorulara cevap vermek
gerekmektedir. Diger bir deyisle, hipotezde iddia edilen iliskinin veya etkinin
gercekten var olup olmadigini gosterebilmek veya genel bir yargiya varabilmek icin
verilerin toplanacag: kaynakla ilgili baz1 tanimlamalar yapmak gerekmektedir (Ank,
1992).

Orneklem, evreni temsil etmek amaciyla gesitli tekniklerle segilen ve iizerinde
inceleme yapilan bir gruptur. Ornekleme ise, bir siire¢ olarak tanimlanir ve bir
caligmada evreni temsil edecek bireylerin belirlenmesini igerir (Maxwell, 1996).

Bu tez calismasinda, Ege Bolgesi'ne 6zgii torensel yemekler ve serbetlerin
uyum durumu incelenmistir. Evren, Ege Bélgesi’nde &zellikle Izmir ilinde yasayan
sefleri, gastronomi alaninda uzman arastirmaci, yazar ve gazetecileri, yerel iireticileri,
bolgede yasayan yerli halki ve gastronomi alaninda ¢alismalar1 olan akademisyenleri

kapsamaktadir. izmir ili, Ege Bolgesi'nde yer almasi ve kiiltiirel gesitliligin yiiksek
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olmasi sebebiyle drneklemin segiminde dnemli bir rol oynamaktadir. Izmir, uzun
yillardir farkli bolgelerden gelen gdclerin etkisiyle zengin bir gd¢ mutfagina sahip
olmustur. Bu durum, izmir'in tdrensel yemekleri ve serbetlerinin birlikte tiiketim
uyumu konusunda ¢esitli 6rnekler sunabilecegi anlamina gelmektedir.

Izmir ili, hem yerli Ege Bolgesi mutfaginin temsilcisi olmas: hem de farkli
kiiltiirel etkilesimlerin bir araya geldigi bir merkez olmasi nedeniyle tez konusuyla
uyumlu bir 6rneklem se¢imidir. Izmir'in zengin gd¢ mutfagi, torensel yemekler ve
serbetlerin tiiketim uyumu {izerindeki etkileriyle 6rneklemde cesitlilik ve zenginlik
sunmaktadir. Bu da arastirmanin genel hedefine ulasma agisindan Izmir'in
se¢ilmesinin 6nemini artirmaktadir.

Tiirkiye torensel yemek ve serbet gesitliligi bakimindan oldukca genis bir
arastirma alanina sahiptir. Hemen hemen her bdlgenin kendine 6zgii 6zel giin
yemekleri ve serbetleri bulunmaktadir. Goriismeler yiliz ylize yapilacagindan ve
Tiirkiye’deki biitiin bolgeleri ziyaret etmek maddi kosullarca miimkiin olmadigindan
arastirma, Ege Bolgesi ile simirlandirilmistir. Arastirma drneklemini belirlerken, izmir
ili icerisindeki farkli ilgelerden ve kiiltiirel gruplardan temsilci bir O6rneklem
olusturulmustur. Bu &rneklem, Izmir'in farkli bolgelerinden gelen yerel halkin,
goemenlerin  ve azinhik gruplarinin  temsilini  saglamak amaciyla c¢esitlilik
gostermektedir. Katilimeilar, Ege Bolgesi’'nde dogup biiyiimiis, Izmir Mutfagma ve
kiiltiiriine hakim ya da gastronomi alaninda uzman kisilerden olugmaktadir. Yogun
olarak Kemeralti, Sigacik, Seferihisar, Karaburun, Urla, Cesme, Tire, Foga

bolgelerindeki katilimcilarla goriismeler saglanmistir.

4.5. VERIi TOPLAMA YONTEM VE TEKNIKLERI

Nitel veri toplama yontemleri, sosyal bilimler arastirmalarinda genis capta
kullanilan ve katilimcilarin deneyimlerini, anlayiglarini ve bakis acilarini anlamak i¢in
derinlemesine bir anlayis saglamayi amaglayan 6nemli araglardir. Bu yontemler,
arastirmaciin katilimcilarla birebir etkilesim halinde olmasini ve onlarin dogal
ortamlarinda gézlem yapmasini saglar. Nitel veri toplama yontemlerinden biri olan
rOportajlar, arastirmacimnin katilimcilara belirli sorular sormasit ve yanitlarin

derinlemesine kesfetmesi i¢in bir platform sunmaktadir. Roportajlar, katilimcilarin
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deneyimlerini, duygularini ve diisiincelerini ifade etmelerine olanak tanimaktadir.
Arastirmaci, yapilandirilmig veya yar1 yapilandirilmis roportajlar araciligiyla belirli bir
konu hakkinda derinlemesine bilgi toplayabilmektedir (Creswell ve Poth, 2018).

Bunun yami sira, gozlem de nitel veri toplama yontemlerinden biridir ve
aragtirmacinin  katilimeilart dogal ortamlarinda gozlemlemesine olanak saglar.
Gozlem, aragtirmacinin katilimcilarin  davraniglarini, etkilesimlerini ve sosyal
iliskilerini dogrudan goézlemlemesini ve kaydetmesini igermektedir. Arastirmaci,
dikkatlice gozlem notlar1 ve gozlem giinliikleri tutarak katilimcilarin davraniglarim
analiz eder. Bu yontem, katilimcilarin gercek yasam deneyimlerini anlamak ve
derinlemesine bir i¢gorii elde etmek i¢in etkili bir yontemdir (Merriam, 2009).

Nitel bir arastirma olarak hazirlanan calismada gergeklestirilen goriismeler,
amacgli Ornekleme yonteminin alt kolu olan kartopu ornekleme modeli ile
belirlenmistir. Calisma, nitel aragtirma yontemlerinden “yar1 yapilandirilmis” goriisme
yontemi ile stirdliriilmiistiir. Birebir gergeklestirilen goriismeler ses kayit cihaziyla
kay1t altina alinmistir. Katilimcilara gériisme baslamadan ses kayitlarinin alinacaginin
bilgisi verilmis olup, tiim katilimcilardan onay alinmistir. Katilimcilardan elde edilen
veriler, i¢erik analizi ve betimsel analiz teknikleri kullanilarak ¢oziimlenmistir.

Kartopu o6rneklem modeli, nitel arastirmalarda kullanilan ve katilimcilarin
belirli bir popiilasyondan secilerek, ardisik 6rnekleme yapilmasi temeline dayanan bir
veri toplama yontemidir. Bu yontem, aragtirmacinin baslangicta belirledigi birkag
baslangi¢ katilimcisiyla baslar ve daha sonra bu katilimcilarin 6nerileri iizerinden yeni
katilimcilar belirlenir. Bu siireg, 6rnekleme siirecinin siirdiiriilebilir bir sekilde
genislemesini saglamaktadir. Bu 6rnekleme modeli, katilimcilarin benzer 6zelliklere
sahip olmalar1 veya aragtirma sorusuna dogrudan uygun olmalar1 gereken durumlarda
tercih edilir. Kartopu 6rneklem modeli, aragtirmacinin arastirma siireci boyunca
katilimcilarin 6nerileri dogrultusunda bir ag olusturmasini ve farkli bakis acilarini
yaratmasina olanak saglamaktadir (Bienarcki ve Waldorf, 1981; Atkinson ve Flint,
2001).

Calismada, katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen verilerin
gorsellestirilmesi i¢in yazar tarafindan bir adet kelime bulutu olusturulmustur. Kelime
bulutunun  olusturulmasinda MAXQDA programinin deneme siirimiinden

faydalanilmistir.
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4.5.1. Dokiiman incelemesi

Literatiir taramas1 (dokiiman incelemesi) yontemi, bir arastirmada kullanilan
bilimsel kaynaklar1 toplamak, incelemek ve analiz etmek i¢in kullanilan bir yontemdir.
Bu yontem, mevcut literatiirdeki 6nemli ¢alismalar1 belirlemek ve arastirma konusuyla
ilgili var olan bilgi birikimini anlamak i¢in kullanilir (Webster ve Watson, 2002).

Literatiir taramasi yapilirken, oOncelikle arastirma konusuyla ilgili olan
akademik ve bilimsel kaynaklar belirlenir. Bu kaynaklar, akademik dergilerde
yayimlanan makaleler, tezler, kitaplar, konferans bildirileri gibi ¢esitli kaynak tiirlerini
icerebilir. Kaynaklar, 6zellikle son 10 yil icinde yapilan ¢aligmalar olmali1 ve giivenilir
ve saygin kaynaklardan segilmelidir. Ardindan, belirlenen kaynaklar dikkatli bir
sekilde incelenir. Bu incelenme siirecinde, kaynaklarin arastirma konusuyla ilgili bilgi
icerip igermedigi ve kaynaklarin giivenilirligi degerlendirilir. Bu asamada,
kaynaklardan alinan veriler toplanarak, analiz edilir ve sonuglar aragtirma konusuyla
ilgili olarak yorumlanir (Fink, 2013).

Literatlir ~taramasi, arastirmada kullanilacak verilerin  belirlenmesi,
aragtirmanin  yonlendirilmesi ve mevcut bilgi birikiminin gézden gegirilerek
arastirmacilarin calismalarint mevcut bilgiye dayandirmalarina yardimeir olmasi
bakimindan 6nem tagimaktadir (Ridley, 2012).

Calisma kapsaminda gergeklestirilen literatiir taramas1 Ozetine asagida yer
verilmistir.

Scarpato (2000) tarafindan belirtilenlere gore, aslinda gastronominin temelleri,
Jean-Anthelme Brillat-Savarin'in "Lezzet'in Fizyolojisi” (La Physiologie du Gofit) adli
eseriyle atilmigtir. Brillat-Savarin (1994) tarafindan belirtilenlere goére, bu eserin
amaci gastronominin temel prensiplerini belirleyerek diger bilimlerle iliskisini
kurmaktir. Brillat-Savarin, gastronomiyi insanin beslenmesiyle baglantili olan her
seyin mantikli bir sekilde anlasilmasi olarak tanimlamistir. Ayrica, gastronominin
tarih, fizik, kimya, yemek pisirme gibi bir¢ok olguyu kapsadigini ve insan hayatini
genis ve karmasik bir sekilde etkiledigini de kabul etmistir.

Hegarty ve O'Mahony (2001) tarafindan belirtilene gore, kiiltiir, yiyecek ve
sanat arasindaki iligskiye bakildiginda, kiiltiiriin tiim sanat eserlerinde teknik ve zanaat

gerektirdigi ifade edilirken, yiyecek sanat eserlerinin belirli anlamlar tagidig
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vurgulanmaktadir. Gastronomi gibi giizel sanatlar ele alindiinda, yeterli derecede
teorik bilginin gerektigi ve sanatsal yaratim siirecinin insanlarin sahip oldugu bilgiye
dayandig1 sOylenebilir. Santich (2004) ve Kivela ve Crotts (2006) gibi arastirmacilar,
gastronominin sanatla iliskisine vurgu yaparak, bu iliskiyi yeme igmenin estetik
yoniine atifta bulunarak agiklamaktadir. Bu arastirmacilar, yiyecek ve iceceklerin
estetiklestirilmis haliyle mutluluk verdigini ve psikolojik olarak insanlari tatmin
ettigini belirtmektedirler. Boylelikle, bu 6zenli sunumlarin hatirlanabilir oldugunu ve
gastronomik deneyimlerin insanlar {izerinde kalict bir etki biraktigini ifade
etmektedirler.

Akgol (2012) tarafindan yapilan arastirmaya gore, gastronominin insan
refahin1 ve beslenmesini ilgilendiren her alanda detayli bir bilgi birikimine sahip
oldugu ve kokeninin Antik Yunanlilara kadar uzandigir belirtilmektedir. Bu
arastirmaya gore, gastronominin tarih boyunca gelistigi ve kiiltlirler arasi
etkilesimlerle zenginlestigi ifade edilmektedir. Sarusik ve Ozbay (2014) tarafindan
yapilan c¢alismaya gore, tim tamimlarin ortak Ozelliklerini dikkate aldigimizda,
gastronomiyi "temelinde belirli kiiltlirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme,
sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali" seklinde tanimlamak
miimkiindiir. Gastronomi bilim dali oldugu i¢in belirli kurallar1 igermektedir. Tanima
eklenen "sanat" kavrami ise haz ve estetige ¢cagrisim yapmaktadir. Bu tanima gore,
gastronomi hem bilimsel bir disiplin olarak kurallar1 ve prensipleri olan bir alan1 temsil
ederken, hem de yaraticiligi, estetigi ve zevki On plana ¢ikaran bir sanat olarak
degerlendirilebilir.

Lin ve digerleri (2011) tarafindan yapilan calismada, gastronomi turizmi
"yiyecek ve igecekleri tatmak amaciyla seyahat etme ya da en azindan seyahatin bir
kisminda yiyecek ve igecekleri tatma motivasyonu ile hareket etme" seklinde yeniden
tanimlanmistir. Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecegin turizm endiistrisindeki yeri
nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyliik katkida bulunabilecek
potansiyele sahip bir turizm tiirii olarak goriilmektedir (Wolf, 2006).

Durlu Ozkaya ve Can (2012) tarafindan yapilan ¢alismada, gastronomi turizmi
"farkl: kiiltiirlere 6zgii yiyecek ve icecekleri yine o kiiltlire 6zgii bir sekilde tilketmek
icin seyahat etmek" seklinde tanimlanmistir. Bu tanima gore, gastronomi turizmi,

turistlerin farkli kiiltlirlerin gastronomik mirasin1 kesfetmek ve deneyimlemek
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amactyla seyahat ettigi bir turizm tiiriinii ifade etmektedir. Bu tiir turizmde, yerel
lezzetlerin 6zgiin tarzda sunulmasi ve yerel kiiltiire bagli olarak tiikketilmesi 6nemli bir
odak noktasidir. Bu sekilde, turistler farkl kiiltiirlerin yemeklerini tatma deneyimini
yasayarak, kiiltiirel ¢esitlilik ve zenginlikle ilgili bir yolculuga ¢ikmaktadir.

Literatiiriin  incelenmesi  sonucunda, turistlerin  destinasyon seyahat
kararlarinda ve destinasyonlarda sadik miisteri kazanilmasinda gastronomik degerlerin
onemli bir rol oynadigini ele alan bir¢ok arastirmaya rastlanmaktadir (Kivela ve Crotts,
2005-2006; Du Rand ve Heath, 2006; Fox, 2007; Karim ve Chi, 2010; Harrington ve
Ottenbacher, 2010; Lin ve digerleri, 2011). Bu arastirmalar, turistlerin seyahat
tercihlerinde gastronomi deneyimlerinin etkili oldugunu ve destinasyonlarin
gastronomik cekiciliginin miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirdiginm
gostermektedir. Turistler, farkli kiiltiirel lezzetleri tatma, yerel mutfaklar
deneyimleme ve yerel yemek kiiltiiriine tanmiklik etme motivasyonuyla seyahat
etmektedirler. Bu nedenle, destinasyonlarin gastronomik cesitlilik, kalite ve otantiklik
sunmast, turistlerin ilgisini ¢ekerek destinasyon se¢imlerinde dnemli bir faktor haline
gelmektedir.

"Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarithi" adli eser, Tiirk¢e literatiire
onemli bir katki saglayan bir gastronomi kitabidir. Eser, gecmisten giiniimiize kadar
siyasi, askeri ve sosyo-iktisadi olaylarin toplumlar arasi iligkilere etkisini ve bu
iligkilerin mutfak kiiltiirlerini nasil etkiledigini anlatmaktadir. Yemekler, icecekler,
tatlilar, yemek pisirme teknikleri, sofra aligkanliklar1 ve ziyafetler gibi unsurlarin
toplumdan topluma ve kitadan kitaya farklilik gosterdigi ortaya konulmaktadir. Yazar
Priscilla Mary Isin, bu 6zgiin ¢alismasinda Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiiriinii ayrmtili
bir sekilde arastirmis ve eseri hazirlarken Anadolu ve Tiirk mutfagini gezerek,
gozlemleyerek ve tatlart deneyimleyerek bir "mutfak kiiltiir el¢iligi" yapmustir (Soslu,
2021).

Osmanli Imparatorlugu'nun genis bir cografi alana yayilmasi ve biiyiimesiyle
birlikte Tiirk mutfag1 da saglam bir gelisim gostermistir. Osmanlilar, mutfak kiiltiirtinii
saray yasami i¢in oldukca degerli bir unsur olarak gormiislerdir. Padisahlar ve
soylular, sosyal etkilesimi tesvik etmek amaciyla bir sofra etrafinda bir araya gelmeyi
benimsemislerdir. Bu nedenle, siirekli olarak yeniliklere acik, lezzetli ve zengin

yemeklerin iiretildigi bir ortam olusmustur. Giiler (2010) tarafindan belirtildigi gibi,
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Osmanli Imparatorlugu'nda mutfak kiiltiirii sarayin sosyal hayatinin merkezinde yer
almigtir. Bu donemdeki gelismeler, Tirk mutfaginin zenginligine ve ¢esitliligine
katkida bulunmustur. Osmanh saray mutfagi, bugiin hala Tiirk mutfaginin temelini
olusturan bir¢ok lezzetin kaynagi olmustur.

Getz ve Brown, (2006) yerel festivaller lizerine yaptiklari ¢alismada, yerel
gastronomi festivallerinin, gastronomi turizmine olan ilgiyi artirdigini, ayrica
turistlerin bolgeyi ziyaret etme potansiyelini olumlu etkiledigini belirtmistir. Bu
festivaller, yerel mutfak kiiltiiriinii sergileyerek yerli ve yabanci ziyaretgileri bolgeye
¢cekmekte ve turizm gelirlerinin artmasina katki saglamaktadir. Getz ve Brown ayrica,
bu festivallerin, yerel mutfak kiltiiriniin tanitimin1  yaparak bdlge imajmnin
giiclenmesine ve yerel ekonominin canlanmasina yardime1 oldugunu ve yerel kiiltiirle
etkilesim firsat1 sundugunu belirtmistir.

Cakmak (2022), Izmir Mutfak Kiiltiiri Uzerine bir Degerlendirme adli
calismasinda Izmir’in yeme- i¢me kiiltiiriine, Izmir ili’nde gastronomi turizmini 6n
plana ¢ikarmak icin yapilan ¢alismalara ve izmir mutfagini 6n plana ¢ikaran unsurlara
deginmistir. Cakmak’a goére son yillarda yapilan ¢alismalar, gastronomi turizminin
yiikselise gececegine isaret etmektedir. Bu caligmalar arasinda festivaller, etkinlikler,
organizasyonlar ve uluslararas1 diizeydeki gastronomi girisimleri yer almaktadir. Bu
unsurlar, gastronomi turizminde biliylimeye ve ilgi ¢ekmeye katki saglamaktadir.
Planlanmig yiirliylis rotalari, turistlerin bdlgeyi kesfetmek ve yerel lezzetleri
deneyimlemek icin tercih edebilecekleri bir secenek olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Uluslararasi diizeydeki gastronomi girisimleri de gastronomi turizmini desteklemekte
ve popiilerlestirmektedir. Ornegin, Slow Food organizasyonunun Terra Madre
etkinligi, yerel gida {ireticileri ve lezzetleri bir araya getirerek siirdiiriilebilir
gastronomiyi tesvik etmektedir. Ayni sekilde, Diinya Gurme Kentler Agi'na tiyelik, bir
sehrin gastronomik ¢ekiciligini vurgulanmasi ve diger unsurlarin Izmir’in gastronomi
turizmi acisindan oldukg¢a biiylik bir potansiyel barindirdigimi gozler oOniine
sermektedir.

Omek (1977) ve Biiyiiksalvarci (2016) calismalari incelendiginde, dogum,
evlenme ve 6liim gibi 6nemli gecis donemlerinde kutlama amaciyla verilen yemekler,
asama tOrenleri olarak adlandirildigi belirtilmistir. Bu tdrenlerin, insanlarin yasam

dongiisii icerisindeki bu Onemli anlar1 vurgulamak ve kutlamak amaciyla
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diizenlendigi, her toplumda dogum, diigiin ve Oliim gibi gecis donemleri etrafinda
cesitli torensel uygulamalar yapildigi ve bu gecis donemlerinde yaygin olan bir
gelenek olan yerel topraklarda yetisen tiriinlerle yoresel yemeklerin hazirlandigi ortaya
koyulmustur.

Ciftci (2019), “Toren Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki
Farkliliklarin Belirlenmesine Y 6nelik Bir Arastirma: Afyonkarahisar Ili Ornegi” isimli
tez calismasinda toren yemeklerinin bilinirligi {izerine kusaklar arasindaki
farkliliklarini belirlemeyi amaglamistir. Bu amagla Afyonkarahisar’da yasayan bebek
patlamasi kusagi, X, Y ve Z kusaklar1 icerisinde yer alan 1945 ile 1995 yillar arasi
dogan katilmcilar ile goriiserek veriler elde etmistir. Arastirma sonucuna gore,
katilimcilarin en ¢ok katildigi torenler siinnet, diiglin ve bayram yemekleri olarak
belirlenmistir. En az katildiklar torensel sunumlar ise zinardir. Téren yemeklerinde
kusaklar arasinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Arastirmada, katilimcilarin en
cok bildigi ve tattig1 toren yemekleri arasinda tavuklu pilav, etli pilav, borek, bisi,
stitlag, lizlim-visne hosafi bulunmaktadir. En az bilinen ve tatilan téren yemekleri ise
kedi kiilbasti, maydanozlu musakka, palize ve duvakli hindi olarak saptanmistir.
Cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, gelir durumu, meslek ve Afyonkarahisar'da
yasama stiresi gibi faktorler ile toren yemeklerini bilmek arasinda istatistiksel olarak
anlamli farklhiliklar oldugu gorilmiistir. Kusak degistikge torensel yemeklerin
bilinirliginde azalma gozlenmis, siklikla sunulan yemeklerin daha bilinirken, zamanla
toren yemegi olmaktan c¢ikmis ya da c¢ok az torende sunulan yemeklerin
bilinirliklerinin azaldig belirlenmistir.

Sarioglan ve Cevizkaya (2016), Serbetler {lizerine yaptiklart calismada
serbetlerin giinliilk hayattaki 6nemini ortaya koymuslardir. Caligma iki bdliimden
olusmaktadir. Ilk béliimde serbet kiiltiirii ve sosyolojik yansimalari ele alinirken, diger
boliimde ise serbet ¢esitleri, yapilislar1 ve yararlar1 hakkinda bilgi verilmektedir. Bu
calisma ile serbet kiiltiiriine giinliik hayatta kullanilabilir bir farkindalik yaratma
amactyla serbetler konusuna 151k tutmaktadir.

Ceyhun-Sezgin (2019), Tirk Mutfak Kiiltiirinde Demirhindi Serbeti ve
Gastronomi Turizmine Katkis1 adli caligmasinda serbetleri, 6zelikle demirhindi
serbetinin saglik yoniinden faydalarini el almis, serbetlerin destinasyona yapacagi

katkilar tizerinde durmustur.
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4.5.2. Yan1 Yapilandirilmis Goriisme Teknigi

Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi, arastirmaci tarafindan belirlenen bir
goriisme planina dayanan, ancak ayni zamanda katilimcinin da serbestge diisiincelerini
ifade etmesine olanak taniyan bir arastirma yontemidir. Bu yontemde, arastirmaci
onceden belirlenmis sorulara dayanarak gorlisme silirecini yonlendirir, ancak ayni
zamanda katilimciya fikirlerini agiklama ve detaylandirma firsati verir. Yari
yapilandirilmig goriigmeler, belirli bir konu veya arastirma sorusu etrafinda
derinlemesine anlayis elde etmek icin kullanilir. Arastirmaci, arastirma hedeflerine
uygun olarak katilimcilardan belirli konular hakkinda bilgi ve deneyimlerini
paylasmalarini isteyebilir. Goriismeler genellikle bireysel veya grup diizeyinde
gerceklestirilir ve aragtirmacinin katilimcilara yoneltecegi sorular 6nceden belirlenir.
Bununla birlikte, arastirmaci, katilimeilarin yanitlarina dayanarak dogal bir akis i¢inde
konuyu derinlestirebilir ve yeni sorular ortaya c¢ikarabilir

Yari yapilandirilmis goriisme teknigi, nitel aragtirmalarda sik¢a kullanilan bir
yontemdir. Bu tiir goriismeler, katilimcilarin deneyimlerini, tutumlarini, inanglarini ve
perspektiflerini anlamak ic¢in etkili bir yol saglar. Ayrica, arastirmacinin belirli
konulart daha derinlemesine incelemesini ve katilimcilardan zengin ve ayrintili
yanitlar elde etmesini saglar (Rubin, 2011; Fontana ve Frey, 2005; Patton, 2002).

Calismada veri toplama yontemlerinden yar1t yapilandirilmis goriismeden
yararlanilmistir. Bu yontemin katilimcilara ve aragtirmaya goriigme sirasinda sorular
kapsaminda esneklik saglamasi danisman ve arastirmaci tarafindan tercih edilme
sebebi olmustur. Arastirma kapsaminda 33 katilimci ile agik uglu 14 soru iizerinden
goriigmeler saglanmistir. Goriisme sorular1 tez ¢alismasinin ekler kisminda Ek1’ adi

altinda yer almaktadir.

4.6. VERI ANALIZI

Tez ¢aligmasinda nitel veri analizi yontemlerinden igerik analizi ve betimsel

analiz kullanilmistir. Analizlerin agiklamasina asagida yer verilmistir.
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4.6.1. icerik Analizi

Icerik analizi, sosyal bilimlerde kullanilan bir arastirma teknigidir. Bu yontem,
transkriptler, kayitlar veya yazili/gérsel medya mesajlari tizerinden ¢ikarimlar yapmak
icin kullanilir. iki diinya savasi arasinda gelisen bu yontem icin farkli tanimlar
yapilmistir. En sik atifta bulunulan tanim Bernard Berelson'a aittir. Berelson'a gore,
igerik analizi, iletisim siirecinde iletilen mesajlarin agik, belirgin, nesnel, sistematik ve
nicel bakimdan betimlenmesi i¢in kullanilan bir aragtirma teknigidir (Hansen, 2003:
54).

Icerik analizinin asamalar1 Hansen (2003: 60) tarafindan; (1) Arastirma
problemini tanimlama, (2) Evreni ve Orneklemi belirleme, (3) Arastirmanin
kategorilerini olusturma, (4) Kodlama cevteli olusturma, (5) Cetvelin giivenirliligini
Olecme, (6) Verilerin analiz edilmesi ve yorumlanmasi seklinde siralanmaistir.

Zhang ve Wildemuth'un (2017) belirttigi gibi, igerik analizi, veri hazirlama,
kodlama ve yorumlama asamalarinda titizlikle ¢alisildiginda yeni teorilerin ve
modellerin gelistirilmesine, mevcut teorilerin dogrulanmasina ve belirli ortamlar veya
fenomenler hakkinda agiklamalarin yapilmasina katki saglamaktadir. Bu yontem,
teknik bilimsel bilginin zenginlesmesine biiyiik 6l¢lide katkida bulunur ve bu agidan

son derece yararli ve elverislidir (Zhang ve Wildemuth, 2017: 328).

4.6.2. Betimsel Analiz

Betimsel analizle, goriisme yapilan bireylerin  tanitict  bulgulari
degerlendirilirken, igerik analizi yoluyla verilerin tanimlanmasi hedeflenir. Bu
yontemde, birbirine benzer ve iliskili oldugu tespit edilen veriler belirli kavramlar ve
temalar c¢ercevesinde bir araya getirilir ve yorumlanir. Boylece, verilerin anlaml bir
sekilde diizenlenmesi ve anlasilmasi saglanir. Betimsel analiz daha ¢ok derinlemesine
analiz gerektirmeyen verilerin islenmesinde kullanilmaktadir (Altunisik ve digerleri,
2010: 322).

Verilen bilgiler dogrultusunda, verilerin incelenmesi ve yorumlanmasi igerik
analizi kapsaminda gergeklestirilmistir. Betimsel analizde ise toplanan veriler daha

cok Ozgiin formlarin1 koruyarak dogrudan alintilar yoluyla kullanilmaktadir. Bu
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baglamda, tez calismasinda veriler analiz edilirken igerik analizi ve betimsel analiz

yontemlerinden birlikte faydalanilmistir.

4.7. ARASTIRMANIN GECERLILIiK VE GUVENILIRLIiGi

Bu tez calismasi, igerik analizi ve betimleme yontemleri kullanilarak
gerceklestirilen nitel bir arastirmaya dayanmaktadir. Arastirmanin gecerliligi ve
giivenilirligi, arastirma siirecinde uygulanan yontemlerin tutarliligi, dogrulugu ve
giivenilirligi a¢isindan degerlendirilmistir.

Gegerlilik, arastirmanin dogru ve uygun sekilde amacini ve arastirma sorularini
yansittigt ve istenen sonuglari elde etmeye uygun oldugunun ifade edilmesidir
(Bazeley, 2013). Bu calismada gegerlik, igerik analizi ve betimleme yontemlerinin
arastirma sorularina ve amacina uygun bir sekilde uygulanmasini igerir. Arastirmada
kullanilan yontemlerin bilimsel literatiirde tanimlanan standartlara ve kabul gérmiis
prosediirlere uygun olarak uygulandigi saglanmistir. Ayrica, arastirmanin
katilimcilarinin sec¢imi, veri toplama siireci ve analiz yontemleri gibi faktorler de
gecerligi etkileyen unsurlar olarak dikkate alinmistir.

Giivenilirlik ise aragtirmanin sonuglariin giivenilir ve tekrarlanabilir oldugunu
ifade etmektedir (Bazeley, 2013). Bu calismada giivenilirlik, arastirma siirecindeki
tutarlilik, giivenilirlik ve dogruluk agisindan degerlendirilmistir. Veri toplama
stirecinde dikkatli bir sekilde standartlastirilmis yonergelerin kullanilmasi ve verilerin
dogru bir sekilde kaydedilmesi saglanmistir. Arastirmanin sonuglarinin farkh
baglamlarda tekrarlanabilirligi ve baska arastirmacilar tarafindan dogrulanabilirligi
icin yeterli bilgi saglanmigtir.

Arastirmanin gecerlilik ve giivenilirlik saglanmas1 igin ayrica arastirmaci
tarafindan 6znel 6n kabullerden kaginilmasi, katilimcilarin giivenini kazanmak i¢in
uygun iligki kurulmasi1 ve analiz siirecinde elestirel diisiince ve sorgulamanin
kullanilmast gibi stratejiler benimsenmistir. Arastirmaci ve danigmanin, tez siireci
boyunca bulgular1 inceleyerek her asamada fikir aligverisinde bulunmasi, uzman
incelemesi/degerlendirmesi  stratejisinin  tez  ¢alismast i¢inde kullanildigim
gostermektedir. Ayrica, ¢alismada zengin ve yogun tanimlama stratejisi kullanilarak

okuyucularin calisma bulgularini karsilastirabilmesi ve bulgularin aktarilabilirlik
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derecesini gorebilmesine imkan saglanmaktadir. Bu sekilde, literatiirde belirtilen
caligmalar ve stratejiler temel alinarak tez galigmasinin gecerliligi ve giivenilirligi

kanitlanmaktadir.

4.8. ARASTIRMANIN BULGULARI VE YORUMLANMASI

Aragtirma kapsaminda 33 kisi ile yar1 yapilandirilmig goriisme saglanmistir. 27
goriisme yliz ylize, 6 goriisme katilimcilarin kendi istegi lizerine ¢evrimigi yapilmastir.
Gortismeler 13 Mart 2023 ile 13 Mayis 2023 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.
Katilimcilarla yapilan goriisme siireleri 13 dakika ile 70 dakika arasinda degisiklik
gostermektedir. Katilimcilara ait katilimce1 kodlari, gériismenin gergeklestirilme sekli,
gorlisme siiresi ve goriisme esnasinda kullanilan kelime sayisi bilgileri Tablo 8’de yer

almaktadir.

Tablo 8: Katilimcilara Ait Goriisme Bilgileri

Katihimcl Goriisme Goriiyme Kelime Katihimer Goriisme Goriigme Kelime

~ sekli siiresi sayis1 sekli siiresi sayisi
K1 Yiiz ylize 18 dk. 239 K18 Yiiz yilize 14 dk. 460
K2 Yiiz yiize 20 dk. 250 K19 Yiiz yiize 16 dk. 531
K3 Yiiz yiize 18 dk. 205 K20 Yiiz yiize 15 dk. 276
K4 Yiiz yiize 14 dk. 180 K21 Yiiz yiize 48 dk. 1441
K5 Yiiz yiize 24 dk. 263 K22 Cevrimici 40 dk. 295
K6 Yiiz ylize 16 dk. 146 K23 Cevrimigi 40 dk. 351
K7 Yiz yiize 21 dk. 236 K24 Cevrimici 40 dk. 576
K8 Yiiz yiize 13 dk. 278 K25 Cevrimigi 70 dk. 1124
K9 Yiiz yiize 17 dk. 304 K26 Yiiz yiize 32 dk. 1028
K10 Yiiz yiize 14 dk. 154 K27 Yiiz yiize 43 dk. 709
K11 Yiiz yiize 21 dk. 258 K28 Yiiz yiize 55 dk. 977
K12 Yiiz yiize 65 dk. 955 K29 Cevrimigi 30 dk. 595
K13 Yiiz yiize 23 dk. 512 K30 Yiiz yiize 20 dk. 302
K14 Yiiz yiize 14 dk. 273 K31 Yiiz yiize 45 dk. 614
K15 Yiiz yiize 14 dk. 212 K32 Yiiz yiize 50 dk. 638
K16 Yiiz yiize 16 dk. 197 K33 Cevrimigi 30 dk. 438
K17 Yiizylize 18 dk. 702
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Katilimeilara ait dogum yili, yasadigi yer ve cinsiyet gibi demografik
ozellikleri ve meslek bilgisi Tablo 9’da yer almaktadir. Bu kapsamda katilimcilarin
dogum yillariin 1948-1994 yillar1 arasinda degistigi tespit edilmistir. Gorlismeye
katilanlarin cinsiyet dagilimi incelendiginde, 17 katilimcinin kadin ve 15 katilimecinin
erkek oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 5’1 akademisyen, 10°u yerel iiretici, 3’0
kamu kurum ve kurulus yetkisi, 14’ii 6zel kurum ve kurulus yetkilisidir. Tablo 9°da
Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu (KVKK) uyarinca goriisiilen kisilerin isimleri
gizli tutulmus ve dogum yilin1 paylasanlarin bilgilerine yer verilmistir. Bu kapsamda

katilimcilarin sahsi bilgilerinin korunmasi amaglanmustir.

Tablo 9: Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katiimci Dogum Yil Meslek Bilgisi Cinsiyet

Yasadig1 Yer

K1 1961 Baymdir Uretici Erkek
K2 1967 Baymdir Uretici Kadin
K3 1973 Bayindir Uretici Kadmn
K4 1974 Baymdir Uretici Kadin
K5 1965 [zmir Uretici Erkek
K6 1983 Dikili Uretici Erkek
K7 1950 Dikili Uretici Kadm
K8 1964 Narlidere Uretici Erkek
K9 1977 Manisa - Kadin
K10 1957 Kemalpasa Uretici Kadin
K11 1960 Urla Asc1 Kadin
K12 1968 Bergama Arastirmacy/ yazar Kadin
K13 1994 Izmir Sef/ akademisyen Erkek
K14 1967 Sigacik Uretici Erkek
K15 1960 Sigacik Isletmeci Erkek
K16 1972 Sigacik Isletmeci / Sef Kadin
K17 - Urla Sef Kadimn
K18 1980 Bodrum/ Mugla Egitmen sef Kadin
K19 1957 Tire Egitici / emekli Kadin
K20 1948 Ciftlikkdy / Cesme Isletmeci Erkek
K21 1973 Urla Gazeteci / arastirmact = Kadin
| yazar
K22 1973 Cesme Egitmen sef Kadin
K23 1968 Seferihisar Aragtirmact Erkek
/akademisyen
K24 1975 [zmir Aragtirmaci/ yazar Kadin
K25 1983 [zmir/ istanbul Serbetci Erkek
K26 1993 Izmir Egitmen sef Erkek
K27 1951 Tire Arastirmact / egitmen/ | Erkek
yazar
K28 1958 Foga / Balikesir Aragtirmaci / yazar Kadin
K29 1963 Karaburun Aragtirmact / yazar/ = Erkek
akademisyen
K30 1978 Tire Serbetci / isletmeci Kadin
K31 1964 [zmir Aragtirmact / yazar/ = Erkek
akademisyen
K32 1943 [zmir Doktor /Arastirmact/ | Erkek
Yazar
K33 - [zmir Akademisyen / Yazar | Kadin
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Arastirma siirecinde, katilimcilara toplamda 14 adet acik wuglu soru
yoneltilmistir. Katilimeilarin verdikleri cevaplar analiz edilerek, elde edilen bulgular
asagida yorumlanmis ve degerlendirilmistir. Ozellikle diger katilimcilardan farkli bir
yorum getiren katilimcilarin cevaplari metne italik yazi karakteriyle eklenmistir.

Soru 1) “Torensel yemek kavramu sizin icin ne ifade etmektedir?” sorusuna
K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K13, K19, K20, kodlu katilimcilar
cogunlukla, gecmisten gelen, yapildigi yorenin kiiltiiriinii, o6rf ve adetini bizlere
tastyan, ¢ogunlukla diigiin, nisan, kiz isteme, dini bayramlar gibi 6zel giinlerde yapilan
ve misafire ikram edilen yemekler olarak yanit vermistir.

K12, K23 ve K27’¢ gore torensel yemek kavrami, toplumsal agidan bir anlam
ifade edilen olgular i¢in toplanilip bir arada vakit gecirilen zamanlardir. Bir arada olma
zamani ve aidiyet duygusunu ifade etmektedir. Ayrica K27 kodlu katilimer torensel
yemeklerin Tiirk kiiltiiriinde yer alan paylasildik¢a cogalan bereketi simgeledigini ve
inang sistemimizde yer alan insan / a¢ doyurma olgusuna dikkat ¢ekmistir.

K14, K15 torensel yemek kavramini gelenek, gorenek ve siirdiiriilebilirlik
kavramlariyla tanimlamislardir. K28 ve K30 kodlu katilimeilar eski mutfaklarin
stirdiiriilmesi, ata mutfaginin devamliligi olarak tanimlamastir.

K16, K18 ve K21 ise, aile baglarini ifade eden, bu baglarin kalabalik sofralarda
bir araya gelinerek giiclendirilmesi oldugunu belirtmislerdir.

K17 torensel yemek kavramini, aslinda herhangi bir kan bagi olmaksiniz
insanlar1 6ziinde temelinde deger verdigi herhangi bir olaym, orgiiniin etnik bir
gelenegin, hatiranin, yad edilmesi i¢in planlanan yemekler olarak tanimlamistir.

K22 torensel yemek kavraminin kendisinde mutluluk hissi uyandirdigini,
ailesiyle gecirdigi keyifli zamanlar demek oldugunu belirtmistir.

K24 kodlu katilimci torensel yemek kavramini kiiltiirel kimlikle bagdastirmig
ve birlestirici giictinden bahsetmistir. Katilimcinin yorumuna asagida yer verilmistir.

“Torensel yemegi ashnda kiiltiivel kimliginin bir ifade bi¢imi olarak
gortiyorum ben. Mutfak kiiltiirii de béyle goriilebilir ama torensel yemekler bunun ¢ok
odak noktasini olusturuyor. Ciinkii toren yemekleri o toplulugun ayni tatta, ayni ortak
tekniklerle pisirdigi ve genellikle toplu olarak birlikte yedigi yemekler. Dolayisiyla
herkes o yemek etrafinda aslinda birlesiyor. Mesela keskegi ele alalim. Onun

hazirlanma siireci, pisirilmesi, sunulmasi, birlikte yenilmesi bu asamalarin hepsi o
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toplulugun ortaklastigr bir alan. Her zaman daha o6zel bir hal, uygulama siireci
iceriyor daha uzun siireli bir seyde hazirlanabiliyor. Eger bir diigiin etrafinda
birlesiliyorsa diyelim Ki, bu bir¢ok yore icin olmazsa olmaz yemeklerle karsilagirsiniz
iste keskek bu yemeklerin vazgecilmezidir. Bu bir baska kiiltiirde daha farkl bir yemek
tiirii oraya 6zgii bir etli yemek ilgili bir sey olabilir ama toplulugun ortaklastigi yemek
sadece yemek ¢esidi olarak gormiiyorum ben bunu bir yemek ortami ¢iinkii bu sadece
keskek degil mesela pilavi iste yanina gelecek diger baska tamamlayici yemegiyle
birlikte aslinda ortada kurulan sofra o toplumun ortaklastig: kiiltiirel, giizel bir alan
olarak tanimlyyorum.”

K25 ve K26 kodlu katilimcilar torensel yemek kavraminin toplumlarin
anilarin1 kaybetmemek ve canli tutmak adina gergeklestirdikleri bir seremoni
oldugunu, baglar1 kuvvetlendirme amaciyla gergeklestigini belirtmistir. K26 kodlu
katilimer torensel yemeklerin yazili olmayan kurallarla ilerledigini ve insanoglunun
dogumundan 6liimiine kadar olan siiregte edindigi kiiltiir birikimini kapsadiginin altin1
¢izmistir.

K29 kodlu katilimet ise térensel yemeklerin ilk ¢aglardan beri var oldugunu,
Gobeklitepe’de yapilan kazi caligmalarinda keskek kalintilarina rastlandigini yani o
zamanlardan beri keskek yapiminin bir ritiiel oldugunu belirtmistir.

K31 kodlu katilime1 torensel yemeklerin her zaman yapilabilen ya da her yerde
bulunan yiyecekler olmadigini, 6zel zamanlarda 6zellikle diiglin ve siinnetlerde, 6zel
amaglarla bir toren i¢in hazirlanan ve toplu bir sekilde tiiketilen yemekler oldugunu
dile getirmistir.

K32 kodlu katilimciya gore térensel yemek kavrami iki sekilde incelenmelidir;
birincisi protokol yemekleri, digeri ise diigiin, slinnet, mevlit, bayramlarda verilen
yemeklerdir.

K33 kodlu katilimciya gore torensel yemek kavrami gelenek, gorenek, ailevi
baglar ve ritlielleri ifade etmektedir.

Katilimeilarin soruya vermis olduklari yanitlar goz oniine alindiginda biiyiik
bir ¢ogunlugu térensel yemek kavramini ge¢misten giliniimiize kadar gelen ve 6zel
giinlerde sunulan yemekler olarak tanimlamislardir. Bununla beraber iki katilimci

torensel yemek kavrami kapsaminda ritiiel kelimesini kullanmaistir.
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Soru 2) “Ege mutfaginda yer alan torensel yemekler nelerdir?” sorusuna
K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10, K11, K13, K14, K18, K19, K20, K21, K22,
K24, K25, K26, K28 ve K33 diigiin, siinnet, bayram, cenaze gibi 6zel giinlerde
tiikketilen torensel yemeklerin; keskek, etli nohut, ot yemekleri, zeytinyaglh yemekler,
pilav cesitleri, sehriye ¢orbasi, salata, irmik helvasi, zeytinyagl yaprak sarmasi, asure
ve lokmadan olustugunu belirtmislerdir. Ayrica K26 bu yemeklerin disinda kiymali
pideyi de eklemistir.

K9 kodlu katilimer bir diiglin yemegini sirasiyla su sekilde anlatmistir: “Ben
kendi yasadigim ile gore konusacak olursam, diigiinlerde siinnetlerde ¢orba ile
baslayan ve irmik helvast ile biten yemek c¢esitlerimiz vardwr. Corba ile baslanir,
yvaninda mutlaka tursusu olur, tursu olmazsa olmazilardandir tovensel yemeklerde. Etli
nohut yemegi ve kuru fasulye yapilir, bazi yerlerde salata yaninda pilav olur, ayran
va da cacik ve en sonda da irmik helvast ikram edilir.”

K12 kodlu katilimc1 Ege Bolgesi’ne 6zgli torensel yemekleri bolge bolge
aciklamistir. Katilimcinin yorumlarina asagida verilmistir.

“Keskek daha ¢ok diigiinlerde yapilir ayni zamanda asker ugurlamalarinda
dagitilir. Yani daha ¢ok mutlu olaylarin kutlamalarinda keskek dagitilir. Bir 6liim
sonrast keskek dagitilmaz mesela. Bayindir yoresinde diigiinlerde keskek yaninda
balkabagindan yapilan bir ¢orba ikram edilir bu da geleneksel ve torenseldir. Aydin
ve Denizli yorelerinde gelin tursusu denilen bir tursu ¢esidi vardwr. Eski zamanlarda
gelinlerin kaynanalari kizi begendigi zaman gelin béyle bir tursu hazirlar ve
kayinvalidesine gonderir. Kendi diigiinlerinde de daha sonra bu tursuyu yapip
dagitmaya baslamislardwr. Kiitahya yéresinde daglarda yetisen yabani bir erigin
tursusu yapuir. Kurban bayramlarinda yani et yemekleri yaptiklar: dénemlerde bu
erigi cuval ¢uval kuruturlar ve bunu kaynatirlar, kuru erigin suyunu siizerler, kalan
sicak suyun igerisine kurutulmus biber ve kaya tuzu atarak torensel yemeklerde
ozellikle et yemeklerinin yaninda kurban yemeklerinde kasikla icerler. Ciinkii sifall
oldugunu ve et ile tiiketilince hazmi kolaylastirdigimi diigiiniirler. Bu sadece
Kiitahya’'da rastladigim bir ornek. Bergama ydresine bakacak olursak torensel
vemeklere hakim yemek yine keskektir. Yaminda etli nohut yemegi yapilir ozellikle
haywrlama yemeklerinde olur. Etli nohut yemeginin yamnda tursu ikram edilir ve

mutlaka bir tath olur. Helva ya da lokum dagitilir, diisiik gelirli olanlar ise biskiivi
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arasi lokum dagitir. Izmir’de yine torensel giinlerde dokiilen ve servis edilen saray
lokmas1 ornek gosterilebilir. Bergama da ise lokma dagitilan yerde bir masa kurulur
ve masa tizerinde peynir ve zeytin konulur, serbetsiz olarak ikram edilen lokma, peynir
ve zeytin ile tiiketiliv. Manisa Soma’da katildigimiz bir hayir yemeginde bildigimiz pigi
kizartmasi ve giil regeli dagitiliyor.

Serbetlerde ise Bergama’da Sideretis (Dag ¢ayi) demlerler, igerisine limon
stkar bir miktar seker koyarlar, buzdolabinda soguttuktan sonra serbet olarak
dagitirlar. Eskiden torensel yemeklerin yanminda kurutulmus meyvelerden yapilmig
hosaflar olurdu. Bergama’da cilveli ¢ay adi verilen icecek diigiinlerde ikram edilir.
Demlenen ¢ayin igine cam fistigi atarlar ve cilveli ¢cay adi altinda servis edip tiiketirler.
Oliim sonrast ev ziyaretlerine gelenlere, mevlitlerde serbet ikram edilir. Sekerli bir
suyun hazirlanarak igerisine badem, fistik konularak dagitilmasi devam etmektedir.
Kiz istemelerde de serbet dagitimi yapilir. Ege bolgesinde bulunan koruk serbeti de
torensel yemeklerde dagitilir.”

K15 ve K16 kodlu katilimcilar Ege Bolgesi’nde 06zellikle Seferihisar
bolgelerinde ekmek dolmasi, oglak dolmasi ve oglak yemeklerinin hidrellez ve dini
bayramlarda yapildigini belirtmislerdir.

K17 kodlu katillmci Ege Bolgesi’nin eski caglarda 12 iyon kentini
barindirdigin1 ve ¢ok fazla medeniyete ev sahipligi yaptigini belirterek, torensel
yemeklerde tiiketilen yiyeceklerin ¢esitliligini bu ¢ok kiiltiirliiliige dayandirmaktadir.
Gayrimiislim donemlerde torensel yemeklerde daha ¢ok domuz etine agirlik
verildigini belirtirken, Bizans’in sonu Osmanlinin baslangiciyla av hayvanlarinin 6n
plana ¢iktigini, sonrasinda ise biiyiikbas ve kiigiikbas yetistiriciligiyle kuzu, oglak ve
dana kavraminin Ege’de 6n plana ¢iktigimi vurgulamistir. Ege bolgesinde torensel
yemeklerin siinnet torenleri, paskalyalar, Noel yemekleri, evlilik gibi kutlamalarin
tamaminda konuklara ikram edildigini belirtmistir.

K24 kodlu katilimci, Ege mutfak kiiltiiriiniin tek bir boyutta incelenmesinin
miimkiin olmadigini su sozleriyle ifade etmistir: “Cografya bize ne veriyorsa biz onu
yiyoruz dolayistyla Ege’nin kiyisinda yer alan sahil sehrinde bulunanlarla, daha igte
daha daglik bolgede bulunanlarin mutfak yapilar: birbirinden farkli. Yani buna tek tip
bir Ege mutfagi olarak bakamayiz. Eger Ege kiiltiirii ile bagdastirmak gerekirse tabii

keskek deriz yine, ozel de bir anlami var somut olmayan kiiltiirel miras listesine ilk

131



alinan yemektir keskek. Ama bir Giritli igin kuzu etli sevketi bostan bence ¢ok daha
ozel bir yemek, bir ritiiel niteligi olan bir yemektir. Mesela Makedon gé¢meni bir aile
icin kapama daha torensel bir yemektir. Helvayr da bunun igine ekleyebilirsiniz tatlh
olarak.”

K28, K30 ve K31 kodlu katilimcilar belirtilen yemeklere ek olarak Ege
Bolgesi’nde ozellikle diigiin yemeklerinde sura, kapama ve perde pilavi ikram
edildigini de belirtmislerdir.

K32 kodlu katilim1 6zellikle diigiin yemeklerinde keskek ikram edildigini ve
her yoreye gore farklilik gosterdigini ifade etmistir

Katilimcilarin ¢ogunlugu Ege mutfaginda yer alan térensel yemekleri diigiin,
siinnet, asker ugurlama, mevlit, bayramlar ve kiz isteme gibi merasim seklinde
gerceklestirilen ve bu seremoni esliginde genellikle keskek, etli nohut, pilav, helva ve
serbet tiiketilen yemekler seklinde tanimlamistir.

Aragtirma kapsaminda Ege bolgesinde yer alan torensel yemekler Tablo 10’da
belirtilmis olup, 27 katilimci keskek, 22 katilimer etli nohut, 20 katilimer ot yemekleri, 16
katilimc1 zeytinyagh yemekler, 24 katilimci piring pilavi, 23 katilimer sehriye gorbasi, 23
katilimer salata, 25 katilimer irmik helvasi, 16 katilimcr asure, 3 katilimei lokma, 1 katilimei
kiymali pide, 2 katilimer tursu, 1 katilime1 lokum, 2 katilime1 ekmek dolmasi, 1 katilimer kuzu
etli sevketi bostan, 2 katilimci kapama, 1 katilimci sura, 1 katilimci ise 6kiiz koftesi cevaplarini

vermistir
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Tablo 10: Ege bolgesinde Yer Alan Torensel Yiyecekler

Pilav * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * #* 24
Sehriye * * * * * * #* * * * #* * * * * * #* #* > = = * #* 23
Corbas1

Salata * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * 23
Irmik Helvas1 | * * * * * * * * * * * * * * * * * #* #* * #* #* * * * 25
Zeytinyagh * * * * = * * * * * * = * * * * * * * * * #* 22
Yaprak

Sarma

Asure * * * * * * *> * * * * * * *> * * 16
Lokma * * * ES
Kiymah Pide * 1
Tursu * * 2
Lokum * 1
Ekmek =3 e 2
Dolmasy

Oglak * * * * * 5
Dolmasy

Kuzu Etli £ 1
Sevked

Bostan

Kapama * * 2
Sura * 1
Okiiz Kéftesi * 1
Perde Filav1 * 1
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Soru 3) “Yasadigimz bolgede hangi torensel yemeklere yer
verilmektedir?” sorusuna K1, K2, K3 ve K4 kodlu katilimcilar yasadiklar1 Baymdir
yoresi i¢in; keskek, pilav, gozleme, zeytinyagli yemekler, ot yemeklerinin diigiinlerde,
dogum yemeklerinde ve mevlitlerde yapildigini belirtmislerdir.

K6 ve K7 kodlu katilimcilar Dikili’de yapilan torensel yemeklere 6rnek olarak
keskek, etli nohut, zeytinyagli yemekler, giive¢ yemekleri ve nohutlu boregi drnek
vermistir. K8 kodlu katilime1 Narlidere Bolgesi igin 6zel giin ve torensel yemeklerine
ornek olarak asure, keskek, yaprak sarmasi ve borek ¢esitlerini gostermistir. K9 kodlu
katilimc1 Manisa bolgesinde verilen hayir yemekleri ve diigiin yemekleri i¢in diger
bolgelerle hemen hemen ayni olan; keskek, etli nohut, pilav, salata ve irmik
helvasindan bahsetmistir. Kemalpasa bolgesinde yasayan K10 kodlu katilimci 6zel
giinlerde karatavuktan yapilan arabas1 yemeginden bahsetmistir.

K11 ve K17 kodlu katilimcilar Urla bolgesinin torensel yemeklerinden
bahsederken bu bolgede oglak kavraminin ve oglak yemeklerinin (oglak ¢evirme,
oglak dolmasi) 6zel giinlerde yapildigindan bahsetmislerdir. Ayrica ege otlariyla
hazirlanan ¢alkama, bamyadan yapilan bazine ve cesitli otlarla yapilan boreklere de
deginmislerdir.

Bergama’dan bahseden K12 kodlu katilimci, eskiden téren yemeklerinde ¢am
fistigindan yapilan fistik helvasinin mutlaka yer aldigini, ancak artik artan fistik
maliyetleri sebebiyle eskisi kadar siklikla yapilmadigini belirtmistir. Ayrica un as1 ve
hamur as1 yemeklerinin torenlerde yapildigini da eklemistir.

K13, K19, K20, K21, K22, K23, K24, K30, K31, K32 ve K33 kodlu
katilimcilar bolgelerinde diigiin, kiz isteme, mevlit gibi yemeklerde, keskek, etli nohut,
piring pilavi, kiz istemelerde lokum ve serbet, dis bugdayinda bugday peltesi, borek
cesitleri, Muharrem Ay1i’nda agure, cenaze ve hayirlamalarda lokma, irmik helvasi gibi
yiyeceklerin téren yemeklerinde yapildigini belirtmislerdir. K32 kodlu katilimc1 ayrica
kirsal kesim ile sehirlerde verilen torensel yemeklerin farkli oldugundan, bu
bahsedilen yiyeceklerin genellikle kirsal kesimlerde yapilirken sehir merkezlerinde
ozellikle diigiinlerde ordovr tabag: gibi fix meniilerin ikram edildiginden bahsetmistir.

K14, K15, K16 kodlu katilimcilar Seferihisar bolgesinin torensel yemeklerinin

diger bolgelerden ¢ok farkli olmadigini keskek, etli nohut, pilav, ot kavurmasindan
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olustugunu fakat diger bolgelerden farkli olarak bayramlarda masur (nohut mantisi) ve
ekmek dolmasi yapildigini belirtmislerdir.

K18 kodlu katilimc1 Bodrum i¢in torensel yemeklerde keskek, kenger otu
yemegi, kenger dolmasi, ot kavurmasi ve ot kavurmali su boregi yapildig: bilgisini
paylasmuistir.

K26 kodlu katilimci1 cenaze torenlerinde dagitilan pideden bahsederken bunun
bir statli gostergesi oldugunu vurgulamistir. Durumu iyi olanlarin pide, hatta kiymali
pide dagittigini, durumu 1yi olmayanlarin ise helva- ekmek dagittigindan bahsetmistir.
Ayni sekilde diigiinlerde yemek sayisinin fazla olmasinin bir statii belirtisi olarak
goriildiigiine deginmistir.

Tire bolgesinin torensel yemeklerinden bahseden K27 kodlu katilimc1 bolgede
diigiin, siinnet, haci ugurlama, asker doniisii, mevlit yemeklerinde yapilan yemeklerin
diger bolgelerle ayni oldugundan ancak ozellikle kiz isteme torenlerinde bolgede
yasamis Yahudilerden miras kalan badem ezmesi gotiiriillmesi ve ikram edilmesinin
bir gelenek oldugundan s6z etmistir.

K28 kodlu katilimec1 Foca bolgesine 6zgii torensel yemeklerden bahsederken
yorenin Italyanlarin gnocci yemegine benzeyen ¢ekme makarnadan bahsetmistir.
Ardindan yine torensel zamanlarda yapilan bir ¢esit balik yemegi kakavyadan s6z
etmistir. Ayrica Foca’da hamursuz bayramlarinda yapilan hamursuz kurabiyesi ve
0zellikle bayram sofralarini siisleyen asma yapragi pidesi loznikten bahsetmistir.
Bolgede hidrellez zamani sofrada 7 gesit ot bulunduruldugunu belirtirken, kafkalida
adli bir ottan yapilan fincan boreginden de bahsetmistir. Kafkalida otunun hikayesi
asagida yer almaktadir.

“Vaktiyle agz1 kokan bir kadini kocasi istememis ve ayrilmaya gitmis, kadiya
ctkmiglar. Mahkemeye giderken kadin etraftan bu kafkalida otunu agzina atmig ve
cignemis. Kafkalida, beyaz cicekleri olan hos kokulu bir ottur, bahar zamani gelincik
giceklerinin arasinda agar. Sonugta o kafkalida otunu ¢ignedigi i¢cin mahkemeye
gidene kadar kadimin agzinin kokusu ge¢mis ve hos bir koku gelir olmus. Kadi tam
bosayacakken gel bakayim kizim diye kadini yanmina ¢cagirinca hos kokuyu duyup mis
gibi kokuyor bosamiyorum seni diyerek davayr kapatmis. O giinden beridir de

kafkalida otuna kari-koca baristiran ot derler.”
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K29 kodlu katilimer Karaburun’un Sarpincik yoresinde torensel yemek olarak
keskek, lokma ve helva yer aldigindan bahsetmistir. Ayrica Karaburun Kosedag
yoresinde 0zel giinlerde 6kiiz koftesi yapildigini belirtmistir.

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar bolgelere gore degismektedir. Ancak
torenlerden diigiin, slinnet, nisan, mevlit yemeklerde ise keskek, etli nohut, pilav ve
helva ¢ogunlugun ortak verdigi cevap olmustur. Bodrum ve Foga yorelerinde bu
yemeklerin yani sira hamur islerinin de 6n planda oldugu goriilmektedir. Ayrica iki
katilimer tarafindan 6zel giinlerde 6zellikle cenazelerde dagitilan yemeklerin maddi
bir gosteri oldugundan, maddi giicii yiiksek ailelerin hem etli yemekler tercih ettigi
hem de yemek cesitliligini bol tuttugu ortaya koyulmustur.

Soru 4) “Bulundugunuz yoreye ozgii serbet ¢esitleri nelerdir?” sorusuna
K1 kodlu katilimci sadece mevlitlerde ¢am fistig1 ile servis edilen mevlit serbeti
oldugunu, Bayindir bolgesinde baska serbete rastlamadigini belirterek cevap vermistir.
K2 kodlu katilimc1 da bunu dogrular nitelikte bir cevap vererek sadece Bayindir
yoresine 0zgii bir serbet ¢esidi olmadigin1 ancak Ege bdlgesi genelinde yapilan lohusa
serbeti, kizilcik serbeti, mevlitlerde yapilan fistikli serbetten s6z etmislerdir. Ayni
yoreden K3 ve K4 kodlu katilimcilar bolgede, kizilcik serbeti, koruk serbeti, karadut
serbeti, vigne serbeti ve limonata bulundugunun bilgisini vermislerdir.

K35, K6 ve K7 kodlu katilimcilar Dikili bolgesine 6zgii serbet ¢esitlerinin koruk
ve kokulu giil serbeti oldugundan bahsetmislerdir. Dikili Bademli’nin Koruk Serbeti,
8 Mayis 2023 tarihinde Mahreg isareti alarak cografi isaretli tirlinler listesine girmistir.

K8 kodlu katilime1 Izmir Narlidere bolgesi igin bdlgelerinde serbet tiikketiminin
olmadigini ancak Izmir genelinden bahsedilirse karadut serbeti ve limonata
tiikketildiginden bahsetmistir.

K9 ve K10 kodlu katilimcilar bélgelerinde en ¢ok limonata, {iziim serbeti ve
tizimden elde edilen sira serbeti tiiketildigini belirtmislerdir.

K11, K17 ve K21 kodlu katilimcilar Urla bolgesinde gelincik serbeti, miirver
cicegi serbeti, kizilcik serbeti, limonata, giil sulu ve fistikli serbet oldugundan
bahsetmislerdir. Ayrica Urla bolgesinde nergis ¢icegi yetisen yerlerde nergis serbeti
yapildigindan, lavanta, ada ¢ay1 serbeti yapildigindan ve 6zellikle Y oriikler tarafindan
daglarda yetisen 6lmez otu serbeti yapildigindan bahsetmislerdir. K21 kodlu katilimci

ayrica kiz isteme torenlerinde pembe renkli giil serbeti yapildigindan, lohusa
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doneminde lohusa serbeti yapildigindan ve bebek dogdugunda yapilan kizilcik
serbetinden de bahsetmistir.

K12 kodlu katilimc1 Bergama bdélgesinde yapilan kuzu kulagi serbetinden
bahsetmistir. K13, K14, K15, K16, K32 kodlu katilimcilar bolgelerinde lohusa serbeti,
hibiskus serbeti, limonata, karadut serbeti, miirver ¢igcegi serbeti ve koruk serbetlerinin
yapildigindan bahsetmislerdir.

K18 kodlu katilimci bolgesinde mandalina kabuklarinin igerisine eklendigi
mandalinali bir serbetten haberdar oldugunu belirtmistir. Ayrica mor salkim ¢icegi
serbeti ve reyhan serbetlerinin varligindan bahsetmistir.

K19, K27 ve K30 kodlu katilimcilar Tire bolgesindeki serbetlerden
bahsetmiglerdir. Buna gore bolgede, kavun ¢ekirdeginden elde edilen siibye, ac1 badem
ezmesinden yapilan ve sicak olarak tarcinla tiiketilen somata, gelincik serbeti, koruk
serbeti, Tire Cambazli Koyli'niin meshur eksi karadutlarindan yapilan karadut serbeti,
Tire’ye 6zgl olan siit serbeti, demirhindi ve kizilcik serbetleri yapilmaktadir. K21
kodlu katilimcinin siit serbeti ile ilgili yorumlart asagida verilmistir.

“Tire’de bir siit serbeti var evet, siit serbetini de kiz istemede kullandiklarina
dair bir bilgi var elimde. Giil suyu kullaniyorlar siitiin icerisine. Giil suyu, ¢cam fistigi
¢cok kullanilir mesela. Cam fistig1 kavrulur ve en iistiine konulur ya da kavrulmusg
badem ile ikram edilir.”

K20 ve K22 kodlu katilimcilar Cesme bolgesinde Cesme limonundan yapilan
limonatalarin bolca bulundugu ve tiiketildiginden bahsetmislerdir. Ayrica bdlgede
kizilcik, lohusa, reyhan serbetlerinin varligina da deginmislerdir. K20 kodlu katilimci
bolgede eskiden demirhindi serbetinin de yapildigi fakat son yillarda hig
rastlamadigina dair yorumlarini belirtmistir.

K23 ve K24 kodlu katilimcilar bolgelerinde lohusa, giil serbeti yapildigindan
bahsetmiglerdir. Ayrica K24 kodlu katilimcimin bolgedeki serbet kiiltiirii ile ilgili
sOzlerine asagida yer verilmistir.

“Somata ve Siibye buramin serbetleridir. Karadut gerbetine bir¢ok yerde
rastlariz. Karadut serbeti agiz yaralarina da iyi gelmektedir. Dikili Bademlerde Koruk
serbeti. Hem tiretim asamasi hem kendisi kiymetli. Koruk serbeti de imece usulii ile

vapilwyor yapimi da torenseldir. Koruk serbeti icin itir ¢icegi olmazsa olmazdir.”
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K25 kodlu katilimci, reyhan serbeti, giil serbeti, demirhindi serbeti, ¢esitli
meyvelerden hazirlanan serbetler ve kendi iiretimi olan mevsimlik ¢esitli otlarla
hazirlanan nevruz serbetinin varligindan s6z etmistir.

K26 kodlu katilimcinin bdlgesine 0zgii serbetler ile ilgili yorumlart su
sekildedir: “Agik soylemek gerekirse bulundugumuz yorede serbet tiiketimi ¢ok fazla
yok. Sadece Ramazan aylarinda tiiketildigini séyleyebiliriz. Daha ¢ok gazli icecekler
cok fazla. Izmir’de siibye serbeti cok fazla ilgimi cekmisti ozellikle bu kavun
cekirdeginin hem besleyici olarak hem de fonksiyonel bir ozellik olarak sindirime
yardimci olmasi ve de degerlendirilmesi aslinda baktigimizda ozellikle bir de tarihsel
olarak da Sefaradlardan gelen bir lezzet. Diger serbetlere 6rnek olarak reyhan serbeti,
giil serbeti, tiikenmez serbetini gosterebilirim.”

Tiikkenmez serbeti, mevsimine gore bulunan meyvelerin seker ve nohut ile
birlikte bekletilerek fermente olmasiyla elde edilen bir igecek. Bittik¢e {izerine su
eklendigi i¢in tilkenmez ismini almistir.

K28 kodlu katilimcr bulundugu yorenin serbet kiiltiirii ile ilgili “Serbetler;
kavun ¢ekirdeginden yapilan siibyeler efendim iste somatalar, efendime sdyleyeyim
gelincik serbetleri Foga'ya ozgii en ¢ok tiiketilen serbetlerdendir. Foga’da kabul
goren karabas otu serbeti, limonata, miirver serbeti, karadut serbeti, turung serbeti,
lohusa serbetini (i¢i badem ya da ¢am fistikli) unutmamak gerekir. Karadut suyunun
soguk kuyu suyu ile yapilmasi makbuldiir. Koruk gerbeti mevsiminde yapilir ve
tiiketilir. Kuzey Ege’den bahsedecek olursak sumak serbeti diyebilirim” yorumunu
yapmistir.

K29 ve K31 kodlu katilimcilar, limonata, karabas otu serbeti ve kizilcik
serbetinden bahsetmislerdir. K33 kodlu katilimc1 bilgisi dahilinde giiniimiizde sadece
lohusa serbetinin tiiketildiginden s6z etmistir.

Katilimcilarin  ¢ogunlugunun cevabi demirhindi, lohusa serbeti (kaynar),
limonata, mevlit serbeti, karadut serbeti, koruk ve visne serbetleri olmustur. Izmir ili
icin Ozellikle Tire bolgesinde ise siibye ve somata igecekleri 6n plana ¢ikarken, Dikili,
Sigacik ve Seferihisar bolgelerinde koruk serbetinden bahsedilmistir.

Soru 5) “Belirttiginiz serbetler hangi malzemeler ile ve ne sekilde
yapilmaktadir?” sorusuna yanit olarak K1, K2, K3, K4, K9, K32 ve K33 kodlu

katilimcilar belirttikleri serbetlerin ismi gecen meyve, seker ve su ile yapildigini, bagka
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hi¢cbir katki maddesi eklenmedigini belirtmislerdir. K5 ve K6 kodlu katilimcilar da
serbetlerin meyve, seker ve su ile yapildigindan bahsedip ek olarak mutlaka karanfil
eklendiginden bahsetmislerdir. K7 kodlu katilimc1 hangi serbeti yaparsa yapsin aroma
ve hos koku vermesi i¢in kendi yetistirdigi kokulu beyaz giillerden ekledigini
belirtmistir. K8, K20 ve K29 kodlu katilimcilar ismi gegen serbetlere tar¢in karanfil
ya da kavrulmug ¢am fistig1 ve badem eklenerek aroma verildiginden bahsetmistir.
K10 kodlu katilimci limonata ig¢in limon, su, seker, portakal rendesi ve limon tuzu
kullandigini belirtmistir.

K11 kodlu katilimer bahsettigi serbetlerin miirver ¢icegi, seker, bal ya da
pekmez, limon kullanarak yapildigint ve giil suyu eklendigini belirtmistir.
Siislemesinde de kavrulmus serbet fistig1 kullanildigini sdylemistir.

K12 kodlu katilimer serbetin, sideretis otunun sicak su ile demlendikten sonra
icerisine limon sikilarak ve seker eklenerek hazirlandigini, buzdolabinda
sogutulduktan sonra servis edildigini belirtmistir. Ayrica cenaze evlerinde ikram
edilen ve sekerli bir suyun hazirlanip sogutulduktan sonra igerisine kavrulmus badem
ya da cam fistig1 eklenerek servis edilen bir serbetten de bahsetmistir.

K13, K22 ve K23 kodlu katilimcilar lohusa serbetinin en az 40 ¢esit baharat ile
hazirlanan ve hazir olarak satilan kirmizi bir sekerin suda eritilmesi ile hazirlandiginm
belirtmislerdir. Ayrica K13 kodlu katilimci siibye yapimindan, kavun ¢ekirdeklerinin
doviilerek seker ve su eklenerek hazirlanan bir igecek olarak bahsetmistir.

K14 ve K16 koruk serbetinin yapimini, iizimiin olgunlagmamis hali olan
koruklarin kaynatilarak icerisine su ve seker eklenmesi olarak tanimlamistir. Ayrica
K24 kodlu katilimer 1tir ¢igeginin koruk serbeti i¢in olmazsa olmaz bir bilesen
oldugunu vurgulamigtir.

Miirver ¢icegi serbetinden bahseden K15 kodlu katilimei, serbetin yapiminda
kara mirver ¢icegi ve meyvesinin kullanildigini, seker olarak ise pancarin 6ziiniin
ekledigini belirtmistir.

K17 kodlu katilmcinin yorumlar1 su sekildedir: “Serbet ashinda dilimize
Arapgadan gelmedir. Asil malzemesi sudur ve tatlidir. Camin yetistigi bolgelerde ¢cam
balindan, cicekli ova bolgelerde cigek balindan eski donemlerde serbet yapilirmas.

Onlart amfora kiiplere basip Iyon zamanlarinda iiretilir ve tiiketilirmis ayrica cesitli
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baharatlarla da tatlandwriliv. Tabi su an bal maliyetli oldugu icin sekerle hazirlaniyor
serbetler.”

K18 kodlu katilimcinin yorumu ise su sekilde olmustur: “Genelde ciceksi
lezzetler once sekerle ciceklerin ovulup, daha sonra su ve seker ile kaynatilarak
yvapilmasiyla ortaya ¢ikiyor. Narenciye aromali olanlarda aymi sekilde narenciye
kabuklarimin seker ile ovulup daha sonra su ve sekerden olusan bir serbet ile
birlesmesiyle hazirlaniyor. Ben ayni zamanda Bursaliyim, kizilcik serbeti orada ¢ok
stk yapilir.”

K19 kodlu katilimcinin soru ile ilgili diistinceleri su sekilde olmustur: “Somata
mesela act badem ezmesi ile yapilir, genellikle pastanelerde siselerin icinde satilir ya
da ezmesi alimir sicak su ile karigtirilir. Uzerine kavrulmus badem ya da tarcin
konulur. Gelincik serbeti icin gelincikler (lale de deriz biz) toplanir, yapraklarini
koparp yikanmir, siyah kisuimlart kesilir atilir sadece kirmizilart sicak suyun igine
koyulur, limon tuzu atilir, rengini verince seker ve buz ile tatlandirilir. Koruk serbeti
de seker su ve koruk ile demleme usulii hazirlanir.”

K21 kodlu katilimc1 soruya, seker, su ve meyve disinda karanfil, tar¢in seker
yerine bal, mercan kosk bitkisi, demirhindi, kavrulmus ¢am fisti§1 ve kavrulmus
badem kullanilir seklinde yanit vermistir. K25 kodlu katilimci ise lohusa serbetine
mutlaka muskat cevizi eklenmesi gerektigini, lezzeti arttiran bir bilesen oldugunu
vurgularken ayrica kendi yaptig1 nevruz serbeti i¢in mevsimde hangi otlar mevcutsa
onlar karigtirarak kullandigini belirtmistir.

K26 kodlu kullanic1 bahsetmis oldugu siibyenin kavun ¢ekirdegi ve sekerden
yapildigint ancak diger biitiin serbetlerin esasinda bal ile yapildigint belirtmistir.
Ayrica katilimei, Osmanli doneminde yapilan tiim serbetlerin bal ile tatlandirildigini,
ancak giiniimiizden ekonomik sebeplerden otiirii rafine seker kullaniminin
yayginlastiginin altini ¢izmistir. Bahsetmis oldugu sirkencubin serbetinin elma sirkesi,
bal ve sudan olustugunu; tilkenmez serbeti i¢in ise meyveler bilhassa musmula
meyvesi, seker ve nohut kullanildigin1 belirtmistir.

K27 ve K31 kodlu katilimcilar siibyenin dogru bir sekilde yapilabilmesi igin
en erken bir onceki senenin kavun ¢ekirdeginin kullanilarak ve igerisine giil suyu
eklenerek hazirlanmasi gerektigini belirtmislerdir. Nisan serbetinin seker, limon, su ve

kavrulmus badem ile hazirlandigini, lohusa serbetine nar suyu ilave edildigini,
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somatanin ise aci bademden yapilarak tar¢in ile servis edildigini belirtmistir. Ayrica
katilimc1  biitiin  serbetlere kiinar adi verilen ¢am fistig1 eklenebileceginden
bahsetmistir.

K28 kodlu katilimcinin soruya verdigi yanit su sekildedir: “Her yerde olan
lohusa serbeti burada iKi sekilde yapilir. Ici ¢am fistikli, bazilar: badem yakarak da
beyaz yapryor ama bu kirmizisi ¢am fistikl yapryorlar. Beyaz olani igin normal sekeri
kaynatip icine boya koymadan bol badem kavurup, bademin dis kabugunu
¢ctkariyorlar. Sicak suda ikiye béliintiyor zaten ¢ikariwrken. Onu giizel kavuruyorsun o
kavurma kokusuyla boyle agir giizel bir koku olur o kokuyla beraber bolca bademi o
sekerli suyun icine atiyorsun, buz gibi de sogutuyorsun onu ondan sonra da bunu
ikram ediyorlar ézel giinlerde. Iste bayramlarda Kozbeyli’de mevlitlerde verirler.
Badem kaynatilyyor, o sekerli su yani bir agda gibi boyle bir sarimsi renk aliyor, ondan
sonra o badem de kavruldugu icin mis gibi ézel bir koku veriyor. Yani biitiin olay
bademde bitiyor.”

K30 kodlu katilimec1r demirhindi serbetine ekledikleri hibiskiis c¢iceginin
mutlaka olmasi gereken bir bilesen oldugundan bahsetmistir. Serbetlerini igcmeye
gelen bazi miisterilerin koruk serbetinin yanindan tuz istediklerini ve koruk serbetini
tuz ekleyerek tiikettiklerinden de bahsetmistir.

K31 kodlu katilimcr eski zamanlarda serbetlere oldukg¢a pahali maddeler olan
amber ve misk eklendiginden bahsetmistir. Daha sonralar1 sokak saticilar tarafindan
cok pahal1 olmasi gerekgesiyle misk ve amber yerine giil suyu kullanilmaya baslanmus,
sokak saticilar1 giil suyu i¢in ayr1 bir ibrik ile dolagsmaya baslamislardir diyerek
serbetler i¢in sarayda kullanilan malzemelerin pahaliligindan bahsetmistir.

Katilimcilarin soruya verdikleri cevap yasadiklar1 bolgeye gore degismektedir.
Nergis ¢iceginin bol bulundugu bolgedeki katilimci nergis serbeti tarifi verirken,
karadut agaglartyla {inlii Tire’nin Cambazli Koyii’'nden bahseden katilimc1 karadut
serbeti dolayisiyla karaduttan bahsetmistir. Katilimcilarin bir¢ogu giil suyunun birgok
serbete koku ve aroma vermek amaciyla kullanildigini belirtmistir. Yine hemen hemen
biitiin serbetlere kiinar adi verilen kavrulmus ¢am fistig1 eklendigi goriilmektedir.
Targin, karanfil gibi baharatlar 6zellikle lohusa ve mevlit serbetlerinde
kullanilmaktadir. Bir katilimci Osmanli serbetlerinin misk ve amber gibi pahali

maddelerle aromalandirildigindan bahsetmistir.
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Soru 6) “Bu serbetlerin torensel yemekler ile tiiketim durumu nedir?”
sorusuna K1, K2, K4, K5, K6, K10, K11, K13, K20, K21, K22, K23, K30, K31 ve
K33 kodlu katilimcilar serbetlerin yemek arasinda ya da esnasinda tiiketilemeyecegini,
daha Once de torensel yemeklerde serbet tiiketimine denk gelmediklerini, serbet
kiiltiirtiniin bagh basina bir kiiltiir olup, 6zel giin ve torenlerde tek basina tiiketildigini
ya da serinletici olarak tiiketildigini belirtmislerdir. Ayrica K20 Cesme bdlgesi icin su
sozleri de dile getirmistir: “Serbet bir Osmanly kiiltiiriidiir ama Cesme’de Osmanli
kiiltiirti bulunmaz. Burada daha ¢ok Arnavutlar, Giritliler ve Selanik go¢menleri
oturur ve onlarda da serbet kiiltiirii bulunmaz.” K11 kodlu katilimcer ayrica serbetin
yemek bittikten sonra igilebileceginden bahsetmistir. K31 kodlu katilimci serbetin
sadece kahve ile eslestigini ifade etmistir. Katilimc1 yemek kiiltiirimiizde sofrada tek
icecegin su oldugunu, serbetlerin yemek sonrasi ya da 6zel gilinlerde basli basina
tiikketilen bir igecek oldugunu fakat kahve yaninda ge¢misten beri ¢ok kullanildigindan
bahsetmistir.

K3, K7, K8, K14 kodlu katilimcilar kendilerinin térensel yemekler ile
serbetlerin bir arada tiiketildigine sahit olmadiklarin1i ancak serbetlerin torensel
yemekler ile tiiketilmesinin miimkiin olabilecegini belirtmislerdir. Ozellikle
limonatanin yemeklerle olduk¢a uygun olacagini ve lohusa yemegi veriliyorsa lohusa
serbetinin de tiiketilebileceginden bahsetmislerdir. K7 kodlu katilimci ayrica
yemeklerin yaninda glikoz surubu ve katki maddesi eklenmis iceceklerin tiiketilmesi
yerine ev yapimi, dogal ve hafif tath serbetlerin 6zellikle karbonhidrat agirlik
yiyeceklerin yanina ¢ok yakisacagin diisiindiigiinii belirtmistir.

K9 kodlu katilimcr siinnet, diiglin ve mevlit gibi 6zel giinlerde mutlaka
limonata dagitildigini, bu tdrenlerin mutlaka yemekli oldugunu yani limonatanin
ozellikle pilav ile tiiketildigi seklinde cevap vermistir.

K12 kodlu katilimcinin yorumlari ise su sekilde olmustur: “Serbetler bizim
kiiltiiriimiizde yemeklerden sonra tiiketilen bir icecektir. Fakat EQe Bolgesi'ne
baktigimizda giiniimiizde serbet denilince misafir agirlama olgusu olusuyor. Bu
sebeple serbet tek basina bir karsilama iken arkasindan yemek gelmektedir. Yani
glintimiizde torensel yemek ve gserbetlerin birlikte tiiketim durumu oldugunu

diistinmiiyorum.”
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K15 kodlu katilimer kendisinin serbetler ve torensel yemeklerin bir arada
tilketildigi bir duruma denk gelmedigini ancak Urla’da ¢alisan sef arkadaslarinin
miirver serbetini pasta keki 1slatmada, salata sosu hazirlamada ve balik
marinasyonunda kullandiklarindan bahsetmistir. K16 kodlu katilimc1 bolgede
Ozellikle bayramlarda yapilan ve i¢i pismis kaymak yani tortu ile hazirlanan ekmek
dolmasinin koruk serbetiyle tiiketildiginden s6z etmistir.

K17 kodlu katilimcinin soru ile ilgili yorumlari ise su sekilde olmustur: “Bunu
iki acidan degerlendirmek lazim. Giiniimiiz ve kutu i¢ecek kavrami éncesi olarak. Kutu
icecek sektoriiniin gelismedigi donemlerde insanlarin cok tercihi yokmus. Ozel
giinlerde, toren masalarinda insanlara ikram edilen tek i¢ecek serbetmis. Bu bolge
Islamiyet sonrasi sarap kiiltiiriinii de kaybettigi icin serbet kiiltiirii baskin hale
gelmistir. Giintimiiz ile ilgili konusursak yemekler ile birlikte degil de yemek oncesi ve
yvemek sonrast tiiketimi vardir diyebilirim.”

K18 kodlu katilimer serbetlerin genellikle asker ugurlama, diigiin, siinnet gibi
torensel zamanlarda verildigini ve Ege Bolgesi’nde bu térenlerin yemekli oldugunu
yani aslinda serbetlerin térensel yemekler ile tiiketildigini belirtmistir.

K19 kodlu katilimecinin konu ile ilgili yorumlar, “Bu serbetler sadece
mevsiminde ve tek basina ozel tiiketim i¢in yapilir o sebeple torensel yemeklerle
tiiketilebilir diyemem. Koruk serbeti mesela yazin olur sadece kisin olmaz. Somata ise
sicak igilir kisin hazirlanir. Torensel zamanlarda ve yemeklerle tiiketilebilecek tek
serbet lohusa serbetidir, ozel giinlerde ve yiyeceklerle ikram edilir.” seklinde
olmustur.

K24 kodlu katilimcinin soruya verdigi cevap ise; “Serbetler ile yemeklerin
birebir tiiketildigine sahit olmadim. Serbet kiiltiiriimiizde her zaman tatliligr simgeler,
soz kesme nigan gibi bolgelerde serbet i¢ilir. Hatta bir¢ok bélgede térenin adi direk
serbettir ve “serbeti icildi” gibi ifadeler kullamlir. Serbet yanct olmaktan ¢ok basl
basina igilen ikram edilen bir icecek. Bagimsiz bir algi yaratiyor.” Seklinde olmustur.
Katilimeinin soruya verdigi cevap serbetlerin tek basina, yaninda bir yiyecek olmadan
tiiketildigi diistincesini destekler niteliktedir.

K25 kodlu katilimci tek basma tiliketilebilecek serbetler olabilecegi gibi

yemeklere eslik edebilecek serbetlerin de olabileceginden bahsetmistir. Tatli ile
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tilkketilebilecek serbetlerin ayri, deniz iiriinlerine eslik edebilecek serbetlerin de ayri
oldugu bilgisini vermistir.

K26 kodlu katilimc1 soruyu “Soyle aslinda serbetler torensel yemeklerle
genellikle oncesinde istah agict olarak da tiiketilebilir. Tiiketim icerigine gore de
degismekte, serbet ¢ok fazla tatlh oldugunda yemekten once istah kesebilecegi igin
belki yemekten sonra da kullanabilir. Ama belki daha istah ag¢ici, belki daha soft bir
tada hdkim olan serbet oldugunda yemekten once istah agict olarak da torensel
yemeklerde kullanildigini séyleyebilirim.”

K27 kodlu katilimciya gore serbet gesitlerinden bazilari igerigine gore yemek
yaninda verilebilirken bazi serbetler ise tek basina tiiketilmelidir. Ornek olarak nar
serbetinin yemeklerle ikram edildigini fakat siibye ve koruk serbetinin tek basina
tilketildigini belirtmistir. Ayrica lohusa yemegi verildigi taktirde lohusa serbetinin de
yemekle birlikte tiiketileceginden bahsetmistir.

K28 kodlu katilimci soruyu su sekilde cevaplamistir: “Burada yok ama Kuzey
Ege Kaz Daglar: zirvesinde hayir yemekleri yapilir. Hayir yemeklerinde bu ¢cam fistikli
kirmizi gserbet mutlaka yapilir. Hayir yemegi anlamzi; o yerin dedesi olur béyle onderi
ulu kigisi. Mayis zamani, hidrellez zamani ya da hasat zamani sonu bir haywr yapar bir
kasaba bir koy biitiin herkes davetlidir. Her evden bir sey getirilir iste nohut, piring,
herkes bir sey getirir onlarla yemekler yapilir ve bu serbet yapilir ¢cam fistigu illa konur
icine adettir. Bir tek orada torensel yemek ve serbetin bir arada tiiketildigini gérdiim.”

K29 ve K32 kodlu katilimcilara gore serbetler seker orani ¢ok yiiksek igecekler
olmalar1 sebebiyle herhangi bir yemek ya da tatli ile degil, sade bir sekilde tek basina
tiikketilmelidir.

Katilimeilarin  verdikleri cevaplar serbetlerin torensel yemeklerle birlikte
titketiminin ¢ok diisiik oldugunu gostermektedir. Dort katilimer serbetlerin basli bagina
bir sembol oldugunu, 6zel giinlerde tek basina ikram edildigini belirtmislerdir. Diger
katilimeilar serbetin bir serinletici oldugunu ve 6zellikle yaz aylarinda tek basina
tiketildigini  belirtmislerdir. Bir katilimci mutfak kiiltiirtimiizde igeceklerin
yiyeceklerle birlikte tiiketilmedigini, serbetlerin kahve yaninda ikram edilmesinin adet
oldugundan s6z etmistir. Bir diger katilimci ise serbetin baslhi basina bir téren
olusturdugunu, bircok yorede kiz isteme torenlerinin serbetinin igilmesi olarak

adlandirildigindan s6z etmistir.
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Soru 7) “Yiyecek ve serbet eslesmesi kapsaminda serbetlerle
tiiketilebilecek yiyecekler nelerdir?” sorusuna K1 kodlu katilimci serbetlerin
yaninda tuzlu yiyeceklerden ziyade tatlilarin tiiketilebileceginden bahsetmistir. K2,
K3, K4, K8, K10, K20, K22 ve K32 kodlu katilimcilar karbonhidrat agirlikli borek,
pisi, kuru pasta, hamur isi, katmer gibi yiyeceklerin limonata ile tiiketilebileceginden
bahsetmistir. K22 kodlu katilimci ayrica et yemeklerinin de serbetlerle
tiikketilebilecegini vurgulamistir. K5 kodlu katilimec1 agir ve yagh (tandir gibi) et
yemekleriyle meyan kokii serbetini ve reyhan serbetlerinin tiiketiminin uygun
olacagin1 belirtmistir. K6 kodlu katilimci koruk serbetinin daha hafif, az yagh
yemeklerle yakisacagini, tatlilardan da tiramisu ile tiiketilebilecegini belirtmistir. K7
kodlu katilimer serbetleri tuzlu yiyeceklerin yerine tatlinin yaninda tiiketilebilecegini
belirtmistir. Limonata ve ev baklavasini, koruk serbeti ile de kalburabastiy1 bir arada
diistindiigiinii  belirtmistir. K9 kodlu katilimci piring pilavi yaninda limonata
tilketiminin uygun olabilecegini belirtmistir. Piring pilavinin sade olabilecegi gibi
sebzeli de olabilecegini belirtmistir.

K11 kodlu katilime1r borek ve lokma yaninda gelincik serbetinin
tilketilebilecegini belirtirken, K12 kodlu katilimci serbetlerin daha agir ve yagh
yiyeceklerle tiiketilmesi gerektigini dile getirmistir. Bu baglamda serbetler ile en ¢ok
keskek ve piring pilavimi yakistirdigini belirtmistir. Reyhan serbetini ise makarna ve
patates kizartmasi ile yakistirip tiikettigini belirtmistir. K13 kodlu katilimcinin konu
ile ilgili yorumu asagida verilmistir.

“Serbetlerin genel olarak tatl icecekler oldugu diisiiniiliirse, bunlart tatli ile
tiiketmek ¢cok dogru olmayacaktir. Bir baklava ile serbeti birlikte tiiketemezsiniz. Kuru
pasta, borek gibi hamur isleriyle eslesebilecegini diistiniiyorum. Yemek acisindan
bakarsak, pilav, tavuklu pilav ile eslestirebilirim.”

K14 kodlu katilime1 koruk serbeti ve limonata ile bulundugu bélgenin meshur
torensel yemeklerinden ekmek dolmasinin bir arada tiiketilebilecegini ifade etmistir.
K15 kodlu katilmer serbetleri yiyeceklerle tiikketmedigini, alkollii kokteyl ya da
mokteyl hazirlamada kullandigini belirtmistir. Katilimer serbetleri bir baz olarak

gordiigiinii de eklemistir. K16 kodlu katilimci biitiin tathi serbetleri karbonhidrat
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agirlikli yiyeceklerle (pilav, ekmek dolmasi ve makarna) yakistirdigini ifade etmistir.
K17 kodlu katilimcinin soru ile ilgili yorumu asagida verilmistir.

“Tatl tatlyyla yenir, yemekten sonra ikram edilir kavrami Ortadogu’ya
gidildikge ¢ok baska bir hal aldi. Mesela Ege’de giindiiz bir solen masasi kuruluyorsa
daha ferahlatici serbetler tiiketilir, aksam bir sélen masasi kuruluyorsa seker orani
daha yiiksek serbetler tiiketiliyor diyebilirim.”

K18 kodlu katilimci serbetleri daha ¢ok piring pilavi gibi aromasiz yiyeceklerle
tiikketebilecegini ifade etmistir. K19 kodlu katilimcr tadi hafif kekremsi ve mayhos
oldugu igin koruk serbetini et yemekleri ve koftelerle yakistirdigini dile getirmistir.
Ayrica Eskisehir ziyaretinde yemeklerin yaninda visne serbeti tiiketildigini gordiigiinii
dile getirmistir.

K21 kodlu katilimcinin konu ile ilgili yorumlari su sekildedir: “Simdi serbetler
aslinda bir toren icecegi ama yemekle tiiketim durumu ¢ok yok. Serbetler daha ¢ok
ikram amaghdwr ve misafirlikte, térende ikram icin tiiketiliv, yemegin yaninda bir
eslikc¢i degildir. Reyhan serbeti mesela yine mevsimde ¢ok tiiketilir ve kahve eslik¢isi
olarak serbet ¢ok kullanilmistir. Yani eskiden kahve yanina likér kahve yanina serbet
gelenegimiz varmuis. Yani yemekten cok serbetlere kahve eslesmesi yapilabilir. ”

K23 kodlu katilime1 limonata ile sosu olmayan bir salata ¢esidini, pilav ve sade
makarnayi eslestirmistir. Ayrica demirhindi serbetini de tiramisuya yakistirmistir.

K24 kodlu katilimci siibye ve boyozun bir arada tiiketilebilecegini, koruk
serbeti ile keskegi, karadut serbetini de bir siitlii tath ile eslestirmistir. K25 kodlu
katilimc1 somata serbetini bir damak temizleyici olarak nitelendirerek tek basina
tiketilebildigi gibi havuclu kek, ev kurabiyesi ve profiterol ile yani dokulu
yiyeceklerle eslestirmistir. Meyan kokii serbetini ise tandir ve erikli kuzu incik ile
eslestirmigtir. Lavanta serbetinin balik yemekleriyle uyumlu olabilecegini sdylerken,
et yemekleriyle demirhindi serbetinin uyumuna deginmistir. Uzak dogu mutfaginda
soslarda kullanilmasi sebebiyle demirhindi serbeti ile susi uyumu iizerinde durmustur.
Gelincik serbetini firinda tavuk gibi beyaz et ile eslestirmistir.

K26 kodlu katilimer limonata ile kuru pasta, koruk serbeti ile tas kebabi,
mutancana, reyhan serbeti ile pilav, sirkencubin serbeti ile ayva kebabi, reyhan serbeti
ile de siitlac1 bir arada diisiindiigiinii belirtmistir. K27 kodlu katilimci serbetlerin

yaninda sulu yemek ve yagli yemeklerin tiikketilemeyecegini ama tatl ¢esitlerinin,
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borek, pilav ve ¢erezin tiiketilebilecegini belirtmistir. K28 kodlu katilimcinin konu ile
ilgili yorumlar su sekildedir: “Cekme makarna ile tath bir serbet. Gelincik serbeti,
limonata ya da karabas otu serbeti diyebilirim. Kakavya ve tiziim serbeti/ koruk serbeti
diyebilirim. Karadut serbeti ve kafkalidali fincan béregi.

Osmanli sarayt yani serbetler daha ziyade serbet ve yemek eslesmesini Osmanli’da
goriiriiz. Tatl ile tuzlunun birlestigi yemek kiiltiiriimiiz Osmanli’dan gelir. Bugiin hala
iiziim ve Lzmir tulumu cogu insan icin bu yorede 6giindiir.”

K29 kodlu katilimci1 Osmanli lezzetlerinden Gerdan tatlisin1 6rnek vererek
serbet ile etin uyumuna dikkat ¢ekmistir. K30 kodlu katilimer limonata ile borek
uyumundan bahsederken karadut serbetinin Tirk kahvesi yaninda tiiketilmesi
gerektiginden bahsetmistir. Siibyeyi siitlii tathilarla eslestirirken, koruk serbetini de et
yemekleriyle yakistirdigini belirtmistir. K31 kodlu katilimciya gore meyan koki
serbeti ve sambali tatlis1 birbirini dengeleyecek lezzetler olarak uyumlu olmaktadir.

K33 kodlu katilimciya gore serbetler yemeklerle degil tathilarla tiikketilmelidir.
Bu kapsamda katilime1 kalburabasti tatlistyla demirhindi serbetinin eslesebilecegi
bilgisini vermistir.

Katilimeilarin soruya verdikleri cevaplar dogrultusunda asagida belirtilen
Tablo 11 olusturulmustur. Tabloda yer alan ve (*) ile belirtilen borek, ekmek dolmasi,
ev baklavasi, keskek, kafkalidali fincan boregi, kakavya, pilav, ot kavurma, lokma ve

kalburabast1 torensel yemekler arasina girmektedir.

147



Tablo 11: Katilimc1 Verilerine Gore Torensel Yemek ve Serbet Uyumlulugu

TORENSEL YEMEK  SERBET KATILIMCI
SAYISI

Borek * Meyveli Serbetler/ Limonata / Gelincik =11
Serbeti

Ekmek Dolmasi* Koruk Serbeti / Limonata

Ev Baklavast* Limonata

Kafkalidali Fincan = Karadut Serbeti 1

Boregi*

Tirk Kahvesi* Siibye / Reyhan Serbeti / Karadut Serbeti 4

Kakavya* Koruk Serbeti 1

Kalburabasti* Koruk Serbeti /Demirhindi serbeti 3

Keskek* Koruk Serbeti / Uziim Serbeti 2

Lokma* Gelincik Serbeti 1

Ot Kavurma* Visne Serbeti 1

Pilav* Reyhan Serbeti / Limonata / Demirhindi/ 10
Koruk

Tavuklu Pilav* Siibye 1

Soru 8) “Giinliik tiiketiminizde / meniilerinizde torensel yemek ve
serbetlerden hangilerine ne derece yer veriyorsunuz?” sorusuna K1, K2, K4, K6,
K10, K13 ve K33 kodlu katilimcilar giinliik hayatlarinda serbet tiiketiminin
olmadigini, térensel yemeklerden etli nohut, pilav ve nadir de olsa keskege yer
verdiklerini belirtmislerdir. K1 ve K10 kodlu katilimcilar sadece mevlit oldugu zaman
mevlit serbeti yaptiklarini ya da tiikettiklerini belirtirken, K4 limonatay1 evde yapip
misafirlerine ikram ettiklerinden s6z etmistir. K2 kodlu katilimcinin konu ile ilgili
yorumu asagida verilmistir.

“Dedigim gibi onun modasi maalesef gegti. Biz simdi ikram etsek evimizde
gelen gengler bu ne derler, gazli igecege o kadar bagimli olmugslar ki hi¢
onaylamiyorum. Kendim de tiiketmem her zaman ydresel ve dogal olani tercih
ederim.”

K3 kodlu katilimer torensel yemek ve serbetlere evdeki meniilerinde genelde
yer vermeye calistiklarini, yazlar1 koruk serbeti, limonata, visne serbeti, karadut
serbeti ve kayis1 serbetini siklikla yapip tiikettiklerini belirtmistir. K5 kodlu katilimet
evlerinde hem kendi tiiketimleri hem de misafirlere ikram etmek i¢in siklikla reyhan

ve meyan kokii serbeti yaptiklarini ifade etmislerdir. K7 kodlu katilimci evde kendi
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yaptig1 dut serbetinden kendi sozleriyle su sekilde bahsetmistir: “dut agacimiz var
bah¢emizde, o duttan hig¢ seker koymadan 2 bardak pekmez, 1 bardak kavrulmus susam
ve ceviz ekleyerek bir serbet yaparim, kiyamazsiniz yemeye.”

K8 kodlu katilimc1 evde dogal tiriinler yapip tiikettigini, siklikla limonata
yaptigini belirtmistir. K9 kodlu katilimer diigiin yemeklerinde servis edilen corba,
salata, pilav ve etli nohutu evde siirekli tiikettiklerini ama serbet tiiketmediklerini
belirtmistir. K11 kodlu katilime1 ise Ege’nin térensel yemekleri arasindan ot
yemeklerini ve sebze yemeklerini siklikla tiikettiklerini, kayis1 ve erik serbeti yapip
tiikettiklerini ifade etmistir.

K12 kodlu katilime1 kendi meniilerinde torensel yemek ve serbetlere sik sik yer
verdiklerini, geleneksel igeceklerimizden hardaliye ve reyhan serbetini c¢ok sik
tilkettiklerini belirtmistir. Ayrica torensel yemeklerden etli nohut ve piring pilavina da
mentilerinde siklikla yer verdiklerinden s6z etmistir.

K14 kodlu katilimci, torensel yemeklerin yapiminin olduk¢a maliyetli ve
mesakkatli oldugunu belirterek giinliilk hayatlarinda yer vermediklerini ancak
bayramlarda ekmek dolmasini mutlaka yaptiklarini belirtmistir. Mevsiminde koruk ve
karadut serbetlerini hem evde hem isletmesinde yapip ikram ettiginden s6z etmistir.

K15 kodlu katilimci serbetlerin saglik agisindan 6neminden bahsetmis,
bagisiklik sistemini giiclendirici etkisi sebebiyle miirver serbetinin hem satigini
yaptigin1 hem de giinliik hayatta tiikettigini belirtmistir. K16 kodlu katilimc1 hem
giinliik tiiketiminde hem de isletmesinde serbetlere yer verdigini, koruk ve reyhan
serbetlerinin kendisi i¢in olmazsa olmaz i¢eceklerden oldugunu ifade etmistir. K17
kodlu katilimcinin soru ile ilgili kendi ifadesine asagida yer verilmistir.

“Bizim su an ki meniimiizde oglak var. Bu donem hem Islamiyet hem de
Hristiyanlik agisindan, nevruz olsun paskalya olsun torensel zamanlarin bol oldugu
bir dénem. Ayrica nisan ve séz mevsimi de diyebiliriz. Oglak yemegi ikram ediyoruz
bu donemde. Serbetleri sodalarla birlestirip fresh icecekler de servis ediyoruz mesela
seftali serbeti yapiyoruz yogun kivamda sonra iizerine soda ekleyip servis ediyoruz.”

K18 kodlu katilimci keskegin c¢ok sik yapilip tiiketildigini belirtirken, su
boregi, ot kavurmasi ve kenger dolmasia da giinliik meniisiinde yer verdiginden
bahsetmistir. K19 kodlu katilimcinin soru ile ilgili yorumu su sekildedir: “Karadut

serbeti siirekli yaparim evde kendi karadut agaclarimizdan hep bulunur. Keskek her
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cuma Yaptilyor Tire 'de, satin aliyoruz her hafta mutlaka soframizda bulunur. Nohutlu
et evlerimizde siirekli piser o da torensel yemeklerimizden ve piring pilavi yine sik sik
titketiyoruz.”

K20, K22, K23 ve K25 kodlu katilimcilar giinliik tiikketiminde limonata disinda
herhangi bir serbete ya da tdrensel yiyecege yer vermedigini belirtmiglerdir. K21 kodlu
katilimci torensel yemek ve serbetlere gilinliik hayatinda yer vermeye calistigini hatta
zeytin yapragindan zeytin serbeti lireterek calistigi zeytinyagi miizesinde ikram ettigini
belirtmistir. K24 kodlu katilimec1 evde Gaziantep’in portakal serbetini yapip
tikettiginden ve Yasemin serbeti denemeleri yaptigindan bahsetmistir. K25 kodlu
katilimc1 yaz mevsiminde evde limonata yapip tikettigini, kis mevsiminde ise
bagisiklig1 giiclendirmesi bakimindan sirkencubin serbetini tiikettigini belirtmistir.
Ayrica endiistriyellesmeyle birlikte evlerde serbet tiikketiminin azaldigina da
deginmistir. Evde torensel yemek tiiketme kismina ise deginmemistir. K27 kodlu
katilimer giinliik tiiketiminde koruk serbetine yer verdigini, pilav, etli nohut gibi
torenlerde yapilan yiyecekleri de siklikla tiikettigini belirtmistir. K28 kodlu katilime1
torensel yemeklere giinlitk hayatinda yer vermedigine, sadece reyhan serbeti yapip
tikettigine deginmistir. K29 kodlu katilimc1 giindelik hayatinda topik adi verilen
Ermenilerin bir torensel yiyecegine yer verdigini, serbet tiikketmedigini belirtmistir.
K30 kodlu katilimc1 isletmesinde cesitli serbetlere yer verdiklerini fakat yapimi
mesakkatli oldugu i¢in 6zel giinler disindan torensel yemeklere yer vermediklerini
belirtmistir.

K31 ve K32 kodlu katilimcilar giinliik tiiketiminde térensel yemek ya da
serbetlere yer vermediklerini belirtmislerdir.

Katilimeilarin soruya verdikleri yanitlar incelendiginde ¢ogunlugunun giinliik
tilketiminde limonata, etli nohut ve pilav disinda torensel yiyecek ya da serbet
tilketmedigi goriilmektedir. Ozellikle sehir merkezinde yasayanlar bu yiyecekleri
tiilketmediklerini belirtmislerdir. Ilgelerde yasayan katilimcilar 6zelikle yaz aylarinda
serbet cesitlerini evlerinde tiikettiklerinden bahsetmislerdir. Bir katilime1 térensel
yemeklerin ¢ogunlukla et ile yapilmasi sebebiyle maddiyat olarak karsilanmasinin
oldukca gii¢ oldugunu bu sebeple ¢ok 6zel giinler olmadig: siirece térensel yemek
tilkketmediklerini ama reyhan ve meyan kokii serbetlerini evlerinde siirekli yaptiklarini

belirtmistir.
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Soru 9) “Ziyaretciler bolgenin torensel yemekleri ve geleneksel
serbetlerine nasil ulasabilir?” sorusuna K1, K2, K3 ve K4 kodlu katilimcilar
Bayindir yoresinde torensel yiyeceklerin ve serbetlerin iiretilip satildigi bir isletmenin
bulunmadigint ve bu yemek ve serbetlerin yalnizca 6zel giinlerde yapildigimi
belirtmislerdir. K3 kodlu katilime1 Bayindir’a gelen ziyaretcilerin yine geleneksel bir
yiyecek olan gozlemelerine gozleme evlerinden ulagabileceklerinin bilgisini vermistir.
K4 kodlu katilimci1 bélgeye gelen ziyaretcilerin torensel bir yiyecek olan keskegi
denemek i¢in Cigekevler’e gidebileceginden bahsetmistir. K5 kodlu katilimei izmir’de
boyle bir isletmeye hi¢ denk gelmedigini belirtmistir.

K6 ve K7 kodlu katilimcilar Dikili Bademli Kdyii’'ne gelen ziyaretgilerin
bolgenin torensel yemek ve serbetlerine ulasabilecekleri isletmelerin bulundugunu
ayrica 0zel bir giine denk gelmesi durumunda ziyaretgilerinde torenlere katilip ikram
edilen yiyecekleri tiiketebileceklerinden bahsetmislerdir. Dikili Bademli K&yii’nde
pek ¢ok yerde satilan cografi isaretli koruk serbetini de deneyebileceklerini
belirtmislerdir.

K8 kodlu katilime1 Yelki bolgesine gelen ve torensel lezzet ile serbetleri
denemek isteyen ziyaretcilerin pazar giinleri Yelki’de kurulan yerel {iretici pazarinm
ziyaret ederek Yelki Kadin Kooperatifinin satisini yaptigi  yoresel {riinleri
deneyebileceklerinden bahsetmistir. K9 kodlu katilimer  bdolgesine  gelecek
ziyaretgilerin pek cok isletmede bu tarz iiriinleri bulabileceklerini belirtmistir. K10
kodlu katilme1r Kemalpasa’da torensel yiyecek ve serbetleri denemek isteyen
ziyaretciler i¢in pazar giinii kurulan ydresel pazari tavsiye etmis, orada her zaman
limonata satisinin ve yoresel yiyeceklerin bulundugundan bahsetmistir. K11 kodlu
katilimc1 Urla’ya gelen ziyaretcilerin torensel yemek ve serbetlere ulagabilecegi bir¢ok
isletmenin oldugunu belirtmistir. K12 kodlu katilimcmin soru ile ilgili kendi
yorumlarina agagida yer verilmistir.

“Gelen ziyaretgiler ozel giinlere, torenlere katilabilir. Gitmeden bir arastirma
vapilip belki biz boyle bir organizasyon yapacagiz bize onceden hazirlar misiniz
diyebilirler. Bergama belediyesine basvurulursa Bergama belediyesi yardimct oluyor
bu durumlarda. Ciinkii torensel yemekler bir organizasyon ya da ozel giin olmadan
vapilmaz. Toren yemeklerinin bir tutuculugu vardir ve degisime ugramazlar bir

bakima dogmatiktirler. Menemende bir hayir yemeginde mutlaka etli nohut pilav,
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ayran ve yogurt olur. Tatl olarak helva ya da siitlag yapilir ve farkl yerlerde olsa ayni
vemekler yapilir, degismez.”

K13, K15, K16 kodlu katilimcilar Izmir’e gelen ziyaretcilerin torensel yemek,
serbet ve yoresel {iirtinleri deneyebilmek i¢in Alagati Ot Festivali, Urla Enginar
Festivali, iiretici pazarlari, Foga Yerylizii Pazari, Baymdir Cigcek Festivali gibi yerel
tireticinin 6n planda oldugu etkinliklere gitmeleri gerektigini belirtmistir. Ayrica
bolgeye gelen ziyaretgilerin diigiin, nisan, siinnet, hidrellez gibi diizenledigi torenlere
katilabileceginden de bahsetmistir.

K14 kodlu katilimecinin soru ile ilgili yorumlar1 kendi sozleriyle su sekildedir:
“Bizler sayesinde, pazarlarda bulabilirler. Her serbetin meyvesinin mevsimine gore
ctktigr gibi hazirlayip satisa sunuyorum. Ziyaretgiler gidecekleri yorenin yerel
pazarmin kuruldugu giinlerini ogrenip buralarda yoresel yiyecek ve icecekleri
tadabilirler.”

K17 kodlu katilimeinin yorumu ise su sekildedir: “7Térensel yemeklere onceden
planlanmis organizasyonlarda yer verilir. A la carte restaurantlarda térensel
vemekleri giinliik mentiye koymanin etik bir davrams olmadigini séyleyebilirim.
Torensel yemeklerin ozii onun 6zel bir olgu amacriyla, toplulukla tiiketilmesidir. Biz bu
viyecekleri giinliik meniilerimize koyarsak onlari kolayca erigime ag¢mis ve
basitlestirmis oluruz. Ben kendi adima torensel yiyecekleri giinliik meniiniin disinda
tutarak onlara bir noktada manevi olarak da saygi duydugumu diisiiniiyorum.”

K18, K32 ve K33 kodlu katilimcilar ise bolgeye gelen ziyaretgilerin térensel
yemek ve serbetlerine eski esnaf lokantalarini ziyaret ederek, bolgede diizenlenen
yerel festivallere katilarak ve bolge halkinin diiglin, nisan, hayir yemegi gibi
torenlerine katilarak ulasabileceklerini belirtmislerdir.

K19 kodlu katilimci1 Tire’de torensel yemek ve serbet denemek isteyen
ziyaretciler i¢in keskegin her diiglinde ya da 6zel giinde mutlaka yapildigini, eger 6zel
giinlere denk gelemezlerse cuma giinleri keskek satis1 yapan bir isletme bulundugunu
belirtmistir. Katilimcer ayrica “Koruk serbetine yaz mevsiminde kahvehanelere giderek
ulasabilirler her kahvehane satisini yapiyor. Karadut serbetinin satildigi yerler var,
Karadut¢u Ziya iiretimini ve satisimi yapryor. Somata igin Tire 'nin eskilerinden

dondurmact Ayhan Usta’min diikkanmina gidebilirler, orada satilyyor. Siibye,
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demirhindi serbetleri icin Derekahve’'de Ayazma kafe her giin taze hazirlanip
satilryor.” yorumlarinda bulunmustur.

K20, K22, K23, K24, K26 ve K29 kodlu katilimcilar bolgeye gelen
ziyaretcilerin torensel yemek ve serbetlere ulasabilecekleri en onemli noktanin
Kemeralt1 carsist oldugunu belirtmislerdir. K20 kodlu katilimci ayrica yerel
tireticilerin  satis yaptig1 halk pazarlarinin da ziyaret edilmesi gerektiginden
bahsetmistir. K22 kodlu katilime1 ziyaretcilerin Kemeralti ¢arsisinda ozellikle
demirhindi serbetini deneyebilecekleri serbet¢ilerin varligindan s6z etmistir. K23
kodlu katilimer izmir’in en eski esnaf lokantalarindan Bizim Lokanta’nin ydresel
yemek ve serbet yaptigindan bahsetmistir. K29 kodlu katilimci izmir Mennan
Pastanesi’nin serbetlere yer verdiginden ayrica siibye, karadut, koruk serbeti gibi
geleneksel serbetlerin satisini yapan noktalardan bahsetmistir.

K21 kodlu katilime1 Dikili Bademler Kdyii’nde cografi isaretli koruk serbetinin
siselenip satildigi noktalardan bahsetmistir. Izmir merkezde Alsancak Dostlar
Firini’nin siibye icecegini siseleyip sattigindan s6z etmistir. Ayrica bu konu hakkinda
yapmis oldugu yorum kendi sozleriyle su sekilde belirtilmistir: “Izmir’de séyle bir
stkintt var Izmir yemekleri yiyeceginiz tek bir alan yok ben bunu ¢ok istemistim dernek
olarak bir Izmir lokantasi ve bu Izmir lokantalarimn icerisinde bunlar yapilabilir
surdiiriilebilir mentiniin iginde olabilir gibi ama tabii kolay degil bunlar hep proje
bazinda kaliyor hep destek almak lazim.”

K25 kodlu katilimci sehir merkezinden ziyade ilge ve kiigiik beldelerde
torensel yemek ve serbet satan lokantalarin oldugundan s6z etmistir.

K27 kodlu katilimcr ziyaret¢ilerin ozellikle serbetlere ulagabilecekleri birgcok
isletmenin varligindan bahsetmistir. Katilimc1 Tire bolgesi 6zelinde; Kaplan restoran,
Golet restoran, bolgede siibye ve koruk serbeti yapan kahvehaneler, parklarda bulunan
ve koruk serbeti satis1 yapan kafeler ve ki mevsiminde somata icecegini yapip satan
meshur dondurmaci Ayhan Usta’dan bahsetmistir.

K28 kodlu katilimer ise bolgeye gelen ziyaretgilerin torensel yemek ve
serbetlere ulagmasinin miimkiin olmadigini, bu iirlinlerin yapiminin giiniimiizde ¢ok
seyreklestigini  belki Onceden arastirip gelirlerse diiglin yemeklerine katilip

deneyebileceklerini belirtmistir.

153



K30 kodlu katilimer bolgede torensel yemeklerin {iretim ve satisinin yapildigi
Kaplan Restoran ve Toptepe Restoran’dan bahsetmistir. Ayrica kendi igletmesi olan
Ayazma Kafe’de her giin ¢esitli serbetlerin servis edildigini ziyaretgilerin de buraya
serbet denemek i¢in geldiginden bahsetmistir.

K31 kodlu katilime1 Kemeralti ¢arsisinda bulunan koklii esnaf lokantalarindan
ve hala varligini siirdiiren serbetgilerin ziyaret edilebileceginden bahsetmistir.

Katilimeilarm ¢ogunlugu Izmir bélgesine gelen ziyaretgilerin tdrensel yemek
ve serbetlere Tarihi Kemeralti Carsisi’mi ziyaret ederek ulasabilecekleri yorumunu
yapmistir. Kiiciik beldelerde gerceklestirilen festivallerin, iiretici pazarlarinin ve
kooperatiflerin yoresel lezzetleri devam ettirdigini ve ziyaretcilerin buralardan
torensel yemek ve serbetlere ulagabilecekleri belirtilmistir.

Soru 10) “Tirk Mutfaginda torensel yemekler ve serbetlerin yeri
hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?” sorusuna K1, K6, K11, K20, K21 ve K29 kodlu
katilimeilar Tiirk Mutfaginda torensel yemekler ve serbetlerin yerinin oldukga kokli
oldugunu fakat giiniimiizde hazir gidanin ve gazli igeceklerin bu kiiltiiriin yerini
aldigindan bahsetmislerdir. K2, K3, K8, K13, K16, K23 ve K30 kodlu katilimcilar
torensel yemek ve serbetlerin bir kiiltiir gdstergesi oldugunu, bu topraklarda yasayan
bireylere atalarindan kalan bir miras oldugunu, giiniimiize kadar varliklarim
stirdlirdiiklerini fakat bundan sonraki nesiller i¢in 6nlem alinmazsa sadece hikayelerde
dinleyecekleri bir ani1 olacagimi belirtmislerdir. Katilimcilar ayrica bazi kiiglik
beldelerde 6zellikle torensel yemeklerin islevini slirdiirdiiglinii, diiglin yemeklerinde
keskek geleneginin devam ettigini belirtmis fakat serbet kiiltliriiniin artik kalmadigin
da eklemislerdir. Katilimecilarin yorumuna gore 6zellikle gazli icecek tiikketiminin
yogunlagmasiyla serbet tiikketimi geri plana atilmistir. K3 kodlu katilime1 torensel
yemek cesitliligi bakimindan Ege Bolgesi’nin ¢ok farkli bir yerde oldugunu dile
getirmistir. Katilimcilar 6zellikle serbet kiiltiiriinlin Osmanli’dan beri gerek saray
tarifleriyle gerekse sokak saticilariyla ¢ok onemli oldugunu ve Onlem alinarak
yasatilmasi gerektigini vurgulamislardir.

K4, K5 ve K7 kodlu katilimcilar, térensel yemek ve serbet kiiltiirtintin Tiirk orf
ve adetlerini temsil ettigini, bu sebeple hala yasatildigim1 diistindiiklerini
belirtmislerdir. Katilimcilar bulunduklar1 bolgelerde 6zel giinlerde bu adetlerin

eksizsiz yerine getirildiginden bahsetmislerdir. Ayrica katilimcilar 6zellikle serbet
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kiiltiirintin Osmanli’dan siiregeldiginin altin1 ¢izmiglerdir. K9 kodlu katilimer eski
zamanlarda torensel yemeklerin verildigi sofralarin cesitliligini o donemlerde
beslenmeye c¢ok dikkat edilmemesi ile bagdastirmis, gliniimiizde ise sadelesmeye
gidilmesiyle yemek cesitlerinin de azaldigindan bahsetmistir. K10 kodlu katilime1
torensel yemek ve serbetlerin bir kiiltiirli temsil ettigini bu sebeple kayit altina alinarak
orijinal tariflerle bu kiiltiiriin yasatilmas1 gerektigini belirtmistir.

K12 kodlu katilimecinin kendi sézleriyle konu hakkinda yaptigr yorumlara
asagida yer verilmistir:

“Kesinlikle kayit altina alinmasi gerektigini diistiniiyorum. Yemek kiiltiiriimiiz
¢ok zengin, mesela Manisa'ya giderseniz orada Cepniler var. Ge¢misi Oguz Boylarina
dayanan ve Alevi kiiltiiriinii stirdiiren, gerekse yemekleriyle taninmus bir topluluk.
Turgutlu’ya giderseniz baska bir topluluk ve kiiltiirle karsilasirsiniz. O sebeple
bunlarin kayit altina alinmas gerekir. Giindelik hayatta Qastronomiye kazandiriimall.
Bunun iki yonii var; kendi kiiltiiriimiizii yurtdisina tanitmak, digeri ise giintimiize kadar
gelen kadim kiiltiirleri anlamak, bizlere sunduklarini yasatmak. Mesela oliimden sonra
neden helva dagitilir? Ciinkii tatlh serOtonin hormonunu destekleyerek iiziintiiyii
azaltir. Serbetler de boyledir. Ozellikle 6liim sonrasi dagitilan serbetler ve iceriginde
bulunan baharatlardan dolayr bagisikligi giiclendirici antimikrobiyal etki gosteren
lohusa serbeti. Bu yiyeceklerin gastronomiye kazandirilmasi iilkemizin tanitimi
agisindan ¢ok degerli.”

K14 ve K31 kodlu katilimeilar térensel yemek ve serbetlerin Tiirk mutfak
kiiltiirii i¢in oldukga 6nemli oldugunu, fakat kiy1 bolgeleri disinda ya da kiiclik beldeler
disinda kalan yerlerde bilinmedigini, dnemsenmedigi belirtmistir. Ornek olarak
Sigacik’ta Ramazan boyunca bir ritiiel olarak yapilan ekmek dolmasini géstermis ve
bunun Sigacik disinda bilinmemesini tanitim ve reklam eksikligine bagladigini
belirtmistir.

K15 ve K25 kodlu katilimcilar geleneksel tatlarimizin siirdiiriilebilir olmasi
gerektigini, var olan tariflerin giinlimiiz kosullarina uyarlanarak giin yiiziine
¢ikartlmasinin bir zorunluluk oldugunu, bunun icinde yerel bolge halkinin ve
profesyonel ascilarin bir arada c¢alismalar yiiriitmesi gerektigini diisiindiiglinii
belirtmislerdir. K17 kodlu katilimer iilkemizde son 20 yilda gastronominin geldigi
noktaya dikkat c¢ekmis ve Batiyr kopyalamaya basladigimizdan beri Tiirk
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mutfagindaki geleneksel, torensel yemeklerimizin ve serbet kiiltlirlimiiziin
zedelendiginden bahsetmistir. Fakat son yillarda geng neslin gastronomi sektoriine ilgi
gostermesi ile bu durumun degisebilecegi yoniindeki yorumunu da eklemistir. K18
kodlu katilimer giliniimiizde torensel ve geleneksel yemek Kkiiltiiriniin varligini
eksilmeden siirdiirdiiglinii fakat serbet kiiltiirii icin ayni1 seyi sOyleyemeyecegini ¢linkii
anneanne ve dede tariflerinin serbetlerle birlikte unutuldugu yorumunu yapmustir.

K19 kodlu katilimer torensel yemek ve serbetlerin mutfak kiiltiiriinii anlatan bir
gelenek oldugundan, insanlar1 birbirine yakinlastirdigini ve baglar1 kuvvetlendirici
etkiye sahip olduklarindan s6z etmistir. K22 kodlu katilime1 ise 6zellikle serbetlerin
hem mutfak kiiltiirii hem insan sagligi agisindan ¢ok biiyiikk 6neme sahip oldugunu
belirtmistir. Karadut serbetinin agiz icindeki yaralara iyi geldiginden, demirhindi
serbetinin serinletici ve ferahlatic1 etkisinden, tansiyonu dengelemesi ve hazmi
kolaylastirmasindan ve serbet cesitlerinin oldukea besleyici oldugundan bahsetmistir.

K24 kodlu katilimer térensel yemeklerin toplumda kiiltiirel kimligin bir ifade
bicimi oldugundan s6z etmistir. Birlestirici, bir araya getirici 6zellikte olduklarini
vurgulamistir. Katilimciya gore serbetler ise sembolik anlamlar tasimaktadir ve
genellikle bir isin tathya baglanmasi anlamina karsilik gelmektedir yorumunu
yapmistir.

K26 kodlu katilimcinin konu ile ilgili kendi climleleriyle yapmis oldugu
yoruma asagida yer verilmistir.

“Tiirk mutfagini ¢ok iyi temsil ettiklerini diistiniiyorum. Misafirperverlik bizim
Tiirk orf adetlerimiz geleneklerimiz i¢in aslinda mihenk tasi yani bizi ¢ok iyi temsil
eden unsurlardan biri. Neden? Ciinkii aslinda bunu hazirlik esnasinda verilen emekten
de anlayabiliriz. Cogunlukla bir hafta oncesinden hazirliklar bagslar. Aslinda
endiistriyel mutfaklarda erkek calisanlarin ¢ok olmasina ragmen seremoni téren
yemeklerinde kadinlarin rolii ¢ok biiyiiktiir. Ciinkii cekip ceviren o. Iste ekipmanin
ayarlanmasindan pisirilmesine kadar organize edilmesinde kadinlarin rolii olduk¢a
biiyiiktiir. Bir de Tiirk mutfagina genel olarak baktigimizda ¢esitliligimiz hem toplum
olarak hem zenginlik olarak, bizim cografi olarak, din agisindan, diger kiiltiirler
agisindan ¢esitliligimizi en iyi orada gosterdigimizi yemeklerden anlayabiliyoruz.
Toren yemekleri de iste 0 noktada birlik beraberligimizi ¢ok iyi temsil ediyor dedigim

gibi. Isin uygulama kisminda, hazirlik siireci, pisirme siireci, dagitim siireci hepsinin
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belli kurallari, yapim siireci olan, her seyi belli olan prosesler. Bunlar igerisinde de
imece usuliiyle yapilan yemekler var. Bu arada imece bizim Tiirkiye yani Tiirk
vemeklerinde ozellikle kis hazirliklarinda veya iste boyle toren yemeklerinde imece
usulii cok yaygindir. Ornek veriyorum bir ailenin diigiinii varsa mutlaka ya o
mahalledeki komsular hep bir araya gelip ondan sonra hep béyle birbirine yardim
eder burada hi¢hir sekilde maddiyat konusulmaz o yiizden aslinda bir biitiin halinde
biiyiik resim halinde bizim Tiirk mutfagimi ¢ok iyi temsil eden degerlerden biri
diyebiliriz torensel yemekler igin.”

K27 ve K32 kodlu katilimeilar térensel yemek ve serbetlerin yillarin getirmis
oldugu kiiltiirel bir birikim oldugunu ifade etmistir. K32 kKatilime1 6zellikle serbetlerin
kiiltirimiizde bir serinlik araci olduguna deginmistir. Eskiden koruk serbeti ya da
stibye yokken Osmanli’da genellikle giil serbeti tiiketildigini, glinlimiizde ise ¢esitli
serbetlerin mevcut oldugunu hem saglik agisindan hem de serinlemek igin
tilketildiklerini aktarmistir.

K28 kodlu katilimer torensel yemek ve serbet kiiltiirii denildiginde aklina
Osmanli saray1 geldiginden bahsetmistir. Serbetleri daha ziyade serbet ve yemeklerin
tilketim uyumunun Osmanli’da goriildiigiinii belirtmistir. Tatl ile tuzlunun birlestigi
yemek kiiltiirtinlin Osmanli mutfak kiiltiirtinden geldigini vurgulamistir. Gliniimiizde
ozellikle Ege bolgesinde liziim, tulum peyniri ve ekmegin bir 68iin olarak kabul
edilmesinin bu kiiltiirden gelen damak aliskanligi oldugunu belirtmistir.

K33 kodlu katilimciya gore torensel yemekler aile i¢i kutlanan, geleneksel
kiiltiirli disa vurumdur ve 6zel olarak kalmalidir. Gilintimiizde yeni neslin 6zel gilinlerini
kutlama seklinin degistigine ve serbetler dahil olmak iizere geleneksel higbir seyin
geng neslin ilgisini ¢ekmedigine dikkat cekmistir. Katilimciya gore torensel yemek ve
serbetlerin eski yerini korumasi giiniimiizde miimkiin olmamaktadir.

Konu hakkinda goriis bildiren katilimcilar ¢ogunlukla torensel yemek ve
serbetlerin Tiirk kiiltiirlinli, 6rf ve adetlerini yansittigini bu sebeple korunmasinin ve
devamliligmin oldukca énemli oldugunu belirtmislerdir. Iki katilimer torensel yemek
ve serbet kiiltlirlinlin gliniimiizde sadece kiigiik beldelerde yasatildigindan, korunma
altina alinmazsa onun da mazide kalabileceginden bahsetmistir. Katilimcilarin
cogunlugu bu lezzetlerin kayit altina alinmasinin gerekliligini 6ne siirmiistiir.

Katilimcilar ayrica torensel yemeklerin birlestirici giicline deginerek, keskek gibi
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imece usulil hazirlanan ve hazirlanisi bile basli basina téren olan yiyeceklerin insanlar1
bir araya getirdiginden sdz etmislerdir. Ozellikle serbet kiiltiiriinii Osmanli ile
bagdastirmis ve bu kiiltiiriin devamliligini ulusal kimligin siirdiiriilmesinde biiytik rol
oynadigini vurgulamiglardir.

Soru 11) Gastronomi turizmi acisindan ele aldigimizda Ege Bolgesini
cekici kilan unsurlar nelerdir? sorularmma K1 ve K25 kodlu katilimcilar Ege
bolgesinin ¢ok genis bir kapsamda incelenmesi gerektigini, tarim {riinlerinin ve
zeytinyagl kullaniminin 6n plana c¢ikti§i saghkli bir meniisiiniin oldugundan
bahsetmislerdir. K2, K5 ve K12 kodlu katilimcilar Ege Bolgesinin bagka hicbir
bolgede bulunmayan bir {iriin bolluguna sahip oldugunu belirtmislerdir. K12 kodlu
katilimc1 ayrica Ege Bolgesini diger bolgelerden ayiran en o6nemli 6zelliginin
Levanten, Rum, Alevi ve Ermeni gibi bir¢ok farkl kiiltiiriin kimligini barindirmasi
oldugundan s6z etmistir. K12 kodlu katilimciya gore dogu illerimizde de bir¢ok farkli
ot ¢esidi olmasina karsin ot yemekleri en ¢ok Ege Bolgesinde 6n plana ¢ikmaktadir.

K3, K4, K6, K7, K8, K9, K14, K15, K19, K21, K28 ve K31 kodlu katilimcilar
Ege Bolgesini gastronomi turizmi agisindan ¢ekici kilan faktorlerin en basinda
zeytinyagli ve ot yemeklerinin geldigini belirtmislerdir. Ot cesitliliginin ¢ok fazla
olmast, farkli pisirme teknikleriyle bircok farkli yemegin olusmasina olanak tanimistir.
K7 kodlu katilime1r Ege mutfaginin diinyanin en saglikli mutfag: olabilecegini 6ne
stirmiistiir. K8 kodlu katilimc1 bolgeye gelen turistlerin ot yemeklerini denemek i¢in
geldiklerinden, ¢ok fazla talep oldugundan bahsetmistir. K9 kodlu katilimc1 bolgeye
gelen turistlerin 6zellikle sevketi bostan ve arapsagi ile hazirlanmis yemekleri sorup
tercth ettigini belirtmistir. K15 kodlu katilimer ot yemekleriyle ilgili yapilan
festivallerin bolgeye olumlu etki biraktigindan s6z etmistir. K19 kodlu katilimci ayrica
keskegin bir térensel yemek olarak Tiirkiye nin her bolgesinde bulundugunu fakat Ege
Bolgesinde yapilan keskegin ¢cok daha farkli ve lezzetli oldugunu savunmustur. K28
kodlu katilimc1 ot yemeklerinin yaninda deniz tiriinlerinin ¢esitliliginin de Ege Bolgesi
gastronomi turizmi agisindan ¢ekicilik unsuru olusturdugundan bahsetmistir.

K10 kodlu katilimci odun atesinde pisen yemeklerin Ege Bdlgesine 6zgii
oldugundan bahsetmistir. K11 kodlu katilimc1 Urla bdlgesi i¢in enginarin ve kinali

bamyanin 6éneminden bahsetmis, Urla Enginar Festivali’nin turizm agisindan bdlgeye
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sagladig1 yararlara da deginmistir. K13 kodlu katilimcinin soru ile ilgili kendi
climleleriyle yapmis oldugu yorum asagida verilmistir.

“Ege Bolgesi ozellikle Izmir, Urla parlayan yildiz konumunda su an. Gerek
sokak lezzetleri, esnaf lokantalar:, Kemeralt: 'ndaki yapilanma, Sellukanin ¢ikmast,
Turuncu Cember olayi, esnaf lokantalarinin hijyen acgisindan desteklenmesi,
belediyenin vermis oldugu destekler gastronomi turizmini desteklemekte ve on plana
¢ctkarmakta. Urla’da bulunan restoranlarn fine dining olusumu esasinda ot ve enginar
festivalleriyle baglamisti. Sonrasinda onu da agsan, stirdiriilebilirlik ekoliinii
benimseyen restoranlariyla Ege bolgesi ger¢ekten parlayan yildiz haline geldi. Hem
saglikly hem et iiriinii, hem deniz tiriin hem de hamur islerini bir arada barindiran bir
vemek kiiltiirii. Cografi isaret alaminda da sayisini arttirtyor.”

K16 kodlu katilimci Ege Bolgesinde et tiiketilmedigi goriisiiniin yanlis
oldugunu, aksine her sebze yemeginin ya da ot yemeginin igerisine et konularak
yemegin tatlandirildigindan bahsetmistir. Katilimei ayrica keskek ve masur adi verilen
nohutlu mant1 yemeklerinden de bahsetmistir.

K17 kodlu katilimcinin konu ile ilgili yorumlar1 su sekilde olmustur: “Ege
Bélgesi’'nde Slow Food, Ark of Taste, Delice Network gibi diinya ¢capinda olusumlar
yer altyor ve bu kavramlarin Tiirkiye'ye gelisi Ege Bolgesi tizerinden oldu. Bugiin
Seferihisar 'da Slow Food Teos, Buca tarafinda Slow Food Bardacik var. Bu insanlar
aslinda bizim torensel yemeklerimizi yasatmak igin miicadele veriyorlar. Diinya
capinda Ark of Taste listelerine Seferihisar’in armolasinin, Karaburun’un kopanisti
peynirini sokmak i¢in ¢aba gosteriyorlar. Bu noktada da Ege bolgesinin
globallesmesiyle gurur duyuyorum.”

K18 kodlu katilimc1 Ege Bolgesi'nin gastronomi alaninda hak ettigi gibi 6n
planda olmadigini dile getirmistir. Ege Bolgesi'nin ¢ok iinlii yemeklerinin oldugu fakat
her birinin bolgesel olarak kaldig: ve tanitiminin yapilamadigindan bahsetmistir. Bazi
lezzetlerin sadece festivallerde 6n plana ¢iktigini daha sonrasinda ise yasatilmasi igin
bir ¢aba gosterilmedigini vurgulamigtir.

K20 kodlu katilime1 deniz iiriinleri ve ot yemeklerinin Ege Bolgesi’nin en ¢ok
Oon plana ¢ikan unsurlari oldugunu ve isletmesine bagka bdlgelerden stirekli ot

yemeklerini ve deniz iiriinlerini denemeye gelen miisterileri oldugunu belirtmistir.
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Ayrica katilimci bu derece lezzetli ot yemeklerinin ve deniz iiriinlerinin Izmir disinda
bir tek Ayvalik bolgesinde bulunabileceginden de bahsetmistir.

K22 ve K24 kodlu katilimcilar da diger katilimcilarin bahsettigi gibi ot
yemeklerinin ve zeytinyaglilarin 6n planda oldugunu ve biiyiik bir ¢ekicilik unsuru
olusturdugundan bahsetmistir. K22 kodlu katilimciya gore iiriin ¢esitliliginin bollugu
yemek ¢esitliligini arttirmisg, bu da yoresel yemek ¢esitliliginin gastronomide ¢ekicilik
unsuru olusturmasini saglamistir. Katilime1 bu gesitliligin bol olmasinin bir diger
sebebinin de Ege Bolgesi’nin farkli milletlerden aldig1 gocler oldugunu vurgulamistir.
K24 her ilgenin ayr1 bir koftesinin olmasini O6rnek gostererek Ege Bolgesi
gastronomisinin ilge ilge incelenmesi gerektigini belirtmis, s6giis, mandira iiriinleri ve
ozellikle keci siitiiniin de Ege Bolgesi icin ayirt edici 6zellikler oldugundan
bahsetmistir.

K23 kodlu katilimer Ege Bolgesi’nin gastronomi turizmi agisindan 6n plana
¢ikmasinda en ¢ok rol oynayan festivallerden ve 6zellikle Urla bag yolunda yeni agilan
fine dining restoranlardan bahsetmistir. Bunlar; sarap yolu, Urla bag yolu, Kofteler
diyar1 (Tire- Odemis), yeni acilan sef restoranlar1 ve sarap evleri, gastronomi merkezi
olarak anilan Kemeralti (Bizim lokanta, Abbas’in yeri, Giil Kebap), Urla Enginar
Festivali, Alacati Ot festivali, Ozbek Mart Dokuzu ve Karaburun bdlgesinde
diizenlenen festivallerdir. K26 kodlu katilimcinin yorumlarina asagida yer verilmistir.

“Cografyasi, florasi, faunasi yani her seyi diyebiliriz. Yani aslinda gastronomi
turizmi yapacak olan bir gastro turist zaten farkl bicimde bakiyor ve bilerek geliyor.
Urla iste en giizel degerlerinden biri enginar icin mesela, enginarla ilgili yapilan
aktiviteler, tarlaya gidip hasatini gérmek, kooperatifleri gezmek, restoranlarda
enginar yemeklerini deneyimlemek, festivalini gezmek diyebilirim.  Zeytin ve
zeytinyagi icin de ayni sey gecerli. Iste Grnek veriyorum zeytinyagi miizeleri gezilebilir.
Ege insani ve kiiltiiriiniin davranisi, sicakkanliligt ondan sonra kilik kiyafetinden
yasayisina kadar Ege’de yetistivilen iiriinlere kadar potansiyel sahibi. Incirinden
koftesine kadar olan iiriin ¢esitliligini de unutmamak gerekir.”

K27 kodlu katilimer soruyu yasadigi bolge olan Tire 6zelinden cevaplamistir.
5.000 yasinin iizerinde bir tarihe sahip olan bdlgenin ge¢misinde Ermeni, Rum
Yahudilerin bir arada yasadigini belirtmistir. Ermenilerin bolge mutfagina

kazandirdig1 soguk mezeleri, ebeglimeci, turp otu hasglamasi, enginar dolmasi, ignelik
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kavurmasi, marul yemegi, kuskonmaz, sarmasik yemeginden bahsetmistir.
Yahudilerin ayn1 sekilde Ege mutfagina kazandirdigi meyve regelleri, yas pasta, boyoz
siibye ve badem ezmesinden; Giritlilerin ise ¢esitli ot yemeklerini getirdiginden
bahsetmistir. Katilimc1 konuyla ilgili bir Giritli soziiyle devam etmistir: “Saglikli
olmak i¢gin bir insan ellisine kadar koyun eti, ellisinden sonra da koyunun yedigini
yemeli”. Katilimci sadece yasadigi bolge igin degil, Ayvalik bolgesi ig¢in de ot
yemekleri ve mezelerinin Giritlilerden kalma bir miras oldugunu vurgulamistir. Ege
Bolgesi’nin geneline bakildiginda ¢ok kiilttrliligiin getirdigi bir bolluk ve gesitlilik
mutfak kiiltiiriinii de gesitlendirmistir. K29 kodlu katilimcinin kendi sozleriyle yapmis
oldugu yorum asagida verilmistir.

“Evet bir kere Izmir agisindan diigiinecek olursak Kemeralti bir cennet gibi
oluyor. Kemeralti bu anlamda onemli ama Kemeralti'ni ¢cok genis bir kavram olarak
kullantyyorum. Agora’dan baslayp ondan sonra Basmane'ye ve deniz kiyisina kadar
olan Damlacik Mahallesi dahil oralart alip yani varyanti veya eski devlet hastanesinin
oldugu dogum evine kadar olan kisim tamamini diisiinsene orasi miikemmel bir
destinasyon yani o anlamda igeride ¢ok farkli seyler bulunabiliyor. Bunun disinda
ilceler de var. Odemis, Tire gibi. Tire nin koftesi, Odemis'in iste o tongiil pidesi,
Seferihisar civarinda enginar restorami var tamamen enginar yemekleri iizerine
calisanlar, bir de tabii son donemde Urla civarinda agilan Michelin yildizi verilmeye
baslansa hemen alabilecek olan bazi restoranlar var. Karaburun’da da var mesela
burada Mandarin var. Bergama Kozak yani oralarda ézellikle oglak ¢ok tiiketiliyor
yani et tiriinti olarak, Konak'’ta, Bergama’da iste tulum peyniri ve diger seyleri siit
trtinleri onlar olabilir. Bergama zaten kendi basina bir arkeoloji ve gastronomi
bakimindan onemli oldugu icin oraya gidip orada bir seyler yemek fena olmayabilir.
Tire Kaplan kéyiinde bulunan gastronomi restoranlarimi da unutmamak lazim.
Balikesir Ayvalik’ta baska yerlerde olmayan Kidonya, deniz kestanesi gibi degerli
lezzetler var. Aydin’da Efeler gastronomi festivali basladi, destinasyonu onemli
kilyyor.”

K30 kodlu katilimc1 Ege bolgesi mutfaginin zeytinyaglilar: ve ot yemekleriyle
on plana ¢iktigindan, serbetlerinin ve yoresel iiriinlerinin olduk¢a yogun turist

cektiginden bahsetmistir. Ornek olarak Bergama’da bulunan ve igecekleriyle meshur
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olan bir kahvehanenin bdlgeye ¢ektigi turist miktarindan bahsetmistir. Ayrica hamur
islerinin de Ege mutfagini 6n plana ¢ikardigini belirtmistir.

K32 kodlu katilimciya gore Ege Bolgesi mutfak kiiltlirlinii birebir yansitan
Akdeniz usulii beslenme diinyada tektir. Bu bolgedeki yemeklerin zeytinyagi
kullanilarak, cesitli sebzeler, otlar ve belirli 6l¢iide siir iirlinleri kullanilarak
hazirlanmas1 Ege mutfagini yansitmaktadir bu sebeple oldukca énemlidir.

K33 kodlu katilimciya gore Ege bolgesinin en biiylik potansiyelini bag yolu ve

o hat tizerinde agilan restoranlar olusturmaktadir.

Sekil 18: Gastronomi Turizmi Agisindan Ege B6lgesini Cekici Kilan Unsurlar Kelime Bulutu
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur (2023).

Katilimeilarin “Gastronomi turizmi agisindan ele aldigimizda Ege Bolgesini
¢ekici kilan unsurlar nelerdir? Sorusuna vermis olduklari yanitlara gére MaxQda
programu ile olusturulan kelime bulutunda Ege Bdlgesini 6n plana ¢ikaran unsurlarin
cogunlukla ot yemekleri, enginari, festivalleri, zeytinyaglilari, Akdeniz tipi
beslenmeye sahip olmasi ve bolgede yayginlasan slow food ekolii oldugu

gorilmektedir.
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Katilimeilarin yorumlarina gore, ot gesitleri ve yemekleri diger bolgelerde de
bol olmasina karsin, higbir yerde Ege Bolgesinde oldugu gibi 6n plana ¢ikamamustir.
Ayrica katilimcilar Ege Bolgesinin go¢ mutfagi olmasi sebebiyle birgok iiriinii bir
arada bulundurdugunu ve bunun gastronomi turizmi bakimindan olduk¢a Onemli
oldugundan bahsetmislerdir. Yapilan festivallerin, yerel {iretici pazarlarinin ve kadin
kooperatiflerinin yoresel lriinleri 6n plana ¢ikararak biyiik bir gastro - turizm
potansiyeli olusturdugundan da bahsedilmistir.

Soru 12) “Torensel yemekler ve serbetlerin gastronomi turizmi
bakimindan c¢ekicilik olusturma potansiyeli nedir?” sorusuna K1 kodlu katilime1
yasadigr Bayindir bolgesinde senliklerde, festivallerde, belediyenin de yardimiyla
torensel yemeklerin yapilip satisa sunuldugunu ve ¢ok talep gordiigiinii, ancak festival
sonrast bolgeye gelip bu yemekleri soran kimse olmadiginin bilgisini vermistir. K2,
K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K18, K23, K30 ve K33 kodlu katilimcilar
bolgelerinde torensel yemek ve serbetlerin gastro turizm agisindan ¢ekicilik olusturma
potansiyellerinin oldukca yiiksek oldugunu fakat dogru bir tanitim yapilmadig
taktirde bu potansiyelin kullanilamayacagindan bahsetmislerdir. K2, K3 ve K8 kodlu
katilimcilar bolgeye gelen turistlerin ot yemeklerini sordugunu ve tercih ettigini
belirtmis, K4 kodlu katilime1 keskek yemek i¢in bolgesine sehir disindan insanlarin
geldiginden bahsetmis, K23 kodlu katilimci torensel yemek ve serbetlerin
potansiyelinin ag¢iga ¢ikarilmasi igin regetelerinin standartlagsmasi gerektigini
vurgulamistir. K30 kodlu katilimc1 bdlgesine siibye igecegini denemek ig¢in siirekli
Denizli ve Manisa’dan gelen miisterileri oldugunu sdylemis ve bu durumun
gastronomi turizmi i¢in ne kadar biiylik bir potansiyel oldugundan bahsetmistir.
Ozellikle yerel otoriteler tarafindan diger yiyecek ve igecekler igin tanitim
uygulanmasi gerekliligi yoniinde goriis bildirmistir. K11 kodlu katilimcinin soruya
verdigi yanita asagida yer verilmistir.

“Uriin ¢esitliligi bol olmasi bircok lezzeti Ege Bélgesi 'ne has kiliyor, ilgi cekici
yvapiyor. Mesela Enginar festivali sayesinde bolgeye ¢ok turist geliyor. Bélge halkinin
kalkinmasina yardimct oluyor. Festivallerde ozellikle gelincik serbeti ¢ok ilgi ¢ekiyor
ben her sene yapryorum. Bir de kendi tarlamda yetistirdigim ¢ilekten serbet yapryorum

o da ¢ok ilgi ¢ekiyor.”
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K12, K13 ve K14 kodlu katilimcilar bolgede bulunan zengin kiiltiiriin, toren
yemeklerinin ve geleneksel yiyeceklerinin orijinal tarifleriyle birlikte yerel otoriteler
tarafindan bir alt yap1 ¢alismasi yapilmadigi siirece gastronomi turizmine bir katkisi
olmayacagini belirtmislerdir. K13 kodlu katilimci sokak lezzetlerinin 6n plana ¢iktig
kadar diger lezzetlerinde tanitiminin yapilmasi gerektiginden aksi taktirde higbir
potansiyele sahip olamayacaklarindan sz etmistir. Ayn1 sekilde K14 kodlu katilimci
bolgesine gelen turistlerin keskek sordugunu, keskek yemek icin geldigini anlatirken
ayni1 seyin ni¢in ekmek dolmasi i¢in yasanmadigini sorgulamaktadir. Katilimciya gore
tanitim konusunda sadece birkac lezzete agirlik verilmesi sebebiyle diger lezzetler goz
ardi edilerek unutulmaya yiiz tutmustur.

K15 kodlu katilimciya gore torensel yemek ve serbetlerin gastronomi turizmi
bakimindan ¢ekicilik olusturma potansiyeli %70 gibi biiylik bir orandadir. Bolgeye
gelen ziyaretcilerin artik deniz turizminden ¢ok iyi yemek yeme {izerine ziyaret
gerceklestirdiklerinden bahsetmistir. Fakat dogru tanitimlarla bu potansiyelin
devamliliginin getirilmesi gerektiginin altin1 ¢izmistir. K16 kodlu katilimer sadece
koruk serbeti igmek icin her ay diizenli olarak Manisa’dan gelen miisterileri oldugunu
belirtmistir. K17 kodlu katilimci ise yorumunu “Bunu beser yillik periyotlar halinde
degerlendirilebiliriz. Bu soruyu 2010 senesinde cevaplamis olsaydim, globallesme
adina hi¢hir sey goremezdik. Fakat zaman icerisinde Yeni Zelanda’da restoran agan
Tiirkler, orada geleneksel toren yemeklerimizin pismesi ve servis edilmesi, yabanci
insanlarin bunu yiyebilmek i¢in siraya girisi ¢ok giizel ornek olusturabilir. Ama hala
tamtimimiz yeteri boyutta degil. ” olarak belirtmistir.

K19 kodlu katilime1 Tire’de yasadigi evin bir boliimiinii 6zellikle Kaplan
restoraninda yemek yeme amaciyla Tire’ye gelen misafirlere kiraladigini ve bunun
gastronomi turizmi agisindan ¢ok giizel bir gelisme oldugunu belirtmistir. K20 ve K24
kodlu katilimcilar bolgelerine ot yemeklerini, deniz {rilinlerini ve zeytinyagh
yemekleri deneyimlemek amaciyla turistlerin geldiginden bahsetmislerdir. K21 ve
K22 kodlu katilimer ise 6zellikle torensel yemeklerin verildigi organizasyonlarin
gelistirilerek bir canlandirma seklinde yapilmasi gerektigini yani bolgeye 6zgii yoresel
yemeklerin bu tarz organizasyonlarda yoresel kiyafet ve miiziklerle sunulmasi
gerektigini, boyle olursa turistlerin oldukca ilgisini ¢ekecegini belirtmislerdir. K21

kodlu katilimci serbetlerin tanitimi igin ¢ocuklarla atdlye calismasi seklinde bir
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etkinlik diizenledigini ve bu etkinligin oldukca ilgi ¢ektigi eklemistir. K22 kodlu
katilimer keskek yapiminin imece usuliiyle gerceklestirilen bir téren oldugundan ve
turistlerin geldigi bir etkinlikte bunun bir canlandirma ile sunulmasi gerektiginden s6z
etmistir.

K25 kodlu katilimer isletmesine Tiirkiye’nin her yerinden gelen turistlerin
serbetlerini denemek i¢in geldiginden, Hollanda’dan gelmeden Once iletisime gegerek
2 kere serbet igmek icin ziyarete gelen miisterileri oldugundan bahsetmistir. K26 kodlu
katilimcinin soru ile ilgili yorumlar1 asagida verilmistir.

“Gastronomi turizmi acisindan ¢ekicilik unsurlarimiz bizim nelerdir; dogal
kaynaklar, iste kiiltiirlerimiz burada bu konuda dnce de bahsettigim gibi bizim
kiiltiiriimiizii dogal kaynak dogal unsurlarimizin en iyi temsil eden ulusal milli toren
yemekleri ve serbetlerdir. Ornek veriyorum bir Tiirk olarak veya Samsunlu olarak
soyliiyorum Izmir dedigimde aklima geleneksel yemekleri, dogasi, iste zeytin
agaclariyla, enginarwyla, yenilebilir otlart geliyor ve bunlar hep ¢ekicilik olusturma
sebepleri. Bu malzemelerin uygun bir ritiielle pisirilip sunulmasi yani torensel yemek
haline gelmesi basli basina bir ¢ekicilik unsurudur.”

K27 kodlu katilime1 yasadigi bolgeye siibye icecegini denemek amaciyla gelen
ziyaretciler oldugundan bahsetmistir.

K28 kodlu katilimciya gore torensel yemeklerin ¢ekicilik olusturma potansiyeli
bulunmaktadir fakat serbetlerin icerisine konulan seker miktar1 sebebiyle artik ilgi
¢cekmesi miimkiin degildir. Katilimciya gore serbetler hayatlarimizda bir an1 olarak
devam edecektir.

K29 kodlu katilimci sadece 1yi yemek yemek ve yoresel lezzetleri kesfetmek
amaciyla gezen insan sayisinin ¢ok fazla oldugundan, kendisinin de Tiirkiye’nin ¢esitli
bolgelerine diizenledigi gastronomi turlar1 oldugundan bahsetmistir.

K31 kodlu katilimciya gére Ege Bolgesi'nde ozellikle Izmir ili igin
konusuldugunda sokak yemeklerinin ve sakatatlarin 6n plana ¢ikarilmasi
gerekmektedir.

K32 kodlu katilimer torensel yemek ve serbetlerin gastronomi turizmi
acisindan ele alindiginda biiylik potansiyellerinin oldugunu fakat bunun milli bir
politika olarak ele alinip ¢aligmalarinin yapilmadig: siirece bir ise yaramayacagin

belirtmistir.
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Katilimeilar cogunlukla bolgelerine gelen turistlerin torensel yemek ve serbet
cesitlerinden sorduklarini hatta sirf yoresel lezzetleri denemek i¢in kilometrelerce yol
gelen miisterileri oldugundan bahsetmislerdir. Bu durum gastronomi turizmi
bakimindan ne kadar biiyiik bir potansiyelin oldugunu gostermektedir. Ozellikle kiigiik
beldelerde yasayan katilimcilar verdikleri oOrneklerle bu durumun dogrulugunu
kanitlamiglardir. Bazi katilimcilar torensel yemek ve serbetlerin devamliligin
saglanmasi i¢in standart recetelerin olusturularak kayit altina alinmasi gerektigini, var
olan isletmelere destek ve tesvik verilmesi gerekliliginden soz etmistir. Ayrica dogru
tanitimin ~ yapilmamasi durumunda sahip olunan potansiyelin higbir ise
yaramayacaginin altini ¢izmislerdir.

Soru 13) “Torensel yemekler ve serbetlerin gelecek nesillere aktarimi,
sirdiiriilebilirligi, iiretim ve tiiketimin tesvik edilmesi icin neler yapilabilir?”
sorusuna K1, K3, K10, K13, K16, K21, K22 ve K30 kodlu katilimcilar tiretim ve
tiketimi gelistirecek en Onemli unsurun tariflerin unutulmamasi oldugunu
vurgulamiglardir. Bu tariflerin yaziya gegirilerek recetelerinin standartlagmasi
saglanmalidir. Katilimcilar gen¢ neslin bu konuda egitilmesinde en biiylik gorevin
once ailelerinde sonrasinda ise gastronomi okullarinda, kurslarinda oldugunu
belirtmislerdir. Ozellikle sagliksiz gazli iceceklerin yerine evde kiiciik yasta dogal
serbet yapmaya ve tiiketmeye 6zendirilmesi gerektiginde hem fikir olmuslardir. K13
kodlu katilime1, egitmenlik yaptigi okulun gastronomi bdliimiinde Ege mutfag:
dersinde enginarin, kumru ve boyozun 6n plana ¢ikarildigim1 ama bunun diger
lezzetlerin Oniine gegcmemesi adina yoresel yemeklerin de ayr sekilde ogrencilere
Ogretilmesi gerektiginden bahsetmistir. Katilimci ayrica torensel yemek ve serbetlerin
flizyonunun 6n plana c¢ikarildig:r festivallerin yapilmasi gerektigini belirtmistir.
Katilimcilara gore yerel otoritelerin yoresel lezzetlerin 6n plana ¢ikarildig: festivalleri
diizenlemesi, bu lezzetlerin satisin1 devam ettiren isletmelere destek ve tesvik vermesi
gerekmektedir. K21 kodlu katilimcinin konu ile ilgili yapmis oldugu yoruma asagida
yer verilmistir.

“Bolgede bulunan egitim kurumlari ozellikle gastronomi okullarina ¢ok is
diismektedir. Hangi bolgede bulunuyorlarsa o alanda genglerin alt yapt / envanter
calismast yapmasi gerekir. Mesela Urla’dayiz, burada ne tiir geleneksel iiriinler ne

gibi cografi isaretler var arastirilmali ve koruma altina alinmali. Su anda genglerin
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bir altyapr ¢alismas: yapmasi, envanter ¢alismasi yapmasi yani atiyorum Izmir de
Urla’da ne tiir geleneksel téren yemekleri var, ne tiir geleneksel tatlar var, cografi
isaretli iiriinler var yani burada yetistirilen iiriinlerin ve geleneksel ge¢mis zamanlara
ait kullamilmis tekniklerin, gidalarin koruma altina alinmast gerekiyor ve burada
bence en biiyiik misyon bu okullara diisiiyor. Oradaki egitmenlere diisiiyor. Yani
Ttalyan mutfagimi Ispanyol mutfagim her zaman 6grenebilirsiniz ama once yeni nesil
seflerin kendi mutfagimizi 6grenmeleri gerekiyor. Benim burada en 6nemsedigim konu
bu, var olan yerel kiiltiirde ¢iinkii biz ¢ok zengin bir cografyada yasvyoruz. Farkl
sebzeler, meyveler ve bunlarin kayit altina alimip giiniimiize tasinmasi gerekiyor. En
onemli mesele gecmisteki kiiltiir degerlerimizin mutfakla ilgili olanlarin bugiine
tasinmast. Bu alanda gastronomi okullari koprii olabilir. Izmir’e ait unutulmus
yemekler var mesela bir gerdan tatlisi gibi lezzetleri bugiine tasimak bence hep sizin
okullarmizi ve hocalarimizin, yeni nesil seflerin gérevi, ben bu pencereden bakmaya
calistyorum. Ayrica otellerde serbetler bir karsilama “welcome” i¢ecegi gibi
sunulabilir.

K22 kodlu katilimc1 bu onerilere ek olarak sanayi tipi igceceklerin yaninda
serbetlerin de {iretilmesi i¢in sirketlere devlet tarafindan destek verilebileceginden
bahsetmistir. Universitelerde arastirma gelistirme projeleri haline getirilmesi
gerekliliginden s6z etmistir.

K2 kodlu katilimciya gore yerel lezzetlerin 6zellikle ot yemeklerinin tanitildigi,
mentisiinde bu yemeklerin ve igeceklerin yer aldig1 yiyecek icecek isletmelerinin
sayisi arttirilmalidir. K4, K5, K6 ve K7 kodlu katilimcilara gore torensel lezzetlerin ve
serbetlerin regetelerinin oldugu kitaplar yazilmali, bu lezzetlerin tanitiminda biiyiik rol
oynayan festivallere agirlik verilmeli, dogal ve saglikli beslenmeye tesvik eden
mentiiler olusturulmalidir.

K8 kodlu katilimc1 kooperatiflerin ve koy pazarlarinin yerel otoriteler
tarafindan desteklenmesi gerektigini vurgulamistir. K9 kodlu katilime1 “Genglerimizi
ve ¢ocuklarimizi fast-food beslenmeden uzak tutmak zorundayiz. Yoresel yemekleri
ogretmek ve stirekli sofrada gormek kiiltiiriimiizii tasimakla es degerdir. Serbetlerin
eski usullerde yapimi damak zevkimize uymuyorsa giiniimiize gére modifiye edilebilir

ve bu sekilde restoranlarda servis edilebilir.” seklinde yorumda bulunmustur.
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K11 kodlu katilimc1 diger katilimcilardan daha elestirel bir yorumda bulunmus
ve torensel yemek ve serbetlerin giiniimiizde devam ettirilememesinin en biiyiik
sebebinin geng neslin tembel olmasi ve bu tarifleri uygulamak yerine hazir beslenmeye
yonelmesi oldugunu savunmustur. K12 kodlu katilimcimin konu ile ilgili yapmis
oldugu yoruma asagida yer verilmistir.

“Tariflerin orijinal halleri ile ilgili altyapr ¢alismalart yapilmali, gerek
tiniversitelerde yetisen gelecegin seflerine anlatilmasi, derslerde konu olarak
islenmesi gerekir. Ornegin okulda bir egitim swasinda yenilebilir otlarin
kullanilmasina iliskin bir egitim verilmesi gerekir. Bunun olmamas: Tiirkiye i¢in ¢ok
biiyiik bir kayip. Biitiin diinya iilkeleri saglkli beslenme yolunda ilerlerken bizde buna
iligkin girisim ya da caligma yok. Serbetlerle ilgili de ayni sey gecerli. Doguda
demirhindi serbeti, Trakya’da hardaliye dedigimiz bir serbet var ki Atatiirk’iin milli
icecegimizdir dedigi bir serbettir. Meyan serbetimiz var. Merak uyandirmak gerekir,
bilgiyi tanitimi ve tadimi sunarak insanlarda merak uyandirmak gerekmekte. Ornegin
Istanbul’da yapilan turizm fuarlarini neden uluslararas: yapiyoruz? Neden geleneksel
kiyafetlerimizle o stantlarda geleneksel yemeklerimizle yer aliyoruz? Hepsi tanitim ve
merak uyandirmak igin.”

K14 ve K15 kodlu katilimcilar geng neslin hazir gida tiiketmek yerine yerel ve
saglikli yiyeceklerin satildigi yerlerden beslenmesi gerektigini, bu tiir isletmelerin
acilmasin ya da var olanlarin faaliyetlerine devam edebilmesinin de ancak yerel
otoritelerin maddi manevi destegi ile miimkiin olabilecegini belirtmislerdir.

K17 kodlu katilimci ise torensel yemek ve serbetlerin giiniimiiz mutfak
trendlerine uygun olacak sekilde flizyona (degisime) ugramasi gerektiginden
bahsetmistir. Bu lezzetlerin toplumun geneline agilmasinin ancak bu sekilde miimkiin
olabilecegini eklemistir. K18 kodlu katilimc1 bu konunun ailede baglamasi gerektigini
savunmustur. Ozellikle Ege Bolgesi'ndeki cocuklarin tdrensel ve geleneksel
yemeklerin yasatildigini ailelerinden gormesi gerektigini belirtmistir. Serbetlerin artik
evlerde yapilmadigi i¢in unutuldugunu belirtirken, yasatilmasi istenilen lezzetlerin
once evlerde yapilmasi gerektiginden s6z etmistir.

K19 kodlu katilimei birgok torensel yemek ve serbetlerin 6zellikle Tire gibi
kiigiik beldelerde devam eden bir kiiltiir oldugundan bahsetmistir. Fakat biiytik sehirler

icin konusulmasi gerektiginde yerel otoritelerin destek ve tesvik ile miidahale etmesi
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gerektigini dile getirmistir. Torensel yemek ve serbetlerin sunuldugu bir asevi
yapilabilecegini ya da unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri siirdiiren ustalarin yanina
belediye destekli ¢iraklar yerlestirilebilecegi onerilerinde bulunmustur.

K23, K24, K31 ve K33 kodlu katilimcilar kaynaklarin birlestirilerek standart
receteler olusturulmasi gerektigini belirtmislerdir. Gastronomi okullarinda tdrensel
yemek ve serbetlerin miifredat igerisine alinmasi gerektiginde s6z etmislerdir. K25,
K26, K27 ve K29 kodlu katilimcilar yerel festivallerin diizenlenerek térensel yemek
ve serbetlerin 6n plana ¢ikarilmasi gerektigi, yerel yonetimlerin gerekirse bu lezzetleri
stirdiiren isletmelere vergi indirimi uygulayabilecegi, gerekirse kdoy koy, ilce ilge
gezilerek tariflerin kayit altina alinmasi gerekliliginden bahsetmiglerdir. Ayrica K31
kodlu katilimciya gore sark usulii dekorasyon ve yemek isimlerinin modernlesmesi
gerekmektedir. K28 kodlu katilimcinin yorumlarina asagida yer verilmistir.

“Festivallerde, ozel zamanlarda yapilip tamitiimasi, bunlarin duyurulmasi
tesvik edilmesi lazim. Okullarda egitim anlaminda, iste yemek atolyelerinde,
gastronomi boliimlerinde okullarin éne ¢ikarilmasi lazim, 6zendirilmesi lazim. Yoksa
gider yani. Artik geleneksel Osmanli serbeti diye paketler halinde tozlar: satilmaya
baslands, icinde karanfilli tar¢inli seyler satilyyor. Tamam satilsin unutulmasin ayri
konu da unutulmamas: bu sekilde degil yani. Yapilisini gostererek, ogreterek, iste
aktarlardan alarak, onlari kaynatarak, belirli bir kaynama asamasina gegilerek
vapilisimin ogretilmesi lazim. Simdi mesela pancari falan kullaniyorlar kirmizilik
versin diye meyvelerden elde edecegimiz kirmizili pancarda tamam o da dogal bir sey
kotii bir sey degil ama giderek baskalasim geciriyor her sey eski regetelere sadik
kalarak okullarda ozellikle, gastronomi boliimlerinde ¢ok onem vermek lazim.
Belediyelerin bu kurumlarla, okullarla is birligi halinde bunlari dagitmast iste bir
seyde hazir paket vermektense bunu yaptirip ikramda bulunmasi gerek. Mesela
Kazdagilarinda eko-fest yapiliyyor ve orada ben kendi tarifim olan eko serbeti
yapiyorum ve herkese anlatiyorum nasil yapildigini, bu sekilde serbet kiiltiiriinii
yvasatmaya ¢aligtyorum.”

K32 kodlu katilimciya gére dzellikle 11 Kiiltiir Miidiirliikleri bu konuyu milli
politika olarak benimsemelidir. Gastronomi okullarinda alt yap1 caligmalar
yapilmalidir. Katilimciya gore serbetlerin sanayi tipine dontistiiriilmesi gerekmektedir.

Bu sekilde giinlimiize uyum saglayacaktir.
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Katilimeilarin verdigi yanitlar dogrultusunda biiyiikk bir ¢cogunluk torensel
yemek ve serbet kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi ve gelecek nesillere aktarimi igin
recetelerin kayit altina alinmasi ve standartlastirilmasi gerektigi ortaya koyulmustur.
Ardindan yerel otoritelerin 6zellikle bu tiriinlerin satisin1 yapan isletmelere destek ve
tesvik verilmesi gerektigi vurgulanmig, iiniversitelerin gastronomi bdoliimlerinde
yoresel mutfaklarin ve serbet kiiltliriiniin 6grencilere 6gretilmesi gerektiginden
bahsedilmistir. Ozellikle gastronomi béliimii bulunan okullarin ders kapsaminda ar-ge
caligmalar1 yliriiterek torensel yemek ve serbetlerin gliniimiiz mutfak kiiltiiriine ve
trendlerine uyarlanmasi gerektiginden s6z edilmistir.

Soru 14) “Konu ile ilgili sizin eklemek istediginiz goriisleriniz nelerdir?”
sorusuna K1, K3, K6, K7, K8, K9, K10, K12, 15, K16, K17, K18, K19, K20, K24,
K25, K27, K28, K29, K30 ve K32 kodlu katilimcilar konu ile ilgili sorulara verdikleri
cevaplar disinda eklemek istedikleri bir goriisleri olmadig1 yanitini vermiglerdir.

K2 kodlu katilimci térensel yemek ve serbet kiiltiiriine sahip ¢ikmak istese bile
bu kiiltiiriin artik unutulmaya yiiz tuttugunu belirtmistir. K4 kodlu katilime1 yasadig
bolge olan Bayindir’da torensel yemek ve serbetlerin servis edildigi bir isletme
acilmasi durumunda o bélgede bu kiiltiiriin devam edeceginden bahsetmistir. K5 kodlu
katilimc1 birgok torensel yemegin et ile yapildigim1 ve giliniimiizdeki ekonomik
kosullar g6z ontinde bulunduruldugunda bu yemekleri sik sik yapmanin artik miimkiin
olmadiginda bahsetmistir. K11 kodlu katilimci bolge kiiltiiriine maddi manevi katki
saglayan festivallerin yerel otoritelerin destegiyle devam ettirilmesinin Gnemine
deginmistir. K13 ve K14 kodlu katilimcilara goére bilinir olabilmek egitimle
miimkiindiir ve bu ¢ercevede 6zellikle Ege Bolgesi’nde bulunan egitim kuruluslarina
biiyiik sorumluluk diigmektedir. K21 kodlu katilimcinin konu ile ilgili yorumlarina
asagida yer verismistir.

“Benim kitabimin icinde kiilt bir kigi var Izmir’de yasamis Kadir Aga isminde
bir serbetci. Kadir Aga, ilk serbetcilerden biri ve Lzmir’de yasiyor, kemeraltinda is
yapiyor. Sonra Istanbul’da serbetciligi devam ettiriyor. Kadir Aga 1830 kiisurlu
yillarda yasamis, o yillarin icerisinde farkli donem kitap gezginler Izmir’e
geldiklerinde ondan bahsediyorlar ve bir sokak saticisi olarak bir sokak lezzeti olarak

da ¢ikiyor karsimiza. Serbet en ¢ok iiriinlerini her meyveden hemen hemen serbet
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vaparken birkag¢ tanesinden yapamuyor iste biri karpuzdan yapamiyor bir tane de
kirazdan yapamiyor.

Beydag yoresine ait ¢cok degisik bir gelenek var. Kiz isteme torenin adi serbet
ve bu torenin amaci da serbet gibi hani tatlansin diye kiz istemede kullaniyorlar boyle
de bir ritiiel varmasi ama ritiielin icerisinde yine bir kiz isteme hikayesi o serbet adiyla
gecen baska size sunabilecegi iste lohusa serbeti kiz isteme serbeti giil serbeti diye
devam ediyor térenin adi da o sekilde geciyor.”

K22 kodlu katilimci aragtirma kapsaminda gorisiilebilecek kurum ve
kuruluglarla ilgili 6neride bulunmustur.

K26 kodlu katilimc1 akademisyenlerin ve seflerin bu konu ile ilgili ¢aligmalar
yapmast gerektiginden bahsetmistir.

K31 kodlu katilimct eski seyyahlarin yazilarinda bahsettigi bir adet olan,
misafirin gece uyurken bas ucuna serbet birakilmasindan bahsetmistir. Ayrica
serbetlerin glinlimiizde sekerle 6zdeslesmis oldugunu fakat eskiden serbetlerin bir
sogutucu, ferahlatici olarak adlandirildigini yani daha eksi lezzetlere sahip oldugundan

bahsetmistir.
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SONUC VE ONERILER

Ege mutfagina 06zgii torensel yemekler ve serbetlerin uyum diizeyinin
belirlenmesi kapsaminda Izmir ili 6zelinde gergeklestirilen c¢alismada tdrensel
yemekler ile serbetlerin tiikketim uyumunun sosyal bilimler alaninda incelenen
bolgenin gastronomi ve turizm bakimindan sahip oldugu potansiyelin ne sekilde
arttirtlacagi ve ozellikle gastronomi turizmi kapsaminda térensel yemek ve serbetlerin
destinasyona saglayabilecegi katkilar degerlendirilmistir. Calismada konu ile ilgili
ozellikle gastronomi alaninda ve Ege mutfag: lizerinde uzmanlagmis akademisyen,
yazar, sef ve yerel ireticilerle goriismeler saglanmistir.

Yemek pisirme sanatinin toplumun bir aynasi oldugu fikri, ¢ok eski ¢aglara
dayanmaktadir. Klasik Yunan eserlerinde ve Cin geleneginde, barbarlarin uygar
yemek pisirme adetlerine uymak yerine eti ¢ig ya da yeteri kadar pisirmeden
tilkettikleri belirtilmekte ve bu durum barbarliklarinin temel o&zelligi olarak
gosterilmektedir. Hunlar ve 800 y1l sonra Mogollar, kalin et dilimlerini binicinin eyeri
ile atin sirt1 arasina yerlestirdikleri pisirme yontemleriyle bilinmektedir. Bu 6rnekler
bir halkin yasam tarzi, anlayis1 ve kiiltiiriiniin kendi mutfagiyla 6zdeslestirildigine dair
kanitlar arasindadir (Freedman, 2008:7).

Besirli (2010:161) tarafindan yapilan bir calismada yemek ve kiiltiir arasindaki
iliski, bireysel ve toplumsal boyutlar1 olan ve birgok insani etkileyen bir kiiltiirel unsur
olarak tanimlanmaktadir. Yemek anlayisinin sadece fizyolojik degil, ayn1 zamanda
toplumun kiiltiirel etkileriyle sosyal olarak sekillendigine dikkat ¢ekilmektedir. Yemek
kiiltiirli, yasanilan fiziksel ve kiiltiirel cografyanin etkisi altinda gelismekte olup yasam
tarzindaki degisimler ve dontigiimler, yemek kiiltiirlinde de degisikliklere yol
agmaktadir.

Mutfak ve kiiltiir arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Mutfak, bir toplumun
yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesiyle ilgili geleneklerini
ve uygulamalarini igeren kiiltiirel bir ifadedir. Her toplumun kendine 6zgii bir mutfak
kiiltiirli vardir ve bu kiiltiir, o toplumun degerleri, tarihi, cografi konumu, iklimi, tarim
tirtinleri ve diger sosyal etkilesimler tarafindan sekillendirilmektedir. Mutfak, bir
toplumun kimligini ve ge¢misini yansitan bir ayna gibi islev gérmekte ve bir toplumun

tarihini, go¢ hareketlerini, kiiltiirel etkilesimlerini ve yerel kaynaklarini
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yansitabilmektedir. Ayrica tarim iriinleri, deniz {rlinleri, baharatlar ve diger
malzemelerin kullanimi, bir bolgenin dogal kaynaklarina ve iklim kosullarina baglh
olarak degisebilmektedir. Ornegin, Akdeniz bolgesinde zeytin agaclar1 bolca yetistigi
i¢in zeytinyag1 yaygin olarak kullanilirken, Asya mutfaginda piring temel bir bilesen
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu gercevede Kkiiltiir, mutfak ve torensel yemek
kavramlar1 arasinda siki bir bag bulunmaktadir. Torensel yemekler, bir toplumun
kiltiirel mirasinin 6nemli bir pargasidir ve genellikle 6zel giinlerde, kutlamalarda veya
dini ritiiellerde tiiketilen 6zel yemeklerdir. Bu yemekler, toplumun degerleri, inanglari,
gelenekleri ve sosyal yapilar1 hakkinda bilgi vermektedir.

Torensel yemekler, bircok kiiltiirde belirli bir anlam veya sembolizm
tasimaktadir. Ornegin, diigiinlerde sunulan geleneksel yemekler, evlilik birligini ve
toplumdaki baglar1 temsil etmektedir. Dini bayramlarda tiiketilen 6zel yemekler, inang
sisteminin ve dini ritiiellerin bir pargasi olarak kabul edilmektedir. Bu yemekler
genellikle 6zenle hazirlanmakta, 6zel tarifler ve teknikler kullanilmakta ve genellikle
toplumun belirli bir kesimi tarafindan korunarak nesiller boyu aktarilmaktadir.

Torensel yemekler ayni1 zamanda bir toplumun birlik ve dayanigsma duygusunu
giiclendiren bir ara¢ olarak diisiiniilebilmektedir. Ozel yemeklerin hazirlanmasi ve
tilketilmesi genellikle bir topluluk etkinligi olarak gergeklestirilmekte ve bu siirecte,
aile liyeleri, komsular veya arkadaslar bir araya gelerek, yemekler birlikte yapilmakta
ve paylagilmaktadir. Bu, durum sosyal iliskileri gii¢lendirirken, toplumsal baglar
derinlestirerek ortak bir deneyim paylasmay1 saglamaktadir. Ayrica torensel yemekler
bir toplumun kiiltiirel kimligini ve mirasim1 koruma ve silirdiirme amacina
ulagilmasinda bir ara¢ olarak da kullanilmaktadir. Bu yemekler, nesiller boyunca
aktarilan tarifler, teknikler ve geleneklerle birlikte gelmektedir. Ozellikle gecmiste
sOzlii geleneklerle aktarilan bu bilgiler, toplumun tarihini, kékenlerini ve kiiltiirel
birikimini yansitmaktadir. Torensel yemeklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi, geng
nesillere bu kiiltliirel degerlerin ve gelenegin Onemini Ogretmek icin bir firsat
sunmaktadir.

Serbet kiiltiirii, bir toplumun gastronomi mirasinin Snemli bir parcasidir.
Serbetler, genellikle meyve suyu, seker ve suyun birlesimiyle elde edilen tatl
igeceklerdir. Hem tarih boyunca hem de giliniimiizde bir¢ok kiiltiirde yaygin olarak
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tilketilmekte ve ozellikle 6zel giinlerde, kutlamalarda ve toplumsal etkinliklerde
onemli bir rol oynamaktadir.

Gelencksel serbet tarifleri ve hazirlama yontemleri nesiller boyunca aktarilarak
kiltiirel birikimi temsil eden degerlerimiz arasindadir. Bir toplumun serbet kiiltiirii,
geemisteki yasam tarzini, ticaret iliskilerini, tarim driinlerini ve mutfak geleneklerini
yansitmaktadir. Bu yoniiyle serbetler, kiiltiirel kimlik ve kokenin bir gostergesi haline
gelmektedir.

Serbetler, sosyal baglar1 giiglendirmekte ve paylasma kiiltiiriini
desteklemektedir. Ozellikle toplu etkinliklerde veya davetlerde sunulan serbetler, Tiirk
misafirperverlik ve hosgorii degerlerini temsil etmektedir. Serbetin sunulmasi,
toplumun misafirlerine ve ziyaretgilerine sicak karsilama ve hosgdrii gdsterme
anlamini tasimaktadir. Ayni sekilde, serbet paylasimi, birlikte vakit gecirmenin, sohbet
etmenin ve giizel anilar1 paylasmanin bir yoludur. Bu nedenle serbet kiiltiirii, toplumun
birlik ve dayanisma duygusunu pekistirmektedir.

Serbet kiiltiirii ayn1 zamanda saglik ve refahla iliskilendirilen bir Gneme
sahiptir. Dogal meyve suyu ve seker igeren serbetler, enerji saglayarak susuzlugu
gidermektedir. Ozellikle sicak iklimlerde, serbetler serinletici ve ferahlatic1 bir igecek
olarak tercih edilmektedir. Serbetler, gegmisin bir miras1 olarak gelecek nesillere
aktarilarak kiiltiirel degerlerin ve geleneklerin korunmasina katkida bulunmaktadir.

Ege bolgesi, Tiirkiye'nin batisinda yer alan zengin bir mutfaga sahip olan bir
bolgedir. Ege mutfagi, taze ve dogal malzemelerin bolca kullanildig1, deniz iiriinlerinin
on plana ¢iktig1, zeytinyaghh yemeklerin ve otlarin yogun olarak tiiketildigi bir
mutfaktir. Ege'nin iklimi ve cografi konumu, bu bolgede yetisen tirtinlerin ¢esitliligini
ve kalitesini etkilemektedir. Deniz tiriinleri de Ege mutfaginin ayrilmaz bir pargasidir.
[zmir, Cesme, Bodrum gibi Ege kiyilari, taze ve kaliteli deniz {iriinlerinin bulundugu
bolgelerdir. Balik cesitleri, midye, karides, kalamar gibi deniz iiriinleri Ege mutfaginda
sikca kullanilmaktadir. Ege mutfagi, sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda saglikli
beslenme anlayisiyla da one ¢ikmaktadir. Diinyada en saglikli beslenme tipi olarak
kabul goren Akdeniz tipi beslenmenin biitlin 06zellikleri Ege mutfaginda
bulunmaktadir.

[zmir mutfag, Izmir sehri ve cevresine gdc¢ eden farkli bolgelerden gelen

insanlarin mutfak kiiltiirlerinin birlesmesiyle olusan zengin bir mutfaktir. Izmir, tarih
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boyunca farkli kiiltiirel etkilerin birlesim noktasi olmus bir sehir oldugu i¢in, goclerle
birlikte cesitli bolgelerden gelen insanlarin yemek tarifleri ve lezzetleri izmir
mutfagin1 zenginlestirmistir. Cesitli malzemelerin ve yoresel lezzetlerin bir araya
getirilerek yeni ve farkli tatlarin olusturulmasi Izmir gé¢ mutfaginin temel dzelligidir.
[zmir mutfaginda sebzeler, otlar, zeytinyagi ve deniz iiriinleri 6n plandadir.
Zeytinyagl, Izmir mutfaginin vazgegilmez bir unsuru olarak kullaniimakta ve
yemeklere karakteristik bir lezzet vermektedir.

[zmir ili 6zelinde torensel yemekler ve serbetlerin tiiketim uyumu iizerine
gerceklestirilen ¢aligma kapsaminda torensel yemek kavrami, katilimeilarin birgogu
icin birlik ve beraberligi simgelerken kiiltiir ve geleneginde bir yansimasi olarak kabul
edilmektedir. Pisirilmesinden tiiketimine kadar bir ritiiel seklinde hazirlanan torensel
yemekler bir¢cok insani ayni sofra, aym duygu altinda birlestiren bir folklordiir.
Katilimcilardan bazilari torensel yemek kavramini mutlulukla bagdastirirken, diger
katilimcilar cenaze yemeklerinden de bahsetmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu
tarafindan torensel yemekler bir kimlik yansimasi olarak goriilmekte ve gecmisle olan
bagin devamlilig1 icin 6nem tagimaktadir.

Waldee (2002) tarafindan Fransa’nin yemek ritiielleri konusunda yapilan bir
calismada, Fransizlar i¢in Paskalyanin 6nemi iizerinde durulmaktadir. Ulkelere gore
yemek ¢esitleri tamamen farklilik gosterse de 6zel giinlerde ailenin bir araya gelerek
bu yemekleri paylasmasi gelenegi benzer sekilde katilimcilarin torensel yemek
kavramini ifade ederken kullandiklar1 tanimlar ile benzerlik gostermektedir.

Italya’nin yemek ritiielleri iizerine yapilan bir ¢alismada diigiinlerde pasta
kesmenin bir gelenek oldugundan bahsedilmektedir. Ayrica Ege bolgesindeki lohusa
olarak adlandirilan ziyaretin benzerinin Italyanlar tarafindan da bebek dogduktan
sonra uygulandigi, Tiirkiye’de lohusa serbeti dagitilirken Italya’da dogum sonrasi ev
ziyaretinde bulunularak pasta ve hamur isi tiiketildigi belirtilmektedir (World, 2010).

Ege bolgesinde yer alan torensel yemeklerle ilgili sorudan elde edilen bulgulara
gore diger bolgelerde gerceklestirilen seremoniler Ege bolgesinde de bulunmaktadir.
Bunlardan en ¢ok dile getirilenler diigiin, nisan, siinnet, cenaze, mevlit, dini bayramlar,
hidrellez, dogum sonrasi verilen yemek (lohusa) ve nevruzdur. Neredeyse biitiin
katilimcilar Ege bolgesinde var olan torensel yemeklerde keskek ikram edildiginden

bahsetmistir. Bir katilime1 keskegin téren giiniinden bir giin 6nce imece usulii, kadin
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ve erkekler tarafindan hazirlanigini anlatarak keskek yapiminin Tiirk toplumunun
kiiltiir yansimast oldugundan bahsetmistir. Katilimcilar Ege bolgesinde yer alan
torensel yiyecekler kapsaminda keskek disinda etli nohut, pilav, helva, ¢esitli ot
yemekleri, oglak dolmasi, ekmek dolmasi, ¢orba gesitlerini belirtmislerdir. Ayrica
goriigmelerde Bayindir, Dikili, Narlidere, Manisa, Kemalpasa, Urla, Bergama,
Seferihisar, Bodrum, Tire, Foga ve Karaburun gibi bolgelerdeki torensel yemekler ile
ilgili aktarimlarda bulunulmustur. Ortak olarak keskek, etli nohut, pilav, helva ve
zeytinyagli yemekler gibi yemeklerin diiglinler, dogum yemekleri, mevlitler ve diger
0zel giinlerde sikca yapildigi belirtilmistir. Bazi bolgelerde 6zel yemekler olarak
kenger otu yemegi, badem ezmesi, oglak g¢evirme, hamursuz kurabiyesi, ¢ekme
makarna ve diger ot yemekleri de 6ne ¢ikmaktadir. Cenaze torenlerinde dagitilan pide
ve diiglinlerdeki yemek cesitliligi de statii gostergesi olarak degerlendirilmektedir.
Bodrum ve Foga yorelerinde ise hamur isleri ve deniz lirtinleri de 6ne ¢ikan lezzetler
arasindadir.

Uygur (2022) tarafindan Mardin 6zelinde kilige adli gida iriiniinden yola
cikarak yapilan bir calismada, Ege bolgesindeki torenlerin hemen hemen benzerlerinin
kutlandig1 ortaya koyulmustur. Ozellikle cenaze, diigiin gibi gecis donemlerinde
Stiryani halkina ait kilige isimli bir ¢oregin dagitilmas: Ege bolgesindeki irmik helvast
ile benzerlik gostermektedir.

Atilla (2012), Romanya mutfak kiiltiiriinii aragtirdig1 ¢alismasinda cenazede
helva, dogumdan sonra da serbet ikraminin yapildigini belirtmistir. Bu ritiiel, Tiirk
kiltiirii 1le benzerlik géstermektedir. Romanya’da dogum sonrasi ikram edilen lohusa
serbetinin yaninda kurabiye, cantik, kobete gibi yiyecekler ve lokum ikram edildigi
belirtilmistir.

Budak (2022), Isparta kiiltiirii 6zel giin ve torenlerinde sunulan gastronomi
uygulamalar1 adli ¢calismada Isparta iline 6zgli 6zel giin ve tdrensel yemeklerini
incelemistir. Calismada belirtilen torenlerin Ege Bolgesi ile benzerlik gosterdigi ancak
ikram edilen yemeklerin farklilig1 goriilmektedir. Ornegin Ege bolgesinde diigiin ve
stinnet torenlerinde sehriye ¢orbasi, etli nohut, piring pilavi ve helva ikram1 yayginken,
Isparta ilinde piring g¢orbasi, bulgur pilavi, et yemegi ve soglis agirhikli ikram
bulunmaktadir. Bu da cografi farkliliklarin bolgesel yemekler iizerindeki etkisini

gostermektedir. Her iki ¢alismada da keskek ortak yemek olarak goriilmektedir.
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Katilimcilarin yasadiklar: bolgelere 6zgii serbet ¢esitlerinin soruldugu soruda
Bayindir bolgesinde mevlit serbeti (n=4) ve Dikili bolgesinde koruk ve kokulu giil
serbeti tiiketildigi belirtilmistir (n=3). Bergama bodlgesinde kuzu kulag: serbeti, Tire
bolgesinde siibye, somata, aci badem ezmesiyle yapilan somata, gelincik, koruk,
karadut, siit, demirhindi ve kavun ¢ekirdeginden yapilan siibye serbetleri popiilerdir.
Urla bolgesinde gelincik, miirver ¢icegi, kizileik, giil, fistikli serbetler bulunurken,
Tire bolgesinde ise kavun ¢ekirdeginden yapilan siibye, somata, gelincik, koruk, siit,
demirhindi ve karadut serbetleri 6ne g¢ikmaktadir. Cesme bolgesinde limonata,
kizilcik, lohusa, reyhan serbetleri yaygindir. Ayrica bazi bolgelerde lohusa, giil,
demirhindi, ¢esitli meyvelerden yapilan serbetler de tiiketilmektedir. Genel olarak
demirhindi, lohusa, limonata, mevlit, karadut, koruk ve vigne serbetleri yaygin olarak
tilkketilen cesitlerdir. Tire bolgesinde ise siibye ve somata igecekleri 6ne ¢ikmaktadir.

Katilimecilarin ¢ogunlugu (n=10) genellikle serbetlerin meyve, seker ve su ile
yapildigini ifade etmislerdir. Baz1 katilimcilar ise ek olarak karanfil, kokulu beyaz
giiller, limon, portakal rendesi, limon tuzu, bal, pekmez, miirver ¢icegi, sekerli su,
kavrulmus serbet fistig1, koruk, itir ¢igegi, pancar 6zii, gelincik, tar¢in, muskat cevizi
gibi malzemelerin kullanildigini belirtmislerdir. Ayrica baz1 serbetlerde baharatlarin
tatlandiric1 olarak kullanildigi Osmanli doneminde bal ile tatlandirildigini ancak
giinlimiizde rafine seker kullanildig: belirtilmistir.

Serbetlerin torensel yemeklerle tiiketim durumunun nadir oldugunu ifade
edilmekle birlikte katilimcilarin ¢ogunlugu (n=14), serbetlerin genellikle yemek
arasinda ya da esnasinda tiiketilmedigini, 6zel giin ve torenlerde tek basina ya da
serinletici olarak tercih edildigini belirtmislerdir. Bir katilimei, serbet kiiltiiriniin
Cesme'de Osmanli kiiltiiriiniin bulunmadigr bolgelerde yaygin olmadigini ifade
etmistir. Ug katilimei serbetin yemek sonrasi ya da kahve eslikgisi olarak tiiketildigini
belirtmislerdir. Diger katilimcilar (n=4), serbetlerin torensel yemeklerle
tiikketilebilecegini ancak bu durumun pek sik gériilmedigini belirtmislerdir. Ozellikle
limonatanin yemeklerle uyumlu olabilecegi ve lohusa yemegi veriliyorsa lohusa
serbetinin tiiketilebilecegi ifade edilmistir. Katilimeilar (n=9), ev yapimi ve dogal
serbetlerin, Ozellikle karbonhidrat agirlikli yiyeceklerle iyt uyum saglayacagini

belirtmistir.
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Genel olarak katilimcilarin ¢ogunlugu serbetlerin térensel yemeklerle birlikte
tiikketiminin nadir oldugunu konusunda goriislerini bildirmistir. Serbetin daha ¢ok tek
basina ya da serinletici olarak tercih edildigi, baz1 durumlarda ise hafif tath serbetlerin
yemeklerle uyumlu olabilecegi ifade edilmektedir. Ancak bu tiir tiiketim durumlarinin
yaygin olmadig1 ve serbetin genellikle bagimsiz bir igecek olarak degerlendirildigi
anlasilmaktadir.

Yiyecek ve serbet uyumunun incelenmesi kapsaminda katilimecilar (n=9),
karbonhidrat agirlikli borek, pisi, kuru pasta, hamur isi, katmer gibi yiyecekleri
limonata ile eslestirmistir. iki katilmci agir ve yagh et yemekleriyle meyan kotii
serbetini ve reyhan serbetlerini eslestirmistir. Baska bir katilimcr koruk serbetinin
hafif, az yagli yemeklerle ve tiramisuyla eslesebilecegini belirtmistir. Dort katilimct
serbetleri tuzlu yiyecekler yerine tatlilarla eslestirmis, limonata ve ev baklavasi, koruk
serbeti ve kalburabasti gibi kombinasyonlar1 diisiindiigiinii belirtmislerdir. Bazi
katilimeilar (n=3), serbetlerin daha agir ve yagl yiyeceklerle uyumlu olacagini
belirtmistir. Bu baglamda serbetlerin keskek ve piring pilavi ile en uyumlu oldugunu
belirtilmistir. ki katilimci ise serbetlerin genellikle tatli icecekler oldugunu ve bu
nedenle tathilarla tiiketilmemesi gerektigini diisiindiigiinli ifade etmistir. Goriismeler
sonucunda siinnet torenlerinde ikram edilen limonata ile piring pilavi, Sigacik
bolgesinde hidrellez i¢in yapilan ekmek dolmasi ile koruk serbeti, bayramlarda
yapilan ev baklavasi ile limonata, Foca yoresinde bayramlarda yapilan kafkalidali
fincan boregi ile karadut serbeti, yine Fo¢a’da bayramlarda yapilan kakavya ile koruk
serbeti, hemen her bolgede diigiin, siinnet, asker ugurlama gibi térenlerde yapilan
keskek ile koruk ve iiziim serbetleri, ramazan bayramlarinda yapilan kalburabasti ile
koruk serbeti, Izmir ilinde hayir yapma amaciyla, anmalarda ve cenazelerde dokiilen
lokma ile gelincik serbeti, Ege bolgesinde 6zel gilinlerde sofrada bulunan ot yemekleri
ile de koruk serbetinin eslestirildigi goriilmiistiir. Ayrica katilimcilar, Izmir’in koklii
igecegi siibye igecegi ile tavuklu pilav eslesmesi yapmistir.

Katilimeilarin diger yorumlar1 ve eslestirmeleri de metinde yer almaktadir.

Torensel yemek ve geleneksel serbetlere meniilerinde ve giinlilk hayatta
katilimcilarin ¢ogunlugu (n=8), nadiren veya hi¢ yer vermedigini belirtmistir. Bazi
katilimcilar, 6zel giinlerde mevlit serbeti veya bayramlarda ekmek dolmasi gibi

torensel yiyecekleri tiikettiklerini ifade etmistir. Bazilar1 ise dogal ve yoresel olan
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serbetleri tercih ettiklerini belirtmistir. Evde yapilan limonata, koruk serbeti, reyhan
serbeti gibi icecekler siklikla tiiketilenler arasindadir. Torensel yemekler arasinda etli
nohut ve pilav 6n plana ¢ikmistir. Baz1 katilimcilar (n=2) ise maliyetli ve mesakkatli
olan torensel yemekleri gilinlilk hayatlarinda tercih etmediklerini belirtmistir. Sehir
merkezinde yasayan katilimcilar, torensel yiyecekleri tiikketme egiliminde degillerken,
ilcelerde yasayanlar yaz aylarinda evde serbet cesitlerini tiiketmeyi tercih etmislerdir.
Torensel yemeklerin genellikle et ile yapilmasinin maddiyat agisindan zorluk yarattigi
ve bu nedenle sik sik tiiketilmedigi ifade edilmistir.

Bolgeye ait torensel yemeklerin ve geleneksel serbetlerin ¢ogunlukla 6zel
giinlerde yapildigi belirtilmis ancak bazi katilimeilar, ziyaretgilerin gozlemelerini
Bayindir'daki gozleme evlerinden, keskegi Cicekevler'e gitmek suretiyle
deneyebileceklerini ifade etmistir. Dikili Bademli Koyii'ne gelen ziyaretgilerin,
bolgede bu yiyecekleri iireten isletmelerden temin edebilecekleri ve 6zel giinlere
katilim saglayarak torenlerde ikram edilen yiyecekleri tadabilecekleri belirtilmistir.
Ayrica koruk serbetini de deneyebileceklerini ifade edilmistir. Yelki bolgesine gelen
ziyaretgilerin yerel tiretici pazarini ziyaret ederek Yelki Kadin Kooperatifinin yoresel
tiriinlerini deneyebilecekleri, Kemalpasa'da ise pazar giinleri kurulan yoresel pazarda
limonata ve yoresel yiyeceklerin bulundugu belirtilmistir. Urla'ya gelen ziyaretcilerin
ise bir¢cok isletmede yoresel yiyecekleri bulabilecekleri, yerel festivallere, iiretici
pazarlarina ve diizenlenen torenlere katilarak bu yiyecek ve serbetlere ulasilabilecegi
belirtilmistir. Kemeralti ¢arsisi, halk pazarlar1 ve eski esnaf lokantalar1 da
ziyaretcilerin bu lezzetlere ulagabilecegi onemli noktalar olarak vurgulanmistir. Bazi
katilimcilar ise bu tiir yiyecek ve serbetlerin tiretimi ve tliketiminin gliniimiizde
azaldigini, ancak oOnceden planlama yapilirsa diigiin yemeklerine katilma sansi
oldugunu ifade etmislerdir.

Tirk mutfagina ait térensel yemekler ve serbetler hakkinda degerlendirme
yapildiginda torensel yemeklerin bir kiiltiir gostergesi oldugu ve yasatilmasi gerektigi
sonucuna varilmistir. Ayrica, kiigiik beldelerde hala torensel yemeklerin islevini
stirdiirdiigli ancak serbet kiiltlirlinlin unutulmaya yiiz tuttugu ve gazl igeceklerin daha
yaygin hale geldigi belirtilmistir. Birka¢ katilimci, Tiirk mutfagindaki torensel
yemeklerin Tiirk 6rf ve adetlerini temsil ettigini ve hala yasatildigini diisiindiiklerini

belirtmislerdir. Ayrica, bazi katilimcilar geleneksel tatlarin siirdiiriilebilirligine vurgu
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yapmis ve yerel halkin ve profesyonel ascilarin birlikte calismasinin 6nemli oldugunu
ifade etmislerdir. Diger katilimcilar ise torensel yemeklerin toplumu bir araya getirici
bir rolii oldugunu, serbetlerin ise saglik agisindan 6nemli oldugunu ve kiiltiirel
sembolik anlamlar tasidigini belirtmiglerdir.

Gastronomi turizmi a¢isindan Ege Bolgesinin ¢ekiciligi, katilimcilarin verdigi
bilgilere gore cesitli unsurlara dayanmaktadir. Deniz iirlinleri, zeytinyagli ve ot
yemekleri bolgenin en 6nemli ¢ekicilik faktorleri olarak belirtilmistir. Ot ¢esitliliginin
cok fazla olmasi, farkl pisirme teknikleriyle birgok farkli yemegin olusmasina olanak
sagladig iletilmistir. Ayrica odun atesinde pisen yemeklerin Ege'ye 6zgii oldugu ve
gastronomi turistlerinin bu lezzetleri denemek igin bdlgeye geldigi belirtilmistir.
Katilimcilar ayrica Ege Bolgesi'nin diger bolgelerden farkli kiiltiirlerin kimligini
barindirdigini ve bu ¢esitliligin gastronomi turizmi i¢in ¢ekicilik olusturdugunu ifade
etmislerdir.

Festivallerin ve oOzellikle Urla bolgesindeki fine dining restoranlarin Ege
Bolgesi'nin gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikmasinda etkili oldugu
belirtilmigstir. Slow Food, Ark of Taste gibi uluslararasi organizasyonlarin Ege
Bolgesi'nde yer aldig1 ve yerel yemeklerin korunmasi ve tanitimi i¢in gaba gosterildigi
belirtilmistir. Ege Bolgesi'nin genel olarak cok kiiltiirlii yapisi, gogler ve farkl
milletlerin katkistyla zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip oldugu vurgulanmistir. Bunun
yant sira, bolgenin cografi Ozellikleri, iirliin cesitliligi ve yoresel lezzetlerinin
tanitiminin daha iyi yapilmasi gerektigi ifade edilmistir.

Torensel yemekler ve serbetlerin gastronomi turizmi agisindan cekicilik
olusturma potansiyelini degerlendirildiginde yoresel festivallerde ve senliklerde
torensel yemeklerin yapildig1 ve talep gordiigii belirtilmistir. Ancak festival sonrasi
bolgeye gelen turistlerin bu yemekleri sormadigi ifade edilmistir. Baz1 katilimeilar,
torensel yemeklerin ve serbetlerin gastronomi turizmi acisindan yiiksek potansiyele
sahip oldugunu, ancak dogru bir tamitim yapilmadigi takdirde bu potansiyelin
kullanilamayacagin1 vurgulamiglardir. Bolgeye gelen turistlerin ot yemeklerini ve
keskegi tercih ettigi ifade edilmistir. Katilimcilar, torensel yemek ve serbetlerin
potansiyelinin aciga ¢ikarilmasi i¢in regetelerin standartlastirilmasi, yerel otoriteler
tarafindan tanitimlarinin yapilmas: gerektigini belirtmislerdir. Ayrica, torensel

yemeklerin ve serbetlerin bdlgede canlandirma seklinde sunulmasi ve ydresel
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kiyafetler ve miiziklerle desteklenmesi gerektigi ifade edilmistir. Katilimcilar, dogru
tanitimin yapilmasi ve isletmelere destek verilmesi gerektigini vurgulamislardir.
Aragtirma kapsaminda, torensel yemeklerin ve serbetlerin gastronomi turizmi ig¢in
bliyiik bir potansiyele sahip oldugu, ancak dogru tanitim ve destekle bu potansiyelin
degerlendirilmesi gerektigi sonucuna varilmstir.

Torensel yemekler ve serbetlerin gelecek nesillere aktarimi, siirdiiriilebilirligi,
tretim ve tiketimin tesvik edilmesine yonelik ¢alismalar igerisinde tariflerin
unutulmamasi gerektiginin 6nemli bir faktér oldugu vurgulanmistir. Bu tariflerin
yazili hale getirilerek regetelerinin standartlagtirilmasi gerekmektedir. Katilimcilar
tarafindan geng neslin bu konuda egitilmesinde ailelerin ve gastronomi alaninda egitim
veren okullarmin, kurslarin énemli bir rol oynadigii belirtilmistir. Ozellikle sagliksiz
gazli iceceklerin yerine evde kiigiik yasta dogal serbet yapma ve tiikketmeye tesvik
edilmesi gerektigi konusunda hemfikir olunmustur. Bir katilimci, egitmenlik yaptigi
okulun gastronomi bdliimiinde Ege mutfaginin 6n plana ¢iktigini ancak diger yoresel
yemeklerin de Ogrencilere Ogretilmesi gerektigini belirtmistir. Torensel yemek ve
serbetlerin fiizyonunu vurgulayan festivallerin diizenlenmesi gerektigi ifade edilmistir.
Yerel otoritelerin, yoresel lezzetlere odaklanan festivaller diizenlemesi ve bu lezzetleri
sirdiiren isletmelere destek ve tesvik saglamasi gerektigi goriisiine katilimeilar
tarafindan yogun bir sekilde vurgu yapilmistir.

Baz1 katilimcilar, yerel lezzetlerin ve serbetlerin 6ne ¢iktig1 isletmelerin
sayisinin artirilmasi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica, bu lezzetlerin tanitiminda etkili
olan festivallere agirlik verilmesi, dogal ve saglikli beslenmeyi tesvik eden meniilerin
olusturulmasi 6nerilmistir. Diger Oneriler arasinda, kooperatiflerin ve kdy pazarlarinin
yerel otoriteler tarafindan desteklenmesi, genglerin fast-food beslenmeden uzak
tutulmasi, tariflerin kitaplarda yaymlanmasi, torensel yemek ve serbetlerin giiniimiiz
trendlerine uygun hale getirilmesi, ailelerin ve egitim kurumlarinin bu konuda énemli
bir rol {istlenmesi, kaynaklarin birlestirilerek standart receteler olusturulmasi,
gastronomi okullarinda térensel yemek ve serbetlerin miifredat igerisine alinmasi,
yerel yonetimlerin tesvik saglamasi yer almaktadir.

Arastirma kapsaminda {i¢ katilimci tarafindan torensel yemek kiiltiiriiniin aile
ici geleneksel ve 6zel bir ritiiel oldugu, bunun gastronomi turizmini gelistirmek

amaciyla restoran meniilerinde kullanilmasinin kendilerine gore etik olmadigi
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goriisiinde bulunulmustur. Degerlendirme konuya farkli bir bakis acis1 kazandirmakla
birlikte derinlemesine incelenmesi gereken bir sonug olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Ademoglu (2022), Giineydogu Anadolu Bolgesi'ndeki 6zel giin ve torenlerde
yapilan gastronomi uygulamalar1 adl1 doktora tez ¢aligmasindan elde ettigi bulgular
yorumlarken geleneksel ve torensel yemek ve uygulamalarinin siirdiiriilebilirligi ve
gelecek nesillere aktarimi konusunda sorunlar oldugunu belirtmis ve bu durumun
Onlenebilmesi adina birtakim Onerilerde bulunmustur. Toéren ve tariflerin yaziya
dokiilerek kayit altina alinmasi, konuyla ilgili kayitlarin yayima doniistiiriilmesi,
yapilan ar-ge ¢aligmalarinin sayisinin arttirilmasi ¢alisma sonucu elde edilen ortak
bulgulardandir.

Calisma kapsaminda “Ege mutfagina 6zgii térensel yemekler ve serbetlerin
birlikte uyum olusturmasinin miimkiinliigii nedir ?” ana sorusuna yanit aranmustir.
Izmir ili ©6rnegi iizerinden yapilan yiyecek ve serbet uyumluluklari
degerlendirildiginde torensel yemekler kapsaminda ortaya konulan serbetler
katilimcilar tarafindan; siinnet torenlerinde ikram edilen limonata ile piring pilavi,
Sigacik bolgesinde hidrellez icin yapilan ekmek dolmasi ile koruk serbeti,
bayramlarda yapilan ev baklavasi ile limonata, Foca yoresinde bayramlarda yapilan
kafkalidali1 fincan boregi ile karadut serbeti, yine Foca’da bayramlarda yapilan
kakavya ile koruk serbeti, hemen her bolgede diigiin, siinnet, asker ugurlama gibi
torenlerde yapilan keskek ile koruk ve iiziim serbetleri, ramazan bayramlarinda
yapilan kalburabast ile koruk serbeti, Izmir ilinde hayir yapma amaciyla, anmalarda
ve cenazelerde dokiilen lokma ile gelincik serbeti, Ege bolgesinde 6zel giinlerde
sofrada bulunan ot yemekleri ile de koruk serbeti eslestirmeleri yapilmistir. Ayrica
yine siinnet diigiiniinde dagitilan tavuklu pilav ile siibye icecegi eslestirilmistir.

Arastirma sonucu katilimcilarla  yapilan goriismelerin - ve  literatiir
arastirmasinin sonucunda elde edilen veriler 151831inda Ege bolgesinde yer alan torensel
yemek ve serbetlerin uyum diizeyleri incelenmis olup, térensel yemek ve geleneksel
serbetlerin 6zellikle gastronomi turizmi agisindan bir ¢ekicilik unsuru haline gelerek
destinasyona katki saglamasi amaciyla olusturulan dnerilere asagida yer verilmistir.

o Torensel yemek ve serbetlerin varliginin korunmasi, iiretim ve tiiketimini
tesvik edilmesi amaciyla yerel yonetimlerin saglayacagi destekler biiylik onem

tasimaktadir. "Bu programlar, yerel {lireticilere finansal destek saglama,
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pazarlama ve tanmitim faaliyetlerine katkida bulunma, iiretim tesislerinin
modernizasyonunu tesvik etme gibi unsurlari igerebilir.

Unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve serbetleri devam ettiren isletmelere
sigortas1 ve maasi yerel otoriteler tarafindan karsilanan ciraklar yerlestirilerek
bu iirlinlerin siirekliliginin saglanabilecegi diigiiniilmektedir.

Yerel yonetimler, yoresel ve torensel yiyeceklerin satildigi ve tanitildigi pazar
yerlerinin olusturulmasini tesvik edebilir. Bu pazarlar, yerel iireticilere
dogrudan erisim saglayarak ve tiiketicileri yerel lriinlere yonlendirebilir.
Ayrica, pazarlarin diizenli olarak izlenmesi ve ¢esitli etkinliklerin
gerceklestirilmesi, yerel mutfak kiiltiiriiniin tanittmini destekleyebilir.

Egitim ve Danigmanlik kapsaminda yerel yonetimler, téren yemeklerinin ve
serbetlerin hazirlanmast ve sunulmasi konusunda egitim programlari
diizenleyebilir. Bu programlar, girisimcilere, seflere ve yerel isletmelere
yonelik mesleki becerilerin gelistirilmesine yardimci olur. Ayrica, isletme
yonetimi, hijyen standartlar1 ve pazarlama konularinda danismanlik hizmetleri
sunulabilir.

Farkindalik olusturmak adina gastronomi alaninda egitim veren meslek liseleri,
gastronomi ve turizm alaninda Onlisans, lisans ve lisansiistii egitim veren
kurum ve kuruluslarda bolgeye 6zgii torensel yemekler ve serbetler konusunda
caligmalar yapilabilir.

Egitim kurumlari, yerel mutfak kiiltlirlinii, torensel yemek ve geleneksel
serbetlerin  yapimint  dgreten dersler ve etkinliklerle Ggrencileri
bilinglendirebilir. Yemek pisirme atolyeleri, mutfak ziyaretleri, yerel tarim ve
tiretimle ilgili egitimler gibi etkinliklerle dgrencilere geleneksel yemeklerin
Oonemi ve degeri aktarilabilir.

Gastronomi alaninda lisans egitimi veren kurum ve kuruluslar ile mesleki
egitim kurumlari, térensel yemek ve serbetlerin hazirlanmasi konusunda
ogrencilere temel egitim saglayabilir. Ayn1 zamanda, yerel mutfak kiiltiirliniin
arastirilmasi ve yeniden kesfedilmesi icin 6grencilere projeler verilebilir.
Turizm sektorii, yerel mutfak kiiltiiriinlin tanitilmasi icin 6nemli bir firsat
olarak degerlendirilebilir. Yerel festivaller, yemek yarismalari ve diger

etkinlikler, yerel halki ve turistleri bir araya getirerek torensel ve geleneksel
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yemeklerin paylasilmasini saglayabilir. Turistik bolgelerde yerel restoranlara
oncelik verilmesi ve yerel {irlinlerin kullanilmasi tesvik edilebilir.
Universitelerin turizm rehberligi béliimlerinde bdlgelere dzgii torensel yemek
ve geleneksel serbetlerin egitiminin verilmesi, gergeklestirilen turlarda egitim
alan rehberlerin gorev almalar1 durumunda bolgeyi ziyaret eden turistler i¢in
bilgilendirici olacag diistiniilmektedir.

Yerel mutfak kiiltiirliniin korunmasi i¢in bolgeye 6zgii torensel yemek ve
serbetlerin belgelenmesi ve kayit altina alinmasi 6nemlidir. Bu, tariflerin,
malzemelerin, pisirme tekniklerinin ve sunumlarin ayrintili olarak
kaydedilmesini icermelidir. Belgeleme ¢alismalari, yerel topluluklarin
katilimin1 da icermeli ve yaslh nesillerden bilgi ve deneyimlerin toplanmasini
hedeflemelidir.

Yerel mutfak mirast alanlari, torensel yemeklerin ve mutfak kiiltiiriiniin
korunmasina yonelik énemli bir adimdir. Bu alanlar, gelencksel restoranlari,
pisirme atdlyelerini, yerel tireticileri ve diger ilgili isletmeleri icerebilir. Yerel
yonetimler, bu alanlarin olusturulmasina destek verebilir ve koruma
tedbirlerini uygulayabilir.

Genglerin fast-food kiiltiirinden uzak tutulmasi i¢in saglikli beslenme
aligkanliklarinin tesvik edilmesi 6nemlidir. Bu, okullarda saglikli yemek
seceneklerinin sunulmasi, ailelerin geleneksel yemeklerin hazirlanmasi ve
tilketilmesini tesvik etmesiyle gergeklestirilebilir. Gazli igeceklerin tiikketilmesi
yerine serbet tiilketiminin tesvik edilmesi amaciyla 6zellikle kalabalik turistik

meydanlara serbet satan biifeler yerlestirilebilir.
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EK



EK1: Gorlisme Sorulari

Saym ...... (Katilimct adi ve soyadi bu alana yazilacaktir.)......,

Degerli katilimcimiz, bu gériisme “Ege Mutfagina Ozgii Térensel Yemekler ve Serbet
Eslesmeleri: Izmir Ili Ornegi” adli tez ¢alismas1 kapsaminda gergeklestirilmektedir.
Asagida yer alan sorulara verecek oldugunuz cevaplardan yiiksek lisans tezi
kapsaminda yararlanilacaktir. Caligmanin sonucuna iliskin bilgi almak isteyen
katilimcilara, istendigi takdirde, ¢alismanin 6zet formu gonderilecektir. Arastirmaya
yardimci oldugunuz ve zaman ayirdiginiz igin tesekkiir ederim.

Seyma ANDAS
DEU Yiiksek Lisans Ogrencisi

1) Torensel yemek kavrami sizin igin ne ifade etmektedir?

2) Ege mutfaginda yer alan torensel yemekler nelerdir?

3) Yasadiginiz bolgede hangi torensel yemeklere yer verilmektedir?

4) Bulundugunuz yoreye 6zgii serbet ¢esitleri nelerdir?

5) Belirttiginiz serbetler hangi malzemeler ile ve ne sekilde yapilmaktadir?

6) Bu serbetlerin térensel yemekler ile tiiketim durumu nedir?

7) Yiyecek ve serbet eslesmesi kapsaminda serbetler ile tiiketilebilecek yiyecekler
neler olabilir?

8) Giinliik tiikketiminizde/ meniilerinizde torensel yemekler ve serbetlerden hangilerine
ne derece yer veriyorsunuz?

9) Ziyaretgiler, bolgenin torensel yemekleri ve geleneksel serbetlerine nasil ulasabilir?
10) Tirk mutfaginda torensel yemekler ve serbetlerin yeri hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz?

11) Gastronomi turizmi agisindan ele aldigimizda Ege Bolgesini ¢ekici kilan unsurlar
nelerdir?

12) Torensel yemekler ve serbetlerin gastronomi turizmi kapsaminda gekicilik
olusturma potansiyeli nedir?

13) Torensel yemekler ve serbetlerin gelecek nesillere aktarimi, siirdiiriilebilirligi,
iiretim ve tiikketimin tesvik edilmesi i¢in neler yapilabilir?

14) Konuyla ilgili sizin eklemek istediginiz goriisleriniz nelerdir?
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