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Oz

Bolgeler arasinda farkli yemek kiiltiirii 6zelliklerini barindiran Tiirk mutfagi, birbirine yakin sehir-
lerde de farkli yoresel iiriin ve yemek kiiltiiriine sahiptir. Geleneksel Tiirk mutfaginda genellikle
kofte ve kebaplarin yaninda servis edilen garnitiir soganlarin lizerine ilave edilen sumak baharati,
Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgesinin yoresel yemeklerinde siklikla kullanilmakta-
dir. Sumak, Kahramanmaras ilinde akit seklinde, komsu illerinde ise sumak meyvesinin suyun
igerisinde bekletilerek eksisinin elde edilmesiyle kullanilmaktadir. Agustos ve Eyliil aylarinda ol-
gunlagsan sumak meyvesi, kurutulduktan sonra yikanir ve eksisi suya birakilir. Elde edilen eksili
su, surup kivamina gelinceye kadar giineste koyulagsmaya birakilir ve sumak eksi akit1 hazir hale
gelir. Sumak eksi akit1 yemeklerde sos olarak ve eksi tadin1 vermek amaciyla tercih edilmektedir.
Bu ¢alismada, Dogu Akdeniz bolgesi mutfak kiiltiiriiniin diger mutfak kiiltiirleri ile etkilesimi ve
Kahramanmaras mutfagi genel 6zellikleri, sumak eksisinin yoreye 6zgi sekilde iiretilerek yoresel
yemeklerinde kullanim1 ve sumagin saglik iizerindeki etkilerinden bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahramanmaras mutfagi, sumak eksi akiti, yoresel iiriin, yoresel yemekler

Sumac Extract and Its Use in Kahramanmaras Cuisine
Abstract

Having different food culture characteristics among regions, Turkish cuisine has different local
products and food cultures in provinces close to each other. In traditional Turkish cuisine, sumac
seasoning, which is usually served next to meatballs and kebabs, is often used in regional dishes
of the Eastern Mediterranean and Southeastern Anatolia region. Sumac, of which fruits are used as
spices in Turkish cuisine, is used as an extract in Kahramanmaras province, and neighboring prov-
inces. Sumac fruit is used by keeping it in water and obtaining its sourness. Sumac fruit ripening
in August and September, are washed and left in sour water after drying. The resulting sour water
is left to darken in the sun until it reaches the consistency of syrup, and the sumac extract becomes
ready. Sumac extract is preferred as a sauce in sour dishes or in order to give sour taste to sour
dishes. In the study, the interaction of the culinary culture of the eastern Mediterranean region with
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other culinary cultures and the general characteristics of Kahramanmaras cuisine, the use of sumac
sour in regional dishes produced in a local way, and the effects of sumac on health were mentioned.

Keywords: Kahramanmaras cuisine, sumac extract, local product, local dishes

Giris

Mutfak kiiltiirii tarihsel olarak ele alindiginda
toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiil-
tiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi faktorleri
blinyesinde barindirmasinin yaninda insanligin
en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme
sisteminin bir Urliniidir. Bununla birlikte, in-
sanlarin yasam alanlarin1 olusturabilmek i¢in
giristikleri go¢ ve miicadelelerin sonucunda
olusan gelismeler ve yer degistirmeler de mut-
fak kiiltiiriinlin olusmasinda Onemli faktor-
lerdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Diinyada,
cesitli sosyo-ekonomik durumlara, siyasal ve
kiiltiirel 6zelliklere sahip pek c¢ok farkli top-
lum bulunmaktadir. Mutfak ve yemek kiiltiirii
kavrami, insanlarin yeme-igme ihtiyacin ve
aliskanliklarini yansitan, bununla birlikte top-
lumun kendine 6zgiin 6zelliklerini barindiran
bir kiiltiirel mirastir (Karaca ve Karacaoglu,
2016). Tiirk mutfags; Italyan, Cin, Fransiz, Hint
mutfag gibi yeme-igme kiiltiiriiyle 6ne ¢ikan
diinya mutfaklar ile birlikte, diinyanin en de-
gerli ve en cok yoresel iiriin ¢esitliligine sahip
mutfaklar arasinda gosterilmektedir. Kiiltiirel
zenginlikleri, cografi 6zellikleri ve sosyal dii-
zeni simgelemesi Tiirk mutfaginin gelisiminde
onemli dlctide etkili olmustur (Sanlier, 2005).
Tiirk mutfagi, Orta Asya donemi mutfagindan
itibaren Cumhuriyet donemi mutfagi da olmak
iizere bircok tarihi donemlerden gecerek Cin,
[ran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mut-
fak kiltlirlerinden etkilenmistir. Tiirk mutfak
kiiltiirintin diger mutfak kiiltiirleriyle en faz-
la etkilesime girdigi donem Osmanli donemi-
dir. Bu donemdeki etkilesim Tiirk mutfaginin
diinyanin 6nemli mutfak kiiltiirleri arasinda
oldugunu gostermektedir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015). Orta Asya’dan Anadolu’ya dogru iler-
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leyen Tiirkler, kendilerine 6zgilin yeme-i¢gme
kiiltiirini gé¢ esnasinda ve goc ettikleri top-
raklarda Arap, Iran ve Hint mutfak kiiltiirleriy-
le etkilesime girerek, Tiirk mutfak kiiltiiriinii
yeni lezzetlerle zenginlestirmislerdir (Baysal,
1993). Arap mutfaginda kullanilan baharat-
lar, tatlandiricilar ve renklendiriciler; yemegin
gorselligini ve lezzetini arttirmaktadir. Nane,
sumak, safran, kekik, sarimsak, tar¢in ve kim-
yon yemeklerde en ¢ok kullanilan 6rnekleridir.
Nar, sumak, koruk ve limonsuyu, demirhin-
di, ¢corekotu, karabiber, karanfil, kirmizibiber,
yenibahar, kignig, mahlep, maydanoz, rezene,
susam, vanilya, tarhun, yalanci safran, tar¢in
ve zencefil tatlandiric1 olarak kullanilmakta-
dir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Tiirkiye’nin
ozellikle Giineydogu bolgesi yoresel yemek-
lerinde Arap mutfak kiiltiirlintin etkileri gortil-
mektedir. Ornegin, ac1 biber gibi baharatlarin
yogun kullanilmasi (Giler, 2010) bununla bir-
likte, nar eksisi, koruk suyu ve turung meyvesi
suyunun 6zellikle bu bolgede eksi tadi sagla-
mak ve salata, meze ve yemekleri tatlandirmak
amaciyla yogun sekilde kullanimi da bu etki-
lesimin gostergesidir (Karaca ve Karacaoglu,
2016). Iran mutfagmin en énemli dzelligi ye-
meklerinde farkli tatlarin 6n planda olmasidir.
Eksi tad1 koruk suyu ve limon suyuyla, mayhos
tad1 ise seker ve nar salcasiyla verilir (Cakirog-
lu, 2007). iran mutfagima 6zgii yemeklerde, tat-
It ve eksi unsurlar bir arada kullanilmaktadir.
Kuru erikle pisirilen 1spanakli bir kuzu yahni,
nar suyu ve balli pirin¢le koyun eti, 1spanak ve
sirkeyle s18ir eti, visne ya da nar sosuyla ordek
eti pisirilmesi, servisinde yogurt ve ceviz ez-
mesi kullanilmas1 Iran mutfak kiiltiiriinii olus-
turan en 6nemli 6zelliklerdir (K6zleme, 2012).
Yemeklere eksi tad1 vermesi amaciyla turung



suyu, sumak eksisi ve nar eksisi gibi tatlandi-
ricilarin Adana ilinin yoresel yemeklerinde de
siklikla kullanilmasi bu etkilesiminin yansima-
sidir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Arap ve
fran mutfak kiiltiirleriyle etkilesime giren Tiirk
mutfagi yemeklerini, 0Ozellikle Giineydogu
Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgeleri yemek-
lerinde yogun baharatli, acili ve eksili sekilde
gormek miimkiindiir.

Gilineydogu Anadolu mutfak kiiltiirii ve Arap
mutfak kiltliriiniin etli ve yagh yemekleri,
Dogu Akdeniz’de yer alan Mersin, Adana,
Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras ille-
rinde de siklikla kullanilmaktadir (Sengiil ve
Tirkay, 2016). Etli ve yagl yemeklerin yani
sira Giineydogu Anadolu ve Dogu Akdeniz
bolgesi illerin yemeklerinde nar eksisi, urmu
dut (karadut) eksisi, erik eksisi, koruk suyu
ve sumak eksisi gibi meyvelerden elde edilen
eksi tad1 veren lezzet artiricilar kullanilmak-
tadir.

Baharat ve lezzet arttiricilar Tiirk mutfaginda
siirlt sayida bulunmaktadir. Dogu Akdeniz
ve Giineydogu Anadolu boélgelerimizde ise
kullanim ¢esitliliginin arttig1 goriilmektedir.
Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolge-
lerinde geg¢is noktasinda bulunan Kahraman-
maras Ilinin yoresel et ve sebze yemeklerin-
de, corbalarinda, tursu ve dolma cesitlerinde
bolgeye 6zgii akit seklinde yapilan yoresel bir
iirlin olan cografi isaretli sumak eksi akit1 kul-
lanilmaktadir.

Tiirk mutfaginda genellikle sumak baharat
olarak kullanilmaktadir. Sumak eksisinin ise
yetistigi bolgelerin mutfaklarinda kullanimi
fazladir (Tiirk Patent Enstitiisii [TPE], 2018).
Bolgenin Adana ve Osmaniye illerin yoresel
yemeklerinde sumak meyvesinin 1lik suyun
icinde bekletilerek elde edilen eksi suyu kulla-
nilmaktadir. Calismada, dncelikle Gilineydogu
Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgesinde gecis
yolu tizerinde olan Kahramanmaras mutfagi-
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nin gastronomi kimligi olusumunda yoresel
bir {iriin olan cografi isaretli sumak eksisinin
ozellikleri ve komsu illerinden farkli olarak
akit seklinde kullanilan sumak eksisinin tani-
tilmas1 amaglanmistir. Alan yazina bakildigin-
da sumak eksisi ve Kahramanmaras mutfagi
ile ilgili yapilan ¢aligmalara ¢ok fazla rastla-
namamistir.

Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak, bir bolgenin beslenme alig-
kanliklar1 ile yasam seklini yansitan ve o
bolgenin kimligini digerlerinden farkli ki-
lan 6nemli bir unsur olarak ifade edilmekte-
dir (Baran ve Batman, 2013; Comert, 2014;
Long, 2004). Yoresel mutfak, bolgeye 6zgii
yeme i¢me aliskanliklar1 ve yasam sekillerine
gore olusan kiiltiirel bir yapinin pargasi olarak
nitelendirilmektedir (Toks6z ve Aras, 2016).
Yoresel mutfak, yoredeki insanlarin gelenek
ve goreneklerine 6zgii pisirme teknikleri ya
da diger yontemlerle yenilebilir hale getiri-
lerek sunulan yiyecek ve igeceklerdir (Aksu,
Gezen ve Ozcan, 2017). Yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda bolgeye 6zgii pisirme teknik-
lerin ve sunumlarinin kullanilmas1 bir mutfa-
&1 Ozgiin hale getiren en onemli 6zelliktir
(Giiler, 2010). Yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan pisirme yontemleri, hazirlanmasi
ve sunumunda kullanilan ekipmanlar, bolge-
nin iklimi, beslenme aligkanliklar1 ve bolgede
yetisen gida iirlinlerine gore tllkelerin mutfak
kiltlirlerinde farkliliklar goriilebilmektedir
(Pekyaman, 2008). Bu nedenle bir¢ok toplu-
mun mutfak kiiltiirleri ¢esitli tiriin zenginligi-
ne, yiyecek i¢ecek aligkanliklarina ve pek ¢ok
ayricaliklara sahiptir (Albayrak, 2013).

Kahramanmaras Mutfak Kiiltiirii

Kahramanmarag; kiiltiir, medeniyet, toplum
ve devletlerin ev sahibi oldugu ve O6nemli
olaylarin yasandigi ¢ok eski tarihi bir sehirdir.
Arastirmalara gore milattan 6nce dokuz binli
yillardan itibaren yerlesim yeri olan Marag’ta
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Hititler, Asurlular, Persler, Romalilar, Bizans-
lilar, Araplar ve Tirkler belirli zamanlarda
yasamislardir. Giiniimiizde Kahramanmarag
Tiirkiye’nin dikkat ¢eken onemli sehirlerin-
den biridir (Kiipelikilig, 2013).

Kahramanmaras ili, Giiney Toroslarin devami
olan Ahir Dagi’nin eteklerinde bulunmakta-
dir. Sehir; Maras, Elbistan, Goksun, Pazar-
cik Ovalar1 ve Ceyhan Nehri, Aksu ve Gok-
su Akarsularin bulundugu fiziki yapidadir.
Bulundugu konum olarak birden fazla iklim
cesitliligine sahip olan Kahramanmaras’in
zengin flora ve faunasi ile ormanlar1 sehre
Ozgii gilizelliklerdir (Dayisoglu, Yoriikoglu
ve Angel, 2017). Ovalarinin bereketli toprak-
larinda yapilan tarim, ovadan daga dogru her
bir metresinde goriilen mikro klimanin sagla-
dig1 zengin bitki ortiisiinde yer alan yenilebilir
otlar, badem, ceviz, fistik, melengi¢, sumak,
yabani meyve agaglari, insanlarin kendi top-
raklarinda yaptig1 modern kiiltiirel bahgecilik,
zeytinlikler ve baglar Kahramanmaras mutfak
kiiltlirtiniin ¢esitliliginin gostergesidir (Kiipe-
likilig, 2013).

Kahramanmaras mutfaginda Orta Asya go-
¢ebe insanin et ve mayalanmis siit tirtinlerini,
Mezopotamya’nin yarma (dégme), bulgur ve
“sar1 ¢eltik” pirinci gibi tahil gesitleri, Akde-
niz iklimi 6zelliklerinin sagladigi ¢esitli sebze,

meyve ve zeytinyagi bunlarin yaninda Giiney
Asya baharatlar1 da goriilmektedir. Kahra-
manmaras mutfak kiiltliri, gastronominin
giizelliklerini ve zenginligini tiim yonleriyle
yansitmaktadir. Kahramanmarag’ta bolgeye
0zgii tarhana gibi yogurt katilimli pigirme, ha-
zirlama ve pisirmede kullanilan mutfak arag
gerecleri, yemeklerin 6zelliklerine gore etin
secimi ve mangalda pisen kebaplarda har
gecmis Olgiin ates kullanimi tercih edilmekte-
dir. Yeme- icme aliskanliklari, sumak eksi aki-
t1 kullanim1 ve yemegi tamamlamada kuralla-
ra baglilik 6nemsenir (Dogan, Avci ve Yakar,
2014). Kahramanmaras mutfaginda bulgurlu
kofteler, hamur isleri, etli ve sebzeli yemekler
on plandadir. Maydanoz, kekik, nane, reyhan,
kirmiz1 toz biber, kirmizi pul biber, sumak
eksi akiti, urmu dut (karadut) eksisi, karabi-
ber, kimyon, sogan, sarimsak vb. tat vericile-
rin ve baharatlarin 6nemli bir yeri vardir.

Kahramanmaras yemeklerinin en Onemli
ozelligi bol etli, yagh, salgali, baharath ve ek-
sili olmasidir. Bolgenin genel olarak sebzeli,
etli ve soslu yemeklerinde nohut kullanilmak-
tadir. Yorenin mutfaginda bulunan yemekler,
yoreye 6zgl piring, ddgme (yarma) ve bulgur-
dan yapilan tamamlayicilar (garnitiir) ile tiike-
tilmektedir (Tablo 1).

Tablo 1. Kahramanmarag yoresel yemekleri (Dogan vd., 2014; Kiipelikili¢, 2013).

Yemek Turiu Yemek Adx

Bulgurlu Yemek-
ler ve Kofteler

Barbunyali Koéfte, Cig Kofte, Duigiirciik Koftesi, Eksili Kofte, I¢li Kofte,
I¢ Yagh Icli Kofte (Liklik Kofte), Mercimekli Kofte, Simit kdfte, Some-

lek Kofte, Susamli K6fte, Terbiyeli Yogurtlu Kofte, Yavan Kofte.

Corbalar

Eksili Bazlama Corbasi (Kasabine), Civiklama, Ciris Corbasi, Davutpasa

Corbasi, D6gmeli Mercimek Corbasi (Bos Sora), Diigiirciik Corbasi, Ek-
sili Melengic Corbasi, Eksili Kara Corba (Malkita Corbast), Eksili Corba.
Isirgan Corbast, Ilik Corbasi, Kazayagi Corbasi, Kelle Paga Corbasi, Ko-
meg¢ Corbasi, Mahliita Corbasi Maras Tarhana Corbasi, Muhaserli Mantar
Corbasi, Pit pit Lepesi, Sehriyeli Yayla Corbasi, Tirsik Corbasi, Un Topak
Corbasi, Yogurtlu Ulemeg Corbast.
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Dolmalar ve Sar-  Cokelek Sarmasi, Lahana Sarmasi, Mumbar Dolmasi, Pancar (Pazi1) Yap-

malar rag1 Sarmasi, Havu¢ Dolmasi, Zeytinyagh Asma (Uziim) Yapragi Sar-
masi, Zeytinyagli Karisik Dolma, Zeytinyagli Kuru Dolma, Kuru Sebze
Dolmasi, Taze Sebze Dolmasi.

Etli Yemekler Bulgurlu Bezdirme, Eksili Eya Sulusu, Eksili Kiska Tavasi, Eli Bogriinde
(Yanyana), Et Bezdirme, Elbistan Tag Kebabi, Kaburga Dolmasi, Kiyma
Tava, Miicadele (Civiklama), Yogurtlu Kebap, Patlican Tava, Sumakli

Eksili Patlican Kebabi,

Hamur Isi Yemek- Cos Borek (Maras Mantis1), Cirdingis, Kombe, Kul kombesi, Kurzinis,
ler Manti, Maras Coregi, Misir I¢lisi (Turtala), Sitkma (Sokum), Sekerli Pey-
nirli Borek, Pisik Omaci, Yufka Ekmek, Lahmacun.

Tcecekler Meyam kokii Serbeti, Ravanda Serbeti.

Kishk Yiyecekler  Bastik, Bugday (bulgur) Kaynatma, Cevizli Sucuk, Dolmalik Sebze Ku-
rusu, Kirma Zeytin, Kirmizi1 Pul biber, Koruk Eksisi, Kuru Meyve ¢esit-
leri, Nisasta, Pekmez, Peynir, Salca, Sumak Eksi Akiti, Tereyagi, Tursu,
Tarhana.

Pilavlar Acem Pilavi, (Havuglu Pilav), Asbuncuk (Ziyaret Pilavi), Bademli, D6g-
me Pilavi, Fistikli Pilav, Cekemli Pilav, Cigdemli Pilav, Gavut (Firik)
Pilavi, Helise, Kengerli Etli Pilav (Bulgur), Kérmenli Pilav, Muhaserli
Pilav, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Patlicanli Bulgur Pilavi.

Salatalar-Yan Yi- Coban Salata, Eksili Havug Salatasi, Eksili Tursu, Eksili Salata, Mayda-
yecekler noz Piyazi, Sogan Piyazi, Ot Salatalar1 (Monca Piyaz), Soguk S6glirme,
Sogukluk Salatas.

Sebze Yemekleri Can Erigi Sulusu, Civiklama (patates lapasi), Cagla Sulusu, Cesitli Ot
Kavurmasi, Cesitli Ot Lepesi, Eksili Et Kabagi Sulusu, Eksili Havug Su-
lusu, Eksili Bamya, Eksili, Pilacka, Sebzeli Ulemeg, Soganlama (Kiska
Sulusu), Salatalik Sulusu.

Tathlar Asure, Hapisa, Cullama, Fistik Ezmesi, Maras Dondurmasi, Siitli Kabak,
Teleme, Karsambag, Sirin Tarhana.
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Sumak Bitkisi Genel Ozellikleri

Sumak, Anacardiacae (Antep fistigigiller) fa-
milyasina bagli Rhus cinsi dahil 150’ye yakin
bitkiye verilen addir. Memleketimizde basli-
ca iki tiir sumak yetismektedir. Bunlar Derici
sumagi (Rhus coriaria L.) ve Boyaci sumagi
(Rhus cotinus L.) dur (Oncii, 1951). Baharat
olarak kullanilan R. coriaria olup meyvele-
r1 kurutulduktan sonra belirli miktarda sofra
tuzu katarak ogiitiiliir. Sumak bitkisi 1-3 met-
re boyunda c¢ali seklinde bir agactir (Sekil
1). Yapraklar tek, tiiysii, 5- 15 yaprak¢iklidir
(Basoglu ve Cemeroglu, 1984). Sumak mey-
vesi Kanarya ve Madeira Adalarindan, Ku-
zey Afrika ve Giiney Avrupa iizerinden Iran
ve Afganistan’a kadar uzanan bdlgeye yayil-
mustir. Ulkemizde ise sumak, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde (Adana, Antalya, Aydin, Mugla)
ve Dogu Anadolu Bolgesinde (Bingdl, Diyar-
bakir, Malatya, Siirt) yabani olarak yetismek-
tedir (Baytop, 1963).

Dioscorides ve Ibn-Sina’nin kitaplarinda be-
lirtildigi gibi idrar veya gaz soktiiriicli ama-
ctyla ve inme gibi kronik belirtilerin tedavisi
icin sumak meyvesinden faydalanilmaktadir
(Davis, 1997; Mamikoglu, 2015; Tanker, Ko-
yuncu ve Coskun, 2007). Sumak dizanteri,
konjuktivit, karaciger hastaliklar1 ve anoreksi
ile birlikte yanik ve dermatit gibi cilt hasta-
liklarin tedavisinde uygulandig1 belirtilmistir
(Ali-Shtayeh, Al-Assali ve Jamous, 2013).
Sumagin diizenli sekilde kullanilmasiyla yag
orani fazla gida iirtinlerin neden oldugu ate-
roskleroz, oksidatif stres ve karaciger enzim-
lerinde onleyici etkisi oldugu vurgulanmakta-
dir (Setorki vd., 2012). Kok ve yapraklarindan
elde edilen dekoksiyon mide hastaliklarinda
ve olgunlasmis meyvelerinden elde edilen de-
koksiyon ise bobrek taglarini diistiriicli gaye-
siyle halk arasinda kullanilmaktadir. Sumagin
taze yapraklart da ayakkabinin tabanina yer-
lestirerek ayak derisindeki catlaklari tedavi et-
mekte olup meyvesinin ise sakiz seklinde ¢ig-
nenerek agizdaki yara veya karin agrilari igin
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Sekil 1. Sumak (Rhus coriaria L.) bitkisi
(OGM, 2021).

Sumak Eksi Akit1 Uretim Metodu

Agustos ve Eyliil aylarinda olgunlagan sumak
meyvesi, bitkinin dalindan koparilarak hasadi
edilir. Saplarindan ayrilan sumak meyvelerine
su ilave edilerek eksisi suya geginceye kadar
kanistirilir. Siizgeg ve tiilbent yardimiyla eksili
su, sumak meyvesi posasindan ayrilir. ikinci
ve liglincii islem dort defa tekrar edilerek posa-
da kalan eksi miktar1 en aza indirilir. Elde edi-
len eksili su 7 - 8 saat durultmaya birakilarak
tortusunun dibine ¢okmesi saglanir. Durultma
isleminden sonra eksili su tortulu kismindan
ayrilarak i ile alt1 glin arasinda giineste ko-
yulastirilmaya birakilir. Rengi koyu bordodur
(Sekil 2). Eksisi olduk¢a keskin hale gelen
eksi akit1 uygun kaplara yerlestirilir ve serin
ortamda depolanir (TPE, 2018).

—~—

Sekil 2. Sumak eksi akiti



Sumak Eksi Akitimin Kullanildig1 Yoresel
Yemekler

Sumak eksi akit1 bélgenin ¢orba, sebze ve et
yemekleri, bulgurlu koéfte yemekleri, tursu ve
dolmalarinda kullanilmaktadir. Bunlar; eksili
tursu, eksili eya sulusu, eksili ¢corba, eksili ha-
vug salatasi, eksili kofte, eksili salata, eksili et
kabagi sulusu, eksili bamya, havu¢ dolmasi,
kelle paga corbasi, kuru sebze dolmasi, taze
sebze dolmasi, anali babali dolma, zeytinyagli
dolma yemekleridir.

Sumak eksi akitinin kullanildigi yoresel ye-
mekler yore halki tarafindan verilen bilgilere
gore anlatilmis ve pisirilmistir. Sumak eksi
akitinin tadr ¢ok keskin olmasindan dolay1
cok az miktarda kullanilmaktadir. Yemege,
eksi tadinin yanm sira kivam ve renk de ver-
mektedir. Eksili yemeklerde domates ve bi-
ber salgasi, et suyu, zeytinyagi, tereyagi, kuru
nane, sarimsak ve pul biber gibi baharat ve
tatlandiricilar kullanilmaktadir. Ozellikle seb-
ze ve dolma yemeklerinde kirmizi et kullanil-
dig1 bilinmektedir. Sumak eksi akitinin kulla-
nildig1 yoresel yemeklerin bazilarmin genel
ozelliklerinden bahsedilerek gorsel olarak da
tanitmak amaciyla fotograflarla desteklenmis-
tir.

Eksili tursu: Eksili tursu, haslanan patlican
ve biberin sumak eksi akiti, su, sarimsak ve
kuru nane ile karistirilmasiyla elde edilen sos
ile harmanlanarak hazirlanir. Yorede bir gece
oncesinden hazirlanir ve ertesi giin yemege
hazir hale gelir. Genellikle mercimek koftesi
ile servis edilmektedir (Sekil 3). Ayrica bu ye-
mek Osmaniye’de de tiiketilmektedir.
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Sekil 3. Eksili tursu

Eksili aya sulusu: Eksili aya sulusu, yagsiz
kiymadan elde edilen mini kd&fteler, nohut,
salcali sos ve sumak eksi akiti ile yapilmakta-
dir Yemek zeytinyaginda kuru nane ve sarim-
sagin pisirilip ilave edilmesiyle tamamlanir
(Sekil 4). Bu yemege kemikli kaburga eti ek-
lendiginde, orijinal ismi olan eksili eya sulusu
yemegi olarak isimlendirilmektedir.

Sekil 4. Eksili aya sulusu

Eksili et kabagi sulusu: Et kabagi, bolgede
su kabagi ismiyle de adlandirilmaktadir. Di-
ger bolgelerde yemek disinda siis kabagi ola-
rak da kullanilmaktadir. Yilda bir defa yeti-
sen et kabag1 yorede taze iken pisirilmesinin
yani sira, temizlenip istenilen sekle getirilerek
daha sonra tiiketilmesi i¢in uygun kosullarda
muhafaza edilmektedir. Eksili et kabag1 sulu-
su, kirmiz1 et, et kabagi, nohut, salcali sos ve
sumak eksi akit1 ile yapilir. Yemek zeytinya-
ginda kuru nane, pul biber ve sarimsagin pi-
sirilip ilave edilmesiyle tamamlanir (Sekil 5).
Bu yemek genellikle yoresel pilavlardan olan
dogme pilavi ile servis edilmektedir.
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Sekil 5. Eksili et kabagi sulusu

Eksili bamya: Anadolu’da Konya yo6resinde
bilinen bamya yemeginin igerisine limon ye-
rine sumak eksi akiti ilave edilmektedir. Eksi-
li bamya, zeytinyaginda pisirilmis kuru nane
ve sarimsak ilave edilerek tamamlanir. Bunun
yani sira diger yemeklerde oldugu gibi bu ye-
mekte de nohut kullanilmaktadir (Sekil 6).

Sekil 6. Eksili bamya

Kelle paca corbasi: Kelle paca ¢orbasi, se-
hirde Maras paca olarak bilinmektedir. Ma-
ras paga corbasinin digerlerinden farkli olan
ozelligi sumak eksi akiti kullanilmasidir. Bu
corbada koyun veya keci kellesi ve paca kul-
lanilmaktadir. Kelle ve paca yeterli miktarda
su ile agir ateste yaklasik 5-6 saat boyunca pi-
sirilir. Pismis etler didiklenir ve ¢corba kabinda
yiksek ateste pul biber ile 1sitilir, et suyu, su-
mak eksi akit1 ve sarimsak ile tatlandirilarak
tamamlanir (Sekil 7).
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Sekil 7. Kelle paga corbast

Eksili ¢orba: Kirmizi mercimek, dogme (yar-
ma) ve onceden 1slatilmis nohut ile birlikte
haslanir. Igerisine istenilen sekilde dogranan
patlicanlar ilave edilir. Pismesine yakin su-
mak eksi akit1 ve tuz ile tatlandirilir. Son ola-
rak ayr1 bir tavada zeytinyagi ile birlikte salca,
kuru nane ve sarimsak pisirilerek yemege ila-
ve edilir. Mevsimine gore patlican yerine so-
gukluk (semizotu) kullanilmaktadir (Sekil 8).

Sekil 8. Eksili ¢corba

Kuru sebze dolmasi: Dolmalar, yazin taze
sebzelerden kisin ise kurutulmus sebzelerden
yapilmaktadir. Yaz mevsiminde 6zellikle be-
lirli aylarda patlican, do-lmalik biber, kapya
biber, kabak ve salatalik gibi sebzeler islem
gordiikten sonra giineste kurumaya birakilir.
Piring, kiyma, sarimsak, sogan, biber sal¢ast,
domates, kuru nane, kekik ve sumak eksi akiti
ile bir dolma i¢i hazirlanir. Hazirlanan dolma
ici, diri kalacak sekilde haslanmis sebzelere
doldurulur ve pisirmeye birakilir (Sekil 9).



Pisirme suyunda da sumak eksi akit1 kullanil-
maktadir.

Sekil 9. Kuru sebze dolmasi

Sonu¢

Kahramanmaras mutfagimin yoresel yemek-
leri genellikle tahil tirlinleri, nohut gibi kuru
baklagil, sebze, eksi ve baharatin birlesimi
ile olugsmaktadir. Eksi aromasini vermek i¢in
mutfaklarinda kullanilan sumak eksi akit1 en
yaygin kullanima sahip olup; koruk suyu,
urmu dut (karadut) eksisi, nar eksisi ve erik
eksisi de kullanilmaktadir. Sumak eksi akiti
yemegi acitmamasi i¢in pismesine yakin za-
manda ilave edilir. Uriiniin yemege eksi tad1
vermesinin yani sira kivam ve renk de ver-
mektedir. Sumak eksi akiti ile birlikte yeme-
gin sosuna; nane, sarimsak, salca, et suyu gibi
baharat, tatlandiric1 ve aroma vericiler ilave
edildiginde, yemegi daha da lezzetli kilmak-
tadir. Urmu dut (karadut) eksisi, sumak eksisi
ile birlikte karigtirilarak kullanildiginda yeme-
ge daha fazla lezzet vermektedir. Sumak eksi-
sinin tad1 keskin oldugu i¢in salatalarda eksi
olarak kullanilmasi tercih edilmemektedir. Bu
nedenle salatalarda sumak baharati, nar eksisi
veya erik eksisi kullanilmaktadir.

Sumak, bir¢ok hastalik ve semptomlarin te-
davisinde kullanildig:r bilinmektedir. Sumak
eksi akitinin yemeklerde kullanimi arttirilarak
belirtilen hastaliklarin tedavisinde faydali ola-
cagi diisiintilebilir.
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Sumak eksi akitinin sadece bu bolgeye ait
kalmayip diger bolgelerimizde tanitilmasi
ve mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmasi
amaciyla; bolgede yetistirilen sumak meyve-
sinin envanteri ¢ikarilmali, gerekirse devlet
destekli yeni liretim ve yetistirme alanlar1 ha-
zirlanmalidir. Uretici firmalarm piyasaya sun-
dugu sumak eksi akitinin tiikketici agisindan
almabilirligi, diger alternatif {irtinlere gore fi-
yatinin yiiksek olmas1 alim giiciiniin diigmesi-
ne sebep olabilir. Uriin gramajlar1 daha diisiik
tutularak piyasaya makul fiyatlarla sunulursa
mutfaklarda kullanimi daha yaygin hale ge-
lebilir ve tiiketicinin yeni {iirlinii benimseme
siirecine olumlu etki edebilir. Ulke genelin-
de fuarlarda etkinlikler diizenlenerek tanitimi
yapilabilir. Halk egitim merkezleri ve as¢ilik
egitimi verilen kurslarda sumak eksi akitinin
kullanildig1 yemeklerle ilgili workshop egi-
timleri diizenlenebilir. Universitelerin as¢ilik
ve gastronomi boliimlerinde sumak eksi aki-
t1 ve eksili yemekler ders seklinde verilebilir.
Bunun yan sira restoran meniilerinde sumak
eksi akitinin kullanildig1 yoresel yemekle-
re daha fazla yer verilmeli ve lilke genelin-
de yayginlastirilmalidir. Bu sayede sehrin ve
iilke mutfaginin gastronomisine katki sagla-
yacag diistiniilmektedir.

Kaynak¢a

Ali-Shtayeh, M. S., Al-Assali, A. A., Jamous
R. M. (2013) Antimicrobial activity of Pales-
tinian medicinal plants against acne-inducing
bacteria. African Journal of Microbiology Re-
search, 7, 2560 - 2573.

Aksu, M., Gezen, A., Ozcan, S. (2017). Tu-
ristlerin yoresel mutfak tercihleri ile ilgili bir
arastirma: Bozcaada Ornegi. Journal of Tou-
rism and Gastronomy Studies, 5(2), 125-137.
DOI: 10.21325/jotags.2017.117.

Albayrak, A. (2013). Farkli milletlerden tu-
ristlerin Tiirk mutfagma iliskin goriislerinin
saptanmasi tlizerine bir ¢alisma. Journal of Ya-
sar University, 30(8), 5049-5063.

47



Sumak Eksi Akiti ve Kahramanmaras Mutfaginda Kullanimi

Baran, Z., Batman, O. (2013). Destinasyon
Pazarlamasinda Mutfak Kiiltiiriiniin Rolii:
Sakarya Ornegi. 14. Ulusal Turizm Kongresi,
05-08 Aralik, Kayseri, Tiirkiye.

Basoglu, F., Cemeroglu, B. (1984). Sumak’in
kimyasal bilesimi ilizerine arastirma. Gida,
9(3), 167-172.

Baysal, A. (1993). Tiirk yemek kiiltiiriin-
de degismeler ve beslenme saglik yoniinden
degerlendirme Tirk mutfak kiiltiirii iizerine
arastirmalar. Ankara: Tiirk Halk Kiltliriini
Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari.

Baytop, T. (1984). Tiirkiye’de Bitkiler ile Te-
davi. Istanbul Universitesi Yayinlar1 No: 40,
Istanbul: Saral Matbaacilik.

Comert, M. (2014). Turizm pazarlamasinda
yoresel mutfaklarin 6nemi ve Hatay mutfag:
ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy

Studies, 2(1), 64-70.

Cakaroglu, F. (2007). Iran’in yemek kiiltii-
ri gelenek ve gorenekleri, Tiirk mutfag ile

karsilastirilmasi. Beslenme ve Diyet Dergisi,
35(1), 41-45.

Davis, P. H. (1997) Flora of Turkey and East
Aegein Islands Vol 2. Edinburgh: Edinburgh,
University Press.

Dayisoglu, K.T., Yoriikoglu, T., Ancel, T.
(2017). Kahramanmaras’in Cografi Isaret-
li Uriinleri ve Ilin Potansiyel Durumu. KSU
Doga Bilimler Dergisi, 20(1), 80-88. DOI:
10,18016/ksujns.14147.

Dogan, O., Avcl., R., Yakar, S. (2014). Ak-
deniz’in Altin Kenti Kahramanmaras. Kah-
ramanmaras: Kiiltiir ve Turizm Bakanhg: il
kiiltiir ve Turizm Miidiirligi.

Diizgiin, E., (")zkaya, D. F. (2015). Mezopo-
tamya’dan glinlimiize mutfak kiltiirii. Journal

of Tourism and Gastronomy Studies, 3(1), 41-
47.

48

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme
icme aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 26(1), 24-30.

Giiner, A. (2012). Tiirkiye Bitkiler Listesi
Damarl Bitkileri. Istanbul: Nezahat Gokyigit
Botanik Bahgesi Yayinlari.

Kadioglu, C. N. (1997). Tirk Mutfaginin
Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellik-
leri Yoniinden Degerlendirilmesinin Onemi.
Icinde: V. Milletleraras1 Tiirk Halk Kiiltiirii
Kongresi Maddi Kiiltiir Boliim Bildirileri (ss.
94-199). Ankara: Kiiltiir Bakanlig1.

Karaca, O. B., Karacaoglu, S. (2016). Kiil-
tiir, Din ve Yemek Etkilesimi Cercevesinde
Arap Mutfagmimn Kavramsal Olarak Incelen-
mesi: Adana ili Ornegi. Hitit Universitesi Sos-
val Bilimler Enstitiisii Dergisi, 9(2), 561-584.

Kozleme, O. (2012). Tiirk Mutfak Kiiltiirti ve
Din. Istanbul: Ragbet Yaymcilik, 328s.

Kiipelikilig, S. (2013). Kahramanmaras Mut-
fak Kiltiru ve Yoresel Lezzetler. Kahraman-
maras: Noya Medya.

Long, L. (2004). Culinary Tourism (Materi-
al Worlds). Lexington, KY: The University
Press of Kentucky.

Mamikoglu, N. G. (2015). Tiirkiye’nin Agac-
lar1 ve Calilar1. Istanbul: NTV Yaynlar1.

OGM (2021). Sumak (Cotinus spp.). https://
atib.ogm.gov.tr/Sayfalar/T%C4%B 1bbi%20
ve%20Itri%20Bitkilerimizi%20Tan%C4%B-
lyal%C4%B1m/Sumak.aspx.

Oncii, C. (1951). Tiirkiye Sumaklar1 ve Eks-
traktlar1 Uzerinde Deneysel Arastirmalar.
Ankara: Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayinlart.

Pekyaman, A. (2008). Turistik Satin Alma
Davranisinda Destinasyon Imajinin Rolii Af-
yonkarahisar Bolgesinde Bir Arastirma. Dok-
tora Tezi, Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Afyonkarahisar.



Setorki, M., Rafieian, M., Heidarian, E.,
Ghatreh, K., Shahinfard, N., Ansari, R.,
Forouzandeh, Z. (2012). Effect of Rhus cori-
aria consumption with high cholesterol food
on some atherosclerosis risk factors in rabbit.
Journal of Babol University of Medical Sci-
ences, 14, 38-45.

Sanlier, N. (2005). Yerli ve yabanci turistlerin
Tiirk mutfag1 hakkindaki gortisleri. Gazi Egi-
tim Fakiiltesi Dergisi, 25(1), 213-227.

Sengiil, S., Tiirkay, O. (2016). Akdeniz mut-
fak Kkiiltiiriiniin gastronomi turizmi bagla-
minda degerlendirilmesi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4(1), 86-99. DOI:
10,21325/jotags.2016.24.

Tanker, N., Koyuncu, M., Coskun, M.
(2007). Farmasétik Botanik. Ankara Univer-
sitesi, Eczacilik Fakiiltesi Yayinlar1, Ders Ki-
taplar;, No:93. Ankara: Ankara Universitesi
Basimevi.

Toksoz, D., Aras, S. (2016). Turistlerin seya-
hat motivasyonlarinda yoresel mutfagin rolii.

Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
4(1),174-189. DOI: 10.21325/jotags.2016.29.

TPE (2018). Tiirk Patent Enstitiisii. https://
www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38219.
Tuzlacy, E. (2006). Sifa Niyetine Tiirkiye’nin
Bitkisel Halk Ilaglar1. istanbul: Alfa Yayici-
lik

Tuzlacy, E. (2011). Tiirkiye Bitkileri SozIigi.
Istanbul: Alfa Yaymcilik.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 39-49, 2022

Ali ALDIOGLU

49





