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Oz

Gastronomi envanteri restoran, otel, kafe ya da mutfak isletilmelerinin sahip olduklar1 tiim malzemeleri, mutfak
ekipmanlarini, araglarin ve tiiketim malzemelerinin diizenli bir sekilde kaydedildigiizlendigi ve yonetildigi sistem olarak
bilinmektedir. lgili envanter genel olarak malzemelerin azlik-gokluk durumlari, maliyet kontrolleri ve tedarik
zincirlerinin yonetilmesi ile ilgili konularin takibini saglamak i¢in kullanilmaktadir. Yoresel yemeklerin envanter haline
getirilmesi Tiirk Mutfag1 yemeklerinin nesillere aktarilmas1 korunmasi ve saklanmasi igin biiyiik 6nem arz etmektedir.
Yoresel lezzetlerin gastronomi envanterinin ¢ikartilmas: gibi siireglerde ise derinlemesine goriisme teknigi ile tarihi
aragtirmalarin yapilmas: gerekmektedir. Nitelik olarak derinlemesine goriisme teknigi esnek yapisi ile arastirmacilara
saglamis oldugu olanaklar artmaktadir. Bu sayede arastirmacilar ¢ok yonlii bir veri toplama firsati bulmaktadirlar.
Anlamaci ve paradigmalar {izerinden ilerleyen derinlemesine goriisme teknigi sosyolojik arastirmalara gok yonlii bilgi
erisimi firsati saglayarak, arastirmalarin derinlemesine ve detayli yapilabilmesine olanak saglamaktadir. Calisma
Eskisehir ili Seyitgazi ilgesinde 15 katilima ile yapilan derinlemesine goriisme yontemi ile gerceklestirilmistir. Cullama,
Miyane g¢orbasi, Hamur Dolmast Corbasi, Gazel Fasulyesi Kavutlamasi, Goceli Yogurt Corbasi, Kirde, Sag Bohgasi,
Patatesli Kivrim Pohgasi, Ovmag Corbasi Ag1z Bulamasi, Sogan Tiridi, Kiil Bohgas: gibi kaybolmaya yiiz tutmus 28 adet
yemek ortaya cikartilmistir. Ayni yoresel iiriinler, pisirme yontemleri ve sunum teknikleri ile hazirlanan farkli yoresel
seslenisteki iiriinlerin varhg1 bilinmektedir. {lgili literatiir farklarmin ortaya cikartilmast ilgili yresel lezzetlerin literatiire
kazandirilmasi ile miimkiin olacaktir. Geleneksel mutfaklar kiiltiirlerin tarihi 6gelerini barmdirirken giiniimiiz modern
mutfaklar1 globalde gelisen yeni mutfak tekniklerini pisirme sunum tekniklerini kapsamaktadir. Geleneksel mutfak ile
gliniimiiz modern mutfak arasindaki gelisim ve degisim siireglerini incelemek mutfaklarin toplumsal degisimlere nasil
ayak uydurduklarini ortaya ¢ikartilmasini saglar. Geleneksel mutfaklar genel olarak yoresel kaynaklarla el emegine
dayali yemeklerin pisirildigi alanlar olarak bilinmektedir. Ge¢gmis zamanlardan giiniimiize dek kullanilan arag geregler
mutlak suretle degisime ugramustir ilgili degisim yemek isimlerine ve pisirme usullerine de yansimistir. Gliniimiiz
gastronomi ile profesyonel olarak ugrasan kisilerin kdy kasaba ve kentlerde ikamet eden kisilerden y&resel yemek tarifi
ogrenmek istediklerinde aradaki literatiir farklarmin giderilmesi adina gastronomi sozliikleri ve envanterleri ¢ikartilmasi
zorunlu hale gelmistir ilgili yoresel lezzetlerin giin 1s1gma ¢kartilmas: var olan kiiltiirlerin kisiler ile topraga
gomiilmesinin 6niine gececektir.
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Abstract

The gastronomic inventory is known as the system in which all the materials, kitchen equipment, vehicles and consumer
goods owned by restaurants, hotels, cafes or kitchen establishments are regularly recorded, monitored and managed. The
relevant inventory is generally used to ensure the follow-up of issues related to the scarcity-abundance situations of
materials, cost controls and the management of supply chains. Making local dishes into an inventory Transferring Turkish
cuisine dish to generations is of great importance for their preservation and storage. In processes such as the extraction
of the gastronomic inventory of local delicacies, historical research should be carried out with the in-depth interview
technique. As a qualification, the opportunities provided to researchers by the in-depth interview technique are increasing
with its flexible structure. In this way, researchers have the opportunity to collect versatile data. The in-depth interview
technique, which proceeds through understanding and paradigms, provides sociological research with the opportunity
to access versatile information, allowing research to be conducted in depth and in detail. The study was conducted by in-
depth interview method with 15 participants in Seyitgazi district of Eskisehir province. Snipe, Miyane soup, Dough
Stuffed Soup, Gazelle Bean Cavutlama, Goceli Yogurt Soup, Kir, Hair Bundle, Potato Curl Flat, Rub Soup Mouth finding
onion tiridi, 28 flavors that were about to disappear like ash bundle were revealed. The existence of products of different
local names prepared with the same local products, cooking methods and presentation techniques is known. It will be
possible to reveal the differences in the relevant literature by introducing the relevant local tastes into the literature. While
traditional cuisines contain historical elements of cultures, today's modern cuisines cover new culinary techniques that
are developing globally, cooking presentation techniques. Studying the development and change processes between the
traditional kitchen and today's modern kitchen allows us to Decipher how kitchens keep up with social changes.
Traditional cuisines are generally known as the areas where dishes based on manual labor are cooked with local resources.
The tools used from past times to the present have definitely changed, and the relevant change has also been reflected in
the names of dishes and cooking methods. When people who are professionally engaged in modern gastronomy want to
learn local recipes from people living in rural towns and cities, it has become mandatory to Decipher gastronomic
dictionaries and inventories in order to eliminate the differences in literature between them, bringing relevant local tastes
to light will prevent existing cultures from being buried in the ground with people.
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GIRiS

Gegmis antik caglardan giiniimiize gelen mutfak kiiltiirii incelendiginde arada biiytik literatiir
farklarinin oldugu anlasilmistir. Gegmis ¢aglarda atesin kesfinin akabinde kullanilan mutfak
aletleri oldukga basit ve sadelestirilmis kullanim {iriinleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Atesin
ocaklarin ve basit kaplarin yardimi ile yemekler hazirlanmaktaydi. Mutfak esyalarinin
malzemeleri ise giintimiiz kullanilan profesyonel mutfak malzemelerinden ¢ok farkliydi.
Seramik, tas, ahsap gibi dogal (Sandik¢i, Kazanci ve Yildirim, 2023) malzemelerden iiretilen
mutfak esyalari modernlikten uzak formlarda goriiniiyordu. Bir tasin sivriltilmesi
keskinlegtirilmesi ile elde edilen kesme aletleri bigak niyetine kullamlmaktaydi. flgili dénemde
mutfaklar evlerin en 6nemli parcasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfak kiiltiirlerinde ise su an
koy yasaminda karsimiza g¢ikan yoresel iirtinlerin kullanimi hakimdi (Wijaya, 2019). Ciftlik
hayvanlar iireticiligi ve tarimla ugrasan kisilerin yoresel iiriinlere ulasimlarinin kolay olmast
sebebi ile dogal beslenme yapabilmektedirler. Incelenen geleneksel mutfaklar el isciligi ve
bedensel giiciin kullanilarak ortaya c¢ikartilan {irtinlerin varlifi belirlenmistir (Cakir, 2024;
Soydan, 2023). Modern mutfaklarin tarihi ise sanayi devrimine eg olarak gelismeye ve degismeye
baglamistir. On dokuzuncu yiizyilin sonlarina dogru Avrupa’da sanayinin gelisimi ile mutfaklar
biiyiik yenilikler ile bulugsma firsati bulmustur (Iskin, 2020; Bowie, 2018; Goody, 2018). Tlk olarak
ocak ve firinlar i¢in kullanilan gazl sistemler (Sarthan ve Stimerkan, 2023) pisirme siireglerini
hizlandirmis yirminci ytiiz yilda da ise bu yenilikler (Solmaz ve Altiner, 2018) diinyanin her bir
kosesine yayilma firsati bulmustur. Modern mutfaklar daha islevsel ve kullamish mutfaklar
haline gelmistir (Barisik ve Ozen, 2020). Mutfak endiistrisinin gelismesi hizla hazirlanabilen
yemekler mikrodalga firinlar bulagik makineleri ve genis buzdolaplar gibi teknolojik yenilikler
mutfaktaki hayati kolaylastirmis ve yemek yeme aliskanliklarinin degismesine yol agmustir.
Yemek pisirmenin yani sira giiniimiizde artik mutfakta zaman gecirmek sosyal bir etkinlik haline
doniismustiir.

Geleneksel mutfaklar toplumlarin kimliklerini ve kiiltiiriinii yansitan aileleri bir araya bir
baghliga toplayan birlesme noktalar1 olarak bilinmektedir. Aile bireyleri uzun siireler ve
zahmetlerle pisirilen yemekleri tiiketirlerken ortak alanda sosyallesme (Arnold vd., 2012; Bowen,
Brenton ve Elliott, 2019) firsat1 bulmuslardir. Sosyallegen ile bireyleri biiyiik sofralarda yemekleri
degerlendirmis ve tatlarinin korunarak giiniimiize kadar ayni sekilde ulasmasini saglamislardir
(Yurt, 2024). Gliniimiizde kadinlarin sosyal yasama dahil olmalar1 ve is hayatina atilmalar: sebebi
ile mutfak kiiltiiriiniin gerektirdigi zor ve zahmetli yemekleri pisirme firsati bulamamaktadirlar.
Gilintimiiz is diinyasimin ¢alisma sartlarmin zorlugu ve kdyden kente yasanan gogler yerel ve
mevsiminde hazirlanmasi gereken bazi yoresel yemeklerin {iretimini zorlastirmistir (Demir, 2024,
Ozavci vd., 2022). Turfanda iiretilen iiriinler mevsiminde iiretilmis meyve sebzelerin tat hissedis
koku ve renk &zelliklerini tasimadiklarindan (Duffy, 2020) otiirii orijinal tariflerin gerektirdigi
lezzet seviyesinin tabaklara yansimasimin Oniine ge¢mektedir. Sos ana yemek uyumunun
saglanmasi baharatlarin yeterli ve dengeli kullanimi (Ozdemir, 2022) yoresel yemeklerin
tiretiminde dikkat edilmesi gereken en o©nemli noktalarin basinda gelmektedir. Yoresel
yemeklerin sag, toprak kap, 6zel koy firinlari, atarag isiran, yayvan tencereler bazen koz ve kiil ile
pisirilen (Aksoy ve Cetin, 2018) yemekler olmalari, yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu
i¢in istenilen sartlara giintimiiz modern mutfaklarda erisilmesini engellemektedir. Baz1 6zel
yemekler kiiplere basilmak sureti ile saklanirken bazilari ise mevsiminde yetisen sebze ve
meyvelerin kurutulup ya da konservesinin yapilmasi ile elde edilen malzemeleri
gerektirmektedir. Yaz mevsiminde ©6n hazirligi yapilmig triinlerin yoresel mutfaklarda
kullaniliyor olmasi giliniimiiz is hayatinda var olan kadinlarin yapabilecekleri kolaylikta ve
zaman gerektiren isler degildir (Dagdeviren vd., 2020; Sandikg vd., 2019) saklama kosullarinin
gelismesi kurutulmasi ve konservesinin yapilmasini gerektiren durumlar1 ortadan kaldirmustir.

479



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 8(7): 477-498.

Etler derin dondurucularda saklamirken kurtulmus gidalar siiperfresh adi altinda paketli
gidalara yerini birakmis (Cizmecioglu, 2025; Zhang, Ma ve Sun, 2021) konserve endiistrisi
gelistiginden dolay1 yazdan tursu kurmak yerine hazir konserve gidalar tercih edilmeye
baslanmistir. On islemleri tamamlanmis haglanmig yar1 mamul gidalar giintimiizde satis1 ve
pazarlamas: kolaylikla yapilabilen {iriinler olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Zahorulko vd., 2023;
Ponomarev vd., 2021) paketli gidalar sadece pratiklik ve zaman tasarrufu saglamakla kalmayip
tliketicilere gesitliligi sunmaktadir. Satis ve pazarlamada 6nemli bir pay tutan hazir gidalar zor
zahmetli ve maliyet gerektiren siirecleri profesyonel sekilde hazirlanmasinin 6niinii agmigtir
(Taillie vd., 2021; Elshiewy ve Boztug, 2018). Glinlimiiz tiiketim aliskanliklar1 incelendiginde
dogadan kopan kisilerin artik saglikli beslenme trendlerine yonelmeleri sebebi ile pazarlama
stratejileri de ilgili talepleri karsilamaya yonelik planlanmaya baslamistir. Kaybolan yoresel
mutfak kiiltiiri saglikli ve ge¢misin izlerini tagiyan Tirk mutfagina ait yoresel lezzetlerin
kaybolmasina sebebiyet vermistir (Aylan, 2019; Erdem vd., 2018). Bu ¢alisma Tiirk mutfaginin
yoresel lezzetlerinin {ist neslimiz yok olmadan yazili bir kaynak haline getirilerek gastronomi
envanteri hazirlanmasi amaci ile derlenmistir.

LITERATUR

Tiirk mutfagr cok giiclii tatlar1 igerisinde barindiran hazirlanmasi gii¢ ve zahmetli yemekleri
icermektedir. Diinya mutfaklarmin yemek kiiltiirleri incelendiginde genel olarak sos garnitiir ve
ana yemek {iclemesinin servis edildigi Fransiz mutfag: kiiltiirii 6geleri iceren tabaklar olduklar:
goriilmektedir (Holland, 2014; Gora, 2018; Spence vd., 2017). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kahvaltt
oguiniinde dahi tiim besin gruplarini igeren serpme kahvaltisi (Bentley, 2024; Shaw, 2014) ile
diinya devi olan bir¢ok mutfakla karsilastirilma hatta galip gelme durumundadir. Yoéremizin
yemeklerinin ortaya ¢ikartilmast ile ilgili yapilan literatiir calismalari incelendiginde Kiiltiirel bir
deger olarak unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Hatay yemekleri ve bu kiiltiirel degerin
korunmasi 6nerileri ve (Ozdemir ve Giingor, 2016) Dogu Akdeniz Bolgesi hakkinda Yoresel
yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikartilmasi ile ilgili calisma yapan (Erol ve Akdag, 2023) Mortadella
yemeginin kaybolmaya yiiz tutmus yoresel lezzetler arasinda yer aldigini belirtmiglerdir. Dogu
Akdeniz Bolgesinde yer alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras illerinin
mutfak kiiltiirleri incelendiginde, bolgenin, zengin ve verimli topraklarin varligindan ve koklii
bir ge¢misi vardir (Erol ve Akdag, 2023) sonucuna ulasmislardir. Yoresel mutfak kiiltiiriiniin
turizme kazandirilmasinda yerel halkin tutumu ile ilgili bir arastirma kapsaminda unutulmaya
yliz tutmus yiiz ylize goriisme teknigi ile yaptiklar: calismada iki yiiz adet yoresel lezzetin ortaya
cikartilmasina vesile olmuslardir (Kavak ve Pekersen, 2022). Kibris Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin
ortaya cikartilmasi ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada Pilavuna, Kavurga Herse, Bikla, Hellimli gibi
lezzetlerin tariflerini yapilan goriismeler sonucu 35 adet receteye (Yilmaz ve Balyemez, 2024)
ulagilmgtir.

Yoresel mutfaklarin yazili dokiiman haline getirilmesi siireci ilk olarak 1981 yilinda yapilmstir.
Hgili siire¢ Yoresel mutfaklarin kimliklerini ortaya koyan ilk ¢calismalar genellikle birebir yore
mutfag1 incelemelerinden olusmustur (Cakict ve Zengin, 2018). Cesitli calismalar incelendiginde
ise Giiler (2007); bat1 hayranhigi, degisen sosyal yasam, kadimin ¢alismaya baslamasi, gog¢ ve
kentlesme, Kkitle iletisim araclarinin gelismesi, gida endiistrisindeki gelismeler olarak
siralanmaktadir. Cesitli yoresel yemeklerin ortaya ¢ikartilmasini igeren galismalar incelendiginde
Tiirkiye'nin yoOresel yemek kiiltiirli mirasinin incelenmek igin ¢ok bakir bir alan oldugu
goriilmektedir (Erdem vd. 2018). Ulke genelinden &zeline dogru inildiginde yoresel sesleniglerin
tilkenin her kisminda degisiklikler gosterdigi diisiiniilmektedir. Iller kendi biinyelerinde kendi
mevsim ve yoOresel Ozelliklerini tasirken yetistirilen mevsimsel tarim {irtinleri farklhiliklar
gosterdiginden (Ogan ve Ozkaya, 2021) yorede pisirilen yemek cesitleri iklimi yansitir bir bigimde
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servis edilmektedir (Yigit ve Yigit, 2024). liceler kendi igerisinde ayni yoreye 6zgii malzemelerle

pisirilen fakat farkli yoresel seslenislere sahip kelimeler barindirmaktadirlar. Semtlerde
incelemelerin yapilmasini gerektiren yoresel agizlarin derlenmesi ¢alismalar kaybolmaya yiiz
tutmus yoresel lezzetlerin ortaya cikartilmasmi saglayacaktir (Ozdemir ve Giingdr, 2016).
Bucaklar kdyden biiyiik ilceden kiiciik ilceye bagimli erler olmasina ragmen kendi iglerinde
yoresel yemekler degisim gostermektedir. Farkli yorelerden yapilan aile birlesimlerimde y6renin
mutfak kiltiirliniin etkilenmesine sebebiyet vermektedir. Belde ve kasabalarda inceleme
yapildiginda ise tam anlamiyla organik {iriinlerin kullanildig: tespit edilmistir. Tarimla birinci
elden ugrasan yerel halk taze ve herhangi zirai ila¢ kullanilmamuis iiriinleri tiiketme firsati
bulmaktadirlar. Ekonomik kaygilarla yasayan kent insaninin kdy ve mahalle olarak bilinen
yorelerde yetisen kiymetli yoresel iiriinlere ulasmak igin ¢ok fazla biitce ayirmak durumunda
(Karabas ve Giirler, 2012) kalmaktadirlar. Gelisen meyve sebze endiistrisi yoresel iiriinlere

ulagmay1 engellemektedir (Ozer, 2016; Tiragcl ve Erdogan, 2021). Ilgili durum ydreye 6zgiin
orijinal tariflerin sehir mutfaklarinda pisirilmesinin 6niindeki en biiyiik engeli temsil etmektedir.
Yoresel agizlar genel bazda incelendiginde c¢ok degisik kelimelerin varhigindan soz
edilebilmektedir. Sehirler kendi biinyelerinde ilcelere ayrilmaktadir. Tlgelerin kendi icerisinde
kazalarindaki yemek kiiltiirii incelendiginde ayn1 yoresel {iriinler, pisirme yontemleri ve sunum
teknikleri ile hazirlanan farkli yoresel seslenisteki {iriinlerin varlig1 bilinmektedir. Tlgili literatiir
farklarmin ¢ikartilmasi ilgili yoresel lezzetlerin literatiire kazandirilmasi ile miimkiin olacaktr.

Tablol. Yoresel Mutfaklarla flgili 2020- 2025 Yillar1 Arast Yapilan Aragtirma Makalelerinin

Derlemesi
Aragtir Aragtirma Ad1 Aragtirma konusu Aragtirma tiirii Sonucu
ma yili
2020 Esen, M. F., ve Secim, Y. (2020). Konya Konya mutfaginda yer alan Yapilan aragtirmada anket teknigi Aragtirma sonucunda Konya mutfagina 6zgi

mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin
isletme mentilerinde yer alma diizeylerinin
tespit edilmesi. Afyon Kocatepe Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 22(1), 279-294.

yoresel yemeklerin isletme
mentilerinde yer alma
diizeylerinin tespit edilmesi.

kullanilmis ve toplam 60 isletmenin
meniisii incelenmistir.

olan bamya corbasi, etli ekmek, firin kebabi,
tirit, sac arasi tathis1 ve hdsmerim tathlarinin
mentiilerde bulundugu tespit edilmistir.

2020 Toklu, S. (2020). Karaman ilinin yoresel Karaman  ilinin  yoresel 428 kisiye anket uygulamast Caligmada  Karaman  yoresel —yemekleri
mutfagmin  kiiltiirel kimlik baglammda mutfagmin  kiiltiirel  kimlik gerceklestirilmistir. Giivenirlik ve aragtinlmig ve yorenin kiiltiirel kimliginin
incelenmesi ve turizme kazandinlmasi. baglaminda incelenmesi ve gegerlilik degerlendirmesi igin faktor teorik alt yaps: ile ilgili literatiir incelenmistir.
Yiiksek Lisans Tezi. Necmettin Erbakan turizme kazandirilmasi. analizi, iki degiskenli gruplarda
Universitesi. bagimsiz 6rmeklemler igin t testi, ikiden

fazla degisken olan gruplarda ise
ANOVA analizi gerceklestirilmistir.
Incili, G. K., Sahin, S. K., Ceylan, O., ve Unutulan Geleneksel Aragtirma kapsaminda veri toplama Mugla ilindeki unutulmaya yiiz tutan yGresel

2022 Engin, A.S. Unutulan Geleneksel Lezzetlerin Gastronomi teknigi olarak nitel araghrma lezzetlerden biri olan Hardimya'nin igerigi,
Lezzetlerin Gastronomi Turizmine Turizmine  Kazandirilmasi: yontemlerinden biri olan goriisme ve hazirlanma asamalari, tiiketim sekli ve yore
Kazandirilmasi: Mugla Hardimya Mugla “Hardimya” yemegi. dokiiman analizi kullanilmistir. halk: agisindan kiiltiirel ve toplumsal
Ornegi. 5. Gelencksel Gidalar Sempozyumu, degerinin ortaya konulmasinin
23. 24-26 Kasim 2022, Bursa -Bildiri Kitab1. amaglanmustir.

2022 Bilmez, E., ve Buyruk, L. (2022). Yiresel Bursa mutfak  kiiltiiriniin 20 mutfak sefi ile yar1 yapilandirilmig Sonug olarak; mutfak seflerinin Bursa'ya ait 12
mutfaklarnmn  siirdiiriilebilirligi  kapsaminda stirdiiriilebilmesi, korunmasi gortisme formu kullanilarak goriismeler tane yoresel lezzeti bildikleri ve bunlarm
mutfak seflerinin diisiincelerinin arastirilmasi: ve gelecek kusaklara gerceklestirilmistir. icinde ¢ne gkan yoresel lezzetlerin iskender
Bursa ili drnegi (Master's thesis, Nevsehir aktarilabilmesi igin Kebap (Bursa Kebabi) ve Kemalpasa tathsinin
Haci Bektas Veli Universitesi). arastirmaya katilan mutfak oldugu goriilmektedir.

seflerinin diistincelerinin
ortaya gikarilmasi
amagclanmaktadir.

2023 Sen, A., ve Kog, B. (2023). Trabzon Mutfak Trabzon Mutfak Kiiltiiriinde Nitel aragtirma yonteminin kullanildig Bulgular sonucunda elde edilen bilgilere gore;
Kiiltiiriinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Bir Unutulmaya Yiiz Tutmus Bir bu caligmada Trabzon'da dogup "Gecin" yemeginin 100 yili askin bir gegmise
Lezzet: Gecin Yemegi. Journal of Recreation Lezzet:’Gecin” Yemegi biiyiiyen 70 yas ve iizeri 10 kadinla yiiz sahip oldugu ortaya gkmugtir.
and Tourism Research, 10(1), 1-13. calisiimigtir. yiize goriisme yapilmustir.

2023 Deniz, D. (2023). Somut olmayan kiiltiirel Somut olmayan kiiltiirel Calismada veri toplamak igin yiiz yiize Aragtirma sonucunda Gevas ilgesinde 19
miras perspektifinden Gevas ilgesinin miras perspektifinden Gevag goriisme yapilmistir. Bu gergevede 40 yemek, 7 gorba, 4 Tath ve 1 Meze cesidi
mutfak kiiltiirii tizerine bir ilgesinin mutfak kiiltiirii kadin 2 igletme sahibi olmak tizere oldugu tespit edilmis ve s6z konusu iiriin
aragtirma. Journal of Humanities and {izerine ¢aligilmugtir. toplam 42 kisiyle goriisme gesitlerinde hangi malzemelerin kullanildig
Tourism Research, 13(2), 307-319. gerceklestirilmistir. tespit edilmigtir.

2024 Bostan, A., Coskun, E., Erkayiran, B. Y., Gastronomi Turizmi Nitel aragtirma yontemi kullanilarak Kusadasina ait 71 yoresel lezzet elde edilmis ve
Domruk, Y. C., ve Sezgin, A. (2024). Potansiyeli Kapsaminda Kusadasinda 7 destinasyonda (koyde) bu lezzetlerden 53'tiniin tarifine
Gastronomi Turizmi Potansiyeli Kusadast'nin Yoresel 15 kisi ile yliz ylize ve telefonla ulagilabilmistir.

Kapsaminda Kusadasi'nin Yoresel Yemeklerinin ortaya goriigsmeler yapilmigtir.
Yemekleri Uzerine Bir Aragtirma. Journal of ¢ikartilmasi derlenmistir.

Travel and Tourism Research, 25(25), 187-

211.

2024 Yurt, I (2024). Bolgelerin Pazarlama Bélgelerin Pazarlama Karabiik'iin Eskipazar ilgesinin cografi Cografi isaretli Kelem Dolmasi, Eskipazar Koy
Faaliyetlerinde Cografi isaretli Uriinlerin Faaliyetlerinde Cografi Isaretli isaret tescilli ve tescil alma potansiyelli Peyniri, Keskek Corbasi, Cevizli Yahni, Sogan
Etkisinin Incelenmesi: Karabiik Eskipazar Uriinlerin Etkisinin irtinlerini  belirleyerek bu {iriinlerin Salmasi, Kaz Bandumasi ve Miyane Helvasi
Ornegi. Isletme Aragtirmalar Dergisi, 16(3), Incelenmesi: Karabiik pazarlama faaliyetlerindeki etkisini gibi  gastronomik  iriinler, pazarlama
1905-1919. Eskipazar Ornegi. incelenmistir. agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir.

2024 Yurt, 1. (2024). Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Aragtirma, "cittaslow” Cahgma  verileri nitel  aragtirma Aragtirma bulgularma gore, Goyniik'te

Siirdiriilebilirligi Uzerine Bir Arastirma:

statiisiine sahip Bolu ilinin
Goyniik ilgesindeki ydresel

yontemlerinden miilakat yontemi ve
kaynak taramasi ile elde edilmis. ilk

cografi tescil potansiyeli yiiksek ve
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Sakin  Sehir  Goynitk  Ornegi. Kent mutfagm ayirt edici etapta Goriigme yapilan kisi sayis1 12 stirdiirtilebilirligi onemli olan yGresel {irtinler
Akademisi, 17(4), 1531-1544. o6zelliklerini ortaya gikartarak iken, sonraki goriismelerde 10 kisi ile ortaya gikartilmigtir.

bu yemeklerin devam edilmis ve toplamda 22 ses kayd1

stirdiiriilebilirligini etkileyen alinmistr.

faktorleri incelemektedir.

2024 Elgi, D., ve Kalkan, G. (2024). Isparta’nin Isparta’nin Somut ve Somut Nitel aragtirma y6ntemleri kapsaminda Kabune, Sazan Dolmas1, Nokul, irmik
Somut ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Olmayan Kiiltiirel Mirasinmn yoresel yemek yapan agcl olarak 38 Helvasi, Banak, Kapama, Etli Kuru Fasulye,
Uzerine inceleme: Yemekler. Journal Of incelenmesi. kisiye ulagilmuis ancak ydrede uzun Et Haslama, Cakal Helva, Hamursuz, Isparta
Applied Tourism Research, 4(2), 61-74. yillardir bu isi yapan ve iistat olarak Firin Kebabi, Keskek, Asure lezzetlerini

kabul goriilen 13 kisi ile arastirma recetelemislerdir.
yiritiilmiistiir

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

YONTEM

Calisma Seyitgazi ilgesinin kaybolmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerinin regetelerinin ortaya
¢ikartilmasi amaci ile derlenmistir. Ana konu ¢ergevesinde sorular yar1 yapilandirilmis goriisme
formu ile sorular yorede ikamet eden kisilere yiiz yiize goriisme yontemi yoneltilmistir. Nitel veri
toplama yontemlerinden biri olan goriisme yontemi ile elde edilen verilere derinlemesine analiz
yontemi uygulanmistir. Derinlemesine analiz yontemi verilerin daha net anlasilmasini saglayan
yontemler arasinda yer almaktadir (Kendall vd., 2007). Katilimcilarla yiiz ytize gergeklestirilen
goriismeler, rizalar1 alinarak kayda gegirilmis. Goriisme yontemi ile arastirilan konu
derinlemesine incelene bildiginden ilgili kiiltiiriin ortaya ¢ikartilmasinda kullanilacak en uygun
yontemlerin basinda gelmektedir (Qu ve Dumay, 2011; Cresswell, 2013). Gortisme teknigi ile
kisilerin ge¢mis yasam deneyimlerini detaylandirmak ve analiz etmek miimkiin olmaktadir
(Hogan, Hinrichs ve Hornecker, 2015). Bilimsel arastirmalarin konusu calisma alani geregi ve
kisisel verilerin korunmas: kapsaminda etik kurul formu alinmas: gerekmektedir (Buruk, 2022)
Etik kurul formu onay1 Kiitahya Dumlupinar Universitesi “’Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirma Yayin Etigi Kurulu” toplanti tutanag1 kapsaminda 11.02.2025 tarihli 25-03-2025-86/34
sayl numarasi ile almmustir. Calisma verileri toplanarak arastirma detayli bir titizlikle
agiklanmugtir.

Aragtirmanin drneklem grubu olarak Eskisehir Ili Seyitgazi yoresinde yasamis yoresel kiiltiire,
yiyeceklerin hazirlanis bicimine, hazirlama asamalarina ve servis ustillerine hakim 15 katilimci
ile goriisme saglanmistir. Onceden hazirlanmis yari yapilandirilmig goriisme sorular
katillmcilara  yOneltilmistir. Arastirma katilimcilar1  belirlenirken  kiimeleme teknigi
kullanulmistir. Kiimeleme tekniginin segilmesinin sebebi ise arastirilan konunun sorularimin
homojen gruplara yoneltiliyor olmasidir (Xu ve Wunsch, 2005). S6z konusu teknik &rneklem
grubunun verdigi cevaplara yonelik olarak kesisme noktasi belirleyerek cevaplarin
dogrulugunun belirlenmesinde ortak bir fikir birligine varilmasidir (Monti vd., 2003). Bu
baglamda verilerin detaylica incelenme firsati bulunmus, detaylandirilarak anlatilmistir. Veriler
ortak noktada kesismeye basladiginda calisma veri doygunluguna ulasmis boylece ¢alismanin
givenirliligi ve gecerliligi saglanmistir. Dogrulugu saglanmis olan veriler arastirmacilar
tarafindan sirali bir portfoy cergevesinde aktarilmistir.

Goriisme Sorular:

1) Dogum yeriniz ve mesleginiz nedir?

2) Yasiniz ve dogum tarihiniz?

3 ) Niifusa kayitli oldugunuz il ve ilge neresidir? Yorede ikamet etme siireniz nedir?
4) Yasadiginiz bolgeye 6zgii yoresel corbalarimz nelerdir?

5) Dogup biiylidiigiiniiz yoreye ait ekmek tiirlerinin isimleri nelerdir?
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6 ) Yorenizde tiretilen siit ve siit tirlinleri nelerdir?

7)) Yorenize 0zgii tatlilar nelerdir?

8) Yorenize 6zgii et yemekleri nelerdir?

9) Yorenize 6zgii yemeklerde kullanilan yiyecek tiirleri nelerdir?
10 ) Yorenize 6zgii otlar ve baharatlar nelerdir?

11 ) Varsa eklemek istediginiz yoresel lezzetler nelerdir?

BULGULAR VE TARTISMA

Katilimcilara ait yas, cinsiyet, meslek, egitim, niifusa kayitli oldugu il, yore, dogum y1il1 ve yorede
ikamet siiresi Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 2. Katilimcilardan elde edilen demografik bulgular

z 5 3
g 3 o . : Y7
= 7 3 £ 23 2 A it
z z 2 El 5 s 5 & £ £ §
¥ > Q > ) z S = la} = e
K1 48 Kadin Ciftci Lise Eskisehir Seyitgazi/Cevizli 1977 22 yil
K2 52 Kadin Ciftci Emeklisi Lise Eskisehir Seyitgazi/Dogangayir 1973 35 yil
K3 54 Kadin Ev hanim1 ilkokul Eskisehir Seyitgazi/Cevizli 1971 54 yil
K4 55 Kadin sci Lise Eskisehir Seyitgazi/Kirka 1970 55 yil
K5 57 Kadin Ev hanimi Lise Eskisehir Seyitgazi/Kirka 1968 38 yil
K6 59 Kadin Hizmetli Lise Eskigehir Seyitgazi/Karakaya 1966 59 yil
K7 59 Kadin Memur ilkokul Eskisehir Seyitgazi/Karakaya 1966 50 y1l
K8 63 Kadin Ciftei Tlkokul Eskigehir Seyitgazi/Derbenek 1962 38 yil
K9 72 Kadin Ciftci emeklisi flkokul Eskisehir Seyitgazi/Cevizli 1953 72 y1l
K10 73 Kadin Ev hanimi ilkokul Eskigehir Seyitgazi/Ayvali 1952 73 y1l
K11 90 Kadin Ev hanimi ilkokul Eskigehir Seyitgazi/Ayvali 1935 90 y1l
K12 90 Kadin Ev hanimt ilkokul Eskigehir Seyitgazi/Cevizli 1935 90 yil
K13 90 Kadin Ev hanimi Tlkokul Eskisehir Seyitgazi/Kirka 1935 90 y1l
K14 92 Kadin Ev hanimi flkokul Eskisehir Seyitgazi/Cevizli 1933 92 yil
K15 93 Kadin Ev hanimi ilkokul Eskisehir Seyitgazi/Kirka 1932 93 yil

Katilimcilarin yoresel dillerinde songelemek, atarmak, bisirgec, gara sac, gap, sacayak, yastigac
(sofra bezi), hamur karilan (yogurmak) kaplara tekne, siinger i¢in siirgii¢, kap naylon tabaklara
melamin, tabak canak koyulan yere mutfak dolabmna sergen terimlerini kullandiklar
goriilmiistiir. Teneke kovaya kile ismi verilmektedir. Fili-fiski yakilacak odun anlaminda
kullanilmaktadir. Katilimcilarin hepsi (K 1-15) seklinde isimlendirilmistir. Katilimcilarin yoresel
dile hakim olduklari ve yoreye ait terimlerle konustuklar: tespit edilmistir. Yorede ikamet siireleri
en az 22 en fazla 93 yil olan katilimcilar yorenin yemek tariflerini detaylandirarak anlatmiglardir.
Geleneksel eski koy mutfaklarini pisirme usullerine olduk¢a hakimdirler. Yeni neslin bilmedigi
ve unutulmaya yiiz tutan yemeklerin varligindan bahsetmektedirler. Yorede uzun siire ikamet
eden katilimcilarin yore agizlarina daha yakin ve hakim konustuklar: belirlenmistir. K (4) Yoreye
gelin olarak geldigini Seyitgazi'nin kendine has bir yo6resel mutfagimin oldugunu ve
detaylandirilmasimin mutlak gerekli oldugu gortislerini bildirmislerdir. K (13) Siit Kesiginin
tarifini detaylandirirken “ Siit sagilir, eksimesi beklenen siit ocaga alinir. Pigerken sar1 suyu
ayrilir, stizdiiriiliir. Siit kesigi elde edilir.” ifadelerini kullanmigtir. Devaminda ¢ocukluk
yillarinda hayvanlarinin oldugundan bahseden katilimcir Agiz Bulamas tarifi verirken “1 cay
barda siite 2 kepge ag1z (kolostrum) katilir. Tencerede pisirilir. Tiiketilirken sade ya da sekerli
sekilde tiiketilebilir. Gii¢ kaynagidir hasta kisilere sagliklarin1 kazandirmak igin igirdiklerini *
belirttiler.

K (3) Balik Biberi K6zleme Tursusu: Kozlenen balik biberleri, ayr1 bir tavada sarimsak, 1 ¢ay kasig:
seker, 1 cay kasig1 tuz ve yarim bardak zeytinyag: sirke eklenerek hazirlandigini belirtmistir.
Akabinde Yediveren Tursusu tarifi vermis, tariften bahsederken 1 cay kasig1 tuz ve 1 gay kasig:
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limon tuzunun erimesi icin suya eklenmesi gerektigini belirtmistir. ” Soguk su ile hazirlanan
tursu suyu 1 kg kavanozlara; 300 gr. Tuz, 1 bas sarimsak, 1 cay bardag: sirke ve 1 tath kasig1 limon
tuzu olacak sekilde tursu kurulur.” ifadelerini kullanmistir. Sonrasinda Go6k Domates
Tursusunun yorede sikca tiiketildigini ekleyerek tarifini vermistir. “Tarladan toplanan gok
domatesler yikarnur. Catal ile delinir, 1 kg kavanozlara kaynar su eklenir. 300 gr. tuz, 1 bas
sarimsak, 1 ¢ay bardag sirke ,1 tatli kasig1 limon tuzu ile tursusu kurulur.” seklinde ifade
etmistir.

K (14) dogum yapan kadinlara giiciinii toplanmasi amaciyla pisirilen miyane corbasmin
varligindan bahsetmis, tarifini detaylica anlatmistir. “’Un sar1 olana dek kavrulur, sonra tizerine
su ve tuz eklenir. Uzerine tereyag1 yakilarak servis edilir. “’ ifadelerini kullanmistir. Akabinde
sogan tiridi, cullama, tavuklu tirit tariflerini eksiksiz veren katilimci giiniimiizde gelinlerin “pek
ise yaramaz”’ olduklarini sdylemistir.

K (11) goriisme esnasinda yoresel agz1 ¢okca kullanmis bununla birlikte tavuklu yufka tiridi
tarifini vermistir. Ozellikle yerli eksili ekmegin iizerine yemegin yapilmasi gerektigini ve detayli
tarifini vermistir. Sonrasinda diigiin ve 6zel glinlerde servis edilen karkas etten ¢ikartilan kemikli
etlerin haslandigi yemek olan kemikli et kaynatmasi yemeginin varligindan bahsetmistir.
“Diiglinlere gelen misafirlere kirilmis kemikli etler biiyiik kazanlarda kaynatilmaya baslanir.
Kaynarken tizerine biitiin sogan eklenir. Kendi suyu ile piserken tizerine sicak su ilave edilir, tuz
ile pigirilir. Sar1 yaglar: goriilen etler suya 6zii karigtig1 ve ¢ok iyi pistigi zaman servise sunulur.”
ifadelerini kullanmistir. Katilimci; Tas Kebabr yemeginden bahsederken “yarim kg. dana eti
kusbasi olacak sekilde dogranir. Etler kendi suyunda kavrulur, {izerine biber ve sarimsak eklenir,
rendelenmis domates ve biber salcasi eklenir, toprak kaplarda kdy firininda kdndelenmis saman
igerisinde pigirilir. Servise sicak toprak kaplarda sunulur.” seklinde yoreye ait lezzetleri ifade
etmistir.

Katilimcilardan derlenen yoresel yemekler ve bunlara ait tarifler; corbalar, et yemekleri,
ekmekler, tathlar, sebze meyve ve otlar, siit iirtinleri, tursular, serbet cesitleri olarak kategoriler
halinde asagida verilmektedir.

Corbalar

Goceli Yogurt Corbasi: Un yumurta yogurt ve su ile hazirlanan gogeli yogurt ¢orbas icerisinde goce
denilen kirik bugday lapasi (haslamasi) bulundurmaktadir. Sivrihisar yoresinde yarma olarak
bilinen goce yorede bugday ezmesi olarak bilinmektedir. Un su yumurta dan terbiye hazirlanan
corbaya 6nce goceler un yumurta yogurt eklenir. Goceler kabarinca Soguk su eklenen harg ocaga
almir kaynayana kadar karistirilarak pisirilir. Diigiinlerde siklikla servis edilir.

Gdceli Tarhana Corbasi: Diiglinlerde siklikla servis edilen gogeli tarhana giinliik hayatta siklikla
tiiketilmektedir. Goceli tarhana hazirlanirken 15 kg yogurt hamur teknesine alinir. Uzerine 15-20
adet yumurta eklenir. 1 kg un eklenir tuz koyduktan sonra yogrulur sabaha kadar dinlendirilir.
Sonrasinda bezlere kiiciik kiiciik dokiiliir 2-3 giin kurutulur sonra bez keselere eklenir evin
nemsiz bolgelerine asilir. Bez kese yoksa tarhanalar 5 litrelik su bidonlarinda saklanmaktadir.
Hazirlanan kishk tarhanalar aksamdan 1ilik suya 1slatilir, kabaran tarhanalar ezilir yogurt
¢orbasina benzer sekilde ocak tizerinde karistirilarak pisirilir. Tarhana tam anlamiyla pistikten
sonra sicak servis edilir. Tereyagi icerisine baharatlar ve sarimsak dévmesi eklenerek ¢orba servis
edilir.

Ovmag Corbasi: Haslanan yesil mercimekler suyu siiziilerek tencereye alinir. Akabinde salga
kavrulur. Ovmag hamuru hazirlanir. Ovmag hamuru icin su yumurta tuz ve un hamur teknesine
eklenir. Ovmac hamuru kat1 halde yogurulur. Yogrulan hamur kiiciik pargalar halinde ovulur su
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eklenerek pisirilir. Uzerine tereyag1 ve salga yakilir eklenir. Toplu torenlerde yapimi zahmetli
oldugundan servis edilmemektedir.

Topag Corbasi: Goce (bugday kirmasini) 1slatilir. Kabardiktan sonra i¢ harci sogan rendelenerek
hazirlanir sal¢a ve baharatlar eklenir. Baharat olarak pul biber karabiber tuz kimyon kirmizi toz
biber eklenir. Yumurta ve un igerisine eklenir. iplik sekline gelene dek hazirlanan har¢ yogurulur
sonrasinda misket biiyiikliigiinde yuvarlanir. Sal¢a ve sogani1 kavur su ekle. Suyu kaynatilir
yuvarlak topaglar i¢ine atilir. Pisirdikten sonra siiziiliir tizerine sarimsakli yogurt salca ve
tereyag ile servis edilir. Glinliik tiiketime uygundur bayramlarda tiiketildigi bilinmektir.

Yogurtlu Kemik Sulu Diigiin Corbasi: Agik beyaz un meyhanesi kavrulur ve yogurt eklenir.
Ardindan bir yumurta saris1 eklenir. Kivam alana dek karistirilir. Ozenen karisim blenderden
gecirilir. Kevgir yardimu ile inceltilen sivi kaynadiktan sonra igerisine kemik suyu eklenir.
Kenarda kavrulmus kiyma karisima eklenir. Diiglinlerde ve Torenlerde sikhikla tiiketildigi
bilinmektedir.

Miyane Corbasi: Dogum yapan kadinlara giiciinii toplanmas: amaciyla pisirilir. Un sar1 olana dek
kavrulur sonra iizerine su tuz eklenir. Uzerine tereyag yakilarak servis edilir. Kaybolmaya yiiz
tutmus olan miyane ¢orbasi yaglh bireylerin evlerinde giinliik olarak pisirildigi bilinmektedir.

Ana Yemekler

Hamur Dolmasi: 5 corba kasig1 un 4 ¢orba kasig1 su ile crvik unlu hamur elde edilene dek kasede
kasik ile ¢irpilarak hazirlanir. Kasigin ucu ile kaynar suya hamurlar parga parca eklenir. Kaynar
suda 5 -8 dk haslanan hamurlar stizdiiriiliir. Haslanan hamurlar servis tabagina alinir. Sarimsakl1
Yogurt salga ve tereyag ile servis edilir. Misafirlere ve 6zel davetlere hazirlandig: bilinmektedir.

Mercimekli Firmn Mantis1 (Azi Ag¢ik): Hamur tarifi: su tuz yumurtadan basit manti hamuru
hazirlanir. Bezelere boliiniir. Sert olarak hazirlanan hamur. Yuvarlag: 30 cm olacak sekilde agilir.
I¢ hara icin sulu sekilde haslanmis mercimek hazirlanir. Mercimek i¢ harci hazirlamirken sogan
kavrulur tuz ve karabiber eklenir. Ac¢ilan hamurlar kare kare kesilir i¢ harglar1 eklenen kare
hamurlar kenarlar1 siktirilmak sureti ile kapatilir. Sonra firin tepsisine dikkatle dizilerek koy
firinin da pisirilir. Kizaran mantilar suda haslanarak da tiiketilmektedir. Servisinde sarimsakli
yogurt kavrulmus salca ve tereyagi yakilarak servis edilir. Giinliik tiiketiminin yapildig:
bilinirken bayramlarda hazirlanmaktadir.

Tavuklu Sulu Yufka Tiridi: Bir adet biitiin kOy tavugu pisirilir. Pisirilen tavuklarin derileri ve
kemikleri soguduktan sonra ayrilir. Yerli eksili ekmek dogranir. Aralarina azar azar tavuk eklenir.
Tavuk suyu ekmeklerin iizerine gezdirilir. Didilen tavuklar {izerine tepeleme sekilde eklenir.
Uzerine sarimsakli yogurt tereyagi baharalar ile yakilarak sicak servis edilir. Giindelik 6giinlerde
tiikketildigi bilinmektedir.

Kemikli Et Kaynatmasi: Diiglinlerde gelen misafirlere kirilmis kemikli etler biiyiik kazanlarda
kaynatilmaya baglanir. Kaynarken iizerine biitiin sogan eklenir. Kendi suyu ile piserken {izerine
sicak su ilave edilir tuz ile pisirilir. Kolajenleri goriilen etler suya 6zii karistig1 ve ¢ok iyi pistigi
anlasildiginda servise sunulur.

Tas Kebabi: Yarim kg dana eti kusbas: olacak sekilde dogranir. Etler kendi suyunda kavrulur.
Uzerine 1 adet sogan 3 adet yesil biber kirmiz1 3 adet kapya biber baharatlar 3 dis sarimsak
eklenir. Rendelenmis Domates ve Biber salcasi eklenir. Toprak kaplarda koy firminda
kondelenmis saman igerisinde pisirilir. Servise sicak toprak kaplarda sunulur. Diigiinlerde ve
toplu torenlerde tiiketilmektedir.
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Bulgur Pilavi: Kavrulan 1 kg bulgura 1 kg et suyu eklenir. Salgasiz ve sebzesiz hazirlanan bulgur
pilavi Seyitgazi yoresinde diiglinlerde servis edilen pilavlarin basinda gelmektedir. Diigiinlerde
toplu olarak yiiksek kilolarda hazirlanir. Kazanlarda pisirilir porsiyon usulii ile dagitilir.

Biber Dolmasi: Yazdan kurutulan biberler 1lik suya haslanir. Akabinde i¢ harci piring goce 1 adet
sogan ve baharatlar ile hazirlanir. Soganlar kiigiik kiipler halinde dogranir. Uzerine 1 su bardag1
piring 1 su bardag1 goce eklenir kavrulur sonrasinda baharatlar biber ve domates salgasi eklenir.
Sarimsak rendesi eklendikten sonra yazdan kalan kurutulmus biber dolmalar1 doldurulur.
Uzerlerine domatesten kapak yapilarak giiveglere dizilir. K8y firmlarinda pisirilir. Sarimsakl
yogurt ile servis edilir. Diiglinlerde kazanlar icerisinde pisirilerek melamin kaplarda toplu servisi
yapilir.

Yaprak Sarmasi: Yaz mevsiminde koylii kadinlarin kendi baglarindan topladiklar1 yapraklar
tuzlanarak salamura edilir. Yapraklar ayni hizada i¢ damarlar1 kopartilarak dizilir kaya tuzu ile
aralarna serpme yapilir. 5 litrelik biiyiik bidonlara hazirlanan salamura yapraklar tiim
sarmalarda kullanilir. I¢ harcinda géce, piring sogan kullanilan yaprak sarmasi altina kaburga
kurusu koyularak da pisirilir. Diiglinlerde kazanlarda pisirilir. Giinliik tiiketimde ise toprak
kaplarda koz ateste pisirilmektedir.

Kelem Sarmasi: Miska seklinde sarilmasi i¢in 6zenle haslanan kelemler yapraklar katmanlarina
ayrilir. Sert ve damarli kisimlar1 ayiklandiktan sonra miska seklinde sarmak i¢in uzun seritler
kesilir. Icerisine goce piring nane karabiber, pul biber, domates rendesi ve sal¢cadan olusan bir ig
harci hazirlanur. I¢ harci 6nce yagda kavurulur sonrasinda pilav gibi su gektirilerek hazirlanir. On
islemi yapilmis kelem yapraklar: akabinde i¢ harci eklenerek miska seklinde sarilir. Toprak
kaplara dizilir. Sal¢ali su ve limon dilimleri ile az1 hamur ile kapatilarak pisirilir. Diigiinlerde
toplu sarilir ve kazanlarda sos iginde pigirilerek servisi yapilir.

Kara Lahana Sarmasi: Kara lahanalar kelem dolmasi gibi pisirilerek 6zel giinlerde davetlerde ve
diigiinlerde tiiketilmektedir. Miska seklinde sarilmasi i¢in &zenle haslanan kara lahanalar
yapraklar katmanlarina ayrilir. Sert ve damarli kisimlar1 ayiklandiktan sonra miska seklinde
sarmak igin uzun seritler kesilir. Igerisine gdce piring nane, karabiber pul biber domates rendesi
ve salcadan olugan bir i¢ harci hazirlanir. I¢ harci 6nce yagda kavurulur sonrasinda pilav gibi su
cektirilerek hazirlanir. On icleme tabii tutulmus kelem yapraklari akabinde i¢ harci eklenerek
miska seklinde sarilir. Toprak kaplara dizilir. Sal¢ali su ve limon dilimleri ile az1 hamur ile
kapatilarak pisirilir. Giinliik tiiketime uygundur.

Labada Sarmasi: 3 su bardag: piring bir adet domates 1 adet sogan 1 yemek kasi81 salca kekik nane
kirmizi1 pul biber kimyon ile i¢ hara hazirlanir. Siviyagda soganlar kavrulur rendelenmis
domates salca baharatlar eklenir. Labada yapraklari haglanip sulari siiziiliir. Miska sekilde sarilan
labadalar siit ile pisirilir. Igerisine kaymak eklenir. Sicak suya daldirilip c¢ikartilan labada
yapraklar: ya tiggen ya da uzun sekillerde sarilarak pisirilir. Giindelik 6giinlerde tiiketildigi
bilinmektedir.

Ebegiimeci Kavurmas: Yemegi: Temizlenen ebegiimeciler sogan kavrulur sal¢a eklenir sonra
ebegiimeci otlar1 eklenir. Pul biber karabiber tuz kizimizi toz biber sarimsak rendesi atilir.
Piringleri eklendikten sonra yemek seklinde pisirilir. Piringsiz hali ise tizerine yumurta kirilmak
sureti ile servis edilir. Yumurtali haline ebegiimeci kavurmas: denir. Kavurmaya ise kaymak
eklenerek servis edilmektedir. Giindelik olarak tiiketilmektedir.

Semiz Otu Kavurmasi-Yemegi: Kavrulan soganlar {izerine kalin yapraklarinda ayrilan semiz otlar
eklenir kavrulur, istege bagli salca veya domates rendesi eklenir. Az su ile pisirilir. 2 yemek kasig1
kadar piring ile pigirilmektedir. Aksam 6gtinlerinde tiiketilmektedir.
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Dut-Kiraz Yapragr Sarmas:: Ik piring ile i¢ harci hazirlanir Soganini kavurduktan sonra nane
karabiber pul biber kirmizi biber eklenir. Kabaran pirince kaymak siviyag eklenir tuzu eklenir az
salga eklenir. Karigtirdiktan sonra dut yapraklarim sonra {ist az1 alinir. I¢ damar1 ayrilir. Muska
seklinde sarilir. Uzerine su ya da siit eklenir tereyag: eklenir {izerine tas basilir {izeri gegecek
kadar su eklenir. 20 dk. kadar pigirilir. Tereyaginda kavrulmus sogam sarma {izerine eklenir.
Glinliik tiiketime uygundur.

Bamya Yemegi: Yarim kg taze bamya 4 domates 2 adet sogan 4 yesil biber yarim limon 4 yemek
kagig1 siviyag baharat tuz sicak su ile hazirlanmaktadir. Yazin tarladan taze toplanan bamyalar
sap kistmlarn kesilir ikiye boliiniir. Soganlar siviyag ile kavrulur bamyalar eklenerek kavrulmaya
devam edilir. Akabinde rendelenmis sogan eklenerek limonu sikilir kisik ateste sicak suyu
eklenerek 35-40 dk. kadar pisirilir sicak servis edilir. Bamya yemegi Sivrihisar yoresinde
kurutulmus sekilde satin alinan bamyalarin gorbasinin yapilmast sureti ile tiiketilmektedir. Ogle
ve aksam Ogiinlerinde tiiketildigi bilinmektedir.

Fasulye Kavutlamasi- Sancar Fasulyesi: Yazdan Kurutulmus yesil fasulyelere yorede gazel fasulyesi
denmektedir. Kurutulan fasulyeler 1slatilir haglanir sonrasinda 5 yemek kasig1 tereyagi ve 5
yemek kasig1 siviyag biraz domates sarimsak sal¢a ile kavrulur tizerine yumurta kirilarak servis
edilir. Sivrihisar yoresinde ayni yemek fasulye kavutlamasi ismi ile pisirilmektedir. Ogle ve
aksam ogtlinlerinde glindelik olarak tiiketimi yapilmaktadir.

Kuru Biber Kavurmasi: Yaz mevsiminde toplanin biberler iplere dizilir. Kilerde + 4 derece saklanan
biberler kaynar suya birakilir. Tavada tereyagi ile bir ¢evrim kavrulur. Tavada kizartilan biberler
servis tabagina alinir iizerine sarimsakli yogurt gezdirilerek ile servis edilir. Yumurta ya da
kaymak ile kavrulan versiyonlari da vardir. Istege bagl olarak kahvalti 6giinlerinde iizerine
yumurta kirillarak aksam ogiinlerinde ise kaymakli hali pisirilerek tiiketilmektedir. Sabah
kahvaltilarinda tiiketilmektedir.

Sogan Kavurmas: / Tiridi: Ozenle temizlenen soganlar toplu igne bagindan daha iri sekilde
dogranir dogranan soganlar kizdirilan sivi yagin {izerine atilir pembelesinceye kadar kavrulan
soganlarin iizerine salgasi eklenir. Ocaktan almadan 6nce {izerine yumurta kirilan sogan tiridi
kenara almir. Bir tepsi tizerine ekmek pargalar1 kopartilarak dizilir {izerine et suyu dokiilen eksi
ekmeklerin tizerine sogan tiridi dokiilerek servis edilmektedir. Sogan kavurulur salcali ve
yumurta kirihir. Ekmekler pargalanir tepsiye dokiiliir {izerine sogan eklenir {izerine et suyu
gezdirilir. Ogle ve aksam 6giinlerinde tiiketilmektedir.

Hamur Isleri

Sa¢ Bohgasi: Mayasiz bir hamur su tuz un ile hazirlanir. Bezleri dokiildiikten sonra biiyiik oklava
ile acilir ilk katina hases (siviyag: ve tuz ile yogrulmus) eklenir. Bezeler sirasi ile agilir her kata
heses hara siiriiliir. Dikdortgen sekilde katlanir. Ust {iste konur. Eli ile yazmak (agarlar) el ile
bastirma hareketi ile kiirege gore agilir. Koy firinin tagt odun yakilarak ya da saman yakilarak
1s1tilir songelenerek siipiirgeye bez baglanir temizlenen tasin {izerinde sa¢ bohcalar: pisirilir.

Cdrek Ekmek Koy Ekmegi: Tekneye maya un tuz eklenir 15 kg un eklenir tuz haglanmis rendelenmis
patates eklenir iizerine 1lik su eklenir. Aksamdan mayas1 hazirlanan hamur giindiiz yogurulur.
Kabaran hamur bezler yayilir somun seklinde parcalarur. 1-2 kg halinde bezeler olusturulur. Bez
mayast gelir. Firini yaktiktan sonra songelenir. Firin temizlenir ekmekler kiirekle dosenir teneke
sag ile firinin az1 kapatilir kozler firmin kapaginin 6niine yigilir. Giinliik ya da haftalik titketim
i¢in uygundur.
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Kiil Bohgas1 Ekmegi: Mangal atesi yapilir. Hamurun kuru boh¢a hamuru gibi sodali hazirlanir 1 kg
un 1 ¢ay kasig1 soda tuz 1 yumurta tereyagi — peynir alt1 suyu ile sert bir hamur elde edilir. Elde
edilen hamur beze halinde gazete kagidina sarilir. Kiiliin igerisine gomiiliir. 1 saatte pisirilen
ekmekler kahvaltida tiiketilir. Tereyag: siiriilerek tiiketilen ekmek zeytin yag: ile tiiketilir.
Sahurlar dada tiiketilmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus yoOresel lezzetler arasindadir.

Hamursuz (Mayasiz Pogaga — Kuru Pogaga): Hamuru Siit yumurta yogurt karbonat ile hazirlanr.
Hazirlanan hamur yogurulur sert bir hamur elde edilir. Bezelere boliinen hamurlar su yardim
ile agilir. Yuvarlak sekil verildikten sonra 2 parmak kalinliginda biiyfitiiliir. Esiran (Hamur kesme
aleti) ile sekil verilir. Kare ya da yildiz sekilleri ile siislenir yumurta yogurt karsimi {izerine
suriiliir. Corek otu ekilen hamurlar 1sitilmig kOy firinina stiriiliir. Pembe renkte kizardiktan sonra
firindan ¢ikartilir. Davet toren ve bayramlarda siklikla tiiketilmektedir.

Gozleme: Ispanakli patlicanli pirasali hashagh kaymakli peynirli patatesli cesitleri bulunan
gozlemeler koy firinlarinda odun veya saman atesinin songelenmesi ile pisirilmektedir. Su tuz
un ile yogurulur kiiciik bezeler haline getirilir. Oklava ile yazilir 1spanakli patlicanli pirasali
hashash kaymakli peynirli patatesli cesitleri yapilir. Peynirli ve patatesli gesitleri yarim ay
hashasli olanlar kare seklinde hazirlamir sag iizerine pisirilir. 3 adet biiyiik tas altina odun
yakilarak ya da sacayak tizerine sa¢ kurulur. Ocaklik ismi verilen yoresel firinlar dada
pisirilmektedir. Pisirilirken tizerine s1v1 yag stiriiliir ata¢ denilen (bisirgec) ile gevrilir. Sicak servis
edilir. Toplu torenlerde misafirliklerde kishk ekmek hazirhiklarinin ardindan tiiketilmektedir.

Kirde: Mayalanan ekmek hamuruna yag peynir ezilir agilan hamurun iizerine siiriiliir.
Yuvarlanan hamur roll sekilde kesilir. Yaglanmis tepsiye dizilen hamurlar yogurt yag yumurta
harci ¢irpilir tepsinin tizerine dokiiliir. Koy firmlarinda pisen hamurlar tepsi ile sunulur. Ozel
davet ve bayram giinlerinde hazirlanir.

Cullama: Basit gozleme hamuru ile hazirlanan c¢ullama sa¢ denilen kdy firinlarinda
pisirilmektedir. 6 su bardagi un 2,5 su bardag: su ve 1 ¢orba kasig1 tuz ile gozleme hamuru
yogurulur. Yagsiz gozleme olarak bilinen ¢ullama. Normal gozleme hamuru gibi hazirlanir.
Bezelere ayrilir bezeler acilir kat kat {ist {iste dizilir. I¢ kismina hasesli yag striliir. Sonrasinda
sacda odun atesinde pisirilir.

Gébete (Mayasiz): 1 su bardagindan bir parmak eksik siv1 yag 2 yemek kasig1 sirke 2 yemek kasigt
yogurt 3 cay bardag1 su 10 su bardag: un ile hamur hazirlanir. 250 gr. siv1 yag 1 su bardag: sivi
yag ara katlara siiriilmek icin hazirlarr. 1 su bardag: piring tam haslanmis tavuk gogsii i¢ harci
icin haglanarak hazirlanir. Hamurlar1 a¢gmak i¢in un ve nisasta kullanilir. Yumusak ele
yapismayan bir hamur elde edilir. Biraz dinlendirilip bezelere ayirilir.15-20 cm biiyiikliigiinde
agilan bezeler arasina yag siiriilerek katlanir sonra buz dolabina kaldirilir. {1k katmana yufkalar
serilir sonra sogutulmus pilavl i¢ har¢ eklenerek {ist katman hamurlar {izerine serilir ortasina
bir delik acilir kalan yaglar tizerine siiriiliir kdy firinlarinda odun atesinde pisirilir sicak servis
edilir. Ozel giin ve davetlerde tiiketildigi bilinmektedir.

Kabartma: Tuz su siit yumurta yogurt ile hamur hazirlanir. Agilan hamurlar kare sekilde kesilir
derin yag igerisinde pisirilir. Sabah kahvaltilarinda ve 6zel giinlerde tiiketilen kabartma igerisine
tarla domatesi ve kOy peyniri eklenerek cay saatlerinde yorede sikga tiiketilen lezzetler arasinda
yer almaktadir. Kahvaltr ara 6glin ve misafirlere 6zel olarak hazirlanmaktadir.

Patatesli Kiorim Pogacasi: Mayasiz hamur yogurulur yufka seklinde agilir yag eklenir patatesli i¢
harci hazirlanir. Kol boregi seklinde sarilan hamurlar tepsilere dizilir. Uzeri yaglanarak firina
siiriiliir. Uzeri kizaran borek sicak servis edilir. Ozel giin ve davetlerde hazirlamr giinliik
tiiketime uygundur.
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Tatlilar

Ana Kurabiyesi: Un yumurta seker yogurt ile hamur hazirlanir. Kiigiik bezeler halinde yuvarlanir.
Yuvarlanan bezeler sekere batirilir. Catal ile sekil verilen kurabiyeler davul firinlarda pisirilir.

Ev Baklavasi: 4 adet su bardagi un 3-4 yumurta 1 su bardagi siviyag 1 su bardag: yogurt eklenir
dilendirilir. Nisasta ile agilir. Carsafa serilir hamurlar kurur. Leblebiyi ezip igerisine seker katarak
yufka katlar1 hazirlamr. Uzerine serbet yapilir. 4 su bardag: seker 5 su bardagi su koyularak.
Limon eklenir yoksa limon tuzu da eklene bilir.

Piringli Siitlac Tathisi: 2 su bardag pirince 1 litre siit 2 su bardag seker eklenir. 1 Yumurta 200 gr.
tereyagi eklenir. Kaynayinca alti kapatilir. Pisirilen tatli toprak kaplara konur. Istege baglh firina
suriiliir tistii kizarana dek pisirilir. Servis edilir. Sicak ya da soguk tiiketile bilir.

Su Muhallebisi: Un su seker nisasta ile su muhallebisi hazirlanir. Kaselere koyulup servis edilir.

Un Helvasi: 1 kg un kizarana kadar kavrulur. Kenarda 4 su bardag: seker 5 su bardagi su serbet
hazirlanir. Kavrulan un tizerine serbet eklenir. Kabaran un helvasi demlendikten sonra servis
edilir.

Sebze Meyveler ve Otlar

Goce (Yarma): Kirik bugday olarak bilinen goce, Sivrihisar yoresinde yarma olarak bilinmektedir.
Afyonda ise ince bulgur formun dada tiiketilmekte ve yoOresel seslenisi diigii olarak
bilinmektedir.

Acur: Salatalik tiirlerinden olan acur. Uzeri oluklu sar1 bir yapiya sahiptir ici de agik yesil
olabilmektedir. Tarlada yetigtirilen acurlar salatalarda tiiketilirken tursu formun dada hazirlanip
tiiketilmektedir.

Kelek (Kiigiik Kavun): Sivrihisar yoresinde sakla olarak bilinen kiiciik kavun, afyon yoresinde ise
ac1 kelek olarak da anilmaktadir.

Giivem: Daglara yetisen kiiglik morumsu erik olarak bilinmektedir. Kanser gibi bir¢ok tehlikeli
hastaliga sifa olduguna inanilan dogal bir erik tiiridiir. Hosafi kaynatilarak 6gtlinlerin yaninda
severek tiiketilmektedir.

It Burnu (Kus Burnu): Ici tiylii ¢ok sayida tohumu bulunan kirmizi ¢ali bitkisi yerel halk
tarafindan cay1 kaynatilmak {izere toplanmakta kurutularak saklanmaktadir. Limondan 60 kat
daha fazla C vitamini igeren kusburnu (Ozkan, 2017) salgin hastaliklarin éniine gecmektedir.

Alig: Sar1 kiiglik elmaciklara verilen isimdir (Vatansever, 2016). Pamuk iplerine dizilerek pazarda
satilir. Igerisinden adet siyah kiiciik gekirdek gikar. Daglik bdlgelerde yetistigi ve meyvelerin
tizerinde giines yanigindan kaynakli lekeler olustugundan dolay: ali¢ ismini almistir.

Yer Elmasi: Yenilebilen yumru seklindeki kokleri ile bilinir (Topgu ve Cinar, 2020). Topraktan yesil
bitki seklinde uzar akabinde bel kiiregi ile topraktan kazilir. Tirtikli yiizeyi sebebi ile bicakla
kabuklar1 soyularak tiiketilmektedir.

Kara Kavuk (Act Marul): Tarlada dogal olarak yetistirilen kara kavuklar koylii kadinlar tarafindan
tarla capalanmaya gidildigi zaman toplanir. Salatas1 yapilarak tiiketilen karakavuk aniz denilen
tarla kenarlarindan toplanmaktadir.

Toklu Bagi: Yedi veren gibi biiyiik bir yesil ottur. Haglanmis toklu baslar1 “isiran” denilen kesme
aleti ile pargalar boliiniir. Sogan ile kavrulur iizerine kirmizi biber karabiber eklenir. Uzerine
sarimsakli yogurt eklenerek servis edilir. Piringli ¢esitlerinde yapilmaktadir.
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Kuzu Kulagi: Ariz denilen tarla kenarlarinda yetisen uzun ince damarlari kirmizi goriiniimde
olan koyu yesil eksi bir bitkidir. Salata tarzinda tiiketilen kuzukulaklari tuz ile yemeklerin
yaninda tiiketilmektedir.

Labada (Efelek): Pancar yapragidir. Uzun yesil goriinlimdedir. Sarmasi ve sulu yemegi
tiiketilmektedir. Sarmas: siitle pisirilir muska sekillinde pisirilir. Ilik su ile goceler 1slatilir
kabarmasi i¢in beklenir. Soganini kavurduktan sonra nane, karabiber, pul biber, kirmizi biber
eklenir. Kabaran geceye kaymak siviyag eklenir tuzu eklenir az salga eklenir. Karistirdiktan sonra
aldante diri sekilde haslanmis labadalar: ikiye ayirdiktan sonra iist az1 alinir. I¢c damar1 ayrilir.
Muska seklinde sarilir. Uzerine su — siit eklenir tereyag eklenir {izerine tag basilir iizeri gececek
kadar su eklenir 20 dk. kadar pisirilir. Ispanak yemegi gibi sogan sal¢a kavrularak hazirlanan
labada kavurmasz lizerine yumurta kirilarak da servis edilmektedir.

Si1g1r Kuyrugu: Yemek olarak tiiketilmeyen fakat suyunun sifali olduguna inanilan bitki tiiriidiir.
Gortiniim olarak biiyiik genis yapraklidir sarimtirak yapraklar: bulunmaktadir. Hemoroide iyi
gelmektedir. Zeytin yag: icine alinarak 40 giin karanlikta bekletilir. Sonra hastalikli bolgeye
suriiliir.

Isirgan Otu: Ciplak elle dokunuldugunda ellerde kiigiik kabarciklara sebebiyet veren 1sirgan otu.
Kaynatilarak cay: icilmektedir. Sifali olduguna inanildigr i¢in yore halki tarafindan bolca
tiiketilmektedir.

Yemlik: Uzun yaprakli 6- 7 yapragi olur. Dede sakallanin yass1 uzun halidir. Alt kisminda beyazlik
vardir. Beyaz kisim tiiketilirken temizlenir. Sulanmis kislik koy yufkasi icerisine yikanmis yemlik
otlar1 tuzlanarak eklenir.

Dede Sakali: Sakal1 bicimde goriinen ince otlar tiiylii yapidadir. 7-8 cm uzunlugunda bir ¢oma
halinde dogada yetismektedir. Yemeklerin yaninda aperatif olarak tuz tiiketilir.

Semiz Otu: Acik yesil bugulu goriiniimde olan semiz otlari, salata olarak tiiketilen semiz otu
piringli yemegi yapilarak da tiiketilmektedir.

Semiz Otu Kavurmasi-Yemegi: Kavrulan soganlar tizerine kalin yapraklarinda ayrilan semiz otlar
eklenir kavrulur, istege bagli sal¢a veya domates rendesi eklenir. Az su ile pisirilir. 2 yemek kasig1
kadar piring ile pisirilmektedir.

Domalan Mantari: Soluk kahverengi sarimsi ya da giil rengin de gesitleri bulunan domalan
mantar1 Seyitgazi bolgesinde daglardan dogal olarak toplanmaktadir. Yagmurlu mevsimlerde
topragin altindan kabarmak sureti ile cikan domalan mantari koyliilerin 6zellikle toplamak igin
daga gittikleri mantar tiiriidiir. Soganl ve yumurtali kavurma gesitleri yapilarak tiiketilmektedir.
Yerel halk mantarli pazarda satarak gelir kaynaginda elde etmektedir.

Cali Mantar: 1k bahar be son bahar aylarinda toplanan gali mantar1 biiyiik kiiltiir mantarina
benzemektedir. Beyaz formda olan mantar tiiriiniin i¢ kism1 kahverengimsi olarak bilinmektedir.
Koz tizerinde, kuzine sobalarda ya da kavurmak sureti ile tiiketimi yapilmaktadir.

Kuzu Gobegi Mantari: Tlk bahar mevsimde ormanlik alanlarda dogal olarak yetisen kuzu gobegi
mantar: yerel halk tarafindan toplanarak yemegi yapilmaktadir. Sobanin tizerinde tuzlu mantar
kozlemesi yapilir. Koz iizerinde pisirilerek de tiiketilmektedir. Kavrularak hazirlanan
yemeklerinde ise sogan salca ile kavrulan mantarlarin tizerine yumurta kirilarak da servis
edildigi bilinmektedir. Yerel halkin gelir i¢in daglardan mantarlarin hasadini yaptiktan sonra
satigsa sunduklar1 bilinmektedir.

Pelit (Mege Peliti): Daglarda ¢cam kozalagina benzer bir pelit tiiriidiir. Hayvanlarin yemesi igin
toplanan mege peliti sobada pisirilir.
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Beyaz Tarla Pancari: K&y firininda ya da haslamasi yapilan beyaz tarla pancari tath olarak da
tiiketilmektedir.

Siit Uriinleri

Siit Kesik: Siit sagilir, eksimesi beklenen siit ocaga alinir. Piserken sar1 suyu ayrilir siizdiiriiliir.
Siit kesigi elde edilir.

A1z Kestirmesi: Dogum yapan ineklerin ilk siitii sagilir, kolostrum halindeki siit ocaga alinir.
Piserken sar1 suyu ayrilir stizdiiriiliir. Siit kesigi elde edilir. Lor haline gelen agiz kestirmesi
hamur iglerinde ve kahvaltilarda tiiketilmektedir. Sarimtirak bir lor elde edilir. Kahvaltilarda
gozleme ici olarak kullarulmaktadir.

Sar1 Yag: Cig siit yogurt yapilir. Sertlesen yogurt tekneye aliur, cirpilir, ayran haline gelince
tizerine yagi ¢ikar, sar1 yag alinir, soguk su ve buz ile yikamir. Topaklasan yaglar alinir, ¢ikan
peynir alt1 suyu alinur tarana karilir.

Agiz Bulamasi: 1 cay barda siite 2 kepge ag1z (kolostrum) katilir. Tencere de pisirilir. Tiiketilirken
sade ya da sekerli sekilde tiiketilebilir. Ara 6giin olarak tiiketilmektedir.

Tursular

Kelek (Sakla) Tursusu: Taralidan kelekler acurlar yikanir. Temizlenen kelekler beklerken. 1 litre su
kaynatilirken igerisine yarim cay bardag: tuz 1 yemek kasig1 limon tuzu kaynatilir salataliklar:
tizerine eklenir. Haslanan kelekler kavanoza eklenir. Agizlar1 kapatilir. 1 ay olgunlasma stiresi
beklenen acur tursular1 yemeklerin yaninda tiiketilmektedir.

Acur Tursusu: Taralidan toplanan acurlar yikanir. Temizlenen acurlar beklerken. 1 litre su
kaynatilirken igerisine yarim cay bardag: tuz 1 yemek kasig1 limon tuzu kaynatilir salataliklar:
tizerine eklenir. Sararan salataliklar kavanoza eklenir. Agizlar1 kapatilir. 1 ay olgunlasma stiresi
beklenen acur tursular1 yemeklerin yaninda tiiketilmektedir.

Salatalik Tursusu: Taralidan toplanan salataliklar yikanir. Temizlenen salataliklar beklerken. 1 litre
su kaynatilirken igerisine yarim ¢ay bardag: tuz 1 yemek kasig1 limon tuzu kaynatilir. Salataliklar
tizerine eklenir. Limon gibi sararan salataliklar kavanoza eklenir. Agizlar1 kapatilir. 1 ay
olgunlasma siiresi beklenen salatalik tursular1 yemeklerin yaninda tiiketilmektedir.

Tombak Biber: Tombak biberler tarladan toplanir. Temizlenir saplar1 ayrilir atalla delinen biberler
1 kg kavanozlara 300 gr. tuz 1 bas sarimsak 1 ¢cay bardag sirke 1 tath kasig1 limon tuzu ile tursusu
kurulur. Sirke limon tuzu kaynatilir. Uzerine biberler eklenir bir tasim kaynadiktan sonra
kavanozlara eklenir.

Balik Biber: Acl olmayan balik biber kizarma ve tursu olarak tiikenilmektedir etli bicimde olan
yesil biber. Biberler 1slatilir 10 dk. bekletilir igerine tuz limon tuzu erimesi i¢in eklenir. Soguk su
ile hazirlanan tursu suyu 1 kg kavanozlara 300 gr. tuz 1 bag sarimsak 1 cay bardag sirke 1 tath
kasig1 limon tuzu ile tursusu kurulur.

Balik Biberi Kozleme Tursusu: Kdzlenen balik biberleri, ayr1 bir tavada 1 bas sarimsak 1 tatl: kasig1
seker 1 tath kasig1 tuz yarim bardak zeytin yag1 1 su bardaga sirke eklenir. Kaynatilan karisima
kozlenen balik biberleri eklenir. Kapag: sicakken tutturulur.
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Yedi Veren Tursusu: Tuz limon tuzu erimesi igin eklenir. Soguk su ile hazirlanan tursu suyu 1 kg
kavanozlara 300 gr. tuz 1 bas sarimsak 1 ¢ay bardag: sirke 1 tatli kasig1 limon tuzu ile tursusu
kurulur.

Gok Domates Tursusu: Tarladan toplanan gok domatesler yikanir. Catal ile delinir kaynar suya
eklenen 1 kg kavanozlara 300 gr. tuz 1 bas sarimsak 1 cay bardag sirke 1 tath kasig1 limon tuzu
ile tursusu kurulur.

Lahana (Kelem) Tursusu: Tarla kelemleri toplanir sonra parcalara ayrilan kelemler sirkeli su ile
kaynayan tursu suyunun igine atilir. 5 litrelik biiyiik plastik bidonlara basilan kelemler. Yore
halki tarafindan hazirlanan kirmizi {iziim sirkesi ile hazirlanmaktadir.

Beyaz Tarla Pancar: Tursusu: Tarladan toplanan beyaz tarla pancarlar1 soyulur sonra haglanir
haslama suyu dokiiliir. Dilimlere ayrilan pancarlar 5 kg kavanozlara 1 kg tuz 5 bas sarimsak 5
cay bardag sirke 1 tatli kasig1 limon tuzu ile tursusu kurulur.

Serbet Cesitleri

Uziim — Erik — Dut Serbeti: Kuru 1 su bardag: iiziimler yikamr suyu ile kaynatilir 1 cay bardag:
seker eklenir karanfil targin eklenebilir. Dut serbeti icin 1 su bardagi beyaz dut kurusu 4 su
bardag: su 2 gay bardag: toz seker. Yikanan dutlar tencereye alinir akabinde seker eklenir
karistirilir. 5 dk kisik ateste pisirildikten sonra soguk ya da sicak servis edilir. Erik hosaf1 icin 1
kg erik 1 litre su 1,5 su bardagi seker kullarulir. Erikler yikanir tencereye konur iizerine suyu
eklenir seker eklenir 15-20 dk. kadar kaynatilir. Sogumaya birakilir.

Geleneksel tariflerin kaybolmaya yiiz tutmasindaki en biiyiik etkenler arasinda yerel malzemeye
ulagim giicliigii ve pisirme yontemlerinin kullamilma firsatinin olmadigr diisiilmektedir.
Geleneksel pisirme yontemlerinin kaybolmasinin en énemli nedenleri arasinda mutfaklarin
endiistriyel malzemelerle donatilmis olmasi olarak karisitmiza c¢ikmaktadir (Kara, 2022).
Geleneksel pisirme yontemleri ok zahmetli ve ustalik gerektiren yontemler olarak bilinmektedir.
Ornegin kdy firinlarinda pisirme igin odun ates ve saman alevi gibi yontemler siklikla
kullanilmaktadir. Odunlar1 yakmak atesin derecesini ayarlamanin olduk¢a zor oldugu
bilinmektedir. Koy firinlarinin yapim bakim ve onarim siiregleri zor ve zahmetli siirecler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Glintimiizde kdyden kente gog ile ilgili firinlarin insasinin yapilacag:
alanlarin bulunmamas: firmlarn kullanimini azaltmugtir (Tas, 2021). Uretiminde kullanilan
kerpi¢ saman ¢amur harcinin artik ulasilamayacak kadar uzak mecralarda kalmasi artik
geleneksel pisirme yontemlerinin terk edilmesine sebebiyet vermistir. Toplu yasamin getirdigi
sorumluluklar geregi kritik pisirmelerin ve agik atesin yasaklanmis olmas: ilgili geleneksel
yontemlerin kullanilmasinin oniinde engel teskil etkilemektedir. Yeni neslin ilgili pisirme
yontemlerini bilmemesi ve 6grenmeye firsat bulamamasindan kaynakli bilgiler aktarilmadan
kaybolmaktadir.

Tablo 3. Seyitgazi Yoresine Ait Yoresel Lezzetlerin Incelenmesi

Yemek Tiirit Yemek Ad1
Goceli Yogurt Corbast

Goceli Tarhana Corbast

Ovmag Corbast

Topag Corbasi

Yogurtlu, Kemik Sulu Diigiin Corbast

Corbalar

Miyane Corbast

Hamur Dolmast

Mercimekli Firm Mantis1 (Az1 Agik)
Tavuklu Sulu Yufka Tiridi

Kemikli Et Kaynatmast

Tas Kebab1

Bulgur Pilavi

Biber Dolmast

Yaprak Sarmas1

Ana Yemekler
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Kelem Sarmast

Kara Lahana Sarmas1
Labada Sarmasi
Ebegiimeci Kavurmasi
Semiz Otu Kavurmasi
Dut Yaprag: Sarmast
Kiraz Yapragi Sarmast
Bamya Yemegi

Fasulye Kavutlamasi (Sancar Fasulyesi)
Kuru Biber Kavurmasi
Sogan Kavurmasi / Tiridi
Sag Bohgasi, Corek Ekmek
Kiil Bohgasi (Ekmegi)
Hamursuz (Mayasiz Pogaga — Kuru Pogaga)
Gozleme

Hamur fsleri Kirde

Cullama

Gobete (Mayasiz)
Kabartma

Patatesli Kivrim Pogagasi
Ana Kurabiyesi

Ev Baklavasi

Tatlilar Piringli Stitlag Tathst

Su Muhallebisi

Un Helvast

Sakla (Kelek) Kiigiik Kavun
Goce

Alig

Giivem (Mor Erik)

Kara Kavuk (Aa Marul)
Toklu Bas1

Kuzu Kulag:

Labada (Efelek)

Sigir Kuyrugu

Sebze, Meyve ve Otlar Isirgan Otu

Yemlik

Dede Sakalt

Semiz Otu

Domalan Mantar1
Cali Mantar1

Kuzu Gébegi Mantart
Pelit (Mese Pelit)
Beyaz Tarla Pancar1
Yer Elmasi

Sar1 yag

Katik (Peynir)

Zivik (Kaymak)

Agiz Bulamast

Siit Kesik

Ag1z Kestirmesi
Kelek (Sakla) Tursusu
Acur Tursusu
Salatahk Tursusu
Tombak Biber

Balik Biber

Balik Biberi K6zleme Tursusu
Yedi Veren Tursusu
Gok Domates Tursusu

Siit tirtinleri

Tursular

Lahana (Kelem) Tursusu
Beyaz Tarla Pancari Tursusu
Uziim Serbeti

Serbetler Erik Serbeti

Dut Serbeti

Kaynak: Yazarlar tarafindan derlenmistir.

SONUC VE ONERILER

Yoresel lezzetlerin basili kaynak haline getirilmesi tariflerin kaybolmamasi ve gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in 6nem arz etmektedir. Yoresel lezzetlerin diinya ¢apinda tanitimu kiiltiirel
cesitliligi artiracagl gibi glizel bir pazarlama stratejisine doniistiiriilebilir. Yoresel yemeklerin
tanitiminin yerel ekonomilere biiyiik faydalar saglayacag: diisiiniilmektedir. Kiiresel pazarlarda
0zglin ve benzersiz tatlarin talep gérmesine, yoresel lezzetlerin korunmasi ve kusaktan kusaga
aktarilmasina yardimai olacaktir. Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan lezzetin korunmasi ve ata
tohumun korunmasi da 6nemli konulardandir. Béylece lezzet arzini yonlendirebilme konusunda
Tiirk mutfak lezzetleri 6ncli konumdadir. Siirdiiriilebilirlik gercevesinde sayisiz {iriin ortaya
¢ikmaktadir (Seyhanlioglu, 2023; Giindiiz vd., 2024). Dogal ve organik iiriinlerin giiniimiiz salgin
hastalik ve viriislerin yayinlastigt donemde giizel bir satis ve pazarlama c¢esitli olarak
degerlendirilebilir (Korkmazyiirek, 2020). Organik ve saglikli beslenme ilgili hastaliklardan
korunma 6nlemi olarak tercih edilebilir.
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Turizm okullari, tiniversiteler ve sivil toplum kuruluslarinca konunun arastirilmasi ve basili hale
getirilmesi, yerel yonetimin bolge mutfagini tantici faaliyetlerde bulunmasi, Eskisehir'e ait
uriinlerin Eskisehir’in yoresel restoranlarinda sunulmas: gerekmektedir. Tadim giinleri yapilarak
ilgili firsat yerel turist ve misafirlere verilmelidir. Eskisehir mutfaginin yeniden canlandirilmasi
igin cesitli festivaller ve gastronomi fuarlarinin hazirlanmasi tanitim sunum faaliyetleri
diizenlenmelidir (Akgay ve Yavuz, 2023). Eskisehir’in yoresel mutfaklarini aragtiran ve uygulama
mutfaklarinda uygulamasini yapabilen seflere ihtiya¢ duyulmaktadir. Uluslararasi yemek
yarismalarina meslek liseleri aracilig ile yarigmaci yetigtirilmeli Tiirk mutfagi kendine has
lezzetli yoresel tarifleri ile uluslararasi arenalarda bulunmalidir. flgili &nerilerin
gerceklestirilememesinin sebeplerinin en Onemlisi yoresel lezzetlerin tespiti ¢alismalarinin
azhgidir. flgili caligmalar iilke genelinde yoresel agizlar derlemesi gastronomi envanterleri
kapsaminda yazilarak yoresel agizlar derleme sozliigii olusturulmalidir. Kendi yorelerinin
yemek kiiltiirline hakim akademisyenlerimizin profesyonel bakis acilar1 ve gerekli bilgi
birikimleri ile yapacaklar: objektif degerlendirmeler yoresel tariflerin literatiire temiz anlasilir bir
dille gecirilerek gelecek nesillere aktariminin saglarken diinya mutfaklarinin temsil edildigi
arenalarda {iilkemizi temsil edecek yemeklerin yarismalarda pisirilmesinin oniinii acacagt
diisiiniilmektedir. Mahreg isareti almaya hak eden bircok yoresel lezzet kaybolmaya yiiz tutmus
pisirilmeyen yemekler haline gelmistir. Ilgili literatiir taramas1 ve tespiti mahreg isaretlerinin hak
ettikleri yorelere verilmesini saglayarak yoresel lezzetlerin belirlenmis kriterler gercevesinde
resmilestirilmis yazili kaynak haline gelmesine vesile olacag diisiilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stiireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi’nin higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)mna aittir.

Etik Kurul Onay1: Kiitahya Dumlupinar Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve
Yayin Etigi Kurulundan 27.02.2025 tarih ve 2025/02 sayili karar numarasi ile izin alinmistir.
Arastirmacilarin Katki Oran:: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamistir.
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