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Bu calisma, Yoriik topluluklarinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
olan Dolaz tathismmin kiiltiirel ve gastronomik yonlerini ortaya koymayi
amaglamaktadir. Mersin ve ¢evresinde yasayan Yoriik kokenli katilimeilarla
gerceklestirilen yar1 yapilandirilmig goriismeler sonucunda, tatlinin en az
ylizyildir sozlii gelenek yoluyla aktarilan bir kiltiirel unsur oldugu
belirlenmigtir. Aragtirma ayrica, Dolaz tatlisinda kullanilan yufka ekmeginin
Yoriik mutfaginda yalnizca ana yemeklerde degil, atigtirmaliklar ve tatlilarda
da degerli bir bilesen oldugunu gostermektedir. Literatiirde Dolaz tatlisina
iliskin smuirli bilgi bulunmasi nedeniyle ¢alisma, geleneksel Yoriik
yemeklerinin kayit altina alinmasinin Tiirk mutfak mirasinin korunmasindaki
onemine dikkat ¢ekmektedir.

ABSTRACT

This study examines the cultural and gastronomic aspects of Dolaz, a
traditional dessert rooted in the culinary heritage of Yoruk communities. Semi-
structured interviews conducted with participants from Yoruk communities
living in and around Mersin revealed that the dessert has been transmitted
through oral tradition for at least a century. The research highlights the
versatile use of yufka (thin flatbread) in Yoruk culinary practices, showing that
it appears not only in main dishes but also in snacks and desserts. Due to the
limited references to Dolaz in the existing literature, the study underscores the
importance of documenting traditional Yoruk dishes to contribute to the
preservation of Turkish culinary heritage.
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GIRIS

Tiirkiye’de kirsal alanlardan kent merkezlerine yonelik gé¢ hareketi, 6zellikle son yirmi yilda belirgin bigcimde
artmis; bu siireg, sozlii kiiltiir yoluyla aktarilan bir¢cok geleneksel yemegin unutulmasina yol agmistir. S6zli
kiiltiire dayali tariflerin yazili olarak kayit altina alinmamasi, kusaklar arasi aktarimin zayiflamasina ve kiiltiirel
hafizanin giderek siliklesmesine neden olmaktadir (Ozdemir & Giingér, 2016; Kaymaz, 2018). Bu nedenle
geleneksel tariflerin sistematik bicimde belgelenmesi hem Kkiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de gastronomi
literatiiriiniin zenginlestirilmesi i¢in 6nemli bir gerekliliktir.

Diinya genelinde yerellesme egilimlerinin yiikselisi ve yoresel iiriinlere yonelik artan ilgi (Siisli, Eryllmaz &
Demir, 2020), Tiirkiye’nin ¢ok katmanli mutfak kiiltiiriiniin korunmasi konusundaki farkindalig1 artirmigtir.
Tirkiye’nin farkl bolgeleri, tarihsel birikimleri ve kiiltiirel cesitlilikleri sayesinde zengin gastronomik miras
sunmaktadir (Mercan & Uziilmez, 2014). Bu mirasin énemli bilesenlerinden biri de yiizyillardir konar—gécer
yasam siiren Y oriik topluluklarinin mutfak kiiltiiriidiir.

Y oriiklerin mevsimsel gog¢ hareketleri dogrultusunda Konya—Karaman yaylalari ile Mersin ve Adana gevresini
kapsayan genis cografyada hazirlanan Dolaz tatlisi, bu topluluklarin beslenme pratikleri iginde uzun yillardir
varligmi silirdiirmektedir (Yildinm & Karaca, 2023). Bu nedenle tathnin belirli bir sehirle
iligkilendirilmesinden ziyade, Y oriik kiiltiiriiniin dolasim alanlar gercevesinde degerlendirilmesi daha dogru
bir yaklagimdir.

Yoresel yemekler yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan tiriinler degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik, aidiyet
ve topluluk hafizasinin da tasiyicilaridir (Esen, 2022). Literatiirde Dolaz tatlisina iligkin ayrintili bir tanimlayici
calisma bulunmamasi, tatlinin geleneksel yasam icinde daha ¢ok sozlii kiiltiir yoluyla aktarildigini
gostermektedir. Bu durum, Dolaz’in belgelenmesini ve akademik literatiire kazandirilmasini daha da 6nemli
hale getirmektedir.

Bu calisma, Dolaz tatlisinin kiiltiirel anlamini, tarihsel kokenlerini ve gastronomik o&zelliklerini Y oriik
topluluklarinin deneyimleri iizerinden incelemeyi amaglamaktadir. Bu kapsamda Mersin ve cevresinde
yasayan Yorik kokenli bireylerle yar1 yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmis; tatlinin yapim siirecleri,
kullanim amaglar1, malzeme 6zellikleri tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu béliimde ¢alismanin kuramsal temellerini olusturan kiiltlirel miras, geleneksel yemekler, sozlii aktarim ve
Yorik mutfak kiiltiiri kavramlar1 ele alinmakta ve Dolaz tathisinin icinde yer aldigi kiiltiirel baglam
aciklanmaktadir.

1.1. Kiiltiirel Miras ve Gastronomik Kimlik

Gastronomik miras, toplumlarin tarihsel deneyimlerini, yasam bi¢imlerini ve kimlik unsurlarini yansitan
onemli bir kiiltiirel bilesendir. Geleneksel yemekler yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan tirtinler degil; aymi
zamanda topluluk hafizasi, kiiltiirel kimlik ve aidiyetin tasiyicilaridir (Esen, 2022). Bu nedenle yoresel
tariflerin belgelenmesi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan kritik 6nem tagimaktadir.

1.2. Sozlii Kiiltiir, Aktarim ve Unutulma Dinamikleri

Tirkiye’de pek c¢ok geleneksel yemek, kusaklar boyunca sozlii kiiltiir yoluyla aktarilmistir. Ancak sozlii
aktarimin yazili kiiltlire gore daha kirillgan olmasi, tariflerin unutulmasina veya degismesine neden
olabilmektedir. Ozdemir ve Giingér (2016) ile Kaymaz (2018), gorsel ve yazili aktarimin kalicihigma karsin
sozlii aktarimin zaman iginde zayifladigin1 ve birgok kiiltlirel 6genin kaybolmasma zemin hazirladigim
belirtmektedir. Bu durum, 6zellikle kirsal yasam bi¢imindeki doniisiimlerle birlikte hiz kazanmistir.
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1.3. Yoriik Kiiltiirii ve Gogcer Mutfak Pratikleri

Dolaz tatlisiin kiiltiirel baglamini anlayabilmek icin Yorik topluluklarmin tarihsel ve sosyo-kiiltiirel
Ozelliklerinin dikkate alinmasi gerekmektedir. Konar—gdcer yasam tarzina sahip Yoriikler, mevsimsel
hareketlilikleri dogrultusunda Konya—Karaman yaylalarindan baglayarak Mersin ve Adana ¢evresine uzanan
genis bir cografyada yasam siirdirmislerdir.  Yorilk mutfak kiiltiirli, pratik hazirlanabilirlik, temel
malzemelere erisim kolaylig1 ve enerji ihtiyacini karsilayan yemeklere dayanir. Yildirim ve Karaca (2023),
Yoriik mutfaginin 6zellikle un, yag ve siit tirinleri temelli yemeklerle karakterize edildigini belirtmektedir.
Dolaz tatlisinin temel malzemeleri ve hazirlanig bi¢cimi bu mutfak tipinin 6zellikleriyle ortiismektedir.

1.4.Bolgesel Baglam: Mersin ve Cevresinin Kiiltiirel Yapisi

Dolaz her ne kadar Yoriik kiiltiiriiniin bir {irlinii olsa da, Yoriklerin tarihsel olarak yogun yasadigi bolgeler
arasinda Mersin’in 6nemli bir yeri vardir. Tarihsel siiregte Mersin; farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis, cok
kiiltiirlii bir yapinin olustugu bir bolge olarak dikkat cekmektedir (Eren & Sezgin, 2017; Ozcan, 2016; Sen &
Basar, 2024). Bu ¢ok kiiltiirlii yapi, bolgenin gastronomik ¢esitliligini artirmig; ayn1 zamanda goger Y oriik
topluluklarinin tatli, hamur isi ve siit iiriinleri temelli yemeklerinin bolge mutfagina tasinmasina katki
saglamistir. Bu nedenle ¢alismada Dolaz’in ele alinigi, bir sehir tatlisi olarak degil, Yoriik kiiltiiriiniin tarihsel
hareketliligi igerisinde Mersin ve g¢evresinde goriiniir hale gelen kiiltiirel bir gastronomik unsur olarak
degerlendirilmistir.

2. YONTEM

2.1. Arastirma Deseni

Bu ¢alisma, Dolaz tatlisina iligkin kiiltiirel bilgi, deneyim ve anlamlarin Yoriik topluluklari tarafindan nasil
aktarildigini derinlemesine incelemeyi amaglayan nitel bir arastirmadir. Calisma, fenomenolojik desenle
ylriitiilmiis ve bireysel deneyimler iizerinden ortak temalar tiiretilmistir (Yildirnm & Simsek, 2005). Bu
yaklasim, geleneksel gastronomik bilgilerin aktariminda siklikla tercih edilmektedir (Aktas & Saillard, 2014;
Harris et al., 2009).

2.2.Katilimcilar ve Dahil Edilme Kriterleri

Aragtirmanin katilimcilar1 amacgh 6érnekleme (purposive sampling) yontemi ile belirlenmistir. Y 6riik kiiltiiriine
hakim ve Dolaz tatlisini bizzat hazirlamis kisilerden veri toplanmasi aragtirmanin amaglari agisindan zorunlu
oldugundan, ¢aligma grubunun belirlenmesinde asagidaki dahil edilme kriterleri uygulanmistir:

* Yoriik kokenli olmak: Tatlinin kiiltiirel baglami nedeniyle temel kriterdir.

* Dolaz tathisim1 gegmiste en az bir kez hazirlamis olmak: Yemegin yapim siirecine dair deneyimin
dogrulanmasini saglar.

* 40 yas ve lizeri olmak: Sozlii kiiltlir aktariminda kusaksal yonii giiclendirmek amaciyla tercih edilmistir.
* Aile i¢inde Dolaz’1in yapildig1 dénemleri hatirlayabilecek kiiltiirel hafizaya sahip olmak.
* Gorlisme yapmaya goniillii olmak.

Bu kriterlere uyan toplam yedi katilimci ile goriisme yapilmistir. Nitel fenomenolojik arastirmalarda 5-25
kisinin yeterli oldugu kabul edildiginden (Creswell, 2016), 6rneklem biiyiikliigii metodolojik agidan uygundur.

30



Yoriik Mutfak Kiiltiiriiniin Izleri: Dolaz Tatlisimin Kiiltiirel ve Gastronomik Incelenmesi Cilt. 10, Sayr. 1, Mart, 2026

2.3. Veri Toplama Araci

Veriler, aragtirmacilar tarafindan hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak toplanmistir.
Goriisme formunun olusturulmasinda su adimlar izlenmistir:

Ik asamada, Yoriik kiiltiirii, geleneksel tathlar, gastronomik miras ve sdzlii kiiltiir aktarrmi gibi konulari
kapsayan kapsamli bir literatiir taramasi1 gergeklestirilmistir. Bu baglamda, geleneksel gidalarin kiiltiirel
baglamda degerlendirilmesine dair ¢calismalardan (Aktas & Saillard, 2014; Harris et al., 2009; Yildirim &
Simsek, 2005) yararlanilmigtir. Ayrica, Sen & Aktas (2016) tarafindan ytiriitillen ve kegiboynuzu pekmezi
iizerine yapilan nitel calismada yer alan goriisme sorular1 6rnek olarak incelenmis; bu sorularin yapi, icerik ve
dil 6zelliklerinden yararlanilmistir.

Hazirlanan taslak form, gastronomi ve halkbilimi alanlarinda c¢alisan iki akademisyen tarafindan
degerlendirilmis, icerik gecerliligi ve kiiltiirel uygunluk acisindan goriis alinmistir. Uzman goriisleri
dogrultusunda, anlasilmayan, yonlendirici veya tekrara diisen ifadeler ayiklanarak form sadelestirilmistir. Bu
tiir uygulamalar, nitel arastirmalarda gegerlilik-giivenilirligi artiran 6nemli adimlar arasinda yer almaktadir
(Creswell, 2016; Yildirim & Simsek, 2005).

Goriisme formunun saha kosullarina uygunlugu, arastirma drneklemine benzer demografik 6zelliklere sahip
bir katilimei ile gergeklestirilen deneme goriismesiyle test edilmistir. Pilot uygulama sonucunda bazi sorularin
ifadesinde sadelestirme ve siralamasinda yeniden diizenleme yapilmistir. Bu tiir 6n testler, sorularin
anlasilirligini ve uygulama siirecindeki akicilig1 degerlendirmek agisindan énemlidir (Braun & Clarke, 2006).

Goriisme formu; tathinin hazirlanisi, kullanilan malzemelerin temin kaynaklari, kiiltiirel anlami, gegmisten
glinlimiize aktarilan yapim bilgisi ve bu bilginin siirdiiriilebilirligi gibi temalara yonelik olarak agik uglu
sorulardan olusturulmustur. Bu yapilandirma, fenomenolojik desene uygun olarak katilimcilarin bireysel
deneyim ve anlam diinyalarin1 derinlemesine yansitmaya olanak saglamistir (Creswell, 2016).

2.4. Goriisme Sorular:

Katilimcilara yoneltilen sorular, tatlinin yapim siirecini, kullanilan malzemelerin 6zelliklerini ve tatlinin sosyal
baglamini anlamaya yonelik olarak hazirlanmistir. Gorlisme formunda yer alan sorular sunlardir:

1. Dolaz tatlisin1 yapmak i¢in kullanilan malzemeler nelerdir?

2. Bu malzemeler nerelerde yetisir veya nereden temin edilebilir?

3. Dolaz tatlisin1 yapmanin belirli bir mevsimi var midir?

4. Tathinin yapiminda kullanilan malzemelerin kendine has 6zel bir cinsi var midir?
5. Bu tatliy1 neden yapiyorsunuz ve kag yildir yapiyorsunuz?

6. Tatlinin yorede bilinen farkl adlar1 nelerdir?

7. Dolaz tatlisinin yapim asamalarim anlatabilir misiniz?

8. Tatli yaparken 6zellikle dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir?

9. Dolaz tatlisinda aranan o6zellikler nelerdir? (Renk, tat, lezzet, aroma gibi)

10. Dolaz tatlisinin muhafaza kosullar1 nelerdir?
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11. Tathnin saglik acisindan ne gibi yararlar1 veya zararlar1 oldugunu diisiiniiyorsunuz?
12. Bu tatliy1 y1lda ortalama kag kez yapiyorsunuz?

2.5. Veri Toplama Siireci

Goriismeler yiiz yiize gerceklestirilmis olup her biri 45-55 dakika stirmiistiir. Goriismeler katilimcilarin uygun
gordiigii mekanlarda yapilmistir. Katilimcilarin izniyle ses kaydi alinmais, izin verilmeyen kisimlarda not tutma
yontemi kullanilmistir.

Arastirma goniilli katilim ilkesi dogrultusunda yiiriitiilmiis; katilimeilara aragtirmanin amaci, siiregleri ve
gizlilik ilkeleri acik¢a anlatilmistir. Tiim katilimeilar sozlii onam vermistir.

2.6. Etik Uygulamalar

Bu ¢aligma, gerekli etik izin alinarak (238382 sayili), arastirma siirecinde katilime1 haklarini koruma ilkesine
bagli olarak yiiriitiilmiistiir.

+ Katilimcilarin kimlik bilgileri tamamen anonimlestirilmistir (K1, K2, ... K7).

* Ses kayitlar1 yalnizca aragtirma amaciyla kullanilmig ve analiz tamamlandiktan sonra imha edilmistir.
» Katilimcilara istedikleri zaman goriismeyi sonlandirma hakki oldugu belirtilmistir.

* Arastirma, ilgili iniversitenin sosyal bilimler etik kurallar1 ¢ergevesinde gergeklestirilmistir.

Tablo 1. Katilimc1 Profili

Katilmci Yas Cinsiyet Egitim Meslek Yasadig1 Yer
Kodu Durumu

K1 85 Kadm Okuryazar degil Ev Hanimu Mersin/Toroslar
K2 66 Erkek Lise Emekli Sofor Mersin/Toroslar
K3 70 Kadin Ortaokul Ev Hanimi Mersin/Toroslar
K4 52 Erkek Yiiksekokul Emekli Polis Mersin/Toroslar
K5 48 Kadin Lise Ev Hanimi1 Mersin/Toroslar
Ké 68 Kadin Ortaokul Ev Hanimi Mersin/Toroslar
K7 69 Kadin Ortaokul Ev Hanimui Mersin/Toroslar
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2.7. Veri Analizi

Goriligsmelerden elde edilen veriler, tematik analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Analiz siirecinde Braun &
Clarke’n (2006) alt1 asamal1 tematik analiz yaklasimi temel alinmistir:

1. Verilere aginalik saglamak i¢in dokiimlerin defalarca okunmast
2. Anlaml ifade birimlerinin kodlanmasi

3. Benzer kodlarin bir araya getirilerek temalarin olusturulmasi
4. Temalarn biitiin metinle uyumunun kontrol edilmesi

5. Temalarin isimlendirilmesi ve tanimlanmasi

6. Bulgularin raporlanmasi

Kodlama siireci iki aragtirmaci tarafindan bagimsiz olarak yapilmig, daha sonra karsilastirilarak kodlar
iizerinde uzlasi saglanmistir. Bu durum analitik giivenilirligi artirmistir.

2.8. Gegerlilik (Credibility) ve Giivenilirlik (Trustworthiness)

Arastirmanin bilimsel niteligini giiclendirmek amaciyla su stratejiler uygulanmistir:
+ Uzman Incelemesi: Yéntem boliimii ve goriisme formu iki akademisyen tarafindan incelenmistir.

» Katilimc1 Dogrulamast (Member Check): Bazi bulgular, goriisiilen kisilere geri iletilerek dogrulamalari
istenmistir.

* Veri Cesitlemesi: Farkli yas ve cinsiyetten katilimcilarla goriisiilerek kiiltiirel hafizanin ¢esitliligi
saglanmistir.

* Dogrudan Alintilar: Katilimei ifadelerinden dogrudan alintilar kullanilarak veri-tema iliskisinin seffaf sekilde
goriinmesi saglanacaktir,

* Bagimsiz Kodlayici: Kodlamanin iki arastirmaci tarafindan yapilmasi, yorumlayici onyargiy: azaltmistir.

2.9. Arastirmanin Simirhliklar:

Nitel fenomenolojik ¢alismanin dogasi geregi:
* Bulgular genellenebilirlik iddias1 tagimaz, yalmzca katilimcilarin deneyimlerini yansitir.

* Goriigmeler yalnizca Mersin ¢evresindeki Y o6riik topluluklariyla yapilmustir; farkli bolgelerde Dolaz’in farkli
anlamlari olabilir.

* Katilimci sayis1 sinirlidir; bu durum fenomenolojik arastirmalar i¢in uygun olmakla birlikte genelleme amact
tagimaz.

3. BULGULAR

Bu béliimde Dolaz tatlisina iliskin yapilan goriismelerden elde edilen veriler nitel tematik analiz yoluyla
incelenmistir. Coziimlenen verilerden dort ana tema ve on iki alt tema ortaya ¢ikmigtir. Asagida her tema
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altinda, katilimci ifadeleri, ortak goriigler, farkliliklar ve siireglere iligkin dnemli bulgular ayrintili sekilde
sunulmaktadir.

3.1. TEMA 1: Dolaz’in Kiiltiirel Konumu ve Anlami

Bu tema, Dolaz tathisinin Yoriik kiiltirtindeki sembolik degerini, topluluk hafizasindaki yerini ve kiiltiirel
kimlik ile olan iligkisini agiklamaktadir.

Alt Tema 1.1: Topluluk Hafizasinda Dolaz

=199

Katilmecilar Dolaz tathisim “gegmisin yemegi”, “yayla donemlerinin tathisi” ve “aile gelenegi” olarak
betimlemislerdir. Goriismeler Dolaz’in sadece bir tatli degil, kusaklar arasi bir hatirlama ve aidiyet nesnesi
oldugunu gostermektedir.

* K1’in aktardig1 iizere tath uzun siiredir Yoriik kdylerinde yapilmaktadir; K1, en az yiiz yillik oldugunu
belirtmistir, ancak bu ifade tarihsel kanit degil, katilimci anlatis1 olarak degerlendirilmistir.

 Katilimcilar tathinin gegmiste yaylalarda, uzun yolculuklarda veya gobanlik dénemlerinde hazirlandigin
belirtmistir.

Alt Tema 1.2: Yoriik Yasam Dongiisii Icindeki Yeri

Dolaz, Yoriik mutfaginda pratik hazirlanabilirligi ve doyuruculugu nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir.
Tereyagi-temelli yapisi ve enerji verme 6zelligi, 6zellikle soguk mevsimlerde tatlinin daha sik yapilmasina
neden olmaktadir.

* K1 ve K6, tatlinin kis aylarinda “isitict ve enerji verici” 6zellikleri nedeniyle tercih edildigini ifade etmistir.

Alt Tema 1.3: Yoresel Adlandirmalar ve Kiiltiirel Cesitlilik

Katilimcilar tatlinin bolgede “Dolama” veya “Yaglama” adlariyla da bilindigini belirtmistir:
* K2, “Dolama adinin, tatlinin ¢atala dolanarak yenmesinden” kaynaklandigini aktarmistir,

Bu durum, Dolaz’1n tek bir bolgede sabitlenmis bir yemek olmadigini; Y 6riik kiiltiiriiniin dolagim alanlarinda
farkli isimlerle varlik gosterdigini gostermektedir.

3.2. TEMA 2: Yapim Siireci, Malzemeler ve Teknik Uygulamalar

Bu tema, tathmin hazirlanmig bigiminde goézlenen ortak uygulamalar1 ve katilimeilarin farklilik gosteren
tercihlerine dayali varyasyonlari kapsamaktadir.

Alt Tema 2.1: Malzemelerin Standarthg ve Alternatifler

Tatlinin temel bilesenleri katilimer ifadeleriyle uyumlu olarak yufka ekmek, serbet (seker-su), tereyagi ve
kuruyemis olarak belirlenmistir.

Ancak bazi alternatif uygulamalar da tespit edilmistir:
* K1, K2 ve K5 seker yerine pekmez veya bal kullanilabilecegini belirtmistir.

Bu ¢esitlilik, tatlinin sozIi kiiltiirden aktarildigini ve ev i¢i uygulamalarla ¢esitlendigini gostermektedir.
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Alt Tema 2.2: Hazirlama Teknikleri ve Asamalar

Goriligmeler sonucunda tiim katilimeilarin ortaklastigi yapim agamalari belirlenmistir:
* Yufka ekmeklerin su ile 1slatilarak yumusatilmasi

* Tereyaginin diisiik 1s1da eritilmesi

* Yumusayan ekmeklerin jiilyen kesilmesi

* Her iki tarafin gevreklesene kadar yagda kizartilmasi

* [lik serbetin yavasca eklenmesi

» Kuruyemisle siislenerek servis edilmesi

Gortis Birlikleri:

* Serbet 1lik eklenmelidir; sicak serbet dokuyu bozar.

* Tereyaginin yanmadan eritilmesi esastir.

Goriis Farkhihklar::

* K1 ve K7 kegi tereyagi kullanmaktadir; digerleri standart tereyagini yeterli géormektedir.
» Kuruyemis tercihlerinde ceviz-findik-fistik farklilasmalar1 goriilmiistiir.

3.3.TEMA 3: Aktarim Bicimleri ve Unutulma Dinamikleri

Bu tema, Dolaz’in kusaklar arasi aktarilan bir tathh olmasina ragmen giliniimiizde neden daha az bilinir hale
geldigini yalnizca katilimci ifadelerine dayanarak agiklamaktadir.

Alt Tema 3.1: Sozlii Kiiltiir Odakh Aktarim

Katilimcilar tarifleri annelerinden/biiylikannelerinden 6grendiklerini belirtmislerdir:

* Tariflerin tamami goérerek ve deneyimleyerek 6grenilmistir; olgiilerin “g6z karar1” olmasi, yazili aktarimi
zorlagtirmaktadir.

Bu durum, sozlii kiiltiirden yazili kiiltiire gegiste belirgin bir kirilma oldugunu gdstermektedir.

Alt Tema 3.2: Aktarim Zincirindeki Kopmalar

K1’in “Artik yapan ¢ok az” ifadesi, gen¢ kusaklarin tatlinin yapim siirecine tanik olmadigini géstermektedir.
Katilimcilar aktarim kopusunu su sebeplerle iliskilendirmistir:

* Ev tipi tatli hazirlama pratiklerinin azalmasi

* Modern yasamin hizlanmast

» Mutfakta “cabuk hazirlanabilir” tatlilara yonelim
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Alt Tema 3.3: Begeni, Tercih ve Tiiketim Egilimleri
* K2 ve K3, aile i¢indeki genglerin tatliyr “agir” buldugunu belirtmistir.
* Baz1 katilimcilar, yagli ve serbetli yapisi nedeniyle evde sik yapilmadigini ifade etmistir.

Bu bulgu, tatlinin unutulma nedenlerinin begeni—pratiklik—beslenme aligkanliklar1 ¢ergevesinde sekillendigini
gostermektedir.

3.4. TEMA 4: Giiniimiizde Dolaz’1n Tiiketim Sikhigi ve Kullanim Alanlari
Alt Tema 4.1: Yapilma Sikhig1 ve Mevsimsellik

Katilimcilar tatliyi:

* Bazilarinin yalnizca bayramlarda,

* Bazilarinin kis aylarinda,

* Bazilarinin ise yilda birkag kez yaptiklari belirtilmistir.

Bu farkliliklar, Dolaz’1n artik diizenli bir mutfak pratigi olmaktan ¢iktigini, ancak belirli donemlerde kiiltiirel
bir animsama olarak yapildigin1 gostermektedir.

Alt Tema 4.2: Tiiketim Bicimi ve Tazelik Algis1

Katilimcilarin ortaklagtigi onemli bir bulgu:

* Dolaz bekletilmeyen, “sicak tiiketildiginde lezzetini veren” bir tatlidir.

* Bekletildiginde “gevrekligini kaybedebilir”.

Bu durum, tatlinin pratik kullanilabilirligini azaltan bir unsur olarak degerlendirilmistir.

Alt Tema 4.3: Tathnin Saghk Baglamindaki Algisi

Katilimcilarin algisal ifadeleri aktarilmigtir:
* K5: Tathinin seker nedeniyle “sagliksiz olabilecegini” sdylemistir.
* K1 ve K6: Tatlinin kigin enerji verdigini belirtmistir.

3.5. Goriismelerden Elde Edilen Verilerle Olusturulan Dolaz Taths1 Tarifi (4 Kisilik)
Malzemeler

* 400 Gr. Toz seker

* 400 Ml Su

* 300 Gr. Tereyagi

* 2 Adet Kuru yufka ekmek

» Uzerine serpmek igin ¢ekilmis findik, ceviz veya fistik.
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Not: K1, K2 ve K5 seker yerine bir su bardagi pekmezin veya yarim su bardagi balin istenen miktarda su ile
seyrelterek serbet ikamesi olarak kullanilabilecegini de belirtmistir.

AKkas

1. Yufka ekmekler yumusamasi igin 1slatilir ve 10 dakika kadar tizeri ortiilerek suyu emmesi saglanir.
2. Serbeti hazirlamak igin bir tencereye su ve seker karistirilarak 15-20 dakika boyunca kaynatilir.

3. Bir tavaya tereyagi eklenir ve kisik ateste yakmadan eritilir.

4. Yumusayan yufka ekmekler jiilyen bigimde, parmak uzunlugunda ve genisliginde kesilir.

5. Kesilen ekmekler yaga eklenerek her iki tarafi doku kazanip gevreklesene kadar kizartilir.

6. Ekmekler Tavadayken hazirlanan serbet 1lik sekilde eklenir.

7. Tatliya istenen miktarda serbet yavas yavas emdirilene kadar devam edilir ve tath ocaktan alinip servis
edilecek tabaga alinir.

8. Tatlinin iizerine ¢ekilmis findik, fistik veya ceviz eklenerek sunumu yapilir.

Gorsellerle Tathmin Yapim Asamalari

Goriismelerle elde edilen verilerden yola ¢ikilarak olusturan recete asagida verilen sekilde biitiin asamalar
fotograflanarak uygulanmistir.

Gorsel 4. Tereyaginin eritilmesi.

Gorsel 2. Ekmeklerin 1slatilmasi.
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Gorsel 6. Ekmeklerin kizartilmasi. Gorsel 8. Tatlinin Sunumu.

4. TARTISMA

Bu arastirma, Dolaz tathisinin Yoriik topluluklart baglaminda kiiltiirel anlami, hazirlama siireci, aktarim
bigimleri ve giiniimiizdeki durumuna yonelik deneyimleri ortaya koymustur. Asagida elde edilen bulgularin
literatiirle iliskisi, teoriye katkis1 ve uygulama 6nerileri ele alinacaktir.

4.1.Kiiltiirel Anlam ve Kimlik Baglami

Bulgular, Dolaz’in topluluk hafizasinda aidiyet ve kimlik iglevi iistlendigini gostermektedir. Katilimcilarin
“aile gelenegi”, “yayla donemi tatlis1” gibi ifadeleri bu tatlinin yalnizca beslenme amagli degil, kiiltiirel bir
sembol oldugu yoniindedir. Bu durum, Tiirkiye’de geleneksel yemeklerin kiiltiirel hafizanin tasiyicisi olduguna
dair literatiirle tutarlidir. Ornegin, Traditional foods: Interaction between local and global foods in Turkey adli
calismada, geleneksel yemeklerin kimlik, tiikketim ve Kkiiltiirel miras baglaminda ©nem kazandigim
vurgulanmaktadir (Albayrak ve Giines, 2010). Dolayisiyla ¢alismanin ilk bulgusu, literatiirdeki kiiltiirel

kimlik-yemek iliskisini yerel baglama 6zgii bir tatl1 lizerinden dogrulamaktadir.

4.2. Hazirlama Siireci ve Malzeme Kullanim

Arastirma kapsamindaki bulgular, Dolaz’in hazirlanma siirecinde hem ortak uygulamalarin hem de aile igi
varyasyonlarin bulundugunu ortaya koymustur. Bu, s6zlii aktarim pratiklerine 6zgii olciilerin “el ayar1”, “goz
karar1” gibi ifadelerle aktarilmasi bi¢imidir. Bu noktada, gastronomi literatiiriindeki “6l¢iisiiz aktarim” ve
pratikteki degiskenlik” konular1 devreye girmektedir. Ornegin, Sociological Dimension of Traditional Foods
adli caligma, geleneksel yemeklerde standart dig1 uygulamalarin ve aktarim sapmalarinin siklikla goriildigiini
belirtmektedir (Rocillo-Aquino vd., 2021). Bu baglamda, Dolaz hazirlanisi iizerindeki varyasyonlar hem

geleneksel bilgiyi canli tutmakta hem de aktarim agisindan kirilgan noktalar barindirmaktadir.
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4.3. Aktarim Bicimleri ve Unutulma Dinamikleri

Bulgular, sozlii kiiltiir temelli aktarimin siirdiiriilebilirlik acisindan zayif yonler igerdigini gostermistir.
Ozellikle “y1lda kag kez yapilir?”, “genc kusaklar grenmis mi?” gibi sorularmn katilimcilar tarafindan farkli
bigcimlerde yanitlandig1 gériilmiistiir. Bu durum, aktarim zincirinde kopmalar yasandigini isaret etmektedir. Bu
sonug, The Role of Parents on Intergenerational Transmission of Turkish Cuisine Culture adli ¢aligma ile
benzerlik gostermektedir. Bu c¢alismada ebeveynlerin c¢ocuklara gastronomik kiiltlirii aktarmadaki roli
vurgulanmaktadir (Uyanik ve Ozer 2023). Dolaz baglaminda bu aktarim agig, tatlimin “aktivite” olmaktan
¢ikip amimsanan bir 6ge haline gelmesi riskini tagimaktadir.

4.4. Giiniimiizde Kullamim Alanlari ve Tiiketim Sikhgi

Bulgular, Dolaz’in artik ev i¢i uygulamalarda daha seyrek yer aldigim ve tiikketim bi¢iminin degistigini
gostermektedir. Bu, modern mutfak ritiielleri, beslenme tercihlerindeki doniisim ve zaman baskisinin
etkileriyle tutarlidir. Geleneksel yemeklerin tiiketim bigiminin degistigi literatiirde sik¢ca vurgulanmaktadir.
Ornegin, Albayrak ve Giines, (2010), Tiirkiye’de geleneksel yiyeceklerin yerel—kiiresel etkilesimleri ile ilgili
caligmasi, geleneksel tatlilarin modernlesme siirecinde farkli bicimlere evrildigini belirtmektedir. Bu
caligmanin verileriyle Dolaz’1n giiniimiizde karsilastig1 doniislim siireci ortiismektedir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu caligsma, Dolaz tatlisinin Y 6riik mutfak kiiltiirii baglaminda kiiltiirel bir miras 6gesi oldugunu; yapim siireci,
aktarim bicimleri ve giincel kullanimimin geleneksel yemekler baglaminda énemli doniisiimler gegirdigini
ortaya koymustur. Boylece gastronomi alaninda kiiltiirel aktarim, unutulma riski ve geleneksel yemeklerin
doniisimii  temalarina katki  sunulmustur. Bulgular hem akademik hem uygulama diizeyinde
degerlendirilebilecek niteliktedir ve yerel gastronomi calismalarinda referans alinabilir bir 6rnek tegkil
etmektedir.

Bu ¢alismanin sonuglari 1g1ginda su dneriler sunulabilir:

* Y 6riik mutfak kiiltiiriiniin yasatilmas1 amaciyla egitim-atolye programlari diizenlenmeli; tatlinin yapim siireci
geng kusaklara aktarilmali.

* Bolgedeki gastronomi turizmi stratejileri icinde Dolaz gibi geleneksel tatlilar 6ne gikarilmalr; bolge kimligi
ile iligkilendirilerek gastronomik miras koruma boyutu giiclendirilmeli.

* SozIi aktarimin kirilganliglr géz oniine alinarak, tatlinin hem ev i¢i hem de topluluk diizeyinde tiretimine
yonelik destek modelleri gelistirilmelidir.

Gelecek caligmalarda farkli bolgelerde Dolaz’a benzer tatlilarin karsilastirmali incelenmesi; kusaklar arasi
aktarim siireglerinin nicel olarak Olclilmesi; gastronomi turizmi igindeki etkilerinin arastirilmasi
Onerilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz. Dergisi’nin  hicbir sorumlulugu olmayip, tiim

Destek Bilgisi: Bu calismanin gergeklestirilmesi sorumluluk makale yazar(lar)ma aittir.

siirecinde herhangi bir kurum, kurulus veya proje

tarafindan finansal destek alinmamaistir. Etik Kurul Onay: Karamanoglu Mehmetbey

. ) Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve
Etik Onayi: Bu calismann tim hazilanma v,o o pisi Kyrulw'nun 10.01.2025 tarih ve

siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) 17.01.2025-238382 sayili karar numarasi ile izin
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Gastroia alinmistir
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Arastirmacilarin Katki Orani: Birinci yazar: %45;  Veri Kullamlabilirlik Beyami: Arastirma verileri
Ikinci yazar: %30; Uglincii yazar: %25. paylasiimamustir

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda c¢ikar ¢atigmasi
yoktur.

EXTENDED SUMMARY
Introduction

Rural-to-urban migration in Tiirkiye has increased significantly over the past two decades, leading to the
gradual disappearance of many traditional dishes transmitted through oral culture. The lack of written
documentation of traditional recipes has weakened intergenerational knowledge transfer and contributed to the
erosion of cultural memory. Alongside growing global interest in place-based and regional food cultures,
awareness regarding the preservation of Tiirkiye’s rich and multi-layered culinary heritage has increased. One
of the important yet understudied components of this heritage is the culinary culture of Yoriik communities,
who have maintained a nomadic or semi-nomadic lifestyle for centuries.

Dolaz dessert, prepared across a wide geographical area extending from the Konya—Karaman highlands to the
surroundings of Mersin and Adana in accordance with the seasonal migration routes of Ydrilk communities,
has long been part of their traditional dietary practices. Rather than being attributable to a single city, Dolaz
should be evaluated within the broader cultural circulation of Yoriik life.

Despite its cultural significance, Dolaz has not been the subject of a detailed academic study and has largely
been transmitted through oral tradition. Therefore, documenting this dessert and examining its cultural,
historical, and gastronomic characteristics is of particular importance. This study aims to analyse Dolaz dessert
through the experiences of Yoriik communities living in and around Mersin.

Method

This study was designed as a qualitative research based on a phenomenological approach in order to explore
the cultural meanings, experiences, and transmission processes of Dolaz dessert within Yoriik communities.
The participants were selected using purposive sampling and consisted of seven individuals of Yoriik origin
who had previously prepared Dolaz dessert and were aged 40 and above. Data were collected through semi-
structured, face-to-face interviews conducted in locations preferred by the participants. Each interview lasted
approximately 4555 minutes and was audio-recorded with consent. The interview questions focused on the
preparation process of Dolaz, ingredient characteristics, cultural meanings, and the intergenerational
transmission of knowledge. The collected data were analysed using thematic analysis, and the coding process
was conducted independently by two researchers to ensure analytical consistency.

Findings and Results

The findings of this study indicate that Dolaz dessert functions not only as a food item but also as a cultural
symbol associated with identity, belonging, and collective memory within Yo6rilk communities. The
expressions used by participants reveal that Dolaz is strongly linked to family traditions and seasonal nomadic
life, highlighting its role in sustaining cultural continuity.

The preparation process of Dolaz demonstrates both shared practices and family-based variations, reflecting
the nature of oral knowledge transmission. While such variability contributes to the vitality of traditional
culinary knowledge, it also increases its vulnerability to loss due to the absence of standardized documentation.
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The results further suggest that intergenerational transmission of Dolaz has weakened over time, particularly
as younger generations show limited involvement in its preparation. This shift increases the risk of Dolaz
becoming a remembered heritage rather than a regularly performed cultural activity.

Additionally, the findings show that Dolaz is prepared less frequently in contemporary daily life, influenced
by changing consumption habits, modern kitchen practices, and time constraints. In conclusion, this study
emphasizes the necessity of documenting traditional desserts such as Dolaz in order to preserve intangible
cultural heritage and contribute to the sustainability of local culinary knowledge. The study offers a descriptive
contribution to the literature by presenting Dolaz as a culturally embedded food practice shaped by nomadic
life and oral tradition.

Discussion and Conclusions

This study demonstrates that Dolaz dessert represents an important element of cultural heritage within Y 6riik
culinary culture, and that its preparation process, transmission practices, and contemporary use have undergone
significant transformations. The findings contribute to the gastronomy literature by addressing issues of
cultural transmission, risk of disappearance, and the transformation of traditional foods.

The results highlight the need for systematic documentation and intergenerational transfer of traditional
culinary knowledge in order to sustain local gastronomic heritage. From an applied perspective, the study
suggests that traditional desserts such as Dolaz can be integrated into educational activities, community-based
initiatives, and regional gastronomy tourism strategies to strengthen cultural continuity and regional identity.

In conclusion, this research provides a descriptive and culturally grounded example that may serve as a
reference for future local gastronomy studies. Further research may focus on comparative analyses of similar
traditional desserts in different regions, quantitative examination of intergenerational transmission processes,
and the role of traditional foods within gastronomy tourism.
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