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OZET

Mehmet Hanifi Ejder, Tiirkiye Gastronomi Kiiltiirii icerisinde Hatay Mutfag ve
Tuzlu Yogurdun Yemeklerde Kullammi. Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2021.

Tiirkiye gastronomi Kiiltiiriiniin gelismesinde tarihsel siire¢lerin yani sira birtakim
beslenme unsurlarinin etkili oldugu goriilmektedir. Tuz, siit ve siitten elde edilen gida
maddeleri, diger bir deyisle fermente siit iirtinleri kiiltiir igerisinde, beslenme agisindan her
zaman aktif rol almistir. Gidalarin dayanikliliginin arttirilmasi, daha uzun siire saklanmast,
besin zenginliginin korunmasi veya artirilmasi ugras verilen konulardir. Bir kism1 insanlik
kadar gegmise sahip bu 6nemli gida maddelerinin, tuzlu yogurt ile Hatay yodresinde
kendine alan yaratmasi, yoreye Ozgii hale gelmesinin incelenmesi bu aragtirmanin ana
temasini olusturmaktadir.

Oncelikle, Hatay yemek kiiltiirii igerisinde tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan 10
adet yemegin internet lizerinde gordiigi ilgi diizeyleri incelenmistir. Sonrasinda arastirma
iki agamali olarak yiiriitiilmiis, nicel olarak calisilan birinci asamada, sosyal medya
kanaliyla Google Forms’ta yayinlanarak, 201 kisinin katildig1, “Antakya Mutfagi ve Tuzlu
Yogurdun Bilinirligi” anketiyle elde edilen bulgular degerlendirilmistir. Arastirmanin nitel
kismini olusturan ikinci asamada, yorede yasayan 19 kadin ile gorlisme yapilmis, tuzlu
yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekler hakkinda derinlemesine bilgiler elde edilmis,
nitel ve nicel taraflar1 olan tanimlayici bir ¢alisma ortaya konmustur.

Calismanin verileri SPSS 25.0 programi kullanilarak analiz edilmistir. Veri analizi
oncesi min-maks hata denetimleri yapilmistir. Anket sonucunda elde edilen bulgularin
frekans dagilimlar1 incelenmis, Antakya mutfagini ve tuzlu yogurdu tanima durumlar
arasindaki iligki Ki-kare analizi ile yapilmistir.

Tuzlu yogurt kullanilarak yapilan 10 adet yemek arastirmanin konusu iken,
katilimcilarinda katkisiyla bu sayr 23 adet yemege ulagmis, kaynak kisilerden tuzlu
yogurdun yapilisi da dahil 18’inin receteleri elde edilmis ve bu caligmayla alan yazina
kazandirilmistir. Bu yemeklerin yoreye 6zgii olduklari, bir kisminin zaman igerisinde yok
olma tehlikesi yasayabilecegi sonuglarina ulasilmistir.

Anahtar kelimeler: Mutfak kiiltiirii, Antakya mutfagi, Tuzlu yogurt, Hatay mutfag,

Tiirk mutfag:



ABSTRACT

Mehmet Hanifi Ejder, Hatay Cuisine and Use of Salty Yogurt in Meals in Turkish
Gastronomy Culture. Baskent University Institute of Social Sciences, Department of
Gastronomy and Culinary Arts, Master Thesis, 2021.

In addition to historical processes, it is seen that some nutritional elements are
effective in the development of Anatolian Gastronomy Culture. Salt and milk and
foodstuffs obtained from milk, in other words fermented milk products, have always taken
an active role in terms of nutrition in culture. Increasing the durability of foods, storing
them for a longer time, preserving or increasing the nutritional richness are the subjects of
struggle. The main theme of this research is to examine the fact that these important
foodstuffs, some of which have a history as much as humanity, create a space for
themselves in Hatay region with salted yoghurt and become unique to the region.

First of all, the interest levels of 10 dishes made with salted yoghurt and salted
yoghurt in the food culture of Hatay on the internet were examined. Afterwards, the
research was carried out in two stages, and in the first stage, which was studied
quantitatively, it was published on Google Forms via social media and the findings
obtained with the "Antakya Cuisine and Salty Yoghurt Awareness" questionnaire, in which
201 people participated, were evaluated. In the second stage, which constitutes the
qualitative part of the research, 19 women living in the region were interviewed, in-depth
information was obtained about salted yogurt and the dishes made with salted yogurt, and a
descriptive study with qualitative and quantitative aspects was presented.

The data of the study were analyzed using the SPSS 25.0 program. Min-max error
checks were made before data analysis. The frequency distributions of the findings
obtained as a result of the survey were examined, and the relationship between the
recognition of Antakya cuisine and salty yoghurt was made with Chi-square analysis.

While 10 dishes made using salted yoghurt were the subject of the research, this
number reached 23 dishes with the contribution of the participants, and the recipes of 18,
including the preparation of salted yoghurt, were obtained from the source persons, and
they were brought to the literature with this study. It has been concluded that these dishes
are unique to the region and that some of them may be in danger of extinction over time.

Keywords: Cuisine culture, Antakya cuisine, Salty yoghurt, Hatay cuisine, Turkish

cuisine
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1. GIRIS

Anadolu, Tiirk Mutfak Kiiltiirii icerisinde yemek g¢esitliliginin sebebi olan, kadim
zamanlardan giiniimiize her biri birbirinden 6nemli medeniyetler insa etmis, kokli
kiltiirler olusturmus, bu topraklarda yasamis kralliklara, imparatorluklara ev sahipligi
yapmustir (Ozdemir ve Giingér, 2016: 191).

Bu kiiltiiriin gilinlimiize tasinmis olmasi1 ve halen bazi bélgelerde israrla 6zgiin
lezzetlere sadik kalmaya o6zen gosterilmesi, onemli bir davramis seklidir. Insanm var
olusuyla birlikte baslayan yeme-igme seriiveni, atesin kesfiyle birlikte 6nemli asamalar
kaydettigi soylenebilir. Belki de pisirme amaglh araglarin gelistirilmesi, atesin kullanimini
daha verimli hale getirereck esas yemek kiiltiriinin gelismesini, hatta sanata
donistiiriilmesi yolundaki ilk adimlarin atilmasini olanakli kilmistir.

Neredeyse giiniimiizdeki anlamda yemek pisirme sanatinin Mezopotamya'dan
basladig1r bilinmektedir. Bu mutfak zamanla geliserek, Anadolu ve Cin mutfaginin
olugsmasina katki da bulunmustur (Se¢im, 2018: 123). Mezopotamya topraklarinda ilk bitki
ve hayvanlarin evcillestirilmesi ile birlikte, insanlarin yerlesik diizene ge¢cmesi aslinda bir
devrim niteligindedir. Bu davranis ve koklii degisikligin yemek kiiltiiriiniin olugmasini
baslatmas: ve gilinlimiizdeki anlamda yemek pisirme sanatinin bu topraklarda gelismesi,
Tiirkiye gastronomi kiiltiirii agisindan anlam ifade etmektedir.

Dogaya bakildiginda, yer kabugunun yapisinda, bir biri tizerinde yapisal farkliliklar
ifade eden katmanlarin oldugu goriilmektedir. Benzer sekilde arkeolojik ¢alismalarda da,
yasamis olan Kkiiltlirlerin katmanlar halinde birbirinin {izerinde yer aldigindan s6z
edilmektedir. Ayn1 durum sosyolojik olarak tarihsel siire¢ i¢erisinde toplumlarda birbirine
gecisler gosteren katmanlardan soz etmek olasidir. Hatta ilk katmanlardan giinlimiize
tasinmis bircok kiiltiirel 6geden bahsetmekte miimkiindiir. Stimer’den Hitit’e, Asur’a,
Helen’e, Roma’ya ve giinlimiizde yasayan biitiin toplumlara aktarilmis 6nemli 6zelliklerin
izleri arastirilip bulunabilir. Ekmek, bira, sarap ve yogurt insan tarafindan bir {rliniin
islenerek bagkaca bir iirline doniistiiriilmesi agisindan 6rnek gosterilecek besinler olarak
insanligin gozii oniindedir. insan acisindan fermantasyonun ve tuzun koruyuculugunun
kesfi, atesin kesfi kadar, bitki ve hayvanlarin evcillestirilmesi kadar 6nemli bir kavram
olarak gorinmektedir. Bu durum belki de insanin gelismisliginin kaniti, onu diger

canlilardan ayiran, hatta statiisiinii degistiren 6nemli bir 6zellik olarak ifade edilebilir.



Anadolu’nun cografik agidan bulundugu bolge, gecmisten glinlimiize Avrupa, Afrika
ozellikle Misir, Asya ve yine gegmisten Mezopotamya gibi kiiltiirel yogunlugun yasandigi,
bir kavsak niteliginde oldugu bir gercektir (Ozdemir ve Giingér, 2016: 191).

Tirkiye gastronomi kiiltliriiniin zenginligi Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu’da
kendini en st seviyede hissettirmekte, bolgede bulunan her bir ilin kendine 6zgii yemek
kiiltiirii ayr1 ayr1 gelisse de bircok ortak 6zellik ve etkilesimden s6z etmek miimkiindiir.
Diinyanin bir¢ok yerinde bol baharatli acili ¢esnilerin, yiyeceklerin kullanilmasi, o bolgeler
acisindan onemli bir 6zellik olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Dogu Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgesine 6zgii kebap cesitleri, et yemekleri, bulgurlu, yogurtlu, salgali yemekler,
act biber, baharat kullanimi da ayni sekilde bolge i¢in onemlidir. Taze yesil otlarin
kullanimi, uzun hazirlik siirelerine bagl olarak gdsterisli sofra anlayisi, bu bolgelerin ortak
ozelliklerdir.

Bahar ve yaz aylarmmin gelmesiyle birlikte sebze ve baharatlik bir kisim otlarin
kurutulmasi, kisa hazirlanma telas1 6zellikle bu bolgelerin ortak 6zelligidir. Domates ve
biberin kurutulmasi, salcaya doniistliriilmesi, keza dolmalik malzemelerin oyularak
kurutulmasi, her tiirlii tursuluk malzemenin tursuya doéniistiiriilme cabalar1 ayni telagenin
tiriinleridir. Ozellikle Hatay kiiltiirii icerisinde bir kekik tiirii olan zahter’in salamurasi,
kurutulup baharat olarak hazirlanmasi, nar mevsimi nar eksisinin hazirlanmasi giiniimiizde
yakin illerde de benimsenmis uygulamalardir.

Ayn1 sekilde siit ve siit iirlinleri de 6onem arz etmektedir. Anadolu da siit ve siit
tirlinlerinin islenmesinin ¢ok eski ve koklii bir beslenme aligkanligi oldugunun izleri agik¢a
hissedilmektedir. Ozellikle yogurdun tiim diinyaya bu topraklardan yayildigi giindelik
yasam icerisinde dahi sohbetlere konu teskil etmektedir. Siit {irlinlerinin uzun siire
dayanabilmesi igin bir¢ok fiiriin ¢esidi ve yoOntemin ortaya konuldugu asikardir. Bu
yontemler icerisinde besinlerin daha uzun siire dayanikliliginin saglanmasi i¢in tuzun

kullanilmasi, giiniimiiz mutfaklarinda dahi tercih edilen yontemlerden biridir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu calismada, Tiirkiye gastronomi Kiiltiirii genel olarak ele alip, kiiltiiriin
etkilendigi tarihsel, cografik, yapisal kosullara deginilerek Dogu Akdeniz 6zelinde Hatay
mutfagina inilmis, Hatay mutfaginda yer alan yoreye oOzgii tatlarin, one g¢ikanlar

incelenmis, tuzlu yogurdun yoredeki 6nemi ve kullanim alanlari izerine yogunlagilmustir.



Calismanin amaci: Tiirkiye gastronomi kiiltiiriinde, Hatay mutfaginin incelenmesi ve
bu mutfak kiiltiirii i¢erisinde tuzlu yogurdun yerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amaca
uygun olarak calisma kapsaminda tuzlu yogurt kullanilarak yapilan yemek cesitlerinin
arastirilmasi, tanimlanmasi ve en 6nemlisi ise bilinirliginin ortaya konmasi hedeflenmistir.

Arastirma karma model olarak tasarlanmis olup, Hatay mutfag: icerisinde tuzlu
yogurt ve tuzlu yogurt kullanilarak yapilan yemeklerin ne kadar tanindig1, recetelerinin ve

uygulamasinin bilinirligini sorgulamak amag¢lanmustir.

1.2.  Arastirmanin Onemi

Nicel ve nitel kisimlar1 olan bu karma arastirmada Hatay mutfag: icerisinde kiiltiirel
bir deger olan tuzlu yogurt ve tuzlu yogurt kullanilarak yapilan yemeklerin sonraki
kusaklara tasinmasi 6nem arz etmektedir.

Tiirkiye gastronomisinde birgok yorenin sorunlari igerisinde yer alan yemeklerin,
unutulma tehlikesi yasadigi diisiincesi, giinimiizde birgok arastirmaciyr harekete
gecirmekte ve bu alana daha fazla ilgi gosterilmesine neden olmaktadir.

Hatay yemek Kkiiltiiri igerisinde, bu arastirmanin baslangicinda % 2’lik bir alan
kapladig1 diisiiniilen, sonrasinda ise bu oranin yaklasik % 4’liik bir alan kapladigi tespit
edilen tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemeklerin kayit altina alinmast anlam ifade
etmektedir. Arastirmada tuzlu yogurt kullanilan 10 yemek ile ¢ikilan yolculukta 23 yemege
ulasilmasi ve bunlardan tuzlu yogurt dahil 18’inin bu ¢alismayla alan yazina kazandirilmis

olmasi1 da dnemli hususlardan biridir.

1.3. Arastirmanin Konusu ve Kapsami

Bu arastirmanin kapsam ve konusunu insan beslenmesinde énemli bir siit iiriinii olan
yogurdun, Hatay yoresinde dayanikliligini artirmak amaciyla islenerek tiretilip, tiiketilen
tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekler olusturmaktadir.

Siit dayanikliligi olmayan bir gida maddesidir. Yogurt siite gore daha dayanikli
olmakla birlikte uzun slire muhafazasi ve tiketimi miimkiin olmayan bir gidadir.
Giliniimiizde her ne kadar bir takim katki maddeleriyle ve diisiik 1s1 ortam saglayicilarla
omrii uzatilmaya calisilsa da, yine de bu siire ¢ok fazla uzatilamamaktadir. Dogal olarak

beslenme acisindan bu kadar 6nemli ve degerli bir iiriiniin, siitiin bol oldugu dénemlerde



bundan faydalanilip, uzun siire kullanilmasini saglamak i¢in birtakim islemlerden
gecirilmesi ve dayanikli iirlinlere dontistiiriilmesi gerekmektedir.

Alan yazinda da kendine yer bulan, bugiiniin beslenmesinde onemli yer tutan
konsantre yogurt cesitleri, Tulum yogurdu, Kis yogurdu, Torba yogurdu, Silivri yogurdu
ve Kurut, seklinde isimlerle kullanilmaktadir (Uysal, 1993; Ozdemir, Gokalp, Zorba, 1995;
Kose, 2018: 116). Bunlar igerisinde kis yogurdu bolgelere gore giiz yogurdu, tutma yogurt,
tuzlu yogurt veya pismis yogurt gibi degisik adlarla da anilmaktadir. Dayaniklilig
arttirilmis olan bu yogurt, Akdeniz Bolgesinde dar bir alanda 6zellikle de Hatay’da, Dogu
Anadolu’da Sivas ve Giiney Dogu Anadolu’da Van illerinde degisik sekillerde tiretimi
yapilan bir iiriin (Gokalpay, 1965; Géng ve Oktar, 1973; inal, 1990; Kose, 2018: 116)
olarak alan yazinda ifade edilmektedir. Gegmisten giiniimiize gastronomi agisindan
icerisindeki suyun uzaklastirilarak, yogunlastirilmis yogurt tiiketimi Tirkiye gastronomi
kiiltiiriinde 6nemli yere sahiptir.

Dolayisiyla bu ¢aligmada Tiirkiye gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan Hatay
mutfag igerisinde, tuzlu yogurdun kazanimlari, yapilisi, kiiltiir icerisinde kapladigi alan ve
kullanildig1r yemekler ele alinmistir. Tuzlu yogurdun kendisi ile birlikte belirlenmis olan 10
adet tuzlu yogurtla yapilan yemegin taninirligi, tarifleri ve kullanilan malzemelerin neler
oldugu bu ¢alismayla ortaya konmustur.

Google Trend iizerinden, arastirma igerisinde tuzlu yogurtla ilgili terimlere,
Tiirkiye’de hangi bolgelerden ilgi gosterildigine yonelik Kasim 2020°de incelemeler
yapilmis, 2004 yilindan itibaren, Mayis 2021°de, 2021 yili1 Nisan ay1 sonuna kadar olan
veriler yeniden giincellenmis ¢alisma icerisinde kullanilmistir. Kasim 2020°de elde edilen
bulgular 15181nda tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemeklere ilginin sinirlt olusu ve
azlig1, bolgesel olma 6zelligi tasidigini diigiindiirmiis, konunun detayli incelenmesi fikrini
dogurmustur.

Bu sebeple yemeklerin bilinirligini ve taninirligini tespit etmek amaciyla 2021 Ocak
ve Subat aylarinda “Antakya Mutfagr ve Tuzlu Yogurdun Bilinirligi” anket ¢alismasi
gerceklestirilmistir. Anket uygulamasina baslamadan 6nce bir metinle arastirmanin igerigi
anlatilip, bu konularda kisinin bilgisinden faydalanilmak istendigi, kisiye bir sorumluluk
yiiklemeyecegi belirtildikten sonra anket formunu doldurmalari saglanmustir.

Arastirmanin devaminda derinlemesine goriismeler, Mart 2021 ile Mayis 2021
tarihleri arasinda katilimcilara ulasilarak yiiz ylize gerceklestirilmistir. Etik olarak
goriismeler oOncesi katilimci kisilere detayli olarak calismanin kapsami anlatilip,

katilimcilarin sorular1 cevaplandirilmistir. Derinlemesine goriigmeye gegmeden once yazili
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bir onama metninden faydalanilarak, aragtirmanin igerigi anlatilip, bu konularda kisinin
bilgisinden faydalanmak amaciyla segildigi bildirilmis, gorismeye devam etmek igin

katilimcinin s6zlii onayina bagvurulmustur.

1.4. Arastirmanin Simirhhiklar

Pandemi (Covid 19) miicadele siireci yasam igerisinde bir¢ok alani etkiledigi gibi, bu
arastirmanin ilerleyisini de 6nemli sekilde etkilemistir. Arastirmaya dahil edilmek istenen
katilimcilarin pandemi (Covid 19) siirecinde yiiz yiize goriisme yapmaya yanagmamalari,
ses ve goriintii kaydina miisaade etmemeleri, genelde belli bir yasin iizerinde olmasi ve
egitim seviyelerinden dolayr talep edilen bilgilerin yazili olarak vermede zorluk
yasamalari, bilgi toplamada karsilasilan sorunlar olarak tanimlanmaktadir.

Bolgeye olan fiziki mesafe arastirmanin diger sinirliliklarindan bir digeri olarak
tanimlanabilir. Salgin siirecinde sehirlerarasi yolculuklara getirilen kisitlamalar da
arastirmayi olumsuz yonde etkilemistir.

Insan giicii olarak tiim calismanin arastiricinin kendisi tarafindan yiiriitiilmesi, mali
destegin de arastiricinin kendisi tarafindan saglanmasi, ayrica her konuda zaman kisiti
olmasi, siireci zorlagtiran konulardan bir digeri olarak karsilasilan simirlilik olarak

tanimlanmaktadir.



2. TURKIYE GASTRONOMI KULTURU

Bir¢cok medeniyetin hiikiim siirdiigii topraklar olan Anadolu, birgok kiiltiirel olgunun
da birikmesine, gelismesine olanak sunmus, elverisli kosullarin olusmasina uygun zemin
hazirlamistir. Kiiltiirel olgulardan birisi olan yemek kiiltiirii de 6nemli birikimlere sebep
olarak Tiirkiye gastronomi Kiiltiiriinii olusturmustur.

Tiirkiye gastronomi Kiiltiirii igerisinde tarihsel ge¢misin bu katkilariyla, miithis bir
birikimin, yemek kiiltiirline yansimasi sonucu esine az rastlanir bir olgu niteligindeki Hatay
mutfag yaklasik 600 ¢esit yemegi ile 6nemli bir yer tutmaktadir. Ancak bunu anlamak i¢in
oncelikle Tirkiye gastronomi Kiltiiriiniin ~ gelisiminin  ve siireglerinin  bilinmesi

gerekmektedir.

2.1. Tiirkiye Gastronomi Kiiltiiriiniin Gelisimi

Tirkiye gastronomi Kiltiirliniin -~ gelisim ~ siireglerini  etkileyen bir¢ok etken
bulunmaktadir. Gerek cografi gerekse tarihsel konumu mutfagin gelisimine de fazlasiyla
katki saglamistir.

Medeniyetin binlerce yilda viicut buldugu, bolgesel farkliliklarin zenginligine katki
sagladig1r bu topraklarda, farkli din ve inang¢ sistemlerinin etkisi, bu bolgeye yerlesen
gocebelerin katkisi, yemek kiiltiiriiniin gesitliliginin temel sebebi olmustur.

Osmanli Imparatorlugunun hiikiim siirdiigii Asya, Avrupa, Arap Yarimadasinin ve
Kuzey Afrika’nin yemek kiiltiirii de Anadolu yemek kiiltiirii ile birleserek, cesitliligine ve
zenginligine katki saglamistir (Ozdemir ve Giingdr, 2016: 191). Osmanli Imparatorlugunda
oldugu gibi, 6ncesinde de bolgede hiikkiim siiren medeniyetlerin her biri ayri ayri bu

kiiltiirtin birikiminde yer almistir.

2.1.1. Hitit Imparatorlugu

Tiirkiye gastronomi Kiiltiiriiniin gelisiminde Hitit Imparatorlugunun izlerine her
yerde rastlamak miimkiindiir. Bélgenin, Hitit Imparatorlugunun kurulusundan itibaren
kiiltiirel olarak bir¢cok unsuru barindirdigi, hatta giiniimiize tasidig izlenmektedir.

Hitit Imparatorlugu, M.O. 2’nci bin yilda Orta Anadolu’nun daglk alanlarinda

iktidar olmus krallarin, Hatti iilkesinde kurmus oldugu, daha sonra Mezopotamya’ya kadar



dayanan smirlartyla koca bir imparatorluga doniistiigli bir uygarliktir (Bryce, 2003: 20;
Akar Sahingdz, Akbulut, Orgiin, 2015: 391). Beyliklerle yonetilen Hatti iilkesindeki bu
beyliklerin ele gecirilmesiyle Anadolu’nun bu bdlgesindeki ilk biiyiik devlettir (Seving,
2008; Akar Sahingdz ve dig., 2015: 391). Anadolu’daki varliklarina Asur ve Kiiltepe
tabletlerinde de rastlanan (Martino, 2014: 32; Akar Sahing6z ve dig., 2015: 391) Hititlere,
oncesinde bu bolgede yasayan ve Hattililer olarak bilinen halktan dolayr bu ad verilmistir
(Bryce, 2003: 20; Akar Sahingoz ve dig., 2015: 391).

Corum’un Bogazkdy smirlar1 icinde yer alan M.O. 17. yiizyilda Hattusa kentini
baskent yapan bu imparatorlugun iktisadi yapisi hayvancilik ve tarim lizerine gelismistir
(Kog, 2006; Seving, 2008; Demirel ve Sevim, 2012; Akar Sahing6z ve dig., 2015: 392).

Iktisadi anlamda sebze, meyve, Akdeniz’in gézbebedi zeytin, zeytinyag:, tahil ve
sarap Onemli yer tutmakta, nohut, fasulye, bakla, bezelye, mercimek gibi hububat, havug
gibi kok ve sarimsak, sogan, pirasa gibi soganli sebzeler bunun yaninda su teresi ve
maydanoz tarimsal olarak yetistirilen tiriinlerdir. Hardal, kimyon, defne, nane, kekik, kisnis
gibi baharat bitkileriyle beraber nar, elma, armut, kayisi, incir, badem, fistik, bir ihtimal
lgin ve erik gibi meyvelerin de yetistiriciligi yapilmaktadir (Bryce, 2003: 90; Albayrak,
Solak, Uhri, 2008: 59; Giirsoy, 2004; Akar Sahing6z ve dig., 2015: 392).

At, esek, sigir, domuz, koyun, keg¢i, kaz ve keklik yetistirdikleri hayvanlardir (Bryce,
2003: 90; Seving, 2008; Akar Sahingéz ve dig., 2015: 392). Tiiketim anlaminda
biiylikbaglar % 30 yer kaplamaktadir (Akkor, 2015; Akar Sahing6z ve dig., 2015: 392).
Gortldiigi tizere Hitit’te tarimin yani sira hayvanciligin 6nemli bir yeri oldugu
kaynaklarda yer almaktadir. Tiketimin Onemli bir boliimiini kiiciikbags hayvanlar
olusturmaktadir.

Kayit altina aldiklar1 6nemli konulardan biride aricilik yaptiklaridir (Bryce, 2003: 90;
Akar Sahingdz ve dig., 2015: 392). Bal giinliik iiretimde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Giinliik yasamda siit peynir kaymak gibi iirtinlerde, iiretimi yapilan hayvansal iiriinlerdir
(Martino, 2014: 88; Akar Sahing6z ve dig., 2015: 392).

Basit pigirme yontemlerinin kullan1ldig1 mutfaklarinda, hamur isleri, et yemekleri ve
corbalarla birlikte, ekmek iiretimi Onemli alan kaplamaktadir. O giinkii kosullar ve
olanaklar diisiintildiiglinde, kullandiklar1 malzeme, kullanim ve sunum sekilleri, ¢esitlilik,
mutfak kiiltiirlinii 6nemli bir sekilde gelistirdiklerinin gostergesidir (Sandik¢ioglu, 2009;
Akar Sahingdz ve dig., 2015: 392). Kendi donemlerinde yiyecek ve icecek olarak
kullandiklar1 gidalar, nasil pisirildikleri, mutfagi nasil kullandiklar1 yemek c¢esitleri

konusunda tanrilara sunulan yiyecekler, kisitli da olsa kayit altina aldiklar1 metinlerde yer
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almakta ve gilinlimiize ulasan bilgiler igerisinde, o donemin anlasilmasina katki
saglamaktadir.

Hititlerin domuz tiiketimi ¢ok da onem arz etmemektedir. Ancak koyun, keci, geyik
gibi kiiciikbas yaninda kaz, ordek gibi kanatlilar ve tavsan tiikettikleri bilinmektedir
(Sandik¢ioglu, 2009; Unal, 2007; Akar Sahingdz ve dig., 2015: 393). Balik tiiketimi de s6z
konusudur ancak bu konuda da tatmin edici bilgiler bulunmamaktadir (Kog, 2006: 33;
Akar Sahingdz ve dig., 2015: 393). Denize ulasimin zorlugundan, tiiketimlerini de
etkilemis goriinmektedir.

Agirlikl olarak etler 1zgara yontemi kullanilarak pisirilmektedir (Unal, 2007; Akar
Sahing6z ve dig., 2015: 393). Zeytinyag1 ve bal karisimiyla yapilan sos kizartilmis etlerin
lezzetini arttirmak icin kullanilirken, gilinlimiizde sakatat olarak isimlendirdigimiz
hayvanin i¢ organlarinin pisirilmesinde ve etlerde koyun yagi kullaniminin yaygin oldugu
goriilmektedir (Sensoy, 2012; Sandik¢ioglu, 2009; Unal, 2007; Akar Sahingdz ve dig.,
2015: 393).

2.1.2. Roma imparatorlugu

Hititler kadar bdlgeyi etkileyen diger bir uygarlik Roma Imparatorlugudur. Roma
cok biiyiik bir bolgede hiikiim siirmiis, Anadolu’da da 6nemli etkiler yaratmis, kiiltiirel
birikime sebep olmustur.

Bizanshi tarih yazar1 Tamara T. Rice, “Bizans’ta Giinliik Yagsam; Bizans in
Miicevheri Konstantinopolis” 1ismini verdigi yapitinda, Bizans’ta 0giin olarak
giinlimiizdekine benzer sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam yemegi seklinde ii¢ Ogiline
yaydiklari, ¢esit olarak yemegin ii¢ tlir yapildigindan s6z etmektedir. Mezelerle baslanan
yemek, sonrasinda genellikle balik gibi, et yemegi gibi yemeklerle devam edilip, yemegin
sonunda tatli yenildiginden bahsetmektedir (Rice, 2002: 15; Kaypak ve Ucar, 2018: 198).
Mezelerin sunulmasi, bugiin Tiirkiye gastronomi Kkiltiiriinde &zelliklede Hatay’da bu
gelenegin devam ettirilmesi gibi goriinen, yore halkinin 1srarinin sebebi belki de o donemin
aligkanligin1 devam ettirme istegidir (Kaypak ve Ucar, 2018: 198).

Roma Imparatorlugunda halk, finansmani1 seckin tabakadaki ileri gelenler ve
hayirseverler tarafindan saglanan, etkinliklerde yiyip, i¢ip, eglenmektedir (Giindiiz,
Hatipoglu ve Bahadir, 2013:130; Kaypak ve Ucar, 2018: 193). Roma imparatoru Octavian
doneminde Antakya’da olimpiyat oyunlarinin diizenlenmis olmasi, diger glinlerden farkl

olarak bayram giinlerinde halki eglendirmek i¢in Colosseum adli biiyiik amfi tiyatrolarda
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araba yariglari i¢in 30.000 kisilik Maximus Circus - Biiyiik Sirk eglenceleri diizenlenmesi
gastronomi agisindan énemli unsurlar igermesi kagiilmazdir.

Rice (2002), Bizanslhlarda yiyecek cesitlerinin bollugundan, Imparator VII.
Konstantinos’un kurutulmamis Hint baharatlarina olan diiskiinliigiinden bahsetmektedir.
Peynire merakli, meyvesiz sofralari olmayan, sunumun heniiz Avrupa’da bilinmeyen bir
diizen ve Ozenle, temiz ve igli oOrtiiler, sik kap ve kasiklar kullanilarak yapildigim
belirtmistir (Savkay, 2000; Kaypak ve Ugar, 2018: 198).

Anadolu sofralarinda Rice’in Roma kiiltiirli i¢in bahsetmis oldugu soguk mezeler,
sicak yemekler, meyve ve/veya tatli siralamasi, tamamlayict yemekler, salatalar ve
mesrubat ikramlari, goze hitap eden istah agic1 yemek siislemeleri, kullanilan arag gereg ve
aksesuarlariyla gosterisli sofra diizenleri devam ettirilmektedir. Hatay sofralari “aile
sofrasi, misafir sofrasi, ramazan sofrasi, bayram sofrasi, diigiin sofrasi, adak sofrasi,
hamam sofras:, eglence-ziyafet sofrasi” olarak ¢esitlendirilmektedir (Kaypak ve Ugar,
2018: 198). Bu sofralarda Akdeniz insaninin tipik 0Ozelligi olan misafirperverlik
gelenegiyle ikramlar yapilmaktadir. Yakin tarihe kadar Hatay’da siirdiiriilmekte olan
hamam sofralar1 eskiye oranla énemini kaybetmekte olup, kutlama amacl yapilan diger
torensel yemeklerde Roma kiiltiirlindeki gibi, uzun siire sofrada oturmaya dayali, hos
sohbet, miizik ve eglence ile vakit gecirilmektedir.

Ekmek insanlik tarihinde mayalamanin diger bir degisle fermantasyonun uygulandigi
onemli bir tirlindiir. Tiirk yemek kiiltiiriinde yiyeceklerin ilk sirasinda yer alan, sofrada hig
eksik edilmeyen bir besin maddesidir. Roma Imparatorlugu’nda ekmek énemli bir besin
kaynag1 olarak goriilmuistiir.

Roma yonetiminin geleceginin insas1 i¢in gerekli bir idari ve siyasi sorun olarak
degerlendirilen firmcilik, ekmegin {iretilmesinden Gteye bir gorev ve sorumluluktur.
Roma’da firin ve firincilik ¢ok 6zel bir konumda bulunmaktadir. Roma ydnetim politikasi
igerisinde firincilar sistematik bir yapiya kavusturulmus, imparatorlugun belirlemis oldugu
kurallarin ve ihtiyaglarin neler olabilecegine dair almis oldugu tedbirler dogrultusunda
hizmetlerini siirdiirmiislerdir (Kaplan, 1996: 23; Albustanlioglu, 2019: 1350). Roma’da
firincilik ayn1 zamanda 6nemli bir endiistri olusturmus, ekmegi iiretilen bir gidadan ziyade,
Roma’da yasamin devamlilifinin saglanmasi ve Kkiiltiirel olarak bir kimligin ortaya
konmas1 adina Onemli bir motife doniistiirmiistii. Roma’ya ait tarithi yapitlardaki
yazitlardan veya edebi metinlerden elde edilen bilgiler firincilarin, siyasi, sosyal veya
ekonomik anlamda Roma kentleri hakkinda Onemli bilgiler ortaya koymaktadir. Bu

bilgiler, Roma acisindan, firin ve ekmek iligkisinin beslenmenin ana unsuru oldugunu
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aciga cikarmaktadir. Beslenmenin temelinde yer alan ekmegin ayni zamanda kiiltiirel bir
olguya doniistiigiinii gozler oniine sermektedir. Bu durum firincilarin, kentin zenginliginin
onemli bir aktérii konumuna gelmelerine yardimer olmustur.

Her ne kadar katikli ve biberli ekmegin tandirda yapilmis olani ¢ok daha makbul
(Kaypak ve Ugar, 2018: 198) goriilse de, Antakya’da yaygin bir gelenek olan ve ¢ogu
kimsenin tarihgesinin yakin ge¢mis oldugunu diisiindiigli ¢arsi firinlarinin bugiin basarili
bir sekilde gorevlerini ifa etmeleri tarihgiler tarafindan, Roma’daki bu koklii kiiltiirin bir
uzantis1 oldugu yorumuna sebep olmaktadir (Kaypak ve Ucar, 2018: 198). Bugiin Italya’da
pizzanin, Hatay’da ise katikli ekmegin veya biberli ekmegin, giiniimiizde her iki yore adina
Onem arz etmesinin altinda yatan neden olarak 2000 yili askin bir siire 6nceki bu kokli
sistemde degerlendirmesi hayalperestlik olmayacaktir. Hatay’da firin ve kasaplar mutfak
kiiltiirintin farklilik yaratan unsurlaridir. Kagit kebabi, tepsi kebabi, katikli ekmek, biberli
ekmek, kiilce, kahke, oruk, kaytaz boregi gibi yoreye ait yemeklerin mutlaka ¢arsi veya
mahalledeki firinlara getirilerek pisirilmesi, Hatayli i¢in onemli ve vazgecilmez bir
detaydir.

Ekmek denildiginde, genel ekmek kavrami, bugday unundan yapilan ekmegi ifade
etmektedir (Ogel, 1985: 4: 39-54; Koca ve Yazici, 2014: 37). Hatay’da tandir ekmegi,
halebi ekmek, doner ve kebap ekmegi, pide ekmegi gibi ekmek tiirleri, kendine uygun
yemekleri tamamlayici olarak tiiketilmektedir (Kaypak ve Ugar, 2018: 199)

Ekmek son derece cesitliligi olan bir besin 6gesidir (Koca ve Yazici, 2014: 37).
Ekmek cesitliligini, kullanilan tahilin cinsine bagli olarak elde edilen una gore, arpa
ekmegi ve dar1 ekmegi seklinde veya pisirilme sekline gore tas firin ekmegi, kiilde pismis
ekmek, korda veya sacda pismis ekmek seklinde gruplandirmak miimkiindiir.

Cogunlukla bugday ununun kullanildig1 ancak misir ve ¢cavdardan elde edilen unlarin
da ekmek yapiminda kullanildigi bilinmektedir (Arl ve Isik, 1994: 1; Koca ve Yazici,
2014: 37). Genelde un su, tuz bir araya getirilerek, bazen maya kullanarak bazen de hig
maya kullanmadan hazirlanan hamurun, belli sekil verilerek pisirilmesi sonucu bilinen
ekmek elde edilmektedir.

Ozellikle Kkiiltiiriimiizde kutsal olarak degerlendirilen ekmek, bir¢ok kiiltiirde
beslenmede 6nemli bir enerji kaynagi olarak degerlendirilmektedir. Kiiltiirlimiiz i¢erisinde
ekmegin kutsallig1 tavir ve davranislarimizin yani sira sdzlerimize de yansimstir. Oyle ki
yolda yiiriitken yerde goriilse iizerine basilmadan yliksege tasinmakta veya “ekmek

2 13

carpsin” gibi iizerine yeminler edilmekte, yam sira “ekmek aslanin agzinda”, “ekmegi
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ekmekeiye ver, bir ekmek de iiste ver”, “ekmegine yag slirmek”, “ekmegini kanina
dogramak” gibi anlamli s6zlerle de ekmegin 6nemi belirtilmektedir.

Roma’da ekmek tiretimi firinlarda kullanilan odun kémiirii ile gergeklestirilmektedir.
Tim meslekler igerisinde firincilik Roma’nin en degerli meslegidir (Albustanlioglu, 2019:
1351). Ticaret daha c¢ok oOzellesmis bdlge veya meslek gruplarina gore belirlenmis
sokaklarda gergeklestirilmektedir. Ornegin dericiler icin ayrilan sokaklar, seramikgiler igin
ayrilan sokaklar veya kumas saticilari i¢in ayrilan sokaklar seklindedir. Bu gelenek veya
yap1, Antakya’nin meshur Uzun Carsisinda giinlimiize kadar tasinmis ve kismen korunarak
devam ettirilmektedir. Yakin zamana kadar Uzun Carsida sokaklar meslek guruplarina
gore isimlendirilmekle birlikte, bir zamanlar 6nemli gorevler iistlenmis bakircilar ¢arsisi,
ipekeiler carsisi, semerciler carsist gibi c¢arsilar artik faaliyetine devam edememektedir.
Giinlimiizde bu yap1 eskiye nazaran birbirinin igerisine girmis, daha girift bir sekilde
faaliyet gostermektedir. Kiinefeciler (tel kadayifeilar), peynirciler, baharat¢ilar Uzun

Carsida ticaretini siirdiirmeye devam etmektedir.

2.1.3. Yeni Asur

Asur saray1r s0z konusu oldugunda, bitkisel ve hayvansal igerikli iirlinlerin farkl
usullerle hazirlanip, tiiketildigi ve glinlimiiz Ortadogu toplumlarinin damak tadina yakin
bir beslenme kiiltiirii gelistirdigi goriilmektedir (Duymus Florioti, 2018: 27). Buda bize
Ortadogu’nun damak tadinin aslinda nereden geldigini gostermektedir.

Yemeklere baharat koymak, aslinda daha yiiksek bir damak tadinin, yiiksek mutfak
kiiltiiriiniin  bir sonucudur (Unal, 2007: 125; Duymus Florioti, 2018: 27). Hatay
yemeklerinin en ayirt edici Ozelligi yemeklerde baharat kullanimi olup yerine gore
tatlandiric1 yerine gore siisleme araci olarak hemen her yemekte, hatta kahvaltilarda bile
kullanildigr goriilmektedir (Sahin, 2012: 17; Kaypak ve Ucar, 2018: 198). Yoresel soylemi
“kemmun” olan kimyon, yine yoresel ismi “zahter” olan kekigin bir tiirii, karabiber, rezene
tohumu, tarcin, karanfil, ¢orek otu ¢ogunlukla kullanilan baharatlardir (Kaypak ve Ugar,
2018: 198). Beslenme konusunda insani diger canlilardan ayiran esas fark insanin,
yiyeceklerini hazirlayarak, pisirerek ve gerekli durumlar da baharat kullanarak lezzetini
zenginlestirerek yemesidir. Bu anlamda, Mezopotamya bolgesi ve yakininda yasamis olan
toplumlarin, giinlimiize yakin bir damak tadr gelistirdiklerini diisiinmek yanlis
olmayacaktir. Diger bir degisle bugiinkii damak tadimizin ge¢mistekinden farklh

olmadigidir.
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Hatay ili bulundugu yakin cografi konuma bagli olarak, gayriihtiyari Ortadogu
mutfagina yakinlik gostermekte, ayn1 zamanda Anadolu‘daki yemekler ile de bir¢ok ortak
yonii bulunmakta, yemek cesitliliginin yani sira dogal olarak gelenegini de paylastigi
(Kaypak ve Ugar, 2018: 193) belirtilmektedir. Bolgesel bir kazanim olarak eksi ve tatliy1
birlikte kullanmasi, et, kabak ile yogurt, patlican ile nar eksisi, ayrica nar eksisinin g¢esitli
yemeklerde kullanmasi, aci1 biber ve cevizin beraberligi, nohut ile oldugu gibi zeytinyagi
ve tahinin mezelerde kullanilmasi, Hatay’in diger Kkiiltiirlerden etkilenmekle birlikte
kendinden de bir seyler kattig1 tatlardir.

Yeni Asur devri insani, bitkisel ve hayvansal icerikli besin maddelerini hem pisirerek
hem de ¢ig olarak birlikte tiiketmis ve besinlerini tatlandirmak i¢in tuz kullanmistir
(Duymus Florioti, 2018: 39). Tiirkiye gastronomisinin, dolayisiyla Hatay mutfaginin
etkilendigi kiiltiirlerden biri olan ve yemek kiiltiiriiniin esas bilesenlerini igeren Yeni Asur
devri metinlerinde ekmegi, eti, sogan1 ve gesitli tahil grubu besin maddelerini ifade eden
bir¢ok terimin olmasi, zengin bir beslenme kiiltiiriine isaret etmektedir. Ayrica meyve
olarak nar, elma, incir ve zeytinin tliketilmis olmasi, bazi besinlerin ¢ig olarak tiiketilmis

oldugunu gostermektedir.

2.1.4. Anadolu Sel¢cuklular:

Selguklu dénemi mutfaginda Islami beslenis kiiltiirii etkisiyle birlikte, alisila gelmis
gida {irtinlerinin tiiketilmesi ve daha sade, savurganliktan uzak bir anlayis s6z konusu
olmustur (Giirsoy, 2004: 94-112; Selguk, 2018: 124). Selguklu dénemi, Islam, Tiirk hatta
diinya tarihi agisindan bir doniim noktasi niteligindedir. Tirkler giinlimiizdekine benzer
sekilde bu devirde de gida ihtiyaglarin1 hayvanlardan ve bitkilerden temin etmislerdir.

Sel¢uklu, biiyiikbas ve kiigiikbas olarak, yetistiriciligini yaptiklari hayvanlarin etleri,
yine bu hayvanlarin siitleri, kiimeste besledikleri hayvanlarin yani sira tarimsal olarak
yetistirdikleri bitkiler, yabani olarak dogada yetisen, toplayip kullandiklari otlara ek olarak,
cesitli agaclar ve meyvelere dayali bir beslenme aligkanligina sahiptir (Sanlier ve ark.,
2012; Selguk, 2018: 124).

Bu donemde mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler, “kepcge, catal, bigcak, kasik, sini
veya tepsi, kdse, tas, tencere, kazan, havan, etlik (et asmaya yarayan ¢engel veya kanca),
gliveg, testi, kiip, stirahi, ibrik, masrapa, sagrak, kadeh, susak, tabak, tekne, elek ve kalbur

seklinde siralanmaktadir” (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011; Selguk, 2018: 124).
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“Dede Korkut Hikdyeleri’'nin icerigine bakildiginda donemin yemeklerinden
bahsetmektedir”. Ancak 13.yy’in Onemli sahsiyeti Mevlana tarafindan yazilan eserler
Sel¢uklular Donemi yemek kiiltiiriine daha iyi kaynaklik etmektedir. “Divan-ii Lugat-it
Tiirk yemekler konusunda, Kutatgu Bilig ise yemek torenleri ve sofra kurallari iizerine”
bilgi aktaran déneminin 6nemli eserlerindendir (Halici, 2009; Selguk, 2018: 124-125).

Yemegin yaninda veya misafir agirlamada ikramin bagkahramani yogurt her daim
sofrada kendisine yer bulmustur. Ozellikle yoldan gelen veya yol yorgunu kisilere su ve
yogurtan, cirpilarak hizlica yapilan ayran en giizel ikram yerine ge¢mektedir (Selguk,
2018: 125). Orta Asya mutfaginin, Selguklu donemi mutfag: tizerindeki izleri bariz bir
sekilde hissedilmektedir. Tiirk motifi igerisinde sofralarin vazgegilmez besinlerinden olan
yogurt, bu kiiltiirlinde 6nemli bir besin dgesidir. Evlerde uyutulan yogurt, tek basina
tilketildigi gibi ¢corbalarda ve yemeklerde de kullanilmaktadir.

Selguklularda yogurdun suyunun uzaklastirilip kurutularak elde edilen “kuru
vogurt'da denilen kurut” tiketimi énemli yer kaplamaktadir. Bununla birlikte “yogurda
stit eklenerek ikdiik, eksi siit eklenerek bir tiir peynir olan sogut” elde edilmektedir. “Yas
ve kuru tiziimii ayramin igine katarak tirettikleri yiyecege buldum” adin1 vermislerdir.
Giliniimiizde yaygin olarak piring ve siitle yapilan siitlag tiiketilen diger bir iirlindiir. Yine
glinlimiize ayn1 adla aktarilan siit iirlinii yag, tiiketimi 6nemli bir besin olarak karsimiza
¢ikmaktadir (Toygar, 2001; Selguk, 2018: 125).

Selguklu mutfaginda ekmek her yemekle birlikte tiiketilmekte ve beslenmenin
temelini olusturmaktadir. Ekmek tiiketimi, Selguklu mutfaginda geleneksel Orta Asya Tiirk
mutfagindan ayrildigi en 6nemli konudur (K6zleme, 2012: 115; Selguk, 2018: 125).

Selguklu mutfaginda, birgok tiirden sebzeleri kullanarak yapilan yemekler, olduk¢a
cesitli meyve kiiltiirii, ayrica tatlilar, icecek olarak cesitli serbetler, degisik tlirde tursular
bu mutfagi karakterize eden baslica unsurlardir (K6zleme, 2012: 125; Selguk, 2018: 125).
Bunun yani sira ge¢misten gelen geleneksel mutfagi ve geldigi Anadolu’da elde ettigi
kiiltiirel kazanimlarin, Islami unsurlarin katkisiyla daha da zenginlesmistir. Gegmisten
giinlimiize Tiirkler tarafindan tiiketilen et, siit ve siit iiriinleriyle, ekilip islenen tahillar ve
bu tahillardan elde edilen unlar1 kullandiklart mamuller bu mutfagin 6ne ¢ikanlaridir.

Selguklularda yemek yeme aligkanligi kusluk ve zevale olmak iizere iki Ogiinden
olusmaktadir. Kusluk olarak anilan 6giin, 6gleden once sabahin gec¢ vakitlerinde yenilen
yemektir. Aksam yemegi ise c¢esidin bol oldugu, karanlik ¢ékmeden oOnce kurulan

sofralarda yenilen zevaledir. (Y1lmaz, 2002; Selguk, 2018: 125).
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Selguklularda pisirme teknikleri agisindan cgesitlilik hakimdir (Selguk, 2018: 125).
Tiirkiye gastronomi Kiiltiiriiniin gelisimi agisindan 6nem arz etmektedir.

Ayrica halk ve kamu mutfaginin gelistirilmesi adina olusturulan imaretler ve
vakiflarin gelistirilmesi bu donemde Anadolu’nun 6nemli kazanimlarindandir (Aktas ve
Ozdemir, 2005; Selcuk, 2018: 125).

Hanlar ve kervansaraylar insa edilmesi ve misafirin konaklamasi i¢in gerekli
altyapiya onem verilmistir. Cuma giinleri ziyafetler diizenlenmesi, sehirlerde yoksullarin
doyurulmasi igin asevlerinin kurulmasi kiiltiire dnemli katkilar saglamistir. Onemli giin ve
gecelerde, kandil olarak belirlenmis olan giinlerde vatandasa bedava helva dagitilarak
kutsal giinlerin 6nemine dikkat ¢ekilmistir (Demir, 2008; Un, 2009; Erdogan Araci, 2016;
Selguk, 2018: 125). Bu gelenekler bugiin bile devam ettirilmektedir. Diger siirdiiriilmekte
olan geleneklerden birisi olan misafire verilen 6nem bu donemde kazanilmistir.

Yakin zamana kadar sofra kiiltiirii i¢erisinde uygulanan, hala bircok yorede degerini
koruyan, yemege Once biiyiiklerin baslamasi esastir. Bu donem yemek yerken tabagin
kendine en yakin yerinden yemesi, yemegin i¢ine elin sokulmamasi, ellerin yemege
baslamadan 6nce ve yemek yendikten sonra yikanmasi, sofrada ve tabakta artik yemek
birakilmamasi, sag el kullanilarak yemek yenilmesi gibi onemli gorgii kurallarinin
uygulanmaya bagladig1 bir donemdir (Selguk, 2018: 125).

Tiirkiye gastronomi Kiiltiiriiniin yazili ilk kaynaklar1 Selguklu Devleti dénemine
uzanmaktadir. Bu kaynaklar incelendiginde et ve soganin yani sira, siit ve siitten {retilen
yogurt yag gibi besin unsurlarinin yemeklerde kullanildigi, tuz kullanimmin da ayrica
dikkat ¢ekici oldugu goriilmektedir (Selguk, 2018: 129). Bir¢ogu giiniimiizde de uygulanan
bu anlatimlar, daha c¢ok yemek torenlerini, kutlamalari, yemek yeme kurallarimi ve

cesitliligini anlatmaktadir. Yemek tariflerini icermemektedir.

2.1.5. Osmanh Imparatorlugu

Sarayda yemek pisirilen alanlar disinda, regelhane, helvahane, bakirhane adi verilen
bulasiklarin yikandig: alan, kalayhane adi verilen bakir kaplarin kalaylandig: alan, ascilar
icin as¢1 odasi, bu alanlar1 kullanan c¢alisanlarin kalacagi koguslar ve mescit, erzakin
depolandigi ambarlar, yine calisanlarin temizligi i¢in hamam gibi yasam alanlari
bulunmaktadir (Selguk, 2018: 126). Osmanli Imparatorlugu déneminde saray esrafinin

beslenmesinin temini agisindan yemek hazirlama alanlari, gerek padisah ve gerekse
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imparatorlugun yonetimde sz sahibi diger saray esrafi i¢in oldukc¢a 6nem verilen bir konu
olup, fiziki alanlarda ve uygulamalarda ihtisaslasmanin bagladigr donemdir.

Osmanl1 Imparatorlugu déneminde “kuscubasilar padisahin yemegini hazirlamakta,
has matbah as¢ilart sehzade, sultan ve haremin yemeklerini hazirlamakla mesuldiir.
Matbah-1 emire ise saray icindeki bulunan diger kisilerin yemeklerini hazirlamaktan
sorumludur” (Cigerim, 2001; Selguk, 2018: 126). Mutfak ¢alisanlari i¢in her boliimde, her
kisinin gorevleri belirlenip, ayrilmistir.

“Et yemekleri, havyar, 1stakoz (ibi deniz mahsulleri, pogacalar-borekier,
gozlemeler, ¢orbalar, pilaviar, asure, baklava, kabak tatlis1 gibi tatl cesitleri, ¢esitli soguk
serbet ve hogaflar” bu ziyafet s6lenlerinin sofralarini olusturmaktadir. Osmanli sofralarinin
hem giindelik hayatta hem de yapilan senlikler de yemeklerinin c¢esitliligi dikkat ¢ekicidir
(Haydaroglu, 2003; Selguk, 2018: 126). Sosyal hayatin getirdigi bir arada bulunma
arzusuna bagli olarak toplu yemek yeme etkinlikleri ve solenler, protokole ve halka farkl
sekillerde diizenlenirken, protokole hazirlanan senliklerin sofralart daha gosterisli ve bol
eglenceli olmasi saglanmaktadir.

Eve gelen konugun tanri tarafindan gonderilen misafir oldugu ve evin bereketini
arttiracagl diisiincesi ile gelen konuga hazirlanan sofralar géz doldurucu ve kusursuz
olacak sekilde agirlamaya yoneliktir (Selguk, 2018: 126). Gelen konuklar i¢in hazirlanan
sofralar 6nemli ve itibar konusudur.

Osmanlida vakiflar 6nemli islevlere sahip kurumlardir. Osmanli mutfak kiiltiirtiniin
bir pargasi olarak masrafi bu vakiflar tarafindan karsilanan, tekke, zaviye, dergah, mektep,
asker ocagi, han, kervansaray gibi yerlerde diizenlenen toplu yemek sofralari da sosyal
kiiltiiriin 6nemli bir ayagidir (Selguk, 2018: 126). Aile i¢indeki yemek yeme kurallarinin
gecerli oldugu bu sofralarda, aile i¢cinden farkli olarak sofrada kadin bulunmamasi ve
yemek vakti geldiginde sofraya davetin bir gorevli tarafindan yapiliyor olmasidir.
Selgukludan kazanilan bir gelenek olarak devam ettirilmektedir.

Yine masraflar1 zengin kisilerin kurmus oldugu bu vakiflar tarafindan karsilanan,
yoksullarin doyurulmas: ic¢in hizmet veren imarethanelerin mutfaklarindan ¢ikan
yemeklerin sergilendigi sofralar da bir diger toplu yemek organizasyonudur (Selguk, 2018:
126).

Fatih Sultan Mehmet donemi, Osmanli Imparatorlugu dénemleri icerisinde Tiirk
Mutfagimin en hizli gelistigi donemdir. Deniz {irlinleri, balik ve Ege’nin zeytinyaglilari bu
donemde Tiirk mutfagina kazandirilmistir. Ayrica pilavlarin ve et yemeklerinin de bu

donemde 6ne ¢iktigr goriilmektedir (Cigerim, 2001; Selguk, 2018: 127).
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Sarayda, padisah ve ailesine kalite agisindan farkli, diger saray mensuplara ayri
kalitede tretilen ekmek, statiiye gore farkli tiirde tiretilmistir (Neumann ve Faroghi, 2006;
Selguk, 2018: 127). Osmanli mutfaginda ekmege ¢esitli anlamlar yiiklenmistir. Kiiltiir
acisindan her zaman kutsal bir yiyecek sayilan ekmek, ayn1 zamanda baglilig1 ve sadakati
de imgelemistir.

Osmanli mutfaginda bakrag denen kaplarda muhafaza edilen siit ve siitten elde edilen
diger iirtinler 6nemli miktarda tiiketilmis, inek siitli leven-i kav adiyla saray defterinde yer
almistir. Siit ve siit Uriinleri daha c¢ok, padisah ve etrafindakiler i¢in yapilan siitli
muhallebi, {lizerine kaymak konarak sunulan siitlii kadayif gibi tathilarda kullanilmigtir
(Toygar, 2001; Selguk, 2018: 127).

Diinya mutfak tarihi incelendiginde, ana mutfaktan ayri bir fiziksel alanda, tatlilar ve
sekere dayali mamul iireten ilk mutfak olarak Topkapi1 Helvahanesiyle karsilasiimaktadir
(Giirsoy, 2014; Selguk, 2018: 127).

Bir siit iriinii olarak yogurt ise bu topraklarda varligim1 her daim korumus,
Osmanlida da hem saray hem de saray disindaki mutfakta 6nemli bir besin olarak
tiketilmistir (Toygar, 2001; Selguk, 2018: 127).

Yogurt pekmez ile karistirilarak yendigi gibi, “vogurtlu manti, yogurtlu pazi,
yogurtlu ispanak, yogurtlu tutma¢” gibi bircok yemekle de tiiketilmistir. Selguklu
mutfagindaki gibi yogurda 6nem veren Osmanli’da, saray yogurt¢u basina mastgir,
yogurda ise mast olarak kayitlarda rastlanmistir (Toygar, 2001; Selguk, 2018: 127).

Iki bin y1l 6ncesinde Babil’de diigiinlerde kiz babasinin, damada bir ay yetecek kadar
balli bira hediye etmesi (http://www.gt.metu.edu.tr/bira.html) gibi, Osmanlida da saray
esrafinin diigiinlerine regel, diigiin hediyesi olarak gonderilmektedir (Selguk, 2018: 127).
Ziyafet sofralarinda 6zellikle baz tatli yiyecekler, recel, helva, lokum, kadayif, asure veya
dondurma gibi, sofrada yemek arasinda veya tuzlu yemeklerin yani sira tiikketilmektedir.

Giinlik yasam igerisinde onemli bir tiilketime sahip serbetlerin, o donemin gozde
icecekleri oldugu bilinmektedir (Mutlu, 2009; Selguk, 2018: 127). Genelde alkollii
iceceklerin yer almadigi Osmanli mutfaginda, bunun yerini serbetin aldig1 sdylemek yanlis
olmayacaktir.

Gilinlimiiz mutfaginda genelde tatlilarda tercih edilen tar¢in, Osmanli mutfaginda
koyun, tavuk, balik gibi tuzlu yemeklere katilarak kullanildig1 bilinmektedir. Bununla
birlikte giinlimiiziin yaygin olarak kullanilan baharatlarindan yenibahar ve ozellikle
kirmizibiber 19.yy’a kadar bu mutfaga dahil edilmemistir (Neumann ve Faroghi, 2006;

Selguk, 2018: 127). Bazi kaynaklarda baharat olarak smiflandirilan tuz, bugiinkii gibi
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Osmanli mutfaginda da olduk¢a 6nemli yer kaplamaktadir. Cesnilere ve baharatlara bu
mutfakta da 6nem verilmektedir.

Asya ve Avrupa’nin ge¢is noktasinda yer almasi gida iriinlerinin g¢esitlenmesine
sebep olmus, konuk agirlamalarmin ve ziyafet sayilarinin ¢ogalmasi, sunumlari
begendirme ve farklilagtirma arzusunu da beraberinde getirmistir (Giirsoy, 2014; Selguk,
2018: 127). Yeni yerlerin fethedilmesi sonucu fethedilen yerlerin mutfaklari, sarayda
calisan ascilarin kendilerini ve deneyimlerini gelistirmeleri, yemek ¢esitliliginin artmasina,
yemek hazirlama yontemlerinin 6zgiinlesmesine katki saglamistir.

Bat1 usulii yemek sofrast ve bu sofralarda kullanilan ¢atal, bigak gibi aksesuarlarin
kullanilmasinin yani sira, sofrada sarap veya sampanya tiikketilmesi ilk olarak Il. Mahmut
déneminde baglanmistir. Bati tarzi yemek yapma becerileri kazanmasi adina as¢ilarin
Avrupa’ya egitime gonderilmesi, II. Mahmut’un Avrupa yemeklerine olan diigkiinliigiinii
ve Avrupa tarzi sofra diizenini benimsedigini gostermektedir (Selguk, 2018: 127).
Beslenme aligkanliklar1 ve sofra adabi, II. Mahmut dénemi (1808-1839) olan 19.yy
baslarinda bat1 mutfak kiiltiirii etkisine girmistir.

Selcuklulardaki kusluk ve zevale anlayisinin bir devami1 Osmanli aile sofralarinda da
benzer sekilde viicut bulmus kusluk ve aksam yemegi seklinde kendini gostermektedir
(Selguk, 2018: 127). Saraydan ayr1 olarak, halkin yasaminda mutfak anlayis1 daha sade ve
gdsteristen uzak olmustur. Bu anlayis hem Islamiyet’in etkisiyle hem de Selguklulardan bu
yana devam eden bir mutfak anlayisidir.

Yemeklerin ¢esidi ziyafetlerde mevsime gore pilav ¢esitleri, kofteler, kebaplar,
corbalar sonrasinda ise lokma, kadayif, baklavalar ve siitlii tatlilar olarak diiglin, ramazan
ve farkli kutlamalarin asir1 gosterisli ziyafet meniilerini olusturmaktadir (Cigerim, 2001;
Selguk, 2018: 127).

“Ozel giin ve kutlamalarin haricinde, aile sofrasi, konuk sofrasi, sayili giin sofralart,
diigiin ve siinnet sofralari, dini a¢idan onem arz eden ramazan sofralari, muharrem ayi
sofralari, hamam sofralari, saray sofralari gibi degisik sofra tiirleri” toplu yemek kiiltirii
cesitliligini ortaya koymaktadir (Araz, 2009; Selguk, 2018: 128).

Elleri temizleme isi sofraya getirilen legen ve bir ibrikten dokiilen su yardimiyla
yapilmaktadir (Yerasimos, 2014; Tez, 2015; Erdogan Araci, 2016; Selguk, 2018: 128).
Sarayin aksine gosteristen uzak halk mutfagi, daha sade olmasina ragmen hem gesit hem
de lezzet agisindan kiiglimsenmeyecek bir zenginlige sahiptir. Halk sofrasinin tek aksesuari
kasiktir. Sofra takimi  kullanilmamakta, yemek yeme parmaklar ve kagikla

gergeklestirilmektedir.
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Yemek, bir sini etrafina oturularak yenmekte (Yar, 2008: 6; Selcuk, 2018: 128), kisi
sayis1 kadar kasik, tursu, salata, recel ve zeytinin yan sira ekmek parcalari, yemekten 6nce
sininin iizerine dizilmektedir. Yemek sonunda hosaf veya serbet ikram edildiginden
sofrada ayrica su bulundurulmamaktadir.

Kapakli genis bir kapta getirilen yemek, sininin ortasina konduktan sonra agilir ve
herkes getirilen bu kaptan, kendi 6niinden yemek yeme eylemini gergeklestirmektedir.
Sofraya pes pese getirilen yemekler bitene kadar kimse kimseyle konusmamaktadir (Ak,
2007: 5; Selguk, 2018: 128). Yemek yeme aligkanliklar1 sarayda ve saray disindaki her
yerde birbirinden farksiz, kadin erkek ayr1, giinde iki kezdir (Yerasimos, 2005: 41; Selguk,
2018: 128).

Osmanli mutfaginda kanathi hayvanlardan “favuk, kaz, av kuslari, tahil olarak
bulgur, piring, nohut, mercimek, un, bugday nisastasi, sakatat olarak paca, sigwr iskembesi,
su vrtinleri anlaminda balik, istiridye, karides, sebze olarak pirasa, lahana, 1spanak, pazi,
salgam, salatalik (hiyar), sogan, sarimsak, maydanoz, baharatlardan misk, safran, hardal,
kisnis, nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, karabiber (fiilfiil), tarcin, karanfil, amberin
yani sira yag olarak zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag, zengin besin icerikleri ile siit,
yogurt, peynir, kaymak, bal, yumurta ve zeytin en fazla tiiketimi olan besinlerdir” (Faroghi
ve Neumann, 2006: 38). Bunlara ek olarak portakal, mandalina gibi narenciye lriinleriyle
muz ve ananas gibi otantik meyvelerin yani sira Osmanlida 17°nci ylizyilldan sonra
tilketilmeye baglanmis domatestir.

Islamiyet’in kiiltiire etkisi nedeniyle Osmanli mutfagina domuz eti higbir zaman
dahil olmamuis ve tiiketilmemistir (Giirsoy, 2004: 137; Selguk, 2018: 128).

Gilinlimiizde 6zellikle ramazan sofralarinin vazgecilmezlerinden, kuru iiziim, kuru
kaysi, kuru erik gibi kuru meyvelerle yapilan, hos su anlamina gelen hosaf (Hos Ab),
kahveye gecilmeden once tek bir kase igerisinde sininin ortasina yerlestirilir, ziyafetler i¢in
0zel olarak imal edilmis simsir veya fildisi kasiklar ile ayni kaseden tiiketilmektedir.
Ayrica duruma gore gesit ¢esit serbetler de bu hosafa eslik etmektedir. Giil, menekse,
niliifer, zambak kokusu sevilen ¢icekler, amber ve misk gibi baharatlar gosterisli sofralar
icin hazirlanan serbetlerde, iiziim bal gibi besinlerle sadeligi secen sofralar i¢in hazirlanan
serbetlerde kullanilmaktadir (Yerasimos, 2014; Selguk, 2018: 128).

Ayrica kisin yapilan serbetler i¢in tar¢in, yazin ise koruk veya bal kullanilmistir.
Kahve ve cay kisith oldugundan, Osmanli’da serbet i¢imi daha yaygindir (Selguk, 2018:
128).

18



Osmanli son doneme yaklastikca geleneksel tatlara ek olarak farkli lezzetlerle de
tanismaya baglamustir. “Rozbif, makarna, istiridye ¢orbasi, tarator, pate, buzlu sogan
garnitiirii, turta ve krema gibi yeni tamdigi lezzetler, kebap, pilav, tarhana, patlican
silkme, baklava ve tavukgogsii gibi geleneksel lezzetlerine” eslik etmeye baslamistir
(Samanci, 2008; Selguk, 2018: 128).

Saray mutfag1 defter kayitlarinda yer alan yemek malzemeleri ve yemek tariflerinden
olusan, Osmanli’daki ilk yemek kitab1 olma 6zelligine sahip, “As¢ilarin Siginag (Melceii’t
Tabbahin) 1844 yilinda yaymlanmistir” (Selguk, 2018: 127).

Hakimiyeti genis topraklara yayillan Osmanlida beslenme aligkanliklarinin ve yemek
kiiltiirline yansimalarinin belirgin bir sekilde degisime neden oldugu goriilmektedir. Saray
mutfaginda calistirilan ascilarin, ele gegirilen topraklardan segilmesi ve bu bolgelerde
kullanilan bitkiler, Tiirkiye gastronomi Kiltiiriiniin gelisiminin de hiz kazandigi bir donemi
temsil etmektedir. (Selguk, 2018: 129). Yemek yeme kurallar1 degismis, gesit olarak ¢ok
fazla kazanimlara sahne olmustur. Genel olarak misafirlerin iyi bir sekilde agirlanmasi ve
bu agirlama esnasinda biitlin maharetin gosterilmesi anlayist hakim olmustur. Saray
mutfaginda yasanan bu degisimler halk mutfaginin da hizli bir sekilde gelismesine ve bu

duruma ayak uydurmasina sebep olmustur.

2.1.6. Halep mutfag:

Kiiltiirel olarak Haleplinin yemege bakisi, Antakyalinin yemege bakisiyla aynidir.
Daha 6nce Osmanli topraklar: olan bu bdlgenin Antakya’da yapilan yemek ve mezelerin
gerek baharat gerekse acili tadi ile ayni oldugu goriilmektedir (Tiirk ve Sahin, 2004: 118;
Kaypak ve Ugar, 2018: 197-198). Her iki sehirde de asir1 yemek yeme tutkusu yoktur,
ancak yemege ¢aba harcama her ikisinde de en iist seviyededir. Adeta kendi sehirlerinin
yemeklerini ve lezzetlerini en iist seviyeye tasimak bir gorevdir. Yemek kiiltiirii agisinda
birbirinin ayni, ikiz sehirlerdir. Tarihsel siire¢ icerisinde yakinlagsmalari ve bunun yemek
kiiltiirine yansimast ¢ok fazladir. Bu durum, bu iki sehrin yakin ¢evresinin
gastronomisinin ve ticaretinin etkilenmesine katki saglamis ve bu iki sehrin sinerjisini de
yiikseltmistir.

Halep, yiizyillardir yemekleriyle taninmaktadir. Gastronomi agisindan cazibe
merkezi konumundaki bir¢cok sehir gibi, dogal olarak gelismis birtakim kosullarla

kutsanmistir. Bu kutsanma, ticaret yollar: {izerinde yer alma, kozmopolit bir toplumsal
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yapi, bir zamanlar yasam standardi yiiksek bir orta sinif ve kendi bolgesinde verimli tarim
alanlarina sahip olma seklinde siralanabilir (Dimah, 2015; Shamah, 2017: 2).

Halep mutfag bir¢ok etnik unsur ve dini gruplarin kiiltiirel harmaniyla, bir zamanlar
insanlar1 birbirine baglayan ve fark yaratan bir mutfak ortaya koymustur. Diinya ticareti
acisindan 6zel bir dneme sahip baharat yolunun 6nemli bir duragi olan Halep, orta ¢agin
zenginlik kaynagi olan baharat ticaretinin de antreposu konumunda olmustur. Evlerden
kafelere, firinlardan liiks restoranlara, farkli lezzetler iiretimi konusunda bir¢ok alanda
varhigim1  slrdiirmiistiir. Ancak igerisinde bulundugu olumsuz kosullar sebebiyle,
giintimiizde kaybolan kiiltiirel miras konumundadir. Halep Suriye’de konum olarak, zengin
ve genig tarim alanlarinin merkezinde yer alan, her sehrin giptayla bakacagi ve kendi
acisindan gurur kaynagi olacak bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Diinyanin her tarafindan
etkileri barindiran ve bu etkileri biiyiik bir uyumlulukla biinyesinde birlestiren, uzun bir
geemis yaratmistir.

fran'n etkilerini yansitan visne ile pisirilen kebaplar, baharat kullanimi ustaligi
acisindan Hindistan ve Tiirkiye'nin yogun etkisinde kalan, bolgesel bir zenginlik olan ve
Arap kiiltiirtinde Halep fistig1 olarak da anilan, Antep fistiginin tuzlu ve tatlilarda kullanimi1
Halep’in bir 6zelligidir (Shamah, 2017: 2).

2.2. Tiirkiye Gastronomi Kiiltiiriiniin Onemli Unsurlari

Tiirkiye gastronomi Kkiiltiiriinii olusturan bir¢ok unsur bulunmaktadir. Kiiltiirel
birikimin getirdiklerinin yan1 sira, birgok iirtinii isleme, gelistirme becerisi de kazanmistir.
Tarim ve hayvancilik agisindan edinmis oldugu birikimleri ve avantajlari da iyi bir sekilde
degerlendirmistir.

Siit, yogurt ve tuzun birgok yemekte kullaniliyor olmasi, bu iiriinlerin gastronomi

acisindan, en temel unsurlar oldugunu agikga gostermektedir.

2.2.1. Siit

Siit, insanlik agisindan tiim tarihsel siirecler boyunca, beslenmenin en temel ve
onemli unsurlarindan biri olmustur. Avci toplayiciliktan yerlesik diizene gegilmesinin
sonrasinda diger besin kaynaklari ile birlikte ¢cok fazla tiiketilen bir besindir.

Siitlinden faydalanilan hayvanlar daha ¢ok “gevis getiren koyun, kegi, sigir, Kuzey

Avrupa'min ren geyikleri, Hindistan'tn su bufalolari, tek horgiiglii develer, Baktriya
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develeri ile burada sayilmayan diger gevis getiren hayvanlardir”. Bunlarin yani sira
“atlar, esekler gibi bitki ortiisiinii siite ve ete doniistiirmede olduk¢a basarili olan birkag
gevis getirmeyen hayvan da tercih edilmistir” (Mendelson, 2008), ancak yine de yaygin
olarak, digerleri kadar ragbet gérmemislerdir. Tarihsel silire¢ igerisinde hig¢bir toplumda,
insanlar otla, yaprakla yani yesillik ile beslenmeyen bir hayvandan siit tiiketimi aligkanlig1
edinmemistir. Tercih edilen tiirler genellikle gevis getiren hayvanlar olmustur. Yerlesik
diizenin ilk donemlerinde, olusturulmaya calisilan hayvan c¢iftliklerinde bir¢ok hayvan
kullanilmistir. Genel olarak kullanilan bu hayvanlar; keciler, koyunlar, domuzlar, sigirlar,
atlar, esekler ve develerdir. Bu hayvanlarin etinden, siitiinden derisinden, bagirsagindan ve
yagindan faydalanilmistir. Bazilar1 yiik i¢in de kullanilan bu ¢iftlik hayvanlarinin fayda
yaratma anlaminda, insan yagaminda en az iki unsura hizmet etmesi dikkat ¢ekicidir.

Yukaridaki hayvanlardan farkli olarak domuz ayri muamele gérmiis, bunlarin disinda
birakilmistir. Domuzlarin siit i¢in neden kullanilmadiklar1 sorusu, “ot¢ul olmamalari,
bitkisel ve hayvansal maddeyi ayruim yapmadan tiiketmeleri” olarak belirtilmektedir
(Mendelson, 2008).

Stit memeli canlilarin memelerindeki salgi bezleri tarafindan salgilanan, kokusu tadi
kendine has, yag igerigine bagli olarak sarimsi, krem veya beyaz renkte olan, igerisinde
cesitli besin 6gelerini barindiran besleyici bir sividir. Gliniimiizde yaygin olarak inek, keci,
koyun, manda siitiinden faydalanilmaktadir. Cesitli toplumlarda deve, at, esek ve baskaca
hayvanlarin siitlinden de faydalanildig1 da bilinmektedir.

Bilesiminde bulunan bircok mineral ve zengin besleyicilige sahip materyalden
kaynakl1 olarak siit, sadece insan i¢in degil bunun yaninda memeli hayvanlarda, 6zellikle
hayata baglangi¢ asamasinda metabolizmanin ihtiya¢ duydugu ve gelisimini hizh
tamamlayacak her tiirlii besin Ogesini biinyesinde bulunduran mucizevi bir besindir.
Memeli hayvanlarin yavrularinin beslenme ve biiylime ihtiyacin1 karsilayan siit, ayni
zamanda insanlar agisindan gida sektoriinde hammadde olarak cazip ve vazgecilmez bir
ticari uriindiir. Hayvancilikla ugrasanlar acisindan hayvanlarinin beslenmesini saglayan
onemli bir gidadir. Farmakoloji ve endiistrinin bir¢ok alaninda kullanilmakta olan 6nemli
bir girdidir. Insan beslenmesi agisinda hayvansal olan gidalar beslenme igin gerekli
ithtiyaglar1 kargilamaktadir. Ancak salt hayvansal gidalarla beslenme saglanamaz, saglikli
diyet agisindan bitkisel gidalara da ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunlarin bir arada belirli bir
diizenle tiiketilmesi gerekmektedir. Tam da bu noktada siit ayricalikli bir yere sahip bir

gida olarak ortaya ¢ikmaktadir. Biiyiime ve gelisme ¢agindakiler i¢in tiim diger gidalardaki
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besin Ogelerini, Oornegin protein, vitamin ve mineralleri dengeli ve yeterli seviyelerde
bulundurmasiyla vazgeg¢ilmezligini pekistirmektedir.

Tarimsal olarak ise siit iiretim yapan c¢iftciler agisindan da, insan beslenmesinde
Onem arz eden bir {irliniin iiretilmesi, islenmesi adina da, siitii dogal olarak 6nemli bir
noktaya taginmaktadir (Yetismeyen, 2005: 1).

Siitiin kesfinin veya kullanma fikrinin ne zaman, nasil dogduguna dair elde hicbir
bulgu sdz konusu degildir. “Tahminen M.0.8000 ile 6000 yillari arasinda, Anadolu
platosu ile giineybati Iran'in Zagros Daglart arasinda bir yerde gerceklestigini séylemek
yanlis olmayacaktir. Ilk sagimi yapilan hayvan hakkinda kesin olarak bilinen en énemli
bilgi ise bunun bir inek olmadigidir” (Mendelson, 2008). Muhtemelen binlerce yil 6nce,
kendi yavrusunda oldugu gibi, yavrusunu emziren hayvani gdren kisi veya kisilerin bu
durum ilgisini g¢ekerek harekete ge¢mesini saglamistir. Biiyiik bir olasilikla Neolitik
cagdaki bir¢ok kisinin de ayni anda bunu deneyimlemesi sdz konusudur.

Ingiliz arkeolog Mertaurt, Catalhdyiik’te, M.O 8000 — 5000 tarihleriyle ortiisen ve
Neolitik devir olarak bilinen cagda peynir, tereyagi ve ayran izlerine rastlandigindan
bahsetmektedir. M.O. 8000 - 6000 tarihleri evcillestirilmis sigirlarin Orta Asya’da
bulundugu, siitiin kullanilmaya basladigi donemlerdir. Hindistan’da kutsal sayilan inegin
M.O. 4000 yillarina uzanan hikayesi de siitin degerliligi ile ilgili olabilecegi
diisiiniilmektedir. Ayn1 sekilde belgelenmis tarih bize M.O. 4000 yilinda Siimerlilerin siit
sagdiklar1 ve tereyagi trettiklerini bildirmekte, fakat peynir iiretiminin daha sonraki
yillarda gériildiigiinden sdz etmektedir. M.O. 1600 yilinda Babil krali Ammiditana, yazdig1
mektupta sadeyagdan soz etmektedir. Ortacaga gelindiginde bir¢ok toplulugun siit ve siit
tirtinlerinin, diizenlenen adak ayinlerinde, tarimsal iiriin olarak kullanildigini ve siit veren
hayvanlarin kutsiyetini, bu nedenle saygi gosterilmesi gerektigini, buna bagli olarak bu
hayvanlardan elde edilen siitinde bir kutsiyetinin olacagin1 ortaya koymaktadir
(Yetismeyen, 2005: 2). Kaynaklarda Helen ve Roma’da siitiin mayalanmaya tabi tutulmasi
veya eksitilmesi yoniinde isleme tabi tutulmasi s6z konusu oldugu, bu konuda imparator
Elagabalus (MS 204-222)’a ait 6zge¢mis niteligindeki yazilardan eksi siitiin nasil
yapildigina dair iki tarife rastlandigindan s6z edilmektedir (Baysal, 2009; Kocaadam ve
Acar Tek, 2016: 277).

Insan beslenmesinde tarihsel siire¢ igerisinde énemli bir yeri olan siitiin {iretimi de
bir o kadar onemlidir. Siit liretimini etkileyen en 6nemli faktor dengeli iklim ve cevre

kosullaridir.
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Ozellikle Rusya Federasyonu ve Baltik Cumbhuriyetlerini de icine alan Kuzey
Avrupa'da, Kuzey Amerika'da Yeni Zelanda ve Avustralya'da iklim kosullari siit
hayvancilig1 i¢in uygundur. Ayrica bu iklim bolgelerinin disinda yiikselen refah seviyesine
bagli olarak Israil, Japonya ve Brezilya da tiiketim merkezleri yakininda siit iiretim
bolgeleri gelismistir (Yetismeyen, 2005: 2).

Bazi gelismekte olan {ilkelerde siit ineklerinin sayisinin nispeten yiiksek olmasina
karsin yillik siit verimleri, gelismis iilkelerin yiizde 10'u ile 30'u arasinda degismektedir
(Yetismeyen, 2005: 2). Yani birim hayvan basina siit verimi ¢ok diisiiktiir. Siit tiretimini
etkileyen dnemli hususlardan biride verimlilik olarak degerlendirilmektedir.

2003 yili FAO kayitlarina gore diinyada sigir koyun ve keg¢i olmak iizere, yaklasik
3.16 milyar bas hayvan bulunmaktadir. Bu miktarin 1 milyar 171 milyonunu sigirdir.
Bunlarin i¢inde siitiinden yararlanilan kiiltiir inekleri sayisinin yaklasik 200 milyon adet
oldugu tahmin edilmektedir. Bir siit inegi yaklasik 35 kisinin besin maddesi ihtiyacini
karsilamaktadir (Yetismeyen, 2005: 2). Bu durum beslenme sorunlari agisindan, 6nemli bir
¢Oziim olusturmaktadir.

Tiirkiye'de 2001 y1l1 istatistiklerine gére 10 milyon 545 bin bas sigir, 36 milyon 972
bin bas koyun, 6 milyon 676 bin bas kil kecisi, 346 bin bas tiftik kegisi ve 138 bin bas
manda mevcuttur. 2001 yilinda sigirlarin yaklasik % 48't sagilamaktadir (Yetismeyen,
2005: 4).

2003 yilinda gelindiginde sigir sayist 9.8 milyon bas olmustur. Diger bir degisle
1984'ten beri si1gir sayisinda siirekli bir azalis s6z konusudur (Yetismeyen, 2005: 5).

Siit teknolojisine uygunlugu yoniinden iiretim materyali olarak daha ¢ok kullanilan
ineklerin, elde edildigi sigir popiilasyonu icinde kiiltiir irk1 oran1 olduke¢a diistiktiir. 2003
yili rakamlarina gore yerli irklarin sigir varligi icindeki orani yaklasik % 36, melez irklarin
% 44 ve kiiltiir irklariin ise % 20’dir (Yetismeyen, 2005: 5).

Kiiltiir irklarinin diisiikliigliniin yanmi sira, verimliligin gostergesi olan kisi basina
besin maddesi ihtiyacini karsilama rakamlarinin elde edilmesinde de ne yazik ki istatistiki
zorluklar s6z konusudur. Bu zorluklardan birisi siit inegi kavraminin tam olarak agikliga
kavusamamis olmasidir. Ciinkii bu kavramla birlikte hem ¢ok 6zel kosullarda yetistirilen
siit sigirlari, hem de gogebelerin bile beraberinde dolastirdig: siit verimliligi diisiik inekler,
koyunlar ve keciler anlagilmaktadir. Bununla birlikte verimlilik agisindan kiiltiir irklar
arasinda bile biiytik farkliliklar s6z konusudur (Yetismeyen, 2005: 2).

FAO kayitlart 1975 ve 2003 yillart arasinda siit iiretimi konusunda, diinyada % 31

artis kaydedildigini belirtmistir. Sigir varliginin tersine hemen hemen tiim kita ve tilkelerde
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siit iiretiminde bir artis olmustur. Ornegin son 28 yilda AB iilkelerinde sigir sayist % 20
azalirken siit iiretimi % 11 artig gostermistir. Bu donemde en biiyiik artig diger bolgelere
gore Asya Kitasi'ndaki inek sayilarinda saglanmistir. Bunu Giiney Amerika ve Afrika’daki
inek sayilarindaki artig takip etmistir. Buna karsin siit iiretiminin tiim diinyada % 70’1
geligmis iilkelerde, yani sigir sayisinin % 24’iine sahip iilkelerde tretilmektedir. 143.5
milyon ton olan AB'nin siit liretimi, 92 milyon ton olan Asya ve 21,1 milyon ton olan
Afrika’nin toplami 113.1 milyon tondan daha fazladir. Oysa diinyada bir milyar 321
milyon 100 bin bas olan sig1r sayisi, adi gecen iki kitanin sigir sayisi olan 694 milyon 400
bin bas hayvanin iki katina karsilik gelmektedir, AB iilkelerinin toplam sigir sayisi 89
milyon bastir, diinya si1gir sayis1 bunun 7.8 kati civarindadir. Sigir sayisinin siit verimine
yansimamasi, verimliligin saglanamamasi ve hayvan basina alinan siitiin verimli hale
getirilememesi sonucunu dogurmaktadir (Yetismeyen, 2005: 3).

Gelismis iilkelerde elde edilen siit her hayvan i¢in 7.000 kg/yil civarinda seyrederken
Tiirkiye'de ayn1 deger 2001 yili rakamlarindan elde edilen bilgiler 1s18inda, inek kiiltiir
irklarinda yaklasik 3.000 kg/yildir. Diinya ortalamasi 2.165 kg/yildir (Yetismeyen, 2005:
4). Tirkiye’de verimlilik degerlendirildiginde, diger bir degisle gelismis iilkelerle
karsilastirildiginda maalesef durum higte beklenildigi gibi degildir. Yillik iiretimin mevcut
inek sayisina oranla bir hayli asagida kaldig:1 goriilmektedir. Tiirkiye bu acidan bir tarim
tilkesi olmasina karsin, hayvancilikta bulunmasi gereken yere ne yazik ki ulagilamamistir.
Bu durum ciftgilerin yeteri kadar egitilip bilin¢lendirilmemesi ve ekonomik olarak sartlarin
bu isle ugrasan ciftcilerin bekledigi seviyelerin altinda kalmasi, siirdiiriilebilirligi
kaybetmelerinden kaynaklanmaktadir. Gergekte Tirkiye'de yeterli sayida sagilabilir siit
hayvani bulunmasina karsin siit verimleri oldukga diistiktiir.

Bununla birlikte diinya keg¢i siitii liretimi, sigir siitli iretimine kiyasla nispeten daha
azdir. Kegi siitii iiretimi toplam siit iiretiminin % 2,1’ini olustururken, sigir siitii iiretimi %
84,6’dir. Diinya genelindeki ke¢i niifusu son 20 yilda % 55 artisla 758 milyon basa
ulasirken ayn1 donemde kegi siitii tiretimi % 58 artigla 12,2 milyon tona ulagsmistir (FAO,
2004; Giiler, 2007: 130).

Hayvan sayisindaki ve siit iretimindeki artis, kecilerde diger memeli ¢iftlik
hayvanlarma kiyasla ¢ok yiiksektir. Ozellikle Tiirkiye gibi gelismekte olan iilkelerde
bildirilmeyen biiyiik miktarlarda evlerdeki kayit dis1 iiretim ve tiiketim g6z Oniine
alindiginda kegcilerin siit iiretimi muhtemelen bu resmi istatistiklerden ¢ok daha farkli

sonuclar yaratacaktir. (Haenlein ve Abdellatif, 2004; Giiler, 2007: 130).
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Tiirkiye, kegi siitii iiretimine gdre 280.000 ton ile Fransa, Ispanya ve Yunanistan'dan
sonra diinyada 13’iincii, Akdeniz iilkelerinde 4’ilincii sirada yer almaktadir. Bu miktar
tilkenin toplam siit iiretiminin % 2,7'sini temsil etmektedir (FAO, 2004; Giiler, 2007: 130).
Kegi siitiinlin besin bilesimleri mevsim, laktasyon asamalari, ke¢i cinsleri, kegilerin
beslenmesi, kisilere gére hayvan ve ¢evre yonetimi kosullari gibi ¢esitli faktorlerden biiyiik
Olctlide etkilenmektedir (Jennes, 1980; Park ve Chukwu, 1988; Gtiler, 2007: 133).

Tirkiye'nin pek ¢ok bolgesinde kegi siitii peynir iliretiminde koyun siitii ile karigimin
bir pargasi olarak kullanilirken, Hatay ilinde en ¢ok sevilen geleneksel siit {iriinlerinden biri
olan tuzlu yogurt tiretiminde kullanilmaktadir (Giiler, 2007: 131).

Tiirkiye'de son yillarda insan sagligmma olumlu etkilerinden dolayr keci siitii
iriinlerine talep artmis olsa da, Tiirkiye'de yerli keci siitli ve yogurdunun element igerigini
karakterize eden bilimsel ¢alisma mevcut degildir. Bununla birlikte Tirk Gida Kodeksi
(2000) kegi siitiintin kimyasal bilesimi hakkinda ¢ok az bilgi igermektedir ve kegci siitii
tirtinleri ile ilgili ayr1 bir yasal diizenleme s6z konusu degildir (Giiler, 2007: 131).

Siit beslenmede tek basina kullanildigi gibi bir¢ok firiinlinde hammaddesi olarak
kullanilmaktadir. Bunlardan birisi de yogurttur. Yogurt iiretiminde kullanilan inek siitiiniin
ortalama % 12.00 kurumadde ve % 3.50 yag igerdigi bir¢ok calisma da yer almaktadir
(Seckin, 1996). Bu tiir calismalar siitiin genel igerigi, protein, mineral maddeler ve
vitaminler hakkinda bilgi vermekte ve siitten iretilen {iriinlere de bu degerlerin sirayet
ettigi diisiiniilmektedir. insan ve bazi hayvan tiirlerine ait siitlerin bilesimi Tablo 2.1°de

gosterilmektedir.

Tablo 2.1. Cesitli siitlerin bilesimi.

Siit Tiirii Kuru Yag Top_lam Kazein S_erum Laktoz Mineral
madde (%) | (%) Protein (%) (%) Proteinleri (%) (%) Madde (%)
Insan 12,4 3,8 1,0 0,4 0,6 7,0 0,2
Inek 12,6 3,7 3,4 2,8 0,6 4,7 0,7
Koyun 18,8 7,5 5,6 4,6 1,0 4,6 1,0
Kegi 13,2 4,5 3,6 3,0 0,6 4,3 0,8
Manda 17,5 7,5 4,3 3,6 0,7 4,8 0,8
Deve 13,4 4,5 3,6 2,7 0,9 4,5 0,8
Kisrak 11,2 1,9 2,5 13 1,2 6,2 0,5
Esek 10,8 15 2,0 1,0 1,0 6,7 0,5
Lama 16,2 2,4 7.3 6,2 11 6,0 -
Tibet Si181r1 17,7 6,7 55 - - 4,6 0,9
Ren Geyigi 32,6 18,0 10,5 8,5 2,0 2,6 1,5
Balina 37,5 22,0 12,0 - - 1,8 1,7

Kayank: Giirsoy, 2015: 5
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2.2.2. Fermente siit iirunleri

Fermente Siit Uriinleri Tebligi, (2009) (Madde-4a) “siitiin uygun mikroorganizmalar
tarafindan fermentasyonu ile pH degerinin koagiilasyona yol agacak veya agmayacak
sekilde diistiriilmesi sonucu olusan ve icermesi gereken mikroorganizmalari yeterli sayida,
canli ve aktif olarak bulunduran siit {iriiniinii, Fermente Siit Uriini” seklinde
tanimlanmaktadir.

Fermente Siit Uriinleri Tebligi, (2009) (Madde-4b) “fermantasyonda 6zellikli olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik
kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit iiriiniinii Yogurt” seklinde tanimlanmaktadir.

Protokooperasyon adi verilen olay, basit anlamda bakterilerin bir birini gelistirmesi
olarak tanimlanmaktadir. Inokulasyon esnasinda ilk olarak S. thermophilus, daha sonra L.
delbrueckiie subsp. Bulgaricus gelismektedir. Arastirmalar, L. delbureckii subsp.
bulgaricus’un S. thermophilus gelisimi i¢in serbest amino asitler ortaya c¢ikardigini,
thermophilus’un ise hem asitligi gelistirerek hem de formik asit gibi L. delbruecki subsp.
bulgaricus’un gelisimi i¢in gerekli bilesikleri sentezledigini gostermistir (Tamime ve
Robinson, 1989; Kaypak, 2007: 3). Yani siite katilan yogurt bakterileri birbirleri ile
sinerjik bir etki gostererek caligmaktadirlar. Her iki bakteri de siit icerisinde gelisme
gostermelerine karsin, birlikte olduklarinda yalniz baslarina bulunduklarindan daha hizl
bir gelisme gostermektedirler.

Bazi maddeler siitii fermente eden mikroorganizmanin niteligine, siitiin ¢esidine,
yapim yontemine gore bilesimleri ve miktarlar1 yoniinden 6nemli o6lclide farklilik
gostermektedir. (Kaypak, 2007: 6). Yogurt tiretiminde, 1sitma iglemiyle siitten bazi ugucu
maddeler ortamdan ayrildiktan sonra yogurdun olusumu sirasinda yeni bazi maddeler
meydana gelmektedir.

Tamime ve Robinson, (1989) Yogurdun aromasimni olusturan maddelerin
gruplandirilmasi durumunda, dort farkli grupta incelenebilecegini belirtmektedir. Ik grup
olarak propiyonik asit ve asetik asit gibi ugucu asitlerden olusan grup, ikinci olarak ugucu
olmayan laktik asit, okzalik asit, priivik asit, siksiniik asit gibi asitler olusan grup, tigiincii
grupta ise asetaldehit, asetoin, aseton, diasetil gibi aramaya katki saglayan karbonil
bilesikleri igeren grup ve son olarak diger bilesikler olarak degerlendirilen siit sekeri,
protein ve yaglarin 1siya bagli olarak termal parcalanmasi sonucu agiga cikan bilesikler
olarak degerlendirmektedir (Kaypak, 2007: 6). Yogurt aromasina dolayli olarak katki

saglayan, koku, rayiha ve tadina etki eden flavor olarak tanimlanan yahut lezzet artirici
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etkide bulunan veya prekiirsér olarak tanimlanan, aroma maddelerinin baglangi¢ veya
onciil kimyasallar1 denebilecek bilesenlerdir. Ayni zamanda bu dort grupta degerlendirilen
bilesikler, Aromaya katki saglayan yaglardan, laktozdan, yag ve laktozdan, proteinden
olusanlar ile L. delbrueckii subsp. bulgaricus tarafindan iiretilen bilesenler olarak
Ozetlenebilir (Kaypak, 2007: 7).

Yapilan calismalar yogurtta saptanan aroma maddelerinin, bir kisminin siitten, bir
kisminin siitiin 1s1l iglem gérmesi sirasinda ve bir kisminin da yogurt bakterileri tarafindan
fermantasyon esnasinda olustugunu gostermistir (Imhof ve dig., 1994, 1995; Kaypak,
2007: 7). Ayrica yogurdun aromasinda rol oynayan asetaldehitin iiretilmesinde en ¢ok
gereksinim duyulan siit bileseninin laktoz (6zellikle glukoz fraksiyonu) ve treonin amino
asiti oldugu saptanmistir. (Kaypak, 2007: 8)

Ayn1 hayvanlarin siitlerinden yapilan yogurtlarda asetaldehit miktarmin farkli olmasi
daha ¢ok yogurt mayasinda bulunan bakterilerin 6zelliklerinden ileri geldigi, L delbureckii
subsp. Bulgaricus ve S. thermophilus cinsleri arasinda asetaldehit olusturmasi bakimindan
biiyiik farkliliklar oldugu bircok calismada da belirtilmistir (Kaypak, 2007: 8).

Beshkova ve ark. (1998), farkli 6zelliklere sahip L.bulgaricus ve S.thermophilus
bakterileri ile yaptig1 ¢alismalarda, yogurtta asetaldehit miktarinin ¢ok degistigini ve bu
degisiklige daha ¢ok L. bulgaricus’un etkili oldugunu belirtmistir (Kaypak, 2007: 8).

Yogurtla ilgili yapilan incelemelerde, yogurtta kuru madde orani 6nemli bir yer teskil
ettigi belirtilmektedir. Yogurt kuru madde olarak, hayvansal proteinler, karbonhidratlar,
lipitler, kalsiyum, potasyum, fosfor gibi 6nemli besin maddelerini barindirmakta,
magnezyum, ¢inko ve B vitaminleri agisinda yiiksek icerige sahip oldugu bilinmektedir
(Sireli ve dig., 2012; Yildirim ve dig., 2014: 1063).

Yogurt, yemek c¢esitliligi igerisinde ¢orbalarda bas rol oyuncusu konumundadir, ana
yemekler agisinda birgok yemegin olmazsa olmazidir, soguk baslangiglarin neredeyse
tamaminda kullanilmaktadir ve tabii ki bir kisim tathlarin da yapiminda Onemli
malzemelerden birini olusturmaktadir (Yildirim ve dig., 2014: 1063).

Zengin igerige sahip yogurdun geg¢misi Orta Asya’ya kadar uzanmakta, Orta
Asya’nin bir¢ok iilkesinde de yogurt giinliik yasamin igerisinde 6zel bir yeri olan 6nemli
bir gida maddesi olarak tiiketilmektedir. Tarihsel siire¢ icerisinde giinlimiize gelene kadar
teknoloji ve cesit agisindan yogurt onemli asamalar kaydetmistir. Buna karsin zengin
cesitlilige sahip yogurt, Orta Asya’da yasayan toplumlar tarafindan, teknolojik olarak
tiretilenin yani sira, geleneksel olarak iiretileni de tiiketilmektedir. Glinlimiizde yogurt

sade, meyveli, aromal1 gibi isimler altinda, ayran, yayik ayrani gibi su katilarak, siizme,
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tuzlu, tulum ve kis yogurdu seklinde suyu uzaklastirilarak tiiketildigi gibi, bunlara ek
dondurularak yogurt dondurmasi adi altinda da tiiketilmektedir.

Giliniimiizde Tiirk dilinde gururla yasatilan, “Yogurdu uyutmak”, “siitii uyutmak”,
sozctkleri tarihin derinliklerindeki Uygur metinlerinde yer almaktadir. Bununla birlikte bu
sozciikler 11. ylizyllda kaleme alinmig olan Divanu Lugati’t-Tiirk icerisinde de
tanimlanmaktadir. Buglin “Siit uyunmus mu? = Yogurt olmus mu?” gibi ciimlelerin
kullanildig1 giinliik dile, bu ve bunun gibi ciimleler tarihin armaganidir (Durukoglu, 2017:
100)

Yogurt konusunda net bir sekilde, ¢ikis noktasi tam olarak burasidir, demek dogru
olmayacaktir (Jashbhai ve dig., 2008; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 276). Insanmn
fermantasyonla tanismasi en eski caglara kadar uzanmaktadir. Ancak ilk nerde ve ne
zaman gerceklestigini bilmekte, belirleyebilmekte miimkiin degildir. Siitten elde edilen
diger fermente iirlinler i¢inde ayni sey gegerlidir.

Arkeolojik ¢alismalarin elde ettigi bulgulara gore fermentasyona tabi tutulmus siitiin
fermente iriinlere doniistiiriilmesi insanin gidaya erisimin zor oldugu toplayici
zamanlardan kurtulup yerlesik diizene gecip kendi gida maddelerini kendisinin iiretmeye
basladigit M.O. 10000 - 5000 yillar1 arsindaki dénemlerde kullandigimi gostermektedir
(Pederson, 1979; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 276).

Neolitik ¢agin, hareketli gocebe topluluklari tarafindan evcil hale getirdikleri
hayvanlarin sagdiklar1 siitlerini saklamak i¢in, yine bu hayvanlarin derilerinden imal
ettikleri tulumlarda veyahut pismis topraktan yapilan kaplar kullanarak sakladiklar
belirtilmektedir. Iklim kosullarina bagli olarak sicakligin artisa gectigi ddnemlerde hayvan
derisinde bekletilip saklanan siitiin dogal kosullar sebebiyle fermentasyona ugrayip siitiin
koyulasarak yogurt goriiniimiinde bir {irline doniistiigii bilgisi giiniimiizde {iretilen
fermantasyona tabi olan siit temelli {irlinlerin ilk Ornekleri olarak gosterilmektedir
(Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).

Eski donemler ait yerleskelerin arkeolojik kazilarinda rastlanan seramiklere ait
parcalara uygulanan karbon yas1 belirleme yontemi sonucu, bu seramik veya parcalar
lizerinde yer alan yag kaltilarmin tetkikinde, Orta Avrupa ve Afrika’da, M.O. 5.000 -
6.000 yillarinda bu boélgelerde ¢omlek kullanimi bilinmektedir bu ¢omleklere bir ¢ok
gidanin konuldugu gibi siit i¢inde kullanildigi ve bu ¢omleklerin bu donemlerde peynir
yapimui i¢inde kullanildigi belirlenmistir (Evershed ve dig., 2008; Dunne ve dig., 2012;
Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).
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Bu giinde oldugu gibi, en eski Orta Dogulu yazarlar tarafindan kaleme alinan
eserlerde, giizelliklerine diiskiin olan Pers kokenli kadinlarin yogurdu giizellesme araci
olarak kozmetik alanda kullandigindan bahsetmektedir (Jashbhai ve dig., 2008; Kocaadam
ve Acar Tek, 2016: 277). Ortadogu ve Dogu Akdeniz bolgesinde antik donemin doktorlari
sindirimle ilgili mide ve bagirsak rahatsizliklarinin yani sira karaciger rahatsizliklarinda
yogurdu tedavi araci olarak kullanmiglardir. Hastalik donemlerinde istahtan kesilen
hastalarin istahlarin1 yeniden kazandirma adina eksi siit benzeri {irtinlerden veyahut
yogurttan faydalanildig1 ortaya ¢ikmaistir.

Bununla birlikte M.S. 800’li yillarda yogurdun esas kokenini Tirklere dayandig
yoniinde goriisler belirtilmektedir. Asya kokenli antik donem gogebe Tiirklerin bulusu
olarak yapilan ilk yogurdun Tiirklere ait olduguna inanilmaktadir. Terim olarak ilk
yoghurut, kelimesinin 8’inci yiizyillda bu {irin i¢in kullanildigi belirtilmistir, zaman
icerisinde nesilden nesile aktarilarak degisime ugramis 11’inci yiizyila gelindiginde
bugiinkii kullanildig1 sekliyle kullanilmaya baslamistir. Yogurt kelimesi, dil olarak kdken
kelimesinin, koyulagmisi, katilasmis1 ifade eden yogun kelimesinden tiiredigi diistiniilen,
Orta Asya Tiirklerinin kullandig1 dilden geldigi kabul edilmektedir (Ogel, 1985; Baysal,
2009; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).

Koken konusunda bir diger bolge Balkanlar1 isaret etmektedir. Balkanlar1 temsil
ettigi diisliniilen, Trakya’da yerlesmis Balkan kdkenliler tarafindan yapilan bir tiir eksi siit
olan, prokish adi verilen katilagmus siit {irliniin yogurdun kékeni oldugu ileri siirtilmektedir
(Chomakow ve dig., 1973; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).

Yogurt, Tirkler tarafindan tliketilen bir yiyecek olarak bilinirken, bugiin tim
diinyada tiiketilen bir gida maddesidir. Ilk nasil yapildigina dair yogurt ile ilgili birgok
anlattm ve yorum sdz konusudur. Iklim sartlarinin etkisiyle veya mikroorganizma
faaliyetleri sonucu siitiin pihtilagmasi veya bakterilerin siitii ¢esitli sekillerde etkilemesi
sonucu kendiliginden dogal bir sekilde katilasmis olabilecegi diisiiniilmektedir (Ozden,
2008; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).

Buna mukabil karmcalarin yuvalarina tasinan besinleri kendi dogalar1 geregi
fermente ettikleri bilinmektedir. Yuva girisindeki toprakta bir miktar bu fermente iiriinden
barindig1 veya yuvada yer alan karinca yumurtalarinin bu fermantasyonun merkezinde yer
aldig1 disiiniildiigiinde yogurt mayasi i¢in en dogal ortamin saglanmig olabilece8i de
kaynaklarda belirtilmektedir (Ince, 2007; Kocaadam ve Acar Tek, 2016: 277).

Yogurt, ¢esitli sekillerde veya oranlarda sulandirilip ayran olarak, bazen sarimsak vs.

katilarak, duruma gore de igindeki suyu uzaklastirilip daha yogun hale getirilerek tiiketimi
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s6z konusudur. Hastalarin, cocuklarin ve Ozellikle de sindirim bozuklugu c¢eken
yetiskinlerin énemli besin kaynagidir (Kose, 2018: 116). Ge¢misten giiniimiize kadar en
cok tiiketilen gidalardan biri olmasinin sebebi iyilestirici bir giice sahip olmasindandir
(Yildirim ve dig., 2014: 1063). Yiiksek beslenme degerine sahip ve kolay sindirilen bir
besin maddesidir. Insan saglig: konusunda ¢ok énemli 6zelliklere sahip olan probiyotik bir
gidadir.

Osmanl1 Imparatorlugunda yogurt, iyilestirici giicii nedeniyle yaygin olarak tiiketilen
bir gidadir. 16. yilizyilda, Fransiz Krali 1. Frangois’in midesinden rahatsizlanmasi iizerine,
Osmanli Sultan1 Kanuni Sultan Siileyman tarafindan ona “Sifali Yiyecek” olarak yogurt
gonderilmistir (Ozden, 2008; Yildirim ve dig., 2014: 1064).

Ispanya'da ¢ocuklarda goriilen bir ishal salgminda Isac Carasso, Selanik'te ishal
tedavisinde yogurt kullanildigin1 hatirlamis ve tedavide yogurt kullanmistir. Bu olaydan
sonra, yogurt Ispanya’da ilag olarak satilmistir. Avrupa’da endiistriyel anlamda ilk olarak
yogurt 1922 yilinda Fransa’da, Selanikli Tiirk olan tip doktoru Isac Carasso (Ishak
Karasu)’nun oglu Daniel Carasso tarafindaran kurulan Danone firmasi ile baslanmistir
(Yurdakdk, 2013; Yildirim ve dig., 2014: 1064).

Ikinci Diinya Savasi bittikten sonra tiim diinyada bircok konuda teknolojik
gelismeler yasanmustir. 1950 sonrasinda yasanan bu teknolojik gelismeler, yogurt iiretim
teknolojisinde etkilemis, sektor bazinda gelismesine neden olmustur. 1980 — 1990’11 yillara
gelindiginde fermente siit ve yogurt iriinlerinin saglik yoniinden fayda igerdigi ve
tiketilmesi yoniindeki tesvikler soktiiriin biiyiimesini de olumlu etkilemistir (Kocaadam ve
Acar Tek, 2016: 277).

Kiiltiir siireci yogurdu siitten daha sindirilebilir hale getirmektedir. Laktoz intoleransi
veya protein alerjisi olan bir¢ok kisi rahatca yogurt tiiketebilmektedir. (Yildirim ve dig.,
2014: 1063). Yogurt, bagirsaklarin saglikli olmasini saglayan ve hatta kolon kanseri riskini
azaltan, bagirsak dostu bakteri kiiltiirleri olan laktobakteriler igermektedir. Hatta yogurt,
diger besin maddelerinin biyo yararliligini arttirmakta, bagisikligi giiclendirmeye yardimci
olmakta, bagirsak enfeksiyonlarindan sonra iyilesmeye katki saglamakta, maya
enfeksiyonlarini azaltmakta, kolesterolii diislirmeye ve viicut yagiin azalmasina yardime1
olmaktadir (Anonim, 2009; Mazahreh ve Ershidat, 2009; Yildirim ve dig., 2014: 1063-
1064).

Yogurtlu yemekler diger iilkelerde ¢cok yaygin olarak heniiz yapilmamaktadir. Bu
sebeple yogurtlu Tiirk yemekleri gruplandirilmali ve diger kiiltiirlere de tanitilmalidir

(Yildirim ve dig., 2014: 1065). Bununla birlikte giiniimiizde siyasal nedenlerden dolayi
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kiiresellesme ve gocler nedeniyle, kiiltiirlerin karisimi, kaynasmasi s6z konusudur. Bu
nedenle yogurt daha popiiler hale gelip, birgcok mutfak tarafindan farkli sekillerde
kullanilmaktadir.

Tirk yemek kiiltiirii icerisinde 6nemli bir alan kaplayan yogurt tek basina tiiketildigi
gibi bircok yemege eslik etmekte veya icerisinde kullanilmaktadir. Tatlilarda, hamur
islerinde 6nemi biiytiktiir. Yeri geldiginde yemegin yaninda igecek olarak kullanilmaktadir.

Yaprak sarma, kabak dolma, karisik kizartma, bakla, 1spanak, iskender kebap, beyti,
her tiirlii mant1 ¢esidi ve ali nazik yogurtla anilan yemeklerdir. Ayran ¢orbasi, yayla ¢orba,
piringlisi, piringsizi, bulgurlusu, yarma bugdayla yapilani, sehriyelisi, eristelisi, tavuklusu,
kiymalisi, siizme yogurtla yapilani, yoreden yoreye farklilik gosteren yogurtlu corbalar,
bazen baglangic bazen tek basina doyuruculuguyla sofralarda yerini almaktadir. Taratoru,
patlican, kereviz, mantar, kabak, havug, koz biber, semizotu gibi sebzelerle yapilan
salatalar veya mezeler yemeklerin yaninda yine sofray:1 siisleyen yogurt kullanilarak
yapilan eslikgilerdir. Tatli, tuzlu pastalara, boreklere, cesit ¢esit pogacalara, tatlilara lezzet
verendir.

Tiirk halkinin yogurdu yiyecek ve Ogiinlerde kullanmasi elbette ki 6nem arz
etmektedir. Yogurtlu yemekleri istah agicilar, ¢orbalar, ana yemekler, tatlilar olarak dort

grupta incelemek miimkiindiir (Yildirim ve dig., 2014: 1065).

Istah acicilar;

Pahali restoran moniilerinde istah agicilar vazgecilmezdir. Bu istah agicilarin ¢cogu
yogurt kullanilarak yapilmaktadir. Genellikle farkli sebzeleri, 6zellikle sarimsak ve
yogurtla karigtirmak suretiyle hazirlanmaktadir. Patlican, karalahana, havug, patates,
makarna, kereviz, haydaride kullanilan dereotu, salatalik, bulgur, pazi, brokoli, semizotu,
nohut, ceviz, 1spanak, kabak, kirmizibiber, hatta ¢orek otu, yogurtlu meze hazirlanmasinda
kullanilmaktadir.

Coban Asi, geleneksel olarak sulandirilmis siizme yogurt, dilimlenmis ekmek ile
karistirilarak yapilmakta ve soguk olarak tiiketilmektedir (Ttrker, 2014; Yildirim ve dig.,
2014: 1065).

Corbalar;
Yogurt ¢orbalari, Tirk mutfaginda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Bu zengin ¢orba
tirlerinde et ve bir¢ok sebze kullanilmaktadir. Bu corbalar soguk veya sicak olarak

tilketilmektedir. Genellikle yogurt c¢orbasi hazirlamanin prensibi et ve sebzelerin
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kaynatilmasi, yogurdun unla veya yumurtayla karistirilip ve uygun kivam elde edilinceye
kadar pisirilmektedir.

En 6nemli ¢orbalardan biri tarhana ile yapilanidir. Tarhana, genellikle ev yapimi1 ve
cok tiiketilen, ¢orbalarda kullanilmak iizere tiretilen geleneksel fermente ve kurutulmus bir
gida iiriiniidiir. Uretim teknikleri, Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde farklilik gdstermekle
birlikte son zamanlarda endiistriyel olarak {iretimi de artmistir (Soltani ve dig., 2009; Tiirtit
ve dig., 2014; Yildirim ve dig., 2014: 1065).

Bazi1 6nemli ¢orbalar bugday, bulgur, piring, misir vb. tahillar, patates, hindi, manti,
makarna veya eriste, mercimek, domates ve diger sebzeler ile yogurt kullanilarak
yapilmaktadir. Nohut, kuzu eti ve zeytinyaginda yakilan kuru nane, yogurtlu ¢orbalar igin
onemli bilesenlerdir (Anonim, 2006; Yildirnm ve dig., 2014: 1065). Yayla Corbasi,
Catalas1 Corbasi, Soguk Ayran As1 Corbasi gibi bazi bolgesel lezzetler Tiirkiye'de
endistriyel olarak tretilmekte ve tiim ¢orba malzemelerinin kurutulmast ve sikica
paketlenmesi ile tiiketicilere ¢orba karigimi olarak sunulmaktadir (Yildirim ve dig., 2014:

1065).

Ana yemekler;

Tirk mutfagi ana yemekler konusunda oldukca zengin bir cesitlilige sahip olup,
yogurt kullanilarak yapilan bir¢ok ¢esit bulunmaktadir. Bu yemekleri hazirlamak igin et,
sebze veya ikisi de temel bilesen olarak kullanilmaktadir. Ancak bunlari tiim bu igeriklerle
sinirlandirmak  dogru degildir, ¢iinkii her tiirli yiyecek bu ana yemeklerde
kullanilmaktadir.

Yogurtla yapilan en 6nemli ve en popiiler yemek mantidir. Kiyma ile doldurulmus,
kiiciik kare pargalar halinde kesilip hazirlanan hamurun, haglanip, yogurt ve soslarla
karistirtlmasiyla yapilan bir yemek cesididir. Bu yemek Kayseri bolgesine 6zgii bir
yemektir. Geleneksel olarak ev yapimi veya endiistriyel olarak iiretilmektedir (Sitti ve dig.,
2009; Yildirim ve dig., 2014: 1065).

Keza Gaziantep bolgesine 6zgii olan Yuvalama, yogurtlu bir diger 6nemli yemektir.
Cok zahmetli hazirlig1 s6z konusudur ki, bu nedenle 6zel giinlerde tiiketilen geleneksel bir
yemektir. Et ve piring ile kii¢lik toplar hazirlanarak, ek olarak yogurt, nohut ve haglanmis
et ile yapilmaktadir (Dizlek ve dig., 2009; Yildirim ve dig., 2014: 1065). Yine taze sogan,
yesil sarimsak, yogurt, kuzu eti ve nohut kullanilarak yapilan Siveydiz, bu bdlgeye
ozgidir (Yildirnm ve dig., 2014: 1065). Gaziantep yoresinde ¢ok farkl tariflerde yogurt

kullanan 6zel bir mutfak bulunmaktadir.
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Tiirkiye'nin birgok bolgesinde yapilan bir diger dnemli ve lezzetli yemek yaprak
dolmasidir. Asma yapragt ve lahana bu yemegi hazirlamak igin yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ancak 6zellikle Dogu Anadolu bolgesinde pancar, pazi, visne, dut, biber,
findik, ayva ve fasulyenin yapraklari da yaprak dolmasi yapmak i¢in kullanilmaktadir
(Agan ve dig., 2014; Yidirim ve dig., 2014: 1065). Yine Van yoresinde hazirlanan
doldurulmus yapraklar ayran ile pisirilmektedir (Yildirim ve dig., 2014: 1066).

Ayrica yogurtlu ana yemek hazirlamak igin bulgur da kullanilmaktadir. Ornegin
ayranli bulgur toplar1 olarak da bilinen yogurt soslu bulgur toplari, Malatya yoresine 6zgilin
tatlarindandir. Geleneksel Ozellikte, basit hazirliga sahip, kolayca sindirilebilir, soguk
olarak tiiketilen bir yemektir (Y1ldirim ve dig., 2014: 1066).

Yogurt kullanilarak hazirlanan diger bazi 6nemli ana yemekler ise patlicanlar, kuru
kabak, patates, 1spanak, mantar, kirmizibiber vb. sebzeler, kuzu eti, dana eti ve tavuk ve

bazi tahillardir (Y1ildirim ve dig., 2014: 1066).

Tatllar;

Yogurt, bal ve findik ile meyve salatasi yapmak i¢in bazi meyvelerle
karistirilmaktadir. Bu tiirler hizli hazirlanip tiikketilmektedir. Yogurt tatlis1 ve Kombe gibi
diger bazi ¢esitler firinda pisirilmektedir. Bu tipte, yogurtlu bir karisim kek hamuru gibi
hazirlanip firinda pisirilmektedir (Yildirirm ve dig., 2014: 1066). Bir¢ok ilimizde de
sokaklarda el arabasinda satilan irmik tatlisi, yogurt tatlis1 gibi isimler alan tatl,
Antakya’da Samtatli olarak bilinmekte ve cok sevilmektedir. En Onemli tatli tiird,
Avrupa'da daha popiiler olan donmus yogurtlardir. Meyvelerle iiretilip tiiketilmektedir.
Tiirkiye'de de yaygin olarak tiiketilmeye baslanmugtir.

Gelecekte, gelisen teknoloji ve Kkiiltlirlerin birlesmesi ve karismasi ile yabanci
mutfaklarin talebi ve saglikli yiyeceklerin kullanimi artacaktir. Boylelikle yogurt, diinyada
bir¢cok 6glinde, tathda ve diger yiyeceklerde kullanilabilecek en énemli yiyeceklerden biri
olacaktir (Yildirrm ve dig., 2014: 1066). Yemeklerde yogurt kullanimi bir¢ok iilke
mutfaginda da denenmeye baslamistir. Tanitilmasi ve yayginlastirilmast igin farkl tarifler

ve yogurt kullanimlar1 ortaya konmalidir.
2.2.3. Cesnili fermente siit iiriinleri
Fermente Siit Uriinleri Tebligi, (2009) (Madde-4§), “Agirlikca en fazla %50 ’si kadar

seker ve/veya tatlandirici, meyve ve sebzeler ve bunlarin sulari, piireleri, pulplart ve
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bunlardan iiretilen preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, c¢ikolata, sert kabuklu
vemigsler, kahve, baharat ve diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet verici gidalar gibi
stit bazl olmayan bilesenler iceren kompozit siit tiriinlerini, ¢esnili fermente siit tiriinleri”
seklinde tanimlanmaktadir.

Yogurdun kuru madde oraninin yani sira su miktari, yagliligi ve en fazla da asitligi
onem teskil etmektedir. Bunlar direkt olarak yogurdun goriiniimiinii, kalitesini ve tadini
etkilemektedir. Fabrikasyona yonelen ¢abalara bagli olarak az eksilige sahip iirlinlerin
iretilmesi hedeflenmektedir. Katki olarak meyve veya o6zel katkili probiyotik gida
ozelligindeki yogurtlar, yogurdun genis tiiketici kitlesine ulasmayi saglama amaci
gitmektedir (Water ve Naiyanetr, 2008; Kocaadam ve Acar Tek, 2016). Avrupa ve
Amerika’da tliketim alisgkanliklarinin bu yonde gelismis oldugu goriilmektedir. Kurdal
(2010)’a gore bugiin ¢esitli iilkelerde yogurt tiiketicilerinin biiyiik bir kesimi daha tatls,
asitligi ve eksiligi nispeten az olan ve aromatik olarak cezbedici bir yogurt tiiketmek
egilimindedirler. Orta Asya, Tiirkiye ve Balkanlarda, dgiinlerin yaninda tamamlayici bir
lezzet olarak tiiketilen yogurt, Avrupa, ABD ve Cin gibi diger gelismis iilkelerde, tatli
niyetiyle tiikketimi tercih edilmektedir. Bu bolgelerde tiiketim tercihi daha ¢ok yogurdun
meyveyle karistirilmig, icecek sekline dontistliriilmiis veya meyveli karisgimla iiretilmis
ayran yahut yogurt dondurmasi seklinde olanidir.

Avrupali insanlar, yogurtlarini kahvaltilarinda, aksam yemeginden sonra, saglikli bir
atistirmalik veya tath olarak tiiketmektedir. Tiirk halkinin yogurt tercihi tuzlu olmasina
karsin, sekerli ve meyveli yogurt Tiirkiye'de de yayginlasmaya baslamistir. (Yildirim ve
ark., 2014: 1065).

Kurdal (2010) eksiligin asitlikten kaynaklandigi, bunun yani sira biinyesinde
aromanin da birlikte barindirildig1 yogurtlarin avantajlar1 da s6z konusudur. Tercih edilen
1yl aromal1 ama asidik bir yogurttaki bu 6zellik, istenmeyen bu tatlarin bastirilmasi olarak
belirtmektedir. Meyveyle takviye edilmis yogurt tiirlerinde, meyvenin aromasi, az eksi
yani asidik yogurtlarda daha hosa bir sekilde kendini gosterebilmektedir. Duyarlig1 fazla
mideler tarafindan da az asitli yogurtlar kolayca kabul edilebilmektedir. Yogurtlarin
cogunun tiiketildigi anda bulunmasi beklenen 40 SH'lik asitlik, fizyolojik olarak en iist
seviye asitlik yogunluguna da denk diismektedir. Bugiin bu iiriinlerinin tercih edilmesinin

nedeni, siit asidi ve genel olarak da haz veren lezzeti sebebiyledir.
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2.2.4. Konsantre fermente siit iiriinleri

Tirkiye’de “Konsantre” olarak tanimlanan yogurtlar, “Torba yogurdu”, “Siizme
yogurt” “Kis Yogurdu”, “Pismis Yogurt”, “Pisirilmis Yogurt”, “Tuzlu yogurt” seklinde
isimlendirilmektedir. Misir yemek kiiltiiriinde “Leben Zeer”, Liibnan da dahil bir takim
Arap iilkelerinde ise “Labneh”, “Labane Anbaris" olarak isimlendirilmektedir (Sahan ve
Say, 1998; Sahan ve Say, 2003: 545). Yogurdun market raflarinda kalma siiresi, 25-30 °C,
7 °C ve 4 °C’de sirastyla 1 giin, 5 giin ve 10 giindiir. Bu da yogurdun teknolojik olarak bir
{iriine islenmesi asamasinda problem yaratmaktadir (Dingel ve Unver Algay, 2017: 32).
Fermente Siit Uriinleri Tebligi, (2009) (Madde-4f) “Protein orani fermentasyondan dnce
veya sonra en az %35,6 oranna yiikseltilmis; siizme yogurt veya torba yogurdu, kis
yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit {irlinlerini Konsantre Fermente Siit
tiriinleri” seklinde tanimlanmaktadir.

Kurut, Tiirk dilinde var olan ve kok olarak kurutmaktan tiiretilmis bir kelimedir.
Ozellikle Mogollarin kullandig1 bu kelime Tiirkgeden Mogol diline yerlesmistir. Orta Asya
topraklarinda gezmis, bulunmus olan Avrupali elgiler, seyyahlar, kaleme aldiklar
kendilerine ait yayinlarda kurut kelimesinden “grut” olarak bahsetmiglerdir (Dingel ve
Unver Algay, 2017: 32).

Kurut {dretiminde, ¢ig siit 15-20 dakika kaynatildiktan sonra 43 °C’ye
sogutulmaktadir. Mayalanma iglemi % 1-2 oraninda yogurt kullanilarak yapilmakta, daha
sonra inkibasyon siiresi 2,5 ila 4 saat olup 37 °C’de bekletilmektedir. Uretilen yogurt 30
°C’ye sogutulma isleminden sonra tulumlara doldurulup ve su ilave edilerek
calkalanmaktadir. Calkalama iglemi sonunda da yogurt iizerinde toplanan yag alinip, geriye
kalan kisim 25-30 dakika kadar kaynatilmakta ve bez torbalara doldurulmayla birlikte
stiziilmektedir. Stizme isleminden sonra daha kivamli bir duruma gelen iiriine, istege gore
tuz ve yag ilavesi yapilmaktadir. Sonrasinda yogurma islemi yapilmakta ve ardindan elde
edilen iirtine 20-50 gr. biiytlikliigiinde el ile sekil verilmektedir. Parcalarin sekli, biiytikligi
yoreye ve iireticilere gore farklilik géstermektedir. Ankara, Bayburt, Cankiri, Glimiishane,
Hakkari, Siirt gibi illerde yapilan kurutlarin biiyiikliikleri standart olmayan topaklar veya
bezeler seklindedir. Gerede ve Bolu taraflarinda daha standart ve diizenli dikdértgen
seklinde, Sivas bolgesinde yapilan kurutlarin sekilleri ayva, armut goriiniimiinde veya
topa¢ seklindedir. Giresun’da yapilanlarda ise kuru sogan sekildedir (Anonim, 2016;
Dingel ve Unver Algay, 2017: 32).
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2.2.5. Siizme Yogurt

Kuru madde miktar1 oransal olarak yiiksek, yapisal Ozellik olarak yumusak,
kolaylikla siiriilebilen, kullanilan siitiin kaynagina bagl olarak sari, krem, beyaz renklerde
olusan, siitiin mayalanmasi sonucu elde edilen yogurtlara, siizme yogurt denilmektedir.
Kendi i¢inde 6zgiin tat, 6zel koku ve karakteristik bir yapist olan slizme yogurt, iceriginde
bol miktarda hayvansal protein i¢eren bir iiriindiir.

Uretiminde kullanilan siit ve yogurdun yag miktarina bagl olarak yag orani, % 20-30
civarinda seyretmektedir. Ureticiler agisindan randiman orani olarak ifade edilen, iiretimde
elde edilecek yogurt miktarini belirleyen oranin 1/3, yani bir kg yogurt elde etmek icin 3
kg siite ihtiya¢ oldugu yéniindedir. Ineklerden elde edilmis siitiin pastdrizasyonundan
sonra, slizme yogurda doniistiiriilmesi ile elde edilen iirlinlin 100 graminda ortalama olarak
bulunan protein degeri 9,8 gr, karbonhidrat degeri 7,2 gr, yag degeri 6 gr ve kalsiyum
degeri ise 240 mg olarak belirtilmektedir. (Cetiner, 2017: 3). Siizme yogurtlarin bilesimi
Tablo 2.2°de gosterilmektedir.

Tablo 2.2. Siizme yogurtlarin bilegimi.

Asitlik (% |  Kurumadde Yag Protein | Laktoz Kiil

pH Kaynaklar
la.) (%) (%) (%) (%) (%)
4,20 1,80 25,80 9,10 9,20 6,50 1,00 | Giiler ve Sanal (2009)
3,94 1,38 22,90 4,10 15,76 - 0,72 | Simsek ve ark. (2010)

Kaynak: Say, Cayir, Giizeler, 2020: 883

Gerek sade olarak, gerekse Ali Nazik, Patlican, Biber yogurtlamasi gibi mezelerde
kullanimi1 oldukga yaygin (Say ve dig., 2020: 883) olan yogurtlarin bez torbalara konarak
yaklasik %70 suyunun ayrilmasi ile elde edilen yogunlastirilmis yogurda iilkemizde
“Siizme Yogurt”, “Torba Yogurt”, “Kese Yogurt” gibi isimler verilmistir. Inek, koyun,
ke¢i ve manda siitleri {ilkemizde siizme yogurt iiretiminde kullanilmaktadir. Stizme yogurt
tilkemizde en ¢ok tiiketilen fermente siit iiriinlerinden birisidir. Ana yemekleri, ara sicaklari
ve mezeleri ile 6nemli bir mutfaga sahip Antakya mutfaginda da siizme yogurdun 6nemli

bir yeri vardir.
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2.2.6. Tuz

Tuz insanlik tarihi agisindan 6nemli olan ve insanin var olusundan itibaren kullanilan
degerli bir mineraldir. Insan var oldugu giinden veya kisa bir siire sonra tuzu kullanmaya
baslamis ve her gecen giin 6nemi de artmistir (TC. Saglik Bakanlig1, 2016: 2).

Tuz kimyada iyonik bilesiklerin genel ad1 olmakla birlikte, yaygin sekilde kullanilan
ve beslenme ile alinan tuzun kimyasal ad1 NaCl yani igeriginde % 40 sodyum % 60 klor
bulunan sodyum kloriirdiir. Diger bir deyisle bir graminda 400 mg sodyum 600 mg klor
bulunmaktadir. Tuz besinlerin igerisinde dogal olarak bulunabildigi gibi denizlerden,
gollerden ve kayaglardan saf olarak elde edilebilmektedir (TC. Saglik Bakanligi, 2016: 5).
Bu baglamda “Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’ne gore tuz, deniz tuzu, gida sanayi tuzu,
g6l tuzu, iri salamura tuzu, islenmis tuz, kaya tuzu, sofra tuzu, sofrada 6giitme tuzu, yeraltt
kaynak tuzu” seklinde siniflandirilmaktadir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2013).

Kimyasal olarak sodyumun molekiil agirligi 23, klorun ise 35,5°tir. Bir araya gelerek
olusturduklart mineralin “6zgiil agirlig1 2.1-2.35 gr/cm arasinda, sertligi ise 25°tir. Tuzun
erime noktas1 800.8°C, kaynama noktas1 ise 1412°C’dir” (Ergin, 1988; Demirkol, Cifci ve
Cifei, 2018: 300). Yiyeceklerde kullanilan fakat tuz tadini tasimayan farkli sodyum
bilesikleri de mevcuttur. Bugiin yiyeceklerimizde koruyucu olarak kullanilan bu sodyum
bilesenleri, “Monosodyum Glutamat (E 621), Sodyum Karbonat (E 500), Sodyum Benzoat
(E 211), Sodyum Siilfit (E 221), Sodyum Nitrat (E 251), Sodyum Asetat (E 262), Sodyum
Askorbat (E 301), Sodyum Sitrat (E331), Sodyum Siilfat (E 514) ve Sodyum Sakarin (E
954)” seklindedir. Bizler farkinda olarak veya olmayarak, sodyum iceren bu maddeleri
tilketerek metabolizmaya fazladan sodyum yiiklemesi gergeklestirmekteyiz (Demirkol ve
dig., 2018: 300).

Antik ¢ag arastirmalarinda ¢ikan bulgular arttik¢a, tuz kullaniminin insanin, belki
yerlesik diizene gegmesi ile birlikte, belki daha dncesinde basladigini séylemek olasidir.

Homeros ve Platon tarafindan tanrisal olarak nitelendirilen tuz, insanin dogaya
hiikkmetme arzusunun uzantist olarak, ilk hayvan evcillestirme asamasinda kullanilan bir
ara¢ olma olasilig1 yiiksektir. Hitit metinlerinde tuzun nerelerden temin edildigine dair
bulgularin oldugu ve tuz kullanominin Erken Tun¢ Caginda basladigindan s6z
edilmektedir. Atlar, koyunlar, kegiler, inekler insandan daha fazla tuza ihtiya¢ duymaktadir
(Albayrak ve dig., 2008: 93). Zira hayvanlarin suya ve tuza ihtiyag duydugunu kesfeden

insan, su ve tuz yataklarina 6nem vermis ve kontrol altinda tutmaya ¢alismistir.
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Tuzun tarihinin irdelendigi bir bagka ¢alismada eti ve balig1 tuzlayan ve bu tirtinleri
saklamak i¢in tuz kullanan ilk uygarligin Misirlilar olabilecegi belirtilmistir.

Misir mezarlari tizerinde yapilan ¢alismalarda tuz ile islem yapilmis gida olarak kus
eti ve yine tuz ile islem gdrmiis balik ile karsilasildig1 kaynaklarda yer almaktadir. M.O.
2000li yillara rastlayan, baligin tuzda saklanmasina iligkin en eski Cin belgelerinin
varligindan s6z edilmistir. (TC. Saglik Bakanligi, 2016: 3).

Kiiltir ve Turizm Bakanlig ile Baskent Universitesi adia Kaunos Orende 1966
yilindan bu yana yapilan arkeolojik kazilarin 40. yilinda yeni bir arkeolojik kesif olan
Kaunos Tuzla’sina sahitlik edilmistir (Isik, 2008).

Anlasildigina gore, o6rende yapilan arkeolojik kazilarla giin yiiziine ¢ikartilan yazili
belgelerin 1s181inda, Kaunos tuzunun onemi, doneminde fazlasiyla bilinmektedir. Liman
Agorast Cesme Binasinin limana bakan duvarma yazilmis “Yeni Glimriik Nizamnamesi”
metninde yer alan ticareti 6zendirici yeni tedbirler iginde, kentin 6nemli bir ihra¢ mal1 olan
tuzdan hi¢ bir indirime gidilmemistir. Nedeni de tuzun ihracatta ¢ok ragbet goriiyor
olmasidir. Ciinkii antik yazarlarin bahsettigi gibi (Plinius, Naturalis Historia 31,98-105),
Tata (Tuz Go6lii) tuzu ile birlikte Kaunos tuzunun antik ¢aglarda ilagbiliminde, 6zellikle de
icerigindeki bilesenler nedeniyle g6z merhemi yapiminda aranilan 6nemli bir katki
maddesi oldugudur (Isik, 2008).

Hindistan’da Ingilizler i¢in énemli bir gelir kaynag, ticari bir iiriin olan tuz, yerli
halk tarafindan ¢ikarilmasi yasaklandigindan Hindistan’in bagimsizlik miicadelesine
doniismiis, Gandi’nin Ingilizlere baskaldirisinin ana temasini olusturarak “Tuz Yiiriiyiisii”
adim1 almis, yaklasik 400 km. bir yiriylisle sembolik olarak Gandi ve destekgisi
kalabaliklarin okyanustan tuz ¢ikartmasi ile sona ermistir. Bu husus bir¢ok makaleye konu
olmus hatta film olarak da islenmistir (Anonim, 2021). Dolayisiyla tuz tarihsel siireg
icerisinde, bir iilkenin neredeyse bagimsizlik simgesi haline gelen bir mineraldir.

Fransizcada sel, Italyancada sal, Almancada salz olarak isimlendirilen tuz,
Latinceden bu dillere yerlesmistir. Yine ge¢cmiste altin kadar degerli ve ticaretin temel
yapisim belirleyen, para yerine kullamlan bir maden olan tuz igin giiniimiizde Ingilizce
anlami, yapilan is karsili§1 ¢alisanlara 6denen para anlaminda kullanilan salary, Latince‘de
salarium olan tuz kelimesinden tiiretildigi bilinen bir ger¢ektir. Tiirk¢e’de salamura olarak
kullanilan kelime, Latince sal ve muria kelimelerinin birlesiminden meydana gelmis
salmacidus, yani tuzlu su anlamma gelmektedir. Salata kelimesi de ayni sekilde tuz ile
iligkili bir kelime olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Avei, 2003; Demirkol ve dig., 2018: 299-

300).
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Onemli ve koklii bir gegmisi olan tuz, kotii kokuyu ve tadi 6rtmek icin ascilar
tarafindan tercih edilmektedir. Yemeklerimizde siklikla kullandigimiz Fransizcadan
dilimize gegen “sos” kelimesi koken olarak Latincede tuzlanmis manasina gelen, “salsus®
kelimesinden gelmektedir (Demirkol ve dig., 2018: 299). Keza Tiirk mutfaginda 6nemli bir
yer tutan “‘sal¢a’’, Meksika ve Italyan mutfagindaki “salsa” da bu kokten gelmektedir.

Insanin yasamasi icin oksijen ve suyun yam sira enerji onemli bir yer teskil
etmektedir. Ancak bunlara ilaveten viicut elektrolit dengesini saglamakta Onemli bir
mineral olan tuz da bunlar kadar 6nemli bir yere sahiptir (Albayrak ve dig., 2008: 93).

Tuzun canli yagaminda hayati 6nemi vardir. Saglik agisindan bakildiginda viicutta
Na, K dengesi 6nemlidir. Na hiicre disi sivida bulunurken K hiicre i¢i sivida yer alarak
hiicre i¢i ve dis1 sivisin1 dengelemektedir. Viicutta Na fazlaligi bir takim rahatsizliklara
sebep olurken, eksikligi de hiicre i¢i suyun artmasi dolayisiyla farkli bir takim
rahatsizliklar olusturmaktadir. Kas ve sinir sisteminde elektrik akiminin viicutta diizgiin
ilerlemesine, kan basincinin dengede kalmasina, asit ve bazin viicutta dengelenmesine,
tuzun katki sagladigi bilinmektedir. Antiseptik olmasindan dolayi, tamamen olmasa da, su
icerigini dnemli dlgiide diisiirerek gidalarin bozulmasina sebep olan bakterilerin liremesini
dengelemekte, cogalmasinin Oniine gegmektedir. Tuzun bu o&zelligi ¢esitli gidalarin
saklanmasinda, koruyucu olarak kullanilmasina sebep olmaktadir (TC. Saglik Bakanligi,
2016: 1).

Gilinlimiizde tuz, bagta kimya ve tarim sektorii ile ekmek, konserve gibi bir¢ok gida
tirlinli yan1 sira 14 bin farkl {irliniin iiretimine 6nemli 6l¢lide katki saglamaktadir. Na2CO3
bilesimli ‘soda kiilii’ yapiminda, bunun disinda bazi elementlerin kloriir ve kloratlarinin
tiretiminde, hidroklorik asit yapiminda, az miktarda metalik sodyum elde edilmesinde
kullanilmaktadir. Ayrica sabun ve boya yapiminda, tekstil ve dericilikte, karayollarindaki
buz kontrollerinde, su tasfiyelerinde, aliiminyum kagid1 imali, kopiik giderici, erimis metal
koruyucu vs. sebeplerle metaliirjide, sogutucularda, yiyeceklerde, et ve balik nakliyesinde,
zeytincilik ve konserve iiretiminde de kullanilmaktadir. (Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi,
2012: 74).

Gastronomi agisindan da tuz 6nemli bir yere sahiptir. Sodyum tiiketiminin 6nemli bir
kismi, yemek masasinda, yemeklere eklenen tuzdan ziyade, islenmis besinlerin igerisinde
yer almaktadir. Islenmis besinlerden kaynaklanan sodyum alimi, alinan sodyumun %75 ini
olusturmaktadir. Ayni sekilde peynir yapiminda, kislik zeytin hazirlanmasinda veya uzun
stire saklanmasinda, tursu kurulumunda kullanilan tuz sodyumun metabolizmaya

girmesinde biiylik Olciide rol almaktadir. Bununla birlikte tuz ile etkilesime girmeden de
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bazi gidalar, dogas1 geregi biinyesinde tuz ihtiva etmektedirler (TC. Saglik Bakanligi,
2016: 5). Gliniimiizde sodyum igeren birtakim maddelerin birgogu gidalarda koruyucu
madde olarak kullanilmakta, bu sekilde tuz tadi almadan metabolizmaya fazladan sodyum
girisi s6z konusu olmaktadir. Diinya Saglik Orgiitiiniin tuzun kullaniminin azaltilmasina
yonelik c¢aligmalar1 igerisinde maalesef bu durumun degerlendirilmesi geri plana
itilmektedir.

Besinlerin iiretiminde, gidada tuz kullanilmasmin bir hayli sebebi mevcuttur. Tuz
eklemenin baslica nedenleri, tuzun gida {iriiniinlin islenmesini kolaylastirmasi, lezzetin
gelisimine katki saglamasi, kotli tatlarin giderilmesi ve gidanin gilivenligini arttirmasi
olarak siralanabilir (Akgiin ve dig., 2018: 362). Gegmisten giiniimiize tuz ilavesiyle et ve
diger mevsimlik gidalarin, iiretilmedigi donemlerde korunup kullanilabilecegi fikri, bu
alanda tuzun 6nemliligini daha da arttirmistir.

Tuz, gida zehirlenmesinin Oniine gecen ve gidalarda bozulmaya neden olan
bakterilerin gelismesini frenleyerek en eski ve en basit koruyucu olma o6zelligini
tagimaktadir. Lezzetin arttirilmasindan Oteye, tuzun gidalarin daha uzun siireler
tiiketilebilme 6zelligi kazandirdigr aciktir (TC. Saglik Bakanligi, 2016: 11).

Bununla birlikte SALTiirk-2 olarak bilinen, 2012 yilindaki projeye gore giinliik tuz
tiketim kaynaklarimin % 55.5’lik kismini yapilan yemege katilan, % 31.9’luk kisminin
ekmek yapiminda hamura eklenen, % 12.6’lik kisminin ise sofrada yemek yerken yemege
serpilen tuzdan geldiginden s6z etmektedir (TC. Saglik Bakanligi, 2016: 5).

Tuz gastronomi agisindan yemeklerde, ekmek yapiminda ve gidalarin saklanmasinda
kullanilmaktadir (Demirkol ve dig., 2018: 298-299). Yemek yapilirken tuz ilavesinde
bulunmak yiyeceklerin daha fazla sivi kaybetmesine ve aromalarinin belirginlesmesini
saglayarak lezzeti ve hos kokuyu arttirmaktadir (McGee, 2004: 640; Demirkol ve dig.,
2018: 299).
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3. HATAY MUTFAGINDA TUZLU YOGURT KULLANILAN
YEMEKLER

Kiiltiirel etkenler Hatay’in yeme igmeye olan bakis acgisimi etkilemis, genel olarak
cesitliligin gelismesine katki saglamistir. Cografik kosullar ve iklim etkisiyle tarim ve
hayvancilik alaninda iiretilen gidalar burada ustalikla yemek kiiltiiriine doniistiirilmiistir.
Tarimsal iiriinlerden bugday, nohut, mercimek, her tiirlii sebze ve yenebilir otlar, hayvansal
tirtinlerden et, siit ve siit tiriinleri bliylik bir beceriyle islenmis ve islenmektedir.

Antakya yemeklerinin bir Antakyalinin hayatinda ¢ok 6zel bir yeri oldugu, bunu
hayattan, yasadig1 kent Antakya'dan zevk almasi i¢in 6nemli bir neden olarak gordiigii;
Antakya yemeklerinin, Antakyaliyr kente baglayan ©onemli bir etmen oldugu dile
getirilmektedir (Kaypak ve Ugar 2018: 198).

Hatay’ya mahsus tuzlu yogurt, kahvaltinin yani1 sira iginde yogurt kullanilan
yemeklerin olmazsa olmazidir (Sahin, 2012: 9-12; Kaypak ve Ugar, 2018: 199). Cara
cokelegi ve siirk’te kahvaltilarin vazgecilmezidir. Uzun ¢arsida peynirciler kiinefelik

peynirin yani sira bir¢ok siit iirliniiniin satisin1 da gerceklestirmektedirler.

3.1.1. Hatay mutfaginin gelisimi

Yemek Kiiltiirti, kiiltiirel anlamda toplumlarin bir parcasi seklinde bu topraklarda bin
yillar boyu birikim ve c¢esitlilik unsuru olmus, fiziksel olarak bir doyumdan Gte 6liim,
diiglin, senlik, dini toren, kutlamalar, giinliik eglenceler anlaminda bolge insaninin
karakterini olusturan 6gelere doniismiistiir.

Cengiz, (2016)’in belirttigi gibi, yemek konusunda konugmayi seven Antakyalilar
icin yore yemekleri 6nemli bir muhabbet unsurudur. Yemek konusunda anlatacak oldukca
fazla malzemeye sahip olduklarini sdylemek yanlis olmayacaktir. Yemeklerinin lezzeti ve
cesitliligi dogal olarak magrur olmalarin1 da beraberinde getirmektedir. Cesidinin fazlalig
Antakyali i¢in ayr1 bir gurur ve oviinme sebebidir (Kaypak ve Ugar, 2018: 197). Kendine
Ozgl ozellikleri ile bircok mutfakta olmayan bir¢ok lezzeti ortaya koymus olan Hatay,
mutfaginda yaklagik 600 ¢esit yemegi barindirdigr da birgok kaynakta yer almaktadir (Ray,
2015: 8; Kaypak ve Ugar, 2018: 197).

Alevi kiiltiir i¢in kutsal olan, adak ve bayramlarinda dagittiklar1 yemekler, Siinni

kiiltiir tarafindan yapilis ve kullanilan malzeme bakimindan ya tiiketilmemekte, ya da
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kendi damak tadina uyarlanmak suretiyle tiiketilmektedir. (Kaypak ve Ugar, 2018).
Hatay’da Alevi kiiltlirii tarafindan ‘hrisi’ olarak isimlendirilen ve sadece dini giinlere has
olarak yapilan yemek, Slinni toplum tarafindan ‘asir’ ismi ile giindelik bir yemege
doniismektedir.

Hatay'da 1960 ve 1970'li yillarda doner ve donerci kiiltliri bulunmamasina karsin
hizli yemek akimlarindan etkilenerek zaman igerisinde olugsmus ve baska kiiltiirlerden
etkilenerek kazandig1 diger yemeklerde oldugu gibi kendine 6zgii ve yore adiyla anilan bir
tirline dontismiistiir.

Ozellikle ramazanin simgelerinden sayilabilecek kiinciilii helvanin yani sira, daha
cok kisin ragbet goren yore agziyla zehlep (salep), kiiltiir icerisinde 6ne c¢ikmamakla
birlikte azda olsa seyyar boza saticilar, Uzun Carsinin vazgegilmezi, esnaflarinin ilk
sirasinda yer alan tel kadayif doken diikkanlar ve bunlarin yaninda alicilarin ihtiyacini
yerinde karsilama adina, hemen yani basinda kiinefe i¢in peynir satan yerler ile sekerciler
yavas yavag azalmaktadir (Kaypak ve Ugar, 2018). Meydan hamaminin bulundugu yerde
ve Uzun Carsinin boydan boya barindirdigi carsilarin igerisinde, bunula birlikte Asi
nehrinin iki tarafini birbirine baglayan merkezi noktada yer almasi dolayisiyla kdpriibasi
olarak isimlendiren yerlerde nohut ve baklanin haglanip ezilerek tahin ve baharatla
karistirilip satildig kiiciik isletmelerin varlig: giderek azalmaktadir. Tek tiik kiltiiri idame
ettirme gayreti olan isletmeler ayakta durmaya calismaktadir. Salgam ve meyan (piyam,
peyam) serbeti bolgenin onemli kiiltiirel degeri olmasmin yani sira tursu Satanlar da
eskiden olduke¢a ragbet gérmesine karsin giderek onlarda yorenin kiiltiir sahnesinden yavas
yavas ¢ekilmektedir.

Hatay'in Tepsi ve Kagit kebabi, Kimyonlu kebap, Bulgur Occesi, Piring koftesi gibi
kofte cesitlerinin yani sira kendine 6zgli Oruk, Eksiasi, Yogurtasi, gibi yemekler, Marul
as1, Kemmiinlii biberli as, Firikli as, Kdmeg¢li bulgur as1 gibi bulgur pilavlari, Sihilmahsi,
Seyh Mualla (Mealle), Borani (Borenye), Soglirme, Kessir dolmasi, Tuzlu yogurtlu kabak
dolma gibi sebze yemekleri, Tuzlu yogurt ¢orbasi, Mahulta, Ayacorba gibi ¢orbalarla
birlikte su iriinii olarak Yilan Baligi kendine has geleneksel yemeklerinin énemli bir
kismini temsil etmektedir. Tarator, Slizme yogurt, Abugannus salata ve yogurtalamasi,
Zahter salatas1 (Zahter ofeleme), Yesil zeytin salatasi, Kiiflii ¢okelek salatasi meze ve
salatalari, Bayram semirsegi, Kaytaz boregi, Kiilge, Senkdy helvasi, Kiinefe, Kahke,
Katikli ekmek, Biberli ekmek, Tandir ekmegi, Kémbe, Tas kadayifi hamur isi ve tatlilarini
temsil etmektedir (Tiirk ve Sahin, 2014). Antakya’da ceviz receli, turung receli, bergamot

receli tath olarak da ikram edilmekte, kirece yatirilarak, yoreye ait beyaz kis kabagiyla
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yapilan kabak tatlist da farkli bir lezzet olarak yorede yerini almaktadir. Basta kiinefe
olmak iizere, tag kadayif, ekmek kadayifi ve giillag (Sahin, 2012: 9-12; Kaypak ve Ugar,
2018: 199) unutulmaya yiiz tutan incir ve menengicin (¢itlembik, sakiz agaci tohumu)
birlesimi menengi¢ ezmesi yorenin tatli kiiltiirii icerisinde yerini almaktadir.

Yaratict mutfak kiiltiirii, gastronomide yeni bir kavram olmakla birlikte bu
topraklarda uzun yillar boyu bu kavram islenmis ve yasatilmis demek yanlis olmayacaktir.
Salganin kullanimi diisiiniildiigiinde bu topraklara geldigi andan itibaren benimsenmis,
hizla yemekler buna gore yeniden tasarlanmis goriinmektedir. Jeomorfolojik olarak
avantajli konumu yemek ¢esitliligini etkilemis, hatta bu avantaji bir adim ileriye tasiyarak
kendine 6zgii hale getirmistir.

Kebap, komsu illerle bolgenin ortak o6zelligi, Hititlerden gilinlimiize geliserek
asamalar kaydetmis ve temel mantig1 ¢cok degismese de ¢esitliligini arttirmistir. Birgok
kaynakta konu edilen Hitit ve Roma’nin firin kiiltiiriiniin bdlgeye en biiyiik miras1 olarak

aktarildigini sdylemek de yanlis olmayacaktir.

3.1.1.1.  Cografya ve iklim

Iklimin uygunlugu, suyun bollugu ve diiz arazilere sahip olmasi, biiyiikbas ve
kiigclikbas olarak istenilen hayvanlarin {iretilip, beslenmesine uygun her tiirlii kosulu
olusturmaktadir. Verimli topraklar, tarima elverisli araziler, tarimsal {irlin yetistirmede
bolgeye bagislanmis bir nimet, lriin bollugu agisindan bereket tagimaktadir (Kaypak ve
Ugar, 2018: 192-193). Dogu Akdeniz’in giizel sehirlerinden biri olan Antakya, Hatay’in
merkez ilgesidir. Adana ve Osmaniye ilin kuzeybatisinda, Gaziantep kuzeydogusunda
komsu iller olarak yer almaktadir. Ulkemizin giiney komsusu Suriye ise sehrin dogusu ve
giineyinde bulunmakta, bu iilkenin kiiltiirel olarak 6énemli iki sehri Halep ve Sam ¢ok yakin
bir mesafede ve aym1 zamanda Antakya’ya kiiltiirel komsuluk yapmaktadir. Kuzeyinde
bulunan Iskenderun Korfezi ile batisinda yer alan Akdeniz, denizle olan temasini
olusturmaktadir. Akdeniz iklimi hiikiim slirmesi nedeniyle 1liman iklim gdstermektedir.
Ilik ve bolca yagis goriilen kislar, kurak ve zaman zaman bogucu, sicak gecen yazlara
sahip iklim stirmektedir. Verimli toprak, uygun iklim 6zellikle Antakya’nin kuzeydogu ve
dogusunda yer alan, Amik Ovasi, Reyhanli ve Kirikhan kirsalinda neredeyse yilda 3-4 iiriin
almay elverisli hale getirmektedir. Tarimsal iirlin olarak bugday, pamuk, sogan, karpuz,
kavun, misir {iretimine uygun olan bu alanda hayvancilikta yapilmaktadir. Antakya’nin

giiney ve gilineybatisinda yilin her mevsiminde yemyesil olan Harbiye ve Samandag, yesil
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sebze {iretiminin merkezi konumundadir. Ozellikle Samandag Tiirkiye’nin maydanoz
ihtiyacinin 6nemli bir kismini kargilamaktadir.

Giliney dogusunda Altinozii ilgesi zeytincilik agisindan 6ne ¢ikmaktadir. Halhali,
Saurani, Hasebi, Egriburun, Karamani, Sariulak ve Gemlik yorede yetisen zeytin tiirleridir
(Diraman, 2007; Arslan ve Schreiner, 2012: 141). Egriburun genel olarak sofralik zeytin
olarak tliketilmektedir. Saurani ve Karamani genellikle zeytinyagina islenmekte ve Halhali
ve Hasebi ¢esitleri hem yag c¢ikarma hem de sofralik zeytin amagh kullanilmaktadir
(Anonim, 1991; Arslan ve Schreiner, 2012: 141). Adi gecen bdlgelerin neredeyse
tamaminda cesitli lgeklerde hayvancilikla da ugrasiimaktadir. Ozellikle koyun ve kegi
bolgede ragbet gormektedir. Kegi daha cok siit iiretimi i¢in belli bolgelerde 6nem arz

etmektedir. Bolge kendine 6zgii siit iiriinleriyle farkli bir cazibeye sahiptir.

3.1.12. Kiiltiirel gelisim

Insanin ortaya cikisinda giiniimiize insanlarin ne yedigini, nasil ve ne sekilde
beslendigini net bir sekilde ortaya koyamayabiliriz belki, ancak tarihsel siire¢ i¢erisindeki
kalintilar, arkeolojik bulgular 1s18inda bu sorularin cevabii bulacak birtakim belirtiler,
izler mevcuttur. Bir arada yasamin izleri ¢anak, ¢omlek iiretimi ve kullanimi, ticaret
sekilleri, ticari mallarin nitelikleri, siyasi yapi, yonetilen toplulugun biiyiikligi veya
iliskide oldugu diger topluluklar aslinda beslenme aligkanliklarinin varligini dolayl da olsa
gozler O6niine sermektedir.

Tirkiye’nin Dogu Akdeniz bdlgesinin, kiiltiirel agidan 6nemli birikime sahip
illerinden olan Hatay, gegmisten giiniimiize, her daim ¢ok kiiltiirlii, kozmopolit yapisi ile
Anadolu’da fark yaratan kentlerdendir. Etnik kokenler ve dinler, birbirine benzemese de bu
farki avantaja doniistiirmiis insan gruplari, yore insanina hayli uzun bir zaman ¢izelgesinde
i¢ ice bulunmayi ve birlikte nasil yasanacagmi &gretmistir. Insan yasami icin uygun
kosullarin olugsmasi, tarihsel siire¢ igerisinde en eski yerlesime sahip yerlerinden biri
olmasini da agiklamaktadir.

Verimli topraklar ve iklimi sebebiyle olsa gerek ¢esitli arastirmalar yorede
yerlesimin donem olarak Orta Paleolitik olarak bilinen M.O. 100.000’lere uzandigini
gostermektedir. M.O 100.000 ile 40.000 tarihleri arasini isaret eden, 1954 yilindan 1966
yilina kadar Antakya ve cevresinde yapilan arkeolojik caligmalarda ortaya c¢ikarilan
bulgular mevcuttur. Yayladagi’nin Kislak ve Samandag’inin Cevlik-Kanal magarasi olarak

bilinen bolgelerde, Ust Paleolitik yani M.O. 40.000 ile 11.000 tarihleri arasm isaret eden
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donem ait, “Homo Sapien Cevlikensis” olarak bilinen insan kemikleri, kalintilar1 ve
bunlarin kullanmis olduklar1 araglara rastlanmistir (Hatay Valiligi, 2017; Biiyiiksalvarci ve
Eren, 2019: 351).

Diger yandan Giindiiz ve dig. (2013)’ne gore Antakya ve ¢evresinde ilk insan
faaliyetleri M.O. 3000 yillarina uzanmaktadir. Asi nehri, Latince ismiyle Orantes, Amik
Ovasini besleyen bolge i¢cin dnemli bir nehirdir. Amik Ovasinda, bu nehre bakan kisimda,
M.O 2 ci binde varligini siirdiiren Alalakh kenti, bu bolgede hiikiim siiren Mukis
Kralliginin yonetim sehri olarak tarihte yerini almistir.

Bolgede dogal kaynaklar, ham madde her donemde 6nemli olmustur (Yener ve Akar,
2013). M.O. 1800 ve 1700 yillarin1 kapsayan arkeolojik ¢alismalarda ortaya ¢ikarilan yazili
kaynaklarda, degis tokus i¢in giimiisiin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. 2000’11 yillarda
stirdiiriilen yeni kazilarda, Toroslarda bulunan maden yataklarindan elde edilen metallerin
bu sehirde kullanildigimi gostermektedir. Kalay ve bakirin yani sira glimiis yataklarinin
kullanimimi disinda, Toroslarin uzantisi, Amanos Daglarindan sedir agacglar1 da sehrin ve
kralligin potansiyel hammadde teminini saglamistir. Dogu Akdeniz iizerinden, Anadolu ve
Misirt birlestiren bir koridorda bu hammaddeler, ticarette degis tokus araci olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Sarap ve zeytinyagi bolgesel ticarette dnemli trlinler olarak
tarimsal zenginligi gozler oniine sermektedir. Bu cografyada yer almak, Mukis Kralligina
ve dolayisiyla Alalakh kentine tarimsal ve dogal zenginliklerin ticareti anlaminda 6nemli
bir avantaj saglamistir (Akar, 2020). Bu kadar yogun bir ticaretin oldugu bir durumda
beslenmenin goz ard1 edildigi elbette ki diisliniilemez. Yemek yemeye yonelik elle tutulur
kanitlar yokmus gibi goriinse de insan hareketlerinin yogun oldugu yerlerde yeme i¢cmenin
de bir sekilde organize edilmesi gerekliligi de ¢ok aciktir. Bu durumda o donemlerden
giiniimiize gelen kanitlar agisindan yeme i¢gmede ve bunlarin hazirlanmasinda kullanilan
kap kacak onem kazanmaktadir.

Kilikya’y1 da i¢ine alacak sekilde kuzey Suriye bélgesinde goriilen Orta Tung
donemi acisindan 6nemli kanitlar sunan “Amik-Kilikya Boyalilart” adi verilmis ¢anak ve
comlekler bu cografyanin karakteristikleri olmustur. Bu seramik grubu Kiiltepe’yi de i¢ine
alacak sekilde genis bir alanda faaliyet gosteren ticaret trafigi ve beslenme yogunlugunun
blyiikligli acisindan da oOnemli kanitlar olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Bu ticari
faaliyetlerin bir baska boyutu ise Kibris mali olarak tanimlanan ganak ve ¢Omleklerin
varlig1 ticari faaliyetlerin boyutunu genisletmekte, bu iligkilerin seklini gdstermektedir.
Ithal olarak kullanilan Kibris mallarnin artiginin idari olarak otoritenin giicsiizlestigi

donemde de goriilmesi, ticaretin boyutunun otoriteyle sinirlt olmadigini, saray disinda da
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gerceklestirildigini gostermektedir. Kibris seramigi Alalakta o kadar ¢ok bulunmustur ki,
Dogu Akdeniz’de en fazla ithal seramige sahip antik yerleske olarak kaydedilmistir. Bu
durum halkin zenginligine, yeme Kkiiltiirtine diskiinliigline de 151k tutmaktadir. IV iinci
tabaka kazilarinda elde edilen belgeler, soylu sinifi olarak Maryanni’lerin disinda, Mitanni
toplumunda farkli kiltiirel yapida ve sinifta insanlar tarafindan da ticari faaliyette
bulunuldugu kentin her yerinde hissedilmektedir. Bunula birlikte yeni arastirmalarda
ortaya ¢ikarilan, arastirmacilar tarafinda yerel olarak bolgede iiretildigi diisiiniilen iki
gruptan sOz edilmektedir ki, bunlar “cam isciligi” ve “Nuzi/Atchana seramik gruplar1”
olarak ifade edilmektedir (Akar, 2020).

Hatay ismi kaynak olarak Hititlere kadar giden bir konudur. Hitit’tin prenslikler
olarak yonetildigi M.O. 1200’lerde Amik ovasinda bulunan prensliklerin birlesip, bu
bolgede Hattena Kralligin1 olusturmalari, biiyiik olasilikla 1936 yilinda Atatiirk’e ilham
kaynagi olmus ki bu bodlgeye bu ismi verirken “40 asirlik Tirk yurdu, diisman elinde
birakilmaz” soziinii soylemistir (Hatay Valiligi, 2017; Biiyiiksalvarci ve Eren, 2019: 351).

Antakya ad1 ise M.O. 300’lere gelindiginde Seleukos 1. Nikator tarafindan, babasmin
adi1 olan Antiokhos’tan dolay1 bolgeye bu adin verildigi diisiincesi genel kabul gormiis
diistincedir. Yani tarihi slireclerde yasanan 6nemli iki tarihi olgudan biri Hatay iline, digeri
de merkez ilge konumundaki Antakya sehrine adini vermistir (Hatay Valiligi, 2017;
Biiytiksalvarct ve Eren, 2019: 352). Ddrdiincii ylizyilin 6nemli tarih¢i yazarlarindan
Ammianus Marcellinus’un Antakya i¢in “diinyada hi¢ bir kent, ne topraklarinin bereketi,
ne de ticaretteki zenginligi bakimindan bu kenti gegemezdi” ciimlesini kurmus, Antik
Helen’de “Dogunun Kraligesi” anlamina gelen “Orientis Apicem Pulcrum” ciimlesiyle
anilarak yiiceltilmistir (Demir, 1996: 9; Biiyiiksalvarct ve Eren, 2019: 351-352).
Antigonia’nin ilk halki Argiviler ve Haragkidlerdir. M.O 300 yilinda Antiocheia adiyla 1.
Seleukos tarafindan Seleukos Imparatorlugu’nun yénetim merkezi yapilmistir (Kaypak ve
Ucgar, 2018: 193).

Roma Imparatorlugu’nun en giiclii ddéneminde imparatorlugun ii¢ biiyiik
merkezinden biri olarak biliylik 6nem ve itibar gormiistiir. Antik Cag’in biiyiik metropolii
Antakya’nin kiiltiirel yapisi, uzun gegmisi ig¢inde, Dogu ve Bati kiiltiirleri arasindaki
etkilesim ile olgunlagmis, zenginlesmistir (Demir, 2000:205; Kaypak ve Ugar, 2018: 193).

Antakya’nin Roma ve Bizans Imparatorlugu ydnetimine gectigi M.O. 64- M.S. 636
yillart arasinda niifusu artmis, Dogu ile Bat1 Helenistik kiiltlir senteziyle en 6nemli kiiltiir
merkezlerinden biri haline gelmis, 518 yilina kadar ¢ok parlak dénem geg¢irmistir (Pamir,

2011, s,23-25; Kaypak ve Ugar, 2018: 193). Roma Imparatorlugu’nun en giiglii déneminde
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imparatorlugun ii¢ biliylik merkezinden biri olarak biiyiikk 6nem ve itibar gérmiistiir
(Kaypak ve Ugar, 2018. s.193). Roma Imparatorlugu yonetimindeki iilkelerin yemek
kiltliriiniin zenginligi tarihi aragtirmalarda goriilmiistiir. Roma ve Bizans’in kiiltiirel olarak
etkiledigi bu topraklarda yemek Kkiiltiirline de etkisinin giiniimiize tasindigi, bir takim
aligkanliklarin o donemlere uzandigini sdylemek miimkiindiir (Kaypak ve Ucgar, 2018.
5.198).

Antakya’nin gelismisligi, ayn1 zamanda Mezopotamya’nin Akdeniz’e agilan kapisi
konumunda olmasindan da kaynaklanmistir. Kiyiya uzakligir 29 km olan kente, Asi nehri
bir kanal vazifesi goérmiis, gemiler bu suyolunu kullanarak, kente ticari mallar1 tagimistir.
Ticari hayat1 daha da hareketli hale getiren bu durum sehrin zenginliginin artmasina katki
saglamistir. Ancak bu zenginlik, M.S. 526’da gerceklesen depremde sehrin biiyiik bir
felaket yagsamasi sonucu maalesef sona ermistir (Anonim, 2019b).

Antakya sonraki doénemlerde 300 yil kadar Arap-Islam egemenligini yasamistir.
Sonrasinda Bizans ve Selguklunun yonettigi sehir, 1516’ya gelindiginde Osmanli sehri
kimligini kazanmistir. 1. Diinya Savasiyla birlikte 1918’de Fransizlar tarafindan isgal
altinda tutulan sehir, 1938’de bagimsizligini ilan ederek Hatay Cumhuriyeti adiyla tarihe
adin1 yazdirmistir. Hatay Devlet Meclisi 1939°da yine tarihi bir kararla Tiirkiye
Cumbhuriyetinin bir pargasi olmaya karar vermistir (Anonim, 2019b).

Bunlara ek olarak, kentin Ortadogu’ya agilan yollar iizerinde bir kavsak gorevi
gormesi, muhtemelen ge¢cmisten bugiine kentte yer alan farkli kiiltiirlerden ve dinlerden
insanlarin biraktig1 izler, “Ipek Yolu” ve “Baharat Yolu” iizerinde yer almasi, Antakya nin
yemek kiiltliriiniin gelisiminin muhtemel sebebi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kimilerine
gore ise bu kiiltiiriin Fransiz iggali doneminde, Antakya’da kalan Fransizlardan etkilenmesi
olarak agiklanmaktadir (Kaypak ve Ugcar, 2018: 193). Muhakkak ki bunlarin hepsinin
katkilar1 yadsinamaz boyuttadir. Tiirkiye Cumbhuriyeti giineyde Arap yonetimindeki
iilkelerin komsulugunda, onemli bir kiiltiirel aligveris i¢cinde yer almaktadir. Komsulugun
yam sira Ozellikle Hatay agisindan akrabalik iliskileri ile sinirin diger tarafinda kalan
baglantilar, dini agidan birbirinin i¢ine girmis girift yap1 daha da giiclii iliskilere neden
olmustur. Aynt durum Tiirkiye’nin diger bazi illerinde yasayan Arap kokenli vatandaglar
i¢cin de gecerlidir (Turkish Cusine, 2015; Karaca ve Karacaoglu, 2016; s.567), Antakya da
bu illerden en 6nemlilerinden biri olmaya devam etmektedir. Osmanli Imparatorlugu
doneminde, bu boélgelerin Osmanli topragi oldugu diisiiniildiiglinde i¢ ice yasam,
komsuluktan ziyade, birlikte yasama doniiserek, daha yogun etkilesimi beraberinde

getirmektedir. Tim bu insan yogunlugu, ticari faaliyetler, kiiltiirel ve ticari aligverisler,
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bolgede biiylik sportif faaliyetlerin, eglence veya senliklerin gergeklestirilmesi beraberinde
kitlelerin organize edilmesi ve diizenli bir sekilde yonetilmesini gerektirmektedir. Ozellikle
kentin disindan gelenler icin kalacak yer ve beslenmenin organize edilmesi zorunlulugunu

dogurdugu asikardir.

3.1.2. Tuzlu Yogurtla Yapilan Yemekler

Hatay mutfagina cografya ve tarihsel siire¢ onemli katki saglamistir. Ancak bu
mutfakta yogurt 6nemli bir alan kaplamakta, yemek kiiltiirii igcerisinde taze yogurttan
faydalanildigi gibi yine yoreye 6zgii tuzlu yogurduyla da fark yaratmaktadir. Tuzlu yogurt
bircok yemege lezzet katarken, 6zellikle sabah kahvaltilarinda baharatlar ve zeytinyagiyla
birlikte ¢ok fazla tiiketilmektedir. Yogurt, Osmanli mutfaginda kullanimina benzer sekilde,
Hatay’da da yemeklerin yaninda tiiketildigi gibi, ayrica g¢orbalarda, ana yemeklerde,
tatlilarda da kullanilmaktadir.

Arastirmaya konu edinilen yemeklerin genel olarak tanimlamalarina asagida kisaca
deginilmektedir.

Yogurdasi; Hatay’a 6zgi igli kofte benzeri, pisirilme yontemi ile benzerlerinden
farkli bir lirlin olan “Orukla” birlikte yapilan ve servis edilen bir yemektir, oruk malzemesi
ve tuzlu yogurtla pisirilmektedir.

Sisperek; Gorsel olarak mant1 benzeri ancak mantidan ziyade italyanlarin ravoli’sini
andiran, i¢inde et bulunan hamurlu malzemenin tuzlu yogurtla pisirilmesi sonucu ortaya
c¢ikan bir lezzettir.

Analr Kizli; Siperek ve yogurdasinin birlesimi olarak yapilan bir yemektir. Ayn1 isim
altinda diger yorelerdeki benzerlerinden farki tuzlu yogurt ve sisperegin kullaniliyor
olmasidir.

Ispanak Borenye; Tuzlu yogurtla pisirilen 1spanak yemegidir. Etsiz pisirilebilecegi
gibi parca et kullanilarak pisirilmektedir.

Kabak Boirenye; lIspanak yerine yorede yetisen Ozel sari veya beyaz olarak
tanimlanan kis kabagi kullanilmaktadir.

Kummusiye; Bir diger sOylenis bi¢imiyle Kumbursiye, Antakyanin sakli
lezzetlerindendir arpacik sogan ve tuzlu yogurtla yapilan etli yemeklerinden birisidir.

Tuzlu Yogurtlu Kabak Dolma; Kabugu siyrilip kurutulan normal kabakla yapilan

dolmaya, salca yerine tuzlu yogurt konarak pisirilmektedir.
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Tuzlu Yogurtlu Lahana Sarma; Lahana yapraklar sarilarak, sal¢ca yerine tuzlu
yogurt konarak pisirilmektedir.

Tuzlu Yogurtlu Zilk Sapi; Y apraklarindan ayrilan pazi saplar1 soganla kavrularak ve
tuzlu yogurt konarak pisirilmektedir.

Cercerun; Kuru soganin tuzlu yogurtla kavrulmasiyla yapilan yemektir.

3.1.3. Tuzlu Yogurt;

Yoreye ait lezzetler arasinda, bir¢ok yemekte kullanilan, islevsel olarak kiiltiir
icerisinde kendine ayr1 bir yer edinen tuzlu yogurt yaygin kullanimiyla 6ne ¢ikmaktadir.
Antakya disinda tuzlu yogurda benzer liriinler mevcuttur fakat bu tiriinlerde pisirme islemi
yapilsa da, 6ncesinde genellikle siizme islemi gergeklestirilmektedir. Oysa Hatay’da tuzlu
yogurt iiretiminde genel olarak slizme islemi uygulanmamaktadir. Uygulansa da makbul
iriin sayllmamaktadir. Bu durumun, yani siizme islemi uygulanmamasi yogurta bulunan
besin dgelerinin korunmasina da katki saglamaktadir.

Yoresel bir {iriin olma 6zelligine sahip olan tuzlu yogurt “isi/ islem uygulayarak
koyulastirma ve tuzun koruyucu etkisinden yararlanarak yogurdun dayanikli hale
getirilmesi prensibiyle hazirlanmaktadir” (Biger, Gililer, Keskin, Kaya, 1996; Sahan ve
Say, 2003: 545).

Tuzlu yogurdun antropolojik olarak orijini arastirildiginda bu {riiniin Suriye’nin
kuzey kesimleri ile Hatay ilinin bulundugu bir bolgeye ait oldugu belirlenmistir (Avsar ve
dig., 2004; Kaypak, 2007: 4). Bu bolgedeki kadar yaygin olmasa da Giineydogu Anadolu
ve Dogu Akdeniz’in bazi illerinde de tiiketildigi bilinmektedir. Ancak Tiirk yemek kiiltiirii
icerisinde genel olarak “fuzlu yogurt, Hatay ilimizde geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen
bir siit tiriiniidiir” (Kaypak, 2007: 1).

Uretiminde hem keci hem de inek siitii veya bunlarmn karisimi kullanilmasina karsin,
daha piiriizsiiz ve kremsi bir yapi olusturmasi nedeniyle kegi siitii tercih edilmektedir
(Kaypak, 2007: 1). Tuzlu yogurt iiretimi, genel olarak, siitiin yogurda islendikten sonra,
bazen direkt olarak bazen de siiziildiikten sonra, kalaylanmis bakir legenler icerisinde uzun
siireler kivami koyulasincaya kadar pisirilmesi ve pisirilmeye son vermeden Once tuz
katilmasi ile elde edilmektedir. Uygulanan bu {iretim asamalar1 sonucunda tuzlu yogurt
kendisine has olan asidik, tiitsiilenmis tat ve aromay1 kazanmaktadir.

Kegi siitlerinden elde edilen tuzlu yogurtlarin duyusal analiz sonuglari inek siitiinden

elde edilenlere ile karsilastirildiginda daha kompleks bir durum gosterdigi, orneklerin
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goriiniis, renk ve koku ozellikleri yoniinden de birbirlerinden farkli oldugu belirtilmistir
(Kaypak, 2007: 17). Ote yandan, kegi siitii, daha yiiksek sindirilebilirlik, farkli alkalinite,
daha ytiksek tamponlama kapasitesi ve tip ve insan beslenmesinde belirli terap6tik deger
acisindan inek veya insan sitiinden farkhidir (Park ve Chukwu, 1988; Park, 1994;
Haenlein, 2004; Giiler, 2007: 131).

Gidalarda 1s1l islem uygulamasi oldukga yaygin bir islemdir. Isil islem, iriintin saglik
acisindan giivenli bir hale gelmesi veya {iriiniin kendisine 6zgii tat ve kokuyu kazanmasi
i¢in uygulanmaktadir.

Her ne kadar dayanikli yogurt iiretiminde de 1s1l islem uygulamasi yapiliyor ise de
genel olarak yogurdun uzun siire pisirilmesi yaygin olarak uygulanmamaktadir (Kaypak,
2007: 1). Siddetli bir 1s1l islem uygulamasinin {iriinde var olan aroma maddelerinin
uzaklagmasina buna karsin yeni aroma maddelerinin ortaya c¢ikmasina neden olarak,
iirtiniin tat ve kokusunu degistirebilmektedir (Lindsay, 1985; Kaypak, 2007: 1).

Tuzlu yogurdun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri onem arz etmektedir. Tuzlu yogurtta
60’1n {iizerinde ucucu bilesik belirlenmis, bunlardan 33 tanesinin aroma aktif 6zellikte
oldugu literatiir de bildirilmistir. Bu 33 bilesenin direkt veya dolayli olarak Tuzlu
yogurdun aromasina katkida bulunacagi muhtemeldir (Kaypak, 2007: 18). Calismalar 40
degisik molekiiliin aroma agisindan potansiyel oldugu, tuzlu yogurdun igerdigi potansiyel
aroma molekiillerinin ¢esit olarak normal yogurtlarda belirlenenlerden daha fazla
bulundugunu gostermistir. Tuzlu yogurt normal yogurtlarda bulunan potansiyel aroma
molekiilleri yaninda degisik peynir cesitlerinde saptanan aroma molekiillerini de
igcermektedir. Bu durum, Tuzlu yogurdun aromasinin neden normal yogurtlardan farkli ve
daha zengin oldugunu agiklamaktadir. Belirlenen potansiyel aroma aktif maddelerin
aromaya yaptiklar katkiyi, olfaktometrik ¢alismalar ve model ¢aligsmalar yapilarak ortaya
konmasi gerekmektedir. Caligmalarda piyasadan saglanan ve {lretim parametreleri
bilinmeden aroma profili belirlenen orneklerde, tuzlu yogurtlarda saptanan aroma
molekiillerinin hangilerinin siitten, siitin islenmesinden, yogurdun inkiibasyonu esnasinda
yogurt bakterileri tarafindan iretildiginden veya yogurdun pisirilmesi esnasinda
olustugunun belirlenmesi i¢in bagka caligmalara ihtiya¢ bulunmaktadir (Kaypak, 2007: 36).

Tuzlu yogurdun pisirme siiresi ve pisirilme sekli lezzet ve aroma agisindan 6nemli
oldugu kadar yore halkinin da titizlikle tizerinde durdugu bir husustur.

Bu amagla Sahan ve Say (2003) tarafindan endiistriyel olarak {iiretimine katki

saglamak Ttizere tuzlu yogurdun, laboratuvar sartlarinda farkli iiretim yontemlerini
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mukayese etmek ve tuzlu yogurt iiretiminde fiziksel ve kimyasal olarak en dogru yontemin
hangisi oldugunu ortaya koymak i¢in yapilan ¢alismada;

e Oncelikle Cukurova Universitesinin ilgili birimlerinde elde edilen siitlerin yag orani
standart hale getirilmektedir. Sonrasinda pastdrizasyon uygulanmakta, inkiibasyon
sonunda iiretilen yogurdun +4°C kosulunda 24 saat olgunlasmasi saglanmaktadir.

eBu calismada tuzlu yogurtlar iki yontemle iiretilmektedir. ilkinde iiretim igin
kullanilan yogurtlara slizme islemi uygulanmakta, digerinde ise yogurtlara siizme
islemi uygulanmaktadir. Slizme islemi uygulanan yogurtlarin serum suyunun
yarisinin kaybolmasi saglanmaktadir. Her islem grubu icin 2,5 kg’lik pisirme
gruplart olusturulmakta, toplamda 7,5 + 7,5 olmak iizere 15 kg’lik yogurt
kullanilmaktadir.

e Yogurdun pisirilme asamasinda, karistirmak iizere tahta kasik, pisirme islemi icin
bakir kaplar kullanilmaktadir. Bu husus yore insaninin hassasiyetle {izerinde
durdugu bir konudur. Tuzlu yogurt piserken tahta kasik ve bakir kap disinda higbir
sekilde bagkaca bir mutfak aleti kullanilmamaktadir. Zira aksi halede tuzlu yogurt
icerisindeki serumu birakmakta, yore insanmnin sdylemiyle sulanmaktadir. Buda
arzu edilen bir durum degildir.

¢ Pisirme esnasinda kaynama asamasina gelene kadar karistirilan yogurtlar i¢in, her
bir pisirme grubu i¢in belirlenmis kaynama siiresi igerisinde, atesten alinmadan 5
dk. oncesinde, kullamilan ilk yogurt agirhiginin % 1’1t olan 25 gr. tuz ilave
edilmektedir. Siizme islemi uygulanan yogurtlarda kaynama noktasindan itibaren
pisirme siireleri 5, 10, 15 dk. olarak, siizme islemi uygulanmayan yogurtlarda 30,
35, 40 dk. olarak gerceklestirilmistir. Bu caligmada yapilan islemler onar giin arayla
ii¢ kez tekrarlanmustir.

Sahan ve Say (2003)’in ¢alismasi sonunda, Uretilen tuzlu yogurtlarda ortalama
toplam kuru madde % 8.58, yag % 1.33, protein % 3.33, laktoz % 3.70 olarak belirtilmistir.
Stizme isleminin hem yagsiz kuru madde hem de kuru madde degerleri iizerine etkili
olmadig1 ancak pisirme siirelerinin etkisinin énemli oldugunu otaya konmaktadir. Onceki
caligmalarinda bu durumu destekler nitelikte oldugu, yag degerleri iizerine etki etmeyen
slizme ve pisirme siirelerinin, yagsiz siit kullanimi sebebiyle onceki ¢aligmalardan daha
diisiik oldugu belirtilmektedir. Siizme isleminin ve pisirme siirelerinin pH degerleri iizerine
etkisinin olmadigr sonucuna varilmig ve Onceki ¢alismalarla uyumlu oldugu ifade

edilmistir. Aroma kalitesi yoniinden Onemli olan, titrasyon asitligi acisindan yapilan
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degerlendirmede slizme isleminin 6nemli oldugu ancak pisirme siirelerinin etkili olmadig:
elde edilmistir. Onceki galismalara gére diisiik ¢ikmasini, piyasa drnekleri {izerine yapilan
caligmalarda kullanilan iiretim yontemleri ve saklama siirelerine bagli olabilecegi seklinde
acgiklanmaktadir.

Yogurt ve Konsantre Yogurtlar iizerine yapilan c¢aligmalarda, bu yogurtlarin

bilesenlerine dair bilgiler Tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1. Yogurtlarin bilesimleri.

% KU | of vas | 96 Protein | ASIUTK | ol (o4 Kiil Kaynaklar
madde (% l.a)
Yogurt 10.86 2.93 3.38 1.25 3.68 | 0.67 |(Tirkoglu ve dig., 2003)
Stizme yogurt 21.64 6.58 8.25 2.01 3.63 - (Kirdar ve Giin, 2000)
Kis yogurdu 17.16 6.71 6.48 2.06 412 | 0.96 |(Ocak, 1996)
Tuzlu yogurt 25.29 8.98 10.04 2.03 - - (Sahan ve Say, 1998)
Kaynak: Kose, 2009; Kose, 2018

Duberke;

Tuzlu yogurttan yapilan ve baharath tuzlu yogurt olarak da yore halki tarafindan
isimlendirilen Duberke, Hatay’a 6zgii geleneksel bir {lirlindiir.

Eskiden siitliin ¢ok oldugu donemde, bahar aylarinda, kisin tiiketmek iizere iiretilen
bu iirliniin en az 300 yillik bir tarihi oldugu tahmin edilmektedir. Evlerde yapilaninda, ¢ig
inek siitii 50 dereceye 1sitilip, sirden mayasi ile mayalanip ve bir giin bekletilmekte, ertesi
giin siiziiliip ve pisirilerek suyu uzaklastirilip tuzlanmaktadir. Sonraki giin minik toplar
halinde yuvarlanip ve kurutulmakta daha sonra nane ve pul biberli karigima batirilarak
kapali bir kap icerisinde, zeytinyaginda kullanilmak {izere saklanmaktadir (Anonim,
2019a; Say ve dig., 2020: 884).

Duberke, bolgede bulunan bazi igletmeler tarafindan giiniimiizde ticari olarak da
iiretilmektedir. Uretiminde, siit 80+5°C sicakhigina 1sitilip, esanjorden gecirilerek
44+1°C’ye sogutulmakta ve %2 yogurt kullanilarak mayalanmasi saglanmaktadir. pH 4,2-
4,4 arasina indiginde yaklasik 24 saat oda kosullarinda veya soguk hava depolarinda
bekletilmekte, sonrasinda bez torbalara aktarilip, krom tezgahlara dizilerek yaklasik 2 saat
stiziilmektedir. Bez torbalardan pisirme kazanlarma alinan iirlin genelde iistii agik ¢ift
cidarlh kazanlarda bazen de kuru haslama kazanlarinda pisirilip, istenen kivama gelince
%1-2 oraninda tuz ilavesinden sonra 5 dakika daha kaynatilip, pisirme islemine son

verilmektedir. Teknelere yayilan tuzlu yogurt soguduktan sonra bez torbalarda buzdolab:
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kosullarinda 24-48 saat bekletilmekte, siizilmiis olan bu tuzlu yogurda elle misket sekli
verilerek, kekik veya kimyon ile pul biberi karigimi olan baharatlar {izerinde
yuvarlanmaktadir. Kurutma odasinda kurutulduktan sonra kavanoz igine yerlestirilip,
lizerine zeytinyag ile bir miktar bitkisel siv1 yag ilave edilmektedir. Isletmenin tercihine
gore zeytinyagina batirilip vakumlu ambalajlara yerlestirilmektedir (Anonim, 2019¢c; Say

ve dig., 2020: 884).

3.1.4. linternette Tuzlu Yogurt ve Tuzlu Yogurtla Yapilan Yemeklere Gosterilen

flgi

Bu béliimde arastirmaya esas olan tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemeklerin,
internet {izerinde aranmasina yonelik Google Trend’den faydalanilmustir. Internet iizerinde
yapilan aramalar her bir terim i¢in ayr1 ayr1 incelenmistir. Yapilan inceleme 2004 yili ile

2021 yil1 Nisan ay1 sonuna kadar olan zaman dilimini kapsamaktadir.
3.1.4.1.  Tuzlu yogurt

Aramalarda internet iizerinden tuzlu yogurda yonelik ilginin Hatay’da yogunlagmis
oldugu goriilmiis, dolayisiyla bu sinirh ilginin, tuzlu yogurdun Hatay disinda bilinirliginin
sorgulanmast gerekliligini dogurmustur. 2004 yilindan itibaren sorgulama yapilmis ilk
ilginin 2007 yili sonunda gosterildigi izlenmistir. Tuzlu yogurda zaman igerisinde

gosterilen ilgi Sekil 3.1°de gosterilmektedir.

120

100

80

60

40

20

0

Tt B = = T = T~ T~ B = B = R~ T = B = T~ B~ = B~ R~
eI IIIYI IO oIT IR
NN DD OO A AN NMM S T NN WSS 00NN OO o
R T T R R B e e B = T = i e R - I I I S A
OO0 0000000000000 00000D000O0O0CC O O
ARl AdAdAAdaddAdddaddddSddddENSAAR S

Sekil 3.1. Internette tuzlu yogurt kelimesine zaman igerisinde gdsterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye
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Son yillarda ilginin goreceli olarak arttig1, “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi
(Creative Cities Network)” kapsaminda Hatay’in “Yaratici Sehirler Agi ’na basvurusu ve
basvurunun kabuliinden sonraki doneme denk geldigi gozlemlenmistir. Yine internet
aramalarinin bolgelere gore analizine bakildiginda bu durum daha da g¢arpici olarak ortaya
¢ikmaktadir. Goriilmektedir ki internet aramalarinda Hatay disinda tuzlu yogurda ¢ok fazla
bir ilgi gosterilmedigi, ilgi gdsteren illerin de Istanbul ve Ankara oldugu, Hatay’da 100
birim ilgi gosterilirken, Hatay disinda Istanbul ve Ankara’yr kapsayan ilginin ¢ok diisiik
oldugu izlenmistir. Internet iizerinde bélgelere gore analiz verileri Sekil 3.2°de
gosterilmektedir. Tuzlu yogurdun Hatay disinda bilinirliginin ¢ok fazla olmadigi,
dolayistyla iirline olan merakin olusamadigi, bu {iriiniin bolgesel bazli bir iiriin oldugu
kanaati, konunun daha derinlemesine arastirilmasina dayanak olusturmustur. Bu bilginin
gecerliliginin ortaya konmast, bu iiriin ve kullanimina y6nelik tanitim ve pazar yaratilmasi
durumunda, Hatay yoresinde ticari olarak karsilig1 olan tuzlu yogurdun, bolge disinda ciddi

bir potansiyele sahip bir {iriin olma olasiligin1 doguracag agiktir.

b

Sekil 3.2. Internette tuzlu yogurt kelimesine bdlgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Bu bilgiler 1s18inda tuzlu yogurtla yapilan yemeklerin de ayni sekilde analiz

edilmesinin de dogru olacag: diisiiniilerek arastirmaya konu olan yemeklerin de tarama

verileri ayn1 sekilde ele alinmistir.
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3.14.2.  Yogurdasi

Yogurdasinin incelenmesinde, internet {izerinde tiim zamanlarda daha ¢ok yogurdasi

corbasi olarak ilgi gordiigii izlenmistir. internetteki bu ilgi Sekil 3.3 te gosterilmektedir.
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Sekil 3.3. internette yogurdasi kelimesine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Yogurdasma gosterilen ilginin tamami Istanbul’a ait goriilmektedir. Bu durum
bolgedekinden farkli bir yemek olma olasiligini artirmakta veyahut Istanbul’da yasayan
yore insanm isaret ettigi diisiiniilmektedir. Internet iizerinde bolgelere gore yogurdasi

analiz verileri Sekil 3.4°te gosterilmektedir.

Sekil 3.4. Internette yogurdas: kelimesine bdlgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye
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3.1.4.3. Sisperek

Yorede sisperek olarak anilan yemek, sisborek olarak da telaffuz edildigi tespit
edilmis bu agidan her ikisinin de sorgulanmasi gerekliligini ortaya koymustur. Ancak gerek
sigperek gerekse sigborek kelimesine ilginin bolgelere gore analizi ile elde edilen sonug
anlamlandirilamamistir.  Sisperek yemegine internetteki ilgi Sekil 3.5°de, Sisperek

yemegine bolgelere gore internette ilgi Sekil 3.6°da gosterilmektedir.
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Sekil 3.5. internette sisperek kelimesine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Sekil 3.6. Internette sisperek kelimesine bolgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

3.1.4.4. Analikizh

Analikizli yemegi Hatay disinda bir¢cok bdlgede yapilan bir yemektir. Bu bolgelerde
yoreden farkli olarak, yemege katilan malzemelerde de farklilik gostermektedir. Yorede

yapilan seklinde en temel fark sisperek yemeginde kullanilan hamurlu malzemenin dahil
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edilmis olmasidir. Diger bir fark unsuru olarak da bolge disinda kullanilan salga yerine,
yorede tuzlu yogurt kullanilmasidir. Internette yapilan aramalarda “analikizli” ve “anali
kizl1” seklinde, iki farkli kullanim gozlenmistir. Analikizli yemegine internetteki ilgi Sekil

3.7°de gosterilmektedir.
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Sekil 3.7. Internette analikizli kelimesine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tim Tiirkiye

Ancak analikizli yemek olarak farkli sekilde de olsa ydre disinda da yapilan bir
yemek olmasi dolayisiyla internette 64 bolgeden ilgi gordiigii izlenmistir. Analikizli

yemegine bolgelere gore internetteki ilgi Sekil 3.8’de gosterilmektedir.

Sekil 3.8. Internette analikizli kelimesine bdlgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye
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3.1.45. Kabak boreniye

Kabak boreniyesi yemegi “Kabak Borani” olarak taratilmistir. Kabak boreniyesi
yemegine internetteki ilgi Sekil 3.9’da gdosterilmektedir. Kabak borani olarak bolge
disinda, 13 bolgede daha ilgi gordiigli izlenmistir. Yogurtla yapilan yemeklerin Tiirkiye
genelde “borani” olarak anildigi disiiniildiginde bunun farkli bir yemek c¢agrisimi
olabilecegi goriisii hakimse de bu tespiti yapmanin bu arastirmanin konusu disinda kalmasi
dolayisiyla bu ¢alisma ig¢in bir anlam ifade etmemektedir. Yine de bu yemege en fazla
ilginin Hatay yoresinde oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bolgelere gore internetteki ilgi Sekil

3.10°da gosterilmektedir. Renk tonlamasi ilgi seviyesinin yogunlugunu gostermektedir.
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Sekil 3.9. Internette kabak bérenyesi kelimesine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

7

Sekil 3.10. Internette kabak bdrenyesi kelimesine bdlgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye
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3.1.4.6. Ispanak boreniye

Ispanak boreniyesi yemegi de kabak borenyede oldugu gibi “Borani” olarak

taratilmistir. Ispanak boreniyesi yemegine internetteki ilgi Sekil 3.11°de gdsterilmektedir.
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Sekil 3.11. internette 1spanak borenyesi kelimesine gdsterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Ispanak bdrenyesi bdlge olarak bir tek Istanbul’dan ilgi gdrmiistiir. internette 1spanak

borenye kelimesine bolgelere gore gosterilen ilgi Sekil 3.12°de gosterilmistir.

Sekil 3.12. internette 1spanak bdrenyesi kelimesine bolgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye
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3.1.4.7.  Kumbursiye / kummusiye

Kumbursiye yemegi kummusiye olarak da telaffuz edilmektedir. internet iizerinde en
az ilgilenilen yemeklerden biri denebilir. Yorede de az kisi tarafindan bilinen bir yemektir.
Kumbursiye yemegine internetteki ilgi Sekil 3.13’de gosterilmektedir. Kumbursiye veya

kummusiye kelimesine bolgelere gore gosterilen ilgi Sekil 3.14’de gosterilmistir.
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Sekil 3.13. Internette kumbursiye / kummusiye kelimelerine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

b

Sekil 3.14. internette kumbursiye kelimesine bolgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

3.1.4.8. Cercerun

Cercerun yemegi internet lizerinde en az ilgilenilen yemeklerden bir digeridir.

Cercerun da yorede ¢ok fazla kisi tarafindan bilinmeyen bir yemektir. Cercerun yemegine
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internetteki ilgi Sekil 3.15°te gosterilmektedir. Cercerun kelimesine bolgelere gore

gosterilen ilgi Sekil 3.16°da gosterilmistir.
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Sekil 3.15. internette cercerun kelimelerine gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Sekil 3.16. Internette cercerun kelimesine bdlgelere gore gosterilen ilgi
Kaynak: Google Trend-Tiim Tiirkiye

Tuzlu yogurtla yapilan yemeklerden “tuzlu yogurtiu kabak dolma”, “tuzlu yogurtiu
lahana sarma” ve “tuzlu yogurtlu zilk sapina” hig ilgi gosterilmedigi izlenmistir.

2004 ve 2005 yillarina ait verilerde ne tuzlu yogurda nede tuzlu yogurtla yapilan
yemeklere ilgi olmadig1 goriilmektedir. Tuzlu yogurda ilginin 2007 yilinin Kasim ayinda
basladi1 goriilmektedir. 1lgi gosterilen yemekler igerisinde en fazla ilginin tiim
zamanlarda analikizli yemegine, en az ilginin ise yine tiim zamanlarda kumbursiye
yemegine gosterildigi gozlenmistir. Ilgi sirasina gore yemekleri ve tuzlu yogurdu
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siraladigimizda en fazla ilgi gorenden itibaren analikizli, sisperek, tuzlu yogurt, kabak
borenye, yogurdasi, ispanak borenye, cercerun, kumbursiye seklinde siralanmaktadir.
Tuzlu yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu tuzlu yogurtlu lahana sarma ve tuzlu yogurtlu
zilk (paz1) sapi ise hig ilgi gormemislerdir.

Burada elde edilen bulgular bu yemeklerin daha derinlemesine arastirilarak gerek
bolge disinda gerekse bolgedeki durumlarinin tespit edilmesi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Bugiin birgok bolgemizde yemek Kkiiltiirii i¢erisinde yer almis yemeklerin
yitip gittigi bilinmektedir. Goriinen odur ki arasgtirma kapsamindaki bazi yemeklerin ayni1

tehdit altinda oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir.
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4. TURKIYE GASTRONOMI KULTURU iCERISINDE HATAY
MUTFAGI VE TUZLU YOGURT KULLANILAN YEMEKLERIN
ARASTIRILMASI

Nicel ve nitel kisimlar1 olan bu karma arastirmada Hatay mutfag: igerisinde kiiltiirel
bir deger olan tuzlu yogurt ve tuzlu yogurt kullanilarak yapilan yemeklerin bilinirligi ve
tanmirhig arastirilmistir.

Bu ¢alisma igin, Ek 1°de yer alan, Baskent Universitesi Akademik Degerlendirme
Koordinatorliigiiniin 19 Nisan 2021 tarih ve 28094 sayili yazisiyla Baskent Universitesi

Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Arastirma Kurulu tarafindan onay alinmistir.
4.1. Arastirmanin Yontemi

Nicel ve nitel veriler toplanarak olusturulan bu karma arastirmada desen olarak
fenomenoloji (olgu-bilim) kullanilarak, Tirkiye gastronomi kiiltiirinde 6nemli bir yer
tutan Hatay mutfagi igerisinde kiiltiirel bir deger olan tuzlu yogurdun bilinirligi ve
taninirligl arastirmanin temel problemini olusturmaktadir. Tuzlu yogurdun kazanimlari,
yapilisi, kiiltiir icerisinde kapladigi alan ve kullanildigr yemeklerin sonraki kusaklara
taginmast da problemin bir parcasi olarak ele alinmistir.

“Karma yontem arastirmasi, nitel ve nicel yontemlerle veri toplama, analiz etme ve
biitliinlestirmeye olanak veren arastirma olarak tanimlanmaktadir” (Creswell ve Plano,
2007; Sigri, 2021: 88). Karma yontemde dogrulayici ve kesif amacli sorulara cevap
aranabilmektedir. Nicel ve nitel yontemin bir arada kullanilmasiyla olusturulan karma
yontem, daha tamamlayici sonuglar dogurmaktadir (Jason ve Glenwjck, 2016; Sigr1, 2021:
88). Nicel arastirma, sayilardan meydana gelen verinin, deneysel olarak arastirilmasidir.
lleri siiriilen teoriyi kamitlamayr amaglar. Onceden belirlenmis sorularla, tasarimi
bicimlendirilmis ve yapilandirilmis veriyi temel alan bir aragtirma bi¢imidir. Zamana ve
baglama bagli kalmaksizin, her kavramin arastirmacidan bagimsiz olarak ayni sonuca
ulagsmasi gerektigini savunmaktadir (Sigr1, 2021: 79). Nitel arastirma, ¢esitli yeni bilgiler
elde etmek veya daha onceden elde edilmis ve kabul gérmiis bazi bilgileri pekistirmek,
dogrulmak, kazanilmis veya Ogrenilmis bilgileri tamamlamak i¢in kullanilmaktadir
(Neuman, 2007, Babat ve dig., 2017: 819) Yasanan olaylarin insanlar tarafindan nasil

algilandig1 sorgulanmaktadir.
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Bu caligmada nitel arastirmalarda, kisinin kendi diinyas: disinda olusan durum ve
gelisen olaylara yonelik kendine has, 6zgiin anlamlar1 ortaya koymak i¢in uygun bir desen
olmasi sebebiyle fenomenoloji (olgu-bilim) (S1gr1, 2021: 188) kullanilmistir.

Calisma iki asamali olarak tanimlanmustir. Birinci asamasinda gelistirilen anket
formu ile daha genis bir 6rneklem grubundan veri toplanarak tuzlu yogurt ile yapilan
yemeklerin bilinilirligine iliskin kesifsel bir arastirma yapilmasi amaclanmistir.
Arastirmanin ikinci asamasinda ise anket formunda sorulan sorularla iliskili olacak sekilde
hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile kiiltiirel olarak Antakya yemek
kiiltiirline hakim oldugu diisiiniilen siirli bir grupla derinlemesine goriismeler yapilarak
s0z konusu yemekleri yapiligina iliskin daha derin bilgilere ulagilmasi amaglanmistir. Bu
arada arastirmaci tarafindan daha Once alan yazin taramasi ve kendi gozlemleri ile
belirlenen yemeklerin disinda bolgede tuzlu yogurtla yapilan baska yemeklerin olup
olmadig1 da yapilan goriismelerde katilimcilara sorulmustur. Arastirmada nicel boyutuna
iliskin veriler Ocak - Subat 2021 tarihleri arasinda toplanmis. Nitel boyutuna iligkin

goriismeler ise Mart - Mayis 2021 tarihleri arasinda yapilmistir.

4.2. Arastirmanin Orneklemi

Arastirma iki asamali olarak yliriitilmiis, birinci asamada arastirmanin nicel
boliimiinii  olugturan, internette sosyal medya kanaliyla Google Forms’ta yayinlan
“Antakya Mutfagi ve Tuzlu Yogurdun Bilinirligi” anket ¢alismasi yapilmistir. Anket
calismasina 201 kisinin katilimi gerceklesmistir. Ankete katilanlar kadin ve erkeklerden
olusurken, yas smirlamasi getirilmemekle birlikte biiylik kisminin 35 ile 65 yas arasi,
Ankara, Hatay, Istanbul’da ikamet eden kisilerden olustugu goriilmiistiir. Arastirmanin
nicel boyutunda evreni, Antakya mutfak kiiltiirii ile ilgili degerlendirme yapabilecek
bireyler olarak tanimlamak miimkiindiir. Arastirmada bu evren igerisinden Orneklemin
olusturulmasinda kolayda Ornekleme yontemi kullanilmistir. Kolayda orneklem “hem
kolay ulasilabilir hem de ¢alismaya katilmaya goniillii olan orneklemi se¢me seklidir.
Para, zaman, kaynak, maliyet kriterlerine gore hazirda olan ve hemen veri toplanabilecek
orneklemdir” (Sigr1, 2021: 131). Arastirmanin nicel boyutundan elde edilecek verilerin
nitel boyutuna yonelik kesifsel bir calisma oldugu disiiniilerek ulasilan 201 kisilik
orneklemin yeterli oldugu degerlendirilmistir.

Arastirmada nitel olarak yiiriitiilen ikinci bolimde, goriisme yapilacak kisilerin

secimi i¢in amagli 6rnekleme yapilmistir. Amacgl 6rnekleme de hedeflenen ¢evrenin yeteri
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kadar temsil edilmesinden ziyade, arastirilan konuya ilgi duyan ve bu hususta bilgi sahibi
olan kisilerin deneyimlerinden ve bilgilerinden faydalanmaktir (Johnson, Buehring,
Cassell, Symon, 2007; Sigr1, 2021: 126).

Amacina veya kendi yargisina gore incelenecek hususlara, arastirmacinin kendisinin
karar vermesidir. Onemli olan kritik nokta arastirmacinin gercekten bir amaca sahip olmasi
ve bu amaca uygun olan 6rnekleme karar kilmis olmasidir. “Amac¢h érnekleme kolaya
kagmak i¢in degil arastirmacinin arastirma araglarina gore oérneklem icine alacagr uygun
tiyeleri kendisinin sectigi olasilik dist bir tekniktir” (Sigri, 2021: 126). Bu kapsamda,
aragtirmaya katilmaya goniillii, Antakya yemek kiiltlirline asina ve g¢evresindeki insanlar
tarafindan yore yemeklerini iyi yaptiklari diigiiniilen ve bilinen 19 kadin katilimer ile

goriismeler gergeklestirilmistir. Goriisme yapilan katilimcilarin bilgileri Tablo 4.1°de

verilmistir.

Tablo 4.1. Gorligme yapilan katilimcilarin bilgileri

Kod Adi Soyadr | Dogum Yeri | Dogum Tar. Egitimi Meslegi
KK.001 F.K. Antakya 1955 Tlkokul Ev Hanimu.
KK.002 F.B. Yayladagi 1944 Tlkokul Ev Hanimu.
KK.003 N.B. Antakya 1953 Yiksekokul | Emekli.
KK.004 S.A. Antakya 1957 Lise Emekli.
KK.005 M.P. Kirikhan 1950 Tkokul Ev Hanimu.
KK.006 N.M. Antakya 1957 Tkokul Ev Hanimu.
KK.007 S.CY. Antakya 1954 Lise Emekli.
KK.008 S.T. Antakya 1954 Lise Ev Hanimu.
KK.009 S.S. Antakya 1964 Lise Sef.
KK.010 E.C.G. Reyhanl 1974 Onlisans Memur.
KK.011 S.B. Reyhanli 1987 Lise Ascl.
KK.012 Y.UK. Antakya 1969 Lisans Emekli.
KK.013 M.P.D. Iskenderun | 1968 Lise Ev Hanimu.
KK.014 N.C. Antakya 1960 Lisans Emekli
KK.015 S.A. Yayladagi 1987 Ortaokul Ev Hanimu.
KK.016 F.U. Kirikhan 1960 Lise Emekli.
KK.017 S.H. Antakya 1944 Tkokul Ev Hanimu.
KK.018 N.M. Antakya 1948 Tkokul Ev Hanimu.
KK.019 F.D. Altinozii 1955 Tkokul Ev Hanimu.

Katilimcilar 34 ile 77 yas arasi kisilerden olugsmus ve hepsi de Antakya’da ikamet

etmektedirler.
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Aragtirma Hatay ili Biiyiiksehir Belediyesi sinirlar1 icerisinde bulunan merkez ilge

Antakya’da yiiriitiilmiis, yiiz ylize goriismeyle gergeklestirilmistir.

4.3. Veri Toplama Araci

Arastirmada, iki agamali bir yol izlenmistir. Aragtirmanin nicel boyutuna yonelik veri
toplamak igin “Anket Formu” ve nitel boyutuna iliskin veri toplamak i¢in ise
“Derinlemesine Goriisme Rehber Formu™ kullanilmistir. Her iki veri toplama araci da
arastirmaci tarafindan saha gozlemlerine bagli olarak gelistirilmistir. Gelistirilen anket
formu ile daha genis bir orneklem grubundan veri toplanarak tuzlu yogurt ile yapilan
yemeklerin bilinilirligine iliskin kesifsel bir arastirma yapilmasi amaclanmistir.
Arastirmanin ikinci asamasinda ise anket formunda sorulan sorularla iliskili olacak sekilde
hazirlanan yart yapilandirilmis goriisme formu ile kiiltiirel olarak Antakya yemek
kiltirine hakim oldugu disliniilen sinirli bir grupla derinlemesine veri toplanmaya
caligilmistir. Her iki ¢alismada da elde edilen veriler ayri ayri degerlendirilerek analizleri
yapilmistir.

Anket calismasi internet iizerinde sosyal medya aglar1 araciligi ile asagida anket

igerigi verilen sorulardan olusan Google Forms kullanilarak gergeklestirilmistir.

4.3.1. Arastirmada kullanilan anket formu icerigi

Anket c¢alismasi i¢in Derinlemesine Gorlisme Rehber Formunda yer alan sorularla
benzerlik gosteren sorulardan olusan, kesif amagli, internette sosyal medya kanaliyla
Google Forms’ta yayinlanarak “Antakya Mutfagt ve Tuzlu Yogurdun Bilinirligi” anketi
diizenlenmistir.

Kullanilan anket formunda, ankete katilanlarin demografik 6zelliklerini belirlemek

maksadiyla Tablo 4.2°de gosterilen 1. Boliimde yer alan sorular sorulmustur.
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Tablo 4.2. Anket; 1. boliim Sorulari

Cinsiyetiniz?

Nerelisiniz?

Hangi sehirde ikamet ediyorsunuz?

Dogum tarihiniz?

gl B W[ N -

Egitim durumunuz

Anket formu ankete katilanlarin yemek yapma, Antakya mutfagini tanima, tuzlu

yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekler hakkindaki bilgilerinin sorgulandigi, Tablo

4.3’de gosterilen 2. boliim sorulariyla devam etmektedir.

Tablo 4.3. Anket; 2. boliim sorulari

Yemek yapma merakiniz var mi1?

Ne siklikla yemek yaparsiniz?

Antakya mutfagini tantyor musunuz?

Antakya mutfagina ait tadina baktiginiz gida tirinii var m1?

Tuzlu yogurt hakkinda bilginiz var mi1?

Tuzlu yogurt denince akliniza ilk gelen nedir?

N OO AW

Sizce Tuzlu yogurdun kullanildig1 yemek var midir? Varsa isimlerini belirtiniz.

Son olarak katilimcilara, bu ¢alisma igin belirlenmis olan, Tablo 4.4’de gosterilen

tuzlu yogurtla yapilan yemekler hakkindaki bilgileri sorulmustur.

Tablo 4.4. Anket; tuzlu yogurtla yapilan yemekler

Tadma
bakmishgim
var

Hig Duydum /

Yemegin Ad o
emegtn AQ duymadim | Biliyorum

Yogurdast

Sigperek

Analikizli

Kabak Boreniye

Ispanak Boreniye

Kummusiye

Tuzlu Yogurtlu Kabak Dolma

Tuzlu Yogurtlu Lahan Sarma

OO | N ||| W|IN|F

Tuzlu Yogutlu Zilk (Paz1) Sap1

=Y
o

Cercerun
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Goriismeler Antakya yoresinde, yemek yapma becerisine giivenilen, kiiltiir igerisinde

yetismis kisilerce yiiz yiize asagida igerigi verilen sorulardan olusan Yari yapilandirilmis

goriisme formu kullanilarak yiirtitilmiistiir.

4.3.2. Arastirmada kullanilan goriisme formu icerigi

Gortigsme formunda katilimcilarin demografik ozelliklerini igeren 1. bolim, Tablo

4.5’de gosterilen sorulardan olusturulmustur.

Tablo 4.5. Goriisme; 1. boliim Sorulari

Adi Soyadi

Dogum Yeri

Dogum Tarihi

Yasadiginiz Yer

Egitiminiz

Isiniz

N oo AW

Telefon No

Katilimeilarin yemek yapma becerisi kazanma sekli ve tuzlu yogurt hakkindaki

bilgilerinin sorgulandigi 2. boliimde, Tablo 4.6°da gosterilen sorular sorulmustur.

Tablo 4.6. Goriisme; 2. boliim sorulari

Yemek yapmay1 kimden veya nerede 6grendiniz?

Tuzlu Yogurt ve yapilis1 hakkinda bilgi sahibi misiniz?

(Evet ise) Kullanilan siitiin 6zelligi ne olmalidir?

Tuzlu Yogurdu kendiniz mi yapiyorsunuz? Satin mi aliyorsunuz?

Ol B W N -

Tuzlu Yogurt kullaniyor iseniz, yillik/aylik yaklasik ne kadar tiiketiminiz vardir?

Tuzlu yogurtla yapilan yemeklere yonelik katilimcilarin bilgilerinin tespiti i¢in 3.

boliimde Tablo 4.7°de gosterilen sorulara cevap aranmustir.
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Tablo 4.7. Goriigme; tuzlu yogurtla yapilan yemekler

Yemegin Ad1

Hakkinda Bilgi
Sahibiyim

Hakkinda
Bilgim
Yok

Yapihisim

Biliyor

Biliyor
Hicg
Yapmadi

Hicg
Bilmiyor

Yogurdast

Sisperek

Analikizli

Kabak Boreniye

Ispanak Boreniye

OO || W|IN|F-

Kummusiye

Tuzlu Yogurtlu Kabak
Dolma

Tuzlu Yogurtlu Lahan
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(Paz1) Sap1
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Cercerun

Bu boliimiin sonunda ek olarak Tablo 4.8’de belirtilen sorular sorulmustur.

Tablo 4.8. Gorlisme; ek yemekler ve yemek tarifi bilgisi

Yukaridakilerin disinda bilgi sahibi oldugunuz tuzlu yogurtla yapilan baska yemek

var mi1?

Tuzlu yogurt ile yapilan bir yemegin kullanilan malzemelerini ve tarifini anlatir

misiniz?

4.4. Arastirmanin Bulgular:

Calismanin verileri SPSS 25.0 programi kullanilarak analiz edilmistir. Veri analizi

Oncesi min-maks hata denetimleri yapilmistir. Anket sonucunda elde edilen bulgularin

frekans dagilimlar1 incelenmis, Antakya mutfagini ve tuzlu yogurdu tanima durumlari

arasindaki iligki Ki-kare analizi ile yapilmistir.
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4.4.1. Antakya mutfag: ve tuzlu yogurdun bilinirligi

Arastirmada, Antakya yemekleri hakkinda bilgi sahibi olan katilimcilarin tespiti igin
“Antakya Mutfag: ve Tuzlu Yogurdun Bilinirligi” baslikli anket diizenlenmistir. Internette
sosyal medya kanaliyla Google Forms iizerinden ilan edilerek, goniillii olan katilimcilar
ankete dahil olmustur. Anket ¢alismasina katilan toplam 201 kisinin 25 farkli sehirde
yasadigi tespit edilmistir.

Anket sonucunda elde edilen bulgular 3 boéliimde incelenmistir. Birinci boliimde
ankete katilanlarin yas gruplari, cinsiyet, dogum yeri, yasadigi il, egitim durumu bilgilerini
iceren demografik bilgiler ile yemek yapma sikligl, yemek yapma becerisi, Antakya
mutfagini tanima durumu, tuzlu yogurt hakkinda bilgisi, tuzlu yogurdu tanima durumu ve
tuzlu yogurtla yapilan yemekleri tanima durumunu iceren bilgilerinin frekans dagilimlari
incelenmistir.

Bulgularin ikinci boliimiinde, katilimcilardan; Antakya mutfagini taniyanlarin yas
gruplari, cinsiyet, dogum yeri, yasadig: il, egitim durumu bilgilerini igeren demografik
bilgiler ile yemek yapma sikligi, yemek yapma becerisi incelenmistir. Ayrica Antakya
mutfagini tanima durumu, tuzlu yogurt hakkinda bilgisi, tuzlu yogurdu tanima durumu ve
tuzlu yogurtla yapilan yemekleri tanima durumu bilgileri incelenmistir.

Bulgularm ii¢lincii boliimiinde, Antakya mutfagini taniyanlarin tuzlu yogurdu tanima

durumu ile tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri tanima durumlari incelenmistir.

4.4.1.1. Ankete katilanlarin demografik ozelliklerine gore dagilimlar

Bu béliimde anket formunu dolduran katilimcilarin yas gruplari, cinsiyet, dogum
yeri, yasadigi il, egitim durumu bilgilerini i¢eren demografik bilgiler ile yemek yapma
siklig1, yemek yapma becerisi, Antakya mutfagini tanima durumu, tuzlu yogurt hakkinda
bilgisi, tuzlu yogurdu tanima durumu ve tuzlu yogurtla yapilan yemekleri tanima durumu
bilgileri 6zetlenmistir.

Ankete katilanlarin cinsiyete gore dagilim durumlar Tablo 4.9°da verilmektedir.

Buna gore katilimcilarin % 63,7°si kadinlardan, % 36,3’ erkeklerden olugmaktadir.
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Tablo 4.9. Ankete katilanlarin cinsiyete gore dagilim durumlari

Cinsiyetiniz? Say1 (n) Yiizde (%)
Erkek 73 36,3
Kadin 128 63,7
Toplam 201 100,0

Ankete katilanlarin yas gruplarina gore dagilimi incelendiginde, en fazla katilimcinin
% 42,30 ile 55-64 yas grubunda oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin % 79,1’le biiyiik
cogunlugunun 35 ila 64 yas aralifinda toplandigi goriilmektedir. Katilimcilarin en az
oldugu yas grubu 25 yas alt1 gruptur. Ankete katilanlarin yas gruplarina gére dagilimi
Tablo 4.10°da gosterilmistir.

Tablo 4.10. Ankete katilanlarin yas gruplarina gére dagilim durumlari

Yas Gruplan Say1 (n) Yiizde (%)
25'ten kiiciik 10 5,0
25-34 15 7,5
35-44 21 10,4
45-54 53 26,4
55-64 85 42,3
65'ten biiyiik 17 8,5
Toplam 201 100,0

Tablo 4.11°de Ankete katilanlarin dogum yerine gore dagilimlari incelenmis ve
katilimin en ¢ok oldugu 5 sehir i¢in bilgiler 6zetlenmistir. Buna gére dogum yeri Hatay
olan katilimcilar ¢alismanin % 21,4’linii ve Ankara olanlar % 17,9 ile en biiylik grubu

olusturmaktadir.
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Tablo 4.11. Ankete katilanlarin dogum yerine gore en ¢ok katilimecinin oldugu ilk 5 sehir

Nerelisiniz? Sayi (n) Yiizde (%)
Hatay 43 21,4
Ankara 36 17,9
Kirsehir 9 4.5
Adana 7 3,5
Yozgat 7 3,5
Diger 99 49,3

Toplam 201 100,0

Tablo 4.12°de Ankete katilanlarin yasadigi il durumuna gore dagilimlari, katilimct
sayist en ¢ok olan 5 sehir verilerek Ozetlenmistir. Katilimeilarin % 52,7°si Ankara

sehrinden katilmigtir.

Tablo 4.12. Ankete katilanlarin ikametlerine gére en ¢ok katilimcinin oldugu ilk 5 sehir

Ikamet ettiginiz sehir? Say1 (n) Yiizde (%)
Ankara 106 52,7
Hatay 30 14,9
Istanbul 18 9,0
[zmir 6 3,0
Canakkale 4 2,0
Diger 37 18,4

Toplam 201 100,0

Ankete katilanlarin egitim durumuna goére dagilimi Tablo 4.13’de Ozetlenmistir.
Katilimcilarin egitim durumlar incelendiginde, ilkokul mezunu 2 kisi, ortaokul mezunu 3
kisi, lise mezunu 23 kisi, liniversite mezunu 139 kisi, yiiksek lisans mezunu 22 kisi ve

doktora mezunu 12 kisi oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 4.13. Ankete katilanlarin egitim durumuna goére dagilimi

Egitim durumunuz Say1 (n) Yiizde (%)
Doktora 12 6,0
Ilkokul 2 1,0
Lise 23 11,4
Ortaokul 3 15
Universite 139 69,2
Yiiksek Lisans 22 10,9
Toplam 201 100,0

Ankete katilanlarin yemek yapma becerilerine gore dagilimi Tablo 4.14’de
gosterilmistir. Buna gore katilimeilarin % 44,3°i yemek yapabildigini, % 31,8’1 ise iyi

yemek yapabildiklerini belirtmislerdir. Hi¢ yemek yapamayanlarin orant % 5°dir.

Tablo 4.14. Ankete katilanlarin yemek yapma becerisine gore dagilimi

Yemek Yapma Becerisi Say1 (n) Yiizde (%0)
Cok az 38 18,9
Hig¢ Yok 10 50
Iyi Yaparim 64 31,8
Yaparim 89 443
Toplam 201 100,0

Katilimcilarin yemek yapma sikligina gore dagilimlart Tablo 4.15°de verilmistir.
Ankete katilan katilimeilarin % 3,5°1 hi¢ yemek yapmadigini, % 16,9’u nadiren yemek
yaptigini, % 60,7’si sik sik yemek yaptigin1 ve % 18,9’u zaman zaman yemek yaptigini

belirtmistir.

Tablo 4.15. Ankete katilanlarin yemek yapma sikligina gore dagilimi

Ne siklikla yemek yaparsimz? Sayi (n) Yiizde (%0)
Hi¢ Yapmam 7 3,5
Nadiren 34 16,9
Siklikla 122 60,7
Zaman Zaman 38 18,9
Toplam 201 100,0
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Ankete katilanlarin Antakya mutfagini tanima durumlart Tablo 4.16’da verilmistir.
Ankete katilanlarin Antakya mutfagini tanima durumlarn degerlendirildiginde, ¢alismaya

katilan 201 kisiden % 65,7’si tanidigin1 ve % 34,3l tanimadigini ifade etmistir.

Tablo 4.16. Ankete katilanlarin Antakya mutfagini tanima durumuna gére dagilimi

Antakya mutfagini taniyor

Sayi1 (n) Yiizde (%)
musunuz?
Evet 132 65,7
Hayir 69 34,3
Toplam 201 100,0

Ankete katilanlarin Antakya mutfagina ait bir iirlinli tatma durumuna gore dagilimi
Tablo 4.17°de 6zetlenmistir. Calismaya katilanlardan biiyiikk ¢ogunlugu (n=178, % 88,6)

Antakya mutfagina ait bir iiriinii tatmistir.

Tablo 4.17. Ankete katilanlarin Antakya mutfagina ait bir Grlinii tatma durumuna gore
dagilimi

Antakya mutfagina ait tadina baktiginiz gida

Say1 (n) Yiizde (%)
driini var m?
Evet 178 88,6
Hayir 23 11,4
Toplam 201 100,0

Tablo 4.18’de ankete katilanlarin tuzlu yogurt hakkindaki bilgi sahibi olma durumlari
Ozetlenmigtir. Katilimcilarin % 45,3’ duyduklarini ya da bildiklerini belirtmislerdir, hig¢
duymadiklarin belirtenlerin oranm1 % 39,8 iken, tadina bakmis olanlarin orani ise %
14,9°dur.

Ankete katilanlarin “tuzlu yogurt denince akliniza ilk gelen nedir?” sorusu

13

yoneltildiginde, en cok verilen cevaplar “meze”, “kahvaltilik” , “ayran”, corba”,
“ekmek”, “borani” , “farklh tiirde yogurtlar”, “fikrim yok” kategorileri seklinde elde
edilmistir. Ankete katilanlarin 11°1 tuzlu yogurdu bir meze ¢esidi olarak, 11°1 bir tiir ayran
olarak, 20’si bir ¢orba cesidi olarak, 6’s1 borani olarak 11’1 kahvaltilik ¢esidi olarak
nitelendirmistir. Ankete katilanlarin 25’1 tuzlu yogurt denilince akillarina gelen ilk seyin

lezzeti oldugunu belirtmis, isli, mayhos, eksi, bircok yemekte kullanilan lezzetli bir iiriin
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tanimlamalarinda bulunmustur. 9 kisi daha once hi¢ tatmadiginit belirtmistir. Bunlar
haricinde kalan kisiler cevaplarda tuzlu yogurdun yogurda tuz eklenerek elde edilen bir

irtin oldugu seklinde goriis belirtmislerdir.

Tablo 4.18. Ankete katilanlarin Antakya mutfagina ait bir {iriinii tatma durumuna gore
dagilimi

Tuzlu yogurt hakkinda bilginiz var mi? Say1 (n) Yiizde (%)
Duydum/Biliyorum 91 45,3

Hi¢ Duymadim 80 39,8

Tadia Bakmisligim Var 30 14,9

Toplam 201 100,0

Ankete katilanlara yoneltilen “Tuzlu yogurdun kullanildigi yemek var midir?”
sorusuna, 30 katilimci herhangi bir fikrinin olmadigini, 5 katilimci dolma tiirlerinde
kullanildigini, 5 kisi borani yemeklerinde kullanildigini, 25 katilimer ¢orba yemeklerinde
kullanildigini, 5 kisi meze olarak tiiketildigini, 5 katilime1 da yogurtla yapilan tiim
yemekler oldugunu belirtmistir. Ayrica “Tuzlu yogurdun kullanildigr yemek var midir?”
sorusunu, katilimeilarin 126’s1 evet ve 4’1 hayir olacak sekilde yanitlamistir.

Ankete katilanlara yoneltilen “Tuzlu yogurtla yapilan bildiginiz bir yemek var m1?”
sorusuna, 42 kisi fikrinin olmadigini belirtmistir. 4 kisi analikizli, 13 kisi dolma, 15 kisi
ayran / yogurdasi, 78 kisi yogurtlu corba, 37 kisi boreniye, 7 kisi katikli ekmek, 14 kisi
cesitli hamur isi yemekleri, 15 kisi meze cesitleri, 4 kisi cacik ve 7 kisi kahvaltilik cevabi
vermistir. 42 kisi tuzlu yogurtla yapilan herhangi bir yemek bilmediklerini belirtmistir.

Ankete katilanlarin tuzlu yogurt ile yapilan yogurdasi, sisperek, analikizli, kabak
boreniye, 1spanak boreniye, kummusiye, tuzlu yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu lahan
sarma, tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sap1 ve cercerun yemeklerini tanima durumlarina gore
dagilimlar1 Tablo 4.19’da verilmistir. S6z konusu yemeklerin i¢inde en ¢ok taninan yemek

analikizli (% 71,1) ve en az taninan yemek cercerun (% 9) dur.
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Tablo 4.19. Ankete katilanlarin tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri bilme durumlarina gore
dagilimi

Tuzlu Yogurt ile Duydum / Hic Tadina Toolam
Yapilan Yemekler Biliyorum Duymadim Baktim P
Yoturd Say1 (n) 103 80 18 201
ostraast Yiizde (%) 51,2 30,8 9,0 100,0
) Say1 (n) 33 158 10 201
Sisperek A
Yiizde (%) 16,4 78,6 5,0 100,0
Say1 (n) 143 19 39 201
Analikizh
Yiizde (%) 71,1 9,5 19,4 100,0
.. Say1 (n) 73 108 20 201
Kabak Boreniye ;
Yiizde (%) 36,3 53,7 10,0 100,0
.. Say1 (n) 74 107 20 201
Ispanak Boreniye A
Yiizde (%) 36,8 53,2 10,0 100,0
S 30 166 5 201
Kummusiye ay1 (m)
Yiizde (%) 14,9 82,6 2,5 100,0
Tuzlu Yogurtlu Say1 (Il) 74 117 10 201
Kabak Dolma Yiizde (%) 36,8 58,2 5,0 100,0
Tuzlu Yogurtlu Say1 (n) 57 134 10 201
Lahan Sarma Yiizde(%) 28,4 66,7 5,0 100,0
Tuzlu Yogutlu Zilk  Sayi (n) 52 133 16 201
(Pazi) Sapr Yiizde (%) 25,9 66,2 8,0 100,0
Say1 (n) 18 180 3 201
Cercerun
Yiizde (%) 9,0 89,6 1,5 100,0

4.4.1.2. Ankete Kkatilanlarin demografik ozelliklerine gore Antakya

mutfagini ve tuzlu yogurdu tanima durumlari

Bu boliimde katilimcilarin yas gruplari, cinsiyet ve egitim durumlarina gore, Antakya
mutfagini ve tuzlu yogurdu tanima durumlari arasindaki iliski incelenmistir. Analizler Ki-
kare analizi ile yapilmistir.

Yas gruplar1 ile Antakya mutfagini tanima durumu arasindaki iliski incelendiginde,
yas gruplarina gore Antakya mutfagini tanima durumlar arasinda anlamli bir iliski oldugu
goriilmiistiir (p<0.01). Yas gruplarina bagli olarak, Antakya mutfagimi tanima durumu
onemli Olc¢lide farklilik gostermektedir. Tablo 4.20°de goriildiigii iizere, yas gruplar
igerisinde Antakya mutfagi hakkinda en ¢ok bilgisi olan yas grubu 55-64 yas grubudur. Bu
yas grubundaki katilimcilarin % 77,6’s1 Antakya mutfagini tanidigini belirtmislerdir.
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Antakya mutfagimi tanityanlarin daha ¢ok 35-64 yas araligindaki kisilerin oldugu

goriilmektedir. Yast 25°den kiiciik olanlarin tanima durumlar1 orani oldukga diisiiktiir (%

20,0).

Tablo 4.20. Yas gruplarina gore Antakya mutfagini tanima durumu

Antakya mutfagini

Yas Gruplan taniyor musunuz? Toplam
Evet Hayir
. . Say1 (n) 2 8 10
25'ten kiigik Yiizde (%) 20,0 80,0 100,0
Say1 (n) 5 10 15
25-34 Yiizde (%) 33,3 66,7 100,0
Say1 (n) 16 5 21
35-44 Yiizde (%) 76,2 23,8 100,0
Say1 (n) 38 15 53
45-4 Yiizde (%) 71,7 28,3 100,0
55.64 Sa}.yl (n) 66 19 85
Yiizde (%) 77,6 22,4 100,0
, . Say1 (n) 5 12 17
65'ten biiytk Yiizde (%) 29,4 70,6 100,0
Sayi (n) 132 69 201
Toplam
Yiizde (%) 65,7 34,3 100,0
p=0.00 < 0.05
Tablo 4.21. Cinsiyete gore Antakya mutfagini tanima durumu
Antakya mutfagim taniyor
Cinsiyet Toplam
Evet Hayir
Erkek Say1 (n) 41 32 73
Yiizde (%) 56,2 43,8 100,0
Kadin Say1 (n) 91 37 128
Yiizde (%) 71,1 28,9 100,0
Toplam Say1 (n) 132 69 201
Yiizde (%) 65,7 34,3 100,0
p=0.032 < 0.05

Cinsiyet ile Antakya mutfagin1 tanima durumu arasindaki iliski Tablo 4.21°de
gosterilmistir. Cinsiyet ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda anlamli bir farklilik

vardir ve cinsiyete gore Antakya mutfagini tanima durumu iliskilidir (p=0.032).
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Kadinlarin % 71,11 tanirken, erkeklerin % 56,2’si tanimaktadir bu fark anlam ifade
etmektedir.

Egitim durumuna goére Antakya mutfagini tanima durumu Tablo 4.22°de verilmistir.
Buna gore Egitim durumu ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda bir iliski

bulunmamaktadir (p=0.744).

Tablo 4.22. Egitim durumuna gére Antakya mutfagini tanima durumu

Antakya mutfagini taniyor

Egitim durumunuz musunuz? Toplam
Evet Hayir
Doktora S%yl () ! > 12
Yiizde (%) 58,3 41,7 100,0
. Say1 (n) 1 1 2
Ilkokul
oxu Yiizde (%) 50,0 50,0 100,0
Lise Say1 (n) 17 6 23
Yiizde (%) 73,9 26,1 100,0
Say1 (n) 3 0 3
Ortaokul
Yiizde (%) 100,0 0,0 100,0
Oni " Say1 (n) 89 50 139
niversite
Yiizde (%) 64,0 36,0 100,0
Y.Lisans Setyl ) 15 ! 22
Yiizde (%) 68,2 31,8 100,0
Say1 (n) 132 69 201
Toplam
Yiizde (%) 65,7 34,3 100,0
p=0.744>0.05
Tablo 4.23. Cinsiyete gore tuzlu yogurdu tanima durumu
Tuzlu yogurt hakkinda bilginiz var m?
Cinsiyetiniz? Toplam
Duydum/ Hic d d Tadim
Biliyorum 1 duymadim bakmisligim var
Erkek Say1 (n) 27 36 10 73
Yiizde (%) 37,0 49,3 13,7 100,0
Kadin Say1 (n) 64 44 20 128
Yiizde (%) 50,0 34,4 15,6 100,0
Toplam Say1 (n) 91 80 30 201
Yiizde (%) 45,3 39,8 14,9 100,0
p=0.107>0.05
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Cinsiyete gore tuzlu yogurdu tanima arasindaki iliski Tablo 4.23°de gosterilmistir.

Tuzlu yogurdu tanima durumu cinsiyete gore anlamli farklilik gostermemektedir (p=0.107)

Egitim durumuna gore tuzlu yogurdu tanima durumu arasindaki iliski Tablo 4.24°de

verilmistir. Buna gore egitim durumu tuzlu yogurdu tanima durumunu etkilememektedir.

Tablo 4.24. Egitim durumuna gore tuzlu yogurdu tanima durumu

Tuzlu yogurt hakkinda bilginiz var m?

Egitim durumunuz Duydum/ Hic d dqyy  Tadmt bakmigligim Toplam
Biliyorum 16 duymadum var
S 7 3 2 12
Doktora %yl )
Yiizde (%) 58,3 25,0 16,7 100,0
. Say1 (n) 1 1 0 2
Ilkokul
oxu Yiizde (%) 50,0 50,0 0,0 100,0
Lise Say1 (n) 13 5 5 23
Yiizde (%) 56,5 21,7 21,7 100,0
S 3 0 0 3
Ortaokul %yl )
Yiizde (%) 100,0 0,0 0,0 100,0
Universit Say1 (n) 59 62 18 139
niversite
Yiizde (%) 42,4 44,6 12,9 100,0
Y. Lisans S%.yl () 8 % > 22
Yiizde (%) 36,4 40,9 22,7 100,0
Sayi (n) 91 80 30 201
Toplam ;
Yiizde (%) 45,3 39,8 14,9 100,0
p=0.311>0.05

1.1.1.1. Ankete katilanlarin tuzlu yogurtlu yemekleri tammma durumuna gore

Antakya mutfagim tamima durumu

Tuzlu yogurt ve tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri bilme durumuna gére Antakya

mutfagini tanima durumu arasindaki iligski Tablo 4.25’de gosterilmektedir.

Tuzlu yogurt ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski vardir (p=0.00).

Tuzlu yogurdu bilen 91 kisiden 73’ii Antakya mutfagini tanimaktadir.

Yogurdast ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda yiiksek iliski vardir

(p=0.00). Yogurdasini bilen 103 kisiden 76’s1 Antakya mutfagini tanimaktadir.



Sigperek ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski vardir (p=0.00).
Sisperegi bilen 33 kisiden 32’si Antakya mutfagini tanimaktadir.

Analikizli ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski yoktur (p=0.251).

Kabak boreniye ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iligki vardir (p=0.00).
Kabak boreniyeyi bilen 73 kisiden 62’si Antakya mutfagini tanimaktadir.

Ispanak boreniye ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iligski vardir
(p=0.00). Ispanak boreniye bilen 74 kisiden 62’si Antakya mutfagini tanimaktadir.

Kummusiye ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski vardir (p=0.00).
Kummusiye bilen 30 kisiden 28’1 Antakya mutfagini tanimaktadir.

Tuzlu yogurtlu kabak dolma ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski
vardir (p=0.00). Tuzlu yogurtlu kabak dolma bilen 74 kisiden 62’si Antakya mutfagin
tanimaktadir.

Tuzlu yogurtlu lahan sarma ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski
vardir (p=0.02). Tuzlu yogurtlu lahan sarma bilen 57 kisiden 46’s1 Antakya mutfagini
tanimaktadir.

Tuzlu yogurtlu zilk (pazi1) sap1 ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski
vardir (p=0.00). Tuzlu yogurtlu zilk (paz1) sap1 bilen 52 kisiden 42’si Antakya mutfagini
tanimaktadir.

Cercerun ile Antakya mutfagini tanima durumu arasinda iliski vardir (p=0.00).

Cercerun bilen 18 kisiden 16’s1 Antakya mutfagini tanimaktadir.
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Tablo 4.25. Tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri tanima durumuna gére Antakya mutfagini
tanima durumu

Antakya mutfagini tanmiyor

Yemekler musunuz? D
Evet Hayir Toplam
. Say1 (n) 73 18 91
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 802 19,8  100,0
Tuzluyogurt  Hic duymadim Say (n) 0 S0 80 0.00<0.05
1 u =Vu. .
yogurt  Hi¢ duy Yiizde (%) 375 625 1000
S 29 1 30
Tadini1 bakmigligim var é.yl (@)
Yiizde (%) 9%,7 33 1000
- Say1 (n) 76 27 103
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 738 262 1000
Yogurd Hi¢ duymad Say1 (n) 40 40 80 -0.00<0.05
1 uymadaim =Vu. .
ogurdast ¢ duy Yiizde (%) 500 500 1000
. Say1 (n) 16 2 18
Tadim bakms]
Al DAXIISHIM VAT vy de (%) 889 11,1  100,0
. Say1 (n) 32 1 33
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 970 30 1000
. K Hic d d Say1 (n) 90 68 158 0.00<0.05
1 uymadim =Vu. .
Sispere ¢ duy Yiizde (%) 570 430 1000
. Say1 (n) 10 0 10
Tadim bakms]
Al DAXIISHIM VAT vy de (%) 1000 0,0  100,0
- Say1 (n) 93 50 143
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 650 350  100,0
Analikizl Hi¢ duymad Say (n) 10 o 19 02515005
1 uymadim =Vu. .
nalikazlt ¢ duy Yiizde (%) 526 474 1000
Tadin bakmmisliz Say1 (n) 29 10 39
adinil baKkmisiigim var
SIBIMYAL Viizde (%) 744 256  100,0
. Say1 (n) 62 11 73
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 849 151 1000
Kabak . Say (n) 51 57 108
Hic d d =0.00<0.
Béreniye ¢ duymadim Yiizde (%) 472 528 1000 PO00<0.05
Tadimt bakmisliz Say1 (n) 19 1 20
adinil baKkmisiigim var
SIBIMYAL Viizde (%) 950 50  100,0
. Say1 (n) 62 12 74
D Bil
uydum/Biliyorum o e (%) 838 162 1000
Ispanak . Say1 (n) 50 57 107
Hi¢ duymad ~0.00<0.05
Boreniye ¢ duymadim Yiizde (%) 46,7 533 1000
Tadin bakmmislis Say1 (n) 20 0 20
adinil baKkmisiigim var
FIBIYVAL viizde (%) 1000 00 100,
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Tablo 4.25’in devami

. Say1 (n) 28 2 30
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 933 67 1000
Kummusiye  Hi¢ duymad Say1 (n) 100 €6 106 0.00<0.05
1 uymadim =V. .
ummusly ¢y Yiizde (%) 602 398 1000
. Say1 (n) 4 1 5
Tadimnt bakmusl
aciil BARMISIEM VAL yizde (%) 800 200 1000
- Say1 (n) 62 12 74
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 838 162  100,0
T.Y. Kabak . Say1 (n) 61 56 117
Hic d d =0.00<0.
Dolma ¢ duymadim Yiizde (%) 521 479 1000 P0.00<005
. Say1 (n) 9 1 10
Tadint bakmusl
aciit BARMISIEM VAL yizde (%) 9,0 100 1000
. Say1 (n) 46 11 57
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 807 193  100,0
T.Y. Lahan . Say1 (n) 77 57 134
Hic d d =0.002<0.
sarma ¢ duymadim Yiizde (%) 575 425 1000 P0-002<0.05
. Say1 (n) 9 1 10
Tadin bakmusl
Acin DAkMISHEM VAL viizde (%) 90,0 10,0  100,0
. Say1 (n) 42 10 52
D Bil
uydum/Biliyorum Yiizde (%) 808 192 1000
T.Y. Zalk . Say1 (n) 75 58 133
Hic d d =0.00<0.
(Paz) Sap1 ¢ duymadim Yiizde (%) 564 436 1000 P000<0.05
. Say1 (n) 15 1 16
Tadin bakmusl
ACI DARMISIEM VAL Viizde (%) 938 63  100,0
S 16 2 18
Duydum/Biliyorum %yl )
Yiizde (%) 889 11,1  100,0
S 113 67 180
Cercerun Hi¢ duymadim ay1 (n) p=0.025<0.05
Yiizde (%) 628 372 1000
. Say1 (n) 3 0 3
Tadim bakmusl
Acil DARMISIEIM VAT v de (%) 1000 00 100,

4.4.1.3. Ankete katilanlarin tuzlu yogurtlu yemekleri tanima durumuna gore tuzlu

yogurdu tammma durumu

Yogurdasi, sisperek, analikizli, kabak bdreniye, 1spanak boreniye, kummusiye, tuzlu
yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu lahana sarma, tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sap1 ve
cercerun yemekleri bilme durumuna gore tuzlu yogurdu tanima durumu arasindaki iligki
Tablo 4.26°da verilmistir.

Yogurdasi ile tuzlu yogurt arasinda iligki vardir (p=0.043). Yogurdasini bilen 76
kisiden 45’1 tuzlu yogurdu bilmektedir.

Sigperek ile tuzlu yogurt arasinda gii¢lii bir iliski vardir (p=0.02). Sisperegi bilen 32
kisiden 25’1 tuzlu yogurdu bilmektedir.
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Analikizli ile tuzlu yogurt arasinda gii¢lii bir iliski vardir (p=0.00). Analikizli
yemegini bilen 93 kisiden 59’u tuzlu yogurdu bilmektedir.

Kabak boreniye ile tuzlu yogurt arasinda iliski vardir (p=0.00). Kabak boreniye bilen
62 kisiden 43’1 tuzlu yogurdu bilmektedir.

Ispanak bdreniye ile tuzlu yogurt arasinda iligki vardir (p=0.00). Ispanak boreniyeyi
bilen 62 kisiden 44’ tuzlu yogurdu bilmektedir.

Kummusiye ile tuzlu yogurt arasinda giiglii bir iliski yoktur (p=0.057). Kummusiye
bilen 28 kisiden 19’1 tuzlu yogurdu bilmektedir.

Tuzlu yogurtlu kabak dolma ile tuzlu yogurt arasinda iliski vardir (p=0.00). Tuzlu
yogurtlu kabak dolma bilen 62 kisiden 42’si tuzlu yogurdu bilmektedir.

Tuzlu yogurtlu lahan sarma ile tuzlu yogurt arasinda iliski vardir (p=0.02). Tuzlu
yogurtlu lahan sarma bilen 46 kisiden 29°u tuzlu yogurdu bilmektedir.

Tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sapi ile tuzlu yogurt arasinda iliski vardir (p=0.00). Tuzlu
yogurtlu zilk (paz1) sap1 bilen 62 kisiden 42’si tuzlu yogurdu bilmektedir.

Cercerun ile tuzlu yogurt arasinda bir iliski vardir (p=0.019). Cercerun bilen 16

kisiden 9’u tuzlu yogurdu bilmektedir.
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Tablo 4.26. Tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri tanima durumuna gore tuzlu yogurdu
tanima durumu

Tuzlu yogurt hakkinda bilginiz var
m?

Yemekler Duydum/ Hig Tadim Toplam p

Biliyorum duymadim bakmishgim
var
Duydum/ Say1 (n) 45 14 17 76
Biliyorum Yiizde (%) 59,2 18,4 22,4 100,0
5 Say1 (n) 21 14 5 40
Yogurdas1 Hi¢ duymadim 0.043
Yiizde (%) 52,5 35,0 12,5 100,0
Tadim Say1 (n) ! 2 ! 16
bakmishi§im var  viizde (%) 438 12,5 43,8 100,0
Duydum/ Say1 (n) 25 2 5 32
Biliyorum Yiizde (%) 78,1 6,3 15,6 100,0
. ] Say1 (n) 43 28 19 90
Sisperek Hi¢ duymadim 0.02
Yiizde (%) 47,8 311 21,1 100,0
Tadim Say1 (n) 5 0 5 10
bakmishgim var  yiizde (%) 50,0 0,0 50,0 100,0
Duydum/ Say1 (n) 59 22 12 93
Biliyorum Yiizde (%) 63,4 23,7 12,9 100,0
. Say1 (n) 4 4 2 10
Anabkizh  Hi¢ duymadim 0.00
Yiizde (%) 40,0 40,0 20,0 100,0
Tadini Say1 (n) 10 4 15 29
bakmishgim var  viizde (%) 345 13,8 51,7 100,0
Duydum/ Say1 (n) 43 8 11 62
Biliyorum Yiizde (%) 69,4 12,9 177 100,0
Say1 (n 24 20 7 51
ga bak. Hi¢ duymadim y (@) 0.00
Oreniye Yiizde (%) 47,1 39,2 13,7 100,0
Tadini Say1 (n) 6 2 11 19
bakmishi§im var  viizde (%) 31,6 10,5 57,9 100,0
Duydum/ Say1 (n) 44 8 10 62
Biliyorum Yiizde (%) 71,0 12,9 16,1 100,0
Say1 (n 23 21 6 50
Ef’a”"?k Hi¢ duymadim v o) 0.00
oreniye Yiizde (%) 46,0 42,0 12,0 100,0
Tadim Say1 (n) 6 1 13 20
bakmishgim var  vijzde (%) 30,0 5,0 65,0 100,0
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Tablo 4.26’nin devami

Duydum/ Say1 (n) 19 5 4 28
Biliyorum Yiizde (%) 67,9 179 143 1000
g d Say1 (n) 53 25 22 100
. Hi¢ duymadim
Kummusiye Yiizde (%) 53,0 25,0 22,0 100,0 0.057
Tadim Say1 (n) 1 0 3 4
bakmigligim var
Yiizde (%) 25,0 0,0 75,0 100,0
Duydum/ Say1 (n) 42 6 14 62
Biliyorum Yiizde (%) 67,7 9,7 226 100,0
Y. Say1 (n) 28 23 10 61
goYlm;(abak Hi¢ duymadim 0.00
Yiizde (%) 459 37,7 16,4 100,0
Tadm1 Say1 (n) 3 1 5 9
bakmishgim var  yijzde (%) 333 11,1 55,6 100,0
Duydum/Biliyoru Say! (n) 29 6 11 46
m Yiizde (%) 63,0 13,0 239 100,0
Say1 (n) 42 24 11 77
-Srérm;_ahan Hi¢ duymadim 0.00
Yiizde (%) 54,5 31,2 14,3 100,0
Tadim Say1 (n) 2 0 7 9
bakmish§im var  viizde (%) 222 0,0 77,8 100,0
Duydum/Biliyoru Say! (n) 28 3 11 42
m Yiizde (%) 66,7 7.1 26,2 100,0
Say1 (n) 40 26 9 75
’li;Y' Zsllk Hig¢ duymadim 0.00
(Paz1) Sap Yiizde (%) 53,3 34,7 12,0 100,0
Tadim Say (n) 5 1 9 15
bakmishigim var vz de (%) 33,3 6,7 60,0 100,0
Duydum/Biliyoru Say! (n) 9 0 7 16
m Yiizde (%) 56,3 0,0 438 100,0
Say (n) 63 29 21 113
Cercerun Hi¢ duymadim 0.019
Yiizde (%) 55,8 25,7 18,6 100,0
Tadim Say (n) 1 1 1 3
bakmishgim var vy, de (%) 33,3 33,3 33,3 100,0

4.4.2. Antakya mutfaginda tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekler

Antakya mutfagi icerisinde kendine 6zgii bir alan kaplayan tuzlu yogurt ve tuzlu
yogurtla yapilan yemeklerin kiiltlir icindeki yerini ortaya koymak igin yapilan bu
arastirmada yOrede yasayan insanlarla derinlemesine goriismeler gergeklestirilmistir.
Kaynak olarak belirlenecek katilimcilarin se¢iminde yorede yasayan kisilere ulagilmis ve

cevrelerinde yorenin yemek kiiltliriine hakim oldugunu diisiindiikleri kisiler olup olmadigi
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sorulmus, bu Kkisiler igerisinden calismaya destek vermeye goniillii olan Kkisiler ile
goriismeler gergeklestirilmistir. Kaynak kisiler, yore yemekleri konusunda bilgi sahibi, ev
hanimi, emekli veya yemek konusuna ilgi duyanlarla, bu alanda ¢alismalar yapan
kisilerden olusmaktadir. Goriismeye toplam 19 kisi katilmistir. Katilimcilara KK.001 ile
KK.019 arasinda kod verilmis olup, cinsiyet olarak goriisme yapilan kisilerin tamami kadin
katilimcilardan olusmaktadir.

Goriismede yar1 yapilandirilmis form ile Onceden belirlenmis olan sorular
katilimcilara sorulmustur.

Goriisme formu dort béliimden olusmaktadir;

« {lk boliim katilimecilarin dogum yeri, yasadig1 il, yas ve meslek bilgilerini iceren
demografik sorulardan olusmaktadir.

+ Ikinci bélim katilimcilarin yemek yapma becerileri ve tuzlu yogurtla olan
iligkilerinin sorgulandig sorular1 igermektedir.

* Katilimeilarin tuzlu yogurdun yapilisi ve tuzlu yogurt kullanilarak yapilan yemekler
hakkindaki bilgilerinin degerlendirildigi ticlincii boliimle devam etmektedir.

*En son katilimcilarin s6z konusu yemeklerin tariflerini bilip bilmediklerinin
degerlendirildigi dordiincii bolim sorularindan olugmaktadir.

Gortisme yontemi ile elde edilen sonuglarin degerlendirilmesinde ilk olarak goriisme
yapilan kisilerin demografik bilgileri 6zetlenmistir. Katilimecilarin yasadigi il, dogum yeri,
meslek, egitim durumu ve yas bilgilerine ait sonuglar say1 ve yiizdelerle ifade edilmistir.
Daha sonra bazi degiskenler, ilgili olma durumlar1 g6z Oniinde alinarak, birlikte
degerlendirmeye tabi tutulup, sonuclar elde edilmistir. Tuzlu yogurt bilgisinin dogum
yerine gore ne kadar degisim gosterdigi, yasin tuzlu yogurt tiketimi ile iligkisi, tuzlu
yogurdun yapilis1 hakkinda bilgisi olan birinin tuzlu yogurt ile yapilan yemekleri ne kadar
iyl bildigi ve bu yemeklerin tarifleri ile tuzlu yogurt kullanimi arasindaki iliskiler

incelenmistir.

4.4.2.1. Kaynak Kkisilerin demografik 6zelliklerine gore dagilimlar:

Katilimcilarin tamami1 Antakya’da yasamaktadir. Katilimcilarin dogum yerlerine
gore dagilimi Sekil 4.1°de verilmistir. KK.019 Altinoézii, KK.002, KK.015 Yayladag,
KK.005, KK.016 Kirikhan, KK.013 Iskenderun, KK.010 ve KK.011 Reyhanlt
dogumludur. Kalan diger katilimcilar Antakya dogumludur. Goriismeye alinan

katilimcilarin dogum yerlerine gore dagilimi incelendiginde, katilimcilarin % 58’inin
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Antakya’dan katildig1, % 5’inin Iskenderun’dan katildig1, % 5’inin Altindzii’'nden katildig,
% 10l’inin Kirikhan’dan katildigt % 11’ inin Reyhanli’dan katildigi ve % 10’unun
Yayladagi’ndan katildig1 goriilmektedir.

W Antaloya
m Yavladagi
m Kirnkhan

Feyhanlh
Iskenderun

Al tind el

Sekil 4.1. Katilimcilarin dogum yerlerinin yiizdelik dagilimlar

Sekil 4.2°de katilimcilarin egitim dagilimlar verilmistir. Ilkokul ve lise diizeyinde
egitim almis olan katilimcilar ¢alismanin ¢ogunlugunu olusturmaktadir (% 37,0, % 37,0).
Bunu % 16 ile lisans ve % 5 ile ortaokul ve on lisans diizeyinde egitime sahip kadinlar

izlemektedir.

'
2

T

2%

1

| B

| LE ORTALEL Li =l AL S NS Lisams

Sekil 4.2. Katilimcilarin egitim durumlarinin yiizdelik dagilimlari

Katilimeilarin yas ortalamasi 61 olup, en yasl katilimcinin 77, en geng katilimcinin

ise 34 yasinda oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.3’te katilimcilarin yas gruplarina gore dagilimi gosterilmistir. Buna gore

katilimci sayisinin en ¢ok oldugu yas grubu % 47,00’lik oranla 65 yas lizeri grup oldugu

goriilmiistiir.
0% 47%
40%
30% 26%
20% 16%
11%
-1
0%
45YAS ALTI 45-55 56-65 65 YAS UZERI

Sekil 4.3. Katilimcilarin yas gruplarina gore dagilimi

4.4.2.2. Kaynak Kisilerin yemek yapma becerisi ve tuzlu yogurtla olan

iliskilerine yonelik bulgular

Katilimeilarin yillik tuzlu yogurt tiiketimleri ortalama 21,11 kg +10.80 olarak
bulunmustur. En az 10 kg ve en ¢ok 42 kg tuzlu yogurt tiiketimi belirlenmistir. Sekil 4.4°de
katilimcilarin yillik tuzlu yogurt tiikketim miktarlar1 verilmistir. Katilimeilarin % 47°si yillik
10 kg ile 15 kg arasinda tuzlu yogurt tiikketirken, 40 kg ile 45 kg arasinda tiiketim yapanlar
tiim katilimcilarin % 5’ini olusturmaktadir.

Katilimeilar tuzlu yogurdu temin ederken, 12’°si (% 63.2) tuzlu yogurdu satin aldigini
sOylemistir. Katilimcilarin 5’1 (% 26,3) tuzlu yogurdu kendisi yaptigini, 2’si (% 10,5) tuzlu
yogurdu bazen kendilerinin yaptigin1 bazen de satin aldiklarini belirtmislerdir. Tablo
4.27°de yas gruplara gore tuzlu yogurdu temin etme yonteminin dagilimi verilmistir.
Tuzlu yogurdun temin edilmesinde en ¢ok tercih edilen yontem satin alma yontemidir. 45
yas alt1 2 katilime1 tuzlu yogurdu kendisi yapmaktadir. 45-55 yas grubundaki 3 kisiden 2’si
tuzlu yogurdu satin almaktadir. 56-65 yas grubundaki 5 kisinin hepsi tuzlu yogurdu satin
almaktadir. 65 yas tlizeri grupta bulunan 9 kisiden 5’1 tuzlu yogurdu satin alirken 3’

kendisi yapmakta ve 1 tanesi ise kendisinin de yaptigini, satin da aldigin1 belirtmistir.
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Sekil 4.4. Yillik tuzlu yogurt tiiketim miktarlari

Tuzlu yogurdun teminiyle ilgili KK.002’ye sorulan soru ve almman cevap su
sekildedir;
Gorligmeci:  “.... tuzlu yogurdun teminini konusalim nasil temin

ediyorsunuz? Kendiniz mi yapryorsunuz, satin mi altyorsunuz? "

KK.002: “Yayladagi’nin Hansuma koyiindenim ben, ger¢i simdi koylerin
isimlerini degistirdiler, yeni ismine Kulag¢ diyorlar ama biz alisamadik. Uzun
zaman oldu Hansuma’dan ¢ikali ama firsat bulduk¢a giderim. Kiglk erzak
hazirlamak igin ozellikle. Agustosta biber sal¢ast yapmaya gideriz, birde tuzlu
yogurt igin baharda kegi siitiiniin bollastigi zaman. Sabah erkenden siitleri
toplayip yogurt uyuturuz. Ikindi vakti yogurtlar: bakir legenlere alip odun
atesinde ¢omgeyle karistira karistira pisiririz. Karistirmazsan dibine tutar,
kesilir, yogurt iyi olmaz. Odun atesinde tuzlu yogurdun tadi daha lezzetli
oluyor. Goz goz kaynamaya bagslayinca tuzunu katariz daha fazla kaynatmadan
ocaktan aliriz. Soguyunca kavanozlara doldururuz, agzimi kuyruk yagiyla

miihiirleriz. Ihtiva¢ duydukca acip kullaniriz”.
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Tablo 4.27. Yas gruplarina gore tuzlu yogurdu temin etme yonteminin dagilimi

Tuzlu Yogurdu Temin Etme Yontemi

Kendisi yapiyor Kendisi

Yas Gruplan satin da ahiyor yapiyor e sher rovlem

Say1  Yiizde Sayr Yizde Sayr Yiizde Sayr Yiizde

(n) ) M &) m® () O (%)
45 yas alt1 - - 2 100,0 - - 2 100,0
45-55 1 33,3 - - 2 66,7 3 100,0
56-65 - - - - 5 100,0 5 100,0
65 yas Ustil 1 11,1 3 33,3 5 55,6 9 100,0
Toplam 2 5 12 19  100,0

Tuzlu yogurt iiretimi i¢in hammadde olarak kullanilan siitiin kaynagi, yore insani i¢in
o6nemli bir husustur. Ancak bu konu ailelerin ekonomik durumundan, yasam tarzindan,
kiltiir farkindaligindan veya ihtiyacin karsilanmasi asamasinda eldekilerle yetinme
duygusundan etkilenebilmektedir. Katilimcilarin siit se¢cimindeki tercihleri kegi, inek ve
koyun olabilecegi gibi inek ve kegi siitii karistmimin da kullanilabilecegi yoniindedir. Yine
de bu konuda tercihen kegi siitlinlin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Bu durum alan yazinda da elde edilen bulgularla oOrtismektedir. Alan yazin
incelemelerinde 6zellikle kegi siitiiniin tercih edilme sebebinin elde edilen tuzlu yogurdun
daha piiriizsiiz ve kremsi olmasini saglamasi sebebiyle oldugu belirtilmistir (Kaypak, 2007:
1).

Katilimcilarin % 84,2°s1 (n=16) tuzlu yogurt yapilisini bildiklerini belirtmislerdir.
Calismadan elde edilen sonuglara gore, 45 yas alt1 2 kisi, 45-55 yas grubunda 2 kisi, 56-65
yas grubunda 4 kisi ve 65 yas Ustii grupta 8 kisi tuzlu yogurt yapimimi bilmektedir. Yas
gruplarina gore tuzlu yogurdu tanima durumlar1 Tablo 4.28°de gosterilmistir.

Katilimcilarin tuzlu yogurdun yapilist hakkindaki bilgi sahibi olma durumlarina gére,
yemek yapmay1 6grendikleri kisilerin dagilimina bakildiginda, tuzlu yogurt yapilisini bilen
toplam 16 katilimcidan 10’unun yemek yapmayr dogrudan annesinden 06grendigi
goriilmektedir. Bu durum tuzlu yogurdun geleneksel ve nesilden nesile aktarilarak devam

ettirilen bir iirlin oldugunu gostermektedir.
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Tablo 4.28. Yas gruplarina gore tuzlu yogurdu tanima durumu

Tuzlu Yogurt Hakkinda Bilgisi

Yas Gruplar Evet Hayir Toplam
Sayr(ny  Yurde g Y#de  gvim)  Yiizde (%)
(%) (%)
45 yas alti 2 100,0 - - 2 100,0
45-55 2 66,7 1 33,3 3 100,0
56-65 4 80,0 1 20,0 5 100,0
65 yas lstil 8 88,9 1 11,1 9 100,0
Toplam 16 3 19

Yemek yapmay1 kimden 6grendigi sorusuyla ilgili KK.001 e sorulan soru ve alinan
cevap su sekildedir;

“

Goriismeci: “.... yemek yapmayi nasil 6grendiniz, kimden 6grendiniz?”

KK.001: “Ben kiigiikliigiimden itibaren anneme yardim etmek icin
mutfakta ¢cok zaman gecirdim. Ilkokuldan sonra okumadim. Annemde hep bana
vemeklerin nasil yapilmasi geregini, 6zen gostermek gerektigini anlatirdi.
Annem yemek yaparken ¢ok 6zenirdi, yemegin her asamasinda tadina bakmam
icin bana tattirirdi. Sonra evlendim kayinvalidemin yaninda ayni durum devam
etti. Kayin validem de annem gibi yemeklere nasil lezzet verilecegini anlatirdi.
Yemek deyip ge¢me derdi, mutlulugun sirri bu yemeklerde derdi bana hep.
Annemden de Kaymmvalidemden de ¢ok sey ogrendim.”

Ozellikle bu calismada, Antakya yemek Kkiiltiiriiniin anneden kazanilan bir beceri
olarak giiniimiize tagindigin1 gérmek 6nem arz etmektedir. Yemek yapma becerisi, ailede
yaratilan tat hafizasinin saglanmasi adina 6nemli bir unsur olarak kii¢iik yastan itibaren
edinilen bir yetenek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Katilimcilarin tuzlu yogurt hakkindaki bilgi sahibi olma durumlarina gore, yemek

yapmay1 6grendikleri kisilerin dagilimi Sekil 4.5°te gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Tuzlu yogurt yapilis1 hakkinda bilgi sahibi olma durumlarina gére yemek

yapmay1 6grendikleri Kisilerin dagilimi

4.4.2.3. Tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekleri uygulayabilmeye yonelik
bulgular

Yorede yasayan insanlarin sosyo-kiiltiirel yapisi, inanglarin diyalogu veya
muhafazakarliginin yani sira etnik kokenin yemeklerin tanimirligimi ve uygulanmasinin
bilinirligini etkiledigi dikkat ¢ekmektedir. Bu sosyal durum bazen de isimlendirmede
farklilik yaratmakta, isimlendirmeden dolayr yemegin yapilisini bilse dahi kafa
karisikligina neden olmakta, yabanci bir yemek algisi yaratmaktadir. Cercerun bunun
carpici bir 6rnegi olarak goriilmektedir. Bir kesimin cercerun olarak isimlendirdigi yemege
diger bir kesim tuzlu yogurt kavurmasi adin1 vermektedir. Yoredeki kiiltiirel farkliliklar bir
acidan yemek isimlerinde ortaya ¢ikan kafa karisikliginin nedenini agiklamaktadir.

Bu baglamda KK.017’ye cercerun yemeyi ile ilgili sorulan soru ve alinan cevap su
sekildedir;

Goriismeci: “.... Cercerun yemegini duydunuz mu? Biliyor musunuz?

KK.017: “Cercerun yemegini hi¢ duymadim, dolayisiyla hakkinda her
hangi bir bilgim yoktur.”
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Gortismeci: “Pekiyi soganla tuzlu yogurt desem bir sey cagristirtr mi
sizde?”

KK.017: “Haa bizim soganla tuzlu yogurdu yagda kavurdugumuz bir
yemegimiz var ama biz ona tuzlu yogurt kavurmasi diyoruz, bilmiyorum ayni

sey midir?”

Aragtirmada katilimcilarin  tuzlu  yogurt ile yapilan yemeklerin tariflerini
uygulayabilmeleri ile tuzlu yogurdun kendisi tarafindan yapilabilmesi arasindaki iliski
incelenmistir. Tuzlu yogurt ile yapilan yemeklerin tariflerini uygulayabilme ile tuzlu
yogurt tarifini uygulayabilme arasindaki iliski durumlar1 Tablo 4.29°de verilmistir.

Yogurdas1 tarifi ile tuzlu yogurt tarifini uygulayabilme durumu iliskisi
incelendiginde, yogurdasini pisirebilen 16 katilimcidan 15 i tuzlu yogurdun tarifini de
uygulayabilmektedir. Bir kisi yogurdasini yapabilmekte fakat tuzlu yogurdu
yapamamaktadir. Yogurdasini bilmeyen fakat tuzlu yogurdu bilen 1 kisidir.

Kummusiye tarifini uygulayabilme ile tuzlu yogurt tarifini uygulayabilme arasindaki
iligki incelendiginde, kummusiye yemeginin tarifini uygulayabilen 11 katilimcidan 10
tanesi tuzlu yogurt tarifini de uygulayabilmektedir. Kummusiye yemegini yapamayan fakat
tuzlu yogurt yapabilenlerin sayist 6’dir. 1 kisi her ikisini de yapamadigmni; 2 kisi ise
kummusiyeyi yapabildigini fakat tuzlu yogurdu yapamadigini sdylemistir.

Tuzlu yogurtlu kabak dolma tarifini uygulayabilme ile tuzlu yogurt tarifini
uygulayabilme arasindaki iligki incelendiginde, tuzlu yogurtlu kabak dolma yapabilen 11
kisiden 10’u tuzlu yogurt da yapabilmektedir. Tuzlu yogurtlu kabak dolmasini yapamayan
6 katilimcidan 6 tanesi tuzlu yogurdu yapabilmektedir. Toplam 19 katilimcinin 2 tanesinin
tuzlu yogurtlu kabak dolmasini da tuzlu yogurdu da yapamadig1 goriilmektedir.

Tuzlu yogurtlu lahana sarma tarifini uygulayabilme ile tuzlu togurt tarifini
uygulayabilme arasindaki iliski incelendiginde, tuzlu yogurtlu lahana sarma yapabilen 8
kisiden 7’si tuzlu yogurt yapabilmektedir. On bir kisinin tuzlu yogurtlu lahana sarma
yapamadiklar1 halde bu kisilerin 7’si tuzlu yogurt yapmayi bilmektedir. 19 katilimcidan
2’si hem tuzlu yogurdu hem lahana sarma yapmay1 bilmemektedir.

Tuzlu yogurtlu zilk (paz1) sap1 yemegi tarifini uygulayabilme ile tuzlu yogurt tarifini
uygulayabilme arasindaki iliski incelendiginde 9 kisinin tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sapi
yemegini pisirebildigi ve bu kisilerden 8 tanesinin tuzlu yogurdu da pisirebildigi

goriilmektedir. Zilk (pazi) sapt yemegini yapamayan 11 kisiden 8’1 tuzlu yogurt
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yapabilmektedir. iki kisi tuzlu yogurdun ve tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sap1 yemeginin

yapilisin1 bilmemektedir.

Tablo 4.29. Yemeklerinin tariflerine gore tuzlu yogurt yapilisini bilme durumlari

Tuzlu Yogurt Yapihsim Biliyor Mu?

. Toplam
Yemeklerin Yapihisini
o Evet Hayir
Biliyor Mu? . .
Sayi1 (n) Yiizde Say1 Yiizde Say1 (n) Yiizde (%)
(%) (n) (%)
< Evet 15 83,33 3 16,67 18 100,00
Yogurdasi
Hayir 1 100,00 - - 1 100,00
. Evet 16 84,21 3 15,79 19 100,00
Sisperek
Hayir - - - - - -
Anahkizh Evet 16 84,21 3 15,79 19 100,00
Hayir - - - - - -
Kabak Birenye Evet 16 84,21 3 15,79 19 100,00
Hayir - - - - -
Ispanak Evet 16 84,21 3 15,79 19 100,00
Biirenye Hay]r - - - - -
Kummusiye Evet 10 83,33 2 16,67 12 100,00
Hayir 6 85,71 1 14,29 7 100,00
T.Y. Kabak Evet 10 90,91 1 9,09 11 100,00
Dolma Hayir 6 75,00 2 25,00 8 100,00
T.Y. Lahana Evet 7 87,50 1 12,50 8 100,00
Sarma Hayir 9 81,82 2 18,18 11 100,00
T.Y. Zilk (paz1) Evet 8 88,89 1 11,11 9 100,00
Sapi Hayir 8 80,00 2 20,00 10 100,00
Cercerun Evet 11 84,61 2 15,39 13 100,00
Hayir 5 83,33 1 16,67 6 100,00

Cercerun yemegi tarifini uygulayabilme ile tuzlu yogurt tarifini uygulayabilme
arasindaki iliski incelendiginde, hem cererun yemegini hem de tuzlu yogurdu yapabilen 11

kisi vardir. Cercerun yemegini yapabilen fakat tuzlu yogurdu yapamayan 2 kisidir.
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Cercerun yemegini yapamayan fakat tuzlu yogurdu yapabilen 5, ikisini de yapamayan 1
kisi vardir. Toplam 19 katilimcidan 13° i Cercerun yemeginin tarifini
uygulayabilmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore sisperek, analikizli, kabak borenye ve
ispanak borenye yemeklerinin yapilisini tiim katilimcilar bilmektedir. 4 yemek igin
katilimcilar ayn1 cevaplar1 vermis ve her bir yemek i¢in, 16 kisi hem yemekleri hem de
tuzlu yogurdu pisirebildigini, 3 kisi ise yemekleri pisirebildigini fakat tuzlu yogurdu

yapamadigini sOylemistir.
4.4.2.4. Tuzlu yogurdun yapilisi ve tuzlu yogurtla yapilan yemek tarifleri
Calismada 10 adet yemek arastirmaya konu edilmis olup, katilimcilardan tuzlu
yogurdun yapilisi ve bu yemeklerin tarifler istenmistir. Calismaya konu tuzlu yogurtla

yapilan yemek isimleri Tablo 4.30°da verilmistir.

Tablo 4.30. Calismaya konu tuzlu yogurtla yapilan yemekler

Yogurdas1 yemegi

Sigperek yemegi

Analikizli yemegi

Kabak borenye yemegi

Ispanak boreniye yemegi

Kummusiye yemegi

Tuzlu yogurtlu kabak dolma yemegi

Tuzlu yogurtlu lahana sarma yemegi

OO N[O OB WIN|F

Tuzlu yogurtlu zilk (paz1) sap1 yemegi

[EY
o

Cercerun yemegi

Kaynak kisilerden elde edilen, bu yemeklerin yapilisinda kullanilan malzemelere ve

tariflerine, kisilerin kendi anlatimiyla yer verilmistir.

Tuzlu yogurt

Tuzlu yogurdun yapilisint KK.002 su sekilde anlatmistir.
KK.002: “Kis i¢in tuzlu yogurt pisirmek istersek malzeme olarak 20 kg

stit ve tuza ihtiyacimiz vardir. Tabi miktar: ihtiyacimiza gére biz belirliyoruz.
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Once siitii temin ediyoruz, sabah, ozellikle yeni sagilmis siit olmasina
ozen gdsteririz. Kegi siitii olmasini tercih ederiz, ancak inek siitiinden de
yapmaktayiz. Tuzlu yogurt icin alinan 20 kg siitii iyice kaynatiyoruz. Sonra bu
sutten, 5 kilogram siite 1 yemek kasigr yogurt mayasi olacak sekilde yogurt
uyuturuz. Mayalanan yogurdu aksama, aym giin, yaklasik 6 saat sonra, ocaga
aliyoruz ve genis, yayvan, agzi a¢ik bakwr legenlerde biiyiik tahta kagsikla yani
comge ile devamli karistirarak koyulasana kadar pisiriyoruz. Ocaktan inmeden
once kilograma 1 yemek kasigi olacak sekilde tuz koyarak biraz daha
yogunlagtirryoruz. Ocaktan aldiktan sonra kavanoziara koyup agzimi iyice
kapatp kisin kullanilmak iizere depoluyoruz

Evde az miktarda ruziu yogurt yapmak istersek eger, ev yapimi 1 kg
yogurdu tencerede iyice kaynatiyoruz. Tahta kasikla devamli karistirarak
inmeye yakin bir yemek kasigi tuz koyup yogunlastirtyoruz. Kesilmemesi igin
devamli karigtirmak gerekir. Tahminen bir kilogramdan 250 gram tuzlu yogurt

elde ediyoruz.”

Tuzlu yogurdun kullanimiyla ilgili olarak KK.004 agagidaki notu diigmiistiir.

KK.004: “Inek siitinden elde edilen tuzlu yogurt daha eksimsi, keci tuzlu
vogurdu ise eksiligi az daha tatl lezzettedir. Kegi siitiinden elde edilen tuzlu
yogurdu daha c¢ok kahvaltilarda tiiketiriz, inek Ssiitiinden elde edilen tuzlu
yogurdu ise daha ¢ok ¢orbalarda ve borenyelerde tercih ederiz.”

Yogurdas:

Yogurdasi yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini, KK.001 su sekilde

anlatmistir.

KK.001: “Yogurdasimin koftesi i¢in 500 gr. Koftelik bulgur, 500 gr.
yvagsiz et, 1 adet ¢ok ince dogranmis veya rendelenmis sogan, 1 yemek kasigi
pul biber, I yemek kasigi biber salgasi, istege bagh tuz, 1 yemek kasigi kimyon,
az miktarda un, yarim ¢ay kagsig: karabibere ihtiyacimiz vardir.

Koftenin ici icin kullanacagimiz malzemelerse 250 gr i¢ yagi, kiyilmis

maydanoz, toz biber, tuz ve nanedir.
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Bunlarin yani sira ¢orbada kullanacagimiz malzeme 500 gr. tuzlu yogurt,
3-4 yemek kasigr piring, haslanmis nohut, 1 yemek kasigi nane, 2-3 yemek
kasig1 tereyagi, bu yemege normalde yarma kullanmayiz ancak istege bagh
olarak yarma da ilave edebiliriz.

Yogurdasi biraz zahmetli bir yemektir. Daha ¢ok odzel giinlerde,
Ramazanda oruk ve eski agsiyla birlikte yapariz. Kalabalik sofralarin
yemegidir.

Once kofte ic malzemesini hazirliyoruz. I¢ yagimi havanda déverek toz
biber, tuz, nane ile karistirtyoruz. Ince uzun kiiciik fitil goriiniimiinde yapip
buzlukta bekletiyoruz.

Sonra kofteleri hazirlariz, bulguru islatip agilmasim bekleriz. Yagsiz
kiymayi, kiyyma makinesinde 2 defa ¢ekeriz, biz genelde ozel koftelik tasi
dedigimiz tasin iizerinde tahta tokmakla iyice doviip ozdeslestikten sonra
bulguru ekleriz. Biber, sogan rendesi, salca, tuz, kimyonu koyarak karistirip,
iyice yogururuz.

I¢ malzemeyi dolaptan cikarir, Kifteden parcalar koparip iyice yogurup
oyup Ve igine hazirlanan i¢ yagi koyup kapatarak kiiciik icli kofteler yapariz.”

Koftelerin tamamu bitince pirinci suda haglayp a¢ilmasint saglariz, tuzlu
yogurt ilave ederek kaynamakta olan ¢orbaya haglanmis nohut ilave ederiz. Bir
miiddet kaynadiktan sonra kofteleri ilave edip, kofteler pistikten sonra iizerine

)

tereyaginda kizarttigimiz nane ilave ederek servis ederiz.’

Sisperek

Sisperek yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.001 su sekilde

anlatmistir.

KK.001: “Sisperek bizim ydrenin mantist diyebiliriz. Sisperegin i¢ini
hazirlamak i¢in 500 gr kiyma, 2 ad ince dogranmis sogan, 1 tatl kasigi pul
biber, yaruim ¢cay kasig1 karabiber ve tuza ihtiyacumiz var. Hamur icin de 1 kg
un, 2 yemek kasigi yogurt, 1 adet yumurta, ¢orba icin 200 gr tuzlu yogurt, 2-3
vemek kagsigi piring, 1 tath kasigi naneye ihtiyacimiz var.

I¢ci malzeme icin sogani, karabiberi, kiymay: ve tuzu karistirarak bir i¢

hazirlyyoruz.
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uUnu, 2 yemek kagsigr yogurt ve yumurta ile karistiriyoruz, su ilave ederek
kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yoguruyoruz. Yufka
acar gibi acwp kiiciik kareler seklinde kesiyoruz. Elde kiiciik misket
biiyiikliigiinde hamur parcalart alip parmakilar yardimiyla kiiciik yufkalarda
agabiliriz. Bunun igine hazirlanan kiymall icten koyup ikiye katliyoruz,
katlanan dolgulu hamuru iki ucundan birlestirip fotr sapka goriiniimii
veriyoruz.

Pirinci suda haslayip agilmasini saghyoruz, tuzlu yogurt ilave ederek
kaynamakta olan ¢orbaya hazirlanan sisperek malzemesini ilave ediyoruz. Bir
miiddet kaynadiktan sonra sisperekler yiizeye ¢tkmaya baslayinca bu durum
yemegin pistigi anlamina gelmektedir. Uzerine nane ilave ederek servis

ediyoruz.”

Sisperek yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifinin farkli bir seklini
KK.018 su sekilde anlatmuistir.

KK.018: “Kiymayr kavururuz, ince dogranmis sogami ilave ederek
pisirmeye devam ederiz, karabiber ekleriz ve sogumaya birakiriz. Un, tuz, su
ile sert bir hamur yapariz. Hamuru oklavayla acarak manti gibi kare seklinde
keseriz. Icine sogutulmus kiymadan koyup katlariz. Haslama suyuna 1 fincan
piring, 1 ad sogan ve 3 - 4 ad sarimsak ince ince dograriz, hepsini birlikte
pisiririz. Piringler a¢ilinca 300 gr tuzlu yogurt ilave ederek kaynatmaya devam
ederiz. Hazirlanan mantilar icine atip 10 dakika sonra iizerine yagda

’

kizartilmig nane ilave ederek sunuma hazir hale getiririz. Sicak servis ederiz.’

Analikizh

Analikizli yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.001 su sekilde
anlatmistir.

KK.001: “Analikizlinin malzemeleri Yogurdasi ve Sisperek yemeginde
kullanilan malzemelerden olusur. Her iki yemegin on hazirligim yaptiktan
sonra birlikte pisirme islemi yapiyoruz. Yani Yogurdasimin koftelerini ve
sisperek yemeginin hamurlu malzemesini anlatildigi gibi, birlikte, bir tencerede

beraber pisirilmek tizere hazirlyyoruz.
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Pirinci suda hagslayp ac¢imasint saglyoruz, tuzlu yogurt ilave edip
kaynamakta olan ¢orbaya once yogurdasi i¢in hazirlanan kofteleri, bir miiddet
sonra da sisperek malzemesini ilave ederek kaynamaya birakiyoruz.
Malzemeler pistikten sonra iizerine nane ilave ederek bir tasim daha
kaynatiyoruz.

Her kdseye veya tabaga 3 adet kifte ve 10 adet sisperek gelecek sekilde
servis ediyoruz.

Tuzlu yogurtla yapilan yemeklerde tencerenin agzi acik olarak pisirme

islemi yapiyoruz.”

Analikizli yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifinin farkli bir seklini

KK.019 su sekilde anlatmastir.

KK.019: “Analikizlimin malzemeleri ¢ig koftelik bulgur, biber sal¢asi, i¢
yagi, nane, karabiber, pul biber, un, kyyma, sogan, piring ve tuzdan olusur.

Once ¢ig kofteyi yoguruyoruz, ceviz biiyiikliigiinde parcalara aywrip
iclerini oyarak, i¢ine blenderden gegirilmis, nane tuz, pul biber, karabiber
katilip mekik sekline getirilmis i¢ yagi koyup kapatip bir tabaga diziyoruz.
Mantilart hazirlayip uglarini biikerek sisberek gibi ayri bir tabaga da onlar
diziyoruz. Sogan: ince ince dograyip tencerede kavruyoruz, iizerine piring, su
ve tuzlu yogurt ilave ederek karistiriyoruz ve kaynamaya birakiyoruz. Sonra
hazirlanan i¢li kofte ve mantilar ilave ederek pisirmeye devam ediyoruz.

Indirmeye yakin iizerine nanesi atiyoruz.”

Kabak boreniye (borani)

Kabak borenye yemegini KK.001, KK.010 ve KK.014 benzer seckilde etleri
haglayarak tarif ederken, KK.004 ve KK.011’de etleri kavurarak tarif etmislerdir.
Kabak borenye yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.001 su sekilde

anlatmistir.

KK.001: “750 gr. kusbasi et, 1 kQ. iri kusbasi dogranmis beyaz kis
kabag (balkabaginin beyazi), yarim su bardagi haslanmig nohut, 1 adet sogan,

10 dis sarimsak, 2-3 adet biitiin kurutulmus kirmizibiber, 1 yemek kasigr kuru
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nane, 100 gr. tuzlu yogurt, 4 yemek kasigi tereyagr yemegimizin malzemelerini
olusturur.

Malzemelerimizi hazirladiktan sonra etimizi tencereye alp haslyoruz.
Sarimsak ve sogani ince ince dogruyoruz, bunlari 2 Yemek kasigi tereyaginda
kavuruyoruz. Daha onceden haslamis oldugumuz kusbag: eti ilave ediyoruz ve
birazda birlikte kavuruyoruz. Ustiine iri kusbasi dogranmis kabaklar: ilave
ediyoruz, birbirine karismasini saglyoruz. Kabaklar yumusamaya baslayinca
etin haslama suyunu ve nohudu ilave edip, bas biberleri de ekliyoruz. Kabaklar
iyice ozlesince tuzlu yogurdu ilave ediyoruz. Bolca nane ekleyip ve iizerine 2

Yemek kasigi tereyaginda kavurdugumuz toz biber dokiiyoruz.”

Kabak borenye yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifinin farkli bir seklini

KK.004 su sekilde anlatmistir.

KK.004: “Kusbasi et tencereye alinarak yag eklenmeden tahta kasikla
karwstirarak, etin kendi yaginda pismesini ve suyunu birakip ¢ekmesini
sagliyoruz. Etler rengi degisip kendi suyunu ¢ekip, yaglart eriyecek kadar
kavurduktan sonra sogan, iri dogranmis sarumsak, nane, pul biberi ekliyoruz.
Cok harli olmayan ateste iyice kavuruyoruz. Kabaklar: ilave ederek, kabaklar
ezilip parcalanmayacak sekilde karigtirnyoruz.  Kuru biberleri, nohudu
ekliyoruz. Kuru biber yemegin lezzetini arttirir, ayrica yoreye 6zgii olarak
acilik verir. Bu asamada iki bardak kadar su ilave edip kapagini kapatiyoruz.
Kabaklar pisene kadar kapagi kapali sekilde kisik ateste kaynatiyoruz. Sonra
tuzlu yogurt ilave edip 10 dakika daha kaynanyoruz, yemegin altini kapatip 10-
15 dakika demlenmeye birakiyoruz. Kabak borenyede tercihen inek ve kegi
tuzlu yogurdunu karigtirilarak kullaniyoruz. Antakya’da kabak borenye denen
yvemege, Antakya disinda kabak borani dediklerini biliyorum. Bu yemekte ¢ok

daha lezzetli oldugundan etin hafif yaglh olmasini tercih ediyoruz. ”

Ispanak boreniye (borani)

Ispanak borenye yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.004 su sekilde

anlatmistir.
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KK.004: “Yarim kg. kusbasi et, 1 kg. ispanak, 200 gr. tuzlu yogurt, yarim
su bardagi haslanmis nohut, 1 tath kasigi nane, 2-3 yemek kasigi tereyagi, 10
dis sarimsak, 1 adet sogan, 2-3 adet kuru biber, 2-3 su bardag: et suyu, arzu
edilirse bir yemek kasig1 piring yemegimizin malzemelerini olugturuyor.

Once eti kendi yaginda kavuruyoruz, sonra iki yemek kasigi tereyagi
ilave ediyoruz. Sogani ve sarimsagi dogruyoruz ve ete ilave ediyoruz. Ince ince
dogradigimiz 1spanag Katarak biraz dondiiriiyoruz. Et suyunu eklerken kuru
bas biberleri biitiin olarak karisima ilave ediyoruz. Nohut ve istenirse piringte
eklenerek, piringler pisip acgilana kadar kaynatiyoruz. Tuzlu yogurdu ilave
ederek biraz daha kaynatiyoruz. Uzerine nane ve toz biberi tereyaginda
tavlayarak dokiiyoruz. Tuzlu yogurdun tuzu dolayisiyla ayrica tuz ilave

etmemize gerek yoktur.”

Ispanak borenye yemeginin, tarifinin farkl bir seklini KK.012 su sekilde anlatmaistir.

KK.012: “Dogradigimiz ispanaklari ¢ig olarak, kuru sogan ve
sarimsakla birlikte uygun miktarda suya atip kaynamaya birakiyoruz. Tavada
kavurdugumuz bigcak kiymasini, haslanmis nohudu ve tuzlu yogurdu ekliyoruz.

Yemek ozlesince kuru nane ve istege bagh olarak kuru biber ilave ediyoruz.”

Ispanak borenye yemeginin, tarifinin farkli bir seklini KK.015 su sekilde anlatmastir.

KK.015: “Bol sogan ve sarimsagi yagda kavuruyoruz, ispanagi ilave
edip, biraz da ispanakla kavrulduktan sonra su ekliyoruz. Tuzlu yogurt ve

’

nohudu ilave edip, yemek koyulasinca alti kapatyoruz.’

Ispanak boérenye yemeginin, tarifinin farkli bir seklini KK.017 su sekilde

anlatmistir.
KK.017: “Sogani, sarimsagi dograyarak kemikli et ve nohutla birlikte

hasliyoruz. Daha sonra dogranmigs ispanaklari, tuzlu yogurdu, bas biberi ilave

edilerek hep birlikte pisiriyoruz. Uzerine nane serpip altinmi kapatiyoruz.”
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Kumbursiye / kummusiye

Kummusiye yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.006 su sekilde

anlatmustir.

KK.006: “Kusbast dogranmis 1 kg. koyun veya tavuk eti, 10 adet orta
boy sogan, 10 dis sarmmsak, 300-400 gr. tuzlu yogurt, 3 yemek kasig
zeytinyagi, bir yemek kasigi tereyagi, kuru nane, pul biber ve istege bagl
olarak bir yemek kasig1 pirinci hazir hale getiriyoruz.

Eti  hasliyoruz, soganlart ve sarumsaklart soyup biitiin olarak
kullaniyoruz. Hepsini birlikte tencerede tereyag: ile kavuruyoruz. Bir miktar bu
malzemeleri 6ldiirdiikten sonra iizerine 4-5 SU bardagi su veya et suyu
ekliyoruz. Istege bagl olarak su kaynadiktan sonra bir yemek kasigi piring
ilave ediyoruz, pismeye yakin tuzlu yogurdu ilave ediyoruz. Bir miiddet
Yogurtla kaynatmaya devam ediyoruz. Biraz zeytinyagi veya arzuya gore

tereyagi eritip nane ve toz biber kavurup tizerine gezdiriyoruz.”

Tuzlu yogurtlu kabak dolma

Tuzlu yogurtlu kabak dolma yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini

KK.005 su sekilde anlatmistir.

KK.005: “Bir kilogram taze dolmalik veya 10 adet kuru kabak, bir biiyiik
bas sogan, sarimsak, bir buguk su bardag: piring, 250 gram kiyyma, 2-3 yemek
kasigr tuzlu yogurt, 2 yemek kasigi tereyagi, yaruim ¢ay kasigi karabiber, bir
tath kasig Kimyonu hazirliyoruz.

Kuru kabaklar: sicak suda islatiyoruz, normal kabak kullanacaksak
kabaklar: oyuyoruz ve disimin tirtikli bigakla siyiriyoruz. Pirinci yikiyoruz, eti,
karabiberi, naneyi, rendelenmis sarimsak ve soganlari birlikte biraz zeytinyagi
katrak bir i¢c hazirltyyoruz. Dolmalart dolduruyoruz, agzi yukart gelecek sekilde
tencereye diziyoruz. Ustiinii oOrtecek kadar su ekleyip 15 dakika kadar
pisirivoruz. Pigsmeye yakin bir su bardagi suyun ig¢inde tuzlu yogurdu
sulandiriyoruz. Dolmalarin iizerine dékerek 5 dakika daha pisiriyoruz. Uzerine

2 yemek kasigi tereyaginda nane ve toz biber kavurup dokiiyoruz.”
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Tuzlu yogurtlu lahana sarma

Tuzlu yogurtlu lahana sarma yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini

KK.005 su sekilde anlatmustir.

KK.005: “Bir biiyiik boy lahana, bir biiyiik boy sogan, 2-3 adet sarimsak,
300 gr. piring, 300 gr. kiyma, 2-3 yemek kasigi tuzlu yogurt, 2-3 yemek kasigi
tereyagi, bir ¢ay kasigi karabiber, bir ¢ay kasigi kimyon, bir yemek kagsigt
domates sal¢asint hazirliyoruz.

Lahana yapraklarini ortadaki kalin yerini ¢ikartip suda haslhyoruz. Eti,
yikanmis pirinci, domates salgasini, Kimyonu, sogani, sarimsagi karistirip,
sarmanin i¢ malzemesini hazirlayip tencereye diziyoruz. Uzerini gececek kadar
su ilave ediyoruz ve 15-20 dakika kadar kaynatiyoruz. Ocaktan indirmeden
once bir su bardagi suda tuzlu yogurdu eritip sarmanin iizerine dokiiyoruz.
Suyunu ¢ekene kadar veya 5 dakika daha tuzlu yogurtla pisiriyoruz. Istege gore
servis swasinda iizerine nane ve toz biberl yagda kavurup sos olarak

dokiiyoruz.”

Tuzlu yogurtlu zilk (pazi) sapi

Tuzlu yogurtlu zilk sap1 yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.007

su sekilde anlatmistir.

KK.007: “Bir bag zilki, bir adet sogani, 2-3 dis sarimsagu, bir tatl kasig
kadar naneyi, 50 gr. tuzlu yogurdu, 2-3 yemek kasigi tereyagini ayarhyoruz.
Zilkan yapraklarint saplarindan aywrip, sapin kenarinda bulunan, biz burada
zilif deriz, sert kisumlari ¢ikartiyoruz. Saplar: zar biiyiikliigiinde dogruyor ve
suda haglayip suyunu siiziiyoruz. Ufak dogranmis soganlar: tencereye alip
kavruyoruz, suyunu stizdiigtimiiz saplar: da icine ekliyoruz. Tuzlu yogurdu da

]

katarak karistirtyoruz, iizerine toz biber serpiyoruz. Yemegimiz hazir oluyor.’
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Cercerun

Cercerun yemegi icin kullanilan malzemeleri ve tarifini KK.008 ve KK.013 benzer

sekilde tarif etmistir. Cercerun yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.008 su

sekilde anlatmistir.

KK.008: “Tavaya bir c¢ay bardagi zeytinyagimi koyuyoruz. Piyaziik
dogradigimiz bir biiyiik sogan ilave ediyoruz. Altn sarisi kivamina gelince
tuzlu yogurdu ilave ediyoruz. Soganla iyice karistirip ocaktan aldiktan sonra

tizerine pul biber dokiip servis ediyoruz.”

Buraya kadar kaynak kisilerin vermis oldugu yemek tarifleri aragtirmaya konu edilen

ve belirlenen 10 yemekten olusmustur. Bunlarin haricinde kaynak kisilere tuzlu yogurtla

yapilan bildikleri baska yemek olup olmadigr sorulmus ve bu yemeklerin isimleri

alinmigtir. Tablo 4.31°de bu yemeklerin isimlerine yer verilmistir.

Tablo 4.31. Katilimcilar tarafindan eklenen tuzlu yogurtla yapilan yemekler

Kahvaltida tuzlu yogurt

Lebeniye yemegi

Bakla boreniyesi yemegi

Yesil sogan boreniyesi yemegi

Tuzlu yogurtlu katikl1 ekmek

Tuzlu yogurtlu, 1spanakli katikli ekmek

Tuzlu yogurtlu, 1spanakli borek

Tuzlu yogurt ¢orbasi

OO N|O|OTB|W[IN|F

Tuzlu yogurtlu bugday ¢orbast

[EEN
o

Tuzlu yogurtlu yayla ¢corba

[EEY
[EEN

Tuzlu yogurtlu yumurta kavurmasi

[EN
N

Tuzlu yogurtlu asg

[EEN
w

Tuzlu yogurtlu ekmek kizartmasi

Katilimcilar, bu yemeklerin de tuzlu yogurtla yapildigini belirtmis ve bu yemekler

icerisinden 7 adedinin yapilisinda kullanilan malzemeleri ve tariflerini vermislerdir.

Katilimcilarin ek olarak verdigi tuzlu yogurtlu yemeklerin tarifleri asagida yer almaktadir.
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Tuzlu yogurt corbasi

Tuzlu yogurt ¢corbasi yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.003 su

sekilde anlatmustir.

KK.003: “200 gr. eti veya 2 adet tavuk budunu haslandiktan sonra
diderek parcalara ayiriyoruz. Iki yemek kasigi unu ve bir adet orta boy sogan:
kavuruyoruz. 2-3 su bardagi et suyunu ilave ederek kaynamaya birakiyoruz.
Kaynama baslayinca bir yemek kasigi piring ekliyoruz. Piringler agilinca
yarum su bardagi nohudu ve daha once didilmis olan etleri ekliyoruz. Corba
kivama gelince tuzlu yogurdu katarak iyice karistirip iizerine nane ekliyoruz.

’

Tereyaginda toz biber kavurup iizerine dokiiyoruz.’

Kahvaltida tuzlu yogurt

Kahvaltida tuzlu yogurt tarifini KK.003 su sekilde anlatmistir.

KK.003: “Kahvaltida hazirladigimiz bildigim iki tarif var. Ilki 50 gr.
tuzlu yogurt, bir avug¢ veya 20 gr. ince kiyilmis taze zahter, pul biberle iyice
karistirryoruz, zeytinyagi ilave ederek servis ediyoruz.

ITkinci bir tarif olarak bir adet domatesi ve bir adet salataligi kiip kiip
dograyip, iki yemek kasigi zeytinyagi ile karistirtyoruz. Iki yemek kasigi tuzlu
yogurdu ilave edip iizerine 3-4 dal kiyilmis maydanozu serpiyoruz, bir ¢ay

’

kasigr pul biber dékerek karistiriyoruz.’

Tuzlu yogurtlu ispanakh ekmek

Tuzlu yogurtlu 1spanakli ekmekte kullanilan malzemeleri ve tarifini KK.003 su

sekilde anlatmustir.

KK.003: “Bir kilo ispanagin koklerini temizliyoruz ve saplarini
aywriyoruz. Sadece yapraklarimi kullaniyoruz. Bir santim  biiyiikliigiinde
dogruyoruz, 3 adet sogani ince ince dograyip ispanakla birlikte biraz tuz ilave

ederek yoguruyoruz. Iki avcunun igine alarak sularini sikiyoruz. Yarim kilo
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¢cOkelek, iki yemek kasigr biber salcast ve 200 gr. tuzlu yogurt ilave ederek bir
su bardagi zeytinyagiyla karistirip bir i¢ hazirliyoruz.
Bir su bardag zeytinyagiyla birlikte carsi firinina gonderiyoruz. Kapall

’

fakat yayvan pide seklinde pisirilmesini sagliyoruz.’

Tuzlu yogurtlu ispanakh borek

Tuzlu yogurtlu 1spanakli borekte kullanilan malzemeleri ve tarifini KK.003 su

sekilde anlatmistir.

KK.003: “Ispanakli ekmekte oldugu gibi i¢ hazirliyoruz. 4-5 adet mayal
ekmek hamuru aliyoruz. Hamurdan mandalina biyiikliigiinde yumrulart
koparip, elle acarak hazirlanan icten igine koyup ikiye katlayarak veya rulo
yapiwp kendi ekseninde dondiirerek giil bi¢ciminde borek yapryoruz. Yaglanmuis

firin tepsisine diziyoruz ve iizerine zeytinyag siiriiliip firinda pisiriyoruz.”

Bugdayh tuzlu yogurt corbasi

Bugdayli tuzlu yogurt ¢orbasind kullanilan malzemeleri ve tarifini KK.003 su

sekilde anlatmustir.

KK.003: “Yarim kilo bugday: bir gece onceden suda bekletiyoruz. Ertesi
giin haslayip icine yarim su bardagi haslanmis nohut ekliyoruz. Igine 200 gr.
tuzlu yogurt katip iyice kaynayinca, 2-3 yemek kagsigi tereyaginda nane ve pul

’

biber kavurup iizerine dokiiyoruz.’

Yesil sogan borenyesi

Yesil sogan borenyesi yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini KK.003

su sekilde anlatmistir.

KK.003: “Yarim kilo kusbast eti haslyoruz. Bir kilo yesil soganin yesil
kistmlarint biraz keserek beyaz kisimlari ile birlikte 2-3 santim boyunda

dogruyoruz. Haglanmis eti, sogani, 3 su bardagi et suyu ilave ederek
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pisiriyoruz. Icerisine 200 gr. tuzlu yogurt kattiktan sonra soganlar pisince, bir
tath kasigr pul biberi ve bir ¢ay kasigi naneyi 2-3 yemek kasigi tereyaginda

kavurup, iizerine dokiiyoruz.”

Tuzlu yogurtlu as

Tuzlu yogurtlu bulgur as1 yemeginin kullanilan malzemelerini ve tarifini

KK.016 su sekilde anlatmistir.

KK.016: “Tereyaginda soganmi, arzuya gore sarimsagr Kavuruyoruz.
Uzerine pilavlik bulgur ilave ederek alacagi élciide su ile pisiriyoruz. Suyu
Kaynayinca tuzlu yogurdu ilave edip karistirtyoruz, suyunu ¢ektikten sonra on
dakika kadar dinlendiriyoruz. Uzerine pul biber ve nane ilave edip servis

ediyoruz.”

KK.016, tuzlu yogurtlu bulgur as1 yemegini “Yogurdasi” olarak tarif etmistir. Zira
Antakya’da bulgur pilavi “AS” olarak ifade edilmektedir. Bulgur pilavi igin “pilav”
kelimesi pek kullanilmamaktadir. Diger kaynak kisilerin anlatimlarina bakildiginda, yorede
yogurdasi denildiginde, KK.001’in anlatmis oldugu, “oruk” malzemesiyle yapilan yemek

akla gelmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tarihsel gegmisin katkilariyla, miithis bir kiiltiirel birikimin yemek kiiltiiriine
yansimasi sonucu, esine az rastlanir bir olgu niteligindeki Hatay yemek kiiltiirii yaklasik
600 c¢esit yemegi ile Oniimiizde durmaktadir. Bu yemek Kkiiltiirliniin arastirilmasinda,
arastirmacilar i¢in birgok avantaj olacagi gibi, dezavantajlarin da olacagi agiktir. Somut
olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi Tiirkiye’de birgok
bolgenin sorunlari igerisinde yer almaktadir. Antakya mutfagi, birgok ilimiz gibi, bu agidan
en fazla iizerinde durulmasi gereken yerlerden birini teskil etmektedir. Zira Kiiltiirel miras
niteliginde degerlendirilecek bir¢ok liriine sahiptir. Bu heybetli yemek kiiltiirii icerisinde
yaklasik % 4’lik bir alan kaplayan tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemekler bu
arastirmanin ana temasini olusturmustur.

Antakya mutfaginda tuzlu yogurtla ilgili alan yazinda genellikle tuzlu yogurdun
bilesimi ve kimyasal igerigi lizerine arastirmalar yapildig1 goriilmiistiir. Tuzlu yogurdun
yapilis1 lizerine calisilmis olsa da, kullanimi1 ve yemekleri ile ilgili arastirmaya pek
rastlanilmamigtir. Tuzlu yogurdun pisirilme sekli ve pisirilme siiresi {lizerine yapilan
calismalarda standardizasyon saglanmasi adina 6nemli katkilarin olacagi agiktir. Ancak
yore insaninin el yordamiyla elde etmis oldugu yontemlerle, pisirilen yogurdun miktarina
hatta kullanilan siitiin kaynagina bagli olarak degisim gostermesi s6z konusudur. Ayrica
otantik sekilde elde edilen tuzlu yogurdun, 6zellikle odun atesinde pisirileni, koku ve tat
acisindan daha degerli goriilmektedir. Alan yazinda tuzlu yogurdun pisirme siirelerine
yonelik yapilan caligmalarda elde edilen sonuglar hem duyusal hem de standart olusturma
adina Onemli ¢aligmalardir. Laboratuvar ortaminda az miktarda yogurtlar iizerinde
uygulanan pisirme siireler elbette bir deger ifade etmektedir. Ancak pisirme siireleri
miktara bagl olarak degiskenlik gosterecektir. Bu sebeple yore halki tuzlu yogurdun pisim
stiresini belirlerken “gdz g6z kaynayana kadar pisirilir” tabirini kullanmaktadir.

Yapilan bu ¢aligmaya oOncelikle tuzlu yogurdun internette ilgi uyandirma durumu
incelenmis Istanbul, Ankara, en ¢okta Hatay bdlgesinde aramalara konu oldugu goriilmiis
bunun {izerine belirlenmis olan 10 adet yemeginde sorgulanmasina karar verilip, bu
yemeklerinde ilgi uyandirma durumlart dikkat c¢ekici bulundugundan daha detayli
arastirilmaya karar verilmistir.

Google Trend iizerinden elde edilen verilerde tuzlu yogurdun Istanbul, Ankara ve

Hatay’dan ilgi gordiigli ve renk tonlamasinda Hatay’in daha belirgin oldugu ve aramaya
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yonelik yogunlagmanin belirgin renk tonlamasiyla belirtildiginin alt1 ¢izilmistir. Akabinde
yapilan incelemelerde yogurdasi, 1spanak borenye, cercerun kelimeleri internette, bolge
olarak sadece Istanbul’dan ilgi gérdiigii izlenmistir. Bu ilginin Istanbul’da yasayan
Hataylilarin, yore yemeklerine 6zlem duymalarindan kaynaklanma ihtimali olabilecegi
gibi, Istanbul’da sik sik Hatay yoresel iiriinleri iizerine ¢ok fazla faaliyet gosterildigi,
dolayisiyla bununda ilgi yaratmis olabilecegini diisiindiirmektedir. Kummusiye yemeginin
Istanbul ve Hatay bélgesinden ilgi gdrmesi, Istanbul agisindan yukaridaki degerlendirmede
gecen hususlardan kaynaklandigi, Hatay’da da yemegin bilinirliginin azalmasi sebebiyle
olabilecegi diisiiniilmektedir. Sisperek kelimesi bdlge olarak sadece Kiitahya’dan ilgi
gormiistiir. Bu sonug ilgi ¢ekici olarak degerlendirilmektedir. Zira Kiitahya’ya ait, isim
benzerligi olan bir yemek c¢agrisimi1 s6z konusu olma ihtimali yliksektir. Bu konu bash
basina, ayrica arastirilmasi Tiirkiye gastronomi kiiltiirli adina faydali olacaktir. Ad1 gegen
yemekler igerisinde analikizli ve kabak boérenye yemekleri basli bagina ayrica
degerlendirilip, aragtirilmasi gereken konular olarak goriinmektedir. Zira analikizli yemegi
diger yemeklerden farkli olarak Tiirkiye genelinde 64, kabak borenye Tiirkiye genelinde 13
bolgeden ilgi gdrmiistiir. Analikizli Hatay disinda da bilinen ve yapilan, taninmis bir
yemektir. Glintimiiz popiiler yemek kiiltiirii igerisinde kendine yer edinmis oldugu, g¢esitli
hazir gida firmalarinin iriinleri igerisinde de yer aldigi bilinmektedir. Ayrica borani
kelimesinin yogurtla pisirilen yemekler de kullanilmasi, kabak borenye veya kabak borani
yemeginin 13 bolgede bilinirliginin agiklamasi olarak diistiniilmektedir. Tuzlu yogurtla
yapilan yemeklerden tuzlu yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu lahana sarma ve tuzlu
yogurtlu zilk sapina higbir bolgeden ilgi gosterilmemistir. Bu durum elde edilen bulgularda
da gorildiigli tizere, bu yemeklerin unutulma tehlikesiyle kars1 karsiya kaldigini
gostermektedir. Ilgi gosterilen yemekler igerisinde en fazla ilginin tiim zamanlarda, yani
2004 ile 2021 yillar1 arasinda analikizli yemegine, en az ilginin ise yine tiim zamanlarda
kumbursiye yemegine gosterildigi izlenmistir. Bu durum da bu yemekler hakkindaki
aciklamalar1 destekler niteliktedir.

Arastirmanin nicel tarafin1 olusturan anket ¢alismasina, “Antakya Mutfagi ve Tuzlu
Yogurdun Bilinirligi” baslhikli yapilan ¢aligmada demografik olarak katilimecilarin
cogunlugunu kadinlarin olusturdugu ve ¢esitli yas grubunda, 25 farkli sehirde yasayan 201
kisinin katildigr goriilmektedir. Katilimcilar, % 76,1 gibi biiyiik oranda yemek yapmaya
ilgili oldugunu, % 65,7 oraninda Antakya mutfagini tanidigin1 % 88,6 oraninda Antakya’ya
ait bir iiriinii tattigin1 ifade etmistir. Tuzlu yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemeklerle ilgili

sorulan sorularda “Tadina Bakmish§im Var” cevabi genelde ¢ok diisiik ¢ikmistir. Ancak
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“Duydum/Biliyorum” ile birlikte degerlendirildiginde tuzlu yogurdu tanidigin1 ve tadina
baktigini ifade edenler % 60,2 olarak goriinmektedir.

Anket ¢alismasinin devaminda tuzlu yogurtla yapilan yemekler incelendiginde, iki
yemek disinda tanmirligr bilinirligi veya tadina bakilmis oldugu yoniindeki ifadelerin %
50’nin altinda kaldig goriilmektedir. Bu yemeklere ait taninma oranlar1 % 46,8 orani ile
1spanak boreniye yemegi, % 46,3 orani ile kabak boreniye yemegi, % 41,8 orani ile tuzlu
yogurtlu kabak dolma yemegi, % 33,9 oran ile tuzlu yogutlu zilk (pazi1) Sap1 yemegi, %
33,4 orani ile tuzlu yogurtlu lahan sarma yemegi, % 21,4 orani ile sigsperek yemegi, % 17,4
orani ile Kummusiye yemegi, % 10,5 orani ile Cercerun yemegi seklinde siralanmaktadir.
Bununla birlikte digerlerinden farkli olarak % 90,5 orani ile analikizli yemegi, % 60,2
orani ile yogurdasi yemegi siralanmustir.

Yemekleri tanima ve tadina bakma oranlarina bakildiginda biiyiikk ¢cogunlugunun
yemekleri tanima oranlarinin diisik oldugu goriilmektedir. Bu verilerin internette tuzlu
yogurt ve tuzlu yogurtla yapilan yemeklere gosterilen ilgiyle de uyumlu oldugu
goriilmektedir. Bu durum bu yemeklerin yoresel olma 6zelliklerini ve bir kisminin da
unutulmaya yiiz tutan yemeklere aday olduklarini giiglendirmektedir. Analikizli yemeginin
burada da yiiksek oranda c¢ikmasi her ne kadar ayni yemek olmasa da Tiirkiye’ye mal
olmus bir yemek oldugunu goéstermektedir. Hatay’da, yore insanina gore analikizlida,
“ana” ve “kiz” kavramlarinin yerine oturdugu diisliniilmektedir. Zira yore disinda salgayla
ve Sigperek veya manti kullanilmadan yapilan bu yemegin “Anas1” kii¢iik i¢li koftelerden
olusmakta fakat “Kiz1” olgusunu, misket bilyikligliindeki dolgusuz kofteler ifade
edilmektedir. Diger bolgelerde oldugu gibi yorede “Anasi” yine kiiciik i¢li koftelerden
olussa da, Hatay’da farkli olarak “Kiz1” Sigperek’ten olugsmaktadir. Yogurdas1 yemeginin
oransal biiylikliigli de anket ¢caligmasina katilanlarda farkli bir yemek ¢agrisimi yaptigini
diistindiirmektedir. Yogurdun, birgok yemekte kullanim alan1 bulmasi, “as” kavramimnin da
Tiirkiye yemek kiiltiiriinde siklikla kullanilmasi bu diisiinceyi desteklemektedir.

Aragtirmanin nitel tarafin1 olusturan goriismelerde kaynak kisilerin tamami
kadinlardan olusmus ve Antakya’da ikamet etmektedirler. Biiyiilk ¢ogunlugu Antakya
dogumlu olmakla birlikte geri kalan1 da yakin ilge dogumlu kisilerden olugsmaktadir. Yas
aralig1 34 ile 77 olup, yas ortalamasi 61°dir. Gorlismeye katilan kisilerin % 47°si 65 yasin
tizerindedir. Bunun kiiltiirii yansitma acisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Zira 65
yas lizeri 9 kisiden 8’inin tuzlu yogurdun yapilisin1 bilmekle birlikte belirtilen 10 yemegin
tamamin1 yapabildigi goriilmektedir. Yas kiigtildiikce yemeklerin bir kismiin taninma

durumu veya yapabilme becerisinin kayboldugu goriilmektedir. Goriisiilen 19 kisiden 16’s1
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tuzlu yogurdun yapilisini bilmektedir. Yapilisint bilmeseler dahi, geri kalan 3 kisinin, tuzlu
yogurdun ne oldugu ve kiltlir icerisindeki konumu hakkinda bilgi sahibi olduklari
gorilmektedir.

Diger 6nemli bir husus, bu arastirmada kiiltiiriin nesilden nesile aktarilmasi anlamina
gelebilecek, yemek yapma becerisinin anneden kazanildigini ortaya koymasidir. Bulgular
icerisinde yer alan, tuzlu yogurt yapilisini bilen toplam 16 katilimcidan 10’unun yemek
yapmayl dogrudan annesinden Ogrendigini belirtmesi bunu isaret etmektedir. Diger
katilimeilar i¢in baska kaynaklardan yararlansa da, bu becerinin elde edilmesinde birinci
derecede annenin etkisinin oldugu da agiktir.

Tuzlu yogurdun temin edilmesinde, yontemin ¢ok onemli olmadigi goriilmektedir.
Kendisi de yapsa, satinda alsa ¢ok fark yaratmamaktadir. Ancak 6nemli olanin tuzlu
yogurdun elde edildigi siitiin 6zelligidir. Tuzlu yogurt kegi, koyun veya inek siitiinden
tiretilebilmektedir. Ancak dogrudan kullanimlarda, kahvaltida veya sade olarak tiikketimde
ke¢i siitinden elde edilenin 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Daha ¢ok yemeklerde
kullanimlarinda ise inek siitinden veya karisim seklin de olan tuzlu yogurt tercih
edilmektedir. Bir diger konu tuzlu yogurt iretiminin ydrede bir sektére donlismiis
oldugudur. Zira kullanim agisindan satin almanin tercih edilmesi, tuzlu yogurt iireticilerini
de canli tutmaktadir. Satin alinan, diger bir degisle ticari olarak iiretilen iirliniin, iretim
kalitesi talebi de canli tutmaktadir. Elbette bu tercihte, kirsaldan uzaklasilmasi ve
sehirlesmenin etkisi de s6z konusudur.

Gortismelere katilanlarin tuzlu yogurtla yapilan yemekleri uygulayabilme oranlar
incelendiginde baz1 yemekler i¢in internette arama ve anket caligmasina benzer sonuglarla
karsilagilmistir. Analikizli yemegini 19 kisi, Ispanak Borenye yemegini 19, Kabak Borenye
yemegini 19, Sisperek yemegini 19, Yogurdasi yemegini 18, Cercerun yemegini 13,
Kummusiye yemegini 12, Tuzlu Yogurtlu Kabak Dolma yemegini 11, Tuzlu Yogurtlu Zilk
(paz1) Sap1 yemegini 9, Tuzlu Yogurtlu Lahana Sarma yemegini 8 kisinin uygulayabildigi
goriilmektedir. Belli yemeklerin disindakilerin bilinirligi bariz sekilde goriilmektedir.

Tuzlu Yogurtlu Kabak Dolma, Tuzlu Yogurtlu Zilk (pazi) Sapi, Tuzlu Yogurtlu
Lahana Sarma yemekleri internette hi¢ ilgi gérmedigi gibi, gerek anket caligmasinda
gerekse goriismelerde elde edilen bulgular 1s18inda yoresel olma 6zelliginin yani sira
unutulma tehlikesi ile karsi karsiya kaldigi goriilmektedir. Bu yemeklerin arkasindan
kummusiye ve cercerun yemeklerinin de yavas yavas alan disina itilmekte ve kiiltiirel

deger olarak kaybolmanin baslangicinda oldugunu séylemek miimkiindiir.
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Her seye ragmen, Antakya’da tuzlu yogurdun yemek kiiltiirii icerisinde daha fazla
yer almasint saglamak amaciyla yemeklerde kullanimi yayginlastirilmig, bdylece temel
besin kaynaklari icerisinde dnemli bir yere sahip olmustur. Bu baglamda tuzlu yogurt
kullanilarak yapilan 10 adet yemek arastirmanin konusu iken, katilimcilarin katkisiyla bu
say1 23 adet yemege ulagmistir. Bu g¢alisma igerisinde goriisme yapilan katilimcilardan
tuzlu yogurdun yapilisi da dahil bu yemeklerin 18’inin tarifi elde edilmis ve alan yazina
kazandirilmistir. Bu yemeklerin bir kismi goériisme yapilan katilimcilarca ¢ok iyi
bilinmesine karsin, bir kisminin tanmirhiginin ve bilinirliliginin kaybolmaya basladigini
gormek tiziici bir durumdur.

Arastirmaya konu olan yemekler, yogurdasi, sisperek, analikizli, kabak bdrenye,
1spanak borenye, kummusiye, tuzlu yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu lahana sarma,
tuzlu yogurtlu zilk sapi, cercerun olarak siralanmistir. Goriisme yapilan katilimcilarin
katkisiyla eklenen yemek isimleri; kahvaltida tuzlu yogurt, lebeniye, bakla bdreniyesi,
yesil sogan boreniyesi, tuzlu yogurtlu katikli ekmek, tuzlu yogurtlu ispanakli katikli
ekmek, tuzlu yogurtlu 1spanakli borek, tuzlu yogurt ¢orbasi, tuzlu yogurtlu bugday corbasi,
tuzlu yogurtlu yayla corba, tuzlu yogurtlu yumurta kavurmasi, tuzlu yogurtlu bulgur pilavi,
tuzlu yogurtlu ekmek kizartmasi seklinde siralanmaistir.

Kiiltirel deger olan bu yemeklerin tanitimima katki saglanmasi, bilinirliginin
artirtlmas1 gerekmektedir. Yoredeki kiiltlirel farkliliklardan dolayi, gorlismelerde bazi
yemeklerin isimlendirilmelerinde kavram kargasasi daha derinlemesine arastirmalarla
tespit edilerek giderilmesi gerekmektedir. Bu arastirma kapsaminda cercerun yemegi igin
boyle bir durumun oldugu goriilmiis, bir kesimin bu yemegi tuzlu yogurt kavurmasi olarak
tanidig1 anlagilmistir.

Hatay’in, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programina dahil edilmesi, gerek yorede
gerekse yorenin diginda, yorenin yemek kiiltiiriine ilginin artmasma sebep olsa da,
gosterilen bu ilgiye, gerekli karsiligin bilingli ve sistemli bir sekle sokulmasi, bir plan ve
program c¢ergevesinde yluriitiilmesi gerekmektedir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1
Programi kapsaminda basvuru siireci ve kabuliine denk diisen dénemde, Google Trend
degerlerinde gozle goriiliir bir hareketlilik s6z konusudur. Buda gostermektedir ki, dogru
adimlar atilmas1 durumunda ilgi ve talebin artacagi yoniindedir. Farkindaligin arttirilmasi
i¢in her tiirlii kanalin kullanilmasinda fayda olacaktir.

Tuzlu yogurdun ve yemeklerinin daha genis kitlelere duyurulmasi, anlatilmasi, bu
iriine talebi arttiracagi, boylelikle yore ekonomisine de katki saglayacagi agiktir. Bu

durum yoredeki tuzlu yogurt sektoriiniin gelismesine, genislemesin ve biiylimesine katki
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saglayacaktir. Bu alanda yapilacak c¢aligmalarla gastronomi turizmine de ayrica etki
edecektir.

Giliniimiizde popiiler ve hizli yemek kiiltiiriinlin tehdidi altindaki  kiiltiir
degerlerimizin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi1 adina, gastronomi odakli
sivil toplum kuruluslarindan, belediyelerden bu ve bunun gibi yemeklerin desteklenmesi ve
one cikarilarak yeni kusaklara hem tat olarak hem de kiiltiirel deger olarak aktarilmasi
gerekmektedir. Aslinda konu sadece gastronomiyi degil, herkesi ilgilendirmektedir.

Gelecek calismalar agisindan Antakya mutfagi icerisinde kiiltiirel deger niteliginde
daha bir¢ok yemegin bulundugu unutulmamalidir. Bu ¢aligmayla bu mutfak icerisinde %
4’lik bir alan kaplayan yemekler one cikarilmaya g¢aligilmig, durumlari hakkinda bilgi
aktarilmaya ¢alisilmistir. Ancak yakin kestirimle internette analikizli yemeginin 64 ilden
ilgi gormesinin, sisperek yemeginin Kiitahya’dan ilgi gérmesinin ve kabak bdrenye
yemeginin 13 ilden ilgi gdrmesinin sebeplerini ortaya koyan ¢aligmalar yapilmasi, bu
terimlerin ne ifade ettiginin arastirilmasi, Tiirkiye gastronomi Kiltiirii agisindan faydali
olacaktir.

Bununla birlikte Hatay’in 600 gesitlik mutfak kiiltiirii igerisinde % 96’lik kismin
arastirtlmasi da arastirmacilara ¢aligma alani yaratacak ve Tirkiye gastronomi Kiiltiiriine
onemli bir katki saglayacaktir. Nasil ki bir iilkenin vatandaslarinin yeralt1 zenginliklerine,
ormanlarina, denizlerine dogasina, su kaynaklarina, tarimsal arazilerine sahip ¢ikmasi,
korumasi, kollamasi gerekliligi varsa, yemek kiiltiiriine de ayni hassasiyeti gostererek
koruyup kollamasi ve sahip ¢ikmasi gerekmektedir. Bu durum, iilkede yasayan her bir
bireyin vatandashik gorevi ve gelecek nesillere sorumlulugudur. Yerel degerlerin
korunmasi, kayda gecmesi ve yorede uzun yillar boyu elde edilen kiiltiiriin sonraki
nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi ve bu gelenegin devam etmesinin saglanmasi,
bilinirliliginin gergeklestirilmesine katki saglayacak durumun ortaya konmasi, bu

sorumlulugun detaylarini olusturmaktadir.
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