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OZET

("}aye Ozgiir Karagiindiiz, Tiirkiye’nin Yoresel Simitleri: Dogu Anadolu Bolgesi
Ozelinde, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlan Tezli Yiiksek Lisans Program, 2025.

Tiirkiye’nin Dogu Bdlgesi 6zelinde zengin ekmek ve hamur isi kiiltiirii icinde 6nemli bir yer
tutan simidin, Dogu Anadolu bolgesindeki yoresel ¢esitlerini, kiiltiirel ve tarihi baglamda ele
alarak, yerel mutfagindaki simit kimligini ortaya koyulmasi amag¢lanmistir. Arastirmanin
temel amaci, bolgedeki geleneksel simit iiretim pratiklerini belgelemektir. Bu arastirmada
nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Calisma, yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ile
yuritilmistir. Aragtirma kapsaminda, bolgedeki 42 simit iireticisiyle yar1 yapilandirilmig
goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere gore, katilimeilarin biiyiik cogunlugu
simit liretimine aile meslegi olarak baslamis, bir kismi ise sonradan 6grenerek bu alana
yonelmistir. Meslege genellikle lise doneminde adim atilmis olsa da, ¢cocuk yasta baslayanlar
da bulunmaktadir. Katilimeilarin 6nemli bir kisminin 25 y1l ve iizeri deneyime sahip oldugu
goriilmektedir. Cogunlukla firin ustasi olarak ¢alisan katilimcilar, en ¢ok tereyagli simit
iirettiklerini belirtmistir. Tereyagh simidi, klasik pastane simidi ve gevrek (Izmir simidi)
takip etmektedir. Simit yapiminda en yaygin kullanilan malzemeler sivi yag, susam, tuz, un,
seker ve pekmezdir; pekmez tiirii olarak en ¢ok {iziim pekmezi tercih edilmektedir. Firin
tiirleri arasinda konveksiyonel firmlar basta gelmekte, ardindan doner firmlar ve kara firinlar
siralanmaktadir. Geleneksel firinlarda en ¢ok mese odunu kullanilmaktadir. Receteler
incelendiginde ise, malzeme miktarlari,, yogurma ve mayalama teknikleri ile pisirme
yontemlerinin {ireticiden Tireticiye degistigi ve standart bir tarifin  bulunmadigi
anlagilmaktadir. Bu farkliliklar, iireticilerin kendi deneyimlerine ve miisteri taleplerine gore
sekillendirdigi 6zgiin uygulamalara isaret etmektedir. Yoresel simitlerin, bdlgesel olarak
daha detayli taranarak kiiltiirel bir deger olarak literatiire kazandirilmasi amaciyla ileri

diizeyde, yerinde ziyaretlerle calismalar yapilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Firincilik, Simit, Yoresel Simitler, Dogu Anadolu Bolgesi, Cografi Isaret
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ABSTRACT

Gaye Ozgiir Karagiindiiz, Turkey's Local Simits: Special to the Eastern Anatolia
Region, Baskent University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary
Arts Thesis Master's Program, 2025.

Tiirkiye nin Dogu Bdlgesi 6zelinde zengin ekmek ve hamur isi kiiltiirii icinde 6nemli bir yer
tutan simidin, Dogu Anadolu bdlgesindeki yoresel ¢esitlerini, kiiltiirel ve tarihi baglamda ele
alarak, yerel mutfagindaki simit kimligini ortaya koyulmasi amag¢lanmistir. Arastirmanin
temel amaci, bolgedeki geleneksel simit tiretim pratiklerini belgelemektir. Bu arastirmada
nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Calisma, yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ile
yuritiilmistiir. Aragtirma kapsaminda, bolgedeki 42 simit iireticisiyle yar1 yapilandirilmig
goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere gore, katilimeilarin biiyiik cogunlugu
simit liretimine aile meslegi olarak baslamis, bir kismi ise sonradan 6grenerek bu alana
yonelmistir. Meslege genellikle lise doneminde adim atilmis olsa da, ¢cocuk yasta baslayanlar
da bulunmaktadir. Katilimeilarin 6nemli bir kisminin 25 y1l ve iizeri deneyime sahip oldugu
goriilmektedir. Cogunlukla firin ustasi olarak ¢alisan katilimcilar, en ¢ok tereyagli simit
iirettiklerini belirtmistir. Tereyagh simidi, klasik pastane simidi ve gevrek (Izmir simidi)
takip etmektedir. Simit yapiminda en yaygin kullanilan malzemeler sivi yag, susam, tuz, un,
seker ve pekmezdir; pekmez tiirii olarak en ¢ok {iziim pekmezi tercih edilmektedir. Firin
tiirleri arasinda konveksiyonel firmlar basta gelmekte, ardindan doner firlar ve kara firmlar
siralanmaktadir. Geleneksel firinlarda en ¢ok mese odunu kullanilmaktadir. Receteler
incelendiginde ise, malzeme miktarlari,, yogurma ve mayalama teknikleri ile pisirme
yontemlerinin ireticiden ireticiye degistiZi ve standart bir tarifin  bulunmadigi
anlagilmaktadir. Bu farkliliklar, iireticilerin kendi deneyimlerine ve miisteri taleplerine gore
sekillendirdigi 6zgiin uygulamalara isaret etmektedir. Yoresel simitlerin, bdlgesel olarak
daha detayli taranarak kiiltiirel bir deger olarak literatiire kazandirilmasi amaciyla ileri

diizeyde, yerinde ziyaretlerle calismalar yapilmasi 6nerilmektedir.

Keywords: Bakery, Bagel, Local Bagels, Eastern Anatolia Region, Geographical Indication
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1. GIRIS

Toplumlarin beslenme aligkanliklari, sadece cografi ve ekonomik kosullarin degil;
ayni zamanda tarihsel birikimin, dini ritiiellerin, geleneksel iiretim bi¢imlerinin ve sosyal
yasamin da bir yansimasidir. Dogu Anadolu Bolgesi gibi kiiltiirel ¢esitliligin yogun oldugu
cografyalarda, bu durum daha belirgin hale gelmekte; yerel yemekler ve hamur isi tirtinler,
bolgenin kimligini olusturan temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu baglamda unlu
mamuller, 6zellikle giinliik tiiketime yonelik iiriinler, hem gecim kaynagi hem de kiiltiirel

hafiza unsuru olarak 6nemli bir islev tistlenmektedir.

Simit, Tirkiye’nin farkli cografyalarinda farkl adlarla ve bigimlerle iiretilen, koklii
gecmise sahip bir unlu mamul olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Anadolu’dan Balkanlara, Orta
Dogu’dan Avrupa’ya kadar genis bir cografyada benzer halkasal ekmeklerin bulunmasi,
simidin kiiltiirel dolasim ve etkilesimlerin bir iiriinii oldugunu gdstermektedir (Unsal, 2010;
Ozbay, 2020). Osmanl narh defterlerinde ve seyahatnamelerde de ad1 gegen simit, zamanla
sehirli yasamin ve kamusal alanlarin vazgecilmez bir pargasi haline gelmistir (Faroghi, 2005;
Yerasimos, 2011). Bugiin ise “Ankara simidi”, “Izmir gevregi”, “Kastamonu simidi” gibi
yerel varyasyonlarla birlikte, simit kiiltlirii hem gastronomik hem de ekonomik anlamda

onemli bir konuma sahiptir.

Mevecut literatiirde simidin tarihsel gelisimi, malzeme 6zellikleri ve iiretim siireglerine
dair ¢esitli bilgiler yer almakla birlikte, iireticilerle dogrudan yapilan goriismelere dayali
bolgesel c¢alismalar oldukga smirhidir. Ozellikle iller ve bdlgeler diizeyinde, simit
iretimindeki c¢esitliligi sahaya dayali verilerle inceleyen kapsamli akademik caligmalara
nadiren rastlanmaktadir. Bu arastrma, bu eksikligi gidermek amaciyla Dogu Anadolu
Bolgesi’nde faaliyet gosteren simit lireticileriyle yapilan yar1 yapilandirilmis goriismeler

dogrultusunda gergeklestirilmistir.



1.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmada, Tiirkiye’nin yoresel simit ¢esitleri baglaminda Dogu Anadolu Bolgesi
odak alimarak bir inceleme gergeklestirilmistir. Arastirmanin temel amaci, bolgedeki
geleneksel simit iiretim pratiklerini belgelemektir. Ayrica simit ireticileriyle yapilan
goriismeler araciligiyla erigilebilen recetelere yer vererek s6z konusu kiiltiirel birikimi yazili
hale getirmektir. Calismada, tiiketicilere ulasmanin giicligli nedeniyle bu gruba yer
verilmemistir. Buna karsilik, treticilerin yorenin kiiltlirel 6zelliklerini daha 1y1 yansittigi
disiiniilerek arastirma kapsamina dahil edilmeleri tercih edilmistir. Arastirmada bir diger
oncelik ise, iireticilerin simit konusundaki recetelerine ulagsmak olmustur. Boylece hem ilgili
alanyazina katki sunulmasi hem de bu geleneksel bilgi ve uygulamalarin gelecek kusaklara

kiiltlirel miras olarak aktarilmasi amaglanmistir.

1.2. Arastirmanin Onemi

Alanyazin  tarandiginda  “simit” anahtar kelimesiyle ¢esitli caligmalara
ulagilabilmekteyse de, iller ya da cografi bolgeler temelinde iireticilerle yapilan goriismelere

dayanan kapsamli bir ¢alismaya rastlanmamustir.

Yoresel gida triinlerinin kiiltiirel kimligin 6nemli bir pargasi olmasi, bu iiriinlerin
belgelenmesi ve sistematik bi¢imde incelenmesini gerekli kilmaktadir. Ancak Tiirkiye nin
bircok bolgesinde oldugu gibi Dogu Anadolu Bolgesi’nde de simit iiretimiyle ilgili bilgiler
cogunlukla so6zlii aktarim yoluyla korunmakta, yazili kaynaklara smirli bigimde
yansimaktadir. Bu baglamda ¢aligma, bolgedeki simit iireticilerinin deneyimlerini derleyerek

gastronomi alanma 6zgiin bir katk1 sunulmasi hedeflenmistir.

Arastirma, ireticilerin mesleki ge¢mislerinden kullandiklar1 yontemlere, iiretim
stirecindeki tercihlerinden geleneksel bilgi aktarimindaki kopukluklara kadar ¢esitli
degiskenleri ele alarak, bu alandaki literatiire onemli katkilar sunmaya yoneliktir. Ayrica
yerel Uretim pratiklerinin cografi isaret, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve kayit altina alma
stirecleriyle olan iligkisini ortaya koyarak ileride yapilacak ¢aligmalara da referans niteligi

tasimaktadir.



1.3. Arastirmanin Kapsam

Bu calisma, Tiirkiye’nin yoresel simit ¢esitlerini incelemek amaciyla Dogu Anadolu
Bolgesi’'ni odagi alarak yiritilmistiir. Arastrma kapsaminda, bolgedeki 42 simit
iireticisiyle yar1 yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmis ve bu goriismeler araciligryla
iireticilerin simit yapimina iligkin bilgi, deneyim ve uygulamalarina ulagilmistir. Elde edilen
veriler; kullanilan malzemeler, iiretim teknikleri, firin tipleri, pisirme yontemleri ve
geleneksel bilgi aktarimi gibi basliklarda degerlendirilmistir. Calisma, yalnizca yazili
kaynaklardan degil, sahadan dogrudan elde edilen nitel verilere dayandigi icin bdlgedeki

simit tiretiminin mevcut durumunu biitiinciil bir yaklagimla ortaya koymay1 amaglamaktadir.

1.4. Arastirma Sorular

Bu arastirmanin genel sorular1 su sekildedir:

e Dogu Anadolu Boélgesi 6zelinde simit kiiltlirii ile yoreye Ozgii simit gesitleri
nelerdir?

e Dogu Anadolu bolgesindeki simit ¢esitlerinin regetesinde kullanilan malzemeler

nelerdir?



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Simit’in Tarihsel Ge¢misi

Simit kelimesinin kdkeni konusunda kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Ancak
arkeolojik arastirmalar, tarih boyunca farkli kiiltiir ve inang gruplarina ait topluluklarda simit
benzeri trlinlerin izlerine rastlandigimi ortaya koymaktadir. Milattan once 300’li yillara
kadar uzanan gec¢misiyle, Dogu Tiirkistan’da (Uygurlar) ve Iran’da “girde nan” (ya da
“kirde”, yuvarlak ekmek) olarak anilan bu halka bigimindeki ekmek, Tiirkiye’de “gevrek”,
“acma”, “halka”, “gilik”, “kahke”, “taplama” ve “kuru ekmek” gibi cesitli isimlerle de
bilinmektedir. Bulgaristan’da “gevrek”, Romanya’da “covrigi”, Italya’da “taralli” ve
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“ciambella all’anice” (anasonlu halka), Finlandiya’da ‘“vesirinkeli”, Rusya’da “bublik”,
Misir’da “semeet” ve “kaak”, Portekiz’de “rosquilba”, Meksika’da ise “pan del muerto” (61i
ekmegi) ve “rosca de reyes” (krallarin halkasi) adlariyla benzer iiriinlere rastlanmaktadir.
Almanya’da “brezel”, Sirbistan’da “devrek™ ya da “cevrek”, Yunanistan’da ise “koulouri”
ve “lambropsomo” olarak adlandirilmaktadir (Ozbay, 2020). Diinyanmn pek c¢ok yerinde
“bagel” ismiyle de simit benzeri liriinler tiiketilmektedir. Asker’in (2011) ¢alismasinda da

simidin bu yayginliginda go¢ hareketlerinin etkili olduguna dikkat ¢ekilmektedir.

M.O. 4. yiizyilda Sicilyali Arkhestratos’un Hedypatheia adli eserinde “elle iyice
yogrularak sekil verilmis bir hamur halkasindan s6z edilmesi, eski Yunan kiiltiiriinde de simit
benzeri bir {iriiniin varligma isaret etmektedir. Ote yandan, Orta Asya Tiirk kiiltiiriine ait
yazili kaynaklarda simit veya benzeri bir iirline iliskin herhangi bir ifade bulunmamaktadir.
Ne Kaggarli Mahmud’un Divanii Liigati’t-Tiirk eserinde ne de Yusuf Has Hacib’in Kutadgu

Bilig’inde simit kelimesine rastlanmaktadir (Unsal, 2010).

Bazi kaynaklara gore simit kelimesi, Arapga’da “beyaz, saf un” anlamina gelen samid
kelimesinden tiiremistir. Evangelia Balta, “simit ekmegi” ifadesinin beyaz undan yapilan
ekmege isaret ettigini ifade etmektedir (Balta, 1992). Bunun yaninda, simit kelimesinin
Yunanca “Smyti”den tiiredigini ve bu kelimenin Izmit’in eski adlarmdan biri oldugunu,
dolaysiyla simidin ilk kez bu sehirde iiretildigini ileri siiren goriisler de bulunmaktadir.
Ancak bu iddialarin bilimsel bir kanita dayanmadigi ve dolayisiyla spekiilatif nitelikte

oldugu belirtilmektedir (Unsal, 2010).



Tiirkge halk agzinda ise “ince bulgur’a simit veya diigiirciik denildigi bilinmektedir
(Tirkiye Tiirkgesi Agizlar1 Sozligli). Osmanli doneminde “has beyaz un” i¢in kullanilan
simit kelimesinin, belirli unvan ve mekan adlandirmalarina da yansidig1 goriilmektedir.
Ornegin, Bursa’dan Istanbul’a getirilen beyaz unun dagitimmdan sorumlu kisiye
“simit¢ibas1” denilmis; bu unun depolandigi1 yere ise “simithane” adi verilmistir. Ayrica,
Bursa sarayinda gorev yapan agalarin da “simit¢ibagi” unvanimi tagidigi kayitlara gecmistir

(Bilgin, 2004).

Gilinlimiizde kullanilan anlamziyla simit kelimesine, elimizdeki belgeler 151g1nda ilk kez
1525 tarihli narh listesinde rastlanmaktadir. Bu listede ‘“halebi”, “bogaca”, “Yahudiler
halkas1” ve “yagsiz simit” 300 dirhem 6l¢iisiiyle kaydedilmistir. 1525 6ncesine ait belgelerde

ise bugiinkii anlamiyla simit kelimesine heniiz rastlanmamaktadir (Unsal, 2010).

Simit tiretimi Osmanli toplumunda da 6nemli bir yere sahipti. Simit¢i esnafinin piri
olarak kabul edilen Reyyan-1 Hindi hakkinda fazla bilgi bulunmamaktadir. Ancak mevcut
belgeler, bu donemde iki ¢esit simit iiretildigine isaret etmektedir: biri “araba tekerlegi
biiytikliglinde” biiyiik simitler, digeri ise “hurda simit” olarak adlandirilan kii¢lik simitlerdir.
1593 tarihli Uskiidar Ser’iyye Sicili’nde 135 dirhem agirhginda “simid-i halka” kaydina
rastlanmaktadir. Suraiya Faroghi, Osmanli’da ¢ farkli simit tiirliniin tretildigini
belirtmektedir: “sukkeri halka” (sekerli), “susamli halka” ve giinlimiizde bilinen simit tiirleri
(Faroghi, 2005). 1600 tarihli narh defterinde 100 dirhem “simid-i halka”nin 1 akgeye
satildig1; 1624 tarihli defterde ise bu miktarin 75 dirhem olarak kaydedildigi goriilmektedir.
Kiitiikoglu'nun calismasinda, Istanbul disindaki Balikesir, Bursa ve Tekirdag narh
defterlerinde ise “simid-i halka” kaydma rastlanmadigi ifade edilmektedir (Kiitiikoglu,

1984).

1640 tarihli narh defterinde 1639 yilinda 60 dirhem ‘“simid-i halka”nin 1 akgeye
satildig1; sonraki yillarda ise bu fiyatmn 90, 115 ve 95 dirhem seviyelerine yiikseldigi
belirtilmektedir (Kiitiikkoglu, 1983). Bu veriler, 16. ve 17. ylizyillarda “has beyaz un” (dakik-
1 has) kullanilarak yapilan biiyiik boyuttaki “simid-i halka’larm tiretildigini gostermektedir.
Evliya Celebi’nin Seyahatndme’sinde “araba tekerlegi biiyiikliigiinde” simitlerden
bahsedilmesi de bu bilgileri destekler niteliktedir. 1720 tarihli bir sGrnamede (Osmanli
donemi Tiirk edebiyatinda senlikler hakkinda yazilan edebi metin adidir) yer alan

minyatiirde ise bu tiir ekmegi pisiren firincilar ile bir tas firin tasviri bulunmaktadir. Ayn1
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1640 tarihli narh defterinde iki farkli ¢orek tiiriiniin satildig1 belirtilmistir: “kaba ¢orek™ ve
“yaglh ¢orek”. Ayrica belgede {i¢ cesit simit tiirline yer verilmistir. Bunlar; tatli halka
anlamina gelen “stikkeri halka”, susamli halka ve giiniimiizde hala yaygin olarak tiiketilen

geleneksel simit ¢esididir (Faroghi, 2010).

Evliya Celebi'nin kimi zaman “simid”, kimi zaman “simit nam ¢orek” ya da “simit
halka” olarak bahsettigi ve sultan taymatlarinda da yer alan simit, muhtemelen giiniimiizde
bildigimiz susamli ve gevrek simitten ziyade, kaliteli undan yapilan, ekmek ile ¢orek
arasinda bir nitelik tasiyan bir hamur isiydi. 1650’11 yillarda simitlerin agirliginin 95 ile 115
dirhem (yaklasik 304-368 gram) arasinda degistigi géz Oniinde bulunduruldugunda, bu
donemde simidin halka bi¢iminde, beyaz ve oldukg¢a biiyiik bir ekmek tiirii oldugu
sdylenebilir. Ancak Istanbul’daki simit firmcilarinin, ¢orek firmcilarindan ayr1 bir esnaf

koluna mensup olmalari, bu iki mamul arasinda belirgin bir fark bulunduguna isaret

etmektedir (Yerasimos, 2011).

Evliya Celebi, seyahatnamesinde Rumeli, Kasimpasa ve Galata'da karsilastigr farkl:
simit tiirlerinden bahsetmektedir. Rumeli'de simitlerin hem bugday hem de nohut unu
kullanilarak {iretildigi aktarilirken, Kasimpasa'da ise bu iiriinlerin daha ¢ok beyaz bugday
unundan yapildig1 belirtilmektedir. Galata simidi ise baharatli yapisiyla 6ne ¢ikmakta,
sekerciler carsisinda helva ile birlikte satildig bilgisi goz oniinde bulunduruldugunda, tatl

bir hamur isi olabilecegi diistiniilmektedir (Yerasimos, 2011).

Osmanli Imparatorlugu doneminde simit, dzellikle sehir yasaminmn 6nemli bir unsuru
haline gelmistir. Topkap1 Sarayi’nda saray mutfagina komsu bir “simithane” (un deposu) ve
“hassa simit firm1” (padisah firini) bulundugu bilinmektedir. Ancak bu firmlarda giiniimiiz
simidinin degil, has bugdaydan iiretilen ekmeklerin pisirildigi diisiiniilmektedir (Unsal,

2010).

Osmanli doneminde simit, 6zellikle sehir yasaminin bir {iriinii olarak 6ne ¢ikmuistur.
Kent pazarlarinda simide siirekli bir talep oldugu ve simidin "sehir ekmegi" olarak
nitelendirildigi vurgulanmaktadir. Osmanli belgelerinde “simit¢ibas1” ve “simithane” gibi
terimlere rastlanmakta, ancak bunlar giinlimiizde bildigimiz sokak simidinden ziyade, saray

icin iiretilen 6zel ekmekleri ifade etmektedir. 17. ve 18. yiizyillarda Istanbul’da simit



firmlarmnin sayisinda artis olmus, simit Istanbul’un giinliik yasaminda vazgegilmez bir yere

sahip olmustur (Unsal, 2010).

Simit, sadece bir yiyecek degil, ayn1 zamanda ¢esitli ritiiellerin ve geleneklerin bir
pargas1 olmustur. Ornegin, Osmanli padisahlarmin ramazan ayinda askerlerine ve halka
iftarlik simit dagittig1 bilinmektedir. Ayrica hac yolculuguna ¢ikan kisilere simit dagitilmasi
da bir gelenek halini almistir. Yolculuga ¢ikan hacilar, yanlarindaki simitleri akrabalariyla
paylasarak hem yolculugun hem de aile baglarmin sembolii olarak kullanmislardir (Unsal,

2010).

Tirk mutfaginin gegmisten giiniimiize en sevilen iiriinlerinden biri olan simit, farkl
cografyalarda ve yorelerde ¢esitli formlariyla insanlarin giinliik beslenme aliskanliklarinda
kendisine yer edinmistir. Simidin ortaya ¢ikis yeri ve zamani tam olarak bilinmemekle
birlikte, 14. yiizyillda Anadolu’da yasamis olan Tiirk sair Kaygusuz Abdal’in siirlerinde
simitten s6z edildigi belirtilmektedir (Unsal, 2010). Osmanli mutfagina ait 1651 tarihli bir
mutfak defterinde ise II. Bayezid ddneminden itibaren Istanbul simidinin beyaz un

kullanilarak tiretildigi kaydedilmistir (Bayram, 2020; Seker, 2018).

Bunun yani sira, 1525 yilina ait Osmanli narh defterlerinde simidin adinin gegmesi, bu
donemde simidin yaygin bi¢imde tiiketilen bir gida maddesi oldugunu gostermektedir.
Osmanl arsiv kayitlarina gore, “Istanbul simidi, sarayl yagl simit, sarayli ve katmer simit,
hurde halka simit, hurde halka simit yagli, yagl simit, simid-i kandil ¢érek™ gibi ¢esitli simit
tiirlerinin Uretildigi anlasilmaktadir (Baslar vd., 2023).

Tarihsel siiregte, baslangicta “kepeksiz beyaz un” anlaminda kullanilan “simit”
kelimesi, Istanbul’da 17. yiizyildan itibaren beyaz undan yapilan “halka bicimli ekmek”
anlamin1 kazanmis ve bu yiizyildan itibaren Istanbul’da giiniimiizdeki formuna yakin bir

sekilde satilmaya baslanmistir (Isin, 2018).

Giincel Tiirkge Sozlik’te ise simit, “Halka bi¢iminde, genellikle {izerine susam
serpilmig ¢orek” seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2025). Ekonomik ve lezzetli olmasinin
yant sira kolay ulasilabilir olusu, simidin giinlilk beslenmede yiiksek oranda tercih

edilmesine katki saglamistir (Ozbay, 2020).



Tiirkiye’nin bulundugu iklim kusagi, bugday ve diger tahillarin yetistirilmesi i¢in son
derece elveriglidir. Bu durum, hububat ve hububat {iriinlerinin hem Tiirkiye’nin beslenme
aligkanliklar1 hem de ekonomisi agisindan biiylik bir 6neme sahip olmasma yol agmistir

(Yeyinli-Savlak, 2011).

Tiirkiye’de ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen unlu mamuliin simit oldugu bilinmektedir.
Simit oldukga koklii bir tarihe sahiptir. Giiniimiizdeki 6zelliklerine yakin simidin ilk kez 16.
ylizyila ait kaynaklarda gegtigi ve o donemde “halka simid” ya da “‘simid-i halka” olarak
adlandirildig1 bilinmektedir. “Halka” sozciigiiniin bigimi, “simit” sézciligliniin ise “has un”
ya da “kaliteli un”u ifade ettigi; dolayisiyla bu donemde simit kelimesinin tek bagina bugiin
bildigimiz anlami karsilamadig1 anlasilmaktadir. 17. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren ise
“simid-i halka” yerine yalnizca “simit” teriminin kullamldig1 gériilmektedir (Unsal, 2010;

Senol, 2004).

Ulkemizde simit; kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri ya da ara dgiinlerde, siklikla
peynirle birlikte tiiketilen bir gida maddesi olarak giiniin her saatinde tercih edilmektedir.
Gilinilimiizde arabali ve yaya seyyar saticilardan biiyiik zincir kafelere kadar pek c¢ok satis
noktasinda bulunabilmektedir. Ozellikle kentlerde iiretilmekte ve toplumun her kesiminden
insanlar tarafindan yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Tirkiye’de gilinliik yaklasik 2,5
milyon adet simit tiiketildigi bildirilmektedir (Unsal, 2010; Roth, 2012).

Diinyada simit ¢ok yaygin olmamakla birlikte 6zellikle Orta Dogu ve Balkanlarda halk
arasinda “Turkish bagel” olarak bilinmektedir (Hattam, 2020). Simit Balkanlar’da “gevrek”,
Romanya’da “covrig”, Yunanistan’da “koulouri” adlariyla yasatilmaktadir (Tokyay, 2012).
Covrig, simitten farkli olarak yumurta ile sirlanlanmakta, haghas tohumlariyla siislenmekte
ve i¢i genellikle recelle doldurulmaktadir (Hattam, 2020). Koulouri ile simit arasinda ise
cok biiyiik farklilik bulunmamaktadir. Koulouri, iki kenarmn bir araya sikistirilmasiyla

dairesel hale getirilen diiz bir hamur ipligi seklinde tanimlanmaktadir (Makos, 2018).

2.2. Simit Icerisinde Kullamlan Temel Malzemeler

Simit {iretiminde kullanilan temel malzemeler un, su, tuz ve mayadan yapilan simit
hamuru ile yilizeyindeki pekmez ve susamdir. Simit liretiminde en 6nemli bilesen hamurudur.

Bu nedenle simit hamuru, simidin kalitesini, lezzetini ve dokusal yapisini etkileyen 6nemli
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bir faktordiir ve formiilii simit ¢esitlerine gore degisiklik gdsterebilir. Simit hamurunda
kullanilan unun elde edildigi bugday ¢esidi, unun protein igerigi ve kalitesi ile kiil orani simit
hamurunu 6nemli 6l¢iide etkiler. Undaki kiil oraninin diisiik olmasi, gegmisten giiniimiize
simit liretiminde beyaz un kullanma gelenegini yansittig1 ve hamurun islevsel 6zelliklerini

artirdig1 i¢in dnemlidir (Baglar vd., 2023).

Istenilen simit hamurunu olusturmak i¢in ekmeklik bugday unu kullanilmalidir. Simit
formiiliine eklenen igme suyu orta sertlikte olmali ve tuz oran1 son {iriinde maksimum %?2

ile smirli olmalidir (Baslar vd., 2023).

Unun 6zelliklerini ve kalitesini etkileyen faktdrler arasinda; kiil icerigi, bugdayn cinsi,
protein icerigi, amilaz aktivitesi, gluten miktari, glutenin kalitesi ve una eklenen katki
maddeleri yer almaktadir. Literatiirde, simidin i¢ rengi ve sertligi agisindan en uygun kiil
iceriginin %0,7-0,8 araliginda olmasi1 gerektigi ortaya konulmustur. Kepek, suyu emme
0zelligi sayesinde simidin su tutma kapasitesine katkida bulunmaktadir. Ancak, belirtilen
araligin lizerinde kiil igerigine sahip unlardan iiretilen simitlerin, diisiik hacimli, sert ve koyu
renkli i¢ yapiya sahip oldugu tespit edilmistir. Bu nedenlerle, undaki kiil orani, simitlik unun
kalitesini belirleyen temel parametrelerden biri olarak degerlendirilmektedir (Yeyinli-
Savlak, 2011). Yapilan arastirmalarda, simit iiretiminde kullanilacak unun protein oraninin
%12,5-13,0 araliginda, sedimantasyon degerinin ise ortalama 30 ml olmasi gerektigi

vurgulanmistir (Hekimoglu, 2009).

Simitlik un, simidin karakteristik koku ve lezzetini korumasini saglarken, tiiketimde
istenen ¢itirlig1 ve hos bir doku sunmalidir. Ayrica, simit hamurunun kolayca sekil alabilecek
bir yumusaklikta olmasi beklenir; hamur, sekil verildikten sonra formunu koruyarak
gevsememelidir. Firinlanmaya hazir hamurun dis yiizeyinin giizelce kizarmasi, i¢ yapisinin
ise olumsuz yonde degismemesi hedeflenir. Simitlik unun protein igerigi %12,5;
sedimantasyon degeri ise yaklasik 30 ml olmalidir. Genel olarak unlarin 6giitiilme kapasitesi
ve hammadde 6zellikleri incelendiginde, yufkalik un iiretiminde gluten oran1 ytiksek, daha
beyaz renge sahip ilk kirma pasajlarinin tercih edildigi; simitlik un iiretiminde ise kepek,
protein ve kiil degerleri agisindan son kirma pasajlarmin  (6giitme islemi) kullanildig:

belirtilmektedir (Yiiksel vd., 2024; Cros, 2007).



Simit hamurunun mayalanmasinda genellikle firm mayas1 kullanilir ancak bazi simit
tiirlerinde istisna olarak nohut mayasi (Manisa simidi, Nevsehir simidi), hatta karbonat
(Osmaniye simidi) bile kullanilabilir. Simit {iretiminin bir diger 6nemli malzemesi olan
pekmez, sekerli meyvelerden elde edilen geleneksel bir Tiirk gida tirtinidir (Baslar vd.,

2023).

Pekmez liretiminde meyveler pargalanir; sekerli suyu cikarilir ve yogunlastirilir.
Pekmezin lezzeti ve Ozellikleri tiretildigi hammaddeye gore degisiklik gosterebilir. Her
simidin Uiretiminde yoresel kaynaklardan elde edilen farkli pekmezler kullanilir. Simit
iiretiminde en ¢ok iiziim pekmezi kullanilir ancak farkli yorelerde dut, elma veya armut
pekmezi de kullanilir. Simidin ylizeyinde bulunan susam tohumlar1 lezzetini 6nemli 6l¢iide
etkiler. Kullanilan susam tohumlarmmin 6zellikleri, kalitesi ve miktari, simit tiiriiniin ayrt
edici ozelliklerinin olusmasinda 6nemlidir. Genellikle yag orami yliksek olan susam
tohumlari, genellikle kavrulduktan sonra kullanilir. Ancak daha 6nce de belirtildigi gibi

susamsiz simit ¢esitleri de mevcuttur (Batu, 2024).

Bahsedilen bu malzemelere ek olarak (istisna olarak) simit hamuruna yag, tereyagi
veya seker katilabilir ve susam disinda siyah kimyon, hashas tohumu, aycicegi ¢ekirdegi vb.

de ylizeyine serpilebilir (Baglar vd., 2023).

2.3. Simit Yapim Asamalar

Halka seklinde ve iist ylizeyinde susam tagiyan “simit” un, su, maya ve tuz kullanilarak
elde edilir. ince bir yapili olup pisirildiginde simit kendine 6zgii gevrek, ¢itir ¢itir, koku ve
tada ulasir. Pisirilmeden 6nce melas-su karigimina batirildigindan ve susam kullanildigindan
oldukca zengin bir aroma olusur. Kullanilan melas ve protein bilesikleri ile olusan maillard

reaksiyonlarin (esmerlesme reaksiyonu) simidin renk ve aroma olusumunu saglamaktadir

(Baslar vd., 2023).

Sert simit hamuru Once bezelere ayrilir, sonra yuvarlanir ve genellikle oklava
kalinligina yakin bir kalinlikta, "fitil" (fitil) ad1 verilen silindirik bir sekil verilir. Bir sonraki
adimda, simidin karakteristik sekli, hamurun kenarlarinin halka seklinde baglanmasiyla elde
edilir. Halka sekli, tek bir fitil ile veya ¢ift fitilin birbirine spirallenmesiyle elde edilebilir
(Baslar vd., 2023).
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Tiirk Standartlar1 Enstitiisti, simidi; bugday ununa igme suyu, yemeklik tuz, ekmek
mayasi ve istege bagli olarak bitkisel margarin eklenip yogurulmasiyla elde edilen hamura,
gerektiginde katki maddesi ilave edilmesi ve renk vermek amaciyla pekmez uygulanmasimnin
ardindan sekil verilen hamurun {lizerine arzu edilirse ¢esni maddeleri eklenerek teknigine
uygun sekilde pisirilmesiyle elde edilen bir mamul olarak tanimlamaktadur. {lgili standarda
gore simit; “kendine 6zgii tat ve kokuya sahip olmali, halka formunda, iyi pismis ve
kabarmis, kendine has goriinim ve renkte olmali, parcalanmis, ezilmis veya kiiflenmis
olmamalidir. Uzerinde ¢esni maddeleri bulunabilir. Kabuk iyi ve tam olarak olusmali, i¢
kistmdan ayrilmamis olmahidir. Simidin kesiti pigkin, siki dokulu olmali; yanik,
hamurlasmis, yapiskan, icinde pismemis un topaklari, ipliklesme, biiyiik yarik ve bosluklar
bulunmamali, gézenek yapis1 homojen olmalidir” ifadeleriyle tarif edilmektedir (Karabacak,

2019).

Simit iiretiminde tercihen yumusak hamur kullanilmaktadir. Uretim sirasinda simit
hamurunun, tezgahta uzun siire beklediginde formunu korumasi ve kepegin emdigi suyu
salmamas1 beklenir (Oney vd., 2020). Simit iiretiminde hamurun zelliklerindeki kayiplari
en aza indirgemek, hamurun dayanikliligini ve elastikiyetini artirmak amaciyla askorbik asit

kullanimi1 6nerilmektedir (Yeyinli-Savlak, 2011).

Simit iiretiminde dis kabugun hizli bir sekilde kizarmas1 arzu edilirken, i¢ rengin koyu
esmerlesmesi istenmeyen bir durumdur (Hekimoglu, 2009). Bu 6zelliklerin saglanabilmesi
icin simitlik unlarda enzim kullanimi tercih edilebilmektedir (Oney vd., 2020). Senol ve
Karababa (2006), yaptiklar1 calismada Ankara simidi i¢in uygun maya oranlarini ve
fermantasyon siirelerini belirlemis; ayrica farkli oranlarda (%10, %20, %30 ve %40) kepek,
arpa unu ve soya unu ekleyerek denemeler yapmislardir. Calismada, bu ii¢ besinsel lif
kaynaginin %30 oranima kadar ilave edilmesinin simidin kalite 6zellikleri lizerinde olumsuz
bir etki yaratmadigi sonucuna varidmstir. Glizelcan (2009) ise simidin demir ve ¢inko
mineralleri agisindan zenginlestirilmesini saglayarak in vitro mineral biyoyararliligini

arastirmistir.
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2.4. Simit Pisirme Yontemleri

Simit, pisirme yontemine gore ii¢ ana kategoriye ayrilmaktadir: taban simit, tava simit
ve kazan simit (Ilerigiden vd., 2020). Taban simidi, firmn i¢ine ekmek gibi kiirekle atilarak
pisirilirken; tava simidi, adindan da anlasilacagi iizere tavada pisirilmektedir. Kazan simidi
ise, daha az miktarda susamla kaplanmis ve parlak goriiniime sahip bir simit tiirii olarak

tanimlanmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 2003).

Taban Simit iiretiminde, firincinin kabuguyla odunla 1sitilmis firina atilan tiriin, ekmek
gibi, sicak firm tabaninda pisirilir. Bu simit, dogrudan tag firinin tabaninda pisirilir. Tepside
pisirilen simitlere “Tava Simit” denir. Simitler, tepsi ad1 verilen tepsilere yerlestirilir ve dogal
gaz veya elektrikli buhar iifleme sistemiyle donatilmis 4 veya 6 rafli firinlarda pisirilir.
Kazan Simit {iretimi ise, sekillendirilen simit hamurlarimin pisirmeden once kaynayan
pekmez ¢ozeltisine batirilmasi ve bir kazanda hafifce 6n pisirilmesi yontemine dayanir

(Baglar vd., 2023).

Unsal (2010)’un aktardigina gdre simit, hem geleneksel hem de modern ydntemlerle
iretilen, Tirkiye mutfaginin kiiltiirel mirasinda 6nemli bir yere sahip olan bir unlu
mamuldiir. Simidin pisirme siireci, tarihsel baglamda cesitli tekniklerin gelisimiyle farklilik
gostermektedir. Geleneksel yontemlerde simit, genellikle odun atesiyle 1sinan tas firinlarda
pisirilir. Bu firinlarda simitler, dogrudan tag taban iizerinde veya metal tavalar yardimiyla
pisirilmekte; kullanilan odunun tiirii, pisirme siireci ve firmin 1s1 dagilimi gibi etkenler
{iriiniin lezzetine dogrudan katk1 saglamaktadir. Ozellikle giirgen odunu, tas firmlarda tercih
edilen bir yakit tiirlidiir; bu odunun yanarken olusturdugu nemin, firinin i¢inde belirli bir
rutubet ortami sagladigi ve bu durumun simidin rengini ve kabuk yapisini etkiledigi

belirtilmektedir (Unsal, 2010).

Geleneksel tiretimde iki temel pekmezleme ydntemi uygulanmaktadir: soguk
pekmezleme ve sicak pekmezleme. Istanbul simidinde yaygm olarak soguk pekmezleme
yontemi tercih edilirken, Corum, Kastamonu ve Eskisehir gibi bolgelerde sicak pekmezleme
yontemi kullanilmaktadir. Sicak pekmezleme yontemi, simidin pekmezli suya sicak olarak
batirilmasiyla karakterize edilirken, soguk pekmezleme yonteminde simitler pekmezli suya

soguk olarak daldiriimaktadir. Ozellikle Corum simidinde, hamurun kaynar pekmezli suya
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atilarak haglanmas1 ve ardindan susamlanarak kara firinda pisirilmesi geleneksel bir

uygulamadir (Unsal, 2010).

Modern iiretim tekniklerinde ise siire¢ daha otomatik ve mekanize hale gelmistir.
Sanayi tipi simit iiretiminde hamur, spiral mikserlerde yogrulmakta ve ardindan otomatik
makineler yardimiyla bezeye ayrilmakta, fitil haline getirilmekte, burgu yapilarak halka
bicimi verilmektedir. Pekmezleme ve susamlama islemleri de otomatik sistemlerde

gerceklesmekte, boylece iiretim siiresi kisaltilarak verimlilik artirilmaktadir (Unsal, 2010).

Modern firmmlarda pisirme islemi, hava iiflemeli konveksiyonel firmlar, doner
platformlu firmlar ve elektrikli buharl firmlar gibi farkh tiirlerde gergeklestirilir. Doner
platformlu firmlarda, platform siirekli olarak donerek sicak havanin simidin her tarafina esit
bi¢imde ulagsmasini saglar. Endiistriyel tiretimde, simitlerin pisirilmesinin ardindan -27°C ile
-35°C arasinda soklanarak dondurulmasi ve -18°C’de muhafaza edilmesi yaygm bir
uygulamadir. Bu islem, iriinlerin taze kalmasini ve uzun mesafelere taginabilmesini
miimkiin kilmaktadir. Dagitim noktalarinda ¢ozdiiriilen simitler, yeniden mayalandirilarak

pisirilmekte ve tiiketime sunulmaktadir (Unsal, 2010).

Satig yerine gore de simitlerin pisirme yontemler degisebilmektedir. Bu simitler iki
tiire ayrilir: Sokak simidi ve pastahane simidi, sokak simitleri, genellikle odun atesiyle
calisan tas firmlarda benzersiz bir sekilde hazirlanmalar1 ve kendine 6zgii ¢itir dokulariyla
tanmir. Sokak simidinin hamuru genellikle zayif un (1 kg), su (0,5 L), tuz (30 g) ve mayadan
(10 g) olusur ve genellikle tas firinda pisirilir. Buna karsilik, pastane simitleri elektrikli
firimlarda pisirilir. Pastane simidinin hamuru; un (1 kg), zeytinyagi (100 g), seker (80 g), tuz
(30 g), maya (15 g) ve sudan (350 g) olusur. Hamur bilesimleri nedeniyle, pastane simitleri
sokak simitlerine goére daha yumusak olma egilimindedir (Baslar vd., 2023).

En yaygin kullanilan smiflandirma yonteminde, simitler iretildikleri sehre gore
adlandirilir. Farkli sehirlerde iiretilen simitler farkl 6zelliklere sahip oldugundan, iiretimde
hangi sehrin iiretim sekli kullaniliyorsa simitler o sehrin adiyla anilir. Simidin tretildigi
sehrin, liriiniin isminde bu kadar etkili olmasinin en 6nemli nedeni, her bolgede insanlarin
kendi simidini tercih etmesi ve bu lezzeti aramasiyla agiklanabilir. Ayrica birgok sehir, kendi
simidine karakteristik ismiyle hitap etmenin 6tesine gegerek, iiriinlerine cografi isaret alarak

bu durumu desteklemistir. Ornegin; Manisa Taban Simidi (ilerigiden vd., 2020).
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2.5. Simit Cesitleri

Tiirkiye’de simit ¢esitliligi; kullanilan maya tiirli, pekmezin cinsi, pekmezlemenin
sicak ya da soguk yapilmasi, simidin susamli ya da susamsiz olmasi ve sekillendirme
yontemleri gibi ¢esitli faktorlere bagl olarak degisiklik gostermektedir (Giinan vd., 2025).
Simitteki renk ve lezzet farki ise pekmezleme asamasindaki farkli uygulamalardan
kaynaklanmaktadir. Istanbul’da pekmezleme soguk yapilirken; izmir, Bursa, Ankara ve bazi
diger illerde sicak yapilmaktadir. Sicak yontemde pekmez ve su kaynatilarak halka
seklindeki simitler bu karisima batirilip 6n pisirilmekte, ardindan susama bulanarak

firinlanmaktadir (Cros, 2007).

Ulusal bir lezzet olan simit, yoresel farkliliklariyla da one ¢ikmakta ve gastronomik
kimligin bir parcasi olarak degerlendirilmektedir (Ozbay, 2020). Tiirkiye’de baz1 yoreler,
simidin admi cografi isaretle tescilleyerek gastronomik degerini koruma altina alma
cabasindadir. Yoresel simit ¢esitleri kisaca su sekilde 6zetlenebilir:

e Samsun Simidi: Az maya ve kisa fermantasyonla {iretilir; liziim, dut, elma veya
armut pekmezine batirilir ve susamlanir (Go Hatay, t.y.).

e Ankara Simidi: Sekil verilen hamur pekmezli-susamli suya batirilir, hafif
kurutulup firinlanir; sicak tiiketilmesi 6nerilir (Saatci, 2019).

e Manisa Taban Simidi: Yass1 formu ve nohut mayasi ile yapilir; Sultaniye iiziim
pekmezi kullanilir, ek tuz eklenmez (Mahreg Isareti 349, 2018).

e Rize Simidi: Pekmezli suya batirilir, susamsizdir (Saatci, 2019).

e izmit Simidi: Gevrek yapisi, kizarmis susamlar1 ve odun atesinde pisirilmesiyle
one ¢ikar (Kocaeli Kiiltiir Portali, 2019).

e Kastamonu Simidi: Elma pekmezine batirilir, susamsizdir; “kel simit” adiyla da
bilinir (Kastamonu Kiiltiir Portali, 2018; Aydogdu ve Mizrak, 2017; Tiirker vd., 2019).

e Osmaniye Simidi: Tiiketildiginde seker tad1 hissedilmesi nedeniyle “en tatl simit”
olarak nitelendirilir (Saatc1, 2019; Ors, 2010).

e Giresun Simidi: Eksi mayali hamurdan iiretilir; tizim pekmezli suya batirilir;
susamsiz ve tuzsuz olarak odun atesinde pisirilir (Giresun Kiiltiir Portal, 2018).

e Izmir Simidi (Gevrek): Kaynar pekmez kazanminda 6n pisirme yapilir, susama

bulanip firinlanir (Izmir Kiiltiir Portal, 2019).
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e Zonguldak-Devrek Simidi: Dut pekmezinden yapilmaktadir. Devrek simidi,
normal simitlere gore biraz daha kalin ve agik renkte olmaktadir (Oz, 2024).
e Antakya Simidi: Susamlanip tas firinda pisirilir; tuz ve kimyon karigimima

batirilarak tiiketilir (Go Hatay, t.y.).

2.6. Ozel Giin Simit Cesitleri

Tirkiye’de 6zel giinlere 6zgl simitler arasinda kandil, bayram ve ramazan simitleri

One ¢ikmaktadir.

2.6.1. Kandil simidi

Kandil simidi, Osmanli mutfak kiiltiiriinde kandil gecelerine 6zel olarak iiretilen ve
dagitilan bir simit tiirli olarak yer almistir. Susamli ve susamsiz ¢esitleri bulunan bu simidin
hamuru, yiiksek yag icerigiyle hazirlanmakta; iiretiminde un, margarin veya tereyagi,
yumurta, mahlep, seker ve tuz kullanilmaktadir. Sekillendirilmis hamurun iizerine susam
veya ¢orekotu serpilmekte, bazi uygulamalarda ylizeyine yumurta sarisi stiriilerek parlaklik

saglanmaktadir (Unsal, 2010).

Her ne kadar adi ve sekli simide benzese de, kandil simidi aslinda hamur isi
kategorisinde degerlendirilmektedir (Baglar vd., 2023). Osmanli belgelerinde “‘simid-i
kandil” adiyla anilan bu iiriiniin kandil gecelerine 6zgii olarak firinlarda 6zel iiretimle
hazirlandig1 belirtilmektedir (Unsal, 2010). Geleneksel bir uygulama olarak kandil
gecelerinde aile biiyiiklerine hediye edilmekte; susamli ve c¢orek otlu cesitleriyle
tiikketilmektedir. Daha c¢itir ve kuru yapis1 sayesinde uzun raf dmriine sahiptir (Baslar vd.,

2023).

2.6.2. Bayram ve Ramazan simidi

Bayram ve ramazan simidi, 6zellikle dini bayramlar ve ramazan ayinda iftariyelik veya
bayram eglencelerinde tiiketilen geleneksel bir yiyecektir. Osmanli doneminde Eyiip Sultan,

Fatih, Beyazit ve Ayasofya gibi biiylik camilerin Onlerinde kurulan tablalarda halka

sunuldugu belirtilmektedir (Unsal, 2010). Ayrica Osmanh arsivlerinde, padisahlarin ramazan
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ayinda halka ve askerlere “iftar simidi” dagittigina dair kayitlar yer almaktadir (Unsal,

2010).

Glinlimiizde Gaziantep’te ramazan ayinda liretilen ve “Halep kahkesi” olarak da
bilinen bu simit tiirdi, un, seker, zeytinyagi ve mahlep gibi malzemelerle hazirlanmaktadir.
Yumusak dokusu ve kendine 0zgii aromasiyla iftar ve sahur sofralarinda tiiketilmektedir.
Kokeni, Halep’ten gelen ustalar araciligiyla Gaziantep’e taginan bu iiriin, yalnizca ramazan
aymda iiretilmekte ve kentin gastronomik kiiltiirtinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Anadolu

Ajansi, 2018).

Bartin’da ise yaklagik 200 yildir siirdiiriilen ramazan simidi gelenegi, odun atesiyle
1s1nan kara firinlarda pisirilen gevrek dokulu simitlerle yasatilmaktadir. Ancak kara firinlarin
ve ustalarin azalmasi nedeniyle liretimi sinirhi sayida firimda devam etmektedir (Milliyet

Gazetesi, 2016).

2.7. Simit Yapiminda Kullanilan Arac¢-Gerecler

Simit yapiminda hem geleneksel hem de modern iiretim siireclerinde kullanilan
ekipmanlar su sekildedir (MEB, 2020; Unotek Makine, t.y; Kopuz Makine, t.y.; Unsal, 2010;
MEB, 2012):

e Geleneksel arag-gerecler:

o Tas firm: Odun atesiyle 1sitilan ve simidin dogrudan sicak tas tabaninda veya
tavalar iginde pisirildigi firinlardir. Firinin i¢ 1sisinin homojenligi ve tag tabanin 1s1s1
pisirme kalitesinde 6nemli rol oynamaktadir.

o Ahsap kiirek: Simitlerin tas firina yerlestirilmesinde ve pismis iirlinlerin
firmdan alinmasinda kullanilan aractir. Firinin sicak tabanina zarar vermeden {iirliniin
taginmasini saglamaktadir.

o Metal tava: Bazi tag firinlarda simitlerin dogrudan tas lizerinde degil, metal
tavalar i¢cinde pisirilmesi tercih edilmektedir.

e  Modern arag-gerecler:

o Spiral mikser: Hamurun yogrulmasinda kullanilan paslanmaz c¢elikten
yapilmis makinedir. Spiral mikser, ilk iki dakika yavas, sonraki sekiz dakika hizli

devirle caligarak toplam 10 dakikada hamuru hazirlamaktadir.
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o Otomatik beze makinesi: Hamurun esit parcalara (genelde 60 gramlik)
ayrilmasini  saglayan makinedir. El degmeden hamurun porsiyonlamasini
saglamaktadir.

o Burgulama ve fitil makinesi: Hamurun c¢ubuk seklinde fitillere
dontistiiriilmesini ve fitillerin otomatik olarak yassilanip esit uzunlukta hazirlanmasini
saglayan makinedir.

o Pekmezleme ve slizme birimleri: Simitlerin pekmezli suya daldirilmas: ve
ardindan fazla pekmezden siiziilmesi islemleri otomatik sistemlerle yapilmaktadir.

o Susamlama tezgahi: Pekmezden ¢ikan simitlerin {izerine susam ddokiilerek
kaplanmasini saglayan tinitedir.

o Hava iiflemeli konveksiyonel firn: Modern iiretimde kullanilan, sicak
havanin esit dagilmasini saglayan ve iirlinlerin pismesini homojen hale getiren firindir.
Doéner platformlu tipleri de vardir.

o Soklama odasi: Dondurulmus simit iiretiminde, susamlanmis ve hazirlanmis

simitlerin -27/-35 °C’de hizli sekilde donduruldugu odadir.

2.8. Cografi Isaretli Simitler

Kiiresellesmenin getirdigi problemlerin en basinda yer alan “gidanin tek tiplesmesi”
bolgenin  kendine has kiiltiirel Ogelerinin  orijinal  hallerine bagh kalarak
strdiiriilebilirliklerine zarar vermektedir (Keskin, 2019). Bu baglamda karsimiza ¢ikan
cografi isaret kavramu; {irtiniin kalitesini koruyabilmek, geleneksel iiriinleri gelecek nesillere
aktarabilmek ve bolgesel kalkinmay1 saglayabilmek i¢in 6nem arz etmektedir (Ceylan ve

Samirkag Komsu, 2020).

Cografi isaretli iirtinler tiiketici koruma kanunlari, marka kanunlari, haksiz rekabet
kanunlar1 veya cografi isaret kanunlari icerisinde yer alan yasalar ile korunmaktadir. Bu
yasalarin amaci cografi isaretli gida iiriinlerinin orijinalinden farkli olarak yasal olmayan
kisiler tarafindan iiretilmesini engellemektir. Ciinkii iirliniin kendine has bir sekilde
tiretilmemesi tiiketicileri {iriin hakkinda yamltabilmektedir. Insanlarin, bdlgenin ve iilkenin
ekonomisine zarar verebilecek durumlardan sakinmak amaciyla da cografi isaretli tirlinler
devlet korumasi altindadir (Gokovali, 2007). Bu koruma mekanizmalarinin etkin

isleyebilmesi i¢in cografi isaretlerin tiirlerinin dogru tanimlanmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.
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Bu noktada mahre¢ ve mense isaretleri, cografi isaretli iiriinlerin siniflandirilmasinda temel

kavramlar olarak one ¢ikmaktadir.

Mahreg isareti, belirli bir cografi simnirlar i¢cindeki bir yore, bolge veya iilkeden
kaynaklanan; linii, ayirt edici niteligi ya da bagka 6zellikleri ile bu cografi alanla 6zdeslesmis
iriinleri ifade eder. Bu isaret, iirliniin iiretimi, islenmesi veya diger islemlerinden en az
birinin s6z konusu cografi alan i¢inde yapilmasmi zorunlu kilar. Ancak fiiriiniin belirli
ozellikleri o yoreye ait olsa da, mahreg¢ isareti tagiyan iirtinler ilgili cografi bolgenin diginda
da iiretilebilmektedir. Mense ad1 ise, yine belirli bir cografi bolge, yore veya bazi durumlarda
bir {ilkeden kaynaklanan; tiim ya da esas niteliklerini bu bdlgeye 6zgii dogal ve beseri
unsurlardan alan triinleri tanimlar. Mense adi tagiyan iiriinlerin {iretimi, islenmesi ve diger
tim islemleri tamamen bu cografi smirlar icerisinde gerceklestirilmek zorundadir. Bu
nedenle mense adlar1 yalnizca ait olduklar1 cografi bolgede tiretilebilir (Coskun, 2001;
Tarsus Ticaret Borsasi, t.y.). Mahre¢ ve mense isaretlerinin tasidigi bu farkliliklar, cografi
isaretlerin belirlenmesi ve tescil siireclerinde c¢esitli tartisma ve anlagsmazliklara zemin
hazirlayabilmektedir. Bu nedenle, cografi isaretlerin tanimlanmasi1 kadar uygulamadaki

diizenlemeleri de biiylik 6nem tasimaktadir.

Cografi isaret belirleme siirecinde sik sik toplumsal, sehirsel ve bazen de iilkeler arasi
problemler yasanabilmektedir. Bu problemin oniine gegebilmek icin gelismis ve gelismekte
olan iilkeler cografi isaret ile ilgili yasal diizenlemelere son derece onem vermektedir.
Ozellikle kiiltiirel baglar1 ¢cok fazla kiiltiirlesmeye ugranus iilkelerde bu probleme siklikla
rastlanilmaktadir. Ulkemiz i¢in bu konuyla alakali “Afyon-Kayseri Pastirmas1 veya Sucugu”
ve “Tiirk-Yunan Serbetli Tatli Uriinleri” gibi bircok 6rnek verilebilmektedir (Yenal, 2010).
Cografi isaretli iiriinler yalnizca gida iiriinleri ile sinirli degildir. insan eliyle yapilan her tiirlii
maden {irlinleri, tarim iriinleri, dogal {iriinler, sanayi {iriinleri ve el sanatlar1 cografi isaretli

iiriin kategorisine girebilmektedir (Oraman, 2015).

Cografi isaretlerle birlikte kimligi kazanilan gastronomiye 6zgii iiriinler yoresel olarak
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve bu iriinleri gelecekte kusaktan kusaga ulastiriimasi
hedeflenmektedir (Caligkan, 2013). Cografi isaretli yiyeceklerini kullanan tiiketici kitlesi
tarafindan irlinii degerli kilmasi, iiriine olan giiven ile ayirt edici 6zellikleri var olan

kalitesinin artmasma neden olmaktadir. Cografi isaretli yiyeceklerin geligme agamasinda ve
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tarimsal faaliyetleri ile ekonomik gecimini saglayan iilkeler i¢in 6nemli bir degere sahiptir

(Duman, 2018).

Bu iilkelerde cografi isaretli, diger iilkeler ile kiyaslanma yapildiginda farkli bir
ekonomik degerinin olustugu goriilmektedir. Gelisme olarak tamamlanmis iilkelerde
teknolojik olarak ve endiistrilesme konusunda gelisimi yiliksek olup tarimsal faaliyetleri
ikinci planda yer alirken, gelisme asamasindaki iilkelerde ise tarimsal faaliyetler en temel
gecim kaynagi olarak gelmektedir. Buna benzer iilkelerde {iriinlerin cografi isaretli olarak
tescil almasi ve tiretilen Uriinlerin tesvik edilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmaktadir (Escudero,

2001)

Yoresel tiriinlerin cografi isaretli yiyeceklere direk veya dolayli olarak olumlu etkileri
bulunmaktadir. Temel olarak cografi isaretli yiyeceklerin orijinal yapilarmi ve ilretim
metotlarmi muhafaza altina almay1 hedeflenmektedir (Temiz, 2019: 30). Bu tiir {irlinlerin
kalitelerinin artirilmasi, tiriinlerin siirdiiriilebilmesi i¢in yapilan caligmalarinin devamliligimi
saglamak, yorede iiretilen iiriinlerden gelir saglanmasi vb. konular pozitif olarak etki eder.
Cografi isaretli yiyeceklerin taninmasinin artmasi, iiriinlerin benzerlerinden ayrilabiliyor
olmasi, iirlinlerin elde ettigi kaliteleri ve lriinlerin iireticilerini de garantiye almasiyla
olusturulan kanunlar c¢ercevesinde bu degerlerin korunmasi saglanir (Caliskan ve Kog,

2012).

Cografi isaretli Uriinler, 1995°te ¢ikarilan Fikri, Smai ve Miilkiyet Haklar1 (FSMH)
kanun ¢ercevesinde korunmaya alinarak tescil olmus iirlinlerin benzerlerini ve ayni adla satis
yapmast amaci engellemektedir. Baska bir ifade ile degisik ad kullanilarak iirettikleri

iirlinlerin satig1 ve iiretim agamalarinin Oniine ge¢ilememektedir (Duman, 2018).

Cografi isaretli iirlinlerin korunmasi ve tescillenmesi, sadece iiretim yontemlerinin ve
kalitenin stirdiiriilebilirligini saglamakla kalmaz; ayn1 zamanda bu f{riinlerin kiiltiirel ve
ekonomik degerlerini de pekistirir. Tiirkiye’de bu kapsamda tescil edilen iirlinlerden biri de

farkli bolgelerde kendine 6zgii niteliklerle tiretilen simittir.

Tiirk Patent Enstitiisii (TPE) verilerine gore cografi isaretli simitler bu boliimde yer

almaktadir (Tiirk Patent, 2025).
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Samsun Simidi (2013): Samsun simidi, olabildigince az maya ile hazirlanmakta ve
kisa bir fermantasyon siirecinden gegirilmektedir. Hamuru yar1 sert yapidadir ve genellikle
{iziim, dut, elma veya armut pekmezi ile karistirilarak hazirlanir. Uretiminde bol miktarda
susam kullanilmakta; 100 kg undan tiretilen simit i¢in yaklasik 20 kg susam eklenmektedir.
Susamlanan simitler, alt tabani toz ve cam kiriklari ile kapl, 4x4 cm boyutlarinda ates
tuglasiyla dosenmis kara firinda pisirilmektedir. Firin, pelit veya mese odunuyla 20 dakika
stireyle 270°C’ye kadar 1sitilarak hazirlanir; ardindan tek bir dal odun atilarak bu sicaklik
korunur. Susamlanmis simitler, 3 metre uzunlugunda, 2 cm kalinliginda ve 20 cm
genisligindeki giirgen agacindan yapilmus kiirekle firina dizilir. Simitler yaklasik 6 dakikalik
bir pisirme siiresi sonunda servise hazir hale gelir (Tiirk Patent, 2025). Samsun simidi Sekil

2.1°de gosterilmistir.

A%, 1% ) o ey

Sekil 2.1. Samsun simidi (Tiirk Patent, 2025)

Ankara Simit (2017): Ankara simidi, diger yorelerde iiretilen simitlere kiyasla daha ince,
daha kiiglik, yogun pekmezli ve koyu renkli yapisiyla One c¢ikar. Genellikle sicak
tilketilmektedir. Simidin koyu rengi, yaniklik degil; pekmezleme isleminin ustalikla
uygulanarak pekmezin hamura yapigsmasindan kaynaklanan dogal esmerliktir. Ankara
simidinin {inili; ziim pekmezinin hazirlanmasindan susamin kavrulmasma, hamurun
yogrulmasmdan pekmezlenip kavrulmus susama batirilarak pisirilmesine kadar her asamada
gosterilen ustaliga dayanmaktadir. Ankara’da pekmezleme islemi “ilik” yapilir. Uziim
pekmezi suyla karistirilarak Bx degeri 50-60 araligina ayarlanir, 45-50°C’ye kadar 1sitilir ve

ilik halde simit bu karisima daldirilir. Boylece simidin tiim yiizeyi pekmezle kaplanir ve
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karakteristik kahverengi renk elde edilir. Ankara simidi {iretiminde kullanilan un, maya, su,
tuz, liziim pekmezi ve susam ile tiim liretim asamalari, Tiirk Gida Kodeksi ve TS 10626
sayili Simit Standardi’na uygun sekilde gerceklestirilir. Ankara simidinin rutubet orani en
fazla %26 (m/m), tuz orant ise en fazla %1,5tir (Tiirk Patent, 2025). Ankara simidi Sekil
2.2°de gosterilmistir.

Sekil 2.2. Ankara simidi (Tiirk Patent, 2025)

Manisa Taban Simidi (2018): Manisa Taban Simidi; un, su, nohut mayasi, pekmez ve
susamla hazirlanan bir unlu mamuldiir. Icerdigi nohut mayasi sayesinde tathmsi bir tada ve
beyaz i¢ renge sahiptir. Seklinin yass1 olmas1 nedeniyle “taban simidi” adin1 almustir. Uriine,
nohut mayasmin yapiminda kullanilan tuz disinda ek tuz ilave edilmez. Manisa’da
yetistirilen kii¢iik daneli nohutlardan elde edilen nohut mayasi, simidin tatlimsi lezzetini ve
ge¢ bayatlamasini saglar. Manisa’nin yar1t nemli, kiglar1 serin ve yazlari sicak iklimi,
hamurun sogumasini geciktirerek mayalanma kalitesini artirir; bu da simidin parlak rengini
ve kabarmasini destekler. Pekmezde, Manisa’da yetistirilen Sultaniye tiziimleri kullanilir. Bu
iiztimlerden elde edilen pekmez, suyla karistiginda parlak bir renk verir. Manisa Taban
Simidi iiretiminde ustalik, nesilden nesile ustadan ¢iraga aktarilmaktadir. Uriiniin cografi
kimligini korumak i¢in, iiretimde kullanilan nohudun ve pekmez icin kullanilan Sultaniye
lizimiiniin mutlaka Manisa’da yetistirilmis olmasi gerekmektedir (Tiirk Patent, 2025).

Manisa simidi Sekil 2.3’de gosterilmistir.
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Sekil 2.3. Manisa Taban simidi (Tiirk Patent, 2025)

Kastamonu Simidi (2019): Kastamonu Simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasiyla
hazirlanan hamurun 20-25 dakika dinlendirilmesi, fitil haline getirilip baglanmasi, ardindan
kaynar elma veya iiziim pekmezli su dolu kazanda bekletilmesi ve firinda pisirilmesiyle elde
edilen yoOresel bir {iriindiir. Susam icermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade simit”,
“susamsiz simit” ve “kel simit” adlariyla da anilmaktadir. Kastamonu Simidi, bolgenin
folklorik degerleri arasinda yer almakta ve nesiller boyu kiiltiirel aktarim yoluyla giiniimiize
tasinmaktadir. Uriiniin temel dzelliklerini belirleyen fitil baglama yontemi, susamsiz olusu

ve gevrek dokusu ustalik gerektirir. Bu nedenle iiretimin tiim agamalarmin Kastamonu’da

gergeklesmesi zorunludur (Tiirk Patent, 2025). Kastamonu simidi Sekil 2.4’de gosterilmistir.
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Sekil 2.4. Kastamonu simidi (Tiirk Patent, 2025)

Rize Simidi (2019): Rize Simidi; un, maya, tuz, su ve yorede yetisen kokulu siyah tiziimden
elde edilen pekmezle hazirlanan, haslanip ardindan firinlanan geleneksel bir simit ¢esididir.
Tarihgesi 1930’lu yillarin 6ncesine uzanmaktadir. 5 Agustos 1939 tarihli Rize Yerel
Gazetesi'nde, belediye meclisinin Rize Simidi’nin agirh@ ve fiyatina iligkin kararlar
yayimlanmistir. 63-91 yas araligindaki Rize halkiyla yapilan goriismeler, simidin daha eski
bir ge¢mise sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Rize Simidi’ni diger simitlerden ayiran
baslica 6zellikler; susamsiz olmasi, pisirilmeden 6nce kokulu iiziim pekmezine batirilmasi,
pekmezin {iriiniin her tarafinin esit pismesini saglamasi, firinlanmadan Once kisa siire
haglanmas1 ve ‘pasa’ adi verilen ¢am veya kestane agacmdan yapilan tahtalarda
dinlendirilmesidir. Simidin liretimi, Rize smirlar1 ig¢inde, ustalik gerektiren geleneksel
yontemlerle ve mutlaka ydrede yetisen kokulu {iziimden elde edilen pekmezle

gergeklestirilmelidir (Tiirk Patent, 2025). Rize simidi Sekil 2.5°de gdsterilmistir.
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Sekil 2.5. Rize simidi (Tiirk Patent, 2025)

Izmit Simidi (2019): Izmit Simidi; burgulu, halka formunda, {izeri susam kapl, rengi saridan
kahverengiye doniik, dis1 ¢itir, i¢i ise yumusak ve kuru his birakmayan yapisiyla karakterize
edilen bir simit c¢esididir. Uretim yontemi ve burgulu dis goriiniimiiyle farklilasan izmit
Simidi, ydreyle 6zdeslesmis ve iin kazanmis bir iiriindiir (Tiirk Patent, 2025). Izmit simidi

Sekil 2.6°da gosterilmistir.

Sekil 2.6. Izmit simidi (Tiirk Patent, 2025)
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[zmir Gevregi (2021): Izmir Gevregi; halka formuna getirilen hamurun sicak
pekmezleme yontemiyle kaynar liziim pekmezi ¢ozeltisine daldirilmasi, susamla kaplanmasi
ve ardindan firinlanarak ikinci kez pisirilmesiyle elde edilen bir simit cesididir. Sicak
pekmezleme islemi sayesinde ¢itir, yani gevrek bir yapiya sahip olur. Son iirlin agirligi 95-
105 gram arasinda degismektedir. Izmir Gevregi’nin gecmisi eskiye dayanmakta; 6zellikle
sicak pekmezleme ve gevrek dokunun kazandirilmas: siireglerinde ustalik gerektirmektedir.
Bu nedenle Izmir Gevregi, cografi siniriyla iin bag1 tastyan bir iiriindiir (Tiirk Patent, 2025).

[zmir simidi Sekil 2.7’ de gosterilmistir.

Sekil 2.7. Izmir gevregi (Tiirk Patent, 2025)

Antakya Simidi (2024): Antakya Simidi; ekmeklik bugday unu, yas maya, su ve karbonat
karigimiyla hazirlanan hamurun sekillendirilip odun atesiyle 1sitilan tas firinda pisirilmesiyle
elde edilen bir simit ¢esididir. Istege bagh olarak tuz ve kimyon karigimiyla tiiketilmektedir.
Orta yumusaklikta olan Antakya Simidi, pigirilmeden 6nce yaklasik 130 gram, pisirildikten
sonra ise 110 + 5 gram agirhgmdadir. ince tekerlek seklinde olup ¢ap1 20 + 2 cm, kalmlig1
ise 1,5-2 cm’dir. Uzerine dokiilen susam, simide daha iyi yapismas i¢in bir gece dnceden

suda bekletilmektedir (Tiirk Patent, 2025). Antakya simidi Sekil 2.8°de gosterilmistir.
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Sekil 2.8. Antakya simidi (Tiirk Patent, 2025)

Nevsehir Simidi (2020): Nevsehir Simidi, yore adiyla 6zdeslesmis bir firincilik
tiriiniidiir. Uretim yontemi ve dis goriiniimiiyle farkhilasarak bolgeyle iin kazanmistir.
Tirkiye’nin diger illerinde iiretilen simitlerden farkli olarak, dikdortgene yakin yuvarlak
kenarli bir formda dretilir Hamurun mayalanmasinda, Nevsehirli ustalar tarafindan
hazirlanan dogal giinliik nohut mayas1 kullanilir; seker ve tuz eklenmez. Nevsehir Simidi,
yedi ila on giin boyunca bayatlamadan tazeligini koruma 6zelligine sahiptir (Tiirk Patent,

2025). Nevsehir simidi Sekil 2.9’da gosterilmistir.

s it

Sekil 2.9. Nevsehir simidi (Tiirk Patent, 2025)
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Eskisehir Simidi (2022): Eskisehir Simidi; bugday unu, maya, tuz, su ve suyla seyreltilmis
incir pekmeziyle hazirlanan, sicak pekmezleme yontemiyle iiretilen bir simit ¢esididir.
Burgu seklinde ve iizeri susam kaplidir. Mese odunuyla isitilan tas firmlarda pisirilir. Dis1
citir, ici ise piskindir. Pigmis haldeki agirligi 100-110 gram, tizerindeki susam miktar1 12-15
gramdir. Eskisehir Simidi’nin kokeni eskiye dayanmakta; Eskisehir’in mutfak ve hamam
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip bulunmaktadir. Uretiminde incir pekmezi kullanilmas,
cografi smira 6zgl bir 6zellik olup bu nedenle cografi sinir ile iin bag1 tasimaktadir (Tiirk

Patent, 2025). Eskisehir simidi Sekil 2.10°da gosterilmistir.

Sekil 2.10. Eskisehir simidi (Tiirk Patent, 2025)

Mugla Simidi (2024): Mugla Simidi; Mugla ilinde iiretilen, halka bi¢iminde, iizeri susam
kaply, altin sar1 renkli, dis1 catlak ve gevrek dokulu bir unlu mamuldiir. Mese odunuyla
isitlan tas firmda pisirilir. Uzerine, suyla 1/5 oraninda seyreltilmis siyah iiziim pekmezi
siiriilerek pisirme islemi gerceklestirilir. Uretimde iri taneli, agik sar1 renkli susam tercih
edilir. Mugla Simidinde, hamurun kaynama noktasma yakin, ortalama 80-90 °C sicakliktaki
pekmezli suya batirildig sicak pekmezleme yontemi uygulanir. Ayrica susamlarin dnceden
pekmeze batirilmasi, simidin ¢itirligini ve rengini olumlu yonde etkiler (Tiirk Patent, 2025).

Mugla simidi Sekil 2.11°de gosterilmistir.
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Sekil 2.11. Mugla simidi (Tiirk Patent, 2025)

Nevsehir Tahinli Simidi (2024): Nevsehir Tahinli Simidi; nohutla iiretilen mayanin, iki
asamali olarak un, su, seker ve tahinle yogrulmasiyla hazirlanan bir simit ¢esididir. Dairesel
formda, 15 cm capinda ve 200 gram agirliginda, orta kahverengi renkte bir {riindiir.
Uretimde, nohut mayas1 dnce un, seker, su ve tahinle yogrularak yeniden maya elde edilir;
ardindan bu mayaya un ve su eklenerek hamur hazirlanir. Dinlendirilen hamur kesilir ve
mermer lizerinde elde yuvarlanarak sekillendirilir. Simitlerin fazla kabarmasini 6nlemek
amactyla her simide ovalimsi halka sekli verilir (Tiirk Patent, 2025). Nevsehir tahinli simidi

Sekil 2.12°de gosterilmistir.
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STk i :
Sekil 2.12. Nevsehir tahinli simidi (Tiirk Patent, 2025)

Bartin Ramazan Simidi (2025): Bartin Ramazan Simidi; bugday unu, su ve dut
pekmeziyle hazirlanan hamurun sekillendirilip odun atesiyle 1sitilan tas firinda pisirilmesiyle
iiretilen bir simit ¢esididir. Susamsiz, ince ve sert yapilidir. Hamura eklenen dut pekmezi,
iirline tat ve parlaklik kazandirir. Bartin Ramazan Simidi’nin cografi sinir i¢inde kokli bir
gecmisi bulunmakta; bélgenin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde énemli bir yer tutmaktadir.
Bu 6zellikleri nedeniyle cografi smir ile in bagi tasimaktadir (Tirk Patent, 2025). Bartin
simidi Sekil 2.13’de gosterilmistir.

2

Sekil 2.13. Bartin ramazan simidi (Tiirk Patent, 2025)

Tiirkiye’de en cok iiretilen simit olan Istanbul simidinin ise cografi isareti

bulunmamaktadir. En bilinen bdlgesel simitler Ankara simidi, Izmir simidi (Gevrek),
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Istanbul simidi, Manisa simidi, Kastamonu simidi, Rize simidi, Samsun simidi, Devrek

simidi, Antakya simidi ve Osmaniye simididir (Baglar vd., 2023).

2.9. Arastirma Alam1 Hakkinda Bilgi

Aragtirma alan1 kapsaminda, Dogu Anadolu bdlgesi, arastirmacimnin bu alana yakinligi

dolayistyla ulasilabilirlik diizeyi daha kolay oldugu i¢in tercih edilmistir.

Dogu Anadolu Bolgesi, Tiirkiye'nin yiizolgiimii bakimmdan en genis ve niifus
yogunlugu acgisindan en seyrek bolgesidir. Sert karasal iklimi ve yiiksek rakimli daglik
arazileri vardir. Tarim faaliyetleri genellikle hayvancilik seklindedir (Igisleri Bakanligy, t.y.).
Geleneksel yemek kiiltiirtinde; kuru baklagiller, bulgur, siit {iriinleri ve et agirlikl1 beslenme

bi¢imi dikkat ¢cekmektedir.

Dogu Anadolu Bolgesi; Agri, Ardahan, Bingdl, Bitlis, Elazig, Erzincan, Erzurum,
Hakkari, 1gdir, Kars, Malatya, Mus, Tunceli ve Van illerini kapsamaktadir. Her bir ilin
kendine 6zgii cografi, kiiltiirel ve gastronomik 6zellikleri bulunmaktadir (Kuzgun, 2008).
Ornegin Kars kasar1, Van kahvaltisi, Erzurum cag kebabi, Malatya kayisis1 ve Elaz1g orcik
gibi lirlinler hem yerel mutfagin zenginligini hem de cografi isaret potansiyelini yansitan

orneklerdir (Kabacik, 2020).

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahip olan tandir, 6zellikle
Erzurum evlerinde mimari agidan belirleyici bir unsur olarak 6ne ¢ikar. Erzurum'daki
geleneksel evlerde yer alan tandir evi, hem yemek pisirme hem de dinlenme amach
kullanilan ve giinliik yasamin merkezi olan bir mekandir. Bélgenin iklimi, ekonomik yapis1
ve kiiltiirel gelenekleri, tandir kiiltiiriiniin siirdiiriilmesinde etkili olmustur. Ayrica bolgede
kahvalt1 kiiltiirii diger 6giinlere kiyasla daha 6n plandadir. Van ve Erzincan gibi illerde
peynir, yumurta, siit {iriinleri ve yerel otlarla zengin kahvalt1 sofralar1 kurulur. Ogle
yemeklerinde c¢orba, tahil, kuru baklagil ve et yemekleri tercih edilirken, aksam
yemeklerinde genellikle 6gle yemeginden kalanlar tiiketilir. Elazig’da ise li¢ ana 6giine ek
olarak kusluk ve yatsilik ad1 verilen ara 6giinlerde pestil, ceviz, orcik ve meyve gibi yerel

yiyecekler sofralarda yer alir (Kilighan ve Késker, 2015; Ongel, 2016).
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IIbay (2022) “Tiirkiye’nin Y éresel Ekmek Haritas1” isimli ¢alismasinda Dogu Anadolu
Bolgesindeki illerde tespit edilen ekmek 6zelliklerine gore cografi isaretle tescillenen iiriin
gruplarinda da en ¢ok acik ekmek grubundan {iriiniin tescil aldigini belirtmistir. A¢ik ekmek
isimlerinden de goriilecegi lizere ekmekler ¢ogunlukla tandirda pistigini belirtmistir.
Bolgede tandir kullaniminin yaygin olmasinin etkisi goriildiiglinii aktarmistir. Ancak simit

yapildigina dair yazili verilerde bir bilgiye ulasilamamustur.
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3.YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi, smirliliklary, evren/drneklem Veri Analizi ve
Degerlendirilmesi konularina yer verilmistir. Yapilan ¢alismada dncelikle Dogu Anadolu

bdlgesinde simit hakkinda bilgiler yar1 yapilandirilmig goériisme teknigi ile elde edilmistir.

3.1. Arastirmanin Yontemi

Nitel arastirmalarda genellikle goériisme, gozlem, dokiiman analizi ve odak grup
goriismesi gibi veri toplama yontemlerinden yararlanilmaktadir (Karatas, 2015). Kiiltiir
analizi deseni, belirli bir sosyal grubun Kkiiltiiriinii veya yasam bicimini resmetmeyi
amaglamaktadir (Sigri, 2021). Bu baglamda bu arastirma kiiltiir analiz deseninden

yararlanilmastir.

Goriisme, aragtirma konusunun farkli boyutlarini derinlemesine ele almay1 amaglayan,
acik uclu sorularla birebir gergeklestirilen ve katilmcinm duygu, bilgi, beceri ve
deneyimlerini ortaya koymasina olanak taniyan bir veri toplama yontemidir (Tekin, 2006).
Yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ise, belirli bir soru ¢ergevesine dayanmakla birlikte
goriisme stlirecinde esneklik sunar. Arastirmaci, dnceden hazirladigr soru formunu temel
alarak goriismeyi yuriitiir; ancak ihtiyag duyuldugunda ek sorular sorarak derinlemesine
bilgi elde etmeye calisir. Bu yontem, hem sistematik veri toplamayi1 saglar hem de
katilimcmin ifadelerine agiklik kazandirma agisindan avantaj sunar (Turniikli, 2000).

Ayrica, ¢alismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir.
Bu arastirmada Dogu Anadolu Bolgesi’ne 0zgii simit iiretim siireclerine iliskin

derinlemesine veriler elde edilmistir. Bunun yani sira, iiretimle dogrudan iliskili bilgilerin

desteklenmesi amaciyla simit yapimina dair tarif ve uygulama 6rneklerine de yer verilmistir.
3.2 Veri Toplama Arag¢lan

Bu arastirmada nitel veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmig goériigme teknigi
tercih edilmistir. Gorlisme formu, alaninda uzman kisilerden alinan goriisler dogrultusunda

icerik ve ifade yoniinden degerlendirilmistir. Uzman goriisleri 151¢1nda gerekli diizenlemeler
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yapilarak sorularin son hali belirlenmistir. Veri toplama siirecinde bu nihai form

kullanilmigtir. Uygulanan goriisme formuna Ek-3’de yer verilmistir.

Arastirma kapsaminda gerceklestirilen goriismeler, Baskent Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler ve Sanat Alan Arastirma Kurulu tarafindan 20.01.2025 tarih ve E-62310886-
605-420991 sayil etik kurul onay1 ile yiiriitiilmistiir (Bkz. Ek-2).

3.3. Evren ve Orneklem

Arastirmanm evrenini Dogu Anadolu bdlgesinde simit {iretimi yapan firmnlar
olusturmaktadir. Arastirmanm Orneklemini ise Dogu Anadolu bdlgesinde simit {iretimi
yapan, goriismeyi kabul eden 42 simit {ireticisi olusturmaktadir. Calisma kapsaminda
goriismeyi kabul edenler ve etmeyenlere iliskin bilgiler asagidaki tablo 3.1°de yer
almaktadir. Buna gore toplamda 106 kisi ile goriisme talebinde bulunulmus ancak 42 kisi ile

goriisme saglanabilmistir.

Tablo 3.1. Goriismeyi kabul edenler ve etmeyenlere iliskin bilgiler

Toplam goriisme yapilan nokta sayisi 106 % Dagilim
Tamamlan goriisme sayisi 42 40%
Gorilismeyi kabul etmeyenler 23 22%
Kayit almay1 kabul etmeyenler 8 8%
Kisisel bilgileri vermeyenler 5 5%
Telefonu kapatanlar 13 12%
Telefonu agmayanlar 15 14%

3.4. Veri Analizi ve Degerlendirilmesi

Nitel veri analizinde {i¢ temel yaklasim 6ne ¢ikmaktadir. Bunlardan ilki, elde edilen
verilerin orijinalligini miimkiin oldugunca koruyarak ve gerektiginde katilimc1 ifadelerine
dogrudan yer vererek betimsel bir sekilde sunulmasidir. ikinci yontem, yine betimsel bir
sunum tercih edilmekle birlikte, verilerin belirlenen temalarla iliskilendirilerek
yapilandiriimasi esasma dayanir. Ugiincii yaklagimda ise arastirmaci yalnizca betimleme ve
tema analizi yapmakla kalmaz; ayn1 zamanda kendi yorumlarin1 da siirece dahil ederek
verileri ¢ok katmanli bigimde ele alir. Bu ii¢ yontemin bir arada ya da birbirini tamamlayacak

bicimde kullanilabilecegi de ifade edilmektedir. Betimsel analizde temel amag, goriisme ve
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gbzlem yoluyla elde edilen verilerin sistematik bicimde diizenlenerek, dnceden belirlenmis
temalar c¢ercevesinde smiflandirilmasi, 6zetlenmesi ve yorumlanmasidir (Yildirim ve
Simsek, 2008). Betimsel analiz, bir olgunun kim tarafindan, ne sekilde, nerede, ne zaman ve
hangi diizeyde gergeklestigini ortaya koymaya calisirken, ayni zamanda bu durumun
nedenlerini de irdelemeye yonelir (Loeb ve digerleri, 2017:1). Bu yontemde elde edilen
veriler, Onceden belirlenen temalar dogrultusunda &zetlenip yorumlanarak sunulur
(Ozdemir, 2010:336). Ote yandan icerik analizi; yazili, sozlii ya da gorsel iletileri belirli
kaliplar ve temalar ¢ergevesinde incelemeye dayanan bir yontemdir (Leedy ve Ormrod,

2010).

Bu calisma kapsaminda elde edilen nitel veriler igerik analiz yOntemiyle
degerlendirilmistir. Goriismelerde sorulan her agik uglu soru bir tema olarak kabul edilmis;
elde edilen veriler ilgili temalar etrafinda diizenlenerek raporlanmistir Bu dogrultuda,
katilimcilarin demografik 6zellikleri (cinsiyetleri, egitim diizeyleri, yas gruplari, dogum
yerleri, memleketleri ve mevcut yasadiklar1 illerde gecirdikleri siireler) analiz edilerek
smiflandirilmistir. Ayrica katilimcilara, bulunduklar illerin geleneksel yemek kiiltiirii ile
simit liretimi hakkindaki bilgi ve goriisleri sorulmus; bu baglamda elde edilen yanitlar i¢erik
analiz ilkelerine uygun olarak degerlendirilmistir. Bununla birlikte, katilimcilarin simit

iiretimine iligkin deneyim ve bilgilerinden de yararlanilmistur.

3.5. Arastirmanin Sinirhhiklar

Aragtirma belirli smirhiliklar igermektedir. Arastirma kapsaminda tiim goriismeler
telefon araciligiyla gergeklestirilmistir. Bu tercih; arastirmacinin maddi imkanlarmin kisitl
olmasi, saha bdlgelerine ulasimda yasanan giigliikler, arastirma sahasina iliskin sinirli bilgiye
sahip olunmasi ve c¢alisma hayatinin getirdigi zaman kisit1 gibi etkenlerden
kaynaklanmaktadir. Bu nedenlerle yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir.
Bolgedeki simit iiretici sayisina resmi rakamlar araciligi ile ulasilamamigtir. Bu baglamda
katilimci bilgilerine agirlikli olarak her ilde yerel diizeyde bir tanidik vasitasiyla ve internet
iizerinden yapilan 6n arastirmalar yoluyla ulagilmistir. Gorlismeler ses kaydma alinmas, elde
edilen kayitlar titizlikle dinlenerek her bir katilimciya ait veriler Excel ortaminda

tablolagtirilmistir. Bu baglamda arastirma, goriisme yapilan 42 kisi ile sinirhdir.
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Dogu Anadolu bdlgesinde yiiriitiillen ¢alisma siirecinde ¢esitli  zorluklarla
karsilasiimstir. Oncelikle, firm ve simit {iretimi yapan isletmeleri tespit etmek oldukea giic
olmustur. Ayrica, bolgedeki sive ve lehge farkliliklari iletisim siirecinde zaman zaman
anlama ve aktarim sorunlarina yol agmistir. Demografik verilere iliskin sorular ise bazi
katilimeilar tarafindan hassas bulunmus ve bu sorulara karsit temkinli yaklagimlar
sergilenmigstir. GOriisme Oncesinde ya da goriisme esnasinda iletisimi sonlandirarak

telefonunu kapatan katilimcilar da olmustur.

Bununla birlikte, goriisiilen bazi1 ustalar uzun yillardir bu meslegi icra ettikleri i¢in
ozellikle tarif agamasinda bilgileri kars: tarafin da biliyor oldugunu varsayarak yiizeysel
aciklamalarda bulunmuslardir. Ayrica, yoresel yemeklere iliskin sorulara 6zellikle geng yas
grubundaki katilimcilarin yeterli diizeyde yanit verememesi, geleneksel bilgi aktariminda

yasanan kopuklugu da gozler dniine sermistir.

3.6.Gegerlilik ve Giivenilirlik

Nitel arastirmalarda gecerlik, arastirmanin ortaya koydugu olgunun gergekten var olup
olmadigmi ve dogru sekilde anlasilip aktarilip aktarilmadigini ifade ederken; giivenirlik ise
elde edilen bilgilerin dogru, tutarli, tekrar edilebilir ve bagka arastirmacilar tarafindan benzer
sonuglarla yeniden iiretilebilir olmasi anlamina gelmektedir (Yildirim ve Simsek, 2008;

Baskale, 2016).

Gilivenirlik ise, goriisme kayitlarinin alinmasi, verilerin dogrudan alintilarla
desteklenmesi ve kodlama siirecinin agik¢a tanimlanmasi yoluyla tesis edilmektedir.
Katilimci ifadelerinden hareketle olusturulan kod ve temalar araciliiyla icerik analizi
gerceklestirilmektedir. Verilerin analizinde, Oznellikten kac¢imilarak, yorumlamalarda

olabildigince tarafsiz kalinmasi saglanmaktadir (Daymon ve Holloway, 2010).

Bu baglamda arastirmanin giivenirligini artirmak amaciyla, elde edilen veriler notlarla
desteklenmis, goriisme kayitlar1 dogrudan ¢ozlimlenerek yaziya dokiilmiis, anonimlestirme
islemi gerceklestirilmis ve ¢alisma sonuglarinin isterlerse katilimcilarla paylasilacagina dair
etik bilgilendirme saglanmistir. Boylece ¢alismanin hem i¢ hem dis gegerlik Slgiitlerini

karsilamasi hedeflenmistir.
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Bu aragtirmada gecerlik, goriisme yapilan katilimcilarin deneyimlerinin dogrudan
kendi ifadeleriyle aktarilmasi, siirecin her asamasinin ayrintili olarak tanimlanmasi ve
verilerin seffaf bir bicimde kodlanarak analiz edilmesiyle saglanmustir. Veriler toplanmadan
once katilimcilardan ses kaydi alinacagi belirtilmis, bu kayitlarin yalnizca analiz siireci i¢in
kullanilacag1 ve kisisel bilgilerin gizli tutulacagi konusunda gerekli etik bilgilendirmeler

yapilmistir.
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4. BULGULAR

Arastrma kapsamimda bulgular iki asamadan olusmaktadir. Ik asamada yar1
yapilandirilmig goriisme sonucu katilimecilarin demografik bilgilerine yer verilmis ve
goriisme sorularindan elde edilen bulgular degerlendirilmistir. Ikinci asamada yorede
bulunan iireticiler ile yapilan goriismeler neticesinde elde edilen verilerin igerik analizleri

yer almaktadir.

4.1. Katiimeilarin Demografik Ozellikleri

Tablo 4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Bulunulan ilde

Katimer Bulunulanil Cinsiyet  Yas Egitim Durumu  Memleket .
yasama siiresi (y1l)

K1 Ardahan Erkek 38 Lise Ardahan 38
K2 Ardahan Erkek 30 Lise Ardahan 26
K3 Ardahan Erkek 26 On Lisans Ardahan 26
K4 Kars Erkek 56 On Lisans Kars 56
K5 Kars Erkek 35 Lisans Kars 25
K6 Kars Erkek 41 Lise Kars 35
K7 Kars Erkek 23 On Lisans Kars 23
K8 Igdir Erkek 45 Ortaokul Igdir 45
K9 Igdir Erkek 27 Lise Igdir 7
K10 Igdir Erkek 46 Lise Igdir 20
K11 Agri Erkek 45 Tlkokul Agri 45
K12 Agn Erkek 39 Ilkokul Agn 39
K13 Agri Erkek 44 Tlkokul Agri 44
K14 Van Erkek 48 Tlkokul Van 15
K15 Van Erkek 43 Tlkokul Van 10
K16 Van Erkek 45 Ortaokul Van 5
K17 Hakkari Erkek 47 [lkokul Hakkari 47
K18 Mus Erkek 35 Ortaokul Mus 5
K19 Mus Erkek 36 Ortaokul Mus 36
K20 Mus Erkek 31 Universite Mus 26
K21 Bitlis Erkek 43 Ortaokul Mus 43
K22 Bitlis Erkek 24 On Lisans Bitlis 10
K23 Bitlis Erkek 36 Ilkokul Bitlis 36
K24 Bitlis Erkek 30 Lise Bitlis 30
K25 Bingol Erkek 35 On Lisans Bingol 35
K26 Bingol Erkek 45 Ilkokul Bingol 33
K27 Bingol Erkek 38 Lise Bingol 14
K28 Erzurum Erkek 29 On Lisans Erzurum 29
K29 Erzurum Erkek 37 Universite Erzurum 37
K30 Erzurum Erkek 43 Erzurum 43
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K31 Erzincan Erkek 43 Ortaokul Erzincan 43

K32 Erzincan Erkek 25 Lise Erzincan 25
K33 Erzincan Erkek 43 Universite Erzincan 43
K34 Malatya Erkek 32 Lise Malatya 22
K35 Malatya Erkek 60 Lise Malatya 60
K36 Malatya Erkek 46 Tlkokul Malatya 45
K37 Elaz1g Erkek 38 Lise Terk Elazig 28
K38 Elaz1g Erkek 44 Ortaokul Elazig 44
K39 Elaz1g Erkek 45 Lise Elazig 24
K40 Tunceli Erkek 40 Lise Terk Tunceli 5
K41 Tunceli Erkek 35 Lise Tunceli 3
1K42 Tunceli Kadin 52 [kdgretim Tunceli 2

Arastirmaya toplam 42 katilimci dahil edilmistir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunu
erkekler olusturmaktadir. Yalnizca bir katilimci1 kadin olarak yer almistir (K42).
Katilimcilarin yas araligi 23 ile 60 arasinda degismektedir. En geng katilime1 23 yasinda
(K7), en yash katilimci ise 60 yasindadir (K35). Katilimcilarmm egitim durumlarma
bakildiginda lise (n=12)-(%28) ve ilkokul (n=10)-(%24) mezunlarinin c¢ogunlugu
olusturdugu, ardindan O6n lisans (n=6)-(%14), ortaokul (n=7)-(%17) ve {iniversite
mezunlarinin (n=4)-(%10) geldigi goriilmektedir. Ayrica iki katilimcmin lise egitimini
yarida biraktigi, bir katilimeinin ise egitim durumunun belirtilmedigi (K30) tespit edilmistir

(%7).

Katilimcilarin ikamet ettikleri iller incelendiginde Ardahan (n=3), Kars (n=4), 1gdir
(n=3), Agr1(n=3), Van (n=3), Hakkari (n=1), Mus (n=3), Bitlis (n=4), Bing61 (n=3), Erzurum
(n=3), Erzincan (n=3), Malatya (n=3), Elaz1g (n=3) ve Tunceli (n=3) illerinden katilimcilarin
yer aldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin 6nemli bir kisminin memleketlerinin, bulunduklar1
illerle ayni oldugu; 6rnegin Ardahan, Kars ve Igdir illerindeki tiim katilimcilarin memleket

bilgilerinin de ayni oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin bulunduklari ilde yasama siireleri sorusu normalde yar1 yapilandirilmis
goriisgme formunda yer almaktadir. Fakat bu tablo ele alinmasi daha dogru olacag: i¢in
burada yer verilmistir. Katilimecilarm bulunduklar1 ilde yasama siireleri ile yaslar1 arasinda
biiyiik oranda paralellik oldugu, bircok katilimcinin dogdugu ve biiyiidiigii yerde ikamet
ettigi anlasiimaktadir. Ornegin K1, K4, K8, K11, K17 gibi katilimcilar yaslar1 kadar yil
boyunca ayni ilde yasamiglardir. Bununla birlikte, bazi katilimecilarin mevcut illerine gorece

daha yakin tarihlerde tasindiklar gériilmektedir. Ornegin K9’un yasmin 27, bulundugu ilde
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yasama siiresinin ise yalnizca 7 yil oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde Tunceli’de ikamet
eden katilimcilardan K40, K41 ve K42’nin Tunceli’de yasama siireleri sirastyla 5, 3 ve 2 yil

olarak belirlenmistir.

Tunceli T 3
Elazig e — 3
Malatya S 3
Erzincan s 3
Erzurum s 3
Bingll e —————————— 3

Bitlis . /]

Mus I 3
Hakkari m— ]

Van s 3

Agr  — 3

[gdir I 3

Kars s /]
Ardahan e 3

o

0.5 1 1.5 2 2.5

w

3.5 4 4.5

Sekil 4.1. Katilimcilari bulunduklari il dagilimlar:

Sekil 4.1’de katilimcilarim bulunduklar1 illere goére dagilimlar1 goriilmektedir.
Katilimcilar en fazla Bitlis ve Kars illerinden (n=4), en az ise Hakkari ilinden (n=1)

calismaya katilmistir.

m Erkek = Kadin
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Sekil 4.2. Katilimcilarin cinsiyet dagilimlari

Sekil 4.2°de katilimcilarin cinsiyet dagilimlar1 gosterilmektedir. Katilimeilarm biiyiik
cogunlugunu erkekler (n=41)-(%98) olustururken, yalnizca bir kadm katilimci1 (%2) yer

almustr.

m23-30 =31-40 =41-50 =51 ve Ustu

Sekil 4.3. Katilimcilarin yas dagilimlari
Sekil 4.3’te katilimcilarin  yas gruplarma gore dagilimlar1t sunulmaktadir.
Katilimcilarin gogunlugu 41-50 yas araliginda (n=17)-(%40) yer almakta olup, bunu- 31-40

yas grubu (n=14)-(%33) , diger taraftan 23-30 yas araliginda (n=8)-( %19) kisi yer alirken;

en az katilim ise 51 ve {stii yas grubundadir (n=3)-(%7).
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AR

m flkokul = Ortaokul = Lise = Lise Terk = On Lisans = Lisans

Sekil 4.4. Katilimcilarm egitim durumu dagilimlari

Sekil 4.4’te katilimcilarin egitim durumlarina gore dagilimlar1 gosterilmektedir. En
fazla katilime1 lise mezunu (n=12)-(%29) olup; bunu ilkokul (n=10)-(%24), ortaokul (n=7)-
(%17) , on lisans (n=6)-(%15), lisans (n=4)-(%10) ve lise terk (n=2)-(%5) katilimcilar

1zlemektedir.

Tunceli T — T 3
Elazig e —
Malatya e 3
Erzincan s 3
Erzurum s 3
Bingll e 3
Bitlis e 3

MU e /]
Hakkari m—— |

Van e 3

Agr I ——

[gdir I 3

Kars . /|
Ardahan I 3

o

0.5 1 1.5 2 2.5

w

3.5 4 4.5

Sekil 4.5. Katilimcilarim memleket dagilimlar:
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Sekil 4.5’te katilimcilarin memleketlerine gore dagilimlar1 sunulmaktadir. Katilimeilar

arasinda en fazla Mus’lu ve Kars’l1 (n=4) yer alirken, Hakkari’li olanlarin sayis1 en diigiiktiir

(n=1).

L

m 5 yil ve altt ® 6-10 y1l = 11-20 y1l = 21-30 y1l = 31-40 y1l = 41-50 y1l = 51-60 y1l
Sekil 4.6. Katilimcilarin bulunduklari ilde yasama siiresi dagilimlar1 (Y1l)
Sekil 4.6’da katilimcilarin bulunduklar1 ilde yasama siirelerine gore dagilimlari

gosterilmektedir. En fazla katilimci 21-30 yil (n=11)-(%26) ve 41-50 yil (n=10)-(%24)
arasinda ayni ilde yasamis olup; en az katilime1 ise 51-60 y1l (n=2)-(%5) araligindadur.

4.2. Yan Yapilandirilmis Goriisme Sorularinin Icerik Analizleri

Aragtrmanm amact dogrultusunda yapilan goriismeler neticesinde elde edilen

sonuglar bu boliimde yer almaktadir.

4.2.1. Katihmcilarin yemek Kkiiltiirii acisindan bulunduklann yoére hakkindaki

bilgilerine dair bulgular

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorulari araciligiyla

katilimcilara yemek kiiltiirlinde simidin yerini ortaya koymak adina “Yemek kiiltiirii
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agisindan bulundugunuz yére hakkindaki bilgileriniz nelerdir? ” sorusu sorulmustur. Verilen
cevaplara iligkin simit ireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda

bulunmaktadir.

Tablo 4.2. Katilimcilarin yemek kiiltiirii agisindan bulunduklar1 yore hakkindaki bilgilerine

dair bulgularin analizi

Kodlar Frekans  Katilimcilar

Cag kebab1 5 K1, K2, K28, K29, K30
Kadayif dolmasi1 2 K1, K2

Ayran as1 ¢orbast 3 K2, K4, K29

Kaz etli yemekler 5 K3, K4, K5, K6, K7
Helva tatlis1 1 K4

Eriste pilavi 1 K4

Icli kofte 5 K4, K20, K21, K22, K24
Bulgur pilavi 1 K6

Hangel 2 K6, K7

Tag kofte 1 K8

Eksili Eriste 1 K8

Doner 2 K11, K12

Abdigor koftesi 3 K11, K12, K13
Kelledosu 3 K14, K15, K16
Kiirt Koftesi 1 K14

Van balig1 1 K14

Norduz kuzusu 2 K15, K16

Van Kahvaltis1 1 K15

Mus koftesi 1 K19

Gulik ekmegi 1 K19

Lahana dolmasi 1 K20

Biiryan 4 K21, K22, K23, K24
Avsor corbasi 2 K21, K24

Etli ekmek 1 K22

Corti toplamasi 1 K23

Ciger toplamas1 2 K23, K24

Kiymali pide 1 K24

Sorin 1 K27

Mastuva 1 K27

Burma kadayif 1 K27

Kiirt boregi 1 K27

Kaday1f dolmasi 3 K28, K29, K30
Yaprak doneri 1 K32

Kavurma 1 K32

Eksili gorba 1 K33
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Tava pilavi 1 K33
Tirit 1 K33
Harpus koftesi 1 K37
Palu yemesi 1 K37
Palu tavasi 1 K37
Kazan gevregi 1 K37
Zerfet 2 K41, K42
Gulik ¢orbasi 1 K41
. K10, K11, K18, K19, K20,
Etli yemekler 8 K30, K31, K38
Yemek kiiltiirti yok 4 K9, K17, K40, K41
Bilgim yok 2 K26, K36

Tabloda simit iireticilerinin goriislerine gére yemek kiiltiirii agisindan bulunduklari
yore hakkindaki bilgileri ile ilgili verilerin igerik analizi yer almaktadir. Katilimcilar,
bulunduklar1 yoreye 6zgii yemekler konusunda oldukca cesitli bilgiler aktarmiglardir. En
fazla belirtilen yemekler arasinda etli yemekler (8 katilimci) ve cag kebabi (5 katilimct) 6ne
cikmaktadir. Bunun yani sira kadayif dolmasi, kaz etli yemekler ve icli kofte gibi yoresel

tatlarin da sike¢a ifade edildigi goriilmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 ise yemek kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmadigini (4 katilimci)

veya higbir bilgisinin olmadigmi (2 katilimce1) belirtmistir.

Simit iireticilerinin yemek kiiltiirii agisindan bulunduklar1 yore hakkindaki bilgileri ile

ilgili goriislerinden bazilar1 asagidaki gibidir.

“Yemek kiiltiirii megshur olan yemegi zaten duymusunuzdur. "Cag kebabt" Kadayif
dolmasi, onun disinda 6zellikle Ramazan’da ailelerin tercih ettigi ayran agi ¢corbast vardur.
Genelde herkesin evinde piser. Onun yamnda krymali yumurta piser ozellikle Ramazan'da.

Bir digeri de kadayif dolmasit”. (K2)

“Kars'in yoresel yemekleri ¢ok fazla, bizim yemek kiiltiiriimiiz ¢cok zengindir yoresel
agirliklidr. Erigte pilavi, soguk ayran asi, kaz ¢cok meshurdur. Helva tatlisi, eriste asi, i¢li
koftedir. Tarihi bir kiiltiirii vardir.” (K4)

“Kars'in yemek kiiltiirii kendi yoremize ait. Kars kazimiz var duymussunuzdur. Kars

kazi bu bolgeye aittir. Lezzetli bir eti vardir yazin civciv halinde ¢ikar kisa kadar biiyiir. Kisin
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kar yedikten sonra kesiliv, kar yemeden kesilmemesinin nedeni de sudur, Kars kazi kar
vedikten sonra etindeki yagi derisine birakmasidir. Yani etindeki yagi deriye biraktiktan
sonra biraz daha lezzetli oluyor.O sekilde bulgur pilavi var hangel var iste bu gibi yoresel
yemeklerimiz var.” (K6)

“Yemek kiiltiirii oncelikle bizim donerimiz ¢ok meshur, Abdigor kéftesi oda Apdigor
koftesi oda Dogubeyazit’a baghdir hocama séyliyim. Baska yemek biitiin yemeklerimizde
megshurdur. Yani ozellikle etli yemekler.” (K11)

“...Su an revagta olan bir ka¢ yemegimiz var Norduz kuzumuz ¢ok revagta, Keledos
yemegimiz ¢ok revagta. Ben 2019 yiulinda Uluslararasi bir yarismada Keledos’la Diinya
birinciligi almistim. Cografi isaretli 40'a yakin tiriiniimiiz var yine mutfakla ilgili. Ticaret
odasi ile ¢alismalar yapiyoruz. Ben bir iki arkadasimla birlikte icerigini yaziyorum
oradanda Patentlerini altyoruz. Kahvaltimiz tescilli ki diinyada tiriin olarak meshur olan tek
yer. Bir yerin kebabi baklavasi meshur olabilir ama bizim itiriin olarak diinya da tek ve
Guinness rekorlar kitabina girmis bir kahvalti biliyorsunuzdur. Kahvaltimiz ¢ok iyi
yemeklerimiz ¢ok iyi son 6-7 yildir Van yemekleri ile ilgili yaklasik 10 restoran agildi. Van’da
¢okta giizel sofralar kuruluyor. Bizde sofra diyoruz ¢iinkii bizde yemeklere kalabalik gidildigi
i¢in biliyorsunuzdur o yiizden mutfagimiz ¢ok iyi. Bunu gelistirmesi iginde zaten ben dernek

baskanligi yapiyorum ve hergiin de ne katabilirizin pesindeyiz yani.” (K15)

“Etcil bir yapiya sahip yemeklerin %80 etle baglantili. Mus'un kendine ozgii bir
yemegi var. Mus koftesi derler. Ondan sonra kavurmast meshur bu yoresel olan Gulik ekmegi

megshur.” (K19)

“Biiryanimiz meshur biiryan kebab, ondan sonra sabahlar: ¢orba yerine avsor var
ondan sonra cevizimiz balimiz, yemek olarak ondan sonra ciger taplamasi, kofte, i¢li kofte,

kiymali pide.” (K24)

“Yemek kiiltiirii megshur olan yemegi zaten duymusunuzdur. "Cag kebabt" Kadayif
dolmasi, onun disinda ozellikle Ramazan’da ailelerin tercih ettigi ayran agi ¢corbast vardur.

Genelde herkesin evinde piser. Onun yaminda krymali yumurta piser ozellikle Ramazan'da”

(K29)
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“Daha ¢ok mesela dogu bilirsiniz et¢ildir. Ama yoresel olarak da mesela hani Cag
Kebabi falan biliyorsunuzdur. Erzurum, Tortum vs. il¢elerimizde yaygin olan onun disinda

mesela kadayif dolmasit meshurdur. Yani zeytinyagli yemekler falan sonradan girmis

Kiiltiiriimiizdiir.” (K30)

“Yani pek yemek kiiltiirii diyemem yani. Bir Diyarbakir Urfa gibi degil yani. Buranin
insani genelde disardan yiyor. Déner, 1zgara bunlar gibi.” (K40)

“Yoresel iiriinler olarak sadece Zerfet. Ekmek seklinde hamur olarak yapiliyor igi
kabuk kendinden firinda pisirip onu yapiyoruz biz zerefet diyoruz. Iginde yogurt, tereyag,

margarin, seker, su ve tuz oluyor.” (K42)
4.2.2. Katihmcilarin meslege nasil ve ne zaman basladigina dair bulgular
Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligiyla
katilimcilara “Meslege nasil ve ne zaman basladiniz? Aileden gelen bir meslek mi?”” sorusu

sorulmustur. Verilen cevaplara iliskin simit {ireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile

asagidaki tabloda bulunmaktadir.

Tablo 4.3. Katilimcilarin meslege nasil ve ne zaman bagladigina dair bulgularin analizi

Alt tema Kodlar Frekans  Katilimcilar
K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11,
Aileden gelen bir meslek 21 K12, K13, K16, K20,
K22, K23, K28, K29,
K30, K32, K36
K1, K14, K17, K18,
K19, K21, K24, K26,

Aileden gelen
bir meslek
olma durumu

Aileden gelen bir meslek degil 17 K31, K34, K35, K37,
K38, K39, K40, K41,
K42
K2, K14, K20, K32,
Cocuklugumda basladim 9 K33, K34, K36, K39,
K41
Meslege K6, K7, K8, K11, K13,
baglama Lise yillarinda basladim 12 K15, K21, K25, K27,
zamant K31, K35, K37
201i yaslarda basladim 2 K12, K38
30’1lu yaslarda bagladim 2 K16, K17
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Tabloda simit iireticilerinin meslege nasil ve ne zaman bagladigina iliskin verilerin
icerik analizi yer almaktadir. Katilimeilarin biiyiik bir kismi, simit iiretiminin aileden gelen
bir meslek oldugunu belirtmistir (21 katilimct). Buna karsmn 17 katilimct ise bu meslegin

aileden gelmedigini, sonradan bu isi 6grenerek basladiklarini ifade etmistir.

Meslege baglama zamanima bakildiginda ise en fazla katilimcinin lise yillarinda simit
iiretimine basladig1r goriilmektedir (12 katilimci). Bunun ardindan ¢ocukluk doneminde
meslege adim atan katilimcilar (9 kisi) gelmektedir. Daha ileri yaslarda baslayanlar ise daha
az sayida olup, 20’li yaslarda (2 katilimci) ve 30’lu yaslarda (2 katilimci) meslege giris

yapanlar da bulunmaktadir.

Simit {ireticilerinin meslege nasil ve ne zaman basladig ile ilgili goriislerinden bazilari

asagidaki gibidir.

“Bizimki babadan gelme bir meslek. Ben 12 yasinda firina basladim. Babamlarla
beraber calistim. Ondan Istanbul'da Tiirkish Dogo’da ¢alistim. Ben normalde eksi mayali
ekmek sefim. Yani yaklasik 65-70 c¢esit ekmek yapiyordum. Bunun yaninda pogaca, simit
kurabiye onlarda var.” (K2)

“Aileden gelen 2 nci kusak babadan gelen meslek. Lise yillarindan basladim. Lise
bittikten sonra meslegi devam ettim. Babadan gelen 2. kusak olarak devam ettiriyorum.”
(Ko)

“Meslek aileden gelen bir meslek. Babamin dedesinden baslamis meslek bizde hala
devam ettiriyoruz. Suan en son devam ettiren kisi benim digerleri herkes birakti .Igdir'da

devam ettiren tek benim.” (K9)

“Yani yaklasik 89'dan beri bu meslekteyim. Yok yok aileden gelen bir meslek degil.”
(K14)

“Aileden gelen babadan dededen gelen bir meslek.” (K19)
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“Aileden gelme bir meslek babam zaten 40 seneden fazla firincrydi. Amcalarim ustaydt
falan. Bende 2008-2009 da bu meslegin i¢ine girdim o zamandan buyana hem ustalik hem
is derken devam ettirdik.” (K20)

“13 senedir ben meslegin icindeyim. Aileden gelen birsey 13 sene once basladik.

Baslar baslamaz meslege bizde basladik.” (K32)

“Aileden gelen meslek degil. 12 yasimdan beri baglamisim meslege.” (K34)
“dileden gelen bir meslek. Ilkokul sonrasi basladim meslege.” (K36)

“Yok aileden degil benim bir hevesti kiigiikliikten beri simit satiyordum. Ustalar
gortiyordum bir hevesim vardi yani zaten kafama koymustum ben bu meslegi ogrencem diye
oyle bir seyim vardi. Zaten ilk firsatta 6grendim yani ben Lise 1'e gittim zaten 2-3 ay kafamda
bu vardi zaten biraktim derken bu ise basladim.” (K37)

“Aileden gelen degil ilkokul sonrast yaklasik 11 yasinda basladim.” (K39)
4.2.3. Katihmcilarin sektorde calisma siiresi ve pozisyonlarina dair bulgular
Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorulari araciligiyla

katilimcilara “Kag yildir bu sektérdesiniz ve su anki pozisyonuz nedir? ” sorusu sorulmustur.

Verilen cevaplara iligkin simit iireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda

bulunmaktadir.
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Tablo 4.4. Katilimcilarin sektdrde calisma siiresi ve pozisyonlarina dair bulgularin analizi

Alt tema Kodlar Frekans  Katilimcilar
2 yil 1 K42
7 yil 1 K22
8 yil 1 K7
10 y1l 1 K41
12 y1l 3 K3, K24, K34
14 y1l 4 K12, K17, K19, K28
15 y1l 2 K23, K25
17 y1l 1 K20
. 18 y1l 2 K2, K29
Sektorde 55 ) 4 K9, K10, K33, K40
calisma siiresi
23 yil 1 K18
25 yil 4 K1, K5, K27, K38
28 yil 2 K15, K30
29 yil 2 K13, K21
30 yil 4 K8, K11, K16, K26
31yl 1 K36
32 yil 1 K4
34 yil 1 K39
36 yil 1 K14
45 yil 1 K35

K3, K4, K5, K6, K8,
K12, K13, K14, K17,
K18, K19, K20, K23,
Firin ustasi 26 K25, K26, K29, K30,
K31, K32, K33, K34,
K35, K37, K38, K39,

K40
Pozisyon Unlu mamuller ustasi 5 E?l,l K21, K22, K27,
Pasta ustasv/sefi 3 K11, K16, K28
Eksi mayali ekmek sefi 1 K2
Simit ustasi 1 K7
Sef 1 K15
Pogaca ustasi 2 K24, K42
Asc1 1 K1

Tabloda simit iireticilerinin sektorde ¢aligma siiresi ve pozisyonlarma iligkin verilerin
icerik analizi yer almaktadir. Katilimcilarin sektordeki ¢aligma siireleri 2 yildan 45 yila kadar

genis bir aralik gostermektedir. Ozellikle 25 yil ve iizeri sektérde calisanlarm sayica fazla
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oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ornegin, 30 yil sektor tecriibesine sahip 4 katilime1 bulunurken,

en yiiksek ¢aligma siiresi 45 yil ile K35 numarali katilimciya aittir.

Pozisyonlara bakildiginda ise katilimcilarin biiyiikk bir ¢ogunlugu firin ustasi (26
katilimc1) olarak gorev yapmaktadir. Bu pozisyonu unlu mamuller ustasi (5 katilimcr) ve
pasta ustasy/sefi (3 katilimci) takip etmektedir. Daha az sayida ifade edilen pozisyonlar

arasinda eksi mayali ekmek sefi, simit ustasi, sef, pogaca ustasi ve as¢1 yer almaktadir.

Simit {ireticilerinin meslege nasil ve ne zaman basladig ile ilgili goriislerinden bazilari

asagidaki gibidir.

“Benim goyle yasim itibart ile genel olarak as¢iyyim. Asciliga 1999 da bulasik
vikayarak bagladim. 2000 askerligimden sonra 2006 yilina kadar ozel sektorlerde as¢ilik
yvaptim.2012 yili arasina kadar kamu hizmetinde bulundum, Ordu evierinde ag¢ibasilik
yaptim. Asil meslegim as¢iliktir hem ustalik hem de ogretici as¢ilik belgelerim var.” (K1)

“Yani ¢ocuklugumdan beri bunun i¢indeyim ama 20 yildir 7 yasindan bu yana aktif
cirakligimi, yardimciligini, ustaligimi devam ettiriyorum. Unlu mamuller ustayim elimizden
biitiin unlu mamuller geliyor.” (K9)

“89°dan beri bu meslekteyim. Su an aktif calistyorum, firin ustasiyyim.” (K14)

“15 yildir. O zaman ilk basladigim zaman ¢irakliktan basliyorum. Ondan sonra kalfa
oldum sonra usta oldum. Simdilik kendi isimi yapiyorum Allah'a cok siikiir Kendi
isletmemde kendi ustaligimi yapryorum.” (K25)

“Yaklasik 14 yil. Su anki pozisyonum pasta sefi diyebiliriz.” (K28)

“12 senedir, firin ustast olarak gegiyor.” (K34)

“Bir 25 yildir bu sektérdeyim. Firin ustasi ve isletmeciyim.” (K38)

“Yani 34 senedir yapiyoruz hem firin ustasiyim hem igletmeciyim su an.” (K39)
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“2 yuldwr: Su anki pozisyonum pogaca ustasi.” (K42)

4.2.4. Katihmcilarin yoreye ait bilinen bir simit cesidinin olma durumu ve

farklan ile ilgili bilgilerine dair bulgular

Aragtirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriigsme sorular1 araciligryla
katilimcilara “Yérenize ait bildiginiz simit ¢esidiniz var mi? Eger varsa diger simitlerden
farkr nedir? Bu iiriinler giiniimiizde hala yapilyyor mu? Gelecek kusaklara aktariimasi igin
neler yapilabilir? ” sorusu sorulmustur. Verilen cevaplara iliskin simit iireticilerinin goriisleri

kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda bulunmaktadir.

Tablo 4.5. Katilimcilarin yoreye ait bilinen bir simit ¢esidinin olma durumu ve farklari ile

ilgili bilgilerine dair bulgularmn analizi

Alt tema Kodlar Frekans Katilimcilar

K2, K5, K6, K8, K9, K10, K11,
K12, K14, K16, K17, K20,
K22, K25, K26, K28, K30,
K31, K34, K35, K36, K40

K1, K3, K4, K6, K8, K13,

Ozel yoresel bir simit yok 22

Tereyagli simit 16 K22, K23, K24, K29, K32,
K33, K38, K40, K41, K42
Kasarli simit 3 K18, K23, K24
. .. . Cikolatal1 simit 2 K23, K24
Yoreye ait SIMIC ool simit 2 K23,K24
cesidi olma T
durumu Pekmezli simit 2 K19, K22
Minik simit 2 K12, K18
Kazan simidi 2 K37, K39
Sucuklu simit 1 K18
Kavurmali simit 1 K18
Tereyagli pekmezli simit 1 K7
Tas firin simidi 1 K38
Burma simit 1 K27
Stitlii simit 1 K29
Pekmez serbeti 3 K4, K31, K37
Déner firinda pigsmesi 1 K11
Diger Kara firinda pigmesi 1 K11
simitlerden Boy olarak daha kiigiik 1 K12
fark: Daha az maya kullanilmasi 1 K38
Havmurun cok sert 1 K38
yogurulmamasi
Yoresel tereyagi kullanilmasi 1 Kl

51



Tabloda simit ireticilerinin goriislerine gore yoreye ait bilinen bir simit ¢esidinin olma
durumu ve bu simidin diger simitlerden farklar1 ile ilgili verilerin icerik analizi yer
almaktadir. Katilimcilarm 6nemli bir kismi (22 katilime1) yorelerinde 6zel yoresel bir simit
cesidi olmadigmi belirtmistir. Buna karsilik 6zellikle tereyagli simit 16 katilimci tarafindan
dile getirilmis ve en ¢ok bilinen yoresel ¢esit olarak one ¢ikmistir. Bunun yaninda kasarli
simit, ¢ikolatali simit, tahinli simit, pekmezli simit gibi farkli iceriklere sahip simit
cesitlerinin de belirli katilimeilar tarafindan ifade edildigi goriilmektedir. Daha az sayida da
olsa sucuklu simit, kavurmali simit, burma simit, siitlii simit gibi 0zgiin ¢esitler de

belirtilmistir.

Simitlerin digerlerinden farklar1 incelendiginde en ¢ok vurgulanan 6zellik pekmez
serbeti kullanim1 olmustur (3 katilimc1). Ayrica, simidin doner firinda veya kara firinda
pisirilmesi, boyutunun daha kii¢iik olmasi, daha az maya kullanilmasi, hamurun ¢ok sert

yogurulmamasi ve yoresel tereyagi kullanilmasi gibi farkliliklar da ifade edilmistir.

Simit iireticilerinin yoreye ait bilinen bir simit ¢esidinin olma durumu ve bu simidin

diger simitlerden farklari ile ilgili goriislerinden bazilar1 asagidaki gibidir.

“Tereyagh simit bunu burada yorvesel yaparlar i¢inde kendi tereyagimiz meshur
oldugu i¢in kendi tereyagimizdan kullaniriz. Mesela Ankara simdi daha gevrek olur kizarmug
ekmek gibi olur. Bizim simidimizde Ankara simidinin tam tersi yumusak pamuk gibi olur.”

(K1)

“Ozel bir simidimiz yok. Ama ben sahsim olarak bir tereyagli simit iiretimi yaptim.
Pekmez serbetinde ¢ok giizel bir simit tutturduk. Lezzet olarak gevrek oluyor. Ankara simidini
andiriyor. Ankara simidi cok sert oluyor. Bizim simit biraz daha Izmir'in simidine benzer ¢ok
gevsek ve ¢ok giizeldir. Lezzeti yedikten sonra damakta tadi kalir. Cok leziz bir tadi vardir.”
(K4)

“Yok. Kars bélgesinde yoresel simit ¢esidi yok.” (KS5)

“Normal bizim bildigimiz normal siradan basit simit var. Bu gevrek simit falan bizde

gitmiyor. Normal sade simit, birde tereyagl simidimiz var.” (K8)
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“Bizim Agri1 merkeze ait bir simit ¢esidimiz yok. Bizim kendi ¢ikardigimiz bir pastane
simidi dedigimiz simit var. Bilindik Ankara simidinden daha farklt mesela hem tat olarak

hem de boy olarak ufak ama ¢ok lezzetli bir simidimiz var.” (K12)

“Buraya has bir simit ¢esidi yok. Tereyagli simit, normal simit, pekmezli simit

dedigimiz her tiirlii simit ¢esitleri ¢ikiyor.” (K22)

“Kasarli simidimiz var, ¢ikolatali simidimiz var, tayinli simidimiz var, tereyagli

simidimiz var, gevrek simit normal simit diye gegiyor. En ¢ok tereyagli tercih ediliyor.” (K24)

“Erzurum'a ait soyle genel anlamda piyasada bulunan normal simit yani Ankara
simidi zaten bildiginiz her yerde ¢iktigr gibi yani Erzurum'da da ¢ikiyor. O tarz simitler var

yani Istanbul simidi icli simit dedigimiz simitler var.” (K28)

“Erzincan’a ait simit ¢esidi aslinda yoktur. Simitte pekmez kullaniyoruz...” (K31)

“Kazan simidi bu sicak kazandir mesela normalde soyle anlatayim size mesela Ankara
simidi hamuru mesela serttir. Pekmezle yapilir pekmez bu bildigimiz pekmez degil bu act
pekmez sadece sekerle yapiliyor. Sekeri yakarsin acimsi bir tadr olur .Simide zaten lezzeti
veren budur. Simidi bandirirsin soguk pekmez pekmezi 1sitmazsin igine atarsin sonra susama
bandwrirsin sonra acarsin pisirmeye atarsin. Ama kazan gevregi 6yle degil sicak kazan serbet
pekmez dedigim olay var ya bunu bakir tencereler var onun igine dokersin pekmezi ondan
sonra kaynatirsin. Simidi mesela hamur fitili yapiyorsun bu isleme olayi var ya onu yaptiktan
sonra sicak pekmezin igine atiyorsun haslayip ¢ikartiyorsun ondan sonra susam atiyorsun

ondan sonra odun ateginde pigiriyorsun extra bir lezzeti var.”” (K37)

“Yoreye ait soyle séyleyeyim, ozellikle benim simdiki yerim Egitim ve Arastirma
Hastanesinin karsisinda. Orada kahvaltiya 6nem veriyorum. Kahvaltida da mesela bizim bu
Elazig’n tag firin simidi var. Bunun yaninda da Ankara simidi yapiyoruz. Tas firin simidini
diger simitlerden aywran farki mayanin ¢ok az girmesi yok denecek kadar az girmesi anladin
mi mesela neredeyse dogal yani dyle séyleyeyim. Arti hamurun ¢ok sert yogrulmamasi ve o
sert hamurun igine mayanin konulmayisi. Bunun yaninda biz kendimize ozgii bi tereyagl

simit yaptik. O tereyagli simitte ¢cok revagta su an iyi gidiyor yani. Tereyagi koyulup sariliyor
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ondan sonra dinlendirmeye aliniyor ondan sonra o lezzeti veriyor yani. Tabi ki maliyet

burada yiikseliyor biraz.” (K38)

4.2.5. Katihmcilarin cografi isaretli simidi olma ve o6zel giinlerde hazirlanan

simidi olma durumu dair bulgular

Aragtirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligryla
katilimeilara “Cografi isaretli simidiniz var mi? Ozel giinler icin hazirladiginiz bir simit
¢esidiniz var midir?” sorusu sorulmustur. Verilen cevaplara iliskin simit ireticilerinin

goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda bulunmaktadir.

Tablo 4.6. Katilimcilarin cografi isaretli simidi olma ve 6zel glinlerde hazirlanan simidi olma

durumu dair bulgularin analizi

Alt tema Kodlar Frekans  Katilimcilar

K1, K2, K3, K4, K5,
K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K12, K13, K14,
K15, K16, K17, K18,
K19, K20, K21, K22,
K23, K24, K25, K26,
K27, K28, K29, K30,
K31, K32, K33, K34,
K35, K36, K37, K38,
K39, K40, K41, K42
K1, K5, K9, K10, K11,
K12, K13, K14, K15,
K16, K18, K19, K20,
K21, K23, K24, K25,
K27, K28, K29, K30,
K32, K33, K35, K36,

Ozel — glnler K37, K38, K39, K40,
icin hazirlanan

Cografi
isaretli  simit Cografi isaretli simidimiz yok 42
olma durumu

Kandil simidi iiretiyoruz 31

. K41, K42
simit S el wiinlor icin simit K2, K3, K4, K6, K7,
ﬁfefmgiﬁﬁrirzm S 11 K8, K17, K22, K26,
K31, K34
Diigiinlere 6zel tatli tuzlu simit 1 K10
Kisilerin 6zel taleplerine gore | K37
yapiyoruz

Tabloda cografi isaretli simidi olma ve 6zel giinlerde hazirlanan simidi olma durumuna

iliskin verilerin igerik analizi yer almaktadir. Cografi isaretli simit olma durumu baglaminda
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elde edilen veriler, katilimcilar tamaminin (n=42) yasadiklar1 bolgede cografi isaret almis

bir simit tlirliniin bulunmadigini ifade ettikleri goriilmiistiir.

Ozel giinler icin hazirlanan simit {iretimi alt temasmda ise katilimcilarm biiyiik
cogunlugu (n=31), kandil gibi dini igerikli 6zel giinlerde simit {iretimi yaptiklarini
belirtmistir. Buna karsin, 11 katilimc1 (n=11) 6zel giinler icin herhangi bir simit iiretimi
yapmadigini ifade etmistir. Ayrica sadece birer katilimcidan gelen “diigiinlere 6zel tatli tuzlu
simit” ve “kisiye Ozel taleplere gore simit iiretimi” gibi yanitlar, iiretimin baz1 durumlarda

tamamen 0zgiin ya da miisteri odakl sekilde ¢esitlendirildigini gostermektedir.

Simit iireticilerinin cografi isaretli simidi olma ve 6zel giinlerde hazirlanan simidi olma

durumu ile ilgili goriislerinden bazilar1 asagidaki gibidir.

“Cografi isaretli simidimiz yok. Ozel giinler icin kandil simidi iiretimimiz yok. Onlari

pastaneler tiretiyor”. (K4)

“Kandil simidi iiretimimiz var. Iki cesit yapryoruz bir normal birde yumurtaly iizerinde

¢orek otu olan. Tip olarak hamur itibari ile ayni ama tizerine yumurta stiriliir ¢érek otu

dokiiliir.” (K5)

“Cografi isaretli simidimiz yok. Kandil simidi, diigiinlerde istege gore tath tuzlu simit”

(K10)

“Kandil simidi ben soyle séyleyim, 2009 sonunda firin agtigimda Van'da kandil simidi
hi¢ yapilmiyordu. Istanbul’da yasadigim dénemde alisigiz vallahi her kandil yapmaya...
Opyle bir trend de basladi. Van da son zamanlarda séyliyim. Su an 6-7 yiduwr tiim mekanlarda

isletmelerde kandil simidi hep yapiliyor. Ben tezgahimda hep bulunduruyorum.” (K15)

“Cografi isaretli simidimiz yok hocam. Kandil simide de var o genelde miibarek

giinlerde gidiyor.” (K19)

1

“Cografi ozel isaretli bir simit ¢esidi yok. Kandil simidi var ama biz ¢tkarmiyoruz.’

(K22)
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“Kandil simidimiz var. Kandil giinlerinde genellikle ¢ikarttigimiz simit.” (K28)

“Benim yoktur. Ben sadece simit pogaca, kete, agma, peksimet ben o tiir seylerle

ugrasiyorum” (K31)

“Yani isteyenler oldu mu, mesale bunun burmalisini yapiyoruz. 2-3 fitil yapryoruz, oyle
ozel giinler degil de mesela adam geliyor ben yurt disina gotiirecegim bana iste ozel yapar
misin... Simidin gramajini zaten ne kadar giizel yaptin mi o kadar giizel piser yani onlara

ozel yapiyoruz. Kandil simidi iiretimimiz var.”” (K37)

“Ozel giinler Kandil simidi olur. O biraz daha farkli olur mesela. Kandiller falan
yapilan simit var. Sadece kandil simidi kandillerde tercih ediliyor.” (K39)

4.2.6. Katihmcilarn iirettikleri simit cesitlerine dair bulgular
Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligiyla

katilimcilara “Hangi simit ¢egitlerini tiretiyorsunuz? ” sorusu sorulmustur. Verilen cevaplara

iligkin simit iireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda bulunmaktadir.
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Tablo 4.7. Katilimcilarin tirettikleri simit ¢esitlerine dair bulgularin analizi

Kodlar Frekans Katilimcilar

Tereyagh simit 20 K3, K4, K6, K7, K8, K9, K13, K14, K17, K21, K22,
K24, K28, K29, K32, K33, K37, K38, K39, K40

Klasik pastane simidi 14 K5, K6, K8, K11, K14, K15, K20, K21, K25, K30,
K32, K34, K41, K42

Gevrek (Izmir simidi) 13 K11, K13, K15, K20, K24, K25, K27, K33, K35,

Stitlii simit

Ankara simidi
Istanbul simidi
Cikolatali simit
Tahinli simit
Zeytinli simit
Kagarl simit
Kazan simidi
Pekmezli simit
Haghagli simit

Tam bugdayli simit
Tahin pekmezli simit
Klasik sokak simidi
Normal ekmek simidi
Sar1 bugdayli simit
Cavdarli simit
Papatyal1 simit
Rize simidi
Sucuklu simit
Salaml1 simit

Isli simit

Kara firin simidi
Burma simit
Cedarli simit
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K36, K37, K40, K41

K16, K26, K29, K32, K36, K38, K39, K40, K42
K25, K28, K29, K31, K32, K35, K40, K41

K35, K36, K37, K39, K40, K41, K42

K3, K24, K32

K24, K37, K39

K1, K3

K14, K24

K38, K39

K19, K22

K1
Kl

Tabloda katilimcilarin iirettikleri simit g¢esitlerine iliskin verilerin icerik analizi yer

almaktadir. Tablo incelendiginde, katilimcilarin oldukga genis bir {irlin yelpazesine sahip

oldugu ve yerel damak tadina hitap eden birgok farkl

gbzlemlenmektedir.

simit turd Urettikleri

En sik tiretilen simit tiirii tereyagli simit olup 20 katilimci tarafindan dile getirilmistir.

Bunu 14 katilimer ile klasik pastane simidi ve 13 katilimer ile gevrek (Izmir simidi) takip
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etmektedir. Siitlii simit (n=9), Ankara simidi (n=8) ve Istanbul simidi (n=7) gibi bdlgesel
cesitlerin de dikkate deger oranda iiretildigi goriilmektedir. Buna karsin, ¢ikolatali, tahinli,
zeytinli, kasarli ve pekmezli simit gibi 6zgiinlestirilmis ya da modernlestirilmis tiirler daha

sinirlt sayida katilimer tarafindan belirtilmistir.

Simit iireticilerinin iirettikleri simit ¢esitleri ile ilgili goriislerinden bazilar1 asagidaki

gibidir.

“Suanda 3 cesit simit iiretiyoruz. Sart bugday, sokak simidi, bir de normal ekmek

simidi olarak gegen simitlerimiz var.” (K2)

“Igdwr'da biitiin pastanelerde biz dahil tereyagl simit tiretiyoruz. ” (K9)

“Normal pastane simidi yapryoruz. Tereyagli simit var ondan sonra kagarli simit var

’

sucuklu simit var. Sade simit var ondan sonra baska ne var salamli var o tiir simitler var.’

(K14)

“Istanbul simidin tereyagl biraz gevregini yapiyoruz. Biraz daha susami degisik.”

(K17)

“Bende su an normal simit var. Pastane usulii oluyor, mesela gevrek simitleri
kurumlara siparis usulii yapiyorum. Onlar siparis veriyor gevrek olsun diyor malzemesini

ona gore ayarlyyorum ona gére yapiyorum.” (K20)

“5 cesit; Kasarly, ¢ikolatali, tahinli simidimiz var. Tereyagl simidimiz var. Gevrek

simit.” (K24)
“Burma simit, kazan gevregi, Rize simidi, isli simitler.” (K27)
“Biz su an kendimiz onlari iiretiyoruz. Siitlii simit tereyagl simit. Bazi yerlerde Ankara

simidi tiretiliyor.” (K29)

“Cedarl, tereyagh, kakaolu, siitlii, normal simit, Ankara simidi yapiyoruz mesela yani

5-6 ¢esit simit olarak tiretim yapiyoruz.” (K32)
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“Mesela siitlii simit yapiyoruz. Tereyagl simit yapiyoruz. Ondan sonra Istanbul simidi

dedigimiz soguk kazan simidi var onu yapiyoruz. Tahinli simit yapiyoruz.” (K39)

“Pastane simidi, Ankara simidi, gevrek simit, Istanbul simidi ¢esit olarak sayarsak

bayag ¢ok ¢esit var ama hi¢ biri doguya ait bir sey degil. ” (K41)
4.2.7. Katihmcilarn iiriin recetelerinde kullandiklart malzemelere dair bulgular
Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligiyla
katilimeilara “Simitlerinizin yapim asamalarindan bahseder misiniz? Uriin regetelerinde
kullanilan malzemeler nelerdir?” sorusu sorulmustur. Verilen cevaplara iligkin simit

iireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda bulunmaktadir.

Tablo 4.8. Katilimcilarin {riin regetelerinde kullandiklar1 malzemelere dair bulgularin

analizi

Kodlar Frekans  Katilimcilar
K2, K4, K5, K6, K7, K8, K10, K12, K13, K14, K20,

Stvi yag 24 K21, K24, K26, K27, K28, K29, K30, K31, K32, K33,
K34, K35, K42

Susam 71 K1, K2, K3, K4, K5,K7,K9, K10, K15,K17,K21, K22,
K24, K26, K30, K32, K33, K34, K38, K39, K41

Tuz 20 K2, K4, K5, K7, K8, K10, K12, K14, K16, K18, K20,
K26, K27, K28, K29, K31, K33, K34, K35, K40

Un 20 K1, K2, K4, K5, K7, K8, K10, K12, K13, K14, K16,
K18, K26, K27, K28, K29, K31, K33, K34, K37

Seker 20 K2, K4, K5, K8, K9, K10, K12, K14, K16, K20, K21,
K26, K27, K28, K29, K30, K31, K34, K35, K40

Pekimez 13 K1, K3, K4, K5, K7, K15, K16, K19, K22, K26, K27,
K32, K33, K34, K38, K39, K40, K41

Maya 15 K7, K8, K10, K13, K14, K16, K17, K18, K26, K28,
K29, K31, K33, K34, K35

Tereyag 14 K1, K3, K4, K6, K7, K10, K17, K21, K23, K27, K35,
K40, K41, K42
K3, K7, K8, K14, K16, K26, K28, K29, K30, K33, K34,

Su 12
K39

Kati yag 2 K33, K40

Uziim pekmezi 1 K9

Dut pekmezi 1 K27

Incir pekmezi 1 K2

Baklava yag1 1 K33
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Tabloda katilimcilarin iiriin regetelerinde kullandiklar1 malzemelere iligskin verilerin
icerik analizi yer almaktadir. Katilimcilarin iiretim siirecinde en yaygin sekilde kullandig:
malzemenin siv1 yag oldugu goriilmektedir. 24 katilimc1 tarafindan belirtilen bu kullanim,
simit hamurunun kivami ve pisirme Ozellikleri acisindan sivi yagmn tercih edildigini
gostermektedir. Susam (n=21), tuz (n=20), un (n=20) ve seker (n=20) gibi temel igeriklerin
yiiksek frekansla belirtilmis olmasi, bu malzemelerin simit tiretiminin vazgecilmez &geleri
oldugunu gdstermektedir. 18 katilimci simit {iretiminde pekmeze yer verdigini belirtmistir.
Bununla birlikte, bazi katilimecilar farkli pekmez tiirlerini (liziim, dut, incir) kullanarak

iirlinlerini ¢esitlendirmekte ve yoresel tatlar sunmaktadir.

Maya (n=15) ve su (n=12) gibi temel mayalama ve yogurma bilesenlerinin gérece daha
az siklikla belirtilmis olmasi, bazi katilimcilarin bu malzemeleri “dogal” ya da “zaten
varsayilan” olarak degerlendirerek ifade etmemis olabilecegini diisiindiirmektedir. Ayn1
sekilde tereyag (n=14) gibi nispeten maliyeti yiiksek fakat lezzet acisindan giiclii bir katk1

saglayan malzemenin kullanimi da 6nemli bir bulgudur.

Simit iireticilerinin iiriin recetelerinde kullandiklar1t malzemeler ile ilgili goriislerinden

bazilar1 asagidaki gibidir.

“Diger simitlerde gramaj olarak aynidirlar un olarak sey olarak buna extradan icine
terayag katilir. Bide yogururken Ankara simidi ustalar iki elle koparirlar onu sararlar
yuvarlak sekil. Bu da tek serit olarak kesilir ve taban elimizin avucu var ya etli tarafina hafif
ezilir serit seklinde yapilir. Bunun icine hafiften tereyagi girer ondan sonra onu biike biike
katlariz sonra yuvarlak hale getiririz. Onun bir pekmezi vardir ona batirilir sonra susama
sonra dinlenmeye aliriz. Pisirmeden sonrada aymi sekilde eritilmis tereyagini boyle fir¢a

batirarak iistiine siireriz. Bayagi bol tereyagli simit pamuk gibi olur.” (K1)

“Sokak simidi yapiminda; 1 kg un,25 gr tuz,50 gr seker ondan sonra bir 50 gr da
swiyag veriyoruz buna, ondan sonra incir pekmezi ile beyaz susamla beraber karistiriyoruz.
Bizim sokak simidi biraz Ankara simidine benziyor tam orjinali olmasa da benzerligi ona

benziyor.” (K2)

“Simdi tereyagh kazana konur birazda hamur duruma gorve mesela 2 kg atsan 1kg

tereyag koyuyoruz ne oldu hamurumuz hazir biraz su ekliyoruz. Hamur hazir olduktan sonra
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elimizle ¢eviriyoruz simit sekline getirdik, ondan sonra pekmez suyu var pekmez suyuna

bandirryoruz sonra susama batiyyoruz.” (K3)

“Un,tuz,seker,aygicek yagitereyag birde ozel pekmez serbeti kullamiriz icerigi
bunlardir Hamuru tuzla suyla karistirip 15 dakika yogurup dinlendiriliz. Dinlendikten sonra
isleve girer icine tereyegini koyar pekmezin iginde ¢evirip susamin igine atilinsusamla
beraber harmanlandiktan sonra tepsilere dizilerek bekletilip kabardiktan sonra pisim

asamasina geger. " (K4)

“Yani simdi simit burada nasil yapilir, sivt ay¢icek yagi kullaniliv, simitte un birazcik
toz seker,birazcikta tuz, o sekilde hamuru yogrulur sonra sekil verilir sonrada pekmezlenip

susamlanip firina verilir.” (K5)

“Normalde simit aygicek yagi ile yogrulur, biz bu ayg¢icek yagi yerine yoremizin
orijinal tereyagini kullaniyoruz. Hamuru yogururken ve hamuru yogurduktan sonrada
extradan fitil dedigimiz sekil verme agsamasinda igine tekrardan tereyagi koyup yuvarlak
hale getirip fermentasyonyon yaptiktan sonra pisiriyoruz. Bu da bize ait yani bir simit oluyor.

Baska bir yerde yok.” (K6)

“Tereyagh simidin malzemeleri : ilk once her 1 kg una 20 gr tuz , 20 gr seker, 100 gr
swi yag, 35 gr maya,480 gr su  hamur makinasinda  yoguruyoruz.Un iizerinden
hesaplaniyor. Hamur makinast 7 dk ¢eviriyor. Bunuda esit par¢alara boliiyorsun ortalama
kilodan 10 tane ¢ikyor.Sonra hepsini esit parcalara boldiikten sonra i¢lerini a¢ip tereyag
koyuyorsun tek tek katliyoruz unluyoruz. Yuvarlak yaptiktan sonra pekmeze
batirtyoruz,pekmezden sonra susam susamdan sonrada tepsilere atiyoruz.2-3 saat icerinin
sicakligina gére mayalandiriyorsun ama kapali ortamda mayalandirsan daha iyi
olurMesela mayalandirma makinast var onun icine atiyorsun 2-3 saat filan iyice

kabardiktan sonra pisiriyorsun.” (K7)

“Yapim asamalar: aynmi. Ankara simidinde sicak serbet oluyor biz soguk serbet ile
yapryoruz. Uziim pekmezi kullantyoruz. Kullandigimiz malzemeler normal susaml pekmezli
kullaniyoruz. Esmer simit onun haricinde pekmez serbeti yapiyoruz. Sekerle pekmezi

kaynatip eritiyoruz susamida pekmeze katip o sekilde uygulama yapryoruz.” (K9)
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“Simit her zaman ayni olur zaten,soyle diyim sana,l kg un oranina 30 gr tuzdur,25 gr
sekerdir , 30 gr sivi yagasagr yukart 5 gr olur.Séylim sana 10-12 tane simidin
malzemesidir.” (K12)

“Tabiyki ; simdi soyle bi seydir 1 kg undur atiyorum bi 15 adet ¢ikiyor.Ondan sonra
una 25 gr tuzdur,25 gr mayadir,25 gr siviyagdw. Bunu ilk once hamuru elde ediyorsun, bi 50
gr'da seker koyuyoruz ondan sonra 600 gr da su bu 600 de olabilir 500 de olabilir bu

hamurun kivama goredir.” (K14)

“Mesala ben digerlerine oranla ben bunun tuzunu sekerini bayagi kisiyorum.Simidin
gevrek olmasinin sebebi tuz ve gekerin biraz kisilmis olmasi.Diger yaptigimiz normal
simitlerde hem tuzunu hem sekerini ayarliyorum.Mesala 100 gr seker 25-30 gr tuz
veriyorsun buna 60 gr seker,10-15 gr tuz veriyorum ki daha gevrek olsun hani nast desem
sana boyle hamuru daha sert olsun diye bide sivi yag var ona dokiiyoruz siviyagindan da
kaynaklanyyor. Yapiimasi gereken malzemeye gore degisivor malzemesini ona gore

ayarlyorum.” (K20)

“Hamuru normal yuvarliyoruz dinlendirmeye atiyoruz ondan sonra agiyoruz bu sey
makinalar: var lahmacun makineleri onla a¢ryoruz ondan sonra yagini vuruyoruz tizerine
ondan sonra bekletiyoruz dinlenme agamasini ondan sonra isleme asamasina gegiyoruz

susamlyyoruz dinlendirmeye atiyoruz.” (K24)

“1 kg un tizerinden verebilirim.1 kg un,50 gr sivi yag, 50 gr seker,20 gr tuz, 10 gr maya
onun disinda da hamuru yogurduktan sonrada 400 gr su yogurduktan sonra zaten simit
seklini verip bagliyoruz,ondan sonrada pekmeze kaynar pekmeze attiktan sonra ¢ikariyoruz
ctkardigimizda da susamin igine o gsekil susamlayip agip tepsiye diziyoruz dolaba

koyuyoruz.Ne zaman lazim olduysa o sekil pisiriyoruz.” (K26)

“Basta un geliyor, extrasi seker,tuz,siviyag,istege gore tereyag,pekmez.Kazan gevregi
biraz burma simitten farkli yani hamur kazanda pisiriliyor yani dut pekmezinin iginde
pisiriliyor firin asamasi gormiiyor.Pekmez kazana koyuluyor kazaanda kaynatilir hamur

icine atilir kazan gevregi oyle ¢ikartilir: Bingole ait yaygin degil o kadar.” (K27)

62



“Soyle soyliyim 1 kg un oranina 25 gr tuzdur,25 gr sekerdir , 25 gr sivi yagdir,asagi

yukart 5 gr da mayadir. Yani 17 tane simidin icerisnde bulunan malzeme bunlardir.”. (K31)

“Soyle soyliyim, sekiz ¢esit yag giriyor i¢ine hamur asamasinda hamur yogurulurken
igine bi karisim yag atiltyor pesine hamur islemesine gegildiginde iistiine bi 20-25 gr yag
eklemesi yapiliyor ondan sonra islemeye alintyor fitil yapiliyor fitil haline geliyor fitilden
sonra baglama islemi goriiyorlar ondan sonra pekmeze batirip ondan sonra susama

yatiriliyor.” (K32)

“Soyle; un,su,tuz, biraz siviyag,igine birazda kati yag koyuyoruz.Baklava yagi
kullaniyoruz once karistirirtyoruz sonra hamuru bekletiyoruz bir yarim saat iginde maya
oldugu i¢in mayalanmasi igin bekliyoruz.Simitleri once elimizde kiit seklinde kiitliiyoruz
biraz oval hale getiriyoruz sonra icine tereyag koyuyoruz kapatiyoruz biraz daha
bekletiyoruz.Ondan sonra kesip simit haline getiriyoruz,sonra pekmezin igine atiryoruz
pekmezden c¢ikarttiktan sonra susama atiyoruz susamdan ¢ikartip tavalara agryoruz,

acgtiktan sonra firina atiyoruz pisiriyoruz.” (K33)

“l kg un mesela, 1 kg una 20-30 gr tuz girer,60 gr seker girer,70 gr maya girer, 100 gr
da siviyag girer ondan sonrada goz ayart su koyariz. Hamuru yogurdugun zaman iste susama
batiririz susam derken pekmezli su var iste ona batirmadan susama batiririz ondan sonra
tavalara aldigimiz zaman bi giizelce a¢ariz sonra beklemeye aliriz dinlenmeye aliriz
kabarsin diye bide kabardimi iyice kabardiktan sonra pisirmeye gegeriz. Bir 8-10 dk
pistikten sonra hazir zaten.” (K34)

“Ankara simidi ile ¢cok benzemiyor aslinda yani Ankara simidi soguk kazan soguk
kazan dedigin bi normalde simidi aslinda rengini veren pekmezdir, pekmezi sade pekmez
degil diyelim ki 20 It suya bir miktar pekmez koyularak ona renk veriliyor. Yani simit ondan
rengini aliyor. Ankara simidi ile bizim kazan gevregi arasindaki fark biri soguktur, biri
sicaktir Biz simidin hamurunu yogururuz yogurduktan sonra simit geklini veririz. Bu halka
seklinde onu kazamn igine atip haslariz, hasladiktan sonra ¢ikaririz bunu susamlariz
susamladiktan sonra acariz boyle genis bir sekilde ondan sonra kiirekle firina
atariz. Ankaranin ki soguktur yani simit aynidir ama onunki pekmez soguktur. Soguk kazan
icine atarsin yani biri kayniyor biri kaynamiyor. Aymi yani hamur olarak da yani bunlar

serttir hamurlar: normal bir ekmek hamuru gibi degil sert hamurdur. Sert tutmamizin sebebi
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bu kazanda dagilmasin attigin zaman sicak kazanda dagilmasin,baglarken kopmasin
yumusak oldugu zaman dayanmiyor ¢abuk mayalaniyor kazanda kopuyor o yiizden
hamurunu sert yoguruyoruz.” (K39)

4.2.7.1. Receteler

Bu boliimde bazi simit iireticilerin regeteleri ve yapilis sekillerine yer verilmistir.

SOKAK SiMiDI (K2)
MALZEMELER

1 kg un
25 grtuz
50 gr seker
50 gr sivi yag
Incir pekmezi

Beyaz susam

YAPILISI

Un, tuz, seker ve sivi yag birlikte yogrularak simit hamuru hazirlanir. Sekil verilen
hamurlar, incir pekmezi ile beyaz susamin karistirildig1 ayr1 bir kapta bulandirilir. Onceden
1sitilmig firinda kizarana kadar pisirilir. Bu sokak simidi tam anlamiyla Ankara simidi olmasa

da, goriiniim ve tat olarak ona olduk¢a benzemektedir.

PEKMEZ SERBETLI SIMIT (K4)
MALZEMELER
Un

Tuz
Seker
Aygigek yagi
Tereyag
Ozel pekmez serbeti
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YAPILISI

Un, tuz ve su karistirilarak yogrulur ve yaklasik 15 dakika yogurma iglemine devam
edilir. Elde edilen hamur dinlenmeye birakilir. Dinlendikten sonra hamura tereyag eklenerek
yeniden yogrulur. Ardindan sekil verilen hamurlar 6zel hazirlanmis pekmez serbetine
batirilir ve susamla harmanlanir. Susama bulanan simitler tepsilere dizilerek bir siire

mayalanmaya birakilir. Hamurlar kabardiktan sonra firma verilerek pisirilir.

TEREYAGLI SiMiT (K7)
MALZEMELER

(1 kg un tlizerinden hesaplanmaktadir)
1 kg un
20 gr tuz
20 gr seker
100 gr siv1 yag
35 gr yas maya
480 gr su
Tereyagi
Pekmez

Susam

YAPILISI

Un, tuz, seker, s1v1 yag, maya ve su, hamur makinesinde yaklasik 7 dakika yogrularak
simit hamuru hazirlanir. Hazirlanan hamurdan ortalama 10 esit parga ¢ikar. Bu pargalarin her
biri agilarak icine tereyag konur, ardindan katlanarak sekil verilir ve hafifce unlanir. Sekil
verilen hamurlar yuvarlanir, 6nce pekmeze batirilir, ardindan susama bulanarak tepsiye
dizilir. Tepsiye dizilen simitler, ortam sicaklima baglh olarak yaklasik 2-3 saat
mayalanmaya bwrakilir. Ancak bu islem kapali ve kontrolli bir ortamda, Ornegin
mayalandirma makinesi igerisinde yapilirsa daha verimli sonu¢ alinir. Hamurlar iyice

kabardiktan sonra firina verilerek pisirilir.
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KLASIK SIMIT (K14)
MALZEMELER

1 kg un (yaklasik 15 adet simit i¢in)
25 gr tuz
25 gr yas maya
25 grsiviyag
50 gr seker

500-600 gr su (hamurun kivamina gore ayarlanir)

YAPILISI

Unun {izerine tuz, maya, siv1 yag ve seker eklenerek yogurmaya baglanir. Su, hamurun
kivamina gore 500 ila 600 gram arasinda olacak sekilde kontrollii bigimde eklenir. Tiim
malzemeler karistirilarak hamur elde edilir. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur

sekillendirilip pisirme siirecine hazirlanir.

GEVREK SIMIT (TUZ VE SEKERI AZALTILMIS TARIF) (K20)
MALZEMELER

60 gr seker
10—-15 gr tuz
Sivi yag

YAPILISI

Bu tarifte, simidin daha gevrek olmasi amaciyla seker ve tuz orani bilingli olarak
diistiriilmiistiir. Normal simitlerde kullanilan yaklasik 100 gr seker ve 25-30 gr tuz yerine,
bu tarifte 60 gr seker ve 10—15 gr tuz kullanilmaktadir. Hamurun daha sert olmasi, gevrekligi
artirmakta ve bu 6zellik tuz ve sekerin azaltilmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica kullanilan
stv1 yag da bu kitirhigr etkileyen bir diger unsurdur. Malzemelerin miktari, elde edilecek

kivama gore ayarlanmakta, oranlar buna gore diizenlenmektedir.
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ONCEDEN HAZIRLANIP DOLAPTA BEKLETILEN SIMIT (K26)
MALZEMELER

1 kg un
50 gr s1v1 yag
50 gr seker
20 gr tuz
10 gr maya
400 gr su
Pekmez (kaynar)

Susam
YAPILISI

Un, s1v1 yag, seker, tuz ve maya karistirilarak yogrulur. Ardindan 400 gr su eklenerek
hamur hazirlanir. Elde edilen hamura simit sekli verilir ve uglar1 birlestirilerek baglanir.
Sekillendirilen simitler kaynar pekmeze batirilir, ardindan susama bulanir. Susamlanan
simitler agilarak tepsiye dizilir ve dolaba yerlestirili. Ne zaman ihtiya¢ olursa, dolaptan

cikarilip pisirilerek tiilketime hazir hale getirilir.

PEKMEZE BATIRILMADAN SUSAMA BULANAN SIMIT (K34)
MALZEMELER

1 kg un
20-30 gr tuz
60 gr seker
70 gr maya
100 gr sivi yag
Su (goz karar1)
Susam

Pekmezli su (sadece hazirlikta kullanilir, dogrudan batirma yoktur)
YAPILISI

Un, tuz, seker, maya ve sivi yag bir kaba alinarak yogrulur. Su miktar1 géz karari

eklenir ve hamur kivam alana kadar yogurmaya devam edilir. Sekil verilen hamurlar
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dogrudan susama batirilir; bu asamada klasik tariflerden farkli olarak pekmezli suya batirma
islemi yapilmaz. Susama bulanmig simitler tavalara yerlestirilip acilir, ardindan dinlenmeye
birakilir. Kabardiktan sonra firma verilerek yaklasik 8—10 dakika pisirilir ve servis edilmeye

hazir hale gelir.

4.2.8. Katihmcilarin simit yapim asamasinda kullandiklarnn pekmeze dair

bulgular

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligiyla
katilimeilara “Yapim asamasinda uyguladigimiz farkly bir teknik var mi? (Ornegin, simide
renk vermek icin ne kullaniyorsunuz, ozel bir karisiminiz var mi?)” sorusu sorulmustur.
Verilen cevaplara iligkin simit iireticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda

bulunmaktadir.

Tablo 4.9. Katilimcilarin simit yapim asamasinda kullandiklar1 pekmeze dair bulgularin

analizi
Kodlar Frekans Katilimcilar

K3, k4, K5, k6, k9, k10, k16, k17,

Uziim pekmezi 18 k18, k19, k20, k21, k22, k23, k24,
k35, k36, k41

Dut pekmezi 12 K4, k19, k21, k27, k29, k34, k35,

P k36, k38, k40, k41, k42

Seker yakiyoruz 7 K11, k13, k25, k26, k37, k39, k40

Simit serbeti (pekmez) 5 K7, k14, k25, k28, k32

Lezzgt Vermek icin malt pekmezi 4 K1, K2, K31, k33

(Panimal/panimaltin)

Pekmez kullanmiyoruz 2 K12, k30

Pekmez farketmiyor 1 K9

Ev yapimi geleneksel pekmezler 1 K15

Soguk pekmezleme 1 K5

Incir pekmezi 1 K2

Tabloda katilimcilarin simit yapim agamasinda kullandiklar1 pekmeze iligkin verilerin
icerik analizi yer almaktadir. Uziim pekmezi, 18 katilimci tarafindan tercih edilerek en
yaygm kullanilan pekmez tiirii olarak one ¢ikmaktadir. Dut pekmezi ise 12 katilime1
tarafindan kullanilmaktadir. Bununla birlikte, 7 katilimc1 geleneksel pekmez yerine seker

yakma yontemini tercih ettiklerini belirtmistir.
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Simit {reticilerinin simit yapim asamasinda kullandiklar1 pekmez ile ilgili

goriislerinden bazilar1 asagidaki gibidir.

“Var. Malt diye bir pekmezdir,arpa oziinden elde edilir. Tadi eksimsi gibidir bildiginiz
pekmez tadi gibi degildiv. Markas1 malt "panimaltin' asil pekmeze benzemez. Resmini atayim
sana.Simide lezzet ve tad verir.Baska yerlerde sekeri kaynatirlar sekeri yakarlar ondan
sonra onu kaynar suya atarlarlar oaradan c¢ikarip pisirirler, ama bizimkisi tam tersi

mesele.” (K1)

“Pekmez serbetleri var tiziim pekmezi veya dut pekmezi farketmez.” (K4)

“Pekmez degil eskiden pekmezdi su an seker yakiyorlar,suyla agiyoruz.Hocam o soguk
oluyor genelde simidi yani simidi buluyoruz bazi yerlerde sadece pekmeze bulayip simide

buluyorlar, ama biz simitle karistirtyoruz susamliyyoruz daha dogrusu yanmig sekeri.” (K11)

“Pekmez yerine sekeri yakip su ile agryoruz.” (K13)

“Pekmez ¢esidi soyle biz doguda yasadigimiz i¢in bu cografyada pekmez yapan ¢ok
yer var.Siirt ,Antep Malatya da oralardan genelde ev yapim pekmezler tercih
ediyoruz. Genelde pekmez iireten heryerden yillik iiretimimizin tedarigini yapwp yani

geleneksel pekmezler kullaniyoruz. Aynen daha lezzetli oluyor.” (K15)

“Uziim pekmezi iiziim pekmezide olur dut pekmezide olur bilirsin herhalde. Genellikle

tiztim pekmezi kullanilir. ” (K19)

“Biz normalde pekmezi sekerden yapiyoruz. Sekeri yakarak.” (K26)

“Burada bizim Bingol'de dut pekmezi meshurdur yéreye aittir genelde dut pekmezi
kullaniyoruz.” (K27)

“Pekmez olarak fabrikasyon yani bize ozel geliyor zaten ozel iiretim 15 It lik
.Panimaltin diye ismi var onlart kullaniyoruz su an. Genelde de herkes ayni kullanir oyle
dut pekmezi tiziim pekmezi kullanilmaz ¢iinkii simiti ¢itir yapmaz. Yani onlardan biz randiman

alamayiz.Eskiden sey olarak kullaniliyordu sekeri ilk once karamelize kivama getirip daha
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da ¢ok yakip oda biraz kanstrajon madde icerdigi icin onu kaldirdik. Ge¢miste kullandigimiz
yontemdi bu onu kaldirdik.” (K31)

“Sekeri yakip suyla aciyorum.Uziim pekmezi kullanmiyorum o act degil, aci olmadig:
igin o bi acimsi degil. Ben Zaza'yim,bizim kiiltiiriimiizde boyle aciyla acimsi bir tat veriyor

ama aci degil boyle yanik sey olucak o simide tadi veren o dur zaten.” (K37)

“Yani genel olarak seker yakariz ama saghk agisindan olursa pekmezde kullaniriz.

Pekmez Dut pekmezi kaliteli olarak o olur.” (K40)

4.2.9. Katihmcilarin simit iiretiminde kullandiklar: firina dair bulgular

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan hazirlanan goriisme sorular1 araciligiyla
katilimcilara “Kullandiginiz firimin ozelligi nedir, hangi firin ¢esidini kullanmaktasiniz?
Firvmimiz icin kullandiginiz 6zel bir agag ¢esidi var midir?” sorusu sorulmustur. Verilen
cevaplara iligkin simit dreticilerinin goriisleri kendi ifadeleri ile asagidaki tabloda

bulunmaktadir.
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Tablo 4.10. Katilimcilarm simit tiretiminde kullandiklar firmna dair bulgularin analizi

Alt tema Kodlar Frekans  Katilimcilar
Dogalgazli firmn 9 K2, K9, K10, K18, K22, K30,
K34, K39, K41
an.v. Elektrikli firin 7 K7, K16, K17, K23, K26, K37,
ozelligi K38
Derecesi otomatik 1 K2
ayarlantyor
K4, K6,K7, K8, K14, K25, K28,
Konveksiyonel firm 14 K29, K31, K32, K35, K39, K41,
K42
Déner firn 1 K9, K11, K12, K13, K16, K20,
K21, K29, K33, K36, K40
K1, K5, K9, K10, K19, K20,
Kara firin 7
Firin ¢esidi K22
Matador 6 K9, K18, K23, K24, K26, K30
Tas firin 5 K3, K4, K15, K38, K39
Buharl: sistem firini 2 K27, K36
Kalyoncu firini 1 K2
Naturel firin 1 K34
Pimaksm firmi 1 K12
Mese 1 K4, K5, K10, K15, K16, K19,
K24, K32, K37, K38, K39
Giirgen 4 K2, K5, K8, K10
Meyve agaclari 1 K1
Kizil agag 1 K5
Firin icin Karagag 1 K33
kullanilan Erik agaci 1 K33
agac cesidi Cam 1 KI11
Zeytin agaci 1 K13
Findik kabugu 1 K20
Ceviz agaci 1 K24
Komar agaci 1 K6
Akasya 1 K3

Tabloda katilimcilarin simit {iretiminde kullandiklar1 firma iliskin verilerin icerik
analizi yer almaktadir. Firm Ozellikleri alt temasinda, en yaygin olarak kullanilan yakit tiirii
dogalgaz olup 9 katilimc tarafindan tercih edildigi belirtilmistir. Elektrikli firinlar ise 7
katilimer tarafindan kullanildigini belirtmis, bu da elektrige dayal iiretimin kiiciik dlcekli

veya sehir i¢i isletmelerde yaygin oldugunu diistindiirmektedir.

Firin Cesitleri incelendiginde, en fazla tercih edilen sistemin konveksiyonel firinlar

oldugu goriilmektedir (n=14). Konveksiyonel firini, 11 katilimciyla doner firmlar takip
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etmektedir. Doner sistem, simidin her tarafinin esit pismesini saglamakta ve iiretim hattinda

stireklilik avantaji sunmaktadir.

Ozellikle dikkat ceken geleneksel uygulama ise kara firmn kullanimidir (n=7). Tas firin
(n=5) ve matador firin (n=6) kullanim1 da benzer sekilde simidin klasik yapisini siirdiirme

cabasin1 yansitmaktadir.

Firin I¢in Kullanilan Agac Tiirleri alt temasinda ise, geleneksel firinlarda kullanilan
yakacak materyal farkliliklar1 géze ¢arpmaktadir. En sik kullanilan odun tiirii mese olup 11
katilimci tarafindan tercih edilmistir. Bunu 4 katilmciyla giirgen takip etmektedir. Ote
yandan meyve agaglari, kizil agac, karagag, erik, cam, zeytin, findik kabugu, ceviz, komar
ve akasya gibi ¢esitli dogal materyallerin kullanimi, yerel imkanlar dogrultusunda yapilan

tercihlere isaret etmektedir.

Simit iireticilerinin simit iretiminde kullandiklar: firmn ile ilgili goriislerinden bazilari

asagidaki gibidir.

“Kara firindr, tabi ki her odun kullanilir ama randiman almak i¢in mese odunu
kullanmilmaz, ¢am odunu kullanilmaz. Mesenin sikintist yaslhiliktan dolayr gelir bide ¢ok is
yapar firmni kirletiv. Orman oldugu i¢in hep ¢iradir yagdir buda yandig siirece senin yaptigin
malzemeye koku verir. Meyve agaclart daha elverislidir. Meyve agag¢larinda ceviz, ayva,
armut, kayin diye bir odun vardir. Hem uzun émiirlii giderler hem koku yapmaziar hem de

¢ok is yapmazlar ve duman olmaz.” (K1)

“Kullandigimiz firin 4 metreye 4 metre tas firin yani oda atesinde pisiriyoruz
simitlerimizi. Yani odun atesinde daha iyi oluyor. Normal elektrikliden dogalgazlidansa
orijinal ates daha iyi oluyor. Tereyagr uzuyor oda giizel bir tad oluyor. Akasya agact
kullantyorum.” (K3)

“Kara firin kullaniyoruz, genelde mese agaci, giirgen agaci, kizil aga¢ bunlar.” (KS)

“Tas tabanli elektrikli firin odunlu degil. Tas firin ekmeklerde kullaniliyor. Kara firin

zamaminda kullandik odun olarak tercihimiz giirgendi.” (K8)
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“Tas firm kullantyorum odunlu kara firin. Tabi mese agaci olmazsa kullanmiyorum
zaten Mese odunu hem lezzet veriyor hem de ¢ok giizel bir aroma birakiyor. Ben kendimi
bildim bile hep mese kullanirim. Mese is yapmaz o giirgendir. Mese ile giirgenin derz
derinligi ¢ok fazladir odun satanlar kandirryor olabilir. Giirgen maalesef'is yapiyor odun ve
rengi ayni nerdeyse o yiizden yapabilir. Ama mese odunu yas degilse i¢inde reginede yok
yetistigim ustalardan da ogrendigim ben mese odunu kullanirim.” (K15)

“Hem doner var hem kara firin. Valla ne dogal gazli ne odunlu bu findik kabugu var

findik kabugu kullantyorum. Trabzon tarafindan geliyor findik kabuklar:. ” (K20)

“Matador firin kullantyoruz tas tabanly elektrikli. ” (K23)
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Tirkiye’nin yoresel simitleri kapsaminda Dogu Anadolu bdlgesi
incelenmistir. Dogu Anadolu boélgesindeki simit ireticileri ile yapilan goriismeler

neticesinde elde edilen sonuglar bu boliimde yer almaktadir.

Simit iireticilerinin biiyilk ¢ogunlugu, bulunduklar1 yoreye o6zgii yemek kiiltlirii
hakkinda bilgi sahibi olduklarini ifade etmis; 6zellikle etli yemekler, cag kebabi, kaday1f
dolmasi, kaz eti ve i¢li kofte gibi yoresel tatlar1 siklikla dile getirmislerdir. Ancak az sayida
katilime1 bu konuda bilgisiz oldugunu belirtmistir. Bu durum, yoresel yemek kiiltiiriine
iligkin farkindaligmm katilimcilar arasinda degiskenlik gosterdigini ortaya koymaktadir.
Yoresel yemek kiiltiiri genel olarak sahiplenilmekte, bu da gastronomik bellegin canli
oldugunu gostermektedir. Ancak farkindalik diizeyindeki farkliliklar, kiiltiirel aktarimin tiim
ireticilerde esit olmadigini gdstermekte; bu baglamda egitim, belgeleme ve tanitim

faaliyetleriyle kiiltiirel bilincin yayginlastirilmasi dnerilmektedir.

Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu simit iiretimine aile meslegi olarak basladiklarini
belirtmistir (21 kisi), bu da simit {iretiminin bir¢ok bolgede geleneksel ve kusaktan kusaga
aktarilan bir ugras oldugunu gostermektedir. Diger yandan 17 katilimci ise meslege aileden
degil, sonradan 6grenerek baslamistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu lise doneminde meslege
adim atarken (12 kisi), ¢ocuk yasta baslayanlar (9 kisi) da dikkat ¢ekmektedir. 20’1i ve 30’1u
yaslarda baslayanlar ise daha az sayidadir. Elde edilen bu bulgular, simit {iretiminin birgok
bolgede kusaktan kusaga aktarilan geleneksel bir meslek oldugunu gostermektedir. Ancak
meslege sonradan baslayanlarin varligi, bu alana disaridan katilimm da miimkiin oldugunu
ortaya koymaktadir. Katilimcilarin cogunlukla lise doneminde meslege baslamasi ise, simit
iiretiminin geng yasta edinilen bir ugras oldugunu gostermektedir. Bu durum, meslegin hem

geleneksel yapisini hem de yeni nesillere agik olusunu yansitmaktadir.

Katilimeilarin sektordeki caligma siireleri 2 yil ile 45 yil arasinda degismektedir.
Ozellikle 25 yil ve iizeri deneyime sahip katilimcilarin sayica fazla oldugu goriilmektedir.
Ornegin, 30 yildir sektdrde olan 4 kisi bulunurken, en uzun siireli calisan ise 45 yillik

tecriibeye sahip K35 numarali katilimeidir. Ulagilan bu bulgular, simit {iretim sektoriinde
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uzun siireli emege dayali bir ¢alisma kiiltiirliniin varligmi ortaya koymaktadir. Yiiksek

deneyim orani, meslegin siirekliligini ve ustalik gelenegini korudugunu gostermektedir.

Katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu firn ustasi (26 kisi) olarak g¢aligmaktadir. Bu
pozisyonu unlu mamuller ustasi (5 kisi) ve pasta ustasi/sefi (3 kisi) izlemektedir. Daha az
sayida belirtilen pozisyonlar arasinda eksi mayali ekmek sefi, simit ustasi, sef, pogaca ustasi
ve as¢1 bulunmaktadir. Bu bulgular, simit iiretiminde en yaygin pozisyonun firin ustalig1
oldugunu gostermektedir. Bu durum, iiretim siirecinde geleneksel firinciligin merkezi bir rol
oynadigini ve simit iiretiminin ¢ogunlukla bu uzmanlik alam iizerinden yiiritiildiigiini

ortaya koymaktadir.

Simit {ireticilerinin goriislerine gére yoreye ait bilinen bir simit ¢esidinin olma durumu
ve bu simidin diger simitlerden farklari ile ilgili katilimcilarin 6nemli bir kismi (22 katilimci)
yorelerinde 6zel yoresel bir simit ¢esidi olmadigini belirtmistir. Buna karsilik 6zellikle
tereyagl simit 16 katilimci tarafindan dile getirilmis ve en ¢ok bilinen yoresel ¢esit olarak
one ¢ikmistir. Bunun yaninda kasarlh simit, ¢ikolatali simit, tahinli simit, pekmezli simit gibi
farkli igeriklere sahip simit ¢esitlerinin de belirli katilimcilar tarafindan ifade edildigi
goriilmektedir. Daha az sayida da olsa sucuklu simit, kavurmali simit, burma simit, siitlii
simit gibi 6zgiin cesitler de belirtilmistir. Simitlerin digerlerinden farklar1 incelendiginde en
cok vurgulanan 6zellik pekmez serbeti kullanimi olmustur (3 katilimei1). Ayrica, simidin
doner firinda veya kara firinda pisirilmesi, boyutunun daha kiigiik olmasi, daha az maya
kullanilmasi, hamurun c¢ok sert yogurulmamasi ve yoresel tereyagi kullanilmasi gibi

farkliliklar da ifade edilmistir.

Cografi isaretli simit olma durumu baglaminda elde edilen verilere gore, katilimcilarin
tamaminin (n=42) yasadiklar1 bolgede cografi isaret almis bir simit tiiriiniin bulunmadigini
ifade ettikleri goriilmiistiir. Ozel giinler i¢in hazirlanan simit iiretimi alt temasinda ise
katilimcilarin biiylik cogunlugu (n=31), kandil gibi dini igerikli 6zel gilinlerde simit iiretimi
yaptiklarmni belirtmistir. Buna karsm, 11 katilimci (n=11) 6zel giinler i¢in herhangi bir simit
iretimi yapmadigini ifade etmistir. Bu durum, tiretim 6lgegi, miisteri talepleri ya da iiretici
tercihleri gibi cesitli faktorlerle iligkilendirilebilir. Ayrica sadece birer katilimcidan gelen
“diiglinlere 0zel tath tuzlu simit” ve “kisiye 6zel taleplere gore simit iiretimi” gibi yanitlar,
liretimin bazi durumlarda tamamen 6zgilin ya da miisteri odakh sekilde ¢esitlendirildigini

gostermektedir.
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Katilimcilarin tirettikleri simit gesitlerine iligkin katilimcilarin oldukga genis bir tiriin
yelpazesine sahip oldugu ve yerel damak tadina hitap eden bir¢ok farkli simit tiirii tirettikleri
gozlemlenmektedir. En sik iiretilen simit tiirii tereyagl simit olup 20 katilimci tarafindan
dile getirilmistir. Tereyagli simidin 6ne ¢ikmasi, lezzet yoniiyle zenginlestirilmis geleneksel
tariflerin halen yogun talep gordiiglinii ve freticiler tarafindan da tercih edildigini
gdstermektedir. Bunu 14 katilimci ile klasik pastane simidi ve 13 katilimei ile gevrek (Izmir
simidi) takip etmektedir. Siitlii simit (n=9), Ankara simidi (n=8) ve Istanbul simidi (n=7) gibi
bolgesel ¢esitlerin de dikkate deger oranda {iretildigi goriilmektedir. Buna karsin, ¢ikolatal,
tahinli, zeytinli, kasarli ve pekmezli simit gibi 6zgiinlestirilmis ya da modernlestirilmis tiirler
daha sinirli sayida katilimci tarafindan belirtilmistir. Bu bulgular, iireticilerin hem geleneksel

hem de yerel damak zevkine uygun gesitleri oncelikli olarak benimsedigini gostermektedir.

Katilimeilarin  simit iretiminde kullandiklar1i malzemelere iliskin veriler, hem
geleneksel regetelerin hikimiyetini hem de yoresel farkliliklar1 ortaya koymaktadir.
Katilimcilarin iiretim siirecinde en yaygin sekilde kullandig1r malzemenin sivi yag oldugu
goriilmektedir. 24 katilimci tarafindan belirtilen bu kullanim, simit hamurunun kivami ve
pisirme 6zellikleri agisindan sivi yagin tercih edildigini gostermektedir. Susam (n=21), tuz
(n=20), un (n=20) ve seker (n=20) gibi temel igeriklerin yiiksek frekansla belirtilmis olmasi,
bu malzemelerin simit liretiminin vazge¢ilmez 6geleri oldugunu gostermektedir. Pekmez
kullannm1 da dikkat ¢eken bir diger unsurdur. 18 katilimci simit iiretiminde pekmeze yer
verdigini belirtmistir. Bununla birlikte, bazi katilimecilar farkli pekmez tiirlerini (liziim, dut,
incir) kullanarak tiriinlerini ¢esitlendirmekte ve yoresel tatlar sunmaktadir. Maya (n=15) ve
su (n=12) gibi temel mayalama ve yogurma bilesenlerinin gorece daha az siklikla belirtilmis
olmasi, bazi katilimcilarin bu malzemeleri “dogal” ya da “zaten varsayilan” olarak
degerlendirerek ifade etmemis olabilecegini diisiindiirmektedir. Ayni1 sekilde tereyag (n=14)
gibi nispeten maliyeti yiiksek fakat lezzet agisindan giiclii bir katki saglayan malzemenin
kullanimi da 6nemli bir bulgudur. Dikkat ¢ekici bi¢imde yalnizca birkag katilimci tarafindan
belirtilen kat1 yag, baklava yag1 gibi malzemeler ise ya spesifik tariflerde kullanilan ya da

yerel iiretim tercihlerine bagl 6zel uygulamalar1 yansitmaktadir.

Bu ¢aligmada yer verilen receteler, simit tiretiminde kullanilan malzemelerin, yogurma
yontemlerinin, mayalama siirelerinin ve pisirme asamalarinin iireticiler arasinda onemli
olctide cesitlilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar tarafindan paylasilan tarifler

incelendiginde; kullanilan un miktarina gore degisen tuz, seker, yag ve maya oranlarmin yani
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sira, farkli pekmez tiirleriyle yapilan kaplama islemleri ve bu islemin uygulanis bigimlerinde
(6rnegin dogrudan pekmeze batirma ya da sadece susamla harmanlama gibi) belirgin
farkliliklar gézlemlenmistir. Baz1 iireticiler iiriinlerini dnceden hazirlayip soguk zincirde
bekletirken, bazilar1 ise simidin gevrekligini artirmak amaciyla seker ve tuz oranlarini
azaltma gibi teknik tercihlerde bulunmustur. Ayrica, klasik yogurma islemi yaninda hamur
makinesi kullanimi1 gibi modern uygulamalar da dikkat ¢cekmektedir. Bu bulgular, simit
iiretiminin tek tip bir regeteye indirgenemeyecegini; aksine, her lreticinin kendi bilgi
birikimi, deneyimi ve miisteri talepleri dogrultusunda gelistirdigi 6zgiin tekniklere dayali

zengin bir tiretim kiiltiirlinlin var oldugunu gostermektedir.

Simit {ireticilerinin simit yapim asamasmda kullandiklar1 pekmeze iliskin bulgular,
hem geleneksel yontemlerin siirdiiriildiiglinii hem de bazi yenilik¢i veya yerel uygulamalarin
iireticiler tarafindan benimsendigini ortaya koymaktadir. Katilimcilarin biiyiik bolimii simit
yapiminda iiziim pekmezi (18 kisi) kullanmaktadir. Dut pekmezi kullananlarin sayis1 12°dir.
Ote yandan, 7 katilimc1 geleneksel pekmez yerine seker yakma ydntemini tercih ettigini
ifade etmistir. Elde edilen bu bulgular, geleneksel iiretim anlayisinim devam ettigini ancak
bazi1 iireticilerin alternatif yontemlere de yoneldigini gdstermektedir. Uziim ve dut
pekmezinin yaygin kullanimi yerel tat tercihlerini yansitirken, seker yakma yontemi maliyet,
pratiklik veya tat farklilig1 gibi nedenlerle tercih edilen modern bir uygulama olarak one

cikmaktadir.

Simit liretiminde en ¢ok tercih edilen yakit tiiri dogalgazdir (9 katilimci), ardindan
elektrikli firinlar gelmektedir (7 katilimci). Firin gesitleri agisindan en yaygim sistem
konveksiyonel firinlardir (14 katilimci), bunu doéner firinlar (11), kara firinlar (7), matador
(6) ve tas firmlar (5) takip etmektedir. Ulasilan bu bulgular, simit iiretiminde modern firin
teknolojilerinin yaygmlastigini, ancak geleneksel firin kullaniminin da siirdiigilini
gostermektedir. Konveksiyonel ve doner firlar verimlilik ve tutarlilik saglarken, kara firin
gibi geleneksel sistemler yerel lezzet beklentilerini karsilamak amaciyla tercih edilmektedir.
Boylece hem teknik gereklilikler hem de kiiltiirel degerler iiretim tercihlerine yon

vermektedir.

Geleneksel firinlarda en ¢ok tercih edilen yakacak materyal mese odunudur (11
katilime1). Meseyi uzun yanma siiresi ve sabit 1s1 saglamasi nedeniyle ireticiler ideal

bulmaktadir. Glirgen ise 4 katilime1 tarafindan tercih edilmistir. Bu bulgular, geleneksel simit
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iretiminde yakit se¢iminde odun tiiriiniin iirlin kalitesine etkisi gozetilerek yapildigini
gostermektedir. Mese ve giirgen gibi 1s1y1 dengeli yayan odun tiirleri, simidin ideal pigsme
kosullarini saglamak agisindan iireticiler tarafindan tercih edilmektedir. Ayrica mese odunu

simide 6zel bir koku ve tat verdigi i¢in de tercih edilmektedir.

Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki simit iireticilerine, yerel ydneticilere ve gastronomi
alanindaki aragtirmacilara yonelik asagidaki 6neriler sunulmaktadir:

e Arastirmada katilimcilarin tamami bolgelerinde cografi isaretli bir simit tiirliniin
bulunmadigini belirtmistir. Oysa tariflerde siklikla gegen tereyagli simit gibi yerel ¢esitler
kiiltiirel deger tagimaktadir. Bu dogrultuda yerel yonetimler, ticaret odalar1 ve iiniversiteler
1s birligiyle yoreye 6zgii simitlerin tescil siirecleri baslatilabilir.

e Katilimcilarm biiylik bir kisminin meslegi ailelerinden 6grendikleri ve
cocukluk/lise donemlerinde simit {iretimine basladiklar1 g6z 6niinde bulundurularak, usta-
crrak iliskisini destekleyen yerel kurslar ve egitim programlar1 yayginlastirilabilir.

e (Calisma, bolgede 6zgiin iceriklere sahip cesitli simit tiirlerinin tiretildigini ortaya
koymaktadir. Tereyagli, ¢cikolatali, kasarli, tahinli gibi farkli simit tiirleri; cag kebabi, kadayif
dolmasi1 ve kaz eti gibi yoresel lezzetlerle birlikte gastronomi turizmine entegre edilebilir.
Bolgesel festivallerde bu iiriinler de tanitilarak bolge ekonomisine katki saglanabilir.

e Konveksiyonel ve doner firmlar gibi modern sistemlerin yani sira kara firin ve tas
firin gibi geleneksel sistemlerin hala kullanildig: tespit edilmistir. Bu tiir firinlarin hijyen,
verimlilik ve siirdiirtilebilirlik agisindan gelistirilmesi i¢in teknik destek saglanmalidir.
Ozellikle yakit olarak kullanilan mese, giirgen, kizil agac gibi dogal kaynaklarin kontrollii
kullanimi da tesvik edilmelidir.

e Uziim ve dut gibi geleneksel pekmezlerin yani sira seker yakma yonteminin de
kullanildig1 goriilmektedir. Bu durumun iiriin kalitesi ve saglik acisindan etkileri
degerlendirilmeli, iireticilere geleneksel ve saglikli pekmez kullaniminin 6nemi konusunda

egitim verilmeli ve sik sik denetimler yapilmalidir.
Sonug olarak, Dogu Anadolu bolgesi 6zelinde gerceklestirilmis olan bu ¢aligmada

icerisinde kullanilan regete bilgilerine ve simit kiiltiiriinii ortaya ¢ikaracak literatiire katki

saglayacak bir calisma gerceklestirildigi diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1. Uzman Degerlendirme Formu
Degerli Katihmei,
Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Tezli Yiiksek Lisans programi 6grencisiyim ve GMS 505 Tez I dersi kapsaminda bir
arastirma yapmaktayim. Bu arastirmanm amaci, Tiirkiye’ nin simit profilini ortaya
koymaktir. Ayrica firmcilar ile goriismeler yapilarak ulasabilen geleneksel
recetelerden arastirma igerisinde yer vererek literatiire katki saglamak ve gelecek
nesillere kiiltiirel miras olarak bu recetelerin aktarmak hedeflenmistir. Bu baglamda,
sizin gorilisleriniz c¢alismanin amacii gerceklestirebilmek adina biiylikk 6nem

tasimaktadir. Katkiniz i¢in tesekkiir ederim.
Gaye Ozgiir KARAGUNDUZ

Baskent Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD

Yiiksek Lisans Ogrencisi

. Bu calismaya katilim goniilliiliikk esasina dayanmaktadir. Caligmaya katilmak
istemiyorsaniz, istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

o Gorlisme siirecinde soyleyeceklerinizin tiimii gizli tutulacaktir. Ayrica,
arastirma sonuclarini yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

o Gortigme siiresi 40 dakikadan fazla stirmeyecektir.

o Gorlismeye baglamadan 6nce sormak istediginiz bir sorunuz varsa dnce bunu

yanitlamak isterim.

Calismaya katilmay1 onayliyorum: Evet ........  Hayir.......... Imza:
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1. Yasiniz
20 yas alt1 ()

20-29 ()

30-39 )

40-49 ()

50-59 )

60-69 ()

70+ 0)

2. Cinsiyetiniz: Kadn O Erkek O

3. Egitim Durumunuz:
[Ikogretim (Ilkokul-Ortaokul) ()
Lise ()
On lisans O
Lisans ()
Lisans Ustii O

Goriisme Sorular:

1. Nerelisiniz, bulundugunuz ilde ne kadar siiredir yasamaktasiniz?

2. Meslege nasil ve ne zaman basladiniz? Aileden gelen bir meslek mi?

3. Kag yildir bu sektordesiniz ve su anki pozisyonunuz nedir?

4. Giinliik yagantinizda simidin yeri nedir?

5. Yorenize ait bildiginiz simit ¢esidiniz var mi? Eger varsa diger simitlerden farki
nedir?

6. Bu iirtinler giiniimiizde hala yapiliyor mu? Gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in neler
yapilabilir?

7. Cografi isaretli simidiniz var mi?

8. Ozel giinler i¢in hazirladiginiz bir simit ¢esidiniz var midir?

0. Hangi simit ¢esitlerini iiretiyorsunuz?

10. Simitlerinizin yapim asamalarindan bahseder misiniz? Uriin regetelerinde kullanilan

malzemeler nelerdir? (Hangi un ¢esidini kullantyorsunuz?)
11.  Yapim agamasmda uyguladiginiz farkli bir teknik var mi? (Ornegin; simide renk
vermek i¢in ne kullantyorsunuz, 6zel bir karisiminiz var mi?
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Ek 2. Etik Kurul Onay1

Evrak Tarih ve Sayisi: 20.01.2025-420991

A
<
T.C.

BASKENT UNIVERSITESIi REKTORLUGU

Akademik Degerlendirme Koordinatorligii
20.01.2025

Sayr :E-62310886-605-420991
Konu :Etik Kurul - Gaye Ozgiir Karagiindiiz

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE
fgi 1 24.12.2024 tarih ve 412451 sayili yaziniz.

Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali Tezli Yiiksek Lisans Programi
dgrencisi Gaye Ozgiir Karagiindiiz'iin, Dr. Ogr. Uyesi Nurten Beyter'in damsmanlhiginda belirlenen,
"Tiirkiye'nin Yéresel Simitleri” isimli yitksek lisans tez ¢alismasi degerlendirilmis ve bilgilerinize
ekte sunulmustur.

Prof. Dr. Sadegiil AKBABA ALTUN
Kurul Baskani

Ek: Degerlendirme Formu
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Evrak Tarih ve Sayisi: 20.01.2025-420991

Say1  :17162298.600- 14
Konu : Tez Calismasi

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitii
Dah Tezli Yiiksek Lisans Program 6
Uyesi Nurten Beyter'in danmismanhg:
isimli yiiksek lisans tez calismasi

olmadi tespit edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunariz.

Ilgili Makama

6 Ocak 2025

st Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Ana Bilim
grencisi Gaye Ozgiir Karagiindiiz'iin, Dr. Ogr.
nda belirlenen, "Tiirkive'nin Yoresel Simitleri"
degerlendirilmis ve yapilmasinda bir sakinca

Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Alan Arastirma Kurulu

Ad, Soyad Degerlendirme imza 1
Prof. Dr. Gozen Giiner Aktas Olumlu/Glumsuz L
| Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun Olumlu/Gherrsyz t '
Prof. Dr. Fatih Cetin Olumlu/Olmsuz
Prof. Dr. Hasan Tahsin Fendoglu | Olumlu/Olumsuz :
Prof. Dr. Filiz Kalelioglu Olumlu/Stmsuz .
Prof. Dr. Hidayet Hale Kiiniicen Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Ozcan Yage Olumlu/Qlumsuz— - 6
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Ek 3. Goriisme Formu

Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Degerli Katihmei,

Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli
Yiiksek Lisans programi 6grencisiyim ve GMS 507 Tez I dersi kapsaminda bir arastirma
yapmaktayim. Bu arastrmanin amaci, Tiirkey’nin yoresel simitlerinin envanterinin
olusturulmas1 ve bu Triinlerin recetelerinin kayit altina almarak gelecek kusaklara
aktarilmasidir. Bu baglamda, sizin goriisleriniz ¢alismanin amacmi gergeklestirebilmek

adna biiylik 6nem tagimaktadir. Katkiniz i¢in tesekkiir ederim.

Gaye Ozgiir KARAGUNDUZ
Baskent Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD

Yiiksek Lisans Ogrencisi

e Bu cahismaya katihm goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismaya
katilmak istemiyorsaniz, istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

e Goriisme siirecinde soyleyeceklerinizin tiimii gizli tutulacaktir. Ayrica,
arastirma sonuclarini yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

e Goriisme siiresi 40 dakikadan fazla siirmeyecektir.

e Goriismeye baslamadan once sormak istediginiz bir sorunuz varsa once
bunu yamtlamak isterim.

Calismaya katilmayr onayhlyorum: Evet........ Hayir.......... Imza:
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Adimmz Soyadimiz

Bulundugunuz il

Cinsiyetiniz : Kadin () Erkek ()

Yasiniz

20 yagalti ()

20-29 ()
30-39 ()
40-49 ()
50-59 ()
60-69 ()
70+ @)
Egitim Durumunuz :
Okur-Yazar ()
[Ikogretim (Ilkokul-Ortaokul) ()
Lise ()
On lisans ()
Lisans ()
Lisans Ustii ()

Goriisme Sorular:

1)
2)
3)
4)
)

6)

7)

8)
9

Nerelisiniz, bulundugunuz ilde ne kadar siiredir yagsamaktasiniz?

Yemek kiiltiirii agisindan bulundugunuz yore hakkindaki bilgileriniz nelerdir?
Meslege nasil ve ne zaman basladiniz? Aileden gelen bir meslek mi?

Kag yildir bu sektdrdesiniz ve su anki pozisyonuz nedir?

Yorenize ait bildiginiz simit ¢esidiniz var m1? Eger varsa diger simitlerden farki
nedir?

Bu firiinler giliniimiizde hala yapiliyor mu? Gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in neler
yapilabilir?

Cografi isaretli simidiniz var m?

Ozel giinler i¢in hazirladiginiz bir simit ¢esidiniz var midir?

Hangi simit ¢esitlerini iiretiyorsunuz?

10) Simitlerinizin yapim asamalarindan bahseder misiniz? Uriin regetelerinde kullanilan

malzemeler nelerdir?
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11) Yapim asamasinda uyguladigmiz farkli bir teknik var mi1? (Ornegin; simide renk
vermek i¢in ne kullaniyorsunuz, 6zel bir karigiminiz var mi?)
12) Kullandigmiz firmin 6zelligi nedir, hangi firin ¢esidini kullanmaktasiniz? Firinmiz

icin kullandigimniz 6zel bir agag ¢esidi var midir?
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