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Oz

UNESCO Yaratict Sehirler Agi, UNESCO’nun 2004’de
baslattigt bir girisimdir. Icerdigi temalardan biri de gastro-
nomidir. Gastronomi temaswyla Ttirk Diinyast'ndan 2015°te
Gaziantep, 2017°de Antakya, 2019’da Afyonkarahisar;
2021°de Lenkeran (Azerbaycan) tiye olmustur. Hazar Deni-
zi’nin kiyisindaki Lenkeran zengin mutfagi ile diinyada hak
ettigi degeri bulmustur. Konugu doyurma Tirk misafirper-
verliginin bir parcasidir. Diger dillerde olmayan “tanrt misa-
firt” deyimi de sézliiklere Tiirk cografyasindan bir hediye-
dir. Giiclii mutfaklara sahip pek cok Tiirk sehri, UNESCO
gastronomi sehri olma yolunda hak ettigi degeri bulmak icin
caba géstermektedir. Bu calismada UNESCO’nun Yaratict
Sehirler Agt cercevesinde belirledigi, bir sehrin gastronomi
sehri olabilmesi i¢cin tasimast gereken 8 kriterden biri olan
“geleneksel yemeklerde kullanilan yéresel (endojen) malze-
meler” kriterini Tiirk Gastronomi Sehri Lenkeran mutfaginda
arastrmak amacglanmustir. Bu kapsamda Hazar Denizi’n-
den ¢ikan Kiitiim Baligi, erikten yapulan palgik tursusu ve
lavasanast, narsarab, zerdecgal, safran, aspir, dev semaver
ve cay bardagwyla sehrin sembolii olan ¢ay, feijoa meyvesi,
ham tiziimden elde edilen abgora ile kaynak ve yeraltt sulart
konu edilmistir. Calismada nitel arastirma yéntemlerinden
doktiman analizi yontemi kullanilmistir. Gastronomi turizmi
agisindan yerel kiiltiirtin ve sehrin dogal halinin korunmast
bilinciyle caismanin Lenkeran’in tanitimina katk: saglaya-
cagt diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Diinyasi, UNESCO Gastro-
nomi Sehri, Gastronomi Turizmi, Lenkeran, Geleneksel Ye-
mekler.

Abstract

The UNESCO Creative Cities Network is an initiative la-
unched by UNESCO in 2004. One of its themes is gastro-
nomy. Gaziantep in 2015, Antakya in 2017, Afyonkarahisar
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in 2019, Afyonkarahisar in 2019 and Lankaran (Azerbaijan) in 2021 became members from
the Turkish World with the theme of gastronomy. Lankaran, on the shores of the Caspian Sea,
has found the value it deserves in the world with its rich cuisine. Feeding the guest is part of
Turkish hospitality. The phrase “guest of God”, which does not exist in other languages, is a
gift from the Turkish geography to the dictionaries. Many Turkish cities with strong cuisines
strive to find the value they deserve on the way to becoming a UNESCO gastronomy city. In
this study, it is aimed to investigate the criterion of “local (endogenous) ingredients used in
traditional dishes”, which is one of the 8 criteria that a city must meet in order to become a
gastronomy city within the framework of UNESCO’s Creative Cities Network, in the Turkish
Gastronomy City Lankaran cuisine. In this context, Kiitiim fish from the Caspian Sea, palchik
pickle and lavashana made from plum, narsharab, turmeric, saffron, safflower, tea, which is
the symbol of the city with its giant samovar and tea cup, feijoa fruit, abgora obtained from
raw grapes, and springs and groundwater were used. Document analysis method, one of the
qualitative research methods, was used in the study. It is thought that the study will contribute
to the promotion of Lankaran with the awareness of protecting the local culture and the natural
state of the city in terms of gastronomy tourism.

Keywords: Turkic World, UNESCO Gastronomy City, Gastronomy Tourism, Lankaran,
Traditional Dishes.

1. Giris

“Ziumrid rangli Talis daglarvun atoyinda, nagmali Xozarin qizil qumlu sahillorindas
asrarangiz bir sehor var. Burant “Conub mirvarisi, qizil Lankeran adlandirirlar.
Yamyasil mesalor, bas-basa vermis daglar, mavi Xazor tabiatin Lankarana baxsisi-
dir. Seyrindan doymadigimuz Hirkan Milli Parki va Qizilagac qorugu, buz bulaglar,
Istisu gaynar bulaglar onun inciloridir. Bu gézalliklori isa ancaq gérmak, duymag,
yasamaq lazimdir.”™

Tarih boyunca sehirler, medeniyetlerin dolayisiyla ktilttirlerin ortaya cikti-
g1 yerler olarak insanlarin ihtiyaclar: dogrultusunda devaml ilerleme kaydet-
mis ve beraberinde de insanoglunun birikimini gen¢ nesillere tasima goérevi
Ustlenmistir.? Sehri var edenin insan oldugu, insani da hayatta tutanin sehir
oldugu unutulmamali ancak sehre ruh katan btitlin unsurlarin insan elinden
ciktig1 da gdz éniinde bulundurulmahdir. insandan yoksun sehirlerin adeta
6lt mekanlar olarak gértindtigu gibi sehirden yoksun olan insanlar da bunun
eksikligini hissetmektedir.® Ge¢miste tacirler kervanlariyla, Cin’den baslayip
Ozbekistan’in Kasgar sehrine gelip, yolun ikiye ayrilmasiyla, ilkini takip ede-
rek Afganistan dtizltklerinden Hazar Denizine, diger yolu izleyerek de Kara-
kurum Daglar’’nin asilmasiyla fran gecilerek Anadolu’ya gelirlerdi. Buradan

1https://web.archive.org/web/QO18070106 1923 /http:/ /lenkeranih.gov.az/page/10.htmle. (Cev-
rim i¢i) 29.11.2022, “Zumriit renkli Talis daglarmn eteginde, sarkt séyleyen Hazarin altin kumiu
kwuarnnda gizemli bir sehir var. Buraya “Giineyin incisi, altin Lenkeran” diyorlar. Yemyesil orman-
lar, bas basa vermis daglar, mavi Hazar tabiatin Lenkeran’a armaganidur. Hirkan Milli Parkit ve
Kizilaga¢ koruma alani, soguk su kaynaklan, Istisu kaplicalart onun incileridir. Bu gtizellikleri ise
ancak gérmek, duymak, yasamak gerekir.”

2 ()zkan Karaca, “Tarihin iz Dokundugu ve Ses Verdigi Guizergah: Ipek Yolu”, TAD, C. 41 / S. 71,
2022, s. 154-173.

3 Mehmet Mahfuz Soylemez, “Sehirlerin Ruhu Uzerine”, Yakin Dogu Universitesi llahiyat Fakiiltesi
Derygisi, 4 (2) Gliz, 2018, s. 381-386.
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gerek deniz yolu gerekse Trakya Uizerinden kara yolu araciligiyla Avrupa’ya
ulasirlardi.* Ticaret erbabinin disinda, batidan doguya, dogudan batiya kul-
tirlerin, inanclarin, diistincelerin, alimlerin, askerlerin, gezginlerin de takip
ettigi bir rota olarak, Anadolu’da Hatay’da baslayip, Gaziantep lizerinden Iran
ve Afganistan’in kuzeyinde Pamir Ovasi’na uzanan Ipek Yolu'nun bu durak-
larina bakildiginda medeniyet tarihi acisindan yakin bélgelerini de etkiledigi
gbérulmustlr.® Bu topraklar ayrica sahip oldugu kaynaklar ve jeopolitik konu-
mu dolayisiyla diinyanin ilgisini ceken bir cografyadir.®

Gunumuzde gastro turistlerin de ziyaret ettigi bu kadim Turk sehirleri gec-
miste, basta Ipek Yolu olmak tizere bir cok degisik yol glizergahinin tizerinde
ya da yakinlarinda olan 6nemli duraklar olarak bilinmekteydi. Son yillarda
turistler kendi tilkelerinde yedikleri ictiklerinden ziyade farkl tat ve lezzetlerin
pesine dismektedir.” Tark toplumunun kulttrel miraslarindan bir tanesi de
Turk kimliginin ayrilmaz bir parcasi olan misafirperverliktir. Dini ve milli ba-
kimdan sevilerek yerine getirilen bir gorev gibi gelenek-géreneklerde de ken-
dini gésteren misafirperverlik davetli olsun ya da olmasin eve gelen konuga
en guizel sekilde hizmet edilmesi ve ugurlanmasi olarak ifade edilmektedir.®
Gastronomi; kendine has diizeni olan mutfaklar, lezzetli ve saglikli yemekler
ve bu yemekleri yeme meraki ile agiklanmaktadir.® Turistler ginimtizde ye-
rel mutfaklara ve yemeklere ilgilerini artirmis dolayisiyla turizm sektértinde
gastronominin 6énemi anlagilmis, yerel mutfaklar ve yemegin destinasyona
vazgecilemeyecek bir katki sagladigi sonucuna ulasilmistir.’® Tim yiyecek ve
iceceklerin kulttirti olusturan bir 6ge oldugu da dustntlerek, gastronomiye
dolayisiyla turizme bu acidan bakilmasi gerektigi ifade edilmistir.!' Gastrono-
mi turizmi yerel ve kaliteli yeme-icme deneyimi talebine cevap vererek bolge-
nin kilttirel mirasini tanitmanin yaninda ekonomik kalkinmayi da saglamasi
bakimindan yeni firsatlar sunmaktadir.!?

4 Gokee Giinel, “Anadolu Selguklu Dénemi’nde Anadolu’da Ipek Yolu - Kervansaraylar-Képriiler”,
Kebikeg, Say1: 29, 2010, s. 133-146.

5 Tahir Sahin, “Ipek Yolu: Tarihsel Gecmisi, Ktiltiirti ve Tiirk Diinyast icin Onemi”, Tarih Arastrma-
lart Dergisi, 39 (67), 2020, s. 71-97. doi: 10.35239/tariharastirmalari.644530.

% Firat Purtas, Orta Asya Ile Giiney Asya Arasinda Modern Ipek Yolu Projesi, Afganistan, Pakistan
ve Hindistan’in Orta Asya Tiirk Cumhuriyetleri ile Iliskileri, (Ed.) Murat Yilmaz, Ahmet Yesevi Uni-
versitesi, Yayin No: 06, Ankara 2011, s. 5.

7 Nail Tan, “Milli Kimligimiz ve Mutfak Kulttirimtiz”, Trirk Kimligi, (Ed.) C. Ozdemir, Otiiken Nes-
riyat, Istanbul 2009, s. 507-560.

8 Miizeyyen Altunbay, “Temel Bir Deger Olarak Dede Korkut'ta Misafirperverlik ve {zzeti Tkram”,
Akademik Bakis Uluslararast Hakemli Sosyal Bilimler Dergisi, (56), 2016, s. 359-371.

9 TDK, Gastronomi, 2023, https://sozluk.gov.tr/ (Cevrim ici) 15.01.2023.

10 Geng-Qing Christina Chi, Lia Chua Bee, Othman Mohhidin, Ab Karim Shahrim, “Investigating
the Structural Relationships Between Food Image, Food Satisfaction, Culinary Quality and Beha-
vioral Intentions: The Case of Malaysia”, International Journal of Hospitality & Tourism, 14, 2013,
s. 99-120.

u Fagen Durlu Ozkaya, Ayse Can, “Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasima Etkisi”, Tiirk
Tarim, Guda Tanim ve Hayvancuik Bakanligt Dergisi, Temmuz-Agustos, Say1 206, 2012, s. 28-33.

12 paul Gray Green, Michael. L. Dougherty, “Localizing Linkages for Food and Tourism: Culinary
Tourism as a Community Development Strategy”, Community Development July (3), 2008, s. 148-
158.
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Yaratict Sehirler Ag1 (Creative Cities Network), kapsaminda UNESCO’nun
belirledigi 7 tema “Edebiyat”, “Tasarim”, “Muzik”, “Zanaat ve Halk Sanatlar”,
“Film”, “Medya Sanatlar1” ve “Gastronomi”dir. Dlinyanin, degisik gelir dtizeyi,
kapasite ve ntfusuna sahip sehirlerini belirlenen temalara ait kriterlere gore
secerek bir ortak noktada birlestiren, odak noktasi sehirlerin tarihi ve kulta-
rel gecmislerini de 6n plana cikararak, ekonomik ve sosyal potansiyellerini
gelistirmek olan bu girisim 2004 yilinda baslatilmistir. Yaratict Sehirler Agi,
gastronomi sehri olmay1 arzulayan sehirlerden, belirledigi sekiz kriteri btinye-
sinde tagimasini beklemektedir.'® Bu kriterler,

* Sehrin ve/veya bolgenin karakteristik niteligi olarak iyi gelismis gast-
ronomi,

* Geleneksel restoranlarin ve/veya seflerin bulundugu aktif gastronomi
toplulugu,

* Endustriyel/teknolojik gelismeden etkilenmemis yerel bilgi birikimi,
yoresel ve geleneksel mutfak uygulamalar: ve pisirme yéntemleri,

* Geleneksel yiyecek pazarlari ve geleneksel yiyecek endiistrisi,

* Gastronomik festival, yarigsma, 6duller gibi kapsami genis tanitimlari
sehirlerinde yapma gelenegi,

* Cevreye saygi ve surdurulebilirlik dogrultusunda yoéreye ait tirtinlerin
tanitimi,

* Toplum faydasina calisma, egitim-6gretim kurumlarinda dogru beslen-
meyi tesvik etme ve ascilik/gastronomi 6gretim programlarinda biyoge-
sitliligin korumasini muifredata dahil etme,

* Geleneksel yemeklerde kullanilan endojen (yoresel) malzemeler.

UNESCO’nun 2021 itibariyle, diinyada 90 tlkeden Yaratict Sehirler Agi’na
dahil olan toplam Uye sayis1 295tir.!* Gastronomi temasiyla Turk Duinya-
st’'ndan 2015te Gaziantep, 2017°de Antakya, 2019’da Afyonkarahisar Uye ol-
mustur.'’®> UNESCO Genel Direktorligi'ntin 8 Kasim 2021 tarihli karariyla
Yaratict Sehirler Agi'na farkl tilkelerden 49 yeni sehir eklenmistir. Bu kap-
samda Azerbaycan’in Lenkeran sehri de Gastronomi temasiyla Yaraticit Sehir-
ler Agi'na dahil edilmistir. Boylelikle, 6nceki yillarda dahil olan Azerbaycan’in
Baku (Tasarim) ve Seki (Zanaat ve Halk Sanatlari) sehirleri ile Azerbaycan’da-
ki UNESCO Yaratict Sehir Ag1 bunyesine katilan sehir sayist tice ¢ikmistir.!¢
Ayrica 2016’da lavas, 2017’de dolma yapma ve paylasma gelenegi, 2020’de
nar festivali de Azerbaycan’in mutfakla ilgili olarak UNESCO Somut Olmayan
Kulturel Miras Listelerine dahil oldugu basliklardir.!”

13 UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Tuarkiye Milli Komisyonu https://www.unesco.org.tr/Pa-
ges/88/129/UNESCO-Yarat%C4%B1c%C4%B1-S%CC%A7ehirler-Ag%CC%86%C4%B1. (Cevrim
ici) 15.01.2023.

14 UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 https:/ /www.google.com/search?q=unesco+gastronomi+%C5%-
9Fehirleri&rlz=1C1G. (Cevrim ici) 15.01.2023.

15 UNESCO, a.g.e., (2023a)
16 http://lenkeran-ih.gov.az/az/news/1378.html. (Cevrim ici) 09.04.2023.
17 https://ich.unesco.org)s_Listesi. (Cevrim i¢i) 20.01.2023.
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Bu calismada UNESCO’nun Yaratict Sehirler Ag1 cercevesinde belirledigi,
bir sehrin gastronomi sehri olabilmesi icin tasimasi gereken 8 kriterden biri
olan “geleneksel yemeklerde kullanilan yéresel (endojen) malzemeler” kriterini
Turk Gastronomi Sehri Lenkeran mutfaginda arastirmak, Lenkeran’in gastro-
nomi turizmi agisindan tanitimini saglamak amaclanmaistir.

2. Yontem

Yontem olarak nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi yontemi
kullanilmistir. Nitel arastirmalarda veri toplanirken gozlem, gértisme ve do-
ktimanlar kullanilir.'® Konu ile ilgili ulasilabilen yazi ve gérunti temelli do-
ktimanlar ile o6zellikle geleneksel yemekler ve bu yemeklere ait yéresel mal-
zemelerin elde edilis asamalarini gérebilmek bakimindan Youtube, Instagram
gibi sosyal medya mecralarini da dahil edebilecegimiz gorsel isitsel temelli
dokiimanlar incelenerek genel tarama yapilmistir. Nitel desenli bir calisma
olarak planlanan ve UNESCO Gastronomi Sehri Lenkeran’in gastronomi seh-
ri olabilmesi icin tasimasi gereken kriterlerden biri olan “yoresel yemeklerde
kullanilan endojen malzemeler” bakimindan incelenmesi amaciyla yapilan bu
calismada dokiiman analizi veri toplama teknigi olarak esas alinmistir. Konu-
ya iliskin yazili ve elektronik veri kaynaklarinin irdelenip ve degerlendirildigi
bir veri toplama teknigi olarak dokliman analizinde titiz ve sistemli bir calig-
ma ile kaynaklarin taranmasi, toplanmasi ve analizi cok mtiihimdir.!° Geray
(2006) doktimanlari (bilgi ve belgeleri),

(A) Niteliklerine gore dokiimanlar:

(1) Yaz1 temelli dokimanlar (metinler, kitaplar, ansiklopediler, raporlar,
sozlukler, dergiler, gtinltikler gibi);

(2) Gorunta temelli doktimanlar (fotograflar, afisler, haritalar gibi);

(3) Ses temelli dokiimanlar (ses kayitlari, mtizik yayinlari, radyo yayinlari
gibi);

(4) Gorsel isitsel temelli doktimanlar(belgeseller, TV programlari, videolar,
sinema filmleri gibi);

(B) Bulunduklar:1 ortama gore dokiimanlar:

(1) yazili doktimanlar (kitaplar, raporlar, dergiler gibi),

(2) filmsel doktimanlar (fotograflarlar gibi),

(3) bilgisayar tizerindeki doktimanlar (veri tabanlar: gibi);

(4) tasinabilir manyetik doktimanlar (CD, flash gibi)olarak gruplandirmis-
tir. %0

18 Sharan B. Merriam, Nitel Arastirma Desen ve Uygulama Icin Bir Rehber, (Cev. S. Turan), Nobel
Yayincilik, 2009.

19 Bilgen Kral, “Nitel Bir Veri Analizi Yéntemi Alarak Dokiiman Analizi”, Siirt Universitesi Sosyal
Bilimler Enstittisti Dergisi, 8, (15), 2020, s. 173.

20 Haluk Geray, Toplumsal Arastirmalarda Nicel ve Nitel Yontemlere Giris Iletisim Alanindan
Orneklerle, Siyasal Kitabevi, Ankara, 2006.
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Doktimanlar, nitel arastirmalarda ge¢misten gintimutize 6nemli bir unsur
olarak kargsimiza cikmaktadir.?! Doktimanlar arastirmacinin muidahalesinin
olmadig1 durumda elde edilen metin ve resimleri kapsamaktadir. Dokiiman
incelemede karsimiza c¢ikan ag sayfalari, dosya transferiyle olusturulan ra-
porlar, elektronik yazilar kolayca ulasilabilen veri kaynaklar olarak kabul
edilebilmektedir.?? Doktiman analizi, “arastirilan konu ile ilgili doktimanlarin
bilimsel esaslara uygun olarak incelenmesi” olarak tanimlanmaktadir.?® En
cok kullanilan doktiiman analizi yénteminin, dokimana ulasma, orijinallik
durumunu kontrol etme, dokumani anlama, analiz ederek veriyi kullanma
oldugu gortlmektedir.?*

3. Tiirk Gastronomi Sehirlerinden Lenkeran

“Hazar Denizi kiyisinda Azerbaycan’in en eski sehirlerinden biri olan Lenke-
ran vardir. Bu sehir giineyin muhtesem bir incisi ve Azerbaycan’in en gtizel kdse-
lerinden biridir. Avrupa’dan Asya’ya seyahat eden kervanlar ve tam tersi, Len-
keran’dan mutlaka ge¢mistir. Ayrica sehrin deniz kiyisinda yer almast onu ayni
zamanda ticari bir liman haline getirmis dolayiswyla burada ticaret ve el sanatlar
gelismistir. Lenkeran topraklart dogurganligt ile tinlii zengin topraklardur. ™

Azerbaycan cografi acidan bes bolgeden olusmakta olup, bunlardan Len-
keran Bolgesi, Azerbaycanin en glineyinde yer almistir. Celilabad, Masall,
Yardimli, Lerik, Astara ve Lenkeran sehirlerinin muicavir alani ayni zamanda
Lenkeran Bolgesini olusturmakta? ve bu alan tlke ytizélcimunin % 7’sini
kaplamaktadir. 6.070 km? alani olan Lenkeran Bolgesi’nin glineyi ve batisinda
Iran, dogusunda Hazar Denizi bulunmaktadir.?” Ayn1 adi tasiyan glineydogu
bolgesinin (Lenkeran Rayonu’nun)?® idari merkezi olan Lenkeran, Azerbay-
can’in en buytk sehirlerinden biridir. Azerbaycanin en guizel ve tarihi yerle-
rinden biri olan Lenkeran kenti, 38 kuzey, 40 dogu enleminin kesistigi, Hazar
Denizi'nin glineybati sahilinde, Lenkeran cayinin Hazar Denizi'ne dékuldugua
noktada konumlanmaktadir.?® Lenkeran ekonomik bolgesinde sekiz sehir, alti
ilge, 13 yerlesim, 156 kirsal idari birim ve 642 kirsal yerlesim bulunmaktadir.®

21 Bilgen Kral, a.g.e., s. 170.

22 Sharan B. Merriam, a.g.e., s. 149.

28 Bilgen Kral, a.g.e., s. 185.

24 Bilgen Kral, a.g.e., s. 170.

25 https://www.bayattravel.com/tr/azerbaycan/azerbaycan-info/32-lenkeran. (Cevrim ici) 30.07.2022.
26 Asaf Kocman, Azerbaycan Cografyast, Ege Universitesi Yaymlari, Izmir, 1994, s. 187.

27 Levent Sahan, Azerbaycan Lenkeran Bélgesi Cografi Etiidii, Marmara Universitesi Tiirkiyat
Arastirmalar1 Enstittisti Trk Diinyas: Cografyas: Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi, 2010, s. 5.
28 Mehmet Mecek, “Azerbaycan’in Devlet Yapisi ve Tasra Yénetiminde Merkez-Yerel {ligkileri”, BEU
SBE Derg., 2018, 7(1), s. 66. (Rayon: Baskanlarnin direkt cumhurbaskan: tarafindan atandi-
81, Azerbaycan’in bolge seviyesinde merkezi idarenin tasra yonetim birimi olup Lenkeran Rayonu
Azerbaycan’daki 10 rayondan biridir.)

29 Aflatoun Rzaev, Lenkeran Bélgesinde Ziraat Hayati, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Ensti-
tiisti Cografya Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, [stanbul, 2002, s. 34.

30 Laman Aslanova, Gegmisten Bugtine Azerbaycan’da Yer Adlarn, Karabtik Universitesi Lisanstistii
Egitim Enstittisti Turk Dili ve Edebiyat: Anabilim Dalinda Ytiksek Lisans Tezi, Karabtik 2020, s. 164.
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Bolge Lenkeran ovalar: ve Talis daglarindan meydana gelen iki béltime ayril-
mis olup Hazar sahilinde -27 m ile, Talis daglarinin Kémuirkdy zirvesinde 2493
m arasinda degisen yukseklik fark: bulunmaktadir. Bolgede ulasim acisindan
Bakui-Astara Demiryolu ve paralelindeki Bakii-Astara otoyolu tasimacilik ya-
ninda Azerbaycan ve Irann ekonomik iliskilerinde énemli rol oynamaktadir.
Baku-Lenkeran havayolu ulasimi imkani da bulunmaktadir.®!

Lenkeran sehrinin ntifusunun yaklasik Ucte ikisini Azerbaycan Turkleri,
Ucte birini Taliglar olusturmakta olup 2020 sayimina gére nifusun 52.800°den
fazla oldugu bildirilmistir.?? Lenkeran’da (Azerbaycan Turkcesi: Lonksran, Ta-
lisca: Lankon) anadil olan Azerbaycan Turkcesi’nin yaninda Talisca’da kulla-
nilmaktadir.®® Talislar Azerbaycan’in yerli halkidir. Taliglar, daha cok Azerbay-
can’in gineyindeki Lerik, Astara, Masalli ve Yardiml ve Lenkeran rayonlarina
yerlesmislerdir. Talis dili Hint-Avrupa dil grubunun Iran ailesi icerisindedir.
Araplarin, bélgeye 642’de gelisiyle Talislar Islam dinine girmislerdir.®*

Azerbaycan’in Hazar Denizi kiyilarinda nemli tropik iklim goértilmekte olup
Guney Lenkeran ovalarinda yillik yagis 1200-1400 mm’ye ulasmaktadir.®® Len-
keran Bolgesi'nin cografi, zirai, iklim ve turizm ag¢isindan oldukca zengin bir
potansiyelinin olmasi, bolgenin 6nemini daha cok artirmaktadir.®® Iiman-sicak
iklimi, verimli topraklari, su ve insan kaynaklariyla zengin bir ziraat hayatina
sahip olan Lenkeran, Azerbaycan’da Uretilen turuncgil ve cayin tamamini, seb-
zenin yaridan fazlasini yani sira Gizim, tahil ve daha pek cok kiymetli Grint
yetistirmektedir.’” Sonbaharda aromatik limon, mandalina, kivi, feijoa, yeni-
dunya ve kumkuat bahceleri gortilmeye degerdir.®® Bugday ve pirin¢ Uretimi
ihtiyaca binaen son yillarda artis géstermistir.*® Daglik alanlarda hayvancilik
yapilmaktadir. Hazar dolayisiyla balikeilik, turizm ve genellikle Hazar Denizi
kiyisindan gecerek evvela Lenkeran sonra Astara’ya ulasimi saglayan turistik
yollar ile ulasim ve tasimacilik artarak gelismektedir. Hirkan Milli Park: ve
Kizilaga¢ Milli Parklari Lenkeran boélgesine dahildir. Azerbaycan’in tamamai gibi
gelisme acisindan Lenkeran bolgesi de ¢cok hizl bir ilerleme kaydetmektedir.*°

Bélgenin bati ve glineybatisinda Talis Daglar1 gibi ytksekliklerin olmast
dag, kamp ve av turizmi bakimindan, dogusunda Hazar Denizi ile cevrelenme-
si ve zengin sifali mineral sular1 nedeniyle kiyi-deniz turizmi ile kaplica turiz-

31 http:/ /www.ferdaaydar.com/azerbaycan-seyahat-rehberi/azerbaycan-cumhuriyeti/ (Cevrim
i¢i) 21.01.2023

32 https://www.britannica.com/place/Lankaran (Cevrim i¢i) 07.12.2023.

33 Rehman Seferov, “Sovyet Doénemi ve Bagimsizlik Sonrasi Azerbaycan Ntifusunun Etnik Yapisin-
daki Degisimler”, Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, (17), 2005, s. 405.

34 https://www.altayli.net/azerbaycanin-etnik-ve-demografikyapisi.html. (Cevrim ici) 18.01.2023.

35 Tugba Evrim Maden, “Azerbaycan’da Su Kitlig1 ve Ermenistan ile Sarsang Rezervuar: Sorunu”,
Ermeni Arasturmalart 52, 2015, s.198.

36 Levent Sahan, a.g.e., s. 5.
37 Aflatoun Rizaev, a.g.e., s. 3.

38 https://www.istanbulsanatdergisi.com/azerbaycanin-guney-rotasinin-incisi-lenkeran/ (Cevrim
ici) 07.12.2023.

39 Aflatoun Rizaev, a.g.e., s. 66.
40 Levent Sahan, a.g.e., s.5.
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mi yéntinden ytksek potansiyel tasimaktadir.*! Lenkeran, yaprak dokmeyen
agaclari, kalin kayin ve mese ormanlariyla Hazar Denizi'nin sagladig1 deniz,
kum, glines turizminden baska alternatifleri de mtimkiin kilmaktadir.*? Len-
keran kaplica turizminde sicak soguk maden sulariyla, bilesiminde azot ve
metan bulunan Mesesu ve Ibadi mineral su kaynaklarindan banyo alinma-
siyla, eklem, kadin hastaliklari, deri, kalp damar hastaliklar1 sikayeti olanlar
icin sifa merkezi durumundadir.*® Nemli ve subtropikal iklimiyle Lenkeran’da
kislar oldukea sicak, yazlar ise kuru ve sicaktir. En soguk ay Ocak (3-4 °C), en
sicak ay Temmuz’dur (45 °C). Ortalama yillik sicaklik 25.1 °C’dir.*

Lenkeran ikliminin cémertligiyle diinyanin en Unli kaplica merkezlerin-
den biri olarak ztimrit vadilerle cevrili olup Hirkan Milli Parki ile Kizilagac Ko-
ruma Alani, Lenkeran’in Ginlti tabiat mutizeleridir. Stiltinler, keklikler, kugular,
beyaz kartallar ve diger 270 ender kus ttrtnin yasadigl Lenkeran’da 6zgtin
bitki tirlerinin bulunmasinin yaninda degerli kerestesi ile tinlti son buzul ca-
gindan sag kalan suya atildig1 zaman batan ve budaklari birbirine dokununca
kaynayan nadir demir agacini (Parrotia persica) gormek mumkundur.*® Azer-
baycan’in faydali bitki tlirti acisindan oldukea zengin dort bolgesinden biri
Lenkaran’in daglik kesimleri olup Kafkasya endemigi olarak literatliire giren
bitkilerden iki tir Lenkeran’in daglik kesimlerinde bulunmaktadir.*®

Kaynak: Turkiye'nin Azerbaycan Blyukelgiligi Resmi Sitesi https://ankara.mfa.gov.az/tr
(https://azerbaijan.az/map/index.htmi?lang=0)

*1 Rehman Seferov, Taptig Hesenov, Azerbaycan’m Turizm Potansiyeli ve Turizm Etkinliklerinin
Degerlendirilmesi, Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastrmalart Dergisi, (20), 2006, s. 258-265.

42 Tamerlan Fataliyev, Turizmin Ekonomik Biiytimede Etkisi: Azerbaycan Ornegi, Trakya Universi-
tesi Sosyal Bilimler Enstitiisti [ktisat Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, 2022, s. 26-53.

43 Asaf Ko¢man, a.g.e., s. 53.

4% Zakir Eminov, Azerbaycan’in Fiziki ve Iktisadi Cografyasi, Azerbaycan Elmler Akademiyasi Cog-
rafya Institutu Basimevi, Baki, 2002, s. 47.

4 https:/ /www.bayattravel.com/tr/azerbaycan/azerbaycan-info/ 32-lenkeran. (Cevrim ici) 30.07.2022.

46 Ahmet Seyidahmedov, Vagif Atamov, “The Beneficial Plants Of Mountainous Regions In
Azerbaijan”, Biyolojik Cesitlilik ve Koruma-1/1, 2008, s. 24.
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“Iceri Sehir’in kiicelerinde dolasirken, ilerilerde bir yerde bir yerler birileri
serinlesin diye serpilen suyun sesini, akan cesmenin sinltisini, komsudan
istenen atesle yakilan semaverin fokurtusunu hatta armudi bardaklarda
ikram edilen bir yudum caywn ardindan damaklarinda yavas yavas eri-
meye baslayan kesme sekerin tadi duyar gibi olurlardi. Hayat gtizeldi,
kolaydy, birbirine gegen kiigelerin stirprizlerle sakl girdi ¢iktilaryla, kapt
pencere esiklerine sinen sevgilerin bekleten ve bekleme sabrint bahseden
gtictiyle kalabaligt eksilmeyen evlerden aksamiizeri sizan yagda kizarmis
al buhara eriginin safran ve sartkék karisitk kokusuyla gtizelligini cogaltir-
di hayat ve baswyla sonu belli, yine de her dinleyiste yeni duygular ilham
eden, daralan ruhlara yeni yeni kapular pencereler acan, farkli duygularla
kanatlandnp semalara ytikselten bir tirkii gibi 6nlerinde uzanirde. ™

Lenkeran’da Nineler Folklor Grubu faaliyet goéstermektedir. Lenkeran
2011°de Azerbaycan’in Folklor Baskenti secilmistir.*® Cok kulturlt yapisiyla,
Guney Kafkasya’nin tarim ve gastronomi merkezi olarak cay, pirin¢ ve na-
renciye festivalleriyle; yerel Ureticilerin, seflerin, isletmelerin ve gastronomi
profesyonellerinin bir araya geldigi sosyal ve ekonomik hayata katk: saglayan
ulusal ve uluslararasi etkinliklere de ev sahipligi yapmaktadir.*

UNESCO Gastronomi Sehri Lenkeran elverisli cografi konumu, iklimi ve
essiz dogasi, zengin kultara ve folkloruyla, misafirperver, comert tavirlariyla
bilinen uzun 6murld insanlar diyar: olarak yérenin kendine 6zgti gelenekleriy-
le yogrulmus agiz sulandiran mutfagi ile gurmelerin “mutlaka ziyaret edilmesi
gereken yer” olarak ifade ettigi meshur bir sehirdir.*

4. Lenkeran Yemeklerinde Kullanilan Endojen Malzemeler

Bir sempozyum icin Lenkeran’da bulunmus olan Kalafat, sehre ve mutfak
kaltirtne ait aldigr ayrintili notlar da; Azerbaycan mutfaginin bereketinden,
tadina doyum olmayan baliklardan ézellikle San baligindan, tinlii Levengi ye-
meklerinden, balik ve tavuk olmak tizere levengi ¢esitlerinden hatta levengilerin
i¢c dolgularinu olusturan malzemelerden, sevilerek tiiketilen érdek tiirtinde bir
su kusu olan Kaskaldak’tan, her daim tiiketilebilen kiikti adli sebze agurlikl
yemekten, Lenkeran Mutfaginin Iran ve Ozbek Tiirk Kiiltiirii'niin izlerini tast-
maswindan, pilav tirii bakimindan zenginliginden bahsetmektedir. Ayrica Azer-
baycan’da maden sulartun sifali etkisi dolayisiyla uzunca bir stire cesit ¢esit
yemeklerin yendigi sofralarda sindirim ac¢isindan herhangi bir rahatsizlik his-
sedilmeden sofradan kalkulabilecegini belirtmistir. Kalafat, notlarinda yemek
israfina da deginmistir.”!

47 Cihan Aktas, Azize’nin Son Giinii, Kap1 Yayinlari, Istanbul, 2005, s. 29-30.

48 https:/ /tembellito.blogspot.com/2012/10/guney-incisi-kzl-lenkeran_27.html (Cevrim ici) 30.07.2022.
49 https://en.unesco.org/creative-cities /lankaran (Cevrim i¢i) 06.07.2022.

50 https://www.azerbaijans.com/content_435_tr. (Cevrim ici) 03.08.2022.

51 Yasar Kalafat, “Lenkeran Folklor Miisaveresi ve Azerbaycan Halk Sufizmi”, Firat Universitesi
llahiyat Fakiiltesi Dergisi, 3, 1998, s. 154.
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Lenkeran’in balik levengisi Azerbaycan mutfaginin en 6zel érneklerinden-
dir. En lezzetli levengi sadece Hazar Denizi'nde bulunan kiitiim baligindan
pisirilir. Malzemeleri, qoz lepesi (ceviz taneleri), sogan (kirmizi sogan), lavasa-
na, duz (tuz), istiot (biber)’dan olusur. Ayrica baligin ktirtisti (havyar) var ise
i¢c malzemelere havyari da katilir, karistirilir. Balik pulcuklarindan ve bagir-
saklarindan temizlendikten sonra yikanip, kurulanir. Ici ve tistiine tuz ve bi-
ber surtlir. Levengi ici hazirlanir. (Sogan et makinesinden gecirilir, tiilbente
konup sikilir béylece suyundan uzaklasmis olur. Qoz (ceviz) da makineden
gecirilir. Biraz da palcik tursu ilave edilerek i¢c malzemeler karistirilir) Dol-
durulmadan énce baligin icine palciq tursu stiriiliir. ici doldurulur. Baligin
lzerine de palcik tursu stralar.

Sarikok, yag karisimi da strulebilir. Balik mutfak ipiyle dikilir. Kizdirilmis
sobada Usta kizarana ve ici pisene kadar 45 dk. pisirilir. En lezzetli levengi,
yemeklerin kémurde pisirildigi silindirik bir kil firin olan bir tandirda yapilir.
Levengi baligin beraberinde sofraya mutlaka tim balik yemeklerinde oldugu
gibi narserab (nar eksisi) verilir. (Diger levengilerde, tavuk, 6rdek, nadir kus-
lar ve av hayvanlari levengileri de uygun temizleme islemleri yapildiktan sonra
yukaridaki islem sirasina gore hazirlanir, doldurulur ve pisirilir.5> Mehdiyev’in
Bakui’de yaptig1 calismasinda da Lenkeranin Levengisi adindan en cok soz
ettiren yemeklerden biri olmay1 basarmistir.5

Lenkeran’da mutlaka denenmesi gereken bir diger yemek ise borani pilavi-
dir. Bir balkabaginin i¢i bosaltilir ve daha sonra piring, kuru kayisi, kestane
cekirdegi, kuru tizim, et ve baharatlarla doldurulur, gurmeler icin gercek bir
basyapit niteligindedir. Ceviz, kirmizi sogan, sarimsak, kisnis, gilamerza da
Lenkeran yemeklerinde bol kullanilir. Fisincan, mtisemma, ¢cémlek kebabi,
Bozbas, ceviz kiiklis, tatlilardan terhalva, umac helvasi, baklava, gendli ktil-
ce, semeni helvasinin tadi da unutulmamalidir.>*

4.1. Kiitiim (Ziyad) Balig1 (Rutilus Kutum)

Ulke nufusunun yarisinin tarimla gecindigi Azerbaycan’da Hazar kiyila-
rinda balikeilik ve diinya havyar Uretiminin hatir1 sayilir bir kismini olustu-
ran havyar Uretimi énemli bir gecim kaynagidir. Azerbaycan dliinya havyar
Uretiminin buytk bir miktarini karsilamakta, ayrica en kiymetli havyarlar
Hazar Denizi'ndeki baliklardan temin edilmektedir.5® Balik havyarindan ha-
zirlanmis Balik Ktirtisi yemegi de Lenkeran Mutfagi’nin zengin cesitlerinden
biridir.%® Onemli bir balikcilik alani olan Hazar'da kirlilik ve kacak avlanma

52 https://www.youtube.com/watch?v=akmZoYhNol8 (Cevrim ici) 20.01.2023.

53 Aghami Mehdiyev, Azerbaycan’da Gastronomi Turizmi Arz Potansiyeline Yoénelik Bir Degerlen-
dirme: Bakt Uzerine Bir Alan Arastirmasi, Sakarya Uygulamal Bilimler Universitesi Lisansiistii
Egitim Enstitisti Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali Yitkksek Lisans Tezi, 2021, s. 102.

5% Vasif Seferli, vasifusta- Mutfak/Yemek Pisirme/ Lenkeran.Instagram tizerinden soru-cevap. 28
Eylul 2022, 15:30-18:40

55 Ozkan Ozden, Candan Varlik, Nuray Erkan, Havyar Aydin Gastronomy, 2 (2), 2018, s. 27.

56 https:/ /tembellito.blogspot.com/2012/10/guney-incisi-kzl-lenkeran_27.html (Cevrim ici) 30.07.2022.
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verimliligi dtisirmektedir.>” Avrupa ve Asya’nin kesistigi yerde konumlanan,
en buyuk akmaz gol olan Hazar, dibinde okean tipli yer kati olmasi nedeniy-
le deniz olarak kabul edilmektedir. Bir ekolojik sorun olarak deniz suyunun
hizas1 degiskenlik géstermekte olup son zamanlarda deniz hizasindan asagi
yukar1 28 metre asagidadir. Hazar'in diinyadaki baska buytik su havzalarin-
dan fark: okyanus baglantisinin olmamasidir. Yiz 6l¢cimu 380 bin km? olan
Hazar’in sinir hattinin genel uzunlugu 6380 km’dir.

Hazar’in fauna ve florasinin kendine has zenginligi vardir. Hazarin sahil
arazilerinde 3 koru bulunmakta olup Azerbaycan’daki Kizilaga¢’tir. Hazar’da
101 balik tirt yasamakta olup Cekigibiler ailesinden Kutim Baligi Lenke-
ran Mutfagi’nin sevilen bir unsurudur.’® Baliklar1 da deniz balig gibi olan
Hazar’in tinlti havyarinin kaynagi olan devasa asetnin baligi, kirmizi havyari
elde ettikleri quzilbaligi, yagh bir balik olan berj, diyet balig1 olarak sunulan
sudak, cok fazla ince kil¢igiyla ktitim baligl, insanina hem as hem de is olan
Hazar’in ziyafet sofralarina hediyesidir.5° Hazar ktitimt veya Hazar beyaz ba-
ligi(Rutilus frisii), Hazar Denizi’nin aci su habitatlarindan ve tatl su kollarin-
dan Cyprinidae ailesinin bir Gyesidir.

Genellikle 45-55 cm uzunlugunda, nadiren 70 cm uzunlugunda ve 4 kg
agirhiginda, nadiren Skg agirliginda orta boy bir baliktir.®® Lenkeran’da Hazar
Denizi ve bu denizden ¢ikan baliklarin 6zellikle de Kutim (Ziyad) baliginin
gerek mutfak gerekse kultiirel acidan énemi buiytiktiir. Ornegin, Lenkeran’da
nisan, digin térenlerinde damadin annesi altin ytiziga baligin agzina gecirip
kiz evine getirir. Bir baska ismi “nisanbahti1” olan bu emek verilerek hazirla-
nan tepsinin bereket, uzun émur ve nikaha ugur getirecegine inanilmaktadir.
Bu gelenek sadece Lenkeran bolgesinde gorulmektedir.®! Kutim baligi pek
cok sekilde pisirilmekte olup tandirda pisirilen ktitim balig1 levengisi en cok
tercih edilen Lenkeran’a has yemektir.5?

4.2. Alca’dan (Erik) Palciq Tursusu (Ezilmis Erik Tursusu Piiresi /
Marmelada)

Ozellikle levengi olmak tizere bircok yemege hakim olan lezzet; alca palciq
tursusu denilen erik eksisi ile saglanir. Malzemeleri ve yapilisi: Tam olgunlas-
mis erik ayiklanir, yikanir. Aliminyum olmayan bir tencereye alinir. 4-5 kg
erik icin %2 su bardagi su konur. Meyveler tamamen yumusayincaya kadar
kaynatilir. Daha sonra asstizenden (slizgecten) gecirilir, sadece cekirdekle-
ri kalir. Elde edilen erik suyu ve posas: tekrar kaynatilmak icin tencereye

57 Rehman Seferov, “Azerbaycan Nifusunun Yerlesim Ozelliklerine {liskin Bir Inceleme”, Tiirkiyat
Arastirmalart Dergisi, 2007, s. 271-279.

58 https://www.azerbaijans.com/content_452_tr.html (Cevrim ici) 27.08.2022.
59 https://www.hurriyet.com.tr /hazar-in-bereketi- 23079847 (Cevrim i¢i) 27.08.2022.
60 https: ?q=kiittim+baligi&rlz=1C1GCEU_trTRI08TRI08&o0q=kiitiim+b... (Cevrim I¢i) 23.08.2022.

61 Ramil Aliyev, Azerbaycan Folkloru (Janr Sistemi ve Teorik Aciklamalar), IKSAD Publishing House,
Baku, 2021, s. 57.

62 https://www.azerbaijans.com/content_435_tr.html. (Cevrim ici) 03.08.2022.
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alinir. Salca kivamina gelip blinyesindeki suyu gidene kadar karistirilarak
kaynatilir. 2,5-3 yemek kasig1 tuz ilave edilir. (Tuz ilavesi ayni zamanda palciq
tursunun émrint uzatacaktir.) Karistirilarak pisirilir ve ocak kapatilir. Ara
sira karistirilmak sartiyla 1 glin sogumaya birakilir. Ardindan cam kavanoza
doldurulur. (4-5 kg erikten 1 kg palciq tursu elde edilir.) Kullanima hazirdir.
Bu sekilde serin bir yerde 3-4 yil saklanabilir. Basta levengi olmak tizere bir-
cok yemekte kullanilan yerel bir malzemedir.®

4.3. Alca Lavasanasi - Lavasi (Pestili)

Ozellikle levengileri hazirlarken, Tistiine ve icine stirmek Uictin palcik tur-
sunun kullanildigi yerlerde alcadan yapilan lavasanalarda (pestil) kullanilabil-
mektedir: bunun icin lavasana isti (sicak) suda yumusayana kadar bekletilir,
zevke gore (istenirse) tuz, istiot (pul biber) ilave edilerek kullanilir. Lavasana
yapmak icin cesitli meyveler kullanilabilir. Ayiklanip, yitkanan meyveler cok az
su ile kaynatilir. Cekirdek ve kabuklarinin ayrilmasi icin stizgecten gecirilir ve
bez, tepsi vb. lizerine ince bir tabaka halinde déktilerek kurumaya birakilir.
Kuruyan lavasanalar tepsiden ¢ikarilir diger taraflarinin kurumasi i¢in bir
glun daha bekletilir. Tuzlanip kesilerek yemeklerde kullanim i¢in saklanir.®*

4.4. Nar-Nar Sarabi

Olgunlasmis nar meyveleri toplanir. Yikanip boélintrek nar taneleri ¢i-
karilir. Narin i¢c kismindaki beyaz tabakanin tanelere karigsmamas: gerekir.
Elde edilen nar taneleri kuvvetlice sikilarak asstizenden gecirilerek suyu st-
zaliir. Nar tanelerinin cekirdekleri ve suyu ayrilmis olur. Nar suyu tiilbentten
gecirilip genis yayvan bir tencereye alinarak orta derecede ateste kaynatilir.
Kaynadiktan sonra kisik atese alinir. Uzerinde olusan képiikler muhakkak
atilmalidir. Kisik ateste 4-5 saat ara sira karistirilarak kivami gelinceye kadar
pisirilir. Siseye doldurulur. (10 kg nar meyvesinden yaklasik 1 litre narsarab
elde edilir.) Sogudugunda kullanima hazirdir. Tek basina veya yemeklerde
ozellikle de et, balik terbiye etmede kullanilir.%

4.5. Sarikok (Zerdecal)

Azerbaycan Mutfagi'nda oldugu gibi Lenkeran’da da sari renk veren ba-
harat ve otlar mutfakta bol miktarda kullanilmaktadir. Bunlar sarikék (zer-
decal), pahali olmasi nedeniyle kullanimi azalsa da safran, daha ulasilabilir
oldugu i¢in aspirdir.

Sarikok: Hint Safrani olarak da isimlendirilen, zencefil ile akraba ve do-
gal antioksidan 6zelligi ile kurkumin deposu Zerdecalin kabugundan sonra
turuncu etli bir kismi vardir. Taze zerdecal bir bicak veya kasikla kolaylikla
soyulabilmektedir. Soyarken bile kolayca renk vermektedir. Serin ve nemi ol-
mayan bir yerde birkac¢ hafta muhafaza edilebilir. Mutfakta kullanimi genis

63 https://www.youtube.com/watch?v=S68QWthGKbQ&t=384s, (Cevrim ici) 21.01.2023.
64 https://www.youtube.com/watch?v=FdARcbv54D4, (Cevrim ici) 21.01.2023.
65 https:/ /www.nefisyemektarifleri.com/nar-eksisi-yapimi, (Cevrim ici) 20.01.2023.
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bir bitkidir. Salatalara ince dilimlenerek, pilavlara sar1 renk katmak amaciyla,
et yemeklerinde eti terbiye etmede ve baharat olarak ayrica kori sosu yapma-
da, lahana, brokoli, kabak yemeklerinde ve tatlilari stislemede kullanilmak-
tadir.%® Yorede bozbas (piti), kuymak, tas kofte ve pilav gibi bircok yemekte,
balik ve levengilerde ve Lenkeran ktilcesi gibi bir cok hamur islerinde ana ba-
harat olarak kullanilan sarikékiin, yaralar iyilestirmek ve iltihaplar: s6ékmek
gibi 6zellikleri oldugu kabul edilmektedir.%”

Zeferan (Safran): 2019 yili verilerine gore safran Ureten ulkelerin tiretim
miktarlarina gore siralamasinda dokuzuncu olan Azerbaycan, mutfaginda
corbalardan pilavlara; ana yemeklerden tatlilara kadar genis bir yelpazede
zeferan (safran) kullanilmaktadir.%® Crocus sativus L., Iridaceae (Stisengiller)
familyasindan, diinyada ekonomik degeri yliksek olan cok yillik bir bitkidir.
Ciceklerin stigmalari, ekonomik acidan 6nem tasiyan parcasini olusturmakta;
kuru stigmalarindan elde edilen drog kismi safran olarak adlandirilmaktadir.
Arapca kokenli zaferan sozt “sar1” anlamina gelmekte, pek cok diger dilde de
bazi degisikliklerle kullanilmaktadir.5°

Safran, gecmiste oldugu gibi buglin de bliytk talep géren uluslararasi pa-
zarlarda ekonomik degeri son derece yuksek bir bitkidir. Baharat seklinde
kullanimi kuru stigmalar: veya bunlarin toz haline getirilmesiyle olan safran
pilavlardan corbalara, et yemeklerinden deniz mahsullerine, tatlilardan ice-
ceklere ve islenmis gidalara (sekerlemeler, peynir cesitleri, sosis gibi) pek cok
alanda kullanilmaktadir. Safranin bazi tlkelerin mutfak ktlttirtinde ayri ve
énemli bir yeri bulunmaktadir.” Lenkeran’n komsusu olan Iran, diinya saf-
ran gereksinimini ilk sirada karsilayan tlkedir.”

Aspir: Rengi, kokusu ve fonksiyonlari ile safrana benzeyen ancak dusuk
fiyat1 ve kalitesiyle safran saticilarinin hilelerinde kullanildig1 aspire yalanci
safran da denir.”? Carthamus tinctorius L., Compositae veya Asteraceae fa-
milyasinin bir Giyesi olan Aspir, yemeklik yag ve kus yemi olarak kullanilan
tohumu icin de yetistirilmektedir.

Aspir, insanligin en eski mahsullerinden biridir. Aspir ¢cok dalli, otsu, de-
vedikeni benzeri bir bitki olup, genellikle yapraklar: tizerinde bircok uzun kes-
kin diken bulunur. Bitkiler kiiresel cicek baslar: (kapitula) ve genellikle parlak
sari, turuncu veya kirmizi ciceklerle 30-150 cm boyundadir.”™

66 https://www.youtube.com/watch?v=GjS9NkosK6k, (Cevrim ici) 30.07.2022.

67 https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/igdir /nealinir /sarikok-zerdecal https://www.youtu-
be.com/watch?v=AXQAjDM3Yyc

68 Giiven Sahin, Tarihsel Siirecte Safran (Crocus Sativus L.) Ve Safranin Guinimuizdeki Durumu,
Uluslararast Anadolu Sosyal Bilimler Dergisi, 5 (1), 2021, s. 187.

%9 Omur Ceylan, “Tasranin Altin Cicegi Safran”, Osmanl Tarihi Arastirmalart XXVI, Prof. Dr. Meh-
met Cavusoglu’na Armagan II, istanbul, 2005, s. 5.

70 Giiven Sahin, a.g.e., s. 200.
71 Giiven Sahin, a.g.e., s. 187.

72 Turhan Baytop, Tiirkiye’de Bitkiler lle Tedavi (Gegmiste ve Bugiin), Istanbul Universitesi Eczaci-
lik Faktiltesi Yayini, Istanbul, 1984, s. 35.

73 https://safflower.wsu.edu/Lenkeran, (Cevrim ici) 08.12.2022.
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4.6. Cay

Yirminci yuzyilin baslarinda 1912’de cay bitkisi Azerbaycan’a getiril-
mis, 1932’de Lenkeran’da caycilik birimi olusturulup, 50 déntim cay dikilmis-
tir.™ Ayrica, Ulkenin ilk ¢ay fabrikasi 1937’de Lenkeran’da acilmistir. Genis
arazide yapilan cay tarimi bélgenin yerel bir semboliine déntismuistiir. Icimi
ferahlik vermektedir.”™

Kuvvetli bir demleyis tarzi ve “ormud” adi verilen armut seklindeki 6zel
comleklerle servis edilerek icilen siyah cay Lenkeran’da ana icecek olarak se-
vilerek ttketilmektedir. Ormud-stekan (armut sekilli bardak) sayesinde cay
kolayca sogumamakta ve bardagin kenarlari sicak olmamaktadir. Yesil cay
pek revacta degildir.

Siyah cay sekersiz ttiketilir ancak bol miktarda tatli, kuru meyveler, limon,
seker suruplar veya yoresel meyvelerden yapilan recellerle servis edilir. Len-
keran’da dev semaver ve ¢cay bardag: figlirti adeta sehrin sembolti durumun-
dadir. Lenkeran’a 6zgt kiip sekerden yapilan gandi kulcha béregi, organik
caya essiz bir tat katmaktadir. Her y1l Lenkeran’da cay festivali yapilmakta-
dir.”®

4.7. Feijoa (Kaymak Agaci)

Anavatani Guney Amerika olan Feijoya (Feijoya sellowiana veya Acca sel-
lowiana), Myrtaceae familyasinin bir ttrtdur. Ceviz buytkliginde meyveleri
yesil renkte olup tohumu kivi tohumunu animsatmakta, bir meyvede asagi
yukar1 25-30 adet tohum olusmaktadir. Iliman iklime sahip boélgelerde yetisen
Feijoa Azerbaycan’da da yetismektedir. Aromasi ¢ilek, muz, kivi karigimidir.
Cali formunda yapraklar: zeytin yapragini andiran yapraklariyla ¢cok yillik bir
meyve olan Feijoa salatalardan dondurmalara; recellerden tatlilara farkli bir
lezzet ve aroma katmaktadir. C vitamini, fyot ve Potasyum yéniinden zengin-
dir.”” Lenkeran topraklarinda yetisen Feijoa meyvesi, basta ¢ayi, kompostosu
ve receli olmak tizere Feijoali tart, Feijoa tursusu (gilamerza veya nane konur)
gibi pek cok sekilde karsimiza cikmaktadir. Feijoa meyvesinin iyot icerigi ne-
deniyle guatra iyi geldigi distntlmektedir.

Feijoa Cay1: 8-10 adet Feijoa meyvesi yikanir, bas ve dip kism kesilir,
meyvenin sirasini daha iyi vermesi amaciyla ktirdanla delinir. Bir caydanliga
konur. Uzerine % cay bardag Lenkeran Cay: yikanip ilave edilir. Caydanlik
sicak su ile doldurulur. Ocak tizerinde 20-25 dk. kaynatilir. Sicak veya sogu-
tularak icilebilir.”®

4 Boytkaga Huiseynbalaoglu, Mirhasim Talisli, Lenkeran, Maarif Basimevi, Baki, 1995, s. 80.

7 https:/ /www.istanbulsanatdergisi.com/azerbaycanin-guney-rotasinin-incisi-lenkeran/ (Cev-
rim i¢i) 15. 01.2023.

76 https://stale.ru/en/boletus/azerbaidzhanskie-sladosti-recepty-s-fotografiyami-sladkie/ (Cev-
rim ici) 21.01.2023.

77 https://cahidesultan.net/2013/10/25/fejoya-serbeti-feyxoa-kompotu/ (Cevrim i¢i) 15.01.2023
8 https://www.google.com/search?q=lenkeran+da+feyoha&rl, (Cevrim ici) 15.01.2023.
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Feijoa Serbeti/Kompotu: Bir tencerede 3 litre su kaynatilir su kaynadi-
ginda 2 su bardagi toz seker eklenir, sekerden 1-2 dakika sonra yikanip ka-
buklar: zevke gore soyulan 200 gr. feijoa meyvesi suya eklenip 10-15 dakika
kaynatilir, ocaktan alinip sogumaya birakilir.”

Feijoa Receli: Yaklasik 2,5 kg feijoa meyvesi, 5 bardak su bulunan bir
kapta 45 dakika yumusayana kadar, hafif ateste kaynatilir. Dagilmamasi icin
fazla karistirmamak gerekir. 8 bardak seker, 1 limon suyu vel cay kasigi toz
zencefil ilave edilir ve seker eriyinceye kadar tahta kasikla yavasca karistirilir.
Cozuldtkten sonra recel kivamini alincaya kadar kisik ateste pisirilmeye de-
vam edilir. Daha sonra sogumaya birakilir.®°

4.8. Abgora

“Abgora”, izimutn kaynatilmadan suyunun sikilmasi ile elde edilen bir
artndur.

Abgoranin yapilisi: Olgunlasmamis (ham) Gzim ayiklanir, yikanir. AlG-
minyum taslarda cay tasi ile ezilerek suyu cikarilir. Muhakkak cam siselere
konur, kapak kapatilmaz, agzi talbentle kapatilir. Tortusu stizaltir. 40 gtin
glneste bekletilerek pismesi saglanir. Bu stire zarfinda olusan képtkler ati-
lir. Tekrar stiztilerek cam sisede sogukta muhafaza edilir. (80 kg tizimden
yaklasik olarak 15 It abgora elde edilir.) Sebze yemekleri dahil bircok yemekte
kullanilan abgora 6zellikle etli, kuyruk yagl yemeklerin agir olmasini 6nle-
mektedir.®!

4.9. Kaynak ve Yeralt: Sular:

Lenkeran’da bulunan icilebilir yeralt: ve kaynak sular1 sade icimlerinin ya-
ninda meyveli caylar ile diger iceceklerin yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica
yoresel yemeklerin yapiminda da kullanilmalar: hem lezzeti artirmakta, hem
de mineral acisindan viicudu desteklemektedir. Lenkeran halk: ve bu yemek-
leri yiyen konuklar, yemeklerin ne kadar yenilirse yenilsin rahatsiz etmeme-
sinin sebebi olarak gerek yemek ve iceceklerin yapiminda gerekse su olarak
icilmesi dolayisiyla bu kaynak sular oldugunu dtstinmektedir.®?

Kaynak suyuyla yapilan aromatik caylar ve bitki caylarinin zengin cesitleri
Lenkeran’in vazgecilmezi olan cay evlerinde zevkle icilebilmektedir.%3

5. Sonugc

“Uzun 6émurla insanlar diyar1” olarak taninan Lenkeran, insaninin cémert
ve misafirperver olusuyla, kokli gecmisi, ktilttirti ve sanatinin yaninda ben-
zeri olmayan mutfagiyla UNESCO Gastronomi Sehri olmayi basarmistir. Ozel-
likle ktittim (ziyad) balig: levengisi ve diger levengileri, sirdagi, cesitli dolgulu

7 https://cahidesultan.net/2013/10/25/fejoya-serbeti-feyxoa-kompotu/ (Cevrimigi) 15.01.2023.
80 https://www.tropikmeyveci.com/yemektarifleri/feijoa-receli/ (Cevrim i¢i) 15.01.2023.

81 https:/ /www.google.com/search?q=%C3%BCz%C3%BCm+suyundan+abgora&rlz (Cevrim igi)
15.01.2023.

82 A.e.,

83 Yasar Kalafat, a.g.e., s. 154.
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gaila, balik kebabi, degisik sebze ve otlardan yapilan ktikti (otlu omlet), sha-
mi, pirin¢ kullanilarak yapilan yirmiyi askin pilav, fisincan yemegi ve diger
yemekler, bal kabag eklenen yemekler ve bal kabagi boranisi, semeni hal-
vasl, tatli ve hamur isleri gesitleri ,corbalar ve daha pek cok cesitle essiz bir
mutfaga sahiptir.®* Ayrica yemeklerinde kullandiklar: alcadan yapilan palgik
tursusu, lavasanalar, nar ve narsarab, koruk suyu ve abgora, sarikék bulu-
nabilirse safran, Feijoa meyvesi, lenkeran cay1 ve yéreye ait maden ve yeralt
kaynak sular1 yoresel yemeklerde kullanilan endojen maddeler olarak deger-
lendirilmistir.

Alakbarova’nin Lenkeran’in turizm arz ve talebinde gecmis ve ginimuizti
degerlendirdigi calismasinin bulgularina gére Lenkeran halkinin turizmden
elde edilen geliri, 6nemli bir gelir kaynag: olarak algilamadigi ancak halkin
turizme bakisinin olumlu oldugu ve turizm sayesinde ekonomik beklentileri-
ni karsilayabileceklerini dustindtkleri tespit edilmistir.®® Bir yerde bulunan
gastronomi potansiyelinin yeterince tanitimi yapilamayip ttiketiciler tarafin-
dan bilinmemesi, bélge adina turizm talebi olusturmada glicliik yaratmakta-
dir.8¢ Yoresel yemek deneyiminin yerel yemek ortamina maruz kalma ve yerin-
de tatma deneyimi olmak tizere iki yént oldugu, kisinin hafizasinin yereldeki
uyaranlar tarafindan tetiklendigi seyahat sonrasi asamanin 6tesinde de bu
etkilerin stirdiigt iddia edilmektedir.®”

Gastronomi sehri olmanin bir kente saglayacag: faydalari; sehrin yerel ve
kuresel 6lcekte tanitiminin yapilmasi dolayisiyla ziyaretcilerinin artmasi, tu-
rizmin pek cok turintn de gelismesi, yiyecek icecek sektérinln tedarikcisi
konumundaki sektoérler ile tarim ve hayvanciligin éneminin artmasi, gastro-
nomi sektortindeki yerel isletmelerin standartlarinin iyilesmesi, istihdamda
artis, endojen Urlinlerin 6n plana ¢cikmasi, dogal cevre ve yerel treticinin ko-
runmasi ve en 6nemlisi de kultirtin yeni nesillere aktarimi olarak siralaya-
biliriz.

Internet ve 6zellikle sosyal medyanin aktif kullanimiyla Lenkeran gerek
dogal gtizelliklerini gerekse zengin mutfak kultirtint hizli ve etkili bir sekilde
tanitarak turizm gelirlerini artirabilecektir. Ayrica tiim turizm faaliyetlerinde
oldugu gibi gastronomi turizminde de bulundugumuz bélgenin, sehrin ya da
mekanin dogal halinin bozulmamasi ve yerel kiltirin korunmasi bilincinin
gelistirilmesi ve uygulamada tedbir alinmasi gerekliligi gbzden kacirilmamali-
dir. Lenkeran bdlgesi ziyaret edilerek gbzlem ve goértisme gibi diger arastirma
teknikleri de kullanilarak arastirma gelistirilebilir.

84 Vasif Seferli, a.g.e.

85 Aysel Alakbarova, Azerbaycan’in Giiney Bélgesinin (Lenkeran Bélgesi) Turizm Arz Olanaklart ve
Halkin Turizme Bakis Acist, Dokuz Eyltil Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisti Turizm [sletmeciligi
Anabilim Dali Turizm Isletmeciligi Programu Yiiksek Lisans Tezi, 2012, s. 4.

86 Turgay Bucak, Ulker Erdogan Araci, “Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir Deger-
lendirme”, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16 (30), 2013, s. 207.

87 park Eerang, Muangasame Kaewta, Kim Sangkyun, “We And Our Stories” Constructing Food
Experiences In A UNESCO Gastronomy City”, Tourism Geographies, 2021, s.1.

248



2023

)
GULBAHAR BILGIN KONOKMAN g" KASIM - ARALIK
LENKERAN’IN GELENEKSEL YEMEKLERI LI b

SAYFA: 233-254

Kaynakca

AKTAS, Cihan: Azize’nin Son Gtinii, Kap1 Yayinlari, istanbul, 2005.

ALAKBAROVA, Aysel: Azerbaycanin Giiney Bélgesinin (Lenkeran Bélgesi) Turizm Arz Ola-
naklart ve Halkin Turizme Bakis Acist, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitti-
sti Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali Turizm Isletmeciligi Programi Yiiksek Lisans Tezi,
2012.

ALIYEV, Ramil: Azerbaycan Folkloru (Janr Sistemi ve Teorik Aciklamalar), IKSAD Publishing
House, Baku, 2021.

ALTUNBAY, Miizeyyen: “Temel Bir Deger Olarak Dede Korkut'ta Misafirperverlik ve Izzeti
ikram”, Akademik Bakis Uluslararast Hakemli Sosyal Bilimler Dergisi, Say1: 56, 2016, s.
359-371.

ASLANOVA, Laman: Ge¢misten Bugtine Azerbaycan’da Yer Adlari, Karabtik Universitesi Li-
sansustd Egitim Enstitist Turk Dili ve Edebiyat: Anabilim Dalinda Yuksek Lisans Tezi,
2020.

BAYTOP, Turhan: Tiirkiye’de Bitkiler Ile Tedavi (Ge¢miste ve Bugiin), Istanbul Universitesi
Eczacilik) Faktltesi Yayini, Istanbul, 1984.

BUCAK, Turgay ve ARACI, Ulker Erdogan: “Tirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel
Bir Degerlendirme”, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisti Dergisi, Cilt: 16, sayz:
30, 2013, s. 203- 216.

CEYLAN, Omiir: “Tasranin Altin Cicegi Safran”, Osmanl: Tarihi Arastirmalart XXVI, Prof. Dr.
Mehmet Cavusoglu’na Armagan II, istanbul, 2005, s. 2-11.

CHI, Geng-Qing Christina., CHUA, Lia Bee, OTHMAN, Mohhidin ve KARIM, Muhammad
Shahrim Ab.: “Investigating the Structural Relationships Between Food Image, Food Sa-
tisfaction, Culinary Quality and Behavioral Intentions: The Case of Malaysia”, Internati-
onal Journal of Hospitality & Tourism, Say1: 14, 2013, s. 99-120.

DURLU Ozkaya, Fiigen; CAN, Ayse: “Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasina
Etkisi”, Ttirk Tarim, Gida Tarim ve Hayvancuik Bakanligt Dergisi, Temmuz Agustos, Say1
206, 2012, s. 28-33.

EERANG Park, KAEWTA Muangasame & SANGKYUN Kim: ‘We and our stories” Construc-
ting Food Experiences In A UNESCO Gastronomy City, Tourism Geographies, 2021.
EMINOV, Zakir: Azerbaycan’in Fiziki ve Iktisadi Cografyast, Azerbaycan Elmler Akademiyas1

Cografya Institutu Basimevi, Baki, 2002.

FATALIYEV, Tamerlan: Turizmin Ekonomik Biytimede Etkisi: Azerbaycan Ornegi, Trakya
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Iktisat Anabilim Dali Yitksek Lisans Tezi, 2022.

FISINCANI, Lonkeran Fisincani Resepti, ucunmkan, (Cevrim ici) 23.09.2022.

GERAY, Haluk: Toplumsal Arastirmalarda Nicel ve Nitel Yéntemlere Giris Iletisim Alanindan
Orneklerle, Siyasal Kitabevi, Ankara 2006.

GARY, Green; PAUL, DOUGHERTY Michael. L: Localizing Linkages For Food And Tou-
rism: Culinary Tourism As A Community Development Strategy, Community Develop-
ment July, Say1: 3, 2008, s. 148-158.

GUNEL, Gokce: Anadolu Selcuklu Dénemi’nde Anadolu’da Ipek Yolu- Kervansaraylar-Képrii-
ler, Kebikec, Say1: 29, 2010, s. 133-146.

HUSEYNBALAOGLU, Béytikaga; TALISLI, Mirhasim: Lenkeran, Maarif Basimevi, Baki, 1995.

KALAFAT, Yasar: “Lenkeran Folklor Miisaveresi ve Azerbaycan Halk Sufizmi”, Firat Universi-
tesi flahiyat Fakiiltesi Dergisi, Say1: 3, 1998, s. 149-186.

KARACA Ozkan: Tarihin Iz Dokundugu ve Ses Verdigi Giizergah: Ipek Yolu, TAD, Cilt: 41,
Sayi: 71, 2022, s. 154-173.

KIRAL, Bilgen: Nitel Bir Veri Analizi Yéntemi Olarak Dokiiman Analizi, Siirt Universitesi Sos-
yal Bilimler Enstittisti Dergisi, Cilt: 8, Say1: 15, 2020, s.170-189.

KOCMAN, Asaf: Azerbaycan Cografyast, Ege Universitesi Yayinlari, Izmir, 1994.

249



o8 PRASTIR

al

& o Q% . n

& KASM-ARALK T TURK DUNYASI ARASTIRMALARI
2

3
olt: 135 savi: 267 B
SavFa: 233-254 TDA

MADEN, Tugba Evrim: “Azerbaycan’da Su Kitligi Ve Ermenistan fle Sarsang Rezervuari So-
runu”, Ermeni Arastumalar, Sayt: 52, 2015, s. 189-220.

MECEK, Mehmet; “Azerbaycan’in Devlet Yapisi ve Tasra Yénetiminde Merkez-Yerel liskile-
ri”, BEU SBE Derg., Sayt: 7 (1), 2018, s. 51-77.

MEHDIYEV Aghami: Azerbaycan’da Gastronomi Turizmi Arz Potansiyeline Yénelik Bir Deger-
lendirme: Bakii Uzerine Bir Alan Arastirmast, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Li-
sanstisti Egitim Enstittisti Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali Ytiksek Lisans Tezi, 2021.

MERRIAM, Sharan B.: Nitel Arastirma Desen ve Uygulama Icin Bir Rehber, (Cev. S. Turan).
Nobel Yayincilik, 2018.

OZDEN Ozkan, VARLIK Candan, ERKAN Nuray: “Havyar”, Aydin Gastronomy, Cilt: 2 Say:
2, 2018, s. 21-34.

PURTAS, Firat: Orta Asya fle Giiney Asya Arasinda Modern Ipek Yolu Projesi, Afganistan,
Pakistan ve Hindistan’in Orta Asya Tiirk Cumhuriyetleri ile fliskileri, Ed. Murat Yilmaz,
Ahmet Yesevi Universitesi, Yayin No: 06, Ankara, 2011.

RZAEV, Aflatoun: Lenkeran Bélgesinde Ziraat Hayati, istanbul Universitesi Sosyal Bilimler
Enstittisti Cografya Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, 2002.

SEFEROV, Rehman; HESENOV, “Taptig: Azerbaycan’in Turizm Potansiyeli ve Turizm Etkin-
liklerinin Degerlendirilmesi”, Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, Say: 20,
2006, s. 255-272.

SEFEROV, Rehman: “Sovyet Dénemi ve Bagimsizlik Sonrasi Azerbaycan Nufusunun Et-
nik Yapisindaki Degisimler”, Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, Say1: 17,
2005, s. 395-409.

SEFEROV, Rehman: “Azerbaycan Niifusunun Yerlesim Ozelliklerine iliskin Bir Inceleme”,
Ttirkiyat Arastirmalart Dergist, 2007, s. 271-294.

SEYIDAHMEDOV, Ahmet; ATAMOV, Vagif: “The Beneficial Plants Of Mountainous Regions
In Azerbaijan”, Biyolojik Cesitlilik ve Koruma, Cilt: 1, Say1: 1, 2008, s. 13-27.

SHAKILIYEVA, Sabina; KODAY, Saliha: “Kultturel Cografya Bakimindan Seki Rayonu’nda
Btiytikbas ve Kiictikbas Hayvan Yetistiriciligi’, Kahramanmaras Stitcii Imam Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt: 19, Say1: 1, 2022, s. 428-446.

SOYLEMEZ, Mehmet Mahfuz: “Sehirlerin Ruhu Uzerine”, Yakin Dogu Universitesi Ilahiyat
Faktiltesi Dergisi, Cilt: 4, Say1: 2 Guz, 2018, s. 381-386.

SAHAN Levent: Azerbaycan Lenkeran Bélgesi Cografi Etiidii, Marmara Universitesi Tirkiyat
Arastirmalari Enstittisti Ttrk Dtinyasi Cografyasi Anabilim Dali Ytiksek Lisans Tezi, 2010.

SAHIN, Tahir: “Ipek Yolu: Tarihsel Gecmisi, Kiiltiirti Ve Turk Duinyasi Icin Onemi”, Tarih
Arastirmalar Dergisi, Cilt: 39, Say1: 67, 2020, s. 71-97.

SAHIN, Guiven: “Tarihsel Stirecte Safran (Crocus Sativus L.) Ve Safranin Guintimuzdeki Du-
rumu”, Uluslararast Anadolu Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt: 5, Say1: 1, 2021, s. 173-214.

TAN, Nail: Milli Kimligimiz ve Mutfak Kiiltiiriimiiz, Tiirk Kimligi, Ed: Ozdemir M. Cagatay, Otii-
ken Nesriyat, Istanbul, 2009, s. 507-560.

Internet Kaynaklar:

AGAOGLU, Elnur: Tiirk Dlnyasi Azerbaycan’in Etnik ve Demografik Yapisi, Tiirk Tarihi ve
Kulttr Arastirmalari, https://www.altayli.net/azerbaycanin-etnik-ve-demografik-yapi-
si.html. (Cevrim ici) 18.01.2023. Alint1 Kaynak: Ttrkler, 2015, Cilt: 19 Sayfa: 217-226

TDK Guncel Turkce Sozlik: Gastronomi. https://sozluk.gov.tr/ (Cevrim i¢i) 15.01.2023.

TOPRAKKAYA, Kadir: https://www.istanbulsanatdergisi.com/azerbaycanin-guney-rotasi-
nin-incisi-lenkeran/ (Cevrim ici) 15.01.2023.

UNESCO Yaratict Sehirler Agi Turkiye Milli Komisyonu https://www.unesco.org.tr/Pa-
ges/88/129/UNESCO-Yarat%C4%B1c%C4%B1-S%CC%A7ehirler-Ag%CC%86%-
C4%B1. (Cevrim ic¢i) 15.01.2023.

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 https://www.google.com/search?q=unesco+tgastronomi+%-

250



2023

)
GULBAHAR BILGIN KONOKMAN g" KASIM - ARALIK
LENKERAN’IN GELENEKSEL YEMEKLERI EoanananaT ¢

C5%9Fehirleri&rlz=1C1G. (Cevrim ici) 15.01.2023.

https://web.archive.org/web/20180701061923 /http:/ /lenkeranih.gov.az/page/10.html.
(Cevrim i¢i) 29.11.2022.

https:/ /www.bayattravel.com/tr/azerbaycan/azerbaycan-info/32-lenkeran. (Cevrim ici) 30.07.2022.

https://en.unesco.org/creative-cities /lankaran (Cevrim i¢i) 06.07.2022.

http:/ /www.ferdaaydar.com/azerbaycan-seyahat-rehberi/azerbaycan-cumhuriyeti.  (Cev-
rim i¢i) 21.01.2023.

https://www.bayattravel.com/tr/azerbaycan/azerbaycan-info/32-lenkeran. (Cevrim ici)
30.07.2022.

https:/ /www.azerbaijans.com/content_435_tr.html. (Cevrim ici) 03.08.2022.

https:/ /www.azerbaijans.com/content_452_tr.html. (Cevrim ici) 27.08.2022.

sahrap soysal, https:/ /www.hurriyet.com.tr/hazar-in-bereketi-23079847 (Cevrim i¢i) 27.08.2022.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=S68QWthGKbQ&t=384s) (Cevrim i¢i) 21.01.2023.

https://www.youtube.com/watch?v=FdARcbv54D4) (Cevrim i¢i) 21.01.2023.

https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/igdir /nealinir/sarikok-zerdecale.  (Cevrim ici)
21.01.2023.

https:/ /safflower.wsu.edu/) (Cevrim ici) 8.12.2022.

https://stale.ru/en/boletus/azerbaidzhanskie-sladosti-recepty-s-fotografiyami-sladkie/
(Cevrim ici) 21.01.2023.

https://www.google.com/search?q=lenkeran+da+feyoha&rl). (Cevrim ici) 8.12.2022.

https://cahidesultan.net/2013/10/25/fejoya-serbeti-feyxoa-kompotu/). (Cevrim ici)
8.12.2022.

https:/ /www.google.com/search?q=%C3%BCz%C3%BCm+suyundan+abgora&rlz (Cevrim

ici) 15.01.2023.

https:/ /www.bayattravel.com/tr/azerbaycan/azerbaycan info/32lenkeran. (Cevrim ici) 30.07.2022.

https://www.youtube.com/watch?v=_Oui2ZMOyGg. “Musamma Plov’Azerbaycanin unu-
dulmus Qadim Lenksran yemayi Sultan Duytsu ile. (Cevrim ici) 23.09.2022.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=3VtOVRukOFY. Qadim Lonkoran motboxi Tursulu asha-
zirlanmasi. (Cevrim ici) 23.09.2022.

https:/ /www.google.com/search?q=Qasiq-Qasiq Moctizo / Lonkeran bolimu. (Cevrim igi)
26.09.2022.

FISINCANI. Lonkoran fisincani resepti.coucunmxan . SUBTITLE. (Cevrim ici) 23.09.2022.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=iDO3nUSMIBE. ilber Ortayl {le Kadim Sehirler “Azer-
baycan’da Cay Gelenegi”. (Cevrim ici) 23.09.2022.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=wsAMwZm1p-E. Lonkoran motboxindon ToRoY hazir-
lanmast.ilk dofs bizim kanalda gérocoksiniz. Terey resepti. (Cevrim ici) 23.09.2022.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=3WmLBb_8ZOM. Levengi Nasil Pisirilir? - Can Azer-
baycan - TRT Avaz. (Cevrim ici) 22.09.2022.

https://www.youtube.com/watch?v=akmZoYhNol8. (Cevrim ici) 20.01.2023.

https:/ /www.nefisyemektarifleri.com/nar-eksisi-yapimi/. (Cevrim i¢i) 20.01.2023.

http:/ /lenkeran-ih.gov.az/az/news/1378.html. (Cevrim ici) 09.04.2023.

https:/ /www.youtube.com/watch?v=VOPzChNhjdl. Kitiim Love- Lonkeran Usulu Baliq
Lovengisi | Meatbex. (Cevrim ici) 22.09.2022,

https:/ /tembellito.blogspot.com/2012/10/guney-incisi-kzl-lenkeran_27. (Cevrimici) 30.07.2022.

http:/ /www.?q=kttim+baligi&rlz=1C1GCEU_trTR908TR908&oqg=kuttim+(Cevrimici)
23.08.2022.

https:/ /ich.unesco.org)s_Listesi. (Cevrim i¢i) 20.01.2023.

https:/ /www.tropikmeyveci.com/yemektarifleri/feijoa-receli/. (Cevrim i¢i) 20.01.2023.

Vasif Seferli, vasifusta- Mutfak/Yemek Pisirme/Lenkeran.instagram tizerinden soru-cevap.
(Cevrim ici) 28.09.2022.

251



o5 RRASTIR

al

& am %{"E . n

& KASIM-ARALKK TURK DUNYASI ARASTIRMALARI
2

‘v\
olt: 135 savi: 267 B
SavFa: 233-254 TDA

Extended Abstract

Investigation Of Lankaran In Terms Of Local
Ingredients Used In Traditional Dishes

Throughout history, cities have been places where civilizations and cul-
tures emerged. It has been observed that the Silk Road, which extends to
the Pamir Plain in the north of Iran and Afghanistan via Hatay, Gaziantep
in Anatolia, also affected the nearby regions in terms of civilization history.
These ancient Turkish Cities have taken their place on the itineraries of gastro
tourists today. One of the most important elements of Turkish identity is hos-
pitality. Within the scope of the Creative Cities Network, 7 themes determined
by UNESCO are “Literature”, “Design”, “Music”, “Craft and Folk Arts”, “Film”,
“Media Arts” and “Gastronomy”. The criteria determined to be a UNESCO
Gastronomy City:

- Well-developed gastronomy as a characteristic of the city and/or region,

- Active gastronomic community with traditional restaurants and/or chefs,

- Local knowledge, local and traditional cuisine practices and cooking
methods unaffected by industrial/technological development,

- Traditional food markets and traditional food industry,

- The tradition of making wide-ranging promotions such as gastronomic
festivals, competitions and awards in their cities,

- Promotion of local products in line with respect for the environment and
sustainability,

- Working for the benefit of society, promoting proper nutrition in educa-
tional institutions and incorporating the protection of biodiversity into the
curriculum in cookery/gastronomy teaching programs,

- Endogenous (local) ingredients used in traditional dishes.

As of 2021, the total number of members of UNESCO from 90 countries
in the Creative Cities Network is 295. Gaziantep in 2015, Antakya in 2017,
Afyonkarahisar in 2019 became a member of the Turkish World with the
theme of Gastronomy. With the decision of UNESCO General Directorate dat-
ed 8 November 2021, 49 new cities from different countries were added to the
Creative Cities Network. In this context, the city of Lankaran in Azerbaijan
was included in the Creative Cities Network with the theme of Gastronomy.
Thus, the number of cities included in Azerbaijan’s Baku (Design) and Sheki
(Crafts and Folk Arts) cities and the UNESCO Creative City Network in Azer-
baijan, which were included in previous years, has increased to 3. In addition,
the tradition of making and sharing “lavash” in 2016, “dolma” in 2017, and
the pomegranate festival in 2020 are the titles that Azerbaijan is included in
the UNESCO Intangible Cultural Heritage Lists regarding cuisine.

In this study, to investigate the criterion of “local (endogenous) ingredients
used in traditional dishes”, which is one of the criteria that a city must meet in
order to be a gastronomy city, which belongs to Lankaran City of Azerbaijan,
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one of the Turkish Gastronomy cities, determined within the framework of
UNESCO'’s Creative Cities Network, in this study, it is aimed to introduce and
contribute to the literature on the subject.

Document analysis method, one of the qualitative research methods, was
used as a method in the research. A general scan was made by examining
resources such as books, theses, articles, papers, encyclopedias, internet and
social media channels such as youtube and instagram.

Azerbaijan consists of five regions geographically, of which Lankaran Re-
gion is located in the southernmost part of Azerbaijan. The city of Lankaran,
one of the most beautiful and historical places in Azerbaijan, is located at the
intersection of 38 north and 40 east latitudes, on the southwestern coast of
the Caspian Sea, at the point where Lankaran Stream empties into the Cas-
pian Sea. The fact that Lankaran Region has a very rich potential in terms
of geography, agriculture, climate and tourism increases the importance of
the region even more. Lankaran, which has a rich agricultural life with its
mild-warm climate, fertile lands, water and human resources, grows all of the
citrus and tea produced in Azerbaijan, more than half of the vegetables, as
well as grapes, grains and many other valuable products. Livestock farming
is carried out in mountainous areas. Thanks to the Caspian, it is developing
in fishing and tourism.

UNESCO City of Gastronomy, Lankaran is a famous city that gourmets
call it a “must-visit place” with its mouth-watering cuisine, known for its cli-
mate, unique nature, rich culture, hospitable, and long-lived people. Lan-
karan’s “fish levengisi” is one of the most special examples of Azerbaijani cui-
sine. The most delicious levengi is cooked from “kiittim fish” found only in the
Caspian Sea. Another must-try dish in Lankaran is “borani” pilaf. The taste
of Fisincan, musemma, pot kebab, Bozbas, kik(, desserts such as terhalva,
umac halva, baklava, gendli ktilce, and semen halva should not be forgotten.

- Kutum (Ziyad) Fish (Rutilus Kutum): It is a medium-sized fish that lives
in the Caspian Sea, usually 45-55 cm long, rarely 70 cm long and weighs
4.00 kg, rarely 5.00 kg. Kutum fish levengi cooked in a tandoori is the most
preferred Lankaran dish.

- Pickled palciq from Alc¢a (plum) (crushed plum puree/marmalade) Alcadan
Palciq Tursu: The flavor, which dominates many dishes, especially levengi, is
provided with plum syrup called alca palciq pickle.

- Alca Lavashana-Lavash (with pulp): It can be used where pickle palciq is
required.

- Pomegranate-pomegranate wine(nar-narsarab): It is used alone or in
meals, especially for meat and fish seasoning.

- Turmeric (Sarikok), saffron (zeferan- safran), safflower (aspir): Spices and
herbs that give yellow color are used abundantly in the kitchen in Lankaran.

- Tea: The cultivation of tea, which is refreshing with its drink, has become
a local symbol of the region.
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- Feijoa (cream tree): From feijoa salads to ice creams; It adds a different
flavor and aroma to jams and desserts.

- Abgora: It is obtained by squeezing unripe grape juice without boiling. It
is used more in meat dishes.

- Spring and Underground Waters: The people of Lankaran think that the
spring waters from which they make their food and tea facilitate digestion.

It is thought that working with the awareness of preserving the local cul-
ture and the natural state of the city in terms of gastronomy tourism will con-
tribute to the promotion of Lankaran. Research can be developed by visiting
Lankaran region and using other research techniques such as observation
and interview.
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