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OZET

Zengin mutfak kiiltlirlinde ¢orbalar sofranin temsilcisi olarak goriilmektedir. Kahvaltida, 6gle ve aksam
yemeklerinde tiiketilen ¢orbalar her zaman sofrada yer bulmustur. Tiirk mutfaginda gorbalar, yapildig
yorenin kiiltiirii ile i¢ ice gegmis ve adini yorenin adindan ya da kullanilan malzemelerden almistir.
Giliniimiizde bir¢ok farkli ilde aymi isimle veya farkli isimlerle aynm1 malzemelerle ¢orbalar
yapilmaktadir. Bu aragtirma, Artvin ili Yusufeli ilgesine 6zgii yoresel corbalari tespit etmek, bu
corbalarin tanmirligini artirmak ve geleneksel mutfak kiiltliriiniin devamliligin1 saglamak amaciyla
yapilmustir. Yusufeli ilgesine 6zgii yoresel gorbalar ¢alismanin evrenini olusturmaktadir. Veri toplamada
nitel arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman analiz teknigi kullanilmis ve ikincil kaynaklardan
yararlanilmistir. Aragtirma sonucunda bulgur gorbasi, ¢ingar gorbasi, ¢ivane ¢orbasi, gendime gorbasi,
helle ¢orbasi, hohol ¢orbasi, ilim ¢orbasi, kavut ¢orbasi, kesme ¢orbasi, kondar ¢orbasi, nisos ¢corbasi ve
urve corbasi isimli ¢orbalarin Yusufeli mutfagina 6zgii yoresel corbalar oldugu tespit edilmistir.
Yusufeli mutfaginda bir¢ok ¢orbada (yogurt ¢orbasi, gendime gorbasi, siit corbasi) siit ve siit liriinleri;
cingar, kondar ve nisos gibi yoresel otlar kullanilmaktadir.
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TRADITIONAL SOUPS OF TURKISH CUISINE: THE CASE OF YUSUFELI
ABSTRACT
Turkish cuisine is among the world's leading cuisines with its table manners, cooking methods, eating
habits, food and beverage richness. Soups are seen as the representative of the table in the rich culinary
culture. Soups consumed for breakfast, lunch and dinner have always found a place on the table. In
Turkish cuisine, soups are intertwined with the culture of the region where they are made and named
after the name of the region or the ingredients used. Today, soups are made in many different provinces
with the same name or different names and the same ingredients. This research was conducted to
determine the local soups specific to Yusufeli district of Artvin province, to increase the recognition of
these soups and to ensure the continuity of traditional cuisine culture. For this purpose, local soups
specific to Yusufeli district constitute the universe of the study. Document analysis technique, one of
the qualitative research methods, was used in data collection and secondary sources were utilized. As a
result of the research, it was determined that the soups named bulgur soup, ¢ingar soup, ¢ivane soup,
gendime soup, helle soup, hohol soup, ilim soup, kavut soup, kesme soup, kondar soup, nigsos soup and
urve soup are local soups specific to Yusufeli cuisine. In Yusufeli cuisine, milk and dairy products and
local herbs such as chinchar, kondar and nishos are used in many soups (yogurt soup, gendime soup,
milk soup).
Keywords: Turkish cuisine, local cuisine, soups, traditional Yusufeli soups

GIRIS

Tirk mutfagi, sofra adabi, pisirme yontemleri, yeme aligkanliklari, yiyecek ve igecek
zenginligi ile diinyanin taninmis mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Se¢im, 2018). Tiirk
mutfaginin zenginligini olusturan, bireylerin ¢ocukluktan 6liime kadar hayatin her asamasinda
vazgecemedigi ve gecmisten gliniimiize hemen her evde pisirilen yemek tiirlerinden biri de
corbalardir (Giildemir, Hakl1 ve Isik, 2018). Corba, Tiirk mutfaginda 6zellikle et, sebze veya
tahillarla hazirlanan sulu veya koyu kivamli sicak bir yemektir (Arl1 ve Glimiig, 2007). Tarihte
corba, Fars¢a tuzlu sey anlamina gelen “sur” ve yemek anlamina gelen “aba” kelimelerinin
birlesmesiyle olusan “suraba” kelimesinden tiiremis ve giiniimiiz Tiirk¢esinde ¢orba seklinde

yerini almistir (Giimiis, 2011: 55).

M.0.1600 yillarinda Hitit kral: Hattusili, vasiyetinde torunu Murussili'yi bir sonraki kral
ilan ettigini ve halkinin tanrilara itaat etmesi gerektigini bildirerek torenlere katilanlara ekmek,
etli ¢orba, bulgur ve sarap ikram etmelerini emretmistir (Giirsoy, 2021: 19). Corbalar, hizli ve
pratik bir sekilde hazirlanmasi, icerisinde kullanilan malzemelerin zengin besin kaynagi
icermesi, kolay sindirilebilir olmasi ve iyi bir istah agic1 olmasi sebebiyle sofralarin ¢okga tercih
edilen yemegi olmustur (Giildemir vd., 2018: 57). Bununla birlikte diger yemeklerden farkli

olarak gorbalar herhangi bir sinifsal ayrim gozetmemektedir. Montaigne’nin “gorba denilince,
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kral da dilenci de ayni istahla acikirlar” s6zii, gorbalarin herkes tarafindan ulasilabilir bir yemek

oldugu kanisin1 desteklemektedir (Yaman, 2022).

Tiirk mutfaginda ¢orbalarin yeri oldukca dnemlidir. Batida sadece istah agici olarak
bilinen gorbalar, Tiirk mutfaginda ana yemek olarak da tiiketilmektedir (Arli ve Giimiis, 2007).
Bu calismada, Yusufeli ilgesine 0zgii ¢corbalarin belirlenmesi, yoreye ait 6zelliklerinin ortaya
cikarilmast ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin devamliliginin saglanmasi1 hedeflenmistir.
Alanyazinda Yusufeli’nin sadece geleneksel ¢orbalarini degerlendiren spesifik bir ¢alisma

olmadigindan ¢alismanin gastronomi alanyazinina katki saglayacagi diistiniilmektedir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Tiirk mutfak Kiiltiiriinde ¢orbalar

Tiirkler tarih sahnesine ¢iktiklari ilk andan itibaren beslenme ve yemek kiiltiiriine biiytik
onem vermislerdir. Yeme-igme sosyal hayatin merkezinde yer almis ve toplumsal baglar
giiclendiren 6nemli bir unsur olmustur. Tiirk idarecileri halkin a¢ kalmamasini saglamay1 ve
temel ihtiyaglarimi karsilamay1 en onemli gorevleri arasinda saymislardir (Talas, 2005: 275).
Tirk Mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi olan ¢orbalar, Orta Asya Tiirklerinden giiniimiize kadar
varligin siirdiirmiistiir. Corbanin, 6giin ne olursa olsun kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde
zengin-fakir fark etmeksizin her kesimden insanin sofrasinda bulunuyor olmasi ¢orbaya Tiirk
mutfaginda 6zel bir 6nem verildiginin gostergesidir (Arli ve Giimis, 2007: 147; Isin, 2021:
263). Orta Asya cografyasinda tiiketilen ¢orbalardan bazilari; topik siingiik (paca gorbasi),
umag (ogmac) corbasi, mercimek ¢orbasi, un ¢orbasi ve yogurtlu ¢orbadir (Giiler, 2010; Kilig
ve Albayrak, 2012). Selcuklularda, konar goger yasamdan yerlesik yasama gecis sirasinda
iiretilen tahil tirlinlerinin igerisinde 6nemli bir gida olan bugday basta ¢corba ve ekmek olmak
iizere cesitli gidalarin icerisinde kullanilmistir. Anadolu Selguklularinda toyga asi, tutmag
corbasi, yogurtlu c¢orba ve bugday corbasi gibi corbalarin sofralarda servis edildigi

bilinmektedir (Koz, 2008).

Osmanli mutfaginda ise gecmis donemlerin mutfak kiiltiirlerini biinyesinde barindiran
corbalar, halkin ve sarayin yeme aligkanliklarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. 15. yiizyildan
itibaren daha spesifik olarak kaydedilen ¢orbalarin 18. yiizyila dogru giderek arttig
kaydedilmistir. Genellikle birgok malzeme ve birgok besin igeren ¢orbalar; tahil gorbalari,
baklagil ve makarna gorbalari, yogurtlu ve siitlii corbalar, tavuk ¢orbalari, et ve sakatat gorbalari

ve sebze corbalari olarak gruplandirilmaktadir (Yerasimos, 2019: 61). Kaynaklardan ulasilan
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bilgilere gore bulgur, tarhana, piring, ezogelin ve mercimek gibi ¢orbalar yillar boyu Tiirk

mutfaginda hazirlanmis ve sofralarda servis edilmistir (Yerasimos, 2019: 60).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde ¢orba, bir yemek tiirii olmanin yar1 sira Osmanli ordusunda
kullanilan bir sembol olarak bilinmektedir. Savas esnasinda ¢orba kazanmin diisman eline
gecmesi ordunun serefinin zedelenmesi anlamina gelmektedir. Ayrica kazan kaldirma olarak
adlandirilan eylem padisahin sunmus oldugu ¢orbanin yenigeriler tarafindan reddedilmesi yani
isyan anlami tagimaktadir (Isin, 2021). Osmanlilarda yenigerilerin padisaha olan sadakatini
sinamak i¢in meclis toplantilarinda da ¢orba kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda bu dénemde
yenigerilere corba ikrami1 yapilmasi da bir gelenektir. Bu gelenek, Goktiirkler'den kaynaklanan
ve "potlag" olarak bilinen bir Orta Asya Tiirk geleneginden gelmektedir. Bu nedenle ¢orbalar,
Tiirk yemek kiiltiirtinde yalnizca bir yemek olarak goriillmemekte ayni1 zamanda politik bir imaj

olarak da kullanilmaktadir (Giimiis, 2011).

Cumbhuriyet donemindeki go¢ ve kentlesmenin artmasi, tiretim sektoriiniin gelismest,
bat1 kiiltiiriiniin etkisi ve gida endiistrisindeki gelismeler gibi faktorler giiniimiiz Tiirk
mutfaginin yeme i¢me aliskanliklarinda degisimlere neden olmustur (Ongel, 2015: 38). Onceki
donemlerin etkisiyle sekillenen Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin biiyiik
bir degisime ugramadigi ve benzer formlarda tiiketilmeye devam ettigi goriilmektedir

(Kiz1ldemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 202; Kézleme, 2012: 549).
Saglik ve besleyicilik yoniiyle corbalar

Tiirk mutfak kiiltiirtinde sabahlar1 kahvalti niyetine ¢orba igme gelenegi bulunmaktadir.
Sabahlar1 erken saatlerde icilen gorbanin, besin degerinin yiiksek olmasi ve gece boyunca
kaybedilmis suyu viicuda tekrar geri kazandirabilmesi bu gelenegin siirdiiriilebilmesindeki en
onemli etmenlerdir. Giinlimiizde de bazi esnaf lokantalar1 bu gelenegi siirdiirmeye devam
etmektedir (Giirsoy, 2018). Corba, bagisiklig1 arttirdigi i¢in saglik agisindan 6nemli bir sifa
kaynagidir. Viicudun su ihtiyacim1 karsilayip suyundaki tuz igerigiyle de viicuttaki su/tuz
dengesini saglamaktadir. Icerisine eklenen sebze ve baklagiller corbanin besin degerini
arttirirken kan sekerinin hizla yiikselmesini de &nlemektedir (Giirsoy, 2018). Unlii Yunan
hekim Hippokrates bazi hastalara sadece et suyu ile bitki suyu verilmesini onererek yulaf
corbasi ve arpa suyu vermistir. Hastalar diizelmeye baslayinca da giinliik beslenme diizenlerine

gecip kat1 gidalara yonlendirmistir (Tez, 2012).

XV. Louis zamaninda Boulaunger, 1760 yilinda Fransa’da “restaurers” adini verdigi bir

diikkan agmis ve saghga iyi geldigini diisiindigii ¢orbalar1 bu diikkanda satisa sunmustur
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(Giirsoy,2018). Osmanli déneminde yazilmis bazi tip kitaplarinda ¢orbalara katilan birtakim ot
ve baharatlarin bazi hastaliklara iyi geldigi ifade edilmektedir. Bu kitaplarda, tavuk suyu
corbasinin tar¢in, nohut suyu ve durak otu ile pisirilirse epilepsi hastaligina; tatli ve badem yagi
ile pisirilirse kolik hastaligina; biraz kisnis ve marul yapragi ile pisirilirse de sinir ve

melankoliye iyi geldigine dair bilgiler yer almaktadir (Giimiis, 2011: 56).
Yusufeli il¢esi

Yusufeli, Karadeniz Bdlgesinin Dogu Karadeniz Bdliimii'nde Artvin ili sinirlart
icerisinde yer almaktadir. Yusufeli ilgesi giineyden Mescit Daglari, kuzeyden ise Altiparmak
Daglar ile cevrilidir (Tiras, 1994) Antik kaynaklarda bolgenin tarihi cografyasi hakkinda
detayl1 bilgiler bulunmaktadir. Antik kaynaklara gore Yusufeli ve ¢evresi Kolkhis adi verilen
topraklar igerisinde yer almaktadir. Kolkhis bolgesi, Anadolu'nun kuzeydogusunda, doguda
Iberya (Giircistan), batida Pontus, kuzeyde Kafkasya Daglar1 ve giineyde Dogu Anadolu ile
sinirlanan bir bolgedir. Herodot Kolkhislilerin kdkenini Misir'a kadar gotiirmektedir (Herodot,

II. 104; Isik, 2001: 13).

Artvin, 1877-78 Osmanli-Rus Savasi'ndan (93 Harbi) sonra Rus egemenligine girmistir.
“Doksan ti¢ gé¢menleri” olarak bilinen Artvin ve Batum gogmenleri kendilerini Artvinli
gocmenler olarak adlandirmaktadir. Gogmenler Tiirk ve Giircli kokenli olsalar da hepsi
Miisliiman ve artik Tiirk kimligini benimsemis durumdadir. Batum Sehir Okulu miifettisi K.
Magcavariani, muhtemelen 1894 yazinda gerceklestirdigi Artvin ziyaretini bir eserde
toplamaktadir. Kitapta Carlik déneminde Artvin yoresi, Rus isgalinden sonra Tiirklerin
Osmanli Imparatorluguna zorunlu gogii, Tiirklerden bosalan yerlere Ermenilerin
yerlestirilmesi, kentin mimarisi, camileri, kiliseleri, okullar1, yorenin dogal giizellikleri, Artvin
halkinin etnik yapisi, giyimi, mutfak zenginligi, gelenek ve gorenekleri gibi konularda Giircii
asill1 bir Rus miifettisin goziinden degerli bilgilere yer verilmektedir. K. Machavariani, Artvin
sehrinden bahsetmeden 6nce adinin iki farkli lehgede iki anlami oldugunu belirtmektedir. Bazi
yash kigilerden (muhtemelen Ermeniler) Artvin’in Ard (yeni) ve Dvin (sehir) olmak iizere iki

Ermenice kelimeden olustugunu 6grenmistir.

K. Magavaryan seyahat notlarinda Artvin'in etnik yapist hakkinda bilgi vermektedir.
Ona gore Batum ve Artvin vilayetlerinde ii¢ halk hakimdir: Giirciiler, Tiirkler ve Ermeniler.
Tarihsel olarak bolgede en ¢ok iz birakanlar Giirciiler ardindan Tiirkler ve son olarak da bolgeye
yerlesen Ermeniler olmustur. Savas sonrasi Tiirklerin gogliyle baglantili olarak yazar,

Artvin'den Osmanli Imparatorluguna go¢ eden Tiirklerin bosalttif1 ev, arazi ve miilklere
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Ermeniler tarafindan el konuldugunu agikca belirtmektedir. Goglerini 6nceden planlamis olan
bazi Tiirk aileler evlerini ancak ¢ok diisiik fiyatlarla Ermenilere satabilmislerdir. Seyahat
kayitlarinda gé¢ edenlerin sadece Tiirkler olmadigi Osmanli imparatorlugu'na sadik Miisliiman

Giirciilerin de bu goglere katildigi belirtilmektedir (MauaBapuanm,1897).
Artvin/Yusufeli mutfak Kiiltiiri

Cografya, etnik gruplar, gelenek ve gorenekler, sosyal yasam, iklim, refah, inang, tarih,
savas ve gog, tarim, gibi bir¢cok olay ve durum mutfak kiiltiiriiniin gelisimi agisindan biiyiik
oneme sahiptir (Durlu-Ozkaya ve Diizgiin, 2015: 42). Tiirk mutfaginin kiiltiirii cografi bolgeler,
iller, ilgeler ve hatta kdyler arasinda farklilik gostermektedir. Bu durum bélgelerin 6zelliklerini
yansitan yemekleri ortaya c¢ikarmakta ve yoresel mutfak kavraminin gelisimini
desteklemektedir. Her cografyanin kendine 6zgii mutfak kiiltiirii ve pisirme yontemleri vardir

(Mavis 2003: 58).

Artvin ilinin cografi konumu, iklim ¢esitliligi, cografi 6zellikleri, niifus 6zellikleri, tarihi
ve doga olaylari nedeniyle kendine has bir mutfaga sahip oldugu soylenebilir. Artvin ili,
Tiirkiye'de iklim cesitliligi bakimindan en degisken illerden biridir. Artvin ili cografyasinda
Akdeniz iklimi, Karadeniz ve karasal iklim tiplerine rastlamak miimkiindiir. Bolgenin iklimsel
cesitliligi tarim, bitki ortiisli, yaban hayati ve mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Egsiz bir iklim
ve cografyaya sahip olan Artvin ilinin kiy1 kesimlerinde deniz iiriinleri, sebze ve ot yemekleri
tiiketilirken i¢ kesimlerde et, siit ve unlu mamuller agirlikl olarak tiiketilmektedir. Artvin ili ve
cevresinde meyvecilik, sebzecilik, hayvancilik ve balik¢ilik gibi ¢esitli sektorlerde yaygin
iretim faaliyetleri zengin bir beslenme aligkanliginin gelismesine yol agmustir. Artvin ilinin
gastronomi kiiltliri incelersek Karadeniz mutfagina has musir, hamsi, fasulye, karalahana,
findik, cay ve yesillik benzeri yoresel iiriinler ile Dogu Anadolu mutfagina has peynir, kirmizi

et, tereyagi, borek, 1sirgan otu, kuskonmaz ve kayisi gibi tirlinlere rastlanmaktadir (Ogan, 2021).

Artvin'in mutfak kiiltiiriine yansiyan bir diger durum ise Artvin'de yasayan farkli etnik
gruplarin varligidir. Artvin'de Tiirk, Laz, Hemsin ve Giircii gibi farkli etnik kdkenlere sahip bir
niifus yapis1 yasamaktadir. Bu niifus yapisindaki etnik farkliliklarin Artvin'in mutfak kiiltiiriine
zenginlik ve derinlik kattig1 soylenebilir. Giircli ve Katkas mutfak kiiltiiriinden de etkilenen
Artvin mutfak kiiltiiriinde, kisith malzeme ve segeneklerle farkli lezzetler yakalamaya
caligilmakta, karalahana, hamsi ve siit tirlinlerine agirlik veren Laz ve Hemsin kiiltiiriine 6zgii
yemekler bulunmaktadir (Sengiil vd, 2015). Misirin bol oldugu bdlgede, cadi ekmegi etnik

kokenli (Giircii, laz) en yaygin yemeklerden biridir.
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Magavariani'ye gore Artvinli Ermenilerin Tiirk kiiltiirtinden etkilendigi anlasilmaktadir.
Ornegin, bir Ermeni evinde ocak ve tandir kebap, dolma, kavurma, baklava, helva, pekmez ve
serbet gibi yiyecek ve icecekler Tiirk milli mutfagina aittir (MauaBapuanu, 1897: 16-08, 23-
27). Alman batonot ve doga bilimci Gustav Radde 1893'te Artvin'i ziyareti sonrasinda
yayimladig1 gezi notlarinda Artvin bolgesinin flora ve faunasinin yani sira Artvin'in kiiltiirel,
etnografik ve sosyal yonlerinden bahsetmektedir. Rus yonetimi altindaki Artvin'de
Mislimanlarin  domuzlart goriir gérmez onlart  kovaladigini askerlerin  domuzlar
Miisliimanlardan korudugunu belirtmektedir. Kogi denilen domuz yavrusunun kizartildigini
goren Miislimanlarin firinlardan ekmek almadiklarini ve koyun etini kurutup tiikettiklerini
bildirmektedir. Dilimlenmis koyun etini toprak kaplara yerlestirerek ve iizerine kizgin yag
doktiiklerini yag soguyunca lizerinde olusan kalin tabaka sayesinde igeriye hava girmesini
engellediklerini belirtmektedir. Radde, Artvin’in kiimes hayvanlari agisindan da fakir oldugunu
ordekler, kazlar ve tavuklar i¢in uygun bir cografya olmadigini hindinin hi¢ bulunmadigini
belirtmektedir. Sebzelerden genellikle sogan, turp, pancar, kisnis ve havug yetistirildigini ve
Artvin halkinin dereotunu tanimadigini, lahananin yiiksek rakimlarda yetistirildigini
belirtmektedir. Onemli bir besin kaynagi olan dut, diisiik kaliteli votka yapmak igin
kullanilmaktadir (Radde 2018: 86). Kiraz ve erik gibi sert ¢ekirdekli meyveler burada bol
miktarda bulunmaktadir. Asag1 yamaglarda zeytin, liziim ve tiitlin yetistiriciligi biiylik 6nem
tasimaktadir. 400 metre ylikseklikte yetisen zeytinler yag iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Artvin
sarab1 Imeriti sarabina benzemektedir. Miisliimanlar Ermenilere iiziim suyu satmaktadir ve
Ermeniler bu {iziim suyundan sarap iretmektedir. Mahzenlerde daha uzun siire bekletilen
saraplarin fiyat: da daha yiiksektir. Ipe dizilmis findiklar1 {iziim suyuna sonrasinda da una
batirarak tatara adi verilen bir sucuk hazirlamaktadirlar. Tataralar1 satmak ig¢in Tiflis'e

gotiirmektedirler (Radde 2018: 87).

Tiirkiye’de  zeytin  yetistiriciligi  Akdeniz  iklim tipine sahip bolgelerde
yapilabilmektedir. Zeytincilik Artvin ili Yusufeli ilgesi Coruh havzasinda dogal ortamda
yapilmaktadir. Bolgede yaglik olarak ‘otur’ zeytini, sofralik olarak ‘sati’ zeytini hem yaglik
hem de sofralik olarak ‘butko’ zeytini yoreye 0zgii zeytin tiirleri bulunmaktadir (Seker vd.,
2013: 92). Ayrica bolgede cemic zeytini olarak bilinen bir zeytin tiirii tuzlanarak firinda
kavrulmakta ve ¢erez olarak tiiketilmektedir (Ogan, 2021). Yusufeli Kiiflii K&y Peyniri, kiifli
bir peynir tiiriidiir. Genellikle beyaz peynir veya tam yagl siit bez torbalara aktarilir ve giines
alan bir yerde kurumaya birakilir. Peynir ¢atladiginda kiif olusur (Kamber ve Terzi, 2008: 98).

Artvin'in Yusufeli ilgesi, iklim gesitliligi ve tarima elverigli toprak yapist ile incir, kiraz, erik,
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elma, dut, iiziim, nar ve ceviz gibi bir¢ok iiriiniin yetistirilmesine olanak saglamaktadir (Koday

ve Erhan, 2010; Ogan ve Ozkaya, 2021).

Yusufeli’de celtik tartmi Coruh Nehri'nden saglanan sulama suyu ile yapilmaktadir.
Celtik tarlalar1 vadi tabanlarindaki diizliiklerde yer almakta ve celtik yaklasik 40 cm
derinligindeki durgun suda yetistirilmektedir. Yusufeli oldukca engebelidir ve celtik bu
topografyada dar bir vadi boyunca ekilir ve cografi ve kiiltiirel kosullarin ayirt edici 6zellikleri
nedeniyle elde edilen iiriin “Yusufeli pirinci’ olarak adlandirilir (Tiirkes, 2014:72-79). Piring
bolgede para olarak da kullanilmaktadir. Kéyde galisan ¢obanlara ve isgilere para yerine
memleketin en bol mahsulii olan ¢eltik ve bugday verilmektedir. Pirin¢g ayn1 zamanda ikram
edilebilen ve hediye edilebilen bir {irlindiir. Yine ¢eltik Coruh vadisinde yetisen zeytinle takas

edilmektedir.

Yusufeli, Karadeniz Bolgesi'nde olmasina ragmen Yusufeli mutfaginda hamsi ve hamsi
yemekleri goriilmemektedir. Bolgenin tath su kaynaklarinda yasayan kirmizi benekli alabalik,
hem evlerde hem de yerel restoranlarda pisirilerek yore mutfaginda yerini almistir. Yusufeli
mutfak kiiltiiriinde; et yemekleri, sebzelerden yapilan yemekler ve yoreye 6zgii otlar Yusufeli
mutfaginin temelini olusturmaktadir. Bolge florasinin endemik tiirleri olan teyek, kinzi, korap,
casur, lonca ve nisos gibi yoresel ot gesitleri ydore mutfagina biiytik bir zenginlik katmaktadr.
Siit iirtinlerinden yapilan kuymak ise yorenin en bilinen lezzetlerinden biridir. Karadeniz
bolgesindeki diger sehirlerden farkli olarak kuymak sadece peynirden degil kaymaktan da
yapilabilmektedir. Bolgede ekmek tiretimi tas firinlarda, pileki ve tandirda yapilmakta, misir
unundan yapilan ekmege ise “cadi” ad1 verilmektedir. Yusufeli'nde tiim kuru meyveler “gak-
gag” ya da “kak” olarak telaffuz edilmektedir (Engin, 2019). ilce merkezinde bulunan
restoranlarda sabahin erken saatlerinde pisirilmeye baslanan Yusufeli Cag Kebabi, ilgede

tiiketilen en meshur yatay doner olarak bilinmektedir (Ogan,2021).

Kuru meyveler arasinda elma, dut, erik, armut, kayist ve ayva bulunmaktadir. Kuru
kayisi, tereyag1 ve ceviz ile kaysefe adi verilen bir tathi haline getirilir. Yore mutfaginin 6ne
cikan lezzetleri arasinda yatik kebabi (yusufeli kebabi), lahana sarmasi, tegek (tevek) pancari,
candil, boran, koptan, hasuta, hinkal, kete, ¢asir (¢asur) kavurmasi, makarlama, ziirbiyet tatlisi,
kaysefe, siron ¢ec¢ fasulyesi ve panta hosafi yer almaktadir. Yo6re mutfaginin ¢orbalar agisindan
da zengin oldugu sdylenebilir. Kavut corbasi, ilim ¢orbasi ve Nisos corbasi1 ydresel corbalardan

bazilaridir (Engin, 2019).
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YONTEM

Bu arastirma, Artvin ilinin Yusufeli ilgesine 6zgili yoresel ¢orbalari belirlenmek, bu
corbalarin taninirhgini arttirmak ve geleneksel mutfak kiltiiriiniin devamliligini saglamak
amaciyla yiritiilmiistiir. Bu amag¢ dogrultusunda Yusufeli ilgesine 6zgii yoresel ¢orbalar

calismanin evrenini olusturmaktadir.

Belgesel tarama olarak da bilinen dokiiman analizinde mevcut kayit ve belgeler
incelenerek veriler elde edilmektedir. Dokiiman analizi, belli bir amaca ydnelik olarak
kaynaklarin bulunmasi, okunmasi, not alinmasi ve degerlendirilmesini icermektedir (Karasar,
2002). Calisma, nitel aragtirmalarda kullanilan veri toplama yontemi olan dokiiman inceleme

teknikleri ile gerceklestirilmigtir.

Yusufeli mutfagina ait yoresel corbalar belirlenirken daha 6nce Tiirk mutfak kiiltiiriinde
corbalarla ilgili yapilan ¢alismalardan ve Artvin mutfak kiltiirtiyle ilgili yapilan ¢alismalardan
veriler elde edilmistir. Bu calismada, Arli ve Giimiis (2007) “Tiirk Mutfak Kiiltiirtinde
Corbalar”, Giildemir vd. (2018) “Tiirk Mutfaginda Kahvaltida Tiiketilen Corbalar ve Illere
Gore Dagilimi”, Engin (2019) “Yusufeli Mutfak Kiltiri”, Gimis (2011) “Tirk Mutfak
Kiiltiiriinde Corba”, Ogan (2021) “Artvin Ilinin Gastronomi Degerleri; Yiyecek i¢ecek Hizmeti
Sunan Isletmeler ve Satin Alan Turistler Uzerine Bir inceleme”, Onen (2022) “Geleneksel

Artvin Yemekleri” ¢aligmalari incelenmis ve derlenmistir.
BULGULAR

Tablo 1’de Yusufeli’'nde hazirlanip tiiketilen ¢orbalarin isimleri ve ana malzemelerine

yonelik bulgular verilmistir.

Tablo 1. Geleneksel Yusufeli gorbalarinin isim ve ana malzeme dagilimi

CORBALAR ANA MALZEMELER

Beyaz lahana Corbast Beyaz lahana, Yusufeli pirinci, siit, su, pul biber, nane, tuz

Bulgur, domates salgasi, sicak su, sogan, tuz, pul biber, nane, tereyagi, sivi

Bulgur Corbas1
yag

Cingar Otu Corbas1 Isirgan otu, orta boy sogan, piring, sivi yag, domates salgasi, kiyma, tuz, pul
biber
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Civane Corbast

Civane otu, Yusufeli pirinci, tuz, siit, su

Gendime Corbasi

Asurelik bugday, barbunya, sogan, sal¢a, tuz, pul biber, tereyagi

Helle Corbasi

Tereyag, su, tuz, kirmizi biber

Hohol Corbasi

Calagan pancari, kavut unu, tuz, su, tereyagi

Ilim Corbasi

Ilim, su, siit, tuz

Kabak ¢orbasi

Bal kabagy, siit, su, tuz

Kavut Corbasi

Kavut unu, su, tereyagi, tuz

Kesme ¢orbasi

Et suyu, kesme hamur, tereyagi, pul biber, karabiber, tuz

Kondar Corbasi

Siit, piring, yumurta sarisi, yogurt, tuz, kondar, tereyagi

Nisos Corbasi

(Yogurtlu)

Su, piring, un, yogurt, tuz ve nisos, tereyagi, yumurta sarisi

Siitli Pancar Corbasi

Pancar, tuz, su, siit, siv1 yag

Urve (Fasulye) Corbasi

Taze fasulye, sogan, domates, tereyagi, yogurt, un, tuz, pul biber, su

Kaynak: Altuntas, 2024; Engin, 2019; Ogan, 2021; Onen, 2022

Yusufeli’nde geleneksel olarak hazirlanan toplamda on bes adet ¢orba oldugu tespit

edilmistir. Bu bolimde Yusufeli mutfak kiiltiiriinde yer alan on bes adet ¢orbanin isim ve

tarifleri bulunmaktadir.

Tablo 2. Beyaz lahana ¢orbasi (stitlii)

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Beyaz lahana 200 gr Beyaz lahana ve piring yikanir. Ardindan
Lo lahana ince ince dogranir. Lahana ve
Yusufeli pirinci N gr piring tencereye alinarak tizerine 400 ml
Siit 1 kg su ilave edilir. Piringler pisene kadar
kaynatilir. Pistikten sonra siit yavas yavas
S 400 ml
! karigtirilarak eklenir. Baharatlar ve tuz
Pul biber lgr eklenerek bir iki tasim kaynatilir
Nane 1gr (Engin, 2019).
Tuz 6gr
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Beyaz lahana ¢orbasi genellikle kis aylarinda yorede siklikla yapilan ¢orbalardan biridir.
Lahana ¢orba/yemeklerinde siit cok karsilasilan bir durum olmamakla birlikte Yusufeli’ndeki

bu uygulama ¢orbanin lezzetini artirmakla birlikte besin degerini de yiikseltmektedir.

Yusufeli pirinci; stizme piring, siit gorbasi, piringli ve siitlii kabak ¢orbasi, haglama
piring, piringli kofte, eristeli pilav, etli dolma ve boran olarak bilinen bir yemek tiiriinde
kullanilmaktadir (Albayrak ve Yilmaz, 2021). Piring, yemeklerin yani sira birtakim
geleneklerde de kullanilan bir {iriindiir. Halk inanislarina 6rnek olarak Yusufeli kdylerinde
cocuklarin dis c¢ikarma geleneginde piring kullanilmaktadir. Disleri ¢ikmaya baglayan
cocuklarin baslarma piring dokiilerek dislerinin daha kolay ¢ikacagina ve diizgiin gelisecegine

inanilmaktadar.

Tablo 3. Bulgur ¢orbasi

Malzemeler Miktar Hazirlams1
Bulgur 150 gr Sogan dogranir ve pembelesinceye kadar
- kavrulur. Tencereye salca eklenerek

Sogan 40 gr kavurma islemine devam edilir. Kavrulan

Domates Salcas1 10 gr malzemelerin {izerine bulgur ve su

Sivi Yag 20 gr eklenerek Gnee yiiksek ateste sonra k1_s1k
ateste pisirmeye birakilir. Pigmesine

Sicak Su 31t yakin tuzu ilave edilir. Servis oncesi

Tuz 6gr baharatlar ~ tereyaginda  kizdirilarak
¢orbanin iizerine gezdirilir. Sicak servis

Nane lor yapilir (Engin, 2019).

Pul Biber lgr

Tereyag1 10 gr

Tirklerin inang¢ diinyasinda tuzdan beklentiler ytliksektir. Ona her zaman ekmek gibi
kutsallik atfedilmistir. Cesitli hastaliklarin tedavisinde tuzun tercih edilmesinin nedeni de
budur. Yusufeli ve Artvin Merkez'de kurbagaya dokunulmasi durumunda giines dogmadan
once bir avug tuz lizerine ii¢ kez ihlas okunmakta ve goéle atilmaktadir (Kalafat, 2010: 376:
Tokdemir, 1993: 254). Yusufeli'nde kizlar ve erkekler ayr1 ayr1 toplanip ‘tuzlu bokol/koko’
denilen asir1 tuzlu bir ekmek yemektedirler. Tuzlu ekmegi yedikten sonra evlenecekleri kisiyi

rliyalarinda gorebileceklerine inanmaktadirlar.
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Tablo 4. Cingar otu ¢orbasi
Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Cingar Otu 1 bag Taze toplanan cingar otlar1 yikanir ve
Un 20 ar haglanir. Sonra yemeklik sekilde dogranir.
g Uzerini gececek kadar sicak suyla
Tereyagi 20 gr tencereye alimir. Un ve yumurta su ile
yumurta 50 ar acilarak ilave ed11er§k 5 dakika kaynatilir.
g Son olarak tuz eklenir (Altuntas, 2024).
Tuz 50 gr
Su

Yusufeli ilgesinde yetismeye elverisli olan 1sirgan otu, yorede cingar adiyla

kullanilmaktadir. Yapraklarinin alt kisimlarinda ve gévdesinde yakici tiiyler bulunan cingar,

yore halki tarafindan ¢iplak elle toplanmaktadir. Genellikle bahgelerde, ormanlarda ve sulak

alanlarda bulunur (Karakas, 2003). Yorede ¢orbasi yapilarak tiiketilen bu bitki saglik agisindan

oldukga faydalidir.

Tablo 5. Civane ¢orbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

Crvane Otu 1 demet 1 It su tencereye alinarak kaynatilir.

vusufeli Pirinci 90 gr Kaynayan suya ylkapmls piring ilave edilir.
Piringler hafif pisince icine yikanip

Tuz 6gr dogranmis ¢ivane otu ilave edilir. Corbanin

Siit 11t pismesine yakin siit ve tuz ilave edilir.
Birkag¢ tagim kaynatilip sicak servis yapilir

Su 11t (Engin, 2019).

Gelin parmagi, giviskan gibi adlariyla da bilinen Civane otu Yusufeli mutfaginda ¢orba

ve salata yapiminda kullanilan bir bitkidir.

Tablo 6. Gendime gorbast

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

Stit 11t Gendime pisirilir. Ayr bir tencerede
. un rengi pembelesene kadar tereyagi
Gendime 180 gr ile kavrulur. Ardindan siitii eklenir ve
Un 6gr unun topaklanmasini Onlemek igin
< irekli karistirtlir. Pigsen gendime

T 20 gr surcikil - karis sen ge
ereyagt g suyuyla birlikte eklenir ve pisirmeye
Nane logr devam edilir. Son olarak tuz, reyhan
Reyhan 1gr ve nane eklenir. Sicak veya soguk
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Istege Bagh Tuz olarak servis edilir. Kivami1 koyu
olursa siit ilave edilebilir (Ogan,
2021).

Gendime (yarma) dibekte doviilerek yemek yapilan bugday ya da arpa cesididir.

Tablo 7. Helle ¢orbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Tereyag1 10 gr Tereyag1 tencereye alinarak eritilir.
Eriyen tereyagina un ilave edilir ve
un 440 gr kavrulur. Daha sonra tencere atesten
Su 800 ml alinip 440 gr un un ezile ezile eklenir.
Nane 1gr Tekrar ocaga ahmp .k.oyu bir kivam
alincaya kadar pisirilir. En son tuz,
Tuz 6or nane ve kirmizi biber ilave edilir
Pul Biber 1gr (Engin, 2019).

Helle ¢orbasi, Artvin ili disinda Ardahan, Mus, Samsun, Tokat ve Yozgat illerinde de
yapilmaktadir. Helle gorbasina Mus’ta helle as1 da denmektedir (Giildemir, Hakli ve Isik, 2018).

Tablo 8. Hohol ¢orbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

Calagan Pancarn 1 demet Calagan pancarlari ayiklanip
kaynayan suda haslandiktan sonra

Kavut Unu 100 gr kiigiik kii¢iik dogranir. Daha sonra

Tuz 6gr tereyag1 eritilir ve pancarlar ilave
dilerek kavrulur. kavut unu soguk

Su 400 ml © ; . g
suya agilarak ilave edilir. Corba kisik

Tereyagi 20 gr ateste yogun bir kivam alana kadar
pisirmeye devam edilir (Engin,
2019).

Tablo 9. Ilim ¢orbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
[lim 200 gr llim pisene kadar 400 ml suda
sy 400 ml kaynatilir. Ilim pistikten sonra

corbaya tuz ve siit ilave edilir. Birkag
St 400 ml tasim kaynatilir sicak servis yapilir

Tuz 6 gr (Engin, 2019).
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Tablo 10. Kabak gorbasi (tatl corba)

Dergisi, 4 (1), 24-43

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

Bal Kabagi Yarim Yarim kara kabak (balkabagi)
temizlenir ve dogranir. Bir su bardagi

Seker 180 gr seker ile kabak pisirilir. Sekerle

Siit 11t birlikte pisen kabaga yavas yavas

Tuz 6 gr kaynayan 1 It siit ilave edilir. Kabak

ezilir ve pire kivamma getirilir.
Gerekirse biraz da su eklenebilir. Son
olarak tuz eklenir. Yo6re halki tuz
katilmayan yemegin mekruh
olacagina inanmaktadir (Onen, 2022).

Tablo 11. Kavut gorbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Kavut Unu 150 gr 150 gr kavut unu elenir. Uzerine
Kemik Suyu 200 ml soguk su eklene¥ek un a_g:}hr. 200
ml kemik suyu ilave edilir. Tuzu
Tuz 6gr eklendikten sonra harli ateste
. kaynatilir.  Un  kalinlagmaya
Tereyag 04 baslayip ¢orba kivamin gelmeye
Su

basladiginda alt1 kisilir, yavasca
pisirilmeye devam edilir. Yan
tarafta bir ¢orba kasigi tereyagi
eritilerek pisen g¢orbanin {iizerine
eklenerek corba hazir hale getirilir
(Onen, 2022).

Kavut, ¢esitli hububatlarin kavrulup 6giitiilmesi ile olusturulan una verilen addir. Kavut

corbasi, kavut as1 adiyla da bilinmekte olup Artvin’de sadece Yusufeli ilgesinde yapilir. Kemik

suyu katilmadigi durumda siit ile yapildig1 da goriilmektedir.

Kavut ¢orbas1 Bayburt ve

Glimiishane illerinde ise kavurma eklenerek yapilmaktadir (Halic1, 2001).
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Tablo 12. Kesme hamur ¢orbasi
Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Et Suyu 11t Et suyu tencerede kaynatilir. Igine
Kesme Hamur 120 gr kesme hamurle.lr 11?1ve edl.hp p1$1r1}1r.
Tuzu ve karabiberi eklenir ve ocagin
Tereyag1 10 gr altt kapatilir. Tereyagi igine pul
Pul Biber 1gr bﬂgen ilave edilerek hafifce yakl}lr.
_ Kaseye alinan ¢orbanin iizerine
Karabiber lor kizgin tereyagi ekleyerek servis
Tuz 6 gr yapilir (Akkor, 2013).

Kesme corbas1 Ardahan,

Kocaeli, Manisa, Mus, Nevsehir, Yozgat gibi birgok ilde de

yapilmaktadir. Kocaeli’de Kesme ¢orbasinin igerisine kurutulmus erik “buru¢” eklenmektedir

(Glildemir, Hakl1 ve Isik, 2018).

Tablo 13. Konder Corbasi

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Konder 29r Derin bir tencerede 30 gr un, 10 gr
- tereyagl ve 10 gr sivi yag kavrulur.
Stv1 Yag 10gr Un kisitk ateste bes dakika
Tuz 6gr kavrulduktan sonra 2gr konder
o klenip ocagin alt1 kapatilir. Corba
T 1 e p g p
ereyagt Ogr kivamina gelene kadar iki litre soguk
Un 30gr su eklenir. Un suda eriyince 6 gr tuz
Su 2 It eklenir ve tekrar kisik ateste pisirilir
(Onen, 2022).

Konder otu keklik otu olarak da bilinir. Yaz sonunda yamaglardan toplanir. Sonbaharda

mor ¢igekleri acar ancak baharat olarak tiiketilmek isteniyorsa c¢iceklenmeden Once

toplanmalidir. Yesil, kiigiik yapraklar toplanir ve giineste kurutulur. Tamamen kuruyan konder

havanda doviiliir. Baharat haline getirilir. Mide agrilarina iyi geldigi diisiinilmektedir. Mide

agrisi tedavisi i¢in kullanilacaksa tereyagi eritilir ve igine biraz konder eklenir. Ekmekle birlikte

yenir (Onen, 2022).
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Tablo 14. Nisos gorbasi (yogurtlu)
Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Piring 90 gr 1 It su tencerede kaynamaya
Yumurta Sarisi 18 gr birakilir. Kaypgyan suyun igine 90
gr yikanmis piring eklenir. Piringler
Tuz 12 gr yumusayana kadar pisirilir. Bir
Nisos 1gr sonralfl asamada yumurta, tuz, un
ve yogurt bir kapta cirpilir ve pisen
Un 12 gr pirince yavas yavas karistirilarak
Su 11t eklenir. Son olarak tereyag eritilip
icine nisos cklenir ve c¢orbanin
Tereyagi 20 gr iizerine dokiiliir (Engin, 2019).
Yogurt 440 gr

Nisos, Artvin yoresinde nane benzeri ve daglarda yetisen aromali bir tiir bitkidir. Tas

nanesi ya da dag nanesi gibi isimlerle de anilmaktadir.

Tablo 15. Siitlii pancar gorbast

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Pancarlar yikanip dogranir ve sivi
Pancar 1 demet yag ile hafif kavrulur. Kavrulan
Tuz 6gr pancarin iizerine su ilave edilir.
Biraz pistikten sonra tuz ve siit
Su 600 ml . A
ilave edilir. Pigsene kadar kaynatilir
Siit 800 ml (Engin, 2019).
Sivi Yag 20 gr
Tablo 16. Urve (fasulye) corbasi
Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Yesil Fasulye 1 kg Ince bir sekilde dogranmis soganlar
< 10 gr tereyagi ve 10 gr sivi yag ile bir
Sogan 60 gr tencerede  kavrulur.  Kavrulan
Tereyagi 10 gr soganlarin {izerine bir litre su eklenir.
o Bir kilogram taze fasulye yaklagik 1
Siv1'Y 10 gr
i Yag g cm biyilkliginde kiigiik pargalar
Un 6gr halinde dogranir ve bu suya eklenir.
Tuz 12 gr Soguk su ile .6 gr un kanstirilir ve
corbaya eklenir. Unun kokusu ¢ikana
Reyhan 1gr kadar yaklagik on bes dakika pisirilir.
Su Koyulagan corbaya tuz ve reyhan

eklenerek corba tamamlanir (Onen,
2022).

Fasulye Yunanca kokenli bir kelimedir. Barbunya, Aysekadin fasulyesi, horoz fasulyesi

gibi tiirleri vardir (TDK, 1988: 490). Artvin'de esek fasulyesi olarak bilinen bir fasulye tiiriine
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de rastlanmaktadir. Esek fasulyesi 6zellikle Yusufeli ilgesinde bilinen bir fasulye tiiriidiir ancak
diger fasulyelerden daha biiytiktiir. Kis aylarinda soba iizerinde haglanarak cerez olarak da
tilketilmektedir. Fasulye ¢orbasi Artvin genelinde bulunan bir ¢orba olmasina ragmen en ¢ok
Yusufeli'nde yapildig1 goriilmektedir. Bolu ve Samsun’da ise yogurtla yapilmaktadir. Ayrica
Samsun’da fasulye ¢orbasi yapiminda un yerine yarma kullanilmaktadir (Gildemir, Hakl1 ve

Isik, 2018).
SONUC

Artvin ilinin Yusufeli ilgesi, Karadeniz Bolgesi'nin dogal ve kiiltiirel zenginliklerini
bilinyesinde barindirmaktadir. Yusufeli mutfak kiiltiirii cografi, ekonomik, dini, etnik ve kiiltiirel
nedenlerin etkisiyle kendine 6zgii bir yeme aliskanlig1 gelistirmektedir. Artvin cografi olarak
Giircistan smirinda yer almaktadir. Dolayisiyla etnik etkilesim, 6zellikle sinir bolgelerinde
Artvin'in yemek kiiltiiriinii etkileyen bir faktor olarak gosterilebilir. Yusufeli ilgesine bagli bazi
koylerde Giircii yemek kiiltiiriiniin yansimalarindan s6z etmek miimkiindiir. Yusufeli'nde
Giircii ve Tiirk yemekleri birbirini etkilemistir. Yusufeli'nde yemek kiiltiiriiniin icrasinda pratik
ve diisiik maliyetli liriinler tercih edilmektedir. Bolgede yetisen iiriinler yemeklerde malzeme
olarak kullanilmistir. Uriinlerin erisim kolayligi ve kullanim sikligi da bélgede yasayan

insanlarin damak tadinin sekillenmesinde etkili olmustur.

Yusufeli mutfak kiiltiiriinde; et yemekleri, sebzelerden yapilan yemekler ve bolgeye
ozgii yerel otlar Yusufeli mutfaginin temelini olusturmaktadir. Bolge florasinin endemik
tirlerinden olan teyek, kinzi, korap, ¢asur, lonca ve nisos gibi yerel ot gesitleri yore mutfagina
biiytik bir zenginlik katmaktadir. Bu otlar yoresel ¢orbalarin yapiminda da kullanilmaktadir. Bu
arastirma, Artvin ilinin Yusufeli ilgesine 6zgii yoresel ¢orbalart belirlenmek, bu corbalarin
taninirhigmi arttirmak ve geleneksel mutfak kiiltiirtiniin devamliligint saglamak amaciyla
yiirlitiilmistiir. Engin’e (2019) gére beyaz lahana ¢orbasi (siitlil), bulgur ¢orbasi, ¢cingar ¢orbast,
¢ivane ¢orbasi, gendime ¢orbasi, helle ¢orbasi, hohol ¢orbasi, ilim ¢orbasi, kabak ¢orbasi, kavut
corbasi, kesme c¢orbasi, kondar ¢orbasi, nisos ¢orbasi, siitlii pancar ¢orbasi ve urve ¢orbasi adli
corbalarin Yusufeli mutfagina 6zgii yoresel ¢orbalar oldugu belirlenmistir. Ogan’a (2021) goére
nesillerdir yetistirilen yerel iirlinler ve yerel iiriinlerden yapilan yemeklerden olugan mutfak
kiiltiirii yok olma tehdidi altindadir. Corbalarin yerel lezzetler olarak meniilerde yer almasi ve
yerel restoranlarda servis edilmesi, tanitim ve pazarlama faaliyetleri acisindan gerekli
goriilmektedir. Bu agidan yoresel diizeyde atdlye calismalart ve egitim faaliyetleri

diizenlenebilir. Bu calisma dokiiman analizi sonucunda ulasilan corbalar1 kapsamaktadir.
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Dolayisiyla yorede yapilan ve aragtirmalara konu olmamis ¢orbalar kapsam disindadir. Yusufeli
mutfak kiiltiiriindeki tiim ¢orbalara ulasabilmek adina bundan sonraki ¢aligsmalarda yore halki

ile goriismeler yapilmasi 6nerilmektedir.
Etik Beyan

Calismada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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