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Corum-Alaca Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma

Esra OZATA SAHIN?

Corum-Alaca Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma

A Research on Corum-Alaca Cuisine Culture

(04

Bu calismanin amaci, Corum-Alaca mutfak
kaltirini  olusturan  faktérleri  belirlemek ve
incelemektir. Gorismeler sonucunda elde edilen
veriler icerik analizi yéntemiyle incelenmistir. Elde
edilen bulgular, genel olarak bilinen sinirl sayidaki
yoresel yemeklerin 6tesinde, Alaca yoresine 6zgii ¢ok
sayida geleneksel drin ve lezzetin var oldugunu
ortaya koymaktadir. Katilimcilar tarafindan dile
getirilen tarifler ve yemeklerin hikayeleri, bu
kaltirin ¢ok boyutlu ve derin bir yapiya sahip
oldugunu kanitlamaktadir. Bununla birlikte, Alaca
mutfagina dair akademik galismalarin yetersiz oldugu

ve bu alanda daha fazla arastirmaya ihtiyag
duyuldugu da anlasiimaktadir.
Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiltiri, Corum-

Alaca, Yoresel Uriin, Yerel Mutfak

Abstract

The aim of this study is to determine and examine
the factors that constitute the Corum-Alaca culinary
culture. The data obtained as a result of the
interviews were examined using the content analysis
method. The findings reveal that beyond the limited
number of generally known local dishes, there are
many traditional products and flavors specific to the
Alaca region. The recipes and stories of the dishes
expressed by the participants prove that this culture
has a multidimensional and deep structure.
However, it has also been understood that academic
studies on Alaca cuisine are insufficient and that
more research is needed in this area.
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1. Giris

Maslow'un ihtiyaclar hiyerarsisine gore yemek yemek, yasami stirdiirmek icin karsilanmasi gereken
temel ihtiyaglardan biridir. Bir insanin hayatta kalmasi, viicuttaki besin maddelerinin kullanimina gore
sekillenmektedir. Beslenmenin serliveni dislintldiglinde, yalnizca hayatta kalmak icin yapilan bu
aktivite, zamanla zevk amach beslenmeye dénismustir (Yikmis vd., 2024; Yu vd., 2024). Yiyecek ve
icecek, yalnizca temel bir ihtiyac¢ olan gidadan ibaret olmayip, bir kiltirin icinde yer alan bireylerin
kendilerini ifade etme sekli, toplumdaki konumlari ve statilerini belirleme gibi cesitli ve karmasik
anlamlar barindirabilir. Yemek, yalnizca biyolojik bir eylem degil, ayni zamanda bireysel ve toplumsal
boyutlari olan kultdrel bir olgu olarak degerlendirilmektedir (Avcikurt ve Sarioglan, 2019: s. 5).

Dolayisiyla sosyal bir varlik olan insan, yaratildigindan beri siirekli olarak baskalariyla birlikte
yasamaya gereksinim duymustur. Farkli mekanlarda farkli medeniyetler kuran bu insan topluluklari,
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zamanla toplumlasarak farkli mutfak tiirleri olusturmuslardir. Bu farklilasma zamanla tilke mutfaklarini
ve devaminda ise boélgesel mutfak klltirilerini ortaya ¢ikarmistir (Dogdubay ve Temizkan, 2019: s. 18).
Destinasyonlara ait, o bolge ile 6zdeslesmis yemekler destonasyonlarin basta tanitimi olmak lzere
diger pazarlama faliyetlerinin yiritilmesinde glcli bir ara¢ olarak 6nemli rol oynamaktadir. Ayni
zamanda yerel yemekler seyahat deneyiminin 6nemli bir bileseni olarak kabul edilmektedir. Bu duruma
paralel olarak bircok destinasyon rekabetciligi artirmak icin kendi mutfaklarinin tanitimini yapmaktadir.
Yerel yemekler, bolgeler ve toplumlar arasindaki kiiltlirel farkhihigin 6nemli gostergelerinden ve kiiltiirel
kimligin temellerinden birini ifade etmektedir (Ulker, 2020:s. 55).

Bu ¢alismada Corum’un Alaca ilgesinin secilmesinin temel nedeni, bélgenin mutfak kiltirine 6zgi
unsurlari derinlemesine incelemek ve bu unsurlarin gastronomi literatiiriinde hak ettigi yeri almasina
katkida bulunmaktir. Alaca, tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis bir bolge olarak,
mutfaginda bu medeniyetlerin etkilerini yansitmaktadir. Hitit ve Corum mutfak kiltiiriine yonelik
yapilan calismalar alanyazinda yer almasina karsin (Arvas, 2019; Giler, Haseki ve Eker, 2023; Ortakcl,
2023; Ozdemi 2016; Ozer ve Durlu Ozkaya, 2024; Uhri, Solak ve Albayrak, 2010; Zhou ve Juan,2023;
Akin ve Balikgl, 2018; Akar Sahingdz, Akbulut ve Orgiin, 2015; Kement ve Basar, 2016; Aras, 2012; Unal,
2007) Alaca mutfagina dair akademik ¢alismalarin sinirli olmasi (Aydin ve Ozkaya, 2022; Duman, Yilmaz
ve Er, 2021), bu calismanin 6zginligini ve 6nemini artirmaktadir.

Gastronomi alaninda yapilan akademik c¢alismalar incelendiginde agirlikh olarak Tirkiye’nin genel
mutfak kaltird, sehir mutfaklari veya genis cografi bolgeleri kapsayan arastirmalara odaklanmaktadir.
Ancak, yerel mutfak kalturleri, 6zellikle kictuk Olcekli ve tarihsel derinlige sahip bodlgeler, bu
arastirmalarin gorece daha az ilgi gosterdigi alanlardan biridir. Corum-Alaca mutfak kiltliri de bu
baglamda akademik calismalarda yeterince ele alinmamis bir bdlgeyi temsil etmektedir. Alaca’ya 6zgl
geleneksel yemekler, pisirme teknikleri, mutfak arag gerecleri ve 6zel giin yemeklerine dair kapsaml
bir akademik inceleme yapilmamistir. Bu ¢alisma, hem Alaca mutfak kiltiiriinin kayit altina alinmasini
saglayarak gelecek nesillere aktarmayl hem de bolgesel gastronomi ¢alismalarina katkida bulunmayi
amaclamaktadir. Ayrica, Alaca mutfaginin gastronomi turizmi ve yerel ekonomik kalkinma agisindan
sundugu firsatlarin degerlendirilmesi, calismanin pratik faydalarindan biri olarak 6ne ¢cikmaktadir.

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Mutfak Kiiltiira

insanlarin besinlere erisme, hazirlama, tiiketme, saklama, paylasma ve dagitma ydntemleri,
zamanla bireysel ve toplumsal gelisimi, dislinsel ve teknolojik ilerlemeyi sekillendirerek modern
insanin ve kaltarin olusumuna katkida bulunmustur (Yildiz, 2018:s. 73). Beslenme, insan icin fizyolojik
bir gereksinim oldugu kadar davranissal, kiiltlirel ve toplumsal boyutlari da olan bir olgudur. Bireyin
icinde sekillendigi toplum, yasanan fiziki ve kiiltlirel cevre ¢cercevesinde bir yemek kdiltiri gelistirmistir
(Karaman, 2017:s. 46). Kiilture ait ilk tanimi yapan Edward Burnett Taylor'a gore kiiltir, “bireyin ait
oldugu topluma bagli olmasi nedeniyle elde ettigi ahlak, bilgi, inan¢g ve sanat birikimiyle ortaya ¢cikan
ve tiim aliskanliklarin tizerinde olan karmasik bir biitiin”dur (Mil, 2019:s. 35; Yilmaz ve Bekar, 2019:s.
47). Tuk Dil Kurumuna gore ise kllttr “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi
ve manevi dederler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve
toplumsal cevresine egemenliginin Ol¢iisiinii gésteren araglarin biitiini” olarak tanimlanmaktadir
(TDK2, 2024). Yani yemek, toplumun tarihini ve geleneklerini temsil eden bir kiltir 6gesidir (Lee ve Ko,
2022). Bu nedenle, insanlarin acgliklarini gidermek icin yemek yemesi biyokimyasal bir slirecken, bu
achgin ne zaman, nasil ve hangi yiyecekle giderilecegi ise kiltirel bir olgudur (Dogdubay ve Temizkan,
2019:5.19).
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Mutfak kilttrd Gzerine yapilan arastirmalar incelendiginde tarihsel stire¢ ve yeme icme aliskanliklari
tizerine yapilan ¢alismalar (Giiler, 2010; Solmaz ve Altiner, 2018; Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014;
Kasar, 2021; Karaman, 2023; Demirgiil, 2018; Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015; Akyiirek, 2018; Akyiirek
vd., 2024), yoresel mutfak lGzerine yapilan arastirmalar (Celik, Curoglu ve Sandikci, 2021; Arman ve
Selvi, 2011; Alyakut ve Kiigiikkémiirler, 2017; Kizildemir, 2019; Uniivar ve Cesur, 2023; Isik vd., 2017;
Cakiroglu ve Pinar, 2024; Uguk ve Kayran, 2023; Irmak, 2019; Sengtl ve Tirkay, 2016; Cildam, 2021;
Secim ve Akyol, 2022; Saclilik, 2020; Serceoglu, 2014; Citak ve Sandikgi, 2020) ve cografi isaret ve tiirk
mutfak kiltlirli Gizerine yapilan ¢alismalara (Boyraz ve Sandikci, 2023; Ozdemir, 2020; Ozbey ve Kdsker,
2021) rastlaniimistir. Ayrica sadece tek bir yoresel lriin (izerinden yapilan ¢alismalara (Sormaz, Onur,
Gunes ve Nizamlioglu, 2019; Ulu, 2019; Esen, 2022; Canbolat, Keles ve Akbas, 2016; Sen, 2020) da
rastlaniimistir.

Yapilan literatilir incelemesi, mutfak kiltird tzerine gergeklestirilen ¢alismalarin genis bir yelpazeye
yayildigini gostermektedir. Tarihsel stireg, yoresel mutfaklar ve cografiisaretler gibi konular ele alinmis,
ayrica belirli yoresel Urlinlere odaklanan arastirmalara da rastlanilmistir. Ancak, yapilan incelemeler
gostermektedir ki, mutfak kiltiiriine yonelik calismalar ¢cogunlukla genel Tirk mutfag, blyik sehirlerin
gastronomik mirasi veya belirli bolgelerin genis capli degerlendirilmesi lizerine odaklanmaktadir. Buna
karsin, Corum-Alaca gibi kiiclk olcekli ancak kokll bir mutfak kiltirine sahip bélgeler lizerine yapilan
akademik arastirmalar oldukca sinirlidir. Bu durum, Alaca mutfaginin geleneksel yemekleri, pisirme
yontemleri, kullanilan mutfak arac¢ gerecleri ve kiltiirel sentez siirecglerinin literatiirde yeterince yer
bulmadigini géstermektedir. Bu baglamda, mevcut calisma, Alaca mutfaginin zengin gastronomik
mirasini derinlemesine inceleyerek literatiirdeki bu boslugu doldurmayi amaglamaktadir. Ozellikle,
bolgeye 6zgli yemeklerin envanterinin c¢ikarilmasi, geleneksel tariflerin kayit altina alinmasi ve Alaca
mutfaginin kdltirel kimlik Gzerindeki etkisinin ortaya konmasi, ¢calismanin 6zgiin katkilari arasinda yer
almaktadir. Bunun yani sira, cografi isaretleme ve gastronomi turizmi acisindan Alaca mutfaginin
tasidigl potansiyelin degerlendirilmesi, bu ¢alismanin bolgesel mutfaklarin korunmasi ve tanitilmasi
acisindan 6nemli bir adim oldugunu gostermektedir.

2.2. Yerel/Yoresel Mutfak

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1826), Lezzet Fizyolojisi adli eserinde “Bana ne yedigini soyle sana
kim oldugunu soyleyeyim” diyerek toplumu aydinlatmada yemegin kiltiirin bir araci oldugunu
vurgulamaktadir. insanlarin beslenme bicimleri, yasadiklari cografi, kiiltiirel, cevresel ve ekonomik
kosullar ile tarihsel slire¢ dogrultusunda sekillenmektedir. Bu baglamda, bir bélgede yasayan insanlarin
tukettigi yiyecek ve iceceklerin hazirlanisi, pisirilme yontemleri, saklama sekilleri ve yemek yeme
aliskanliklari, yani mutfak kultliri etrafinda olusan tiim aliskanliklar ve inanislar, o bolgenin mutfak
kiltird kapsaminda degerlendirilmektedir (Dogdubay ve Temizkan, 2019:s.21). Dolayisiyla bolgesel
mutfaktan bahsederken ortaya cikan yoresellik kavrami, mutfak kiltiriini incelemede oldukca
Onemlidir.

Yoresel kavrami “Belli bir yére ile ilgili; yerel, mahalli, lokal” ve “Belli bir yéreye 6zgii; domestik”
anlamlarina gelmektedir (TDK, 2024). Herhangi bir yere ait 6zel bir seyden bahsedilirken kullanilan bu
ifade, mutfakla ilgili tanimlamalarda da kullanilmaktadir. Mutfak, insanlarin yeme-icme ihtiyaclarinin
karsilanma bicimini ifade etmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017). Yéresel mutfak, belirli bir yéreye
0zgl yiyecek ve icecekleri ifade ederken, bunlarin yerel 6zellikleri tasidigi ve belirli bir bolgeye ait
oldugu anlatilmak icin kullanilan bir kavramdir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: s. 1; Ulker, 2020:s. 53). Yerel
ya da yoresel yemek kavramini sadece herhangi bir kiltire 6zgi yemek olarak degerlendirmek de her
zaman dogru olmayabilir. Yerel yemeklerin olusumunda kiltlr her ne kadar énemli ise basta iklim
olmak Uzere cografyaya iliskin diger bircok unsur da énemlidir. Oldukga genis bir cografik alana sahip
olan Tuirkiye, hem cografik unsurlar hem de kiiltiirel 6zelliklere bagli olarak oldukga cesitli, birbirinden
farkl ve bazen de birbirini destekleyen yeme ve icme kiiltiiriine sahiptir (Ulker, 2020: s. 53)
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3. Yontem

Bu calismada Alaca mutfak kiltiriini belirlemek ve incelemek icin nitel arastirma yontemi
kullanilmistir. Arastirma kapsaminda gerceklestirilen gorismeler, etik ilkelere uygun bir sekilde
yuritilmustlr. Gorismelerin basinda, arastirmaci kendisini tanitarak c¢alismanin amaci hakkinda
katihmcilara bilgi vermistir. Ayrica, katilimcilara bu goértismelere katilimin tamamen gondllilik esasina
dayali oldugu ve istedikleri herhangi bir asamada gorlismeyi sonlandirma haklarinin bulundugu
actklanmistir. Bunun vyani sira, kisisel bilgilerinin gizli tutulacagi ve sadece bilimsel amaclar
dogrultusunda kullanilacagi konusunda glivence verilmistir. Katiimcilarin kimligi gizli tutulmus olup her
bir katilimci “K1,2,3...” seklinde kodlanmistir.

Arastirma evrenini Alaca ilcesinde yasayan kisiler olusturmaktadir. Orneklem grubu ise, Alaca
ilcesinde dogmus, biylimus veya uzun siredir bu bolgede yasayan kisiler, yerel sefler, Alaca mutfak
kiltliriine dair derinlemesine bilgiye sahip olan, geleneksel yemek tariflerini bilen, bu yemekleri diizenli
olarak yapan kisilerdir.

Arastirmaya iliskin veriler 3 Ekim- 17 Kasim 2024 tarihleri arasinda yliz ylze toplanmistir. Her bir
gortisme, katihmcinin anlatimina ve derinlemesine bilgi paylasimina bagh olarak 30 ile 45 dakika
arasinda strmiustir. Gorlismeler, veri doygunluguna ulasilincaya kadar devam etmis ve toplamda 25
katihmciyla gerceklestirilmistir. Bu sirecte yari yapilandirilmis goériisme formu kullanilarak,
katihmcilarin Alaca mutfak kiiltlriine dair bilgi, deneyim ve gorisleri sistematik bir sekilde toplanmistir.
Bu formun ilk kisminda demografik ifadelere yonelik sorular yer almaktadir (Dogum vyili, meslek,
memleket). Katilimclyr daha iyi yorumlamak icin gérisme sorularina ge¢meden o6nce iki soru
sorulmustur. Bu sorulardan biri “Kendinizi tanitir misiniz? ve bir diger soru ise “Kag yildir Alaca’da
yasiyorsunuz? sorulari olmustur. Boylelikle memleketi Alaca olmayan ve diger katilimcilara oranla
yasam siresi daha az olan katilimcilar degerlendirmeye dahil edilmemistir. Gorlisme sorulari ise
mutfak kiltlriint belirleyecek kapsamli ifadelerden olusmaktadir. 17 adet soru bulunmakta, bazi
sorular ise kendini tekrar etmektedir. Nedeni ise bir soruda dikkatsiz davranabilecek olan katilimcidan
diger eslesme sorusunda cevabi net bir sekilde alabilmek igindir. Ornegin “Alaca yéresine ait bildiginiz
yemekleri belirtiniz” ifadesi 1. sorudur. 8. soruda ise “Alaca’da en ¢ok yapilan geleneksel yemekler
nelerdir?” sorusudur. ilk soruda herhangi bir nedenle eksik veri paylasan katilimci, baska bir ifade ile
tekrar ayni soru soruldugunda daha net ifadeler verecegi disiiniilmektedir. Orneklem grubunu
tanimlayan kisilere ulasabilmek icin gériisme formunun sonunda katilimciya “Alaca mutfagi hakkinda
daha fazla bilgi alabilecegim baska kisiler ya da kaynaklar var mi?” sorusu yoneltilmistir.

Veriler, MAXQDA Analytics Pro (24.6.0) programi kullanilarak icerik analizine tabii tutulmustur.
MAXQDA, bilgisayar destekli nitel veri analizi icin tasarlanmis bir yazilim programidir (Mohammadi vd.,
2024). icerik analizinde ¢ farkh gruba dikkat cekilmektedir. ilk grupta, iletilen mesajlarin sikligi
incelenerek etkileri degerlendirilmektedir. ikinci grupta, kelimeler anlamlarina gore siniflandirilarak
gruplandiriimaktadir. Ugiincii grupta ise kullanilan sézciiklerin isaret ettigi anlamlar, kullanim sikliklari
lzerinden analiz edilmektedir. Yazili belgeler, sistematik bir sekilde analiz edilerek belirli asamalardan
gecirilir ve icerikleri belirli kategorilere ayrilabilir, tablolarda veya grafiklerde gorsellestirilebilir. Bu
yontem, incelenen olgunun daha iyi anlasilmasini ve agiklanmasini kolaylastirir (Arikan, 2005: s. 88).
Analiz islemlerine baslamadan o6nce goriisme formlari diizenlenmis ve programa yuklenmistir.
Sonrasinda gorlisme metinleri okunmus ve her bir sorunun cevabi i¢in kod eklenmistir.

Aragtirma ve Yayin Etigi Beyani
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Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan Etik Kurul izin belgesi Hitit
Universitesi Etik Kurulu 02.10.2024 tarihinde 2024-20 Karar ve 2024-254 sayi numarasi ile alinmistir.

Tablo 1, Alaca yoresine 6zgli mutfak kiltlriini derinlemesine anlamak ve analiz etmek amaciyla
olusturulan vyari vyapilandiriimis gorisme formunda vyer alan bazi sorulari (bu sorularin
tablolastiriimasinin nedeni ayni zamanda olusturulan temalari da temsil etmeleridir) icermektedir.
Sorularin tamami arastirmaci tarafindan literatiirdeki Alaca mutfagina dair eksiklikler de g6z 6niinde
bulundurularak olusturulmustur. Sorular, yoresel yemeklerin, mutfakta kullanilan kap-kacaklarin,
pisirme yontemlerinin, 06zel glinlerde vyapilan yemeklerin ve kullanilan malzemelerin
detaylandiriimasini hedeflemektedir. Ayrica, yemeklerin hikdyelerinin ve tariflerinin 6grenilmesine
yonelik sorularla, Alaca mutfak kiltiriniln tarihsel, sosyal ve gastronomik baglamda butincil bir
sekilde ele alinmasi amaclanmistir. Bu sorular, katilimcilardan detayli bilgi toplanmasini saglayarak
icerik analizine zengin bir veri kaynagi sunmaktadir.

Tablo 1. Yari yapilandiriimis gériisme formunda yer alan bazi sorular

Alaca yoresine ait bildiginiz yemekleri belirtiniz.

Bu yorede mutfakta kullanilan kap kacaklardan bahseder misiniz.
Kullanilan pisirme yontemlerinden bahseder misiniz.

Dlglin, bayram gibi 6zel glinlerde hangi yemekler yapilir?

Alaca mutfaginda hangi malzemeler sikga kullanilir?

Bu yemeklerin bilinen bir hikayesi var mi? Var ise anlatir misiniz.

7. Buyemekler icerisinde tarifini verebileceginiz tirtinleri anlatir misiniz.

oA WwIN e

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2’de, Alaca mutfak kultiirtine iliskin gértisme formlari incelendikten sonra olusturulan tema
ve kodlar yer almaktadir. Olusturulan alt kategori ve kodlar, tiim belgeler okunup incelendikten sonra
her bir sdzciik ve paragrafa islenmistir.

Tablo 2. Alaca mutfak kiltiirtine iliskin olusturulan temalar ve kodlari

Kategori Alt Kategori Kodlar
Gida bilesenleri Sik kullanilan drtnler Bakliyatlar, Sebzeler,...
Kaltlrel sentez Yemeklerin hikayesi Kaltarel etki
Ozel giin yemekleri Digin yemekleri GCorbalar, et yemekleri, pilavlar, borekler,
sarmalar, dolmalar, tatlilar
Yemek pisirme yontemleri Geleneksel ydontemler Tandirda pisirme
Mutfak egyalari Geleneksel egyalar Bakir kap kacaklar
Pisirme siiregleri Yemek tarifleri Hingal, Catalasi, Cerkez Bastasi, Kivrim, Alaca

Glveci, Mercimekli Bulgur Pilavi, Ovmag, Eksili
Kofte, Sir Olun

Yemekler Geleneksel yemekler Corbalar, et yemekleri, pilavlar, borekler,
sarmalar, dolmalar, tathlar

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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4. Bulgular
Arastirma kapsaminda gérisme formlarini yanitlayan katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 3'de
verilmistir.
Tablo 3. Katilimcilarin demografik 6zellikleri
Katilmci Cinsiyet Meslek Memleket Alaca’da Yagama Siiresi
K1 Kadin isletmeci Alaca 50 yil
K2 Erkek Emekli 6gretmen Alaca 34 yil
K3 Kadin Ev hanimi Alaca 58 yil
K4 Kadin Ev hanimi Alaca 53 yil
K5 Kadin Ev hanimi Alaca 51 yil
K6 Erkek Harita mihendisi Alaca 15yl
K7 Erkek Emekli esnaf lokantaci Alaca 46 yil
K8 Kadin Ev hanimi Alaca 50 yil
K9 Kadin Ev hanimi Alaca 43 yil
K10 Kadin Ev hanimi Alaca 69 yil
K11 Erkek Memur Alaca 60 yil
K12 Kadin Ascl Alaca 25 yil
K13 Kadin Ev hanimi Alaca 30 yil
K14 Kadin Ev hanimi Alaca 20 yil
K15 Kadin Ev hanimi Alaca 20 yil
K16 Erkek Esnaf Alaca 26 yil
K17 Kadin Ascl Alaca 23 yil
K18 Erkek Esnaf Alaca 46 yil
K19 Kadin Ev hanimi Alaca 36 yil
K20 Kadin Ev hanimi Alaca 30 yil
K21 Erkek Emekli Alaca 30 yil
K22 Kadin Ev hanimi Alaca 32 il
K23 Kadin Ev hanimi Alaca 64 yil
K24 Kadin Ev hanimi Alaca 56 yil
K25 Kadin Ascl Alaca 41 yil

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3’de katilimcilarin demografik 6zellikleri (cinsiyet, meslek, memleket ve Alaca’da yasama
suresi) yer almaktadir. Katihmcilarin biyik bir kismi uzun siredir Alaca’da yasamaktadir. Bu, bolgeye
0zgl mutfak kiltlrinin aktarimi ve gozlemlenmesi agisindan olduk¢a 6nemlidir. En kisa sireyle
yasayan kisi 15 yil, en uzun sireyle yasayan kisi ise 69 yil boyunca Alaca’da bulunmustur. Bu genis yas
araligi, farkli nesil ve deneyimlerin gérismelere yansiyacagini géstermektedir.
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Sekil 1. Kelime bulutu

Bu kelime bulutu, katihmcilarin Alaca mutfak kiltirt ile ilgili en ¢ok kullandig ifadeleri
gorsellestirmektedir. En ¢ok kullanilan kelimeler ise; en ¢ok tekrar ile sirasiyla hingal (hingel: 71 tekrar),
glvec (42 tekrar), hamur (39 tekrar), baklava (20 tekrar), tandir (13 tekrar) seklindedir. Kelime bulutu,
Hingal’in Alaca mutfaginin en énemli ve simgesel yemeklerinden biri oldugunu géstermektedir.
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Sekil 2. Kelime kombinasyonlari bulutu

Bu kelime bulutu, katiimcilarin bir arada kullandiklari  kelime kombinasyonlarini
gorsellestirmektedir. Yemekler ve tathlar, gida bilesenleri, pisirme yontemleri ve kullanilan kap
kacaklar temalari altinda incelenecek olursa; yemekler ve tathlar temasini olusturulan kelimeler kiymali
pide, hingal, gliveg, et yahinisi, ekmek asi, yaprak sarmasi, katikli as, tulumba tathsi, sikkma baklava
seklindedir. Gida bilesenleri temasi adi altinda incelendiginde ise sogan, kiyma, patates, sarimsak,
domates ve biber seklindedir. Pisirme yontemleri ise odun atesinde, haslama, kizartma; kullanilan kap
kacaklar ise bakir tencerelerdir.
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Sekil 3. Kod dagilim modeli

Sekil 3'de Alaca mutfak kiiltlirli Gzerine yapilan icerik analizi calismasinin tematik kategorilerini ve
bunlara iliskin verilerin yogunlugunu 6zetleyen kod dagilim modeli yer almaktadir. Ana tema Alaca
Mutfak Kiltrd, alt temalar ise diigiin yemekleri, geleneksel mutfak esyalari, geleneksel yemek pisirme
yontemleri, geleneksel yemekler, gida bilesenleri, kiiltirel sentez ve pisirme seklindedir. Geleneksel
yemekler temasi en fazla veriye sahip olan temadir. Gida bilesenleri temasi ise Alaca mutfaginda en
cok kullanilan temel gida bilesenlerini ifade etmektedir. Ozel giin yemekleri icerisinde yer alan diigiin
yemekleri ise diglinlerde yapilan geleneksel yemekleri ifade etmektedir. Geleneksel mutfak esyalari
ise yerel mutfak kiltliriini yansitan arag gerecleri ifade etmektedir. Pisirme ise katilimcilar tarafindan
verilen yemek tariflerini ifade etmektedir. Pisirme yontemleri ise geleneksel olarak kullandiklari bir
yontem var mi? sorusuna cevap aramaktadir. Son olarak ise kiiltlirel sentez temasi, Alaca mutfak
kiltlrtndn farkl kltirlerin etkisinde kalip kalmadigini tespit etmek amaciyla olusturulmustur.
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Sekil 4. Geleneksel yemekler kod dagitim modeli

Sekil 4’te, geleneksel yemekler kod dagitim modeline yer verilmistir. Bu sekil, katiimcilardan gelen
cevaplarin hangi yemekler Gzerinde yogunlastigini ve hangi geleneksel yemeklerin en fazla tekrar
edildigini gorsellestirmektedir. Alaca mutfak kiltiriine dair geleneksel yemeklerle ilgili kodlarin
katilimcilar arasinda nasil dagildigini gostermektedir (Soru: Alaca yoresine ait bildiginiz yemekleri
belirtiniz). Olusturulan bu temayla ilgili katilimcilarin yapmis olduklari acgiklamalar asagida yer
almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu gorisler belirtilmistir).

“Hingal, Metez, giive¢, mercimekli kesme asi, mercimekli bulgur pilavi, madimak yemegi, diigiil
corbasi, Alaca cizhigi, Alaca helle corbasi, yanig, efelik sarmasi, ebegiimeci sarmasi, ekmek asi, muska
béregi, Katmer, sikma baklava, sini baglama tatlisi, hasida, Alaca Haliloglu tulumba tatlisi, Cerkez
bastasi, Tatar béregi, pisi, bazlama” K1

“Alacanin meshur Hingali var, en basta tarhanasi var, hamur isleri coktur”. K2

“Alaca yogurtlu asi, Alaca ¢ilbir yemegi, Alaca mercimekli kesme asi, Alaca Cerkez bastasi, Alaca
keskedgi, pidesi, Alaca Siitlii as, Alaca gliveg, metez, hingal, kete, ovmac asi gibi sayamadiklarim da var”
K11

“Catal asi, diigiin corbasi, hingal, katikli as, kelle ¢corbasi, clice asi, yarma ¢orbasi, eriste cesitleri,
yogurtlu kaypak, tarhana ¢orbasi, ovmag, ekmek kizartmasi, yanig, katmer” K7

“Gliveg, hingal, ispanakli pide, kiymali pide geliyor aklima 6ncelikle” K6
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“Hingal, ¢ilbir, yahni, cizlak, bulgur asi, diil asi, hasida, mihlama, diri yarma asi, helle asi, stkma
baklava, cerkez bastasi, géniil ¢éredi, borona yemegi, metez” K25

“Cerkez bastasi, misir bastasi, Halus, Cerkez corbasi, tandir ¢bregi, pide, patates yemedgi, yayla
corbasi, nohut ¢orbasi, manti, eriste, hingal, eriste, giiveg, hamur ¢orbasi, yiiksiik ¢corbasi, ovalama
corbasi, bulgur kéftesi, un ¢orbasi, tavuk sulu ¢orba, keskek” K8

“Cizlama, kivrim, cevirme, pide, kabak ¢corbasi, pazi asi, tavuk yahnisi, ayran asi, lahana asi, fasiilye
yemedi, yanig, lahana tursusu, hingal, bitez, siitlii pirin¢ ¢orbasi, sehriyeli siitlii corba, katik as’” K10

“Hingal, katmer, bazlama, asker bazlamasi, gilik, sac ¢oregi, eriste, hamur corbasi, yufka, sag
kavurmasi, giiveg, su béregdi, ev baklavasi, madimak, yaban pancari” K9

“Mercimekli bulgur pilavi, hingal, madimak, metez, sehriyeli hamur ¢orbasi” K12

“Yogurt corbasi, ayran asi soguk corba da denilir, madimak, metez, hingal cizlak, yufka, ovmag
yemeklerini biliyorum” K13
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Sekil 5. Pisirme stiregleri kod dagitim modeli

Sekil 5’te, pisirme siirecleri kod dagitim modeline yer verilmistir. Bu sekil, katiimcilarin tarifini
verdigi yemeklerin pisirme sireclerine dair hangi unsurlarin 6ne ¢iktigini analiz etmektedir. Katimcilar,
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belirli yemekleri hazirlama asamalarini ayrintili sekilde anlatmis ve bu tariflerde kullanilan pisirme
tekniklerini vurgulamistir. Alaca mutfak kiltirine dair tariflerle ilgili kodlarin katiimcilar arasinda nasil
dagildigini gostermektedir (Soru: Bu yemekler icerisinde tarifini verebileceginiz trlinleri anlatir misiniz).
Olusturulan bu temayla ilgili katilimcilarin yapmis olduklari agiklamalar asagida yer almaktadir
(Yogunlasmanin fazla oldugu goérusler belirtilmistir).

“Hingal icin hamur aciliyor kare olarak kesiliyor iclerine yapilan kiymali ya da patatesli icten
konuluyor biikiiliiyor hamurlar. Hatta biikerken bir késesini acgip birakiyorlar kii¢iik bir delik olacak
sekilde haslarken su girsin diye hamurlar haslandiktan sonra lizerine sade tereyadi veya salcali tereyagi
sos dékerler yaninda da sarimsakli yogurt olur.” K2

“Yahni tarifi verebilirim. Eti glizelce yika ocada alip kaynat kaynadiktan sonra siiz tencerenin dibinde
yag ve salcayi kavur kavrulan salcanin listiine eti koy biraz karistir ve hemen suyu koy suyuyla birlikte
baharatlari ekle ve biraz daha pisir kaynat kaynadiktan sonra hazir” K24
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Sekil 6. Gida bilesenleri kod dagitim modeli

Sekil 6’da, gida bilesenleri kod dagitim modeline yer verilmistir. Alaca mutfak kiltirine ait
kullanilan temel malzemelerin kodlarin katilimcilar arasinda nasil dagildigini géstermektedir (Soru:
Alaca mutfaginda hangi malzemeler sik¢a kullanilir?). Olusturulan bu temayla ilgili katilimcilarin yapmis
olduklari aciklamalar asagida yer almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu gorisler belirtilmistir).
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“Et, kiyma, sogan, sarimsak, patates, nohut, fasiilye, piring, tereyadi, ¢bkelek kullaniyoruz

cogunlukla” K9
“Mor sogan farkli aromasiyla kisin mutfaklarimizin vazgecgilmezidir. Un, bulgur, yarma, nohut,

Ispanak ve benzeri malzemeleri sik¢a kullaniriz” K11
“Nohut, fasiilye, et, kiyma, patates, sogan, sarimsak, un, tereyagi en ¢ok kullandigimiz

malzemelerdir’ K8
“Genelde hamurisi ¢cok yapildigi icin un kullanilir baklagiller de kullanilir” K5
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Sekil 7. DGglin yemekleri kod dagitim modeli
Sekil 7'te, diigiin yemekleri kod dagitim modeline yer verilmistir. Alaca mutfak kiltirine dair digiin
yemekleriyle ilgili kodlarin katilimcilar arasinda nasil dagildigini géstermektedir (Soru: DiGglin, bayram
gibi 6zel glinlerde hangi yemekler yapilir?). Olusturulan bu temayla ilgili katihmcilarin yapmis olduklari
acitklamalar asagida yer almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu gorisler belirtilmistir).

“Kavurma, pilav, tulumba tatlisi, yaprak sarmasi gibi seyler yenilir. Su béregi yapilir mesela
bayramdan birkag giin énce ayni sekilde baklava, kadayif gibi tathlar da hazirlanir diigiinlerde de az

once bahsettigim et, pilav, sarma gibi yemekler yapilir’ K6
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“Sarma, dolma, baklava, su béredi, et yahnisi, corbalar” K12

“Diigiinlerde genelde etli sulu yahni, pilav, ¢corba, baklava olur; bayramlarda ev baklavasi, el agmasi,
su béregi, sarma olur” K11

“Yayla corbasi, et yahnisi, pilav, tatl, salata ikram edilir. Bayramlarda su béregi, baklava ve yaprak
sarmasi yapilir’ K8
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Sekil 8. Geleneksel mutfak esyalari kod dagitim modeli

Sekil 8’te, geleneksel mutfak esyalari kod dagitim modeline yer verilmistir. Alaca mutfak kilttrine
dair mutfak esyalariyla ilgili kodlarin katilimcilar arasinda nasil dagildigini gostermektedir (Soru: Bu
yorede mutfakta kullanilan kap kacaklardan bahseder misiniz?). Olusturulan bu temayla ilgili
katilimcilarin yapmis olduklari agiklamalar asagida yer almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu gorisler
belirtilmistir).

“Comlek, bakir kazanlar kaplar, tava, sitil, bakrag, testi” K7

“Genelde celik tencere tercih ediliyor onun disinda teflon granit vesaire de kullaniliyor yanic mayali icin
tavalar kullaniliyor aliiminyum da kullanilan var ama artik ¢ok kullaniimiyor” K4

“Bakir tepsi, kevgir, oklava, tahta, yer sofralari” K12

“Gliveg kaplar kullanilir sini, tepsi, helva kazani, hingel kazani, bakir kalayli kaplar kullanihir’ K11
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Sekil 9. Geleneksel yemek pisirme yontemleri kod dagitim modeli

Sekil 9’da, geleneksel yemek pisirme yontemleri kod dagitim modeline yer verilmistir. Alaca mutfak
kiltlrine dair geleneksel pisirme yontemleriyle ilgili kodlarin katilimcilar arasinda nasil dagildigini
gostermektedir (Soru: Kullanilan pisirme yontemlerinden bahseder misiniz.?). Olusturulan bu temayla
ilgili katihmcilarin yapmis olduklari agiklamalar asagida yer almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu
gorisler belirtilmistir).

“Haslama, kavurma, tandirda pisirme, firinda pisirme yéntemlerini kullaniriz” K8
“Tencere yemekleri yapariz genelde ama firinda da pisiririz bazen yemekleri” K4
“Sacta pisirme, haslama, kavurma, firinda pisirme, az yagda pisirme yontemlerini kullaniyoruz” K10

“Genellikle firin kullanilir tas firinda kullanihir, kizartma, kavurma” K16

205



Esra OZATA SAHIN

\

1

\

@ I

2

211

Kiltirel Sentez

/

1

/

1

A
N

Sekil 10. Kultirel sentez kod dagitim modeli

Sekil 10’da, kiltirel sentez kod dagitim modeline yer verilmistir. Alaca mutfak kiltiriine dair
kiltirel sentez ile ilgili kodlarin katihmcilar arasinda nasil dagildigini gostermektedir (Soru: Bu
yemeklerin bilinen bir hikayesi var mi? Var ise anlatir misiniz?). Olusturulan bu temayla ilgili
katilimcilarin yapmis olduklari agiklamalar asagida yer almaktadir (Yogunlasmanin fazla oldugu gorisler
belirtilmistir).

“Hingalin hikayesini aktarayim: 93 harbinde Osmanli-Rus Savasi’nda Kars’tan Ahiska’dan
Bayburt’tan gelen muhacirler getirmislerdir, onlardan gelen bir kiiltiirdiir’ K11

“Eskiden her evin hayvanlari ve ¢obani vardi. Cobanlar giin boyu yazida hayvan otlattiklarindan
yemeklerini de yanlarinda gétiirmeleri gerekirdi. Her giin ne yemek verecegini sasiran evin kadini evde
yufka, tereyadi, yumurta devamli bulundugdu icin yufkalari parcalamis tavada tereyagdi eritmis ve icine
de birka¢c yumurta kirmis parcalanmis yufkalari tavaya atip karistirmis yufka tereyadi ve yumurta
karnisimini tiim bir yufkaya dékiip diiriim haline getirmis. Buna da Ovmag¢ ya da Odmacg adi verilmis
Alaca'da ¢obanlarin en sevdigi azik olmus.” K1

“Hingalin muhacir kiiltiiriinden geldigini biliyorum” K12
“Bildigim herhangi bir hikaye yok sadece hingalin Kafkaslar‘dan geldigini séyleyebilirim” K24
5. Tartisma

Bu arastirma, Corum’un Alaca ilgesine 6zgli mutfak kilttrinil belirlemek ve literatiire kazandirmak
amaciyla gerceklestirilmistir. Arastirma bulgulari, Alaca mutfaginin ge¢cmisten gliniimiize aktarilan
zengin bir gastronomik mirasa sahip oldugunu goéstermektedir. Geleneksel yemeklerin cesitliligi,
kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve mutfak ekipmanlari, bolgenin kiltirel dokusunu yansitan
onemli unsurlar olarak 6ne cikmaktadir. Elde edilen bulgular, Alaca mutfaginin Hitit, Selcuklu ve
Osmanl mutfak kiltirlerinden izler tasidigini ortaya koymaktadir. Bu sonug, Aydin ve Ozkaya’nin
(2022) Anadolu mutfak kaltirtintin tarihsel katmanlar halinde sekillendigini gosteren calismalariyla
paralellik gdstermektedir. Ornegin, Hingal (Hingel) ve Cerkez Bastasi gibi yemeklerin, bolgeye go¢ eden
farklh etnik gruplarin mutfak kiltiiriiyle etkilesime girdigi tespit edilmistir. Benzer sekilde, Ulker’in
(2020) yerel mutfaklarin ulusal mutfak kimligi icindeki rollinli inceledigi ¢alismasi, Alaca mutfaginin
yerel kimlik ile kilturel sentez arasinda bir kopri islevi gordigini desteklemektedir.
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Bu arastirmanin ortaya koydugu bir diger onemli nokta, Alaca mutfaginin surdurilebilirlik ve
gastronomi turizmi acgisindan degerlendirilmesi gerektigidir. Bulgular, Alaca mutfaginin geleneksel
yemeklerinin unutulma riskiyle karsi karsiya oldugunu ve bu yemeklerin cografi isaretleme sirecleri ile
korunabilecegini gostermektedir. Bu durum, Boyraz ve Sandikci’'nin (2023) cografi isaretli trinlerin
yerel ekonomiye katki sagladigini belirten calismasiyla 6rtiismektedir. Ozellikle, Alaca’nin digiin
yemekleri, pisirme yontemleri ve 6zel glinlerde hazirlanan yemekler gibi unsurlarin tescillenmesi,
bolgenin gastronomik kimligini gliclendirebilir. Arastirma, yerel mutfak kiltirlerinin sosyal, kiiltlrel ve
ekonomik boyutlariyla ele alinmasi gerektigini gostermektedir. Kizildemir (2019), geleneksel
mutfaklarin bir bolgenin kimligini sekillendirmedeki roliine vurgu yaparken, Celik, Curoglu ve Sandikci
(2021) da yerel mutfaklarin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir cekicilik unsuru oldugunu
belirtmektedir. Alaca mutfagli da bu baglamda hem yerel halkin kiltirel bellegini koruyan hem de
bolgesel turizmi destekleyebilecek bir potansiyele sahiptir. Bulgular, hingal (hingel), glive¢, madimak
yemegi, Alaca helle ¢orbasi, sikkma baklava ve Cerkez bastasi gibi yemeklerin katilimcilar tarafindan
siklikla dile getirildigini ve bu yemeklerin kiltlrel kimligin bir parcasi oldugunu gostermektedir.

Bununla birlikte, arastirma yerel mutfaklarin strdirilebilirligi konusunda da onemli ipuglari
sunmaktadir. Geleneksel tariflerin kayit altina alinmamasi ve mutfak kiltlriinin s6zIG aktarim yoluyla
devam etmesi, bazi yemeklerin unutulma riski tasidigina isaret etmektedir. Durlu Ozkaya ve Cémert
(2017), Tirk mutfaginin korunmasi icin geleneksel yemeklerin kayit altina alinmasinin ve nesilden
nesile aktarilmasinin 6nemini vurgulamaktadir. Serceoglu (2014) ise, yerel mutfaklarin korunmasinin
sadece gastronomik mirasi degil, ayni zamanda kdltirel cgesitliligi de destekledigini belirtmektedir.
Alaca mutfagina 6zgl tariflerin dijital arsivler, akademik calismalar ve gastronomi festivalleri gibi
etkinliklerle desteklenmesi, bu mirasin korunmasina katki saglayacaktir. Bulgular ayrica, cografi
isaretleme sireclerinin boélgenin gastronomik degerlerinin korunmasi agisindan kritik 6neme sahip
oldugunu gostermektedir. Boyraz ve Sandik¢i (2023), cografi isaret tescilinin yerel ekonomiye katki
sagladigini ve tiiketicilerin geleneksel Giriinlere olan ilgisini artirdigini vurgulamaktadir. Ozdemir (2020)
ise, cografi isaretli Grlinlerin, bolgesel mutfaklarin ulusal ve uluslararasi tanitimina katki sagladigini
ifade etmektedir. Bu baglamda, Alaca mutfaginin 6zgiin yemeklerinin tescillenmesi ve tanitilmasi,
bolgenin gastronomik kimligini gliclendirebilir ve strdirulebilirligini artirabilir.

Sonug¢ olarak, bu arastirma Alaca mutfak kiltlriine dair literatlirdeki boslugu doldurmayi
amaclamakta ve bolgesel mutfaklarin korunmasi, tanitiimasi ve siirdirilebilirliginin saglanmasina
yonelik énemli cikarimlarda bulunmaktadir. Bu baglamda, Alaca mutfaginin sadece bir beslenme
pratigi degil, ayni zamanda kdltiirel mirasin 6nemli bir tasiyicisi oldugu ve gelecek nesillere aktariimasi
gerektigi vurgulanmaktadir.

6. Sonug ve Oneriler

Bu arastirma, Corum’un Alaca ilgesine 6zgli mutfak kiltlrini anlamayi, derinlemesine incelemeyi
ve literatlre kazandirmayi hedeflemistir. Alaca mutfagi, gecmisten glinimiize tasinan geleneksel
yemek tarifleri, 6zel pisirme yontemleri ve kullanilan mutfak arag gerecleriyle zengin bir kiltiirel miras
sunmaktadir. Elde edilen bulgular, Alaca’nin sadece birka¢ yemekle sinirli olmayan, zengin ve ¢esitli bir
mutfak kultiiriine sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimcilar tarafindan dile getirilen tarifler ve
yemeklerin hikayeleri, bu kiltirin ¢ok boyutlu ve derin bir yapiya sahip oldugunu kanitlamaktadir.
Bununla birlikte, Alaca mutfagina dair akademik calismalarin yetersiz oldugu ve bu alanda daha fazla
arastirmaya ihtiya¢ duyuldugu da anlasiimistir.

Alaca mutfagi, yerel halkin tarimsal faaliyetlerinden (Aydin ve Ozkaya, 2022) ve bélgenin cografi
ozelliklerinden etkilenmis, kendine 6zgli pisirme yontemleri ve malzeme kullanimini iceren bir yapiya
sahiptir. Ozellikle "Hingal" gibi yoresel yemeklerin, bélge halkinin kimligini ve gecmisini yansittigi, ayni
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zamanda Alaca mutfak kdlttrinin farkli cografi ve kiltirel etkilerle zenginlestigi anlasiimistir.
Geleneksel mutfak esyalarinin kullanimi, tandirda pisirme gibi yontemlerin korunmasi ve aktarilmasi,
bu kiltlrin benzersiz yonlerinden bazilarini olusturmaktadir. Elde edilen bu sonug literatiirii destekler
niteliktedir. Yapilan bir arastirmada hititlerin kullandigi mutfak yapisi ile Anadolu’da kullanilan mutfak
yapisi karsilastirilmis ve paylasilan ortak mutfak yapilari tandir, ocak ve toprak firin olarak siralanmistir
(Aydin ve Ozkaya, 2022).

Ayrica, katilimcilar tarafindan aktarilan yemek hikdyeleri, mutfagin yalnizca bir beslenme pratigi
degil, ayni zamanda toplumsal bir baglayici oldugunu gostermektedir. Bu bulgular, Alaca mutfak
kiltlrinidn korunmasi ve tanitilmasi icin adimlar atilmasi gerektigini vurgularken, bu kiltlrin
ekonomik ve turistik acidan degerlendirilmesi gerektigini de ortaya koymaktadir. Arastirma bulgulari,
Alaca mutfaginda hingal, glive¢, mercimekli kesme asi, mercimekli bulgur pilavi, madimak yemegi,
dugil corbasi, Alaca cizhgl, Alaca helle corbasi, yanig, efelik sarmasi, ebeglimeci sarmasi, ekmek asl,
muska boregi, katmer, sikma baklava, sini baglama tathsi, Alaca Haliloglu tulumba tatlisi, Cerkez
bastasi, Tatar boregi, pisi, bazlama, hasil, catal asi, katikh as, clice asl, yarma c¢orbasi, eriste cesitleri,
yogurtlu kaypak, ovmag, Cerkez corbasi, tandir ¢oregi, yliksiik ¢orbasi, ovalama corbasi, asker
bazlamasi, gilik, sac ¢oregi, sa¢ kavurmasi, yaban pancari, kivrim, ¢cevirme, pazi asl, ayran asi, lahana
asl, bitez, sehriyeli stitlii corba, Alaca yogurtlu asi, Alaca c¢ilbir yemegi, Alaca keskegi, bulamag, kémeg
asl, papara, eksili kofte, dil asi, diri yarma asi, gonil ¢oregi ve borona yemegi gibi geleneksel
yemeklerin 6ne c¢iktigini ortaya koymaktadir. Bu yemekler, bolgenin gastronomik kimligini
olusturmakta ve kiltiirel degerlerinin birer tasiyicisi olarak degerlendirilmektedir.

Alaca mutfaginin énemli bir parcasini olusturan 6zel giin yemekleri, bolgenin sosyal ve kiltirel
yasamindaki derin etkisini ortaya koymaktadir. Ozellikle digiin, bayram gibi toplumsal baglarin
pekistirildigi glinlerde hazirlanan yemekler, bolge halkinin ortak degerlerini ve geleneklerini
yansitmaktadir. Arastirma bulgulari, Alaca mutfaginda 6zel glinlerde hazirlanan yemeklerin cesitlilik ve
zenginlik agisindan dikkat c¢ekici oldugunu géstermektedir.

Digin yemekleri:

- Corbalar: Katik ¢corbasi, yayla ¢orbasi

- Et yemekleri: Et haslama, kavurma, yahni, glveg, etli sulu yahni

- Pilavlar

- Borekler: Peynirli su boregi

- Tathlar: Baklava, kadayif, tulumba tatlisi, karpuz, kavun, Gziim, sikma baklava
- Diger: Yaprak sarma, dolma

Alaca mutfagina 6zgl geleneksel mutfak esyalari, bolgenin tarihi ve kiiltlirel dokusunu yansitan
onemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu esyalar, yalnizca yemek hazirlama ve sunma siireclerinde
kullanilan arag-gerecler degil, ayni zamanda ge¢misten gliniimiize aktarilan bir kdltlrel mirasin
temsilcileridir. Arastirma bulgular, Alaca mutfak kiltirinin zenginligi ve cesitliliginin, kullanilan
mutfak esyalarina da yansidigini gostermektedir. Geleneksel mutfak esyalari arasinda toprak gliveg,
tahta kepce, bakir siniler, taslar, cezveler, legenler, tursu kipleri ve testiler, bolgenin yerel (iretim
geleneklerinin bir parcasi olarak 6ne ¢cikmaktadir. Bu esyalar, yemeklerin dogal lezzetini korurken, ayni
zamanda geleneksel pisirme yontemlerinin devamliligini saglamaktadir. Yoresel mutfak esyalari
arasinda yer alan sini, legen, kushane, bakrac ve stil, yemek hazirlama siireclerinde islevselligi artiran
araclar olarak kullanilmaktadir. Comlekler ve giiveg kaplari gibi seramik rinler, Alaca’nin geleneksel
pisirme yontemlerini yansitirken; hingel kazani, bakir tepsi, kevgir, yer sofralari ve evrag gibi araclar,
bolge mutfak kiltirinlin estetik ve islevsel yonlerini temsil etmektedir.
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Gelistirilen éneriler ise su sekildedir;

e Alaca’ya 6zgli yemeklerin ve Urlinlerin cografi isaret tescili almasi saglanabilir. Bu slire¢, hem
bolgenin gastronomik degerlerinin korunmasina hem de ulusal ve uluslararasi diizeyde
tanitilmasina katki saglayacaktir.

e Alaca mutfagini tanitmak ve turizmi desteklemek amaciyla gastronomi turizmine yonelik projeler
gelistirilebilir.

e  Geleneksel yemeklerin deneyimlenebilecegi etkinlikler ve festivaller diizenlenebilir.

e  Katihmcilarin aktardigi yemek hikayeleri kayit altina alinabilir ve bu hikayeler, kiltlrel mirasin bir
parcasi olarak gorsel-isitsel medyada paylasilabilir. Bu, hem kiltirin korunmasini hem de
tanitilmasini saglayacaktir.

e Ayrica, Alaca mutfaginin diger Anadolu mutfaklariyla olan iliskisi ve farkli kilttrel etkilerle nasil
sekillendigi gelecek calismalarda derinlemesine incelenebilir.

e Bununla birlikte, arastirma bazi sinirliliklara sahiptir. Calisma, yalnizca Alaca ilgesinde yasayan 25
katiimciyla gerceklestirilmis olup, daha genis bir érneklem grubuyla desteklenen arastirmalar,
bulgularin genellenebilirligini artirabilir.

e Ayrica, geleneksel tariflerin gastronomi turizmi kapsaminda deneyimsel mutfak etkinlikleriyle
desteklenmesi onerilmektedir. Gelecekteki calismalar, Alaca mutfaginin yerel ve uluslararasi
mutfaklarla olan etkilesimini daha detayli analiz ederek bdlgenin gastronomi haritasini ¢cikarmaya
odaklanabilir.

Sonug¢ olarak, bu arastirma Alaca mutfak kiltlriine dair literatlirdeki boslugu doldurmayi
amaclamakta ve bolgesel mutfaklarin korunmasi, tanitiimasi ve siirdirilebilirliginin saglanmasina
yonelik 6nemli ¢ikarimlarda bulunmaktadir. Bulgular, Alaca mutfaginin sadece bir beslenme pratigi
degil, ayni zamanda toplumsal baglari gliclendiren ve kdltirel kimligi temsil eden 6nemli bir unsur
oldugunu ortaya koymaktadir. Gelecekte yapilacak calismalarin, Alaca mutfaginin gastronomi turizmi,
surduirulebilirlik ve dijital arsivieme baglaminda daha kapsamli bir sekilde ele alinmasina katki
saglayacagi ongorilmektedir.

Aragtirma ve Yayin Etigi Beyani

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan Etik Kurul izin belgesi Hitit
Universitesi Etik Kurulu 02.10.2024 tarihinde 2024-20 Karar ve 2024-254 sayi numarasi ile alinmistir.
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Bu makale tek yazar tarafindan hazirlanmistir.

Destek Beyani

Bu arastirma herhangi bir kurum veya kurulus tarafindan desteklenmemistir.
Cikar Beyani
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