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Erbaa, yaklasik 5000 vyilhk gec¢misi, farkh etnik yapisi ve Yesilirmak—Kelkit
Havzasi’ndaki konumu ile zengin bir mutfak kiltiriine sahiptir. Bu galismada, Erbaa
mutfagini sekillendiren unsurlar incelenmis ve unutulmaya yuz tutmus gastronomik
degerler kayit altina alinmistir. Nitel arastirma kapsaminda amacgl ve kartopu
ornekleme yontemleri kullanilarak 30 katilimci ile yari yapilandiriimig gérismeler
yapiimistir. Veriler MAXQDA ile analiz edilmistir. Bulgular, dolma, keskek, canak
tarhana, bat ve yaprak sarmasinin éne ¢iktigini géstermektedir. Ayrica mutfagin
bagcilik, bugday urinleri ve yerel uretimle iligkili oldugu belirlenmistir. Sonug olarak,
Erbaa’nin gastronomik kimligine yonelik sistematik bir envanter olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Erbaa mutfak kiltirl, Gastronomik driin envanteri,
Gastronomik kimlik, Erbaa

Abstract

Erbaa, with its approximately 5,000-year history, diverse ethnic structure, and
location in the Yesilirmak—Kelkit Basin, possesses a rich culinary culture. This
study examines the factors shaping Erbaa’s cuisine and documents gastronomic
elements that are at risk of being forgotten. Within the framework of qualitative
research, semi-structured interviews were conducted with 30 participants using
purposive and snowball sampling methods. The data were analyzed using
MAXQDA software. The findings indicate that dishes such as dolma, keskek, ¢ganak
tarhana, bat, and stuffed vine leaves are prominent. Additionally, the cuisine is
closely associated with viticulture, wheat-based products, and local agricultural
production. As a result, a systematic inventory of Erbaa’s gastronomic identity has
been developed.

Keywords: Erbaa culinary culture, Gastronomic product inventory, Gastronomic
identity, Erbaa
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Extended Summary
Purpose

This study aims to systematically examine the traditional culinary culture of Erbaa,
a district of Tokat, and to develop a comprehensive gastronomic product inventory.
Specifically, the research seeks to identify local dishes, cooking techniques,
ingredients, and culinary practices that shape Erbaa’s food culture. In addition, the
study intends to document gastronomic elements that are at risk of disappearing
and to evaluate their significance within the context of cultural heritage and
gastronomy tourism. By doing so, the research contributes to filling the gap in the
literature regarding the lack of in-depth and systematic studies on local culinary
cultures, particularly in semi-rural regions such as Erbaa.

Background

Food culture is not only a means of sustenance but also a reflection of a society’s
historical, cultural, and social structure. In recent years, gastronomy has gained
increasing importance within tourism studies, particularly in relation to the
experience economy and destination development. Local cuisines are considered
key components of cultural identity and play a crucial role in enhancing destination
attractiveness and competitiveness. Despite the growing interest in gastronomy
tourism, many local culinary traditions remain under-documented and are at risk of
being lost due to modernization, urbanization, and changing consumption habits.
Erbaa, with its approximately 5,000-year history and location in the Yesilirmak—
Kelkit Basin, represents a significant example of a region with a rich yet
insufficiently studied culinary heritage. Its cuisine has been shaped by agricultural
production, especially viticulture, as well as by the coexistence of diverse ethnic
groups throughout history. However, the absence of comprehensive academic
studies focusing specifically on Erbaa has created a gap in both cultural
documentation and tourism-oriented research.

Method

This study adopts a qualitative research design based on a cultural analysis
approach to explore Erbaa’s culinary culture in depth. Data were collected through
semi-structured interviews and participant observations conducted between
February and April 2025. The study sample consisted of individuals aged 35 and
above who were born and raised in Erbaa and possess extensive knowledge of
traditional culinary practices. A purposive sampling method was initially employed
to select participants with relevant experience, followed by a snowball sampling
technique to expand the sample through participant recommendations. In total, 30
participants were included in the study. Interviews were recorded, transcribed, and
analyzed using MAXQDA qualitative data analysis software. The analysis process
involved content analysis, descriptive analysis, and word frequency analysis. Data
were coded, categorized, and grouped into themes to reveal the underlying
structure of Erbaa’s culinary culture. To ensure validity and reliability, participant
confirmation and triangulation methods were applied.
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Findings

The findings reveal that Erbaa’s culinary culture is strongly shaped by agricultural
production, particularly viticulture, wheat-based products, and local ingredients.
Prominent traditional dishes include dolma varieties, keskek, bat, ¢ganak tarhana,
and stuffed vine leaves. These dishes reflect the region’s reliance on grape leaves,
legumes, and grain-based foods. The study also highlights the importance of
collective food preparation practices, such as the “imece” system, where
community members collaborate in preparing foods like yufka, manti, and bread.
These practices not only facilitate production but also strengthen social bonds and
cultural transmission.

Special occasions such as weddings, religious holidays, and funerals play a
significant role in sustaining traditional cuisine. Dishes like keskek, dolma, and
homemade baklava are commonly prepared during these events, emphasizing the
social and ritualistic dimensions of food. Seasonal food preparation practices,
including the production of tomato paste, pickles, preserves, and tarhana, are
widely observed. These practices demonstrate the community’s adaptation to
seasonal cycles and the importance of food preservation techniques.

However, the findings also indicate that many traditional practices are
declining due to factors such as urbanization, increased access to processed
foods, time constraints, and the weakening of intergenerational knowledge transfer.

Results

The study concludes that Erbaa possesses a rich and distinctive culinary heritage
that is deeply embedded in its agricultural structure, cultural practices, and social
organization. By systematically documenting local dishes, ingredients, cooking
methods, and cultural practices, the research successfully develops a
comprehensive gastronomic product inventory. This inventory serves as a valuable
database for preserving cultural heritage and provides a foundation for future
studies and tourism development initiatives. The findings also highlight the urgent
need to protect and sustain traditional culinary practices, which are increasingly
threatened by modern lifestyle changes. From a practical perspective, the study
suggests that promoting Erbaa’s culinary culture through gastronomy tourism,
establishing local restaurants featuring traditional dishes, and organizing food-
related events and festivals could enhance the region’s visibility and economic
development. In conclusion, this research contributes to the literature by offering a
systematic and in-depth analysis of Erbaa’s culinary culture, emphasizing its role in
cultural sustainability and destination development. It also provides a model for
similar studies aiming to document and preserve local gastronomic heritage in
other regions.

1. Girig

Yeme-igcme kultird, bireylerin beslenme davraniglarinin 6tesinde Uretim slregleri,
toplumsal iliskiler, ritteller, ekonomik uygulamalar ve mekansal kimlikleri kapsayan
kaltarel bir pratigi ifade etmektedir. Yiyecek ve igecek, salt fizyolojik bir gereksinim
olmayip, toplumun tarihsel ve sosyokiltirel dokusunu yansitan sembolik ve
toplumsal gostergelere donismektedir (Everett ve Aitchison, 2008; Bjork ve
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KauppinenRaisanen, 2017). Bu nedenle yeme-igme kiltirl calismalari sosyoloiji,
antropoloji, kaltrel calismalar ve beslenme antropolojisi gibi disiplinler arasi bir
bakis acisi gerektirmektedir (Sims, 2013; Long, 2024).

Turizm arastirmalarinda gastronomi, turistlerin deneyim arayislarinin temel
bilesenlerinden biridir. Deneyim ekonomisi ve deneyim temelli turizm literattrd,
yeme-icme deneyimlerinin seyahat motivasyonlarinda giderek belirleyici oldugunu
gostermektedir. Gastronomi turizmi, yerel Uretim suregleri, geleneksel bilgi birikimi,
kiltarel goéstergeler ve yasam bicimlerini iceren butiinsel bir deneyim alanidir
(Kivela ve Crotts, 2006). Bu baglamda gastronomi turizmi, kultirel mirasin
korunmasi ve destinasyonlarin rekabet avantaji acgisindan dnemlidir; turistin
destinasyonla bagini guglendirir ve yerel kimlik, yoresel Grtin ve Uretim bigimlerinin
deneyim odakli temsilini saglamaktadir (Everett ve Aitchison, 2008; Sims, 2013).
Ancak yerel mutfak kdltirlerini sistematik ve kuramsal baglamda inceleyen
calismalar hélen sinirhdir; mevcut arastirmalar genellikle betimsel ve dar
drneklemli kalmaktadir (Uzilmez, 2021).

Tokat ili Erbaa ilgesi, tarimsal Uretim gesitliligi ve s6zli aktarim ile surdurtlen
zengin bir gastronomik kuiltire sahiptir. Ancak yoresel yemekler, pisirme teknikleri,
mutfak ara¢ geregleri ve soOzli kultir unsurlarinin akademik olarak sistematik
incelenmesi sinirlidir. Bu galisma, Erbaa mutfagini nitel bir arastirma cergevesiyle
ele alarak: (1) yoresel yemekler, pisirme teknikleri, mutfak ara¢ geregleri ve sézlu
kiltdr unsurlarini belirlemek; (2) bu unsurlarin yerel kiltirel Gretim ve gastronomi
turizmi baglamindaki anlamini ¢ézimlemek; (3) literatirdeki betimsel calismalari
asarak sistematik ve kavramsal agidan zengin veri sunmak amacini tagimaktadir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Gastronomik Uriin Envanteri Yaklagimi

Gastronomik Urin envanteri, belirli bir boélgeye 06zgu yiyecek-icecekler,
hammaddeler, dretim ve pisirme teknikleri ile tiketim bicimlerinin sistematik
bicimde kayit altina alinmasini ifade etmektedir. Bu calismalar, yerel mutfak
kiltarinG yalnizca tarifler dizeyinde degil; Uretim slregleri, malzemeler ve
toplumsal pratiklerle birlikte degerlendirme imkani sunarak gastronomik kimligin
ortaya konulmasina katki saglamaktadir (Iskin ve Yilmazer, 2020; Karaceper,
2024). Gastronomi ise toplumlarin tarihsel birikimini ve kiltirel degerlerini yansitan,
somut olmayan kultirel miras kapsaminda degerlendirilen 6nemli bir unsurdur (Lin
ve di§., 2021). Gastronomi alaninda yapilan envanter calismalari, geleneksel
uretim tekniklerinin belgelenmesi ve kiiltirel mirasin gelecek kusaklara aktariimasi
acisindan kritik neme sahiptir. Ayni zamanda bu ¢alismalar, gastronomik mirasin
turizm ve destinasyon pazarlamasi kapsaminda degerlendiriimesine olanak
tanimakta; yerel kalkinma ve rekabet gucline katki saglamaktadir (Dordai ve dig.,
2026; Kalenjuk Pivarsk ve dig., 2023; Kulyniak ve dig., 2024). Son yillarda bu
alandaki akademik galismalar artis géstermekle birlikte, birgok arastirmanin sinirli
orneklem ve ylzeysel analizlerle sinirh kaldigi gorilmektedir (Mutlu ve Sandikgl,
2023). Oysa gastronomik envanter galismalari; hammaddeler, Uretim suregleri,
ekipmanlar ve toplumsal baglam gibi ¢ok boyutlu unsurlarin bitiincil bigimde ele
alinmasini gerektirmektedir.
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Bu baglamda, yerel mutfaklarin sistematik olarak belgelenmesi, gastronomik
mirasin goérindrligunu artirmakta ve kulturel surddrilebilirligi desteklemektedir
(Kulyniak ve dig., 2024). Turkiye’de bu tur galismalar artmakla birlikte baz yerel
mutfaklarin hala yeterince incelenmedidi gorilmektedir. Bu g¢alisma, Erbaa ilgesi
Ozelinde gastronomik Grin envanteri olusturarak literatirdeki bu boslugun
gideriimesine ve yerel mutfak kdltirinin daha sistematik bir c¢ercevede
degerlendiriimesine katki sunmay1 amaglamaktadir.

2.2. Tokat ili Erbaa iigesinin Gastronomik ve Kiiltiirel Baglami

Tokat ili, tarihsel silire¢ boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis olmasi,
tarimsal dretim cesitliligi ve zengin kultirel mirasi ile mutfak kdltarandn
zenginlesmesine olanak saglamistir. Karadeniz ile i¢c Anadolu bélgeleri arasinda
gecis konumunda yer alan Tokat, bu cografi 6zelligi sayesinde farkli mutfak
kiltarlerinin etkilesimine sahne olmustur. Bu etkilesim, Tokat mutfaginin hem
Karadeniz'in bitkisel agirlikli beslenme aliskanliklarini hem de i¢ Anadolu’nun tahil
temelli mutfak anlayisini biinyesinde barindirmasina olanak saglamistir (Ceylan ve
Yeni, 2024). Erbaa ilgesi, Tokat ilinin 6nemli tarim havzalarindan biri olup, 6zellikle
Erbaa Ovasr’nin sagladidi verimli topraklar sayesinde zengin bir trun c¢esitliligine
sahiptir. llgede sebze, meyve ve tahil Gretiminin yaygin olmasi, geleneksel mutfak
kaltarindn sekillenmesinde belirleyici bir rol oynamistir. Modernlesme, hazir gida
tuketiminin artmasi ve gen¢ kusaklarin geleneksel mutfak pratiklerinden
uzaklasmasi, Erbaa’ya 6zgl gastronomik mirasin sirdurilebilirligi agisindan risk
olusturmaktadir. Literatirde Tokat mutfagina iliskin ¢alismalar bulunmakla birlikte,
Erbaa ilcesi 6zelinde yapilan akademik calismalarin oldukga yetersiz oldugu
gorulmektedir. Mevcut galismalar ise gogunlukla Tokat mutfagina odaklanmaktadir
(Sagir, 2012; Yaylaci ve Mertol, 2021; Ceylan ve Yeni, 2024). Erbaa’nin kendine
6zgu gastronomik unsurlari detayli bicimde ele alinmamaktadir. Bu durum,
Erbaa’nin geleneksel mutfak kultirinin bilimsel olarak belgelenmesi ve
gastronomik Urlin envanterinin olusturulmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Bu calisma, Erbaa ilgesinin geleneksel mutfak kultirinid olusturan cografya,
gb¢, inanis ve ritleller gibi kavramlari ele alarak, yéreye 06zgiu yemeklerin,
kullanilan hammaddelerin ve dretim pratiklerinin sistematik bigimde kayit altina
alinmasini amaglamaktadir. Bu yonlyle arastirma, hem yerel gastronomik mirasin
korunmasina katki sunmakta hem de Erbaa’nin gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendiriimesine yonelik literatiirdeki énemli bir boslugu doldurmaktadir.

2.3. Tokat ili ve Erbaa ilgesi Baglaminda Mutfak Kiiltiirii, Cografi isaretler ve
Gastronomik Kimlik

2.3.1. Tokat ili Mutfak Kiiltiirii ve Cografi isaretli Uriinleri

Tokat ili, Orta Karadeniz Bolgesi’nin i¢ kesiminde yer almakta olup verimli ovalari,
iklim cesitliligi ve stratejik konumu sayesinde guglu bir tarimsal Uretim potansiyeline
sahiptir. Bu cografi avantajlar; sebze, meyve ve tahil Uretiminde cesitlilik
sa@layarak mutfak kuiltlriini dogrudan etkilemektedir (Gebologlu ve Sahin, 2020).
Samsun, Ordu, Amasya, Yozgat ve Sivas illeriyle komsu olan Tokat'in bu konumu,
mutfaginin hem Karadeniz hem de i¢ Anadolu mutfaklarindan izler tagimasina
neden olmustur (T.C. Tokat Valiligi, 2024). Tarih boyunca 6nemli ticaret yollari
Uzerinde yer alan Tokat, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis; bu ¢ok katmanh
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yapi mutfak kultirinin sekillenmesinde belirleyici olmustur (Yaylaci ve Mertol,
2021; Senol, 2022). Literatirde de vurgulandigi Gzere, gog ve kiltirel etkilesimler
yemek Kkiltirini dogrudan etkilemektedir (Dizgiin ve Ozkaya, 2015). Bu
baglamda Tokat mutfagi, Gzim yapragi temelli yemekler, etli yemekler, yoresel
otlar ve tahil Urlnleriyle zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir. Dugln, cenaze ve bayram
gibi ritlellerde sofranin birlestirici rol Gstlenmesi, mutfagin toplumsal dayanisma ve
kiltirel aktarim iglevini ortaya koymaktadir (Sagir, 2012). imece usulii tretim ve
kislik hazirliklar da bu kultirel yapinin énemli pargalaridir. Tokat Kebabi, yaprak
sarmasi, bat, keskek, Zile pekmezi ve madimak gibi Urunler, ilin gastronomik
kimliginin éne c¢ikan unsurlaridir (Sahin ve Karabacak, 2006). Ayrica, Tokat'in
gastronomik mirasinin korunmasina yonelik cografi isaret calismalari 6nem
tasimaktadir. Tark Patent ve Marka Kurumu verilerine goére il, 33 Urin igin
basvuruda bulunmus; bunlarin 21’i tescillenmis, 12’si ise basvuru asamasindadir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu durum, Tokat'in gastronomik ve kulturel
zenginliginin kurumsal duzeyde de taninmaya basladigini géstermektedir (Tablol).

Tablo 1: Tokat ili Tescilli Uriinleri

Zile Pekmezi Tokat Yaglisi Tokat Hongasi Resadiye Hamam Kesesi
Zile Kémesi Tokat Yazmasi Tokat Ekmegi Niksar Cevizi
Zile Beji Mermeri Tokat Perpereli Tokat Bilezigi / Tokat Erbaa Narince Bag Yapragi
Kipesi Mengil Kollugu
Turhal Tokat Narince Tokat Bez Sucuk Erbaa Katmeri
Yogurtmadi Salamura Asma
Yapragdi
Tokat Uziim Tokat Kebabi Resadiye Kirmizi Tokat Karayaka Kuzu Eti
Tarhanasi Pezik Tursusu
Tokat Coregi

Kaynak: (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Bu kapsamda Tokat mutfaginin yalnizca yemekler Gzerinden degil; mutfak
ekipmanlari, tarimsal Uretim, geleneksel el sanatlari ve cografi isaretli Urlnler
Uzerinden butiincil bir gastronomik kimlik sundugu sdylenebilmektedir. Literatiirde
cografi isaretli Urlnlerin destinasyon markalasmasi ve yerel kalkinma Uzerindeki
etkileri vurgulanmakta olup (Gékovali, 2007; Hazarhun ve Tepeci, 2018), Tokat ili
bu baglamda 6nemli bir potansiyel tagimaktadir.

2.3.2. Erbaa iigesi ve Yerel Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri

Erbaa ilgesi, Tokat iline bagl olup Orta Karadeniz Bolimi’'nde yer almaktadir.
Kelkit ve Tozanl g¢aylarinin birlesmesiyle olusan Yesilirmak Havzasi’'nda
konumlanan ilge, 240 metre rakimi ve verimli allvyal topraklar sayesinde glglu bir
tarimsal Gretim kapasitesine sahiptir. 2024 TUIK verilerine gére 101.568 niifusuyla
Tokat'in en kalabalik ilgesidir (TUIK, 2025). Tarihsel olarak “Nevahi-i Erbaa” olarak
anilan bdlge, zamanla geliserek buglnku idari kimligini kazanmis ve bu slreg¢
gastronomik birikimin olusumuna katki saglamistir (Oral ve Sumer, 1968). Erbaa
mutfagi, Tokat mutfagi ile benzerlik gostermekle birlikte yerel Uriinler ve Uretim
bicimleriyle 6zgiinlesmektedir. Ozellikle Erbaa Narince Bag Yapradi ve Erbaa
Katmeri cografi isaretli Urlnler olarak gastronomik kimligin temel unsurlarini
olusturmaktadir. Yerel mutfaklarin envanterlenmesi, somut olmayan kiltirel
mirasin korunmasi agisindan kritik gértilmektedir (Mutlu ve Sandikgi, 2023; Deniz,
2023). Ancak Erbaa 6zelinde akademik galigmalarin sinirli olmasi, bu mutfagin
sistematik bicimde incelenmesini gerekli kilmaktadir. Bdlgenin tarima dayali
ekonomik yapisi, mutfak kiltirini dogrudan sekillendirmekte; Narince Uzimi
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basta olmak Uzere yerel Urinler geleneksel yemeklerin temelini olusturmaktadir.
Buna karsin gida sanayinin sinirli gelisimi, Uretimin buyuk dl¢ide ev ici tuketimle
sinirli kalmasina neden olmaktadir (Yilmaz, 2020). Bu baglamda, Erbaa mutfak
kUlthrindn kayit altina alinmasi hem kaltarel surdartlebilirlik hem de gastronomi
turizmi agisindan énemli bir gereklilik olarak dne ¢ikmaktadir. Benzer galigmalarin
yerel mutfaklarin gorintrlGgini artirarak destinasyon markalasmasina katki
sagladigi belirtimektedir (Acar, 2016; Girgin, 2024; Sahin, 2023). Bu ¢alisma da
Erbaa’nin gastronomik potansiyelinin ortaya konulmasina katki sunmayi
amaclamaktadir.

3. Arastirma Yontemi

Bu calisma kapsaminda, Erbaa ilgesinin geleneksel mutfak Kkaltirind ve
gastronomik Urin envanterini ortaya koymak amaciyla nitel arastirma yaklasimi
benimsenmistir. Arastirma surecinde literatir taramasinin yani sira, yerel halk ile
gerceklestirilen yari yapilandirilmis goérismeler ve bu goérismeler esnasinda
katilimcilarin kendi hanelerindeki gunlik mutfak pratiklerinin gézlemlenmesinden
yararlanilmistir. Gérisme formu hazirlanirken alaninda uzman ¢ akademisyenin
goruslerine basvurulmus ve gerekli diizenlemeler yapilarak veri toplama aracina
son sekli verilmistir. Gorlismeler sirasinda elde edilen veriler kayit altina alinmis;
ayrica Erbaa mutfagina 6zgi yemek regeteleri ve gorseller belgelenerek kdltirel
mirasin gelecek kusaklara aktariimasi hedeflenmistir.

3.1. Arastirmanin Deseni

Bu arastirmada, belirli bir toplumun kiltlrel yapisini ve yasam bigimini anlamaya
yonelik kiltir analizi deseni tercih edilmistir. Kaltir analizi, birey ve gruplarin
degerlerini, normlarini, yasam tarzlarini ve bunlarin ginlik yasamdaki
yansimalarini incelemeye odaklanir (Gunbayi ve Sorm, 2018). Bu yaklasim, yemek
kaltard, inanc sistemleri, toplumsal pratikler ve geleneksel Uretim bigimlerinin
anlasiimasinda etkili bir ydntem sunar (Akgaoglu, 2022). Kiiltir analizi kapsaminda
katilimli gézlem, derinlemesine goriisme ve yasam 6ykusu gibi nitel veri toplama
tekniklerinden yararlaniimistir (Demir, 2024).

Arastirma kapsaminda, Erbaa ilgesinin gastronomik kiltlrini olusturan
yemekler, Uretim teknikleri ve bu kultirin toplumsal yasamdaki yeri incelenmistir.
Veri toplama sureci, Subat—Nisan 2025 tarihleri arasinda ilge merkezi ve kdylerde
ikamet eden yerel halk ile yuritilen yari yapilandiriimig gorismeler ve katilimli
gbzlemlerle gergeklestiriimis, elde edilen veriler kayit altina alinarak analiz
edilmistir. Calisma, Erbaa ilgesinin geleneksel mutfak kiltliri ve gastronomik Grin
envanterini ortaya koymay! amaclayan nitel bir arastirmadir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Tokat ilinin Erbaa ilgesinde dogmus ve héalen bu bdlgede
yasamini surdiren bireyler olusturmaktadir. Calismada &6rneklem belirlenirken
amacli érnekleme yaklasimindan yararlanilmistir. Amach érneklem arastirmacinin
belirli bir amag¢ dogrultusunda bilgi agisindan en uygun kisileri sectigi bir stratejidir.
Bu yaklasim, evrende temsil edilebilirlikten ziyade derinlemesine bilgi saglamayi
hedeflemektedir (Patton, 2002). Boylelikle, geleneksel mutfak kilttirine iligkin bilgi
ve deneyimin daha gucli olabilecedi 35 yas ve Uzeri, Erbaa’da dogup biylmis ve
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halen boélgede ikamet eden bireyler arastirmaya dahil edilmistir. Katilimcilarin
geleneksel yemek recetelerine asina olmalari ve bélgenin mutfak kiltirini giinlik
yasam pratikleri igerisinde deneyimlemis olmalari temel se¢im olgltleri arasinda
yer almistir. Erbaa’nin komsu ilgelerle tarihsel ve kiltirel etkilesim icerisinde
bulunmasi nedeniyle, literatlr taramasi kapsaminda Tokat merkez ve ilgelerine ait
mutfak kultlri ile cografi isaretli gastronomik Grlnler de incelenmistir. Arastirmada
katilimcilara ulasmak amaciyla kartopu Ornekleme ydéntemi kullaniimistir. Bu
kapsamda arastirmaci 6ncelikle konu hakkinda bilgi sahibi oldugu dusunilen bir
katilimci ile gorisme gerceklestirmis, ardindan bu katilimcinin dnerdidi diger
bireylere ulasarak 6rneklem genisletilmistir (Ozen ve Gil, 2007). Gériismeler,
katilimci ifadelerinde benzer temalarin tekrar etmeye baslamasi ve veri
doygunluguna ulasiimasiyla sonlandiriimistir.

3.3. Veri Toplama Y6ntemi ve Sireci

Arastirmada nitel veri toplama yéntemlerinden derinlemesine
goérisme ve gozlem teknikleri kullaniimigtir. Derinlemesine goriisme, agik uclu
sorular aracihdiyla katilimcilarin bilgi, deneyim ve algilarini ayrintili bicimde ortaya
koymayi amagclayan bir ydntemdir (Tekin, 2006). Veri toplama sureci, etik kurallar
cercevesinde hazirlanan yari  yapilandinimis gérisme formu araciligiyla
yaritilmastir. Goériisme sorulart  hazirlanirken literatirde yer alan benzer
calismalar incelenmis ve arastirma amacina uygun sorular gelistiriimistir (Girgin,
2024). Aragtirma kapsaminda, Erbaa mutfaginin kdltirel, toplumsal ve gastronomik
boyutlarinin  bitinclil bicimde anlagilabilmesi amaciyla asagidaki arastirma
sorularina yanit aranmistir:

1. Erbaailgesine 6zgi geleneksel yiyecek ve icecekler nelerdir?

2. Erbaa mutfaginda geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan temel
hammaddeler ve pisirme teknikleri nelerdir?

3. Erbaa mutfak klltiriinde imece usull Uretim, toplu yemek hazirlama ve
paylagim pratikleri nasil gergceklesmektedir?

4. Ozel gunler (bayram, digin, cenaze vb.) kapsaminda hazirlanan
geleneksel yiyecek ve icecekler nelerdir?

5. Erbaa mutfaginda mevsimsel Uretim ve saklama uygulamalari (salga,
tursu, konserve vb.) nasil gergeklestiriimektedir?

6. Gecmiste tiketilen ancak glinimizde unutulmaya ylz tutmus yiyecek ve
icecekler nelerdir ve bu degisimin nedenleri nelerdir?

7. Erbaa mutfaginda yemek hazirlama slrecinde kullanilan geleneksel ve
modern mutfak ekipmanlari nelerdir?

8. Erbaa mutfaginda yemek hazirlama surecine iligkin toplumsal is bdlimu
nasil sekillenmektedir?

9. Erbaa'ya gelen ziyaretcilere sunulan geleneksel yiyecek ve icecekler
nelerdir?

10. Erbaa’nin geleneksel mutfak kultirindn gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilme potansiyeli nedir?

11. Erbaa yemek kultirine ait gelecek kusaklara aktariimasi gerektigi
disinulen gelenekler ve uygulamalar nelerdir?

Gorlismeler, Subat—Nisan 2025 tarihleri arasinda Erbaa ilgesinde ikamet eden
gonullt katihmeilarla gerceklestiriimis olup her bir gérisme ortalama 15-20 dakika
surmastir. Arastirmanin ilk asamasinda 35 yas ve Uzeri katilimcilar belirlenen
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kriterlere gore amacgh orneklem yontemi ile segilmis, sonraki asamalarda ise
katilimcilarin yénlendirmesiyle kartopu o6rneklem yéntemi kullanilarak 6rneklem
genisletilmistir. Bu kapsamda arastirmaci 6ncelikle bdlgenin mutfak kalturd
hakkinda bilgi sahibi oldugu duisUnulen bir katilimci ile gorisme gerceklestirmis,
ardindan bu katilimcinin dnerdidi diger bireylerle iletisime gegilerek 6rneklem
genigletilmistir. Bu slregte katiimcilara dogrudan ulasiimis ve gorismeler
gonullllik esasina dayali olarak gergeklestiriimistir. Katilimcilarin onayi alinarak
gérismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis, daha sonra yaziya dokulerek
analiz edilmistir. Elde edilen veriler yalnizca bilimsel amacla kullaniimisg,
katilimcilarin kisisel bilgileri gizli tutulmustur.

3.4. Verilerin Analizi

Arastirma verilerinin analizinde igerik analizi, betimsel analiz ve kelime sikhgi
analizi ydntemlerinden  yararlaniimistir.  igerik analizi, elde edilen nitel
verilerin kodlanmasi, kategorilere ayrilmasi ve temalar olusturulmasi yoluyla
sistematik bigimde incelenmesini saglamaktadir (Osman ve Unal, 2022). Betimsel
analiz ise katihmci ifadelerinin dogrudan alintilarla sunularak verilerin daha anlasilir
ve yorumlanabilir hale getiriimesini amaclamaktadir (Toker, 2022).

Bu kapsamda, goérismelerden elde edilen ses kayitlari yaziya dokulmuis
ve MAXQDA nitel veri analiz yazilimi kullanilarak analiz edilmistir. MAXQDA
araciligiyla katilimci ifadeleri kodlanmig, benzer kodlar bir araya getirilerek temalar
olusturuimus ve kelime sikhgi analizleri gergeklestirilmistir. Elde edilen temalar
dogrultusunda veriler sistematik olarak yorumlanmigtir. Analiz  sUrecinin
glvenirligini artirmak amaciyla ulagilan bulgular  katilimcilara  tekrar
sunularak katilimei dogrulamasi yapiimistir.

3.5. Gegerlilik ve Guvenirlik

Arastirmanin gecerlilik ve guvenirligini saglamak amaciyla yerinde gbézlem ve
derinlemesine goérisme teknikleri birlikte kullanilmistir. Gériigsmeler ses kayit cihazi
ile kayit altina alinmis, yerel halkin mutfak uygulamalari fotograflarla belgelenmistir.
Katihmcilarin segimi sirasinda geleneksel mutfak kualtirine hakim olmalarina
Ozellikle dikkat edilmistir. Elde edilen veriler, literatir bulgulari ile karsilastirilarak
yorumlanmis ve arastirmanin guvenirligi artinlmaya calisiimigtir. Katilimcilardan
elde edilen tarifler ve anlatilar, Erbaa mutfak kultirinu etkileyen cevresel ve
toplumsal faktorler gbz 6niinde bulundurularak degerlendirilmistir.

3.6. Etik Kurul Karari

Bu arastirma, insan katiimcilarla gergeklestirilen nitel veri toplama sirecini
kapsadigindan etik kurul onayina tabi tutulmustur. Arastirmanin etk
uygunlugu, istanbul  Kent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulu tarafindan degerlendirilmis ve 13.02.2025 tarihli 25/02 karar numarali etik
kurul karari ile uygun bulunmustur.

4. Bulgular

Bu ¢alismada, arastirmaya katillan bireylerin demografik 6zellikleri ile yar
yapilandiriimig gorisme sorularina verdikleri yanitlar dogrultusunda elde edilen
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bulgular sunulmaktadir. Bulgular; Erbaa yoresinin mutfak kultlirl, gastronomik triin
envanteri, gida tiketim ve Uretim aliskanliklari, mutfakta kullanilan ekipmanlar,
toplumsal is bolimu ve gastronomi—turizm iliskisi bagliklari altinda sistematik
bicimde ele alinmistir. Katilimcilardan elde edilen veriler, yorenin gastronomik
mirasinin kayit altina alinmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve destinasyon
tanitimina katki saglamasi amaciyla tablolar ve gorsellerle desteklenmistir.

4.1. igerik Analizi Sonuglari

Yari yapilandiriimig gorismelerden elde edilen veriler MAXQDA programi
kullanilarak igerik analizine tabi tutulmustur. Analiz sirecinde katilimci ifadeleri
oncelikle kodlanmis, benzer kodlar kategoriler altinda toplanmis ve daha sonra
temalar olusturulmustur. Elde edilen temalar, Erbaa mutfak kdltirindn yapisini
ortaya koyan alt boyutlar gostermektedir. icerik analizi sonucunda olusturulan
tema, kategori ve kodlara iligkin bulgular Tablo 2'de belirtiimektedir.

Tablo 2: Tema, Kategori ve Kod Dagilimi

Tema Kategori Kod

Dolma gesitleri

Keskek

Erbaa’nin Geleneksel Yemek Bat

Kaltara Yoresel yemekler Canak tarhana

Kara / bacakl hamur gorbasi

Yaprak sarma

Yufka yapimi

Manti hazirlama

Toplumsal Yemek Pratikleri imece kiiltiirli K&y ekmegi uretimi

Eriste yapimi

Kislik hazirliklar

Dolma

Keskek

Ozel Giin Yemekleri Ritel yemekleri Ev baklavasi

Borek

Bat

Salca yapimi

Tursu

Konserve

Mevsimsel Gida Hazirliklari Kislik hazirlik -
Menemenlik

Pekmez

Kugburnu marmelati

Karayaka koyunu

Tavuk eti

Yerel Gida Tiiketimi Gunlik beslenme
Bulgur

Mercimek

Bakir kazan

Mutfak Kilturinde Ekipman Geleneksel Gilveg

Kullanimi ekipmanlar Mahalle firini

Dolma tasi

4.2. Demografik Bulgular

Arastirmaya toplam 30 katihimci dahil edilmistir. Katihmcilar K1-K30 arasinda
kodlanmigtir. Tablo 3’ te de goéruldugu Uzere, katihmcilarin yaslari 35 ile 70
arasinda degismekte olup, tamami 35 yas ve lzerindeki bireylerden olusmaktadir.
En yaglh katilimci 70 yasindadir. Egitim durumlari agirlikh olarak ilkégretim ve lise
dizeyindedir. Lisans ve ©On lisans mezunu katilimci sayisinin sinirli oldugu
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gOrulmektedir. Cinsiyet dagilimi incelendiginde, kadin katihmcilarin (%70) erkek
katimcilara (%30) oranla daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3: Katiimcilarin Cinsiyet ve Egitim Durumuna Gére Dagilimlar

Egitim Durumu

—— SRS [ %10

ikégretim Ortadgretim Lise Onlisans Lisans

Cinsiyet Dagilimi

Kadin
Erkek I o

21

0 5 10 15 20 25

m Cinsiyet

Katihmcilarin %50’si ilkégretim, %30’u lise, %10’u lisans, %7’si ortadgretim
ve %3'U On lisans mezunudur. Tablo 4’te belirtildigi Uzere, en fazla katilimcinin
Gaziosmanpasa Mahallesi'nde yasadidi, bunu Kogak Kasabasi, ismetpasa ve
Cumhuriyet mahallelerinin izledigi gortlmektedir. Bu durum, arastirmanin Erbaa
merkez ve cevre yerlesimlerini kapsadigini gostermektedir.

Tablo 4: Katiimcilarin ikamet Yerlerine Gére Dagihimlan

iKAMET YERI

OFRLrNWH
-
- -

w
-
o -

N
- -
- -

m Gaziosmanpasa ™Kocak ismetpasa ® Cumhuriyet
m Alacabal Ahmet Yesevi  mYesilyurt w Ertugrulgazi
w Karayaka m Salkiméren m Degirmenli w Uzimli
m Beykaya » Evyaba Ezebagi m Kipluce

Ayrica, Tablo 5 katilimcilarin énemli bir bélimunin ev hanimi oldudunu,
bunu ascilarin ve emeklilerin izledigini gdstermektedir.
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Tablo 5: Katilimcilarin Meslek Dagilimlan

Meslek Dagilimi
14
15
10 5
2 2 1 1 1 1 1 1 1
3 % £ N N Q7
S Y & & N S SRS 5° > &
N\ ks ¢ & 2 S S N ) N S
& R I R A

Bu durum, mutfak kalttrine iliskin bilgilerin dogrudan uygulayici bireylerden
elde edilmesine olanak saglamaktadir.

4.2. Erbaa’da Yoresel Yiyecek ve igecek Kiiltiirii

Katihmcilara Erbaa mutfak kdltirine iliskin cgesitli sorular yoneltilmistir. Bu
kapsamda yari yapilandiriimis gérismeler araciligiyla katilimcilarin Erbaa yoresine
6zgl geleneksel yiyecek ve icecekler hakkindaki bilgi ve deneyimleri, mutfak
kaltard icerisinde yer alan imece usull Uretim, toplu yemek hazirlama ve paylasim
pratikleri, bayram, digin ve cenaze gibi 6zel glnlerde hazirlanan geleneksel
yiyecek ve icecekler ile mevsimsel gida Uretimi ve saklama uygulamalarina iliskin
gorusleri alinmistir. Bu dogrultuda arastirmada asagidaki sorulara yanit aranmistir:
(1) Erbaa ilgesine 6zgl geleneksel yiyecek ve icecekler nelerdir? (2) Erbaa mutfak
kaltirinde imece usull uretim, toplu yemek hazirlama ve paylagim pratikleri nasil
gerceklesmektedir? (3) Ozel ginler kapsaminda hazirlanan geleneksel yiyecek ve
icecekler nelerdir? (4) Erbaa mutfaginda mevsimsel Uretim ve saklama
uygulamalari nasil gergeklestiriimektedir? Katilimci géruslerine gére Erbaa
mutfagina 6zgl yemekler arasinda dolma, keskek, ganak tarhana, kara/bacakli
hamur ¢orbasi, bat ve yaprak sarmasi 6ne c¢ikmaktadir. Bu bulgu, Erbaa
mutfaginda bagciigin ve bakliyat kullaniminin belirleyici oldugunu ortaya
koymaktadir. Katilimcilardan biri bu durumu su sekilde ifade etmektedir: “Bizim
Erbaa’ya ait lg tane tescilli trinlimdiz var. Birincisi Erbaa Narince bag yapragi.
Onlarla yapilan yemeklerimiz ¢ok. Zeytinyagh dolma, baklali dolma, yaprak
dolmasi, bat gibi en bilindik yemekler var.” (K2) Benzer sekilde bagka bir katilimci,
yorede hem yemek cesitliliginin hem de hamur iglerinin 6nemine dikkat
cekmektedir: “Erbaa’da yetistirdigimiz Narince bag yapragidir. Keskegimiz vardir.
Sini béregimiz var. Eskiden gbémbe yapilirdi, cevizli firinda yapilirdl.” (K10)
Katihmei ifadeleri, Erbaa mutfaginin bag yapragi, bugday Urunleri ve bakliyat
temelli bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Bu yemeklere iliskin frekanslar
Sekil 1’de kelime bulutu seklinde sunulmustur.

Sekil 1: Erbaa mutfagina 6zgii oldugu diisiiniilen yemeklerin kelime bulutu

keskek karm = = = naxian

& 11 E ]

ISl

smraiizesrsynm

: oy

Bzaalusamman e ot



Karageper ve Kolcu 23(1) 2026 Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Business

imece usuli hazirlanan yiyecekler incelendiginde yufka, dolma, kdy
ekmekleri, eriste ve mantinin 6n plana ¢iktigi gortlmektedir (Sekil 2). Katilimcilarin
bazilari imece sirecini su sekilde aktarmaktadir: “Sonbaharda kiglik Griinler yapilir.
Yufka, manti, dolma hep imece usulliyle yapilir. Komsuluk iligkilerini kuvvetlendirir.
Salga, pekmez, konserve hep birlikte hazirlanir.” (K2) Bagka bir katilimci ise ortak
finn kullanimina dikkat ¢cekmektedir: “Hamur kesilir, yufka acilir, k6y ekmekleri
ortak firinda yapilir. Kimisi ekmegine kibrit ¢épli saplar ki kendi ekmegi belli olsun.”
(K30) imece uygulamalarinin yalnizca Gretim kolayligi saglamadigi, ayni zamanda
komsuluk iligkilerini gu¢lendiren ve kilturel aktarimi destekleyen bir sosyal pratik
oldugu anlasiimaktadir.

Sekil 1: Erbaa’da imece usulii yapilan yemeklere iligkin kelime bulutu

Ozel giinlerde hazirlanan yiyecekler arasinda dolma, keskek, ev baklavasi,
borek ve bat yer almaktadir (Sekil 3). Katilimcilarin bazilari, 6zel ginlerin toplumsal
birliktelik agisindan 6nemini su soézlerle vurgulamaktadir: “Ferfene aslinda bir
bahane. Yemek insanlari bir araya getirebilen ¢ok glclii bir gsey.” (K2)
“Bayramlarda ev baklavasi yapilir, yufka bérekleri yapilir. Ozel dolma, keskek
mutlaka olur.” (K4)

Dagun, bayram ve cenaze gibi ritlellerde de bu yemeklerin hazirlanmasi,
Erbaa mutfaginda yemegin toplumsal birlikteligi saglayan temel bir unsur oldugunu
ortaya koymaktadir.

Sekil 2: Erbaa’da 6zel giinlerde yapilan yemeklere iligkin kelime bulutu

Mevsimsel hazirliklar kapsaminda salga, tursu, menemenlik, konserve,
kusburnu marmelati ve pekmez éne ¢ikmaktadir (Sekil 4). Bir katihmci bu streci
ayrintili bicimde anlatmaktadir. “Salgay! kazanlarda kaynatiyoruz. Lahana, fasulye
tursusu yapiyorum. Bahgemizde yetisen her (riiniin tursusunu yapiyoruz.” (K3) Bir
baska katilimci ise meyve bazl urGnlere dikkat gekmektedir: “Kusburnu olmazsa
olmazimiz. Surup yapariz, kisa saklariz.” (K16) Katihimci ifadeleri, bu hazirliklarin
genellikle sonbahar aylarinda ve geleneksel yontemlerle yapildidini
gOstermektedir.
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Sekil 3: Erbaa’da mevsimsel hazirlanan iiriinlere iligkin kelime bulutu

Shlcaa

4.3. Erbaa’da Gida Tiiketim ve Uretim Aliskanliklari

Arastirma kapsaminda katilimcilara gegmiste yaygin olarak tlketilen ancak
gunimizde unutulmaya ylUz tutmus yiyecek ve icecekler hakkinda da sorular
yoneltilmistir. Bu dogrultuda Erbaa mutfak kultiriinde gegmis dénemlerde siklikla
hazirlanan ancak ginumizde daha az tiketilen veya unutulmaya baglayan
geleneksel yiyecek ve igeceklerin neler oldugu ve bu degisimin hangi nedenlere

bagh olarak ortaya c¢iktigi belilenmeye calisiimistir. GUnlik beslenme
aliskanliklarinda tavuk eti, kuzu/koyun eti, bulgur ve mercimegdin yogun olarak
tuketildigi belirlenmigtir (Sekil 5). Katilimcilar, “Karayaka koyunu lezzet olarak bir
numaradir. Kirmizi et en ¢ok tuketilir.” (K9) Gegmiste tlketilen ancak gunimizde
daha az yapilan yiyeceklerin azalmasinda ise hazir Urlnlere erisimin kolaylagmasi,
zaman Yyetersizligi ve kulturel doénisim etkili olmaktadir. “Eskiden bulgurlar
kazanlarda kaynatilirdi, simdi hazir aliniyor.” (K7) seklinde distincelerini ifade
etmistir. Ayrica, gida tercihlerinin blUylk Olclide yerel dretim imkanlarina ve
mevsimsellige bagh oldugunu belirtmislerdir.

Sekil 4: Erbaa’da gida tiiketim aligkanlklarina iligkin kelime bulutu
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Diger taraftan, bu degisimin nedenleri arasinda hazir gidaya erisimin

kolaylasmasi, zaman kisitt ve kusaklar arasi bilgi aktariminin zayiflamasi

gosterilmektedir. Katilimcilarin buyik ¢ogunlugunun bag, bahge veya tarlalarinda

tarimsal Uretim yaptigi belirlenmistir. Uzim bagi, biber, domates, patlican ve

fasulye en sik yetistirilen Grinlerdir (Sekil 6). Bu durum, Erbaa mutfak kaltdrinin
tarimsal Gretimle glclu bir iliski icinde oldugunu goéstermektedir.
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Sekil 5: Katilimcilann iiretimini yaptiklari tarim liriinlerine iligkin kelime
bulutu

nanemiz

dut

4.4. Erbaa Mutfak Kiiltiiriinde Kullanilan Ekipmanlar ve Yemek Hazirlama
Sireci

Arastirma kapsaminda katilimcilara Erbaa mutfak kiltirinde yemek hazirlama
surecinde kullanilan mutfak ekipmanlarina iligkin sorular da yoneltilmistir. Bu
dogrultuda gecgmisten ginumize mutfak uygulamalarinda kullanilan geleneksel
ara¢ geregler ile gunimizde vyaygin olarak kullanilan modern mutfak
ekipmanlarinin neler oldugu ve bu ekipmanlarin yemek hazirlama sireclerindeki

roli belilenmeye calisiimistir. Katilimcilar yemek hazirhiginda giveg, kazan, sini,
oklava ve bakir kaplar gibi geleneksel ekipmanlarin yaygin olarak kullanildigini
belirtmistir. Tas firin ve kuzine kullanimi, ézellikle toplu yemekler ve 6zel gunlerde
one ¢ikmaktadir.

Bir katihmci ekipman kullanimini su sekilde agiklamaktadir: “Bakir kazanlar,
tas glvecler, mahalle firinlari var. Dolma tagi kullaniriz” (K2) Toplumsal is
bélimine iliskin bulgular, yemek hazirhdinda kadinlarin 6n planda oldugunu; firin
yakma, mangal ve agir islerin ise ¢ogunlukla erkekler tarafindan ustlenildigini
gostermektedir. “Mangal, firin yakma igleri erkeklerindir. Kadinlar yemegi hazirlar.”
(K3)

Arastirma kapsaminda katilimcilara Erbaa mutfaginda yemek hazirlama
surecine iliskin toplumsal is bélimUne dair sorular da ydneltilmigtir. Bu dogrultuda
yemek hazirlama, malzeme temini, pisirme ve kiglik gida hazirliklari gibi mutfak
faaliyetlerinde aile bireyleri arasinda gérev dagiliminin nasil sekillendigi

belirlenmeye calisilmistir. Toplumsal is bélimi agisindan  bakildiginda,
katilimcilarin bayik ¢cogunlugu Erbaa mutfaginda kadin ve erkekler arasinda gorev
paylagsimi oldugunu ifade etmistir (Tablo 6). Erkeklerin genellikle firin yakma,
mangal hazirlama ve agir igler ile ilgilendigi; kadinlarin ise yemek hazirligini
Ustlendigi gértlmektedir.

Tablo 6: Erbaa Mutfaginda Toplumsal is Boliimii

Soru Verilen Cevaplar Frekans(n)

Erbaa mutfaginda yemek hazirligi sirasinda Evet 27

toplumsal bir i bolimu var midir? Hayir 3
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4.5. Erbaa Gastronomisinde Yerel Mutfak ve Turizm

Erbaa’yl ziyaret eden misafirlere en sik ikram edilen yiyecekler kdy dolmasi,
zeytinyagl yaprak sarma ve keskektir (Tablo 7). Bu durum, yoresel yemeklerin
misafirperverlik kiltiriiniin 6nemli bir pargasi oldugunu gostermektedir.

Tablo 7: Erbaa’yi Ziyaret Eden Misafire Hazirlanan Yiyecek ve igecekler

Soru Verilen Cevaplar Frekans (n)
Koy dolmasi / Etli Dolma 26
Zeytinyagh Yaprak Sarma 17
Keskek 16
Sini boregi 11
R . L Mercimek Bati 8
Erbaa’yi ziyaret eden turist veya misafirlere Tokat Kebabt 8
ikram (_adilen geleneksel yiyecek ve icecekler Sar Burma 7
nelerdir? Cevizli Parmak 5
Katmer 5
Hashash 4
Pilav 4
Lahana Sarmasi 3
Yufka Tathsi 3

Katilimcilarin ~ blylk c¢ogunlugu Erbaa’da ydresel mutfagr tanitan
restoranlarin olmadigini ya da yetersiz oldugunu belirtmis, tamami boyle
isletmelerin mutlaka kurulmasi gerektigini ifade etmistir (Tablo 8).

Tablo 8: Erbaa’da Yoresel Restoran Varligi

Soru Verilen Cevaplar Frekans(n)
Var 2
Var ama Yetersiz 4

Sizce Erbaa’da yoresel mutfagdi tanitan ve sunan

restoranlar bulunuyor mu? Y.Ok - 16
Bilmiyorum 8
Eger yoksa, bdyle bir isletmenin var olmasi | Kesin olmali 30

gerektigini distiniyor musunuz?

4.6. Erbaa Mutfak Gelenekleri ve Kilttrel Sureklilik

Katilimcilara gore digin yemekleri, imece usuli Uretim ve eski tariflerin
surdurtlmesi Erbaa mutfak kultirinde korunmasi gereken temel unsurlardir (Tablo
9).

Tablo 9: Erbaa Yemek Kiiltlirinde Unutulmamasi Gereken Adet ve Gelenekler

Soru Verilen Cevaplar Frekans (n)
Dugun yemekleri ve adetleri 15
Eski tariflerin surdirilmesi 8

Erbaa yemek kiiltiirine ait unutulmamasi ve | imece usuli

gelecek  nesillere  aktariimasi  gerektigini | Hazir tiketim Grinleri

distndugunuz bir gelenek veya adet var mi? Ayni devam ediyor

Misafirperverlik

NWw|N N

Asker yemekleri ve eglenceleri
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Hazir gidalarin yayginlagsmasi ve ekonomik kosullarin degismesi bu
gelenekler icin tehdit olarak gorilmektedir. Gen¢ nifusun kdyden kentlere gog
etmesi ile 6zellikle 3 glin suren yoresel duginlerin salon diglnlerine donistigu ve
eski geleneklerin yasatilmasinin guig bir durum aldigi ifade edilmektedir.

4.7. Erbaa Mutfaginda Kullanilan Yoresel Deyimler

Erbaa mutfagina 06zgl yoresel terimler Tablo 10’da sistematik bir sekilde
sunulmustur. Bu deyimler, mutfak kaltirinin yalnizca yemekler ve tariflerle dedil,
ayni zamanda dilsel ve Kkdltirel ifadeler araciidlyla da kusaktan kusaga
aktarildigini géstermektedir. Yerel mutfak terminolojisi, bdlge halkinin gunluk
yasaminda, Uretim sureglerinde ve tlketim pratiklerinde kullanilan 6zgin
kavramlari icermekte; bdylece hem toplumsal hafizanin korunmasina hem
de geleneksel bilgilerin aktariimasina katki saglamaktadir. Bu baglamda, yemek
isimleri, teknik terimler ve yoresel deyimler, somut olmayan kultirel mirasin birer
tasiyicisi olarak degerlendirilebilmektedir.

Tablo 10: Erbaa Mutfaginda Kullanilan Deyimler

Yoresel Modern Yoresel Modern Yéresel Modern Mutfak Terimi
Agiz Mutfak Agiz Mutfak Terimi | Agiz
Terimi
Zavzu Sebze Gilik Fasulye iskefe Yufka
Mazak Domates Kartul Patates Fadula K¢tk Somun Ekmek
Zavrak Salatalik Peiver Salca Cizlak Sacda Pisen Misir
Ekmegi
Dogiilce Fasulya Hasuda Nisasta Peltesi | Fetil ince Sac Ekmegi
Pagac Yagh Firin | Culuk Hindi Cebic Bir Yasinda Kegi
Coregi
Calkama Ayran Katik Ayran Toklu Altr Aylik Kuzu
Cemig Dut Uzim | Sohu Bulgur Dévme | Tirki Yuvarlak Hamur Teknesi
Kurusu Aleti
Nelbeki Sahan llistir Sizgeg Terek Mutfak Rafi

Kaynak: (Oral ve Stimer, 1968)

Ayrica bu terimlerin belgelenmesi, yalnizca gastronomik cesitlilidin
kaydedilmesini saglamakla kalmayip, bélgenin kultirel kimliginin ve gastronomi
turizminin guclendirilmesi agisindan da dnemli bir kaynak teskil etmektedir.

5. Sonugc ve Oneriler

Her toplum; yasam bicimi, beslenme aligkanliklari, tretim pratikleri ve gelenekleri
dogrultusunda kendine 6zgu bir kiltlrel kimlik gelistirmektedir. Kiresellesme ve
teknolojik gelismelerle birlikte toplumlarin geleneksel yasam bigimlerinden
uzaklagarak yeni tiketim egilimlerine yoneldigi gOrulmektedir
(Viassone ve Grimmer, 2015). Bu slrecgte oOzellikle yerel mutfak kdlturleri, hizl
tuketim aligkanliklari ve standartlasmis gida Uretimi karsisinda kaybolma riskiyle
karsi karsiya kalmaktadir. Bu baglamda yerel mutfaklarin kayit altina alinmasi,
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi hem kultirel surdurulebilirlik hem de
destinasyon pazarlamasi agisindan 6nem tasimaktadir (Uzel, 2018; Senel ve
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Karabulut, 2024). Anadolu cografyasi, sahip oldugu iklimsel gesitlilik ve tarimsal
zenginlik sayesinde diinyanin dnemli mutfak kiltirlerinden birine sahiptir (Giler,
2010). Ancak genetigi degistiriimis Grtnlerin yayginlasmasi, hazir gida tiketiminin
artmasi ve geleneksel Uretim ydontemlerinin terk edilmesi, sadlikli ve dogal gidaya
erisimi zorlagtirmaktadir (Akin, 2014). Bu durum, ydresel mutfaklarin yalnizca
kiltarel degil, ayni zamanda saglkh beslenme agisindan da yeniden
degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018). Yerel mutfaklarin
korunmasi ve kayit altina alinmasina yonelik literatlirde farkli bélgelere odaklanan
cok sayida arastirma bulunmaktadir. Yapilan bazi calismalar yerel yemeklerin
envanterinin ¢ikarilmasi ve gastronomi turizmi baglaminda degerlendiriimesi
Uzerine yodunlagsmaktadir. Kayseri mutfak kiltiri Gzerine yapilan bir arastirmada,
bdlgeye 6zgl yemeklerin sistematik bicimde kayit altina alinmasinin destinasyon
tanitimina katki saglayabilecegi vurgulanmistir. Bununla birlikte, yerel mutfak
unsurlarinin turizm potansiyeline ragmen yeterince tanitiimadigi ve bu alanda daha
fazla akademik ve kurumsal girisime ihtiya¢ duyuldugu ifade edilmektedir (Ayyildiz
ve Yiksel, 2024). Benzer sekilde Adana ydresine ait unutulmaya yiz tutmus
yemekleri inceleyen bir arastirmada, s6zlu klltir yoluyla aktarilan geleneksel
tariflerin blyuk olgclide yaslh kusaklarin bilgi birikimine dayandigi ve bu yemeklerin
kayit altina alinmamasi durumunda zamanla kaybolma riski tasidig

ortaya konulmustur (Senel ve Karabulut, 2024).

Bu g¢alismalarin ortak noktasi, yerel mutfak kultirinin kiltirel mirasin
korunmasi ve gastronomi turizminin gelistirimesi agisindan 06nemli bir
arac oldugunu vurgulamalaridir. Bununla birlikte arastirmalar arasinda bazi
farklihklar da dikkat ¢ekmektedir. Bazi galigmalar yerel yemeklerin gastronomi
turizmi  baglaminda ekonomik ve tanitimsal katkilarina odaklanirken, diger
arastirmalar daha ¢ok unutulmaya ylz tutmus yemeklerin tespiti ve kulttirel mirasin
belgelenmesi Gizerine yogunlasmaktadir. Ayrica bazi arastirmalar yerel mutfak
kaltarunG 6zel glnler, ritUeller ve toplumsal pratikler baglaminda ele alirken, bazi
calismalar ise yerel Urlnlerin sUrdardlebilir gida sistemleri ve destinasyon imaiji
Uzerindeki etkilerini incelemektedir. Nitekim farkli bdlgelerde gergeklestirilen
arastirmalar, geleneksel yemeklerin yalnizca bir beslenme unsuru degil ayni
zamanda toplumsal hafiza, kltirel kimlik ve yerel dayanisma pratiklerinin énemli
bir tasiyicisi oldugunu gostermektedir (Ozdemir, Akyiirek ve Bahar, 2025). Bu
baglamda mevcut calisma, yerel mutfak Kkiltirinin kayit altina alinmasinin
Onemini vurgulamakta ve Erbaa ilgesine 6zgl gastronomik unsurlari ortaya koyarak
literatlire katki saglamayi amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda Erbaa merkez
ve Kkoylerinde yasayan, yo6resel mutfak kaltirine hakim bireylerle yapilan
goérismeler sonucunda; tiketim aligkanliklari, Uretim ve saklama yontemleri ile
geleneksel yemek pratiklerine iliskin bulgular elde edilmistir. Veriler nitel
yontemlerle analiz edilerek Erbaa mutfak kualtlirinidn 6zglin yapisi ortaya
konmustur. Bulgular, Erbaa mutfaginin iklim, tarimsal Uretim ve 6zellikle bagcilik
faaliyetleriyle sekillendigini gdstermektedir. Narince bad yaprag! ile hazirlanan
dolma ve sarmalar, baklali dolma, keskek, bat, sari burma, canak tarhana ve
ferfene dne gikan yemekler arasindadir. Uziimden elde edilen pekmez ve sirke ile
meyve bazli serbet ve receller, geleneksel saklama kiltirinin énemli érnekleridir.
Kirsal kesimde salca, tursu, tarhana ve yufka gibi GrGnlerin imece usuli
hazirlanmasi yaygin olup, bu durum toplumsal dayanismay: guiglendirmektedir.
Ancak hazir gida tiketiminin artmasi, kirsaldan kente goé¢ ve gen¢ nifusun
geleneksel bilgiye olan ilgisinin azalmasi bu kdlttrin sdrdUrdlebilirligini tehdit
etmektedir. Sehir merkezinde Uretim imkanlarinin sinirli olmasi, yoéresel Grin
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kullanimini  azaltmaktadir. Ayrica yoéresel Urinlerin  sunuldugu isletmelerin
yetersizligi ve tariflerin aile iginde aktariimasi, kiltirel aktarimin zayiflamasina yol
acmaktadir. Erbaa’da dugin, bayram ve dini glnlerde hazirlanan yemekler
toplumsal hafizanin énemli bir parcasidir. “Honga” gelenegi bu ritliel yapinin somut
bir 6rnegdini olustururken, ferfene gelenegdinin halen sdrdurtldigid ve toplumsal
birlikteligi guclendirdigi goérilmektedir (Mete ve dig., 2017). Ancak geleneksel
digulnlerin yerini modern organizasyonlarin almasi bu uygulamalarin surekliligini
azaltmaktadir. Arastirma, Erbaa mutfaginin yalnizca sinirli urdnlerle degil;
kusburnu pekmezi, Karayaka kuzusu, Erbaa katmeri ve canak tarhana gibi
unsurlarla zengin bir gastronomik kimlide sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte modern yasamla birlikte tas firin ve geleneksel mutfak
ekipmanlarinin kullaniminin azaldidi tespit edilmistir. Bélgenin tarihsel gé¢ yapisi
da mutfagi zenginlestirmis; Cerkes mutfagina ait haluj ve sipsi gibi UrGnlerin bu
etkilesimin sonucu oldudu belirlenmistir. Sonug olarak bu c¢alisma, Erbaa’nin
gastronomik kimliginin belirlenmesine katki sunmakta ve yerel mutfak mirasinin
korunmasina yonelik dnemli bir bilimsel zemin olusturmaktadir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda yerel yonetimler, turizm sektori ve arastirmacilar igin gesitli dneriler
gelistirilmistir.

Yerel Yonetim ve Kamu Kuruluslarina Yénelik Oneriler

o Erbaa’ya 6zglu yemeklerin sunuldugu bir restoran veya sosyal tesisin
faaliyete gecirilmesi,

e Belediye ve sosyal tesis menulerinde yoéresel drinlere daha fazla yer
verilmesi,

e Yoresel Urlnlerin recete standardizasyonunun sag@lanarak cografi isaret
basvurularinin artiriimasi,

e Gastronomi temali festival ve fuarlarin dizenlenerek sosyal medya
araciligiyla tanitiminin yapilmasi,

o Yerel ureticilere ve hayvancilikla ugrasan isletmelere tesvik ve destek
programlarinin olusturulmasi 6nerilmektedir.

Turizm Sektorine Yonelik Oneriler

e Yoresel Urtnlerin restoran mendlerinde daha gorindr héle getirilmesi,

o Turistlere yonelik hediyelik yoresel gida drinlerinin gelistiriimesi,

e (Calisanlara yoresel mutfak kaltiri konusunda egitimler verilmesi
Onerilmektedir.

Yerel Halka Yénelik Oneriler

e Unutulmaya yuz tutan tariflerin geng kusaklara aktariimasi, sofralarda daha
¢ok yer verilmesi,

e Fazla JUretilen Urdnlerin katma de@erli Urinlere déndsturtlerek
pazarlanmasi, gerekirse bu konuda yerel yonetimden destek talep edilmeli,

e Halk egitim merkezleri araciigiyla mutfak kiltird  egitimlerinin
desteklenmesi dnerilmektedir.
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Arastirmacilara Yonelik Oneriler

e Farkh mevsimlerde ve farkli érneklem gruplariyla benzer calismalarin
yapilimasi,

o Erbaa’daki Cerkes, Arnavut ve Lazlar gibi etnik gruplarin mutfak
pratiklerinin karsilastirmali olarak incelenmesidir.
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