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Bu ¢aligmanin amaci, Antalya ili cografi isaret alan

3 baz yiyeceklerin gastronomi turizmi yéniyle boige
T halki tarafindan nasil algilandig bulgulamakur.
Aragtirma Antalya ilinde yasayan 143 katlimciyla
gergeklestirilmistir. Elde edilen verilerin
toplanmasinda  anket yontemi  kullaniimistrr.

- Gergeklestiilen slan _aragtirmasi  sonucunda s 2 BU BITKILERLE YAPILAN YORESEL

katlimclar  Antalya ili cografi isaret alan

yiyeceklerinin gastronomi turizmine katkisini lgen YEMEKILER

sorulara olumlu yénde cevap verdigi gozlenmistir.
o,

Not eklemek igin tlatn

1, GASTRONOMI VE MUTFAK
ARI KONGRESI
SUBAT 2021
KAYSERI

asyonlari

Birlik § wygmlagmast kiigiik dlgekli yerlesim alanlar, koyl
«GEOGRAPHICALINDICATIONS AS ANATTRACTION ELEMENT IN ! kaleler fevletler ve imparatorluklarin kurulmaya baslanmasiyla toplt
GASTRONOM IPLE OF IZMIR CITY» - bir aray rde, siirekli yiyecek tiiketme kiiltiiriiniin

" . - cateri izmel mek iiretim gorevlileri tarafindan et
«GASTRONOMIDE BIiR CEKICILIKUNSURU OLARAK COG! =

ISARETLEME; iZMIiR iLi ORNE boliimiinde pisirme isleminin ardindan servis isleminin gerceklestirildigi soylenilebilir

eniz & Cetin, 2007).
@ ABD’nin
*Philadelphia” eyaletinde gergeklegen bir baloda basladig disiiniilen (Chastain, 2014)

Ancak catering isletmeleri kurumsal olarak hizmet vermeye,

ziyafet hizmetlerinin "yemek hiz raticist” olarak tanmnan Robert Bogle'in
girisimleri ile profesyonellesmeye basladi@ ifade edilmektedir (Walker, 2014)
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[IShort Term solution e
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Sareemannm TURISTIK URUN OLARAK CORUM’UN GASTRONOMIK COGRAFI
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Turize FoxUltesi
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Liks Turizmi

Liiks turizm; gelir diizeyi
yiiksek olan ve orta siniftan
farkl olan turizm
faaliyetlerine katilan
kisilerin olugturdugu turizm
cesidi olarak
adlandinimaktadir.
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Cloud Video | Simple Mobile
Conferencing Online Meetings Collaboration

Onemli, Dikkatle Okuyunuz Liitfen

Kongremizde Yazim Kurallarina uygun gonderilmis ve bilim kurulundan gegen bildiriler i¢in online
(video konferans sistemi iizerinden) sunum imkani saglanmistir.

Online sunum yapabilmek icin https://zoom.us/join sitesi lizerinden giris yaparak “Meeting ID or
Personal Link Name” yerine ID numarasini girerek oturuma katilabilirsiniz.

Zoom uygulamas licretsizdir ve hesap olusturmaya gerek yoktur.

Zoom uygulamasi kaydolmadan kullanilabilir.

Uygulama tablet, telefon ve PC’lerde ¢alistyor.

Her oturumdaki sunucular, sunum saatinden 5 dk dncesinde oturuma baglanmis olmalar1 gerekmektedir.
Tiim kongre katilimcilart canli baglanarak tiim oturumlari dinleyebilir.

Moderatdr — oturumdaki sunum ve bilimsel tartisma (soru-cevap) kismindan sorumludur.

Isminizin basina salon isminizi yazimz. (S-2 Ahmet KORKMAZ) gibi

Dikkat Edilmesi Gerekenler- TEKNiK BILGILER

Bilgisayarimizda mikrofon olduguna ve ¢aligtigina emin olun.

Zoom'da ekran paylasma ozelligine kullanabilmelisiniz.

Katilim belgeleri kongre sonunda tarafiniza pdf olarak gonderilecektir

Kongre programinda yer ve saat degisikligi gibi talepler dikkate alinmayacaktir

IMPORTANT, PLEASE READ CAREFULLY

To be able to attend a meeting online, login via https://zoom.us/join site, enter ID “Meeting ID or
Personal Link Name” and solidify the session.

The Zoom application is free and no need to create an account.

The Zoom application can be used without registration.

The application works on tablets, phones and PCs.

The participant must be connected to the session 5 minutes before the presentation time.

All congress participants can connect live and listen to all sessions.

Moderator is responsible for the presentation and scientific discussion (question-answer) section of the
session.

Points to Take into Consideration - TECHNICAL INFORMATION

Make sure your computer has a microphone and is working.

You should be able to use screen sharing feature in Zoom.

Attendance certificates will be sent to you as pdf at the end of the congress.

Requests such as change of place and time will not be taken into consideration in the congress program.

il
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ARTVIN ILINDE YETISEN BITKILER VE BU BiTKILER iLE YAPILAN
YORESEL YEMEKLER

Elif N.G. ARABACI

Ayvansaray Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisti, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Anabilim Dali

ORCID: 0000-0001-9941-9036

OZET

Son yillarda gastro turizme olan ilginin artmasinin yaninda; turistik Urtin gesitliligi bakimindan
yobresel kaynaklarin kullanimi, memnuniyet ve ekonomik katki bakimindan da oldukca 6nemli
hale gelmistir. Turistler hangi destinasyonda olursa olsunlar yoresel ve geleneksel lezzetleri
tatmadan ge¢memektedirler. Bu ¢alisma; Artvin destinasyonunda yetisen yoresel bitkilerin
yemeklik olarak kullanimi nasil kullanildiklar1 belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu amagla Artvin ili,
ilgeleri ve kdylerinde yasayan toplam 50 kadin bireyle miilakat yapilarak kullanilan bitkiler ve
bu bitkilerle yapilan ydresel yemekler belirlenmeye calisilmistir. Calisma sonunda; nisos,
cingar, kinzi, anik, kormen, ¢asir ve kondar bitkileri kullanilarak yoreye 6zgii birgok yemegin
yapildigi tespit edilmistir. Bu yemeklerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilerek Artvin

destinasyonunun zengin mutfaginin detaylarini 6ne ¢ikaracagi kanisina varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Artvin, destinasyon, yemeklik bitkiler, yoresel yemekler
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PLANTS GROWING IN ARTVIN AND LOCAL FOOD MADE WITH THESE
PLANTS

Ayvansaray University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary
Arts

ABSTRACT

In addition to the increased interest in gastro tourism in recent years; The use of local resources
in terms of touristic product diversity has become very important in terms of satisfaction and
economic contribution. Tourists taste local and traditional flavors regardless of their
destination. This study; It has been tried to determine how the local plants grown in the Artvin
destination are used for cooking. For this purpose, a total of 50 female individuals living in the
province of Artvin, its districts and villages were interviewed to determine the plants used and
the local dishes made with these plants. At the end of the study; It has been determined that
many dishes unique to the region are made using the plants of nisos, ¢ingar, kinzi, anik, kormen,
casir and kondar. It is concluded that these dishes will be evaluated in terms of gastronomic

tourism and will highlight the details of the rich cuisine of Artvin destination.

Keywords: Artvin, destination, cooking plants, local foods
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DiVANU LUGATI’T-TURK’TEN TOKAT AGZINA KALAN YiYECEK-

ICECEK ADLARI
L ) Sebahat ARMAGAN
Dr. Ogr. Uyesi, Gaziosmanpasa Universitesi, Fen-Edebiyat Fakdiltesi, Turk Dili
Edebiyat1 Boliimie

ORCID ID: 0000-0001-2345-6789
OZET

Kaynaklarda Oguzlardan ilk olarak Kasgarli Mahmud’un Karahanl Tiirkgesi ile
kaleme aldig1 Divanu Lugati’t-Tiirk adl1 eserinde bahsedilmistir. Oguz Tiirkgesi lizerine
onemli bilgilerin yer aldig1 bu eserde Kasgarli Mahmud, Tiirk boylarindan pek ¢ok dil
malzemesi toplamis ve toplamis oldugu bu dil malzemeleri tizerine incelemeler yapmustir.

Oguzlar, gelenek, gorenek, orf ve adetlerini Orta Asya’dan Anadolu’ya tagimiglardir.
Bunlardan biri de yemek kiiltiiriidiir. Birlik ve beraberligin simgelerinden biri olan yemek
kiiltiirii, zamanla degisiklige ugramis olsa da Anadolu’da ana kiiltiiriin izleri, sdzciiklerde hala
yasamaktadir.

Bu bildiride, Divanu Lugati’t-Tlrk’te gecen yiyecek-icecek adlarinin Tokat agzinda
izleri aranacak, XI. yiizyildan XXI. yiizyila kalan yiyecek-igecek adlar tespit edilmeye
calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Divanu Lugéti’t-Tirk, Tokat agzi, yiyecek-i¢ecek adlari.
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ANTALYA iLi YORUK MUTFAGININ GASTRONOMIi TURiZMi YONUNDE
INCELENMESI

Ogr. Gor. Dr. Filiz ARSLAN
Akdeniz Universitesi, Géyniik Mutfak Sanatlar1 M.Y.O., Antalya, Tiirkiye
Orcid: 0000-0003-3868-6637

OZET
Gastronomi turizminde temel motivasyon ziyaret edilen (lke veya bdlgenin yoresel yiyecek-

iceceklerini tatmak ve bu aracilikla kiltiiriinii 6grenmektir. Yoriik kiiltiirtiniin 6nemli bir yer
edindigi Antalya ilinde, yorik mutfaginin tanmitimi ve turizmde kullanimi gastronomi
turizminde Onemli seyahat nedeni yaratabilecek potansiyele sahiptir. Bu calismanin amaci,
Antalya ili yorik mutfagi ve yoriik yemeklerini arastirmaktir. Bu amagla gerceklestirilen
calismada Antalya’da yasayan yoriik kdkenli aileleri ile goriisiilmiistiir. Arastirmanin amacina
uygun olarak yoriik mutfagi ve yoriik yemekleri hakkinda bilgiler dnceden hazirlanan soru
formu araciligiyla ve karsilikli goriisme teknigi ile elde edilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda: geleneksel yoruk yemeklerinin genellikle diigiinlerde, cenazelerde ve bazi 6zel
giinlerde yapildig1; hayvancilia 6nem verdikleri ve hayvanlarini yaylaya giderken yanlarinda
getirdikleri; siitten yogurt, peynir, gibi iiriinler yaptiklar1 izlenmistir. Onceleri kullanilan tahta,
bakir mutfak gereglerinin yerine gunimuizde metal malzemelerin kullanildigi, ancak yeme
seklinin ise degismedigi goriilmiistiir. Ayrica gegmistekinden ¢ok farkli olarak yayla evleri
kalic1 konut halini aldig1 izlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoriik, Antalya, Yorik mutfag

INVESTIGATION OF ANTALYA YORUK CUISINE FOR GASTRONOMY
TOURISM

Abstract

The main motivation in gastronomic tourism is to taste the local food and beverages of the
visited country or region and to learn the culture of this mediation. In the province of Antalya,
where yorik culture has gained an important place, the introduction of yorik cuisine and its
use in tourism has the potential to create important travel reasons in gastronomic tourism. The
aim of this study is to investigate yoruk cuisine and yorik dishes in Antalya province. In this
study, yoriik families living in Antalya were interviewed. In accordance with the aim of the
research, information about yoruk cuisine and yorik dishes was obtained through a

questionnaire prepared in advance and by means of mutual interview technique. According to
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the data obtained, traditional yorik dishes are usually made at weddings, funerals and some
special days, they give importance to animal husbandry and they bring their animals with
them to the plateau, they make products such as milk yogurt, cheese. Previously used wood,
copper kitchen utensils used instead of metal materials today, but it is seen that the shape of
eating. In addition, it was observed that the plateau houses became permanent houses.

Keywords: Yoruk, Antalya, Y6ruk cuisine
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ANTALYA iLi COGRAFI iSARET ALAN YiYECEKLERIN GASTRONOMIi
TURIZMi ACISINDAN ALGILANMA DUZEYI]

Ogr. Gor. Dr. Filiz ARSLAN
Akdeniz Universitesi, Géyniik Mutfak Sanatlar1 M.Y.O., Antalya, Tiirkiye
Orcid: 0000-0003-3868-6637

OZET

Tirkiye turizmi agisindan Antalya ili oldukg¢a Onemli bir destinasyondur. Turizmin
stirdiiriilebilirligi yoniinde alternatif turizm ve gastronomi turizmi énem tagimaktadir. Cografi
isaretli Grtinlerin Urlinu farklilastirarak yOrede gastromi turizmini yoninde 6nemli bir ¢ekim
unsuru olusturdugu, ekonomik kalkinmay: destekledigi, iirlinii, tliketiciyi ve {reticiyi
korudugu belirtilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Antalya ili cografi isaret alan bazi
yiyeceklerin gastronomi turizmi yoniiyle bolge halki tarafindan nasil algilandig
bulgulamaktir. Aragtirmaya Antalya ilinde yasayan 143 katilimciyla gerceklestirilmistir. Elde
edilen verilerin toplanmasinda anket yontemi kullanilmistir. Gergeklestirilen alan arastirmasi
sonucunda katilimcilar Antalya ili cografi isaret alan yiyeceklerinin gastronomi turizmine
katkisin1 Olgen sorulara olumlu ydnde cevap verdigi gozlenmistir. Katilimcilar Antalya

gastronomi turizmine %40,8 ile Finike Portakali’nin en fazla katki saglayacagini belirtmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi turizmi, Cografi Isaret, Antalya ili cografi isaretli

gastronomi drdnleri

PERCEPTION LEVEL OF FOODS WITH GEOGRAPHICAL MARKING IN
ANTALYA PROVINCE IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM

Abstract

Antalya province of Turkey in terms of tourism is a very important destination. Alternative
tourism and gastronomy tourism are important for the sustainability of tourism. It is stated
that geographically marked products differentiate the product and create an important
attraction for gastromic tourism in the region, support economic development, and protect the
product, the consumer and the producer. The aim of this study is to find out how some foods
that have geographical indications in Antalya province are perceived by the people of the

region in terms of gastronomy tourism. The research was carried out with 143 participants
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living in Antalya province. The survey method was used to collect the obtained data. As a
result of the field research conducted, it was observed that the participants responded
positively to the questions measuring the contribution of the foods that receive geographical
indications to gastronomy tourism in Antalya. Participants stated that Finike Orange will

contribute the most to Antalya gastronomy tourism with 40.8%.

Keywords: Gastronomy Tourism, Geographical Indications, Gastronomy Products of

Geographical Indications in Antalya
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GASTRONOMI TURIZMi KAPSAMINDA ERZURUM COGRAFI iSARET (CI)
ALMIS URUNLERININ DEGERLENDIRILMESI

Ogr. Gor. Erkan DENK

Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi Bolumi

Atatiirk University, Faculty of Tourism, Department of Tourism and Hotel Management
ORCID: 0000-0002-2144-3316

Dog. Dr. Nilgiin SANALAN BILICi

Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii

Atatirk University, Faculty of Tourism, Department of Tourism and Hotel Management
ORCID: 0000-0001-8318-7250

OZET

Sinai miilkiyet haklarmdan birisi olarak bilinen Cografi Isaret (CI) tescili son yillarda énemi
gittik¢e anlasilan ve lizerinde durulan bir konu olmaya baslamistir. Cografi isaret uygulamalari,
yoresel olarak da isimlendirilen bir iirlinlin orijinini/menseini belirtmekle birlikte sahip oldugu
karakteristik 6zellikleri ile benzerlerinden ayrildigini da garanti eden tescilleme veya
isaretlemedir. Calisma nitel arastirma kapsaminda literatiir ve dokiiman incelemesine dayali
betimsel analizlerle gergeklestirilmistir. Erzurum ilinin gastronomi turizmi kapsaminda
cekicilik unsuru olarak degerlendirilebilecek mutfagina 6zgii cografi isaret tescili aldig1 ve
alabilecegi tirtinler tespit edilmis, Tirkiye’nin genel cografi isaretli tiriin durumu tablo ve
grafiklerle yorumlanmis ve CI tescili almis gida iiriinlerin gastronomi turizmi gercevesinde
kullanilabilmesi i¢in ¢esitli Oneriler gelistirilmistir. Tiirkiye 25 yil gegen cografi isaret
yolculugunda 2021 Ocak ay1 sonu itibariyle 640 iiriiniinii Mahre¢ Isaret, Mense Adi ve
Geleneksel Uriin smifinda cografi isaretli iiriin olarak tescillemistir. En fazla cografi isarete
sahip iller arasinda yer alan ve Mense adl1 5 iirlin, Mahreg isaretli 7 {iriin olmak iizere toplam
12 cografi isaret tescili almis iirlinii bulunan Erzurum su ana kadar 14 {iriin i¢in bagvurusunu
yapmis tescillerini beklemektedir. Cok daha fazla yéresel iiriin ve CI potansiyeli bulunan
yorenin ve mutfaginin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ana akim olarak kig
turizmi ile 6n plana ¢ikmis olan destinasyonun turizm sezonunu uzatacagi, ilave turizm geliri

yaratacagi ve kirsalin refahini arttiracagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Cografi Isaret, CI, Erzurum,
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EVALUATION OF THE ERZURUM GEOGRAPHICAL INDICATED (GI)
PRODUCTS IN THE SCOPE OF GASTRONOMY TOURISM

ABSTRACT

Registration of the Geographical Indication (GI), known as one of the industrial property rights,
has become an increasingly important issue in recent years. Geographical indication
applications are registration or marking that not only specifies the origin / origin of a locally
named product, but also guarantees that it is distinguished from similar features with its
characteristics. The study was carried out with descriptive analysis based on literature and
document analysis within the scope of qualitative research. Erzurum that the gastronomy
holidays under appeal element receives kitchen specific geographical indication registration
may be considered and established products can take a variety of suggestions to use under
Turkey's general geographical indication product status table and graph with interpreted and C
have received the registration foodstuffs, gastronomy tourism is developed. Turkey 25 years
journey in the last geographical indication by the end of the month January 2021 the 640 items
Flags Geographical Origin Name and registered as a geographical indication products in
traditional product range. Erzurum, which is among the provinces with the most geographical
indications and has a total of 12 registered products, including 5 products named Origin and 7
products marked with Origin, has applied for 14 products so far. The evaluation of the region
and its cuisine, which has much more local products and potential for GI, within the scope of
gastronomy tourism is predicted to prolong the tourism season, create additional tourism
income and increase the welfare of the countryside.

Keywords: Gastronomy Tourism, Geographical Indication, GI, Erzurum,
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GEOGRAPHICAL INDICATIONS AS AN ATTRACTION ELEMENT IN
GASTRONOMY; EXAMPLE OF IZMIR CITY

Seyma ANDAS
Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dall,
Izmir, Tiirkiye
Orcid: 0000-0002-8745-8641
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Dokuz Eylil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dals,
[zmir, Turkiye,
Orcid: 0000-0001-9910-3314
ABSTRACT

The geographical indications are the elements that has a distinctive feature identified with a
specific area, region or country and distinguishes the product from the others. Many products
that meet this recognition are protected by geographical indication registration. Turkey has a
natural richness in terms of its geographical location and a country that embodies four seasons
in terms of its unique and regional product diversity. Today, local flavors are very important
in the marketing strategy of a region and Aegean Region and Izmir are advantageous in this
context in terms of their unique regional tastes. 1zmir, which has hosted many cultures in the
past, synthesized different cuisines within its organization. Izmir has proven itself in the field
of gastronomy by being the first and only city to be included in the World Network of
Gourmet Cities (DELICE) from Turkey and hosting many activities and festivals in the field
of gastronomy. Again, Seferihisar, which received the title of Turkey's first “Slow City”, is
within the provincial borders and supports the diversity of local and original products. In this
research, the gastronomic values of lzmir province were registered and introduced.
Quialitative research methods were used by using the document review method and it was
aimed to contribute to the literature by evaluating the potentials to create attractiveness in
terms of gastronomic tourism. As a result of the research, it was determined that 23 products
with gastronomic value were registered with geographical indications and 19 products were in

the approval process during the application phase.

Keywords: Geographical Indication, Gastronomy Tourism, Izmir.
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GASTRONOMIDE BiR CEKICILIK UNSURU OLARAK COGRAFI
ISARETLEME; IZMIR ILI ORNEGI

OZET

Belirli bir alan, bolge ya da iilke ile 6zdeslesmis ayirt edici bir 6zelligi bulunan ve {iriini
digerlerinden ayiran unsur cografi isarettir. Bu tanima uyan birgok iiriin cografi isaret tescili
ile koruma altina alinmustir. Tiirkiye, bulundugu cografi konum ve dort mevsimi biinyesinde
barindiran bir iilke olmasi ile 0zgiin ve yoresel iriin ¢esitliligi bakimindan dogal bir
zenginlige sahiptir. Giiniimiizde yerel tatlar bir bdlgenin pazarlama stratejisinde oldukca
onemli olup Ege Bolgesi ve Izmir ili, kendine has yoresel lezzetleri agisindan bu kapsamda
avantajli bir konuma sahiptir. Ge¢miste bircok kiiltiire ev sahipligi yapmis Izmir farkl
mutfaklar1 biinyesinde sentezlemistir. Gerek Diinya Gurme Sehirler Agi’na (DELICE)
Tiirkiye’den dahil olan ilk ve tek sehir olmasiyla, gerek gastronomi alaninda bir¢ok faaliyete
ve festivale ev sahipligi yapmasiyla Izmir gastronomi alaninda kendisini kamitlanstir. Yine,
Tiirkiye’nin ilk yavas sehri linvanini alan Seferihisar’in il sinirlart igerisinde olmasi yoresel ve
ozgiin iiriin cesitliligini desteklemektedir. Bu arastirmada, Izmir ilinin tescillenmis ve basvuru
asamasinda bulunan gastronomik degerleri incelenerek tanitimi yapilmistir. Nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman incelemesi metodu kullanilarak ikincil kaynaklardan yararlanilmig
ve gastronomi turizmi agisindan ¢ekicilik olusturma potansiyelleri degerlendirilerek literatiire
katki saglanmasi amaglanmistir. Arastirma sonucunda gastronomik degeri olan 23 {irliniin
cografi isaret ile tescillenmis oldugu, 19 friiniin ise basvuru asamasinda onay Sirecinde

oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Gastronomi Turizmi, izmir.
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GELIR DUZEYi YUKSEK TURISTLERIN TURKIYE TURIZMINE iLISKIN
ALGILARINI BELIRLEMEYE YONELIK NiTEL BiR ARASTIRMA

Dr. Ogr. Uyesi Mustafa ISKIN
Sivas Cumhuriyet Universitesi
Orcid: 0000-0002-5097-2268

OZET

Diinya genelinde siiphesiz ki Covid-19 virlisliniin ortaya ¢ikarmis oldugu pandemi nedeniyle
turizm Onemli bir kriz icerisinde kalmis durumdadir. Ancak bu krizin kalici olmayacagi ve
pandemi sonrasinda turizm sektoriinde 6nemli bir biliylime kaydedilecegi ongoriilmektedir.
Pandemi siireci Tiirkiye turizmi i¢in aslinda bir firsata dontistiiriilebilir. Ciinkii pandemi 6ncesi
doneme bakildiginda Tiirkiye en ¢ok turist ¢eken altinci iilke konumundayken, en ¢ok gelir elde
eden tlkeler siralamasinda ilk on iilke i¢erisinde yer alamamaistir. 2019 yilinda Tiirkiye’ye 51,7
milyon turist gelmistir. Ancak bu dénemde elde edilen gelir 34,5 milyon dolardir. Tiirkiye’yi
ziyaret eden turistlerin kisi basina harcama ortalamalari 666 dolardir. Bu durumun c¢esitli
nedenleri bulunmaktadir. Bu ¢aligmada yiiksek gelirli yabanci turistlere ulasilmaya ¢aligilarak,
tatillerinde Tiirkiye’yi se¢ip segmeme konusunda hangi kriterlerin 6n plana ¢iktigina iliskin
sorular yoneltilmistir. Arastirmada nitel aragtirma desenlerinden biri olan eylem arastirmasi
deseni kullanmilmustir. Bdylelikle ylksek gelirli turistlerin Tiirkiye’de tatil yapmay1 tercih
etmeme sorununa iliskin durum analizi yapilmistir. Arastirma siirecinde 6rneklemi olusturan
turistlere agik uglu sorular yoneltilmistir. Orneklem olusturma ydntemi olarak amach
ornekleme yontemlerinden olan benzesik ornekleme teknigi kullanilmistir. Bu gercevede 50
turistle iletisime gecilmistir. Ancak sadece 9 turist yoneltilen sorular1 cevaplamistir. Ciinki
aragtirmanin problemine iliskin sorular yliksek gelirli yabanci turistlere yoneltilmistir.
Turistlerin verdikleri cevaplar nitel analiz yontemlerinden betimsel analiz teknigi ile analiz
edilmistir. Analiz sonucunda oncelikle Tiirkiye’de daha once tatil yapip yapmadiklari sorulmus
bu soruya sadece bir turist olumlu cevap vermistir. S6z konusu turist Tiirkiye’de yabanci
yatirimeilar tarafindan isletilen ve ¢ok 6zel bir konumda olan bir otelde tatilini yaptigim
belirtmistir. Yoneltilen sorulara verilen cevaplardan en dikkat ¢ekici olani ise Tiirkiye nin
destinasyon imajina yonelik cevaplardir. Turistlere yoneltilen Tiirkiye’yi neden tercih
etmediklerine iligkin soruya Tiirkiye’yi daha once ziyaret eden turist disindaki turistlerin,
destinasyon imajinin olumsuz olmasi, disaridan bakildiginda Ortadogu gibi bazi karisikliklarin
oldugu bir iilke olarak goriildiigii ve ayrica iilkelerinde genellikle diislik ve orta diizey gelire
sahip kisilerin Tiirkiye’yi tercih ettiklerini belirtikleri gériilmiistiir. Bu nedenle yuksek stati
gostergesi olmaktan uzak olan Tiirkiye’yi ziyaret etmenin kendilerine cazip gelmedigi
konusunda birlesmisglerdir. Calisma sonuclarina gore Tiirkiye’nin hizmet kalitesini artirmasi ve
destinasyon imajin1 yiikseltecek faaliyetler gerceklestirmesi, yuksek gelirli turistlerin
Tiirkiye’yi tercih etmeleri i¢in 6n plana ¢ikmustir.
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TOURIST OF THE HIGH-INCOME PERCEPTION RELATED TO TURKISH
TOURISM FOR DETERMINING A QUALITATIVE RESEARCH.

Undoubtedly, tourism has been in a serious crisis around the world due to the pandemic caused
by the Covid-19 virus. However, it is predicted that this crisis will not be permanent and that a
significant growth will be recorded in the tourism sector after the pandemic. Pandemic process
actually converted to an opportunity for Turkey tourism. Referring to Turkey because the pre-
pandemic period, the sixth country in position attracts most tourists could not take place in most
countries rank the top ten countries in generating income. In 2019, 51.7 million tourists came
to Turkey. However, the income obtained during this period is 34.5 million dollars. The average
per capita spending of tourists visiting Turkey is 666 dollars. There are various reasons for this
situation. This work by trying to achieve the high-income foreign tourists, questions about
which criteria you have chosen to come to the fore in Turkey during the holidays is directed to.
The action research design, one of the qualitative research designs, was used in the study. Thus,
the situation analysis has been done on the problem not to choose to holiday in Turkey of high-
income tourists. During the research process, open-ended questions were asked to the tourists
who constituted the sample. Analogous sampling technique, one of the purposeful sampling
methods, has been used as the sampling method. In this context, 50 tourists were contacted.
However, only 9 tourists answered the questions posed. Because the questions regarding the
problem of the research were directed to high-income foreign tourists. The answers given by
the tourists were analyzed with the descriptive analysis technique, one of the qualitative analysis
methods. Analysis showed only a tourist first gave an affirmative answer to this question has
been asked before whether they vacation in Turkey. Said run by foreign investors in Turkey
and stated that tourists make the holiday in a hotel, which has a very special position. The most
noteworthy of which are the answers to the questions posed answer to Turkey's destination
image. Tourists posed to Turkey because we preferred to what questions pertaining to Turkey
before visiting tourists than tourists, the negative of the destination image when viewed from
the outside is seen as a country where there was some confusion as to the Middle East and also
countries in generally low and moderate income persons with Turkey ' It was observed that they
indicated that they preferred to. Therefore, high-status indicator's visit to Turkey is far from
being factors that are united in appealing to them to come. Turkey to increase the quality of
service according to the study results and to carry out activities to improve the image of the
destination has come to the fore for the high-income tourists choosing Turkey.
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OZET

Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve yiyecekler ile ilgili deneyimleriyle
ilgili bir kavramdir. Boélgedeki yeme i¢me kiiltiirli ile bolgede yetisen, iiretilen ve bolgeye
0zgii yontemlerle sunulan gastronomik {irtinler gastronomik kimligi olusturur. Cintar mantari
da Ege Bolgesinde sikea tiiketilen ve sevilen bir mantar tiirii olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
calismanin amaci1 Ege Bolgesinde sikca tiiketilen bir iirlin olan Cintar mantarinin tiiketim
seklinin aragtirilmasi, literatiire gecirilmesi ve bolgeye Ozgii yoresel bir iriinle kimlik
kazandirilmasma katkida bulunmaktir. Insan beslenmesinde ©nemli bir alternatif olan
makrofunguslarin arastirilmasi ve ihrag potansiyeli olan bir iiriiniin bolge ekonomisine olasi
katkis1 nedeniyle tanitilmasi 6nemlidir. Bu amagla Cintar mantar1 ile ilgili yazili ve sozli
kaynaklardan tarama yapilmistir. Bolgede en yaygin pisirme sekli olan ‘Cintar Kavurmasi’

yapimi fotograflanmistir.

Yoresel mutfaklar, 06zgiin yapilari, lezzet ve c¢esitliliklerinin yani sira saglikli beslenme
yonilyle de degerlendirilmektedir. Calismanin, bir sonraki ¢aligmalara 151k tutmasi i¢in Ege
Bolgesi ve diger bolgelerdeki yemek kiiltiirliniin ortaya c¢ikarilmast Tiirk mutfak kiiltiirtiniin
stirekliligi acisindan gereklidir. Gastronomi turizmi pastasindan hakettigimiz dilimi alabilmek
icin gastronomik {irlinler daha fazla arastirilmali ve de gastronomik iirlinlerin ulusal-

uluslararasi alanda daha fazla tanitimi yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kiiltiir, Cintar mantari
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A GASTRONOMIC VALUE ON THE AEGEAN REGION: CINTAR FUNGI
ABSTRACT

Gastronomy tourism is generally a concept related to people's experiences about food and
food. The gastronomic products that are grown in the region with the culture of eating and
produced in the region and presented with the methods specific to the region constitute the
gastronomic identity.

Cmtar fungi is a popular mushroom species and is also frequently consumed in the Aegean
Region.

The aim of this study is to investigate that is the consumption of varieties of Cintar fungus,
which is a commonly consumed product in Aegean Region, to be provide for written in
literature and to contribute to identity with a regional product. It is important to explore
macrofungi, an important alternative to human nutrition, and to introduce a product with a
potential of exportation due to its possible contribution to the economy of the region. For this
aim, written and oral sources related to Cintar Mushroom were screened. The most popular

cooking method in the region, Braised Cintar was photographed.

Regional cuisines are evaluated with their unique structure, taste and variety as well as also
healthy nutrition. In order for the study to shed light on the next works and, it is necessary to
search the food culture in the Aegean Region and in other regions in terms of continuity of the
Turkish culinary culture. Gastronomic products must be more researched in order to be able to
get portion the we deserve from gastronomy tourism. Gastronomic products in our country

should be promoted more nationally and internationally.

Key Words :Gastronomy, Culture ,Cintar funghi
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OZET

Son yillarda, yiyecek-i¢ecek hizmeti iiretiminde dis kaynak kullaniminin tercih edilmesindeki
artisin kaynagi olarak, isletmelerin diizenledikleri etkinliklerin, devlet kurumlarinin, vakif ve
birey etkinliklerinin yiyecek-icecek ihtiyaci gosterilebilir. Bu talebin karsilanmasi igin
gerceklestirilen liretim sistemlerinin ve silirecinin, catering isletmeleri tarafindan sistemsel ve
planlt bir sekilde gerceklestirilmesi isletmenin siirdiiriilebilirligine etki eden parametreler
acisindan gerekli goriilmektedir. Cagdas, ylksek Kkalitede ki yiyecekleri talep eden ziyafet
organizasyonu tuketicileri, gin gectikce yemek ve gastronomi ile ilgili daha c¢ok bilgiye
erisebilmektedirler. Bu kapsamda organizasyon siirecinde isletmelerin, miisterilerinin
egilimlerinin farkina vararak bu egilimler Ol¢iisiinde eylem planlarim1  olusturduklari
bilinmektedir. Arastirma kapsaminda ziyafet organizasyonu catering isletmelerinin dretim
asamalari ana bagliklar altinda incelenmektedir. Arastirmada nitel arastirma yoOntemi
kullanilmistir. Bu kapsamda ¢aligsma verileri yar1 yapilandirilmis soru formu esliginde mutfak
yoneticileri ile yapilan goriismeler neticesinde elde edilmistir. Goriisme yOnteminde temel
amag arastirilan konu hakkinda 6zel bilgileri toplamaktir. Arastirma sonunda firma iist yonetimi
ya da sahiplerinin, profesyonel ziyafet uygulamalar1 yaparken yalnizca kar amaci igin degil aynmi
zamanda misafir beklentilerini karsilamayi, onlart memnun etmeyi, siirdiiriilebilirligi
saglamay1, rekabet avantaji elde etmeyi, isletmesinin tamitimi ve reklami konusunda
rakiplerinin oniine gegmeyi amagladiklar gériilmistiir. Ayrica sektordeki trendleri takip eden,
kaliteli ara¢ — gere¢ donanimina dikkat eden ve miisteri talepleri dogrultusunda stirekli kendini
giincelleyen igletmelerin, hem tercih edildikleri hem de isletmenin maddi getirileri agisindan

biiyiik kazanimlar elde ettikleri goriilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Ziyafet yonetimi, Catering hizmetleri, Gastronomi
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AN EVALUATION OF THE WORK FLOW PROCESS IN PROFESSIONAL
BANQUET ORGANIZATIONS

ABSTRACT

In recent years, as the source of the increase in the preference of outsourcing in the production
of food and beverage services, the food and beverage needs of the events organized by the
enterprises, the state institutions, foundations and individuals can be shown. The systematic and
planned implementation of the production systems and processes realized in order to meet this
demand by catering enterprises is deemed necessary in terms of the parameters affecting the
sustainability of the enterprise. The consumers of the banquet organization who demand
contemporary high quality food are getting more and more information about food and
gastronomy day by day. In this context, it is known that enterprises recognize the trends of their
customers and create action plans in line with these trends in the organization process. Within
the scope of the research, the production stages of the banquet organization catering
establishments are examined under main headings. Qualitative research method was used in the
research. In this context, the study data were obtained as a result of interviews with kitchen
managers in company with a semi-structured questionnaire. The main purpose of the interview
method is to collect specific information about the subject being researched. At the end of the
research, it was seen that the top management or owners of the company aimed not only for
profit purposes but also to meet the expectations of the guests, to satisfy them, to ensure
sustainability, to gain competitive advantage, to get ahead of their competitors in the promotion
and advertisement of their business. In addition, it has been observed that businesses that follow
the trends in the sector, pay attention to quality equipment equipment and constantly update
themselves in line with customer demands, have achieved great gains in terms of both being

preferred and the financial returns of the business.

Keywords: Banguet management, Catering services, Gastronomy
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EFFECTS OF CERTAIN TOXIC METALS ON HUMAN HEALTH AND METHODS
OF DETERMINING THEIR CONTENT IN RAW MATERIALS AND FOODS

Ph.D. student Jalalov Azer Aydin

Lankaran State University, The Department of Technology and Techical Disciplines
Ph.D. Maharramova Sevinj Ismail

Azerbaijan State Economic University, Department of Engineering and Applied Sciences
Ph.D. student Jahangirov Muhendis Mammadhusein

Lankaran State University, The Department of Technology and Technical Disciplines
Doctor of Technical Sciences, Professor Maharramov Mikail Akbar

Lankaran State University, The Department of Technology and Technical Disciplines

ABSTRACT

This paper examines the impact of heavy toxic metals on human health. It has been shown that the long-
term accumulation of heavy metals in the body can lead to a slowdown in the development of physical,
muscle and neurological degenerative processes that mimic certain diseases, such as Parkinson's disease
and Alzheimer's disease. The transfer of heavy metals from ecosystem to human is also analyzed. It is
noted that some heavy metals generate free radicals, which can lead to oxidative stress and cause other
cellular damage, a carcinogenic effect, affecting a number of proteins. As a result of the measurement
of mass concentrations of zinc, cadmium, lead and copper by inversion voltammetry after preliminary
preparation of samples by wet mineralization, it was found that the content of concentrations of Zn, Cd,
Pb, Cu in tea flashes was 3.50 £+ 1.40 mg/kg, 0.03 £ 0.038 mg/kg, 0.370 £ 0.130 mg/kg, 3.20 + 1.10
mg/kg, respectively Low Zn and Cd 0.56 + 0.22 mg/kg and 0,0012 + 0,0048 mg/kg, respectively, were
found in fresh tomatoes, and Pb and Cu 0,013 + 0,0045 mg/kg and 0.57 £+ 0.21 mg/kg, were found in
fresh cucumbers respectively. The content of mass concentrations of toxic metals Cd, Pb in all analysed
samples of tea leaves and vegetables (tomatoes and cucumbers) is less than their permissible levels
specified in regulatory documents in force in the Republic of Azerbaijan.

*Corresponding author: Marrahamov Mikayil Akbar, Doctor of Technical Sciences, Professor,
Department of Technology and Technical Disciplines, Agro-engineering Faculty, Lankaran State

University, Lankaran, Azerbaijan
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THE IMPACT OF COVID-19 ON TOURISM INDUSTRY
Nigar Abdullayeva
Azerbaijan State University of Economics (UNEC)

ABSTRACT
In 2019 tourism industry’s impact comprised 10.3% of global GDP in 2019 according to World Travel
and Tourism Council’s report (2020). During the global COVID-19 outbreak, the industry has been one
of the most affected ones. Governments’ contingency measures to prevent and control the outbreaks such
as travel restrictions, border control, the prevention of large gatherings, the closure of entertainment

places, etc. has triggered an unprecedented crisis in the tourism industry.

The tourism industry is labor-intensive that fosters indirect employment as well. For instance, it enables
the low skilled part of the population to become service exporters: from commercialized handmade and
artisan items, offering cultural experience, excursions services, and local cuisine. In countries that heavily
rely on tourism, majority of population has lost their jobs across all sectors of the industry including small
and medium-sized business owners. To partially support economically those and foster customer
experience, the technology and digital services has been harnessed as a feasible alternative to travelling,
face-to-face interactions and events shifting to webinars, virtual sessions, live streaming from around the

world, paid online excursions and seminar etc.

Another short-term solution for local economies during strict border controls and travel restrictions been
to revive the domestic tourism by encouraging local population with custom tailored discounted packages

and ensuring health and safety measures are in place and strictly followed.

“Getting back to normal” and rebuilding customers trust will be challenging in tourism industry.
However, implementing recovery policies including eco-friendly health and safety global protocols and

local guidelines will eventually lead to sustainable recovery of the industry.

Keywords: COVID-19, tourism, pandemic, crisis, impacts.
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TURISTiK URUN OLARAK CORUM’UN GASTRONOMIK COGRAFI iSARETLI
URUNLERI

Dr. Ogr. Uyesi Salih Zeki SAHIN

Hitit Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Corum/Turkiye
ORCID: 0000-0001-7304-3544

Oz

Bu calismanin amaci, Corum'un tescilli ve tescil bagvurusu yapilmis gastronomik cografi
isaretli Grlnler ile heniiz tescil calismalarina baglanilmamis yo6resel gida iiriinlerinin tespitinin
yapilarak turistik bir {iriin olarak kullaniminin tesvik edilmesi olarak belirlenmistir. Calismada,
turistik Grin olarak pazara sunulabilecek Corum'un tescilli gastronomik cografi isaretli
drdinlerinin tespiti ile gastronomik cografi isaret potansiyeli tasiyan tirinlerin neler olabilecegi
arastirilmistir.  Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesinden
yararlanilmistir. Arastirma evrenini, Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali'nda
yer alan Corum'un tescilli ve tescil bagvurusu yapilmis cografi isaretli tirtinleri ile cografi isaret
potansiyeli olan yoresel gida tiriinleri olusturmus, elde edilen bulgular betimsel analizlerle
sekillendirilmistir. Arastirmada, yemekler ve gorbalar grubundan 1 tescilli iiriin (Iskilip
Dolmasi), islenmis ve islenmemis meyve-sebzeler ve mantarlar grubundan 3 (Corum Leblebisi,
Iskilip Tursusu, Oguzlar Cevizi) tescilli Uriin tespit edilmistir. Ayrica, yemekler ve gorbalar
grubundan 1 (Iskilip Ramazan Keskegi), peynirler grubundan 1 (Kargi Tulum Peyniri),
firincilik ve pastacilik mamiilleri-hamur isleri-tatlilar grubundan 1 (Corum Kuru Manti)
gastronomik cografi iirlinlin tescil bagvurusu oldugu goriilmiistiir. Corum'un, s6z konusu
iriinleri disinda da, turistik irin olarak degerlendirilebilecek ve gastronomik cografi isaret
potansiyeli tastyan iriinlerinin oldugu da yine yapilan dokiiman incelemelerinde ortaya
cikmistir. Bu kapsamda; yemekler ve ¢orbalar grubundan 11 (Cigdem as1, Catal as1, Kaypak
as1, Eksili as, Etli kuru erik yemegi, Gerdan tath yemegi, Livik, Yirtma, Kurutulmus kavun
kabugu yemgi, Kabak bastili, Sobelek dolmasi), firincilik ve pastacilik mamiilleri-hamur igleri-
tathilar grubundan 7 (Corum baklavasi, Corum simidi, Teltel, Sekerleme, Haliva, Aci1 su ¢oregi,
Malak), islenmis ve islenmemis meyve-sebzeler ve mantarlar grubundan 5 (Iskilip catal kara
{iziimii, Iskilip cilegi, Iskilip elmasi, Osmancik Akgeltik pirinci, Sungurlu kavsut-on dilim-
kavunu) iirtin 6ne ¢ikmaktadir. Yapilacak caligmalar ile hem tescilli gastronomik {irtinlerin,
hem tescil basvurusu yapilmis gastronomik friinlerin hem de tescil potansiyeli tasiyan

gastronomik {riinlerin birer turistik {irlin olarak degerlendirilmesi 6nem tasimaktadir. Bu
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sayede, Corum destinasyonundaki paydaslarin (ireticiler, isletmeler, turistler/tiketiciler,
odalalar ve birlikler gibi) ortak menfaatine olacak turistik iiretim ve gelisime de katkida
bulunulmus olunacaktir.

Anahtar Kelimeler: Turistik Uriin, Gastronomik Cografi Isaretli Uriinler, Corum.

GASTRONOMIC GEOGRAPHICAL INDICATION PRODUCTS OF CORUM AS
TOURISTIC PRODUCTS

Abstract

The aim of this study is to identify the registered gastronomic geographically marked products
of Corum and the local food products that have not yet been registered, and to encourage their
use as a touristic product. In the study, it was investigated what products with the potential of
gastronomic geographical indications could be identified by determining the products of Corum
registered as a gastronomic geographical indication that could be offered to the market as a
touristic product. Document analysis, one of the qualitative research methods, was used in the
research. The research universe was formed by the registered products of Corum, which are
included in the Geographical Indications Portal of the Turkish Patent and Trademark Office,
and the local food products with geographical indication potential, and the findings obtained
were shaped by descriptive analysis. In the research, 1 registered product (iskilip Dolmas1) from
the group of meals and soups, 3 registered products from the group of processed and
unprocessed fruits-vegetables and mushrooms (Corum Leblebisi, Iskilip Tursusu, Oguzlar
Cevizi) were determined. In addition, it was observed that 1 (Iskilip Ramazan Keskegi) from
the meals and soups group, 1 from the cheeses group (Kargi Tulum Peyniri), 1 from the bakery
and pastry products-pastries-desserts group (Corum Kuru Manti) had a registration application
for the gastronomic geographical product. It has also been revealed in the document reviews
that Corum has products that can be considered as touristic products and have the potential of
gastronomic geographical indications. In this context; 11 from the group of meals and soups
(Cigdem as1, Catal as1, Kaypak asi, Eksili as, Etli kuru erik yemegi, Gerdan tatli yemegi, Livik,
Yirtma, Kurutulmus kavun kabugu yemegi, Kabak bastili, S6belek dolmasi), 7 from the group
of bakery and pastry products-pastries-desserts (Corum baklavasi, Corum simidi, Teltel,
Sekerleme, Haliva, Ac1 su ¢oregi, Malak), 5 from the group of processed and unprocessed fruits
and vegetables and mushrooms (Iskilip catal kara Gziimu, Iskilip ¢ilegi, Iskilip elmas,
Osmancik Akgeltik pirinci, Sungurlu kavsut-on dilim-kavunu) product stands out. With the
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work to be done, it is important to evaluate both registered gastronomic products, gastronomic
products for which registration applications have been made and gastronomic products with
registration potential as touristic products. In this way, it will contribute to touristic production
and development that will be in the common interest of stakeholders (such as producers,
enterprises, tourists / consumers, chambers and unions) in Corum destination.

Keywords: Touristic Product, Gastronomic Geographical Indication Products, Corum.
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ARTVIN ILINDE YETISEN BITKILER VE BU BiTKILER iLE YAPILAN
YORESEL YEMEKLER

) Elif N.G. ARABACI
Ayvansaray Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitlisu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalt
ORCID: 0000-0001-9941-9036

OZET

Son yillarda gastro turizme olan ilginin artmasinin yaninda; turistik Urln gesitliligi bakimindan
yoOresel kaynaklarin kullanimi, memnuniyet ve ekonomik katki bakimindan da oldukga 6nemli
hale gelmistir. Turistler hangi destinasyonda olursa olsunlar yoresel ve geleneksel lezzetleri
tatmadan gegmemektedirler. Bu ¢alisma; Artvin destinasyonunda yetisen yoresel bitkilerin
yemeklik olarak kullanimi nasil kullanildiklari belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu amagla Artvin ili,
ilgeleri ve kdylerinde yasayan toplam 50 kadin bireyle miilakat yapilarak kullanilan bitkiler ve
bu bitkilerle yapilan yoresel yemekler belirlenmeye calisilmistir. Calisma sonunda; nisos,
¢ingar, kinzi, anuk, kormen, ¢asir ve kondar bitkileri kullanilarak yoreye 6zgii birgok yemegin
yapildigi tespit edilmistir. Bu yemeklerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilerek Artvin

destinasyonunun zengin mutfaginin detaylarin1 6ne ¢ikaracagi kanisina varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Artvin, destinasyon, yemeklik bitkiler, yoresel yemekler

PLANTS GROWING IN ARTVIN AND LOCAL FOOD MADE WITH THESE
PLANTS

ABSTRACT

In addition to the increased interest in gastro tourism in recent years; The use of local resources
in terms of touristic product diversity has become very important in terms of satisfaction and
economic contribution. Tourists taste local and traditional flavors regardless of their
destination. This study; It has been tried to determine how the local plants grown in the Artvin
destination are used for cooking. For this purpose, a total of 50 female individuals living in the
province of Artvin, its districts and villages were interviewed to determine the plants used and

the local dishes made with these plants. At the end of the study; It has been determined that
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many dishes unique to the region are made using the plants of nisos, ¢ingar, kinzi, anuk, kérmen,
casir and kondar. It is concluded that these dishes will be evaluated in terms of gastronomic

tourism and will highlight the details of the rich cuisine of Artvin destination.

Keywords: Artvin, destination, cooking plants, local foods

1. GIRIS

Sosyo-ekonomik degerler esliginde, kilturel igerikli dinlence ve eglenceler, serbest zamanlari
degerlendirme aktiviteleri turizm olarak tanimlanmaktadir. Gelisen teknoloji ve ulasim
sartlarinin 1iyilestirilmesi ile insanlarin turizm aktiviteleri en st seviyeye ulasmustir.
Gunlimizde birgok turist icin kitle turizminden alternatif turizm tdrlerine dogru yonelim
artmistir. Ulkemiz turizm kaynaklari bakimindan zengin ve cesitlilik arz etmektedir.
Barindirdig1 iklimsel ve tarihi zenginlikleri, essiz giizellikteki kumsallar1 ve muhtesem

dogastyla her gesit turistin tercih edebilecegi iilke konumundadir.

Son zamanlarda turistlerin liiks turizm hareketlerine katilimi azalma goriilmiistiir (Aveikurt,
2003; Arslan, 2005; Avcikurt, 2007). Bu azalma sonucunda alternatif turizme yonelim artig
gostermistir (Akoglan Kozak ve Bahcge, 2009). Alternatif turizm tdrlerinden biri de
gastronomidir (Kivela ve Crotts, 2015). Kiy1 turizminden uzaklasan turistler, ziyaret ettikleri
destinasyonlardaki yoresel mutfaklar1 da merak ederek gastronomi turizmini olusturmaktadir.
Diinya Turizm Orgitii (UNWTO) “Yemek Turizmi Kiiresel Raporu”nda turizm gelirlerine
gastronominin yaklasik %30 paymin oldugu belirtmistir. Turizm destinasyonlarinin
tanitilmasinda ve geleneklerinin aktarilmasinda gastronomi turizminin 6nemli 6l¢iide katkist

goriilmektedir ve siirdiiriilebilirlik agisindan oldukga 6nemli bir potansiyele sahiptir.

Gecmis donemlerde yalnizca ihtiyag olarak tiiketilen yemekler, giinimiizde hobi, trend ve
seyahat motivasyonu etmenleri haline gelmistir. Ulkemizde Tiirk Mutfagmin binlerce yillik
kiiltiirel gegmisi yansitmast, turizm agisindan seyahat motivasyonuna 6nemli derecede kaynak
saglamaktadir. Bu mutfakta harmanlanmis ve birbirinden farkli hikdyeye sahip olan yoresel
yemekler, igerigi ve kullanilan bitkiler bakimindan da 6nem tagimaktadir. Yemeklerin yoresel
olmasi1 kadar, kullanilan bitki ve baharatlarin da s6z konusu yorede insan eline ihtiyag
duymadan yetigsiyor olmasi gastronomi turizminin daha c¢ekici bir hal almasina katki

saglamaktadir.
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Ulkemiz, aromatik ve tibbi bitkiler yetistiriciliginde Cografi konumu, bitki gesitliligi, tarimsal
potansiyeli, iklimi ve yuzélcimi ile 6nde gelmektedir. Kirsal kesimde yasayan halk dogada
kendiliginden yetigsen bitkileri geleneksel yontemlerle kullanmaktadir (Polat ve ark. 2015).
Ozellikle iilkemizin dogusunda yer alan Artvin ili, farkli iklim tiirlerinin etkisi ile zengin bir
bitki ¢esitligine sahiptir. Yerel insanlarin, bircogu tibbi olmak {izere yemeklerde dahi bu
cesitlilikte yetisen geleneksel bitkileri yogun bir bigimde kullanmaktadir (Eminagaoglu ve ark.
2015, Eminagaoglu ve ark. 2017).

Bu calisma, Artvin ili, ilgeleri ve merkez kdylerde yasayan yoresel halkin yemeklerinde, yorede
yetisen hangi bitkileri ve bu bitkileri nasil kullanildigin1 ortaya koymayi amaclamaktadir.
Blylece, Artvin yoresinin yemeklerde kullanilan bitkileri belirleyerek, verilerin gelecek
nesillere ulastiriimasina katki saglanacaktir. Bu ¢alismanin hem gastronomi turizmine hem de
yerel bir destinasyon olan Artvin ili mutfagimin farkindaligina katki saglayacagi

dustunulmektedir.

2.MATERYAL METOD

Bu calismanin materyalini Artvin yoresinde yetisen ve yemeklik olarak kullanilan bitkiler
olusturmaktadir. Artvin ili, ilgeleri ve kdylerinde bu yemeklik bitkilerin neler oldugunu ve
nasil kullanildigini belirlemek amaciyla 50 kisi ile miilakat yapilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda tablolar olusturularak verilmistir. Goriisme yapilan kisilerin yas ortalamasi

50’den biiyiik ve yorede yasayan ev hanimlar1 olmasina 6nem gosterilmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Ulkemizdeki her sehrin kendine has yéresel lezzetleri bulunmaktadir. Karadeniz ve Kafkaslar’in izlerini
yansitan Artvin ilinin mutfagi da zengin bir yemek kultiriine hakimdir. Artvin mutfagi, Tiirk halk
kiltarindn bitiin renklerini iginde barindirarak mutfak geleneklerini yansitmaya ve yarinlara tasimaya
devam etmektedir. Siit ve siit iiriinlerinden yapilan birbirinden lezzetli yemekler, ¢orbalar, Artvin’nin
yaylalarinda yetisen sebze ve otlardan yapilan gifali yemekler, et yemekleri, hamur isleri ve tatlilar bu
mutfag kiiltiir bakimindan olduke¢a zengin kilmaktadir. Bu sebeple saf ve temiz dogada yetisen organik
irlinler ve el degmeden yetisen, sifa 6zelligi bulunan bitkiler ile yoreye ait mutfak kiiltiirii 6n plana

¢ikmaktadir. Bu mutfagi olusturan birgok iiriin organiktir. Ozellikle hayvansal iiriinleri dogada gezerek
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beslenen hayvanlar olusturmaktadir. Dogada kendiliginden yetisen sifali bitkilerden yapilan ¢orba ve
yemekleri baska yorelerde bulmak zordur. Bir noktada bu kadar lezzetli ve saglikli bir mutfagin 6n plana
cikmasinda, yore halkinin yatay dibeklerde kendilerinin yaptig1 ayran tereyaglarinin neredeyse tiim

yemeklerde kullanilmasinin olduk¢a fazla pay1r mevcuttur.

Artvin ilinde ve koylerinde yetisen sifali bitkiler ve bu bitkilere ait yoresel yemekler detaylari ile su

sekilde belirtilebilir:

- Nisos: Clinopodium serpyllifolium subsp. Serpyllifolium
Antimikrobiyal ve istah agict bir bitki olmasiyla beraber, goriintii olarak nane otunu
andirir. Tereyagli yogurt ¢orbasinda ve lahana ¢orbasinda kullanilir. Herhangi bir
yemek, salata ve borek ¢esidinde de kullanima uygundur.

Yorede kullanildig1 corbanin adi ise Nisoslu olarak gegmektedir.

- Cingar (Isirgan): Urtica dioica L.
Kan temizleyici ve istah agic1 bir bitkidir. Idrar yollar1 iltihaplarinda giiclii bir tedavi
edicidir. Haricen yara iyilestirici olarak da kullanilabilmektedir. Ozellikle bahar
aylarinda taze olarak toplanir. Ispanak gibi pisirilerek yemegi, suyu kullanilarak da
corbasi yapilir.

- Kinzi: Coriandrum sativum L. (Apiaceae)
Hazimsizlik, istahsizlik, agiz kokusu ve haricen bas agrilar1 i¢in tedavi edicidir. Eski
sifacilarin dogum sonrasi sikayetlerde oldukca fazla kullandig1 bilinmektedir. Goriintii
olarak maydanoz bitkisini andirir. Salata ve yemeklerde kullanilir ve ozellikle
yemeklere pisirilmek iizere eklenir. Yorede yemeklerin isimleri ise kinzili taze fasulye
ve kinzili kara lahana olarak gecmektedir.

- Anuk (Dag Reyham): Ziziphora capitata
Antibakteryel ve antimikrobiyaldir. Sindirimi kolaylastirir ve Karaciger fonksiyonunu
destekler. Ozellikle tursu kavurmalarinda ve ydrede yapilan birgok corbada
kullanilmaktadir.

- Kormen (Yaban Sarimsagi): Allium scorodoprasum L.
Yiiksek tansiyon ve soguk alginlig1 tedavisinde kullanilan bir bitkidir. Yorede yagda
kavrularak yemeklere ve tiim gorbalara eklenebilmektedir.
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- Cagsir: Ferula sp.
Istah acicidir ve bagirsaklarin hizli calismasini saglar. Viicudun seker metabolizmasinda
onemli rol olynamaktadir. Kayalik ve yiiksek alanlarda yetisen otsu yapida bir bitkidir.
Tursu seklinde salamura olarak kahvaltida veya diger 6giinlerde tiiketilmektedir.

- Kondar/Zahter (Dag Kekigi): Thymbra spicata
Antimikrobiyaldir ve A vitamini bakimindan olduk¢a zengin olmasi sebebiyle goz
sagligi- solunum yollari i¢in olduk¢a dnemli bir rol oynamaktadir. Et ve etli yemeklerde,
salatalarda, corbalarda kullanim1 olduk¢a yaygindir. Kis aylarinda ¢ay1 demlenerek

icilebilmektedir.

Listelenenlerin haricinde belirtilebilecek fakat diger yorelerde de yetisen bazi otlar da yorede yemeklik
olarak kullanilmaktadir. Bunlar; dag pancari, semizotu, labada (Galo), kuzukulag: ve gimidir. Bu otlar

yagda kavrularak veya kirmizi etle pisirilerek corbalara, yemeklere, hamur islerine katilabilmektedir.

Belirtilen yemekler disinda Artvin yoresinin mutfagina ait yemekler; Plisiiriik, Ayran, Tutmag, Siitlii
corba gibi yoreye ait diger corbalar da mevcuttur. Ayn1 zamanda; Kislik kavurma, Agac sis kullanilarak
yapilan kebaplar, kislik kavurma gibi etli. Yemeklerin yaninda; Lokum, hinkal, eriste, katmer, Laz
Boregi, bisi gibi hamur isi de yorede yaygin yapilmaktadir. Bunlarin diginda gendima, herisa, silav ve
keskek gibi tanelilerden yapilan yemek cesitleri de mevcuttur. Yorede yine hamur isinden yapilan

tatlilardan olan balli lokum, kaysefe, zurbiyet tatlilar1 da sofralari siislemektedir.
4. SONUCLAR

Yapilan bu ¢aligma sonucu Artvin ilinde nisos, ¢ingar, kinzi, anik, kérmen, ¢asir ve kondar bitkileri
kullanilarak yoresel yemeklerin yapildigi belirlenmistir. Ayrica bu bitkilerden bazilarinin ¢ay1 da
yapilarak icilmektedir. Artvin iline 6zgli bu bitkilerin birkagi cografi isaretli iiriin olmasi ile beraber,
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi de lilkemizin tanitimi ve ekonomisi agisindan olumlu

yonde etki edecektir.
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DIVANU LUGATI’T-TURK’TEN TOKAT AGZINA KALAN YiYECEK-iCECEK
ADLARI
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OZET

Oguzlardan ilk olarak Kasgarli Mahmud’un Karahanli Tiirk¢esi ile kaleme aldigi Divanu
Lugati’t-Tiirk adli eserde bahsedilmistir. Oguz Tiirkgesi lizerine dnemli bilgilerin yer aldigi bu
eserde Kasgarli Mahmud, Tiirk boylarindan pek ¢ok dil malzemesi toplamis ve toplamis oldugu
bu dil malzemeleri iizerine incelemeler yapmistir. Oguzlar, gelenek, gorenek, orf ve adetlerini
Orta Asya’dan Anadolu’ya tasimislardir. Oguzlarin gdglerle birlikte Anadolu’ya tasidiklari
unsurlardan biri de mutfak kiltirini olusturan yeme-igme aliskanliklaridir. Birlik ve
beraberligin simgelerinden biri olan bu kiiltiir, zamanla degisiklige ugramis olsa da ana kulturin

izleri, Anadolu’da hala yasamaktadir.

Orta Karadeniz bolgesinde yer alan Tokat, verimli topraklar ile pek ¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmug bir ildir. Milattan 6nceki dénemlerden glinumiize kadar birgok devletin ve
beyliklerin duragi olan Tokat’a Avsar, Dodurga, Eymiir, Igdir, Karaevli, Karkin, Kinik, Kizik,
Salur gibi Oguz boylart yerlesmistir.

Agiz, bir dil icerisindeki konusma farkliliklaridir. Bu farkliliklarin bir kismui 6l¢iinli dilde
kullanilmayan boy 6zelliklerinin izleri olarak kabul edilebilecek fonetik, morfolojik ve sentaks
ozellikleri barindirir. Bu nedenle agiz arastirmalari, gegmisle gelecek arasinda énemli bir yer

tutar.

XI. ylizyilin hem tarih hem kaltir hazinesi olarak kabul edilen Divanu Lugati’t-Turk’te o
donemin mutfak kiiltiiriiyle ilgili pek ¢ok bilgi bulunmaktadir. Bu bildiride, Tokat agzinda
yasayan Yyiyecek-igcecek adlari, Divanu Lugati’t-Tiirk’te aranacak, XI. yiizyildan XXI. yiizyila

kalan yiyecek-igecek adlari tespit edilmeye ¢alisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Divanu Lugati’t-Turk, Oguzlar, Tokat agzi, mutfak kultlrd, yiyecek-
icecek adlart.
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FOOD AND BEVERAGE NAMES FROM DIVANU LUGATI'D-TURK STILL
LIVING IN TOKAT DIALECT

ABSTRACT

Oghuzs were first mentioned in the work Divanu Lugati'd-Tiirk, written by Mahmud of Kaggarl
in Karahanli Turkish. In this work, which contains important information on Oghuz Turkish,
Mahmud of Kasgarli collected many language materials from Turkish tribes and made
examinations on these language materials. Oghuzs carried their traditions, customs, traditions
and customs from Central Asia to Anatolia. One of the elements that the Oghuzs brought to
Anatolia with their migration is the eating and drinking habits that constitute the cuisine culture.
Although this culture, which is one of the symbols of unity and comunity, has changed over

time, the traces of the main culture still live in Anatolia.

Located in the Middle Black Sea region, Tokat is a city that has hosted many civilizations on
its fertile lands. Oghuz tribes such as Avsar, Dodurga, Eymiir, Igdir, Karaevli, Karkin, Kinik,
Kizik and Salur have settled in Tokat, which has been the stop point of many states and

principalities since BC.

The dialect is the differences in speech within a language. Some of these differences contain
phonetic, morphological and syntax features that can be regarded as traces of height features
that are not used in standardized language. For this reason, dialect studies take an important

place between the past and the future.

There is a lot of information about the cuisine culture of that period in Divanu Lugati't-Turk,
which is accepted as both the historical and cultural treasure of the XI century. In this study we
will try to sought in Divanu Lugati't-Turk the names of food and beverages still living in Tokat

dialect and to identify the names of food and beverage remained from the XI and XXI century.

Keywords: Divanu Lugati’t-Turk, Oghuzs, Tokat dialect, cuisine culture, food and beverage

names.
GIRIS
Kasgarli Mahmut’'un Divanu Lugati’t-Tlrk ve Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig adli
eserlerinde Karahanl doneminin mutfagiyla ilgili bilgiler vardir. Bu eserlerde daha ¢ok ziyafet
sofralarinin hazirlanmasi, bu sofralarda nelerin nasil ikram edilmesi gerektigi ve XI. yiizyil

Tiirk sofra adabi, Gzerinde durulmustur. Kasgarli, Divanu Lugati’t-Tlrk’te donemin mutfagini

hem mekan hem de i¢indeki maddi kiiltiir esyalar1 ile tanitarak, ¢esitli yemeklerin ve igkilerin
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nasil yapildiklar1 konusunda bilgiler de vermistir (Geng, 2002: 2-3). Yilmaz, yaptig1 ¢alismada
Divanu Lugati’t-Turk’te mutfak kiiltiirtiyle ilgili i¢ ylizden fazla s6zciik belirlemistir (2006: 2).
Mutfak kaltartyle ilgili belirlenen bu soOzcikler, kismen Anadolu agizlarinda héla

yasamaktadir.

Tirkiye’de agiz arastirmalari, 1932 yilinda Mustafa Kemal Atatiirk’iin kurdugu Tiirk Dili
Tetkik Cemiyeti’nin g¢alismalar1 ile baglamistir. Bu donemde halk agzindan derlemeler
yapilmig, Derleme Sozliigii hazirlanmistir. “1940 oncesi daha ¢ok yabanci arastirmacilar
tarafindan incelenen Tiirkive Tiirk¢esi agizlar:, bu tarihten sonra ekseriyetle yerli
arastirmacilarin ¢alismalariyla giin yiiziine ¢itkmaya baslamistir. Gerek teknolojik gerekse
Sosyo-kiiltiirel hayatin modern yasam tarzina dogru gitmesi nedeniyle kaybolmaya baglayan
agizlarin ortaya konmasi igin gerekli derleme heniiz yapilamamis.” (Erdem ve Bolik, 2011:

413) olsa da son zamanlarda Tiirkoloji’de agiz arastirmalarina ilgi artmustir.
TOKAT AGZI

Tokat agzi ile ilgili calismalarin tarihi, Ahmet Caferoglu’nun 1994 yilinda yaptig1 “Sivas ve
Tokat illeri Agizlarindan Toplamalar” adli calismasi ile baslamustir. Daha sonra Necati Demir
2006 yilinda “Tokat ili ve Yéresi Agizlar1” adli bir galisma yapnustir. Bu iki ¢alisma diginda

Tokat agz ile ilgili makaleler mevcuttur.

Tirkiye Tirkgesi agizlari, cesitli Olciitler esas alinarak siiflandirilmistir. Ahmet Caferoglu,
1946 yilinda yaptig1 siiflandirmada Tiirkiye Tiirkcesi agizlarini dokuz baslikta ele almus,
Uclncii grupta ele aldigir Tokat agzini, “Sivas, kismen Tokat illeri agizlar1 bolgesi” seklinde

incelemistir.

Leyla Karahan, “Anadolu Agizlarinin Siniflandirilmas1” adli ¢alismasinda Tokat agzini1 ‘Bati
grubu agizlar1’ igerisinde gostermis, Bati grubu agizlarin1 da dokuz alt gruba ayirmistir. Tokat
agzi, altinci gruptadir. Ayrica bu altinct grupta, Ladik (Samsun), Amasya, Tokat, Sivas
(Sarkisla ve Gemerek harig), Mesudiye (Ordu), Sebinkarahisar, Alucra (Giresun), Malatya
merkez, Hekimhan, Arapkir agizlar1 vardir (2011:117).

Dogum merasimlerinden 6liim merasimlerine kadar Tiirk kiiltiiriniin 6nemli unsurlarindan biri
olan yeme-igme, insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in temel bir ihtiyag olmasi
yaninda yeme-i¢gme aligkanligi, bir toplumun yasam seklini yansitmasi agisindan da 6nemlidir.
Kltariin 6nemli bir pargas1 olan yeme-igme aliskanliklar1 ve yasam sekilleri, sosyo-kulturel
hayatin etkisiyle degisebilir. Bu degisimler, s6zvarliginda da kendini gosterir. Bu ¢alismada,
Divanu Lugéti’t-Turk’te gecgen yiyecek-icecek adlarinin Tokat agzinda izleri aranip, XI.
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yiizyildan XXI. yiizyila kalan yiyecek-igecek adlar1 tespit edilmeye c¢aligilarak, ge¢misten
gunumdize, mutfak kiiltiirliyle ilgili s6zvarliginda biiyiik bir degisim olup olmadigi sorusuna

cevap aranmistir.
MATERYAL-METOD

Bu ¢alisma yapilirken 6nce 6l¢inli dilde pek bilinmeyip Tokat ili ve Almus, Artova, Basciftlik,
Erbaa, Niksar, Pazar, Resadiye, Sulusaray, Turhal, Yesilyurt, Zile ilcelerinde kullanilan yemek-
icmek ile ilgili sozvarlig: tespit edildi, sozciiklerin sdylenisinde bolgesel farkliliklar oldugu i¢in
sozciikler yazilirken geviri yazi isaretleri kullanilmadi. Daha sonra, bu sézciiklerin anlamlart,
Tirkce Sozlukte (2011), Tuncer Gllensoy’un Turkiye Tirkgesindeki Turkge Sozciklerin
Kdken Bilgisi Sozliigiinde (2007) ve Tokat agzinda verildi. Bu sozcliklerin Tarama Soézliigiinde
(2009) ve Derleme Sozligiinde (2009) durumu arastirildi. Mehmet Fatih Yilmaz’in
Anlambilimsel Baglamiyla Divani Lugati’t-Turk’te Mutfak Kulturi (2006) adli ¢alismasina da
bakilarak Tokat agzinda kullanilan yemek-igmek ile ilgili sozvarliginin Divanu Lugati’t-Turk

olup olmadig1 incelendi.
ARASTIRMA VE BULGULAR

Bir toplumun tarihi, cografyasi, iklim sartlari, ekonomik durumu ve inanglari, toplumdan
topluma degisiklik gosteren mutfak kiiltiiriinii etkileyen unsurlardir. Kiiltiirel bakimdan
Karadeniz ve I¢ Anadolu bélgelerinin etkisi altinda olan Tokat ilinin mutfak kiiltiiri, hem
verimli topraklarin sayesinde yapilan tarimin, meyveciligin, sebzeciligin hem de hayvanciligin
etkisi ile oldukca zengindir. Meshur {iziim yapragi ile hazirlanan zeytinyagli, etli, baklali ve
kuru erikle yapilan sarmalar/dolmalar, bat, gemen, ¢okelekli gozleme, Tokat kebabi, keskek,
kusburnu, Turhal yogurtmaci, Niksar’in cevizi ve cevizli ¢oregi, Zile pekmezi Tokat’in yoresel

drdnleridir.

Tokat agzinda tespit edilen yemek-igmek ile ilgili sozvarligi igerisinde mutfak arag¢ geregleri,
sebze ve meyve adlari, yemek adlari, tahil adlari, kuruyemis adlari, borek, ¢orekler adlart ve
icecek adlar1 gorulmektedir. Tokat agzinda tespit edilen yemek-igmek ile ilgili s6zvarhig
sunlardir: agartu, aguz/avuz, alug, as, askana, aslith, agsurma, bacakli ¢orba, bat, bazlama, bihdi,
bisi/pisi, bodug, borilce, biisiirgeg, c1g, cilban, cizlah, cibre, ¢alnama/calkama, ¢at pat, cedene,
¢emen, ¢emii¢/cemiis, gerez, ¢igit/ciyit, ¢ir, ¢or, ¢ordiik, daru/dari, dastar, digdig, dongel,
diigcek/diiycek, ertiste, eselek, etleme, firik, fodul/fodula, fosul, gah, gahirdah/gihirdah, gatik,
gavurga, gavut, gaygana, gendiime asi, gilik, gémbe, guguk, gulahli/kulakl, guru, giidiil,
hediik, heg, helise, helle, hetil, ilistir, isgefe, kakuk, kartul, kef, kelem, keskek, kete, kiren, kirki,
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Kirtik, kocabas, koruh/koruk, kostil, kolemez, kome, komeg, kiifiik, kiileh/kiilek, kiilleme, lazut,
lenger, mada, madimak, mihlama, mirmirih, micurim, nelbeki, ogmag/ovmag, pagag, partu,
pehli pilavi, pelver, plrcukll, plrpirim, sac, sahan, sasi/sasu/sarsuk, sele, sitil, siyer/siner,
somun, sogiis, sonii/sogniik, siimsiik, tavar, tavar elmasi, tekne, tekne kazintisi, telpos, terek,
terki, tirit, topalah/topalak, toyga asi, tiirlii, yaalu/yagli, yemisen, yogurtmag, yuha/yuhga,

zavrah/zavrak, zavzu, zogal.

agartu “agart1”: Siit, yogurt, peynir, ayran vb. yiyecek ve icecekler (Trk.S. 2011: 39).
agarti: Sut ve sitten elde edilen drunler (G., 2007: 52).

DLT’te agartgu: Serbet gibi bugdaydan yapilan sarap, icki. (111, 442).

DLT’te bir igecek adi olan agartgu Tokat agzinda siit ve siitten elde edilen iirlinler anlaminda

kullanilmaktadir.
aguz/avuz “agiz”: Yeni dogurmus memelilerin ilk siitii (Trk.S., 2011: 48).
agiz: Memeli hayvanlarin dogurdugu zaman verdikleri ilk siit (G., 2007: 55).

Anadolu agizlarinda bu sozciik, “aguz, agiz, agan, agaz, agin, agizlik, agiz siitii, agoz, aviz,

avur, avuz” (DS I, 115).

TS’de “aguz” (59).

DLT’te aguj (aguz): Memeli hayvanlarin dogurdugu zaman verdigi ilk siit (I, 55).

Aguz sdzcugii, hicbir degisime ugraman DLT’ten Tokat agzina kalan sézciiklerden biridir.

alug “alh¢” (Farsca): Hinnapgillerden, kirlarda kendiliginden yetisen, hekimlikte ve

boyacilikta kullanilan sert odunlu bir agag¢, gbvem erigi, geyik dikeni, akdiken. 2. Bu agacin

mayhos yemisi. (Trk.S., 2011: 93).
alig: Yabani bir meyve tiri (G., 2007: 65).

Sozllkler alug sozctigiiniin kokeni i¢in Farsga der; ancak Gllensoy ise, bu sozcligiin Fars¢a

olmasina siiphe ile bakar (66).
Anadolu agizlarinda “alug, aluge, aluga, alinga, alunga” (G., 2007: 65).
DLT’te alug: Seftali (I, 122).

DLT’te ‘seftali’ anlaminda kullanilan alug, Tokat agzinda ‘dag elmasi’ anlaminda

kullanilmakta olup DLT ten giinimiize kadar korunan bir sézcuktir.

as: Yemek (Trk.S., 2011: 171).
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as: As, corba (G., 2007: 83).

Anadolu agizlarinda da yasayan “as”, ‘bulgur pilavi’ anlaminda da kullanilmaktadir (DS 1,
348).

TS de “as” (254).

DLT’te as: Yemek, as. Bir kab1 kenetleyerek onarmaya da as denir. “ayak asla: kab1 ekleyerek
tamir et.” (1, 80).

Tokat agzinda as, ‘corba’ anlaminda kullanilmaktadir. 4s, XI. yilizyildan XXI. yiizyila higbir

degisime ugramadan giiniimiize kalan bir s6zclktur.
askana: Mutfak.

Turkmenler, Ozbekler, Uygurlar ve Kirgizlar ashik yerine “askana, ashana” sozcuklerini,

Kazaklar ise asly sozcugini kullanmaktadirlar (K. T.L.S. c. 1 610).

Tokat agzinda askana ‘mutfak’ anlaminda kullanilmaktadir; ancak DLT te mutfak so6zciigiiniin

karsilig1 aglik’tir.

ashh “ashk”: 1. As yapmak i¢in hazirlanan ve saklanan seyler. 2. Ddévuldukten sonra
savurularak temizlenen ve kurutulan bugday (Trk.S., 2011: 177).

aslik: 1. As evi, mutfak. 2. Zahire (G., 2007: 86).

Anadolu agizlarinda “aslik, aslih, asluk” (DS 1, 369).

TS de “aslik” (266).

DLT’te aslik: Asevi, mutfak. Oguzlar bugdaya “aslik” derler. (I, 114).

DLT’te mutfak anlaminda kullanilan as/ik, Tokat agzinda ‘kurutulmus, temiz bugday” anlamina

gelmektedir.
asurma “asirma”: Klcik kazan, kova, bakrag (Trk.S., 2011: 176).

Anadolu agizlarinda ‘“‘asirma, asirmalik, asirtma, asirtmag, asirtmak, asirtmeg, asirtmik,

asurtma, asutma” (DS 1, 356).
TS’de asurma: Asirtma (267).

DLT te tencere, ¢dmlek anlaminda esi¢ (I, 52) ve tencere, bardak anlaminda bukag ““asi¢ bukag”

da denir (I, 411).

Tokat agzinda biiyiik kazana asurma denmektir.
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bacakh ¢orba: Eriste ve yesil mercimekten yapilan bir ¢esit sicak ¢orba.
bat: Bulgur, mercimek, domates, sogan, ceviz ve ¢esitli baharatlarla yapilan yiyecek.

bazlama: Sacda pisirilmis yuvarlak ekmek, bazlamag. 2. Tatlis1 bol, kalin gézleme, bazlamag
(Trk.S., 2011: 290).

bazlama, bazlamag, bazlambag: Kalin agilmis yufka ekmegi (G., 2007: 125).

Anadolu agizlarinda “bazlama, bazama, bazdamag, bazdirma, bazi, bazima, bazimba, bazirma,
bazlamag, bazlambo, bazlanbag, bazlima, bazlimag, bazlimba, bazma, bejdirme, berzime,
besmec, bezdirme, bezdirmeg, bezetleme, bezime, bezirme, bezlembeg, bezleme, bezlime,
bezme” (D S 11, 586).

TS’de “bazlamac, bazlama, bazlambac” (471).

bihdi: Kis aylarinda yemek tlizere dondurulmus paca.

pih: Koyun ve keci diskisi (G., 2007: 694).

DLT’te kig: Topragi kabartmakta kullanilan giibre (III, 129).

bisi/pisi: Corek, tath bir tiir ekmek (Trk.S., 2011 362).

bisi: Corek (G., 2007: 159).

pisi: Mayali hamurdan yapilan yagda kizartilarak pisirilen bir tiir yiyecek (G., 2007: 698).
Anadolu agizlarinda “bise, bisi” (DS |1, 705); “pise, pisek, pissek, pisi” (DS IX: 3461-3462).
TS’ de “bisi, pisi” (611).

DLT’te pisig ve pisik: Pismis (IV, 474).

Bigi, DLT ten giiniimiize anlam genislemesine ugrayarak korunan sozciiklerden biri olup Tokat

agzinda ‘mayali hamurun bol yagda kizartilmasiyla yapilan hamur igidir.’
bodug: Aga¢ veya topraktan yapilmis kiigiik su kab1 (Trk.S., 2011: 369).
bodug: Agag testi (G., 2007: 153).

Anadolu agizlarinda “boduk, boduh, bodag” (DS 11, 721).

DLT’te bukag: 1. Su kabi, saksidan yapilan ¢omlek. “esi¢ bukag: tencere, tas”. Bu iki kelime
birlikte s6ylenir (I, 357). 2. Tencere, bardak. “asi¢ bukag¢” da denir (I, 411).

DLT’te butik: Kiigiik testi, bodug, kirba. Kasgarca. (I, 377).

TS’de “bodug, botug, budug” (627).
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Tokat agzinda bodug, ‘bakirdan yapilmis kap’ anlaminda kullanilmaktadir.

borilce: 1. Fasulyeye benzer bir bitki. 2. Bu bitkinin sebze olarak yararlanilan yesil tiriinii ve
gbbegi koyu benekli tohumu (Trk.S. 2011: 400).

bégriilce, boriilce: Bir tur fasulye (G., 2007: 171).

Anadolu agizlarinda “bogiilce, bogiilce, bogce, bogiirce, bolce, bblcen, borce, bdrgice,

borince, boriicek, borugic, borulce, bévilce, boyrilce” (DS I, 765).
Borulce Tokat agzinda ‘fasulye’ demektir.

biisiirge¢ “pisirgec¢”: Sac lizerinde pisirilen ekmegi ¢evirmeye yarayan kiirek bigiminde tahta

arag (G., 2007: 698).

Anadolu agizlarinda “pislag, pisleg, pislegec, pisleheg, pisliag, pisliagag, pislihag, pisreg,
pisirkeg, pisleg, pisleg, pislehec, pislic, pisiirgeg, pii stirgec” (DS IX, 3462).

DLT’te yerkiic: Kilig gibi tahtadan yapilmis uzunca enli bir aga¢ parcasidir; firindaki ekmegi
¢evirmek i¢in kullanilir (I, 452).

Hamur islerini ¢evirmek i¢in kullanilan kii¢iik kiirege, Tokat agzinda biigiirge¢c denmektedir.
c1g: Meyve kurutmak i¢in kullanilan alet.

TS’de cig~¢ig: 1. Kafile, siirdl. 2. Cadirlarda ¢ubuklardan oriilmiis paravana gibi bolme.
cilban: Bezelye.

cizlah “qi1zlak”: Yagda veya sacda pisirilen sulu hamurdan yapilmis yagh veya yagsiz ekmek
(G., 2007: 205).

Anadolu agizlarinda “cisdil, cizilak, cizildak, cizit, cizlah, cizlama, cizlamag, cizlampa, cizzili,

cizlek, cizleme, cizlek” (DS 111, 959).

Tokat agzinda cizlah, ‘sac ekmegi’ anlamina gelmektedir.

cibre (Rumca): Sikilip suyu alinan {iziim vb. meyvelerin posasi (Trk.S., 2011: 463; G., 2007:
2006).

DLT: cupra: Eski elbise (I, 421).
Tokat agzinda cibre “liziim posasi’ demektir.
calhama/calkama: Ayran.

Anadolu agizlarinda “galkama” (DS III, 1057).
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DLT’te ayran: Ayran. (I, 120).

cat pat: 1. Az ¢ok ve yalan yanlis bigimde, catra patra. 2. Ara sira. 3. Uygunsuz zamanlarda,
vakitli vakitsiz. 4. Yarim yamalak (Trk.S., 2011: 506).

Cat pat, Tokat agzinda “patlamig misir’ anlaminda kullanilmaktadir.
cedene: Kendirin tohumu (Trk.S., 2011: 509).

Tokat agzinda kavrulmus kendir tohumunun kavrulmasiyla elde edilen kuruyemise gedene

denmektedir.

cemen: 1. Maydanozgillerden, kimyon tirQ bir bitki. 2. Bu bitkinin kokulu tohumu. 3. Bu
tohumun un durumuna getirilip sarimsak, kirmizi biberle karistirilarak yapilan, genellikle

pastirma {izerine siiriilen macun (Trk.S., 2011: 519).

cemen: Maydanozgillerden bir bitki ve bunun kokulu tohumu (G., 2007: 229).
Anadolu agizlarinda “gaman” (DS, II, 1063).

DLT’te cumgen: Cimenlik, ayrik otu. (I, 443).

cemii¢/cemiis “cemic” (Ermenice): Dut veya Gzim kurusu (Trk.S., 2011: 519).
cemig, ¢cemis: Gorglisiiz, gormemis, kent yasamini bilmeyen, bon (G., 2007: 230).
Anadolu agizlarinda “gemic, cemig, ¢emin, ¢cemit” (DS III, 1129).

DLT’te kili: Yarmaksizin ¢ekirdegiyle kurutulan zerdali, kayisi, seftali ve erik gibi meyvalar
(111, 234).

DLT te meyve kurusuna kili, Tokat agzinda ¢emiis/cemiis denmektedir.

cerez (Farsca): Asil yemekten sayilmayan, peynir, zeytin vb. yiyecekler. 2. Yemek diginda
yenilen yas veya kuru yemis vb. (Trk.S., 2011: 523).

Tokat agzinda ‘kuruyemise’ ¢erez denmektir.
cigit/ciyit: 1. Pamuk ¢ekirdegi. 2. Cekirdek (Trk.S., 2011: 545; G., 2007: 241).

Bu sozciik, Anadolu Agizlarinda “cigit, ¢igit, ¢ivit, ciyirt, ¢1g1t, ¢igit, ciyirt, ¢i8it, ¢igit, ¢igid,
cigirt, ¢iit” (DS III, 1250).

DLT’te ¢igit: Pamuk c¢ekirdegi (I, 356).

Tokat agzinda ‘cekirdek’ anlaminda kullanilan ¢igiz, hicbir degisime ugramadan DLT’ten

gunumiize kadar korunan bir s6zcuktdir.
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cir: Kayisi, erik, zerdali vb. meyvelerin kurusu (Trk.S., 2011: 550).
DLT’te gir: Yag (I, 323).

DLT’te yag anlamina gelen ¢ir, DLT ten glinumize kadar korunan bir sozclk olup Tokat

agzinda Cir meyve kurularina 6zellikle de kayisi kurusuna denmektedir.
cor: Hastalik, dert (G., 2007: 250).
DLT’te cor: Sarilgan bitki ‘Oguzca’ (111, 121,122).

Anadolu agizlarinda pek ¢ok farkli anlama gelen bu s6zciik Tokat agzinda ‘gok tuzlu yiyecek’

anlaminda kullanilmaktadir. Cor, DLT ten glinimiize kadar korumustur.
¢corduk: Dag armudu.

daru/dar1: Bugdaygillerden kurakliga dayanikli bir bitki, akdari. 2. Bu bitkinin bugday yerine
besin olarak kullanilan tohumu. 3. Misir (Tr.S., 2011: 596).

dari: Dar1, misir (G., 2007: 267).

DLT’te tarig/tarig: Ekin, bitki, bugday; tane, tohum (I, 19, 140, 154...; 11,49, 74, 81, 82...; I,
61, 71, 95...).

Tokat agzinda dar: “‘misir’ anlaminda kullanilmaktadir.

dastar: Hamur isleri yaparken kullanilan bez ortii veya sofra bezi.

digdrg: Cordik, dag armudu.

dongel: Musmula (Trk.S., 2011: 713). Tokat agzinda da dongel ‘musmula’ demektir.

diigcek/ditycek “diigii” 1. Elendikten sonra geriye kalan en ince bulgur. 2. Piring. (Trk.S.,
2011: 333).

diigiirciik, diigii: Ince bulgur (G., 2007: 311).

Anadolu agizlarinda “dogiiciik, dogllcek, dugurcuk, diiciik, diigi, digi, digil, diigiir,
diigiirciik, diigeek, diige, digiicek, dugiiciik, diigiil, digilcek, digiiciik, diigiir, diigiircek,
diigiircik, digiirciik, diilctik, diiircek, divi, divi, divil, divirctk, diyciik, diyd, diydl,
diigiirciik, diycitk, diiyi, diytil, digirciik” (DS IV, 1622).

TS de “diigii” (1305).
DLT te togi: Darinin kabugu ¢ikarildiktan sonra kalan 6zii. ‘Oguzca’ (111, 229).

Tokat agzinda ‘ince bulgura’ diigcek/diiycek denmektedir.
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eriiste “eriste” (Farsca riste): Ince ince kesilip kurutulan hamur (Trk.S., 2011: 809).
DLT’te ugre: Tutmaca benzer ve ondan daha sulu sehriye ¢orbasi; eriste. (I, 127; 111, 173)

DLT’te kiyma iigre: Hamuru serce dili gibi kesilen bir ¢esit eriste (111, 173). DLT te kzyma iigre,

Tokat agzinda eriiste seklini almistir.

eselek: Elma, armut, ayva vb. meyvelerin yenmeyen i¢ bolimi (Trk.S., 2011: 824; G., 2007:
344).

Anadolu agizlarinda “eselek, eselek hasalak™ 1. Ceviz i¢inin ortasinda bulunan ve i¢i ikiye

ayiran sert madde. 2. Misir kogani. 3. Olgunlasmamis meyve (DS V, 1790).

Eselek, Tokat agzinda ‘meyvelerin yenmeyen i¢ kism1’ anlamiyla kullanilmaktadir.
etleme: Deriye yapisan etleri kazimak i¢in kullanilan bigak tarzi bir alet.

DLT te etle-: Etlik yapmak, et yapmak (I, 285).

firik: Olgunlagmak tizere olan tahil (Trk.S., 2011: 879).

TS’de firik: Kabuguyla atese atilarak kavrulmus taze bugday basagi ve nohut (1608).

DLT’te surus: Bugday basaklarindaki daneler sertlesmeden 6nce, basak alevde {itiiliir, sonra

dogiilerek yenir; firik, iitme. (I, 368).

DLT te surug, Tokat agzinda firik, ‘pismis bugday’ anlaminda kullanilmaktadir.
fodul/fodula: Kabarmamis ekmek.

fosul: Kozlenmis sebzeler.

gah: “kak”: Kurutulmus meyve (G., 2007: 453).

kak: Seftali kaki, yarmasi. (III, 155).

kak: Cenet. “eriik kaki: erik yarmas1”. (11, 282).

kak: kak et: kurutulmus et (II, 282).

TS’de kak: 1. Elma, armut, kayis1 gibi meyvalarin kurusu (2163).

DLT’te kakuk: Yarma, kurutulmus et yahut erik, kaysi gibi kurutulmus meyva (II1, 130).

Tokat agzinda gah gah/kak, DLT te oldugu gibi hem meyve kurulari igin hem de et kurusu igin
kullanilmaktadir. Goriildigi gibi, bu s6zcik DLT ’ten bugiine kadar gelmistir.

gahirdah/gihirdah: “kakirdak, kikirdak” Kuyruk yagmm eritildikten sonra kalan posast,
kikirdak (Trk.S., 2011: 1271; G., 2007: 453).
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Gahirdah/gihirdak s6zcigii, Tokat agzinda da bu anlamiyla kullanilmaktadir.

Anadolu agizlarinda “kakirdak, kahirdak, kakirdah, kakirtlak” (DS VIII, 2603). “gakirdak,
gahirdag, gak” (DS VI, 1895).

TS’de “kakirdak, kitirdak™ (2173).

gartopu “kartopu’: Beyaz patates.

kartopu: 1. Kasimpati ¢igegi; 2. Atin alnindaki yuvarlak beyazlik (G., 2007: 471).
gatik “katik”: Yagi alinmis yogurt, ayran (Trk.S., 2011: 1349).

katik: Ekmekle beraber yenilen peynir, zaytin, helva gibi yiyecek (G., 2007: 475).
Anadolu agizlarinda “katig, gatik, katik, kat1ig” (DS VIII, 2682).

DLT’te katik: Katgi, herhangi bir nesneye katilan; sirke, yogurt gibi tutmag¢ yemegine katilan
nesne. (I, 382).

DLT’te ayran: Ayran. (I, 120).
DLT’te katik: Sirke, yogurt gibi tutma¢ yemegine katilan nesne. (I, 382).

DLT’te hem ayran hem katik sdzctigii vardir. Bu iki s6zcik higbir degisime ugramadan
DLT’ten ginimize kadar korunmus olup Tokat agzinda kattk ‘ayran’ anlaminda

kullanilmaktadir.

gavurga “kavurga”: Bugday, misir vb. tahillarin kuru yemis gibi yenilmek igin ateste
kavrulmusu (Trk.S., 2011: 1359; G., 2007: 480).

Anadolu agizlarinda “kavurga, kavirga, kavirga, kavirka, kavurka, kavuruge” (DS VIII, 2693).
TS’de “kavurga~kavurka” (2363).

DLT te kogurmag¢: Kavrulmus bugday. (I, 493).

DLT’te kawurmag: Yukaridaki manada bir kelimedir. (I, 493).

Tokat agzinda da ‘kavrulmus bugday’ demek olan gavurga “kavurga” higbir degisiklige

ugramadan giiniimiize kadar korunan bir s6zciktur.

gavut “kavut”: 1. Kavrulmus ve doviilmiis tahil ununa pekmez, seker veya tatli yemis katilarak

yapilan yiyecek. 2. Giineste kurutulmus peynir (Trk.S., 2011: 1360).

kavut: Kavrulmus ve doviilmiis tahil ununa seker veya tath yemis katilarak yapilan yiyecek (G.,
2007: 481).
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TS’de kavut~havut: Kavrulmus hububat unu (2363).

Anadolu agizlarindan “kavut, kavat, kavit, kavruk, kavunt, kavus, kavut, helvas1” (DS VIII,

2694).
DLT te kavut~gavut: daridan yapilmis bir yemek (G., 2007: 481).

DLT’te kavut: ““kagut” dahi denir. Kavut, dar1 unu yagla, sekerle karigtirilir, yeni doguran

kadinlara yemek olarak verilir (I11, 163).

Tokat agzinda gavurga ““kavurga” ile ayni anlamda kullanilan gavut ““kavut™ DLT’ten bugune

kalan bir s6zcuktir.

gaygana “kaygana”: 1. Omlet. 2. Yumurta ¢alkalanarak yapilan bir tath tirti (Trk.S., 2011:
1363).

Anadolu agizlarinda “kayagina, kaygama, kaygana” (DS VIII, 2696).
Gaygana sozciigii, Tokat agzinda “un, siit, yamurta ile yapilan kahvaltilik bir yiyecektir.’

gendiime as1: Tokat agzinda kuru fasulye, bugday, nohutla ve et suyu ile yapilan bir ¢orba
cesididir. Toyga corbasi gibi sicak yenir; toyga asmma ¢ok benzeleyen bu corba ¢esidi

malzemesinin bol olmasi ile toyga asindan ayrilir.

gilik: Bu sozciik Tokat agzinda hem ‘halka halka sarilarak yapilan bir borek” adi hem de ‘halka

seklinde yapilan peynir veya tereyagina’ verilen addir.

gbmbe: Tiirkge Sozliikte “gomme” Mayali, mayasiz, yagl veya yagsiz olarak yapilan bir tiir
kal pidesi (2011: 961).

gombe: Mayali ya da mayasiz, yagh ya da yagsiz olarak yapilan kiil pidesi ekmegi (G., 2007:
380).

koémbe: Un, tuz ve yag ile yogurulan kizgin sacda veya firinda pisirilen ekmek (Trk.S., 2011:
1498).

Anadolu agizlarinda, “gdmbes, gomeg, gdmme, gomeg” (DS, VI, 2146).

Anadolu agizlarinda komeg ‘ebegiimeci, balglimeci’ ve gdombe anlaminda kullanilmaktadir (DS

VIII, 2955).
DLT’te kdmec: Kile gomulerek pisirilen ¢orek. (I, 360).
DLT ’te kdzmen: kdzde pisirilen ekmek, kdzleme, gomme (1, 444).

Tokat agzinda kiile gomiilerek veya ocakta pisirilen hamur isine gdmbe denmektedir.
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guguk: Tek basina kalmak veya oturmak (Trk.S., 2011: 992).
guguk: Guguk kusunun 6tme sesi (G., 2007: 392).

Anadolu agizlarinda “guguk, guggu, gukgu, gukguk, giigiik” seklinde kullanilan bu sézciik
‘guguk kusu’ (DS VI, 2189) anlamindadir.

Guguk sozctgii, Tokat agzinda “leblebi vb. kuruyemisler’ i¢in kullanilmaktadir.

gulahli/kulakli: “kulakh” iki tarafinda tutulacak yeri olan yayvan tava, tencere, kazan vb.

(Trk.S., 2011: 1520).

kulakli: Buyik tencere (G., 2007:566).

DLT: kulakZig (1, 498).

Tokat agzinda kulakl: *iKi tarafta tutacak yeri olan kiiguk tencere’ anlaminda kullanilmaktadr.

guru “kuru”: Daha sonra kullanilmak i¢in kurutulmus taze ve yesil karsit1 (Trk.S., 2011:
1536).

kuru: Suyu, nemi olmayan (G., 2007: 576).

Anadolu agizlarinda da “guru” (DS VI, 2201).

TS’de kuru: Kara toprak, yer (2742).

DLT’te kuru: kurumak (11, 206); kurug: kuru, asilsiz (I, 12, 198, 375, 383).

Tokat kiiltiirinde meyve sebze kurusu ¢ok dnemli bir besin kaynagidir. Kuru sozciigi, kis

mevsiminde yemek icin kurutulan tim yiyecekler i¢in kullanilmaktadir.
gudul: Kiigiik toprak testi; kabaktan yapilmis su kabi (G., 2007: 393).

Anadolu agizlarinda “giidiil, giibiiren, giibiis, glidriik, giidiilek, giidiilik, gidiiriik, glidiiriim,
gurik” (DS VI, 2214).

DLT’te olma: testi, canak, comlek (I, 130, 375); sengek: su icilen testi; agagtan oyulmus su
kab1 (III, 367).

DLT te olma ve sengek, Tokat agzinda gudul *misir unundan yapilan kiigiik ekmek” demektir.
heduk “hedik”: Kaynatilmis bugday, bulgur, misir vb. seyler (Trk.S., 2011: 1079).

hedik: 1. Haslanmis bugday, bulgur, misir, nohut vb. seyler. 2. Asure. 3. Bulgur. 4. Kalin kisa
baslikli ve kirmiz1 taneli bugday. 5. Cocuklarin ilk dislerinin ¢ikti§i zaman yapilan misir

haslamasi. 6. Cerez. 7. Taze fasulye (G., 2007: 408).
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Anadolu agizlarinda “hedik, hadik, hatik, hedek, hedik as1, hediik, hevdik™ (DS VII, 2327).
TS’de hedik asi: Asure gorbasi (1908). Tokat agzinda hedlk ‘kaynatilmis bugday’ demektir.
heg: Sepet.

DLT te kece: Karpuz ve hiyara benzer seylerin tagindisi sele ve sepet gibi nesne (111, 220).
DLT’te sawdi¢: Sepet, sele. (I, 455).

DLT’te kege, sawdi¢,; Tokat agzinda heg ‘sepet’ anlaminda kullanilan sozciiklerdir.

helise: Tokat agzinda “etin doviilmesi ile yapilan yemek’ demektir.

TS’de helise: Bugdaydan yapilmis bir cins yemek (1910).

helle: Tokat agzinda, lohusa ¢orbasi da denen bu ¢orba un ve mercimekle yapilmaktadir.
hetil: Tokat agzinda ‘katmer’ demektir.

DLT te yal [yalag1 (yuga) bir ¢esit ince katmerli ekmekli yufka] (G., 2007: 1039).

ilistir (Rumca): Suzgeg (Trk.S., 2011: 1176).

DLT’te cowlr: Tutmag stizgeci (111, 442).

DLT’ ¢owl:, Tokat agzinda ‘slizgec veya kevgir’ demektedir.

isgefe: Sacda yapilan yufka. Bkz. yuga ve yuka.

kartul: Patates.

kef: Kaynayan pekmezin, pisen etin listiinde olusan kopiik (Trk.S., 2011: 1377).

kef: Et kaynatildiktan sonra suyun iizerinde toplanan kopiik (G., 2007: 492).

Kef, Tokat azinda pisen tiim yemeklerin kopiigii i¢in kullanilmaktadir.

kelem (Farsca): Lahana (Trk.S., 2011: 1381).

keskek (Farsca): Tyice doviilmiis bugdayin etle birlikte uzun siire kaynatilmasiyla yapilan bir
yemek (Trk.S., 2011: 1402).

kete: Yagli, mayali veya mayasiz hamurdan yapilan ¢orek (Trk.S., 2011: 1403) ve kilde
pisirilen ¢orek (G., 2007: 504).

Anadolu agizlarinda da “kete” (DS VIII 2773) kullanilmaktadir.
TS’de “kete” (2457).

DLT te kdmeg: Kiile gomiilerek pisirilen ¢orek. (I, 12, 360).
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DLT’te corek: Corek (1, 388).

Tokat agzinda kete *yagsiz firin ¢oregidir.’

kiren: Kizilcik

TS’de “kiren” (2575).

DLT’te yafisgu: Kizilcik veya giiren denilen dag yemisi. “yumusga” dahi denir (III, 48).
kirki: Tokat agzinda “hamur teknesi’ demektir.

kirtik: 1. Ufalanmig sabun pargasi. 2. Bir damla (G., 2007: 527-528).

Bu sozciik, Tokat agzinda “sert kiraz’ anlamindadir.

kocabas: Pancar, seker pancari (Trk.S., 2011: 1454).

Anadolu agizlarinda da “kocabas” (DS VIII, 2891).

Tokat agzinda da kocabas “seker pancar1’ anlaminda kullanilan bir s6zciiktiir.

koruh/koruk “koruk”: Heniiz olgunlasmamus eksi iiziim. 2. I¢i bos kabuklu meyve (Trk.S.,
2011: 1485).

DLT’te talka: Koruk. (I, 427).

DLT te talha Tokat agzinda koruh/koruk ‘ham iiziim” anlamina gelmektedir.
kostil: Patates.

kblemez: Soguk siit.

kome: Cevizli sucuk.

komeg: Papatya ve aygiceginde oldugu gibi, sapin yassilagsmis ve genislemis ucu iizerinde

ciceklerin yan yana toplanmasiyla olusan ¢icek durumu (Trk.S., 2011: 1498).
DLT’te komeg: Kile gomiilerek pisirilen ¢orek. (I, 12, 360).

Tokat agzinda bu sozciik ‘ebeglimeci’ anlaminda kullanilmaktadir.

kifuk: Clriimiis ceviz.

kileh/kilek: “kilah” (Farsga) Igine baz1 seyler koymak igin huni bigiminde biikiilmiis kagt
kap (Trk.S., 2011: 1556).

Kiilek: Bal, yag, yogurt gibi seyler koymaya yarar tahta kova (G., 2007: 589).

Anadolu agizlarinda “kilek, kilek, kilik, kileyh” (DS VIII, 3028).
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TS’de “kilek~gulvlek” (2767).

DLT: kdli-: Gémmek (111, 272).

Tokat agzinda bu sozciik, ‘pekmez, tere yagi vb. yiyeceklerin konuldugu tahta kaptir.”
killeme: 1. Kiillenmek isi. 2. Bir mantarin yaptig1 bag hastaligi (Trk.S. 2011: 1557).
DLT te kal: kal (1, 337).

Kiilde yapilan borek, ¢orek vb. hamur islerine, Tokat agzinda killeme denmektedir.
lazut: Misir (Trk.S., 2011: 1579; G., 2007: 596).

Anadolu agzilarinda “lagiz, lagoz, laguz, lavus, lavust, lavuz” (DS IX, 3058) “lazit, lazot,

lazotu, lazud” (3069).

Lazut, Tokat agzinda ‘musir kogani, y1gin1’ anlaminda kullanilan bir sézciiktiir.
lenger (Farsca): Yayvan ve kenarlart genis, biiyiik bakir kap (Trk.S., 2011: 1582).
TS’de “enger birakmak, lenger koparmak, lenger tzerinde” (2787).

mada: Istah.

madimak (Ermenice): ilkbaharda kirlarda yetisen, ufak yesil yaprakli, 1spanak gibi pisirilip
yenilen bir bitki (Trk.S., 2011: 1601).

mihlama: Yumurta, un, sogan, ispanak karisimiyla yagda yapilan bir yemek tiirti (Trk.S. 2011:

1675).

mihlama: Soganla kiyma veya pastirma iizerine yumurta kirilarak yapilan bir yemek (G., 2007:

601).

Anadolu agizlarinda “mihlama, mihlima, miklama, mihleme, muklama” (DS IX, 3180).
Tokat agzinda mihlama, ‘sogan, patates ve fasulye ile yapilan bir yemek tiiridiir.”
mirmirth “mirmirik”; 1. Mirildanan. 2. Siirekli sorun ¢ikaran (Trk.S., 2011: 1677).

Tokat agzinda bu sozciik, ‘daha ¢ok sarap yapiminda kullanilan eksimis meyve sulari’ anlamina

gelmektedir.
macurim: Yumurta ve maydanozla yapilan bir ¢esit omlet.
nelbeki: Bakir kap.

ogmac “ovmac”: 1. Hamuru ovalayarak yapilan kirintilarla pisirilmis ¢orba. 2. Taze tarhana

(Trk.S., 2011: 1826; G., 2007: 614).
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Anadolu agizlarinda “ogmag, ogmag asi, ogmag ¢orbasi, ogma ¢orbasi, ogumeg, omag, dmeg,

ovmag ¢orbas1” (DS IX, 2368).

TS’de omag, omacg asi, ogmag asi, ovmag: Igine ekmek, peynir, sogan ve bazen yag, pekmez

konup yogurularak yapilan bir yemek (2981).
DLT’te uv-: Ufalamak (I, 11).
DLT’te uw-: Ufalamak (I, 166).

DLT teki uv-/-uw kokinden tiireyen ogma¢ “ovmag”, Tokat agzinda ‘hamurun ovulmasiyla

yapilan lahana yemegidir.’

pagac: Cevizli ¢corek.

Paga¢: Pogaca (G., 2007: 684).

Anadolu agizlarina “pagaca, pagarg, pagas, pahag, pugaca, pagaga” (DS IX, 3378-3379).
partu: Temizlik bezi.

part: Eski giysi (G., 2007: 688).

DLT’te partu: Uste giyilen hirka, pardesii (I, 416).

pehli pilavi: Kuzunun kaburga veya kol kismindan yapilan bulgurlu bir pilav ¢esididir.

Cogunlukla diiglinlerde ve 6zel davetlerde yapilir.
pelver: Salga.

puarcukla: Pirgiigii olan (Trk.S. 2011: 1954).
Plrcukll, parclklik: Havug (G., 2007: 706).

Anadolu agizlarinda “pigikli, picekli, pigek, picekli, picelik, pirgekli, pircikli, pirgiiklii,
porcoklu, porciyhld, pucikli, purcuklu, purculuk, pucukli, purcek, pirgekli, purctlik,
piirstiyhli (DS IX, 3497).

DLT te gesur (gezer, gizri, sarig turma): havug ‘Oguzca’ (I, 431-20).
Plrcukll, Tokat agzinda ‘havug’ anlaminda kullanilmaktadir.
puarpdrim: Semiz otu.

sac: 1. Yasst demir ¢elik {iriinii. 2. Bu iirlinden yapilan. 3. Bu nesneden yapilmis, iizerinde

yufka yapilan digbiikey pisirme arac1 (Trk.S., 2011: 1998).

sag: Tava; iizerinde ekmek, yufka gibi yiyecekler pisirilen aygit (G., 2007: 709).
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DLT’te sac: Tava. (I, 147).
Sac, DL T ten guiniimiize kadar korunan sdzciklerdendir.
sahan (Arapca sahn): Derinligi az olan kap (Trk.S., 2011: 2008).

sasi/sasu/sarsuk: 1. Kuf ve ¢lrik gibi kokan. 2. Kokusmus. 3. Tatsiz (Trk.S., 2011: 2041; G.,
2007: 740).

DLT’te sas:-: Sasimak, kokmak (III, 265).

Yiyecegin atsiz, tuzsuz eksimsi olmasina Tokat agzinda sasi/sasu/sarsuk denmektedir. Bu

s0zcuk, DLT’ten giiniimiize kadar korunmustur.

sele: Yayvan, genisce sepet (Trk.S. 2011: 2062).

DLT’te kege, sawdi¢; Tokat agzinda heg ‘sele’ anlaminda kullanilan sozciiklerdir.
sele: Bagparmakla isaret parmagi arasindaki uzaklik (G., 2011: 751).

Tokat agzinda sele, ‘biylik sepet” anlamina gelmektedir.

sitil: Biiylik bakrag, su kovasi (Trk.S., 2011: 2123).

DLT’te susgak (G., 2007: 787).

DLT’te susgak: susak; kendisiyle su ve benzeri seyler daldirilarak alinan nesne. ‘Karluk,

Kipgak ve biitiin gogebeler dilince’ (I, 470).

siyer/siner: Kebaplik et.

somun (Rumca): Yuvarlak ve siskin ekmek (Trk.S. 2011: 2136).
DLT’te 6tmek: Ekmek (11, 276-22).

Tokat agzinda somun onceleri, ‘satin alinan hazir ekmek, ¢arsi ekmegi’ igin kullanilmaktaydi;
ancak son zamanlarda ister ev yapimi olsun ister ¢arsidan alinsin her iki tiir ekmek i¢in somun

sOzctligi kullanilmaktadir.

sogiis: 1. Soguk olarak yenen haslanmis et. 2. Uzerine yag ve limon konulmadan ve birbirine

karistirtlmadan yenen dilimlenmis domates, salatalik vb. (Trk.S., 2011: 2148).
sogiig: Suda kaynatilip pisirilen, suyundan ayrilarak soguk yenen et (G., 2007: 804).

Anadolu agizlarinda “sdéiis, sovis, soviis” diiglinde gliveye arkadas ve akrabalarinin verdikleri

armagan (DS X, 3680).

DLT’te sogiis: Kebap etmege yarar oglak veya kuzu ‘Oguzca’ (I, 369).
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DLT’teki sogiis’ten farkli bir anlami olan bu sozciik, Tokat agzinda ‘domates, salatalik, biber

gibi sebzelerin biyuk biylk dogranmasiyla yapilan yiyecektir.”

sonil/s6gniik: Thlamur agaci.

sumsuk: Uyusuk davranan, miskin, aptal, miyminti, siinepe (Trk.S., 2011: 2180).
sumsulik: Uyusuk davranan (G., 2007: 820).

Anadolu agizlarinda “stimsiik, stimsiim, stimtiik, slindiik” ‘aptal, miyminti, siinepe’ (DS X,

37123).

TS’de slimduk, simsuk: A¢ gozli, pisbogaz, tufeyli (3619).

Tokat agzinda simsuk sdzctgi, ‘pisbogaz’ anlaminda kullanilmaktadir.

tavar: Iginde kiilli su bulundurulan kap (G., 2007: 870).

TS’de tavar~davar: 1. Binek hayvan. 2. Dort ayakl ¢iftlik hayvani. 3. Mal (1025-1027).
DLT’te tavar: Mal, davar ‘Oguzlar ve Uyanlarca’ (I, 234, 235, 238, 300, 362; 111, 334, 420).
DLT te kenduk: Kiip gibi topraktan yapilan biiyiik¢e bir kap (Kengekge); kiip. (I, 480).

DLT te kiip: Kup (I, 147, 154; 111, 119-25, 253, 325).

Tokat agzinda tavar, ‘Kiremitten yapilmis kap, kiip” demektir. DLT’te kendilk ve kiip sozctigii

vardir.

tekne: Tirlii islerde kullanilmak i¢in ¢ogu agagtan veya tastan yapilan, uzun ve genis kap

(Trk.S., 2011: 2306; G., 2007: 877).
Anadolu agizlarinda da “tekne” (DS X, 3866) sozctigli kullanilmaktadir.
DLT te tekne: Tekne (I, 434).

Tokat agzinda ‘“hamur yogurmak igin tahtadan yapilan bir alettir’ anlaminda kullanilan tekne,

DLT’ten glniimize kalan s6zcuklerdendir.

tekne kazintisi: Hamur teknesinin dibinin kazinmasiyla yapilan ekmek. Tokat agzinda bu

sOzciik anlam degigsmesine ugrayarak evin ‘son ¢ocugu’ anlaminda kullanilmaktadir.
telpos: Bakirdan yapilmis kap.

terek: Evlerin veya diikkanlarin yiiksek¢e yerinde kullanilan raf (Trk.S., 2011: 2339).
terek: Raf, sergen (G., 2007: 884).

Anadolu agizlarinda “terek” (DS X, 3889).
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TS’de terek: 1. Tabak. 2. Raf (3793).

DLT’te tér: Dermek, toplamak (I1, 39; 111, 181).

Tokat agzinda terek raf, bugiinkii anlamiyla ‘mutfak dolab1” demektir.

terki: 1. Eyerin arka boliimii, 2. Binek hayvanin sagris1 (Trk.S., 2011: 2330; G., 2007: 885).

DLT’te susgak (G., 2007: 787). DLT’te susgak: susak; kendisiyle su ve benzeri seyler
daldirilarak alinan nesne. ‘Karluk, Kipgak ve biitiin gdcebeler dilince’ (1, 470).

Tokat agzinda terki sozciigii, ‘kova’ anlaminda kullanilmaktadir. Bu sozciik telki seklinde de
soylenmektedir.

tirit (Farsca terid): 1. Et suyuna kizartilmis veya bayat ekmek konularak yapilan yemek. 2.
Yemegin suyu (Trk.S., 2011: 2358).

Tirit Tokat agzinda hem ‘yemegin suyu’ hem de ‘sal¢a, yumurta, cemen ve kuru ekmekle

yapilan bir yemektir.’

tirki: 1. Kiigiik, bakir legen veya yemek kabi1. 2. Derin bakir tepsi. 3. Agagtan yapilmis hamur
teknesi. 4. Aga¢ ¢anak. 5. Agag kasik, 6. Agag havan (G., 2007: 900).

Anadolu agizlarinda “dirki” sofra, ganak anlaminda kullanilmaktadir (G., 2007: 900).
Bu sOzcik, Tokat agzinda tahtadan ‘yapilmis ekmek tepsisi’ demektir.

topalah/topalak: Hunnapgillerden, yapraklarindan yesil boya ¢ikarilan bir bitki (Trk.S., 2011:
2366; G., 2007: 912).

TS’de topalak~tobalak: Yer miski, havlican dedikleri kok (3823).
Topalah/topalak, Tokat agzinda ‘patates’ anlamindadir.

toyga as1: Nohut ve yarmadan yapilan yogurtlu bir ¢orba; sicak yenilir.

toyga: 1. Yogurtlu piring ya da bulgur ¢orbasi. 2. Hamur yemegi (G., 2007: 922).

toygar ¢orbasi: Haslanmis ve didilmis yaglh etle pisirilen terbiyeli piring gorbasi (G., 2007:
922).

Anadolu agizlarinda “toyka, toykag, tovga” (DS X, 3975).
DLTte toy: Ilag yapilan bir ot (111, 141).
DLT’te toy- doymak (I11, 244).

tarla: Cesitli sebzelerde pisirilen yemek (Trk.S., 2011: 2402; G., 2007: 949).
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DLT te turkig: Turlt (1, 119, 296, 402, 476, 477; 11, 122).

yaalu/yagh: 1. Uzerine veya iginde yagi olan. 2. Yagi ¢ok olan. 3. Yagla yaglanms. 4. Besili,
semiz. 5. Yagdan kirlenmis veya lekelenmis olan (Trk.S., 2011: 2501; G., 2007: 1030).

Anadolu agizlarinda “yagli” (G., 2007: 1030) sdzciigii vardir.

DLT’te yaghg: Cevizli (111, 50).

DLT te yaglhik: Cevizlik, ceviz biten yer (111, 51).

Tokat agzinda bu sozciik, ‘bol yagli, yuvarlak, kiigiik bir hamur isi tiradir.”

yemisen: Giilgillerden, meyvesi elmaya benzeyen, yapraklari kisa sapli, yumurtamsi bigimde

ve kenarlar1 disli olan, dikenli bir bitki (Trk.S., 2011: 2571).

Anadolu agizlarinda “yemisan, yemisen, yemisgen, yemigken, yemsen” (DS XI, 4242).
Yemisen: Alig¢ (G., 2007: 1118).

TS’de yemig: Yiyen, yiyici (4522).

DLT te yemis: Meyva. (I, 251, 26; 11, 12, 146, 254; 111, 12).

DLT’te yemsen: Kipgak iilkesinde biten bir kir yemisinin adi (111, 37).

Yemisen, DLT ten giinimiize kadar korunan bir sézcuktir.

yogurtmac: Cevizli, hashasli veya sade olarak da yapilabilen bir ¢esit ¢orek.

DLT’te yogur: Yogurmak (II, 102).

yuha/yuhga “yufka”: 1. Oklava ile agilan ince, yuvarlak hamur yapragi, 2. Sacda pisen bir
ekmek tard (Trk.S., 2011: 2613; G., 2007: 1170).

TS’te yufkacik~yufkacuk: Kalinligi az, ince (4703).

DLT’te yuga: Katmer, yuka, yufka (I11, 27, 34, 35).

DLT’te yufka: Ince, yufka, ucuz (11, 294, 350).

Yuga/yufka sozctigii, DLT ten gliniimiize kadar korunan sdzctklerden biridir.
zavrah/zavrak: Salatalik, hiyar.

DLT te tarmaz, turmuz: Sen hiyari (I, 457).

zavzu: Sebzeler.

zogal: Kizilcik.
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SONUC

DLT’te gegen armut, arpa, as, ayran, bal, balik, bugday, burgak, ¢orek, et, kabak, katik, kimiz,
sirke, siit, siizme, tuz, un, iiziim, yag, yem, yogurt; gibi baz1 yemek-i¢mek ile ilgili sozclkler,
XI. ylizyildan XXI. yiizyila kadar hicbir fonetik, morfolojik ve semantik degisiklige ugradan

gilinlimiize kadar korunmustur.

awya ‘ayva’, eriik ‘erik’, epmek ‘ekmek’, i¢kii ‘i¢ki’, pekmes ‘pekmez’ sarmusak ‘sarimsak’,
yumurtga ‘yumurta’, yupka ‘yufka’ gibi bazi sozciikler kiiclik fonetik ve morfolojik
farkliliklarla giinimiize kadar gelmisken bazi sozciikler degisen cografya ve kiiltiiriin etkisiyle
zamanla unutulmustur. Tokat agzinda askana, asurma, bodug, biisiirgeg, cig, dastar, etleme,
gulakly, giidiil, heg, nelbeki, partu, sac, sahan, sele, sitil, tavar, tekne, telpos, terek, terki, kirki,
tirki; sozciikleri mutfak ara¢ ve gerecleri ile ilgili sozvarligidir. Tokat agzinda bazlama,
bisi/pisi, cizlah, fodul/fodula gilik, gombe, hetil, isgefe, kete, kiilleme, pagag, yagl, yuha/yuhga,
sOzciikleri mayali veya mayasiz yapilan sac veya firinlarda yapilan hamur isleridir ki Tokat
mutfak kiiltiirlinde hamur isleri, 6nemli bir yer tutmaktadir. Cemii¢c/cemiis, ¢erez, ¢igit/ciyit, ¢ir,
gah, kakuk, guru meyve kurularidir; ayrica Tokat mutfak kiiltiiriinde bugdaydan ete kadar pek
cok yiyecek, uzun kis giinleri i¢in kurutulmaktadir. Tokat agzinda mutfak kiiltiiriinii olusturan
tim yiyecek-igecek adlarina bakildiginda, Tokat in temel ge¢im kaynaginin tarim, meyvecilik,

sebzecilik ve hayvancilik; oldugu goriilmektedir.

Tokat agzinda kullanilan yiyecek-igecek adlari, 6nemli bir sdzvarligi olusturmaktadir. Bu
sOzcuklerde Tokat’ta goriilen kiiltiirel cesitliligin etkisi de vardir. Tokat yoresinde gorilen
kiiltiirel ¢esitlilik, agiz 6zelliklerine de yansimustir. Tokat agzinda yemek-igmek ile ilgili toplam
121 s6zcuk tespit edilmistir. Bu sdzciiklerden 42’si Derleme S6zliigiinde, 78’1 Divanu Lugati’t-
Tirk’te, 63’0 Gllensoy’un Turkiye Turkcesindeki Turkce Soézciklerin Koken Bilgisi
Sozlugiinde, 28’1 Tarama Sozligiinde, 681 Tlrkge Sozliikte vardir. 29 sozciige ise taranan
kaynaklarda rastlanmamistir. Goriildigii gibi, en yiiksek oran %64 ile Divanu Lugati’t-
Tirk’tedir.

Tablo 1. Tokat agzinda tespit edilen yemek-igmek ile ilgili sozvarliginin orant

Kaynaklar Sozciik Sayisi Oran
Derleme Sozligii 42 %35
Divanu Lugéati’t-Turk | 78 %64
Koken Bilgisi Sozliigii | 63 %52
Tarama SozIlugii 28 %23
Tirkge Sozluk 68 %56
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Tablo 2. Tokat agzinda yemek-igmek ile ilgili s6zvarlig

agartu gahirdah/gihirdah madimak
aguz/avuz gatik mihlama

alug gavurga mirmirth

as gavut muciriim
agkana gaygana nelbeki

aslih gendiime as1 ogmag/ovmag
asurma gilik pagag

bacakli ¢orba gbmbe partu

bat guguk pehli pilavi
bazlama gulahli/kulakli pelver

bihd1 guru plrcikli
bisi/pisi gudal plrpurim
bodug hedik sac

bordlce heg sahan
biisiirgeg helise sas1/sasu/sarsuk
cig helle sele

cilban hetil sitil

cizlah ilistir siyer/siner
calhama/calkama isgefe somun

cat pat kakuk sOgiis

cedene kartul sOnii/s6gniik
cemen kef simsik
¢emii¢/cemiis kelem tavar

cerez keskek tavar elmasi
cigit/ciyit kete tekne

cir Kiren tekne kazintisi
cor Kirtik telpos

corduk kirki terek
daru/dan kocabag terki

dastar koruh/koruk tirit

digdig kostil topalah/topalak
dongel kdlemez toyga ast
diigcek/diiycek kdéme tarlu

eriiste kdmeg yaalu/yagli
eselek kufuk yemisen
etleme kileh/kilek yogurtmag
firik killeme yuha/yuhga
fodul/fodula lazut zavrah/zavrak
fosul lenger zavzu

gah mada zogal

Tablo 3’teTokat agzinda yemek-igmek ile ilgili kullanilan sozciiklerin DLT teki karsiliklar
verilmistir. Bu sozciiklerden bir kism1 modern yasam tarzinin etkisiyle fonetik, morfolojik ve
semantik degisime ugramis olsa da ana kiiltiiriin izleri Tokat agz1 s6zvarliginda yasamaktadir.
Bu calisma, Tokat’a yerlesen Oguz boylarmin mutfak kiiltiirlerini hala yasattiklarini
gostermektedir; lakin bu sozciiklerin kaybolmamasi i¢in agiz arastirmalarina 6nem verilmeli,

bu sozciikler tizerine fonetik, morfoloji, semantik ve etimolojik ¢aligsmalar yapilmalidir.
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Tablo 3. Tokat agzinda olup Divanu Lugéati’t-Turk’te bulunan yemek-igmek adlari

KISALTMALAR

DLT: Divanu Lugati’t-Turk

DS: Derleme Sozligii

G.: Gllensoy

K.T.L.S: Karsilagtirmal1 Tiirk Lehgeleri SozIligl
Tr.S.: Turkge Sozluk

TS: Tarama Sozligii
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Tokat Agzi Divanu Lugati’t-Turk ilistir cowlt

agartu agartgu isgefe yugalyufka
aguz/avuz aguj, aguz kete corek, kete
aluc alig Kiren yafisu

as as koruh/koruk talha

agkana ashik kémeg kdmeg

aslih ashik kuru kurug
asurma esic, bukag kileh/kllek kili-

bihdi pth kiilleme kil

bisi/pisi pisig/pisik ogmag uv-, uw-
bodug butik/bukag partu part, partu
biisiirgec yergic purcukli gesur
calkama ayran sac sac

cemen ciimgen sahan ayak, canak
cemii¢/cemiis | Kili sasi/sasu sas1

cerez kili sele sawdig, kege
cigit/ciyit cigit sitil susgak

cir cir somun Otmek

cor cor sogls sogis
daru/dart tarig/tarig tavar tavar, kendik, kiip
diigcek/diiycek | t6gi tekne tekne

eriiste kiyma ligre terek ter-

etleme etle- terki susgak

firik surus toyga ast toy

gah kak/kakuk tarlu tarlug

gatik katik yaalu/yagl yaglig/yaglik
gavurga kawurmag, kogurmag yemisen yemig/yemsen
gavut kavut~gavut yogurtmag yogur-
gémbe kdmec, kbzmen yuha/yuhga yuga/yufka
gudal olma, sengek zavrah/zavrak | tarmaz, turmuz
gulahli/kulakli | kulaklig

heg kece, sawdig

hetil yalagi yuga
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OZET
Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve yiyecekler ile ilgili deneyimleriyle

ilgili bir kavramdir. Bolgedeki yeme i¢me kiiltiirii ile bolgede yetisen, iiretilen ve bolgeye
0zgl yontemlerle sunulan gastronomik iiriinler gastronomik kimligi olusturur. Cintar mantari
da Ege Bolgesinde sikea tiiketilen ve sevilen bir mantar tlrl olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
caligmanin amac1 Ege Bolgesinde sikga tiiketilen bir iirin olan Cintar mantarinin tiiketim
seklinin aragtirilmasi, literatiire gecirilmesi ve bolgeye ozgii yoresel bir drinle kimlik
kazandirilmasma katkida bulunmaktir. Insan beslenmesinde 6nemli bir alternatif olan
makrofunguslarin arastirilmasi ve ihrag potansiyeli olan bir iiriiniin bolge ekonomisine olasi
katkis1 nedeniyle tanitilmasi onemlidir. Bu amagla Cintar mantar ile ilgili yazili ve sozli
kaynaklardan tarama yapilmistir. Bolgede en yaygin pisirme sekli olan ‘Cintar Kavurmasi’

yapimi fotograflanarak besin degeri hesaplanmustir.
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Yoresel mutfaklar, 6zgiin yapilari, lezzet ve g¢esitliliklerinin yani sira saglikli beslenme
yoniiyle de degerlendirilmektedir. Calismanin, bir sonraki ¢aligmalara 151k tutmasi i¢cin Ege
Bolgesi ve diger bolgelerdeki yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilmasi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
stirekliligi acisindan gereklidir. Gastronomi turizmi pastasindan hakettigimiz dilimi alabilmek
icin gastronomik {iriinler daha fazla arastirrlmali ve de gastronomik {iriinlerin ulusal-

uluslararasi alanda daha fazla tanitim1 yapilmalidir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kiiltiir, Cintar mantari
ABSTRACT
A GASTRONOMIC VALUE ON THE AEGEAN REGION: CINTAR FUNGI

Gastronomy tourism is generally a concept related to people's experiences about food and
food. The gastronomic products that are grown in the region with the culture of eating and
produced in the region and presented with the methods specific to the region constitute the

gastronomic identity.

Cmtar fungi is a popular mushroom species and is also frequently consumed in the Aegean

Region.

The aim of this study is to investigate that is the consumption of varieties of Cintar fungus,
which is a commonly consumed product in Aegean Region, to be provide for written in
literature and to contribute to identity with a regional product. It is important to explore
macrofungi, an important alternative to human nutrition, and to introduce a product with a
potential of exportation due to its possible contribution to the economy of the region. For this
aim, written and oral sources related to Cintar Mushroom were screened. The most popular
cooking method in the region, Braised Cintar was photographed and calculated nutrician

value.

Regional cuisines are evaluated with their unique structure, taste and variety as well as also
healthy nutrition. In order for the study to shed light on the next works and, it is necessary to
search the food culture in the Aegean Region and in other regions in terms of continuity of the
Turkish culinary culture. Gastronomic products must be more researched in order to be able to
get portion the we deserve from gastronomy tourism. Gastronomic products in our country

should be promoted more nationally and internationally.

Key Words :Gastronomy, Culture ,Cintar funghi
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GIRIS

Insanhigin varolusu ve ilk insandan itibaren insanlar yasamlarini devam ettirebilmek igin
yemek yerler. Bu amagcla ilk caglarda gesitli hayvanlari avlamak ve bitkileri toplamak zorunda
kalan insanlar zaman i¢inde hayvanlar1 evcillestirerek kendileri yetistirmeye, topragi islemek

suretiyle de bitkisel {irlinleri ve tahillar1 kullanmaya baslamislardir. Boylelikle elde ettikleri

iirtinleri saklamay1 ve pisirmeyi 0grenmislerdir (Siiriiclioglu ve Akman, 1998: 43).

Yemekler ait olduklar1 kiiltiiriin 6nemli bir pargasidir (Lopez-Guzman ve Canizares-Sanchez,
2012). Bu nedenle yerel mutfaklar bolge kultirinln igine girebilmenin ve bolge kaltlrl
hakkinda bilgi sahibi olabilmenin en 6nemli araclarindandir. Bir destinasyonu ziyaret eden
turistler, s6z konusu destinasyonun yerel mutfagin1 yakindan tanimak ve yemeklerin tadina

bakmak istemektedirler (Aslan, Giineren ve Coban, 2014).

Giinlimiizde dogaya ve dogala doniisiin 6nem kazanmasiyla birlikte yoresel yiyeceklere olan

ilgi artmugtir.

Gastronominin, turizm deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olarak degerlendirildigi ve bazi
durumlarda temel seyahat motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir (Mckrecher vd., 2008:
138; Yiincu, 2009: 29). Gastronomi turizmi bir bdlgenin kiiltiirel kimligini ve mirasini

yansitarak, o bolgeye rekabet avantaji saglayan etkili bir turizm ¢esididir (Hendersen,

2009: 320; akt. Caligkan, 2013: 41). Kiiltiirel kimlik ve mirasin aktariminda gastronomik
kimlik en etkili faktorlerdendir (Caligkan, 2013: 41).

Yoresel yemek kiiltiirli son yillarda bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden
biri olarak nitelendirilmektedir (Ozdemir, 2008: 37). Ziyaret edilen bir bolgedeki mutfak
kiiltliriiniin zengin olmasi, destinasyonu ziyaret eden turistlerin tekrar ziyaret etmeleri

acisindan da 6nemli bir etken olmaktadir (Zagrali ve Akbaba 2015: 6634; Richards, 1996).

Tiirk mutfag: genelde, sis kebap, doner, lahmacun tiigliisiinden olusmus gibi bir imaja sahiptir.
Turistlerin Tiirkiye’ye geldiklerinde en ¢ok tercih ettikleri hatta ettirildikleri ¢esitler bunlardir.
Oysa Tirk Mutfagi giiniimiizde yedi ayr1 cografi bolgede kendine has 6zellikleriyle hala
canliligimi korumaktadir. Tiirk mutfagi, zengin c¢esitleri, saghkli bir mutfak olusuyla
vejeteryan mutfagina onciiliik edecek 6zelliklere sahiptir (Tamkog, 2006). Diinyanin {i¢ biiytik
mutfagl arasinda yer alan Tiirk mutfagi vejetaryen mutfagina kaynaklik edebilecek

zeytinyagli yemek grubunu icermektedir. Diinya mutfaklar1 arasinda ilk ve tek denebilecek
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diizeyde zenginlige sahip olan zeytinyagli yemek grubu saglik acisindan degerlendirildiginde

de son derece onemlidir. (Durlu-Ozkaya, 2009: 252-263)

Son yillarda yapilan arastirmalarda, insanlarin yagamlarini saglikli devam ettirebilmeleri i¢in
yeterli ve dengeli beslenme aliskanliginin 6nemine dikkat ¢ekilmektedir. Yerel mutfaklar,
Ozglin yapilari, lezzet ve cesitliliklerinin yani1 sira saglik ve beslenme yoniiyle de
degerlendirilmektedir. Beslenme uzmanlar1 bu a¢idan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de i¢inde yer
aldigi  Akdeniz beslenme sistemi saglikli beslenme yoOniinden Onemini &zellikle
vurgulamaktadirlar. Zeytin ve zeytinyaginin Akdeniz’deki tarihi tahildan sonra ikinci sirada

yer almakla birlikte ¢ok eski dénemlere uzanmaktadir(Durlu-Ozkaya, 2008: 26).
Cintar Mantan (Lactarius deliciosus)

Mantarlar, ‘‘Makrofunguslarin Fungi aleminde bulunan Basidiomycetes ve Ascomycetes
siiflarinda yer alan, klorofil igermeyen, liremeleri hem eseyli hem de eseysiz olarak sporlarla
olusan, dogada, Olii veya canli organik maddeleri pargalayarak karbon ve azot dongiisiinde
onemli gorevleri olan canlilar oldugu bildirilmistir’’Stern vd.,2008: 346; Weier vd.1970:

499).

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de dogal olarak yetisen ve kiiltiirii yapilan makrofunguslar

insan beslenmesinde kullanilmaktadir.

Uzun yillardir varligini siirdiiren mantarlar insanlarin beslenme ihtiyaclarini karsilamasi
acisindan onemli bir yere sahip olmustur. Mantar, insan beslenmesi i¢in gerekli olan proteine
sahip olmasinin yaninda, vitaminler ve mineraller bakimindan zengin bir besindir(Manzi ve

ark., 2001).

Lactarius deliciosus (L, : Fr. ) S.F. Gray tiiri baz1 yorelerimizde oldugu gibi Aydin yoresinde
de cok tiketilmesine ve halk pazarlarinda satisa sunulmasina ragmen halkin baz1 kisimlarinda
zehirli olarak bilinmektedir. Ayni1 zamanda Mugla yoresinde ‘‘Cintar’’ olarak bilinen ve y0re
halki tarafindan sevilerek yenen bu mantar, pazarlarda bile satilmaktadir (Isiloglu, 1992:53-

59)

Sapka 5-12 cm ¢apinda, gen¢ mantarlarda konveks, olgun mantarlarda ise diizensiz huni
seklinde, tlizerinde farkli renk tonlarin1 gosteren konsantrik daireler bulunur. Kenarlar1 sapa
dogru kivrik, rengi koyu veya acik turuncu, olgun mantarlarda yer yer yesilimsi lekeler

meydana gelir, oldukca sert yapili ve siki, yagish havalarda iizeri yapiskanimsidir (Sekil 3.50)
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. Lameller sap flizerinde ilerleyerek sonlanir. Geng¢ mantarlarda kayisi renginde, olgun

mantarlarda ise koyulasarak havug rengine doniisiir .

Zedelenen yerlerinde mavimsi-yesil lekeler meydana gelir. Sap 3-5x1.5-2cm boyutlarinda,
silindirik, gen¢ mantarlarda i¢i dolu, olgun mantarlarda ortasi oyuk, rengi sarimsi turuncu
renkli, izerinde yer yer daha koyu renkli lakiinler bulunur. Etli kisim sarimsi renkli, tad1 hafif
acimsi, kokusu hosa giden meyve kokusunu andirir. Siitii, mantarin kirilmasi, kesilmesi veya
lamellerinin zedelenmesi ile ¢ikar. Siitii turuncu renkli, bu siit zamanla (1 saat sonra)

sarimsiya ve birkag saat sonra mavimsi-yesile doner, act degildir.

Sporlar1 7-8x6-7 cm boyutlarinda, elipsoid, lizerindeki damarlar ¢ok diizenli bir ag yapisi
olusturur, amiloid 6zelliktedir. Spor tozlart krem renklidir (Buczacki, 1989: 320 ) .

Literatiirlerin tamamina gore yenen ve tercih edilen bir tiirdiir (Philips, 1981: 287, Buczacki,
1989: 320) .

Cintar aym zamanda Kuzey Anadolu’da, Istanbul ve Bolu’da ¢cam mantari, melki, kanlica
mantar1 olarak da bilinir (Baytop,2007:151). Kanlica mantar1 kavurmasinin Bolu, Karabiik

ilinde Kanlica mantar1 yemeginin ise Kastamonu’da yapildig1 bildirilmistir(Halic1,2001:242).

Cintar kavurmasinin arastirma dahilindeki biitiin yerlesim birimlerinde yapildigi, kulak
mantarinin ve kuzugdbegi mantarinin sadece Karacasu ve koylerinde bilindigi Doblan
mantarinin ise sadece Karacasu’nun Yaykin kdyiinde bilindigi ve kavurmasinin yapildig

ortaya ¢ikmustir.
Cintar eksilemesinin sadece Soke il¢esi ve kdylerinde yapilip tiiketildigi anlagilmaktadir.

Cintar Eksilemesi; ¢intarlar biitiin olarak kizartilir. Uzerine eksi-sarimsak-zeytinyag: dokiiliir

(Gonen Kaya,2019:120).
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Cintar Kavurmasi (AYDIN)
Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 20 dk.

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Cintar mantari 20 adet 1000 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Tuz 1 tath kasig 10
Sogan 1 adet 100

Cintarlar bol suda yikanir ve suyu siizdiiriiliir. Kiip kiip dogranir ve orta 1sidaki zeytinyagi ile
kizdirilmis tencereye konulur. 5-10 dk sonra mantarlar suyunu salar ve yumusar, 15 dk daha
pisirdikten sonra suyunu ¢ekmesi beklenir. Soganlar dogranir mantarlarin tizerine eklenir,

tuzu atilir, kavrulmaya devam edilir. Tuz eklenir.

Arzuya gore bazen pul biberi eklendigi de olur. Citir ¢itir ses geldigini duyunca ‘Cintar
Kavurmast’ olmus demektir. Cintar kavurmasini dnce haslayarak sonra kavuranlar oldugu

gibi ¢intar1 direk kozde veya mangalda pisirenler de vardir.

Genelde son baharda yagmurlar yagdiktan sonra aga¢ diplerinde ¢ikan bu mantar tiiri

yoremizde cok sevilerek tiketilir (K.K 1,2).
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Cimtar kavurmasini once haslayarak sonra kavuranlar oldugu gibi ¢intar1 direk kdzde veya

mangalda pisirenler de vardir (K.K,3).

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Eneriji -kkal 197,00 Demir -mg 4,20 Riboflavin -mg 4,30
Protein 0,40 Fosfor -mg 75,50 Niasin -mg 2,10
Yag -g 17,20 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 1,30
Karbonhidrat -g 6,70 Vit-A -IU 0,70 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 10,40 Tiamin -mg 0,30

Besin Bilesiminin hesaplanmasinda TURKOMP (Tiirkiye Ulusal Gida Kompozisyonu Veri Tabani) verileri baz

almmugtir.
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SONUC

Yapilan arastirmada Lactarius Delicious yani Cintar mantarinin iilkemizde bilinen ve en
yaygin tiikketilen mantar tirii oldugu ortaya c¢ikmustir. Ancak en cok Ege ve Akdeniz
bolgelerinde tiiketildigi yazili kaynaklarda yer almaktadir. Bu arastirmada Cintar mantarinin
Ege bolgesindeki tiiketim sekline yer verilmis olup dogal ortamlarinda ve uygun yerlerde
kiiltiire alinarak bolgedeki ihrag potansiyeline sahip bir iiriin oldugu ayrica gastronomi turizmi
acisindan da bir katma deger yaratabilecegi Ongorildi. CUnkd biliyoruz ki glnimizde
turistler bir destinasyonu ziyaret ettiklerinde o y6renin orijinal yemeklerinin de tadina bakmak

istemekteler. Yine gastronomi unsuru karsimiza bir pazarlama stratejisi olarak da ¢ikmaktadir.

Cimtar mantar1 ayn1 zamanda Vegan beslenmesine de alternatif olabilecek bir iiriindiir.Ve
cesitli besin 0Ogeleri,protein igermesi bakimindan da onemlidir. Calismanin, bir sonraki
caligmalara 151k tutmasi i¢in Ege Bolgesi ve diger bolgelerdeki yemek kiiltiiriinlin ortaya
cikarilmas1 Tirk mutfak kiiltiriiniin strekliligi agisindan gereklidir. Gastronomik driinler
daha fazla arastirilmali ve de gastronomik {iriinlerin ulusal- uluslararasi alanda daha fazla

tanitimi yapilmalidir.
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OZET

Gastronomi turizminde temel motivasyon ziyaret edilen (lke veya bdlgenin yoresel yiyecek-
iceceklerini tatmak ve bu aracilikla kiiltiiriinii 6grenmektir. YOrik kiltirinin énemli bir yer
edindigi Antalya ilinde, yo6rik mutfaginin tanmitimi ve turizmde kullanimi gastronomi
turizminde 6nemli seyahat nedeni yaratabilecek potansiyele sahiptir. Bu ¢alismanin amaci,
Antalya ili Yoriik mutfagin1 ve yoriik yemklerini arastirmaktir. Bu amacla gergeklestirilen
calismada Antalya’da yasayan Yorik kokenli aileleri ile goriistilmistiir. Arastirmanin
amacina uygun olarak yorik mutfag: ve yorik yemkelri hakkinda bilgiler 6nceden hazirlanan
soru formu araciligiyla ve karsilikli goriisme teknigi ile elde edilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda: geleneksel yorik yemeklerini genellikle diigiinlerde, cenazelerde ve bazi 6zel
giinlerde yapildigi; hayvancilia 6nem verdikleri ve hayvanlarini yaylaya giderken yanlarinda
getirdikleri; siitten yogurt, peynir, gibi iiriinler yaptiklar1 izlenmistir. Onceleri kullanilan tahta,
bakir mutfak gereclerinin yerine giiniimiizde metal metallerinin kullanildigi, ancak yeme
seklinin ise degismedigi goriilmiistiir. Ayrica gegmistekinden ¢ok farkli olarak yayla evleri
kalic1 konut halini aldig1 izlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoriik, Antalya, Yorik mutfag

INVESTIGATION OF ANTALYA YORUK CUISINE FOR GASTRONOMY
TOURISM

ABSTRACT

The main motivation in gastronomic tourism is to taste the local food and beverages of the
visited country or region and to learn the culture of this mediation. In the province of Antalya,
where yorik culture has gained an important place, the introduction of yorik cuisine and its
use in tourism has the potential to create important travel reasons in gastronomic tourism. The
aim of this study is to investigate yoruk yoruk cuisine and yoruk dishes in Antalya province.
In this study, yoruk families living in Antalya were interviewed. In accordance with the aim

of the research, information about yorik cuisine and yoruk dishes was obtained through a
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questionnaire prepared in advance and by means of mutual interview technique. According to
the data obtained, traditional Yoruk dishes are usually made at weddings, funerals and some
special days, they give importance to animal husbandry and they bring their animals with
them to the plateau, they make products such as milk yogurt, cheese. Previously used wood,
copper kitchen utensils used instead of metal metals today, but it is seen that the shape of
eating. In addition, it was observed that the plateau houses became permanent houses.
Keywords: Yoruk, Antalya, Yorik cuisine

1. GIRIS

Diinyada genellikle her mutfag: diger mutfaklardan ayiran temel sayilabilecek bazi 6zellikleri
s6z konusudur. Toplumun ekonomik yapilari, din ve inanislari, bolgeye 6zgi bitki ve hayvan
varhigi, gilindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicileri konumunda oldugu
belirtilmektedir (Ersavas ve Ozkarli, 2018, s. 43-44). Yorik kelimesi etimolojik olarak cok
tartistlan bir kavramdir. Tirkmen ve Yoriik kelimesinin tarihi kaynaklarda neredeyse es
anlamli kullanildigint belirten Ergz'e gore (1991: 23) yoruk kelimesi, yorumek fiilinden
tireyen bir isimdir ve yoriyen, bir yerde durmayan, gockinci, konar-gocer, gocebe olan
anlamlara gelmektedir. Tlrkay'da (1979, s. 821) Yoruk deyiminin iyi ve cabuk ylriyen,
gbcebe, Anadolu'nun ¢adirda oturan Anadolu ve Rumeli'de konar-goger hayati yasayan Tiirk
kabilelerine verilen bir isim olarak belirtmektedir. Yorukler, etnik olarak Tarklerin
Tirkmen/Oguz kolundandirlar. Birgok kaynakta “Tiirklerin Anadolu’ya gociiyle yerlesik
hayata gecen Oguz Tiirkleri Tiirkmen adiyla kalmis, gégebe kalanlar ise Yorik adiyla
anilmiglardir” (Sahin, 1982, s. 285).

Tarihi kaynaklarda Yoriiklerin temel gecim kaynagi hayvancilik olarak belirtilmektedir.
Giliniimiizde Yoriiklerin yerlesik hayata gectikleri izlenmekle birlikte Karkin ve Oyan
calismasinda da (2015, s. 275) ifade edildigi gibi, Yoriiklerin son temsilcileri Sarikegili
Yoriikleridir. Kisin Mersin civarlarinda yazin ise Konya Seydisehir civarlarinda
konakladiklar1 belirtilmektedir. Yoriiklerde yemek yeme aligkanliklarinin zaman iginde ¢ok
fazla degismedigi izlenmektedir. Degisim genellikle mutfak kap, kacak cins ve kalitesinde
olmustur. Onceleri kullanilan tahta kasik ve catal yerine giiniimiizde metallerinin kullanildigs,
bakir tencere yerine ise g¢elik olanlarin tercih edildigi izlenmektedir. Yeme seklinin ise
degismedigi goriilmektedir. Gerek c¢adirda yasayan, gerekse yerlesik hayatta yasayan
Yorukler yemeklerini yerde ve sini Uzerinde aym kap ve tabaklar igerisinde yemektedir.
Sofralarda ¢atal, kasik kullanilmaktadir. Ayrica ayni su bardagi veya tasindan su i¢ilmektedir
(Ersavas ve Ozkarli, 2018, s. 43-44).
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Yoriik yerlesimi agisindan Antalya ili Kemer bolgesi dnemli bir yer tutmaktadir. iklimi nemli
ve sicak olan ilgemizde tarimsal liretimin gelismedigi ve turizmin olmadigi donemlerde
hayvancilikla gecinen yore halki hayvanlarin ilkbaharda otlak ihtiyaci i¢in yaz yurduna,
temmuz ve agustos aylarinda Bagyayla’ya, eylil ve ekim aylarinda da giizliige gitmektedir.
Gunumuizde ise daha ¢ok iklim ve nostaljik sebeplerle mayis-eyliil aylar1 arasinda yaylalara
gitmektedirler. Gegmiste at, deve ve eseklerle yayla goc¢ii gergeklestirilirken giiniimiizde
motorlu araclarla ulagima elverisli yayla yollar1 giiniibirlik yayla gidis-gelisine olanak
saglamigtir. Yine ge¢mistekinden ¢ok farkli olarak yayla evleri kalict konut halini almistir.
Cogu yaylada elektrik ve su imkan1 yaylalarda yore halkinin kentsel imkanlara kavugmasini
saglamustir  (https://www.topragizbiz.com/konular/antalya-ili-gelenek-ve-gorenekleri.8951/;
Erigim tarihi: 02.08.2019).

Antalya bolgesinde yasayan yoriikkler daha cok besledikleri hayvanlara bagli olarak
“Karakegili, Kizilkegili, Sarikecili, Karatekeli, Karakoyunlu, Akkoyunlu, Cepni vb.” adlar
almaktadirlar. Tirkmen/Oguz boylarmin pek ¢ogunun adinin kdylerde yasamasi bdlgenin
karakteristik 6zelligidir. Antalya ili yoriik festivallerinde izlendigi gibi Y 6riiklerin, Antalya’da
bir araya gelip temsili gé¢ dualar1 ve goglerini yaptiklar1 izlenmektedir. Antalya ili Yorukleri
modern yasama ve bdlgeye uyum sagladigi ve bu ise onlarin yemeklerinde ve kullandiklari
ara¢ gereclerinde degisime yol agmistir. Antalya Kemer’de bulunan Yoriik Park: ise Yoriik
kiiltiirini tanitmas1 yoOniiyle olduk¢a 6nemli bir olusumdur. Bu parkta da izlendigi lizere
Antalya Yoresel ve Yorilk Mutfaginda Kullanilan Arag Geregler: Eriste oklavasi ve pasta
tavasi, Bakir sekerlik ve bakir cezve, Bakir giigiim ve ibrik, Hamur teknesi, Bakir tava ve
yogurt tenceresi, Semaver, Sag, Yayik ve yayik testisi, Ayran tasi, Tabak, Camur sa¢ firini,
Misir patlatma tavast ve kepgeler, Sefer tasi, Su kazan1 ve yemek kazani (Antalya/Kemer
Yoriik Parki). Yaylakuzdere: Antalya’nin Kemer ilgesine bagli kuzdere mahallesine bagl
Tahtal1 Dagi’na yakin yayladir. Kemer’e 28 km uzaklikta ve 950 m rakimhi Beydaglarini
tepeden izleme sansi bulacaginiz yayladir. Asfalt yol ile ulagim saglanabilmektedir. Tarihi
Likya yolunun Beycik-Yaylakuzdere-Gedelme giizergahinda kalan ve yiiriiylis parkurunda
konaklama imkani saglayan bir yayladir.

2. ARASTIRMA

Bu caligmanin amaci, Antalya Kkultiriinde onemli yer tutan Yoriik mutfagini ve yOruk
yemeklerini arasgtirmaktir. Bu yonde bu ¢alisma Antalya ili Yorik yemeklerinin
stirdiiriilebilirligini saglayarak gastronomi turizminde kullanimini yerini saglamaktadir. Bu
amagla calismada Antalya ili Kemer yaylalarinda yasayan yoriikler ile goriisiilerek yoriik

mutfagr ve yoriik yemekleri hakkinda bilgi edinilmistir. Antalya yoriiklerinin su anki

66


https://www.topragizbiz.com/konular/antalya-ili-gelenek-ve-gorenekleri.8951/

1.ULUSLARARASI TURiZM, GASTRONOMi VE
MUTFAK SANATLARI KONGRESI 27-28 SUBAT 2021

durumlarini tespit etmek igin Antalya ilinde yasayan yorik aileler ile goriisiilmiis ve yOruk
kiltirii hakkinda goriisleri, su an kullandiklar1 arag gerecler, bildikleri yoruk yemekleri ve
tarifleri alinmistir. Arastirma Antalya ili Kemer bolgesi Kuzdere, Goyniik yaylalarinda
gerceklestirilmistir.
Gergeklestirilen goriismeler sonucunda Antalya ili Kemer yaylalarinda yasayan ginimuiz
Yoruklerinin:

e (Cadirda kalmasalar da yorik yasam tarzimi devam ettirdikleri ve konut sahibi
olduklari,

e Genellikle mayis ayinda yaylalara ¢ikip ekim-kasim aylarina kadar buralarda
kaldiklari,

e Tarimsal faaliyette stirdiikleri,

e Geleneksel yorik yemeklerini genellikle diiglinlerde, cenezalerde ve bazi 6zel
giinlerde yapildigi,

e Hayvanciliga o©Onem verdikleri ve hayvanlarim yaylaya giderken yanlarinda
getirdikleri,

e Kegi, koyun ve tavuk baktiklari,

e  Siitten siklikla yogurt, peynir, ayran, ¢orba yaptiklar

e  Yogurdu bol sekilde tiikettikleri,

e Kislik hazirliklarini, kuru yufka, regel ve tursu hazirliklar1 yaptiklari,

e Dagda bulunan ot ve dag kekigini gerek ¢ay gerckse baharat olarak tlkettikleri
izlenmistir.
Katilimcilara YOruk kelimesinin ne ifade edildigi yoneltilmis ve genellikle “bir yerden bir
yere hayvanlari ile go¢ eden kisilere denir” cevabi alinmistir. Antalya yoresinde yasayan
Yoruklerin mevcut mutfaklarinda kullandiklar1 arag¢ ve geregler sorulmustur. Alinan cevaplar
dogrultusunda: bakir tencere, bakir sekerlik, bakir tas, vb gibi ¢esitli bakir esyalar, ibrik,
yayik, tahta kasik, tahta hamur legeni, ayran tasi, kevgir, oklava, tabaklar, metal catal ve
kasik, cam bardaklar, celik tencereler, g¢uvallar, saklama kaplart oldugu gozlenmistir.
Gergeklestirilen goriismeler sonucunda Antalya ili Kemer yaylasinda yasayan Ydriiklerin
siklikla yaptiklar1 yorik yemeklerinden bazilar1 asagida derlenmistir. Gorlismeler sonucunda

guniimiiz mutfagina benzer tarifler ¢ikartilmistir.
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Ciris Otu Yemegi: Kullanilan Malzemeler: 1 kg ciris otu, 1 adet sogan, 6 yemek kasigi
zeytinyagi, 1,5 yemek kasigi piring, 1 tath kasigi domates salgasi, 1 tath kasigi tuz, 1 su
bardagi kaynar su.

Hazirlanigi: soganlar soyulur ve yemeklik dogranir. Piring yikanir. Ciris otunun kok kisimlari
kesilir ve sap kismi iizerinde bulunan seffaf ¢anak yapraklar tek tek ayrilir. 1-2 cm
genigliginde dogranir. Tencereye zeytinyagi konur, iizerine sogan eklenir ve kavrulur.
Tencereye sal¢a konur ve kavrulur. Ardindan 1 su bardagi kaynar su ve tuz eklenir. Uzerine
dogranan c¢iris otu ilave edilip kanstirilir. Ciris otunun dirigi gidince tencereye piringler
eklenir ve malzemeler karistirilir. Tenceredeki malzemeler kaynayinca tencerenin agzi
kapatilir ve ocak 1sis1 en kisik konuma getirilir. 20 dakika sonra yemek hazir (Rabia Turan,
Kuzdere yaylasi). Ciris otu, karlarin erimege baslamasiyla topragin altindan zambak tiirii
yeseren ve pirasaya benzedigi igin yabani pirasa olarak da bilinen bir ottur. Agri kesici
ozelligi de olan bu ot &nemli ¢ vitamini deposudur. Igerdigi aroma nedeniyle peynir
yapiminda da kullanilmaktadir.

Kekik Salatasi: Kullanilan Malzemeler: Bir kase taze kekik, nar eksisi, sogan, sarimsak, pul
biber, zeytinyagi, maydanoz, domates.

Hazirlamsi: Kekigi dogranip acisint almak icin tuzla ovulur, yikanir. Sogan, maydanoz,
domates, kekikle birlestirilir. Sonra yagin igine kirmizi biber, nar eksisi, sarimsak eklenir ve
dokulur (Hatice Kara-Goynuk).

Kuzu Cigeri Kavurma: Kullanilan Malzemeler: 1 kg kuzu cigeri, 100 gr kuyruk yagi,
karabiber, tuz.

Hazirlamisi: Kuyruk yagi tavada eritilir. Kusbasi dogranan kuzu cigeri kuyruk yaginda 5
dakika kizartilir. Ciger bulgur pilavi, sogan ile yenir (Emriye Usta -GOynik).

Pekmez Helvasi: Kullanilan Malzemeler: 2 su bardagi un, 125 gr terayagi, 2 su bardagi
pekmez, 1 fincan zeytinyagi

Hazirlamgi: Unla yag birlikte pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine pekmez dokiilerek
koyulasincaya kadar pisirilir (Ayse Korkmaz-Ovacik).

3. SONUC VE ONERILER

Yiyecek-igeceklerimiz kiiltiirel mirasimizin 6nemli bir birlesenidir. Gastronomi turizminde
yoreye ait yiyecek ve igeceklerimizin bdlgeye seyahat etme egilimini artirabilmesi igin
tanitilmasi ve isletmelerde dogru sekilde kullanilmasi gerekmektedir. Bu nedenle yoreye ve

kilture ait yiyecek-igecekler daha kapsamli arastirilarak turizm profiline uygun hale

68



1.ULUSLARARASI TURiZM, GASTRONOMIi VE
MUTFAK SANATLARI KONGRESI 27-28 SUBAT 2021

getirilmesi 6nem tasimaktadir. Boylece kiiltiirel mirasimiz korundugu gibi bu degerlerin
nesilden nesile aktarilmasini ve yasatilmasini da saglayacaktir.

Antalya ilinin sahip oldugu turizm potansiyeli ve yatak kapasitesi géz Oniine alindiginda
gastronomi turizmi yonunden de gelisimini miimkiin kilmaktadir. Ancak bolgeye ait mutfak
kalturinun bolge yiyecek-igecek isletmelerinde ve otellerde yeterli Olglide yer almadigi
izlenmektedir.

Antalya Yoriik mutfagi ve Yoriik yemekleri yeterli dl¢lide tanitilmamaktadir. Bu yonde en
onemli 6rnek Antalya Kemer turizm merkezinde yer alan Yoriik ¢adiridir. Yoriikk ¢adirinda
Antalya Yoriik gelenekleri, Yoriik mutfagir tanitilmaktadir. Bu olusuma benzer olusumlar
Antalya’nin diger turizm destinasyonlarinda otel isletmelerinde de artirilmalidir. Otellerde
Tiirk gecelerinde bu yonde ayran, gézleme gibi Yoriik kiiltiiriinii simgeleyen uygulamalarin
oldugu ancak tam dogru sekilde yansitilmadigi disiinilmektedir. Bu nedenle daha 6ncede
ifade edildigi tizere Yorikk yemekleri arastirilmali, dogru sekilde yorede yer alan yiyecek-
icecek isletmelerinde ve otellerde dogru sekilde uygulanmasina yonelik standart tarifler
yaratilmali ve projeler gelistirilmelidir. Antalya Yoriik yemekleri i¢in cografi isaret, gerekli
tescil bagvurular1 yapilmali ve bu yonde yeni fikirlerle girisime doniistiiriilmelidir.

Bu yonde turist profiline ve turizm amacina uygun sekilde bolgeye gelen misafirlere
Yoriiklerin yasadigi yerlere kiigiik turlar diizenlenebilir. Ayrica Yoriik geleneklerine uygun
turizm gogleri diizenlenerek bu gogler esnasinda Yorik yemeklerine yonelik stantlar
acilabilir, yoriik ayrani, yoriik yemekleri 6gretilebilir. Ayrica Yoriik yerlesimlerinde toplanan
ve yemek yapiminda kullanilan yfreye ait otlarin tanitilmasi ve yiyecek-igecek isletmelerinde
kullanilmasi farkli iiriinler yaratilmasi yoniinde de dnem tagimaktadir. Yine bu otlarin (dag
kekigi, vb.) yerinde toplanmasi hazirlanmasina yonelik yorik kultiriine ait etkinlikler
yaptirilabilir. Yorede yer alan Yoriik yerlesimlerine bu alanlara uygun pansiyon, vb. kii¢lik
Olgekli konaklama isletmeleri yapilarak Antalya Yorik kiltirii turizme entegre edilerek
turistik tirline doniistiirtilebilir. Ancak burada 6nemli olan kiiltiirel degerleri koruyan ve dogru
kullanan bir yaklasimin benimsenmesidir. Ciinkii turizm var olan degerleri gelecek nesillere
aktaran, siirdiiriilebilir turizm anlayisiyla isledigi Ol¢iide uzun vadede istenen faydayi
saglayabilmektedir.
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OZET

Son yillarda, yiyecek-i¢ecek hizmeti iiretiminde dis kaynak kullaniminin tercih edilmesindeki
artisin kaynagi olarak, isletmelerin diizenledikleri etkinliklerin, devlet kurumlarinin, vakif ve
birey etkinliklerinin yiyecek-icecek ihtiyaci gosterilebilir. Bu talebin karsilanmasi igin
gerceklestirilen liretim sistemlerinin ve silirecinin, catering isletmeleri tarafindan sistemsel ve
planlt bir sekilde gerceklestirilmesi isletmenin siirdiiriilebilirligine etki eden parametreler
acisindan gerekli goriilmektedir. Cagdas yiiksek kalitede Ki yiyecekleri talep eden ziyafet
organizasyonu tuketicileri, giin gectikce yemek ve gastronomi ile ilgili daha cok bilgiye
erismektedir. Bu kapsamda organizasyon siirecinde igletmelerin, miisterilerinin egilimlerinin
farkina vararak bu egilimler dl¢iisiinde eylem planlarini olusturduklari bilinmektedir. Arastirma
kapsaminda ziyafet organizasyonu catering isletmelerinin iiretim asamalari ana basliklar altinda
incelenmektedir. Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Bu kapsamda calisma
verileri yar1 yapilandirilmis soru formu esliginde mutfak yoneticileri ile yapilan goriismeler
neticesinde elde edilmistir. Gorlisme yonteminde temel amag arastirilan konu hakkinda 6zel
bilgileri toplamaktir. Arastirma sonucunda firma st yonetimi ya da sahiplerinin, profesyonel
ziyafet uygulamalarini diizenlerken k&r oranlarini arttirma amaglarinin yani sira, misafir
beklentilerini karsilamay1, onlart memnun etmeyi, siirdiiriilebilirligi saglamayi, rekabet avantaji
elde etmeyi, isletmelerinin tanitimi yapmay1 ve reklami konusunda rakiplerinin 6niine gegmeyi
amagladiklar1 gorulmistiir. Ayrica sektordeki trendleri takip eden, kaliteli arag — gereg
donanimina dikkat eden ve miisteri talepleri dogrultusunda siirekli kendini giincelleyen
isletmelerin, hem tercih edildikleri hem de isletmenin maddi getirileri agisindan fark yaratan

kazanimlar elde ettikleri g6zlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ziyafet yonetimi, Catering hizmetleri, Gastronomi
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AN EVALUATION OF THE WORK FLOW PROCESS IN PROFESSIONAL
BANQUET ORGANIZATIONS

ABSTRACT

In recent years, as the source of the increase in the preference of outsourcing in the production
of food and beverage services, the food and beverage needs of the events organized by the
enterprises, the state institutions, foundations and individuals can be shown. The systematic and
planned implementation of the production systems and processes realized in order to meet this
demand by catering enterprises is deemed necessary in terms of the parameters affecting the
sustainability of the enterprise. The consumers of the banquet organization who demand
contemporary high quality food are getting more and more information about food and
gastronomy day by day. In this context, it is known that enterprises recognize the trends of their
customers and create action plans in line with these trends in the organization process. Within
the scope of the research, the production stages of the banquet organization catering
establishments are examined under main headings. Qualitative research method has used in the
research. In this context, the study data were obtained as a result of interviews with Kitchen
managers in company with a semi-structured questionnaire. The main purpose of the interview
method is to collect specific information about the subject being researched. At the end of the
research, it was seen that the top management or owners of the company aimed not only for
profit purposes but also to meet the expectations of the guests, to satisfy them, to ensure
sustainability, to gain competitive advantage, to get ahead of their competitors in the promotion
and advertisement of their business. In addition, it has been observed that businesses that follow
the trends in the sector, pay attention to quality equipment and constantly update themselves in
line with customer demands, have achieved great gains in terms of both being preferred and the

financial returns of the business.

Keywords: Banquet management, Catering services, Gastronomy

GIRIS

Birlikte yasamin yayginlagmasi kiiciik dlcekli yerlesim alanlari, kdyler, kasabalar, kaleler,
sehirler, devletler ve imparatorluklarin kurulmaya baslanmasiyla topluluklarin bir araya geldigi
etkinliklerde, siirekli yiyecek tiiketme kiiltiiriiniin gelismesi sonucu catering hizmeti, yemek

tiretim gorevlileri tarafindan etkinlik alaninin belirlenen bir boliimiinde pisirme isleminin

ardindan servis isleminin gergeklestirildigi soylenilebilir (Karadeniz & Cetin, 2007). Catering
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hizmetinin baslangicinin hangi tarihlere uzandigi bilinmese de toplu etkinlikler ic¢in toplu
yiyecek-igecek hizmetinin tahsis edildigi, digiinler, festivaller, dini torenler gibi etkinliklerle
basladig1 bilinmektedir (Lewicka-Strzatecka, 2002). Ancak catering isletmeleri kurumsal
olarak hizmet vermeye, 1778’de ABD’nin “Philadelphia” eyaletinde gergeklesen bir baloda
basladig diistiniilen (Chastain, 2014) ziyafet hizmetlerinin "yemek hizmetinin yaraticis1" olarak
taninan Robert Bogle'in girisimleri ile profesyonellesmeye basladigi ifade edilmektedir
(Walker, 2014). 20. Yiizyilda biiyiime gosteren ziyafet hizmetleri, ticaretin yaygin oldugu
bir¢ok sehirde kendilerine yer bulabilmis, pazar alanlarint 6zel isletmeler, devlet kurumlari,
vakiflar, kisisel etkinlikler gibi genis alanlara yayilabilmislerdir (Ergin & Gul, 2010). Toplu
yiyecek-igecek tiiretimi yapan isletmeler, hizmetlerinin isglevselligini, siirdiiriilebilirligini
arttirmay1 ve toplumun her kesimine hizmet edebilmeyi hedefler hale gelmislerdir (Eraslan,
Gilegil, Sunar, & Uygur, 2003) Isgiicii piyasasma daha fazla kadmnin girmesi, hane
kompozisyonundaki degisiklikler, ¢alisan ¢iftler, ailelerin yarattig1 zaman baskisi ve kisisel
harcanabilir gelirlerin artmasiyla ev dis1 yeme egiliminin ivmesinin ayn1 yonde oldugu
gorilmektedir (Young & Ali, 2012). Catering hizmetinin toplum arasinda yayginlagmasi ile
gelir seviyesi yiiksek tiiketicilerin daha kaliteli, segkin hizmet alma talebi olusmus ve Vip

catering (Fine Catering) hizmeti veren isletmeler bu sayede ortaya ¢ikmistir (Bryan, 1995).
Alanyazin Taramasi

Catering Uretim sistemleri, hedeflenen kalite ve maliyeti yakalamak icin dizenli bir yol
izlenmesine yarayan sistemler biitiinii olarak tanimlanabilir (Lee-Ross, 1999). Ziyafet
hizmetlerinde Uretimin sistemli olarak yonetilmesi isletmenin verimlilik oranini arttirmasina
katkida bulunabilir (Reynolds, 1998). Bu baglamda Enqvist (2005) g¢alismasinda, ziyafet
hizmeti veren catering mutfaklarinin iretiminde Ki zorluklardan bahsetmekte ve catering
isletmelerine yoOnelik Onerilerde bulunmaktadir. Johnes ve Huelin, (1990) temel olarak
geleneksel iiretim sistemi, pigir-sogut liretim sistemi ve pisir-dondur {iretim sisteminden olugan
3 farkli catering iiretim sisteminin varligindan sdz etmistir. Oney (2010) ise bu ¢alismay1
destekleyerek yemek hizmeti sunan isletmelerde, geleneksel iiretim sistemi ile pisir-sogut
liretim sistemini karsilagtirmis bu sistemler arasindaki farklara, avantaj ve dezavantajlara
deginmistir. Mattel (2015) ¢alismasinda, bir catering isletmesini kavramsal olarak tanimlayarak
isletmenin menii planlamasini, personel se¢im kriterlerini, etkinlik planlamasini, pazarlama
faaliyetlerini, etkinlik organizasyon semasini, yemek iiretimi ve servisini, basarili bir igletme
yonetimi i¢in yapilmasi gerekenleri verilere dayandirarak anlatmigtir. Ceyhun Sezgin ve

Ozkaya (2013) ¢alismalarinda, toplu beslenme sistemlerine genel hatlariyla {iretim sistemlerine,
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hijyen ve sanitasyon gerekliliklerine deginmistir. Ayrica Avrupa ve dilinya iilkelerinin
kurumlarinin toplu beslenmeye bakis acgilarini anlatmistir. GuUnimizde bircok ziyafet
organizasyonlarinin servis siirecinde hijyen durumu, isletmenin hizmet ettigi kitlelere karsi
sorumluluklarini yerine getirdigi operasyonel bir asamadir (Beyhan, 1998). isletme ¢alisanlari,
servis alanmni temizligi, hijyenikligi, yemeklerin sicakli§i, pisme derecesi, servis
ekipmanlarinin temizligi, servis alaninin servis oncesi temizligi gibi gorevlerden sorumlu

tutulmalidir (Turksoy, 2002).

Karahasanoglu (2010) calismasinda, hazir yemek sanayinde iiretim sistemleri ve maliyet
kontroliine deginmistir. Caligmada iiretim giderlerini olusturan gruplar anlatilmistir, catering
isletmelerinin Uretim asamalari, iiretim semalar1 boliimler halinde anlatilmistir. Mendler,
catering isletmeleri icin {iriin, personel, liretim alani ve kullanilacak ekipmanlar, elektrik, su,
dogalgaz gibi bircok igletme maliyetinde belirleyici unsurlardir (Herrera, 2005). Bu sebeple
isletme tedarik, tretim, depolama, dagitim asamalarini goz Oniinde bulundurarak menii
tasarlamali ve yatirimlarini tasarladigr menii geregince gerceklestirilmelidir (Iff, ve digerleri,
2008). Nitekim catering isletmelerinin kamu kuruluslari, 6zel sirketler ve 6zel davetlerde tercih
edilmesinin yani sira yurt disinda yayginlagmis olan, Tiirkiye’de de yayilma gosteren evlere
dagitim hizmetinde bulunmasi, toplumun yemek i¢in harcadig1 zamandan, saglikli beslenmek
icin katlanilacak maliyetten tasarruf etmesine yardimci olur ayrica dengeli beslenmesine imkan
saglayabilen bir etmen olarak goriilebilir (Volkhardt, ve digerleri, 2016). Ankaraligil (2019) ise
yemek Uretim sektOrtinde (catering) risk analizi konulu arastirmasinda yatirim, tedarik, tiretim
ve tretim alanlari, depolama, tagima, personel ve personel kullanim alanlar1 kaynakli ayrica
yangin, elektrik, kimyasal, biyolojik, saglik ve genel acil durum kaynakli iiretim risklerine
deginmektedir. Kalkan (2018) c¢alismasinda, catering isletmelerinde meydana gelen {iretim
kayiplar1 ve kayiplarin 6nlenmesini konu almis. Catering isletmelerinde maliyet kontrolii ile
ilgili literatiir taramasi gergeklestirmis. Ayrica Hatay ilindeki 16 catering isletmesi yonetici ile

odak grup ¢alismasinda bulunmustur.
Profesyonel Ziyafet Organizasyonlarinda Is Akis Siireci

Tedarik stireci catering isletmeleri i¢in yiyecek iiretiminin baslangi¢ noktasi olan ilk asamadir
(Wells, 1994). Isletmeler, satin alma politikalar1 kapsaminda belirlenmis maliyet ve karlilik
oranlarina gore satin alma islemi gergeklestirir (Ulu & Sarusik, 1996). Tedarik edilen
malzemelerin fiyati, kalitesi, teslimat siiresi, iade-geri alim kriterleri, depolanabilirligi gibi
Olgekler tizerinden tedarik siireci degerlendirilebilir (Denizer, 2005). Satin alma sorumlusu

tedarik firmalarini tanimali, kuvvetli iletisim giicline sahip olmali, tedarik firmalarinin catering
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isletmesinin iiretim zincirini aksatmasiyla sonuglanacak eylemlerine izin vermemelidir. Satin
aliacak tirliniin fiyat, etiket, marka, ambalaj, duyusal kalite, tedarik¢i firmanin kalite belgeleri

vb. etmenler Ol¢iisiinde degerlendirilmesi catering isletmeleri igin islevseldir (Demirci, 2005).

On hazirlik, belirlenen menii kalemi malzemelerinin &nceden ayiklanmasi, soyulmast,
yikanmasi, dogranmasi, marine edilmesi, 6n pisirmelerinin gergeklestirilmesi ve depolanmasi
gibi islemlerin gerceklestigi asamaya denilebilir (Gursoy, 1995). On pisirme asamasinda
yapilan islemlerden, ekipmanlarin temiz ve hijyenik olmasindan as¢1 ve bulasik¢ilar sorumlu
tutulmali, bu asamada tiretilen {liriinler mutfak sorumlusu tarafindan denetlenmelidir ancak bu
duyusal denetleme yiyecek-icecek trtinlerinin kimyasal igerigini dlgemez bu sebeple Uretilen
iriinlerin kimyasal iceriklerini 6lgen ve denetleyen firmalardan destek alinmalidir. (Saylan,
2012). Pisirme islemi, iriinlerin renk, doku, koku, tat, lezzet, saglik, hijyen gibi etmenler
kontrol edilerek gida firiinlerini kolay sindirilebilmesi, zararli mikroorganizmalardan

arindirilmasi igin gergeklestirilen isleme denilebilir (Baysal & Kutluay, 1986).

Catering isletmelerinin 6n hazirligin1 gergeklestirdigi ve depoladigi tiriinler kontrol edilerek
servisin gergeklesecegi alana giivenli bir bicimde yiyecek kutulari (food box) igerisinde
taginmalidir ardindan 6nceden planlanmis servis usuliine gore servis ekipmanlarinin kurulumu
yapilmali ve yemekler ideal servis 1silarina getirilmelidir (Gisslen, 2004). Catering isletmesinin
personelleri tarafindan servis gergeklestirilmeli, servis bittikten sonra isletmeye ait ekipmanlar
toplanmali, servis alaninin diizeni ve temizli§i eger -catering firmasi tarafindan
gerceklestiriliyorsa saglanmalidir  (Griffith, 2000). Kirli ekipmanlar catering isletmesi
gorevlileriyle birlikte isletmeye donmeli ve isletmedeki bulasik yikama gorevlilerine teslim
edilmelidir (Manask, 2002).

YONTEM

Bu calisma nitel aragtirma yontemleri ile gergeklestirilmistir. Calisma verileri yari
yapilandirilmis soru formu esliginde mutfak yoneticileri ile yapilan gériismeler neticesinde elde
edilmistir. Gorlisme yonteminde temel amacg arastirilan konu hakkinda 6zel bilgileri
toplamaktir. Arastirmaci bu siiregte katilimcilarin aklinda bulunan seyleri, konuya dair bilgi ve
deneyimlerini ayrintili sekilde o6grenmeye ¢alisir Patton (2002). Yarit yapilandirilmis
goriigmeler ise siirli sayida soru esliginde, goriigmenin alinan cevaplara gore sekillendigi bir
tekniktir. Bu goriismeler, arastirmaciya belirli oranda bir esneklik sunmakta ve konulari
derinlemesine irdeleme firsati ortaya g¢ikartmaktadir Yildirim ve Simsek (2003) Mutfak
yoneticileri icin yapilan galigmalarla ilgili bu yonlii bir aragtirmaya rastlanmamis olmasi ve

konuya dair deneyime dayali, derinlemesine bilgi ihtiyacinin oldugu goriilmesi sebebi ile bu
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yontemler izlenmistir. Yapilan goriismeler neticesinde elde edilen veriler 6nce kodlanmis
sonrasinda ise kodlamaya dayali icerik analizi yonetimi uygulanmustir. Icerik analizi sozel,
yazili ve diger materyallerin nesnel ve sistematik bir sekilde incelenmesine olanak tantyan
bilimsel bir yaklasimdir Tavsancil ve Aslan (2001). Cohen, Manion ve Morisson (2007) verileri
kodlamak, kiyaslamak ve buradan hareketle kavramsal sonuglara varma amacinin éneminden
bahseder. Corbin ve Strauss (2014) ise U¢ tir kodlama biciminden s6z etmektedirler, bunlar
daha once belirlenen kavramlar iizerine yapilan kodlama, verilerden elde edilen bilgilere gore
yapilan kodlama ve genel ¢ergeve icerisinde yapilan kodlamadir. Bu ¢aligmada ikinci segenek
olan verilerden ¢ikarilan kavramlara odaklanilarak bir kodlama gerceklestirilmistir. Calisma
kapsaminda kartopu 6rneklem yontemi ile 14 adet mutfak yoneticisine ulasilmistir. Kartopu
orneklemi, kisiden kisiye, ondan da olgulara ulagmay1 saglama amacin tastyan bir 6rneklem
cesididir Baltact (2018). Ulagilan mutfak yoneticilerinin bir kismmin c¢aligmaya vakit
ayirmamas1 bir kismiin ilgili tarihler icerisinde turda olmasi sebebi ile 9 katilimer ile
goriismeler gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler, yliz ylize yapilmis olup ortalama 25 -35

dakika arasinda siirmiistiir.
BULGULAR

Arastirmaya 9 yonetici olumlu cevap verdigi icin toplamda 9 mutfak yoneticisi ile 14 soru

sorularak goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimer bilgileri asagida yer almaktadir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan Mutfak Yoneticileri Bilgileri

Katihmel Gorevi Mesleki tecriibe
Katilimer 1 Mutfak sefi 16-20 yil
Katilimei 2 Mutfak koordinatori 21-25 y1l
Katilimer 3 Mutfak sefi 16-20 yil
Katilimei 4 Mutfak sefi 21-25 yil
Katilimei1 5 Mutfak koordinatori 16-20 y1l
Katilime1 6 Mutfak koordinatori 16-20 y1l
Katilime1 7 Mutfak sefi 21-25 yil
Katilimer 8 Mutfak sefi 26-30 yil
Katilimei1 9 Isletme sahibi 16-20 yil

Profesyonel ziyafet organizasyonlarinin ig akig siirecinde dnemli olan noktalarin irdelendigi
arastirmada yapilan analizler sonucunda, “gida arz1”, “ziyafet ambiyans1”, ‘“servis
organizasyonu” ve son olarak da “yer/miisteri kitlesi” kategorilerine ulasilmistir. Gida arzi
kategorisinde olusturulan kodlamalarda misafirlerin keyif degerlerine odaklandiklari,
yemeklerde belirli bir standart arayisinda olduklari ve lezzet, goriiniim, tazelik, sicaklik ve son

olarak kokuya odaklandiklar1 ifade edilmistir.

Mutfak yoneticileri gida arzi kapsaminda besin degerlerine dikkat ettiklerini belirtmislerdir.

Yine ayni kategori altinda yiyecek ve iceceklerin yapisiyla birlikte tercih araligi, talebe
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uygunlugu ve agilis saatlerindeki c¢esitlilige vurgu yapilmistir. Katilimcilar yiyecek
maliyetlerinin temelinde porsiyon buydkliklerinin, servis tipinin ve organizasyonu diizenleme

seklinin 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Ziyafet ambiyansi kategorisinde ele alinan kodlamalarinda basinda ise ziyafet tasarimi ve zemin
alan1 gelmektedir. Kapali alanlarda salonunu tavan yiiksekligi ile salonda kullanilan arag
gereclerin ¢esitliligi ve kalitesi de genel anlamda misafirlerin memnuniyetine etki ettigini
vurgulamiglardir. Katilimcilar ayni zamanda iklim ve aydinlatmanin da memnuniyete etki eden
etmenlerin basinda geldigini vurgulamiglardir. Servis organizasyonu kategorisinde masa
diizenlemesi 6nem arz eden konularinda basinda gelirken yer/miisteri kitlesi kategorisinde ise
miisterilerin yogunlagsma sikliklar1 ziyafet organizasyonlarinin is akisin1 6nemli dSlgiide

etkiledigi vurgulanmistir.
SONUC

Glinlimiizde, toplumsal beslenme taraftarlari, gorsel agidan zengin sunulan, satig
promosyonlari, vasifli ve kibar satig elemanlar1 ve hos bir ambiyansta desteklenen yiyecek ve
iceceklerin ¢esitlendirilmis, ¢ok yonlii ve saglikli tiirlerini talep etmektedir. Yiyeceklerin diger
insanlarla birlikte yenmesi, modern toplumlarda giderek artan insan izolasyonu agisindan
yasam kalitesini iyilestirmenin temel bileseni haline de gelmektedir. Konaklama endiistrisi ve
toplumsal beslenme arasindaki catering ve hizmet seviye farkliliklar1 artik daha belirsiz hale
gelmistir. Gliniimiizde bircok tesis yiuksek konaklama kalitesiyle zengin yiyecek ve icecek
cesitleri sunmaktadir. Zamanin ruhunu ve ekonomik nedenlerini izleyen tiim bu kuruluslar
temel ihtiyaglart karsilamanin yaninda yiiksek servis kalitesi, nadir bulunan yiyeceklerin
modern pisirme teknikleriyle sunumu da dahil olmak {izere birbiri ile i¢ ige gegmis bircok
noktanin birlesimiyle hizmet vermektedir. Bu arastirmada ziyafet organizasyonlarin is
stireclerinde one ¢ikan faktorler arasinda besinlerin yenebilme degerlerindeki (goriiniim, bigim,
renk, lezzet, sicaklik) standartlar 6n plana ¢ikmistir. Buna ek olarak besinlerin fayda degerlerini
olusturan atiklarin yilizde oranlari, toplam is gilicii girisi ve sunum sekilleri ziyafet
organizasyonlarinda ki is siirecini etkileyen ©nemli faktorlerin basinda gelmektedir.
Katilimeilar ziyafet organizasyonlarinin is siirecinde 6nemli olan faktorler arasinda imaj ve
prestijin de Onemli oldugunu vurgulamiglardir. Belirli bir gelir seviyesinin iizerindeki
misafirlere hizmet edildiginde hizmet kalitesinin de paralel olarak yiikseldigi ifade edilmistir.
Katilimcilara goére bu durum ayni zamanda kendilerine yonelik bir baski unsurudur.
Misafirlerin kendilerine yonelik olarak yasadigi giiven kayiplar is siirecini 6nemli seviyede

etkilemektedir.
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ABSTRACT

This paper examines the impact of heavy toxic metals on human health. It has been shown that the long-
term accumulation of heavy metals in the body can lead to a slowdown in the development of physical,
muscle and neurological degenerative processes that mimic certain diseases, such as Parkinson's disease
and Alzheimer's disease. The transfer of heavy metals from ecosystem to human is also analyzed. It is
noted that some heavy metals generate free radicals, which can lead to oxidative stress and cause other
cellular damage, a carcinogenic effect, affecting a number of proteins. As a result of the measurement
of mass concentrations of zinc, cadmium, lead and copper by inversion voltammetry after preliminary
preparation of samples by wet mineralization, it was found that the content of concentrations of Zn, Cd,
Pb, Cu in tea flashes was 3.50 £+ 1.40 mg/kg, 0.03 £ 0.038 mg/kg, 0.370 £ 0.130 mg/kg, 3.20 + 1.10
mg/kg, respectively Low Zn and Cd 0.56 + 0.22 mg/kg and 0,0012 + 0,0048 mg/kg, respectively, were
found in fresh tomatoes, and Pb and Cu 0,013 + 0,0045 mg/kg and 0.57 £+ 0.21 mg/kg, were found in
fresh cucumbers respectively. The content of mass concentrations of toxic metals Cd, Pb in all analysed
samples of tea leaves and vegetables (tomatoes and cucumbers) is less than their permissible levels
specified in regulatory documents in force in the Republic of Azerbaijan.

*Corresponding author: Marrahamov Mikayil Akbar, Doctor of Technical Sciences, Professor,
Department of Technology and Technical Disciplines, Agro-engineering Faculty, Lankaran State

University, Lankaran, Azerbaijan, pone +994502165057, e-mail mikailbyst@mail.ru

INTRODUCTION

The importance of food safety issues increases every year, since ensuring the proper quality of food raw
materials and foods is one of the main factors determining the absence of danger to human health when
eating them. The hygienic food safety management is one of the priorities of the state policy in the field
of healthy nutrition and is a prerequisite for ensuring the sanitary and epidemiological well-being of the

population [1].
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In modern conditions, food products contain different amounts of contaminants, in some cases, mainly
below the level of established hygienic standards [2]. However, some contaminants in specific types of
foodstuffs, even within acceptable levels, exert a strain on the human body [3]. Long-term chemical
loads of low intensity are one of the most significant health risk factors that reduce the body's resistance
to other adverse environmental and social factors [1].

Metals are natural components that exist in the ecosystem. These are substances with high electrical
conductivity that voluntarily lose their electrons, forming cations. Metals are found throughout the
earth, including the atmosphere, Earth's crust, water bodies, and can also accumulate in biological
organisms, including plants and animals. These heavy metals accumulate in living organisms and the
human body as a result of various processes that cause adverse effects. In the human body, these heavy
metals are transported and separated into cells and tissues of the body, binding to proteins, nucleic acids
destroy these macromolecules and disrupt their cellular functions. Thus, the toxicity of heavy metals
can have several consequences for the human body. This can affect the function of the central nervous
system, leading to mental disorders, damage blood components and can damage the lungs, liver, kidneys
and other vital organs, contributing to the development of a number of diseases [1,4]. In addition, the
long-term accumulation of heavy metals in the body can lead to a slowdown in the development of
physical, muscle and neurological degenerative processes that mimic certain diseases, such as
Parkinson's disease and Alzheimer's disease [4]. Moreover, repeated prolonged contact with some
heavy metals or their compounds can even damage nucleic acids, cause a mutation, mimic hormones,
thereby disrupting the endocrine and reproductive system and ultimately leading to cancer [1,5].
People can directly contact heavy metals by consuming contaminated food, marine animals and
drinking water, inhaling contaminated air in the form of dust vapors or as a result of occupational
exposure at the workplace [6]. The chain of heavy metal contamination almost always follows this
cyclic order: from industry to the atmosphere, soil, water and food, and then humans [7]. These heavy
metals can be received through several routes. Some heavy metals, such as lead, cadmium, manganese,
arsenic, can enter the body through the gastrointestinal tract; that is, through the mouth when eating
food, fruits, vegetables or drinking water or other beverages. Others can enter the body by inhalation,
while others, such as lead, can penetrate the skin.

It is known that some heavy metals generate free radicals, which can lead to oxidative stress and cause
other cellular damage [8]. The mechanism of free radical formation depends on the type of heavy metal.
Itis also known that some heavy metals have carcinogenic effects. Several signaling proteins or cellular
regulatory proteins that are involved in apoptosis, cell cycle regulation, DNA repair, DNA methylation,
cell growth and differentiation are targets for heavy metals [9]. Thus, heavy metals can cause a
carcinogenic effect by affecting a number of these proteins.

Despite the fact that in recent years the Republic of Azerbaijan has carried out tremendous efforts to
ensure the food security of the population and to strengthen control over the safety of food and raw

materials [1,10-12], however, the issue of food safety remains urgent.
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However, the safety of food produced in different localities in the same region remains little understood
in comparison to date. There are no scientific publications on the study of levels of contamination of
local food products and raw materials, doses of toxic substances entering the body of the population
living in certain regions of Azerbaijan.

OBJECTS AND METHODS OF RESEARCH

The subjects of the study were:

- green tea sheets grown, zoned and introduced in farms of the Lankaran-Astara region, which
entered the Lankaran "MMS" for the production and processing of tea in the period May-September
2018-2019.

- vegetables grown in the territories of the educational and experimental bases of Lankaran
State University and the Lankaran experimental station of the Scientific Research Institute of Vegetable
Growing.

Taking into account simplicity and availability, we used the method of measuring the mass
concentration of zinc, cadmium, lead and copper in all groups of food products and food raw materials
and their processing products.

Measurements of mass concentrations of zinc, cadmium, lead and copper are performed by method of
inversion voltammetry after preliminary preparation of samples by "wet" mineralization [13]. The
method of inversion voltammetry is based on the ability of the elements accumulated on the working
electrode from the analyzed solution to dissolve electrochemically at a certain potential characteristic
of each element. The maximum anode current of the cell to be recorded depends linearly on the
concentration of the cell to be detected. The electroaccumulation process (electrolysis) on the working
electrode takes place at a certain electrolysis potential for a given time. The process of electro-dissolving
the elements from the electrode surface and recording analytical signals (in the form of peaks on a
voltammeter is carried out at a changing potential).

The potentials of the maxima of the recorded anode peaks (analytical signals Zn, Cd, Pb against the
background of formic acid are respectively: (-0.9 £ 0.10) V, (-0.6 £ 10) V, (-0.4 £ 0.10) V and (-0.1 +
0.10) V. Repetition of experiments - 3.

The work was carried out in the laboratory of ecology and food safety of the Department of Technology
and Technical Disciplines of Lankaran State University and in the educational and research laboratory
of the Department of Engineering and Applied Sciences of Azerbaijan State Economic University.
DISCUSSION OF RESULTS

The results of the analyses of toxic metals (Zn, Cd, Pb, Cu) in tea leaves and vegetables for 2018- 2019

years are shown in Table.
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Content of mass concentrations of toxic metals in tea sheets and vegetables ek
Name of raw materials and products Content of mass concentrations, mg/kg
Zn Cd Pb Cu

Tea flashes (young shoots) 3,50£1,40 | 0,03+0,038 0,370+0,130 3,20£1,10
Chopped tea sheets 2,90+1,10 0,029+0,029 0,110+0,040 3,10+1,10
Fresh tomatoes 0,56 0,22 | 0,0012+0,0048 0,017 +0,0062 0,73 £0,26
tomato juice 0,54+0,18 0,0013+0,0039 0,016 +0,0039 0,74 0,18
Marinated tomatoes 0,32+0,05 | 0,0038 +0,0015 0,024 +0,0087 | 0,30 £0,11
Tomato paste, 30% 2,90 +1,10 | 0,014 +0,0056 0,023 +0,0084 | 1,40 +0,50
Fresh cucumbers 0,68 +0,27 | 0,00+0,0 0,013 +0,0045 | 0,57 0,21

As can be seen from the table, relatively high concentrations of Zn, Cd, Pb, Cu 3.50 £ 1.40 mg/kg, 0.03
+ 0.038 mg/kg, 0.370 + 0.130 mg/kg, 3.20 = 1.10 mg/kg, respectively, were found in tea flashes, and
the lowest content of Zn and Cd 0.56 = 0.22 mg/kg and 0.0012 + 0.0048 mg/kg, respectively.

In fresh cucumbers, Cd is not found at all. Differences in the content of toxic metal concentrations in
processed tomatoes are due to the use of technological techniques. So in the production of pickled
tomatoes, metals migrate from the raw material to the liquid medium, and at the same time the content
of toxic metals increases with the concentration of tomato paste.

The content of Zn and Pb concentrations in young shoots (flashes) formed on tea bushes in the May-
June months is 17.14% and 70.27%, respectively, more than in chopped sheets formed on tea bushes in
the August-September months of the year. In our opinion, this is due to the physiological features of tea
plants during the growing season. As for the content of Cd and Cu in young shoots (flashes) and chopped
leaves, no particular differences are observed here.

The results of the analyses in Table show that the total concentrations of all tested toxic metals in tea
leaves are slightly higher in order than in vegetables growing on soil.

According to the Sanitary and Epidemiological Rules and Norms of the Republic of Azerbaijan
"Hygienic Requirements for Food Safety and Nutritional Value" [14], the permissible level of Cd, Pb
in tea products and fruit and vegetable preserves is not more than 1.0 mg/kg and 10.0 mg/kg,
respectively, and in fresh vegetables, not more than 0.03 mg/kg and 0.5 mg/kg, respectively.

As the results of our studies show, the content of mass concentrations of toxic metals Cd, Pb in all
analysed samples of tea leaves and vegetables (tomatoes and cucumbers) is less than their permissible
levels specified in [14]. The content of mass concentrations of toxic metals Zn, Cu in fresh tomatoes
and tea leaves is not regulated by these standards.

CONCLUSION

Partial analysis of existing literature and patent sources of information shows that some contaminants

in specific types of food products, even within acceptable levels, put a strain on the human body. Heavy
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metals accumulate in living organisms and the human body as a result of various processes that cause
adverse effects. In the human body, these heavy metals are transported and separated into cells and
tissues of the body, binding to proteins, nucleic acids destroy these macromolecules and disrupt their
cellular functions.
As aresult of the studies, it was found that relatively high concentrations of Zn, Cd, Pb, Cu 3.50 £ 1.40
mg/kg, 0.03 = 0.038 mg/kg, 0.370 + 0.130 mg/kg, 3.20 £ 1.10 mg/kg, respectively, were found in tea
flashes, and the lowest content of Zn and Cd 0.56 £ 0.22 mg/kg and 0.0012 £ 0.0048 mg/kg respectively,
fresh tomatoes, Pb and Cu 0.013 + 0.0045 mg/kg and 0.57 + 0.21 mg/kg respectively were found in
fresh cucumbers.
Keywords: man, food safety, toxic metals, tea sheets, vegetables
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