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Oz

Bu calismada Almus yoresine ait geleneksel bir lezzet olan ¢il tursusunun kayit altina alinmasi
amagclanmigtir. Tokat-Almus yoresi verimli topraklar: sayesinde tarimsal alanda gelismis, bu
durum kendine 6zgii zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Bu y6rede yasayan insanlar
bitkilerin kendisi icin faydali olanlarmi se¢mis hatta kithk ve yokluk zamanlarinda bu
bitkilerden siklikla yararlanmigtir. Seker pancari yetistiriciliginin yaygimn oldugu Tokat Almus
yoresinde yapilan bu arastirma ¢il tursusu {izerinedir. Calismada nitel veri analiz teknigi
kullanilmistir. Goriisme yapilan goniillii katilimcilar Tokat Almus ilgesindeki 65 yas ve iizeri 8
kadin, 2 erkekten olusmaktadir. Cil tursusu seker pancar1 hasadi zamaninda seker pancarinin
ortasindaki 3-5 taze yaprak alinarak yapilmaktadir. Cil tursusunun yore disinda bilinirligi cok
diisiiktiir. Bunun igin literatiire kazandirilmasi 6nem arz etmektedir. Seker pancarinin ve daha
bir¢ok bitkinin atik olarak bilinen kisimlarinin mutfakta degerlendirilmesi ile gida israfinin
oniine gecilerek iilke ekonomisine de katki saglayacaktir. Bununla birlikte bu {iriinlerin
mutfakta kullanimini tesvik etmek amaciyla seker pancari yaprag: vb. iiriinlerin besin degeri ve
insan saghgina faydasi ile ilgili calismalar yapilmasi 6nerilmektedir. Yoresel bir lezzet olarak ¢il
tursusunun cografi tescilinin alinabilmesi ve tanitimi igin ilgili paydaslarin is birligi icinde
calismalar yapmasinin uygun olacag diisiiniilmektedir.
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Abstract

In this study, it is aimed to record a traditional flavor of the Almus region, Cil pickle. Thanks to
its fertile lands, the Tokat-Almus region has developed in the agricultural field, and this has
created a rich cuisine culture of its own. The people living in this region have chosen the plants
that are beneficial for themselves, and they have often benefited from these plants in times of
famine and lack. This research, which was carried out in the Tokat Almus region, where sugar
beet cultivation is common, is on pickled Cil. Qualitative data analysis technique was used in
the study. Volunteer participants interviewed consist of 8 women and 2 men aged 65 and over
in Tokat Almus district. Cil pickled is made by taking 3-5 fresh leaves in the middle of the sugar
beet at the time of sugar beet harvest. The awareness of Cil pickled outside the region is very
low. For this, it is important to bring it to the literature. By using the parts of sugar beet and
many other plants known as waste in the kitchen, it will also contribute to the country's
economy by preventing food waste. However, in order to encourage the use of these products
in the kitchen, sugar beet leaf etc. It is recommended to carry out studies on the nutritional
value of products and their benefits to human health. It is thought that it would be appropriate
for the relevant stakeholders to work in cooperation for the geographical registration and
promotion of pickled Cil as a local flavor.
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GIRIS

Seker pancarinin kesfi M.O 400'lere dayanmakla birlikte asil baglangig noktasi Orta doguda,
Dicle ve Firat nehirleri civar1 oldugu kabul edilmektedir. Seker pancari ilk olarak Alman
kimyaci Andreas Sigismund Marggraf tarafindan 1747 yilinda seker kaynagi olarak
kesfedilmigtir. Marggraf'in Fransiz 6grencisi Carl Achard diinyanm ilk pancar sekeri fabrikasin
1802 yilinda Asag Silezya’da kurmay: basarmigtir (Eytipoglu, 1967: 14). Tiirkiye’de ise ilk seker
tiretimi 26 Kasim 1926 yilinda Alpullu Seker Fabrikasi'nda gergeklestirilmistir (Ozer, 2021: 102).

Ulkemizde dort mevsim yasandig icin seker pancari birgok bolgemizde yetismektedir. Tokat
Almus yoresinde de seker pancari yetistiriciligi yaygin durumdadir. Karadeniz’'in dogal
giizelliginden nasibini almig Almus ilgesi Orta Karadeniz Bolgesi'nde yer almaktadir. Tokat
iline 36 km uzaklikta olan ilge 5.212 merkez niifusuna, 27.370 genel niifusa sahiptir. 857,2 km?
yliz Ol¢time, 832 rakima sahip Almus il¢esinin dogusunda Resadiye ilgesi, batisinda Tokat ili,
kuzeyinde Niksar ilgesi, giineyinde Sivas ili yer almaktadir. Turizm planlamasi sayesinde dogal
alabalik yetistiriciligi yapilan ve bir¢ok alabalik tesisine sahip olan Almus baraj golii Tiirkiye’de
cok ender bir yapiya sahiptir. Dogal g6l manzarasina sahip kiy1 turizmiyle orman evleri, gemi
turlari, ATV turlan gibi aktiviteleri biinyesinde barindirmaktadir. Mevcut alanlarin igerisinde
%31,77 tarmmsal kullanim alanina sahip olan Almus ilgesindeki verimli topraklar baraj goliiniin
altinda kalarak eski iiretim potansiyelini kaybetmis durumdadir (Yesil ve Yilmaz, 2013: 63).

Seker pancarinin ekimi ve hasadi Endiistri ve Sanayi Devrimi dncesinde yore halki tarafindan
imece usulii yapilmaktaydi. Bununla birlikte imece usulii ile yapilan islerin sonunda pancarin
kullarulabilir kisimlar1 ¢alisanlara hediye olarak dagitildigi bildirilmistir. Bu durum seker
pancarinin  kiiltiirel bir etkilesim araci olarak kullamildigimi gostermektedir (Akbaba ve
Cetinkaya, 2020: 13). Gidaya ulagsmanin zor oldugu zamanlarda yiyecekler, israf edilmeme
amaciyla farkl teknikler ile hazirlanarak degerlendirilmistir. Bu dogrultuda seker pancarmin
genellikle govdesinin kullanilmasina ragmen bas ve yaprak kisimlari da Almus yore halk:
tarafindan uzun zamandan beridir tiiketildigi bilinmektedir. Tiiketim sekli incelendiginde ise
genellikle tursu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Seker pancarmin hasadi sirasinda temin edilen
yapraklar1 tuz, limon suyu, kirmizibiber eklenerek taze tiiketildigi gibi tursusu kurulup kis
yiyecegi olarak da saklanmaktadir. Tursusu yapilan yapraklar yemegin yaninda istah acic1 ve
hazm kolaylastirici olarak garnitiir seklinde tiiketilmektedir (Canbas ve Fenercioglu, 1984: 279;
Tamang, 2010: 165). Almus yoresel mutfaginda siklikla tiiketilen cil tursusu bolgeye gelen
ziyaretgilere ve turistlere de ikram edilmektedir. Sekil 1'de goriildiigii {izere seker pancarmin
ortasinda 3-5 taze dal bulunmakta ve bu kismina “Cil” denilmektedir.

Sekil 1. Seker Pancari
Kaynak: www.evrimagaci.com.tr.

Glintimiizde dogal ve katkisiz iirtinlere olan talep artisi tursu tiiketiminin de artmasina sebep
olmustur. Tursu laktik asit fermantasyonunun gerceklestigi énemli bir gastronomik iiriindiir.
Insanlar tarafindan siklikla tiiketilen fermente gidalarin dogal florasinda bulunan laktik asit
bakterileri starter kiiltiir olarak kullanildig1 gibi ekzopolisakkarit {iretmekte ve probiyotik
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ozellik gostermektedir. Fermantasyon dogal gidalara yeni aroma ve tatlar kattigr gibi
bozulmalara sebep olan organizmalarin gelismelerini 6nleyerek ham materyallerin raf dmriinii
uzatmaktadir (Tokath vd., 2012: 73).

Bu calisma ile Almus ilgesinin geleneksel lezzetlerinden biri olan ve yakin ilgelerde de uzun
zamandir tiketilen ¢il tursusunun hazirlanma asamalarinin ve tiiketim alanlarinin incelenerek
kayit altina alinmasi amaglanmustir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Turizm destinasyonu kavrami; turizm olaymin gerceklestigi yer anlamma gelen, turizm
irtinlerin sunuldugu bir cografi bolgeyi ifade etmektedir (Tiirkay, 2014: 1). Destinasyondaki var
olan c¢ekicilikler o boélgenin turizm endiistrisinin giiciinii olusturmaktadir. Turistlerin
hafizasinda destinasyon tercihini etkileyen cazibe unsurlar1 arasinda; ulasim olanaklari, eglence
olanaklari, saglik olanaklari, konaklama imkani ve mutfak kiiltiirii sayilabilmektedir (Giirbiiz,
2005: 77; Pekyaman, 2008: 7).

Destinasyonlarin sahip oldugu cazibe unsurlarindan birisi de yoresel mutfak olup bu da yoresel
mutfag1 son zamanlarda turizm hareketliligi icinde 6nemli bir konuma getirmektedir (Rand vd.,
2003: 98). Bir bolgede veya destinasyonda yasayan yerli halkin tarih boyunca yiyecek ve igecek
hazirlamada kullandigr yontem ve tekniklerin yaninda; {iretim ve tiiketim ile ilgili uyguladig:
aliskanliklar, gelenekler ve faaliyetler yerel kiiltiiriin temel dgesi niteligindedir. Yemek yeme
sadece karin doyurma ihtiyaci degil ayn1 zamanda bolgeyi ziyaret eden turistlerin yerel kiiltiirii
tanima unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yildiz, 2016: 27). Destinasyonu ziyaret eden
turistlerin bolgeyi daha iyi tanima istegi bolgenin gida iiriinlerini ve mutfak 6zelliklerini bir
arag haline getirmistir. Destinasyon bolgesindeki yiyeceklere artan bu ilgi turistleri motive
etmekte ve bolgenin ¢gekiciligini arttirmaktadir (Lopez ve Martin, 2006: 166).

Yemek olgusu kiiltiir ve kimlikle birlikte toplumun maddi ve manevi unsurlariyla i¢ ice ge¢mis
durumdadir. Bundan dolay1 yoresel mutfak dendiginde destinasyon bolgesinde yetistirilen
iriinler ve toplumun maddi unsurlar1 birlikte degerlendirilmektedir. Gegmisten giiniimiize
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Tokat mutfag1 bolgede yetistirilen tarim iir{inlerinden
etkilenmistir. Sentez bir yemek kiiltiiriine sahip olan Tokat'ta yetistirilen iiriinlerin gesitliligi
evlerin mutfaklarina da yansimistir. Geleneksel evlerin mutfaklar1 kullanim alanu itibariyle evin
en genis odasi konumundadir. Kalabalik ailelerin oturma odasi olarak da kullandig1 mutfakta
besin hazirlama, pisirme ve saklama alanlar1 ayr1 ayri olusturulmustur. Bolgede yetistirilen
tarim {riinlerinin kurutulmus, konserve ve salamura halleri halk arasinda “isevi” veya
“aksana” denilen mutfakta veya ayri bir ambarda saklanmaktadir. Tokat Almus bdolgesinde
yetistirilen seker pancarinin yaprak ve dallarinin tursu olarak degerlendirilmesi destinasyon
bdlgesinin yoresel mutfak kiiltiiriine zenginlik katmugtir (Sagir, 2012: 2680).

Seker Pancar1 Icerigi ve Kullanim Alani

Tiirt B. Vulgaris Var. Saccharifera olan seker pancar1 Sekil 2’de goriildiigii gibi bas, boyun, govde
ve kuyruktan olusmaktadir. Seker pancarindan elde edilen, kimyasal olarak sakkaroz olarak da
isimlendirilen pancar sekeri; glukoz ve friiktoz molekiiliiniin bir araya gelmesinden meydana
gelmektedir (Eytipoglu, 1967: 14).
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Sekil 2. Seker Pancari Boliimleri
Kaynak: www.alpullu.com.tr

Endiistri bitkileri igerisinde katma degeri yiiksek olan seker pancarinin kullanim alami ¢ok
genistir. Seker pancari islendikten sonra sekeri alinan pancardan kalan kiispe (posa) hayvan
yemi olarak kullanilmaktadir. Seker fabrikasyonundan sonra bir miktar seker igeren kismi olan,
baz1 maddeler iceren ve melas olarak ifade edilen son surup ise komiir sanayi, hayvan yemi,
alkol ve maya iiretiminde de kullamilmaktadir (Eyiipoglu, 1967: 17). Seker pancari insanlarin en
onemli besin kaynag1 olan sekerin yaninda melas, alkol, maya, antibiyotik ve biyoetanol gibi
bir¢ok iirtiniin ham maddesini olusturmaktadir (Sunulu ve Dumlupinar, 2020: 1). Seker pancar1
mayalar tarafindan fermente edilen yiiksek oranda sakkaroz igermekte olup, etanol iiretimi i¢in
onemli bir kaynaktir. Misir ve seker kamisindan elde edilen biyoetanol yerine seker
pancarindan elde edilen biyoetanoliin sera gaz etkisi daha diisiiktiir. Seker pancarindan geriye
kalan yan iiriinler, biyoyakit {iretimi i¢in biiyiik miktarda biyokiitle saglamaktadir. Bundan
dolay1 seker pancari biyoyakat {iretimi i¢in ekonomik olarak yiiksek verimli bir tarim {irtiniidiir
(Bukvic vd., 2008: 576; Duraisam vd., 2017: 225).

Seker Pancar1 Yapragi Besin Icerigi ve Sindirimi

Seker pancarmin tarlada kalan yaklasik 8 kg kuru veya taze bas ve yaprak formuna uygulanan
besin igerigi analizinde 1.824 mg karbon (C), 0.112 mg azot (N) oldugu tespit edilmistir (Essich,
vd., 2020: 4). Seker pancari yapragmin dogal formuna uygulanan incelemede yaklasik besin
icerigi olarak sirasiyla: Kuru madde (%13-17), ham protein (%2.8), sind.ham protein (%2.1), ham
seliiloz (%1.9), ham yag (%0.4), ham kiil (%4.0), azotsuz 6z maddeler (%8.2), karoten (%0.96),
oksalik asit (%0.29), nisastaya esdeger madde (10.8) bulunmaktadir. Silaji yapilmis seker
pancari yapraklarinda ortalama %1.99 kalsiyum (Ca), % 0.24 fosfor (P) bulundugu, potasyum
(K) ve magnezyum (Mg) igeriginin de yiiksek oldugu bildirilmistir (Ak ve Uzatici, 2001: 97).

Canli kalan laktik asit bakterileri sindirim sistemine gegerek probiyotik fonksiyonlarda
bulunmaktadir.  Probiyotik  terimi  genellikle organizmalarin  saghgim  koruyan
mikroorganizmalari ifade ederken kullanilir (Sanlibaba ve Sungur, 2009: 678). Probiyotikler
patojen organizmalar1 inhibe ederek antibiyotik kullanimina alternatif olmasi, kolonik
kanserojen organizmalarin sentezlenmesini saglayan intestinal bakteriyel enzimleri inhibe
etmesi, sindirime katki saglamasi, ¢0ziinmiis organik materyallerin dogrudan alinmasina
yardimci olmasi sayesinde viicut direncini arttirmasi, insan ve hayvan beslenmesine iligskin
probiyotiklerin yararlarin1 ortaya koymaktadir. Aymi zamanda bagirsagin mikroflorasinin
kabizliga sebep olan dengesizliklerini ortadan kaldirarak bagirsak hareketlerini diizenledigi
bildirilmistir (Balcazar vd., 2006: 177).
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YONTEM

Tokat Almus yoresinde geleneksel olarak hazirlanan ¢il tursusunun hazirlanma asamas: ve
tiiketim sekli incelenerek yazil, isitsel ve gorsel araglarla kayit altina alinmasi amacglanmistir.
Tokat Almus yoresinde yapilan bu arastirmada nitel veri analiz teknigi kullamilmistir. Bu
aragtirma teknigi, insanlarla yiiz yiize goriismeler yapilarak agik uglu sorularla bilgi toplamaya
dayanmaktadir. Arastirma planmin net bir sekilde belirlenemedigi nitel aragtirmalarda
arastirma deseni bazi durumlarda arastirma siirecinde netlik kazanmaktadir. Ayrica
arastirmada kullanulacak olan goriisme sorulari katilimcilarin vermis olduklari cevaplar
dogrultusunda degistirilebilmektedir. Nitel arastirmanin bir diger Ozelligi konuyu
tiimevarimsal bir yontemle organize etmesidir (Creswell, 2013: 42).

01.02.2022-31.03.2022 tarihlerinde ytriitilen bu aragtirmanin katilmecilart Almus ilgesinde
yasayan 65 yas ve {izeri 2 erkek, 8 kadin olmak tizere 10 goniillii kisiden olusmaktadir. Alan
yazin dogrultusunda literatiir incelemeleri sonucu ulasilan verilere gore arastirmada kullanilan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu Akturfan ve Sen (2022), "Ermenek Mutfak Kiiltiiriinde
Geleneksel Bir Lezzet: Tarhanabagi”, Badem ve Akturfan (2020), "Yoresel Bir Corba: Arabasi (Arap
ast, Ara as1)” ve Akturfan ve Sen (2019), "Karaman Mutfak Kiiltiiriine Ait Etliekmek Uzerine Nitel Bir
Arastirma” isimli calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.

Bu formda kisilerin demografik 6zellikleri, ¢il tursusu icin gerekli malzemeler, hazirlama ve
saklama sekli, tiiketim yontemleri ve saghga olan faydasi ile ilgili bilgi, goriis ve davramslarm
ortaya ¢ikarilmasina yonelik sorular bulunmaktadir. Her katilima ile yaklasik 45-60 dakika
arasinda goriisme gerceklestirilmistir. Goriismeler esnasinda cevaplarin yetersiz kalmasi
durumunda bilgi almaya yonelik sorular eklenmistir.

Arastirma bolgesi olan Almus ilgesinde yapilan c¢alismada; il tursusu yapiminda kullanilan
yoresel malzemeler yerinde gozlemlenmis ve ¢il tursusu yapimi asamalari ayrintili olarak
incelenmistir. Cil tursusu hazirlanma siirecindeki tiim ayrintilar gorsel ve isitsel araclarla dijital
ortamda kayit altina almmustir. Yapilan tiim goriismelerdeki verileri desteklemek amaciyla
yazili olarak notlar alinmigtir. Betimsel analiz yontemiyle elde dilen verilerin gegerliligi ve
glivenirligi artirma amaciyla kisilerin ifadelerinden ve yorumlarindan siklikla alintilar
yapilmistir. Bu calisma yontemi ile Almus ilgesinin geleneksel lezzetlerinden biri olan il
tursusunun hazirlanma asamalariin ve tiiketim alanlarinin incelenerek kayit altina alinmasi
amaglanmigtir. Yapilan bu aragtirma Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal ve Beseri
Bilimler, Bilimsel arastirma ve Yayin Etik Kurulunun 23.11.2022 tarih ve 101020 say1l1 karariyla
gerceklestirilmistir.

BULGULAR

Katilimcilarin tamami Tokat ili Almus ilgesinde yasamaktadir. Tablo 1’de katilimcilara iliskin
demografik ozelliklere yer verilmistir.

Tablo 1. Katiimcilara Ait Tanimlayic Bilgiler

Katilimailar [K]  Cinsiyet Dogum Tarihi Meslek Memleket

1 Erkek 1957 C)gretmen Tokat/Almus
2 Kadin 1938 Ev Hanimi Tokat/Almus
3 Erkek 1945 Otel i§letmecisi Tokat/Almus
4 Kadin 1957 Ev Hanimi Tokat/Almus
5 Kadin 1957 Ev Hanimi Tokat/Almus
6 Kadin 1957 Ev Hanimi Tokat/Almus
7 Kadin 1954 Ev Hanimi Tokat/Almus
8 Kadin 1957 Ev Hanimi Tokat/Almus
9 Kadin 1957 Ev Hanimi Tokat/Almus
10 Kadin 1950 Ev Hanimi Tokat/Almus
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Yapilan goriismelerden elde edilen bulgulara gore, cil tursusu yapmak icin gerekli malzemeler
nelerdir? sorusuna katilimcilarin vermis olduklar: cevaplar Tablo 2" de gosterilmistir.

Tablo 2. Cil Tursusu Yapiminda Kullanulan Malzemeler

Katilima
[K]

Taze Pancar
Yaprag:
Kaya Tuzu
Sirke
Limon Tuzu
INohut
Sarimsak
Su
Kirmizi Pul
{Biber

AN

AN

O | (N[O | |W[N|=
SRVEVEURNENENENENEN
S RUEVEURNENENENENEN
SRR
S RUEVEURNENENENENEN
S RUEVEURNENENENENEN
S RUEVEURNENENENENEN
N RVRVEURNENENEN

—_
o

Tablo 2 incelendiginde; katilimcilarin tamamu ¢il tursunun ana malzemesinin seker pancarinin
ortasindaki taze yapraklardan, kaya tuzundan, nohut, sarimsak ve sudan olustugunu ifade
etmistir. Baz1 katilimcilar ise bu malzemelere ek olarak kirmizi pul biber, limon tuzu ve sirkenin
de eklenebilecegini ifade etmistir.

Cil tursusu yapmak igin gereken pancarin Ozel bir yetisme alan1 var mudir? sorusuna
katilimcilarin tamami “Seker pancari ekimi bu yorede yapildig: icin bol bulunur. Ekimi yapilan
her yerde yapailabilir.” cevabini vermislerdir.

Cil tursusu yapmanin mevsimi ne zamandir? sorusuna katilimcilarin tamami “Ekim-Kasim
ayinda yapilir, pancar sokiim zamanina denk gelir.” cevabimi vermislerdir. Buna ek olarak
katillmalardan [K1]: “Ekim-Kasim ayma, pancar sokiim zamanima denk gelir. Bagda-bahcede
pancar kocamaya donmeden 6nce (bliytimeye baslamadan 6nce) dibinden (basindan) kesilir ve
biiylik dallar1 dal tursusu yapilirdi. Pancar basinin ortasindaki 3-5 ¢ok taze olan filiz
yapraklariyla alinir ve ¢il tursusu yapilir.” cevabini vermistir. Katilimcilardan, [K3]: “Pancar
sokiim zaman yapraklar1 yanmadan (kirag: diismeden).” cevabim vermistir.

Cil tursusu yapmak icin kullanilan malzemelerin kendine has bir 6zelligi var midir? sorusuna
katilimailarin tamami1 “Seker pancar filizlerinin ortasindan 3-5 ¢ok taze, narin yapraklariyla
(illeriyle) olur.” cevabini vermislerdir.

Cil tursusunu neden yapiyorsunuz ve kag yildir yapiyorsunuz? sorusuna katilimecilarm tamami
“Cok eskiden yapilirdi, bizden 6nceki biiytiklerimiz de yaparmis” cevabimi vermiglerdir. Baz
katilimailar: “Seker pancar1 bu bolgede yaygin olarak ekildigi icin, sulu tarim yaygm oldugu
icin pancar bolca yetistirilir. Turhal seker fabrikasi kurulduktan sonra (1935) ciftgiler
birbirinden gorerek tursu yapimi yayginlasmistir. Bu tursu hosa gittigi icin yapilmgtir.” [K1],
“Seker pancari bu bolgede yaygin olarak ekildigi i¢in pancar sokiimii oldugu zamanlarda
yapimigtir. Ben 1938 yii Giircli koyli dogumluyum senelerdir yaparlar. Daha eskiden
yapiliyordu biliyorum.” [K2], “Kis yiyecegi olarak yapilir. Eskiden biiyiik kiiplere yapilirdi.
Daha oOnceki, bizden ¢ok eski zamanlardaki insanlarda yaparmis.” [K3, K4], “Eskiden
biiyiiklerimiz yapardi. Annemin annesi yaparmis. Osmanlidan kalma bir sey. Daha ¢ok Cevreli
kasabasi, Firedokse, Almus bilir bunu. Bunun sebebi pancar buralarda ¢ok yetisirdi.” [K5], “Dal
tursusunu bilenler bunu da bilir. Eskiden seker fabrikasi giibre destegi verirdi, ¢ok yaygin
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yapilirdi. Eskiler yapards, biiyliklerimiz yapardi. Almus’ lular iyi bilir.” [K7], “Eskiden her seyi
kendimiz yapardik, yokluk zamaniyd: ne bulursak onu yapardik.” [K10], cevabim vermiglerdir.

oresel adlar1 nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “Cil Tursusu” cevabini vermislerdir.
Y 1 adl lerdir? katil 1 t “Cil T ” b lerd

Cil tursusu yapim asamalarini anlatir misiniz? sorusuna katilimcilarin tamami “Ortadaki filiz 3-
5 dal almur, yikandiktan sonra suda hafif (kisa) haglama yapilir ve sogutulur. Daha sonra tuzlu,
nohutlu, biberli su ayarlanir, karisim 5 kiloluk bidona koyulan yapraklarin icerisine aktarilir.
Igerisine 4-5 dis sarimsak eklenir ve kapatilir, tursu kisa siirede doner (mayalanir).” cevabini
vermislerdir. Baz1 katilimcilar: “Oncelikle Pancarin ortasindaki filizleri kesilir ve yikanir. Daha
sonra yapraklar hafif haslaniyor yani normal sicak suya batirilip bidona(kavanoza) konuyor.
Daha sonra sarimsakly, sirkeli, tuzlu, nohutlu, biberli su yapraklarin icine aktariliyor. Hizli olur,
nazik oldugu i¢in ayni giin bile yenebilir.” [K3, K6], “Pancarin o ¢il dedigimiz yeri tarladan ¢ok
az cikar, dal tursusu hazirlanana kadar bunun yapraklarimi alirlar ve hafif haslar-pisirirler,
sarimsakli-tuzlu, biberli sos yapilir, cilleri sosa batirilarak yenir.” [K4, K8], “Pancarin o ¢il
dedigimiz yeri alinir limon tuzlu suda hafif haglanir daha sonra kararmamasi igin soguk suya
konur. Uygun bir bidona (kavanoza) yapraklar basildiktan sonra sarimsakl, tuzlu, nohutlu, pul
biberli su yapraklarmn igine aktarilir ve dondiikten sonra (mayalandiktan sonra) tiiketilebilir.”
[K1, K4, K5, K7, K8, K9, K10], cevabin1 vermisglerdir.

Cil tursusu yapilirken kullanilan malzemeler ve miktarlar1 nelerdir? sorusuna katilimcilarin
tamami “Seker pancar1 ortasindaki filizlerden yapildig1 icin pancar basmna 3-5 taze daldan
olusur. Seker pancarini istif edenler bunu ayirir. Yaklasik olarak 1-2 doniim tarladan 2-3 bidon
ancak gikar. 5 kiloluk bidona basilmis pancar yaragma yaklasik 2-3 yemek kasig1 kaya tuzu, 5-6
adet nohut, 3-4 dis sarimsak ve su eklenir.” cevabini vermislerdir. Baz1 katiimailar: [K2, K3,
K6], bunlara ek olarak sirkenin de eklenebilecegi cevabini vermistir. Baz1 katihmailar: [K1, K4,
K5, K7, K8, K9, K10], bunlara ek olarak limon tuzunun da eklenebilecegi cevabini vermistir. Bir
katilimai ise: [K2], kirmizi pul biber kullanilmadig1 cevabini vermistir.

Cil tursusu yaparken oOzellikle dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir? sorusuna
katilmcilarin tamami “Yapraklarin taze olmasi ve ok fazla haslanmamasi gerekir. Fazla
dayarukli olmadigindan dolay1 serin yerde saklanmali ve kisa siirede tiiketilmeli.” cevabini
vermislerdir. Bir katiimci, [K10]: “Bidona bastirirlar(yerlestirirler), 6n haslama yapildigindan
kararmaz.” cevabini vermistir.

Cil tursusu istenilen 6zellikler nelerdir? Renk, tat, lezzet, aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi
i¢in nelere dikkat etmek gerekir? sorusuna katilimcilarin tamami “Yesil renkte olmali, tuzlu ve
lezzetli bir tad1 vardir.” cevabini vermislerdir. Bazi katiimcilar: “Yesil renkte olmali ve biber
eklenebilir. Dal ve yapragin tamamindan degil, sadece ortasindan ¢ikan yapragin tazelerinden
yapilir.” [K10, K8], “Seker pancarmnn en i¢ bolgesindeki yapraklar alinir. Kaya tuzu eklenmeli,
sirke ¢ok kullanilmaz.” [K4], “Seker pancarinn filizlerinden giizel olur. Yapraklarin taze olmast
gerekir. Fazla dayanikli olmadigindan dolayr soguk yerde saklanmali.” [K9], cevabim
vermisglerdir.

Cil tursusu ambalajlanmasi ve paketlenmesi nasil olmali bilgi verir misiniz? sorusuna
katilimcailarin tamami “5 litrelik bidonlara ya da kiiciik kavanozlara yapilabilir. Boyutu size
kalmis. Agz1 sikica kapatilir.” cevabin vermislerdir.

Cil tursusu muhafaza kosullar1 nelerdir? sorusuna katilimciarin tamami “Serin yerde
saklanmalidir. Buzdolabinda saklanirsa daha uzun siire dayanabilir.” cevabin vermislerdir.

Cil tursusu saglik agisindan ne gibi yararlar1 oldugu diisiiniiyorsunuz? sorusuna katilmcilarin
tamami1 “Tursu oldugu icin bagirsaklara faydalidir, kigin hastaliga iyi gelir.” cevabim
vermiglerdir. Bazi katilimcilar: “Igindeki sarimsak ve tuz ile birlikte mayalanmasindan dolay1
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insan saglig: icin ¢ok faydali, kis soguklarina karsi enerji verir.” [K3], “Bagirsaklar1 temizler,
calistirir, istah agmaya yarar, hastalara sifa verir, probiyotik mi diyorsunuz? ¢ok faydali.” [K4],
cevabini vermislerdir.

Yilda ortalama ne kadar il tursusu yapiyorsunuz? Satiyor musunuz? sorusuna katilimcilarin
tamami “Istenilen miktarda yapilabilir, satan yerlerde var fakat eskiden buyana tarlalarda
yetistiZinden komsular ve akrabalar istedigimizde verirdi. Para ile satilmaz.” cevabin
vermisglerdir.

Cil tursusunun servise sunumu ve tiiketimi hakkinda bilgi verir misiniz? sorusuna
katilimalarin tamami “Yemeklerin yaninda veya tek basina yenebilir.” cevabini vermislerdir.
Bir katilimar ise, [K4]: “Ana yemeklerin yaninda yenir. Gelen misafirlere sabah hari¢ 6gle ve
aksam ocak gombesiyle (ekmegiyle) birlikte sunulur. Yapilan ¢il tursusu kisirman ve pilavinan
(kisir ve pilav ile) yenir.” cevabini vermistir.

Cil Tursusu hangi mevsimde tiiketilir? sorusuna katilimcilarin tamami “Pancar sokiim zamar
(Ekim-Kasim ay1) oldugundan kis mevsiminde tiiketilir. Kig tursusu oldugundan yaza kadar
dayanmaz, tazeligi bozulur.” cevabim vermiglerdir.

Seker Pancarinin bagka iiriinlerle ya da farkli amaglarla kullanildig: yerler var midir? sorusuna
katilimalarin tamami “Seker pancarmin kendisi seker yapiminda, posasi hayvan yemi olarak ve
diger sanayi kollarinda kullanilir.” cevabini vermislerdir. Bazi katihmeilar, [K3, K5]: “Pancarin
yapraklariyla dolma da yaparlar, dolmay1 sarimsakli yogurtla tiiketiyorlar.” cevabini vermistir.
Bir katilmci, [K7]: “Yapragindan pazi dolmasi yaparlar.” cevabini vermistir. Bir katilimci, [K7]:
“Seker pancarmnin bas tarafindaki yesil yapraklarin dalindan da dal tursusu cok giizel olur.”
cevabini vermistir.

Asagida ¢il tursusunun standart tarifi olusturulmustur.
Standartlastirilms Cil Tursusu Tarifi (5kg’lik Tursu Kavanozu Icin)
Malzemeler:

e Pancar Yaprag: (Yaklagik 100 kg Pancarm ortasindaki ¢il diye tabir edilen ince dall
yapraklar alinacak) (3 kg)

e Bir cay bardagi limon suyu (100 ml)
e 2yemek kagig1 tuz (kaya tuzu) (48 gram)
e 5-6 adet orta boy sarimsak (18 gram)
e 4-5adet nohut (10 gram)
o Istege gore kirmizi pul biber (5 gram)
e Aldig kadar su.
Yapilisi:

o Oncelikle ¢il denilen ince dalli seker pancari filizleri pancarin dibinden kesilerek
toplanur.

e Toplanan ince dalli yapraklar genisge bir kaba alinarak bol suda birkag¢ defa yikanip
stiziiliir.

e Ayn bir kapta kaynatilan suya limon suyu eklenerek pancar yapraklar: igerisine atilir.
Taze oldugu i¢in 2-3 dk haglanip soguk su igerisine alinir.
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e Tursu kavanozu dibine sarimsaklarin ve nohutlarin yarisi yerlestirilir. Uzerine soguk
sudan alnan ince dalli yapraklar gelisi giizel yerlestirilir. Kalan nohut ve sarimsaklar
kavanozun {izerine ve yanlarina eklenir.

e Tursu kavanozuna kaya tuzu ve istege bagh pul biber eklenir.

e [El yakmayacak kadar sicak su hazirlanip kabin agzina kadar doldurulur. Eklenen sicak
suyun aralara girmesi i¢in kavanoz sallanir. Kavanozun iizerinden eksilen kadar su
ilave edilir.

e Agz sikica kapatilan tursu kavanozu 1 hafta bekletildikten sonra yemeye hazir hale
gelir.

e Tursu istege gore dolaba veya serin bir yere kaldirilarak 2-3 ay bozulmadan
saklanabilir.

Sekil 3. Cil Tursusu
Kaynak: Arastirmaci Tarafindan Olusturulmustur.

TARTISMA ve SONUC

Arastirma sonucunda ortaya cikan verilere gore il tursusu yore halki tarafindan uzun
zamandir sevilerek yapilmaktadir. Cil tursusu ekonomik olmasmdan, kendine has hazirlanma
seklinden, lezzetinden ve saghga faydal olduguna inanilmasindan dolay: yore halki tarafindan
sikca tiiketilmektedir. Zaman icinde farkh {irtinler eklenerek igerigi zenginlestirildigi icin
hazirlanmasinda baz kiigiik degisiklikler meydana geldigi ortaya ¢ikmugtir.

Destinasyon bolgesine baktigimizda yoresel mutfagin onemli bir paya sahip oldugunu
gormekteyiz. Cil tursusu kirsal bir bolgede yasayan yore halki igin 6énemli bir gastronomik
iiriindiir. Giintimiizde yapiliyor olmasi Tiirk kiiltiiriinde var olan yardimlasma, dayanigma
geleneginin ve ruhunun yore halki tarafindan halen yasatildiginin en biiyiik gostergesidir. Bu
iirtiniin uluslararas: diizeyde cografi isaretler gercevesinde tescillenmesi bolgenin gastronomi
turizmini gelistirecegi diisiintilmektedir.

Yapilan arastirma sonucu ¢il tursusunun Tokat Almus bolgesinde ve cevresinde siklikla
tiiketiliyor olmasi bolgenin gastronomik bir lezzeti oldugunu ortaya gikarmaktadir. Alanyazin
incelemesinde Almus yoresel mutfagina ait calismalarin azhig bu alanda c¢alismalar
yapilmasmin gerekli oldugunu gostermektedir. Almus yoresinin turizm kollarimin yaninda
gastronomi turizminin de desteklenmesi yore halkiyla birlikte bir¢ok paydasmn birlikte
calismasina baghdir. Bu paydaslarin arasinda dergi, gazete, televizyon programlari, gastronomi
okullari, gastronomi tur sirketleri 6nemli bir paya sahiptir.
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Seker pancarnin bu yorede yaygin olarak ekilmesi malzemenin kolay bulunur olmasim
saglamigtir. Seker pancarmin basindaki yesil yapraklarin dallariyla dal tursusu yapilirken,
ortasindaki filizlerin ince dalli yapraklariyla cil tursusu yapildig: tespit edilmistir. Yore insam
tarafindan kis soguklarinda hastaliklara kars1 direng kazandirdigina, bagirsaklar: ¢alistirdigina,
bagisiklik sistemini gliclendirdigine ve antioksidan 6zellige sahip olduguna inanilmasi yorede
tliketimini tesvik etmektedir.

Gida israfinin 6nemli oldugu giiniimiizde, yenilebilir sebze ve meyvelerin atik olarak kullanilan
kisimlarinin il tursusu oOrnegindeki gibi degerlendirilmesi onemlidir. Arastirma esnasinda
ortaya cikan bilgiler sonucunda yorede oldukca ©nemli miktarda hasadi yapilan seker
pancarinin ¢il tursusu disinda dal ve vb. kisimlarinin da degerlendirilebilecegi ortaya ¢ikmustir.
Bunda sonraki ¢alismalarda verimli Anadolu topraklarinda yetisen gida {iriinlerinin ge¢miste
yoresel mutfaklarda ne sekilde degerlendirildiginin ve servise sunuldugunun incelenmesi hem
gastronomik hem ekonomik agidan énem arz etmektedir. (il tursusunun geleneksel bir tirtin
olarak tanitilmasi, yore halkinin {iretim ve pazarlama konusunda desteklemesi gastronomik bir
iiriin olarak kirsal kalkinmaya katki saglamasi agisindan 6nerilmektedir.
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