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TESEKKUR

‘Tirk Mutfagmma Ait Tathilarin Bolge Temelinde Analizi’ baslikli tez c¢alismam
stiresince her asamada bana kars1 gostermis oldugu sonsuz 6zverisi, sabri ve ilgisiyle
yol gosteren, yardimlarini hi¢cbir zaman esirgemeyen, fikirlerime deger katan, en biiyiik
destekgilerimden biri olan degerli damismanim Dr. Ogr. Uyesi Giilcin OZBAY’a
karsilagtigimiz ilk giinden beri kendisine duydugum sonsuz sevgi ve saygi ile tesekkiir

ediyor, saygilarimi sunuyorum.

Hayatimim her evresinde bana inanan, atti§im her adimda bir dag gibi arkamda duran,
tim sartlar1 zorlayip olmayani bile olduran ve bir giin olsun sevgisini benden
esirgemeyen canim babam Hasan AKSOY ve canim annem Emine AKSOY varliginiza

stikrediyor ve hep yani1 bagimda olmanizi diliyorum.

Beni tamamlayanlarim, mutlulugu da zorlugu da birlikte géglislendigim, miikemmel bir
aileye sahip oldugumu her daim hissettirenlerim ablalarim Birgiil SONMEZ ve Sevil
AYAZ’a, abilerim Hakan SONMEZ ve Miijdat AYAZ ile kiymetlim canim kardesim

Alican AKSOY ’a sevgilerimi ve tesekkiirlerimi sunuyorum.

Bu zorlu siirecin her asamasini birlikte gégiisledigim, destegi, ilgisi, yardimlar1 ve en
onemlisi de sevgisiyle her kosulda yanimda duran, bana herkesten ¢ok inanan,
gosterdigi biiyiik bir sabir ve 6zveri ile en biiyiikk destek¢im olan canim esim Burak
Kaan CEBECI’ye sonsuz sevgimi sunuyor ve benimle attig1 her adim igin kendisine

tesekkiir ediyorum.
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TURK MUTFAGINA AiT TATLILARIN BOLGE TEMELINDE
ANALIZI

OZET

Tirk mutfak kiiltiri, koklii tarihi gegmisiyle zenginligini genis bir cografyaya
yayllmasindan alan Kkiiltiirel bir birikimdir. Anadolu topraklarinda yasayan farkl
kiiltiirlerin  kendilerine has yemek Kkiiltiirlerini bu cografyaya aktarmalar1 Tiirk
mutfagimin c¢esitlilik kazanmasinda etkili olmustur. Bu topraklarda yasanan mevsimsel
cesitlilik farkl tiirde bitki ve hayvan tiirlerinin yetistirilmesine de olanak saglamistir. Bu
durum bdlge mutfaklarinin ortaya cikisina ve yoresel yemek kiiltiiriiniin gelisimine
katki saglamigstir. Tiirkiye’nin yedi bolgesi kendi icerisinde 6zgiin ve ¢esitlilik iceren bir
yapiya sahiptir. Genel olarak bu bélgelerin sofralarinda biitiin yemek gruplarma dair
irlinler yer almaktadir. Tathlar da bu cesitliligin icerisinde en vazgegilmez olan
lezzetler arasimda degerlendirilmektedir. Yasamin her evresinde tiiketilen ve
kendisinden bolca keyif alinan tathlar, bu ¢alismanin konusu olarak ele alinmis olup
bolgelerin tath gesitliligine yonelik bilgi verilmesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Bu calismada sirasiyla, Tiirk mutfak kiiltiirti kavrami, Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi
ve genel nitelikleri, mutfak kiiltiirli olusumunu etkileyen unsurlar, Tiirkiye’nin yedi
bolgesine ait yapisal 6zellikler, Tirk mutfagina 6zgii tath tiirleri ve bolge mutfaklarma
yonelik tath cesitlerinden bahsedilerek recete Ornekleri verilmistir. Calismanin son
boliimiinde ise arastirmanin yontemi, 6nemi ve amaci, evreni, veri toplama siireci,
arastirmanin kisitlary, veri analizi ve bulgularin yorumlanmasma yer verilmistir.
Calismada nitel arastirma yontemleri kullanilarak ikincil verilerden faydalanilmustir.
Arastirmanin evrenini Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan ele alinan Tiirkiye’nin yedi cografi
bolgesine ait tathlar olusturmaktadir. Veri toplama siirecinin sonunda caligmada
degerlendirmeye alinan 250 adet tatlnin igerik incelemesiyle ortaya ¢ikan bulgular
analiz edilmistir.

Arastirma sonuglaria gore; yedi bdlgenin cografi kosullarinin tath ¢esitliligi yoniinden
ne derece etkili oldugu belirtilmis, tatlilarda kullanilan malzemelerin hangi besin
gruplarindan olustugu ortaya konulmus, yedi bdlgenin mutfagina ait tathlarin
iceriklerine yonelik bilgiler sekiller ile gosterilmistir. Caligmanin sonucunda,
Tiirkiye’nin yedi bolgesine ait tath regetesinin ayrintili bir sekilde belirtilerek 81 ilin
tath kiiltiirlerine yonelik bir rehber niteligi tagiyacag: diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Tatli, Bolge Mutfagi, Mutfak Kiiltiirti, Bolgesel Yap1



THE ANALIYSIS OF THE DESSERTS BELONGING TO TURKISH
CULTURE ON REGIONAL BASIS

SUMMARY

Turkish culinary culture is a cultural accumulation that has taken its rooted history and
richness from a wide geography. Different cultures living in Anatolia have transferred
their unique culinary culture to this geography and this has been effective in giving
diversity to Turkish cuisine. Also, seasonal diversity in these lands has enabled the
cultivation of different species of plants and animals. This situation has contributed to
the emergence of regional kitchens and the development of regional food culture. Seven
regions of Turkey has a unique and diverse structure in themselves. Generally, the tastes
belonging to all the dining groups are available at the tables of all regions, and desserts
are the most indispensable flavours in this variety. The desserts, which we consume in
every phase of our lives and which we enjoy a lot of pleasure, are considered as the
subject of this study and it is important in terms of making the promotion for the dessert
diversity of the regions.

In this study, respectively, the Turkish culinary concept, the historical development and
the general nature of Turkish cuisine, the factors affecting the formation of culinary
culture, the structural features of Turkey's seven regions, dessert types of Turkish
cuisine and dessert varieties for regional cuisines are mentioned, and recipe examples
are given. In the last part of the study, the method, importance and purpose of the study,
population, data collection process, limitations of research, data analysis and
interpretation of findings are given. In this study, the intentional (random) sampling
method was preferred from the qualitative research methods and the secondary data
were used. Desserts in seven regions of Turkey discussed in terms of Turkish culinary
culture constitute the research population. At the end of the data collection process,
Content analysis of 250 desserts from seven regions evaluated in the study was
analyzed.

According to the research results; how effective the geographical conditions of the
seven regions are in terms of the dessert diversity has been indicated, which food groups
are used in desserts has been shown, and the information about the contents of the
desserts of the seven regions’ kitchen has been illustrated with graphs. In conclusion,
stating in detail the dessert recipe of Turkey's seven regions, it is thought that it will be a
guide for dessert cultures of 81 cities.

Keywords: Turkish Cuisine, Dessert, Regional Cuisine, Culinary Culture, Regional
Structure
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BOLUM 1. GIRIS

‘Yemek i¢in mi yasamali, yoksa yasamak i¢in mi yemeli?’ sorusu ¢ogu insan i¢in
cevabir karmagik olan bir sorudur. Ciinkii bu sorunun yaniti tutumlu olmay1 yasayis
bi¢imi edinen insanlar i¢in elbette hayatin1 devam ettirebilecek Ol¢iide yemekten yana
olmaktadir. Fakat farkli bir agidan degerlendirildiginde, ¢ogu insan yalnizca yasamak
icin yemek yememekte bunun yaninda yemekten keyif de almaktadir. Yasamak mutlak
bicimde yeme-igmeye bagl bir faaliyet olarak gerceklesmektedir. Dogadaki tiim
canlilar yasamak icin beslenmek zorundadir. Fakat insanlar arasinda beslenme
zorunlulugunu sanata déniistiiren bir kesim vardir. Insanlar hem yasamak icin yemek
yemekte, hem de yemegi bir keyif aracina doniistiirmektedir. Bu dogrultuda da

insanlarin yemek i¢in yasadiklar1 da sdylenilebilmektedir.

Insanoglunun yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in ihtiyaci olan yemek yeme
olgusudur. Yemek, insanlarin hem en yakmindakilerle hem de cevresindeki diger
insanlarla kurup gelistirdikleri ¢ok boyutlu bir sosyal paylasim siirecinin énemli bir
pargasi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gegmiste insanlarin yerlesik hayata ge¢cmesi; sofra
kurma, sofralarda farkli gida firiinlerinin bir arada kullanilmas1 ve yeni iirlin
gelistirmede etkili olmustur. Yemeklerde lezzetin 6n plana ¢ikmasi ise insanlar arasinda
farkl: statiilerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Toplumlar arasinda olusan farkliliklar
da aymi sekilde yemeklerle ilgili farkliliklar1 meydana getirmistir. Bu farkliliklar
toplumun kiiltiirel bir parcasini olusturmaktadir. Toplumlarin yasayis bigimleri o
toplumun yemek kiiltiiriinii yansitmaktadir. Bir toplumun sahip oldugu yemek kiiltiirti,
cografi konumu, iklim ve bitki Ortiisii, tarihi ve kiiltiirel yapisi, ¢esitli toplumlardan
almig oldugu gocler ve farkli kiiltiirlerle girmis oldugu etkilesimle mutfak kiiltiiriindeki
farkliliklar ortaya ¢ikmustir. Sosyal yardimlagsma ve paylasmayi, damak zevki ile
biitiinlestirmis bir hazine olan Tiirk mutfagi, zenginligiyle baska kiiltiirleri ve mutfaklar1

etkisi altina alacak kadar koklii ve genis bir arsive sahiptir. Ozellikle Ortadogu ve



Balkan mutfaklar1 ile etkilesim igerisinde olan Tiirk mutfagi, pek cok farkli lezzeti

biinyesinde tastyarak giinlimiize kadar ulagtirmistir.

Tiirk mutfag, icerdigi bolgelere gore de farkliliklar yansitmaktadir. Yedi bolgenin her
birinde uygulanan yemek cesitleri, hazirlama asamasinda kullanilan malzemeler ve
pisirme teknikleriyle aralarmda genis bir farklilasma gostermektedir. I¢ Anadolu ve
Dogu Anadolu da tahil ve hamur isleri, Bat1 Anadolu’da sebze agirlikli yemekler,
Giineydogu’da bol baharat ve salcali kebaplar, Karadeniz’de deniz iiriinlerinden ve yesil
sebzelerden hazirlanan yemekler yaygmdir. Yedi bolgenin her biri ayr1 ayr1 birer lezzet

hazinesine sahiptir.

Gilintimiizde Tiirkiye’nin yedi bolgesinde bulunan lezzet cesitliliginin korunmasi ve
gelistirilmesine yonelik ¢esitli ¢aligmalar bulunmaktadir. Ancak bu ¢calismalar icerisinde
Tirk mutfagindan bahsedilirken farkli  kiiltiirlere ait olan lezzetlere de
rastlanilabilmektedir. Ortaya ¢ikan bu karmasik durum nedeniyle Tiirk mutfaginin
kendine has lezzet ve gelenekleri unutulmaya yiiz tutmakta ya da giinlimiizde

degisiklikler gostererek uygulanmaya devam etmektedir.

Ulusal literatiirde incelenen caligmalarda Tiirk mutfagma ait ¢orbalar ve ana yemeklere
ait kaynaklara ulasilirken 6&iinlerin sonlandirildig1 ya da sadece keyifli bir lezzet tatmak
amaciyla tiiketilen vazgecilmez lezzet olan tathilara yonelik detayli bir ¢alismaya
rastlanilmamistir. Bu ¢alisma, tath konusunda Tiirk mutfagmm bolgelere ait
zenginliklerini irdelemek amaciyla hazirlanmistir. Bu diisiinceden yola ¢ikarak hangi
bdlgenin igerik bakimidan daha cesitli bir yapiya sahip oldugu, bolgelerde yetistirilen
iirlinlerin tathlarda kullanim oranlar1 ve bunlarin besin gruplarmma gére dagilimi, tath
icerikleri acisindan benzerlik durumlari arastirilmis ve literatiire Tiirk tathlari ile ilgili

katki saglamak hedeflenmistir.

Caligmada; Tiirk mutfak kiiltiirii kavram, tarihsel gelisim siireci, Tiirk mutfaginin genel
nitelikleri, mutfak kiiltiiri olusumunu etkileyen unsurlar, Tiirk mutfagmin bolgesel
yapilary, Tirk mutfagmma 0Ozgii tath tilirleri ve bolge mutfaklarma yonelik tath

cesitlerinden bahsedilerek regete Ornekleri verilmistir. Calismanin son boliimiinde



regetelerden elde edilen veriler igerik analizi ile ayrigtirilmis uygulanan yontemle

degerlendirilerek bulgular yorumlanmstur.

Son yillarda turizm faaliyetlerinin artmasi, ulasimin kolaylasmasi, kiiltiirel etkilesimin
yayginlagmasi ve gelisen teknolojiyle insanlarda merak duygusu tath kiiltliriine olan
ilgiyi giin gegtikte arttirmaktadir. Bu ¢alisma ile, Tirk mutfagindaki tath ¢esitliliginin
irdelenmesi ve yedi bolgeye ait tath kiiltiirliniin ortaya konulmasi amaclanmaktadir.
Ayni zamanda bolgelere ait tath receteleriyle tath kiiltiirii agisindan hem her ile yonelik
bir rehber olmast hem de igeriginde yer alan malzemelerin kullanim oranlar:
incelenmektedir. Bazi iller, bazi tathlar ile anilmaktadir. Bu tathilarin, ge¢misten
glinlimiize nasil ulastig1 ve bolge mutfaginin tanitiminda ne derece dnemli oldugunun

ortaya konulmasi1 amaclar arasindadir.

Calismada Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege, Giineydogu, I¢ Anadolu, Karadeniz ve
Marmara bdlgelerinin tathlar1 degerlendirmeye alinmistir. Calisma ikincil verilerden
yararlanilarak hazirlanmis nitel bir ¢alismadir. Calismanin ilk agsamasinda ilgili literatiir
taramas1 yapilarak, Tirk mutfagma iliskin yazilmis arastirma kitaplari, ¢alismada ele
alman yedi bdlge ve illerin mutfak kiiltiirlerine yonelik hazirlanmis kitap ve makaleler,
dergiler, internet kaynaklari (il kiiltiir ve turizm miudiirligii, valilik ve belediye
sayfalar1), il tanitim brosiirlerinden kaynaklar incelenmistir. Calismada elde edilen
verilerle bir ¢ergeve olusturulmus, bu ¢ergeveye gore veriler Ek 2° de gosterildigi tizere
yedi bdlgenin tathilarinda kullanilan iirinleri gosteren igerikler kullanim oranlari
tizerinden islenmistir. Bolgelere ait tath recetelerinden ortaya g¢ikan {irlinler besin
gruplarina, en ¢ok kullanilan tath tiirii ve tatlandirici tercih durumlarina ayrilarak analiz

edilmis ve bulgular sekillerle yorumlanmistr.



BOLUM 2. TURK MUTFAGI

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Gelisim Siireci

Tiirk toplumu, uzun bir tarihsel gelisim siireciyle Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan
koklu bir tarithe sahiptir. Bu denli kokli bir tarthe sahip olan Tirk mutfak kiiltiirii en
renkli ve zengin mutfaklar arasinda yer almaktadir. Orta Asya ve Anadolu’da mevcut
olan iiriin gesitliligi ve pek ¢ok medeniyetin kiiltiirleriyle olan etkilesim neticesinde
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesi saglanmistir (Mavis, 2003, s. 58; Caligkan ve
Seyitoglu, 2014, s. 25). Her iilkenin ve ulusun kiiltiirel yapisina bagli olarak kendilerine
O0zgli baz1 Ozellikleri bulunmaktadir. Sahip olunan Ozellikler bir mutfag: diger
toplumlarin mutfaklarindan ayirmaktadir ve bu ayrimlarin bir¢ok nedeni bulunmaktadir.
O bolgeye 6zgii hayvan ve bitki cesitliligi, ekonomik faktorler, dini inamislar ve
bunlarin meydana getirdigi giinlilk yasayis bi¢imleri baglica nedenler olarak
siralanabilir. Yasanilan cografyanin fiziksel yapisindaki gesitliligi; yiyeceklerin ¢ig veya
pismis sekilde tiiketilme durumlarin1 ve cografyaya ait yemek Kkiltiirini de

belirleyebilmektedir (Deveci, Tirkmen ve Aveikurt, 2013, s. 31).

Tiirk mutfak kiiltlirii denildiginde, Tiirk topraklar1 sinirlar1 icinde yasayan insanlarin
tilketmis oldugu yiyecek ve igecekler ile bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasinda kullanilan arag, gere¢ ve teknikler anlasilmahidir. Tiirk mutfak kiiltiiri,
diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin
0zgiin etkilerini i¢inde barmdiran koklii ve ¢ok yonli bir mutfak kiiltlirii yasanmaktadir
(Mavis, 2003, s. 58). Tirk mutfagi sahip oldugu bu cesitlilikle ¢ok zengin bir
mutfaktir. Ge¢gmisten giiniimiize Anadolu’da yasayan uygarliklar yemek kiiltiirleri ile
Tiirk mutfagini beslemistir. Ozellikle Selguklu ve Osmanli saraylari, Tiirk mutfagmin
bu denli zengin bir mutfak olmasinda 6nemli rol oynamistir. Tirkiye’nin cesitli

yorelerinde yiizlerce yemek yapilmakta ve tiim bolgelerde beslenme kiiltiirii ile gesitli



yemek ve pisirme teknikleri de biiylik farklhiliklar gostermektedir (Artun, 2011, s. 1).
Tiirklerin  Anadolu’ya gdgliyle yeme igme aligkanliklarinin farklilastigi, Tirk
mutfaginin gelismeye ve yemeklerinin de ¢esitlenmeye basladigi bilinmektedir (Akkor,
2016, s. 41). Tirk Mutfag: kendine 6zgii kiiltiirii, Giriin ¢esitliligi, yapilis yontemleri ve
her mevsim i¢in hazirlanan yiyecekleriyle birlikte olusturulmustur. Gida bakimindan
bol zenginlige sahip olan Tiirk Mutfagi, Tiirk devletlerinin ve Tiirk topluluklarmin
biiyiikliigiiyle ayni1 orantilidir (Arman, 2011, s. 5). Osmanli déneminde zenginlesmeye
baglayan Tirk Mutfagi, imparatorlugun egemenliginde bulunan cografyadaki

yiyeceklerin de katilmasiyla daha fazla ¢esitlenmistir (Kézleme, 2012, s. 2).

Tirk mutfagi, gegmisten giliniimiize gelen bir siiregle zengin bir mutfak olmasindan
otiirii Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte bilinen diinyanin en 6nemli ii¢ mutfagindan
birisi olarak gosterilmektedir. Bununla birlikte ortaya ¢ikan bu zenginlik, Tirk
mutfagida yemeklerin cesitliligini gdstermektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012, 23). Tiirk
mutfagmin bu canliligini ve ¢esitliligini saglayan Kriterler ise su sekilde siralanabilir
(Mussmann ve Pahali, 1999, s. 16):
- Tirk milletinin diinyanin en eski toplumlarindan biri olmasi.
- Orta Asya’dan ¢ikip Anadolu’da biten go¢ esnasinda birgcok toplumla yasanan
iliskiler.
- Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin yeri.
- Osmanl Imparatorlugu’nun bilyiimesinde Asya, Avrupa ve Afrika’daki
iilkelerin imparatorluk himayesinde bulusmasi ve bu iilkelerin mutfaklarindan
etkilenme durumu.

- Gelismis Fransiz mutfagindan bazi pisirme yontemlerinin alinmasi.

Degisen cografyasi, bulundugu bdlgenin iklimi, yerel iirlinleri ve gesitli kiiltlirlerin
etkilesimi, Tiirklerin yeme igme aligkanliklarini yansitmaktadwr. Bu yansimanin
temelinde, Anadolu’da ge¢mis dénemlerde yer almis iran ve Yunan kiiltiirii; Tiirklerin
11.yy. Oncesinde Cin devletleriyle sinir vaziyette olmasi, Orta Asya geg¢misi ve
Islamlagsma gibi etkenler bulunmaktadir. Sentezlenerek giiniimiize ulasan Tiirk Mutfagi,
geemisi Orta Asya, Selcuklu-Beylikler ve Osmanli donemlerine dayanmaktadir

(Demirgiil, 2018, s. 106).



2.1.1. Orta Asya donemi mutfak kiiltiirii

Uzun bir tarih diliminde gogebe bir hayat siiren Tirkler anavatani olarak bilinen Orta
Asya’da genis bozkirlara sahiptir. Orta Asya’daki konargdger yasam tarzi Tiirk
mutfagimin temelini olusturmaktadir. Orta Asya’da yasayan Tiirk halkinin topraklarinin
elverigsizligi ve kurakligi, asir1 karasal iklimi, niifusunun yogun olmasi, tarim
alanlarmin smirliligi nedeniyle gogebe bir yasam siirdiikleri bilinmektedir (Sabbag ve

Bogan, 2019, s. 4).

Orta Asya Tiirkleri bulunduklar1 cografi bolgenin sinirli sartlari neticesinde yemek
aliskanliklarmi  ve yemek hazirlama becerilerini kazanma agisindan gelisim
gosterememislerdir. Orta Asya’da yasanilan donemlerde bdlgenin meyve ve sebze
cesitlerinin smirli olmasi sebebiyle Tiirkler ¢ogunlukla bugday ve bugday unundan
yapilan yagl hamur islerini, siit ve tiirevi tirlinleri, et ve et iiriinleriyle yapilan yemekleri
tiketmislerdir. O donemde en ¢ok tiiketilen et genellikle koyun eti olmakla beraber
yogurt, peynir, yag gibi yiyeceklerin ilk tiiketicileri de Tirkler olmustur (Giilal ve
Korzay, 1987, s. 103). Gog ettikleri yorelere ait dogal ortamlarda yetisen bitki ve
hayvanlardan faydalanmiglar, bu hayvanlardan yo6re sartlarma uygun olanlarla
beslenmisler ve yiyecek bulamadiklari donemlerde bunlar1 kullanmislardir (Baysal,
2002, s. 29). Tirkler Orta Asya’da gbgebe yasam siirdiikleri ve 6zellikle ekonomik
olarak hayvancilikla ilgilenen bir toplum olduklarindan, etin toplumun beslenmesinde
onemi oldukca fazla olmustur. Et denildiginde eski devirlerde geyik, daha sonra at eti
esas olmakla birlikte, sonraki zamanlarda ise daha ziyade koyun eti anlagilmalidir.
Uygur doneminde zenginler at eti, fakirler ise koyun eti yemeyi tercih etmislerdir

(Baykara, 2001, s. 99).

Orta Asya Tiirkleri igin at onemli bir ulagim araci ve besin kaynagidir. Temel besin
kaynag1 olan siit {irlinleri igerisinde mayalanmig kisrak siitiinden elde edilen kimiz,
halkin en 6nemli igkileri arasinda yer almaktadir. Yine ayni sekilde yogurt kurutularak
kisin tiiketilmek tizere muhafaza edilmektedir. Kurut ismi ile adlandirilan bu

kurutulmus yogurt bazi1 Anadolu illerinde hala tiiketilmektedir (Oguz, 2016, s. 104).



2.1.2. Selcuklular ve beylikler donemi mutfak Kkiiltiirii

Sosyal ve kiiltiirel hayata Orta Asya’dan bu yana énem veren Tirkler, toplumun birlik
ve beraberligini gliclii temeller {izerinde tutmaya 6zen gostermislerdir. Bu donemde
Anadolu’da cesitli vakif kurumlar1 (imaretler, asevi vb.) kurulmus ve gelisimlerine
katkida bulunulmustur. Bu vakif kurumlar1 tiim halkin kullanimina agilmis olup, bir
nevi sahibi halk olmustur. Genellikle bu yerlerde sabah ve aksam olmak {izere giinde iki
6giin yemek verilmis ve her insanin faydalanmasi saglanmstir. Oncelikle fakir, yetim
ve yolculuk halindeki kimselerin yararlanmasi esas alinmistir (Akman ve Mete, 1998, s.
19).

Selcuklular déneminde, Orta Asya’daki Tiirk yemekleri yerini Anadolu mutfag:
yemeklerine birakmistir. Bu donemde Tiirk mutfak kiiltiirii daha ¢ok 6nem kazanmis ve
Selguklulara 6zgli bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Donemin yemek aligkanliginda
simge olarak et, yag ve un yer edinmistir. Bu besin iirlinleriyle ¢cok ¢esitli yemek
receteleri olusturulmustur (Giilal ve Korzay, 1987, s. 103). Selguklu mutfak kiiltiiri,
yontem ve gelenek olarak 20. yiizyila kadar devam eden bir zamani i¢ine almaktadir.
Ayni1 gelenek, gorenek, orf ve adetler Anadolu’nun bir¢ok yerinde uygulanmaya devam
etmistir (Unver, 1981, s. 1).

Selguklu mutfak kiiltiiriinde sadelik hakim olmustur. Bu donemde yemek regetelerinden
de anlasilacagi iizere gosterisli ve biiyiikk ziyafetlere yer verilmemistir. Selguklu
sultanlar1 genellikle giinde iki 6giin yemek yedigi bilinmektedir ve bunlardan ilki
“kusluk’ 6gilinti, digeri ise aksam yemegi olarak siralanmaktadir. Et olarak yagh
koyun, sigir ve kegi eti tercih edilmis ve tiim kus cesitleri, etleri ve yumurtalar1 da ¢ig

olarak tiiketilmistir (Baykara, 2001, s. 99).

Selcuklu mutfak kiiltiiriinde hamurdan yapilan yemekler, yufka, katmer, ¢orek, ekmek,
tutmag, helva, pekmez, ayran ve kimizin yani sira tandir ekmegi, salgam, tirit, sogan,
nane, sarimsak, elma, armut, liziim, nar, bulgur as1, pigsmis bas, patlican tursusu, borani,
kadayif, giilbeseker, mercimek, pirasa ve kereviz de o donemdeki yeme i¢me kiiltiiriinde

kullanilmis besinler arasinda yer almistir (Giirsoy, 2016, s. 85).



Selcuklularda yemeklerin haricinde ikramliklar mutfakta 6ne ¢ikan iirlinler arasindadir.
Kis aylarinda sicak olarak tar¢in serbeti ikram edilirken, yaz aylarinda bal ve koruk
serbeti sunulmustur. Kibarligin bir unsuru olarak nar serbeti ve ayran da sunulan
icecekler arasinda yerini almistir. Bu donemde sofra kurallar1 donemin tanmmis
gezginlerinden olan Ibn Batuta tarafindan Anadolu’ya yeni yerlesen Tiirklerin
geleneklerini stirdiirdiikleri sdylenmekte ve bu kurallar1 su sekilde siwralanmaktadir
(Alabacak, 2018, s. 28);

- Yemege tuz ile baglamak ve bitirmek.

- Sofradan iyice doymadan kalkmak.

- Ayri tabak ¢anaklardan yememek.

- Cok acikildiginda yemek yemek.

- Hep birlikte ayn1 kaplardan yemek.

- Ekmek ve eti bigak ile kesmemek.

2.1.3. Osmanh donemi mutfak kiiltiirii

Osmanli dénemi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin biiyiik bir zenginlige ulastig1 yiizyillar1 ifade
etmektedir (Giirsoy, 2014, s. 117). Osmanli mutfag: ii¢ farkli kitanin kiiltiirleri ile
birlesen, verimli topraklarda yer alan genis bitki Ortiisiine sahip, biinyesinde zengin

deniz {iriinlerini barindiran, soguk, sicak, tath ve igecekleriyle zengin bir kiiltiirdiir

(Arslan, 2010, s. 74).

Osmanli imparatorlugunun kurulmasi, daha sonra Anadolu’ya ve devaminda Rumeli’ye
kadar uzanmasi hali hazirda etrafi denizlerle cevrili, bir¢ok akarsu ve goliin bulundugu,
tiim mevsimlerin ayni anda yasandigi bu verimli topraklar Osmanli mutfagmnin stirekli
gelisim gdstermesini saglamustir. Imparatorluk smirlarindaki genislemeyle Osmanl
mutfaginda geleneksel yap1 bozulmadan ¢esitlilik ve yenilikler artmaya baslamistir
(Akkor, 2016, s. 41). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet donemi, Osmanli saray mutfaginin
en hizli gelisim gosterdigi donem olarak bilinmektedir. Mutfagin fiziksel baglamda
gelistirilmesinin yaninda saray halkinin ve padisahin sofra adaplar1 ve geleneklerin belli
kurallar dahilinde olusturulmasi da bu donem igerisinde gerceklesmistir (Sengiil ve

Tiirkay, 2017, s. 30). Fatih Sultan Mehmet, Osmanli padisahlarinin onun devrine kadar



stiregelen ‘Padisahin bagkalarinin bulundugu sofrada yemek yemesi’ gelenegini Fatih
Kanunnamesiyle kaldirarak kendisinden sonra Abdiilaziz’e kadar tiim padisahlarin da
hayatlar1 boyunca yalniz yemek yemelerine mecbur birakildig1 bir gelenek baslatmustir

(Giirsoy, 2014, s. 120).

Osmanli saraylar1 igerisinde Topkapi Sarayi’nda yer alan Matbah-1 Amire mutfak
bolimiinii temsil etmektedir. Osmanli topraklarinin biiyiimesi ve gelismesiyle bu
boliimiin, her fetih ve toprak kazanilmasi sonucunda yeni kiiltiirlerden etkilenildigi de
bilinmektedir. Balkanlar, Kafkaslar, Misir ve {i¢ kitaya yayilmis olan fetihleri ile farkl
mutfak kiiltiirleri saray mutfagina tasinmustir. Osmanli Imparatorlugu, ¢ok uluslu kiiltiir
yapisinin farkliliklarmi sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmek amaciyla
birlestirmistir ve bu dogrultuda zeytinyaglh yemekler, baharath yemekler ve balik
yemekleri ile meveut mutfak kiiltiiriinii gelistirmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 30).
Bu zengin mutfak kiiltiirtinii daha anlagilir kilmak amaciyla Tablo 1.’de Fatih Sultan
Mehmet donemi saray mutfaginda tiiketilen besinlere yer verilmistir. Bu besinler; sebze,
baklagil, tahil, yag, hayvansal gida, ot ve baharatlar olmak {izere 5 grup altinda

degerlendirilmistir.

Tablo 2.1 : Fatih Sultan Mehmet dénemi saray mutfaginda tiiketilen besinler (Gtiler, 2010, s. 26).

Besin Grubu Besinler

Sebzeler Sogan, Pazi, Ispanak, Lahana, Pirasa, Salgam, Hiyar

Baklagiller ve Tahillar Bulgur, Piring, Un, Mercimek, Bugday Nisastasi, Nohut

Yaglar Zeytinyagi, Kuyruk Yagi, Sadeyag

Hayvansal Gidalar Yumurta, Tavuk, Peynir, Siit, Yogurt, Kaymak, Istiridye,
Karides, Paca, Kaz, Sigir Iskembesi, Bal, Av Kuslar1, Balik

Otlar ve Baharatlar Misk, Safran, Zeytin, Maydanoz, Hardal, Sarimsak, Kisnis,

Nane, Kimyon, Eflak Tuzu, Sakiz, Sirke, Fiilfiil
(Karabiber), Tar¢in, Karanfil, Anber

Topkapt Sarayr’'nda yemeklerin pisirildigi Matbah-1 Amire’nin, sekiz bolimden
olustugu, her mutfagin basinda alaninda uzman as¢1 ve yardimcilari ile tiim bu ascilarin
basinda da as¢ibasmin bulundugu bilinmektedir. Matbah-1 Amire’de; pilavc, sebzeci,
kebap¢i, balikel, tatlici, hamurcu, helvact ve perhizci gibi adlarla anilan, uzman
kisilerden olusan yiizlerce as¢1 ve as¢1 yardimcist ¢aligmistir. Saraymn Enderun kisminda
yer alan Padisah yemeklerinin hazirlandigi Has Mutfak isimli 6zel mutfakta ise usta

ascilar yer almistir. Padisah i¢in hazirlanan yemekler tek kisilik tencerelerde



hazirlanmis ve padisah sefere ¢iktiginda has mutfakta ¢alisan usta ascilar da padisahla
sefere katilmistir (Akkor, 2017, s. 11).

Osmanli Imparatorlugu’nda yemek dgiinleri dort yiiz elli sene boyunca giinde iki 6giin
seklinde yenilmistir. Ogle yemegi kiiltiirii Sanayi Devrimi ve Bati’nin etkisi ile dgiinler
arasinda yerini almistir. Sabah (kusluk) 6giinlerinde yogun kivamli ¢orbalar, yumurtali
yemekler, borekler, hamur isleri ve kahvaltiliklarla giine baslanmis, ikindi ile aksam
namazi arasindaki vakitte giines batmadan da ikinci 6giin yenilmistir. Osmanlilarin
yemeklerini uzun yillarca iki 6glin olarak yemelerinin sebebi, gidalarin viicutta
sindirilmesini, mide ve bagirsaklarin dinlenmesini saglamaktir (Akkor, 2016, s. 47,
Giirsoy, 2014, s. 126).

Osmanli mutfagr donemsel olarak degerlendirildiginde; 15. yiizyila kadar yemekleri
daha az cesitte ve sadelikte oldugu, 16. yiizyilda ise en ihtisamli yillarin1 yasadigi ve
diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda yer edindigi dikkat ¢ekmektedir. 17. ve 18. yiizyilda
bu ihtisamli donemin devam ettigi fakat 19. yiizyilda gelindiginde Osmanli Devleti’nin
gerileme donemiyle birlikte mutfak kiiltliriiniin de bu durumdan etkilendigi goriilmiistiir

(Oguz, 2016, s. 105).

Osmanli Imparatorlugu sofra adabinda asagida siralanan bazi uygun olmayan davranis
ve kurallardan bahsedilmektedir (Kizildemir vd., 2014, s. 201).

- Ev sahibinden 6nce yemege baslamak.

- Yemek yerken kasig1 sonuna kadar agza sokmak.

- Ekmek ve yemegi biiylik lokmalar halinde tiiketmek.

- Sofrada durmadan bagkalarinin géziine bakmak.

- Suyu c¢ok hizly, serbeti sonuna kadar i¢mek.

- Yemekte eliyle ekmek ufaklarini toplamak.

- Herkes yemekten elini ¢ektigi halde yine yemege uzanmak.

- Kahve igerken agziyla ses ¢ikarmak.

- Yemege ev sahibinden 6nce oturmak, ondan evvel kalkmak.
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2.1.4. Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirii

Cumhuriyet donemi mutfagi, Cumhuriyet’in ilanindan glinimiize kadar siire gelen bir
stireci kapsamaktadir. Tanzimat’in ilan1 ve bu dogrultuda ortaya ¢ikan batililasma
hareketlerinin de etkisi mutfak kiiltiiriiniin gelisimine yansimig ve Cumhuriyetin de ilan1
ile bu gelisim ve degisim hareketliligi devam etmistir. Tiirk mutfagi, Cumhuriyetin ilk
yillarinda evlerde bereket ile varligini stirdiirmiistiir (Oguz, 2016, s. 109). Cumhuriyetin
ilk yillarinda Tiirk mutfagiyla ilgili yazili kaynaklar daha ¢ok Istanbul mutfagindan
bahsetmektedir. Cumhuriyet donemine ait yemekler, Anadolu topraklarinda daha
onceleri yasamis olan tiim devletlerin ve topluluklarin mutfak kiiltiirlerinin

harmanlanmasi ve etkilesimi ile ortaya ¢ikan yemeklerdir (Akin vd., 2015, s. 44).

Cumhuriyetin kurulusu ile sehirlesme oranindaki hizli yiikselis ve is ihtiyaci gibi
nedenler kdylerden kentlere dogru niifus akisini arttirmustir. Mutfak kiltiiri meydana
gelen bu yer degisikliginden etkilenmistir. Kdyden kente gd¢ hareketinde insanlarin
kendi mutfaklarma ait araclar1 da beraberlerinde getirmeleri ve kendi bdlgelerine ait
yemekleri tercih etmeleri, yasanilan sehirdeki insanlar1 da etkilemis ve halkin yeni
lezzetler ile tanismasina olanak saglamistir. Biiylik sehirlerde agilan farkh kiiltiirlere ait
tantuniciler, lokantalar, lahmacun yapan firinlar ve Antep baklavacilar1 bu Kkiiltiirel

degisimin ve go¢ etkisinin gostergeleri konumundadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 32).

2.2. Tiirk Mutfak Kiltiiriiniin Genel Nitelikleri

Her milletin, kendi i¢ yapis1 ve davranislarina goére olusmus bir mutfak kiiltiirli vardir.
Orta Asya ve Anadolu’nun sunmus oldugu segkin {iriin c¢esitliligi, tarih boyunca
birbirinden farkli pek ¢ok toplumla yasanmis olan kiiltiir etkilesimini ve Selguklu ile
Osmanli saraylarinda gelistirilen yeni tatlarin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6ziinii olusturan
temel dgeleridir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017, s. 36). Tiirklerin Islamiyet dncesi ve
sonrasinda kurmus olduklar1 devletler siralandiginda genis bir bdlgeyi kapsadiklar
goriilmektedir. Islamiyet dncesi ve sonrasi devletler su sekilde siralanabilir: Hun
Imparatorlugu (Biiyiik Hun, Bat1 Hun, Avrupa Hun, Ak Hun), Goktiirk Kaganligi, Avar
Kaganligi, Hazar Kaganligi, Karahanli Devleti, Gazne Devleti, Biiyilik Selguklu Devleti,
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Altm  Ordu Devleti, Timur Imparatorlugu, Babiir Imparatorlugu, Osmanl
Imparatorlugu, Tiirkiye Cumhuriyeti. Siralanan bu devletlerin sayis1, farkli bolgelerde
kurulmus ve farkli yapilara sahip olmalar1 ile zaman igerisinde farkli kiiltiirlerle
etkilesim halinde olmalar1 nedeniyle Tirk mutfak kiltliriinii gelismis bir yapiya
ulagtirmiglardir. Tirk mutfaginin gelismislik diizeyi tizerinde tarihsel birikim ve cografi
cesitliligin de etkisinin oldugu diisiiniilmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014,
s. 192).

Tirk mutfagr sahip oldugu gee¢misiyle kendisine miras kalan kiltiirel zenginligi
sirdiirmektedir. Beslenme bi¢imleri, i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekolojik,
ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore olusmaktadir. Tirk mutfagi, Tiirkiye'de
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-icecekler, bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme
adab1 ve mutfak c¢evresinde gelisen tiim wuygulama ve inanislarin biitiiniin,

yansitmaktadir (Arastirma ve Egitim Genel Midirligi, 2018).

Tiirk mutfagmin genel dzellikleri asagidaki sekilde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir,
2012, s. 26):

- Tirk beslenmesinde ana yiyecek maddesi ekmektir. Sabah, 6gle ve aksam
Ogiinlerinde bir¢ok yiyecegin yaninda kat1 olarak yenilmektedir.

- Turk mutfaginda yemek cesitleri cok olup; bunlardan hamur isleri basta gelir.
Tath gesitleri igerisinde siitlii ve serbetli tatlilar, komposto, hosaf gibi yiyecekler
on plandadir. Borek, manti, eriste gibi hamur isleri de Tiirk mutfagina zenginlik
katmaktadir.

- Cok taninmus sekillerde kebap olmakla birlikte et yemeklerinden yahni denen
sulu cesitler cogunluktadir.

- Tirk mutfaginda yag, yemeklerin yapiminda 6nemli bir yere sahiptir. En ¢ok
kullanilan yag c¢esitleri ise tereyagi, icyagi, kuyruk yagi ve Ozellikle Ege
Bolgesi’nde iiretilen zeytinyagidir.

- Yemeklerde az tuz kullanimi1 yaygin degildir.

- Tirk mutfaginda yemekler meyve ya da meyve kurusuyla tatlandirildigi ve

cogunlukla meyvelerin yag ile pisirilerek yemek olarak tiiketildigi bilinmektedir.
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2.3.

Pek c¢ok sebze cesidi vardir. Sebzelerin et ile birlikte soganli, domatesli ya da
salcali pigirilmesi yaygmdir.

Cogunlukla yemeklere konan sogan, kiyma, et, salca bir siire birlikte kavrulur,
iizerlerine su ilave edilir.

Sebzeler suda haslanip yemegin yaninda garnitiir olarak sunulmasi Tiirk
mutfagina has bir yemek hazirlama teknigi degildir. Yemeklerin goriintiisiinden
cok lezzeti daha 6n plandadir.

Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak
yemeklere katildigi gibi ¢ig olarak da pek cok salatanin ana malzemeleri
arasinda yer alir.

Kendi kendine yetisen ot, mantar ve koklerden 6zellikler kirsal yorelerde genis
Olciide yararlanilir.

Yogurdun Tiirk mutfagindaki yeri ¢ok 6nemlidir. Sade olarak tercih edilebildigi
gibi sarimsak esliginde yemeklerin {izerine dokiilebilmekte, salatalik ile
karistirilarak cacik yapilabilmekte, su ile karistirilarak ayran elde edilebilmekte,
meze, ¢corba ve yemek yapiminda, hamur igleri ve tathilarda kullanilabilmektedir.
Genellikle yemeklerde baharatlarin, maydanoz, dereotu ve nane kullanimi
yaygmdir. En ¢ok kullanilan baharat kirmizibiberdir.

Hem garnitiir olarak hem de lezzet katmak amaciyla sos servisi sofrada sonradan
yapilmamaktadir. Kullanilan en yaygm sos ¢esidi; yemegin pisirilmesinde
kullanilan domatestir.

Pekmez tatlandirici Girtin olarak tatlilarda kullanilmaktadir.

Tiirk Mutfak Kiiltiiriit Olusumunu Etkileyen Unsurlar

Orta Asya donemi ile baglayan, Selguklu ve Osmanli ile devam eden, kiiresellesme ve

sanayilesmenin meydana getirdigi yenilikleri de biinyesine katan Tiirk mutfak kiiltiiri,

gecirmis oldugu bu tarihsel siirecte asagidaki unsurlarin etkisi ile gelismistir (Tiirkoglu,
2014, s. 49).
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2.3.1. Cografi unsurlar

Tiirklerin yasamlarinm, Orta Asya ve Anadolu’ya gogler dogrultusunda gecim
kaynaklarmin hayvanciliga ve tarima dayali olarak gelistigi ve cografi konumdan
etkilenildigi bilinmektedir (Akman, 1998, s. 12). ikamet edip yasadig1 cografyalar,
mutfak kiiltiirlerindeki ¢esitliligi ortaya koyan etmenler arasindadir. Et {irlinleri ve dogal
fermente siit iirtinleri Orta Asya’dan, tarim sisteminin gelisimine bagli olarak tahila
dayali yemek kiiltiirii Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ise Akdeniz ve Ege
bolgelerinden gelerek Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6ziinii belirlemistir (Baysal, 1987, s. 102;
Baysal, 1993a; Durlu-Ozkaya vd., 2009, s. 266). Ayrica Tiirk mutfagi yemeklerinin
cogunlugu tahil iirtinlerinden olusmaktadir ve 6zellikle Anadolu’nun kirsal kesimlerinde
tiketme siklig1 daha fazladir. Sebzeler ve tahillar kiymali, kusbasi etli, salcali, bol
baharatli ve sulu olarak pisirilmektedir. Bundan dolay1 corba ¢esitleri de oldukca
fazladir. Tarhana corbasi, ezogelin ¢orbasi, un ¢orbasi, mercimek ve piring ¢orbalari

daha ¢ok tercih edilen ¢orbalardir (Giiler, 2010, s. 26).

2.3.2. Sosyal ve kiiltiirel unsurlar

Orta Asya’dan bat1 topraklarma dogru hareket eden Tiirklerin bir bolimii Asya’nin
Kuzeydogusunda yeni devletler kurarken, bir bolimii de Orta Asya'da, Ceyhun (Amu
Derya) ve Seyhun (Siri Derya) nehirleri arasinda kalan tarihi bdélgeden Umman
Denizi’ne kadar uzanan verimli topraklarda Karahanlilar, Gazneliler ve Biiyiik
Selcuklular gibi yeni devletler kurmuslardir. Bu topraklarda Arap, iran ve Hint
kiiltiirleri ile etkilesimde bulunarak yeni lezzetler kazanmis olup zenginlesirken bu
kiiltiirlerin mutfaklarin1 da etkilemislerdir (Akin ve Lambraki, 2004, s. 16). Arap
mutfaginin 6zellikle Giineydogu yoresinin yemeklerine etkisi fazladir. Cok miktarda
baharat ve gogunlukla aci1 biberin ¢ok kullanimi bu etkinin 6rneklerindendir (Baysal,
1993b, s. 3). Bir saray yemegi olan i¢ pilav ise iran’dan Tiirk mutfagma Katilmistir.
Hem tatli hem tuzlu ikisi bir arada olan bu pilav once saray sofralarinda sonra da halk
sofralarinda yerini almistir. I¢ pilavda tath olarak kuru iiziim ve fistik bulunmaktadir
(Savkay, 2000, s. 811). Tiirkler, Anadolu’ya goc¢ ettiklerinde, orada yasamis olan
degisik uygarliklarin yemek kiiltiiriinden de etkilenmistir. Ornek olarak, bir siitlii tath
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olan “Tavukgdgsi” ve “Kazandibi” tatlilar1 Romalilardan kalmistir. Balik ile yapilan
yemeklerin ve zeytinyagl yemeklerin cogu da Bizanslilardan Tiirk kiiltiirline gegmistir

(Giiler, 2010, s. 26).

Osmanlilar doneminde, Imparatorlugun ¢ok genis bir alana yayilmis olmastyla Tiirk
mutfag biiyiik bir gelisme 6zelligi gdstermistir. Ozellikle Bat1 toplumlariyla yasanan
etkilesim sonucunda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ~ degisimine, gelismesine ve
zenginlesmesine katki saglanmis olup, ayni zamanda batili toplumlarin mutfak
kiiltiirlerine de pek ¢ok katkida bulunulmustur. Ornegin Tiirk mutfak kiiltiiriine; Pasta
Fransiz mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan gelmistir. Bunun yaninda Anadolu
kesimin uzun yillardir beslenmesinde yer almakta olan bugday unundan yapilan
hamurun agilmasiyla hazirlanan eristenin, makarnanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini

diistindiirmektedir (Baysal, 1993b, s.3; Giiler, 2010, s. 26).

2.3.3. Ekonomik unsurlar

[k Tirk toplumlarinda ekonominin temelini tarimsal ve hayvansal {iretimler
olusturmaktadir. Et, temel besin maddesi olarak yogunlukta tiiketildigi i¢in koyun ve at
yetistirilerek yemeklerde ana besin maddesi olarak kullanilmistir. Arpa ve bugday ise
tarimsal {rlinler arasinda en ¢ok flretim Ve tiiketimi yapilan yiyecekler olarak
bilinmektedir. Bu nedenle ekmek, ¢orek ve mant1 gibi tahil {irtinleri ile et temel besin
maddesi haline gelmistir (Tlrkoglu, 2014, s. 51). Toplumlarin ekonomik diizeylerinin
1yi veya kotii olmasi yeme-igme aligkanliklarinin degigsmesine neden olmaktadir (Giiler,
2010, s. 28). Gelir diizeyi arttik¢a gida tiikketim seviyesi ve tiiketilen gidalarin kalitesi de
artmaktadir. Tarihsel siire¢ icerisinde Osmanli doneminde biiylik kentlerde, saray ve
konaklarin sofralarindaki zenginlik, buna karsilik yoresel halk sofralarindaki sadelik

ekonomik farklilagmay1 ortaya koymaktadir (Arslan, 2010, s. 38).

2.3.4. Gelenek, gorenek ve dini unsurlar

Tiirklerin Islam dinine gegmesi ve oraya ydnelmesi de yemek kiiltiirlerini etkileyen

unsurlardandir. Helva, serbet gibi yiyecekler islam dininin tath yemeyi tesvik etmesi ile
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Tiirk mutfaginda yerini almistir (Akin ve Lambraki, 2004, s. 16). Kur'an'da yasaklanan
tek hayvanin domuz oldugu bilinmektedir. Ayrica zamanla esek, at, katir gibi tek
tirnakli hayvanlarin da eti ve siitii; kertenkele, yilan, siiliikk gibi siiriingenler ile kurbaga,
tilki gibi hayvanlarin yenilmemesi de tembihlenmistir. Giiniimiizde bu tiir hayvan
etlerinin ve tiirevlerinin Tiirk mutfaginda yeri yoktur. islam dininde alkol yasak oldugu
icin mayalanma sonucuyla asit yaninda alkolden olusan igeceklerden de vazgegilmistir.
Igerisinde ¢ok az miktarda alkol bulunan kefir, baz1 yorelerde hem az miktarlarda hem
de genellikle saglik agisindan yapilmaktadir (Baysal, 1993, s. 3). Islam sarab:
yasakladig1 i¢in Tirkler bu tarz igecek ve tiirlerinden uzaklasmistir. Ancak sarabin
kaynatilip tatlandirilarak kabul olur hale getirilmesi engellenememistir (Akmn ve
Lambraki, 2004, s. 16). Yemeklere iliskin diger din igerikli uygulamalar ise; yoksul ve
muhta¢ sahiplerini doyurma, iftar sofralar1 kurma, kurban ve adak gibi toplumsal
dayanigsmay1 destekleyici 6rneklerdir. Toplu yemek yeme gelenegi Tiirk toplumunda sik

rastlanilan bir gelenektir (Akman, 1998, s. 13).

2.4. Tiirk Mutfaginin Bolgesel Yapisi

Sahip oldugu yedi farkli cografi bolgenin, mutfak kiiltiirlerinin bir araya gelmesiyle
biitiinlesen Tiirk mutfak kiiltiirdi, icerisinde bulundurdugu bu bolgelerle zenginlesmekte
ve gelismektedir. Bolge mutfaklarinin pazarlama agisindan bir motivasyon unsuru
olarak kullanilabilmesi bolgelerin gastronomi turizmi potansiyelini de arttirmaktadir. Bu
baglamda bolge mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek igecek iirlinlerinin nitelik ve kdken
acisindan ayristirilmas: ve buna goére smiflandirilmast 6nem arz etmektedir (Sengiil,
2016). Tirk mutfaginda bolgeler arasinda farkli gesitlerde yemekler mevcuttur. Her
bdlgenin kendine has beslenme kiiltiiri ve pisirme yontemleri bulunmaktadir (Mavis,
2003, s. 58). Kiy1 bolge illerinde zeytinyagi, zeytinyagli yemekler ve sebze tiiketimi
daha yogunlukta olurken, i¢ kesimlerde yer alan illerde ise tereyagi, etli yemekler ve
hamur isi tiketiminin yogunlukta olmasi farkli cografyalarin farkli yemek kiiltiirlerini
ortaya koymaktadir (Tirkoglu, 2014, s. 50). Tiirkiye’de yasanilan bolgeye ait iklim ve
yetistirilen sebze ve meyvelere gore mutfak kiiltiirii ve sahip oldugu ¢esitlilik ile

zenginligini gormek miimkiindiir (Giiler, 2010, s. 29). Lezzet ve gesitliligin yan1 sira
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toplumlarin saglikli beslenmesi agisindan da bdlge mutfaklarinin etkisi bulunmaktadir

(Kadioglu Cevik, 1997, s. 194).

2.4.1. Akdeniz Bolgesi mutfag:

Akdeniz Bolgesi, Toros Daglarmin giineyinden uzanan essiz giizellikteki manzarasi,
sahili, koy ve plajlar1 ile gilinesi, denizi ve eglencesiyle iinlii olan cografi bolgedir.
Bir¢ok antik kent kalintisin1 biinyesinde bulunduran bolge 8 ilden olusmaktadir. Bu iller
Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta, I¢el, Kahramanmaras ve Osmaniye’dir (Bingdl,
2004, s. 127). Bolgede Akdeniz iklimi etkin oldugundan yazlar sicak ve kurak, kislar
ik ve yagish ge¢mektedir. Yillik sicaklik ortalamasi 18°C’dir. Akdeniz kiyilar1 kig
mevsiminin en 1lik gectigi alanlardir (cografya.gen.tr, 2019).

Akdeniz bolgesi mutfagi Dogu Akdeniz ve Bati Akdeniz bolgeleri ile kiltiirii ve
beslenme aliskanliklar1 agisindan farklilik gostermektedir. Batida Antalya, Burdur ve
Isparta illerinde hamur isi ve tahil iirlinlerinin etkinligi ortaya ¢ikmaktadir. Bu bolgede
ozellikle yogurt ve tarhananin sofralarda yer aldigi ve I¢ Anadolu mutfagindan
etkilenildigi bilinmektedir. Doguda Kahramanmaras, Osmaniye, Mersin, Adana ve
Hatay illerinde et ve yagli besinleri yogunlukta kullanilarak Giineydogu Anadolu
mutfak kiiltiiriinden etkilenildigi bilinmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 92). Ayni
sekilde kiy1 ve i¢ bolgelerde de beslenme yoniinden farkliliklara rastlanilmaktadir. Kiy1
bolgelerinde deniz triinleri tiiketimi yaygin olup, i¢ kesimlerde ise pide ve kebap
tilketiminin yogunlukta oldugunu gormek miimkiindiir. Bolgede sakatat yemekleri
olarak en fazla Adana kebap, tas kebaby, icli kofte, patlican kebabi, bumbar dolmasi ve
ciger gibi yemekler yapilmaktadir. Bunlarin disinda zeytinyagl yemekler ile etli sebze

yemekleri de siklikla tiiketilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 54).

Akdeniz bolgesinde beslenme aligkanliklarinin genellikle tahil dirlinleri, zeytinyagl
yemekler, sebze ve meyveler, siit ve tiirevleri, su iirlinleri, baharatlara ve liziim suyuna
dayandig1 goriilmektedir. Akdeniz mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan zeytin,
zeytinyag1 ve tahillarm kullaniminin tarihin ilk donemlerine uzandigi bilinmektedir.

Sarimsak, sogan, pirasa bdlgenin en 6nemli besin maddeleri arasinda yerini alir. Mensei
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Akdeniz bolgesi olan beyaz pancar, kirmizi pancar, pazi ve bamya disaridan getirilen
salatalik ve patlican en fazla tiiketimi gergeklestirilen sebzeler arasinda yer almaktadir

(Kadioglu Cevik, 1997, s. 194).

Akdeniz bolgesi elverisli iklimi sayesinde meyve ve sebze liretimi yoniinden oldukca
zengindir. Ulkede en fazla turunggil iiretimi yaparak 6n plana ¢ikan Cukurova Bolgesi
ve Antalya yoresi Akdeniz bdlgesinin turunggil ile anilmasina olanak saglamaktadir.
Toprak yapisinin uygunlugu ve az yagish hava sartlar1 ile limon, mandalina, portakal ve
greyfurt tretimi yapilarak iilke pazarlarina sunulmaktadir (Sengiil, 2016, s. 58).
Tiirkiye’de tiiketilen muz yalnizca bu bolge topraklarindan karsilanmaktadir. Seraciligin
en yaygin oldugu bolge olan Akdeniz bolgesi soya fasulyesi, yer fistigi ve misir

tiretiminde de Tiirkiye’de ilk siradadir (cografya.gen.tr, 2019).

2.4.2. Dogu Anadolu Bolgesi mutfag:

Tirkiye’nin yedi cografi bolgesi arasinda yliz 6l¢limiiniin biiylikliigii ile birinci sirada
yer almaktadir. Bolge ekonomik faaliyetlerinin basinda hayvancilik gelmektedir.
Sicakliklarin diisiik olmas1 sebebiyle tarimsal {iriin faaliyeti gelismemis ve bu nedenle
tarim tirlin ¢esitliligi az miktardadir. Dogu Anadolu Bolgesi 14 ilden olugmaktadir. Bu
iller; Ardahan, Agri, Bitlis, Bingdl, Erzincan, Elazig, Erzurum, Hakkari, Igdir, Kars,
Malatya, Mus, Tunceli ve Van’dir (cografya.gen.tr, 2019). Sert bir iklime sahip olan bu
bolgede kis mevsimi uzun yasanmakta ve kar yagis1 etkili olmaktadir. Beslenme
sekilleri bu sert iklime uygun bir bigimde olup enerji degeri yiiksek hayvansal ve yagl
gidalar tiikketilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 55).

Dogu Anadolu Bolge mutfagini un, baklagiller ve hayvansal iirlin kaynakli yiyecek ve
yemekler olusturmaktadir (Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Bolge mutfag:
kiiclik ve biiylikbag hayvansal liriinlerin ¢esitliligi ile 6ne ¢ikmaktadir. Yogurt, peynir ve
siit lirlinlerinin 6nemli bir yere sahip oldugu Dogu Anadolu mutfaginda bdlgede yetisen
otlarm katilarak lezzetlendirilmesiyle ayran g¢orbasi, yogurtlu bulgur koftesi, Kiirt

koftesi ve keledos gibi yemekler tiretilmektedir.
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Dogu Anadolu mutfag: kasar ve farkli peynir ¢esitleri ile Tirk mutfaginda bir iine
sahiptir (Halici, 2009). Hem Dogu Anadolu bdolgesinde hem de diger bolgelerde
yogunlukla tiiketilmekte olan; Erzincan tulum peyniri, Kars gravyer peyniri, Van otlu
peyniri gibi cesitli peynirler iiretilmekte ve sevilerek tiiketilmektedir (Sabbag ve Bogan,
2019, s. 55). Hamur isleri ve tahil {iriinleri de bolge beslenme tercihinde ilk siralarda yer
almaktadir. Katmer, kete, gagala, hangelin (manti1), nezik, feselli, kesme ¢orbasi gibi

hamur isleri ile iilke genelinde iine sahiptir (Ozgelik Heper, 2017, s. 67).

2.4.3. Ege Bolgesi mutfag:

Ege Bolgesi, Tiirkiye’nin en uzun kiy1 seridine sahip olan, Marmara Bolgesi’nden sonra
en fazla go¢ alan ve niifusun en yogun oldugu bélgedir. 8 ilden olusmaktadir. Bu iller
Aydm, Afyon, Denizli, izmir, Kiitahya, Manisa, Mugla ve Usak’tir. (Cakmak, 2017, s.
57). Ege yemeklerinin bol yesillikli, sebzeli, zeytinyagl hafif tarifleriyle Tiirk

mutfaginda 6nemli bir yeri bulunmaktadir (kulturveyasam.com, 2018).

Ege mutfaginin temelini zeytinyagi olusturmaktadir. 2500 yillik bir siireci kapsayan
zeytinyagmin gecmisi Urla-Cesme yarimadasinda yer alan Klazomenai’deki kazilarda
ortaya ¢ikarilan ‘antik zeytinyagi isligi’ ile kamtlanmaktadir (Aydin i1 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligii, 2019). Diinya’da zeytin ve zeytinyagi liretiminde besinci sirada yer alan
Ege bolgesinin Tiirkiye’de bolge bazli tiretim miktarma bakildiginda %70-80’lik bir
payla en basta yer aldigi bilinmektedir (Oktay, 2008, s. 86). Zeytinyag1 lretiminde,
degisen gilineslenme siiresi, sicakliklar, yagislar ve nemle riizgarlarin yagin kimyasal
bilesiminin olugsmasinda etkili oldugu arastirmalarla ortaya c¢ikarilmistir. Soguk
bolgelerde yetisen meyveler ge¢ olgunlagsmakta, olgunlagsmanin uzamasiyla don
tehlikesi yaratmaktadir ve yagda odunsu kotii bir tat olusmasina neden olmaktadir.
Giiney bolgelerde ise daha kivamli, acilagsmaya dayanikli, hos ve hafif kokulu yag elde
edilmektedir (Taris, 2018).

Ege bolgesinin kahvalt1 sofralarinda siklikla zeytin ve zeytinyagi bulunmaktadir. Etli

yemekler, sebzeler, pilavlar ve dolmalar tamamen zeytinyagi ilavesiyle pisirilmektedir.

Salata ve haslanmis otlarin iizerine zeytinyagi ve limon konularak yenilmektedir.
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Zeytinyagli yemekler ve salatalarin yaygin olarak kullanildigi Ege mutfaginda hindiba,
labada, kiimiilez, radika, dalgan ve izmir kofte onemli bir yer edinmektedir (Ozgelik

Heper, 2017, s. 65).

Ege bdlgesi ayn1 zamanda balik ve diger deniz mahsulleriyle de anilmaktadir (Halici,
2009, s. 35). Denize kiyist olan illerde ¢ipura, lifer, levrek, kefal, barbunya gibi balik
cesitleri, midye, kalamar ahtapot ve karides gibi deniz mahsulleri tiiketilmektedir. Kiy1
illerinden olan izmir’de, Giritlilerin bolge mutfak kiiltiiriine kazandirdig1 ot yemekleri
ve mezeler yaygm olarak tiiketilmektedir. Sevketi bostan, hindiba, turpotu, cibes,
ebegiimeci, labada, 1sirgan, arapsagi, deniz boriilcesi, kazayagi olarak bilinen otlar en

sik tiiketilenleridir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 55).

2.4.4. Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfag:

Ulke yiizdlgiimiiniin %10’unu, niifusunun ise %9 unu kapsayan Giineydogu Anadolu
bolgesi 9 ilden olusmaktadir. Bu iller Adiyaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep, Kilis,
Mardin, Siirt, Sanlwurfa ve Sirnak’tir (Halici, 2015, s. 17). Tiirkiye’de yaz sicakliginin
ve buharlagmanin en fazla oldugu bu bolgede iilkenin petrol iiretimi gerceklesmektedir

(Cakmak, 2017, s. 59).

Gilineydogu Anadolu Boélgesi iklimi ve cografi sartlar1 dogrultusunda sekillenen bir
mutfaga sahiptir. ‘“Verimli Hilal’ olarak bilinen Dicle ve Firat nehirleri arasinda yer alan
topraklarda yetisen tahil ve tiirevleri, hayvancilik ile elde edilen et ve siit tirlinleri olmak
iizere baklagiller, zeytin, Antep fistigi, liziim ve akarsu boylarindaki sebze ve
meyveliklerden elde edilen iriinler bolge mutfaginin temelini olusturmaktadir (Halici,
2015, s. 17). Bolge mutfagi pilav gesitliligiyle zengin bir kiiltiire sahiptir. Siirt’in perde
pilavi, Gaziantep’in firik pilavi, Adiyaman’in sarimsakli tavuk pilavi ve Sanlurfa’nin

tizlemeli pilavi bolge illeri ile 6zdeslesmis lezzetlerdir (Halici, 2015, s. 18).
Arap beslenme kiiltiiriinlin  etkisi altinda olan Giineydogu Anadolu mutfag:

yemeklerinde yiyecekler bol baharatli olup aci biber kullanimi yaygindir (Ozgelik
Heper, 2017, s. 66). Kebap cesitleri, lahmacun ve ¢ig kofte bolge mutfaginin birer
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simgesi olarak nitelendirilmektedir (Tirkiye Tanitim Goniillilleri Dernegi, 2018).
Tiirkiye’nin en lezzetli kebap ¢esitleri bolge mutfagini temsil etmektedir. Giineydogu
Anadolu Bolgesi, baklava tiirlerini kapsayan hamur tatlilari, katmer ¢esitleri, burma ve
peyniri, kadayiflari, peynirli helvalariyla Tiirkiye’nin en zengin ve en giizel
uygulamalarini igcermektedir. Baklava ve kadayif gibi diger tath ¢esitlerinin iiretiminde
de en basta gelen bolgedir (Halici, 2015, s. 18). Tirk mutfaginda bu duruma g¢ok
rastlanilmasa da bolge mutfaginda hazirlanan yemeklerde ¢agla, yenidiinya ve erik gibi
meyveler kullanilmaktadir. Bol salgali, yagh, nar eksili, ac1, eksi ve sekerli tatlar
Giineydogu mutfagiin vazgegilmez lezzetleri arasinda yer almaktadir (Sauner, 2008, s.

264).

Bolge mutfagmmin ge¢cmisten gilinlimiize Onemini kaybetmeden tiiketilmekte olan
icecekleri, meyan serbeti ve ac1 kahve olarak adlandirilan mirradir. Gaziantep, Sanlurfa

ve Mardin illeri bolgenin 6ne ¢ikan mutfaklaridir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 57).

2.4.5. I¢ Anadolu Bélgesi mutfag

I¢c Anadolu Bolgesi, konumu itibariyle Anadolu’nun orta kisminda yer almasindan
dolay1r ‘Orta Anadolu’ olarak da adlandirilmaktadir. Yiizolgiimiiyle Dogu Anadolu
Bolgesi’nden sonra gelen ikinci biiyiik bolgedir. Bolge 13 ilden olusmaktadir. Bu iller
Ankara, Eskisehir, Cankiri, Kirikkale, Kirsehir, Konya, Aksaray, Nevsechir, Yozgat,
Kayseri, Sivas, Nigde ve Karaman’dir (cografya.gen.tr, 2019). Ii¢ Anadolu bdlgesinin
soguk ve kar yagisli bir iklime sahip olmasi enerji degeri yliksek besinlerin

tiiketilmesini zorunlu kilmigtir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 57).

Ic Anadolu Bolge mutfaginin esasi tahila dayali olup Anadolu’nun bugday rezervi
konumundadir. Bolge iilkenin tahil ambari olarak anilmaktadir. Tahil {iretiminin
zenginligiyle bolge mutfagindaki {iriin ¢esitliligi de artmaktadir (Cakmak, 2017, s. 54).
Tiirk mutfagina 6zgii olan tarhana, yogurt, pastirma, bulgur gibi iriinler ve bolge
mutfagina 6zgii hamur isleri I¢ Anadolu bdlge mutfaginin temelini olusturmaktadir
(Sengiil, 2015, s. 117). Gogebe bir yasam siirdiiren Anadolu halkinin hayvancilikla

ugramasi ile birlikte et {irlinlerinin tiiketimi de bolgede yayginlagmaktadir. Kirmizi et,
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tahil ve sebze yemekleri icerisinde de kullanilmaktadir. I¢ Anadolu sofralarinda kirmizi
et sulu yemek disinda islenmis et iiriinlerine (pastirma, sucuk vb.) donistiiriilerek

sofralarda yerini almaktadir (Sengiil, 2016, s. 83).

Bolge mutfagi icerisinde en zengin liriin ¢esidiyle bilinen Kayseri ilinde iiretilen sucuk
ve pastirmanm iinii yurtdisma yayilmaktadir (Ozgelik Heper, 2017, s. 65). Et disinda
bolgede siit ve siit iirlinleri tiikketimi de yaygindir. Hashas, kuru meyveler, susam ve

pekmez bolge mutfagini sekillendiren yiyeceklerdir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 5).

2.4.6. Karadeniz Bolgesi mutfag:

Karadeniz Boélgesi, her mevsim yagis almasiyla en fazla ormanlik alani biinyesinde
bulunduran bélgedir. Bolge 18 ilden olusmaktadir. Bu iller Amasya, Artvin, Bartin,
Bayburt, Bolu, Corum, Diizce, Giresun, Giimiishane, Karabiik, Kastamonu, Ordu, Rize,
Samsun, Sinop, Trabzon, Tokat ve Zonguldak’tir (Zencir, 2016, s. 140). Karadeniz
Bolgesi genel itibariyle pratik ve basit igerikli bir mutfaga sahiptir. Karalahana, kabak,
kuru veya taze fasulye, misir unu, hamsi, alabalik, tereyagi ve igyagi yemeklerin temel
malzemeleri olarak bolge mutfaginda aktif rol oynamaktadir. Hazirlanan yemekler
belirtilen malzemelerin tek basmma ya da bir araya getirilerek kullanilmasiyla

hazirlanmaktadir (Zencir, 2016, s. 143).

Karadeniz bolgesi saglikli ve benzer tiirdeki yemekleriyle 3 boliime ayrilmaktadir. Bati,
dogu kiy1 ve dogu i¢ boliimleri olarak isimlendirilmektedir. Bat1 boliimii illeri: Bartin,
Bolu, Diizce, Karabiik, Kastamonu, Sinop, Zonguldak; dogu kiy1 boliimii illeri: Artvin,
Giresun, Ordu, Samsun, Rize, Trabzon; dogu i¢ bolimii illeri: Amasya, Bayburt,
Corum, Giimiishane, Tokat seklinde siralanmaktadir. Bu ti¢ boliimii olusturan illerde
yemeklerin, mutfak kiiltiiriiniin ve kullanilan yiyecek-i¢eceklerin benzerligi gibi toprak
yapisi, iklimi ve yasayan insanlarin farkli etnik Ozellikleriyle de farkliliklar

gostermektedir (Sengiil, 2016, s. 88).

Karadeniz bolge mutfagi balik ¢esitleri yoniinden ozellikle hamsili yemekler ile

taninmaktadir. Hamsi kullanilarak bir¢ok {iriin ¢esidi elde edilmektedir. Hamsi, bolge
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kiiltiirtinde yalnizca yemekler de degil tiirkiilere, fikralara, siirlere ve gazellere konu
olmaktadir. Bolgede en ¢ok tiiketilen yiyecekler arasinda misir unu, misirdan hazirlanan
yiyecekler, karalahanadan yapilan yemekler yer almaktadir. Caymn bagkentini i¢inde
bulunduran Karadeniz bolgesinde cay ve findik iiretimi yogunluktadir (Zencir, 2016, s.

143).

Karadeniz mutfagi adindan genellikle balik ile bahsedilen bir mutfak olsa da bolgeye
Ozgii et Uriinleri de bulunmaktadir. Akcaabat koftesi, Trabzon ddneri ve Artvin et
kavurmasi bunlara 6rnek olarak gosterilebilir. Blgenin yogun yagis almasi dolayisiyla
ortamin ot ve sebze yetistirilmesine de uygun olmasmi saglamistir. Karalahana sarmasi
ve corbasi ile fasulye tursusu kavurmasi Karadeniz mutfaginin sembolik tiriinleri haline

gelmistir (Cesur ve Avcikurt, 2018, s. 24).

2.4.7. Marmara Bolgesi mutfag

Marmara Bolgesi, Asya ve Avrupa kitalarmi birbirine baglayan bir koprii konumunda
olup 11 ilden olusmaktadir. Bu iller Edirne, Kirklareli, Tekirdag, Istanbul, Kocaeli
(Izmit), Sakarya (Adapazar1), Yalova, Bursa, Bilecik, Balikesir ve Canakkale’dir. Bolge
yapisal olarak kiiciik olmasina ragmen kent niifusu en yogun olan bolgedir
(cografya.gen.tr, 2018). Yunanistan ve Bulgaristan iilkelerine sinir1 olan, Karadeniz,
Ege ve Marmara Denizi’ne komsu olan, ismini Marmara denizinden almis Tiirkiye’ nin
altinc1 biiyiik bolgesidir. Istanbul ve Canakkale Bogazi’na sahip olan bolgenin tarim ve
hayvanciliga elverigli topraklar1 ve iiretken halki sayesinde, yemekleri de cesitlilik
kazanmaktadir. Ayrica Akdeniz, Karadeniz ve karasal iklimlerinin goriilmesi, bitki
ortiisiindeki cesitliligi daha da arttirmaktadir. Bu sayede bolgede ¢esit cesit meyveler ve
sebzeler yetistirilebilmektedir. Yani iklim cesitliligi, Marmara Bdlgesinin yemek
kiiltiirti  zenginligi acisindan biiyiilk bir Onem tasimaktadwr. Marmara Bolgesinin
mutfagimin sekillenmesinde Osmanli yemek kiiltlirlinlin 6nemi fazladir. Marmara
Bolgesi zamaninda Osmanli Devleti’ne baskentlik yapmis ti¢ 6nemli sehre (Bursa,
Edirne, Istanbul) sahiptir (yemekta.com, 2018). Marmara Bélgesi birgok yerden gég

almas1 nedeniyle karma bir mutfak yapisina sahiptir. Istanbul yiyecek agisindan son
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derece ¢esitli ve zengin bir yemek kiiltiirii sunmaktadir. Bolge ayrica Tekirdag ve

Bursa’nin Inegdl ilgesine ait et yemekleriyle de meshurdur (Sauner, 2008, s. 261).

Bursa’nin Gemlik ilgesi zeytin iiretiminde Tiirkiye’de oncii konumdadir. Halen Osmanli
mutfaginin izlerini yansitmakta olan Bursa ili bolgenin sahip oldugu diger illere gore
gastronomi lezzetleri agisindan daha iyi taninmaktadir (Sabbag ve Bogan, 2019, s. 59).
Marmara mutfak kiiltiiriinde Bursa Inegdl koftesi, Kirklareli hardaliyesi, Edirne beyaz
peyniri ve tava cigeri, Trakya boliimii geneli Aycicek yaglari ile inlidiir (Halic1, 2009,
S. 34). Hayvansal agirlikli yemeklerin disinda bakliyat ve sebzeli yemeklerin de siklikla
yapildig1 goriilmektedir. Ayrica bolgenin 6nemli bazi geleneksel yemek ve tatlilarini;
tirit, sakizli kebap, kuru erik yahnisi, etli kavata, kalburabasti seklinde siralamak
miimkiindiir (Oguz vd., 2006, s. 27 ; Akkor, 2009, s. 150).
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BOLUM 3. TURK MUTFAGINA OZGU TATLILAR VE
BOLGELERE GORE FARKLILIKLAR

3.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Tath

Seker ve seker tiirevi Uriinlerle hazirlanan yiyecekler tatli olarak adlandirilmaktadir
(Turk Dil Kurumu, 2019). Tathilar seker, pekmez ve balin diger besinlerle
karistirilmasiyla elde edilen besinlerdir (Halic1, 2015, s. 239). Tiirk mutfaginda yemek
yeme sirasi incelendiginde yemege ¢orba ile baslanildigi, tath ile yemegin son buldugu

goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2016, s. 26).

Selguklu doneminde tathh 6nemli bir yere sahiptir. Un, piring, siit gibi malzemeler
kullanilarak farkl tath tiirleri elde edilmistir. Hamur tatlilar1 arasinda yer alan baklava
Selguklu doneminde sofralarda yerini almistir. Saraylardan tekkelere hemen her

mutfakta helva cesitleri yapilmstir (Ozgelik Heper, 2017, s. 52).

Osmanli doneminde saraymn tathilar1 helvahanelerde hazirlanmis ve tathlar; helva,
macun ve hosaf isimleri ile anilmistir. Sarayda tatlilarin hazirlandig1 boliimiin basinda
“Helvaciyan-1 Hassa” olarak adlandirilan as¢i bulunmaktadir. Topkapi Sarayi’nda
helvahaneler mutfaklara bitisik olarak konumlandirilmis ve burada hazirlanan macunlar
sifa niyetine hastaliklarin tedavisinde kullanilmistir. Bu macunlar, saraymn hekimbas1

gozetiminde hazirlanmustir (Akkor, 2017, s. 12).

Osmanli mutfaginda siitlii tathilar, hamur tatlilar1 ve meyve tatlilar1 olmak lizere ii¢
farkl tiirde tath yapilmaktadir. Siitlii tath olarak keskiil, tavukgogsii, siitlag, kazandibi,
muhallebi ve giillag tercih edilmistir. Keskiil sarayda ziyafet yemeklerinin meniisiinde
basta gelmektedir. Giillag ise; Ramazan sofralarinin vazgecilmez tatlisi olarak

bilinmektedir. Helva Osmanli’da keyfin, sevincin, kiiltliriin, bilimin, dogumun ve
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sehzadelerin tahta geglerinin serefine hazirlanarak tiiketilen tath ¢esididir (Omiir Tufan,

2008, s. 126).

Tiirk mutfaginda hazirlanan tathlarda seker kullanimmin yani sira pekmez ve bal tercih
edilmektedir. Bu nedenle pekmez, binlerce yildir geleneksel Tiirk yemek kiiltiirii ve
damak zevkinin en onemli tath besinlerinden biri olmustur. Pekmez, tath ve seker

ihtiyacinin karsilanmasima yardimci olmaktadir (Ozgelik Heper, 2017, s. 61).

Tath yapiminda dikkat edilmesi gereken bazi 6nemli hususlar vardir (Akkor, 2017, s.
15):
— Tath imalatinda kullamilacak un, seker, yag, yumurta, siit, meyve gibi
malzemelerin iyi kalitede, temiz ve taze olmasi gerekmektedir.
— Yumurta taze ve saglam olmaz ise tath geregi kadar kabarmamaktadir.
— Yag katkisiz ve saf olmazsa tadi aci, kokusu agir ve mideyi eksiten bir yapiya
sahip olmaktadir.
— Un ne kadar katkisiz ve temiz olsa dahi yogurmadan once ince bir elekten

gegirilmesi gerekmektedir.

3.2. Tiirk Mutfagina Ait Tath Cesitleri

Tirk mutfaginda tathlar; siitli tatlilar, meyve ve sebze tatlilari, tahil tatlilar1 ve hamur

tathlar1 olarak gruplandirilmaktadir.

3.2.1. Sitli tathlar

Siitlii tathlar Tirk mutfaginin vazgegilmez lezzetleri arasinda yer almaktadir. Ana
malzeme olarak siitliin kullanildig1, kivam ve lezzet veren farkli malzemelerin de ilave
edilmesiyle hazirlanan tatlilara siitlii tathilar denir. Tiirk mutfaginda eski zamanlardan
bu yana siitlii tatlilarin mutfaklarda yerini aldig: bilinmektedir. Roma mutfagimdan Tiirk
mutfagina gectigi halde giiniimiizde sadece Tiirk mutfaginda hazirlanan tavukgogsii ve
kazandibinin, 15. yiizyildan beri Osmanli mutfaginda tiretimi yapilmaktadir. Keskiil,

stitla¢g ve muhallebi Tiirk tathilarinin basinda gelmektedir. “Siitlii as” kelimeleri zamanla
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degisime ugrayarak “siitla¢” adin1 almis ve ilk Tiirkge sozliiklerde dahi yer bulmustur.
Muhallebi ise Arapga’da siit anlamina gelen “halip” sozciliglinden tiiremis olan ve

Osmanlt’dan giiniimiize ulasan siitlii tatlidir (Milli Egitim Bakanligi, 2012, s. 6).

Sitli tathlar siitiin sekerle kaynatilarak nisasta, piring veya piring unu eklenmesiyle
koyulastirilmasi yoluyla hazirlanir. Siitlii tath ¢esitlerinden olan kazandibi, muhallebi
gibi hazirlandiktan sonra bir tepside altinin kizartilarak karamelize edilmesiyle elde
edilmektedir. Tavuk gogsii geg¢misten giiniimiize siklikla uygulanan muhallebi
cesitlerinden biridir. Muhallebi malzemelerinin yaninda ince ince didiklenmis tavuk eti
ilavesi ile hazirlanmaktadir (Tirkiye Tanitim Goniillilleri Dernegi, 2019). Osmanli
mutfagindan Tiirk mutfagina gegen ve Ramazan sofralarinin tatlis1 olarak bilinen giillag
sitlii tath ¢esitleri arasinda yer almaktadwr. Giillag yapiminda sapli bir tencerede
kizdirilan nigastali giillag hamuru kizgin sac iizerine kepceyle yavas yavas
eklenmektedir. Eklenen hamurun artan kismi kenarlarindan tekrar tekneye dokiilerek

giillag yapraklar1 imal edilmektedir (Se¢im, 2011, s. 3).

Bir gesit siit liriinii olarak degerlendirilen siitlii tathilar, diger tath tiirlerine oranla daha
saglikli olarak bilindiginden daha ¢ok tercih edilmektedir. Saglikli olarak bilinmesinin
sebepleri su sekilde siralanmaktadir (Kulaksiz, 2015, s. 6):

- Tirk mutfag: tathlar1 arasinda besin degeri ve enerji agisindan en dengeli olan
tathilardir. Kalsiyum, protein ve B2 (riboflavin) vitamini agisindan zengin olup
yag igerikleri diisiik orandadir.

- Daha az seker ve daha az yag igerdikleri i¢in diger tathi gruplarina gore daha
diisiik enerjiye sahiptir.

- Giinliik protein ihtiyacini karsilayabilecek seviyede olan protein zenginligi ile
saglikli beslenmede 6nemli yeri olan hayvansal protein agisindan besin kaynagi
konumundadir.

- Bebeklik ve ¢ocukluk donemlerinde kemik gelisimi ve biiylime, yetiskinlik
doneminde ise kemiklerde mineral devamliligmm saglanmas: ig¢in gerekli olan
kalsiyum minerali yoniinden olduk¢a zengindir. Siitlii tatlilar ayrica A,D,E,K ve

B vitaminlerini de igermektedir.
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- Kalp ve damar hastaliklar1 ile bazi kanser tiirlerine yakalanma riskini arttiran
yanmis yaglar siitlii tatlilarin icerisinde yer almamaktadir.

- lgerdikleri besin ogeleriyle dengeli ve saglikli beslenme igin rahatlikla
tiikketilebilecek saglikli tath ¢esididir.

- Bir gesit siit sekeri olan laktoz siitlin icerisinde yer alan karbonhidrat ¢esididir.
Laktoz; glikoz ve galaktoz denilen basit sekerlerden olugsmaktadir. Siitte bulunan
laktoz aynm1 zamanda siit ve tilirevleri icerisinde yiiksek oranda yer alan

kalstyumun kullanimimi kolaylagtirmaktadir.

3.2.2. Meyve ve sebze tathlan

Tatlilar yemek gruplar1 arasinda en ¢ok enerji saglayan yiyeceklerdir. Tiirk mutfagina
ait tath Kkiltirlinin bu kadar zengin olmasi sahip olunan cografi kosullardan
kaynaklanmaktadir. Mevsimselligin sagladig1 cesitlilik ve renklilik ile yedi bolgede
yetisen farkli meyve ve sebzelerle hazirlanan tatlilar Tiirk mutfaginda yer alan meyve ve
sebze tathlarmi ortaya ¢ikartmaktadir. Meyve tatlilar1 meyvelerin seker, pekmez veya

balla tatlandirilmasi ile elde edilen tath gesitleridir (Halic1, 2015, s. 239).

Meyve tathlarinin diger tath tiirlerine oranla 6zellikle de hamur tatlilarma gore daha
hafif, daha saglikli ve daha kolay hazirlandigi bilinmektedir. Meyve ve sebze tatlilari
hafif olmas1 nedeniyle yagh ve kirmizi et agirlikli 6zel giin yemeklerinden sonra tercih
edilmektedir. Dolayisiyla bu tathlarda seker ve tiirevi iirlinlerle meyvenin hafifligi
birlestiginde agir meniilerin vazgecilmezi haline gelmektedir. Tiirk mutfaginda
meyveler mevsime gore ve kullanom sekline gore (taze veya kuru olarak)
tiikketilmektedir. Taze meyvelerden ayva, elma, kabak; kuru meyvelerden incir, hurma,

tiziim ve kayis1 tath yapiminda kullanilmaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2012, s. 68).
3.2.3. Tahil tathlan
Bir insanin dogumundan 6liimiine onun adina yenmeye devam edilen tek besinin helva

oldugu kiiltiirel anlayis ge¢misten bugiline devam ettirilmektedir. Her tiirlii ac1 ve

mutluluk verici olaylar tath ile paylasilip, acilar paylasilip azaltilirken sevingler ise
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paylasilip cogaltilmaktadir. Oliimiin ardindan dagitilan helva kadere razi gelmeyi,
mutluluk verici olaylarin ardindan helva dagitilmasi ise sevinci ve siikrii paylasmayi
ifade etmektedir. Helva ikrami, tiim yonleriyle kaderin es, dost, komsu ve akraba ile

paylasimini sembolize etmektedir (Tufan, 2008, s. 125).

Osmanli mutfaginda tahil tathilarinin basinda gelen helvalar 6nemli bir yere sahip olup
pek cok sebeple hazirlanip tiiketilmistir. Osmanli mutfaginda kavrulan una bal, pekmez,
iizim suyu ve seker ilave ederek cesitli malzemelerle farkli cesitlerde helvalar elde
edilmistir. Osmanli doneminde halk arasinda siiregelen ‘helva sohbetleri’ gelenegi
helvanin toplum igerisindeki yerini ortaya koymaktadir. O donemde helvalar helvahane
ad1 verilen tencerelerde hazirlanmistir. Bu tencerelerin 6zelligi helvacinin kiireklerinin
ulasamayacagi dik acili koselere sahip olmasidir (Akkor, 2016, s. 259). Helva adiyla
adlandirilan birgok tathi ¢esidi bulunmaktadir. Bu helva cesitlerine 6rnek olarak; irmik
helvasi, un helvasi, hogsmerim, pismaniye (keten helva, ¢cekme helva), pekmez helvasi,
hasiide ve kagit helva verilebilir (Milli Egitim Bakanhgi, 2012, s. 170). Helva
hazirlamada bélgesel farkliliklar da gériilmektedir. Ornegin, un helvasi hazirlarken
genellikle tereyagi kullanilirken, Akdeniz bolgesinde zeytinyagi tercih edilmektedir
(Sabbag ve Bogan, 2019, s. 31).

Tahil tathilarmin bir digeri ise besleyici 6zelligiyle Tiirk mutfaginin zenginligine deger
katan ve gelenek haline gelen asuredir. Asure hakkinda dinsel nitelige ait bazi
soylentiler bulunmaktadir. Hz. Adem peygamberin seytana aldanmasi ve diinyaya
gonderilmesinin ardindan tdvbesinin kabuliiniin bir seving gostergesi olarak
pisirilmektedir. Ayrica, Hz. Ibrahim peygamberin ateste yanmaktan kurtulusunun
sevincini ifade eden bir siikran tatlisi niteligindedir. Hz. Yakup peygamberin oglu Hz.
Yusuf’a kavustugu giiniin sevinci olarak da hazirlanmistir. Hz. Nuh peygamberin
gemisinin Cudi dagma oturdugu giin, geriye kalan erzaklarin karistirilarak hazirlanan bu
tatll yiyecek kurtulanlarin bayram sevincini ifade eden bir gelenek halini almistir. Hz.
Ali’nin oglu Hz. Hasan’in Kerbela’da sehit edilisinin ardindan kederi paylasmanin ve
barig arzusunun simgesi olarak da pisirilip dagitilmaktadir (Kozleme, 2013 s. 394).
Asurenin pisirildigi evde gelen misafire ikram edilmesi, komsu ile paylasarak komsuluk

iligkilerinin kuvvetlendirilmesi, kiisliiklere karsi goniil alinmasi1 ve haywr islenmesi
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amactyla asure toplumsal birlik beraberlik agisindan bir vesiledir. Asure igerisinde
asurelik bugday, nohut, kuru fasulye, kuru kayisi, incir, badem, i¢ ceviz, kuru {iziim, toz
seker, su, portakal kabugu ve giil suyu kullanilabilmektedir. Siisleme asamasinda ise;
nar taneleri, ceviz i¢i, findik, tar¢in, Antep fistig1, Hindistan cevizi, karanfil ve portakal
kabugu tercih edilmektedir. Asure hazirlama asamasinda yoresel farkliliklar
olabilmektedir. Bu durum bulunulan yoreye, iklime, inanigsa, aligkanliga, ydrenin
tarimsal iiriin ¢esitliligine gore degismektedir. Baz1 bolgelerde ana malzemeye ek olarak
bakla, kestane, piring, fistik, findik, siit, ¢gam fistig1, giil suyu ve vanilya gibi gerecler
kullanilmaktadir. Yorelere gore farklilik gostermek sarti ile dini inaniglara bagl kalarak
asure icerisinde kurban etinden saklanan bir parca et konulmaktadir (Milli Egitim

Bakanligi, 2012, s. 164).

Tahil tathilar1 arasinda yer alan zerde, Osmanli mutfagindan giiniimiiz Tiirk mutfagina
uzanan bir tarihe sahiptir. Zerde; Osmanli’da mevlit, Ramazan, bayram, diigiin ve diger
tiim Ozel giinlerde tiiketilen bir tath ¢esididir. Zerdenin bu giinlerde ziyafet sofralarinda
yer almasinin nedeni cosku ve sevincin rengini ifade eden sar1 renkte olmasidir (AkKor,
2016, s. 291). Osmanli doneminde fakir halka ekmek, bal, helva ve zerde en ¢ok ikram
edilen yemeklerdendir. Zerdenin pisirilme asamasinda tatliya renk katmasi amaciyla
safran kullanilmaktadir. Safran tatliya renk vermenin yaninda farkli bir lezzet ve koku
katmaktadir. Hem pahali olmasi hem de kolay bulunamamasi nedeniyle zerde
yapiminda safran yerine zerdecal kullanilabilmektedir. Zerdenin yapilis asamasinda
kendine has bir tatla piringlerinin iyi pismis, boza kivaminda ve renginin agik sari
olmasi gerekmektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2012, s. 182).

3.2.4. Hamur tathlan
Farkli yontemler ile hazirlanan hamurlarin farkli yiyecek maddeleri, seker, bal ya da
pekmez ile karistirilarak hazirlanan tatlilar hamur tatlilar1 olarak adlandirilmaktadir. Tek

bir grup altinda olmayip, farkli yOntemlerle hazirlanma sekillerine gore

gruplandirilmaktadir (Halici, 2015, s. 239):
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Mayal1 hamur tathlari; maya ile hazirlanan hamurun firinda pisirilmesi veya
yagda kizartildiktan sonra seker surubuna atilmasiyla hazirlanan tatlilardir.
Lokma tatlis1 bu tatl tiiriine 6rnek olarak verilebilmektedir. Lokma hamuru avug
icerisinde bas ve isaret parmak arasinda sikilarak kiiciik toplar halinde kizgin

yagda pisirilerek hazirlanmaktadir.

Haslama hamur ile hazirlanan tatlilar; saray mutfagina ait olan bu tath tiiriinde
yag, su, seker ve tuzun bir arada kaynarken icerisine un ilavesi ile bir siire
pisirilip 1litildiktan sonra yumurtayla yogrularak sekil verilir, ardindan kizartilir
ve en son suruba atilarak hazir hale getirilmektedir. Hazirlanan tatlilari surubu
kivamli bir surup olup soguk suruba kizarmis sicak tathi batirilmaktadir.
Vezirparmagi, Tulumba tatlisi, dilberdudagi ve hanimgdbegi bu grupta yer alan

tath cesitleridir.

Cirpilarak hazirlanan hamur tathilar;; yumurta ve sekerin c¢irpilmasi, un
ilavesinin ardindan kaliba dokiilerek pisirilmesi ve firindan ¢ikan sicak {iriine
ilik surubun dokiilmesi sonucu hazirlanan tathilardir. Revani, yogurt tatlisi,

stingeriye bu grupta yer alan tath ¢esitleridir.

Kadayif; Tiirk mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahip olan kadayif adi1 altinda
bir ¢ok tath ¢esidi bulunmaktadir. Sultanlarin tatl se¢giminde on planda olan
kadayif tathismin tarihi ge¢misi saraylara dayanmaktadir. Osmanli doneminde
Tiirkce ilk basimi yapilan yemek kitab1 Melceii't-Tabbahin igerisinde de kadayif
cesitleri anlatilmaktadir. 12 bolimden olusan bu kitabin altinci kisminda
donemde pisirilen kadayif cesitlerinden bahsedilen ‘Altinc1 Fasil - Hamur isi
tathilar’ boliimiinde; saray tel kadayifi, kadife, ekmek kadayifi, yagsiz kadayif,
yufkali kadayif ve fodula kadayif tariflerine rastlanmaktadir (Milli Egitim
Bakanligi, 2012, s. 150). Uretimde yari mamul bir gida maddesi olarak bilinen
kadayif i¢in gerekli olan hammaddeler un ve sudur. Kullanilan suyun sertligi
kadayifin rengini olumsuz yonde etkilenmektedir. Yumusak yapiya sahip unlarin
tercih edilmesi topaklagsmayan ve akigkan bir hamur elde edilmesi agisindan
onemlidir (Savlak ve Kose, 2013, s. 128).
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- Baklava; gelencksel Tiirk mutfak kiltiiriinde tatli sanatinin en Onemli
ogelerinden biri olan baklava Tiirk Dil Kurumu’na gore, “Cok ince yufkadan
yapilarak arasma kaymak, fistik, ceviz, badem vb. konulup pisirilen ve iizerine
seker serbeti dokiilen bir tiir tatl” olarak tanimlanmaktadir (Tiirkiye Tanitim
Goniillileri Dernegi, 2019). Osmanli mutfaginda rikak ismi ile bilinen baklava
saray mutfaginin vazgegilmez lezzetlerinden biridir. Topkapi saray mutfagi
regeteleri igerisinde ozellikle de iftar ve bayram sofralarinda ¢ogu zaman yer
edinmistir. Her Ramazan ayinda Kanuni Sultan Siileyman tarafindan yenigeri
ocagmdaki her on kisiye birer sini baklava ikram edilmekte ve bu gelenege
‘baklava alayr’ denilmektedir. Eski Tiirk¢e’de baklagu, baklagi adiyla bilinen
baklavay1 Balkanlar, Dogu Akdeniz, Ortadogu, Yahudiler, Bulgarlar, Rumlar,
Ermeniler ve Araplar kendi tatlisi olarak kabul etmis olsa dahi, ge¢misten
giinlimiize Osmanli mutfagina ait oldugu bilinmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019,
s. 33). Evliya Celebi yazmis oldugu seyahatnamede tatlilara ayr1 bir yer ayirmis
ve iyi bir baklavay1 su sekilde tarif etmistir: {yi bir baklavanmn kagm tekerlegi
biiyiikliglinde ve kat kat olmasi, ayn1 zamanda da {izerine konulan akg¢enin bile
agirhigindan ¢okebilecek yumusaklikta olmasi gerektigini vurgulamistir (Akkor,
2016, s. 259). TSE tarafindan olusturulan standartlara gore, baklavanin kendine
Ozgii altin saris1 rengi ve parlak goriiniisii olmalidir. Baklavada ton veya pisirme
derecesi farki olmamali, i¢ malzemeler renk ve tat Ozelliklerini korumalidir.
Agza alindig1 anda agizda donma yapmamali, yogunlugu ve serbeti sert
olmamali, bogazi yakmamali, piskinligi ile ¢ignemeye gerek kalmadan agizda

dagilmali ve erimelidir (Akkaya, 2017, s. 3).

3.2.5. Hosaflar

Farsca hos-ab (hos su) kelimesinden tiireyen hosaf, kurutulmus meyvelerin sekerli su
icerisinde kaynatilmasi ile elde edilmistir. Selguklu ve Osmanli saray mutfaklarinda
tiikketilen vazgecilmez bir icecek ve tatli olarak kabul edilmektedir. Osmanli doneminde
her ziyafetin sonunda tath niyetine hosaf ikram edilmistir. Hosaflarin ¢ogunlukla sulu
icecek olarak yemeklerin yaninda i¢ilmesi tercih edilmistir (Sabbag ve Bogan, 2019, s.

34). Genellikle boreklerin ve kuru yemeklerin yaninda tiiketilmektedir. Sebze ve

32



meyveler ile hazirlanan tathilardan en yaygmi hosaflardir (Ertas ve Gezmen-Karadag,
2013, s. 123). Taneli bir serbet olarak da bilinen kuru meyvelerle hazirlanan hosaflara,
giiniimiizde meyvelerin mevsiminde dondurularak saklanmasi nedeniyle eskisi kadar sik
rastlanilmamakta fakat Ramazan aylarinda iftar ve sahur sofralarmin tamamlayici tiriini

olarak sofrada yerini almaya devam etmektedir.

3.3. Bolge Mutfaklarma Yonelik Tathlar ve Recete Ornekleri

Calismanin bu boliimiinde, Tiirkiye’nin yedi bolgesini olusturan 81 ilin genel
ozelliklerinden bahsedilmesinin ardindan sahip olduklar1 mutfak kiiltiirler1 detayh
olarak ele alinmustir. Tiirk mutfagi, bolgelere ve yorelere gore farklilik gdsteren bir
yapiya sahiptir. Ge¢misten gliniimiize yasanan kiiltiirel etkilesimler ile her yorede bin
bir cesit lezzete rastlanmak miimkiindiir. Bu baglamda asagida 81 ilin mutfak kiiltiirleri

ve tathi ¢esitliligine rehber niteliginde regete drneklerine yer verilmistir.

3.3.1. Akdeniz Bolge mutfagina ait tathlar

3.3.1.1. Adana

Bereketli Cukurova bolgesinde kurulmus olan Adana ili, sahip oldugu uzun tarihi
gecmisi ve farkli uygarliklarin kendisine hakimlik kurmasi ¢esitli uluslardan insanlarin
bu bolgeye go¢ etmesine neden olmustur. Adana mutfag, cesitli kiiltiirlerin de etkisiyle
kendilerine ait yemekleri kendi damak zevklerine uygun olarak birlestirmistir (Oguz,
2016, s. 112). Zengin kebap cesitleri, hamur isleri, yagh, etli yemekler ve sebzeli
yemeklerin yogunlukla tiiketildigi Adana mutfaginda kirmizi pul biber, nane, sumak,
maydanoz, karabiber, siis biberi, kekik, sarimsak, sogan ve nar eksisi gibi lezzet arttirici
tirtinler oldukg¢a fazla kullanilmaktadir. Adana kebabi ve salgam il mutfaginin en fazla
onem arz eden temsilcileri konumundadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 43). Bici Bici,
halka tatlisi, karakus, Sam tatlis1 ve tas kadayif Adana ilinin en bilinen tatlilaridir. Tablo

3.2’de Adana mutfagna ait bici bici tathsinin regetesi yer almaktadir.
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Tablo 3.2 : Adana mutfagina ait tatli recetesi (altinsehiradana.com, 2019).

Bici Bici (Adana)

Malzemeler

Hazirlanigt

125 gr. nigasta
1lt.su
12 gr. toz seker

Serbet Icin;
1 1t. siit
200 gr. toz seker
2 gr. kirmiz1 gida boyasi

Uzeri igin;
Yeteri kadar giil suyu
Yeteri kadar pudra sekeri

Nisasta 1 litre suda inceltilir ve seker ilavesi ile ocakta devamli
karigtirilarak g6z g6z olup muhallebi kivamini alincaya kadar
pisirilir. Kivam alan muhallebi ocaktan alnir, tepsiye dokiiliir ve
iyice sertlesmesi ic¢in 4-5 saat sogumaya birakilir. Soguyan tath
dolaptan almir ve iki parmak kalmliginda kesilerek olusturulan
nisasta kiipleri derin bir kaba alinir. Serbet i¢in; seker, su, gida
boyasi ve giil suyu eriyinceye kadar karistirilir ve derin bir kaseye
alinarak buzlukta kar halini almasi1 saglanir. Soguyan muhallebi
iizerine kar haline gelen serbetten konulur. Uzerine pudra sekeri ve
giil suyu ilave edilerek servise hazir hale gelir.

- Zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olan Adana mutfagi, farkli
kiiltiirlerin etkisinde kalmasindan dolay: cesitlilik géstermektedir.

Bici Bici tatlisi, yaz aylarinin oldukca sicak gectigi Adana ilinde
yerli halk ve turistlerin vazgegilmezi olarak bilinmektedir. Osmanl
saray mutfagmin tnli tathilarindan biri olan su muhallebisinin
tamamlayicisi bir iirlin olarak goriilmektedir. Nisasta ile hazirlanan
muhallebi iizerine farkli meyve soslart ya da giil suyu dokiilerek
hazirlanmis olan kar ile ikram edilmektedir.

3.3.1.2. Antalya

Antalya ili, Akdeniz ve Toroslar arasinda yer alan merkezi konumu ile c¢evresindeki
zengin cografyadan etkilenerek 6zgiin bir mutfak yapisina sahip olmaktadir. Son 200 yil
icerisinde zorunlu go¢ ile Antalya’ya gelen gogmenler dogrultusunda Antalya mutfagi,
farkli kiiltiirlerin etkilerini tastyan yemek hazirlama ve pisirme yontemlerine sahiptir.
Misir Dimyat’tan gelen gogmenler bu mutfaga tahini kazandirirken, Tiirk kdkenli olan
Girit, Mora ve Selanikliler ot kullanim kiltiirlinli Antalya mutfagma tagimis ve
Toroslarda bulunan Yoriik kiiltiirii ile de stit ve bugday iriinlerinin en verimli sekilde
kullanilmast saglanmistir (Sara¢ ve Batman, 2019, s. 89). Saglikli mutfak denildiginde
akla ilk gelen Antalya mutfagi, sahip oldugu sebze ve meyveler ile C vitamini deposu
olup ayrica deniz mahsullerinin c¢esitliligi ile de zengin bir yapiya sahip olmaktadir.
Antalya mutfagmin en bilinen lezzetlerinden biri olan piyaz yapim asamasi ve
hammadde olarak kullanilan tahin ile diger bolgelere gore farklilik gostermektedir
(Kaya, 2017). Kivrim (sariburma), kirkitle (¢ivirdik), kabak tatlisi, bestel (pestil,incir
regeli), cillincop (tahinli un helvasi) ve Finike usulii muz Antalya ilinin en bilinen

tathilaridir. Tablo 3.3’te kivrim (sariburma) tatlisina ait regete yer almaktadir.
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Tablo 3.3 : Antalya mutfagina ait tatli regetesi (tatli.gen.tr, 2019).

Kivrim (Sariburma) Tatlis1 (Antalya)

Malzemeler

Hazirlanigt

2 adet yumurta
Y5 su bardagi yogurt
Y5 su bardag siit
1 ¢ay bardagi siviyag
1 ¢ay kasig1 karbonat
1 kahve fincani sirke
Yeteri kadar tuz
Yeteri kadar un

Agmak i¢in;
Yeteri kadar nisasta

Ici icin;
1 ¢ay bardagi ceviz igi
Uzeri igin;
250 gr. margarin
2 ¢ay bardagi siviyag

Ilk asamada serbet kaynatilir ve sogumasi igin bekletilir.
Yumurtalar1 bir kap igerisinde kirilir, diger malzemeler sirasi ile
yogurt, siit, siviyag, sirke ve tuz eklenerek yogrulur. En son un ve
kabartma tozu ilavesi ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir, iizerine nemli bir bez Oortiilerek dinlenmeye birakilir.
Dinlenen hamurdan ceviz biiylikliigiinde bezeler yapilir ve nisasta
ile baklava hamuru kadar ince sekilde agilir. Agilan yufka yarim ay
seklinde ikiye katlanir ve iizerine ceviz serpilir. Yufkanin dar
tarafindan baglayarak fazla siki olmayacak sekilde oklavaya sarilir
ve biizdiiriilerek yaglanmig firin tepsisine dizilir. Tepsi dolunca
iizerine eritilmis yag gezdirilir ve 170 °C firinda pembelesinceye
kadar pisirilir. Pigirilen sicak tatli lizerine soguk serbet dokiiliir, en
az 3 saat dinlendirilerek tizerine Antep fistig1 ile servis edilir.
-Alanya ilgesine 6zgii bir tatli olan Kivrim tatlist baklavalik yufka
igerisine ceviz konularak kivrila kivrila sarilarak hazirlanan lezzetli
ve citir ¢itir bir tath ¢esididir. Hamur isi yiyeceklerin etkin rol
aldig1 Antalya mutfagina 6zgii kivrim tatlisi, bayramlarda, ozel
giinlerde ve iftar sofralarinda yerini almaya devam etmektedir.

Serbeti igin;
4 su bardagi toz seker
3.5 su bardagi da su
Y5 adet limon

3.3.1.3. Burdur

Farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan Burdur ilinin mutfak kiiltiirii I¢ Anadolu
bolgesi ile benzerlik gostermektedir. Cografi konumu ve iklimi itibariyle daghk ve
ormanlik alanlarin etkisinde gelisen tarrm ve hayvancilik yemeklere c¢esitlilik
kazandirmaktadir. Burdur halkinin en 6nemli ge¢cim kaynagi tarim oldugundan anason,
arpa, bugday, seker pancari, lziim, misir ve giil iiretimi yoZunluktadir (Sarag ve
Batman, 2019, s. 94). Burdur mutfak kiiltiiriinde daglik ve ormanlik bdlgelerden
toplanan taze kekik ve nane gibi yemege lezzet katan aromali bitkilerle et yemekleri
hazirlanmaktadir. Et yemeklerinden Burdur sis koftesi il siirlarini asan bir {ine sahiptir
(Kaya, 2017). 150 yillik bir gegmige sahip olan Burdur sis koftesi 2013 yilinda cografi
isaret alarak tescillenmistir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019). Ceviz ve pekmezin olduk¢a
yaygm olarak kullanildig1 Burdur mutfaginda, tescilli iiriinlerden bir digeri olan ceviz
ezmesi basta olmak tizere kenevir helvasi, hashas helvasi, sarma asi, katmer, cevizli

makarna, pekmez sucugu ve nokul gibi yiyeceklerde ceviz kullanilirken, pekmez
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sucugu, hasges, kenevir ve pekmez sucugu gibi tathlarda seker yerine pekmez agdasi

tercih edilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 43).

Tablo 3.4 : Burdur mutfagma ait tatli regetesi (Burdur {1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019).

Ceviz Ezmesi (Burdur)

Malzemeler Hazirlanigt
1000 gr. irmik Esit olgiilerde olan ceviz ve irmik bir kaba konulur. Ayri bir
1000 gr. ceviz tencerede bir bardak su ocak iizerine alinarak 1litilir. Isinan suya toz
1000 gr. toz seker seker dokiilerek eriyinceye kadar karistirilir. Eriyen sekerin iizerine
1 su bardag su irmik ve ceviz katilarak karistirihr. Bir tepsi iizerine pudra sekeri
Yeteri Kadar; pudra sekeri serpilir ve 6zdeslestirilen karigim tizerine dokiilerek tepsiye yayilir.

Baklava dilimleri seklinde kesilerek servis edilir.

-Yaklagik 300 yillik bir ge¢mise sahip olan Burdur ceviz ezmesi,
yalnizca bu ile 6zgii olup Burdur’da hazirlanan ve 2008 yilinda
cografi isaret alarak tescillenen bir tathidir. Esit miktarlarda ceviz,
irmik ve seker karisimindan hazirlanan oldukga hafif ve lezzetli bir
yiyecektir. Pisirme, haslama, kavurma, tavlama ve farkl diger 1s1l
islemler kullanilmadan hazirlanan ceviz ezmesi saglikli ve ¢ok
hafif bir gida maddesidir. Yapim asamasi ile higbir isleme tabi
tutulmayan ceviz ve irmik besin kaybina ugramadan dogrudan
viicuda fayda saglamaktadir. Viicudun ihtiyaci olan giinliik
karbonhidrat ihtiyaci ceviz ezmesinden karsilanabilecegi gibi
viicuda verdigi enerji ile giin boyu ding ve dinamik tutmaktadir.
Burdur ceviz ezmesinin en onemli ayirt edici ozellikleri, liretim
metodu ile 6zgiinliigii ve bolgede iiretilen dogal ceviz ve irmikten
hazirlantyor olmasidir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

3.3.1.4. Hatay

Hatay, diinya tizerinde 23 medeniyetten 13 iine ev sahipligi yapan, Tiirk, Ermeni, Arap,
Cerkez, Miisliiman, Hristiyan ve Yahudilerin yiizyillar boyunca birlikte yasadigi
kiltirlerin ~ birbiri  ile  harmanlandigt ve medeniyetin  dogdugu  sehirdir
(hataygastronomi.com, 2019). Tiirkiye topraklarinda en koklii yerlesim birimlerinden
biri olan Hatay, 7500 yillik tarihi ile bir¢ok kiiltiirii, inanc1 ve uygarliklar1 biinyesinde
barindirmustir. Hatay ili, Baharat Yolu ve Ipek Yolu iizerinde bulunmasi ile ticaret
yollarmin geg¢is noktasinda yerini alan 6nemli bir kenttir (Sahin, 2012, s. 7). Sahip
oldugu tarihi ge¢misi ile Hatay ili mutfag1 yasayan medeniyetlerin kiiltiirel etkilesimi ve
yasanmugliklarin getirmis oldugu cesitlilik ile zengin bir yemek Kkiiltiiriiniin ortaya
¢ikmasina sebep olmustur. Hatay halki i¢in yemek yemek bir yasam gayesi olarak
goriilmemektedir. Bu bolgede yasamak i¢in yemek yenmez, yemek i¢in yasanir algisi

yer almaktadir. Hatay’da yemek, birligin, beraberligin, mutlulugun, giinlerce hazirligi
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yapilip aninda tiiketilen lezzetlerin ve uzun sohbetlerle dolu kalabalik sofralarin

temelidir (Babat vd., 2016, s. 77).

Hatay sahip oldugu Akdeniz iklimi ve bitki Ortiisii ile tarim alanlarinin elverisliligini
desteklemektedir. Hatay’da yetistirilen baklagiller, tahillar, sebzeler ve meyveler,
yoreye ait ot ve baharatlar Hatay mutfaginin 650°den fazla kendine has bir lezzet
kiiltiiriine sahip olmasina neden olmustur (hataygastronomi.com, 2019). Hatay mutfak
kiiltiirliniin en 6nemli 6zelligi yemeklerin yoreye 6zgii yontemlerle hazirlanmasidir. Bu
mutfagin ana hammaddeleri salga, eksi ve baharattir. Et yemekleri, sebze yemekleri,
dolmalar, tursular, salatalar, mezeler, receller, otlu yemekler, hamur isi triinler, siit
irlinleri, tatli ve pasta ¢esitleriyle Anadolu’nun en zengin mutfaklarindan biridir.
Degisen ve gelisen mutfak kiiltiirleri ile kiyaslandiginda Hatay mutfagi gelismeye

devam etmis fakat 6ziinde hi¢ bir kayba ugramamistir (Sahin, 2012, s. 9).

Hatay mutfagini diger mutfaklardan aymrran en onemli 6zelliklerinden biri kullanilan
baharat ¢esitliligidir. Zahter (kekik), reyhan (habak), kisnis (kiizbara), rezene (sumra),
sumak, kimyon, pul biber, nane, karabiber, karanfil, ¢orek otu gibi baskin tat ve kokulu
baharatlar kullanilmaktadir. Hatay mutfaginin en bilinen baharatlarindan zahter, diger
bolge mutfaklarindan farkli olarak taze haliyle salatalarda, kuru haliyle ise yemeklerde
kullanilmaktadir. Zeytinyagi tiiketiminin yogun oldugu Hatay mutfaginda, zeytinyagi
tizerine zahter serpilerek kahvaltilarda tiiketilmektedir (Kaya, 2017). Antakya kiinefesi,
kabak tatlis1, zlinglil (miissebbek), haytali, Sam tatlisi, Senkdy helvasi ve tag kadayif

Hatay ilinin en bilinen tathilaridir.

Hatay’in merkez ilgesi olan Antakya, gastronomi turizmi agisindan kaliteli ve zengin bir
lezzet kiiltiirline sahiptir. Antakya ilge merkezinde yer alan Uzun Cars1 bu zenginligi
kanitlar niteliktedir. Baharatlar, salcalar, cesit cesit peynirler, kasaplar, kasaplarin
yaninda firmlar, tathcilar, kiinefeciler, kurutulmus sebze satanlar, zeytinciler, zahter
satanlar, geleneksel mutfak esyalarmin satildigi diikkkanlar hepsi bir arada
bulunmaktadir (Sahin, 2012, s. 9). Tablo 3.5’te Antakya kiinefesine ait regete ve

tathinin 6zellikleri goriilmektedir.
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Tablo 3.5 : Hatay mutfagina ait tath regetesi (Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, 2019).

Antakya Kiinefesi (Hatay)

Malzemeler Hazirlanigt
1000 gr. tel kadayif Serbet ile tatlinin bulugma aninda tatlinin sicak serbetin soguk
750 gr. Antakya tuzsuz peyniri olmasi gerektiginden ilk asamada serbet hazirlanir. Bakir tepsiye
300 gr. tereyag1 konulan tel kadayif tereyagi ile karistirlarak elle liflerine ayrigtirilir
Yeteri kadar Antep fistig1 ve tereyaginin kadayifin igerisine iyice niifuz etmesi saglanir. Bakir
tepsi, kadayifin yapismasmni dnlemek amaciyla iyice yaglanir. Elle
Serbeti I¢in; ayristirilan kadayif iki esit parcaya boliiniir. Tel kadayifin yarisi
600 gr. toz seker tepsinin tabanina basilir ve iizerine Antakya tuzsuz peyniri pargalar
400 gr. su halinde yayilir. Geri kalan tel kadayif peynirin {izerini tamamen

kapatacak sekilde bastirilir ve kisik ateste pisirilir. Alt1 kizardiktan
sonra ters yiiz edilir ve tekrar kisik ateste kizarincaya kadar
pisirilir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra, kiinefenin serbeti
iyice ¢ekmesi ve peynirin iyice siinmesi igin) sicak kiinefe iizerine
dokdliir. Servis asamasinda iizerine ¢ekilmis tuzsuz Antep fistig1
serpilir ve sicak olarak servis edilir.

-Antakya kiinefesi, Antakya lezzet kiiltliriiniin 6nemli bir pargasi
olup bunun korunmasi ve gelecek nesillere esas yapisimnin
bozulmadan aktarilmasi amaciyla 2007 yilinda tescili {iriinler
arasinda yerini almistir. Tel kadayif, tereyagi ve Antakya yoresine
ait tuzsuz peynirden elde edilen bir serbetli tath tiiriidiir. Antakya
kiinefesini diger ilerde hazirlanan kiinefelerden ayiran 6zellikler;
igerisinde kullanilan Antakya yoresinde yetistirilen ineklerin
stitiinden 6zel yontemlerle elde edilen Antakya tuzsuz peyniri ve
pisirme teknigidir.

3.3.1.5. Isparta

Tirkiye’nin giil bahgesi olarak bilinen Isparta, binlerce yillik tarihi, tarihi eserleri, dogal
giizellikleri ve zengin flora - faunasi ile Bat1 Akdeniz bolgesinde yer alan gelismeye
devam eden tarih, kiiltiir ve turizm sehridir. Giil yetistiriciligi ve giil yagi tiretiminde
diinyanin en 6nemli endiistri merkezidir. Kremden parfiime, recelden lokuma bir¢ok
iiriin ¢esidine doniisebilen Isparta giilii, diinya giil yag: iiretiminin %60’ 11 karsilamaya
da olanak saglamaktadir (Isparta Valiligi, 2014, s. 2). Isparta mutfagi, sahip oldugu
cografi durumu ve iklim kosullar1 dogrultusunda sekillenmektedir. Tarimsal bir yapinin
hakim oldugu il mutfaginda et, tahil ve sebze kdkenli yemeklerin yani sira ekmek, bérek
ve tatli ¢esitleri de yoreye 6zgii bir sekilde yapilmaktadir. Isparta ilinin, su kaynaklar1 ve
goller bolgesinde yer almasi sebebiyle de balik tiiketiminin yaygmn oldugu
goriilmektedir. Balik dolmasi ve balik yahnisi ydreye ait yemekler arasinda yer
almaktadir (Sara¢ ve Batman, 2019, s. 107). Isparta mutfaginda kullanilan yaglar,
kaymak yagi, aycicegi yagi ve hashas yagidir (Isparta Valiligi, 2014, s. 10). Samsa,

tosmankara (un helvasi), hashas helvasi, mafis, saksagan (karga beyni), zerde, lokma,
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hosmerim, derdimi alan ve giillag Isparta ilinin en bilinen tathilaridir. Tablo 3.6’da

hashas helvas1 hakkinda bilgi ve regetesi verilmistir.

Tablo 3.6 : Isparta mutfagina ait tatli recetesi (Isparta Valiligi, 2014, s. 176).

Hashas Helvasi (Isparta)

Malzemeler Hazirlanigt
500 gr. ezilmis haghas Bir tavada 1sitilan yagin iizerine pekmez dokiilir ve kaynatilir.
3 ¢orba kasig1 tereyagi Kaynamakta olan pekmezin igerisine haghas ve un ilave edilerek
3 ¢orba kasig1 un tahta kasik ile devamli karistirilir. Koyulasip kati bir kivam
1 It. pekmez aldiginda ocaktan alinarak karistirmaya devam edilir. Istege gore

sicak ya da soguk servis edilir.

-Isparta’da yetisen hashasin yemek Kkiiltiirii {izerinde etkileri
goriilmektedir. Haghasin kavrulmasi ile elde edilen hashas ezmesi
ve hashas yagi yemekler ve hamur islerinin igerisinde yerini
almaktadir. Isparta topraklarinin elverigliligi ile elde edilen iiziim,
dut ve elma gibi meyveler ile elde edilen pekmezler tath ve tatli
cesitleri olarak kullanilmaktadir (Kaya, 2017). Hashas helvasi
tatlist i¢in kavrulmus ezilmis hashas kullanilmaktadir. Boélgenin
tarima elverisliligi ile {iziim, dut ve elma gibi meyvelerden elde
edilen pekmez bu tath icerisinde tatlandirici olarak goérev
tistlenmektedir. Enerji kaynagi olarak goriilen hashas helvasi, bol
kalori icermesi nedeniyle igerisine doviilmiis ceviz de ilave edilerek
kahvalti 6gilinlerinde sofralarda yerini almaktadir.

3.3.1.6. Kahramanmaras

Tarihi boyunca Asurlular, Bizanslilar, Hititliler, Dulkadirogullari, Makedonyalilar,
Persler, Romalilar ve Osmanli imparatorlugu gibi birgok uygarliga ev sahipligi yapmis
olan Kahramanmaras bu uygarliklardan etkilenerek kiiltiirlerini gegmisten giliniimiize
kadar ulastirmistir. Dogal triinleri, pisirme teknikleri, 6zgiin mutfak ara¢ ve geregleri,
sofra sunumu ve sofra adabiyla Kahramanmaras ili 6zgiin bir yemek kiiltiiriine sahiptir.
Maras ilinde yemek yemenin asil amaci, karin doyurmak degil yenilen yemegin
lezzetinin ve zevkinin tadmma varmaktir (Yilmazoglu, 2014, s. 268; Sara¢ ve Batman,
2019, s. 113). Corbalari, et yemekleri, sebze yemekleri, kavurmalari, sarmalar1, bulgurlu
kofteleri, pilavlari, ¢orekleri, gerezleri, borekleri, tatlilari, hosaflari, serbetleri ve tescilli
iriinii Kahramanmaras dondurmasi ile yore sofralarindaki ¢esitliligi ile gii¢lii bir yemek
kiiltiiri birikimine sahiptir. Bu mutfaktaki cesitlilik yaklagik olarak 25 ¢esit ¢orba, 30
cesit kofte ve kebap, 50 cesit sebze sulusu, 10 ¢esit kavurma, 10 ¢esit dolma ve sarma,
20 cesit borek ve ¢orek, 25 cesit tathdan olusmaktadir. Kahramanmaras ilinde ayrica
cografi isaretli li¢ lezzet bulunmaktadir. Bu lezzetler, kentin adi ile anilmakta olan

Maras dondurmasi, kente 6zgii tarhanasi ve lezzet arttiric1 bir iiriin olarak kirmizi pul
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biberidir (Kaya, 2017; Yilmazoglu, 2014, s. 269; Sara¢ ve Batman, 2019, s. 113). Maras

dondurmasi, un sucugu, fistik ezmesi, bastik, giin pekmezi, baklava, harmanda baklava,

hapisa ve dondurmali baklava Kahramanmaras ilinin en bilinen tatlilaridir. Tablo 3.7’de

Maras dondurmasina ait recete ve bu tatlinin hikayesi yer almaktadir.

Tablo 3.7 : Kahramanmaras mutfagina ait tatli regetesi (dondurma.gen.tr, 2019).

Marag Dondurmasi (Kahramanmaras)

Malzemeler

Hazirlanist

1 It. keci siitii
250 gr. toz seker
3 gr. saf salep

Siit tencereye koyulur ve kaynatilir. Kaynayan siitiin igerisine toz
seker ilave edilerek kaynatmaya devam edilir. Ayn1 zamanda bir
kase suyun igerisinde salep eritilir. Kaynayan sekerli siitiin icerisine
eritilmis olan salep yavas yavas eklenirken siit hizlica ¢irpilmaya
devam edilir. Siit kaynamaya basladiktan sonra 5 dakika beklenir
ve tencere ocaktan almir. Ocaktan indirilen siit ilk sicag1 gecinceye
kadar karistirilmaya devam edilir ve 1sis1 diigiiriilerek sogutulur.
Soguyan malzeme bir kaba alinir ve 15-20 dakika araliklarla
cikarilip kabin kenarinda donmus olan dondurmalar ortaya alinarak
bir daha karistirtlip dondurucuya konulur. Dondurma kati bir sakiz
kivamina geldiginde dolaptan ¢ikartilir ve servise sunulur.

-Maras dondurmasinin ortaya ¢ikis hikayesi rivayete gore, Osmanli
doneminde ‘karsambag’ adiyla tiiketilen buzlu tathnin gelistirilmis
halidir. Maras yoresinde Osmanli saraylar1 ve asil konaklarina
yabani orkide (salep) satan esnaf Osman Aga’nin bir giin
satislarindan artan salebi, seker ve siit ile karistirarak kara gémmesi
ile baglamistir. Osman Aga kara gdmdiigii salepli karigimi ertesi
giin kontrol ettiginde karigimin yogunluk kazanarak kivam aldigini
ve sakiz gibi uzadigmi goriip farkli bir lezzet kesfettigini farkina
varmistir. Salepli karsambag¢ ismi ile bir¢ok kisinin begenisini
kazanan bu lezzet zamanla Maras dondurmasi adini alarak Tiirk
tath kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmistir (Tirkiye Kiiltiir Portali,
2019).

-Kahramanmaras denildiginde akillara ilk 6énce Maras dondurma
ustalar1 ve Ahir daginin mucizesi olarak goriilen bir diinya markasi
Maras dondurmasi gelmektedir. Kahramanmaras iline ait Ahir dagi
yamaglarinda biiyliyen siimbiil, kekik, c¢igdem ve keven gibi
ciceklerle beslenen kegilerin essiz kivam ve lezzetteki siitleri ve
yine Ahir dagi topraklarinda yetisen yabani orkide cigeklerinin
yumru koklerinden elde edilen saleple birlesmesiyle elde edilen
tescilli bir tirlindiir. Maras dondurmasmin en énemli 6zelligi kegi
siitinden elde edilmesidir. Igeriginde bulunan besin 6geleri;
A,B,C,D ve E vitaminleri ile kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor,
potasyum, sodyum ve ¢inko mineralleridir (Yilmazoglu, 2014, s.
291).

3.3.1.7. Mersin

Mersin ili mutfak kiiltiirii Akdeniz, Giineydogu ve Arap kiiltlirlerinin etkisi altindadir.

Mersin ili merkezi ile ilce ve kdy mutfaklar1 arasinda yemek ¢esitliligi ve mutfak

kiiltiirlinde baz1 farklilara rastlanmaktadir. Bu farkliliklar Mersin’in ¢esitli toplumlarin
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kiiltiirlerini biinyesinde barmmdirmasindan kaynaklanmaktadir. Anamur, Aydmcik,
Erdemli, Giilnar, Mut ve Silifke ilgelerinde Yorik kiiltiiriiniin etkilerine rastlanirken,
Mersin merkez ve Tarsus ilgelerinde Arap ve Giineydogu kiiltiirlerinin etkileri baskindir
(Oktem, 2008, s. 3). Mersin’de bol acili, salgali ve eksili yemeklerle cesit cesit
baharatlar mutfagin temelini olusturmaktadir (Kaya, 2017). Bir¢ok cesidiyle kebap il
mutfaginin esasini olusturmaktadir. Fakat bu kebap ¢esitliliginin yaninda en ¢ok tercih
edilen kiigiik parcalara ayrilmis kusbasi et, kiyma ve bifteklerden hazirlanan diirim
seklindeki tantunidir (Tirkiye Kiltiir Portali, 2019). Tantuni’nin ashi yagh koyun
etinden yapilir. Bir¢cok yorede farkli teknikle hazirlanan igli kofte Mersin mutfaginda
daha hafif olmasi amaciyla haglanarak hazirlanir. Genellikle igli koéfte yapiminda
icerisine kiymali cevizli har¢ yerine 1spanakli har¢ kullanilir (gastromanya.com, 2019).
Tath cesitliligi ile olduk¢a zengin bir kiiltiire sahip olan Mersin’de en ¢ok tiiketilen
hammaddesi tatli havug olan cezeryedir. Ozellikle Ramazan aylarinda siklikla tercih
edilen Kerebi¢ tatlis1 kopiliklii kremasiyla Mersin mutfagima 06zgii bir diger tath
cesididir. Beyaz bir koplik i¢inde yatan Antep fistig1 ve ceviz i¢i ile dolu olan ve igli
kofteye olan benzerligi ile irmikten elde edilen bir tath ¢esididir. Yapim asamasinda
kullanilan beyaz kopiigiin icerigi ¢dven kokiidir. Coven kokii ile kerebig tathis1 farkli bir
lezzete sahip olmaktadir (Sarag¢ ve Batman, 2019, s. 118). Kadayifi salamura edilmemis
taze peynirle hazirlanan kiinefesi, tahin ve ¢itir susamlarin tahin ile birlesmesi sonucu
iretilen samsa tatlis1 ve incir regeline olan benzerligi ile heles tatlis1 Mersin ilinin en

bilinen tatlilaridir. Cezeryeye ait regete ve bu tatlinin hikayesi Tablo 3.8’de verilmistir.

Tablo 3.8 : Mersin mutfagna ait tath regetesi (Sarag¢ ve Batman, 2019, s. 120).

Cezerye (Mersin)

Malzemeler Hazirlanisi

Y kg. havug
200 gr. toz seker
100 gr. Antep fistig1
125 gr. pekmez
20 gr. nisasta
10 gr.un
2 gr. targin
5 gr. tereyagi
120 gr. ceviz
Yeteri kadar Hindistan cevizi
Yeteri kadar su

Orta boy bir tencere igerisinde havugclar rendelenir ve tizerine seker
dokiiliir. Seker ve pekmezin erimesini saglayacak miktarda su
eklenir. Un, nisasta, tereyagi, tarcin ve ceviz bir tencereye alinarak
pisirme islemine baslanir. Gerekli gordiikkce su eklenebilir.
Havuglar eriyerek tenceredeki karisim macun kivamina gelinceye
kadar karistirilir. Ocagm alt1 kapatilir ve fistiklar karigima ilave
edilir. Hazirlanan karisim bir mermer tezgah iizerine ya da tepsi
igerisine dokiilerek sekil verilir ve cevize bulanip servis edilir.
-Uretimi  ilk olarak Mersin’in Kiremithane mahallesinde
Dondurmaci Halil Usta tarafindan yapilmaya baslanan cezerye,
yillar gectikten sonra da Mersin ve Halil Usta ile anilmistir. Bu tath
ismini Arapca’da cezer anlammna gelen havugtan almaktadir
(foodelphi.com, 2019).
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3.3.1.8. Osmaniye

Yorik kiiltiiriiniin hakim oldugu yerlerden biri olan Osmaniye ili, konumu ve cografi
kosullariyla zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Kaya, 2017; Sengiil ve Tiirkay, 2017,
S. 43). Osmaniye mutfaginda yapilan yemekler, yorede yetismekte olan tarim
uriinleriyle gesitlilik kazanmaktadir (Tiiliice, 2009, s. 151). Cukurova’nin elverisli tarim
alanlarindan firetilen taze iriinler nedeniyle Osmaniye mutfagi bulgurla yapilan
yemekleriyle bilinmektedir (gezimanya.com, 2019). Bulgurun yogun olarak kullanildig:
Osmaniye’de ilk akla gelen yiyecekler i¢li kofte, ¢ig kofte, mercimek koftesi, sarma ici,
kisir ve bulgur pilavi gibi yoresel lezzetlerdir. Adana, Hatay, Gaziantep illerinin
etkilerini lizerinde tasiyan Osmaniye mutfaginda et dnemli bir yere sahip olmaktadir.
Bu ilde kebabim her ¢esidine rastlamak miimkiindiir (Sara¢ ve Batman, 2019, s. 123).
Osmaniye mutfagina ait yoresel lezzetler; Tirsik (pancar), domatesli pilav, nohut sulusu,
patlican dolmasi, togga, lahana sarmasi, yliksiik ¢orbasi, tarhana g¢orbasi, mevsime
uygun cesitli sebze yemekleri ve etli kombe olarak siralanmaktadir. Ramazan aylarinda
bayram kombesi ve pekmezli hazirlanmasi da yoreye 6zgii yiyeceklerdir (Tiiliice, 2009,
S. 151). Osmaniye’ye 6zgii bir diger {iriin ise bolgede yogun bir liretimi yapilan yer
fistigidir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 43). Bayram kombesi, fistikli burma tathisi, yagh
balli, yer fistikli seker, karakus tathisi, fistikli irmik tatlis1 Osmaniye ilinin en bilinen

tathilaridir. Bayram kombesine ait regete ve bilgi Tablo 3.9.’da yer almaktadir.
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Tablo 3.9 : Osmaniye mutfagma ait tath recetesi (Imrek, 2017).

Bayram Kombesi (Osmaniye)

Malzemeler Hazirlanisi
125 gr. tereyagi Yogurma kabinin igerisine siviyag, tahin, siit, yogurt ve seker
1 su bardagi siviyag koyarak ¢irpma teli ile ¢irpilir. Cirpilan karisima tereyagi, kabartma
1 su bardagi yogurt tozu ve kombe baharat1 eklenerek karistrmaya devam edilir. Yavas
1 su bardag: siit yavas un ilavesi ile yumusak bir hamur elde edilir. Ug ayr1 kaseye
2 su bardagi tozseker susam, ¢orek otu ve su konulur. Hamurdan ceviz biiylikliigiinde

1 tath kasig1 kombe baharati(yeni  pargalar kopartilip yuvarlaklar hazirlanir ve 6nce suya sonra susam
bahar, mahlep, toz karanfil, toz ve ¢orek oyuna batirilir. 180 °C firinda lizeri kizarana kadar pisirilir
zencefil, muskat, damla sakizi ) ve firindan alindiktan sonra dinlendirilerek servis edilir.

1 tath kasig1 targin -Ramazan bayramlarinin vazgegilmez lezzeti olarak bilinen kdmbe

1 ¢ay bardag tahin Osmaniye ilinde bir gelenek haline gelmistir. Bayram giinii eve
10 su bardagi un gelen misafire ¢ayin yaninda bayram kombesi ikram edilmektedir.

2 paket kabartma tozu Bayram koOmbesinin her yorede farkli sekilde yapildigi ancak
Osmaniye’de geleneksel olarak iiretildigi bilinmektedir. Bayram

Uzeri igin; kombesi igerisinde bulanan farkli gesitlerdeki baharatlarin verdigi
Yeteri kadar susam aroma ve yapildiktan sonra 2-3 ay saklanabilme 6zelligi ile farklilik
Yeteri kadar ¢orek otu yaratmaktadir. Osmaniye’de onceki yillarda bayramdan giinler
Yeteri kadar su oncesinde mahalle firinlarmin 6niinde siraya girilip ve firmlar gece

yarilarina kadar ¢alistirilmistir. Bayram doénemlerinde hala bu
yogunluk devam etmekte olup giiniimiizde firmlar giinliik {iretimde
de kombe satisina yer vermektedir. Kirsal kesimlerde sadece
bayram giinlerinde yapilan kémbenin, Osmaniye merkezinde yilin
her giinii iiretimi saglanmaktadir.

3.3.2. Dogu Anadolu Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.2.1. Agn

Orta Asya’dan Anadolu’ya goc edenlerin gecis noktasi olan Agri, Ipek Yolu iizerinde
yer almasi ile bircok medeniyeti biinyesinde barindirmistir (Keskin ve Contu, 2019:
143). Osmanli Devleti déneminde sancak merkezi haline gelen Bayazit bolgesi ile
onemli bir kiiltiir sehri konumuna gelmistir (Agr1 Valiligi, 2019). Azerbaycan ve
Kafkasya’nin c¢esitli bolgelerinden Agri’'ya go¢ eden toplumlar bu ilin mutfak
kiiltiiriniin olusumunda etkili olarak benzerlik gdsterdikleri bilinmektedir. Agr1 bolgesi
toprak ve iklim kosullarmnin yetersizligi nedeniyle sebze yetistiriciligi oran1 az miktarda
olup tahil tirtinlerinin kullanimi daha yogunluktadir (Keskin ve Contu, 2019, s. 143).
Agr1 mutfaginda genellikle tahil ve tiirevi {riinler, siit ve siit Uriinleri, et ve tiirevi
tirtinler ile dogada yetisen sebzeler yemeklerde siklikla kullanilmaktadir. (Alparslan ve
Onal, 2016, s. 99). Hengel, ayran as1 (girar), keledos, gosteberg et, ciris (gulik) as,
sirdan kebabi, dag kebabi, sorva, portleme, kavurma, mercimekli bulgur pilavi ile

Anadolu’nun en eski diyet yemegi Abdigor Koftesi agri mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri
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arasindadir. Hasude, umag¢ helvasi, murtuga, asure, ziilbiya tatlisi, kavut ve semeni
helvast Agri ilinin en bilinen tathlaridir. Hasude tathisma ait recete Tablo 3.10.’da

verilmistir.

Tablo 3.10 : Agr1 mutfagina ait tatli regetesi (Alparslan ve Onal, 2016, s. 104).

Hasude (Agr1)
Malzemeler Hazirlanist
250 gr tereyagi Bir tencere igerisinde yag eritilir. Seker eklenerek kisik ateste
2 su bardagi toz seker kizarincaya kadar karistirilir. Un ve su karistirilarak bulamag haline
1kgun getirilir ve yag olan tencereye dokiiliir. Kizarincaya kadar kisik
1 su bardagi su ateste karistirilir. Kivam aldigi vakit ocaktan indirilir.

-Agr1 mutfagmna ait bir tatli ¢esidi olan Hasude yeni dogum yapan
lohusa kadinlara yedirilir.

3.3.2.2. Ardahan

Ardahan ili, farkl yiikseklikteki bolgeleri ve kendisine 6zgii cografi yapisi ile zengin bir
bitki Ortiisiine sahiptir. Ardahan ili ikliminin etkisi dogrultusunda olusan toprak
yapisinin  verimliligi bdlgeye 06zgli bitki yetistirilmesine ve cesitlilige olanak
saglamaktadir (Keskin ve Contu, 2019, s. 150). Dogu Anadolu bdlgesinin kuzeyinde
konumlanan ve Karadeniz bolgesi sinirinda bulunan Ardahan, cografi sartlari itibariyle
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmaktadir (vizyonardahan.com, 2019). Ardahan
mutfagiin énemini vurgulayan iki unsur bulunmaktadir. Bunlar; kirlenmemis dogasiyla
organik {riinler ve dogada kendiliginden yetisen, sifa 6zelligi olan dogal bitkilerden
hazirlanan  yemekleridir.  Ardahan yemeklerinin geneli organik gidalardan
yapilmaktadir. Hayvansal gidalar dogrudan dogada beslenen hayvanlardan elde
edilmektedir. Ardahan yemeklerinin bir diger temel 6zelligi ise yemeklerin genelinde
tereyagl kullanimidir. Yemeklerin lezzeti, besleyiciligi ve dogalligi kullanilan
tereyagindan kaynaklanmaktadir (Cimen, 2016, s. 311). Essiz bir dogaya ve bitki
ortiistine sahip olan Ardahan ilinde yilda ortalama 700 ton bal tiretildigi kaynaklarda yer
almaktadir. 600 ¢esit balli bitkiye ev sahipligi yapilan bu il iretmis oldugu ¢igek bali ile
ulusal bir tine kavusarak 2013 yilinda tescilli dirlinler arasmna girmistir
(vizyonardahan.com, 2019). Kesme as1, kaz eti, horre asi, tereyaginda alabalik, dolma
kebap, tandir kebap, etli hangel, kayitma, feselli, kete, katmer Ardahan mutfagmin 6ne
¢ikan lezzetleri arasindadir. Hasuta, bulamag tatlis1 ve un helvasi Ardahan ilinin en

bilinen tatlilaridir. Tablo 3.11°de hasuta tatlisina ait regete yer almaktadir.
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Tablo 3.11 : Ardahan mutfagina ait tatli regetesi (lezzetler.com, 2019).

Hasuta (Ardahan)
Malzemeler Hazirlanigt
2 su bardagi toz seker Tereyagi ve siviyag bir tava igerisinde eritilir. Eriyen yagin
125 gr. tereyagi igerisine seker katilarak karamelize edilir. Ayr1 bir kapta un, tuz ve
3 yemek kasig1 siviyag su karistirtlir. Bu karisi karamelize olan sekere ilave edilir ve
1.5 su bardagi su topaklasmamasi icin siirekli karigtirtlir. 10-15 dakika orta ateste
3gr. tuz kavrulur ve sicak olarak servis edilir.

1 ¢ay bardagi un

3.3.2.3. Bingol

Dogu Anadolu Boélgesi’nin Yukar1 Firat boliimiinde yer alan Bingdl’de zengin kiiltiirel
gecmisi ile bir¢cok uygarli§in izlerine rastlamak miimkiindiir. Asurlar, Hititler, Urartular,
Persler, Romalilar, Selguklular ve Osmanli gibi birgok devletin hakimiyeti altina girmis
ve tarihi gecmisiyle olduk¢a zengin bir cografyaya sahiptir (Bing6l Valiligi, 2019).
Bingol ilinin kendine has yoresel lezzetleri bulunmaktadir. Bing6l topraklarinda yetisen
ceviz, en 6nemli tarim {riinlerinden biridir. Bingdl ilinde sert gecen kis mevsimi
nedeniyle tok tutan ve uzun siire dayanikliligmi koruyabilen besinler kullanilmaktadir
(Keskin ve Contu, 2019, s. 155). Mevcut mevsime gore bolge mutfagindaki tercihler de
degismektedir. Yaz aylarinda taze sebzelerden yemekler hazirlanirken, kis aylarinda
kurutulmus sebzelerle hazirlanan yemekler tercih edilmektedir (gastromanya.com,
2016). Kis aylarinda meyve bulmak zor oldugundan yazin yetisen armut ve ayva gibi
meyveler uygun saklama kosullarinda saklanir olgunlastigi zaman c¢ikartilip
tiikketilmektedir. Bingél mutfagina ait yemekler genellikle et ve hamur isine yonelik
hazirlanmaktadir (Keskin ve Contu, 2019, s. 154). Gomme, mastuva, kaburga dolmasi,
tutmag corbasi, sorina pel, kuru dolma, keldos ve sulu hedik Bingdl mutfaginin 6ne
cikan lezzetleri arasindadir. Burma kadayif, kabak tatlisi ve kalbur basmasi (Tablo

3.12.) Bing6l ilinin en bilinen tatlilaridir.
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Tablo 3.12 : Bing6l mutfagina ait tath regetesi (gastromanya.com, 2019).

Kalbur Basmasi (Bingdl)

Malzemeler Hazirlanigt
2 yumurta Tiim malzemeler derin bir kap igerisinde karistirtlir ve yumusak bir
Y5 su bardagi yogurt hamur elde edilir. Yogrulan hamur 10 dakika dinlendirilir.
Y5 su bardag siit Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparilir ve oval sekil
Y5 su bardagi su verilir. Uzerine desen uygulamak icin delikli bir siizgecin arkas1 ya
Y5 su bardagi siviyag da rende tizerinde bastirip agilir ve mekik seklinde yuvarlanir. Son
1 paket kabartma tozu olarak kizgin yag icerisine atilarak kizartilhr. Hafif sogudugunda
Yeteri kadar tuz ilik serbete batirilir. Uzerine Hindistan cevizi serpilerek servis
Yeteri kadar un edilir.
Kizartmak igin;

2 su bardagi siviyag

Serbeti igin;
3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

3.3.2.4. Bitlis

Bitlis ili igerisinde genis bir tarih hazinesiyle Neolitik ¢cagdan baslayarak Urartular,
Makedonya krali Iskender, Asur, Pers, Med, Bizans, Selguklu ve Osmanli
medeniyetlerini bilinyesinde barindiran bir agik miize konumundadir. Dogu Anadolu
bolgesinde hem ormani hem sahili olan tek ildir. Sahip oldugu doga zenginlikleriyle bir
doga harikas1 oldugu belirtilmektedir (Bitlis i1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Bitlis
mutfak kiiltliriiniin zengin fakat bir o kadar da agir ve zahmetli oldugu bilinmektedir.
Bitlis mutfaginda hayvansal gidalarm tiiketimi yogunluktadir. Tiirkiye’de sicak et
tiiketiminin oldugu tek il Bitlis’tir. Hayvanin kesilmesi ve tiiketilmesi ¢ok kisa bir siire
icerisinde gerceklesir. Soguk havasi ve yogun kar yagisi ile iinlii olan Bitlis ilinde etin
sogutularak satisinin yapilmasi tiiketici talebini dogrudan olumsuz etkilemektedir
(bitlissite.wordpress.com, 2019). Hayvansal iiriinlerin yaninda gesitli tarim {irtinleri de
bolgede yetistirilmektedir. Arpa, bugday, cavdar ve fasulye en cok iiretilen tarim
iriinleri olmakla birlikte meyve yetistiriciligi yoniinden de elverislidir. Armut ve ceviz
iretiminin yogun oldugu Bitlis’te kiraz, dut, elma gibi meyveler ile meyan kokii, ¢avdar
ve titlin dretimini yapilan tarmm iriinlerindendir (Keskin ve Contu, 2019, s. 159).
Biiryan kebab1 ve avsor corbasi, Bitlis koftesi, ciger taplemesi, etli keskek, katikli

dolma, keledos, corti koftesi, gari asi, glorik ve misevsi Bitlis mutfagiin 6ne ¢ikan
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lezzetleri arasindadir. Teter (Tablo 3.13.), lokma tatlis1 ve halbur hurmasi Bitlis ilinin en

bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.13 : Bitlis mutfagina ait tatli regetesi (lezzetler.com, 2019).

Teter (Bitlis)

Malzemeler Hazirlanigt
5 dilim bayat ekmek Bayat ekmekler istenilen boyutta kesilir ve servis tabagi igerisine
1,5 su bardag1 pekmez yerlestirilir. Pekmez ve su tencere igerisinde bir tasim kaynatilir.
1/2 su bardagi su Kaynayan karisima en son tereyagi ilave edilir ve ocaktan alinir.
2 corba kasig1 tereyagi Ilimaya birakilan karigim ekmeklerin iizerine dokiiliir. Ceviz ile
2 ¢orba kasigi ceviz stislenerek soguk servis edilir.

3.3.2.5. Elang

Elaz1g ili gecis noktasi sayilabilecek konumuyla Dogu Anadolu bdlgesinin hemen
hemen her iline ulasilabilecek bir noktadadir. Biiyiikbas hayvan yetistiriciliginin ana
gecim kaynagi oldugu Elazig ilinde tarim iiretimi, kiiciikbas ve kiimes hayvanciligiyla
aricilik yore halkinin ana ekonomik faaliyet alanlarmi olusturmaktadir (Keskin ve
Contu, 2019, s. 164). Elazig, Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriiniin en Onemli
temsilcilerinden biridir. Et, aci, un ve bulgur yemekler icerisinde en yogun kullanilan
malzemelerdir. Bolge halkinin damak tadimi yagh, salcali ve agdali tatlar
olusturmaktadir. Elaz1g ili tarihi Harput sehriyle birlikte anilmakta ve mutfak kiltiirii de
Harput mutfak kiiltiirline dayanmaktadir. Tirk mutfaginin geleneksel Ozelliklerini
tastyan ve koruyan Elazig mutfaginda; tarihi gegmisi Oguzlara dayanan umag asi, anam
as1, tutmag, kara kavurma gibi yemekler giinlimiizde de uygulanmaya devam etmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 62). Sahip oldugu kokli tarihin yansimasi olarak Elazig ili
150’ye yakin yemek c¢esidi ile zengin bir mutfak kiiltiirlinlin miras¢ist olarak
goriilmektedir. Ekmek, bulgur, yogurt ve etten olusan yiyecek c¢esitleri Elazig
mutfaginda en yogun olarak tiiketilen iiriinlerin basinda yer almaktadir (Keskin ve
Contu, 2019, s. 165). Ismini iiretildigi bolgeden alan tandir ekmegini diger ekmeklerden
ayrran en onemli Ozellik tazeligini kaybetmeden uzun siire saklanabilmesidir. Tandir
ekmegi 0Ozel olarak hazirlanan biiyiikk kiiplerin toprak icerisine gomiilmesi ile
pisirilmektedir. Yogurma isleminin uzun siirdiigli, erkeklerin hamuru yogurup,
kadmlarin ise pisirdigi tandir ekmegi ge¢cmisten giiniimiize uygulanmaya devam

etmektedir (beefandfish.com, 2019 ). So6giirtme, giiveg, pirpirim, tirit, Harput koftesi,
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yogurtlu kofte, i¢li kofte, sarimsakli fasulye, kurutlu ¢orba, lobik ¢orbasi ve i¢li kofte
Elazig mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Dolanger, un helvasi, peynir helvasi,
kiinefe, baklava, kadayif, zerde, irmik helvasi, giil tatlisi, tel helvast ve asure Elazig

ilinin en bilinen tathilaridir. Tablo 3.14.’te dolanger regetesi goriilmektedir.

Tablo 3.14 : Elazig mutfagina ait tath regetesi (gastromanya.com, 2019).

Dolanger (Elaz1g)

Malzemeler Hazirlanist
1¢ay bardag1 yogurt Karistirma kabmna yumurta, yogurt, siviyag, su ve tuz eklenerek
1.5 su bardag1 su yogrulur. Hazirlanan hamurun iizeri bir bez ile kapatilarak 20
1 yumurta dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurdan ceviz Dbiiyiikliigiinde
50 gr. margarin bezeler hazirlanir. Bezeler nisasta ve un yardimu ile agilir. Agilan
1 ¢ay kasig1 kabartma tozu yufkalar ortadan ikiye kesilerek iki esit pargaya ayrilir. Uzerine
49r. tuz ceviz serpilerek yufkanmn yuvarlak tarafindan baslayarak oklavaya
500 gr. doviilmiis ceviz sarilir. Iki yandan sikistirilir ve oklava cikarilir. Onceden yaglanmis
65 gr. stviyag tepsiye sikistirilmus yufkalar dizilir ve her beze igin aymi islem
Yeteri kadar nisasta sirast uygulanir. Tereyag eritilerek tepsinin {izerine dokiiliir.
Yeteri kadar un Onceden 1sitilmis 200 °C firinda tizeri kizarana kadar pisirilir. Ayri
bir tencerede serbet hazirlanir. Sicak serbet ilik tatli iizerine
Serbeti i¢in; dokdiliir ve soguk servis edilir.
1 kg. toz seker
1 litre su

Y4 adet limon

3.3.2.6. Erzincan

Tarihi Ipek Yolu iizerinde konumlanmis olan Erzincan ili, koklii medeniyetlere ev
sahipligi yapmis ve Dogu Anadolu bdlgesinin tarih ve kiiltiir kokan sehirleri arasinda
yerini almistir. Giiniimiizde 6zellikle ilin kiiltiirel yapisina kanit olarak kaleler, Urartu-
Hitit doneminden sehir kalintilari, Osmanli ve Selguklu donemi camileri, kopriiler,
cesmeler ve kervansaraylar bulunmaktadir (Sezgin ve Onur, 2017, s. 207). Aldig1 gogler
ve cografi yakinlik sebepleriyle Arap ve Acem mutfaginin etkileri Erzincan mutfak
kiltiriinii sekillendirmistir (Sengiil ve Tirkay, 2017, s. 63). Erzincan mutfak tarihi
iceriginde et tirlinleri, tahil iirlinlerinden 6zellikle bugday ve hamur isleri, siit ve siit
irlinleri, sebzeler ve kurutulmus meyveler bulunmaktadir (Sen ve Silahsor, 2018, s.
419). Kis aylarinin uzun ve sert gegmesi nedeniyle yore halki igin kiglik yiyeceklerin
hazirlanmas1 dnemlidir. Tarhana, gendime (asurelik bugday), bulgur, eriste, yarma kis
icin hazirlanan besinler arasinda yer almaktadir (Erzincan i1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii,
2019). Erzincan tava leblebisi, Erzincan tulum peyniri, Cimin {iziimii, Kemah cevizi,

Dermason Fasulyesi bolgenin 6ne ¢ikan tescilli lezzetleridir (Keskin ve Contu, 2019, s.
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171). Babikko, kelecos, borani, gah yahnisi, sirin, Erzincan ketesi, tirit, gendime ¢orbasi
Erzincan mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Gasefe (Tablo 3.15.), Erzincan

lokumu tatlis1 ve kesme kadayif Erzincan ilinin en bilinen tatlhilaridir.

Tablo 3.15 : Erzincan mutfagina ait tath recetesi (Keskin ve Contu, 2019, s. 175).

Gasefe (Erzincan)

Malzemeler Hazirlanigt
500 gr. kuru kayisi Kuru kayisilar bol su ile yikanip temizlenir. Ilik suda 30 dakika
20 gr. tereyagi bekletilir. Yumusayan kayisilar bir tencere igerisine almnir ve
50 gr. toz seker lizerine toz seker, su ve tereyagi eklenir. Suyunu ¢ekene kadar kisik
20cl. Su ateste pisirilir. Servis tabagma almir ve ilizerine doviilmis ceviz
50 gr. ceviz i¢i serpilerek sicak servis edilir.

3.3.2.7. Erzurum

Dogu Anadolu Bolgesi’nin en 6nemli ve en eski yerlesim yerlerinden biri olan Erzurum
ili tarihi boyunca bir ticaret ve kiiltlir merkezi haline gelmistir (Koskli ve Tali, 2007, s.
97). Erzurum ili, Avrupa’ya, Iran’a, Rusya’ya, Karadeniz’e ulasan yollarm kesisme
noktasinda konumlanmaktadir. Bu nedenle yalnizca c¢evre illerden kiiltiir etkilesimine
ugramakla kalmamis Rusya, Iran ve Kafkas kiiltiirinden de etkilenmistir (Serceoglu,
2014, s. 38). Ipek Yolu iizerinde yer almasi, zorlu iklim sartlar1 ve uzun siiren kis aylar
mutfak kiltiiriiniin olusumunda etkili olmustur (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 62). Sert
iklime sahip olusu ve karin yerde uzun siire kalmasi nedenleri Erzurum mutfak
kiiltiriinde bakliyat, et, tahil, hayvansal yaglar, kurutma ydntemiyle uzun siire
saklanabilen meyve ve sebzelerin kullanimini arttirmistir. Erzurum ilinde hayvanciligin
gelismesiyle hayvansal gidalar ¢esitlilik kazanmistir (Mil ve Denk, 2015, s. 3).
Hayvansal {iriin gesitliligi bakimindan Tiirkiye nin en iddiali illerinden biridir. Ulke
capinda bilenen yoreye 0zgii yatik doner olarak bilinen cag kebabi, civil peyniri,
tereyagl ve kaymagi bu iriinler arasinda sayilabilir (Erzurum Portali, 2018). Ayrica
Erzurum’un yiiksek daglarinda yetisen otlar yoresel yemeklere katilarak farkli lezzetler
ortaya ¢ikmustir (Mil ve Denk, 2015, s. 3). Ispir kuru fasulyesi, Oltu kebabu, herle as1,
sulu hingel, ¢irig, casir, borani, ¢orguti pancari, salgam dolmasi, cag kebabi, asotu
corbasi, lor dolbasi, kete ve su boregi Erzurum mutfaginin o6ne c¢ikan lezzetleri
arasmdadir. Kadayif dolmasi (Tablo 3.16.), ispir gobdin tathsi ve demir tatlist Erzurum

ilinin en bilinen tatlilaridir.

49



Tablo 3.16 : Erzurum mutfagina ait tath regetesi (kadayif.gen.tr, 2019).

Kadayif Dolmasi (Erzurum)

Malzemeler Hazirlanist
250 gr. tel kadayif Su ve seker bir tencereye konulur, kaynatilarak serbet hazirlanir.
1 su bardagi ceviz igi Ocaktan almadan once limon sikilir ve sogumasi igin kenara alinir.
Yeteri kadar siviyag Tel kadayiftan bir parga kopartilarak avug igerisinde dikdortgen
seklinde acilir. igerisine bir kasik doviilmiis ceviz konur ve rulo
Sos igin; seklinde sarilir. Kadayif sarilirken dolma gibi ne gok siki ne de ¢ok
2 yumurta gevsek bir sekilde sarilir. Bir tava igerisinde yag kizdirilir. Ayr1 bir
Y5 gay bardag: siit/su karigimi kapta sos hazirlanir. Kadayiflar bu sos icerisine hizli bir sekilde
batirilip ¢ikartilir. Kadayif dolmalar1 kizgin yag igerisine atilarak
Serbeti i¢in; orta ateste kizartilir. Kizarmis dolmalar énceden hazirlanmis olan
3 su bardagi toz seker soguk serbet icerisinde 3-4 dakika bekletilir. Ilidiktan sonra Antep
3 su bardagi su fistig1 ve kaymak esliginde servis edilebilir.
Y limon suyu -Erzurum halki tarafindan Ramazan sofralarinin vazgegilmezi

olarak goriilen kadayif dolmasi, il mutfak kiiltiiriinde iftar tathsi
olarak anilmaktadir. Yapmi olduk¢a emek ve ustalik isteyen
Erzurum kadayif dolmasinin #nid tim yurda yayildig
bilinmektedir. Giinlimiizde yalnizca Ramazan aylarinda degil yilin
diger aylarinda da olduk¢a yogun talep gormektedir. Erzurum
kadayif dolmasi 2010 yilinda tescillenerek cografi isaretli iiriinler
kapsamina dahil olmustur.

3.3.2.8. Hakkari

Hakkari ili stratejik konumu itibariyle Dogu Anadolu Bolgesi i¢in 6nem arz etmektedir.
Bir smir vilayeti olan Hakkari hem teror olaylar1 hem de cografi sartlar1 nedeniyle fazla
gelisim gosterememistir. Hakkari Tiirkiye’nin en diisiik niifus yogunluguna sahip olan
illerinden biridir. Bu durumun nedenleri arasmnda ulasim aginmn yetersizligi, tarim
alanlarinin tarima elverisli olmayis1 ve diger illere verdigi gocler sayilabilir (Sahin ve
Kahraman, 2017, s. 3). Sehrin cografi sartlarmin sundugu imkanlar dogrultusunda en
onemli ge¢im kaynagi hayvanciliktir. Hayvanciligm bir getirisi olarak Hakkari
mutfaginin en temel iki malzemesi et ve yiiksek yaylarda yetisen dogal otlardir. Zorlu
yasam sartlarinda enerji ve besin degeri yiiksek gidalar tiiketilmektedir. Et, bugday, siit,
yumurta, tereyagi, kaymak ve seker yore mutfaginda siklikla kullanilmaktadir (Hakkari
Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Devin, mumbar dolmasi, eksili ¢orba, sogan
corbasi, Hakkari mantisi, pirpine otu yemegi, keledos, kepaye, tirsik ve gulul gorbasi
Hakkari mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Lalaped (Tablo 3.17.), aside tatlisi,

cembeli tatlis1 ilin en bilinen tathilaridir.
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Tablo 3.17 : Hakkari mutfagina ait tath regetesi (lezzet.com.tr, 2019).

Lalaped (Hakkari)

Malzemeler Hazirlanist
2 corba kasig1 yogurt Yogurt derin bir kaba konulur. Icerisine siit, yumurta, tereyagi ve
4 yumurta tuz eklenip c¢irpilir. Un ve kabartma tozu Karistirilarak yogurtlu
1 kahve fincani siit karisima ilave edilir ve hizli bir sekilde karistirmaya devam edilir.
2 corba kasig1 eritilmis tereyagi Derin bir tencerede siviyag kizdirilir. Karisim lokma yapar gibi
1 tutam tuz kasik kasik kizgin yag igerisine atilir. Ayr1 bir tencerede serbet
1 su bardagi un hazirlanir. Soguyan lokmalar sicak serbet igerisine atilir. Serbeti
1 paket kabartma tozu ceken lokmalar servis tabagmna alinir ve {izerine ceviz serpilerek

1 kahve fincani ¢ekilmis ceviz i¢gi  servise hazir hale getirilir.

Kizartmak i¢in;
Yeteri kadar siviyag

Serbet i¢in;
1.5 su bardagi tozseker
1.5 su bardagi su

3.3.2.9. Igdir

Igdir, Kafkasya ve Anadolu’yu birbirine baglamakta ve bir¢ok medeniyetin gegis
noktas1 olarak goriilmektedir. Farkli medeniyetlerle girmis oldugu etkilesim nedeniyle
kiiltlirel baglamda zengin bir ildir. Dogu Anadolu Boélgesi’nin diger illerinden farkh
olarak Igdir elverisli bir iklim yapisina sahiptir. Bélgenin en az yagis alan ili olan Igdir
ilinde topraklarin elverisliligiyle seftali, kayisi, armut, kavun, karpuz, pamuk, bugday,
arpa, patates ve seker pancari gibi bir¢ok {iriin yetistirilmektedir. Dogu Anadolu’nun
diger illerinde oldugu gibi burada da bugday en fazla tiikketimi olan tarim tirtintidiir.
Igdr ili ayrica gevre il ve ilgelere sebze ve meyve tedarik etmektedir (Keskin ve Contu,
2019, s. 187). Canli hayvan ticaretinin 6nemli bir ge¢im kaynagi oldugu Igdir’da sigir
ve koyun yetistirilmektedir (serka.gov.tr, 2019). Siit ve siit tirinlerinden kasar peyniri,
tereyagi, siit ve yogurt yogun olarak tiretimi yapilan {iriinler arasindadir. Temel gida
olarak goriilen yogurt yorede katik ismi ile adlandirilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017,
s. 60). Igeriginde haslanmis piring, nohut, 1spanak, maydanoz ve kereviz olan katik as1
corbasi Igdir’in en bilinen ¢orbalarindandir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019). Bozbas asi,
tag kofte, yag corbasi, cilvir, lepeli eksili pilav, tavuk sorva, tandir sis, cizdik, iskembe
kavurma, kelecos, etli sarma Igdir mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Fetir

(Tablo 3.18.), omag helvasi, kaysafa, kavut, kuymak Igdir ilinin en bilinen tathlaridir.
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Tablo 3.18 : Igdir mutfagina ait tath regetesi (Igdir 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019).

Fetir (Igdir)

Malzemeler Hazirlanist
400 gr tereyagi Ik olarak % bardak siitle maya ¢ozdiiriilir. Un ve tuz bir kaba
250 gr seker alinir, igerisine ¢Ozdiriilen maya eklenir. Siit ilavesiyle kulak
7 su bardagi un memesinden daha yumusak bir hamur elde edilerek mayalanmaya
3 su bardag: siit birakilir. Ayr1 bir tavada i¢i malzeme i¢in yag eritilir. Eritilen yag
40 gr kuru maya un ile kavrulur. Kavruk rengi aldiginda seker ilave edilir. Az
1 tutam tuz miktarda su dokiilerek yumusak bir hamur elde edilir. Ici sogumaya
250 gr yogurt birakilirken mayalanan hamur yumruk biiyiikliigiinde bezelere
2 yumurta ayrilir. Bezeler elle biraz acildiktan sonra hazirlanan i¢ konulup

beze haline getirilir ve tekrar agilarak istiine énceden hazirlanmis
yogurt-yumurta sarist karisimi siiriiliir.  Tandira yapistirilarak
pisirilir ve servis tabagina alinir.

3.3.2.10. Kars

Hurriler, Urartular, Iskitler, Karsaklar, Sasaniler, Selguklular, Giirciiler, Mogollar,
Karakoyunlular, Osmanli Imparatorlugu ve son olarak isgal dogrultusunda 40 y1l Rusya
olmak iizere bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Kars’in Ermenistan smirinda
bulunan Ani Sehri il tarihinde nemli bir yer edinmektedir. ipek yolu iizerinde
konumlanan, ticari ve askeri acgidan stratejik bir konuma sahip olan Ani sehri tarihte
Dogu Anadolu’nun en genis yerlesim merkezlerindendir (Keskin ve Contu, 2019, s.
193). Gegmisten giiniimiize Kars ilinde ge¢im kaynagi tarim ve hayvancilik ile
gelismistir. Tklim kosullar1 ve elverisli arazisi nedeniyle niifusun ¢cogunlugu tarmm ve
hayvancilikla ge¢inmektedir (Diker ve Deniz, 2017, s. 193). Kokl tarihi, biiyiik bir
plato 6zelligi tasiyan cografyasi, dogal cekicilikleri ve zenginligi Kars ilinin mutfak
kiiltiiriiniin  sekillenmesine katki saglamistir. I mutfaginm temelinde hayvansal
tirtinlerin yaninda un ve baklagillere dayali yemekler bulunmaktadir (Esitti, 2017, s. 89).
Elma dolmasi, kaz tandir, das kofte, Kars boregi, patates ve mercimekli eriste, hingel,
portletme, kesme gorbasi, evelik ¢orbasi, eriste ¢orbasi, kuzu karski, horre, kete, hasil,
eksili et, Kars kasari, feselli, nezih, ¢egil peyniri ve katmer Kars mutfagmin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Kars Umag helvasi, fiyonk tatlis1 (Tablo 3.19.), hasuda ilin en

bilinen tatlilar1 arasindadir.
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Tablo 3.19 : Kars mutfagina ait tath regetesi (yemekgurmesi.com, 2019).

Fiyonk Tatlis1 (Kars)
Malzemeler Hazirlanist

4 su bardagi un Derin bir kap igerisine un konulur ve ortasi acilir. Yumurta, tuz,
1 yumurta kabartma tozu ve su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda
1 paket kabartma tozu bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur iki esit bezeye ayrilir.
1 tath kasig1 tuz Oklava yardimi ile agilan bezelerden dikdortgen seklinde pargalar
Yeteri kadar su kesilir. Dikdortgen seklinde kesilen pargalar ortasindan sikilarak
fiyonk sekli verilir. Bu asama da serbet hazirlanir. Kizgin siviyag
Serbet i¢in; igerisinde fiyonk tathlart kizartilir. Tatlilar1 kizartma asamasinda
2 su bardagi toz seker serbet sogutulur. Kizaran tatlilarin iizerine serbet dokiiliir ve Antep

2 su bardagi su fistig1 serpilerek servise hazir hale getirilir.

Y5 limon suyu

Kizartmak igin;
Yeteri kadar siviyag

Siislemek igin;
Yeteri kadar Antep fistig1

3.3.2.11. Malatya

Ortadogu, Orta Asya ve Mezopotamya’dan uzanan ticari yollarin ortasinda ve batiya
gecit olusturan bir konumda yer almasi nedeniyle Malatya, tarihin her déneminde
onemli bir yerlesim merkezi olmustur. Evliya Celebi Seyahatnamesinde Malatya ilini;
havasi, sular1 ve topraklarindaki bolluguyla yeryiiziiniin tiim bag ve bahgelerinden iistiin
bir schir olarak anlatmustir. Kayisi, kiraz, elma, armut, liziim ve ayva meyveleri
gecmisten bugiine Malatya’nin verimli topraklarinda yetistirilmeye devam etmektedir
(Malatya Valiligi, 2019). Diinyada yaklasik 60 iilkede iiretimi yapilan kayisi i¢in
Malatya ili baskent gorevini iistlenmektedir. Sehrin gii¢lii ekonomik kaynagi olarak
goriilen Malatya kayisis1 yeryliziinde iiretilen kayisilarin en lezzetlilerine sahip
olmaktadir. Bu nedenle her yil 100 bin ton kuru kayis1 ihracatindan 400 milyon dolar
gelir elde edilmektedir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019). Et ve bulgurun ana malzeme
olarak kullanildigi Malatya mutfaginda 70’ten fazla kofte cesidi hazirlanmaktadir.
Bulgurun boyutlar1 ve hazirlanma sekillerine gore farklilik gosterdigi yore mutfaginda
bu durum cesitli tiirlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bunlar; bas bulgur, orta
bulgur, yarma, ¢ig koftelik ve siimiit gibi isimlerle siralanabilir (Malatya Valiligi, 2019).
Analikizli, eksili kofte, sikma kofte, icli kofte, kiraz yapragi koftesi, kuzu dolma,
keloglan koftesi, kagit kebabi, incik kebabi, kaburga dolmasi, domatesli kebap, patlican

tava, et tiridi, kdmbe, patlican kavurmasi, kabakli ¢imdik kéfte, yumurtali stkma kofte,

53



kursun gecmez koftesi Malatya mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kayisi
dolmasi (Tablo 3.20.), pekmez helvasi, dolandirma (tortor) ve un helvasi Malatya ilinin

en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.20 : Malatya mutfagina ait tath recetesi (gastromanya.com, 2019).

Kayis1 Dolmasi (Malatya)

Malzemeler Hazirlanigt
40 adet Malatya giin kurusu Oncelikle kayisilar yikanir. Yikanan kayisilarmn iizerini kaplayacak
kayisisi sekilde 1lik su eklenir ve 30 dakika bekletilir. Yumusayan ve sisen
65 gr. toz seker kayisilarin suyu siiziiliir ve bigakla ortadan ikiye ayrilir. Ayri bir
10cl. Su kap igerisinde toz seker, ceviz ve tar¢in karigimi hazirlanir. Bu
10 gr. tereyagi karisim kayisilarin iclerine doldurulur. ici doldurulan kayisilar bir
100 gr. doviilmiis ceviz igi tencere igerisine dizilir ve flizerine tereyagi, toz seker ve su
200 gr. kaymak eklenerek kapagi kapatilir ve kisik ateste suyunu c¢ekene kadar
5 gr. targm pisirilir. Sogutulan tathilar servis tabag icerisine alinarak kaymak

esliginde servis edilir.

33.212.  Mus

Asurlular ve Urartulara kadar uzanan tarihiyle Mus ili dogu ve bat1 arasinda gegit gorevi
iistlenen stratejik bir konumdadir. Mus mutfak tarihiyle ili ziyaret eden birgok gezginin
seyahatnamelerinde adindan so6z ettirmektedir. Kiiciikbas ve biiyiikbas hayvan
yetistiriciligiyle tiitiin yetistiriciliginin yaygin oldugu ilde misir, arpa, mercimek, ¢ay,
elma, armut, Kiraz ve seftali baslica tarim tirtinleridir. Sebze ve meyve yetistiriciliginde
esas meyve tiretiminde ilin sahip oldugu {iziim baglariin genisligi bagciligin énemli bir
gelir kaynagi olmasina ve Mus {iziimiiniin tescilli iiriinler arasina girmesine sebep
olmustur (Keskin ve Contu, 2019, s. 205). Mus tiziimii kendine has koku ve rengi ile
tadilmas1 gereken lezzetlerden biridir. Mus koftesi, keskek, corti, pirvaz, herse,
cavbelek, kir¢ik, helimasi, sac tava, biiryan, testi kebabi, yaprak kebabi ile tath olarak

ise Tablo 3.21.”de regetesi verilen teter helvast Mus mutfagina ait lezzetler arasindadir.

Tablo 3.21 : Mus mutfagina ait tath regetesi (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Teter Helvas1 (Mus)

Malzemeler Hazirlanisi
250 gr. bayat ekmek Pekmez bir tencereye alinir ve kaynamaya birakilir. Ocagm alt1
700 gr. pekmez kisilarak 5 dakika pisirilir ve tereyagi ilave edilir. Bayat ekmekler
80 gr. tereyagi bir tepsi icerisine dizilir. Uzerine hazirlanan pekmezli karigim

dokiiliir. Tercihe gore 1lik ya da soguk olarak servis edilir.
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3.3.2.13. Tunceli

Tiirkiye’nin en az niifuslu ili olan Tunceli dagmik bir yerlesim diizenine sahiptir.
Yiiksek daglarin ¢evrelemis oldugu Tunceli ilinde diizliik alanlar oldukca az sayidadir.
Tunceli’ye ulasim yalnizca karayolu ile saglanmaktadir. Nifusun kirsal kesimde
yogunlagtigt  Tunceli ilinde temel gecim kaynagi tarim ve hayvanciliktir
(gezimanya.com, 2019). Bu nedenle Tunceli mutfaginin temelini de tarim iriinleri ile
hayvansal gidalar olusturmaktadir. Ayn1 zamanda bolgede yetisen bazi yabani ot ve
bitkiler de il mutfagina ait yemeklere lezzet katmaktadir (Isik, 2012, s. 7). Tunceli’nin
en bilinen yemeklerinden biri hazirlop koftesidir. Zerefet, Sirepati, Sirekurt, kavut,
keskek, dogme corbasi, gulik ¢orbasi, yumurtali tepsi kumbigi, bisi, hiring, kofik dolma,
keldas, ayranli kabak, bunbar dolmasi Tunceli mutfaginin 6ne c¢ikan lezzetleri
arasindadir. Pekmez helvasi (Tablo 3.22.), dut tatlisi, pancar tatlisi, kabak tatlisi, heside

ve baklava Tunceli ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.22 : Tunceli mutfagina ait tatli regetesi (Isik, 2012, s. 90) .

Pekmez Helvasi (Tunceli)

Malzemeler Hazirlanist
250 gr. tereyagi Bir tava icerisinde eritilen tereyagina un katilir ve hafif
250 gr. un pembelesene kadar kavrulur. Kavrulan un icerisine dut pekmezi
2 su bardagi dut pekmezi ilave edilir ve iki dakika daha pisirilir. Pisen helva servis tabagina
100 gr. fistik alinir ve lizerine ceviz serpilerek servis edilir.
100 gr. ceviz

100 gr. findik

3.3.2.14. Van

Yiizolgimiiyle Tiirkiye’'nin altinci biiyiik ili olan Van, cevre iller tarafindan yiiksek
daglarla gevrilidir ve bu yiiksek daglar Van ilinin smirmni olusturmaktadir (Van 11 Kiiltiir
Turizm Miudirligi, 2019). Van Goli’niin dogusunda konumlanan, Dogu Anadolu
bolgesinin en biyiik ili unvamiyla elverisli iklim ve topraga sahip ve sulama olanagi
gelismis bir yerlesim merkezidir (Keskin ve Contu, 2019, s. 213). Van ili zengin
kahvalt1 kiiltiirii ile adindan sik¢a bahsettirmektedir. Ipek Yolu giizergahi iizerinde
bulunan Van, farkl kiiltiirlerle etkilesim igerisine girerek bu ¢esitliligi kazanmistir. Bu
bolgede yetisen hayvanlardan elde edilen dogal gida iiriinleri Van kahvaltisinin lezzet

sirr1 olarak goriilmektedir. (gezimanya.com, 2019). Etsiz yemegin yemek olarak
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goriilmedigi Van mutfak kiiltiiriinde hayvancilik temel gecim kaynagidir. Et iiriinleri,
slit ve tiirevi Uriinleri (siit kaymagi, Van bali, otlu peynir, yayik tereyagi, kavut) ile
meshur Van kahvaltisinin yogun igerigini ortaya koymaktadir (gastromanya.com, 2019).
Keledos, ayran as1, cilbir, murtuga. Piisiiriik, tandir baligi, ciger koftesi, bulgur asi ve
kurut koftesi Van mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Van pastasi (Tablo 3.23.),

egdek ve kasik tatlis1 Van ilinin en bilinen tatlhilaridir.

Tablo 3.23 : Van mutfagina ait tath regetesi (lezzetler.com, 2019).

Van Pastas1 (Van )

Malzemeler Hazirlanist
250 gr. margarin Margarin ve seker bir kap icerisinde macun kivamima gelinceye
250 gr. toz seker kadar Kkaristirilir. Ardindan zeytinyagi, yogurt, limon kabugu
200 gr. yogurt rendesi, bir yumurta sarisi1 ilave edilir. Elde edilen bu karisim un
65 gr. siviyag ilavesiyle koyu bir hamur kivamda yogrulur. Hazirlanan hamur
20 gr. rendelenmis limon kabugu  firm tepsi icerisine yerlestirilir. Uzerine bir yumurta saris1 siiriiliir
15 gr. kabartma tozu ve ceviz serpilir. Onceden 1sitilmig 150 °C firmda kizarincaya
2 yumurta kadar pisirilir. Uriin sicak servis edilir.

Yeteri kadar un

3.3.3. Ege Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.3.1. Afyonkarahisar

Afyonkarahisar ili, asirlik yapilari, arkeolojik kalintilar1 ve magaralari, doga giizelligi ve
termal zenginligi, peri bacalar1 ve agik hava tapinaklari, alin teri ve gz nuru ile siire
gelen el sanatlari ve mutfagiyla binlerce yillik medeniyetlerin kiiltiir ve sanatini
yansitmaktadir. Yilksek bir turizm potansiyeline sahip olan Afyonkarahisar mevcut
konumuyla Ege Boélgesi’ni I¢ Anadolu’ya baglayan bir kavsak noktasndadir
(Afyonkarahisar 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Yerli halkin Cerkezler, Azeriler
ve Tiirkmenlerden olusmasi il mutfak kiiltiiriiniin de gelismesine neden olmustur. I¢
Anadolu Bolgesiyle baglant1 konumunda olan Afyonkarahisar ili bu bdlgenin etkisi
altinda kalarak Ege kiiltiirinden farklilasmuistir (lezzetvadisi.com, 2019). Yerel halk
kiiltiiriintin  sundugu g¢esitlilik Afyonkarahisar mutfagmi Tirk mutfagmin secili
mutfaklarindan biri haline getirmistir. Et ve hamur isine dayali bir mutfak kiltiiriine
sahiptir. Sucugu, lokumu, kaymagi, haghasi ve patatesiyle bir marka haline gelmis olan
bu il, kendisine 6zgii liretim teknikleriyle farkliligin1 ve ¢esitliligini ortaya koymaktadir
(Afyonkarahisar 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Sakala garpan corbasi, ¢ullama
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kofte, biikkme, keskek, agz1 acik, pagik, sebit, ziirbiye, ilibada sarmasi, goce tarhanasi,
0zbek pilavi, nohut ¢oregi, sirt dolmasi, patatesli ekmek ve eksili bamya Afyonkarahisar
mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kaymakli ekmek kadayifi (Tablo 3.24.),
diigiilic hashas tathisi, firma baklavasi ve hurma tatlist Afyonkarahisar ilinin en bilinen

tatlilaridir.

Tablo 3.24 : Afyonkarahisar mutfagina ait tatli regetesi (Halic1, 2015, s. 257).

Kaymakli Ekmek Kadayifi (Afyonkarahisar )

Malzemeler Hazirlanist

600 gr. ekmek kadayifi Kadayif kendisinden 10 cm daha genis bir tepsi i¢erisine konulur. 5
2 kg. toz seker su bardag sicak su ile 1slatilan kadayifin {izeri bir bezle kapatilarak
10 su bardagi su 20 dakika bekletilir. Yumusayan kadayifin fazla suyu siizdiiriiliir ve
1 tatl kasig1 limon suyu bez ile bastirilarak fazla suyu c¢ekilir. Serbet i¢in; 5 su bardag su,
200 gr. kaymak toz seker ve limon suyu kaynatilir. Kaynamaya basladiktan 2
dakika sonra ocaktan alinir. Tepside bulunan kadayif iizerine
gezdirilir. Cok kisik ates tizerinde kenardaki surup kadayif iizerine
gezdirilerek serbeti g¢ekinceye kadar pisirilir. Soguyan kadayifin
tizerine Afyon kaymagi yerlestirilerek servise hazir hale getirilir.
-Kaymakli ekmek kadayifi, Afyonkarahisar’da en ¢ok tiiketilen ve
iilke genelinde kaymakla tiiketilmeye devam edilen tatli tirtidir.
Afyonkarahisar ilinde yetisen hayvanlarin siit kalitesi ve beslenme
aliskanliklar1 nedeniyle Afyonkarahisar kaymagi farkliligini ortaya
koymaktadir. Manda ve inek siitiinden elde edilen bu kaymak
tatlilarin lezzet kaynagi ve vazgecilmez tamamlayicisidir (Giirkan
ve Ulama, 2019, s. 261).

3.3.3.2. Aydin

Nitelikli insan giiciliniin hakim oldugu Aydin ili, tarim, turizm ve sanayi sektorlerindeki
potansiyeli ile Tiirkiye’nin hizla biiyliyen yerlesim merkezleri arasinda yer almaktadir
(Giirkan ve Ulama, 2019, s. 265). Aydm ili, Biiyilk Menderes Havzasmin suladigi
verimli ovalar tizerine kurulu olan, Akdeniz iklimiyle sahip oldugu toprak ve su
kaynaklarinin zenginligi her ¢esit bitki tiirliniin yetismesine olanak saglayan bir tarim
potansiyeline sahiptir. Tarimin temel gegin kaynagi oldugu Aydin’da en ¢ok tiretim
saglanan ve katma deger yaratan bitkisel iirlinler incir, pamuk, zeytin ve kestanedir
(Aydm 11 Emniyet Miidiirliigii, 2019). Aydm mutfak kiiltiir{i, incir, {iziim ve bunlardan
iretilen saparlar, zeytinyagli yemekler, turunggil receli ve diger turunggil triinleri,
mercan, kefal, barbunya ve c¢ipura tiirtinde balik ¢esitler ile Tiirkiye’nin zengin ve bol
cesitli mutfaklarmdandir (Stimbiillii, 2012, s. 383). Kulak ¢orbasi, kedirgen kavurma,
zeytinyagl taze ve kuru boriilce, etli nohut yahnisi, yuvarlama, tandir kebap, keskek,

imambayildi, bolama, ¢ine koftesi, kirli kizartmasi, pasa boregi ve cila, arap sa¢1 Aydin
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mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kabak tatlist (Tablo 3.25.), incir tatlisi,

pelvize tatlisi, zerde, asure, irmik helvasi ve lokma Aydin ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.25 : Aydin mutfagina ait tatli recetesi (Aydin, 2000, s. 100).

Kabak Tatlis1 (Aydin)
Malzemeler Hazirlanigt
2 kg. bal kabagi Balkabaklar1 iri iri dilimlenerek soyulur ve cekirdekleri ¢ikartilir.
2,5 su bardagi toz seker Kabaklar iki ii¢ parmak genisliginde ince bir sekilde istenilen
Yeteri kadar ceviz i¢i uzunlukta dogranir. Yayvan ve biiyilk bir tencereye dizilir ve

aralarina seker serpilir. Seker serpilen kabaklar kapagi kapali
olarak bir gece bekletilir. Bir gece sekerle bekletilen kabak orta
ateste yumusayana kadar pisirilir. Kabakta olusan serbetin koyu bir
kivam almasi i¢in bir siire de tencerenin kapagi acgik olarak
pisirilmeye devam edilir. Soguduktan sonra servis tabaklarina alinir
ve lizerine doviilmiis ceviz igi serpilir.

-Aydin balkabaginin diger yorelerde hazirlanan balkabagindan
farki, cam gibi arka yiizeyi gosteren bir incelige sahip olmasidir.

3.3.3.3. Denizli

Denizli, Anadolu Yarimadasi’nin giineybati, Ege B6lgesi’nin dogusunda yer almaktadir.
Ege, i¢ Anadolu ve Akdeniz Bolgeleri arasinda bir gegit durumunda olan Denizli ilinin
her ii¢ bolge lizerinde de topraklar1 bulunmaktadir. Denizli ili, sahip oldugu tarihi, dogal
ve kiiltiirel 6zellikleri; 6zellikle diinya kiiltiir miras1 listesinde yer alan Pamukkale ile
onemli bir turistik destinasyondur (Aydemir ve Soydas, 2014, s. 14). Ege Bolgesi’nde
yer almasina ragmen tamamiyla bolge iklimini yansitmamaktadir. Bolge iklimine gore
daha sicaklik daha distktiir. Yazlar sicak ve kurak, kiglar ise 1lik ve yagish
gecmektedir. Tilrkiye’nin organik tarim {issii olarak bilinen Denizli ili; kiraz, nar, elma,
ceviz, ayva, lziim, kestane ve incirin yani sira pamuk, domates ve hububata kadar
birgok tarim {iriinii yetistirilmektedir (Denizli 1l Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019).
Denizli mutfak kiiltiiriiniin temelini sebze yemekleri olusturmaktadir. 11 mutfaginda
ozellikle patlican yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Hamur isleri ve tatlilar1 ile Ege
mutfagi esintilerine rastlanilmaktadir. Yoredeki farkli beslenme aligkanliklarindan biri
olan ‘yat geber ekmegi’ yatmadan 6nce yenen bir ¢esit kahvalt1 ve atistirmalik anlamina
gelmektedir (gastromanya.com, 2019). Denizli kebabi, kuru patlican dolmasi, tas
kapamasi, sirkeli et, tandir, kol dolmasi, arabasi, kedi boriilcesi ¢orbasi, ovmag ¢orbasi,
ebe giimeci salatasi, keskek, sacta iskembe ve ciger sarma Denizli mutfaginin 6ne ¢ikan

lezzetleri arasindadir. Inge tathsi (Tablo 3.26.), akasi, kara halva, citir helva, bulambag,
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yufka kadayifi, asure, tavas baklavasi ve telem helvasi Denizli ilinin en bilinen

tatlilaridir.

Tablo 3.26 : Denizli mutfagma ait tath regetesi (Denizli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Inge Tatlis1 (Denizli)

Malzemeler Hazirlanigt
1kg. un Tepsi igerisine 1 kg. un dokiiliir ve ortasi agilarak malzemeler
1 ¢ay kasig1 soda igerisine eklenir. Kulak memesi kivamini alincaya kadar yogrulur.
1 cay kasig1 yas maya Daha sonra bezelere ayirarak yufka seklinde acilir. Agilan
2 yemek kasig1 yogurt yufkalarin lizeri siviyag ile yaglanir ve ceviz serpilir. Yufka ortadan
2 yemek kasig1 siit ikiye béliiniir ve rulo yapilir. Iki ayr1 rulo sa¢ orgiisii seklinde
1 yumurta sarilarak tepsiye yerlestirilir. Hafif bir sekilde iizerine bastirildiktan
Y5 gay bardagi siviyag sonra yaglanir ve firna verilir. Uzeri kizardiginda firmdan alinir.
125 gr. margarin Bir siire soguduktan sonra 5 bardak toz seker ve 4 bardak su ile
Yeteri kadar ceviz ici hazirlanan serbet iizerine dokiilir. Hindistan cevizi serpilerek

Yeteri kadar Hindistan cevizi servise hazir hale getirilir.

Serbeti igin;
5 su bardagi toz seker
4 su bardagi su
2-3 damla limon suyu

3.3.3.4. izmir

Tiirkiye’nin {iciincii bilyiik kenti olan Izmir, 8500 yillik geg¢misiyle zengin tarihi ve
kiiltlirel miras1 igerisinde barindirmaktadir. Cografi konumu, farkl bolgeler arasi1 gegis
noktasinda olmasindan dolay1 ulasimin rahathgi, Tiirkiye’nin en gelismis ve biiyiik
sehirlerinden biri olmasi, tarihi ve kiiltiirel zenginligi, sosyo-kiiltiirel yapis1 ve dogal
plajlariyla farkli turizm tercihleri icin uygundur (Izmir il Kiiltiir Turizm Miidiirligii,
2019). Binlerce yillik bir tarihe sahip olan Izmir ili, kusaktan kusaga aktarilarak
gliniimiize ulasmis ve 6zgiin yapisiyla Tirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde yerini almistir.
Selanik, Girit ve Midilli ¢evresinden gelen toplumlardan etkilenerek onlarm kiiltiirii ile
birlesen ortak kiiltiirel yap1 bu mutfag: gelistirmistir (Zagrali ve Akbaba, 2015, s. 6635).
Diinyanm en saglikli mutfag: olarak goriilen izmir mutfagi, zeytinyagli yemekleri, otlar1
ve baliklar1 ile 6ne cikmaktadr (Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2019). Sevket-i
bostan, enginar dolmasi, kabak c¢icegi dolmasi, bakla, ebegiimeci, fava, ¢igirtma,
arapsaci, radika, deniz boriilcesi, labada, 1sirgan otu, su teresi, midye dolma, papalina
tavasi, tuzda lagos, siitlii balik, sura, tire koftesi, Izmir koftesi, papaz yahni, keskek
[zmir mutfaginmn 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Lokma (Tablo 3.27.) ve sambali basta

olmak iizere, lor tatlisi, gerdan tatlis1 ve sakiz tatlis1 Izmir ilinin en bilinen tatlilaridur.
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Tablo 3.27 : Izmir mutfagina ait tath regetesi (Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2019).

Lokma Tatlis1 (Izmir)

Malzemeler Hazirlanist
1kg. un Un tepsi igerisine konulur ve havuz seklinde agilir. Ilik su, seker ve
1 litre. su maya Karistirilarak una ilave edilir. Hepsi bir arada yogrulduktan
25-30 gr. maya sonra 25-35 dakika tlizeri kapatilarak mayalanmasi saglanir. Bu
10 gr. toz seker asamada serbet hazirlanir. Serbet sicim verip uzayincaya kadar
kaynatilir ve sogumaya birakilir. Mayalanan hamurdan kasikla
Serbeti i¢in; pargalar kopartilarak kizgin yag icerisinde pisirilir. Sicak hamurlar
1kg.su soguk suruba batirilir ve servis tabagina alinarak servise hazir hale

2 kg. toz seker getirilir.

3.3.3.5. Kiitahya

Ege Bolgesi’nin I¢ Bat1 Anadolu Bolgesi’nde yer alan Kiitahya ili ¢ok eski toplumlara,
kiiltiirlere, medeniyet ve devletlere ev sahipligi yapmis ve 6nemli tarihi olaylara taniklik
etmis kokli yerlesim merkezlerinden biridir (Okumus, 2007, s. 93). Kiitahya ili
ekonomisi biiyiik dl¢iide hizmet, sanayi ve tarim sektorlerinden karsilanmaktadir. ili
simgeleyen ve tliim diinyaya tanitan seramik ve ¢inicilik yapimi Frigler ile baslayarak
glinlimiize kadar ulasan en 6nemli sanat dalhidir. Cinicilik en 6nemli sanat dali olmanin
yaninda halkm &nemli ge¢im kaynagi olma &zelligine de sahiptir (Kiitahya il Tarim
Orman Midiirliigi, 2019). Kiitahya tarihi ve dogal giizellikleri ile smirli kalmayip
karsilagtig1 farkli kiiltiirlerin de etkisiyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmustur
(gezimanya.com, 2019). Beslenme kiiltiiriiniin ev {iriinlerine dayali oldugu Kiitahya
ilinde bugdaydan elde edilen iirlinler, hamur isleri ve siit lriinleri mutfagin temelini
olusturmaktadir. Tarhana ¢esitleri, ev makarnasi olarak adlandirilan eriste ve bulgur en
cok tiiketilen {iriinler arasmdadir (Kiitahya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).
Cimcik, dolamber boregi, Gok¢limen hamursuzu, namaz lokmasi, tosunum, tavuk tiridi,
ispanakli sibit, kiymali sini mantisi, tahinli ¢orek, sikicik corbasi, kizilcik tarhanasi,
ogmag corbasi, tutma¢ ¢orbasi, ilibada dolmasi, tarhanali kofte, pilavli tas kebabi ve
mercimek pilavi Kiitahya mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Hekmane erik
hosafi, peluze, giillag, hdsmerim, ¢ekme helva, doldurma kabak tatlis1 (Tablo 3.28.), su
muhallebisi, ev baklavasi, kotdiir taths: ve siitli incir taths: Kiitahya ilinin en bilinen

tatlilaridir.
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Tablo 3.28 : Kiitahya mutfagima ait tatli regetesi (Kiitahya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2019).

Doldurma Kabak Taths1 (Kiitahya)

Malzemeler Hazirlanist
1 orta boy bal kabagi Biitiin halinde olan kabak soyulur. Kabagin st kismi kapak
2,5 kg toz seker seklinde cikarihir ve i¢i oyularak temizlenir. Ayri bir tencerede
4 su bardagi su piring, % kilo toz seker 4 su bardagi su ilave edilerek pisirilir.
2 su bardagi piring Icerisine iiziim ve fistik eklenir. Hazirlanan bu karisim kabagin
Yeteri kadar ¢am fistig1 igerisine doldurulur ve kapagi kapatilir. Genis bir tencereye
Yeteri kadar kus tiziimii yerlestirilir ve yavas yavas seker eklenerek firinda pisirilir.
Pistikten sonra tepsiye ters g¢evrilir ve {istii biraz daha kizartilir.
Uzeri icin; Soguyunca dilimler halinde kesilir ve servis tabagina alinir.
Yeteri kadar ceviz Uzerine kaymak ve ceviz ilave edilerek sunuma hazir hale getirilir.

Yeteri kadar kaymak

3.3.3.6. Manisa

M.O. 3000 yillarina dayanan tarihi ge¢misiyle sehzadeler sehri olarak bilinen Manisa ili
tarthi zenginligi il mutfagimin gelisimine katki saglamistir. Tirk mutfaginin izlerini
tastyan Manisa mutfagi, kendisine has yoresel lezzetlere de sahiptir. Siit tiriinleri ve et
iiriinleri, meyve ve sebzeler il mutfaginin temelini olusturmaktadir (Ozleyen ve Tepeci,
2017, s. 141). Manisa yerel halkinin tamamina yakini tarim ve ormancilik ile
ugrasmakta ve ekonomi genel itibariyle tarima dayanmaktadir. Uziim, pamuk, tiitiin ve
zeytin yetistiriciliginde zirvede olup ¢ekirdeksiz iiziim iiretimi ile diinyada adindan s6z
ettirmektedir. Sebzecilik ve meyvecilik ile gelismis olan Manisa ilinde yetisen tarim
iirlinleri; liziim, karnabahar, kereviz, bugday, arpa, misir, nohut, tiitiin, bakla, pamuk,
susam, pathcan, kabak, biber, pirasa, 1spanak, fasulye, lahana, kiraz, seftali, kayisi,
armut, badem, ceviz, nar, kestane, kavun ve karpuzdur (Manisa il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, 2019). Sehrin 6ne ¢ikan vazgecilmez lezzet {riinlerinden biri de kirktan
fazla baharat karisimindan elde edilen ve sifa macunu olarak bilinen mesir macunudur.
Mesir macunu gelenegi Manisa ilinde Osmanlidan giliniimiize ulagmis ve her yilin Nisan
aymnda sacim festivalleri diizenlenmektedir (Ozleyen ve Tepeci, 2017, s. 142). Kula
usulii tarhana corbasi, Akhisar paca, bakla dizmesi, ¢ivicik mantari, boriilce tarator,
nohutlu manti, galle, kula giiveci, avukma kizartma, demirci keskegi, Akhisar kofte,
Alasehir kapamasi, Elbasan kebabi, Manisa kebabi, topalak, kapama, kukumak mantisi,
mangir asi, kasik pidesi, sekerli pide, Akhisar katmeri ve Salihli odun koftesi Manisa
mutfagimin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Hosmerim (Tablo 3.29.), pekmezli un

helvasi, kaymakli kadayif ve sambali Manisa ilinin en bilinen tatlilaridir.
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Tablo 3.29 : Manisa mutfagima ait tath regetesi (Manisa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Hosmerim (Manisa)

Malzemeler Hazirlanist
1 kg tuzsuz kegi peyniri Bir tencere igerisine alman tuzsuz peynir tahta kasik ile ezilerek,
200 grun ocak iizerine almir. Siit kivamina ulasincaya kadar karistirilarak
1 kasik tereyagi kaynatilir ve azar azar un ilavesiyle kulak memesi kivamina
getirilir. Icerisine bir yemek kasigi tereyagi konur ve ocaktan
Surup I¢in; indirilir. Tereyagi tahta kasik ile hamura yedirilir. Hazirlanan
1 kg toz seker hamur yaglanmis tepsiye 1 cm. kalinliginda yayilir ve tahta kagikla
1 litre su iizerine desen verilir. Uzeri pembelesene kadar firinda pisirilir. Son

olarak firindan ¢ikarilarak tabaklara konulur ve flizerine surup
dokiilerek servis edilir.

3.3.3.7. Mugla

Gilineyinde Akdeniz batisinda Ege Bdlgesi ile cevrili olan ve iki bolgeye de kiyisi
bulunan Mugla ili, Tiirkiye’nin en uzun sahil seridine sahip yerlesim merkezidir.
Akdeniz ikliminin etkisi altinda olan Mugla’da yazlar sicak ve kurak, kiglar 1lik ve
yagish gegmektedir (Giirkan ve Ulama, 2019, s. 281). Sahip oldugu kiy1 seridiyle deniz,
kum, giines turizminin yaninda dogasi, iklimi, zengin kiiltiirel miras1 ve bir¢ok 6zelligi
sayesinde O6nemli bir turizm potansiyeli konumundadir. Bu o&zellikler ¢ergevesinde
Mugla ili mutfagi oldukca elverisli bir yapiya sahiptir. Zeytini, zeytinyagi, sebzeleri,
mantarlar1, meyveleri, deniz iiriinleri, ¢gam bali, bademi ve essiz ot ¢esitliligi ile Mugla
mutfagi oldukca lezzetli ve saglikli bir yapiya sahiptir (Kalaycit Durdu ve Budakoglu,
2019, s. 4). Zeytinyagl kabak c¢icegi dolmasi, cevizli biber dolmasi, boriilceli Mugla
pilavi, arapsa¢i kavurmasi, zeytinyagli bamya, Milas koftesi, mantar dolmasi, deniz
boriilcesi salatasi, Dat¢a usulii imam bayildi, turpotu salatasi, yari yardan ayirmayan,
Koycegiz usulii tavuk dolmasi, patlicanli borek, eksili balik, kefal dolmasi, Mugla
koftesi, oglak yahni, kaya korugu salatas1 ve Mugla halkas1t Mugla mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir lezzetlerdir. Mugla saraylis1 (Tablo 3.30.), lokma, ¢itirmak, kdy
baklavasi, kabak petseli, samsi, tutmag¢ ve cevizli sucuk Mugla ilinin en bilinen

tatlilaridir.
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Tablo 3.30 : Mugla mutfagina ait tath recetesi (Cegen, 2009, s. 120).

Mugla Saraylis1 (Mugla)

Malzemeler

Hazirlanisi

3 yumurta
1kg. un
1 su bardagi siviyag
10 gr. tuz
3-5 damla limon suyu

I¢ harc1 igin;
Yeteri kadar doviillmiis ceviz igi

Yeteri kadar kavrulmus susam

Serbeti igin;

Un, yag, yumurta, tuz ve limon suyu bir kap igerisinde
karistirtlarak hamur elde edilir. Hamur 11 esit bezeye ayrilarak
kalinca yufkalar agilir. Her yufka katinin ortasina boydan boya
doviilmiis ceviz i¢i ve kavrulmus susam karisimi serpilir. Yufkalar
ikiye katlanip rulo yapilir ve yaglanmis tepsiye ortadan baslanacak
sekilde dolanir. Yufkalar bitene kadar bu isleme devam edilir.
Yufkalarin tizerine siviyag siiriilereck 150 °C firinda pisirilir.
Alternatif bir bilgi olarak odun atesinde pisirilmesi tatliya daha ayr1
bir lezzet katar. Firinda pisen liriin ¢ikarilmaya yakin ayri bir
tencerede hazirlanan serbet ilitilarak sicak tatlimin iizerine dokiiliir
ve en az 4-5 saat dinlendirildikten sonra servis edilir.

1lt.su
1,250 gr. toz seker
2-3 damla limon suyu

-Sarayl1 eski déonemlerde Mugla’da, damat evinin gelin evine nisan
takmaya gitmeden bir giin Once damat tarafi kadinlarmin
hazirladigt geleneksel bir tatlidir. Damat tarafi gelin evine
gitmeden Once tatlinin yapildigi tepsinin tam ortasma sar1 bir lira
koyar ve bu sar1 lira, hem zenginlik hem de asalet gostergesi olarak
damat evinin kendisini ifade bicimi olarak gériilmektedir. Onceleri
sar1 liral1 olarak adlandirilan tatlinin adi zamanla sarayli olarak
degismis ve ana vatani belli olsun diye de Mugla saraylis1 adini
almustir.

3.3.3.8. Usak

Gegmisten giiniimiize asiklar diyar1 olarak bilinen Usak, ilk sanayi kuruluslarmin ortaya
ciktigi il olma 6zelligi ile 1926 yilinda Tiirkiye’nin ilk seker fabrikasina sahip olmustur.
Usak ili, deri, tekstil ve seramik sektdrlerinde fabrikalara sahip bir sanayi sehridir. ilin
ekonomi kaynagi sanayi, tarim ve ticarcte dayanmaktadir. Usak halkinin geneli sehir
merkezinde oturmakta, sanayi ve ticaretle ugrasmaktadir (Usak il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2019). Ege ve i¢ Anadolu Bélgeleri arasinda yer alan ve bu bolgelerin iklim
ve ekolojik oOzelliklerini tasiyan Usak ili, karasal iklime sahip olmasi ve tarim
alanlarmin sinirl sayida olmasi nedeniyle sebze meyve yetistiriciliginde s6z sahibi bir
konumda degildir (Yildiz ve Colak, 2018, s. 167). Usak mutfak kiiltiiriniin en ¢ok
bilinen ve tescilli olan lezzeti, yoreye 6zgii yontemle hazirlanan Usak tarhanasidir.
Tiirkiye’nin hemen hemen her bdlgesinde iiretilen tarhananin Usak ilinde farklilastiran
lezzetin temel unsurlars; ilin sahip oldugu iklim dogrultusunda uzun fermantasyon
basamagiyla hazirlanis1 ve gesitli sebzeler (kirmizi ve yesil biber, sogan, domates, siit,
un, yogurt, istege gore haslanmis nohut ve fasulye) kullanilarak hazirlanmis olmasidir
(Usak Valiligi, 2019). Katmer, keskek, tarhana ¢orbasi, alaca tene, dondiirme, hashasl

zini hamursuzu, ebem koftesi, ¢comlek kebabi ve Usak usulii muska boregi Usak
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mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Demir tatlis1 (Tablo 3.31.), cendere tatlisi,

tahin helva, kopiik helva, hosmerim ve cevizli baklava Usak ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.31 : Usak mutfagina ait tath regetesi (Catir ve Ay, 2018, s. 10).

Demir Tatlis1 (Usak)

Malzemeler Hazirlanigt
4 yumurta Yumurta, nisasta, kabartma tozu, tuz, su ve un bir kap icerisinde
1 tath kasig1 kabartma tozu topaklanma olmayacak sekilde iyice ¢irpilir. Kizartma tenceresine
1 tutam tuz demir kalibin iizerine gelecek kadar siviyag konulur. Yag yiiksek
1,5 su bardagi su ateste iyice kizdirilir. Demir kalip yag igerisinde sitilir ve hamura
4 yemek kasig1 nisasta batirilir. Batirma isleminde hamurun demir kalibin {izerine
Yeteri kadar un ¢ikmamasma dikkat edilmelidir. Hamura batirilan demir kalip
kizgin yagin i¢ine birakilir ve hamurun seklinin bozulmamasi i¢in
Kizartmak igin; birka¢ saniye hi¢ hareket ettirilmez. Hamur yag igerisinde
Yeteri kadar siviyag sertlesmeye basladiginda demir kalip asagi yukari hareket ettirilir
ve demirin seklini alan hamur, kaliptan ayrilir. Hamurun kaliptan
Serbeti igin; ayrilmamast durumunda bir ¢atal yardimi ile ayirma islemi
1lt.su gerceklestirilebilir. Hamurun iki tarafi da kizartilir. Kizaran
1 Kkg. toz seker hamurlar zeminine kagit havlu serilmis bir tepsiye yerlestirilir ve
8-10 damla limon suyu bu sayede hamurlar tizerlerindeki fazla yaglardan arindirilir. Demir

kalip hamurdan ayrilinca tekrar kizgin yagin icine batirilir ve ayni
islem basamaklar1 tekrarlanir. Pigirilen hamurlar daha once
hazirlanip sogutulan serbete batirilarak servis tabagma almir ve
servise hazir hale getirilir.

-Demir tatlisi, malzeme ve pisirme teknigi acisindan bir cesit
‘lokma’ tathsidir. Iran, Isve¢, Azerbaycan, Finlandiya ve
Tirkiye’de ozellikle Usak ilinde yapilmaktadir. Diinya mutfaginda
Rosette Cookies adi ile bilinen bu tatli, Tiirkiye’de demir kaliplarla
pisirilmesi nedeniyle demir tatlis1 adin1 almistir.

3.3.4. Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.4.1. Adiyaman

Adiyaman, tarih Oncesi ¢aglardan bugiine en eski yerlesim yerlerinden biri olarak
bilinmektedir (Corbaci, 2015, s. 23). Kuzey ile giiney, dogu ile bat1 arasinda bir gegit
noktast konumunda olan Adiyaman ili, kendine 6zgii kiiltiirel degerlerin yani sira,
cografi konumu itibariyle ¢esitli uygarliklara ev sahipligi yapmistir. Nemrut Dagy,
Samsat, Cendere Kopriisli, Arsemia gibi onemli kalintilar, Adiyaman ilinin dogu-bati
arasinda bir koprii gorevi iistlendiginin kanitidir (Kopar, 2015, s. 15). Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu Bolgeleri arasindan bulunmasinin yaninda Akdeniz Bolgesi
etkilerinin de yogun olarak goriildiigii bir sehirdir. Dolayisiyla bu ii¢ bolgenin de

iklimsel ozelliklerini tasimaktadir. Ancak bu topraklarda yaz kurakhigmin ve yazin
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buharlasma oraninin fazla olmasi bircok tarim faaliyetini sinirlandirmakta, tarimda
cesitliligi, kalite ve verimi azaltmaktadir (Ozbay, 2019, s. 302). Giineydogu Anadolu
Projesi (GAP) ile kismen sulama olanaklarinin artmasi tarimsal irlin ¢esitliliginde
degisimlere olanak saglamistir. Bu degisimle yorede pamuk, bugday, misir, arpa ve
seker pancar1 gibi sanayi bitkileri daha yaygm {retilir hale gelmistir. Bolge yemek
kiiltiiriiniin olmazsa olmazlar1 domates, biber ve patlican ile incir, dut, kayisi, zerdali,
nar, armut, antepfistig1 ve son yillarda artig gésteren zeytin yaygin tarimi yapilan énemli
besinler arasinda yer almaktadir (adiyaman.edu.tr, 2019). Lezzetin 6nemli bir unsur
oldugu Adiyaman yemeklerinin kendine has bir damak tad:i vardir. I mutfaginda
yemeklerin temelini et tiriinleri, bugday iriinleri, sebze ve bakliyatlar olusturmaktadir.
Lezzet verici olarak tiim yemeklerde sarimsak, sogan, sal¢a, pul biber, maydanoz, kuru
nane ve diger baharatlar kullanilmakta ve yemeklerinin yaninda farkli salatalar da
yenmektedir (Adryaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Meyir ¢orbasi, malhute
corbasi, pitpit1 ¢orbasi, kel kofte, soguk kofte, yarpuzlu kéfte, etsiz ¢ig kofte, ot hitabi,
kavurmali hitap, Adiyaman tavasi, parmak kebap, dovmeg, mercimekli pilav, pirpirim
cacigi, yarpuz cacigi, katmer ve bazlama Adiyaman mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri
arasindadir. Pelok (Tablo 3.32.), tene helvasi, top helva, silki, dolamiya, ¢ir dolmasi,
peynirli helva, heside, cemile, ardemot, kuncemot, kadi lokmasi ve kasik tatlisi

Adryaman ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.32 : Adiyaman mutfagina ait tatli recetesi (Oncii, 2015, s. 393).

Pelok - Nise Bulamaci (Adiyaman)

Malzemeler Hazirlanisi
1 kase nisasta Hafif sulandirilmis pekmez icerisine nisasta ilave edilir ve piiriizsiiz
2 kase pekmez bir kivam alincaya kadar karistirilir. Bu karisim tencereye alarak
2 yemek kasigi tereyagi ocak tizerinde muhallebi kivamina gelinceye kadar kaynatilir.
1 ¢ay bardagi su Tereyag1 ilave edilerek iyice karistirilir. Kivam almis olan tath
100 gr. ceviz igi ocaktan almir. Uzeri ceviz ile siislenerek servise hazir hale getirilir.

-Adiyaman mutfagina 6zgii bu bulamag yerel halk tarafindan pelok
adiyla anilirken, nisastadan yapildigi igin sehir merkezinse yasayan
kadmlar nise bulamaci sekilde adlandirmistir. Ayn1 zamanda bir
enerji deposu olan bu tatli, dogum yapan kadinlara (lohusaya)
geemis olsun ziyaretine gelen komsu, dost ve akraba kadinlari
tarafindan 6zenerek hazirlanir. Dogum yapan anneye siit yapmasi,
giic verip bir an Once ayaga kalkarak toparlanmasi ve normal
hayatina donmesi amaglanmaktadir.
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3.3.4.2. Batman

Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin en geng ili olan Batman bulundugu konum itibariyle
daglik ve engebeli bir yapiya sahiptir (Ozbay, 2019, s. 307). Batidan doguya akan ve il
topraklarinin i¢inden gecen Dicle nehri, Batman ¢ayi ile birleserek Batman-Diyarbakir
il smirmn1 ¢izmektedir. 4000’1 askin magaranin yer aldigr Batman ili ve antik kent
Hasankeyf, diinyada esi benzeri az bulunan bir doga harikasi olarak belirtilmektedir.
Karasal iklimin hiikiim siirdiigii Batman ilinde, yazlar sicak ve kurak kislar ise soguk ve
yagish gegmektedir (Batman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Batman Ovast,
Tiirkiye’nin sayili verimli ovalar1 arasinda yer almaktadir. Sulama yapilan alanlarda
pamuk, tiitlin, tahil, baklagiller ve sebze meyve yetistirilmektedir. Kéy halkinin temel
gecim kaynagi tarimdir. Ovada en ¢cok pamuk, bugday ve arpa yetistirilmektedir. Ayrica
mercimek, tiitiin ve izim gibi tarim triinleri iretilmektedir (turkeyarena.net, 2019). Et
tirtinleri, siit tiriinleri ve hamur iglerinden yapilan yemekler Batman mutfagmin temel
besin kaynaklarini olusturmaktadir (Batman Valiligi, 2019). Bol yaglh et yemekleri, i¢li
kofteler, taze ve kurutulmus sumakli dolmalar, bumbar ve bagirsak dolmalari, ¢ig kofte,
tandir ekmegi, perde pilavi, mercimek ve yayla corbalar1 Batman mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Heko dims, kulpike dimse (Tablo 3.33.), pekmez helvasi, havdel

ve bayram tatlis1 Batman ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.33 : Batman mutfagina ait tath regetesi (Halici, 2015, s. 138).

Kulpike Dimse (Batman)

Malzemeler Hazirlanisi
1 su bardagi un Bir kap icerisine almman un, su ve tuz kulak memesi kivaminda
Y, su bardagi su yogrulur. Hamurdan parga almarak kii¢iik parmak uzunlugunda
1 cay kasig1 tuz yuvarlanir ve halkalar elde edilir. Pekmez, yag ve su kaynatilarak
hazirlanan hamur halkalar1 igerisine atilir. Un kokusu gidene kadar
Serbeti i¢in; kaynatilir. Cukur bir tabak igerisine serbetiyle doldurulur.
1 su bardagi pekmez Soguyunca iizerine ceviz serpilerek servise hazir hale getirilir.

14 su bardagi tereyagi
3 su bardagi su
Ugzeri igin;
Y2 su bardag1 doviilmiis ceviz
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3.3.4.3. Diyarbakar

Diyarbakir Anadolu’nun en eski sehirlerinden birisidir. Ticaret yollar1 tizerinde ve Dicle
kiyisinda konumlanmasi Diyarbakir’s, ticaret ve kiiltiir merkezi haline getirmistir.
Ayrica birbirinden farkli bircok dini ve sosyal gruba da ev sahipligi yapmistir
(Diyarbakir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Mezopotamya’ nin ortasinda birgok
ulusun birlikte yasadig1 bir sehir olan Diyarbakir, Araplar, Siiryaniler, Ermeniler,
Tiirkler ve Kiirtleri bir arada agirlamistir. Bu farkli etnik gruplarin bir arada yasamasiyla
cok ¢esitli bir kiiltiir olgusu ortaya ¢ikmistir. il topraklarinda yasayan her ulus bdlgeye
kendi kiiltiirtinden bir seyler katmistir. Farkli kiiltiirlerin etkisiyle Diyarbakir ili zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahip olmustur. Daglik ve engebeli bir yapiya sahip olunmasi
bolgede hayvanciligin gelismesine katki saglamistir. Bu durum mutfak kiiltiirliniin et
iiriinlerine dayal1 gelismesine sebep olmustur (Ozkanli ve Isler, 2018, s. 548). Dicle ve
Firat nehirlerinin sulamis oldugu bereketli topraklari ile Diyarbakir mutfagi yemek
cesitliligi agisindan oldukg¢a zengindir. Bolgenin tescilli triinii Diyarbakir karpuzu,
bugdayi, Karacadag pirinci, nohudu, patlicani, 6rgii peyniri ve iliziimii ile 6ne ¢ikan
gastronomik {irtinlerdir (dunyagida.com.tr, 2019). Sumakli sarimsakli meftuneler,
dizmeler, c¢irtmalar, dolmalar, kavurmalar, kebaplar, ¢ig kofteler, bulgur pilavlari,
babakannug, lebeni, zingil, karas, meyankokii serbeti, tas ekmegi, Diyarbakir ¢coregi ve
duvakli pilav Diyarbakir mutfaginin one ¢ikan lezzetleri arasindadir. Burma kadayif
(Tablo 3.34.), Nuriye, yogurt tathisi, paluze, zingilok(lokma), giilla¢ ve karas Diyarbakir

ilinin en bilinen tatlilaridir.

67



Tablo 3.34 : Diyarbakir mutfagina ait tatli regetesi (Halici, 2015, s. 133).

Burma Kadayif (Diyarbakir)

Malzemeler Hazirlanigt
1 kg. kaday1f Kadayif mermer iizerine agilir ve diizlenir. Antep fistiklar1 suda
300 gr. Antep fistig1 haslanarak kabuklarmdan ayrilir ve silizdiiriiliir. Kurutulan Antep
200 gr. tereyagi fistiklart mermer Tlzerindeki kadayifin tiimiine yayilir. Bas
tarafindan c¢evrilmeye baslanan kadayif burma haline getirilir.
Surubu i¢in; Yuvarlak bir tepsi igerisine ortadan baslanarak dolanir. Tereyagi
750 gr. toz seker eritilir ve suyundan arindirmak amaciyla siiziilerek 1sitilir. Isitilan
500 gr. su tereyagi kadayifin ilizerine gezdirilir. Firinda kurutma riskine karsi

ocak tizerinde pisirilir. Bir kism1 pisen kadayifin yagi slizdiiriiliir ve
bagka bir tepsi yardimiyla ters cevrilir. Siiziilen yag tekrar iizerine
dokiiliir ve alt kismu pisirilir. Hazirlanan sicak serbet sicak tatlinin
tizerine dokiiliir. Tekrar ocak tizerine almarak 10 dakika kisik ateste
pisirilir ve soguyuncaya kadar dinlendirilir.

-19. yiizyilda Diyarbakir’da imalatina baslanan, yapimi zahmetli
olup 1iyi bir ustalik gerektiren Diyarbakir burma kadayifi;
Diyarbakirli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan ¢iraga
aktarimi saglanmistir. 2017 yilinda Tirk patent ve marka kurumu
tarafindan tescillenerek Diyarbakir ilinin bir markas1 haline
gelmistir (Tirk Patent Enstitiisii, 2017).

3.3.4.4. Gaziantep

Gaziantep, cografi konumu itibariyle gegmisten bugiine ¢esitli uygarliklari topraklarinda
barmndirmistir. Akdeniz ve Mezopotamya arasinda yer almasi, Ipek Yolu'nun gegis
noktasinda olmasi ve diger kesisen yollarin kavsaginda bulunmasi sehrin ticari, tarihi,
kiiltlirel ve sanatsal bir yapiya biiriinmesine katki saglamistir. Sehri 6ne ¢ikaran bir
diger unsur ise Antep halkmmin 6317 sehit vererek topraklarini diismana karsi
savunmasiyla Gazi unvaninin verilmesidir. Antepfistigi, yemekleri, el sanatlari, Zeugma
Antik Kenti’nden c¢ikarilan mozaikleriyle sehir, uluslararast boyutlarda taninmaya
baglamig ve iilkemizin 6nemli bir turizm sehri konumuna ulasmistir (Babat, 2015, s.
137). Gaziantep, Tiirkiye’nin en biiyiik, en gelismis ve en modern sehirlerinden biridir.
GAP Bolgesi’nin sanayi ve ticaret alanlarmdaki en gelismis kentidir. Giliniimiizde canl
ve dinamik yapistyla ticaret ve endiistri merkezi olan kentte; dokuma, ¢imento, biskiivi
ve makarna fabrikalari, ayakkabi, deri, yag, sabun, aga¢ isleri, metal isleri ve makine
atolyelerinin bulunmasi bu durumu kanitlar niteliktedir (Askin, 2015, s. 151). Tarih
boyunca havasimi, suyunu ve topraginit sevip, burayi yurt edinen insanlar farkli diller,
dinler ve etnik kokenlere sahip olsalar dahi ortak bir damak tadi altinda bulusmus ve

zengin Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasma vesile olmuglardir. Yiizyillar

68



boyu topraklarinda hiikiim siiren medeniyetlerin izlerini giiniimiize tagiyan uluslararasi
bir zenginliktir (Gaziantep Valiligi, 2019). Farkliliklarin bir araya gelmesiyle kendisine
Ozgl bir kiiltiir yaratan Gaziantep ilinin en iddialt oldugu alan mutfak kiltiiridiir.
Gaziantep mutfaginin bu denli basarili olmasinda ge¢misin getirdigi birikim oldugu
kadar dogasinin comertligi ve yerel halkin 6zverisinin de pay1 oldukga biiyiiktiir. Yerel
ve kaliteli malzeme kullanimi ile el is¢iliginin 6n plana ¢ikmasmin yaninda iretilen
yemeklerde titizlik gerektiren bir is¢iligin hakim olusu Gaziantep mutfaginin iki altin
kurali olarak bilinmektedir (gastromanya.com, 2019). 500’¢ yakin yemek ¢esitliligine
sahip olan Gaziantep mutfagi yogunlukla ete dayali bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu
durum eski Tirklerin konar geger yasam tarzlarindan ve hayvanciligin etkilerinden
kaynaklanmaktadir. Il mutfaginda koyun eti kullanimi 6n plandadir. Yemeklerde salca
ve baharat kullanimi vazgecilmezdir. Kebap ve baklavasi ile {inlii olan bu sehirde
bakliyat, meyve, sebze ve siit iirlinleri geleneksel mutfak kiiltiiriiniin olusumuna katk1
saglamaktadir (Ozbay, 2019, s. 320). Hamur tatlilar1 denildiginde akla ilk 6nce ulusal ve
uluslararas: diizeyde marka imajiyla Gaziantep ili gelmektedir. Tathlarin basinda ise
cografi etiketi Avrupa Birligi tarafindan tescillenmis olan baklava gelmektedir.
Gaziantep baklavasi, usta ellerde hazirlanig teknikleri ve kullanilan 6zel gida bilesenleri
ile farklilasmaktadir. Ornegin, iiretimde kullanilan Urfa tereyagmm meralarda otlayan
koyunlardan gelmesi, fistigin belli bir tazelikte olmasi, kirk kata ulasan incecik
yufkalardan hazirlanmasi, serbetinin kivam ve sicakliginin dikkatli bir sekilde yapilmasi
baklavay1 6zel bir gida statiisiine ulastirmustir (Sabbag, 2015, s. 207). Baklava haricinde
Antep peynirli Irmik helvasi, katmer, bastik, Antep fistikli sarma tatlis1, zerdeli siitlag,
nise helvasi, dolama, bohga, biilbiilyuvasi, sobiyet ve kadayif ¢esitleri Gaziantep ilinin
en bilinen tathilaridir. Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan onaylanmis olan baklava recgetesi

Tablo 3.35.’te yer almaktadir.
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Tablo 3.35 : Gaziantep mutfagina ait tath regetesi (Tiirk Patent Enstitiisii, 2007).

Baklava (Gaziantep)

Malzemeler

Hazirlanist

1kg. un
4 yumurta
10 gr. kaya tuzu
1,5 kg. serbet

I¢ harc1 igin;
Yeteri kadar Antep fistig1
Yeteri kadar tereyagi (Urfa yagi)

Kaymak igin;
1 kg. siit
100 gr. irmik

Un, yumurta ve su karistirilarak kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edilir. 35-50’ser gramlik bazilar agilir ve kenarlari
kesilerek inceltilir. Bazilar en az 9-11-13-15 bir oklavaya sarilarak
aralarina bugday nisastasi eklenecek sekilde 1-1.5 metrelik en, 2
metre boyuna ulasana kadar inceltilir. Oncesinde tereyag: ile
yaglanmis tepsiye hamur Kkatlari, aralarma tereyagi siiriilerek
dosenir (en az 15-20 kat konulur). Daha 6nceden hazirlanmis ve
sogutulmus kaymak ince tabaka halinde yatirilir. Onun {izerine
Antep fistig1 konulur. Yeniden hamur katmanlari1 arasina sadeyag
siriilerek st bolimii yapilir. Kenarlar1 dizeltilir ve baklava
dilimlenerek {iizerine yag dokiilir. 200-300 °C firinda siirekli
cevrilerek 35-40 dakika pisirilir. Firindan alindigi anda 102-110 °C

kaynar serbet dokiiliir. Soguyuncaya kadar dinlendirilir.

-Gaziantep baklavasi Tirkiye’'nin her yerinde damgasin
vurmustur. Yalnmzca Tiirkiye degil uluslararas: bir {ine sahip olan
Antep baklavasi 2007 yilinda Tirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescillenerek bir marka haline gelmistir. Antep
baklavalarinin bu denli farkli ve lezzetli olusu maharetli ustalar
kadar kullanilan malzemelerden de kaynaklanmaktadir. Baklava da
kullanilacak unun Antep dolaylarinda {iretilmis sert bugday
unundan olmasi, yag olarak Urfa yaginin tercih edilmesi, fistiklarin
3 haftay1 gegmeden toplanan tazelikte olmasi farki yaratan
unsurlardir (Halici, 2015, s. 131).

3.3.4.5. Kilis

Kilis
icerisinde Babil, Hitit, Huriler, Arami, Asur, Pers, Makedonya, Roma, Selguklu,

dogas1 ve yerlesmeye elverisli cografyast nedeniyle tarihsel siireg
Memluk, Osmanli gibi bir¢ok kavme ev sahipligi yapmistir. Oylum Hoyiik’te yapilan
arkeolojik kazilarda il tarihinin Geng Kalkolitik Caga kadar dayandigi belirtilmistir
Akdeniz ve Dogu Anadolu iklimlerinin kesistigi noktada bulunan Kilis ilinde ad1 gegen
iki ikliminde etkileri goriilmektedir. Bu karma yap1 ile hem sicak ve kuru hem de serin
ve nemli olmak iizere farkli klimatolojik ozellige sahiptir (Kilis Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii, 2019). Orta Asya, Mezopotamya ve Akdeniz mutfaklarinin birlesimi olarak
bilinen Kilis mutfagi yogunlukla Akdeniz mutfaginin izlerini tagimaktadir (Ozbay,
2019, s. 327). Kilis yemekleri, Tirk mutfaginin 6zelliklerini tasimanmn yaninda Halep
mutfag1 ozelliklerini de yansitmaktadir. Yagh ve baharath yemeklerin 6n planda

oldugu Kilis mutfaginda Akdeniz ikliminin etkisiyle zeytinyagli yemeklerde
vazgecilmez lezzetler arasindadir (Kilis Valiligi, 2019). Zengin bir mutfak kiiltiiriine

sahip olan Kilis mutfaginda et ve bulgur, yemeklerin ana malzemesini olusturmaktadir.
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Mevsimsel Ozelliklere gore sebze yemekleri de siklikla tiiketilmektedir. Yemeklerin
lezzeti 6n planda tutulurken, yemeklerde kullanilan zeytinyagi kendi topraklarinda
yetisen zeytinlerin damitilmasiyla yoreye 0zgii olarak elde edilmektedir (Akbaba ve
digerleri, 2018, s. 2074). Eksili malhita, siiliikklii pancar, dovme ¢orbasi, Kilis kebab,
Kilis tava, sisberek, pimpirim kavurma, Kiimbiilmiisfiyye, oruk, lebeniye, similmohse,
tesriibe, mikla, ciirlitme, sucuk hamra, egegi dolmasi ve bulamag¢ Kilis mutfaginin 6ne
¢ikan lezzetleri arasindadir. Cennet camuru (Tablo 3.36.), Kilis katmeri, dullar kiinefesi,

un helvasi, haytayla ve burma tatlis1 Kilis ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.36 : Kilis mutfagna ait tath regetesi (Akkor, 2017, s. 177).

Cennet Camuru (Kilis)

Malzemeler Hazirlanigi
500 kg. kaday1f Seker ve su tencereye konularak kaynamaya birakilir. Serbet
200 gr. Antep fistig1 kaynarken igerisine 1 dilim limon atilir ve 5 dakika daha kaynatilip
250 gr. tereyagi ocaktan almir. Serbet sogumaya birakilirken kadayif Lif 1Lif
Yeteri kadar kaymak pargalara ayrilir. Uzerine eritilmis tereyag1 koyularak kavrulur. Alt:
Yeteri kadar tar¢in kapatilir ve fistikla harmanlanir. Uzerine ¢ekecegi miktara serbet
dokiiliip 10 dakika sonra kaymak ile servis edilir. Servis esnasinda
Serbeti i¢in; mutlaka tizerine tar¢in serpilir. Cennet c¢amuru birkag giin
4 kg. toz seker bekletilebilir. Fakat her defasinda servis asamasinda biraz serbetle

1Kkg. su 1slatilip tekrar 1lik olarak servis edilir.

1 dilim limon -Cennet camurunun ismi Kilisli tath ustalarmdan edinilen bilgiye

gore, tatliyl tadan bir miisterinin lezzetine hayran kalarak cennete
benzetmesi ile ortaya c¢ikmistir. Donemin ustalarinin tatlinmn
kivamindan esinlenerek cennetin ¢camurunun olmayacagi olsa dahi
onun lezzetinden varsayimla dogmus bir fikirdir. 1957 yilindan
giiniimiize Cennet Camuru ismi ile ulasan tath Kilis ilinden en
fazla ilgi goren tathlardan biridir (Tagkent, 2017).

3.3.4.6. Mardin

Mardin ili, taglarin inangla birlikte sekillendigi, inanglarin sirt sirta vererek yiikseldigi,
farkli kiiltiir, sanat ve medeniyetlerin bulustugu, gegmisten bugiine varligin1 muhafaza
eden nadir sehirlerden biridir. Bereketli Hilal olarak bilinen iki nehrin arasindaki verimli
ovanin merkezinde, dogal kale goriiniimiinde bir dagin tepesinde kurulmus olan Mardin,
yukart Mezopotamya’nin en korunakli sehirlerinden biri olarak nitelendirilmektedir
(Kopar, 2015, s. 218). Siiryaniligin kismen dogus ve yayilis merkezidir. Bu ¢ok
kiilttirliliik giiniimiizde de il topraklarinda yasanmaya devam etmektedir (Y1lmaz, 2009,
s. 51). Tiirkiye’nin en kalabalik ve biiyiik sehirlerinden biri olan Mardin, Ipek Yolu da

dahil olmak iizere bircok dnemli yol giizergahmin kesistigi noktadaki konumuyla ticari
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acidan da biliyiik 6nem arz etmektedir (gastromanya.com). Mardin'in tarih boyunca
bircok uygarliga ev sahipligi yapmis olmas1 kent mutfagina da yansimaktadir. Ozellikle
yoresel baharatlarin kullanimi kente 6zgii yemeklere bambaska bir tat ve goriintii
katmaktadir (Mardin Valiligi, 2019). Farkli dinlerin dinsel torenleri i¢in hazirlanan
yemekler, dogum, 6lim ve diigiin sonras1 geleneksel giinler ve ayinler i¢in 6zel olarak
hazirlanan hayir yemekleri, yére mutfagmi olusturan dgelerden bazilaridir (Mardin il
Kiiltiir ve Turizm Midirligi, 2019). Mardin, genel itibariyle ¢ok yagli ve bol baharati
bir beslenme aligkanligina sahiptir. Bolgede sebze yetistiriciligi i¢in su kaynaklarinin
yetersiz olmasi nedeniyle sebze tiiketimi O6n planda degildir. Bu nedenle Mardin
yemeklerinin temelini et ve et iirlinleri olusturmaktadir (Sabbag, 2015, s. 292). Kirmizi
et, bulgur, baharatlar ve kurutulmus sebzelerin 6nemli bir tol oynadigi Mardin
mutfaginda, sumak, pul biber, kisnis, tar¢cin, sahlep, badem ve zencefil bir¢ok yemekte
kullanilmaktadir. Ayrica sehir ¢cevresinde yetisen ve sifali oldugu bilinen 1ksut, yaban
salatalik, meyan kokii, mazi, 1bzor, ¢emen, gazdasi, ebegiimeci, ogulotu ve gibzara
yemeklerde siklikla tercih edilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2017, s. 74). Genadir
corbasi, lebeniye corbasi, ikbebet, irok, maldum, sembusek, kitel raha, kibe, dobo, etli
dolma, sogan kebabi, gasore, kinepleli pilav, firkiye, kilice, alluciye ve kineble Mardin
mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kayganak (Tablo 3.37.), zingil, kahiye,
harire, Mardin burmasi, siitlagh zerde, peynir helvasi, tahinli helva ve asure Mardin

ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.37 : Mardin mutfagina ait tath regetesi (Halici, 2015, s. 138).

Kayganak (Mardin)

Malzemeler Hazirlanisi
4 yemek kasi81 tereyagi Tereyag: bir tavada eritilir. Yumurta ve un ayr1 bir kap igerisinde
4 yumurta cirpilir ve kizgm yaga dokiiliir. Alt tarafi pistiginde bir tabak
2 tath kasig1 un yardimiyla ters cevrilir ve diger tarafi da kizartilir. Kasikla aralikli
1 su bardagi pekmez kesikler atilr. Uzerine pekmez dokiilerek servise hazir hale
getirilir.
3.3.4.7. Siirt

Batisinda Anadolu, giineyinde biiyiikk Mezopotamya kiiltiirlerinin bulundugu Siirt ili,
yaklasik on iki bin yillik ge¢misiyle medeniyetler arasinda bir kdprii konumundadir
(Turkiye Kiiltlir Portali, 2019). Siirt ilinin ortasinda bulundugu iki kiiltiirden; giineyde
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Mezopotamya'da gelismis bir tarim kiiltiirli, kuzeyde ise Dogu Anadolu’nun yiiksek
yaylalarin da ilkel tarimcilik ve hayvanciliga dayali daha yavas gelismekte olan bir
kiiltiir hakimdir. iki kiiltiiriin kesistigi bir konumda bulunan Siirt'te yayla kiiltiirii
ozellikleri goriilmektedir (sidav.org.tr, 2019). Siirt ili, ana ticaret yollarna uzak bir
konumda olmas1 ve dogal ortam kosullarinin etkisi ile sehirsel fonksiyonlarda onemli
bir gelisme gdsterememistir. Buna bagli olarak bolge ve gevre iller ile arasindaki ulagim
ve ticaret aginin zayif olusu Siirt ili i¢in kor nokta tabirinin kullanilmasina olanak
saglamaktadir (Ozgen ve Karadogan, 2009, s. 62). Karasal iklimin hiikiim siirdiigii
Siirt’te dort mevsim en belirgin 6zellikleriyle yasanmaktadir. Yaz aylarmin sicak ve
kurak gectigi bu ilde GAP projesinin devreye girmesiyle iklimde belirgin degisimler
yaganmis ve ilkbahar aylarinda yagis orani artarak nem orani yiikselmistir (sidav.org.tr,
2019). Siirt ili bu iklimsel sartlar1 dogrultusunda her tiirlii sebze ve meyvenin yetistigi
bereketli topraklara sahip olmaktadir. Meyvecilikte olduk¢a gelismis olup Tiirkiye’de
nar iiretiminin beste biri buradan saglanmaktadir. Ceviz, liziim, antepfistigi, zerdali ve
badem bu topraklarda bolca iiretimi yapilan tarim triinleridir (cografya.gen.tr, 2019).
Birgok farkli kiiltiiriin yemekleri ile benzerlik gosteren Siirt mutfaginda geleneksel
Ortadogu unsurlar1 yer almaktadir. Bolgede yer alan diger illere gore, kebap cesitliligi
daha az olup tencere yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Salga ve domates yemeklerde
yogun olarak kullanilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, S. 74). Perde pilavi, biiryan
(perive), Siirt koftesi (kitel), bumbar (cokat), zerfet, mihr gorbasi, pirtike ¢orbasi, Siirt
dolmas1 ve ismeket kofte Siirt mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Raayos’u
meketip (Tablo 3.38.), aside, semle, imgerket, gebole ve varak kek Siirt ilinin en bilinen

tatlilaridir.
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Tablo 3.38 : Siirt mutfagina ait tatli regetesi (ilhan Tung, 2015, s. 219).

Raayos u Meketip (Siirt)

Malzemeler

Hazirlanigt

2 yumurta
Y4 limon suyu
2 yemek kasig1 yogurt
1 ¢ay kasig1 karbonat
1 kahve fincani siviyag
1 fiske tuz
Yeteri kadar un
1 su bardagi su

I¢ harc1 igin;
1 su bardagi déviilmiis ceviz

Yag haricinde tiim malzemeler sert bir hamur olacak sekilde
yogrulur. 1 kahve fincani siviyag eklenerek hamur yag: ¢ekinceye
kadar yogrulur. Nemli bir bez altinda 1 saate yakin dinlendirilir.
Dinlenmis olan hamurdan bezeler olusturulur. Yufkalar baklava
kadar ince olmayacak sekilde agilir. On santimlik kareler halinde
kesilir. Bir kenarina ceviz konularak, iki kenarindan tutulur ve ii¢
kez ist iiste katlanir. Agik kenar ve orta kisim parmakla iyice
bastirilir. Bir kismi sekerleme seklinde biizilir. Kizgin yag
igerisinde kizartilir. Sicak hamur soguk pekmez igerisine atilir. Bir
stire dinlendikten sonra servis tabagina alinarak servise hazir hale
getirilir. Siirt’te pekmez tatlisi olarak biliniyor olsa da giintimiizde

2 yemek kasig1 toz seker sekerli ~ serbette uygulanmaktadir. Bayram tatlisi  olarak
adlandirilmaktadir.
Serbeti i¢in;

1 kg. pekmez

Kizartmak igin;
Yeteri kadar siviyag

3.3.4.8. Sanhurfa

Sanlwurfa, atesin suya, odunlarmm baliga doniistiigli; insanlik tarihinin baslangici,
diinyanin ilk {iniversitesinin yer aldigi, gegmisten giinlimiize inancin ve ilmin bir arada
yasandig1 diinyanin en eski sehridir (Babat, 2015, s. 319). Mekke, Medine, Kudiis ve
Sam’dan sonra “kutsal” kabul edilen sehirlerin basinda Sanhurfa’nin geldigi kabul
edilmekte ve bu sehir “Peygamberler Sehri” olarak isimlendirilmektedir (Giiven, 2015,
s. 333). Hz. ibrahim, Hz. Lut, Hz. ishak, Hz. Yakup, Hz. Eyiip, Hz. Yusuf, Hz. Musa ve
Hz. Suayip’in bu bdlgede yasadig1 ve Hz. Isa tarafindan kutsanmis olan kent bu nedenle
peygamber sehri olarak adlandirilmaktadir (gezimanya.com, 2019). Asil ismi Urfa olan
sehir, 1984 yilinda Kurtulus Savasi’nda gdstermis oldugu basarmin hatirast olarak sanh
sifatin1 almig ve ismi Sanhurfa olarak degistirilmistir (Y1ldiz, 2015, s. 364). Sanlwurfa,
Tiirkiye’nin en verimli tarim alanlaridan biri olan Harran Ovasi’nin kuzeybati ucunda
konumlanmaktadir (Sahinalp, 2006, s. 120). Ekonomi agirlikli olarak tarima dayali olup
hayvancilik, turizm ve enerji de 6nemli sektdrler arasindadir. Tekstil ve yiyecek-icecek
sektoriiniin toplam imalat sanayi icerisinde pay1 oldukga fazladiwr. Tiirkiye’nin en biiyiik
baraji olan Atatiirk Baraji’nda iiretilen elektrik ile iilkenin elektik ihtiyacinin biiyiik bir
kismi bu ilden karsilanmaktadir (Askin, 2015, s. 330). Kurulus tarihi kesin olarak tespit
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edilemeyen en eski sehirlerden biri Sanlurfa ili mutfak kiiltiirii ile de kokli bir gegmise
sahiptir. Urfa mutfaginda; Miisliiman, Hiristiyan, Yahudi, Siiryani, Ermeni, Yezidi,
Tiirk, Arap, Kiirt milletlerinden ve Kkiiltiirlerinden izler bulunmaktadir (Sanliurfa
Valiligi, 2019). Mutfak kiltiiriiyle Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nin en Onemli
sehirlerinden biridir. Halil Ibrahim sofra geleneginin siiregeldigi Sanlurfa mutfagi, acili
ve eksili lezzetleri ile bilinmektedir. Nar eksisi ve isot yore mutfaginin en 6nemli iki
0gesidir. Sehrin 6ne ¢ikan lezzetlerinden ¢igkdfte ve lahmacunun ana malzemelerinden
biri olan isot ac1 lezzet ve renk verici olarak kullanilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017,
S. 73). Sanlhurfa mutfaginin en belirgin 6zelligi yemeklerin sadeyag ve kuzu eti ile
yapilmasidir. Kuzu etinin dana etinden daha yumusak olmasi ve yemeklere cok daha
farkli bir lezzet katmasi nedeniyle tercih sebebidir. Yemeklerde kullanilan sadeyag,
Sanlwrfa’nin endemik bitkilerini yiyen hayvanlarin irettigi siitten elde edilen
tereyagmin diisiik 1sida eritilerek siitiinden ayrilmasiyla elde edilmektedir. Gaziantep
baklavasmin lezzetine lezzet katan ana etmen de Sanlwrfa’dan getirilen sadeyag ile
retiliyor olmasidir (Durmaz, 2014, s. 6). Sadeyag, ac1 isot, bulgur, domates salgasi,
baharat, un sebze yemekleri ve et agirlikli yemekler ile kofte ve kebap ¢esitleri sirasiyla
Urfa mutfagmin vazgecilmezleridir (Sanlurfa Valiligi, 2019). Yemek kiiltiirii oldukga
zengin olan Sanlurfa'da Ayran gorbasi, ¢agla asi, bakla asi, hitti bastirmasi, sarimsak
as1, isot ¢omlegi, erik tavasi, semsek, has (marul) dolmasi, mumbar, acir bastirmasi,
masluka, lebeni, borani, duvakl pilav, etli kofte (¢ig kofte), hashas kebabi, kemeli
kebap, tike kebabi, tepsi kebabi, kenger, domatesli kebap, kemeli cacik, bostana, koruk
salatasi, lolaz bostanasi, firik pilavi, duvakli pilav ve sini tarakligi Sanliurfa mutfaginin
one ¢ikan lezzetleri arasindadir. Sillik tathis1 (Tablo 3.39.), katmer, zerde, asir as1, zingil,
patlican tatlisi, hurma tathsi, hirtlevik, paliza, kiinctlii akit, halbur tatlisi, haside, bastik

kavurmasi ve peynirli helva Sanlwrfa ilinin en bilinen tathlaridir.
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Tablo 3.39 : Sanlurfa mutfagina ait tath regetesi (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 78).

Sillik Tathis1 (Sanlurfa)

Malzemeler Hazirlanigt

1 litre siit Yumurta bir kabin igerisinde c¢irpilir ve igerisine siit ve un
1 yumurta eklenerek krep kivaminda bir hamur elde edilir. Bir tava igerisine
Y, su bardagi siviyag siviyag dokiilerek krep kivamimdaki hamur karisimindan dokiiliir.
1 yemek kasig1 zeytinyagi Pigirilen krep hamurlar1 bir tepsi igerisinde her katmanina ceviz
Yeteri kadar un serpilerek 10 kat st iste dizilir. Hazirlanan tath, kare parcalar
seklinde kesilir. Hazirlanan serbetin tath servis edilecegi anda
I¢ harc1 igin; lizerine dokiilmesi gerekmektedir. Aksi takdirde tathi giser hem
200 gr. doviilmiis ceviz yapisi hem de tadi bozulmus olur. Servis edilecek tatlinin lizerine

serbet dokiildiikten sonra toz fistik serpilerek servis edilir.
Serbeti i¢in; -Farsca Sellak, Kiirtce Sil, Ermenice Sil sézciiklerinden tiireyen
4 su bardagi su oynak ve sulu anlammna gelen bir isme sahiptir. Uretim
4 su bardagi toz seker metodundaki farklilig: ile birlikte Sanlurfali ustalarin bilgi birikimi
Y5 adet limon ile iiretimi saglamasi ve liriin malzemeleri arasinda yorede yetisen
koyunlarmn siitlerinden elde edilen sadeyagin kullanilmasi tatlinin
Uzeri igin; ayirt edici Ozelliklerini yansitmaktadir. Sillik tatlist 2017 yilinda
100 gr. toz .Urfa fistig1 Tiirk patent ve marka kurumu tarafindan tescil, tiriinler arasinda

yerini almistir.

3.3.4.9. Sirnak

Nuh Peygamber ve Tufan olayr ile anilan ve adina Nuh Nebi kenti denilen Sirnak,
topraklarmin bir kism1 Giineydogu Anadolu’da diger kismi ise Dogu Anadolu’da yer
almaktadir. Sirnak topraklari tarihinde birgok medeniyeti iizerinde agirlamis olsa dahi
bunlar bir siireklilik teskil etmemislerdir. Tarih 6ncesi donemlerden bu yana
Mezopotamya, iran ve Anadolu’da kurulan devlet ve hanedanlarin egemenliginde
kalmistir. Bu devletler sirasiyla Asur, Babil, Hitit, Pers, Biiyiik iskender, Roma, Bizans,
Sasani olup, Sirnak ili Hz. Omer doneminde Islam topraklarina katilmustir (Sirnak 11
Kiiltiir ve Turizm Miidirligi, 2019). Sirnak ilinde, iklim kosullar1 ve daglik arazilerin
etkisiyle, yerlesim birimleri olduk¢a dagmik ve son derece elverigsiz bir durumdadir.
1990 yillarinda yasanan teror olaylar1 nedeniyle yore halki kiiciik yerlesim birimlerini
terk etmek zorunda kalmustir. Zamanla geri doniisler gerceklesmektedir. ilin temel
gecim kaynaklar1 madencilik, smnir ticareti, kiiciik esnaflik ve kismen de olsa
hayvanciliga dayanmaktadir (Sirnak Emniyet Mudiirligii, 2019). Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nin en dogusunda yer alan Sirnak, genel itibariyle Dogu Anadolu mutfaginin
ozelliklerini yansitmaktadir. Sirnak halki i¢in et Onemli bir husustur. Bekletilme
siiresinden kesimine kadar her asama Onemli olup her giin tiiketimi
gerceklesebilmektedir (Ozbay, 2019, s. 355). Kuthk, masik ¢orbasi, serbidev,

perdepilav, kipe, hekehesandi, simsipe, meyre (mehir), birinzer, mahmilatik, suryaz ve
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heruni Sirnak mutfagmmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kadgi difse (Tablo 3.40.),

asure, sirani ve fireydin Sirnak ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.40 : Sirnak mutfagina ait tath recetesi (Halic1, 2015, s. 136).

Kadgi Difse (Sirnak)

Malzemeler Hazirlanigt
1 su bardagi un Un, su ve tuz bir kap igerisinde yogrularak hamur elde edilir.
1/3 su bardag1 su Hazirlanan hamur bigak sirti kalinliginda agilir, cay bardagi ile
1 ¢ay kasigi tuz kesilir ve igerisinde cevizli i¢ konulur. Yarim ay seklinde kapatilan
hamurlarin kenarlar1 parmak ile batirilarak iyice kapatilir. Pekmez
I¢ harer icin; ve su kaynatilarak serbet hazirlanir. Kaynayan serbetin igerisine
4 su bardagi ceviz igi hamurlar atilir. Hamurun su yiiziine ¢ikmasi pistiginin
1 tath kasig1 toz seker gostergesidir. Servis tabagina alinan tatlinin iizerine tekrar serbet

dokiilerek servise hazir hale getirilir.
Serbeti igin;
1 su bardagi pekmez
1 su bardagi su

3.3.5. i¢c Anadolu Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.5.1. Aksaray

Orta iklim kusaginda bulunan Aksaray ili, karasal iklim yapisina sahiptir. Yazlar1 sicak
ve kurak, kislarin ise sofuk gectigi ilde, ilkbahar ve kis aylarinda yagislar
goriilmektedir. Gece ve giindiiz arasinda sicaklik farklar1 oldukca fazladir (Aksaray
Belediyesi, 2019). Halk kiiltiirii Aksaray ilinin vazgecilmez degerlerinin basinda
gelmektedir. Halk, gelenek ve gorencklere fazlasiyla 6nem vermekte ve siki sikiya
bagliligmi siirdiirmektedir. Akraba iligkileri ve aile yapisinin oldukca kuvvetli bir
sekilde kuruldugu bilinmektedir (Eskin ve digerleri, 2017, s. 241). Kapadokya bdlgesi
icerisinde yer alan Aksaray, kiiltliirel degerlerinin yani sira sahip oldugu dogal
giizellikleri ile de turistik bir potansiyele sahiptir. Thlara vadisi, inang¢ turizmi yapilari,
yeralt1 sehirleri, tuz goli, Hasan dagi, antik kentler ve termal merkezler gibi ilin sahip
oldugu tiim bu destinasyonlar il turizmin gelisimine katki saglamaktadir (Aksaray
Valiligi Tanitim Brosiirli, 2019). Aksaray ilinde hububat iiretimi yaygm olarak
gerceklestiginden bugday ve bugdaydan elde edilen firiinler il mutfaginda oOne
cikmaktadir. Ayrica hayvanciligin yerel halk i¢in ge¢im kaynaklarindan biri olmasi et
ve siit iirlinlerini il mutfak kiiltliriiniin temel kaynagi haline getirmistir. Tarima elverisli

topraklariyla bag ve bahgelerden iiretilen sebze ve meyveler il mutfagmin gesitliligine
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katki saglanmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019, s. 375). Arabasi, sikma, bamya corbasi,
Aksaray tava, dolma manti, karistirma, yufka, sepe, sa¢ boregi, soganlama, mantarl
bulgur pilavi, papara ve ayva borani Aksaray mutfaginin o6ne c¢ikan lezzetleri
arasindadir. Sarig1 burma (Tablo 3.41.), dolaz, kalburabasti, hdsmerim ve pelte Aksaray

ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.41 : Aksaray mutfagna ait tath regetesi (Halici, 2013, s. 248).

Sar1g1 Burma (Aksaray)

Malzemeler

Hazirlanist

7 su bardagi un
1 su bardagx siit
1 su bardagi siviyagi
1 su bardag1 yogurt
2 yumurta sarisi
200 gr. nisasta
¥ cay kasig1 karbonat
1 tath kasig1 tuz

I¢ harcr igin;
Yeteri kadar doviilmiis ceviz igi
% su bardag tereyagi

Tim hamur malzemeleri bir kap igerisinde yogrularak baklava
hamuru hazirlanir. Hamurdan koparilan esit pargadaki bezeler
oklava ile acilir. Agilan yufkalar ortadan ikiye boliiniir. Hamur
kesilen tarafindan baslanarak oklavaya sarilir. Yariya kadar
sarildiktan sonra i¢ malzemeler boydan boya serilir ve yufka
sonlanana kadar tekrardan sarilir. Oklavaya sarilan yufka iki el ile
ortaya dogru toplanir ve oklava igerisinden gekilir. Eritilmis yag ile
stvanmis tepsinin ortasindan baslanmak suretiyle tiim yufkalari
birbirine ekleyerek tepsi doldurulur. Uzerine eritilmis ve
kizdirilmis tereyagi gezdirilerek firina verilir. Sicak serbet soguk
tatlt lizerine gezdirilir ve dinlendirildikten sonra servise hazir hale
getirilir.

Uzeri icin;
2 kg. tereyagi

Serbeti i¢in;
5 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su
1 gorba kasig1 limon suyu

3.3.5.2. Ankara

1923 yilindan beri Tiirkiye’nin baskentligini iistlenen Ankara, istanbul’dan sonra en
kalabalik ikinci sehirdir. Hem cografi konum hem de islev itibariyle Tiirkiye’ nin kalbi
olarak da bilinmektedir. Ankara’da genel olarak karasal iklim hiikiim siirmektedir.
Kislar soguk ve kar yagish, yazlar sicak ve kurak ge¢mektedir. Yagislar daha ¢ok
ilkbahar mevsiminde diismektedir. Halk dilinde bu yagislar kirkikindi yagislar1 olarak
da telaffuz edilmekle birlikte, kirk giin siiren yagislarin ardindan yaz aymim geldigi
miijdelenmektedir. Kiiltiirlerin harmanlandigr Tirkiye Cumhuriyeti’nin baskenti
Ankara, siyasi, kiiltiirel, sanatsal ve sportif agidan da 6nemli bir yere sahiptir (Acar,
2016). I¢ Anadolu Bélgesi’nde konumlanan Ankara ili, daglar ve platolarla karakterize

edilir. Zorlu iklim kosullar1 nedeniyle, taze gidalar kurutularak saklanir ve uzun
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depolama Omrii i¢in tursular kurularak depolanir. Sehrin en 6nemli yiyecekleri arasinda
tarhana yer almaktadir. Tarhana uzun siire saklanilabilmekte ve corba ile diger
yemeklerin igerisinde kullanilmaktadir. Ankara mutfagi 6zellikle bugday triinleri ve
piring olmak tizere karbonhidratlar ve proteinlerce zengin gidalarin yani sira sebzeler ve
meyvelere de dayanmaktadir. Ankara mutfak kiiltiiriinii agirlikli olarak gorbalar, et ve
bakliyat yemekleri, pilavlar ve hamur isleri olusturmaktadir (Tuna ve Ozyurt, 2018, s.
77). Dutmag, keskek, miyane, siitlii tarhana, mant1 ¢orbasi, toyga ¢orbasi, Ankara tava,
homaga, urus kapama, sirim, balli tirit, firin as1, ¢6kel, etli yaprak sarma, Halep dolmasi,
sebzeli giiveg, pazi1 dolmasi, kapama pilav, kesli makarna, boriilceli bulgur pilavi,
Beypazar1 kurusu, tandir ¢oregi, yazma ¢oregi ve tava boregi Ankara mutfagiin 6ne
¢ikan lezzetleri arasindadir. Cennet kiingii (Tablo 3.42.), baklava, birtlak, daslak, ekir,
fislak, hosmerim, kabak tatlisi, karga beyni, kar helvasi, kaygana, kdyter, omag, percem,
sarayli, tiltil helvasi, tuhafiye, zerdali boranasi ve zerdali hosafi ise Ankara ilinin en

bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.42 : Ankara mutfagina ait tatli regetesi (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2004, s. 73).

Cennet Kiingii (Ankara)

Malzemeler Hazirlanist
1Kkg. un Un, yumurta, tuz, yogurt ve su katilarak kulak memesi
1 yumurta yumusakliginda hamur yogrulur. Hazirlanan hamur 35-40 bezeye
1 fiske tuz ayrilir. Nisasta katilmus un serpilerek bezeler oklava yardimiyla
1 yemek kasig1 yogurt acilir. Icerisine doviilmiis ceviz serpilir. Oklavaya sarilarak
Yeteri kadar su biizdiiriiliir. Oklava yufkanm arasindan cekilir ve 4-5 cm. boyunda
200 gr. nisasta kesilir. Yaglanmis tepsiye dizilerek tizerine kizdirilmis tereyagi
1 su bardagi ceviz igi dokiiliir ve firinda pisirilir. Firmdan c¢ikan sicak tatliya soguk serbet
250 gr. tereyagi dokdiliir. Serbetini c¢ekinceye kadar dinlendirilir ve servise hazir

hale getirilir.

Serbet i¢in;
3 su bardagi toz seker
3,5 su bardagi su

3.3.5.3. Cankin

I¢ Anadolu Bélgesi’nin kuzeyinde, Kizilirmak ve Bat1 Karadeniz ana havzalari arasinda
yer alan Cankiri, batida Bolu, kuzeybatida Karabiik, kuzeyde Kastamonu, doguda
Corum, giineyde Kirikkale ve Ankara illeriyle komsudur. Cankiri’da genellikle i¢
Anadolu Bolgesi iklim yapis1 goriilmektedir. Yazlar sicak ve kurak, kiglar soguk

geemektedir (Cankir1 Belediyesi, 2019). Cankir1 ilinde genel olarak tiim turizm tiirlerine
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rastlamak miimkiindiir. Merkez il¢ede ise One ¢ikan turizm tiirleri; kiiltiir turizmi, doga
turizmi, inang turizmi, magara turizmidir (Keser, 2013). Cankir1 yoresinde geleneksel
beslenme bi¢imi etkin olmaktadir. Yore halkinin beslenme aligkanliklarinda Orta
Anadolu 6zellikleri goriilmektedir. Beslenmenin temelinde bugday ve bugdaydan elde
edilen tiriinler bulunmaktadir. Tarhana, bulgur, keskek, eriste, yarma vb. yiyecekleri ev
ekonomisi ¢ergevesinde yore halki kendisi tiretmektedir. Cankir1 ilinde, Anadolu'nun
pek ¢ok yerinde oldugu gibi yiyecek maddeleri kurutularak, salamura edilerek ve tursu
kurularak kisa hazirlanmaktadir. Hamur isleri ¢esitli ilave maddeler ile sacda, yagda,
firnda ve tencerede pisirilerek farkli tiirde yemekler hazirlanmaktadir (Cankir: 11 Kiiltiir
ve Turizm Midirligl, 2019). Yaren giiveci, manti, bazlama, keskek, tutmag, bamya,
katmerli ve yagh gézleme Cankir1 mutfak kiiltiirtiniin 6ne ¢ikan lezzetleridir. Miyaneli
helva (Tablo 3.43.), don helva, hameyli, ince ekmek muskasi, ¢alma, ¢ullama, nokul,

yumurta tatlis1 ve ¢gekme helvasi Cankiri ilinin en bilinen tatlilar1 arasindadir.

Tablo 3.43 : Cankir1 mutfagna ait tath regetesi (Cankiri Belediyesi, 2004, s. 137).

Miyaneli Tath (Cankir1)

Malzemeler Hazirlanist
1Kkg. un Un ve tereyagl pembelesinceye kadar kavrulur ve tatlinin miyanesi
2 yemek kasig1 tereyagi hazirlanir. Ayr1 bir kap igerisinde yumurta, yogurt, siviyag, sirke,
1 su bardagi yogurt kabartma tozu, tuz ve alabildigi kadar un ile yogrulur. Hazirlanan
3 yumurta hamurdan 20 paz1 elde edilir. Pazilar oklava ile acilarak bir siire
250 gr. margarin kurutulur. Tepsi igerisine tek tek ddsenirken her kata miyanesi
1 yemek kasig1 sirke konulur ve en son kesim islemi yapilir. Uzerine eritilmis margarin
1 paket kabartma tozu dokiilir. Seker ve su kaynatilarak serbet hazirlanir. Serbet
1fiske tuz ihdiginda tathinin tizerine dokiiliir ve servise hazir hale getirilir.

Serbeti i¢in;
Y kilo toz seker
4 su bardagi su

3.3.5.4. Eskisehir

Tiirkiye'nin en 6nemli yol kavsaklarindan birisi olan Eskisehir, tarihi, kiiltiirel, dogal
zenginlikleri ve mutfak kiiltiirtiyle 6nemli turizm ¢ekim merkezlerinden biri olmustur.
Yunus Emre, Nasreddin Hoca gibi tarihi kisileri yetistiren Eskisehir ili, c¢esitli
hastaliklara iyi gelen sicak termal su kaynaklar1 ve Liiletas: ile iinliidiir (Eskisehir il
Kiiltir ve Turizm Midirligi, 2019). Egitim sehri olarak da bilinen Eskisehir,

tiniversiteleri, sehir tiyatrolari, tarihi kiiltiirel mekénlari, mesire ve dren yerleriyle egitim
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ve sosyal etkinliklerin aktif olarak siirekli etkin oldugu bir yerdir (Eskisehir Biiyiiksehir
Belediyesi, 2019). Eskisehir, eski ¢aglardan beri Anadolu’nun bugday ambar1 olarak
bilinmektedir. i1 mutfaginda, hashas kullanimi ¢ok yaygmn olup, hashash ekmek ve
haghasli biikkme yorenin meshur lezzetlerindendir. Un ile hazirlanan yemekleriyle de
inlii olan Eskigsehir mutfagi, Balkan ve Kafkas go¢menlerinin yemek kiiltiiriinden
etkilenmistir (Eskisehir I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Gogeli tarhana ¢orbasi,
digi kofte corbasi, prrasali arnavut boregi, ¢iborek, balaban kebabi, dizmana, agzi acik,
kalakay, kivirma boregi, ciger sarmasi, kelem sarma, abista ve kiikrek dolma mutfaginin
one ¢ikan lezzetleri arasindadir. Met helvasi (Tablo 3.44.), iiziimli siitlag, Pomak

baklavasi ve halkali seker Eskisehir ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.44 : Eskisehir mutfagina ait tatli regetesi (Yurday ve Kingir, 2019, s. 393).

Met Helvasi (Eskigehir)

Malzemeler Hazirlanisi
250 gr. tereyagi Seker ve su kaynatilir ve icerisine bir limonun suyu sikilir. Seker
360 gr. un hafif kirmiz1 rengini aldiginda sekerli sudan 1 yemek kasigi alinir
1 kg. toz seker ve soguk suyun igerisine ilave edilir. Kati1 bir hale geldiginde yani
1 adet limon agdalastiginda helvanin surubu hazirlanmistir. Un ve tereyagi bir
400 ml. su tava igerisinde kavrulur ve meyane hazirlanir. Yapilan meyane

hazirlanan suruba eklenir ve helvanmn hamuru hazirlanmus olur.
Yapilan helva hamuru sogutulmak iizere dinlendirilmeye birakilir.
Soguga yakin bir ilikliga ulasan hamur beyaz rengini alincaya
kadar yogurma islemi uygulanir. Beyaz rengini alan helva, simit
sekline getirilir ve bu evrede ¢cekme islemi adlandirilan helvayr tel
hale getirme islemi uygulanir. Gergeklestirilen bu ¢ekme islemi
sonucunda tel haline gelen helva koparilarak pargalar halinde servis
edilir.

-Adini, met (¢cubuk) ve asik kemigi ile birlikte oynanan bir sokak
oyunundan alan met helvasi, met oyunu sonucunda maglup tarafin
uzun kis gecelerinde helva ¢ekmesiyle ortaya ¢ikan bir gelenektir
(Kaynak: Kagl ve digerleri, 2015, s. 42).

3.3.5.5. Karaman

I¢ Anadolu Bélgesi’nin Konya boliimiinde yer alan Karaman, topraklarmin biiyiik bir
kismi I¢ Anadolu Bolgesi’nde, bir boliimii de Akdeniz Bolgesi'nde bulunmaktadir
(Karaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Karaman cografi konumu, tarihi,
arkeolojik zenginlikleri ve dogal giizellikleri bakimindan 6nemli bir destinasyon olarak
nitelendirilmektedir. 1I, Konya ve Mersin’in ortasinda yer almaktadir ve Ankara gibi

metropol bir sehre ulasimin kolay gerceklesmesi acisindan Onemli bir turizm
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potansiyeline sahiptir (Arpaci ve Orta, 2013, s. 17). Karaman ili ¢evresinde ve
koylerinde eski ¢aglara ve Bizans donemine ait onemli kalintilar yer almaktadir.
Fisandun koyiinde bulunan tarihi yapilar, Karadag ve ¢evresindeki kilise, manastir, ev
bicimindeki eserler, Ermenek taraflarindaki kale ve buna benzer kalintilar, Malazgirt
oncesi tarihe ait izler tagimaktadir (Uysal, 2009, s. 16). Karaman ili mutfak kiltiirii
cogunlukla tarimsal {iriine dayali bir yapiya sahiptir. ilde bulgur pilavi ana yemek olarak
hemen hemen her giin tiiketilmektedir. Ozel giinlerde sebit pilav ve etli ekmek
yapilmaktadir (Karaman il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Arabasi ¢orbasi, firin
kebap, ilisra dolmasi, gilan boregi, ziilbiye, sulu pilav, papara, calla, lokur, egey
dolmasi, togmeken, lokur ve batirik Karaman mutfaginin 6ne c¢ikan lezzetleri
arasindadir. Sttli kofti (Tablo 3.45.), hintpare, Ermenek helvasi, kayisi tathisi, palize,

hosmerim ve zerde Karaman ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.45 : Karaman mutfagina ait tath regetesi (sahrapsoysal.com, 2019).

Stitli Koftii (Karaman)

Malzemeler Hazirlanist
1 su bardagi pekmez Pekmez ve su derin bir kap igerisinde cirpihr. Un ilavesiyle
Y5 su bardagi su piirlizsiiz bir kivam alincaya kadar ¢irpmaya devam edilir. Bir tava
4 yemek kasig1 kepekli un icerisine almip kisik ateste topaklanmamasina dikkat ederek tahta
50gr. tereyagi bir kasikla siirekli karistirilir. Kasigm ters tarafi ile bastirarak koftii

yani hamur kat1 bir kivama gelip karistirmakta zorlanincaya kadar
pisirilir ve ocaktan alinir. Tereyagi ayri bir tavada kizdirilip,
koftiiniin lizerine gezdirilerek servise hazir hale getirilir.

3.3.5.6. Kayseri

Konum olarak Orta Kizilirmak’ta yer alan Kayseri ili, I¢ Anadolu’nun giiney kismu ile
Toros Daglari’nin birbiriyle kesistigi yerde yer almaktadir. Sehrin bir¢cok yerinde bitki
ortiisii bozkir olarak goriilmekte, kislar kar yagish ve soguk, yazlar ise sicak ve kurak
gecmektedir (Kayseri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Koklii tarihi gegmisiyle
Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biri olan Kayseri, cografyasiyla, kiiltiiriiyle
doért mevsim canhligini koruyan bir sehirdir. Tarihi Ipek Yolu’nun iizerinde
bulunmasiyla da bir¢ok toplumla etkilesim igerisine girmistir (kayserierciyes.com.tr,
2019). Tirkiye’nin turizm merkezlerinden biri olan Kayseri ili, kiiltiir, sanat ve bilim
dallariyla da adindan sz ettirmektedir. Kis sporlarmin aktif olarak yapildigi Erciyes

Dag1 bu sehrin tanitiminda énemli rol iistlenmektedir (Kayseri Il Kiiltiir ve Turizm
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Midiirligii, 2019). Zengin bir mutfak kiiltlirline sahip olan Kayseri, 6zellikle adiyla
Ozdeslesmis olan pastrmasi ve sucuguyla diinyaca bir {ine sahiptir (Kayseri Kent
Portali, 2019). Kayseri pastirma ve sucugunun en belirgin 6zellikleri ilin sahip oldugu
iklim yapist ve kullanilan etin kalitesidir (Sengiil ve Tirkay, 2017, s. 82). Kayseri
mutfak kiiltiirti, unlu ve etli iiriinlere dayanmaktadir. Kayseri’nin bilinen en tinlii yemegi
mantidir (Kayseri Kent Portali, 2019). Kursun as1 ¢orbasi, kuru bamya ¢orbasi, borek
as1 ¢orbasi, etli kayseri mantisi, prov mantisi, yag mantisi, sebit yaglamasi, katmer,
bazlama, pehli, hakirdak, pitpit pilavi, firinagzi, tiziimlii gerdan, sastim as1, pirtimpairt,
bayram yahnisi ve karin dolmasi1 Kayseri mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir.
Nevzinen (Tablo 3.46.), aside, omma, dolaz, telteli, giillii baklava ve maramisa Kayseri

ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.46 : Kayseri mutfagina ait tath regetesi (Akkor, 2016, s. 275).

Nevzine (Kayseri)

Malzemeler

Hazirlanist

250 gr. tereyagi
1 su bardagi siviyag
1 su bardag siit
1 su bardagi ceviz ici
3 yemek kasig1 tahin
1 paket kabartma tozu
5 su bardagi un

Serbeti i¢in;
2 su bardagi toz seker
1 su bardagi su

Tereyag: eritilip genis bir kaba alinir. Icerisine siviyag, siit ve tahin
eklenerek karistirilir. Karisima azar azar un ve kabartma tozu
ekleyerek yogrulmaya baslanir. Yogrulan hamurun igerisine
doviilmis ceviz i¢i eklenir. Hamurun kivami yogurulabilecek
kivamda fakat sert bir yapida olmalidir. Hamur yogrulduktan sonra
cam firin kabma el ile bastirilarak yayilir ve 180 °C firinda tizeri
nar gibi kizarmcaya kadar pisirilir. Serbet i¢in; seker ve su bir
tencereye alinip kaynatilir. Bir iki tasim kaynattiktan sonra
icerisine pekmez ilave edilerek alt1 kapatilir. Tath firindan
alindiktan 5 dakika sonra iizerine serbet dokiiliir ve dilimlenir. Tath
en az 1 saat dinlendirilerek servise hazir hale getirilir.

1 su bardagi pekmez

3.3.5.7. Kirikkale

Il sinirlarini kuzeyindeki Camlica, Kirikkale ve Karakaya tepelerinin ovaya indikleri
kisimlar olusturmaktadir. Iliman iklim kusaginda bulunan Kirikkale ili, denize olan
uzakligi, bozkirlarin yaygm olusu ve giinliik sicaklik farkinin fazla olmasi nedeniyle
karasal bir iklim yapisma sahip olmaktadir (Kirikkale Valiligi, 2019). il topraklarinda
yogunlukla tahil iiriinleri; seker pancari, arpa, bugday ve ay c¢ekirdegi yetistirilmektedir.
Uziim, kavun ve karpuzda iiretimi yogun olan meyveler arasindadir (gezimanya.com,
2019). Kirikkale mutfak kiltiirinii genellikle Anadolu yemekleri olusturmaktadir.

Tarim {riinleri, sebze ve hayvan {iriinleri ile ilgili yemekler basi ¢cekmektedir. Her ¢esit

83



sebze yemeginin uygulandigi bir mutfak yapist hakimdir. Kizartma, kiilleme, haslama,
ve yorede yaygin olarak yapilan et yemekleridir. Yufka, bazlama, kdmbe, alazlama,
gozleme ve katmer gibi ekmek tiirlerinin kirsal yorelerde yaygin bir sekilde iiretimi
gerceklesmektedir (Kirikkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Un tarhanast,
yogurtlu tarhana, etli bulgur pilavi, diigiirciik asi, bazlama, sizgit, ekmek as1 (guymak)
ve madimak Kirikkale mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Haside (Tablo 3.47.),

sarig1 burma ve golleme (batirma) Kirikkale ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.47 : Kirikkale mutfagina ait tath regetesi (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Haside (Kirikkale)
Malzemeler Hazirlanisi
1Kkg. un Un ve tereyagi kavrulur. Pembelesen una yavas yavas pekmez ilave
200 gr. tereyagi edilir. Kaynamaya basladigi anda ocaktan alinir. Sogumaya
¥ kg. pekmez birakilir ve tizerine ceviz serpilerek servis edilir.

Yeteri kadar ceviz

3.3.5.8. Kirsehir

Anadolu’nun orta kisminda bulunan ge¢misten giliniimiize pek c¢ok uygarliga ev
sahipligi yapan ve zengin bir kiiltiir birikimine sahip olan Kirsehir ili, Tiirk Islam
devletleri zamaninda Tiirk kiiltliriiniin yasatildig1 bir merkez olmustur. Hac1 Bektas,
Cacabey, Ahi Evran, Asikpasa gibi biiyiik insanlarin yetistigi bu topraklarda eserleri ve
diisiinceleri doneme damgalarin1 vurmus ve bu eserlerin etkileri giinlimiize kadar
ulagsmustir (Kirsehir Valiligi, 2019). Kirsehir halkinin ge¢im kaynagi ve il ekonomisi
agirlikli olarak tarimsal ve hayvansal liretime dayanmaktadir (Kirsehir Ticaret ve Sanayi
Odasi, 2019). Tirk misafirperverliginin ve Anadolu kiiltiiriiniin en etkili 6rneklerinin
sunuldugu Kirsehir ili, mutfaginda bakliyat ve et trlinleri agirliktadir (gezimanya.com,
2019). Dugiir corbasi, tandirda ¢comlek paga, ¢comlekte kuru fasulye, et yahnisi, keskef,
yarma asli, pancar ¢irpmasi, lepe (siitlii pilav), topalak, ¢ullama, soganlama, ¢irleme,
borani ve ayva dolmasi1 Kirsehir mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Ahi helvasi
(Tablo 3.48.), aside, haste, pekmezli pelte ve incir yaglamasi Kirsehir ilinin en bilinen

tatlilaridir.
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Tablo 3.48 : Kirsehir mutfagina ait tatli regetesi (ahianadolu.com, 2019).

Ahi Helvasi (Kirgehir)

Malzemeler Hazirlanist
1 su bardagi pekmez Ilik su, seker ve pekmez bir tencerede karistirilir. Kivam aldiktan
300 gr. margarin sonra ocaga konularak, icerisindeki sekerin erimesi ve kaynama
5 su bardagi un seviyesine gelmesi beklenir. Ayr1 bir tencerede yag ve un kavrulur.
1 su bardagi toz seker Kavrulan una bir kasik pekmez ve ceviz ilave edilir. Kavrulan un
200 gr. ceviz ve cevizin lizerine daha 6nce kaynatilmis olan pekmezli surup ilave
2 su bardagi 1lik su edilir. Devamli karistirilarak birbirleri ile 6zdeslesmeleri saglanir.
Y5 cay bardagi sivi yag Kisik ateste 5 dakika daha pisirilerek ocaktan alinir. Kagik

yardimiyla sekil verilerek servise hazir hale getirilir.

-Ahilik gelenegi ile baslayan ve ge¢misi 1200’1 yillara uzanan
Kirsehir bolgesinin en iinlii tatlilarindadir. Esnaflarm piri olan ve
esnaf teskilatlarmin kurucu kabul edilen Ahi Evran’in 6grencilerine
ve esnaflara yilin farkli zamanlarda dagittig: tath olarak da bilinen
Ahi Helvasi, Kirsehir ve Orta Anadolu bélgesinde meshur bir tatl
cesididir. Kirsehir ilinde, hemen hemen her evde pisirilen ve
yedikce yemek istenilen, agizda dagilan, hafif ve enerji veren bir
tathidir.

3.3.5.9. Konya

Tarih boyunca diinyanin en 6nemli yerlesim yerlerinden biri olan Konya ili, biinyesinde
bulunan Catalhoyiik ile bugiine kadar kesfedilmis en eski ve Neolitik donemin en
gelismis yerlerinden biridir. Yemek kiiltiiriiniin diinya tarihinde ilk defa Cumra
Catalhoylik’te yapildigi, aymi zamanda da yerlesik yasama gegildigi, tarimsal
faaliyetlerin gergeklestigi, atesin kullanildig1 ve vahsi hayvan saldirilarina karsi ortak
savunmanin yapildig1 merkezi bir yer olarak bilinmektedir. Birgok medeniyete ve
taninmis tarihi kisilere de ev sahipligi yapmustir (Konya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidirligi, 2019). Selguklu devletinin bagkentligini tistlenen Konya ili, sahip oldugu
mutfak kiiltiirii ve yemek cesitliligi ile Tiirk mutfaginin en taninmis mutfaklarindandir.
Konya mutfagi yalnizca yemekleri ile degil, mutfak ve sofra kiiltiirii, mutfak mimarisi,
pisirme yontemleri, mutfak ara¢ geregleri ve servis diizeniyle de Anadolu’nun damak
zevkini yansitmaktadir. Kendine has bir mutfak ve yemek kiiltiirii olan bu sehirde,
kadinlarin maharetlerini gostermesi demek; gelen konuga en lezzetli, en giizel ve en
taze olan1 ikram etmek anlamina gelmektedir (Colbay ve Sormaz, 2015, s. 1731).
Konya lezzet kiiltiiriinde Mevlevi adetlerinin de etkili oldugu bilinmektedir. Selguklu
saray adetlerinden biri oldugu diisiiniilen tatlinin yemek sonunda degil de baslangicinda
tiikketilmesi ve bamya ¢orbasinin sindirimi kolaylastirdig: diislincesi ile yemegin baginda

degil de sonunda verilmesi Konya mutfagmin karakteristik o6zelliklerini ortaya
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koymaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 82). Konya mutfaginda hazirlanan yemeklerin
ana malzemesi et ve tahil iiriinleridir. Digii (ince bulgur), terhun, siizme yogurt, kadife,
reyhan yemeklerde kullanimi yogun olan malzemelerdir. Konya yemekleri, bu
topraklarda yetisen dogal sebzeler ile hazirlanmakta, kiiglikbas hayvanlarin etleri ve
baklagillerin bir araya getirilmesiyle de yapilmaktadir. Konya ilinin tahil ambar1 olarak
anilmasima istinaden yoOresel {iriinlerde ekmek ve hamur islerine siklikla
rastlanilmaktadir (Biiyiiksalvarci, ve digerleri, 2016, s. 167). Bamya c¢orbasi, arabasi
corbasi, etli ekmek, etli diigiin pilavi, bigak arasi, firin kebabi, peynirli pide, tirit, tahinli
pide ve su boregi Konya mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Sac arasi (Tablo
3.49.), lokma tatlisi, hashasl kivrim, asida (pekmez helvasi), kamis baklavasi, paliize,

kaygana, hosmerim Konya ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.49 : Konya mutfagina ait tatli regetesi (Seren Bari, 2016, s. 267).

Sac Arasi (Konya)

Malzemeler Hazirlanis
Y5 su bardag siit Siit, siviyag, yumurta, kabartma tozu, limon suyu ve tuz bir kap
% su bardagi siviyag igerisinde karistirtlir. Aldigi kadar un ilave edilerek kulak memesi
1 yumurta kivamindan daha yumusak bir hamur elde edilir. 5 dakika
1,5 yemek kasig1 limon suyu dinlendirilen hamur 6 esit bezeye ayrilir. Her beze incecik yufkalar
1 paket kabartma tozu halinde ac¢ilir. Acilan yufkalarin {izerine kaymak siiriiliir ve ceviz
1 cay kasig1 tuz serpilir. Yufka her iki tarafindan ortaya dogru biiziiliir. Bir ucundan
Yeteri kadar un tutularak ortadan kenara dogru yuvarlanir ve lizerine tekrar kaymak
1 su bardag1 kaymak stiriiliir. Tim bezeler ayni1 sekilde hazirlandiktan sonra yaglanmis
1 su bardagi ceviz tepsi igerisine konulur. 175 °C onceden 1sitilmus firinda
pembelesene kadar pisirilir. Ayr1 bir tencerede seker su kaynatilir
Serbet icin; ve icerisine birka¢ damla limon sikilarak serbet hazirlanir. Firindan
2 su bardagi toz seker cikarilan tath sicakken tlizerine serbet gezdirilerek servis yapilir.
1,5 su bardagi su Servis asamasinda yesil fistik, kaymak veya ceviz ile siislenilebilir.

3.3.5.10. Nevsehir

Tarihi M.O 3000 yillarma kadar uzanan ve bu siire igerisinde bircok uygarhga ev
sahipligi yapmus olan Nevsehir ili, tarihte Kapadokya Krallig1 ismiyle anilmigtir. Orta
Anadolu’da, Hasan, Melendiz ve Erciyes daglar1 gibi eski yanardaglarin kiil ve
levhalariin birikimiyle olugsmus genis bir plato iistiinde yer almaktadir. Karasal iklimin
hitkiim stirdigii bu ilde, diinyada bilinen en 6nemli turizm merkezi olan Kapadokya
Peribacalar1 yer almaktadir (cografya.gen.tr, 2019). Diinya’nin her yerinden gelen ¢ok
sayida yerli ve yabanci turistlerin, yorenin Kkiiltlirline, tarthi ve doga yerlerine

gerceklestirdigi gezilerle, sadece Nevsehir ilini tanimakla kalmayip, cogu zamanda yore
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halkinin o gilizel misafirperverligini gérmektedirler. ’Goreme Dogal ve Tarihi Milli
Parkr’’ olarak kayitli bulunan Kapadokya, 1985 yilinda UNESCO Diinya Dogal ve
Kiiltiirel Miras listesinde yerini almistir (nevsehir.edu.tr, 2019). Nevsehir mutfak
kiiltiiriinde tarim ve hayvancilik 6nemli bir yere sahiptir. Mutfagin ana malzemelerinden
biri olan bulgurla yapilan yemekler siklikla tiiketilmektedir. Nevsehir topraklarinda;
mercimek, fasulye, patates, nohut, kabak gibi tirlinler yetismektedir (gastromanya.com,
2019). Testi kebabi, tandir fasulyesi, Nevsehir mantisi, diigli ¢orbasi, testi kebabi, ayva
dolmasi, gendirme yemegi, agpakla, divil, kayis1 yahnisi ve nohutlu yahni Nevsehir
mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Dolaz (Tablo 3.50.), aside, baklava, zerde,
bulamag, kivirma, un helvasi, koftiir, kabak tatlis1 ve irmik tatlilar1 Nevsehir ilinin en

bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.50 : Nevsehir mutfagina ait tatli regetesi (tariflerdefteri.com, 2019).

Dolaz (Nevsehir)

Malzemeler Hazirlanis
200 gr. tereyagi Yumurtalar bir kap icerisinde cirpilir. Uzerine seker ve siit
3 yumurta eklenerek karistirmaya devam edilir. Karisima un eklenerek
1 su bardagi un pliriizsiiz bir kivam alincaya kadar ¢irpilir. Tereyagi ayr1 bir tavada
1 su bardag siit eritilerek bu karisimin igerisine eklenir ve orta derecedeki ateste
1 su bardagi toz seker 20-25 dakika siirekli karistirilarak pisirilir. Un kendini toplayip
helvamsi bir kivam aldiginda pisirme islemi sonlandirilir. Kasik ile
Ugzeri icin; sekil verilerek servis tabagmna alinir. Uzerine birer kasik ince
1 cay bardag ceviz seritler halinde pekmez dokiiliir ve ceviz serpilerek servise hazir
1 cay bardagi pekmez hale getirilir.

3.3511.  Nigde

Ic Anadolu bélgesinin giineydogusunda yer alan Nigde ili, termal kaynaklari, dogal
giizellikleri, 6ren yerleri, dag ve kis turizm olanaklar1 ve zengin tarihi dokusuyla mevcut
turizm merkezlerinden biri konumundadrr (Nigde Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2019). Sert karasal bir iklim yapisina sahip olan Nigde’de, yazlar sicak ve kurak, kiglar
soguk ve kar yagish gegmektedir. Yilin yaklagik 100 giinii sicaklik O °C’nin altinda
seyretmektedir (cografya.gen.tr, 2019). Nigde mutfak kiiltiiriiniin olusumunda bir¢ok
medeniyetin etkisi goriilmektedir. Roma, Bizans, Selguklu Devleti ve Osmanlh
Imparatorlugu bunlarin basinda gelmektedir (Soydan, 2016). Nigde mutfaginda
bdlgenin topraklarinda iiretilen tarim iiriinleri ile yetistirilen hayvanlarin etinden yapilan

yemek cesitleri bulunmaktadir. Yetistirilen tarim {iriinleri; baklagiller, patates, bugday,
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aycicegi, arpa, cavdar, fasulye, nohut, sarimsak ve seker pancari olarak siralanabilir.
Sebze alanlar1 sinirli sayida olsa da meyve genis alanda yetistirilmektedir. Elma, yorede
en ¢ok bulunan meyveler arasindadir (Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi, 2019). Kir
Baglari, Tepe Baglari, Amas Baglar1 ve Kayaardi Baglar1 ile {inli olan Nigde
topraklarinda meyve ¢esitleri hem taze hem de kurutulmus olarak mutfakta 6nemli bir
yer edinmistir. Bu meyveler tatlilarda ana madde, yemeklerde ise lezzet arttiric1 olarak
kullanilmaktadir (Nigde I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Siitlii pancar ¢orbasi,
mangir ¢orbasi, sac alt1, sepe, Nigde tava, unlu s6giirme, lahana kapama, biber ditmesi,
sirden dolmasi, nohutlu kuru etli ¢anak, cevizli eriste ve cilbir Nigde mutfaginin 6ne
cikan lezzetleri arasindadir. Kofter, pekmezli ayva tatlisi, sanburma, kasik kayganasi,

burma tatlisi, asure, halveter (Tablo 3.51.) ve zerde Nigde ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.51 : Nigde mutfagina ait tatli regetesi (Nigde i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Halveter (Nigde)
Malzemeler Hazirlanis
1 kése un Bir tencerede un ve yag kavrularak pembelestirilir. Istenilen renk
3 yemek kasig1 tereyagi elde edildiginde atesten alinir. Pekmez azar azar un ve yag
2 su bardagi tiztim pekmezi karisimina ilave edilerek siirekli karistirilir. Topaklar1 ezilir ve bir
Yeteri kadar déviilmiis ceviz fiske tuz katilarak kisik ateste c¢ektirilir. Helva kivam aldiginda
1 fiske tuz ocaktan indirilir. Bakir sahanlara alinarak tizeri diizlenir. Kasikla

kenarlar1 yiikseltilir. Kasign ucu ile desen yapilarak siislenir.
Cevizle serpilerek servise hazir hale getirilir.

3.3.5.12. Sivas

I¢ Anadolu’nun dogusunda yer alan Sivas ili, Anadolu’daki tarihi Ipek Yolu
glizergahlarinin kesistigi ve tinlii Kral Yolu’nun da gegtigi bir yerde konumlanmaktadir
(Acik ve Cakiroglu, 2018, s. 3289). Kuzeyinde Giresun, Ordu ve Tokat, dogusunda
Erzincan, glineyinde Malatya, Kahramanmaras ve Kayseri, batisinda ise Yozgat yer
almaktadir (cografyaegitimi.biz, 2019). Sivas, diger ¢evre illere gore kendine 6zgii bir
iklim yapis1 olan mikro klimaya sahiptir. Bu 6zelligi ortaya ¢ikaran temel unsurlar;
diger cevre illere gore daha yiiksekte olmasi, kuzey riizgarlarma agik olmasi, engebeli
bir yapiya sahip olmasi, y1l i¢inde degisen basing farki ve il topraklarinin farkli cografi
bolgelerde yer almasidir (Sivas Belediyesi, 2019). Sivas mutfak yapisi incelendiginde
kullanilan temel hammaddeler; et (koyun, kec¢i, sigwr), siit ve siit iriinleri (yogurt,
kaymak, peynir cesitleri, yag), kuru baklagiller ile meyve ve sebzelerdir. Sivas

mutfaginda unlu mamuller siklikla yapilmakta, siit ve siit trlinleri de c¢okga
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kullanilmaktadir. Bolgede sakatatla yapilan iiriinler ve kebap gesitleri de kendine has
yontem ve tekniklerle hazirlanmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019, s. 427). Yabani
bitkilerin ve baharatlarin da sik¢a kullanildig1 Sivas mutfaginda one ¢ikan lezzetler
arasinda, Sivas kebabi, Sivas koftesi, madimak c¢orbasi, evelik sarmasi, sokaric,
diigiicek gibi lezzetler yer almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 83). Kesme asi,
peskiitan ¢orbasi, baviko, , Sivas tavasi, tipig koftesi, pehli, pancar sarmasi, mirik
koftesi, sirok, mercimek badi, pezik, hingel, kelecos, Sivas katmeri, hasil, icli kofte,
Divrigi pilavi ve siibura Sivas mutfagmin one cikan lezzetleri arasindadir. Kelle tatlisi
(Tablo 3.52.), hurma tatlisi, kOy sarigiburmasi, hasuda, tel helvasi, siitlii kara kabak
tathis1, peynir helvasi, yufka boregi tatlisi, karas, lokma tatlis1 ve gazete baklavasi Sivas

ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.52 : Sivas mutfagina ait tath regetesi (Sivaskulturu.com, 2019).

Kelle Tatlis1 (Sivas)

Malzemeler

Hazirlanist

Baklava hamuru i¢in;
1 su bardag siit
1 su bardagi su
¥ su bardag1 zeytinyag1
2 yumurta
500 gr. tereyagi
Yeteri kadar un

Ici icin;
10 yumurta sarisi
Yeteri kadar un
250 gr. findik ici
150 gr. badem
150 gr. ceviz
200 gr. Besni tizlimii
200 gr. ¢ekirdeksiz liziim
50 gr. kus tiziimii
2 tath kasi81 toz targin
Y5 cay kasig1 karanfil
Y5 ¢ay kasig1 kimyon
Y2 ¢ay kasig1 zencefil

Serbeti i¢in;
21t su
5 su bardagi toz seker
1 ¢ay kasig1 limon suyu

Yumurta sarisi, tuz ve aldigi kadar un karistirilarak eriste hamuru
kivaminda bir hamur yogrulur. Hamur oklava ile agilir ve ince
seritler halinde kesilir. Kesilmis olan parc¢alarm, kadayiftan kalin,
eristeden ise ince olmasi gerekmektedir. Hazirlanan bu hamurlar
bol su igerisinde, bir kasik sivi yag ve c¢ok az tuz ile haslanir.
Tereyagi eritilir, kizdirilir, haslanan ve siizdiriilen hamur hafif ates
lizerinde tutularak kizgmn yag icerisine atilir. Findik, badem, ceviz,
Besni liziimii ve diger tiim baharatlar katilarak hepsi yaglanmis
malzeme ile karistirilir. Ayr1 bir tencerede koyu kivamda bir serbet
hazirlanir ve bu har¢ igine atilarak 5-7 dakika ateste tutulur.
Boylece kellenin ic¢i hazirlanmis olur. Baklava hamuru igin;
belirtilen 6lgiilerle yogrulan hamurdan on iki beze yapilir, nisasta
kullanilarak ince ac¢ilir. Derin bir tencere tereyagi ile yaglanir, on
bir adet yufka kenarlar1 disar1 tasacak sekilde tencereye yerlestirilir.
Hazirlanmis olan harg igerisine konur. On ikinci yufka {izerine
ortiiliir ki buna duvak adi verilir. Tencerenin kenarlarindaki fazla
yufkalar kesilir, tencerenin tizerine yag siiriilerek 200 °C firinda 45
dakika kadar pisirilir. Pisme isleminden sona erdiginde, tencere
tepsiye ters cevrilir ve lizerine artan serbet dokiilerek servise hazir
hale getirilir.

-Kelle tatlisi, tepsi i¢inde biitiin olarak sofraya getirildigi ve
biitlinliik arz ettigi i¢in kelle adim almustir. Kesildigi vakit dis kismu
baklava, i¢ kismi ise kadayifa benzer findik, ceviz, iiziim ile dolu
dolu goriiniistiyle ¢ok farkli bir lezzet olarak her tiirlii 6vgliyii hak
etmektedir. Gegmiste Sivas’in Zara ilgesine gelen “agir konuklara”,
yapilan Ozel bir tatlidir. Tamitilmasi ve unutulmamasi gereken
orijinal lezzetlerden biridir.
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3.3513.  Yozgat

Yozgat ili, Hitit Medeniyetinin baskenti Hattusas’a yakinligi ve Kapadokya ile
Hattusas’1 birbirine baglayan Atatiirk yolunun il merkezinden gegmesi sebebiyle
yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. ilkgaglardan beri yerlesim yeri olan ve Bozok
yaylasi olarak da bilinen Yozgat, tarihi, kiiltiirel degerleri, bozulmamis dogasi,
misafirperver ve sicakkanli insanlari, sahip oldugu tabiat giizellikleri ve yiiksek ovalari
ile gezilip goriilmesi gereken yerlesim merkezlerinden biridir (Celik ve digerleri, 2017,
s. 57). Karasal iklimin hakim oldugu ilin 6nemli bir kismini kaplayan Bozok platosu,
giiney ve kuzey Anadolu tas sistemleriyle il, deniz etkilerine kapanmis durumdadir.
Bundan dolay1 yaz ile kig ve geceyle giindiiz arasinda yiiksek sicaklik farki
yasanmaktadir (Yozgat Valiligi, 2019). Yozgat mutfak tarihinin gelisimi ¢ok renklidir.
Kendisine 6zgii lezzetlere sahip olmasma ragmen genel olarak yemekleri i¢ Anadolu
bolgesindeki diger sehirlerle Ortiisiir (Yozgat Belediyesi, 2019). Tiirkiye’nin 6nemli
illerinden biri olan Yozgat ilinde tarim ve hayvancilik faaliyetlerinde yasanan gelisme
ve ilerleme ili Tiirkiye’nin bes tahil ambarindan biri haline getirmistir. Yogun olarak
bugday, arpa ve cavdar yetistiriciligi yapilmaktadir. Mercimek, fasulye, sekerpancari,
patates, ¢avdar, arpa, elma, ayva, armut, iiziim, zerdali ve kayisi1 liretimi gerceklestirilen
diger tarim triinleridir (Celik ve digerleri, 2017, s. 58). Madimak, tandir kebabi, desti
kebabi, sakala sarkan c¢orba, helle ¢orbasi, ¢apcup manti, eksili kabak, ginnig, kabak
cicegi dolmasi ve ¢igdem pilavi Yozgat mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir.
Yumurta tathsi (Tablo 3.53.), incir uyutmasi, sini tatlis1 ve musir tatlist Yozgat ilinin en

bilinen tathilaridur.
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Tablo 3.53 : Yozgat mutfagina ait tatli reetesi (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Yumurta Tatlis1 (Yozgat)

Malzemeler Hazirlanist

3 yumurta Yumurtalar derin bir karistirma kabinda cirpilir. Igerisine yogurt
2 yemek kasig1 yogurt ilave edilir ve cirpmaya devam edilir. Iki kasik un eklenerek
1 paket kabartma tozu karistirilir.  Bu  igslem 3-4 kez tekrarlanarak c¢irpma islemi
Yeteri kadar un tekrarlanir. Kabartma tozu bir miktar un ile karistirilarak karigima
ilave edilir. Derin bir kizartma tenceresine bolca konulan siviyag
Kizartmak igin; kizdirilir. Hazirlanan hafif sivi kivamli karigim bir tath kagig
1,5 It. stviyag yardimiyla kizgin yagin igerisine lokma lokma atilir. Hamurlar
pembelestiginde kevgir yardimi ile siiziilerek tencereden alinir.
Serbeti igin; Serbet hazirlanir ve 1lidiginda soguk tatlinin {izerine dokiiliir. Tatlt
4 su bardag toz seker serbetini ¢ekmesi i¢in yarim saat dinlendirilir ve lizerine Hindistan

5 su bardagi su cevizi ile serpilerek servise hazir hale getirilir.

2-3 damla limon suyu

Uzeri igin;
Yeteri kadar Hindistan cevizi

3.3.6. Karadeniz Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.6.1. Amasya

Orta Karadeniz’in i¢ kisminda yer almakta olan Amasya ili, doguda Tokat, giineyde
Yozgat, kuzeyde Samsun, batida Corum’la smir konumda yer almaktadir (Amasya
Valiligi, 2019). MO 5500 yillarma kadar dayanan tarihi gegmisiyle beraber kent essiz
dogal giizellikleriyle onemli bir turizm sehridir (Aylar ve Coban, 2004, s. 367).
Kurtulug Savasinin baslangi¢ temellerinin atildigi Amasya ili, Osmanli Devleti
déneminde padisah ¢ocuklarma egitim veren bir akademi niteliginde olup, Sehzadeler
Sehri olarak da anillan Amasya bu temel unsurlar1 bir sanatkér titizligi ile uygulamas,
sultanlara hizmet sunabilecek lezzet, kalite ve goriinime sahip kendine 06zgii
yemeklerden olugmaktadir (Yorgiig, 2010, s. 6). Amasya tarihsel siireci ve koklii bir
kiiltiir diizeyiyle birlikte sahip oldugu cesitli bitki ortiisiiyle zengin mutfak kiiltiirline
sahiptir. Her yOrenin kendine 6zgili yemekleri olmasina karsin bazi yemekler diger
yorelerde de uygulanmaktadir fakat yapim agamasi, kullanilan malzeme gibi nedenlerle
her yorede degisiklik arz etmektedir (Amasya i1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Catal
corba, sakala carpan corba, helle corbasi, singir kebabi, cilbir, kesme ibik corbasi,
keskek, bakla dolmasi, mumbar, pirpirim, pathican pehli, pastirma gagelleme, gobek

dolmasi, Amasya ¢oregi, ekmek as1 (papara), eli bogriinde, hengel, yakasal boregi ve

91



yanu¢ Amasya mutfagmin 6ne cikan lezzetleri arasindadwr. Dene hasudasin (Tablo
3.54.), kuymak, yoka tatlisi, paluze, gelinparmagi, gémlek kadayifi, elma tatlisi, unutma

beni, visneli ekmek ve zerdali gailesi Amasya ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.54 : Amasya mutfagina ait tath recetesi (Yorgiig, 2010, s. 69).

Dene Hasudas1 (Amasya)

Malzemeler Hazirlanigt
Nisasta, pekmez ve su karistirtlarak kivamli bir bulamag haline
1 su bardagi bugday nisastasi getirilir. Tereyag1 bir tava icerisinde eritilir ve kizdirilir. Uzerine
1 su bardagi1 pekmez hazirlanan nisastali bulamag¢ ilave edilir ve tahta kasik ile
1 su bardagi su karigtirilir. Tane tane haline gelinceye kadar bu islem devam
2 yemek kasig1 tereyagi ettirilir. Ocaktan alinarak kapagi kapali bir sekilde bir siire

dinlendirilir. Servis tabagina alinarak 1lik olarak servis edilir.

3.3.6.2. Artvin

Karadeniz Bolgesi’nin dogusunda yer alan Artvin ili tarihi M.O. 2000’lere
dayanmaktadir (Tokmakgioglu, 2011, s. 41). Dogu Karadeniz Boélgesinin iklim
acisindan en ¢ok degiskenlik gosteren ili Artvin’dir. Her mevsimin yagish gectigi ilde
kis mevsimi yer yer karasal ve iliman ge¢mektedir. Daglik ve engebeli arazi yapilarina
sahip, ormanlarla kapli olan Artvin’de birgok aga¢ tiirti bulunmaktadir (Artvin Valiligi,
2019). Artvin ili, turizm faaliyetleri agisindan da oldukga zengindir. Yayla turizmi,
kamp ve karavan turizmi, dag yiiriiylisi, botanik turizmi, festival turizmi, kus ve
kelebek gozlemciligi, safari turizmi, tarim turizmi, saglik ve deniz turizmi olmak tizere
birgok turizm faaliyeti gerceklestirilmektedir (Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2019).
Artvin ili mutfak gelenegi olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. Siit ve siit tiriinlerinden
yapilan yemekler, sebzelerden yapilan yemekler, hamur isleri ve et yemekleriyle il
mutfag1 cesitlilik arz etmektedir (Artvin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).
Piisiiriik ¢orbasi, lor ¢orbasi, gendima, ebegiimeci, ¢gergebaz, zeytinyaglh asma yapragi
sarmasl, laz boregi, puguko, irsa boregi, hamsili pilav ve ¢argala Artvin mutfagmnimn 6ne
cikan lezzetleri arasindadir. Herisa, hasuta (Tablo 3.55.), kaysefe, zurbiyet ve balli

lokum Artvin ilinin en bilinen tathlaridir.
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Tablo 3.55 : Artvin mutfagna ait tath regetesi (tabagimdakilezzet.com, 2019).

Hasuta (Artvin)

Malzemeler Hazirlanigt
4 yemek kasi181 nisasta Tereyagi eritilerek tathmin servis edilecegi tabaklara esit
4 su bardagi su miktarlarda konulur. Bir tencere icerisine 3 bardak su konularak
2 yemek kasig1 dut pekmezi kaynamaya birakilir. Ayr1 bir yerde nisasta 1 su bardagi suyla
4 yemek kasig1 tereyagi acilir. Tencerede kaynamakta olan suya azar azar nisasta su

karisimi ve pekmez eklenir. Devamli olarak ayni yone dogru
karistirilir. Nisastanin ¢ig kokusu ¢iktiginda tabaklara paylastirilan
tereyaginin tizerine yavagcga dokiiliir ve servise hazir hale getirilir.

3.3.6.3. Bartin

Bat1 Karadeniz bolgesinin kiy1 kesiminde yer alan Bartin ili, olaganiistii giizelliklere ve
dogal turizm kaynaklar1 ile g¢ekim giicline sahip bir turizm merkezidir. Bartmn ilinde
turizm denildiginde akillara ilk kiiltiir ve deniz turizmi gelmektedir. Ozellikle
Amasra’daki antik yapilarm varhg: kiiltiir turizminin gelismesinde, Inkumu, Amasra,
Mugada ve Cakraz ise deniz turizminin gelisimine katki saglamaktadir (Bartin Valiligi,
2019). Bartin ilinin, bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasinin mutfak
kiiltiirtiniin ¢esitlilik gostermesinde olduk¢a 6nemli bir etkisi vardir (Iskin ve Sarnsik,
2019, s. 463). Karadeniz ikliminin hakimiyet siirdiigii Bartin’da yesilligin ve farkli
tiirlerdeki bitki ¢esitliliginin olmas1 Bartin mutfaginda sebze yemeklerinin 6n planda
oldugunu ortaya ¢ikartmaktadir. Bununla birlikte ilin deniz kiyisinda konumlanmasi
sofralarda balik tiiketimini arttirmaktadir (Bati Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2014).
Pirincli manti, pumpum corbasi, ¢dven ekmegi, sap kofte, yumurtali 1spit, gicir,
maydanoz koftesi, kabak burmasi, Amasra salatasi, haliska ve hamur atmasi Bartin
mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kaha tatlis1 (Tablo 3.56.), deli oglan sarigi,
gelin teli, zirva, gazoz tatlis1, diigiin helvasi, incir dondurmasi ve beyaz baklava Bartin

ilinin en bilinen tathlardir.
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Tablo 3.56 : Bartin mutfagina ait tatli recetesi (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2014, s. 76).

Kaha Tatlis1 (Bartin)

Malzemeler Hazirlanist
100 gr. yumurta Siit, siviyag, yumurta, tuz ve sirke ¢irpilir. Yavas yavas un ilavesi
65 gr. siviyag ile yogrulur. Ele yapismayacak bir kivam aldiginda 2 esit pargaya
140 gr. siit ayrilir. Her bir beze oklava yardimiyla un serpilerek ince bir
10 gr. sirke sekilde acilir. Acilan hamurlar oklavaya sarilarak rulo haline
300 gr. un getirilir. Rulolar oklavadan ¢ikartilir ve ince ince halkalar seklinde
5gr. tuz kesilir. Kesilen halkalar kizgin yag igerisinde kizartilarak kenara
alnir. Uzerine seker ve su pisirilerek hazirlanan serbet dokiiliir.
Serbeti igin; Dinlenen ve soguyan tath servis tabagina alinarak servise hazir hale

400 gr. seker getirilir.

550 gr. su

3.3.6.4. Bayburt

Dogu Anadolu’yu Karadeniz’e baglayan Trabzon-Erzurum tarihi Ipek Yolu iizerinde
bulunan Bayburt ili, Coruh nehrinin kiyisinda yer almaktadir (cografya.gen.tr, 2019).
Dogusunda Erzurum, batisinda Giimiishane, kuzeyinde Trabzon ve Rize, giineyinde ise
Erzincan illeri ile ¢evrilidir. Dogu Karadeniz ve Dogu Anadolu iklimleri arasinda kalan
ilde karasal iklim kosullarmin yasandig1 bir ge¢is iklimi mevcuttur (Bayburt Valiligi,
2019). ilin sahip oldugu sert iklim yapis1 Bayburt mutfaginda et ve tahil iiriinlerinin 6n
plana ¢ikmasma neden olmustur (Iskin ve Sarusik, 2019, s. 468). Bayburt mutfagi
bircok komsu ille etkilesim halinde oldugundan, yemek kiiltiiriine un ve undan yapilan
yemekler, sebze ve zeytinyagl yemeklerle etli yemekler girmistir (Bayburt Valiligi,
2019). Lor dolmasi, kara pancar, eksi lahana, su boregi, galagos, herse ve yalanci dolma
Bayburt mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Tatl corba (Tablo 3.57.), siit boregi

ve tel helvasi Bayburt ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.57 : Bayburt mutfagina ait tatli recetesi (Bayburt 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Tatli Corba (Bayburt)
Malzemeler Hazirlanisi
1 kg. kurutulmus kusburnu Kusburnu bol su igerisinde iyice haslanir. Haglanan kusburnu
100 gr. kuru lizim ezilerek Once siizgegten sonra elekten gegirilerek stizdiiriiliir. Ayri
1,5 kg. toz seker bir tencerede iyice pisirilen yarma ve Onceden pisirilen fasulye
%2 kg. yarma stiziilen suya eklenir, un ve su ile karigtirilarak bulamag¢ haline
100 gr. incir getirilerek lizerine eklenir ve bir tasim kaynatilir. Diger malzemeler
100 gr. kuru fasulye bir tencerede (kayisi, tiziim, erik, incir) pisirilerek sekerle birlikte
100 gr. kayisi karisgima ilave edilir ve bir tasim kaynatildiktan sonra ocaktan
100 gr. erik almarak sogutulur. Iyice soguyan tatli corba iizerine iri déviilmiis
250 gr. findik findik ici serpilerek servise hazir hale getirilir.
1 su bardagi un
1 fiske tuz
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3.3.6.5. Bolu

Bat1 Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Bolu ili, su kaynaklari, orman alanlari, flora
zenginligi ve tarihi eserleri ile bircok degere sahip oldugu goriilmektedir. Bolu ilinin
sahip oldugu dogal zenginlikler; Yedigéller ve Abant GoOli tabiat parklari, Golciik,
Stinnet golleri ile birlikte toplamda 14 gol ve golet, irili ufakli 48 suni golet, 3 tabiat1
koruma alani, 320 yayla, 7 orman i¢i dinlenme alani, 4 yaban hayati1 koruma sahasi
olarak siralanabilmektedir. Bu dogal zenginlikle ¢ercevesinde yayla turizmi, doga
ylirliyiisii, foto-safari, yaban hayat1 gézlemleme, sportif olta balik¢iligi, ath ve bisikletli
doga yiirtiyiisii, akarsu turizmi (kano-rafting), kus gozlemciligi, botanik ve
Kartalkaya’da kis turizmi gibi bircok ¢esitte turizm faaliyeti gerceklestirilmektedir
(Zengin ve Akay, 2012, s. 119). Bolu’da Bat1 Karadeniz ve Karadeniz iklim tiplerinin
etkileri yogun olarak hissedilmektedir. Ilin giineybati kisimlarinda I¢ Anadolu ve
Marmara iklim tipleri de goriilebilmektedir (Bolu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2019). Bolu ili mutfak kiiltiiriiyle 6zellikle de Mengenli as¢ilariyla 6ne ¢ikmaktadir.
Mengen’de yetisen as¢ilarin tarihi saray mutfaklarina kadar dayanmaktadir. Gegmisten
glinlimiize bu kiiltiirii koruyarak devam ettiren Mengenli ascilara Tiirkiye’nin bir¢ok
turistik tesisinde rastlamak mimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 94). Bolu evlerinde
mutfak yalnizca yemek yapmak amaciyla degil oturmak amaciyla da kullanilmaktadir.
Bu nedenle evler yapilirken, mutfagin genis yapilmasina ayrica dikkat edilmektedir.
Koylerde hemen hemen her evin bahgesinde tugla ve topraktan yapilan firinlar yer
almaktadir (Bolu Valiligi, 2019). Kizilcik tarhana ¢orbasi, nohutlu gorba, ¢ig borek,
kabakli gozleme, kasik sapi, patatesli koy ekmegi, Mengen kuzu giiveg, katik, kesli
cevizli eriste, ¢antikli pide, kedi batmaz, katik kagsik atmag, bakla ¢ullamasi, pasa pilavi,
bolu koftesi ve celecds Bolu mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Bolu Beyi
tathis1 (Tablo 3.58.), ugut tatlisi, incir uyutmasi, saray helvasi, un helvasi, kara kabak

tatlisi, palize ve Mudurnu baklavasi Bolu ilinin en bilinen tathilaridir.
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Tablo 3.58 : Bolu mutfagina ait tath regetesi (Bolu Belediyesi Bolu Arasgtirmalar1 Merkezi, 2012, s. 139).

Bolu Beyi Tatlis1 (Bolu)

Malzemeler Hazirlanist
1,25 su bardagi su Su, tuz ve margarin bir tencere igerisine alinir ve kaynatilir.
Y5 ¢ay kasigi1 tuz Elenmis un ilave edilir ve hizlica karistirilarak 2 dakika pisirilir.
Y. paket margarin Hamur tencereden alinarak ayri bir kaba konulur ve bir miktar
1,5 su bardagi un ihidiktan sonra yogrularak 6zdeslestirilir. Iliyan hamurun igerisine
4 yumurta yumurtalar tek tek kirilir ve karistirilarak iyice yedirilir. Firm
tepsisi yaglanir. Krema torbasmin ucuna 1 cm. ¢apmda duy (ug)
Kremasi igin; takilir ve hamur torbaya doldurulur. Tepsinin tam orta noktasindan
5 yumurta sarist stkmaya baglanir ve etrafina gevsek bir sekilde dolayarak sikma
1 su bardagi toz seker islemine devam edilir. Hamuru sikarken ¢ok gevsek ya da ¢ok
1 paket vanilya sikisik olmamasina dikkat edilmelidir. 160 °C onceden 1sitilmis
3 ¢orba kasigi un firinda 60 dakika pigirilir. Pigirme iglemi sirasinda ilk 30 dakika
2,5 su bardag siit firmin kapagi hi¢ agilmamalidir. Sonraki 30 dakika siirecinde firin
1 yemek kasig1 tereyagi kapagi ara ara agilarak hamurun kurutularak pisirilmesi saglanir.
Krema i¢in; gelik bir tencerede siit 1sitilir. Ayr1 bir kapta yumurta
Uzeri igin; sartlari, seker ve vanilya cirpilir. Igerisine un ilave edilir ve
Yeteri kadar pudra sekeri kaynayan siitiin yaris1 bu karisima ilave edilerek temperlenir. Tiim
100 gr. saray helvasi karisim tencerede olan kaynar siitiin igerisine dokiilerek devamli

karistinllir ve 2-3 dakika pisirilir. Ocaktan alinan kremanimn
kabuklasmamasi i¢in icerisine tereyagi katilir ve ara ara karigtirarak
sogumaya birakilir. Firindan ¢ikarilan hamur ikiye boliiniir. Alt
katmana kremanimn Ugcte ikisi strilir ve tizerinde 100 gr. saray
helvas1 serpilir. Hamurun st kismu kapatilir. Kalan krema
stirtilerek iizerine pudra sekeri serpilir. Dinlendirilen tathidan {iggen
dilimler seklinde kesilerek servis edilir.

3.3.6.6. Corum

Eski ve tarihi bir kiiltlir yapisina sahip olan Corum, bir¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmistir. Corum, pek ¢ok uygarligin kalintilarim1 biinyesinde bulunduran agik hava
miizesi konumundadir. Kentin en 6nemli turizm merkezi Hititlere de baskentlik yapmis
olan Hattusa’dur. Ilin kiiltiir ve turizm agisindan gelisimini saglayan Hattusa ve Hititlere
ait diger kent kalintilar1 ile diger tarihi yapilar turizmi canli tutan unsurlardir (Corum
Belediyesi, 2019). Orta Karadeniz boliimiinde yer alan Corum ili, doguda Amasya,
giineyde Yozgat, batida Cankiri, kuzeyde Sinop, kuzeydoguda Samsun ve giineybatida
Yozgat illeri ile gevrilir. Karadeniz iklim yapisindan i¢ Anadolu iklim yapisma dogru
gecis bolgesinde yer almaktadir. Yaz aylar1 sicak ve kurak, kislar1 soguk ve kar yagish
gecmektedir (corumtarihi.com, 2019). Anadolu’nun 8000 yillik tarihiyle birgok kiiltiiriin
bulusma noktalarindan biri olan Corum mutfagi koklii bir yapiya sahiptir. Iklimi ve
toprak yapisiyla bircok tarim iiriiniin iiretimine elverislidir. Ozellikle leblebi kentin

adiyla 6zdeslesmis ve Diinya’nin pek cok iilkesine ihracati yapilarak Corum isminin
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taninmasinda 6nemli rol Uslenmistir. Corum mutfaginda hamur isleri yaygin gibi
goziikse de et ve sebze yemeklerinin yapimi daha 6n plandadir (Iskin ve Sarusik, 2019,
s. 479). Crzlak, Iskilip dolmasi, tandir kebap, kargi sirik kebab, catal as1, yaprak ici as1,
sobelek dolmasi, yirtma asi, Corum mantist ve keskek Corum mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Kara ¢uval helvasi (Tablo 3.59.), Corum baklavasi, hasida, teltel,

malak tatlis1 ve hedik tatlis1t Corum ilinin en bilinen tathilardir.

Tablo 3.59 : Corum mutfagina ait tatli recetesi (kuzeydenlezzetler.com).

Kara ¢uval Helvasi (Corum)

Malzemeler Hazirlanist
250 gr. margarin Margarin bir tencerede eritilir ve tizerine un ilave edilir. Rengi
1,5 su bardagi un donene kadar tahta bir kasikla siirekli karistirilarak kavrulur.
1,5 su bardagi tiziim pekmezi Pekmez ile su ayr1 bir kapta karistirthr. Pekmezli karisim kavrulan
3 su bardagi su unun igerisine azar azar ilave edilir ve hizlica karistirilir. Helva
2 gorba kasig1 leblebi unu kivam aldiginda ocaktan aliir ve tencerenin kapagi kapali bir

sekilde yarim saat dinlendirilir. Istenilen bigimde sekil verilerek
leblebi unu ile birlikte servis edilir.

3.3.6.7. Diizce

Bat1 Karadeniz’in tarihten gliniimiize ayakta kalan tek antik kenti Diizce ilinin gegmisi
Hitit Medeniyetine kadar dayanmaktadir. Orhan Gazi komutanlarindan 1323 yilinda
Konuralp Bey tarafindan Osmanli topraklarina katilmistir. Giintimiizde idari, ekonomik
ve sosyal gelismelerle hep yiikselme yolunda ilerleyen, tiim Anadolu’yu biiyiik
merkezlere baglayan ve dzellikle Ankara — Istanbul gibi iki biiyiik kent arasinda, TEM
otoyolu giizergahinda 6n bahge konumundadir. Diizce ili, yesil ile mavinin bir arada
oldugu, Karadeniz sahilleri, ziimriit ormanlar1 ile biiyiik alanlar1 kaplayan, sayisiz
golleri ve yaylalari, kaplicalari, tarihi zenginlikleri biinyesinde barindiran kiiltiir
merkezidir (Diizce 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Zengin toprak yapis1 mutfak
kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli yer edinmektedir. Diizce ili, ¢ok sayida birbirinden farkli
etnik kokenden insanlarin ikamet ettigi bir yerlesim yeridir. Diizce mutfak kiiltiirii il
icerisindeki kiigiik yerlesim alanlarina kadar farklilik icermektedir (Iskin ve Sarusik,
2019, s. 484). Diizce kabagi, findigi, kestanesi, cevizi ve iretilen birbirinden farkli
cesitlilikteki yemekleriyle kendisine 0zgii yemek kiiltliriinii koruyabilen bir kenttir
(Diizce Valiligi, 2019). Konuralp pilavi, Diizce koftesi, Arnavut cigeri, sac tava, kabak

corbasi, Diizce acikasi, belemir otlu koy ekmegi, Cerkez tavugu, Bosnak boregi,
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pancarli pide, Abaza tavugu, 1sirgan otlu sibit, kaldirik ve kabcuk fasulyesi farkli etnik

kokenlere sahip olan Diizce mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Akcakoca

Melengiiccegi tatlis1 (Tablo 3.60.), incir siitlaci, lokma, Abaza tatlisi, firinda kara kabak

ve ekmek tatlis1 Diizce ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.60 : Diizce mutfagina ait tatli regetesi (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017).

Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 (Diizce)

Malzemeler

Hazirlanigt

2 su bardagi un
1 yumurta
1,5 ¢ay bardagi siit
Y5 ¢ay bardag findik yagi
10 gr kabartma tozu
1 tath kasig1 sirke
% cay kasig1 tuz

Dart1 igin;
300 gr manda veya inek siitii
kaymag1

I¢ harer i¢in;
200 gr. ince ¢ekilmis findik

Kizartmak i¢in;
2 su bardag findik yagi

Serbeti i¢in;
3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su
1 tath kasig1 limonsuyu

Oncelikle serbet hazirlanarak sogumaya birakilir. Tatliya lezzetini
veren i¢ malzemesi dartinin hazirlanmasi i¢in, manda veya inek
stitii kaymagi derin bir tencereye konulur ve agir ateste devamli
karigtirilarak pisirilir. Kaymaklar tortu halini aldiginda ocaktan
almir. Darti kivammin ¢ok koyulasmamasi gerekir. Hazirlanan
darti sogumasi i¢in kenara almir. Un, kabartma tozu, tuz
karisimina, yumurta, siit, sirke, findik yagi eklenerek kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edilene kadar yogurma islemine devam
edilir. Hamurdan 100 gr biiyiikliigiinde bezeler hazirlanir ve {izeri
temiz bir bez ile ortiilerek 1 saate yakin dinlendirilir. Hazirlanan
hamur oklava ve un ince bir hamur olacak sekilde acilir. Onceden
hazirlanip sogutulan "dart1" dan 3 kepge agilan hamurun {izerine
dokiiliir ve esit bir sekilde hamurun her tarafina siiriiliir. Icerisine
ince ogiitiilmiis findik ici serpilir. Bu hamur rulo olarak sarilir ve
hazirlanan bu rulo 6-7 cm uzunlugunda parcalar seklinde kesilir.
Kesilen pargalarin her iki ucu biiziistiirillerek birbirine dogru
bastirilarak kiiciik bir beze haline getirilir. Elde edilen bu bezeye el
ile bastirilarak 7-8 cm ¢apmda 1-1,5 cm kalinliginda yuvarlak bir
sekil verilir. Hamurun kizartilacagi yag bir tencereye dokiiliir
kizdirilir. Hazirlanan tath hamuru yagin igine atilir ve alt iist
edilerek her iki ylizeyi de rengini alincaya kadar kizartilir. Kizaran
hamur kevgir yardimu ile alinir, fazla yag siizdiiriilerek 10 dakika
dinlendirilir. Hamurlar 6nceden hazirlanmig ve sogutulmus olan
serbet igine atilarak 5-6 dakika alt iist yapilarak serbeti cektirilir.
Serbetten alinan tatlilar, lizerine ¢ekilmis findik veya ceviz
serpilerek 1lik veya soguk olarak servis edilebilir.

-Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi, 700 yillik geemisi ile Orta
Asya'dan goc ederek Akgakoca'ya yerlesen ve "Manav" olarak
adlandirilan Tiirklerin halen uygulamaya devam ettigi bir lezzettir.
Bu tatli, Osmanl Saray Mutfaginda da yer almis lezzetlerden
birisidir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin siitiiniin
kaymaginin islenmesi ile elde edilen ve "darti" olarak adlandirilan
i¢ malzemesi, tathiya asil lezzetini veren yoreye 6zgii bir tattir. 2017
yilinda Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen
Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi, Akcakoca'da yasayan Manavlar
tarafindan halen geleneksel hali korunarak yasatilan bir lezzettir.

3.3.6.8. Giresun

Giresun, cografi yapisi, iklimin sekillendirdigi dogal giizellikleri ve zengin kiiltiirel

miras1 ile turizm potansiyeline sahiptir. Hititlerden sonra, Frig, Miletos, Bizans,

98



Selguklu, Osmanli ve daha bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Giresun ili,
kentsel ve kiiltiirel turizm gelisimine aciktir. Bunun yaninda bdlgenin zengin su
kaynaklarini olusturan akarsu ve ormanlarin olmasi, doga yiiriiylislerinin ve aktivitelerin
yapilabilecegi alanlarin varligi Giresun ilini eko turizm agisindan da 6nemli kilmaktadir
(Gtirsoy, 2017, s. 1300). Giresun daglarinin kiyiya paralel olarak uzanmasi, il
topraklarinda iki farkli iklim bolgesi olusmasina sebep olmustur. Kiy1 merkezleri kislar1
ik ve yagish gegmekte ve bitki Ortlisii yiikseltiyle iklim Ozelliklerine gore
degismektedir. Yiln dort mevsimi mevcut olan yagislar ve rutubetin etkisiyle Giresun
ili, zengin bitki Ortlisiine sahipti. Bu durum dogrudan mutfak kiltiiriini de
etkilemektedir. Ilde yetisen tarim iiriinleri genel olarak otsu bitkiler, ot yapraklari, diken
uclari, sebzeler ve mantarlardan olusmaktadir (Giresun Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2019). Karalahana corbasi, mendek ¢orbasi, ¢aligilegi gorbasi, kiraz kavurmasi, etli
pancar sarmasi, yaglas, pazi miicveri, gelecos, 1sirgan yemegi, diken ucu miicveri,
karalahana diblesi, fasulye tursusu kavurmasi, sakarca kizartmasi, hasil, tursu as1, hamsi
boregi ve mantar kavurmasit Giresun mutfagmin o6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir.
Samaksa (Tablo 3.61.), misir unu helvasi, aside helvasi, 6vmeg, elma kurusu tathsi, tel

kadayif, siitlii kabak ve kagamak Giresun ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.61 : Giresun mutfagina ait tatli recetesi (Giirsoy, 2008, s. 623).

Samaksa (Giresun)

Malzemeler Hazirlanis
300 gr. musir unu Pekmez ve su karistirilarak derin bir tencere igerisine almir.
500 ml. iiziim pekmezi Kaynamaya basladig1 sirada yavas yavas misir unu ilave edilir.
500 ml. su Unun topaklasmamasi ic¢in kasigin tersi ile hizlica ezerek
karistirilir. 10-15 dakika kadar bu sekilde pisirmeye devam edilir.
Uzeri igin; Servis kaselerine alinir, tizerlerine siit gezdirilir ve soguk olarak
250 ml. siit servis edilir.

3.3.6.9. Giimiishane

Karadeniz bolgesinin Dogu Karadeniz boliimiinde yer alan Giimiishane ili, dogusunda
Bayburt, kuzeyinde Trabzon, giineyinde Erzincan ve batisinda Giresun illeri ile
komsudur (Giimiighane Valiligi, 2019). Glimiishane ili, organik tarim bakimmdan
mevcut kaynaklar1 incelendiginde; 6zellikle bitkisel iiretimde kimyevi giibre ve ilag

kullaniminin olduk¢a az olmasi, ¢evreyi olumsuz yonde tehdit edebilecek agir sanayi
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tesisleri, maden isletmeleri ve kentsel atiklarin yer almamasi, karayolu arag trafiginin
tarimsal tlretimde kirlilige neden olmamasi ve eko turizme yonelik caligmalarin
yapilabilecegi farkli destinasyonlarin bulunmasi ili tamamiyla bir cazibe merkezi haline
getirmektedir (Okgu, 2012, s. 102). Giimiishane yayla turizmi agisindan da bir cazibe
merkezi konumundadir. Yaylalarda her yil senlikler diizenlenmekte, insanlar kiiltiirel ve
sosyal agidan bir araya gelebilmektedir (gezimanya.com, 2019). Kiiltiirel gelenek ve
goreneklerin yasandigir kentte, mutfak kiiltiirii bu zenginliklerden nasibini almis ve
giinimiize kadar ulagsmistir. Glimiishane’de meyve ve sebze iiretimi kentin ihtiyacini
karsilayacak sekilde yapilmaktadir. Bunun disinda hububat, bakliyat, itri ve yem
bitkileri, dut pekmezi bakimmdan da organik tarima elverigli bir kenttir (Iskin ve
Sarugik, 2019, s. 493). Firmn eriste, ayvali et, mant1 ¢orbasi, fasulye bulgurlusu, etli
giive¢ sarma, siron, borani, lemis, kuymak, evelik dolmasi ve gendime pilavi
Gimiishane mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Eriste tatlisi (Tablo 3.62.),
pestil, kome, kara helva, fiskil tathisi, burma tatlisi, herle ve gaysefe Giimiishane ilinin

en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.62 : Giimiishane mutfagina ait tath regetesi (Iskin ve Sarusik, 2019, s. 497).

Eriste Tathis1 (Glimiishane)

Malzemeler Hazirlanis
400 gr. un Derin bir karistirma kabma un ve tuz koyulur. Yavas yavas su
1 yumurta eklenerek yogrulmaya baslanir. Biraz sert ve kati bir hamur
10 gr. tuz hazirlanir.  Yarim  saat  dinlendirilen hamurdan  yumurta
50 ml. su biiyiikliigiinde bezeler koparilir. Her bir beze un ile birlikte 25-30
cm. genisliginde yarim cm. kalmhiginda yufkalar acilir. Her
Surubu i¢in; yufkadan uzun seritler kesilir. Sonrasinda kesilen seritler st iiste
340 gr. toz seker konulur ve kibrit ¢opii seklinde ince eristeler kesilir. Eristeler bir
400 ml. siit firn tepsisine yayilir ve 10-15 dakika kadar onceden isitilmis
firmda kurutulur. Su ve toz seker kaynatilarak serbet hazirlanir ve
Uzeri icin; sicak serbete firindan cikartilan eristeler atilir. Orta ateste 5 dakika
30 gr. tereyagi kadar kaynatilir. Kevgir yardimi ile eristeler tencereden servis

tabagina alinir. Yag eritilir ve iyice kizdirilir. Eritilen yag serbetli
erigtelerin iizerine dokiilerek sicak servisi yapilir.

3.3.6.10. Karabiik

Bati Karadeniz bolgesinde bulunan Karabiik ili, kuzeyinde Bartin,
dogusunda Kastamonu, giineydogusunda Cankiri, batisinda Zonguldak, giineybatisinda
Bolu illeri ile gevrilidir. Bolgenin merkezi konumundaki Karabiik ilinde, Karadeniz

iklim yapisina kismen rastlanirken karasal iklimin 6zellikleri daha agir basmaktadir.

100



Yagisin en fazla gerceklestigi donemler ilkbahar ve kis aylaridir (Karabiik i1 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigii, 2019). Sanayi sehri olarak bilinen Karabiik, 1937 yilinda temeli
atilan demir-gelik fabrikasi ile Tiirkiye’nin demir ¢elik sanayisi bakimindan en 6nde
gelen sehirlerinden biridir. Sanayilesme ve kentlesmenin es zamanli ilerledigi bu kentte
hava kirliligi agisindan Tirkiye nin havasi en kirli sehirleri arasindadir (Hacisalihoglu,
1994, s. 477). Avrupa’nimn en iyi korunan 20 sehri arasinda yer alan ve miize kent olarak
adlandirilan Safranbolu ilgesi, Karabiik il ile biitliinlesmis durumdadir. Safranbolu ilge
merkezi, tarihi ve turistik mekanlar1 ve doga harikasi alanlar1 ile Karabiik ilinin
vazgecilmez bir par¢asi konumundadir. Tiirk sehir medeniyetinin, gegmisten giiniimiize
gelen 6nemli bir merkezi olan ve kiiltiirel alanda da 6n plana ¢ikan Safranbolu, Diinya
Kiiltiir Miras Listesi’nde yerini almaktadir (Karabiik Valiligi, 2019). Zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahip olan Karabiik ili, Karadeniz mutfak kiiltiirii 6zelliklerini tagimaktadir.
Karabiik mutfak kiiltiiri i¢erisinde Safranbolu’nun yeri olduk¢a Onemlidir. Tiirkiye
turizmine ulusal agidan 6nemli katkilar saglayan Safranbolu, en az tarihi kadar mutfak
kiiltliriinii de biinyesinde yetistirdigi ve pahali bir bitki ¢esidi olan safran ile
saglamaktadir. Safran yemeklerde kullanilmakta ve yemeklere sarimsi bir renk
vermektedir (Iskin ve Sarnsik, 2019, s. 499). Bolgede 6zellikle sonbaharda yetisen
Kanlica ve diger mantar ¢esitlerinden de yemek ve borekler yore mutfagina gesitlilik
kazandirmaktadir. Her daim taze satilan helva cesitleri ile samfistikli, findikh, gillii ve
safranli ¢esitleri bulunan Safranbolu lokumlar1 ilin en 6nemli lezzet unsurlaridir
(Karabiik 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2019). Safranbolu biikmesi, safranli pilavi,
sini ¢oregi, kara mancar, cilbir, goce ¢orbasi, yayim, cullu borek, peruhi ve haluska
Karabiik mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Safranli zerde (Tablo 3.63.), ceviz
helvasi, hosmerim, Safranbolu baklavasi ve Safranbolu lokumu Karabiik ilinin en

bilinen tatlhilaridir.
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Tablo 3.63 : Karabiik mutfagina ait tatli recetesi (Akkor, 2016, s. 290).

Safranli Zerde (Karabiik)

Malzemeler Hazirlanist

% su bardagi piring Safran az bir miktar su igerisinde bekletilir. Piring bir tencereye
8 su bardagi su almarak tizerine 2 su bardagi su eklenir. Kisik ateste yumusayana
2 su bardagi toz seker kadar pigirilir. Suyunu ¢ekip yumusayan piringlere kalan 6 su
1 yemek kasigi nigasta bardagi su eklenir. Ardindan bir ¢ay bardagi suda eritilmis nisasta,
1 ¢ay kasigimin ucuyla safran suyu ile birlikte safran ve seker ilave edilir. Devamli karistirarak
3 yemek kasig1 giil suyu kaynayincaya kadar pisirilir. Kaynadiktan sonra ocaktan alinarak
kaselere alinir. Iliyip iizeri hafif kabuk bagladiginda kus iiziimii ve

Siislemek igin; fistik ile siislenerek servise hazir hale getirilir.

Yeteri kadar ¢cam fistig1
Yeteri kadar kus {iziimii

3.3.6.11. Kastamonu

Karadeniz Boélgesi’nin Bat1 Karadeniz kisminda yer alan Kastamonu ili, batisindan
Karabiik ve Barti, dogusundan Corum ve Sinop, giineyinden de Cankir1 ile komsudur.
Engebeli arazi yapilarina sahip kentte bir¢ok orman alan1 ve dag mevcuttur (Kastamonu
I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Kastamonu ili bitki &rtiisii bakimmdan oldukca
zengin bir yapidadir. Kiire ve Ilgaz milli parklari, iilkemizin sahip oldugu giir ormanlik
alanlaridir (ibret, 2015, s. 244). Evliyalar diyar1 ve milli miicadele kahramani olarak
bilinen Kastamonu ili, tarihi yapilari, geleneksel sanatlari, mutfagi ve dogasmnin 170
kilometre boyunca uzanan kiyisiyla giinesin ve denizin tadini ¢ikartmak igin yerli ve
yabanci turistlerin tercih taleplerinde dnemli bir konumda yer almaktadir (Basbakanlik
Tanitma Fonu, 2018). Kastamonu ili, eski donemlerden bu yana varhigini siirdiiren
koklii bir kiiltiir birikimine sahip yerlesim merkezidir. Bu birikim mutfak kiiltliriiniin
olusumunda da olduk¢a Onemli bir yere sahiptir. Mutfak kiiltiiri, Orta Asya’dan,
Kafkaslardan ve Balkanlardan Anadolu topraklarma tasman iiriin ¢esitliligi ile koklii bir
tarihsel siire¢ igerisinde birbirlerinden farkli kiiltiirlerle etkilesimi sonucunda ortaya
cikmistir. Ortaya ¢ikan bu yeni tatlar Kastamonu ili mutfak kiiltiiriiniin gelisimine katki
saglamaktadir (Sandik¢1 ve digerleri, 2015, s. 777). Ekmekler, gorbalar, et yemekleri,
sebze yemekleri, hamurlu yemekler, tatlilar ve igeceklerden olusan Kastamonu mutfak
kiiltiirii ayrica sanayi bitkileri, sekercilik ve meyvecilikte de bir {ine sahiptir. Kastamonu
elmasi, ydreye 6zgii Uryani erigi, Tosya iiziimii, Inebolu kestanesi, Azdavay armudu,
thlamuru, Arag ceviz ve kizilcigi, kirazi, Taskoprii erigi, Taskoprii sarimsagi ve Tosya

pirincleri gibi ¢esitler mutfak kiiltiirli icerisinde zengin bir yelpaze olusturmaktadir
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(Kastamonu Valiligi, 2019). Ecevit ¢orbasi, etli ekmek, pastrmali ekmek, mantarl
ekmek, yogurtlu ekmek, miklama, paga, banduma, tirit, eksili pilav, etli yaprak sarma,
ala pilav, piliryan-kuyu kebabi ve ogmag¢ corbasi Kastamonu mutfaginin dne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Cirik tathis1 (Tablo 3.64.), kasik helva, cevizli liggen baklava,
tirt1l, sarigiburma, un helvasi, pekmez helvasi, kavut, kalbur tatlisi, yogurt tatlisi, hasude
(paluze), kabak tatlisi, cekme helva, giil baklava, kole hamuru, pelverde, regel gesitleri,

su muhallebisi, siitlag Kastamonu ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.64 : Kastamonu mutfagina ait tath regetesi (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Cirik Tathis1 (Kastamonu)

Malzemeler Hazirlanisi
5 su bardagi un [k asamada serbet hazirlanir ve sogutulur. Un, su, siviyag ve maya
2 paket yas maya ile ¢cok kati olmayacak bir kivamda hamur hazirlanir. Yogrulan
Yeteri kadar su hamur 5 dakika kadar dinlendirilir. Hazirlanan hamurdan suyla
3 su bardagi siviyag wslatilan kasik yardimiyla kiigiik yuvarlaklar koparilarak bol ve
kizgin yagda kizartilir. Yagdan alinan ciriklar hemen soguk serbete
Serbeti i¢in; atilir. Ciriklar sogutulmadan servisi yapilir.

5 su bardag: seker
2 su bardagi su
Y limon suyu

3.3.6.12. Ordu

Dogu Karadeniz Bolgesi’nin kapisi konumundaki Ordu ili, bitki Ortiisii, doga
giizellikleri, koy ve kumsallari, mavi ve yesilin bulustugu kiyilari, kiyr seridinden
baslayan daglari, yiikseltilerindeki ugsuz bucaksiz ve birbirinden giizel yaylalar1 ile
kiltir ve doga turizminde gelisime agik olan bir ildir. Turizm potansiyelinin
zenginligiyle Ordu ilinde, kiy1 turizmi, trekking, yama¢ parasiitii, yayla turizmi gibi
birgok etkinlik gerceklestirilmektedir (Ordu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, 2019).
Ordu mutfagmnm, ilin cografi dzelliklerine gore sekillendigi bilinmektedir. Ordu’nun
balik, meyve, sebze yoniinden zengin Karadeniz kiyisinda, dag-yayla ve deniz
kiiltiiriinin i¢ i¢e oldugu bir alanda bulunmasi il mutfagmi zenginlestirmektedir.
Balik¢ilik, aricilik, findik, misir tarimina ve yaylaciliga bagl gelisen ekonomi Ordu
mutfaginin olusumunda 6nemli etkendir (Ordu Valiligi, 2013). Bu baglamda kente ait ot
yemekleri, sebze ve balik yemekleri mutfakta yerini almistir. Ordu mutfagi diger
Karadeniz illeri gibi yemek kiiltiiriinde ¢esitlilik arz etmektedir. Balik gesitleri, sebzeler,

hamur isleri ve yoreye Ozgii bitkiler yemeklerin hammaddelerini olusturmaktadir.
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Hamsi, pancar (karalahana) ve misirdan iiretilen yemekler de yogunluktadir. Tiirkiye’de
balik¢iligin en ¢ok yapildigi yerlerin basinda gelen Ordu mutfaginda balik 6nemli bir
yere sahiptir (Iskin ve Sarusik, 2019, s. 507). Pancar gorbasi, pancar dosemesi, findik
corbasi, galdirik kavurmasi, hoskiran kavurmasi, melevcan kavurmasi, igli tava, hamsi
tava, levrek bugulama, kabak kayganasi, yagli pide, misir unu yaglasi, levrek bugulama,
tirmit kavurmasi, sakarca mihlamasi ve sakarca kayganasi Ordu mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Findikli un helvast (Tablo 3.65.), pekmez yaglas: tatlisi, findikli
burma tatlisi, balkabagi tatlisi, Persembe ceviz helvasi ve firinlanmis misir unu tatlis

Ordu ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.65 : Ordu mutfagma ait tath regetesi (Ordu Valiligi, 2013, s. 65).

Findikli Un Helvasi (Ordu)

Malzemeler Hazirlanisi
1Kkg. un Derin bir tencereye alman un ve yag pembelesinceye kadar
1 kg. toz seker kavrulur. Ayr1 bir tencereye alinan seker, soguk su ile karistirilarak
1 paket margarin kaynatilir ve serbet hazirlanir. Hazirlanan bu serbet kavrulan unun
1,5 su bardagi su lizerine yavas yavas dokiilerek iyice yedirilir. Ocaktan almaya
1 su bardagi ¢ekilmis findik yakin findik eklenir ve sogumadan yemek kasigi ile sekil verilerek

Servis tabagina almur.

3.3.6.13. Rize

Rize ili batida Trabzon, gilineyde Bayburt ve Erzurum, doguda Artvin, kuzeyde
Karadeniz’le ¢evrili bir konumdadir. Yiiksek kiyilardan meydana gelen Rize kiyilarmin
genellikle sade bir goriiniisii bulunmaktadir. Karadeniz iklim yapisina sahip olan kentte,
yazlar1 serin, kiglar1 1lik ve her mevsim yagisli geger. Tiirkiye’nin en ¢ok yagis alan
kenti Rize’de, yagis her mevsime esit bir sekilde dagilmakta olup, ilde kurak mevsim
bulunmamaktadir. Nem orani yiiksek olan bu ilde, en az yagis ise ilkbahar aylarinda
diismektedir (Rize i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Rize ili, bulundugu cografi
konum ve iklim kosullarinin etkisi ve sahip oldugu essiz yaylalari ile turistik bir cazibe
merkezidir. Yaylalarda piknik, trekking, bisiklet, dagcilik ve senlik gibi bir¢ok sosyal
etkinlikler gergeklestirilmektedir (Dinger ve digerleri, 2012, s. 994). Rize, Tiirkiye’deki
caym en fazla yetistigi kenttir. Ayrica yaylalarda yetistirilen Anzer Bali da yore
mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasinda yer almaktadir. Rize’nin Karadeniz ile birlesik
yapisindan dolay1 yoresel mutfaginda deniz iirlinleri yogunluktadir. Siit, tereyagi, yogurt

ve peynir gibi iiriinler il mutfaginda yaygin olarak kullanilmaktadir (Bagsaran, 2017, s.
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135). Hamsili yemekler (hamsikoli, pilav, bugulama, kizartma, kofte, gorba vb.),
karalahana c¢orbasi, lahana haslamasi, korkoto sarmasi, tursu kavurmasi, karalahana
diple, muhlama ve misir ekmegi Rize mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir.
Pepecura (Tablo 3.66.), Rize siitlaci, pekmezli kabak, kabak siitlaci, ¢irthta ve kocakari

gerdani Rize ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.66 : Rize mutfagina ait tath regetesi (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 98).

Pepecura (Rize)

Malzemeler Hazirlanist
Oncelikle iiziimler yikanir. Suyu gikartilmak iizere tanelerinden
1 kg. siyah kokulu tiziim ayrilarak ezilir ve tizerine seker ilave edilir. 3 bardak su eklenerek
1 su bardagi toz seker karistirilarak kaynamaya birakilir. Kaynayan iiziin suyu ocaktan
3 yemek kasig1 nisasta alinir ve slizgecten gegcirilir. Bir bardak su ile eritilen nisasta, misir
5 cay bardagi misir unu unu ile karistirilir. Siiziilen iziim suyu ile nisasta ve misir unu
4 su bardagi su karigimi karistirilarak kivam alincaya kadar tencerede pisirilir.

Pisen tatli kaselere alinarak sogumaya birakilir. Soguyan tath
lizerine iiziim konularak servise hazir hale getirilir.

3.3.6.14. Samsun

Karadeniz’in tam ortasinda yer alan Samsun ili, ¢ok yiiksek olmayan plato ve daglardan
olusan toprak yapisina sahiptir. Dogu Karadeniz’e gore yagislarin daha az oldugu
kentte, kislar kiy1 kesimlerinde 111k, yazlar ise daha ¢ok kurak ge¢mektedir (Samsun 11
Kiiltiir ve Turizm Miidiirkigii, 2019). Samsun ili, Karadeniz Bdlgesi'nin sanayi, ticaret,
egitim, saglik, ulasim ve ekonomi alanlarinda en gelismis sehri olarak
nitelendirilmektedir (Canpolat ve digerleri, 2016, s. 79). Essiz dogasiyla, deniziyle,
yaylariyla, tarihi kiiltiiriiyle, kurtulus miicadelesinde Mustafa Kemal Atatiirk’lin
mesaleyi ilk yaktigi ve Tiirk milletinin yeniden dogus simgesi olan biiyiik bir gurur ve
mutluluk algisinin adresidir. Bisiklet gezilerinden yamag parasiitiine, yiiriiylislerden
deniz eglencelerine, kaplicalarmmdan ath sporlara, kar sporlarindan golf ve tenise kadar
bir¢ok etkinligin bir arada yapildigi turizm merkezidir (samsun2019.com.tr, 2019). Tiirk
mutfak kiiltiiri icerisinde 6nemli bir yere sahip olan Samsun mutfagi, Karadeniz,
Anadolu, Kafkas ve Balkanlarm izlerini tagimaktadir. Misir ve bugday en ¢ok tiiketilen
tarim Uriinlerindendir. Terme ve Bafral1 girisimcilerin onderliginde biiytik sehirler bagta
olmak fizere lilke genelinde iin kazanmis olan Samsun pidesi olarak da bilinen Bafra
pidesi sehrin en bilinen yiyecegidir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015, s. 529). Kaz tiridi,

Samsun pidesi, ¢erkez mantisi, keskek, samsun simidi ve ¢akalli menemeni Samsun
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mutfagmin one ¢ikan lezzetleri arasindadir. Carsamba kivratmasi (Tablo 3.67.), Bafra

nokulu ve bafra lokumu Samsun ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.67 : Samsun mutfagina ait tatli recetesi (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Cargamba Kivratmas1 (Samsun)

Malzemeler Hazirlanigt
1 su bardagi yogurt Un, yogurt, su, yumurta, sivi yag ve karbonat bir kap igerisinde
1 su bardagi siviyag yogrularak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Yumurta
1 su bardagi su biyiikliigiinde sekil verilir ve bir tepside dinlendirilir. Seker ve
1 ¢ay kasig1 karbonat findik i¢i karistirtlir. Dinlendirilen hamur nisasta serpilerek oklava
3 yumurta yardimiyla agilir. Ag¢ilan yufkanin {izerine yeterli miktarda findik
Y kg nisasta i¢ci serpilerek oklavayla rulo haline getirilir ve sikistirilarak
V4 paket margarin oklavadan gekilir. Ardindan yaglanmis tepsiye dizilir. Son olarak
1 kg cekilmis findik margarin eritilir ve tepsiye dizilen rulolarin {izerine siiriilerek firina

Y% kg toz seker verilir. Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.

1 kg bugday unu

3.3.6.15. Sinop

Antik kent olarak adlandirilan Sinop ili, Karadeniz Bdlgesinin en eski yerlesim
yerlerinden biridir. Sinop’un antik kent 6zelligini kazanmasinda dogal bir limana sahip
olmasinin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir (Giil, 2018, s. 46). Bat1 ve Dogu Karadeniz
Bolgeleri arasinda bir gecis bolgesinde yer alan kent, batis1 Kastamonu, giineyi Corum,
giineydogusu Samsun ve kuzeyi ise Karadeniz ile ¢evrilidir. Dogu ve Bat1 Karadeniz
iklim ozelliklerinin i¢ ice gectigi Sinop ilinde, mevsimler arasi sicaklik farklari
diigiiktiir. Genelde yilin her donemi nemli ve yagish gegmektedir. Sinop’un kuzey
kesiminde Karadeniz iklim tipi, giiney kesiminde ise bozkir ikliminin etkileri
goriilmektedir. Turizm agisindan segeneklerin bol oldugu Sinop ilinde, tarihi mekéanlar
iyi korunmus ve sehir merkezindeki Arkeoloji Miizesi ile Etnografya Miizesi’nde birgok
medeniyete ait eserlerin sergilenmesinde aktif rol iistlenilmistir (Sinop Il Kiiltiir ve
Turizm Midarligi, 2019). Sinop mutfagi, zengin, tarihi ve kiiltiirel bir birikime
sahiptir. Karadeniz ve Marmara mutfak Ozelliklerini kapsayan kentte, Lazlarin,
Giirciilerin ve Kipgaklarin da yore mutfagina katkilar1 bulunmaktadir (Iskin ve Sarnsik,
2019, s. 519). Sinop mutfaginda sebze ve hamur isleri hakim olmaktadir. Ayrica
Karadeniz’e kiyis1 olmasindan otiirii balik yemekleri ve et iirlinleri de 6n plana
cikmaktadir. Balik {iriinlerinden en ¢ok palamut tiiketilmektedir. Palamut dolmasi,

palamut pilaki, palamut lakerdas1 gibi farkl cesitlerde palamut tarifi uygulanmaktadir.
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Hamur isi iiriinlerde ise en meshuru cevizli Sinop mantisidir. Bu mantmim 6zelligi servis
tabagina alman mantinin bir tarafina yogurt, diger tarafina ceviz konularak servis
edilmesidir (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018, s. 348). Nokul, misir gorbasi, i¢li tava,
kabak millesi, Sinop mantisi, kasik ¢ikartmasi, keskek ve 1slama Sinop mutfaginin 6ne
cikan lezzetleri arasindadir. Cizlama (Tablo 3.68.), hamursuz tatlisi ve Sinop usulii

prenses Sinop ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.68 : Sinop mutfagina ait tath recetesi (Glirsoy, 2008, s. 580).

Cizlama (Sinop)

Malzemeler Hazirlanist
500 gr. un Un, yumurta ve ekmek mayast ile lokma hamurundan daha sulu bir
3 yumurta kivamda hamur hazirlanir ve mayalanir. Mayast gelen hamur,
1 cay bardagi zeytinyagi kizdirilip zeytinyagiyla yaglanan sac tizerine kepgeyle yufka kadar
1 su bardagi ceviz igi ince olacak sekilde serilir. Alt ve iist ¢evrilerek pisirilir. Bu teknik
Yeteri kadar ekmek mayasi ile en az 20 yufka hazirlanir. Pisirilen yufkalar her katma ceviz
serpilecek sekilde st liste konulur. Tim yufkalar bittiginde kiiciik
Serbeti i¢in; kareler kesilir. Siit ve seker ayr1 bir tencerede kaynatilarak serbet
1 1t. siit hazirlanir. Iliyan serbet yufkalarin lizerine dokiiliir ve soguduktan

250 gr. toz seker sonra servise hazir hale getirilir.

3.3.6.16. Tokat

Karadeniz’in orta kisminda yer alan Tokat ili, giineyinde Sivas ve Yozgat, kuzeyinde
Samsun ve Ordu, batisinda Amasya illeri ile c¢evrilidir. Karadeniz iklimi ile i¢
Anadolu'daki step iklimi arasinda bir gecis iklimi 6zelligine sahip olan Tokat ili,
genellikle yaz mevsimi algak kesimlerde sicak ve kurak, yliksek kesimlerde serin, yer
yer yagish ve kis mevsimi soguk ve kar yagish olarak geger (Tokat il Kiiltiir ve Turizm
Miidirligi, 2019). Kentin mutfak kiiltiirii cografyasi, iklimi, toplum yapis1 ve tarihiyle
sekillenmekte olup, toplumun gelenek ve goreneklerinden etkilenerek gelistigi dikkat
cekmektedir (Sagwr, 2019, s. 2684). Tokat'n verimli topraklari Tokat mutfaginin
zenginligini olusturmaktadir. Orta Anadolu'ya 6zgii unlu mamullerin yani sira, yore
mutfaginda meyve ve sebze de 6nemli bir yere sahiptir. Tokat mutfaginin en bilinen
tarim triinlerinden asma yapragi, yaprak sarmasi, cevizli bat, bakla dolmas1 gibi farkli
bigimlerde kullanilmaktadir. Tescilli iiriin zile pekmezi, Kazova {iziimii ve cevizli seker
sucugu Tokat’in en tnlii tatlaridir (Tokat Gezi Rehberi, 2019). Tokat kebabi, bat,

keskek, madimak, bakla dolmasi, pehlili pilav, nivik ve ayvali yahni Tokat mutfaginin
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One ¢ikan lezzetleri arasmdadir. Kuru erik tathisi (Tablo 3.69.), dene hasudasi, ekmek

nazlisi, koyutmag, misir baklavasi ve ayva tatlist Tokat ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.69 : Tokat mutfagina ait tath recetesi (Sahin, 2006, s.147).

Kuru Erik Tatlisi- Erik Ciri (Tokat)

Malzemeler Hazirlanigt
500 gr. kuru erik Erikler iyice yikanir ve bir tencere igerisine alinir. Eriklerin {izerine
2 su bardagi toz seker gececek kadar tencereye su konulur. 10 dakika boyunca erikler
500 ml. su iyice yumusayana kadar agzi kapali olarak pisirilir. Yumusayan

1 su bardag iri doviilmiis ceviz eriklerin {izerine seker dokiiliir. 7 dakika daha tencerenin kapagi
acik bir sekilde suyunu cekinceye kadar pisirilir. Tencerede az
surup kaldigi anda alt1 kapatilir. Sogumaya birakilir. Soguyunca
iizerine ceviz dokiilerek servise hazir hale getirilir.

3.3.6.17. Trabzon

Trabzon ili, giineyinde Bayburt ve Glimiishane, dogusunda Rize, batisinda Giresun ve
kuzeyinde Karadeniz ile gevrilidir. Her mevsim yagishi ve iliman bir iklim yapisma
sahip olan Trabzon farkli tiirlerden olusan bitki ortiisiine sahiptir (Trabzon Valiligi,
2019). 4000 yillik tarihi ge¢gmisiyle Roma ve Bizans donemlerini yasayan, Fatih Sultan
Mehmet’in  fethettigi, Yavuz Sultan Selim’in  Valilik yaptigi, Kanuni  Sultan
Siileyman’in dogdugu, Cumhuriyetin kurucusu Ulu Onder Mustafa Kemal Atatiirk’{in
iic kez ziyaret ettigi bir kent olma 6zelligine sahiptir (Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii, 2019). Konum itibariyle tarihin tiim evrelerinde diinyanin ilgisini ¢ekmis
nadide sehirlerinden biridir. Tam bir gegis noktasinda yer almasi, birgok medeniyete ev
sahipligi yapmasi Trabzon ilini 6nemli kilan unsurlarin basinda gelmektedir (Trabzon
Valiligi, 2016, s. 17). Dogal ve kiiltiirel varliklar agisindan, yerli ve yabanci birgok
turistin ilgisini ¢ceken bir turizm merkezidir. Siimela Manastiri, Trabzon Kalesi, Atatiirk
Koskii, Ayasofya Miizesi turistik ¢ekiciligi olan destinasyonlara verilebilecek
orneklerdir (Trabzon Valiligi, 2019). Trabzon ili, mutfak kiiltiirii agisindan da bolge
icerisinde On plana ¢ikmaktadir. Yore mutfagmmin en 6nemli yiyeceklerinin basinda
hamsi gelmektedir. Hamsi balig1 Trabzon ili ile biitiinlesmis bir unsur olarak kabul
edilmektedir. Trabzon halki i¢in vazgecilmez bir lezzet olan hamsiden bir¢ok yemek
iretilmektedir. Bu yemekler arasinda; hamsi kofte, hamsi pilavi, hamsili ekmek, hamsi
corbasi, hamsi kusu, hamsi koli, hamsi dolmas1 ve hamsili borek en bilinen lezzetleridir

(Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 92). Trabzon mutfak kiiltiiriinde yalnizca hamsi degil musir,
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karalahana, fasulye ve patatesten yapilan yemeklerle pideler ve tursulardan meydana
gelen ylizlerce ¢esit yemek tarifi bulunmaktadir (Trabzon Valiligi, 2016, s. 196).
Karalahana corbasit ve sarmasi, hamsi yemekleri, Akcaabat koftesi, Trabzon pidesi,
Vakfikebir ekmegi, misir ekmegi, kuymak, tereyagi, tursu kavurmasi, Trabzon doéneri,
palamut eksili, kazkaldiran ve pazili burma Trabzon mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri
arasindadir. Laz boregi (Tablo 3.70.), Hamsikoy siitlaci, kabak tatlisi, beton helvasi,

zirihta ve kadayif ve Trabzon ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.70 : Trabzon mutfagina ait tath regetesi (Seren Bari, 2016, s. 250).

Laz Boregi (Trabzon)

Malzemeler Hazirlanisi
Y% su bardagi su Un, seker, yumurta, siit hepsi bir tencerede karistirilarak ocaga
% su bardagi yogurt alinir ve pisirilir. Karabiber &giitiilerek igerisine katilir. Kivam
1 yumurta aldiginda ocaktan almir ve ara sira karistirilarak sogumaya
1 tath kasig1 tuz birakilir. Hamur i¢in gerekli olan sivi malzemeler derin bir kap
Y cay kasig1 karbonat icerisine konularak karistirilir. Yumusak bir hamur elde edecek
Yeteri kadar un olgtide un eklenerek hamur yapilir. 10 esit bezeye ayrilan hamur 10
1 paket nisasta dakika dinlendirilir. Hamurlarin aralarma nisasta serpilerek
3 yemek kasig tereyagi acilabildigi kadar ince agilir. 35-40 cm ¢apinda tepsi yaglanir. Bu
Yeteri kadar doviilmiis findik sirada ayr1 bir tencerede seker, su ve limon suyu kaynatilarak serbet
hazirlanir ve sogumaya birakilir. Agcilan yufkalarin 5 tanesi
Muhallebi i¢in; aralarina eritilmis tereyag siiriilerek st iiste serilir. Findik serpilir.
1 yumurta Ara katmana muhallebi dokiilerek yufkalarin geri kalan1 da ayni
6 yemek kasigi un sekilde serilir. Serme sirasinda yine aralari yaglanarak findik
1 su bardagi toz seker serpilir. 175 °C onceden 1sitilmig firinda tizeri pembelesene kadar
5 su bardagi siit pisirilir. Pistikten sonra firindan ¢ikarilip dilimlenir ve sogutulmus
3-4 tane karabiber serbet dokiiliir. Dinlendirildikten sonra {izerine pudra sekeri
1 yemek kasig1 nisasta serpilerek servise hazir hale getirilir. Muhallebi igerisinde
kullanilan ~ karabiber yerine alternatif olarak vanilya da

Serbeti igin; kullanilabilir.

5 su bardagi toz seker
3,5 su bardagi su
1 yemek kasig1 limon

3.3.6.18. Zonguldak

Bat1 Karadeniz bolgesinde yer alan Zonguldak, bir tarafi deniz, bir tarafi daglarla ¢evrili
bir sehirdir. Komiiriin bulunmasiyla stratejik bir 6nem arz eden Zonguldak, belli bir
zaman yabanci isletmecilerin kontroliinde kalmis daha sonra bu isletmecilerin sehirden
ayrilmastyla il kendine has bir kimlik kazanmistir (Ozer vd., 2018, s. 344). Karadeniz’e
batidan ve kuzeyden kiyisi olan Zonguldak ilinde, Karadeniz iklimi kosullar1 etkindir.
Her mevsim yagisin oldugu kentte, yilin higbir doneminde kuraklik yasanmamaktadir.

Yer alt1 kaynaklar1 bakimindan da iilkenin zengin illerinden olan bu ilde; tas komiirii,
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boksit, fosfat, manganez, kuvars kumu gibi bir¢ok 6nemli maden ¢esidi bulunmaktadir
(Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2019). Zonguldak ili, konumu itibariyla uzun bir
Karadeniz kiy1 seridine sahiptir. Fakat bu kiyilar deniz turizmi agisindan
degerlendirilebilecek ve turistik ihtiyaci karsilayabilecek nitelikte degildir (Zonguldak
Valiligi, 2019). Zonguldak yoresinin cografi 6zelligi gbz oniinde bulunduruldugunda,
kentin engebeli bir yapiya sahip olusu, ekili dikili tarim alanlarmin smirli sayida
olmasina neden olmaktadir. Buna ragmen tiretimi yapilan tarim iirlinii ¢esidi oldukca
fazladir. Bugday, fasulye, arpa, cavdar, yulaf ve misir bolgede yetistirilen baklagiller
arasindadir. Karadeniz Bolgesi’nin diger illeri ile kiyaslandiginda en ¢ok meyve tliretimi
yapilan ildir. Sebze ve meyvecilik agisindan en cok ¢ilek, findik, pirasa, ispanak,
karalahana, elma, armut, erik, ceviz ve kestane yetistirilir. Yemek kiiltiirii sebze ve tahil
agirlikl {iriinlerden olusmaktadir ( Zonguldak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).
Ugmacg corbasi, cevizli dolma, malay, pirasali pancar, tirit, yaprak sarma, cizleme,
keskek, gartlag, pirasa ¢orbasi, piringli borek, yumurtali zilbit, cevizli kdmeg ve ¢opele
Zonguldak mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Beyaz baklava (Tablo 3.71.),

cevizli incir tatlis1 ve baklag Zonguldak ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.71 : Zonguldak mutfagma ait tatl reetesi (Zonguldak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Beyaz Baklava (Zonguldak)

Malzemeler Hazirlanis
3yumurta Un, yumurta, yogurt ve siit karigtirilarak ele yapismayacak kivamda
3 corba kasig1 yogurt bir hamur elde edilir. 55 adet beze olusturulur. 15-20 dakika
500 ml. siit dinlendirilen bezeler nisasta serpilerek oklava yardimi ile agcilir.
100 gr. margarin Hamurlar yufka bilyiikliigiinde agilarak hafif kurutulur. Biiyiik
1 paket nisasta yuvarlak bir tepsi yaglanir. Kuruyan yufkalardan 5 tanesi tepsiye
ladet limon konulur. Her 5 yufkada bir araya ceviz serpilerek 54 adet yufka igin
Yeteri kadar un bu isleme devam edilir. En son kalan bir adet beze kurutulmadan
Yeteri kadar ceviz ici tepsi bityiikliigiinde agilarak tepsiye yerlestirilir. Bigak ile baklava
dilimi seklinde kesilerek iizerine eritilmis margarin dokiiliir. Firma
Serbeti igin; atilan iiriin ¢ok kizartilmadan pigirilir. Hafif 1liyan tatlinin iizerine
3kg seker serbet dokiiliir ve dinlendirildikten sonra servis edilir.
21ltsu
1 adet limon suyu
1 fiske tuz
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3.3.7. Marmara Bolgesi mutfagina ait tathlar

3.3.7.1. Balikesir

Balikesir, Ege ve Marmara denizlerine kiyist olan dogal, tarihi, kiiltiirel ve arkeolojik
giizellikleri ile Tiirkiye’nin en ¢ok adasina sahip gercek bir turizm cennetidir. Temiz
deniz suyunun kumlu plajlara kavustugu, parlak yesil renkli zeytinliklerle saril1 koylari,
irili ufakl adalari, diinyada en yliksek oksijen oranina sahip Homeros'un destaninda yer
alan Ida Dag1, insanlara binlerce yildir sifa veren termal kaynaklariyla Balikesir, iilkede
turizmin harekete gectigi ilk sehirlerdendir (Balikesir I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2019). Hem Marmara hem Ege Denizi’ne kiyisi olan Balikesir ili Ayvalik, Erdek ve
Edremit gibi gézde turizm merkezleri ile yaz mevsimde en ¢ok ziyaret edilen iller
arasinda olup kiiltiirel, tarihi ve dogal giizellikleri ile 12 ay yasanabilecek bir yapiya
sahiptir (Giiney Marmara Kalkinma Ajansi, 2019). Akdeniz iklimi ile Karadeniz iklimi
arasindaki gecis bolgesinde konumlanmaktadir. Akdeniz iklimi 6zelliklerinin etkisinde
kuzey riizgarlarindan korunan alanlarda zeytin agaglari, baglar ve meyve bahgeleri
bulunmaktadir. Ilin sahip oldugu verimli topraklarda turuncgiller ve muz disinda tiim
meyvelerin yetistiriciligi yapilmaktadir (Giiclii Nergiz, 2019, s. 556). ilin cografi
konumundan kaynakl1 liriin ¢esitliligi dikkati cekmektedir. Un, zeytin, zeytinyagi, salga,
konserve, nebati yag, seker gibi tarimsal hammaddelerin iiretimi agisindan Balikesir
Oonemli bir yere sahiptir. Son donemde tavukguluk ve yumurta iiretimi basta olmak {izere
stit ve siit tirlinlerine yonelik sektorler Balikesir ekonomisinde 6nemli yer tutmaktadir
(Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Balikesir verimli topraklar1 ile ¢ok
cesitli bir iiriin yelpazesine sahiptir. Her cesit sebze ve ot yetistirilmektedir. ilin
cografyasinda tarima elverigli topraklar1 ile tahil ve baklagil yetistiriciliginde en 6n
siradadir. i1 topraklarinda zeytin iiretiminin gelismis olmasi
yemeklerde zeytinyagi kullaniminin yaygin olmasini ve zeytin kiiltiiriiniin gelismesini
saglamaktadir (Turizm ve Tanitim Platformu, 2019). Bigadi¢ giiveci, sagakli manti,
ciger sarma, dagar kebabi, c¢oban kapti, kiremitte balik, ¢elebi asi, papalina,
devedongur, sura ve keskek Balikesir mutfaginin one ¢ikan lezzetleri arasindadir.
Balikesir kaymaklis1 (Tablo 3.72.), mafis tatlisi, hosmerim ve zerde Balikesir ilinin en

bilinen tatlilaridir.
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Tablo 3.72 : Balikesir mutfagina ait tath regetesi (Gliglii Nergiz, 2019, s. 561).

Balikesir Kaymaklis1 (Balikesir)

Malzemeler Hazirlanist
1kg. un Un bir kap igerisine almir. Ortasi agilarak tereyagi ve siit ile
300 gr. tereyagi yogrulur. Dinlendirilen hamur on iki esit bezeye boliinerek yagl bir
360 gr. yumurta tepsiye konur. Yufkalarin kirilmamasi igin elle su serpilir. Diger
700 gr. kaymak alti yufkada farkli bir yagl tepsiye yerlestirilir. Firinda ya da
2 kg toz seker mangalda pisirilen yufkalarin alt kisimlar1 kizardiginda firmdan
2 1t. siit cikartilir. {1k tepsideki yufkalarm en iistiine kaymak bolca serilir.
11t su Diger tepsideki yufkalarin kizarmis olan tarafi iist kisma gelecek

sekilde ilk tepsinin lizerine kapatilir. Ilik serbet soguk yufkalarin
lizerine dokiiliir ve kapak kapatilir. Sogutularak servise hazir hale
getirilir.

3.3.7.2. Bilecik

Osmanli Imparatorlugu’nun kuruldugu yer olan Bilecik ili, tarihi degerleriyle antik
caglardan giiniimiize bu tarihi zenginligin izlerini tasimistir (Bilecik Il Kiiltiir ve
Turizm Mudirligi, 2019). Marmara Bolgesi’nin en kiigiik illerinden biri olan Bilecik,
tarihi agidan koklii bir zenginlige sahip olsa dahi turistik alt yap1 ve {ist yap1 eksiklikleri
nedeniyle ilden turizm destinasyonu olarak bahsedilememektedir (Vatan, 2018, s. 619).
[lin Marmara, i¢ Anadolu ve Karadeniz B&lgeleri’nin kesisme noktasinda yer almas iic
farkli iklim tipinin yaganmasina neden olmaktadir. Tarim alanlarinda bagcilik agisindan
gelismekte olup, Ozellikle sarap iiretiminde kullanilan siyah iiziim bolgede c¢okca
yetistirilmektedir. Pamuk, susam, tiitiin, meyve iirlinleri ve hashas bolgede yetistirilen
diger tarim {triinleri arasinda bulunmaktadir (Giiglii Nergiz, 2019, s. 564). Bilecik ili
beslenme bigimlerinde geleneksel 6zelliklerini belirli bolgelerde devam ettirmektedir.
Bilecik mutfaginda, tahil tiirleri ilk sirayr almaktadir. i1 mutfagina dzgii yemeklerin
cogunlugu hamur islerinden olusmaktadir. Yore halki makarna, tarhana, kuskus, eriste
gibi hamur islerini kendisi hazirlamaktadir (Bilecik i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2019). Biizme, dag erigi eksili kesme ¢orba, nohutlu manti, keskek, zirz, ovmag ¢orbasi,
mercimekli manti, kesme hamur, sagta yufka boregi, yagl yufka, su boregi, keklik
kebabi, kuru fasulye, kuskus pilavi, piruhi ve samsi Bilecik mutfagmmin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Cevizli biizme tatlis1 (Tablo 3.73.), linga tatlisi, Pazaryeri helvasi,

kitire1 helvasi, nisasta helvasi ve kopiik helvalar: Bilecik ilinin en bilinen tatlilaridir.
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Tablo 3.73 : Bilecik mutfagina ait tatl regetesi (Bilecik i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Cevizli Biizme Tatlis1 (Bilecik)

Malzemeler Hazirlanisi

1,5kg. un Yumurta, siviyag, siit, sirke, tozseker ve un karistirilir ve hamur
2 yumurta iyice yogrulur. Yumurta buyiikliigiinde bezelere ayrilarak oklava
250 gr. tereyagi ile yufka biiytikligiinde agilir. A¢ma islemi sirasinda hamuru rahat
1 ¢ay bardagi siviyag acabilmek amaciyla yeterli miktarda nisasta serpilir ve agilan
1 su bardagi siit yufkalarin arasina ¢ekilmis ceviz i¢i serpilir. Yufkalar tekrar
1 yemek kagig1 sirke oklavaya dikkatlice sarilir. Oklavaya sarili olan hamurlar
1 tath kasig1 toz seker biizdiiriiliir ve oklava igerisinden cikarilir. Bliziilmiis parcalar istege
1 tutam tuz gore sekil verilerek yagh tepsiye dizilir. Tereyag eritilerek lizerine
1 kg. ceviz i¢i dokiliir. Ideal 1sida  onceden sttilan  firma  konularak,
1 su bardagi susam pembelesinceye kadar pisirilir. Pisirme islemi bittikten sonra
50 gr. Hindistan cevizi sogumast beklenirken, ilizerine dokmek amaciyla, Seker ve su
400 gr. nisasta karistirilir ve ocaga alinarak serbet hazirlanir. Hazirlanan serbet 15
dakika kadar bekletildikten sonra tepsinin iizerine dokiilerek
Serbeti i¢in; sogumaya birakilir. Ayr1 bir kap igerisinde susam ezilerek ateste
6 su bardagi toz seker kavrulur ve tepsinin tizerine serilir. Son asamada Hindistan cevizi

S su bardagi su ile iizerine siisleme yapilir ve servise hazir hale getirilir.

3.3.7.3. Bursa

Marmara Bolgesinin Giiney Marmara kesiminde yer alan ve eski ad1 Hiidavendigar olan
Bursa ili, kuzeyinde Marmara Denizi ve Yalova, dogusunda Bilecik, giineyinde
Kiitahya ve batisinda ise Balikesir illeri ile komsudur. Tiirkiye’nin en kalabalik
dordiincii ili konumunda olan Bursa, 2016 yilinda Diinya Yasanabilir Sehirler
siralamasinda diinyada 28, Tiirkiye’de 1. sirada yerini almaktadir (Bursa Miize
Midiirligii, 2019). Biiyiik Cihan Devleti Osmanli’nin ilk baskenti, kokli gegmisiyle
bir kiiltiir kenti ve birgok medeniyetin ugrak merkezi olmustur. Ekonomik yonden
Tiirkiye’nin en gelismis illerinden bir olan Bursa, dogal giizellikleri ve Kkiiltiirel
degerleri ile diinyanin her tarafindan gelen turistleri agirlamaktadir. Sifali termal
kaplicalari, golleri, selaleleri, Uludag kayak merkezi, yoresel mutfak kiiltiirii ve bir¢ok
tarihi mekanlar1 ile tilkemizin 6nemli turizm kiiltiir merkezlerinin basinda gelmektedir
(Bursa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Bursa sahip oldugu verimli toprak yapisi
ile meyve ve sebze iiretiminde yalnizca ilin degil iilkenin gida talebinin kargilanmasinda
onemli rol iistlenmektedir. ilde iiretim bakimindan en 6nde gelen iiriin seftali, verim
bakimindan ise en 6nde gelen iirlin lizimdiir. Ayrica armut, incir, kiraz, ¢ilek ve zeytin
gibi tarim tiriinleri de bu topraklarda yetistirilmektedir (Turhan ve digerleri, 2013, s.
31). Osmanl ve Selguklu Devletleri’ne ev sahipligi yapan Bursa ili zengin bir mutfak

kiiltiirtine sahiptir. Zeytinyagllar, ¢orbalar, deniz mahsulleri, etli yemekler ve tathlar

113



oldukga cesitlilik icermekte ve 6zenle hazirlanan Bursa sofralarinda yerini almaktadir
(Bursa Kent Rehberi, 2010, s. 126). iskender kebap, Inegdl kofte, Bursa giiveci, sultan
tabagi, Yoriik kebabi, Uludag ezmesi, kestaneli-etli lahana dolmasi, siitlii ogmag gorba,
pideli kofte ve kiymali cantik Bursa mutfaginin 6ne c¢ikan lezzetleri arasindadir.
Mustafa Kemal Pasa tatlisi (Tablo 3.74.), Uludag tatlisi, cennet kiinkii (cendere
baklavasi), Bagdat hurmasi tatlisi, Bursa lokumu, dilberdudag: ve diigiin helvas1 Bursa

ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.74 : Bursa mutfagna ait tath regetesi (Tirkiye Kiltiir Portali, 2019).

Mustafa Kemal Paga Tatlis1 (Bursa)

Malzemeler Hazirlanisi

1 kg. tuzsuz taze koyun peyniri Taze tuzsuz peynir pargalanarak ezilir. Yumurtalar igerisine
275 gr. irmik kirillarak ilave edilir ve yogrulur. Ardindan bu karisima diger
275 gr. un malzemeler ilave edilerek hamur haline getirilir Hazirlanan tath
480 gr. yumurta hamuru ceviz biiylkliginde yuvarlak sekiller verilerek tepsilere
10 gr. kabartma tozu dizilir 200-250 °C sicaklikta pisirilir. Firmdan alinan tathilar 3 giine
kadar tazeligini korumaktadir. Tatliyr hazir hale getirmek i¢in su ve
Serbeti i¢in; seker kaynatilir ve kaynayan serbete tathilar atilarak suyunu
1lt.su cekinceye kadar pisirilir. Servis asamasinda kaymak, tahin, pekmez

1 kg. toz seker veya dondurma alternatif secenekler olarak sunulabilir.

3.3.7.4. Canakkale

Antik caglarda ‘Troas’ ismiyle bilinen bolge bugiinkii il sinirlarini olusturmaktadir.
Kazdaglar1 eteklerinde verimli tarim arazileri, zengin bitki Ortiisii ve cesitli yaban
hayvanlariyla yerlesmeye elverisli bir alanda bulunmaktadir. insanlarm yerlesik hayata
ge¢mesiyle birlikte artan iiretim dogrultusunda gelisen ticaret, Akdeniz’i Karadeniz’e,
Asya’y1 Avrupa’ya baglayan Canakkale Bogazi’n1 6nemli hale getirmektedir (Tombul,
2015, s. 1). Tiirkiye’nin en biiyiik adalar1 olan Gokgeada, Bozcaada ve Tavsan Adalari
Canakkale il topraklar1 igerisinde yer almaktadir. Konumu itibariyla gecis iklimi
ozelliklerini yansitan kentte, genel olarak Akdeniz iklim yapis1 hakimdir (Canakkale i1
Kiiltir ve Turizm Midirligi, 2019). Canakkale’nin bir kiyr kenti olmas: sebebiyle
yerel halkin gecim kaynaklarindan birisi de balik¢iliktir. Bu bolgedeki balik
cesitliliginin nedeni zit yonlere gerceklesen akinti ile ireme ve beslenme gdglerinden
kaynaklanmaktadir. Tuzlu sardalya, ¢iroz, lakerda, marine hamsi, balik ezmesi ve midye
dolma Canakkale ilinde tiiketilen baslica deniz {irlinleridir (gezimanya.com, 2019).

Zeytin, hububat, aycicegi, sebze ve meyve iiretimi de kentin 6nemli gelir kaynaklar1
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arasindadir. Zeytin tireticiliginde Ege Bolgesi'ni takip etmektedir. Bakla iiretiminde ilk
siralarda yer alan Canakkale’de kiraz, seftali ve elma gibi tarim {rilinleri de
yetistirilmektedir. Kanyak ve sarap itiretiminde kullanilan {iziimler i¢in uygun toprak
yapist ve iklim kosullarina sahiptir (Giigli Nergiz, 2019, s. 580). Ovmag ¢orbasi,
iskorpit ¢orbasi, tumbi, boriilce koftesi, melki yemegi, melki koftesi, patlican kapama,
ahtapot salata, lifer pilavi, midye dolma, tuzlu sardalye, biber parpullamasi, ¢irpma,
papaz yahni, yumurtali tiken ve metez Canakkale mutfagmin 6ne ¢ikan lezzetleri
arasindadir. Peynir helvasi (Tablo 3.75.), yumurta helvasi, mafis, samsa, incir dolmasi

ve basma helvasi Canakkale ilinin en bilinen tatlilaridir.

Tablo 3.75 : Canakkale mutfagma ait tath reetesi (Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Peynir Helvasi (Canakkale)

Malzemeler Hazirlanisi

Peynir igin; Helvada kullanilacak peynirin hazirligi igin, 1lik siit igerisine maya
S5 1t. siit ve su katilarak 2 saat kadar bekletilir. Siire sonunda peynir
Y5 tatli kasig1 peynir mayasi karistirilarak dibe ¢okmesi saglanir. Sulu kismi yukarda kalir ve
Y% ¢ay bardagi su tiim malzeme temiz bir beyaz bez ile siiziiliir. Peynir hafif sulu

kivamda tamamen katilagsmadan helva yapimi igin ayrilir.

Helva i¢in;
1,5 kg. peynir Helvanin hazirhig1 i¢in; tencere igerisine peynir konularak irmik ve
1,5 su bardagi irmik un ile yogrulur. Yogrulma isleminin ardindan kisik ateste 10 dakika
1 su bardagi un siireyle pisirilmeye birakilir. Ardindan tencereye seker ve yumurta
1,5 kg. toz seker sarist ilave edilir. Biitin bu malzemeler ocak disinda 5 dakika
1 yumurta sarisi stireyle karistirildiktan sonra ocaga almip 10 dakika daha pisirilir.
Helva tabaklara alinmadan 6nce her tabagin icerisine birer tath
kasig1 seker serpilir. Tatli konulduktan sonra ise tabaklara birer
yemek kasig1 daha seker serpilir. Kasikla farkli sekiller verilerek
servis edilir. Istenildigi takdirde tim islemlerin sonunda helva 5
dakika kadar fira konularak pembelestirilebilir.
3.3.7.5. Edirne

Edirne ili, tarihi gegmisi, konumu ve kiiltiirel yapisiyla Tiirk tarihinde biiyiik bir 6neme
sahiptir. Ilkgaglardan giiniimiize kadar bircok medeniyetin yerlesim yeri olmustur.
Bulgaristan ve Yunanistan ile smir komsusu olmakla birlikte, Tiirkiye’nin de batiya
agilan kapisidir (Ergan Goyniisen, 2011, s. 14). Edirne, kiltiirel birikimiyle Rumeli
yoresi yemekleri ve Osmanli saray mutfaginin etkisindedir. Osmanli’nin saray sehri
olan Edirne zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bolge genelinde tahil {irtiinlerinde
bugday, sanayi liriinlerinde aycicegi ve seker pancar1 yogunlukla tiretilmektedir. Ayrica

fasulye, susam, domates, patlican, lahana, piring ve pirasa il topraklarinda yetistirilen
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diger tarim iriinlerindendir (Giiglii Nergiz, 2019, s. 588). Edirne mutfaginda énemli bir
hammadde niteliginde olan {iziim meyvesi de sarap iiretiminde kullanilmaktadir. Uziim
ile hazirlanan yoresel yiyecekler arasinda; pekmezli kabak, bulama, {iziim pekmezi,
hardaliye ve pekmezli erik en bilinenleridir (Cakir, 2015, s. 10). Edirne mutfaginin
yapisina bakildiginda, genellikle tarimla ugrasan kirsal kesimin ¢ogunlukta olmasi
nedeniyle hamur isleri ve etlerin degisiklik gostermeden yerini korudugu dikkat
cekmektedir. Corbalar, etli yemekler, hamur isleri, tathilar, regeller, serbetler ve
icecekler ile tursular Edirne’nin gastronomik iriinleri arasinda yer almaktadir (Ergan
Goyniisen, 2011, s. 15). Edirne tava cigeri, mutancana, kuskus, Kesan satir et, Elbasan
tava, soganl tavuk yahni, kadimbudu koéfte, ciger sarma, kabak basti, 1spanak miicveri,
akitma, kandilli manti, mamzana, papaz yahni, piyaziye, hiinkar begendi, Rumeli
musakkasi, badem ezmesi, kavala kurabiyesi ve zirva Edirne mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetleri arasindadir. Zerde (Tablo 3.76.), gaziler helvasi, helva-i hakani, sepet
hurmasi, bademli baklava, gerdan tathis1 ve cevizli oturtma Edirne ilinin en bilinen

tatlilaridir.

Tablo 3.76 : Edirne mutfagina ait tatli regetesi (Cakir, 2015, s. 258; Giiglii Nergiz, 2019, s. 592).

Zerde (Edirne)

Malzemeler Hazirlanis
60 gr. piring Piring ayiklanarak bol suda yikanir. Suyun yarisi piringlerin lizerine
10 gr. bugday nisastasi dokiilerek kaynatilir. Yumusayan piringlerin {izerine suyun kalan
1 gr. zerdegal kismi ilave edilir. Safran ve zerdecal az bir suda ¢ozdiirilir ve
1 gr. safran kaynayan pirincin igerisine eklenir. 3-4 dakika kadar kaynatildiktan
250 gr. toz seker sonra alt1 kapatilir ve servis kaselerine alinir. Kug {iziimii ve ¢am
700 ml. su fistig1 ile siislenerek servise hazir hale getirilir.
Uzeri icin;

Yeteri kadar ¢cam fistig1
Yeteri kadar kus tiziimii

3.3.7.6. Istanbul

Istanbul, Asya ve Avrupa kitalarmm birlestigi noktada, stratejik bir noktada
konumlanmaktadir. Kocaeli ve Catalca Yarimadalarmin ortasinda Istanbul Bogaz1 yer
almaktadir. istanbul Bogazi’nin sehri ikiye bolmesiyle Avrupa ve Anadolu seklinde iki
kavram ortaya ¢ikmustir. ilin kuzeyinde Karadeniz, giineyinde ise Marmara Denizi

bulunmaktadir (Giirel ve Giindiiz, 2011, s. 2). Istanbul, ticari ve kiiltiirel agidan kavsak
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noktasinda bulunan bir kenttir. Ayrica, Arap ve Cin yarimadasindan batiya uzanan ipek ve
baharat yollarinin da kopriisii, Akdeniz ve Karadeniz deniz ticaretinin en 6nemli liman1 ve
1500 yillik tarihi birikiminde iki bilyiik imparatorluga baskentlik gérevini iistlenen tarihi
bir medeniyet merkezidir (Giiglii Nergiz, 2019, s. 592). Istanbul, koklii tarihi boyunca
birgok medeniyete besiklik ettigi gibi, birbirinden ¢ok farkli kiiltiirlere de ev sahipligi
yapmistir ve yapmaya da devam etmektedir (Giirel ve Giindiiz, 2011, s. 2). Farkli
kiiltiirlerden beslenerek ortaya ¢ikan Istanbul mutfak kiiltiirii yapisini aidiyeti olmayan
bir kiiltlir harman1 gibi gostermek dogru bir ifade olmamaktadir (Bilgin, 2011, s. 229).
Istanbul mutfagini Osmanl donemi igerisinde ele almak ve belirtmek gerekmektedir.
Osmanli doneminde Tirk mutfagi, Selguklu doneminde oldugu gibi saray, konak,
ascilarda, dergdh ve tekkelerde ihtisaslasma yoluyla gelismeye devam etmis ve
giiniimiizde uzmanlarca Tiirk mutfag1 olarak da kabul goren Istanbul mutfagini ortaya
cikarmustir (Halict, 2016, s. 34). istanbul mutfag: taze ve nitelikli {iriinlerin tercih edildigi,
baharatlarn  dengeli 6l¢iide kullanildigi, farkli tiirde salcalarin  kullanilmadigi
yemeklerden olusmaktadir. Istanbul mutfaginda zeytinyagi ve tereyagi bir arada
kullanilmaktadir. Gegmisten giiniimiize Istanbul yemeklerinde siklikla badem, iiziim,
boriilce, nar, incir ve bal ile zeytinyagi en ¢ok tiiketilen tiriinler arasindadir (Gtiglii Nergiz,
2019, s. 592). Temel gida maddelerinden tahil ve et triinleri tilkenin dort bir tarafindan,
meyve {riinleri Giiney Marmara ve Bati Anadolu’dan, yag {iriinleri Anadolu’dan,
turunggiller Ege ve Akdeniz bolgelerinden, baharatlarin biiyiik bir kism1 Misir’dan, kuru
meyveler ise Sam’dan tedarik edilmistir (Bilgin, 2011, s. 232). Beykoz kebab,
Cengelkdy salatasi ve ayrani, Istanbul simidi ve pilavi, Sultanahmet koftesi, Sarryer
boregi, Kanlica yogurdu, Sultan havuzu, balik corbasi, kalamar tava, bakla fava ve boza
Istanbul mutfagmin éne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Siizme saray asuresi (Tablo 3.77.),

stitlii irmik tatlis1 ve sakizli muhallebisi Istanbul ilinin en bilinen tathilaridir.
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Tablo 3.77 : Istanbul mutfagina ait tath regetesi (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2019).

Siizme Saray Asuresi (Istanbul)

Malzemeler Hazirlanigt
800 gr. su Bugday bir gece oncesinden yikanip su ile islatilir. Ertesi giin
300 gr. asurelik bugday bugday tekrardan iyice yikanip tencereye konur ve lizerine su ilave
150 gr. toz seker edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan bugdayin {izerinde biriken
1 yemek kasig giil suyu kopiik alinir ve bugdaylarin iyice pismesi saglanir. lyice pisen
5 gr. misk bugday, ocaktan alinarak siizgecten gecirilir. Siiziilen bugday
100 gr. kus liziimi tencere ile ocaga konur ve igine kus iliziimii ile seker ilave edip bir
30 gr. findik ici tasim daha kaynatilir. Misk ile giil suyunu ezilip siizme asurenin
30 gr. fistik igine karistirilir. Asure sicak olarak kaselere dokiiliir ve iizerine
30 gr. badem badem, findik ve fistik serpilerek siislenir. Soguk olarak servis

edilir.

3.3.7.7. Kirklareli

Kirklareli, eski bir yerlesim yeri olmasma ragmen tarihte adindan pek fazla soz
edilmemektedir. Bunun nedeni de Kirklareli ilinin Trakya’nin diger sehirleri gibi biiyiik
bir merkez olmayip kiiciik bir yerlesim yeri olmasi ve her daim g¢evresinde bulunan
biiyiik yerlesim merkezlerinin golgesinde kalmasma dayanmaktadir (Morgiil, 2006, s.
81). Merkezi karasal iklim yapisina sahip olan kentte, Y1ldiz Daglari’nin bakan kuzey
kesiminde ise Karadeniz iklimi hakimdir. Yazlar serin, kislar soguk gecmektedir.
Biinyesinde bulundurdugu; doga ve vyiiriiyiis yerleri, sportif olta balik¢iligi, kamp ve
karavan alanlari, yaban hayati gézlemciligi, magaralar ve kiy1 sahilleriyle 6nemli turizm
merkezidir (Kirklareli 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2019). Kirklareli farkli etnik
gruplar1 biinyesinde barindiran bir sehirdir. Bu 6zellik dogrultusunda kiiltiirlerin
etkilesimi ve karisimi ile yore mutfagi da cesitlilik kazanmaktadir. Kirklareli’'nde
yasayan Onemli kiiltiirlerden birisi Bosnaklardir. Bosnaklar il mutfak kiiltiiriiniin
gelisiminde 6nemli rol Gistelenen bir topluluktur (Giiglii Nergiz, 2019, s. 600). Kirklareli
ili, bulundugu konumu ve niifusu bakimindan farkl kiiltiirel kimliklerin biinyesinde yer
almasindan dolay1 il mutfaginda yoresel lezzetlerin de farklilastigi goriilmektedir.
Kuzeye dogru ilerledikce, hayvancilia dayali yerel lezzetlerin varhigi glineye dogru
gidildikge ise, daha ¢ok tarima dayali lezzetlerin varlig1 s6z konusudur (Giirsel, 2019).
Yore mutfagimin temelini tarim {iriinleri, kiiclikbas ve biiylikbas hayvancilik ile deniz
driinleri olusturmaktadir. Yalmzca Kuwrklareli mutfagina 06zgii ¢esitli yemekler
yapilmaktadwr. Kirklareli mutfaginda ile &zgii isimler ile anilan yemekler

bulunmaktadir. Iskembeden yapilan degirmendere, hamurdan yapilan umag gorbasi,
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sigir etinin kaynatilmig suyundan yapilan hosmel, papara, yagh corbalar, 6zel olarak
hazirlanmis ve igerigi zengin tarhana ¢orbasi, labadadan yapilan yogurtlu borani, un ile
pisirilerek labadadan yapilan togga, korda kézlenmis patlican, biberden yapilan manca,
tursu ve lahanadan yapilan kapuska yemekleridir (Morgiil, 2006, s. 97). Ciger ¢orbasi,
diigiin ¢orbasi, kabak corbasi, Kirklareli koftesi, paspala fasulyesi, siit pidesi, kalin kiy1
ve kacamak Kirklareli mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Oturtma tatlis
(Tablo 3.78.), bulama tatlisi, hurma tatlisi, piringli incir dolmasi, kabak tatlisi,

hanimgobegi ve hosmerim Kirklareli ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.78 : Kirklareli mutfagina ait tath regetesi (Cakir, 2015, s. 248).

Oturtma (Kirklareli)

Malzemeler Hazirlanigi
200 gr. yogurt Yogurt, su, yumurta, aycicegi yagi, sirke, kabartma tozu ve un
1100 gr. un yogrularak hamur hazirlanir. Ayr1 bir kap icerisinde ceviz ve susam
120 gr. yumurta karistirillir. Hamurdan bezeler kopartilarak yufka biiyilikligiinde
50 ml. su acilir. Agilmis olan yufkalarin igerisine ceviz ve susam karigimi
200 ml. ay¢icegi yagi serpilir. Hamur rulo seklinde katlanarak yuvarlanir. Enine ikiser
50 ml. iiztim sirkesi parmak kalmliginda keserek dik bir bicimde tepsiye yerlestirilir.
180 °C firinda pisirilir ve sogutulur. Su ve toz seker bir tencerede
250 gr. ceviz igi kaynatilarak agdalastigi zaman ilinmasi i¢in kenara alinir. Serbet

100 gr. kavrulmus susam 1lik, oturtma sogukken dokiilerek servise hazir hale getirilir.

Serbeti i¢in;
1280 gr. toz seker
1 1t. siit

3.3.7.8. Kocaeli

Kocaeli, 3 bin yillik tarihi ge¢misiyle bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bir
schirdir. Binlerce yillik ge¢misiyle sahip oldugu tarih, kiiltir ve dogal turizm
kaynaklarma karsin biinyesinde yer alan fabrikalar nedeniyle yalnizca sanayi kenti
olarak anilmaktadir. Bunun yani sira Kocaeli son yillarda sahip oldugu kaynaklari
kullanarak, turizm kenti olma yolunda adim atmustir (Alyakut ve Kiiglikkdmiirler, 2018,
s. 1). Kocaeli ili demografik yapisina incelendiginde bu topraklarda yasayan halkin
Cerkezler, Girciiler, Abhazalar gibi Kafkas halklarindan, Arnavutluk, Bulgaristan,
Yunanistan, Bosnak, Makedonya gibi Balkan halklarma ve hatta Karadeniz, Dogu
Anadolu haklarindan Kocaeli ilinin yerlisi olarak goriilen Manavlara kadar zengin bir
kiiltiirel mozaige sahip olmaktadir. Bu baglamda Kocaeli ilinde ¢ok ¢esitli ve zengin bir

mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmaktadir (Polat Uziimcii vd., 2017, s. 132). Yérede kiiltiirel
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cesitlilik arz eden bu yap1 beslenme bigimlerinde de ¢esitlilik olusturmaktadir. Tarimda
cagdas yontemlerin kullanimi, iilke genelinin iizerindedir. Anadolu'da yeme i¢cme
kiiltiiriniin unlu mamullere dayandig: bilinirken, Kocaeli ilinde sebze-meyve tiiketimi
yaygindir (Kocaeli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Mancar yemegi, umag
corbasi, cigceli kavurma, hindili keskek, kandira yogurdu, yumurta dolmasi, cizlama,
mancarli kandira pidesi ve darti Kocaeli mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir.

Pismaniye (Tablo 3.79.), nazli (otur Fatma tatlis1) ve hosmerim Kocaeli ilinin en bilinen

tathlaridir.
Tablo 3.79 : Kocaeli mutfagina ait tath regetesi (helva.gen.tr, 2019).
Pismaniye (Kocaeli)

Malzemeler Hazirlanigi
250 gr. tereyagi Bir tencere ierisine toz seker ve su konularak ocakta kaynamaya
3 su bardagi un birakilir. Igerisine limon suyu sikilir ve karigimm hafif kirmizi
1 kg toz seker renge doniismesi beklenir. Sekerli sudan bir kagik alinarak soguk
2 su bardagi su suyun igerisine dokiiliir. Eger ki suyun igerisinde katilasir ve agda

1 adet limon kivamma gelirse, pismaniye helvasinin agdasi hazir demektir. Bir

tava igerisinde tereyagi ve un kavrulur. Kavrulan un ayri bir
tencereye almarak sogumaya birakilir. Baska bir tepsiye yine
sogutulan sekerli agda konulur. Bu agda karisimi beyaz bir renk
alincaya kadar iyice yogrulur. Ardindan iki ucunu birlestirilerek
halka seklini verilir. Diger tepsinin i¢erisindeki kavrulan unun igine
almir. Sekerli halkayr 3-4 Kisi kenarlarindan ¢ekerek halka
biiyiitmeye baslanir. Halka ikiye katlanir ve yeniden ayni islemi
uygulanir. Bu islem katlar incelinceye kadar ayn1 sekilde ¢cekmeye
devam edilir. Son agsamada tel tel olmus katlar kopartilarak servise
hazir hale getirilir.

3.3.7.9. Sakarya

Marmara Bolgesi’nin kuzeydogusunda yer almakta olan Sakarya ili, batisinda Izmit ve
Bilecik, dogusunda ise Diizce ve Bolu illeriyle komsudur. Bitki ortiisii bakimindan ¢ok
zengin ormanlara sahip olan bu ilde, hem Karadeniz hem de Marmara bolgelerinin iklim
yapilar1 goriilmektedir. Kislar az soguk ve bol yagish, yazlar sicak gegmektedir
(cografya.gen.tr, 2019). Denizi, kumsallari, gélleri, nehirleri, yaylalari, kaplicalarinin
yan1 swra yaninda Geyve ve Tarakli gibi Osmanli donemi yerlesim yerlerindeki
geleneksel yasantisiyla, bir¢ok tarihi ve kiiltiirel eserleriyle yerli ve yabanci turistler i¢in
goriilmeye deger turizm merkezlerinden biridir (Sakarya Biiyiiksehir Belediyesi, 2019).

Gegmisten giiniimiize uzun bir tarihsel siireci kapsayan Sakarya Orta Asya, Balkanlar ve
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Kafkaslar gibi farkli kiiltiirlerin bir arada yasadigi bir ildir. Sakarya ili smirlar1
icerisinde yerli ve yerlesik olarak Manavlar, Yoriikler, Cerkezler, Abhazlar, Giirciiler,
Lazlar, Hemsinliler, Tatarlar, Bosnaklar, Arnavutlar, Pomaklar, Muhacirler, Sirplar,
Karadenizliler, Abdallar ve Romanlar yasamaktadir. il genelinde niifusun gogunlugu
Manavlardan olusmaktadir (Erbil ve Yilmaz, 2018, s. 278). Cesitli kiiltiirel yapilarin
etkisiyle zengin bir mutfak yapisina sahip olan Sakarya ilinde Tiirk mutfak kiiltiirii ve
goemenlerin beslenme kiiltiirleri birleserek ortak bir mutfak kiiltiirti gelistirdikleri
goriilmektedir. Tahil iirlinleri, yogurt, bulgur, pekmez, deniz iirtinleri, ayva, patates ve
kabak il mutfaginda yogunlukla kullanilan besin tiriinleridir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s.
106). Islama kofte, Cerkez tavugu, dartili keskek, cizleme, pir¢giman, papara, patlican
tepside, pirasali borek, tursu kavurma, Abaza pastast ve kuymak Sakarya mutfaginin
one ¢ikan lezzetleri arasindadir. Kabak tatlisi (Tablo 3.80.), Uhut tatlisi, galle (ayva

tatlis1) ve kopiik helvasi Sakarya ilinin en bilinen tathilaridir.

Tablo 3.80 : Sakarya mutfagina ait tatl regetesi (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 110).

Kabak Taths: (Sakarya)

Malzemeler Hazirlanist
1 adet olgunlagmug bal kabag1 Bal kabagi kesildikten sonra kabuklari soyulur ve c¢ekirdekleri
1 kg. toz seker cikartilarak dilimlenir. Bir tencere igerisine kabak dilimleri
250 gr. ceviz ici konularak Uzerine toz seker dokiiliir ve 2-3 saat bekletilir. Ocak
Y su bardagi tahin lizerine alinan kabak orta ateste 45-50 dakika arasinda pisirilir.
1 yemek kasig1 kaymak Pisirme asamasinda serbetin agdalasmasi i¢in belirli bir siire

tencerenin kapagi acgik olarak birakilir. Pisen kabak sogumasi i¢in
en az yarim saat dinlendirilir. Son olarak servis tabagina alinir ve
izerine tahin, kaymak ve ceviz gezdirilerek servise hazir hale
getirilir.

3.3.7.10. Tekirdag

Yaklasik 6000 yillik bir yerlesim yeri olan Tekirdag, cografi konumu itibariyle kara ve
deniz ticaretine ¢aglar boyunca ev sahipligi yapmustir. Tekirdag ili, Marmara Denizi’ne
olan kiyistyla da 6nemli bir deniz kenti olmustur. Bunun sonucunda mutfak kiiltiiriinde
zengin deniz triinleri sik¢a kullanilmaktadir (Giglii Nergiz, 2019, s. 618). Kuzeyinde
Kirklareli, giineyinde Canakkale, batisinda Edirne ve dogusunda iIstanbul illeriyle
komsudur. Akdeniz iklim etkilerinin goriildiigii sahil kesiminde, yazlar sicak, kiglar 1lik
gecmektedir. i¢ kesimlerde ise karasal iklimin etkileri goriilmektedir (Tekirdag I1 Kiiltiir

ve Turizm Midiirligi, 2019). Kent tarim ve hayvanciligin yani sira doga yiirtiyiisleri ve

121



sporlari, yelkencilik, riizgar sorfli, yamag parasiitii, deniz turizmi ve kiiltiirel aktiviteler
acisindan da ziyaret edilen merkezlerden biridir (Tekirdag Valiligi, 2019). Aycicegi,
bugday ve piring iiretiminin yogun oldugu ilde bagcilik 6nemli gelir kaynaklar1 arasinda
yer almaktadir. Hayvanciliginda bir gelir kaynagi oldugu Tekirdag ilinde koyun eti ve
dana eti en cok tiiketilen et tiirleridir (Cakir, 2015, s. 17). Tekirdag koftesi, bulama,
damat pagasi, ¢enegarpan corbasi, zennik, papaz mancasi, sarasura ve cizleme Tekirdag
mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Hayrabolu tatlis1 (Tablo 3.81.), hosmerim,

hosmerim, kasim lokmasi ve kara kabak pidesi Tekirdag ilinin en bilinen tathlaridir.

Tablo 3.81 : Tekirdag mutfagina ait tath regetesi (Cakir, 2015, s. 239).

Hayrabolu Tatlis1 (Tekirdag)

Malzemeler Hazirlanigi
1 kg. tuzsuz peynir Tuzsuz taze peynir rendelenir. Iki yumurtanin aki ayrilir ve geri
8 yumurta kalan1 peynirin igerisine katilir. Uzerine un, irmik ve karbonat ilave

2,5 su bardagi un
2,5 su bardagi irmik
2 gay kasi1g1 karbonat

Serbeti i¢in;
2 kg. toz seker

edilerek karistirilir. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edilir. Hamurdan ceviz biyiikligiinde pargalar kopartilarak
yuvarlanir. Yaglanmis firin tepsisine dizilerek 180 °C firmda altin
sarist rengini alincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra
kenara almarak sogumasi i¢in bekletili. Bu asamada serbet
hazirlanir ve sogutulur. Soguk serbetin igerisine kuru Hayrabolu

% limon tatlilar1 atilir ve serbetle birlikte kaynatilir. 20-25 dakika ¢evrilerek
251t su kaynatilan tathlar, sitlii koyu kahverengi rengine doéndiigiinde
ocaktan alinir. Soguduktan sonra servise sunulur.

3.3.7.11. Yalova

Tiirkiye’nin kuzeybatisinda ve Marmara Bolgesi’nin giineydogu kesiminde yer almakta
olan Yalova ili, dogusunda Kocaeli ve glineyinde Bursa illeriyle komsudur. Tiirkiye nin
en kiiciik ili olan kentte, Karadeniz ve Akdeniz iklim etkileri arasinda bir ge¢is niteligi
tagimaktadir. Yazlar1 sicak ve kurak, kislar 1lik ve bol yagisli gegmektedir (Yalova
Valiligi, 2019). Yalova cografi konumuyla sahip oldugu tarihi, arkeolojik zenginlikleri
ve dogal giizellikleri bakimindan turizme yonelik 6nemli bir yerlesim yeridir. Yalova,
Istanbul, Kocaeli ve Bursa illerinin tam ortasinda bulunan konumu agisidan énemli bir
turizm potansiyeline sahip olmaktadir (Kazel, 2014, s. 116). Meyve ve sebze
yetistiriciligine uygun verimli topraklariyla 6ne c¢ikan bir kenttir. Yalova, Cerkez
peyniri, keci peyniri, zeytin, bakla, fasulye, seftali, cilek, kiraz ve 6zellikle de kivi
tiretiminde elverigli tarim alanlarma sahiptir (Giiglii Nergiz, 2019, s. 627). Termal

corbasi, eksili kofteli bamya yemegi, milfoyli Yalova kebabi, termal sarma, bogiir
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(kaburga dolmasi), yumurta dolmasi ve tavuklu manti1 Yalova mutfagmin 6ne ¢ikan

lezzetleri arasindadir. Termal tathis1 (Tablo 3.82), cennet kiingii (catal tatlis1) ve tarifi bir

sir gibi saklanan Yalova siitliisii Yalova ilinin en bilinen tatlhilaridir.

Tablo 3.82 : Yalova mutfagina ait tatli reetesi (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Termal Tatlis1 (Yalova)

Malzemeler

Hazirlanisi

15gr.un
1 yumurta
3 gr. siviyag
lor. tuz
1 gr. toz seker

I¢i ve sosu icin;

50 gr. elma marmeladi
5 gr. kavrulmus fistik
50 gr. visne receli
5 gr. nisasta
50 gr. su

Derin bir kap igerisine un, yumurta, siit, siviyag, tuz ve seker
konulur ve kivam alincaya kadar ¢irpilir. Hazirlanan bu karisim
teflon tavada pisirilir. Pisirilen krep sogutulduktan sonra iizerine
elma marmeladt siiriiliir. Fistiklar kirilarak tizerine igerisine serpilir
ve rulo seklinde sarilir. Ortadan ¢apraz bir sekilde kesilen krep {ist
iste gelecek sekilde servis tabagina alinir. Visne receli, nisasta ve
su kaynatilarak sos hazirlanir. Hazirlanan sos krep {izerine ilave
edilip servise hazir hale getirilir.
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BOLUM 4. YONTEM VE ALAN ARASTIRMASI

Calismanm bu bolimiinde yapilan literatiir taramasi sonucu elde edilen verilerin
analizlerine yer verilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinlin tarihsel gelisim siireci, Tirk
mutfagimi etkileyen unsurlar, bolge temelli incelemeler, Tiirk mutfagina ait tath tiirleri
ve bu tatlilarin tarihsel gelisimi, 81 ilin mutfak kiiltiirleri ve tath regetelerine ait bilgiler
arastirmanin alt yapisini olusturmaktadir. Bu bdliimde, arastirmanin amaci, evreni, veri
toplama siireci, arastirma siirecinde karsilagilan kisithiliklar ve kullanilan yOonteme

iliskin detayl bilgilere yer verilmistir.
4.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma yontemi, stibjektif
bir bakis acisi ile sayisal arag olmaksizin verilerin elde edildigi ve bulgularin iiretildigi
aragtirmalar olarak tamimlanmaktadir. Nitel arastirmalarda ama¢ Olgmek degil
arastirmanin derinlemesine incelenmesi ve calisilmasidir. Fakat nitel arastirmalarda
verilerin sayisal degerlere doniistliriilmesi imkani da mevcuttur. Bu baglamda ¢alisma
nitel arastirma yontemlerinden biri olan igerik analizi yontemi ile hazirlanmistir. Icerik
analizi elde edilen verilerin karsilastirilmasi ve karakterize edilmesi i¢in kullanilan bir
tekniktir. Calismada Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege, Giineydogu, I¢ Anadolu, Karadeniz
ve Marmara bdlgelerinin tatlilar1 degerlendirmeye alinmistir. Tiirk mutfagina ait
tathlarin  bulundugu ikincil kaynaklardan veriler elde edilmistir. Icerik analizi
dogrultusunda toplanan veriler bir sonraki asamada analiz edilerek, elde edilen bulgular

raporlanmigtir.
Verilerin analizi kisminda ilk olarak yedi bolge temelinde degerlendirmeye alinmis ve

tim bolgeler kendi iclerinde illere gore swralanmistir. Her ilin kendi mutfagna 6zgii

tatlilar1 incelenerek igeriginde kullanilan malzemelere gore tekrar degerlendirilmistir.
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Tiim malzemeler tath icerisinde bir defa kullanim siklig1 ile kayda alimmistir. Veri
analiz programu aracilig1 ile frekans analizi yapilmistir. Bu islemler sonucunda yedi
bdlge icerisinde tath g¢esitliligi ve tathilarda kullanilan malzemelerin hangi besin gruplar1

acisindan yogunlukta oldugu ortaya konulmustur.

4.1.1. Arastirmanin énemi ve amaci

Her toplumun maddi ve manevi sosyal degerleri ile biitiinlesen kiiltiirel birikimleri
vardir. Toplumlarin sahip olduklar1 bu kiiltiirlerin basinda mutfak olgusu gelmektedir.
Mutfak, ait oldugu toplumun yapisini ifade eden onun kimligi niteliginde olan
tanimlayict bir unsurdur. Her toplumun oldugu gibi Tiirk toplumunun da kendisine has
bir mutfagi vardw. Tirk mutfag: ile ilgili yapilan literatiir taramasinda, mutfagin
ozellikleri, sahip oldugu c¢esitlilik ve kaynaklarmin sebep ve sonuglari belirtilmis,
degisim ve gelisimde etkili olan temel faktorler ortaya konulmustur. Fakat Tirk
mutfagmin vazgegilmez yiyeceklerinden olan tathilara ait bolge temelinde bir
degerlendirmeye rastlanilmamistir. Buna yonelik bir gerekce ile yola c¢ikilan bu
arastirmada, Tirk mutfagindaki tath c¢esitliliginin ve yorelere ait lezzetlerin
degerlendirilmesi ile yedi bolgenin kendisine 0Ozgii tath Kkiiltiirlerinin incelenmesi
amaclanmistir. Bu baglamda, bolgelerin cografi kosullarinin tath ¢esitliliginde ne derece
etkili oldugu, tatlilarda kullanilan malzemelerin hangi besin gruplarindan olustugu, yedi
bolgenin mutfaklarinda hazirlanan tatlilarin igeriklerine yonelik bilgi sahibi olunmasi,
Tirk mutfagma iliskin yapilacak arastirmalarda Tiirk tatlilar1 konusunda boslugun
giderilmesi ve bu alanda ¢alisma yapacak arastirmacilara yol gosterici nitelikte olmasi

calismanin amaglar1 arasinda yer almaktadir.

4.1.2. Arastirmanin evreni

Bir arastirmada evren, calisma alanini olusturan, sorulari yanitlamak icin ihtiyag
duyulan verilerin elde edildigi ve edilen sonuglarin genellestirilecegi biiyiik bir gruptur

(Coskun, vd., 2015, s.132; Biiyiikoztiirk, vd., 2013, s.80). Arastirmanin evrenini Tiirk

mutfak kiiltiirii agisindan ele alinan Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege, Giineydogu, i¢
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Anadolu, Karadeniz ve Marmara olmak tizere Tiirkiye’'nin yedi bolgeye ait tatlilar

olusturmaktadir.

4.1.3. Veri toplama siireci

Arastirmada veri toplama siireci 5 aylik bir siirecte tamamlanmistir. Veri toplama
stirecinde bolgesel icerikli Tirk mutfagina ait ikincil verilere ulasilmaya caligilmistir.
Veri toplama stireci esnasinda Mutfak Sanatlar1 Akademisi (MSA) kiitliphanesi, 2
devlet tiniversitesi kiitiiphanesi, 1 6zel tiniversite kiitliphanesi, 2 il kiitiiphanesi ve 2 il
Kiiltiir ve Turizm Midirligi’nden elde edilen kaynaklar incelenmistir. Veri toplama
stirecinin sonunda yedi bolgeye ait 250 adet tathnin igerik incelemesi analize tabi

tutulmustur.

4.1.4. Arastirmanin kisitlar

Arastirmanin veri toplama siirecinde bazi kisitlar ortaya ¢ikmistir. Bu kisitlarin baginda
parasal ve zamansal kisitlar gelmektedir. Ikincil verilerin elde edilmesi asamasmda
farkli illerdeki kiiltiir ve turizm midiirliklerinden basili kaynak edinememe, 6zel
iiniversite ve 0zel kurumlardan kitaplarin 6diing alinmamasi durumu s6z konusu
olmustur. Elde edilen kaynaklarda icerik olarak detayli bilgilerin yer almayip daha ¢ok

mutfak kiiltiirii ile ilgili ylizeysel bilgilere yer verilmesi kisitlar arasinda yer almaktadir.

4.2. Verilerin Analizi ve Bulgularin Yorumlanmasi

Calismanin bu bolimiinde Tiirkiye’nin yedi bdlgesine ait tatlilarin icerik analizi
yapilmistir. Calisma dogrultusunda elde edilen veriler, istatistik paket programi olan
SPSS 24 (Statistical Package for Social Sciences) veri analiz programi kullanilarak
analizler yapilmistir. Calisma siirecinde edilen verilerle tathlar; tiirlerine, kullanilan
malzeme sayisina ve igeriginde bulunan malzemelere gore veri girisleri saglanmistir.
Frekans analizi ve ¢apraz tablo (crosstabs) gibi betimsel analizler sonucu ortaya ¢ikan
bulgulara dayali olusturulan sekiller c¢ergevesinde veriler anlamlandirilmaya

calisilmustr.
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4.2.1. Tiirk mutfagina ait tathlarin bolge temelinde dagihmina iliskin bulgular

Calismada degerlendirmeye alinan tathi tiirlerine ait ifadeler hamur tatlilari, tahil
tatlilar, meyve ve sebze tatlilar1 ile siitlii tatlilar seklinde 4 ana baglik altinda
degerlendirilmektedir. Caligma siirecinde 81 ile ait tatlilar incelemeye alinarak bolgesel
stitunlar altinda birlestirilerek analize tabi tutulmustur. Sekil 4.1’de Tiirk mutfagina ait
tath tirlerinin bolgesel temelde dagilimlart goriilmektedir. Bolgesel temelde
degerlendirmeye alman 250 tatlnin igerisinde hamur tatlilari, 114 c¢esit (%45.6)
receteyle caligsmada ele alinan tatlilar arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olmaktadir.
Hamur tathilar1 Ege Bolgesi haricinde diger 6 bolge iizerinde tercihin yogunlukta oldugu
goriilmektedir. Hamur tathlarmin kendi igerisinde haslanarak, kizartilarak, ¢irpilarak,
pisirilerek, mayalandirilarak hazirlanan hamur tathilar1 ile kadayif ve baklava olarak
bircok ¢esidi bulunmaktadir. Bundan kaynakli olarak hamur tathilar1 Tiirk mutfaginim en
fazla uygulama alanina sahip tathis1 olarak adlandirilabilmektedir. Degerlendirme
icerisinde 66 c¢esit (%26.4) regeteyle tahil tatlilar1 ikinci sirada yer almaktadir. Dogu
Anadolu Bolgesi tahil tatlilarmin tiikketiminde ilk sirada gelmektedir. Alan yazinda tahil
tathlar1 igerisinde degerlendirilmeye alinan helvalar bu tiikketimin artisinda etkili
olmaktadir. Meyve-sebze tatlilar1 toplamda 49 ¢esit (%19.6) receteyle tigiincii sirada yer
almaktadir. Verimli topraklara sahip olan Karadeniz Bolgesi, balkabagi tatlis1 basta
olmak tizere meyve ve sebze tathlarinin tiiketiminde ilk swrada bulunmaktadir. Tiirk
mutfaginda hafif lezzetler olarak bilinen siitlii tathilar bolgeler arasinda 21 ¢esit (%8.4)

regeteyle uygulama alani en diisiik tathilardir.
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Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
I¢c Anadolu Bolgesi
Gilineydogu Anadolu
Bolgesi
Ege Bolgesi
Dogu Anadolu
Bolgesi
Akdeniz Bolgesi
. Dogu Giineydog ic )
A s 500 vl Avaiols <sdr Mormor
& Bolgesi & Bolgesi  Bolgesi & &
B Hamur tatlilart 14 18 10 16 17 22 17
Tahil tatlilart 7 16 6 7 8 15 7
B Meyve-sebze tatlilari 5 6 3 9 8 14 4
= Siitlii tathlar 4 0 4 0 3 3 7
Genel Toplam % 12% 16% 9% 13% 14% 22% 14%

Sekil 4.1: Tirk mutfag tathilarmin bolgesel dagilimi

4.2.2. Tiirk mutfag tathlarina ait besin gruplarina iliskin bulgular

Sekil 4.2°de degerlendirmeye alinan tathilarda kullanilan hayvansal tirlinler frekanslarina
gore smralanmis halde goriilmektedir. Bu iriinlerin %43.6’likk ¢ogunlugunu Tiirk
mutfagiin temel tasi olarak bilinen tereyaginin olusturdugu goriilmektedir. Yumurta
%36.4liikk oranla ikinci sirada yer almaktadir. Ugiincii sirada %32.8 kullanim oraniyla

stit bulunmaktadir. Tirk mutfagiyla 6zdeslesen yogurt ise %18 ile dordiincii sirada yer
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almaktadir. %6.4 ile kaymak, %4.4 ile tuzsuz peynir, %0.8 ile peynir mayasi ve %0.4

ile koyun peyniri diger kullanilan iiriinleri olusturmaktadir.

0,
o 364% 43.6%

18%
0
6.4% 4.4% 0.4% 0.8%
|| : —

Siit Yumurta Yogurt Tereyag  Kaymak Tuzsuz Koyun Peynir
peynir peyniri mayast

Sekil 4.2 : Tiirk mutfag tathlarinda hayvansal iiriin kullanimi

Calisma icerisinde degerlendirmeye alman tathlar Sekil 4.3’te gosterildigi iizere
iceriginde bulunan hayvansal tiriinler belirtilmistir. Siit, Karadeniz Bolgesi’nde en fazla
kullanim oranina sahip olup bu bolgede 21 tath icerisinde yer almaktadir. Marmara ve
Ic Anadolu Bélgeleri’ndeki siit kullammmi ikinci sirada gelmekte olup 14°er tath
recetesinde bulundugu tespit edilmistir. Tatlilar i¢erisinde en az kullanim orani 5 tath
recetesi ile Giineydogu Anadolu Bolgesi’dir. Bu duruma bolgede genellikle hamur
tathlarmin uygulanmasinin neden oldugu disiiniilmektedir. Yumurta kullanim
oranlarma bakildiginda, 21 tath regetesi ile Marmara Bdolgesi ilk sirada yer almaktadir.
Akdeniz ve Ege Bolgeleri tathilarinda yumurta kullanimi toplamda 12 regeteyle en
disiik orandadir. Akdeniz Bdlgesi tathilarinda kaymak {iriintin hi¢ kullanilmadigi
goriilirken Marmara ve Karadeniz Bolgeleri esdeger kullanima sahiptir. Tim
bolgelerde genellikle tathlarin servis asamasinda tercih edilen kaymak lezzeti
tamamlayict bir {riin niteligi tasimaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde en yogun
uygulanan tath tiirlerinden hamur tathlarinin lezzeti ve yumusakligmi dogrudan
etkileyen yogurt {irliniiniin kullanimina en ¢ok bu bdlgede rastlanilmaktadir. Marmara
Bolgesi’nin en bilinen tatlilarindan hosmerim tatlis1 igerisinde kullanilan tuzsuz peynir
Balikesir ve Tekirdag illerindeki yogun iiretimiyle bu bolgede 6n plana ¢ikmaktadir.
Sekil 4.3’te en diisiik orana sahip olan peynir mayasi ve koyun peyniri iiriinleri ise
Marmara Bolgesi’'nde farkli iiretim teknikleri ile hazirlanan hogmerim, Mustafa Kemal

pasa tatlis1 ve peynir helvasi gibi ana maddesi peynir olan tatlilarda bulunmaktadir.
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Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
I¢c Anadolu Bolgesi
Giineydogu
Anadolu Bolgesi
Ege Bolgesi
Dogu Anadolu
Bolgesi
Akdeniz Bolgesi
Akdeniz Dogu Ege Gineydogu I¢ Anadolu Karadeniz Marmara
Bolgesi Anadolu Bolgesi Anadolu Bolgesi  Bolgesi  Bolgesi
Bolgesi Bolgesi
Peynir mayasi 0 0 0 0 0 0 2
® Koyun peyniri 0 0 0 0 0 0 1
B Tuzsuz peynir 0 1 1 3 0 0 4
= Kaymak 0 2 2 2 2 4 4
HYogurt 4 12 3 6 9 6 5
®Yumurta 5 15 7 10 14 19 21
B Siit 10 11 7 5 14 21 14

Sekil 4.3 : Bolgelere ait tatlilarda hayvansal {iriin kullanim1

Tiirk mutfak kiiltiiri icerisinde yer alan yag ¢esitlerinin kullanim siklig1 Sekil 4.4°te
goriilmektedir. %43.6’lik oranla tereyagi uygulamada en ¢ok tercih edilen iiriini
olusturmaktadir. %26.8’lik oran ile siviyag kullanimi ikinci sirada gelmektedir. Bitkisel
kokenli yaglarin islenmesiyle meydana gelen margarin ise %10°luk kullanim oranimni
kapsamaktadir. %2.4 ile zeytinyagi ve degerlendirmeye alnan tathilar igerisinde
yalnizca bir tathda rastlanilan findik yagi drlinii diger kullanilan {irlinleri

olusturmaktadir.
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43.6%

0.4%

Siviyag Margarin Tereyag Zeytinyagi Findik yag:

Sekil 4.4 : Tiirk mutfag: tathilarinda yag ¢esitlerinin kullanimi

Tirk tatlilart icerisinde kullanilan yag ¢esitleri Sekil 4.5’te degerlendirmeye alinmastir.
Bolgeler arasinda tereyagi kullanimi agisindan benzerlik ortaya ¢ikmistir. Karadeniz, I¢
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgeleri’'nde tereyaginin ayni kullanim sayisi ile 66 tath
recetesinde bulundugu tespit edilmistir. Kimyasal islemlerden gecirilerek elde edilen
margarin ucuz maliyetiyle Giineydogu Anadolu Boélgesi disinda tiim bolgelerde
kullanimina rastlanilmistir. Baklavasi ile {inlii olan Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde
tereyagl, siviyag ve az bir oranla da olsa zeytinyagi kullanildig1 gériilmektedir. Findigin
anavatani olan Karadeniz Boélgesi findik yagi kullanimmin oldugu tek bdolgedir.
Yalnizca Karadeniz Bolgesi regetelerinde bulunan findik yagi, tescilli {iriinlerden bir

olan Melengiiccegi tathisi i¢erisinde kullanilmaktadir.
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Marmara Bolgesi
Karadeniz Bolgesi
I¢c Anadolu Bolgesi

Giineydogu Anadolu Bolgesi

Ege Bolgesi
Dogu Anadolu Bolgesi
Akdeniz Bolgesi
. Dogu Giineydogu .
%Ié(ljegsliz Anadolu EgeBolgesi Anadolu Iggzsrlla;iszlu K}ggdzgilz I\g%rlm;ria
& Bolgesi Bolgesi & & g
B Findik Yag1 0 0 0 0 0 1 0
Zeytinyag1 0 0 0 1 1 1 3
= Margarin 1 5 3 0 5 8 3
H Siviyag 8 15 6 9 10 10 9
B Tereyag1 9 22 4 19 22 22 11

Sekil 4.5 : Bolgelere ait tatlilarda yag cesitlerinin kullanimi

Degerlendirmeye alinan tatlilar icerisinde farkl cesitlerde tahil iirlinlerinin kullanildig:

goriilmektedir. %62.4’liik bir oranla un 6nemli kullanim oranina sahiptir. Unu, tatlilarin

kivaminda iyilestirme saglayan tat ve goriiniimiinii dogrudan etkileyen nisasta %20.8 ve

%8 ile irmik takip etmektedir. Genellikle siitlii ve tahil tatlilarinda tercih edilen piring

%3.6, musir unu ise %2.8’lik kullanim oranma sahiptir. Diger tahil {irlinlerinin ise

%4.4°liikk bir orana sahip oldugu goriilmektedir.
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62.4%

20.8%
8% 3.6% 0
pm 08% 2% 04% 04% SO0 28%  04%  0.4%
T T T T T — - =m
Un  Nisasta Irmik Piring Bugday Misir Bulgur Piring Misir Kepekli Leblebi

unu unu un unu

Sekil 4.6 : Tiirk mutfagi tatlilarinda tahil ve tahil Girtinleri kullanimi

Sekil 4.7°de goriildiigii lizere tathilarm ana maddelerinden biri olan un, yedi bolgede de
kullanimi en fazla olan tahil iiriiniidiir. Karadeniz Bolgesi ve I¢ Anadolu Bolgesi
tatlilarinda un kullanimiyla ilk siray1 paylagsmaktadirlar. Un gibi nisastanin da tiim bolge
tathlarinda yer aldig1 goriilmektedir. Nisastanin tatlilarda genellikle kivami baglama
irtinii olarak kullanildig1i bilinmektedir fakat nisasta {iriini hamur tathilar1 i¢inde
vazgecilmez bir iiriindiir. Ozellikle baklava gibi hamurlarin agilarak hazirlandig
tathlarda nisasta hamurun acilmasinda kullanilan yardimci iirtindiir. Dogu Anadolu
Bolgesi tathlarinda nisastanin bu 6zelliginden yararlanilmadigi kullanimin en diisiik
oranda olmasiyla ortaya konmustur. Marmara Bdlgesi, vazgecilmez lezzeti peynir
helvalar1 ile irmik kullaniminda ilk swada bulunmaktadir. Misir unu, iretim ve
tilketiminin en yogun oldugu bolge olan Karadeniz Bolgesi tatlilarinda yogun olarak
bulunmaktadir. Yapilan degerlendirmede piring ve bugday kullanimmim c¢ogunlukla
Marmara ve Karadeniz Bolgeleri’ne 0zgii siitlag, zerde, kabak ve incir doldurma gibi

meyve, tahil tathilarinda ve siitlii tathlarda bulundugu tespit edilmistir.
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Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
i¢c Anadolu Bolgesi
Giineydogu Anadolu
Bolgesi
Ege Bolgesi
Dogu Anadolu
Bolgesi
Akdeniz Bolgesi
. Dogu Giineydogu .
ABlgljezsliZ Anadolu Ege Bolgesi Anadolu IQ];AE.)IIIag;lu Kgge;dzgilz l\]/;%rlmeasria
& Bolgesi Bolgesi & & &
B Piring 0 0 2 0 2 2 3
B Bugday 0 1 0 0 0 2 2
Misir unu 0 0 0 0 1 5 1
® frmik 5 1 3 3 0 1 7
B Nisasta 10 3 6 5 7 15 6
B Un 14 27 12 21 29 29 24

Sekil 4.7 : Bolgelere ait tatlilarda tahil ve tahil iiriinleri kullanim

250 tath recetesi igerisinde kullanilan hatta bazilar1 dogrudan tatlinin ismini almis olan
sebze ve meyveler sekil 4.8°de yer almaktadir. Hamur tatlilarinin esasi olan suruplarin
kristalize olmasini engelleyen limon %27.6’1lik oranla limon en ¢ok tercih edilen {iriinii
olusturmaktadir. Tirk topraklarmnin baslica iiretim alaninit olusturdugu ve diinyada
tiretiminin yarisindan fazlasmin bu topraklarda karsilandigi kuru incir %4.4°liik oran ile
ikinci swrayr almaktadir. Lif orani ve zengin vitamin kaynagi ile Tiirk mutfaginda
gecmisten gilinlimiize vazgegilmez bir sebze olan bal kabagi %4 ile iiglincii sirada
bulunmaktadir. Kus {iziimii basta olmak tizere, kuru kayisi, kuru erik, kuru dut, elma ve
vigne toplamda %8.8’lik orana sahip olmaktadirlar. Hurma, havug, kuru iiziim, Besni
lizimii, kusburnu, patlican, kuru fasulye ve siyah iiziim 250 regete icerisinde en fazla iki

defa tercih edilerek kullanim miktari ile benzerlik gostermektedir.
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27.6%

2% 0.8% 0.8%  08%  12%
J ‘ - . ‘ [ | _ eeam
Balkabagi  Incir Limon Kuru Kurudut Kusiizimi Elma Visne  Kuruerik
kayis1

Sekil 4.8 : Tiirk mutfag tathlarinda sebze ve meyvelerin kullanim1

Sekil 4.9°da degerlendirmeye alinan meyveler icerisinde limon yedi bolge tatlilarinin
tamamlayici olarak kullanilmaktadir. ic Anadolu Bélgesi tatlilar1 limon kullaniminda ilk
sirada yer almaktadir. Yapilan degerlendirmede bal kabagi ile hazirlanan tathilara ait
receteler illere gore farkliliklar gostermektedir. Fakat genel itibariyle bakildiginda
Akdeniz Bolgesi ilk sirada yer alirken Karadeniz, Ege ve Marmara Bolgeleri ayni
kullanim oranlariyla ikinci siray1 paylasmaktadir. Karadeniz Bolgesi sahip oldugu
verimli topraklariyla meyve kullaniminin en yogun oldugu bolgedir. Karadeniz
tathlarindan pepecura igerisinde bulunan kokulu siyah {iziim yalnizca bu bolgeye 6zgii
bir liretim ve tiiketime sahiptir. Kuru erik ve incir kullanimmda da Karadeniz Bolgesi
on plana ¢ikmaktadir. Dogu Anadolu Bdlgesi tatlilarinda ise kurutulmus meyvelerin

kullanim1 yogunluktadir.

135



Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
i¢ Anadolu
Bolgesi
Giineydogu |
Anadolu Bolgesi |
Ege Bolgesi 7—_
Dogu Anadolu
Bolgesi
Akdeniz Bolgesi :
. Dogu Giineydogu .
Moo Anadoly s Bl Avecols S el K Nt
Bolgesi Bolgesi

Kuru dut 0 2 0 0 0 0 0

Kuru erik 0 0 0 0 0 3 0
B Siyah iizlim 0 0 0 0 0 1 0
B Kus tiziimii 0 0 1 0 3 1 3

Kuru kayisi 0 3 0 1 0 1 0
®incir 1 0 1 0 2 5 2
B Bal kabag1 3 1 2 0 0 2 2
ELimon 10 9 8 6 15 12 9

Sekil 4.9 : Bolgelere ait tatlilarda meyvelerin kullanim1

Beslenmede yiiksek enerji degerine sahip olan yaglh tohumlar, Tiirk tatlilarinda hem i¢
malzeme ve hem de dis malzeme olarak yogun bir kullanim oranina sahiptir. Sekil
4.10°da verildigi tizere ceviz %37.2’lik oranla en ¢ok kullanilan iiriin olmustur. Badem
ve susam %5.2 olan ayni oranla ikinci siwrada yer almaktadirlar. Anavatani Tirk
topraklar1 olan findik %4.8 ile tiglincii sirada bulunmaktadir. Ardindan sirasiyla %4’ liik
oran ile Antep fistigi, %2.8 oran ile yer fistigi, %1.6 ile ¢am fistig1 ve %0.8 ile Urfa

fistig1 diger kullanilan yagli tohumlar1 olusturmaktadir.
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37.2%

sgye 2% 4% 5.2% 4.8%

16%  0.8%
e e 7”7 mm

Ceviz  YerFistignt  Susam Antep Badem Cam Fistigi Urfa Fistigi ~ Findik
Fistig1

Sekil 4.10 : Tiirk mutfag tatlilarinda yagl tohumlarm kullanimi

Yagl tohumlarin bolgelere gore dagilim oranlar1 Sekil 4.11°de goriilmektedir. Buna
gore tiim bolge tathlarinda ceviz kullanimi yogunluktadir. Dogu Anadolu, Karadeniz ve
I¢ Anadolu Bélgeleri tatlilarinda ceviz kullammi 6n plandadir. Marmara Bolgesi
tathlarinda yer fistig1 ve ceviz kullanimi ayni seviyededir. Akdeniz Bolgesi’nde ise
yagl tohumlardan yalnizca yer fistig1, ceviz ve susam iirlinlerinin tathlarda yer aldigi
goriilmektedir. Giineydogu Anadolu Bdlgesi illerinden Gaziantep’in ismini tasiyan
Antep fistig1 bu bolge tathlarindaki kullanimiyla ilk sirada yer almaktadir. Akdeniz ve
Ege Bolgeleri haricinde tiim bolgelerde Antep fistig1 kullanimina rastlanilmaktadir.
Urfa fistigi, Urfa iline 6zgii sillik tathis1 ve pathican tathsindaki kullanimlariyla
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde tercih edilen bir iriindiir. Marmara, Karadeniz ve
Ege’de yer alan tathlarda 6zellikle de tahil tathilarinda ¢am fistig1 Girtintintin kullanildig1
goriilmektedir. Mensei Karadeniz Bdlgesi illeri olan findik {iriinliniin  bdlge
tathlarindaki kullanimi1 incelendiginde iiriinilin yetistigi topraklar olan Karadeniz Bolgesi
ilk sirada bulunmaktadir. Marmara Bolgesi, tatlilarindaki findik kullanimi ile ikinci

siray1 almaktadir.
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Marmara Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
ic Anadolu Bolgesi =
Anadolu Bolgesi [~
Ege Bolgesi #
Dogu Anadolu |
Bolgesi —
Akdeniz Bolgesi
I
Akdeniz Dogu Ege Gineydogu I¢ Anadolu Karadeniz Marmara
Bolgesi Anadolu Bolgesi Anadolu Bolgesi  Bolgesi  Bolgesi
Bolgesi Bolgesi
Findik 0 0 0 0 0 10 2
Urfa fistig1 0 0 0 2 0 0 0
B Cam fistig1 0 0 1 0 0 1 2
H Badem 0 2 3 3 1 1 3
Antep fistig1 0 3 0 4 1 1 1
B Susam 3 2 3 3 0 0 2
B Yer fistif 4 0 2 0 0 1 7
E Ceviz 10 17 12 14 16 17 7

Sekil 4.11 : Bolgelere ait tatlilarda yagli tohumlarin kullanimi

Tirk mutfag: tathlarinda lezzet ve kivam arttiricilarin kullanimi Sekil 4.12°de yer
almaktadir. Sekil 4.12°ye gore tathilarin dokusuna dogrudan etki eden iirlinler kabartma
tozu ve karbonat birbirini takip etmektedir. %12.4’liikk oran ile kabartma tozu ilk sirada
%8.8 ile karbonat ikinci sirada gelmektedir. Karbonatla ikinci siray1 paylasan tar¢in
baskin aromasi ve sifali bir baharat olarak tathilarin lezzetini arttirmaktadir. Vanilya
%4.4 ile Ugiincii sirada yer alirken, %3.2°yle karanfil, %2.8’le Hindistan cevizi ve
damla sakizi, %1.2’yle hashas, limon tuzu ve safranmn kullanildig1 goriilmektedir.
Mahlep, kimyon, karabiber, zerdecal, muskat, salep, c¢orek otu, misk, zencefil,
yenibahar, kakao ve ¢éven otu degerlendirmeye alian regeteler icerisinde tercih edilen

iiriinler olup kullanim miktar ile benzerlik gostermektedir.
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12.4%

8.8% 8.8%

4.4%
3.2% 8% 2.8%
I . 2% 2% 2%

Kabartma Vanllya Karanfll Damla Hashas Hindistan Limon Karbonat Tar(;m Safran
tozu sakizi cevizi tuzu

Sekil 4.12 : Tiirk mutfag tatlilarinda lezzet ve kivam arttiricilarin kullanim

Hammaddesi un olan ancak belli basli bazi islemlere tabi tutularak yeni bir iiriine
doniistiiriilmiis malzemelerin kullanim oranlar1 Sekil 4.13’de bulunmaktadir. %2.4’lik
oran ile tel kadayif ve %2 oran ile yufka uygulamada en fazla tercih edilen tirtinlerdir.
Degerlendirmeye alinan tatlilar icerisinde %1.2 ile {i¢ recete de bayat ekmek, %0.4 ile

yalnizca bir regetede ekmek kadayifinin kullanildig1 goriilmektedir.

2.4%
20 °

1.2%
0.4%

Yufka Bayat ekmek Ekmek kadayifi Tel kadayif

Sekil 4.13 : Tiirk mutfag: tatlilarinda unlu mamullerin kullanimi

Tiirk mutfagi tatlilar1 igerinde yukarida belirtilen tiriinler disinda kalan malzemeler Sekil
4.14’te verilmistir. Giil suyu haricinde tiimii tathlara yapisal agidan etki eden
malzemelerdir. Diger malzemeler igerisinde tatlilara gevrek bir lezzet katan sirke
%4.8’lik oranla ilk sirada yer almaktadir. %4’lik oranla maya, kullanildig: {iriine hem
kendisine 6zgii lezzet ve koku hem de uyguladigi fermantasyon ile kazandirdig: goriintii
sayesinde ikinci sirada oldugu goriilmektedir. Giil aromasiyla tathilara farkli bir lezzet
katan giil suyu %2’lik kullamm oranma sahip olmaktadir. Ugiincii olarak, sodanin
%0.8°lik bir kullanim1 bulunmaktadir. Degerlendirmeye alinan regeteler arasinda Hatay
iline 6zgii kabak tatlis1 i¢erisinde kullanilan, kabaklarin parlak ve diginin sert olup i¢inin

yumusak olmasini saglayan kire¢ %4’liikk bir kullanim oranina sahiptir. Gida boyasi,
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calismada ele alinan tathlar igerisinde yalnizca Adana iline 6zgii bici bici tatlisinda renk

vermesi amactyla kullanildig1 goriilmektedir.

4.8%
4%
2%
0.4% - 0.4% 0.8%
Gida Boyasi Giil Suyu Maya Sirke Kireg Soda

Sekil 4.14 : Tiirk mutfag tathilarmda diger malzemelerin kullanimi

Tathilarin ana maddesi olan sekerli maddelerin kullanimina yonelik olusturulan Sekil
4.15’e gore toz sekerin %80.8’lik oran ile 250 tath regetesinde 202 kez kullanildigi
goriilmektedir. Ikinci sirada yer alan pekmez %20.8 oranla 52 kez kullanilmustur.
Tatlhilarin iizerine serpilerek lezzet ve giizel bir gériim vermesi amaglanan pudra sekeri
%2.8’lik kullanim oranina sahiptir. Bal ve tahin benzer oranlar ile %2’lik bir kismina

sahiptir.

80.8%

20.8%
206 - 2.8% 2%
Toz Seker Bal Pekmez Pudra Sekeri Tahin

Sekil 4.15 : Tiirk mutfag tatlilarinda sekerli tirtinlerin kullanimi
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Tathilarda kullanilan tuz, seker olgusunu daha belirgin hale getirme, {liriiniin lezzetini ve
dayanikliligini arttirma 6zelliklerine sahip olmaktadir. Asure ve siitlag gibi tahil tatlilari
ve siitlii tatlilara tuz katilmadigi takdirde tatlinin tadinda bir yavanlik olusabilmektedir.
Tatlinin o gergek tadimi ortaya ¢ikartma gorevini tuz iistlenmekte ve bu baglamda Sekil
4.16’da ¢alisma kapsaminda ele alman tathlardaki tuz kullanim orani bulunmaktadir.
Sekil 4.16’da gorildiigii lizere tathilar icerisinde tuzun %25 oranla 62 recetede

kullanildig: tespit edilmistir.

75%

® Kullanild:

® Kullanilmad:

Tuz

Sekil 4.16 : Tiirk mutfag tatlilarinda tuz kullanimi

4.2.3. Tiirk mutfag tathlarina ait toz seker, pekmez, bal kullammmina iliskin

bulgular

Calismaya konu olan Tiirk tath gesitleri icerigindeki tatlandirict maddeler pekmez, toz
seker ve bal olarak {i¢ grupta ayrica analiz edilmistir. Hamur tatlilar1 en fazla uygulanan
tath tiirli olarak igeriginde yer alan tatlandiricilar degerlendirildiginde 105 iiriin (%42.4)
ile biiyiik ¢ogunlugu toz seker olusturmaktadir. Tahil tathilarinda 43 (%17.2), meyve ve
sebze tathilarinda 35 (%14), siitli tathilarda 19 (%7,6) iiriin ile tatlandirici tercihinin ilk
sirasinda bulunan toz sekerin, hem tatlilarin yapisinda hem de pisirme islemi sonucunda
eklenen suruplarda yer almasi 6ne ¢ikmasinda etkili olan en onemli faktordiir. Seker
orani yiiksek meyvelerin suyunun kaynatilmasi ile elde edilen pekmez, tahil tatlilarinda
ozelliklede Dogu Anadolu Bolgesi’nde hazirlanan helvalarda kullanimiyla 6n plana
¢ikmaktadir. Pekmez, meyve ve sebze tathilari igerisinde 16 (%6.4) tiriinde kullanilirken,
hamur tathlarinda 12 (%4.8) iriin ve siitli tatlilarda yalmzca 2 (%0.8) iiriinde
kullanildig1 goriilmektedir. Osmanli saray mutfagi recetelerinden giiniimiize kadar

ulasmis olan helvalarla balin bulugsmas: Sekil 4.17’de ortaya ¢ikmistir. Helva
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serbetlerinde ya da dogrudan tatlinin yapim asamasinda kullanilan bal, tatl ihtiyacinin
kargilanmasinda en dnemli malzemelerden biridir. Sekil iizerinde de gosterildigi lizere
degerlendirmeye alinan tathlar igerisinde bal, 5 (%2) iiriin ile yalnizca tahil tathlarinda

yer almaktadir.

Hamur tatlilar1
Tahil tatlilar1 Pekmez
Meyve-sebze tatlilar B Toz seker
Sitli tatlilar = Bal
Sitli tatlilar Meyve-sebze Tahiltathilar1  Hamur tatlilar:
tatlilar

Pekmez 2 16 22 12

Toz seker 19 35 43 105

Bal 5

Sekil 4.17 : Tiirk mutfag tatlilarinda toz seker, bal ve pekmez kullanimi
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BOLUM 5. SONUC VE ONERILER

Diinyanin en gelismis mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk mutfak kiiltiirti, kokli tarihi
geemisiyle zenginligini genis bir cografyaya yayilmasindan alan ve ¢esitlilige sahip
kiiltiirel bir birikimdir. Orta Asya’dan giiniimiize Tiirk topluluklarimin Anadolu’ya
yaptiklar1 goclerle birlikte sosyal ve kiiltiirel baglamda yasanan etkilesimler, mutfak
kiiltiirlerinin karsilagsmasi, Osmanli imparatorlugunun giicii ve Cumhuriyet donemi
icerisindeki donemsel degisikliklerin etkisiyle, zengin bir Tirk mutfag: ve Tiirk mutfak
kiiltiiri olgusu ortaya ¢cikmustir. Ev sahipligi ettigi farkli kiiltiirler ve etnik kdkenlerin
kendilerine has yemek kiiltlirlerini bu cografyaya aktarmalar1 Tirk mutfagimin
cesitliliginde 6nemli bir etken olmustur. Ayn1 zamanda Anadolu’da yasanan mevsimsel
cesitlilik farkh tiirde bitki ve hayvan tiirlerinin yetistirilmesine olanak saglamistir. Bu
durum bdlge mutfaklarinin ortaya cikisina ve yoresel yemek kiiltiiriiniin gelisimine

katk1 saglamistir.

Tirk toplumunda yoresel mutfaklar kendilerine 6zgii etkileri igerisinde barindiran ¢ok
yonlii ve koklii bir mutfak kiiltiirinli yasamaktadir. Yoresel lezzetleri yerinde tatmak, o
kiiltiirii hissetmek ve farkl kiiltiirler hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in olduk¢a dnemlidir.
Her yorenin kendine has {iriinleri, pisirme teknikleri ve yemek ritiielleri bulunmaktadir.
Bu gibi yonlerin kesfedilerek ortaya ¢ikarilmasi bolge turizmi i¢in 6nemli bir deger
haline gelmektedir. Tiirkiye’nin yedi bolgesinin iginde 6zgiin ve cesitlilik igeren bir
yapiya sahip olduklar1 bilinmektedir. Genel olarak tiim bolgelerin sofralarinda bulunan

yemekler ¢orba, etli yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata ve tathlardir.

Tiirk mutfak kiiltlirii icerisinde tathlar, ge¢misten giiniimiize vazge¢ilmez bir lezzet
olmustur. Tathilar, Tirk mutfak kiiltiiriinde dogumdan baglayarak 6liime kadar ki tiim
siireclerde ikram edilmektedir. Ornegin dogumda; lokum ya da lohusa serbeti; siinnet

diigiinlerinde lokma, helva, sekerleme; diiglinlerde zerde ve cenazelerde helva
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dagitilmas: gegmisten bugiine hala devam eden Tiirk mutfag1 gelenekleri arasinda yer
almaktadir. Yasamin her evresinde tiiketilen ve sadece tiiketmekle de kalmayip keyif
ahnan bir yiyecek olan tatlilar, bu ¢alismanin konusu olarak ele alimmis olup bolgelerin
tath ¢esitliligine yonelik tanitimmnin yapilmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Yapilan
bu aragtirma sonucunda ele alinan yedi bolgeye iliskin ortaya ¢ikan bulgulardan bazi

sonuglar elde etmek miimkiindiir.

Arastirma kapsaminda Oncelikle, Tiirkiye’'nin yedi bolgesinde uygulanan 250 tatli
recetesinde yalnizca bir defa kullanim seklinde ele alinarak 87 iiriin ortaya ¢ikmis ve bu
iirlinlerin besin gruplar1 a¢isindan dagilimlari, tathilarimn ise tiirleri agisindan dagilimlar:
ortaya konmustur. Buna gore, tath tiirleri agisindan en fazla dagilimi 114 recete %45.6
oranla hamur tatlilarimm olusturmus olmasi, Tiirk mutfaginda en ¢ok tercih edilen tatli
tiirtiniin oldugunu ortaya ¢ikmistir. Hamur tathilarindan 6zellikle baklava ve mayali
hamur hazirlanip kizartilan lokma tiiriinde yapilan tathlar en yiiksek orana sahiptir.
Baklava, Osmanli mutfagindan giiniimiize ulasmis yapim asamalar1 ve sunmus oldugu
lezzet ile ayricalikli bir konuma sahiptir. Yemek kitaplarinda baklava i¢in ayrilan 6zel
bir boliim olmasi dahi bu durumu destekler niteliktedir. Osmanli mutfaginda da
giinimiizde oldugu gibi oldukc¢a fazla baklava cesidi yer almaktadir. Adi baklava,
kaymak baklavasi, piring baklavasi, kavun baklavasi Osmanli doneminde hazirlanan

baklava gesitlerine verilebilecek orneklerdir.

Tirk mutfak kultlirii igerisinde ge¢misten giinlimiize yufkanin temel gida olarak
tiiketildigi bilinmektedir. Tiirklerin Orta Asya’dan bugiine, tek tek agilip pisirilen
yufkalar arasmma ¢esitli harclarla katmerli hamur isleri, kaymak ve bal gibi
tatlandiricilart i¢ harg¢ olarak kullanip ¢ok katli yutkadan basta baklava olmak iizere
cesitli hamur tathilarmi hazirlanmis olmalar1 ¢alismada tiim bolgelerde yogunlukla
tiketilen hamur tatlilarinin 6ne ¢ikmasini destekler niteliktedir. Hamur tathilariyla
uygulamada o6ne ¢ikan bolgelere bakildiginda tahil ve tahil {iriinlerinin {iretiminde bu
bolgelerin tarimsal agidan verimli topraklara sahip oldugu bilinmektedir. Uretim ve
tiketimin esdeger oldugu bu durumda baklava iriiniinii degerlendirmek gerekirse,

Harran Ovasi tarlalarinda yetisen sert bugdayla elde edilen un ile Gaziantep’in suyu ve
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ic malzeme olan Antep fistigmin bir araya gelmesi bu iirtinii Gaziantep ilinin en bilinen

lezzeti olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Calismada ele alan tahil tathilar1 66 regete %26.4 oranla bolge mutfaklarinda en gok
tercih edilen ikinci tath tiirii olarak 6ne ¢ikmistir. Tahil tatlilarinin 6ne ¢ikmasinda helva
iiretimindeki yogunluk etkili olmaktadir. Hemen hemen her bolgede siklikla rastlanilan
helva receteleri bolgelere gore farkliliklar gosterebilmektedir. Genel olarak tath
isimlerindeki benzerlik en ¢ok tahil tathilarinda tespit edilmistir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nde en fazla iiretilen tath tiirii olan tahil tatlilar: illere gore farkliliklar gostermis
olsa da isimler birbirleriyle benzerlik gostermektedir. Buna ornek olarak; Agri ilinde
Hasuda, Ardahan ve Kars illerinde Hasuta ismi ile anilan bu benzer isimdeki helva
cesitliligi bolgesel agidan illerin kiiltiirel etkilesimi sonucu ortaya ¢ikmustir. Igerik

olarak da genelde un, yag ve pekmez tli¢liisii ana maddeler arasindadir.

Tatlilar igerisinde kullanilan en 6nemli iirlinlerin basinda hayvansal iirlinler ve yaglara
yonelik sekillerin ikisinde de 6ne ¢ikan tereyagi iiriinii olmustur. Tereyagi Tiirk mutfagi
icin ana yemeklerden tatlilara tiim lezzetlere dair vazgecilmez bir unsurdur. Besleyici
Ozelligi ve uzun siire saklama kosullar1 tereyagi tercih oranmin artisinda etkili
olmaktadir. Ayn1 zamanda hamur tathilarinda katmis oldugu gevreklik, tahil tathlarina
sagladig1 essiz koku ve lezzet ile siitlii tathilardaki piliriizsiiz bir kivam saglayici
Ozellikleriyle tereyag tiiketimi her zaman 6n planda olmaktadir. Bu durum bélgelere
gore degisiklik gosterebilmektedir. Bitkisel yag sanayinde yasanan dnemli gelismeler ve
margarin fiyatlarinin tereyagma gore diisikk olmasi ile sofralarda tereyaginin yerini
margarinin almasint ve biiyiik sehirlerde tereyagmma yabancilasmayi1 beraberinde
getirmistir. Ancak bu durum Dogu, Giineydogu ve Karadeniz Bdlgeleri’nde iiretimi

insanlar kendileri de saglayabilmesi sebebiyle bu bolgeler i¢in gegerli sayilmamaktadir.

Calismada toz seker, bal ve pekmez malzemelerinin kullanim oranlar1 degerlendirmeye
almmustir. Toz seker, 250 tathi igerisinde %80.8’lik kullanim orani ile en fazla kullanilan
malzeme olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tath denildiginde ilk akla gelen iiriiniin seker olmasi
da tath tercihini etkileyen bir unsurdur. Viicuda enerji saglama ve ayni zamanda

sakinlestirme etkileri bulunan seker yerine kullanilabilecek alternatif iiriinler arasinda
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Osmanli doneminde de tatlandiric1 olarak kullanilan bal ve pekmez liriinleri olmustur.
Pekmez kullaniminin bal iirliniine gore daha o6nde olmasinin nedeni tereyaginda
bahsedildigi lizere iiretim yeri kaynakli olmasidir. Pekmez tiretimi lilkemizde bag alani
bulunan her bolgede gergeklestiriliyor olsa da kaliteli tiretim agisindan belli bagli iller
one ¢ikmaktadir. Tokat, Amasya, Kirsehir, Kastamonu, Eskisehir, Balikesir, Kayseri,
Afyon, Kahramanmaras, Gaziantep ve Hatay illeri kaliteli pekmez iiretiminde Onde

gelmektedir.

Calismada ele alinan bolgeler arasinda tatlilarin iiretiminde, Karadeniz Bolgesi en fazla
malzeme cesitliligine sahip olan ildir. En az malzeme ¢esitliginin ise Ege Bolgesi’nde
oldugu tespit edilmistir. Karadeniz Bélgesi’nin malzeme c¢esitliliginde en yiiksek sayiya
sahip olmasi, bdlge igerisindeki il sayisi ile dengeli bir dagilim igerisinde olmasi ve

meyve-sebze iiretiminde elverisli bir yapiya sahip olmasi ile aciklanabilir.

Bolge mutfaklarina ait tathilarin yalnizca tiretildigi ille smirlh kalmayip farkl bolgelerde
de tretiminin yapilmasi kullanilan iirlinlerin farklilagsmasina neden olmaktadir. Bu
nedenle bolge mutfaklarma ait tatlilarin il bazinda degerlendirilerek kayit altina alinmasi
gerekmektedir. Bu baglamda, yapilan bu ¢alismanin bélgelerin tath kiiltiirlerine yonelik
detayli aragtirma yapilmasi ve 81 ile ait tath regetesinin ayrintili bir sekilde belirtilmis

olmasiyla ilgili literatiire 6nemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir.

Bu c¢alisma 1s18inda resmi kurum ve kuruluslara, yiyecek-icecek sektoriine ve diger
arastirmacilara bazi 6neriler getirilmekte ve bunlar asagida belirtilmektedir.

- Resmi kurum ve kuruluslara yonelik Oneriler: Arastirma siireci igerisinde Tiirk
mutfagina ve Ozellikle de bolge mutfaklarma yonelik yeterli kaynagin
bulunmadig1 ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle yiyecek-icecek alaninda yapilacak
olan yeni caligmalar i¢in daha verimli, hizli ve etkin olunabilmesi adma e-
Kiitiiphane arsivleri olusturulabilir.

- Il kiiltiir turizm miidiirliiklerinin birgogunda il mutfagma ait kitapgik veya kent
rehberi kaynagma ulasgilamamistir. Bu nokta da valilik ve belediye sayfalar1 da

incelenmis fakat bulunan bilgilerde de tekrara gidildigi giincel bilgiye
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rastlanilmadig1 goriilmiistiir. Bu noktada her ile ait mutfak kiiltiiriinii yansitan bir
kitap olusturulmasi o ile ait daha dogru ve hizli bilgi edinilmesini saglayacaktir.
Tiirk mutfagr ismi ile yayimlanan kitaplarda uluslararasi lezzetlerin yer almasi
kitabin ismi ile bagdasmamakta ve bu noktada bir kiiltiir karmasasi
yaganmaktadir. Tirk mutfak kiltiiriiniin yozlagsmamas1 agisindan yayimlanacak
olan kitaplarda bu duruma dikkat edilmesi ve yazilan eserlerde yalnizca Tiirk
mutfagi lezzetlerine yer verilmesi gerekmektedir.

Tirk mutfag: tathlari icerisinde kullanilan 6nemli gida {irtinlerinin iilke
topraklar1 icerisinde iiretilmesine Onem verilmesi, bu noktada ¢ift¢inin
desteklenmesi ve tarima yonelik yatirimlarm arttirilmast hem yerel halkin
gecimi desteklenmesine hem de ke ekonomisine katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Yiyecek-icecek sektoriine yonelik Oneriler: Tirk mutfagi tathilarma yonelik
olarak yiyecek-igecek isletmelerinin kendi bolgesine has lezzetlere meniilerinde
yer vermesi ve bulundugu ile 6zgii iriinleri tatlilarda kullanmasiyla hem yerli
hem yabanci turist agisindan bolge tanitimi saglanmis olacaktir. Isletmelerin
menii planlamasi1 yaparken uluslararasi tathilardan c¢ok ulusal lezzetlere yer
verilmesine dikkat edilerek Tiirk mutfagina sahip ¢ikilmas: gerekmektedir.
Yiyecek-icecek isletmelerinin iiriin tercihinde arastirmada da One ¢iktigi gibi
tathlarin yapim asamasmda dogal iiriinlere yer vermesi gerekmektedir. Ucuz
iirlin elde edip kar etmek amaciyla tereyagi yerine islenmis bitkisel yaglar ya da
toz seker, bal ve pekmez gibi dogal sekerler yerine glikoz surubu tercih
edilmemesine 6zen gosterilmelidir.

Saglikli ve dengeli bir toplum i¢in meniilerde ya da kutu ile satilan paket
tiriinlerde tath icerisinde kullanilan iirlinlere ait besin 6geleri ve enerji miktarlar
belirtilerek tiiketicilerin bilgilendirilmesi saglanmalidir.

Bal ve dogal yontemler ile iiretilen tek basina bile bir tath olarak tiiketilebilen
pekmezin toz sekere oranla saha saglikli oldugu bilinmektedir. Yiyecek- icecek
isletmeleri tathilarmm hazirlanmasinda ikame {riin olarak bu {riinleri
kullanilabilir.

Aragtirmacilara yonelik Oneriler: Tek bir bolge mutfaginin yemek gruplari

ayrintili olarak incelenebilir ve sonuclar gruplar arasinda kiyaslanabilir.
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Tiirk mutfag: tathlarinda 6nemli olan tek bir iiriiniin, 6rnegin baklava ya da
helvalarin liretimden tiiketime analiz edilerek arastirilabilir.

Osmanli mutfag: tathlar1 ile giiniimiiz tathlar1 ayrmtili olarak incelenerek
duyusal analiz yontemiyle tiiketicilerin tercih etme durumu kiyaslanabilir.
Unutulan tathlarin i¢erikleri analiz edilerek incelenebilir.

Tiirk mutfagina ait tathlar il bazinda degerlendirilerek yerinde gozlem ve

goriisme gibi nitel arastirma teknikleri kullanilarak da ¢alismalar yapilabilir.
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EKLER

EK A: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatli isimleri

AKDENIZ BOLGESI

ADANA

1- Bici Bici Tatlist

2. Halka Tatlist

3- Karakus Tatlis1

4- Sam Tatlist

5- Tag Kadayif
ANTALYA

6- Kivrim Tatlist (Sariburma)
7- Civirdik (Kirkitle)

8- Kabak Tatlisi

9- Bestel

BURDUR

10- Ceviz Ezmesi

11- Kabak Helvasi

12- Burdur Muhallehisi
HATAY

13- Antakya Kiinefesi
14- Haytali

15- Ziingiil (Miisebbek)
16- Kabak Tatlisi
ISPARTA

17- Hashag Helvasi

18- Samsa

19- Tosmankara

20- Karga Beyni

21- Derdimi Alan
KAHRAMANMARAS
22- Maras Dondurmasi
23- Bastik

24- Hapisa

MERSIN

25- Cezerye

26- Kerebig

27- Kiinefe
OSMANIYE

28- Bayram Kombesi
29- Yagl Balli

30- Fistikli Burma Tatlist

DOGU ANADOLU BOLGESI

AGRI

31- Hasude

32- Umag Helvasi
33- Murtuga
ARDAHAN

34- Hasuta

35- Un Helvasi
BINGOL

36- Kalbur Basmasi
37- Kabak Tatlist
38- Burma Kadayif
BITLIS

39- Teter

40- Lokma Tatlisi
41- Halbur Hurmasi Tatlist
ELAZIG

42- Dolanger

43- Un Helvasi

44- Peynir Helvasi
ERZINCAN

45- Gasefe

46- Lokma Tatlist
47- Kesme Kadayif
ERZURUM

48- Kadayif Dolmasi
49- Demir Tatlist
50- Ispir Gobdin Tathist
HAKKARI

51- Lalaped Tatlist
52- Aside Tatlist

53- Cembeli Tatlist
IGDIR

54- Fetir

55- Omag Helvasi
56- Kaysafa

57- Kavut

KARS

58- Fiyonk Tatlist
59- Umag Helvasi
60- Hasuda
MALATYA

61- Kuru Kayis1 Dolmasi
62- Pekmez Helvasi
63-Dolandirma Tatlist
MUS

64- Teter Helvasi
TUNCELI

65- Pekmez Helvasi
66- Dut Tatlis1

67- Kuymak (Bulamag)
VAN

68- Van Pastasi

69- Kagik Tatlisi

70- Egdek Tatlist

EGE BOLGESI

AFYONKARAHISAR
71- Kaymakli Ekmek Kadayifi
72- Firma Baklavasi

73- Diigiilii Hashag Tatlisi
AYDIN

74- Kabak Tatlist

75- Incir Tatlist

76- Pelvize Tatlist
DENIZLI

77- Inge Tatlist

78- Akasi Tatlist

79- Kara Halva

iZMiR

80- Lokma Tatlist

81- Sambali Tatlisi

82- Sakiz Tatlisi
KUTAHYA
83-Doldurma Kabak Tatlist
84-Su Mubhallebisi
85-Peluze

MANISA
86-Hogmerim
87-Pekmezli Un Helvasi
88- Sambali

MUGLA

89-Mugla Saraylist
90-Samsi

91- Citirmak

USAK

92-Demir Tatlist
93-Cendere Tatlist

GUNEYDOGU
ANADOLU BOLGESI
ADIYAMAN
94-Nise Bulamaci
95-Silki

96-Cir Dolmasi

97- Top Helva
98-Tene Helvasi
BATMAN
99-Kulpike Dimse
100-Heko Dims
101-Pekmez Helvasi
102-Havdel
DiYARBAKIR
103-Burma Kadayif
104-Nuriye
105-Yogurt Tatlist
GAZIANTEP

106- Baklava
107-Peynirli irmik Helvasi
108-Bastik
109-Sobiyet Tatlist
KiLiS

110-Cennet Camuru
111-Kilis Katmeri
112-Dullar Kiinefesi
MARDIN
113-Kayganak
114-Zingil Tatlist
115-Kahiye Tatlist
SIIRT

116-Raayos U Meketip
117-imgerket
118-Aside
SANLIURFA
119-Sillik Tatlist
120-Hurma Tatlist
121-Patlican Tatlist
122-Kiinciilii Akit
123-Hirtlevik
SIRNAK
124-Kadg Difse
125-Sirani



EK Al: Yedi Bélge Mutfagia Ozgii Tatl Isimleri

iC ANADOLU BOLGESI
AKSARAY
126-Sarig1 Burma
127-Pelte

128- Dolaz
ANKARA
129-Cennet Kiingii
130-Hosmerim
131-Birtlak Tatlist
CANKIRI
132-Miyaneli Tath
133-Don Helva
134-Hameyli
ESKiSEHIR
135-Met Helvasi
136-Uziimlii Siitlag
KARAMAN
137-Sutla Kofti
138-Hintpare
KAYSERI
139-Nevzine
140-Aside
141-Maramisa
KIRIKKALE
142-Haside
143-Golleme
KIRSEHIR

144-Ahi Helvasi
145-Pekmezli Pelte
KONYA

146-Sac Arasi

147- Haghashi Kivrim
148- Kaygana

149- Lokma Tatlist
NEVSEHIR

150- Dolaz
151-Bulamag
152-Zerde

NiGDE
153-Halveter
154-Cevizli Elma Dolmast
155-Kuru Incir Dolmast
SivVAS

156-Kelle Tatlis1
157-Hurma Tatlist
158-Gazete Baklavasi
YOZGAT
159-Yumurta Tatlist
160-incir Uyutmast
161-Sini Tatlist

KARADENIZ BOLGESI
AMASYA

162-Dene Hasudasi
163-Yoka Tatlisi
164-Visgneli Ekmek
ARTVIN

165-Hasuta

166-Herisa

167-Kaysefe

BARTIN

168-Kaha Tatlist
169-Deli Oglan Sar1g1
170-incir Dondurmasi
BAYBURT

171-Tatli Corba
172-Siit Béregi

173-Tel Helvasi

BOLU

174-Bolu Beyi Tatlist
175-Incir Uyutmast
176-Saray Helvasi
CORUM

177-Kara Cuval Helvasi
178-Corum Baklavasi
179-Malak Tatlisi
DUZCE
180-Melengiiccegi Tatlis
181-incir Siitlaci
182-Abaza Tatlisi
GIRESUN
183-Samaksa

184-Misir Unu Helvasi
185-Ovmeg
186-Kagamak
GUMUSHANE
187-Eriste Tatlist
188-Figkil Tatlis1
189-Herle

KARABUK
190-Safranli Zerde
191-Ceviz Helvasi

192- Hogmerim
KASTAMONU
193-Cirik Tatlist

194- Kasik Helva

195- Cevizli Uggen Baklava
ORDU

196-Findikl1 Un Helvasi
197-Pekmez Yaglasitatlist

198-Persembe Ceviz Helvasi

RiZE

199-Pepegura
200-Cirihta
201-Kabak Siitlact
SAMSUN
202-Carsamba Kivratmasi
203-Bafra Nokulu
SiNnoP

204-Cizlama
205-Hamursuz Tatlis1
206-Prenses Tatlist
TOKAT

207-Kuru Erik Tatlist
208- Dene Hasudasi
209-Ekmek Nazlisi
TRABZON

210-Laz Boregi
211-Hamsikoy Siitlact
212-Kabak Tatlisi
ZONGULDAK
213-Beyaz Baklava
214-Cevizli incir Tatlist
215-Baklag

170

MARMARA BOLGESI
BALIKESIR
216-Balikesir Kaymaklis
217-Hosmerim

218-Mafis Tatlis
BILECIK

219-Cevizli Biizme Tatlis1
220-Linga Tatlis1

221- Pazaryeri Helvasi
BURSA

222-Mustafa Kemal Paga Tatlist

223-Diberdudagi
224-Cennet Kiinkii
CANAKKALE
225-Peynir Helvasi
226-Yumurta Helvasi
227-incir Dolmast
EDIRNE

228-Zerde

229-Helva-I Hakani
230-Gaziler Helvasi
231-Sepet Hurmasi
ISTANBUL

232-Siitlii irmik Tatlisi
233-Sakizli Muhallebi
234-Siizme Saray Asuresi
KIRKLARELI
235-Oturtma
236-Hurma Tatlist
237-Piringli Incir Dolmas1
238-Hamim Gobegi
KOCAELI
239-Pigmaniye Helvasi
240-Nazli Tatlist
241-Hosmerim
SAKARYA
242-Kabak Tatlist
243-Uhut Tatlist
TEKIRDAG
244-Hayrabolu Tatlist
245-Hogmerim
246-Kara Kabak Pidesi
247-Kasim Lokmast
YALOVA

248- Termal Tatlist
249-Catal Tatlist
250-Yalova Siitliisti



EK B: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

AKDENIZ BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERIK iINCELEMESi

ADANA

1- BiCi BiCi TATLISI

Toz Seker, Su, Nisasta, Pudra Sekeri, Gida Boyasi, Giil Suyu

2. HALKA TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Yumurta, Tuz, irmik, Kabartma Tozu, Limon Suyu

3- KARAKUS TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Yumurta, Nisasta, Ceviz, Limon Suyu, Tar¢in

4- SAM TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yogurt, irmik, Kabartma Tozu, Vanilya, Yer Fistig1, Limon
Suyu

5- TAS KADAYIF

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, irmik, Ceviz, Limon Suyu, Targin, Maya, Karbonat,
Tereyagi

ANTALYA

6- KIVRIM TATLISI
(SARIBURMA)

Toz Seker, Un, Siit, Nisasta, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu,
Karbonat, Sirke, Margarin

7- CIVIRDIK (KIRKITLE)

Bal, Pekmez, Susam

8- KABAK TATLISI

Toz Seker, Ceviz, Balkabagi, Tahin

9- BESTEL

Toz Seker, Su, Ceviz, Yer Fistig1, incir, Karanfil, Susam

BURDUR

10- CEVIiZ EZMESI

Toz Seker, Su, Irmik, Pudra Sekeri, Ceviz

11- KABAK HELVASI

Toz Seker, Su, Limon Suyu, Balkabag

12- BURDUR
MUHALLEBISI

Toz Seker, Siit, Su, Nisasta, Piring Unu, Damla Sakizi

HATAY

13- ANTAKYA KUNEFESI

Toz Seker, Su, Karbonat, Tel Kadayif, Tuzsuz Peynir

14- HAYTALI

Toz Seker, Siit, Su, Nisasta, Giil Suyu

15- ZUNGUL (MUSEBBEK)

Toz Seker, Un, Su, Limon Suyu, Maya

16- KABAK TATLISI

Toz Seker, Su, Balkabagi, Kireg, Limon Tuzu

ISPARTA

17- HASHAS HELVASI

Un, Tereyagi, Pekmez, Haghas

18- SAMSA

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Nisasta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu, Pekmez, Yufka

19- TOSMANKARA

Un, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

20- KARGA BEYNI

Yogurt, Pekmez

21- DERDIMI ALAN

Tereyagi, Pekmez, Yufka

KAHRAMANMARAS

22- MARAS DONDURMASI

Toz Seker, Siit, Salep

23- BASTIK Toz Seker, Su, Nisasta, Ceviz, Pekmez
24- HAPISA Su, Nisasta, Tereyagi, Pekmez
MERSIN
25- CEZERYE Toz Seker, Un, Su, Nisasta, Ceviz, Tar¢in, Tereyagi, Pekmez, Hindistan Cevizi
26- KEREBIC Toz Seker, Un, Su, Yumurta, frmik, Céven Otu
27- KUNEFE Toz Seker, Su, Limon Suyu, Tereyagi, Tel Kadayif, Tuzsuz Peynir

OSMANIYE

28- BAYRAM KOMBESI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Yogurt, Kabartma Tozu, Tar¢in, Tereyagi, Susam,
Tahin, Karanfil, Damla Sakizi, Yeni Bahar, Mahlep, Muskat, Zencefil, Cérek Otu

29- YAGLI BALLI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tuz, Yer Fisti§1

30- FISTIKLI BURMA
TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Nisasta, Yumurta, Tuz, Yer Fistig1i, Limon Suyu,
Tereyag, Sirke, Yufka
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EK B1: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

DOGU ANADOLU BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERIK iNCELEMESI

AGRI
31- HASUDE Toz Seker, Un, Su, Tereyagi
32- UMAC HELVASI Toz Seker, Un, Su, Tereyagi, Siit
33- MURTUGA Toz Seker, Un, Siit, Su, Ceviz, Tereyagi
ARDAHAN
34- HASUTA Toz Seker, Un, Su, Tereyag, Tuz, Siviyag

35- UN HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Margarin, Badem, Ceviz, Hindistan Cevizi

BINGOL

36- KALBUR BASMASI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Siit, Yogurt, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu

37- KABAK TATLISI

Toz Seker, Ceviz, Tar¢in, Balkabagi, Karanfil

38- BURMA KADAY IF

Toz Seker, Su, Limon Suyu, Tel Kadayif, Antep Fistig1

BITLIS

39- TETER

Su, Ceviz, Tereyagi, Pekmez, Badem

40- LOKMA TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Vanilya, Karbonat, Susam

41- HALBUR HURMASI
TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Siit, Yogurt, Yumurta, Ceviz, Limon Suyu, Karbonat

ELAZIG

42- DOLANGER

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Nisasta, Yumurta

43- UN HELVASI

Toz Seker, Un, Siit, Margarin

44- PEYNIR HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Ceviz, Tereyagi, Tuzsuz Peynir

ERZINCAN

45- GASEFE

Toz Seker, Su, Ceviz, Tereyagi, Kuru Kayisi

46- LOKMA TATLISI

Toz Seker, Un, Stviyag, Yogurt, Yumurta, Pudra Sekeri, Vanilya, Tereyagi

47- KESME KADAY IF

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Siit, Yumurta, Tuz, Limon Suyu, Tereyagi, Karanfil,
Antep Fistig1, Kaymak

ERZURUM

48- KADAYIF DOLMASI

Toz Seker, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Ceviz, Limon Suyu, Tel Kadayif

49- DEMIR TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Limon Suyu, Karbonat

50- ISPIR GOBDIN TATLISI

Ceviz, Kuru Dut

HAKKARI

51- LALAPED TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siit, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz Kabartma Tozu Tereyag1

52- ASIDE TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Ceviz, Tar¢in, Tereyagi

53- CEMBELI TATLISI

Tereyagdi, Pekmez, Bayat Ekmek

IGDIR

54- FETIR Toz Seker, Un, Siit, Yogurt, Yumurta, Tuz, Maya, Tereyag1
55- OMAC HELVASI Toz Seker, Un, Su, Margarin

56- KAYSAFA Toz Seker, Su, Ceviz, Tereyagi, Kuru Kayist

57- KAVUT Toz Seker, Su, Susam, Bugday, Misir

KARS

58- FIYONK TATLISI

Toz Seker, Un, Stviyag, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu

59- UMAC HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tereyagi

60- HASUDA

Toz Seker, Un, Su, Tereyagi
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EK B2: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

MALATYA

61- KURU KAYISI DOLMASI Toz Seker, Su, Ceviz, Tereyagi, Kuru Kayisi, Kaymak

62- PEKMEZ HELVASI Su, Nigasta, Ceviz, Tereyagi, Pekmez
63-DOLANDIRMA TATLISI Toz Seker, Un, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz

MUS
64- TETER HELVASI Tereyagi, Pekmez, Bayat Ekmek

TUNCELI

65- PEKMEZ HELVASI Un, Tereyag1, Pekmez
66- DUT TATLISI Toz Seker, Siit, frmik, Vanilya, Kuru Dut
67- KUYMAK (BULAMACQC) Un, Su, Tereyagi, Kuru Dut

VAN
68- VAN PASTASI Toz Seker, Un, Stviyag, Yogurt, Yumurta, Margarin, Limon Suyu
69- KASIK TATLISI Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Karbonat
70- EGDEK TATLISI Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu

EGE BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERIK iNCELEMESI

AFYONKARAHISAR
71- KAYMAKLI EKMEK
KADAYIFI Toz Seker, Su, Limon Suyu, Kaymak, Ekmek Kadayifi
Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Kabartma Tozu, Ceviz, Limon Suyu,
72- FIRMA BAKLAVASI Margarin
73- DUGULU HASHAS
TATLISI Toz Seker, Siit, Ceviz, Haghag, Bulgur
AYDIN
74- KABAK TATLISI Toz Seker, Ceviz, Bal Kabagi
75- INCIR TATLISI Toz Seker, Un, Siit, Nisasta, Ceviz, Susam, Incir, Kakao
76- PELVIZE TATLISI Toz Seker, Su, Nisasta, Ceviz, Karanfil
DENIZLI
Toz, Un, Siit, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Ceviz, Limon Suyu, Maya,
77- INGE TATLISI Margarin, Damla Sakizi, Soda
78- AKASI TATLISI Toz, Siit, Su, Piring
79- KARA HELVA Toz Seker, Un, Siviyag, Ceviz
iZMiR
80- LOKMA TATLISI Toz Seker, Un, Su, Maya
81- SAMBALI TATLISI Toz Seker, Su, Yogurt, irmik, Kabartma Tozu, Vanilya, Limon Suyu, Badem
82- SAKIZ TATLISI Toz Seker, Un, Siit, Vanilya, Tereyagi, Damla Sakizi
KUTAHYA
83-DOLDURMA KABAK )
TATLISI Toz Seker, Su, Ceviz, Bal Kabagi, Kaymak, Piring, Kus Uziimii, Cam Fist1g1
84-SU MUHALLEBISI Toz Seker, Su, Nisasta, Pekmez
85-PELUZE Toz Seker, Siit, Su, Nisasta, Tereyagi, Pekmez
MANISA
86-HOSMERIM Toz Seker, Un, Su, Tereyag1, Tuzsuz Peynir

87-PEKMEZLI UN HELVASI Toz Seker, Un, Su, Irmik, Tarcin, Tereyagi, Pekmez
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EK B3: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

88- SAMBALI

Toz Seker, Su, Yogurt, Yumurta, Irmik, Kabartma Tozu, Vanilya, Yer Fistig1,
Limon Suyu, Margarin

MUGLA

89-MUGLA SARAYLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu, Susam

90-SAMSI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yumurta, Ceviz, Badem

91- CITIRMAK

Ceviz, Yer Fistigi, Bal, Susam, Badem

USAK

92-DEMIR TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Nisasta, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Limon Suyu

93-CENDERE TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu

GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERiK iNCELEMESI

ADIYAMAN

94-NiSE BULAMACI

Su, Nisasta, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

95-SILKI

Un, Su, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

96-CIR DOLMASI

Toz Seker, Su, Ceviz, Hindistan Cevizi, Kuru Kayisi

97- TOP HELVA

Un, Siviyag, Ceviz, Pekmez, Susam

98-TENE HELVASI

Su, Nisasta, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

BATMAN

99-KULPIKE DIMSE

Un, Su, Tuz, Tereyagi, Pekmez

100-HEKO DIMS

Yumurta, Tereyagi, Pekmez

101-PEKMEZ HELVASI

Un, Su, Tereyagi, Pekmez, Susam

102-HAVDEL

Un, Su, Tar¢in, Tereyagdi, Pekmez, Karanfil, Badem

DiYARBAKIR

103-BURMA KADAYIF

Toz Seker, Un, Tereyagi, Tel Kadayif, Antep Fistig1

104-NURIYE

Toz seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tuz, Tar¢in, Tereyagi, Badem

105-YOGURT TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Ceviz, Tarcin, Karbonat

GAZIANTEP

106- ANTEP BAKLAVASI

Toz seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tuz, Irmik, Tereyag1, Antep Fistig1

107-PEYNIRLI IRMIK
HELVASI

Toz Seker, Siit, Su, Irmik, Tereyag1, Tuzsuz Peynir

108-BASTIK

Toz Seker, Su, Nisasta, Pekmez

109-SOBIYET TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Irmik, Ceviz,
Limon Suyu, Karbonat, Tereyagi, Antep Fistigi

KiLiS

110-CENNET CAMURU

Toz Seker, Su, Limon suyu, Tar¢in, Tereyagi, Tel Kadayif, Antep Fistigi,
Kaymak

111-KiLIS KATMERI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tuz, Pudra Sekeri, Tar¢in, Tereyagi, Antep Fistigi,
Kaymak

112-DULLAR KUNEFESI

Toz Seker, Ceviz, Havug

MARDIN

113-KAYGANAK

Un, Yumurta, Tereyagi, Pekmez

114-ZINGIL TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Karbonat

115-KAHIYE TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Stviyag, Tuz, Limon Suyu, Tereyagi, Tuzsuz Peynir

SIiRT

116-RAAYOS U MEKETIP

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu,
Karbonat, Pekmez
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EK B4: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

117-IMCERKET

Un, Siviyag, Yogurt, Tuz, Pudra Sekeri, Tereyagi, Sirke

118-ASIDE

Un, Su, Tereyagi, Pekmez

SANLIURFA

119-SILLIK TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Ceviz, Tereyagi, Zeytinyagi, Urfa
Fistig

120-HURMA TATLISI

Tereyagi, Ceviz, Tuzsuz Peynir, Hurma

121-PATLICAN TATLISI

Toz Seker, Su, Limon suyu, Karanfil, Badem, Urfa Fistig1, Patlican

122-KUNCULU AKIT

Toz Seker, Ceviz, Pekmez, Susam

123-HIRTLEVIK

Toz Seker, Un, Su, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu, Ceviz, Limon suyu,
Tereyagi

SIRNAK

124-KADGI DIiFSE

Toz Seker, Un, Su, Tuz, Ceviz, Pekmez

125-SIRANI

Un, Su, Pekmez

iC ANADOLU BOLGESINE AiT TATLILARIN ICERIK INCELEMESI

AKSARAY

126-SARIGI BURMA

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz,
Limon Suyu, Karbonat, Tereyagi

127-PELTE

Un, Tereyagi, Pekmez

128- DOLAZ

Un, Siit, Tereyag1

ANKARA

129-CENNET KUNGU

Toz Seker, Un, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Tereyagi

130-HOSMERIM

Toz Seker, Siit, Tuz, Karbonat, Tereyagi, Margarin, Kaymak

131-BIRTLAK TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Kabartma Tozu, Ceviz, Limon
Suyu, Tar¢in, Tereyagi

CANKIRI

132-MIYANELI TATLI

Toz Seker, Un, Su, Yogurt, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Tereyagi, Sirke,
Margarin

133-DON HELVA

Toz Seker, Un, Su, Tereyagi

134-HAMEYLI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu,
Tereyagi, Sirke

ESKIiSEHIR

135-MET HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Limon Suyu, Tereyagi

136-UZUMLU SUTLAC

Toz Seker, Siit, Su, Nisasta, Pirin¢, Kus Uziimii

KARAMAN

137-SUTLU KOFTU

Un, Su, Pekmez, Kepekli Un

Toz Seker, Un, Su, Yumurta, Kabartma Tozu, Limon Suyu, Tereyagi,

138-HINTPARE Hindistan Cevizi
KAYSERI
Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Kabartma Tozu, Limon Suyu, Tereyagi,
139-NEVZINE Pekmez, Tahin
140-ASIDE Toz Seker, Un, Su, Ceviz, Tar¢in, Tereyagi

141-MARAMISA

Su, Tuz, Tereyagi, Pekmez, Misir Unu

KIRIKKALE

142-HASIDE

Un, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

143-GOLLEME

Un, Su, Tuz, Maya, Tereyagi, Pekmez

KIRSEHIR

144-AHI HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Ceviz, Margarin, Pekmez

145-PEKMEZLI PELTE

Toz Seker, Un, Siit, Ceviz, Pekmez

175



EK B5: Yedi Bolge Mutfagina Ozgii Tatlilarin Igerikleri

KONYA

146-SAC ARASI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Ceviz,
Limon Suyu, Kaymak

147- HASHASLI KIVRIM

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Limon
Suyu, Tereyagi, Sirke, Haghag

148- KAYGANA

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Limon
Suyu

149- LOKMA TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tuz, Limon Suyu, Maya, Tereyagi, Damla
Sakiz1

NEVSEHIR
150- DOLAZ Toz Seker, Un, Siit, Yumurta, Ceviz, Tereyagi, Pekmez
151-BULAMAC Un, Su, Tereyagi, Pekmez
152-ZERDE Toz Seker, Su, Nisasta, Giil Suyu, Piring, Kus Uziimii, Safran

NiGDE

153-HALVETER

Un, Tuz, Ceviz, Tereyagi, Pekmez

154-CEVIZLI ELMA DOLMASI

Toz Seker, Su, Ceviz, Tar¢in, Kaymak, Elma

155-KURU INCIR DOLMASI

Toz Seker, Su, Ceviz, Tarcin, Incir

SivAs

156-KELLE TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Ceviz, "Limon Suyu, Tar¢in, Tereyagi,
Karanfil, Yenibahar, Zencefil, Badem, Kus Uziimii, Zeytinyagi, Kimyon

157-HURMA TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Limon Suyu, Karbonat, Tereyagi, Margarin,

158-GAZETE BAKLAVASI

Toz Seker, Un, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Kabartma Tozu, Ceviz, Limon
Suyu, Sirke, Margarin, Antep Fistig1, Soda

YOZGAT

159-YUMURTA TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu, Limon Suyu,
Hindistan Cevizi

160-INCIR UYUTMASI

Siit, Ceviz, Tar¢in, Incir

161-SINi TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz, Limon Suyu

KARADENIZ BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERIK INCELEMESI

AMASYA

162-DENE HASUDASI

Su, Nisasta, Tereyagi, Pekmez

163-YOKA TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu,
Tereyagi

164-VISNELI EKMEK

Toz Seker, Ceviz, Tereyagi, Bayat Ekmek, Visne

ARTVIN

165-HASUTA

Su, Nisasta, Tereyagi, Pekmez

166-HERISA

Toz Seker, Su, Tuz, Bugday

167-KAYSEFE

Toz Seker, Ceviz, Tereyagi, Kuru Erik

BARTIN

168-KAHA TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yumurta, Tuz, Sirke

169-DELI OGLAN SARIGI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Nisasta, Yumurta, Limon Suyu, Tereyagi,
Sirke

170-INCIR DONDURMASI

Toz Seker, Siit, Su, Tereyag1, Incir

BAYBURT

171-TATLI CORBA

Toz Seker, Un, Tuz, Incir, Kuru Kayis1, Bugday, Kuru Uziim, Findik, Kuru
Erik, Kuru Fasulye, Kusburnu

172-SUT BOREGI

Siit, Su, Yogurt, Yumurta, Tereyagi, Findik

173-TEL HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Limon Suyu, Tereyagi
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BOLU

174-BOLU BEYI TATLISI  Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tuz, Pudra Sekeri, Vanilya, Tereyagi, Margarin

175-INCiR UYUTMASI Toz Seker, Siit, Incir

176-SARAY HELVASI Un, Pudra Sekeri, Tereyagi, Antep Fistig1

CORUM

177-KARA CUVAL
HELVASI Un, Su, Margarin, Pekmez, Leblebi

Toz Seker, Un, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu, Tereyag,
178-CORUM BAKLAVASI Sirke, Zeytinyagi

179-MALAK TATLISI Un, Su, Tuz, Tereyagi, Pekmez

DUZCE
180-MELENGUCCEGI Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Limon Suyu, Sirke,
TATLISI Kaymak, Findik, Findik Yag:
181-INCIR SUTLACI Toz Seker, Un, Siit, Su, Nisasta, Incir
182-ABAZA TATLISI Toz Seker, Su, Siviyag, Ceviz, Yufka

GIRESUN
183-SAMAKSA Siit, Su, Pekmez, Misir Unu
184-MISIR UNU HELVASI Toz Seker, Su, Limon Suyu, Margarin, Misir Unu, Findik
185-OVMEC Toz Seker, Tuz, Tereyagi, Misir Unu
186-KACAMAK Toz Seker, Un, Siit, Su, Tuz, Ceviz, Tereyagi

GUMUSHANE
187-ERISTE TATLISI Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tuz, Tereyagi
188-FISKIL TATLISI Toz Seker, Un, Siit, Su, Tuz, Limon Suyu, Maya, Findik
189-HERLE Un, Siit, Irmik, Tereyag1, Bal, Pekmez, Badem, Kaymak
KARABUK
190-SAFRANLI ZERDE Toz Seker, Su, Nisasta, Giil Suyu, Piring, Kus Uziimii, Cam Fist1g1, Safran
191-CEViZ HELVASI Toz Seker, Yumurta, Ceviz, Limon Tuzu
192- HOSMERIM Toz Seker, Un, Su, Yumurta, Ceviz, Tereyag
KASTAMONU
193-CIRIK TATLISI Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Limon Suyu, Maya
194- KASIK HELVA Toz Seker, Un, Tereyagi
195- CEVIZLI UCGEN Toz Seker, Un, Su, Stviyag, Nisasta, Yumurta, Tuz, Kabartma Tozu, Ceviz, Limon
BAKLAVA Suyu, Tereyagi
ORDU
196-FINDIKLI UN
HELVASI Toz Seker, Un, Su, Margarin, Findik
197-PEKMEZ YAGLASI
TATLISI Pekmez, Kaymak, Misir Unu
198-PERSEMBE CEVIZ
HELVASI Toz Seker, Su, Ceviz, Limon Suyu, Céven Otu,
RIiZE

199-PEPECURA Toz Seker, Su, Nisasta, Misir Unu, Siyah Uziim
200-CIRIHTA Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tuz, Karbonat, Margarin
201-KABAK SUTLACI Toz Seker, Siit, Tuz, Balkabag

SAMSUN
202-CARSAMBA
KIVRATMASI Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Karbonat, Margarin, Findik
203-BAFRA NOKULU Toz Seker, Un, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Ceviz, Tar¢in, Karbonat, Margarin
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SiNOP
204-CIZLAMA Toz Seker, Un, Siit, Yumurta, Ceviz, Maya, Zeytinyagi
205-HAMURSUZ
TATLISI Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Nisasta, Yumurta, Ceviz, Limon Suyu

206-PRENSES TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Nisasta, Yumurta, Vanilya, Tereyagi, Kakao

TOKAT

207-KURU ERIK
TATLISI

Toz Seker, Su, Ceviz, Kuru Erik

208- DENE HASUDASI

Toz Seker, Nisasta, Tereyagi

209-EKMEK NAZLISI

Toz Seker, Su, Ceviz, Tereyagi, Bayat Ekmek, Kaymak

TRABZON

210-LAZ BOREGI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Limon Suyu, Karbonat,
Tereyag, Findik, Karabiber

211-HAMSIKOY
SUTLACI

Toz Seker, Siit, Yumurta, Tuz, Piring, Findik

212-KABAK TATLISI

Toz Seker, Balkabagi, Findik

ZONGULDAK

213-BEYAZ BAKLAVA

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yogurt, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Limon Suyu, Margarin

214-CEVIZLI INCIR
TATLISI

Toz Seker, Su, Ceviz, incir

215-BAKLAC

Toz Seker, Su, Nisasta, Tar¢in, Hindistan Cevizi, Kuru Fasulye

MARMARA BOLGESINE AiT TATLILARIN iCERIK iNCELEMESI

BALIKESIR

216-BALIKESIR
KAYMAKLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, Tereyagi, Kaymak

217-HOSMERIM

Toz Seker, Un, Yumurta, irmik, Kabartma Tozu, Tuzsuz Peynir

218-MAFIS TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu, Limon Suyu

BILECIK

219-CEVIZLi BUZME
TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Nisasta, Yumurta, Tuz, Ceviz, Tereyagi, Sirke,
Susam, Hindistan Cevizi

220-LINGA TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Stviyag, Yumurta, Kabartma Tozu, Ceviz, Pekmez

221- PAZARYERI HELVASI

Toz Seker, Su, Tahin

BURSA

222-MUSTAFA KEMAL PASA

TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Yumurta, frmik, Kabartma Tozu, Koyun Peyniri

223-DILBERDUDAGI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Stviyag, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu, Limon Suyu,
Tereyagi, Margarin

224-CENNET KUNKU

Toz Seker, Un, Su, Nigasta, Limon Suyu, Tereyagi, Kaymak

CANAKKALE

225-PEYNIR HELVASI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Yumurta, frmik, Peynir Mayas1

226-YUMURTA HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Yumurta, Zeytinyagi

227-INCIR DOLMASI

Toz Seker, Su, Ceviz, Incir, Piring

EDIiRNE

228-ZERDE

Toz Seker, Su, Nisasta, Piring, Kus Uziimii, Cam Fist131, Safran, Zerdegal

229-HELVA-I HAKANI

Un, Siit, Nisasta, Piring Unu, Tereyag1, Bal, Badem

230-GAZILER HELVASI

Un, Siit, Su, Tereyagi, Bal, Badem

231-SEPET HURMASI

Toz Seker, Un, Su, Yumurta, Tuz, Tereyagi
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iISTANBUL

232-SUTLU IRMIK TATLISI

Toz Seker, Siit, Yumurta, irmik, Vanilya, Tereyagi, Susam, Damla Sakizi

233-SAKIZLI MUHALLEBI

Toz §eker, Un, Siit, Nisasta, Yumurta, Vanilya, Tar¢in, Tereyagi, Damla Sakizi,

Kus Uziimii

234-SUZME SARAY
ASURESI

Toz Seker, Su, Giil Suyu, Badem, Bugday, Kus iiziimii, Cam Fist181, Findik, Misk

KIRKLARELI

235-OTURTMA

Toz Seker, Un, Siit, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Ceviz, Sirke, Susam

236-HURMA TATLISI

Toz Seker, Un, Siit, Su, Kabartma Tozu, Limon Suyu, Zeytinyag1, Findik

237-PIRINCLI INCIR
DOLMASI

Toz Seker, Su, Ceviz, Pekmez, Incir, Kaymak, Piring

238-HANIM GOBEGI

Toz Seker, Un, Yumurta, Tuz, Limon suyu, Margarin, Zeytinyagi

KOCAELI

239-PISMANIYE HELVASI

Toz Seker, Un, Su, Limon Suyu, Tereyagi

240-NAZLI TATLISI

Toz Seker, Yogurt, Yumurta, Kabartma Tozu, Karbonat, Misir Unu

241-HOSMERIM

Toz Seker, Siit, Yumurta, irmik, Peynir Mayas1

SAKARYA

242-KABAK TATLISI

Toz Seker, Ceviz, Balkabagi, Tahin, Kaymak

243-UHUT TATLISI

Un, Su, Bugday

TEKIRDAG

244-HAYRABOLU TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Yumurta, irmik, Limon Suyu, Karbonat, Tuzsuz Peynir

245-HOSMERIM

Toz Seker, Yumurta, irmik, Tuzsuz Peynir

246-KARA KABAK PIDESI

Toz Seker, Un, Siit, Yumurta, Tereyagi, Balkabagi, Tuzsuz Peynir

247-KASIM LOKMASI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Tuz, Limon Suyu, Maya

YALOVA

248- TERMAL TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Nisasta, Yumurta, Tuz, Yer Fistig1, Elma, Visne

249-CATAL TATLISI

Toz Seker, Un, Su, Siviyag, Yogurt, Yumurta, Tuz, Limon Suyu, Karbonat

250-YALOVA SUTLUSU

Toz Seker, Siit, Stviyag, Ceviz, Margarin, Yufka, Antep Fistig
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