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OZET

Istanbul Kent Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Tokat Erbaa ilcesi’nin Geleneksel Mutfak Kiiltiiriiniin incelenmesi ve Gastronomik
Uriin Envanterinin Olusturulmasi
Ugur KOLCU
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali /Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Bilim Dah
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi, Ecem INCE KARACEPER
Temmuz, 2025 - Sayfa Sayis1 101
Yemek kiiltiirli, toplumlarin {irettigi gida iriinleri, bu iirlinleri pisirirken ve sunarken
kullandiklar1 ekipmanlar, beslenme diizenini etkileyen dini inanig ve ritiieller, bayram-
diigiin- cenaze gibi 6zel giinlerde tiiketilen tirtinler gibi bir¢ok unsurdan beslenmektedir.
Bolgelerin sahip oldugu gastronomik kimligini anlayabilmek i¢in tiim bu etmenlerin detayl
analiz edilmesi gerekmektedir. Gastronomik kimligi ve bu kimligi olusturan iriinlerin
envanterini ¢ikarmak, sehirlerin markalagsmasinda ve gelecek nesillere somut olmayan
kiiltiirel miraslarin1 tasimak agisindan 6nem arz etmektedir. Erbaa glinlimiizden 5000 yil
Oncesine dayanan bir yerlesim yeri olmakla birlikte ¢esitli go¢ donemlerinde bircok farkl
etnik kokenden niifusa ev sahipligi yaptig1 i¢in mutfak kiiltiirii de zenginlesmistir. Ikliminin
sahip oldugu o6zellikler ve Yesilirmak, Kelkit havzasinda bulunmas1 sayesinde zengin bir
tarim Uretimi merkezi konumundadir. Bu ¢alismada Erbaa’nin gegmisten giiniimiize mutfak
kiiltiirtine etki eden faktorler arastirilirken, unutulmaya yiiz tutmus tarifleri ve gastronomik
unsurlar1 kayit altina alinmasi hedeflenmistir. Nitel aragtirma yontemleri kullanilarak mutfak
kiltiriinii etkileyen faktorler, yazili birgok kaynak ile incelendikten sonra 35 yas iistii, 30
katilimc1 ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilarak veriler toplanmistir. Kartopu
orneklem yonteminden yararlanilan bu ¢alismada elde edilen veriler, analiz edilerek anlaml
veriler elde edilmistir. Caligmanin amaci Erbaa’nin mutfak kiiltiiriine dair veriler elde etmek
oldugu i¢in goriisme yapilan cografya Erbaa’nin ilge sinirlari i¢cinde kalan mahalle ve kdyler
ile sinirlandirilmistir. Yapilan bu ¢alismanin, Erbaa’nin gastronomik kimligi {izerine daha
once detayli bir arastirma yapilmadigi i¢cin bundan sonraki ¢aligmalarda kaynak olarak

kullanilmas1 ve gelecek nesillere miras kalmasi agisindan 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Erbaa Mutfak Kiiltiirii, Gastronomik Uriin Envanteri, Gastronomik

Kimlik, Erbaa
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ABSTRACT

Istanbul Kent University Postgraduate Education Institute
The Examination Of The Traditional Culinary Culture Of Tokat's Erbaa District And
The Creation Of A Gastronomic Product Inventory
Ugur KOLCU
Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts / Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ecem INCE KARACEPER
July, 2025 - Page Number 101
Food culture is nurtured by numerous elements, including the food products societies
produce, the equipment used in their preparation and presentation, religious beliefs and
rituals influencing dietary patterns, and specific products consumed during special occasions
such as holidays, weddings, and funerals. A detailed analysis of all these factors is crucial
for understanding a region's gastronomic identity. Documenting gastronomic identity and
inventorying the products that constitute it are vital for urban branding and for transmitting
intangible cultural heritage to future generations. Erbaa, a settlement dating back 5000 years,
has hosted diverse ethnic populations during various migration periods, thereby enriching its
culinary culture. Its climatic characteristics and location within the Yesilirmak and Kelkit
basins have established it as a rich agricultural production center. This study investigates the
factors that have influenced Erbaa's culinary culture from past to present, aiming to record
forgotten recipes and gastronomic elements.Utilizing qualitative research methods, factors
affecting culinary culture were examined through extensive written sources. Subsequently,
data were collected from 30 participants over the age of 35 through semi-structured
interviews. Employing the snowball sampling method, the gathered data were analyzed to
yield meaningful insights. Given that the study's objective was to obtain data on Erbaa's
culinary culture, the interview geography was confined to the neighborhoods and villages
within Erbaa's district boundaries. This study is considered significant as it represents the
first detailed research on Erbaa's gastronomic identity, making it a valuable resource for

future studies and a legacy for generations to come.

Keywords: Erbaa Culinary Culture, Gastronomic Product Inventory, Gastronomic Identity,

Erbaa



GIRIS

Insanligin varolusundan itibaren yemek, fizyolojik olarak bir gereklilik olmustur.
Tiim canlilar hayatlarini devam ettirmek igin gerekli olan enerjiyi besinlerden elde
etmektedir ve bu besinler yasadiklar1 cografya, iklim gibi kosullardan etkilenmektedir.
Toplumlarin yasadiklar1 cografi konumlar, iklim ve zirai faaliyetler gibi kosullar yedikleri
gidalarin ¢esitliklerini olusturur. Tarih boyunca yasanilan savaslar, go¢ler bu kiiltiirel mirasin
nesiller boyu degismesi ve geliserek bir sonraki nesillere aktarilan bilgi birikimlerini
olusturmaktadir. Yemek pisirmek, insanlarin belli bir masa etrafinda belli periyotlarda
bulusmasi1 ve paylasimda bulunmasini saglamaktadir. Farkli cografyalarda bir araya gelen
topluluklar, kendi kiiltiirel kimliklerinin olusmasini1 saglamaktadir. Kiiltiirel baglamda
bakildiginda toplumun kendine has ozellikleri olan yemeklerin yapilis bi¢imi, kullanilan
malzemeler ve teknikler, cesitli ara¢ geregler gibi unsurlar toplumlarin gastronomik

kimliklerini olusturur.

Sehirlerin markalasmasinda ve gastronomi turizmi kapsaminda bakildiginda
turistlerin seyahat motivasyonunda bdolgenin yerel degerlerinin 6n planda oldugu
bilinmektedir. Akbulut ve Yazicioglu'nun (2020) yaptig1 arastirmaya gore, genel
gastronomik imajin turistlerin destinasyon segmesinde 6nemli oranda etkiledigi bulgularina
rastlanmistir. Destinasyon sec¢iminde turistlerin yasayacagi deneyimler i¢in Onceden
arastirma yapmak ve bdlgede deneyimleyecegi yiyecek icecek iirlinlerinin segimlerini
dogrudan etkilemektedir (Bakkaloglu ve Kocoglu, 2022). Onceden deneyim yasayan
turistlerin goriisleri ve gastronomik kimlik ¢aligmalar1 yapan sehirlerin tanitim ve turist
¢cekme konusunda basarili oldugu anlasilmaktadir. Ayrica turistlerin deneyimleri sonucu
ziyaret edilen bolge hakkinda genel bir algilarinin olugmasi ve bu alg: iizerinden gelecek
donemlerde tekrar ziyaret etmeleri s6z konusu oldugu goriilmiistiir. Turizm faaliyetlerinin
artmasi ile gastronomi turizmi de hareketlenmektedir. Bir iilkenin kiiltiirel degerlerine dahil
olan mutfak kiiltiirii de turistler i¢in iilkenin kiiltiiriinii anlamak adina yerel yiyeceklere
yonelmesine neden olmaktadir (Yuan, 2015). Gastronomi turizminin saglamis oldugu
ekonomik gelirden yararlanmak icin toplumlar ya da bolgelerin mutfak kiiltiiriinii olusturan

unsurlarini korumalari ve tanitimini yapmalar1 ¢ok dnemlidir (Bucak ve Yigit, 2019).

Yabanci turistlerin seyahat motivasyonu incelendiginde deniz, kum, giines tatilinden

sonra ikinci sirada en 6nemli motivasyonlarinin gastronomik imaj ve gastronomi kiiltiirii



oldugu goriilmiis, gastronomik ¢esitlilige sahip sehirlerin yerel kalkinmada turizmin payinin

etkilerinin olumlu yonde oldugu anlasilmistir (Ilban vd., 2018).

Tokat Erbaa ilgesi tarihi M.O 3000 yillarina dayanan ve bir¢ok uygarlia ev sahipligi
yapmus, niifusu siirekli artan ve turizm potansiyeli yiiksek bir yerlesim yeridir. Anadolu’da
yetisen bir¢gok meyve (turuncgiller harig), sebze ve tahil grubunun neredeyse hepsinin
yetistigi bereketli topraklara sahiptir. Ayrica bir¢cok etnik kokenden insanlarin bir arada
yasamasi ve kiiltlirel etkilesimleri sayesinde kendine has bir mutfak kiiltiirii olusturmaktadir.
Ancak yapilan alan yazin taramasinda Tokat mutfak kiiltiirii ile ilgili sinirli sayida da olsa
caligmalar yapilmisken Erbaa’nin yerel gastronomisine dair bir c¢alisma yapilmadig
gorildiigli i¢in bu ¢alismanin yapilmasina ihtiya¢ duyulmustur. Bu kapsamli calisma ile
sehrin gastronomik unsurlarinin bir biitlin halinde incelenerek detayli bir sekilde
gastronomik envanterinin ¢ikarilmasi, gelecek nesillere miras kalmasi, daha sonra yapilacak
akademik ¢aligmalarda 6rnek teskil etmesi ve sehrin markalagsmasinda yardimci olabilmesi

amagclanmustir.

Arastirmanin Konusu

Ayni cografyayr paylasan insanlar ge¢misten gelen kiltiirel birikimleri ile
bulunduklar1 cografyanin yemek Kkiiltiirline katkida bulunmaktadir. Bolgenin yemek
kiiltiirini olusturan unsurlar arasinda gogler, dini inanislar, toplumsal ritiieller, iklim ve
cografi kosullar, kiiltiirel birikimler vd. yer almaktadir. Aragtirmanin konusu, gastronomik
kimlik kapsaminda Tokat ili Erbaa il¢gesinin mutfak kiiltiirine ait gida {iriinleri, regeteleri,
pisirme teknikleri, Orf ve adetler gibi toplumsal yapilarinda yer alan unsurlarin
belirlenmesini saglamaktir. Arastirma kapsaminda Erbaa ilgesi igerisinde ikamet eden belli
bir yas ustii ve gecmis mutfak kiiltlirline de hikim oldugu diisiiniilen halk ile yapilan
goriismelerle sehrin mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin belirlenmesi ve sehrin kalkinmasi i¢in
yapilacak faaliyetlerde kaynak olarak kullanilacak yazili bir metin elde etmek
hedeflenmistir. Bu calismada elde edilen verilerin daha sonraki yapilacak arastirmalara
ornek olmast ve Erbaa’ya ait olan gastronomik iriinlerin kayit altina alinarak gelecek

nesillere akademik ¢alisma olarak sunulmasini amaglamaktadir.



Arastirmanin Problemi

Sehirlerin markalasmasi, turizm i¢in cazibe merkezi haline gelmesi ve gelecek
nesiller i¢in kiiltiirel miras kavraminda kaynak teskil etmesi agisindan mutfak kiiltiirtiniin
kayit altina alinmasi onem arz etmektedir. Yapilan literatlir taramasinda bir¢cok sehir ve
ilcenin gastronomik kimligi ve bu kimligi olusturan gastronomik unsurlarin kayit altina
alindig1 ancak Erbaa ilgesi i¢in henliz bu konuda detayli bir c¢alisma yapilmadigi
gorilmistiir. S6zIU ve kulaktan kulaga dayali kiiltiirel miras aktarimi zamanla deformasyona
ugramakta ve benligini yitirmektedir. Erbaa gibi ge¢misi bin yillara dayanan ve birgok
medeniyete ev sahipligi yaptig1 i¢in zengin bir gastronomik kimlige sahip olan sehrin mutfak
kiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus tariflerinin ve pisirme tekniklerinin kayit altina

alinmamis olmasin1 gérmek bu arastirmanin problemini olusturmustur.

Arastirmanin Amaci

Sehirlerin mutfak kiiltiirleri bulunduklar1 bolgede yetisten iriinler, farkli kiiltiirel
dokulara sahip toplumlarin etkilesimleri, gelenek gorenek ve dini inaniglar gibi farkl
unsurlarin bir araya gelmesiyle olusmaktadir. Cografi isaretli iiriinler, sehirlerin diizenledigi
festivaller ve markalasma c¢alismalar1 gibi faktorler sehirlerin sahip olduklari kiiltiirel
dokunun korunmasini saglamaktadir. Giiniimiizde teknolojinin gelismesi ve kiiresellesme ile
kiiltiirel dokularin zedelendigi bilinmektedir. Bu nedenle kiiltiirel mirasin korunmasi i¢in
sehirlerin sahip oldugu essiz mutfak kiiltiirlerinin yasatilmasi, bolge halkinin sahip oldugu
potansiyelin farkina varmasi ve katma degerli iirlin tlireterek kalkinmaya yardimci olmasi
acisindan bu gibi ¢alismalarin siirdiiriilebilirligi 6nemlidir. Calismaya katilan katilimcilar ile
yapilan goriigmelerde elde edilen bulgularin detayli analizinin yapilmasi ve literatiire

kazandirilmasi bu ¢aligmanin amacini olusturmaktadir.

Arastirmanin Onemi

Son yillarda yapilan ¢aligmalar incelendiginde yerel ve ulusal mutfak kiiltiirlerinin
arastirilarak literatiire kazandirilmasinin hedeflendigi goriilmiistiir. Cesitli iilkelerin bolgesel
mutfak kiiltiirlerinin kayit altina alinmasi bolgelerin somut olmayan kiiltiirel degerlerini
korurken yerel halkin bilinglenmesi saglanarak maddi ve manevi kazanglar elde

edilmektedir. Bir bolgeyi tanimak ve anlamak icin o cografyaya ait gastronomik unsurlar



ziyaretgilere fikir vermektedir. Bu baglamda incelendiginde zengin bir tarihi ve kiiltiirel
degere sahip Erbaa ilgesinin gastronomisine dair bulgularin arastirilarak kapsamli bir
calisma yapilmasi, bolgeye dair kiiltiirii ortaya ¢ikartirken, gelisen teknoloji ve
kiiresellesmenin mutfak kiiltiirline verilen tahribati en aza indirmesi agisindan calisma
onemli bir yere sahiptir. Daha sonra yapilacak ¢aligmalara onciiliikk etmesi beklendigi igin
mutfak kiiltlirii ve gastronomik envanter konusunda Erbaa bolgesinde yapilan ilk ¢aligma

olmasi arastirmay1 6nemli kilmaktadir.

Arastirmanin Kapsami ve Simirhiliklar:

Bu c¢alismada Tokat ili Erbaa ilgesinin mutfak kiiltiiriinii olusturan etmenler
incelenerek gastronomik {irlin envanterinin olusturularak kayit altina alinmasi
hedeflenmistir. Arastirmanin kapsami Oncelikle literatlir taramasi ile bu cografyaya ait
mutfak kiiltiirii ile ilgili degerlerin ortaya c¢ikarilmasi ardindan Tokat iline bagli Erbaa
ilgesinin mahalle ve kodylerinde yasayan halk ile yapilan goriismelerde elde edilen verilere
dayanmaktadir. Bu baglamda arastirmanin sinirliligi cografya ve konum olarak Erbaa ilce

merkezi ve kdylerindeki yerlesim alanlarindan olusmaktadir.



BOLUM 1: KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Yemek ve Kiiltiir

Kiiltiir, genel anlami ile toplumlarin ortaklasa insa ettikleri tutum ve davraniglar
biitiiniidiir. Dil, inanis, gelenekler, yasalar, semboller, ritiieller gibi birgok davranigin altinda
kiiltiir yatmaktadir (Ciigen, 2005). insanlar ait oluklar1 toplumlarda birgok yeni bilgi 6grenir
ve hayatlarin1 bu bilgiler 1s181inda yasarlar. Beslenme, canliligin var olmasi i¢in gereken en
onemli etkenlerdendir. Hava kosullarina ve barinacak konuma ulagabilme durumuna gore
insanlar ¢iplak da yasayabilir ancak beslenmeden ¢ok az bir siire hayatta kalmaktadir

(Baysal, 2004).

Toplumlar1 bir bagka toplumdan ayirt eden 6zellikler; gelenek gorenek, aliskanliklar,
yasantilar, yemekler gibi bircok etmen sayesinde var olmaktadir. Bunlarin i¢inde yemek,
bulundugu cografyada iiretilen {iriinler, saklama kosullari, pisirilirken ve servis edilirken

kullanilan ekipmanlar ile mutfak kiiltiirinli olusturur (Albayrak, 2013).

Yemek, sosyologlarin ¢aligmalarinda kiiltiirel boyutunu ele almak i¢in arastirilan
konulardan biri olmaktadir. Simmel (1994), insanlarin ilk ortakliklarinin yemek ile
basladigini savunur. Bir sosyallesme araci olarak yemegin kullanilmasi, Araplarin kurban
kesme adetlerinden 6rnek verilebilmektedir (Symons, 1994). Atesin bulunusu ile yemek
farkli bir noktaya doniismiistiir. Ayn1 sekilde tarimin kesfi de insanlarin kendi gidalarim
kontrollii sekilde tireterek yemeklerini bu iirlinlerden yapmalarini saglamistir. Dolayisiyla

insan dogay1 kendi ihtiyaglar1 dogrultusunda doniistiirmeye baslamistir (Karaduman, 2023).

Yemek, temininden tiiketimine kadar cesitli siirecleri igerir ve bu siirecler
topluluklarin bir araya gelmesi, is boliimii, topluluksal davraniglar gibi olgular1 dolayisiyla
da kiiltiiri 6nemli hale getirir (Besirli, 2010). Yemek, antropoloji, sosyoloji ve kiiltiirel
calismalar alanlarinda sikca incelenmis bir konudur. Yemekle ilgili genellikle ilk akla gelen
sorular, kaynagi, tadi ve arkasindaki hikadyedir; bu sorularin yanitlar1 genellikle kiiltiirel
baglamla iligkilendirilir (Stajcic, 2013). Yemekler toplumlarin refah seviyesi, gelenek
gorenekleri, kiiltiirel farkliliklar1 gibi unsurlar ile gelismekte ve degismektedir. Toplumlarin
gb¢ etmesi ve kiiltlirel miraslarini bulunduklar1 cografyaya tasimasi ile yemek kiiltiiriiniin

belirlenmesinde sdz sahibidir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).



Bolgelerin yemek kiiltiirii arastirilirken o bolgeye ait gegmisten giliniimiize kadar
gelen dini, siyasi, ekonomik, cografi, fiziki tiim unsurlarinin bilinmesi, yemek ve kiiltiir

iliskisi baglaminda saglikli sonuglar elde etmek i¢in 6nemlidir (Talas, 2005).

Gastronomi diinyasinin iinlii isimlerinden Fransiz gastronom ve yazar Jean Anthelme
Brillat-Savarin’in ’Bana ne yedigini sdyle sana kim oldugunu sdyleyeyim.” sozii, yapilan
bu arastirmada da konusu gegen yemegin kiiltiir ile i¢ i¢ce oldugunu, kiiltiiriin insanlarin
tutum ve davraniglarini sekillendirirken yemeginde kiiltliriin gostergelerinden biri oldugunu

dogrular niteliktedir (Brillat-Savarin, 2016).

Atesin bulunusunun ardindan baslayan yemek devrimi ile insanlarin bir araya gelerek
sosyallesmeleri ve paylasim yapmalari siirpriz olmayacaktir. Sofra kiiltiirii bugiin dahi
insanlar1 bir araya getirirken sadece beslenmek i¢in degil ayn1 zamanda sosyallestikleri bir
zemin olusturmaktadir. Aksam yemeginde bir sofra etrafinda bulusan aile bireyleri
giinlerinin nasil gectigi, birbirine kendilerini anlattiklar1 ve dinledikleri alanlar olmaktadir.
Bu yoniiyle sofranin birlestirici giicii, kiiltlirel paylasim agisindan diisiiniildiigiinde, 6zel
giinlerde de kalabalik aile fertlerinin bulustugu sosyal ortamlar olmaktadir (Besirli, 2010).
Uzaktan gelen bir kisiye hi¢ tanimasa dahi ilk tanigma esnasinda bir bardak su ya da bir parca
ekmek ikram etmek kiiltiirel olarak yemegin ilk temastan itibaren énemli bir rol oynadigin

gostermektedir.

Insanlar sadece kendi kiiltiirlerini arastirtp 6grenmek ve yasatmaktan ziyade farkl
kiiltiirleri de tanimak ve deneyim kazanmak istemektedirler (Akkus ve Giines, 2016). Bu
baglamda yapilan seyahatlerde genellikle yoresel lezzetlerin tadildigi, begenilen iirlinlerinde
geri donerken ailelerine ve arkadaglarina gotiirerek onlarin da deneyimlemesini

istenmektedir.

1.2. Yemek Kiiltiiriinii Etkileyen Faktorler

Kiiltiir, i¢inde bulunan toplumun yasam bicimleri, gelenek gorenekleri, sosyal yapisi
ve diger toplumlar ile etkilesimleri sonucu gelisip degisim gostermektedir. Buna ¢esitli go¢
hareketleri, dini unsurlar, kiiresellesme ve yerellesme gibi etkenler 6rnek gosterilebilir.
Yemek kiiltiirli de toplum kiiltiiriinii diger toplumlardan ayirt eden 6nemli bir unsurdur.
Toplumlarin yemek kiiltiirii de zamanla degisim gosterebilmektedir. Bu degisimin sebepleri
arastirildiginda Yiicecan’ a (1997) gore kisilerin beslenmesi ile ilgili tutumlarinin dogal ve
kisisel olarak iki farkli ana baslikta incelemistir. Dogal sebepler; dogal cevre, iklim, yerel

ozellikler, topragin durumunu vb. iiretilebilecek besin iirlinlerini, bu besinlerin teknolojinin



yardimzt ile islenebilmesi, pazarlanmasi ve saklanmasini etkiler. Kisisel sebepler ise sosyal
cevrenin etkisi, kiiltiirel normlar ve ekonomik yap1 gibi unsurlardan olugsmaktadir. Dogal

sebepler, kisisel tercihleri de etkileyerek yemek kiiltiirtinii olugturmaktadir.

Bu c¢alismada yemek kiiltiiriinii etkileyen faktorleri incelerken 4 ana baglikta
degerlendirilmistir. Bunlar cografi konum ve iklim, go¢ hareketleri, din ve inaniglar ve

ekonomik faaliyetlerdir.

1.2.1. Cografi Konum ve iklim

Bir bolgenin, diinya iizerindeki enlem ve boylam bilgilileri ile belirlenen, kendine
has ayirt edici dzelliklere sahip cografi kosullara ¢’ cografi konum” denir. Ulkemizin cografi
konumu ve sahip oldugu potansiyel sayesinde tarih boyunca ekonomik, siyasal ve kiiltiirel
normlart sekillendiren bir unsur olmustur (Kaya, 2017). Daglarin denize uzanis sekilleri,
cografi konumun bulundugu enlem, kusak, ekvatora ya da kutup noktalarina yakinlik,
daglik- engebeli araziler, denize kiyiya sahip olunmasi ya da sahip olunan su kaynaklarinin
azlig1 ¢oklugu gibi cografi kosullarla ilgili olan tiim etkenler, bolgede yetisen ya da avlanan
iiriinlerin zenginligini etkilemektedir. Ornegin denize kiyisi olan bolgelerin mutfak
kiiltiiriiniin balik ve deniz iirtinleri ile ilintili olmas1 beklenir. Engebeli arazilere sahip olan
bolgelerde ise tarim faaliyetlerinin zorlugundan dolayr hayvanciligin 6n plana ¢ikmasi

iilkemiz cografi bolgelerine bakildiginda sik karsilagilan bir durum olmaktadir.

Iklim, bolgenin tarimsal iiretimini dogrudan etkiledigi i¢in yemek Kkiiltiiriiniin
olusumunda etkili olmaktadir. Karadeniz gibi y1l boyu sik yagis alan bolgelerde cay, findik,
kivi gibi tirtinler yetistirilirken Akdeniz gibi y1l boyu sicak iklime sahip bolgelerde ekvatoral
meyvelerin yetismesi, seracilik faaliyetlerinde bulunulmasi hemen her tiirlii meyve sebzenin
yetistirilmesini saglar. Yagisin az oldugu yerlerde susuz tarima uygun {iriinlerin yetistirilmesi
tercih edilirken yagisin bol oldugu alanlarda ise yetistirilecek meyve, sebze ve tahil

iriinlerinin ¢esitliligi artmaktadir.

1.2.2. Go¢ Hareketleri

Genel anlami ile niifusun yer degistirmesi anlamini tasiyan gog, yola cikilan ve
ulasilan bolgelerin sayisal niifus verilerinin degismesinin yani sira taginan kiiltiir, manevi

degerler, gelenek gorenek ve yasam tarzini da etkilemektedir (Dursun ve Giizeller, 2023).

Goc¢ hareketleri kitlesel ya da gruplar halinde olabilmektedir. Savas nedeniyle sayica

fazla niifusun yer degistirmesi kitlesel goclere 6rnek verilebilir. Kisilerin ya da ailelerin daha



1yl yasam sartlari, bulunduklar1 bolgedeki dini, siyasi baskilar ya da egitim gibi amaglarla

yaptiklar1 gogler ise kisisel, grup gogleri olarak adlandirilir.

Ulke degistirilen gdgler genellikle savas, dogal afetler, ekonomik sikintilar,
kaynaklarin yetersizligi gibi sorunlara dayanirken yurt iginde yapilan gocler ¢ogunlukla,
ekonomik sikintilar, igsizlik, kan davasi gibi aile problemlerine dayanmaktadir. Siiresine

gore gocler, kalic1 gogler ve gecici gogler olarak ayrilir (Giinay vd., 2017).

Gegici gogler; belli bir siire dahilinde egitim almak ya da ¢alismak gibi eylemler i¢in
bulundugu bolgeden ayrilmak olarak tanimlanabilir. Kalic1 gogler ise yasanilan bolgeyi terk
ederek bagka bir konumda hayatina devam etmek iizere yapilan gog¢lerdir. Mevsimlik gogler;
bireylerin bir tarim iirlinli hasatinda ¢alismak, bir bolgede tatil yapmak, dinlenmek, gezmek
gibi aktiviteler i¢in senenin belli bir siiresinde bulunduklar1 bolgeleri degistirmesi olarak

goriiliir. Bu gog tiirleri niifusu ve sosyal yapiy1 etkilememektedir (Tiifekei, 2003).

Tarih boyunca insanlar cesitli sebeplerden dolayr yer degistirmis ve kendi
kiiltiirlerini, gittikleri bolgenin kiiltiirleri ile sentezlemislerdir. Tiirkiye i¢inde ise 1950’11
yillarda teknolojinin gelismesi ile tarimda makine kullanimi artmus, el ile yapilan tarim isleri
yerini daha kisa siirede ve daha az is¢i giicii ile yerine getirmeye baslamistir. Bu sanayilesme
stireci i¢ gocii olusturmus ve kirsaldan kentlere go¢ ¢ok artmistir. Biiyiliksehirlere go¢ eden
kitle sayis1 artinca tarim sektorii olumsuz yonde etkilenmistir. Sehir niifusu ise beklenenden
fazla go¢ aldig icin yasam kalitesi diigmiistiir. Bu donemdeki go¢ hareketleri hem sehirler

icin hem de kirsal bolgeler i¢in olumsuz sonuglara neden olmustur (Iskin, 2021).

Gegmis donemde kitlesel olarak yapilan goclerde, go¢ eden toplumlarin kiiltiirel
degerlerini gog ettikleri cografyaya tasidiklar bilinmektedir. Buna 6rnek vermek gerekirse
tarih boyunca yasanan gog¢lerde, mutfak kiiltiiriniin gidilen bdolgelerde yasatilmasi
gosterilebilir. Istanbul mutfagi; Rumlar, Ermeniler gibi farkli etnik kokenden toplumlarin
sentezi ile olugsmustur (Zafera, 2023). Ancak giinlimiiz go¢leri savas durumu olmadikga
kitleselden ziyade bireysel go¢ ve beyin gocii olarak uygulanmaktadir. Bireysel goclerde ise
kiiltiirel degerlerin yasatilmas1 zorlagmakta, kiiltiir erozyonu yasanmaktadir. Iskin’in (2021)
yaptig1 ¢alismada, kirsaldan kente go¢ edenlerin kiimelenme stratejisi ile yasamay tercih
ettikleri bolgelerde mutfak kiiltiirlerini daha kolay yasatabildikleri goriilmiistiir. Sen’in
(2021) yaptig1 ¢alismada ise kirsaldan kente goclerde yoresel yiyeceklerin liretiminde
kullanilan pisirme tekniklerinden bazilarinin zorunlu degisime ugradigi goriilmiistiir. Bunun

sebebi firin, tandir gibi ev disinda kullanilan pisirme boliimlerinin kentlerde rahat



uygulanamamasi, apartman yasamina uyum saglamak zorunda kalindig1 i¢in ev tipi firinlar

ile bu pisirme islemlerinin gerceklestirmeye calisilmasidir.

1.2.3. Dini inamislar ve Ritiieller

TDK’ya gore “’karsilik vermek, itaat etmek, adet, hayat tarzi ve yol”” manasina gelen
din, toplumlarin kiiltlirlerinin sekillenmesinde rol oynar (TDK, 2025). Binlerce yildir
insanlar varolusunu sorgulamakta, kendilerini ait hissettikleri sosyal ve dogal cevredeki
davranig bi¢cimlerini uygulamaktadirlar. Dini inaniglar yasam sekilleri, gelenek gorenek,
adetler gibi davraniglar1 etkilerken yemek kiltiirii ve beslenme diizeni pratiklerinin
sekillenmesinde de etkili olmaktadir (Acun ve Giil, 2012). Bu baglamda incelendiginde
farkli dini inanisa mensup bireylerin tiikettikleri gida tirtinleri de benzerlikler ve farkliliklar
gostermektedir. Bir dini inanista tiiketilmesi uygun goriinmeyen gidalar bir baska dini
inanigta tiiketilmesinde bir sakinca goriilmemektedir. Miislimanlar alkol tiikketmezken
Hristiyanlarin alkol tiiketmesinde bir mazur yoktur. Miisliimanlar inekleri kurban ederken
Hint geleneginde inek kutsal bir varlik oldugu i¢in kesilmesi yasaktir. Yahudilerin inanigina

gore et ve siit iiriinleri birlikte tiikketilmemelidir.

Farkli dine mensup kisilerin inandiklar1 ortak degerlerde vardir. Miisliiman ve
Hristiyanlar, Adem ve Havva’nin yasak meyve olan elmay1 yedikleri ve bu yiizden cennetten
kovularak Diinyaya gonderildiklerine inanirlar. Diinyada insanlarin varolusunun
baslangicinin bir gida {iriiniiniin neden oldugunu diisiinmektedirler (Emiroglu, 2011). Yasak
olan gidalar belli kurallar ¢ergevesinde belirlenmistir. Bu gidalar helal ve haram olarak
tanimlanmistir. Helal gidalar; tiiketilmesinde bir mahsur olmayan gidalari, temiz igerikleri
temsil eder. Musevilikte helal kavram1 “’koser” olarak ifade edilir. Koser, temiz, uygun,
tiiketilmesinde bir méani olmayan anlamina gelir. Haram gidalar ise dinen tiiketilmesi uygun
goriilmeyen, kirli olarak betimlenen gidalardir (Tiirker, 2020). Semavi dinlere bakildiginda
en kati yiyecek icecek kurallarmin Musevilik ve Islamiyet inanglarinda oldugu

goriilmektedir.

Musevilikte; koser kurallar1 gecerlidir. Koser kurallarina gore; domuz, deve, tavsan,
siiriingenler, bocekler, kemirgenler, kuslar, kan ve kanl etler, pullu ve yiizgecli baliklar
disindaki tiim deniz canlilar1 ve havyar tiiketilmesi yasaktir. Ayrica et ve siit tirlinleri birlikte
tilketilmez. Koser kurallarina gore, gidalarin hazirlanmasi, ambalajlanmast gibi {iretim
faaliyetleri sirasinda bir haham bulunmali ve hahamin kontrolinde bu islemler

gerceklestirilmelidir. Hahamin onay verdigi tirtinler tiiketilebilir. (Koluman, 2009)



Miisliimanlikta; 6lmiis hayvan (les), domuz, akmis kan, Allah’tan baskas1 adina
kesilen hayvanlarm etleri yasaktir. islamiyet’e gére bir hayvan kesilecekse kesen kisinin
Miisliiman olmasi, abdestli olmas1 ve besmele ile kesilmesi gerekir. Hayvanlara kesim
oncesinde strese sokmadan, kotii davranmadan muamele edilmelidir. Ayrica hayvan en hizli
Olecek sekilde boynundan kan akitilarak kesilir (Atasever ve Alisarli, 2022). Domuz eti ve
domuzdan elde edilen {iriinler, alkol igeren igecekler, alkol ve uyusturucu igeren bitkiler
yasaklanmistir. Baliklarda ise yiizgegli ve pullu baliklar helal iken mezhep farkliliklarina

gore diger deniz kabuklularinin tiiketimi haram olarak kabul edilebilmektedir.

Hristiyanhkta; mezhep ayriliklarina gore kiiclik farkliliklar olabilmektedir ancak
genel olarak belirli giinler disinda tiiketilmemesi gereken tirtinler cok degildir. Sadece kan
ve bogulmus hayvanlarin tiiketilmesi hos goriilmez. Oru¢ donemlerinde su ve hayvansal gida

tuketilmez.

Ritiieller diizenli olarak tekrarlanan sembolik davraniglardir. Toplumsal aliskanliklar
oldugu gibi doga tistii ve dini inanglar i¢in yapilan torenler olabilmektedir (Dag1 ve Minez,
2022). Dini inaniglara gore beslenme diizenleri belirli zaman araliklarinda tekrarlanarak
ritiiellere dontigsmiislerdir. Bu ritlieller ge¢is donemlerinde (dogum, diigiin, askerlik, 6lim
vb.), bayramlarda, 6zel giinlerde gerceklestirilmektedir. Bu 6zel giinlerde bir araya gelen aile
ve arkadaglar 6zel yemekler hazirlamakta, inanislarina ve gelenek- goreneklerine dair kurban
kesme gibi adetlerini yerine getirerek sosyal yapilarini giiglendirmektedir. Ozel giinler olarak
bakildiginda Miisliimanlarin Ramazan ve Kurban Bayramlari, Hristiyanlarin Siikran Giinii
ve Paskalya Bayrami, Yahudilerin Sukoh ve Peskat Bayramlar1 6rnek verilebilir (Kara,

2024).

Islamiyet paylagsma ve yardimlagma dinidir. A¢ biri goriiliirse doyurulur, kimseyi
incitmeden yardim edilir. Kandil giinleri lokma dagitilmasi, Muharrem ayinin 10. giinii agure
pisirip dagitilmasi, Olen Kkisilerin ardindan yemek dagitilmasi, Kurban Bayrami’nda
biiyiikbas ve kiiglikbas hayvanlarin kurban edilerek etlerinin pay edilmesi ve dagitilmasi,
yagmur duasi esnasinda topluca tiiketilen yemekler, Islamiyet inanc1 dogrultusunda yapilan,

dini ritiiellerin mutfak kiiltiiriine olan etkilerine en iyi 6rneklerdir (Sagir, 2012).

1.2.4. Ekonomik Faaliyetler

Farkli cografyalara ait mutfak kiiltiirleri, yorede tarimi yapilan gida iriinleri,
yetistirilen hayvanlar ve bu unsurlar iglerken kullanilan ekipman, teknik gibi degerler ile

birbirlerinden farkliliklar gosterir. Toplumlarin gida se¢imlerini etkileyen faktdrlerden biri
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de ekonomik faaliyetlerdir (Chen ve Marta, 2020). Tarim ve hayvancilik iirlinleri, mutfak
kiiltiirinlin temelini olusturdugu gibi bu iriinler ekonomik olarak da degerlendirilerek
kazang elde edilmektedir. Bolgelerin kendine has gida iirtinleri diger bolgeler ile ekonomik
anlamda rekabet edebilmek i¢in firsat yaratir. Gida endiistrisi ile elde edilen iiriinler sadece
tiretim ile sinirl kalmaz ve bu tiriinlerin islenmesi, depolanmasi, paketlenmesi, dagitimi gibi
birgok alanda istihdam saglar (Direk, 2012). Tarim, beslenmede kullanildig1 gibi sanayi
sektoriine hammadde, hayvancilikta da yem elde edilerek ¢ok fonksiyonlu bir faaliyettir

(Aliagaoglu ve Ugur, 2010).

Glinlimiizde sehirlerin ekonomik faaliyetleri tarim ve gidanin disinda, turizm, kiiltiir,
saglik, egitim gibi bir¢ok sektdrde yiiriitiilmektedir. Ozellikle turizm sektdriinde destinasyon
secimini etkileyen faktorlerden biri de yoreye 6zgili mutfak kiiltiiriidiir ((Sengiil ve Tiirkay,
2018). Mutfak kiiltiiriinii turizmde degerlendirmek, sehrin ¢ekiciligini artirirken yoreye 6zgii
tartm ve gida irilinlerinin de siirdiiriilebilirligini tesvik eder. Bolge halkinin {iretim
konusunda bilin¢li yaklasmasini, ekonomik olarak da kalkinmasini saglar. 1986 yilinda
Italya’da baslayan ¢’Slow Food hareketi ile kiiresellesme ve tek tiplesmeye karsi yerel
mutfaklar1 savunan bir olusum meydana gelmistir (Sabur ve Giines, 2023). Bu hareket
kapsaminda siirdiiriilebilir tarim politikalar1 ve yerel unsurlarin korunmasi, gastronomi

faaliyetlerinin turizmde fayda saglamasi amaclanmistir.

Turizm sektdriiniin bir pargasi olarak restoranlarda mutfak kiiltiiriiniin bir parcasini
temsil eder. Yerel {riinler ile yapilan yemekler turistlere sehrin kiiltiirel yapisini tanitirken
ciftcilerinde siirdiiriilebilir tarim iiretimine yardimci olur. Mutfak kiiltiiriinlin tanitiminda
restoranlarda bulunan ydresel iirlin ¢esitliligi, bu tlirtinlerin kalitesi ve sunumu, ziyaretg¢ilerin
deneyimlerini olumlu ya da olumsuz sekilde etkileyebilir (Sormaz, 2017). Bu yiizden
restoranlarin mutfak kiltiiriinlin tamitim1  ve siirdiiriilebilirligi  i¢cin iizerine diisen
sorumluluklar1 almasi beklenir. Yerel yonetimler de cesitli organizasyonlarla bdlgenin
kalkinmasinda yardimci olmaktadir (Selvi ve Sahin, 2017). Festivaller, tanitim giinleri ve
etkinlikler gibi organizasyonlar turizmin kalkinmasi ve bolgenin tanitiminda aktif rol

oynarken kiiltiirel degerlerin de yasatilmasina imkan verir.

1.3. Gastronomik Kimlik

Gastronomi, Yunanca’ da “’Gastro” (mide) ve ‘’Nomos” (kurallar) kelimelerinin
birlesiminden olugmus, en genel tanimiyla kiiltiir ile yemek arasindaki iligkiyi arastiran yeme

ve icme bilim ve sanatidir. Kimlik ise “’Herhangi bir nesneyi betimlemek i¢in kullanilan
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ozelliklerin biitiinii, ¢ehresi” anlamina gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2024). Bu baglamda
gastronomik kimlik, destinasyonun sahip oldugu ve diger bolgelerden farklilastiran
gastronomik niteligi ve Ozelliklerinin tiimii olarak ifade edilmektedir (Akbulut ve

Yazicioglu, 2020).

Harrington (2005) gida {iriinlerindeki bilesenlerin tat ve doku iizerine etkilerini,
yetistirilen cografya ve kiiltiiriinii ele alarak “’Gastronomik Kimlik” kavrami tizerine ¢alisma
yapmis, toplumlarin kendi kiiltiirel miraslarini korumalarini ve farkli destinasyonlar arasinda
rekabet edebilmelerini saglayabileceklerinden bahsetmektedir. Bolgede yetisen gidalar, bu
gidalarin kendine has bir teknikle islenmesi, islenirken kullanilan ara¢ gerecler, elde edilen
Ozgiin iirlin gibi faktorler sehrin gastronomik kimligini olusturmaktadir (Basat vd., 2017).
Bu iiriinlerin bolgeye has oldugunun vurgulanarak pazarlama stratejilerinin belirlenmesi,
destinasyon c¢ekiciligi ve tercih edilme unsuru olarak kullanilmaktadir. Birbirine benzer
ozelliklere sahip olan iki farkli bolge rekabet edebilmek i¢in sahip oldugu gastronomik
unsurlar gibi ayirt edici Ozelliklerini 6n plana ¢ikarabilmektedir (Deveci vd., 2013).
Gastronomik kimlik, destinasyon rekabeti agisindan olumlu yonde etkilere sahiptir (Acuner

ve Keskin, 2023).

Kiiresellesme ile insanlarin gida ihtiyaglarini karsilamak i¢in bagvurdugu market ve
pazarlar global iriinlere yerellerden daha cok yer verdikc¢e bolgelerin yemek kiiltiirleri de
zamanla yok olmakta ve kendilerine has 6zellikleri deforme olmaktadir. Buna karsin yerele
0zgii bilesenlerin erisilebilir ve siirdiiriilebilir olmasi i¢in 6nlemler alinmalidir. Teknolojinin
gelismesi, hayatin bircok alaninda kolaylastirict ¢oziimler iireterek insanliga katki
saglamaktadir. Ancak gelisen teknolojinin eskiden uzun vakit gegirdigimiz bazi islerin
stiresini kisaltmasi bir dezavantaj olarak mutfakta da gegirilen siireyi azalttig1 i¢cin uzun siiren
ve mesakkatli regetelerin giderek hayatimizdan cikarilmasina da neden olmaktadir (Ongel,
2015). Gastronomik kimlik olusumu gelecek nesillerin de unutulmaya yiiz tutan teknik ve

recetelerden yararlanarak kiiltiirel deformasyonun etkilerini azaltacaktir.

Gastronomik kimligi olusturan etmenler arasinda dini boyutlar da yer almaktadir.
Insanlar1 bir araya toplayan sofra kiiltiirii, Hristiyanlarin *’Siikran Giinii”’, Miisliimanlarin
“Iftar” sofralari, Yahudilerin ’Sabat” yemegi gibi &zel giinlerde kendine 6zgii inang
ritiieller1 ile gergeklestirilen faaliyetlerdir (Besirli, 2010). Helal ya da haram olarak
siniflandirilan iirtinler, kisilerin dini inanglarina gore beslenme sekillerini diizenleyerek

gastronomik kimliklerine etki eden faktdrlerden biri konumundadir.
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Gastronomik {irlin kavrami incelendiginde, yoreye ait bir {irlinlin kendine has
karakteristik Ozellikleri olmasi beklenmektedir. Bu karakteristik 6zellikler kimi zaman
bolgenin teruarin tagirken kimi zamanda yapilis bigimi ve teknikleri gibi 6zelliklerinin ayirt
edici ve benzersiz olmas1 beklenmektedir (Giillii ve Karagdz, 2019). insanlarin bir bdlgenin
gastronomik kiiltiiriine dair fikir edinmesi ve o kiiltlire ait unsurlarin deneyimlenmesi igin
gastronomik {riinler 6nem arz etmektedir. Bolgenin kendine ait yemek kiiltliriini
tanitabilmek i¢in gastronomik fiiriinlerin kayit altina alinarak korunmasi ve tanitiminin

yapilmas1 gerekmektedir (Ogan, 2024)

1.4. Cografi isaret

Cografi isaret, bir bolgede yetisen iiriiniin o bolgeye has tat, doku, koku gibi
fonksiyonlarini1 belirtmek i¢in kullanilan ve yerel iireticiyi koruma, tiiketiciler igin ise
iriinlerin kalite garantisini saglamak amaciyla ortaya ¢ikan ve kiiresel bir olgu haline gelen
tanimlamadir. Ulkemizde ise ilk olarak 1995 yili 555 sayili "Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname" ile uygulamaya ge¢mis, 10 Ocak 2017 tarihinde
ise 6769 sayil1 ©” Sinai Miilkiyet Kanunu” ile cografi isaretli tirlinler koruma altina alinmistir.
“Tiirk Patent Enstitlisii”” tescil vermekle gorevlendirilmistir (Tekelioglu, 2019). Cografi

isaretli lirlinler, menge ad1 ya da mahreg isareti olarak 2 tiirde tescillenir.

Mense ad; belirli bir cografya ile 6zdesmis, karakteristik 6zelliklerini bulundugu bolgedeki
dogal ve beseri unsurlardan alan iirlinlerin isaretlenmesi olarak tanimlanir. Bahse konu
tirlinlin adin1 aldig1 bolgede tiretilmesi ya da islenmesi gerekmektedir (Tiirk Patent ve Marka

Kurumu, 2024).

Mahreg isareti; belirgin bir 6zelligi ile bulundugu bolgeye atfedilmis, yorenin sinirlart
igerisinde liretim veya isleme gibi eylemlerden en az birinin yapilmasi ile olusan cografi
isarete verilen isimdir. Mahreg adi ile tescillenen iiriiniin igerigi ya da iiretim bi¢gimlerinden
en az biri atfedilen bolge ile iliskili olursa baska bdlgelerde de iiretim faaliyeti

gerceklesebilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Kiiresellesen diinyada niifusun hizla artmasina bagli olarak yeni iiretim teknolojileri
ve genetigi ile oynanmis gida {iriinlerinin ¢ogalmasi, tiiketicilerde tiikettigi iirliniin igerigini
ve kalitesini arastirma noktasina tasimaktadir. Asir1 kar amaci ile hareket eden treticilerin
gida sagligin ikinci plana atmasi ve igerigi degisen iiriinlere karsi tiiketicilerin geleneksel
iirlinlere olan ilgileri saglikli, yerel {iriinler tercih etme aliskanligi kazanmalarina neden

olmustur (Orhan, 2010).
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Bir bolgenin kalkinmasi i¢in Oncelikle o ydreye ait dirlinlerin potansiyeli
belirlenmelidir. Belirlenen potansiyelin ortaya c¢ikarilmasi i¢in ise bireysel degil {iiretici,
belediye, perakendeciler gibi birgok unsurun destekleri ile ayaga kalkmalidir. Ayrica cografi
isaret ile tescillenen iirlinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in HACCP
gibi koruyucu faktorlerden yararlanilarak gida gilivenligi saglanmalidir (Kan ve Giilgubuk,
2008). Turistlerin seyahat edecekleri bolgeleri segerken deneyimleyecekleri iirlinler
belirleyici faktorlerden biridir. Bu baglamda yoresel-yerel-bolgesel iirlinlerin 6neminin
artmasini saglamaktadir. Ancak yerel halkin bu triinler hakkinda farkindaliginin artmasi

elzemdir (Kendir ve Arslan, 2020).

Cografi isaretli {irtinlerin gelismis iilkelerde ekonomik kalkinmaya katkis1 yiiksek
olmakta ancak Tiirkiye gibi gelismekte olan {ilkelerde yeterince katki saglayamamaktadir.
Bu gibi iilkelerde sorunun kirsal alandaki egitim seviyesinin gorece daha diigiik oldugu igin
cografi isaretli iiriinlerin iireticiye saglayacagi faydanin yeteri kadar anlagilmamasi oldugu
diisiiniilmektedir. Bir diger sorunun ise cografi isaretin bireysel degil kamuya mal olmus,
kollektif bir yarar saglamasindan dolayr kiiciik iireticilerin direkt olarak bu durumdan
kazancinin yiiksek olmamasi, bolgenin genelinin toplu olarak yarar saglamasi 6rnek olarak
gosterilmektedir (Gokovali, 2007). Festivaller, il ve ilgelerin tanitim giinleri gibi etkinlik ve
yiyecek igecek faaliyetlerinin yapilmasi, ireticinin {riinlerini dogrudan tiiketiciyle
bulusturmasini saglarken tiiketicinin de tirlinleri deneyimlerken iiriin hakkinda bilgi

alabilmesini ve karsilikli giiven ortaminin olusturulmasina yardime1 olmaktadir.

Gilinlimiiz turistinin ziyaret ettigi bolgedeki yerel iiriinleri denemeyi, yerel halk gibi
davranarak bulundugu bolgenin kiiltiiriinii deneyimlemeyi arzu ettigi goriilmistiir (Yiinci,
2010). Bu tutum ve davranislar géz oniinde bulunduruldugunda bdlgenin gastronomik
kimliginin olusturulurken cografi isaretli tirtinlerden yararlanilmasi ve tanitim faaliyetlerinin

artirtlmasinin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’de Kasim 2024 itibari ile 1658 adet cografi isaretli iirlin bulunmaktadir.
Bunlarin iiriin gruplarina gore dagilimi ise; Tiitiin 1, Biralar ve Alkollii ickiler 12, Islenmis
ve Islenmemis Meyve Sebzeler ile Mantarlar 347, Peynirler 46, Halilar Kilimler ve
Dokumalar Disinda Kalan El Sanati Uriinleri 81, Bal 29, Firincilik ve Pastacilik Mamulleri,
Hamur Isleri, Tatlilar 339, Peynirler ve Tereyagi Disinda Kalan Siit Uriinleri 21, Yiyecekler
i¢in Cesni / Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuz 27, Halilar ve Kilimler 43, Diger Uriinler 88,

Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler 39, Islenmis Islenmemis Et Uriinleri 29, Yemekler
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ve Corbalar 458, Tereyag: Dahil Kat1 ve Siv1 Yaglar 26, Dokumalar 46, Alkolsiiz Icecekler
19, Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 4 adettir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Tablo 1

Tescilli Cografi Isaretlerin Uriin Gruplarina Gére Dagilimi

Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar | 4
Alkolsiiz Icecekler [l 19

Dokumalar I 46
Tereyagi Dahil Kat1 ve Sivi Yaglar [l 26

Yemekler ve Corbalar | N /58
Islenmis Islenmemis Et Uriinleri [l 29

Cikolata, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler [l 39
Diger Uriinler [N 88
Halilar ve Kilimler [ 43
Yiyecekler i¢in Cesni / Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuz [l 27
Peynirler ve Tereyag1 Disinda Kalan Siit Uriinleri [l 21
Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar [ A 3390
Bal Il 29
Halilar Kilimler ve Dokumalar Disinda Kalan El.. | IIIIN 81
Peynirler M 46
Islenmis ve Islenmemis Meyve Sebzeler ile Mantarlar [ RN 3/ 7
Biralar ve Alkollii icecekler W 12
Tiitiin | 1

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500

Kaynak: Tirk Patent Enstitiisii (2025).

1.4.1. Tokat Ili Mutfak Kiiltiirii ve Cografi isaretli Uriinleri

Tokat cografi olarak Orta Karadeniz Bolgesinin orta, i¢ kesiminde yer almaktadir.
Tokat merkezin rakimi 643 metredir ve bulundugu cografya itibari ile bereketli ovalara
sahiptir. Bu bereketli cografyada ¢ok ¢esitli meyve ve sebze tarimi gergceklesmektedir. Ayrica
topraklar1 tahil ve baklagil iiretimi icinde elverislidir. Uretilen baslica tarim iiriinlerini
domates, biber, patlican, salatalik vb. sebzeler, kiraz, seftali, tizlim, kusburnu vb. meyveler,

aycicegi, mistr, arpa, bugday gibi tahillar olusturmaktadir (T.C Tokat Valiligi, 2024).
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Sehir kuzeyden Samsun, Ordu ve Amasya ile giineyden Yozgat ve Sivas illerine komsudur

ve 11 adet ilgeye sahiptir (Sekil 1).

Sekil 1
Tokat 11 Haritasi
SAMSUN e K
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M
B—= £&-D
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(ﬁ”‘\\ { O\
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cografyaharita.com RSAYGIL! 2020

Kaynak: (Cografya Harita, 2025)

Cin’den Batr’ya ulagan ticaret yollar1 (Ipek Yolu, Pers Kral Yolu ve Kiirk Yolu)
tizerinde bulunan Tokat ili antik ¢agdan gliniimiize kadar bircok medeniyete ev sahipligi
yapmistir. Bu medeniyetler arasinda ilk ¢aglardan itibaren Hititler, Frigler, Kimmerler,
Iskitler, Medler ve Persler bulunmaktadir (Senol, 2022). Daha sonrasinda kentte yasayan
Ermeni, Rum, Yahudi ve miibadele siirecinde gd¢ eden muhacir topluluklar ile kentin
kiiltiire] miras1 artarak devam etmistir (Yaylact ve Mertol, 2021). Yemek kiiltiirti, bagl
bulundugu toplulugun gelenek gorenekleri, refah durumlari, kiiltiirel boyutu gibi bir dizi
unsurun gelisiminden beslenir. Bunlara ek olarak go¢ etmek ve yer degistirmek yemek
kiiltiiriinii etkilemektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bir cografyanm mutfak kiiltiiriinii
belirleyen en dnemli unsurlardan biri de topluluklar arasi etkilesimdir. Tokat bu konuda ¢ok
fazla medeniyet ve topluluklarin ayni cografyada bulunmasindan dolay1 zengin bir kiiltiir
birikimine sahiptir. Bereketli cografyadan elde edilen tarim triinleri ve farkli toplumlarin
yemek kiiltlirlerinden elde edilen mutfak teknikleri Tokat gastronomisinin ana unsurlarin

olusturmustur.

Tokat mutfaginin zengin bir kiiltiire sahip olmasi, gastronomik kimliginin en belirgin
ozelliklerinden biridir. Uziim yapragindan yapilan yemeklerden etli yemeklere, yoresel

otlardan yapilan yemeklerden ¢orba ve tatlilara kadar pek cok yoreye has yemek sofralar
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senlendirmektedir. Anadolu’nun pek ¢ok bolgesinde goriilen diigiin, cenaze bayram gibi
Oonemli olaylarda kisileri bir araya toplamak i¢in “’sofra” birlestirici rol oynamaktadir. Kis
ve yaz aylarinda gidalarin saklanmasi i¢in yapilan hazirliklarda halkin bir araya toplanmasi
da mutfagin toplumsal dayanisma icin 6nayak oldugunun gostergesidir (Sagir, 2012).
Tokat’a 6zgii yemekler denilince akla ilk gelen iirlinler ise Tokat Kebabi, Tokat Yaprak
Sarmasi, Baklali Dolma, Bat, Keskek, Zile Pekmezi, Madimak, Pehlili Patlican, Tokat Bez
Sucugu, Bacakli Corba, Hasuda ve Nivik olarak siralanabilir (Sahin ve Karabacak, 2006).

Tokat ili Tirk Patent Enstitlisii'ne 33 adet iirlin ile bagvurmustur. Bunlardin 21 adeti
tescillenmis, 12 adeti ise heniiz bagvuru asamasindadir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2024)

Tablo 2
Tokat ili Tescilli Uriinleri
Zile Pekmezi Tokat Yaglisi Tokat Hongasi Resadiye Hamam
Kesesi
Zile Komesi Tokat Yazmasi Tokat Ekmegi Niksar Cevizi
Zile Beji Mermeri Tokat Perpereli Tokat Bilezigi / Erbaa Narince Bag
Kiipesi Tokat Mengil Yapragi
Kollugu
Turhal Yogurtmaci Tokat Narince Tokat Bez Sucuk Erbaa Katmeri
Salamura Asma
Yapragi
Tokat Uziim Tokat Kebabi1 Resadiye Kirmizi Tokat Karayaka
Tarhanasi Pezik Tursusu Kuzu Eti
Tokat Coregi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Tokat ilinin tescillenen iiriinlerinin dagilimina gore; 5 adet halilar, kilimler ve dokumalar
disinda kalan el sanati1 liriinleri, 5 adet firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar,
5 adet islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar, 2 adet ¢ikolata, sekerleme
ve tiirevi tirlinler, 2 adet islenmis islenmemis et iiriinleri, 1 adet yemekler ve ¢orbalar, 1 adet

de diger {iiriinler grubunda yer almaktadir.

Basvurusu stiren ve tescillenmesi beklenen tiriinler ise;
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Tablo 3

Tokat ili Tescil Basvuru Durumundaki Uriinler

Ak Zambak Receli Tokat Aycicek Bali Tokat Narince Uziimii
Gokal Sirik Seker Fasulyesi Tokat Biberi Tokat Yasst Sogani
Mis Zambak Kolonyast Tokat Dive Dokuma Tokat Yesilyurt Kocabasg
Tatlis1
Tokat Aynali Carik Tokat Kizik Kilimi Tokat igne Oyalari

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Bagvuru listesinde bulunan iiriinlerin gruplarina gore dagilimi1 5 adet islenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar grubunda, 2 adet halilar, kilimler ve dokumalar
disinda kalan el sanat iiriinleri, 2 adet diger iiriinler, 1 adet firincilik ve pastacilik mamulleri,

hamur isleri, tatlilar, 1 adet halilar ve kilimler ve son olarak 1 adet dokumalar seklindedir.

Erbaa ilcesinin cografi isaretli 2 adet {iriinii bulunmaktadir. Bunlar; Erbaa Narince

Yapragi ‘’'mense ad1”’, Erbaa Katmeri ise ‘’mahrec” ile tescillenmistir.
Tokat iline ait baz1 yoresel yemekleri agagidaki gibi siralamak miimkiindiir.
Tokat Kebabt

Kendine has pisirme teknigi ve yerel {iriinlerin kullanimindan dolayr Tokat Kebab1 olarak
adlandirilir. Yorede yetisen Karayaka kuzusunun, domates, biber, patlican, sarimsak ile sirali
bir sekilde sise dizilerek sag ve solunda ates yanan yoresel firinin ortasina, sisler yukaridan
asagiya sallanacak sekilde asilarak pisirilmesiyle elde edilen oldukga lezzetli bir {iriindiir.
Ulkenin genelinde meshur olmadan 6nce bag evlerinde hane halki tarafindan siklikla
tilkketilen bir yemek iken lezzeti il sinirlarini asarak iilke genelinde taninmistir (Arslan,

2020).
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Sekil 2
Tokat Kebabi Firimi

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2024).
Bat

Sicak su ile 1slatilip beklenen diigii, haglanmis yesil mercimek, salca ve su ile karistirildiktan
sonra ¢orba kivamina gelen yemegin lizerine, kiicilk dogranmis domates ve ince kiyim
sogan, maydanoz, dereotu ilave edilir. Son olarak ceviz eklenir ve ekmek ya da tercihe gore
asma yapragi ile servis edilir. Adin1 asma yapragimin batirilarak yenmesinden alan bat
yemegi Tokat’in ydresel yemeklerinden biri olarak bilinmektedir (Tokat i1 Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliigii, 2024).

Sekil 3
Bat Yemegi

Kaynak: (Konyar, 2025).
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Keskek

Bir gece dnceden 1slatilan nohut ile etler haglamaya birakilir. Nohutlar yumusayinca igine
yarma eklenir ve az miktarda su ile seyreltilmis ¢cemen, baharat ve tuz karigimi ile
harmanlanarak ekmek firininda 4-5 saat pismeye birakilir. Diigiin ve bayramlarda misafirlere
ikram edilen yemeklerin basinda gelir. Tiirkiye’nin her yoresinde farkli iceriklerle yapilan
keskek, Tokat mutfaginda da dnemli bir yere sahiptir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2024).

Sekil 4
Keskek Yemegi

Kaynak: (Tulum, 2025).
Madimak

Yorede bol miktarda yetisen madimak otunun kuru sogan, sarimsak, sal¢a ve istege gore
bulgur ile pisirilerek sulu yemek olarak tiiketildigi bir yemektir. Tokat halki i¢in yemekten
ote bir kiiltiire ithaf olmus, hakkinda maniler ve tiirkiiler yazilmis olan bir gida tirlintidiir.
Yorenin kadinlar1 sosyallesmek icin bir araya gelerek madimak toplayarak dostluk ve

arkadaslik baglarim giiclendirirler (Tokat il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).
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Sekil 5

Madimak Yemegi

Kaynak: Lezzet Dergisi (2025).

1.5. lgili Cahsmalar

Mutfak kiiltiirleri ulusal ve yerel olmak iizere bircok farkli calismalara konu
olmustur. Toplumlarin beslenme diizenleri ve tiikettikleri gidalar, gelenekleri ve adetlerini
yansitan ritiieller ile ilgili yapilan ¢alismalar, mutfak kiiltiirlerinin kayit altina alinarak
korunmasmi ve bu kiiltiiriin turizm gibi faaliyetlerde kiiltiirel ve ekonomik olarak
kalkinmaya yardimci olmasini hedefler. Erbaa’nin yerel mutfak kiiltiirii ve gastronomik
unsurlari incelenirken benzer konularda yapilan ¢aligmalar incelenerek konu hakkinda bilgi

toplanmustur.

Eren ve Dogan’in (2023) Kiitahya ilinin Domani¢ ve Tavsanli il¢elerinde yerel
halktan kisilerle goriisme yontemi ile yaptigi calismada gastronomik iirlin ve mutfak
envanterlerinin tespiti i¢in ¢alisilmistir. Hizli tiiketim mallarinin insanlarin hayatina dahil
olduktan sonra gecmis mutfak kiiltiirlerinin yasatmakta zorlanildigi, kadinlarin i yasamina
dahil olmas1 ve ge¢gmis mutfak kiiltiiriine hakim yaslh bireylerin bilgi birikimini bir sonraki
nesillere aktaramadan 6lmesi gibi sebeplerden dolayr mutfak kiiltiirlerinin yazili kaynak ile

kayit altina alinmasinin 6nemine dair bulgulara rastlanmistir.

Orhan’in (2010) izmit ilinin cografi isaretli {iriinii olan Izmit Pigmaniyesi hakkinda
yaptig1 ¢aligmada, sehirlerin 6zgiin iiriinlerinin cografi isaret ile tescillenerek sehrin marka
imajina katki sagladigi, yerel halkin kiiltiirel degerleri hakkinda farkindalik kazanmalarinin

turizm faaliyetlerinde kazang elde etmelerine yardimei oldugu goriilmiistiir.
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Tiifekci vd. (2016) Isparta Egirdir bolgesinde turistlerin tiiketim tercihlerinden yola
¢ikarak destinasyonun markalagmasinda gastronomik unsurlarin kullanilmasinin faydali
olacagindan ve turizm faaliyetlerinde aktif rol oynayacagindan bahsetmektedir. Calismanin
bulgularinda ‘’gol levregi, sazan dolma, kurma balik ve yaprak sarma’ yemeklerinin yoreyle

Ozdeslestigi savunulmustur.

Oren vd. (2021) tarafindan Anadolu’nun Gastronomik kimlik unsurlarindan biri olan
‘Bulgur’ {irtiniinii ve bu iirlinden yapilan bulgur yemeklerini inceledigi arastirmada,
gastronomik kimligi etkileyen faktorlerin, iizerinde bulunan cografyanin, yapisi, iklimi, tarih
boyunca iizerinde yasayan medeniyetler, gelenek-gorenekler gibi bir¢cok faktdrden
etkilendigine dair atif yapmaktadirlar. Kartopu oOrneklem yonteminin kullanildigi bu
calismada Anadolu’nun gastronomik envanterinde bulunan bulgurla yapilan 15 adet bulgur
yemegi incelenmis, unutulmaya yiiz tutan tarifler kayit altina alinmis ve 10 adet bulgur

yemeginin 6zel giinlerde ve eglencelerde tiiketildigi belirlenmistir.

Sat (2024) ¢alismasinda, Anadolu’nun hemen her yoresinde halki bir araya getiren
onemli kiiltiirel faaliyetlerden biri olan diiglin organizasyonlarinda birlestirici bir gii¢ olarak
yemek kiiltiiriine odaklanilmigti. Mugla ilinde yapilan ¢alismada yorenin diigiinlerinde
sunulan kendine has lezzetler kayit altina alinirken heniiz cografi isaret almamis olan ancak

potansiyel tasiyan iirlinlerin de tescillenmesi i¢cin motivasyon kaynagi olmasi hedeflenmistir.

Mutlu ve Sandik¢r’nin (2022) ¢alismasinda Afyon ilinin gegmisten glinlimiize miras
kalan mutfak kiiltiiriinii incelemis ve toplumsal birliktelikte mutfagin 6nemli bir rol
ustlendigi aktarilmistir. Misafire yemek hazirlanirken evdeki en degerli iriinlerin
kullanilmasi, bir araya gelen insanlarin imece usulii yiyecekler hazirlamasi, bayram ve
diigiin gibi 6nemli giinlerde baklava gibi yapim1 ugrastirict ancak lezzetli yemeklerin ikram
edilmesi sofra kiiltiiriine verilen degeri gostermektedir. Arastirma kapsaminda elde edilen
bulgularda hamur isleri, pilavlar, ¢orbalar ve etli yemeklerin 6n planda bulundugu,
Afyonkarahisar’in Ege bélgesi sinirlari icerisinde olmasina ragmen I¢ Anadolu mutfagini
benimsemeleri gibi veriler elde edilmistir. Ayrica yorenin gastronomik kimligini olusturmak
icin kullanilan otlar, bakliyatlar, etler, sakatatlar, sebzeler ve meyvelerden yapilan recetelere

ornekler verilmistir.

Sahin’in (2023) yaptig1 tez ¢alismasinda Edremit yoresinin gastronomik iirlin
envanterini ¢ikarmak tiizere yore halkindan 62 kisiyle yiiz yiize goriisme teknigini

kullanmistir. Goriisme yapilan kisilerin ydrenin mutfak kiiltiiriniin unutulmamasi i¢in ¢aba
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sarf ettikleri dile getirilmistir. Bolgenin ikliminden dolay1 zeytin ve zeytinyaginin, ¢esitli
yoresel otlarin mutfakta sik kullanildig1 ve dogal iiriinlerin gastronomik iiriinlerinin basinda
geldigini vurgulamistir. Turizmin alt kollarindan olan gastronomi turizminin bdlge ig¢in
Oonemli bir potansiyel tasidigi, yore halkinin bilinglendirilmesini saglayarak turizmde 6nemli
faydalar saglayacagini belirtmistir. Bu faydanin saglanmasi igin ise gastronomik iiriin
envanterinin  ¢ikarilmasinin  hizli bir gekilde harekete ge¢mek icin Oneminden

bahsetmektedir.

Girgin (2024) Canakkale ili Gelibolu ilgesi mutfaginin kiiltiirel degerleri ve
envanteriyle ilgili tez ¢alismas1 yapmistir. Calisma bolgede yasayan orta yas iistii 41 kisi ile
yiliz yiize yapilan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak yiiriitiilmiistiir. Elde
edilen bulgular 3 baslik halinde siralanirken ¢evre, tarih, yetistirilen {iriinler, etnik kdken gibi
etmenlerin gastronomik kimligi sekillendirdikleri seklindedir. Gelibolu’nun kendine has
mutfak kiiltiiriindeki trlinlerin, sardalye, peynir helvast ve tavuklu manti sonucuna
varilmigtir. Bolge gastronomisin siirdiiriilebilirligi {izerindeki negatif etmenlerin ise
genclerin biiyiiksehirlere gé¢ etmesi, denizlerdeki balik miktarinin azalmasi ve hazir gida

sisteminin yayginlig1 olarak belirtilmektedir.

Alyakut ve Kiiclikkdmiirler’in (2017) yaptig1 c¢alismada, Kartepe’'nin mutfak
kiiltiirine ve kirsal gastronomi turizminin kalkinmadaki roliine odaklanmistir. Kartepe’nin
koylerinde yapilan arastirmada hala giin yiliziine ¢ikmayan {irtinlerin oldugu goriilmektedir.
Geleneksel Tiirk mutfaginin 6zelliklerini tasidig1 goriilen Kartepe mutfaginin, yerel yonetim
ile desteklendigi takdirde kiiltiirel tarihinin koruma altina almak ig¢in yararli olacagi

varsayilmaktadir.

Ayyildiz ve Yiiksel (2024), Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriine ait envanterin ¢ikarilmasi
icin yaptig1 ¢aligmada Kayseri’de yasayan orta yas grubu ve iistii 21 kadin ile yaptig1 yiiz
yiize gorlismelerden elde ettigi verilere gore Kayseri’nin yemeklerinin tanitim i¢in yeterli
oldugu ancak boélgenin gastronomi turizmi potansiyelinin yeterince kullanilmadigim
diisiindiiklerini belirtmektedir. Bu baglamda halkin, gastronomik {iriinlerinin tanitimi ig¢in
yerel yonetimin ve bolge seflerinin desteklerinin artirilmasinin gerektigi diislincesinde
olduklarin1 belirtmektedir. Ayn1 sekilde cografi iirlinleri i¢in yapilan bagvurularin da

istedikleri sekilde sonuglanmadigindan bahsetmektedir.

Sahin (2019), Corum mutfaginin gastronomik ve cografi isaretli iirlinleri ilizerine

yaptig1 calismada gastronomi turizmi i¢in potansiyel tasiyan 148 adet iiriin oldugunu ancak

23



daha kapsamli caligmalar yapilarak iirin envanteri olusturulursa bu saymin artacagi
bulgularina rastlamistir. Geleneksel Tiirk mutfaginin izlerini tasiyan Corum mutfaginin
Hititlere ait arkeolojik kazilardan elde edilen gida iiriinlerinin (ekmek vb.) Corum’un
gastronomik kimligi tizerinde -etkilerinin oldugunu dile getirmektedir. Geleneksel
mutfaginin turizmde 6nemli bir rol oynayabilecegi ve sehrin kalkinmasinda etkili olabilecegi

ongoriilmektedir.

Irmak (2019), Bingdl ili mutfak kiiltliriinii etkileyen faktorleri ve yorenin kimligini
olusturan yemekleri iizerine ¢alisma yapmustir. Bolgenin yeme aligkanliklarinin mevsimsel
olarak yazin et ve sebze, kigin hamur isi ve siit tirtinleri {izerinde yogunlastig1 bulgularina
rastlanmistir. Literatiir taramasinin yaninda yerel halkla yapilan goriismelerden veriler elde
edilmistir. Ayn1 zamanda yapilan ¢aligmada elde edilen regeteler ve tarifler detayli bir sekilde
yaziya dokiilmiis, tiriinlere ait gorseller ile ¢alisma zenginlestirilmistir. Bingdl mutfaginin
kendine 0Ozgii Urlnlerinin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi

hedeflenmektedir.

Elmas (2021), yaptig1 calismada Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriine etki eden faktorleri
incelediginde sehrin cografi ve beseri yapisinin mutfak kiiltliriini sekillendiren en énemli
faktor olarak gormiistiir. Bolgenin hayvancilikla ilgili faaliyetlerde bulunmasi da yine
mutfak kiiltiiriinde beslenme aliskanliklarin1 etkileyen bir unsur olarak belirlenmistir.
Literatiir taramas1 yapilarak ikincil verilerden yararlanilan ¢aligmada Hakkari iline dair

0zgiin yiyeceklerin ortaya ¢ikarilmasi i¢in ¢esitli onerilerde bulunulmaktadir.

Biiytikkiraz vd. (2023), 2023 yilinda yaptiklari arastirmada Tiirkiye’nin gastronomi
envanter listesini ¢ikarmak i¢in ¢alismalar yapmistir. T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, T.C
Sanayi ve Teknoloji Bakanlhgi, Tiirk Patent ve Marka Kurumunun Cografi Isaret ve
Geleneksel Uriin Adlar1 veri tabani gibi kaynaklardan literatiir taramasi yapilarak olusturulan
envanter listesi, Tlrkiye’nin 7 cografi bolgesini igerecek sekilde her bir ilin kendine has
mutfak {riinlerini igermektedir. Ayn1 zamanda liste olusturulurken cografi isaretli olup
olmadig1, gidanin tiirli, Ark of Taste listesine dahil olup olmadig: gibi verilerden kapsamli
bir tablo olusturulmustur. Bu olusturulan listenin Tiirkiye’nin gastronomi turizm
potansiyelini gerceklestirmesinde 6nemli rol oynayacagi belirtilmektedir (Biiytikkiraz vd.,

2023).

Deniz (2023), Gevas il¢esinin mutfak kiiltiirli ve gastronomik iiriin envanteri ile ilgili

yaptig1 ¢alismada 50 yas iistii 42 kisiyle gortismeler yapmis ve 19 yemek, 7 ¢orba, 4 tatli ve
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1 mezenin Gevas ilgesinin kendine 6zgili, unutulmaya yiiz tutmus tarifinin kayit altina
alinmasina yardime1 olmustur. Ayrica ilgedeki igletme sahipleriyle yapilan goriismelerde bu
tirlinlerden sadece 7 tanesinin lokantalarda servis edildigi bilgisine ulasilmistir. Somut
olmayan Kkiiltiire] miras kapsaminda, ulasilan bu yemeklerin gelecek nesillere aktariminda

yararli olacag diistiniilmektedir.

Ozbek ve Giizeler (2022), Mersin ili gastronomik iiriinlerine dair yaptiklari
calismada, Mersin halkinin etnik kdken ¢esitliliginin mutfak {izerine zengin bir etkiye sahip
oldugu bulgularma ulasilmistir. Bir liman kenti olmasinin da etkisi ile tarih boyunca farkl
medeniyetlere ev sahipligi yapan Mersin, mutfak tirlinleri acgisindan ¢esitlilige sahiptir.
Akdeniz ikliminin hakim oldugu Mersin’de ¢esitli meyve, sebze, baklagil ve otlarla yapilan
yemekler literatiir taramasi ile arastirilmis ancak yeterli kaynak bulunmadigi belirtilmistir.
Bu kapsamda degerlendirildiginde Mersin mutfak kiiltlirli ve yoresel iirtinleri ile ilgili detayli

caligmalar yapilmas1 gerektigi sonucuna varilmistir.

Ergan vd. (2020) calismasinda Edirne ilinin yoresel gastronomik {iriinlerinin,
bolgenin turizmine katki saglayip saglamadigi konusunda yapilan ¢alismada, gastronomik
tiriinlerin destinasyon se¢imi lizerine olan etkisi incelenmistir. Edirne ilinin tarihi ve kiiltiirel
olarak zengin ge¢misi, Osmanli doneminde baskent olarak on yillarca hizmet vermesinin
gastronomi ve mutfak kiiltiirlinii etkiledigi bulgularina varilmistir. Yerel turistlerin goriisleri
incelenerek sehrin kendine has lezzet ve dokudaki iiriinlerinin bir tercih sebebi olarak

kalkinmada ve turizm faaliyetlerinde yardimci oldugu goriilmektedir.

Acar (2016), calismasinda Aksaray ili Giizelyurt ilgesinin mutfak kiltliri ve
unutulmaya yiiz tutmus tariflerinin giin yiliziine ¢ikartilmasi amaclanmistir. Bu kapsamda
yore halkindan yasi ileri olan bir grup insanla yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak
receteler detayli bir sekilde incelenmis ve yaziya dokiilmiistiir. Ayn1 zamanda gorsellerle de
zenginlestirilen ¢aligmanin mutfak kiiltiiriinii gelecek nesillere aktarmak, daha sonra

yapilacak akademik ¢alismalarda referans olmasi hedeflenmistir.

Dasdemir (2021), 6zellikle kahvaltist ile sohret olusturmus Van ilinin gastronomik
kimligine dair yaptig1 ¢alismada, yoreye 6zgii bir¢ok gastronomik {riiniin var oldugunu,
Van’in sadece kahvaltiyla anilmamasi gerektigini savunmustur. Bélgede hizla artan restoran
sayist ve bu restoranlarin meniilerinde yoresel iiriinlerine yer vermesi de bolgeye gelen

turistlerin Van mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmalarini desteklemektedir.
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Cavusoglu ve Altun (2023), Cittaslow unvani almaya hak kazanan Gokg¢eada’nin
gastronomik unsurlularinin yoresel restoranlarinda kullanim diizeylerine dair arastirma
yapmustir. Nitel arastirma yontemlerine bagvurularak 29 yerel restoranla gériisme yapilmis,
14 adet ticarilestirmeye ve cografi isaret almaya uygun {iriin belirlenmistir. Bu {iriinlerin
kayit altina alinarak sehrin turizm potansiyeline katkida bulunulmasi hedeflenmistir. Ayrica
restoranlarda yoOreye Ozgii tatlarin meniilerine dahil edildigini, turistler tarafindan
begenilerek tiiketildigi ancak tanitim faaliyetlerinde gerekli Onemin gosterilmedigi
gorilmistir. Bu baglamda yerel iiriinlerin desteklenmesi ve marka imajina katki

saglayacaginin goz oniinde bulundurulmasi gerektigi saptanmastir.

Senel ve Karabulut (2024), Adana ilinin unutulmaya yiiz tutmus ydresel lezzetlerinin
kay1t altina alinmasi ile ilgili yaptiklari ¢aligmada, Adana’da dogup biiyiimiis ve hala orada
ikamet eden orta yas tlizeri 15 kisi ile yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak
derinlemesine analiz yontemine bagvurmuslardir. Calismanin bulgulari arasinda 25 adet tarif
ve 1 adet cay kayit altina alinirken, diigiin cenaze, bayram gibi toplumun bircok kesimini
ilgilendiren 6zel giin ritiiellerine dair de veriler elde edilmistir. Adana ilinin gastronomik
tiriinleri ve mutfak kiiltiirtine dair elde edilen veriler daha sonra yapilacak akademik
calismalar i¢in basvurulacak kaynaklar arasinda yerini almistir. Adana ilinin cografi isaret
alarak tescilledigi, Adana Kebab1 deneyimleyen turistler iizerine yapilan arastirmada sehrin
imaj1 ve markalagmasi iizerine olumlu yonde etkilerinin oldugu goriilmiistiir. Adana

kebabinin imaj algisinin ¢ok yiiksek oldugu bulgular1 elde edilmistir.

Hazarhun ve Tepeci (2018) cografi isaretli iiriinlerin turizme katkisini inceledikleri
calismada Manisa iline ait 6 adet cografi isaretli gida iiriiniin pazarlama ve ticari kalkinmaya
destek olmas1 agisindan ¢esitli onerilere basvurmustur. Rekabet i¢in 6nem arz eden cografi
isaretli {rlinlerin  turizm faaliyetlerde kullanilmasit i¢in  gastronomi turlarinin
gerceklestirilmesi, sosyal medyada ydresel tirlinlerin tanitilmasi, yerel marketlerde cografi
isaretli iiriinlerin Uireticiden tiiketiciye direkt satisinin yapilabilecegi stantlar agilmasi gibi

oOneriler sunulmaktadir.

Akdemir ve Selcuk’un (2017) Tarakli ilgesinde yaptiklart ¢alismada, mutfak
kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirligine etki eden faktdrlerden meniilerde yoresel iirliin kullanim
diizeyi lizerinde durulmustur. Bu kapsamda yerel halk ile yapilan goriismelerden Tarakli

ilgesinin gastronomik unsurlar1 belirlenmis, sehrin yiyecek icecek iletmelerinin meniileri
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tizerinde igerik analizi yapilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda mutfak kiiltiiriiniin

stirdiirtilebilirligi hakkinda birtakim 6neriler sunulmaktadir.

Denk (2023), Erzurum ilinin sahip oldugu mutfak kiiltiir{inii, yetisen tirtinlerden elde
edilen yemekleri ve bu {irlinlerin yapilisinda kullanilan ara¢ gerecleri kayit altina alarak
somut olmayan Kkiiltiirel mirasa katki saglamayi hedeflemistir. Bolgedeki halk ile yar1
yapilandirilmig goriismeler diizenlenmis, literatiir taramasi ile elde edilen veriler ve gériisme
verileri harmanlanarak unutulmaya yiiz tutmus tarifler derlenmistir. Ayni zamanda kullanilan
ara¢ gere¢ ve yemeklerin gorselleri de ¢alismaya dahil edilip Erzurum mutfak kiiltiiriiniin
gastronomik unsurlar1 belirlenmistir. Elde edilen bulgulara goére Erzurum mutfaginin
yasatilmast ve tamitilmasi i¢in g¢esitli Oneriler sunulmustur. Serceoglu’nun (2014)
calismasinda ise, Erzurum yoresinde yerel halkin kendi mutfak kiiltiirlerini tanima
diizeylerini 6lgmek i¢in dncelikle sehrin mutfak kiiltiiriinii yansitan unsurlar ve gastronomik
tiriinleri belirlenmistir. Belirlenen tirtinler, hazirlanan anket formu ile Erzurum halkindan 390
kisiye uygulanarak analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gore halkin Erzurum mutfak
kiiltiirtine hakim oldugu ve evlerinde gerek kiiltiirel gerekse tatlarini begendikleri igin
siklikla yoresel yemekleri tercih ettikleri saptanmistir. Ayrica halkin, gelecek nesillerin yerel
lezzetlerini unutmamasi i¢in yazili ve gorsel basinda mutfak kiiltlirline dair bilgiler

verilmesini, ¢esitli egitimler saglanmasini talep etmektedir.

Aksoy ve Sezgi (2015) Gilineydogu Anadolu bolgesinin gastronomik iiriinlerini
degerlendirerek gastronomi turizmine katki saglamayr hedeflemistir. Turizmde
gastronominin 6nemli bir unsur olarak ele alindig1 bu ¢aligmada Mezopotamya’nin cografi
ozelliklerinden kaynaklanan zenginligin mutfak kiiltiiriine etkileri goz Oniinde
bulundurulmustur. Ogan ve Biiyilikyilmaz (2020) ise Karadeniz bolgesinin cografi isaretli
trtinlerini inceleyerek bodlgedeki gastronomik iirlinlerin, tiim cografi isaretli {irtinler
arasindaki paymin yiksek oldugunu ve bu mevcut potansiyelin turizmde
degerlendirilmesinin gerektigi sonuglarina ulagsmistir. Bu baglamda olusturulan iiriin
envanterleri, daha sonra yapilacak ¢alismalarda katki saglamaktadir. Kargiglioglu vd. (2019)
ise cografi isaretli iirlinlerin turizmde kullanilmasina 6rnek olabilmesi agisindan bir model
tizerine calismislardir. Caligmada 3 giinliik bir Bat1 Karadeniz rotasinin dogal giizellikler ve
kiiltiir rotasinin, gastronomik iiriinler ile birlestirilerek turistlere zengin bir deneyim
kazandirmak hedeflenmistir. Calismanin 6rneklemini Bati Karadeniz bolgesi olustursa da
tilkenin diger cografi bolgelerinin zengin mutfak kiiltiiri diistiniildiiglinde farkli yorelerde

de uygulanabilir oldugu diisiiniilmektedir. Sengiil ve Geng¢ (2016), festival turizminde
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yOrenin gastronomi potansiyelinin destekleyici bir unsur olarak kullanilmasina dair ¢alisma
yapmistir. Mudurnu bdlgesinde yapilan ¢alismada yetkili kisilerle yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi uygulayarak veriler toplanmis ve bolgenin gastronomik iiriinlerinin festival

turizmine olumlu yonde katki saglayacagi bulgusuna ulasilmistir.

Ayaz ve Giillii (2018) yaptiklar1 ¢alismada, Tokat’in Zile ilgesinde Avrupa Birligi
destekli bir program olarak hayata gegirilen ve yerel kalkinmay1 destekleyen programda Zile
halkinin yoresel mutfaga olan ilgisini artirmak, kiiltiirel degerlerin kaybolmasini engellemek
adma yapilan calismayr degerlendirmistir. 25 kisinin katildig1 programda yerel mutfak
egitimi verilmis ve egitimin sonunda Zile’nin yoresel tatlar1 standart regetelere
dontstiiriilerek kayit altina alinmistir. Bu degerlendirmenin amaci diger bolgelerde de 6rnek

uygulamalarin yapilmasi ve somut olmayan kiiltiirel mirasin yasatilmasini saglamaktir.
Incelenen ¢alismalarin ortak 6zelliklerini siralamak gerekirse;

e Yerel mutfak kiiltiiriinii arastirarak elde edilen bulgulari kayit altina almak
e Gelecek nesillere bu kiiltiirtin miras kalmasini saglamak
e Sehirlerin markalasma siirecinde turizm potansiyellerini artirmanin hedef

alinmasi adina ¢aligmalar yapilmaktadir.

Erbaa il¢esinde daha 6nce bu tarz bir calisma yapilmadigi i¢in mutfak kiiltiiriinii kayit
altina alarak gelecek kusaklara bir kaynak olusturulmasi hedeflenmektedir. Ayn1 zamanda
sehrin tanitiminda kullanilabilecek ve markalagmasina yardimer olabilecek bir gastronomi

potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi dngoriilmektedir.

1.6. Erbaa

Erbaa ilgesi Tokat iline bagli, Karadeniz Bolgesi’nin Orta Karadeniz Boliimii’nde
bulunan bir yerlesim yeridir. Giineyinde Tokat Merkez, gliney batisinda Turhal (Tokat) ilgesi,
kuzeyinde Ayvacik (Samsun) ve Akkus (Ordu) ilgeleri, dogusunda Niksar (Tokat) ilgesi ve
batisinda Tasova (Amasya) ilgeleri bulunur. 1111 kilometrekare yilizolgiimiine sahip olan

ilge, sehir merkezine 85 kilometre uzaklikta bulunmaktadir (T.C Tokat Valiligi, 2024).

Cografi konum olarak Kelkit ve Tozanli caylarinin birleserek olusturdugu Yesilirmak
boyunca uzanan Erbaa Ovasi’nda bulunmaktadir. Denizden 240 metre yiikseklikte bulunan
ve bereketli topraklara sahip olan bir yerlesim yeridir. Niifus yogunlugu bakimindan 2024
yil1 verilerine gore 101.568 kisi ile Tokat’in en kalabalik niifusuna sahip il¢esi konumundadir

(TUIK, 2025).
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Sekil 6
Erbaa Ilce Haritas1

ERBAA YERLESIM PLANI
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Kaynak: (Bolat Y. E., 2020)

Bulundugu bolge olarak Erek, Karayaka, Sunisa (Sonusa) ve Tasabat (Tasova)
nahiyelerini kapsayan cografyaya Tanzimat Donemi’nde ‘’Nevahi-i Erbaa™, Tiirk¢e anlami
ile ’Dort Nahiye” adi verilmistir (http://www.erbaa.gov.tr/tarihi, 2024). Bu dort nahiyeden
Erek, zamanla gelisip diger 3 nahiyeden ayrilarak 1872 yilinda Amasya Sancagina bagli bir
kaza olarak teskilatlandirilmis ve daha dnce alanin genel ismi olan Erbaa adin1 almigtir. 1892

yilinda ise Erbaa Kaymakamligi, Tokat vilayetine baglanmistir (Oral ve Siimer, 1968).

2024 yilinda Erbaa ilgesine bagli 3 belde (Gokal, Karayaka, Tanoba) ve 74 koy
(Agcaalan, Agcakeci, Akca, Akgilin, Alan, Asagicandir, Ayan, Aydinsofu, Bagpinar,
Ballibag, Benli, Beykaya, Canbolat, Cibril, Cakir, Calkara, Camdibi, Catalan,
Cerkezfindicak, ,Cesmeli, Cevresu, Degirmenli, Demirtas, Doganyurt, Dokuz¢am,
Endikpinar, Engelli, Erdemli, Ermeydani, Eryaba, Evciler, Evyaba, Ezebagi, Goloni,
Giimiisalan, Giivecli, Haciali, Hacibiikii, Hacipazar, Ikizce, Iverénii, Kale, Karaagac,
Karsiyaka, Kartosman, Kavalcik, Kececi, Kirikgiiney, Kizilgubuk, Kocak, Kozlu, Kurtulus,
Kuzkoy, Kiiplice, Madenli, Meydandiizii, Narlidere, Ocakbasi, Oglak¢i, Ortakoy,
Pinarbeyli, Salkimoéren, Sokutas, Siikiir, Tandirli, Tepekisla, Tosunlar, Tirkfindicak,
Ustamehmet, Uziimlii, Yaylacik, Yaylali, Yoldere, Yukarigandir, Yurtalan, Zogalligukur)

bulunmaktadir. Erbaa’nin niifus dagilimina Tablo 4’ de yer verilmistir.
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Tablo 4
Erbaa Ilcesi Niifus Dagilim

Erbaa Ilcesi Erkek Niifusu 50.314

Erbaa Ilgesi Kadm Niifusu 51.254

Erbaa Ilgesi Toplam Niifus 101.568
Yillik Niifus Artis Hiz1 12,3

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, (2025)

Erbaa’nin kurulusu ve gelismesi verimli topraklari ve tarim potansiyelinin yiiksekligi
sayesinde olmustur. Erbaa bir tarim sehridir ve cografi konumunun avantajlarin1 kullanarak
gelismektedir. 1973 yilinda Tokat, kalkinmada Oncelikli sehirler arasina alinmis bu sayede
bolgeye yatirimlarin artmasi hedeflenmistir. Bu duruma bagli olarak 1980’lerde Erbaa’da
tugla ve kiremit fabrikalari, tekstil fabrikalari, un fabrikasi agilmistir. Sehir niifusunun biiyiik
bir kismi tarim faaliyetlerinde bulunurken bir kismi da hizmet ve sanayii sektoriinde

calismaktadir (Tokat il Y1illig1, 1973).

Sekil 7

Erbaa Organize Sanayii Bolgesi

Kaynak: Erbaa Belediyesi, (2025).

Sehir tarim ve gida bakimindan énemli bir potansiyele sahip olmasina ragmen gida
sanayiinde beklenilen atagi gosterememistir. Toplam sanayii istihdamimnin %1,6’s1 gida
alaninda ¢alismaktadir. Sanayi sitesinde yer alan isletmelerin yalniz 3 tanesi gida alaninda
faaliyet gostermektedir. Bunlar 1997 yilinda kurulan ’Er-Un” fabrikasi, 2000-2002 yillar1
arasinda kurulan Erbaa Birlik ekmek fabrikasi ve 2006 yilinda faaliyete gecen Mis Yaprak
fabrikasidir (Yilmaz, 2020). Gida ftretimi konusunda bereketli topraklara sahip olan
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Erbaa’nin gida sanayiinde geride kalmasinin en 6nemli etkenlerinden birinin halkin kii¢iik
Olcekli tarim yapmasi ve ev ihtiyaclarina yonelik iirlin iiretilmesi, bolgede yas sebze ve
meyvelerin depolanip dagitiminin yapilabilecegi soguk hava depolarina sahip olmamasi

gosterilebilir.

Erbaa 1939 ve 1942 yillarinda iki biiylik depremle mal ve can kaybi yagamistir. Bu
yikimlardan sonra yapilan incelemelerde sehrin fay hatti tizerinde bulundugu anlagilmis ve
1943 wyilinda bakanlar kurulu karariyla, Alman bir sehir plancisina yeni sehir plam

hazirlatilarak sehrin yeni yerine taginmasi gerceklestirilmistir (Temiz ve Peynirci, 1996).

1.6.1. Erbaa Mutfak Kiiltiiriinii Etkileyen Faktorler

Erbaa, tarihi M.O 2500-3000 yillara dayanan bir yerlesim merkezi olmakla birlikte
sahip oldugu mikroklima, cografi konumu, tarih boyunca aldig1 c¢esitli etnik kdkenlerden
gocler ile mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini saglamistir. Erbaa’nin mutfak kiilttirtini
etkileyen faktorler arastirildiginda gog hareketleri, dini inanig ve ritiieller, cografi konum ve
iklim, ekonomik yapis1 gibi unsurlarin etkili oldugu goriilmektedir ve bu baslik altinda

incelenmistir.

1.6.1.1. Erbaa’da Go¢ Hareketleri

1071 yilinda Malazgirt Zaferi ile baslayan Anadolu’nun Tirklestirilmesi
kapsamindaki go¢ hareketlerinden Erbaa’da etkilenmistir. Ozellikle Balkan, Kafkas, Cerkez
ve Giircii kokenli vatandaslarin Erbaa’ya yerlestikleri bilinmektedir. Yerlesirken
kendilerinden once gelen muhacirlerin olduklar1 bolgeler secilip kendi kiiltiirel yasantilarini
devam ettirmek istedikleri goriilmektedir. Bunun i¢in daginik yerlesimden ziyade aym
mabhalleleri tercih ederek topluluk halinde yasam segilmistir. Sehrin sahip oldugu iklim
kosullari, verimli tarim arazileri gibi unsurlar, muhacirlerin yerlesim i¢in Erbaa’y: tercih
etmelerinde onem arz etmektedir. Go¢ ederken sahip olduklar1 yemekler, tarim {irtinleri,
diigiin, cenaze ritiielleri gibi kiiltiirel 6geler sehrin kendine has kiiltiirel zenginligine sahip

olmasini saglamistir (Yilmaz, 2019).

1077 yilinda Malazgirt Zaferinden sonra yoreye ilk go¢ edenlerin Horasan’dan gelen
asker ve din gorevlileri olduklar1 rivayet edilmektedir. Dini vecibeleri yaymak, Anadolu’da
Miislimanlig1 tanitmak gibi faaliyetlerde bulunan bu askerlerin Erbaa’nin 8 km ilerisindeki

Kogak koyiine geldiklerine inanilmaktadir. Bolgede Horasan Evliyalari olarak anilan
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tekkeler bulunmakta ve asker ugurlamasi, stinnet, bayram gibi 6zel giinlerde tekke ziyaretleri

yapilarak dualar edilip, kurban kesilmektedir (Bulut, 1992).

Osmanli- Rus miibadelelerinin yasandigi 18. yy. zamanlarindan sonra Kafkaslardan
bliyiik c¢ogunlugu Cerkez kokenli yaklasik 700 bin insanin Anadolu’ya gog¢ ettigi
bilinmektedir. Amasya, Merzifon, Ladik, Erbaa, Cerkeslerin yerlestigi baslica alanlardan
olmustur. Erbaa’da Kozlu kdyii, Iverénii kdyii, Osmankdy, Haciali kdyii, Canbolat kdyii ve
Cerkez Findicagi, Cerkez niifusun toplu olarak yasadiklar1 kdyleri olusturmustur (Yilmaz,

2019).

1923 yilinda Tiirk ve Yunan hiikiimetleri arasinda yapilan antlasma geregince
yaklagik 400 bin Rum ve Tiirk’iin karsilikli olarak yer degistirmesi planlanmistir (Ari, 1991).
Gogmenler gidecekleri iller kararlastirilirken ugras alanlari, meslekleri dogrultusunda bir yol
cizilmesi hedeflenmistir. Buna gore; bagci, tiitiincii, zeytinci gibi mesleklerle ugrasanlarin
gidecekleri sehirlerde verimli ve mutlu olmasina dikkat edilmistir. Tokat Erbaa’ya gelen
miibadillerin genellikle daha dnceden Yunanistan’a gocen Tiirklerden 6grendigi kadariyla
bagcilik faaliyetleri i¢in Erbaa’nmin topraklarinin verimli oldugunu o&grenmeleri ile
sekillenmistir (Y1ilmaz ve Kadioglu, 2017). 1924-1933 yillar1 arasinda gemi yolculugu ile
once Izmir ardindan Samsun’a gelen miibadillerin geldikleri cografyay1 begenmeyip Tokat’a
gelmek istediklerini belirttikleri ve ardindan Erbaa’nin Endikpinar ve Demirtas kdylerine
yerlestirildikleri bilinmektedir. Bu alanlarda 6zellikle bagcilik faaliyetleri ile ugrastiklari,
baglar kurakliktan zarar gérdiigli donemlerde tiitlin ziraatin1 0grenerek tiitlin tarimi da

yaptiklar bilinmektedir.

1.6.1.2. Erbaa’da Dini inamis ve Ritiieller

Erbaa ilgesine Iran’in Horasan sehrinden gelenler basta olmak iizere, Islamiyet icin
kendini adadigina inanilan ve su anki mezar yerlerinin kutsal kabul edildigi evliyalar
bulunmaktadir. Bu evliyalarin mezarlar1 zamanla ziyaret yerleri olarak kabul edilmis ve
halkin inanglar1 dogrultusunda ziyaret edip dua ettikleri konumlardir. Ziyaretler genellikle
bir istek ya da arzu dile getirmek, askerlik, slinnet ya da diigiin gibi ge¢is donemlerinde 1yi
dileklerde bulunmak gibi gelenekler amaciyla gerceklestirilir (Bolat ve Kugdemir, 2019).
Bekar kisiler i¢in kismet arayisi, gocugu olmayanlar i¢in ¢ocuk sahibi olma arzusu, hac veya
askerlik vazifesinin saglikla yerine getirilmesi istegi gibi ziyaretlerin yaninda bir de hastalig
ya da engeli bulunanlarin sifa bulmak i¢in yaptig1 inanislar vardir. Erbaa’da dinsel agidan

ziyaret edilmesinin yani sira saglik konusunda da medet umulan 26 adet tekke bulunmaktadir
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(izgi ve Coban, 2011). Bazi1 ziyaretler esnasinda kurban kesme, yemek dagitma gibi
faaliyetlerde bulunuldugu bilinmektedir. Bunlar genellikle bir istegi, adagi kabul olan kisiler,

askerlik gorevini yerine getirip sag salim donenler, sthhat bulanlardan olugsmaktadir.

Erbaa’ya bagh Calkara ve Karaagac koylerinde halen devam etmekte olan “’Devir
Mevlidi” ya da bilinen diger bir adiyla “’Manevi Kalkan” gelenegi, ge¢cmisi bilindigi
kadariyla 1 asra kadar uzanan bir gelenektir. Cesitli rivayetlerle birlikte gegmiste yasanan ve
birkag y1l siiren bir kurakliga care olmasi temennisi ile basladigina inanilir. imamin eline
Kur’an alarak dua esliginde Yesilirmak ve Kelkit’in birlesimi olan noktada baglayarak dere
boyunca dualar esliginde yiiriimesine koy halki ve ¢evre koylerden ¢agirilan halk eslik eder.
Giliniimiizde ise kuraklik, sel, dogal afetlere karsit manevi bir kalkan olusturduguna inanildig:
icin devam ettirilen bir gelenektir. At iistiinde birden fazla imamin uzun bir yolu Kur’an
okuyarak gezerken ellerindeki Kur’an’1 birbirlerine devrederek Yasin okuduklari bilinir.
Glniimiizde ise bu gelenek teknolojinin gelismesi ile ara¢ ve traktorler araciligi ile
yapilmaktadir. Devir Mevlidi i¢in kdy halkinin gonliinden gegen bir miktarda para
bagislanarak imece usulil bir organizasyon yapilir. Hazirliklar 3 giin 6ncesinden baslar ve
kurban kesilen etler dinlendirilmeye alinir. Paras1 olmayan kisiler de kendileri iirettikleri
yoresel tirlinlerden bulgur, fasulye, nohut gibi {irlinleri bagislarlar. Bu iirlinler ¢er¢evesinde
belirlenen meniiler hazirlanir. Giinlimiizde alim giicii dogrultusunda mevlid mentileri tas
kebap, yayla corbasi, bulgur pilavi, salata, cacik, etli pilav seklinde olusturulmaktadir.
Erkeklerin yemek yedikleri yer ile kadinlarin yemek yedikleri alan birbirinden ayridir.
Organizasyon herkese acik sekilde hazirlanir ve genis capli katilim olmasi, yenilip igilip
kalabalik bir sekilde dualar edilmesi arzu edilir (Toprak, 2024).

Sekil 8
Calkara Koyii’nde Devir Mevlidi

Kaynak: Erbaa Giindem Gazetesi, (2019).
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Bayram ve arife glinlerinde Erbaa’nin kdylerinde, halkin kendi istegi dogrultusunda
bagista bulunarak para ve gida iriinleri toplanmakta, toplanan iiriinler ile kdy merkezine
kurulan kazanlarda yemek yapilip 6ncelikle ihtiya¢ sahiplerine daha sonrasinda kdyiin geri
kalan niifusuna esit sekilde dagitilarak tiiketildigi bilinmektedir. Bu geleneklerde koyiin
gengleri 6nemli rol oynar. Bayram donemlerinde arife giinli, kdy meydaninda atesler
yakilarak kazanlarda yemek pisirilirken sabah kadar kaynayan kazanlarin basinda gengler
beklemekte ve diizenli araliklarla yemekleri kontrol edip karistirmaktadir. Toplumsal
birliktelige olumlu katkilar yapan bu gelenek, insanlarin bir arada vakit gegirerek
sosyallesmesi ve kiiltlirel degerlerinin kaybolmamasi i¢in biiyiik bir sanstir. Ancak kdylerde
niifusun azalmasi ve ozellikle genclerin sehirlere go¢ etmesiyle bu gelenek de unutulmaya

yuz tutmustur.

Anadolu’nun bir¢ok sehrinde oldugu gibi Erbaa’da da mutfak kiiltiirtinde diigiinlerin
ayr1 bir 6nemi vardir. Komsularla yardimlasilarak yapilan diigiin yemeklerinde ¢orba, pilav,
etli yemekler, keskek, dolma ve cacik ikram edilir. Diigiinlerde alkol ikramina rastlanmaz.
Gelin alma esnasinda misafirlere sunulan yemekler diigiin ¢orbasi, etli dolma, pehlili pilav

ve un helvasindan olugsmaktadir (Sagir, 2012).

1.6.1.3. Erbaa’da iklim ve Cografi Kosullar

Orta Karadeniz bolgesinde bulunan Erbaa, ¢evresini konuslanan daglar sayesinde
cukur bir bolgede kaldig1 i¢in Karadeniz ikliminin karakteristik 6zelliklerinin tam anlamiyla
yasanmadigi bir sehirdir. Daglarin arasinda kalan Erbaa ovasi kuzeyden ve dogu-batidan
gelen sert riizgarlar1 almaz, bu sayede 1liman bir iklime sahip olmaktadir. Cok fazla kar yagist
almaz ve ortalama sicaklig1 14 derece civarindadir. Yillik toplam yagis miktar1 440 mm olup,
en ¢ok yagis alinan aylar kis aylaridir. Kar yagisi ise en ¢cok ocak ayinda gergekleserek bazi
zamanlarda sonbahar ve ilkbahar aylarinda da goriilebilir. Bolgede Akyel olarak bilinen
kuzey yonli riizgarin genellikle kis aylarinda baslayarak ilkbaharda etkili oldugu
bilinmektedir. Bu riizgarin 6zellikle meyve agaglarina verdigi zarar dolayisiyla bolge
ciftgileri tarafindan meyve iiretiminin tercih edilmedigi goriilmektedir. Etrafini1 ¢evreleyen
daglar ile sehir merkezi arasindaki ytikselti farkindan dolay1 yiiksek kesimler ile ovada kalan
tarim arazileri arasinda belirgin bir sicaklik farki vardir. Bolge genel olarak Karadeniz iklimi
ile I¢ Anadolu Karasal iklimi arasinda kalan bir gecis iklimi 6zelligi gdstermektedir (Y1lmaz,

2017).
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Bolgenin kendine has iklim kosullarinin elverigliligi, yetistirilen tarim {iriinlerinin

cesitliliginin zenginlesmesine yardimci olmustur.

1.6.1.4. Erbaa’nin Ekonomisi

Erbaa’nin ekonomisi tarim ve sanayii sektdrlerine dayanmaktadir. ilgenin ana sanayii
kolu toprak ve tekstildir (Erbaa Kaymakamligi, 2025). Ilgede 19 aktif tugla fabrikasi, 10 adet
parke fabrikasi, 6 tekstil fabrikasi, 3 kire¢ sanayii, 3 un fabrikasi, 1 ¢elik esya fabrikasi, 1
ekmek fabrikasi, 1 ambalaj fabrikas1 bulunmaktadir.

Tarim sektoriinde ise bolgenin kendine has mikroklima 6zellikleri, kislar1 yagisl ve
iliman ge¢mesi dolayistyla narenciye hari¢ tiim tarim tiriinleri yetismektedir. Ayrica bélgenin
tarimsal yapis1 ve ikliminden kaynakli olarak orman bakimindan zengin bir ilge oldugu
bulgusuna rastlanmaktadir. 116,149 hektar arazi varliinin 65,503 hektar ile en biiyiik
kismini1 ormanlik alanlar olusturur. 36,310 hektar ile tarim arazileri 2. sirada gelirken 10,944
hektar ile tarim dig1 alanlar 3. sirada 3,392 hektar ile cayir ve mera alanlar1 son sirada yer

almaktadir (Bolat, 2021).

Sekil 9

Erbaa Arazi Dagilim

ERBAA ARAZI DAGILIMI

mErbaa Arazi Dagilimi (Hektar)

\
36,31

|
3,392 10,'944

Tarim Arazisi Cayir Mera Tarim Disi

Kaynak: Erbaa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, (2025)

Erbaa tarim arazileri incelendiginde, birinci sirada %79 oranla en yiiksek alani tarla
arazisi olusturmaktadir. Tarlalarda tahil grubundan bugday, arpa, misir, ¢avdar, tritikale ve
yulaf en ¢ok tliretimi yapilanlardir. Bu grupta yer alan iiriinlerden misir disindakiler sulama
konusunda ¢ok fazla bakim gerektirmediginden iireticiler i¢in tercih sebebi olmaktadir.

Baklagillerden ise nohut ve fasulye {iretimi basta gelmektedir. Ay¢igegi, tiitiin, sekerpancart
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ve haghas ise ilcede tarimi yapilan endiistriyel iiriinlerdir. Bu iirlinler katma degerleri

sayesinde sanayide kullanilarak ekonomik kazang elde edilmektedir.

Arazi dagiliminda ikinci sirada %9’luk pay1 ile meyvelik alanlar gelmektedir. Meyve
agaclar1 bir kez dikildikten sonra sadece bakimi yapilarak yillar boyu meyve elde edildigi
icin Ureticiler tarafindan tarimi tercih edilen iiriinlerden olmaktadir. Cografi isarete de sahip
olan Erbaa yaprag: sayesinde ilgede en ¢ok iiretimi yapilan meyve iiziimdiir. Uziimlerin
saraplik ve sofralik ¢esitleri ile meyvesinden gelir elde edilirken bag yapraklar1 da salamura
edilerek kazang saglandigi icin ilge tariminda 6nemli yer tutmaktadir. Yiikseltisi fazla olan
konumlarda ise iklim ve yagisin elverisliligi ile findiklik alanlar goriilmektedir. Findik
ilgedeki meyvecilik faaliyetlerinde ikinci sirada yer almaktadir. Elma, ceviz ve erik ise ilgede

iiretimi yapilan diger meyvelerdir.

Sebzecilik ilgenin tarim arazileri icinde %7’lik paya sahip olmaktadir. ilgedeki
ireticilerin hemen hepsi tarlalarinin ya da evlerinin bahgesindeki bir boliimii, en az kendi
hanelerinin ihtiyaglarin1 karsilayacak kadar sebze iiretimi i¢in kullanmaktadir. Gelir elde
etmek icin tarimi yapilan sebzelerin basinda ise tiim sebzecilik faaliyetlerinin i¢inde %31
oranla biber iiretimi gelmektedir. Erbaa ovasinin sicakligi uygun oldugu i¢in kavun, karpuz
liretimi biberden sonra ikinci sirada yer almaktadir. Ugiincii sirada yer alan domates

liretimini sogan ve yesil fasulye izlemektedir (Bolat, 2021).

Baglar ise tarim arazilerinin %5’ini kapsamaktadir. Erbaa Narince yapraginin tiim
iilke genelinde bilinmesi ve tercih edilmesi sayesinde lreticiler, bagcilik faaliyetlerinde
bulunmaktadir. Cografi isarete sahip bag yapragi katma degerli bir iiriin oldugu i¢in sohreti

tilke siirlarin1 agsmastir.

[lgede hayvancilik faaliyetlerinin basinda %80 oranla biiyiikkbas hayvan (sigrr,
manda) yetistiriciligi gelmektedir. Biliyiikbas hayvancilik i¢in ahir ve mera hayvanciligi
yontemleri kullanilmaktadir. Yetistiriciler sahip olduklar tarlalar1 sayesinde hayvanlarin
beslenmesinin bir boliimiinii kendi {trettikleri tahillarin yan {irlinii olan saman ile
karsilayabilmektedir. Yetistiricilikte %19 oranla kiiciikbas (koyun, ke¢i) ikinci sirada yer
almaktadir. Bolgenin cografi isaretli irk1 olan Karayaka koyunu, kii¢iikbas hayvancilikta
lider konumdadir. Kiimes hayvancilig1 genellikle hane halkinin kendi ihtiyacini karsilamak
amaciyla yapilmaktadir. Kendi yumurta ve tavuk eti ihtiyacini karsilayan aileler kalan

irtinleri pazarda satarak gelir elde etmektedir. Aricilik ise pek goriilmese de yer yer

36



yapilabilmektedir (Bolat, 2021). Balikeilik ise Kelkit ve Yesilirmak kenarinda hobi olarak
yapilirken Tepekisla Baraj1 ve Tanoba Kdyii’nde isletmeler tarafindan yapilmaktadir.

Sekil 10

Karayaka Koyunu Yetistirilen bir Agil

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2025).
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BOLUM 2: ARASTIRMANIN YONTEMI

Kiiltiir, toplumun maddi ve manevi bir¢ok unsurunu bir araya toplayan kapsayici bir
biitiindiir. Yemek ise bu kiltlirii olusturan ana etmenlerden biridir. Kiiltliriin ana
etmenlerinden olan yemek, o kiiltiire ait cografya, iklim, toplumsal yapi, yorenin zirai
faaliyetleri gibi birgok unsurdan etkilenmektedir. Ayn1 zamanda bu yiyeceklerin iiretilmesi,
islenmesi, pisirilmesi, sunumu, toplumsal ritiielleri, sofra adabi1 gibi bilesenlerin de ait
oldugu kiiltiirii yansitan gostergelerdir (Karageper, 2024). Mutfak, toplumlar arasindaki
kiiltiir farkliliklara dair bir gosterge olarak kabul edilir. Mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin
hazirlanig ve sunumu ile ilgili kullanilan arag gerecler kiiltiir ile ilgilidir. Toplumlun mutfak
kiiltiirlerindeki yiyecek icecek sunumlar1 ve kullanilan iriinler, kiiltlirlerinin karakteristik

ozelliklerine dair sosyokiiltiirel gostergeler olarak degerlendirilmektedir (Albayrak, 2013).

Bir yoreye ait gastronomik tirlinlerin belirlenmesi, o bélgenin turizm agisindan tercih
edilebilirlik diizeyinin artmasina ve yoresel kalkinmanin saglanmasina yardimci
olabilmektedir (Kesici, 2012). Turistlerin seyahat etme motivasyonunu belirlerken yerel
lezzetleri deneyimleme arzusunun da goz ontinde bulundurdugu bilindiginden, bdlgenin
gastronomik {iriin envanterinin belirlenip yerel {reticilerin bu {riinler hakkinda
farkindaliginin  saglanmasi, bolgenin katma degerini artiracak bir faktor olarak

goriilmektedir.

Sehirlerin markalagmasi, bir {iriiniin markalagsmasi gibi onu diger iirlinlerden
farklilastiran ve tamimlayan bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ozdemir, 2007).
Gastronomik {irlinler, destinasyon pazarlamasinda tiiketiciye sunulan gastronomik {irlinler
ve deneyimler, bolgenin cekici hale gelmesinde etkilidir (Viassone ve Grimmer, 2015).
Bolgenin ayirt edici unsurlarindan biri olarak gastronomisinden yararlanmak bu bakimdan

fayda saglamaktadir.

Bu caligmada, oncelikle literatiir taramasi yapilmis bolgenin kiiltiirii, niifusu, cografi
ve toplumsal yapisi, iiretilen gida tiriinleri, cografi isaretli iiriinler ve gastronomik kimligi ile
ilgili ¢esitli alan yazin taranmustir. Ayrica, gastronomik iirlin envanteri belirlenirken
derinlemesine aragtirma yontemi kullanilmistir. Yore halki ile yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi ile miilakatlar yapilmis ve bu goriismeler kayit altina alinmistir. Goriigmelerden elde
edilen verilere ek olarak Erbaa’nin mutfak kiiltiiriinii olusturan yemeklerin regeteleri ve

gorselleri kayit altina alinarak, gelecek nesiller icin korunmasi hedeflenmistir.
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2.1. Arastirmanin Deseni

Bu c¢alismada, belirli bir toplumun davranis ve tutumlarini inceleyerek kiiltiirlerini
anlamaya yonelik yapilan caligmalarda kullanilan kiiltiir analizi deseni tercih edilmistir. Bu
desende aragtirmaci, birey veya gruplarin yasam tarzini, degerlerini, norm ve kiiltiirlerini
incelerken kiiltiiriin insanlarin yasamindaki etkilerine odaklanmaktadir (Giinbay1 ve Sorm,
2018). Kiiltiir analizi ile toplumsal hayattaki davraniglar, inang¢, yemek yeme sanati ve
eglenme kiiltiirii gibi bir¢ok alanda yapilan ¢alismalar1 anlamlandirmaya olanak vermektedir
(Akgaoglu, 2022). Kiiltiir analizi deseni, katilimli gozlem, derinlemesine goriisme ve yasam

Oykiisii yontemlerini igerebilmektedir (Demir, 2024).

Tezin amaci1 dogrultusunda, toplumun kiiltiirel yapisini olusturan etmenlerden biri
olan yemek Kkiiltiiriine dair veriler elde edilirken Erbaa il¢esinin gastronomi kiiltiirii ve bu
yoreye ait gastronomik tiriinler arastirilmistir. Subat- Nisan 2025 aylari arasinda Erbaa’nin
ilge merkezi ve kdylerinde ikamet eden yerel halk ile yari yapilandirilmis goériismeler
yapilarak veriler toplanmis ve analiz edilmistir. Orneklem dahilindeki kisiler ile

goriisiiliirken tiikettikleri gidalar ve pisirme teknikleri konusunda gézlem yapilmaistir.

2.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini, Tokat ilinin Erbaa ilgesi olusturdugu icin bu bolgede dogmus
ve yasayan 35 yas Uistii bireyler olusturmaktadir. Goriismeye katilan kisilerin, eski recetelere
asina ve mutfak kiiltiirline hakim olmas1 beklendigi i¢in belli bir yas grubunun iizerinde
olmasma dikkat edilmistir. Bolgenin komsu ilgelerle ortak degerlere sahip olmasi ve
birbirinden etkilenmesi muhtemel oldugu i¢in ilgili alan yazin taramasinda Tokat merkez ve

ilgelerinin mutfak kiiltiirleri ile cografi isaretli iiriinleri de incelenmistir.

Bir arastirma ile ilgili yiliz yiize derinlemesine goriisme teknigi kullanmak, o konu
hakkinda az sayida kisiden kendi fikir, diisiince ve goriislerini ylizeysel olmayacak sekilde
derinlemesine anlamaya yardimci olmaktadir (Kiimbetoglu, 2017). Bu dogrultuda
calismada, yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak Erbaa ilgesine bagli mahalle ve
koylerde yasayan kisilerle yiiz yiize derinlemesine goriismeler gerceklestirilmis; boylece
kapsaml1 bir veri toplama siireci ylriitilmiistiir. Arastirmanin evrenini ise bu cografyada

yasayan bireyler olusturmaktadir.

Arastirmada orneklem olarak, nitel arastirma 6rneklem tiirlerinden biri olan kartopu

ornekleme yontemi tercih edilmistir. Bir kartopunun karda yuvarlanirken tizerinde daha fazla
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kar biriktirerek biiylimesine benzetilen bu teknik, arastirmacinin ¢aligmasini yaparken
umulandan daha fazla bilgiye goétiirmesini saglayan bir tekniktir (Ozen ve Giil, 2007).
Aragtirmada ilk olarak, konu hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen bir kisiyle goriisme
gergeklestirilmistir. Bu goriismenin ardindan, katilimcinin 6nerdigi bir diger kisiyle iletisime
gecilerek ikinci goériisme yapilmistir. Aynt yontem izlenerek, her katilimcinin Onerisi
dogrultusunda tigiincii, dordiincii ve devamindaki goriismeler gerceklestirilmis ve bu sekilde
arastirmadaki tiim katilimcilara ulagilmistir. GoOriisme siireci, yanitlarin tekrar etmeye

baslamasi ve verilen cevaplarin doygunluk diizeyine ulagsmasiyla sonlandirilmistir.

2.3. Veri Toplama Yontem ve Siireci

Nitel arastirma yontemlerinde gegerlik ve giivenirligin saglanmasi zordur ¢iinkii ayni
arastirma farkli zamanda tekrar ettiinde elde edilecek sonuglar farkli olabilmektedir. Buna
ragmen arastirma yapilan konu hakkinda arastirmaci ve goriisiilen kisiler arasinda yapilan
goriismelerde kiiltiirlerini anlamaya yonelik sorulara cevap aranirken gozlem yolu ile
goriigiilen kigilerin hayatlarina dahil olarak davranis bi¢imleri ve kesfedilmemis veriler giin

yiiziine ¢ikarilabilmektedir (Uslu ve Demir, 2023).

Derinlemesine gorligme, arastirilan konunun tiim yonlerini kapsayan, genellikle acik
uclu sorularin soruldugu ve detayli cevaplarin alindig1 bir veri toplama yontemidir. Bu
yontem, yiiz yiize ve birebir yapilan goriismeler araciligiyla bilgi toplamaya olanak tanir.
Gorlisme sirasinda, karsidaki kisinin duygulari, bilgileri, deneyimleri ve gozlemleri

hakkinda derinlemesine bilgi edinilir (Tekin, 2006).

Bu calismada, bir grubun mutfak kiiltiiriinii arastirmak ve ortaya ¢ikarmak
hedeflendiginden, nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine goriisme ve gozlem
teknikleri tercih edilmistir. Veri toplama siireci ise, etik kurallara uygun sekilde hazirlanan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla gerceklestirilen goriismeler ve yapilan
gozlemlerle yiiriitiilmustlir. Katilimcilara yoneltilen arastirma sorulart hazirlanirken
literatiirdeki benzer arastirma konular1 (Girgin, 2024) derinlemesine incelenmis ve
arastirmaya en uygun sorularin olusturulmasi hedeflenmistir. Goriismeler Subat 2025- Nisan
2025 aylan arasinda Erbaa il¢esinde ikamet eden orta yas ve iizeri goniilli kisilerle kendi
rizalar1 alinarak gerceklestirilmistir. 15-20 dakika araliginda siiren goriismeler, daha sonra
derinlemesine analiz edilmek tlizere ses kayit cihazi ile kayit altina alinmigtir. Kayitlar
arastirmacinin bilgisayarinda saklanarak analiz edilip raporlastirilmistir. Katilimcilarin

kisisel bilgileri 3. kisilerle paylasilmamis, sakli tutulmustur. Goériismeler boyunca Erbaa
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ilcesinin geleneksel mutfak kiiltiirline dair incelemelerde bulunulmus, gastronomik {iriin

envanterinin olusturulmasi i¢in gézlem ve goriismelerden yararlanilmistir.

Goriismede kullanilan form Ek 1°’de belirtildigi iizere oncelikle katilimcilarin
demografik bilgilerine yonelik sorulardan ve Erbaa’nin mutfak kiiltiiriinii anlamaya yonelik

sorulardan meydana gelmektedir.

Katilimcilara yoneltilen demografik sorular; yas, cinsiyet, egitim durumu, meslek,

ikamet ve kag yildir Erbaa’da yasadiklarina dair cevaplari igermektedir.

Katilimcilara yar1 yapilandirilmis goriisme sorular1 hazirlanirken yoresel yiyecek ve

icecek kiiltiiriinii anlamaya yonelik agagidaki sorular sorulmustur.

e Erbaa’ya 0zgii oldugunu diisiindiigiiniiz yiyecek ve igecek iirlinleri nelerdir?

e Topluluk halinde (imece usulii) hazirladiginiz yiyecekler var mi? Bu siirecte
kullanilan malzemeler veya 6zel ritiieller hakkinda bilgi verebilir misiniz?

e Ozel giinlerde (bayramlar, diigiinler, cenazeler vb.) hazirlanan veya tiiketilen
geleneksel yiyecek ve igecekler nelerdir?

e Mevsimsel olarak hazirladiginiz yiyecek ve igecekler var mi1? (Ornegin, salca, tursu,

konserve vb.)

Katilimcilarin gida tiikketim aligkanliklarini anlamlandirmaya yonelik asagidaki sorular

sorulmustur.

e QGiinlik beslenme aligkanliklarinizda hangi gida maddeleri daha fazla yer
almaktadir? (Ornegin; kirmizi et, tavuk, balik, peynir, sebze, meyve, yag vb.)

e Gegmiste tiikettiginiz ancak giiniimiizde artik tiikketmediginiz yiyecek veya igecek
tirtinleri var mi1? Varsa, bunun nedenleri nelerdir?

e Tarimsal iiretimle ugrasiyor musunuz? Eger evet ise, yetistirdiginiz gida {iriinleri

nelerdir?

Katilimcilarin yemek hazirliginda kullandiklar: ekipmanlar ve yemek hazirlik siirecine

anlamlandirmaya yonelik asagidaki sorular sorulmustur

e Yemek hazirliginda geleneksel veya modern hangi ekipmanlart kullantyorsunuz?
e Erbaa mutfaginda yemek hazirlig1 sirasinda toplumsal bir is boliimii var midir?

Kadinlar ve erkekler arasinda gorev paylasimi nasil ger¢eklesmektedir?
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Katilimcilara yerel mutfak kiiltiirii ve turizmi hakkinda asagidaki sorular sorulmustur.

e Erbaa’y1 ziyaret eden turist veya misafirlere ikram edilen geleneksel yiyecek ve
icecekler nelerdir?
e Sizce Erbaa’da yoresel mutfagi tanitan ve sunan restoranlar bulunuyor mu? Eger

yoksa, boyle bir isletmenin var olmas1 gerektigini diisiiniiyor musunuz?
Katilimcilara Erbaa’nin geleneksel mutfak kiiltiirii ile ilgili asagidaki soru sorulmustur.

e Erbaa yemek kiiltiiriine ait unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini

diisiindiigliniiz bir gelenek veya adet var m1?

2.4. Verilerin Analizi

Aragtirma verilerinin ¢dziimlenmesinde, tezin amacina uygun olarak icerik analizi,
betimsel analiz ve kelime siklig1 analizi gibi nitel veri analiz yontemlerinden yararlanilmistir.
Icerik analizi, gesitli belgeler, metinler ve yazili materyaller iizerinde belirli kurallar
cergevesinde yapilan bir inceleme yontemidir. Bu teknik, 6rnekleme, kodlama ve kategori
olugturma gibi adimlart kullanarak, elde edilen verileri sistematik bir sekilde
degerlendirmektedir. Igerik analizi, nesnel, dlgiilebilir ve dogrulanabilir bilgilere ulasarak
anlamli sonuglar elde etmek igin kullanilmaktadir (Osman ve Unal, 2022). Betimsel analiz
ise nitel arastirmalarda toplanan verilerin dogrudan ve yiizeysel bir sekilde organize edilip
sunuldugu bir yaklagimdir. Bu analiz tiirii, 6zellikle hakkinda ¢ok az bilgi sahibi olunan bir
konu veya grubu tanimlamaya odaklanmaktadir. Temel amaci, katilimcilarin ifadelerini
oldugu gibi yansitarak onlara "ses vermek" ve verileri sistematik bir sekilde siniflandirmaktir

(Toker, 2022).

Arastirma kapsaminda hazirlanan sorular, goriismecilere yoneltilmis ve alinan
yanitlar ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Gorlismeler sirasinda elde edilen ses kayitlar
yaziya dokiilerek veriler metinlestirilmistir. Betimsel analiz siirecinde, katilimecilarin
yanitlart dogrudan alintilanarak analizde kullanilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda
uygun temalar ve kodlar belirlenmis, bu dogrultuda veri analizi gercgeklestirilmistir.

Gorligmelerin ardindan, katilimcilara yanitlar: tekrar sunularak bilgilerin dogrulugu kendileri

tarafindan teyit edilmistir.

42



2.5. Gegerlilik ve Giivenirlik

Arastirma kapsaminda yerinde gozlem ve miilakat teknikleri kullanilmistir.
Aragtirmaya katilan kisilerle goriismeler diizenlenirken ses kayit cihazi ile kayitlar
toplanmistir. Ayrica yerel halkin beslenme diizenleri ve gida aliskanliklar1 yerinde
gozlemlenerek fotograf araciligiyla kayit altina alinmistir. Katilimcilar secilirken 6zellikle
eski mutfak kiiltiiriine hakim olabilmeleri hedeflendigi i¢in belli bir yas grubunun iistiindeki
kisilerin secilmesine 6zen gosterilmistir. Katilimcilardan elde edilen tarifler incelenmis,
sehrin mutfak kiiltiiriinii etkileyen etmenler de géz Oniinde bulundurularak veriler elde
edilmistir. Aragtirmanin gilivenirliinin saglanmasi i¢in literatiir taramasinda elde edilen
bilgiler ile katilimcilardan alinan goriisler sentezlenerek arastirmanin bulgularinda

paylasilmistir.
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BOLUM 3: BULGULAR

Arastirmanin bulgular boliimiinde, katilimcilara dair demografik bilgiler ve goriisme
sorularina verilen cevaplara yer verilmistir. Katilimcilardan elde edilen, yorenin mutfak
kiiltiirli ve gastronomik iiriin envanterine dair bulgular tablolastirilmistir. Elde edilen bilgiler
gelecek nesillere aktarilmasi ve bolgenin tanitimina katki saglamasi amaci ile kayit altina

alinmustir.

3.1. Demografik Bilgiler

Katilimeilar ile ilgili demografik bilgilere Tablo 3’te yer verilmistir. Toplamda 30

katilimcidan elde edilen verilere gore katilimcilarin yas araligi 35 ile 70 arasinda degiskenlik

gostermektedir.
Tablo S
Katilmeilar ile Ilgili Demografik Bilgiler
Katihmeilar Cinsiyet Yas Egitim Meslek ikamet Yeri ikamet
Durumu Siiresi

K1 Erkek 43 Lise Esnaf Ahmet Yesevi 43
K2 Erkek 35 Lisans Belediye Gaziosmanpaga 35

Daire Miidiirii
K3 Kadm 66 [Ikogretim Ev Hanimi Kogak 66
K4 Kadin 55 Ikogretim Ev Hanimi Ezebagi 55
K5 Erkek 40 Lise Isletmeci Karayaka 40
K6 Erkek 60 [lkogretim Ciftei Alacabal 60
K7 Kadin 50 [lkogretim Ev Hanimi Evyaba 50
K8 Kadin 53 [lkogretim Ev Hanimi Akkog 53
K9 Erkek 59 Lise Isletmeci Gaziosmanpasa 59
K10 Kadm 40 [Ikogretim Ase1 Cumhuriyet 40
K11 Kadin 44 [kogretim Asc Cumbhuriyet 44
K12 Kadm 47 Lise Yonetici Yesilyurt 47
K13 Kadm 65 Ortadgretim Asct Ertugrulgazi 65
K14 Kadmn 47 Lise Ev Hanimu Ismetpasa 47
K15 Kadm 48 Onlisans Ev Hanimi Cumhuriyet 48
K16 Kadin 49 Lisans Belediye Ismetpasa 49

Personeli
K17 Kadm 52 Lise Asct Ertugrulgazi 52
K18 Erkek 40 Lise Asg¢1 Gaziosmanpasa 40
K19 Kadin 65 Tkdgretim Ev Hanimi Salkiméren 65
K20 Kadin 46 fkdgretim Ev Hanimi Ismetpasa 46
K21 Kadm 40 [lkogretim Ev Hanimi Degirmenli 40
K22 Kadin 46 Lise Tekstil Tscisi Uziimlii 46
K23 Kadin 53 Tkdgretim Ev Hanimi Yesilyurt 53
K24 Kadin 67 Tkdgretim Ev Hanimi Alacabal 67
K25 Kadm 59 ilkdgretim Ev Hanimi Beykaya 59
K26 Erkek 42 Lisans Ses Gaziosmanpasa 42

Teknisyeni
K27 Kadin 70 [lkdgretim Ev Hanimu Kogak 70
K28 Erkek 65 Ortadgretim Emekli Ahmet Yesevi 65
K29 Kadin 50 Lise Ev Haninmu Kiipliice 50
K30 Erkek 55 ilkdgretim Emekli Kogak 55
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Katilimeilar K1’ den baglayarak K30’a kadar kodlandirilarak ifade edilmistir. Tablo
3, katilmecilarin cinsiyet, yas, egitim durumu, meslekleri, ikamet yeri ve siirelerini
icermektedir. Egitim durumlarn ilkdgretim ile lisans egitimi arasinda degismektedir.
Katilimcilar 35 yas iistii bireylerde olugsmaktadir ve en yasl katilimci 70 yasindadir.
Katilimcilarin ¢ogunlugunu ilk ve orta 0gretim mezunlart olusturmaktadir. Kadinlarin,

erkeklere gore katilim orani daha yiiksektir.

Katilimcilarin cinsiyet ve egitim durumlarina dair elde edilen veriler analiz edilerek

grafik haline getirilmis ve Tablo 6’da yer verilmistir.

Tablo 6

Katilmeilarin Cinsiyet ve Egitim Durumuna Goére Dagilimlar:

Cinsiyet Egitim Durumu

m Erkek milkégretim
B Ortadgretim
EHLlise
mOnlisans

m Kadmn

W Lisans

Katilimeilarin cinsiyete gore dagilimi 10 kisi ile %30 erkek, 20 kisi ile %70
kadinlardan olugsmaktadir. Egitim durumuna gore dagilimlarina bakildiginda ise %50’sinin
ilkdgretim mezunu, %30 unun lise mezunu, %10’unun lisans mezunu, %7 sinin ortadgretim

mezunu ve %3’ linlin 6n lisans mezunu oldugu goriilmektedir.
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Tablo 7

Katiimcilarin Tkamet Yerlerine Gore Dagilimlari

Ikamet Yeri

3 3 3
2 2 2 2
IIII | | l l | | | | |

B Gaziosmanpasa BKocak B ismetpasa B Cumhuriyet
mAlacabal EAhmet Yesevi mYesilyurt mErtugrulgazi
mKarayaka mSalkimdren mDedirmenli mUzimli
HBeykaya mEvyaba EEzebagdi mKiplice
HAkkog

Katilimeilarin ikamet yerlerine gore dagilimlar incelendiginde 4 kisi Gaziosmanpasa
mahallesi, 3’er kisi Kogak kasabasi, Ismetpasa mahallesi ve Cumhuriyet mahallesinde, 2’ser
kisi Alacabal, Ahmet Yesevi, Yesilyurt ve Ertugrulgazi mahallelerinde, 1’er kisi ise Karayaka
kasabasi, Salkiméren, Degirmenli, Uziimlii, Beykaya, Evyaba, Ezebagi, Kiipliice ve Akkog

koylerinde ikamet ettikleri goriilmiistiir.

Tablo 8

Katilnmcilarin Meslek Dagilimlar:

Meslek Dagilima
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Katilimeilarin  meslek dagilimi incelendiginde 14 katilimemnin ev hanimi, 5
katilimcinin as¢i, 2 katilimeinin emekli, 2 katilimcinin isletmeci, 1 katilimcinin esnaf, 1
katilimcinin belediye daire miidiirii, 1 katilimcinin Belediye personeli, 1 katilimeinin ¢iftei,
1 katilimcinin yonetici, 1 katilimeinin tekstil is¢isi, 1 katilimeinin ise ses teknisyeni oldugu

gorilmiuistiir.

3.2. Erbaa’da Yoresel Yiyecek Icecek Kiiltiirii

Katilimcilara, Erbaa’ya 6zgii oldugunu diisiindiigiiniiz yiyecek ve igecek {irlinleri
nelerdir? / Topluluk halinde (imece usulil) hazirladiginiz yiyecekler var mi1? / Bu siiregte
kullanilan malzemeler veya 6zel ritiieller hakkinda bilgi verebilir misiniz? / Ozel giinlerde
(bayramlar, diigiinler, cenazeler vb.) hazirlanan veya tiiketilen geleneksel yiyecek ve
igecekler nelerdir? / Mevsimsel olarak hazirladigimiz yiyecek ve icecekler var mi1? (Ornegin,
salca, tursu, konserve vb.) Sorular1 sorulmustur. Sorulara yonelik verilen cevaplar bu baglik

altinda incelenmistir.

Katilimcilara gore Erbaa mutfagina 6zgii oldugu diisiiniilen yiyecekler Sekil 9°daki
kelime bulutunda belirtilmistir. 27 katilimc1 dolma (%90), 17 katilimci keskek (%56), 14
katilimci1 ¢anak tarhana (%46),14 katilimc1 kara/ bacakli hamur ¢orbasi (%46), 13 katilime1
bat (%43), 11 katilimc1 yaprak sarmasi (%36), 10 katilime1 kdy ekmekleri ve parmak (%30),
7’ser katilimet yufka tatlis1 ve irmik tatlis1 (%23), 5’er katilimci ise katmer, parmak ve sar1

burma (%16) cevaplarini vermistir.

Sekil 11
Erbaa Mutfagina Ozgii Oldugu Diisiiniilen Yemeklerin Kelime Bulutu
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Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bizim Erbaa’ya ait 3 tane tescilli iiriiniimiiz var. Birincisi Erbaa narince bag yapragi,
onlarla yapilan yemeklerimiz ¢ok. Zeytinyagli dolma baklali, yaprak dolmasi, bat gibi en
bilindik yemekler var. Bu bélgeye ait Erbaa’mizda.” K2

“Genel olarak evet iste yaptigimiz yemekleri toyga corbasi deriz, ayranla karistirilir.
Yogurtlu ¢orba. Tathlardan irmik baklava éyle bayramlarda yapilir en ¢ok baklavalar.
Dolmalarimiz hep olur. Yaprak sarma, baklali dolma. Keskek. Bat.” K7

“Erbaa’da yetistirdigimiz narince bag yapragidwr. Keskegimiz vardir. Sini béregimiz var
eskiye dair gombe var. Cevizli firinda yapilir, hamur isi sinilerle o sey. Oyle bakir tepsi de
yapilryor.” K10

“Erbaa’ya ozgii keskek, koy dolmasi dedigimiz yaprak sarmasi etli daha sonra koy
boreklerimiz var. Cevizli peynirli. Katmerimiz var. Tokat kebabimiz var, mercimek batimiz,
cevizli mercimek batimiz var. Bizde ¢ok revacta olur. Corbalardan biz iri deriz tutmac
corbasi var. Yine yarmanin inceltilmis aslik onu hatta yazlari taze yesil fasulye de yaparlardi.
Biiyiiklerimiz, misir corbamiz var koy misiwri ile helle. Eriste corbamiz var. Bunu barbunya,

vesil mercimekle diyoruz. Giive¢ yemekleri ¢cok yapariz.” K15

“Tokat dolma igi, keskek, kemikli yaprak dolmasi, tekneden sonra yapilan ekmekler,
mercimek bat, boranli ve haluj yapilir. Corbalardan kara ¢orba, misir ¢orbasi. Ayrica

pancar, fasulye ve diger bakliyatlar da ¢ok kullanilir.” K22

“Tarhana ¢orbamiz var un ¢orbalart muz var. Keskegimiz var dolmamiz var. Zeytinyagl
dolmamiz var. Koéylerde koy ekmegi, parmak, sariburma hamur islerimiz var. Erbaa

yoresinin en giizel, meshur olan yemekleri bunlar igte. ” K25

“Erbaa’ya 6zgii ¢anak tarhanamiz, dolma, bat, hamur ¢orbasi, pagali ¢orba, mumbar,
hamur iglerinden sari burma, cevizli, hashasli parmak, katmer tathlardan da siitlag leylek

giligi vardwr.” K29

Katilimeilarin <’ Imece usulii yaptigimiz yemekler var mi1?”” Sorusuna verilen cevaplar
incelendiginde 21 katilimcinin yufka (%70), 16 katilimcinin dolma (%53), 15 katilimcinin
koy ekmekleri (%50), 12 katilimecinin eriste (%40), 10 makarna (%33), 9 mant1 (%30), 7
katilimcinin pekmez ve tarhana (%23), 6 katmer ve salca (%20) cevaplarmi verdikleri
bilinmektedir. Ayrica imece usulii yapilan diger {irlinlerinde parmak, borek, salamura yaprak,

kusburnu ve pekmezler oldugu goriilmiistiir. Imece usulii yemekler yapilirken kadinlarin 6n
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planda oldugu, tek basina zorlandiklari isleri bir araya gelerek daha hizli ve motive bir
sekilde basardiklar1 bilinmektedir. Ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriiniin bir parcas1 olarak imece

usuliiniin yaygin olarak tercih edilmesi sosyallesmek i¢in de 6nemli bir ara¢ haline gelmistir.

Sekil 12

Erbaa’da Imece Usulii Yapilan Yemeklere iliskin Kelime Bulutu

Katilimcilarin verdigi cevaplar su sekildedir.

“’Sonbaharda kaglik iiriinler yapilir, hazirliga baslanir, imece usuliiyle yapilir genelde. Yufka,
manti, dolma gibi. Boyle komsuluk iliskilerini kuvvetlendirir. Birbirleriyle dayanismayla
komgular hem eristelerini yaparlar. Pekmezler yaparlar. Sal¢alari yaparlar, kisa bir hazir
hazirliktir iste konserve menemenlik yaparlar. Bunlar da bizim evin evlerin boyle arka

bahgelerinde.” K2

“Yaptigimiz sarmalarimizi yapariz. Dolmalar iste yapili. Yufkalar agariz, kesme
makarnalarimiz olur. Cimcik deriz o kiigtik kiiciik olur, kare kare cimcik asi deniyor, nohutlu

yapulir o da. Ortak firinlar var orda haftalik ekmeklerimizi pisiririz.” K7

“Erbaa katmeri hazirlarlar, eriste keseriz makarnalik keseriz. Canak tarhana. Koy

ekmekleri birlikte yapilir. Salgalar, pekmezler birlikte hazirlanir. ” K11

“Yaprak sarmasi toplu komsularla toplanip. Yine zeytinyagl herkese ayni sekilde. Manti

gibi ugrastirici seyler imece usulii yapryoruz. ” K15
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“Hamur a¢ryoruz, yufka diyorlar. Tarhana yapiliyor birlikte bizim burada oyle, ondan sonra
borek agryorlar. Dolaba koyuyorlar. Sal¢cali dolma zeytinyagli doldurup dolaba konur bizde
hep boyle hamur isleri dolaba™. K19

“Yufka agariz, manti, eriste keseriz. Canak tarhanamiz var onu yapariz. Kugsburnu, pekmez,

recel kaynatiriz. Koy ekmeklerimiz var ortak firinda pisiririz. Birlikte dolma sarariz.” K24

“Hamur kesilir, yaprak bastlir, yufka acilir, koéy ekmekleri ortak firinda yapilir kimisi ekmege
kibrit ¢opii saplar kimisi ortasim deler ki kendi ekmegi belli olsun. Cevizli somun, boylu

parmak, bayramlarda bayram yaglisi katmer yine imece olarak yaptlir.” K30

Ozel giinlerde (bayramlar, diigiinler, cenazeler vb.) hazirlanan veya tiiketilen
geleneksel yiyecek ve igecekler nelerdir? Sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar
incelendiginde 24 katilimci dolma (%80), 20 katilime1 keskek (%66), 10 katilimci ev
baklavast (%33), 9 katilimc1 borek (%30), 8 katilimci bat ve sarma (%26), 7 katilimc1 kuru
fasulye ve nohut yemekleri (%23), 7 katilimer kisir (%23), 6 katilimcr ise yufka tatlisi (%20)
cevaplarini vermistir. Ayrica yorede 6zel giinlerde yapilan yemeklere en sik verilen cevaplara
ek olarak lahana sarmasi, yahni, iri ¢orbasi, misir hellesi, Tokat kebabi, ferfene ve irmik

tatlis1 oldugu bilinmektedir.

Sekil 13
Erbaa’da Ozel Giinlerde Yapilan Yemeklere iliskin Kelime Bulutu
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Katilimcilarin cevaplar su sekildedir.

“Ozel giinler iste o ferfeneyi diyebiliriz yani o. Kéyde bir araya gelmeye yonelik aslinda bir
giizel bir bahane, yani yemek aslinda insanlart bir araya getirebilen giice sahip yemek ¢ok

onemli.” K2

“Ev baklavas: falan yaptigimiz olur. Yufka béreklerinden yapilr yani bayramlara. Ozel
dolma yapilir. Keskek de yapariz. Kuru fasulye yapariz. Batimiz var eksi. Siit tursusu deriz
biberle yapilir.” K4

“Ev baklavasini yapiyoruz. Ozel giinlerde taniyor. Patates salatasidir salatamiz oluyor.
Kendimize has firinda boregimiz oluyor cevizli. Manti oluyor. Kistrimiz oluyor, siitlacimiz
tatlimiz oluyor. Tarhana ¢orbasi, hamur ¢orbasi, kara ¢orba. Tath falan kabak tatlisi, siitlag

irmik tatlisi onlari hep yapiyor.” K8

“Bayramlarda daha ¢ok sey yapilir. Mesela bizde cevizli parmak deriz. Biz cevizli boyle
burma seklinde olur. Daha ¢ok boyle koy firinlarinda ve odun atesiyle yapilan bir ekmektir.
Yani Erbaa civari da ¢ok yaygindir. Onun disinda biz yaprak sarmamizi her haliikarda,
diigiinlerde, bayramlarda her zaman yapariz. Onun disinda keskek vardw. Bir de béyle
nohutlu hafif, sulu tiritli. " K14

“Kuru fasulye, dolma, keskek, kelem dolmasi, yaprak sarmasi yapariz. Misafirlere tavuk et
va da kuzudan firin yemekleri yapariz. Bérek de yapardik, cevizli ya da patatesli bérekler
¢ok popiilerdir.” K23

“’O zaman yani mercimek bati onu bir énceligimiz o oluyor. Kisirlarimiz, dolmalarimiz iste
boreklerimiz, tokat katmeri oluyor. Boreklerden aklina ne gelirse ¢okeleklisinden tut da

patateslisinden, iste sebzelerinden aklina ne gelirse hepsinde yapiyor cevizli pisi. ” K25

Mevsimsel olarak hazirladigiiz yiyecek ve igecekler var mi1? (Ornegin, salga, tursu,
konserve vb.) Sorularina verilen cevaplar incelendiginde 24 katilimcinin salg¢a (%80), 23
katilimecinin tursu (%76), 20 katilimcinin menemenlik (%66), 15 katilimcinin konserve
(%50), 12 katilimcmin kusburnu marmelati (%40), 9 katilmcinin pekmez ve tevek
(salamura yaprak), 6 katilimcinin meyve/ sebze kurutmasi (%20), 6 katilimcinin regel (%20),
6 katilimcimin surup (%20), 6 katilimcinin yufka (%20) hazirladiklar1 bulgulari elde
edilmistir. En sik tekrarlanan cevaplara ek olarak bulgur, canak tarhana, sirke, eriste gibi

tiriinlerin de Erbaa mutfak kiiltlirinde mevsimsel olarak hazirlanan {riinler olugu
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goriilmiistiir. Ayn1 zamanda patlican, fasulye gibi iiriinlerden tiirlii karisimlar1 hazirlanarak

dondurucuda saklandig1 bilinmektedir.

Sekil 14

Erbaa’da Mevsimsel Hazirlanan Uriinlere iliskin Kelime Bulutu

salca

Katilimcilarin cevaplar su sekildedir.

“Bunlar i¢in simdi menemene ayri yaparsin. Sebzeli fasulyeli, patlicanli, domatesli onu ayrt
konserve yapariz. Onu kazanlarda pisiririz. Sal¢ayi eziyor yani kaynatiyoruz aksama kadar
vani 3 saat 4 saat kayniyor. Tursulardan Lahana yapryorum. Fasulye tursusu yapiyorum,

karisik tursular yapryorum. Bahgemizde yetisen tiim iiriinlerin tursusunu yapiyoruz.” K3

“Mevsiminde, ozellikle domates alip kendi salgamizi yapariz. Ayrica, karnabahar, fasulye,
biber, baldircan tursulari yapariz. Sirke ve sarimsak kullanarak tursulari hazirlariz. Salga
icin domatesin yani swra biber de kullanilir.
Erik, ayva, ¢ilek gibi meyveleri surup yapmak i¢in kullaniriz. Kusburnu da ¢ok kullanilir, bu
meyveden surup yapariz. Kusburnu surubu ve erik surubu yaparak kisa saklariz. Bazen fisne

ve elma suruplari da yapariz.” K4

“Hepsini de yapariz. Sal¢alarinizi yapariz, tursulari karisik, tursu biber, salatalik, domates,
kirmizi domatesten yapariz o da ¢ok giizel olur. Konserve fasulye, menemenlik yapariz.

Fasulye yapariz, onu da taze fasulye olarak pisiririz.” K7

“Tarhana 2 ¢esit yaparim, bir bizim yoresel ¢canak tarhanamiz vardir. Bir de un tarhanasi
vapariz. Eksi tarhana dedigimiz ondan yaparim. Tursu. Cok salatalik lahana. Karisik, sirkeli
sarimsaklt yaparim. Menemen yaparim sadece fasulyeyi dondurucu yaparim. Dondurucu

olmadan onlar da konserve yapryorduk.” K13
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“Kislart ozellikle de ¢ok hazirlik yapiliyor burada. Yani sonbaharda biz sal¢ca yapiyoruz.
Menemenlikler, soslar, tursular, patlican, biber kozliiyoruz. Ayrica kusburnu olmazsa

olmazimiz tabii ki kug burnumuz mutlaka olur. Bizde genellikle.” K16

“Salcayr biber domates karisik yapariz. Pancar tursusu, fasulye tursusu, salatalik tursusu,
armut pekmezi, elma pekmezi, kus burnu, elma sirkesi ali¢ sirkesi. Domates menemenlik,
vesil fasulye atiyoruz. Yaprak salamura basariz. Dondurucuya atryoruz artik tiirlii, biber

domates karisik.” K20

3.3. Erbaa’da Gida Tiiketim ve Uretim Aliskanliklari

Katilimcilara, Giinliik beslenme aligkanliklarinizda hangi gida maddeleri daha fazla
yer almaktadir? (Ornegin; kirmizi et, tavuk, balik, peynir, sebze, meyve, yag vb.) / Gegmiste
tilkettiginiz ancak giiniimiizde artik tiikketmediginiz yiyecek veya icecek iriinleri var mi1?
Varsa, bunun nedenleri nelerdir? / Tarimsal iiretimle ugrastyor musunuz? Eger evet ise,
yetistirdiginiz gida tirlinleri nelerdir? Sorular1 sorulmustur. Sorulara yonelik verilen cevaplar

bu baslik altinda incelenmistir.

Katilimcilarin “’Giinliik beslenme aligkanliklarinizda hangi gida maddeleri daha
fazla yer almaktadir?”’ sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde; 19 katilimer tavuk, 18
katilimc1 kuzu ve koyun, 15 katilimci bulgur, 13 katilimer mercimek, 9 katilimcr balik, 8
katilimer piring, 7 katilimcer fasulye, 6 katilimci nohut cevaplarini vermistir. Katilimceilar
bakliyat ve sebze/ meyve tliketimlerini ¢ogunlukla bolgede yetisen iirlinlere gore

belirlediklerini ifade etmislerdir.

Sekil 15
Erbaa’da Gida Tiiketim Ahskanhklarna fliskin Kelime Bulutu
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Katilimcilarin verdikleri cevaplar su sekildedir.

“Yani balik kullandigimiz oluyor. Tavuk kullandigimiz oluyor. Et kullandigimiz oluyor, kofte
vapiyoruz. Giivegte sebze etli sebze yapryoruz. Giiveglerimiz var. Sebzelerden patates, sogan,

patlican dolabimizda hepsi var bizim. Meyve elma, mandalina, portakal. ” K3

“Burada en ¢ok tiiketilen gida iiriinii et. Genelde et tercih ediliyor, ozellikle kemikli etler.
Yani et, neredeyse her yemekte bulunur, ama daha ¢ok kirmizi et tiiketilir. Diger yemekler de
var, mesela dolma ama o biraz daha nadir. Genelde dolma yapimi da yiizde doksan,

imkanlara bagli. Ailelerin gegim sartlari, ekonomik durumlarina gére yemekler degisiyor.”

K6

“Karayaka koyunu cografi isaretli karayaka ki bu irk é6zelligi de sudur. Lezzet olarak da
bir numaradir. Padisahlarin dahi sofralarina buradan giden bir iiriindii. Kirmizi et tiiketilir,

ondan sonra da tavuk eti tiiketilir. Balik daha 3 donemdir.” K9

“Kirmizi kirmizi ette en ¢ok. Yani benim kendi adima seyim kiiciikbas onun tadint hi¢bir sey
vermiyor ama saglik icin de yagsiz olan biiyiikbas etleri. Hani su anda maddi durumdan

millet hep tavuga dondii ama o ayri bir.” K17

“Erbaa mutfaginda en ¢ok kirmizi et kullanilir. Ancak, kirmizi et bulmak bazen zor oluyor.
Kurban zamamni etler elde edilir, ama o zaman disinda et almak zor. Ayrica, balik pek

kullanilmaz, daha ¢ok kuzu eti ve tavuk etleri tercih edilir. ” K25

“Kwrmizi et kullaniriz, mevsiminde balik da tercih ediyoruz. Tereyagu ile biiyiidiik biz Aycicek
vagint bilmezdik. Yogurt, siit, peyniri kendimiz yapardik eskiden hayvancilik yapiyorduk
kegilerimiz varken iste. Bakliyatlardan da bulgur, nohut, kuru fasulye, yesil mercimek,

kirmizi mercimek, bakla en cok tiikettiklerimiz. ” K30

3

Katilimcilara sorulan ©° Gegmigste tilikettiginiz ancak gilinlimiizde artik tliketmediginiz
yiyecek veya icecek triinleri var mi1? Varsa, bunun nedenleri nelerdir?”” sorusuna verilen
cevaplar incelendiginde 10 katilimcimin (%33) eskiden tiikettigi iriinleri bugiin de
yasattiklar1 20 katilimcinin (%67) ise bazi yemeklerin unutulmaya baslandigi, eskiden aile
biiyiikleri yaparken simdilerde pek yapilmadigi cevaplarinin verdikleri goriilmiistiir.

Giliniimiizde baz1 yemeklerin tiiketilmemesi su nedenlere baglanilmaktadir.

o Konserve, yufka, sal¢a, bulgur gibi iirlinlerin marketlerde hazir bulunmas.

o Eski tarifleri aile biiyiikleri kadar iyi yapamadiklarini diisiinmeleri.
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e Kiiltiirel degisimin yemek se¢imlerini etkilemesi.

e Hayvancilikla ugrasanlarin meslek degisimleri ile peynir, yogurt gibi {iriinleri
yapmay1 birakmalar1 ve ambalajli iirlin satin alinmaya baglanmasi.

e Koylerde yash niifusun artmasi ve genglerin geleneksel iiriinleri yapmak i¢in vakit

ayirmak istememeleri.
Katilimcilarin cevaplar su sekildedir.

“Yoktur gibi hepsini eskisini de yapuyor, yeniyi de. Yapiyor. Hepsi de yapiyoruz. Bizden ne
viyorsak hala devam etmektedir.” K3

" Evet, bulgurlar yapiliyordu. Mesela bu kazanlarda biiyiik kazanlarda bulgurlar
kaynatilyyordu kisa hazirlik oluyordu. Simdi yapilmiyor. Simdi hazir aliniyor.” K7

’Su anda miswr ekmegi fazla yapiimiyor. K6y yogurtlari, millet elini yani hazwr yogurt aliyor.

Sey peynir, el yapimi peynirler. ’K17

" Babaannem kemigin iistiinde et kuruturdu tuzlu. Cocukken yerdik. Domates, patlican

kuruturdu. Baharat pul biberini bile kendi yapardi artik hazir aliniyor.” K22

“Bizim biiyiiklerimizin yaptiklar: vardir mesela i¢li kofte yapardik. Biz simdikiler i¢li kofte
kiymalr falan seviyor, biz éyle yapmiyoruz. Bu simdiki ince kisirlik bulgurun hamuruyla
vugururduk hamur yapardik. Barbunyayla, kavrulmus soganla yapardik. Servis yaparken
tistiine tereyagi yakip dokerdik.” K23

" Tarhana yapardik eskiden ¢anak tarhana, onu yapmiyoruz bayadir. Yufkayr da hazir
almaya basladik yashliktan agamiyoruz. Peynir de yapardik eskiden onu yapmiyoruz artik.”
K28

“Firinda ekmek kurutup haslanmis kemik suyuna dograr yerdik o ¢ok lezzetli olurdu. Bir de
annemin yaptigi kéy ekmekleri ¢ok giizel olurdu. Onun haricinde gerisini devam ettiriyoruz

biz eskiden ne yiyorsak hala.” K30

Katilimeilara sorulan “’Tarimsal iiretimle ugrasiyor musunuz? Eger evet ise,
yetistirdiginiz gida iiriinleri nelerdir?”” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde sadece 2
katilimeinin (%7) eskiden ugrastig1 ancak su anda ugrasmadigi geri kalan 28 katilimcinin
(%93) 1ise irili ufakli bag, bahg¢e ya da tarlalarinda tarimsal faaliyet gosterdikleri
Ogrenilmistir. Tarimsal faaliyetle ugraganlarin ekip bictigi lirlinler ise soyle siralanmigtir. 19

katilimc1 bag (%63), 18 katilime1 biber ve domates (%60), 14 katilimci patlican (%46), 9
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katilimci fasulye (%30), 8 katilimc1 bugday (%27), 7 katilime1 karpuz (%23), 6 katilimer ise
patates ve tiitlin (%20) yetistirmektedir. En sik verilen cevaplara ek olarak pancar, sogan,
kuru fasulye, marul, maydanoz, nane, reyhan gibi iirlinlerin de katilimcilarin ekip bigtigi
tirtinler oldugu bilinmektedir. Ayrica katilimcilarin bag ve bahgelerinde erik, elma, armut,

kusburnu, ceviz gibi agaclarda bulunmaktadir.

Sekil 16

Katiimeilarin Uretimini Yaptiklar1 Tarim Uriinlerine Iliskin Kelime Bulutu

Katilimceilarin verdikleri cevaplar su sekildedir.

“Domates biberimiz nanemiz biz kendimiz yapariz yani. Meyve agag¢larimiz falan var elma

armut kiraz meyvemiz var. Bag yapiyoruz. Yaprak topluyoruz.” K1

“Genelde yiyecegimiz kadar kendimiz yapiyoruz. Yani kendi yiyecegimiz kadar biber,

patlican, fasulye, patates evet kisin havug ispanak turp ekiyoruz yani kisin da. ” K4

“Burada c¢ok degisik meyveler yetisiyor. Ozellikle orman meyveleri, elmalar ¢cok meshur.
Orman elmalari, rengarenk, gesit gesit. Bu meyveler, burada gegim kaynagi olarak da onemli
bir rol oynuyor. Meyve yetistiriciligi hem ge¢im kaynagi hem de maliyet agisindan onemli.
Bir de meyvelerin ¢ogu kuslar tarafindan gétiiriiliiyor, bu da olduk¢a enteresan bir durum.
Ben sumak toplarim daglardan sumagimi kendim yaparim. Bamya, tiitiin, bugday, ay¢icegi,

bakliyatlar: yetistiririm.” K6

“Bizim burada genellikle herkes bag evlerine, bahgelerine, evlerinin disindaki en ufacik
bulduklari yerleri degerlendirirler. Erbaa ovasi olarak diigiindiigiimiiz zaman 85 ¢esit tiriin

alinabiliyor. Yani findiktan tutun, tiitiinden, mezardan zevkle edebilirler. ” K9
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“Bag, yaprak yapiyorum, iiziimiinden pekmez yapryorum, oradan yiyecegim. Sebzemi
vapiyorum. Ya domates biber, patlican, salatalik, lahana, pancar hepsinden yapiyoruz. Nane

reyhan dereotu hepsinden yapiyoruz. Her ¢esit meyve var bahgede.” K13

“Karpuz, kavun, domates, biber, fasulye, kuru patlican bunlar hepsi yapiliyyor, iiziim

vapiliyor iste ekin, seker pancari, sogan. Bag yapiyoruz.” K19

“Bagdan yaprak yapariz. Patlican, fasulye, patates, domates, salatalik en ¢ok bunlar

vapariz. Daglardan kusburnu, bogiirtlen topluyoruz. ” K21
“Bugday ekiyoruz. Uziim bagimiz var. Bir de cevizlik var.” K29

Sekil 17

K29’a ait iiziim bag

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2025).

3.4. Erbaa Mutfak Kiiltiiriinde Kullanilan Ekipmanlar ve Yemek Hazirlama Siireci

Katilimeilara, Yemek hazirliginda geleneksel veya modern hangi ekipmanlar
kullaniyorsunuz? / Erbaa mutfaginda yemek hazirlig1 sirasinda toplumsal bir is boliimii var
midir? Kadinlar ve erkekler arasinda gorev paylasimi nasil gerceklesmektedir? Sorular

sorulmustur. Sorulara yonelik verilen cevaplar bu baslik altinda incelenmistir.

Katilimcilarin “’Yemek hazirliginda geleneksel veya modern hangi ekipmanlari

kullantyorsunuz?”’ sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde 17 katilimcinin giiveg (%57),
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15 katilimeinin tencere (%50), 14 katilimcinin kazan (%47), 12 katilimcinin sini (%40), 11
katilimcinin oklava (%37), 8 katilimcinin tava (%27), 6 katilimeinin ilistir ve firin kiiregi, 5
kullanicin bakrag cevabi verildigi goriilmiistiir. Yemek yapimi i¢in 14 katilimer tas firm
(%47), 14 katilimci kuzine (%47), 9 katilimer kuzine bulamadig1 zamanlarda dogalgaz ya
da tiiplii ocak (%30) kullandigini belirtmistir. En sik verilen cevaplara ek olarak yemek
yapiminda kullanilan diger ekipmanlarin sac, hamur tahtasi, asirtma, eyisi, hamur teknesi,

kulakl, kiipeli, tefloslu gibi yoresel isimleri ile bilinen ekipmanlar olduklar1 belirlenmistir.

Sekil 18

Katiimcilarin Yemek Hazirhginda Kullandiklar1 Ekipmanlara iliskin Kelime Bulutu

Katilimcilarin verdikleri cevaplar su sekildedir.

“Tokat kebabt ocagi oyla. Béyle. Ters V seklinde bir ocak her 2 tarafinda ates yaniyor. Harli
boliim dedikleri béliim var. Bir de gozliik dedigi boliim var ortasindan bir tane demir geger.
Ustalar onu kuyruk yag iste patlican et patates kuyruk yagi patates iste patlican seklinde
boyle sirali bir sekilde dizimini yapar. Biiyiik bakir kazanimlariyla diigiin yemekleri yapilir,
corbalart yapilir, iste baklali dolmalar yapilir. Dolma icin tas giiveglerimiz var. Mahalle

Sfirinlar, tas firinlarimiz var, sac ocaklar:.” K2

" Yani ben genellikle firinda yapiyorum. Sobanin firinda yapryorum, ocakta yapiyorum,
Sfirtmim var disarida orda da yapiyorum. Tas firin genelde ev yemekleri degil de ozel bir sey
vapilacaksa ya da toplu bir sey yapilacaksa falan. Tepsi, oklava, giiveclerimiz. Dolma tasi
kullaniyoruz.” K3
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“Borekler sacda piser. Firinlar, kuzineler kullamilir. Bakir kaplar, kazanlar, oklava, ilistir

bunlar hep kullanilir. Sini kullaniriz tepsi. ” K8

“ Valla imkan olduk¢a disarida o tas firinda ekmek yapmayr ¢cok seviyorum. Apartmanda
oturdugumuz icin o tarz seyler yapmiyoruz ama hani boyle ¢evrede iste miistakil evlerde

arkadaslarimin evlerinde veya annemlerin evlerinde gittigimizde. ” K14

“En ¢ok sey biiyiik capli kazan tencere, kevgir, kepge. Sey kiipeli dedigimiz biiyiik kazanlarla
vemek yapilan biiyiik kazanlara béyle kazandi. Asirtma isimleri buydu. Aswrtma dedigimiz
tek sapli boyle ortada bir sey var béyle hani kovalar var ya kovalar gibi tutuyordun ama

biiyiik kazandi o asik mi béyle dedigimizde 2 yanda ayni pencereler gibi.” K18

"’ Eskiden biiyiik ocaklarda pisirilirdi, simdi dogal gaz kullanimi yayginlasti. Firinda misir
corbasi ¢ok giizel oluyor. Kelle paca koyuyorlar, ¢ok giizel oluyor. Biiyiik kazanlarda yemek
vapilirdr evilerde de giiveg, tencere, sini, ilistir kullanilir. Firinda ekmek icin firin kiiregi

olur. " K22

" Kiip tencere dedigimiz bakir tencerelerimiz vardi artik gelik ve teflon kullaniyoruz. Hamur
teknelerimiz var tahtadan. Hamuru tekneden kazirken kullandigimiz ‘Eyisi’ dedigimiz alet
var. Oklava, ekmekleri tasirken kullanilan ekmek tahtalar: var. Firin kiiregi, ayran yapmak

icin kullandigimiz yayik var o da agagtan. ” K30
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Sekil 19

Katiimcilarin Yemek Hazirhginda Kullandiklar1 Ekipman Ornekleri

1)

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2025).

Katilimcilara sorulan “’Erbaa mutfaginda yemek hazirlig sirasinda toplumsal bir ig
boliimii var midir? Kadinlar ve erkekler arasinda gorev paylasimi nasil ger¢eklesmektedir?”

sorusuna verilen cevaplar Tablo 7°de gosterilmektedir. Cevaplar incelendiginde 3 katilimei
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Hayir/ Yoktur (%10), 27 katilimci ise Evet/ Vardir (%90) cevabini verdigi goriilmiistiir. Evet
cevabini veren katilimcilarin genellikle evde mangal ya da firin yakilacaksa erkeklerin bu
gorevi ustlendikleri, yemek yapmay1 bilmeyenlerin ise salata gibi gérece daha basit iirtinleri

yaparken erkeklerin eslerine yardimei oldugu bulgularina varilmastir.

Tablo 9
Erbaa Mutfaginda Toplumsal Is Boliimii

Soru Verilen Cevaplar Frekans (n)
Erbaa mutfaginda yemek hazirlig Evet 27
sirasinda toplumsal bir is boliimii
var midir?

Hayir 3

Katilimcilarin cevaplart su sekildedir.

" Genelde erkekler ilgilenmiyor. Mangali Erkekler yapiyor mesela. Tahtalar gotiiriiyor,
herkes firin yapti, firini yakar. Ekmege giizel olmasi igin firini giizel yanmasi lazim. Odunu

boyle kivaminda yakamaz. Erkekler yakar.” K3

" Mutlaka olur mutlaka olur. E kadinlar genellikle hazirlar, erkekler pisirilir. Evet, evet.
Sobay erkekler yakar.” K7

" Valla benim esim adina konusuyorsa ben mesela kusburnu yaparken sal¢a yaparken ¢ok
vardimci olur. Hani kaldirir eder. Ciinkii onlar biiyiik kazanlarda ve legenlerde yapilir. Eee
arti odun atesinde yapiuldigini, boyle odun getirme de gotiirmede agir islerde tabi ki hani

beraber yaptigimizda daha sey olur. Ciinkii onlari zaten ben tek basima yapamam.” K14

“Vardw, esittir egittir. Béyle toplu yemeklerde, diigiinlerde, nisanlarda yani erkek de yardim
eder. “KI17

" Erkekler ayri yapar, kadinlar ayri. Kurye gibi erkekler. Kadinlar pisiriyor. Erkekler
gotiiriiyor. Evde yemek yaparken mesela salatayr erkek yapar, yemegi kadin yapar ya da

mangal erkek yakar.” K19

“Ederler niye etmesinler ederler, elinden gelen herkes elinden geleni yapar yapar. Benim

oglanlar yapar, gergekten yaparlar, yaparlar eslere yardimct oluyorlar.” K23

3.5. Erbaa Gastronomisinde Yerel Mutfak ve Turizm

Katilimcilara, Erbaa’y: ziyaret eden turist veya misafirlere ikram edilen geleneksel

yiyecek ve igecekler nelerdir? / Sizce Erbaa’da yoresel mutfag: tanitan ve sunan restoranlar
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bulunuyor mu? Eger yoksa, bdyle bir isletmenin var olmasi gerektigini diisiiniiyor musunuz?

Sorular1 sorulmustur. Sorulara verilen cevaplar bu baglik altinda incelenmistir.

Katilimcilara sorulan ’Erbaa’y1 ziyaret eden turist veya misafirlere ikram edilen
geleneksel yiyecek ve igecekler nelerdir?” sorusuna verilen cevaplar Tablo 10’da

gosterilmigtir.

Tablo 10
Erbaa’y1 Ziyaret Eden Misafire Hazirlanan Yiyecek ve Icecekler

Soru Verilen Cevaplar Frekans (n)

’Erbaa’y1 ziyaret eden turist veya
misafirlere ikram edilen geleneksel Koy dolmasi/ Etli Dolma 26

yiyecek ve icecekler nelerdir?

p—
|

Zeytinyagl Yaprak Sarma
Keskek

—_—
— N

Sini boregi
Mercimek Bat1
Tokat Kebabi
Sar1 Burma
Cevizli Parmak
Katmer
Haghash

Pilav

Lahana Sarmasi

Yufka Tatlist

W W B~ B N N 0

Katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde Erbaa’ya gelen turistlere ikram
edilen geleneksel yiyeceklerin basinda 26 katilimci kdy dolmasi/ etli dolma (%88), 17
katilimcer zeytinyagl yaprak sarma (%60), 16 katilimci keskek (%57) ve 11 katilimer sini
boregi (%36) gelmektedir. Bu yiyecekleri 8 katilime1 mercimek bat1 ve Tokat kebabi (%27),
7 katilimct sar1 burma (%24), 5 katilimci cevizli parmak ve Erbaa katmeri (%15), 4 katilime1
hashaslh ve pilav (%12), 3 katilimc1 lahana sarmasi ve yufka tatlisi (%10) izlemektedir.

Ayrica katilimcilar Erbaa’da misafirperverlige ¢cok onem verdiklerini ve plansiz bir
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misafirleri gelse dahi dondurucuda hazir bulundurduklar1 dolma, sarma gibi yiyecekleri

ikram ettiklerini belirtmektedir.
Katilimcilarin verdikleri cevaplar su sekildedir.

" Genelde gelen misafirlerimize tokat kebabini sezonundaysa muhakkak tattirmay: tercih
ederim. Bu konuda tokat kebabt diyebilirim. Yazin yani bizim buralarda. Yaprak, yaprakla

alakal zeytinyagli dolma mesela baklava, dolma ikram ediyoruz.” K2

“Dolapta hazir dolma, sarma, yufka olur. Hemen borek, sarma yapariz. Keskek yapariz.”

K4

" Basta dolmamiz olur. Ondan sonra ozel yemekler hazirlamaya gayret ederiz ve Hamur

isleri falan. Sar1 burma deriz cevizli borek, parmak.” K8

Sekil 20

K8’in Hazirlamis Oldugu Misafir ikramhklari

A L\ “'
{ p
>

A\

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2025).

" Etli, dolma yapariz kesin. Zeytinyagh sarma, keskekleri hazirlariz. Borekler yani sini

borekleri herhalde. Dolma ve hamur isi agirlikli olur.” K11

" Hemen bir tepsi borek, Bir ¢orba ilk basta ¢orbamiz olur. Sini boregi. Piring pilavimiz
ondan sonra figne suyu yapariz. Lahanali sarmada olmazsa olmaz. Bir zeytinyagl dolma, o

basta keskek yaparim, misafir gelinci ben hep éyle.” K19

“ Ilk once dolmasi mutlaka olur. Ondan sonra keskegimiz olur, katmerimiz olur,

biikmelerimizden olur. Mercimek batimiz mutlaka olur.” K23
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" Eskiden hep kuzu keserdik hayvanci oldugumuz igin. Yine oglak keserim Tokat kebabi

vapariz. Baklali sarma, dolma yapariz.” K3

Katilimcilara sorulan ¢’ Sizce Erbaa’da yoresel mutfagi tanitan ve sunan restoranlar
bulunuyor mu? Eger yoksa, bdyle bir isletmenin var olmasi gerektigini diisiiniiyor

musunuz?”’ sorusuna verilen cevaplar Tablo 11°de gosterilmektedir.

Tablo 11

Erbaa’da Yoresel Restoran Varhg:

Soru Verilen Cevaplar Frekans
Sizce Erbaa’da yoresel mutfagi tanitan ve
sunan restoranlar bulunuyor mu? Var 2
Var ama Yetersiz 4
Yok 16
Bilmiyorum 8
Eger yoksa, boyle bir isletmenin var olmast Kesin olmali 30

gerektigini diisiiniiyor musunuz?

Tabloya gore verilen cevaplar incelendiginde 2 katilimci Erbaa’da yoresel
yemeklerin sunuldugu restoran ya da restoranlarin var oldugunu (%7), 4 katilimci var
oldugunu ancak meniilerinde sinirli iiriinlere yer verdikleri i¢in yetersiz olduklarini (%14),
16 katilimci var olmadigini (%53), 8 katilime1 ise bu konuda bir fikirleri olmadiklarini (%26)
belirtmektedir. Fikri olmayan katilimcilar koyde yasadiklarini ve sehir merkezine
gittiklerinde boyle bir ihtiyaglari olmadiklar i¢in dikkat etmediklerini belirtmektedir. Ayrica
katilmcilarin  tamami eger bdyle bir isletme yoksa kesinlikle olmasi gerektigini

savunmaktadir.
Katilimcilarin verdikleri cevaplar su sekildedir.
" Yok herhalde yani tam anlamiyla yok. Kesinlikle olmali.” K1

“ Var ama yeterli mi? Degil. Olmali mi? Kesinlikle? Muhakkak da olmali ya. Aslinda bu
yoresel yemekler bizim. Kimligimiz yani yoresel sivelerimiz bizim kimligimiz, bunlara sahip
ctkmamiz gerekir. Bunlar: gelecek nesillere aktarmamiz gerekir. Ve muhakkak ki bu tiriinleri
de ozgiinliigiinii koruyarak biitiin isletmelerin de bu hassasiyeti gozeterek miisterileriyle bu

tirtinleri olusturmali diye diistintiyorum. Ama, eger bu konuda yeterli mi su an degil.” K2
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' Caligtigimiz restoran var. Keskek, dolma, sarma yapryoruz orda.” K10
" Yoresel yok. Biz arkadasimla yoresel mutfak agmay diigiintiyoruz. ” K13
Su anda benim aklima hi¢ gelmiyor, yoresel yok. Olmali.” K14

“Valla éyle yoresel hi¢ gormedim. Var mi? Yok. Duymadim yok yok, evet. Yoresel yemek yeri
vok yani evlerde yapryor. Simdi nasil millet ek gelir olsun diye ev hanimlart yapryor ya onu
da yani memurlara digaridan gelen ikrami degil de simdi misafir geliyor. Memuru o da
calistigr icin yetistiremiyor. Yani oyle evde yapanlara siparis veriliyor, yapiliyor, sini

boregini simdi zeytinyagh bile parayla satar duruyor. Calistigt igin yetistiremiyor. ” K17

" Yok burda hep doner, kebap gibi seyler var. Kahvaltici var. Disardan gelenler igin iyi olur
ama koydekiler gitmez.” K21

" Yok. Yerel iiriin satan vardir yaprak filan satan ama yemek olarak satan bildigim yok. Kesin

olmali. ”K29

3.6. Erbaa Mutfak Gelenekleri ve Kiiltiirel Siireklilik

Katilimcilara “’Erbaa yemek kiiltiiriine ait unutulmamasi ve gelecek nesillere
aktarilmas1 gerektigini diisindiigliniiz bir gelenek veya adet var m1?”” Sorusu sorulmustur.

Katilimcilarin verdikleri cevaplar Tablo 11°de belirtilmistir.

Tablo 12

Erbaa Yemek Kiiltiiriinde Unutulmamasi Gereken Adet ve Gelenekler

Soru Verilen Cevaplar Frekans (n)
Erbaa yemek kiiltiiriine ait unutulmamasi ve

gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini

diisiindiigliniiz bir gelenek veya adet var

m1? Diigiin yemekleri ve adetleri 15

Eski tariflerin stirdiiriilmesi
Imece usulii

Hazir tiiketim {iriinleri
Ayn1 devam ediyor

W W 3 39 ©

Misafirperverlik
Asker yemekleri ve
eglenceleri 2

Tablo 12°deki cevaplara gore 15 katilimci eski diigiin yemekleri ve adetlerinin (%50),

8 katilimer eski tariflerin (%26), 7 katilimcr imece usulil hazirlanan yemeklerin (%23), 7
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katilimc1 hazir tiikketim iirlinlerinin yayginlagsmasi ile konserve, salca, peynir yapimi gibi
stireglerin (%23), 3 katilime1 misafirperverlik kiiltiiriiniin (%9), 2 katilime1 asker eglenceleri
ve yemeklerinin (%6) unutulmamasi gerektigini diisiinmektedir. 3 katilimer ise eski kiiltiiriin

hala aym sekilde siirdiirtildiigiinii (%10) bildirmektedir.
Katilimcilarin verdigi cevaplar su sekildedir.

O bahgelerde yapilan imece usuliiyle yapilan tiim iiriinlerin geleneksel yontemle devam
edilmesini arzu ediyorum, istiyorum. Ileriye yonelik de ¢ok apartman kiiltiirii ona ¢ok biiyiik
bir engel. Koylerde devam eder diye diisiiniiyorum ama. Ben ufak il¢elerde sehirlerde

gelenegin yavas yavas bittigini de goriiyorum. O da bizi iiziiyor igin acik¢asi.” K2

" Mesela marketler falan ¢ogaldr ya artik insanlar ¢ogu seyi hazir alvyorlar, yapmiyorlar
boyle. Eskiden firinda kuzinede patates pisirir tuzlar yerdik. Artik o eski kiiltiirler ¢ok
vasatilmryor.” K3

" Konserve yapilmiyor ¢ogu vazgegiyor. Hazir almaya basladilar. Unutulmayan bizim
seyimiz oluyor. Parmagimiz oluyor, dolmamiz oluyor. Komsuluk iliskileri artik eskisi gibi
degil. Yani insanlar bir sinir koydu. Yani akraba cevreleri de yavas yavas unutulmaya

basladi. O kadar eskisi gibi samimi degil.” K8

" Gelenek eskiden diigiinlerde bir¢ok adetler varmis ama unutulmus ¢ogu. Ya iste gelin.
Hamamina gidiliyor orda kisir borek, ¢orek yapilyyordu ama eski adetlerle tam yapildigin
diistinmiiyorum. Bize gelin ve damada evlendikten sonra gelin alinir gidilir. Anne evinden
bir tepsi yemek gider. Bunun i¢in de borek olur, kizarmis tavuk olur. Yoresel birkag tane
vemek olur, 6yle konulur ve o sekilde kiz gittikten sonra aksamiistii gelinmedi ama demesine

dair gidilir. Yani génderilir honga diye. ” K14
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Sekil 21

Honca Tepsisi
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Kaynak: Sahin, (2024).

“Diigiinler yemekli olurdu ama artik kuru pasta limonatayla gecistiriliyor. Haklilar ¢linkii

maddi zorluk var o kadar yapilamiyor artik.” K21

" Erbaa mutfaginin geleneksel yemekleri ve diigiinler cok onemlidir. Keskek gibi yemekler,
eski gelenekler icinde 6nemli bir yer tutar. Eskiden diigiinler ¢ok biiyiik olurdu, ti¢ giin

stirerdi. Simdi ise diigiinler salonlarda yapilyyor ve ¢ok hizli gegiyor.” K25

’ Eskiden diigiinler 1 hafta siirerdi benim ¢ocuklugumda. Sonra 3 giine indi. Simdide salon
diigiiniine gecildi. Yemekli bir arada insanlarin eglendigi bu diigiin gelenegi
kaybolmamaliydi. Bir de bizim kéyde (Kogak) arife giiniinden hayvanlar kesilip koy
meydaninda kazanlarda kaynatiliy, bayram sabahi kavurmalar dagitilir. Ferfene gelenegi

devam ettirilmeli.” K30

3.7. Erbaa Mutfaginda Kullamilan Deyimler

Erbaa halkinin yoresel agizda kullandiklari mutfak ile ilgili terimlere bu baglik

altinda yer verilmistir.
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Erbaa Mutfaginda Kullanilan Deyimler

Tablo 13

Yoresel Modern Yoresel Modern Yoresel Modern Mutfak
Ag1z Mutfak Ag1z Mutfak Ag1z Terimi
Terimi Terimi
Zavzu Sebze Gihk Fasulye Iskefe Yufka
Mazak Domates Kartul Patates Fadula Kiiciik Somun Ekmek
Zavrak Salatalik Peiver Salga Cizlak Sacda Pisen Misir
Ekmegi
Dagiilce Fasulya Hasuda Nigasta Peltesi | Fetil Ince Sac Ekmegi
Pagac Yagli Firin | Culuk Hindi Cebic Bir Yasinda Keci
Coregi
Calkama | Ayran Katik Ayran Toklu Alt1 Aylik Kuzu
Cemiic Dut Uziim | Sohu Bulgur Tirki Yuvarlak Hamur
Kurusu Dovme Aleti Teknesi
Nelbeki Sahan Tlistir Siizgeg Terek Mutfak Rafi

Kaynak: (Oral ve Stimer, 1968)
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SONUC VE ONERILER

Erbaa ilgesinin mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi ve gastronomik iirin envanterinin
ortaya ¢ikarilmasi amaciyla yapilan bu ¢alismada elde edilen bulgulardan ¢ikarilan sonug ve

oneriler kismi1 bu baglik altinda incelenmektedir.

Sonu¢

Her toplum, yasayis bicimi, beslenme aliskanliklar1 ve gelenek gorenekleri gibi
Ozellikleri ile kendine has bir kiiltiire sahip olmaktadir. Kiiresellesen diinyada toplumlar
teknolojik ilerlemeler ile kendi kiiltlirlerinden koparak yeni trendlere egilim gostermektedir.
Bu baglamda 6nemli olan ise toplumlarin kendine ait kiiltlirlerinin kayit altina alinarak
gelecek nesillere oldugu gibi miras birakilmasi ve korunarak dogru bir sekilde pazarlamada
kullanilmasidir (Arli, 1982). Gastronomik {irliin toplumun aliskanliklarina 151k tutarken

stirdiirtilebilir kiiltiiriin de 6nemli bir parcasi olmaktadir (Uzel, 2018).

Koklii bir tarihi gegmise sahip olan Anadolu cografyasi, iiriin ¢esitliligi sayesinde
diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Giiler, 2010). Ancak genetigi
degistirilmig trlnlerin tarimi, gida saklama ve isleme ekipmanlariin degigmesi gibi
olgularla saglikli gidaya erismek zorlagsmaktadir (Akin, 2014). Hazir gidalar ile sagliksiz
beslenme diizeninin yayginlasmasi, gilinlimiizde yoresel mutfaklarin saglikli beslenme

diizenin 6nemini ortaya koymaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Toplumlarin kiiltiirel miraslar1 incelendiginde yemek kiiltiiriiniin de paymin biiyiik
bir etmen oldugu bilinmektedir. Son yillarda sehirlerin markalagma siirecinde mutfak
kiiltiirlerini kullanmalar1, rekabet agisindan olumlu sonuglar verdigi gozlemlenmektedir
(Stizer ve Dogdubay, 2022). Tirkiye’nin birgok bdlgesinde yerel mutfaklar ile ilgili
caligmalar yapilmis ancak literatiir taramasi yapildiginda Erbaa ilgesinin mutfak kiiltliriinti
inceleyen bir ¢calisma yapilmadigi goriilmiistiir. Bu eksiklikten yola ¢ikilarak Erbaa ilgesinin
mutfak kiiltlirtinii incelemek ve gastronomik tiriin envanterini ortaya ¢ikarmak amaci ile bu

calismanin yapilmasi uygun goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda Erbaa ilgesinin yoresel mutfak kiiltiirii iizerinde durulmustur.
Yore halkinin tiikettigi gidalar, beslenme aliskanliklari, yerel mutfak kiiltiiri ve
geleneklerinin yasatilma durumu ile ilgili sorular sorularak katilimcilarin goriislerine
bagvurulmustur. Katilimcilarin Erbaa’da ikamet etmesi ve mutfak kiiltiiriine agina olmasi

hedeflenmistir. Calismada elde edilen bulgular nitel arastirma yontemleri ile analiz
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edilmistir. Erbaa ilce merkezi ve kdylerinde yasayan kisiler ile goriisiilerek kdyde yasayan
haneler ile ilce merkezinde yasayan kisilerin konu hakkindaki bilgilerinin harmanlanmast
hedeflenmistir. Bu ¢alismada elde edilen bulgular kayit altina alinarak sehrin markalagsma

siirecine katki saglamakta, gelecek nesillere miras kalmaktadir.

Erbaa’nin mutfak kiiltiiriinde tiiketilen yiyeceklere bakildiginda bdlgenin ikliminin,
yetistirilen Uriinlerin etkili oldugu goriilmektedir. Baglarda yetistirilen cografi isaretli
narince yapragi ile yapilan dolma, bat, sarma gibi yemekler, iiziimlerden yapilan pekmez,
sitke ve tiirevleri mutfak kiiltiiriinde dnemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle kdylerde
yasayan ve market ihtiyacini haftanin belli glinlerinde tamamlamaya calisan kisilerin hane
ihtiyaclarinin biliyiik bir bolimiinii kendi irettikleri ve stokladiklar1 goriilmektedir.
Mevsimlik Tiretilen salga, tursu, konserve, yufka gibi {irlinler, halkin kislik yiyecek
ihtiyaclarmi karsilamaya yardimci olmaktadir. Hem ekonomik olarak hem de saglikli
beslenme agisindan dogal drlinlerin kullanilmas: tercih edilmektedir. Katilimcilar,
marketlerin yayginlagsmasi ile hazir tliketim iirlinlere erisimin artmasmin, geleneksel
yontemlerle hazirlanan gida {riinlerinin yapimini azaltmakta ve imece Kkiiltiirlinlin
azalmasina neden oldugunu dile getirmektedir. Fastfood gidalara erisimin artmasi eski
tariflerin unutulmaya baslamasina ve modern yemeklerin yoresel lezzetleri unutturmasindan

endise ettiklerini belirtmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bilgilere gére Erbaa’da diigilinler 3 giin siirmekte iken
gerek ekonomik sartlar gerekse kiiltiirel degisim ile eski diigiin kiiltlirlin unutulmaya
baslandig1 bilinmektedir. Mahalle aralarinda, koylerde yemekli ve geleneksel aktivitelerle
gecen diiglinlerin yerini yavas yavas salon duigiinlerine ve aperatif gidalara biraktigi
bilinmektedir. Geleneksel diigiinlerde gelin ve damat i¢in ilk giin yemegi olarak bilinen
“honga’ gelenegini uygulanmaktadir. Honga, igerisinde kizarmis tavuk, pilav, sarma, tath

gibi yoresel iirlinlerden hazirlanan bir yemek tepsisidir.

Yapilan bu arastirmada ilge halkinin mutfaklarinda en ¢ok pisen yemegin yaprak
dolmasi, baklali dolma, etli dolma oldugu belirlenmistir. Ozellikle koylerde hemen her
hanenin kii¢iik ya da biiylik baglar1 olmas1 bu {irlinleri yetigtirmeleri ve tiikketmelerinde etkili
olmaktadir. Mevsiminde toplanan asma yapraklar biiyiik bidonlarda tuz ve su ile salamura
teknigi kullanilarak saklanmaktadir. Dolmalar hazirlanirken piring, bulgur, bakla gibi
bakliyat tiriinleri kullanilmaktadir. Kurban Bayrami’nda kesilen hayvanlarin kemikleri de bu

yemekler yapilirken dolmalarin altina koyularak lezzet vermesi ve besleyiciliginin
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artirtlmasinda rol oynamaktadir. Halkin ¢ogu teknolojiden de faydalanarak derin
dondurucularinda hazir sekilde sarili sarma ve dolma gesitleri stoklamaktadir. Stoklanan bu
trlinler misafirler ve hane halkinin ihtiyaglart dogrultusunda pisirmeye hazir

bekletilmektedir.

Bolgenin igecekleri de yoreye 6zgli meyvelerden elde edilmektedir. Bogiirtlen, zogal
(kizilcik), kusburnu, visne, erik, elma, dut gibi meyveler mevsiminde toplanarak kurutma,
konserve, regel, surup gibi tekniklerle hazirlanmaktadir. Hazirlanan bu meyveler belirli
oranda su katilarak seyreltilerek serbet, meyve suyu olarak tiiketilmektedir. Ozellikle seker
hastas1 ve yash bireylerin meyvelerin kendi sekerini kullanarak, pancar sekeri eklemeden
meyve sularini ve serbetleri tiikettikleri goriilmiistiir. Teknolojiden yararlanarak meyveleri
derin dondurucuda saklayarak sene igerisinde herhangi bir zamanda kullanabildikleri de

bilinmektedir.

Ozel giinlerde hazirlanan yemeklere bakildiginda etli dolma, yaprak sarma, keskek,
tarhana corbasi, pilav, nohut yahnisi, tulumba tatlisi, irmik tatlis1 ve ev baklavasi gibi
yemeklerin &n plana ¢iktigi goriilmektedir. Ozellikle ge¢miste 3 giin siiren mahalle
diigiinlerinde yemekler hazirlanirken imece usulii hazirlanmast hem sosyallesme hem de
manevi bir dayanigma gostergesi olarak kabul edilmektedir. Cuma giinli 6gleden sonra
baslayarak pazar giinii aksamina kadar siiren diiglinlerde gelenekler yasatilmakta ve
davetlilere yemekler verildigi bilinmektedir. Ancak halk artik bu tarz organizasyonlarin
azaldigin1 neredeyse yok oldugunu bildirmektedir. Ekonomik sebepler ve genclerin
kdylerden kentlere go¢ etmesi mahalle/ kdy diiglinlerinin unutulmaya yiiz tutmasinda etkili

olmaktadir.

Orta Asya’dan gilinlimiize miras kalan bir gelenek olan ‘’ferfene”, Anadolu’nun
birgok kdy ve kasabasinda hala yer bulurken Erbaa’da da bu gelenek yasatilmaktadir. S6zliik
anlam1 “’yiyip icerek eglenme, ziyafet” olan bu gelenek Erbaa mutfaginda et ile hazirlanan
bir yemegin de adi olarak anilmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2024). Halk: bir araya toplayan
bu gelenekte erzak ve para yardimi toplanarak sofralar kurulmakta, zengin ve fakir ayni
sofrada bulusarak toplumsal birliktelik saglanmaktadir (Mete vd., 2017). Yemek ad1 olarak
bilinen ferfene ise kuzu, koyunun karkas halinde iken etlerinin kusbasi boyutunda kemikli
ve kemiksiz bir arada olacak sekilde dogranarak biiylik kazanlarda uzun saatler kavurma
yontemiyle elde edilir. Yaninda kdy ekmegi ile servis edilen ferfenenin Erbaa’nin yoresel

yemeklerinden biri oldugu bilinmektedir.
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Mevsimsel iiriinler hazirlanirken toplumsal bir birliktelik ile islerin kolaylastiriimasi
saglanmaktadir. Koylerde ramazan ayi, diigiin, bayram gibi 6zel zamanlar i¢in hazirlanan
trlinler 1s birligi yapilarak tretilmektedir. En ¢ok yapilan mevsimlik iiriinler kuru yufka,
canak tarhana, salca, salamura yaprak, tursu ve regel ¢esitleri ile menemenlik olarak bilinen
domates, patlican, fasulye konserveleridir. Bu triinlerden kuru yufka, sene boyunca hem
borek yapiminda hem de serbetlenerek baklava benzeri bir tatll olarak tliketilmektedir.

Salgalar mevsiminde toplanan biber ve domateslerden elde edilmektedir.

Dasdemir (2021) yaptig1 calismada Van yoresinin kahvalt1 kiiltiirii ile bilinmesine
ragmen bu 0zelliginin disinda birgok yerel {iriiniin var oldugu ve bolgenin tanitimi i¢in bu
tirlinlerin kayit altina alinarak yararlanilmasi gerektigini savunmaktadir. Erbaa’da turistler
tarafindan bag yapragi ve tokat kebabinin bilinirligi 6n planda olmasina ragmen kendine
0zgl regeteleri ile katma deger yaratacak gesitli {lirtinleri de bulunmaktadir. Bu iiriinlerin
kayit altina alinarak bilinirligini artirmak 6nem arz etmektedir. Kugsburnu pekmezi, karayaka
kuzusu, Erbaa katmeri bu iirlinlerin basinda gelmektedir. Bolgenin tarhanasi ise
Anadolu’daki diger bolgelerden farkli olarak hazirlanan tarhana hamurunun elde ¢anak sekli
verilerek gilineste kurutulmasiyla elde edilmektedir ve domates icermez. Yogurt corbasina
benzer bir goriintiiye sahiptir. Kesici (2012), turistlerin seyahat motivasyonu belirlenirken

yorenin 6zglin mutfak degerlerine yer verilmesi gerektigini savunmaktadir.

Kemer (2021) calismasinda, bolgede yetistirilen tarim {riinlerinin gastronomik
kimlik lizerine 6nemli etkileri oldugunu vurgulamaktadir. Narince bag yapragi Erbaa’nin
gastronomik kimliginde dnemli yer tutmaktadir. Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore
halkin ¢ogunun irili ufakli bostanlar1 oldugu ve hane tiiketimine yetecek kadar tarimsal
faaliyetlerin bu bahcgelerden elde edildigi anlasilmaktadir. Tursu ¢esitleri yapilirken bolgede
yetisen sebzeler kullanilir. Domates, fasulye, salatalik, kelem(lahana) basta olmak iizere
yetistirilen hemen her sebzenin tursusu yapilmaktadir. Meyvelerden ise kusburnu, visne,
armut, erik ve c¢ilek en c¢ok tercih edilen regeller olmaktadir. Derin dondurucularin
yayginlagmasi ile bazi hanelerde konserve iiriinler yerine dondurucuda saklanan sebzelerin

ithtiyac aninda ¢ozdiiriilerek kullanildiklar1 da goriilmiistiir.

Koylerde bulunan ortak firinlarin belli giinlerde yakilarak halkin haftalik ekmek
ihtiyacin1 karsilamaya yonelik uygulamalar yapildigi goriilmiistii. Onceden haberlesilen
giin ve saatte firin yakilacagi i¢in erken saatlerde hamur yogurma, mayalama aktivitelerinde

bulunulmaktadir. Mayalanan ekmekler uzun hamur tahtalarina koyularak omuzlarda
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tasinmakta ve evlerden ortak firina gotiiriilmektedir. Ortaklaga yapilan ekmeklerde herkes
kendi ekmegini ayirt edebilmek i¢in hamurlarina farkli sekiller verme, kibrit ¢opii saplama
gibi teknikler kullanmaktadir. Sosyal yardimlagsma ve dayanigmayla ekmekler pisirilirken
halkin da bir arada olmasi saglanmaktadir. Bazi1 koylerde bu gelenek halen devam
ettirilmekte iken bazilarinda ise halkin evlerinin 6nlerine daha kiiciik boyutlarda bireysel
firilarii yaptirmalart neticesinde ortak firinlara ihtiyag duymamasina neden olmustur.
Ortak firimlarin evlere olan uzakligi, niifusun yaslanmasi ve konfor alaninda c¢alismak
istemeleri gibi etkenler, ortak firmn kiiltiiriiniin azalmasina sebep olmaktadir. Bununla birlikte
bireysel firinlarda ekmek yapiminin yani sira gesitli giive¢ ve tencere yemeklerinin de

yapilabilmesi, insanlarin bireysel firinlari tercih etmelerinde rol oynamaktadir.

Akdemir ve Selcuk (2017)yaptiklar1 benzer calismada mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi i¢in sehrin isletmelerindeki meniilerde yerel iiriinlere yer verilmesine
dikkat edilmesi gerektigini bildirmektedir. Bu baglamda Erbaa’da yapilan ¢alismada yerel
isletmelerin meniilerinde ydresel {iriinlere yer verme durumunun artirilmasinin, gastronomi
turizmine etkisini artiracagini desteklemektedir. Birka¢ restoranin meniisiinde yoresel
baklali dolma, keskek gibi sinirli sayida iirin yer alsa da tamamen bolgeye 6zgii tirtinlerin
sunuldugu bir restoran bulunmamaktadir. Bolgenin cografi isaretli irki olan Karayaka
kuzusunun sunuldugu bir restoran tespit edilmistir ve turistlere bu restoranin tavsiye edildigi
bilinmektedir. Sehir disindan gelen ve bolgenin yemek kiiltiiriinii deneyimlemek isteyen
kisiler i¢in evlerde yemek hazirlandig bilinmektedir. Yemek yapmaya vakti olmayan ya da
yoresel yemek kiiltiiriine asina olmayan kisilerin ise bolgedeki ev hanimlarindan yemek

hizmeti aldiklar1 goriilmektedir.

Calismanin 6zgiin yoniinii ortaya koymak amaciyla yiiriitilen bu arastirmada
Erbaa’nin yerel lezzetlerinin diger bolgelere gore farklilik gosterdigi saptanmistir. Y oresel
lezzetler sunan restoranlarin meniilerine bakildiginda cografi isaretli tirlinlerin kullanimina
dikkat edildigi goriilmektedir. Yaylact ve Mertol (2021) Erbaa Narince bag yapraginin
yorenin en Onemli tarimsal ticaret Uriinii oldugunu belirtmektedir. Bu iiriin ile yapilan
sarmalar ve dolmalar diger yorelerden farkli olarak etli ve baklali pisirilmektedir. Giinliik
tiketimin yanm1 sira Ozel giinlerde de sofralarda siklikla sarma ve dolma cesitleri
goriilmektedir. Tamamen ydrede yetisen tarim ve hayvancilik iiriinleri ile mevsimsel olarak

iiretilen Tokat Kebabi, bolgeye katma deger saglayan bir baska {iriin olmaktadir.
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Erbaa mutfak kiiltiiriinde imece usulii yardimlagmanin 6zellikle mevsimsel iiriinlerin
hazirliginda sikca tercih edildigi goriillmektedir. Bir arada olmanin verdigi is giicii varligi ile
yapilan calismalarin kolaylagsmasi saglanirken bir yandan da sosyalleserek toplumsal
birliktelik saglanmaktadir. Yufka agmak, mant1 kesmek, koy ekmeklerinin yapilmasi, sal¢a

ve pekmezlerin yapilmasi imece usulil yapilan gida tirlinlerinin baginda gelmektedir.

Erbaa’da mutfak islerinde erkek ve kadinlarin birbirine yardimci olduklari, toplumsal
bir i boliimiiniin uygulandig goriilmektedir. Erkekler odun kesme, firin yakma, su tagima
gibi agir sayilabilecek isleri hallederken kadinlarinda evdeki giinliikk yemekleri yaptiklari
bilinmektedir. Ayrica mangal ve et pisirme islerinin de genellikle erkekler tarafindan
uygulandig1 bilinmektedir. Yemek yapmay1 bilmeyen erkeklerin ise salata gibi {irtinler

yaparak eslerine destek verdikleri bilinmektedir.

Ayaz ve Giillii (2018) ¢aligmalarinda yer verdikleri gibi yerel halka mutfak egitimleri
verilmesi ve egitimin sonunda yoresel iirlinlerin standart recetelerinin olusturulmasinin
Oonemini vurgulamaktadir. Fox (2017) ¢aligmasinda gastronomik kimligin ingasinda
destinasyonlarin 6nemini vurgulamaktadir. Bu ¢alismada da Erbaa’da, turistik {iriin olarak
gastronomik kimligin ¢iktist olan yiyeceklerden, 6zellikle Narince yapragi ve menemen,
konserve, kusburnu, pekmez gibi {riinlerin FErbaa’nin sosyal tesislerinde satisa
sunulabilecegi diisliniilmektedir. Yerel yonetim ile goriisiildiigiinde Erbaa Belediyesi’'nin
cesitli fuarlarda ve gorsel basinda yoresel mutfagi destekleyici c¢alismalar yaptigi
goriilmektedir. Bu kapsamda basilan bir yemek kitabi bulunmaktadir (Parlak, 2023). Yerel
mutfak {rlinlerinin tanitimi i¢in belediyenin fuarlara katildigi, yoresel yemek tariflerini
iceren bir kitap cikardigi, kadinlara istthdam saglayan bir yoresel liriinler kooperatifi
kuruldugu ve sosyal medyada icerikler paylasarak caligmalar yaptigr goriilmektedir.
Incelenen kitaptaki receteler ve katilimcilardan elde edilen receteler harmanlanarak Ek 2°de

yer verilmistir.

Belirli bolgelerin gastronomik kimliginde 6ne ¢ikan yiyecek igecek iiriinlerinin
arastirildig1 calismalar (Mutlu ve Sandike1, 2022; Sahin, 2023; Girgin, 2024; Kemer, 2021)
gibi, bu ¢alismada Erbaa yoresi ile 0zdeslesen iirlinlerin ¢anak tarhana, bacakli hamur
corbasi, ferfene, baklali dolma, zeytinyagl yaprak sarmasi, sini boregi ve leylek giligi
oldugu diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda kategorilerine gore ayrilarak bir gastronomik iiriin

envanteri olusturulmasi amaci ile Ek 3’te gosterilmistir.
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Oneriler

Erbaa mutfak kiiltiirli ve gastronomik iiriin envanteri olusturulmasina yonelik yapilan
bu ¢alismada elde edilen veriler dogrultusunda yerel yonetim ve kamu kuruluslari, turizm
faaliyetleri, yerel halkin bilgilendirilmesi ve daha sonra yapilabilecek aragtirmalar
kapsaminda arastirmacilara yonelik cesitli 6nerilere bu baslik altinda yer verilmektedir. Bu
calismanin gelecek nesillere Erbaa mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilan ilk ¢alisma olmasindan

dolay literatiire katki saglayacagi ongoriilmektedir.
Yerel Yénetim ve Kamu Kuruluslaria Yénelik Oneriler;

e Erbaa’nin yoresel iriinlerinin satisa sunuldugu bir restoran ya da sosyal tesis
faaliyete gecirilmelidir.

e Sosyal tesisler ve belediyenin kafe, restoranlarindaki meniilerde yoresel gidalara yer
verilmelidir.

e flgedeki yiyecek igecek isletmelerinde ziyaretlerde bulunularak calisanlarm ve
isletmecinin yoresel iiriinler hakkinda farkindaligini artiracak c¢alismalar yapilmali,
meniilerinde yoresel iiriinlere yer vermeleri i¢in destek saglanmalidir.

e Meslek edindirme kursu, halk egitim merkezi gibi kurumlarda yoresel mutfak
tizerine kurslar ve egitimler verilmelidir.

o Yerel sefler ile is birligi yapilarak yoresel iirlinlerin recete standardizasyonu
saglanarak kayit altina alinmali ve cografi isaretler i¢cin gerekli kurumlara
bagvurularda bulunulmadir.

e Erbaa mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 i¢in fuar ve festivaller diizenlenmeli, bu fuarlarda
tanitilan yoresel Uriinler yazili ve gorsel igerikler olusturularak sosyal medyada
kullanilmalidir.

e Festival ve fuarlarda sosyal medya icerik tireticileri ile is birlikleri yapilarak yerel
lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasi saglanmalidir.

e Yerel irk hayvancilig1 yapan isletmelere, yerel gida iireten ciftcilere vergi indirimi,
kira destegi gibi imtiyazlar saglanarak iireticileri tesvik edecek programlar
olusturulmalidir.

e Yerel bitki iireten ciftciler i¢in fidan, sulama, giibre destegi saglanmali ve tesvik

programlar1 olusturulmalidir.
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e Yerel iirlinlerden elde edilen gida iiriinleri, salca, tursu, konserve, salamura, kurutma
gibi tekniklerle islenerek katma degerli {iiriin elde edilmelidir. Bu {iriinlerin
pazarlanmasi i¢in lireticiye destek olacak ticari faaliyetlerde bulunulmalidir.

e Ferfene geleneginin devam ettirilmesi i¢in biitge ayrilmali, mekan destegi saglanmali
ve halkin katilimini saglayacak igerikler olusturulmalidir.

e Yerel basin yayim kurumlar1 ve TV kanallarinda yemek programlarina yer verilmeli,
yoresel tariflerin uygulamalar1 ve tanitimi saglanmalidir.

e Diiglin yemegi, mevlit, bayram yemekleri gibi aktiviteler i¢in uygun fiyatli ve
geleneksel adetleri yasatacak calismalar yapilmalidir. Belediye biinyesinde asci
isttihdam ederek bu tarz projelerde gorev alinmasi saglanmalidir.

e Gecmis doneme ait mutfak ekipmanlari, yerel miizelerde sergilenerek mutfak

kiiltiirinlin unutulmamasi saglanmalidir.
Turizm Sektérii ve Calisanlarina Yonelik Oneriler;

e Isletmelerin meniilerinde yoresel {iriinlerin bulunurluk diizeylerini artiracak
calismalar yapilmalidir.

e Ziyarete gelen turistlerin geri donerken yanlarinda yoreye ait (iirilinleri
gotiirebilecekleri hediyelik gidalar hazirlanmalidir.

e Isletmelerde calisan ustalar ve servis personellerinin, ydresel yemeklere olan ilgisini
artirarak gerekirse egitim verilerek yerel iiriinlerle ilgili bilgi diizeylerinin artirilmasi
saglanmalidir.

o Ogzellikle yoresel iiriinlerle yapilan yemeklerde sifir atik prensibi benimsetilerek gida
sarfiyatinin 6niine geg¢ilmelidir.

e Bolgenin mutfak kiiltiirii turistlerin destinasyon se¢iminde ve turizm faaliyetlerinde

¢ekici bir unsur olarak kullanilabilir.
Yerel Halka Yapilan Oneriler;

e Eskiden tiikettikleri ancak gilinlimiizde unutulmaya yiiz tutan tarifleri kendi
ailelerinden baslayarak tiim genglerin 6grenebilmesi ve geleneklerin yasatilmasi i¢in
onlemler alinmalidir.

e [Erbaa’ya farkli illerden gelen misafirler i¢in yapilan yemeklerde yoresel gidalara yer
verilmeli, misafirlerin yoresel iirlinleri deneyimlemesi saglanmalidir.

e Hane tiiketiminden fazla tiretilen tirlinler katma degerli iiriin olarak kullanilarak satis1

ve tanitimi yapilabilir.
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e Ilgenin gastronomik iiriin envanteri ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmak

icin kurslardan ve halk egitim merkezlerinden egitim alinabilir.
Arastirmacilara Yonelik Oneriler;

e Farkli mevsimlerde benzer caligmalar yapilirsa elde edilecek bulgular ¢esitlik
gosterebilir.

e Arastirma kapsaminda goriisme yapilan kdylerin disinda kalan ve erisilemeyen
bolgelerde calismalar yapilarak ek bulgular elde edilebilir.

e Erbaa’nin farkli etnik kdkenlere sahip bireyleri ile ¢alismalar yapilarak geleneksel
yemeklerin etnik kokenlere gore nasil bir farklilik gosterdigine yonelik caligmalar
yapilabilir.

e Isletmeler ve halkin, mutfak kiiltiiriine bakis acilar1 arasindaki benzerlikler ve
farkliliklar yeni bir ¢aligmanin konusunu olusturabilir.

e Aym calisma farkli bir zaman diliminde farkli 6rneklem boyutu ve teknikler

kullanilarak tekrar yapilabilir.

77



KAYNAKCA

Acar, Y. (2016). Gastronomi turizmi kapsaminda Aksaray ili Giizelyurt (Gelveri) yoresel
mutfagiin unutulmaya yiiz tutmus tatlariin degerlendirilmesi. Journal of Tourism

ve Gastronomy Studies, 4(1), s. 81-86.

Acun, S., ve Giil, H. (2012). Gilinlimiize Degismeden Gelen Bir Lezzet: Peksimet. III.
Geleneksel Gidalar Sempozyumu, (s. 10-12). Konya.

Acuner, E., ve Keskin, C. (2023). Rize Gastronomik Kimliginin Arz Yonlii Destinasyon.
Alanya Akademik Bakis, 7(2), s. 893-916.

Akbulut, B. A., ve Yazicioglu, 1. (2020). Destinasyon markas1 olusumunda gastronomik

kimlik ve imaj: Konya 6rnegi. Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi, 4(1), s. 100-120.

Akcaoglu, A. (2022). Etnografik arastirmalara iligkisel sosyolojinin katkilari. Sosyoloji
Arastirmalart Dergisi, 25(3), s. 417.

Akdemir, N., ve Selcuk, G. N. (2017). Mutfak Kiiltiirliniin Stirdiirtlebilirligi Bakimindan
Yoresel Yiyeceklerin Meniilerde Yer Alma Diizeyi: Tarakli Olgeginde Bir
Arastirma. PROCEEDINGS BOOK, s. 793.

Ak, G. (2014). Geleneksel Mutfak Kiiltiiriiniin Beslenme Acisindan Onemi. Ankara
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 5(3), s. 32-43.

Akkus, O., ve Giines, G. (2016). Mersin-Aydincik Ilgesi Ve Cevresinin Kiiltiir Turizmi
Potansiyeli Acisindan Degerlendirilmesi. Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16(2), s. 73-98.

Aksoy, M., ve Sezgi, G. (2015). Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bdlgesi

Gastronomik Unsurlari. ournal of Tourism ve Gastronomy Studies, 3(3), s. 79-89.

Albayrak, A. (2013). Farkli Milletlerden Turistlerin Tiirk Mutfagina iliskin Goriislerinin
Saptanmasi Uzerine Bir Calisma. Journal of Yasar University, 30(8), s. 5049-5063.

Aliagaoglu, A., ve Ugur, A. (2010). Sehir cografyasi. Nobel Yayin Dagitim.

Alyakut, O., ve Kiigiikkomiirler, S. (2017). Geleneksel Kartepe Mutfak Kiiltiirii ve Bu Tiir
Mutfak Kiltiirii Arastirmalarinin  Kirsal ve Gastronomi Turizmine Katkisi.

International Journal of Social and Economic Sciences, 7(1), s. 83-90.

78



Ar1, K. (1991). Cumhuriyet Dénemi’nin Ilk Yillarinda Tiirkiye’de Miibadele, Imar, Iskan
Isleri ve Mustafa Necati. Mustafa Necati Sempozyumu (s. 44-57). Kastamonu
Egitim Yiiksekokulu Yayinlari.

Arli, M. (1982). Tirk mutfagina genel bir bakis, Tiirk mutfagi sempozyumu bildiriler. (s. 19-
33). Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari.

Arslan, E. (2020). Cevrimi¢i gastronomik turist deneyimlerinin igerik analiziyle
incelenmesi. Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi,

23(2), s. 442-460.
Atasever, M., ve Alisarli, M. (2020). Helal Gida. Journal of Halal Life Style, 2(2), s. 95-101.

Ayaz, N., ve Giillii, M. (2018). Yerel Halkin Y6resel Mutfak Konusunda Bilinglendirilmesi
Uzerine Bir Ab Projesi Degerlendirmesi. Gastroia: Journal of Gastronomy And

Travel Research, 2(1), s. 11-21.

Ayyildiz, S., ve Yiiksel, N. Y. (2024). Tanmirligr Arttirmada Yerel Mutfak Kiiltiirii
Ciktilarinin Onemi; Kayseri Mutfak Kiiltiirii Ornegi (The Importance of Local
Culinary Culture Outputs in Increasing Recognition; The Case of Kayseri Culinary

Culture). Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 12(1), s. 477-493.

Bakkaloglu, F., ve Kogoglu, C. M. (2022). Gastronomi Imaj Algisinin Destinasyona Y &nelik
Davranissal Niyetler Uzerindeki Etkisi (The Effect of Gastronomy Image
Perception on Destination Behavioral Intentions). Journal of Tourism ve

Gastronomy Studies, 10(3), s. 1769-1787.

Basat, H. T., Sandik¢1, M., ve Celik, S. (2017). Gastronomik Kimlik Olusturmada Y 6resel
Uriinlerin Rolii: Uriinlerin Satis ve Pazarlanmasina Yonelik Bir Ornek Olay

Incelemesi. ournal of Tourism ve Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), s. 67-76.
Baysal, A. (2004). Beslenme. Hatiboglu Yayinevi.

Besirli, H. (2010). Yemek, Kiiltiir Ve Kimlik. Milli Folklor: http://www.millifolklor.com/
adresinden alind1 (Erisim tarihi: 10 Aralik 2024).

Bolat, Y. (2021). Erbaa Ovasinda Tarimsal Uretim Ve Ureticilerin Kiiresel iklim
Degisikligine Yonelik Bilgi Ve Alg1 Diizeylerinin Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi.

Istanbul Universitesi.

79



Bolat, Y. E. (2020). Tokat Erbaa'da Gegis Donemleri Inanis ve Uygulamalar1. Yiiksek Lisans
Tezi. Amasya: T.C. Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tiirk Dili ve

Edebiyat1 Anabilim Dal.

Bolat, Y. E., ve Kusdemir, O. F. (2019). Dogum Adetleri ve Ziyaret Fenomeni: Tokat Erbaa
Omegi. he Journal of Turkic Language and Literature Surveys (TULLIS), 4(2), s.
64-78.

Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin fizyolojisi ya da yiice mutfak iizerine diistinceler.
Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Bucak, T., ve Yigit, S. (2019). Gastromilliyetcilik ve gastrodiplomasi kavramlari {izerine bir
degerlendirme. Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 21 (4),
s. 1305-1320.

Bulut, . (1992). Erbaa Ovasi ve Cevresi: Beseri ve Iktisadi Cografya Agisindan Bir
Arastirma. (Yayimlanmamis Doktora Tezi). Erzurum: Atatiirk Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitisu.

Biiyiikkiraz, M. E., Kiitahneci, E., ve Serge, M. K. (2023). Tiirkiye Gastronomi Envanter
Listesi. Kapadokya Universitesi.

Chen, P.-J., ve Marta, A. (2020). Conceptual models of food choice: influential factors
related to foods, individual differences, and society. Foods, 9(12), s. 1-21.

Cografya Harita. (2024) http://cografyaharita.com/:
http://cografyaharita.com/haritalarim/41_tokat ili haritasi.png (Erisim tarihi: 6
Mayis 2025).

Cavusoglu, O., ve Altun, O. (2023). Cittaslow Sehir Restoranlarinda Yoresel Gastronomik
Uriin Kullanmimi: Gokgeada (Imroz) Ornegi. Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi,

7(1), s. 49-65.

Ciicen, A. K. (2005). Kiiltiir, uygarlik, evrensellik ve ¢cok- kiiltiirliiliik. Uludag Universitesi
Fen-Edebiyat Fakiiltesi Felsefe Dergisi, 4, s. 111-115.

Dagy, F., ve Minez, O. (2022). Tiirklerde 6liim ve yemek ritiielleri. Journal of Humanities
and Tourism Research, 12(3), s. 669-677.

Dasdemir, A. (2021). Van ili Mutfak Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesi. Journal of Silk Road Tourism Research, 1(1), s. 62-75.

80



Demir, E. (2024). Nitel Bir Arastirma Deseni Olarak Etnografi: Kavramsal Bir Coziimleme.
Siirt Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 12(1), s. 63-74.

Deniz, D. (2023). Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Perspektifinden Gevas Ilgesinin Mutfak
Kiiltiiriic Uzerine Bir Arastirma. Journal of Humanities and Tourism Research,

13(2),s.307-319.

Denk, E. (2023). Erzurum Mutfak Kiiltiiriiniin Sahip Oldugu Zenginligin Mutfak Turizmi
Agisindan Farkinda Olmak: Culinary Culture. Uluslararast Turizm, Ekonomi ve

Isletme Bilimleri Dergisi (IJTEBS) E-ISSN: 2602-4411, 7(2), s. 59-79.

Deveci, B., Tiitkmen, S., ve Aveikurt, C. (2013). Kirsal Turizm ile Gastronomi Turizmi
Mliskisi: Bigadi¢ Omnegi. International Journal of Social and Economic Sciences,

3(2), s.29-34.

Dinler, B. V., ve Ilhan, 1. (2019, 12 1). Adana ili gastronomik kimliginin destinasyon
markalagmast agisindan  degerlendirilmesi. https://acikerisim.nevsehir.edu.tr/:

https://acikerisim.nevsehir.edu.tr/handle/20.500.11787/515 adresinden alind1
Direk, M. (2012). Tarim tarihi ve deontoloji. Egitim Yayinevi.

Dursun, F., ve Giizeller, C. O. (2023). Yemek Baglaminda Kiiltiirleraras1 Etkilesim: Gog,
Yemek ve Kimlik Iliskisi Uzerine Kavramsal Bir Calisma (Interaction in the
Context of Food: A Conceptual Study on the Relationship between Migration,
Food, and Identity). Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 11(4), s. 2674-
2689.

Diizgiin, E., ve Ozkaya, F. D. (2015). Mezopotamya’dan giiniimiize mutfak kiiltiirii. Journal
of Tourism ve Gastronomy Studies, 3(1),, s. 41-47.

Elmas, B. (2021). Hakkéri ilinin Beslenme ve Mutfak Kiiltiirii. Sosyal, Beseri ve Idari
Bilimler Dergisi, 4(1), s. 49-59.

Emiroglu, K. (2011). Giindelik Hayatimizin Tarihi. Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir Yayinlari.

Enstitiisii, T. P. (2024). https://ci.turkpatent.gov.tr/:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Statistics/ProductGroup (Erisim tarihi: 6 Mayis 2025).

Erbaa Belediyesi. (2024). Erbaa Belediyesi. Erbaa Belediyesi:
https://erbaa.bel.tr/Site/proje/organize-sanayi-bolgesi (Erisim tarihi: 20 Mart
2025).

81



Erbaa Kaymakamhigi. (2024). T.C. ERBAA KAYMAKAMLIGI: http://erbaa.gov.tr/sanayi
(Erisim tarihi: 29 Ocak 2025)).

Eren, S., ve Dogan, M. (2023). Mutfak Kiiltiirii Envanterine Y&nelik Yerel Uriinlerin Ortaya
Cikarilmasi: Kiitahya Orneg1. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1),
s. 377-392.

Ergan, K., Kizilirmak, I., ve Ergan, S. (2020). Gastronomik Uriinlerin Destinasyon Segimine
Olan Etkisi: Edirne ili Ornegi. Balkan ve Near Eastern Journal of Social Sciences

(BNEJSS), 6(3).

Girgin, C. A. (2024). Gastronomik kimlik ¢ercevesinde Gelibolu'nun mutfak kiiltiirline ait
degerlerin belirlenmesine yonelik bir arastirma. Yiiksek Lisans Tezi. Canakkale

Onsekiz Mart Universitesi .

Gokovali, U. (2007). Cografi isaretler ve ekonomik etkileri: Tiirkiye Ornegi. Atatiirk
Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 21(2), s. 141-160.

Giiler, S. (2010). Tirk Mutfak Kiiltiiri ve Yeme I¢cme Aliskanlhiklari. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26(1), s. 24-30.

Giillii, M., ve Karagdz, S. (2019). Yéresel Bir Gastronomik Uriin Incelemesi: Zile Kémesi.

Journal of Academic Value Studies, 5(3), s. 367-375.

Giinay, E., Atilgan, D., ve Serin, E. (2017). Diinya’da ve Tiirkiye’de go¢ yoOnetimi.
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi

Dergisi, 7(2), s. 37-60.

Giinbayz, 1., ve Sorm, S. (2018). Social paradigms in guiding social research design: The
functional, interpretive, radical humanist and radical structural paradigms. Online

Submission, 9(2), s. 57-76.

Giindem, E. (2019, Nisan 22). ERBAA CALKARA KOYU DEVIR MEVLIDI OKUTTU. Erbaa
Gilindem: https://www.erbaagundem.com/?d5985/siyaset/erbaa-calkara-koyu-
devir-mevlidi-okuttu (Erisim tarihi: 10 Ocak 2025).

Harrington, R. J. (2005). Defining Gastronomic Identity: The Impact of Environment and
Culture on Prevailing Components, Texture and Flavors in Wine and Food. Journal

of culinary science ve technology, 4(2-3), s. 129-152.

82



Hazarhun, E., ve Tepeci, M. (2018). Cografi Isarete Sahip Olan Yéresel Uriin Ve Yemeklerin
Manisa’nin  Gastronomi Turizminin Gelisimine Katkisi. Giincel Turizm

Arastirmalart Dergisi, 2(Ekl), s. 371-389.

http://www.erbaa.gov.tr/tarihi. (2023). http://www.erbaa.gov.tr/tarihi (Erisim tarihi: 18
Kasim 2024).

flban, M. O., Bezirgan, M., ve Colakoglu, F. (2018). Destinasyon Baghlig1 Yaratmada
Gastronomi Marka Imaj1 ve Gastronomi Asinaliginin Rolii: Kemer Ornegi. Journal

of Tourism ve Gastronomy Studies, 6(2), s. 622-640.

Irmak, Y. (2019). Bing6l mutfak kiiltiirii ve gastronomi turizmi. Bingol Arastirmalar

Dergisi, 6(1), s. 111-144.

Iskin, M. (2021). Go¢-Kiiltiir Etkilesiminde Kadinin Rolii: Mutfak Kiiltiirii Baglaminda Bir
Arastirma. Oltu Begseri ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2(2), s. 258-274.

izgi, M. C., ve Coban, M. (2011). Anadolu’da Saglik Hizmetinde Kullanilan Tekkeler: Erbaa
Yéresi Ornegi. Mersin Universitesi Tip Fakiiltesi Lokman Hekim Tip Tarihi ve

Folklorik Tip Dergisi, s. 79.

Kan, M., ve Giilgubuk, B. (2008). Kirsal ekonominin canlanmasinda ve yerel sahiplenmede

cografi isaretler. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22(2), s. 57-66.

Kara, G. (2024). Go¢ Ve Mutfak Kiiltiirii Etkilesiminde Kadinin Rolii: Tiirkiye’ye Go¢ Eden
Kadinlarin Anlatilar1 Uzerine Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi. Kocaeli

Universitesi.

Karageper, E. I. (2024). Yemek ve Kiiltiir Iliskisi Baglaminda Balkan Restoranlariin Menii
Icerik Analizi. Kent Akademisi, 17(5), s. 1975-1994.

Karaduman, A. U. (2023). Sosyolojik Br Olgu Olarak Yemek: Yemek ve Toplumsal Anlama.
Asia Minor Studies, 11(1),s. 107-115.

Kargiglioglu, S., Bayram, G. E., ve Cetin, Y. (2019). Gastronomi Turlarmin Cografi Isaretli
Uriinler Araciligi ile Olusturulmasi: Bati Karadeniz Turlari Ornegi. Gastroia:

Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(4), s. 624-639.

Kaya, F. (2017). Cografi potansiyelleri temelinde Tiirkiye jeopolitigi ve diinya siyasetindeki
yeri. Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 3(2), s. 1-
14.

83



Kemer, E. (2021). The role of agricultural products in establishing gastronomic identity.

Journal of gastronomy, hospitality and travel (Online), 4(2), s. 226-232.

Kendir, H., ve Arslan, E. (2020). Gastronomi Turizmi Agisindan Yoresel Lezzetlerin
Duygusal Deger Boyutunda incelenmesi Tokat Ili Ornegi. Sosyal Bilimler
Arastirmalart Dergisi, (2020 Sonbahar Ozel Say: I/II), s. 130-138.

Kesici, M. (2012). Kirsal turizme olan talepte yoresel yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin rolii.

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi,

2012(2), s. 33-37.

Konyar, S. (2024, 22 Mayis). Erbaa Bat Yemegi Nasil Yapulir? www.kelkitgazetesi.com:
https://www.kelkitgazetesi.com/erbaa-bat-yemegi-nasil-yapilir (Erigim tarihi: 20

Mart 2025).

Koluman, A. (2009). Dinler ve gida ilkelden semaviye. Uludag Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 28(1),25-32.

Kiimbetoglu, B. (2017). Sosyolojide ve Antropolojide Niteliksel Yontem ve Arastirma.
Ankara: Baglam yayincilik.

Lezzet. (2024, 22 Mayis). https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/turkiye-turu/ic-
anadolu-yemekleri/madimak-yemegi (Erisim tarihi: 13 Subat 2025).

Mete, F., Candeger, U., ve Koca, T. (2017). Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Ferfene (Ankara
Ornegi). Milli Folklor, 29(114), s. 100-114.

Mutlu, H., ve Sandik¢1, M. (2022). Gastronomi Envanteri Olusturulmasi: Gastronomi Sehri
Afyonkarahisar Ornegi (Creating Gastronomy Inventory: City of Gastronomy
Afyonkarahisar Case). Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 10(2), s. 1168-
1195.

Ogan, Y. (2024). Gastronomik Uriin Uzerine Yapilan Calismalarin Sistematik Bir Derlemesi.
Dokuz Eyliil Universitesi Isletme Fakiiltesi Dergisi, 25(2), s. 1-15.

Ogan, Y., ve Biliyiikyilmaz, S. (2020). Karadeniz bolgesinin cografi isaretli gastronomik

irlinleri. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 4(3), s. 337-354.

Oral, B., ve Siimer, Z. (1968). Erbaa (Erek). Ankara: Téyko Matbaasi.

84



Orhan, A. (2010). Yerel degerlerin turizm tirliniine doniistiiriilmesinde" cografi isaretlerin"
Kullanimi: izmit pismaniyesi &rnegi. Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi,

21(2), s. 243-254.
Osman, M., ve Unal, S. (2022). igerik analizi teknigi: iletisim bilimlerinde ve sosyolojide
doktora tezlerinde kullanimi. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,

22(0zel Say1 2), s. 273-294.

Ongel, S. (2015). Tiirk Mutfag1 ve Gelecegine Iliskin Degerlendirmeler. Journal of Tourism
ve Gastronomy Studies, 3(4), s. 33-34.

Oren, T. S., Arman, A., ve Erdem, O. (2021). Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Gastronomik
Kimlik Unsuru Olarak Bulgur ve Bulgur Yemekleri. Tiirk Turizm Arastirmalar

Dergisi, 5(3), s. 1961-1981.

Ozbek, C., ve Giizeler, N. (2022). Mersin mutfaginin gastronomik fiiriinleri. Aydin
Gastronomy, 6(2), s. 311-324.

Ozdemir, G. (2007). Destinasyon Pazarlamas:. Detay Yayncilik.

Ozen, Y., ve Giil, A. (2007). Sosyal ve egitim bilimleri arastirmalarinda evren-drneklem
sorunu. Atatiirk Universitesi Kazim Karabekir Egitim Fakiiltesi Dergisi, (15), s.
394-422.

Parlak, A. (2023). Erbaa Mutfagi Yoresel Ev Yemekleri. Erbaa: Erbaa Belediyesi Kiiltiir

Yaynlart.

Sabur, D. G., ve Giines, S. G. (2023). Lezzet Turlar1 ve Slow Food Hareketi. Toros University
Journal of Food Nutrition and Gastronomy, 2(1), s. 105-123.

Sagir, A. (2012). Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfagi. Electronic
Turkish Studies, 7(4).

Selvi, M. S., ve Sahin, S. (2012). Yerel yonetimler perspektifinden siirdiiriilebilir turizm:
Bat1 Karadeniz Bolgesi ornegi. International Journal of Social and Economic

Sciences, 2(2), s. 23-36.

Sergeoglu, N. (2014). Y 6re Halkinin Mutfak Kiiltiiriinii Tanima Durumunun Tespit Edilmesi:

Erzurum li Ornegi. Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 2(4), s. 36-46.

Simmel, G. (1994). The Sociology of the Meal. England.

85



Solmaz, Y., ve Altiner, D. D. (2018). Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklar1 tizerine

bir degerlendirme. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalari Dergisi, 1(3),s. 108-124.

Sormaz, U. (2017). Yéresel Mutfak Tanitiminda Yerel Restoranlarin Etkisi : Konya Ornegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), s. 160-173.

Stajcic, N. (2013). Understanding culture: Food as a means of communication. Hemispheres,

(28), s. 5-14.

Siizer, O., ve Dogdubay, M. (2022). Siirdiiriilebilir Turizm Hareketliliginde Yerel Gidalarin
Onemi Ve Rekabet Avantaji (Kavramsal Bir Analiz). Safian Kiiltiir ve Turizm

Arastirmalari Dergisi, 5(2), s. 255-269.

Symons, M. (1994). Simmel's gastronomic sociology: An overlooked essay. Food and
Foodways, 5(4), s. 333-351.

Sahin, A. (2024, Agustos 24). Mutlu yuvanin simgesi Honga tepsisi. Tiirkiye Gazetesi:
https://www.turkiyegazetesi.com.tr/kose-yazilari/adnan-sahin/mutlu-yuvanin-

simgesi-honca-tepsisi-644640 (Erigim tarihi: 13 May1s 2025).

Sahin, M., ve Karabacak, Y. (2006). Yemekler. M. Sahin, ve Y. Karabacak i¢inde, Cografi,
Tarihi, Idari, Sosyal Ve Kiiltiirel Yonleri lle Zile (s. 80-83). TOKAT: Tofset

matbaacilik sanayii ticaret Itd. sti.

Sahin, N. (2023). Gastronomik Uriin Envanteri Olusturmaya Y 6nelik Bir Arastirma: Edremit

Yoresi Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir: Balikesir Universitesi.

Sahin, S. Z. (2019). Corum mutfagmin gastronomi turizmi potansiyeli (Gastronomy
potential of Corum cuisine). Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 7(4), s.

2550-2565.

Sat, R. (2024). Kiiltiirel Miras Agisindan Yoéresel Yemeklerin Incelenmesi: Mugla Diigiin
Yemekleri Ornegi. Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi, 4(2), s. 279-302.

Sen, M. A. (2021). Kars Mutfak Kiiltiiriiniin Kocaeli’ye G6¢ Etmis Karslilar Tarafindan
Kullanilma Durumunun Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma. Dogu Cografya

Dergisi, 26(45), s. 257-266.

Senel, P., ve Karabulut, A. S. (2024). Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiirii: Adana’nin Unutulmaya
Yiiz Tutmus Yerel Yemekleri Uzerine Bir Calisma. Aydin Gastronomy, 8(2), s. 351-
364.

86



Sengiil, S., ve Geng, K. (2016). Festival Turizmi Kapsaminda Y o6resel Mutfak Kiiltiiriiniin
Destekleyici Uriin Olarak Kullanilmasi: Mudurnu Ipekyolu Kiiltiir Sanat ve Turizm
Festivali Ornegi. Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (23),,
s. 79-89.

Sengiil, S., ve Tiirkay, O. (2018). Yoresel mutfak marka degeri algisinin destinasyon
farkindalig1 ve destinasyon sadakati izerindeki etkisi. Atatiirk Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitiisti Dergisi, 22(1), s. 223-235.

Senol, C. (2022). Ilk Cag’dan Bugiine Tokat Tarihi. C. Senol icinde, Horoztepe'den
Giiniimiize 6000 Yilda Tokat (s. 23). Canakkale: Canakkale Kitapligi Arastirma

Inceleme Basin Yayin.

T.C Tokat Valiligi. (2024, Kasim). http://www.tokat.gov.tr/erbaa (Erisim tarihi: 3Aralik
2024).

T.C Tokat Valiligi. (2024). Tokat'ta toprak, tarim, su, cografya, turizm ve daha fazlast:
http://www.tokat.gov.tr/sehrimiz (Erisim tarihi: 28 Kasim 2024).

Talas, M. (2005). Tarihi Siirecte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Erdz’e Gore Tiirk
Yemekleri. Sel¢uk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, (18), s. 273-283.

TDK. (2024). Tiibitak Bilim ve Toplum Bagkanligi. https://yayinlar.tubitak.gov.tr/:
https://ansiklopedi.tubitak.gov.tr/din (Erisim tarihi: 27 Subat 2025).

Tekelioglu, Y. (2019). Cografi Isaretler Ve Tiirkiye Uygulamalari. Ufik Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 8(15), s. 47-75.

Tekin, H. H. (2006). Nitel arastirma yoOnteminin bir veri toplama teknigi olarak
derinlemesine goriisme . Istanbul University Journal of Sociology, 3(13), s.

101-116.

Temiz, $., ve Peynirci, S. (1996). Erbaa (Tarih, Cografyva, Ekonomi, Kiiltiir). Tokat:

Gaziosmanpasa Universitesi Basimevi.

Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2024). Tokat Turizm: https:/tokat.ktb.gov.tr/TR-
143211/tokat-mutfagi.html (Erisim tarihi: 16 Aralik 2024).

Tokat Il Yilligi. (1973). Ankara: Dogus matbaacilik ve ticaret Limited.

Toker, A. (2022). Sosyal bilimlerde nitel veri analizi i¢in bir kilavuz. Pamukkale Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, (51), s. 319-345.

87



Toprak, A. (2024). Erbaa Karaaga¢ Ve Calkara Koylerinde Devir Mevlidi / Manevi Kalkan
Gelenegi. Cukurova Universitesi Tiirkoloji Arastirmalart Dergisi, 9(2), s. 1357-
1368.

Tulum, N. (2013, 2 Mayis). mutfaksirlari.com/keskek-tavuklu.html. mutfaksirlari.com:
https://mutfaksirlari.com/keskek-tavuklu.html (Erisim tarihi: 6 Mayis 2025).

Tiifekci, O. K., Kalkan, G., ve Tiifekci, N. (2016). Egirdir Destinasyonunun Marka Kimlik
Unsurlarinin incelenmesi: Gastronomi Kimligine Yénelik Bir Calisma. Journal of

Tourism ve Gastronomy Studies, 4(Special Issue 1), s. 200-214.

Tiifeke¢i, S. (2003). Kirsal Kesimlerden Biiyliksehirlere Go¢ ve Gogiin Aile Yapisinda
Meydana Getirdigi Degisiklikler Istanbul Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Siileyman

Demirel Universitesi.

TUIK. (2024). https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index ?p=Adrese-Dayali-Nufus-Kayit-Sistemi-
Sonuclari-2023-49684vedil=1(Erisim tarihi: 6 Mayis 2025).

Tiirk Dil Kurumu. (2024). TDK: https://tdk.gov.tr/(Erisim tarihi: 17 Aralik 2024).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2024). Cografi Isaretler Portali: https://ci.turkpatent.gov.tr/
(Erisim tarihi: 27 Kasim 2024).

Tiirker, S. (2020). Helal ve giivenilir gida. Helal ve Etik Arastirmalar Dergisi, 2(1), s.
85-97.

Uslu, F., ve Demir, E. (2023). Nitel bir veri toplama teknigi: Derinlemesine gorlisme.

Hacettepe Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 40(1), s. 289-299.

Uzel, R. A. (2018). Geleneksel mutfak kiiltiirii ve tarimsal iiriin ¢esitliliginin, tiniversite
ogrencileri beslenme durumu iizerine etkisi. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Dergisi, 55(1), s. 37-44.

Viassone, M., ve Grimmer, M. (2015). Ethical Food As A Differentiation Factor For Tourist
Destinations: The case of “Slow Food”. Journal of Investment and Management,

4(1-1), 5. 1-9.

Yaylaci, S., ve Mertol, H. (2021). Cografi isaretli iirlinler ve gastronomik lezzetler: Tokat
ornegi. Agri Ibrahim Cegen Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 7 (1), s.
313-334.

88



Yilmaz, Y. (2017). Erbaa Sehri’nin iklim Ozellikleri. Marmara Cografya Dergisi, (36), s.
243-259.

Yilmaz, Y. (2019). 19. Yiizyildan Giinliimiize Erbaa Y 6resindeki Go¢ Hareketleri. Kirikkale
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 9(1), s. 21-34.

Yilmaz, Y. (2020). Erbaa Sehri’nde Modern Sanayinin Gelisimi, Dagilim1 Ve Sorunlari.
Kirikkale Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 10(2),, s. 609-636.

Yilmaz, Y., ve Kadioglu, Y. (2017). Niifus Cografyas: A¢isindan Bir inceleme: Erbaa
Miibadilleri.

Yuan, S. (2015). Reflections on local specialties and gastronomic tourism. Chinese Studies,

4,s.15-19.

Yiicecan, S. (1997). Ankara Ili. _ Ilge ve Koylerinde Yasayan Ailelerin Beslenme
Aliskanliklarimi Etkileyen Sosvo-Kiiltiirel Etmenler. 5 Milletlerarasi Tiirk Halk
Kiiltiirii Kongresi, Maddi Kiiltiir Seksiyon Bildirileri (s. 456). Ankara: TC. Kiiltiir
Bakanlig1 Yayinlari.

Yiincii, H. R. (2010). Surdurulebilir turizm acisindan gastronomi turizmi ve Persembe

yaylasi. Congress of Aybasti-Kabatas. Eskisehir.

Zafera, H. (2023). Gegmisten giiniimiize Istanbul mutfagina etki eden Rum, Ermeni mutfag:

ve diger etnik kiiltiirler. Master's Thesis. Istanbul Okan Universitesi.

89



EKLER
Ek 1: Goriisme Sorulari
Demografik Bilgiler
0 Yasmiz:
[J Cinsiyetiniz:
1 Egitim Durumunuz:
[ Mesleginiz:
1.Erbaa’nin hangi bolgesinde (mahalle veya kdy) ikamet etmektesiniz?
2.Kag yildir Erbaa’da yasamaktasiniz?
Yoresel Yiyecek ve Icecek Kiiltiirii
3.Erbaa’ya 6zgii oldugunu diisiindiigiiniiz yiyecek ve igecek tiriinleri nelerdir?

4. Topluluk halinde (imece usulii) hazirladiginiz yiyecekler var mi1? Bu siirecte kullanilan

malzemeler veya 6zel ritiieller hakkinda bilgi verebilir misiniz?

5.0zel giinlerde (bayramlar, diigiinler, cenazeler vb.) hazirlanan veya tiiketilen geleneksel

yiyecek ve icecekler nelerdir?

6. Mevsimsel olarak hazirladigimiz yiyecek ve igecekler var mi? (Ornegin, salga, tursu,

konserve vb.)
Gida Tiiketim ve Uretim Aliskanhklar

7. Giinlik beslenme aligkanliklarinizda hangi gida maddeleri daha fazla yer almaktadir?

(Ornegin; kirmiz1 et, tavuk, balik, peynir, sebze, meyve, yag vb.)

8. Gegmiste tiikettiZiniz ancak glinlimiizde artik tiiketmediginiz yiyecek veya igecek iiriinleri

var m1? Varsa, bunun nedenleri nelerdir?

9. Tarimsal iiretimle ugrasiyor musunuz? Eger evet ise, yetistirdiginiz gida tirlinleri nelerdir?
Mutfak Ekipmanlari ve Yemek Hazirlama Siireci

10.Yemek hazirliginda geleneksel veya modern hangi ekipmanlari kullantyorsunuz?

11.Erbaa mutfaginda yemek hazirlig1 sirasinda toplumsal bir ig bolimii var midir? Kadinlar

ve erkekler arasinda gorev paylasimi nasil ger¢eklesmektedir?
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Yerel Mutfak ve Turizm

12.Erbaa’y1 ziyaret eden turist veya misafirlere ikram edilen geleneksel yiyecek ve icecekler

nelerdir?

13. Sizce Erbaa’da yoresel mutfag tanitan ve sunan restoranlar bulunuyor mu? Eger yoksa,

bdyle bir isletmenin var olmasi gerektigini diislinliyor musunuz?
Gelenek ve Kiiltiirel Siireklilik

14. Erbaa yemek kiiltiiriine ait unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini

diisiindiigliniiz bir gelenek veya adet var m1?
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Ek 2: Katihmcilardan Elde Edilen Receteler

HALUJ (K12): 2 yemek kasig1 yogurt, 2 yemek kasigi siit, 1 su bardagi su, 4 su bardagi un,
1 cay kasig1 karbonat ve 1 ¢ay kasig1 tuz karistirma kabina alinarak yogurulur. Mant1 hamuru
sertliginde bir hamur elde edilir. 15 esit pargaya ayirilir ve dinlendirilir. Dinlenen hamurlar
oklava ya da merdane yardimiyla tabak biiyiikliiglinde agilarak igine peynir ilave edilir ve

ticgen bicimde kapatilir. Derin yagda kizartilarak sicak servis edilir.

SIPSI (K12): 1 biitiin tavuk haslanir. 1 su bardagi un kavrularak kokusu ¢ikmasi saglanr.
Kavrulan una 1 bardak siit azar azar eklenerek kivam almasi saglanir. Haglanan tavugun suyu
ve 3 dis doviilmiis sarimsak una eklenerek kaynayana kadar stirekli karigtirilir. Kivamli bir
un peltesi elde edilerek servis tabagina alinir. Ayr1 bir tavada tereyaginda tuz, pul biber, kisnis
ve tiftiklenmis tavuk eti ¢evrilir. Hazirlanan un peltesinin iistiine tavuklar eklenerek sicak

servis edilir.

MISIR HELLESI (K29): ¥ kg kirtk musir geceden 1lik su ile 1slatilir. 1 su bardagi beyaz
fasulye ile misir haslamaya birakilir. Ayr1 bir kapta 1 kg yogurt, 1 yumurta, 3 kasik un
cirpilarak yavas yavas corbaya eklenir. Siirekli karistirilarak kesilmesi engellenir. Uzerine

tereyagi, pul biber, nane sosu ile sicak servis edilir.

TOYGA CORBASI (K7): Y2 kg yogurt, 1 yumurta sarisi, 1 yemek kasig1 un, 1 dis doviilmiis
sarimsak, 5 kasik yarma, 1 su bardagi dnceden 1slatilmis nohut tencereye alinir. 1 litre kadar
et suyu eklenir ve kaynayana kadar karigtirilir. Ayr1 bir tavada tereyagi ve kuru nane

kizdirilir. Pisen ¢orbaya eklenerek servis edilir.

KATIKLI ASLIK CORBASI (K30): 1 kase aslik sicak suda haglanir. Haslanip sogutulan
asliga 2 bardak yogurt, 1 su bardagi haslanmis nohut ve 1 bardak soguk su ilave edilerek

corba hazirlanir. Uzerine tereyag: ve nane karisimi ile soguk servis edilir.

BACAKLI HAMUR CORBASI (K19): 1 su bardagi yesil mercimek ile 1 su bardag:
barbunya kaynar suda haslanir. Ayr1 bir tencerede 1 kuru sogan 1 yemek kasig1 tereyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur. 1 tath kasigi salca, tuz, nane, pul biber eklenir. 1 kase
kurutulmus eriste ilave edilir ve su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan eristelere
haslanmis barbunya ve mercimek eklenerek birlikte pisirilir. Uzerine tereyaginda kizdirilmis

kuru nane ile servis edilir.

92



MANCAR CORBASI (K21): Tencereye siviyag eklenir ve 1 adet kuru sogan yemeklik
sekilde dogranarak kavrulur. 2 yemek kasig1 salca ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.
2 kg pancar ince kiigiik kiiciik dogranir ve 1 ¢ay bardag: bulgur ile sal¢ali karisima ilave
edilir. Uzerine 1 litre kaynar su ilave edilir ve 1 saate yakin orta ateste pisirilerek servis edilir.

Istege gore gemen ve pastirma ilavesi ile tiiketilebilir.

GENDUME CORBASI (K7): 1 su bardagi nohut, 1 su bardag1 kuru fasulye, 1 su bardag
bugday onceden 1slatilir ve haglanir. 1,5 su bardagi yogurt, 3 yemek kasig1 un 3 su bardagi
et suyu, 3 su bardagi su tencereye alinir ve haglanan tirtinler eklenerek karistirilarak pismeye

birakilir. Tuz ilave edilir. Tereyagi ve kuru nane ile servis edilir.

ZOGALLI CORBA (K13): Tencereye su koyulur ve kaynamaya birakilir. Kaynayan suya 1
su bardag aslik atilir ve yumusayana kadar pisirilir. Asligin pismesine yakin yarim su
bardag zogal (kizilcik) eklenir ve birlikte bir siire daha pisirilir. Istege gore tuz eklenir.

Servis edilirken tereyagi ve nane yakilarak ilave edilir.

ERIKLI CORBA (K3): Tencereye su koyulur ve kaynamaya birakilir. Kaynayan suya 1 su
bardagi aslik atilir ve yumusayana kadar pisirilir. Asligin pismesine yakin yarim su bardagi
erik eklenir ve birlikte bir siire daha pisirilir. Istege gore tuz eklenir. Servis edilirken tereyag

ve nane yakilarak ilave edilir.

IRI CORBASI (K3): % kg bugday bir tencereye alinarak haslanir. Kaynayan bugdaylara 1
su bardagi haglanmig nohut ilave edilir. Ayr1 bir kapta 2 kg yogurt, 1 yumurta, 2 yemek
kasig1 un, 1 yemek kasig1 tuz ¢irpilarak azar azar sicak su ilavesi ile gorbaya aktarilir. Stirekli
karistirilarak corbanin kesilmesi engellenir. Tereyagi, nane, pul biber sosu ile sicak servis

edilir.

KARA CORBA (K19): Boyali fasulye(barbunya) geceden 1slatilir. Islanip sisen barbunyalar
haslanir ve siyah rengi ¢ikar. Ayri bir tencerede kuru sogan kavrulur i¢ine domates- biber
salgasi, tuz, nane, pul biber, yesil mercimek, bulgur eklenir. Barbunya ile bulgurlu karisim

birlestirilir, listiine su eklenir ve pismeye birakilir. Sicak servis edilir.

CANAK TARHANA CORBASI (K6): 4 adet ¢anak tarhana 1lik suda 1slatilarak yumusatilir.
Yumusayan tarhanalarin iizerine su ilave edilerek tencerede kaynatilir. Kaynayan tarhanalara
haslanmis nohut ve tuz eklenir. Ayri bir tavada 1 yemek kasig1 tereyaginda 4 dis doviilmiis
sarimsak, nane ve pul biberden olusan sos hazirlanir. Sicak sekilde ¢orbaya ilave edilerek

servis edilir.
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TIRIT (K12): 100 gr tereyaginda 1 kuru sogan ve 300 gr kiyma kavrulur. 1 yemek kasig1
domates salgasi eklenir. Tuz, karabiber, kimyon ile tatlandirilir. Bayat ekmekler bir tepsiye
alinir ve lizerine 1 yemek kasigi tereyagi eklenerek firinda 10 dk kadar kurutulur. Ekmeklerin
iizerine kiymal1 harg yayilir. Istege gore iizerine sulandirilmis yogurt ve maydanoz ile servis

edilir.

KESKEK (K6): 300 gr dovme bugday ile 100 gr nohut geceden 1lik suda islatilir. 750 gr
kemikli koyun eti 1 litre suda haslanarak etlerin kemiklerden ayrilip lif lif olmasi1 saglanir.
Kemiklerinden ayrilan etlerin i¢cine bugday ve nohut eklenerek 1-1,5 saat kadar pismeye
birakilir. Lapa kivamindaki bugdaylar tahta tokmak ile doviilerek karigtirilir ve kivam almasi

saglanir. Tereyaginda kizdirilmis toz kirmizi biber ile servis edilir.

FERFENE (K2): 1 kg kirmiz1 et kemikleri ile ceviz biiylikliigiinde parcalar seklinde
dogranir. Tencerede kendi yaginda kavrulan etlere tuz ve iistiine ¢ikacak kadar su ilave edilir.
1 saat pismeye birakilan etler 15 dakikada bir karistirilir ve suyunu ¢ekince ocaktan alinir.
Servis tabagina dilimlenmis kdy ekmekleri iistiine de etler gelecek sekilde servis edilir.

Yaninda s6glis domates, sogan ve biber ikram edilir.

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMA (K29): 2 adet kuru sogan hafif zeytinyaginda kavrulur.
2 yemek kasig1 salga eklenir ve kavrulmaya devam edilir. }2 kg piring eklenir ve 5 dk daha
kavrulur. Son olarak yarim demet maydanoz, yarim demet dereotu ve kuru nane ile kuru
reyhan ilave edilir. i¢ harci1 hazirlandiktan sonra salamura bag yapraklarina i¢ harg 1 tath
kasig1 olclide olacak sekilde pay edilir ve sarilir. Kalan bag yapraklar1 dibinin tutmasin
onleyecek sekilde tencerenin dibine pay edilir ve sarilan sarmalar tencereye dizilir. Uzerine
2 limon suyu, 250 ml zeytinyag1 ve su ilave edilerek 1 saat kadar pisirilir. Soguk sekilde

servis edilir.

BAKLALI DOLMA (K29): Erbaa Narince salamura yaprag: sicak suda fazla tuzunu almak
icin 15 dk sicak suda dinlendirilir. 1 kg geceden 1slatilmis i¢ bakla, 1 kg kirik yarma, 3 adet
ince dogranmis kuru sogan, 1 yemek kasig1 domates salcasi, 1 yemek kasig1 biber salgasi,
Isu bardagi zeytin yag ve 1’er tatli kasigi pul biber, kuru nane, tuz karistirma kabina alinarak
karistirilir. 1 bag maydanoz, 1 bag dereotu ince kiyilarak ilave edilir. Bag yapraklarinin igine
1 tatli kasig1 harg ilave edilerek kiiglik sarmalar seklinde sarilir. Tencerenin altina kemikli
kuzu eti dizilir. Etin iistline sik1 bir sekilde dolmalar dizilir. Ayr1 bir tavada 4 adet kuru sogan

kiiciik dogranarak kavrulur. 2 yemek kasi1g1 domates salgasi ve az tuz ilave edilerek dolmanin
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sosu elde edilir. Sosu da dolmalarin istiine eklenir ve 1 bardak sicak su ilave edilerek

dolmalar pismeye birakilir. Pistikten sonra biraz dinlendirilerek servis edilir.

KELEM DOLMASI (K30): 4 adet kiip dogranmis kuru sogan, 1 kg orta yagh kiyma, 1 su
bardagi ince bulgur ve aglik karisimi, 3 kasik domates salgasi, tuz, karabiber, pul biber ile
birlestirilerek i¢ har¢ elde edilir. 1 orta boy lahananin yapraklari dallarindan ayrilarak
haslanir ve sogumaya birakilir. Lahana yapraklari 2 santimlik seritler halinde kesilir ve igleri
harg ile doldurularak muska seklinde sarilir. Dolmalar tencereye dizilir, birkag dis sarimsak
dolamlarin arasina serpistirilir. Uzerine tereyag1 parcalar1 ve siv1 yag gezdirilir. 1 bardak
sicak su ilave edilerek kisik ateste pismeye birakilir. 3-4 saat pisen dolmalara kontrollii

sekilde su ilave edilerek dibinin tutmasi engellenir.

KELEM KAVURMASI (K30): 1 adet kuru sogan kiip seklinde dogranarak zeytinyaginda
kavrulur. Kavrulan soganlara orta boy bir lahana ince uzun seritler seklinde dogranarak ilave
edilir. Kuru aci1 biber arzuya gore ilave edilir ve kendi buharinda lahanalar kavrulmaya
birakilir. En son 1 ¢ay bardagi bulgur, tuz ve 1 ¢ay bardagi su ilave edilir ve bulgurlar pisince

sicak olarak servis edilir.

BAT (K20): 1 su bardagi yesil mercimek yikanir ve tencereye alinarak 15 dk pisirilip ocaktan
almir. 2 yemek kasig1 salca su ile acilir ve mercimege eklenir. '2 bag taze reyhan, %2 bag
maydanoz, "2 bag dereotu ince kiyilarak mercimege eklenir. 1 adet domates kiiciik
dogranarak karisima eklenir. Nar eksisi, limon, tuz, pul biber ve ceviz eklenerek servis edilir.

Yaninda asma yaprag1 ve kdy ekmegi ile tiiketilir.

BORANLI (K21): 3 su bardag kare eriste hamuru suda 15 dk haslanir ve siiziilerek kenara
alinir. 1 kase yogurdun i¢ine 2 dis sarimsak ezilerek eklenir ve karistirilir. Eriste ve yogurt
birlestirilir. Uzerine tereyagi ve siviyag birlikte kizdirilarak pul biber, kuru nane ilave

edilerek servis edilir.

DOLMA iCI YEMEGI (K16): 1 biiyiik sogan yemeklik dogranir ve kavrulur. 2 yemek kagig
domates salgasi, reyhan, pul biber, kimyon, tuz karabiber ilave edilir. 3 su bardag: diigii (ince
bulgur) ve 1,5 litre su eklenerek pismeye birakilir. Pilav kadar kuru olamadan hafif sulu bir

kivama gelince ocaktan alinir. Kara lahana ve kdy ekmegi ile servis edilir.

MUHACIR PIDESI (K17): 4 adet kuru sogan, 4 adet yesil biber, 300 gr kiyma, 2 adet ince
dogranmis patlican, 4 adet domates, 2 yemek kasig1 salca, tuz, pul biber, karabiber ve 1 ¢ay
bardagi s1v1 yag kavrularak i¢ harci olusturulur. Ayri bir kapta 1 su bardagi su, 1 paket maya,

2 tath kasig1 tuz ve alabildigi kadar un karistirilarak hamur olusturularak mayalanmaya
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birakilir. Mayalanan hamurdan 10 adet beze alt katman, 3 adet beze iist katman olarak
hazirlanir ve ara katmana i¢ harg yayilir. Boregin her katmani i¢in eritilmis tereyag siiriiliir
ve pide hazirlanir. 200 derece firinda 25-30 dk pisen muhacir pidesi, soguk ya da sicak

sekilde servis edilir.

ERBAA KATMERI (Tiirk Patent Enstitiisii, Mahreg): 4 su bardagi 1lik suyun iginde 20 gr
yas maya eritilir. 1 tatli kasig1 tuz ve aldigi kadar un karistirilarak yumusak bir hamur elde
edilir. Portakal biiyiikliigiinde hamurlar pay edilir. Pay edilen hamurlar tabak biiyiikliigiinde
acilarak arasimma doviilmis ceviz ve sivi yag ilave edilerek katlar olusturulur. Hamurlarin
iistiine yumurta saris1 ve susam eklenerek 180 derecede iizeri kizarana kadar pisirilir ve sicak

ya da soguk olarak servis edilir.

GOMBE (K 10): 1 kg un, 200 gr eritilmis tereyagi, 100 ml siviyag, 2 su bardagi su, 1 yemek
kasi81 tuz karistirma kabina alinarak yogurulur. Yogurulan hamura 2 su bardag iri ¢ekilmis
ceviz i¢i eklenerek yedirilir. Hamur tepsi biyiikliigiinde acilarak yaglanmis tepsiye yayilir.

Uzerine yumurta saris1 siiriiliir ve dnceden 1sitilmis firinda pisirilir.

SINI BOREGI (K22): 3 su bardagi un, 2 cay kasig1 tuz ve alabildigi kadar su karistirlarak
sert bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Yogrulan hamur dinlenmeye birakilir. Hamur 4
esit parca boliiniir ve tepsi boyutunda agilir. Aralarina yag siirlilerek 2 kat hamur tepsiye
dizilir, ara kat olarak ¢okelek eklenir ve tekrar 2 kat yaglanmis hamur dizilir. Tercihen tag

firinda, yoksa ocakta kisik ateste siirekli dondiiriilerek agir agir pisirilip servis edilir.

SAC YAGLISI (K4): % kg un, 1 tath kasig1 tuz ve % kg su karistirma kabina almarak
yogurulur. Yogurulan hamur dinlenmeye birakilir. Hamur kiigiik bezelere ayrilir ve her beze
ince sekilde oklava yardimiyla acilir. Hamurun i¢ine tercihe gore ¢cokelek, patates kavurmast,

kiyma ya da kavrulmus 1spanak eklenerek sacda pisirilir. Sicak sekilde servis edilir.

YUFKA TATLISI (K4): 3 su bardag1 su, 3 su bardagi toz seker ve 2-3 damla limon suyu ile
serbet hazirlanip sogumaya birakilir. Onceden hazirlanmis kuru yufkalardan 8 adet alinur.
Her bir yufka su ile 1slatilarak yumusatilir. Tepsiye bir kat yufka iizerine eritilmis tereyagi
olacak sekilde 4 kat dizilir. 4. katta 2 su bardag1 doviilmiis ceviz igi serpilir. Tekrar 4 kat
yufka aralarina tereyag siiriilerek dizilir. Firinda lizeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikan

tatliya 1lik serbet ilave edilerek 1 saat dinlenmesi saglanir ve servis edilir.

LEYLEK GILIGI (K28): Karistirma kabinda 1kg siit, 2 adet yumurta, 1 tatli kasig1 maya, 1
tath kasig1 seker ve 1 ¢ay kasigi tuz karnistirilir. Mayalanmaya birakilan karisim 25 dk sonra

hazir olur. Az yag eklenen tavada 1’er kepce olacak sekilde hamurlar pisirilir. Pankek
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hamuru seklinde hazirlanan hamurlarin {izerine pekmez ve kirilmis ceviz ilave edilerek

servis edilir.

HASUDA (K29): Tavada 2 yemek kasig1 tereyag eritilir. 4 dolu yemek kasig1 un tereyaginda
rengi degisene kadar kavrulur. Ayri bir tencerede 3 su bardagi su, 4 yemek kasigi toz seker,
3 yemek kasig1 pekmez karistirilarak isitilir. Pekmezli serbet, siirekli karistirilarak una azar
azar ilave edilir. Kivami artinca ocaktan alinir ve i¢ine 1 yemek kasig1 tereyagi ilave edilir.

Hafif ilidiktan sonra servis edilir.

HASHASLI PARMAK (K15): 1 kgun, 1 ¢corba kasig1 tuz ve 1 paket maya karistirma kabina
alinir. Yavas yavas su ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurulur. Hamurun iizerine
nemli bir bez ortiiliir ve dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur 3 esit par¢aya bdliiniir.
Hamurlar agilarak i¢ine 200 gr hashas siiriiliir ve rulo seklinde sarilir. Hamurlara burgu sekli
verilerek tepsiye almir. Uzerine 100 gr eritilmis tereyagi siiriiliir ve firina verilir. Ustii kizaran

ve pisen hamurlar servis edilir.

CEVIZLI PARMAK (K15): 1 kg un, 1 ¢orba kasig1 tuz ve 1 paket maya karistirma kabina
aliir. Yavas yavas su ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurulur. Hamurun iizerine
nemli bir bez ortiiliir ve dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur 3 esit parcaya bdliiniir.
Hamurlar agilarak i¢ine 300 gr kirilmis ceviz i¢i eklenir ve rulo seklinde sarilir. Hamurlara
burgu sekli verilerek tepsiye alinir. Uzerine 100 gr eritilmis tereyag: siiriiliir ve firina verilir.

Ustii kizaran ve pisen hamurlar servis edilir.
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Ek 3: Erbaa Mutfagi Gastronomik Uriin Envanteri
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Corba Tarhana Ocak  Servis Yemegi K6
Barbunya, Gunluk Yoresel
Kara Corba Mercimek, Tiiketim- Sicak ~ Uriin
Corba Bulgur Ocak  Servis Kullanimi K19
) >
Tirit Etli Giinliik Yéresel g:_
Yemek Kiyma, Bayat Firin, Tiketim- Sicak  Uriin =)
ler ekmek Ocak  Servis Kullanmi < K12
Giinlik >
Etli Tiiketim/ 8
Keskek Yemek Bugday, Diigiin- Sicak Diigiin )
ler Koyun eti Kazan Servis Yemegi < K6
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Ferfene

Suda
Yumurta

Baklali
Dolma

Kelem
Dolamsi

Sipsi

Phali
Yemegi

Zeytinyag-
I1 Yaprak
Sarma

Kelem

Kavurma

Bat

Boranh

Dolma igi

Haghaglh
Parmak

Cevizli
Parmak

Etli
Yemek
ler

Etli
Yemek
ler

Etli
Yemek
ler

Etli
Yemek
ler

Etli
Yemek
ler
Etsiz
Yemek
ler

Etsiz
Yemek
ler
Etsiz
Yemek
ler

Etsiz
Yemek
ler
Etsiz
Yemek
ler

Etsiz
Yemek
ler

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Koyun eti
Yumurta,
Kiyma,

Sarimsak

Asma
Yapragi,
Bakla

Lahana

Un, Tavuk,
Sarimsak
Kara Lahana,
Barbunya,
Misir Unu

Piring, Asma
Yapragi, Taze
Otlar

Lahana
Mercimek,
Sal¢a, Asma
Yapragi
Yogurt, Nane,

Eriste

Salca, Sogan,
Bulgur

Hashas,
Bugday

Ceviz,
Bugday

Kazan

Ocak

Giiveg,

Firin

Giiveg,

Firin

Ocak

Ocak

Ocak,
Firin

Ocak

Diger

Ocak

Diger

Firin,

Kuzine

Firin,

Kuzine
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Giinlik
Tiketim/
Bayram- Sicak
Servis

Giinliik
Tiiketim- Sicak
Servis

Giinlik
Tiketim/
Diigiin- Sicak
Servis

Giinlik
Tiiketim- Sicak
Servis

Giuinlik
Tiiketim- Sicak
Servis

Giuinlik
Tiiketim- Sicak
Servis

Giuinlik
Tiiketim/
Misafir- Soguk
Servis

Giuinlik
Tiiketim- Sicak
Servis

Ginlik
Tiiketim/
Misafir- Soguk
Servis

Ginlik
Tiiketim- Soguk
Servis

Giinlik
Tiiketim/
Misafir- Soguk
Servis

Giinlik
Tiiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Giinliik
Tiiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Diigiin/ Orta
Bayram Asy
Yemegi a
Yoresel

Uriin

Kullanimi

Diigiin/
Bayram
Yemegi
Yoresel
Uriin
Kullanimi

Yoresel
Uriin
Kullanimi
Yoresel
Uriin
Kullanimi

IgeINN
SONIO)H

Diigiin/
Bayram
Yemegi
Yoresel
Uriin
Kullanimi

Misafir
Yemegi
Yoresel
Uriin
Kullanim

Misafir
Yemegi

Diigiin/
Bayram
Yemegi

Diigiin/
Bayram
Yemegi

K2
(Parl
ak,
2023)

K29

K30

K12
(Parl
ak,
2023)

K29

K30

K20

K21

K16

K15

K15



Erbaa
Katmeri

GOmbe

Sini Boregi

Sac Yaglisi

Haluj

Muhacir
Pidesi

Cevizli
Eriste

Yufka
Tatlist

Leylek
Giligi

Hasuda

Pekmez
Helvasi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Hamur
Isi

Tath

Tath

Tath

Tath

Un, Maya,
Ceviz

Un, Maya,
Ceviz,
Tereyag

Yoresel
Yufka, Ceviz

Un, Cokelek,
Kiyma

Yogurt, Un,
Peynir

Patlican,
Biber,
Domates, Un

Yoresel Eriste

Yoresel
Yufka, Ceviz,
Serbet

Un, Su,
Pekmez

Un, Tereyag,
Pekmez,
Seker

Pekmez,
Teryag, Un,
Ceviz

Firin,

Kuzine

Firin,

Kuzine

Firin,
Sini
(Tepsi)

Sac

Ocak

Firin,

Kuzine

Ocak

Firin,
Sini
(Tepsi)

Ocak

Ocak

Ocak
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Giinlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Gunliik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Gunliik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Giinlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Gunlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Giuinlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis
Giunlik
Tiiketim- Sicak
Servis
Glinluk
Tiiketim/
Misafir- Soguk
Servis
Ginlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis
Ginlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis
Ginlik
Tiketim/
Misafir- Sicak
Servis

Diigiin/
Bayram
Yemegi

Misafir
Yemegi

Yt')resel
Uriin
Kullanimi

Diigiin/
Bayram
Yemegi

Misafir
Yemegi

Misafir
Yemegi
Yoresel
Uriin
Kullanimi

Misafir
Yemegi

Ybresel
Uriin
Kullanimi

Ybresel
Uriin
Kullanimi

Ybresel
Uriin
Kullanimi

njopeuy

EINNT 5 opeuy

SONI))

ISeJINA
SANI)H

Tirk
Patent
Enstitii
si

K10

K22

K4

K12

K17
(Parl

2023)

K4

K28

K29

(Parl
ak,
2023)



0Z GECMIS

Ugur KOLCU, 2008-2012 yillar1 arasinda Kartal Anadolu Lisesi’nde egitim aldi.
2012-2017 yillar1 arasinda %100 burslu olarak girdigi Yeditepe Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde lisans egitimini tamamladi. Lisans
egitimini tamamlayana kadar yar1 zamanli olarak otel ve restoran mutfaklarinda stajyer
ve komi olarak ¢alist1. Lisans mezunu olduktan sonra Dokuz Eyliil Universitesi'nde
Pedagojik Formasyon egitimi alarak Cumhuriyet Nevvar Salih Isgoren Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi’nde Stajyer Ogretmenlik yapti. Dogus Grubu’na bagh
Kilimanjaro Restoran’da soguk mutfak sefi olarak gorev aldi. Buradaki ¢alisma hayati
sona erdikten sonra 2020 yi1linda Maltepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
boliimiinde yar1 zamanli olarak mutfak derslerinin okutulmasinda Egitmen Sef olarak
gorev aldi. 2020- 2021 yillar1 arasinda kendi isletmesini kurarak meze ve tatli tiretimi-
satig1, butik catering hizmetleri alaninda faaliyet gosterdi. 2023-2024 yillar1 arasinda
Aralco Holding’e bagli Pisir uygulamasi i¢in Ar-Ge sefligi gérevinde bulundu ve {iriin
gelistirilmesi, regete standardizasyonu, demo sefligi gorevlerinde tecriibe kazandi.
2023 yilinda Turgut Reis Denizcilik Egitim Merkezi’'nde egitimlerini tamamlayarak
Yat Sefi yeterliligi aldi ve giincel kariyerine Ozel Sef/ Yat Sefi olarak devam etmekte,
proje bazli workshop egitimleri vermektedir. Menii tasarimi, maliyet kontrolii, mutfak
tasarimi1 ve kurulumu gibi konularda damigmanlik hizmeti saglamaktadir. Orta

seviyede Ingilizce konusabilmektedir.
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