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ON sOz

Gastronomi, tarih boyunca toplumlarin kiiltiirel mirasini sekillendiren, birlestiren ve kusaktan kusaga
aktaran giclii bir unsurdur. Bu eser, gastronominin sadece bir tat alma deneyimi olmadigini, ayni
zamanda bir bolgenin kimligini, tarihini ve ekonomik potansiyelini yansitan bir pencere oldugunu
vurgulamak amaciyla hazirlanmistir. Karaman iline 6zgii gastronomik mirasin ve bu mirasin bolgesel
kalkinmaya katkilarinin derinlemesine incelendigi bu c¢alismada, lezzetlerin 6tesine gecerek bir
kiltiiriin izini siirebileceksiniz.

Karaman, Anadolu'nun zengin tarihi ve kiiltiirel mozaiginde 6nemli bir yere sahiptir. Hz.
Mevlana Celaleddin-i Rumi, Yunus Emre ve Karamanoglu Mehmet Bey gibi biiyiik sahsiyetlere ev
sahipligi yapan bu kadim sehir, yemek kiltiiriiyle de dikkat cekmektedir. ElImasi, tahil iirlinleri ve
cografi isaretli lezzetleriyle Karaman, Tiirkiye'nin gastronomi haritasinda essiz bir yer edinmistir. Bu
eser, Karaman'in tarihiyle harmanlanan mutfak kiiltiiriinii gelecek nesillere tasirken, boélgenin turizm
ve ekonomik kalkinmasinda gastronominin oynadigi kilit rolii gozler 6niine sermektedir.

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatérliigii
tarafindan desteklenen “GASTRONOMI TURIZMININ BOLGESEL KALKINMA UZERINDEKI ETKIiSi VE
SURDURULEBILIRLIGI: KARAMAN iLi ORNEGI” bashkli BAP projesinin ciktilarindan birisi olarak
tasarlanan bu kitabin béliimleri, titizlikle se¢ilmis ve Karaman mutfaginin farkli yénlerini kapsayacak
sekilde diizenlenmistir. Ilk béliimlerde Karaman’'in sosyo-ekonomik yapisi ve bu yapinin
gastronomiyle olan baglantilari ele alinirken, sonraki boliimlerde bolgeye 6zgii corbalar, et yemekleri,
sebze temelli yemeKler, tatlilar ve igecekler detaylandirilmistir. Ayrica, Karaman’in yerel iirlinlerinin
liretim siiregleri ve cografi isaretle tescillenen iiriinleri, bu iirtinlerin bélgesel kalkinmadaki etkileriyle
birlikte ele alinmaktadir.

Bu eserin olusturulmasinda emegi gecen ve katki sunan tiim akademisyenlere ve
arastirmacilara tesekkiir ederim. Onlarin titiz calismalari ve bilimsel yaklasimlar: sayesinde, bu kitap
yalnizca bir bilgi kaynagi degil, ayni zamanda Karaman’in zengin mutfak kiiltliriine duyulan sevgi ve
sayginin bir yansimasi olarak hayat bulmustur. Bir tesekkiir borcumuzun da bu kitabin
yayimlanmasinda destek olan Cizgi Kitabevine ve ¢alisanlarina oldugunu belirtmek istiyorum. Son
olarak Karaman’da bilime, egitime, kiiltiire verdigi énem ve desteklerini siirdiiren Akcasehir Belediye
Baskan1 Soner YESILDAS'1n sahsina ve Akcasehir Belediyesi'ne bu kitaba iliskin destekleri nedeniyle
de stikranlarimizi sunuyorum.

Editorligiinii istlenmekten biliyiik keyif aldigim bu kitabin, gastronomi alanindaki
arastirmacilara, bolgesel kalkinmaya yonelik ¢alisan uzmanlara ve yerel kiiltiirleri daha yakindan
tanimak isteyen okuyuculara ilham kaynag1 olacagina inaniyorum. Ayrica, Karaman’in essiz mutfak
zenginliklerini tanitarak, bolgenin ulusal ve uluslararasi diizeyde taninmasina katki sunmasini
umuyorum.

Siz degerli okuyuculari, Karaman mutfaginin derinliklerine dalmaya, bu zengin kiiltiiriin
tatlarin1 ve hikayelerini kesfetmeye davet ediyorum. Bu yolculugun, hem damak tadimzi
zenginlestirecegine hem de bolgesel kalkinmanin gastronomiyle olan bagini daha iyi anlamaniza
olanak saglayacagina eminim.

Keyifli okumalar ve kesifler dilegiyle...

Prof. Dr. Hakan CANDAN
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1. GIRIS

Karaman Hz. Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin bir donem yasadigi, Miimine Hatun'un ebedi dinlendigi,
Karamanoglu Mehmetbey’in hakimiyet kurdugu ve Yunus Emre’nin memleketi olan alimleri sehridir.
Yakin tarihimizde Mustafa Kemal Atartlirk’iin yurdu, Kazim Karabekir'in 6z yurdu olan sehir
Karaman'dir. Karamanogullar1 Beyligi'ne yillarca baskentlik yapmis, sokaklari tarih kokan,
topraklarinda farkli medeniyetlerden barindiran kadim sehir Karaman’dir. Medeniyetlere ve alimlere
ev sahipligi yapmis olan Karaman ili ayni zamanda biinyesinde pek c¢ok cesitliligi bir arada
barindirmaktadir. Sahip oldugu tarihi ve turistik mekanlarin yani sira ekonomide kendisini ortaya
koyan giice de sahiptir. Tiirkiye genelinde deprem riski en diisiik illerden biri olan Karaman, gézde bir
sehir haline gelmektedir. Hatta deprem riski en diistik il siralamasinda birincidir. Nitekim en diisiik
issizlik oranina sahip illerden biri olan Karaman’da, gen¢ niifusun istihdam orani oldukea yiiksektir.
Karaman ili %6,9 oraninda issizlik oranina sahiptir ve bu oran Tiirkiye genelinde oldukc¢a diisiik
seviyede kalmaktadir.

Ayni zamanda ilklerin sehri olarak da bilinmektedir. Karaman ili, 752 bin ton elma iiretimi ile
Tiirkiye'nin en ¢ok elma iiretimi yapan ilk li¢ sehri arasindadir. Ayrica biskiivi, cikolata liretiminin
%35’ini gerceklestiren Karaman, biskiivi iiretim tssii olarak bilinmektedir. 163 tilkeye 301 milyon
dolar ihracat yapan Karaman, Tiirkiye ekonomisinde 6énemli bir paya sahiptir. 45’ten fazla gida-makine
isletmesi ile gelisen ve biiyiiyen bir gida-makine sektdriine sahiptir. Tiirkiye'nin %20 bulgur {iretimi
ise Karaman tarafindan karsilanmaktadir. i¢ Anadolu Bélge’sinin en iyi bugday iiretimine sahip olan
Karaman ili, bulgur ve makarna iiretiminde de énemli bir konuma sahiptir. Karaman ili, gida
sanayisinde o6nemli isletme ve fabrikalara sahip olmanin yani sira 6nemli Uretimleriyle iilke
ekonomisine ciddi katkilar saglamaktadir.

1.1. Karaman ilinin Sosyo-Ekonomik Yapilanmasi

Karaman ili, i¢ Anadolu bélgesinin giineyinde bulunan ayni zamanda Akdeniz bélgesinde de topraklar:
bulunmaktadir (Tapur, 2008). Karaman ili, Konya ile Mersin arasinda ge¢is konumunda olan bir ildir.
Ayranci, Basyayla, Ermenek, Kazimkarabekir ve Sariveliler olmak tzere bes ilgesi bulunmaktadir.
28.103 Kisi sayisiyla en ¢ok niifusa sahip ilgesi Ermenek’tir (Karaman Valiligi, 2023). i¢ Anadolu
bolgesini Akdeniz bolgesine baglayan karayollar1 ve demiryollar1 bulunmaktadir. Ayni zamanda ipek
yolunun iizerinde olmasinda bugiinkii ekonomik yapilanmasinin altinda 6nemli etkileri
bulunmaktadir. Karaman cografi konumu, tarimsal ve ekonomik faaliyetler bakimindan iilkemizin
6nemli illerinden birisidir.

Karaman ili, tahil ve bakliyat iiretiminde 6énemli bir konuma sahip olmasinin yaninda meyve
liretiminde 6zellikle elma iiretimiyle meyve merkezi olarak goriilmektedir. Tarim, hayvancilik, sanayi
ve ticaret ekonomik faaliyetleriyle ekonomiye katkilar sunmaktadir. Sanayi gelisimi i¢in gerekli olan
kii¢lik ve bliyiik organize sanayi bolgelerine sahip olan Karaman, Tiirkiye'nin biiyiik ekonomiye sahip
illeri arasinda yer almaktadir. Ekonomideki cesitliligin yaninda yemekleriyle ve gastronomideki
O6nemiyle de Karaman ili, 6nemli kiiltlirel degerlere sahiptir. Onlardan biri de Karaman iline ait cografi
isaretli lirtinler bulunmaktadir. Karaman Guymak Tatlisi, Karaman Kirma Boregi, Karaman Eksikara
Uziimii, Taskale Halisi, Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi, Basyayla Karin Kaymag), Sariveliler Yoresel
Giysiler, Karaman Divle Tulum Peyniri ve Ermenek Helvasi’dir. Cografi isaretli iiriinleri sayesinde ile
turistik kazanimin yani sira kiiltiirel katkilar da sunmaktadir.

Kalkinma Bakanlig1 tarafindan 2017 yihinda giincellenen illerin ve Bélgelerin Sosyo-Ekonomik
Gelismislik Siralamasi Aragtirmasina gore Karaman ili 35. sirada yer almaktadir (SEGE, 2017). TOBB
verilerine gére Karaman ili 2024 y1l1 Eyliil ayinda 107 isletme 421.950.000 sermaye ile kurulmus ve 22



isletmede kapanmustir (TOBB, 2024). Karaman ili sosyo-kiiltiirel anlamda da sahip oldugu kazanimlari
bulunmaktadir. Karaman ilinde 7 tane halk Kkiitiiphanesi bulunmakta ve 115.748 Kkisi halk
kiitiphanesinden faydalanmaktadir. Karaman halk kiitliphanesinde toplamda 148.537 kitap
bulunmaktadir. Karaman’da 6 tane hastane bulunmakta ve 574 tane yatak sayisi bulunmaktadir. Ayrica
Karaman’da 4 tane sinema salonu vardir ve 46.894 kisi sinema seyircisidir. 5 tane de tiyatro salonu
bulunmakta ve 10.043 tiyatro seyircisi vardir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagh 2 adet miizesi
bulunmakta ve 2023 yihinda 33.562 kisi miizeye ziyarette bulunmustur (TUIK, 2023).

1.1.1. Tarim

Karaman ilinde karasal iklim hakimiyet s6z konusudur ¢iinki kislar1 soguk ve yagish, yazlari kurak ve
sicaktir. Sicaklik kis aylarinda -26,4° C’ ye kadar diismekte, yazin +40,4° C’ ye kadar ylikselmektedir.
Karasal iklim yapisinin yani sira tarim alanlarindaki yiiz 6l¢limi de tarimsal iriinlerdeki cesitliligi
etkilemistir. Karaman ilinin toplam yiizolgiimii 885.100 hektardir. il arazilerinin %37’sini tarim
arazileri, %22’ini cayir mera arazileri, %27’sini orman arazileri ve % 13’linii diger alanlar
olusturmaktadir (Karaman Valiligi, 2023). Tarim arazilerinin %71'i sulanabilir nitelikte alan olmasina
karsin sulanan toplam alan tarim arazilerinin %43,5"idir.

Karaman ilinde gesitli tarimsal Uriinler Uretilmektedir. Cesitlilik gdsteren tarimsal riinleri
Tablo 1'de ekilen alan ve iiretilen miktar hakkinda kapsaml bilgileri sunulmaktadir (KTOB, 2024).

Tablo 1. Karaman ili Tarla Uriinleri (KTOB, 2023 VERILERI)

Uriinler EKkilis (Ha) Uretim (Ton) Verim (Kg/Ha)
Bugday 83.807 182.997 2.183
Arpa 63.739 148.030 2.322
Nohut 25.370 32.391 1.276
Seker Pancari 25.370 32.291 11.488
Dane misir 44.131 506.979 3.239
Kuru fasiilye 5.475 17.735 69.560
Aycicegi 9.339 34.449 3.688
Yulaf 6.742 15.968 2.368
Cavdar 4.984 12.916 2.591
Aspir 344 390 1.133
Fig 5.339 159.150 29.808
Lavanta 85 311 3.658

Karaman'da sanayisi destekleyen bugday, arpa, misir, aycicegi, seker pancari, elma ve fasulye
gibi iirlinler yogun olarak yetistirilmektedir. Cesitli tarim {irlinlerine sahip olan Karaman ili, 6nemli
gida sanayisi konumuna da sahip olmaktadir. Tarimsal kalkinma adina kurulmus dernekler ve oérgiitler
bulunmaktadir. Karaman’da 42 adet tarimsal kalkinma kooperatifi ve 38 adet sulama kooperatifi
bulunmaktadir. Tarim ve tarimda dayali sanayi kuruluslar1 bulunmaktadir. 203 adet unlu mamuller
liretimi yapan isletme, 36 adet ekmek ve ekmek cesitleri liretimi yapan isletme, 18 adet biskiivi,
cikolata, kakaolu ve benzeri trilinler iiretimi yapan ve 5 adet bulgur iiretimi yapan isletme
bulunmaktadir. Toplamda 412 isletme tarim ve tarima dayali faaliyette bulunmaktadir. Karaman ili gida
ve tarim faaliyetleri ile yogun bir sehirdir.



Tablo 2. Karaman ili Ekilen Meyve Uriinler (KTOB, 2023 VERILERI)

Uriinler Ekilis (ha) Uretim (Ton) Verim (Kg/ha)
Elma 24.779 713.190 28.782
Uziim 4.182 66.286 15.850
Zeytin 3.335 4.123 1.236
Kiraz 2.008 10.188 5.086
Ceviz 2.171 4.811 2.029

Badem 2.308 8.009 3.470
Erik 224 4.409 19.683
Kayi1si 271 3.214 11.859
Visne 134 2.505 18.694

Ayrica tarihi stirec icerisinde pek cok uygarliga ev sahipligi yapan Karaman ili, Toros Daglari'na
gecis konumunda olan Divle’de obruk peyniri iiretimi yapilmaktadir. Gastronomi agisindan biiyiik bir
6neme sahip olan peynir, diinyanin en kaliteli bes peynirinden biri olarak goriilmektedir (Karaman
Valiligi, 2023).

Karamaniili, organik tarim uygulamalar1 konusunda da ¢abasi olan bir ilimizdir. Karaman ilinde
24 iiretici 710.236 da ile organik tarim yapmaktadir. Ayranci ilgesinde 21, Ermenek ilcesinde 2 ve
KazimkarabeKkir ilgesinde 1 iireticiyle faaliyetlerine devam etmektedir. Adagayi, ahududu, bégiirtlen,
ceviz, cilek, elma, kayisi, kekik, lavanta, nadasi, safran ve visne iiriinlerinde organik tarim uygulamasi
ile liretim yapmaktadir. Ayni zamanda Karaman iline ait bitkisel tretim degeri 4.640.375 bin tl
degerindedir (TUIK, 2023).

1.1.2. Hayvancilik

Karaman ilinin %22’si ¢ayir ve meralardan olusmaktadir. Karaman ilinde diiz ovalarda daha ¢ok
biiylikbas hayvan yetistirilmesi yapilirken daglik alanlarda kiiciik bas hayvan yetistirilmesi
yapilmaktadir. Bolgede 3 tanesi biiylik kapasiteli olmak tlizere 15 adet siit ve siit Uriinleri tesisi
bulunmaktadir. Karaman, koyun (merinos) hayvan sayisi bakimindan Tiirkiye'de 6. sirada
bulunmaktadir. Karaman iline ait hayvan varhig bilgileri Tablo 3’'te sunulmaktadir:

Tablo 3. Karaman iline Ait Hayvan Varhg (KTOB, 2023 VERILERI)

Cinsi Sayisi
Biiyiik bas hayvan toplami ‘ 60.959
Kiiciik bas hayvan toplam ‘ 712.471
Tavuk | 1.512.805
Ar1 kovam ‘ 63.800

Kaynak: TUIK (2023)

Karaman ilinde 63.800 ar1 kovani bulunmakta ve 341 ton ise bal iiretimi gergeklesmektedir
(TOB, 2023). Karaman ilinde CKS'ye kayith 14.457 ciftci sayisi bulunmaktadir. Bu ciftciler hem
hayvancilik hem de tarimla ugrasan ciftci sayisini icermektedir.



1.1.3. Sanayi

Karaman ili, gida sanayisi bakimindan olduk¢a gelismis durumundadir (Karaman Valiligi, 2023).
Karaman sanayisi ve 160’tan fazla iilkeye ihracat yapan dis ticaret potansiyeli ile lilkemizin hedefleri
dogrultusunda sehir biiyiikliigii nispetinde cok dnemli katkilar saglamaktadir. Bélgemizin 6énemli bir
ekonomi koridoru olma yolculugunda; Karaman'in ihracata dayali ekonomisinin, tarimsal altyapisinin,
koklii sanayi kiiltiiriiniin, hiz kesmeden devam eden yatirimlarinin 6énemli katkilar1 bulunmaktadir.
Karaman’'da 1 adet Organize Sanayi Bélgesi bulunmaktadir. 2. Organize Sanayi Boélgesi'nin kurulum
siireci devam etmektedir. Benzer bir sekilde Karaman Teknoloji Gelistirme Bélgesi kurulmasina iliskin
stire¢ devam etmektedir. Organize Sanayi Bolgesi'ne yakin konumda yaklasik 167 ha alan Serbest Bolge
olarak ilan edilmistir. Serbest Bolge kurulmasina iliskin siire¢ de devam etmektedir (Karaman’'da
Yatirim, 2024).

2023 yilinda Karaman 163 iilkeye 301 Milyon $ tutarinda ihracat gergeklestirmistir. 2023
yilinda Karaman iline ait toplam ithalat 393 milyon $ tutarinda ger¢eklesmistir. Karaman 2022 yilinda
kisi basina GSYH de 155.471TL iken Tiirkiye genelinde kisi basina diisen GSYH 176.651 TLdir.

Istanbul Sanayi Odas1 (ISO) tarafindan agiklanan 2023 yili ilk 500 firma arasinda Karaman'dan
1 firma, 2023 y1li ikinci 500 firma arasinda Karaman'dan 2 firma yer alma basarisi1 géstermistir (ISO
500,2023). Ayni zamanda Karaman sanayisinde 370 isletme faal ¢alismaktadir. Karaman iline ait
sanayi kullanim kapasite oranlari; 559 miihendis, 505 teknisyen, 1.759 usta, 13.698 ¢alisan ve
toplamda 18.753 Kkisi ¢calismaktadir (TOBB, 2023).

1.1.4. Ticaret

Karaman ili gilda-imalat sanayisinde 6zellikle biskiivi, ¢cikolata, kek ve gofret sektoriinde {ilke iiretimine
o6nemli katkilar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte bulgur, makarna, meyve depolama ve isleme sanayii,
ambalaj, tekstil, siit ve siit iiriinleri, tarim ve gida makine sanayisi, yem sanayi, mermer gibi sektorlerde
firmalarimiz faaliyet yiirlitmektedir. Ozellikle Karaman ilinde en énemli ihracat kalemleri; biskiivi,
kakao miistahzarlari, sekerli mamuller; makine ve bulgur gibi liriinlerdir (Karaman Valiligi, 2023).
2023 yili sanayi kapasite kullanim raporlarina gére en ¢ok kullanilan iiriinler bulunmaktadir. Karaman
iline ait 2023 verileri de bu verilere paralel bilgi vermektedir; mermer ve traverten tabakalar halinde
kesilmis tiriinler, gida ve igeceklerin hazirlanmasi veya imalati, sanayi makineleri, sekerleme, kakao
veya cikolatalarin hazirlanmasi, tath biskiiviler, gofret ve kagit helva iriinleri ilk bes sirada yer
almaktadir (TOBB, 2023).

Karaman ilinin Eyliil 2024 raporunda ithalat ve ihracat oranlarinda artis meydana gelmektedir.
Thracat 28,5 oraninda artis gosterirken aym dogrultuda ithalatta yiizde 31,3 oraninda artis
gostermektedir. Karaman, ihracat 2024 yili agustos ayinda, bir 6énceki yilin ayni ayina gére %2,3
artarak 22 milyar 48 milyon dolar, ithalat %10,7 azalarak 27 milyar 40 milyon dolar olarak
gerceklesmektedir (TUIK, 2024).

Hububat, Bakliyat, Yagli Tohumlar ve Mamulleri sektoriinde en ¢ok ihracat
gerceklestirmektedir (TIM, 2024).

Karaman ilinin 2023 yilin sonunda tasarruf mevduatinda 9.163 milyon, ticari kuruluslar
mevduatinda 1. 776 milyon bulunmaktadir. Karaman ili 2023 yilinda tarimda 3.715 milyon kredi
kullanmis ve 93 milyon krediyi ise gayrimenkul alaninda kullanmistir. Karaman ilinde toplamda 21
tane banka subesi bulunmaktadir (TBB, 2023). Karaman'da 2023 yilinda 2.153 adet konut satis1
yapilmistir ve 2023 yilina ait motorlu tagit sayis1 ise 103.720’dir (TUIK, 2023).



1.1.5. Turizm

Karaman, Mersin ve Konya illeri arasinda gegis rolii tistlenmektedir. iki énemli sehire yakinhgindan
dolay1 da Karaman ili, ugrak noktasi olmaktadir. Ayrica pek cok medeniyete ev sahipligi yaptigindan
dolay1 inang¢ turizm faaliyetleri yaygin olarak goriilmektedir. Tiirk Dilinin bagkenti olarak gegen
Karaman ilinde pek ¢ok turistik ¢alismalar da bulunmaktadir (Karaman Valiligi, 2023). Karaman’da 87
adet arkeolojik sit alani, 6 adet kentsel sit alan, 255 adet dini ve kiiltiirel varlik, 4 adet askeri yapi, 104
adet sivil mimari érnek olmak iizere toplam 456 adet kiiltiir varhig1 bulunmaktadir. ilimiz Miizesinde
4.827 arkeolojik, 1.902 etnografik, 6.709 sikke olmak iizere toplam 13.438 eser bulunmaktadir.

Yunus Emre, Miimine Hatun, Mevlana Celalettin-i Rumi, Nure Sufi, Kertimiddin Karaman Bey,
Karamanoglu Mehmet Bey, Seyh Edebali, Molla Fenari, Alaaddin Rumi- Karabas Veli (Siyahser Sultan),
Kemal Reis, Piri Reis, Seyyid Ali Sultan Es-Semerkandi, Zembilli Ali Efendi, Kenzi, Hottuoglu, Gufrani,
Kazimkarabekir Pasa, Ahmet Tufan Sentiirk, Mehmet Cinarli, Bekir Sitki Erdogan gibi énemli
sahsiyetlere Karaman ev sahipligi yapmistir.

Camiler: Yollarbas1 Camii, Biiyiikk Camii (Kazimkarabekir), Fatmaana Camii (Ermenek),
Akcasehir, Susakli Cami (Ermenek), Sipas Camii (Ermenek), Ebulfetih Camii, Ak¢camescit Camii
(Ermenek), Ulu Camii (Ermenek), Karaaga¢ Camii (Ayranci), Baspinar Camii (Ermenek), Asagi Giilliik
Camii (Ermenek), Yunus Emre Camii, Kethane Camii, Aktekke, Araboglu, Imaret Camii, Riistem Pasa
Camii (Ermenek), Dikbasan Camii, Siyahser Camii, Hoca Mahmut Camii, Kemeroglu Camii (Ermenek),
Celaliye Camii (Ermenek), H.ilyas Camii (Kazimkarabekir), Nalbast: Camii (Kazimkarabekir), Pirahmet
Camii, Yukar Giillik Camii (Ermenek), Nuh Pasa Camii, Akar Koyli Camii (Kazimkarabekir), Yesildere
Ksb Camii, Yukar1 Caglar Koyii Camii (Ermenek), Zeynel Aga Camii, Demirciler Camii, Arapsah Camii
(Ermenek), Attariye, Goglemez Camii (Ermenek), Kir Mh. Biiyiik Camii, Kalaba Kdyii Camii, Egilmez
Koyl Camii, Bozkandak, Karagoz Camii, Hact Osman Camii, Tolaman Camii, Kogakdede Camii, Asagi
Kizilca, Hamidiye Koyl Camii, Gokge Koyl Camii, Sarivadi Koyii Camii (Ermenek), Coglu Koyii Cami,
Demiryurt Degirmenbasi, Halil Efendi Camii, Dere Koyii Camii.

Medreseler: Tol Medrese, Hatuniye (Nefise Sultan) Medresesi.

Tiirbeler: Yunus Emre Tiirbesi, Alaaddin Ali Bey Tiirbesi, Cambaz Kadi Tiirbesi, Demirgdémlek
Tiirbesi, Kaya Halil Tiirbesi, Ibrahim Bey Tiirbesi, Karabas Veli Tiirbesi, Kizlar Tiirbesi, Emir Musa
Tirbesi, Karaman Bey Tiirbesi.

Dogal ve Turistik Degerler ve Mesire Yerleri: Yollarbasi Tarihi Hoytigii, Akkoprii, Akdem
Alabalik Tesisleri, Godet Baraji, Ayranci Baraji, Zeyve Pazari, Tekecati, Nadire Degirmeni, Sehit Pilot
Hasan Baysal Mesire Yeri, Elektrik Santral Parki.

Magaralar ve Obruklar: Meraspolis Magarasi, Tagkale Manazan Magaralari, Sarkit Dikit
Magarasi, Godet Magarasl, Incesu Magarasi, Asarini Magarasi, Géves Kéyii Magaralari, Yabangiilii Sakl
Kiliseleri, Divle Oblugu.

Turistik Ozellige Sahip Arkeolojik Degerler: Madensehri (Binbirkilise), Degle, Derbe,
Canhasan Héyiigii, Philadelphia, Lystra Hoyiigii (ilisira), Kizil Kilise, Yabangiilii Sakl Kiliseleri, Tahil
Ambarlari (Taskale), Cesmeli Kilise.

Diger Tarihi Eserler: Karaman Kalesi, Ermenek Kalesi, Mennan Kalesi, Divle Kalesi, Gormel
Kopriisii, Karaman Kopriisii, Selavat Kopriisii, Ak Képrii, Ikiz in Hitit Kabartmasi, Karadag Sidemara
Lahdi.



1.1.6. Niifus

2023 yili verilerine ait bilgilere gére Karaman ilinin kilometrekareye disiin niifus orani 29,84 iken
Tiirkiye'nin kilometrekareye diisen niifus orani ise 110,93'tiir (TUIK, 2023). 2023 yili verilerine ait
bilgilere gére Karaman ilinin genel niifus sayis1 263.960 kisi sayisidir. Tiirkiye’nin genel niifusu
85.372.377 kisi sayisidir. 2023 yil verisine gére dogum sayisi 2.866 iken 6liim sayis1 1.706’dir (TUIK,
2023). Bu niifus,131.571 erkek  ve 132.389 kadindan  olusmaktadir. ~ Yiizde  olarak
ise: %49,85 erkek, %50,15 kadindir.

Karaman ilinin geng¢ niifusu diyebilecegimiz 35 yas alt1 grup toplam niifusun %44'tine karsilik
gelmektedir. %44 oraninda bir niifus, geng niifusa karsilik gelmekle beraber ¢alisan niifus anlamina da
gelmektedir. Karaman ili, gen¢ niifus oraninda biiyiik bir paya sahiptir. Karaman niifusunun yas
gruplarina gore dagilimina baktigimizda 15-64 yas grubunda bulunan ¢alisma ¢agindaki niifus, toplam
niifusun %75'ini olusturmaktadir. Tiirkiye ntifusunun yas gruplarina gére dagilimina baktigimizda 15-
64 yas grubunda bulunan ¢alisma ¢agindaki niifus, toplam niifusun %75,9 'unu olusturmaktadir.

1.1.7. Egitim

Karaman ilinde okuma-yazma bilme orani Tiirkiye ortalamasinin tizerindedir. Karaman ilinin 2023 y1li
verilerine gore niifusun %98,24’li okuma yazma bilmektedir. Tablo 4’te ifade edilmektedir:

Tablo 4. Karaman iline Ait Okuma-Yazma Bilme Orani (%) TUIK (2023)

Tiirkiye Karaman
2023 97,64 98,24

Karaman ilinde devlet {iniversitesi olarak Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
bulunmaktadir. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 12 Fakiilte, 3 Enstitii, 1 Yiiksekokul, 6 Meslek
Yiiksekokulu ve 23 Uygulama ve Arastirma Merkezinde 20.624 6grenci ve 1.211 akademik ve idari
personeli ile egitim-6gretim hayatim siirdiirmektedir. Universiteden kurulusundan bu yana 44.315
6grenci mezun olmustur.

Karaman'da 2022-2023 yili egitim 6gretim doneminde okullasma oranlari: Okul 6ncesi
egitimde (5 yas); %88,66 iken ilkogretimde %98,03’tlir. Karaman’da 6 adet yaygin egitim (HEM)
merkezi faaliyet gdstermektedir. TUIK verilerine gére 2022-2023 déneminde Karaman' da ilkokulda
O0gretmen basina dlisen Ogrenci sayis1 16, Ortaokulda 12, Ortadgretimde 12'dir. Tiirkiye' de ise
Ilkokulda 18, Ortaokulda 14, Ortaégretimde ise 12’dir. 2022-2023 yilinda Ortaégretim net okullasma
oranlari Karaman'da %91,7'dir (TUIK, 2023).



2. YONTEM

Arastirmanin amaci, Karaman ilinin sosyo-ekonomik yapilanmasini ve Karaman iline ait gastronomi
kokenli isletmelerin tarihgesini ortaya ¢ikarmak amaciyla yiritilmiistiir. Calisma nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman inceleme teknigi kullanilmistir Karaman iline ait en eski isletmeleri
belirlemek amaciyla yapilan calismada, isletmelerin kurulus tarihleri, sektorleri ve oOzellikleri
arastirilmasi yapilmistir.

2.1. Karaman iline Ait En Eski isletmeler

Calismada, Karaman iline ait ge¢miste kurulmus isletme bilgilerine ulasilmistir. Elde edilen ¢alisma
sonucunda Karaman iline ait en eski isletme 1915 yilinda bankacilik sektériinde kurulmus olan
Karaman Milli Bankasi olmustur. Karaman ili, 1915’li yillarda ilk bankasini ve ilk isletmesinin
kurulmasina sahitlik etmistir. Bankacilik sektdriinde 10 ¢alisan ile faaliyet gésteren Karaman Milli
Bankasi, Karaman esrafinin kendi istekleriyle kurulmustur. Karaman’da bulunan Tartanzade Haci Sami,
Miiftizdde Ahmed, Kadibeyzdde Mehmed, Boynukalinzdde Haci Ali, Helvacizdde Haci Bekir,
Kayserilizide Hac1 Omer, Hadizide Rahmi, KayserilizAide Sabit, Kayserilizide Haci Siileyman, Aladagh
Hac1 Hiiseyin, Dedemoglu Hac1 Mustafa, Zengenli Hiiseyin, Ylizbas1 Haci Bekir (halen Hotin’de askerde),
Yiizbasizdde Mahmid, Hac1 Seyyid Ali, KirhzAde Hasan, Miiminzdde Haci ibrahim, Hict Mahmiid'un
Hact Mehmed ve Sagmacizdde Mustafd 20 esnafin olusturdugu banka kurulusudur. Karaman Milli
Bankasi, 1937 yilinda ise faaliyetlerine son vermistir.

Literatiir taramasi ve dokiiman incelemesi sonucunda Karaman iline ait ge¢miste kurulan
isletmelerin bilgileri Tablo 5’te detayli sunulmaktadir. Tablo 5’'te en eski isletmeden en yeni kurulan
isletmeye dogru siralama mevcuttur. Ayrica hangi sektérde faaliyetler gosterdigi bilgisine de yer
verilmektedir:

Calisma sonucunda sektor bilgisine yer verilmesinin nedeni, Karaman ilinin ge¢misten
glinlimiize kadar olan zaman diliminde uzun yillar faaliyette bulunan isletmeler var midir ¢iktisini da
elde etmek amag¢lanmistir. Bu nedenle ilin sahip oldugu zenginlikler ile isletmeler arasinda baglanti var
midir sorusu da cevaplanmis olmaktadir.

Tablo 5. Karaman iline Ait Ge¢gmiste Kurulmus Isletmeler

Isletme Adi Kurulus Tarihi Sektori
Karaman Milli Bankasi 1915 Bankacilik
Aga Degirmeni 1920 Gida
Karaman Cift¢i Bankasi 1925 Bankacilik
Ermenek Ahali Bankasi 1927 Bankacilik
Duru Fabrikasi 1935 Gida
Has Un Fabrikasi 1946-1947 Gida
Menscuat Fabrikasi 1955-1956 Tekstil
Birlik Un Fabrikasi 1956 Gida
Giimis Biskivi 1957 Gida
Kale Kiremit ve Tugla 1960 Konut ve Insaat
Bifa Biskiivi 1960 Gida
Unsaylar 1962 Orman Uriinleri
Karaman Yem ve Un Fabrikasi 1970 Gida
Bumas Bulgur Fabrikasi 1971 Gida
Tekel Karaman Suma Fabrikasi 1974 Icecek




Bulsa Un Fabrikasi 1979 Gida
Saray Biskiivi 1981 Gida
Karsa Bikiivi Fabrikasi 1986 Gida
Kartuz Fabrikasi 1986 Tuz
Bifa Tekstil ve Iplik Sanayi 1993 Tekstil
Hazal Biskiivi 1995 Gida
Ani Biskiivi 1995 Gida
Simsek Biskiivi 1996 Gida
Biskot Biskiivi ve Gida Fabrikasi 1996 Gida
Golda 1997 Gida
Bozkon Tekstil 1997 Tekstil
Butas Bulgur AS 1999 Gida
Ozdilek Bulgur Sanayi Ltd.Sti 1999 Gida

Kaynak: Boynukalin, 2012; Uca ve Ulker, 2016; Karaman Valiligi, 2023

Daha sonrasinda 1920 yilinda Aga Degirmeni kurulmus ve un fabrikasi olarak faaliyet
gostermistir. Akabinde 1925 yilinda Karaman Cift¢i Bankasi 130 bin sermaye ile kurulmustur. Karaman
Ciftci bankas1 1934 yilinda ise faaliyetlerine son vermistir. 1927 yilinda Ermenek Ahali Bankasi
kurulmustur. 1935 yilinda Ziya Duru ise ilk bulgurhaneyi agmaktadir ve 1936 yilinda Soyadi Kanun ile
Duru soy ismini alip, isletmeye de Duru ismini koymaktadir. Buminvalde 1947 yilinda Has Un Fabrikasi
kuruldugu bilgisine ulasilmistir. Karaman ilinin ilk teknolojik tabanl bulgur fabrikas1 1970 yilinda
Bumas fabrika'dir.

IIk isletmelerin kurulus temeline bakildiginda 1915’li yillarda rastlanmaktadir. Sonrasinda
daha ¢ok gida ve tekstil iizerine isletmeler kurulmaktadir. Ozellikle 1990’ yillarda biskiivi ve bulgur
fabrikalarin artisa gecildigi goriilmektedir.

Elde edilen calisma sonucunda ge¢miste kurulmus isletmelerin sektorel dagilimina
isletmelerin %70’i gida sektoriinde faaliyette bulunmustur. Ge¢miste gida sektoriiniin yaygin
olmasinin yansimalari gliniimiizde de mevcuttur. Gliniimtizde de ve istatiksel bilgilere de bakildiginda
Karaman ili gida sektorii ile 6n planda bir sehirdir. Karaman sehri yeni il olmasina ragmen, 1915’te
Karaman Milli Bankas1 Osmanli Anonim Sirketi, 1925’te Karaman Ciftci Bankasi, 1927’de Ermenek
Ahali Bankasi adi altinda bankalarin kurulmus olmasi Karaman ilinin ekonomik ge¢misinin eskiye
dayanmis oldugunu géstermektedir.



3. SONUC

Karaman ili blinyesinde pek ¢ok 6zelligi bir arada bulundurmaktadir. Bu 6zelliklerden dolay1 da sehrin
cekiciligi glinden giine artmaktadir. Son dénemde deprem riski olmayan sehirler arasinda en risksiz
ilin Karaman olmasiyla birlikte sehre olan talep hizla artisa gegmektedir. Diger yandan sahip oldugu
hem cografi konum hem de medeniyetlerin ugrak noktasi olmasiyla sosyo-kiiltiirel anlamda da talep
gorilen konuma gelmektedir. Bu 6zelliklerin yani sira ekonomide de ortaya koydugu basarilar dikkate
alinirsa oldukca popiiler bir sehir haline gelmektedir.

Karaman ilinin meyve sektoriinde 6zellikle elma alaninda Tiirkiye ekonomisine ciddi katkilar
bulunmaktadir. Diger yandan bulgur, biskiivi ve gofret alaninda basarili isletmelere sahip olmasiyla
isminden cok bahsedilen sehir haline gelmektedir. Sehirlerin insan yasamini ve konforunu saglama
noktasinda attig1 her adim biiytik ilgiyi de beraberinde getirmektedir. Karaman ili de insan yasaminda
sosyo-kiltiirel, turizm, ticaret ve egitim anlaminda ¢ok ¢esitli alternatifleriyle dikkatleri cekmektedir.

Karaman ilinin tarim, hayvancilik, sanayi, ntifus, egitim, ticaret ve turizm alaninda sundugu
kazanimlar istatistiki alanlarda basar1 olarak karsilik bulmaktadir. Ayrica ge¢misten glnlimiize
kurulmus isletmelerin sektorel dagilimlar incelenerek sehrin potansiyeli ortaya ¢ikarilmaktadir.

10



KAYNAKLAR

Boynukalin, R. (2012), Karaman’in iktisadi ve Sosyal Gelisimi, An1 Biskiivi Gida Sanayi ve Ticaret A.S.
Kiltiir Yayinlari

SO 500 (2023), istanbul 500 Firmasi, https://www.iso500.org.tr/ikinci-500-buyuk-sanayi-kurulusu,
Erisim Tarihi: 15.10.2024

Karaman Valiligi (2023), http://www.karaman.gov.tr/nufus, Erisim Tarihi: 14.10.2024

KTOB (2024), https://karaman.tarimorman.gov.tr/Menu/26/Tarimsal-Yapi-Ve-Calismala, Erisim
tarihi: 14.10.2024

Karaman'daYatirnm (2024), https://www.karamandayatirim.gov.tr/karaman/ekonomi, Erisim
TARIHI:15.10.2024

Tapur, T. (2008), KAzimkarabekir Ilcesinde Karaman Tarim ve Hayvancilik. Selguk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, (20), 603-620.

TBB (2023), Tiirkiye Bankalar Birligi, https://www.tbb.org.tr/tr/bankacilik/banka-ve-sektor-
bilgileri/istatistiki-raporlar/59.

TIM (2024), https://tim.org.tr/tr/ihracat-rakamlari, Erisim Tarihi: 18.10.2024

TOBB (2023), Sanayi Kapasite Oranlari raporu,
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar /sanayi-kapasite-raporu-
istatistikleri.php.

TOBB (2024), Kurulan ve Kapanan Isletmeler raporu,
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/KurulanKapananSirketistatistikler
i.php.

TUIK (2023), Https://Www.Tuik.Gov.Tr/, Erisim Tarihi: 20.09.2024
TUIK (2024), https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=dis-ticaret-104, Erisim tarihi:

16.10.2024
Uca, A. ve Ulker, A. (2016), Ge¢misten Giiniimiize Karaman’da Meslekler, Palet Yayinlari, Konya.
SEGE (2017), Illerin Sosyo-Ekonomik gelismislik arastirmasi raporu,

https://www.sanayi.gov.tr/merkez-birimi/b94224510b7b/sege/il-sege-raporlari.

11


https://www.iso500.org.tr/ikinci-500-buyuk-sanayi-kurulusu
http://www.karaman.gov.tr/nufus
https://karaman.tarimorman.gov.tr/Menu/26/Tarimsal-Yapi-Ve-Calismala
https://www.karamandayatirim.gov.tr/karaman/ekonomi
https://www.tbb.org.tr/tr/bankacilik/banka-ve-sektor-bilgileri/istatistiki-raporlar/59
https://www.tbb.org.tr/tr/bankacilik/banka-ve-sektor-bilgileri/istatistiki-raporlar/59
https://tim.org.tr/tr/ihracat-rakamlari
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/sanayi-kapasite-raporu-istatistikleri.php
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/sanayi-kapasite-raporu-istatistikleri.php
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/KurulanKapananSirketistatistikleri.php
https://www.tobb.org.tr/BilgiErisimMudurlugu/Sayfalar/KurulanKapananSirketistatistikleri.php
https://www.tuik.gov.tr/
https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=dis-ticaret-104
https://www.sanayi.gov.tr/merkez-birimi/b94224510b7b/sege/il-sege-raporlari

IKINCI BOLUM
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CORBALAR

Ogr. Gor. Ali Thsan UYGUN




1. GIRIS

Tarihsel stirecte Karaman, farkl etnik gruplara yerleske olmus bozkir bitki 6rtiisiine sahip bir Anadolu
cografyasidir. Giineyinde yer alan Mersin ve Antalya gibi illere sinir komsusu olmasi kiiltiirel etkilesime
olanak saglamaktadir. Ermenek, Sariveliler gibi ilgelerinde Kismen goriilen Akdeniz bitki értiisii gesitli
irtinlerin yetismesine de imkan tanimaktadir.

Gastronomi: yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplin olarak bilinmektedir
(Uygun, 2024). Karaman'in ge¢cmiste farkl beyliklere ve etnik gruplara ev sahipligi yapmasi bugiinkii
mutfak kiltiirti tizerinde oldukea etkili olmustur. Karaman’'da yasayan etnik gruplardan baslicalari:
Yortk ve Tiirkmenlerdir. Yoriikler, Anadolu ve Rumeli’de gé¢ebe hayat tarzinda yasam bi¢imine sahip
Tiirkmenlere verilen isim olarak bilinmektedir (Artun, 1996). Yoriiklerin konar-gécer olmasi Karaman
gastronomisinin ve 6zellikle ¢corbalar; siit iiriinleri ve ana yemeklerdeki cesitliligin artmasinda oldukga
etkili olmustur.

Karaman mutfak kiiltiirii icerisinde ¢orbalar beslenmede ve 6giinlerde oldukca 6nemli bir yer
tutmaktadir. Corbalar Karaman'in hane mutfaklarinda kahvalti dahil olmak tlizere 6gle ve aksam
oglnlerinde siklikla yer almaktadir. Karaman'in cografi 6zelliklerinden olan bozkir bitki ortiisi
corbalarin icerikleri iizerinde etkili olmustur. iklimin soguk olmasi corbalarin tahil ve et icerikli
olmasina olanak sagladig1 sdylenebilir.

Karaman mutfak kiiltiirtinde c¢orbalar, bu bélgenin gastronomik kimliginin 6nemli bir
bilesenini olusturmaktadir. Karaman, Orta Anadolu'nun geleneksel yemek kiiltiirtinii yasatan bir sehir
olarak, corba ¢esitleriyle zengin bir mutfak yelpazesi sunmaktadir. Corbalar, hem giinliik beslenmenin
temel bir pargas1 hem de sosyal ve kiiltiirel etkinliklerin énemli bir 6gesidir.

Corbalarin hazirlik asamalari, kullanilan malzemeler ve pisirme teknikleri, Karaman
mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir. Et suyu ile yapilan ¢orbalar, bélgenin et ve siit
iriinlerine olan baglihigini gosterirken, sebzeler ve tahillarla zenginlestirilmis ¢orbalar ise yerel tarim
tiriinlerinin cesitliligini ortaya koymaktadir.

Karaman mutfak kiiltiirtinde corbalarin yapimi dénemsel ve mevsimsel olarak farklhlik
gostermektedir. Ornegin: Arabasi ¢corbasi sadece kis aylarinda yapilan yabani hayvan eti(tavsan) veya
kiimes hayvani etiyle (hindi, tavuk) hazirlanan kislik bir ¢orbadir. Yayla Corbasi, Karaman mutfaginda
yaz aylarinda tercih edilen ferahlatici bir se¢enektir. Yogurt, piring ve nane ile hazirlanan bu ¢orba,
ozellikle sicak havalarda serinletici etkisi ile bilinmektedir. Ferahlatici 6zelligi ve hafif yapisiyla yayla
¢orbasi, Karaman'in sicak yaz giinlerinde rahatlatic bir alternatif sunmaktadir.

Karaman mutfak kiiltiiriinde g¢orbalar, yalnizca birer yemek degil, ayni zamanda bélgenin
tarihini, cografyasini ve toplumsal yapisin1 da yansitan kiltiirel bir unsurdur. Corbalarin hazirhik ve
tiikketim bigimleri, Karaman'in gastronomik geleneklerini yasatirken, ayni zamanda bu bolgenin zengin
kiiltlirel mirasini da ortaya koymaktadir. Bu ¢orbalar hem giinliik yasamda hem de sosyal etkinliklerde
o6nemli bir rol oynamaktadir.

1.1. Karaman’a Ozgii Corba Ornekleri

1.1.1. Arabasi1 Corbasi

Tavuk, tavsan veya hindi 6nceden haslanir. Tereyagive siviyag karistirilarak isitili. Un eklenir kavrulur.
Salca eklenir kavrulur ve meyane tamamlanir. Az miktarda soguk su ile meyane acilir, et/tavuk suyu
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asamali olarak ilave edilir. Tiftiklenmis tavuk/hindi veya tavsan eti karisima eklenir. Pul biber ilave
edilerek kaynamaya birakilir. Corbanin yagi lizerine ¢ikincaya kadar kaynatilir ve 6zel hamuruyla
birlikte servis edilir (Duru, 2022).

Hamuru i¢in: 1 su bardagi un, 6 su bardagi su, 1 tath kasig1 tuz ocaga alinip karisim kivam
alincaya kadar pisirilir. Alt1 ve kenarlari 1sitilmis tepsiye veya siniye dokiilerek sogumaya birakilir
(Duru, 2022). Soguyunca eskenar dortgen sekilde kesilerek corbayla beraber servis edilir.

Resim 1. Arabasi Corbasi (Duru, 2022).

1.1.2. Toyga Corbasi

Toyga ¢orbasi, Karaman diigiinlerinin vazgecilmez ¢orbalarindan sayilmaktadir (Duru, 2022). Yapilist:
Un, yogurt, yumurta ve su bir kapta homojen oluncaya kadar karistirihr. Karisim ocaga alinarak
karistiritlir. Bulgur, piring ve 6nceden haslanmis nohut kaynayan karisima eklenir, tuzu ilave edilir,
bulgur ve piring pistikten sonra lizerine tereyaginda nane ve pul biber yakilarak sicak olarak servis
edilir (Aslan vd., 2019).

Resim 2. Toyga Corbasi: (Cografi Isaret Portal, 2024a).

1.1.3. Sulu Pilav

Genellikle kis corbasi olarak hazirlanan Sulu Pilav, Karaman sofralarinin vazgecilmez ¢orbalarindan
birisidir. Yapilisi: Kemikli et veya kiyma tereyaginda kavrulur. Kuru sogan yemeklik dogranir. Etle
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beraber kavrulur. Sal¢a eklenir ve kavrulur. Su ve ¢ig bulgur eklenir. Bulgurlar ve et pisince kuru biber
eklenir. Yaninda kuru sogan veya tursu ile sicak olarak servis edilir (Duru, 2022).

Resim 3. Sulu Pilav (Duru, 2022).

1.1.4. Siitlii Corba

Siitli ¢orbay1r Karaman mutfagina kazandiranlarin Tirkmenler oldugu ifade edilmektedir (Duru,
2022). Siitlii corbamin yapihisi: Siit tencerede kaynatilir. Onceden haslanmis bugdaylar siite eklenir,
yumusayana kadar pisirilir. Tuz ve ince dogranmis 1 adet yesil biber karisima eklenir. Bugdaylar
tamamen pisince tereyagli nane yakilarak corbanin iizerine doékiiliir. Sicak olarak servis edilir. Sttlii
¢orbanin gegmis donemlerde diigiin yemegi meniisi igerisinde yer aldig1 bilinmektedir. Siitlii ¢orba
geleneksel Karaman mutfaginda her mevsim hazirlanan 6gle ve aksam 6giinlerinde sofralarda yer
tutan bir ¢orba ¢esidi olarak yer almaktadir (Toklu, 2020).

Resim 4. Siitlii Corba (Duru, 2022)

1.1.5. Patatesli Bulgur Corbasi

Patatesli bulgur ¢orbasi Karaman genelinde hane mutfaklarinda siklikla yapilan bir ¢orba cesididir
(Kavak ve Pekersen, 2022). Yapilisi: Patatesler kiip kiip dogranir sogan ve yesil biber yemeklik dogranir,
siv1 yag ve tereyagl ile ilk olarak soganlar ve yesil biber kavrulur, patates eklenir kavrulur, salca ilave
edilir, kavrulur. Bulgur eklenir, biraz daha kavrulduktan sonra su ilave edilir, kivam alana kadar
kaynatilir, baharat olarak tuz ve istege gore kirmizi toz biber eklenir. Sicak olarak servis edilir.
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Resim 5. Patatesli Bulgur Corbasi (Yazar tarafindan hazirlanmistir)

1.1.6. Yogurtlu Corba

Karaman genelinde yogurtlu ¢orbanin kismen yapim farklari olsa da genellikle benzer temele dayali
“yayla ¢orbas1” formunda hazirlanan bir ¢orba tiiriidiir. Isim ve séylem olarak baz1 kaynaklarda farkl
isimlerle yer alan yogurtlu ¢orba; icerik olarak ¢ogunlukla aynidir. Yaygin isimlendirmeler: Yogurtlu
¢orba, yogurt corbasi (Toklu, 2022), toyga corbasi (Cinar vd., 2022) ve yayla ¢orbasidir. Ayranasi
corbasi da icerik olarak benzesse de soguk servis edilmesi ayirt edici bir o6zellik olarak
nitelendirilmektedir. Yaygin bilinen yayla ¢corbasindan ayrisan yonii: piring yerine bulgur kullanilmasi
ve igerisine bazi yorelerde nohut eklenmesidir. Yapilisi: Yogurt, yumurta, tuz ve un az su konularak
cirpilir. Karisima et, az et suyu, bulgur ve nohut katilarak kaynamaya birakilir ve siirekli karistirilir
(Dilbaz ve incekara, 2007). Corba kivam alip 6zlestikten sonra tereyaginda nane ve pul biber yakilarak
lizerine dokiillir ve sicak olarak servis edilir.

Resim 6. Yogurtlu Corba (Dilbaz ve incekara, 2007).
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1.1.7. Karaman’a 6zgii diger ¢corba 6rnekleri

Tablo 6’da Karaman’a 6zgii diger ¢orba cesitlerine yer verilmistir.
Tablo 6. Karaman genelinde daha az yaygin ¢orba gesitleri (Toklu, 2022).

Ayranas Corbasi/Soguk Corba

Tarhana Corbasi

Mercimek Corbasi
Kulak Corbasi
Bulgur Corbasi

Soguk Goce Corbasi

Bamya Corbasi

Olemec Corbasi

Pekmezli Corba

Piring Corbasi

Sakala Siinen Corbasi/Siiliiklii Corba
Dede Corbasi

Dovme Corbasi/Yarma Corbasi
Ekmek Corbasi

Eksi Tarhana Corbasi

Hacinebi Corbasi

Bullumbus Corbasi

Kuskus Corbasi

Mas Corbasi

Tutmag Corbasi

Sultan Corbasi
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2. SONUC

Karaman mutfak kiiltiir{, tarihi ve cografi unsurlarin etkisiyle sekillenmis, zengin bir cesitlilige sahip
Anadolu mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Bu mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar, sadece beslenme
ihtiyacini karsilayan bir yemek tiirii olmanin 6tesinde, toplumsal yasamda 6nemli bir yer tutan, anlam
yuklii bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Karaman'in geleneksel mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin
6nemi hem giinliik beslenme aliskanliklarinda hem de 6zel giin ve torenlerde belirgin bir sekilde
kendini gostermektedir.

Corbalar, Karaman’da genellikle gliniin her 6glini tiiketilmektedir. Bu durum hem Karaman
mutfaginin 6zgiinliigliinii yansitmakta hem de ¢orbanin besleyici ve doyurucu 6zelliginin altini
cizmektedir. Ozellikle kis aylarinda, soguk iklim kosullarina karsi viicudu sicak tutmak amaciyla sabah
saatlerinde sicak ¢orba tiiketimi yaygindir. Bunun yaninda, misafir agirlama geleneginde de ¢orbalarin
Onemi biyiiktir. Karaman'da misafirperverligin bir gostergesi olarak corba, yemek masasinda
genellikle ilk sirada sunulan bir ikramdir. Corba hem misafirlerin istahini agar hem de ev sahibinin
konuklarina olan saygisini ve comertligini ifade eder.

Corba tiirleri, Karaman'in tarim ve hayvancilia dayali ekonomisinin de etkisiyle zenginlik
gostermektedir. Bu baglamda, yerel malzemelerle hazirlanan corbalar, bdlgenin sosyo-ekonomik
yapisiyla da iligkilidir. Karaman mutfaginda sikea tiiketilen tarhana ¢orbasi, bélgenin tahil liretimine
dayanan yapisini yansitan 6nemli bir 6rnektir. Ayni zamanda diigiin, nisan ve bayram gibi 6zel giinlerde
hazirlanan ¢orbalar, toplumsal dayanisma ve birlikteligin simgesi olarak kabul edilmektedir. Ozellikle
diigiin yemeklerinde sunulan yogurtlu corbalar, bu tiir 6zel glinlerin vazgecilmezidir.

Corba yapiminda kullanilan malzemelerin dogallig1 ve mevsimsel 6zellikler de corbalarin
Karaman mutfagindaki yerini pekistiren unsurlardandir. Yoresel otlar, sebzeler, tahillar ve et iiriinleri,
¢orbalarin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Bu bilesenler, ¢orbalarin lezzetini artirirken, ayni
zamanda Karaman halkinin dogayla olan uyumunu ve boélgenin ekolojik kosullarini da yansitmaktadir.

Corbalarin Karaman mutfagindaki tarihsel ge¢misi, yerel gelenekler ve cografi kosullarla
sekillenmistir. Orta Anadolu’'nun genelinde oldugu gibi, Karaman'da da tarim ve hayvanciligin 6nemli
bir yer tutmasi, mutfagin temel unsurlarindan biri olan ¢orbalara dogrudan yansimistir. Tarihsel olarak
bakildiginda, Karaman boélgesinde uzun yillar boyunca devam eden gocebe yasam tarzi, hizh ve
besleyici yiyeceklere olan ihtiyaci beraberinde getirmistir. Bu nedenle, ¢corbalar gibi kolay hazirlanan,
doyurucu ve ayni zamanda tasiabilir yemekler Karaman mutfaginda 6nemli bir yer edinmistir.

Corbanin Karaman mutfagindaki yeri ayni zamanda bir sosyal iletisim araci olarak da
degerlendirilmelidir. Corba, geleneksel olarak biiyiik tencerelerde pisirilip genis aile fertlerine ya da
komsulara ikram edilen bir yemektir. Bu, toplumsal dayanisma ve yardimlagsmanin bir goéstergesi
olarak corbanin énemini artirmaktadir. Ozellikle koylerde, hasat dénemlerinde ya da hayvanlarin
kesim zamanlarinda toplu yemekler hazirlanirken ¢orba, sofranin vazgecilmez bir parcasi olarak yerini
alir. Ayrica, ¢orba ikrami, mahalle ve kdylerde taziye yemekleri gibi 6zel durumlarda da yaygin bir
gelenektir. Bu tiir yemeklerde, toplulugun bir araya gelmesini ve dayanisma duygusunun giiclenmesini
saglayan bir unsur olarak ¢orba 6n plana ¢ikar.

Karaman mutfak kiiltliriinde ¢orba, bireysel tiiketimden ¢ok paylasimin simgesidir. Bu
baglamda, 6zellikle tarhana corbasi, sadece giinliik bir yiyecek olmanin 6tesinde, Karaman halkinin
birlikte yasama kiiltliriinii ve koklii geleneklerini de temsil eder. Tarhana yapimi genellikle yaz
aylarinda gergeklesir ve bu stlire¢ toplumsal bir ritiiele doniismiistiir. Kadinlar, bir araya gelerek
tarhana malzemelerini hazirlar, bu siirecte toplumsal iligkiler giiclenir ve birlikte ¢alisma kiiltiiri
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gelisir. Tarhana ¢orbasi, kisin uzun ve soguk giinlerinde sofralara konulurken, bu ritiiel yeniden
hatirlanir ve toplumsal baglar pekistirilir.

Geleneksel Karaman c¢orbalarinin bir diger o6nemli yoéni ise saghk ve sifa ile
iliskilendirilmeleridir. Tarih boyunca Anadolu’nun pek ¢ok yerinde oldugu gibi Karaman’da da ¢orbalar,
hastalara ve yashlara verilen ilk yiyeceklerden biri olmustur. Corbanin sindirimi kolay, hafif ama
besleyici olmasi, onu hasta bakimi i¢in ideal bir yemek haline getirmistir. Ornegin, yogurtlu ¢corba ya
da mercimek c¢orbasi, halsizlik ceken bireylere gii¢ kazandirmak amaciyla sikca tercih edilen
yiyeceklerdir. Ayni sekilde, yeni dogum yapmis kadinlara ya da orug¢ tutanlara sahurda g¢orba
sunulmasi, ¢orbanin Karaman mutfagindaki saglikla olan baglantisini gosterir.

Karaman mutfak kiltiirtinde ¢orbalar, ayn1 zamanda kiiltlirel siirekliligin ve kimligin bir
pargasidir. Nesiller boyunca aktarilan ¢orba tarifleri, aileler arasinda 6nemli bir bilgi ve kiiltiir aktarimi
aracidir. Corba pisirme teknikleri, kullanilan malzemeler ve sunum bigimleri, her ailenin mutfaginda
kendine 6zgii farkliliklar gosterebilir. Bu ¢esitlilik, Karaman mutfaginin dinamik ve zengin yapisini
korumasina katki saglamaktadir. Ayni zamanda, ¢orbanin hazirlanisi sirasinda ortaya ¢ikan yaratici ve
0zgiin dokunuslar, bu kiltiirel mirasin yenilenmesine ve siirdiiriilebilirligine hizmet etmektedir.

Sonug olarak, Karaman mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar, tarihsel kdklerinden geleneksel toplumsal
yapiya, beslenme aliskanliklarindan saglikla iliskili unsurlara kadar genis bir yelpazede 6nemli bir yere
sahiptir. Corba, sadece bir yemek olarak degil, ayn1 zamanda Karaman halkinin kimligini, kiilttirel
stirekliligini ve toplumsal iliskilerini temsil eden gli¢lii bir semboldiir. Bu nedenle, Karaman ¢orba
kiltiirii hem bolge halki hem de Tiirkiye'nin mutfak zenginligi acisindan korunmasi ve yasatilmasi
gereken dnemli bir miras olarak kabul edilmelidir. Karaman mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar, sadece bir
yemek tiiri olmanin o6tesinde, tarihsel, toplumsal ve ekonomik baglamlarda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Karaman’'da ¢orbalarin giinliik hayattaki yeri ve 6zel giinlerdeki anlami, bu mutfak
kiiltliriiniin zenginligini ve derinligini gézler 6niine sermektedir. Corbanin hem besleyici hem de
sembolik bir yemek olarak Karaman mutfagindaki 6nemi, bu geleneksel lezzetin kusaktan kusaga
aktarilmasinda biiyiik bir rol oynamaktadir.
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1. GIRIS

Yemek, ait oldugu kiltiiriin temel 6zelliklerini yansitan ve pisirme teknikleri ile sunum sekilleriyle
kiiltiirel kimligi ifade eden bir unsurdur. Yoresel yemekler ise, belirli bir cografyada yetistirilen
tarimsal iriinlerin, bolge halkinin yasam bicimi ve aliskanliklariyla birlesmesiyle ortaya cikan,
zamanla geleneksel hale gelmis besinlerdir. Tarih boyunca savaslar, ticaret, go¢ ve turizm gibi pek ¢cok
dinamik, kiiltiirler arasinda etkilesimi artirarak toplumlarin yeni hammaddeler, pisirme yontemleri ve
bilgiler 15131nda mutfaklarim gelistirmelerine katki saglamistir (Kurnaz ve Islek, 2021: 50).

Karaman mutfaginin sekillenmesinde, tarih boyunca bélgede yasamis olan Hititler, Romalilar,
Bizans, Karamanogullar1 ve Osmanli gibi medeniyetlerin biiyilik etkisi olmustur (Yurday ve Kingir,
2022: 269). Bu zengin tarihsel gecmisin yani sira Karaman, Konya’dan ayrilan bir il olmasi nedeniyle
Konya mutfagiyla da bircok benzerlik tasimaktadir. Ayrica, Karaman mutfagi, I¢ Anadolu Bélgesi'nin
genel mutfak kiiltliriinii yansitan 6nemli bir bolgedir. Zaman icinde bolgeye gelen gogler, 6zellikle Rus,
Balkan, Kafkas, Tiirkistan, Erran ve Horasan gibi bolgelerden gelen gruplarin tasidigli yemek
kiiltlirleriyle mutfagin daha da cesitlenmesine katkida bulunmustur (Ay, 2019: 11).

Tiirk mutfaginda etin dnemli bir yeri vardir ve bu durum Karaman mutfag i¢in de gegerlidir.
Tirklerin konar-goger yasam tarzi, hayvanciliga olan bagimliliklarini artirmis ve bu durum, et ve et
tirtinlerinin baslica besin kaynaklarindan biri haline gelmesine yol agmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2009: 14-15). Kuzu, koyun, sigir, dana, keci, oglak, tavuk, balik ve kus gibi cesitli hayvan etleri,
gecmisten giiniimiize Tiirk mutfaginda sikca tiiketilmistir. Et yemekleri arasinda cevirmeler,
kavurmalar, haslamalar, kebaplar, yahniler ve dolmalar gibi yemekler yer almakta ve bu cesitlilik
mutfagin zenginligini géstermektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 120).

Etin, Osmanl imparatorlugu déneminde de sosyal itibar1 yiiksek bir besin maddesi olarak
6nemini korudugu bilinmektedir. Evliya Celebi’nin 17. yiizyilda istanbul’da yasayan Osmanli halkinin
hem kirmizi hem de beyaz et tiikettigine dair tanikliklari, bu durumun tarihsel kékenlerini ortaya
koymaktadir (Yerasimos, 2005: 79; Yerasimos, 2011: 103). Bu dogrultuda bu galismanin amaci
Karaman mutfaginin tarihsel, kiiltiirel ve cografi kapsamini ele alarak, yoreye 6zgii et yemeklerinin
tanimlanmasi, kokenlerinin agiklanmasi ve hazirlanis yontemlerinin belirlenmesidir. Calismada,
Karaman mutfaginin tarihsel siirecte farklh kiltiirlerin etkisiyle nasil sekillendigi ve Karaman
mutfaginda yer alan yemeklerin literattirdeki tanimlari, sézliiklerdeki karsiliklar ve diger yorelerle
benzerlikleri ya da farkliliklar1 detaylandirilmistir. Calisma, bu yemeklerin gastronomi turizmi ve
cografi isaret tescili agisindan potansiyelini de degerlendirmeyi hedeflemektedir.
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2. LITERATUR TARAMASI

Literatlirde Karaman mutfagi ile ilgili kitap, makale, bildiri gibi akademik calismalar derlenmistir ve

bu ¢alismalardaki et yemekleri asagidaki tablo Tablo 7’de gésterilmistir.

Tablo 7. Karaman Yoresine Ait Et Yemekleri

Yemegin Ad1

Kaynak

Comlek Kebabi, Calla (giiveg), Firin Kebabi, Orman Kebabi, Mantarh
Kebap, Ciger Kavurma, Sal¢ali Kofte,
Sa¢ Kebabi1

Cibe, Cullama, Egey Dolmasi, Firinda Tavuklu Patates, Haslama,
Patlican Kebabiy, Pili¢ Dolmasi, Sac Kavurma, Sebzeli Tavuk, Tavuk Sac
Kavurma, Ziilbiye, Alabalik Izgara, Balik Bugulama, Balik Tava, Erikli
Yahni

Susuz kebap, calla, egey dolmasi, sulu kéfte, cibe dolmasi, zeyve kebaby,
kapama, bey kebabi, kayis1 yahnisi, tirit, bolek, ¢epi¢ (tandir kuzu),
bildircin dolmasi, cendirme koftiisii, ¢omlek kebabi, erikli yahni,
biitiimet, iki bigak arasi ciger, ¢ullama (sagakl kofte), Cerkez tavugu,
ziilbiye, kiremitte kusbasi, mercimekli yahni, ayva dolmasi, pilavh tas
kebabi, haslama, ¢oban kavurma, sa¢ kavurma, salcali kofte, pilic
dolmasi, paga haslamasi, orman kebaby, etli bezelye, soganl tas kebaby,
tavuk kofte, cizbiz kofte, ¢opli bayildan, sis kebap, firin kebabi, tavuk
1zgara, ¢opleme, 1zgara kofte, hindi dolmasi.

Calla, Ermenek Dolmasi, Karabiber Kebaby, Tirit, Tiritli Karaman Pacasi,
Ayva Callasi, Baste Sips, Bici Dolmasi, Cibe Dolmasi, Cigerli Topalak,
Citek, Ekmek As1 (Hos), Manyan Kebabi, Firin Kavurma, Nahni,
Karaman Kebabi, Sulu Koéfte, Sipsi, Tath Nahni (Cilli), Ziilbiye, Erikli,
Parca Etli Patates Kebabi, Erikli Yahni, Ermenek Dere Kaya Balik
Tavasi, Siilleyman Hac1 Goli Balign Kizartmasi, Karaman Koy Tiridi,
Lepsi, Kaburga Dolmasi, Yoriik Koftesi, Bicci, Cendirme Koftiisli, Cam
Koftesi, Kuru Kofte, Mercimekli Kofte, Salcali Kofte, Taptub Kofte, Bey
Kebabi, Basarla, Biitiimet, Cirli, Copleme, Coplii Bayiltan, Deri Kebabi,
Domalanh Calla, Dilke¢ Et Kézlemesi, Iriski Kebabi, Et Callasi, Kasaba
Bag Kebabi, Jorme Dolmasi, Kazan Haslama Kebabi, Kiip Kebabi,
Menekse Kebabi, Peyli, Zeyve Kebabi

Bildircin Dolmasi, Cullama, Egey Dolmasi, Firin Kebap, Pilic Dolmas,
Zeyve Kebabi

Pili¢ Dolmasi, Coban Kavurma, Zeyve Kebabi, Firin Kebab, Calla,
Cullama

Calla, Ayva Dolmasi.

Calla, Firin Kebabj, Patlican Kebabi, Firinda Tavuklu Patates, Haslama,
Pili¢ Dolmasi, Salcali Kofte, Kelle Paca, Egey Dolmasi, Cibe

Zilbiye, Sis Kebap, Patlican Kebap, Sa¢ Kavurma, Calla, Erikli Yahni,
Salgali Kofte, Pili¢ Dolmasi.

Ermenek Dolmasi

Aylan, Is ve Yesilcimen
(2017)

Ozbay, Yesilcimen, Is
(2018)

Aslan, Giildemir ve Isik
(2018)

Karaman Valiligi (2007)

Sen (2021)

Sezgin (2021)

Sengiil ve Tiirkay (2022)
Sanlier ve Ceyhun Sezgin
(2023

Sar1 Gok ve Unal (2021)

Sengiil (2015)

Gezmen Karadag vd.,
(2014)
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Susuz Kebap, Egey Dolmasi, Cibe Dolmas, Izgara Kofte, Izgara Pirzola, Sarusik ve Ozbay (2019)
Sis Kofte, Patlican Kebap, Sis Kebap, Tas Kebap (Pilavli), Orman Kebabi,

Ciger Tava (Ciger Kavurma), Cerkez Tavugu, Calla (Giive¢), Tavada

Alabalik, Balik Tavasi, Balik Izgara, Haslama, Bahc¢ivan Kebabi,

Kavurma, Coban Kavurma, Sa¢ Kavurma, Salgali Kofte, Ciger Izgara,

Paca Haslama, Pili¢ Izgara, Sulu Koéfte, Tirit, Zeyve Kebabu.

Yapilan literatiir incelemesi, Karaman mutfaginin olduk¢a zengin ve ¢esitli oldugunu ortaya
koymaktadir. Karaman mutfaginda en sik karsilasilan yemekler arasinda calla (giivec), pili¢ dolmasi,
egey dolmasi, salgali kofte, cullama, firin kebabi, orman kebabi, cibe dolmasi, haslama, ziilbiye ve erikli
yahni gibi lezzetler 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira susuz kebap, sulu kofte, zeyve kebabi, kapama,
bey kebabi, kayisi yahnisi, tirit, bolek, cepi¢ (tandir kuzu), bildircin dolmasi, cendirme koftiisii,
biitiimet, iki bigak arasi ciger, cerkez tavugu, kiremitte kusbasi, mercimekli yahni, ayva dolmasi, pilavl
tas kebabi, ¢coban kavurma, paca haslamasi, etli bezelye, soganl tas kebabi, tavuk kéfte, cizbiz kofte,
¢oplii bayildan, sis kebap, tavuk 1zgara, ¢cdpleme, 1zgara kofte ve hindi dolmasi gibi bir¢ok farkli yemek
de Karaman mutfaginda yer almaktadir. Karaman mutfagi, et yemekleri, dolma, kavurma ve sac gibi
cesitli pisirme teknikleri kullanilarak hazirlanan genis yoresel tariflere sahiptir.

Fonetik olarak ilk bakista icerigi ve ne oldugu anlasilmayan yemeklerden 10 tane yemek
secilmistir ve s6zliikk tanimlariyla beraber yoresel karsilastirmalari yapilarak incelenmistir.

2.1. ET YEMEKLERI

2.1.1. Calla

Calla literatiirde Karaman mutfagina ait oldugu belirtilen bir et yemegidir (Toklu, 2020; Yurday ve
Kingir, 2022: 270). Bayram, diigiin, cenaze, hac dontisii, yagmur duasi gibi 6zel glinlerde pisirilmesi
gelenek haline gelmistir (Duru, 2020). incekara (2007) ¢alismasinda Calla yemeginin regetesini su
sekilde vermistir:

‘Toprak bir giliveg igerisine kusbasi kuzu eti yerlestirilir. Et lizerine istege gore dogranmis
patlicanlar konur. Patlicanlarin {izerine dogranmis sogan sarimsak sivri biber ve dilimlenmis
domatesler yerlestirilir. Yag tuz ve karabiber ilave edilip 2 su bardagi su konup orta hararetli firinda
veya ocakta lizeri kapali olarak yaklasik 2 saat pisirilir.’

Yukaridaki Calla tarifinde etin sebzelerle birlesimi goriilmektedir. Calla, Konya mutfaginda da
yer almaktadir. 2022 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu mahreg isareti olarak ‘Konya Calla
Yemegini’ tescillemistir. Tescil belgesindeki tarife gore Konya’'da Calla yemegi kemikli kuzu ya da
koyun etlerinin can erigi ve kuru soganla birlestirilmesiyle hazirlanmaktadir. Karaman mutfaginda
Calla sebzelerle yapilirken Konya mutfaginda etin eslikgisi olarak yemegin icine meyveler girmektedir.
Karaman ve Konya tariflerindeki bu farka ragmen kiiltiir etkilesimi devam etmistir. Bu etkilesim, Riza
Duru’nun ‘Gelenekten Aseneye Karaman Mutfagi’ kitabinda Ayva Callasi tarifinde goriilmektedir. Ayva
Callasi tarifinde koyun eti, havug, yesil biber, domates gibi sebzelerin yani sira yemegin icine ayva da
dahil olmustur.

24



Calla’nin kelime anlamina bakildiginda TDK Tiirkiye’de Halk Agzindan Derleme Sozliigii'nde
dort anlam karsimiza g¢ikmaktadir. Birinci anlam yemegin icerisinde bulunan malzemeleri
tanimlayarak ‘firinda pisirilen patlicanh et’ seklinde verilmistir. ikinci anlamda ‘tiirlii yemegi’ olarak
ifade edilmistir. Bir diger anlamda Calla, yemegin adi olmaktan ¢ikip ‘sinirli, yagsiz et’ olarak
tanimlanmistir. Ayni soézliikte ‘sinirli, yagsiz et’ olarak tanimlanan Calla'nin ‘Ciyindirik’ kelimesi ile es
anlamda oldugu belirtilmistir. TDK’deki bu dort anlama ek olarak Duru (2020: 205) kitabinda Calla
adinin pisirilen kabin yani giivecin adi olarak bilindigini ifade etmistir.

2.1.2. Ziilbiye

Karaman yoresinde kuzu kusbasi, nohut ve arpacik soganinin temel olusturdugu bir et yemegidir. Bu
yemegin en 6nemli 6zelligi igerisine arpacik soganin eklenmesidir. Ziilbiye un, yag ve salca ile meyane
yapilarak hazirlanmaktadir (Duru, 2020: 283). Aslan, Giilldemir ve Isik (2019) yaptiklar1 ‘Karaman
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri’ baslikli ¢alismada miilakat teknigi kullanilmis ve Karamanh bir ev
haniminin aktarmis oldugu ziilbiye tarifine yer verilmistir:

‘Iri parca etler su ile haslanir. Iri veya biitiin soganlar ilave edilir. Bir tavada tereyaginda sal¢a
ve domates kavrulur, karabiber ve tuz ilavesiyle yemege katilir. Kisik ateste iyice pisirilir. Arzu edilirse
bir avug¢ 6nceden 1slanmis nohut ile pisirilir' Tarifte bakildiginda et, sogan, nohut tgliisii yine
gorilmektedir. Ziilbiye bir yemek tarifi sitesinde ‘Siilbiye’ seklinde ge¢cmektedir (Giindiiz, 2019).
Siilbiye kelimesi bir cografi isaret tescil belgesinde de karsimiza g¢ikmaktadir. Konya Biiyiiksehir
Belediyesi yemegin 2022 yilinda ‘Konya Ziilbiyesi/Siilbiyesi’ olarak tescilini almistir. Tescil
belgesindeki tarife bakildiginda kuzu eti ve arpacik sogan bulunurken nohut tarifte yer almamaktadir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Zilbiye sozliiklerde pek ¢ok anlama sahiptir. TDK Giincel Tiirk¢e Sozliikte (2024) ziilbiye,
Bergama tatlisi olarak gegmektedir. AA haberine gore Osmanli déneminde Sam’da askerligini yapan
bir Bergamali tathcinin 6grendigi, 1800°lii yillarin sonunda goérev doniisii Bergama’da kiiciik
degisikliklerle yaptig1 bu tatl Bergama’da sadece Ramazan ayinda liretilen, iftar sofralarinin 6zel giin
yiyecegi haline gelmistir (Fidan ve Ezgin, 2021). Ramazan helvasi olarak da bilinen bu tatli; un, nisasta
ve maya ile hazirlanan yumusak bir hamurun spiral halka seklinde dokiilerek kizgin yagda kizartilip
serbetlenmesiyle hazirlanmaktadir. Ziilbiye tatlisi jalbiko, jalebi, zulbia, z'labia isimleriyle Gliney ve
Bati Asya lilkelerinde de yapilmaktadir. Ziilbiye ayn1 zamanda Hasan Ali Esir’'in 2006 yilinda yapmis
oldugu ‘Geleneksel Tiirk Mutfag1 ve Lamil Celebi'nin Ferhat ile Sirin Mesnevisinde Bahsettigi Yiyecek
ve Icecekler’ isimli caismada tath olarak gecmektedir.

Derleme Sozliigiine (2024) bakildiginda Ziilbiye, Trabzon’da un ¢orbasi, Nigde’'de ince yufka
ve tiilbent anlamlarina gelirken Kastamonu'da karisik, pasakli anlamlarina gelmektedir. Ziilbiye,
zlirbiye kelimesi ile es anlamli olarak ge¢mektedir. Ziirbiye kelimesi so6zliikte ayrica aratildiginda
Afyon yoresinde yahni ve sogan yemegi anlamina geldigi goriilmektedir. Bu durum Karaman
mutfaginda ziilbiyenin soganla ve yahni seklinde pisirilmesini agiklar niteliktedir.

Nisanyan Sozliigiinde (2024) ziilbiye kelimesinin kékeninin Farsca zalabiya veya zalibiya
kelimeleri oldugu ve tepsi hamuru, krep gibi anlamlara geldigi yazmaktadir. Etimoloji Tiirkce (2024)
sitesinde zlilbiye kelimesi aratildiginda Farsca zaltiba kékiinden geldigi ve ‘dar uzun parmak seklinde
yuvarlanmis hamurdan yapilan tatli’ seklinde tanimlandig1 gortilmektedir. Ayrica zaltiba kelimesinin
zala "sulik" ve ba "as" soOzciiklerinin bilesimiyle tam g¢evrisinin ‘siiliik asi’ oldugu belirtilmistir.
Hamurun ince uzun sekilde kizgin yaga dokiilerek hazirlanmasi sebebiyle kelimenin kokiinde ‘siiliik’
(sekil benzerligi 6rnek: vezir parmagi) anlamina gelen zali kelimesinin kullanildig1 diisiiniilmektedir.
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Sonuc¢ olarak ziilbiye kelimesi ¢ogunlukla tatliyla 6zdeslesen, ililkemizde birbirine yakin
anlamlarla kullanilan, Karaman’da yahni seklinde hazirlanan bir et yemeginin adidir. Zilbiye
kelimesinin kokii olan zaliiba’da gecen ‘as’ anlamina gelen ba kelimesi ziilbiye isminin bir et yemegine
verilmesine olanak saglamaktadir. Ayrica Karaman yoéresinde ziilbiyenin meyane (un yag ile olusan
hamur karisimi) ile yapilmasi ve zilbiye tathisinin akiskan bir hamurla hazirlanmasi benzerlik
gostermektedir.

2.1.3. Cullama

Cullama Karaman mutfaginda bir kofte ¢esididir. Duru'nun (2020: 217) kitabinda ¢ullama tarifinde
ana lriin olarak kuzu kiyma, ince bulgur (diigiirciik), dégme bulgur, sogan gibi malzemelere yer
verilmistir. Tiirkiye Kiiltiir Portali (ty) web sitesindeki bilgiye gore cullamanin igeriginde kiyma, piring,
sogan, maydanoz gibi iiriinler bulunmaktadir. Bu tarifte pirin¢ dikkat cekmektedir. Aslan, Glildemir ve
[s1k'1in (2019) calismasindaki tarifte ¢ullamanin ayni sekilde piringle yapildig1 goériilmektedir. Aktarilan
Ui¢ tarifte gorildigi lizere Karman mutfaginda ¢ullama genellikle piring kullanilarak yapilmaktadir.
Ancak bulgur kullanilan tarifler de bulunmaktadir. Cullama hazirlanirken kofteler unlu yumurtaya
batirilip kizgin yagda kizartilarak pisirilmektedir. Ayrica ¢ullama, yumurtayla kaplanarak yapilan tiim
kizartmalara verilen isim olarak kullanilmaktadir. Bu kullanim, Karaman mutfaginda yapilan kabak
cullama tarifiyle 6rneklendirilebilir. Kabak ¢ullama, Karaman’da genellikle yaz mevsiminde sabah
kahvaltisinda tiiketilmektedir (Toklu, 2020: 79).

Cullama, Giincel Tiirkg¢e Sozliikte (2024) ‘tavsan, kuzu veya tavuk etinin kizartilip baharath
pilavla birlikte iki yufka arasina désenerek pisirilen bir tiir firin yemegi’ ve ‘koyu un corbasi’ olarak
tanimlanmistir. Goriilldiigii lizere yukaridaki tariflerde belirtildigi gibi tanimlama yapilmamistir.
Derleme Soézliigiinde ise ¢ullama ilk olarak ‘kadinbudu kofte’ olarak ifade edilmistir. Kadinbudu kofte,
Melceii't-Tabbahin- Ascilarin Siginagi! kitabinda gegen bir kofte ¢esididir (Tek ve Siirtictioglu, 2014:
227). Kadinbudu kéftenin iceriginde kiyma, piring, sogan, maydanoz bulunmaktadir (Yildiz, 2024) ve
hazirlanis itibariyle c¢ullama tarifine birebir benzerlik gostermektedir. Cullamanin Derleme
Sozligiindeki (2024) diger anlamlari oldukga fazladir. Tanim ve hangi yoreye ait oldugu asagida Tablo
8'de gosterilmistir.

Tablo 8. Cullama Yemeginin Tanimi ve Hangi Yoreye Ait Oldugu

Cullama Tanimi Yoresi
Ekmek tatlis1 Osmaniye, Adana
Koyu un ¢orbasi Eskisehir, Sivas, Yozgat, Kirsehir, Konya,
Kirklareli
Ekmek veya yufkadan yapilmis tirit Kiitahya, Cankiri, Yozgat
Bakla haslamasi Bolu

Yumurtaya batirilarak yagda kizartilmis liziim Malatya, Kahramanmarasg
pestili tatlisi
Tavsan ve kuzu etile kizartilmis hamur yemegi.  Aydin, izmir, Konya, Mugla

Ateste kizarmis patlican Amasya

Kiymali yumurta yemegi Istanbul

Yumurtaya batirilarak yagda kizartilmis ekmek  Cankiri, Elazig, Mugla
Cok etli lahmacun, kapamali pilav Gaziantep

Kavurma Giimiishane

1 Melceli't-Tabbahin - Ascilarin Si3inagi: Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda basilmis olan ilk Tiirk
yemek kitab1 (Tek ve Siiriiciioglu, 2014).
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Dut pisirilerek tlizerine yag ve ceviz dokiilerek Erzurum
yapilan yemek

Tablodan goriildiigii izere ¢ullama kelimesi Tiirkiye’'nin 7 cografi bolgesinde farkli anlamlarda
kullanilmaktadir. Hatta Konya, Mugla, Yozgat, Cankir1 gibi sehirlerde ¢ullama kelimesinin iki anlamda
kullanildig1 gériilmektedir. Cullamanin yogun bir kullanimi olmasina ragmen cografi isaret haritasina
bakildig1 zaman sadece 4 sehir, mahrec isareti olarak ¢ullamayi tescil ettirmistir. Bunlar; Erzurum Dut
Cullamasi (2022), Konya Cullama (2022), Afyonkarahisar Cullama Koéfte (2021), Kirsehir Cullamasi
(2017) olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Afyonkarahisar gullama koéftesinde kiyma, sogan, bulgur,
maydanoz kullanilmaktadir. Konya Cullama ise piring kullanilarak yapilirken tescil belgesindeki tarife
gore icerisinde maydanoz bulunmamaktadir. Erzurum ve Kirsehir’'de yapilan ¢ullama tarifleri kofte
seklinde degildir. Erzurum dut ¢ullamasi, sicak suda yumusatilan ve daha sonra tereyaginda pisirilen
kuru dutlarin iizerine yumurta kirildiktan sonra servisi yapilan bir tathdir. Istege bagh olarak iizerine
ceviz i¢i serpilebilir. Kirsehir cullamasinda ana malzemeler tavuk eti, tavuk suyu, tereyagi ve undur.
Haslanan tavuklarin suyu tereyagl ve un meyanesi ile baglanir. Salca eklenir ve koyu bir c¢orba
hazirlanir. Tavuklar didiklenir ve hazirlanan ¢orba karisiminin tstiinii kapatacak sekilde eklenir.

Cullama kelimesine TDK Etimoloji Sozliigiinde (2024) bakildiginda ‘listii hamurla ortiilen et
yemegi’ tanimi karsimiza ¢ikmaktadir. Cullama kelimesinin kokii ¢uldur. Cul, genellikle kildan yapilmis
kaba dokuma kumas, tekke mensuplarinin biiriindiigii ortii, elbise, kendirden dokunmus kilim gibi
anlamlarina gelmektedir. Nisanyan Sozliige (2024) gore cul, Farsca cul veya cil “kaba kumas, ¢uval
bezi” sézciigiinden alintidir. Bu s6zciik Arapg¢a ayni anlama gelen cull soézciigii ile es kokenlidir.
Tiirk¢e’de cul kokiine getirilen -la eki ile kelimeye 6rtmek anlami kazandirilmistir. Bu sebeple ¢ullama
kelimesi értiilerek, lizeri kaplanarak hazirlanan pek ¢ok yemege ismini vermistir. Ornegin Kirsehir
¢ullamasinda didiklenen tavuklarla hazirlanan ¢orba karisiminin iizeri kapatilir. Erzurum dut
¢ullamasinda yumurtalar cirpilip tiim dutlarin {izerini kapatacak sekilde dokiiliir ve hazirlanir. Konya
cullamasinda hazirlanan kofteler yumurta ve unla kaplanir. Afyonkarahisar cullama kéftesinde de
kaplama yontemi uygulanir. Haslanan kofteler 6énce unla kaplanir sonra yumurtaya bulanir ve
koftelerin dis kaplamasinin akmasina izin verilmeden kizgin yag icerisinde kizartilarak hazirlanir.
Afyon cullama koftenin dis kaplamasi akitilmadan kizartildigr i¢in kizartma sonrasinda koéftenin
ylzeyinde sacaklar olusmaktadir. Cografi isaret tescil belgesinde ¢ullama kelimesinin olusan bu
sacaklar nedeniyle kullanildig1 belirtilmistir. Karaman mutfagindaki cullamada da ayni sekilde
kaplama yontemi uygulanir. Afyon’da kofteler ayr1 ayri kaplanirken Karaman'da un ve yumurta
kanistirilir daha sonra kéfte bu karisimla kaplanir. incekara (2007) ¢alismasinda ‘yumurtalarin kéfte
lizerinde ¢ul ¢ul uzamasi ¢ullamanin 6zelligidir’ seklinde ifade kullanmistir. Bu durum tipki Afyon
yoresinde oldugu gibi ¢ullamanin sagakl bir sekilde hazirlandigina isaret etmektedir. Hatta Karaman
il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi'niin web sitesinde Karaman mutfagindan yemeklerin ismine yer
verilirken cullama ayni zamanda ‘sagakl kofte’ seklinde belirtilmistir. Duru (2020: 217) calismasinda
Karaman mutfaginda cullamanin bir diger adinin ‘gitek’ oldugunu belirtmistir. Citek kelimesi,
citmek’den tiiretilmistir. Citmek, ‘1) bir araya getirmek, 2) deri, 6rgii veya kumastaki deligi oérerek
yamamak’ gibi anlamlara gelirken c¢itek kelimesinin derleme soézliikteki anlamina bakildiginda
‘ortilerek kapatilmis delik yer’ ifadesi karsimiza ¢cikmaktadir (TDK Derleme Sozliigii, 2024). Gorildiugi
lizere ¢itek, tipki cullama kelimesinde oldugu gibi kapatmak, 6rtmek, kaplamak gibi s6zciiklere vurgu
yapmaktadir. Bu da yemegin hazirlanis yontemini ifade etmektedir.

Sonug olarak cullama, iilkenin farkli mutfaklarinda farkli sekilde kullanilmaktadir. Kelime

anlami olarak kaplamak, értmek gibi anlamlara geldigi icin kaplama yontemi uygulanan yemeklerde
bu kelime siklikla kullanilmaktadir. Hatta kelimenin kullanimu iilke sinirlarini agsmistir. Romen mutfak
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kiiltiiri ve Tirk mutfak kiiltiirli benzer 6zellikler tasimaktadir. Yemek isimlerinde Tiirkce 6rnekler
siklikla goriilmektedir. Cullama kelimesi de bu o6rneklerden birisidir ve ‘ciulama’ seklinde
kullanilmaktadir (Varol ve Gok, 2022: 779). Cullama, yapilis itibariyle kadinbudu koéfte olarak da
bilinmektedir. Karaman mutfaginda sumakli soganla servis yapilan ¢ullama icin citek ve sacakl kofte
isimleri de kullanilmaktadir.

2.1.4. Zeyve Kebabi

Zeyve kebabi, adini yapildig1 bélgeden almis bir et yemegidir. Yemek, adini Zeyve pazarindan almistir.
Zeyve Pazari, Ermenek’e 26 km uzaklikta olan ve Taseli olarak tanimlanan Mersin ilinin batisinda yer
alan yiiksek daglik bolge iizerinde kurulmus bir Pazar yeridir (Yenipinar, 2021: 79). 600 yillik bir
gecmise sahip olan ve Ermenek'e bagh Yaylapazan ve Ikizcinar kéylerinin arasinda bulunan Zeyve
pazar1 ayni zamanda sit alani ve mesire yeri olma 6zelligine sahiptir. Yoriik kiiltiiriiniin izlerini tasiyan
Zeyve Pazari asirlik ¢cinarlari, ¢aglayanlari, dogal gilizellikleri, soguk sulari, otantik goriintiisii, eskiden
¢alisir durumda olan su degirmenleri, su hizar1 gibi kalintilariyla Karaman ve Ermenek icin 6nemli bir
turizm destinasyonudur (Uca, 2018: 649). Temmuz, Agustos, Eyliil aylarinda civar koyliiler yetistirdigi
sebze ve meyvelerini pazar giinleri kurduklar1 pazarda yerli ve yabanci turistlere sunmaktadirlar.
Yoreye has el sanatlari iriinleri ve yerel gidalar da bu pazarda satilmaktadir (Karamandan, 2018).
Bolgede cay bahcesi, firin, kasap, balik ciftligi, lokanta gibi pek cok isletme bolgeye mutfak kiiltiirti
anlaminda canlilik katmaktadir.

Zeyve kebabi, Ermenek’te 6zellikle Zeyve Pazari’'nda yorede yetistirilen iirtinler kullanilarak
hazirlanip, sac igerisinde 6zel odun atesi ile firinda pisirilerek halka sunulmaktadir. Pazara gelen yo6re
halki veya turistler kasaptan etini, pazardan sebzelerini alip dogradiktan sonra sac igerisinde
birlestirir ve firinda pisirtirler. Bu pisirme ritiieli, Zeyve kebabinin bu pazara dolayisiyla Ermenek’e
0zgl olmasini saglamistir. Zeyve kebabinin igerisinde kuzu eti, patates, patlican, biber, sogan,
sarimsak, domates gibi iiriinler bulunmaktadir. istege bagh sade olarak da yapilabilmektedir. Sac
icerisinde firma verildigi icin literatiirde ‘sac kebab1’ olarak da gecmektedir (Ozbay vd., 2018: 301).
Karaman ili cografi isaret raporunda Zeyve kebabinin tarifi su sekilde verilmistir (Mevka, 2022):

Koyun veya keci eti kusbasi olarak dogranir. Yesil biberler, domatesler, soganlar dogranir.
Koyun kuyruk yagi kusbasi dogranir. Yaklasik 60 cm sacin tabanina dogranmis kuyruk yaglari koyulur.
Diger tarafta dogranan et ve sebzeler karistirilir ve baharatlanir. Saca yaglarin iizerine karisim dokiliir
ve iyice yayilir. Sac odun kullanilan tas firina siiriiliir. Sac ara sira ¢ikartilarak tahta kasikla karistirilir.
Kebabin pismesine 15 dakika kala halka dogranmis domatesler ve serit seklinde dogranmis biberler
sacin kenarlarina dizilir ve tekrar firina atilir. Firindan ¢ikartilan Zeyve Kebabinin lizerine maydanoz
yapraklari serpilerek sac icerisinde, sicak pide ekmek ile servis yapilir. Yaninda s6giis olarak sogan ve
domates verilir.

Rapordaki tarifte 6nemli malzemelerden birisi kuyruk yagidir. Kuzu, ke¢i veya koyun eti
kullanilarak bu kebap yapilabilmektedir. Zeyve kebabi, Karaman ydresinde yemegin {izerine pide
basilarak yenmektedir. Raporda ¢ok tercih edilen bir kebap tiirii oldugu belirtilmistir. Zeyve kebabi,
tarihi bir mesire alaniyla 6zdeslesmesine ve literatlirde pek cok kaynakta gegmesine ragmen Temmuz
2024 itibariyle cografi isaret olarak tescillenmedigi goriilmektedir. Buna ek olarak ilgili raporda Zeyve
kebabi, Karaman cografi isaret potansiyeli olan {iriinler arasinda gosterilmistir.

Zeyve kebabinin kelime anlamina bakildiginda Nisanyan Yer Adlar1 Soézligline (2024) gore

Zeyve, Karaman'in Ermenek ilgesine bagl Yaylapazar1 Koyii'niin eski adidir. Ayn1 zamanda zeyve ve
zaviye kelimeleri birbiri yerine kullanilabilmektedir. Ulkiimen (2018: 265) calismasinda zeyve

28



kelimesinin zaviye kelimesinden bozma olarak bu adi aldigini belirtmistir. TDK giincel Tiirkge sozliikte
zeyve kelimesinin karsiligi bulunamamistir. Ancak zaviye kelimesi aratildiginda Arapga kdkenli oldugu
ve zaviyye kelimesinden geldigi goriilmektedir. Zaviye; kose, kiiclik tekke, matematikte aci, bakis acisi
(mecaz) gibi anlamlara gelmektedir. Tarih Terimleri So6zliigiinde (1974) zaviye, kervansaraylarin
seyrek bulundugu yerlerle gecit ve derbentlerdeki? konak yerlerine verilen ad olarak aktarilmistir.
Zeyve, Toroslar iizerine kurulu Ermenek'i, Mersin'in Anamur ve Giilnar ilgelerine baglayan gilizergahta
ve bir vadinin ¢ok biiyiikk olmayana koyaginda® yer almaktadir (Tek, 2022; Cetin, 2016). Zeyve
pazarinin bu cografi konumu ile Tarih Terimleri Sozliiglindeki zaviye kelimesinin tanim
karsilastirdiginda pazara neden Zeyve pazari denildigi anlasilmaktadir. Zeyve/zaviye kelimesinin
kiiciik tekke anlamina geldigini ve bu anlamdan dolay1 bolgeye zeyve isminin verilmis olabilecegini
destekler nitelikte bir ¢alisma bulunmaktadir: Yenipinar (2021: 81) calismasinda Pazar yerinin
kuruldugu meyilli alanin 300 m {stiindeki yamacin farkl yerlerinde ¢ok sayida pinar4 bulundugunu,
bu pinarlardan ¢ikan sularin birleserek Zeyve deresini olusturdugunu, derenin sag tarafinda tiirbe ve
bir medrese kalintisinin yer aldigini yazmistir. Kii¢lik tekke anlamina gelen zaviye, tipki medreseler
gibi bir egitim kurumudur (Hiirriyet, 2021). Eskiden bolgede bir egitim kurumu oldugundan dolay1
bolgeye zeyve ismi verilmis olabilir.

Sonug olarak Karaman Ermenek ilgesinde bulunan bir mesire yeri ve pazar yeri olan Zeyve
bolgesiyle 6zdeslesmis Zeyve kebabi, bolgenin gastronomi turizmi i¢in 6énemlidir. Zeyve kebabinin
cografi isaret alarak tescillenmedigi daha 6nce belirtilmisti. Zeyve kebabi, cografi isaretli bir {iriin
olmadigr gibi Ermenek Belediyesinin web sitesinde Ermenek yemekleri listesinde de yer
almamaktadir. Yetkililerin bu konuda ¢alisarak Zeyve kebabinin cografi isaretinin alinmasi ve turizme
kazandirilmasi gerekmektedir.

2 Derbent: iki dag arasindaki gecit yeri, bogaz (TDK, Etimoloji Sozliigii, 2024).
3 Koyak: Bir ucu dagda son bulan kapal1 bogaz, iki dag, tepe arasindaki bosluk (TDK, Derleme Sozliigii, 2024).
4 Pnar: Yerden kaynayarak cikan su (TDK, Etimoloji SézIiigii, 2024).
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2.1.5. Cibe

Cibe, Karaman mutfagina ait bir sakatat yemegidir ve dolma seklinde hazirlanir (Akturfan ve Dagci,
2024: 16; Aylan vd. 2017: 451). Cibenin tarifine Aslan vd., (2019: 238) yaptiklar1 calismada yer
vermistir:

Tereyaginda ince dogranmis sogan ve biber kavrulur. Kiyma ve dogranmis ciger eklenerek
kavrulmaya devam edilir. Baharat, dogranmis domates, kus iziimi, dogranmis maydanoz ve salga
ilavesiyle karistiritlir. Temizlenen bagirsaga doldurulur ve dikilir, tencereye yerlestirilir. Az su
ilavesiyle kapag1 kapal vaziyette yaklasik bir saat pisirilir. Sarimsakli yogurt dokiilerek yenilir.

Tarifte goriildiigl lizere ana iiriin olan kiyma ve ciger kavrularak bagirsaklara doldurulur. Bir
tarif sitesinde ise yukaridaki tarifin benzeri goriilmistiir. Sitede malzemeler arasinda koyun bagirsagi
veya karni (iskembe) seklinde ifade edilmistir. Cibe dolmasinda bagirsak kullaniminin yani sira karin
da kullanilabilmektedir. Bahsi gecen ikinci tarifin adi ‘Ciba dolmasi’ seklinde verilmistir
(Lezzetler.com, ty). Iskembe kullanimi, Riza Duru (2020: 211)'nun yaptigi calismada yer alan bir tarifte
de karsimiza ¢ikmaktadir. ‘Bici dolmast’ olarak adlandirilan bu tarifte ise ciger, nohut ve bulgurla bir
karisim hazirlanip, kuzu iskembenin igerisine dolduruldugu yazmaktadir. Duru; bagirsak veya
iskembe dolmasinin Tiirkmenler tarafindan Karaman mutfagina kazandirildigini ve giiniimiizde fazla
yapilmadigini belirtmistir.

Literatiirde bu sakatat dolmasinin cibe, ciba ve bici gibi farkl isimlerle ifade edildigi
goriilmektedir. Bu li¢ kelimenin Derleme s6zliiglinde farkli anlamlarda kullanildig: tespit edilmistir. Bu
kullanimlara asagidaki Tablo 9’da yoreleriyle birlikte yer verilmistir.

Tablo 9. Cibe Yemeginin Tanimi ve Hangi Yorede Yapildig:

Cibe Tanimi-Yoresi Ciba Tanimi-Yoresi Bici Tanimi-Yoresi
Kiil icine gdmiilerek pisirilmis
kestane (Kastamonu)

Hayvan karni, iskembesi
(Hatay, Nigde)

Tiyi kirkilmis keci ve koyun Ciger ve bulgurdan belli bir
Oglak (Zonguldak) (Isparta, Yozgat, Ankara, ayda yapilan yemek (Isparta,
Karaman, Konya) Ankara, Karaman, Konya)
Tandir karistirmaya yarayan
ucu demirli degnek (Kayseri)

Gobek (Trabzon)

Corap sisi (Ordu) Kapuska, lahana yemegi (Bolu)

Su muslugu, dokumacilikta
kullanilan gergi aleti (Tokat)

Nisastadan yapilan bir tath
(Adana, Mersin)

icine kiyllmis bag yapragi
atilan bulgur yemegi (Konya)
- - Pili¢ (Kastamonu)

Oglak (Bursa, Eskisehir), keci
(Denizli)

Kaz ve 6rdek yavrusu
(Balikesir)

Civciv (Kirlareli)

Tabloda goriildiigii iizere ciba kelimesi koyun, ke¢i gibi tanimlanirken ilk anlamina
bakildiginda gobek seklinde ifade edilmektedir. Bici kelimesi ¢ogunlukla gida ve yemek anlamlarina
gelmektedir. Hatay ve Nigde yoresinde bici kelimesinin kullanimina bakildiginda hayvan iskembesi
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anlamina geldigi goriilmektedir. Bu durum bici kelimesinin dogrudan yemekle iligkili oldugunu
gostermektedir. Cibe kelimesinin dogrudan bagirsak veya karinla iligkisi olmadig1 ancak Zonguldak
yoresinde oglak anlamina geldigi gériilmektedir. Rahimi’'nin (2019: 63) yaptig1 calismada cibe kelimesi
yerine cipenin de kullanildig1 ve ‘zirh, savas giysisi’ anlamina geldigi belirtilmistir. Kelimelerin yoreden
yoreye farkli sdylenislere sahip oldugu goriilmektedir. Diyarbakir yéresinde iskembe anlaminda kibe
kelimesi kullanilmaktadir. Diyarbakir’da kibe mumbar, hem bagirsak hem de iskembe kullanilan kuzu
etli i¢ pilav ile doldurulan bir yemektir. Kibe mumbar 2022 yilinda cografi isaret almistir. Ayni sekilde
cografi isaret tescil yili 2009 olan Mardin kibesinde kuzu iskembesi kuzu eti ve pirincten hazirlanan
bir harcla doldurularak hazirlanmaktadir. Karaman mutfaginda yapilan ciba, bici, cibe olarak farklh
sekillerde adlandirilan iskembe veya bagirsak dolmasi, kibeden farkli olarak piring ve et gibi liriinlerle
degil ciger, kiyma, nohut, bulgur gibi malzemelerle hazirlanmaktadir. Kullanilan malzemeler de
farklilik olmasina ragmen Karaman cibe dolmasinin Temmuz 2024 itibariyle cografi isaretli olarak
tescillenmedigi goriilmektedir. Karaman’a ozgii farkliliga sahip bu yemegin tescillenmesi igin
yetkililerin gerekli islemleri baslatmasi1 Karaman mutfagina katki saglayacaktir.

2.1.6. Cilli

Karaman mutfaginda et ve kuru meyvelerle malzemelerle hazirlanan bir yahni ¢esididir. Yahni TDK
Giincel Sozliikte (2024) ‘kavrulmus sogan ve salca ile pisirilen, sade veya sebzeli et yemegi’ seklinde
tanimlanmistir. Nisanyan Sozliiglinde (2024) yahni kelimesinin Farsg¢a kokenli oldugu ve ‘bir tiir et
yemegi’ seklinde ifade edilmistir. 8 bin yillik bir tarihi oldugu diisiiniilen yahni, diinyanin en eski
yemeklerinden biridir. Macaristan'da gulas, Fransa’da boeuf bourguignon yahni seklinde hazirlanan
yemeklerdir (Oz Samaha, 2022; Hiirriyet, 2018). Yahni bir tencere yemegi ve pisirme yontemidir. Bu
sebeple yahni et, tavuk, balik gibi farkli ana malzemelerle yapilabilmektedir. Tiirk mutfagina
bakildiginda Melceli't-Tabbahin - As¢ilarin Siginagi kitabinin ti¢iincii béliimiinde 20 adet yahni tarifine
yer verilmistir. Ornek vermek gerekirse bunlar: Beyaz yahni, tavsan yahnisi, uskumru baligindan
papaz yahnisi, maydanozlu yahni, incik yahnisi, paca yahnisi seklinde siralanabilmektedir (Kut ve Kut,
2015: 10). Yahni yemegine cografi isaret acisindan bakildiginda Erzurum agmali® yahni (2021), Konya
paca yahnisi (2022), Erzurum ayva yahnisi (2023) olarak 3 tane cografi isaret alindig1 goriilmektedir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, ty).

Tiirk mutfaginda yahni kelimesi yerine nahni de kullanilmaktadir. Nahni s6zciiglinde “y->n-"
ses degisikligi sonucunda 6n seste “n” linsiizii gériilmektedir (Uysal, 2009: 83). Nahninin tanimina TDK
sozliiklerinde ulasilamamistir. Ancak Erkoyuncu’'nun (2006: 157) yaptigl ¢alismada nahni (yahni),
‘baliktan yapilan, nohutlu yemek bir yemek cesidi’ olarak tanimlanmistir. Yine baska bir calismada
nahninin Carsamba cayindan® ve Hotamis golii? kurumadan 6nce golden yakalanan baliklar ile
yapildig1 belirtilmistir. Sazan baligindan elde edilen beyaz etlerin nohut, sogan, tereyagi ve baharatlar
ile birlestirilmesiyle hazirlanmaktadir. Nahni, su kaynaklarinin kurumasindan dolay1 balik azaldig1 icin
artik daha ¢ok kirmizi etten yapilmaktadir (Aydemir, 2021: 153; Duru, 2020: 253-255). Karaman
mutfaginda yahni ¢esidi olan cilli, kuru meyveler kullanilarak yapildig icin ‘tath nahni’ olarak

kaynaklarda gegmektedir (Yesilcimen, 2024; Sen, 2021: 473) ve tarifi su sekildedir:

Tencereye konulan kuzu eti ve nohutlara, su, tuz, karabiber ve kirmizi toz biber eklenerek
pisinceye kadar kaynatilir. Daha sonra suyu siiziilerek baska bir kaba alinir. Erik, kuru kayis1 ve kuru

5 Asma: Erzurum’da kurutulmus kayistya bu isim verilmektedir (Ttrk Patent ve Marka Kurumu, 2021).

¢ Carsamba Cay1: Konya ilinde bulunan bir akarsu. Uzerinde Apa Baraji yer alir. 105 km uzunlugundadir (Buldur
vd., 2012).

" Hotamis Golii: Konya ili, Karapmar ve Cumra ilgeleri smirlar igerisinde yer alan kuruyan bir gol. Bazi
kaynaklarda Hotamis Batakligi olarak da gegmektedir (Oziinal, 2019).
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incirler haslanarak, kaynamakta olan et suyunun icerisine eklenir. Biraz kaynatildiktan sonra, etler de
tencereye eklenir. Uzerine toz sekerler eklenerek, bir miiddet sonra ocaktan alinir. Servis tabaklarina
alindiktan sonra, lizerlerine ¢ok az tar¢in ekerek, servis edilir (Duru, 2020: 277). Bu tarif, kuzu eti ve
nohuta kuru erik, kuru kayisi ve kuru incir eklenerek hazirlanmistir. Mevlana Kalkinma Ajansinin
destegiyle hazirlanan bir raporda tath nahninin ana malzemelerinin koyun eti, kuru erik ve kuru incir
oldugu goriilmektedir. Raporda cilli baslikl bir tarif de yer almaktadir. Bu tarifte kuzu eti, kara erik,
incir, kayisiya ilave olarak kuru iiziim de kullanilmistir. Bahsi gecen raporda tath nahni ve cilli olarak
benzer malzemeleri ve benzer yapilis sekilleriyle iki tarif olmasi soéyle aciklanabilir: Tath nahni, gilliye
gore daha sulu hazirlanmigtir. Cilli sote seklinde az sulu hazirlanip pekmezle tatlandirilmistir. (Siimer,
2019; Tartanoglu, 2019). Tariflere genel olarak bakildiginda kuzu eti veya koyun eti kullanilmaktadir.
3 tarifte de kuru erik ortak {liriin olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Cilli, Konya ve Karaman'a bagh kdylerde yasayan Hotamis Tiirkmenlerinin yapmis oldugu bir
yemektir. Yemeginin gecmisi Orta Asya'ya kadar uzanmaktadir. Cilli yemegi Tiirkmen koylerinde ¢ok
sik pisirilen bir yemek degildir. Ozellikle diigiinlerin ilk giiniinde pisirilir ve davetlilere ikram edilir.
Cilli ayrica bayram giinlerinde de tiiketilmektedir. Kuru meyvelerle tatli orani yiiksek olsa da ¢illi, ana
yemek olarak yenilmektedir. Bu yemegi Tiirkmenler 6zel glinlerinde pisirdigi ve yemegin tarifini
sadece Tiirkmen kadinlari bildigi icin lokantalarin meniilerinde yer almamaktadir (Merhaba, 2015).
Cilli yemegi ‘cirli’ olarak da bilinmektedir. Su ana kadar ayni yemegin cilli, tatli nahni, ¢irli olarak ti¢
adinin oldugu goriilmektedir. Nahni kelimesinin so6zliikte karsiligt bulunmadigl ancak yahni
kelimesindeki ses degisikligi sonucu tiiredigi yukarida belirtilmistir. Cilli ve ¢irli kelimelerinin
sozliikteki yeri ve baska yorelerdeki kullanimi incelenmistir. Cilli kelimesinin kokii ¢il, ¢irli kelimesinin
kokii ise ¢ir kelimesidir. Sozliikklerde dort farkl sekilde arama yapilmistir ve asagidaki Tablo 10
verilmistir.
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Tablo 10. Cilli Yemeginin Tanimi

Cil-Cilli Tamimi Sozlik Cir-Cirli Tanim Sozlik

Cil: Orman

tavugugillerden, eti Cir: Kayisy, erik,

icin avlanan, Giincel Tiirkge Sozlik  zerdalis vb. Giincel Tiirkge Sozliik

ormanlarda yasayan
bir kus; dag tavugu

Cil: Bir cesit keklik

Cil: Topraktan yeni
¢ikan bitki, ekin
(Afyon, Sinop, Samsun,
Amasya, Ordu,
Trabzon, Nigde)

Cil: Yapraklari sebze
olarak kullanilan
labadanin ¢ok tazesi
(Amasya)

Cil: Tazeyken yenilen
dikenli bir ¢esit ot
(Konya)

Cil: Erik, zerdali
kurusu (Bursa)

Cil: Kiiciik kabak,
hiyar, bostan vb.
(Ordu, Trabzon)

Tarama Sozligi

Derleme Sozligi
(Tirkiye Tiirkecesi
Agizlan Sozligi)

meyvelerin kurusu

Cir: Kaynamamis
siitiin kaymag (izmir,
Balikesir, Nigde)

Cir: Meyve kurusu
(Afyon, Bilecik,
Eskisehir, Istanbul,
Corum, Samsun,
Amasya, Tokat,
Giresun, Artvin,
Erzincan, Elaz1g,
Malatya, Sanlurfa,
Gaziantep,
Kahramanmaras,
Sivas, Yozgat, Ankara,
Kayseri, Kirsehir,
Nevsehir, Konya,
Adana

Cir: Sekerpare
(Malatya, Gaziantep)

Cirli: Et ve meyve
kurusu ile yapilmis bir
¢esit yemek
(Kahramanmaras,
Sivas, Konya)

Cirli: Nohutla kaysi
kurusunu karistirarak
pisirdikten sonra
sogutup yenen, bir
cesit yemek
(Kahramanmaras)

Derleme So6zligi
(Ttrkiye Tiirkcesi
Agizlar Sozligi)

Derleme Sozligi
(Tirkiye Tiirkgesi
Agizlan Sozligii)

8 Zerdali: Yabani kayisi. Akdeniz havzasinda yetisen, giilgiller familyasindan bir kayis: tiiriidiir. Meyveleri
kaystya gore daha kiiciiktiir ve ¢ekirdekleri acidir. Zerdali, Orta Anadolu'nun baz1 yorelerinde kayist meyvesinin

tlim gesitlerinin ismi olarak kullanilir (Hurriyet, 2019).
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Tablodan gorildigi tzere cilli kelimesinin tanimina yer verilmemistir. Sozliiklerde ¢illi
kelimesi herhangi bir yemek veya gida ile iliskilendirilmemistir. Cil kelimesinin gida ile alakal
tanimlar1 yukarida tabloda verilmistir. Yorelerde pek ¢ok farkli anlamda kullanildig1 goriilmektedir.
Bursa yoresinde ¢il kelimesi erik, zerdali kurusu anlamina gelmektedir. Bu tanim, ¢illi yemeginde kuru
meyveler kullanildig1 icin yemekle dogrudan iliskilidir. Cir kelimesine bakildiginda 24 sehirde ‘meyve
kurusu’ anlaminda kullanilmasinin yani sira TDK glincel Tiirkce sozliikte de ‘kayisi, erik, zerdali vb.
meyvelerin kurusu’ olarak tanimlanmaktadir. Cir kelimesiyle paralel olarak sozliiklerde ¢irli kelimesi
de igerisinde kuru meyveler bulunan yemeklere isaret etmektedir. Ozetle, cir ve cirli kelimelerinin
tanimlari, Karaman mutfaginda cilli veya tatli nahni olarak bilinen yemek ile dogrudan iligkilidir.
Yemegin dogru ve daha yaygin kullaniminin ¢irli oldugu agiktir. Ancak ses degisikliginden kaynakl ¢illi
kelimesinin Karaman’da kullanildig1 goriilmektedir.

Cilli yemeginin cografi isaret durumuna bakildiginda éncelikle yemege tath nahni dendigi i¢in
‘nahni’ seklinde arama yapildiginda hicbir yorede bu isimle cografi isaret almadig tespit edilmistir.
Ayn1 sekilde ‘cilli’ olarak arama yapildiginda cografi isaret haritasinda olumlu bir sonucla
karsilasilmamistir. Ancak ‘¢irli’ olarak aratildiginda 2022 yilinda Konya Biiyiiksehir Belediyesi
tarafindan ‘Konya Cirli’ adiyla tescil ettirildigi goriilmektedir. Tescil belgesine bakildiginda Konya Cirli
yemegi; kuzu kaburga, kuzu eti ve kuru lzlimiin ana malzemeler oldugu bir tariften olusmaktadir.
Tarifte kuru meyve olarak sadece liziim yer almaktadir. Oysaki Karaman mutfaginda yapilan gilli
yemeginde kayisi, erik, incir kurulari da bulunmaktadir ve kuzu kaburga kullanilmamaktadir. Bu
durum yemekler arasinda benzerligin yani sira bir farkliligin da oldugunu géstermektedir. Bu malzeme
ve isim farkliliklarindan dolay1r Karaman’daki yetkililerin ¢illi veya tathi nahni adiyla ilgili yemegin
cografi isaret tescilini almasi 6nerilmektedir.

2.1.7. Baste Sips

Karaman mutfak kiiltiirtinde bulunan tavuktan hazirlanan bir yemektir (Yesilcimen, 2024). Genellikle
tavuktan yapilmasina ragmen ana Uriin tavuk yerine baska bir iiriin olabilmektedir. Duru’nun (2020:
209) yaptig1 calismada baste sips tarifine yer verilmistir: Sogan, biber, sarimsak ve kiyma kavrularak
baharatlarla i¢ har¢ hazirlanir. Su ve misir unu pisirilip koyulastiktan sonra tepsiye kubbe seklinde
yerlestirilir, ortasi oyulup i¢ harg¢ doldurulur. Kalan yag iizerine gezdirilerek servise sunulur.

Baste sips, bir Cerkez yemegidir (Kahya, 2022: 78). Bu yemek, literatiirde ‘sipsi’, ‘sipsi paste’,
‘sipsi paste’, ‘basta’, ‘sipsi bastr’, ‘pasta’ gibi pek ¢ok farkl sekilde gecmektedir. Yemegin iki kelimeyle
adlandirilmasinin sebebi (bazen tek kelimeye indirgense de), hazirlanis bakimindan iki kisimdan
olusmasindandir. Sipsi, un ve cevizin tavuk suyunda pisirilmesiyle elde edilen boza kivaminda bir sos
seklinde hazirlanmaktadir. Sipsi, icerisine tiftiklenmis tavuk da eklenerek bir c¢orba gibi
yapilabilmektedir. Baste ise pirin¢ veya bulgurdan olusan lapa olarak pisirilen pilav ¢esididir. Baste,
bir sunum kabina koyularak ortasi ¢ukurlastirilir. Sos veya ¢orba olarak hazirlanmis sipsi, bastenin
ortasina dokiilerek servis edilmektedir. Sipsinin icerisine tavuk koyulmadigl durumlarda haslanmis
(veya ayriyeten kizartilmis) tavuklar, dogrudan bastenin iizerine koyularak sunulmaktadir. Gorildigi
lizere yemegin adlarindaki cesitlilik pisirme ve sunum sekline de yansimistir. Acar ve Karaosmanoglu
(2019: 184) yaptiklar1 ¢alismada, bu yemegin pisirilmesi ve sunumunun boélgesel farklhiliklar arz
ettigini belirtmistir. Bu bolgesel farkliliklara drnek vermek gerekirse, Kocaeli'nin Kartepe ilgesinde
yasayan Cerkezlerle yapilan calismadaki bir tarif asagida verilmistir:

Geleneksel Adige (Cerkez) salgasiyla kuru sogan yagda kavrulur. Uzerine misir unu lapasi, pul

biber ve sarimsak eklenir. Kavrulan bu karisima tavuk suyu dokiilerek boza kivamina getirilir.
Tepsinin ortasina hazirlanan bu geleneksel sostan konulur. Haslanan tavuklar icine veya etrafina
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dizilir. Farklilik olarak sipsin icerisine sogan ve salca eklendigi ve sosa misir unuyla kivam verildigi
gorilmektedir. Ayni ¢alismada sipsi pastede ceviz olmadigl ve misir ununun fazla kullanildig1 ifade
edilmistir (Ugurkan ve Alyakut, 2020: 66). ‘Bursa Yemek Kiiltiirii Uzerine Nitel Bir Aragtirma’ baghkh
calismada sadece sipsi tarifine yer verilmistir ve sipsi ¢orbasi olarak nitelendirilmistir. Sipsi corbasinin
ozellikle Bursa’'nin ova kdyleri ile Yenisehir ve Karacabey ilgelerinde yapilmakta olan bir ¢orba oldugu
belirtilmistir. Bu ¢corbanin tarifinde tereyagi ve sal¢a kavrulup tavuk suyu eklenir, ardindan yavasca
stit katilir. Baharatlar ve haslanmis tavuk parcalari eklenip bir tasim kaynadiktan sonra servis edilir.
Goriildiigi gibi yoresel farkliliktan dolayr Bursa’da sipsinin igine siit eklenmistir (Yilmaz ve Dogan,
2023: 2816).

Baste sips yemeginin kelime kokenine bakildiginda 6ncelikle ‘baste’ kelimesi incelenmistir.
TDK sozliiklerinde baste kelimesi aratildiginda bir sonuca ulasilamamistir. Ancak yemegin diger adlari
arastirllmistir. Yukarida da belirtildigi gibi yemegin kullanilan adlarindan biri ‘basta’dir. TDK Derleme
Sozligiinde (2024) bastanin Afyon ve Tokat yoresinde ‘pilav, ince 6giitiilmiis bulgurdan yapilan
yemek’ anlaminda kullanildig1 goériilmektedir. Sozliikte ‘basti’ seklinde arama yapildiginda ‘bilhassa
Cerkezlerin yaptiklar bir ¢esit bulgur yemegi’ seklinde bir tanimlama yapilmistir. Basti, Gilincel Tiirkce
Sozliikte bu yemekten bagimsiz olarak ‘kiyma ile pisirilmis sebze’ olarak da ge¢mektedir. Derleme
Sozligiinde bast1 kelimesine farkl yorelerde farkli anlamlar yiiklenmistir. Bu durum, asagidaki Tablo
11'de gosterilmistir.

Tablo 11. Bast1 Kelimesinin Anlami ve Yoresi

Bast1 Kelimesinin Anlami Yoresi

Isparta, Afyon, Eskisehir,

Patlican veya kabakla yapilmis kir yemegi i IRBIHE

Kadin budu kéftesinin bulgurla yapilmisi Diyarbakir
Kara kabagin seker ve cevizle pisirilmesiyle yapilan bir ¢esit tath Cankir1
Pestil, lizlim suyundan yapilan gerez tiirii yiyecek Malatya

Tabloda gortldiigii tizere Diyarbakir’da basti kelimesine yiiklenen anlam, baste sips yemegiyle
ortiismektedir. Ciinkii baste sips yemeginde bulgur kullanilabilmektedir. Yemek i¢in kullanilan diger
isimlerden birisi ise ‘pasta’ kelimesidir. Pasta, ilk bilinen anlamiyla ‘i¢ine katilmis tiirlii maddelerle 6zel
bir tat verilmis, firinda veya baska bir yolla pisirilerek hazirlanmis bir tiir hamur tathisi’ olarak
tanimlanmaktadir (TDK, Giincel Tiirkce Sozliik, 2024). Derleme Soézliigiinde (2024) pasta, Rize
yoresinde dar1 anlaminda da kullanilmaktadir. Bitik (2018: 237) ¢alismasinda bildirdigine gore Evliya
Celebi'nin seyahatnamesinde ‘Cerkez pastasi’'ndan bahsedilmektedir ve pasta (pasda) ‘dar1 lapasr’
olarak tanimlanmistir. TDK Sozliiklerinde dar1 kelimesi aratildiginda Derleme Sozliiglinde Tiirkiye'nin
15 sehrinde ve Kibris’ta ‘misir, misir tanesi ya da misira benzeyen, tohumundan un yapilan bir bitki’
anlamlarina geldigi goértilmektedir. Bilindigi lizere yukarida baste sips yemeginde sips yapiminda misir
ununun kullanildigy belirtilmistir.

Dar1 ve musir iliskisi ac¢iklanacak olursa, yiizyillardir insanlar tarafindan kullanilan muisir,
Osmanh Imparatorlugu déneminde Tiirk topraklarina getirilmistir. Kristof Kolomb’un Amerika’y1 kesfi
ile diinyaya yayilan misir, ancak 1600'li yillarda Suriye lizerinden tilkemize ulasmistir. Diger bir¢ok
tahila gore daha kolay yetistirilebilmesi sebebiyle hizla iiretilmeye baslanmis ve ilk zamanlarda
yalnizca ‘misir bugdayr’ ve ‘misir darist’ olarak adlandirilmistir. Ancak iilkemize Misir’dan gelmesi
nedeniyle, bu lilke adiyla anilmaya baslanmis; zamanla ‘dar1’ ve ‘bugday’ kelimeleri ¢ikarilarak yalnizca
‘misir’ adiyla kalmistir (1000 Ciftci 1000 Bereket, ty). Ayni zamanda darinin misir ile ayni alt familya
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icerisinde yer aldigini, fakat misirdan farkl bir tiir oldugunu belirtmek gerekmektedir (Gida, Tarim,
Hayvancilik, ty). Misir ve darinin aym alt familyadan olmasi, birbirine benzemesi ve yukarida
belirtildigi gibi misir daris1 seklinde bir kullanim olmasi, pasta (pasda) kelimesinin ‘dar1 lapasr’
anlamina gelmesini aciklar niteliktedir. Ayrica ‘Cerkez Pastas’’, misir unundan yapilan ve bazi
yemeklerin yaninda kullanilan ekmek c¢esididir ve ‘abista’ olarak da adlandirilmaktadir (Karaca ve
Nergiz, 2020: 57).

Nisanyan Sézliige (2024) gore pasta kelimesi, italyanca ‘bulamac, hamur, her gesit hamur isi’
anlamiyla Tiirkceye alinmistir. Tiirkgeye ‘dar1lapasi’ anlamiyla Yunancadan, ‘tatli hamur isi’ anlamiyla
Italyancadan gectigi kabul edilmektedir. Ingilizcedeki paste ‘macun’ anlaminda, 14. yiizyildan énce
Eski Fransizcadan; pasta ise ‘makarna ve tiirevleri’ anlaminda modern dénemde italyancadan
alinmustir. Ozetle pasta, kelimesi Tiirk¢e’de tath hamur isi, dar1 ve/veya misir lapasi, bulamag, hamur
anlamlarina gelmektedir. Tiirkce’de bu anlamlara gelen pasta, ingilizce’de makarna anlamina
gelmektedir. Makarnanin durum bugdayindan yapildig1 ve bir ¢esit hamur isi oldugu diistiniildiigiinde
her iki dilde de pasta kelimesi hamur islerini ifade etmektedir; ancak zamanla bu kelimenin anlamlari
Ingilizce ve Tiirkcede farkli yonlerde gelismistir.

Baste sips yemeginin ‘baste’ kelimesi incelenmistir. ikinci kelime olan ‘sips’ de ele alinmistir.
Sips, Celikkiran’in (1991: 134) yayinladig1 Tiirkce-Adigece Sozliigiinde ‘bir adige yemegi’ olarak
tanimlanirken sozciik ‘sipsi’ olarak verilmistir. Sipsi kelimesi, Cerkez diline Rusya’dan ge¢mistir ve
Latin harfleriyle ‘shchipsi’ olarak yazilmaktadir. Kelime ‘sos’ veya ‘bulama¢’ anlamina gelmektedir.
Guseva (2013) ‘shchips’ icin et sosu ifadesini kullanmis ve tarifini vermistir. Bagka bir tarif sitesinde
shchipsi, Adige sosu olarak ifade edilmistir (Russian Food, ty). Shchips (sips), Cerkezlerin etno-kiiltiirel
bir ana yemegi kabul edilmektedir. Ana malzemelere bagl olarak kivamli bir ¢orba, glive¢ veya sos
seklinde hazirlanabilmektedir. Bu yemek, festival ve ritiiel etkinliklerde 6zel olarak yapilirken, giinliik
evyemekleri arasinda da yer almaktadir; neredeyse her ev haniminin kendi versiyonu bulunmaktadir.
Adige tuzu®, bu yemegin lezzetinde 6nemli bir rol oynamaktadir ve yemege 06zel bir aroma
katmaktadir. Sonug olarak sipsi, hem geleneksel hem de giinliik bir yemek olarak Cerkes mutfaginin
onemli bir parcasidir (Jamirze, 2018). Sipsinin tavuk suyuyla veya tavuk etiyle yapilmasi sebebiyle
Canakkale’nin Biga Yoresi Agizlar1 Sozliigiinde sipsi, ‘Cerkez tavugu’ olarak tanimlanmistir (Kibar,
2019). Cerkez tavuguy, bilinen ilk anlamiyla haslanmis tavuk, ceviz i¢i, bayat ekmek ici, tavuk suyu ve
baharatlarla hazirlanan bir mezedir (Ozaltin, 2020). Goriildiigii lizere Cerkez tavugu, hazirlanis ve
sunum farkliliklari olan iki yemegin adinda kullanilmaktadir. Kahya (2022: 78) yaptig1 ¢calismada sipsi
yemegine ‘kacamak’ da denildigini ifade etmistir. Kacamak, Pomak yemek Kkiiltiiriinde yer alan
tilkemizde de ‘kuymak, mihlama’ gibi isimlerle anilan, misir unundan yapilan bir kahvaltiliktir (Sa¢ilik
ve Cevik, 2014: 630). Sipsenin yapilisinda misir unu kullanilmasi, bastenin kagamak gibi koyu kivaml
lapa bir sekilde olmasi, sipsi yemegine kagamak denmesini agiklamaktadir.

Cerkezler, 1864’'te Carlik Rusya’sinin baskilariyla Kafkasya’dan ayrilmak zorunda kalmis ve
Osmanl topraklarina, 6zellikle de Anadolu ve Balkanlara siginmistir. Osmanl Devleti, bu yogun goc
dalgasini yonetmek icin bir iskan politikasi gelistirmis; Cerkezleri Anadolu, Rumeli sancaklari,
Karadeniz kiyilar1 ve Konya, Sivas gibi genis alanlara yerlestirerek, tampon bolgeler olusturmay:
hedeflemistir (Demir ve Bolat, 2017). 1877-78 Osmanli-Rus Savasi'ndan (93 Harbi) sonra Cerkezler,

% Adige Tuzu: Kokleri Adige ulusal mutfaginin eski geleneklerine dayanan 6zel bir baharatli tuz karigimidir. Bu
iriin, sadece baharat ve tuzun karigtirilmasiyla yapilmaz; sarimsak, kirmizi biber, karabiber, kisnig, chaman
(cemen otu), dereotu, maydanoz gibi ¢esitli baharatlarin tuz kristallerine 6zlerini birakacak sekilde islenmektedir.
Bu iglem sonucunda, tuz kristalleri bu bilesenlerin 6zelliklerini tagir hale gelmektedir. Adige tuzu, yemege belirgin
bir aroma ve tat katar; yaygin olarak bu 6zellikleri i¢in tercih edilmektedir (Adygsalt, ty).
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Adana boélgesine yerlesmis, ancak bolgenin iklimine uyum saglayamadiklari i¢in daha ytliksek rakimh
Karaman tarafina gecmeyi tercih etmislerdir. 1890 yilinda yaklasik 9.500 Cerkes, dort kafile halinde
Istanbul’a ulasip cesitli saglik kontrollerinden gectikten sonra Anadolu'nun farkhi bélgelerine
gonderilmistir. Karaman'a varanlar, baslangicta gecici olarak sehirde barindirilmis, ardindan Eminler
ve Gokge koylerine yerlestirilmistir. Eminler Koy, Karaman'in kuzeyinde yer alirken; Gokce Koyii ise,
Karaman il merkezine 14 km mesafede, Toros Daglar1 eteklerinde kurulmustur. Cerkesler, zamanla
bulunduklar1 bélgenin kiltiiriine uyum saglasa da koylerde Cerkes Kkiiltiiriiniin izleri hala
gorilmektedir. Eminler Koyt asimilasyonun daha az yasandig bir yer olarak one ¢ikarken, Gokge ve
Demiryurt koylerinde yerel kiiltiirle daha fazla biitiinlesme gézlemlenmistir (Benk, 2022). Yerel
kiiltiirle biitiinlesme saglanirken Cerkezler, zorunlu go¢ sebebiyle geldikleri Anadolu’ya kendi mutfak
kiltiirlerini tanistirmistir. Boylelikle Cerkezlerin yemekleri, Karaman ve Tiirk mutfagina girmistir.

2.1.8. Iriski Kebabi

Bu yemek Tiirkiye Lezzet Rotalar1 (2021) isimli kitapta Dr. Ogr. Uyesi Ali Sen’in yazmis oldugu
Karaman boliimiinde ge¢gmektedir. Karaman'da geleneksel etlik faaliyetlerinin basinda yer alan ve
bugiinkii ‘sucuk’ olarak bilinen yiyecek, aslinda ‘iriski’ adiyla anilmaktadr. iriski, orta yagh koyun
etinin ¢ekilip yedi farkli baharat ve sarimsakla yogrulmasindan sonra temizlenmis koyun
bagirsaklarina doldurularak kurutulmasi ile yapilmaktadir. Eger bu baharath karisim bagirsaklara
doldurulmadan, dogrudan kavrulup ‘teker’ seklinde saklanirsa buna ‘sucuk ici’ ad1 verilmektedir. Kis
aylarinda, soba iizerinde 1sitilan mayali ekmege sikilarak yenen bu sucuk ici, Karaman'a 6zgii bir lezzet
sunmaktadir. Sucuk icinin lezzetinde en énemli 6zellikler, kullanilan etin orta yagh olmasi ve baharat
miktarinin 6l¢iilii bir sekilde ayarlanmasidir (Duru, 2022: 62). Ay (2019: 117) yilinda yaptigi calismada
sucuk ici seklinde hazirlanan tarife irigki olarak yer vermistir. Malzemeler arasinda orta yagh koyun
ya da dana kiymasi, sarimsak, kimyon, karabiber, kirmiz1 toz biber, tereyagi ve tuz bulunmaktadir.
Yapilisi ise soyledir: Kiyma tencerede iyice kavrulur. Yag, ezilmis sarimsaklar ve baharatlar da
eklendikten sonra bes dakika daha kavrulur ve kiiciik tepsilere dokiilerek servis edilmektedir.

Duru (2020), kitabinda iriski’ye Karaman mutfak kiiltiiriindeki kislik hazirliklar baghgi altinda
yer vermistir ve iriski hazirliklarini yukarida aktarildig: gibi ‘etlik faaliyetler’ olarak nitelendirmistir.
Etlik, kelimesi TDK Sozliiklerinde aratildiginda Giincel Tiirkce Sozliikte (2024) ‘kis i¢in etinden kiyma,
kavurma, pastirma ve sucuk yapilan semiz (eti, yag1 ¢ok olan) hayvan’ olarak tanimlanirken Derleme
Sozligiinde (2024) ise ‘sucuk pastirma ve sizgit (kavurma) cinsi yiyecekler’ olarak verilmistir. Giincel
Tiirkge Sozliikte ‘kis i¢in’ ifadesi ge¢mesi, kisa hazirlik boliimiinde iriskinin yapilisindan bahsederken
neden ‘etlik faaliyetler’ ifadesinin kullanildigim1 agiklamaktadir. Uysal, (2021) c¢alismasinda
‘Gelenekten Aseneye Karaman Mutfag1 (Duru, 2022)’ adli kitapta gecen iriski kelimesi icin Derleme
Sozligii'ne katki mahiyetinde diistiniilebilecek bazi 6rneklerden birisi oldugunu belirtmistir.

iriski kelimesi TDK Derleme Sézliigiinde aratildiginda ‘et sucugu’ olarak tanimlanmustir.
Kelimenin kullanildig1 y6re olarak Karaman, Konya, Sivas, Yozgat, Kayseri sehirleri verilmistir. Kelime
sozliikte ‘irisgi’ olarak da ge¢mektedir. Kelime, ayrica yerel agizlarda pek cok farkli sekilde
kullanilmaktadir (TDK Derleme Sozliigi, 2024). Asagidaki Tablo 12’'de iriski kelimesinin farkh
kullanimlari ve yoreleri verilmistir.

37



Tablo 12. iriski Kelimesinin Farkh Kullanimlar1 ve Yéresi

iriski Kelimesinin Farkli Kullanimlari Yoresi
llisgin, iliskin, Irisgin, iriskin Adana
Irisgik, Irigkir Ankara
Iriskin Bayburt,
Liskir Canakkale
Erisgil, ilisgir, Iliskir Corum
Iriskin Giimiishane
Eriskin Hatay
Irisgin Kahramanmaras
Nisgik, irisgir, Erisgi, Eriski Kayseri
Eriski Kirklareli
Miskir Kirsehir
Nisgir, iligkir Konya
Erisgin, irisgin, Erisgi Mersin
Isgillik, iskillik, ¢gilik, Ickilik, Eriski Nigde
Iriskin Sinop
Eriski Sivas

Tabloya bakildiginda iriski kelimesine benzer kullanimlar; Akdeniz, i¢ Anadolu, Karadeniz ve
Marmara Boélgelerinde yer alan sehirlerde goriliirken Dogu Anadolu, Ege ve Glineydogu Anadolu
Bolgelerinde benzer kullanimlar gériilmemektedir.

Irigki, kelimesinin kokeni Rus¢a bagirsak anlamina gelen ‘kishka (kumka) kelimesine
dayanmaktadir. Kishka (kishke), ayn1 zamanda Dogu Avrupa mutfagina ait, bagirsak icerisine et, un,
tahil veya patates dolgusu konularak yapilan bir sucuk tiirtidiir. Yiyecek, bolgenin kiiltiirleri arasinda
yaygin olarak tiiketilmektedir. (Cassidy, 1985). Kipgak grubundan Baskurt, Kazan Tatar, Kazak ve
Kirgiz, Oguz grubundan Azerbaycan ve Tiirkmen, Karluk grubundan Ozbek Tiirkcelerinde ‘kolbasa’,
‘bagirsaga et kiymasi doldurularak hazirlanan yiyecek, sucuk’ anlaminda kullanilir. Bu kelime Rusgaya
girmis ve 13. ylizyildan itibaren Rusca’da kullanilmaktadir. Kolbasa sozciigiinlin kokeninin Tiirkce
"kol" (el) ve "basmak" fiiline dayandigi diisiiniilmektedir (Ozkan, 2020: 24). Kolbasa, TDK
Sozliiklerinde aratildiginda bir sonugla karsilagilamamistir. Ancak diger Tiirk dillerinde bu kelimenin
kullanildigi goriilmektedir. Ozetle Tiirkce ve Rus¢a arasinda dil kiiltiir etkilesimi ve aligverisi
yasanmistir.

Iriski (sucuk) kebap ve ana yemek olarak hazirlandig) icin bu ¢alismaya dahil edilmistir.
Secim’in (2021: 67) yilinda yaptig1 calismada iriski, kahvaltiliklar kategorisinde yer almistir. Konya
gastronomi turizmi potansiyeli ile ilgili yapilan bu calismada, Konya’'da kusluk vaktinde kahvaltida
sucugun daha ¢ok kis mevsiminde tiiketildigi belirtilmistir. Konya’da Ramazan ayinda tiiketilecek
gidalarin hazirligina ii¢ aylarin girmesiyle baslanmaktaydi. Hazirlig1 yapilan yiyecekler arasinda iriski
de yer almaktadr. Iftar sofralari, mevsimine gore sekillenirken maddi durumu iyi olan aileler iftarhk
olarak sofraya sucuk koymaktadir.

2.1.9. Biitiimet

Incekara’nin (2007: 66) yapmis oldugu ‘Karaman Yemekleri’ isimli kitapta yer alan bir et yemegidir.
Koyunun 6n kolu ile kaburgasi, tereyagy, siit gibi malzemelerden olusmaktadir ve tarifi su sekildedir:
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Et yikanir, tencereye konur. Su ve tuz ilave edilip pisirilir. Pisirirken tizerine biriken kef (koptik) alinir.
Et pistikten sonra siizgece cikarilir. Suyunun siiziilmesi ve sogumasi beklenir. Haslanan et daha
onceden pisirilip sogutulmus siite batirilarak kizarmis yaga atilir. Alt1 Gistii kizarana kadar tutulur.
Yazin pismis patlican, kisin pilav veya kizartilmis patates ile servis yapilir. Pilav nohutlu istenirse etin
haslama suyuna 2 avug nohut atilir, etle beraber pisirilir.

Literatlirde biitimetin Konya mutfaginda daha ¢ok yapildig: gériilmektedir (Sormaz vd., 2020:
119). Ayrica, Konya Biiyiiksehir Belediyesi, biitiimetin mahrec¢ isareti olarak tescilini almistir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2021). Tescil belgesindeki tarife bakildiginda koyun 6n kol, arka but veya
kaburga, siit, tereyagi, sadeyag veya eritilmis kuyruk yagi gibi malzemelerden yapildig1 goriilmektedir.
Yapilisinda ise parca et dnce yikanarak temizlenir ve genis bir tencereye su ile orta ateste pismeye
birakilir. Etin yiizeyinde biriken kef, sik sik siizge¢ yardimiyla alinir. Et iyice yumusadiktan sonra
tencereden siizgecle ¢ikarilip bir kaba konur. Uzerine siit gezdirilip yaklasik 10 dakika dinlenmeye
birakilir. Ardindan, bir tavada yag kizdiriir ve et siitten alimip kizgin yagda her iki yuzii de
kizartilmaktadir. Konya mutfaginda biitiimet, Karaman mutfaginda oldugu gibi koyunun 6n kolundan
yapildig: gibi arka buttan da yapilabilmektedir. Ayrica tereyag yerine sadeyag veya kuyruk yagi da
kullanilmaktadir. Karaman ve Konya mutfaklarinin biitiimetleri karsilastirildiginda malzeme ve yapilis
acisindan ¢ok fazla farklihk goriilmemektedir. Karaman ve Konya'nin yakin cografyalarda olmasi ve
1989 Karaman’in Konya’dan ayrilmasi ayni mutfak kiiltiirlerini paylasmalarina neden olmaktadir.
Biitlimet, Konya mutfaginda se¢kin konuklar i¢cin hazirlanan ‘kara yemek’ sofrasinin ana yemegi olarak
bilinmektedir. Bir davet tiirii olan bu eski gelenekte, yliz kisiden az sayida, seckin ve 6zel misafirler
icin sofralar hazirlanmaktaydi. Kara Yemek takiminda her yiyecek ii¢ kez sofraya getirilmekteydi. Koyu
renkli yemekler agirlikli oldugundan dolay: kara yemek ismini almistir (Pakman, 2009).

Kokli bir gegmise sahip olan biitiimet yemeginde et, biitiin olarak kebap yapildigl icin bu
yemege ‘biitlin et’ s6z dbeginden biitiimet kelimesi tiliretilmistir. TDK Derleme Sozliiglinde (2024)
biitiim kelimesi aratildiginda karsimiza ‘biitlin’ kelimesi ¢ikmaktadir. Gériildiigii tizere biitlin ve biitim
sozciikleri yerel agizlarda birbiri yerine kullanilmaktadir. Biitlimet yemeginin diger adi ‘orta’dir.
Yemeginin diger adinin orta olmasinin sebebini yine TDK Derleme Sé6zliigii (2024) agiklamaktadir.
Sozliige gore orta kelimesi, Nigde yoresinde ‘davar etinin butla bel arasindaki parcasi, bosbogir’
anlamina gelmektedir. Bu anlam, yemekte kullanilan koyunun 6n kol, arka but veya kaburga
kisimlarina isaret etmektedir. Biitiimet 6zellikle Konya yo6resinde yaz mevsiminde patlicanl veya
fasulyeli olarak da pisirilmektedir (Isik, 2006).

2.1.10.Cendirme Koftisi

Sen’in (2021: 474) yilinda yaptig1 calismada Karaman mutfagindaki kofteler bashigi altinda verilmistir.
Yemegin malzemelerinde dogranmis ve dovillmiis yagsiz et, sogan ve baharatlar bulunmaktadir.
Cendirme, i¢ har¢la hazirlanan bir kéftedir. i¢c harci ise pismis sogan, haslanip ezilmis nohut, domates,
sivri biber gibi malzemelerden olusmaktadir. Yapilisina bakildiginda et déviiliip kiyma haline
getirilmis sekilde, ince dogranmis pismis sogan ve un ile bir tencereye alinir, tuz ve karabiber
eklenerek, 06zl bir hamur haline gelene kadar yogurulmaktadir. Hazirlanan kofte harci,
dinlendirilmeye birakilir. Bu sirada i¢ harci icin siv1 yag ile ince dogranmis sogan, biber ve domates
hafif¢e kavrulur. Ardindan ezilmis ve haslanmis nohut eklenir; birkag¢ kez karistirildiktan sonra atesten
alinir. Kofte harcindan yumurta biiyiikliiglinde parcalar alinarak, oénce yuvarlanir ve ardindan
basparmak yardimiyla ortasi fincan seklinde cukurlastirilir. Yaglanmis bir sac lizerine dizilir ve listiine
bir sac daha kapatilarak, koz tlizerinde hafif¢e pisirilir. Ardindan, kapak olarak kullanilan sac acilarak
koftelerin cukurlarina hazirlanan i¢ harci doldurulur ve {izerine yagh tuluk peyniri eklenir. Salca, 2
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bardak suda eritilerek koftelerin kenarina dokiiliir. Sac tekrar kapatilarak kofteler, kiille kaplanmis kor
ateste 15 dakika kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilmektedir (Incekara, 2007: 64).

Yemegin ismindeki cendirme kelimesinin ‘cendere’ kelimesinden geldigi diisiintilmektedir.
Cendere Giincel Tiirk¢e Sozliikte (2024) ‘pres, baski’ gibi anlamlara gelmektedir. Koftenin etinin
doviilerek hazirlanmasi ve i¢ harcina ezilmis nohudun eklenmesi, cendere kelimesine isaret
etmektedir. Ayrica koftenin iki sac arasinda pisirilmesinden dolay1 yemegin cendirme ismini aldig
disiiniilmektedir. Kofte, Farsga ‘(havanda) déviilmiis, ¢cignenmis’ < S kofte s6zcliglinden gelmektedir
(Nisanyan Sozliik, 2024). Koftenin Giincel Tiirkge Sozliikte (2024) ‘genellikle ¢ekilmis etten, bazen de
tavuk, balikk veya patatesten yapilan, tiirli bicimlerde pisirilen yemek’ seklinde bir tanimi
bulunmaktadir. Kofte, yerel agizlarda koftii olarak da ge¢cmektedir. Kofte veya koftliniin et yemegi
anlami disinda ‘pelte’ (Denizli), ‘Uziim sirasiyla nisasta kaynatilarak yapilan ve dilim seklinde kesilerek
kurutulan bir ¢esit tatly, pestil’ (Aydin, Mugla) gibi anlamlari da bulunmaktadir.
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3. SONUC

Karaman mutfag, sahip oldugu tarihsel zenginlik, cografi 6zellikler ve Kkiiltiirel ¢esitlilik sayesinde
Anadolu mutfaginin bir temsilcisi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada, Karaman mutfagindaki et
yemekleri, literatiirdeki kaynaklar ve tariflerin detayl analizi gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular,
Karaman mutfaginin hem bolgesel hem de kiiltiirel anlamda énemli bir mirasa sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi'nin genel mutfak 6zelliklerini tagiyan Karaman mutfagl, ayni zamanda
Konya ve cevre illerin yemek kiiltiirleriyle benzerlikler gostermektedir. Bunun yani sira, goclerle gelen
farkl kiiltiirlerin etkisi, bolgedeki yemek cesitliligini artirmis ve Karaman mutfaginin 6zgiin yapisina
katki saglamistir.

Karaman mutfaginda et yemekleri, 6nemli bir yer tutmaktadir. Calla (giivec), pili¢ dolmasi,
egey dolmasi, salgali kofte, cullama, firin kebabi, orman kebabi, cibe dolmasi, haslama, ziilbiye ve erikli
yahni gibi yemekler hem literatiirde siklikla karsimiza ¢ikan hem de bolge yerel mutfaginda sik¢a yer
bulan lezzetlerdir. Bu yemeklerin tarifleri incelendiginde, yerel iriinlerin 6n planda oldugu ve
geleneksel pisirme yontemlerinin tercih edildigi goriilmektedir. Ornegin, sebze ve etle hazirlanan
Calla, Karaman mutfaginin en bilinen giive¢ yemeklerinden biri olarak éne ¢ikmaktadir. Zeyve kebabi
ise adini, Ermenek’teki Zeyve Pazari’'ndan almakta ve bu pazarin kiiltiirel dokusuyla 6zdeslesen bir
lezzet olarak dikkat cekmektedir.

Karaman mutfaginda yer alan bazi1 yemeklerin farkli bolgelerde de benzer isimlerle anildigi,
ancak malzeme ve yapim teknikleri agisindan farkliliklar gosterdigi tespit edilmigtir. Ornegin, cullama
yemegi, Karaman mutfaginda kofte tiirii bir yemek olarak hazirlanirken, Erzurum ve Konya gibi diger
bolgelerde farkli malzemelerle yapilan baska yemeklere isim olarak verilmistir. Bu durum, kelimelerin
yemek kiiltlirdi icindeki degisken kullanimlarini ve kiiltiirel etkilesimlerini ortaya koymaktadir.
Zilbiye ise hem tath hem de et yemegi olarak literatiirde yer almakta ve farkl cografyalarda bu isimle
cesitlilik gostermektedir. Karaman mutfaginda, arpacik sogan ve nohuttan yapilan yahni benzeri bir
yemek olarak bilinen Ziilbiye, diger bolgelerdeki tath tiirleriyle karsilastirildiginda isim benzerligine
ragmen O6nemli farkliliklar sunmaktadir. Bulgular Karaman mutfagindaki bazi yemeklerin tarihsel ve
kiiltiirel etkilerle olustugunu géstermektedir. Ornegin, Cerkez géglerinin etkisiyle Karaman mutfagina
giren Baste Sips, tavuk, misir unu ve ceviz gibi malzemelerle hazirlanmakta ve farklh topluluklarin
ozelliklerini tasimaktadir. Cibe dolmasi ise Tiirkmen gogleriyle bolgeye kazandirilmis bir yemek olup,
ciger, kiyma ve bagirsak kullanimiyla bolgenin sakatat kiiltiirtinli yansitmaktadir.

Bulgular, Karaman mutfaginin biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
Ancak bu potansiyelin yeterince degerlendirilmedigi ve kayit altina alinmadigi goriilmektedir.
Literatiirde yer alan bilgiler, Karaman mutfaginin daha fazla arastirmaya ve tamitima ihtiyag
duydugunu gostermektedir. Bolgeye 0zgii yemeklerin daha iyi belgelenmesi, mutfak kiiltiiriiniin
gelecege aktarilmasi ve Karaman'in ulusal ve uluslararasi gastronomi turizminde daha fazla yer almasi
icin gerekli calismalarin yapilmasi gerekmektedir. Karaman mutfaginin gastronomi potansiyelini
degerlendirmek acisindan, cografi isaret tescili eksikligi dikkat cekmektedir. Cografi isaret tescili hem
Karaman mutfaginin tanitilmasi hem de bélgenin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir firsat
sunacaktir. Bu dogrultuda, Karaman mutfaginin degerlerini koruyarak, cografi isaret tescilleriyle
glclendirerek ve gastronomi turizmi stratejileri gelistirerek, boélgenin mutfak kiltiiriinii ulusal ve
uluslararasi alanda taninirligini artirmak énem tagimaktadir.
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1. GIRIS

Gastronomik zenginligin 6nemli bir bileseni olan sebze ve meyveler, diinya genelinde mutfak
kiiltiiriiniin temel taslarindan birini olusturmaktadir. insanlik tarihinin en eski besin kaynaklar
arasinda sayilabilecek bu iriinler, dogal yapilar1 ve besleyicilikleri sayesinde gastronomik cesitlilik
yaratmaktadir. Tirk mutfagl, zengin cografyasi ve sahip oldugu énemli kiiltiirel mirasi nedeniyle ¢ok
farkli ve gesitli sebze ve meyve bazli yemeklere sahiptir. Cografyanin ve iklimin etkisi ile sekillenen
yerel mutfaklar, sebze ve meyvelerin sagladigi besin degerleri ve lezzetlerini cesitli tariflerle
taglandirmistir. Karaman mutfagi da bu zenginlik icerisinde essiz bir yere sahiptir. Ozellikle sebze ve
meyvelerle yapilan yemeklerde tarihsel birikim ve yoresel tatlarin bir araya getirildigi goériilmektedir.
Tiirk mutfagindaki vegan ve vejetaryen yemeklerin cografi ¢esitliligini inceleyen arastirmalar, iilkenin
farkli bolgelerinde bu tiir yemeklerin hem besin degeri hem de kiiltiirel anlamda ¢esitlilik sundugunu
gostermistir (Ongel vd., 2018).

Tiirk mutfagi, sebze ve meyveleri dogal halleriyle kullanmay1 basaran énemli mutfaklardan
biridir. Bu yemekler boélgenin tarimsal tretimi ile dogrudan iligkilidir. Selcuklu ve Osmanlh
Mutfagi'ndan giinlimiize tasinan sebze yemekleri, et ile meyveyi birlestiren yemekler, tatli ile tuzlunun
uyumunu goésteren yemekler essiz gastronomik unsurlar arasinda sayilmaktadir. Ornegin, "Ayva
Callas1" veya "Kayisi Yahni", meyvelerin ana yemeklerde kullanildigi lezzetlerden birkacidir (Aslan vd.,
2019). Karaman mutfaginda sebze ve meyvelerin tazeligi ve dogallig1 6n plandadir. Saglikli yasamin ve
stirdiirtilebilir beslenme aliskanliklarinin bir pargasi olan sebze ve meyveler mevsiminde toplanarak
ya dogrudan tiiketilmekte ya da kurutularak veya salamura edilerek uzun siire saklanmaktadir.
Kurutulmus sebzelerden yapilan yemekler gida israfin1 6nlerken, dogalligi koruyarak mevsim disi
doénemlerde bile yemek cesitliligi sunmaktadir. Karaman mutfagi bu agidan oldukea dikkat cekicidir;
"Kurutulmus Yesil Fasulye" gibi yemekler hem dogaya uyumlu hem de ekonomik ¢oziimler
sunmaktadir (Ay, 2019). Meyvelerin yemeklerde kullanimi ise sadece tat agisindan degil, sindirimi
kolaylastirici 6zellikleri nedeniyle de 6nem arz etmektedir (Aslan vd., 2019).

Diinya mutfaklarinda da sebze ve meyvelerin benzersiz kullanimlarina dikkat ¢eken érnekler
bulunmaktadir. Akdeniz mutfagl, zeytinyagi ve taze sebzelerle hazirlanan yemekleriyle saglikli
beslenmenin sembolii haline gelmistir. Italya'nin “ratatouille” benzeri sebze yemekleri, Yunanistan'in
sebzeli musakkasi ve Ispanya'nin sebze agirhkli “paella’si 6ne ¢ikan lezzetlerdendir (Weichselbaum,
2009). Uzak Dogu mutfaginda ise sebzeler, ¢ig veya az pismis sekilde tiiketilerek vitamin ve
minerallerini korumasi saglanmaktadir. Ornegin, Kore mutfaginda “kimchi” gibi fermente sebze bazl
yemekler, bu yaklasimin en 6nemli 6rneklerindendir (Hongu ve digerleri, 2017). Hindistan'da
baharatlarla harmanlanan sebze bazli koriler, vegan ve vejetaryen mutfaklarin gozdesi olmustur
(Vegan Richa, 2023). Fas gibi Kuzey Afrika lilkelerinde ise kuru kayisi, hurma ve incir gibi meyveler;
kuzu eti ve baharatlarla birlestirilerek tatli-tuzlu dengesi saglanmaktadir (Chatelaine Magazine, 2023).
Bunun yani sira, yenilebilir ciceklerin farkli mutfaklarda kullanimi gibi yenilik¢i yaklasimlar,
geleneksel tariflerin modern gastronomiyle harmanlanmasina olanak tanimaktadir (Akten ve Kasap,
2023).

Sebze ve meyve yemekleri, kiiresel gastronomide giderek daha fazla deger kazanmaktadir.
Yalnizca besleyici Ozellikleriyle degil, ayn1 zamanda yemek tercihleri ve destinasyon seg¢imleri
tizerindeki etkileriyle de dikkat cekmektedir. Ozellikle bitki bazli beslenmenin artan popiilaritesi ve
cevreye duyarh tiiketim aliskanliklari, bu yemekleri gelecegin mutfak trendleri arasina sokmaktadir.
Ozellikle vejetaryen tiiketici gruplarinin beslenme ahskanlklar, destinasyon secimi iizerindeki
etkileriyle turizmde 6nemli bir faktdr haline gelmistir. Yesilcimen (2023) calismasinda, vejetaryen
bireylerin yemek secimlerinin destinasyon tercihlerini dogrudan etkiledigini belirterek, gastronomik
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turizmin bu gruba yonelik stratejik bir yaklasimla yeniden sekillendirilmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Bu baglamda, sebze bazhi yemeklerin modern gastronomi trendleriyle uyum
saglamasi, bu mirasin korunmasinda énemli bir role sahiptir. Tiirk mutfagi gibi tarihsel ve cografi
zenginlige sahip koklii mutfaklar, bu alanda diinya i¢in 6nemli bir ilham kaynagi olmalidir.

1.1. Karaman Mutfagi’nda Meyve ve Sebze Temelli
YemeKkler

Karaman mutfagl, Tiirk mutfaginin essiz bir parcasi olarak zengin cografi ve kiiltiirel birikimiyle dikkat
¢cekmektedir. Yiizyillarin deneyimlerinden siiziilerek bicimlenmis, nesilden nesile aktarilan bir deger
konumunda olan Karaman mutfak kiiltiiriinlin sekillenmesinde 4500 yillik tarihi ve kiiltiirel mirasin
rolii oldukea biiyiiktiir (Dilbaz ve Incekara, 2007: 5). Yerel malzemelerin mevsimsel olarak etkin bir
sekilde kullanildig1 bu mutfak hem kiiltiirel anlamlariyla hem de besleyici 6zellikleriyle 6n plana
cikmaktadir. Calisma, Karaman mutfagini tanitmak ve bu gastronomik mirasin korunmasina ve
bolgedeki gastronomi turizmine katki sunmay1 amaglamaktadir. Tarihsel birikimi ve yoresel tatlar
modern gastronomiyle bulusturarak, gastronomi turizmine o6nemli katkilar saglayabilecek bir
potansiyele sahip olan Karaman mutfagl, Tirk mutfagindaki diger orneklerle birlikte diinya
mutfaklarina ilham verecek bir ¢esitlilige sahiptir.

1.1.1. Domalan Sote

Keme, kopelek ya da trif mantar1 olarak da bilinen giiz yagmurlarinin yogun oldugu dénemlerde
(Nisan ve Mayis aylarinda) topragi kabartarak yerini belli eden 6zellikle Karadag eteklerinde organik
olarak yetisen ve patatese benzeyen bu mantar tiri saghkl ve lezzetli olmasindan dolay1 en ¢ok
aranilan iriinler arasinda yer almaktadir. Doga kosullarinin uygunluguna bagli olarak bulunabilen bu
mantar tiirii, bazen senelerce goriilmemekte bazi yillar ise olduk¢a bol miktarda bulunabilmektedir.
Bol goriildiigii senelerde kurutularak kis hazirligl da yapilmaktadir. Domalan mantar1 3 gesit olarak
gorilmekte ve en degerli tiirii yurtdisinda oldukea yiiksek fiyatlarla alic1 bulan siyah triif mantaridir.
Mantarin bulunmasi ve g¢ikarilmasi ustalik gerektirdigi i¢cin bu iste ehil ve yasca ileri kisilerce
toplanmaktadir. Unlii seflerin meniilerinde yer vermek istedikleri bu mantar tiirii birgok farkli pisirme
teknigi ile hazirlanabilmektedir. Karaman mutfaginda yaygin olarak sade ve sebzeli sote seklinde
karsimiza ¢ikmaktadir. Domalan sote hazirlanirken bol suda yikanmali, temizlenmeli ve ardindan kiip
seklinde dogranmalidir. Sogan, yesil biber, dana ya da kuzu eti de kiip seklinde dogranmalidir. Tereyagi
tencerede eritilmeli ve ardindan kusbasi dogranmis et eklenmelidir. Etler hafifce kavrulduktan sonra
sogan ve yesil biber eklenmeli ve bes dakika pisirilmelidir. Daha sonra domalan mantari, salga,
karabiber ve tuz eklenmelidir. Karisim karistirilmali, ardindan bir bardak su eklenmeli ve tencere 45
dakika pismeye birakilmaldir. Yemek sicak olarak servis edilmelidir. Bu mantar tiiriinden yoérede,
etsiz olacak sekilde yalnizca mantar, yesil biber, domates ve ¢esitli baharatlar kullanilarak “Sebzeli
Domalan Sote” de yapilmaktadir. (Ay, 2019: 141; Duru, 2020: 39, 219, 269; Tiirkiye Kiiltiir Portal,
2024).
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Resim 7. Domalan Mantar1 (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2024).

1.1.2. Ecir Uciir

Karaman yoresinde daha ¢ok lizlim yetistiriciligi yapilan bolgelerde tiiketilen bu yemek elde bulunan
malzemelerle yapilmakta ve hem lezzeti hem de doyuruculugu ile bolge insani agisindan 6nem arz
etmektedir. Yemek yapilirken ince bir sekilde dogranmis taze asma yapragi; kavrulmus sogan, kiyma,
salca veya domates karisimina eklenmekte ve biraz su ve bulgur eklenerek pisirilmekte ve ¢orba
kasesinde sicak olarak servis edilmektedir (Ay, 2019:85; Duru, 2020: 221).

1.1.3. Calla/Ayva Callasi

Karaman’da yemek pisirilen toprak giiveclere “calla” denmektedir. Bu sebeple toprak giiveclerde
pisirilen yemeklerin tamami “calla” olarak gegmektedir. Calla; toyga ¢orbasi, bamya yemegi, pilav listii
et ve sarma ile siinnet yemegi, diigiin yemegi, bayram yemegi gibi hem 6zel glinlerde hem de siradan
bir giiniin 6gle ve aksam meniilerinde karsimiza ¢ikmaktadir. Ayva callas1 hazirlanirken ilk 6nce
glivecin igerisine i¢ yag1 ve kuzu eti serilir, lizerine sirasiyla arpacik sogan, dogranmis ayva, yesil biber,
havug¢ ve domatesler eklenir. Sonrasinda salg¢ali sos ve tereyagi eklenerek kapagi kapatilir ve hamur
yardimiyla sikica miihiirlenerek kontrollii bir sekilde pisirilir (Aslan vd., 2019; Duru, 2020: 205).
Yorede patlican kullanilarak hazirlanan calla tiirii daha ¢ok tiiketilmekte olup evlerde kadinlar
tarafindan hazirlanan calla, pisirilmek iizere genellikle etli ekmek firinlara gotiiriilmektedir.

1.1.4. Ispanak Sulaci

Ispanak kokii, kavrulmus kiyma ve basbasi bulgur ile yapilan bu yoresel yemek, ezilmis stizme yogurt
veya tas yogurdu ile servis edilmektedir. Ispanak koéklerini camurlarindan arindirmak icin bir giin 6nce
suda bekletilir, sogan kiip dogranir, kavrulmus kiyma, salca ve 1spanak kokleri eklenir, biraz su ve
bulgur da eklenerek pismeye birakilir. Ozellikle kis mevsimlerinde tiiketilen 1spanagin en lezzetli
hallerinden birisidir. Yorede 1spanak ile yapilan bir diger yemek “Siitlii Ispanak”tir. Haslanan
1spanaklar soganla birlikte kavrularak tizerine siit eklenmekte, yumurta kirilarak sarimsakli yogurtla
servis edilmektedir. Yorede 1spanak yerine ayni asamalar uygulanarak bir ot tiirli olan ebegiimeci
kullanilarak “Ebegiimeci Sulaci” da yapilmaktadir (Ay, 2019: 109, 141-142; Duru, 2020: 233).

1.1.5. ilisira Dolmasi
Karaman’da mahreg isareti ile tescillenerek dolma/yemekler ve ¢orbalar grubunda cografi isaretli

trlnler listesine girmis olan ilisira dolmasi; yagh kiyma, pilavlik iri bulgur, patlican, domates, biber,
maydanoz, sogan, biber ve domates salcasi ile hazirlanan i¢ harcin patlicanlarin arasina yerlestirilmesi
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ve lizerine sos dokiliip pisirilmesiyle olusan bir yemek cesididir. Sosu; tereyagi, salga, tuz ve su ile
hazirlanmakta olup iizerine sarimsakl yogurt dokiildiikten sonra sicak olarak servis edilmektedir. Kis
aylarinda kuru patlican kullamlarak yapilan Karaman ilisira Dolmasi adini, bugiin Yollarbas: olarak
bilinen eski adi ile ilisira olan kdyden almaktadir. Karaman Ilisira Dolmasi’nin yapiminda kullanilan
bulgurun Karaman tipi Uretilen pilavlik iri bulgur olmasi gerekmektedir. Karaman tipi tiretimde
bugday 6n temizligin ardindan pisirilip kurutulduktan sonra tavlanmakta ve tas degirmenlerde
kabugu cikarilarak kirilmaktadir. Karaman tipi iiretilen bulgurun rengi ve oval kirim sekli bugdayin
dogal goriiniimiine en yakin halini almasini saglamaktadir. Bunun yani sira tas degirmende kirilan
bulgur, diskli ve ¢ekicli degirmenlerde kirilan bulgurdan farkl olarak, bulgurun dogasina uygun olarak
tretildigi icin lezzetini ve kokusunu korumaktadir. Yollarbasi Kéyii'niin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan ilisira dolmasi 6zellikle bayram, diiglin, nisan vb. 6zel gilinlerde tiiketilmektedir
(Cografi isaret Portali, 2024). ilisira Dolmast ile “Sebit Pilav1” ve “Bidik” de bu yérede 6zel giinlerde
ikram edilen diger cesitlerdir. Sebit Pilavi, Karaman’da mahreg isareti ile tescillenerek pilav/yemekler
ve ¢orbalar grubunda cografi isaretli iirlinler listesine girmis bir diger yemek ¢esididir.

1.1.6. Gicidik

Ozellikle sonbahar aylarinda, kisin gelmesine az bir zaman kala bahcede kalan gék domateslerle
yapilan bu yemek, var olan her nimeti lezzete doniistiirme mantigi ile ortaya ¢ikmis saglik dolu bir ana
yemektir (Duru, 2020: 179). “Yesil Domates Yemegi” ya da “Gok Firek” de denilen bu yemek,
dogranarak kavrulan kuru sogan lizerine yesil biber, kirmizi domates ve ¢esitli baharatlarin eklenmesi
ve en son dogranmis yesil domates ve bulgur eklenmesi ile hazirlanmaktadir (Ay, 2019: 103).

1.1.7. Kayis1 Musakkasi

Karaman’da var olan her bir iirtinii degerlendirerek lezzete doniistiirme mantig1 ile ortaya ¢ikmis bir
diger yemek kayis1 musakkasidir. Ozellikle ova kéylerinde evlerin éniine ekilen meyve agaclarinin
meyvelerinin kurutularak yemek yapiminda kullanilmasi olduk¢a yaygindir. Kayisiy1 degerlendirmek
icin kurusunun ve recelinin yaninda musakkas1 da yapilmaktadir. Meyve ile pisen etin mideyi
yormadig1 ve sindirimi kolaylastirdig bilinmektedir. Bol suda yumusayincaya kadar haslanan kuru
kayisinin tizerine kavrulmus teker kiyma eklenmesiyle olusmaktadir (Duru, 2020: 39,239). Kayisi ile
yapilan bir diger yemek de kayisi yahnisidir. Haslanan etin iizerine tereyagi ve kayisi eklenerek kisik
ateste pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Bir miktar seker ya da pekmez de eklenmektedir. Musakkasi
yapilan bir diger liriin karnibahardir. Musakka yapimindaki islemler uygulanmaktadir (Dilbaz ve
Incekara, 2007: 58,95).

1.1.8. Kiymali Biber Asi

Cekirdegi alinarak dogranan taze yesil biberin teker kiyma ve domates ile kavrulmasiyla
hazirlanmaktadur. icerisine piring de eklenerek pismeye birakilir. Yaz mevsiminin énemli bir yemegi
olup su ile agilmis stizme yogurt ya da tas yogurdu ile servis edilmektedir. Kiymasiz ve piringsiz olarak
da yapilabilen cesidi kahvaltida, davet masalarinda, piknik masalarinda ve aniden gelen misafire
hazirlanabilen pratik bir lezzettir. Sicak ya da soguk olarak servis edilmektedir (Duru, 2020: 173,241).

1.1.9. Etli Bamya Yemegi

Karaman ve bolge mutfaginin en 6nemli yemeklerinden olan etli bamya yemegini diger bolgelerden
ayiran 6zelligi yapiminda bol et ve kuyruk yag: kullanilmasidir (Duru, 2020: 227). Kuzu kusbasi, salga,
sogan, limon suyu ve genellikle kuru bamya kullanilarak yapilmakta olan bu yemek sicak olarak servis
edilmektedir. Karaman’da Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, siinnet diigiinii, gelin alma vb. diger
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0zel glin mentlerinin vazgecilmez yemegidir. Sadece 6zel glinlerde degil herhangi bir 6glinde de ¢okca
tiiketilen bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kuru bamyay: pisirmeden énce lizerinde bulunan
tliyleri almak i¢in bir bez icerisinde ovalamak ve pisirmeden 6nce 6n haslama yapmak ya da bir gece
once suda bekletmek gerekmektedir.

1.1.10.Patlican Kebabi

Karaman’da bir diger bayram yemegi patlican kebabidir. Alacali soyularak zeytinyaginda kizartilan
patlicanlar, haslanmis iri kusbasi et (kemiksiz kol eti), sogan, yesilbiber ve domateslerle bulusturulur.
Kizartilan patlicanlar tepsiye ddsenir, lizerine et ve hazirlanan sos gezdirilir. Yeteri kadar sal¢ali sicak
su dokiilerek firinda pisirilir Yemegin daha hafif olmasi i¢in patlicanlar kizartilmadan ¢ig olarak da
kullanilabilir, buna halk arasinda “Cigden Kebap” denmektedir (Aslan vd., 2019; Duru, 2020: 263).

1.1.11.Parc¢a Etli Patates Kebabi

Bayram kisa denk geldiginde ise “Patlican Kebab1” yerine ayni proses uygulanarak “Parca Etli Patates
Kebab1” yapilmaktadir. Yemegin yapiminda kuzu kol eti tercih edilmektedir (Duru, 2020: 293).
Bolgede mevsimsel beslenmeye de 6nem verildigi goriilmektedir.

1.1.12.Sar1 Mana

Karaman’da, “avar” denilen sebze ekili bahgelerde tohuma kalkarak sararmis salataliklarin
temizlenerek kurutulmasina “mana” denmektedir. ince uzun manalar yumusayincaya kadar
haslanmakta ve sonrasinda sogan, kuru domates ve bulgurla birlikte pisirilmektedir. Basharman
(Zengen) koyiinde halen yapilmakta olan bir yemek cesididir (Duru, 2020: 58,267).

1.1.13.Sutla Biber

Yesil biber, siit, un ve siviyag kullanilarak hazirlanan, somun ekmekleri ile taninan Muhacir’lerin bir
yemegidir. Kavrulan biberlerin iizerine un ve daha sonra siit eklenmekte, siit koyulasincaya dek
pisirilmekte ve servis edilmektedir. istege bagh olarak servisinde siviyagda cevrilmis kirmizi toz
biberli sos eklenebilir (Duru, 2020: 285).

1.1.14.Ayva Dolmasi

Tereyaginda kavrulan ve tat vermek i¢in tuz eklenen kiyma, bicakla oyulan ayvalarin igine
doldurularak tencereye dizilmektedir. Ayvalarin aralarina eksi erikler ve nohutlar serpistirilmekte,
pekmez ve su karisimindan olusan pisirme sivisi ayvalarin {lizerine eklenerek kaynamaya
birakilmaktadir. Kaynadiktan sonra kizdirilmis tereyag: eklenip pisinceye kadar ocakta tutulmakta,
pisirme isleminden sonra istege gore sicak ya da soguk olarak tiiketime sunulmaktadir (Ay, 2019: 133).

1.1.15.Tiirlii Kuru Kavurma

Yaz sicaginda kurutulmus olan yesil fasulye, biber, kabak, domates ve patlican ilk olarak biraz suda
haslanmaktadir. Yemeklik dogranan sogan sivi yagda kavrulmakta, icine yumurta kirilarak {izerine pul
biber eklenmektedir. Haslanan kuru sebzelerin suyu stizdiiriilerek karisima eklenmekte ve tuzu da
eklendikten sonra 6zlesmesi icin bir miktar daha pisirilip sicak olarak tiiketime sunulmaktadir (Ay,
2019: 166).
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1.1.16.Ziilbiye

Zilbiye yapiminda, kuzu etleri aycicek yag1 ve arpacik soganlarla birlikte bir tencerede kavrulmaya
birakilmakta, ayni anda baska bir tencerede meyane i¢in tereyagl, zeytinyagi ve un kavrulmaktadir.
Etlerin kavruldugu tencereye biber sal¢asi eklenmekte, biraz kavrulduktan sonra yavas yavas 1lik su
dékiilmektedir. Onceden haslanmis nohut ve kavrulan etli karisim kavrulan meyaneye eklenerek
yemegin lizerini kaplayacak kadar su ve tuz da ilave edilerek pismeye birakilmaktadir. Ziilbiye,
pistikten sonra sicak olarak tiiketilmektedir (Ay, 2019: 112).

1.1.17.Erikli Yahni

Erikli, Karaman’in ugsuz bucaksiz ovasinda bulunan kéylerinde 6zellikle kuzu etinden yapilan ve hafif
eksilik vermesi icin i¢ine dag erigi de eklenen bir yemek ¢esididir. Etler kaz basi seklinde biraz biiyiik
dogranarak hafif iistiinlii gececek miktardaki suda haslanmaktadir. Pisen etlerin suyu siiziilerek
rendelenmis soganla birlikte tavada kavrulmakta ve tuz eklenmektedir. Yemegin alti kapatildiktan
sonra yagl stziillip tarcin ve seker eklenerek tekrar haslama suyuna ilave edilmektedir. Ilik suda
yumusamasl icin bekletilen erikler etten artan kavurma yaginda kavrulmakta ve etli karisima eklenip
dzlesmesi icin bir tasim kaynatilmaktadir. Ozlesen yemek sicak olarak tiiketime sunulmaktadir (Duru,
2020: 291).

1.1.18.Soganlama

Kiiclik sekilde dogranan soganlar tencerede kiyma ile kavrulmakta; karabiber, tuz ve salca ilave
edilerek kavrulmaya devam edilmektedir. Sonrasinda su eklenerek kaynamaya birakilmaktadir. Suyu
kaynayan yemege ayr1 ayri olacak sekilde yumurta kirilmakta fakat kesinlikle karistirllmamaktadir.
Yumurtalar kirildiktan sonra ocakta ya da firinda pisirilmeye devam edilmektedir. Pisirme isleminden
sonra lizerine karabiber eklenip sicak olarak tiiketilmektedir (Dilbaz ve Incekara, 2007: 60). Pastirma
ile yapilan farkli bir versiyonu da bulunmakta olup “Pastirmali Soganlama” olarak bilinmektedir.

1.1.19.Nohutlu Et Kabag:

Keskin bir bicakla dis kabugu soyulan ve boyuna ikiye bdliinen et kabaginin cekirdekleri kasik
yardimiyla ¢ikarilmaktadir. Temizlenen ve dikine tekrar ikiye boliinen et kabag: bir parmak eninde
dogranarak bir siire su icerisinde bekletilmektedir. Etler (tercihen) toprak glivecte kavrulduktan sonra
icine tereyagl ve ince dogranmis sogan ve biber eklenerek kavurma islemine devam edilmektedir.
Daha sonra domatesler ve sudan ¢ikarilip siiziilen kabaklar, haslanmis nohut, koruk veya bir adet
kabugu soyulmus limon dogranarak yemege eklenmektedir. Ocaktan indirilmeye yakin baharatlari da
eklenip biraz daha pisirildikten sonra sicak olarak tiikketime sunulmaktadir (Duru, 2020: 257).

1.1.20.Kara Kabak Kavurmasi

Yemeklik dogranmis soganlar tereyaginda kavrulmakta sonrasinda etler ilave edilip kavurma islemine
devam edilmektedir. Sal¢a eklenip bir miktar daha kavrulduktan sonra kabaklar eklenmekte ve bir
miktar kavrularak pismesi saglanmaktadir. Sonrasinda taze nane, kirmizi biber, haslanmis nohut, tuz
ve su eklenerek yemegin 6zleserek pismesi saglanmkata, pisen yemek sicak olarak tiiketilmektedir
(Dilbaz ve incekara, 2007: 87).

1.1.21.Tath Nahni (Cilli)

Tath Nahni ya da Cilli, Karaman’in ova kdylerindeki diigiinlerde ana yemek olarak davetlilere ikram
edilen bir yemek ¢esididir. Kazanlara koyulan ete nohut, kirmizi biber, karabiber, su ve tuz eklenerek

53



haslanmaya birakilmakta, pistikten sonra sudan ¢ikarilarak suyu siiziilmektedir. Kuru erik, kuru kayisi
ve kuru incir dogranarak et suyuna eklenmekte ve haglanmaktadir. Daha sonra et suyunun igerisine
haslanmis olan etler de eklenerek toz seker serpistirilmekte, yemek malzemelerinin birbiriyle
0zlesmesi icin biraz daha kaynatilmaktadir. Sunum tabaklarina alinan yemek tizerine tar¢in eklenip
sicak olarak tiiketime sunulmaktadir (Duru, 2020: 277).

1.1.22.Yer Elmasi Kavurmasi

Yer elmasi topragindan arindirilip yikandiktan sonra soyulmakta ve kiip kiip dogranmaktadir. Kisik
ateste tereyagl ile yavas yavas kavrulan yer elmalarina tuz ve pul biber eklenmekte ve pistiginde
ocaktan alinip sicak olarak tiiketime sunulmaktadir (Ay, 2019: 167).

1.1.23.Yumurtali Ispanak Kavurmasi

Ayiklanip yikanan 1spanaklar, ince bir sekilde dogranmakta ve genis bir tencere icerisinde suyunu
cekinceye kadar pisirilmekte, suyunu cektikten sonra ince dogranmis sogan ile kavrulmaktadir.
Uzerine yumurtalar ayr ayri olacak sekilde kirllmakta ama kesinlikle karistirllmamaktadir.
Yumurtalar pisinceye kadar ocakta tutulan yemek, pistiginde lizerine karabiber eklenerek sicak olarak
servis edilmektedir (Dilbaz ve incekara, 2007: 83).

1.1.24.Kurutulmus Yesil Fasulye ile Kuru Fasiilye

Her iki fasulye de ayri tencerelerde haslanmakta, baska bir tencerede ince dogranmis soganlar
tereyaginda kavrulmaktadir. Haslanmis olan fasulyeler sulari siiziilerek kavrulmus soganin iizerine
eklenmektedir. Kirmizi toz biber, su ve tuz da eklenerek biraz daha pisirilmektedir. Bu sirada baska
bir kabin igerisinde ezilmis sarimsak ve yogurt karistirilmalidir. Yemek pistikten sonra tabaklara
alinmakta, lizerine sarimsakli yogurt eklenip tiiketime sunulmaktadir (Ay, 2019: 112).

1.1.25.0ziimli Kabak

Kara kabagin kabugu soyularak kii¢lik bir sekilde dogranmaktadir. Bir tencerede kavrulan soganin
lizerine kara kabaklar eklenerek kavurmaya devam edilmektedir. Kavrulan sogan ve kabak
karisiminin lizerine kirmizi toz biber, tuz ve su eklenerek kaynatilmaktadir. Kaynayan yemegin
icerisine kuru tiziim ve seker eklenmekte, tencerenin kapagi kapatilarak kisik ateste pisirildikten sonra
servis edilmektedir (Ay, 2019: 112).

1.1.26.Sebze ve Meyve Temelli Diger Yemekler

Karaman’da yapilan meyve ve sebze temelli diger yemeklerden bazilari: “Borana” (pekmezli suyun
icerisine kuru kayisi ve nohut eklenerek hazirlanir), “T6gmeken” (semizotuna yoérede verilen isim,
salata ve yemek olarak karsimiza ¢ikmakta), “Bostan Yemegi” (sararmis, kart salataliklardan yapilan,
soganli ve salcali bir yemek, kuru feslegen ile servis edilmektedir), “Boriilcen Yemegi” (Ermenek
yoOresinde yetisen bir sebze olan bértlcen ile yapilan, soganh ve salgali bir yemek), “Dedemsakali
Yemegi” (dogadan toplanan dedemsakali otu ile yapilan bir yemek), “Erikli Kuru Fastiilye” (kurutulmus
tath erik ile yapilan kuru fasiilye yemegi), “Ham” (ham karpuzlarla yapilan bir yemek), “Kiymal1 Kayis1
Oturtmas1”, “Karpuz Kabugu Kavurmas1”, “Pancar Kavurmas1”, “Pancar Yahnisi”, “Pancarli Borana”,
“Oztimlii Pancar”, “Uziimli Fastilye”, “Kurutulmus Biber Kavurmasi”, “Kuru Sebze Dolmasi”,
“Kurutulmus Yesil Fasiilye Kavurmasi1”, “Sogan Dolmasi1”, “Kabak Cicegi Dolmasi”, “Patates Oturtmast”,
“Domates Dolmas1”, “Kabak Dolmasi”, “Biber Dolmas1”, “Pirasa Dolmasi1”, “Karnabahar Tavas!’,
“Karnabahar Musakkas1”, “Bullumbus” (yorede yetisen bullumbus otu ile yapilan salgali ve soganh
yemek), “Cevizli Patlican Dolmas1”, “Kis Tiirliisii” (patates, kereviz, havug, pirasa, arpacik sogan ve
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koyun dosii ile yapilan bir yemek), “Salga Dolmas1”, “Kis Dolmas1” (kuru patlican ve biberle yapilan
dolma ¢esidi), “Elma Kaki Yemegi” (elma, erik ve iiziim kurusu kullanilarak yapilan kuzu kaburga
yemegi), “llibada Sarmas1” (yorede yetisen ilibada otundan yapilan sarma cesidi), “Dut Yaprag
Sarmas”, “Karadut Yapragi Sarmasi”, “Pancar Yapragi Sarmasi”, “Taze Fasiilye Yapragi Sarmas1”, “Siitlii
Asma Yaprag Sarmasi”, “Arapsa¢i Yemegi” (dogada kendiliginden yetisen arapsagi otu yapragi ile
yapilan bir yemek), “Cigdem” (daglarda topragin altinda kendiliginden yetisen ¢igdemlerin toplanmasi
ile yapilan bir yemek), “Ciris” (daglarin soguk ve karl bolgelerinde yetisen ciris otu ile yapilan bir
yemek), “Ganista Otu Yemegi” (kokiiyle birlikte sokiilerek toplanan ganista otu ile yapilan bir yemek,
koézde ya da haslanarak pisirilir, Ermenek yoresinden toplanmaktadir), “Fasil” (kendiliginden yetisen
fasil otu kullanilarak yapilir), “Hirt Hirt Mantar1 Kavurmasi”, “
yetisen lale formunda mor cicekleri olan bir bitki olan ilibicceden yapilan yemek), “Karamuk
Hosmerimi” (daglik ya da tepelik yerlerden toplanan karamuk ¢alisinin yapraklari say tasinin tizerinde
pisirilir), “Katran Mantar1” (Karaman’in en uzak kdyii olan Dumlugéze’nin yiliksek yaylalarinda yetisen
katran agacina yapisik bir mantar tiiriidiir, sedir mantar1 da denir, kézde, firinda ya da kuzine sobasi
lizerinde pisirilebilir, kuru fasiilye ya da bulgur pilavinin igerisine katilabilir), “Kenger Sulusu”
(dikenlerinden ayiklanan kenger ile yapilan bir yemek), “Kuzu Gébegi Mantar1”, “Kuzulak Kavurmasi”,
“Sirken Kavurmasi” (kirlarda ya da bahge kenarlarinda ilkbahar aylarinda toplanan sirken otu ile

yapilir), “Sogiit Mantar1 Yemegi”, “Siitlii Sirken”, “Salga Yahnisi”, “Salgaba Cilbiri”, “Salgaba Sarmas1”,
“Salgaba Yemegi” ve “Toprak Mantari Yahnisi”dir (Dilbaz ve incekara, 2007; Ay, 2019; Duru, 2020).

Ilibicce” (yol kenarlarinda ve kirlarda
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2. SONUC

Varolusundan itibaren insanoglunun beslenme sekillerini iklim, bitki 6rtiisi, savas, kitlik ve dini inang
gibi cesitli nedenler ve olaylar belirlemistir. Bu nedenler ve olaylar cergevesinde sekillenen
uygulamalar, toplumlarin gelenek ve goreneklerini olusturmustur. Anadolu cografyasi, dini ve iklimsel
olgularin, bitkisel zenginliklerin yani sira savas gibi tarihsel olaylarin fazlaligi nedeniyle de gelenek ve
gorenek acisindan oldukea zengindir. Tiirk Mutfagy, Tiirklerin Anadolu’ya resmi olarak gelis tarihi olan
1071 yilindan onceki zengin mutfak mirasina, Anadolu’'nun dogal ve Kkiiltiirel zenginliklerinin
eklenmesiyle daha da g¢esitlenmistir. Bu zenginligin 6énemli bir parcasi olan Karaman Mutfagi hem
Akdeniz hem de karasal iklim 6zelliklerinin etkisiyle genis bir iiriin ¢esitliligine sahiptir.

Karaman Mutfaginda sebzeler, mevsiminde taze olarak tiiketilmekle birlikte, mevsim dis1
tiiketim i¢in basta kurutma olmak lizere cesitli yontemlerle saklanmis ve istendiginde yemege
doniistlrilmiistiir. Boylece hem tedarikli olunmus hem de dengeli ve saglikli bir beslenme
saglanmistir. Bu mutfak, kesfedilmeyi bekleyen gastronomik bir hazinedir. Ge¢miste bu mutfak
kiiltlirtinlin tanitilmasi i¢in 6nemli calismalar yapilmis olup, bu ¢alisma da bu kokli kiiltiire katki
saglamak amaciyla hazirlanmigtir.

Sebze ve meyve bazli yemekler, sadece beslenme ihtiyaclarini karsilamakla kalmayip kiiltiirel
mirasin bir parcasi olarak gastronomik kimlikleri de sekillendirmektedir. Bu durum, 6zellikle Ttrk
mutfaginda belirgin bir sekilde goériilmektedir. Anadolu’'nun cografi ve iklimsel cesitliligi, tarimsal
tirtinlerin bollugu ve tarihsel siirecteki zengin kiiltiirel etkilesimler, sebze ve meyve yemeklerinin
cesitlenmesine olanak tanimistir. Karaman mutfagli, bu zenginligin bir 6rnegi olarak 6n plana
¢ikmaktadir.

Karaman mutfaginda sebze ve meyve yemekleri, sadece giinliikk yagsamin bir pargasi olmakla
kalmay1p, 6zel giinlerin de vazgecilmez unsurlar1 arasinda yer almaktadir. Ornegin, "ilisira Dolmas1”
ve "Ayva Callas1" gibi yemekler, yalnizca tatlariyla degil, ayn1 zamanda ge¢misten giiniimiize tasinan
geleneksel tariflerin modern mutfaklarla bulusmasiyla gastronomik birer miras haline gelmistir.
Bunun yani sira, Karaman mutfaginda siklikla kullanilan kurutma ve salamura gibi yontemler, mevsim
dis1 tliketim icin gidalarin saklanmasini saglamis ve dogaya uyumlu bir beslenme aliskanhigl
gelistirilmesine katki sunmustur.

Sebze ve meyve bazli yemekler, sadece gastronomik degil, ayn1 zamanda ekonomik bir degere
de sahiptir. Karaman gibi yorelerde tarim, yemek Kkiiltiiriiniin temel taslarindan biridir. Bélgenin
tarimsal iiriinleri, yerel mutfakla dogrudan iliskili olmustur. Ornegin, Karaman'da yetisen {iziim
yapraklarinin kullanildig: "
yemek kiiltlirii iizerindeki etkisini gostermektedir. Bu tiir yemeklerin tanitimi, sadece kiiltiirel mirasin

korunmasi agisindan degil, ayni zamanda ekonomik kalkinma i¢in de bir firsat yaratmaktadir.

Ecir Uciir" ve bulgurun kullanildig "ilisira Dolmasi" gibi yemekler, tarimin

Avrupa’daki sebze ve meyve bazl yemekler de bolgesel kimliklerin korunmasi ve gastronomi
turizminin tesviki agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Polonya’nin Matopolska boélgesinde yapilan
¢alismalar, bu yemeklerin kirsal gelenekte nasil sekillendigini ve yerel tarimsal {irtinlerin kullanimin
ortaya koymaktadir. Bu durum, Karaman gibi yorelerdeki mutfak kiltiiriiniin tanitilmasi ve
gastronomi turizmine entegre edilmesi a¢isindan énemli bir ilham kaynagi olabilir.

Sebze ve meyve bazli yemeklerin gastronomideki 6nemi giderek artmaktadir. Tiirk mutfag:
gibi kokli bir gelenek, bu trendlerin hem ge¢misteki kdklerini hem de modern gastronomideki yerini
anlamak icin bir rehber olabilir. Karaman mutfagi 6zelinde yapilan arastirmalar, bu yemeklerin
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yalnizca bolgesel bir deger olmadigini, ayni zamanda kiiresel gastronomi trendlerine Kkatki
saglayabilecegini gostermektedir.

Mevsimsel ve yerel malzemelerin kullanimi, siirdiiriilebilir beslenme aliskanliklarini tesvik
eden ve dogaya uyumlu bir yasam tarzini benimsemeyi destekleyen 6énemli bir unsurdur. Bu mirasin
korunmasi ve tanitilmasi, bolgenin ekonomik ve kiiltiirel kalkinmasi agisindan ¢ok énemlidir.

Sonug olarak, sebze ve meyve bazli yemeklerin sadece beslenme aliskanliklarini degil, ayni
zamanda kiltiirel kimlikleri ve siirdiiriilebilir yasam bicimlerini sekillendirdigi goériilmektedir.
Karaman mutfagr gibi yerel mutfaklar, bu mirasin korunmasinda ve tanitilmasinda kritik bir rol
oynamaktadir. Tirk mutfaginin zenginligi bizlere, bu alanin daha fazla arastirilmasi ve diinya
mutfaklariyla entegrasyonu i¢in essiz bir potansiyel sunmaktadir.
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1. GIRIS

Geleneksel Tiirk mutfak kiiltliriiniin temel taglarindan biri olan tahil ve bakliyatlar, Anadolu’nun bir¢ok
bolgesinde oldugu gibi Karaman’da da gegmisten giiniimiize énemli bir yere sahiptir. Tlirkiye’nin “tahil
ambar1” olarak anilan i¢ Anadolu Bélgesi’'nde bulunan Karaman, zengin tarim iiriinleri sayesinde, tarih
boyunca yoresel mutfagin1 sekillendirmis ve koklii bir gastronomi kiiltliriiniin ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Giinliik beslenmenin vazgecilmez bir unsuru olan tahil ve bakliyatlar, Karaman mutfaginda
ozel giinlerde ve kutlamalarda da vazgecilmez bir yere sahiptir (Ay, 2019).

Tahil ve bakliyatlar, tarih boyunca insanlifin temel besin kaynaklarindan biri olmustur.
Anadolu gibi tarimsal a¢idan zengin bolgelerde, bugday, ¢avdar, yulaf gibi {iriinlerin yetistirilmesi
ekmek ve tiirevlerinin ortaya cikmasina zemin hazirlamistir. Ekmek, tarih boyunca tarimla ugrasan
toplumlarin temel enerji kaynag olmustur (Ciftci vd, 2019). Bugiin de tahil ve bakliyatlarin, genel
beslenme aliskanliklari igerisinde 6nemli bir yere sahip oldugunu goérmekteyiz (Kék vd, 2019).
Ozellikle uygun fiyath ve kolay erisilebilir bir protein kaynag olmalari, bu iiriinlerin ekonomik ve
kiltiirel acidan degerini arttirmaktadir (Se¢cim & Cosan, 2019).

Karaman mutfag, sahip oldugu tahil ve bakliyat ¢esitliligini yaratici tariflerle birlestiren 6zgiin
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. “Tarhanabas1”, “Sulu Pilav”, “Batirik” gibi lezzetler, bolge halkinin
beslenme aliskanliklarini sekillendirirken, ayni zamanda toplumsal baglarini giiclendiren bir arag
olarak ta 6ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, Karaman mutfagindaki yogun tahil, bakliyat, sebze ve
meyve tiiketimi, vegan ve vejetaryen beslenme tercihine sahip bireyler agisindan da uygun secenekler
sunmaktadir. Bu cesitlilik, bitkisel temelli beslenmeyi tesvik eden dini inanglarla da drtiismektedir
(Ugan, 2019). Dolayisiyla, Karaman mutfag1 yalnizca yerel bir gastronomi mirasi olmanin 6tesinde,
farkl kiltiir ve diyet tercihlerini de destekleyen bir gastronomi hazinesi olarak degerlendirilmelidir.

Bolgede tahil ve bakliyat yemeklerinin siradani asan tariflerle tiiketilmesinde, Tagkale tahil
ambarlarinin énemli bir rolii bulunmaktadir. Karaman'in Tagkale kdyiinde yer alan, kayalara oyulmus
yaklasik 250 tahil ambari, Anadolu’nun tarimsal ge¢misine 151k tutan ve boélgenin stratejik 6nemini
yansitan essiz yapilardir. Igerideki sabit nem ve serin hava sayesinde tahillar uzun siire bozulmadan
korunmakta, boylece yoresel mutfagin zenginlesmesine olanak tanimaktadir (Kiiltiir Portali, 2009).
Selguklu ve Osmanli dénemlerinde tahil ticareti i¢cin kullanilan bu yapilar, giintimiizde hem tarihi bir
miras hem de turistik bir cazibe merkezi olarak 6nemini korumaktadir (Karaman Valiligi).

Bu ¢alismada, Karaman’in tahil ve bakliyat kiiltiiri detayli bir sekilde ele alinmistir. Yoresel
mutfak kiiltliriinii incelerken, bolgenin tarimsal zenginliklerinin yoéresel mutfak lizerindeki etkisi
analiz edilmistir. Bununla birlikte, yemek tariflerinin kiiltiirel ve tarihsel baglami, kullanilan
malzemelerin seciminden pisirme yontemlerine kadar derinlemesine incelenmistir. Calisma, ayni
zamanda Karaman'in gastronomi mirasini belgelemek ve gelecek nesillere aktarmak amaciyla
kapsamli bir kaynak olusturmay1 hedeflemektedir. Karaman mutfaginin zengin yapisi, sadece yerel
diizeyde degil, ulusal ve uluslararasi diizeyde de bir deger olarak tanitilmali ve korunmaldir.

1.1. Karaman’a Ozgii Bakliyat Yemekleri

1.1.1. Karaman Mutfaginin Kiiltiirel Mirasini1 Yasatan Bir Lezzet: Tarhanabasi

Karaman mutfaginin énemli bir pargasi olan Tarhanabasi, yoresel tarifler arasinda kiiltiirel mirasin
korunmasina katkida bulunan yemeklerden biridir. Tarhanabasi, 6zellikle Ermenek cevresinde sikca
tiiketilen, Karaman mutfaginda kendine dnemli bir yer edinen basit ama lezzetli bir yemektir (Isik,
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2003). Patates, domates kurusu, ince bulgur ve soganin ana malzemelerini olusturdugu bu yemek,
birkag ¢esit baharat eklenerek adini aldig1 tarhanaya benzer bir lezzet kazanmaktadir. Kis aylarinda,
ozellikle Karaman ve Ermenek boélgesinde yaygin olarak tiiketilen Tarhanabasi, bolgenin geleneksel
beslenme aliskanliklarini ve sade ama besleyici yemek kiiltiiriinii yansitmaktadir.

Tarhanabasi, haslanmis patates, domates kurusu, sogan ve bulgur gibi malzemelerin bir araya
getirilmesiyle hazirlanir (Ay, 2019). Malzemeler birbirine karistirildiktan sonra bulgur yumusayincaya
kadar el ile yogrulur ve ceviz biiytikliigiinde parcalar halinde koparilarak yassilastirihir (DURU, 2020).
Bu karisim, sa¢ iizerinde veya tavada kisik ateste pisirilir (Ay, 2019). Genellikle piyaz veya hosaf
esliginde servis edilen bu yemek hem doyurucu hem de besleyici 6zellikleri ile Karaman’da 6n plana
cikmaktadir (Isik, 2003). Pratik hazirlanis1 ve zengin icerigi dolayisiyla Karaman halki tarafindan
siklikla tercih edilen Tarhanabasi, bolge mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel olarak sabah
kahvaltilarinda veya 6gle yemeklerinde tiiketilen bu yemek, yiiksek besin degeri ile Karaman
mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.

1.1.2. Karaman Mutfaginin Ozgiin ve Geleneksel Bir Lezzeti: Batirnk

Batirik, Karaman mutfak kiiltiirtinde énemli bir yere sahip olan yemeklerden biridir. Karaman halki
tarafindan siklikla tiiketilen Batirik, misafirlere ikram edilen baslica lezzetlerden biri olup, bu
ozelligiyle Karaman’da sofralarin ve toplumsal etkinliklerin vazgecilmez bir parcasini olusturmaktadir
(Is1ik, 2003).

Batirilk, mevsime ve malzemelerin bulunabilirligine bagh olarak farkhh sekillerde
hazirlanabilmektedir. Taze domatesin bulunmadig1 dénemlerde, kurutulmus domates kullanilarak da
yapilan bu yemek, bulgura dayali bir tarif icermektedir (DURU, 2020). Bulgur, genis bir kapta sicak su
ile 1slatilip sisirilirken diger tarafta tahin kavrularak sogumasi icin bekletilir. Sebzeler ince ince
dogranir ve rendelenmis domates ile salca eklenerek yemege renk katilir. Baharatlar eklenip tiim
malzemeler yavas yavas yogurularak karisim hazirlanir. Hazirlanan bu karisa ise son olarak kavrulmus
tahin, ceviz, yesil sogan ve maydanoz eklenerek ceviz biiyiikliigiinde yuvarlanip yassi hale getirilir (Ay,
2019). Yaninda gorsel bir sélen sunan asma yapragi ve sogan piyazi ile bu essiz lezzet servise sunulur.
Ayrica sikma esliginde sunularak lezzeti katlanir (Isik, 2003).

Batirik hem tath hem de tuzlu tatlarin dengelendigi bir yemek ¢esididir. Bu yoniiyle, Karaman
mutfaginin 6zgiin tatlarini ve beslenme aliskanliklarini yansitmakla kalmayip, toplumsal bir paylasim
aracl olma 6zelligi tasimaktadir. Bulgur ve domates gibi yerel iirlinlerin kullanimi, Batirik'in hem
besleyiciliginde hem de ekonomikliginde Karaman mutfak kiiltiiriinde koklii bir yere sahip olmasimi
saglamistir (Kultiir Portali, 2024). Batirik, Karaman ve c¢evresinde tahinle yapilirken, Ermenek'te
cevizle, Mut ve Silifke bolgelerinde ise kavrulmus susam ve fistik ezmesiyle hazirlanan farklh
versiyonlar1 bulunan bir lezzet olarak dikkat cekmektedir (DURU, 2020). Her ydreye 6zgii malzeme
kullanimi ile zenginlesen batirikk hem malzeme gesitliligi hem de yoresel farkhiliklariyla boélgenin
gastronomik mirasini yansitan 6nemli bir yemektir. Bu versiyonlar, her bir bélgenin tarimsal ve
kiiltiirel 6zelliklerine uygun olarak farkli damak zevklerine hitap etmektedir.
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Resim 8. Batirik (gokaraman, 2024).

1.1.3. Karaman Mutfaginin Geleneksel Lezzet Hazinesi: Sulu Pilav

Sulu Pilav, Karaman ve ¢evresinde siklikla tiiketilen bir bakliyat yemegi olup yerli halk tarafindan
tercih edilen 6nemli bir lezzettir. Bu yemek, cografyanin zengin gastronomik mirasinin bir yansimasi
olarak, Karaman mutfaginin énemli temsilcileri arasinda yer almaktadir. Adindan da anlasilacag:
lizere, pilavin sulu bir versiyonu olan Sulu Pilav, besleyici ve doyurucu dzelliklere sahiptir (Isik, 2003).

Yemek, oncelikle soganlarin kavrulmasiyla baslar. Ardindan kavrulmus etler eklenir ve
tatlandirmak i¢in salga ilave edilir (Aslan vd. 2019). Daha sonra bulgurlar eklenir ve pismeye birakilir.
Bulgurlar iyice yumusayana kadar pisirme islemi devam eder (Ay, 2019). Ocaktan almadan hemen
once, yemege kuru biber eklenerek pisirme islemi tamamlanir. Sulu Pilav genellikle yaninda sogan
veya tursu ile servis edilir (DURU, 2020). Karaman’a 6zgii baharatlar ve malzemelerle tatlandirilan bu
yemegin, 6zellikle kis aylarinda sicak bir sekilde sunumu yapilmaktadir.

Karaman sofralarinda sik¢a yer alan sulu pilav, bélgenin damak tadini yansitan sade ve lezzetli
bir alternatif sunmaktadir. Zengin icerigi ve doyurucu yapisiyla hem giinliik beslenmede hem de 6zel
giinlerde tercih edilen bir lezzet olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Sulu Pilav, Karaman mutfaginin kiiltiirel
mirasini yasatan ve yerel geleneklerin stirdiiriildiigii 6nemli yemekler arasinda yer almaktadir.

Resim 9. Sulu Pilav (Kiiltiir Portali, 2024).

1.1.4. Karaman Mutfaginin Geleneksel ve Modern Yansimalari: Hindili Bulgur Koftesi

Hindili Bulgur Koéftesi, Karaman mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biri olup hem geleneksel hem de
modern damak zevkine hitap eden bir yemektir. Bu kofte, 6zellikle hindi goégiis eti kullanilarak
hazirlanmakta ve bulgurun doyurucu 6zelligiyle zenginlestirilmektedir. Karaman cevresinde sik¢a
tercih edilen bulgur, bu yemegin temel malzemesidir ve saglikli beslenmeyi 6n planda tutanlar i¢in
ideal bir yemek olarak dikkat cekmektedir.
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Hindili Bulgur Kéftesi’nin hazirlams: 6zgiin bir yéntemle gerceklesir. Oncelikle bulgur sicak
suda yumusatilir. Ardindan, biiyiik bir kasede hindi kiymasi, ¢ekirdekleri ¢ikarilmis domates, bulgur,
taze sogan, yogurt, kimyon, tuz ve nane iyice karistirilir. Karisim esit pargalara ayrildiktan sonra avug
ici biiytikliglinde kofteler hazirlanir (Isik, 2003). Hazirlanan kofteler, 1zgara veya tavada pisirilir.
Hindili bulgur koftesi, genellikle sogan ve domates esliginde pide tizerinde servis edilir. Karaman halki
tarafindan “misirga” olarak da bilinen bu yemek, bolgenin kiiltlirel mirasin1 yansitmaktadir (DURU,
2020).

Bulgurun doyurucu ve besleyici yapisi, Karaman ve ¢evresindeki mutfak kiiltliriinde bu
yemegin sikca yapilmasinda dnemli bir rol oynamaktadir. Geleneksel Tiirk mutfaginda da yaygin olan
bulgur, Hindili Bulgur Koéftesi'nde hindi etiyle birleserek besleyici ve lezzetli bir alternatif sunmaktadir.
Buyemegin, 6zellikle protein ve lif bakimindan zengin olusu, saglikli yasami benimseyenler i¢in degerli
bir se¢cenek olmasini saglamaktadir.

1.1.5. Karaman Mutfaginin Vazgecilmez Bir Lezzeti: Ermenek Dolmasi

Ermenek Dolmasi, Karaman mutfaginin vazgecilmez ve en 6nemli lezzetlerinden biridir (Isik, 2003).
Domates, biber, patlican, kiyma, bulgur, sogan ve ¢esitli baharatlarla hazirlanan bu yéresel dolma,
boélgenin tarimsal zenginligini ve damak tadini yansitmaktadir. Alaca soyulmus patlicanlarin igi,
bulgur, kiyma, sogan, domates, yesilbiber, maydanoz, reyhan ve tereyagi ile hazirlanan bir har¢la
doldurulur. Kalan harg ise patlicanlarin yanina ve tizerine yerlestirilir. Dolmalar, kisik ateste bulgurlar
yumusayincaya kadar pisirilir ve sicak olarak servis edilir (Isik, 2003).

Ermenek Dolmasi, kirsal yasamin tarimsal iiretim fazlasini degerlendirme aliskanhigini
yansitan bir yemek olarak dikkat ¢cekmektedir. Aile bulusmalari, bayramlar ve diigiinler gibi 6zel
giinlerde sik¢a yapilmasi, bu yemegi nesilden nesile aktarilan bir gelenek haline getirmistir. Hem
besleyici hem de lezzetli olan bu dolma, zamanla Ermenek mutfaginin vazgecilmez unsurlarindan biri
olmustur.

1.1.6. Karaman’in Yollarbasi ilcesine Ozgii Geleneksel Bir Lezzet: ilisira Dolmasi

llisira Dolmasi, Karaman ili Yollarbas: ilcesine 6zgii geleneksel bir yemek cesididir ve ozellikle
diigiinler ile 6zel giinlerde siklikla hazirlanmaktadir. Yérede "ilisira Dolmas1" olarak bilinen bu yemek,
patlicanli dolma cesididir (Isik, 2003). Kis aylarinda kurutulmus patlicanlarin kullanilmasi, bu lezzetin
y1l boyunca tiiketilmesine olanak taniyan bir gelenektir.

Yemegin hazirlanisi sirasinda, alaca sekilde soyulmus patlicanlar, domates, biber, bulgur,
maydanoz ve sogan gibi malzemelerle hazirlanan i¢ harg ile doldurulur (Kiltiir Portali, 2024). Bu harg,
baharatlar eklenerek zenginlestirilir (Isik, 2003). Patlicanlar, enine iki veya ii¢ par¢aya boéliinerek tuzlu
suda bekletilir. Ardindan, ceviz bliyiikliigiinde hazirlanan har¢la doldurulup bastirilir (Ay, 2019).
Doldurulan patlicanlar, yayvan bir tencereye dizilir ve kisik ateste, patlicanlar ile bulgur yumusayana
kadar pisirilir (DURU, 2020).

Pistikten sonra, ilisira Dolmasi sarimsakh yogurt ile servis edilir (Aslan vd., 2019). Uzerine
dokilen sarimsakl yogurt, dolmaya zengin bir tat ve hafif bir asidite katar. Bu lezzetli ve doyurucu
yemek, Yollarbasi halki icin kiiltiirel bir 6neme sahiptir ve nesilden nesile aktarilan bir tarif olarak
boélgenin mutfak mirasinda 6énemli bir yere sahiptir. Pratik bir sekilde hazirlanabilmesi ve besleyici
ozellikleri ile ilisira Dolmasi, Yollarbasi’nin gastronomik kimligini yansitan énemli bir yemektir.
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Resim 10. ilisira Dolmas: (Kiiltiir Portal, 2024).

1.1.7. Karaman Mutfaginin Besleyici Yemegi: Ispanak Sulac¢i

Karaman mutfaginda yaygin olarak yapilan Sulag, bir ¢esit 1spanak yemegi olup, 6zellikle besleyici ve
doyurucu 6zellikleri ile mutfak kiiltiiriinde dikkat cekmektedir. Yorede siklikla bulgur ile pisirilen bu
yemek, farkli bolgelerde piring ile de hazirlanabilmektedir. Karaman’da ise bulgurun tercih edilmesi,
bolgenin tarimsal iiretim aliskanliklar: ve bulgurun yaygin tiiketimi ile iligkilidir (Isik, 2003).

Bir gece suyun icerisinde bekletilen 1spanak, bulgur ve ¢esitli baharatlar bir araya getirilerek
hazirlanir (DURU, 2020). Hatta bazen kiyma da eklenerek yemegin protein degeri artirilir (Ay, 2019).
Yemegin kiyma ile pisirilmesi, Karaman mutfaginin etli yemeklere verdigi 6nemi de yansitmaktadir.
Sulag, pistikten sonra genellikle siizme yogurt veya tas yogurdu ile servis edilir (DURU, 2020).
Karaman’da yaygin olarak tiiketilen bu yemek hem geleneksel hem de saglikli bir yemek alternatifi
sunmasl sebebi ile 6zellikle kis aylarinda siklikla yapilmaktadir. Sulag, Karaman halkinin beslenme
aliskanliklarinin bir yansimasi olarak, zaman icinde, 6zellikle kirsal kesimde tercih edilen temel
yemeklerden biri haline gelmistir.

1.1.8. Karaman’in Sofralarindaki Nostaljik Tat: Sebit Pilavi

Karaman mutfaginda koklii bir ge¢gmise sahip olan Sebit Pilavi, yoresel lezzetlerin ve geleneksel yemek
kiltiiriiniin 6nemli bir temsilcisi olarak 6n plana ¢ikmaktadir. “Sebit” ad1 verilen ince yufka ekmegiyle
sunulan bu pilav, 6zellikle 6zel giinlerde ve misafir agirlamalarinda tercih edilen zengin bir lezzet
deneyimi sunmaktadir.

Pilavin hazirlanmasinda ana malzemeler olarak tereyagi, domates salgasi, yesil biber, domates,
nohut ve bulgur kullanilir (DURU, 2020). Yemek pisirilirken tereyagi ve sal¢a kavrularak baslanip,
ardindan haslanmis et, kirmizi biber ve et suyu eklenerek lezzetlendirilir. Pilavin yapiminda ise bulgur
tercih edilir ve kisik ateste pisirilir (Ay, 2019). Hazirlanan pilav, sebit ekmegi lizerine serilerek sunulur.
Bu ince yufka ekmegi, pilavin suyunu ve aromasini emerek kendine 6zgii bir lezzet katar.

Karaman’da siklikla yapilan bu yemek, geleneksel bayram sofralarinda, diigiinlerde ve aile
bulusmalarinda tercih edilmektedir. Sebit Pilavi, Karaman halki icin sadece bir yemek degil, ayni
zamanda Kkiiltiirel mirasi ve aile baglarini pekistiren 6zel bir lezzet olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yemegin
sunumu kadar, hazirlanisindaki 6zen de boélgenin mutfak kiiltliriine verilen énemi yansitmaktadir.
Hem doyurucu hem de goz alic1 bir lezzet olan Sebit Pilavi, Karaman mutfaginin vazgecilmezleri
arasinda uzun yillardir yer almaktadir.
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Resim 11. Sebit pilav (Cografi Isaret Portali, 2024).

1.1.9. i¢ Anadolu Bélgesi’'nin Geleneksel Bir Yemegi: Asiran Pilavi

Asiran Pilavy, adini lizerine eklenen "asiran" adli karisimdan almaktadir. Bu karisim, yogurt, tereyagi
ve ¢esitli baharatlarin birlesimiyle hazirlanarak yemege 6zgiin bir tat kazandirmaktadir. Pilavin temel
malzemesi olarak bulgur kullanilmakta ve bu iiriin yemegin besleyici 6zelligini artirmaktadir.

Asiran Pilavi'nin hazirlanisi oldukga dikkat ¢ekicidir. Oncelikle bulgurlar, soguk su ile bir siire
bekletilir; ardindan suyu cekene kadar pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, eritilmis
tereyag eklenir ve pilavin bu yag1 cekmesi beklenir. Bu pilav, genellikle haslanmis parca et ile servis
edilerek zenginlestirilir (DURU, 2020).

Bu 6zellikleriyle Asiran Pilavi, I¢ Anadolu Bélgesi'nin geleneksel yemek Kkiiltiiriinii yansitan
énemli bir lezzet olarak én plana ¢ikmaktadir. Ozel giinlerde ve aile yemeklerinde siklikla tercih edilen
Asiran Pilavy, zengin asiran karisimi ile yemege hem lezzet hem de besleyicilik katmaktadir. Bu
yoniiyle, Asiran Pilavi, bolgenin kiiltlirel mirasini ve mutfak geleneklerini yasatan énemli yemeklerden
biri olarak dikkat ¢cekmektedir.

1.1.10.Karaman’in Geleneksel Bir Yemegi: Domalanh Pilav

Domalanl Pilav, Karaman ve ¢evresindeki yoresel mutfaklarin gastronomik kimligini yansitan 6nemli
bir lezzettir. Bu yemek, bélgenin tarimsal tirlinlerinin zenginligini ve mutfak kiiltiirliniin karakteristik
ozelliklerini etkileyici bir sekilde ortaya koymaktadir.

Yemek hazirlanirken, 6ncelikle domalanlar (yerel bir mantar tiirii) soyulup temizlenir ve
kusbasi seklinde dogranir. Ardindan, tavada sivi yag ve tereyagi ile kisik ateste sotelenir. Yesil biberler
ve domatesler ilave edildikten sonra, bu malzemeler iyice sotelenir. Bulgurlar eklenir ve belli bir
miktar daha pisirilir; domalanlar, bulgurlar yumusayana ve suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam
edilir (DURU, 2020). Hazirlanan pilav, ana malzemelerin bir araya getirilip pisirilmesiyle elde edilir ve
genellikle sicak olarak servis edilir. Yaninda yogurt veya salata ile sunulmasi, yemegin besleyiciligini
ve lezzetini artirmaktadir.

Geleneksel yemek Kkiiltiirtinli temsil eden pratik ve besleyici bir pilav ¢cesidi olan Domalanh
Pilav, icerdigi tahillar ve sebzeler sayesinde bolgenin tarimsal iiretimini ve yerel gastronomik tatlarini
tam olarak yansitmaktadir. Ayrica, bolge halkinin sofra kiltiiriiniin bir yansimasi olarak, Karaman’in
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir temsilcisi ve yerel gastronominin zenginligini vurgulayan bir
yemektir.
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1.1.11.Karaman Mutfaginin Besleyici Zenginligi: Bici Dolmasi

Bici Dolmasi, Karaman ve gevresinin yoresel mutfaginda énemli bir yer tutan, ge¢miste 6zel glinlerde
siklikla tliketilen bir yemek olmasinin yani sira gliniimiizde de sikga yapilan bir lezzettir (DURU, 2020).
Sakatat yemegi olarak bilinen bu yemek, kuzu iskembenin tuzlu suda haslanmasinin ardindan icinin
bulgur, nohut, kuzu cigeri ve cesitli baharatlarla doldurulmasiyla hazirlanmaktadir (DURU, 2020).

Oncelikle kuzu iskembesi tuzlu suda haslanir. Kuzu cigeri ise dogranir ve bu asamada
karabiber, tuz ve bulgur eklenerek yogrulur. Hazirlanan karisim, dolma biber seklinde dikilen
iskembelerin icerisine, haslanmis nohut ile birlikte doldurulur (Ay, 2019). Doldurulan iskembeler
tencereye yerlestirilir ve lizerlerine iskembelerin gececek kadar su ilave edilir. iskembeler pisince,
icindeki pilav bosaltilir (DURU, 2020). Diger yandan, iskembeler ¢ok ince dogranarak toz biber ve
tereyagi ile kavrulur (Ay, 2019). Servis tabagina alinan iskembelerin yanina kirmizi biberli ile pilav
eklenerek sunulur.

Karaman’'in tarimsal tiriinlerini ve zengin mutfak kiiltiiriinii yansitan Bici Dolmasi, genellikle
sicak olarak servis edilmektedir. Etli versiyonlari et suyu eklenerek pisirilerek daha zengin bir lezzet
profili sunmaktadir. Bu 6zelligiyle Bici Dolmasi, bolge mutfaginda hem besleyici hem de lezzetli bir
alternatif olusturmaktadir.

1.1.12.Karaman’in Zamanla Degismeyen Geleneksel Ihtisami: Bulgurca

Bulgurca, Karaman mutfaginin yoresel bir yemegi olup, 6zellikle bolgedeki tarimsal triinlerin
zenginligini yansitmaktadir. Ana malzemeleri arasinda dana kiymasi, ince bulgur, haslanmis patates,
sogan ve salca bulunan bu yemekte, dncelikle sogan ve haslanmis patatesler iyice yogrulur (Ay, 2019).
Ardindan salg¢a, kiyma ve baharatlar eklenerek karisim iyice harmanlanir. Bu karisim, yumurta
biiyiikliigiinde kofteler haline getirilir ve ardindan sa¢ta ya da tavada arkali 6nlii olarak pisirilir
(DURU,2020). Halk arasinda tarhanabasi olarak bilinen yemekten farkli olarak bulgurca da kiyma
kullanilmaktadir.

Genellikle kisik ateste pisirilen bulgurca yaninda yogurt veya salata ile servis edilir.
Karaman'in geleneksel yemek kiiltiirinli yansitan bu lezzet hem besleyici hem de doyurucu bir
secenek olarak bolge mutfaginda 6n plana ¢ikmaktadir.

Resim 12. Bulgurca (gokaraman, 2024).

1.1.13.Karaman’in Lezzet Yolculugunda Gelenekten Gelecege: Mercimekli Yahni
Mercimekli Yahni, Karaman mutfaginin geleneksel yemekleri arasinda 6énemli bir yer tutarak, bélgenin

tarimsal iriinlerinin zenginligini yansitan besleyici ve lezzetli bir 6rnektir. Bu yemek, Karaman’in
yoresel mutfak kiiltiirtiniin karakteristik 6zelliklerini tasimaktadir.
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Mercimekli Yahni’'nin ana malzemeleri arasinda mercimek, sogan, tereyagi, koyun eti ve bulgur
bulunmaktadir. Oncelikle kemikli etler kavrulur; soganlar da rengi degisene kadar kavrulur. Ardindan
salca eklenerek kavrulmaya devam edilir ve haslanmis mercimekler ilave edilir (Ay, 2019).
Mercimeklerin iizerini gegecek kadar su eklenir; tuz ve pul biber de ilave edildikten sonra, bulgurlar
yumusayana kadar pisirme islemine devam edilir (DURU, 2020). Kis yemegi olarak bilinen Mercimekli
Yahni, kemikli etle yapildiginda lezzeti daha da artmaktadir.

Karaman ve ¢evresinin geleneksel mutfak kiiltiiriinii yansitan bu yemek hem giinliik 6giinlerde
hem de 6zel giinlerde tercih edilen doyurucu bir secenektir. Bolge halki tarafindan sike¢a tiiketilen
Mercimekli Yahni, Karaman mutfaginin zenginligini ve geleneksel beslenme aligkanlhiklarini tam
anlamiyla yansitmaktadir.

1.1.14.Karaman Mutfaginin Besleyici Lezzeti: Nahnili Keskek

Nahnili Keskek, Karaman mutfaginin 6nemli bir pargasi olarak, yoresel yemekler arasinda kiiltiirel
mirasi yasatan 6zgiin bir lezzet olarak dikkat cekmektedir. Bu geleneksel yemek, bugday, nohut ve et
kullanilarak hazirlanarak, bolgenin tarimsal liretiminin zenginligini tam anlamiyla yansitan bir
yiyecektir (Ay, 2019).

Keskek, aksamdan islatildiktan sonra et suyu ile pisirilerek iyice yumusatilir. Ocaktan
alindiktan sonra, soganlar dogranip sotelenir; ardindan sal¢a ve biber eklenerek kavrulmaya birakilr.
Haslanan et, nohut ile birlikte pisirilir. Etler iyice yumusadiktan sonra ocaktan alinir ve servis
tabaginda hazirlanmis olan keskegin lizerine dokiilerek sunulur (DURU, 2020). Bugday ve nohudun et
ile kisik ateste uzun siire pisirilmesi, yemegin kivamli ve doyurucu olmasini saglamaktadir.

Sicak olarak sunulan bu yemek, aile yemeklerinde sik¢a tercih edilen hem besleyici hem de
lezzetli bir alternatif sunarak, Karaman mutfaginin zenginligini ve kiiltiirel mirasini yasatmaktadir.

1.1.15.Karaman Mutfaginin Doyurucu ve Besleyici Lezzeti: Mercimekli Bulgur Pilavi

Mercimekli Bulgur Pilavi, Karaman mutfaginda énemli bir yere sahip olup, bélgenin tarimsal tiretim
aliskanliklar1 ve beslenme kiiltiiriiniin bir yansimasidir. Bulgurun ana malzeme olarak tercih edilmesi
hem besleyici degeri hem de Karaman halkinin bulgura olan baghligini1 géstermektedir. Mercimek ile
zenginlestirilen bu geleneksel pilav, doyurucu ve saglikli bir yemek alternatifi sunmaktadir (Isik,
2003).

Yemegin yapiminda yesil mercimek ve bulgur bir arada kullanilir. Mercimek bol suda
haslanarak yumusatilir. Daha sonra bulgur, haslanmis mercimekle birlestirilir ve suyunu cekene kadar
pisirilir. Son olarak pilava lezzet katmasi icin {izerine eritilmis tereyag: eklenir (DURU, 2020). Baz1
tariflerde yemegin aromasi et suyu veya tavuk suyu ile de zenginlestirilmektedir. Yesil mercimek,
yliksek protein icerigiyle yemegi besleyici hale getirirken, bulgurun lif orani sindirimi
desteklemektedir.

Mercimekli Bulgur Pilavi, ozellikle kis aylarinda enerji verici bir yemek olarak tercih
edilmektedir (Ay, 2019). Karaman mutfaginin geleneksel yemeklerinden biri olan bu pilav, genellikle
tursu veya yogurt esliginde servis edilir ve hem giinliik 6giinlerde hem de 6zel davetlerde siklikla
yapilmaktadir (Isik, 2003). Bolgenin yemek Kkiiltliriinii temsil eden bu lezzet, Karaman halkinin
nesilden nesile aktardig1 6nemli bir miras olarak sofralarda yerini korumaktadir.
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1.1.16.Karaman Mutfaginin Geleneksel Sofralarindan Doyurucu Bir Ziyafet: Sulu
Kofte

Sulu Kofte, Karaman mutfaginin éne ¢ikan ve halk arasinda "sulu topalak” olarak da bilinen geleneksel
yemeklerinden biridir. Kiyma, bulgur, nohut, piring, sogan, sal¢a ve ¢esitli baharatlarin ana malzeme
olarak kullanildig1 bu yemek, 6zellikle kis aylarinda siklikla tiiketilen besleyici ve doyurucu bir secenek
olarak bolge mutfaginda dikkat cekmektedir.

Kiyma, ince dogranmis sogan, tuz, nane, reyhan, bulgur ve baharatlar genis bir kapta yogurulur
(Aslan vd. 2019). Elde edilen harg¢tan findik biiyiikliigiinde kofteler yapilip un serpistirilmis bir tepside
biriktirilir (DURU, 2020). Daha sonra kaynamis suya, haslanmis nohut ve piring ile birlikte kofteler
eklenerek pisirilir. Ayr1 bir tavada eritilen salcanin eklendigi kofteli karisim bir siire kisik ateste
pisirilir (Isik, 2003). Yemegin corba kivamina gelmesi saglandiktan sonra yemek sunuma hazirlanir.

Sulu Kofte, genellikle yogurt veya ekmek esliginde servis edilir (Ay, 2019). Karaman
mutfaginin geleneksel tariflerinden biri olarak, yoresel sofralarda kendine 6zel bir yer edinmistir. Bu
yemek hem lezzeti hem de icerdigi malzemeler ile Karaman’in mutfak kiltiiriiniin énemli bir
temsilcisidir.

1.1.17.Geleneksel Damak Tadinin Temsilcisi: Nohutlu Et Kabagi

Nohutlu Et Kabag), Karaman mutfaginin geleneksel ve zengin lezzetlerinden biridir. Kuzu kaburga,
kusbasi et, sogan, yesil biber, haslanmis nohut, et kabagi, domates ve ¢esitli baharatlarla hazirlanan bu
yemek hem besleyici hem de doyurucu ézellikleriyle dikkat ¢cekmektedir. Ik olarak, kabaklar
temizlenir, boyuna ikiye kesilip icindeki ¢ekirdekler ¢ikarildiktan sonra bir parmak eninde dogranir
ve su icinde bekletilir. Etler bir tencerede pisirilir, ardindan tereyagi, sogan ve yesil biber eklenerek
kavrulur (Isik, 2003). Bu karisima dogranmis domatesler ve kabak eklenir, sonrasinda haslanmis
nohut ve yeterli miktarda su ilave edilerek pisirilir (Ay, 2019). Pisirme isleminin sonlarina dogru nane
ve diger baharatlar eklenir. Yemegin, etin ve kabaklarin yumusak kivam almasiyla birlikte ocaktan
alinir ve sicak servis edilir (DURU, 2020).

Nohutlu Et Kabagi, Karaman’'da aile sofralarinda ve 6zel gilinlerde siklikla tercih edilen
geleneksel bir yemek olup, yorenin mutfak kiiltiiriinii ve tarimsal zenginligini yansitan énemli bir
lezzet olarak bilinmektedir.

1.1.18.Karaman’in Bereketli Sofralarina Sélen Katan Lezzet: Bulgur Vurmasi

Karaman mutfaginin 6ne ¢ikan ve bolgeye 6zgii en farkl lezzetlerinden biri olan Bulgur Vurmasi,
haslanmis bugday, haslanmis nohut, kavrulmus hashas, ceviz ici ve fistik ici ile yapilan 6zel bir
yemektir (DURU, 2020). Bugday ve nohut, bir gece 6nceden islatilarak yumusatilir, ardindan tencerede
haslanarak sogumaya birakilir. Servis tabagina alinan haslanmis bugday ve nohut karisiminin tizerine
kavrulmus hashas, ceviz ve fistik ici eklenerek siislenir (DURU, 2020). Bu aromatik dokunus, yemege
sadece lezzet katmakla kalmaz, ayn1 zamanda Karaman mutfaginin karakteristik 6zelliklerini tasiyan
bir kimlik kazandirir.

Bulgur Vurmasi, 6zellikle kdylerde diigiin, bayram gibi 6zel giinlerde sofralarin bas taci olarak
sunulur. Hem doyurucu hem de zengin icerigi ile geleneksel bir lezzet olarak nesiller boyu yasatilan bu
yemek, Karaman’in tarimsal zenginliklerini ve misafirperverlik kiiltiiriinii yansitan bir mirastir (DURU,
2020).

1.1.19.Yiizyillardir Siiregelen Bir Lezzet Mirasi: Eristeli Bulgur Pilavi
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Karaman mutfaginda énemli bir yere sahip olan Eristeli Bulgur Pilavi hem bulgurun hem de ev yapimi
eristenin bir araya gelmesiyle hazirlanan doyurucu ve besleyici bir yemektir. Bu pilav, Karaman’in
tarimsal iiretim aligkanliklarini ve yoresel mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Bulgur, Karaman halkinin
sofralarinda sikga yer bulan temel bir besindir ve eriste ile bulustugunda ortaya ¢ikan lezzet, bolgenin
mutfak zenginligini gozler 6niine sermektedir.

Pilavin yapimi sirasinda, oncelikle eristeler tereyaginda kavrulur, ardindan bulgur eklenerek
birlikte pisirilir (Ay, 2019). Eristeli Bulgur Pilavi, genellikle hosaf esliginde servis edilmekte ve
ozellikle misafir agirlanan sofralarda ve 6zel giinlerde tercih edilmektedir. Ayrica yaninda tursu veya
yogurt ile sunularak lezzeti ve besleyiciligi artirllan bu pilav, Karaman mutfaginin geleneksel
yemekleri arasinda énemli bir yer tutmaktadir (DURU, 2020).

Eristeli bulgur pilavi hem gilinliik yemeklerde hem de 6zel davetlerde sik¢a yapilan bir lezzet
olarak, Karaman’in gastronomi kiiltiiriiniin yasatilmasina katki saglamaktadir.

1.1.20.0zel Giinlerin Vazgecilmezi: Karaman Usulii Nahni

Nahni, Karaman mutfaginin kokli ve 6zel yemeklerinden biri olup, genellikle kuzu eti ile hazirlanan
lezzetli bir yemektir. Kuzu eti, kusbasi seklinde dogranarak kendi yagiyla kavrulur ve bu islem etin
lezzetinin yogunlasmasini saglamaktadir. Ardindan halka seklinde dogranmis sogan, sal¢a, tereyagi ve
¢esitli baharatlarla birlestirilir. Yemege derin bir lezzet katan bir diger 6nemli malzeme ise haslanmis
nohuttur. Nohutlar ve kiiciik dogranmis kaburga etleri, 6nceden suda haslanarak yemegin temelini
olusturur (DURU, 2020). Kavrulan sal¢a ve kirmizi toz biber de bu karisima eklenerek, yemege zengin
bir renk ve aroma kazandirilir.

Nahni, 6zellikle bayramlar, diiglinler ve aile bulusmalar1 gibi 6zel giinlerde sofralar:
stislemektedir. Geleneksel olarak pilav veya bulgur esliginde servis edilerek hem doyurucu hem de
damakta unutulmaz bir tat birakan bu yemek, Karaman mutfaginin énemli bir temsilcisidir. Yogun et
aromasl ve baharatlarin uyumu ile bu yemek hem misafir sofralarinda hem de biiyiik aile
toplantilarinda siklikla tercih edilen yoresel bir lezzet olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Hazirlanan Nahni,
servis tabaklarina alindiktan sonra ilizerine taze c¢ekilmis karabiber serpilerek sunuma hazir hale
getirilir. Bu dokunus, yemegin aromasini daha da giliglendirir ve Karaman sofralarina 6zgii zengin bir
deneyim sunmaktadir.

1.1.21.Yiizy1llik Tariflerin Modern Dansi: Citek

Citek, Karaman mutfaginin essiz lezzetlerinden biri olup, ince bulgur, dévme bulgur, tereyagi, un,
sogan, feslegen, kisnis, kuzu kiymasi, yumurta ve cesitli baharatlarla hazirlanan bir yemektir. Bu
yemegin diger adi ise "Cullama"dir (DURU, 2020).

Yemegin hazirlanisinda ilk olarak bulgur ve dévme bulgur karistirilir ve lizerine sicak su
dokiilerek bir siire suyun ¢ekmesi beklenir. Bu islem, bulgurlarin kabararak yumusamasini saglar.
Kabaran bulgur ve dévme bulgura, ince dogranmis sogan, kuzu kiymasi, reyhan ve kisnis eklenir. Tiim
bu malzemeler iyice yogrularak hamur kivamina getirilir. Hamurdan ceviz biiyitikliglinde pargalar
koparilarak yassi kofteler olusturulur (DURU, 2020).

Hazirlanan bu kofteler, kaynayan tuzlu suda haslanir ve ardindan yumurtaya bulanarak
kizartilir. Kizartilmis citekler, servis sirasinda sumakl sogan ile sunulmaktadir. Citek, o6zellikle 6zel
giinlerde ve aile bulusmalarinda tercih edilen, besleyici ve doyurucu bir yoresel lezzettir.

Karaman mutfagi, bulgurun zengin ve yaratici bir sekilde kullanildig1 bircok essiz tarifle
doludur. Bulgurlu yemekler hem yoresel damak tadini yansitan hem de besleyici 6zellikleriyle 6ne
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¢ikan lezzetler sunmaktadir. Karaman’a 6zgli bulgurlu yemekler arasinda sebzeli basbasi bulgur pilavi,
etli bulgur pilavy, icli pilav, ecir {ciir, tel sehriyeli bulgur pilavi, bulgur ¢orbasi, bulgurlu tirit, bulgur
koftesi, kiymali biber asi, topalak, bulgurlu yaprak sarma, bulgurlu dolma ve kisir gibi birgok lezzet
bulunmaktadir. Bu ¢esitlilik, Karaman mutfaginin zenginligini ve bulgurun yaratici kullaniminm
yansitan, her damak zevkine hitap eden alternatifler sunmaktadir.
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2. SONUC

Karaman mutfagi, tahil ve bakliyat temeline dayanan zengin bir gastronomi Kkiltiiriine sahiptir.
Bolgenin tarimsal ¢esitliligi, tarih boyunca Karaman halkinin damak zevkini sekillendirmis ve yemek
kiltiiriinii zenginlestirmistir. Tahil ve bakliyatlar, sadece giinliik beslenmenin degil, ayni1 zamanda 6zel
glinlerin de vazgecilmez unsurlari olmustur. Bugday, bulgur, nohut ve mercimek gibi temel
malzemeler, boélge mutfaginda yaratici tariflerle birlestirilerek nesiller boyu aktarimistir.
“Tarhanabasi,” “Batirik,” “Sulu Pilav,” “Sebit Pilav1” ve “Domalanli Pilav” gibi yemekler, bu mirasin
onemli temsilcileridir.

Karaman mutfagindaki yemekler, yalnizca lezzet unsurlar1 degil, ayn1 zamanda toplumsal
baglarin ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi icin énemli araglardir. Bu baglamda, Taskale tahil
ambarlari gibi tarimsal yapilar, bolge mutfak kiiltiiriinii destekleyen stratejik unsurlardir. Ambarlar,
tahillarin uzun siire bozulmadan muhafaza edilmesini saglayarak hem mutfagin siirdiiriilebilirligine
katkida bulunmus hem de Karaman’in tarim mirasina isik tutmustur (Kiiltiir Portali, 2009).

Karaman mutfag), besleyici ve ekonomik o6zellikleriyle farkh diyet ve Kkiiltiirel tercihleri
destekleyen bir yap1 sergilemektedir. Vegan, vejetaryen veya geleneksel Tiirk mutfagini tercih eden
bireyler i¢in uygun yemek segenekleri sunan bu mutfak, ayn1 zamanda boélge turizmi icin biiyiik bir
potansiyel tasimaktadir (Ugan & Bozok, 2019). Dolayisiyla, Karaman mutfaginin korunmasi ve ulusal-
uluslararas1 diizeyde tanitilmasi, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan kritik bir 6neme
sahiptir. Bu ¢alismanin, Karaman’in gastronomi mirasina katkida bulunarak bélge mutfaginin
belgelenmesine ve nesiller boyu yasatilmasina yonelik degerli bir kaynak teskil edecegi
ongoriilmektedir.

Bu ¢alisma, Karaman mutfaginin tahil ve bakliyat temelli zengin kiiltiirel mirasini1 ortaya
koyarak, bdlgenin gastronomi potansiyelini ve stirdiiriilebilirligini degerlendirmeyi amag¢lamistir.
Arastirma sonucunda, Karaman mutfaginin yalnizca yerel halkin giinliik beslenme aliskanliklarini
degil, ayn1 zamanda toplumsal baglar gii¢clendiren ve kiiltiirel degerleri aktaran bir ara¢ oldugunu
ortaya koymustur. Tahil ve bakliyatlar, ekonomik ve besleyici 6zellikleriyle, Karaman'in tarimsal
zenginliginin mutfak kiltiiriine dogrudan yansimasini saglamaktadir. Ayrica, “Tarhanabasi,” “Batirik”
ve “Sulu Pilav” gibi 6zgiin tariflerin, sadece yoresel degil, farkl diyet tercihleriyle de uyumlu oldugu ve
bu cesitliligin Karaman mutfagini uluslararasi gastronomi i¢in bir cazibe merkezi haline getirebilecegi
anlasilmistir. Calisma, ayrica Taskale tahil ambarlar1 gibi yapilar aracilifiyla, Karaman mutfaginin
strdiiriilebilirligine katki saglayan geleneksel yontemlerin 6nemini vurgulamistir.

Karaman mutfaginin kiltiirel ve gastronomik potansiyelini daha etkin bir sekilde
degerlendirmek ve gelecek nesillere aktarmak icin baz stratejik adimlar énerilmektedir. Oncelikle,
yoresel yemeklerin kayit altina alinarak bir gastronomi arsivi olusturulmasi, Karaman mutfaginin
korunmasi agisindan kritik bir 6neme sahiptir. Yoresel yemek festivalleri ve atdlye calismalari
diizenlenerek, bu zengin mutfak kiltiiriiniin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitimi yapilabilir. Ayrica,
gastronomi turizmi kapsaminda, Karaman’a 06zgli bir lezzet rotasi olusturularak, Taskale tahil
ambarlar1 gibi kiiltiirel miras noktalar1 bu rotaya dahil edilebilir. Yoresel yemeklerin modern
yorumlarla yeniden sunulmasi hem yerel hem de kiiresel 6lcekte Karaman mutfagini1 daha erisilebilir
ve cekici hale getirebilir. Bu siirecte, yerel isletmelerin desteklenmesi ve cografi isaretleme
calismalarinin yayginlastirilmasi, bolgenin gastronomi mirasinin taninirligini artiracaktir. Karaman
mutfaginin hem Kkiltiirel hem de ekonomik anlamda siirdiiriilebilirligini saglamak icin yerel
yonetimler, akademisyenler ve turizm sektorii arasinda giiglii bir is birligi saglanmasi 6nerilmektedir.
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1. GIRIS

Akdenizin kuzeyinde yer alan Karaman ilinin bulundugu cografi konum itibariyle birden fazla iklimin
etkisinde oldugu séylenebilir. ilin giiney bélgelerinde Akdeniz iklimi hiikiim siirerken, kuzey
bélgelerinde karasal iklimin 6zelliklerine rastlanmaktadir. ilde soguk ve cetin gecen kis mevsimlerine,
glintimiizde kurulan barajlarin sicaklik degerlerini etkilemesi ve kiiresel iklim degisikligi sebebi ile pek
rastlanmamaktadir. Bunedenle meyve ve sebzeler oldukga gesitlidir. Bu meyveler i¢inde, tiim diinyada
ve Tlrk mutfaginda oldukca énemli bir yere sahip olan zeytin ve zeytinden elde edilen zeytinyagi da
bulunmaktadir. Zeytinyaginin ge¢misten giinlimiize yaygin sekilde kullanildigini sdylemek
miimkiindiir (Ozata ve Comert, 2016). Ozellikle, kalp ve damar saghg acisindan faydal bilesenleri
icermesi sebebi ile mutfaklarda énemli bir yeri bulunmaktadir.

Siirdiiriilebilir diyet modelleri arasinda gosterilen Akdeniz diyetiyle (Yiiksel ve Ozkul, 2021)
kismen uyumlu bir yapiya sahip olan Karaman mutfaginda, soguk yemekler, zeytinyaglhlar ve salatalar,
bu mutfagin saglikh yiiziine dikkat cekmektedir. Gliney kisimlarinda yaygin olan zeytin iiretimi sebebi
ile de Karaman mutfak kiiltiiriinde zeytinyaginin siklikla kullanildig1 gériilmektedir. Bu durumun en
o6nemli sebeplerinden biri kuskusuz zeytinyaginin, Akdeniz beslenme modelinin yap1 taslarindan biri
olmasidir (Akgiil, 2023). Bu beslenme modelinin diisiik veya saglikli yag ve bol lif icermesi sebebi ile
saglikli beslenme amach tercih edildigi ve oldukca degerli oldugu séylenebilir (Barbaros ve Kabaran,
2014).

Soguk mutfak adi altinda incelenen soguk yemekler, mezeler, zeytinyaglh yemekler ve
salatalar; genellikle taze sebze ve meyveler kullanilarak hazirlandigi i¢in hem géze hem de bedene
hitap etmektedir. Sebze ve meyvelerin ¢ig olarak tiiketilmesi canli metabolizmasi icin oldukca
onemlidir. Besleyici ve saglikl tarifler kullanarak hazirlanan bu yiyecekler ile sofralar
zenginlesmektedir (Yerli, 2020). Karaman'in sahip oldugu bu essiz kiiltiirel miras, sofraya konan
yemeklerde kendini gostermektedir. Bu yiyeceklerin, yerel tarim iriinleri kullanarak hazirlanmasi
ekonomik acidan katki saglarken, geleneksel tariflere uyarak hazirlanmasi gastronomi turizmi
potansiyeli olusmasini saglamaktadir.

Karaman mutfagr'nin turitler icin hem sagliklh hem de kiiltiirel bir deneyim sagladigi
diistintildiigiinde, yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi amaciyla daha ¢ok ¢alisma yapilmasi gerekliligi
ortaya cikmaktadir. Geleneksel tariflerin modern pisirme yontemleri kullanilarak hazirlanmasi ve
miimkiinse modern tabaklamalar yapilmasi, bolgeye gelen turistlerin ilgisini cekmektedir (Giritlioglu,
2021). Bu gtizel yiyecekleri tatmak turistlere saglikli ve lezzetli bir deneyim yasatmaktadir. Kiiltiirel
ve gastronomik bir deneyim yasamak isteyen turistler yoresel Urilinleri tercih etmektedirler.
Turistlerin bolgede yasadiklari bu essiz gastronomik deneyimler, Anadolu'nun gastronomi kiiltiiriine
ve gastronomi turizmine de katkida bulunmaktadir (Cakmak, 2021).

Bu calismada, Karaman mutfak kiiltliriine ait zeytinyaglhh yemekler, soguk yemekler ve
salatalar ele alinmaktadir. Saglikli beslenmeye katkilari ve kiiltiirel 6nemleri g6z 6niinde bulundurulan
bu yiyecekler, birer kiiltiirel miras 6gesi oldugu diistiniilerek kayit altina alinmasi amac ile
arastirilmaktadir.
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1.1. SOGUKLAR, ZEYTINYAGLI VE SARMALAR

1.1.1. Sofralarin Vazgecilmezi: Biber As1

Karaman mutfaginin 6ne ¢ikan ve sevilen yemeklerinden biri olan Biber Asi, dzellikle kis aylarinda aile
sofralarinin vazgecilmezi olarak bilinir. Besleyici igerigi ve zengin aromasiyla dikkat ¢eken bu yemek,
boélgenin gastronomi kiiltiirtinli yansitan 6nemli bir degerdir.

Biber Asi, yesil biber ve domates ile hazirlanan sade ama lezzetli bir yemektir (Ay, 2019).
Oncelikle, yesil biberlerin ici temizlenir ve iki parmak kalinhiginda dogranir. Ardindan, biberler
siviyagda yumusayincaya kadar pisirilir (Aslan vd. 2019). Yumusayan biberlerin iizerine ince
dogranmis domates eklenir ve kapagi kapali sekilde bir siire daha pisirilir (Duru, 2020). Hem sicak
hem de soguk tiiketilebilen bu yemek, genellikle siizme yogurt esliginde servis edilir.

Doyurucu yapisi ve zengin icerigiyle Biber Asi, 6zellikle kis aylarinda besleyici bir secenek
olarak tercih edilmektedir. Karaman'da ev hanimlarn tarafindan geleneksel tariflerle hazirlanan bu
yemek, bazen ana yemek bazen de atistirmalik olarak tercih edilmektedir. Biber Asi, Karaman
mutfaginin koklii gastronomik mirasini lezzetli bir sekilde temsil eden 6nemli bir yemek olarak
goriilmektedir.

1.1.2. Karaman’in Sicak ve Nefis Geleneksel ikrami: Gicidik

Giadik, Karaman mutfaginin 6zgiin ve sevilen yemeklerinden biri olup genellikle 6zel gilinler ve
bayramlarda hazirlanmaktadir. Zengin igerigi ve besleyici yapisiyla dikkat ¢eken bu yemek yesil
domates ve biberle yapilan siklikla tercih edilen bir yemek olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ay, 2019).
Yemegin hazirlanisi, yesil domateslerin dérde boéllinmesiyle baslamakta domatesler ve soganlar
kavrulduktan sonra yesil biber ve kirmizi domates eklenmektedir (Duru, 2020). Uzerine sicak su
dokiilerek pisirilmeye birakilan yemek su kaynamaya basladiginda icerisine bulgur eklenip ve bulgur
ile domatesler yumusayincaya kadar pisme siireci devam ettirilmektedir (Dilbaz ve Incekara, 2007).
Son olarak gicidik, yogurt veya tursu esliginde servis edilerek sunulmaktadir.

Gicidik hem besleyici hem de doyurucu olmasiyla dikkat ¢ceken ve Karaman mutfaginin zengin
gastronomik mirasini yansitan énemli bir yemek olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Yerli halk, Gicidik't
geleneksel tariflere sadik kalarak hazirlamakta ve bu lezzeti nesilden nesile aktarmaktadir.

1.1.3. Geleneksel ve Ferahlatici Bir Lezzet: Iviskan Salatasi

Karaman mutfaginin geleneksel ve saglikli yemeklerinden biri olan 1viskan salatasi, bolgenin zengin
gastronomik mirasin1 ve yerel malzemelerin 6zenle kullanilmasini yansitan 6nemli bir lezzettir.
Ozellikle yaz aylarinda, dogada kendiliinden yetisen iviskan otu ile hazirlanan bu salata hem besleyici
hem de lezzetli olmasiyla dikkat cekmektedir (Ay, 2019). Genellikle aile sofralarinda tercih edilen bu
yemek, Karaman mutfaginda hafif ve ferahlatici bir alternatif sunmaktadir.

Ik olarak, iviskan otu iyice yikanir, temizlenir ve dogranarak bir salata kasesine alinr.
Ardindan, ince dogranmis sogan ve kabugu soyulmus domatesler de eklenir. Uzerine tuz ve zeytinyag
ilave edilerek harmanlanir ve servis edilir. Iviskan otu, dogada kendiliginden yetisen, besleyici bir
bitkidir (Ay, 2019). Karaman mutfaginin dogayla i¢ ice ve saglikli beslenme anlayisini temsil eden bu
salata, bolgenin gastronomik zenginliklerini yansitmaktadir. Hem yerel halk hem de ziyaretciler icin
cazip bir lezzet olan bu yemek, 6zellikle yaz aylarinda serinletici bir se¢genek olarak sofralarda yer
almaktadir.
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1.1.4. Yoresel Tazelik ve Lezzetin Bulusmasi: ilibicce Salatasi

ilibicce, Karaman mutfaginin karakteristik ve lezzetli salatalarindan biridir. Besleyici icerigi ve zengin
aromaslyla dikkat ¢eken bu salata, yerel halk tarafindan sik¢a tercih edilen bir lezzet olarak 6ne
cikmaktadir (Ay, 2019).

llibicce, yol kenarlarinda kendiliginden yetisen, mor ciceklere sahip bir bitki tiiriidiir. Bu
salatanin hazirlanmasinda ilibicceler, 6ncelikle suyla yikanip dikenleri ve kabuklar1 temizlenerek
soyulur. Ardindan iri pargalar halinde dogranir ve bir salata tabagina konulur. Uzerine dogranmis
sogan ve domates eklenir. Tuz ve zeytinyagi ile karistirildiktan sonra servis edilir (Ay, 2019).

Karaman'da ev hanimlari, bu yemegi geleneksel tariflere sadik kalarak hazirlamaya 6zen
gostermektedir. Ilibicce salatast hem yoresel malzemelerin ustalikla kullanildigi hem de Karaman
mutfaginin zengin gastronomik mirasini yansitan énemli bir 6rnek olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

1.1.5. Asirlik Bir Miras: Papatya Salatasi

Papatya Salatasi, Karaman mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biri olup zengin aromasiyla dikkat
¢ekmektedir. Bu salata, papatya, kuru sogan, sirke, zeytinyag1 ve tuzun ustalikla harmanlanmasiyla
hazirlanmaktadir (Ay, 2019). Papatyalar, genellikle toprak alanlarda veya kirlarda dogal olarak yetisir
ve cicek acmadan 6nce, dip kismindan Kkesilip bol suyla yikanarak temizlenir. Hazirlanan papatyalar,
iri pargalar halinde dogranarak bir kaseye konur. Ardindan dogranmis kuru sogan eklenir. Karisima
sirke, tuz ve zeytinyagl ilave edilerek tim malzemeler iyice harmanlanir (Ay, 2019).

Karaman’da ev hanimlari, bu salatay1 geleneksel tariflere sadik kalarak hazirlamaktadir. Hem
gorsel hem de tat agisindan etkileyici olan Papatya Salatasi, yoresel tatlar1 deneyimlemek isteyenler
icin 6nemli bir secenektir ve Karaman mutfaginin zengin gastronomik mirasini yansitan degerli bir
lezzettir.

1.1.6. Topragin Gizli Hazinesi: Yarpuz Salatasi

Yarpuz Salatasi, Karaman mutfaginin zengin besin degerleri ve karakteristik tadiyla 6n plana ¢ikan
geleneksel bir lezzetidir. Ozellikle Ermenek bélgesinde sikca tercih edilen bu salata, saglikl ve hafif
alternatifler arayanlar i¢in dikkat cekici bir secenektir. Yarpuz otu, bu salatanin ana malzemelerinden
biridir ve kendine 6zgii aromasiyla yemege farkli bir tat katmaktadir (Ay, 2019).

Salatanin hazirlanisinda, 6ncelikle patatesler kabuklar1 soyulup haslanir, ardindan haslanan
yumurtalarin kabuklar1 da soyularak dogranir. Dogranmis patates ve yumurtalar, kokulu Yarpuz otu
ile bir araya getirilir. Karisima tuz, kirmizi toz biber ve zeytinyagi eklenerek tiim malzemeler iyice
karistirilir ve servis edilir (Ay, 2019).

Pratikligi ve saglikli icerigi ile sikca sofralarda yer edinen Yarpuz Salatasi, Karaman mutfaginin
zengin gastronomik kiltiirtinii ve yerel malzemelerin ustalikla kullaniminmi yansitan 6nemli bir
lezzettir. Yerel halk arasinda popiiler olan bu salata hem besleyici yapisiyla hem de ferahlatici tadiyla
her yastan bireyin begenisini kazanmaktadir.

1.1.7. Tazeligin ve Sagligin Sirlarin1 Sunan Tabak: Yemlik Salatasi
Yemlik Salatasi, Karaman mutfaginin sevilen ve besleyici salata tiirlerinden biridir. Ozellikle hafif glen

ve aksam yemeklerinde tercih edilen bu salata, vitamin ve mineral agisindan zengin igerigiyle saghkh
bir secenek sunmaktadir.
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Kirda kendiliginden yetisen dogal bir bitki olan yemlik otu, bu salatanin ana malzemesidir
Oncelikle yemlik otlar iyice yikanip temizlenir ve ardindan dogranarak bir salata kasesine alimir
(Aslan vd. 2019). Kabuklar1 soyulan domatesler ve dogranmis soganlar da eklenerek karisima dahil
edilir. Son olarak, tuz ve zeytinyagi eklenip tiim malzemeler iyice karistirilir ve servis edilir (Ay, 2019).

Karaman’da ev hanimlari tarafindan sik¢a hazirlanan bu pratik salata besleyici yapisiyla dikkat
¢ekmektedir. Yemlik Salatasi, saglikli ve doyurucu bir secenek olarak Karaman mutfaginin énemli
temsilcilerinden biri haline gelmistir. Bu lezzet hem yerel halk hem de misafirler i¢in keyifli bir
deneyim sunmaktadir.

1.1.8. Yoresel Bir Dokunus: Kiymal1 Biber As1

Kiymali Biber Asi, Karaman mutfaginin 6ne ¢ikan, besleyici ve doyurucu yemeklerinden biridir.
Ozellikle yaz aylarinda sofralan siisleyen bu lezzet hem ana yemek hem de yardimci yemek olarak
tercih edilir. Yemegin ana malzemesi taze yesil biberlerdir ve bu biberler, kavrulmus kiyma, domates
ve pirincle bir araya getirilerek enfes bir tat ortaya ¢ikarmaktadir. Yaz mevsiminde, taze biberlerle
yapilan Kiymali Biber Asi, yorede vazgecilmez yemeklerden biri haline gelmistir.

Hazirlanis1 asamasinda biberler 6nce ¢ekirdeklerinden arindirilip dogranip sotelenmektedir
(Ay, 2019). Daha sonra kiyma ve domates eklenen bu yemege malzemelerin lizerini gegmeyecek kadar
su eklendikten sonra piring ilave edilir ve piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Yemegin lezzeti,
yaninda servis edilen siizme yogurt ya da tas yogurdu ile daha da katlanmaktadir (Duru, 2020).

Kiymali Biber Asi, Karaman’da aile yemeklerinde ve misafir sofralarinda sik¢a tercih edilen,
pratikligi ile damaklar1 senlendiren bir yemektir. Yerel malzemelerle yapilan bu geleneksel tarif,
misafirperverligi simgelerken Karaman’in gastronomik zenginligini de yansitmaktadir. Bu yemek,
bolgenin mutfak kiltiirtinde 6zel bir yere sahiptir ve lezzetiyle her sofray1 bir sélen havasina
doniistiirmektedir.

1.1.9. Mantarin En Lezzetli Hali: Sebzeli Domalan Sote

Sebzeli Domalan Sote, Karaman mutfaginin sevilen ve saglikli yemek cesitlerinden biri olarak 6n plana
cikmaktadir. Taze sebzelerin bolca kullanildig1 bu hafif ve besleyici yemek, bolgede siklikla tercih
edilmektedir. Geleneksel tariflerle hazirlanan bu lezzet hem ana yemek hem de garnitiir olarak
sofralarda kendine yer bulmaktadir.

Yemegin ana malzemesi, Karaman yodresine 6zgii "domalan” adli mantar tiirtiidiir (Ay, 2019).
Domalan mantari, sarimsak, yesil biber, tereyagi, domates ve ¢esitli baharatlarla bir araya getirilerek
lezzetli bir yemek haline getirilir. ilk olarak mantarlar iyice yikanir, kabuklar1 soyulur ve kusbasi
seklinde dogranir (Duru, 2020). Bir siire su icerisinde bekletilen mantarlar, tereyagiyla birlikte
dogranmis sarimsak ve biberle sotelenir. Ardindan kusbasi dogranmis domatesler eklenir ve kisik
ateste, kontrolli bir sekilde pisirilir (Duru, 2020). Yorede dogal olarak yetisen bu mantarin, yemege
kattig1 essiz tat Karaman mutfaginda énemli bir yere sahiptir.

Sebzeli Domalan Sote, genellikle sicak servis edilir ve yanina yogurt eklendiginde lezzeti daha
da artar (Ay, 2019). Ayni zamanda pilav veya bulgur esliginde ana yemek olarak da sunulabilir.
Karaman’da sikc¢a yapilan bu yemek, saglikli ve hafif yapisiyla 6zellikle saglik bilincine sahip kisiler
tarafindan da tercih edilmektedir.

Sonug olarak, Sebzeli Domalan Sote, Karaman mutfaginin dogal ve besleyici lezzetlerini en iyi
sekilde yansitan bir yemektir. Yerel malzemelerin kullanimi ve geleneksel tariflerin 6n planda
tutulmasi, bu yemegi hem lezzetli hem de saglikli bir secenek haline getirmektedir.
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Resim 13. Sebzeli Domalan Sote (gokonya, 2024).

1.1.10.Lezzetin incelikli Yiizii: Yaprak Sarma

Yaprak Sarma, Karaman mutfaginin 6ne ¢ikan klasik yemeklerinden biri olup zeytinyagh ya da etli
olarak hazirlanabilmektedir. Genellikle 6zel glinlerde ve misafir sofralarinda tercih edilen bu yemek,
lezzeti ve besleyici igerigi ile dikkat cekmektedir (Isik, 2003). Karaman mutfagindaki bu 6zgiin tarif,
tilkenin diger bolgelerinde piringile yapilirken, burada bulgur kullanilmasiyla farklilagsmaktadir (Aslan
vd., 2019).

Yaprak Sarma, Karaman mutfaginin zarif bir temsilcisi olarak, aile sofralarinin ve 06zel
davetlerin vazgecilmezidir. Hem ¢ocuklar hem de yetiskinler tarafindan sevilen bu lezzet, 6zgiin
malzeme ve aromalariyla dikkat ¢eker. Asma yapraklarina sarilan kiyma, bulgur, sogan, domates,
maydanoz ve baharatlarla harmanlanan i¢ harg, sarmaya karakteristik bir tat kazandirmaktadir
(Dilbaz ve Incekara, 2007). Yapraklarin éncelikle tuzlu suda bekletilip yumusatilmasi, sonrasi
hazirlanan har¢ 6zenle yerlestirildikten sonra, sarmalar titizlikle sarilir. Tencerenin dibine yarak
serildikten sonra, tereyaginda kavrulmus salcali sos dokiillir ve eklenen suyla birlikte kisik ateste
pismeye birakilir (Duru, 2020). Bu pisirme siireci, lezzetlerin i¢ ice ge¢mesini saglar ve sarmalara
yogun bir aroma kazandirir.

Yaprak Sarma, Karaman mutfaginin zarafet ve ustalikla birlesen bir 6rnegi olarak, her sofrada
hem g6ze hem de damaga hitap eden bir lezzettir.

Yaprak Sarma, Karaman’daki carsi ve pazarlarda da satilmakta ve hem yerel halk hem de
ziyaretciler icin pratik bir 6glin secenegi sunmaktadir. Sonug olarak, Yaprak Sarma, Karaman'in
gastronomi mirasinin 6nemli bir temsilcisi olup, boélgenin kiiltiirel ge¢misini ve yerel lezzet anlayisini
yansitan bir yemektir.

1.1.11.Yoresel Malzemelerle Hazirlanan Bir Efsane: Siitlii Biber

Siitli Biber, Karaman mutfaginin 6zgiin ve hafif yemeklerinden biri olup, 6zellikle yaz aylarinda bolca
bulunan taze biberlerin kullanildig1 bir lezzet olarak dikkat ¢ekmektedir. Hafif yapis1 ve besleyici
icerigi bolgede dnemli bir yere sahiptir. Bu yemek, sebze yemeklerine farkl bir tat katmak isteyenler
icin miikemmel bir alternatiftir (Ay, 2019).

Sitli Biber’in yapiminda temel malzemeler yesil biber, siit, un ve siv1 yagdir. Biberler 6nce
temizlenip cekirdekleri ¢ikarilir, ardindan dogranarak hafifce kavrulur. Kavrulan biberlere yavas
yavas un eklenir ve kivam alana kadar siit ilave edilerek pisirilir. Istege bagh olarak, lizerine siv1 yagda
hafifce cevrilmis kirmizi toz biber sosu eklenerek servis edilebilir. Bu, yemege ekstra bir aroma ve
lezzet katmaktadir (Duru, 2020). Hafif bir 6giin arayanlar i¢in bu tarif, 6zellikle yaz aylarinda sicak
havalarda agir yemeklerden kacinanlar i¢in ideal bir secenektir.
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Karaman’da aileler, Siitlii Biber'i aksam yemeklerinde ve misafir agirlamalarinda sikea tercih
etmektedir. Sebze severler i¢in lezzetli ve saglikli bir alternatif sunan bu yemek, Karaman mutfaginin
kendine 6zgii ¢esitliligini yansitan bir lezzettir. Hafif ve besleyici yapisiyla, farkli bir tat arayanlar icin
oldukca cazip bir secenek olarak 6n plana ¢cikmaktadir.

1.1.12.Yoresel ve Hafif Bir Secim: Cokelek Salatasi

Cokelek Salatasi, Karaman mutfaginin besleyici ve lezzetli mezelerinden biridir. Ozellikle
kahvaltilarda, atistirmalik ya da meze olarak tercih edilen bu salata, taze ve saglikli malzemeleri bir
araya getirerek hafif bir alternatif sunmaktadir. Yaz aylarinda taze sebzelerin bolca bulundugu
doénemlerde daha sik yapilan Cokelek Salatasi, bolge halki tarafindan da sikga tiiketilmektedir (Duru,
2020).

Salatanin ana malzemesi c¢oOkelektir ve taze veya tuzlu c¢okelek Kkullanilarak
hazirlanabilmektedir. Yesil sogan, yesil biber, maydanoz ve cesitli baharatlarla zenginlestirilen
salatada sebzeler ince ince dogranip ve c¢okelekle iyice harmanlamaktadir. Uzerine pul biber ve
karabiber serpilerek son dokunus yapilmaktadir (Duru, 2020). Karaman’in tarimsal faaliyetlerinin bir
yansimasl olan bu salata, gliniimiizde de mutfaklarda 6énemli bir yer tutmaktadir.

Cokelek Salatasi, ozellikle yaz aylarinda serinletici bir segenek olarak 6n plana ¢ikip hafifligi
nedeniyle diyet yapanlar icin de ideal bir 6glin olusturmaktadir. Genellikle soguk servis edilen bu
salata, yaninda mayali ekmek ya da sebit ekmek ile sunulmaktadir. Karaman’da ¢okelek, ev hanimlari
tarafindan geleneksel tariflerle hazirlanmakta ve yerel pazarlarda taze olarak satilmaktadir. Hem
besleyici icerigi hem de pratik hazirlanisi ile Cokelek Salatasi, Karaman mutfaginin vazgecilmez bir
pargasi olarak 6nemli bir yer tutmaktadir.

1.1.13.Karaman’in Yoresel Tatlarin1 Modern Bir Dokunusla Bulusturan Essiz Bir
Yemek: Omag

Omag, Karaman mutfaginin 6zgiin ve geleneksel yemeklerinden biri olup, kirsal bolgelerde ve yerel
aile sofralarinda siklikla tercih edilmektedir. Besleyici ve doyurucu yapisiyla bilinen bu yemek,
ozellikle kis aylarinda ve 6zel giinlerde hazirlanarak bélgenin kiiltiirel zenginligini yansitmaktadir.

Omag, genellikle yesil biber, sogan, kuru yufka (sebit) ve deri tulum peyniri kullanilarak
yapilir. Sebzelerin ince dogranmasiyla baslayan bu siirecte, kuru yufkalar bir tepsi icinde elle
ufalanarak kiiciik parcalara ayrilir (Dilbaz ve incekara, 2007). Uzerine tulum peyniri eklenir ve suyla
karistirilarak homojen bir karisim elde edilir. Baharatlar ve maydanozla tatlandirilan bu karisim, el ile
¢ig kofte seklinde sikilarak servis edilir (Duru, 2020). Yaz aylarinda karpuz veya kavun gibi meyvelerle
birlikte sunularak serinletici bir 6giin haline gelir.

Karaman’da omag, aile yemeklerinde soguk bir atistirmalik olarak yaygin sekilde tiiketilir.
Sonug olarak, oma¢ Karaman mutfaginin zengin gastronomik mirasini yansitan ve bélgenin kiiltiirel
degerlerini yasatan 6nemli bir lezzettir.

1.1.14.Yiizyillardir Paylasilan Bir Lezzet: Mikla

Mikla, Karaman mutfaginin geleneksel ve miitevazi yemeklerinden biri olup, 6zellikle hafif 6glinlerde
tercih edilen bir lezzettir. Yumurtanin yogurt ve tereyagiyla bulustugu bu sade ama doyurucu yemek,
Karaman’in kéylerinde ve aile sofralarinda, 6zellikle kis aylarinda sikc¢a yapilmaktadir.

Bu lezzetli tarifte, oncelikle sarimsaklar temizlenip tuz ile iyice ezilir ve su ile yumusatilan
stizme yogurt ile karigtirlir (Dilbaz ve Incekara, 2007). Diger yandan, kizdirlmis tereyagina
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yumurtalar kirilir ve karistirilarak pisirilir. Hazirlanan sarimsakli yogurt bir kaseye alinir ve lizerine
pisen yumurtalar dékiilerek servis edilir. istege bagh olarak, lizerine pul biber eklenir. Genellikle sicak
olarak tiiketilen Mikla, Karaman kahvalti sofralarinin vazgecilmezlerinden biridir (Duru, 2020).
Karaman mutfaginin sade ama zengin kiiltiirel mirasini tasiyan bir yemek olarak sevilerek tiiketilen
bir lezzettir. Bu yemek, basitligi icinde yorenin geleneklerini ve lezzet anlayisini yansitarak sofralara
nostaljik bir dokunus katmaktadir.

1.1.15.Gelenekten Gelecege Tasinan Bir Karaman Klasigi: C6kelekli Tomeken Salatasi

Karaman mutfaginin zengin lezzetlerinden biri olan Cokelekli Tomeken Salatasi, zengin tat profili ile
dikkat cekmektedir. “Tohum Eken” olarak bilinen, ancak yerel halk arasinda "tdémeken" ismiyle anilan
bir ¢esit semizotu olan bu ot, kolay yetismesiyle taninan bir bitkidir. Cokelek ile birlestiginde benzersiz
bir lezzet ortaya ¢ikmaktadir (Duru, 2020).

Tomeken, cokelek, sogan, yesil biber, sarimsak, maydanoz, domates, kuru nane, pul biber,
karabiber ve zeytinyagnin birlesimi ile essiz bir lezzet sunan bu salata yoreye 6zgii bir llezet olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Sebzeler 6zenle temizlenip yiakdiktan sonra dogranir ve ¢okelek ile bulusturulur.
Diger malzemeler de dogranarak bu karisima eklenir ve baharatlar ilave edilir. Son olarak, zeytinyagi
gezdirilerek servis edilir (Duru, 2020).

Cokelekli Tormek Salatasi, genellikle ana yemeklerin yaninda veya atistirmalik olarak
sunulmaktadir. Hafif yapisi, diyet yapan bireyler i¢in de ideal bir secenek olusturur. Hem gorsel agidan
etkileyici hem de damaklari senlendiren bu lezzet, Karaman'in yerel mutfak kiiltiirtinli yansitan énemli
bir 6gedir. Karaman mutfaginin saglikli ve lezzetli alternatiflerinden biri olarak, 6zellikle yaz aylarinda
taze sebzelerin bollugunda sofralar siislemektedir.

1.1.16.Zengin Besin Degeri ve Lezzet ile Dolu: Yumurtali Ispanak Kavurmasi

Karaman mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden biri olan Yumurtali Ispanak Kavurmasi, besin degeri
yliksek ve lezzet dolu bir yemektir. Bu kavurma gesidi, 6zellikle siizme yogurt ile birlestiginde
damaklari senlendiren bir tat sunmaktadir.

Yemegin hazirlanisinda ilk adim, taze i1spanaklarin yikanarak suyunun iyice siiziilmesidir.
Ardindan, kok kisimlarn kesilip ayrilir; kalan 1spanaklar bir tencereye alinip kendi suyu ile haglanir
(Duru, 2020). Ispanaklar yumusadiktan sonra, fazla suyu siiziiliir ve kesme tahtasinda ince ince kiyilir.
Genis bir tavada kavrulan ispanaklar, iizerine yumurta kirilarak pismesi beklenir. Yumurtanin
pismesinin ardindan, ispanak ve yumurta biraz daha kavrulur (Ay, 2019). Tim malzemeler
pisirildikten sonra ocaktan alinarak sogumasi beklenir. Servis 6ncesinde, su ile sulandirilmis stizme
yogurt, kavurma karisiminin iizerine dokiilerek sunuma hazir hale getirilir (Duru, 2020). Yumurtal
Ispanak Kavurmasi, besleyici icerigi ile Karaman mutfaginin zenginligini yansitan énemli bir lezzettir.

1.1.17.Karaman’in Bahar Ferahligim1 Yansitan Taze Bir Ikram: Téymekan

Karaman mutfaginin dogadan ilham alan lezzetlerinden biri olan Téymekan yemegi yoresel tatlar
birebir yansitan essiz bir alternatiftir. Karaman halki tarafindan “tdymekan” olarak adlandirilan
semizotu ile yapilan bu geleneksel yemek; toymekan, piring, tereyagy, kiyma, sogan, salca ve
baharatlarla harmanlanarak hazirlanmaktadir (Ay, 2019). Yemegin yapimina ilk olarak tereyaginda
soganlarin kavrulmasiyla baslanir. Ardindan kiyma eklenir ve giizelce kavrulur. Sal¢a ve iri dogranmis
toymekan bitkisi de eklenerek karisima katilir. Pirincler ilave edildikten sonra, kisik ateste piringler
yumusayana kadar pisirilir (Ay, 2019). Sicak olarak servis edilen bu lezzet, sarimsakli yogurt veya sade
yogurt ile sunuldugunda damaklarda unutulmaz bir tat birakmaktadir (Aslan vd. 2019). Sicak ve
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yogurt esliginde sunulan bu geleneksel yemek, Karaman’'in gastronomi zenginligini simgelemektedir
(Dilbaz ve incekara, 2007).

1.1.18.Renkli ve Besleyici Bir Karaman ikrami: Patates Salatasi

Patates, yumurta, kuru sogan, taze sogan, maydanoz ve gesitli baharatlarla hazirlanan bu renkli salata
hem gorselligi hem de lezzeti ile dikkat cekmektedir. Hazirlik siireci, 6ncelikle patateslerin ve
yumurtalarin iyice haslanmasi ile baslar. Haslanan patatesler ve yumurtalar, ardindan ince dogranmis
sogan, taze sogan ve maydanoz ile bir araya getirilir. Nane, reyhan ve baharatlarin eklenmesiyle
salatanin aromasi zenginlestirilir (Duru, 2020).

Patates saltasi pratik ve doyurucu bir secenek sunarak, 6zellikle yaz aylarinda ferahlatici bir
atistirmalik olarak Karaman mutfaginda 6n plana ¢ikmaktadir. Renkli sunumu ile géz dolduran bu
salata, bolgenin damak tadini yansitirken, sebit ekmek ile servis edildiginde lezzeti katlanarak
artmaktadir (Ay, 2019). Sebit ekmek, salatanin taze ve hafif yapisini miikemmel bir sekilde
tamamlayarak, yemekteki tat ve doku dengesini saglamaktadir (Duru, 2020). Bu salata hem aile
yemeklerinde misafir agilamada yo6re halkinin tercih ettigi bolgeye 6zgl bir lezzet sunmaktadir. Her
lokmada, taze malzemelerin ve baharatlarin uyumunu hissettiren salata patates ve yumurtanin
besleyici 6zelligi ile, lezzet dolu bir 68iin deneyimi sunmaktadir. Renklerin ve tatlarin bulustugu bu
salata, bolgenin gastronomik zenginligini kesfetmek isteyenler icin vazgecilmez bir segenek
olusturmaktadir.

1.1.19.Doganin Sunumu ile Sofralara Ferahlik Getiren Bir Lezzet: Cerkes Tavugu

Cerkes Tavugu hem lezzeti hem de sunumu ile g6z alic1 bir yemektir. Cerkes Tavugu, tavuk, sarimsak,
ekmek, ceviz ve baharatlarla hazirlanan hem lezzeti hem de sunumu ile dikkat ceken bir yemektir (Ay,
2019). Ilk adim olarak, tavuklar haglanir ve haglama suyu kullanilarak bayat ekmekler 1slatilir.
Haslanan tavuk etleri didiklendikten sonra, 1slatilmis ekmekler ve ezilmis sarimsak ile iyice karistirilir
(Duru, 2020). Servis tabagina alinan bu karisimin iizerine kizgin biberli yag ve kekik eklenerek
zenginlestirilir. Karaman’'da Cerkes Tavugu hem doyurucu hem de ferahlatici bir secenek sunarak,
misafir sofralarinda ve aile yemeklerinde keyifle tiiketilen bir lezzet haline gelmistir. Bu yemek,
geleneksel tarifleriyle zenginlestirilmis ve boélgenin gastronomik mirasini yansitan 6nemli bir
temsilcidir (Duru, 2020).

1.1.20.Geleneksel ve Modernin Bulustugu Bir Lezzet: Patlican Sarmasi

Karaman mutfaginin essiz lezzetlerinden biri olan patlican sarmasi hem géze hem de damaga hitap
eden zengin bir tarif olarak Karaman sofralarinda yerini almaktadir. Etli de yapilabilen bu yemekte
patlicanin, mantar ve baharatlarla bulusarak ortaya ¢ikardigi bu miithis uyum, damaklarda unutulmaz
bir tat birakmaktadir (Dilbaz ve incekara, 2007). Patlican mantar sogan domates maydanoz siv1 yag
sarimsak tuz seker kasar peyniri ve c¢esitli baharatlarla hazirlanan patlican sarmasi, Karaman
mutfaginin énemli lezzetleri arasinda yer almaktadir. ilk olarak patlicanlar boyuna dilimlenir ve
izerlerine tuz serpilip bir siire bekletilir. Tuzlar1 yikanip kurutulan patlicanlar sivi yagda kizartilarak
fazla yaglar siiziiliir. Bu sirada i¢ harci hazirlanir; sogan ve sarimsak kavrulduktan sonra mantarlar
eklenir ve baharatlarla lezzetlendirilir (Dilbaz ve incekara, 2007). Kizarmis patlican dilimlerinin bir
kenarina bu i¢ har¢ konulup rulo seklinde sarilir. Uzerine rendelenmis domates, tuz, seker ve karabiber
eklenip kisa bir siire pisirilir. Son asamada lizerine rendelenmis kasar peyniri serpilip firinda eritilerek
servise hazir hale getirilir. Firinda kasar peyniri ile taglandirilan patlican sarmasi, Karaman mutfak
kiiltiiriinde vazgegilmez bir secenek olup, sofralarda fark yaratmaktadir.
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1.1.21.Karaman Mutfaginin Saglikli ve Lezzetli Alternatifi: Bolek

Karaman mutfaginin geleneksel ve hafif atistirmaliklarindan biri olan Bdlek, besleyici ve lezzetli
yapisiyla dikkat ¢ekmektedir. Siizme yogurt, su ile karistirithip kaynatildiktan sonra icerisine piring
eklenir ve kisik ateste pisirilir (Dilbaz ve incekara, 2007). Ardindan, mayah ekmek ilave edilerek biraz
daha pisirilir ve kivam alinca ocaktan alinir. Uzerine tereyaginda kizartilan kirmizi toz biber ve nane
dékiilerek servise sunulur (Dilbaz ve Incekara, 2007). Hem besleyici hem de doyurucu olan bu ara
sicak, Karaman mutfaginin 6zgiin lezzetlerinden biridir.

1.1.22.Gelenekten Gelecege Tasinan Bir Karaman Klasigi: Cilbir

Karaman mutfaginin koklii lezzetlerinden biri olan ¢ilbir, basit malzemelerle hazirlanmasina ragmen,
damaklarda biraktigi iz ile farkl bir yere sahiptir. Bu geleneksel yemekte, yayvan bir kapta su, sirke ve
tuz kaynatilarak su kaynadiginda yumurtalar yavasca suya birakilir. Yumurtalara kapak kapatilarak
sicak icinde ¢ok diigiik 1s1da pismesi saglanir (Dilbaz ve incekara, 2007). Ardindan, pisen yumurtalar
dikkatlice sudan alinir ve iizerine yogurt dokiilerek son dokunus olarak kirmizi biberli tereyagi sosu
gezdirilir (Aslan vd. 2019). Bu lezzetli ve doyurucu yemek, Karaman sofralarinda klasik bir tercih
olarak 6n plana ¢ikarmaktadir.

Resim 14. Cilbir (gokonya, 2024).

Karaman mutfagi, zengin ve gesitli yemekleri ile dikkat cekmektedir. Zeytinyagh yemekler ve
salatalar agisindan olduk¢a zengin olan bu mutfakta, bircok farkli lezzet bulunmaktadir. Batirik,
basbasi bulgurlu kuru sebze dolmasi, bulgur vurmasi, kurutulmus biber kavurmasi, kurutulmus yesil
fasulye kavurmasi, karisik kuru kavurma, ¢oban salata, zeytinyagh bakla, zeytinyagh fasulye,
zeytinyagh dolma gibi bir¢ok yemek c¢esidi bu mutfagin zenginligini yansitmaktadir. Bu gesitler,
Karaman mutfaginin gastronomik kiiltiiriinii ve yéresel malzemelerin ustaca kullanimini gézler 6niine
sermektedir.
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2. SONUC

Birgok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis Karaman, bolgede uzun yillar yasamis topluluklarin ve
cografi konumunun etkisi ile sekillenmis énemli bir mutfaga sahiptir. Ozellikle zeytinyagh yemekler ve
salatalari ile zengin bir gastronomi kiiltiiriinii yansitmaktadir. Bolgede taze sebze ve meyvelerin bol
olmasi, halkin beslenme aligkanliklarini da sekillendiren 6nemli bir unsurdur. Karaman mutfaginda
siirdiirtilebilirlige verilen 6nem, yerel tarim iriinlerinin mevsiminde kullanilmasi ve kurutup diger
mevsimlerde degerlendirilmesi ile saglanmaktadir. Akdeniz’e olan yakinlig1 sebebi ile zeytinyag: gibi
saglikl yaglarin kullanimi da Akdeniz diyeti ile uygun bir yap1 sergiledigini gostermektedir.

Bu 6zel kiiltiiriin korunmasi ve gelecek nesillerce de yapilmasinin saglanmasi, bélgenin
kiiltiirel mirasin1 siirdiirmek adina degerlidir.  Zeytinyaghh yemekler ve salatalar, bdlgenin
karakteristik 6zelliklerini yansittig i¢in gastronomi turizmi agisindan da énemlidir. Saglikli beslenme
ve farkh diyet tercihlerinin yayginlastigi glinlimiizde, bu mutfagin dogal ve besleyici iirtinleri hem yerli
hem de yabana turistler icin bir gekicilik olusturmaktadir. Bolgeye ekonomik katkisinin yani sira,
unutulan bazi tariflerin geleneksel yontemlerle yeniden hazirlanmasina katkida bulunur. Sonug olarak,
Karaman mutfagi, Anadolu’'nun essiz bir yansimasidir. Bu mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, gastronomi
turizmi kapsaminda aktif kullanilmasi bélgenin Kkiltiirel mirasimi siirdiiriilebilir kilmak adina
gereklidir.
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1. GIRIS

Beslenme, insanlarin temel yasam gereksinimlerinden biri olmakla birlikte yalnizca fiziksel bir ihtiyag
degil ayn1 zamanda toplumsal etkilesimlerin ve kiiltiirel kimligin 6nemli bir unsuru olarak kabul
edilmektedir. Maslow'un ihtiyaclar hiyerarsisinde en temel gereksinimlerden biri olan yiyecek ve
icecek, fiziksel ihtiyaclarin yani sira giivende hissetme, ait olma, statii ve kendini gerceklestirme gibi
ihtiyaclarin karsilanmasinda da 6nem tasimaktadir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Bu kapsamda,
yemek Kkiiltiirli, bireylerin ihtiya¢larini karsilayan ve toplumlarin tarihsel ve Kkiiltiirel miraslarini
yansitan bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Giiniimiizde turizmin 6nemli bir unsuru haline gelmis olan yemek kiiltiirii, gastronomi turizmi
kavramini ortaya ¢ikarmistir. Gelisen teknoloji ve kiiresellesmenin etkisiyle degisen turist kimligi,
yalnizca bir bolgeyi géormek degil ayn1 zamanda o boélgenin kiiltiiriinii deneyimlemek istemektedir
(irigtiler ve Giiler, 2015; Yiincii, 2010). Bu dogrultuda, yéresel mutfaklar, destinasyonlarin kimligini
olusturma, farklilagma ve turistlerin ilgisini cekme konusunda 6nemli bir ara¢ haline gelmistir. Yoresel
yemekler hem destinasyonlarin marka degerini artirmakta hem de stirdiriilebilir turizm
kalkinmasinda 6nemli bir paya sahiptir (Celik Kader, 2020).

Yoresel mutfaklar, yerel kiiltliriin bir sembolii, kiiltiirler arasi etkilesimlerin bir araci ve
ekonomik kalkinmanin bir unsuru olarak da degerlendirilmektedir (Celik Kader, 2020). Yiyecek ve
iceceklerle ilgili gerceklestirilen tadim etkinlikleri, festivaller ve gastronomi turlari, turistlere kiiltiirel
bir deneyim sunmaktadir. Yoresel mutfaklar, yerel halkin ekonomik, sosyal gelisimine ve kiiltiirel
mirasin korunmasinda énemli bir olanak saglamaktadir. Bu dogrultuda bu ¢alismanin amaci Karaman
iline o0zgii tatlilarin tarihsel, kiiltiirel ve gastronomik yonlerini incelemek, bu tathlarin yapim
slireclerini ve yoresel mutfaktaki yerini ortaya koymaktir. Ayrica, bu tathlarin turizm agisindan
potansiyelini degerlendirmek, Karaman mutfaginin kiiltiirel mirasini korumak ve tanitmak
hedeflenmistir.

1.1. Tiirk Tathilar: Tarihi

Tirk tath kiiltiirtiniin temelleri, Orta Asya’daki konar-gocer yasam tarzina dayanmaktadir. Orta Asya
doéneminde Tiirkler seker, lizim pekmezi, bal ve yandak sekeri gibi tatl tirlinleri tiilketmislerdir. Bu
donemde seker kamisindan elde edilen seker sehirlerde bolca bulunmakta olup Goktiirkler 8. yiizyilda
bal cubuklar1 ve sert seker tiikketmekteydiler (Isin, 2019). Yasam sekli, cografya ve iklim gibi
nedenlerden dolay1 Orta Asya Tirkleri tath kiiltiiriinde bugday unu, ekmek ve sekerlemeler 6n plana
¢ikmaktadir. Bu dénemde aspori (usbari), kuyma, kara ekmek, uwa, kavut, uhut gibi tathlarin yapildigi
bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Isin 2019). Tiirkler bu dénemde meyveleri kurutarak,
pestil, pekmez ve ezme yaparak muhafaza etmislerdir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Orta Asya, Arap, Iran ve Bizans mutfaklar1 Anadolu Selguklu Devleti ve Anadolu Beylikleri
doneminde Anadolu Selcuklu mutfagini etkilemistir (Isin, 2019). Bu dénemde piring, un ve siit
tathilarda kullanilan ana malzemeler arasindadir. Bu malzemelerden pelte, helva, h6smerim, baklava,
zerde, glilbeseker ve kadayif yapilmaktaydi (Sarusik, 2019). Tathlarda tatlandirici olarak bal, seker ve
pekmez kullanilirdi (Isin, 2019). Ozel giinlerde safran ve piring ile yapilan zerde ve {iziim suyu, seker
veya bal ile yapilan paluze yapilmaktaydi (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Helvalar bu donemin 6nemli
tathilar arasindadir. Bu durum Tiirklerin Arap kiiltiiriine yakinlasmasiyla baslamistir (Sarusik ve
Ozbay, 2019). Yapilan diger tatl Urilinleri arasinda kadinbudu, Tiirkmek, tiryak, balli kadayif, senbuse,
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sabuni helva, miisebbek, pekmezli receller, balli kaymak, karamus, hosaf, pismaniye, akide sekeri yer
almaktadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Isin, 2019).

Orta Asya, Arap ve Fars kiiltiirii (Simsek ve Demir, 2022), Rum, Giircii, Ermeni ve Musevi
azinliklar (Demirgil, 2018), Selguklu, Bizans ve Anadolu’da yasayan diger medeniyetlerin etkisinde
olusan Osmanli mutfak kiiltliriinde tathlar 6nemli yere sahiptir. Helvalar bu dénemde de en yaygin
tiiketilen tathlar arasindaydi (Isin, 2019). Arap¢a Hulv kelimesinden tiireyen ve tath anlamina gelen
helvalar uzun kis gecelerinde helva sohbetlerinde boza ve serbet gibi iceceklerle tiiketilmekteydi.
Zilbaye helvasi, helva-y1 me’'muniye, heva-y1 hakani, keten helva, gaziler helvasi, asude helvasi, tahin
helvasi, bayram helvasi, kdgit helva, irmik helvasi, peynir helvasi, un helvasi, kahi helva (helva-1 kahi)
(Sarusik ve Ozbay, 2019), giillabiye, sabuni helva (Savkay, 2000) dénemde yapilan helvalar
arasindadir. Hamurisi tathilar arasinda balli dervis lokmasi, saray lokmasi, peynir lokmasi, kavun
baklavasi, kaymak baklavasi, francala kadayifi, revani, visneli ekmek tatlisi, cevizli sarmali kadayif,
yumurtali telkadayif, saray kadayifi, acibadem kurabiyesi, kurabiye, patlican tatlisi, agackavunu tatlis
(Savkay, 2000), rikak baklavasi (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017) yer alirken meyveli, siitlii ve diger
tathilar arasinda ise tavukgogsii, elmasiye, siitlli as, nazli as, ayva tatlisi, siizme saray asuresi, ishakiye,
kizartma giilla¢ (Savkay, 2000), muhallebi, zerde, perverde, murabba, koyu regel, lohuk tatlisi, akide
sekeri, memuniye, asure, siizme asure, siitlii frenk arpasi asuresi, zlilbiye halkasi, halkacini, hosaflar,
akide sekeri, rahat lokum, lati lokum (Sarusik ve Ozbay, 2019), peynir sekeri, nébet sekeri, agiz miski,
badem sekeri, serbetlik seker, macun, cevirme, pismaniye, kofter, pelte, ekmek kadayifi, dondurma
(Isin, 2019b) yer almaktadir. Osmanh ge¢ dénemlerinde kazandibi, su muhallebisi, kesktil-ii fukara,
kavunlu baklava, peynirli baklava, kaymakl baklava, salep, ddvme dondurma, ithlamur cigegi tatlisi,
kaymakli hurma, fondan, kaymak tatlis1 yapilan diger tath tirtinleri arasindadir. 1850’lerden itibaren
Fransiz tathilarindan biskiivi, kedi dili biskiivi, mereng, bonbon popiiler hale gelmistir (Isin, 2019).

Cumhuriyet déneminde Tiirk tath Kkiltliri 6nceki donemlerin etkisindedir. Tanzimat
déneminden itibaren gesitli tatl ve tuzlu hamur islerinin sunuldugu pastaneler agilmaya baslanmistur.
Boylece Avrupa tatlilar geleneksel tatlilara eklenmistir (Samanci, 2018). Cumhuriyet dénemiyle
birlikte Izmir, istanbul, Ankara gibi biiyiik sehirlerde pastaneler agilmis ve ala turka ve ala franga tath
kiiltiiri sentezi baslamistir. Bu ikilem glinlimiizde de devam etmektedir (Simsek ve Demir, 2022).

1.2. Karaman Tath Kiiltiiri

Karaman’in yiiz 6lgiimii 9.407 km?2dir. Karaman i¢ Anadolu Bélgesinde Konya Bélimi’'nde yer
almaktadir. Giineyde Mersin, Kuzeyinde Konya, batida Antalya, doguda Eregli Silifke ile cevrilidir. il
merkezi denizden 1033 metre yiiksekte yer alir. Akdeniz’e yakin ilcelerinde kismen Akdeniz iklimi
gortliir. Bu durum Karaman’da yetisen bitki gesitliligini artirmaktadir (T.C. Karaman Valiligi, 2020).
Karaman’da ¢ Anadolu Bélgesi'ne 6zgii karasal iklim hakimdir ve bu iklimin etkisiyle bitki értiisii step
(bozkir) ozellikleri tasimaktadir. Sehrin toplam yiizolcliimiiniin %34’'tinii ¢ayir ve meralar
olusturmaktadir. Karaman halkinin sosyal yapisi ve ekonomik yapisi oldukea gelismistir. Tarihi 6neme
sahip sehirde, anitlar, yazitlar, kiliseler, manastirlar, kaleler, kopriiler, sarni¢lar, camiler, medreseler,
tiirbeler, kiimbetler, hanlar ve hamamlar gibi bir¢ok eser bulunmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019).

M.0. 6000’lerde kurulan Karaman, tarihte ilk olarak “Laranda” adiyla bilinmis, Tiirk
hakimiyetine girdikten sonra "Larende" ismiyle anilan sehir, Anadolu Selcuklu Devleti'nin ardindan
Karamanogullari Beyligi'nin baskenti olmustur. Bugiine kadar resmi belgelerde “Karaman” adiyla yer
almistir. Bolgede uzun siire yasayan Ermeniler ve Rumlarin yani sira, Orta Asya’dan gelen Oguz boylari
buraya yerlesmistir. Ayrica, cesitli sebeplerle yasadiklari bolgelerden ayrilmak zorunda kalan Muhacir,

87



Tatar ve Cerkez topluluklar1 da buraya gelerek farkl kiiltiirlerin bu cografyada bir arada yasamalarini
saglamistir (Sen, 2021).

Karaman mutfaginin olusumunda, bu bélgede yasamis medeniyetlerin 6nemli bir etkisi
bulunmaktadir. Hititler, Romalilar, Bizans, Karamanogullar1 ve Osmanllar gibi farkli uygarliklarin
kiiltiirel birikimi, Karaman mutfak geleneginin sekillenmesine katkida bulunmustur. Ayrica,
Karaman'in ge¢cmiste Konya'ya bagh bir il olmasi, Konya mutfagi ile arasinda belirgin benzerlikler
yaratmustir. ic Anadolu mutfak kiiltiiriiniin tiim 6zelliklerini yansitan Karaman mutfagi, Konya, Kayseri
ve Ankara gibi sehirlerde yapilan tariflerin pek ¢ogu ile benzerlikler gostermektedir (Yurday ve Kingir,
2019). Bunun yan sira, Toros Daglari’'na yakin bir konumda bulunmasi, bélgenin Yoriik kiiltiirtinden
de etkilenmesine neden olmustur (Sar1 Gék ve Unal, 2021).

Tarimin boélge halki icin temel gecim kaynagi olmasi nedeniyle tahil {iriinleri Karaman
mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Oldukea zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Karaman’da
yaklasik 200 farkl ¢orba, ana yemek ve tath ¢esidi bulunmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019). Tarimsal
faaliyetlerin yogunlugu, 6zellikle bulgurun ¢orbalardan tatlilara kadar pek ¢ok yemekte temel bir
malzeme olarak kullanilmasina olanak saglamaktadir (Sanlier ve Ceyhun Sezgin, 2023). Ermenek ve
Giilsu vadilerinde zeytin ve Antep fistifindan elma, iiziim ve seftaliye kadar genis bir iiriin ¢esitliligi
yetistirilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022).

Karaman’da 6zel giinlerdeki yapilan ve ikram edilen tath iiriinlerine dair bilgilere asagida yer
verilmistir;

®

% Cenaze térenlerinde: Cenazenin yedinci giiniinde tahin helvasi, kirkinci giiniinde lokum ve seker
ikram edilir. Elli ikinci glinde ise cenaze sahibinin maddi durumu elvermiyorsa sadece lokum
dagitilir (Yurday ve Kingir, 2019). Sene-i devriye (davrant1) yemeginde tahin helvasi veya irmik
helvasi hazirlanarak misafirlere sunulur (Yurday ve Kingir, 2019). Cenaze namazindan sonra
camilerde tahin helvasi dagitilirken eve gelen misafirlere un helvasi ve palize ikram edilir (Aslan,
Giildemir ve Isik, 2019).

% Ramazan aymnda ve bayramlarda: iftar sofralarinda giilla¢ ve ekmek kadayifi bulunur (Yurday
ve Kingir, 2019). Seker Bayrami ve zaman zaman Kurban Bayrami'nda zerde ve oklavadan ¢cekme
tatlisi tercih edilir (Sen, 2021). Arife giiniinde yorede bayram sekeri, lokum ve benzeri iiriinler i¢in
alisveris yapilir. Bayram giiniinde ise baklava ve zerde ikram edilir (Ay, 2019). Kandillerde cami
¢ikisinda helva dagitilir, evlerde ise lokma tatlis1 hazirlanarak siit esliginde sunulur (Duru, 2020).

s Dogum, siinnet ve diigiin gelenekleri: Dogum ziyaretine gelen misafirlere eskiden giil lokumu
ikram edilirken giiniimiizde kuru pasta ve c¢ikolata sunulmaktadir (Sen, 2021). Siinnet
torenlerinde yemek sonrasi tath sunulmakta, glinlimiizde ise pasta ikram edilmektedir (Aslan,
Gilldemir ve Isik, 2019). Nisan davetlerinde, 6zellikle Ermenek bolgesinde, pekmez helvasi
yapilmakta ve bu gelenege “nisan helvasi” denilmektedir (Ay, 2019). Nikah sonrasinda baklava,
nikah sekerleri ve ¢ikolata ikram edilirken diiglinlerde geleneksel olarak zerde, irmik helvasi ve
meyveler sunulmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019). Gelin basi1 agimi sirasinda lokum dagitilir; bazi
aileler, damat evine baklava gonderme gelenegini siirdiirmektedir (Duru, 2020).

* Mevlitler ve hafizlik kutlamalari: Mevlit okutulmasi sirasinda camilerde helva ikram edilir (Ay,
2019). Hafizlik yemeklerinde, hafiz olan kisinin ailesi tarafindan pismaniye hazirlanir ve bu stireg,
senlik havasinda komsularla birlikte gerceklestirilir (Sen, 2021).

% Asurevediger gelenekler: Asure giinli 6ncesinde hazirliklar yapilir; nohut, fasulye ve bugday gibi
malzemeler 1slatilir, ardindan kazanlarda pisirilerek en az yedi ¢esit malzemeyle asure hazirlanir.
Komsulara iizerine ceviz, badem gibi stislemeler eklenerek ikram edilir (Duru, 2020). Zekeriya
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1.2.1. Karaman Mutfaginda One Cikan Yoresel Tathlar

Sofrasi geleneginde, bakir sinilerde kuru meyve ve taze meyveler sunulur (Aslan, Giildemir ve Isik,

2019).

Festivaller ve ézel giinler: Kiraz Festivali, Bal Festivali ve Elma Festivali gibi etkinlikler yorede
geleneksel olarak kutlanmaktadir (Ay, 2019; Duru, 2020). Nevruz, Sultan Nevruz adiyla
kutlanmakta ve doganin canlanisi helva pisirilerek gencler tarafindan kutlanmaktadir (Sen, 2021).

Giiniimiizde Karaman mutfaginda yapilmakta olan yoresel tatlilara Tablo 13’de yer verilmistir. Buna
gore tabloda listelenen tatlilar, Karaman mutfaginin ¢ok genis bir tath kiiltiiriine sahip oldugunu
ortaya koymaktadir. Karaman guymak tatlis1 ve Ermenek helvasi gibi cografi isaret almis tiriinler
mutfagin geleneksel yapisini yansitirken; baklava, siitlag ve sekerpare gibi tatlilar daha yaygin Anadolu
mutfagl etkilerini gostermektedir (Sanlier ve Ceyhun Sezgin, 2023; Sen, 2021). Karaman mutfagi
tathlarinda pekmez, tahin, tizlim, kiincli (susam) ve ceviz gibi yoreye 6zgii tarimsal iiriinleri yogun
olarak kullanilmaktadir (Sar1 Gék ve Unal, 2021; Sengiil ve Tiirkay, 2022). Karaman mutfaginda
geleneksel tathlarin yani sira modern mutfagin etkileri de goriilmektedir. Havuclu kek, sade kurabiye
ve lzimli kek gibi tatlilarin yapilmasi yorede ge¢mis ile glinlimiiz arasinda bir etkilesim oldugunu
gostermektedir (Yurday ve Kingir, 2019).

Tablo 13. Karaman iline Ait Yoresel Tatlilar

Karaman Yoresel Tatlilar:

Kaynak

Sebit Tatlisi (Sibit Tatlisy, Serit Tatlis1, Ekmek Kadayifi)
Kiinciilii Helva, Uziim Helvasi

Zerde, Guymak, Lokur, Kiinciilii Helva, Uziim Helvasi Ve
Ermenek Helvasi

Guymak Tatlisi, Ermenek Helvasi (Ci.Turkpatent.Gov.Tr),
Asure (Yayla, 2021), Baklava, Oklavadan Cekme, Biilbiil
Yuvasi, Gl Tatlisi, Lokma Tatlisi, Heyre, irmik Helvasi,
Kaygana, Revani, Tahinli Un Helvasi, Yufka Ballamas;,
Giillag, Muhallebi, Siitlag, Siitlii Koftii, Yarma, Ball Giilli,
Kabak Tatlisi, Kay1s1 Musakkasi, Kayisi Tatlis, Siitlii Kabak,
Bandirma, Para Kofte

Kalburabasti, Tulumba Tatlisi, Ev Baklavasi, Lokma Tatlisi,
Ev Kadayifi, Ag1z, Kabak (Galle) Tatlisi, Nisasta Helvasi, Un
Helvasi, Palize

Kopiik Helva, Hosmerim, Kofter, Ergérmez Tatlisi

Kasik Tatlisi, Sekerpare, Kivrim Tatlisi, Pesmane, Bigak
Tatlis1, Dékiilen Helva, Kara Yapiskan, Miidiir Helvasi, Okiiz
Helvasj, Citlik (Menengic Helvasi), Kuru Uziim Helvasi,
Cizlama, Dolaz, Kirma, Pekmezli Un Helvasi, Dizbana,
Gazete Tatlisi, Omag, Tahinli Un Helvasi, Bayamli Muhallebi,
Ak Bulamag, incir Dolmasi, Kabak Regeli, Meyve Pestili,
Incir Uyutmasi

Kara Cadir Helva, Kenevir Helvasi, Tas Helva, Yaz Helvasi,
Kelle Helva, Nisasn Helvasi, Tak Tak Helva, Yumurtali Helva,
Apa Yesek, Pekmezli Palize (Haside), Agda, Balli Omag, Ball
Giillii, Cevizli Bandirma, Biizme, Gelin Onii, Kedi Batmaz,

Sanlier ve Ceyhun Sezgin, 2023
Sengiil ve Tiirkay, 2022

Sezgin, 2021

Aslan, Glildemir ve Isik, 2019

Kavak ve Pekersen, 2022

Yesilgimen, Is ve Aylan, 2018

Toklu, 2020

Sen, 2021
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Kuyrugundan Tutma, Kivrim Tatlisi, Saksagan Beyni, Sini
Tatlisy, Siitlii Yarma Tatlisi, Tahinli Pekmez, Sipleme, Tath
Bulamag, Ustiinden Dokme, Yuka Ballamasi, Kayisi, Elma,
Visne, Kabak, Kiraz, Seftali, Beyaz Kiraz, Erik, Giil Ve Ayva
Regelleri Ve Marmelatlari, Ermenek Pekmez Helvasi,
Dokilen Helva, Kara Cadir Helva, Kenevir Helvasi, Kiinctili
Helva, K6piik Helva (Beyaz Kancik), Tas Helva, Yaz Helvas,
Kelle Helva, Kiincii Helva, Kuru Uziim Helvasi, Nisan
Helvasi, Nigasta Helvasi, Okiiz Helvasi, Pekmezli Un Helvasi,
Tak Tak Helva, Yumurtali Helva, Halkali Seker, Cubuk Seker,
Akide Sekeri, Macun Ve Lokumlar.

Hosmerim, Tahin Helvasi, Asure, Zerde, Palize, Gaygana,
Siitli Kofti, Stitli Kabak, Kopiik Helva, Kiinciilii Helva,
Guymak, Elma Tatlhsi, Kayis1 Tatlisi, Kabak Tatlisi, Firinda
Siitlag, irmik Helvasi, Keskiil, Sekerpare, Revani, Tulumba Yurday ve Kingir, 2019
Tatlisi, Lokma Tatlisi, Baklava, Sade Kek, Havuglu Kek,
Kurabiye, Kalburabasti, Cevizli Kurabiye, Uziimlii Kek, Sade
Kurabiye, Kadayif, Siitlag, Ermenek Helvasi, Uyutma

Guymak, Tel Helva, Ziilbiye, Zerde Sar1 GOk ve Unal, 2021
Ape Yesek, Yufka Ekmek Tatlisi, Ev Baklavasi, Guymak,
Nisan Helvasi, Oklavadan Cekme, Okiiz Helvasl, Palize, Duru, 2020

Pekmezli Palise (Haside), Siitlii Koftii

Karaman iline ait yoresel tatlilar arasinda 6nemli yer tutan ve gliniimiizde de yapilmaya devam
eden zerde tatlisi, guymak tathsy, sibit (serit) tatlis1 ve Ermenek helvasinin malzeme, yapim asamalari
ve Ozelliklerine asagida yer verilmistir;

7

s Zerde Tatlhst: Zerde tatlisy, piring, nisasta ve gesitli malzemelerle hazirlanan, 6zel giinlerde siklikla
tercih edilen bir tatlidir. Tathya hem sar1 rengini hem de kendine 6zgii aromasini veren baharat
zerdecaldir. Bu baharat, tatlinin lezzetini ve gorselligini iyilestirir ve sofralarda 6nemli bir yer
tutar.

Resim 15. Karaman Guymak Tatlis1 (ci.turkpatent.gov.tr, 2024).

* Guymak Tathsi: Firincilik ve pastacilik tirtinleri kategorisinde 2023 yilinda mahrec isareti alan
guymak tatlisi, kaymak, bugday unu ve petek bali ile hazirlanmaktadir. Kaymak bir tavada
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kopiirene kadar 1sitilir, ardindan un azar azar eklenerek pembelesinceye kadar kavrulur. Kivami
koyulasip sekil alabilir hale geldiginde servis tabagina alinir ve tizerine petek bal eklenir. Yaninda
stizme bal ile servis edilerek lezzeti artirilabilir (ci.turkpatent.gov.tr, 2024).

Sibit (Serit) Tathsi: Un, su, tuz, tereyagl, pekmez ve cevizle yapilan sibit tatlisi, hamurun ince
yufkalar halinde ac¢ilip sacda pisirilmesiyle hazirlanir. Pisen yufkalar seritler halinde kesilir ve
kaynar serbete atilip kisa siire bekletilir. Serbette bekletilen seritler cevizle siislenerek servis
edilir. Tatlh, kolay yapimi ve lezzetiyle Karaman mutfaginda siklikla tercih edilmektedir (Sanlier ve
Ceyhun Sezgin, 2023).

Resim 16. Ermenek Helvasi (ci.turkpatent.gov.tr, 2024).

Ermenek Helvast: 2022 yilinda mahreg isareti ile tescillenen Ermenek helvasi, iziim pekmezi,
tahin ve ¢éven otu kullanilarak hazirlanir. Pekmez ve ¢oven suyu, paslanmaz celik kazanlarda
uygun sicaklikta pisirilir. Pisen karisim, tahinle birlestirilerek istenilen kivam elde edilene kadar
karistirilir. Soguyan helva, 6zel tekniklerle sekillendirilir ve miktarlarina gore paketlenir. Hava
almayan ambalajlarda saklanmasi gereken helvanin raf émri yaklasik 18 aydir. Serin ve kuru bir
ortamda muhafaza edilmesi, lirtin kalitesinin korunmasi agisindan 6nemlidir (ci.turkpatent.gov.tr,
2024).

Akcasehir Riiyast: Ak¢asehir elmasi, Karaman cevizi, Karaman tiziim{, kuru incir, hibiskus, visne
surubu, tar¢in kabugu, kaymak ve karamel ile hazirlanmaktadir. Tath hazirlig i¢in 6ncelikle
elmalarin igleri oyulur ve iizerini gececek sekilde visne suyu, hibiskus yapragi ve karanfil
eklenerek kaynatihir. Uziim, tar¢in ve ceviz ile harmanlanan kuru incirler i¢ harg olarak elmalarin
icerisine doldurulur ve 6giitiilmiis ceviz, karamel sos ve kaymak ile siislenerek servis edilir.
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2. YONTEM

Arastirmada nitel arastirma yoéntemi kullanilmistir. Nitel arastirma, antropolojik arastirma,
yorumlayici arastirma, kiiltiir analizi, durum arastirma, dogal arastirma, betimsel arastirma, eylem
arastirmasi, kuram gelistirme ve igerik analizi olmak {lizere farkli arastirma desenleri ve analiz
teknikleri agisindan bunlari i¢ine alan bir kavram olarak kabul edilebilir. Nitel arastirmanin amaci
derinlemesine betimleme, yorumlama, aktorlerin bakis agilarini anlamadir (Yildirim ve Simsek, 2021).
Calismada nitel veri toplama tekniklerinden goriisme (miilakat) kullanilmistir. Goériisme, s6zlii olarak
en az iki kisi arasinda siirdiiriilen bir iletisim siirecidir (Biliyiikoéztirk vd., 2019). Bir bagka tanima gore;
nitel gorlisme, arastirma konusu olgu veya olayin anlami hakkindaki yorumlarla ilgili katiimcilarin
gercek yasama ait diislincelerinin tespit edilmesidir (Glirbtiz ve Sahin, 2018). Gériisme, bir soru veya
bir arastirma konusu hakkinda detayl bilgi saglar. Arastirmada cevabi aranan sorular kapsaminda
ilgili kisilerden veri toplanir. Gériisme esnek bir arastirma araci olup arastirma siirecinin her adiminda
kullanilabilir (Biytlikoztirk vd., 2019). Gorlismeler siki yapilandirilmis, yari yapilandirilmis ve
yapilandirilmamis olmak iizere iice ayrilir. Calismada yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismede bazi sorular agik ucludur. Bu goriismede sorulmasi
gereken bazi sorular vardir ancak sohbette bir esneklik saglanir. Miilakat sirasinda bazi konular
derinlemesine incelenebilir (Saruhan ve Ozdemirci, 2020). Calismada kullanilan gériisme sorulari
Tuncer ve Badem’in (2021) ¢alismasindan uyarlanmistir. 15 sorudan olusan goériisme sorularina
asagida yer verilmistir;

1. Karaman’a 6zgili hangi tatlilar1 yapiyorsunuz?

2. Kag yildir bu tathlar yapiyorsunuz?

3. Ne kadar siklikla bu tatlilar1 yapiyorsunuz?

4. Karaman tatlilarini hangi dénemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir?
5. Karaman tathlarinin yapilisini kimden/nerden 6grendiniz?

6. Karaman tatlilarinin yapiminda kullanilan arag geregler nelerdir?

7. Bu tatlilar1 yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin dl¢lisii hakkinda bilgi
verir misiniz?

8. Karaman tathlarim1 yapmak icin kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var mi1?
9. Bu tathlarin yapim asamalarini anlatir misiniz?

10. Bu tathilar yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi icin nelere
dikkat edilmesi gerekir?

11. Karaman tathlarini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var m1?
12. Karaman tathlar1 muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?
13. Karaman tatlilarinin yérenizde ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi?

14. Bu tathlar1 sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var mi? Karaman tathilarinin bir
hikayesi/sarkisi/siiri/manisi vb. var mi1?

15. Karaman tathlar1 /malzemesi ile ilgili yapilan baska yiyecekler var mi1? Nelerdir?
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Calismanin evrenini Karaman ili olusturmaktadir. Calismada amagli 6rnekleme ydnteminden
yararlanilmistir. Amacgh Ornekleme genis bilgiye sahip oldugu diisliniilen durumlarin derinlikli
calisilmasina imkan vermektedir (Yildirim ve Simsek, 2021). Bu dogrultuda ¢alismanin 6rneklemi
Karaman’da yasayan ve yoresel tathlari yapan kadinlar olusturmaktadir. Goriismeler ortalama 20
dakika stirmiis olup goriismeler goniilliilliik esasinda gerceklestirilmistir. Goriismeler yazili olarak
kayit altina alinmistir ve MAXQDA (24.0.6) paket programinda betimsel analize tabii tutulmustur.
Betimsel analiz, verilerin daha 6nceden belirlenen basliklar altinda 6zetlenmesi ve yorumlanmasidir.
Bu analizde verilerden bazi alintilar yapmak, ¢alismanin giivenilirligine katki saglamaktadir. Bu
analizin amaci, olgunlasmamis haldeki verilerin okuyucular tarafindan anlasilabilecek ve isterlerse
kullanilabilecegi bir hale getirilmesidir. Bu dogrultuda elde edilen veriler siraya konulur ve yapilan
siniflandirmalar yorumlanarak sonuca ulasilir. Son olarak arastirmaci yorumlar araciligiyla gelecek ile
ilgili tahminlerde bulunur (Coskun vd., 2015). Calismada kullanilan verileri toplamak i¢in gerekli olan
etik kurul izin belgesi, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’'ndan 20.02.2024 tarih ve 77 sayili kararla alinmistir.
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2.1. Bulgular

Tablo 14’de katilimcilara ait demografik bilgilere yer verilmistir. Katilimcilar ‘K’ harfi ile gosterilerek
numaralandirilmistir. Buna goére katihmcailarin 21'i (%100) kadinlardan olusmaktadir. Katiimcilarin
2’si (%10) 1974, 2’si (%10) 1970, 2’si (%10) 1972, 2’si (%10) 1989, 2’si (%10) 1980, 2’si (%10) 1976,
1'i (%5) 1979, 1'i (%5) 1990, 1'i (%5) 1978, 1'i (%5) 1954, 1'i (%5) 1977, 1'i (%5) 1983, 1'i (%5)
1982, 1'i (%5) 1984, 1'i (%5) 1973 dogumludur. Katilimcilarin 18’i (%85,7) Karaman, 1'i (%4,8)
Mersin, 1'i (%4,8) Konya, 1'i (%4,8) ise Istanbul’da dogmustur. Katihmclarin meslekleri
incelendiginde ise 12’sinin (%57,1) ev hanimi, 4’iintin (%19,0) isci, 2’sinin (9,5) as¢1, 1’'inin (%4,8)

0gretmen, 1’'inin (%4,8) emekli, 1'inin (%4,8) esnaf oldugu belirlenmistir.

K1
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9
K10
K11
K12
K13
K14
K15
K16
K17
K18
K19
K20
K21

Cinsiyet

Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin

Dogum Tarihi

1973
1984
1976
1982
1980
1983
1989
1972
1970
1980
1989
1977
1954
1974
1972
1976
1978
1974
1990
1970
1979

Tablo 14. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Dogum Yeri

Karaman
Karaman
[stanbul
Karaman
Karaman
Konya
Karaman
Karaman
Karaman
Mersin
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman
Karaman

Karaman

Meslek
Ev Hanimi
Ev Hanimi/Ogrenci
Isci
Ev Hanimi
Ev Hanimi/Ogrenci
Asci
Esnaf
Isci
Ev Hanimi
Ev Hanimi
Isci
Isci
Ev Hanimi
Ev Hanimi
Ev Hanimi
Emekli
Ev Hanimi
Ev Hanimi
Ogretmen
Ev Hanimi

Asci
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Sekil 1'de katilimcilarin verdigi yanitlara gére Karaman iline 6zgii tathlarin kod-alt kod
modeline yer verilmistir. Buna gore ilde; baklava (7), palize (5), irmik helvasi (4), stitla¢ (4), un helvasi
(4), revani (4), sekerpare (2), kadayif tatlis1 (2), zerde (2), guymak tatlis1 (2), oklavadan ¢ekme (1),
lokur tathisi (1), ekmek kadayifi (1), pekmez (nisan) helvasi (1), sarikburma tatlisi (1) olmak tizere 15
adet tath yapildigi tespit edilmistir. En fazla yapilan tatlilarin baklava ve palize oldugu belirlenmistir.

Bunun yani sira daha ¢ok serbetli tatlilarin yapildigi bulgulanmstir.

| 4 "
=it 39‘ ) irmik Helvasi (4)

Un Helvasi (4)
Palize (5)

Revani (4)

O
Baklava (7)
$ekerpare 2)
Sankburma Tathsi (1)
Kadaylf Tatl|5| (2) l /

Karaman a OZgu Tatlilar (0) Pekmez (N|§an) Helvasi (1)

Zerde @ \
Ekmek Kadayifi (1)

Guymak Tatlisi (2)

Lok T tl 1
Okiavadan Cekme (1) okur Tathsi (1)

Sekil 1. Karaman’a 6zgi tatlilar kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K1: “..baklava...”
K4: “.siitlag...”

K18: “..lokur tatlisi...”

Sekil 2’de Karaman’a 6zgii tathlar 30 yil (6), 20 y1l (6), 10 y1l (6), 15 y1l (1), 35 y1l (1), 25 y1l (1)
olmak iizere 6 alt koddan olusmaktadir. Buna gore katilimcilarin en fazla 30 yildir belirlenen tathlar

yaptiklar1 bulgulanmistir.

20 Yl (6 30 Yl (6
10 Y1l (6) Tatlilarin Yap|m Yil (0 25Yil (1)
15Y|]( ) 35Y|l( )

Sekil 2. Tathilarin yapim y1li kod-alt kod modeli

Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
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K3: “..35 yildir yaparim...”
K20: “..20 y1l...”
K13: “..10 y1l olmustur bu tathlari yapmaktayim...”

Sekil 3'te tathlarin yapilma sikliklarina ait bilgilere yer verilmistir. Buna gore tathlar yapilma
sikliklarina gore sirasiyla; ayda 1 defa (10), haftada 1 defa (3), 3 ayda 1 defa (2), yilda 1 defa (2), 2
haftada 1 defa (2), ayda 2 defa (1), bos zamanlarda (1), 2 ayda 1 defa (1), yilda 5 defa (1) ve nadiren
(1) olmak tizere 10 alt kod yer almaktadir. Tathlarin en fazla ayda 1 defa yapildig1 bulgulanmistir.

3 Ayda 1 Defa (2) Haftada 1 Defa (3)
Yilda 1 Defa (2) \\ // Ayda 1 Defa (10)

2 Haftada 1 Defa (2) Tatlilarin Yapilma Sikligi (0) Nadiren (1)

Ayda 2 Defa (1) / \ Yilda 5 Defa (1)

Q

Bos Zamanlarda (1) 2 Ayda 1 Defa (1)

Sekil 3. Tatlilarin yapilma sikligi kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K9: “.. ayda bir bazen haftada bir...”
K21: “.nadir...”
K10: “..yilda 5 defa yaparim...”

Sekil 4’te tatlilarin yapilma donemlerine ait alt-kod alt modeline yer verilmistir. Buna gore;
ozel giinlerde (9), herhangi bir zamanda (5), kis mevsiminde (3), misafir geldiginde (3), yaz
mevsiminde (2), hafta sonlar (2), taziyelerde (1) ve pekmez dénemi (1) olmak {izere 8 alt kod
belirlenmistir. Katilimcilarin en fazla 6zel giinlerde en az ise taziyelerde ve pekmez doneminde
Karaman iline 6zgi tathlar1 yaptiklar tespit edilmistir.
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Q

Herhangi Bir Zamanda (5)

Kig Mevsiminde (3) Ozel Giinlerde 9)

O

Misafir Geldiginde (3) Tatlhlarin Yapilma Dénemleri (0) Pekmez Donemi (1)

Yaz Mevsiminde (2) Taziyelerde (1)

Hafta Sonlari (2)

Sekil 4. Tatlilarin yapilma dénemleri kod-alt kod boéliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K9: “.. ayda bir bazen haftada bir...”
K13: “..hava sogudugunda tath canimiz istedigi zaman...”
K21: “..bayramlarda ézel giinlerde, taziyeye giderken...”
K10: “..yilda 5 defa yaparim...”
K17: “..kisin besleyici oldugu icin...”
K12: “..yaz aylarinda...”

Karaman iline ait tatlilarin yapilisinin kimden 6grenildigine yonelik kod-alt kod béliimler

modeline Sekil 5’te yer verilmistir. Buna gore; anne (20), ¢cevre (3), anneanne (3), kayinvalide (1),
babaanne (1) ve abla (1) olmak tlizere 6 alt kod belirlenmistir. Katihimcilarin tatlilarin yapilisini en fazla
annelerinden 6grendikleri tespit edilmistir.

Q

Cevre (3) Anne (20)
Anneanne (3) Tatllarin Yapilisinin Kimden Ogrenildigi (0) Abla (1)

/

<>

Kayinvalide (1) Babaanne (1)

Sekil 5. Tathlarin yapihisinin kimden 6grenildigi kod-alt kod béltimler model
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;

K3: “..annemden ve cevremden...”
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K11: “..annem ananem gevremde bulunan tanikdiklarim...”
K14: “...annem ve kayinvalidemden...”

Sekil 6’da tathlarin yapiminda kullanilan arag ve gerecler kod-alt kod modeline yer verilmistir.
Tencere (12), kasik (10), su bardagi (9), oklava (7), firin (7), ocak (6), tava (5), senit (4), ¢ay bardag:
(4), tepsi (3), yogurma kabi (3), bicak (3), merdane (2), kdse (2), tahta kasik (2), siizge¢ (1), kepge (1),
cezve (1) ve tath kasig1 (1) olmak iizere 20 alt kod bulgulanmistir. Buna gore katilimcilarin tath
yapiminda en fazla tencere, kasik ve su bardagi en az ise siizgeg, kepce, cezve ve tath kasigi gibi ara¢ ve
gerecleri kullandiklar belirlenmistir.

Ocak (6) Finn (7) Oklava (7)

Tava (5) Su Bardagi (9)

Senit (4) Kasik (10)

Cay Bardagi (4) Tencere (12)

Tepsi (SN <> /.///';l Kasigi (1)
Tathlarin Yapiminda Kullanilan Arag ve Geregler (0)

Yogurma Kabi (3) / \ o,

Bigak (3) Kepge (1)

Merdane (2) <> : <> Suzgeg (1)

Kase (2 Yemek Kagigi (2
) e R (g o R (2)

Sekil 6. Tatlilarin yapiminda kullanilan arag ve geregler kod-alt kod béltimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K2: “..oklava, senit, ocak, firin, tava...”
K12: “..tencere, slizgeg, kdse, ocak, bigak, firn...”
K15: “..tencere, ocak, kasik, kdse, cay bardagi, su bardagi...”

Tathlarin yapiminda kullanilan malzemeler kod-alt kod modeline Sekil 7’de yer verilmistir.
Buna gore; un (15), seker (14), su (12), siit (10), tereyag (10), swv1 yag (7), pekmez (7), yumurta (6),
ceviz (5), irmik (4), kabartma tozu (4), nisasta (4), vanilin (3), tuz (3), piring (3), sirke (2), yogurt (2),
limon suyu (2), kaymak (2) ve petekli bas (1) olmak iizere 19 alt kod belirlenmistir. Modele dahil
olmayan ve en az siklikta kullanilan kodlar ise kepek (1), bal (1), kus liziimii (1), dolmalik fistik (1),
safran (1), giil suyu (1), elma (1), margarin (1) ve yufka (1) olmak iizere 9 alt kod daha bulgulanmistir.
Tatlilarin yapiminda en fazla kullanilan malzemelerin un, seker ve su oldugu tespit edilirken en az
kullanilan malzemelerin ise sirke, yogurt, limon suyu, kaymak ve petekli bas oldugu belirlenmistir.
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SwiYag(7)  oevea (o) St (10) <>

Pekmez (7) Su (12)

Yumurta (6) eker (14)

Ceviz (5) Un (15)

irmik (4)\ <> ’—/,/Tetekli Bal (1)
/ Tatlilarin Yapiminda Kullanilan Malzemeler (0) \

Kabartma Tozu (4) / \ Kaymak (2)

Nisasta (4) Limon Suyu (2)

Vanilin (3) <> : <> Yogurt (2)

Tuz (3) -, Sirke (2)

Sekil 7. Tatlilarin yapiminda kullanilan malzemeler kod-alt kod béltimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
Ke6: “...1 cay bardagi piring, 6 su bardagi su, 1 su bardagi toz seker, 3 tatli kasigi nisasta...”

K13: “..baklava tarifi: 1 adet yumurta, 20 gr yogurt, 10 rg sirke, tereyag 125 gr, bir tutam tuz,
aldigi kadar un, 100 ml sivi1 yag...”

K16: “..220 gram un, 125 gram tereyagi, 240 gram seker, 300 gram siit ya da su ve istege bagli
bir miktar ceviz i¢i...”

Sekil 8'de tath malzemelerinin kendi 6zelliklerinin kod-alt kod modeline yer verilmistir. Buna
gore; bilgim yok (14), aitirlik (1), kabarma (1), parlaklik (1), Karaman’da yetismesi (1), esmer un (1),
organik pekmez (1), organik inek siitii (1), kepek (1), Aladag pekmezi (1), karakovan bali (1) olmak
lizere 11 aalt kod belirlenmistir. Buna gore katilimcilarinin ¢ogunlugunun Karaman iline 6zgii tathlarin
yapiminda kullanilan malzemelerin 6zelliklerine yo6nelik bilgilerinin az oldugu bulgulanmistir. Bunun
yanl sira bazi katihmcilar yoreye o6zgli gida malzemelerinin kullaniminin énemli oldugunu
belirtmislerdir.
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O

Kabarma (1)

Citirhk (1)

Parlaklik (1)

Karaman'da Yetimsi(n\
<> - Karakovan Bali (1)
/ Tath Malzemelerinin Kendi Ozellikleri (0)
Esmer Un (1) \

Aladag Pekmezi (1)

Bilgim Yok (14)

Organik Pekmez (1)

Kepek (1)
Organik inek Sitii (1)

Sekil 8. Tatli malzemelerinin kendi 6zellikleri kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K2: “..kendine 6zgli ozellikleri ¢citirlik vermesi daha kabartici olmasi daha iyi parlak géziikmesi...”
K7: “..Karaman'da yetismesi...”
K15: “..unun esmer undan tercih edilmesi...”
K17: “..pekmezi kendimiz yapiyoruz...”
K18: “..stitii organik inek stitii katarim...”

o

K19: “..eski zamanlarda degirmene bugday 6giitme ye gidildiginde bugdayin kepegi ile yapilan
bir tirtin zamanla unla yapilmaya bagslamas...”

K21: “..Aladag pekmezi ve karakovan bali olursa giizel olur...”

Tatlilarin yapim asamalarina ait bilgilere Sekil 9’da yer verilmistir. 18 alt kod; pisirme (19),
karistirma (14), serbet ilave etme (10), kavurma (10), tereyag ilavesi (7), yogurma (5), eritme (5),
acma (4), bezelere ayirma (4), kesme (4), sekil verme (3), haslama (3), dinlendirme (2), bekletme (2),
bal ve seker dokme (2), kivam alma (1), sogumaya birakma (1) ve dinlendirme (1) seklindedir. Buna
gore katilimcilar tath yapim asamasinda pisirme, karistirma, serbet ilave etme ve kavurma islemleri
yapmaktadir. Ote yandan tath yapim asamasinda en az kivam alma, sogumaya birakma ve dinlendirme
yaptiklarini ifade etmislerdir.
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Tereyagl llavesi (7) Kavurma (10)

Yogurma (5) Serbet IIave Etme (10)
Eritme (5) Karlsllrma (14)
Acma (4) \ Pisirme (19)

Bezelere Aylrma (4) |n|end|rme (1)

Tath Yapim A$amalar| (0)

Kesme (4) / Sogumaya Birakma (1)
Sek\l Verme (3) Kivam Alma (1)

Ha§lama 3) Bal ve $eker Dokme (2)
Dmlendlrme 2) Bekletme 2)

Sekil 9. Tatlilarin yapim asamalar1 kod-alt kod béltimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K1: “..ilk dnce malzemeleri karistirim sonra sekil veririm sonra da pisiririm...”

K2: “..biitiin malzemeleri karistirma dinlendirme asamasi, oklava ile agma asamasi, yagda
dokme ve pisirme asamasi ve serebetleme asamasi...”

K3: “..un helvasi yapilis asamalari; Stit veya su hangisini tercih ettiyseniz kaba alinir ve sekeri
icine ilave edip seker eriyene kadar karistirtlin. Daha sonra o bi kenarda beklerken pisirecegimiz
tencerenin icine tereyag aliriz ve eritiriz. Ardindan un eklenir ve istege bagli ceviz i¢i eklenir, Orta ateste
rengini alana kadar (10-15 dk) kavrulur. Sonra ocagin alti kisilir ve lizerine hazirladigimiz ve
beklettigimiz sojuk serbet dokiiliir ve stirekli karistirilir. Ik basta civik bi kivamda olur ama karistirdikca
kivamint alir. Kivamini tam olarak aldiginda ocak kapatilir ve 5 dk bekletilip servis edilir...”

K4: “.baklavanin énce hamurunu yoguruyoruz. Sonra bezelere ayirip tabak biiyiikliigiinde
aralarina nisasta koyarak merdane yardimiyla tepsiye gore agiyoruz. Cevizi de arasina koyup, baklava
dilimi kesiyoruz. Uzerine tereyagini eritip dékiiyoruz. Sonra firinda kizariyor, sojuk serbeti iizerine
dokiiyoruz...”

K5: “..oklavadan cekmenin hamurunu yoruyoruz. Tek tek aciyoruz. Arasinda cevizi serpip oklava
da kwviriyoruz. Daha sonra firin tepsisine diziyoruz. Uzerine kizgin tereyagi dékiiyoruz. Firinda pisirip
serbet soguk kendi sicak tatlimizi dokiiyoruz. Palizeye un su pekmez dokiiliip krema kivamina gelince
tabaklara koyuyoruz. Uzerine tereyagi ve cevizi dékiiyoruz tereyagini tavada yakip servis ediyoruz...”

K19: “..lokur: Once serbetini hazirliyorum seker ve su ile. Daha sonra limon suyu ekliyorum.
Ardindan sogumaya birakiyorum. Hamura gegiyorum. Yogurt, sivi yag, toz seker, kabartma tozu ve
vanilini karisirip ardindan un ekleyerek hamurumu elde ediyorum. Sonra ceviz biiytikliigiinde parcalara
ayirip top sekline getiriyorum. Hamurlari pisirmeye geciyorum. Onceden 1sinmis 180 derece firinda 25
dakika pisiriyorum. Daha sonra da serbetliyorum. Zerde: Once safrant hazirliyorum. Ik suda bekleterek
aromasini ve renginin ¢tkmasini bekliyorum. Ardindan piringlere geciyorum. Soguk suyla yikiyorum énce
ardindan kaynamis suya piringleri ekliyorum ve 11 dakika kadar kisik ateste pisiriyorum. Sonra
tatlandirmaya gegiyorum. Hasladigim pirince sekeri ekliyorum ve eriyene kadar karistirtyorum ardin da
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safranit ekliyorum. Daha sonra nisastayi ekliyorum. Nisastayi eklemeden su ile nisastay1 ¢éziiyorum. Ve
sonra ekleyim karistirtyorum ardindan da pisiriyorum az. Son olarak da giil suyumu ekleyip
karistirtyorum. Ayri bir tavada kavurdugum dolmalik fistiklari da zerdeye ekliyorum. Kus tiziimiinii de
suda az yumusattiktan sonra tatlima ekleyip bitiriyorum...”

K9: “...pirinci hasliyyorum ardindan sekeri ekliyorum ve kaynatiyorum. Sonra nisastay1 ekliyorum.
Az daha kaynattigim da hazir...”

K21: “..guymak icin kaymak tavaya koyulur. Kéoptirene kadar pigirilir ates alip un ilave edilir.
Topaklanmasin diye karigtiritlip tekrar atese koyulur. Rengi doniince servis tabagina koyulur. Uzerine bal
ilavesi yapilarak yenir. Nisan helvasi un tavaya alinip kavrulur pekmez ve ceviz ilave edilir bir stire pigirilir
tepsiye dokiillip baklava dilimi kesilir iizerine tereyag gezdirilir...”

Sekil 10’da tathlarin renk, tat ve lezzet 6zelliklerinin kod-alt kod modeline yer verilmistir.
Buna gore; lizerinin iyi kizarmasi (4), iyi pisirme (4), tarife bagh kalma (3), kivamini kontrol etme (3),
stirekli karistirma (2), iyi kavurma (2), siyah olmamasi (2), yagin ilik olmasi (1), serbetin kivaminin iyi
olmasi (1), bilgim yok (1), malzeme kalitesi (1), teknige uygun hareket etme (1), tadinin uygun olmasi
(1), pekmez oraninin fazla olmamasi (1), qitirhik (1), ara¢ ve gereglerin iyi olmasi (1), sekerin
¢ozlinmesi (1), fazla pisirmemek (1) olmak iizere 18 alt koddan olusmaktadir. Katilimcilar tathlarin
renk, tat ve lezzet 6zelliklerinde lizerinin iyi kizarmas, iyi pisirme, tarife bagli kalma, kivamini kontrol
etme, siirekli karistirma, iyi kavurma, siyah olmamasi gibi 6zelliklere dikkat edilmesi gerektigini ifade
etmislerdir.

Surekh Karl$t|rma (2) Kivamini Kontrol Etme (3)

lyi Kavurma (2) Tarife Bagll Kalma (3)
Siyah Olmamasi (2) lyi Pigirme (4)
Yagin Ik Olmasi (1) Uzerinin lyi Kizarmasi (4)

Serbetin Kivaminin |y| Olmasi (1) Fazla Pigirmemek (1)
/ Tathlarin Renk, Tat ve Lezzet Ozellikleri (O)
Bilgim Yok (1) \ Sekerin Qozunmem 1)
Malzeme Kalitesi (1) Araq: ve Gereqlerln iyi Olmasi (
Teknige Uygun Hareket Elma erhk (1)

Pekmez Oranlnln Fazla Olmamasi (1)
Tadimin Uygun OImaS| (1)

Sekil 10. Tathlarin renk, tat ve lezzet 6zellikleri kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K21: “..unun kavrulmasi 6nemli...”
K20: “..kepek ve tereyaginin yanmamasi gerekir...”
K19: “..sekerin stitte ¢6ziilmesi gerekmekte...”

K18: “..iyi pismesi gereklidir...”
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K17: “..iyice pismesine ve kovanin iyi olmasi 6nemli...”

K16: “..kivamina bakarim...”

K14: “..giizel kizarmasi, ¢itir olmasi, serbetin kivaminin iyi olmasi gerekir...”

K13: “..stirekli karistirilmali acik renkli olmasina dikkat edilmeli...”

K9: “..kullanilan malzemelerin ve tekniklerin dogru olmasi. Tariflerin gramaj ile yapilmasi...”

K4: “..un helvasi icin; Istenilen kivamda olams: icin hic durmadan ve giiclii bir sekilde
karistirilmasi lazim...”

K5: “..rengi cok siyah olmayacak sekilde tadi tiim pekmez gelmeyecek sekilde...”
Ke6: “..pekmez orani fazla olursa rengi koyu olur buna dikkat edilir...”

Tathlarin servisi kod-kod alt modeline Sekil 11’de yer verilmistir. 10 kod alt tespit edilmistir.
Bunlar; tabakta (15), kasede (5), kasikla sekil vererek (3), cayla servis etme (2), kuzu kulagi ile servis
etme (1), ters ¢evirerek (1), dondurma esliginde (1), demir tabaklarda (1), ortaya servis (1), baklava
dilimi sekli verme (1) seklindedir. Karaman iline 6zgii tathlarin servisinde genellikle tabak ve kdseden
yararlanildigi nadiren ise demir tabaklar kullanildigi bulgulanmistir. Bununla birlikte tathlarin
servisinde ¢ay, dondurma, kuzu kulag gibi yardimci malzemelerle servis edildigi ve sekil verirken ters
cevirerek, kasikla ve baklava dilimi seklinde sunulduklari belirlenmistir.

Kaglikla $ek|l Vererek (3 Kasede (5)
pepENSHMEES(E) \ //ﬁbam (15)
Kuzu Kulagi ile Serws Etme (1) Talhlann Servisi (0) Baklava Dilimi $ekl| Verme (1)

Ters Qewrerek Ortaya Servis (1)

Dondurma Esliginde (1) DemerabakIarda )
Sekil 11. Tathlarin servisi kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K1: “..tabaga koyarak servis ederim...”

K2: “..tabaklara ikiser konulup cayla servis edilir...”

K10: “..kendine 6zgii bir servis sekli yok, o yiizden kendime gére bir sunum ayarliyorum. Lokur
tatlisint beyaz bir sunum tabaginda servis ederim. Zerdeyi ise bardak seklinde kdse ile servis ederim, bu
sekilde daha giizel gériiniiyor...”

K11: “..sunum tabaginda yapiyorum eskiden o sekilde servis ediliyordu...”
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yapilir...

(8), giin
olmak ii

K14: “..koy kuzu kulagi adinda bir yesillik var onunla yenince daha lezzetli oluyor...”
K16: “..tabaga giizelce yayilir ve lizerine kasikla sekil verilir...”
K18: “..kdseye koyup tabaga ters ceviririm...”

K20: “..servis tabagina biitiin tatl dokiiliir ve iizerine kasikla geleneksel bir sekillendirme

”

K21: “..demir tabaklarda ortaya servis edilir...”
K15: “..guymak servis tabaginda kasikla sekil vermeli. Helva ise baklava dilimi kesilmeli...”

Sekil 12’de tathlarin muhafazasi kod-alt kod modeline yer verilmistir. Buna gore serin yerde
linde tiiketme (6), buzdolabi (5), oda sicakhginda (4), lizeri kapal olarak (3) ve buzlukta (2)
zere 6 alt kod belirlenmistir. Tatlilarin mufazasinda serin yerde, buzdolabinda, buzlukta ve oda

sicakhginda bekletilerek tiiketilmeleri gerektigi tespit edilmistir. Ote yandan bazi tatlilarin giiniinde
ve uizeri kapali olacak sekilde tiiketilmelerinin daha uygun olacagi bulgulanmstir.

O

Glntnde Tluketme (6) Serin Yerde (8)
Buzdolabi (5) Tathlarin Muhafazasi (0) Buzlukta (2)
Oda Sicakliginda (4) Uzeri Kapali Olarak (3)

Sekil 12. Tathlarin muhafazasi kod-alt kod boéliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K1: “..bir giin gectikten sonra buzdolabina koyarim...”
K2: “..buzlukta muhafaza edilebilir...”
K4: “..serin yerde...”

K6: “..oklavadan ¢ekme serbeti dokiilmeden uygundur. Fakat un helvasi ve palize saklanamaz

bir iki giin icinde tiiketilmelidir...”

K10: “..uygundur bence. Lokur tatlisi serbetli bir tathidir ayni kalburabasti vb. gibi. Zerde ise

piring tathisidir siitlag vb. gibi. Bunlar1 da kalburabasti ve siitlag gibi soguk ortamda ve kapali cam
nesnelerle muhafaza edebiliriz...”

K11: “..1-2 giin edilir. Buzdolabinda, tabaklarn iistiinii kapatarak...”
K16: “..oda sicakliginda iizerine pegete konularak muhafaza edilebilir...”
K17: “..muhafaza edilmeye uygun degil durduk¢a koyulagir...”

K20: “..bu tathlar genelde hemen yapilip yenilirse daha giizel olur...”
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Tathlarin yoresel tarihine Sekil 13’te yer verilmis olup toplamda 8 alt kod belirlenmistir.
Bunlar sirasiyla; bilgim yok (10), ¢ok eskiye dayanmakta (5), 50 y1l (2), 100 y1l (2), 200 y1l (1), 300 y1l
(1), 15. Yiizyil (1) ve Osmanli zamani (1) seklindedir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun Karaman iline ait
tatlilarin yoresel tarihi hakkinda bilgi sahibi olmadig tespit edilmistir.

Cok Eskiye Dayanmakta (5)

>
592\ | .. A
¢ <>/

100 Yil (2) Tathlarin Yoresel Tarihi (0) Osmanli Zamani (1)

200 Y1l (1) 15. Yiizyil (1)

300 Y1l (1)

Sekil 13. Tathlarin yoresel tarihi kod-alt kod boliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K21: “..uzun yillardir...”
K20: “..cocuklugumdan beri yapiliyor...”
K8: “...vardir ama benim bilgim yok...”
K14: “..Osmanli’dan bu yana...”

K7: “...evet yaparken tarihgelerine de bakiyorum. Net olarak bir tarih olmasa da Lokurun 200-
300 yillik bir gegmisi, Zerde ise 15. yiizyildan beri yapildigini okumustum...”

Sekil 14’te tathlarin yoresel adi ve hikayeleri kod-alt kod modeline yer verilmistir. Buna gore;
bilgim yok (14), miidiir helvasi (1), haside (1), Ramazan ayinda Arefe gecesi (1), yag helvasi (1), kéhtii
(1), pekmez helvasi (1), tereyagh paluze (1), nisana davet (1) ve yapiskan (1) olmak iizere 10 alt kod
belirlenmistir. Katilimcilarin Karaman iline 6zgii tatlilarin yoresel adi ve hikayelerine yonelik olarak
cogunlukla bilgi sahibi olmadiklar1 tespit edilmistir. Bunun yani sira bazi tathlarin miidiir helvasi,
haside, yag helvasi, kohti, yagh paluze, pekmez helvasi, tereyagl paluze ve yapiskan olmak tizere farkl
isimlerle ifade edilebildigi bulgulanmistir.
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Ha5|de (1) Mudur Helvasi (1)

Ramazan Ayinda Arefe Gecesi (1) \ // Bilgim Yok (14)

Yag Helva5| (1) Tatlilarin Yoresel Adi ve Hlkayelen (0) Yap|§kan (1)
Kohtu 1) / \ Nisana Davet (1)
F‘ekmez Helvasi (1) Tereyagll Paluze (1)

Sekil 14. Tatlilarin yoresel adi ve hikayeleri kod-alt kod boliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;

K21: “..nisan helvasi eskiden evin en kiiclik kizi tepsi elinde komsularin kapisini ¢alar ve aksamki
nisana davet yapar. Tepsideki tatlidan ikram eder. Aksam bekliyoruz deyip diger komsuya geger onun igin
adi nisan helvasidir...”

K20: “..pekmez helvasi, tereyagl paluze...”
19: “..bu konuyla ilgili bilgim yok...”

K13: “...kohtii ismiyle de biliniyor...”

K12: “.yag helvasi...”

K9: “..zerde pilav. Hikayesi su sekilde; Ramazan'da davulcular arefe gecesi zerde pilav yapimasi
icin insanlari kaldirirdi...”

K8: “...zerde bazi illerde de meshur, o ylizden Karaman’da Zerde denir. Lokur ise Karaman'da tatli
olmayan sekli de yapilir. O yiizden lokur tatlisi denir. Hikdye vb. seylerini var mi bilmiyorum...”

K5: “..var palizeye baska yerde haside deniyor...”

K3: “..Karaman'in Taskale koytinde un helvast "Miidiir Helvast" olarak gecer. Sebebi; zahmetli
oldugu igin eskiden kdye gelen dgretmen ve miidiirlere yapilirmis. Bu ytizden ismi Taskale kéyiinde Miidiir
helvasi olarak geger...”

K11: “..un helvasi, yapiskan deniliyor bizim koyde...”

Karaman iline ait tatlilarin malzemelerinin diger kullanimlarinin kod-alt kod modeline Sekil
15’te yer verilmistir. Kodlar; bilgim yok (10), oklavadan ¢ekme (2), kivrim tatlis1 (2), pilav (2), helva
(3), pekmezli tathilar (2), dilber dudagi (1), kadayif sarmasi (1), baklava (1), lokum (1) olmak iizere 10
alt koddan olusmaktadir. Tathlarin malzemelerinin diger kullanimlar1 agisindan katilimcilarin
¢ogunlugu bilgilerinin olmadigini ifade ederken bazi katilimcilar malzemelerin cesitli serbetli tathlar,
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lokum, helva, pekmezli tathlar gibi tatlilarin yapilabilecegini ifade etmislerdir. Ote yandan baz

katilmcilar tatli malzemelerinden pilavin da yapilabilecegini belirtmislerdir.

Oklavadan Cekme (2 Helva
Kivrim Tatlisi (2) \\ // Bilgim Yok (10)
Pllav 2) Tathlarin Malzemelerlnm Diger Kullanimlari (0) Lokum
Pekmezll Tatllar (2) / \ Baklava (1)
Dilber Dudagl (1) Kadayif SarmaS| (1)

Sekil 15. Tathlarin malzemelerinin diger kullanimlari kod-alt kod béliimler modeli
Asagida katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir;
K1: “..vardir ama benim bilgim yok...”
K2: “..oklavadan ¢ekme, kivri, dilber dudagi...”
K4: “..ceviz ile kadayif sarmast...”

K5: “..oklavadan cekme hamuru ile baklavada yapilir...”

K8: “..yani bildigim kadart1 ile zerdede kullandigimiz safran ve piring ile sari pilav yapilabilir. Giil
suyu lokum ya da diger serbetli tathilarda kullanilabilir. Dolmalik fistik da helvada ya da dolmanin icinde

bulunabilir...”
K9: “..un helvasi, yapiskan deniliyor bizim kéyde...”
K13: “..pekmez bagska tathlarda da kullanilabilir...”

K14: “.yufkadan diger cesitlerde yapilabilir. Kivrim tatlisi, oklavadan cekme...”

K19: “..helva olabilir buradaki malzeme kaymak oldugu icin helvadan ayriliyor sanirim...”
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3. SONUC

Bu calisma, Karaman mutfaginin degerli bir 6gesi olan yoresel tatlilarin ¢esitliligini, tiretim siireclerini,
tiiketim aliskanliklarini ve toplumsal yapisini detayli bir sekilde incelemistir. Calisma tathilarin kiiltiirel
ve tarihsel boyutunu, mutfak geleneklerinin siirdiiriilebilirligini ve gastronomi ag¢isindan 6nemini
ortaya koymaktadir. Katilimcilarin tamaminin kadinlar ve ¢ogunlugunun ev hanimlarindan olusmasi
c¢alismanin smirhligini olusturmakla birlikte bu kiiltirtin 6zellikle aile i¢inde korundugunu
gostermektedir. Katiimcilarin biiyiik bir kisminin tathh yapmayr annelerinden 6grendigi
bulgulanmistir. Anneanneler ve ¢evre gibi diger bilgi kaynaklar1 da bu siireci desteklemektedir. Bu
bulgu, bilgi aktariminin aile iginde devam ettigini ve Karaman mutfaginin siirdiiriilmesinde 6nemli bir
yere sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Karaman mutfagina 6zgii 15 tath tespit edilmis ve bunlar arasinda baklava ile palizenin en
popiiler tatlilar oldugu belirlenmistir. Bu tathlar literatiir ile (Sezgin, 2021; Kavak ve Peserken, 2022;
Sen, 2021; Aslan, Giildemir ve Isik, 2019; Toklu, 2020; Yurday ve Kingir, 2019; Sar1 Gok ve Unal, 2021,
Duru, 2020) desteklenmektedir. Serbetli tatlilar, palize, helvalar, siitlag, zerde, lokur tatlisinin yorede
one ¢ikmasi bu tathilarin Karaman mutfagindaki yerini ve kiiltiirel zenginligini ortaya koymaktadir.

Katimcilarin ¢ogunlugunun 10-30 yildir tath yaptiklar1 tespit edilmistir. Bu durum,
geleneksel bilgilerin uzun yillar boyunca devam ettigini gdstermektedir. Tathlar genellikle ayda bir kez
yapilmakta ve ¢ogunlukla 6zel glinler, kis ve yaz mevsimlerinde yapilmaktadir. Bu, tatlilarin yapiminda
o6zel glinlerin ve mevsimlerin etkisini gostermektedir. Tath yapiminda kullanilan arag ve gereglerin
biiyiik 6l¢lide geleneksel unsurlardan olustugu bulgulanmistir. Tencere, tahta kasik, merdane, oklava,
senit ve su bardagi gibi aracglarin sik kullanilmasi, Karaman mutfaginin geleneksel yapisina isaret
etmektedir. Bunun yani sira, firin, ocak, kepce gibi modern gereclerinin de kullanilmasi, yoresel
mutfagin modern mutfak ile biitiinlestigini gostermektedir.

Tatlh yapiminda kullanilan malzemeler arasinda un, seker, su ve tereyag gibi temel
malzemelerin 6ne c¢iktig1 goriilmektedir. Bunun yani sira pekmez ve ceviz gibi yerel malzemeler
kullanilmaktadir. Malzeme kullanimindaki bu cesitlilik, Karaman mutfaginin ekonomik
strdiiriilebilirligi acisindan 6énemini vurgulamaktadir. Katihmecilarin ¢ogu, kullanilan malzemelerin
ozellikleri hakkinda sinirl bilgiye sahiptir. Ancak, bazi katilimcilar yerel malzemelerin 6nemine dikkat
cekmistir. Bu durum, ydrede malzeme Kkalitesinin farkindaligini artirmak i¢in tanitim ¢alismalarina
ihtiya¢ oldugunu gostermektedir. Tatli yapiminda uygulanan pisirme, kavurma, serbetleme ve
karistirma gibi tekniklerin en yaygin yontemler oldugu ortaya konmustur. Bu yontemler, tatlilarin
lezzet ve dokusunu belirleyen temel unsurlar arasinda oldugu ve tatlilarin renk, tat, lezzet ve sunum
o6zelliklerinin Karaman mutfagindaki énemini goéstermektedir. Tathlarin iyi pisirilmis, serbet kivami
dogru ayarlanmis ve iizeri glizelce kizarmis olmasi gerektigi belirtilmistir. Sunumda ise tabak ve kase
gibi modern araglarin yani sira demir tabak gibi arac¢larin kullanimi yoéresellige dikkat cekmektedir.

Tatlilarin genellikle serin yerlerde, buzdolabinda veya oda sicakliginda muhafaza edildigi
bulgulanmistir. Bazi tathlarin ise kisa siirede tiiketilmesi gerektigi belirtilmistir. Buna gore tathlarin
lezzet ve 6ziinii korumak i¢in uygun saklama ortamlarinin saglanmasinin 6énemini vurgulamaktadir.
Tathlarin tarihsel kokenleri ve yoresel hikayeleri ele alindiginda katilimcilarin ¢ogu, tatlilarin tarihine
dair sinirh bilgiye sahiptir. Bu durum bélgede yoresel tathlar ile ilgili gerekli calismalarin ytriitiilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Yag helvasi ve tereyagh paluze g¢alismanin ortaya koydugu yeni
bilgilerden biri olup haside, kohtii, yapiskan, Miidiir helvasi, palize literatiir (Sen, 2021; Sezgin, 2021;
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Toklu, 2020; Kavak ve Peserken, 2022; Yesilcimen, Is ve Aylan, 2018; Yurday ve Kingir 2019, Duru,
2020) ile desteklenen tatlilar arasinda yer almaktadir.

Tath yapiminda kullanilan malzemelerin diger iriinlerde de degerlendirilebilecegi de
¢alismanin diger bir bulgusudur. Pekmez, ceviz, yufka gibi malzemelerin farkl tathlarda kullanilmasi
Karaman mutfaginin cesitliligini ve yenilikciligini gdstermektedir.

Sonug olarak, Karaman’a 6zgii tathlar, yalnizca gastronomik tiriinleri ifade etmemekte ayni
zamanda bolgenin tarihsel ve kiiltlirel kimliginin 6nemini yansitmaktadir. Arastirma bulgulari, bu
tathlarin tiretiminde yerel malzeme ve tekniklerin 6nemine dikkat cekmekle birlikte, kiiltiirel mirasin
korunmasi ve tanitilmasi icin daha fazla ¢alisma yapilmasi gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu
cercevede Karaman’a 0zgli yerel tatlilarin cografi isaret ile tescillenmesi, cesitli festivaller
diizenlenmesi, tathlarin gastronomi turizmi kapsaminda daha fazla degerlendirilmesi ve egitim
programlari yoluyla yeni nesillere aktarilmasi, bu kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligini saglayabilir.
Gelecek calismalarda farkli demografik gesitlilige sahip 6rneklem gruplari, arastirma yéntemleri, veri
toplama teknikleri ve analizleri ile ¢alisilmasinin literatiire katki saglayacagi diisliniilmektedir.
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1. GIRIS

Gastronomi, yemek ve kiiltlir arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplin olarak kabul edilmektedir.
Yemek ve kiiltiir iliskisi, gastronomi alaninda mutfak kiiltiirii kavramini ortaya ¢ikarmaktadir (Uygun,
2024: 138). insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan beslenme sisteminin ortaya
cikardigi mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek ve
gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden
farkli gelisim evreleri gegirmislerdir. Bunlara ek olarak, topluluklarin yasam alanlarini belirleyebilmek
icin giristikleri miicadeleler, gdclerin olusturdugu gelismeler de mutfak kiiltiiriintin belirlenmesinde
onem tegkil etmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42).

Yoresel mutfak ise bir iilkenin mutfak kiltiirtiniin temel tasini olusturur. Yoresel mutfak,
belirli bir yere ait olan, yerel 6zellikler tasiyan yiyecek ve icecekleri anlatmak amaciyla kullanilan bir
kavramdir. Yoresel mutfak kiiltiirii ‘yoresel dogal kaynaklardan elde edilebilen ve kiiltiirel olarak kabul
edilen belirli bir kiltiir igindeki tiim gidalar’ olarak tanimlanmaktadir. Yoresel mutfak kiiltiird, o
bolgenin yoresel kimligini, bolgede yasamini stirdiiren ve bu iiriinleri yapan yore halkinin orf, adet ve
geleneklerini yansitmaktadir (Toklu, 2020: 16). Yoresel mutfak, kirsal bolgelerdeki kadinin aile ve iilke
ekonomisine sagladig1 katkiy: arttirarak, dogal ve kiiltlirel mirasin korunmasinda ve yoredeki yasam
standardinin iyilesmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Yoresel mutfak, destinasyonlarin sahip
olduklar1 cazibe unsurlarindan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Her destinasyon, ziyaretcilerine
sahip oldugu ¢ekiciliklerinin yani sira bolgede yasayan insanlarin mutfak kiiltiirlerini de deneyimleme
imkan sunmaktadir. Yoresel yiyecek ve iceceklerin turistlerin se¢im siirecinde motivasyon yaratici bir
etkisi ve cazibe unsuru olmasi bircok ¢alismada ortaya koyulmustur. Yoresel yiyecekler ve icecekler
turistler icin bir pazar konumunda oldugu siirece turizmi giiclendirmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016:
64).

Calisma, yoresel mutfak 6zelinde Karaman mutfak kiiltiiriindeki icecekleri arastirmak iizerine
temellendirilmistir. Arastirmanin temel amaci, Karaman mutfak kiiltlirtine ait geleneksel ve yoresel
iceceklerin envanterini olusturmaktir. Calismanin alt amaglari ve hedefleri asagidaki gibidir:

e Tiirk mutfagina ait geleneksel iceceklerin sosyal ve kiiltlirel 6nemini incelemek,

e Karaman mutfak kiiltliriindeki iceceklerin hazirlanma siire¢lerini, kullanilan malzemeleri, 6zel
teknikleri ortaya koymak,

e Iceceklerin giinliik yasanti, 6zel giinler, kutlamalar gibi sosyal olaylarla nasil iliskilendirildigini ve
toplumsal bellekteki yerini gostermek,

e Karaman mutfag icecek kiltiiriiniin gelecekteki roliinti ve stirdiiriilebilirligini degerlendirmek.

Bu temel ve alt amacglar dogrultusunda gergeklestirilecek olan bu arastirma, Karaman
mutfaginin icecek kiiltiiriinii anlamak, sozlii kaynagi yazili kaynaga cevirmek ve gelecek kusaklara
tasimak amaciyla onemli bir katki sunmay1 hedeflemistir. Literatiirde Karaman mutfagina ait
iceceklere ilgili 6zel bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu bilgi dogrultusunda bu calismanin literatiire
kazandirilmasi olduk¢a 6nemlidir.
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1.1. KAVRAMSAL CERCEVE

Calismanin bu kisminda Karaman mutfak Kkiltiri, igecek kavrami ve gesitleri, igeceklerin
beslenmedeki yeri, geleneksel igeceklerin sosyal ve kiiltiirel 6nemi konularn hakkinda bilgilere yer
verilmistir.

1.1.1. Karaman Mutfak Kiiltirii

Karaman mutfaginin ortaya ¢ikmasinda bu cografyada yasayan Hitit, Roma, Bizans, Karamanogullari
ve Osmanh gibi medeniyetlerin biylik etkisi olmugtur. Tarihten aldig1 bu zenginligin yani sira
Konya'dan ayrilan bir sehir olmasi sebebiyle Konya mutfak kiiltiiriiyle de benzerlik gostermektedir.
Karaman mutfagi i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinii birebir yansitmaktadir (Yurday ve Kingir, 2022: 269).

Karaman hem karasal hem de iliman iklimin egemen oldugu cografi konum tlizerinde yer
almaktadir. Akdeniz sahiline yakin olmasi sebebiyle sehrin sinirlarinin giiney hattinda bulunan
yerlesim yerlerinde 1liman iklim etkisi gériilmektedir. iki iklim tiiriiniin etkisiyle Karaman’da pek ¢cok
iriin yetismektedir. Bu iirlinler; bugday, arpa, nohut, fasulye, misir, sogan, sarimsak, seker pancari, bol
miktarda elma, ayva, lizlim ve kirazdir. Ayrica Karaman’da ‘avar’ olarak nitelendirilen domates, biber,
salatalik, patlican, fasulye, kabak vb. sebzeler de yetistirilmektedir. Avar, Tirk Dil Kurumu Derleme
sozliiglinde tarladaki sebze, sebze bahcesi gibi anlamlara gelmektedir. Bu durum Karaman’da sebzelere
neden avar denildigini agiklar niteliktedir (TDK, 2024). Bu bdlgede genis mera alanlarinin varligi,
ozellikle kiigikbas hayvanciligin gelismesine yol agmistir. Niifusun yarisi kirsal alanlarda tarim ve
hayvancilikla ugrasmaktadir. Daglik kesimlerde koyun, ke¢i ve kiimes hayvanlar1 yetistirilmekte,
yaylacilik gelenegi siirdiiriilmektedir. Il merkezinde ise sanayi ve hizmet sektériinde ¢alisanlarin sayisi
fazladir. Bunun nedeni, organize sanayi bolgesindeki gida fabrikalarinin yiiksek istihdam saglamasidir.
Bolgenin mutfak kiiltiir{i; gelenekler, inanclar, sosyoekonomik durum, bitki értiisti, tarim ve hayvancilik
gibi faktorlerden etkilenmistir (Duru, 2022: 31; Aslan, vd. 2019: 231).

Karaman mutfagl, zengin ve cesitli yemekleriyle dikkat cekmektedir. Bu yoreye 6zgli yemekler
arasinda ‘arabasi ¢orbast’, ‘calla’, ‘gilan boregi’, ‘guymak’, ‘ziilbiye’, ‘batirik’, ‘zerde’, ‘palize tatlist’, ‘cullama
(sacakh kofte)’, “firin kebap’, ‘bildircin dolmasr’, ‘kdy dolmasi (ilisira dolmasi)’, ‘t6gmeken’, ‘domates
dolmast’, ‘lokur’, ‘egey dolmast’, ‘etli kuru fasulye’, ‘papara’ ve ‘sulu pilav’ bulunmaktadir (Yiincii, 2019:
71). Karaman mutfaginda kullanilan geleneksel ara¢ gerecglere bakildiginda; bakir kazanlar, tabaklar ve
tencereler, su testileri, su kabagindan yapilan kepceler ve tahta kasiklar kullanilmaktadir. Siit, bakir
‘cingillere’10 sagilir, ‘hareni’ ad1 verilen kazanlarda pisirilir ve gitilde mayalanir. Pisirme yontemleri
arasinda 1zgara, haslama, bugulama ve kizartma gibi teknikler kullanilmaktadir. Geleneksel olarak
yemekler odun-saman atesiyle tandirda veya ocakta pisirilmektedir. Eskiden yemekler bakir sinilerde
ortaya getirilir ve tahta kasikla yenirdi. Tim yemekler (tatli hari¢) ayni anda tek bir kapta sunulurdu
ve herkes bu kaptan yerdi. Ancak, glinlimiizde modern sofra dlizenine gecis yasanmis olup, 6zel
davetlerde kadin ve erkekler i¢in ayri sofralar kurulmasi gelenegi devam etmektedir. Karaman’'da
oglinler sabah, 6gle, aksam ve ‘yat geberlik’ olarak ayrilmaktadir (Yesilcimen, 2024). Yat geberlik, gece
6glinli anlamina gelmektedir. Yat geberlik, Konya mutfaginda da bulunan bir 6giindir. Yat geberlik
oguiniinde genellikle aksam yemeginde ne kalmis ise sofra onunla hazirlanirdi. Bu gece 6gliniine yat
geberlik denmesinin sebebine Se¢im (2021: 62) calismasinda soyle yer vermistir: Geceyi disarida
geciren erkekler, gece yarisi eve dondiiklerinde, hanimlarindan i¢ki sonrasi i¢in bir ¢orba veya kahvalti
hazirlamalarini isterlermis. Hanimlar, bu istegi saygi geregi geri ceviremezmis, ancak i¢lerinden ‘Bunu

10 Cingil: Kiiciik bakrag (TDK Giincel Tiirkge Sézliik, 2024).
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ic, yat geber baska zahmetin olmasin’ diye diisiiniirlermis. Bu nedenle, bu 6giin yat geberlik olarak
anilmaya baslanmistir.

Insan yagsamnin ii¢ temel ‘gecis’ ddnemi vardir: dogum, evlenme ve 6liim. Bu énemli gecislere,
cesitli adet, ritiiel, toren gibi uygulamalar eslik etmektedir. Bu uygulamalarin temel amaci, bireyin yeni
durumunu kutlamak ve kutsamak, ayni1 zamanda bu gegis siire¢lerinde yogunlastig1 diisiiniilen tehlike
ve olumsuz etkilerden korumaktir (Yesil, 2014: 118). Ge¢is donemlerinde gidalar, Gnemli sembolik ve
ritiiel islevler iistlenmektedir. Bu ddnemlerde sunulan yiyecekler ve icecekler, sadece besin olmanin
Otesine gecerek, toplulugun Kkiiltiirel degerlerini ve inanclarini yansitmaktadir. Karaman'da, gecis
dénemlerinden biri olan dogumda, ¢ocugun cinsiyetine bagli olarak farkl yiyecekler sunulmasi
geleneksel bir uygulamadir. Erkek ¢cocuk dogdugunda baklava, kiz ¢ocuk dogdugunda ise biskiivi ve
lokum ikram edilir. Bir ¢ocugun ilk disini ¢ikarmasi, ‘dis bugdayr’ adi verilen bugday temelli bir
yiyecekle kutlanir; Karaman'da bu kutlama ‘dis bulguru’ olarak adlandirilir. Siinnet merasimleri
Karaman'da biiyilk 6énem tasir ve bu etkinliklerde misafirlere ¢esitli ikramlar sunulur. Ancak
glniimiizde, zahmetli yemeklerin yerini daha pratik olan etli ekmek gibi yiyecekler almistir. Asker
ugurlama torenlerinde de askere gidecek geng, yakinlari tarafindan yemege davet edilir ve bu davette
genellikle etli ekmek ya da etli pilav ikram edilir. Oliim sonrasl, taziye evinde yemek pisirilmemesi
gelenegi siirdiirtilmekte ve yemek ihtiyaci komsu ve akrabalarin getirdigi yiyecek ve iceceklerle
karsilanmaktadir (Cinar, vd. 2021: 11).

Cografi isaretler, yoresel mutfaklar ve gastronomi turizmi ac¢isindan biiyiik bir 6neme sahiptir.
Yoresel mutfaklar i¢in cografi isaretler, yerel {iriinlerin ulusal ve uluslararasi diizeyde taninmasini
saglar, boylece bdlgenin gastronomi turizmi igin bir cazibe merkezi haline gelmesine katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda bakildiginda Karaman ilinde 14 tane cografi isaretli tiriiniin 12 tanesi gida
Urini olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Bunlar; Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri (2017), Karaman
Eksikara Uziimii (2022), Ermenek Helvasi (2022), Basyayla Karin Kaymagi (2023), Ermenek Batirmasi
(2023), Karaman Guymak Tathis1 (2023), Karaman Kirma Béregi (2023), Karaman ilisira Dolmasi
(2023), Karaman Sebit Pilav1 (2023), Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi (2023), Karaman Mayalisi
(2024), Karaman Tahinli Pide (2024) seklinde siralanmaktadir. Cografi isaretli gida triinlerinin 11
tanesi mahrec isaretill, 1 tanesi (Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri) mense adi!? seklinde
tescillenmistir. ilk tescil tarihinin 2017 yili oldugu ve gida iiriinlerinin 7 tanesinin 2023 yilinda tescil
edildigi goriilmektedir (Tirkpatent, 2024).

1.1.2. Icecek Kavrami ve Cesitleri

Icecek kavrami sivi durumda ve tiiketime uygun olan tiim maddelere verilen ortak bir isimdir. TDK
Giincel sozliikte (2024) icecek tanimi icin soguk ve sicak olarak igilebilen su, ¢ay, mesrubat vb. tiimij,
icilebilir, icmeye elverisli olan seklinde tanimlanmistir. iceceklerin tanimi meyvelerden elde edilen ve
ozelligine gore cesitli gidalarin eklenmesiyle hazirlanan sivilar seklinde yapilmistir. Bu tanim,
‘meyvelerden elde edilen’ ifadesini kullanmasi sebebiyle sinirlh kalmaktadir. Halbuki hayvansal
icecekler de bulunmaktadir (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 711). Hayvanin siitiinii dogrudan igmenin yani
sira ayran, kefir gibi stit tirtinii iretip icilebilmektedir. Baska bir kaynakta icecek; su, aroma maddeleri
ve/veya diger bilesenler ile seker eklenerek ya da eklenmeden uygun tekniklerle gazli veya gazsiz
olarak tretilen ya da aromali surubun sulandirilmasiyla elde edilen cesitli karisimlar olarak
tanimlanmustir. Igecekler, teknigine uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi, ézelliklerine uygun tat,

11 Mahreg isareti: Belirgin bir 6zelligi veya iinii, 6zdeslestigi yoreden kaynaklanan tirtinleri gostermektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portals,
ty).

12 Menge adi: Ozelliklerini iiretildigi yoreye borglu olan ve tiim iiretim siireleri dzdeslestigi yorede gerceklesen cografi isaretleri ifade
etmektedir (Turkiye Kiiltiir Portali, ty).
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kivam ve goriiniimde olmasi énemlidir. Ayrica igeceklerin tiirlerine has tat, koku, renk ve goriiniime
sahip olmalari, yabanci tat ve koku barindirmamalar1 gerekmektedir (Megep, 2012: 3).

icecek cesitlerine ge¢meden o6nce icecek ve icki kavramlarinin farkina deginmek
gerekmektedir. Icecek tanimlarina yukarida yer verilmistir. Bu tanimlardan anlasildig iizere icecek;
soguk veya sicak servis edilen, bitkisel veya hayvansal iiriinlerden iiretilen, pek ¢ok ¢esidi bulunan, sivi
durumda tiiketilen besin maddeleri seklinde 6zetlenebilmektedir. Yukaridaki tanimlarda yer almasa
da icecekler alkollii olarak da tiiketilmektedir. Literatiire bakildiginda alkolli icecekler kavrami yer
almaktadir (Cetin ve Ozkan, 2018; Cakici, vd. 2016). Tiim bunlara ek olarak TDK Giincel sézliikte
(2024) igki, icinde alkol bulunan igecek olarak tanimlanmistir. Ozetle, icecek genel bir terim olup
alkollli veya alkolstiz tiiketilen sivilar1 da kapsarken, i¢ki terimi 6zel olarak alkollii icecekler igin
kullanilmaktadir.

Icecek ve icki ayrimini yaptiktan sonra literatiirde icecekler genel olarak nasil gesitlendirilmis
ve smiflandinlmis asagida buna yer verilmistir. Ulker ve Ilhan (2023: 2) yilinda yaptig1 ¢alismada
iceceklerin servis 1s1si, liretim yontemi, yapisi ve tiiketim zamanina gore siniflandirildigini belirterek,
genel bir simiflandirma yapmak gerektiginde iceceklerin alkollii ve alkolsiiz olarak incelenebilecegini
ifade etmislerdir. Yazarlarin yaptig1 bu siniflandirma Tablo 15’da verilmistir.

Tablo 15. iceceklerin Siniflandirilmasi

Bira

Brendi ve Konyak

Cin
Likor
Raki
Alkollii icecekler Rom
Sarap

Sampanya

Tekila
Viski
Votka
Boza

Cay

Gazh Igecekler

ICECEKLER

Hardaliye

Alkolsiiz Icecekler Kahve

Salep

Salgam Suyu

Serbetler ve Hosaflar

Ayran

Baska bir ¢alismada icecekler 6ncelikle alkollii ve alkolsiiz olarak siniflandirildiktan sonra alt
gruplara ayrilmistir. Bu siniflandirma Sekil 16’da gosterilmistir (Khan, vd. 2021: 703).
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Alkolsiiz igecekler Alkollil igecekler

ST e T ) ¢ty (B
Brendi |¢€==| Damitilmis Viski |¢===| Damitlmis

Soda/Gazoz Meyve Suyu l

Kola Cay
(s Jomm Dot | (| e Dot

Tonik Kahve

Sekil 16. iceceklerin Simiflandiriimasi

Giinli ve Bahgeci (2019: 4) calismasinda diger ¢alismalarda oldugu icecekleri temel olarak
alkollii ve alkolsiiz seklinde ayirdiktan sonra alt grubuna sicak ve soguk icecekleri eklemistir. Tablo
16’de detayh sekilde gosterilmistir.

Tablo 16. iceceklerin Tiiketim Sekillerine Gore Siniflandiriimasi

Ca Sicak Sarap Tiirleri
Y (Glogg ve Glithwein)
Tlivoe Gesiilart Sicak Sicak Alkollii Kahveler
i Alkollii (Irish Coffee)
Thlamur, Adagay1 vb. N Sicak Koktevll
Sicak Bitki Caylari I(,‘ecekler S
Alkolsiiz Elma, Limon vb. Meyve e
N Caylar
Icecekler
Kakao Bira
Salep Raki
Sicak Cikolata Sarap
Su Vermut
Maden Suyu Soguk Kokteyller
Meyve Suyu . Konyak
1 T Soguk
Kola, G_azoz gibi Gazh Alkollii Brendi
Icecekler i Kl
- ecekKier
Soguk Buzlu Cay ¢ Viski
Alkolsiiz
i(,'ecekler Ayran Likor
Salgam Suyu Kopiiklii Sarap
Serbet Votka
Enerji [gecekleri Tekila
Limonata Rom

Tablo 17’de goruldigii tlizere alkolsiiz icecekler viicuttaki etki ve faydalarina gore
siniflandirilmistir (Vrindawan University, 2024; Thm Notes, ty).
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Tablo 17. iceceklerin Siniflandirmasi

ICECEKLER
ALKOLLU ALKOLSUZ
FERMENTE . . .
N DAMITILMIS UYARICI .. SERINLETICI
EDILMiS . . BESLEYICI ICECEKLER | ",
. iCECEKLER | ICECEKLER ICECEKLER
iICECEKLER ¢ ¢ ¢
Viski
Votka
o ey S s
Milkshake ve Lassi .
yarap Brendi Sicak Cikolata Hishake ve Lasst Icecekler
Tekila
Likor

Literatiirdeki iceceklerin siniflandirilmasi ile ilgili 4 kaynak incelenmistir. 4 kaynakta da ortak

nokta, iceceklerin 6ncelikle alkollii ve alkolsiiz olarak ayrilmasidir. Her ne kadar icecekler 6ncelikle
alkollii ve alkolsiiz ayrilsalar da icecekler arasinda farkli siniflandirmalar yapilabilmektedir. Bu gruplar

asagida gosterilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigl, 2009: 54).

<> Servis edildikleri 1siya gore icecekler

4 Sicak icecekler

v Soguk icecekler

¢ Yapilisina gore icecekler
v Mayali icecekler

v Damitik icecekler

<> Alkol durumuna gore igecekler
v' Alkolii icecekler

v' Alkolsiiz icecekler

®,
0’0

icindeki alkol oranina gore icecekler
v Hafif alkollii icecekler

v" Yuksek alkollii icecekler

1.1.3. Iceceklerin Beslenmedeki Yeri

Iceceklerin insanlar icin hayati éneme sahip oldugu bilinmektedir. Insanlk, ge¢misten giiniimiize
kadar olan siirecte hayatta kalabilmek amaciyla hem icilebilir hem de besleyici 6zelligi olan igcecekleri
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arama cabasi icerisine girmistir (Ulker ve ilhan, 2023: 1). icecekler; beslenme diizeninin énemli bir
pargasini olusturarak viicut siwvi dengesini saglama, viicuda enerji ve besin 6gesi saglama, sindirim
sistemine destek, fiziksel performansi destekleme gibi 6nemli gérevleri bulunmaktadir (Juice Planet,
ty). Su, insan viicudu i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Viicut sivilarinin ortalama %60'in1 su olusturur ve
tiim hiicresel aktiviteler bu siv1 ortamda gerceklesir. icecekler, 6zellikle su, viicuttaki sivi kaybini telafi
ederek bobrek fonksiyonlarinin saghkh calismasini, toksinlerin atilmasimi ve viicut sicakliinin
diizenlenmesini saglar. Yetersiz su alimi dehidrasyona yol agabilir ve bu da saglik sorunlarina neden
olabilir (Cirak ve Cakiroglu, 2017: 140-141).

Bazi icecekler, ozellikle siit, meyve sular1 ve sekerli icecekler gibi enerji saglayan icecekler,
viicuda karbonhidratlar ve sekerler yoluyla enerji vermektedir. Ornegin, spor icecekleri ve meyve
sular1 kisa siireli enerji ihtiyacin1 karsilayabilir. Bununla birlikte, fazla tiiketim, 6zellikle seker iceren
iceceklerin asir tiikketimi diyabet, obezite ve metabolik rahatsizliklarin olusum hizin1 artirmaktadir
(Malik, vd. 2010: 2480). icecekler, vitamin ve mineral yoniinden zengin besin 6gelerini saglama
acisindan da 6nemli bir role sahiptir. Siit ve siit Uriinleri, kalsiyum, protein, D vitamini ve diger mikro
besinler agisindan zengindir. Kemik ve dis saghigin1 desteklemektedir (Unal ve Besler, 2008: 7-25).
Meyve sulari; C vitamini, potasyum ve antioksidanlar icermektedir. Ancak, dogal meyve sularinin tercih
edilmesi ve seker eklenmemis olanlarin tiiketilmesi 6nerilmektedir (Halilova ve Esmekaya, 2009: 38).

Giinltk diyette siklikla yer alan bitki ¢aylari, mineral icerigi acisindan olduke¢a zengin olup,
farkl bitki tiirleri ve hazirlama yontemlerine bagh olarak icerikleri cesitlilik gostermektedir. Genel
anlamda, bitki ¢aylar1 6nemli bir mineral kaynagidir ve viicudun saghikl isleyisi icin gereken Zn (¢inko),
Mn (mangan), Na (sodyum), K (potasyum), Cu (bakir), Ca (kalsiyum), Fe (demir), Mg (magnezyum) ve
P (fosfor) gibi minerallerin gilinliik alimini desteklemektedir. Bu mineraller, metabolik siireclerin
diizenlenmesi, enzim fonksiyonlari, elektrolit dengesi gibi bir¢cok biyolojik fonksiyonda 6énemli rol
oynamaktadir. Ozellikle yesil cay, saghig1 destekleyici 6zellikleriyle bilinmektedir (Nakilcioglu Tas,
2019: 873). Normal miktarlarda tiiketildiginde, cay ve kahvenin saglikli bireyler i¢in zararli olmadigini
sdylemek miimkiindiir. Kafein, sindirim sistemi lizerinde uyarici bir etkiye sahiptir ve bu nedenle az
miktarda tiiketilen ¢ay ve kahve sindirimi destekleyebilir. Ancak, asir1 tiikketim durumunda sindirim
sistemini asir1 sekilde uyararak mide asit salgisinin artmasina neden olabilir. Bu durum, 6zellikle mide
hassasiyeti olan Kisilerde rahatsizlik yaratabilir. Ulser hastalarina ise ¢ay ve kahve tiiketiminden
kacinmalari tavsiye edilmektedir. Ayrica fazla kafein alimi uyku sorunlarina yol agabilmektedir (Kéksal
ve Manav, 1973: 196).

Iceceklerin sindirim sistemine destek verdigi yukarida belirtilmistir. Yine 6rnek vermek
gerekirse, nane ve papatya cay1 mideyi rahatlatip, sindirime yardimci olmaktadir. Ayran, kefir, keci stitii
gibi icecekler probiyotik 6zellikleri sayesinde bagirsak florasini destekler, sindirimi diizenler ve mide-
bagirsak saghgini iyilestirmektedir (Bayrak, 2012: 29; Hayatoglu, 2021). Spor i¢ecekleri ve elektrolit
takviyeli icecekler, fiziksel aktivite sirasinda terle kaybedilen su ve minerallerin geri kazanilmasini
saglamaktadir. Ayrica, karbonhidrat iceren bu igecekler, spor sirasinda enerji destegi sunarak
performansi artirici 6zellik sunmaktadir (Turnago6l, vd. 2020: 29). Her ne kadar icecekler beslenme i¢in
O6nemli bir yere sahip olsa da bazi iceceklerin asir1 tiiketimi saglik sorunlarina yol actig1 gériilmektedir.
Asir alkollii icecek tiiketimi karaciger hasarina, kalp hastaliklarina ve diger ciddi saglik sorunlarina yol
acabilmektedir. Sonug olarak, icecekler dengeli bir beslenmenin énemli bir par¢asidir. Ancak dikkatli
secimler yaparak asir seker, kafein ve alkol tiiketiminden kacinmak, saghikli bir beslenme diizeni icin
O6nemlidir.
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1.1.4. Geleneksel iceceklerin Sosyal ve Kiiltiirel Onemi

Iceceklerin beslenmedeki énemi sadece besin degerleriyle sinirh degildir. icecekler, farkh kiiltiirlerde
sosyal baglarin kurulmasina, ritiiel ve torenlerdeki yerleriyle kiiltiirel bir anlam tasimaktadir
Beslenme diizeninin bir pargasi olarak icecekler, ayni1 zamanda kiiltiirel aliskanliklar1 ve gelenekleri
yansitmaktadir. Siiren ve Kizileli (2021: 47) calismasinda, iceceklerin kiiltiirel sebeplerden tiiketilmesi,
o iceceklerin tiiketim sikhgim ve miktarinin artmasinda etkili oldugunu belirtmislerdir. Icecekler,
toplumdan topluma farkl kiltiirel anlam tagimaktadir. Calismanin bu kisminda, igeceklerin sosyal ve
kiiltiirel 6nemi Tiirk mutfagindaki geleneksel icecekler iizerinden ele alinmistir.

Tirk mutfagindaki geleneksel igecekler, kiiltiirel mirasin énemli bir pargasini olusturur ve
ylzyillar boyunca Tiirk toplumunun yasam tarziyla i¢ ice gegmistir. Bu icecekler, mevsimlere, cografi
bolgelere ve tarihi geleneklere gore cesitlilik géstermektedir. Sicak ve soguk icecekler bulundugu gibi
alkollii iecekler de bulunmaktadir. igeceklerin her biri farkli bir anlam ve kullanim amaci tasimaktadir.
Tirk misafirperverliginin simgesi haline gelen bazi igecekler, giinliik yasamda da énemli bir yere
sahiptir. Tiirk mutfaginda geleneksel icecekler denilince; ayran, boza, ¢ay, hardaliye, kimiz, limonata,
salep, salgam suyu, serbet, sira, Tiirk kahvesi, Tirk rakisi, gibi icecekleri saymak miimkiindiir.

Ayran: yogurt, su ve tuzda olusan ferahlatici bir soguk icecektir. Tiirkler, tarih boyunca hayvancilikla
ugrasarak siit Uriinlerinden ayran, yogurt, peynir gibi iriinler yapmislardir. Ayran, Turk
cografyasindaki en yaygin iceceklerden biri olmustur. Ayran, siit ve kimiz gibi diger iceceklere gore
sindirimi daha kolay ve misafirlere ikram edilen geleneksel bir icecek olarak éne ¢ikmistir. Zamanla
misafire ikram i¢in gay kiiltiirii yayginlagsa da ayran besleyici ve tok tutma 6zellikleriyle 6nemini
korumustur. Ayran sézciligline en erken 11. Yiizyilda rastlanmaktadir. S6zciigiin ‘beyaz’ anlamina gelen
eski Tiirkee ‘lrtn’ sézcligiinden geldigi ileri siiriilmektedir. Ayran kelimesi, Tiirk kiiltiiriinde beyaz
rengin temizligi ve kutsalligiyla iliskilendirilmis, ayn1 zamanda temiz ve bereketli icecek anlaminda
kullanilmistir (Otyzbay, 2019). Tiirklerde toplu yemek yeme gelenegi cok eski donemlere uzanmakta
ve bu kiiltiir, bayramlar ve 6zel glinlerde sunulan yiyecek ve iceceklerle giiniimiizde de yasatilmaktadir.
Anadolu'da misafirlere pide veya tavuklu pilav ile ayran ikram edilmesi, gegcmisten bugiine siiregelen
bir aliskanliktir. Bu tiir 6zel giinlerde en ¢ok tiiketilen iceceklerden biri olan ayran, Tiirk toplumu i¢in
ne kadar degerli oldugunu ortaya koymaktadir (Giiler, 2010: 29).

Boza: geleneksel bir fermente igecek olup dari, misir, piring ve bugday gibi tahillardan yapilmaktadir.
Hafif tath ve eksimsi bir lezzeti, acik sar1 rengi ve asidik-alkollii kendine 6zgl bir aromasi vardir. Fars¢a
’da ‘dar1’ anlamina gelen ‘buze’ kelimesinden tiiremistir (Levent ve Cavuldak, 2017: 300). Ulkemizde
genellikle kis aylarinda tiiketilen, tarcin ve leblebiyle servis edilen boza, yliksek besin degeri ile 6ne
¢ikmaktadir. Boza, eski Osmanli cografyasindaki varligini giiniimiizde de siirdiirmektedir. Yiizyillar
boyunca popiilerligini yitirmeyen boza, Tiirk mutfaginin énemli bir unsuru olarak kabul edilmektedir.
Yaklasik 1300 yillik bir gegmise sahip olan boza, genis bir cografyaya yayillmistir, ancak tarihsel olarak
ne zaman ve nerede ortaya ¢iktigi kesin olarak bilinmemektedir (Dogan ve Ozaltin, 2022). Goktiirklerin
bugday ve daridan yaptiklari igkiye ‘begni’ dedigi ve bozanin Oguzlar tarafindan yapildigi bilinmektedir
(Kilig ve Albayrak, 2012: 714).

Boza, popiilerligini Osmanli déneminde kazanmistir. Boza, glinlimiizde endiistriyel liretimin
yani sira 1700'lerden bu yana bozahaneler aracihgiyla kiiltiirel anlamda yasatilmaktadir. istanbul’da
Vefa Bozacisi, Ankara’da Akman Bozalar1 ve Eskisehir Karakedi Bozacis1 gibi koklii isletmeler,
geleneksel boza liretimine katki saglayan 6nemli yerlerdir. Osmanli déneminden giiniimiize kadar
siiren bir diger gelenek ise, kiipleriyle sokaklarda boza satan saticilarin Istanbul ve Ankara gibi bilyiik
sehirlerde halen aksam saatlerinde bu kiiltiirii yasatmaya devam etmeleridir (Siiren ve Kizileli, 2021:
51). Ozetle boza, ayn1 zamanda gelenegi olan bir sokak lezzetidir. Sokak lezzetleri, tarih boyunca hemen
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her bolgede varlik géstermistir ve ulusal kimligin olusumunda énemli bir rol oynamistir. Sosyal,
ekonomik, teknolojik, kiiltlirel ve sanatsal gelismelerle sekillenen bu lezzetler hem gelismis hem de
gelismekte olan iilkelerde yaygin olarak tiiketilmekte ve yerel mutfak geleneklerinin bir pargasini
olusturmaktadir. Bozanin sokak lezzeti olmasi, kiiltiirel ve sosyal 6nemini aciklar niteliktedir (Demir,
vd. 2018: 590).

Cay: Tirkiye’'nin ¢ayla tanismasi diger iilkelere kiyasla daha ge¢ olmustur. Tirkiye'ye cayin ilk gelisi,
1787 yilinda Japonya’'dan getirilen ¢ay tohumlarinin Bursa ¢evresinde ekilmesiyle olmustur. Ancak, bu
ilk girisimler, uygun olmayan iklim kosullari nedeniyle basarisiz olmustur. Tiirkiye Cumhuriyeti'nin
kurulusunun ardindan, ¢ay yetistiriciligi konusunda daha ciddi adimlar atilmaya baslanmistir. Bu
kapsamda, 1924 yilinda ¢ay tarimini tesvik etmek amaciyla 407 sayili Kanun yiirirliige girmistir.
Yapilan bu ¢alismalar sonucunda, Tiirkiye’de ilk cay hasadi 1938 yilinda gerceklesmistir (Ozgiir Gode,
vd. 2023: 1234). Cay, Tiirkiye’de koklii bir gegmise sahip olmamasina ragmen, kisa stirede biiyiik bir
kiiltiirel degere doniismiistiir. Diinyanin bircok kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan cay, Tiirk
kiilttiriiyle hizli bir uyum saglamis ve bu etkilesim sonucunda, ¢ayin iiretiminden tiiketimine kadar
zengin bir kiiltiirel birikim ortaya ¢ikmustir. Ozellikle siyah cay, giiniimiizde iilkemizin en ¢ok tercih
edilen ve sevilen sicak iceceklerinden biri haline gelmistir (Giines, 2012: 235).

Cay, kahvalti sofrasindan ikindi ¢ayina, ara 6glinlerden aksam yemegi sonralarina kadar her
6glin ve her mevsimde tiiketilebilen ve insanlarin bulusma noktasi olan bir igecektir. Sadece icilmekle
kalmaz, ayni zamanda iletisim baslatan ve siirdiiren bir simge olarak kabul edilmektedir. ‘Bir ¢cay igcelim
mi?’ ifadesi, sadece cay i¢cmeye davet degil cayin samimiyet ve bag kurma araci oldugunu
gostermektedir. Tiirk kiiltiiriinde, kahvalt1 haricinde ¢ay yaninda atistirmalik tiiketimi yaygin bir
davranig kalibidir. Cay, Ayni zamanda Tiirk kiiltiirlinde misafirperverligi temsil etmektedir. Farkl
yorelere 6zgli demleme ve servis sekilleriyle toplumda yer bulmustur. Cay tiiketimiyle ilgili ‘bes ¢ayr,
‘pasa cay1, ‘tavsankani’ gibi kavramlar ve ince belli ¢ay bardagi, semaver gibi araclar, cayin toplumda
ne kadar derin bir yer edindigini géstermektedir (Ersahin, 2021: 64).

Hardaliye: Trakya'da geleneksel bir sekilde iiretilen alkolsiiz bir fermente igecektir. Hardaliye, ezilmis
kirmizi liziimlerden, ezilmis hardal tohumlari, eksi visne yapragl ve benzoik asit eklenerek
tiretilmektedir. Hardaliye iiretiminde olasi probiyotik laktik asit bakterileri kullanildigindan, bu icecek
bir fonksiyonel {iriin haline gelmektedir. Fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin 6tesinde saglik yarari
saglayabilen gida veya diyet bilesenleridir. Kis aylarinda iziim bulunamadig i¢in yaz aylarinda hasat
edilen Uziimlerden tiretilen hardaliye, kisin iziim lezzetini tatmak isteyen tiiketiciler i¢in besleyici
degeri yiiksek ve saglhkli bir firsat sunmaktadir. Hardaliye, insan viicuduna yiiksek diizeyde
antioksidan etkiler saglayarak hiicrelerin oksidatif strese maruz kalmasini 6nlemeye yardimci
olmaktadir Bu durum, kanser hiicrelerinin olusumunu engelleyebilir. Hardaliye'nin yiliksek
antioksidan kapasitesi, icerdigi fenolik bilesikler sayesinde kan dolasimindaki zararli yaglarin
oksitlenmesini azaltmakta ve kan homosistein seviyelerini diislirmektedir. Homosistein, yiiksek
seviyelerde oldugunda kalp hastaligl riskini artiran bir amino asittir. Ayrica, hardaliyenin saghk
yararlari, hardal tohumlarinda bulunan dogal yaglarla da iliskilidir (Coskun, 2017; Giiger, vd. 2009:
208).

Hardaliye, 2017 y1li itibariyle Kirklareli’nin cografi isaret tescilli iirtiniidiir. Ge¢gmis dénemlerde
ureticiler, ev halki ve akrabalara yetecek miktarda hardaliye liretirken, gliniimiizde ise geleneksel
lretimin Otesine gecilerek modern isletmelerde tretimi yapilip piyasaya hazir bir icecek olarak
sunulmustur. Kirklareli'nde geleneksel yontemlerle hardaliye iiretimi gastronomi alaninda kiiltiirel
miras olarak degerlendirilmektedir. Hardaliyenin, Osmanli déneminde Trakya'ya go¢ eden
Miislimanlar tarafindan kesfedildigi diisiiniilmektedir. Kirklareli'nde yasayan Miisliiman halkin dini
inanglar1 nedeniyle sarap tiiketmediklerinden, tiziimden hardaliye yaparak bu icecegi tiikettiklerini
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belirtilmistir (Bayindir, 2023; Baymndir ve Ongel, 2019: 1877). Kirklareli'nin tarihi ve cografi konumu,
hardaliyenin kiiltiirel énemini artirmistir. Ozellikle ‘Sultanlar Yolu’ olarak bilinen giizergdhin
Kirklareli'nden gecmesi ve bu yol lizerinden Osmanli sultanlarinin siklikla seyahat etmesi, hardaliyeye
‘Sultanlar Icecegi’ veya ‘Padisah Icecegi’ gibi isimler verilmesine neden olmustur. Osmanh sultanlarinin
bu icecegi tercih etmesinin yani sira, Mustafa Kemal Atatilirk de hardaliyeye 6zel bir 6nem vermistir.
1930 yilinda Kirklareli'ni ziyaret ettiginde hardaliye ikram edilmis ve Atatiirk, hardaliyeyi begenip
‘Hardaliyeyi milli igecek haline getiriniz’ diyerek bu geleneksel icecegin yayginlastirilmasina yonelik
tavsiyede bulunmustur (Coskun, 2020).

Kimiz: ¢ok eski bir Tirk ickisi olup, kisrak siitiinden yapilan fermente bir siit rtiniidiir. Kimizin
karakteristik 6zellikleri, tiretimde kullanilan laktik asit bakterileri ve mayalardan olusan starter kiiltiir
tarafindan sekillenmektedir. Fermantasyon siirecinde laktoz; laktik asit, etil alkol ve karbondioksite
dontsmektedir (Yangilar, vd. 2013: 123). Kimiz sézciigi, Tirk dilinin de dahil oldugu Ural-Altay Dil
Grubu icerisinde bircok topluluk tarafindan yaygin olarak kullanilmaktadir. Farkl iilkelerde ise
‘koumiss’, ‘kumiss’, ‘kuymiss’, ‘kymyz’ ‘qymyz, ‘qumiz, ‘kumiz’ gibi ¢esitli isimlerle ifade edilmektedir
(Tegin ve Goniilalan, 2014: 24).

Tarih icerisinde kimiz, folklorik bir motif olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Tiirk boylar1 arasinda
‘Kimiz Bayram1’ olarak bilinen 6zel bir kutlama téreni diizenlenir. Ozellikle Fergana bolgesinde, Kipgak,
Kirgiz ve Kazaklar tarafindan mayis sonunda yapilan bu kutlama bir hafta siirer. Térende en iyi kimiz
yapma yarismalar1 diizenlenir ve aileler, deri kaplarda kimiz hazirlayip birbirlerine hediye eder.
Ziyaretlerde kimiz icilir, kimiz sarkilar1 ve 6vgiileri sdylenir. Bu bayramin amaci, halkin birbirini
tanimasi ve aralarindaki sevgi baglarin giiclendirmektir. Kazaklar arasinda kimiz hem c¢ok sevilen bir
icecek hem de 6nemli bir besin kaynagiydi. Ayrica, as torenlerinin vazgecilmez bir pargasi olarak kabul
edilmekteydi. Baskurt Tiirklerinde, dogum sancilari basladiginda gerceklestirilen seytan kovma ritiieli
sirasinda, yorgun diisen seytan kovucuya, ritiiel sonrasinda kendine gelmesi i¢in kimiz ikram edilirdi.
Kimiz Anadolu’da da tiiketilmistir. Anadolu beylikler déneminde Mengiicek Sultan1 Behram Sah’in
kiziyla 614 yilinda evliligi sirasinda kimiz i¢ildigi kaydedilmistir. Selguklu Devleti zayiflayinca, Ertugrul
Gazi'nin yaninda olan Tiirkmen Beyleri, Mogollara baghliktan vazgecerek Osman Gazi'nin etrafinda
toplanmislardir. Oguz tdresine uygun bir merasim diizenleyerek Osman Gazi'ye baglliklarini
gostermek icin bu térende diz ¢okerek Osman Gazi’ye kimiz sunmuslardir. Yine ayni sekilde Osmanl
tarih kayitlarinda II. Murat doénemi tarihgilerinden Yazicioglu Ali Efendi eserinde kimizdan
bahsetmektedir. Kimiz tarihte saray ve konaklarda riitbe sirasina gére bir seremoniyle sunulup
icilmekteydi. Bir araya gelinen biitlin toplantilarda kimiz saygiyla icilirdi. Tiirk destanlarinda 6lenlerin
kimizla yikandigi bilgisi de yer almaktadir. Kimizin giindelik hayatta oldugu gibi 6liim ritiiellerinde de
dikkat cekici bir yeri bulunmaktadir (Ustiin, 2009; Giildemir, 2023: 267).

Eski Tiirklerde sultanlarin igecegi olarak kabul edilen kimiz, saglik amaciyla da tiiketilmistir.
Kimiz, ylizyilllardir yorgunlugu gideren, rahatlatan ve istahsizlikta yararli bir icecek olarak
bilinmektedir. Fermente bir siit liriinii olan kimiz, besleyici 6geleri icerirken alkolii sayesinde sinir
sistemini gevsetir ve mide 6z sivilarini artirarak sindirim stire¢lerini hizlandirmaktadir. Ayrica, akciger
veremi, mide iltihaplary, tifo ve bagirsak tembelligi gibi hastaliklarin tedavisinde olumlu etkileri oldugu
belirtilmektedir (Aksu, vd. 2010: 93; Kinik, vd. 2000: 381). Goriildigu lizere Tiirklerde koklii bir
gecmise sahip olan kimiz; saglik amaciyla, dogum, diigiin gibi 6zel giinlerde, siyasi ritiiellerde, giindelik
hayatta hep tiiketilmistir. Ancak kimiz, islamiyet’in etkisiyle giiniimiizde Tiirkiye'de yaygin olarak
tiiketilen bir icecek degildir. Tiirkiye'de kisrak siitiinden kimiz iireten ciftlikler de bulunmaktadir
(Giilldemir, 2023: 269). Ancak yaygin bir tiiketim {iriinii olmaktan uzaktir ve daha ¢ok meraklilari veya
kiiltiirel ilgisi olanlar tarafindan tercih edilmektedir.
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Limonata: Limon, milattan 6énceye dayanan bir gegmise sahip olup, ilactan icecege kadar pek cok
alanda kullanilmistir. Limonata, limon veya limon konsantresiyle yapilan bir icecektir. Ahududu, ¢ilek
gibi farkli meyve tatlariyla da iiretilebilmektedir. Tiirkiye’de limon ihracatta 6nemli bir iiriindiir. i¢
tiilketimde limon; salata, meze gibi yiyeceklerde lezzet verici olarak kullanilirken limonata gibi tiiketim
alanlarina sahiptir (Yiinci, 2020).

Limonata benzeri icecekler ilk olarak Orta Cag’da Arap-iran mutfaginda ortaya qikmustir.
Osmanli mutfagi, bu kiltiirel mirasla etkilesim icinde serbet gelenegini benimsemis, limon ve limon
suyu saray mutfaginda énemli bir yer edinmistir. Saray helvahanesinde limondan surup ve serbet
yapilarak tiiketilmistir. 17. yiizyi1lda seker iiretiminin artmasiyla limon serbeti Osmanli toplumunda
daha yaygin hale gelmistir. Evliya Celebi, Istanbul’daki serbetcilerden bahsederken giillii limon serbeti
satildigin1 belirtmistir. Fransiz seyyah Tavernier ise Tirk limonatasini Fransa’daki limonataya
benzetmistir Osmanli, 16. ylizyllda Avrupa’ya limon serbetini tanitmis, bu icecek 19. yiizyilda
Avrupa'dan ‘limonata’ adiyla geri dénmiistiir. Istanbul’da limonata, 19. yiizyillda en popiiler
iceceklerden biri olmus, sokaklarda seyyar olarak satilmis, saray ziyafetlerinde, pastanelerde ve
mubhallebicilerde sunulmustur. Sultan Abdiilhamit déneminde her sene Hidirellez’de asker ve
égrencilere verilen ziyafetlerde limonata da yer almaktaydi. Limonata, istanbul sokaklarinda, deniz
hamamlarinda®® ve kahvehanelerde de yaygin bir icecek olmustur. Cumhuriyet déneminde de
sokaklarda, pastanelerde ve vapurlarda satilmaya devam etmistir. 1980’lerden itibaren digiin ve
kutlamalarin baslica ikrami olmus, sehirlesmeyle birlikte diiglin salonlarinda limonata, kuru pasta ve
kuruyemisle sunulmustur. 2000’lerde ise kafelerde el yapimi ‘liiks’ bir icecek olarak tekrar moda
olmustur. Ayni zamanda endiistriyel bir hazir icecek olarak Tiirkiye’de yaygin bir tiiketim iirtinii haline
gelmistir (Samanci, 2019).

Salep: Salep, orkide bitkilerinin yumrularindan elde edilen ve genellikle kis aylarinda tiiketilen sicak
bir igecektir. Kdkler, kurutulup toz haline getirilir ve bu toz, sicak siit veya su ile karistirilarak yapilan
salep iceceginde kullanilmaktadir. Salep, sicak, kremamsi ve hafif tath bir lezzet profiline sahiptir ve
ozellikle soguk havalarda tiiketilmektedir. Salep, ayrica geleneksel Kahramanmaras dondurmalarinin
da bir bilesenidir. Salep, Tiirkiye'de uzun bir gegmise sahip bir icecektir ve 8. yiizyildan itibaren islam'a
gecis doneminde alkollii iceceklerin yasaklanmasiyla birlikte, boza ve salep gibi alkolsiiz icecekler
tercih edilmeye baslanmistir. Salep, Orta Cag'da Dogu'da yaygin olarak tiiketilirken, Avrupa'da kahve
popiilerlesmeden énce 6zellikle ingiltere'de ekmek ve tereyagi ile servis edilmekteydi. Giiniimiizde ise
kahve yaygin olarak tercih edildiginden, salep kullanimi azalmistir. (Tamer vd. 2006: 43).

Salep, Tirkece bir soézciiktir ve Yunanca'da ‘salepi, Arapcada ise ‘sahlab’ olarak
adlandirilmaktadir (Sen, 2017: 261). Kisin tiiketilen salep, Osmanli déneminde afrodizyak olarak
kullanilan ve zencefil, kisnis, kimyon, Hindistan cevizi, anason gibi bitkilerle hazirlanan sekerlemelerle
birlikte sunulmustur. Saray sunum kaplar1 arasinda salep, boza gibi ¢esitli icecekler i¢in 6zel olarak
tasarlanmig tath kupalarinin kullanildig1 bilinmektedir. Salep, tipki boza gibi bir sokak lezzeti olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Unlii seyyah Evliya Celebi'nin seyahatnamesinde, istanbul’da yaklasik 200
kadar seyyar salep¢i esnafinin bulundugu belirtilmistir (Caliskan ve Kurt, 2019: 350). Salep, sosyal
etkilesimlerin ve misafirperverligin bir parcasi olarak da goriilmektedir. Misafirlere salep ikram etmek,
dostane ve sicak bir davranis olarak kabul edilmektedir.

Salgam Suyu: Tiirkiye'ye has bir icecek olup, laktik asit fermantasyonu ile elde edilmektedir. Kirmizi
rengi, bulanik yapisi ve eksimsi bir tadi vardir. Uretiminde bulgur unu, salgam turpu, su, eksi hamur,
kara havuc ve tuz gibi hammaddeler kullanilmaktadir. Fermantasyon siireci yaklasik 2 ila 4 hafta

13 Deniz Hamamlar1: Denizin iginde suya dayanikli ahsap kaziklar iizerine insa edilmistir ve ahsap duvarlarla ortiilerek ayrilmig
yapilardir. Digsaridan kapali kutucuklara benzeyen bu yapilar, kiyiya yine kaziklar tizerine oturtulan bir képrii ile baglanmistir. Kendi
iclerinde farklilik gostermekle birlikte, herkese acik ve 6zel hamamlar olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir (Pera Miizesi, 2018).
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stirmektedir. Besleyici degeri oldukea yliksek olan salgam suyu, ayni zamanda mikrobiyolojik acidan
giivenli ve fonksiyonel bir icecektir (Ugok ve Tosun, 2012: 17). Salgam suyu genellikle Tiirkiye'nin
giiney illerinde hazirlanmaktadir Adana, Mersin ve Hatay’da hem tek basina icilmekte hem de
yemeklerin yaninda sunulmaktadir. Salgam suyunun Adana ve ¢evresinde yogun sekilde icilmesinin en
onemli nedeni, bu bolgeye 6zgii yemeklerle lezzet bakimindan uyumlu olmasidir. Anadolu
cografyasinda salgam suyunun endiistriyel iretiminin yaygin olmasinin yani sira evlerde de az
miktarda iiretilmektedir. Salgam suyu, yerel yiyecekler (kebap c¢esitleri, lahmacun, et yemekleri, ¢ig
kofte) ve raki gibi ickilerle icilmektedir. Salgam suyu, yazin serinletici olarak igilirken kisin acili olarak
tercih edilmektedir (Uslu, vd. 2023).

Serbet: kelimesi, Arapga ‘sariba’ kokiinden tiiretilmistir ve bu kelime ‘icmek’ anlamina gelmektedir
(Yilmaz ve Yilmaz, 2021: 446). Almanca’da ‘scherbett’ italyanca’da ‘sorbetto’, Fransizca’da ‘sorbet,
Ingilizce’de ise ‘sorbet’ veya ‘sherbet’ olarak adlandiriimaktadir. Sekerin suda ¢éziilmesiyle olusan
karisimin yogun olanina surup, daha sulandirilmis haline ise serbet denilmektedir. Serbetler sade veya
karisik olarak hazirlanabilir. Sulu halde yapilan serbet, basitce sekerli suya benzer; bu nedenle seker
surubu ya da seker serbeti olarak da bilinmektedir. Ozetle; gesitli bitki, cicek, meyve, kok, kabuk veya
tohumlarin sekerle karistirilip sulandirilmasiyla veya kaynatilmasi elde edilen icecek, serbet olarak
ifade edilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016: 238). Serbet, gerek halkin giinliik hayatinin bir
parcasi olmasi gerekse 6zel giinlerde icilmesi sebebiyle Tiirk mutfak kiiltliriinde énemli bir yere
sahiptir. Buna bagh olarak serbetler, 6zel glinlerde hazirlanan, meyvelerden yapilan ve bitkilerde
tiretilen seklinde siiflandirilmaktadir. Ozel giinlerde tiiketilen serbetlere evlenme, siinnet gibi
merasimlerde icilen diigiin serbeti ve dogum yapmis kadinlar i¢in hazirlanan lohusa serbeti 6érnek
olarak verilebilir. Portakal, turun¢, mandalina, nar, kayisi, kizilcikk serbeti meyvelerden yapilan
serbetlere 6rnek teskil etmektedir. Bitki 6zlii serbetler ise demirhindi, keciboynuzu, giil, amber,
menekse gibi bitkilerden hazirlanmaktadir (Kapucuoglu, 2023).

Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divani Liigat-it Tiirk’te kayisinin sikilmasiyla hazirlanan
bir serbet oldugu bilinmektedir. Selguklu saraylarinda bal ve serbetin tiiketildigi kaynaklarda
gecmektedir. Yine bu donemde gilinde iki 6giin yemek yenmekte ve serbetler ara 6giinde tok tutmasi
amaciyla icilmekteydi. Ayrica serbetler, Mevlevi mutfaginda oldukca 6nemliydi. Mevlevi dergahlarinda
dini ritiiellerden 6nce ve sonra serbet tiiketilmekteydi. Dergahlara gelen misafirlere ikram edilirdi.
Mevlevi mutfaginin en 6nemli ve anlamli serbeti, sirke ve bal ile hazirlanan ‘sirkencubin’ serbeti olarak
kabul edilmektedir (Kayabas1 ve Bucak, 2022: 73). Osmanli mutfaginda serbetler, saray mutfaginin
onemli bir béliimii olan helvahanede yapilmaktaydi. Osmanli déneminde tiiketilen serbetler, eksimsi
meyve ve sebze o6zleri, siit bazhh 6zler ve tibbi amaglarla kullanilan bitkilerin 6zlerinden elde
edilmekteydi. Serbetler, Osmanli déneminde zirve yapmistir. Osmanlinin genis cografyalara ulasmasi
sonucu serbetler batiya Osmanlidan yayilmistir. Ayrica yine imparatorluk déneminde serbetler sokak
lezzeti olarak tercih edilmistir. Evliya Celebi, 17. yiizyillda istanbul'da yaklasik 500 serbetci esnafi
bulundugunu ve bunlara ait 300 diikkdnin oldugunu yazmistir. Osmanh toplumunda serbet, gilinliik
hayatin her alaninda yer almistir. Evlerde yapilmasinin yani sira, serbetci diikkanlarinda igilebilir ve
kahvehane ile meyhanelere satis yapan seyyar serbetgiler araciligiyla toplumun farkh kesimlerine
ulasmistir. Goriildiigii tizere Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetlere, 6zel giin icecegi, dini ritiiel unsuru,
misafire sunulan ikram, sokak lezzeti, tibbi amacla hazirlanan kiir gibi anlamlar yiiklenmistir. Tiim bu
yiiklenen c¢esitli anlamlara ve koklii gegcmise ragmen 1960'tan sonra, mesrubatlarin fabrikalarda
tretilmesiyle birlikte mesrubat sanayisi gelismis ve serbet Kkiiltiirlinlin bu dénemde degisim
gostermistir. Ozellikle 2000’li yillardan sonra serbet tiiketimi, Osmanh ve Cumhuriyet’in ilk yillarina
nazaran azalmistir. Glinlimiizde Anadolu’da bu kiiltiir azalmis bir sekilde ¢ogunlukla 6zel giinlerde
yasatilmaktadir. Ornegin Konya’'da bebegin cikan ilk disini kutlamak icin yapilan dis bugdayinda gelen
misafirlere tuzlu yiyecek ile serbet ikram edilmektedir. Konya'da s6z kesme merasimi, ‘sicak serbet’ ve
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‘amin deme’ gibi adlarla anilmaktadir. Gelin ve damada dualar esliginde s6z ytiziikleri takildiktan sonra
tarcinli sicak serbet icilmektedir (Bilgin, 2020; Sirikli ve Ozkan, 2021; Célbay ve Sormaz, 2015).

Sira: lizlim ve elmadan elde edilen, soguk servis edilen alkolsiiz, hafif eksi ve tath bir icecektir. Sirada
tiretildikten sonra bir miktar tortu olusmakta ve berrak bir goriinlime sahip degildir. Tiirk Gida
Kodeksi'ne gore, lizlim sirasy, yas tizlimden dogal veya fiziksel islemlerle elde edilen ve hacmen gercek
alkol miktar1 %1’i gegmeyen bir iiriindiir. Genellikle bir giin bekletilip buzdolabinda sogutulmakta ve
targin, karanfil gibi baharatlarla servis edilmektedir. Sira, agir ve yagh yemeklerin, 6zellikle kebaplarin
yaninda tercih edilmektedir. Ayrica sarap, pekmez ve tathh yapiminda ara madde olarak
kullanilmaktadir. Besin degeri yiiksek olan sira, ilave seker veya tatlandirici icermemesiyle yiiksek
kalorili meyve sulari ve asitli iceceklere iyi bir alternatif sunmaktadir (Siiren ve Kizileli, 2021: 59).

Geleneksel bir Uriin olan sira, Osmanh déneminden giiniimiize kadar ulasan bir icecektir. Sira
liretimi ve tiiketimiyle taninan sehirler arasinda Bursa ve Kahramanmaras 6n planda gelmektedir.
Gelismis bir mutfak kiiltiiriine sahip olan bu sehirlerin sofralarinda, etli yemeklerin yaninda soguk sira
sunulmaktadir (Kuruyemisborsasi.com, 2020). 2021 yilinda Bursa tlizlim siras1 cografi isaretli liriin
olarak tescil edilmistir. Tescil belgesinde iiziim sirasinin kiiltiirel 6nemine y6nelik bilgiler verilmistir.
Bursa mutfak kiltiiriiniin énemli bir parcasi olan {izlim sirasi; térenler, kutlamalar, iftar sofralari ve
ozel giinlerde sikca yer almaktadir. Birgok tarihg¢inin eserlerinde ve gezginlerin yazilarinda bu icecek
hakkinda bilgilere rastlanmaktadir. Ornegin, Evliya Celebi'nin Seyahatnamesinde Uluabat Géli
cevresindeki lizlim baglari, kirmiz1 iziim sirasi ve balik cesitleri hakkinda bilgiler verilmektedir
(Tturkpatent, 2021). 2020 yilinda Bursa ile ayni cografyada bulunan Diizce de siranin cografini isaretini
almistir. Ayni sekilde tescil belgesinde Diizce sirasinin en 6nemli 6zelligi siranin mese agacindan imal
edilen fi¢1 ve kil torba kullanilarak yapilmasi olarak belirtilmistir. Osmanl kiiltiiriiniin bir parg¢asi olan
Diizce Sirasi, 0zellikle koéftenin yaninda sunulan alkol icermeyen, tatlandirici ve kimyasal koruyucu
maddeler barindirmayan gazsiz bir igecektir. Diizce Siras, lilkemizin gliney ve giineydogu bolgelerinde
yetisen kurutulmus siyah tizlimlerin ¢ekirdekleriyle kiyma makinesinde islenip belirli oranlardaki su
ile fermente edilmesiyle elde edilen dogal bir icecektir (Tiirkpatent, 2020).

Sira, tipki boza gibi bir sokak lezzetidir. Oyle ki sira ve boza iliskisi bir atasoziiyle de karsimiza
¢ikmaktadir. ‘Ayni diislincede ve ayni yapida olan insanlar birbirlerini korurlar, kollarlar’ anlaminda bir
atasozii olan ‘bozacinin sahidi siract’ (TDK, 2024) siranin sokak lezzeti oldugunu destekler niteliktedir.
Literatiirde siranin sokak lezzeti yoniinii gésteren baska bir bilgi de Samsun Bafra sirasi ve siraciligidir.
Bafra Sirasi, giinimiiz gazli iceceklerinin olmadigi dénemlerde, dirmit adi verilen tziimiinden
fermente edilerek yapilan alkolsiiz bir icecektir. Bafra’da siracilik, koklii bir gegmise sahiptir. Tanzimat
Fermani sonrasi Bafra’ya yerlesen gayrimiislim Rumlar, zamanla boélgenin ticaretinde 6énemli bir rol
oynamislardir. Kendi boélgelerinden getirdikleri visne surubu, sarap, kar kuyular1 gibi geleneklerle
birlikte siracilik Bafra’da gelismeye baslamistir. Siracilar, iirettikleri siralar1 arabasi varsa arabalarla,
yoksa siselerde ya da tahtadan yapilmis bodug adi verilen ibriklerde satarlardi. Sira arabalari, dort
tekerlekli ve iistii tenteli olur, icinde bakir kazanlar bulunurdu. On tarafinda sira ve temiz su musluklar
yer alir, bardaklarin dizildigi bir bardaklik da bulunurdu. Siranin sogutulmasi i¢in kazanlara kar veya
buz yerlestirilirdi. Buzdolabinin olmadig1 zamanlarda, bu sogutma islemi kar kuyularindan getirilen
karla, sonrasinda ise buz fabrikalarinda iiretilen buzlarla yapilirdi. Siranin igine buz ya da kar konmaz,
bunlar birbirine temas etmeden sira sogutulurdu. Boylece siranin sulanmasi ve kivaminin bozulmasi
engellenmis olurdu. Sira iiretimi genellikle 23 Nisan ile 29 Ekim arasindaki dénemde yapilmaktaydi.
Ozellikle yaz aylarinda ve 6zel giin icecegi olarak Ramazan ayinda serinletici bir icecek olarak tercih
edilmekteydi. Bafra'da bir zamanlar sanat olarak goriilen siracilik, giiniimiizde hala yasayan ustalar1
olmasina ragmen, icecek sektoriiniin ¢esitlenmesi ve talebin azalmasi nedeniyle artik bir meslek olarak
icra edilmemektedir (Evren ve Yegin, 2022; Glinaydin, 2021).
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Turk Kahvesi: Eski kaynaklarda ‘Tiirklerin ictigi, siyah renkli, yemeklerle birlikte icilmeyen, agir
yudumlarla tadina varillan ve arkadas toplantilarindan eksik olmayan bir icecek’ olarak
tanimlanmaktadir. Tiirkiye'de kahve bitkisi yetismemesine ragmen, Tiirk kahvesi, yapim yontemi,
icilme bicimi ve kullanilan kahvenin 6giitiilme sekli ile diger kahve tiirlerinden ayrilarak kendine 6zgii
bir 6zellik kazanmistir. Diinyada telvesiyle sunulan tek kahve tiirii olan bol koptkli Tiirk kahvesi,
genellikle bir bardak su ve Tiirk lokumu ile servis edilmektedir (Aksit Asik, 2017: 311). Osmanh
doéneminde kahve, 14. ylizyildan itibaren tiiketilmeye baslanmis ve 17. ylizyilda sarayin igecekleri
arasinda yerini almistir, ancak sarayda sadece belli kesimler kahve igebilmistir. Kahve sunumu
saraylarda ozel torenlerle yapilmaktaydi, konuklara sitil ortiisii ile getirilen tepsi agirsa iki kisi
tarafindan tasmir ve kahve ibriklerden fincanlara aktarilirdi. Tiirk kahvesi, sadece sicak bir icecek
olmanin 6tesinde, Tirk kiiltliriinde iletisim, misafirperverlik ve paylasimi simgeleyen 6énemli bir
unsurdur. Kahve, Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek sonrasi vazgecilmez bir unsur olup, sohbetlerin ve
dostluklarin temelini olusturmaktadir. Bu sebeple halk arasinda bir fincan kahvenin kirk yil hatirt
oldugu bilinmektedir (Yonet Eren ve Sezgin, 2018: 703).

Kahve ikrami Tirk kiiltiirtinlin ¢ok énemli bir parcasidir. Tiirk kiiltiirtinde 6nemli bir gelenek
olan kiz isteme merasimlerinde, Tiirk kahvesi ikrami yapilmaktadir. Kahve ikrami genellikle kizin
verildigini ifade ederken, kahvenin iyi pisirilmesi kizin becerikliligini géstermektedir. Ayrica, damat
icin hazirlanan kahveye tuz eklemek, sik¢a sevgi testi olarak kabul edilmektedir (Kefeli, vd. 2020: 133).
Kahve, sadece kahvehane kiiltliriiyle degil, giinliik yasamin her yoniiyle i¢ ice gegmis bir ritiieldir.
Sabahlar1 komsularla icilen ve bazen fal bakilan sekerli kahve, evliliklerde mutlu anlar i¢in misafirlere
sunulurken, 6liimde ise yas paylasiminda aci1 bir tat birakmistir (Atnur, 2015: 35) Kahvenin yas igecegi
olarak kullanmasina 6rnek vermek gerekirse Adana Cukurova’'da, halk mezarliktan dondiikten sonra
6li evine taziye ziyaretinde bulunur ve taziye ziyaretlerinde ‘giimgiim’ adi verilen biiyiik cezvelerle
pisirilmis kahve ikram edilmektedir (Biray, 2015: 252). Kahve, misafir ikramlarindan kiz istemelere,
dost sohbetlerinden taziye evlerine kadar toplumun bir¢cok 6zel alaninda kendine yer bularak
Anadolu’da 6nemli 6l¢iide sahiplenilmistir. Bu durum, kahvenin 2013 yilinda UNESCO Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi'ne ‘Tiirk kahvesi ve gelenegi’ olarak girmesine neden olmustur (YTB, 2023).

Tiirk Rakisi: sadece ‘suma’’4 veya tarimsal kokenli etil alkolle karistirilmis sumanin kii¢iik hacimli
geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile ikinci kez distile edilmesiyle iiretilen yiiksek alkollii
bir i¢ckidir (Giinlii ve Bahgeci, 2019: 8). Raki kelimesi, Arapg¢a'da ‘ter’ anlamina gelen ‘arak’ sézcligiinden
tliretilmistir ve kokeni hakkinda farkli gériisler bulunmaktadir. Bu goriislerden biri, rakinin uzun taneli
ve kalin kabuklu bir izim c¢esidi olan razaki lziimiinden yapilmasindan dolay1 bu iiziimle
iliskilendirildigidir. Raki Kkelimesinin, razaki iiziimiine benzerlik tasidigl i¢cin buradan geldigi
disiiniilmektedir. Diger bir goriis ise rakinin ilk kez Irak'ta iiretilmis olmasi nedeniyle ‘iraki’
kelimesinden tiiretilmis olabilecegini 6ne siirmektedir. Ayrica kimiz rakisi anlamina gelen ‘araga’
kelimesi ile raki arasinda baglanti da kurulmaktadir (Simsek, 2021: 80).

Raki, Islamiyet'te yasakli ve haram kilinan bir ickidir Rakinin iiretimi, Osmanl
Imparatorlugu’nun ilk dénemlerine kadar uzanmasina ragmen, izinli olarak iiretimi dinsel sebeplerle
daha sonraki tarihlerde baslamistir (Anli, 2016: 194). Raki kullanilan kadehten icildigi ortama, kurulan
sofralardan, kimin eslik ettigine ve dini inanis yoniinden tiiketilip tliketilmemesine kadar tiim
siireclerde adindan siklikla s6z ettirmektedir. Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilen raki, yemek oéncesi,
sirasinda ve sonrasinda soguk olarak (8-10°C) servis edilen bir i¢kidir. Raki, su ile karistirilarak ya da
yaninda buzla servis edilebilir. Tirk rakisi, Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlar1 i¢cinde bulunan dogal

14 Suma: Kelimesi bir tiir i¢ki alkoliinii ifade etmek i¢in kullanilmaktadir. Suma, genel olarak tiziim kullanilarak elde edilse bile incir
kullanilarak yapildig1 da bilinmektedir (Milliyet, 2021).
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unsurlardan, ozellikle Tirkiye'de yetisen {zlim ve anasondan, ayrica geleneksel {iretim
yontemlerinden elde edilen kendine 6zgii, renksiz bir i¢kidir (Giinlii ve Bahgeci, 2019: 8).

Raki gerek her duyguya eslik etmesi gerekse insanlari bir araya getirip dost meclisi kurmasi
sebebiyle hemen her donem deger verilen bir icki olmustur. Rakj, tiiketimi icin 6zel mekanlar1 bulunan
(meyhane) tek icki olma 6zelligi tasimaktadir. Meyhane, kelime kokeni olarak ‘sarap evi’ anlamina gelse
de zamanla raki ile 6zdeslesmistir. Raki sofralari, 6zenle hazirlanmis mezelerin servis edildigi ve
kendine has sofra adabinin olustugu yerlerdir. Birbiriyle eslesen raki ve meze ikilisi i¢in ‘¢ilingir sofrast’
tabiri kullanilmaktadir. Ayrica raki, ‘aslan siitii’ olarak nitelendirilmektedir (Cirak, 2023). Bunun iki
sebebi oldugu diisiiniilmektedir. Birinci sebep, Izmir'deki Anastapoulos kardeslerin su anda Bornova
Caddesi'nde bulunan meyhanesinde raki sunulan bardaklarin {lizerinde ve meyhaneye ait raki
figillarinin {izerinde aslan motifi olmasidir. Bu aslan motifi, rakinin zamanla énce izmir’de daha sonra
Tiirkiye genelinde aslan siitii olarak anilmasina neden olmustur. Rakinin suyla karistirildiktan siit
rengine donlismesi de rakiya aslan siitii denmesinin ikince sebebi olarak agiklanmaktadir (Gabay,
2020). Rakiya ytiklenen anlamlar, kendi adabini olusturmasi, rakiyla iligkili tabirlerin ortaya ¢ikmasi
vs. rakinin Turk kiltiirindeki 6nemini yansitmaktadir. Giintimiizde rakinin 6zel giin igecegi olarak
tiiketildigi goriilmektedir. Denizli'nin bazi bélgelerinde yapilan diigiinlerde, igecek olarak raki da
sunulmaktadir. Ornegin, Denizli Merkez'e bagli Pamukkale-Irhiganli Kasabasi'nda, diigiinlerde ikram
edilen icecege ‘raki yuvarlama’ denilmektedir (Cerikan, 2019: 504).
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2. YONTEM

Calisma nitel bir arastirmay1 icermektedir. Nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan veri toplama
yontemleri arasinda gozlem, goriisme, dokiiman incelemesi ve sdylem analizi yer almaktadir. Bunun
yani sira, insan algilar1 ve olaylar, toplumsal gercgeklik icinde ve dogal kosullarda derinlemesine
incelenmektedir. Nitel arastirmalar, bu 6zellikleriyle cesitli disiplinleri bir araya getirerek kapsamli ve
biitiinsel bir yaklasim sunmaktadir (Baltaci, 2019: 370). Calismada nitel veri toplama araglarindan
goriisme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Goriisme, insanlarin bakis acilarini, 6znel tecriibelerini,
hislerini, degerlerini ve algilarini ortaya ¢ikarmak icin kullanilan ¢ok gii¢lt bir yontemdir (Yildirim ve
Simsek, 2008: 40-41). Gorlisme yonteminin yapilandirilmis, yari yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve
odak grup goriismesi seklinde farkl teknikleri vardir (Sonmez ve G. Alacapinar, 2011: 108).
Arastirmada goriisme tekniklerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme, yapilandirilmis goriisme tekniginden biraz daha esnektir. Arastirmaci,
énceden sormay1 planladig1 sorular igeren gériisme formunu hazirlar (Tiirniikli, 2000). Ote yandan
arastirmaci, goriismenin akisina bagh olarak farkli yan veya alt sorularla goriismenin yoniini
degistirebilir ve kisinin yanitlarini agip detaylandirmasini saglayabilir. Yar1 yapilandirilmis gériismede
katihmcilar, arastirma iizerinde kontrol sahibidir. Yar1 yapilandirilmis goériisme formunda yer alan
sorular Tuncer ve Badem’in (2021) yapmis oldugu ¢alismadan uyarlanmistir:

1. Demografik bilgiler: Miilakat yapilan kisinin ad1 soyadi, dogum yeri, dogum tarihi, meslegi, egitim

durumu.

Hangi icecekleri tiikketiyorsunuz?

Kag yildir bahsi gecen igecekleri yapiyorsunuz?

Ne kadar siklikla bahsi gegen icecekleri yapiyorsunuz?

Bahsi gecen icecekleri hangi donemde yaparsiniz? Bu déonemin bir 6zelligi var midir?

Bahsi gecgen iceceklerin yapilisini kimden/nerden 6grendiniz?

Bahsi gecen iceceklerin yapiminda kullanilan arac geregler nelerdir?

Bahsi gecen icecekleri yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin 6l¢lisii hakkinda

bilgi verir misiniz?

9. Bahsi gegen icecekleri yapmak i¢in kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var m1?

10.Bahsi gecen igeceklerin yapim asamalarini anlatir misiniz?

11.Bahsi gecen icecekler yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi i¢in
nelere dikkat edilmesi gerekir?

12.Bahsi gecen icecekleri nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi1?

13.Bahsi gecgen igecekler muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?

14.Bahsi gecen iceceklerin yorenizde ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi1?

15.Bahsi gecen iceceklerin sizin ydrenizde yoresel adi/baska bir ad1 var mi1?

16.Bahsi gecen iceceklerin bir hikayesi/sarkisi/siiri/manisi vb. var m1?

17.Bahsi gecen iceceklerin mutfak kiiltiiriinde kalic1 olmasi i¢in neler yapilabilir?

NN

Arastirmanin evrenini Karaman sehri olusturmaktadir. Karaman merkezde yasayan, amach
ornekleme yontemiyle secilen 25 yas listii, goniillii 14 katilimci ile goriilmiistiir. Goriismeler ortalama
10-15 dakika arasinda gerceklesmistir. Gorlismelerin tamami yazili olarak kayit altina alinmistir.
Goriismeden elde edilen veriler betimsel analiz tabii tutularak ¢o6ziimlenmistir. Betimsel analiz, ¢esitli
veri toplama teknikleri ile elde edilmis verilerin daha 6nceden belirlenmis temalara gore 6zetlenmesi
ve yorumlanmasinli iceren bir nitel veri analiz tiiriidiir. Bu analiz tiiriinde arastirmaci goriistiigli ya da
gozlemis oldugu bireylerin goriislerini ¢arpici bir bicimde yansitabilmek amaciyla dogrudan alintilara
sik sik yer verebilmektedir. Bu analiz tiirtinde temel amag elde edilmis olan bulgularin okuyucuya
0zetlenmis ve yorumlanmis bir bicimde sunulmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008). Calismada kullanilan
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verileri toplamak i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal
ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik Kurulu'ndan 20.02.2024 tarih ve 78 sayili kararla

alinmistir.

2.1. BULGULAR

Calismada goriisme yapilan katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 18’te verilmistir. Calismaya 12
kadin, 2 erkek olmak flzere toplam 14 kisi katilmistir. Katilmcilar ‘K’ harfi ile gosterilerek
numaralandirilmistir. Katihmcilarin yas araligl 35-76 arasinda yer almaktadir.

Tablo 18. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Say1 AdiSoyadi Cinsiyet Yas Dogum Yeri Meslek Egitim Durumu
K1 A A K 60 Karaman-Merkez Ev Hanimi [Ikoégretim
K2 A E E 72 Karaman-Merkez Emekli lIkégretim
K3 A K K 58  Karaman-Ermenek  Ev Hanimi [Ikégretim
K4 D.KD K 61 Karaman-Merkez Ev Hanimi [Ikogretim
K5 E.C K 76 Karaman-Ayranci  EmeKli Isci IIkogretim
K6 E.K K 35 Karaman-Ermenek  Ev Hanimi [Ikégretim
K7 F.K K 41 Karaman-Merkez Ev Hanimi [Ikégretim
K8 H.A K 58 Karaman-Merkez Ev Hanimi [Ikégretim
K9 H.Y K 41 Karaman-Ermenek Ogretmen Universite (Lisans)

K10 M.E K 68 Karaman-Merkez Ev Hanimi [Ikoégretim

K11 N.T K 70  Karaman-Ermenek  Ev Hanimi lIkégretim

K12 S.D K 61  Karaman-Ermenek  Ev Hanimi [Ikégretim

K13 S.K E 71 Karaman-Merkez Esnaf [Ikégretim

K14 S.KB K 67  Karaman-Ermenek Ev Hanimi lIkogretim

icecekleri tiiketiyorsunuz?’ sorusu sorulmustur. Bu soru, Karaman mutfak kiiltiiriinde icecek envanteri
olusturmak adina arastirmanin amacina dogrudan hizmet etmektedir. Katihmcilardan alinan cevaplar

Tablo 19’te gosterilirmistir.

Tablo 19. Karaman Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen icecekler

Calismada, katilimcilardan demografik bilgiler alindiktan sonra katilimcilara ilk olarak ‘Hangi

SAYI ICECEGIN ADI ICECEGIN SERVIS KAYNAK KiSI
SICAKLIGI
1 Cay Sicak K4, K7, K13, K14
2 Erik Serbeti Soguk K3
3 Giil Suyu Soguk K1, K11,
4 Hosaf Soguk K4, K5, K8, K10, K13,
5 Kisnis Hosafi Soguk K11, K13
6 Komposto Soguk K5, K10,
7 Limonata Soguk K10, K13
8 Lohusa Serbeti Soguk K1, K11,
9 Reyhan Serbeti Soguk K1, K12, K14
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10 ‘ Seftali Suyu Soguk K6

11 ‘ Sira (Uziim Suyu, Uziim Serbeti) Soguk K8

12 ‘ Visne Surubu (Visne Suyu) Soguk K6, K8, K11, K12,

13 Yayik Ayrani Soguk K1, K3, K8, K11, K12, K14

Tablo 19’te goriildiigii tizere 13 farkl icecek ad1 ortaya ¢ikmistir. 13 icecegin 12 tanesi soguk
olarak tiiketilirken cay ise sicak tiiketilmektedir. 14 katihlmcinin 6 tanesinin ictigi icecekler arasinda
‘yvayik ayrani’ yer almaktadir. Bu durum Karaman'da her 10 kisiden 4-5 kisinin ‘yayik ayrani’ ictigi
sonucunu gostermektedir. Calismaya katilan 5 kisi hosaf tiikettigini belirtirken bu 5 katilimcimdan K5
ve K10 komposto da ictiklerini belirtmistir. Her ne kadar hosaf ve komposto terimleri karistirilsa da bu
icecekler, farkli anlamlar tasimaktadir. Hosaf, kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbettir. Kuru meyvenin
yerine meyvenin taze olani kullanilirsa yapilan icecek, komposto olarak adlandirilmaktadir (Megep,
2019: 3). Katihmailar, igtikleri icecekleri hosaf veya komposto olarak genellemenin yani sira 6zel olarak
iceriginde kullanilan malzemenin adiyla da (erik serbeti, seftali suyu, {Uzim serbeti)
isimlendirmislerdir. Ayrica K8, K10 ve K13 kompostonun elmadan yapildigini belirtmislerdir.
Karaman, elma tarimi i¢in ekolojik sartlarin olduke¢a uygun oldugu illerden birisi olup ticari anlamda
elma tiretiminin 1950’li yillarda basladig: ifade edilmektedir (Mevka, 2018: 7). Karaman’da, kendine
0zgl aromasiyla dikkat ¢eken c¢esitli elma tiirleri liretilmektedir. Klasik, yar1 bodur ve tam bodur
agaclarda yetistirilen bu elmalar arasinda Starking, Golden, Amasya, Granny Smith, Arap Kizi, Fuji, Gala
gibi cesitler bulunmaktadir (T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, ty). Karaman, elma agaci sayisinda
Tiirkiye’'de birinci sirada, tiretimde ikinci sirada yer almaktadir (Sabanci, vd. 2016: 134). Literatiirde
Karaman elmasi ile ilgili bilgilere bakildiginda kompostolarda elma kullanimi olagan bir durum oldugu
gorilmektedir.

K11 ve K13 yapilan goériismeler sonucunda kisnis hosafinin tiiketildigini belirtmistir. Kisnis,
¢ekirdeksiz kuru Uziim olarak gecmektedir (Kartalcik, 2008: 704). K13, kisnisi ‘lzlimiin kig¢iigline
denir’ seklinde tarif etmistir. Uziimden bahsederken Karaman'in cografi isaretli iiriinii Eksikara
liziimiine de deginmek gerekir. Karaman Eksikara Uziimii, cografi sinirda yetisen ve koyu siyah renkli,
puslu tanelere sahip olan bir lizim ¢esididir. Karasal iklim 6zellikleri ve dag-ova meltemlerinin etkisi,
lziimiin soguklardan korunmasini saglamaktadir. Agustos ve eyliil aylarinda hasat edilen bu iiziim,
ylksek asit icerigi nedeniyle eksi bir tada sahiptir (Tiirkpatent, 2022). Eksikara liziimi; sofralik,
natiirel kurutmalik ve siralik olarak kullanilmaktadir. Normal boyuttaki taneleri, bandirma soliisyonu
kullanilmadan kurutularak ¢erezlik kuru tiziim olarak satilirken, déllenme kusuru olan kii¢iik taneler
kurutularak kisnis olarak pazarlanmaktadir. Kisnis izlimiiniin daha yaygin kullanimi ‘kus Gizimi’
seklindedir (Mevka, 2018: 38).

Literatliirde Karaman mutfak kiltiiriindeki iceceklerle alakali ¢alismalara bakildiginda
dogrudan icecekleri ele alan bir casma bulunmamaktadir. incekara, (2007) yilinda yaptigi ‘Karaman
Yemekleri’ isimli kitapta hosaflar boliimiinde yer verilmistir. Hosaflar béliimiinde elma, {iziim, ayva,
armut ve visneden yapilan hosaflarin recetesi aktarilmistir. Ayrica kitapta karisik hosaf isimli bir regete
de bulunmaktadir. Bu recgetenin iceriginde ayva, elma, kayisi, tiztim gibi meyvelerin kullanildig
belirtilmigtir. Aslan, vd. (2019: 237) tarafindan yapilan ¢alismada Karaman mutfaginda tiiketilen
icecekler arasinda ¢ay, kahve, ayran ve gesitli kompostolar (iizlim, kayisi, elma, erik, seftali) ile visne ve
giil serbeti bulundugu belirtilmistir. Bu calismada, Tablo 19’teki listeden farkl olarak icilen icecekler
arasinda kahve de belirtilmistir Kahvenin Tablo 19’te yer almamasinin nedeni olarak yapilan
miilakatlarin yaz dénemine denk gelmesi gosterilebilir. Yaz doneminde serinletici icecekler icilmesi ve
yapilacak kompostolar i¢in meyvelerin kurutma isleminin yapilmasi, katihmcilarin ictikleri icecekler
arasinda kahveyi belirtmeme sebepleri olarak gosterilebilir.
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Katilimcilara ‘kag yildir bahsi gecen icecekleri yapiyorsunuz?’ sorusu yoneltilmistir. Bu soruya
K7,’20 y1li askin siiredir’, K8 ‘uzun yillardir, 35 y1l’ seklinde cevap verirken K13 ise '68 senedir’ seklinde
yanit vermistir. Katilimcilarin yaslarini géz ardi edip ortalama olarak bakildiginda yaklasik 38 yildir bu
iceceklerin yapilip tiiketilmektedir. Bu soruyla paralel ‘bahsi gegen iceceklerin yapilisin
kimden/nerden 6grendiniz?’ sorusunun cevaplarina bakildiginda katilimcilarin cevaplari genellikle
‘annemden 6grendim’ seklinde olmustur. Bunun yani sira ‘baba, anneanne, babaanne, dede, nine,
kaywvalide’ cevaplarini veren katilimcilar da olmustur. K4, ‘biiyiiklerimizden bize aktarilarak’ ve K13
‘nesilden aktarilarak annelerimizden teyzelerimizden ve ablalarimizdan 6grendik’ seklinde cevap
vererek bu konuyu 6zetlemistir.

‘Ne kadar siklikla bahsi gecen icecekleri yapiyorsunuz’ sorusuna K5, ‘ayda 1’, K8, ‘Yayik ayrani
15 gilinde 1, iziim suyu yilda 1 defa yapilir. Hosaf haftada 2 giin’, K11, ‘Visne surubu haftada bir kez
yemeklerin ve 6zellikle gézlemenin yaninda tiikketmek icin yapariz. Uziim serbeti yilda 1 defa., K12,
‘Uziim suyunu yilda bir defa. Reyhan serbetini haftada bir defa. seklinde cevap vermistir. K8, K11 ve
K12’nin cevaplarindan anlasildigl lizere sira (lizlim suyu, liziim serbeti) yilda 1 defa yapilmaktadir.
Siranin yilda 1 defa yapilmasinin sebebini K8, ‘liziim suyu (sira), pekmez yapilirken oldugu i¢in y1lda 1
kez yapariz. seklinde agiklamistir. Ayrica bahsi gecen soruya K14 ise ‘Neredeyse her giin yapiyoruz.
cevabini iletmistir. Katilimcilarin yanitlarindan anlasildigl tizere her igecek farkl sikhikta tiiketilse de
her giin iceceklerin sofralarda yer aldig1 belirtilmistir. Icecekler, bir eslik¢i olarak yemegin yaninda da
servis edilmektedir. Bu durum K8’in verdigi cevapta anlasilmaktadir. G6zlemenin yaninda veya
yemekte visne surubu servis edildigi belirtilmistir. Ayn1 sekilde Badem, vd. (2023) yilinda yaptig
calismada aslen Tatar mutfagina ait olan Karaman mutfaginin benimsemis oldugu Gébede béreginin
yaninda cay, ayran ve hosafin servis edildigi belirlenmistir.

Calismanin 6nemli noktalarindan birisi, iceceklerin gecis donemlerinde (6zel giinlerde)
tiiketilip tiiketilmedigi, tlketiliyorsa nasil tiiketildigi konusudur. Bu konuya aciklamak amaciyla
katilimcilara ‘Bahsi gecen icecekleri hangi dénemde yaparsiniz? Bu dénemin bir 6zelligi var midir?’
sorusu yoneltilmistir. Bu sorulara verilen cevaplar asagida verilmistir:

K1: ‘Lohusa serbetini dogum yapildig1 zaman yapariz. Reyhan serbetini genellikle yazin mevsiminde
yapariz.

K3: ‘Her dénem yapariz, bir 6zelligi yoktur’

K4: ‘Yazin yapilir kisa hazirlik déneminin 6zelligi tizlimlerin ¢cikmasi/
K6: ‘Yazin sicak olmasindan dolay1 daha ¢ok bu dénemde yapiliyordur’
K7: ‘Kisin yapilir sicak olur kuru meyvelerden yapildigi igin.

K9: ‘Reyhan serbeti mor reyhandan yapildigi icin yazin daha ¢ok yapariz. Mevsiminde yapariz genelde
taze iken yapilir. Lohusa serbeti dogum sonrasi yapilir. Limonata portakal ve limon zamaninda yapilir.
Mevsimi haricinde derin dondurucuya mevsiminde koyariz kisin da yapariz.

K11: ‘Lohusa serbetini yeni dogum yapmis anneyi ziyarete gelenlere ikram etmek i¢in yapariz. Giil
suyunu giil mevsiminde 6zellikle yaz aylarinda yapariz’

K13: ‘Hosaflar genellikle yazin tiiketilir ve Ramazan ayinda iftar sofralarinda mutlaka bulunur’

Bazi1 katilimcilar, sorulan soruyu sadece 6zel glinde tiiketilen icecekler seklinde diisiinmemis
ve Karaman'da kisa hazirlik déneminde igeceklerin yapildigini, yazin reyhan dénemi oldugu igin
reyhan serbetinin hazirlandigini, yine limon ve portakal zamaninda limonatanin yapildigini, iziim
pekmezi kaynatirken {izim sirasi hazirladiklarini belirtmislerdir.
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Katilmcilardan alinan bazi cevaplara bakildiginda ise Karaman mutfak kiiltiiriinde gegis
doénemi (6zel giin) igecegi olarak lohusa serbeti dikkati cekmektedir. Lohusa serbeti, diger adiyla
kaynar (kaynarca), eski geleneklerde ve glinlimiizde bazi bdlgelerde dogum sonrasinda hazirlanan ve
dogum haberini duyurmak amaciyla komsulara, akrabalara ve ziyaretcilere ikram edilen 6zel bir
serbettir. Eskiden lohusa déneminde yapilan bu serbet, yalnizca bir icecek degil, ayn1 zamanda bir
toren niteligi tasimaktadir. Lohusa serbeti, tarcin, karanfil, zencefil, havlican, yenibahar, zerdecal,
kakule gibi baharatlarin seker ve su ile kaynatilmasi sonucu hazirlanmaktadir. Ge¢is dénemi (6zel giin)
icecegi olan lohusa serbeti; emziren annenin siit miktarini artirmasi, anne siitiintin kalitesini
iyilestirmesi, icerdigi baharatlar sayesinde hem annenin hem de diger tiiketicilerin genel saghgini
desteklemesi, bagisiklig1 giiclendirmesi gibi faydalar saglamaktadir (Ozkan, vd. 2019: 2312). Baska bir
ozel giin icecegi olarak hosaflar belirtilmistir. iftar sofralarinda hosaflarin bulunmasi bu duruma
Ornektir.

Literatiirde Karaman mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde igilen icecekler hakkinda bilgiler de
bulunmaktadir. Toklu, (2020) yilinda yaptig1 calismada diigiin, asker ugurlama, stinnet diigiinii, kandil,
mevliit okutma, hidrellez, yagmur duasi, 61tim gibi 6zel giinlerde ayranin yemeklerin eslikcisi olarak
icildigini belirtmistir. Diigiin, asker ugurlama, nisan, kina gecesi gibi 6zel giinlerde genellikle liziim
hosafi icilmektedir. Bebegin ilk disi ¢iktiktan sonra diizenlenen bir merasim olan dis bugdayinda
bulgur, pasta, borek gibi yiyeceklerin yaninda ¢ay ikrami yapilmaktadir. Nisanda, bayramlasma
merasimlerinde, Ramazan ayinda sahurda yine cay icilmektedir. Taziyeye gelen misafirlere ikram
edilenler arasinda, ev yapimi ve rendelenmis limon kabuklariyla hazirlanan geleneksel limonata
O6nemli bir yer tutmaktadir. Ge¢miste cenaze evlerinde sunulan tek ikram olan bu dogal limonata, son
yillarda yerini hazir meyve tozlarinin suyla karistirilarak servis edilmesine birakmistir (Duru, 2020:
91). Cinar, vd. (2021) yilinda yaptiklari ¢calismada Karaman’da cenaze evinde kisnis hosafinin icildigini
belirtmistir. Yine bagka bir 6zel giin olan nisan térenlerinde meyan serbeti, bal serbeti, visne surubu,
sira gibi cesitli iceceklerin misafirlere ikram edilmistir.

Katilimcilara sorulan ‘Bahsi gegen iceceklerin yapim asamalarini anlatir misiniz?’ sorusuna
verilen cevaplar asagida Tablo 20’te verilmistir.

Tablo 20. Karaman Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen iceceklerin Yapilis:

Icecegin Ad1 Icecegin Yapihsi Kaynak
Cay Suyun iyice kaynamasi, kaynadiktan sonra cayin suya atilmasi ve K14
dinlenmesi seklinde hazirlanir.
Elma Elmalar, yikanip kabuklariyla beraber ufak ufak dogranir. Kaynayan suya K10
Kompostosu | seker ve elmalar1 ekleyerek 15 dk kaynatilir. Kavanozlara doldurulup
saklanir.
Erik Serbeti | Erik cekirdegi ¢ikartilir, yikanir ve kaynatilip kavanoza koyulur. K3
Gl Suyu Kirmiz1 giiller, giizelce yikanir ve yapilacak olan bidona koyulur. Uzeri K11

suyla doldurulur. Igine 3-4 tane limon tuzu, istege gore karanfil ve targin
koyulur. Glineste 20 giin kadar bekletilir. Sonra i¢cindeki malzemelerle
birlikte stiziiliir, soguk olarak tiiketilir.

Hosaf Meyvelerle seker kaynatilir, icine istege gore karanfil ve targin atilir. Seker K8
yerine pekmez koyulabilir.

Kisnis Hosafl | Yazdan kurutulan kisnisler, suyla yikanip 30-45 dakika arasi kaynatilir. K13
Seker ekleyip tekrar kaynatilir.

Lohusa 2,5-3 litre suya bir miktar lohusa sekeri ya da normal seker atilir. Seker K1

Serbeti eriyinceye kadar kaynatilir. 2-3 tane ¢ubuk tarcin, 1 yemek kasig1 kadar
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hibiskus, 8-10 tane karanfil, 1 tane cizik atilan muskat eklenir ve kisik
ateste kaynatilmaya devam edilir. Sogumasi i¢in bekletilir ve slizgec¢ten
gecirilir. Buzdolabina koyup soguduktan sonra tiiketilir.

Reyhan Mor reyhanlar giizelce yikanir. Saplari ile bir tencereye koyulur. Uzerine K9
Serbeti miktarina gore seker koyulur. 3-4 tane limon tuzu atilir. Karanfil ve tar¢in
eklenir. Uzerine kaynamis su dokiiliir. Renginin ¢ikmasi ve sogumasi
beklenir. Sonra siiziip soguk bir sekilde tiiketilir.
Seftali Suyu | Seftalinin kabuklar1 soyulur, ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve kiiclik kiciik K6
dogranip, tencereye koyulur ve kaynatilir. Kaynadiktan sonra kivam alir
ve blenderden cekilir.

Sira (Uziim Uziimler toplanir, yikanir, sehrana isimli 6zel yerler olur Onun icine K11
Suyu, Uziim dokilir, suyu cikarilir. Cikan suya toprak katilir. Karisim bir tasim
Serbeti) kaynatilir. Kaynadiktan sonra 2 saat kadar durulmasi beklenir. Sonra

tekrar baska bir kazanda kaynatilinca, sira hazir olur.

Visne Surubu | Taze olan visneler, slizgecte ya da blenderde ezilerek su eklemeden K5
kaynatili. Koyu kivam alana kadar pisirip kavanozlara doldurulur.
Istenilen zamanda soguk ya da sicak su ve seker ekleyerek tiiketilir.

Yayik Ayranit | 3 tane yayik agaci, basindan baglanip liggen sekli verilir. Ortasina tuluk K11
baglanir ve icine yogurt katilir. icine missek koyulur. Missekle yogurt 2
saat kadar doviilir. Arada azar azar su eklenir. Daha sonra missekle hizli
hizli ¢irpilin. Sonra yogurdun Uzerine tereyagi birikir, biriken tereyagi
alinir. Geriye kalan ayran, yayik ayrani olarak icilir Bu ayrandan lor
peyniri de yapilir.

‘Bahsi gecen iceceklerin yapiminda kullanilan ara¢ gerecler nelerdir? sorusuna verilen
cevaplar sonucunda su arag-gerec isimleri ortaya cikmistir: tencere, ocak, stizgec, kova, kazan, sise,
kasik, kepce, kevgir, kavanoz, siirahi, robot, blender, ¢aydanlik. Bu arag-gereclerin disinda bazi arag-
geregler yoresel isimleriyle verilmistir. Ornegin Tablo 6’da da goriildigi tizere K11, yayik ayran
yapilindan kullanilan missekten bahsetmistir. Missek, Tiirk Dil Kurumu Derleme Sézliigiinde (2024)
‘misek’ olarak gecmektedir ve anlami ‘yayik kolu’ olarak verilmistir. Yetkin'in (2005) yilinda yayinlamis
oldugu yiiksek lisans tezinde misek, kelimesinin ‘dipsek’ ve ‘bisek’ biciminde de kullanildig
belirtilmistir. TDK Etimoloji Sozliigiinde (2024) bisek kelimesi aratildiginda ‘yayik déveci’ seklinde bir
anlama yer verilmistir. Yine Derleme sozliigiine bakildiginda ‘yayik dé6gmede kullanilan ara¢’ olarak
tanimlanmistir.

K1, K8, K9 ve K11 yayik ayraninda tuluk isimli bir aracin kullanildigini belirtmistir. Derleme
Sozliglinde tuluk; ‘pekmez, peynir, yag vb. seyler koymaya yarayan ya da yayik olarak kullanilan dert,
olarak tanimlanmistir ve tulum ile es anlamli bir kelimedir. Ersavag ve Ozkanl (2018) tarafindan
yapilan calismada ise tuluk, ‘ayran yaymaya ve tereyagl cikarmaya yarayan alettir’ seklinde ifade
edilmistir (Yaymak: Yagini ¢ikarmak icin yogurdu yayikta ¢alkalamak (TDK, Tarama Sozligi, 2024).
Ayni calismada, missek isimli alete, ‘bissek’ olarak yer verilmistir ve bissek, ‘tulukta yayik yaymaya
yarayan ucu direksiyon biciminde uzun sapli ahsap malzemedir. Bissegin yayik icinde asag1 yukari
hareket ettirilmesiyle yogurt ayrana doniistir ve yag ayrandan ayrisir’ seklinde aktarilmistir. Yayik
ayrani yapabilmek i¢in tulugun saglam bir sekilde baglanarak asilmasi gerekmektedir. Katilimcilar,
tulugun baglandig yeri, liggen seklinde dallar olarak tarif etmistir. Ayrica Tablo 6’da goriildigi lizere
K11, yayik agac ifadesini de kullanmistir. Literatiire bakildiginda bu islemin ‘catma’ kelimesinin
karsiligl oldugu goriilmiistiir. Gorar, vd. (2020: 32) tarafindan yapilan ¢alismada ¢atma, ‘3 diizgiin
agactan yapilmis direklerin uglarinin birbirine baglanmasi ile yapilmis 3 bacakli bir sehpadir’ seklinde
aciklanmistir. TDK Derleme Sozliigiinde (2024) ise ¢atma, ‘li¢ ince agacin uglarindan baglanarak yayik
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yaymak icin kullanilan bir ara¢’ seklinde ifade edilmistir. Yayik yaymak icin tuluklar 3 yerinden bu
direklere baglanmakta ve tulugun icine yogurt doldurularak bissekle (missekle) yayik yayilmaktadir.
Yayik ayrani yapimi esnasinda kullanilan tuluk, missek, catma iicliisii Fotograf 1'de gosterilmistir.
Fotograf, ‘Gezen Oglak’ isimli Youtube (2022) hesabindaki videodan ekran goriintiisii alinarak
olusturulmustur.

Resim 17. Yayik Ayrani Yapimi

K11, tizim serbeti yapiminda ‘kefki, yayik ayrani yapiminda ‘helke’ isimli arag-gerecin
kullanildigini belirtmistir. TDK Derleme Sézliigiine gore kefki, ‘su kabagindan yapilan sapli derin kepge,
su magrapas!’ seklinde tanimlanirken, helke ise ‘cogunlukla bakirdan yapilmis kova, bakra¢’ seklinde
aciklanmustir.

Resim 18. Kefki (Zengarden, ty). Resim 19. Helke (Ankara Antikacilik, ty).

Katilimcilardan K1, stizge¢ anlaminda ‘siizek’ s6zciigiinii kullanmistir. K13, ‘tahta kepge, cemcge’
olarak tanimlanan ‘comge’ kelimesini ve TDK Giincel Tiirkce Sozliige gore ‘cogunlukla yemek
pisirmekte kullanilan, icinde 1zgarasi bulunan, ayakl ve tasinir ocak’ anlamina gelen ‘mantiz (maltiz)’
sozcligini kullanmistir. Ayrica K1, lohusa serbetinin yapiminda lohusa sekerinden bahsetmektedir.
Lohusa sekeri, icinde karanfil, baharat ve sekerciboyasi bulunan, kirmizi bir sekerdir. C6lbay ve Sormaz
(2015: 1734) calismasinda lohusa sekerini, serbet boyasi olarak ifade etmistir. K11, giil suyu yapiminda
‘bidon’ kullanimindan bahsederken, ¢ogu katilimci, ‘tas’in igeceklerin yapiminda kullanildigim
belirtmistir. TDK Giincel Sozliikte (2024) bidon: icine ¢esitli maddeler konulan, sac, plastik veya
¢inkodan yapilmis kap; Tas ise genellikle i¢ine sulu seyler konulan metal ve benzerinden yapilmis kap
seklinde tanimlanmistir. Son olarak K14, evlerdeki kevgirlerin boyunun kisa olmasindan dolay1
tenekelerin alt1 delinip, ucuna uzun odun sap takilarak kullanildigini belirtmistir. Bu durum, Anadolu
insaninin pratik zekasina (Gergik, 2020: 12) bir drnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Katilimcilara sorulan ‘Bahsi gegen igecekleri yapmak i¢in kullandiginiz malzemelerin kendine
6zgl ozellikleri var m1?’ ve ‘Bahsi gecen icecekler yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin
saglanabilmesi icin nelere dikkat edilmesi gerekir?’ sorularina alinan cevaplar paralel bir sekilde
incelenmis olup, bulgular1 asagida Tablo 21’te gésterilmistir.

Tablo 21. Karaman Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen iceceklerle ilgili Dikkat Edilmesi Gerekenler

Icecegin Ad1 Icecekte Kullanilan Malzemelere Ozgii Ozellikler veya Kaynak
Renk, Tat, Lezzet Gibi Ozelliklerin Saglanabilmesi i(;in
Dikkat Edilmesi Gerekenler
Temiz ve saglam meyveler kullanmak, regete o6lciisiine
dikkat etmek,
HOSAF- Hosafa renk, tat ve koku i¢in karanfil, tar¢cin ve pekmez
KOMPOSTO- eklemek, K8, K10, K5, K7
LIMONATA Hosafi yazin mevsiminde yas meyvelerden yapmak; kis
mevsiminde ise yazin kurutulan meyvelerden komposto
yapmak
Yapiminda aromasi i¢in 6zellikle kirmiz1 giil kullanmak,
GUL SUYU renginin daha iyi ¢ikmasi icin regetede limon tuzu olmasi, K1, K11
lezzet i¢in karanfil ve tar¢in eklenmesi
Tulugun deriden yapilmis olmasi,
VAVIK AYRANI Yayik yayarken daha lezzetli ve aromatik bir ayran icin K1, K8, K9, K11,
tuluk kullanmak, K3
Yogurdun ev yapimi olmasi
Yapiminda rengi ve kokusu icin kesinlikle mor reyhan
REYHAN SERBETI | kullanmak, K1, K9
Renk ve tat icin baharatlar1 eklemek
A Uziim suyunu beyaz renkte, orta irilikte bir toprakta kivam
SIRA (UZUM SUYU, . K4, K8, K12,
H— SERBETi) ve lezz.et icin bekletmek, ] K14
Bekletilen siranin durulmasini saglamak,
Kisnis iiziimiinlin direng¢ yiikseltici 6zelliginin olmasi ve
kansizliga iyi gelmesi,
Hosafin mantizda kaynatilmasi,
KISNIS HOSAFI Hosafin renginin iyi ¢ikmasi i¢in tiziimlerin geceden sekere K13, K2
yatirmak,
Kaynatma esnasinda koépiik olusmamasi igin tuzsuz
tereyagl eklenmesi
. . Eriklerin bah¢ceden toplanmasi,
ERIK SERBETI . L i K3, K14
Serbetin kaynatilma stiresine dikkat etmek
$I.5FTAL1 SUYU- Meyvelerin sekerine, iceceklerin kaynatilmasina ve K6. K14
VISNE SUYU bekleme siiresine dikkat edilmesi ’

Katilimcilardan alinan cevaplar sonucunda iceceklerle ilgili dikkat edilmesi gereken 6zellikler
Tablo 7’de verilmistir. Burada 6nemli olan konulardan birisi siranin hazirlanmasi esnasinda toprak
kullanilmasidir. Daha 6nce belirtildigi {izere Karaman’da iiziim suyu pekmez yapim zamaninda elde
edilen ve tiliketilen bir icecektir. Dolayisiyla pekmez yapiminda toprak kullanilmaktadir ve literatiirde
‘pekmez topragl’ olarak gegcmektedir. Her y1l Eyliil ay1 geldiginde, bag bozumu déneminde Anadolu'nun
bircok yerinde 6zenle pekmez iiretilmektedir. Uretim siirecinde, geleneksel olarak pekmezin
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kaynatilmasi sirasinda pekmez topragi kullanilmaktadir. Pekmez {iretimi ve toprak kullaniminin
binlerce yillik bir ge¢misi bulunmaktadir. Geleneksel yontemle iiziimler sikilarak sira elde edilir,
ardindan eksiligi gidermek i¢in durultma islemi yapilmaktadir. Bu islemde genellikle %50-%90
oraninda kalsiyum karbonat (CaCO3) iceren beyaz ve beyaza yakin pekmez toprag: kullanilmaktadir.
Pekmez toprag, siranin durulmasini, siiziilmesini kolaylastirir ve eksiligini azaltir. Saghik agisindan
sakincasi olmayan bu toprak, yerlesim yerlerine yakin alanlardan alindiginda agir metaller, kimyasal
kalintilar ve ¢evresel kirleticiler nedeniyle tehlikeli olabilmektedir (Atabey, 2018).

Siradaki miilakat sorusunun bulgularina gecmeden 6nce ‘Sehrana’dan bahsetmek gerekir.
Tablo 6’da K11, siranin yapiminda liziimlerin sehrana isimli bir yerde toplandigini belirtmistir.
Karaman'in Ermenek ilgesinde, iplerle dizilen cevizlerin un ve nisasta katilan kazanlarda kaynatilan
lizlim sirasina batirilmasiyla yapilan ‘bandirma’ gelenegi yasatilmaya devam etmektedir. Bandirma: ipe
dizilmis ceviz, badem ve benzerinin, nisasta ile kaynatilmis {izim suyuna veya bagka bir tatliya
batirilmasiyla yapilan sucuk olarak tanimlanmistir (TDK, Glincel Tiirkge Sézliik, 2024). Bandirma
yapiminda kullanilan iiziimlerin sehrana adi verilen kayadan yapilmis teknelerde ezilmesi de bu
gelenegin bir parcasidir (Etci, 2021).

Sehrana, TDK Derleme So6zliigiinde (2024) ‘icinde Uzlim ¢ignenen tas tekne’ olarak
tanimlanmistir. Sozliikte es anlamli olarak ‘sirahne’ kelimesinin Kirsehir yoéresinde kullanildigl
gorilmektedir. Sirahne, s6zciigiiniin sirahaneden tiiredigi diisiiniilmektedir.

‘Bahsi gecen icecekleri nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi1?’ sorusu
katilimcilara yo6neltilen bir diger sorudur. Genellikle katilimcilar igeceklerin bardak ve kase ile servis
edildigini belirtirken K11, iiziim serbetinin kase ve bardakta, giil suyunun bardakta ve yayik ayraninin
bakir bardakta servis edildigini ifade etmistir. Bakir bardakla beraber iceceklerin servisinde tasin da
kullanildig1 goriilmektedir. K13, bu konuyla ilgili dnemli bir ayrim yaparak hosaf veya kompostolar i¢in
‘danesi varsa kasede yoksa bardakta servis edilir’ ifadesini kullanmistir. K14 ise sira i¢in ‘kaynarken
kopiigi alinir ve icilir’ seklinde ifadede bulunmustur. Son olarak K7, iceceklerin kii¢iik kaselere katilip
herkese 6zel servis yapildigini belirtmistir. ‘Bahsi gecen icecekler muhafaza edilmeye uygun mudur?
Nasil muhafaza edilmelidir? sorusuna ise katilimcilar asagidaki gibi cevap vermistir:

K4: ‘Siselere doldurulup serin bir yerde saklanir. Daha énceleri kiiplerde saklanirmis.
K5: ‘Kavanozdaki surup uzun siire serin yerde bekleyebilir’

K6: ‘Uygundur. Dolapta, kavanozda konserve olarak muhafaza edilmektedir’

K9: ‘Reyhan serbeti dolapta 15 giin muhafaza edilebilir’

K11: ‘Uygun ama ¢ok uzun siireli degil. Yayik ayrani dolapta 1 hafta. Giil suyu ve iiziim serbeti
dolapta 1 ay kadar. Visne surubu vakumu iyi yapilirsa 1 y1l kadar durabiliyor’

K14: ‘Uygundur. Cay hari¢ dolapta muhafaza edilmelidir’

‘Bahsi gecen iceceklerin yorenizde ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var m1?’
sorusuna katilimcilar genellikle; uzun yillardir, atalarimizdan beri, ¢ok eskilerden kalmis tarifler gibi
cevaplar alinmistir. K4'iin ‘kendimi bildim bileli yapilir’ cliimlesi bu konuyu 6zetler niteliktedir. ‘Bahsi
gecen iceceklerin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var m1?’ sorusuna 14 katilimcinin 10 tanesi
tliketilen iceceklerin yoresel adlarinin olmadigini belirtmistir. K8, bu soruya ‘liziim suyuna biz genelde
sira diyoruz. Hosafa komposto diyenler de var’ seklinde cevap vermistir. Bulgular béliimiiniin baginda
hosaf ve komposto terimlerinin karistirildigindan bahsedilmisti. K8'in verdigi cevap, karistirilmasina
ornektir. ‘Bahsi gecen iceceklerin bir hikayesi/sarkisi/siiri/manisi vb. var m1?” sorusuna verilen
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cevaplarda amaca ulasilamamistir. Sadece 1 katilimcl asagidaki siirden bahsetmektedir. Bu siirde
icecek ad1 gegmeyip dolayli olarak {iztim ad1 gectigi i¢in yer verilmistir (Tekin, 2020: 132):

Binbir Kilisesi Kara Daginda
Uziimleri ¢ok tathdir baginda
Kekik yavsan kokar tereyaginda
Deger bicilir mi sana Karaman

Literatiirde iceceklerle alakali siirlere ve manilere rastlanilmistir. Duru’nun (2020: 95) yaptig1
calismada su dortliige yer verilmistir:

Sebit ekmek sulanir, géren semsiye sanir.
Eriste, kuskus, varsa palize siradadir.
Gavurga, gavut, kisnis gecenin ikramidir.
Misafire izzet-i ikram higbir sey ile dl¢gtilmez.

Katilimcilara sorulan son soru, ‘Bahsi gecen igeceklerin mutfak kiiltiiriinde kalici olmasi igin
neler yapilabilir? sorusudur. Verilen cevaplardan bazilari ise séyledir:

K11: ‘Cocuklarimiza, torunlarimiza 6greterek kalici hale getirebiliriz.

K9: ‘Medya aracilig ile tanitarak kalic1 olmasi saglanabilir. Tabi ¢ocuklarimiza da 6greterek
nesilden nesile aktarilmasini saglayabiliriz.

K8: ‘Daha fazla kisiye duyurmak ve 6gretmek gerekir’
K13: ‘Nesilden nesil aktarilarak, Ramazan sofralarinda hala yapmaya devam ederek!
K4: ‘Herkes evlerinde ve komsularla yaparak, cevreye aktararak bu siire¢c devam ettirilmeli.

Calismada 14 katilimcidan demografik bilgiler elde edilmis ve 15 tane soru sorularak miilakat
yontemi gerceklestirilmistir. Calismanin bir sonraki béliimiinde bulgular 6zetlenerek sonug seklinde
verilmistir ve konuyla ilgili 6neriler getirilmistir. Yapilan 6nerilerde katilimcilarin son soruya verdigi
cevaplar goz ard1 edilmemistir.
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3. SONUC

Diinya’da iceceKler, kiiltiirler arasi etkilesimler, kesifler ve ticaretle sekillenmis, toplumsal ve ekonomik
yasamda 6nemli bir yere sahip olmustur. Su, bira, sarap, kahve, ¢cay ve modern icecekler, tarihin her
déneminde insanlarin giinliik yasaminda yer edinmis ve Kiiltiirel ritliellerin pargasi haline gelmistir.
Giinliik yasamin, kiiltiirel ritiiellerin, gecis dénemlerinin bir unsuru olan icecekler, zamanla iilkelere
0zgl gelenekler olusturmustur. Bu dogrultuda ¢alismanin kavramsal cerceve kisminda Tiirk
mutfagindaki geleneksel iceceklere yer verilmistir ve bunlar; ayran, boza, ¢ay, hardaliye, kimiz,
limonata, salep, salgam suyu, serbet, sira, Tiirk kahvesi, Tiirk rakisi olarak siralanmstir.

Tirk mutfaginin geleneksel icecekleri ile perspektif cizildikten sonra genelden o6zele
inildiginde Karaman mutfak kiiltiiriinde icecekler incelenmis ve cay, erik serbeti, giil suyu, hosaf, kisnis
hosafi, komposto, limonata, lohusa serbeti, reyhan serbeti, seftali suyu, sira, visne surubu, yayik ayrani
isimli iceceklerin tiiketildigi tespit edilmistir. Karaman mutfak kiltiiriinde yer alan cay, limonata,
serbet, sira ve ayran Tiirk mutfagindaki geleneksel iceceklere 6rtiismektedir. Diger bir deyisle Karaman
mutfaginda icilen iceceklerin %58,3'ii Tiirkiye'de tiiketilen geleneksel iceceklerdendir. Karaman
mutfak kiiltiiriinde icecekler hem tarihi kdkenleri hem de bolgenin yasam tarzina uygun geleneksel
ozellikleriyle 6nemli bir yer tutmustur. Geleneksel serbetler, cay ve ayran gibi icecekler, Karaman
halkinin misafirperverlik anlayisinin bir pargasi olarak sikg¢a tiiketilirken, sicak iklim sartlarina uyum
saglayan serinletici igecekler de bu kiiltiiriin ayrilmaz bir parc¢asi olmustur.

Bulgular sonucunda Karaman mutfaginda %92,3 oraninda soguk icecekler tercih edilmektedir.
Yayik ayrani, Karaman’'da %42,8 oranla en fazla tiiketilen icecektir. Karaman’da elma gesitliliginin ve
fazla iiretiminin tiiketime de etkisi olmustur. Elmadan hazirlanan komposto Karaman mutfaginda
yerini almistir. Yore halki kus iziimiinli kisnis olarak nitelendirmekte ve Kkisnis, hosaf yapilarak
icilmektedir. Ozel giin icecegi olarak genellikle lohusa serbetinin tiiketildigi ve kaynar ismiyle bilindigi
tespit edilmistir. Ramazan sofralarinda serbet i¢ildigi sonucuna ulagilmisti. Bunun yani sira gecis
dénemlerinde tiiketilen yemeklerin yaninda igecekler eslik¢i olarak var olmugtur. Karaman’in Ermenek
ilcesinde tiziimler sehrana adi verilen tas teknelerde ezilerek bandirma, sira ve pekmez yapiminda
kullanilmaktadir. Sehrananin 6nemli bir gelenek olarak yasatilmaya calisildigl goriilmiistiir
Katilimcilar igcecekleri hazirlarken pek ¢ok piif noktasindan bahsetmistir. Bu piif noktalari, iceceklerin
uzun yillardir yapilarak ve ge¢mis nesilden aktarilarak olusan deneyimlerden olusmustur. Pekmez
yapiminda siranin durulmasi i¢in beyaz toprak kullanimi buna 6rnektir.

Calismanin sonucunda katilimcilarin ‘Bahsi gecen igeceklerin mutfak kiiltiiriinde kalici olmasi
icin neler yapilabilir?” sorusuna verdikleri cevaplarla, siirdiirtilebilirlik icin yapilmasi gerekenler
hakkinda farkindaliklarinin oldugu tespit edilmistir. Katihmcilardan gelen oneriler paralelinde
asagidaki oneriler sunulmustur:

e Karaman halki, bu icecekleri nesilden nesile aktararak, gen¢ kusaklara icecekleri ve ptf
noktalarini anlatarak kalici hale getirebilir.

e Yorede icilen icecekler, mutfak belgeselleri, yemek programlar gibi 6rneklerle medyada
tanitilabilir.

e Karaman mutfagindaki iceceklerin gecis donemlerinde kullanimina daha 6zen géstererek
geleneksel iceceklerin yerini gazli icecekler gibi modern iceceklerin almasi 6nlenebilir.

o Yerel lezzetlerin yasatilmasi icin bu icecekler, Karaman'daki yoéresel restoranlarda mentiye
eklenerek, servis edilebilir.
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Icecek senlikleri diizenlenebilir. Ozellikle yayik ayram yapimiyla arag gereciyle o6zel bir igecek
oldugu i¢in yayik ayrani 6znesinde gastronomi turizm faaliyetleri diizenlenebilir.

Sehrana gibi geleneklerin daha kapsamli hale getirilerek Karaman mutfagindaki sira,
limonata, hosaf, serbet gibi icecekler, sehrana gelenegine dahil edilebilir.

Ticari kuruluslar elmadan iiretilen bir icecek gelistirip hem Karaman'in icecek kiiltiiriine hem
de Karaman elmasinin adinin daha da duyulmasina olanak saglayabilir.

Bolgede bulunan iiniversitenin as¢ilik programi ve gastronomi boliimii derslerine veya
mifredatlarina Karaman mutfagindaki icecekler konusu dahil edilebilir.

Karaman mutfak kiiltlirtindeki iceceklerin yapimi, tadimi, arag-geregleri hakkinda bilgiler
sunan bir gastronomi miizesi acilabilir.

Karaman'in igecekleri konusunda harekete gecilecekse belediye, valilik, iniversite ve ticari
kuruluslar is birligi icinde olmaldir.
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1. GIRIS

Gegmisten giinlimiize Karaman ili ve cevresi hem stratejik hem dini hem de sosyo-ekonomik acidan
O6nem arz eden bir yerlesim yeri olmustur. Tarim ve hayvanciliga son derece elverisli olan bu sahalar,
O6nemli gecis noktalari tizerinde bulunmakta ve Toros gegitlerine hakim bir konumda yer almaktadir.
Karaman, biitiin bu 6zelliklerinin dogal bir sonucu olarak tarihin en eski devirlerinden baslayarak
kesintisiz yerlesime sahne olmustur. Tarihi siire¢ igerisinde farkl topluluklari ve kiiltiirleri barindiran
bolge, zengin bir miras1 devralmis (Kurt, 2012: 95-96), dolayisiyla bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasi yorenin yemekleri ve beslenme anlayisi lizerinde etkili olmustur (Aylan vd., 2017: 450).
Ozellikle Tiirkmen, Muhacir, Tatar ve Cerkez mutfaklarinda yer alan hamur isi ¢esitleri, Karaman’a
gerceklesen gocler sebebiyle Karaman mutfak kiiltiiriinde varhigini géstermektedir.

Karaman mutfak kiiltiirii, i¢ Anadolu’'nun diger illeri ile benzer olarak tahil ve et yogunlukta
gelismistir. Kurak bir iklime sahip olmasi sebebiyle sebzeden ¢ok tahil iiretimi yapilan (Giirsoy, 2013:
79) Karaman'da tahil iiretiminin fazla olmasi, bulgur ve undan yapilan yiyeceklerdeki cesitlilige kaynak
olusturmus, bu yiyecekler gelenekler ve 6zgiin mutfak kiiltiirii ile giiniimiize kadar ulasmis ve bu
sayede Karaman unlu mamullerde basarili bolgelerden biri olmustur (Duru, 2023). Ayrica Karaman
ununun Uini tilke sinirlarini agsmis durumdadir (Ay, 2019: 38).

Tarihsel boyutu ile Karaman'da firincilik ve firin kiltiiri derin ve zengin bir ge¢misi
barindirmaktadir. Oldukea lezzetli firin yemekleri (calla, firin kebabi, siyer vb.) ve borek cesitleri
yetenekli ve tecriibeli ustalarca sunulmaktadir. “Etli ekmek” ile iilkede nam salmis bir sehir olan
Karaman’da yalnizca etli ekmek degil peynirli, kiiflii peynirli, 1spanakli, sucuklu, pastirmali, kiymali
peynirli, yumurtali ve gesitli kir otlarindan tretilen borekler Karaman'in firin kiiltiirtine zenginlik
katmaktadir (Ay, 2019: 71).

Karaman mutfak kiiltiirii; tanitim eksikligi, yoresel lezzetlerin yeni nesillere aktarilamamasi ve
ilde bulunan yiyecek-icecek isletmelerinde yoéresel yemeklerin yer almamasi gibi nedenlerde
unutulmaya yiiz tutmus durumda oldugundan (Aylan vd., 2017: 459) béylesi yorenin mutfak kiiltiiri
lizerine yapilan calismalar 6nem arz etmektedir.

1.1. Karaman ilinde Uretilen ve Tiiketilen Hamur Isi
Cesitleri

1.1.1. Haci Lokuru

Hac vazifesini yerine getiren bireylerin dondiikten sonra misafirlerine hurma ve zemzemle beraber
ikram ettikleri (Cinar vd., 2021), Karaman’a 6zgii bir lezzettir. Un, tereyagi, tahin, yogurt, siit, siviyag,
yas maya, tuz ve sudan olusan hamurun, ince rulo haline getirilmesi ve kiip seklinde kesilmesiyle elde
edilen lokurlarin bir tanesi ortalama 4 gramdir. Hac1 lokuru, ge¢miste hacilarin gelmesine yakin bir
zamanda ailenin kadinlar tarafindan hazirlanir ve bu olay “lokur kesme” olarak adlandirilirdi.
Akrabalarin kaynasmasi agisindan son derece 6nem arz eden bu olay giinlimiizde diger birgok lezzette
oldugu gibi lokur yapiminin da sektoérlesmesi ve y1l boyunca ¢arsi firinlarinin tezgahlarinda kolayca
bulunabilmesi sebebiyle unutulmaya yiiz tutmus bir gelenektir (Duru, 2020: 94, 379; Ay, 2019: 180).
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Resim 20. Haci Lokuru (1HA, 2024).

1.1.2. Karaman Tahinli Pide

Karaman’da mahreg isareti ile tescillenerek firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar
grubunda cografi isaretli iirtinler listesine girmis olan tahinli pide, Karaman ilinin mutfak kiltiirtinde
onemli bir yere sahiptir. Ekmeklik bugday unu, yas maya, tuz, tahin, tereyagi ve su kullanilarak
hazirlanan hamurun tas firinda ve odun atesinde pisirilmesiyle elde edilmektedir. Tahinli pide tiretimi
genellikle sade olarak yapilmakta, ancak istenirse rulo halinde sarilirken arasina 6giitiilmiis ceviz
katilabilmektedir. lyi hazirlanmis bir tahinli pide kendine 6zgii lezzet ve kokuda, elle parcalandiginda
lifli bir yapida, kolay cignenebilir ve kolay yutulabilir olmalidir. Hem tahin hem de tereyagi icerdigi i¢in
yliksek yag icerigine sahip olan tahinli pide, uygun kosullarda muhafaza edildiginde 1 hafta siireyle
tazeligini korumaktadir. Karaman’'da tiretilen tahinli pide, ililkemizin bazi yorelerinde hamur
formiilasyonuna seker ilave edilerek benzer sekilde hazirlanan tahinli ¢oreklerden tuzlu olmasi
yoéniiyle ayrismaktadir (Coskuner ve Sayaslan, 2023: 23-24; Cografi Isaret Portali, 2024a). Yerelde
“tahinli ekmek” olarak da isimlendirilmekte olup 6zellikle Ramazan ayinda susatmadig ve tok tuttugu
diisiincesi ile sahur sofralarinin vazgecilmez lezzetidir. Y1l boyunca ¢arsi firinlarinin tezgahlarinda yer
almaktadir.

Resim 21. Karaman Tahinli Pide (Anadolu Ajansi, 2024).

1.1.3. Karaman Halkasi

Kirsal kesimlerdeki aksam gezmelerinde, misafirlere ev sahibi tarafindan yapilan Karaman’a 6zgii kitir
halka ikram edilmektedir. Hamura yogurt ve tahin ilavesiyle yapilan bu halka uzun stire bayatlamadan
tazeligini korumasi ile de 6n plana ¢ikan bir iirtindiir. Hamurun yapiminda giiniimiizde tereyagi
kullanilsa da ge¢gmiste kuyruk yag eritilerek kullanilmistir (Duru, 2020: 95, 329). Eski zamanlarda her
evde mutlaka yer aldigi ve teneke kutularin iginde saklandigi, elma ile beraber c¢ocuklarin
beslenmesine koyuldugu, halk arasinda “1 elma 3 halka” seklinde dile geldigi kaydedilmistir.
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Resim 22. Karaman Halkasi (Yazar tarafindan fotograflanmistir).

1.1.4. Karaman Kirma Boregi

Karaman Kirma Boregi, cografi simira 1800’lii yillarin sonlarinda yerlesen muhacirler tarafindan
yapilmaya baslandigi icin “muhacir boregi” olarak da bilinmektedir. Yufka, yagsiz lor peyniri, yogurt,
yumurta ve siv1 yag kullanilarak hazirlanmakta olup Karaman’'da mahreg isareti ile tescillenerek
firncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar grubunda cografi isaretli iiriinler listesine
girmistir (Cografi isaret Portal, 2024b).

Resim 23. Karaman Kirma Boregi (TRT Haber, 2024).

1.1.5. Agizl Kaygana

Karaman'in en eski yiyeceklerinden birisi olan kaygananin koylerde kullanilan bir diger ismi
“sipleme”dir. Karaman yoresinde koyun, kuzu ve ineklerin yavruladiktan sonra verdiklere ilk siite
“ag1z” ismi verilmektedir. Kolostrum olarak da bilinen agiz siitii, koyu kivamda ve sar1 renkte olup
normal siite oranla ii¢ kat daha fazla mineral madde, bes kat daha fazla protein icermektedir. Icerdigi
vitamin ve enerji de normal siitten daha fazladir. Normal siit ile birebir oraninda karistirilip pisirilen
agiz, sade ya da lizerine seker eklenerek tiiketilebilmektedir. Kaygana yapmak icin agiz, yumurta, un
ve tuz kullanilarak hazirlanan hamur, krep kivaminda ve piiriizsiiz olmalidir. Tavada veya ters
¢evrilmis sac ilizerinde pisirilerek tliketilmektedir (Duru, 2020: 49, 317; TETA, 2024).
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Resim 24. Agizh Kaygana (Duru, 2020: 316).

1.1.6. Ficcin

Bir ¢esit kiymali borek olan “ficcin”, Cerkezlere ait olup Karaman'’da bilinse de ¢ok sik
tiikketilmemektedir. i¢ harg¢ koyularak kapatilan bérek hamurun iizerine yag, yogurt ve yumurtadan
olusan bir karisim siiriilmekte ve ortasindan delik agilarak firinda pisirilmektedir (Duru, 2020: 323).

Resim 25. Ficcin (Lezizz, 2024).

1.1.7. Bidik

Karaman’m flisira (Yollarbas1) yoresinde yapilmakta olan bidik, kadinlarin sohbet giinlerinde
misafirlerine yaptiklari ikramliklarin basinda gelmektedir. Peynir alti suyu eklenerek yogrulan mayal
hamurun igerisine tereyaginda kavrulmus un eklenmekte ve hamur hazir olduktan sonra sekil
verilmekte ve ortasi cukurlastirilarak sos siiriilmektedir. Uzerine siiriilen bu sosta farkli icerikler
gormek miimkiindiir. Bidikler susamly, salgali, yumurtali ve ciiccaml (yo6rede ¢érekotuna verilen isim)
olabilmektedir. Hazirlanan bidikler tandir icerisinde pisirilmektedir. Eger daha biiyiik bezeden
yapilirsa evlerde tava icerisinde de pisirilebilir.
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Resim 26. Bidik (Karamandan, 2024a).

1.1.8. Kémbe / Comlek Kémbesi

Karaman'in dag ve ova kdylerinde yasayan Tiirkmenlerin, 6zel giinlerde yaptiklari ¢orek tiridir.
Kdombenin hamuru yogrulurken mutlaka yogurt suyu, siit veya yag yaparken ¢ikan sar1 su hamura ilave
edilmektedir. Yumurta biiytikliigiindeki hamur bezelerine sekil verilip yumurta, yogurt ve salgadan
olusan sosu siiriilmekte ve ¢orekotu serpilerek pisirilmektedir (Duru, 2020: 123, 331).

“Comlek kombesi” ismi ile de anilan bu hamur isi ¢cesidinin en 6énemli ayirt edici 6zelligi,
hamuruna buy otu tohumu (Trigonella foenumgraecum L.) unu katilmasi ve tandir tipi firinda
pisirilmesidir. Evlerin bahcelerine insa edilen bu tandir yapilirken olduk¢a genis hacimli toprak bir
kiiplin en genis olan orta kismi kesilerek ikiye boéliinmekte ve alt kismi tandir yapiminda
kullanilmaktadir (Coskuner ve Sayaslan, 2023: 24; 44).

Ramazan ayinda arife giin yapilip komsulara dagitilan kémbeye “arife kombesi” denmektedir.
Arife kombesi icin yogurt ve siit karistirilmakta, hamurun {izerine siiriiliip ¢érekotu serpilmekte ve
yogurt slrilil tarafl pisi gibi derin yagda kizartma y6ntemiyle pisirilmektedir (Ay, 2019: 175; Duru,
2020: 123).

Resim 27. Kémbe / Comlek Kombesi (Coskuner ve Sayaslan, 2023: 25).

1.1.9. Gobede

Tatar Mutfagi'na ait bir borek tiridir. 19. ylizyll sonlarinda Karaman’a yerlesen Kirim koékenli
Tatar’lar tarafindan 1900’li yillardan beri yapilmakta ve Karaman’daki Tatarlar arasinda “gobete”,
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wep

“kombe” ve “Tatar boregi
gosterebilmektedir. Genel hatlariyla kiyma, patates, piring, tavuk, salga ve domates gibi iceriklerden
olusan bu borek tiiri, Tatar Mutfaginin disina ¢ikarak tiim lilkede ad1 duyulmustur. Bérek hamurunun
i¢ harc hazirlanirken ayrilan tavuk suyu, boérekten koparilan bir parganin banilarak yenmesi ya da
kasikla icilmesi i¢in béregin yaninda servis edilmektedir (Duru, 2020: 131, 327; Badem vd., 2023). i¢
har¢ olarak haslanmis mercimegin tavuk eti, sogan ve sal¢a ile lezzetlendirilebilecegi ve borek
pistikten sonra listteki hamurun gilines seklinde kesilerek a¢ildig1 kaydedilmistir (Ay, 2019: 153-154).

gibi isimlerle bilinmekte olup icerigindeki malzemeler degisiklik

Resim 28. Gobede (Karamandan, 2024b).

1.1.10.Ci Borek

1905 yilinda Karaman yasami baslayan Kirim Tiirk’lerinin yemek kiiltiiriinde 6énemli ve taninan bir
lezzet olan ¢i borek, hazirlanan hamurun igerisine ¢ig kiyma koyularak kizartilan bir borek cesidi
olarak karsimiza cikmaktadir. Tatar Mutfagi’'nda hamur isi yogunlukta olup bu hamur islerini firinda,
kizartma ya da tandirda pisirerek Kirim’'daki geleneklerini stirdiirmiislerdir (Duru, 2020: 131).

1.1.11.Tdégrek

Tatarlarda yapilan ¢i boregin tandirda ya da sac iizerinde pisirilmesiyle elde edilen ¢esidine “t6grek”
denmektedir. Ozel giinlerde ikram edilen, Tatarlarin mutfak kiiltiiriinii ve geleneklerini yansitan bir
hamur isi ¢esididir (Duru, 2020: 131, 339).

1.1.12.Su Béregi

Su boregi, Karaman’da bayram sabahlarinda kahvalti olarak yenilen yemek meniisiiniin bir parcasidir.
Bu bayram sabahi yemeginde su boregi disinda yaprak sarmasi, bamya yemegi, piring pilavi, zerde,
oklavadan ¢ekme (bir ¢esit baklava), ekmek kadayifi gibi cesitler yer almaktadir (Ay, 2019: 61).
Bayram sabahlarinin olmazsa olmazlarindan olan su béregi, kiymali veya peynirli olarak
hazirlanabilmektedir. Karaman’da yapilan su boéreginin daha ince olmasi ve kiymal harg icerisinde
sogan kullanilmamasi1 Karaman Boregi olarak diger bolgelerde yapilanlardan ayirt edilmesini
saglamaktadir. Su boreginin 0zgiin pisirme sekli tandir iizerindeki sacda ters diiz edilerek
pisirilmesidir (Duru, 2020: 83). Arzuya gore ocak lizerinde alt-iist edilerek de pisirilebilmektedir
(Aslan vd,, 2019).

1.1.13.Dizmana
Ceviz biiyiikliigiinde bezelenerek tepsiye yerlestirilen mayali hamurun iizerine kaymak stiriilerek

pisirilmesi ile elde edilen bir hamur isi ¢esididir (Ay, 2019: 152-153).
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1.1.14.Kakirdakl Ispanak Boéregi

Carsi lezzetlerinin en énemlilerindendir. Ozellikle kakirdakli yapilmasi ayri bir lezzet katmaktadir.
Koklerinden ayiklanmis ve yikanmis 1spanaklar sogan, kakirdak ve kavrulmus kiyma ile
karistirllmakta ve pisirilmek lizere ¢arsi firinina birakilmaktadir (Duru, 2020: 375).

1.1.15.Sebzeli Peynir Boregi

Birkag cesit peynir (tulum peyniri, kiiflii peynir, yarim yagh teneke peyniri) ve domates, biber, kuru
sogan eklenerek hazirlanan i¢ harg pisirilmek lizere ¢arsi firinina génderilmekte ve 6zellikle pazar
giinleri hem kahvalti hem de normal bir 6giinde sevilerek tiiketilmektedir (Duru, 2020: 383).

1.1.16.Kiilce

Karaman ili Kazimkarabekir ilcesinde yapilmakta olan kiilce i¢cin karabugdaydan 6giitiilmiis 6zlii un,
yogurt, yumurta, “cliccem” ya da “kiincli” de denilen susam, maya, siviyag ve su gerekmektedir.
Yaglanmis tepsiye hazirlanmis mayali hamur koyulmakta, {izerine susam serpilerek
mayalandirilmaktadir. Mayalanan hamurlarin iizerine yogurt ve yumurta ile hazirlanan sos
sliriilmekte ve koz lizerine hazirlanmis iki sac arasina koyularak iizerine de kéz atilmakta ve bu sekilde
pisirilmektedir. Ozlii, kahverengi un ile yapildigindan dolay1 kiilge gibi agirdir, bu sebeple bu ismi
almistir (Ay, 2019: 179).

1.1.17.Sac Boregi

Karaman’da o6zellikle sabah kahvaltisi olmak iizere her 6giinde siklikla tiiketilen ve mahreg isareti
alarak tescillenen “mayali (ince bazlama)” (Cografi isaret Portali, 2024c) yapilirken artan hamurla sac
boregi yapmak da yaygin bir gelenektir. Fakat mayali hamur daha zor agildig1 i¢in sadece un, su ve
tuzdan olusan mayasiz hamurla da yapilabilmektedir. Hamurun icerisine genellikle 1spanak (bazen
kakirdak da eklenir), patates (sogan ve kuru reyhan ile karistirilarak), beyaz lahana
(baharatlandirilarak), peynir, kiyma ve tdymeken (yOrede semiz otuna verilen isim, i¢ har¢ olarak
hazirlanirken yogurt ve domatesle birlikte karistirllmakta) eklenmekte ve yarim ay seklinde
kapatilarak sac lizerinde pisirilmektedir. Pistikten sonra lezzetini artirmak icin Uzerine tereyagi
stirtilmekte, kahvalt: ve ikindi ¢aylarinda ¢okea tiiketilmektedir. Kaymakl ve sekerli olarak yapilan bir
¢esidi de mevcuttur.

Yorede yapilan diger sac boregi cesitleri; “boglirtlen boregi” (dogadan toplanan yaban
bogiirtleni ile yapilir), “burbuslu béregi” (dogadan toplanan burbuslu otu ile yapilir), “cigerli bérek”
(ic harg olarak ciger kavurmasi kullanilarak yapilir), “cevizli bicci” (ceviz ve sogan karisimiyla yapilir),
“domalanl boérek” (Karaman yoéresinde bahar aylarinda yagmurdan hemen 6nce toplanan domalan
mantari ile yapilir), “ebegdmeci boregi” (yorede “ebem ekmegi” de denilen ebeiimeci otu ile yapilir),
“gelincik boregi” (i¢ har¢ olarak kirlardan toplanan gelincik otu, kiyma ve soganla karistirilarak
kullanilir, gelincik otuna bazi kéylerde “iiliibiitce” ya da “Uliibiicce” denmektedir), “hardal otu boregi”
(dere kenarlarindan toplanan hardal otu ile yapilir), “hirt hirt mantar1 béregi” (hirt hirt mantan ile
yapilir), “wiviskan boéregi” (1iviskan otu kullanilarak yapilir), “ilibicce boéregi” (yol kenarlarinda ve
kirlarda yetisen mor cicekleri laleye benzeyen bir bitki olan ilibicce kullanilarak yapilir), “kabak

wep

boregi” (kabak kullanilarak yapilir), “kazayagi boregi” (dere kenarlarindan toplanan kaz ayagi otu

kullanilarak yapilir), “marul boregi” (marul, maydanoz ve pancar yapragi kullanilarak yapilir), “mash
borek” (haslanmis mas fasulyesi ile yapilir), “sirken boregi” (sirken otu kullanilarak yapilir),
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)

“stimbiiliim piis boregi” (Ermenek ve Akin koyii ¢evresinde yetisen siimbiiliim piis otu kullanilarak
yapilir), “yvemlik boregi” (yemlik otu kullanilarak yapilir) (Ay, 2019).

1.1.18.Pisi (Bisi)

Pisi ya da yerel tabirle bisi; Karaman mutfak kiiltiiriinde énemli bir yeri olan geleneksel hamur isi
cesididir. Saman donemi yiyecek geleneklerinden biri olan pisiden, Kasgarli Mahmut'un Divanu
Lugati't-Tiirk adli eserinde de bahsedilmektedir. Eskiden ti¢ aylarin baslangicinda, cenaze térenlerinde
ya da hayir yapmak istenilen diger giinlerde hazirlanirdi. Mayal ve sert olmayan bir hamur 10-15 cm
yuvarlak agildiktan sonra tam ortasina bir tutam ciiccem (¢orek otu) serpilmekte ve derin kizgin yagda
kizartilmaktadir. Genellikle sicak olarak tahin helvasi, pekmez, cesitli regeller ve peynirler ile
yenilmektedir. Anadolu’da bayramdan bir giin 6nce (arife glinii) yapilip komsulara dagitilmakta, bazi
koylerde “kabertme” denilmektedir (Ay, 2019: 58; Coskuner ve Sayaslan, 2023: 27).

1.1.19.Karaman’da Yapilan Diger Hamur isi Cesitleri

Karaman yoresinde yapilan diger hamur isi ¢esitleri; Karamanoglu boregi (etli-sebzeli i¢ harcin
yufkaya doldurulmasi ile elde edilir), puf béregi (derin yagda kizartilarak yapilan tek porsiyonluk
peynirli borek), bisi boregi (icine kes (lor peyniri) koyularak yapilan kizartma borek cesidi), deli bérek
(patates, kiyma ve sogan i¢ harciyla hazirlanan Ermenek yoresinde yapilan borek cesidi), gillan boregi
(kiiflii peynir ve soganla hazirlanan boérek ¢esidi), kaymakli pancar boregi, kuzukulagi boregi,
mercimekli tava borek, patatesli kizartma bérek, pilali bérek (i¢ harg olarak bulgur pilavi ve soganli
salcali harg¢ kullanilarak hazirlanan borek ¢esidi), sultan nevruz boregi (mart ayinda dogadan toplanan
otlarla yapilir), siitlii borek, yogurtlu borek, sini i¢i béregi ve cevizli kiiliik (Ermenek yoresinde yapilan
kiile gomiilerek pisirilen borek cesidi (ceviz yerine menengi¢c de kullanilabilir)), cantik (kiymali ve
patatesli olarak yapilan Tatar’lara ait hamur isi ¢esidi), hatik (arasina kaymak ya da tereyag siirtilen
hamurun halka seklinde kesilerek pisirilmesi ile elde edilen hamur isi ¢esidi), kapama (misir unu ve
bugday unu karisimindan yapilan kiymali borek cesidi), katlama (sogan ve tuluk peyniri ya da patatesli
ya da 1spanakli olarak yapilan, mektup zarfi gibi katlanarak sac lizerinde pisirilen borek ¢esidi), kolag
(mayali hamura nal sekli verilerek pisirilen hamur isi ¢esidi, ritiiel olarak bayramlarda ve diigiinlerde
yapilarak misafirlere ikram edilirdi), tava lokumu ve katmerdir (Dilbaz ve Incekara, 2007; Ay, 2019).
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2. SONUC

Yerel halkin tarih igerisinde besin iiretimi ve tiiketimi ile ilgili gelistirdigi yontemler, gelenekler,
aliskanliklar, aletler, uygulamalar, etkinlikler, kutlamalar gibi miras unsurlari, yerel kiiltliriin temel bir
parg¢asini olusturmaktadir (Quan ve Wang, 2004: 299). Yeme-i¢cme aliskanliklar1 da kiiltiirel mirasin
bir pargasi olarak kabul gérmekte ve ait oldugu toplumun kimligini yansitmaktadir (Saatci, 2016: 1).
Benzer aligkanliklar1 benimseyen, ayni kiiltiire sahip insanlarin yeme-igme gelenekleri kusaktan
kusaga aktarim sonucunda ortaya cikmistir (Ozgen, 2017: 1). Bir yérenin mutfagini; yorenin iklim
sartlari, yorede iiretilen besin maddeleri, mevcut cografyanin hayvan yetistiriciligine uygunlugu ve av
olanaklar1 olusturmaktadir. Yapilan yemeklerin tariflerini, pisirme tekniklerini ve yemegin sunulus
seklini ise mevcut yorede yasayan halkin yerel kimlik dgeleri, yani inanc1 ve kavmi o6zellikleri
bicimlendirmektedir (Glrsoy, 2013: 12). Anadolu, verimli ve genis topraklari, iklim kosullari,
jeopolitik ve cografi konumu sebebiyle bircok farkl kiiltiiriin ve kimligin bir arada yasadig1 bir
bolgedir. Bu kiiltiirlerin kaynasmasi sonucunda ortaya zengin bir mutfak kiiltiirii ¢ikmistir (Basaran,
2017: 137). Karaman mutfak kiiltiirtinde de Orta Asya etkisi, Anadolu’ya yapilan go¢ sirasinda gegilen
yorelerin etkisi, Mogol istilalarinin etkisi, Karaman Beyligi'nin etkisi, Osmanh Saray1 etkisi ve
Cumbhuriyet déneminin etkisi bulunmaktadir (Ay, 2019: 11). Ayn sekilde bolgeye gerceklesen gocler
sayesinde yerlesen go¢cmen halk da Karaman mutfak kiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur.
Bolgenin Anadolu’'nun tahil ambari olarak bilinmesi de hem ekonomik faaliyetlerde hem de yemek
kiltiirii Gizerinde etkili olmustur. Bu sayede Karaman mutfak kiiltlirii daha ¢ok tahil ve tahil
triinlerinden elde edilen triinler ekseninde gelismis ve boylesi zengin bir hamur isi ¢esitliligi
olusmustur.
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1. GIRIS

Ekmek, insanlarin giinlik beslenmesinde 6nemli bir yeri olan, ayrica sosyolojik bir¢cok anlam
barindiran, tarih boyunca nesillerdir bikmadan, usanmadan tiiketilebilen yegane yiyecektir. Ekmegin
hammaddesi olan bugdayin yaygin yetistirilmesi ve maliyetinin diisiik olmas1 en ¢ok tiiketilen
gidalardan biri olmasina neden olmustur. Ekmek, tek basina bile bir 6giinii karsilayabilecek nitelikte
bir yiyecek olup nispeten noétr tadi ile birgok yiyecekle birlikte tiiketilebilmektedir. Her yoreye 6zgi
malzeme ve pisirme teknikleri ile un, su, tuz (ve bazilarinda maya ile diger malzemelerin) karisimi ile
yapilan, diinyada en ¢ok ¢esidi olan gida olmasina neden olmustur.

Bu calismada, ekmegin tarihcesi, tanimi, bilesimi, ekmeklerin siniflandirilmasi, genel ekmek
yapimi agamalari ve iiretimde hammaddenin etkisi, Tiirk mutfaginda yaygin yapilan bazlama, yufka,
sebit, tandir, pide, lavas, eksi mayali ekmekler ve Karaman'da geleneksel yapilan mayali, tap tup,
siyirtma, kabartma, yufka-sebit, pide- Ramazan pidesi ve muhacir somunu ekmekleri anlatilmistir.

1.1. EKmegin Tarihgesi

Insanoglunun tarih boyunca en énemli besin kaynag tahillar olmustur, halen yaklasik diinya
niifusunun dnemli kismi giinliik enerjinin en az yarisini tahillardan saglamaktadir. Ekmegin insan
yasamindaki yeri yadsinamaz. Ekmek, un, su, tuz ve mayadan liretilebilen bir yiyecek olup tarihéncesi
zamanlarda, muhtemelen 6000 y1l 6nce, dogadan toplanan bugday, arpa gibi tahillarin taslar arasinda
ezildikten sonra, bir miktar suyla karistirilmasi ve odun atesi ya da atesin 1sittig1 taslar iizerinde
pisirilmesi ile ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Ancak, Catalhdyiik’'te yapilan kazi esnasinda bulunan
ekmek kalintilarina gére 8600 yil oldugu iddia edilmektedir. Muhtemelen, un, su ile yogrularak
hazirlanan bir miktar hamurun bir kenarda unutulmasi ya da bekletilmesi ile eksi maya fermantasyonu
gerceklesmistir. Havadan, sudan ya da tahildan gelen dogal mikroorganizmalar olan laktik asit
bakterilerin hamuru fermente etmesiyle ilk fermente {iriin diinyada tiretilmis olmalidir.

Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan ekmek ve unlu mamullerin Tirklerin ilk yurdu olan Orta
Asya’dan itibaren sofralarda yerini aldig1 bilinmektedir. Anadolu’da Tiirklerden 6nce hiikiim siirmiis
Hititler doneminde bugday ve arpanin oldukca fazla ekildigi ve yiizlerce ekmek ve unlu mamullerin
yapildig1 goriilmektedir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelip yerlesen Tiirkler ile ekmegin yayginlastirildig:
ve daha cok cesitlendirilerek tiiketildigi goriilmektedir. Nitekim neredeyse her Anadolu sehrinde ayr1
ayrn 6zellikleri olan ekmek ve unlu mamuller yapilmaktadir. Yufka, koémeg (gémbe), ¢oérek, bazlama,
somun Orta Asya’dan Anadolu’ya tiiketilen yiyeceklerdendir

Ayrica, muhtemelen, insanin bilingli tiikettigi, hem de pisirdigi ilk yiyeceklerden birisi olan
ekmek neredeyse tiim inanglarda kutsal olan ve tanrilara sunulan bir yiyecektir. Tiim dinlerde
ekmegin ayr bir 6nemi olup ekmek tanrisi (Demeter) bile bulunmaktadir. Bu nedenle, ekmek bir¢ok
yoniiyle insanligin sosyolojik, tarihi, ekonomik ve gastronomik vs. etkileri ile degistirmeye devam
ettigi gorilmektedir.

1.2. EKmegin Tanimi ve Bilesimi

Ekmek Tebligi'ne gore, ekmek; “bugday ununa, su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde
seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip,
bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve
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pisirilmesi ile yapilan bir iiriindiir”. Dlinyada en yaygin iiretilen tahil olan bugdayin kullanim ile
iretilen ekmegin de bir¢cok ¢esidi bulunmaktadir. Cok yagis alan yerler ve kutuplar haricinde giines
alan her yerde bugday yetismekte, dolayisiyla o kadar da ¢ok ¢esitli millet, yontem, hammadde vb. ile
tiretilen bir yiyecek olmaktadir. Sadece un ve su ile dahi yapilabilen, yapimi ¢ok basit siireglerden
karmasik slirece kadar degisen, hem de icerisine bir¢ok yiyecegin katilarak yapilabildigi bir yiyecektir.
Dolayisiyla, insan beslenmesi i¢cin 6nem arz etmektedir. Yapiminda igerisinde yag gibi enerji verici
maddelerin eklenebilmesi yaninda, sadece aroma verici kekik, biber gibi malzemeler de hamuruna
katilabilmektedir. Ekmek, icerisine giren malzemeye gore besin ogesi degismekle birlikte stirekli
6glinlerde bulunmasi nedeniyle besleyici ve enerji verici bir yiyecektir.

Bugday tanesi, endosperm, kepek ve riiseym kismindan olusmaktadir. Tam tahilli un ile {i¢
boliimi de iceren unlar anlasilmaktadir. Kepek kismi bugday tanesinin dis kismini olusturan (%12-
15), mineral maddeler, baz1 vitaminler ve diyet lifi acisindan 6énemli bir kaynaktir. Ruseym kismi
tahilin kii¢iik bir kismini (%3) olusturan, 6zellikle az da olsa 6nemli yaglar, E ve B vitaminleri bulunan
kisimdir. Endosperm kismi tanenin %85’ini olusturan, nisasta ve proteinin yogun olarak bulundugu
kisimdir. Kepegi ayrilmis, normal (beyaz) un bu kisimdan meydana gelmistir. Bugday nisastasi amiloz
ve amilopektin denilen iki yapidan meydana gelmektedir. Bugdayda protein olarak énemli miktarda
gliiten bulunmaktadir.

Tahillar, giinlik acgisindan 6nemli olan, zengin karbonhidrat igeren enerji kaynaklaridir.
Ayrica, igerdikleri kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir, ¢inko, folik asit, selenyum ve B grubu
vitaminler agisindan iyi bir kaynaktir. Tahillar giinliik beslenmede siirekli tiiketilmesi agisindan 6nem
arz etmektedir. Tahillardan, gliiten hassasiyeti / duyarliligy, ¢élyak hastaligi gibi 6zellikle bugdaydan
kaynaklanan hastaliklarin toplumda goériilme siklig1 az olsa da tespitinin ve tedavisinin zor oldugu
bilinmektedir. Bunun yaninda, asir1 karbonhidrat ve islenmis gidalarin tiiketimi tip 2 diyabet, kalp
damar hastaliklar1 ve obezite gibi saglik sorunlarin tetikledigi dikkate alinarak dengeli tiiketilmesi
gerekmektedir.

1.3. Ekmeklerin Siniflandirilmasi

Diinyada en ¢ok c¢esidi bulunan bir yiyecek olan ekmegin tanimi ya da sinifi kolay olmayacaktir. Bu
nedenle bir¢ok siniflandirma tiirti bulunmaktadir. Ekmeklerin siniflandirilmasinda kullanilan ana
kriterler Tablo 22‘da verilmistir.

Tablo 22. Ekmek Siniflandirmalari. (Yazar tarafindan olusturulmustur.)

Simif Grup
Teknoloji Kullanim ile Uretimi Geleneksel ekmekler
Yo6niinden Endiistriyel ekmekler
Bugday unu ile tliretilen ekmekler
Misir unu ile tiretilen ekmekler

Uretildigi Un Tipi Yoniinden Nohut unu ile iiretilen ekmekler
Diger tahil unu ile iiretilen ekmekler

Mayasiz ekmekler

Maya Kullanimi Yoéniinden Mayal ekmekler
Hizli ekmekler
Kullanilan Maya Tiirii Yoniinden Eksi mayal ekmelder
Yas mayali ekmekler
Mayalayic1 Etken Yoniinden Mikroorganizmalarin kullanimiyla tiretilen ekmekler
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Kimyasal kabarticilarla iiretilen ekmekler
Firinda pisirilen ekmekler
Buharda pisirilen ekmekler

Pisirme Yoninden Kizartilan ekmekler
Haslanan ekmekler
Tas firinda pisirilen ekmekler
Tandirda pisirilen ekmekler
Pisirildigi Firin-Gere¢ Yoniinden Sac tlizerinde pisirilen ekmekler

Tavada pisirilen ekmekler
Diger tip firinlarda pisirilen ekmekler
Hacimli ekmekler

D1s Goriiniisii Yoniinden

Katki igermesi Yoniinden

Uretildigi Bolge/Ulke Yoniinden

Diiz-yassi ekmekler

Katkili ekmekler

Katkis1z ekmekler

Bolge, yore adi ile anilan ekmekler
Ulke ad1 anilan ekmekler

Pisirmede Kullanilan Yakacak Odun ekmegi
Yo6niinden Diger yakacak tiirleri ile pisirilen ekmekler

Tescil Sahibi Olma Yoniinden

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.

Cografi isaretli ekmekler
Cografi isareti olmayan ekmekler

Teknoloji Kullanimi ile Uretimi Yéniinden Ekmek Tipleri

Endiistriyel ekmekler; gelisen teknolojiden faydalanilarak ortaya ¢ikmis sanayi tipi firinlar,
hazirlama ekipmani ve dogalgaz kullanimi gibi yollara basvurularak iiretilen ekmeklerdir.
Tiirkiye’de endiistriyel liretilen ekmekler icerisinde; somun ekmek en yaygin giinliik tiiketilen
ekmektir. Ayrica, toplu tiiketimin oldugu yerlerde pratik kullanimi ve israfi 6nleme adina
siklikla bagvurulan ekmek tipi minti (kii¢ciik) ekmek ve sandvi¢ ekmek yaygin goriilmektedir.
Geleneksel ekmekler; Tiirkiye’'nin dort bir tarafinda bolgeye ve yoreye 6zgii, atalardan miras
kalan yontemlerle iiretilen ekmeklerdir. Bu gruba yufka, bazlama, tandir ya da Trabzon ekmegi
vb. ekmekler 6rnek verilebilir.

Uretildigi Un Tipi Yoniinden Ekmek Tipleri

Bugday unu ile iiretilen ekmekler; Tiirkiye’'de iliretilen ekmeklerin biiytik cogunlugu bugday
unu kullanilarak tiretilen ekmeklerdir.

Misir unu ile iiretilen ekmekler; 6zellikle bugday yetismeyen Karadeniz Bolgesi gibi
yerlerde iiretilen ekmek grubudur. Ornek; Trabzon misir unu ekmegi.

Nohut unu ile iiretilen ekmekler; ekmegin tiretiminde nohut unu ve / veya nohut unu tath
mayasi kullanilarak iiretilen ekmeklerdir. Ornek; Soke tath maya ekmegi.

Diger tahillardan elde edilen unlarin kullanimu ile iiretilen ekmekler; arpa, cavdar, yulaf,
misir vb. unlar ile iiretilen ekmeklerdir. Tiirkiye'de son yillarda tiiketiciler tarafindan arpa,
cavdar, yulaf katkili ekmeklerin talep gérmeye baslamasi ile az da olsa liretilen ekmeklerin
olusturdugu gruptur.

Maya Kullanimi Yéniinden Ekmek Tipleri

Mayasiz ekmekler; iiretiminde hamur igerisinde bir maya kullanilmayan ekmek tiirleridir.
Bu gruba, literatiirde “yassi ekmekler” de denilmektedir. Ornek; yufka, kuru sepit vb.
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1.3.4.

1.3.5.

1.3.6.

Mayali1 ekmekKler; iiretiminde hamur icerisinde en az bir ¢esit maya (yas maya; S. cerevisiae,
eksi maya, tath maya vb.) kullanilan ekmek tiirleridir bazlama, Karaman mayali ekmegi,
Kizilcahamam bazlamasi vb.

Hizl ekmeKlers; literatiirde bazi kaynaklar ii¢lincii olarak bu grubu da eklemektedir. Yapimi
icin kabartma tozu ya da soda kullamlmaktadir. Ornek; misir ekmegi, muz ekmegi.

Kullanilan Maya Tiirii Yoniinden Ekmek tipleri

Eksi mayali ekmekler; tiretiminde genellikle geleneksel yontemlerle elde edilmis, cogunlukla
bir 6nceki hamurdan kalan, iliretme de denilen, hamur ile iiretimi yapilan ekmeklerin
bulundugu gruptur. Tiirkiye, eksi mayali ekmeklerin cesitliligi yoniinden yeterince zengin
sayilabilecek bir iilkedir. En yaygin Uretilen eksi mayal Tiirk ekmekleri; Trabzon Vakfikebir
ekmegi ve Isparta ekmegidir.

Yas mayali ekmekler; diinyada 1950°li yillardan sonra yayginlasan, ekmek mayasi olarak
bilinen S. cerevisiae kullanilarak yapilan ekmeklerdir. Ozellikle, hazirlama siirecinin kisa
olmasi ve hamurun hizli kabarmasi gibi etkileri nedeniyle tercih nedeni olmustur. Ornek;
somun ekmek.

Mayalayici Etken Yoniinden Ekmek Tipleri

Mikroorganizmalarin kullanimiyla iiretilen ekmekler; ekmek yapiminda kabartici olarak
ekmek mayasi olan S. cerevisiae ya da eksi maya tiretim silirecinde ortama hakim olan laktik
asit bakterileri ile tiretilen ekmek tiirleridir. Tiirkiye'de ya ekmek mayasina ya da eksi mayaya
basvurarak hamurda mikrobiyal kabarma saglanmaktadir.

Kimyasal kabarticilarla iiretilen ekmekler; mikroorganizmalarin kullanilmadigi, bunun
yerine karbonat ya da krem tartar gibi kabarticilar ile hamurun kabartildig1 ekmek cesitleridir.
Tiirkiye’de bu tip iiretilen bir ekmek tiirii olmayip baz iilkelerde yapilmaktadir. Ornek; Irlanda
soda ekmegi.

Pisirme Yoniinden Ekmek Tipleri

Firinda pisirilen ekmekler (baked); 6rnegin beyaz ekmek.

Buharda pisirilen ekmekler (steamed); 6rnegin, Cin’in buharda pismis ekmegi (mantou).
Kizartilan ekmekler (fried); donat.

Haslanan ekmekler(boiled); pretzel ekmegi.

. Pisirildigi Firin-Gereg¢ Yoniinden Ekmek Tipleri

Tas firinda pisirilen ekmekler; Tiirkiye'de geleneksel iiretilen 6énemli sayida ekmegin
pisirilmesi tas firinlarda gergeklestirilmektedir. Bu firinlar evlerde olabildigi gibi mahalle firini
seklinde olanlar da yaygindir. Firinlarda, etli ekmek, etli pide, lahmacun vb. pidelerin ve diger
yemeklerin pisirilmesi de siklikla gorliir.

Tandirda pisirilen ekmekler; 6zellikle i¢c Anadolu Bélgesi ve Dogu Anadolu Bolgesi'nde
yaygin olan tandir firinlarinda ekmek, boérek ve yemek cesitleri milattan 6nceki tarihlerden
beri yapilmaktadir. Ornek; igeri Cumra (Konya) tandir ekmegi, Malatya tandir ekmegi.

Sac uizerinde pisirilen ekmekler; 6rnek, bazlama vb.

Tavada pisirilen ekmekler; Kavak (Konya) tava ekmegi vb.

Diger tip firinlarda pisirilen ekmekler; pileki ekmegi, kuzine ekmegi vb.
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1.3.8.

1.3.9.

Di1s Goriiniisii Yoniinden Ekmek Tipleri

Hacimli ekmekler; ekmegin hamurunun nispeten fazla oldugu, kalin taban ve kalin kabuk gibi
ozellikleri bulunan ekmek grubudur. Ornek; Trabzon Vakfikebir ekmegi, Isparta ekmegi.
Diiz-yassi ekmekler (flat); goriintii olarak da hemen anlasilabilecek olan, ince katmanl lavas,
bazlama tiirii ekmeklerdir. Bu tip ekmeklere “tek katmanl (single layered) ekmekler” de
denilmektedir.

Katki icermesi Yoniinden Ekmek Tipleri

Katkili ekmekler; ekmegin dayaniklihigini artirmak ya da baska sebeplerle hamurunun
icerisine dogal katkilarin ya da kullanimina izin verilen gida katki maddelerinin katildig
ekmeklerdir.

Katkisiz ekmekler; ekmek yapiminda un, su, tuz ve mayadan baska hammadde bulunmayan
ekmekler bu sinifa dahildir. Burada daha ¢ok saglik acisindan risk olusturabilecek gida katki
maddelerinin ekmek icerisinde olmadig1 vurgulanmak i¢in kullanilan bir tanimdir.

1.3.10.Uretildigi Bolge/Ulke Yoniinden Ekmek Tipleri

Bolge, yore adi ile anilan ekmekler; Trabzon ekmegi, Karaman mayalisi, San Francisco
ekmegi vb.
Ulke ad1 anilan ekmekler; Tiirk ekmegi, Fransiz ekmegi, Alman ekmegi vb.

1.3.11.Pisirmede Kullanilan Yakacak Yoniinden Ekmek Tipleri

Odun ekmegi; ekmegin pisirilmesinde mese, giirgen, elma, kayisi, vb. agaclarin yakilmasi ile
pisirilen ekmeklerdir. Ozellikle, odun ifadesi ya da agacinin adinin verilmesi ile aromasinin ve
tadinin cok giizel olacag vurgulanmak istenir.

Diger yakacak tiirleri ile pisirilen ekmekler; odun haricinde yakacaklar (dogalgaz,
komiir...) ile pisirme yapilan ekmeklerdir.

1.3.12.Tescil Sahibi Olma Yéniinden Ekmek Tipleri

1.4.

Cografi isaretli ekmekler; “Cografi isaret, tliketiciler icin liriiniin kaynagini, karakteristik
ozelliklerini ve lriiniin s6z konusu karakteristik o6zellikleri ile cografi alan arasindaki
baglantiy1 gosteren ve garanti eden kalite isaretidir. Cografi isaret tescili ile kalitesi,
gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere baglh olarak belli bir {ine
kavusmus tiriinlerin korunmasi saglanir”. Ornek; Karaman mayalisi.

Cografi isareti olmayan ekmekler; cografi isaret ile isaretlenmemis ekmeklerdir.

Ekmek Yapimi

Ekmek yapimi icin birka¢ malzeme ile basit birkag¢ gerecten daha ¢cok malzeme ve karmasik islemlerle
liretime kadar farklihik ve cesitlilikte olabilmektedir. Ancak temelde un, su, tuz ve bazen maya ile
ekmek yapilabilmektedir. Ekmek yapiminda kullanilan bu malzemelerin 6zellikleri ve ekmege etkileri
asagida verilmistir.
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1.4.1. Ekmek Yapiminda Kullanilan Hammaddeler
Un

Ekmegin ortaya ¢ikmasinda ana hammadde olan un elde edildigi yiyecege gore isimlendirilmektedir.
Ornegin, bugdaydan elde edilen una bugday unu, pirincten elde edilen una pirin¢ unu denilmektedir.
Bundan baska, kurutulmus meyve ve sebze gibi yiyeceklerin toz haline getirilmesi de un olarak
adlandirilmaktadir. Un ¢esitliligi; bugday, arpa, misir, ¢avdar, yulaf, piring, sorgum, milet gibi
kaynaklardan gelmektedir. Diinyada en yaygin ekmek yapilan tahil bugdaydir. Bunun ardindan soguk
olan ve bugday yetismesine uygun olmayan yerlerde yetisen ¢cavdar ve misir ekmek yapiminda tercih
edilmektedir.

Ekmek yapiminda kullanilan unun ¢esidi hem {iriiniin yapilabilmesini hem de besin degerini
etkilemektedir. Ornegin, bugdayin tercih edilmesi durumda bile unun kepek iceriginin daha yogun
olmas1 hamurun kabarmasini, sekillendirilebilmesini, rengini, tadim1 vb. ©6nemli derecede
etkilemektedir.

Bugdaylarin/unlarin siniflandirmasi tahil ¢esidine, icerdikleri protein miktarlarina, yetistirme
zamanina vb. yapilmaktadir.

Tahil Cesidine Gore Un Cesitleri:

e Bugday unu

e Arpa, Cavdar, Yulaf vb. unu

e Misir unu

e Piring unu

e Digerleri...

Bugday Unlar Uretildikleri Uriine Gére Un Cesitleri:
e Makarnalik bugdaylar, %16-17 protein
e Ekmeklik bugdaylar, %10,5-13,5,

e Biskiivilik bugdaylar, <%10.

Sertlik Durumuna Gére Un Cesitleri:

e Sertunlar, %11 iizeri protein icerigi

e Yumusak unlar, %11 alt1 protein icerigi
Kullanim Amacina Gére Un Cesitleri:

e Ekmeklik unlar

e Pasta unlarn

e Biskiivi unlar

e Kekunlan

e Digerleri

Su

Unun hamura doéniismesini saglamak, ekmegin yapilabilmesi i¢in karistirma, yogurma,
sekillendirme vb. i¢in su gereklidir. Hamurun ortaya ¢ikmasinda kullanilan suyun igerisinde bulunan
mineraller, liretim siirecini 6nemli sekilde etkileyebilmektedir. Fazla miktarda mineral madde iceren
sert sular, ekmek mayasinin ¢alismasini olumsuz etkiledigi gibi undan gelen besin 6geleri ile etkilesime
de girebilmektedir. Sert sular hamurun islenmesine olumsuz etki saglarken, ¢cok yumusak sular ise
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yapiskan nitelik sergilemekte, yogurma ve sekil verme islemlerinde ekipmandan ayrilmasi zor
olmaktadir. Cok yumusak sularin mineral iceriginin az olmasi bazi durumlarda ekmek mayasinin
faaliyetini de olumsuz etkileyebilmektedir.

Sularin igerdigi mineral madde miktar1 diger bazi islemleri de zorlagtirmaktadir. Sert sular
1sitma islemlerinde ortamda tortu olusturarak 1si1 iletimini azaltmaktadir. Cok sert sular paslanmaz
celik tizerinde kalint1 olusturmakta, gidalarin buralara daha rahat tutunmasini saglayarak temizligi
zorlastirmaktadir. Ekipman temizligi i¢cin daha fazla isgiicii temizlik malzemesi sarfina neden
olmaktadir. Gida liretiminde ve gida ekipmani temizliginde mutlaka icilebilir nitelikte orta sertlikteki
sular kullanilmalidir. Ekmek tiretiminde canli bir mikroorganizma olan ekmek mayasinin faaliyetini
yonlendirecegi unutulmamalidir. Igilebilir nitelikte igme suyu, bulanik olmayan, kokusuz, berrak,
kendine has renkte, yumusak i¢imli olmalidir.

Hamur yogurma esnasinda kullanilan suyun oda sicakligina yakin olmasi istenmektedir. Su 12-
15°C altina dogru inmeye basladik¢a mayalanma faaliyetini yavaslatmaktadir. Cok daha soguk sular,
karisimda bulunan / bulunabilecek olan protein ve yaglarin biiziismesini, karismasini, yogrulmasini
olumsuz etkileyecektir. Cok yiiksek sicakliktaki sular, mayanin istemedigi ortam sicakligl
olusturacagindan mayanin yavaslamasina ya da 6lmesine neden olacaktir.

Bugdayin icerdigi protein olan gliiten hamur olusumu ve ortamda {retilen gazin
tutulmasindan birincil olarak sorumludur. Yani, hamurda “gliiten olusumu” bugday unu ve suyun
yeterince karistirilmasi ile meydana gelmektedir. Bugday unu icerdigi protein miktarina gore belirli
bir miktar suyu tutabilme kapasitesine sahiptir. Protein orani daha yiiksek olan makarnalik (sert)
unlar, daha az protein igeren biskiivilik unlara gore daha fazla su kaldirma (tutma) kapasitesine
sahiptir. Protein orani arttik¢a unun su kaldirma, yogurma ve islenebilme 6zellikleri daha iyi hale gelir.
Diger unlar, gliiten proteini icermedigi icin viskoelastik bir form olusturamaz. Zayif hamur karisimi
yeterince ag olusturamadigindan yeterli sekilde sekillendirme yapilamaz ve ortamda liretilen gazlar
hamur igerisinde tamamen tutulamaz. Bu durum neticesinde hamur daha az hacimli ve daha az
gozenekli olur, daha siki bir yapida ekmek ortaya ¢ikar.

Tuz

Gidalarda tuz aroma verici olarak kullanilmaktadir ancak gidanin raf 6mriinii uzatmak,
bozulmasini geciktirmek, teknolojik 6zellikleri iyilestirmek gibi etkileri de bulunmaktadir. Genellikle
ekmeklerin liretiminde hamura %1-1,5’e kadar tuz katilabilmektedir. Daha az oranda tuz igerigi tuzsuz
tadin algilanmasina neden olurken, daha fazlasi tiiketilemez bir duruma doniistiirebilmektedir.
Gidalarin tretiminde kullanilacak tuzun mikrobiyal acidan giivenilir, safsizlik icermeyen, kendine has
beyaz renkte olmasi istenir.

Hamur yogurma esnasinda %0,5-1,0 oraninda kullanilan tuz gliiten ag1 gelisimi i¢in olumlu
etki saglarken, oran ytlikselmeye baslayinca protein iizerinde baski olusturmakta, bliziilmesine neden
olmaktadir. Tuz hamurun yapisini korumaya yardimci olmakta, daha fazla su, karbondioksit
tutmaktadir. Asiriya kacan tuz hamurda ekmek mayasinin faaliyetini yavaslatmaktadir.

Maya

Mayali ekmek liretiminde, yukarida da belirtildigi izere, iki ¢esit mayalayici1 kullanilir. Yaygin
olarak ekmek mayasi, firinc1 mayasi olarak da adlandirilan Saccharomyces cerevisiae ile hamurda
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aroma maddeleri ve karbondioksit gazi olusumu saglanmaktadir. Mayalanarak hazirlanan ekmek
aromasl ve tadi daha zengin, tekstiirii - ekmek yapisi daha gézenekli olmaktadir.

Piyasada ticari olarak yas maya, instant yas maya, pres maya ve aktif kuru maya seklinde
¢esitleri bulunmaktadir.

Ekmek mayasinin canli bir mikroorganizma oldugu unutulmadan islemler yapilmalidir. Tiim
canllarda oldugu gibi, ekmek mayas1 da sicaklik, su, ortam asitligi, besin yeterliligi ve cesitliligi
unsurlardan etkilenmektedir. Ekmek mayas1 20-30°C sicaklikta, 4,0-5,0 pH araliginda, yeterince su
iceren hamurda, %5’e kadar sakkaroz-cay sekeri olan ortamda en iyi fermantasyonu yaparak etil alkol
ve karbondioksit lretmektedir. Olusan gazin ve etil alkoliin neredeyse tamami pisirme esnasinda
hamurdan uzaklagsmaktadir.

Ekmek mayas1 haricinde, eksi maya yontemi ile de hamur mayalanabilir. Dogal yollarla
iretilen eksi maya, hava, un ve suda kendinden bulunan laktik asit bakterilerinin hamur igerisinde,
uygun sartlarda ¢ogalmasi ile olusmaktadir. Ekmek mayasina gore, eksi maya yonteminde daha yavas
bir fermantasyon siireci olsa da teknigine uygun olarak yapilirsa daha aromatik, daha zengin bilesime
sahip, daha saglikli bir hamur ve ekmek iiretilmektedir. Eksi maya hamurunda ytzlerce gesit bakteri
ve maya tiirlii bulunabilmektedir. Bu nedenle, neredeyse her bir hamur, digerinden farkli bilesime
sahip olacagl anlami ¢ikmaktadir. Eksi maya fermantasyonu ile daha ¢ok laktik asit, asetik asit gibi
organik asitler, karbondioksit ve hidrojen gibi gazlar iiretilmektedir. Eksi maya mikroorganizmalari
da ekmek mayasi gibi ortam sartlarindan etkilenerek hamurda degisim-doniistim yapmaktadir.

Diger malzemeler

Ekmek yaparken bircok farkli nedenle nisasta, yogurt, siit, yumurta, susam vb. baharat, seker,
hayvansal ve bitkisel yag ve sortening, emiilsifiyerler-emiilgatorler, enzimler vb. una ve hamura
katilmaktadir. Bazilar1 dogrudan tat ve aroma icin eklenirken, bazilar1 teknolojik oOzellikleri
iyilestirmek, raf 6mriinii artirmak, biyokimyasal ve mikrobiyal bozulmay1 minimuma indirmek icin
eklenmektedir. Hamura giren tiim maddelerin son iiriin olan ekmek iizerinde az ya da ¢ok etkisi
mutlaka olmaktadir. Bilesime giren tiim maddelerin kendi asitligi ile su ¢ekme - su tutabilme
ozellikleri bile goz éniinde bulundurulmasi gereken bir faktér oldugu unutulmamaldir. Ornegin,
hamura girecek bir adet yumurtanin 1slaticilik, emiilgator, kopiik yapma, su tutma, renk ve aroma
verme gibi bariz etkileri ekmekte gortilebilecektir.

1.4.2. Ekmek Yapimi (Asamalari)

Ekmeklerin yapiminda oldukea fazla malzeme ve yontem kullanilmaktadir. Dolayisiyla, ekmek tiretim
asamalar1 da buna gore degisiklik gosterecektir, ancak genel olarak temel islemler benzerdir. Asagida,
ekmegin endiistriyel olarak liretimi asamalar halinde verilmis olup geleneksel tiretilen ekmeklerin
bir¢cogu da benzer asamalardan gectigi ifade edilebilir.

Malzemelerin Karistirillmasi ve Yogurma

Ekmek hamurunun ortaya ¢ikmasi icin ilk asama olan malzemeleri karistirma ve yogurma
basit bir asama olarak goériilmemelidir. Ozellikle, kullamlan unun o6zellikleri tiim asamalar:
etkilemektedir. Unun su tutma kapasitesine gore eklenebilecek maksimum su miktari degismektedir.
Son {riin olan ekmegin ne kadar su igerecegine gére bu asamada un - su karisimi yeterli yogurma ile
saglanarak diger asamalara gecilmelidir. Aksi durumda, az su ilavesi cok kat1 bir hamura, ¢ok su ilavesi
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daha akiskan bir hamura neden olacaktir. Cok kati bir hamura istenilen sekil verilemeyecegi gibi
akiskan bir hamur hig sekil alamayacaktir. Hamurun yeterli su ve un ile yogrulmasi, hamura mekanik
enerji verilmesi, gliiten olusumunu yani hamurun 6z olusumunu saglayacaktir. Yeterli gliiten gelisimi
hamurun daha iyi islenebilmesini ve gaz tutma gibi teknolojik 6zelliklerini gelistirecektir. Unun su
tutma kapasitesi protein miktar1 ve kalitesi ile ilgilidir. Yani, un ne kadar ¢ok protein iceriyorsa,
kuvvetli ise o kadar cok su kaldirma kapasitesi olacak, ayni nispette yogurmaya karsi toleransi
artacaktir. Yeterli miktarda yogrulan bir hamur, viskoelastik bir yapiya kavusacaktir. Yogurma
isleminin az olmasi zayif gliiten yapisina neden olurken, asir1 yogurma ile hamur gegecek, hamurun
yapist (olusan kimyasal baglar) bozulacaktir. Yogurma esnasinda, duruma gore, tuz ve diger
malzemelerin ilavesi de yapilmaktadir. Ekmek tipine goére mayali bir ekmek olacaksa mayasi da bu
asamada ilave edilmelidir. Ekmek mayasinin canli bir mikroorganizma olmasi, uygun sicaklik ve nem
ile hamurda faaliyet gosterebilecegi anlamina gelmektedir. Hamurun yeterince yogurulmasi ile her
tarafina esit bir sekilde maya dagitilmalidir. Yogurma un ve hamur ozelliklerine gore degismekle
birlikte 5-6 dakika slirmektedir. Ekmek liretim agamalar1 Sekil 17’de verilmistir.

eMalzemelerin Karigtirllmasi ve Yogurma

*ilk Mayalandirma (Fermantasyon)

eHamur isleme

eSon Mayalandirma

eHamura Kesik Atma/Su Sikma/Yumurta Stirme/Susleme

*Pisirme

*Paketleme

- J_J_JJJ

) (L CC 4

Sekil 17. Ekmek Uretim Asamalar: (Yazar tarafindan olusturulmustur).

ilk Mayalandirma (Fermantasyon)

Yeterince yogrulan hamurun olgunlasmasi, kendine gelmesi icin biraz dinlendirme islemi
yapilmaktadir. Mayal ekmek yapiminda, ekmek mayasinin (ya da eksi hamur mikroorganizmalarinin)
faaliyet gosterebilmesi icin uygun sicaklikta bekletilmesi mayalandirma islemidir. Ekmek mayasinin
undan gelen besin dgelerini kullanarak ortamda ¢ogalmasi ile karbondioksit gazi ve etil alkol ortaya
¢ikmaktadir. Hamurun gliiten agl, ortaya ¢ikan elastik yapisi olusan gazin igerisinde tutulmasin
saglamaktadir. Boylece, hamur gozenekli bir hal almakta, siingerimsi bir gériiniime déniismektedir.
Yeterli fermantasyon sonunda hamur istenilen kivama gelmekte, olgunlasmakta, hem aroma ve tat
ortaya ¢ikmakta hem de teknolojik 6zellikleri gelismektedir. Fermantasyon asamasi, mikrobiyolojik
bir siire¢ olup mayanin hamur ortamina alismasi igin ortam sicakligina goére 30-60 dakika gegmesi
gerekmektedir. Fermantasyon siireci ayrica ortamdaki serbest sekerler, ortam asitligi, yeterli hava
icermesi gibi faktorlere gore sekillenmektedir. Mayanin enerji kaynagi olarak oéncelikli kullandig1 basit
sekerler olup ortama ilave edilecek bir miktar (%5’e kadar) sakkaroz- ¢ay sekeri mayay1 olumlu tesvik
etmektedir. Ortama bir miktar yogurt ya da siit ilavesi ile hem tat ve aroma zenginlesebilmekte hem
de mayanin faaliyeti olumlu etkilenmektedir. Bunun yaninda, asitlik dengesini ciddi olarak etkileyen
karbonat, krem tartar, yumurta ve asitli meyvelerin ilavesi fermantasyonun yoniine de ciddi etki
sagladigl unutulmamalidir. Mayalandirma asamasinin genellikle 15-20 dakika yapilmasi yeterli
gelmektedir.
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Hamur isleme

[k fermantasyonun ardindan istenilen ézelliklere sahip olan hamur, icerisinde olusabilecek
biiyiik hava ceplerini bertaraf etmek, gramajlama yapmalk, istenilen sekillerde iiretebilmek icin kesme
islemi yapilmaktadir. Bunun i¢in bir terazi ya da belirli bir hacmi icine ¢eken hamur kesme makineleri
kullanilmaktadir. Kesme isleminde hamur miktar1 minti ekmekte oldugu gibi 100-200 gramdan,
Trabzon Vakfikebir Ekmegindeki gibi 5-8 kilogram agirliga kadar olmaktadir. Kesme islemi sonrasi
ikinci ya da son fermantasyon olarak adlandirilan bekleme asamasinda istenilen hamur boyutuna
ulasmasi i¢cin hamur tava, mermer tezgah, bekletme raflar gibi yerlere alinmaktadir. Bu islem hamur
miktarina gore degismekle birlikte 5-15 dakika siirebilmektedir.

Son Mayalandirma

Yuvarlak sekil verilen hamurlar, yeterli tat, aroma ve hacme ulasabilmesi i¢cin ekmek boyutuna
gore belirlenen siirelerde fermantasyona devam edilmektedir. Bu asamada, fermantasyon ile
karbondioksit ve etil alkol yaninda tat ve aromayi etkileyen bilesikler de olusmaktadir.

Hamura Kesik Atma/Su Sikma/Yumurta Siirme/Siisleme

Bu asama, iiretilen ekmege gore farkl farkli uygulanabilmektedir. Mayalandirma sonrasi
firinda pisirmeden 6nce ekmek firinda asir1 sisip patlamamasi ve sekil deformasyonunu 6nlemek icin
lizerine bir-iki tane ¢izik atilmaktadir. Ozellikle, uzun siireli pisirilecek ekmeklerde, pisirme oncesi ve
pisirme esnasinda bir ya da birkag kez iizerine su piiskiirtiilmektedir. Baz1 geleneksel ekmeklerde,
ekmek kabugunun istenilen renk, tat ve sertlikte olmasi icin un-su karisimi olan bulamac¢ ekmek
hamuru iizerine siiriilmektedir. Bazi ekmek tiplerinde, renk, tat ve aroma verme amach yumurta sarisi
ya da tiim yumurta hamur ytlizeyine bir fir¢ca yardimiyla siiriilmekte, bazilarinda yumurta stiriilen bu
hamurun {lizerine ya da hamurun dogrudan iizerine susam, ¢orekotu, aycicegi, ceviz vb. baharat-
yiyecek kullanilarak siisleme ve/veya aroma vermek icin atilmaktadir.

Pisirme

Pisirme islemi, hamurun ekmege doniistiiriilmesi siireci olup pisirme esnasinda 1s1 etkisi ile
hamur icerisinde bulunan gazlar, su ve etil alkol vb. buharlasarak uzaklasmaktadir. Bu maddelerin
uzaklagmasi hamurun asir yliksek sicakliga muamelesi ile ¢ok hizli gerceklesmektedir. Hizli genlesme
hamurun asir1 kabarmasina neden olmaktadir. Bu olaya “firin sicramasi1” denilmektedir. Hamurun
pisirilmesi esnasinda nisasta, diger karbonhidratlar, proteinler ve yaglar doniisiim gecirmektedir.
Bazilar1 parcgalanirken, bazilar1 birbiri ile tepkimeye girmektedir. Nisastada jelatinizasyon,
proteinlerde denaturasyon, gliitende koagulasyon, enzimlerde inaktivasyon, sekerlerde esmerlesme
ve kahverengilesme, yaglarda parcalanma meydana gelmektedir. Sekerler karamelize olmakta,
protein-seker etkilesimi ile melanoidin bilesikleri ortaya ¢ikmaktadir. Tiim doniisiimler sonrasinda
ekmek ici gézenekli, siingerimsi yumusak bir doku ortaya ¢ikmaktadir. Ekmek kabugu ve ekmek
tabaninda sertlesme ve kabuk olusumu meydana gelmektedir. Hamurdaki fermantasyon ve pisirme
sonrasl yiizlerce bilesik ortaya ¢ikmakta, ekmegin tat ve aromasini olusturmaktadir. Olusan bilesikler,
elbette, hamurun hazirlanmasi esnasinda kullanilan malzemelere gore degisiklik gostermektedir.
Ekmekte tat ve aromay1 olusturan alkoller, asitler, esterler, aldehitler, ketonlar, pirazinler, furanlar ve
diger bilesikler bulunmaktadir.

Ekmegin pisirme siireci her ekmege has olmaktadir. Ornegin, yufka bir-iki dakika igerisinde
sac Uizerinde pisirilirken, Trabzon Vakfikebir Ekmegi gibi biiyiik hacimli hamurlardan olusan ekmekler
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birka¢ saatte tas firinlarda pismektedir. Pisirme sicakligi ve siiresi ekmek hamurunun kalinlig ile
belirlenmektedir. Standart boyutlu ekmekler 220-240°C sicaklikta, 18-25 dakika arasinda
pisirilmektedir.

Paketleme

Firindan ¢ikarilan ekmegin aldig1 asir 1siy1 verip kendine gelebilmesi icin genellikle agik
havada sogumasi saglanir. Ekmek sicaklig 30°C civarina diistiigiinde paketleme islemi yapilabilir.
Asiri sicak paketleme ile ambalaj icerisinde buhar olusmasi sonrasi kiiflenme ile ekmek kalitesi ve raf
omri dismektedir. Ekmekler genellikle, naylon vb. plastik poset igerisine konularak
ambalajlanmaktadir. Bunun disinda, kraft kagit ya da bez torba vb. ambalajlar da tercih
edilebilmektedir.

1.5. Turk Mutfaginda Ekmek

1.5.1. Geleneksel Ekmekler

Tirkiye’de yaygin tretilen geleneksel ekmekler; bazlama, yufka, lavas, tandir ve pide
ekmegidir. Geleneksel yapilan ekmeklerin birgogu o6rnegin, bazlama, yufka, lavas, tandir ve pide
ekmekleri ekmeklik bugday unu ile yapilmaktadir. Bunun yaninda misir ve nohut unu yapilan eksi
mayali ekmekler de bulunmaktadir. Geleneksel yaygin yassi ekmekler; bazlama, yufka, lavas ve pide
¢ogunlukla sac iizerinde kisa siirede pisirilmektedir. Tandir ekmegi ise tandir firininda yapilan bir
ekmektir. Geleneksel ekmeklerin baz1 6zellikleri Tablo 23‘de verilmistir.

Yufka

Yufka, yassi, yuvarlak, krem renkli ve bugday unu ile mayasiz hamurdan hazirlanan Tiirk
ekmegidir. Yufka Tiirkiye'nin tiim cografi bolgelerinde, ézellikle i¢ Anadolu ve Dogu ve Giineydogu
Bolgelerinde yaygin yapilmaktadir. Orta Dogu iilkelerinde de yufka yapilmaktadir. Lavas ve yufka “ince
ekmek yapma kiiltiirii” Azerbaycan, Iran, Kazakistan, Kirgizistan ve Tiirkiye’de yasayan Tiirklerin
somut olmayan ortak bir kiltiirel mirasidir.

Orta Asya Tirkcesinde “yuwka” kelimesinden gelen yufka bazi yorelerde, “sebit, sepit, sipit”
(Tekirdag, Afyonkarahisar, Konya), “iskefe” (Tokat, Amasya), “gardala¢” (Tokat, Eskisehir, Ankara) ve
“gartalas” (Bursa, Bolu ve Eskisehir) gibi isimler de almaktadir. Divan-u Lugati't Tirk't e “yuvka,
yupka, yuwka” olarak ge¢mektedir. Goktiirk kitabelerinde Tiirklerin yufka ekmegi yaptigi ifade
edilmektedir.

Yufkanin ¢ap1 50-80 cm olan, diizgiin, iyi pismis, yiizeyi krem renkli, esnekligi (yuvarlanabilme
o6zelligi) miikemmel olmalidir. Mayasiz yapilan yufka ekmegi eskiden yoriik hayati yasayan Tiirklerin
yaptigl, yapimi kolay, yapim malzemeleri basit bir ekmek olmas1 ve dayanikli olmasi nedeniyle tercih
edilmektedir. Yakacaginin ince odunsu agaclar ve bitki artiklarinin her yerde bulunabilirligi ve oklava,
pisirgec ve sacin siirekli yanlarinda tasinabilecek ekmek pisirme gerecleri olmasi yufkanin rahatlikla
tiiketilebilmesini saglamistir.
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Tablo 23. Geleneksel Baz1 Tiirk Ekmeklerinin Ozellikleri (Yazar tarafindan olusturulmustur)

Pisirilen
Ekmek Tipi Diger Adlar Ocak / Maya Durumu Grubu
Ekipman
ebit, sepit, sipit, iskefe, . assl
Yufka ? o deﬁagjgzrtalas sac mayasiz bugday unu e)l;mek
tennur (Arapga),
tandoor, tandoori
Tandir (uluslararasi), taftoon tandir firim mayali bugday unu eﬁs;lk
(Iran), tanoori
(Afganistan)
tapil, gobii, bezdirme,
Bazlama fetil, bazdirma, tablama, sac mayali bugday unu eﬁrslselk
mayali, mayali sepe
Lavas lavash, lavas, lahvosh sacveya mayasiz bugday unu yassl
(uluslararasi) tandir ekmek
. . . . mayall / mayasiz yassl
Pide pitta, pita, pitah tas firin bugday unu ekmek
Eksi Mayal tas firin eksi / tath mayali hacimli
Ekmekler ) (yaygim) bugday unu (yaygini) ekmek

Giiniimiizde de (kuru) yufka, Anadolu kdylerinde kis hazirligi kapsaminda yapilmaya devam
etmektedir, ancak bu kiiltiiriin yavas yavas kayboldugu goriilmektedir. Kislik yapilacak yufka igin
kadmlar birbirlerine imece usulii sirayla yufka yapmaktadir. Ust iiste siralanmis 50-100 kuru yufkaya
“direk” denilmekte olup imeceye katilan her bir kisiye “bir-iki direk yufka yapma” “
arasindadir.

ekmek adetleri”

Yufkanin kullanilmasi ile (mendil, ufalamag, tirit, pisik umaci gibi) baz1 yiyeceklerin yapildigi
da goriilmektedir. Kuru yufkanin el altinda olmasi, ani yemek yapma ihtiyacina ¢6ziim tiretme imkani
saglamaktadir. Yufkanin islatilip i¢ harci ile borek yapimi da miimkiin olmaktadir.

Tandir

Tandir, killi topraktan yapilan, toprak altina gémdiilen, tist kismi kesilmis konik goriiniimlg,
gecmisi ¢cok eskiye dayanan bir firin olup 1sitildiktan sonra tandirin kenarina hamurun yapistirilmasi
ile yapilan ekmek ise tandir ekmegidir. Tandir ekmegi mayali bugday unundan yapilmaktadir. Tandir
firinin yapili oldugu kapali alanlar da tandir evi olarak adlandirilmaktadir. Orta Asya’da tandir firini
yaygin olup Anadolu, Pakistan, Hindistan, iran ve Arap iilkelerinde yaygindir. Tiirkiye’de i¢ Anadolu,
Dogu Anadolu ve Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde kullanilmaktadir. Tandir firinin 3500 yildir
kullanildig1 diisiiniilmektedir.

Tandir kelimesi, Arapca “tennur”, uluslararasi literatiirde “tandoor, tandoori”, fran’da
“taftoon”, Afganistan’da “tanoori” olarak gegmektedir.

Tandir ekmegi, mayali hamurdan yapilan, agma islemi elle yapilan, 2-3 cm kalinlig1 olan,
¢ogunda ortasinda delik bulunan, yuvarlak-oval sekilli, 15-25 cm c¢apinda yapilan, geleneksel bir
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ekmektir. Tandir1 1sitmak i¢in odun gibi yakacaklar yaninda, bitkisel ve hayvansal artiklardan yapilan
yakacaklar da siklikla kullanilmaktadir.

Tandir ekmeginin biraz irice boyutlara parg¢alanip kemikli et, et suyu, sogan, sarimsak, yogurt
gibi malzemeler ile tirit, papara gibi yemekler yapilmaktadir.

Bazlama

Bazlama, yassi, yuvarlak sekilli, 1-3 cm kalinlikta, 15-25 c¢cm ¢apinda, tek tabakaly, sac tistiinde,
genellikle ciliz odun atesi ya da zayif otlar ile pisirilen, oklava ile agilan, mayali, bugday unu ile yapilan
geleneksel bir Tiirk ekmegidir.

Bazlama I¢ Anadolu’da yaygin yapilan bir ekmektir. Yoreye gore “tapil” (Eskisehir), “bezdirme”
(Aydin, Izmir), “bazdirma” (Isparta, Denizli), “tablama” (Adiyaman, Trabzon, Malatya), “gébi”
(Zonguldak, Cankir1), “sac ekmegi” (Sanhurfa), “fetil” (Sivas, Elazig), “mayali, mayali sepe” (Nigde,
Aksaray, Karaman, Konya, Sivas, Elazig, Hatay, Gaziantep, Mardin) gibi adlandirilmaktadir.

Bazlama, i¢i iyice pismis, lizerinde kahverengi benekler olan; hafif yaniksi, beyaz-krem-sarimsi
renge sahip olup ekmek kabugu ¢ok sert olmayan pliriizsiiz yiizeyi olan bir yapiya sahiptir. Mayali ve
daha nemli yapilmasi yufkaya goére daha ¢abuk bayatlamasina neden olmaktadir.

Anadolu’da bazlamanin kullanilmasi ile yaglama, sikma vb. isimlerle bircok yemek de
hazirlanmaktadir.

Lavas

Lavas, yassl, ince uzun goriniimlii, yufkadan daha kalin, bazlamadan daha ince bir yapida olan,
40-60 cm uzunlukta, 1-2 cm kalinlikta, 10-15 cm genislikte olan, mayali bugday unu ile yapilan
geleneksel bir ekmektir. Yukarida belirtildigi gibi, lavas ve yufka “ince ekmek yapma kiiltiiri’
Azerbaycan ve Tirkiye’de yasayan Tiirklerin somut olmayan ortak bir kiiltiirel mirasidir.

1

Lavas kelimesi Azerbaycan Tiirk¢esinde; “ince ekmek, yufka ekmek” manasina gelmektedir.
Diger iilkelerde lavas “lavash, lavas, lahvosh” gibi adlarla anilmaktadir.

Pide

Pide, 1,5-2,0 cm kalinlik, 20-25 cm ¢ap, ya da uzunlukta veya ovallikte, ekmeklik bugday unu
ile mayali olarak nispeten civik nitelikli hamurdan yapilan geleneksel bir ekmektir. Pide ekmekleri
genellikle odun atesi ile 1sitilan tas firinlarda yapilan, Anadolu’'nun nerdeyse her yoresinde yapilan
ekmek ¢esididir. Siislemek ve aroma vermek amaciyla firina vermeden 6énce hamur lizerine susam ya
da ¢orek otu atilmaktadir. Pidenin icerisine ya da iizerine i¢ harci konularak igli-etli pide tiirleri
yapilabildigi gibi tahinli, cevizli vb. lizerine serbet dokiilerek tatliya da dontistiiriillmektedir.

Pide kelime olarak uluslararasi alanda “pitta, pita, pitah” olarak kullanilmakta, Yunanca

“peptos”, “pismis; yumusak ve ince ekmek” anlamindadir. Pide, Italya’da pizza, Yunanistan ve
Bulgaristan’da “pita”, Tiirkiye’de “pide” olarak isimlendirilmektedir.
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1.5.2. Eksi Mayali Ekmekler

Tiirkiye’'de, yukarida yaygin yapilan geleneksel ekmeklerden baska, maya olarak eksi maya ile yapilan
geleneksel ekmekler de bulunmaktadir. Yukaridaki ekmeklerden temel farki, mayalayici olarak eksi
maya ile mayalandirilmalaridir. Bir¢ok ¢esidi bulunmakla birlikte en yaygin bilinen eksi mayali
ekmekler Trabzon Vakfikebir Ekmegi ile Isparta ekmegidir. Yufka, lavas, bazlama ve tandir ya tandir
firminda ya da sacda pisirilirken, eksi mayali ekmeklerin biiyiik ¢ogunlugu ve pide ekmegi tas
firinlarda odun atesi ile pisirilmektedir. Aslinda, ge¢miste yapilan mayali ekmeklerin iiretiminde de
“liretme” denilen, bir onceki yogrulan hamurdan ayrilan hamur kullanilmaktaydi. Uretme ile
hazirlanan hamurlar, klasik anlamdaki eksi mayali ekmekler kadar eksi bir tada genellikle daha az
bekletme (mayalama siiresi) nedeniyle sahip olamamaktaydi ya da kismi olarak eksi tadi vermekteydi.

1.5.3. Endiistriyel Ekmekler

Tiirkiye’de yaygin olarak ekmek tiiketimi gerceklestirilmektedir. Ekmek iiretiminde endiistriyel
firinlar kullanilmaktadir. Bu ekmeklerin bir¢ogunun yapim agsamalar1 yukarida anlatildigi gibi
yapilabilmektedir. Tlirkiye’de endistriyel firinlarda yaygin tiretilen ekmekler sunlardir:

e Somun ekmek; yaygin olarak carsi ekmek olarak bilinen ekmek olup en ¢ok tiiketilen
ekmektir. Yukarida anlatilan ekmek iiretim asamalarina gore yapilmaktadir.

¢ Yuvarlak ekmek; 20-25 cm capinda olan bir ekmektir.

e Minti (minik ekmek); toplu tiiketim yerlerinde tercih edilen gramaji diisitk hamurdan
yapilan tek seferde tiiketilebilen kiiciik bir ekmektir.

e Sandvi¢ ekmegi; yassi boyutlu olup hizli tilketim (fast food) tiirii atistirmaliklar1 arasina
konulabildigi ekmek tiirtidiir.

e Orgii / dilimli ekmek; seKkli ip 6rgiisii ya da dilimlere ayrilmis gériintiilii ekmektir.

e Tam tahilli / Tam bugday unlu ekmek; ekmek yapiminda bugday tanesinin tamami ya da
normal beyaz una belirli bir miktar tam bugday unu katilarak tiretilen ekmek ¢esididir.

o Kepekli ekmek; normal unlarin igerisinden kepegin tamami uzaklastirilirken, bu tip
ekmeklerde tahilda bulunan kepegin bir kismi ya da tamami unda bulunmaktadir.

e (Cavdarhh ekmek; genellikle normal un igerisine belirli miktarda c¢avdar katilmasi ile
tiretilmektedir.

e Yulafli ekmek; genellikle normal un igerisine belirli miktarda yulaf katilmasi ile
tiretilmektedir.

o Misirh ekmek; ekmek hamuru sadece misir unundan olusan ekmeklerdir.

1.6. Karaman Ekmekleri

Karaman'in ge¢misinin ¢ok eskiye dayanmasi ve Anadolu’da yasayan kadim devletlerin kiiltiirel
birikiminden nasibini almasi ile mutfak kiltiiri ve ekmek Kkiltiiri etkilenmistir. Karaman’'da
geleneksel liretimi yapilan ekmekler (mayaly, tap tup, siyirtma, kabartma, yufka-sebit, pide - Ramazan
pidesi ve muhacir somunu) asagida anlatilmistir.

1.6.1. Mayal

Karaman'da en ¢ok bilinen ekmek mayalidir. Mayali ekmeginin tarihi ¢ok eskiye dayanmakta olup
tandir (denilen ocak) altinda tezek, saman, zayif nitelikli odunlarin atesinde 1sitilan demir sac tistiinde
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pisirilir. Mayali ekmegi kolay yapilan, ekipman gerektirmeyen bir ekmektir. Karaman’da mayali ekmek
yapan bircok kiiciik isletme mevcuttur. Ticareti yapilan mayali ekmek ile geleneksel ekmek birbirine
cok benzer olup kullanilan ekipmanda kiigiik degisiklikler mevcuttur. Ornegin, odun atesi yerine tiiplii
sac denilen firinda ekmek yapilir. Karaman’a 6zgii yapilan bu ekmek, Karaman Il Tarim ve Orman
Midirligi tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurumu’na basvurusu yapilip 08.01.2024 yilinda mahreg
isaretini almistir. Tescil Belgesine gore; “Karaman Mayali Ekmeginin hamuru 20-25 cm ¢apinda ve 2-
2,5 mm kalinhiginda daire seklinde agilarak 300-500°C sicakliktaki sac tizerinde 1-3 dakika pisirilir.
Pisen ekmegin orta kismi kubbe seklinde siser ve daha sonra yassi hale gelir. Hamurun agirligi 100-
200 g, pismis hali ise 105-120 g kadardir.”

Karaman'in koylerinde 1970’lere kadar “liretme” denilen eksi mayali hamur ile mayal
ekmekler yapilirdi. Uretme bir énceki ekmek hamurundan ayrilan hamurdur. Bir kiip - kap icerisinde
bir miktar un ile dis1 unlanarak serin yerde, son ekmek yapimindan ayrilan bir par¢a hamur saklanirdu.
Eksi maya ile mayali ekmek yapilirken tiretme ile birlikte istenilen miktarda (eskiden tandirlik denilen
Tip 750, cok yogun kepekli, 0,75 kiil ya da tam tahil bugday unundan) un ile hamur yogrulurdu. Hamur
yavas geldigi icin (mayalanma siireci ¢ok uzun siirdiigii icin) sabaha kadar 6-7 saat mayalanmaya -
fermantasyona birakilirdi.

Giiniimiizde mayal ekmek yapimi yas maya (ticari maya) ile yapilmaktadir. Un, maya, su ve
bir miktar tuz ilavesi ile hamur yogrulur. Fermantasyon sonunda hamur eller ile bezelenir, az
bekletilir, kiiciik bir oklava ile 20-25 c¢cm ya da biraz daha genislikte, kalinlig1 1-2 cm olacak sekilde
acilir. Sac iizerinde 3-5 dakikada pisirilir. Pisirme esnasinda ekmekler el ile ¢evrilir. Onlii arkali pisirilir
[zgara bicimli ahsap bir terek ya da evde sofra bezi vb. lizerinde sogumaya birakilir. (Eskiden aycicegi
saplarmin birbirine baglanmasi ile hazirlanan hasir gibi sergi tizerine mayali ekmekler sogumasi i¢in
siralanirdi.).

Mayali ekmek yapiminda kullanilan ekipman sunlardir: sac (tiiplii sac), legen, elek, oklava,
hamur kesme ve kazima amaciyla eysirani (ya da Karaman'in bir kasabasi olan “ilisirali” adi da verilen)
gerecler kullanilir. Pisen ve soguyan ekmekler, serin bir yerde ya da buzdolabinda saklanarak (eskiden
“asene”de -Karaman’a has geleneksel mutfak-, “bastirik /bastirik selesi” altinda) 7-10 giin muhafaza
edilip rahatlikla tiiketilebilir.

Mayali ekmek igerisine tereyag siiriilerek 6zellikle tuluk (tulum) peyniri, kiiflii peynir, ciger
vb. sikilmasi ile hazirlanan "stkma" Karaman'da ticari olarak isletmeler tarafindan da yapilip satilan,
hazir servis edilip tiiketilen bir yiyecektir. Mayali yapan isyerlerinin bir¢ogunda sikma denilen sokak
lezzeti-atistirmalik sabah kahvaltis1 yapmayan Kkisiler icin pratik bir beslenme saglamaktadir. Sikma
yaygin olarak mayali ekmek ile yapilsa da eskiden beri siyirtma denilen ekmek de sikma amacl tercih
edilmektedir.

Mayali ekmekler ile yapilan yemekler de bulunmaktadir. Yagda kiymali ekmek ve ekmek
atmasi bunlardan iki tanesidir. Ekmek atmasi; mayali ekmek, ates iistiinde sac icerisinde kiyma veya
kavurma ile bol yagda kizartilmasi ile hazirlanir. Yagda kiymali ekmek de buna benzer sekilde
yapilmaktadir.

Karaman’da, Anadolu'nun bir¢ok ilinde oldugu gibi bayatlamaya baslayan ekmekleri

degerlendirmek icin tirit ve papara ekmek yemekleri yapilmaktadir. Mayali ekmegi Resim 29’da
verilmistir.
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Resim 29. Mayali ekmegi (Abdullah BADEM)

1.6.2. Tap Tup

Mayali yogrulan hamurdan, 30-60 dakika igerisinde, acil ekmek ihtiyacini karsilamak amaciyla sacda
(eskiden mayali ekmek 6ncesi siklikla yapilan) Karaman’a has geleneksel bir ekmek tiirtidiir. Ayrica,
borek yapmak icin yogrulan hamurdan artan kisminda tap tup ekmegi yapildig ifade edilmistir. Tap
tup ekmegi hamuru da iiretme hamuru ya da yas maya ile yogrulmaktadir. Ekmek, mayal ekmekten
daha biiytik capta, 0,2-0,5 cm kalinliginda, yufka seklinde oval-yuvarlak olarak agilir. Odun atesinde
1sitilan sac iizerinde 3-5 dakikada pisirilir. Ekmegin adi elden ele agarken veya sac lizerinde ¢evirirken
¢ikan sesten, bekli de acele ile yapilmasindan, ortaya ¢ikan sesten geldigi belirlenmistir. Tap tup
ekmegi hizli bir sekilde pisirilip kolayca yapilmasi nedeniyle tercih edilen geleneksel bir ekmek
tiradur.

1.6.3. Siyirtma

Karaman'a has lavas ekmegi denilebilecek siyirtma ekmegi yorede halen yapilmaktadir. Siyirtmanin
lavastan farki mayali hamurdan olmasi denilebilir. Yapiminda daha iyi acilmasi i¢in beyaz unun (tip
550) tercih edildigi, kepegi az olan undan hazirlanan mayali hamurdan yapilan, genis ve ince agilan
geleneksel bir diirim ekmegidir. Kebap, doner gibi yiyecekler icine sikilarak ya da yaninda
tiilketilmektedir. Eskiden iiretme hamuru ile mayalanirken gliniimiizde yas maya ile hazirlanan
hamurdan yapilmaktadir. Mayali ekmek gibi biraz daha fazla maya icerebilir. Hamur yeterince
fermente olduktan sonra ekmek yapilmaktadir. Siyirtma ekmegi, lavas inceliginde ya da biraz daha
ince, 0,2-0,5 cm kalinhginda, bugday unu hamurundan yapilir. iki cesidi yapilmaktadir. i) uzun
siyirtma; 50 cm uzunlukta, 15-20 cm genisliginde, ii) yuvarlak siyirtma; 25 cm c¢apinda. Siyirtma
ekmekleri, etli ekmek/ pide ekmegi firinlarinda, tas tabanlh firinlarda 160 gram hamurdan yapilir.
Siyirtma ekmegi kabarmadan pisen mayali hamurdan yapilir.

Siyirtma ve kabartma ekmegi calla vb. yemek ile siklikla tercih edilir. Karaman’a 6zgii calla
yemegi et, kemikli et, patlican, sarimsak ve diger malzemeler ile glive¢ icinde tas firinlarda pisirilen bir
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yiyecek olup (eskiden daha ¢ok) yaninda siyirtma ya da kabartma ekmegi de talep edilen
ekmeklerdi(r).

Siyirtma ekmegi Resim 30 ve Resim 31’de verilmisgtir.

Resim 30. Siyirtma ekmegi (yuvarlak) Resim 31. Siyirtma ekmegi (uzun) (Abdullah
(Abdullah BADEM) BADEM)

1.6.4. Kabartma

Hamuru mayali ekmek hamuruna gére daha mayali olabilen, piserken ortasinda cep olusan, bu sebeple
kabartma adini alan, Karaman’a 6zgii geleneksel mayali bir ekmektir. Eskiden liretme hamuru ile
mayalanirken giinlimiizde yas maya ile hazirlanan 160 gram hamurdan yapilmaktadir. Etli ekmek/
pide ekmegi firinlarinda, tas tabanl firinlarda yapilir.

Kabartma ekmegi Karaman’a 6zgii calla yemegi ile tiiketimi tercih edilir. Kabartma; i¢i bos olan
bir ekmek olup ayrica i¢ine har¢ konularak yapilan “kapama” da yapilmaktadir. “Kapama”; Konya'nin
yag somununa benzeyen, icerisine peynir, kikirdak, kiyma, pastirma, sucuk vb. konularak yapilir.
Kabartma ekmegi Resim 32’te verilmistir.
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Resim 32. Kabartma ekmegi (Abdullah BADEM)

1.6.5. Pide- Ramazan Pidesi

Anadolu’da bir¢ok yerde de yapilan pide ekmegi Karaman'da halen tas firinlarda yapilip satilmaktadir.
Esasen, gliniimiizde iki tip pide mevcuttur.

Eski tip tas firin pidesi (ince-sik tirnak Ramazan pidesi): Karaman’'da tas firinlarda halen
gecmisten gelen, eski tip, ince (sik) tirnak Ramazan pidesi yapilir. Bu pidenin de iki g¢esidi
yapilmaktadir. i) sik tirnak uzun pide, ii) yuvarlak tirnak pide. Bu pidenin hamuru, az mayali ya da
mayasiz olur. Hamuru 320 gramdir. Bu pidenin {izerine tercihen yumurta siiriiltir ve siklikla susam ile
¢orekotu da atilir.

Kalin-seyrek tirnak pide: Giliniimiizde, elektrikli (endiistriyel) somun ekmek iiretimi yapan
firinlarda kalin tirnak (seyrek) pide yapilir. Bu pidenin hamuru, somun ekmegi hamuru ile ayni olup
mayali hamurdan yapilmaktadir. Hamuru 300-400 gram olup 40 cm ¢apindadir. Karaman’a 6zgii calla
yemegi yaninda esKi tip pide ekmegi de tercih edilmektedir. Pide ve Ramazan pidesi Resim 33 ve Resim
34’te verilmistir.
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Resim 33. Pide (endiistriyel) (Abdullah Resim 34. Ramazan pidesi (Abdullah BADEM)
BADEM)

1.6.6. Sebit / Yufka Ekmegi

Orta Asya Tiirklerinden beri sa¢ lizerinde tamamen kurutularak pisirilen, cok uzun siire dayanan sebit
(Anadolu'da farkhi adlarla anilabilmektedir) yapilmaktadir. Sebit ekmek Anadolu'da o6zellikle
gocebelerin / yoriiklerin halen yaptigi bir ekmek tiiriidiir. Sebit ekmegi, oklava ile ince bir sekilde
acilan hamurdan yapilan, sac tizerinde pisirilen geleneksel bir Tiirk ekmegidir. Tiirkiye genelinde
yapilanlar ile Karaman’da yapilan yufka ekmekleri biiyiik benzerlik gostermektedir. Bir ¢esit yufka
tiirii ekmek olan “sebit ekmegi”, bugday unundan mayasiz hamurun ¢ok ince agilmasi ve odun ya da
saman, ot vb. ile 1sitilmis nispeten zayif ateste pisirilip tamamen kurutulmus dayanikl bir ekmek
tlirtidiir. Sebit ekmek 60-80 cm ¢apta agilan mayasiz hamur ile yapilan, sacta pisirilen bir ekmektir.

Servis edilmeden 6nce biraz islatilarak, 10-15 dakika sonrasinda tiiketilebilmektedir.
Gilinliimiizde yufkanin iki ¢esidi bulunmaktadir. Pismemis ve pisirilmis yufka.

¢ Pismemis yufka; mayasiz bugday unundan hazirlanan hamur olarak satilan, evlerde bérek
yapmak i¢in kullanilan bir yufka tiirtidiir. Biiyiik olasilikla, eskiden bu ¢esidin iiretimi evde ya
da firinlarda bulunmamaktaydi. Bu yufka, eskiden beri su boregi, patates boregi vb. yapilan
"borek hamuru"dur. Bérek hamurunu giiniimiizde evde hazirlama yerine, iiretip satan is
yerlerinden satin alinir hale gelmistir. Su boregi gibi borekleri yapmak icin evlerde hamurdan
oklava ile agilan (yas) yufka kullanilmaktadir.

e Pisirilmis yufka; giinlimizde satilan pisirilmis yufka ise pismemis yufkanin kismi pisirilmesi
ile yapilmaktadir. Genel amagli ekmek ihtiyaci icin uzun siireli dayanan sebit ekmegi
yapimustir. Giinlimiizde yufka olarak satilan ekmek icin “kismi pisirilmis sebit-bérek hamuru”
da denilebilir. Karaman’da, 6zellikle kadinlarin islettigi ve calistigi mayali-yufka ekmek
tireticileri mayali ekmek yaninda, pisirilmis ya da pisirilmemis yufka satilmaktadir.
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Sebit mayasiz olmasi ve su iceriginin neredeyse tamaminin kurutulmasi neticesinde ekmek
aylarca dayanabilmektedir. Kismi pisirme nedeniyle yufka, daha fazla su icermektedir dolayisiyla sebit
kadar uzun siire dayanmamaktadir. Yufka ve sebit ekmegi Resim 35 ve Resim 36’da verilmistir.

Resim 36. Sebit ekmegi
(Facebook.com/Karaman 70)

Resim 35. Yufka (Abdullah BADEM)

1.6.7. Muhacir Ekmegi (Muhacir Somunu)

Birinci Diinya Savasi 6ncesi donemde, Bulgaristan’da da yerlesik Tiirklere yerel halk ve siyasi otorite
tarafindan baski uygulanmistir. Bunun neticesinde, 1850°’li yillardan sonra Tiirkler Anadolu’ya
gocmeye baslamistir. Yaklasik 500 kisi, 1906-1919 yillarinda Karaman’'da Mecidiye, Mesudiye,
Hamidiye, Cakirbag (Dilbeyan), Goztepe ve Yuvatepe (Mercik) kdylerine iskan ettirilmistir. Bu gdgmen
Tiirk gruplarina muhacir denilmistir.

Karaman’da ¢ok yaygin tiiketilmese de yerel halktan bazilarinin da yapmay1 6grendigi bir
ekmek olan muhacir somunu bahsi gecen koylerde yerlesik muhacirlerin yaptigi, kendine has toprak
firinda pisirilen, dayanikl bir ekmektir. Eskiden tam 6giitiilmiis bugday unundan, su degirmenlerinde
kalin ¢ekilmis unlardan yapilirdi. Topraktan yapilmis, go¢men (macir) firini da denilen firinlarda
pisirilir. Muhacir somunu, eskiden eksi maya ile yapilmaktaydi. Gilinlimiizde yas maya ile
yapilmaktadir. Yogrulan hamurdan bezeler sonra ekmek hazirlanip tabani yaglanmis tavalara alinir.
Cali ¢irp1, odunlar yakilarak firin iyice isitilir. Ates soniince koz-kiil firin disina alinip tepsiler
konulmakta, toprak firinda ekmekler uzun siirede pisirilmektedir. Bir kg hamur ya da ekmek
boyutunda olan ekmek, pisme esnasinda kabuk bagladigindan i¢ci nemli kalir, uzun silirede pisen
ekmegin tat ve aromasi zenginlesir, i¢ci yumusak olur, bayatlamasi ge¢ olur. Kii¢iik boyutlu ekmek
olursa firinda ¢ok ¢abuk kurur. Muhacir ekmegi Resim 37’de verilmistir.
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Resim 37. Muhacir ekmegi (Abdullah BADEM)
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2. SONUC

Ekmek, insanoglunun yeryiiziinde kiiltiirel varolusun ilk simgesi olarak tiiketmeye basladig: ilk
yiyecektir. Ekmegin sosyolojik ve manevi bir¢ok yoniiniin olmasi yaninda besleyici, ucuz ve kolay
yapilabilir-bulunabilir olmasi onun kiymetini daha da artirmistir. Birka¢ malzeme ve birkag¢ basit
teknikle dahi hizli sekilde bir¢ok ekmek yapilabilmektedir. Bu 6zellikleri ekmegin tiim diinyada yaygin
tiiketilmesi ve vazgecilmemesinin ana nedenlerinden birisidir.

Calismada, ekmegin kesfinin agiklanmasi sonrasi ekmeklerin bir¢ok yonii baz alinarak ayrintili
olarak siniflandirilmistir. Ardindan ekmek yapiminin temel asamalar1 anlatilmistir. Calismanin kaleme
alinmasinin diger amaci Karaman'in geleneksel ekmeklerinin 6zelliklerinin belirlenmesidir. Karaman
ekmeklerinin anlatimina ge¢gmeden Tiirk mutfaginda yaygin olarak yapilan geleneksel ekmeklere
deginilmistir. Bu kisimda, yufka, tandir, bazlama, lavas, pide ve eksi mayali ekmeklerin kisaca genel
ozellikleri verilmistir. Karaman’da yapilan geleneksel ekmeklerin tespiti alan arastirmasi; birebir
gorlisme ve literatlir taramasi ile gercgeklestirilmistir. Karaman’da mayaly, tap tup, siyirtma, kabartma,
(endiistriyel tip) pide, Ramazan pidesi, sebit, yufka ekmegi ve muhacir ekmegi (muhacir somunu)
ekmeklerinin halen geleneksel ekmek olarak yapildigi belirlenmistir. Bunun yaninda, mayali ekmegi
ve yufka kadinlarin da agirlikla ¢alistig1 esnaf diikkanlarinda ticari amagla iiretilmektedir. Tap tup,
siyirtma, kabartma ve Ramazan pidesi artik daha ¢ok tas firin ekmegi ve etli ekmek firinlari tarafindan
yapilmaktadir. Muhacir ekmegi (somunu) ise bir-iki isletme ya da sahis tarafindan sinirl olarak yapilip
satilmaktadir. Calisma ile Karaman ekmeklerinin genel ve fiziksel 6zellikleri belirlenmis, gastronomik
ve sosyolojik yonleri vurgulanmaya ¢alisilmais, tiikketim bicimi tespit edilmistir.
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1. GIRIS

Siit, insanin ve memeli hayvanlarin dogumu sonrasinda beslenerek gelisip yasamini devam ettirmesi
icin benzersiz bir besindir. Insanoglunun hayvanlar ehlilestirip onlardan faydalanmaya baslamasi ile
inek, koyun ve keci siitii de beslenme yiyecekleri listesine girmistir. Siit sadece i¢me siitli olarak
tiiketilmemis, tesadiifen ya da deneme yanilma ile bircok siit liriinii kesfedilerek tliketilmeye
baslanmigtir. Diinyanin bir¢ok tlkesinde ve Tiirkiye’de siit iiriinleri yaygin olarak tiiketilmektedir.
Tirkiye’de yaygin tiiketilen siit inek siitli olup ayrica siit tirlinleri biciminde koyun ve keci siitii de
tercih edilmektedir. Tiirkiye’de geleneksel olarak inek, koyun ve kegci siitiinden elde edilen yogurt,
ayran, peynir, tereyagi, krema ve dondurma yaygin tiiketilen iirtinler olup siit iiriinlerinin bir¢ogu tarih
boyunca Tiirk toplumu tarafindan tiiketile gelmistir.

Bu c¢alismada, siitin ve siit driinlerinin tanmimi, siniflandirilmasi, siitlerin bilesimi ve
Karaman’da geleneksel yapilan yogurt (kdse yogurdu, kese yogurdu), tulum peyniri, Divle Obrugu
Tulum Peyniri, ¢okelek (kes), tereyagi, kaymak ve agiz (agiz siitii) anlatilmistir.

1.1. Sutun Tanimi

Siit; “disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklari yavrularini besleyebilmek iizere, siit bezlerinde
hayvan tiirlerine gore farkli siirelerde salgilanan, iginde yavrunun kendi kendisini besleyecek bir
duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin maddelerini gerekli oranlarda bulunduran,
porselen beyazi (beyaz-krem) renginde, kendine has tat ve kokusu olan bir sividir” (Ugiincii, 2005).
Siit, yeni dogan yavrunun hayatini devam edebilmesi ve gelismesi i¢in gerekli olan tiim besin 6gelerini
yeterli ve dengeli miktarda icermektedir. Yavrunun gelisim gosterecegi duruma yonelik olarak stitiin
bilesimi uygun besinleri icermektedir. Oncelikle, annesinin karninda mikroorganizmalara daha az
maruz kalan yavru dogar dogmaz ¢evresel bir¢cok faktére maruz kalmaktadir. Bu nedenle memeden ilk
gelen siit (kolostrum; agiz siitii), yavrunun bagisiklik sistemini giiclendirmek i¢in ytliksek oranda A
vitamini ve immun-bilesikler icermektedir. Ayrica, insan yavrusu i¢in énemli olan beyin gelisimi icin
daha yliksek laktoz iceren anne siitiine karsin inek yavrusunun hemen ayaga kalkabilecek enerjiyi
vermesi icin inek siitii gerekli besin dgelerini yavruya saglamaktadir (Unal ve Besler, 2008; Luisa,
1995).

Siit yaygin olarak elde edildigi hayvanin cinsine gére isimlendirilmektedir. Ornegin, inek siiti,
koyun siitii... Bundan bagka, endiistriyel olarak uygulanan islemlere ya da siitliin bilesimine gore
siniflandirmalar da yapilmaktadir. Pastdrizasyon normlarina gore 1sitilmis siitler “pastorize siit”,
sterilizasyon normlarina gore 1sitilmis siitler “sterilize siit, UHT siit” ya da 1s1l islem gérmeden sadece
sogutulup ambalajlanarak satilan siit ise “¢ig siit” olarak adlandirilmaktadir. Bunun yaninda, icerdigi
siit yag1 oranina gore; “tam yagh siit, yagh siit, yarim yagh siit ve yagsiz siit” gibi siniflandirmalar da
bulunmaktadir (Teblig, 2019). Siit temel olarak igerdigi protein oranina gore iki gruba ayrilmaktadir.
Bunlar: i) albliminli siitler (insan siitij, at siitii, esek siitii vb.), ii) kazeinli stitler (inek siitii, koyun siiti,
keci siitii vb.).

1.2. Siitiin Bilesimi

Siit, essiz siv1 bir icecek olup bircok bileseni icerisinde barindirmaktadir. Bilesiminde siit yag: gibi
oldukga kolay ayrisabilen bilesenler oldugu gibi siitlin igerisinde tamamen ¢dzilinen siit sekeri (laktoz)
gibi bilesenler de bulunmaktadir. Siitte proteinler, siit yagi, laktoz, mineral maddeler, vitaminler,
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koruyucu bilesenler, enzimler ve organik asitler olmak iizere iki yiiz kadar bilesen bulunmaktadir
(Metin, 2005). Siitiin bilesimi elde edildigi canliya gore degisiklik gostermektedir. Siitiin ortalama
bilesimi Tablo 24’de verilmistir.

Tablo 24. Cesitli siitlerin bilesimi (U¢iincii, 2005)

Sit Tiriik Kurumadde Yag(%) Toplam Kazein Serum Laktoz  Mineral
(%) Protein (%) Proteinleri (%) Madde
(%) (%) (%)
Insan 12,4 3,8 1,0 0,4 0,6 7,0 0,2
Inek 12,6 3,7 3,4 2,8 0,6 4,7 0,7
Koyun 18,8 7,5 5,6 4,6 1,0 4,6 1,0
Keci 13,2 4,5 3,6 3,0 0,6 4,3 0,8
Manda 17,5 7,5 4,3 3,6 0,7 4,8 0,8
Kisrak 11,2 1,9 2,5 1,3 1,2 6,2 0,5

Inek siitii, kendine has renk, koku ve tada sahip olup Tiirkiye’de i¢cme siitii olarak oncelikli
tercih edilmektedir. Bunun yaninda birg¢ok siit iirliniin yapiminda tercih edilmektedir. Tiirkiye’de en
fazla iiretilen siit tiirii olup iiretimi de yaygin yapilmaktadir. inek siitiinden geleneksel olarak bircok
peynir (beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, vb.), yogurt (kase yogurdu, siizme yogurt, vb.),
tereyagi, krema-kaymak, dondurma, az miktarda kefir ve kimiz tiretimi gerceklestirilmektedir.

Koyun siitii, Tablo 1’de goriildiigl lizere, kuru madde olarak diger siitlerden daha zengindir.
Bu 6zelligi nedeniyle ortalama %50 daha fazla {iriin eldesi anlamina gelmektedir. Ornegin, 100 litre
slitiiniizli slittozu olarak degerlendirmek isterseniz inek stitiinden 12,4 kg stittozu elde edebilirken,
koyun siitiinden 18,8 kg siit tozu ortaya ¢ikacaktir. Koyun siitii Tiirkiye’de daha ¢ok yogurt ve peynir
tiretiminde tercih edilmektedir. Siitiin kendine has tadi ve kokusu agirdir.

Kegi siitii, kendine has tat ve kokuya sahiptir. Siit yag globiilleri kiiciik olmasi nedeniyle diger
slitlere nazaran daha zor ayrismaktadir. Tirkiye'de keci siitleri daha ¢ok peynir ve dondurma
tiretiminde kullanilmaktadir. Siitiin baz 6zellikleri nedeniyle bazi hastalarin ve anne siitii emmeyen
bebeklerin beslenmesinde tercih edilmektedir (Tiifekci, 2023; Altun ve Sarici, 2017).

1.2.1. Siitte Bulunan Mikroorganizmalar

Siitlin bilesiminin zengin olmasi ve icerdigi fazla miktardaki su mikroorganizmalarin faaliyet
gostermesi icin ideal bir ortami olusturmaktadir. Normal sartlarda memenin igerisinde bulanan siit
steril kabul edilir ve mikroorganizma igermez ancak sagim esnasinda ekipman, personel, hayvanin
bulundugu cevre ve hayvanin derisi ile diskis1 gibi faktérlerden kaynakli olarak mikroorganizmalar
siite bulagmaktadir. Bu nedenlerle, siit sagimdan sonra hizh bir sekilde tercihen 4-6°C olmak iizere,
10°C altina sogutulmahdir. Sogutulan siitte dahi bazi tiir bakteriler gelismeye devam etmektedir
(Tablo 25). Ayrica, insan saghigini tehdit edebilecek bazi patojen (hastalik yapan) bakteriler de siklikla
siitte bulunmaktadir (Tablo 26).

Tablo 25. Siitte bulunabilen bazi saprofit mikroorganizmalar (Tekinsen, 2000).

DUSUK ISIDA GELISEN ISIYA DAYANIKLI MIKROORGANIZMALAR
MiKROORGANIZMALAR
° Pseudomonas ° Escherichia
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. Alcaligenes . Serratia

° Klebsiella ° Proteus
. Aeromonas ° Aerobacter
. Enterobacter . Bacillus
. Flavobacterium . Corynebacterium
. Xanthobacter . Streptococcus
° Micrococcus
. Lactobacillus

Tablo 26. Siitte bulunabilen bazi patojen mikroorganizmalar (Tekinsen, 2000; Kinik vd., 1998).

. Mycobacterium tiiberculosis . Corynebacterium diphtheriae
o Brucella melitensis o Clostridium botulinum

o Coxiella burnetii o Clostridiun Perfringens

. Staphylococcus aureus . Bacillus cereus

. Streptococcus pyogenes . Bacillus anthracis

. Campylobacter jejuni . Salmonella tirleri

. Listeria monocytogenes . Shigella tiirleri

Siitte bulunan bu zararli mikroorganizmalardan baska faydali mikroorganizmalar da
bulunmaktadir. Ozellikle, fermantasyon ile elde edilen siit iiriinlerinde faydali mikroorganizmalardan
ozellikle bakterilerden faydalanilmaktadir. Diinyada siit {riinlerinin iiretiminde kullanilan
mikroorganizma tiirleri Tablo 27’de verilmistir.

Tablo 27. Siit iirtinlerinin hazirlanmasinda kullanilan bazi mikroorganizma gruplari (Yaygin ve Kilig,
1993’ten olusturulmustur).

Lactobacillaceae familyasi:

Thermobacterium grubu Propionibaceriaceae familyasi:
Streptobacterium grubu Propionibacterium cinsi
Betabacterium grubu
Streptobacteriaceae familyasi:
Streptococcus cinsi

Lactic grubu

Viridans grubu

Enterococcus grubu

Pyogenes grubu

Leuconostoc cinsi

Pediococcus cinsi

Kiifler:

Penicillium Mayalar
Oospore

Diger cinlere ait bakteriler
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1.2.2. Siite Uygulanan Isil islemler

Siite bulasmis olan zararli mikroorganizmalarin yok edilmesi i¢in 1sitilmasi gerekmektedir. Bu amagla,
kismi 1sitma (termizasyon), pastorizasyon, kaynatma ve sterilizasyon gibi 1si1l islem uygulamalari
yapilmaktadir. Kismi 1sitma ile siitiin belirli bir siire depolanabilmesi amaglanir. Pastdrizasyon islemi
sagliga zararlh mikroorganizmalarin vejetatif (canli) formlarinin yok edilerek siitiin bilesiminde fazla
degisimin olmadan tiiketilebilir hale getirilmesi amac¢lanmaktadir. Kaynatma islemi ile mikrobiyolojik
arinma yaninda siitiin bazi bilesiklerinde 1s1 ile degisimin olmas istenir. Ozellikle baz1 yogurt vb.
tirtinlerin iretiminde tercih edilmektedir. Sterilizasyon islemi ise kaynatma sicakligi olan 100°C
tizerine ¢ikilarak hem mikroorganizmalarin canli formlar: hem de direngli formlari (sporlar1 ve bazi
toksinler) yok edilebilmektedir.

Pastdrizasyon: “cig siite en az 72 °C'de 15 saniye uygulanan kisa siireli ytiksek sicaklik veya
en az 63 °C'de 30 dakika uygulanan uzun siireli diisiik sicaklik veya esdeger etkiyi saglayan diger
zaman-sicaklik kosullarinin kombinasyonunu igeren ve bu uygulamalardan hemen sonra alkali
fosfataz testi yapildiginda driinlerin negatif reaksiyon gosterdigi islemidir (Teblig, 2019).
PastoOrizasyonun yavas (LTLT; diisiik 1s1-uzun zaman) ve uzun (HTST; ytliksek 1si1-kisa zaman) olmak
tizere iki farkli uygulama yontemi bulunmaktadir (Tekinsen, 2000).

Sterilizasyon: “oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir {iriin liretmek amaci ile
normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalar1 ve sporlarini yok eden
hermetik ambalajli iirline, en az 115 °C'de 13 dakika veya 121 °C'de 3 dakika gibi uygun zaman sicaklik
kombinasyonunda, yiiksek sicaklikta uzun streli uygulanan 1sil islemidir” (Teblig, 2019).
Sterilizasyonun ambalajinda sterilizasyon ve ¢ok yiiksek sicaklikta sterilizasyon (UHT) gibi baz
yontemleri bulunmaktadir (Tekingen, 2000).

1.2.3. Siit Uriinlerinin Siniflandirilmasi

Siitiin degisik islemlere tabi tutulmasi ile bir¢ok f{riin ortaya c¢ikmaktadir. Birden fazlasinin
uygulanabildigi bu islemlerden bazilari; 1sitma, kaynatma, sogutma, maya (kiiltiir) ekleme, asit ekleme,
diger maddeleri ekleme olarak siralanabilir.

Fermente siit liriinii: “stitiin uygun mikroorganizmalar tarafindan fermentasyonu ile pH
degerinin koagiilasyona yol acacak veya agmayacak sekilde diisiirtilmesi sonucu olusan ve igermesi
gereken mikroorganizmalar1 yeterli sayida, canl ve aktif olarak bulunduran siit triiniinii” olarak
tanimlanmistir, (Teblig, 2009). Siit iriinlerinin igerisinde 6nemli miktarda fermente edilmis iirtinler
bulunmaktadir. Tiirkiye’de yaygin olarak siit iiriinleri tiiketilmektedir. Yaygin tiiketilen fermente siit
Urlnleri yogurt, ayran, peynir, eksitilmis krema ve kefir vb. olup ayrica i¢cme siitleri (pastorize,
sterilize, UHT siit vb.) de Tiirkiye’de tiiketilen siit Urtinleri igerisindedir. Tiirkiye’de tiiketilen baz siit
Uriinlerinin smiflandirilmasi asagidaki gibi olmaktadir:

1.2.4. i¢me Siitii Stnmiflandirilmalar:
Elde Edildigi Hayvan Tipi Yoniinden:
e Ineksiitii

¢ Koyun suti
e Kegi siitu
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Isitma Tipi Yoniinden:

e Pastorize sut
e Sterilize siit (UHT)
e Kaynatilmis siit

Yag i¢erigi Yoniinden:

e Tam yagl siit

e Yaghsiit

e Yarim yagh siit
e Yagsiz sit

Yogurt Siniflandirmalarr:

e Endiistriyel Uretim Tipi Yoniinden:
e Katiyogurt

e Pihtis1 pargalanmis yogurt

e Icilebilir yogurt

e Dondurulmus yogurt

e Konsantre yogurt

Ambalaj Tipi Yoniinden:

o Kase yogurdu
e Kese yogurdu
e Siizme yogurt

Yag igerigi Yoniinden:

e Tamyagh yogurt

e Yaghyogurt

e Yarim yagh yogurt
e Yagsizyogurt

Uretildigi Yére Yéniinden:
e Silivri yogurdu
e Peskiitan

e Kurut
e Pismis yogurt
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1.2.5. Peynir Siniflandirmalar::
Kazeini Pihtilastirma Yoniinden:

e Peynir mayasi ile iiretilenler; Kasar peyniri

e Organik asitile liretilenler; Quark peyniri

o [s1- Asit etkisi ile liretilenler; Ricotta peyniri
e Eritme islemi ile liretilenler; Eritme peyniri

Kurumadde igerigi Yoniinden:

e (Cok sert peynirler; Parmesan peyniri, Eskitilmis kasar peyniri
e Sert peynirler; Kasar peyniri

e Yari sert peynirler; Ezine peyniri

e Yar1 yumusak peynirler; Limburg peyniri

e Yumusak peynirler; Camembert peyniri

Kurumaddede Yag Icerigi Yoniinden:

e Cokyagh peynirler

e Tam yagh peynirler

e Yagh peynirler

e Yarim yagh peynirler
e Yagsiz peynirler

Olgunlastirmada Kullanilan Mikroorganizmalar Yéniinden:
o Laktik asit bakterileri ile olgunlastirilanlar; peynirlerin biiyiik bolimii
o Kiiflerle olgunlastirilanlar; Divle Obrugu Tulum Peyniri
Kullanilan Hayvan Siitii Yoniinden:
e Inek siitii peyniri
e Koyun siitii peyniri
e Keci siitii peyniri
e Karisik siitlii peynirler
Uretildigi Ulke/Yére Yoniinden:
e Tiirkiye peynirleri

e Diger lilke (Fransa vb.) peynirleri
e Erzincan peyniri vb.
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Olgunlastirma Yoniinden:

e  Olgunlastirilmis peynirler
e Olgunlastirilmamis (taze) peynirler

1.2.6. Tereyagi Siniflandirilmalar::
Kullanim Yeri Yoniinden:

o Kahvaltilik tereyagi
e  Mutfaklik tereyagi

Kremanin Asit Miktar1 Yoniinden:

e Tath krema tereyagi
o Hafif eksitilmis krema tereyagi
o Eksi krema tereyagi

1.3. Karaman'da Uretilen Geleneksel Siit Uriinleri

Yapilan literatiir taramasi ve alan arastirmasi ile Karaman’da geleneksel iiretilen iirtinler; yogurt (kase,
kese), peynir (tulum, Divle Obrugu Tulum Peyniri, ¢okelek-kes,), tereyagi ve kaymak (Basyayla Karin
Kaymagi) olarak belirlenmistir. Geleneksel iiriinler asagida aciklanmustir.

1.3.1. Yogurt

Yogurt, tarihi ¢ok eskilere dayanan geleneksel bir siit iirtiniidiir. Yogurdun Tiirk mutfak kiiltiirtine
0zgii bir yiyecek oldugu literatiirde yer alan bir¢ok kaynakta belirtilmistir. Geleneksel olarak yogurt:
sttiin kaynatilip sicakligl diisiiriildiikten sonra az bir miktar yogurt ile mayalanmasi ve fermente
edilmesiyle elde edilen siit iiriiniidiir (Akkas, 2022). Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére (Teblig,
2009) yogurt: “Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi fermente siit irtini”ddir.

Yogurt, Karaman mutfak kiiltliriinde sik kullanilan bir yiyecek olarak bilinmektedir. Yogurt
Karaman genelinde yilin her mevsiminde iiretilen bir yiyecek olarak yer almaktadir. Karaman
genelinde geleneksel yogurt iliretim yontemi: 3-5 litre araligindaki siit kaynatilir. Serce parmagi
yakmayacak 1siya diisiinceye kadar sicaklik disiiriiliir. Daha sonra yogurda 2-4 yemek kasigi eksi
olmayan yogurt mayasi eklenir. Fermantasyonun gerceklesmesi i¢in gerekli olan 1sinin korunabilmesi
amaciyla battaniye veya kalin carsaf ile mayalama tenceresi/kabi ortilir ve 4-6 saat aralifinda oda
sicakliginda bekletilir. Mayalanmis yogurt sonrasinda buzdolabina konulur ve tamamen soguduktan
sonra yenilebilir duruma gelmektedir. Yogurdun Karaman mutfak kiiltiiriindeki tiretim sikliginin
tretilen miktara, hanedeki birey sayisina ve tiiketim hizina gore degiskenlik gosterdigi sdylenebilir.
Tiiketim olarak genellikle 6gle ve aksam 6glinlerinde sofralarda yer almaktadir. Servis sekli sade kase
yogurdu, ayran veya baz yorelerde ¢orekotu atilarak yapilmaktadir. Uretilen yogurt buzdolab: veya
sogutucu araclarda saklanmaktadir. Geleneksel olarak tiretilen Karaman yogurdu ortalama 2 haftaya
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kadar buzdolabinda saklanabilmektedir. Daha uzun siire saklanmak istenirse yogurt kesesinde
stizlilerek 1 aya kadar buzdolabinda saklanabilmektedir.

1.3.2. Kase Yogurdu

Geleneksel olarak iiretilen Karaman yogurdu genellikle 6gle ve aksam 6giinlerinde kaselerde, tabak
veya c¢anaklara konularak sofralarda yer almaktadir. Herhangi bir katki maddesi eklenmeden ve
stiziilmeden kase, tabak ve canaklarda servis edilen yogurt “kase yogurdu” olarak ifade edilmektedir.

1.3.3. Kese Yogurdu

Karaman genelinde geleneksel olarak iiretilen Karaman yogurdu daha uzun siire muhafaza edilmek
istendiginde eksimemesi icin kese yogurduna doniistiiriilmektedir. Yogurt tiilbent ya da benzeri
malzemeden dikilmis keseye koyularak 6-8 saat siiziilerek kese yogurdu elde edilmektedir. Kivami
daha koyu oldugu i¢in sofraya konulmadan énce az suyla seyreltilerek servis edilmektedir.

1.3.4. Tulum Peyniri

Peynir: “hammaddenin uygun bir pihtilastirict kullanilarak pihtilastirilmasi ve pithtidan peyniralti
suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen,
farkli sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da
tuzlanmadan, starter kiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da haslanmadan,
cesnili ya da c¢esnisiz olarak, teknigine uygun olarak diiretilen, olgunlastirlmadan ya da
olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikleri gosteren siit liriinleri, olarak
tanimlanmistir (Teblig, 2015).

Karaman genelinde farkli etnik kékene sahip kitleler bulunmaktadir. Bu etnik gruplardan
birisi de “yoriikler”dir. Yoriikler, Anadolu ve Rumeli’de gégebe hayati tarzinda yasam bi¢imine sahip
Tirkmenlere verilen isim olarak bilinmektedir (Artun, 1996). Yoérikler genellikle hayvancilikla
ugrasan Kkonar-gocer topluluklardir. Yoriikler Karaman bolgesinde Kkiiclikbas ve biiytlikbas
hayvanlardan elde ettikleri siiti peynir olarak da degerlendirmektedirler. Ozellikle
kestirme/pihtilastirma yontemiyle hazirladiklar: “¢okelek” veya “kes” ad1 verilen peynir tiiriinii kuzu
derisine doldurarak uzun siireli saklama ve olgunlastirma imkani saglamaktadirlar. istege gore
icerisine az miktarda ¢orek otu sepeleyerek de dolum yapilabilmektedir. Bu tiretim ve saklama sekline
tulum peyniri denilmektedir. Divle Obruk Tulum Peynirinden farklilasan yonii; tiretim metodu ve
magarada saklama/olgunlastirma zorunlulugunun olmamasidir.
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Resim 38. Tulum Peyniri (Ali [hsan UYGUN)

1.3.5. Divle Obrugu Tulum Peyniri

Karaman ili Ayranci ilgesi sinirlari igerisindeki yayla ve meralarda dogal yollarla beslenen kegi, inek ve
koyunlardan elde edilen ¢ig siitlerin 1/1/8 (ke¢i/inek/koyun) oraninda harmanlanmasiyla tretilen
peynirlerin keci veya kuzu derisinden hazirlanmis olan deri tulumlara basilarak 5-6 ay arasi Divle
Obrugunda olgunlastirildiktan sonra tiiketilebilen bir tulum peyniri tiiriidiir (Cografi isaret Portal,
2024a). Karaman Divle Obrugu Tulum Peynirini diger tulum peynirlerinden ayiran baslica 6zellik
bolgedeki obruk olarak isimlendirilen magarada olgunlastirilmasidir. Karaman Divle Obrugu Tulum
Peyniri 2017 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan “Cografi Isaret” tescili ile
tescillenmistir.

Peynir, adin1 Divle’deki obruktan almistir. Divle Obrugu; “36 metre derinlik ve 233 metre
uzunluktaki, yazin serin kisin 1lik bir havanin hakim oldugu obruk igerisine nisan-mayis aylarinda
konulan peynirlerin olgunlasma siirecinde; ilk olarak peynirin disindaki tulum beyaz bir kiif
tabakasiyla, daha sonra ise peynirin olgunlastifini gdsteren kirmizi bir kiif tabakasi ile
kaplanmaktadir” (Karaman Valiligi, (2024).

Resim 39. Divle Obrugu Tulum Peyniri (ci.turkpatent.gov.tr).
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1.3.6. Cokelek (Kes)

Karaman genelinde hane mutfaklarinda geleneksel olarak kestirme/pihtilastirma yoéntemiyle
hazirlanan “¢6kelek” veya “kes” ad1i verilen ve icerisine az miktarda tuz ve ¢érek otu eklenerek tiretilen
bu peynir tiirii yilin her mevsiminde yapilabilmektedir. Saklama veya uzun siire muhafaza etmek icin
genellikle iki farkh sekilde islem gérmektedir: Kisa siireli saklama i¢in iki avug icini dolduracak boyutta
peynir toplari iyice sikistirilarak agzi kapali bir kap icerisinde buzdolabinda bir aya kadar muhafaza
edilebilmektedir. Uzun siireli muhafaza i¢in yine iki avug i¢ini dolduracak boyuttaki peynir toplari kuru
ve serin yerde siirekli cevirmek kosuluyla kurutulur. lyi kurutulmus “kes” toplar alti aya kadar
saklanabilmektedir.

1.3.7. Tereyagi

Tereyagy, alternatifi olmayan kendine has bir lezzete sahip olan ve oda sicakliginda eriyebilen, kolay
sindirilebilen ve iyi bir enerji kaynag1 olmasi nedeniyle insan beslenmesinde olduk¢a 6nemli yere
sahip bir siit iirtinidiir (Cakmake1 vd., 2020). Tereyag: Teblig'de; “agirlikca en az %80, en fazla %90
oraninda siit yag, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine
sahip iiriinii”, olarak tanimlanmistir (Teblig, 2005).

Tereyagl, Karaman genelinde yerli halkin 6zellikle hayvancilikla ugrasanlarin iirettigi 6zgiin
bir lezzete sahip siit triiniidiir. Uretim siirecinde genellikle yayik kullanilmadigi bilinmektedir.
Tereyagi iiretim siirecinde: stitiin kaymagi alinip soguduktan sonra yogurulur, yagin siitii (suyu)
¢ikinca soguk suyla yikanir, tuzlanir, stiziilerek saklama kabina konularak dolapta saklanmaktadir.
Uzun siireli muhafaza istenirse buzdolaplarinin dondurucu kisminda veya derin dondurucuda
muhafaza edilebilmektedir.

1.3.8. Kaymak

Geleneksel iiretimde kaymak; siitiin 6zgiil agirhgindan daha hafif olan yag tabakasinin toplanmasiyla
elde edilen sit {riini olarak ifade edilebilir. Karaman’da genellikle tathlarda ve yemeklerde
kullanilmak tizere geleneksel olarak kaymak liretimi yapilmaktadir.

Geleneksel iiretim metotlarindan en yaygini: Kaynatildiktan sonra sogumaya birakilan siitiin
tizerinde biriken yag tabakasinin alinmasi ve ardindan yogurularak sikica plastik kaplara basilarak
elde edilir. Karaman’da en bilinen kaymak cesitlerinden birisi ise “Basyayla Karin Kaymag1” olarak
ifade edilebilir. Bagsyayla Karin Kaymagi; cografi alanda karin olarak da adlandirilan iskembeye

kaymagin basilmasiyla iiretilen bir siit iiriiniidiir (Cografi Isaret Portali, 2024b).

Uretim Siireci: Cig siit ocakta kaynatilarak yaklasik 90°C sicakhga ulastiktan sonra ortalama 20
dakika karistirilarak siitiin ylizeyinde kaymak tabakasinin meydana gelmesi saglanir, kaynayan siit en
az li¢ saat sogumaya birakilir, siit lizerinde olusan kaymak tabakasi delikli kepgelerle alinir ve stitii
stiziilerek kaplara konulur. Alinan kaymaga en ¢ok %2 oraninda tuz katilip yogrularak ve soguk bir
ortamda bekletilir. Bekletilen kaymak kitlesi koyulasir. Ayni sekilde her giin sagilan siitler kaymak
yapilip yogrulur. Iskembeye basmaya yeter miktara ulasan kaymak-tuz karisimi her giin yogrularak
iskembeye basilmaya hazir hale getirilir. Temizlenmis, hazirlanmis kiiglikbas hayvan iskembesine
kaymak karisimi bosluk kalmayacak sekilde basilir. Basim islemi tamamlanmis olan karin kaymagi icin
iskembenin agiz kismi siki bir sekilde baglanir ya da ip ile dikilir. En az iki ay siire ve 10°C altindaki
sicaklikta serin bir ortamda olgunlagmaya birakilir (Cografi Isaret Portali, 2024b).
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Resim 40. Basyayla Karin Kaymagi (ci.turkpatent.gov.tr)

1.3.9. Agiz (Ag1z Siitil)

Inegin dogum yapti1 andan itibaren salgilanan ilk siitiine agiz siitii denilmektedir. Yeni dogan buzag
icin en temel besindir. Rengi ve kivami diger normal siitlere gore faklidir. Daha koyu kivaml ve kirik
beyaz renktedir. Normal siite gore protein icerigi bakimindan bes kat, mineral igerigi bakimindan da
li¢ kat daha zengin oldugu ifade edilmektedir (Sert ve A¢ik, 2020).

Anadolu genelinde agiz siitii peynir, ¢cokelek yapilarak degerlendirmekte veya kaynatilarak
icilmektedir. Karaman genelinde de agiz siitii ayn1 sekilde degerlendirilmekte ve icilmektedir. Ag1z
sttiiniin olmadig1 dénemlerde agiz siitiine alternatif olarak normal siite “koruk suyu” sikilarak agiz
stitii benzeri bir karisim elde edilmekte ve insanlar tarafindan icilerek tiiketilmektedir. Bu karisima
Karaman’in bazi bolgelerinde “agiz” bazi bolgelerinde de “agiz siitii” denilmektedir.
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2. SONUC

Siit ve siit Uriinleri insanoglunun dogumundan 6liimiine kadar vazgecemeden tiikettigi 6nemli besin
gruplarindan birisidir. Tiirk toplumu da Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar ¢ok uzun yillardir siit
tiriinlerini tiiketmektedir. Ozellikle, siitiin islenerek daha uzun siire dayanabilmesi ve hacminin-
agirhginin azalmasi ile kullanish hale gelmektedir. Gegmisten giiniimiize siitiin geleneksel yontemlerle
islenmesi ile bir¢ok siit iirtinii ortaya ¢ikmistir. Tiirk toplumu 6zellikle yogurt ve peynir ¢esitlerini
yaygin tiiketmekte; her yoreye- bolgeye 6zgii siit tiriinleri bulunmaktadir.

Calismada, Karaman’da geleneksel yapilan siit iiriinlerinin tespiti amag¢lanmistir. Literatiir
tramas1 ve kisisel goriismeler ile Karaman’da yogurt (kase yogurdu, kese yogurdu), tulum peyniri,
Divle Obrugu Tulum Peyniri, ¢okelek (kes), tereyagi, kaymak ve agiz (agiz siitli) yaygin olarak yapildig
belirlenmistir. Belirlenen siit iriinlerinin geleneksel olarak tretimi ve kendine has o6zellikleri
verilmistir.
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1. Giris

Bir toplumun kiiltiirel mirasinin en 6nemli yansimalarindan biri olan mutfak kiiltiiri, glinlik yasamin,
sosyoekonomik yapilarin ve kiiltlirel aliskanliklarin izlerini tasimaktadir. Bu kiiltiirtin bir pargasi olan
sokak mutfag1 da yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamaya yoénelik bir paylasim degil, kiiltiirel
etkilesimi saglayan, toplumsal dinamikleri ve yerel kimligi yansitan énemli bir gastronomi alanidir.
Nitekim toplumun beslenme aliskanliklar1 hakkinda bilgi veren sokak lezzetleri, kiiltiirel ve tarihi
¢esitliligin mutfak sanatina yansimasi olarak degerlendirilmektedir (Balli, 2016). Bu tiir yiyecekler,
kiltiirel siirekliligin saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Yerel halkin kiilttirel kimligini
koruma ve tanitma araci olarak énemli bir role sahiptir (Demir, Akdag,Sormaz &Ozata, 2018). Bu
onemli roliin antik ¢aglardan giiniimiize uzandigini séylemek miimkiindiir. Ornegin, Orta ¢ag
Paris’inde bezelye piiresi, kizarmis balik, et ve ¢esitli hamur isleri sokaklarda satilirken, Tiirkiye’'de ve
diinyada sokakta yemek aliskanhigl ge¢misten gliniimiize kadar slirmiistiir. Sokakta yenen birkag
lokma, kent sakinleri i¢in sadece bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda bir gevseme ani olarak da énemli bir
yer tutmustur (Samanci, 2010: 6). Bununla beraber, sokak lezzetleri tiikketmenin sosyallesme sagladig:
ve toplumsal etkilesimi arttirdigi da bilinmektedir (Kiigiikkdmiirler & Sirvan, 2018).

Tiirkiye’de sokak lezzetlerinin korunmasi ve bu gastronomik degerin turizm agisindan énemi
vurgulanmaktadir. Mutfak Kkiiltliri ve gastronomi turizmi tiizerine yapilan calismalar, sokak
lezzetlerinin turistleri ¢eken bir unsur olmasinin yani sira, bolgesel gastronomi turizminin temel
bilesenlerinden biri oldugunu goéstermektedir (Cavusoglu& Cavusoglu, 2018). Ozellikle yerel mutfak
kiltiird, gastronomi turizminin temel dayanaklarindan biridir ve bu baglamda sokak lezzetlerinin,
otantik tatlar1 deneyimlemek isteyen turistler i¢in bir ¢ekim unsuru haline geldigi ve yerel kiiltiirii
temsil ettigi gorilmektedir (Polat ve Gezen, 2017). Bir¢ok sehrin tarihi ¢arsilari ve kendine 6zgii sokak
lezzetlerini 6n plana ¢ikararak, yerel tatlar1 kesfetmek isteyen ziyaretcilere unutulmaz deneyimler
sundugu goriilmektedir (Yildirim ve Albayrak, 2019). Yerel malzemeler ve 6zgiin tariflerle hazirlanan
bu lezzetlerin, otantik deneyimleri arttirdig1 s6ylenebilir (Balli, 2016).

Tiirkiye’deki sokak saticilarinin kent yasamina hizli, ekonomik ve erisilebilir yiyecek
imkanlarini arttirmalari nedeniyle, sokak lezzetleri, ayn1 zamanda kentin ekonomik dinamiklerine de
katki saglamaktadir. Turizm aktivitelerinin gelismesi ile birlikte, 6zellikle kiiciik sehirlerde ekonomik
hareketliligi arttirmakta, kiiciik esnaf ve yerel iireticilere is imkani1 saglamaktadir (Mutlu, 2019).
Ayrica, sokak yemekleri sayesinde bolgenin tarim tiiriinlerinin tanitimi yapilmakta (Can ve Agcakaya,
2019), baz 6zel iriinler i¢in cografi isaret ¢alismalar: arttirilmaktadir. Sokak lezzetlerinin sadece
mobil saticilar tarafindan satilabilecegini belirten g¢alismalarin yani sira, hazirlama yerlerine gore
kiiciik isletmeler, biifeler veya pazar alanlarinda da satilabilecegini soylemek miimkiindiir (Latifoglu,
2020).

Ozellikle geng neslin ilgisinin artmas ile sokak lezzetlerinin énemi giderek artmakta ve bu
kiltiirel zenginlik gelecege tasinmasi gereken bir miras olarak goériilmektedir (Glizeler ve Cagla).
Sokak lezzetlerinin giderek artan cesitliligi ve sosyal medya aracilifiyla daha popiiler olmasi, kendine
0zgl tarifler lireten ve bunu tanitmayl basaran sokak saticilarinin sundugu yiyecek ve icecekler,
turistik cazibe olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastroturistler, yeni ve orijinal yiyecekleri kesfetmek,
farkli mutfak kiltiirlerini 6grenmek i¢in diizenledikleri seyahatlerde ilk olarak basit, yerel ve otantik
lezzetleri deneyimleme firsati bulmaktadirlar (Pehlivanoglu ve Aksoy, 2023).

Karaman'in tarihsel ge¢misi, sokak lezzetlerinin ¢esitliligi ve zenginligi lizerinde biiyiik bir
etkiye sahiptir. Antik dénemlerden baslayarak, Karaman bolgesinde tiiketilen yiyeceklerin ¢esitliligi
ve mutfak kiiltliriine olan etkisi izerine yapilan arastirmalar, sokak lezzetlerinin kokenlerini anlamak
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acisindan 6nemlidir. Antik dénemden itibaren bu bolge, tahil iiretimi ve hayvancilik acisindan 6nemli
bir merkez olmus, cografi konumu ve tarihi itibariyla gesitli kiiltiirlerin ve ticaret yollarinin kesisim
noktasinda yer almistir. Bu zengin kiiltiirel etkilesim, Karaman’'in yemek kiiltiirtinii sekillendiren
o6nemli bir faktordiir. Bu anlamda sokak lezzetleri, gastronomi turizmi baglaminda Karaman’'in 6zgiin
kimligini tanitmada biiylik bir rol oynarken, mutfak mirasinin korunmasina da katki saglamaktadir.
Karaman’da sokak ve ¢arsi lezzetleri, halkin giindelik yasaminda 6nemli bir yer tutmakla birlikte, yerel
ekonomiye ve toplumsal iliskilere de biiyiik katki saglamaktadir. Sokak mutfagi, halkin hizh ve
ekonomik yiyeceklere erisimini saglarken, ¢arsi kiiltiirii ise daha sabit ve koklii gastronomik bir
deneyim sunmaktadir.

Karaman’in sokak ve c¢arsi lezzetleri, sadece bolgesel tatlar sunmakla kalmayip, ayni zamanda
bir araya gelme, paylasma ve kiiltiirel etkilesim imkani da sunar. Bu yo6niiyle, sokak mutfagi ve carsi
kiiltiirt arasinda bir iliski kurmak, Karaman'in toplumsal ve kiiltiirel dokusunu anlamak adina 6nemli
bir adimdir. Bu makalede, bu lezzetlerin kokenleri, hazirlama ydntemleri, sunum sekilleri ve toplumsal
hayattaki yerleri detayll bir sekilde ele alinacaktir. Bu ¢alisma ile, Karaman carsisinda sunulan
lezzetlerin turistik, kiiltlirel ve ekonomik degerlerini goéz 6éniinde bulundurarak kayit altina almak ve
gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmaktadir.

1.1. KARAMAN SOKAK LEZZETLERI

1.1.1. Karaman’in Essiz Sokak Lezzeti Calla

Karaman’in mutfag1 bolgede 6n plana c¢ikan, tarih boyunca kusaktan kusaga cogalarak aktarilmis
mutfaklar arasinda yer almaktadir (Aylan vd. 2017). Calla, Karaman mutfaginin en 6zgiin ve geleneksel
lezzetlerinden biri olarak, et ile mevsim sebzelerinin birlesiminden yapilan bir firin yemegidir. Halk
arasinda “tava” olarak da bilinen bu yemek, kuzu 6n kol ve kaburga etiyle hazirlanip 6zellikle pisirilme
yontemiyle 6n plana cikmaktadir (DURU, 2020). Toprak tencerede kara firinlarda veya odun
firinlarinda pisirilmesi, bu yemege karakteristik lezzetini kazandirmaktadir (Dilbaz ve incekara,
2007).

Calla, genellikle 6gleden sonra kasapta ozel olarak hazirlanir ve pisirilmek iizere firinlara
birakilir (DURU, 2020). Yemegin temeli, toprak tencerenin dibine dizilen kii¢iik kuyruk yagi parcalari
ve lizerine yerlestirilen kusbasi dogranmis etlerden olusur (Ay, 2019). I¢ harcy, iri dogranmus patlican,
sarimsak, domates, sogan ve bazen yesil biber ile zenginlestirilir (Dilbaz ve incekara, 2007). Bu
malzemeler, odun firininda yaklasik iki saat boyunca yavas yavas pisirilerek yemegin lezzetini
derinlestirir (DURU, 2020). Servis edilirken, tirnakl pideyle sunulmasi ise geleneksel bir dokunustur.

Hem sokak yemekleri hem de 6zel glinlerde tercih edilen Calla, Karaman’in zengin tarimsal
trtnlerinden elde edilen malzemelerle hazirlanarak besleyici ve doyurucu bir secenek sunmaktadir.
Bu geleneksel yemek, yiizyillar boyunca bélgenin kiiltiirel mirasini yasatmaya devam etmis ve
Karaman mutfaginin 6zgiinliiglinii simgelemistir.

Resim 41. Calla (Kiiltiir Portali, 2024).
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1.1.2. Karaman Mutfaginin Geleneksel Lezzeti: Ciger Sarma

Ciger Sarma, Karaman mutfaginin 6zgin ve zengin lezzetlerinden biri olup ziyaretgiler igin
kesfedilmeye deger bir tattir. Genellikle kuzu veya dana cigeri kullanilarak hazirlanan bu yemek hem
mangalda hem de odun firininda pisirilerek sofralara farkli bir aroma katmaktadir. Ara sicak olarak
Karaman mutfaginda yerini alan Ciger Sarma, 6zellikle sislerde pisirilmesinin yani sira, toprak tava
icinde gomlek yagina sarilarak da hazirlanabilmektedir (DURU, 2020).

Yemegin hazirlanisi, ince dogranmis kuzu cigerlerinin toz biber, kimyon, karabiber ve tuz
karisiminda marine edilip birka¢ saat buzdolabinda bekletilmesiyle baslamaktadir. Ardindan, cigerler
gomlek yagina sarilarak toprak tavanin igerisine yerlestirilip odun firininda, atese uzak bir noktada,
dis yiizeyi kizarana kadar pisirilmektedir. Kasaplar tarafindan siklikla hazirlanan bu yemek, basit fakat
son derece lezzetli bir alternatif olarak dikkat cekmektedir.

Her ne kadar ciger sarma, kasap esnafi arasinda yaygin olarak bilinse de Karaman halki
tarafindan heniiz ¢ok bilinmemektedir (DURU, 2020). Geleneksel yontemlerle hazirlanan Ciger Sarma,
Karaman’in yerel mutfak kiiltliriiniin 6nemli bir parcasi olup, bélgenin gastronomik mirasini yansitan
0zel lezzetlerden biridir. Lezzetinin yani sira, goz alict sunumuyla da sofralara estetik bir dokunus
katmaktadir.

1.1.3. Karaman’in Sofralarindaki Sicak Misafirperverlik Ornegi: Siyer

Siyer, Karaman mutfaginin misafirperverligini simgeleyen geleneksel ve sevilen bir lezzettir. Ozellikle
misafir agirlama ve 6zel glinlerde sofralarin vazgecilmez bir pargasi olan bu yemek, Karaman'in ¢arsi
lezzetleri arasinda da 6nemli bir yer tutmaktadir. Siyerin en dnemli 6zelligi genellikle orta yagh
pirzola, domates, yesil biber ve sarimsak kullanilarak hazirlanmasidir. Pirzolalar bir kap i¢ine 6zenle
dizildikten sonra carsi firinlarinda 6zel olarak pisirilir (DURU, 2020). Pisirme esnasinda pirzolalar
yalnizca bir kez gevrilir ve lizerine domates, biber ve sarimsak eklenerek etler yumusayincaya kadar
pisirme siireci devam eder (Isik, 2003). Firinda 6zenle pisirilen Siyer, yine firindan ¢iktig1 sicak kapta
misafirlere sunulur. Karaman halki ve esnafi, zaman kisith oldugunda bu pratik ve lezzetli yemegi
tercih etmektedir. Siyer, ayni zamanda kasaplarin ve firincilarin yeteneklerini sergiledikleri bir yemek
olarak bilinmektedir (DURU, 2020).

Gecmiste yag veya peynir tenekelerinde pisirilen Siyer, gliniimiizde ise topak tencerelerde
hazirlanarak farkh bir lezzet kazanmistir. Karaman Siyeri, icerdigi zengin malzemelerle damaklarda
unutulmaz bir tat birakmaktadir. Pistikten sonra sicak servis edilen bu yemek, Karaman esnafinin yani
sira 0zel misafir agirlamalarinda da tercih edilen bir lezzet olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

1.1.4. Yoresel Malzemelerle Hazirlanan Essiz Bir Lezzet: Firin Kebap

Firin Kebabi, Karaman mutfaginin en sevilen ve kokli yemeklerinden biridir. Et severlerin
vazgecilmezi olan bu geleneksel lezzet hem yogun aromasi hem de besleyici 6zellikleriyle dikkat
¢ekmektedir. Firin Kebabi, 6zellikle kuzu etinin 6n kol ve kaburga kisimlarindan hazirlanmaktadir.
Etler, su ve tuz eklenerek bakir legenlerde mese odunu atesinde yavas yavas pisirilmektedir. Pisirme
siireci sirasinda etler diigiik 1s1da pisirilerek disi hafif kizarirken i¢i yumusak ve sulu kalir (DURU,
2020).

Pisirme esnasinda lizerine tereyagl ve et suyu eklenmesi, yemege derin bir lezzet
kazandirirken, etin yumusak dokusunun korunmasini saglamaktadir. Firin kebabi, pideler iizerinde ve
genellikle ayran ile kuru sogan esliginde servis edilmektedir. Bu geleneksel tarif, Karaman'in sicak
misafirperverligini ve paylagma kiiltiiriinii simgeleyen bir yemek olarak bolgede 6n plana ¢ikmaktadir
(Kultiir Portali, 2024).
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Yavas ve zahmetli bir pisirme siireci gerektiren Firin Kebabi, hem gorsel acidan etkileyici bir
sunum saglarken diger yandan Karaman’in zengin gastronomik mirasini simgelemektedir. Ge¢gmiste
yag veya peynir tenekelerinde pisirilen bu yemek, giiniimiizde modern topak tencerelerde pisirilerek
farkli bir dokunus kazanmistir. Karaman sofralarinda bir araya gelmenin ve paylasmanin sembolii olan
Firin Kebabi, kusaktan kusaga aktarilan bir lezzet olarak glinlimiizde de biiyiik bir ilgi gormektedir.

Resim 42. Firin Kebap (Kiilttir Portali, 2024)

1.1.5. Karaman Sofralarinin Sevilen Atistirmaligi: Sikma

Ince hamurun igine peynir, patates veya kiyma konularak hazirlanan sikma, Karaman sokaklarinda en
cok tiiketilen yiyeceklerden biridir. Ozellikle tas firinlarda pisirilmesi, sikkmaya ayr bir lezzet katar.

Sikma, Karaman mutfaginin en sevilen ve 6zgiin atistirmaliklarindan biridir. Ince acilan
hamurun i¢ine konulan ¢esitli malzemelerle hazirlanan bu lezzet hem doyurucu hem de lezzetli bir
secenek sunar (Ay, 2019). Genellikle peynir, patates, 1spanak veya kiymayla zenginlestirilen i¢ harc,
hamurun ortasina konularak katlanir ve ardindan tavada veya firinda pisirilir (DURU, 2020).

Pisirme siirecinde hamurun dis yiizeyinin ¢itir ¢itir olmasi saglanirken, i¢ malzemelerle
bulusarak yumusak bir doku kazanir. Sicak servis edilen sikma, yaninda yogurt veya ¢esitli soslarla
sunulmakta, misafirlerin begenisini kazanmaktadir (Aslan vd., 2019).

Karaman sofralarinda sik¢a yer alan sikma, 6zellikle 6zel giinlerde ve kutlamalarda tercih
edilen bir atistirmalik olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Aile yemeklerinde, arkadas bulusmalarinda veya
sokak lezzetleri arasinda, Karaman’in sicak misafirperverligini yansitan 6nemli bir unsurdur. Bu
geleneksel lezzet hem gecmisin tadini tasiyarak hem de gilinlimiizdeki yemek kiiltlriini
zenginlestirerek Karaman mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.

1.1.6. Karaman Mutfaginin incisi: Geleneksel Tirit

Tirit, Karaman mutfaginin en 6zel ve lezzetli yemeklerinden biri olarak én plana cikmaktadir. Ozellikle
soguk kis giinlerinde tercih edilen bu yemek, doyurucu yapisiyla damaklari senlendirmektedir. Tiritin
kokeni, Tiirk mutfaginin zengin gesitliligine dayanmakta (DURU, 2020) ve genellikle ailelerin bir araya
geldigi 6zel giinlerde, bayramlarda ve misafir sofralarinda sik¢a yer almaktadir.

Tirit, genellikle koyun veya dana et suyu ile kiyma kullanilarak hazirlanmaktadir. ilk olarak, et
kemikleri diidiiklii tencerede suyu iyice ¢cikana kadar haglanir (Dilbaz ve incekara, 2007). Kiyma ise
ayr1 bir tencerede kendi suyunu ¢ekene kadar pisirilir; ardindan sogan, tereyag, yesil biber, domates
ve salca eklenir (DURU, 2020). Cok az su ile kiymalar iyice pisirildikten sonra, kus basi1 dogranmis
pidelere iizerini gececek kadar et suyu dokiliir. Et suyu pideleri 1slattiktan sonra ekmeklerin {izerine,
sarimsakli yogurt dékiiliir (Dilbaz ve Incekara, 2007). Daha sonra iizerine bolca kiyma eklenir ve
kiyilmis maydanoz ve sogan da eklenerek en son az miktarda et suyu da dokiildiikten sonra servis icin
hazirlanir (Ay, 2019).
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Bu geleneksel yemek, genellikle sicak servis edilir. Tirit, gorsel olarak etkileyici ve doyurucu
bir secenek olmasinin yani sira, Karaman’in kiiltlirel mirasini yansitan yerel malzemelerle hazirlanan
geleneksel tariflerin 6n planda oldugu bir lezzettir (DURU, 2020). Karaman'daki ¢arsi ve pazar
yerlerinde de satis1 yapilmaktadir; bu durum, Tirit'in hem yerli halk hem de ziyaretgiler tarafindan ilgi
gormesini saglamaktadir. Sonug olarak, Tirit, Karaman mutfaginin 6zgiin tatlarini kesfetmek isteyenler
icin mutlaka denenmesi gereken bir deneyim sunmaktadir.

Resim 43. Tirit (gokaraman, 2024)

1.1.7. Karaman Mutfaginin Klasik Tadina Yolculuk: Tahinli Ekmek

Karaman ve civarinda Ramazan klasigi olarak dikkat ceken tahinli ekmek, bolgenin mutfak kiiltiiriinde
énemli bir yere sahiptir (Dilbaz ve incekara, 2007). Sahur sofralarimin vazgecilmez lezzeti olarak
bilinen bu ekmek, uzun siire tok tutma ozelligi sayesinde sofralarin bas kosesinde yer almaktadir.
Ramazan ay1 disinda da sikca tiiketilen bu ekmek, Karaman sokak lezzetleri arasinda dikkat
cekmektedir sahiptir (Coskuner ve Sayaslan, 2023).

Tahinli ekmegin i¢i kavrulmus tahin ve tereyagi ile zenginlestirilmistir. Hamur yogrulduktan
sonra, tahinli karisim eklenerek rulo seklinde sarilir ve ¢ember gibi i¢ ice dolanarak kiiclik bezeler
halinde kesilir (Dilbaz ve incekara, 2007). Yarim saat dinlendirilen hamurlar, az ateste firinlarda 6zel
olarak pisirilir. Firinlanma stirecinde, ekmegin dis yiizeyi altin rengini alirken, i¢ kismi yumusak ve
nemli bir dokuda kalmaktadir (DURU, 2020).

Karaman’da bircok noktada satis1 yapilan bu ekmekler, tiiketicilere enfes bir lezzet deneyimi
sunmaktadir. Hem kahvaltida hem de ara dgiinlerde tercih edilen bu lezzet, besleyici 6zelligi ile de
dikkat cekmektedir. Tahin, saglikl yaglar, protein ve ¢esitli vitaminler a¢isindan zengindir ve ekmekle
birlestiginde saglikli bir atistirmalik secenegi sunmaktadir (DURU, 2020).

Tahinli ekmek, Karaman mutfaginin zengin gastronomik mirasinin bir pargasi olarak yerel
gelenekleri yasatmakta ve gilinliik yasamda sikca tiiketilmektedir. Bu lezzet, sadece Karaman’a 6zgii
olmaktan 6te, bolgenin Kkiltiirel kimligini de yansitan 6nemli bir unsurdur (DURU, 2020). Sokak
lezzetleri arasinda kendine has yeri olan tahinli ekmek 6zellikle yerli haklin vazge¢ilmez bir ekmek
¢esidi olmustur.

Resim 44. Karaman Tahinli Ekmek (Cografi isaret Portal, 2024).
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1.1.8. Karaman Mutfaginin Sicak ve Doyurucu Hazinesi: Sebzeli Peynir Boregi

Sebzeli Peynir Boregi, Karaman mutfaginin saglikli ve lezzetli yemeklerinden biri olarak bilinmektedir.
Cay saatlerinde, kahvaltilarda ve hafif atistirmalik olarak siklikla tercih edilen bu boérek, zengin
icerikleri ve doyurucu yapisiyla 6n plana ¢ikmaktadir. Peynir Boregi, yerel malzemelerle hazirlanarak
sebzeler ve peynirin uyumuyla zenginlestirilmektedir (DURU, 2020).

Genellikle pazar kahvaltilarinda tercih edilen bu borek, Karaman’da c¢arsi firinlarinda 6zel
olarak pisirilmektedir. Boregin i¢ harci, peynir, biber, domates ve sogan gibi taze sebzelerle
hazirlanmaktadir. Baharatlarla lezzetlendirilen bu karisim, peynir gesitleriyle zenginlestirilir (Dilbaz
ve Incekara, 2007). Boregin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilan peynirler arasinda tulum
peyniri, kiiflii peynir ve yarim yagh teneke peyniri yer almaktadir (DURU, 2020). Bu borek, ince
hamura sarilarak firinda ¢itir ¢itir bir kivama gelene kadar pisirilmektedir.

Sebzeli Peynir Boregi, genellikle sicak servis edilmekte ve yogurt veya salata ile birlikte
sunulmaktadir. Hafif ve besleyici olmasi sebebiyle hem misafirlerin hem de aile bireylerinin favorisi
olan bu lezzet, Karaman’da ev hanimlar: tarafindan sik¢a yapilan ve sokak lezzetleri arasinda da
popiiler bir yer edinen yemekler arasindandir. Saglikli beslenmeyi tercih edenler icin ideal bir secenek
olan Sebzeli Peynir Boregi, Karaman mutfaginin zenginligini ve cesitliligini yansitan énemli bir
unsurdur.

1.1.9. Karaman’in Enfes Geleneksel Yemegi: Parmak Kebap (Karabiber Kebabi)

Parmak Kebap, Karaman mutfaginin en sevilen ve 6zgiin lezzetlerinden biri olup, yerel halk arasinda
"Karabiber Kebabi1" olarak da bilinmektedir. Zengin aromasi ve 6zel baharat karisimiyla 6zellikle et
severler icin vazgecilmez bir segenek sunan bu kebap, misafir sofralarinda ve 6zel glinlerde sikea tercih
edilmektedir. Genellikle kuzu kaburga ve dana dés etinden yapilan yemekte etler 6nce kii¢lik parcalara
ayrilarak kiyma haline getirilmektedir. Ardindan genis bir kapta toz biber, tuz ve su ile yogrulup
yaklasik iki saat dinlendirilir. Karaman mutfaginin kendine has bu kebaby, ilk defa yapan ustanin
soyadindan dolay1 halk arasinda "Karabiber Kebabi1" olarak da anilmaktadir (DURU, 2020).

Parmak Kebap, genellikle mangalda ya da 1zgarada pisirilip, pisirme siireci boyunca kebaplarin
dis yiizeylerinin kizarmasi saglanirken i¢ kisimlarinin da yumusak kalmasi hedeflenir (DURU, 2020).
Pistikten sonra sicak olarak servis edilen bu kebap, yaninda mangalda pisirilmis biber ve domates ile
sunularak daha da zenginlestirilir.

Lezzeti ve besleyici ozelligi ile dikkat ceken Parmak Kebap, Karaman'in yerel 6zelliklerini
tasiyan énemli bir yemektir. Ozellikle aile yemeklerinde ve arkadas bulusmalarinda keyifle tiiketilen
bu kebap, Karaman'in zengin mutfak kiltiiriinii yansitan énemli bir unsurdur. Bu lezzeti tatmak,
Karaman’'in gastronomik mirasini kesfetmek isteyenler i¢in kacirilmamasi gereken bir deneyimdir.

1.1.10.Karaman Mutfaginin Basit ihtisami: Hac1 Lokuru

Haci Lokuru, Karaman mutfaginin geleneksel ve 6zel tatlilarindan biri olup, 6zellikle bayramlar ve
kutlamalar gibi 6zel glinlerde sikca tiiketilen bir lezzettir sahiptir (Coskuner ve Sayaslan, 2023). Bu
tath atistirmalik, bolgede kiiltiirel bir sembol olarak 6ne ¢cikmaktadir.

Haci Lokuru, un, su, tereyag), tahin ve tuz kullanilarak yapilan mayasiz bir hamur ile
hazirlanmaktadir. Hamur yogrulduktan sonra dinlendirilip ardindan kiiciik parcalar halinde kesilip bir
siire daha dinlendirilmektedir (Dilbaz ve incekara, 2007). Hamur daha sonra ¢ubuk seklinde acilip
yaklasik 2 cm kalinliginda dilimlenerek firina verilmektedir (Ay, 2019). Firinda pisirilen lokurlar,
sogutulduktan sonra servise hazir hale getirilir.
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Bu tathnin “Haci Lokuru” adini almasinin sebebi, gecmiste haci adaylarinin yolculuga
¢ikmadan 6nce Karaman esnafinin bir araya gelerek bu tathiyr hazirlamasi ve hacilarin gelisinde
misafirlere ikram edilmesidir. Eskiden evlerde yapilan bu geleneksel atistirmalik, giiniimiizde
Karaman'in sokaklarindaki bircok firinda satilmaktadir (DURU, 2020).

Haci Lokuru, Karaman mutfaginin kiiltiirel mirasini yansitan ve nesilden nesile aktarilan bir
tarif olarak, yerel halk tarafindan biiyiik ilgi gormektedir (DURU, 2020). Hem sokak lezzetleri arasinda
hem de pastanelerde siklikla karsimiza ¢ikan bu tatli, sade ama etkileyici sunumu ve essiz lezzetiyle
Karaman mutfaginin tath ihtisamini temsil eden 6nemli bir unsurdur.

Resim 45. Haci Lokuru (Coskuner ve Sayaslan, 2023)

1.1.11.Karaman’in Essiz Tatlis1: Kara Uziim Helvasi

Karaman ve cevresi, helvacilik gelenegi ile 6ne ¢ikan 6nemli ticaret merkezlerinden biridir. Yaklasik
100 farkl helva gesidi ile bilinen bu boélgede, glinlimiize kadar ulasmay1 basarmis helvalar arasinda
kuru iiziim helvasi dikkat cekmektedir. Geleneksel yontemlerle hazirlanan tiziim helvasi, eksi kara
lizlim, ¢6gen suyu ve tahin gibi malzemeler kullanilarak yapilmakta ve kendine has lezzetiyle
damaklarda unutulmaz bir tat birakmaktadir (DURU, 2020).

Helvanin yapiminda, sira seklinde hazirlanan pekmez, ¢6gen suyu ile iyice karistirihr ve
yaklasik iki saat boyunca pisirilir. Pisirme siirecinin sonunda, pekmez tahin ile bulusturularak karisim
yavas yavas karistirilir ve kivamini aldiktan sonra helva elde edilir. Kuru iiziim helvasi, yapisi ve
hazirlanis sekli ile diger helva cesitlerinden ayrilarak, Karaman mutfaginin sevilen ve kokli
tathilarindan biri olarak 6n plana ¢ikmaktadir (DURU, 2020). Besleyici icerigi ve hos aromasiyla dikkat
¢eken bu helva, Osmanli donemine kadar uzanan bir gecmise sahip olup, Karaman’'in zengin
gastronomik mirasinin bir parcasi olarak kiiltiirel 6nem tasimaktadir.

Yerel pastaneler tarafindan sik¢a iiretilen ve ¢arsilarda satilan kuru liziim helvasi, pratik bir
tath olmasinin yan sira, geleneksel tatlari yasatmasiyla da 6ne ¢ikmaktadir. Sonug olarak, bu lezzet,
Karaman mutfaginin zenginligini ve cesitliligini yansitan 6nemli bir unsur olarak gastronomik
kiiltiirde kendine saglam bir yer edinmistir.

1.1.12.Karaman’in Zenginlik Kaynagi: Kakirdakli Ispanak Boregi

Kakirdakli ispanak boregi, Karaman mutfaginin 6zgiin ve zengin tatlarindan biridir. Hem lezzeti hem
de besleyici 6zelligiyle dikkat ceken bu yemek, 6zellikle bayramlar, 6zel giinler ve misafir sofralarinin
vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.

Kakirdakli 1spanak boregi, adim1 “kakirdak” olarak bilinen ve hayvanlarin iskembesinden
yapilan i¢ organ etinden almaktadir. Bu malzeme, iyice temizlendikten sonra haslanarak yumusatilir.
Ardindan, koklerinden ayrilmis ve temizlenmis i1spanaklar, sogan, kakirdak ve kavrulmus kiyma ile
karistirilarak hazirlanir (Ay, 2019). Pul biber ve tuz ilavesiyle tatlandirilan bu karisim, carsi
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firinlarinda pisirilerek son haline getirilir (DURU, 2020). Genellikle yaninda ayran ile servis edilen,
carsl lezzetleri arasinda 6ne ¢ikan bir alternatiftir.

Kakirdakli 1spanak boregi, agir ateste pisirilerek, malzemelerin lezzetlerinin birbirine iyice
gecmesi saglanir (DURU, 2020). Karaman'in geleneksel mutfak kiiltiiriinii yansitan bu yemek, yerel
halkin biiyiik bir begeniyle tiikettigi, besleyici ve doyurucu bir secenek sunmaktadir. Kakirdakl,
Karaman’in zengin gastronomik mirasinin énemli bir pargasi olarak hem lezzeti hem de tarihi
dokusuyla dikkat cekmektedir.

1.1.13.Karaman Mutfaginin Lezzetli Temsilcisi: Kasap Pilavi

Kasap Pilavi, Karaman mutfaginin goézde ve sevilen carsi yemeklerinden biridir. Bu pilav, kemiklerin
kaynatilmasiyla elde edilen ilik ve kemik suyunun pirin¢le bulusmasi sonucu ortaya ¢ikan zengin bir
lezzettir. Karaman genelinde c¢arsi firinlarinda, 6zellikle mese odunu atesinde pisirilerek kendine has
aromasini ve dokusunu kazanir. Pilavin icerisinde yalnizca karabiber bulunur, ancak Karaman’a 6zgi
pisirme yontemi ve kemik suyunun katkisiyla diger bolge pilavlarindan farkli bir tat sunar.

Kasap Pilavi, Karaman halkinin et tiiketme aliskanligindan farkli bir sekilde, etin dogrudan
kullanilmadig bir yemek olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ay, 2019). Ancak, kemik suyu ve ilik sayesinde
etin derin lezzeti bu pilavda yerini almigstir (Duru, 2020). Ayran esliginde servis edilen bu pilav,
Karaman’'imn Kkiiltiirel mirasini yasatan ve yavas pisirme siireci gerektiren geleneksel bir tarif olarak
dikkat cekmektedir.

Kasap Pilavi, yalnizca damaklari senlendiren bir yemek olmanin o6tesinde, Karaman’in
gastronomik zenginliklerinin ve koklii kiiltiirel mirasinin bir simgesi olarak da mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir.

1.1.14.Karaman Mutfaginin Geleneksel ihtisami: Firin Kavurma

Firin Kavurma, Karaman mutfaginin en sevilen ve 6zel yemeklerinden biri olup, 6zellikle merkeze 20
km uzakliktaki Sertavul ilcesine 6zgii bir lezzettir (DURU, 2020). Karaman merkezinde de yaygin
olarak bulunabilen bu yemek, zengin ve doyurucu yapisiyla bolgenin vazgecilmez tatlarindan biri
haline gelmistir.

Bu lezzetli yemegin temel malzemesi genellikle sinirleri alinmis kuzu etidir. Et, iri parcalar
halinde kesilerek kuyruk yagiyla birlikte, orta biiyiikliikte bir sa¢ icerisinde kara firinda pisirilir.
Firinda, atese yakin bir noktada, yaglar eriyip kikirdak halini alana kadar pisirme islemi devam
etmektedir. Kikirdak hale gelen yaglar bir kasik yardimiyla alinip etler yavas yavas firinda kizarana
kadar pisirilmektedir (DURU, 2020). Son olarak, Firin Kavurma genellikle kizarmis ekmek ile birlikte
servis edilirken bolgenin en lezzetli firin yemeklerinden biri olarak dikkat cekmektedir.

Sicak servis edilen firin kavurma, yaninda kizarmis ekmek ve yogurt ile birlikte sunulmakta ve
hem doyurucu hem de besleyici bir secenek sunmaktadir. Ozellikle Sertavul ilcesiyle 6zdeslesmis olan
bu yemek, Karaman mutfaginin kiiltlirel mirasini1 yansitarak, geleneksel tariflerle hazirlanmakta ve
bolgenin zengin mutfak kiiltiirtiniin 6nemli bir temsilcisi olarak kabul gérmektedir.

1.1.15.Karaman Mutfaginin Vazgecilmezi: Etli Ekmek

Karaman Usulii Etli Ekmek, bolgenin en sevilen lezzetlerinden biri olup hem doyurucu hem de
geleneksel bir tat sunmaktadir. Gegmiste zengin sofralarinin bas taci olan bu yemek, giiniimiizde
diigiin, cenaze gibi toplu etkinliklerde sosyal bir olgu haline gelmis ve sik¢a tercih edilen bir segenek
olmustur. Karaman etli ekmegi, 6zellikle Konya usulii etli ekmekten zirhta ¢ekilmis eti ve daha az yagh
olmasiyla ayrilmaktadir (DURU).
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Hazirlik asamasinda, ufak kusbasi dogranmis etler zirhta iyice ¢ekilerek ince kiyma haline
getirilir. Ardindan, 6zenle segilen sebzeler ve baharatlarla karistirilip tekrar zirhtan gegcirilir. Bu harg,
ince bir sekilde acilan mayali hamurun tizerine yerlestirilir ve hamurun kenarlari1 kapatildiktan sonra
firinda pisirilir. Pisirme siireci, dis kismin ¢itir, i¢ kismin ise yumusak ve lezzetli olmasini saglar (DURU,
2020). Karaman Usulii Etli Ekmek, genellikle sicak servis edilmekte ve yaninda ayran veya salata ile
sunulmaktadir (Dilbaz ve Incekara, 2007).

Hem yerel halk hem de ziyaretgiler tarafindan begenilen bu yemek, Karaman’'in zengin
gastronomik mirasini yansitarak, geleneksel tariflerle hazirlanmakta ve her isirikta bélgenin
kiiltlirtinii hissettirmektedir.

1.1.16.Karaman Mutfaginin ikonik Lezzeti: Karaman Mayalisi

Karaman Mayalis;, Karaman mutfaginin en 6zgin ve en ¢ok tercih edilen lezzetlerinden biridir.
Ozellikle 6zel giinlerde ve ramazan aylarinda sofralarin vazgecilmezi olan bu geleneksel ekmek, yore
halki tarafindan siklikla tiiketilmektedir (DURU, 2020). Adindan da anlasilacagi lizere, mayal
hamurun kullanimi bu lezzetin temel 6zelligidir. Hamur, bugday unu, maya, su ve tuz ile hazirlanir;
kabarmasi i¢in bekletildikten sonra sekil verilerek pisirilir (Aslan vd, 2019).

Karaman Mayalis;, Karaman’a 06zgli bir pisirme yontemi olan sacda veya tas firinda
pisirilmektedir. Doyurucu ve lezzetli bir secenek sunan mayali ekmek Karaman halki tarafindan sitkma
ismi verilen ve genellikle peynir, ¢cokelek ya da kiyma gibi malzemeler kullanilarak sarilip tiiketilen bir
ekmek cesidi olarak da yore mutfaginda énemli bir yere sahiptir (Coskuner ve Sayaslan, 2023).
Genellikle ayran veya cay esliginde servis edilen bu lezzet, sofralara sicak bir dokunus katmaktadir.

Basit malzemelerle hazirlanmasina ragmen, pisirme teknigi ve yoresel malzemelerin
katkisiyla essiz bir lezzet kazanan Karaman Mayalis1 hem kahvaltilarda hem de ana 6glinlerde tercih
edilmektedir (Aslan vd, 2019). Bu 6zel tat, Karaman'in gastronomik zenginligini ve kokli kiiltiirel
mirasini yansitan 6nemli bir simge olarak kabul edilmektedir.

Resim 46.Karaman Mayalis1 (Coskuner ve Sayaslan, 2003)
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2. SONUC

Karaman’in sokak lezzetleri, yerel mutfak kiiltiirtiniin ve toplumsal hafizanin korunarak gelecek
nesillere aktarilmasinda biiyiik bir 6neme sahiptir. Geleneksel tariflerin modern yorumlarla
sunulmasi, bu lezzetlerin hem yerel halk hem de turistler i¢in cazip hale gelmesini saglarken, Karaman
mutfaginin kendine 6zgii tatlarin1 genis Kitlelere ulastirir. Ancak bu modernizasyon siirecinde,
geleneksel tatlarin 6zlinden kopmamasi, otantik 6zelliklerini kaybetmemesi biiylik bir gereklilik
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Karaman’da sokak lezzetleri, geleneksel ile modern arasinda bir képrii
kurarak hem kiiltiirel stirekliligi desteklemekte hem de gastronomi turizmine katki saglamaktadir.

Giiniimiizde birgok yerel yiyecek, markalasma stireci ile ulusal ve uluslararasi pazarlarda
kendine yer bulmaktadir. Karaman sokak lezzetlerinin de bu siirece dahil edilmesi, bélgenin
gastronomik kimligini uluslararasi dlizeyde tanitarak turizm potansiyelini artirabilir. Bu baglamda,
Karaman'in sokak lezzetlerinin markalasmasi hem lezzetlerin kalitesinin ytikseltilmesi hem de
tanitimlarinin yapilmasi gibi adimlar: igerir. Ozellikle sosyal medyanin etkisiyle artan farkindahk
sayesinde, bu 6zgilin tatlarin daha genis kitlelere ulastirilmasi miimkiindiir. Bu siire¢, Karaman’in
ekonomik kalkinmasina katkida bulunurken ayni zamanda yerel mutfak kiiltiiriiniin globallesmesine
de olanak tanir.

Karaman sokak lezzetleri, sadece kiiltiirel bir miras olarak degil, ayn1 zamanda ekonomik bir
deger olarak da 6nem tasir. Sokak mutfag, dzellikle kiiclik 6lgekli isletmelere istihdam saglayarak
yerel ekonomiye katkida bulunur. Ayrica, sokak lezzetlerinin hazirlanmasinda yerel tarim iiriinlerinin
kullanilmasi, boélgenin tarimsal zenginliklerinin tanitimina da katki saglar. Bu anlamda, sokak
mutfaginin ekonomik kalkinma siirecinde aktif bir rol iistlendigi goriilmektedir. Turistlerin ilgisini
¢eken bu otantik lezzetler, ayn1 zamanda kiiciik esnafin ve yerel tireticilerin siirdiirtilebilir bir gelir
kaynag elde etmesine imkan tanir.

Sonug olarak, Karaman sokak lezzetleri, kiiltiirel, ekonomik ve turistik agilardan biiyiik bir
potansiyele sahiptir. Bu ¢alisma, Karaman sokak lezzetlerinin yerel kimligin bir pargasi olarak
korunmasi, dengeli bir modernizasyon stirecine tabi tutulmasi ve turistik bir cazibe merkezi olarak
degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymustur. Karaman'in gastronomi turizmindeki basarisimin
devam edebilmesi i¢in geleneksel lezzetlerin korunmasi, modernizasyonun dikkatli bir sekilde
yapilmasi ve siirdiiriilebilir turizm politikalarinin uygulanmasi gerekmektedir. Bu sekilde, Karaman’'in
kiiltiirel ve gastronomik kimliginin gelecek nesillere tasinmasi ve bélgenin ekonomik kalkinmasina
katki saglamasi1 miimkiin olacaktir.
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