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arastirilmasi ve bu alandaki gilincel bilgi ve gelismelerin aktarilmasi amaglanmaktadir.
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Tiirkiye’nin en dogusunda yer alan Igdir, sahip oldugu degerler agisindan (cografi
ozellikler, iklim, kiltir, vb.) halk mutfak kilturiinde 6nemli bir konuma sahiptir. Bu
baglamda bolge mutfaginda birbirinden lezzetli yemekleri bulmak miimkiindiir. Bu
calismada, Igdir halk mutfaginda 6nemli geleneksel lezzetler degerlendirilmistir.
Tiiketilen lezzetler ii¢ kategori (corba, pilav ve diger yemekler) igerisinde besin
Ogelerine ayrilarak incelenmistir. Yoreye 6zgli mevsimsel otlar yemeklerde siklikla
tercih edilmektedir. Bolgenin mikro klima 6zelligi sayesinde birgok farkli meyve ve
sebze rahatlikla yetistirilmektedir. Tarim ve hayvanciligin yore toprag: ve iklimi
agisindan elverisli olmas1 mutfakta et, siit ve tarim iriinlerinin kullanilmasina imkan
sunmaktadir.
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Nutrition
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Igdir, which is located in the easternmost part of Turkey, has an important place in
the folk cuisine culture in terms of its values (geographical features, climate, culture,
etc.). From this, it is possible to find delicious dishes in the regional cuisine. In this
study, important traditional dishes in Igdir folk cuisine were evaluated. The tastes
consumed have been evaluated by dividing them into nutritional elements into three
categories (soup, rice, and other dishes). Seasonal herbs specific to the region are
frequently preferred in meals. Thanks to the microclimate feature of the region,
many different fruits and vegetables can be grown easily. The fact that agriculture
and livestock are suitable for the local soil and climate allows the use of meat, milk,
and agricultural products in the kitchen.

' Ogretim Gorevlisi, Igdir Universitesi, [gdir Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Ascilik Programu,
enes.kavrut@igdir.edu.tr, ORCID NO: 0000-0003-1808-9309.
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1.GIRIS

Insanlar, yasamlarmi = siirdiirebilmeleri icin yeme-igme faaliyetlerini strekli yapmak
zorundadirlar. Bu durum insanoglunun var olusundan itibaren siire gelmektedir (Bayat, 2018: 757).
Beslenme faaliyetleri yerine getirilirken saglikli, besleyici yasam kalitesini artirict besinlerin tiiketilmesi
son derece dénemlidir. Insanlarin beslenme aliskanliklar1 farkli istek ve ihtiyaglara gore degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu durum, 6zellikle mutfak kiiltiiriniin sekillenmesinde temel olmaktadir (Pekcan,
2008: 7). Mutfagm kiiltiirel bir faktor oldugu daha énceki donemlerde de ifade edilmistir. Ozellikle
hayvansal iiriinlerin, baharatlarin ve bunlarin kombinasyonlarimn kullanilmast mutfakta kiiltiirel
yapinin olustugunun bir gostergesidir (Selimoglu vd., 2018: 393). Kiiltiirel gorecelik prensibine gore;
toplumdan topluma davranis bicimleri degiskenlik gdstermektedir. Insanlarm yemek yiyerek acligmi
bastirmas1 biyokimyasal bir olaydir. Fakat agligimi giderebilmesi, nasil giderecegi, ne tiir yiyeceklerle
giderebilecegi antropolojik agidan agiklanabilecek bir olgudur (Karagéz, 2016: 17-27).

Mutfaklarin degerlendirilmesinde bir¢ok parametreden (kiiltiirel etkilesimler, cografi konum,
iklim, bitki popiilasyonu, tarihsel siire¢ vb.) sdz etmek miimkiindiir. Bu parametrelerin siralanigi
yoreden yoreye, bolgeden bolgeye degiskenlik gostermektedir (Zencir, 2019: 5-6).

Igdir, bulundugu cografi konum itibariyle 6nemli bir kiiltiir kavsaginda yer alan ve farklh
medeniyetlere ev sahipligi yapan ilimizdir. Iran, Azerbaycan ve Ermenistan iilkeleriyle iilke komsulugu;
Agri1 ve Kars ile de sehir komsulugu yapmaktadir. Aras Nehri havzasi iginde yer alan Igdir Ovasi verimli
allivyonlu topraklara sahiptir. Ortalama yiliksekligi (rakim) 890 metre civarinda olan bolge diiz,
engebesiz bir alam kaplamaktadir. iklim a¢isindan mikro klima 6zelligi ile ayricalikli komumdadir. Bu
baglamda Dogu Anadolu Bolgesi icerisinde yer alan illere gore; Igdir bitkisel iiretimde énemli bir paya
sahip olup, birgok iiriin (domates, salatalik, karpuz, pamuk, vb.) yetismektedir (Kaya, 2015: 705-706).
Bunun yaninda yorede yaylacilik faaliyetlerinin fazla olmasi hayvanciligin gelismesine imkan
sunmaktadir (Savas vd., 2019: 559-560). Bolgede en ¢ok tiiketilen hayvansal {iriinler arasinda sit, et,
yumurta, yag, bal ve peynir tiriinleri gelmektedir (Stirmeli vd., 2008: 134).

Beslenme acisindan yoreye (Igdir) ozgii iirlinlerle ydresel pisirme ve sunum teknikleri
kullanilarak yapilan yoresel lezzetlerin bilinir olmasi son derece 6nemlidir. [gdir halk mutfaginda yer
alan ‘Igdir Tas koftesi’ cografi isaret almis, ‘Bozbas’ ise cografi isaret alma siirecinde olan yoresel
lezzetlerdendir (Igdir Cografi Isaret Stratejisi Arastirma Projesi Fizibilite Raporu, 2021). Bunun yaninda
corbalar: (Katik Asi/Soguk Corba, Kelecos, Ayran Asi, Giraradev, Horre, Siit Horresi, Helise, Sabah
As1, Perzane, Kurut Corbasi, Avjaj, Omag¢ Asi, Culcul Asi, Siit Asi, Bozport, Kelem Corbasi, Borg
Corbasi, Mas Corbasi, Sile As1, Pisruk), pilavlar: (Hedik Pilav, Siitlii Cekme Pilav, Cizda Pilav, Eristeli
Pilav, Kukdli Pilav, Musembeli Pilav, Domatesli Ceyme, Kesmisli Pilav, Siizme Piring Pilav,
Mercimekli Pilav, Eksili Pilav, Keklikli/Tavuklu Pilav, Kayisilh Pilav, Evelikli Pilav, Yumurtal
Kazmak, Yufkali Kazmak, Patatesli Kazmak, Zibilli Pilav, Mash Bulgur Pilav) ve diger yemekler: (Et
Kavurma, Iskembe Kavurmas, Toyuk Sorva, Sa¢ Kavurma, Cizdik, Kiirt Koftesi, Arzuman Kofte, Kuru

Kofte, Yag Bozbas, Goymas, Paz1 Bas1 Kavurma, Salmanca Kavurma, Coban Kirpigi Kavurma, Bal

2
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Kabagi, Seker Pancar1 Haglamasi, Seker Pancari Kavurmasi, Seker Pancar1 Yapragi Sarmasi, Dut
Yaprag Sarmasi, Uziim, Yaprag: Sarmasi, Sebze Dolmasi, Kara Badimcan Dolmasi, Evelik Sarma) yer
almaktadir (Sen, 2012: 97-117; Surmeli, 2012).

Bu ¢aligmada Igdir halk mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel lezzetlerin degerlendirilmesi amaglanmustir.

2.YORESEL YEMEKLER

Yorede yer alan lezzetler; corba ve gesitleri (tablo 1 ve 2), pilav ve ¢esitleri (tablo 3 ve 4) ve
diger biitiin yemekler (tablo 5 ve 6) seklinde detaylandirilmigtir.

Corba yemeklerinin (20 ¢esit), 8 tanesinde et ve et iiriinleri, 16 tanesinde ise siit ve siit
tiriinlerinin kullanildigr goriilmistiir. Katik Asi/Soguk corba diger gorbalara gore ot igerigi bakimindan
zengin igerige sahiptir. Bunu Ayran Asi ¢orbasi takip etmistir. Pilav yemeklerinde (19 gesit), en ¢ok
pirincin kullanildig1 6zellikle basmati pirincin tercih edildigi goriilmiistiir. Diger yemek grubunda ise
(24 ¢esit) yemeklerin yarisindan fazlasinda et ve et iirlinleri, tigte birinde ise lepenin kullanildig1 tespit
edilmistir. Bununla birlikte zerdegal baharati hem pilav hem de diger yemek gruplarinda sik¢a
kullanilmaktadir. Koéfte yemeklerinden &zellikle Tag Kofte ve Arzuman Koéfte de digerlerinden farkli

olarak merze otu kullanilmigtir.

Tablo 1: Igdir Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Corbalarin Yapim Malzemeleri

Corba Grubu (1. kategori)
Corba ve Cesitleri Corba malzemeleri

* 250 g lepe (kirik nohut) veya yarma bugday (dovme), * 250 g piring, * 1 demet yesillik/ot grubu
Katik-Ast (kazayagi, salmanca/sirken, dereotu, maydanoz, 1spanak, semizotu/pirpir, Kignig/as otu, pazi yapragi
Soguk Corba basi, kereviz yapragi, yarpuz), * 1 kg yogurt, * 200 ml et suyu (sogutulmus), * 25-50 g tuz, * su
(yeteri kadar)

* 100 g bulgur, * 250 g lepe (kirik nohut), * 5-6 adet kurut, * 1'er adet orta biiyiikliikkte sogan ve

Kelecos )
patates, * 1 yemek kagig1 tereyagi, * 20-25 g pul biber, * 20-25 g tuz, * su (kaynamus)
* 250 g bulgur, * 1 adet orta biiyiikliikte sogan * 1 demet yesillik/ot grubu (ebegiimeci, evelik,
Ayran Ast pancar yapragi, yarpuz, kisnis, semizotu), * 80-100 g un, * su (yeteri kadar), * 1 kg yogurt, * 25-50
g tuz
* 250 g yarma bugday (dovme, den), * 1 adet yumurta, * 20-25 g un, * 25-50 g tuz, * su (yeteri
Giraradev )
kadar), * 1 kg yogurt, * kuru nane veya reyhan (yeteri kadar)
Horre * 2 yemek kagig1 (60-80 g) sadeyag, * 2 yemek kasig1 un, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz
Sit Horresi * 2 yemek kagigt un, * 1-1,5 1t siit (kaynatilmis ve sogutulmus), * 25-50 g tuz
Heli * 500 g yarma bugday (dé6vme), * 1-1,5 kg biitiin tavuk veya (hindi, dana), * 25-50 g tuz, * su (yeteri
elise

kadar), * 25-50 g tereyagi
Sabah Ast * 500 g yarma bugday (dévme), * 25-50 g tuz * su (yeteri kadar), * 200-250 g kemikli et
* 250 g piring, * et suyu, * kuru erik (5-6 adet), * 1 adet yumurta, * su (yeteri kadar), * 100-150 g

Perzane
yogurt, * 1 yemek kasigi sadeyag, * yarim demet maydanoz, * 25-50 g tuz, * 20-25 g un

* Kurut (yeteri kadar), * su (yeteri kadar) * 250 g yarma bugday (dovme), * tereyagi, * reyhan
Kurut Corbast
(kurutulmus), * dereotu (yeteri kadar) * 25-50 g tuz
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Avjaj * 2 adet orta boy sogan, tereyagi, * 3 adet yumurta, * su (kaynamis)

* 250 g bortlce, * evelik otu, * 8-10 adet alga erik kurusu, * 1 adet sogan, * tereyagi, * salca, * pul

Omag Ast . .
biber, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz
* 1 adet orta boy sogan, * tereyagi, * 25-50 g tuz, * su (yeteri kadar), * bulgur, * kazayagi otu, * pul
Culcul Ast .
biber
Siit Ast * 250 g piring, * su (yeteri kadar), * tuz, * 500 g siit, * tereyagi, * toz seker
Bozport * parca halinde kemikli et, * tuz, * su, * sogan

* 100 g piring, * tuz, * su (yeteri kadar), * 5-6 adet lahana yapragi, * kemikli et, * 8-10 adet al¢a
Kelem Corbast .
erik kurusu, * 1 adet orta boy sogan, * 1 yemek kasigi salga

* dana eti (kugbasi), * 1 adet orta boy sogan, * 2-3 adet lahana yapragi, * un, * havug, * patates, *
Bor¢ Corbast . .
salca, * pul biber, * su (yeteri kadar), * tuz

* 250 g nohut, * 250 g yarma bugday (dévme), * 100 g mas (boriilce), *1 adet orta boy sogan, *

Mas Corbast . .
tereyagl, salca, * pul biber* tuz, * su (yeteri kadar)
Sile Ast * bulgur, * tereyagi, * siit, * su, * tuz,
Pisruk * sadeyag, * 2 yemek kasig1 un, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz, * et suyu, * sarimsak

e Yesillik grubunda mevsimsel degisiklikler dikkate alinmaktadir.
e Yeteri kadar su: yemegin yogunluguna goére ayarlanmaktadir.
e ‘den’: halk arasinda bilinen isimlerdendir.

e Siviyag: endiistriyel bitkisel yaglardir (aygigek).

Tablo 2: Corba ve gesitlerinin besin 6gelerine gére malzeme igerigi

Corba ve Et ve Sut ve Tahil ve Sebzeler
o ] o . o . Otlar Diger/ Baharat
cesitleri et ardnleri sut rdnleri Urnleri Meyveler
Kazayagi, salmanca,
dereotu,
lepe,
Katik  Asi/ maydanoz, 1spanak,
yarma . -
Soguk Et suyu Yogurt * semizotu, kisnis, | Tuz
bugday,
Corba o pazi yapragi,
prring, .
kereviz yapragi,
yarpuz
Bulgur, )
Kelecos * Kurut, tereyagi | Sogan, patates Pul biber, tuz
epe
Ebe glimeci, evelik,
Bulgur, ancar apragl,
Ayran Ast * Yogurt J Sogan P yaprag Tuz
un yarpuz,
kisnis, semizotu
Yarma
Yumurta, tuz,
Giraradev | * Yogurt bugday, |* *
reyhan, nane
un
Horre * Sadeyag, Un * * Tuz
Sit Horresi | * Sit Un * * Tuz
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. Tavuk/hindi/ Yarma
Helise . Tereyagi * * Tuz
dana eti bugday
o Yarma
Sabah Ast Kemikli et * * * Tuz
bugday
Perzane Et suyu Yogurt, sadeyag | Piring, un | Kuru alca erik | Maydanoz Yumurta, tuz
Kurut Yarma
* Kurut, tereyagi * Reyhan, dereotu Tuz
Corbast bugday
Avjaj * Tereyagt * Sogan * Yumurta
Kuru alga erik, . .
Omag As1 | * Tereyagi Bortlce 5 evelik Salca, pul biber, tuz
sogan
Culcul As1 | * Tereyagi Bulgur Sogan Kazayagi Tuz, pul biber
Siit Ast * Sit, tereyagi Piring * * Tuz, toz seker
Bozport Kemikli et * * Sogan * Tuz
Kelem o . Kuru alga erik,
Kemikli et * Piring * Tuz, salca
Corbasi lahana, sogan
Borg . Lahana, sogan, )
Dana eti * Un * Tuz, salca, pul biber
Corbast havug, patates
Nohut,
Mas yarma .
* Tereyagi Sogan * Tuz, salca, pul biber
Corbast bugday
bortlce
Sile As1 * Sit, tereyagi Bulgur * * Tuz
Pusruk Et suyu Sadeyag Un * * Tuz, sarimsak

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Tablo 3: Igdir mutfak kiiltiiriinde yer alan pilavlarin yapim malzemeleri

Pilav Grubu (2. kategori)

Pilav ve Cesitleri

Pilav malzemeleri

Hedik Pilav

* nohut, * bugday, * musir, * boriilce, * fasulye, * kuru meyve, * tuz, * tereyagi, * su

Sutli Cekme Pilav

* 3 su bardag siit, * tereyagi, * tuz, * su (kaynamis), * 3 su bardagi piring

Cizda Pilav * kirmuizi et, * 1 adet orta boy sogan, * zerdegal (sar1 kdk), * siizme yogurt, * su, * tuz
Eristeli Pilav * eriste, * su (kaynamis), * tuz, * tereyagi

o * basmati piring, * tuz, * su (kaynamis), * tereyagi, * maydanoz, * yesil sogan, * yarpuz, ispanak, *
Kakali Pilav

zerdegal (sar1 kok), * un, * yumurta, * sivi yag

Misembeli Pilav

* kusbast kirmizi et, * 1 adet sogan, * zerdecal (sar1 kok), * karabiber, * limon tuzu, * patlican, *

kizartmalik yag, * basmati piring, * tuz, * su (kaynamuis), * tereyagi

Domatesli Ceyme

* 1 adet orta boy sogan, * domates (kabugu soyulmus), * su (kaynamis), * piring, * yag, * tuz

Kesmisli Pilav

* piring, * tereyagi, * kuru liziim, * tuz, * su (kaynamis)

Siizme Piring Pilav

* basmati piring, * tuz, * su (kaynamis), * tereyagi

Mercimekli Pilav

* piring/ bulgur, * tuz, * tereyagi, * su, * yesil mercimek/ lepe (kirik nohut) / bériilce (mas)

Eksili Pilav

* kusbasi kirmizi et, * 1 adet sogan, * sebzi otu, * domates, * lepe (kirik nohut), * 1 tutam zerdegal

(sar1 kok), * tuz, * 1 ¢ay kasigi limon tuzu, * basmati piring, * su (kaynamis), * tereyagi
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Keklikli/Tavuklu

Pilav

* keklik eti veya tavuk eti, * piring, * tuz, * su, * tereyagi

Kaysili Pilav

* piring, * tereyagi, * kuru kayisi, * tuz, * su (kaynamis), * zerdecal (sar1 kok)

Evelikli Pilav

*1 adet orta boy sogan, * tereyagi, * piring, * tuz, * su (kaynamis), * evelik otu

Yumurtali Kazmak

* 1 tath kasig1 un, * yumurta, * tereyagi, * piring, * su, * tuz

Yufkali Kazmak

* tereyagl, * lavag ekmek, * piring (haslanmis), * tuz

Patatesli Kazmak

* patates, * tuz, * tereyagi, * piring (haslanmis)

Zibilli Pilav

* yesil mercimek, * su, * piring, * eriste, * boriilce (mas), * yumurta, * tuz, * tereyag

Mash Bulgur Pilav

* tereyagl, * bulgur, * tuz, * su, * boriilce (mas),

e Pilav yapiminda genel olarak basmati piring tercih edilmektedir.

Tablo 4: Pilav ve gesitlerinin besin 6gelerine gére malzeme igerigi

Pilav ve Etve Sut ve Tahil ve Sebzeler
o o o Otlar Diger/ Baharat
Cesitleri et drGnleri | sit Grdnleri Urtnleri Meyveler
Nohut, bugday,
Hedik Pilav * Tereyagi misir, boriilce, | Kuru meyve * Tuz
fasulye
satli Cekme o
. * S, tereyag | Piring * * Tuz
Pilav
Cizda Pilav Kirmiz1 et Yogurt * Sogan * Zerdecal, tuz
Eristeli Pilav * Tereyagt Eriste * * Tuz
o . Maydanoz,
I Piring  (basmati), ) Zerdegal, tuz,
Kukali Pilav * Tereyagi Yesil sogan yarpuz
un yumurta, sivi yag
1spanak
Zerdegal, tuz, limon
. L Kirmizi et . . .
Musembeli Pilav Tereyagi Piring (basmati) Sogan, patlican | * tuzu, karabiber,
(kusbasi)
kizartmalik yag
Domatesli Ceyme | * * Piring Sogan, domates | * Tuz, yag
Kesmisli Pilav * Tereyagi Piring Kuru 0zlim * Tuz
Slizme Piring Pilav | * Tereyagi Piring (basmati) * * Tuz
Piring/bulgur, yesil
Mercimekli Pilav | * Tereyagi mercimek/  lepe | * * Tuz
/bérilce
. Kirmizi et lepe, piring . Zerdecal, tuz, limon
Ekgili Pilav Tereyagi . Sogan, domates | sebzi
(kugbasi) (basmati) tuzu
Keklikli/Tavuklu | Et .
. . Tereyagt Piring * * Tuz
Pilav (keklik/tavuk)
Kayisili Pilav * Tereyagi Piring Kuru kayist * Tuz, zerdecal
Evelikli Pilav * Tereyagi Piring Sogan evelik Tuz
Yumurtali Kazmak | * Tereyagi Un, piring * * Yumurta, tuz
Yufkali Kazmak * Tereyagi Piring * * Lavas ekmek, tuz
Patatesli Kazmak | * Tereyagi Piring Patates * Tuz
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Yesil  mercimek,

Zibilli Pilav * Tereyagi piring, eriste, | * * Yumurta, tuz
borilce

Magl Bulgur Pilav | * Tereyagi Bulgur, bortlce * * Tuz

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Tablo 5: Igdir mutfak kiiltiiriinde yer alan diger yemeklerin (etli, sebzeli, kofte, dolma vb.) yapim

malzemeleri

Diger Yemek Grubu (3. kategori)

Yemekler Yemek malzemeleri

* sogan, * lepe (kirik nohut) veya nohut, * kuzu eti (incik veya kemikli et), * zerdegal (sar1 kdk), *
Bozbag domates, * salca, * su (kaynamis), * tuz, * patates

* kusbast et (dana), * 100 g lepe (kirik nohut), * orta boy sogan, * 100 g piring, * salga, * zerdecal (sar1

kok), * tuz, * pul biber, * ¢ig yumurta (1 adet), * merze otu, * alca erik kurusu (8-9 adet), * patates, *
Tas Kéfte o

tereyagi, * sivi yag, * yesilbiber, * su (kaynamis)

* kusbas1 et (dana), * siv1 yag, * sogan, * domates (kabuklari soyulmus), * yesilbiber, * tuz
Et Kavurma
Iskembe * iskembe (kusbast), * orta boy sogan, * zerdecal (sar1 kok), * limon tuzu, * yesilbiber, * siv1 yag, * tuz
Kavurmast

* 1 adet orta boy sogan, * sal¢a * biitiin tavuk (canl), * tuz, * su (kaynamis), * lepe (kirik nohut), *
Toyuk Sorva patates (1-2 adet), * zerdegal (sar1 kok)

Sa¢ kavurma

* kuzu eti (pargalt), * kuyruk yagi (koyun), * su (yeteri kadar), * tuz

Cizdik

* kuyruk yagi (koyun), * tuz

Kirt Koftesi

* 1 adet sogan, * koftelik bulgur, * baharat grubu (reyhan, nane, pul biber), * tuz, * su (kaynamis), * un

(1-2 yemek kagig1), * tereyagi, * yogurt

Arzuman Kofte

* kusbast et (dana), * 100 g lepe (kirik nohut), * orta boy sogan, * 100 g piring, * sal¢a, * zerdegal (sar1
kdk), * tuz, * pul biber, * pismis biitiin yumurta (1 adet), * merze otu, * alca erik kurusu (8-9 adet), *

patates, * tereyagi, * sivi yag, * yesilbiber, * su (kaynamis)

* kiyma (dana), * orta boy patates, * orta boy sogan, * zerdecal (sar1 kok), * tuz, * yumurta, * baharatlar

Kuru Kofte (pul ve karabiber), * un (yeteri kadar), * kizartmalik yag

* tereyagl, * sogan, * sal¢a (1-2 yemek kasigr), * bir tutam zerdegal (sar1 k6k), * bir tutam (pul biber),
Yag Bozbas -

* su (kaynamig), * 1 su bardag piring, * 1 adet orta boy patates, * tuz, * yamurta (3-4 adet),

* boriilce (mas), * tereyagi, * orta boy sogan (1 adet), * domates, * tuz
Géymas

Pazi bast Kavurma * pazi yapragi, * tereyagt, * tuz, * yumurta (1-2 adet)
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Salmanca

Kavurma

* salmanca otu, * tereyagi, * tuz, * yumurta (1-2 adet)

Coban kirpigi

* ¢oban kirbigi otu, * sadeyag, * yumurta (1-2 adet), * tuz

Kavurma
*1 adet bal kabagi (orta boy), * yarma bugday (dévme), * musir, * boriilce (mas), * tuz, * tereyag, * su
Bal Kabag .
(yeteri kadar)
Seker Pancar .
* seker pancari (1-2 adet), * su (yeteri kadar), * tuz
Hagslamast
Seker Pancar
* seker pancar yapragi, * tuz, * sogan, * sivi yag, * yumurta (1-2 adet)
Kavurmast
* seker pancar yapragi, * tuz, * sogan, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirtk nohut), * zerdecal (sar1
Seker Pancart

Yapragi Sarmast

kok), * su (kaynamis), * sivi yag

Dut Yaprag:

Sarmast

* dut yapragi, * tuz, * sogan, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirik nohut), * zerdecal (sar1 kdk), * su
(kaynamuis), * siv1 yag

Uziim Yaprag:

Sarmast

* lizim yapragi, * tuz, * sogan, * salga, * s1v1 yag, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirik nohut), *

zerdegal (sar1 kok), * su (kaynamis), * zeytinyagi

Sebze Dolmast

* patlican, * kabak, * dolmalik biber, * sogan, * siv1 yag, * lepe (kirik nohut), *dana kiyma, * zerdecal
(sar1 kok), * su (kaynamis), * tuz

Kara  badimcan

Dolmast

* 1 kg et (kugbast), * sivi yag, * 1 adet sogan, * lepe (kirik nohut), * piring, * tuz, * salga, * zerdegal
(sar1 kok), * patlican, * karanfil (adet), * su (kaynamuis)

Evelik Sarma

* evelik otu, * 1 adet orta boy sogan, * tuz, * piring, * karabiber, * kiyma (dana), * tereyagi

e Canli tavuk: endustriyel olmayan, yore ¢iftliklerinde ve kdylerde yetisen tavuklardir.

Tablo 6: Diger yemeklerin (etli, sebzeli, kofte, dolma vb.) besin dgelerine gore malzeme igerigi

Et ve Sut ve Tahil ve Sebzeler
Yemekler . . . Otlar Diger/ Baharat
et drdnleri sut dranleri aranleri Meyveler
Kuzu  (incik Sogan, domates,
Bozbas o * lepe/nohut * Zerdecal, salca, tuz
/kemikli) patates
Sogan, patates,
i o ] Salca, zerdegal, tuz, pul
Tas Kofte Kugbasi (dana) | Tereyagy, lepe, piring | alca erik kurusu, | merze )
biber, yumurta, sivi yag
yesilbiber
Sogan, domates,
Et Kavurma Kugbag1 (dana) | * * * Tuz, sivi yag
yesilbiber
Iskembe . Sogan, Zerdecal, tuz, limon tuzu,
Iskembe * * o *
Kavurmast yesilbiber S1v1 yag
Toyuk Sorva Tavuk * lepe Sogan, patates | * Salca, tuz, zerdecal
Kuzu, kuyruk
Sag kavurma * * * * Tuz
yagi
Cizdik Kuyruk yagi | * * * * Tuz
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Bulgur .
. Tereyagi, . Reyhan, nane, pul biber,
Kirt Koftesi * (koftelik), | Sogan *
yogurt tuz
un
alga erik kurusu, .
. Tuz, pul biber, yumurta,
Arzuman Kofte * Tereyagi, * patates, merze
o s1v1 yag
yesilbiber
Zerdegal, tuz, yumurta,
Kuru Kofte Kiyma (dana) |* Un Patates, sogan * pul  biber, karabiber,
kizartmalik yag
o Salca, zerdegal, pul biber,
Yag Bozbasg * Tereyagi Piring Patates, sogan *
tuz, yumurta
Goymas * Tereyagi Bortlce Sogan, domates | * Tuz
Pazi basi
* Tereyagi * * Pazi yapragi | Tuz, yumurta
Kavurma
Salmanca
* Tereyagi * * salmanca otu | Tuz, yumurta
Kavurma
Coban kirpigi Coban kirpigi
* Sadeyag * * Tuz, yumurta
Kavurma otu
Yarma
bugday,
Bal Kabagi * Tereyagi Bal kabagi * Tuz
mistr,
bortilce
Seker Pancart
* * * Seker pancari * Tuz
Haslamasi
Seker Pancart Seker pancari
* * * Sogan Tuz, yumurta, sivi yag
Kavurmasi yapragi
Seker Pancart o Seker pancari
Kiyma (dana) |* Piring, lepe | Sogan Tuz, zerdegal, sivi yag
Yaprag: Sarmasi yapragi
Dut Yaprag: o
Kiyma (dana) |* Piring, lepe | Sogan Dut yapragi | Tuz, zerdegal, sivi yag
Sarmast
Uziim  Yaprag . N R Tuz, salga, zerdegal, sivi
Kiyma (dana) | Zeytinyagi Piring, lepe | Sogan Uziim yapragi
Sarmast yag,
Patlican, kabak,
Sebze Dolmasi Kiyma (dana) |* lepe dolmalik biber, | * Tuz, zerdegal, sivi yag
sogan
Kara  badimcan o Tuz, salca, zerdecal,
Kugbag1 (dana) | * Piring, lepe | Sogan, patlican | * )
Dolmasi karanfil, siv1 yag
Evelik Sarma Kiyma (dana) | tereyag Piring Sogan evelik otu Tuz, karabiber

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Ulusal ve uluslararast mutfaklara bakildiginda hepsinin kendine 6zgii temel baz1 6zellikleri

vardir. Bu o6zellikler, o mutfag: digerlerine gore ayricalikli kilmaktadir (Zencir, 2019: 4). Tiirk halk

mutfagina bakildiginda birbirinden farkli yemek cesitlerini bulmak olagandir. Yo&renin iklimi,

beraberinde yetisen endemik tarimsal {irlinleri, mutfak cesitliliginin artmasina imkan saglayarak,

bolgeye 6zgii yemeklerin iiretimini kolaylagtirmaktadir (Baran ve Batman, 2013: 136). Yo6re mutfaklari
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da mutfak kiiltiirinii en iyi yansitan mutfaklardan sayilmaktadir (Giiler, 2010: 29). Corbalar, etli ve
sebzeli yemekler, pilavlar siklikla tiikettigimiz tirlinlerin baginda gelmektedir (Giiler, 2010: 29).

Dogu Anadolu Bolgesinde yer alan [gdir Ovasi, karasal Akdeniz iklimine sahiptir. Kiglar serin,
yazlar1 sicak ve kurak gegmektedir. Igdir Ovasi tarih 6ncesi (prehistorik) ¢aglardan beri insanlarin
yasayabilecegi onemli alanlardandir. Kiiltiirel faaliyetler sonucu ovanin biiyiik bir béliimiinde tarim
yapilabilmektedir. Ozellikle endiistri bitkileri ve meyvecilik ilk siralarda yapilan faaliyetlerdendir. Igdur
(250 mm), Dogu Anadolu Bdlgesine (559 mm) gore yagis bakimindan yillik ortalamanin altinda yer
almaktadir. En fazla yagisi ilkbahar mevsiminde alirken, en az yagisi ise ki mevsimin de almaktadir
(Acar, 2018: 123-125).

Igdir ilinin 358,800 hektarlik arazisinin %33’lik kismini tarim alami (118,525 hektar)
olusturmaktadir (Acar, 2018: 239). Tiiik’in son bes (2017-2021) yillik verilerine gore bu alanlarin
yaklasik 100 bin hektarlik alami islenmektedir. Tarim alanlari i¢erisinde 3-4 bin hektarlik kisimda
sebzecilik yapilirken, bunlardan domates (2017/192, 2018/208, 2019/208, 2020/240, 2021/256 ton) ve
hiyar tretimi (2017/224, 2018/240, 2019/240, 2020/240, 2021/320 ton) son bes yil igerisinde genel
olarak artis géstermistir. 2017-2021 yillar1 arasinda tahil iiretimi bakimindan inisli-¢ikisli bir seyir
gosteren yore 2021 yilin1 97 bin ton ile st seviyelerde kapatmistir. (Tiiik, 2022). Bunun disinda ilde
pathican, sogan, biber, lahana, fasulye gibi sebzelerde bol miktarda yetistirilmektedir (il Tarim
Mudiirligi, 2022). Nitekim yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunda bahsedilen sebzeler kullanilmaktadir.

Igdir’in bitki cesitliligi (Acigici, Asotu, Casur, Ciris, Ebegiimeci, Evelik, Kekik, Pazipancari,
Reyhan, Tere Yarpuz, vb.) yoniinden de zengin bir floraya sahip olmasi yore yemeklerinde bitkilerin
cokea tercih edilmesini géstermektedir (Kokler, 2020: 22-26). Ozellikle Katik As1 corbasi, Ayran Ast,
Omag Asi, Eksili Pilav, Evelikli Pilav, Tag Kofte, Sarma ¢esitleri gibi yemekler bunlardan bazilaridir.
Nitekim Sen (2012: 39-43) bolgenin mikro klima 6zelligi sayesinde bir¢ok sebze ve endemik bitkiye ev
sahipligi yaptigini ifade etmistir. Altundag (2009), ise [gdir’da yetisen 247 bitkinin 8 tanesinin endemik,
154 tanesinin ise gida, ¢ay ve baharat olarak kullanildigini tespit etmistir.

Corba ve pilav cesitlerinin disinda Igdir mutfagi aym1 zamanda bir et mutfagi olarak da
bilinmektedir. Neredeyse biitiin yemeklerde et ve et irilinlerini bulmak miimkiindiir. Igdir da
hayvancilik, ¢cevresindeki daglarin (Agr1 Dagi, Pamuk Dagi, Zor Dagi) eteklerinde yer alan yaylalar
sayesinde blyuk oOlglide yapilabilmektedir. Bununla birlikte yetistirilen silajlik musir, yonca, fig gibi
yem bitkileri ile bolge hayvanciliginin gelismesine katki sunmaktadir. Bolge de biiylikbas ve kiiciikbag
(kil kegisi, yerli koyun) hayvanciligin yan1 sira manda yetistiriciligi de yapilmaktadir. Ozellikle koyun
yetistiriciligi bakimindan Tirkiye de 8. sirada yer almaktadir. Tiiik (2022), son bes yillik (2017-2021)
verilerine gore toplamda 710 bin biiyiikbas ve 5,8 milyon kiiciikbag hayvan ile 6nemli bir seviyededir.
Biiyiikbas icerisinde en biiyiik pay 302 bin bas ile 2 yas lizeri inek cinsi olustururken, kiiciikbas
icerisinde ise en bilyilik pay1 5,5 milyon bas ile koyun olusturmaktadir. Bunlari, toplamda 11,8 bin ile
manda takip etmektedir. Yerli irk hayvanlarindan elde edilen siit ile Tiirkiye de ortalamanin iizerinde

yer aldig1 tespit edilmistir (Y1lmaz ve Karadas, 2018: 36-40). 2017-2021 yillarin1 kapsayan donem
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icerisinde 480 bin ton ile inek siitii, 140 bin ton ilke koyun siitli 7,7 bin ton ile kegi siitli elde edilmistir.
Hayvanciligin etkin oldugu yerlerde en temel besin kaynagi et ve et iirlinleri ile siit ve siit tirinleridir.
Iklimin miisait ve yaylacilik faaliyetlerinin fazla olmasi kirsal alanda yasayanlarm et, yogurt, peynir,
tereyagi tiikketimini de arttirmaktadir (Yilmaz ve Karadas, 2018: 36-40, Muslu ve Sensoy, 2020: 24).
Nitekim yore mutfaginda yapilan yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunda et ve siit lirlinlerinin kullanildig:
neredeyse etsiz yemegin olmadigi goriilmektedir.

Kanatli hayvan (tavuk, hindi, kaz vb.) iiretiminde ise bdlgenin 90’lh yillardan giinimlize
gelindiginde biitiin tiirler bakimindan yeterli seviyede olmadig tespit edilmistir (Yilmaz ve Karadas,
2018: 36-40). Tiikk (2022), verilerine gore son yillarda (2017-2021) 741 bin bag kiimes hayvani
tiretiminin yapildig1 tespit edilmistir. Fakat ciftgiler, kisisel ihtiyaglarmi gidermek igin siirekli {iretim
yapabilmektedir (Ertiirk ve Yilmaz, 2013: 91). Ozellikle Toyuk Sorva yemeginde canli tavugun
kullanildig1 goériilmektedir.

Yeryiiziindeki biitiin canlilar i¢in yasamsal madenlerden biriside tuzdur. Igdir’in ilgelerinden
Tuzluca’da kaya tuzu iretimi yapilmaktadir. Elde edilen tuz madeni birgok yerel ihtiyacin
kargilanmasinda kullanilmaktadir. Agir metal icermeyen, saglik agisindan faydali olan kaya tuzu bolge
mutfaginda sofralik tuz olarak tercih edilebildigi gibi, hayvansal tuz ihtiyacin1 gidermede de
kullanilabilmektedir (Giingérmez, 2015: 34). Kaya tuzu lizerine yapilan bir arastirmada tuzun sadece
klor ve sodyum elementlerini igermedigi bunun yaninda kalsiyum, magnezyum, lityum, ¢inko, demir
vb. gibi bircok elementi de biinyesinde barindirdigi tespit edilmistir (Bengii vd., 2020: 42). Tuzun bu
Ozelligi sayesinde mineral emiliminden kaynakli olarak hayvansal iirlinlerin lezzet a¢isindan degerli
oldugu diistinilmektedir. Ayrica biitiin yemeklere katilmasiyla da tat ve aromanin zenginlestigi
gorulmektedir.

Yore yemeklerinde ¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Fakat bunlardan en dikkat c¢ekeni
zerdecal baharatidir. Pilav yemekleri (Cizda Pilav, Kiikiilii Pilav, Eksili Pilav, Kayisili Pilav) ve diger
yemeklerde (Bozbas, Tas Kofte, Iskembe Kavurmasi, Kofte cesitleri vb.) sevilerek tiiketilmektedir.
Akbay ve Pekcan (2016: 68), zerdecalin antioksidan 6zelliginin bulundugunu, cesitli hastaliklarda
(Kanser, Parkinson, Alzheimer vb.) tedavi amacl kullanildigini ifade etmislerdir.

Igdir sinir komsulugu ile bir¢ok gida iiriiniin ticaretine imkan sunmaktadir. Bu gidalarin baginda,
bakliyat, seker, piring, baharat gibi temel mutfak malzemeleri gelmektedir (Deniz vd., 2014: 218). Igdir
halk mutfaginda etin disinda siirekli tiiketilen diger bir besin de piringtir. Normal pirincin yani sira
basmati (sedir) pirinci mutfakta olmazsa olmazlardandir. Basmati cinsi piring Asya iilkelerinde
iiretilerek iilkemize gelmektedir (Gunathilaka ve Ekanayake, 2015: 57). Yapilan calismalarda pirincin
Glisemik indeks degerinin diisiik oldugu (<55) tespit edilmistir (Srinivasa vd., 2013: 32). Bu yonuyle

saglikli yasam icerisinde seker oram yiiksek olan piringlere alternatif olabilmektedir. Bunun yaninda
yore mutfaginda ¢ogunlukla kullanilan bakliyatlarin basinda halk dilinde lepe olarak bilinen kirik
nohut/leblebi bakliyati gelmektedir. Ataman ve Giil (2020: 309) Nohutun leblebinin hammaddesi

oldugu ve diger bakliyatlara nazaran proteince zengin bir besin oldugunu ifade etmislerdir. Nitekim,
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Bozbas, Tas Kofte, Toyuk Sorva, Sebze Dolmasi, Uziim ve Dut Yapragi Sarmasi, Katik As1 gibi
yemeklerde siklikla kullanilmaktadir.

Igdir tarim ve hayvancilik tiriinlerinin kullanimi yoniiyle zengin iken, deniz tiriinlerinin Uretimi
ve tiiketimi agisindan fakir durumdadir. Cografi 6zellikleri agisindan denize veya gole siniri
bulunmamaktadir. Aras nehrinin varlig1 ve bolge sinirlari igerisinde bulunan Asagi ve Orta Karasu Cay1
yore halkinin balik ihtiyacin karsiladigi yerlerdir (Sigire, 2015: 11, Alinca, 2019: 9). Bununla birlikte
bolgede gokkusagi alabaligi yetistiriciliginin de yapildig: tespit edilmistir (Dogan, 2010: 1). Igdir

mutfagina bakildiginda su {riinleri yoniinden bilinen bir yemek tespit edilmemistir.

3.SONUC

[gdir mutfaginin 6zellikleri (iklim, cografi konum vb.) dikkate alindiginda temelde hayvansal
ve bitkisel {irlinlerin, endemik otlarin yore mutfaginda sikca kullanmildigi goriilmektedir. Sinir
baglantisinin olmas1 ile iilkeler (iran, Azerbaycan) arasinda yemek Kkiltirlerinden etkilenmeler
olmustur. Ornegin, Igdir mutfaginin ana yemeklerinden olan Bozbas yemegi; Azerbaycan-iran
mutfaklarinda da goriilmektedir (Stirmeli, 2012: 138). Bu durum y6re mutfaginin taninirligi, zenginligi
i¢in kritik bir noktadir. Sonug olarak Igdir mutfagi, Tiirkiye de bulundugu konum itibariyle kiigiik, fakat

vizyon noktasinda ciddi potansiyele sahiptir.
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1.GIRIS

Canlilarin hayatlarim1 devam ettirebilmeleri adina 6nemli bir yere sahip olan yeme igme
kavram, kiiltiirel kimligin belirlenmesinde etkin bir rol oynadigindan insan topluluklarinda farkli
kiiltiirlerde farkli 6zelliklere sahip bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir (Hillel, vd., 2013; Keskin vd.,
2017). Toplumlar yagamlarin1 devam ettirdikleri cografya ve kiiltiirel yapilarina uygun olarak, ilk
insandan gilinlimiize degin gegen siire¢ icerisinde yeme igme ile ilgili birtakim kurallar olusturarak

kendilerine has beslenme ve mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmustir (Besirli, 2010).

Diinyadaki diger olgularin ve kavramlarin yasamakta oldugu degisime paralel olarak mutfak
kiiltiirleri de biiylik degisimlere ugramaktadir. Hayatini siirdiirebilme telasinda olan insanlar bu
kapsamda ulasabildikleri tiim kaynaklar1 kullanmaktadir. Her bir dénemin bir 6nceki donem tizerine
inga edilerek devam ettigi disiiniildiigiinde, mutfak kiiltiiriinde olusan derin izler tarihsel anlamda da
diger donemlere kaynak tasinmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Orta Asya’dan giinimiize kadar
degisim ve gelisim gosteren Tiirk mutfaginin sekillenmesinde, farkli tarihsel dénemlerin etkisi de
mevcuttur. Her bir ddnemin tagidigi 6zellikleri; ilgili cografyanin hayvansal ve bitkisel iiriinleri, gocler,
farkli medeniyetlerle kaynasma, kurulan yeni devletler gibi gesitle farkli unsurla agiklamak miimkiin

olmaktadir (Erdogan Arici, 2016).

783.562 kilometrekarelik ylizol¢iimii ile hem Avrupa hem de Asya kitasinda bulunan Tiirkiye,
bir¢ok uygarhiga ev sahipligi yapmus bir iilkedir. Akdeniz ve Ege Denizi Tiirkiye’yi Akdeniz {ilkeleriyle
birlestirmekte, kuzeyde Karadeniz, Slav diinyasi ile dogal bir sinir ¢izmekte, doguda yer alan daglik
bolgeler onu Iran’la ve Kafkaslarla birlestirmekte, son olarak giineyde ise Arap diinyasi ile komsuluk
yapmaktadir. Atalarindan kalan kiiltiirel zenginligi yasayan Tiirkiye, tipki bir mozaik gibidir.
Tirkiye’nin kiiltiirel zenginligi sayesinde beslenme sekilleri de i¢inde bulunulan ekonomik, ekolojik,

cografi, tarihsel ve kiiltiirel yapiya gore sekillenmistir (Ozgelik Heper, 2017.)

Orta Asya ve Anadolu’nun verimli topraklarinin sundugu iiriinlerdeki ¢esitlilik, Osmanli ve
Selcuklu gibi biiyiik imparatorluklarin saraylarinda gelisen tatlar, farkli kiiltiirlerle uzun bir tarihsel
siire¢ boyunca yasanan etkilesimler, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda 6nemli rol oynamistir. Genel
olarak tahilli, sulu sekilde pisirilen etli yahni yemekleri, cesitli sebzeler, hamur isleri, zeytinyaglilar,
corbalar ve kendiliginden yetisen yabani otlarla hazirlanan yemekleri i¢inde barindan Tiirk mutfagi,
yogurt, pekmez, bulgur gibi saglikli ve kendine 6zgii gida maddelerini de ortaya ¢ikarmistir (Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1). Arastirmada Tiirk mutfagi kavramimin nasil algilandig1 ve akilda nasil yer ettigi
konusunun 6nemli olmasindan yola ¢ikilarak, Tiirk mutfagi kavraminin lisansiistii 6grenciler tarafindan

nasil algilandiginin belirlenmesi amaglanmaktadir.
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2.TURK MUTFAK KULTURU

Orta Asya’da kurulan ilk Tiirk devleti olan Biiyiik Hun Imparatorlugu’ndan, On Asya’ya
koklerini salan en biyik Musliman Turk devleti olan Biylk Sel¢uklulara ve Anadolu’da kurulan diinya
tarihinin en uzun ve gdérkemli imparatorluklarindan biri olan Osmanli imparatorlugu’na kadar, uzun
tarihsel gegmisinin ve zengin bir cografi yapiya sahip olmasinin etkisine deginilerek, Tiirk mutfak
kiiltiriinii farkli bagliklar altinda incelemek miimkiindiir (Bilgin ve Samanci, 2008). Diger bir ifade ile
gecmisten giiniimiize ¢ok farkl siireglerden gegen Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi, Orta Asya, Selguklu
ve Tiirk beylikleri, Osmanli Imparatorlugu ve Cumhuriyetle birlikte bugiin yasanilan dénem igerisinde
aciklanmaktadir. Bu kapsamda gerek 6zgiin yemek, gerekse yasanmis olan cografyalarda etkilesime
gecilen yemekler bu mutfak kiiltiirliniin ginimiizde zengin ve kapsamli hale gelmesinde etkili olmustur

(Cetin, 2008: 30).

Eski Turklerde koyun eti en ¢ok tiiketilen et olarak goriilmekle birlikte kegi ve sigir eti de
tiiketilmektedir. Eti yenen diger hayvanlar ve 6zellikle kisraklar ayni zamanda siitii iginde kullanilmugtir.
Et driinlerinin saklanmasinda baharatlayarak ve tuzlayarak kurutma yontemi ve kavurma yontemi
yararlanilan en genel yontemlerdendir. Siit, kefir, yogurt, kimiz ve peynir tiiketimi en ¢ok olan iiriinler
arasinda yer almaktadir. Bitkisel gida maddelerinin basinda ise arpa ve bugday gelmektedir. Bugdayin
ogiitiilerek un ve sonrasinda yogurularak hamur haline getirilmesi, sac veya tandir iizerinde ekmek,
katmer, borek, gézleme ve pidelerin yapilmasi eski ¢aglardan beri devam etmektedir. Hamurun agilip
kiigiik pargalar halinde kesilerek mercimek veya et ile birlikte pisirilmesiyle yapilan tutmag as1 da eski
Tirklerden giiniimiize ulasan yemekler arasindadir. Tiirklerin en eski ve 6nemli i¢ceklerinden biri olan,
arpa ve bugday ezmesinin mayalandirilmasi ile yapilan boza da giliniimiizde hala yapilan ve tiiketilen
bir icecektir. Turklerin beslenmesinde salatalik, ispanak, havug, turp ve sogan gibi sebzeler gegmisten
giiniimiize kadar 6nemli yere sahip olmustur. Ayni zamanda elma, erik, iiziim, armut, ayva gibi meyveler
taze olarak tiiketildigi gibi kis i¢in kurutularak saklanmis ve pekmezle tatlandirilan kuru meyveler hosaf

olarak tiiketilmistir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; Baysal vd., 1996).

Orta Asya’nin gogebe insanlar1 tarim iirlinlerini, mayalanmus siit ve siit iirlinlerini, koyun eti ve
av etini, Mezopotamya’nin essiz tahillarini, Akdeniz ¢anaginin sebze ve meyvelerini, Giiney Asya’nin
baharat cesitliligi ile harmanlayarak zengin bir yemek kiiltiirii olusturmustur (Baysal, 1993). Fatih
Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethetmesinden sonra deniz iiriinleri de Tiirk mutfaginda gériilmeye
baslamistir. Bu donemde deniz iiriinleri tiikketim diizeyi oldukga iist seviyelerdedir (Unver, 1952). Ayn
zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriinde Islam dininin etkisi de gériilmektedir. Ornegin Kuran-1 Kerim’de
tiiketilmesi yasak olarak gosterilen domuz eti Tiirk mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamustir. Islam dininin
bir diger etkisi de Arap mutfaginin Tiirk mutfak kiiltiiriinde daha hissedilir hale gelmesidir (Baysal vd.,
1993). Giiney Dogu bolgesinde 6zellikle Arap mutfaginin etkisi bolgenin mutfak kiiltiiriinde oldukca
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etkili olmustur. Acinin ve baharatin hazirlanan yemeklerde bol sekilde kullamlmasi bu duruma bir 6rnek

olarak gosterilebilmektedir (Albayrak, 2013).

Tirk mutfak kiiltiiriinde yer alan gida maddeleri, yapisal olarak besleyici bir 6zellige sahip
olmalari itibariyle bir takim iistiinliiklere sahip olarak goriilmektedir. Tek yonlii bir beslenme sekli
bulunmayan Tiirk mutfaginda, cesitli agilardan fayda saglayabilecek ve farkli besin gruplarina sahip
tiriinler tiiketilebilmektedir. Fakat bazi yiyeceklerin pigirilme sekilleri ve igcerdikleri yliksek yag oranlar
saglikli beslenme agisindan onlar1 dezavantajli durumu getirmektedir(Baysal, 2002). Yasanilan
cografyanin zenginligi, tarihsel birikim ve ¢esitlilik, kaliteli iriinler Tiirk mutfaginin temelini olusturan
yapi taglari olarak ifade edilmektedir. Bu zenginliklerle beraber ortaya ¢ikan imkanlar Tiirk mutfaginin
ozelliklerinin gelismesinde etkin rol oynamustir. Tirk mutfaginin temel 6zellikleri ise agsagidaki gibi

siralanabilmektedir (Ongel, 2015; Erdogan Arici, 2016; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

o Tiirk mutfaginda temel gida maddesi ekmektir,

e Hamur isleri yemek cesitleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir,

o Tiirk mutfaginda yag oldukca dnemli bir yere sahiptir. Bati Anadolu mutfaginda ¢ogunlukla
zeytinyag1 kullanilmaktadir. I¢ ya da kuyruk yag: ve siitten elde edilen yaglar da Tiirkiye nin
her bolgesinde yaygin sekilde tiiketilmektedir,

o Yemeklerde alisgkanliklar 6nemli rol oynamaktadir,

e Ogzellikle kirsal bolgelerde kendi kendine yetisen ot ve koklerden, mantarlardan da Tiirk
mutfaginda fazlaca yararlanilmaktadir,

e Zengin baharat gesitliligine sahip olan Tiirk mutfaginda baharat kullanimi1 yaygin sekilde
goriilmektedir. Corba, salata ve yemeklerde yas ve kuru nane, dereotu ve maydanoz kullanimi
yaygindir,

e Sebzelerin etli, salcali, soganli ve domatesli pisirilmesi yaygindir,

e Tirk mutfaginda sos servisi bulunmamaktadir. Batinin etkisi ile son zamanlarda yemeklerin
yaninda sos servisi yapilmasi yayginlagssa da genel olarak hala geleneklere uyuldugu
gorulmektedir,

e Yogurt Tirk mutfaginda 6nemli bir gida maddesidir. Serinlemek icin ayran tiikketimi ve
yemeklerin iizerine sade ya da sarimsakli yogurt dokiilmesi olduk¢a yaygindir,

e Tirk mutfaginda yemeklerin siislenmesine fazla 6nem verilmemektedir. Genel olarak
yemeklerin lezzetli olmasi1 6n plandadir,

o Tirk mutfaginda yemekler meyveler ve meyve kurular ile tatlandirilir, ayrica tatlilarda
tatlandirici olarak pekmez kullanilmaktadir,

e Anadolu’ya 6zgii bir iiriin olan bulgur ¢orbalarda, sebze yemekleri ve koftelerde oldukca sik

kullanilan bir tahildir.
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Tarihsel siireg icerisinde Tiirk mutfaginin evreleri farkli kaynaklarda gesitli sekillerde alt dallara
ayrilmustir. Fakat genel olarak bakildiginda Sekil 1°deki gibi Islamiyet dncesi ve Islamiyet sonras1 olmak

iizere ikiye ayrildig1 goriilmektedir.

I
———

Sekil 1: Tirk Mutfaginin Evreleri
islamiyetten

l Turk Mutfagi
Once

i j— [ 1

f Orta Asya ) | | Beylikler ve | | Cumbhuriyet
Turk j Selcukiu Osmarlh Dénemi Turk
Mutfag

i Mutfag Mutfags Mutfag
[_]_

Saray Halk
| Mutfagr | Mutfag:

islamiyetten
Sonra

Geleneksel Modern
Alaturka Alafranga
Mutfak Mutfak

Kaynak: Solmaz, Y., ve Altiner, D. D. (2018).

Genel olarak bakildiginda Tirk mutfagr Tirklerin yasadigi cografyalarda yetisen veya
yetistirilen hayvansal ve tarimsal besinlerden, Islam dininin 6zelliklerinden ve farkli medeniyetlerden
etkilenen, gerek pisirme yontemleri gerekse kullanilan malzemeler acisindan diger iilke mutfaklaria

gore kendine 6zgli 6nemli farkliliklar1 bulunan bir mutfak olarak degerlendirilmektedir.
3.ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirmada Tiirk mutfagir kavraminin lisansiistii 6grenciler tarafindan nasil algilandiginin
belirlenmesi amaglanmustir. Ozath ve Bahar (2010), kelime iliskilendirme testini, bilissel yapiyz, bilissel
yapiyl olusturan kavramlar arasindaki bagmtiyr ve zihinde olusmus o bilgi ile alakali agin
gozlemlenmesini saglayan, hafizadaki kavramlar arasindaki iliskilerin yeterli ve anlaml1 olup olmadigini
belirleyen 6l¢cme degerlendirme tekniklerinden birisi olarak tamimlamustir. Bu nedenle calismada
Yildirim ve Simsek (2013) tarafindan tanimlanan; kanaat ve algilarin daha rahat 6grenilmesini saglayan
nicel arastirma yontemi kullanilmig ve katilimcilardan veriler kelime iligkilendirme testi vasitasiyla elde
edilmistir. Calismanin evrenini Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesinde grenim goren lisansiistii
ogrenciler olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulagilmasinin miimkiin olmamasi dolayisiyla tesadiifi
ornekleme yontemine gidilmistir. Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesinde 6grenim goren 34
lisansiistli  6grenciye 07.03.2020 / 13.03.2020 tarihleri arasinda kelime iliskilendirme testi

uygulanmistir. Kelime iliskilendirme testinden elde edilen veriler 6nce analize hazir hale getirilmis,
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daha sonra verilerin frekanslar1 hesaplanmigtir. Uygulamada ““Tiirk Mutfagr’’ bir sayfada 10 kez alt alta
siralanmugtir. Alt alta 10 kez siralanmasinin sebebi zincirleme cevap riskini 6nlemektir. Ciinkii katilime1
kavram yaziminda anahtar kavram yerine cevap olarak yazdigi kavramin aklina getirdigi kelimeleri
yazabilmekte, bu da testin amacina ulagsmasina engel olabilmektedir (Polat, 2013, s.104). Calismada
uygulama oncesinde arastirmaya katilanlara kelime iligskilendirme testine yonelik kisa bilgilendirmeler
yapilarak katilimcilardan 30 saniye igerisinde anahtar kavramin akillarina getirdigi ilgili kavramlari
yazmalar1 istenmistir. 30 saniyelik zaman dilimi, daha onceki akademik calismalarda (Kempa ve
Nicholls, 1983; Bahar vd., 1999; Bahar ve Ozatl1, 2003; Ozatl, 2006; Yalvag, 2008; Polat, 2013; Keskin
ve Orgiin, 2015) en uygun zaman dilimi olarak belirlendigi icin bu calismada da uygun siire olarak kabul
edilmigtir. Katilmeilar bu siire zarfinda Tiirk mutfagi kavramuyla iligkisi oldugunu diisiindiikleri
kelimeleri yazmistir. Ayrica ilgili ciimle kismi tek bir cevap kelimesine gore daha karmasik ve
degerlendirme siirecinde 6nemli rol oynadig1 i¢in (Orgiin vd., 2017: 258) katilimcilara ek olarak 20

saniyelik ek bir siire daha taninmustir.
4 BULGULAR VE TARTISMA

Tirk Mutfagr kavramimin kelime iligkilendirme testi ile kavramsal analizini belirlemek igin

yapilan ¢alismada otuz dort 6grenciden veri elde edilmistir. Analiz sonuglarinda su bilgilere ulasilmistir;

Tablo 1: Tiirk Mutfagi Kavraminin Kelime Iliskilendirme Test Sonuglari

K1 K2 K K K K K K K K1
3 4 5 6 7 8 9 0
Toplam 34 3 3 3 3 3 2 2 1 18
Katilimci 4 4 4 4 1 7 5 9
Cevaplama 34 3 3 3 2 2 1 1 11 9
Durumu 4 4 4 9 3 7 4
Bos
0 0 0 0 5 11 1 2 2 25
Birakma
7 0 3
Durumu
Toplam
Kelime 290
Sayisi

Tablo 1 incelendiginde teste 34 kisinin katildig1 ve katilimcilarin Tiirk mutfagi kavramini 290
kelime ile iligskilendirdikleri gortlmektedir. Katilimcilarin tamami kelime bagintist kurarken birinci
ikinci Gglinct ve dorduincil kelimeleri eksiksiz soylemislerdir. Katilimei 4” ten sonra ise sistemli bir
sekilde kelime iligkilerinde azalma meydana gelmistir. Bu durum, lisansiistii 6grencilerinin Tiirk

mutfagi denildiginde kavram ile alakali en az dort kelime sOyleyebildiklerini ortaya koymaktadir.
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Kelimelerin Tekrarlanma Siklig1

Kelime F Kelime F Kelime F
Baklava 21 Osmanli 2 Koku 1
Lahmacun 13 Borani 2 Ezogelin 1
Kuru Fasulye 13 Tandir 2 Bereket 1
Yogurt, Ayran 13 Tarhana 2 Ozgiin 1
Yaprak Sarma 12 Hamsi 2 Anne 1
Dolma 11 Tatli 2 Ruh Doyumu 1
Doner 10 Sutlag 2 Tavuk Sis 1
Kinefe 9 Icli Kofte 2 Balik Ekmek 1
Karntyarik 7 Zengin 2 Ates 1
Kebap 7 Serbet 2 Kadayif 1
Baharat 7 Gelismemis 2 Tantuni 1
Sulu Yemek 7 Corba 2 Kahvalti 1
Mant1 6 Et 2 Gelenek 1
Tereyagi 6 Kotu Gorsel 2 Firin Yemegi 1
Lezzet 5 Sicaklik 1 Yahni 1
Aci 5 Tarih 1 Baglilik 1
Raki 5 Samimiyet 1 Kokoreg 1
Pide 5 Kiyma 1 Yesil Fasulye 1
Zeytinyagi 5 Saray 1 Menemen 1
Cig Kofte 4 Tavuk 1 Bayildi 1
Hamur Isi 4 Kuzu Tandir 1 Kuzu Incik 1
Salga 4 Bulgur Pilavi 1 Turk Kahvesi 1
Cesitlilik 4 Tokat 1 Pastirma 1
Anadolu 3 Patates 1 Hiinkar Begendi 1
Sebze Turlu 3 Sélen 1 Kofte 1
Sis Kebap 3 Kelle Paca 1 Verimlilik 1
Kilttr 3 Candir 1 Yaprak 1
Cay 3 Kuymak 1
Pilav 3 Restoran 1
Makarna 3 Mangal 1
Yoresel 3 Doyum 1
Gullag 3 Patlican 1
Borek 3 Memleket 1
Lokum 3

Toplam’da 94 kelime iiretilmis ve bu kelimeler 290 kez tekrarlanmustir.

Tablo 2 incelendiginde katilimeilarin Tiirk Mutfagi kavramu ile iliskili oldugunu diistindiikleri
94 kelimeye ulasilmis ve bu kelimeler katilimcilar tarafindan 290 kez tekrar edilmistir. Tiirck Mutfag
denildiginde katilimcilarin ilk aklina gelen ve en ¢ok sdylenen kelimeler ise baklava (21), lahmacun
(13), kuru fasulye (13), yogurt ayran (13), yaprak sarma (12) dolma (11) ve doner (10) olarak
belirlenmistir.

Katilimecilarin - Tiirk mutfagi kavramu ile iligkili oldugunu diisiindiikleri kelimelerin
belirlenmesinin ardindan katilmcilarm Tiirk mutfag: ile ilgili yapmus olduklar1 tammlar ise su

sekildedir;
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K1: Birbirinden farkli ve zengin lezzetler barindan Tiirk mutfagi, yasamak i¢in yemeyip, yemek
icin yasayanlarin beklentilerini karsiladigi yerdir.

K2: Icerisinde barindirdigi tarihsel ve kiiltiirel zenginlikle ¢ok cesitli yemeklere sahip bir

mutfak kaltird.

K3: Tiirkiye'de yasayan herkesin diinyanmin en iyi mutfagi sandigr ancak diinyanin en prestijli
seflerinin ve degerlendirme organizasyonlarvmn belki de ilk 20 de ilk 30 da yer vermeyecegi bir
mutfak.

K4: Zengin yemek ¢esitliligine ve yoresel pisirme yontemlerine sahip bir mutfak

KO9: Tiirk mutfag lezzetlerini tatmak astral bir seyahate ¢ikmak gibi.

K13: Kiiltiiriin sofraya yansidigi diinyanin ii¢ biiyiik mutfagindan biri.

K21: Essiz lezzetlerin bulundugu bir yemek masast.

K27: Diinyanin en lezzetli mutfaklarindan biri.

K28: Essiz zenginlikte bir kiiltiirdiir.

K33: Kilo aldiran bir mutfak.

K34: Pazarlanamayan bir mutfak.

Katilimeilardan Tirk mutfagini tanimlamalar1 istenilen kisimda
K1,K2,K3,K4,K9,K13,K21,K27,K28,K33 ve K34 yukaridaki tanimlamalar1 yaparken diger
katilimcilarim bu kisma yanit vermedikleri goriilmiistiir. Yukaridaki tanimlamalar arastirmaya
katilanlarin Tiirk mutfagi hakkindaki diisiincelerini ortaya koymaktadir. Genel olarak katilimcilarin
Tirk mutfagini essiz lezzetlere sahip olan, zengin fiziksel ve tarihsel unsurlara sahip olan bir
mutfak olarak degerlendirdigi, bazi katilimcilarin ise pazarlama konusunda eksiklik oldugu, genel
olarak abartildig1, normal sartlarda diinya ¢apinda ilk siralarda bulunamayacak bir mutfak oldugu

gibi degerlendirmeler yaptig1 goriilmektedir.

SONUC

Bu calismada, Balikesir Universitesinde lisansiistii 6grenim goren 6grencilerin Tiirk mutfag
hakkindaki algilar1 belirlemeye ¢alisilnustir. Calismada kelime iliskilendirme testi (KiT) veri toplama
aract kullanilmistir. Arastirmada katilimcilara Tiirk mutfagi kavraminin ne ¢agristirdigi sorulmustur.
Katilimeilardan Tiirk mutfagi kavramiyla iligkili olan kelimeleri belirlemeleri ve Tiirk mutfagini
tanimlamalari istenmistir. Bu ¢alismada Tiirk mutfagi kavramiyla iligkilendirilen 94 kelime 290 kez
tekrar edilmistir. Tiirk mutfag: ile iligskilendirilen ve en ¢ok tekrar edilen kelimeler, baklava (21),
lahmacun (13), kuru fasulye (13), yogurt ayran (13), yaprak sarma (12) dolma (11) ve doner (10) olarak
belirlenmistir. Verilen diger cevaplar arasinda kiinefe, karmyarik, baharat, manti, sulu yemek ve ¢ig
kofte gibi gida maddeleri yer almaktadir. Bu cevaplar ayn1 zamanda katilimcilarin giinliik hayatta

tiikettikleri gida maddelerini ifade etmektedir. Elde edilen bu sonug¢ katilimcilarin Tiirk mutfagini
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kendi gilinliik tiikettikleri gida maddeleri ile iliskilendirdigini ortaya koymaktadir.

Arastirmada son olarak ise katilimcilardan Tiirk mutfagi kavramini tammlamalari istenmistir.
Yapilan tanimlamalar incelendiginde arastirmaya katilan ogrencilerin Tirk mutfagi kavramm
konusunda belli bir diizey bilgiye sahip olduklar1 sdylenebilmektedir. Ortaya ¢ikan tamimlarda
aragtirmaya katilanlarin, Tiirk mutfagimi genel olarak essiz lezzetlerin bulundugu ve zengin yemek
cesitliligine sahip olan tarihsel, kiiltiirel ve yoresel izler tasiyan bir mutfak olarak tanimladiklar:
gozlemlenmistir.

Elde edilen bu veriler arastirmaya katilim gosterenlerin organ Tiirk mutfagina yonelik bakis
acilarinin belirlenmesini saglamistir. Calismada veriler goniillii katilim saglayan 6grencilerden elde
edilmistir. Elde edilen verilerin analizleri ve ortaya ¢ikan sonuglarin yorumlanmasi, ¢caligmaya katilan
otuz dort 6grencinin goriis ve diisiincelerini yansitmaktadir. Bulgular incelendiginde, 6grencilerinin
kavram ile alakali bilgi dagarciklarinin giiclii oldugunu ortaya koymaktadir. Arastirmanin Balikesir
Universitesinde 6grenim géren otuz dort dgrenci ile yapilmasi bir smirlilik olarak kabul edilmektedir.
Caligma ornekleminin genisletilmesi ve daha fazla 6grenciye ulasilmast Tiirk mutfagi ile iligkili olan
daha fazla kelimeye ulasilmasinda ve kavram ile alakali iist diizey bilgi seviyesinin belirlenmesinde
etkili olabilir. fleriye doniik yapilacak ¢aligmalarda daha fazla katilimciya ulasiimasi kavram ile alakal
kelime sayisimin artmasina ve kelime bulutlarinin olusturulmasina katki saglayabilir. Olusturulan
kelime bulutlar1 alakali dersler kapsaminda Ogrencilere egitim materyali olarak sunulabilir,
ogrencilerin Tiirk mutfagna karsi ilgileri daha ¢ok arttirilabilir ve Tirk mutfagi ile baglari
glclendirilebilir. Bu sayede ileride yeme-igme sektoriine katilacak isgiiciiniin Tiirk mutfagi ile alakali
bilgi ve alg1 diizeyleri gii¢clendirilebilir. Ayn1 zamanda lisansiistii 6grencilerin akademik caligmalar
yiiriitmeleri g6z 6niinde bulundurularak Tiirk mutfaginin daha iyi sekilde ele alinmasi ve uluslararasi

alanda kitlelere bu yolla aktarilabilmesi, tanitilabilmesi de olduk¢a 6nem arz etmektedir.
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Otel isletmeleri Mutfaklarinda Baharat Kullamm Aliskanhklarimn Tespiti: Erzurum ili Ornegi

Determining the Use of Spices in The Kitchen of Hotel Managements: The Case of Erzurum

*Yesim OZDEMIR”
MAKALE BILGISI 60z
Aragtirma Makalesi Gegmisten giinlimiize kadar damak tadina anlam katan baharatlarin tarihsel

yolculugu hep merak konusu olmustur. Baharatlar yiizyillardir ¢esitli amaglarla
(etlerin bozulmasimi 6nlemek, yemeklerin tat katmak vb.) saglik ve kozmetik gibi
birgok alanda kullanilmustir. Eski donemlerde kolay ulasilamayan baharat
Avrupa’da iretiliyor ve soylular Avrupa’dan ticaret yollarin1 kullanarak baharati

Makale Siireci:

Gonderim :29.05.2023

Diizeltme - 19062023 satin alabiliyorlardi. Gegmiste zorlu yollarla ulasilan baharat giliniimiizde tiim
Kabul - 27.06.2023 mutfaklarin vazgecilmezi haline gelmistir. Bu ¢alismanin amaci gesitli baharatlarin
Yayimlanma 13.07.2023 Erzurum’da bulunan 5 y1ldizli otel mutfaklarindaki kullanimini arastirmaktir. Bunun
icin otel yiyecek-icecek mudiirleri ve ascibagilarina gesitli goriisme sorulari
yoneltilerek baharatlarin kullanimi 6lgiilmeye calisilmustir. Elde edilen verilere gore
Anahtar Kelimeler: otel mutfaklarinda geleneksel bir yaklasim benimsenerek tuz, pul biber, karabiber,
nane ve tarcinin sik kullanildigr goriilirken; muskat cevizi, defneyapragi vb.
Baharat baharatlarin nadir olarak geri kalan baharatlarin ise ¢ogunlukla olusan &nyargi
Baharat Kullanim Alanlar1 sebebiyle tercih edilmedigi goriilmiistiir.
Erzurum

ARTICLE INFO ABSTRACT

Research Article The historical journeys of spices that add meaning to the palate have always been a
matter of curiosity. Spices are used in many areas such as health and cosmetics for
various purposes (preventing meat from spoiling, adding flavor to meals, etc.).

Avrticle history: Spices, which were not easily accessible in ancient times, were produced in Europe

and nobles could buy spices from Europe using their trade journeys. Spices, which
Received : 29.05.2023 were reached under difficult conditions in the past, have become indispensable for
Revised ~ : 19.06.2023 all kitchens today. The purpose of this use is to examine the use of various spices in
Accepted @ 27.06.2023 the kitchens of 5 star hotels in Erzurum. For this purpose, various invitation
Available : 13.07.2023 questions were asked to hotel food and beverage managers and chefs and their use

of spices was tried to be measured. According to the data obtained, salt, chili pepper,
black pepper, mint and its use are frequently used in hotel kitchens by adopting a
Keywords: traditional approach; nutmeg, bay leaf, etc. The prejudice that spices are scarce and
the rest of the spices are mostly not preferred.

Spices,
Spice Usage Areas
Erzurum
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1.GIRIS

Eski ¢caglardan bu yana insanoglu yagamini siirdiirebilmek i¢in yeme i¢cme ihtiyacin karsilamak
zorunda kalmistir. Avcilik yaparak zamanlarinin ¢ogunu yiyecek bulmak icin harcayan insanoglu
zamanla yerlesik hayata gecerken yeme aligkanliklar: da degismis hatta cografi 6zelliklere gore ayrilan
yiyecekler o  bolgenin  yiyecek  kiiltiiri ~ hakkinda ~ 6nemli  bilgiler  vermistir
(https://gastromanya.com/baharatlar-ve-ulkeleri/). Onceleri yemek yeme sadece yasamsal faaliyetler ile
ilgiliyken giin gectikge pisirme yontemleri ile bir sanat haline gelmis ve her gegen giin ¢esitli tekniklerle
¢ok genis bir alana yayilmistir. Gastronomik olarak ¢esitlenen yiyeceklerin tatlandirma asamasinda
cesitli baharatlar kullanilarak damak tadimimizda bilinen bir tat olmustur. Her ne kadar gegmiste
yalnizca soylularn mutfaklarinda kullanilsa da giliniimiizde tiim mutfaklarda yemeklere eslik
etmektedir. Kullanim agisindan ¢ok genis bir yelpazeye sahip olan baharatlar eskiden yiyecekleri
korumak, saglik, kozmetik gibi alanlarda kullanilirken kullanim alaninin geniglemesi ile oncelikle
yemekleri tatlandirmada kullanilmaya daha sonra sifa niyetiyle saglik alaninda ve parfiim vb. kozmetik
iirlinlerinde kullanimina devam edilmektedir. Mercankdsk, kisnis, kimyon, reyhan, yenibahar, kakule,
zencefil, muskat, zerdegal, kori, safran vb. birgok baharat ge¢misten giiniimiize mutfaklarin
vazgecilmezi haline gelmistir. Baharatin kullanim alaninin bu kadar genis olmas1 baharat ¢esitliligi ile

alakal1 bir durumdur. (Demir¢ivi & Altas, 2016).
2.BAHARATIN TANIMI VE TARIHI

Baharat, Arap¢a “koku” anlamma gelen “bahar” kelimesinin ¢ogul haline verilen isimdir.
Baharatin tanimi olarak birgok kaynakta farkli tanimlar karsimiza g¢ikarken bunlardan biri olarak
Larousse Gastronomique baharati, “degisik oranlarda koku ve keskinlige sahip, ozel lezzetiyle
yemeklerin ¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin genel adi” seklinde
tanimlamaktadir (Kiligchan & Calhan, 2015). Tiirk gida kodeksi ise baharati; “gesitli bitkilerin tohum,
tomurcuk, cekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, gévde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi
kisimlarinin kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya 6giitiilmesi ile elde edilen gidalara renk,
tat, koku ve lezzet vermek i¢in kullanilan iiriinler” olarak tanimlamaktadir. (Tebligi, 2022/7). Baharatlar
kok, tohum, kabuk, meyve ve yaprak olarak bes baglikta siiflandirilir (Bulut, 2019) (Yalgin, 2000).

e Kok baharatlar: sarimsak, zencefil, sogan, zerdecal

e Tohum baharatlar: hardal, hashas, susam, kakule,

o Kabuk baharatlar: tar¢in

e Meyve baharatlar: yenibahar, anason, kakule, kereviz, kimyon, rezene, vanilya

e Yaprak baharatlar: reyhan, defne, kisnis, dereotu, mercankdsk, biberiye, zahter, tarhun.
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Tirk Gida Tebliginin tammmi dikkate alindiginda baharat olarak kullanilan birgok bitki
bulundugu anlagilmaktadir. Bu bitkiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Tirk Gida Tebligine Gore Baharat Olarak Kullanilan Bazi Bitki ve Meyveler

Baharat Adh Baharat Ada Baharat Ad
Ada cay1 Hmdistan ceviz Nane
Anason Hintcevizi-Besbase Pul kirmizibiber
Ardi Isot Reyhan
Aspr ¢ipedt Kakule Rezene
Beyazbiber-Akbiber Karabiber Safran
Biberrye-Kugdih Karanfil Salkep
Cedvar Kebabiyve Sarmsak
Cam fistid Kekik Sater

Cemen otu-Buyotu Kirmuzbiber Sogan

Corek otu Kimizi karabiber Sumak
Cértiik otu Kimyon Susam
Defne yapragi Kinig Tarcin
Dereotu Kus fiziimii Tarhun
Feslegen Mahlep Vamlya
Frenk kimyom Maydanoz Yenthahar
Hardal Melisa-Ogul otu Zencefil
Hashag tohumu Mercankisk Zerdecal
Havlican Meyan kakii

Kaynak: Demirgivi & Altas, 2016; Tebligi, 2022/7.

Yukaridaki tabloda baharat olarak kullanilan bitkilerin birgogu siklikla mutfaklarda
kullanilirken bazilar1 nadiren, bazilar1 ise hi¢ kullanilmamaktadir. Tiirkiye’de siklikla kullanilan
baharatlara bakildiginda kekik, nane, pul biber, karabiber, kimyon, zencefil, tar¢m, sarimsak vb. bir¢ok
baharat mutfaklarda énemli bir yer tutmaktadir (Kilighan & Calhan, 2015). Hindistan’da kori, Misir’da
nane, Iran’da safran, Fransa’da tarhun, Italya’da feslegen, Macaristan’da paprika yaygin olarak

kullanilmaktadir (https://gastromanya.com/baharatlar-ve-ulkeleri/).

Uzakdogu'ya ve Bati'ya baglantisi olan baharat yolu ticaret yollarinin en énemlilerinden biridir.
Gecmiste baharat dnce Dogu iilkelerinde kullanilmaya baglanmig pahali bir iirlin olmasi nedeniyle
yalnizca Orta Cag Avrupasi'nda soylularin sofralarinda goriilebilmistir. ((https://tr.wikipedia.org/),
2021). Onemli bir pazar haline gelen baharat sofralara ulasabilmek i¢in uzun yolculuklar yapmak
zorunda kalmistir. Avrupa’da baharat yetistiriciligi yapilmamasi nedeniyle ticaret yollar1 kullanarak
Avrupa’ya getirilmistir. Baharat getirmek i¢in Dogu’dan Avrupa’ya iki ayr1 yol kullanilmustir. Tlk yol
ipegin tasindig1 ipek yolu iken, ikinci Hindistan, Seylan ve Kizildeniz Akabe Korfezi ya da Yemen
kiyilarina ve Basra Korfezinde bulunan Baharat yoludur. Hindistan’dan baslayan Baharat Yolu’nun, bir
kolu Basra Korfezi ilizerinden Akdeniz’e, diger kolu ise Kizildeniz-Misir {izerinden Akdeniz’e
uzanmaktadir. Bu iki yol kullanilarak Akdeniz’e getirilen iirlinler gemilere yiiklenerek Avrupa’ya dogru
yola cikarilir limana ulasan baharat yolculuga kara yoluyla devam ederek Fenike, Filistin, Misir,

Iskenderiye ve Karadeniz’e ulasarak yolculugunu tamamlar yine deniz yolu ile Avrupa ‘ya dogru yeni
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bir yolculuga cikarak Avrupa’ya ulastirthirdi (https://www.leblebitozu.com/ipek-yolu-baharat-yolu,
06.11.2021).

3.BAHARAT ILE iLGILI YAPILAN CALISMALAR

Demirgivi ve Altas (2016)’m yaptig1 calismada Aksaray Universitesinde dgrenim goren
Ogrencilerin baharata ilgisinin Olgiilmesi amaglanmistir. Bu amagla hazirlanan anket sorulart 400
Ogrenciye sorulmus ve ogrencilerin cevaplarimin degerlendirilmesi sonucu Ogrencilerin baharat
bilgisinin genel oldugu nadir kullamlan baharatlar hakkinda bilgilerinin yetersiz oldugu, hatta her
mutfagin vazgegilmezi olan tuzun Ogrenciler tarafindan baharat olarak kullamldiginin bilinmedigi

gorilmiistiir (Demirgivi ve Altas, 2016).

Kilighan ve Calhan (2015)’imn yaptig1 ¢calismada ise Kayseri ilinde ikamet eden halkin baharat
kulanim aligkanliklarii belirlemek amaci ile yapilmustir. Caligmada gesitli zelliklerin yani sira baharat
aligkanliginin 6lgiilmesine yonelik sorulardan olusan anket hazirlanarak Kayseri’de bulunan 18 yas
iizerindeki kisilere sorularak kolayda 6rneklem yontemi uygulanmustir. Yapilan anket sonucunda en gok
bilinen ve kullanilan baharatlarin karabiber, pul biber ve nane oldugu goriiliirken baharat tercihini
etkileyen en 6nemli etkenlerin ise tat, tazelik ve koku oldugu sunucuna varilmistir (Kilighan ve Calhan,
2015).

Sziics vd. (2017) tarafindan Avrupa’daki tiiketim aliskanliklar1 iizerine yapilan ¢alismada yedi
Avrupa iilkesinde en fazla tiiketilen baharatlarin en basinda biber gelirken bunu paprika, maydanoz ve
feslegen takip etmis ve bu veri ile birlikte her iilkenin 6zgiin aliskanliklarmin oldugu gériilmistiir (Sziics

vd. 2017).

Bulut (2019)’un yaptig1 ¢alismada, Ankara’da bulunan otel isletmelerinde ¢alisan asgilarin
baharat kullanimda bilingli tiiketim, bilgi diizeyleri ve baharat kullanim aligkanliklarinin 6l¢tilmiistiir.
Calisma kapsaminda toplam 235 kisiye uygulanan anket sonuglari katilimcilarin en yogun olarak
karabiber, kekik, tuz ve nane baharatlarimin kullandigin1 gostererek aslinda baharat kullanimina
geleneksel yaklasim oldugu sonucuna varilmistir. Bununla birlikte baharatlari kullanilirken son tiikketim
tarihine dikkat eden katilimcilarin baharatlar1 muhafaza ederken ise cam kavanozlari tercih ettikleri

gOriilmiistiir (Bulut, 2019).
4, ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmanin Amaci: Bu c¢aligmada bes yildizli otellerde baharat kullanimini 6lgmeyi ve
baharat kullanimina kars1 bakis agisinin 6grenilmesi amaglanmistir. Baharatin gegmisten giiniimiize olan
yolculugundan kisaca bahsedildikten sonra baharatlarin kullanimina yonelik sorulan sorularin cevaplari

ve degerlendirmesi bulgular kisminda detayli bir sekilde ifade edilmistir.
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Evren ve Orneklem: Bu arastirma i¢in Erzurum Palandoken Dag1’nda bulunan bes yildizh 4
otele ve Sehir merkezinde bulunan 5 yildizli 1 otele baharat kullanim ile ilgili goriisme teknigi ile
hazirlanan bes soru otel departmanlarinda yiyecek igecek miidiiriine ve ascibasina olmak tizere her

otelden iki kisi ve toplamda 10 kisi olacak sekilde sorulara cevap vererek ¢alismaya katilmustir.

Veri Toplama Araci: Baharat kullanimi ile ilgili hazirlanan goriisme sorulari baharat
hakkindaki diisiinceleri, en sik ve en nadir kullanilan baharat ayrimini, nadir kullanilan baharatlar
hakkinda Onyargmin olup olmadigi varsa nedenini ve genellikle kullanilan regetelerin i¢indeki
baharatlarin degistirilerek yeniden yapilmasi ve miisteriye sunulmasi asamasinda miigterinin tepkisinin
Ol¢lilmesi hakkindadir. Bu sorular bizlere otel mutfaklarindaki baharat kullanimi hakkinda bilgiler

vermektedir.
e Baharat kullanim1 hakkinda ne diisiindiikleri,

e Meniide yer alan yemekler igerisinde kullandiklar1 baharatlar1 sik ve nadir kullanima goére

siniflandirmalarinin ne oldugu,
e Genellikle bilinen baharatlarin kullaniliyor olmasinin sebebini,
e Bilinmeyen veya nadiren kullanilan baharatlara kars1 olusan bir 6nyargi olup olmadigi,

o Alisilmus regeteyle yapilan bir yemegin farkli baharatlar kullanarak tekrar yapilmasinin miisteri

memnuniyetinde olusabilecek degisikligin ne oldugunun belirlenmesi amaglanmustir.
5.ARASTIRMANIN BULGULARI

Goriisme teknigi ile hazirlanmis olan sorular otelde ¢alisan yiyecek-icecek mudirt (FB) ve
Ascibasina (MD) sorularak verilen cevaplar bulgular basligr altinda ayri ayri1 incelenmis ve

yorumlanmustir.

1:Baharat kullanimi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

FB1: Baharat kullaniminin 6nemli oldugunu ve baharatsiz yemek yapilamayacagini diistinmektedir.
FB2: Yemegi olusturan malzemeler icerisinde yemege asil lezzetini baharatin verdigini diisiinmektedir.

FB3: Baharatin kullanildig1 yemek ve tathlarda kullanim o6lgiisiine gore tat ve lezzeti etkiledigini

diisiinmektedir.
FB4: Yemeklerde tat ve aroma agisindan oldukea kritik 6neme sahip oldugunu diistinmektedir.

FB5: Baharat kullanim 6l¢iisiiniin riskli oldugunu vurgularken abartili kullanmaktan kaginmak sart1 ile

yemeklerin vazgegilmezi oldugunu diistinmektedir.
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MD1: Lezzet ve saglk agisindan onemli oldugunu mutlaka yemeklerde kullanilmasi gerektigini

diisiinmektedir.

MD2: Baharat kullaniminin 6nemli oldugunu, mutfakta gerektigi kadar kullandiklarmi ve yemek
icerisinde kullanmadiklar1 baharatlar1 misafir masasinda miisterinin tercihen kullanimina biraktiklarini

ifade etmektedir.

MD3: Baharat kullaniminin gerekliligi kadar, kullanirken oOlgiisiine de dikkat edilmesi gerektigini

diisiinmektedir.

MD4: Baharatin tat ve lezzet konusunda g6z ardi edilemeyecek bir etkisi oldugunu bu yiizden baharat

kullamminin gerekli oldugunu diisiinmektedir.
MD5: Yemeklerde kullaniminin 6nemli oldugunu ve 6lgiisiinde kullanilmasi gerektigini diisinmektedir.

Sekil 1: Baharat Kullanim Hakkindaki Goriisler

BAHARAT KULLANIMI HAKKINDA DUSUNCELER

[Bnemlidir]
[100%]

Sekil 1’de baharat kullamimi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz sorusuna verilen cevaplarin yiizdelik
dagilimi verilmektedir. Sonuglara bakildiginda katilimcilarin %1000 baharat kullanimmin 6nemli
oldugu konusunda hemfikir olduklar1 anlagilmistir. Katilimcilar baharat kullaniminin lezzet bakimindan
yemeklerde kullanimina vurgu yaparak, yemeklerde temel olarak kullanilan malzemeler yaninda baharat
kullanimiyla birlikte lezzet bakimindan 6nemli degisiklik oldugu konusuna deginmektedirler. Baharat
kullanilmadan yemek yapilamayacagi, lezzet acsindan eksik kalacagi bu eksikligin baharatlar ile
tamamlanacag goriisiindedirler. Katilimeilar kullanilan baharat miktarlarina dikkat edilmesi gerektigine
de deginmektedirler. Oyle ki gerekli miktarlardan az veya fazla kullanim sonucunda yemekte lezzeti
buylk oranda etkileyecektir. Ayn1 zamanda baharatin fazla kullaniminin misafirlerin saghgmi da

etkileyebilecegini ifade etmektedirler.

2: Meniiniizde yer alan yemekler icerisinde kullandiginiz baharatlar nelerdir? En sik kullanilanlar ve

en az kullanilanlar hakkinda bilgi verir misiniz?
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FB1: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullamlan; Tavuk Bulyon, Et Bulyon, Tane Karabiber, Defne Yapragi, Muskat
FB2: Sik Kullanilan; Karabiber, Tuz, Sebze Cesnisi, Kekik, Pul Biber

Nadir Kullanilan; Muskat Cevizi, Defne Yapragi

FB3: Sik Kullanilan; Karabiber, Tuz, Pul Biber

Nadir Kullanilan; Kimyon, Kekik, Diger Baharatlar

FB4: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Kekik, Nane, Kimyon

Nadir Kullanilan; Zerdegal, Kirmiz1 Toz Biber

FB5: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Nane, Kekik, Tarcin

Nadir Kullanilan; Zerdecal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Diger Baharatlar
MDJ1.: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullamilan; Muskat Cevizi, Bulyonlar, Kimyon

MD2: Sik Kullanilan; Tuz, Karabiber, Pul Biber, Tarcin

Nadir Kullanilan; Zerdegal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Kimyon, Kekik
MD3: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Tuz, Tar¢in

Nadir Kullanilan; Kimyon, Diger Baharatlar

MD4: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Tar¢in, Nane, Tar¢in

Nadir Kullanilan; Tane Karabiber, Kimyon Muskat Cevizi

MD5: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullanilan; Zerdecal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Diger Baharatlar
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Sekil 2: Sik Kullanilan Baharatlar Goriisii

SIK KULLANILAN BAHARATLAR
Karabiber

Diger 15%
25%

Pul biber
15%

Targin

15% Tuz

Nane 15%
15%
Sekil 2°de katilimcilarin en sik kullandigi baharatlar hakkindaki goriisler verilmektedir. Katilimeilar

yemeklerde en sik olarak pul biber, karabiber, tuz, nane ve targin kullanmaktadirlar. Bu baharatlari toz
biber, sebze ¢esnisi, kekik, kimyon ve nane izlemektedir. Yemeklerde genellikle bilinen geleneksel

baharatlar kullanildig1 goriilmektedir.

Sekil 3: Nadir Kullanilan Baharatlar Goriisii

NADIR KULLANILAN BAHARATLAR

Muskat cevizi
25%

Diger
25%

Zerdecgal
10%
Defne yapragi

Et/ Tavuk bulyon 25%
15%

Sekil 3’te katilimeilarin nadiren kullandiklar1 baharatlar hakkindaki goriisleri yer almaktadir.
Katilimcilar nadir olarak yemeklerde defneyapragi, muskat cevizi, et ve tavuk bulyon ve zerdecali
kullanmaktadir. Diger bashigi altinda ise tane karabiber ve reyhan bulunmaktadir. Katilimcilarim hem
siklikla hem de nadiren kullandig1 baharatlara bakildiginda Erzurum’daki bes yildizl1 otellerde genel

olarak tum mutfaklarda bilinen ve kullanilan baharatlar yer aldigi goriilmektedir.

Recetelerde baharatin kullaniminin 6nemini kabul eden katilimeilar tat olarak garanti bilinen
baharatlar disina ¢ikmayarak regetelerini hazirlamaktadirlar. Tat olarak bilinmeyen baharatlarin ise

yemeklerde tercih edilmedigi goriilmektedir.
3: Genellikle bilinen baharatlar kullaniliyor bunun nedeni sizce nedir?

FB1: Yemeklere verdigi lezzet nedeniyle bilinen baharatlarm kullanildigini ifade etmektedir.
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FB2: Meniide bulunan yemeklere uygun olan baharatlarin genellikle tat acisindan bilinen baharatlar

olmasi nedeniyle kullandiklarmi ifade etmektedir.

FB3: Bilinen baharatlarin gelen misafir agisindan aligilmig tatlarimin olmasi tercih nedeni olarak

gorilmektedir.
FB4: Genel olarak damak tadi bakimindan ¢ogunluga uymasi neden olarak gdsterilmektedir.

FB5: Meniideki yemeklerin geleneksel recetelerle yapilmasi bu ylizden farkli bilinmeyen baharatlarin

kullanim ag¢isindan riskli olarak goriildiigii ifade edilmektedir.

MD1: Menlde bulunan yemeklere uygun olduklart i¢in bilinen baharatlarin kullanildigimi ifade
etmektedir.

MD2: Meniide bulunan et, balik ve tavuk yemeklerine daha fazla uyum sagladiklar1 ve yakistigini

diisiinmektedirler.

MD3: Misafirlerin talepleri dogrultusunda olusan yemek recetelerine en uygun baharatlar olmalari

tercih nedeni olarak gosterilmektedir.
MD4: Geleneksek damak tadi anlayis1 oldugu ifade edilmektedir.

MD5: Gegmisten giiniimiize bilinen regetelerin daha garanti olmasi bu yiizden regetelerde degisiklik
yapilmadigi ifade edilmektedir.

Sekil 4: Bilinen Baharatlarin Kullanim Nedeni

Ahlsilmis damak tadi
30%

Risksiz olmasi
50%

Yemege uygunlugu
20%

Sekil 4’te katilimcilarn bilinen baharatlarin kullanimiyla ilgili goriisleri bulunmaktadir. Otel
mutfaklarinda meniide bulunan yemeklerin hazirlanmasi, misafirin begenisine sunulmasi ve misafirin
yemekten memnun kalmast onemlidir. Bu yiizden bilinen baharatlarin kullanimmin hazirlanan

yemeklere uygun oldugu i¢in tercih edilmesinin yaninda alisilmis bir damak tadi oldugu bu yiizden ise
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riske girmeden bilinen lezzeti bozmadan geleneksel olarak kullanilan baharatlarin tercih edildigi
gorilmektedir.
4: Bilinmeyen veya nadiren kullanilan baharatlara karsi bir onyargit oldugunu diistiniiyor musunuz?

FB1: Oldugunu diisiinmektedir ve bunun bilinmeyen baharatlar hakkinda bilgi eksikligi olmasindan
kaynaklandigini ifade etmektedir.

FB2: Lezzet ve tat agisindan yemege yakigsmayacaklar: konusunda 6nyargt oldugunu diisiinmektedir.

FB3: Geleneksel regetelerin disina ¢ikmamak ve risk almamak agisindan Onyargi olustugunu

diisiinmektedir.

FB4: Alsilmis olan damak tadina uymadigimi diislindiikleri ig¢in Onyarginin olustugunu ifade

etmektedir.

FB5: Bilinmeyen baharat kullaniminin yemegin tadini bozacagi diisiincesini dnyarginin olusma sebebi

olarak gostermektedir.
MD1: Lezzet ve tadi biiylik oranda degistirecegi i¢in dnyarginin olustugunu diisiinmektedir.
MD2: Misafirin begenisini almis olan tadi ve lezzeti degistirecegini diisiinmektedir.

MD3: Yeni recete deneyimlerinin basarisiz olacagi diislincesini Onyarginin  kaynagi olarak

gostermektedir.

MD4: Lezzeti bilinen baharatlarin sik kullanilmasi bilinmeyen baharatlarin kullanimina yonelik talebi

azalttig1 i¢in 6nyarginin olusacagini ifade etmektedir.

MD5: Aligilmis olan damak tadina uymadigini diisiindiikleri i¢in Onyarginin olustugunu ifade

etmektedir.

Sekil 5: Bilinmeyen ve Nadir Kullanilan Baharatlara Karsi Onyargi Diisiincesi
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Sekil 5’te katilimcilarin nadir veya bilinmeyen baharat kullanimina kars1 bir ényarginin olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri yer almaktadir. Soruya verilen cevaplar dogrultusunda katilimcilarin
%1001 bir 6nyargi oldugu konusunda hemfikir. Bunun sebebi olarak bilinen lezzetin degismemesi i¢in
risk almadiklarini ifade etmekle birlikte yemegin tadini1 degistirme, bilinmeyen baharatlar hakkinda bilgi
sahibi olmama, misafir memnuniyetini etkileyecegini diisinme gibi sebeplerinde yer aldigi
gorilmektedir.

5. Alsilmus regeteyle yaptiginiz bir yemegi farkly baharatlar kullanarak yaparsaniz miisterilerinizin

memnuniyetinde bir degisiklik s6z konusu olur mu?

FB1: Olacagini ifade ederken misafirin durumdan memnun kalmayacagini diisiinmektedir.
FB2: misafirin hayal kirikligina ugrayacagini dolayisiyla degisikligin olacagim diistinmektedir.
FB3: Misafir tepkisine gore degisebilecegini diisiinmektedir.

FB4: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gosterecegini diisiinmektedir.
FB5: Yapilan degisikligin siirekli misafiri memnun etmeyecegini ifade etmektedir.

MD1: Misafirden misafire gore degisebilecegini diigiinmektedir.

MD2: Misafirin memnun kalmayacagini diisinmektedir.

MD3:Misafirlerin yemege tepkisine gore degisebilecegini diisiinmektedir.

MD4: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gésterecegini diisiinmektedir
MD5: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gosterecegini diisiinmektedir

Sekil 6: Meniide Kullanilan Baharatin Degisiminin Misafir Uzerine Etkisi

misafire gére
degisir
50%

memnun kalmaz
50%
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Sekil 6’da katilimcilara meniide siklikla kullandiklar1 baharatlar1 degistirmeleri durumunda
misafirlerin verecegi tepkinin ne olduguna yonelik diisiinceleri bulunmaktadir. Katilimcilarin %50°’lik
kismi yemekteki baharat degisikliginin misafiri olumsuz yonde etkileyecegini belirterek bu durumun
memnuniyeti etkileyecegini ifade etmektedir. Katilimcilarin %50°1ik kismi ise bu degisikligin misafire
gore degisebilecegini diisiinmektedir. Misafirin yemekteki degisiklikten memnun kalmayacagi gibi
olumsuz bir diisiincenin tam tersi olarak misafir her ne kadar yemegin dnceki tadina aligkin olsa da

yapilan degisiklik damak tadina uyabilir ve bu yeni tada olumlu bakarak memnun Kalabilir.
SONUC VE ONERILER

Baharatlar gegmisten giiniimiize kadar birgok alanda kullanilmaya devam ederken en 6nemli
kullamim alan1 mutfaklardir. Yemeklerde ve tatlilarda vazgegilmez hale gelen baharatlar her gegen giin
yeni recetelerde kendisine yer edinmektedir. Katilimeilarin %100°1lik kismi baharat kullanim1 hakkinda
olumlu diisiinlirken baharat kullanimmin 6nemli oldugunu ve tat, lezzet agisindan yemeklerin

tamamlanmasi i¢in mutlaka baharat kullanilmas1 gerektigini ifade etmislerdir.

Katilimeilar siklikla tuz, karabiber, nane, pul biber ve tar¢mi siklikla kullanirken kimyon,
reyhan, sebze ¢esnisi, toz biber ve kekigi bu baharatlara gére daha az kullandiklar1 goriilmektedir. Nadir
kullamilan baharatlar sorusuna ise katilimcilarin muskat cevizi, zerdegal, defneyapragi ve et- tavuk
bulyon cevabmi verdikleri goriilmistiir. Katilimcilarm baharat kullanimlarina bakildiginda sik
kullandiklar1 baharatlar disina fazla ¢gikmadiklar1 yemegin lezzetini etkileyecek baharatlari ise kesinlikle

kullanamadiklari goriilmektedir.

Genellikle baharat kullanimi bilinen baharatlarin tercihi ile gerceklestirilmektedir. Bunun
nedenini katilimcilar alisilmis damak tadimi bozacagi, yemeklere bilinen baharatlarin daha fazla uyum
gosterdigi ve meniideki yemeklerin siklikla ayni baharatlarin kullanilmasi ile lezzet konusunda risksiz
hale gelmesi ile agiklamaktadirlar. Bununla birlikte katilimcilarin bu konuda risk almaktan ¢ekindikleri,

geleneksel bir bakis acgisina sahip olduklart sonucuna ulasilmistir.

Katilimcilarin %100’tinde bilinmeyen baharatlara kars1 bir 6nyargt olustugu goriilmektedir.
Bunun sebebinin bilinmeyen ve kullanilmayan baharatlarin tat ve lezzet konusunda nasil bir etki
yaratacagmin bilinmemesi ve bu baharatlar hakkinda yeterli bilginin olmamasi olarak ifade edilirken

bilinen alisilmis lezzeti garantilenmis olan baharatlarin tercih oraninin artmasina sebep olmustur.

Son olarak siklikla kullanilan baharatlar ile yapilan bir yemegin i¢indeki baharat
degistirildiginde misafir memnuniyetinin % 50 oraminda misafirden misafire gore degisebilecegi
diislincesinin hakim oldugu, bu fikre otel yonetiminin agik oldugu goriiliirken %50 lik kisimda ise
kesinlikle bu degisikligin misafir {izerinde olumsuz bir etki yaratacagi hatta bundan memnun kalmayan

misafirin bir daha aym yemegi tercih etmeyecegi dnyargisi sonucuna ulagilmustir.
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Genel olarak verilen cevaplar degerlendirildiginde geleneksel bir yaklagimin hakim oldugu
sonucuna ulasilmaktadir. Katilimcilarin  tamaminin  denenmis, kalib1 olusturulmus baharat
kullammindan yana oldugu gériilmiistiir. Yeni lezzetlerin olusturulma siirecinin riskli oldugunu diisiinen
katilimeilar misafir memnuniyetini buna baglayarak misafir kaybim 6nlemek amaciyla degisiklikten

yana bir diislinceye sahip olmadiklar1 anlagilmigtir.

Erzurum Palandkende bulunan bes yildizli otellerde yapilan bu ¢alismada baharat kullaniminin
sinirli diizeyde oldugu goriilmiis bu sinirliligin ortadan kaldirilmasinin yeni bilinmeyen ve kullanimi
yaygin olmayan baharatlarmn kullanimina baglanilmasi ile miimkiin olabilecegi anlagilmistir. Baharat
kullammindaki geleneksel yaklasimin meniilerdeki yerinin azalmasi miisteri tercihleri de dikkate
alinarak yeni regeteler ile yeni meniilerin hazirlanmasinin konu hakkindaki diisiincelerin yeniden

olugmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.
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