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Bir gesit hamur isi {riin tiirii olan ¢érek, gevrek bir yapiya sahiptir. Tiirk mutfagi basta olmak tlizere
diinya mutfaklarinda yagl, yumurtali, sekerli, tuzlu olmak (izere gesitli versiyonlari yapiimaktadir.
Kaman ve cevresi bulundudu cografi konum itibariyle bin yildir Tiirk-Islam diyari olup, Kirsehir’in tarihi
ve kiiltiirel dokusu igerisinde yer alan en blyiik ilge durumundadir. Tirk mutfak kdiltirintn
karakteristik 6zelliklerinin hdkim oldugu Kaman ilgesinde 6zel olarak hazirlanan ve bir ¢esit hamur isi
driint olan yagh bir ¢érek tiirii bulunmaktadir. Bu kapsamda ¢alisma, Tiirk mutfaginda ¢érek tiirlerinin
mevcut durumunu tespit ederek Kaman yéresinde bayramlara ézgii olarak yapilan yagh ¢éregin
geleneksel unsurlarini tiim yénleriyle belirlemeyi amaglamaktadir. Nitel arastirma yéntemlerine
uygun olarak tasarlanan ¢alismada veriler iki asamali olarak toplanmistir. Bu asamalar, ¢érek tiirleri
icin Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabanini ve Kaman bayram ¢éredi icin katilimci gériislerini
kapsamaktadir. Calismada ilk olarak Tiirk mutfaginda codgrafi isaretli olan ¢érek tiirlerine yer
verilmistir. Ardindan Kaman yéresine 6zgii olarak bayramlarda yapilan yadh ¢éredin yerel mutfak
kiltiriindeki 6zellikleri tiim ydnleriyle aciklanmistir. Son olarak katilimcilarin gériisleri dogrultusunda
iriine ait malzemeleri, asamalari ve hazirlanisi iceren érnek bir regcete hazirlanarak icerik analizleri
tamamlanmistir. Bu baglamda Tiirk mutfaginda cografi isaretli ¢érek tiirlerine dikkat gekilmesinin
yani sira Kaman yéresine 6zgii gastronomik bir tiriin olan yaglh bir ¢érek tiirii literatiire kazandirilmaya
calisiimistir.
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A Traditional Flavor in Turkish Cuisine Culture: Kaman Eid Bun
Abstract

A type of pastry product, a bun has a crispy structure. Various versions are made in world cuisines,
especially in Turkish cuisine, such as oily, eggy, sugary, and salty. Kaman and its surroundings have
been a Turkish-Islamic land for a thousand years due to its geographical location and are the largest
district in Kirsehir's historical and cultural texture. In Kaman district, where the characteristic features
of Turkish culinary culture prevail, there is a type of oily bun, which is a type of pastry product, specially
prepared. In this context, the study aims to determine the current status of pastry types in Turkish
cuisine and to determine the traditional elements of oily bun, which is made specifically for eids in the
Kaman region, in all its aspects. In the study, which was designed in accordance with qualitative
research methods, data were collected in two stages. These stages include the Turkish Patent and
Trademark Office database for bun types and participant opinions for Kaman eid bun. First, the study
included the types of buns with geographical indications in Turkish cuisine. Then, the characteristics
of the oily bun made during eids specific to the Kaman region in the local culinary culture were
explained in all aspects. Finally, in line with the participants' opinions, a sample recipe was prepared
including the ingredients, stages and preparation of the product and the content analyses were
completed. In this context, in addition to drawing attention to the types of buns with geographical
indications in Turkish cuisine, an attempt was made to introduce an oily bun type, a gastronomic
product specific to the Kaman region, to the literature.
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Tirk Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Bir Lezzet: Kaman Bayram Coregi

GIRIS

Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya'nin gocebe yasam tarzindan Anadolu’ya uzanan
tarihsel bir derin ve koklii bir gegmise sahiptir. Bu tarihsel siireg igerisinde Orta Asya,
Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemi olarak gesitli donemlerde sekillenerek
kiiltiirel, sosyal, ekonomik 6zelliklere baglh olarak giintimiize kadar ulagmigstir. Tiirk
mutfak kiltiiriiniin sahip oldugu koklii ge¢misinin yam sira mutfaginda yer alan
yemekler ve iirtinler bakimindan pek cok lezzeti envanterinde bulundurdugu
sOylenebilir (Batu & Batu, 2016). Bu yemeklerden bazilar1 ¢orbalar, kofteler, kebaplar,
sebze yemekleri, tatlilar, mantilar, borekler, pideler, ekmekler, peynirler, yogurt,
tursular, icecekler olarak siralanabilir. Tiirk mutfaginin en Kkarakteristik
ozelliklerinden birini hamur isi iiriinler olusturmaktadir. Oyle ki Tiirk mutfaginda
gecmiste oldugu gibi glinlimiizde de hamur isi {irlinler temel besin kaynag: olarak
gortilmektedir (Miifettisoglu & Koske, 2022). Ornegin Tiirkiye’de cografi isaretli tiriin
gruplarindan olan “firincilik ve pastacilik, hamur isleri ve tathilar” grubunda yer alan
hamur isi tirtinlerin toplam cografi isaretli {iriin sayisinin %?20,4 liik (352 tiriin) kismim
olusturmasi bu durumu kanitlar niteliktedir (Tirk Patent Marka Kurumu, 2025).
Guintimiize ise firincilik ve pastacilik, hamur isleri ve tathlar ile ilgili tirtinler tiim
diinyada popiiler hale geldigi sdylenebilir. Ciinkii bu {irtinlerin pazarlamaya uygun
uzun raf dmiirleri olmasi, diisiik maliyetlerle tiretilmesi ve gesitli tatlar1 barindirmasi
nedeniyle tiretimi ve tiiketimi yayginlagmistir (Kumari & Singh, 2019).

Tirk mutfaginda en fazla yapilan ve tiiketilen hamur isi triiniini, ekmekler
olusturmaktadir. Ekmek hamurunun yapiminda temel malzemeleri un ve su
olusturmaktadir. Un olarak genellikle bugday tercih edilmekte iken bunun yani sira
muisir, piring, cavdar, baklagiller ve badem unlar1 da kullanilabilir. Ekmek ve ekmek
tiirlerinden sonra yaygin yapilan ve tiiketilen hamur isi tirtintinii ¢orek ve ¢orek tiirleri
olusturmaktadir (Turkish Cuisine, 2025). Tiirk mutfagmmm oOnemli hamur isi
irtinlerinden biri olan ¢oreklerin farkl gesitleri bulunmaktadir. Bu 6zelligiyle genis
bir iirlin yelpazesine sahiptir. Dolayisiyla Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yeri
bulunan hamur isi {iriinlerin basinda 6zenle yapilan c¢orekler gelmektedir. Tiirk
mutfaginda ¢orekler genellikle sicak olarak yaninda gayla birlikte tiiketilmektedir.
Gintin her ogiiniinde tiiketildigi gibi 6zellikle kahvaltilarin vazgecilmez triinleri
arasinda yer almaktadir. Ayrica bayram, ugurlama, dogum, diigiin, 6lim gibi 6zel
gin ve torenlerde tercih edilmektedir. Anadolu'nun tiim yorelerinde oldugu gibi
Kirsehir ilinin Kaman yoresinde de ¢orek yapimi ve tiiketimi yaygimndir. Ilgili literatiir
incelendiginde; Yoriik kiiltiiriinde ¢orekleri konu edinen (Alptekin, 2018), Sanliurfa
yoresinde bayram ¢oregi olarak adlandirilan kiiltinge ¢oreginin 6zelliklerini ortaya
koyan (Celik, 2022; Onur, Siiren & Giilliti, 2016), ikame {riinler kullanarak ¢orek
tarifleri gelistirmeyi amaglayan (Arora & Saini, 2016; Muldabekova, Umirzakova,
Assangaliyeva, Maliktayeva, Zheldybayeva & Yakiyayeva, 2022; Vijayendra &
Sreedhar, 2023), hamur isi tirlinleri arastiran (Miifettisoglu ve Koske, 2022), ¢oregin bir
dini ritiiel arac1 olarak kullanilmasini inceleyen (Tunay, 2023), ve ¢oregin karakteristik
ozelliklerini arastiran (Enoch, Mmachi, Nwangwu, Ibeabuchi, Ikechukwu,
Ogochukwu, Chukwuebuka, Victoria & Oruaro, 2024) olmak iizere ¢oregin farkl
100



Yener Ogan 10(1) 2026
Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi

yonlerini ele alan calismalar yer almaktadir. Bunun yani sira pide (Baysal, 2018), harg
ekmegi (Ogan, 2019), ekmek (Atik, 2019), sokak lezzetleri (Igdir, 2020), besmeg (Ogan,
2022), cografi isaret (Denk, 2025) gibi gastronomik tiriinleri temel alan calismalar da
bulunmaktadir. Ilgili galismalarin gastronomik bir iiriin veya iiriiniin simgesel
ozelliklerine odaklanilmakta iken Tiirk mutfaginda ¢oreklerin genel yapisini ortaya
koyan ve dogrudan Kaman yoresi 6zelinde yapilan yagli ¢orege iliskin bir calismaya
rastlanilmamaktadir. Bu baglamda, Tirk mutfaginda ¢orek tiirlerinin mevcut
durumunu tespit ederek Kaman yoresine 6zgii olarak bayramlarda yapilan yagh
¢oregin geleneksel unsurlarmi tiim yonleriyle belirlemek calismanin temel amacini
olusturmaktadir. Bu sayede Tiirk mutfaginda karakteristik bir {iriin olan ¢orek
tiirlerine dikkat gekilmesinin yan1 sira Kaman yoresine 6zgii gastronomik iiriin olan
bir ¢orek tiirtiniin literatiire kazandirilmasi hedeflenmektedir. Dolayisiyla calisma
kapsaminda Tiirk mutfaginda ¢orek tiirlerine yer verilerek, gastronomik deger tasiyan
bir ¢orek tiirii incelenmektedir. Ayrica bu ¢alismanin tiriinle ilgili cografi isaret tescil
siirecine katki saglamasi ve benzer ¢alismalara kaynak tegkil etmesi 6n goriilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Diinyanin saygmn ve taninmis mutfaklar1 arasinda yer alan Tirk mutfagimin Orta
Asya'nin gocebe yasam biciminden Anadolu’ya uzanan kokli bir gegmisi vardir.
Tarihsel stire¢ igerisinde her toplum igin siireklilik arz eden kiiltiir, aliskanlik,
davranig, bilgi vb. unsurlar gibi toplumlar da kendi mutfak kiiltiiriinii gelistirerek
glinlimiize ulastirabilmistir. Geg¢misten giintimiizde Tiirk mutfak kiltiirtiniin
sekillenmesinde cografi Ozellikler, ekonomik yapi, Orf ve adetler, tarihi olaylar,
toplumsal etkilesim gibi unsurlar etkili olmustur. Bu etkilesim siireci Orta Asya’dan
baglayan ve Cumhuriyet donemine kadar uzanan evreleri kapsamaktadir (Solmaz &
Diilger, 2018). Siiriiciioglu & Ozgelik (2008: 1291) Tiirk mutfagin1 “Tiirkiye'de yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler-icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmasi; bu islemler icin gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme aliskanliklar:, mutfak
cevresinde gelisen tiim uyqulamalar ve inamslar anlasiimalidir” seklinde ifade etmistir.
Dolayisiyla giintiimiiz Tirk mutfagmi, Tirkiye Cumhuriyetinin sahip oldugu
cografyanin mutfak kiiltiirti olarak ifade etmek miimkiindiir.

Tirk mutfak kiltiiriiniin vazgecilmez aligkanliklar: arasinda hamur isi tirtinler yer
almaktadir. Bu hamur isi tirtinlerden bazilar1 manti, borek, eriste, katmer, gozleme,
simit, a¢gma, bazlama, pisi, pogaca, baklava, c¢orek olarak siralanabilir. Tiirk
mutfaginda mayali ve mayasiz olmak {izere hamur isi tirtinlerden ekmek cesitleri
yaygin olup, genellikle tandir, sac ve firinda pisirilmektedir. Ekmeklerin yani sira en
yaygin yapilan hamur isi irtinii ¢orek ve ¢orek tiirleridir (Turkish Cuisine, 2025). Bu
corek tiirlerine ornek olarak bayram ¢oregi, misir ¢oregi, yagl ¢orek, yazma ¢oregi,
¢oban ¢oregi, aga ¢Oregi, asker ¢oregi, kiil ¢oregi vb. verilebilir. Enoch ve arkadaslar1
(2024), ¢orekleri ekmek rulolar: seklinde kizartilmis bir yiyecek olarak tanimlamis ve
genellikle un, maya, seker ve sudan yapildigmi belirtmistir. Dolayisiyla bir gesit
hamur isi tirtin tiirt olan ¢orek, gevrek bir yapiya sahiptir.
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Tirk Dil Kurumu (2025a) sozligtinde “az yagli, bazen sekerli ve yumurtali, gevrekce bir
hamur isi” olarak tamimlanmaktadir. Giilensoy (2007), “iki sac arasinda ya da kiilde
pisirilen mayasiz ekmek” seklinde tanimlanmistir. Vijayendra & Sreedhar, (2023) ise
¢oreklerin kabarik ve yumusak bir firin atistirmaligi oldugunu belirtmistir. Coregin
Tiirk mutfag1 basta olmak iizere diinya mutfaklarinda yagl, yumurtali, sekerli, tuzlu
olmak tizere gesitli versiyonlar1 yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda ¢aymn yaninda veya
kahvalt1 olmak {izere 6gliniin her saatinde ve bayram veya ugurlama gibi 6zel
glinlerde tercih edilen karakteristik bir lezzettir (Alptekin, 2018). Lezzetli bir hamur isi
iiriin olan ¢érek yapiminda temel malzeme olarak un, su, tuz ve maya kullanilir. Temel
malzemelerin igerikleri ve miktarlarinin yani sira pisirme teknigine bagh olarak
bolgesel ve kiiltiirel agidan pek ¢ok farkli ¢orek tiirti bulunmaktadir. Bu kapsamda
Tiirk mutfaginda ¢orekler yer alan bazi ¢orek tiirleri Sekil 1’de smiflandirilmaktadar.

Corek Tiirleri

Sade Zeytinli| |Peynirli | | Tahinli | [Kiymali| | Sekerli Susaml Tuzlu Cevizli Hashas Yagh

Sekil 1. Tiirk Mutfaginda 1(;erdigi Malzemelere Gore Corek Tuirleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Sekil 1'de ¢orek tiirlerinin genis bir tirtin yelpazesine sahip oldugu goriilmektedir. Bu
¢orekler, i¢ malzeme kullanmadan sade olarak yapilabilmesinin yan sira igerisinde
kullanilan malzemenin 6zelligine gore adlandirilmaktadir. Yine Sekil 1'de goriildigi
lizere zeytin, peynir, tahin, tahin, kiyma, seker, tuz, susam, yag, hashas, ceviz gibi ¢ok
cesitli tiirleri yer almaktadir. Coregin yapiminda temel malzeme olarak un, su, tuz ve
mayadan yapilan en basit ¢orek tiirii sade ¢orek seklinde adlandirilmaktadir. Bu
coregin icerisine eklenen malzeme tiiriine gore tiiketimi farklilasmaktadir. Ornegin
peynir veya zeytinle yapilan ¢orekler kahvaltilarda tercih edilmekte iken, kiyma veya
kavurmayla yapilan ¢orekler ana yemek olarak sade, tuzlu veya sekerli olarak yapilan
corekler ise cay saatlerinde tath veya atistirmalik seklinde tiiketimi bulunmaktadir.
Dolayisiyla Tiirk mutfaginda ¢orekler, gesitli versiyonlarmin gelistirilmesiyle sabah,
Ogle, aksam, ara 0giin olmak iizere 6glinlerin vazgecilmez {iriinleri arasinda kendine
yer bulmustur.

Tiirk Dil Kurumu (2025b) sozliigiinde bayram kelimesi “milli veya dini bakimdan onemi
olan ve kutlanan giin veya giinler” olarak tanimlanmaktadir. Tiirk dilleriyle ilgili
calismalariyla taninmis ve XI. yiizyillda yasamis olan Kasgarli Mahmud tarafindan
bayram kelimesi “halk arasinda giilme ve sevinme anlaminda kullamildigin belirtmistir ve
bayram kelimenin Farslarda da goriildiigiinii, Oguzlar tarafindan “beyrem” seklinde telaffuz
edildigi” seklinde belirtilmistir (Isik, 2022: 394). Giiniimiizde her ulus veya toplumda
oldugu gibi Tiirkiye’de de milli ve dini bayramlar biiytiik bir cogskuyla kutlanmaktadir.
Bu bayramlardan dini bayramlar halk arasinda birlik ve beraberlik zamani olarak
goriilmektedir. Dini bayramlarin énemli ve titiz bir hazirlik siireci vardir. Ornegin
bayram temizligi adi verilen ve bayramdan o6nce evin her tarafinin temizlenmesi,
kisisel temizliklerin yapilmasinin yani sira bayramlik kiyafetlerin alinmasi gibi
ritiieller gerceklestirilmektedir. Bunun yani sira Islam dinine 6zgii olarak Ramazan
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ayinda oruglarin tutulmasi, bayram oncesi giin olan arife giinii borekler, baklavalar
olmak {izere bayrama oOzel yiyeceklerin hazirlanmasi, Kurban bayraminda
kurbanliklarin birlikte kesilmesi ve ihtiya¢ sahiplerine dagitilmasi gibi 6rnekler
artirilabilir. Ozellikle bu dini bayramlarm insanlar1 bir araya getirerek birliktelik,
kaynasma, paylasma ve eglenme gibi 6nemli islevleri bulunmaktadir (Ocal, Késemek,
Cigekoglu & Yildiz, 2012). islamiyet’in yant sira diger semavi dinler ve farklh
inanglarda da birliktelik, kaynasma, paylasma ve eglenme gibi benzer islevlere
rastlamak miimkiindiir. Bu islevlerin saglanmasinda ise yiyecek ve igeceklerin 6nemli
bir yeri bulunmaktadir. Ozellikle bayram giinleri dost ve akrabalara ikram edilmek
tizere gesitli tatlilar, borekler veya yemekler hazirlanir. Bu tirtinlerin hazirlanmasinda
temel acidan benzerlikler bulunsa da bulunulan kiiltiir yapis: ve cografi konuma gore
bazi farkliliklar gosterebilmesine ragmen 6nceden hazirlanan bu yiyecek ve icecekler
misafirlere ikram edilerek hep birlikte tiiketilmektedir. Dolayisiyla bayramlarda
onemli goriilen yiyecek ve icecekler, misafire ikram edilmesinin ve Ozenle
hazirlanmasinin yani sira bolgelere ve kosullara gore degisebilmektedir (Erol &
Alaghan, 2020).

Ic Anadolu Bolgesinin merkezinde konumlanan Kirsehir, tarih boyunca farkl
medeniyetlerin yerlesim yeri olmustur. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesiyle bolgede
Tiirk mutfak kiiltiirii hakim olmustur. Ozellikle Kirgehir ve bulundugu bélge tarihi
kokleri ve kiiltiirel zenginligi ile dikkat ¢ekmektedir. Giintimiizde Kirsehir yoresi
jeotermal kaynaklara sahip bir cografyada bulunan, kirsal niifusun yogunlugunun az
oldugu, tarim ve hayvancalifa uygun oOzellikleriyle ekonomik acidan siirekli
gelismektedir (Bahar & Giines Ozkan, 2021). Yine Kirsehir'in tarihi incelendiginde
ahlak anlayisinin modern anlamda gelistigi ve bunu harmanlayarak diinyaya sunan
Ahi Evran, Tirk dilinin gelismesine degerli katkilar sunan Asikpasa, gok bilimiyle
yaptig1 calismalarla taninan Cacabey ile Tiirk-Islam diinyasi agisindan degerli ilim
insanlarmi kazandirmis bir merkez konumunda yer almistir (Celikkaya & Giilfirat
Kibriz, 2024). YoOre mutfagmin tam anlamiyla Tirk mutfak kiltiiriinti yansittigi
sOylenebilir. Yorenin mutfak kiiltiirtinde hamur isi tirtinler, et tirtinleri ve siit tirtinleri
olmak tizere cesitli lezzetler bulunmaktadir. Mutfakta kullanilan bu malzemeler
mevsimsel 6zellikler ve yerel kaynaklara bagli olarak sekillenmistir. Ozellikle tahillar,
baklagiller, siit tirtinleri ve dogadan toplanan yabani otlar mutfakta kullanilan
malzemelerin temelini olusturmaktadir (Ogan, 2022). Ayrica tarhana, eriste, salga ve
kurutulmus sebzeler gibi geleneksel kis hazirliklar1 yore mutfagi acgisindan biiyiik
onem tasimaktadir. Kirsehir'in en biiyiik ilgesi olan Kaman ise zengin mutfak
kilturtiyle dikkat c¢ekmekte ve Tirk mutfaginin karakteristik 0Ozelliklerini
tasimaktadir. Ilcenin temel gecim kaynagimni tarim ve hayvancilik faaliyetleri
olusturmaktadir (Kapluhan, 2015). Tarimsal faaliyetler acisindan bugday, arpa, nohut
ve mercimek olmak iizere gesitli tahil ve bakliyat tiriinleri, hayvancilik faaliyetleri
agisindan kiiciikbag ve biiyiikbas hayvanclik yaygmdir (Ogan, 2022). Bu durum
corbalardan tathlara kadar uzanarak yore mutfagiin sekillenmesine katki saglamaistir.
Ozellikle ilce mutfagimda hamur isi tirtinler onemli bir yer tutmaktadir. Bu hamur isi
diriinlerden bazilar1 ¢orek, bazlama, yufka, lavas, katmer, kesme manti, borek, hamur
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kizartmas (¢i81irtma/pisi) ornek olarak verilebilir. Tiirkiye nin her bolgesinde oldugu
gibi bayramlarin biiyiik 6zlemle ve sevingle kutlandig1 Kaman yoresinde, ozellikle
Ramazan Bayraminin arife giinii hazirlanan ve bayram boyunca misafirlere ikram
edilen yagh corekler onemli bir gastronomik iiriin olarak degerlendirilebilir. Bu
dogrultuda ¢alismanin ana konusu olan Kaman yoresine 6zgii olarak bayramlarda
yapilan yagh ¢oregin geleneksel unsurlari tizerine odaklanilmaktadir.

YONTEM

Bu calismanin amacimi Tiirk mutfaginda ¢orek tiirlerinin mevcut durumunu tespit
ederek Kaman yoOresine 0zgii olarak bayramlarda yapilan yagh ¢oregin geleneksel
unsurlarin tiim yonleriyle belirlenmesi olusturmaktadir. Hamur isi tirtinler arasinda
¢orek tiirlerinin Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel bir yeri bulunmaktadir. Oyle ki
01.05.2025 tarihli Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine gore mevcut durumda
cografi isaret ile ilgili on ti¢ (13) tane tescilli {iriin, bes (5) tane de bagvuru siirecinde
olan iirtin bulunmaktadir. Bu ¢orek tiirlerinden farkli olarak Kirsehir’in ilgesi olan
Kaman yoresine 6zgili bir versiyonu bulunmaktadir. Ancak Kaman yoresine 0zgii
olarak yapilan ¢Orek tiirtine iliskin her hangi bir tescil durumu s6z konusu olmamakla
beraber, hentiiz bagvuru siireci gibi bir durum da bulunmamaktadir. Bu kapsamda
calisma hem Tiirkiye’de cografi isaretli ¢orek cesitleri ile hem de Kaman mutfak
kiltiiriine 6zgii olarak hazirlanan ¢orek ozelinde yiriitiilerek smirlandirilmistir.
Harita 1’de yer alan Tiirkiye haritasi incelendiginde Kirsehir ilinin bir ilgesi olan
Kaman ilgesi oklar yardimiyla isaretlenmis ve Anadolu’nun merkezinde yer alan bir
konumda oldugu gosterilmektedir.

Gurcistan.

Bursa > Ermenis

¢ Turkiye

Harita 1. Aragtirma Sahasi

Kaynak: Google. (n.d.).

Bu ¢alisma, nitel arastirma yontemine uygun olarak tasarlanmistir. Bilindigi tizere
nitel arastirmalarda incelenen her hangi bir durum veya olaya kars1 sorgulayici ve
yorumlayici bir yaklasim benimsenmektedir. Bu durum ise biitiinctil bir bakis agisiyla
aciklanmaya calisilmaktadir (Baltaci, 2018). Genel olarak nitel arastirma stireglerine
uygun arastirma verilerinin toplanmasinda gozlem, goriisme, dokiiman inceleme
olmak {tizere birincil veya ikincil veri kaynaklarindan veriler elde edilmektedir
(Angrosino, 2007). Bu nitel ¢alisma kapsaminda veriler toplanmasinda ise iki asamali
sekilde veriler elde edilmistir. Diger bir ifadeyle arastirmada iki asamal1 bir siireg
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yuriitiilmiis olup, birinci asamada Tiirk mutfaginda ¢oreklerin mevcut durumu tespit
edilmigtir. Ikinci asamada ise Kaman y&resine 6zgii yagli ¢dreginin geleneksel
unsurlari tiim yonleriyle belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu baglamda arastirmanin birinci
asamasinda Tiirk mutfaginda ¢oreklerin mevcut durumunu belirlemek adma Tiirk
Patent ve Marka Kurumu (Mayis, 2025) veri tabaninda cografi isaret tescili alinmis ve
tescil bagvuru siirecinde olan ¢orek cesitlerine yer verilmektedir. Ikinci asamada ise
Kaman yoresine 6zgii yagh c¢oreginin geleneksel unsurlarimin tiim yonleriyle
belirlenmesi amaciyla goriisme tekniginden yararlanilarak katilimcilardan veriler
toplanmustir.

Katilimcilarin belirlenmesinde 6rnekleme birimlerinin belirli dlgiitlere gore segildigi
amagli Ornekleme teknigi uygulanmistir (Baltaci, 2018). Dolayisiyla g¢aligmanin
orneklem grubunu yorede en az {i¢ kusak boyunca yasayan bireyler olusturmaktadir.
Katilimcilarla goriigsmelerin yapilabilmesi amactyla Artvin Coruh Universitesi
Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi Kurulundan 20.01.2024 tarihinde 121601 evrak
numarast ile etik izin onay1 alinmistir. Ardindan Kaman ilgesinde yasayan ve ¢alisma
Olctitlerini tasiyan on katilimciyla yari yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla
goriismeler gergeklestirilmistir. Gorlismeler sonucunda elde edilen verilerin
tekrarlamasindan dolay: verilerde doygunluga ulasilmis ve toplam on katilimei sayisi
yeterli gortilmiistiir. Katilimcilarla gerceklesen gortismeler 1 Nisan-30 Nisan 2025
tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Her bir goriisme, ortalama yaklasik olarak yarim
saat stirmiistiir. GoOrlismelerde Kaman yoresine 6zgii yagli ¢Oregin malzemeleri,
asamalari, hazirlanisi ve tiiketim sekillerini belirlemek adina agik uglu sorulara yer
verilmistir. Goriisme formunun olusturulmasinda ise Ogan & Celik’in (2023) Yozgat
Canak Peyniri 6zelinde ytirtitmiis olduklar1 “A gastronomic product in Turkish culinary
culture: A research on Yozgat Canak cheese” baslikli calismadan yararlanilmistir. Bu
kapsamda katilimcilara Kaman yoresine 6zgii olarak yapilan ¢orekle ilgili olarak
asagidaki su goriisme sorular1 yoneltilmistir:

e Kaman yoresine 6zgii yagl ¢oregi kimden 6grendiniz?

e (oregi yaparken kullandigmiz malzemeler nelerdir?

e (oregin yapilis1 hakkinda bilgi veriniz?

e (oregi yaparken hangi kritik asamalara dikkat etmek gerekmektedir?
e (oregi ne kadar siklikla yaparsiniz?

e (oregi hangi zamanlarda yaparsiniz?

e (Coreginasil tiiketirsiniz?

e (oregin servisinde dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir?

Arastirma verilerinin analizinde ilk olarak Tiurk Patent ve Marka Kurumu veri
tabanindan yapilan tarama sonucunda cografi isaret tescili ve bagvuru asamasinda
olan iiriinlerle ilgili elde edilen veriler tablo halinde sunulmustur. Ardindan Kaman
yoresine 6zgli yagh ¢orek ile ilgili katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde
edilen verilerin igerik analizleri gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda ilk olarak Tiirk
mutfaginda cografi isaret tescili alinmis ve tescil bagvurusu yapilmis ¢orek tiirlerine
yer verilmistir. Ardindan katilimcailar “K1, K2, K3, ....., K9, K10” seklinde kodlanarak
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Kaman yoresine 6zgii olarak bayramlarda yapilan yagh ¢oregin yerel mutfak
kiiltiirtindeki 6zellikleri ile ilgili goriisleri tiim yonleriyle tespit edilmistir. Son olarak
katilimcr gortisleri dogrultusunda {irtine ait malzemeleri, asamalar1 ve hazirlanisi
iceren Ornek bir recete hazirlanmistir. Bu baglamda mevcut durum ortaya konulmus
ve bolgeye 6zgii bir gastronomik {iriin tiim yonleriyle agiklanmuistr.

BULGULAR
Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Corek

Bir ¢esit hamur isi tirlin tiirii olan ¢orek, gevrek bir yapiya sahiptir. Tiirk mutfagi basta
olmak iizere diinya mutfaklarinda yagli, yumurtali, sekerli, tuzlu olmak iizere gesitli
versiyonlar1 yapilmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabani incelendiginde
cografi isaret tescili alinmis toplam 13 farkh ¢orek tiirti bulunmaktadir. Bu ¢orek
tiirlerinin tamamui firincilik ve pastacilik, hamur isleri ve tathlar tirtin grubu igerisinde
yer almakta olup, tamami mahreg isareti ile cografi isaret olarak tescillenmistir (Tablo
1).

Tablo 1. Tiirkiye'nin Cografi Isaret Tescilli Corek Tiirleri

Cografi Isaretin Ad1 Yili Il Adi Tescil Ettiren

Amasya Coregi 2021 Amasya Yesilirmak Havzas1 Kalk. Birl.
Arag Kiil Coregi 2021 Kastamonu Arag Belediyesi

Burmali Amasya COregi 2022 Amasya Amasya Tic. ve Sanayi Odas1
Eldivan Yagli Coregi 2021 Cankirl Eldivan Belediyesi

Gebze Bayram Coregi 2021 Kocaeli Gebze Ticaret Odas1

Kalecik Coregi 2020 Ankara Kalecik Belediyesi

Kaymakl1 Coregi 2022 Nevsehir Kaymakl1 Belediyesi

Maras Coregi 2018 Kahramanmaras K.Maras Biiyiiksehir Belediyesi
Mardin Kilige Coregi 2021 Mardin Ipekyolu Kadin Cevre K. Is. Kp
Savastepe Saribeyler/Seferberlik Coregi 2022 Balikesir Balikesir B. Belediyesi

Tokat Coregi 2021 Tokat Tokat E. ve Sanatkarlar Odalar1
Yozgat Parmak Coregi 2013 Yozgat Yozgat Belediyesi

Cankir1 Yazma Coregi 2023 Cankir Cankiri Belediyesi

Tablo 1 incelendiginde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan toplam 13 ¢orek
tiirtintin cografi isaret tescili bulunmaktadir. Kirsehir ¢evresinde bulunan Amasya (2),
Cankir1 (2), Ankara (1), Nevsehir (1), Yozgat (1), Tokat (1) ve Kastamonu (1) illeri
olmak {izere toplam 9 cografi isaretli iirtin dikkat ¢ekmektedir. Dolayisiyla bolgede
corek tiirleri gelismis ve arastirmaya konu olan “Kaman Bayram Coregi veya Kaman Yagl
Céregi” adiyla cografi isaret tescili alabilme potansiyeli bulundugu sdylenebilir. Ik
cografi isaretli ¢oregin “Yozgat Parmak Coregi” ile 2013 yilinda alindigr diger
dirtinlerin ise 2020 y1l1 ve sonrasinda tescillendigi goriilmektedir. Bu tiriinlerin tescil
siregleri belediye, valilik, ticaret odasi, kooperatif, dernekler araciligiyla
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gerceklesmistir. Cografi isaretli ¢oreklerin yani sira cografi isaret tescil basvurusu
yapilan toplam alt1 (6) {irtin Tablo 2’de gosterilmektedir. Dolayisiyla toplam sayis1 on
dokuza (19) ulasan bir ¢orek tiirtinden bahsedebilmek miimkiindiir.

Tablo 2. Cografi Isaret Tescil Siirecindeki Cérek Tiirleri

Cografi Isaretin Ad1 i1 Ads Bagvuru Yapan

Dortyol Bayram Coregi Hatay Dortyol Belediyesi

Hatay Zahterli Coregi Hatay Hatay Valiligi

Sabanozii Kotii Kiz Coregi (Kat1 Corek) Cankiri Sabanozii Belediyesi

Tekirdag Ramazan Coregi Tekirdag Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi1
Usak Corekotu Usak Usak Ticaret ve Sanayi Odast
Ziyaret Sini COregi Amasya Ziyaret Belediyesi

Kaman Yoresi Bayram Coregine iliskin Bulgular

Katilimcilarin Kaman yoresine 6zgii bayramlarda yapilan yagh ¢orek ile ilgili olarak
kimden 6grendigi, ne kadar zamandir yapti1, malzemeleri, yapilis sekli, pisirme
teknigi, hazirlama asamalari, ne zaman ve ne siklikla yapildigs, tiiketimi ve servisine

iliskin cevaplar Tablo 3'te yer almaktadir.

Tablo 3. Corege Iliskin Katilime1 Goriigleri

Malzemeler Katilimar goriisleri
Un, Sit, Su, Yumurta, Hamur elde edildikten sonra bezelere ayrilir iki kat agilarak arasi
Kabartma tozu, Yas maya, yaglanir. Tepsiye bastiktan sonra {izeri yaglanarak susam veya ¢orek
K1 < . < . . N s .
Tereyagi, Aycicek yagi, Tuz, otu ilave edilerek sacda pisirilir. Annemden 6grendim. Ramazan
Yogurt, Corek otu. Bayramina 6zel hazirlanir. Yaninda ¢ay, zeytin, peynirle tiiketilir.
Un, Siit, Su, Yumurta, kuru Hamur mayalandiktan sonra bezeleri alinir. Oklavayla kat kat agilarak
K2 maya, Tereyag1 veya yaglanarak firmlanir. Bayramlarda yapilir ama mevlitlerde de ikram
margarin, Aygcicek yagi, Tuz, edilerek tiiketilir. Katmer, kombe olarak da adlandiririz. Misafirlere
Yogurt, Corek otu / Susam. cayla ikram edilir. Genelde 1sitarak servis ederiz.
Un, Sit, Su, Yumurta, Annemden dgrendim. Mayali hamurdan iki kat seklinde yufka gibi
Kabartma tozu, Yas veyakuru acilir aras: yaglandiktan sonra tekrar beze haline yapilarak tepsiye
K3  maya, Tereyag1 veya basilir. Tki sac arasinda veya tandirda pisirilir. Misafire ikram edilir.
margarin, Aycicek yagi, Tuz, Kahvaltilarda da siklikla tiiketilir. Odun atesi kullanilir. Kdmbe olarak
Corek otu ve Susam. da adlandirilir.
Un, Siitt Su, Yumurta, Iki kat agilan hamurun arasi iyice yaglanir. Beze haline getirilerek
K4 Kabartma tozu, Yas maya, dinlendirilir. Tepsiye bastiktan sonra {izeri yogurtlu sos ile bastirilir.
margarin, Aycicek yagi, Tuz, Uzerine ¢orek otu eklenir ve firinda pisirilir. Biiyiiklerimden
Yogurt, Corek otu / Susam. 6grendim. Sahurda tiiketilir, bayramlarda da siklikla yapariz.
Un, St Su,  Yumurta, Annemlerden &grendim. Bayramlarda bolca yapilir. Uzun siire
Kabartma tozu, Yas veya kuru oo . . Ly
o dayanir. Ara 6giinlerde ve kahvaltilarda ¢ay, peynir zeytinle tiiketilir.
K5  maya, Tereyag1 veya " . N < . .
. . . Tereyag1 yerine yogurt kaymagi denilen ekirde kullanilir. Yolluk,
margarin, Aycicek yagi, Tuz, o L
< .. azlik, mevlit gibi zamanlarda da tiiketilir.
Yogurt, Corek otu / Susam.
Un, Sit, Su, Yumurta, Mayali hamur bezelere ayrilir iki kat acilarak aras1 yaglanir. Tepsiye
K6 Kabartma tozu, kuru maya, yayilir ve {izeri yaglanir. Duruma gore susam veya ¢orek otu ilave

margarin, Aygigek yagi, Tuz,
Yogurt, Corek otu / Susam.

edilir. Bayramda annelerle sikca yapariz. Kéyde sacda, kuzinede veya
tandirda evlerde ise firinda yapariz.
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Un, Sit, Su, Yumurta, Bayram giinleri ve kahvaltida mutlaka bulunur. Bol yagh olarak
K7 Kabartma tozu, Yas maya, yapilir. Gevrek bir yapisi olur bu sayede. Yaninda mutlaka ¢ay olur.
Tereyagi/margarin, Aygicek Misafire ikram edilir. Annemden 6grendim. Kézde odun veya kerme
yag1, Tuz, Yogurt, Susam. atesinde sacda pisirilirse tad1 ¢ok giizel olur. Sicak tiiketilir.
Un, Siit, Su, Yumurta, Hamur mayalanir ve bezelere alindiktan sonra iki kat agilan arasi
K8 Kabartma tozu, Yag/kuru bolca yaglanir. Sonra katlanarak tepsiye yayma islemi yapilr.
maya, Tereyagi/margarin, Ardindan {iizeri yogurtlu bir karisim stiriiliir. Sacda veya firinda
Aygicek yagi, Tuz, Corek otu.  pisirilir. Uzerine susam ilave ederiz. Annemlerden ogrendim.
- Y
Un, 5tt, Sy, Lmurta, Her o6gun tiiketiriz. Bolca yapar buzluk da muhafaza ederiz.
Kabartma tozu, Yas veya kuru . e o L
. Kahvaltilarda, misafir geldiginde cay, peynir gibi kahvaltiliklarla
K9  maya, Tereyag1 veya .. .. 1 o . .. R <
. . . tiiketiriz. Bliytiklerimden oOgrendim. En oOnemli oOzelligi yagh
margarin, Aygcicek yagi, Tuz, . . .
. . olmasidir. Ramazan Bayraminin vazgecilmezlerindendir.
Yogurt, Corek otu/Susam.
-~ Y .
Un, 5t Su, umurta, Biiyiiklerimden 6grendim. Mayali hamurdan yapariz. Iki kat yufka
Kabartma tozu, Yas veya kuru . N .
o seklinde acilir aras1 yaglanir. Sonra katlanarak tepsiye yayilir. Sacda
K10 maya, Tereyag1 veya

veya tandirda pisiririz. Kahvaltilarda da siklikla tiiketilir ve eve

margarin, Aycicek yagy, Tuz, misafir geldiginde ikram ederiz.

Yogurt, Corek otu / Susam.

Tablo 3 incelendiginde Kaman yoresine 6zgii yagl ¢oregin temel malzemelerini un,
siit, su, kabartma tozu, kuru veya yas maya, tuz, yumurta, tereyag1 veya margarin,
Aycicek yagr ve ¢orek otu veya susam olusturdugu goriilmektedir. Bu genel
malzemeler temel olarak benzerlik gosterse de katilimcilara gore maya, yag, baharat
tercihlerinde bazi farkliliklar gosterebilmektedir. Coregin temel olarak hazirlanisinda
ise mayali hamurun bezelere alinarak dinlendirilmesinden sonra yufka seklinde iki
kat acilmas1 ve hamurlarin aras1 yaglanmasiyla tist tiste kapatilmaktadir. Ardindan
hamur tepsiye bastirllarak  yayilmas:
gerceklestirilmektedir. Son islem olarak tepsideki hamurun {izerine yogurt, yumurta
ve yag ile hazirlanan karisim siiriilmesiyle kuru 1sida pisirilmesi yapilmaktadir.
Coreklerin daha sonra tiiketilmesi amaciyla tepsi tepsi fazlaca yapilmasi da
katilimcilardan gelen 6nemli goriislerdir.

katlanarak alinmast ve  tzeri

Coregin genel olarak Ramazan Bayramu arifesinde hazirlandig1 ve bayram giinleri
siklikla tiiketildigi tespit edilmistir. Katihmcilar 6zellikle eve gelen misafirlere ikram
edilmesi amaciyla yapildigindan bahsetmistir. Bunun yani sira mevlitlerde ikram
edilmesi veya yolluk olarak da tiiketimi bulunmaktadir. Kahvalti 6gtinlerinin
vazgecilmez bir hamur isi iirtinii oldugu tespit edilen ¢oregin yaninda mutlaka gay ve
kahvaltilik peynir, zeytin gibi tiriinler bulunmaktadir. Ayrica katilimcilar kahvalti
disinda ara Ogiinlerde de cayla birlikte yaygin olarak tiikettiklerini belirtmistir.
Katilimailar kirsal alanlarda geleneksel olarak sacda koz atesi ile alt ve {istiinden 1s1
alacak sekilde pisirildigini belirtmistir. Yine kirsal alanlarda ¢oregin pisirilmesinde
tandir veya kuzine kullanildi1 ancak giintimiizde ev tipi firinlarda yapildigini
belirtmistir. Katilimcilar yorede genel olarak yagli ¢orek olarak bilindigini bunun yam
sira kombe veya katmer olarak da adlandirmalarinin olduguna deginmistir.

Bu kapsamda ¢orek hamurunun mayali oldugu, bolca yaglandigi ve kuru isida
pisirildigi sOylenebilir. Bayramlarda bol miktarda hazirlanan ¢oreklerin 6zellikle
misafirlere ikram edilmesinin yani sira bir azlik yemegi, tok tutan bir {iriin ve
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ogiinlerin aranan ekmegi belirtilebilir. Ayrica kahvaltilarin temel bir tirtinii oldugu ve
siyah cay, peynir, zeytin gibi lirlinlerle birlikte tercih edildigi goriilmektedir.

Coregin Malzemeleri, Hazirlanis1 ve Asamalar

Katilimcilardan elde edilen veriler 1s1g1nda, yagl ¢orek igin gerekli olan malzemeler
tespit edilmistir. Ardindan yagli ¢orek, katilimcilarin belirttigi malzeme miktarlarina
uygun olarak hazirlanmistir. COrek hamurunun mayalanmasi, yaglanmasi,
katlanmasi, pisirilmesi gibi tiim iiretim asamalar1 ise, katiimcilarin verdigi bilgiler
dogrultusunda geleneksel tekniklerine uygun olarak gergeklestirilmistir. Bu
dogrultuda Kaman ydresine 6zgii bayramlarda yapilan yagh ¢oreginin malzemeleri
ve hazirlanis sekli Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Kaman Bayram Coregi / Kaman Yagl Coregi

40-50 Porsiyon / 10-11 Tepsi

Malzeme Miktar

Hazirlanigt:

Un 5kg Hamuru i¢in derin bir kabin igerisine 5 kg un, 1 1t siit, 1 1t

Siit 1litre su, 1 cay kasig1 kabartma tozu, 1 cay kasig1 kuru maya, 2
yemek kagig1 tuz ve 5 yumurta aki kullanilarak elde edilir.
Mayalanmas: igin bir saat kadar beklenir ve hamur
Yumurta 5 adet bezelere ayrilarak 15 dakika kadar beze halinde
dinlendirilir. Céregin yaglanmasi i¢cin margarin ve sivi yag
bir tencerede eritilir. Daha sonra dinlendirilen bezeler
Kuru maya 1 cay kasig1 oklavayla agilir ve iki kat olacak sekilde her kat1 yaglanir.
Ardindan yaglanan hamurun ortasindan delinerek disar1
dogru katlanir ve bir siire daha dinlendirilir. Dinlendirme
Aycicek yag1 1 litre isleminden sonra firin tepsisine el yardimiyla bastirilarak
yayilir. Tepsinin {izerine 5 yumurta sarisi, 1 ¢ay bardag:
sivi yag, 5 yemek kasig1 yogurt ile hazirlanan karisimdan
Yogurt 5 yemek kagig1  stiriiliir ve ¢orek otu serpilir. Onceden 1sitilmis firmda 200
derece 1s1da tizeri ve alt1 kizarincaya kadar pisirilir.

Su 1litre

Kabartma tozu 1 cay kagig1

Margarin 1kg

Tuz 2 yemek kag181

Corek otu / Susam Uzeri igin

Tablo 4 incelendiginde katilimci goriisleri dogrultusunda Kaman yoresine 6zgii yagh
¢oregin malzeme ve miktar bilgileri sunularak 6rnek bir regetesi olusturulmustur.
Uriintin hazirlanismi  agiklamak gerekirse ilk olarak hamurunun hazirlanmasi
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gerekmektedir. Derin bir kabin icerisinde bes kg un, bir litre (bes su bardag) stit, bir
litre (bes su bardag1) su, bir cay kasig1 kabartma tozu, bir ¢ay kasig1 kuru maya, iki
yemek kasid1 tuz ve bes yumurtanin aki aki almarak yogrulur ve orta yumusaklikta
bir hamur elde edilmektedir. Hamurun mayalanmasi igin oda 1s1sinda tizeri kapali bir
sekilde yaklasik bir saat kadar bekletilmektedir. Ardindan mayalanan hamur bezelere
alinir ve on bes dakika kadar beze halinde dinlendirilmektedir. Hamurun mayalanma
asamasinda ayr1 bir tencere ocaga alinir ve margarin/tereyagi ile Aycicek yag: yavas
yavas eritilerek hazir hale getirilmektedir. Bu islemler tamamlandiktan sonra
dinlendirilen bezeler oklava yardimiyla orta kalinlikta agilir. Bu islem diger bezeler
icinde yapilir. Bir ¢oregin hazirlanmasinda iki beze kullanilmaktadir. Orta kalinlikta
acilan bezenin aras1 yaglanir ve acilan diger beze ile kapatilir, bu islem iki kat olacak
sekilde yapilmaktadir. Ardindan iki kat seklinde yaglanan hamur ortasindan
delinerek disa dogru katlanir ve bir siire daha dinlendirilmektedir. Daha sonra bu
dinlendirme isleminden sonra hamur firin tepsisine almnir ve el yardimiyla
bastirilmaktadir. Son olarak tepsinin tizerine yayilan hamurun tizerine siirmek igin
derin bir kabin igerisine bir sos karisimi hazirlanir. Bu karisim bes yumurta sarisi, bir
cay bardagi sivi yag, bes yemek kasig1 yogurt ile hazirlanmaktadir. Bu karisim
tepsideki hamurun iizerine fir¢a yardimiyla siiriiliir ve yine hamurun {izerine tercihe
gore ¢orek otu veya susam serpilmektedir. Pisirmeye hazir hale getirilen yagh ¢orek
onceden 1sitilmig firma almir ve 180-200 °C 1sida hem tizeri hem de alt1 kizarincaya
kadar pisirilmektedir. Bu pisirme islemi ortalama 15-20 dakika arasinda stirmektedir.
Ardmdan sicak veya soguk olarak tercihe gore tiiketilmektedir. Ayrica yagh ¢oregin
hazirlanisin1 desteklemek adina yapilisindaki kritik asamalar Gorsel 1'de yer
almaktadir.

Gorsel 1 incelendiginde Kaman Bayram ¢oreginin hazirlanisi ile ilgili kritik asamalar
alfabetik olarak kodlanmistir. Bu kritik asamalardan ilk olarak mayalanan hamur
bezelere alnarak dinlendirilmektedir (A). Bu bezeler, bir oklava yardimiyla yufka
seklinde agilmis ve yaglama islemi yapilmaktadir (B). Yutka seklinde yaglanmis olan
hamurlar iki kat sekilde iist iiste konularak ortasi agilmaktadir (C). Ardindan bu
hamur igeriden disariya dogru katlanmaktadir (D) ve bir kenar1 koparilarak i¢ ige
olacak sekilde yuvarlanmaktadir (E). Yuvarlama isleminden sonra bir beze
gorinimiinde olan hamur (F), firn tepsisine alinmakta ve el yardimiyla hafifce
bastirilarak tepsiye yayilmaktadir (G). Tepsideki hamurun iizeri yumurtadan
hazirlanan bir karisim siiriilerek ¢orek otu serpilmis ve iizeri bigak yardimiyla ortadan
ikiye c¢izilmektedir (H). Son olarak pisirilen ¢oregin firindan c¢ikmis sekli yer
almaktadir (I). Bu kapsamda Gorsel 1'de 6ne ¢ikan kritik asamalar “Hamuru yogurma
ve mayalama islemi, Hamuru bezelere alma ve dinlendirme islemi, Hamuru yufka seklinde
acma ve acilan hamurun iki kat olarak arasimi yaglama islemi, Hamuru katlama ve tepsiye
yayma islemi, Tepsideki hamurun iizerini yaglamal/soslama ve pisirme islemi” seklinde
siralanabilmektedir.
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Gorsel 1. Coregin Hazirlanis Asamalari

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Tirk mutfak kiiltiiriinde dini bayramlar ve giinler ile diigiin, dogum, 6liim, asker
ugurlama gibi 0zel gilinlerde misafirlere ikram edilmek iizere corbalar, tathlar,
yemekler, atistirmaliklar 6zenle hazirlanmaktadir. Bu tiriin gruplarindan olan hamur
isi trtinlerini ekmek tiirlerinden baklava cesitlerine, borek tiirlerinden manti tiirlerine
kadar uzanan genis bir yelpazede degerlendirmek miimkiindiir. Tiirk mutfaginda
hamur isi triinlerden ekmeklerden sonra belki de en yaygin yapilan ve tiiketilen
hamur isi iiriinleri ¢orek ve c¢drek gesitleri olusturmaktadir. Oyle ki sade olarak
yapilmasmin yani sira yagli, tuzlu, sekerli, tahinli, hashasli, peynirli vb. pek ¢ok farkl
versiyonu bulunmaktadir. Bu kapsamda ¢alismanin temel amacimni Tiirk mutfaginda
¢orek tiirlerinin mevcut durumunu tespit etmek ve Kaman yoresine 6zgii olarak
bayramlarda yapilan yagh ¢oregin geleneksel unsurlarini tiim yonleriyle belirlemek
olusturmustur. Boylece Tiirk mutfaginda ki mevcut ¢orek tiirlerine dikkat ¢ekilmeye
calisilmakta ve Kaman yoresine 6zgii gastronomik iiriin olan bir ¢orek tiiriiniin
literatiire kazandirilmas: hedeflenmektedir.

Bilindigi tizere ¢orek, bir gesit hamur isi tirtindiir ve genel olarak gevrek bir yapiya

sahiptir. Tiirk mutfaginda yagli, yumurtali, hashasli, sekerli, tuzlu olmak tizere gesitli

versiyonlar1 yapilmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabaninda cografi

isaret tescili alinmis toplam on tii¢ (13) ¢Orek tiirti bulunmaktadir. Bu ¢orek tiirlerinin

tamami1 mahreg isaretli olup, firincilik ve pastacilik, hamur isleri ve tatlilar tiriin grubu
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igerisinde yer almaktadir. Bu iiriinler agirlikli olarak I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan
ve bu bolgeye mesafe olarak yakin olan sehirlere “Amasya (2), Cankir1 (2), Ankara (1),
Nevsehir (1), Yozgat (1), Tokat (1), Kastamonu (1)” aittir. Dolayisiyla Kirsehir Kaman
yoresinin yer aldi1 bolgede ¢orek tiirleri, karakteristik bir iiriin olarak karsimiza
¢tkmaktadir.

Kaman yoresine 0zgii genel olarak bayramlarda hazirlanan yagli ¢oregin temel
malzemelerini “un, siit, su, kabartma tozu, kuru veya yas maya, tuz, yumurta, tereyagr veya
margarin, Aycicek yagi ve ¢orek otu veya susam” olusturmaktadir. Bu malzemeler temel
olarak benzerlik gosterse de katilimcilara gore kendi igerisinde bazi farkliliklar
gosterebilmektedir. Kaman bayram c¢oreginin hazirlamisinda “hamuru yogurma ve
mayalama islemi, hamuru bezelere alma ve dinlendirme islemi, hamuru yufka seklinde agma ve
acilan hamurun iki kat olarak arasini yaglama islemi, hamuru katlama ve tepsiye yayma islemi,
tepsideki hamurun tizerini yaglamal/soslama ve pisirme islemi” one ¢ikan kritik agsamalardr.
Coregin hazirlanisinda hamurun mayali olmasi, bolca yaglanmas1 ve kuru isida
pisirilmesi en belirgin Ozelliklerini olugturmaktadir. Coregin pisirilmesi iki sac
arasinda, tandirda, kuzine sobalarda veya firmlarda yapilmaktadir. Ozellikle kirsal
alanlarda geleneksel olarak iki sac arasinda veya tandirda odun atesinde veya kerme
(tezek) yakilarak pisirilmektedir. Gliniimiiz evlerinde ise elektrikli firinlar tercih
edilmektedir. Ramazan Bayramu arifesinde tepsi tepsi fazlaca hazirlanip bayram
giinleri ve mevlitlerde misafire ikram edilerek tiiketilmektedir. Misafirlere ikram
edilmesinin yaninda yollarda bir azlik yemegi, sahurlarda doyurucu o6zelligi,
ogiinlerin aranan ekmegi olmak tizere de simgesel Ozellik tasimaktadir. Yorede
kahvaltilarin temel bir {iriinii olarak tiiketilen ¢oreklerin en vazgecilmez icecegini ise
siyah cay olusturmaktayken peynir, zeytin gibi iiriinler en giizel egslikcisidir. Ayrica
yOrede genel olarak yagli ¢corek olarak bilinmekte iken, yore icinde kombe veya katmer
olarak da adlandirilabilmektedir.

Ic Anadolu Bolgesinin merkezinde konumlanan Kaman ydresi, Tiirk mutfaginin
karakteristik Ozelliklerini tasimaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi Kaman
mutfaginda da hamur isi iirtinler 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu hamur isi iiriinlerden
Ramazan Bayraminin arife giinii hazirlanan yagl ¢orekler, bayramlarda misafirlere
ikram edilen onemli bir ritiieldir. Enoch ve arkadaslar1 (2024) ¢oreklerin malzeme,
miktar, porsiyon, pisirme teknigi, kiiltiirel ozellik gibi c¢esitli faktOrlere gore
tarklilastigini belirtmistir. Calisma sonuglar1 da gostermektedir ki yore mutfagina
0zgii bu yagli ¢oregin gastronomik bir {iriin olarak 6ne ¢ikmasi “Kaman Bayram Coregi
veya Kaman Yaghh Coregi” adiyla cografi isaret tescili alabilme potansiyelini
desteklemektedir.

Kaman bayram ¢Oreginin yani sira yorede benzer veya farkli gastronomik {iriinlerin
tespit edilmesi amaciyla ¢alismalarin yiiriitiilmesi sayesinde, yore mutfak kiilttiriiniin
gelistirilmesine katki saglanmasi muhtemeldir. Kii¢likkomiirler, Sirvan ve Sezgin
(2019) calismasinda, gastronomik Ozellik tasiyan unsurlarin gelecek nesillere
aktarilmasi gerekliliginden bahsetmis ve bu unsurlar1 tanimaya ve yasatmaya yonelik
yapilan turizm faaliyetlerinin Onemine deginmistir. Putra (2019) calismasinda,
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gastronomi turizminin yerel ekonomiyi, sosyo-kiiltiirel yapiy1 ve gevre korumayi
desteklemek adma firsatlar sundugunu belirtmistir. Liutikas (2024) ¢alismasinda,
gastronomi turizminin yarattif1 firsatlar: ise gelir yaratma, alt yapiy1 gii¢clendirme,
kiiltiir mirasin1 koruma, olumlu imaj ve kimlik olusturma, toplumsal katilimi1 saglama
seklinde siralamis ve yerel kalkinma igin 6nemli bir faktor olarak tanimlamistir.
Dolayisiyla Kaman yoresine 6zgti ¢orek tiirii gibi benzer 6zelliklerdeki yerel tirtinlerin
gastronomi turizmine kazandirilmas: destinasyonlar agisindan onemli faydalar
saglayacaktir. Ayrica gastronomik deger tasiyan iiriinlerin geleneksel yapisinin
korunarak siirdiiriilebilir bir tiiketim anlayisinin olusturulmasi yore mutfaklarma
avantajlar saglayacaktir. Dolayisiyla bir yOreye 6zgii gastronomik deger tasiyan
trtinlerin onemli bir kiiltiir miras1 oldugu, bunlarla ilgili toplumsal biling
olusturulmas1 ve nesilden nesile aktarilmasi gerekliligi unutulmamalidir. Bu
baglamda geleneksel acidan stirdiiriilebilirlige katki saglamas1 adina unutulmaya yiiz
tutan ve kiiltiirel agidan onemli bir yapi tasi olan gastronomik Ozellikli yoresel
triinlerin veya unsurlarin kayit altma almarak tiim yonleriyle incelenmesi
onerilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz. Etik Kurul Onayt: Artvin Coruh Universitesi
Bilimsel = Arastrma ve Yaym  Etigi
Kurulu'ndan 20.01.2024 tarih ve 121601 sayil1
karar numarasi ile izin alinmistir.

Tesekkiir: Katkilarindan dolayr hakemlere
tesekkiir ederim.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya

vt dlesialk slmmemmEnT. Yapay Zeka Kullanimi: Yazar bu makalede

yapay zeka programlardan yararlanmadigini
Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma beyan etmistir.

stireclerinde etik kurallara riayet edildigini
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