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OZET
Eregli, tarih boyunca isminden s6z ettirmis Selcuklunun payitahti Konya’min merkez ilceler
haric¢ en fazla nifusuna sahip, bircok dinamigi biinyesinde barindiran bir ilgedir. Buna ragmen
akademik calisma ve ozellikle gastronomi temah ¢alismalarin neredeyse yok denilecek kadar az
olmasi calismanin hazirlanmasim gerekli kilmistir. Calisma, yemek Kkiiltiirii, kullanilan alet ve
ekipmanlar, yapilan, unutulan yemekler, donemsel hazirhklar, o6zel giinlerde yapilanlar,
unutulan adetler gibi konular1 ele almistir. Eregli (Konya) Mutfak Kiiltiirii iizerine yogunlasan
bu tez, nitel bir c¢alismadir ve yar1 yapillandirlmus goriisme teknigi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Katihmceilar, Eregli'nin 87 mahallesinden o6zellikle temsil edici oldugu
diisiiniilen 20 mahallede yasayan 40 yas iistii bireyler arasindan 46 Kisi olarak belirlenmistir.
Veri analizi siirecinde, nitel veri analizi teknikleri kullanmilmis ve betimsel analiz yontemi tercih
edilmistir. Eregli'nin zengin tarihinden beslenen mutfak Kiiltiirii, cografi konumu ve sosyal
dinamiklerin bir sonucu olarak sekillenmistir. Mahalle secimi yapilirken Eregli’nin sosyolojisi
dikkate alinarak miimkiin oldugunca homojen bir yapi olusturulmaya calisilmistir. Eregli’de
yasayanlarin geleneklerine, giiniimiize gore daha siki bagh oldugu gézlemlenmistir. Ozellikle
diigiin cenaze gibi 6zel giinlerde sosyolojik ve ekonomik sebeplerden kaynakh degisimler soz
konusudur. Gecmiste yokluktan, yapilan yemeklerin giiniimiizde neredeyse hi¢ yapilmadig:
goriilmektedir. Ozellikle kishk iiriin hazirhginda, sehir merkezi ya da disar1 mahalle ayrim
olmaksizin hemen her hanenin ya kendisinin iiriinleri yaptig1 ya da giivendigi birinden bu
iiriinleri tedarik ettigi sonucuna varilmistir. Kullanilan mutfak aletlerinin giiniimiiz sartlarina
uygun olarak degistigi kaynak Kkisilerce de dogrulanmistir. Cografi isaretli iiriinlerin bazilarinin

bolge halki tarafindan pek bilinmedigi de caliyma kapsaminda goriilmiistiir.
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ABSTRACT

Eregli, a city with the highest population outside the central districts of Konya, has historically

been a prominent seat of the Seljuks and is rich in cultural diversity. Despite this, the scarcity of
academic studies, particularly those focusing on gastronomy, necessitated this research. This
study addresses various aspects, including food culture, the tools and equipment used, forgotten
dishes, periodic preparations, special occasions, and lost customs. This thesis, concentrating on
the culinary culture of Eregli (Konya), is a qualitative study conducted using semi-structured
interviews. Participants were 46 individuals over the age of 40 from 20 neighbourhoods thought
to be representative of Eregli's 87 eighborhoods. Qualitative data analysis techniques were
employed in the data analysis phase, with a preference for descriptive analysis methods. The
culinary culture of Eregli, enriched by its rich history, has been shaped by its geographical
location and social dynamics. In selecting neighborhoods, the sociology of Eregli was considered
to create as homogeneous a structure as possible. It has been noted that Eregli's residents
adhere more closely to their traditions compared to contemporary norms. Changes due to
sociological and economic factors are particularly noticeable during special events such as
weddings and funerals. Dishes once prepared during times of scarcity are seldom made today.
In preparing winter provisions, it was found that almost every household, regardless of location,
either produced these items themselves or obtained them from a trusted source. The study also
confirmed that modern kitchen utensils have replaced traditional ones. Furthermore, it was
observed that some geographically designated products are not well recognized by the local
population.
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ONSOZ VE TESEKKUR

Anadolu da diinden bugiine ulasan ve her gecen giin kendisini gelistirmis
zengin bir mutfak kiiltiirii oldugu bilinen bir gergektir. Ozellikle kadim bir baskent
olan Konya’mizda gastronomi ve mutfak kiiltiirii izerine bir¢ok ¢alisma yapilmistir.
Ancak; merkezden sonraki en biiyiik niifusa sahip ilgesi olan Eregli 6zelinde, bu tiir
calismalarin olmamasi bu ¢alismanin yiliksek lisans tezi olarak gerceklestirilmesine

sebep olmustur.
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borg biliyorum.
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GIRIS

Tiirk mutfag, farkl kiiltiirlerden gelen etkileri yansitan geleneksel ve modern
unsurlarin bir karisimi ile karakterize olmustur. Tirk mutfaginin modernlesmesi,
gida triinlerinin standartlastirilmasi, pisirme ve sunum yontemlerindeki degisiklikler
ve uluslararas tariflerin dahil edilmesi gibi faktdrlerle hiz kazanmustir (Ozdemir ve
Uguk, 2022). Bu degisimlere ragmen Tiirk mutfagi, diinya ¢apinda yaygm olarak
taninmasa da lezzetli, baharatli ve saglikli yiyecekler sunmaya devam etmektedir
(Yigit ve Pergin, 2021). Bu baglamda Tirk mutfaginin temel 6zellikleri arasinda,
zengin ve cesitli lezzetlerin yam1 siwra geleneksel ve kiiltiirel etkilesimlerin

yansimalar1 bulunmaktadir (Ozdemir ve Uguk, 2022).

Tirk mutfagmmin geleneksel 06zellikleri, yemek hazirlama, pisirme ve
tuketimindeki geleneksel kiiltiirel uygulamalarin yan1 sira, yerel kiiltiiriin bir pargasi
olarak sunulmasiyla da dikkat c¢ekmektedir (Cekig, 2023). Bu unsurlar, Tiirk
mutfagmin otantik yapisini olusturarak, zengin bir mutfak geleneginin temsilcisi
olarak one c¢ikmasina katki saglamaktadir (Yikmis ve ark., 2017). Ayrica, farkh
kiiltlirler arasindaki etkilesimleri ve ev sahiplerinin misafirperverliginin yemek
deneyimini sekillendirmede onemli bir rol oynadigi da goz ardi edilmemelidir

(Aydin ve ark., 2020).

Bu anlamda Konya'nin tarihi mirasi, mutfagina i¢ i¢e girmis bir sekilde
islenmistir ve bu durum mutfagi bolgenin kiiltiirel kimliginin 6nemli bir temsili
haline getirmistir (Esen ve Se¢im, 2020). Siirece bakildiginda Konya'nin mutfak
kiiltiiri, Orta Asya'dan baglayip Konya'ya kadar uzanan Selguklu, Fars ve Mevlevi
mutfaklarinin ortak etkisiyle sekillenmistir (Batu, 2018) Dolayisiyla Konya'nin yerel
gastronomisi, yerel halk tarafindan nesiller boyunca deger verilen ve korunan
geleneksel tatlarin ve pisirme tekniklerinin bir karigimini yansitmaktadir. Bu mutfak
gelenegi, ilin tarihi ile i¢ ice geg¢mistir ve sunulan yemekler bolgenin kiiltiirel
zenginliginin bir kanit1 olarak gortlmektedir. Ayrica, Konya mutfagi, Mevlevi
ritiielleri ve gelenekleriyle iliskili kutsal yiyeceklerin ve 6zel yemeklerin dahil

edilmesiyle, dini ve kutsal torenlerde de 6zel bir yere sahiptir (Yilmaz ve ark., 2019).



Konya mutfaginin 6nemi, mutfak cekiciliginin 6tesine gecerek, ilin otantik
lezzetlerini kesfetmek ve tatmak isteyen ziyaretgileri ¢ekerek bdlgenin turizm
endiistrisinin hayati bir bileseni olarak da hizmet vermektedir (Esen ve Se¢im, 2020).
Diger bir deyisle yoresel mutfak kiiltliriiniin sekillenmesinde yoresel iiriinler anahtar
rol oynar, ¢linkii bu {riinler, bolge halkinin tarihsel yeme-igcme aligkanliklarini ve

geleneklerini yansitmaktadir ((Kii¢iikyaman, Demir ve Bulgan, 2018).

Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirti, ¢esitli bolgelerin kendine has lezzetleriyle
kendini gostermektedir. Bu kiiltiire katk: yapan il¢elerden birisi de Eregli'dir. Eregli,
Konya'nin 6nemli bir pargasi olarak, bolgesel mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli
bir rol oynamaktadir. Eregli'nin mutfak kiiltiiri hem geleneksel hem de modern

unsurlar1 igermekte ve bolgenin tarihi ve kiiltiirel mirasmi yansitmaktadir.

Alan yazm incelendiginde yapilan calismalar Eregli bolgesinin tarimsal
faaliyetleri ve yerel iirlinleriyle yakindan iligkili olan Tapur ve Bozyigit'in (2009)
caligmasi, Konya’nin Eregli ilgesinde meyvecilik faaliyetleri Aktekin’in (2018)
Eregli siyah havucu {izerine yaptig1 arastirma ayrica, Badem ve Akturfan 'in (2020)
calismasi, Konya ve Karaman bdlgelerinde, 6zellikle Eregli'de, corba kiiltiiriiniin
Oonemini ve cesitliligine yonelik ¢alismalar olarak tespit edilmistir. Bu baglamda
calisma, Ereglimin mutfak kiiltiiri hem yerel halkin giinliik yagaminda hem de
bolgesel gastronomi turizminde Onemli bir yer tutmaktadir. Eregli'nin mutfak
kiiltiirii, bolgenin tarihi ve kiiltiirel kimligini yansitan, zengin ve ¢esitli lezzetler
sunan bir miras olarak degerlendirilebilir. Boylelikle Konya mutfaginin zengin
yemek kiltlrl ve gastronomi turizm potansiyeli, Turkiye'nin genelindeki gastronomi
turizminin gelisimine 151k tutabilecek niteliktedir. Ayni zamanda yoresel mutfaklarin
turizm Uriini olarak kullanimmin yerel ekonomiye katkilarin1 ve Tiirkiye'nin diger
bolgelerindeki gastronomi turizminin gelistirilmesi ve yerel ekonomilere katki

saglamasi i¢in bir yol haritas1 sunacaktur.

Bu tez, Konya'nin zengin mutfak mirasinin bir pargast olan Konya
Eregli'sinin mutfak kiiltiirlinii, geleneklerini ve yoresel yemeklerini aragtirmayi, essiz
lezzetlere, hazirlama yontemlerine ve geleneksel yemeklerin yerel toplumdaki 6nemi

detayl bir sekilde incelemeyi amaglamaktadir. Bunun igin dncelikle kulttr ve mutfak



kiltirine dair kavramlar iizerinde durulmus, Eregli ilgesi hakkinda bilgiler
verilmigstir. Sonrasinda ise; Eregli de yasayan katilimcilarla yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilerek aragtirma alanina dair nitel veriler elde edilmistir. Calismanin son

kisminda arastirma sonuglari sunulmus ve dneriler getirilmistir.



BIiRINCi BOLUM

KURAMSAL CERCEVE

1.1. Eregli Tarihi

Antik donemde Akdeniz cografyasinda, cesaret, giic gibi kavramlar ile anilan
Herakles’e ithafen Herakleia ismi ile anilan sehir, milattan Once, bilinen tarihi
Hititlere ait “Heracleia Kybistra” tir. Etimolojik olarak da Kyb yazit, istra ise bugiin
ki Ivriz Cayr’nin antik dénemdeki adidir. Bdlgede gerceklesen arkeolojik kazilar
referans alinarak neolitik, kalkolitik ve eski tun¢ ¢agmin da sehirde kalintilarinin
oldugunu gostermektedir. Zaman igerisinde, Tiirkceleserek Herekleia, Heracla,
Heraklehia, Hirakla, Arachia, Heraklie, Archailesi Heraklei Irakle, Eregle, Eregli,
Eregliyye gibi asamalardan gegerek son hali olan “Eregli” ismini almistir (Giirbudak,
1993; Bilici,Erel ve Ertekin, 2005; Erel, 2017)

Dort halifenin ilki olan Hz. Ebu Bekir ile (Arap Ordusu) Heraklius (Bizans
Ordusu) arasinda gerceklesen Yermiik Savasinda Bizanshilar yenilerek ordularini
Toros Daglarinin kuzeyine ¢ekmislerdir. Araplar da Toros Daglarmin giineyine
yerlesmis buralarda “Kale Kent”, “Sugur” dedikleri yerlesim yerleri kurmuslardir.
Heraklius ise Anadolu'ya yapilan akinlar1 durdurabilmek icin Ivriz Cayma 20 km.
kadar kuzeyde bulunan yerlesim yerini diizenleyerek buraya bir kale yaptirmistir. Bu
bolgeyi ele gecirip kontrollii bir hale getirmesinden dolayr Bizans imparatoru

Herakliusa izafeten sehrin Heraklia olarak kayitlara gectigi bilinmektedir (Senan,

1961: 11).

Bahsi gegen akinlar, savaglarda sehrin savunmasi ve gozetleme maksadiyla
yapilan Ozellikle de Bizanshlar1 Arap akinlarindan koruyan Eregli Kalesinden de
gunimizde hicbir iz yoktur. Arap akimnlarmi yavaslatmak, durdurmak amagl
Heraklius tarafindan 7.yiizyilda gii¢lendirilmis olsa da Fatih Sultan Mehmet Han
doneminde Rum Mehmet Pasanin talimatiyla Eregli’nin savunmasi giliglenmesin

diye yiktirildig: bilinmektedir (Konyali, 1970: 298).



17.ylizyllda Sam seyahati ig¢in Eregli'ye ugrayan Evliya Celebi,
Seyahatnamede Heraklius ’un Araplarin akinlarindan korktugundan bir kale
yaptirdigii, Aldeddin Keykubat’in da bu kaleyi ele gecirdigini, bahsi gegcen bu
savasta yaralanan askerleri Peygamber Pinarina gotiirdiiklerini, pmarda bulunan Kili,
camuru yarali yerlerine siirmek sureti ile iyilestiklerinden bahsetmektedir. Bahsi
gecen kil, askerlerin yaralarina iyi geldiginden sehre “Erkili” de denildigi ve zamanla
Eregli’ye evrildigi bilinmektedir (Konyali, 1970:29; Kizilca M, 2018;
www.eregli.bel.tr 2022).

Hititler doneminde de Eregli de ilk siyasi birlik kurulmus olup tarihi kayit
altma alinmistir (Giirbudak, 1993) Sirasiyla Asurlular, Kimmerler, Frigler,
Lidyalilar, Persler, Bergama Kralligi, Romalilar, Bizanslilar, Araplar, Selguklular,
Karamanogullari, Osmanli Imparatorlugu gibi birgok devletin egemenligi altinda
kalmistir (Konyal, 1970; Giirbudak, 1993; Tuncel, 1995; Alli,H.I. 2019). Sehrin, bu
savagslarla tahrip oldugu bununla birlikte niifusunun da azaldig: tahrir defterlerinden
bilinmektedir. Gilinlimiizde orta biiyiikliikte bir sehir olan Eregli XVI. yiizyil
baslarinda kiiciik bir yerlesim merkezidir. Buna sebep olarak Sam- Uskidar
giizergahinda olmasi, Hac yolu iizerinde olmasi, kervan ve askeri birliklerin ugrak
yeri olmasi1 gosterilmektedir. Kanuni Sultan Siileyman’in Irak, IV. Murat'in Revan ve
Bagdat, Yavuz Sultan Selim’in ise Misir ve iran'a yaptig1 seferlerde Eregli'yi ugrak
yer yapmasi sehrin bilinirligi, gelismesi ve canlilik kazanmasina sebep olmustur
(Yoriik, 2012). Tirkiye’de Eregli ismi ile anilan ii¢ yerlesim yeri vardir. Bunlar
Konya Ereglisi, Karadeniz (Zonguldak) Ereglisi ve Marmara Ereglisi’dir (Tuncel,
1995).

1.2. Cografi Ozellikler ve Konum

Y1gma tepeler iizerine kurulan Eregli’nin; Roma déneminde Ivriz Caymdan
gelebilecek taskinlardan korunmak amaciyla g¢evresinin surlarla cevrili oldugu
bilinmektedir (Bilici ve Erel, 2005) Ivriz ve Divle Caylarmin suladig1 Eregli ovasimi,
giineyde Akdeniz Bolgesi’nde kalan Bolkar Daglar1 ile kuzeyde Obruk Platosu

cevrelemistir. Bolkar Daglari’nin kuzey uzantis1 olan Aydos Dag1 3.480 m ile ilgenin



en yiiksek noktasini olustururken, Sonmiis bir yanar dag olan Karacadag; ilgenin
kuzeyinde yer alir. Bu yiiksekliklerin ortasinda Eregli Ovasi uzanir ve akarsu
yoniinden de oldukg¢a zengin olup, yaklasik 1.000 km? lik alami kaplayan Eregli
Ovasi, Konya Kapali Havzas’nin da en cukur kesimini olusturmaktadir. Unlii
Fransiz gezgin ve arkeolog Charles Texier Eregli’den bahsederken (Texier, 2002:
120) “Eregli kasabasi, taruma elverigli arazinin kenarindadir. Burada akan ¢ok
sayida dere memleketin manzarasint derhal degistirir” Bu climleyi dogrular nitelikte

de Ereglililer,” Yesil Eregli” tabirini sik sik kullanirlar.

Aragtirma Alan1 olan Eregli’nin, yiizolgiimii 2.260 km? dir. il merkezine
uzakhgir 153 km dir. Konya’nin ilgeleri arasinda Merkez ilgeler hari¢ en biiyiik
niifusa sahip olanidir. Konya Ovasi’nin giineydogusunda Orta Toroslar denilen dag
siralarmin  kuzeybatiya bakan eteklerinde kurulmustur. Eregli'nin kuzey tarafi

diizliik, giiney tarafi ise oldukca engebelidir.
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Sekil 1.1. Eregli’nin, iilke i¢indeki cografi konumu



Eregli de Konya ilinin islenen arazisi bakimmndan %5 i olan 954,884 dekar
alanin %56,93’i sulu arazi, %43,07’si kuru arazi niteligindedir. Konya sulu
arazilerinin %14, 45’1 Eregli’de bulunmaktadir. Bu oran Konya ve Tiirkiye sulu arazi
oraninin oldukea lizerindedir (Semseddin Sami, 1889; Darkot, 1979; Eregli, 1988;
Tuncel, 1995; www.konyadayatirim.gov.tr, 2019).

Eregli Ilgesine ulasim, karayolu ve demiryolu ile saglanmaktadir. Ilce
Karaman iline 85,5 km, Nigde iline 91 km, Aksaray iline uzakligi ise 131 km olup,
Konya sehir merkezine uzaklig1 ise 153 km’dir. Ilceden gecen demiryolu ile Izmir,
Afyonkarahisar, Konya, Karaman, Nigde, Adana ve Mersin illerine ulasim imkéani
saglanmaktadir. Ilgenin en yakin havalimanina uzakhgi ise 161 km’dir. Ilceye
demiryolu ulagimi 1901 yilindan giliniimiize aktif olup Almanlar tarafindan
yapilmistir. Konya, Karaman istikametinden gelen ve ilge merkezinden gecen
demiryolu Ulukisla kavsaginda Ankara, Kayseri ve Nigde Tlizerinden gelen
demiryoluyla birlesmektedir. Demiryolu hattinin  Eregli’deki uzunlugu 96

Kilometredir (TKB, 1998).

1.3. Onemli Destinasyon Noktalar ve Tarihi Olaylar

Turizm literatiiriinde “destinasyon” tanimi hakkinda bir uzlagsma s6z konusu
olmamakla birlikte tartismalar devam etmektedir. (Wang, 2011: 2). Destinasyon;

https://dictionary.cambridge.org/, 2023 kaynaginda;
(1) birinin gittigi, bir seyin gonderildigi veya alindig yer,

(i) o6zel bir yolculuk yapmaya degecek, neden olacak yer olarak

tanimlanmustir.

Turizm destinasyonu ise; Ziyaretcilerin siklikla geldigi cografi bdolge;
ziyaretcilerin, sergilenen dogal, kiiltiirel yerleri, tarihi Onemi, insa edilmis
glizellikleri sebebiyle ziyaret etmeleri, eglence ve dinlence imkani olan ilgi cekici
alanlar; ziyaretgilerin  kilttrel, dogal degerleri vb. sebepleri ile ugradiklari,

konakladiklar1 bir iilke, bolge, sehir; altyap1 destegi, cazibe merkezleri ve turizm



kaynaklar1 dahil bir ziyaret¢inin/turistin en az bir gece kaldigi, turizm iiriinlerine

sahip, fiziksel alan olarak tanimlanabilmektedir (https://www.igi-global.com/, 2023).

Destinasyon anlamimna yiiklenilen ifadeler, bdlge tanimina baghi olarak
farklilik gdsterebilmektedir. Tanimlayabilmek i¢in segilen ozellikler, turizm ile ilgili
oldugunda, analiz edilecek bolgeler de turizm destinasyonu olarak tanimlanacaktir. O
halde turizm destinasyonu; Insan iizerinde belirli bir imaja sahip, markalasmus, ulusal
bir alan ve 6nemli turistik cazibe merkezlerine, festivallere vb. etkinliklere bdlgede
kurulmus 1y1 bir ulagim altyapisina, gelisim potansiyeline, turistik tesislerin gelismesi
icin yeterli fiziksel alana sahip bolge olarak tanimlanmaktadir (Hosany, Ekinci ve

Uysal, 2006).

Tarihin her doneminde Onemini korumus olan Konya Eregli; akillara
kazmacak bir¢ok olaya taniklik etmis olmakla birlikte biinyesinde bulundurdugu ve
gunimize kadar da ayakta kalabilen tarihi eserlerle ve yasanilan olaylar1 ile

bilinmektedir.

1.3.1. Riistem Pasa Kervansarayi

Kitabesi olmadigindan kesin tarihi bilinmemekle birlikte XVI. yiizyila ait
onemli eserler arasindadir. Askeri amagla yapilan kervansaray, Sadrazam olan
Riistem Paganin o6liimiiniin ardindan vasiyeti iizerine Mimar Sinan'a yaptirilmistir.
Gilintimiizde Millet Kiitiiphanesi olarak kullanilan Kervansarayim biri batida (Konya)

digeri de Giineydoguda (Bagdat) olmak iizere iki kapisi mevcuttur (Konyali, 1970).

Selguk Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Sanat Tarihi Boliimii Ogretim Uyesi
Prof. Dr. Ali Bas, Riistem Pasa Kervansaray1 i¢in Osmanli doneminin Eregli’deki en
onemli eserlerinden biri oldugunu bildirmistir. Osmanli donemi kervansaraylarindan
bugiine gelen yapilarin sayist hayli azdir. "Menzil killiyesi kervansaraylari
ginimizde sayisinin ¢ok oldugu, biiyiilk 0Olcekli saglam yapilar oldugu
bilinmektedir. Osmanli doneminde bagimsiz yapilan kervansaray sayisi oldukga
azdir. Bunlardan birisi Eregli Riistem Pasa Kervansarayidir. Sehrin eski dokusunun
bulundugu yerleskede yer almaktadir. Ulu Cami ve hamamla bir aradadir."

(www.aa.com.tr 2019).
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Sekil 1.2. Riistem Pasa Kervansarayi

1.3.2. ivriz Kaya Amti

Dinya Uzerindeki ilk yazili tarim anit1 ve diinya tarihindeki ilk yazili
kabartma kaya anit1 olma 6zelligi olan 4,20 x 4,20 metre dlgiilerinde, kaya zemin
lizerine, kabartma teknigiyle yapilan Hitit donemi eseridir. Sehir merkezine 12 km.
uzaklikta, Halkapmar ilgesinde Ivriz Cay1 kaynaginin bagindadir. MO.727-742 yillar1
arasinda, Kral Varpalavas tarafindan yaptirildigi tahmin edilmektedir. Anitta;
bdlgenin krali Varpalavas ile Tarhundas tasvir edilmis. Tarhundas; krala gore daha
biiyiik dl¢tilerde, ellerinde iiziim salkimi ve bugday basaklarini tutar bir vaziyettedir.
Kral ise, Tarhundas’a gore daha kiiciik ve dua eder durumda tasvir edilmistir.
Varpalavas ile Tarhundas figiirleri arasinda bulunan, hiyeroglif yazida: “Ben hakim
ve kahraman Tuvana Krali Varpalavas; sarayda bir prens iken, bu asmalar1 diktim,
Tarhundas onlara bereket ve bolluk versin” yazilidir. Kral Varpalavas; yoredeki Hitit
ve Luwi kokenli halk i¢in, bu anit1 yaptirirken, tanr1 ve kral iligkilerini simgesel
olarak gozler oniine serdigi, ayrica bolgede yetistirilen {iziim ve bugday hakkinda
bilgi vermesi bakimindan da ilging bulundugu kayitlara  gegmistir

(www.konya.gov.tr.2022).
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Sekil 1.3. Ivriz kaya anit1

1.3.3. Ak Gol

Eregli ovasmin en algak boliimiinde Karaman'a bagli Ayranci ile Konya ya
bagli Karapmar iicgeni icerisinde yer almaktadir. Cevresi ¢ok genis aliivyonlu
topraklarla smirlanmistir. Dogal sit alan1 olup Ramsar Sozlesmesine gore A smifl
sulak alan olarak ilan edilmis olmakla birlikte biinyesinde nadir bitkileri de
barindirmaktadir. Ayrica Karabatak, Dikkuyruk, Yilan kartali, Turna, Kiz kusu,
Cilibik, Kagik¢1 filamingo, Sumru gibi iki yilizden fazla kus tiirliniin varlig:
gozlemlenmistir. Bu tiirlerin Ak g6l de kuluckaya yattigi bilinmektedir (Giiven,
Adigiizel ve Bani 2011).

Bataklik, sazlik, camur adaciklar1 ve bunlar1 ¢evreleyen cayirlar ile ¢orak
diizlik ve steplerden olusan 6 bin 800 hektarlik bir bdlge olan Ak Go6l; 1992'de
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan "1. Derecede Dogal Sit Alan1", 1995'te Tarim
ve Orman Bakanlig1 Doga Koruma ve Milli Parklar Genel Miidiirliigiince "Tabiat1

Koruma Alan1” ilan edilmistir (www.aa.com.tr 2022).
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Sekil 1.4. Ak gol

1.3.4. Cem Sultan Olay1

Osmanlh Imparatorlugu himayesine gegen Eregli'nin, giiniimiizde bile
hatiralarda yer eden, unutulmayan ¢esitli olaylara sahne oldugu bilinmektedir. Bu
olaylardan biri; Fatih Sultan Mehmet Han’in oliimii {izerine baslayan iktidar
mucadeleleri neticesinde tahta kimin ¢ikacagi ve Cem Sultan olayidir. Babasi olan
Fatih sultan Mehmet Han’m vefatindan sonra Il. Beyazit hizli davranarak tahti ele
gecirmistir. Durumun farkina varan kardesi, ayn1 zamanda Konya Valisi olan Cem
Sultan, agabeyiyle savagmak istememesine ragmen Yenisehir ovasinda yasanan
savasta savasi kaybetmistir. Eregli lizerinden Misir’a kagmistir. Bir silire burada
bulunan Cem Sultan asker toplayip Eregli'ye donmiis sonrasinda da Konya'y: tekrar
ele gecirmistir. Bunun {izerine Bayazit tarafindan yollanan Iskender Pasa, Hortu
(Eregli) yolunda pusu kursa da kendisini yakalayamamigtir. Cem Sultanin Eregli de
oldugunu 6grenerek buraya gelen II. Bayezid Cem Sultana Baris teklif etmistir

(All,2019).
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1.3.5. Sehzade Mustafa’nin Bogdurulmasi Olay:

Osmanli devletinin himayesinde oldugu donemde Eregli'de cereyan eden
Sehzade Mustafa’nin Kanuni Sultan Siileyman’in emri ile Eregli’de katledildigi
hafizalarda da Onemli yer tutan Sehzade Mustafa'nin bogdurulmasi olayidir

(Cavusoglu, 1981; Uzungarsili, 1988; Sentiirk, 1998).

1553’te kapikulu ocaklariyla Iran seferine ¢iktig1 bilinen Vezir-i azam
Riistem Pasa, Konya’ya bagli Aksaray’a gelerek yenicerilerin padisah1 Dimetoka’da
oturtup Amasya valisi sehzade Mustafa’y1 hiikiimdar ilan edeceklerini casuslari
vasitastyla haber aldigi i¢in oradan ileri gitmeyerek durumu padisaha arz etmek
iizere, sipahiler agas1 Semsi Aga ile Cavusbasty1 Istanbul’a yollayarak padisahm,
bizzat askerin basinda sefere c¢ikmasmin muvaffak olacagini arz etmistir. Bunun
iizerine Sultan Siileyman ocaklar1 geri dondiiriip Istanbul’a getirterek bizzat sefere
¢ikmak suretiyle kendisinin, ordusunun basinda sefere gidecek kudret ve kuvvette
oldugunu gostermistir. Padisah Karaman Eregli’sine geldigi zaman Amasya valisi
sehzade Mustafa babasmin elini 6pmek {iizere otag-1 hiimayuna gelmis ise de
evvelden alman tertibat iizerine orada padisah1 gérememis ve feci bir bogusmadan

sonra bogulmak suretiyle oldiirtilmiistiir (Senan, 1961; Uzuncarsili 1967).

1.3.6. Ulu Cami

Gegmiste bir gegis noktasi olan Eregli'yi ziyaret edenler, sehrin yesile
biirlinmiis hali ile karsilasirlar. Sehrin goriintiisiine katki sunan bir diger unsur ise
sehri donatan minarelerdir. Seyyahlarin bahsettigi cami ve minareden ilk akla gelen
Eregli Ulu Camii ve minaresidir. Sehrin uzak noktalarindan rahat goriilebilecek bir

yapidadir (Konyali, 1970).

Cami-i Kebir Mahallesi’nde bulunan Ulu Cami i¢in, Seyahatnamelerde
caminin Sel¢uklu hiikiimdar1 Kilig-Arslan zamaninda yapildigma dair bilgiler olsa da
minarenin Selguklulardan kaldig1 ve yanina Karamanoglu II. Mehmed doneminde,
1426’da Ulu Camii’nin yaptirildig1 da belirtilmektedir. Karaman Vilayeti Vakiflar
Defteri’nde ise, “Eregli Camii’ni Karamanoglu Ibrahim Bey’in oglu Mehmet Bey

1456 yilinda yaptirmistir” seklinde bir bilgi de mevcuttur.
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(www.turkiyenintarihieserleri.com, 2023). Yapim tarihi yazili olmamakla birlikte
cami’nin kuzeydogu kosesinde bulunan minare, 40 metre yiikseklikte, kirmiziya
yakin renkte kesme tastan yapilmis, kaide ile kiip arasina siiliis yaz1 ile Ayet ’el Kiirsi
yazilmistir. Serefe altindaki genis kusakta ise mavi zemin Uzerine siyah renkte kufi
bir yazinin izleri goriilmektedir. Cami ¢esitli donemlerde restore edilmistir. Bunu
belirten bir kitabe giris kisminda olup, bunlardan birine gore Abdiilcabbarzade
Cemaleddin Pasa tarafindan 1819°da Eregli esrafindan Emin Bey tarafindan da
1889°da onarilmistir (Balkan, 2017).



Sekil 1.5. Eregli Ulu Camii
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1.3.7. Tarihi Sifa Hamam

Selcuklu doneminde yapildig1 ve Karamanogullart doneminde de kullanildigi
bilinmektedir. Yazil bir kitabesi bulunmadigindan yapim tarihi bilinmeyen bu yapi,
Ulu Cami'nin giineyinde yer almaktadir. Genel goriis, Karamanoglu Ibrahim Bey
tarafindan yaptirildig1 yoniindedir. Binasinin biiytik bir kismi saglam olup giiniimiize
kadar ulasmis olmakla birlikte, sadece biiylik kubbe yikilmis ve restore edilmistir
Biiyiilk ana kubbede 3’i biiyiikk, 51’1 kiigiik toplam 54 pencere bulunmaktadir
(Gurbudak, 1993; www.eregli.gov.tr, 2023).

Sekil 1.6. Tarihi Sifa hamamu

1.4. Toplumsal Ozellikleri

1.4.1. Eregli’nin Sosyo- Ekonomik Yapisi

Sosyal yapiy1 olusturan dnemli gostergelerden biri sehrin egitim durumudur.
Eregli'deki 6 yas ve lizeri toplam niifusun % 0,18 ’inin okuma yazma bilmedigi

TUIK 2022 verilerinden anlasiimaktadir.
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Cizelge 1.1. Okuryazarlik Durumu

Ozelligi Say1
6-13 Yas ve Bilinmeyen

48

Du?t?nTiZYOzZZn;?lh) 6-13 Yas Okuma Yazma Bilen

17.526
6-13 Yas Okuma Yazma Bilmeyen

273

Toplam ntfus
150.978

Niifus degisiminde ticaret yollarinin, ulagim kolayliginin tarmmsal iretimin,
dogal yasam ve cevre Ozelliklerinin 6nemli rolleri vardir. Anadolu'nun yerlesim yeri
olarak secilmesinde sayilan bu etkenlerin etkili oldugu bilinmektedir (Dogan, 2017).
Anadolu’nun en eski yerlesimlerinden biri olan ve “Anadolu Giinesi” diye tabir
edilen Eregli; dogal su kaynaklarmin ¢oklugu, tarim alanlarinin genisligi, Akdeniz
Bolgesine olan yakinligi gibi unsurlardan dolayr niifus yogunlugunu artirmustir.
Yerlesim tarihinin kayit altinda olmasi da niifus caligmalarinda etkili olmustur

(Sertkaya Dogan 2009).

Tirkiye’de ilk niifus sayiminimn yapildigi 1927°den 2023 yilma kadar gegen
96 willik siirecte Eregli'nin niifusu 33.863’ten 150.978’e yiikselmis niifus %445
oraninda artmistir. Bu oran Konya ilinin niifus artis hizi ile benzerlik gosterirken

Turkiye'nin genel ortalamasinin gerisinde kalmustir.

1502 yilinda 6 mabhallesi ile kii¢iik bir kasaba goriiniimiinde olan Eregli'de
1580’li yillarda mahalle sayis1 23'e ¢ikmustir (Tuncel, 1995). Giiniimiizde ise
2012’de kabul edilen 6360 sayili Kanunla tiim kdy ve beldeleri mahalleye doniisen
Eregli de Toplam da 87 adet mahalle bulunmaktadir (www.eregli.gov.tr, 2023).

1985 yilindan 1990 yilina kadar Eregli niifusunda belirgin bir azalma
goriilmektedir. Bu azalmanin en Onemli nedeni ise bahsi gecen tarihten Once
Ayrancmin 22 koyii ile Halkapmar'in ise 14 kdyii ile ilge hiiviyeti kazanarak Eregli
niifusundan diismesi gosterilebilir (Alli, 2019).

Eregli ilgesinde yasayan halkin biiylik boliimii kendisini ifade ederken, Dagls,
Kake1, Yorik, Bekdik gibi sifatlar kullanmaktadir. Bu ifadelerin merkezinde de
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Eregli cografyasinda, yasadiklar1 bolgelerin cografi ozellikleri, dogduklari
topraklarin fiziksel 6zellikleri, atalar1 gibi karakteristik yapilarindan dolay1 bu isimler

ile anildiklar1 bilinmektedir (KK 2).

Eregli'de Yorik, Bekdik olarak kendisini tanimlayanlarin tamami Avsar
boyuna tabidir. Bekdikler, sadece Eregli'de degil, Karaman, Aksaray,
Kahramanmaras, Kirsehir, Nevsehir, Afrin, Halep de de yasamlarini stirdiirmektedir.
Eregli'de yasayan bekdiklerin Kahramanmaras'tan geldigi bilinse de ilk ¢ikis yerleri
Suriye'nin Halep bolgesidir. Anadolu'ya gelmeleri Dulkadirogullar1 Beyliginin
giiclenmesi ile baslar. 19. vyiizyll baslarinda Maras'ta Dulkadirogullar1 ile
Imparatorlugun temsilcisi Beyazitogullar’'nin iktidar miicadelesinde Osmanli
imparatorluguna kars1 savagmalar1 miinasebetiyle Maras bdlgesinden alinarak
Anadolu'da farkli bolgelere yerlestirilmislerdir. Eregli de yerlestikleri onemli
bolgelerden biridir (Y1lmaz, 2020).

Genel olarak bekdikler, Eregli'nin kuzey tarafina yerlesmislerdir. yerel tabir
ile Adana asfaltinin asagi tarafina denk gelmektedir. Bekdik mahallelerinin
bulundugu araziler genis ve sulu olup tarima elverisli bereketli araziler olarak

bilinmektedir (KK,23).

“Kake¢1” olarak kendini ifade edenler, “Kak” ifadesinden (Kak: Anadolu'da
meyvenin dogal olarak kurutulmasma verilen addir.) Onceleri Eregli ilgesine bagli
Zanapa (Halkapmar)’ nin ve buraya bagli kdylerin ge¢im kaynagmim meyvecilik
oldugu bilinmektedir. Yore halki, meyve hasadindan sonra meyvelerin bir kismini
giineste kurutmak sureti ile “kak” haline getirip ticari iiriin olarak satmaktadir. Bu
faaliyetlerinden dolay1 bu yorenin halkina “kak¢1” denilmektedir (Peker, 1995: 6).
Osmanlilar tarafindan iskana ¢ok fazla tutulmayan ve eski bir medeniyet merkezi
olan Zanapa (Halkapmar) halki genelde Toroslarin eski geleneklerine gore
yasamlarin1 siirdiirmiislerdir. Bu sebeple bahsi gecen bolgedeki koyler, Avsar
geleneklerini en fazla muhafaza eden Tirkmen bdlgesidir. Bununla beraber

Karamanoglu Beyliginin etkisi altinda kalmistir denilebilir (Y1lmaz, 2020).

Eregli'de daha ¢ok kake1 olarak bilinen mahalleler; Durlaz, Belceagag, Dede,
Gaybi, Tiirbe ve eskiden Eregli'ye bagl olan halk arasinda “Yukar1 koyler” diye
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bilinen giiniimiiz Halkapinar ilgesinin tamamidir. Bu mahalleler Eregli'nin giliney

dogu tarafina diigmektedir (KK 31).

“Yorik” kavrami da Tirklerin Anadolu ile tamigmalarindan sonra ortaya
¢ikmis bir kavram olmakla birlikte Anadolu'da yerlesik bulunan Tiirkmenler Yoriik
olarak tanimlanmistir (Sari, 2008: 1). Kdkeni yiigrik sozcligli olan ve giiniimiize
yoriimek fiilinden wulagan Yorik, (ylgriik), bilgili, cins ve halis kelimeleri
karsilamaktadir (Eroz, 1991: 20). Baz1 kaynaklarda da Yiiriiyen gocebe Tiirkmen
olarak ifade edilirken (Stimer, 1958:150). Baz1 kaynaklarda Gogebe yasam tarzini
(Aydn, 2017: 22). Baz1 kaynaklarda hayvancilik ile ugrasan gocebe topluluk
(Yikilmaz, 2020: 67), baz1 kaynaklarda da gogebe kelimesinin karsiligi olarak
literatiire girmistir (Dogan ve Dogan, 2011: 18). Daha ¢ok yoriiklerin konuslandig:
mabhalleler, Yellice, Hacimemis, Bey kdy ve Melicek’dir (KK 13).

Dagli”, gilinlimiizde Karacadag bolgesinde yasayan halk icin kullanilan bir
tanimdir. Osmanli Imparatorlugu, 1700’1 yillarda Tiirkmenleri gd¢ ettirmek sureti
ile yerlestirmistir. Bu bdlgedeki halk temelde Avsar ve Salur boyundan olup,
Toroslardan ve Dulkadirogullar1 beyligi topraklarindan go¢ etmistir. Atgeken olarak
da nitelendiren bu Tirkmenler, Karamanoglu beyliginin (Toroslar) en savasci
toplulugudur. Bunlarm bir kismi balkanlara bir kismi da Emirgazi/ Karacadag
mevkisine gog ettirilmistir. 17. yiizy1l 6ncesinde Karacadag c¢evresinde Tiirkmenlerin
oldugu bilinse de giiniimiizde Osmanlilarin 17.yiizy1l sonrasi Toroslardan getirip

yerlestirdigi Avsar boylar1 ikamet etmektedir (Yilmaz 2020).

Ilce ekonomisinde tarim birinci siradadir. Hizmetler ve sanayi sektorii ise

devam eden is kollar1 arasindadir (Yeldiren, 2016).

Eregli Ticaret ve Sanayi Odasmin 2022 yili, ihracat potansiyeli yliksek
iriinler raporunda da anlasilacagi iizere 6zellikle tarim ve hayvancilik verileri bolge

ekonomisine ciddi katki saglamaktadir (Ertso, 2022).
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Eregli Ticaret ve Sanayi Odasmin 2022 yilinda yapilan arastirma sonuglarina

gore gilinliik 1000 ton lizerinde siit Uiretildigi belirtilmistir.

Cizelge 1.2. Siit ve Siit Urtinleri Uretimi

Uriin Cinsi Uretim/Ton
St 1037 Ton/Gun
Uht Sit 309 Ton/Gin
Peynir 112,5 Ton/Gin
St Tozu-Peynir Alt1 Suyu Tozu 27 Ton/Giin
Yogurt 10 Ton/Gun
Ayran 1,5 Ton/Gin
Siit Kremasi 11 Ton/Gin
Tereyag 7,5 Ton/Gin

Yine ayni raporda bolgede sadece hububat iiriinlerinin olmadigi, sebze ve

meyve Uretiminin de oldugu domatesin ise 6nemli derecede tiretildigi belirtilmistir.

Cizelge 1. 3. Tarim Uriinleri Uretimi

Uriin Cinsi Uretim/Ton
Domates 700.000 Ton
Seker Pancar1 400.000 Ton
Siyah Havug 60.000 Ton
Slajlik Misir 478.500 Ton
Dane Misir 145.000 Ton
Bugday 92.400 Ton
Arpa 53.750 Ton
Aycicegi 32.600 Ton
Nohut 1.700 Ton
Kuru Fasilye 700 Ton
Cavdar 5.600 Ton
Patates 60.000 Ton
Sogan 35.000 Ton
Diger (Elma-Kiraz) 358.250 Ton
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Gizelge 1.4. Hayvan Varligi ve Uretim Miktarlari

Biiyiikbas Kiiciikbas
Kesilen Hayvan Uretilen Et Kesilen Hayvan Uretilen Et
Adedi miktari Adedi miktari
23.383 7.382.086 Kg 29.840 693.157 Kg
Sagilan Hayvan Uretilen St Sagilan Hayvan Uretilen Sut
adedi miktar adedi miktari
45.000 1037 ton/gun 135.000 54 ton/glin

Siit Uretimi ile dogru orantili olarak bdlgede hatri sayilir bir hayvan varlhigi

oldugu Eregli Ticaret ve Sanayi Odasinin 2022 yili verilerinden de anlagilmaktadir.

Eregli ilcesinin sosyal, ekonomik, turizm vb. gelirlerinin artirilabilmesi

kapsaminda Eregli Kaymakamlig1 ve Mevka is birligi” ile 2012 yilinda “Eregli Ilce

Raporu” bashkli raporunda da deginildigi lizere, Eregli'nin gu¢li yonleri maddeler

halinde asagidaki sekilde tespit edilmistir;
1- Et ve Siit iiretimi yoniinden belli bir potansiyeli olmasi.

2- Tarmm iirlinlerin zengin ¢esitliligi

3- Konut ve gecekondu sikintisinin olmamasi

4- Dinamik ve gen¢ bir nifusu

5- Yenilik¢i ve ¢agdas bir toplum yapisina sahip olmasi.

6- Toros Daglarinin dogal yapisindan faydalanmasi

7- Yoreye 0zgl beyaz kiraz ve siyah havug

8- Konya-Adana yol giizergahinda olmasi ve demir yolu hatt1 bulunmasi.

9- Kiigiikbas ve biiyiikkbas ve hayvanciligi yapmaya elverisli tarim arazisinin

varlig1” gibi maddelerde de belirtildigi iizere, yoreye 6zgii lriinlerin sayisi, icerigi,

taninirligr artirilmak sureti ile yore mutfagi da on plana ¢ikartilarak katki

saglanilabilecegi diistiniilmektedir.

Halil Sakir Tas¢ioglu'nun 1989 yilinda kaleme aldig1 “Yesil Eregli” siirinden

alinan bazi boliimde de anlatildig lizere, Eregli, kisaca 6zetlenmistir diyebiliriz.



“Bahar geldi mi hep ¢igekler agar
Etrafa ¢cok glizel kokular sagar
Adabag’a dogru leylekler ucar
Renkleri pek guizel gelir goztime.
Ulu Camii‘den ezan okunur

Imam serefeden sehre bakinir
Ferhat Hoca tabutlara dokunur
Camiler pek gtizel gelir goziime.
Eregli halki pek cesit cesit

Sosyal yasantida hepsi de esit
Ulema iginde bir Colak Resit
Alimleri glizel gelir gdziime.
Sehrin cogunlugu Bettikleridir
Coklugu belirten ettikleridir
Birlikte her yere gittikleridir
Birliktelik guzel gelir gbztime.
Bati taraftadir tiim Divle'liler
Dogu yakasi1 hep Dereyiizliiler
Toroslarin etegi yoruk koyliler
Yorikler pek guzel gelir gozime.
Mubhacirlar doksani¢ harbinden gelme
Varto depreminden dogulu dolma
Kafkaslhlar arayip buray1 bulma
Cerkezleri glizel gelir goziime.
Karacadaglilar geri kalani

Cok hesapgilar kirkarlar yilani
Essege ters giydirirler palani
Daglar1 pek giizel gelir goziime.
Kanuni Siileyman gelmis de ge¢mis
Sehzade Mustafa hayattan gd¢miis

Sultan’a bu olay 6liimden giigmiis



Sehzade pek giizel gelir gdziime.
Ulu Cami Selguklu dan eserdir
Riistempasa ise bir saheserdir
Kapali ¢arsis1 hem tac-1 serdir
Carsilar pek giizel gelir goziime.
Hitit'ler Ivriz'de mesken tutmuslar
Kabartmalar yapmis,iskan etmisler
Tanris1 krali,erkan etmigler

Tuvana pek giizel gelir goziime”

22
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1.5. Kiiltiir Kavramm

Sosyal bilimler, icerisinde bulunan bilim dallarinin tamamiyla iligkisi olan,
cok disiplinli, bir o kadar da karisik bir kavram olan kiltird, tanimlayabilmek
olduk¢a giictiir. Kiltiir i¢cin her bilimin, disiplinin, yaptig1 tanimlardan ortak bir
kavram gelistirerek, tanimlanmasma katki sagladigi bilinmektedir. Genelde Sosyal
hayat icerisinde bulunan insanlarin Uretimlerini igeren, tecriibelerini paylasmasini

saglayan nesiller arasi davranislar1 kapsamaktadir (Aktan ve Tutar, 2007).

Emekli, 2006 Bir bolgenin diger bolgeden farkli olmasinin sebebini ilgili
bolgede yasayanlarin deneyimlerine, yasam sekillerine dolayisiyla kiiltiir varligia
baglh oldugunu ifade etmistir. Kiiltiiriin, insanlarin dilleri, gelenek ve gorenekleri,
milliyetleri ve inaniglar1 sonucunda ortaya ¢iktigmi ifade etmistir. Baska bir ifade ile
de Insanlarin toplum i¢inde kendini ifade etme bi¢imi olarak tanimlanmaktadir. Bu
tanim hem diisiinsel hem de eylemsel olanm iiretilebilmesini amac¢lamaktadir
(Erdogan, 2004). Kiiltiiriin, kiiltiirel degerlerin toplumun yap1 tas1 oldugu, en ilkel
toplumlardan en modern topluma kadar her kesim tarafindan kabul edildigi
bilinmektedir (Cosgun, 2012). Davranislara onciiliik ettigi, kalic1 nitelikte ve dinamik
oldugu, bunlarla birlikte kazanilabilir oldugu pek ¢ok kimse tarafindan kabul
edilmistir. Ayrica bir inancin yansimalarindan dogdugu da soylenmektedir

(Tathilioglu, 1998).

Genel anlamda, bir toplumun yasam bi¢imini ifade eden kiiltiir; Toplumlarin
iiretim big¢imlerini, tarihi geg¢misini, degerlerini, inang¢larini, davranis sekillerini
ogrenme ve sosyal yasantilarini, iligkilerini igeren bir kavramdir (Saatci, 2016).

Insanligm var olusundan giiniimiize gegen siirede milletlerin, yemek

kiiltiirleri, toplum yapilarina, yasam bicimlerine, yasadiklar1 cografyaya gelenek ve

goreneklerine gore sekillendigi bilinmektedir (Gokdemir, 2012).

1.5.1. Turk Mutfak Kulttrd

Verimli ve genis topraklara sahip oldugu bilinen Anadolu'nun gorkemli

gecmisi, Iklim kosullar1 ve cografi konumu itibariyle pek cok devlete dolayisiyla da
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pek cok Kkiiltiire besiklik yapmustir. Bu kiltirlerin de birbirlerinden etkilendigi
asikardrr. Bu kadar zenginligi biinyesinde bulunduran Anadolu'da da Zengin bir
mutfak kiiltiirii olugsmas1 kaginilmazdir. Orta Asya, Tiirklerinin batiya gd¢ etmesi
neticesinde Anadolu, bir Tiirk yurdu olarak kayitlara gegmistir. Ozellikle Osmanli
Imparatorlugunun sinirlarmin genisligi géz Oniine almndiginda ve biinyesindeki
yabancilarin ¢oklugu ele alindiginda mutfak kiiltiiriiniin ne derece zengin oldugu

ortaya ¢ikmaktadir (Basaran, 2017: 137).

Gogebe kiiltiirii benimsemis Turklerin mayalanmis siit iirtinleri ve et basta
olmak iizere Mezopotamya'nin essiz arazilerindeki tahillari, Akdeniz bdlgesinin
sebze ve meyveleri Gliney Asya bdlgesinin baharatlarmi da kullanarak zengin bir
yemek c¢esitliligi dolayisiyla da genis bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu
bilinmektedir (Baysal, 1993).

Ongcel, 2015, Tiirk mutfagmm genel dzelliklerini su sekilde siralamistir;
e Hamur iglerinin sofralarda 6nemli bir yer tuttugunu
e Sofralarin vazgegilmezi olarak ekmegin baskdsede durdugunu

e Dogada olagan sekilde yetisen ¢esitli ot ve mantarlarin yaygin kullanimi

oldugunu

o Hayvansal yaglarim (Tereyagi, kuyruk yagi) yaninda bitkisel yaglarinda
sofralarda sikca tiiketildigini

o Siit lirlinlerinin sade ve tamamlayici olarak kullanildigini

e Yemegin sunumundan ziyade doyuruculugu ve lezzetinin 6n planda

oldugunu

e Daha cok tencere yemekleri olmasi sebebi ile soslarin 6nemli bir yerinin

olmadigin1 bildirmistir.

Mutfak kiiltiiri, insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in besinlerin
hazirligindan pisirilmesine, muhafaza edilmesinden tiiketilmesine kadar olan siireci

icinde barindirir ve bu siirecin igerisinde mutfakta kullanilan ara¢ gerecler, besinlerin
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yasam sartlari, sofraya gelis siireci gibi detaylar1 da kapsar (Solmaz ve Altner,
2018).

Tiirk kiiltiir yapis1 i¢inde 6nemli bir yeri olan Tiirk mutfagi, Diinya {izerinde
onemli bir konuma sahiptir. Etki alan1 olan Cin, Fransa gibi mutfaklarla birlikte anilir

ve bu siralamada tigiincii olarak kendine yer edinmistir (Cakic1 ve Eser, 2016).

Kronolojik olarak ele alindiginda Tirk mutfagir birgok kaynakta farkl
sekillerde alt dallarma ayrilmis olmakla beraber, genelde Islamiyet’ten dnce ve
Islamiyet’ten sonra olarak ikiye ayrilmaktadir. Islamiyet’ten once, atli gocebe
kiiltiiriin hakim oldugu donem (Orta Asya donemi), Islamiyet’ten sonraki donem ise
Beylikler ve Selcuklu dénemi, Osmanli donemi, son olarak da gliniimiiz mutfagi

olarak siralanabilir (Solmaz ve Altiner 2018a).

Turk Mutfak
Kultaru

Islamiyet’ten Islamiyet’ten

once sonra

Beylikler ve
Selcuklu Osmanli donemi
donemi

Gunudmuz Turk
mutfagi donemi

Orta Asya
donemi

Sekil 1.7. Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi
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1.5.2. Yoresel Mutfak Kultiri

Kiiltiirel kimligin sahislarm kiiltiirel ve sosyal aktiviteleri ile bireylerin
mevcut durumlart dikkate alinarak gelistigi bilinmektedir (Saatci, 2016). Sosyolojik,
siyasal, ekonomik vb. degisimler yemek kiiltliriinii de dogrudan etkilemektedir.
Zaman igerisinde etkilesime devam eden mutfakta, baskaca bir mutfak ¢ercevesinde

yoresellesmektedir (Taspinar ve Demirkol, 2017).

Kiiltiir kavrammin alt dallarindan biri olan Yoresel mutfak kiiltiirt, ilgili
yorenin izlerini tasiyan, yorenin pisirme teknigi ile pisirilen, milli ya da dini
sebepleri i¢inde barindiran ve yore halki tarafindan ytiksek bilinilirligi olan yiyecek

ve iceceklerin tamami olarak tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Diinya tizerindeki mutfaklarin aywrt edilmesindeki onemli faktorlerin, din,
bolgeye 0zgii tarimsal tiriinler, hayvan gesitliligi, baz1 inanis ve kisitlamalar oldugu
bilinmektedir. Hali hazirda ekonomik sebeplerde giindelik hayat pratiklerini
dogrudan etkilemektedir (Besirli, 2010).

Kuhlein ve Receveur (1996) ise yoresel mutfak kiiltiiriinii, “yoresel dogal
kaynaklardan elde edilebilen ve kiiltiirel olarak kabul edilen belirli bir kiltdr icindeki

tiim gidalar” olarak tanimlamaistir.
Yoresel mutfagin olusum siirecinde;
*Yoreye has yiyecek icecek iirtinleri,
*Milli ve dini etkiler,
* Yeme-i¢gme aliskanliklari,
* Gelenek ve gorenekler,
* Cografi 6zellikler,
* Mevsimsel 6zellikler

* Tarihsel birikim gibi faktorlerin etkisi 6n plandadir (Sengiil ve Tiirkay,
2017).
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Bahsi gecen faktorlerin etkilesimi sonucunda ortaya c¢ikan yiyecekler ve
hazirlanan tirtinler yore i¢in, katma degerli {irtinler olusturmasi, bilinilirligin artmasi

vb. etkenlerle rekabet avantaji olusturmaktadir (Rand ve Heath, 2006).

Yeni ve farkli lezzetlerle, farkli gelenek ve gorenekleri de bolgeye gelen yerli
ve yabanci misafirlere, turistlere tanitmakta rol oynayan yoresel yemekler, ayni
zamanda 6nemli bir seyahat motivasyon kaynagidir (Field, 2002). Yoresel lezzetler,
turizm faaliyetleri kapsaminda diizenlenen festivallere 6zgiin bir deger katarak, diger
destinasyon noktalarma avantaj olusturup farkliligini ortaya koyacaktir (Giines,

Ulker ve Karakog, 2008; Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Yoresel yemeklerin en oOnemli avantajlarindan biri de i¢inde, yasadigi
bolgenin kimligini barindirmasi, yansitmasidir. Ayni yemegin baska bir lokasyonda
ayni lezzette olmamasi insanlarin o yoreye olan ziyaret sayisini da etkilemektedir

(Capar ve Yenipinar, 2016).

1.5.2.1. Eregli Mutfak Kiiltiirii

Eregli mutfagy, icinde bulundugu, I¢ Anadolu bdlgesi genelinde Konya ilinin,
Aksaray ve Karaman illerinin de gastronomik klturiine paralel bir ¢izgide olmustur.
Ancak, tarihsel siirecte, goglerin etkisiyle kiiltiirel yapida degisiklik goriilmesi
beraberinde kendine dzgii tatlarin olusmasi da kagmilmazdir. Ozellikle Ivriz ¢aymnin
etkisi ile zengin ve mineralli toprak yapisi, zirai {irlinler agisindan 6zel Grunlerin

bdlgeden ¢ikmasina olanak saglamistir (Karaman, Salvarci, Aylan, 2021).

Cografi olarak bir ge¢it noktasinda olan Eregli (Konya), iklimsel ve 6zellikle
su kaynaklarina yakm olmasi bakimindan Tiirkmenler, Tatarlar, Kafkaslar, Cecenler,
Gerkezler, Yunanistan ve Bulgaristan gogmenlerine de ev sahipligi yapmistir. Bu
sebeple bu kiiltiirlerle etkilesime gecip farkli yore insanlarinin mutfak kiltiiriinden
etkilenmistir (Anik, 2019).

Eregli’de tarimin gelismis olmasi, hububat iiretiminin genis sahalarda
yapiliyor olmasi, hayvan varhiginin siirekli artmasi beraberinde de et ve siit

mamullerinin artmasina sebep olmustur. Ayrica bag ve bahgelerden elde edilen sebze
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ve meyvelerle de mutfak igin oldukga zengin malzemeler elde edilmesine olanak
saglamaktadir (Eregli ilce Raporu, 2019). Bunlarm yaninda zengin bitki ortiisii
verimli  topraklar1 ile sebze ve  meyvelerinde bolgede  yetistirildigi
gozlemlenmektedir. Beyaz kiraz, Siyah havug, cografi isaretli {irtinler arasindadir.
Ayrica Eregli'de siit ve siit tirlinleri, bdlge ekonomisinin gelismesine katkida bulunan
urlinlerdir. Sadece bu bolgede bilinen, Uretilen uzun kabak ise cografi isaretli bir
bagka tiirtin olup, bu Urinden yapilan yemek ise Eregli'deki yoresel yemekler

arasmdadir (www.eregli.bel.tr, 2023).

1.5.3. Cografi isaretli Uriinler

Yorede yapilan gidalarin, muadillerinden ayrilmasi, iiretim kosullarida
devamliliginin saglanmasi, markalasmasi, katma degerli {iriin haline gelmesi ve
haksiz rekabet ile miicadele etmesi noktasinda Cografi Isaret tescilinin payi

onemlidir. Cografi Isaret; mense ad1 ya da mahreg isareti olarak tescillenmektedir.

Mense adi; iiriiniin tim Ozellikleri (iiretimi, islenmesi ve diger islemleri)
siirlar1 bilinen cografi bolgeye 6zgii olmahdir. (Protected Designation of Origin,
PDO) Bu isimle tescillenen iirlinler ait olduklar1 cografi bdlgenin disinda

uretilemezler (TPE, 2010).

Mahre¢ adi; iirliniin belirgin bir niteligi, tinii ve diger Ozellikleri bilinen
cografi bolgeye 6zgii olmakla birlikte iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az
birinin smirlar1 belirlenmis cografi alanda yapilmasi gerekmektedir. (Protected
Geographical Indication, PGI) Bu isarete sahip iiriinler belirlenen 6zelliklerden en az
birini bulundurmasi halinde ait olduklar1 bolgenin disinda da iiretilebilmektedir

(TPE, 2010; Cakmake¢1 ve Salik, 2021).

Tescil edilen cografi isaret ile ilgili lirlinlin bahsi gecen yore, bdlge, iilke ile
baglantis1 acik¢a ifade edilmektedir. Tescil sayesinde yoreye 0zgli insan etkenli
olusan Ozellikleri ya da yorenin ikliminden, cografyasindan etkilenen iiriine
kazandirilan nitelik ve kalite ile benzer {irlinlerden aywt edilmesini ortaya

koymaktadir (DPT, 1995).
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Bu baglamda asagida detaylar1 verilen dort adet iiriiniin Cografi Isareti
alimmigtir. Bu iirtinler, Eregli Koyun Yogurdu mahre¢ olarak tescillenirken Eregli
Beyaz Kirazi, Eregli Siyah Havucu ve Eregli Uzun Kabagi mense olarak

tescillenmistir. (TPE 2014, TPE 2019, TPE 2021).

1.5.3.1. Beyaz Kiraz

Eregli'de Beyaz Kiraz (Starks gold) yaygin olup Tirkiye’de en fazla beyaz

kiraz liretimi yapilan yerler arasindadir (www.eregli.bel.tr, 2014).

Yillik beyaz kiraz iiretim miktar1 iklim faktorleri (Ilkbahar ge¢ donlari)
dikkate alindiginda yaklasik 10.000 ton dur. Bu miktarm %60 — 704, Italya basta
olmak tiizere diger Avrupa iilkelerine sap1 ve ¢ekirdegi ayiklandiktan sonra salamura

olarak ihra¢ edilmektedir.

Sekil 1.8. Eregli beyaz kirazi
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Bu baglamda beyaz kiraz 6zellikle Eregli’nin giineyinde yer alan Toroslarin
etegine kurulu olan kdylerin baslica ge¢im kaynagidir. Islendikten sonra ihrag edilen
beyaz kirazlar kek, pasta ve meyve suyu sanayinde kullanilmaktadir. Yorede beyaz
kirazin regeli yapilmakta ve sevilerek tiiketilmektedir (www.eregli.bel.tr/ Beyaz-
Kiraz)

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 24.06.2014
tarthinden itibaren korunmak {tizere 03.01.2019 tarihinde tescil edilmistir (TPE,
2019).

1.5.3.2. Siyah Havug

Eregli’de bilinen 10 kdyde 25 bin dekar arazide yaklasik 3 bin aile yilda 120
bin tona yakin siyah havug¢ tretimi ile gecimini saglamaktadir. Bahsi gecen
arazilerdeki topraklarin potasyum, kire¢ dengesinin siyah havug icin elverisli oldugu
bilinmektedir. Siyah havug; salgam suyu, dogal gida boyasi, kozmetik sektord,
konsantre gibi Eregli'de bulunan 2 adet havug isleme tesisinden islenerek bircok
endiistriyel alanda kullanilmak tizere yurt i¢i ve yurt dis1 (Fransa basta olmak iizere,
Almanya, Italya, Danimarka, Japonya, Kore) pazarma gonderilmektedir
(www.eregli.bel.tr, 2023).

Siyah Havuca ait cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici
1 inci Maddesi uyarmca Miilga 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 24.06.2014 tarihinden itibaren korunmak

iizere 09.06.2017 tarihinde tescil edilmistir (TPE, 2014).
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Sekil 1.9. Eregli Siyah Havucu

1.5.3.3. Koyun Yogurdu

Koyun yogurduna ait cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu
kapsaminda 28.09.2017 tarihinden itibaren korunmak {tizere 12.07.2021 tarihinde

tescil edilmis olup, iirline ait veriler agagidadir.

“Eregli Koyun Yogurdunun iiretiminde, cografi sinirda beslenen koyunlarin
stitleri kullanilir. Koyun siitii, yliksek sicaklikta 1sitilmis kazana dogrudan konularak
siitlin yanmast saglanir. Pisirme odun atesinde gerceklestirilir. 90 °C sicaklikta
yaklasik 20-30 dakika siitiin kaynatilmasma devam edilerek bu sayede Eregli Koyun
Yogurduna yaniks1 tat kazandirilir. Siit kaynadiktan sonra baska bir kaba alinarak 2-3
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saat dinlendirilir. Siitiin sicaklig1 40-45 °C’ye diisiince, daha 6nceden yapilmis olan
Eregli Koyun Yogurdu kullanilarak siit/maya orani %2 olacak sekilde mayalanir.
Mayalama sirasinda kabin {izeri bir bez ile kapatilir ve oda sicakliginda yaklagik 2-3
saat bekletilir. Eregli Koyun Yogurdu farkli gramajlarda ambalajlanarak piyasaya
sunulur. Uriiniin muhafazas1 0- 6 °C £+ 2 °C sicakhkta gerceklestirilir. Yukarida
belirtilen Gretim yontemi ev tipi Gretim yontemi olup, endustriyel tip tretimde odun
yerine dogal gaz, LPG veya elektrikle calisan pisiriciler kullanilarak tiretim

gergeklestirilir” (TPE, 2021).

Sekil 1.10. Eregli Koyun Yogurdu

1.5.4.4. Uzun Kabak

Uzun kabaga ait cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu
kapsaminda 18.12.2017 tarihinden itibaren korunmak tiizere 25.01.2021 tarihinde
tescil edilmistir (TPE, 2021).
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Uretimine 1955 yilinda baslanan Eregli Uzun Kabagi, agik yesil renklidir.
Meyvesi 3- 9 Kg agirliginda ve 30- 40 cm ¢apindadir. Hasat doneminde boyu 50- 60
cm’den baglayip 1- 1,5 m’ye kadar ¢ikar. Eregli ilgesinin topraklar1 hafif derin
blnyeli, su tutma kabiliyeti ylksek ve iyi islenmis olup pH seviyesi 7- 8
seviyelerindedir. Bu toprak 6zellikleri, Eregli Uzun Kabagma sahip oldugu ayirt
edici 6zellikleri kazandirir. Ayrica sulama suyu olarak “tuzluluk orani (C1 smif1)” ile
“sodyum absorpsiyon (SAR) orani (S1 smifi)” diisiik olan Ivriz Barajindan gelen
sulama suyunun kullanilmasi, 6zellikle bliylime asamasinda sik sulanmasi gereken
Eregli Uzun Kabagmin verimini ve kalitesini artirir. Haziran ayimnin 3 ve 4. haftasi ila
temmuz aymim 1 ve 2. haftalarinda olgunlasan kabaklar, sap1 kabagin {izerinde

kalacak sekilde bahge makasi veya elle koparilarak hasat edilir.

Eregli Uzun Kabagi sert ve dayanikli bir iiriin oldugu i¢in oda sicakliginda

muhafaza edilmesi yeterlidir (TPE 2021).



Sekil 1.11. Eregli Uzun Kabag1
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IKiINCi BOLUM

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Tezin bu boliimiinde, arastirmanm konusu, problemi, amaci, 6nemi, modeli,
orneklemi, veri toplama araglari, uygulama sureci ve verilerin analizinde kullanilan

istatistikler hakkinda bilgilere yer verilmistir.

2.1. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Insanoglu bulundugu cografya, yasam kosullari, dini degerleri vb. unsurlar1
gdz Oniine alarak kendine 6zgili bir beslenme bi¢imi gelistirmistir. Dolayisiyla
toplumlarin beslenme aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirii de yasam bigimi ile dogrudan
iliskili olup zaman igerisinde ¢esitli degisikliklere ugramistir. Her etnik grubun
kendine has bir demografik yapisi, mutfak kiltiirii, 6zel yemekleri oldugu
bilinmektedir. Bu yemekler sadece karin doyurmaktan ibaret olmayip altinda yatan
anlamlar1 kesfedebilmek, ilgili grubu daha iyi anlamaya vesile olacaktir (Arslantas,

2020).

Eregli, ¢ok eskilere dayanan ge¢cmisi ve go¢ almasi nedeniyle ¢ok kiiltiirlii
zengin bir mutfak kiiltliriine sahip olmustur. Bu bilgiler esligin de Konya ilinin Eregli
ilgesinde yasayan insanlarin yemek kiiltiirleri, mutfak aligkanliklar1 bu g¢alismanin

konusu olmustur.

2.2. Arastirmanin Amaci

Cografyadan cografyaya {lkeler arasinda farkliliklar gdsteren mutfak
kiiltiirtintin, 6zelde bolgelerde, sehirlerde hatta ayni sehrin farkli kdylerinde bile
degiskenlik gosterdigi bilinmektedir. Nitekim “yasayan miras” i¢in topluluklar
tarafindan, nesilden nesile aktarilan bilgi, beceri, temsil, uygulamalar ve g¢esitli
ifadeleri icermektedir (http://www.unesco.org.tr, 2022). Dolayisiyla her bolgenin, her

grubun kendine 6zgii yasayan ve gelecek nesillere miras olarak biraktigi bir mutfak
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kiiltiiri vardir. Eregli’nin mutfak kiiltiiriine yonelik bilgi ve bulgularinin incelenmesi,
gelenekleri, yoresel yemeklerinin saptanmasi ve kayit altina alinmasi gibi konularda,
kaynak sayisinin yetersiz olmasi, calismanin literatiire katki saglayacagini
diistindiirmektedir. Bu anlamda ¢aligmanin temel amaci; Konya’nin Eregli ilgesinde
ikamet eden insanlarin mutfak kiltiiriniin, kullanilan ara¢ gereclerin, yeme- igme
aligkanliklarinin ve yaptiklar1 yemeklerin kayit altina alinmasi gelecekte yapilacak

caligmalara kaynak olusturacaktir.

2.3. Arastirmanin Onemi

Bir Ulkenin tarihini ve toplumunu yansitan kiiltiir kavraminin alt kolu olan
yoresel mutfak kiltirt, bdlgenin gastronomik ve sosyal 6zelliklerini tanimlamak igin
kullanilmaktadir (Cianflone ve Cardile, 2014). Bolgenin mutfak kiiltiiri, maddi ve
maddi olmayan kaynaklarin, sosyal, dogal, kiiltiirel 6zelliklerini kamu ve 6zel sektor
aracilifiyla ekonomik biiylimesini tesvik edici nitelikte olup, yerel halkin bu
konudaki tutumlarin1 da dikkate alarak gelismesine katki saglamaktadir (Jeambey,
2016:1189). Ayrica yoresel mutfak, kadinin once aile ekonomisine sonrasinda da
iilke ekonomisine katkisini, dogal ve kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasini,
korunmasini ve yoredeki yasam standartlarnin iyilestirilmesinde de rol

oynamaktadir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008)

Calisma, Konya ilinin Eregli ilgesinde daha oOnceden mutfak kiiltiiriinii
anlatan detayli bir kaynak tespit edilememesi sebebiyle literatiirdeki bir boslugu

doldurabilecek ve katki sunabilecek bir eser hazirlamak amaciyla belirlenmistir.

2.4. Kapsam ve Smmirhliklar

Insanoglunun yerlesme yeri segimindeki &nemli unsurlardan biri, su
ihtiyaglarmi kolaylikla karsilayabilecekleri yerler olmasi ve tarihte kurulan
devletlerinde bu kaynaklara yakin bulunmasi, ilk¢agda ki insanlarin kurumakta olan
yahut kurumus gollerin, kiyilarinda ya da aliivyal ovalarda ve su ihtiyaglarini temin

edebilecekleri yerlerde yerlestikleri goriilmektedir. Konya havzasinda kurulan ya da
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yasayan topluluklarin, Konya goliiniin ¢ekilmesine, su tutamamasina bagli olarak
ortaya ¢iktig1 diisiincesini kuvvetlendirmektedir. Arastirma Alani olan Eregli de
Konya Golii g¢evresinde birikinti konisi lizerine kurularak c¢evresine dogru da

genislemistir (Tapur, 2009).

Bu tez, Eregli (Konya) bolgesinin mutfak kiiltiiriinii detayli bir sekilde
incelemeyi amacglamaktadir. Arastirma, bdlgenin tarihi ve cografi 6zelliklerinden
beslenen yemek kiiltiirii, pisirme teknikleri, geleneksel yemek tarifleri, kullanilan alet
ve ekipmanlar ile bunlarmm zaman i¢indeki evrimini kapsar. Ayrica, Ereglinin 87
mahallesinden 6zenle segilen 20 mahallede yasayan, 40 yas {iistii bireyler arasindan
se¢ilmis 46 katilimci ile yapilan yari yapilandirilmis goriismeler araciligiyla, Ozel
giinlerdeki yemek adetleri, donemsel hazirliklar ve unutulmaya yiiz tutmus yemekler
iizerine odaklanir. 40 yas lizerinden sec¢ilmesinin temel sebebi, bu yas grubunun
genellikle daha genis bir deneyim ve bilgi birikimine sahip olmasi ve yasam boyu
edindikleri tecriibelerin kiiltiirel zenginlige katki saglayabilecek olmasidir. Calisma
yalnizca Eregli ilgesi sinirlar1 icerisinde gergeklestirilmistir ve dolayisiyla bulgularin
diger bolgeler veya benzer Kkiiltiirel yapiya sahip diger cografyalara genellenmesi
smirlidir. Arastirmanin katilimcilar1 40 yas ve {lizeri bireyler arasindan se¢ilmis olup,
geng neslin mutfak kiiltiirtine dair goriisleri bu ¢alismanin kapsami disinda kalmistir.
Ayrica, ¢alisma yalnizca Eregli'nin belirli mahallelerini temsil ettigi i¢in, bdlgenin
tamami hakkinda genel gecer sonuglar iiretmekten kaginilmistir. Nitel veri analizi
yontemleri kullanildigi i¢cin elde edilen bulgularm niceliksel Olgiimlerle
desteklenmesi miimkiin olmamistir. Son olarak, arastirma sirasmnda kullanilan yari
yapilandirilmis  goriisme teknigi, bireysel yorumlarin arastrma sonuglarini

etkileyebilecegi icin, bulgularm objektifligi konusunda sinirlt bir goriis sunabilir.

2.5. Arastirmanin Modeli

Arastirmanin modeli, bu ¢alisma nitel arastirma yontemlerinden biri olan yar1
yapilandirilmis goriisme teknigine dayanmaktadir. Bu teknik, arastrma sorularinin

onceden belirlenerek katilimcilara sorulmasini; katilimcilarm, kendilerine uygun



38

gormedikleri sorular1 es gegebilmelerini ya da konuyla ilgili daha fazla bilgiye sahip
olduklar1 durumlarda sorular1 derinlemesine yanitlamalarini tesvik etmektedir. Bu
esneklik, katilimcilarin genis ve acgik uglu yanitlar vermelerini miimkiin kilarak,
arastirmacimnin verileri daha detayli bir sekilde analiz etmesine olanak tanir (Coskun
vd., 2017). Kiiltiirel konularin ele alinmasinda, egitime yonelik metodolojiler ve
kazanimlarin, kiiltiirel degerlerin bir kusaktan digerine aktarilabilmesi i¢cin 6dnemli
oldugu vurgulanmistir. Bu aktarimin diizenli bir sekilde gergeklesebilmesi igin,
bireylerin is birligi yapmasi ve topluluklarda ahlaki degerleri ve gelenekleri

pekistiren diizenlemelerin olmasi gerektigi belirtilmistir (Cobanoglu, 2016).

Bu calisma, icerik, yap1 ve islevsellik acisindan degerlendirildiginde, detayli
bir sekilde incelenmis ve analiz edilmistir. Calisma kapsaminda, Eregli ilgesinde
yasayan bireyler kiiltiirel aktaricilar olarak kabul edilmis ve bu bireylerle yapilan
miilakatlar sirasinda 6nemli bulgular not edilmistir. Arastirmada ayrica gozlem

yontemleri de kullanilarak sahadan elde edilen veriler zenginlestirilmistir.

Miilakat sorulari, alaninda deneyimli akademisyenler ile yapilan gériismeler
ve literatiir taramas1 yapilarak elde edilmistir. Miilakatlar, katilimcilarin birbirlerini
tekrar etmeye baslayincaya kadar devam etmistir. Bu siirecte, katilimcilarmm dogal
ortamlarinda yapilan gozlemlerle veriler desteklenmistir. Gorlismeler sirasinda ses
kayit cihazlar1 ve kamera kullanimiyla sézlii ifadeler kayit altina alinmis, elde edilen
verilerin analizi i¢in ise ilgili tezler, makaleler, dergiler ve diger kaynak eserlerden
yararlanilmigtir. Bu metodolojik yaklasim, Eregli (Konya) Mutfak Kiiltiirii'niin
detayli bir sekilde incelenmesine ve kiiltlirel aktarimlarin anlasilmasma olanak

tanimistir.

Miilakat da katilimcilara asagida belirtilen 8 adet soru sorulmustur.

1. Sizi ya da yorenizi tanimlayan 6zel yemek ya da yemekler var m?

2. Donemsel Hazirliklariniz nelerdir? Bu iriinleri nasil hazirliyorsunuz?
Muhafaza Yo6ntemleriniz (buzdolabi haricinde) nelerdir?

3. Ozel (Diigiin, Dogum, Bayram, Nisan, Dini giinler geceler... vb.) giinlerde

yaptiginiz 6zel hazirlik/hazirliklar var midir? Varsa detaylandiriniz.
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4. Mutfak da kullandiginiz alet ve ekipmanlar nelerdir (ge¢miste kullanilmis su
anda kullanilmayanlar dahil)? Alet ekipmanin belirgin 6zellikler ve kullanim
materyali gibi 6zellikleri var midir? Nelerdir? (Bakir my, islemeli mi vb.)

5. Eregli mutfagna ait geleneksel yemekler ile ilgili herhangi bir ticari satig var
mi1?

6. Eregli mutfagmna ait yiyecek ve iceceklerin sunuldugu festival veya
etkinlikler var m1? Varsa nelerdir?

7. Bolgeye gelecek yerli veya yabanci turistleri ziyaret edebilecegi yerler
nerelerdir? Buralara nasil gidilebilir?

8. Ilgeye gelen bir ziyaretcinin mutlaka yemesi gereken iiriinler-yemekler

nelerdir? Gelen turistlerin yaninda gotiirebilecekleri tiriinler var midir?

2.6. Arastirmanin Orneklemi

Arastrma, Konya ilinin dogusunda konumlanan Eregli ilgesinin 87
mahallesinden, yoresel farkliliklar, benzerlikler ve sosyolojik yap1 dikkate almarak
ozellikle temsil edici oldugu diisliniilen 20 mahallede yasayan bireyleri 6rneklem
olarak belirlemistir. Orneklem secimi siirecinde, Eregli'deki mikro gruplarin varlig:
ve 40 yas istli, dogum yeri ve ikametgahi Eregli olan kisiler 6zellikle referans
almmustir. Belirlenen mikro gruplar Bektik, Dagl, Yoriik, Kake¢1, Ayrancili, Muhacir

ve diger gogmen gruplar olarak tanimlanmustir.

Arastirma kapsaminda segilen mahalleler su sekildedir:

Kendilerini” Bektik” olarak ifade eden mikro grup i¢in Hac1 Mustafa, Ciller
ve Kamislikuyu Mahalleleri

Kendilerini” Dagli” olarak ifade eden mikro grup i¢in Cahi, Kuzukuyusu ve

Belkaya Mahalleleri

Kendilerini” Yoriik™ olarak ifade eden mikro grup i¢in Hacimemis, Toros ve

Bey koy Mahalleleri
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Kendilerini” Muhacir” olarak ifade eden mikro grup i¢in Dogu Alagdz

Mabhallesi

Kendilerini” Kake¢r” olarak ifade eden mikro grup icin Tiirbe ve Durlaz

Mabhalleleri

Kendilerini” Ayrancili” olarak ifade eden mikro grup icin Mehmet Akif

Mabhallesi

Ayrica Erzurum, Kars, Vb. yorelerden go¢ ederek Eregli’ye yerlesenleri de
“Digerleri” olarak tanimlayip Orhaniye, Yazlik, Tekke, Cinler, Alhan Mahalleleri
Sehir merkezinden de Namik Kemal, Talatpasa mahalleleri Ornekleme dahil

edilmistir.

Bu orneklem secimi, Eregli'nin sosyolojik yapisini ve kiiltiirel ¢esitliligini
kapsayict bir sekilde temsil etme amacini giitmektedir. Caligmanin bu boliimiinde,
nitel goriisme yontemi ile veri toplama siireci uygulanmis ve katilimcilarin benzer
yanitlar vermeye basladigi noktada yeni kaynak kisi arayisi sonlandirilmistir. Bu
metodolojik yaklagim, arastirmanin kapsamini belirlerken Eregli'nin zengin kiiltiirel

dokusunu derinlemesine inceleme imkani sunmaktadir.

2.7. Veri Toplama Araglan

Veri toplama siirecinde, arastirma kapsaminda gerekli bilgilerin toplanmasi
icin cesitli araclar ve yontemler kullanilmustir. ilk adim olarak, konunun kapsamli bir
sekilde anlagilabilmesi i¢in ulusal ve uluslararasi literatiir taramasi1 yapilarak, alanla
ilgili mevcut ¢alismalar derinlemesine incelenmistir. Bu literatiir taramasi, konunun
mevcut bilgi birikimine katkida bulunacak sekilde tasarlanmis ve arastirma

sorularinin gelistirilmesine temel teskil etmistir.

Arastirmanin birincil verileri, katilimcilarin kendilerini en rahat ifade
edebilecekleri ortamlarda, tercih ettikleri zaman dilimlerinde, yiiz yilize goriismeler
araciligiyla toplanmistir. Goriismeler, katilimcilarin 6zgiirce ifade edebilmeleri ve

konu hakkindaki derinlemesine bilgileri paylasabilmeleri i¢cin esnek bir yapida
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gerceklestirilmistir. GOrlisme ortami, katilimcilarin ses kaydina riza gostermeleri

durumunda, bu kayitlarin da yapilabilecegi sekilde diizenlenmistir.

Gorilismeler sirasinda kullanilan sorular, arastirma sorulari ve amaclari
dogrultusunda onceden hazirlanmigtir. Sorular, her bir katilimciya ayni anlami
tagtyacak sekilde, dilin ve ifadenin netligine 6zen gosterilerek yOneltilmistir. Bu
standartlastirilmig  yaklasim, veri toplama  siirecindeki  objektifligi  ve

karsilastirilabilirligi saglamay1 amaglamaktadir.

Toplanan veriler, titiz bir analiz slirecinden gegirilmistir. Verilerin analizi,
aragtirma sorularina yanit bulmak ve c¢alismanin amaglarma wulasmak icin
kullanilmistir. Analiz siireci, elde edilen bulgularin sistematik bir bicimde
smiflandirilmasi ve yorumlanmasi seklinde ilerlemistir. Bu siirecte, nitel veri analizi
tekniklerinden yararlanilmistir, bdylece katilimcilarin deneyimleri ve gorisleri

iizerinden derinlemesine bir anlayis gelistirilmistir.

2.8. Veri Analizi

Nitel veri analizi, arastirma verilerinin derinlemesine incelenmesi ve
anlamlandirilmasi siirecidir. Bu siirecte kullanilan yontem, elde edilen verilerin
0zgiin formuna sadik kalinarak analiz edilmesi esasina dayanir. Bu yaklasim,
gerektiginde katilimcilarin ifadelerinin dogrudan alintilanarak verilerin sunulmasini

igerir, bu da arastirmanin 6zgiinliigiini ve gegerliligini gii¢lendirir.

Betimsel analiz, veri setinin detayl ayristirmaya ihtiya¢ duymadan islenmesi
icin sikca kullanilan bir yontemdir. Bu analiz tipinin amaci, toplanan verileri
diizenleyerek ve arastirmacinin kendi yorumlarini ekleyerek bulgular1 okuyucuya
sunmaktir. Genellikle, veriler 6nceden belirlenen temalara gore siniflandirilir, bu
smiflandirmaya dayanarak bulgular Gzetlenir ve bu Ozetler aragtirmaciin 6znel
deneyimleriyle yorumlanir. Sonrasinda arastirmaci, bulgular arasinda neden-sonug
iliskileri kurabilir (Kvale, 1994; Kitzinger, 1995). Bu ¢alismada, toplanan verilerin

analizi i¢in betimsel analiz yontemi tercih edilmistir.
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Nitel arastrmanin temel giicli, okuyucuyu sunulan problem i¢in aragtirma
icerisinde yer alan ¢oziimiin ikna edici olduguna inandirma kapasitesindedir. Bir nitel
arastirmanin inandiriciligl, sundugu verilerin gecerliligi ve giivenilirligi ile dogrudan
iligkilidir (Connelly, 2016). Bu baglamda, segilen analiz yontemleri, arastirmanin

derinligini, genigligini ve bilimsel katkisin1 maksimize etmeyi amaclamaktadir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

Tezin bu boliimiinde arastirmanin amaci kapsaminda belirlenen amaclara

iliskin bulgulara yer verilmistir.

Bu calismanin bulgular boliimii, arastirmanin amaglar1 dogrultusunda elde
edilen sonuglar1 kapsamli bir sekilde sunmaktadir. Arastirma, insan yasamindaki
cesitli pratiklerin politik, ekonomik ve sosyal olgular tizerine kurulu oldugunu, bu
olgularin giindelik hayatla i¢ ice gectigini ve toplumsal normlar olarak kendini
dayattigin1 ortaya koymaktadir. Henri Lefebvre’in (2010) vurguladig: gibi, bu anlar,
zaman i¢inde nicellesmis, ongoriilebilir ve programlanmis bir hal alarak, giindelik

yasamin belirgin 6zellikleri haline gelmistir.

Arastirmada, toplum iginde bireylerin gerceklestirdigi glindelik ritiiel ve
pratiklerin hem makro hem de mikro dlzeyde Onemli anlamlar tasidigi
gozlemlenmistir. Derek Layder’in (2013) isaret ettigi lizere, diigiin, cenaze gibi 6zel
giinlerde toplumsal yapilarin makro gostergeleri belirginlesirken, bireylerin
katilimlariyla olusan etkilesim alanlari, mikro diizeydeki izlenimleri ortaya

¢ikarmaktadir.

Anadolu insanmin geleneklere bagliligi, aragtrmanm 6nemli bulgularmdan
birini olusturmaktadir. Bu baglhlik, davranis kaliplarini ve geleneksel yasamim 6ziinti
olusturan ritiiclleri kapsamaktadir. Sarag¢ (2017) tarafindan belirtildigi gibi, insan
yasamindaki temel ge¢is donemleri olan dogum, O6lim ve evlenme -etrafinda
sekillenen adetler ve ritlieller, bolgesel farkliliklara ragmen, insanoglunun yeni

durumlara adaptasyonunu amaglamaktadir.

Turklerin tarih boyunca beraber yemek yeme, bir olma, kutlama gibi sosyal
etkinlikleri nemsemesi, Ozer (2020)’in ¢calismasinda vurgulandig: iizere, toplumsal
birlikteligi ve aidiyeti pekistiren énemli bir faktordiir. Ozellikle senlik giinlerinde
yenilen yemeklerin bereket getirecegine dair inang, bu etkinlikleri daha da anlamli

hale getirmektedir.
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Isildar (2016), geleneksel yemeklerin toplumsal aidiyetin olugsmasinda ve
gastronomik mirasin siirdiiriilmesinde 6nemli bir yere sahip oldugunu belirtmistir.
Besirli (2010) ve Samanci (2018) ise, yemek kiiltiiriiniin dini ve geleneksel rituellerle
olan iliskisi {lizerine vurgu yaparak, kiiltiirel mirasin devamliligi acgisindan

yemeklerin 6nemine dikkat ¢gekmistir.

Bulgular, anlam biitlinliigiinii koruyacak sekilde ve katilimcilara sorulan
sorulara sirayla ele alinarak detayli bir sekilde incelenmistir. Bu boliim, geleneksel
yemek Kkiiltiirinlin toplumsal yapilar ve bireysel pratikler {lizerindeki etkilerini
kapsamli bir sekilde ortaya koyarak, konuya iliskin derinlemesine bir anlayis

sunmaktadir.

Alaninda deneyimli akademisyenler, ile literatiir taramasi yapilarak elde
edilen sorularla gergeklestirilen goriismeler neticesinde; anlam biitiinliigiinii korumak
maksadi ile tezin bu kismi, miilakat formundaki 8 adet soru referans almarak

yazilmistir. Bu kapsamda da katilimcilara sorulan sira ile dizilmistir.

3.1. Sizi ya da yorenizi tammlayan 6zel yemek ya da iiriinler var m?

Arastirmanimn ilk sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplar, KK28,
KK29, KK30 ve KK31 bolgelerini tanimlayan 6zel yemek ve iiriinleri ortaya
koymaktadir. Bu iriinler arasinda pekmez, bandirma, kofter ve kayisili gibi
yiyecekler one ¢ikmakta, Sinandi liziimii ve Durlaz patatesi gibi ismi ile miistesna
tiriinlerin de bdlgede iiretilip ekonomik deger olusturdugu belirtilmektedir. Ozellikle
kendini kak¢i olarak ifade eden bireyler, cevizin Onemine dikkat cekmektedir.
Sinand1 iizimii, salkiminda sik olan siyah, sert ve sekerli bir iiziim ¢esididir. Bu
Uziimden elde edilen pekmez, bandirma gibi {irinlerin daha iyi oldugu KK 29
tarafindan sOylenmistir. Ayrica bir donem sarap iretiminde de kullanildig:
bilinmektedir (Bakkal 2023). Ozellikle KK28 ve KK31 Eregli'nin dogu yakasinda bir

donem bagciligin bolgenin 6nemli gelir kaynaklari arasinda oldugunu bildirmistir.
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Durlaz patatesi daha ¢ok altin renginde olup 6zellikle kizartmalarda lezzetli
oldugu i¢in tercih sebebi olup pazarda kendi ismi ile satilmaktadir (KK7, KK25,
KK29, KK43).

Ceviz ise bdlgenin Ivriz ¢ay1 ve Toroslardan ¢ikan kaynaklardan beslenmesi
ile dere yataklar1 kenarlarinda bolca ceviz olmasi bu bolgenin cevizinin halk

tarafindan bilinmesine katki sunmustur (KK28, KK29, KK30).

Pekmez Uretimi, Eyliil ay1 sonlarina dogru tiziimlere bag bozumu yapilmasi
ile baglamaktadir. Cesitli iziim tiirleri arasinda Gogkart, siki tiziim, kara iizlim, imam
liziimii, hevenk {iziimlerinden yapilan hasat sonrasinda tiziimler naylon cuvallara
eklenir. Oluk denilen tahtadan yapilan bir tiir teknede ezilerek suyu cikartilir.
Oluktan siiziilen iiziim suyuna “Sira” denilmektedir. Sira kazanlara doldurulur. Tont
koyl veya Gaybi kdy mevkinden alinan ve “pekmez topragr” diye bilinen beyaz
toprak, mayalanmasmi saglamak amaci ile bir tas eklenir ve iyice karigtirilmasi
saglanir. Bir gece beklenir. Giin agarmadan tastan ocaklar kurulur. Sira kazani
kaynamaya baglar buna “kestirme” denir. Kaynadiktan sonra ocaktan indirilir ve
duralmaya (berraklasma) birakilir. Ocaga sira legeni konduktan sonra durulan
siradan helke yardimi ile legene aktarilir. (Bu esnada sira bulandirilmamali, iizeri
duru, berrak olmali). Swa kaynadik¢ca tadi keskinlesmelidir. Keskinlesmenin
gerceklesmesi kisinin bogazini, genzini yakip yakmamasi ile bilinir. Bu islem ile
kazanda bandirma yapilacak sira ayrilip legende ise pekmez kaynamaya devem eder.
Pekmez olacak sira, trnaga ya da topraga damlatilarak toparlanma isleminin olup
olmadigma bakilir. Toparlaniyorsa pekmez olmustur. Legen ocaktan almir ve
icerisine reyhan yapraklar1 calinir (gezdirilir) fakat fazla durmamasi1 gerekir, aksi
takdirde pekmezi acitir. Son asamada pekmez, kulplu tasla savrulur ki rengi agilsin.
Glinlimiizde cam kavanozlarda saklanirken eskiden igleri cilali topraktan yapilma

toprak kuplerde saklanirdi (KK29).

Bu siireg, bolgenin gastronomik mirasinin ve geleneksel {iretim tekniklerinin

bir pargasi olarak, yerel kiiltiiriin siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir. Pekmez
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iiretimi, topluluklar arasi bilgi aktarimi ve kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan

onemli bir 6rnek teskil etmektedir.

Cizelge 3. 1. Pekmez

Pekmez
Kullanilacak Malzemeler Islem basamaklar
-2 kasa Gzlim Uztimler naylon cuvallara eklenir. Ezilerek suyu
-1 tas pekmez topragi cikartilir. Kazanlara doldurulur “pekmez topragi”
-2 bag reyhan otu eklenir.ve iyice karigtirilmasi saglanir. Bir gece

beklenir. Ocaga alinir, tencere kaynamaya baglar.
Kaymadiktan  sonra  ocaktan  indirilir  ve
berraklagmasi i¢in birakilir. Karisim kaynadikca
tadi1 keskinlesmelidir, pekmez olmustur. Karisim
ocaktan alimir ve icerisine reyhan yapraklar1 kisa
sire birakilir ve ig¢inden almir. Son asamada
pekmez, kulplu taslarla savrulur (KK29).

Bandirma: KK29 bandirma yapim siirecini su sekilde nakletmistir.
Pekmez i¢in kaynayan sira, tatlandiginda bandirma yapimi i¢in kazana ayrilir. Bu
isleme tatlandirma ismi verilmektedir. 6 tas Olgiiliir, 1 tas un, unun azicik eksiginin
ilizerine nisasta eklenir. Bu 0l¢ii, bir el durumudur. Tecriibe ile sabittir. Bu da bir
avuca denk gelmektedir. (6 tas swra 1 tas un-nisasta karisimi) dikkat edilecek
hususlardan biri, unun topaklanmayacak sekilde kevgirden ve elekten gegirilmesidir.
Elde edilen bu karisim tatlandirmanin i¢ine katilir. Ocak iizerindeki kazanimn altina da
dibi tutmasin diye bir teneke yardimu ile 1s1s1 kesilir, kisik ateste kaynayincaya kadar
tarhana kiiregi ile karistirilir. 7 dakika sonra hazir hale gelir. Hasad1 yeni yapilmis
cevizler kurutulduktan sonra g¢enetleri 4’e bdliiniir, her bir parca igne yardimi ile
iplere dizilir genetlerin dagilmamas: icinde bir miktar islatilir. Istenilen 6lgiiye
geldiginde de cengele takilir ve pelte kazanmin igine daldirilir ve kurumasi igin asilir,
altina da tepsi konur, gelen gidenler, ¢ocuklar, bu alttaki tepsiden akanlar1 orada
sicak sicak tiiketilir. Bu birinci batimdir. Akma islemi durunca tekrar batirilir ve bu
son batirmadir. Bu asamadan sonra bandirmalar kurumaya brrakilir. Tirnaginizi

batirdiginizda yapigsma olmuyorsa kurumug demektir.
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Bolgede yetisen {iziim ve cevizden yapilan Tiirkiye'de daha ¢ok cevizli sucuk
olarak bilinen bir tiir lokumdur (KK30). Giizden hasat yapilan iiziimler bolgede
yetigen cevizlerin iplere dizilmesi ile kaynayan pekmeze bandirilmasi devaminda da
asarak kurutulmasidir (KK28). Birgok bolgede bandirmaya kome, cevizli sucuk gibi
farkli isimler verilmektedir. Taze liziimlerin kaynatilmas1 sureti ile elde edilen sira
(baz1 yorelerde sekerle karisik liziim siras1) % 12 ila %15 oraninin da un veya nisasta
ile yontemine gore elde edilen peltenin, taze hasat edilmis ceviz, badem, findik)
iplere dizilmesi sonrasinda elde edilen pelteye batirilmast ve dogal yontemlerle
asilarak kurutulmasi sonucu elde edilmekte ve igerisinde hi¢bir yabanct madde
bulunmayan lezzetli ve doyurucu bir besin haline gelmektedir (Aydin 1976; Gokgen
1982).

Cizelge 3. 2. Bandirma

Bandirma
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar1
-6 tas Sira* Pekmez i¢in kaynayan sira, tatlandiginda bandirma
-3 Sh. Un yapimu i¢in kazana ayrilir. 6 tas Olgulir, 1 tas un,
-2 1 Cb Nisasta unun azicik eksiginin iizerine nisasta eklenir. (6 tas
-2 Kg Ceviz sira 1 tas un-nisasta karigimi). Kisik ateste
kaynayincaya kadar karigtirilir. Cevizler
*Pekmez yapimina bakiniz. kurutulduktan sonra cenetleri 4’e boliiniir, her bir

parca igne yardimi ile iplere dizilir genetlerin
dagilmamas: iginde bir miktar islatilir. Istenilen
Olciiye geldiginde de c¢engele takilir ve pelte
kazanmin icine daldirilir ve kurumasi ic¢in asilir
(KK29).

Kofter; Bandirma yapilacak pelte, tepsiye incecik yayilir ve sabaha kadar
kurumasi saglanir. Ardindan 1 er cm olacak sekilde dilimlere ayrilir, ¢1g denilen
kuruma iglemini kaliteli ve kolaylastiracak kamistan yapilan bir tiir sergiye serilir ve
bir giin bekletilir, ikinci giin diger yiiziine de ayni islem yapilir. Kuruma isleminin

gerceklesip gergeklesmedigi, tirnaga yapismanin olmamasidir (KK29).

Pekmez kaynatildiktan sonra, nisasta, su ve un eklenerek kisik ateste yavasca
karistirtlir. Topaklanma olmamasi 6nemlidir. Ufak baloncuklar olusuncaya kadar

pisirilir. Bu asamadan sonra, derin olmayan tavalara dokiiliir ve diizeltilir sonrasinda
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da donmasi beklenir. Kare seklinde kesilir ve dogal yollarla kurutulmasi

saglanir (www.kulturportali.gov.tr, 2023).

Bandirma yapiminda hazirlanan nisastali sira, kaynatilarak koyu bir kivam
elde edilir. Sonrasinda tepsilere 1 cm kalinliginda serilir. Kurutulduktan sonra

dilimlenir ve iizerlerine nigasta bulanarak ilave edilen bir tiir tathidir (Gokgen 1982).

Cizelge 3. 3. Kofter

Kofter
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar
-1 Kg Pekmez Pekmez kaynatildiktan sonra, nisasta su ve un
-3 Sb. Nisasta eklenerek kisik ateste yavasca karigtirilir. Ufak
-1,5Sb. Un baloncuklar olusuncaya kadar pisirilir. Bu
-7 Sbh. Su asamadan sonra, derin olmayan tavalara dokuilir ve

duzeltilir sonrasinda da donmasi beklenir. Kare
seklinde kesilir ve dogal yollarla kurutulmasi
saglanir (KK29).

Kaysili yemegini kendisini Dereyiizii, kak¢1 olarak ifade edenler ile bekdik
olarak ifade edenler sik¢a dile getirmislerdir. Temel de her iki bolgeye hitap eden
yemegin en onemli farki bekdiklerin bu yemege sogan katmalari, kakegilarin ise

katmamasidir (KK22, KK23, KK25, KK27, KK29, KK30, KK31).

KK33 ve KK45, kapak ekmegi ve mayali gibi hamur islerinin yeme igme

aliskanliklarinda 6nemli bir yer tuttugunu sdylemistir.

Kapak ekmegi; hazirlanan hamur, disarida yapilan bir odun atesinin {izerine
tepsinin icine konulur. Uzerine de tencere kapagina benzer metalden yapilmis bir
kapak Kkapatilir. Bu kapagin iizerine koz, kiil konulur. Boylece alttan odun atesi

iistten de koziin sicagi ile pisen bir tiir ekmek elde edilmis olur.

Dogu elag6z mahallesine zamaninda bir¢ok gé¢menin (muhacir) yerlestigini
onlarin da o6zellikle eriste ve hamur islerinde ¢ok iyi iiriinler ¢ikardigini (KK44 ve

KK45) bildirmistir

Calla denilen yemek ve deri peynirinden, kaynak kisilerden 1, 2 ve 3

bahsetmistir. Calla bir c¢esit giivecte pisen sebzeden olusan et agirlikli bir
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yemektir. Deri peyniri, tamamen dogal yontemlerle, genelde keci sitinden elde
edilip, peynir olusumu gerceklestikten sonra da kiiglikbas hayvan derisine basilan bir
cesit peynirdir (KK3).

Kendini bekdik olarak ifade edenler kaysili, Gzimli, sulu kofte, uzun kabak,

stkma, manti(etsiz), kuru fasulye, nohut, bamya yemeklerini sdylemiglerdir.

Kendilerini dagli olarak ifade edenler sikma, hamur isleri, bulgur pilavi,
beyaz kiraz receli, tulum peyniri, sulu kofte, yogurt ¢orbasi, bamya yemegi gibi

yiyeceklerden sik¢a bahsetmislerdir.

Keskek ve bozsulu yemegi de yore halki tarafindan bilinmektedir (KKI1,
KK2, KK3, KK5, KK7, KK8, KK9, KK10, KK11, KK13, KK14, KK15, KK16,
KK17, KK18 KK19, KK21, KK22, KK24, KK25, KK26, KK27, KK28, KK30,
KK32, KK3, KK34, KK41, KK42).

KK4, KKS5, KK6, KK34, KK35, KK36 ve KK39 c¢ag kebabimni
vurgulamiglardir. Kaynak kisilerin neredeyse tamami da Eregli ile ilgili olarak,
Tadim gofret, koyun yogurdu, deri peynir, Etlieckmek, etli bamya yemegi, sulu kofte
(etli topalak), yogurt ¢orbasi, arabasi, etli yaprak sarma, uzun kabak, bozsulu ve

beyaz kiraz recelinden bahsetmistir.

Burada Tadimm gofrete ayr1 bir yer agmak gerekir. “Tadim” ticari bir
isletmenin markasidir ancak firiinleri el yapimi olmasi sebebi 1977 tarihinden bu
yana yapiliyor olmasi, endiistriyel iiretime gegcmemesi gibi sebeplerden dolay1 Eregli
halk i¢in vazgeg¢ilmez bir lezzet olup, sehir disina ¢ikanlar, genelde bu gofretten

gotirerek ikram etmektedir (KK46).

3.2. Donemsel hazrhklarimiz nelerdir? Bu  iiriinleri  nasil

hazirhyorsunuz? muhafaza yontemleriniz (buzdolabi haricinde) nelerdir?

Mutfak kiiltiiriinde kig aylarmna yonelik yapilan hazirliklar sonbahar aylarmin
gelisiyle baslamaktadir (KK24). Eskiden olduk¢a yagish gecen kis aylarinda
ozellikle kirsal kesimde hayat sartlarinin zor olmasi, bazi besinlere hem ekonomik
hem de besin kalitesi bakimindan ulasamama gibi durumlar sebebiyle bir¢ok iiriini

onceden hazirlanip ¢esitli saklama yontemleriyle uzun omiirlii hale getirilmektedir
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(KK1). Giiniimiiz sartlar1 géz oniinde bulunduruldugunda da Eregli’de halen kis
hazirliklar1 yapildigi kaynak kisiler tarafindan ifade edilmistir.

Kis hazirligi, yore halkinin yasamini daha kolay hale getirmek onlarin
konforlu bir yagam siirmesini saglamak amaci ile yapilmaktadir. Temelde geleneksel
bir kimligi yansitmaktadir. Anadolu’da eskiden beri yaygm olan ddnemsel
hazirliklar, sosyal ve kiiltiirel mesajlarin gelecek nesillere aktarilmasmi da saglar
(Goode, 2005). Bu yonuyle de bireyler icin sonradan 6grenilen gergek bir deneyim
olusturmaktadir (Firat, 2014).

Tirk mutfak kdltdrinin temelinde st ve et bulunmaktadir. Anadolu

mutfaginda ise, et ile hamur isleri ve bitkisel iiriinler yer almaktadrr (Ogel, 1985;

Yolcu, 2018).

Anadolu, verimli arazilere sahip olmasinin yaninda dort mevsimi goriiyor
olmasi sebebiyle triin ¢esitliligi olan verimli bir cografyadir. Bununla birlikte zengin
tarihi, kiiltiirel etkilesimleri sayesinde genis ve kapsamli sofra kiiltliriine sahip
olmustur. Gerek teknolojik gelismeler gerek insanlarin yasam sekillerinin degismesi
gerckse kadinlarin ¢alisma hayatina dahil olmasi, hizli tiiketilen besinlere duyulan
ihtiyag, yeni neslin aliskanliklar1 gibi birgok kavram, beslenme aliskanliklarmin da
degismesine vesile olmustur (Artun, 2010; Onay vd.,2016; Oguz, 2019; Akogul ve
Aksakall1 Bayraktar, 2020). Bunca degisimi etkileyen faktdor olmasina ragmen
ekonomik olarak kis1 daha rahat gecirme veya saglikli gidaya ulasabilme arzusu
gidalar1 muhafaza etme pratiklerini insanogluna kazandirmustir. Ozellikle 2020
yilinimn baglarinda artan Covid- 19 salgini tedarik zincirlerinin aksamasina sebep

oldugundan muhafaza yontemleri 6nemini artirmistir (Ongan vd., 2020).

Kaynak kisilerin biiyiik cogunlugu Eregli’de sebze ve meyveye ulagmanin her
mevsim kolay oldugunu, Sebze halinin sehir merkezinde olmasinin biiyiik kolaylik
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica KK13, KK25, KK31, KK35, KK41 koyde
yasayanlarin sehir ile temasindan dolay1 dogal iriinlere (salca, recel, tarhana vb)

sehir halkinin da kolay ulasacagini beyan etmislerdir.
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Katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde asagidaki liriinler Eregli’de kis

hazirliklarinin baginda gelmektedir.

3.2.1. Salca (Domates / Biber), Domates Sosu (ac1 baci)

Domates ve kirmizi biberin bol ve lezzetli oldugu yaz aylarinin sonlarinda kis
mevsiminde tiiketilmek lizere muhafaza edilmek maksadi ile, ezilmesi ve sularmin
cikarilmasindan sonra kaynatilarak elde edilen iirline salga denilmektedir. Diinya
genelinde bircok formda, mutfaktan, tip diinyasma islenmis ve yar1 islenmis olarak
kullanilan kirmizi biber salgalik olarak da iiretilebilmektedir (Gul ve ark. 2005).
Yapilan aragtirmalarda anket yapilan ailelerin %61,34’{inlin salga olarak domatesi,
%100,00’iiniin ise biber salgasi tiikettikleri tespit edilmis olmakla beraber hem biber
hem de domates salgasini birlikte kullandiklar1 goriilmektedir (G6zener ve Sayil,

2014).

Tirkiye’de {iretimi sera vasitasi ile 12 ay boyunca ve neredeyse iilkenin
tamaminda yapilan domates, taze olarak tiiketiminin yaninda, islenmis olarak piiresi,

sosu, suyu, salcasi gibi formlarda da islenip tiiketilmektedir (Oluk vd. 2012).

Cizelge 3. 4. Domates Salgast

SALCA (DOMATES)
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar1
-10 Kg. Bursa domatesi Domatesler yikanir. Derin bidonlarin igerisine
-1 Sh. Tuz dilimlenir. 2-3 giin bidonlarn igerisinde eksitilir.
-1 Sh. Zeytin yag Ocaga almadan 6nce bidonlarin altinda olusan su

bir hortum yardimiyla almir. Suyu alian
domatesler kevgirden gegirilir. Ocakta kaynatmaya
baslanir. Kivam almaya baslayinca tuz ve zeytin
yag katilir ve karigtirilarak kaynatmaya devam
edilir. Yogun bir kivam alinca kazandan kaplara
alimir (KK37).
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Cizelge 3. 5. Biber Salgast

SALCA (BIBER)

Kullamlacak Malzemeler
-10 Kg. Kirmiz1 biber

-1 Sh. Tuz

-1 Sh. Zeytin yag

Islem basamaklar

Biberler giizelce yikanir ve cekirdekleri ¢ikarilir.
Cekirdekleri ¢ikarilan biberler ¢ektirilir. Daha sonra
ocakta kivam alincaya kadar karigtirilarak pisirilir.
Kivam almaya baslayinca tuz ve zeytinyagi eklenir.
Bir siire daha kaynatilip kaplara alinir (KK37).

Cizelge 3. 6. Aci baci

ACI BACI

Kullanilacak Malzemeler
-5 Kg. Domates

-3 Kg. Kirmiz1 kapya biber
-1 Kg. Aci kirmizibiber
-10 bas sarmmsak

-2 Sb. Zeytin yag

-1/2 Cb. Tuz

-1 Yk. Karabiber

-1 Yk. Kimyon

Islem basamaklar

Kirmizi kapya biber ve aci kirmizibiberin
cekirdekleri alinir ve yikanir. Domateslerde yikamir
Hepsi blenderden gecirilir ve derin bir tencereye
almir. Ocakta karistirilarak pisirilir. Yogunlagmaya
kivam almaya baglayinca tuz ve blenderden
gecirilmis sarimsaklar ilave edilir. Daha sonra
baharatlar ve zeytin yag ilave edilir. Yogunlasip
salca kivamina geldiginde kavanozlara sicak sicak
konulur ve kavanozlarin agizlar1 kapatilir (KK37).

3.2.2. Bulgur kaynatma ve Keskek

Diinyada ilk iglenen gidalardan biri olan bulgurun sozliik anlami, kaynatilip

kurutulan ve kismen kabugu ¢ikarilmis bugday demektir. Tiirk¢e kokenli oldugu

bilinen bulgur, burgul olarak bati dillerine ge¢mistir (Kent, 1975; Eyiiboglu, 1988;

Bayram ve Oner, 2002). Tasimasi kolay olup bozulma siiresi de uzun olan bulgur,

Mogol imparatorlugu tarafindan ordu erzaklar1 arasinda kullanilmistir. Dogu

Akdeniz uygarliklari, Misirhilar, Hititliler, Babiller ve Ibranilerin pisirildikten sonra

kurutulan bugday1 kullandiklar1 bilinmektedir (Anonim, 2005).

Arkeolojik bulgulardan da anlagilmistir ki Tiirk topluluklarmmda bugdayin

onemi bilyiiktiir. Giineydogu Anadolu ve Iran’m batisinda bugday ve kecilerin

evcillestirilmesiyle, tarima gegis ddneminin tahmini M.O 9500-8500 yillarinda

oldugu disiinilmektedir. Tahillarin dolayisiyla bugdayin insan beslenmesinde
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onemli bir yeri vardwr. Bu Onem tahillarin baska bircok gidaya gore daha fazla
secenck sunmasindan kaynaklanmaktadir. Giiniimiizde ise igeriklerinde bircok
bilesen bulunmasi ve fonksiyonel gidalar arasinda olmasindan dolayr da &nem

kazanmustir (Ceyhun Sezgin ve Bilbul, 2017).

Bir kiiltiir bitkisi olan bugday, en eski zamanlardan beri medeniyetlerin
gelismesinde 6nemli bir yere sahiptir ve tiim diinyada 1slah1 yapilan tek yillik otsu bir
bitkidir. Anadolu, Orta dogu ve Dogu Akdeniz de bulunan yabani otlardan elde
edilerek bu bolgelerden diinyaya yayilmustir (Aksoy, 2007). Ileri seviyedeki
adaptasyon yetenegi ve gesitliligi sayesinde diinyanin hemen her yerinde
yetistirilmektedir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerin sofralarinda bugdaymn énemi

gittikce artmaktadir (Kiin, 1996; Adom vd., 2003; Edwards, 2007).

Bulgur, islenme prosesine gore pilavlik ve koftelik diye iki sekilde islenir. En
belirgin 6zelligi dogal olmasidir bunun yaninda posa icermesi, diisiik glisemik
indeksi, iyi bir folik asit ve B vitamini kaynagi olmasi gibi ozellikleri ile diger
tarimsal iiriinlere {istiinlik gostermektedir (Kenar, 2016). Uretim asamalarindan
dolay1 hizli pisen bulgur iki formda hazir ve yar1 hazir olarak iiretilen geleneksel bir

hububat Grtinadar (Bayram, 2000).

Keskek bir tir yemek olup bugdayin doviilmesiyle elde edilir, yapimi
neredeyse bulgur yapimi ile ayni olup farki, bulgur doviilmeden once kazanda
kaynatilmasidir. Eregli de daha cok yorilkk olarak tabir edilen kisilerin 6zel

giinlerinde pilav olarak tiiketildigi bilinmektedir (KK1, KK2, KK10, KK13, KK15).
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Cizelge 3. 7. Bulgur Kaynatma

BULGUR KAYNATMA

Kullanilacak Malzemeler
-1 Kg Bugday

Islem basamaklar

Bugday ayiklanir ve yikanir. Kazan da kaynatilir.
Temiz ortiilerin lizerine giinese serilir.

Kuruyan bugdaylarin tast ¢Opii  ayiklanir ve
degirmende ogitiiliir (KK10).

Cizelge 3. 8. Keskek

KESKEK

Kullamlacak Malzemeler
-500 g. Doévmelik bugday
-2 Sh. Su

-1 Ck. Tuz

-500 g. Kiyma

-100 g. Tereyag1

Islem basamaklar

Dovmelik bugday diidiikliiye alinir ve {zerini
gececek kadar su ilavesi yapilir, tuz eklenir ve
pisirilir, Pisen bugday dovme ile doviilerek
Ozlestirilir.

Icerisine  kizdirilan  tereyagi ilave edilerek
karistirilir. Uzerine kavrulmus kiyma eklenip servis
edilir (KK15).

3.2.3. Kuyruk Yag

Yaglar, viicudun enerji ihtiyacim1 karsilayan, viicut isisin1 diizenleyen ve

yasamsal rejimleri devami i¢in gerekli olan temel besin segeneklerini iceren dnemli

bir besin grubudur. Ayrica yaglar, yag asitleri ile A, D, E ve K vitaminleri gibi ¢esitli

besin dgelerini tasiyarak, viicut dokularini ve organlarini1 koruma goérevine sahiptir.

Bu nedenle, yaglar, insan saghigi i¢in kritik bir rol oynayan yiiksek enerji

kaynaklaridir (Glindiiz ve Esengiin, 2010; Kolsaric1 ve ark., 2015; Basoglu, 2017).

Yaglar, genellikle bitkisel ve hayvansal kaynakli olmak iizere iki baslik

altinda incelenebilir. Hayvansal yaglar, hayvanlardan elde edilen, i¢ yagi, kuyruk

yag1 gibi oda sicakliginda kati halde bulunan yaglar1 igerirken, bitkisel yaglar,
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aycicegi, misir, kanola, susam, aspir, palm, yer fistig1, findik, soya fasulyesi ve

pamuk gibi yaglar1 igerir (Polat, 2010; Avci ve Giil, 2021).

Kurbanlik kiigiik bas tercihi yaparken Ozellikle kuyruk yagi yapmayi arzu
edenler, hayvanin kuyrugunun biiyiik olanini almaktadir (KK2).

Kuyruk yaginmn evimizde kullanilmasimin temel sebeplerinden birinin sagliga
faydali olmasidir diyen KK 15 ve KK37 eski donemlerde diz agrisina iyi geldigini,

kas ve kemiklere faydasi oldugunu atalarindan bildiklerini aktarmiglardir.

Kuyruk yagi yapimmin zahmetli oldugunu dile getiren KK37, KK39 ve
KK42 genel olarak bahgesi olan hanelerde disarida kurulan ocaklarda yapildigini
boylelikle hem ekonomik hem lezzetli hem de saglikli bir yag tiikettiklerini

bildirmislerdir.
Cizelge 3.9. Kuyruk yagi

KUYRUK YAGI YAPIMI
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar1
-5 Kg. Kuyruk yagi Oncelikle Biitin haldeki kuyruk yag yumruk
(Kiiclik Bas hayvan kuyrugu) biiytikliiglinde parcalara dogranarak bir kovaya
-3 Ad. Yesil elma aktarilir. Uzerine su eklenir. Her bir saatte bir en az
-4-5 Ad. Kiigiik boy sogan 2 kez olmak Uzere su dokilerek yerine yenisi
-2 Ad. Limon konulur. Son yapildiginda igerisine iki yiiz gr tuz
-Yaglh kiyma (istege gore) eklenir ve 1 saat bekledikten sonra alinir. Kiyma
-200 9. Tuz makinasindan bir kez cekilir.

Ocagin alt1 acilir (genelde disarda yer ocaginda
veya Ecevit ocagl (kuzine sobanin demir kismi
yerdeki toprak ocaga yerlestirilerek yapilan bir ¢esit
ocak) denilen ocaklarda yapilirsa hem ekonomik
hem de daha verimli olur.) kiyma halindeki kuyruk
genisce bir bakir kazana alinir (Varsa yagh kiyma
da bu esnada tencereye eklenir).

Bir miktar pisirdikten sonra (yaklasik 45dk.)
icerisine kiiciik boy soganlar kabugu soyularak tiim
olarak atilir. Limon ve elma yikandiktan sonra
kabuklu olarak taklanip (dort bes parcaya
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boliinerek) atilir. Bu asamada ocagin alti harhdir.
Tenceredeki karigimin yagi yavas yavas yiizeye
cikmaktadir.

Baska bir ocaga karigimdaki yagi almak i¢in tencere
konur ve ocagin alti karigimin sicakligi ile denk
olur. Bir siizge¢ yardimi bu tencereye kepce ile
karigimdan aktarilir, silizgecin {izerinde kalan
pargalar tekrar karigim igerisine aktarilir. Bu igleme
karigimda yag kalmayasiya kadar devam edilir.
Ufak tencereye biriken yag almip sogumaya
birakilir.  Diger tencerede kalan  karigimin
icerisinden elma ve limonlar alindiktan sonra basta
kahvalt1 olmak {izere, &giinlerde kullanilmak
amactyla buzdolabinda muhafaza edilir (KK37).

3.2.4. Recgel ¢esitleri

Recel, ozellikle kahvaltida sikca tiiketilen bir iirlin olarak insanlarin giinliik
yasaminda koklii bir gecmise sahiptir. Baslangicta, bazi meyveler bal serbetiyle
kaynatilip bekletilerek iiretilen recel, ilk zamanlarda Liks bir iiriin olarak kabul
ediliyordu (Cemeroglu, B., Acar, J. 1986). Bolgelere 6zgi meyveler, sebzeler,
kabuklar ve ¢igekler ¢esitli besinlerin sekerle islenmesiyle farkl recel ¢esitleri ortaya
¢ikmaktadir. Giiniimiizde ise farkl 6zelliklerde malzemeler kullanilarak recel tiretimi
yapilmaktadir. Yillardir evlerde yapilan geleneksel visne, incir, ¢ilek, ayva, kayisi,
seftali, erik gibi meyve regellerine, patlican, domates, giil, turung, limon, havug gibi

farkli recel gesitleri eklenmistir (Anonim, 2022)

Regel, meyvenin biitlin halinde veya farkli boyutlarda ayrilarak seker
eklenmesiyle olusturulan yogun kivamli bir iiriindiir. Marmelat ise meyvenin ezilerek
(posa) seker ilavesiyle ve meyve parcalarinin ¢ogaltilmasiyla bir {riindiir

(Cemeroglu,2011; Shinwari, 2018).

Meyveler, sezon disinda tiiketilebilirliklerini korumak amaciyla, regel
marmelat ve jole gibi uzun Omirli driinlere donistlrilir. Bu {riinler,
tagmabilirlikleri, hemen tiiketilmeye hazir olmalar1 ve uzun raf dmiirleri nedeniyle
tercih edilen dayanikli triinlerdir. Recel haline gelen meyvelerin sahip olduklar1

besin degerleri muhafaza edilmektedir (Shinwari,ve Rao 2018). Onemli bir kalori
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kaynagi olan regellerin besin degerleri de icerigindeki meyveye gore degisiklik
g0Ostermektedir (Baysal, 2000).

Bolgede Beyaz Kirazin en bilinen regeller arasinda oldugu kaynak kisiler ile
yapilan goriismelerde dile getirilmistir. Ayrica KK 37 beyaz kiraz recelinin kavanoz
icerisinde bembeyaz olmasi1 gerektigini, kiraz meyvesinin ¢ok hassas oldugunu hasat
ve islenme siirecinde en az hasar gormiis olani ile regelin yapilmasi gerektigini
vurgulamistir. Visne regeli yaparken de 6zellikle sap1 uzun diye tabir edinen vigne
den elde edilen recelin hem renginin hem de tadmnin lezzetli oldugu bilinmektedir
(KK 29).

Kayis1 regeli yaparken Onemli hususlardan bir tanesi kayisinin cinsinin

Tokaloglu olmasidir (KK37).

Eregli bolgesinde sik¢a yapilan ve tiiketilen receller, asagida tablolar halinde

verilmistir.
Cizelge 3.10. Beyaz kiraz receli
BEYAZ KIRAZ RECELI

Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar
-1 Kg. Beyaz kiraz Haziran aymin sonuna dogru, toplanan, yikanip ve
- 1 Kg. Seker ¢ekirdekleri bir ¢Op (agac dali) vasitasi ile ayrilan
-1 Tk. Limon suyu beyaz kirazlar1 bir tencereye ekleyin. (Bir gece
-2 L. Su beklemesi tavsiye edilmektedir).

Pisirme isleminiz sona yaklasirken biraz limon

suyu eklenmelidir (KK37).

Cizelge 3.11. Visne regeli

VISNE RECELI

-5 Kg. Visne Visneler yikanir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
-4 Kg. Seker Orta ateste derin bir tencereye seker ve visne ilave
-1 Tk. Tere yag edilir ve kanstirilarak  pisirilir. ~ Sulanmaya
-1 Ck. Limon tuzu baslayinca 1 Tk. tere yag kopiliklenmemesi igin

ilave edilir Karigtirilarak kivam alincaya kadar
kaynatilir. Ocaktan almaya yakin sulandirilmis
limon tuzu ilavesi yapilir bir iki dk. kaynatilir ve
ocaktan regel alinir (KK29).
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Cizelge 3.12. Cilek regeli

CILEK RECELI

Kullamlacak Malzemeler
-5 Kg. Cilek

-4 Kg. Seker

-1 Ck. Limon tuzu

-1 Tk. Tereyagi

Islem basamaklar

Genis bir kaba temizlenen ¢ilek ve seker eklenerek
bir gece buzdolabinda bekletilir.

Ocaga alman cileklerin igerisine tere yag eklenir
Seker eriyene kadar kisik ateste, eridikten sonra
harli ateste pigirilir. Kiiglik bir tabaga bir kagik
regelden alinir koyu bir kivam varsa ocagm alti
kapatilir. Bu islemden o6nce bir Ck. Limon tuzu
atilir bir tasim kaynatilir ve ocak kapatilir ki regelin
rengi kararmasin (KK37).

Cizelge 3.13. Kayisi regeli

KAYISI RECELI

Kullamlacak Malzemeler
-5 Kg. Tokaloglu kayis1

-4 Kg. Seker

-1L.Su

-1 Tk. Tere yag

-1 Ck. Limon tuzu

Islem basamaklar

Kayisilar yikanir ve soyulur. Cekirdekleri ¢ikarilip
3-4 saat kayisilar sertlesesiye kadar kirece yatirilir.
Orta harli ateste derin bir tencereye seker ve su
katilir ve Kkaristirilarak kivam alincaya kadar
kaynatilir.

Kirecten c¢ikarilan kayisilar yikanir kurulanir ve
serbetin icerisine ilave edilir. Kopiiklenmemesi i¢in
1 Tk. Tereyag katilir. Kayisilar yumusayip kivam
alincaya kadar kaynatilir. Regeli ocaktan almaya
yakin 1 Tk. Limon tuzu az bir suda eritilir ve recelin
icerisine ilave edilir.2 dk. kaynatip ocak kapatilir.
(KK29).

3.2.5. Yufka Ekmek ve Gilan Boregi

Son donemde Tiirkiye'de, ozellikle lavas, pide, bazlama, yufka gibi diiz

ekmek tirlerinin Uretim ve tiketiminde bir artis goriilmektedir (Basman ve Koksel,

1999). Oklava mahareti ile yuvarlak ve ince sekilde acilmig hamur yapragina yufka

denilmektedir. Orta Asya Tiirk¢esinde ince nazik ve gligsiiz anlamlarmi tastyan

“yuwka” kelimesinden tliremistir (Senyapili, 2010). Tiirkmenlerde ise her seyin

incesi anlamini tagimaktadir (Oguz, 1976: 928).
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Tiirkiye’nin baz1 bolgelerinde ekmek olarak tiiketildigi bilinmektedir.
(Giildemir ve Isik, 2012) Yufka, geleneksel bir gida iirlinii olup, yakin ge¢mise kadar
genellikle evlerde ve kiiglik isletmelerde iretilirdi. Ancak is ve sosyal hayattaki
degisiklikler, bir¢ok geleneksel gidanin endiistriyel olarak iiretilen iirlinler haline
gelmesine yol agti. Besin degeri yliksek olan yutka, ayn1 zamanda kullanimi son
derece pratik bir yar1 mamuldiir. Bu nedenle, 6zellikle biiyiik sehirlerde insanlarin
yemek hazirlamak ve yemek yemek i¢in daha az zaman ayirmalar1 nedeniyle sik¢a

tercih edilmektedir (Capgioglu, 2007).

TS 10443 Boreklik Yufka Standardma gore Yutka (TSE, 2010a) “bugday
ununun baklava ve boreklik ¢esidine, icme suyu ve yemeklik tuz ve gerektiginde katki
maddeleri ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun agilarak kismen
pisirilmesi ile elde edilen yart mamuldiir.” Eregli yoresinde yapilan yufka standart
ile benzerlik gosterse de kare, dikdortgen seklinde olmayip yuvarlak sekildedir ve
icerisinde higcbir katki maddesi yoktur. Genelde giliz ayinda komsularin bir araya
gelerek birbirlerine yardim ederek yaptiklar1 bir kislik {iriin olup pisirildikten sonra
ist tiste dizilmek sureti ile depolanmaktadir. Tiiketime hazir hale getirmek iginse
ekmekler yenilecek adette ¢ikartildiktan sonra, hafifce islatilip iizeri Ortiilerek

yumusamasi saglanir. Bir iki giin i¢erisinde de tiiketilir.

Eregli de yutka ekmekten yapilan bir {iriin olan ve yore agzi ile “gilan boregi”
olarak bilinen igerisine deri peynir, sucuk gibi tiriinler konup bir tarafi kizartilarak
elde edilen doyurucu bir yiyecek cesidi de bulunmakta olup 6zellikle kahvaltilarin
vazgecilmez trunlerindendir (KK, 19, KK32, KK37, KK44).

Kaynak kisilerin bilyiik cogunlugu gilan béreginden bahsederken sadece bir
tarafinin kizartildigini ve kizaran tarafin yukarda kalacak sekilde yuvalamak suretiyle
sokum yapildigimi sdylerken KK1, KK16, KK 19, KK 22, ve KK34 ise her iki

tarafinin da kizartilip dort es pargaya boliinerek servis ettigini beyan etmislerdir.
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Eskiden yufka ekmegi yapiminin imece usulii ile oldugunu soyleyen KK17,
KK29, KK32 ve KK37 giiz mevsiminde sabahtan hamur yogurma, agma islerinin
basladigini, dokiilen gazel yapraklarinin yakilmasi sureti ile pisirildigini beyan
etmislerdir. Gilinimiizde ise imece usuliiniin neredeyse bittigini sehir hayatinin
getirdigi kolayliklar neticesinde yufkanin endustriyel olarak hemen her yerde
satilabildigini soylemislerdir. Ozellikle sehir merkezinde yasayan kaynak kisilerin
bulgur pilavi, sa¢ kavurma, kuru fasulye gibi yufka ekmekle 6zdeslesen yemeklerde
illaki hazir olarak yufka ekmek aldiklar1 bilinmektedir (KK1, KK3, KK4, KKaS,
KK10, KK13, KK20, KK24).

Cizelge 3.14. Yufka ekmegi

Yufka Ekmek
Kullamlacak Malzemeler islem basamaklan
-10 Kg. Un Bir kabin igine un ve tuz ekleyin. Yavas yavas su
-6 L. Su ekleyerek kulak memesi kivamma dek yogurun.
-5 Yk. Tuz Hamuru unlanmus tezgaha alin ve tekrar yogurmaya

devam edin. Hamurun dinlendirilmesini saglayn.
Dinlenen hamuru agm ve esit parcalara (beze)
ayirin. Bezeleri oklava ile a¢gmaya baslayin.
(Inceligini isteginize gdre ayarlayabilirsiniz) Yufka
ekmekleri sacda her iki yiiziinii ¢evirerek hizli bir
sekilde pisirin. Yufkalar1 pisirirken sik sik ¢evirin
ve yakmamaya dikkat edin. Pisen yufka ekmeklerini
iist iiste yerlestirin.

*Yufkalar sicakken yumusak olabilir, ancak
sogudukca sertlesecektir.

Cizelge 3.15. Gilan boregi

Gilan Boregi
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar1
-1 Ad. Yufka ekmegi Yufka tavaya sigacak sekilde katlanarak Kkare
-1 Yk. Tereyag1 formuna getirilir. Arasima tereyagi ve deri peynir
-100 g. Deri peynir eklenir (Istege gore pastirma, acit bact da

eklenebilir). Ocagin alti agilir tava sitilir, tizerine
yufka ekmek konulur ve sadece bir tarafi kizartilir.
Yag eriyip igerisindeki peynir siindiikten sonra
ocaktan alinarak kizarmus tarafi icte kalacak sekilde
diirtim seklinde kivrilip servis edilir (KK2).
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3.2.6. Eriste

Eriste, kokeni Cin olan ve Ipek Yolu'nun ticaret yollarmm acilmasiyla
Cin'den tiim diinyaya yayilan bir Urlindlr. Bu yayilma siirecinde, iilkelerin yeme-
icme kiiltiirline uygun olarak sekillenmis ve degisime ugramistir (Kubomura, 1998;

ic6z, 2000).

Ekonomik olarak erisilebilir, besleyici degeri yiikksek ve uzun siire
depolanabilen kuru bir gida tiirii olan eriste, basit iiretimi ve hizli hazirlanma stiresi
nedeniyle gida sektoriinde hem ireticiler hem de tiiketiciler arasinda tercih
edilmektedir. Yiksek karbonhidrat igerigine sahip olmasmma ragmen, eristenin
protein, vitamin ve mineral iceriginin yetersiz olmasi, besin degerini artirmak ve
zenginlestirmek amaciyla yapilan calismalara ilham kaynagi olmustur (Eyidemir,

2006; Oncel, 2017).

B grubu vitaminleri, bitkisel protein ve karbonhidrat bakimmdan zengin,
besleyici degeri yiiksek olan eriste, sofralarda 6zellikle ana yemek olarak servis
edilirken ayn1 zamanda etli yemeklerin yaninda garnitiir olarak, ¢orbalar ve salatalar

gibi ¢esitli yemeklerde kullanilmaktadir (MEB, 2003).

TS 12950 Eriste Standardinda eriste bugday ununa, belirlenen miktarda tuz,
su ve yumurta eklenerek hamurun hazirlanmasi, agilmasi, standartlara uygun, esit
kalinlik ve uzunlukta kesilmesi istege bagl olarak taze tiiketilebilen veya kurutularak
kapali ve saglikli ambalajlarda uzun siire depolanabilen bir gida iiriinii seklinde
tammlanmaktadir. Makarnada oldugu gibi sade, c¢esnili ve farkli katkilarla
zenginlestirilmiy eriste ¢esitleri iiretilmektedir (TSE, 2003).

Eriste yapiminda un, tuz, yumurta ve su temel olarak kullanilmakla birlikte
bazi katilimcilar bunlara ilave olarak (KK 15, KK32, KK37, KK 44) zerdecal

kullandiklarmi da soylemislerdir.

Kaynak kisilerle yapilan goriismeler neticesinde eriste hazirlamada dikkat

edilecek hususlar asagidaki gibi belirlenmistir.

* Unun elenmesi hamurun daha iyi yogurulmasimni saglar.
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* Kulak memesi kivamindan daha sert bir hamur elde edilmesi gerekir.

* Hamur hazirlandiktan sonra dinlendirme yapilmadiginda, hamur kolay

acilmaz. Bu asamada hamur legenini nemli bir mutfak bezi ile kapanmalidir.

* Kesilirken biitiin eristelerin kibrit ¢opii biiylikliglinde olmalidir. Baska bir
ifade ile yemek kasigindan daha genis olmamali ki kasiktan sarkan bir goriintii

istenmez.

* Eristeleri kurutma sirasinda miimkiinse hava akiminin oldugu bir ortamda
kurutmak gerekir. Bu sekilde kurutma sonucunda elde edilen eriste ile yapilan pilav

daha ¢ok siser ve daha lezzetli olur.

*Eristeler yeterince kurutulmalidir. Aksi takdirde kiiflenerek bozulabilir

(KK19, KK22, KK29, KK30, KK32, KK37).

Cizelge 3.16. Eriste

Eriste yapimi
Kullamlacak Malzemeler Islem basamaklar1
-1 Ck. Tuz Un, yumurta, tuz, zerdegal ve su karisiminda elde
-1 Ad. Yumurta edilen kulak memesi kivamindan daha sert bir
-Su yeterince hamur yogrulduktan sonra dinlendirmeye birakilir.
-Un, aldiginca Oklava yardimi ile yufkadan kalin bir hamur acilip
- Zerdecal (istege gore) acilan hamurlar dogal ortaminda kurumaya

brrakilir. Kuruyan hamurlar genel olarak kibrit ¢opii
kalinliginda kesilerek muhafaza edilir.

*Eriste hamurunda yumurtayr iyi ayarlamak
gerekmektedir. Aksi halde iirlin, yuamurtamsi kokar,
az yumurta kullanip zerdecal eklenmesi ile rengini

sartya yakin olmasinda zerdecal etkin rol oynar
(KK37)

3.2.7. Pekmez

Seker ihtiyaci, ge¢cmiste dogal meyveler araciligiyla karsilanmaktaydi.
Ornegin, 13. yiizyilda Marco Polo'nun belirttigine gore, Kipgaklar iiziim
yetistirmekteydiler (Polo, 2003). Benzer sekilde, (Ogel, 1991), kimi yerel

kaynaklardan 6grenilen, kimi ise yakin ve uzak komgulardan almman dogal seker
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iceren meyveleri (karpuz, dut, liziim, erik) siralamistir. Kristalize edilmis seker, on
bin yilin ardindan Yakindogu’ya ulagsmstir. Farkli meyvelerden elde edilen pekmez
muhtemelen ilk kez bu bélgede, 6zellikle izimden iiretilmistir. Prehistorik kazilarda
yakin doguda pekmez iiretimine dair kanitlar bulunamamistir. Ancak Yunan, Roma
ve Bizans kiiltiirlerine ait agik deliller, pekmez kullaniminin varligini stirdiirdiigtinii

g0Ostermektedir (Uhri, 2016).

Pekmez, Selguklu ve Beylikler doneminde, bal ve meyveler gibi, halkin
kolaylikla ulasabildigi tatlandiricilardan biridir ve genellikle sonbaharin baslarinda
dretilmektedir (Sahin, 2008). 16. ve 17. yiizyillarda ise imarethanelerdeki
bayramlarda sunulan tatlilar, sekerin sinirli ve pahali olmas1 sebebiyle genellikle bol
kuru {iziim, bal veya pekmez kullanilarak hazirlanirdi (Faroghi, 2013). Pekmezi elde

ederken yan iiriin olarak bandirma ve kofter elde edilmektedir.

3.2.7.1. Pekmez yapimi

3.1. “Sizi ya da yorenizi tanimlayan Ozel yemek ya da 0rtnler var

m1?” Baghgi altinda Cizelge 3.1 de verilmistir.

3.2.7.2. Bandirma yapimi

3.1. “Sizi ya da yoOrenizi tanimlayan 0zel yemek ya da {iriinler var

m1?” Basligi altinda Cizelge 3.2 de verilmistir.

3.2.7.3. Kofter yapim

33.1. “Sizi ya da yorenizi tanimlayan O6zel yemek ya da iirlinler var

mi1?” Baslig1 altinda Cizelge 3.3 de verilmigtir.

3.2.8. Kavurga

Kavurga, kavrulmus tahil veya tohumlardan olusan, Tiirk kiiltiiriine has bir

kuru yemis tiiriidiir. Sindirimi kolay, protein degeri yiiksek ve tokluk hissi veren bir
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besin olan kavurga, 6zellikle Anadolu’nun soguk ve sert iklimine sahip bdlgelerinde
kis aylarinda tiiketilmektedir. Kavurga yapimi, Tirklerin Anadolu’ya go¢ ettikleri
donemden itibaren siirdiiriilen bir gelenek olup, misir, bugday, menengic gibi ¢esitli

malzemeler kullanilarak gergeklestirilmektedir (Anon, 2017)

Kavurma islemi; tahil tanelerinin karakteristik 6zelliklerini gelistiren, kuru
sicaklikta kisa siireli ve pratik bir siirectir. Kavrulmus tahil taneleri, gelismis bir
tekstiir yapisina sahip olup, bu siirecte gevreklik 6zelliklerinde artig ve boyutlarinda
genlesme meydana gelir. Ayni zamanda, kavurma islemiyle renk &zelliklerinin
tyilestirilmesi, raf dmriiniin uzatilmasi ve {riin lezzetinin arttirilmasi gibi olumlu
etkileri de vardir. Bu islemin bir diger avantaji ise, kavurma sirasinda meydana gelen
nisastanin  jelatinizasyonu ve protein denatiirasyonu sayesinde  Urlnin

sindirilebilirliginin artmasidir (Sharma ve dig. 2011).

Herkesin begenerek tiikettigi bir ¢esit ¢cerez olan kavurga, yapimi emek yogun

gerektiren istir (KK11, KK15).

Bilineni ham bugdaydandir ancak kenevir, nohut, menengi¢ gibi {iriinlerle de
kavurmak sureti ile gerez haline déniistiiriilebilir (KK 37). Ozellikle kisin sikca
tuketilir. Genelde disarida kurulan ocak iizerindeki sac da yapilir (KK15, KK27,
KK28, KK30). Hazimsizlik problemi yasayanlarin, mide agrilar1 olanlarin yaninda
oOksiirtiglin kesilmesine de faydasi oldugu soylenmektedir (KK13, KK36, KK39).

Damak tadina gore ¢esitli liriinler eklenerek yapildigi bilinmektedir. Ham
bugday elekte elenir ardindan yikanir. Sac tzerine konur. Bir miktar tereyagi eklenir
sonrasinda temizlenmis keneviri de ekleyip karigtirarak kavrulmasmi saglayarak

yenecek hale getiririz (KK35).
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Cizelge 3.17. Kavurga

Kavurga
Kullanilacak Malzemeler Islem basamaklar
-1 Kg. Bugday Kavurga yapmak icin yeterince bugdayr bir gece
-1 Yk. Tuz onceden su da islatin (Bu islemi yapmadan da

yapilabilir). Suda beklemis bugdaylar1 siizdiikten
sonra bez yardimiyla ovalayarak kurutun.
Kuruttuktan  sonra  1sitilmig  saca  kurumus
bugdaylar1 ve yeterince tuzu ekleyin. Siirekli
karistirarak kavrulmasini saglayin.

Dilediginiz zaman tiiketmek tizere kilere kaldirin.
Kavurga vyaparken dikkat edilecek hususlarin
baginda iyi kurutmak gelmektedir (KK31).

3.2.9. Tarhana yapim

Fermente gidalar, genellikle diinya genelinde uzun raf Omiirleri nedeniyle
cogunlukla geleneksel yontemlerle {iretilip tiiketilen gidalardir. Hammaddelerle
kiyaslandiginda, genellikle fermente gidalarin besleyici ve duyusal 6zellikleri daha

yuksek seviyededir (Gok, 2021).

Tarhana, Tirk mutfaginda 6zel bir yere sahip olan fermente gidalar
arasindadir. Bu gida maddesi, bugday unu, kirmasi, irmigi veya bunlarin karigimai ile
yogurt, yesil veya kirmizi biber, tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici saghga
zararsiz bitkisel maddelerin karistirilmasi, yogrulmasi, fermente edilmesi, ardindan

kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilmektedir (Daglioglu, 2000).

Tirkiye'de tarhana, kullanilan bilesenler ve {tretim teknikleri agisindan
cesitlilik arz etmektedir. Tarhananin temel bilesenleri arasinda bugday unu, irmik
veya kirmasi (yarma, dovme, goce) ve yogurt bulunmaktadir; ancak bu bilesenlerin
tipleri ve formiilasyondaki oranlar1 degisebilmektedir. Tarhana {iretiminde, domates,
salca, sogan, kirmizi toz biber ve c¢esitli aroma verici bitkiler ile baharatlar
kullanilmakta olup, maya kullanimi ise cografi bolgelere bagli olarak farklilik

gostermektedir (Ozdemir ve digerleri, 2007).

Genellikle yaz aylarinin sonuna dogru sebzelerin bol ve lezzetli oldugu
ginesin yogun oldugu donemde yapilmaktadir (KK15, KK17, KK18). Toz

tarhananin yapimi 7- 10 giin arasinda oldugundan zahmetli bir istir bu sebeple herkes
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yapmaz yapamaz (KK37). Genelde kis mevsiminde “sifa deposu g¢orba” olarak

sofralarda yerini alir (KK27).

Eregli’de katilimcilar tarafindan iki g¢esit tarhanadan bahsedilmistir. Biri

cesitli trtinlerin karistirilip giineste kurutularak toz haline getirilmek sureti ile

muhafaza edilen toz tarhana, digeri de et tarhanasidir.

Cizelge 3.18. Toz tarhana

Tarhana (Toz)

Kullanilacak Malzemeler
-0,5 Kg. Haslanmis nohut
-0,5 Kg. Haglanmus fastlye
-1 Kg. Sogan

-1 Kg. Kirmizibiber

-1 Kg. Domates

-1 bag maydanoz

-2 Yk. Kuru nane

-1 Kg. Siizme yogurt

-Un aldiginca

-2 Yk. Tuz

Islem basamaklar

Un hari¢ bitiin malzemeler blenderden cekilir ve
olusan kivamin iizerine un eklenerek yumusak bir
hamur elde edilir. Olusan bu hamur 1 hafta
eksimesi i¢in bekletilir. Bu 1 hafta icerisinde
giinagir hamur tahta kasikla alt st yapilir.

1 hafta sonunda olusan hamurdan kiigiik kii¢iik
parcalar alimr ve Ortiiliin lzerine konularak bu
hamur kurutulur. Kuruyan bu hamur parcalarimi ya
elekten ya da blenderden gecirilerek toz haline
getirilir (KK27).

Cizelge 3.19. Et tarhana

Tarhana (Et)

Kullanilacak Malzemeler
-0,5 Kg. Dana kiyma

-0,5 Kg. Kuzu kiyma (az

yagh)

-0,5 Kg. Diigiirciik
-1 Yk. Kirmuzi biber
-3Yk. Tuz

-1 Yk. Kekik

-1 Yk. Karabiber

-1 Tk. Rezene

-1 Ad. Yumurta

- 100 g. Kuyruk yagi

Islem basamaklar1

Dana kiymasi ve az yaglh kuzu kiymasi derin bir
legene almir. Uzerine diigiirciik, yumurta,
baharatlar ve tuz ilavesi yapilarak yogurulur.
Diigiirciikler yumusayasiya kadar yogurulur.
Yumusayan hamurdan kiigiik pargalar koparilir
yuvarlak sekil wverilir. Firinda kuyruk yaginda
kizarincaya kadar pisirilir (KK42).
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3.2.10. Tursu

Tursu, farkli kiiltiirlerin mutfaklarinda uzun yillardir yer alan ve cesitli
faydalar saglayan bir besindir. Tursunun kokli bir ge¢misi vardir ve sikintili
zamanlarda besin degeri yliksek ve dayanikli bir gida olarak Onemli rol
oynamaktadir. Bununla birlikte zengin Tiirk mutfak kiiltiiriinden giiniimiize ulagan
bir mirastir. Bu geleneksel lezzet, sebzelerin ve meyvelerin korunmasi,
tatlandirilmasi ve besin degerlerinin arttirilmasi i¢in ylizyillardir kullanilmaktadir.
Tursu yapmak el becerisi gerektiren bir yontemdir. Neredeyse her cesit sebze ve

meyve tursuya doniistiiriilebilir (Akbas, 2006; Giirsoy, 2021; Aslan, 2023).

Tursunun ne zaman ve nerede ortaya c¢iktigi kesin olarak bilinmemektedir,
ancak bu yontemin farkli toplumlar tarafindan kullanildigma dair kanitlar mevcuttur.
Tuzlu su iginde taze sebzeleri tursu yapma yonteminin Cinliler ve Hititler tarafindan
uygulandig1 kaydedilmistir. Ayrica, sirke ilave edilmis salamura suyu ile tursu
yapma yonteminin ilk kez Misirhilar tarafindan kesfedildigi disiiniilmektedir

(Girsoy, 2021).

Bir¢ok tursu cesidi katilimcilar tarafindan dile getirilmis olmakla beraber
karisik tursu ve biber tursusu tiim katilimecilar tarafindan soylenmistir. Katilimcilarin
tamamui tuz, sirke ve tursusunu kurmak istedigi iiriinii kullanarak tursu liretmektedir.
KK19, KK22, KK29, KK32, KK37, KK41 sarimsak, limon, bayat ekmek, nohut,
maydanoz ilave ettiklerini sOylemislerdir. Kullanilan meyvenin tazeligi, fiziksel
gorilinlisli, olgunlagsma siirecini gegirdigi ortam da tursunun kalitesini dogrudan

etkilemektedir (KK32, KK37).

KK32 ve KK41 tursu kurarken, sirke yerine limon kullandiklarmi beyan

etmislerdir.
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Cizelge 3.20. Karigik tursu

Tursu (Kansik)

Kullamlacak Malzemeler
-2 Kg. Biber

-2 Kg. Salatalik

-1 Kg. Havug

-1 Ad. Orta boy lahana
(beyaz)

-2 bag sarimsak

-3 Sb. Sirke

-1 Yk. Limon tuzu

- Su (kabin aldiginca)

-1 Tk. Seker

-1 Yk. Tane karabiber

-1 Sb. Nohut

Islem basamaklar

Tim sebzeler yikandiktan sonra, lahana tuz ile
ovulur ve yumusamasi saglanir. Diger malzemeler
dogranir ve biylik bir kap igerisinde beraberce
harmanlanir. Tursu kurulacak cam kavanoza
harmanlanan karigimdan bir miktar eklenir tizerine
sarimsak, nohut eklenir sonra harmanlanan
karisimdan kavanoz doluncaya kadar dizilir. En
iiste, tane karabiber ve bagska bir kapta sirke, su,
limon tuzundan olusan kaynatilmig karigim eklenir.
Uzerine de maydanoz ve seker eklenir. Cam
kavanozun kapagi kapatilip ters ¢evrilir 2 giin sonra
tadina bakilip tuz ilavesi yapilabilir yaklasik 3 hafta
sonra tursu hazir hale gelir (KK19).

Cizelge 3.21. Salatalik tursusu

Tursu (Salatahk)

Kullamlacak Malzemeler
-3 Kg. Salatalik

-2 bas sarimsak

-2 Yk. Nohut

-1 Tk Limontuzu

-150 g. Kaya tuzu

-3 Sh. Sirke

-Su (kabin aldiginca)

-1 bag maydanoz

Islem basamaklar1

Salataliklar bol su ile yikanir. Salataliklarin her iki
uclar1 alinir ve bir iki ¢izik acilir.

Cam kavanoza salatalik, sarimsak, nohut koyarak
yerlestirilir. Baska derin bir kapta klorsuz suya
sirke, kaya tuzu ve limontuzu atilarak iyice
karigtirilir.

Karisimin tadina bakilir ki tuzu az olmasin
salataliklarin erimesine neden olur.

Olusan karigim kavanoza yerlestirilen salataliklarin
lzerine eklenir ve lzerine 1 Tk. toz seker ilave
edilir. En tste ayiklaylp yikanan maydanozlar
konulur ve kapagi kapatilir.

3- 4 giin sonra tursunun suyu ve salataligin tadina
bakilir tuzu az ise ilave edilir (KK22).

Cizelge 3.22. Biber tursusu

Tursu (Biber)

Kullamlacak Malzemeler
-2 Kg. Sivri biber

-1 Cb. Nohut

-4 bag Sarimsak

Islem basamaklar1

Biberler yikanir ve igne ile ara ara delinir.
Sarimsaklar soyulur ve dogranr.

Cam kavanozun dibine nohut konulur Gzerine biber
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-1 bag maydanoz ve sarimsaklar yerlestirilir bu sira ile kavanoz
-4 Sh. Sirke doldurulur. Bir kaba sirkeyi koyalim ve tuzu ve
-Su (kabin aldig1 kadar) limontuzu ekleyip iyice karistiralim.

-2 Tk. Limon tuzu Olusan karisim biberlerin iizerine ekleyelim ve geri
-1 Sh. Kaya tuzu kalan kisma klorsuz su ekleyelim.

En son maydanozu yerlestirelim ve kapagi kapatip
ters cevirelim. Birka¢ giin karanlik bir yerde rengi
donesiye kadar bekletelim sonra soguk bir yere
alinir (KK41).

3.2.11. Sirke

Sirke, genellikle iiziim veya igeriginde seker olan sira ya da meyvelerden,
cesitli liretim yontemleri kullanilarak elde edilen bir iirlindiir (Giilcii, 2009). Bitki
Ozleri, baharatlar, aromatik bitki kisimlari, meyve Ozleri ve bunlarin dogal
aromalarmin kontrollii bir sekilde eklenmesiyle, cesitli 6zelliklere sahip sirkeler
iretmek miimkiindiir. Tiirkiye'de 6zellikle elma ve liziim sirkeleri, genis bir tiiketici
kitlesi tarafindan benimsenmis ve yaygm bir sekilde tercih edilmektedir. Sirke
tuketimi, onceki yillara ait tiriiniin degerlendirilmesiyle gergeklestirilmekte olup, bu
siire¢ sirke anasma eklenerek kontrol altinda tutulmaktadir. Bu durum, sirkelerin

iiretim siirecinde kalite ve tat biitiinliigliniin korunmasi agisindan énemli bir adimdir
(Adam, 1985).

Geleneksel bir iirlin olan sirke, antik donem medeniyetlerinde genis bir
kullanim alanina sahipti. Romalilar tarafindan tatlandirici, ilag, igecek ve kozmetik
iirtinii olarak sikca kullanilan sirke, Yunanlilar tarafindan ise 6zellikle tedavi amacl
olarak tercih edilmistir. Eski kayitlarda, sirkenin tedavi edici 6zelliklerinden sik¢a
bahsedilmis; 0Ozellikle koleranin yayilma asamasinda dezenfeksiyon amaciyla
Onerilmistir. Ayrica, sirkenin clizzam ve veba gibi bulasict hastaliklarin yayilmasini
Onlemek i¢cin kullanilmasmin, sirke ile 1slatilan nesnelerde bulasicilik

gbzlenmemesiyle sonuglandigi belirtilmistir (Cirlini, 2009).

Acik bir kapta brrakilan sarabmn kolayca sirkeye doniisebilecegi
diistiniildiigiinde, sirkenin ge¢misi, sarap gibi tarihin eski donemlerine kadar
uzanmaktadir. Insanlarm ilk olarak bal sarabmi, ardindan birayi, bira sirkesini, daha
sonra da sarap veya liziim sirkesini tatma veya liretme ihtimali bulunmaktadir.

Siimerlerden, Etilerden, eski Misirlilardan, iranlilardan, en son olarak da
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Romalilardan ve Yunanlilardan elde edilen belgeler, bu topluluklarin sirke tiretimiyle

ilgilendiklerini gostermektedir (Turker, 1963).

Glinlimiizde bir¢cok ¢esidi olan sirke, aslinda yeni bir iiriin degildir.
Babillilerin MO 6. yiizyila kadar meyve, bal ve maltla tatlandirilmis sirke Gretip
sattiklar1 bilinmektedir. Hipokrat'm belgelerinde ve Eski Ahit'te sirkenin tibbi
amagclar i¢in kullanildigina dair kayitlar bulunmaktadir (Tan, 2005) Geleneksel ve
dogal bir {iriin olan sirke, tarih boyunca farkl kiiltiirlerde cesitli kullanim alanlar1
bulmustur. Sirkenin tarih dncesi donemlere dayanan kokleri, 6zellikle M.O 6. yiizyila
kadar uzanmakta olup, bu eski donemlerden giliniimiize sirke, baslangigta sebze ve
meyvelerin muhafazas1 amaciyla kullanilmistir. Insanlar sirkenin igine koyduklar
meyve ve sebzelerin bozulmadigini fark etmis ve boOylece sirkenin pratik bir
koruyucu 6zellige sahip oldugunu kesfetmislerdir. Sirkenin evrimi, mutfaklardan
guzellik ve saglik alanlarina kadar genis bir yelpazede gergeklesmis ve bu siiregte

sirkenin lezzeti de dnemli bir faktor haline gelmistir (Muller, 2009).

Eregli ilgesinde elma sirkesinin yapimi KK17 tarafindan “clmalar sirke
kurulacak kabin yarisina kadar, yikanmis olan elmalar ¢ veya dort parcaya
boliinerek doldurulur igerisine kaya tuzu eklenir. Kabi {izeri temiz bir tiilbent ile
ortiiliip giines gormeyen bir yerde muhataza edilerek bekletilir. Bu siire igerisinde ii¢
dort glinde bir tahta kasik ile karistirilir. Yaklasik on giin sonra karigim analanir,
anasi tiilbent ile siiziildiikten sonra sirke olusumu tamamlanmistir.” diyerek tarif
edilmistir. Ancak KK18, KK29 ve KK 37 herkesin elinden sirke olmadigini, giiz
mevsiminde olusumuna baslanan sirkenin igdelerin ¢icek agmasi ile olgunlasma
slirecini tamamladigin1 ve ana denilen yiizeyi beyaz kismin dibine ¢dkmesi ile bu
stireci tamamladigmi sOylemistir. Ayrica, kahvaltilik {iriinlerden kapta kalan bal,
recel hafif sulandirilarak sirke bidonunun icine ekledigini yine evde yenilen
meyvelerin kabuklarinin da sirke bidonuna eklenip sirke olusumuna keskinlesmesine

katk1 sundugunu KK37 sdylemistir.
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Cizelge 3.23. Elma sirkesi

Sirke (Elma)
Kullanilacak Malzemeler Islem basamaklar
-5 Kg. Tath elma Elmalar yikanir ve ¢ekirdekleri alnir.
-2 Yk. Kaya tuzu 5 Kg bir bidonun icerisine elmalar dogranr.
-2 YK. Seker Bidonun yaris1 elma yarisi su olacak sekilde
-1 Sh. Maya igin elma sirkesi elmalarin iizerine su konulur. Uzerine nohut ilave
-1 Cb. Nohut edilir. Mayasi i¢in 1 Sb. elma sirkesi eklenir.
-Su (kabin aldiginca) Kaya tuzu ve sekerde ilave edilir. Agzi tiilbentle

kapatilir. Elmalar dibe cokesiye kadar her giin
karigtirilir. Dibe elmalar ¢okiince artik sirke
karigtirilmaz.

Analanmas1 ve keskinlesmesi igin 3-4 ay beklenir
(KK29).

3.2.12. Kurutmahklar

Tarih boyunca, patlican, biber ve asma yapraginin kurutularak korundugu
bilinmektedir. Domates, patlican, biber, kabak, fasulye, bamya gibi cesitli sebzeler,
uygun sekilde yikanip temizlenip biitiin halde veya dograndiktan sonra giineste
kurutulur (Kosay ve Ulkiican, 1961). Orta Asya'da, meyvelerin kis aylar1 icin
saklanabilmesi amaciyla kurutuldugu, literatiirdeki kaynaklarda ifade edilmektedir
(Geng, 1982; Kéymen, 1982).

Anadolu'da, erik, kayisi, izim, elma, armut gibi meyveler, kis aylar1 i¢in
saklanmak {izere kurutulmaktadir. Bu kurutulmus meyveler, yerel ifade ile 'kak'
olarak adlandirilmaktadir. Kuru triinler kis aylarinda su ile pisirilip pekmezle
tatlandirilmaktadir (Oguz, 1976: 653). Siirt yoresinde ise kavun kesilerek
kurutulmakta ve buna 'gorgit' denilmektedir. Bu kurutulmus kavunlar, kis aylarinda

yemek yapiminda kullanilmaktadir (Algay ve ark, 2015).

Eregli de genel olarak bolgede yetisen {iriinler kurutulmaktadwr (KKI11,
KK30, KK37, KK38, KK42). Kurutma islemi genelde giines goren yere, kurutulmak
istenen Uriinlerin serilmesi ile gerceklesir (KK11, KK15, KK17, KK22, KK27).
Ancak bazi katilimcilar kurutulacak sebzelerin acik havada giines gérmeyen yerde
kurutuldugunu sdylemislerdir (KK30, KK32, KK36, KK37, KK39). KK44 ise
kurutma islemini teknolojik mutfak aletleri ile (air fryer) yaptigmni belirtmistir.

Katilimeilar ile gerceklestirilen diyalog aninda genel olarak bag ya da bahgesi
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olanlarm kurutma islemini buralarda yaptiklari, olmayanlarin apartmanlarda

balkonlarda kuruttuklarini soylemislerdir.

Katilimcilar hemen hemen her sebzenin kurutulabilecegini sdylemislerdir.

Diyalog aninda en ¢ok sdylenen iiriinlerin asagida regetesi verilmistir.

Cizelge 3.24. Domates kurusu

Domates kurusu

Kullamilacak Malzemeler
-5 Kg. Bursa domatesi
-1 Sh. Kaya tuzu

Islem basamaklar

Domatesler yikanir kurulamrr ve ortadan 2 ye
boliiniir. Giines goren bir yere Ortil lizerine birbirine
degmeyecek sekilde dizilerek Uzerine kaya tuzunu
serpistirin.  GUn icerisinde  kontrol edilerek,
cevrilerek kurutulmasi beklenir. (Hava durumuna
gore 4 ila 5 giin de slire¢ tamamlanir.)

Cizelge 3.25. Biber kurusu

Biber kurusu

Kullanmilacak Malzemeler
-5 Kg. Kirmiz1 kapya biber
-1 Sh. Kaya tuzu

Islem basamaklar1

Yikanip ¢ekirdekleri ¢ikarilan biberler kurulanir.
Daha sonra 2 ye bdliinerek giines ¢ok gérmeyen
gblge bir yere birbirine degmeden dizilerek
tzerlerine kaya tuzu eklenir. Ara ara cevrilerek
kurutulmaya birakilir.

Cok giines goriirse biberler yanar.

3.3. Ozel (Diigiin, Dogum, Bayram, Nisan, Dini giinler geceler... vb.)

giinlerde yaptigimiz 6zel hazirhk/hazirhklar var midir? Varsa detaylandirimz.

Geleneksel olarak, bir toplum i¢inde c¢esitli ritiieller, seving ifadeleri,

felaketten kurtulma dilekleri, geleneklerin pekistirilmesi, insanlarm bir araya

gelmesi, sosyal baglarin giiclendirilmesi ve kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere

aktarilmasi gibi ¢esitli sebeplerle yemekli torensel etkinlikler diizenlenmektedir. Bu

tiir etkinlikler, 6zellikle diigiin torenleri gibi 6zel gilinlerde anlam tasir ve bu tiir
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etkinliklerde yapilan yemeklerin topluma bereket getirecegi inanc1 yaygindir (Ozer,
2020).

Bolgelere gore ozel giinler ve torenlerdeki uygulamalarda belirli farkliliklar
olsa da bu etkinlikler genellikle gelenek ve goreneklerden etkilenmektedir. Ozellikle
diigiin torenlerinde gerceklestirilen ritiiellerin  huzur, mutluluk ve bereket
getirecegine dair inanglar, goriicli, kiz isteme, nisan, ¢eyiz, kima, diigiin ve diigiin
sonrasi agamalar1 igeren ¢esitli siire¢lerden olusmaktadir (Ersoy, 2002; Ceyhun,

Sezgin ve Onur, 2017; Yigit, 2019).

Bu digiin ritiielleri, bolgesel farkliliklara ragmen genellikle belirli
asamalardan gecilerek tamamlanmaktadir. Bu 6zel giinlerde toplu olarak paylasilan
yemekler, bir toplumun kiiltiirel yapist hakkinda detayli bilgiler sunabilir. Bu
baglamda, o©zellikle gecis donemlerindeki yeme i¢cme uygulamalar1 etrafinda
sekillenen ritiiellerin siirdiiriilebilir olmast 6nemlidir. Bu uygulamalarin gelecek
nesillere aktarilabilmesi icin geleneksel degerlere sahip ¢ikilmalidir (Ademoglu ve

Ozkaya 2021).

3.3.1. Eregli (Konya) diigiin gelenekleri

Giindelik hayatin ayrilmaz bir pargasi olan diigiinler, zaman igerisinde igerik
olarak degisim ve doniisime ugrasalar dahi giiniimiize kadar siireklilik igerisinde
toplumlarin ve bireylerin yasamlarinda 6nem arz etmektedir. TUrk toplumunda, ana
hatlariyla kiz isteme ile baslayan ve akabinde yorelere gore farklilik gosteren
uygulamalarin gergeklesmesi neticesinde diigiin merasimi ile son bulan diigiin ritiieli,
kadin ve erkegin bir araya gelerek aile kurarken gergeklestirdigi birtakim ritiielleri
barmdirir. Sadece yoresel farklilikla kalmayip zamansal farkliliklarda uygulamalarda
goriilmektedir. Uygulamalarin farklilig1 da i¢inde yasanilan anmn ihtiyaglari, istekleri

ile dogru orantilidir (Elias, 2000).

Diigiin torenleri gecmisten giiniimiize birgok siiregten gecmistir. Toplumun
hareketli yapisindan dolayr da hem amagsal hem de uygulama olarak degisime
ugranustir. ilkel zamanlarda iliskilerin diizenli ve saghkli olmasi ile baslayan

diigiinler sonralar1 miilkiyet lizerinde hak elde edebilmek ve bu hakkin devamliligini
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saglamak amaci ile yapilmistir. Bu sebeple Roma doneminde oldukca ayricalikli
smifin diginda kalan Plepler, soylularin resmi evlenme big¢imleri olarak diigiin
torenleri istemislerdir. Boylelikle kendilerinin de vatandas olarak kabul edileceklerini
diistinmiisler ayrica mirasg¢iliktan dolayr da hak elde etmeyi amaglayarak bu konuda

taleplerde de bulunmuslardir (Vico, 2007).

Genel olarak diiglinler, hemen her toplumda diizen saglama gorevini de
ustlenmistir. Cinsel, sosyolojik ve ekonomik birlikteligin saglanmasi, yasallagmasi da
evlilik kurumu vasitasi ile saglanmaktadir (Bates, 2009: 290). Giindelik yasantinin
onemli bir basamagi olan aile yasantis1 ki bu basamagin temelini olusturan diigiin
merasimi bu anlamda da 6nem kazanmustir. Diiglin merasiminin psikolojik sosyal ve
anlamsal igeriklerinin yaninda eglence, bir arada olup hos zaman ge¢irme, es dost
gérme, mizik ve yeme-igme gibi etkinliklerini de igerisinde barmndirdig:
bilinmektedir (Tezcan, 1997).

Dogum ile 6liim arasinda gergeklesen ve gegis donemi olarak kabul edilen
diglinlerde yoreden yoreye bir¢ok farklilik olsa da temelinde aile birliginin
kuruldugu giin olarak kabul edilir. Bugiiniin, mutlulugu da beraberinde getirmesi i¢in
yapilan ritiiellerde biiyiik bir titizlik aranir, aksi durumlarda hane halkinin ilk

giinlerden huzursuzluk, ugursuzluk ve mutsuzluk yasayacagi inanci vardir (Yigit,

2019).

Eregli (Konya) diigiin gelenekleri yapilan goriismeler ve izlenimler

neticesinde asagidaki gibi sekillenmis ve kaleme alinmustir.

Diigiinleri, katilimcilarin tamami giiniimiiz diigiinleri ve eski diigiinler olarak
ele almistir. Gliniimiiz diigiinlerinde de eski adetlerin yasatilmaya calisildigini ancak
gerek ekonomik sebepler gerekse giiniimiiz popiiler kiiltiiriiniin bir yansimas1 olarak

daha kolay, daha zahmetsiz ve daha ¢abuk yapildigini ifade etmislerdir.

Eski diiglinlerde; Goriimlik, agiz arama, kiz bitirme, nisan ve diigiinle
sonug¢lanan bir yol haritasinin oldugunu KK1, KK2, KK3, KK5, KK6, KK7, KKS,
KK14, KK15, KK16, KK18, KK19, KK 27, KK28, KK34, KK35, KK36, KK37
KK39, KK41, KK42, KK43 dile getirmislerdir.
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Goriimliik, Erkek evladini evlendirecek ebeveyn genelde anne, kimseye haber
etmeden kizin ailesinin evine, talip olduklar1 kizin huyunu, davranismni, fiziksel
Ozelliklerini, terbiyesini gozden gecirdikleri bir ziyarettir (Nar, Kilig ve Bas, 2009;
KK1, KK2, KK3).

Ag1z arama, goriimliikte kizin begenilmesi durumunda deneyimli bir bayan
talip olduklar1 kizin anasmin agzini arar ve lisan1 miinasip ile damat aday1 hakkinda
bilgi verir. Kizin anasi tarafindan olumlu bir cevap alinmasi durumunda “diiniircii
gelinecegini” beyan ettikleri olaya denilmektedir. Bir cevap vermek yerine damat
adayr icin gelen konuklarin ayakkabilari c¢evrilmeden, diizeltmeden de bu isin
olumsuz sonuglanacagini, goniillerinin olmadiklarimi sdylemenin bir baska yoludur
(KK1, KK2, KK3, KK5, KK6, KK7, KK8, KK14, KK15, KK16, KK18, KK19,
KK28, KK34).

Kiz bitirme stireci ise su sekilde ilerlemektedir. Erkek diintircii bas1 "Allah’in
emri, peygamberin kavli ile kiziniz1 oglumuza zevcelige istemeye geldik "der. Kizin
babasi, babasi olmamasi durumunda anasi ya da aile buyuklerinden birisi, Allah
yazdiysa olur der, ancak miisaade ister. Bu sozlerin sonunda evlilik siirecinin olumlu
yonde ilerledigi anlagilmaktadir. Aksi durumda da kizin yasi kiigiik, sizden iyisine mi
verecegiz gibi sozlerde olumsuz olarak anlasilmaktadir. KK 37 evlilik sirecinin
Allah yazdiysa olur diyerek olumlu sonuglandigini belirtmistir. GUniimizde bu sirec
burada bitiyor ve diigiin safthasma geciliyor. Ancak eski zamanlarda ii¢ kez kiz evine
gidildigi bilinmektedir. Ugiincii gidildiginde ise Allah nasip ederse nisanimizi
yapalim, adim1 koyalim denir ve hayirlist ile bu isin oldugunu bilerek nisan tarihi

kararlastirilir (Nar, Kili¢ ve Bas, 2009).

Ailelerin karsilikli olarak elbiseler, yiiziikler aldigi, davetiyelerin bastirip
dagitildigi konu komsu es dosta ilan edilgi siirece ise nisan denilmektedir. Simdilerde
nisan ve diigiin ayn1 zamanda yapiliyor gelenek olarak o zamanlarda evde toplanilir,
eglence diizenlenir, akli selim, yasini basini almis biri ¢iftlerin yliziigiinii takar,

kurdelalarini keser ikramlar tiiketilir ve evlere déonme ile sonuglanir (KK 32).
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Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu; diigiinii anlatirken, “davetiyelerin bastirilip
diigiiniin ilan edilmesinden sonra diiglin esyalar1 alinir. Diigiin yemekleri yapilir.
Genel olarak giinlimiiz de oldugu gibi salonda degil de evde, avluda, sokakta
yapilmaktadir. Diigiinden Onceki aksam™ kina gecesi” diizenlenir ve sadece
kadmlarin katilim saglayip gelin olacak kizin eline kina yakilan bir organizasyondur.
Burada gelin olacak kiz hem aglatilir hem eglendirilir. Erkek tarafinda ise, “glivey
bas1” denilen, damadin arkadaslarmin eglendigi, yemekler yedigi bir organizasyon”

olarak tanimlamiglardir.

Bu siirecin igerisinde verilen yemeklerde, yogurt corbasi, bamya yemegi, sulu
kofte, keskek, piring pilavi, etli yaprak sarmasi, bozsulu, etli bamya, kavurma gibi
yemekler katilimcilar tarafindan 6zellikle belirtilmistir. Yemek sonunda tath olarak
ise irmik helvasi, tahin helva verildigini sdylemislerdir (KK1, KK2, KK3, KK4,
KK8, KK13, KK21, KK27, KK29, KK31, KK32, KK33, KK37, KK38, KK39,
KK41). Giiniimiiz diiglinlerinde ise yemek organizasyonun daha zahmetsiz ve kolay
oldugunu sdyleyenler yemek isini profesyonel firmalara biraktiklarini sdylemislerdir.
Bu yemeklerde ise ozellikle son zamanlarda bamya ya da mercimek c¢orbasi, etli
piring pilavi, tulumba ya da baklava tatlisi ile son buldugunu séylemislerdir (KKS5,
KK6, KK7, KK9, KK14, KK15, KK16, KK18, KK19, KK20, KK22, KK24, KK25,
KK26, KK28, KK34, KK35, KK36, KK40, KK42). Bunlarla beraber, KK10, KK11,
KK12, KK17, KK23, KK30, KK43, KK44, KK45 ise etli ekmek ayran beraberinde
de tath (tathh ismi vermemekle beraber tulumba ve baklava isimlerini diyalog

icerisinde sdylemislerdir).

KKI1, KK 32, KK41, diigiin yemegi deyince akla birliktelik geldigini diigiin
yemegi bir ¢esit el icine ¢ikma olay1 dolayisiyla da gelen konuklar1 en iyi sekilde
agirlama merasimi oldugunu sdylemistir. Eregli'de diiglinlerde genel olarak yogurt
corbast ya da diigiin ¢orbasi denilen i¢inde minik kofteler bulunan yogurtlu terbiye
corbast sunulmaktadir (KK19, KK44). Diigiin sahibi yemegi tek basma yapmaz.
Konu komsu, akraba, es dost hep birlikte yapar (KK3, KK10, KK13).
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3.3.2. Eregli (Konya) cenaze gelenekleri

Viicutta bulunan organlarin biyolojik olarak fonksiyonlarini yitirmesiyle
insan hayatmin sona ermesine liim denilmektedir. Islami inanislara gore dlen birinin
tekrar geri gelemeyecegi bilindiginden 6liimiin igerigi ve sonrasi hakkindaki bilgiler,
dinin verdigi bilgiler dahilinde yorumlanmaktadir. Islam dininde 6liim,
Olimsiizliigiin baslangici olarak kabul edilir ve ahiret alemine (baska bir boyut baska

bir mekan) gecis olarak bilinir (Sigsman, 2002: 460).

Ruh, vade, ahiret, cehennem, cennet, ecel, swrat kopriisii, musalla, defin,
Azrail, zekaret, sala vb. kavramlar oliimle iliskilendirilmis olmakla beraber,

Anadolu'nun Tiirklestirilmesi siirecinde Islamilestirilmistir (Ersoy, 2002: 88).

Gegmisten bugiline Tirkler, 6lim gergeklestikten ve cenaze toprak ile
bulustuktan sonra birtakim ritiieller yapmaktadir. Ozellikle oguzlarm as toreni
dedikleri yemek ikram etme olayma ¢ok onem verdikleri bilinmektedir. Ginimizde
cenaze evinde yemek verme, yedisi, kirki diye tabir edilen cenaze defnolduktan
sonraki gecen glinlerde cenaze yakmlarinin acismi paylagsma, dayanisma oldugu
bilinmekle beraber acisini paylasmaya gelenlere ikrami kolaylastirmak, onlarin kendi
acilarmi yasamasina olanak vermek icin es-dost, konu- komsu tarafindan yardim
edilmektedir (Ornek, 1971: 91). Eregli’de de bu geleneklerin bir cogu devam etmekle
beraber gelisen ve degisen sartlar neticesinde giincellenerek gilinlimiizde de devam

etmektedir.

Bu dogrultuda Eregli (Konya) cenaze gelenekleri, yapilan goriismeler ve

izlenimler neticesinde asagidaki gibi sekillenmis ve kaleme alinmistir.

Cenaze olay1r vuku bulduktan sonra, es dost cenaze evine gelir. Cenaze
defnedildikten sonra, uzaktan yakindan cenaze tdrenine katilanlar cenaze evine
gelerek ki bu saat dilimi genelde 6gle namazindan sonra olur, burada bir yemek

ikrami gergeklesir (KK1, KK6, KK7, KK9, KK14, KK15, KK16, KK18, KK19,
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KK20, KK21, KK23, KK25, KK26, KK28, KK34, KK35, KK36 KK37,
KK38,KK39 KK, KK40, KK41, KK42, KK43, KK44, KK45). iki binli yillarin
baslarina kadar cenaze evine es, dost ve komsulardan maddi durumu iyi olanlar
etliekmek, peynirli borek gibi disardan yiyecekler getirirken, maddi durumu kotii
olanlar ise o gin icin evlerinde ne varsa cenaze evine ikram edilmek ({zere
getirdiklerini bildirmislerdir (KK19, KK22, KK29, KK32, KK37, KK41).

Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu cenaze merasimlerinde eskiden kimsenin
yemek vermedigini ifade etmistir. Cenazesi olan haneye ‘“acisi var” bu islerle
ugrasmasin diye gelenlerin eli bos gelmedigini dolayisiyla standartlari olan belli bash
bir menu yoktur ( KK1, KK2, KK19, KK21, KK33, KK35, KK36, KK37, KK40,
KK41, KK42, KK43, KK44).

KK2, KK5, KK6, KK11, KK13, KK15, KK16, KK17, KK18, KK21, KK22,
KK33, KK35, KK43 Ge¢miste cenaze sahibi evde, acimizi paylasmaya gelenlere ne
ikram edecegiz diye diisiiniilmedigini ¢iinkii taziyeye gelenin, eli bos gelmedigini ve
yemek isini (yemegin yapimi, dagitimi, bulasiklarin yikanmasi vb.) gelen

misafirlerin organize ettigini bilirmistir.

Taziyede, giiniimiizde etli pilav, mercimek c¢orba ve tulumba tatlis1 veriliyor.
Bu yemeklerde ev de yapilmiyor, disaridan bir firmadan getiriliyor (KK2, KK7,
KK9, KK11, KK12, KK13, KK14, KK17, KK20, KK21, KK22, KK24, KK25,
KK27, KK31, KK32, KK33 KK35, KK37, KK38 KK39, KK40, KK41, KK42,
KK43, KK44).

3.3.3. Eregli (Konya) bayram gelenekleri

Genel olarak bayramlar, toplumun genelini ilgilendiren dayanisma ve
yardimlasmanin 6n planda oldugu, sevinglerin paylasildigi dostluk ve akrabalik
baglarinin pekistigi, bir araya gelinen, 6zellikle Tiirklerde sevinglerin coskulu bir

sekilde yasandig1 ve eglencelerin oldugu 6zel gilinler olarak tanimlanir. Esasen
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Islamiyet 6ncesi Tiirk topluluklarinda bayramlar, inang sistemini merkeze almistir.
Ornegin Kurban Bayrami giinlerinde kurban kesilmesi dini hayat, inanglar ile ilgilidir

(Mandaloglu, 2012).

Dini bayramlardan olan Ramazan Bayrami, seker bayrami olarak da
bilinmektedir. Bayram giinii ziyarete gelen misafirlere seker, ¢ikolata, tatl, lokum
gibi ikramlarin yapilmas1 nedeniyle bu isim ile amlmaktadir. Ug giin siiren bayram
sliresince giinler oncesinden ev yapimi tathlar, borekler acilir ve gesitli yemekler
ikram edilmek tiizere hazirlanir. Kurban Bayrami’nda ise Ramazan Bayrami ile
benzer 6zellikler gdstermekle beraber, kurban edilen hayvandan kavurma, haglamalik

veya mangallik etler hazirlanip ikram edilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).

Bayram gunlerinde ikram etmek i¢in hazirlanan yiyecekler cografyaya ve
kosullara gore degisiklik gosterse de 6zenle hazirlanmaktadir. Koy yerlerinde ortak
bir alanda topluca yemek yenildigi gibi daha az kisilerden olusan akraba ve dost
ziyaretlerinde de herkes tarafindan kabul gormiis, begenilen cesitli gorbalar, etli
yemekler, sebze yemekleri Ozellikle yaprak sarma, borek ve el yapimi tathlar
hazirlanarak tiiketilmektedir. Seker, lokum, ¢ay, serbet ya da kahve ise istisnasiz her
gelene ikram edilmektedir (Yalgin Celik, 2010; Yuksel, 2011; Sagir, 2012;
Tirkyilmaz, 2016).

Buradan hareketle, Eregli (Konya) bayram gelenekleri, daha ¢ok dini
bayramlar {izerinde durularak, yapilan goriismeler ve izlenimler neticesinde

asagidaki gibi sekillenmis ve kaleme alinmistir.

Bayram gunleri, ailelerin bir araya geldigi adeta bir senlik havasinda
gecmektedir (KK13, KK15, KK21, KK29, KK34, KK37, KK43). Ramazan
bayramlarinda, genellikle yakin ailenin en biiyiigii olan kisinin evinde bulusulup
genis bir sofrada kahvalt1 yapilmaktadir. Bu kahvalt1 her zamanki rutin kahvaltinin

disinda, daha fazla ¢esitle hazirlanmig sofralar esliginde, cosku icinde
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gergeklesmektedir (KK1, KK8, KK9, KK11, KK12, KK14, KK17, KK20, KK22,
KK24, KK25, KK27, KK31, KK32, KK33 KK35, KK38 KK39, KK40, KKA41,
KK42).

Katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu 6zellikle Ramazan Bayrami'nda kimin evine

giderseniz gidin seker, lokum ve serbetli tatl ikram edildigini beyan etmiglerdir.

Ev yapimi olan tathilarin (baklava, oklavadan ¢ekme, kalbura bast1) serbetli
tatlilar oldugunu sdyleyen KK3, KK8, KK10, KK11, KK13, KK18, KK19, KK21,
KK28, KK33, KK37 siitlii tathlarm yapilmadigini buna sebep olarak da siitlii

tathlarmn yapim asamasimin kolay oldugunu diisiinmeleridir.

Kurban Bayrami’nda Eregli de” gelen misafirin agz1 bir degigsin “ifadesi
kullanilir hemen her evde et bulundugundan ve et yenildiginden yapilan ziyaretlerde
bu durum dikkate almarak zeytinyagh yaprak sarma ve el yapimi baklava ikram
edilir KK9, KK10, KK19, KK20, KK27, KK29, KK34 bununla beraber genellikle
kurban eti ile kahvalt1 yapildig1 da ifade edilmistir.

Bag, bahcesi olanlar kiiclikbas hayvan kesmesi durumunda kurban goérevini
icra ettikten sonra disarida, biiyiikce bir ocak {izerine sac koyup, 6nce hayvanin
kuyruk yagindan bir miktar eklenerek, o par¢anin erimesinin ardindan kikirdak elde
edildigini elde edilen kikirdagin alindigi sonra hayvanin but kismidan kusbasi
etler dogranip saca atildigmi beyan etmislerdir. Igerisine ii¢c bes adet de kaburga ya
da pirzola atilarak pisirildigini sonrasinda da o sacin sofranin ortasina konarak, tim
ailenin orada bu yemegi kahvalt1 niyetine tiikettigini beyan etmislerdir (KK.1, KK.3,
KK.5).

Bayramlarda her kesim tarafindan yapilan belirli bir yemek ¢esidi yoktur.
Lakin et agirlikli ya da zahmetli yemekler yapilir ki, bunu yiyen misafire degerli ve
onemli oldugu hissettirilsin. Ornegin mevsim tiirlii yapilmaz da ganak (tiirliiden daha
fazla ete sahip olan bir giiveg ¢esididir) yapilir, siitlag yapilmaz da ev yapimi cevizli
baklava yapilir (KK.4, KK9, KK17, KK37).
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Bir¢cok hanede Kurban Bayrami’nda kesilen hayvanin baginin pilirmiiz ya da
disarida kurulan ocakta sisler marifeti ile pisirildigi (tittldigii) de ifade etmistir.

Yerel agiz da bu isleme “Kelle titme” denilmektedir.

3.3.4. Eregli (Konya) dini giin (6zel geceler) gelenekleri

Islam dini, bazi zamanlar1 diger zamanlardan {istiin kilarak bu zaman
dilimlerini kutsal saymistir. Miibarek olduguna inanilan bu glinler Maslimanlar igin

onem arz etmektedir (Tosun 2021).

Dini giinler, Regaip Gecesi, Recep aymnin ilk cuma gecesi, Mirag Gecesi,
Recep aymin 27. gecesi, Berat gecesi, Saban aymin 15. gecesi, Kadir gecesi,
Ramazan ayinm 27. gecesidir. Mevlit kandili de Rebiyiilevvel ayinin 12. gecesi
olmakla beraber arife giinii, asure giinii, cuma giinleri de Islam dininde 6nemli,

miibarek zaman dilimleri arasinda sayilmistir (Paksu, 2002; Tosun, 2021).

Eregli (Konya) dini giinlerde (6zel geceler) yapilan adetler, goriismeler ve

izlenimler neticesinde asagidaki gibi sekillenmis ve kaleme alinmistir.

Miibarek gecelerde de arzu edenler, sevabmin yalnizca Allahtan geldigine
inanarak yatsi namazinin ardindan kandil simidi dagitr (KK2, KK3, KK8, KK10,
KK12, KK13, KK19, KK21, KK22, KK23, KK26, KK29, KK30, KK32, KK33
KK36, KK37 KK39, KK40, KK42, KK45).

Yats1 namazindan sonra da hanimlar birinin evinde toplanir geceyi ihya
ederler, duruma gore meyve, kek, kurabiye gibi kolay tiiketilebilir yiyecekleri ikram
ederler (KK1, KK3, KK4, KK5). Yoksul, kimsesiz, 6ksiiz, yetim, hasta, yasl olanlar
ziyaret edilip; sevgi, sefkat, hiirmet gosterilip imkanlar dahilinde hediye ve sadakalar

verilir.
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Katilimcilarin tamami bu tiir gecelerde belirli bir menii ya da belirli bir
yiyecek ikraminin olmadigmi, bu tiir gecelerde ibadet edildigini beyan ettikleri

gozlemlenmistir.

Cuma giinlerinin ise, 6zellikle hayir sahipleri i¢in 6nemli oldugunu ikram igin
hazirlanan yiyeceklerin daha ¢ok Cuma namazindan once ya da sonra dagitildigina

dikkat cekmislerdir (KK1, KK2, KK8, KK9, KK11, KK 37, KK39)

3.4. Mutfak da kullandigimiz alet ve ekipmanlar nelerdir (ge¢miste
kullanilmis su anda kullanilmayanlar dahil)? Alet ekipmanin belirgin 6zellikler

ve kullanim materyali gibi ozellikleri var midir? Nelerdir?

Insanoglunun yasam tarzi, ge¢im seklinde ¢ok dnemli degisikliklerin oldugu
21.ylizyilin sosyo-ekonomik diizeyinin olustugu Neolitik Cagda, kiiltiirel bir evrim
ger¢eklesmistir. Bunun bilinen en onemli gercegi avci toplayici hayat tarzindan
iiretime dayali bir yagsam tarzina ge¢is oldugu bilinmektedir. Anadolu'nun da i¢inde
bulundugu bu yeni yasam tarzi gelismesini tamamlayana kadar yaklagik 4000 sene,
bu bolgede kalmistir. Sonrasinda da Avrupa uygarhiginin olusumuna katki: sagladigi

bilinmektedir (Ozdogan, 2007).

Birgok medeniyete ev sahipli§i yapmis bir¢ok medeniyeti Tlizerinde
barindirmis Anadolu'da, bahsi gegen donemde bes alti bin kisiye yurt olmus
Catalhoyiik de mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler giinlimiizde kullanilan arag-

gerecler ile benzerlik gostermektedir (Aksoy ve Cetin, 2018).

Eski toplumlara bakildiginda belge denilebilecek yazili metinlerden cok
onlarin tanimlanmasma 151k tutacak ara¢ gere¢, maddi kiiltiir bilesenleri ve
yasadiklar1 yerlerin ozellikleri disinda genis bir bilgi bulunmamaktadir. Bu
toplumlar1 tanitacak, somut unsurlarmn, kisilerin gelisimi ve tecriibeleri sonucunda

olusturuldugu diistintilmektedir (Uhri, 2011).
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Teknolojinin bugiinkii kadar kullanilmadig1 veya kullanilamadig1 zamanlarda,
halk; imkanlar dahilinde kendi teknolojisini yaratmaktadir. Ozellikle Anadolu da
yemek hazirlama, pisirme, servis etme gorevi daha ¢ok kadinlar {izerinde oldugundan
mutfak ara¢ gereglerinin iretimi ve temin edilmesi mevzusunda kadinlarin
fikirlerinin alindig1 diistiiniilmektedir. Kullanim amaglar1 benzerlik gosterse de
bulunduklar1 bolgeye gore sekil agisindan degisebilecegi de bilinmektedir
(www.kulturportali.gov.tr. 2023)

Genelde mutfagm bir tarafinda ocak ve tandwr, diger tarafinda erzaklarin
konuldugu alan, depo yer almaktadir. Bu alanda c¢uval igerisinde ya da uygun
saklama kaplarinda yarma, un, fasulye, nohut, mercimek, bulgur, tarhana gibi kishk
malzeme bulundurulur. Kaplik denilen kap-kacagin konuldugu kapaksiz raf mutfak
duvarinin uygun bir yerine monte edilmektedir. Mutfak araclarinin kullanim sikligina
gore de en cok kullanilan kolay ulagilabilir olan alt tarafa digerleri de bu kurala
uygun olarak kalan yerlere yerlestirilmek sureti ile dizilmektedir. Kasiklik denilen
kaba ise, catal, kasik, bigak, kevgir, kep¢e konulmaktadir (Evliyaoglu, ve Baykurt,
1988; Anadol 1995).

Kaynak kisiler ile yapilan miilakatlar neticesinde tabloda gosterilen aletler

Eregli (Konya) mutfaginda gegmisten giiniimiize, kullanilan arag-gerecler kayit altina

almmustir
Cizelge 3.26. Mutfakta kullanilan alet ekipmanlar
Isim Aciklama Kaynak Kisi

Bakra¢ [Su icilen metal kap (KK.1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12
,13,14,15,16,17,18,19,20,21,
26,27,28,32,33,36,37,38,39,
40,41,42,43,45).

Billur  [Su icilen metal bardak. (KK.24,31,33,37,43)

Cingil  [Yogurt mayalamaya yarayan Helkinin daha dar hali  [(KK. 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,32,33,34,35,36,37,38,39,
40,41,42,43,44,45).

Comce [Yemek doldurmak/servis etmek i¢in kullamilan ara¢  |(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
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30,32,33,34,35,36,37,38,39,
40,41,42,43,44,45)

Degirme [Bugday, arpa gibi tahillarin 6giitiilerek un haline (KK.3,4,10,20,25,43).

ntasr  [getirmeye yarayan iki tastan yapilan aragtir

Desti Suyu soguk tutmaya yarayan, nefes alan toprak siirahi |(KK. 1,2,3,10,11,13,14,15,3
8,39,43).

Dibek  [Bugdayin kabuklarini ayirmaya yarayan, tahmini (KK.3,4,10,13,14,23,24,25,2

tasi yarim metre biiyiikliiglinde i¢i oyuk tagtir. Bir 6,31,33,34,35,36,37,39,43,4
metreden uzun degnek sopa ile vurulur. Dévme islemi |4,45).
birden fazla kisi ile yapilmaktadir.

Dibek/ [Ezme islemi yapilan kiigiik metal ya da tahtadan|(KK.1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12

Havan |yapilmig bardagi andiran saglam kap. ,13,15,16,17,18,19,20,21,22,
23,24,25,26,27,32,33,34,36,
37,39,40,41,42,43,45).

Elek IUn eleme islemi i¢in kullanilan arag. (KK. 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,32,33,34,35,36,37,38,39,
40,41,42,43,44,45).

Gaz Uzerinde yemek pisirilen alet. (KK. 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,

ocagl 12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42,43,44,45).

Gozer [Kalburun biiyiigidiir. (Nohut vb. malzemeleri elemek| (KK. 2,3,10,11,13,14,15,27,
icin kullanilir. 31,38,39,43,44).

Gushane [Yemek pisirilen tencere. (KK. 1,4,5,6,7,8,10,12,13,1
4,15,20,21,22,25,26,27,29,3
0,31,32,34,35,38,39,40,41,4
2,43).

Giigiim [Sobanin {izerine konulan aliminyum boyuna dogru((KK.1,2,4,7,8,9,11,14,15,17,

daralan su 1sitma araci. 21,22,24,25,26,30,32,34,38,
39,40,43).

Harani |Gushanenin biiyiigiidiir. (KK.3,4,6,7,8,12,15,16,17,1
8,19,20,21,
23,25,26,27,32,34,36,40,41,
45).

Helki Sivi tasgimaya yarayan aliiminyum ya da bakirdan|(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,

yapilmis alet. 12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,32,33,34,35,36,37,38,39,
40,41,42,43,44,45).

Tbrik Giiniimiiz ¢aydanhg@in tist kisminin daha buyiik hali(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
olan soba gibi malzemenin iizerine konulan su 1s1tmaf12,13,14,15,16,17,18,19,20,
aracl 21,22,23,24,25,26,27,28,29,

30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42,43,44,45).

Kalbur [Bugday elenen arag. (KK.1,2,3,4,7,8,9,11,12,15,1

6,17,19,20,22,2325,26,32,33

,34,37,39,40,43,45).
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Kapak [Uzerine koz konulan, konkav, sactan yapilmus, ekmek|(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
pisirmeye yarayan arag 12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,31,32,33,34,35,36,37,38,

39,40,41,42 43,44 ,45).

Kaplik ([Tabaklar1 koymak i¢in raftir, kapagi yoktur. (KK.1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12
,13,15,16,17,18,19,20,21,22,
23,24,25,26,27,32,33,34,36,
37,39,40,41,42,43,45).

Kazan |Haraninin biiytigiidiir. (KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42,43,44,45)

Kevgir | Aliiminyum ya da paslanmaz celikten imal edilen bir(KK. 1,4,7,8,9,10,11,13,14,1
tur elek 5,20,21,22,23,24,25,26,27,2

8,36,39,40,41,44,45).

Plastik  [Bakir malzemeden iiretilmistir, pekmez kaynatilirken|(KK.29,31).

Legen [|kullanilir.

Bakir Plastik malzemeden {iretilmis ¢esitli renklerde olan|(KK.2,3,6,7,8,9,10,11,13,14,
Legen [igerisine herhangi bir malzeme konulan tasima,(18,19,20,24,25,26,27,28,32,
yikama kabi 33,37,38,40,41,42)

Lenger |Bakir tabak (ortas1 hafif ¢ukurdur). (KK.4,10,17,19,22,23,28,30,
31,33,37,38,41,43,44).

Masrapa [Fazla miktardaki siviyr bir bagka yere tasimaya|(KK. 1,2,3,4,5,7,8,10,11,12,
lyarayan plastik ya da aliminyum kap 13,14,15,17,18,19,20,21,22,

23,26,27,30,32,33,34,35,37,
38,39,40,41,42,43).

Sahan  [Metal tava (Genelde yumurta pisirirken kullanilir) (KK.1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12
,13,14,15,16,17,18,19,20,21,
22,23,24,25,26,27,28,32,33,
34,36,37,38,39,40,41,42,43,
45).

Sayacak [Yer ocaginin igine konur, tencere de tizerine konur.  (KK.10,18,25,28,29,30,37,4
2,45).

Senit Ekmek yapimi i¢in hamur agilan biyiikkge ahsap|(KK. 17,37).

altlik.

Sini Yer sofrasinda aliiminyum bakir gibi malzemeden|(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
iretilmis yuvarlak tabak tagima araci, yemekler onun|12,13,14,15,16,17,18,19,20,
lizerinde yenir. 21,22,23,24,25,26,27,28,29,

30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42,43,44,45).

Sini Sofray1 yiiksekte tutmaya yarar, genelde ahsaptan|(KK.1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12

althg1  |yapilir, iizerine sini konur. ,13,15,16,17,18,19,20,21,22,
23,24,25,26,27,32,33,34,36,
37,39,40,41,42,43,45).

Sitil Siit sagilan /yogurt konulan kap (KK.3,4,10,15,16,21,24,25,
29,31,33, 39,42,44).

Tas Metal tabak, genellikle corba igmede kullanilir. (KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,

12,13,14,15,16,17,18,19,20,

21,22,23,24,25,26,27,28,29,
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30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42 43,44 45).
Tel Tabak ¢anak vb. malzemenin konuldugu 6nii telden|(KK.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,
dolap  [yapili dolap. 12,13,14,15,16,17,18,19,20,
21,22,23,24,25,26,27,28,29,
30,31,32,33,34,35,36,37,38,
39,40,41,42 43,44 ,45).
Tutak Bezden ya da eski kiyafetlerin katlanip dikilmesiyle|(KK.6,11,15,19,22,27,29,30,
elde edilen iki uglu bezdir. Isiya karsi eli, korumak{32,36,37,38,44,45).
amaciyla kullanilmaktadir

3.5. Eregli mutfagina ait geleneksel yemekler ile ilgili herhangi bir ticari

satis var nm?

Katilimcilarin tamami boyle bir satis yeri olmadigini bildirmekle beraber
bolgede boyle bir satis yerinin sehir ekonomisine, taninmasina katki saglayacagini

sOylemiglerdir.

Katilimcilardan KK2 ve KK3 yoresel iirlinler satis yeri oldugunu ancak, orada
belirgin yemek olarak etli ekmek oldugunu isletmenin daha ¢ok ticari amag giittiigi
icinde Eregli’ye dair lezzetleri (calla, terbiyeli yogurt c¢orbasi, sarma vb. )
satmadigin1 belirtmistir. Ancak, salgam, deri peynir, koyun yogurdu, tadim gofret

gibi yore ile 6zdeslemis iirlinlerin oldugunu da séylemistir.

3.6. Eregli mutfagina ait yiyecek ve iceceklerin sunuldugu festival veya

etkinlikler var m1? Varsa nelerdir?

Katilimcilarin tamami, Eregli'nin, gastronomi terimlerini igeren herhangi bir
etkinlikle anilmadigmi sdylemislerdir. Diyalog aninda gelisen sorularda, bdyle bir
durumun sehirde bir hareket olusturacagini, festivallerin iilke ¢apinda reklami
olacagmi da dile getirmis olmakla beraber yerel yonetim ve kaymakamligmn bu

etkinliklerde s6z sahibi olmas1 gerektiklerini de belirtmislerdir.
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3.7. Bolgeye gelecek yerli veya yabanci turistleri ziyaret edebilecegi

yerler nerelerdir? Nasil gidilebilir?

Ivriz kaya amit1, Kervansaray, Ulu camii, Sarica piknik alani, Atatiirk Kiiltiir
parki (Regiilator) tiim katilimcilarin  ortak olarak soyledikleri destinasyon
merkezleridir. Tont kalesini KK4, KK16, KK31, KK44 zikretmislerdir. Bahsi gecen
yerlere minibiis, dolmus ve 0Ozel araglarla gidilebilecegini katilimcilarin tamami
sOylemistir. Ulu camii sehir merkezinde bulunmasi sebebi ile, yaya ya da bisiklet ile

¢ok kolay ulagim imkani vardir (KK 37).

Cocak deresi, Fatmalik yaylasi, Act gol, gibi destinasyon merkezleri
Eregli’de olmamasma ragmen yakin ve gezilesi yer olmasindan dolayr bircok

katilimci tarafindan dile getirilmistir.

3.8. Ilceye gelen bir ziyaretcinin mutlaka yemesi gereken riinler-
yemekler nelerdir? Gelen turistlerin yaminda gotiirebilecekleri iiriinler var

mdir?

Katilimcilarin tamaminin bu soru karsisinda ilk verdikleri yemek isminin,
Etlieckmek oldugu goriilmiistiir. Ayrica Konya Etli ekmeginden farkli ve daha lezzetli
oldugundan bahseden, KK2, KK3, KK4, KK7, KK8, KK11KK13, KK25, KK27,
KK30, KK31, KK32, KK36, KK37, KK38, KK43, KK45 bu iddialarin1 Ereglimin
icme suyuna bagladiklar1 goriilmiistiir, soyle ki, “hem insanimiz hem de
hayvanlarimiz ayn1 su kaynagmdan beslenmektedir. Bu da hayvanlarimizin et

kalitesini artirmaktadir” denilmektedir.

Koyun yogurdu ise en az etlickmek kadar 6n planda bir {iriin olup KK1, KK2,
KK3, KK4, KK5, KK6, KK9, KK12, KK 15, KK17, KK21, KK22, KK24, KK25,
KK26, KK28, KK30, KK31, KK32, KK33 KK36, KK37, KK40, KK41, KK43
Eregli'yi ziyaret edenlerin tattigini, sehirden ayrilirken de yanlarinda gotiirdiiklerini

sonrasinda ise iletisime gegerek tekraren bu iirlinii istediklerini bildirmislerdir.
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Tadmm gofreti ise katilimcilardan KK7, KK8, KK13, KK15, KK39, KK42 ilk
olarak soylememelerine ragmen diyalog igerisinde bu iirliniin de ragbet gordiigiinden

bahsetmiglerdir.

Uzun kabak yemegi bir etlickmek kadar olmasa da bolgede oOzellikle
diigiinlerde 6n planda olan bir yemek oldugunu KKI1, KK3, KK7, KK10, KK13,
KK15, KK16, KK20, KK21, KK23, KK25, KK26, KK29, KK31, KK32, KK33,
KK39, KK44, KK45 soylemistir. Daha ¢ok bolgede yetisen uzun kabagin belirli bir
zaman diliminde olmasmin da bilinebilirliginde etken oldugunu da diyalog aninda

dile getirmislerdir.

Deri peynir, hediyelik deri, bez tulum gibi sit Grlinlerinden katilimcilarin
tamami bahsetmis olmakla beraber hem gelen misafirlerin tattigin1 hem de Eregli'den
disartya ziyarete gidenlerin  yanlarinda “hediyelik” olarak gotirduklerini

soylemislerdir.

Cag kebabmin ¢ars1 merkezinde bir¢ok lokanta da oldugunu sdyleyen KKI1,
KK4, KK5, KK6, KK7, KK8, KK13, KK19, KK22, KK23, KK24, KK26, KK30,
KK33, KK34, KK35, KK36, KK37, KK38 bolgede yetisen kiiclikbas hayvanlarin
kalitesinden ve ustalarinin maharetli olmasindan dolay1 bu lezzeti mutlaka tatmalar1

gerektigini sOylemislerdir.

Bandirmanin bélgenin 6nemli lezzeti oldugunu katilimcilardan KK1, KK2,
KK3, KK4, KK7, KK8, KK9, KK10, KK11, KK13, KK15, KK17, KK18, KK20,
KK21, KK22, KK25, KK27, KK28, KK29, KK30, KK32, KK34, KK39, KK41,
KK42, KK45 diyalog aninda soylemistir.

Beyaz kiraz regeli, bolgedeki dnemli kahvaltilik ve tath ¢esidi olarak 6zellikle

ziyarete gelenlerin donerken yanlarinda gotiirdiikleri tiriinler arasindadir (KK4, KK6,
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KK12, KK13, KK15, KK19, KK23, KK25, KK26, KK28, KK31, KK33, KK35,
KK36, KK39, KK40, KK41, KK43).

Gilan(gillan) boregi, sikma, borek, mayali ise birgok katilimci tarafindan dile

getirilen hamur islerinden olup sadece kahvaltida degil diger ogilinlerde de

tiiketildigini beyan etmislerdir.

3.9. Eregli (Konya) yemekleri

Tezin bu asamasinda, kaynak kisiler ile yapilan goriismeler neticesinde, adi

gecen yiyeceklerin ve yoresel triinlerin receteleri verilmistir.

Cizelge 3. 27. Sikma

SIKMA (Patatesli)

Kullamlacak Malzemeler
-1Sh. Su

-2 Yk. Tuz

- 300 g. Patates

- 2 YK. Tereyagi

- 1 bag maydanoz

- Un (aldiginca)

Islem basamaklar1

Un, tuz ve sudan yumusak bir hamur elde edilir.
Hamur dinlendirilir ve bezelere ayrilir. Tava
genigliginde oklava yardimi ile agilir. Patatesler
haslanir, kabuklar1 soyulur

Tava iyice 1sitilir. Acilan bezeler pisirilmeden
tavada her iki tarafi da tavlanir. (Cok hafif isitilir)

Ic malzemesini koyacagimiz yiizii tereyagi ile
yaglanir. Hazirlanan i¢ malzemesi, tavlanmis
hamura serit seklinde dizildikten sonra diiriim
yapilir ve sicak olarak servis edilir (KK17).

Cizelge 3. 28. Kagamak

KACAMAK

Kullamlacak Malzemeler
- 1 Sb. Misir unu

-1Sh. Su

-1Yk. Tuz

- 3 Yk. Tereyagi

- 4 Yk. Pekmez

Islem basamaklar1

Un, tuz ve su karisimi hafif sulu pisirilir.

Baska bir kapta eritilen tereyagi lizerine eklenir.
Servis edilirken pekmez ile sunulur (KK44).
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Cizelge 3. 29. Gict

GICI

Kullanilacak Malzemeler

-4 avug taze asma yapragi
filizi

-4 Sh. Su

-2 Ck. Tuz

-1 Ad. Sogan

-4 Yk. Sivi yag

-1 Yk. Salca

-2 YK. Yogurt

-1 Sh. Bulgur

Islem basamaklar

Yaprak filizleri yikanir. Sogan yag salca hafif
kavrulunca bulgur eklenip beraberce kavrulur.
Baglayici olsun diye yogurt eklenir. Suyu dokiiliip
pisirilir ve servis edilir (KK44).

Cizelge 3. 30 Kavurga

KAVURGA

Kullanilacak Malzemeler
-3 Sh. Bugday
-1 Yk. Tuz

Islem basamaklar1

Kavurga yapmak icin yeterince bugday1 bir gece
onceden su da islatin. (Bu islemi yapmadan da
yapilabilir) Suda beklemis bugdaylar1 siizdiikten
sonra bez yardimiyla ovalayarak kurutun.
Kuruttuktan  sonra isitilmig saca  kurumus
bugdaylar1 ve yeterince tuzu ekleyin. Sirekli
karistirarak kavrulmasini saglayin.

Dilediginiz zaman tiiketmek iizere kilere kaldirin.
Kavurga vyaparken dikkat edilecek hususlarin
basinda iyi kurutmak gelmektedir (KK18).

Cizelge 3. 31. Kaygana

KAYGANA

Kullamlacak Malzemeler
-2 Ad. Yumurta

-1 Yk. Tereyag1

-1 Ck. Pekmez

-1 Ck. Tuz

Islem basamaklar1

Tavada tereyagi kizartildiktan sonra iizerine
yumurta kirilir ve karistiriir. Tuz atilir ve {lizerine
pekmez gezdirilir (KK15).
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Cizelge 3. 32. Etli kuru fasulye

ETLI KURU FASULYE

Kullamlacak Malzemeler
-1,5 Sh. Kuru fasulye.

-1 Ad. Sogan

-1 Yk. Domates sal¢ast
-200 g. Biber salcast

-300 g. Kusbasi

- 0,5 Cb. Siviyag

-1 Tk. Tuz

-1 Tk. Pul biber

-1 L. Sicak su

Islem basamaklar

Kuru fasulye bir gece 6nceden islatilir.

Didiklii  tencereye siviyagi eklenerek tizerine
dogranan soganlar ilave edilir. Kavurma islemi
devam ettirilir. Rengi donen soganlarin {izerine
kusbasi etler eklenerek kavurmaya devam edilir.
Etler suyunu ¢ekmeye basladiginda salcasimi, pul
biberi, tuzu ilave edilir.

Daha sonra yikanmis olan kuru fasulyeler eklenir.
Uzerine 1 It sicak su eklenerek diidiikliide en az 30
dk pisirilir (KK45).

*Fasulyenin cinsine gore zaman degisir.

Cizelge 3. 33. Cevizli kayisi

CEVIZLI KAYISI

Kullamlacak Malzemeler
-1 YK. Tereyagi

-1 Sbh. Kayis1 kurusu

-1 Ch. Seker.

-1 Sh. Su

-1 Ch. Ceviz

Islem basamaklar1

Seker ve su eritilir. Igerisine tiim seklindeki kuru
kayisilar eklenir ve suyu g¢ekesiye haslanir.
Haslanan kayisilar tereyaginda kavrulur

Uzerine kirilmis ceviz ilave edilerek servis edilir
(KK30).

Cizelge 3. 34. Mayali

MAYALI

Kullamlacak Malzemeler
-7 Sb. Un

-3 Sb. Ilik su

-2 Tk. Tuz

-3 Tk. Seker

-Yas maya

Islem basamaklar1

Yogurma kabina su ve seker katilir ve Uzerine yas
maya eklenir ve eritilir. Fermente olmasi igin
kapag kapatilir.

Daha sonra un ilave edilir ve biraz tuz katilarak
crvik bir hamur elde edilir. Bezelere ayrilan
(mandalina biiytikliigiinde) hamur
mayalandirilir.10-15 cm ¢apinda acilarak kizgin
tavada alth uistli pisirilir (KK11).
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Cizelge 3. 35. Un helvasi

UN HELVASI

Kullamlacak Malzemeler
-1 Sh. Un

-1 Cb. Siviyag

-2 Yk. Tereyagi

-3 Sh. Su

-2,5 Sh. Seker

Islem basamaklar

Su ile 2 Sb. seker karigtirilir ve sekerin erimesi
saglanir,

Baska bir tencerede siviyag ile un kavrulur.

Un pembelesince tere yag eklenir biraz daha
kavrulur. Daha sonra hazirladigimiz serbet az az
karistirilarak ilave edilir. Son olarak harmanlanan
un helvasinin iizerine kalan seker gezdirilir ve
demlenmeye birakilir (KK41).

Cizelge 3. 36. Pekmez gbleni

PEKMEZ SOLENI (Pekmezce)

Kullamilacak Malzemeler
-1 Sh. Pekmez

-1 Ch. Ceviz

- % Cb. Kendirdik

Islem basamaklar

Pekmezin igerisine kiiglik parcalara ayrilmig ceviz
eklendikten sonra tavada kavrulan kendirdik ilave
edilir. Hepsi harmanlanarak servis edilir (KK29).

Cizelge 3. 37. Muhallebi

MUHALLEBI

Kullamlacak Malzemeler
-3Yk. Un

-4,5 Sh. Siit

-1 Tk. Tereyagi

-1 paket Vanilya

-0,5 Sbh. Seker

-1 YK. Nisasta

Islem basamaklar1

Derin bir tencereye toz seker, nisasta, un ve siit
konarak piiriizsiiz bir hal alincaya kadar karistirlir.
Tencere ocaga alinir ve orta ateste siirekli
karigtirilarak pisirilir. Kivami olusan muhallebi
ocaktan alinir.

Pisen muhallebinin igerisine tereyagi ve vanilya
katilarak c¢irpici  yardimi ile c¢upilir. Olusan
muhallebi kaplara paylastirilir, sogumaya birakilir
(KK17).
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Cizelge 3. 38. Etli nohut

ETLI NOHUT

Kullamlacak Malzemeler
-300 g. Kusbasi et

-1,5 Sh. Nohut

-3 Yk. Siviyag

-1 Yk. Domates Salca

-1 Yk. Biber salca

-6 Sb. Sicak su

-1 Tk. Tuz

-1 Tk. Pul biber

Islem basamaklar

Nohut bir gece onceden islatiimalidir. Dudukli
tencerede et kavrulur suyunu c¢ekmeye yakin
stviyag ilave edilerek lizerine karisik salga eklenir
ve kavrulur. Nohutlar pul biber, tuz ilave edilerek
tizerine sicak su eklenir. Diidiikliide pisirilir.

* Bir gece Onceden 1slatilan nohutlar tekrar sudan
gecirilir.  Nohudun cinsine ve  duduklinin
markasina gore nohudun pisme siiresi degisir
(KK5).

Cizelge 3. 39. Mevsim turlu

MEVSIM TURLU

Kullamlacak Malzemeler
-2 Ad. Patlican

-300 g. Taze fasulye

-1 Ad. Kirmizibiber

-2 Ad. Yesilbiber

-1 Ad. Patates

-1 Ad. Kuru sogan

-1 Ad. Kabak

Y2 Ch. Siviyag

-1,5 YK. Domates salgasi
-1 Tk. Biber salgasi

-1 bas sarimsak

-4 Ad. Domates

-1 Yk. Tuz

-1 Tk. Pul biber

-1 Ck. Karabiber

-2 Sb. Sicak su

Islem basamaklar1

Patlicanlar alacali soyulup uzunlamasina dorde
bolip birer parmak kalinliginda dogradiktan sonra
tuzlu suda bekletilip acis1 ¢ikmasi saglanir.

Taze fasulyeleri dikey olarak once ortadan ikiye
sonra da boyutuna gore ikiye, Uce bdllnerek
dogranir. Kirmizt biberin c¢ekirdegi c¢ikarilip
dogranir. Yesilbiber icinde ayni islem Yyapilir.
Patates, kabak ve domatesler kabuklar1 soyulup kip
dogranir. Kuru sogan yemeklik dogranir.
Sarimsaklarda soyulup ince ince dogranur.
Tencereye once siviyag eklenir iizerine dogranan
soganlar ilave edilir ve kavrulur. Domates sal¢asi ve
biber salcasi ilave edilir ve kavrulmaya devam
edilir. Sonra taze fasulye ilave edilir ve diriligini
kaybedinceye kadar kavrulur. Bunlarin iizerine
kirmizibiber, yesilbiber, sarimsak patates, kabak,
patlican, domates, karabiber, pul biber, tuz eklenir.
Son olarak sicak su ilave edilir ve kisik ateste
pisirilir (KK19).
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Cizelge 3. 40. Hamur ast

HAMUR ASI

Kullamilacak Malzemeler
-1L.Su

-1 Tk. Tuz

-2,5Sh. Un

-2 Sb. Sivi yag

-1 Sh. Pekmez

Islem basamaklar

Tavaya suyu ekleyip kaynatin. Kaynayinca tuzu
ilave ederek karistirm. Unu azar azar ve karistirarak
karigima ekleyin. Topaklanmamasina dikkat ederek
pismesini saglaym. Pisen hamuru ocaktan aldiktan
sonra yemek kasigi yardimi ile (6nce yaga batirip
sonra hamura) hamur alinip bir tabaga birakilir. Bir
tavada 1 Sb.. yag kizartilip hamur tanelerinin
Uzerine dokulur uzerine de pekmez gezdirilir ya da
pekmezin i¢ine bandirilarak (KK37).

Cizelge 3. 41. Tepsi ekmegi

TEPSI EKMEGI

Kullamlacak Malzemeler
-8 Sh. Beyaz un

-4 Sb. Tam bugday unu

-1 Ck. Tuz

-1 Ck. Seker

-1 kiglk paket kuru maya
-9 Sb. ik su

-1 Ch. siv1 yag

Islem basamaklar

Tiim malzemeler bir kaba alinir ve karistirilir. Unun
cinsine gore degisse de 9 Sh. su eklenir. Akici form
da bir hamur elde edilir. Mayalanmasi i¢in en az 30
dk beklenilir. Tekrar bir kez daha karistirihir 20 dk
sonra mayalanma isleminin ardindan hamuru
sondiirmeden Oncesinden pisirme tepsisine bir
miktar yag silirip ve un serpistirdigimiz tepsiye
hamuru bosaltin. Elinizi suya batirarak hamuru
tepsiye yayin. Bir miktar sivi yag iizerine gezdirin
ve catal ile rastgele delikler agin.ve 200 derecede
kizarasiya kadar pisirin (KK32).

Cizelge 3. 42. Erikli ag

ERIKLI ASI

Kullamlacak Malzemeler
-1 Kg. Hekim Erigi kurusu
-1 Sh. Pekmez

-4 Yk. Tere yag

-2 L. Sicak su

-1Kg. Kuzu kusbasi

Islem basamaklar1

Erigi sicak suda bekletilerek yumusamasi saglanir.
Tencerede et kavrulur. Et suyunu ¢ekmeye yakin
tere yag ilave edilir. Uzerine sicak su eklenir etler
yumusayinca erikler eklenir bir tagim kaynatilir.

En son pekmez ilavesi yapilir 1 dk. kaynatilip
ocagn alt1 kapatilir (KK30).
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Cizelge 3. 43. Gazal ast

GAZAL ASI

Kullamlacak Malzemeler
-4 Yk. Tere yag

-1 Sh. Yarma

-1 avug menengi¢ yapragi
kurusu

-1 avug asma yapragi kurusu
- 1 Tk. Act kirmizibiber.

-1 Tk. Tuz

-1 Kg. Kuzu kaburga eti

-1 Ad. Sogan

-1 It. Sicak su

Islem basamaklar

1 1t sicak suya 1 Sb. bardagi yarma, 1 avug
ovalanmis menengic yapragl ile ovalanmis 1 avug
asma yapragi kurusu ilave edilir ve pisirilir.

Ayri bir tencerede tereyagi ve sogan ile kaburga
etleri kavurulur. Pul biber ve tuz eklenir.

Kavrulan etler diger kaynayan tencereye aktarilir ve
etler yumusayasiya kadar pigirilir. Orta sulu bir
yemektir.

Melengi¢ yapraginin verdigi eksimsi bir tat vardir
(KK34).

Cizelge 3. 44. Revani

REVANI

Kullamlacak Malzemeler
-1 Sb. frmik

-1,5 Sh. Un

-3 Ad. Yumurta

-4 Sh. Seker

-1 Sb. Taze yogurt

-1 Sh. Siviyag

-1 paket Vanilya

-1 paket Kabartma tozu
-3,5Sh. Su

Islem basamaklar1

Serbet i¢in 3 Sh. seker ile 3,5 Sh. su karistirilir,
kaynamaya bagladiktan 10 dk. sonra ocaktan alinir
ve birka¢ damla limon sikilarak Ilimaya birakalir.
Karistirma kabinda seker ve yumurta iyice ¢irpilarak
iizerine sirayla siviyag, yogurt, un, irmik, vanilya,
kabartma tozu eklenir ve ¢irpilir. Olusan harg firin
tepsisine aktarilir. Firinda alt {ist ayarda 180
derecede pisirilir. Firindan ¢ikarilan tathinin ilk
sicakligr c¢iktiktan sonra 1lik serbet iizerine ilave
edilerek dinlenmeye birakilir (KK22).

Cizelge 3. 45. Kabak tatlist

BAL KABAGI TATLISI

Kullamlacak Malzemeler
-2 Kg. Balkabagi

-3 Sbh. Seker

-Tahin istege gore
-Kirilmig ceviz istege gore

Islem basamaklar1

Balkabaginin c¢ekirdekleri temizlenerek kabuklari
soyulur ve istenilen boyutlarda dogramir. Her bir
parca sekere bulanarak tencereye dizilir geri kalan
seker tencereye ilave edilir. 3-4 saat bekletilerek
sulanmas1 saglanir. Sulanan kabaklar ocaga alinir
once harli sonra kisik ateste  kabaklar
yumusayincaya kadar pisirilir. Uzerine tahin ve
ceviz eklenerek servis yapilir (KK18).
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Cizelge 3. 46. Kara simgek

YESIiL MERCIMEK YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler
-1,5 Sb. Yesil mercimek
-2,5Sh. Su

-4 YK Siviyag

-1 Ad. Sogan

-1 Yk. Domates salgasi

-2 Ck. Tuz

-1 Tk. Pul biber

-1 dis sarimsak

Islem basamaklar

Yesil mercimek haglanir. Derin bir tencerede siviyag
ile sarimsak ve soganlar kavrulur. Uzerine salga
ilavesi yapilir ve kavurmaya devam edilir. Haglanan
yesil mercimek {izerine ilave edilir. Son olarak
tizerine, gececek sekilde sicak su eklenir ve yesil
mercimek yumusa siya kadar kisik ateste pisirilir
(KK42).

Cizelge 3. 47. Golle

BUGDAY HASLAMA (GOLLE)

Kullanilacak Malzemeler
-2 Sb. Islenmemis bugday
-1 Cb. Kuru fasulye

-1 Cb. Nohut

-1 Sb. Kuru misir

-2 Ck. Tuz

-100 g. Kirilmus ceviz

Islem basamaklar

Biitiin malzemeler ayiklanir ve yikanip suda bir giin
bekletilir. Ertesi gin hepsi dudikli tencereye
eklenerek pisirilir.

Istege gore ister seker ister tuz ilavesi yapilir.
Uzerine kirilmis ceviz eklenerek servis edilir
(KK38).

Cizelge 3. 48. Kisir

KISIR

Kullanilacak Malzemeler
-1 Sh. ince bulgur

-% Sh. Sicak su

-4 YK. Zeytin yag

-1 Ad. Sogan

-1 dis Sarimsak

-1 YKk. Biber sal¢asi

-1 Tk. Domates salgasi
-3 Ck. Tuz

-2 Ck. Karabiber

-3 Ck. Pul biber

-Nar eksisi istege gore
Y2 Ch. Zeytin yag

-2 Maydanoz

-3 Ad. Taze sogan

-3 Ad. Domates

-6 yaprak marul

Islem basamaklar1

Karistirma kabma bulgur alinir iizerine sicak su
eklenir ve agz1 kapatilir. Tavada ince ince
dogranmigs soganlar yagda kavrularak (zerine
salcalar eklenir ve bir sire daha kavrulur.
Baharatlar, tuz eklenir kanistirtlir. Karistirma
kabindaki yumusamig olan bulgurun {izerine
tavadaki karisim eklenir ve harmanlanir. Igerisine
dogranan yesil sogan, maydanoz, marul, domates
eklenir tekrar harmanlanir.

En son zeytin yag ve nar eksisi ilavesi yapilir
(KK36).
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Cizelge 3. 49. Bisi

HAMUR KIZARTMASI (BISI)

Kullanilacak Malzemeler
-3 Sbh. Un

-%> paket Yas maya

-1 Sb. Tlik su

-2 Ck. Tuz

-Kizartmak i¢in siviyag

Islem basamaklar

Karigtirma kabina 1lik su ve maya eklenerek (izerine
tuz ve un ilave edilmesi ile ele yapisan bir hamur
elde edilir ve hamurun agz kapatilir.

Dinlenen hamurdan ele yag siiriilerek pargalar alinir
ve ortast delik sekilde yuvarlak halkalar yapilir ve
tepsiye  dizilir. Tekrar dinlenmeye birakilir.
Dinlendikten sonra tavada kizgin yagda pisirilir
(KK15).

Cizelge 3. 50. Soguk ayran as1

SOGUK AYRAN ASI

Kullamilacak Malzemeler
1 Sb. Bugday

-1 Sh. Nohut

-1 Sb. Eriste

-3 Sb. Yogurt

-Nane

-Dereotu

-Tuz

-4 Sh. Su

Islem basamaklar

Bugday ve nohut bir gece suda 1slatilir. Daha sonra
ayr1 ayr1 eriste, bugday, nohut haslanir. Yogurt su ile
seyreltilerek icerisine haslanan malzemeler ilave
edilir ve karigtirilir.

Daha sonra tuz, dereotu eklenir ve servis edilir
(KK27).

Cizelge 3. 51. Sehriyeli tavuk salatasi

SEHRIYELI TAVUK SALATASI

Kullanillacak Malzemeler
-2 Ad. Tavuk but

-3 Sh. Arpa sehriye
-4 YK. Tere yag

-2 Ad. Kirmizibiber
-5 Ad. Salatalik tursu
-%4 demet maydanoz
-1 Ad. Taze sogan

-2 Yk. Swviyag

-Pul biber

-Kekik

-Karabiber

-Tuz

Islem basamaklar1

Tavuk butlar haglanip didiklenir. Derin bir tencereye
stviyag ve tere yag konur eriyen yagin iizerine arpa
sehriyeler eklenir ve Kkavrularak Uzerine biraz
zerdecal ve tuz eklenir.

Tavuk suyunu sehriyenin iizerine ekleyip once harli
sonra kisik ateste sehriyeler yumusayasiya kadar
pisirilmesi saglanir.

Demlenen arpa sehriyelerin igerisine dogranan
maydanoz, Taze sogan, kirmizibiber, salatalik
tursusu ve didiklenen tavuk butlar1 eklenir. En son
baharatlarda konularak servise hazir hale getirilir
(KK44).
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Cizelge 3. 52. Fellah koftesi

FELLAH KOFTESI

Kullanilacak Malzemeler
-2 Sh. Koftelik bulgur
-2,5 Sb. Sicak su

-1 Cb. Irmik

-1 Ch. Un

-1 Yk. Biber sal¢asi

-1 Ad. Yumurta

-1 Tk. Kimyon

-1 Ck. Pul biber

-1 Ck. Toz kirmizibiber
-Nane istege gore

-2 Sb. Siizme yogurt

-2 dis sarimsak
Haslamak igin,

-Su

-3 damla limonsuyu

-1 Ck. Tuz

-1 Yk. Zeytin yag

Islem basamaklar

Derin bir kaba koftelik bulgur ve irmik eklenir
tizerine sicak su ilave edilir ve iizeri kapatilarak
yumusamalar1 saglanir.

Yumusayan malzemenin igerisine yumurta kirtlir,
Un, salcasi, baharati eklenir ve giizelce yogrulur.
Yogurma iglemi yapilirken bir kaba 1lik su konur ve
ara ara eklenerek yogurma yapilir. Irmik ve
bulgurun iyice yumusamasi gerekir.

Derin bir tencereye sicak su konur igerisine tuz,
zeytin yag, limon suyu damlatilarak su kaynatilir.
Hamurdan kiigiik kiiciik pargalar alinir yuvarlanir ve
ortasina bastirilarak sekil verilir.

Sekil verilen hamurlar kaynayan suya atilarak
haglanir. Servis tabagina sarimsakli yogurt yapilir
iizerine haslanan hamurdan konulur iizerine de
kizmus tere yagda pul biber gezdirilir (KK36).

Cizelge 3. 53. Kuru kavurma

KURU KAVURMA

Kullanilacak Malzemeler
-100g. Kurutulmus patlican
-100g. Kurutulmus taze fasilye
-100g. Kurutulmus kabak
-100g. Kurutulmus biber
-100g. Kurutulmus domates
-1 YKk. Biber sal¢asi

-4 dis Sarimsak

-1 Ad. Sogan

-2 Ck. Tuz

-3 Ck. Pul biber

-2 Sh. Koyun yogurdu

Islem basamaklar1

Kurutulmus sebzelerin hepsinden bir miktar derin
bir tencereye alinir ve iizeri gegesiye kadar sicak su
eklenip haglanir. Yumusayan sebzeler siiziilerek bir
kenara alinir.

Tencereye zeytin yag ilave edilip iizerine ince ince
dogranan sogan ve sarimsak ilave edilerek kavrulur.
Uzerine salca ve baharatlar eklenir.

Son asamada haglanan malzemeler ilave edilir ve
biraz kavrulduktan sonra ocagin alt1 kapatilir.

Koyun yogurdu ile servis edilir (KK37).
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Cizelge 3. 54. Pancar haglamasi

SEKER PANCARI HASLAMASI

Kullamilacak Malzemeler
-2 adet Seker pancari
-Su yeterince

Islem basamaklar

Seker pancarlar1 giizelce temizlenip kabuklari
soyulur. Dudukli tencereye konulur Uzerini gegesiye
kadar su doldurulur ve haslanir.

Haglanan seker pancari dogranarak firin tepsisine
alimir ve tencereden 1 kepge su ilave edilerek firinda
180 derecede 25-30 dk. kadar pisirilir (KK18).

Cizelge 3. 55. Etli patlican tava

ETLI PATLICAN TAVA

Kullamlacak malzemeler
-250 g. Kuzu kaburga

-1 Kg. Topak patlican

-1 bas Sarimsak

-750 g. Domates

-5 Ad. Yesil biber

-1 Yk. Karisik salca

-2 YK. Tere yag1

-5 YK. Zeytin yagi

-Tuz

Islem basamaklar

Topak patlicanlarin kabuklar1 soyulur ve kalin
seritler halinde dogranir ve tuzlu suda bekletilir.
Glivecimizin en alt kismma kaburga eti, tere yag
salca konulur ve harmanlanur.

Daha sonra tuzlu sudan alinmig yikanmis suyu
sliziilmiis patlicanlar eklenir.

Patlicanlarin tizerine kabugu soyulmus ve dogranmis
domatesler, biberler, sarmmsak eklenir. Hepsinin
lizerinden zeytin yag gezdirilir. Ocakta once harli
sonra kisik ateste pisirilir (KK22).

Cizelge 3. 56. Arabast

ARABASI

Kullanilacak malzemeler
-Yarim kuru yolum tavuk
-2 Ck. Karabiber

-3 Yk. Tereyag1

-Limon istege gore

-Aci Pul biber istege gore
-1,5 YK. Domates Salgasi
-1,5 YK. Biber Salgasi

-3 Yk. un

-1 Tk. Tuz

-8 Sh. Tavuk suyu
Hamuru igin

-1 Sh. Un

-5 Sh. Su

-1 Tk. Tuz

-2 YK Bugday nisastasi

Islem basamaklar1

Corbasi icin; tavuk haslanir ve didilir. Derin bir
tencerede bir miktar un siviyag ve tereyagi
kavrularak Uzerine bir yemek kasigi biber salgasi
ilave edilir. Toz pul biber eklenir ve (zerine tavuk
suyu ilave edilerek karistirilir. Ocak kapatilir.
Hamuru i¢in;1 It suyu derin kapta ocakta kaynatilir.
1 Sbh. unu ve 2 yemek kasigi bugday nisastasim 1
Sb. su ile agilarak kaynayan suya yavas yavas
cirparak ilave edilir. G6z g6z hamur olusunca 1 ¢ay
bardagi soguk su ilave edilir hamurun kolay
dagilmasi icin tepsi 1slatilarak hamur tepsiye
aktarilir ve sogutulur. Hamur soguduktan sonra
corba ile servis yapilir (KK37).
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Cizelge 3. 57. Etli bamya

ETLIi BAMYA

Kullamlacak malzemeler
-250 g. Kugbasi Et

-150 g. Kuru Bamya

-3 Ad. Sogan

-2YK. Tereyagi

-1 Ad. Limon

-Su (Et Suyu)

-2 Yk Karisik salca

Islem basamaklar

Kuru bamya limonlu suda hafif haslanir ve suzulir.
Bir tencerede et bir miktar su ile yumusayincaya
kadar pigirilir. (Haslamadan once bamyalar bir bez
arasinda Orselenir)

Yag ve ince dogranan soganlarda igine konur ve
kavrulur. Salga, tuz, limon suyu ve sicak su ilave
edilir. Su kaynamaya baslayinca haglanmis bamyalar
da konur. Ozlesinceye kadar pisirilir (KK7).

Cizelge 3. 58. Uzun kabak

UZUN KABAK

Kullamlacak malzemeler

-1 Ad. (60-80 Cm) Uzun
kabak

- 1 Kg. Kemikli kuzu eti

-500 g. Uziim Korugu

-2 ad. Limon

-1,5 Kg. Domates

-1 Tk. Seker

-1 Yk. Biber Salgasi

Islem basamaklar

Uzun kabak soyulur. Uzunlamasina boliiniir ve
parmak biiyiikliigiinde dilimlenir.

Uziim korugunun suyu cikarilir ve siiziiliir iiziim
korugu yoksa 1 ¢ay bardagi limon suyu
kullanilabilir. Derin bir tencinin en alt kismina etler
ilave edilerek (zerine salca eklenir. Ustiine
dilimlenmis kabaklar yerlestirilir. Daha sonra
domatesler yerlestirilir. En {istiine koruk suyu yada
limon suyu eklenerek yeterince tuz eklenir ve kisik
ateste pisirilir.

(Bu yemege su ilave edilmez. Etin ve domatesin
suyuyla pigmesi gerekir. Bir giin dinlendirilmis olan
kabak yemegi daha lezzetli olur) (KK37).

Cizelge 3. 59. Gaysili

KAYISILI (GAYSILI)

Kullanilacak malzemeler

-1 Kg. Yagh Kaburga Kemigi
-1 Kg. Kuru  Kayisi
(Cekirdekli Tokaloglu)

-2 Yk. Salca

-1 Sh. Pekmez

-1 Sbh. Seker

-3 Yk. Tereyag1

-Tuz

Islem basamaklar1

Tencerede et kavrulur Uzerine salga ilave edilir.
Kavrulan salgali etin iizerine sicak su ilave edilip
pekmez ve sekerde eklenerek et haslanmaya
birakilir. Yeterince tuz eklenir.

Etin pismesiyle lizerine kayisi ilave edilir. Kayisi
ilave edildikten sonra 5-10 dk pisirilir ve ocak
kapatilir.

*Kayisi fazla pigirilmez (KK29).
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Cizelge 3. 60. Etli pilav

ETLI PILAV

Kullamlacak malzemeler Islem basamaklar

-1 Kg. Dana kusbas1 Eti igin;

-6 Yk. Tereyagi Etleri tencereye alin ve suyunu cekene kadar
-1 Tk. Tuz kavurun. Suyunu cekince etlerin seviyesine kadar
-2 Sb. Piring sicak su ekleyip kaynayinca altmi kisin. Etler
-1 Sh. Et suyu yumusayip suyunu c¢ekince 3 yemek kasigi tereyagi
-1 Sh. Su ve tuz ilave edip bir miiddet karistirip kavurun ve

daha sonra ocagi kapatin.

Pilavi igin;

Yarim ¢ay bardagi siviyag ile yikayip siiziillen
pirinci kavurun. 5 dk kavurdugumuz pirince tereyagi
ve tuz ekleyip biraz daha kavurun. Kavrulan pirince
1 Sb. et suyu ve 1 Sh. sicak su ilave edelim
kaynaymca altmi1 kism. Piringler pisince ocagi
kapatin ve demlenmeye birakin pilav tabagin altina
tistiine etleri dokiip servis yapin (KK17).

Cizelge 3. 61. Calla

CALLA YEMEGI

Kullamlacak malzemeler Islem basamaklar

-250 g. Kuzu kusbasi Bu yemek toprak giivecte yapilir. Givecin en alt
-50 g. Kuyruk yag1 kismina dogranan kuyruk yagi konur.

-1 Ad. Sogan Uzerine etler yerlestirilir. Soganlar1 kiigiik kiipler
-3 dis sarimsak seklinde etlerin {izerine dizip sarmmsaklar1 da
-3 Ad. Patlican dograyip ilave edelim. Kemer patlicanimizi alacali
-2 Ad. Domates olacak sekilde soyarak iri sekilde dilimleyiniz. Bu
-3 Ad. Sivribiber yemegin  oOzelligi bol patlicanli  olmasi  ve
-2 Yk. Tereyag1 pathicanlarin iri dogranmasidir. Patlicanlar1 da
-1 Sh. Sicak su yerlestirelim, {izerine biberleri dograyip ilave edin.
-2 Tk. Tuz Domatesi soyup ay seklide dilimleyip toprak
-1 Tk. Pul biber glivecin tlizerine yerlestirip iizerine tuz, karabiber,
-1 Ck. Karabiber pul biber, tereyagimizi ilave ediniz. Son olarak 1 Sb.

sicak su ilave edip ocakta 1 -1,5 saat pigirip servise
hazir hale getirilir (KK1).
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Cizelge 3. 62. Dobalan

DOBALAN YEMEGI

Kullamlacak malzemeler
-1 Kg. Dolaman mantari
-1 Kg. Kusbas et

-4 Ad. Biber

-4 Ad. Domates

-1 bas sarimsak

-1,5 Yk. Salga

-3 Yk. Tereyagi

- 1/2 Ch. Siviyag

-2 Tk. Tuz

-1 Tk. Karabiber

Islem basamaklar

Toprak glivece tereyagi ve kusbasi eklenerek
tizerine yemeklik dogranan domates, biber ve
domalan mantar1 sirayla yerlestirilir. Sarimsaklar
ilave edilerek lizerine tuz, karabiber eklenir. Siviyag
gezdirilip ocakta pisirilir (KK2).

Cizelge 3. 63. Sulu kofte

ETLI TOPALAK (SULU KOFTE)

Kullamlacak malzemeler
-300 g. Dana kiyma

-1 Cb. Ince bulgur

-1 Sh. Haslanmus nohut

-1 Ad. Sogan

-1 Yk. Domates salgasi

-1 /2 Ch. Siviyag

-2 Yk. Un

-1 Lt. Sicak su

Islem basamaklar

Bir kaba kiymay1,2 yemek kasigi unu,1 ¢ay bardag:
ince bulguru ekleyip icine tuzunu, kimyonu,
karabiberini ilave ederek yogurun. Yogrulan
hamurdan findik biyiikliigiinde elinizi 1slatarak
yuvarlayin. Kéfteleri koyacaginiz kabi hafif unlayin
ki yapigsmasin. Derin bir tencereye siviyagl ekleyip
hafif 1siminca iizerine ince dogradigimiz sogani ilave
edip kavurun. Salcay: ilave ettikten sonra kokusu
cikinca lizerine 1 It sicak su ilave edin ve haslanmis
nohutlar1 ekleyin. 5 dk kaynasin ve koftelerimizi
igerisine birakin. Kisik ateste 15 dk pisirerek servise
hazir hale getirin (KK37).

Cizelge 3. 64. Firin kebabi

FIRIN KEBABI (INCIK HASLAMA)

Kullanilacak malzemeler
-1 Kg. kuzu incik

-2 Ad. Sogan

-2 Ad. Havug

-1 dis sarimsak

-2 dal taze biberiye ve kekik
-3 Ck. Tuz

-5 ad. Defne yapragi

-1 Ck. Tane karabiber
-sicak su yeterince

Islem basamaklar

Diidiiklii tencerenin igerisinde incikler yiiksek ateste
miihiirlenir. Uzerine iri dogranmis 2 adet sogan,
havug¢ ve sarimsak ilave edilir. Sonrasinda sirayla
baharatlar biberiye, kekik, tuz, defne yapragi, tane
karabiber ilave edilir.

Uzeri gegecek sekilde sicak su ilavesi yapilir.

Kisik ateste en az 1 saat pisirilir (KK11).
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Cizelge 3. 65. Sa¢ kavurma

SAC KAVURMA

Kullamlacak malzemeler
-500 g. (but) Kuzu eti
-100 g. Kuyruk yag1

-1 Ad. Sogan

-3 Ad. Domates

-5 Ad. Yesilbiber

-3 Ck. Tuz

-1 Ck. Kirmiz1 toz biber
-4 dis sarimsak

-2 Sh. Su

-2 Ck. Kekik

-1 Ck. Karabiber

Islem basamaklar

Sa¢ Tlizerine ince dogranmig kuyruk yaglari
eklenip pisirildikten sonra eriyen kuyruktan olusan
kikirdak alinarak sagmn iizerine kusbasi dogranmig
etler eklenir ve etler suyunu salincaya kadar kisik
ateste iizeri kapali olarak pisirilir. Kiip dogranmis
soganlar ardindan sarimsak eklenir. Soganlar
diriligini kaybedince ince dogranmis biberler sag
icine eklenir. bir miktar pisirildikten sonra kip
dogranmis domatesler sonrasinda da baharatlar ilave
edilir. Sag¢ icerisindeki karisim suyunu g¢ekince
servise hazir edilir (KK41).

Cizelge 3. 66. Tatar boregi

TATAR BOREGI

Kullamlacak malzemeler
-500 g. Fiyonk makarna
-250 g. Koyun yogurdu

-4 YK. Tereyagi

-2 dis sarimsak

-1 Tk Tuz

-1 Yk. Pul biber

Islem basamaklar1

Tuzlu suda makarna haslamir. Koyun yogurdunun
icerine sarimsaklar ezilir ve karistirilir ve genisge bir
kayik tabaga bu karisim serilir. Uzerine haslanan
makarnalar ilave edilir. Son asamada tereyaginda
pul biber kavurulur ve tabak Uzerindeki makarna
tzerine ilave edilir (KK27).

Cizelge 3. 67. Coban pilavi

COBAN PILAVI

Kullamlacak malzemeler
-2 Sbh. Bulgur

-1 Ad. Patates

-1 Ad. Dogan

-2 Yk. Tereyag1

- 1 Ad. Domates

-1 Ad. Yesil biber

-1 Tk Tuz

-2 Ck. Kirmuz1 pul biber

Islem basamaklar1

Tencereye tereyagi eklenir erimeye baglayinca ince
dogranmis sogan ilave edilir pembelesinceye kadar
kavrulur. Domates ve patates kiip dogranip karigima
ilave edilir. Ardindan biberde kiiciik kiiciik dogranip
ilave edilir. Pul biber ve tuz ilave edilip 4 bardak
sicak su ilavesi yapilir. su kaynayinca ocagin alti

kasilir. Bulgurlar yumusaymca demlenmeye
brrakilir. Daha sonra yufka ekmek iizerinde servis
yapilir.

*Coban pilavi biraz sulu olarak servis edilir (KK13).
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Cizelge 3. 68. Yogurt gorbasi

YOGURT CORBASI

Kullamilacak malzemeler
-50 g. Tereyag

-500 g. Koyun yogurdu
-50 g. Piring

-1 Yk. Un

-1 Ad. Yumurta

-1 Ck. Kekik

-1 Lt. Etsuyu

Islem basamaklar

Tencereye et suyunu ekleyip ocagin altini agin.

1,5 Sh. 1lik su ile siizme yogurt, piring,1 yemek
kasigi un ve yumurta karistirtlir. Kaynayan et
suyundan bu harcin igerisine alinir ve karigtirilarak
sonrasinda kaynayan et suyunun igerisine yavas
yavasg karistirilarak ilave edilir ve stirekli karistirilir,

Kaynamaya baglayinca tuzu ilave edilir.

Bagka bir tavada tereyag: eritilir kizan tereyagin
icerisine kekik koyulur.

Tereyagli karisim ¢orbanin iizerine gezdirilir
(KK15).

Cizelge 3. 69. Un gorbasi

UN CORBASI

Kullamlacak malzemeler
-2 Yk. Un

-2 YK. Tereyagi

-2 YK. Siviyag

-1/2 Cb. Piring

-4 Sb. Sicak su

-1 Ck. Pul biber

-tuz

Islem basamaklar1

Siviyag ile tereyagi tencereye almir. Uzerine un
konur ve kokusu c¢ikasiya kadar kavrulur. Daha
sonra 2 Sh. soguk su ilavesi yapilarak pul biber
eklenir. Kaynamaya baslayinca sicak su ilavesi
yapilir. Kaynadiktan sonra yarim cay bardagi piring
ilavesi yapilir. Piringler yumusayinca ocak kapatilir
(KK17).

Cizelge 3. 70. Bozsulu

BOZSULU

Kullamlacak malzemeler

-1 Kg. Kemikli pargalanmig
kuzu eti,

-100 g. tereyagi

-1 Yk. Salga,

-2 Ad. Sogan,

-3 Ad. Yesil biber

-2 Ad. Domates,

-1 Tk. Tugz,

-5 Sh. su

Islem basamaklar1

Etleri toprak giivece alip tereyag ile birlikte kavurun
Etler suyunu salip ¢ekene kadar, agir ateste pisirin.
Sonrasinda yemeklik dogranmis sogan, biber,
domates ve salgay1 ekleyin. Sebzeler hafif dliince 5
Sb. kaynar su ilave edin. Tuzunu atin. Kisik ateste
etler lime lime olana kadar pisirin (KK18).
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Cizelge 3. 71. El yapimi Baklava

EL YAPIMI BAKLAVA

Kullamlacak malzemeler
- 2 Ad. Yumurta

-1 Cb. Yogurt

-1 Cb. Sivi yag

-1 Ch. Siit

-1 Yk. Uzuim sirkesi

-1 paket kabartma tozu

-1 Ck. Tuz

-5 Sh. Un

Serbeti igin;

-4 Sh. Seker

-4 Sh. Su

-1 Yk. Limon

-Agarken bugday nisastasi
-4 Yk. Tereyagi

-1 Cb. Sivi yag

-Ceviz istege gore

Islem basamaklar

Hamur icin gerekli malzemeleri bir kaba alarak
yogurun. Hamuru 4 esit parcaya boliin ve her
parcadan 10 ar adet beze elde ederek kabin {izerini
stre¢ filmle kapatin ve 40 dakika dinlendirin.
Bezelerinizi  nisasta  serperek pasta  tabagi
biiyiikliigiinde olabildigince ince agin ve aralarina
bolca nisasta sepeleyin. 5 ad. olunca Ust Uste koyup
hepsini birlikte merdane ile agin. Her 5 erli agtigimiz
yufkalari, tepsiye dizin ve her kata ceviz ekleyin.
(Orta kata daha bol ceviz kullanin) ve baklavay1
bigak yardimi ile kesin. Eritip sonrasinda ilittigimiz
tereyagini siizge¢ marifeti ile kopiiklerini alin ve sivi
yag1 ekleyerek baklavanin iizerine esit olarak siriin.
180 derece de isitilmig firina i¢ katmanlart da
kizaracak sekilde 70 dk kontrollii bir sekilde pisirin.
Firindan ¢ikardiktan sonra ilk sicakligi gecince
serbeti (Seker ve suyu bir tencerede 20 dk kaynatip
birka¢ damla limon suyu ekleyip, sogumaya
birakilan) ilave edip, birka¢ saat sonra tiiketin
(KK34).

Cizelge 3. 72. Yogurtlu terbiye gorbasi

YOGURTLU TERBIYE CORBASI

Kullanilacak malzemeler
-1 Sh. Haglanmis yogurt
-1 Yk. Nane

-2 Yk. Tereyag1

Koftesi icin;

-200g. kiyma

-1 Cb. ince bulgur

-1/2 Ch. Su

-Istege gore kara biber
-Istege gore kimyon

-1 Tk. Tuz

Terbiyesi icin;

-3 Yk. Un

-3 Yk. Yogurt

-1 Ad. Yumurta

Islem basamaklar1

Koftelik bulguru kiyma ile karistirip suyu ilave edin
tuzu karabiberi ve kimyonu ilave edip iyice yogurun
daha sonra elinizi hafif islatarak minik kofteler
yapin, kofteleri biraz sivi yagda kizartip bir kenarda
beklemeye alin. Tencereye sivi yag ve unu ekleyip
kavurun Uzerine suyu (tavuk ya da et suyu da
olabilir) ekleyip nohutlar1 ilave edin. Kaynamaya
yakin koftelerini ekleyin. Terbiyesi i¢in un yogurt ve
yumurtayr karigtirip tiizerine c¢orbasi i¢in 1sinan
sudan 1 Sb. kadar alip karistirarak bu karigimi
corbanin igine azar azar ilave edin ki kesilmesin.
Tuzu ekleyip bir miktar kaynadiktan sonra {izerine

tereyagi i¢inde yakmis oldugunuz naneleri ekleyin
(KK®6).
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SONUC VE ONERILER

Milattan 6nce U¢ binlerden gunimiize tarih sahnesinde var olmus Eregli,
gerek gorkemli gegmisi gerek go¢ yollarinin gegis glizergahinda olmasi nedeniyle
zengin olarak ifade edilebilecek bir mutfak kiltirine sahiptir. Birlikte yasama
kiiltiirii, paylasma, kaynasma, kiz alip verme ve ayni sofraya oturma gibi, bir olma
duygusunu tadan Ereglililer, benzerliklerini ya da farkliliklarmi ayni cografya

Uzerinde yasayarak giiniimiize dek devam ettirmislerdir.

Eregli yoresi irdelendiginde mutfak kiiltliriiniin olusumunda demografik
yapinin onemi O6n plana ¢ikmaktadir. Yakin cografyada bulunan sehirlerden gog
alimi, kiz alip verme, ticaret gibi etmenler mutfak kiltiirtiniin sekillenmesine etki
etmigtir. Ayrica degisen yasam standartlari, hayat1 kolaylastiran alet ve ekipmanlarin
da etkisiyle degisim ve unutulmaya yiliz tutmus uygulamalarin da oldugu

gorilmiistiir.

Ozellikle yash olarak tanimlanan kaynak kisiler ile onlara gdre daha geng
kigiler arasinda, Onemsedikleri yemekler incelendiginde birbirlerinden farkl
yemeklerin isimlerini soyledikleri goriilmiistiir. Bu da gegmisten giliniimiize bdlgede
arastirma, kitap, makale vb. yaymlarin olmamasi dolayisiyla gelecek nesillere bilgi

aktarimmin olmadigina isaret olarak g6rilmektedir.

Gunlimuzde 150.000’in Gzerinde nifusa sahip olan Eregli’de her ne kadar
farkli kliglik gruplarin oldugu bir sosyolojik yapisi olsa da, gerek 6zel gunlerde gerek
gecis donemlerinde mutfakta c¢ikan {irlinlerin benzer oldugu mahalle ayrimi

olmaksizin kullanilan alet ve ekipmanlarin benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

Bolge de iiretilen iiriinlerden yapilan driinlerin ve yemeklerin yore halki
tarafindan daha ¢ok benimsenmis oldugu, sofralarda sikca tiiketildigi, dolayisiyla

gelecek kusaklara aktarilmasinin daha kolay oldugu tespit edilmistir.
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Ak Gol, ulusal kaynaklarda destinasyon merkezi olarak gdsterilmesine
ragmen yapilan goriismelerde katilimeilarin tamaminin bolgede gezilecek, gorilecek
yerler arasinda Ak GOli sOylemedikleri gézlemlenmistir. Gerek yerel yonetimlerin
gerekse ilgili kamu kurumu ve sivil toplum kuruluglarinin, yore halkini bilgilendirici
tanitimlar yapmasi, toplantilar diizenlemesi gorsel ve isitsel tanitim araglarini

kullanmasi bu durumu bertaraf edecegi diisiiniilmektedir.

Siyah havug, bolgede cografi isareti alman bir riin olmasma ragmen,
gorliisme yapilan kisiler tarafindan hi¢ sdylenmedigi veya bilinmedigi goriilmiistiir.
Siyah havucun ne kadar katma degerli ve ihracata uygun bir iiriin oldugu bilinmesine
ragmen yore halkinin, tiriine ilgisinin olmadigi gorilmektedir. Bu sorunu ortadan
kaldirmak i¢in yerel yonetim ve Sivil toplum kuruluslarinin yani sira egitim 6gretim

kurumlarinin birlikte ¢alisarak sehir bilincini olusturmasi gerekmektedir.

Turizm merkezli disiiniildigiinde, yore mutfaginin bdlgeyi 6énemli cazibe
merkezi haline getirebilecegi, Gaziantep, Adana ve Konya orneklerinden de
dogrulanabilir. Ozellikle cografi isaretli iiriinlerin yaninda sut ve st Griinlerini 6n
plana ¢ikaran gastronomi festivallerinin, sehirde hem ekonomik hem tanmnirlik hem

de bilinilirlik agisindan biiyiik katkis1 olacag: diistiniilmektedir.

Evlerde yoresel yemek kilturiniin devam ettirilmesinin yani sira turizm
isletmelerin ve Eregli’de bulunan lokantalara da bu konuda biyik sorumluluk
diismektedir. Yoresel yemekler, Urtinler ne kadar ¢ok yapilir ve sunulur ise o kadar
bilinirligi artar ve siirdiiriilebilir nitelik kazanir. Geng kusagin, yoresel yemeklerden
ziyade, pratik ve sagliksiz oldugu diisiiniilen yiyeceklere ilgi duymasi ya da sadece
bazilarint  benimseyerek yapmasi, bircok Onemli tarifin sonraki nesillere
aktarilamamas1 anlamina gelmektedir. Dolayisiyla zaman igerisinde kaybolmaktadir.

Ozellikle yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin, yoresel yemekleri tariflerine
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uygun hazirlamasi, sunmasi ve bu konuda bir kamuoyu bilinci olusturmasinin 6nemli

bir katkis1 olacag diistiniilmektedir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen veriler 1s1ginda, genel olarak
giinde 3 0giin beslenildigi, baz1 katilimcilarin yat geber ekmegi denilen gece geg
vakitte yenilen ara 6gilinden bahsettigi de goriilmiistiir. Mutfaklarinda hamur iglerinin

onemli bir yer tuttugu ve ii¢c 6giinde de sofralarda olabilecegi aktarilmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular gostermektedir ki, katilimcilarin
tamami evlerinde yoresel yemekleri pisirmekte ve sofralarinda yer vermektedir.
Onceki kusaklardan égrendikleri yiyecekleri gelecek nesillere aktarabilmek igin caba

sarf ettikleri goriilmiistiir.

Cenaze yemekleri maddi durumu yerinde olan disaridan etli pilav- ayran ya
da etlieckmek ayran soyleyerek, tiim organizasyonu bitirdigi maddi durumu yerinde
olmayanlarin ise organizasyonu ger¢eklestirme konusunda problemler yasayabildigi
goriilmiistiir. Bu sebeple yerel yonetim ya da kaymakamligin cenaze yemeklerine
topyekin  bir ¢oziim bulmasi, miimkiinse kaldirilmas1 diisiiniilmektedir.
Katilimcilarm biiyiik ¢ogunlugu bu tiir bir hizmetin biiylik kolaylik olmasina ragmen

ekonomik olarak da sosyal olarak da yanlis oldugu yoniinde fikir beyan etmislerdir.

Deniz mabhsullerini neredeyse higbir katilimcimin sdylemedigi ne 0Ozel

giinlerde ne normal glinlerde mentlerinde neredeyse olmadig goriilmiistiir.

Diigiin adetleri gegmiste daha ¢ok goriicii usulii ile gerceklesirken guniimiizde
bu adetin neredeyse bittigi katilimcilar ile yapilan diyalog aninda ortaya ¢ikmustir.
Ayrica gecmiste GOk asamali olan ve digiin ile sonuglanan organizasyonlar
glnimuzde iki asamali olarak ve daha hizli ger¢eklesmektedir. Diigiin yemekleri
Eregli’nin tamaminda verilmekte olup genel olarak hep ayni yemeklerin verildigi
bilinmektedir. Fakat baz1 yorelerde yemeklerin yapilis sekli farklilik gostermektedir.

Ozellikle sehir merkezinde ikamet edenlerin hazir yemek siparis ederken merkezden
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uzak mahallelerde evlerde yapilan yemekler ile organizasyonu tamamladiklari

gorulmektedir.

Cografi konumunun Onemi, bdlgenin gd¢ almasi, ticaret yollarmin gegis
giizergahinda olmas1 gibi sebepler bolgede bilinen yemeklerin, yakin cografya da ki

yemekler ile benzer oldugu gézlemlenmistir.

Stinnet, asker ugurlama, vb. giinlerde giinimizde 6zellikle ekonomik durumu
1yi olanlarm yemek daveti verdikleri ancak eskiden boyle bir ayrim olmadan hemen

herkesin yemek daveti verdikleri belirlenmistir.

Tark mutfak kaltard icinde 6nemli bir yeri olan ve geleneksel sofra
degerlerinin giiniimiize kadar yasatilmasi agisindan da 6nemli olan kis hazirliklari,
Eregli de merkez ya da dis mahalle ayrimi olmadan hemen her yerde yapildigi
gozlemlenmistir. Tiirkiye’nin pek c¢ok yerinde yapilan ve yoresel farklarla
birbirinden ayrilan kis hazirliklarinin kayit altina alinmasi1 6zellikle kadinlarin

caligma hayatina dahil olmas: ile daha da 6nemli hale gelecektir.
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