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OZET

Yoresel iriinler 6zel bir cografyaya ait olmakla birlikte ait oldugu kiiltiire dair izler
tagimaktadir. Yorenin cografi sinirlart i¢inde yetisen iiriinlerin yorenin kiiltiirel adetleriyle
birlesmesi, oraya ait pisirme teknikleri ve araclarinin kullanilarak hazirlanmasi sonucu yore
halki tarafindan ayricalikli kabul edilen yoresel {iriinler olusmaktadir. Adana yoresi de kendi
kiiltiiriinii, gelenek goreneklerini, yeme-igme adetlerini tarihsel siire¢ icerisindeki deneyimleri
ile harmanlayarak kendine has bir miras olusturmustur. Bu ¢alismanin ana amaci; Adana ilinin
geemisten glniimiize yoresel yemek kiiltlirii birikimini arastirmak ve gastronomik agidan
degerlendirerek yoresel yemeklerin restoranlarda uygulanabilirligi tizerine ¢calisma yapmaktir.
Bu amagclar dogrultusunda Adana ilinde ikamet eden 50 kadin ile 2020-2021 yillar1 arasinda
yliz ylize goriisme gerceklestirilmistir. Kayitlardan elde edilen veriler ilgili istatistik paket
programlar kullanilarak analiz edilmistir. Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde;
katilimcilari %94,0’{inlin ge¢miste giinde 3 6giin yemek tiikettigi %6,0’sinn ise glinde 4
ogin yemek tiikettigi belirlenmistir. Giiniimiizde ise katilimcilarin %70,0’inin 2 6glin
%30,0’unun 3 o6giin tiikettigi belirlenmistir. Adana ilinde iftar-sahur sofralari, Ramazan-
Kurban Bayrami, kandiller gibi kutsal giinlerde eski aliskanliklarin birgogunun devam ettigi
bazilarmin ise azalsa bile tamamen terk edilmedigi tespit edilmistir. Iftar sofralarinda eve
bereket getirecegine inanildigi i¢in dovme pilavi yapip komsulara dagitma aligkanligi
kandillerde irmik helvasi kavurup dagitma aliskanligi, on Muharrem’de ise asure pisirip
dagitma aligkanligi devam etmektedir. Katilimeilarin %90,0’1 Adana’ya gelen yabancilarin
Adana kebabin, %56,0’s1 i¢li koftenin, %34,0’i sarma-dolmanin, %16,0°s1 lahmacun ve
yliziikk ¢orbasinin tadina bakmasi gerektigini ifade etmistir. Katilimcilarin %72,0’si igli
koftenin, %44,0’1i sarma-dolmanin %34,0’i yiiziik corbasinin, %10,0’u anali kizlinin
restoranlarda sunulmasini istedigini belirtmistir. Katilimeilarin %64,0’ igli koftenin, %48,0’i
sarma-dolmanin, %36,0’s1 ise yiizik c¢orbasinin restoranlarda servis edilebilir hale
getirilebilecegini ifade etmistir. Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulabilmesi ve bu
sunumlarda standardin saglanabilmesi i¢in 6ncelikle bu regeteler hakkinda derinlemesine bilgi
sahibi olmak ve 0ziinii kaybettirmeden standart hale getirmek 6nem arz etmektedir. Bu sekilde
ilde yapilan yemekler elde edilen bilgilerle 6grenilebilir ve uygulama kismi igin recete
hazirlamada kolaylik saglayabilir.
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ABSTRACT

Although the local products belong to a special geography, they bear traces of the culture to
which they belong. Local products that are considered privileged by the local people are
formed because of the combination of the products grown within the geographical boundaries
of the region with the cultural customs of the region and the preparation of them using the
cooking technigues and tools of the region. Adana region has created its own heritage by
blending its culture, traditions and food and drink traditions with its experiences in the
historical process. The main purpose of this study is to investigate the accumulation of local
food culture from the past to the present of Adana province and to evaluate it from a
gastronomic point of view and to study the applicability of local dishes in restaurants. For
these purposes, face-to-face meetings were held between 2020 and 2021 with 50 women
residing in Adana province. The data obtained from the records were analyzed using the
relevant statistical package programs. When the findings of the study are examined; It was
determined that 94.0% of the participants had consumed 3 meals per day in the past and 6.0%
had consumed 4 meals per day. Today it was determined that 70.0% of the participants
consumed 2 meals and 30.0% consumed 3 meals. It has been determined that many of the old
habits continued holy days such as iftar-sahur tables, Ramazan Bayrami and kandil in Adana
province, and some were not completely abandoned even if they decreased. Since it is believed
that iftar will bring fertility to the house at the tables, the habit of making pilafs and distributing
it to the neighbors continues, the habit of roasting and distributing halva in kandil, and the
habit of cooking and distributing ashura in on muharrem. 90.0% of the participants stated that
foreigners who came to Adana should taste Adana Kebab, 56.0% i¢li kofte, 34.0% sarma-
dolma and 16.0% lahmacun and yiiziik ¢orba. 72.0% of respondents stated that they wanted
icli kofte, 44.0% wanted sarma-dolma, 34.0% wanted yiiziik ¢corba and 10.0% wanted anal
kizli to be served in restaurants. 64.0% of the participants stated that we can make igli kofte
,48.0% sarma-dolma and 36.0% yiiziik ¢corba available in restaurants. It is important to have
in-depth knowledge of these recipes and to standardize them without losing their essence in
order to offer local dishes in restaurants and to ensure the standard in these presentations. In
this way, the dishes made in the province can be learned in depth with the information obtained
and it can facilitate the preparation of the recipe for the application part.
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1.GIRIS

Beslenme fizyolojik olarak yagamin devamliliginin saglanabilmesi i¢in gerekli
besin maddelerinin viicuda alinmasi olarak tanimlanmaktadir. Dogumdan itibaren
insanlarin nasil beslendigi, hangi besinleri tiikketmeyi tercih ettigi toplumsallagsma
stireci dogrultusunda bi¢cimlenmistir. Bu durum beslenmeyi fizyolojik ihtiyacin 6tesine
tagiyarak toplumsal ve kiiltiirel anlamlart iceren ¢ok yonlii bir yap1 kazandirmistir
(Giirhan, 2017). Tarihsel siire¢ igerisinde yasanilan cografya, din, sosyal, kiiltiirel
etkilesimler ve ekonomik nedenlere bagli olarak toplumlarin beslenme sekilleri farkli
evrelerden gegmis ve toplumlarin agliklarini nasil, ne zaman, hangi yiyeceklerden
giderecegi durumlar1 degismeye baslamistir. Bu degisimlerin etkisi ile toplumlarin
beslenme sekilleri farklilasmaya baslamis ve onlarin kiiltiirel kodlarin1 barindiran
mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. (Toret, 2017). Yoresel mutfak kiiltiirii i¢erisinde
yer alan yoresel trtinler de yiyecek- iceceklerin yerel 6zellik tasidigini ve bir bolgeye
ait oldugunu vurgulamaktadir. Yoresel {irtinler mutfak kiiltliriiniin tiim bilesenlerini
biinyesinde barindirmaktadir. Bu bilesenler icerisinde sadece yiyecek- icecekler degil
hazirlama, saklama kosullari, kullanilan arag, gerecler, sofra adab1 gibi pek ¢ok unsur
bulunmaktadir (Kabak, 2019) . Yoresel tiriinler toplumdan topluma, yéreden yoreye
farklilik gosterdigi icin yiyecek {iretimi ve tiiketimini igine alan beslenme sistemleri
yemek kiiltlirii caligmalarinda sosyoloji, tarih, antropoloji, turizm gibi bilim dallarinin
ilgilendigi Onemli bir sosyal calisma alani olusturmaktadir. Bu alanda yapilan
calismalar bireylerin yeme-igme adetleri ve bunlarin bi¢cimlenmesinde rol alan
faktorler tlizerinden toplumlarin sosyokiiltiirel, ekonomik ve siyasi yapilanmalarina

dair 6nemli ¢ikarimlar yapmaktadir (Giirhan, 2017).

Turizm faaliyetleri icerisinde soyut kiiltiirel mirasin somut yansimasi olarak
nitelendirilen yoresel yemek kiiltiirii gastronomi turizminin de ayrilmaz bir pargasi
olarak degerlendirilmektedir (Arslan, 2019). 21.ylizyilin getirdigi farkli tiiketim
kaliplartyla bireyler seyahatlerinin kesfedici 6zellikte olmasina da dikkat eder hale
gelmistir. Yore kimliklerinin bir ifadesi olarak karsimiza ¢ikan ydresel iirlinler yerel
kiiltiri tanima, 6zdeslestirme ve deneyimleme anlamina gelmektedir (Akdemir &
Selguk, 2018). Bu 6zelligi ile yoresel yemek deneyimi yasamak isteyen bireyler i¢in

Oonemli bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir ve turizm hareketlerini canlandirmaktadir.



Ayrica bolgesel ¢ekiciligin artirilmasi, gelenek ve goreneklerin etkisinde olusan
yore yemeklerinin korunarak bir sonraki nesillere aktarilmasini, kiiltiirel devamliligin
saglanmasini ve bolgenin ekonomik olarak kalkinmasini saglamaktadir (Cuhadar,
Kiiclikyaman, & Sasmaz, 2018). Diger yandan sanayi ve teknoloji alanindaki hizlh
gelismeler, gida sanayisindeki ilerlemeler, hizli niifus artig1 gibi sebepler mutfak
kiiltiirlerinin degismesine zemin hazirlamaktadir (Oztiirk & Ertamay, 2017). Ulkeler
arast smirlarin ortadan kalkmasi toplumlarin birbirini etkileme giiciiniin artmasi ve
bireylerin yogun is tempolar1 yemege ayirdiklar1 zamani kisaltarak yemek yemeyi
fiziksel ihtiyag¢ haline doniistiirmekte toplumlarin geleneksel beslenme davranislarinin

degismesine ve bazi kiiltiirel 6gelerin unutulmasina ortam hazirlamaktadir (Goker,
2011).

I¢inde yasadigimiz cografya goz dniinde bulunduruldugunda gerek verimli tarim
arazileri, elverisli iklim kosullar1 gerekse tarihi derinligi ve kiiltiirel zenginligi
bakimindan bolgeden bdlgeye, yoreden yoreye farklilik gosteren mutfak kiiltiirleri ile
yorelerin kiiltiirel 6zelliklerini yansitmakta ve ydrelere has yemek kiiltiirlerinin
olugmasina katki saglamaktadir. Milli kiiltiiriimiizii olusturan bu zenginlikleri gelecek
nesiller i¢in muhafaza etmek toplumlar i¢in sorumluluk olarak addedilmelidir. Adana
yoresi de kendi kiiltiiriinii, gelenek goreneklerini, yeme-igme adetlerini tarihsel siireg
icerisindeki deneyimleri ile harmanlayarak kendine has bir miras olusturmustur. Bu
sebeple caligmanin ana amacini Adana ilinin gegmisten giiniimiize yoresel yemek

kiiltiirli birikimini arastirma ve gastronomik acidan degerlendirme olusturmaktadir.



2.KURAMSAL CERCEVE

Kuramsal cerceve baslhiginda arastirma konusu ve arastirma alanmi ile ilgili

bilgiler basliklar halinde agiklanarak verilmistir.
2.1.Gastronomi Kavrami

Gastronomi sozctgii Turk Dil Kurumunca ‘’vemegi iyi yeme meraki’’ ve
Saghga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’’
olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2020). Etimolojik olarak incelendiginde Yunanca,
gastro-agizdan baslayarak mide ve uzantilarini igine alan sindirim sistemiyle ilgili,
nomos-yonetmelik, yonerge ve diizen i¢eren anlamina gelen sdzciiklerin birlesiminden
olusmaktadir (Oztiirk & Giiven, 2018). Nomos kelimesi ile baglantil1 bir tanimda ise
gastronomi’ 6zellikli bir konudaki bilgilerin toplam1’> ve ’bir kimsenin iyi yemek
yeme bilimi ve sanatiyla ilgili sahip oldugu tiim bilgiler’’olarak aciklanmaktadir
(Oney, 2016). Literatiirde gastronomi kavramini agiklamaya yonelik birgok farkli
tanim yapilmistir. Yapilan ilk tanimlarda yiyecek ve i¢ceceklerin hazirlanmasi tizerinde
durulurken daha sonra yapilan tanimlarda gastronominin diger yonlerinin de tanimlara

eklendigi goriilmektedir (Sezen, 2018).

Ozdemir ve Altmer (2019) gastronomiyi saghga uygun, lezzetli ve iyi
diizenlenmis mutfak diizeni olarak tanimlamaktadir (Ozdemir & Altinel, 2019).
Seyitoglu (2018) yapmis oldugu calismada gastronomiden yiyecegin insan tiiketimine
uygun hale getirilmesi amaciyla isleme bilgisini, pigirme faaliyetlerini, tadimimi ve
yiyecekten keyif alinmasi unsurlarimi birlestiren evrensel bir faaliyet olarak
bahsetmektedir (Seyitoglu, 2018). Basat, Sandik¢1 ve Celik (2017) ise ¢alismalarinda
gastronomiyi yiyecek-igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bicimde anlagilarak uygulanmasi ve giiniimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan ayrica bilimsel ve sanatsal unsurlari barindiran bir
bilim dali olarak tanimlamaktadirlar (Basat, Sandik¢1, & Celik, 2017)

Harrison 1982 yilinda gastronomiyi 4 ana bashik altinda siniflandirarak
aciklamaya c¢alismistir. Bu siniflandirma pratik, teorik, teknik gastronomi ve gida

gastronomisi basliklarindan olugmaktadir.

e Pratik gastronomi, yorelere ait iriinlerin pisirilme siireglerini, kullanilan

teknikleri, tiretim ve servisini i¢ine alan kisimdir.



e Teorik gastronomi, iriinleri isleme siireclerini takip ederek bunlari yazili
kaynaga doniistirme ve uygulamali gastronominin teoriye aktarilmasini
kapsayan alandir.

e Teknik gastronomi, yeni {iretim alanlari, pisirme teknikleri ve geri doniisiim
gibi konulara odaklanmaktadir. Ayrica pratik gastronominin temelini olugturan
kisimdir.

e (Gida gastronomisi, geleneksel pisirme metotlar ile yeni metotlarin
arastiritlmasi, gidalarin islenmesi, kalitesi ve saklama kosullar1 konusunda

calismalar yapan kisimdir (Oztiirk & Giiven, 2018), (Kodas, 2018).

Altinel (2009)’de yapmis oldugu g¢alismada gastronomiyi farkli yonleri ile

siiflandirmaya tabi tutup daha iyi anlasilmasina katkida bulunmustur.
Uretim Boyutu ile Gastronomi:

e lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ile giizel masa kurma bilim ve sanat,
e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanma,
e lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

e Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e Yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve servis edilme siireci,

e Yemegi uygun kural ve arag-gere¢ kullanarak sunup yenilmesi sanati,

e Meniide bulunan yemeklerin ne kadar satildig,

o Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak gelenek ve goreneklerini de igeren;

e iyiyiyecek yeme bilim ve sanati,

e Damak tad1 ve istah gibi zevklerin, tarihsel bilginin, kiiltiirlin, aligkanligin
yetenegin, emegin ve ihtimamin begenimize uygun olarak ahenkle bir araya
gelmesidir (Altinel, 2009).



2.1.1.Gastronomi Kavraminin Tarihsel Gelisi

Tarihsel siirece bakildig1 zaman gastronomi kavramu ilk kez M.O 4.yy. da Antik
Yunan’da kasif ve gezgin Archestratus tarafindan yazilan Gastronomia adli eserde
karsimiza ¢ikmaktadir (Latifoglu, 2020). Bu eser bazi tarihgiler tarafindan ilk yemek
kitab1 olarak kabul edilse de siir seklinde yazilmigs olmasindan dolay:r bunu kabul
etmeyenlerde bulunmaktadir (Giirsoy, 2013). Archestratus ’tan 200 yil sonra yazar
Athenaeus Banquet of the Learned adli eserinde tarihgilerin, filozoflarin ve sairlerin
icki bardag sekillerini, yemek sirasinda ¢alinan miizik aletlerini ve yiyeceklerle olan
iliskilerini kaydederek ilk belirgin gastronomik analizlerden birini yapmistir
(Seyitoglu, 2018).

Uzun bir unutulma siirecinden sonra gastronomi kavrami 1801 yilinda Fransiz
hukukgu ve sair Joseph de Berchoux *un Gastronomi, ya da Tarladan Sofraya Insan
(Gastronomie ou [’homme des champs a table) isimli eserinde yer alan bir siirde La
Gastronomie basligini kullanmasi ile tekrar kullanilmaya baslamistir. Yazar eserinde
gastronomiyi giizel ve nitelikli yemek yeme sanati anlamimda kullanilmistir (Tez,
2012). 1803 yilinda ise Croze Magnan in Gastronomi Paris te (Gastronomie a Paris)
adli eseri yayimlamasiyla gastronomi literatiirii zenginlesmeye baslamistir (Goker,
2011). 1804 yilina gelindigi zaman sadece kitaplarda degil magazin ve ilgili dergilerde
gastronomi lizerine bir¢ok yazinin yayimlanmaya basladigi goriilmektedir. Parislilere
1yi yemeklerin hangileri oldugunu ne zaman yenmesi ve nasil hazirlanmas1 gerektigi
ile ilgili bilgiler veren ve Grimod de La Reyniere tarafindan yazilan Almanacshs des
Gourmendes isimli rehber kitap bu alanin ilk 6rneklerinden sayilmaktadir (Keskin,
Orgiin, & Akbulut, 2017).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢aligma Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan 1825
yilinda yapilmustir. Brillat-Savarin yazdig1 Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler (Physiologie du Gout ou Méditations de Gastronomie
Transcendante) adli eserinde gastronomiyi *’Insan beslenmesi ile ilgili her sey
hakkinda a¢iklamali bilgi’’ olarak tanimlamaktadir (Sezen, 2018). Eserinde yemek ve
yeme-igme tiiketimi arasindaki baglantiyr ¢ok yonli bir bilim olarak agiklayarak

gastronomi alaninda yapilan diger ¢alismalara da onciiliik etmistir (Alkan, 2019).
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Sekil 2.1. Gastronomi Kavraminin 18.yy'da Terim Olarak Kullanimimin Kronolojik
Siralamasi (Oztiirk & Giiven, 2018).

1835 yilina gelindiginde ise gastronomi kavrami Fransiz Akademisi tarafindan “’iyi

yemek yeme sanati’’ olarak sozliige eklenmistir (Ekici, 2020).
2.1.2.Gastronominin Farkh Bilim Dallar ile iliskisi

Gastronomi alan ve bilim dali olarak yeni teorilerin ve pratiklerin agiklanmasi ile
gelisme siirecini devam ettirmektedir. Bu gelisme yeni kavramlarin eklenmesiyle
alanin ilerlemesi ve zenginlesmesi anlamina gelmektedir. Gastronomi bilimi de fen ve
sosyal bilimlerle etkilesimini arttirarak multidisipliner bir yap1 kazanmustir (Oztiirk &
Giiven, 2018). Gastronomi bu yapisindan dolay1 tarihten, kimyaya, ticaretten,

ekonomiye, asciliktan, fizige kadar bircok alani etkileyip etkilenmektedir (Ciftci,
2019).

Gastronominin diger bilim dallar1 olan bagini ilk olarak yazar Jean Anthelme Brillat-

Savarin 19.yiizyilda yazdig1 eserinde agiklamaya ¢aligmistir.
Brillat-Savarin gastronominin;

e Besin maddelerinin siniflandirilmasindan 6tiirti doga tarihine,

e Besin maddelerinin olusum ve niteliklerini incelemesinden kaynakli fizige,

e Besin maddelerine uygulanan ¢6ziimleme ve ayristirma islemlerinden dolay1
kimyaya,

e Uriinlerin en iyi fiyattan satin alinmasi ve satilmas1 igin ticarete,



e Uluslararasinda kurdugu aligveris imkanindan dolayi siyasi ekonomiye bagl

oldugunu vurgulamaktadir (Brillat-Savarin, 2016).

Bu bilimler gastronomi kavramini aydinlatarak daha iyi anlasilmasma yardimci

olmaktadir.
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Sekil 2.2. Gastronominin Multidisipliner Modeli (Cift¢i, 2019).

Fen bilimleri pisirme esnasinda besin maddelerinin ugradig1 degisimleri, meydana
gelen kimyasal reaksiyonlari anlamamiza yardimci olmaktadir. Bu konulara aciklik
getirilmesi hem yemegin pisirilmesinde kolaylik saglamis hem de gastronomi alaninda
farkli akimlarin olugsmasina onciiliik etmistir. Sosyal bilimler ise yemek-kiiltiir-insan
ticliisti arasindaki bagin daha iyi anlasilmasin yardimcei olmaktadir. Eski topluluklarin
sosyal yapilarina, beslenme sistemlerine ve kiiltiirlerine odaklanarak gastronomi

alanina biiyiik katkilar da bulunmustur (Cevik, 2020).
2.1.3.Gastronomi Turizmi

Turizm; “ ‘siirekli yasanan mekan disinda daimi kalisa doniismemek kaydi ile ticari
kazang¢ amact tasimayan nedenlerle 24 saati asan ya da en az 1 gece konaklamadan
olusan gecici seyahat ve konaklama olgusu’’ olarak ifade edilmektedir (Deniz &
Kalem, 2018). 1990’lardan sonra diinya turizm pazarinin ve turistlerin seyahat

taleplerinin degistigi bilinmektedir. Tatilciler alisilmis deniz-kum-giines tg¢liisiinden



ziyade daha spesifik tatil arayisina girmislerdir ve bu arayistan dogan alternatif turizm
cesitleri gelismeye baslayarak ozel ilgi turizmini ortaya g¢ikarmistir. Gastronomi
turizmi de yeni turistik iirlinlerin bir araya getirilmesi sonucu olugsmus alternatif turizm

c¢esitlerinden birini olusturmaktadir (Hatipoglu, 2014).

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) Gastronomi turizmini; eglenme amagl seyahat
edilen bolgede yiyecek ve igeceklerle ilgili aktivitelerinin biitiinii olarak
tamimlamaktadir (Alpaslan, 2019). Kurt (2020) yapmis oldugu tanimda gastronomi
turizmini farkli bir mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin hazirlanmasini, sunulmasini,
tiketilmesini, 0giin sistemlerini ve yeme sekillerini kesfetmek amaciyla
gerceklestirilen turizm sekli olarak tanimlamaktadir (Kurt, 2020). Cagli (2012) ise
gastronomi turizmini baska bir yorenin farkli, unutulmaz yemegini, sarabini ve yoreye
0zgli gastronomi iriinlerini deneyimlemek amaciyla yapilan geziler olarak
tanimlamakta ve kapsami genisleterek gastronomi turizminin yemek rehberlerinden,
restoranlardan ibaret olmadigini her tirlii mutfak deneyimini kapsadigini ifade
etmistir. Yapmis oldugu tanimda bu sektoriin igerisine ascilik okullarini, yemek
kitaplari satan diikkanlari, tur rehberlerini, yeme-igme ile alakal1 aktiviteleri, sarapgilar
ve sarap baglarini, bira fabrikalarini, icki damitma yerlerini, tarla sahipleri ve iireticiler
gibi bir¢ok paydasi dahil ederek kiiltiir turizminin bir alt baslig1 olarak kategorize
etmistir (Cagli, 2012).

Gastronomi etkinliklerinin turizm ile iliskilendirilmesinden bu yana literatiirde bu
kavram ile ilgili farkli tanimlamalara rastlanmistir ve yapilan tanimlarin fikir birligine
vardig1 li¢ nokta géze ¢arpmaktadir. Bunlar, farkli yiyecek ve igeceklerin iiretim
stirecini gormek ve tadimini yapmak, farkli yoreleri ziyaret ederek kiiltiirlerini bizzat
orada gormek, deneyimlemek, yeni 6glin sistemlerini ve yeme stilleri kesfetmektir
(Sarngik & Ozbay, 2015). Gastronomi turizmi yorelere 6zgii yiyecek ve iceceklere
olan ilginin artmas1 ile her gegen giin gelisim gostermektedir. Bu durum birgok iilke
veya bolge i¢in yeni bir turizm pazarimi temsil etmektedir ve destinasyonlara bir¢ok
yonden katki saglamaktadir (Yiice, 2018). Hall ve Mitchell (2003) yilinda gastronomi
turizminin faydalarimi ulusal, bolgesel ve yerel katkilar olarak {i¢ baglik altinda

siniflandirarak aciklamiglardir.



Ulusal Katkilar:

Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik eder

Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine 6nciiliik eder
Ekonomik agiklarin kapanmasini saglar

Ulusal marka gelistirilmesine katki saglar

Artan satiglara paralel olarak vergi gelirleri artar

Bolgesel Katkilar:

Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik eder

Bolgesel gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine onciiliikk eder
Bolgesel marka gelistirilmesine katki saglar

Finans kaynaklarinin geri doniigiimiine katki saglar

Yerel kimlik ve 6zgiinliigiin vurgulandig1 marka yaratmay1 saglar

Finans ve nitelikli is giicti gibi dis kaynaklari ¢eker

Destinasyon tanitim ve pazarlanmasi konularinda yeni is alanlar1 ortaya ¢ikarir

Yerel Katkilar:

Yerel iiretici aglarinin olusturulmasini saglar

Ciftci ve iiretici pazarlarinin kurulmasini saglar

Yol iistii satis tezgahlari, ¢iftlikten satislar, kasa ve paket satiglari, mahzenden
direkt satis saglar

Direkt tiiketiciye ve restorana satis saglar

Bolgesel farkliliklara odaklanmay1 saglar

Yerel yiyecek tiriinleri ile ilgili deger yaratmay1 saglar

Yerel iirlinlerin degerlenmesine katkida bulunur (Kargiglioglu, 2018)

2.2.Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel iirtinler; cografi acidan bir bolge veya yoreye 6zgii olan iin ve kalitelerini

olustuklar1 bolgenin dogal kosullarindan, bolgesel 6zelliklerinden, bilgi-deneyim ve

geleneklerinden alan ve ydreye Ozgii tat, aroma ve bilesim 0Ozellikleri barindiran

iiriinler olarak tanimlanmaktadir (Schneider & Ceritoglu, 2010).

Sengiil ve Tiirkay (2016) yoresel mutfak kavramini 6zel bir cografyaya ait o

kiiltiirden izler tagiyan ve yoreye 0zgii tirlinlerin yoredeki adetlerle birlesmesi sonucu



ortaya ¢ikan, oraya ait pisirme teknikleri ve araglarinin kullanilmasi ile hazirlanan, dini
veya milli sebeplerle olusabilen o bolgenin insanlar1 tarafindan ayricalikli sayilan
yiyecek ve iceceklerin tamami olarak tanimlamaktadir (Sengiil & Tirkay, 2016).
Toksoz ve Aras (2016) ise yoresel mutfagi bir yorenin sahip oldugu yiyecek ve
iceceklerle birlikte bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi ve
servis yontemleri ile mutfagin konumu, mimarisi ile yemek torenleri, gelistirilen inang
ve uygulamalardan olusan kiiltiirel yap1 olarak tanimlamaktadir (Toksoz & Aras,

2016).

Insanlik tarihi boyunca; var olan tiim uygarliklar, bu uygarliklar1 olusturan topluluklar,
halklar, yasadiklar1 topragin ve iklimin el verdigi 6l¢iide kendilerine has firiinler
gelistirmislerdir. Gogler, savaslar ve yeni ticaret yollarinin acilmasiyla farkli kiiltiirler
birbirlerinden etkilenmis ve mutfak kiiltiiriiniin dogmasini saglamistir (Sandik¢ioglu,
2007). Beslenme sistemindeki bu gesitlilik insani karin doyurma amacinin 6tesinde
tat almaya yoneltmistir. Bir yandan ticaret ve yerlilestirme yoluyla farkli besin
maddeleri elde edilirken, bir yandan da yeni malzemeler ile farkli pisirme yontemleri
denenmistir. Hazirlanan yemeklerin kimyasinda cografi etkenler de 6zel bir rol
oynamis, tarihsel ve kiiltiirel birikimin harmanlanmasi ile yoresel mutfaklar ortaya
cikmistir (Goker, 2011). Bu yoresel iirlinler ve bunlari tilkketme aliskanliklar: yemek
kiiltliriinii dogurmus bu olgu etrafinda sekillenen mutfak kiiltiirlerini de otekilerden

ayiran bilesenler yoresel yemek kavramini ortaya ¢ikarmistir (Saatci, 2019).
2.2.1.Yoresel Yemeklerin Olusumu ve Ozellikleri

Insanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri igin beslenmeleri gerektigi bilinen bir
gercektir bu noktada yemek fizyolojik bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fakat bu
fizyolojik ihtiyacin karsilanma sekli insanin yeryiiziinde goriildiigii ilk andan itibaren
birgok evreden gegerek her toplumun yasadigi kiiltiire ve yasam bigimine paralel
geliserek gliniimilize kadar gelmistir. Avci toplayiciliktan yerlesik diizene gegilmesine
kadar cevre kosullarina, gelismislik diizeylerine toplum kurallarina bagli olarak
mutfak kiiltiirleri ortaya ¢cikmistir (Akin, Ozkogak, & Giiltekin, 2015). Tiirk mutfak
kiiltiirii Orta Asya’dan M.O. 200’1ii yillardan baslayip 21.yiizyila kadar Asya ve
Anadolu’nun iirlin zenginligiyle birlikte tarihsel siiregte diger Kkiiltiirlerle olan

etkilesimi sonucu giiniimiize kadar gelmistir (Kizildemir, Oztiirk, & Sarnsik, 2014).
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Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii de bu asamalardan gecerek glinlimiize
ulagmistir. Bu kiiltiirlin stireglerini gruplandirarak agiklamak hem ¢ikis noktasini ve
gelisimini anlamamiza yardimci olacaktir hem de Anadolu cografyasindaki yoresel
yemek cesitliliginin bu denli fazla olmasinin sebeplerini belirlememize yardimci

olacaktir. Bu siirecler gruplanarak asagida verilmistir.

1) Avcr Toplayici Beslenme Siireci: Insanlarin yerlesik diizene gecinceye kadar
gecirdigi siirectir. 11k insanlar hayvanlarin yediklerini gézlemleyerek deneme yanilma
yontemi ile besin agini ¢esitlendirmislerdir. Bu donemde beslenme ihtiyaci avlanan
hayvanlar1 ve bitkileri yiyerek karsilanmistir. Atesin bulunmasi ile bitki ve hayvanlari

pisirerek yasamlarini kolaylagtirmiglardir.

2) Anadolu’da ilk Yerlesik Diizene Gegilmesi: Bu siiregte insanlar ilk yerlesim
yerlerini kurarak yerlesik diizene gegmeye baslamistir. Bu donemde beslenmenin
temelini tahil iiriinleri, baklagiller, koyun, kiimes hayvanlari olusturmustur. insanlar
fazla trtinlerini yiyecek bulunmadigi donemlerde kullanmak saklama yontemlerini
kesfetmislerdir. Besin agmin gesitlenmesi ve bitkilerle hayvanlarin ehlilestirilmeye
baslanmasiyla yérelere 6zgii mutfak kiiltiirleri olusmaya baslamistir (Akin, Ozkogak,

& Giiltekin, 2015).

3) Anadolu Selguklular1 ve Beylikler Donemi: Anadolu’ya Orta Asya’dan biiyiik
gruplar halinde yerlesen Selguklularin Orta Asya mutfak kiiltiirleri Anadolu da
yerlesik olarak yasayan insanlarin kiiltiirleri ile birlesmistir. Bu donem de Islamiyet’in
etkisi ile geleneksellesmis triinlerin kullanildig: israftan kacinildigi ve sadeligin 6n
planda oldugu goriilmektedir. Siit hayvani olarak koyun, kegi, inek ve kisrak beslenmis
kisrak siitiinden elde edilen kimiz bolca tiiketilmistir. Siitten tereyagi, kurut, kefir,
¢okelek yapilarak tiiketilmistir. Meyvelerden erik, {iziim, ayva, elma yetistirilmis hem
taze hem de kurutularak hosaflarda kullanarak tiiketilmistir. Sebzelerden 1spanak, turp,
havug eskiden beri mutfaklarinda kullanilmaktadir. Bunlara ek olarak Ilkbaharda

madimak, yarpuz, yemlik toplanarak mutfakta kullanilmistir

4) Osmanli Imparatorlugu Dénemi: Osmanli imparatorlugundan  Tiirkiye
Cumhuriyeti’nin ~ kurulusuna kadar olan siireci kapsamaktadir. Osmanli
imparatorlugunun gelisimine paralel olarak mutfak kiiltiirii de gelismistir. Bu donemin
kozmopolit yapisindan kaynaklanan mutfak kiiltiiri glinlimiize kadar gelmistir. Tiirk

mutfak kiiltiiri Osmanli Déneminde en ihtisamli giinlerini yasamistir. Bu dénemde
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Osmanli saray mutfaginin gelismesinde donemin zengin konaklar1 etkili olmustur.
Fatih Sultan Mehmet doneminde sarayda mutfak ve eklentileri biiyiitiilmiis asg¢ilar
padisahin ve saray esrafinin begenisini kazanmak ic¢in birbirleri ile yarigir hale
gelmistir. Bati ile iliskilerin artmas1 sonucu Fransa’dan pasta, Italya’dan makarna
Amerika’nin kesfi ile de domates, patates, hindi, biber, misir Osmanli mutfagina
girmistir. Bunlarin mutfaklarda kullanimi {iriin zenginligini arttrmis ve yemek

cesitliligi artmaya baglamistir (Mizrak & Aydogdu, 2018).

5) Cumhuriyet Donemi: Istanbul mutfagmnin temel alinmasina karsin ekonomik,
teknolojik gelismelere bagl olarak iletisimin artmasi yorelere 6zgii yemeklerin daha
bilinir olmasina imkan saglamistir. Bu donemde yemekler Anadolu cografyasinda
yasamis tlim topluluklarin ve devletlerin mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmas1 ve
etkilesimi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cilinkii uzun siire diliminde ayn1 cografyada
yasayan toplumlarim birbirinden etkilenmemesi miimkiin degildir (Kizildemir,

Oztiirk, & Sarnsik, 2014).

Bu bilgiler dogrultusunda yoresel iriinlerin ve yemeklerin 6zgiinliigiinii tarihsel
birikim, beceri bilgi yeme-igme aligkanliklar1 ve topluma mal olmus diger geleneklere
atfetmek dogru olacaktir (Demirer, 2010). Anadolu cografyasinda bu kadar fazla olan
yoresel yemeklerin bu tarihsel siirecin harmanindan olugmasinin yami sira kisa
mesafede degisen iklim, toprak yapisi, yiizey sekilleri ve toplum kurallar1 da mutfagin

cesitlenip farklilasmasinda rol oynamistir.

Bu ¢evre kiiltiir iliskisi i¢inde rol oynayan degiskenleri agagidaki tabloda verilmistir

CEVRE ETKIiSi

Cografya Bolgenin bulundugu cografi konumunun yetisen {iriinleri etkilemesi
ve yiyecek iceceklerin olusumuna katki saglamasidir.

Iklim Uriinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik durumlardir

KULTUR ETKISI

Tarihsel Birikim Toplumlarin i¢inden gegtigi tarihsel siire¢ boyunca gelistirdigi
yemek ile ilgili normlardir

Etnik Cesitlilik Ayni cografyada yasayan farkl kiiltiirlerin birbirinden etkilenmesi
ve etkilemesi ile olusan birikimdir

Tablo 2.1. Yéresel Uriinlerin Olusumunda Etkili Olan Faktorler (Nebioglu, 2016).
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Deneme Yanilma | Zaman igerisinde farkli iiriinlerin farkli pisirme, saklama
yontemlerinin ortama uygun olarak gelistirilmesi degistirilmesidir
Gelenekler Toplum igerisinde yasayan bireylerin tarihi birikim ile
olusturduklar kurallar toplulugudur. Bayram, diigiin gibi yemegin
merkezde oldugu kutlamalardir.

Inanglar Dinin dogmatik yapis1 geregi nelerin yenip nelerin yenmemesi
gerektiginin bilgisidir
Degerler Yiyecek iceceklere atfedilen sembolik 6nemlerdir

Tablo 2.1. (devam) Yoresel Uriinlerin Olusumunda Etkili Olan Faktorler (Nebioglu,
2016).

Genel olarak Tiirk mutfag igerisinde bolgesel farkliliklardan dolay:1 yoreden yoreye
degisen yemek tiirlerini gérmek miimkiindiir. Ozellikle cografyamizin farkli iklim
ozelliklerini barindirmas1 ve tarimsal gesitliliginin fazla olmasi bolgelerin mutfak
kiiltiirlerini ve gesit zenginligini g¢esitlendirmektedir. Bu farkliliklar iller arasinda
cesitlilik gosterdigi gibi illerdeki farkli bolgelerde bile farklilasmaktadir. Bu durum
bulundugu yorenin 6zelliklerini yansitan ve oraya has yemeklerin olusumuna zemin
hazirlamakta ve yoresel mutfak kavraminin gelismesine katki saglamaktadir (Saatgi,

2016).
2.2.2.Yoresel Yemeklerin Gastronomik Acidan Degerlendirilmesi

Yoresel mutfak kiiltiirli sosyokiiltiirel agidan uluslarin ve kiiltlirlerinin 6zgiin
yoniinii olustururken ayni zamanda uluslar1 birbirine kaynastirmakta ve kiiltiirel
etkilesimler yaratmaktadir. UNESCO (United Nations Educational, Scientific and
Cultural Organization) kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasini olusturan mutfak
kiiltiirtinii kusaktan kusaga aktarilarak toplumlarin etkilesmesi sonucu yeniden
yaratilan ve yeni bir kimlik kazanan pisirme yontemleri, saklama kosullari, geleneksel
tretim ve tiketim sekillerini somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirmektedir. Bu soyut kiiltiirii yansitan yiyecek ve igeceklerin tamamini da

somut kiiltiirel miras olarak tanimlamaktadir (Kaya & Keles, 2019).

Yoresel yemekler, bolge Kkiiltiirlerinin iletiminde 6nemli rol oynamaktadir.
Bolgelerin  ziyaretgilere sundugu yoresel {riinler yerel ¢ekim unsurlarim
zenginlesmesine ve rekabet giiciinlin artmasina katki saglamaktadir (Yildiz, 2018).
Mutfak kiiltiiriniin bu olusumlar etrafinda degerlendirilmesi giiniimiiz turist profilinin
de belirleyicisi olmustur. 21. ylizyilda turist profili gittigi yorenin kiiltiirii i¢inde

biitiinlesmeyi seven ve kiiltiirlin tim 6gelerini gérmek ister bir yapiya biiriinmiistiir.
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Ulkeler de bu degisim cergevesinde rekabeti artirmak icin yoresel yemeklerin
tanitimini ve pazarlamasini artirma gabast i¢ine girmistir. Boylece yoresel yemeklerin
turizm pazarinda satis ve tanitiminin yapilmasi yorenin degerini artmasina katki

saglamistir (Ser¢ek & Segek, 2015).

Yerel yemek iiretimi ve turizm arasindaki koklii baglanti destinasyonlar i¢in énemli

farklar yaratabilmektedir.

Yoresel yemeklerin yoreye sagladigi faydalar agagidaki tabloda 6zetlenmistir.

" : *[ Kimlik ve unaj
Yemek ve destinasyon Mutfak gelenefn ’—’l y
: |
Bolgesel farkhilik Politikalar ve tanm o Tamtin
N = |
h 4
Ekonomik gelisme ] Deger zincin Stirdartlebilirlik

Sekil 2.3. Yoresel Yemeklerin Destinasyonlara Katkis1 (Sercek & Segek, 2015)

UNWTO (World Tourism Organisation) Diinya Turizm Orgiitii’ne iiye 29 iilkede
yuriitiilen bir calismada turizm faaliyetleri igerisinde gastronomik unsurlarin itici bir
giic oldugu sonucuna ulasilmustir. Insanlar1 bir yoreyi ziyarete ydnelten unsurlar
siralandiginda tarihi ve dogal varliklardan sonra gastronomik unsurlarin tiglincii sirada
yer aldig1 tespit edilmistir (Catir & Ay, 2018). Diinya Turizm Orgiitii’niin (2012)
verilerine gore diinya genelindeki tiim turizm turlarinin %37,0’sini kiiltlir turizminin
olusturdugu ve bu alana olan talebin her y1l %15,0 oraninda artig gosterdigi tahmin
edilmektedir. Toplam turizm talebindeki artigin ise %3,0 ila %4,0’lerde oldugu goz
onlinde bulunduruldugunda kiiltiir turizmindeki artis hizinin boyutu ortaya
¢ikmaktadir (Kash, Cankiil, K6z, & Ekici, 2015). Bu durum kirsal kesimde kii¢iik
Olcekli bolgelerinde kalkinmasina katki saglamaktadir. Seyahat eden turistler yoresel
yiyecek icecekleri tadarak, yoresel pazarlari dolasip bu flriinlerden satin alarak
kalkinmaya destek olmaktadirlar. Ayrica tarim basta olmak {izere bir¢ok alanda

stirdiiriilebilirlik caligmalarinin yapilmasina destek olmaktadir (Zengin & Iskin, 2017).
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2.3.Arastirma Alan ile Tlgili Bilgiler
2.3.1.Adana ili Kisa Tarihi

Adana ismine ilk olarak Anadolu’nun en eski medeniyetlerinden biri olan
Hititlerin Kava kitabelerinde rastlanmaktadir. Bu kitabelerde Adana ve ¢evresinden
“Uru Adania (Adana Beldesi) “ olarak bahsedilmektedir. Farkli bir kaynakta ise
Fenikeliler ’in Adana ve g¢evresi ile yogun ticaret iliskisi icinde oldugu icin buraya
tarim ve bitkisi tanris1 Adonis’in adini verdiginden bahsedilmektedir (Hangiil, 2019).
Mitolojik bir anlatiya gore de Uranus’un ogullart Adanus ve Sarus *un Tarsus sehri ile
savastiktan sonra bir sehir kurdugu ve kardeslerden birinin sehre adin1 digerinin ise
sehirdeki suya admi verdigi yoniindedir (Salman, 2012). Bu bélge giinlimiize dek
farkli isimlerle anilmistir. Fakat simdiye kadar tespit edilebilen en eski isim
“Kizzuwatna ” olarak gegmektedir (Unal, 2006). Adana ili, Antik Kilikya Bolgesi’nin
en Onemli sehirlerinden birisidir. Hititlerden Osmanliya gelmis gecmis birgok
medeniyetin besigi konumundadir. Toroslardan dogan, ovada genis kivrimlar yaparak
Akdeniz’e dokiilen Seyhan (Sarus) nehrinin kiyisinda kurulmustur. Adana’nin
merkezinde bulunan Tepebag Hoyiigli insanoglunun yerlesik hayata gectigi Neolitik
Déneme aittir. Burasi tarihi M.O 6000’lere kadar uzanan diinyanin en eski yerlesim
birimlerinden biri sayilmaktadir (Akgil, 2001). Ayrica M.S. 384 yilinda Roma krali
tarafindan Seyhan nehri lizerine insa ettirilen *’ Taskdprii’” diinyada hala kullanilabilen

en eski koprii olarak kayitlara gegmistir (Salman, 2012).

Resim 2.1. 19.yy'da Taskoprii Resim 2.2. 21.yy'da Taskoprii

(Diizenoglu, 2006) (Tirkiye Kiilttir Portali, 2013)
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Anadolu ve Mezopotamya’y1 Dogu Akdeniz’e baglayan bir kdprii konumunda oldugu

icin Adana tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmistir (Hangiil, 2019).

TARIH MEDENIYET
M.O 1900 Luvi Kralligi
M.O 1500 Arzava Kralligi
M.O 1500 Kizzuwatna Krallig1
M.O 1530 Hititler

M.O 1200 Kue Krallig
M.O 713-663 Kilikyalilar
M.0O 621-633 Persler

M.O 333-323 Makedonya Krallig
M.O 312-133 Selokidler

M.O 178-12 Cukurova Korsanlari
M.O 12-MS 395 Romalilar Dénemi
M.S 395-653 Bizans imparatorlugu

Tablo 2.2. Adana'da Hiikiim Siiren Medeniyetlerin Kronolojik Siralamasi
(Kaymakamligi, T.C. Seyhan, 2020).

2.3.2 Adana ili Cografi Ozellikleri

Adana Tiirkiye’nin giineyinde, Akdeniz bolgesinin dogu kesiminde Seyhan
Nehri kiyisinda kurulmustur (Korli, 2020). Akdeniz’e 160 km’lik kiyist bulunan il
Avrupa’y1 Asya’ya baglayan 6nemli ulagim yollar1 iizerinde olup Ortadogu ile kara ve
demir yolu baglantis1 Adana iizerinden yapilmaktadir. il yiiz6l¢iimiiniin %49,0 daglik,
%23,0 ii yaylalar, %27,0 si ova ve diizliik alandan olusmaktadir (Kaplan, 2001). Ile
bagli 15 ilge bulunmaktadir. Adana ili Orta Toroslarin bir boliimii ve Amanos Daglari
ile gevrelenmistir. Toroslarm bu béliimiinde i¢ Anadolu’yu Giineye baglayan en
onemli gecit olan Giilek Bogaz1 yer almaktadir (Targin, 2015). Kilikya kapisi olarakta
bilinen Giilek Bogaz1 sayesinde Suriye’den Toroslar1 asan ve Anadolu’yu gecerek
Istanbul’a ulagim saglayan kuzey-giiney yolu bélgenin énemini daha da arttirmaktadir
(Tanburoglu, 2017). Toros, Amanos Daglar1 ile Akdeniz arasinda kalan bdlgeye ise
Cukurova denilmektedir. Cukurova’nin giineyinde kalan boliime Asagi Ova kuzeyinde
kalan boliime Yukart Ova adi verilmistir. Bolge irili ufakli akarsular bakimindan
zengin olmasma ragmen Seyhan ve Ceyhan nehirleri en 6nemli akarsular1 olarak

bilinmektedir (Tar¢in, 2015).
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Sekil 2.4. Adana ili Haritas1

2.3.3.Adana ili iklimi ve Tarim Uriinleri

Bolgeye hakim olan iklim Akdeniz iklimidir. Iklim 6zelliklerine bagli olarak
yazlan sicak ve kurak; kislar1 1lik ve yagish gecmektedir. Adana Ilinin rakimmin
disiikligli ve denize yakin konumda olmasi bahar ve kis aylarinin sicak gegmesine
sebep olmaktadir. Cukurova deltas1 Seyhan ve Ceyhan nehirlerinin tasidig:
topraklardan olustugu igin verimi yiiksektir (Ugurlu, 2018). Akdeniz ikliminin bitki
ortiisti yaz kurakligina uyum saglayabilen, dayanikli ve her mevsim yesil kalan zeytin,
defne, zakkum, kekik, kocayemis gibi bitkilerden olusan makidir. Bu bereketli
topraklarda yazlarin uzun ve sicak kislarin 1lik ve yagish ge¢mesi nedeni ile yilda iki
kez tiriin alinabilmektedir. Ayrica giineslenme siiresinin uzun olmasi bdlgede
seraciligin gelismesinin yolunu agmistir (Segmenoglu, 2018). Bolgede bulunan tarim
arazilerinin %60,0’1 birinci sinif kullanim kabiliyetine sahiptir. Ortalama 323 bin
hektar olan bu araziler Tiirkiye’deki birinci smif tarim arazilerinin %6,5’ini
olusturmaktadir (Tarhan, 2020). Bolgede tarla bitkilerinden aygigegi, musir, soya,
bugday, pamuk iiretimi meyvelerden; portakal, turung, greyfurt, mandalina, yenidiinya
tiretimi sebzelerden; karpuz, kavun, domates, marul, patlican {iretimi yapilmaktadir
(Ball1, 2013). Tiirkiye zeytin tiretiminin %12,0 si, yerfistig1 tiretiminin %74,0 i, soya
tiretiminin %81,0 1, pamuk iiretiminin %22,0 si, misir iiretiminin %27,0 si bu bolgeden
karsilanmaktadir (Durmus & Yigit, 2015). Yorede hayvancilik faaliyetlerinden biiytik
ve kiiciikbas hayvancilik yapilmaktadir. Ayrica Akdeniz’e kiyis1 olan Yumurtalik ve
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Karatas il¢elerinde deniz mahsulleri tiretimi de 6nemli yer tutmaktadir (Balli, 2013).
Tarim Orman ve Hayvancilik Bakanliginca hazirlanan Adana’da tarima yatirim
yapmak ic¢in 10 neden baslikli yazida yoredeki verimli araziler ve sulama imkanlar

tizerinde durulmus olup bu maddelerden birkag1 asagidaki gibidir:

1. Cografi yap1 ve iklim 6zelliklerinin uygunlugu nedeni ile tarimsal iirlin ve ¢esit

potansiyelinin yiiksek olmast

2. Baraj ve goletlerin varlig1 ile sulanan ve sulamaya elverisli tarim alanlarinin

bulunmasi

3. Verimli topraklar sayesinde birim alandan yiiksek verim alinmasi ve 2.{iriin

uretiminin olmasi

4. Siit ve besi sigirciligt i¢in uygun iklim kosullari ile yem bitkisi ekilis

potansiyelinin yiiksek olmasi

5. Tarimsal sanayinin gelismis olmasi, tarimsal sanayi i¢in hammadde bulunmasi

(T.C Gida Tarim Hayvancilik Bakanlig1 Strateji Gelistirme Merkezi, 2017).
2.3.4.Adana ili Sosyo-Kiiltiirel Yapisi

Adana ilinde XIX. yiizyila kadar Seyhan nehrinin tagkinlari dolayisi ile olusan
batakliklar ve sitma hastalig1 yiiziinden yerlesik yasam bigimi kurulamamistir ve bu
donemde niifus Adana ile On Asya arasindaki baglantinin biiyiik bir boliimiinii
olusturan konargocer Tirkmenlerden olusmustur. XX. ylizyilda batakliklarin
kurutulmas1 ve nehir tagkinlarinin kontrol altina alinmasi ile konar-gdcer yasam bigimi
yerini yerlesik diizene birakmistir (Saban, 2012) . Konargéger halk kis aylarinda kar
yagist ve don olaylarinin goriilmedigi Cukurova bolgesine gelmekte ve dogal ortamda
hayvanlarini yetistirmekteydiler, ilkbahar geldiginde ise serin yaylaklara tekrar goce
baslamaktaydilar (Doganer, 2015). Konargdger Tiirkmenler go¢ yollarinda kiiltiir
etkilesiminde bulunarak bunlar1 Adana’ya tagimislardir ve kentin sosyo-ekonomik

yapisinda etkin bir rol oynamiglardir (Artun, 1998).

Diger yandan Adana ilinin gegmiste doguda Iran, batida Roma, giineyde Arap
medeniyetleri arasinda bir gegis ve kesisme noktast oldugu bilinmektedir. Gliney
smnirimizdaki Arap devletleri ile komsu olunmasi i¢ ice yasamayi, kiiltlir aligverisini
kolaylastirmis ve bu birliktelikten dogan iiriinler Adana ilinde hala goriilmektedir

(Karaca & Karacaoglu, 2016).
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Adana bolgesinde hiikiim siirmiis uygarliklarin etkileri kiiltiir yagsaminda hala
goriilmekte ve hissedilmektedir. Cukurova kiiltiiriinii 6nemli sekilde etkileyen gogebe
Tirkmen ve Yorik asiretlerinin etkileri giinliik yasamin bir¢ok alaninda hala kendini
gostermektedir. 7-11. yiizyillar arasinda Bizans, Arap ve aradaki kii¢iik siyasi
topluluklarin etkisi altinda gelisen Anadolu 11.yiizyildan itibaren Selguklu kiiltiirii
etkisi altina girmistir. islam devrinde Selguklularin ve onlar1 takiben beylik devrinin
etkileri Cukurova’da belirgindir. Iclerinde beylik devrinde &ne cikan ve Adana
cevresinde kurulan Ramazanoglu Beyliginin zengin kiiltiir varliklar1 hala
goriilmektedir (T.C Tarim ve Orman Bakanligi, 2008) . Adana halk kiiltiirii iiriinleri
de ylizyillar boyunca i¢inde barindirdig1 sosyal yapilar etnik kokenler, dini ve ahlaki
normlar ¢ergevesinde biitiinleserek kendine has bir kiiltiir olusturmustur. Halkin yakin
tarithe kadar kapali yapis1 yorede gelenek, gorenek, orf ve adetlerin korunmasini

saglamistir (Artun, 1998).
2.4.Adana Mutfak Kiiltiirii

Adana mutfak kiiltiirii ylizyillarin deneyiminden siiziilerek tarihinin ve kiiltiir
mirasinin etkisi ile bicimlenerek bir deger olusturmustur. Toroslar ve daglik ovalarla
cevrili verimli Cukurova topraklarinda dag, yayla, ova ve deniz kiiltiiri i¢ ige
yasamaktadir. Bu 6zellikler yorenin mutfagina da yansimis zenginlik kazandirmistir

(Artun, 2008).

Yorede hayvancilik yakin zamana kadar temel ge¢im kaynagi idi. Tarim bugday,
hububata dayali ekonomi Adana mutfaginin olugsmasindaki 6nemli etkenlerdendir.
Akdeniz bolgesinde olmasi baklagiller, sebzeler ve meyveler yoniinden ¢cok zengin
olmast mutfaga da yansimistir. Adana mutfaginda hamur isleri, etli sebze yemekleri
cok tiiketilmektedir. Kirmizi biber, sumak, salca, kimyon, siis biberi, kekik, nar eksisi,
turung, sogan, sarimsak gibi tat vericilerin yore mutfaginda ayri bir 6énemi vardir.
Adana mutfaginin en 6nemli 6zelligi yemeklerinin bol etli, yagli, sal¢ali olmasidir

(Ball1, 2013).

Yore yemeklerinin bir diger 6zelligi ise yagli, baharatl, acili, hamur ve et agirlikli
yemeklerin olmasidir. Her evde biber salgasi, nane, sumak, act pul biber gibi ¢esitli
baharatlari, tahini ve hamur tahtasin1 gormek miimkiindiir. Y6rede siit, yogurt, peynir,

cokelek bol miktarda tiiketilmekte ve yemeklerde de kullanilmaktadir. Sebze
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yemekleri ve ¢orbalarda bakliyat kullanim1 yaygindir. Tencere yemeklerinde ise lezzet

verici olarak kuyruk yagi kullanildigi goriilmektedir (Tartici, 2018).

Yemeklerde bulgur kullanimi yaygindir. Ayrica sebzeler haglanip garnitiir olarak
kullanilmak yerine yemeklerde kavrularak tiiketilmektedir. Tencere yemeklerinde ise
sogan, kiyma, parca et, sebze ve salgca kavrularak kullanilmaktadir (Dilsiz, 2010).
Adana’da bir¢ok yiyecek ve icecek ¢esidi bulunmasina ragmen sehir 6zellikle Adana

kebap ve salgam suyu ile biitiinlesmistir (Say & Balli, 2012).

Gogebelikten yerlesik hayata en son gegen Adana Yoriikleri binlerce yillik mutfak
kiiltiirlerini saklayip bizlere getirmiglerdir. Yore mutfaginda uzak yayla ve koylerde

yasayan Y orliklerin farkli yemek ¢esitlerine rastlamakta miimkiindiir (Artun, 1994).
2.4.1.Adana’da Ozel Giinlere Bagh Mutfak Kiiltiirii

Tiirk Dil Kurumuna gore kiiltiir; tarihsel, toplumsal gelisme siireci igerisinde
yaratilan maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede
kullanilan insanin dogasi ve toplumsal gevresine egemenliginin 6l¢iisiinii gosteren
araglarin biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2020). Bu kavram
dilimizde uygarlik, medeniyet, ¢agdaslik bazen de bu kavramlarin ilk adimi olarak
kullanilsa da tim bu kavramlarin ortak noktasi insandan dogmasi ve insana
dayanmasidir (Karsli, 2016). Kiiltiir toplumun kendini normlarla ifade etme tarzidir ve
bireyin bagli bulundugu toplumun tiyesi olmakla kazandig1 aligkanliklar adetleri igine
alan karmasik bir biitiindiir. Biitiiniin bu pargalarin1 eglenceden cenaze torenlerine,
yeme i¢me aligkanliklarina kadar topluma yon veren degerlerin tamamini
kapsamaktadir (Kaypak & Ucar, 2018). Bu maddi ve manevi degerler toplumun sosyal
hayatin1 sekillendirmektedir. Kiiltiiriin temel dinamikleri igerisinde yer alan
bayramlarin, dini térenlerin, cenazelerin, evlenmelerin ve diger kutlamalarin 6nemli
bir yeri bulunmaktadir. Bunlar zamanla davranisa dokiilen halkin ¢ogunlugunun
benimseyip katildig1 ortak degerler olarak giiniimiize gelmistir (Erol S. S., 2015).
Kiiltiir kavram i¢ine giren bu geleneksel davraniglarin en 6nemlisi de tiim toplumlarda
bu 6zel giinlere atfedilen yemek ve yeme-igme adetleridir. Clinkii yemek ayrintili bir
sekilde hazirlanan ve kullanilan karmasik unsurlarin, anlamlarin yer aldigi

sosyokiiltiirel bir iletisim alanidir (Fidan & Ozcan, 2019).

Bireylerin yasamlarinin bazi donemlerinde hem kisisel hem de toplumsal olarak
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konumunun degistigi asamalardan geg¢mektedir. Bu gecisler toplumdan topluma
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degisiklik gostermekle birlikte temelin ayni kaldigi bazi ritiieller bulunmaktadir.

Bireylerin hayatlarinin {i¢ 6nemli ge¢is donemi bulunmaktadir bunlar:

1. Dogum
2. Evlenme
3. Oliimdiir

Bu ii¢ 6nemli gecisin etrafinda birtakim adetler, ayinler, torenler, gergeklesmektedir.
Bu ritiieller farklilik gésterse bile ortak amag insanin yeni durumunu kutlamak, gecis

esnasinda yogunlastigina inanilan zararh etkilerden korumaktir (Yesil, 2014).
2.4.1.1.Adana’da dogum ritiielleri

Dogum olay1 diinyanin her yerinde mutluluk verici bir olay olarak goriilmektedir.
Dogum olayinda inanmalar ve ritiieller ¢ocuk sahibi olma isteginden baglayarak
dogum Oncesi ve dogum sonrasina kadar devam etmektedir. Burada esas amag annenin

ve dogacak bebegin saglikli kalabilmesini saglamaktir (Ergoz, 2019).

Adana yoresinde ¢ocuk sahibi olmak isteyen kadinlar Coban Dede tiirbesini ziyaret
ederek niyetlerini agiklar ve bebek i¢cin dua ederler. Dogum yapan kadinlar kirki
cikincaya kadar kirmiz1 tiilbent baglar ve bebegin yiiziinii yine kirmizi tiilbent ile
orterler. Anne ve bebek yedinci, yirminci, kirkinci glinlerde kirklama ad1 verilen su ile
yikanirlar. Bu suyun igerisine altin, tas ve ¢igek atilir. Inanisa gore cocugun altin gibi
kiymetli, tag gibi giiclii, ¢igek gibi mis kokulu olacagina inanilmaktadir (Bascetingelik,
2006).

Yorede dogumla ilgili yapilan mutfak uygulamalari:

1. Ball Cerez: Findik, fistik, badem vb. ¢erezlerin ezilerek balla karistirilmasi
sonu elde edilen macundur. Bebek sahibi olmak isteyen kadinlara hazirlanip
yedirilir.

2. Ciger Salatasi: Kozlenmis ciger ve sogandan olusan salatadir. Dogumdan sonra
lohusa kadina yedirilir.

3. Kaynar: I¢inde targin, zencefil, karanfil bulunan yedi cesit baharatin seker ile
kaynatilmas1 sonucu elde edilir. Uzerine ceviz serpilerek kirk giin boyunca

lohusa kadina ve misafirlere ikram edilir.
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4. Yakt: Yag, seker, pekmez ve balin karistirllmasi ile elde edilen bir tiir
bulamagctir. Annenin siitiiniin gelmesi i¢in pisirilip lohusaya yedirilir (Artun,

2013).
2.4.1.2.Adana’da evlenme ritiielleri

Insan hayatinin ikinci énemli gegis evresi toplumsal yapimin temelini olusturan
ailenin kurulmasi olay1 olan evlenmedir. Evlenme kadin ve erkegin sosyallesme
siirecinin 6nemli bir asamasini olusturmasi, dayanigsma saglamasi, toplumsal iligkileri
belirlemesi ve diizenlemesi bakimindan her zaman onemli goriilmistiir ve adet,

gelenek, gorenek agisindan zengin bir tablo ¢izmektedir (Yilmaz, 2020).

Diiglin zamaninda kiz ve oglan evinde ayri ayr1 yemekler pisirilir, oglan evi
yemeklerde kullanilacak koyunu keser ve kiz evine gonderir. Diiglinde yemekleri aile
biiyliklerinden olusan kadinlar yapilmaktadir ve yemekleri yapan bu kadinlara

asganaci ismi verilmektedir (Arslantas, 2020).
Yorede evlenmeyle ilgili yapilan mutfak uygulamalari:

1. Yiizik Corbasi: Diiglin yemeklerinin bas yemegidir. Biiylik legenlerde
yogrulan manti hamuru kesilip imece usulii kapatilir. Diger taraftan kadinlar
yagli, salgali suyunu hazirlar mantilar bu suya atilir i¢ine nohut atilarak limon
sikilir.

2. Eksili Kofte: Ince ddvme yogrulup dzlestirildikten sonra kiiciik kofteler yapilir
ve nohutla birlikte kaynar suya atilir. Kofteler pistikten sonra iizerine yag,
sal¢a, sogandan olusan sosu dokiiliir. Nar eksisi ve kuru nane ile servis edilir

3. Davul Asi: Digiin giiniinde hazirlanan etli dovme pilavi, etli kuru fasulye,
bulgur-piring pilavi, patlican dolmasi, lahana-yaprak sarmasi yemeklerinin
tamamina verilen isimdir.

4. Gelin Tatar1: Diigliniin {i¢iincii giinii olan duvak giiniinde pisirilen bir tlir manti

cesididir (Artun, 2013).
2.4.1.3.Adana’da o6liim ritielleri

Canlilarda yasamsal fonksiyonlarin sona ermesi anlamina gelen 6liim hayatin
onemli gergeklerinden biri olup insanoglunu derinden etkilemistir. Bu etkilenmeler
insanlar1 cesitli diisiincelere sevk etmistir. Oliim olayinda hissedilen duygular ve

sonrasi i¢in biitliin toplumlarda ¢esitli inanmalar, adetler ve ritiieller olusturmustur
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(Duman, 2019). Oliim olayinda uygulamalar ve ritiieller len kisinin 6biir diinyaya
gidigini kolaylastirmak, oObiir diinyada mutlu olmasin1 saglamak amaciyla

yapilmaktadir (Karakas, 2005).

Adana yoresinde cenaze evden ¢ikartilirken ardindan oklava atilir ev temizlenir ve
yedi tiirlii baharat, tizerlik yakilarak evde dolastirilir. Cenaze evden ¢ikarildiktan sonra
bir tabak bulgur, sogan, yag rizki da beraberinde gotiirmesi amaciyla bir fakire verilir.
Olen kisinin obiir diinyada rahat etmesi, geride kalanlar1 tedirgin etmemesi ve
gilinahlarindan arinmasi i¢in 6liiniin gémiildiigii giin 6lii evine kazma kiirek yemegi adi
verilen yemek komsular tarafindan getirilir ve 6liiniin ruhu i¢in yenir (Bascetingelik,
2006).

Yorede oliimle ilgili yapilan mutfak uygulamalari:

1. Olii Helvast: Cenaze evine bassaglig1 i¢in gelenlere ikram etmek icin iiglincii
giin irmik helvasi kavrulur ve dagitilir. Helva kavrulurken ve yenirken 6liiniin
ruhu i¢in dua edilir.

2. Yedi Yemegi: Oliiniin yedinci bassagligina gelenlere yufka ekmege sarilmis
haglanmig et wverilir. Ayrica lahmacun ve ddvme c¢orbasi yapanlarda
bulunmaktadir.

3. Kirk Yemegi: Oliiniin kirkinci giinii evde mevlit okutulur ve yemek verilir. Bu
yemek i¢cin koyun kesilir ve etinden haslama yemekler yapilir. Ayrica etli
dovme pilavi, kuru fasulye, nohut yahnisi pisirilir ve dagitilir.

4. Elli ki Yemegi: Vefat eden kisinin ardindan pisirilen son yemektir. Oliiniin
elli ikinci giinti i¢in sevdigi yemekler pisirilir ve komsulara dagitilir (Arslantas,

2020).
2.5.Konu ile flgili Yapilan Calismalar

Bu bolimde konu ile ilgili yerli arastirmacilarin yapmis olduklari caligmalar

kronolojik sirayla 6zetlenerek verilmistir.

Serceoglu (2014) Y o6re Halkinin Mutfak Kiiltiirtinii Tanima Durumunun Tespit
Edilmesi: Erzurum Ili Ornegi>> konulu ¢alismasinda yore halkinin mutfak kiiltiiriinii
tanima durumunu tespit etmek amaciyla 18 yas iistii bireylerle il merkezinde 390 kisiye
anket uygulamistir. Arastirma sonucunda katilimcilarin %68,0’inin evlerinde ydresel

yemeklere yer verdikleri, %56,0’sinin Erzurum ydresel yemeklerinin ¢esitliliginin
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yeterli oldugunu diisiinmedikleri, %76,0’sinin Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli
bulduklar1 cevaplar1 kaydedilmistir. Anketin Erzurum yoresel mutfaginda yer alan
yemeklerin bilinme ve tadilma durumlarini olusturan boéliimden alinan cevaplarda ise
corbalardan en ¢ok bulgur ¢orbasi, ayran as1 ve kesme asinin bilinip tadildigi, ana
yemeklerden etli lahana sarma, etli yaprak sarma, patates dolmasi, kiyma, yalanci
lahana sarma, ¢asir haglama ve lor dolmasinin bilinip tadildigi ifade edilmistir. Ankette
yer alan Erzurum mutfak kiiltliriine yonelik sorulara verilen cevaplara bakildiginda ise
%59,4 katilimcinin Erzurum mutfak kiiltliriinii unutmadigini, %358,7 katilimcinin
Erzurum mutfak kiiltiiriiniin Ttirkiye’nin her yerinde tanindigini ve %67,6 katilimcinin
ise Erzurum’da c¢ogunlukla yoresel yemekler yapilmadigini ifade etmislerdir.
Erzurum mutfak kiiltiirlinii yasatabilmek i¢in yapilmasi gerekenlere yonelik oneriler
incelendiginde alinan cevaplar ise %32,3 oraninda egitim verilmesi gerektigi, %28,9’u

da bu konuyla ilgilenenlerin desteklenmesi gerektigi yontindedir.

Bayrak¢i ve Akdag ‘in (2015) “’Yerel Yemek Tiiketim Motivasyonlarinin
Turistlerin Tekrar Ziyaret Etme Egilimlerine Etkisi: Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli
Turistler Uzerine Bir Arastirma’” konulu ¢alismalarinda tekrar ziyaret niyetleri, kisa
donemde tekrar ziyaret etme niyeti ve uzun donemde ziyaret etme niyeti olmak tizere
iki pargada degerlendirmeye alinmistir. “’Yerel yemek tliketim motivasyonu,

29

destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetini etkiler.”” Hipotezinin kabul edilmesi,
Gaziantep’e gelen yerli turistlerin yerel yemek tliketim motivasyonlarinin, tekrar
Ziyaret etmelerinde olumlu yonde etkili olabildigini belirlemektedir. Tekrar ziyaret
etme niyetinin, yerel yemek tliiketim motivasyonlar1 boyutlar1 agisindan
degerlendirildiginde, %25,8 heyecan arayis1 %25,2 kiiltiirel deneyim motivasyonlari
tarafindan olumlu yonde etkilendigi goriilmektedir. Turistlerin farklh kiiltiirlere ait
yemekleri deneyimlemesi hem yeni lezzetlerin tadimi hem de kiiltiirel bir deneyim
yasanmasit sebebi ile destinasyonu tekrar ziyaret etme egilimine katkida
bulunabilmektedir. Calismada ulasilan diger bulgular dogrultusunda; uzun dénemde
tekrar ziyaret etme niyetinde olan yerli turistlerin %17,1 heyecan arayist %27,7
kiiltiirel deneyim ve %11,2 saglik beklentisi ile kisa donemde tekrar ziyaret etme
niyetinde olduklar1 belirlenmistir. Ulasilabilecek bir diger sonu¢ da ’duygusal
cekicilik’” faktoriiniin tekrar ziyaret etme niyetine etki etmedigidir. Bu durum
Gaziantep’e gelen yerli turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerine yemegin fiziksel ve

duygusal 6zelliklerinin etkili olmadigin1 géstermektedir.
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Yapilan baska bir ¢alismada ¢ Yoresel Yemeklerin Turizm Isletmelerinde
Kullanilma Durumu: Konya ili Ornegi’’ Konya merkezde faaliyet gdsteren dzellikle
turistlerin ve yore halkinin ilgi gosterdikleri bolgelerde bulunan restoranlarda ¢alisma
yapilmistir. Yapilan arastirma sonuglarina bakildiginda restoranlarda yaygin olarak
hazirlanan yemekler; Corbalar, %37,9 yogurt ¢orbasi, %31,0 arabasi ve %24,1 bamya
corbasidir. Et ve sebze yemekleri; %65,5 firin kebabi, %65,5 et tiridi, %51,7 etli
ekmek ve %44,8 etli yaprak sarmasidir. Pilavlar; %37,9 Konya diigiin pilavidir.
Borekler; %51,7 Su boregi %37,9 sigara boregi ve %27,6 cars1 boregi yaygin olarak
sunulmaktadir. Tatlilar; %65,5 Sac arast ve %37,9 kaymakli hdsmerim en ¢ok
hazirlananlardir. Hosaflar; %6,9 Kayisi ve iiziim hosafidir. Restoranlarda yoresel
yemeklere yer verilmemesinin ya da diger yemeklere gore daha az yer verilmesinin
nedeni sorulup alinan cevaplar degerlendirildiginde; Isletmelerin ticari kaygi
tasimalarindan dolay1 daha kolay hazirlanip daha fazla kar getiren yemeklere
yonelmeleri, yemeklerin yapim asamalariin zor ve zahmetli olmasi ayn1 zamanda
uzun siire bekletilmemesi miisterilerin genel olarak tercih etmemeleri sebebiyle
yemeklerin gdsterilen talebe gore arz edilmesidir cevaplar1 alinmistir (Biiyiiksalvarci,

Sapcilar, & Yilmaz, 2016).

Aydogdu ve Mizrak’in (2017) Yoresel Yemeklerin Siirdiiriilebilirliginde Standart
Recetelendirmenin  Onemi: Kastamonu Mutfagi Ornegi’” konulu calismalarmimn
arastirma sonucunda genel anlamda ekmekler, corbalar, et yemekleri, hamurlu
yemekler, sebze yemekleri, tatlilar ve icecekler bigiminde ana bagliklara ayrilan
Kastamonu mutfak kiiltiirii nerdeyse her ilgenin sahip oldugu bir meyve ya da baska
bir iiriinle ortaya ¢ikmaktadir. Ilin geneline yayilmis Kastamonu elmasi, Uryani erigi,
Inebolu kestanesi, Taskdprii sarimsagi, Tosya pirinci, Siyez bulguru bunlara drnek
olarak gosterilebilir. Yapilan diger ¢caligmada Kastamonu ydresel yemekleri igerisinde
etli ekmek, pastirmali ekmek, yogurtlu ekmek, eksili pilav, banduma nin 6ne ¢iktig
vurgulanmistir. Anlatilanlar 1518inda ¢alismada alayazin taramasi, gozlem ve
goriismeler neticesinde ulasilan yoresel lezzetlerden yogun talep gérenlerin yani sira
uygulama siklig1 azalmis ve yiyecek icecek isletmelerinde sunulabilecek olan ¢esitler
secilmis ve standart receteleri olusturulmustur. Standart recgetesi olusturulan yoresel
yemekler; Kara ¢orba, Eksili pilav, Ecevit ¢corba, Ana Kiz ¢orbasi, Yas Maya Tarhana,
Kastamonu Simit Tiridi, Banduma, Ala pilav, Ugciirdiim, Paca, Kasik helva olarak

kaydedilmistir.
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Ozel ve arkadaslar1 (2017) Kilis’te yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer
alma durumunu tespit etmek amaciyla il merkezinde faaliyet gosteren 11 adet yiyecek
isletmesinde yiiz yiize goriisme yapmislardir. Calisma sonucunda yoresel ¢orbalardan
%27,3’liik oranla Tatli Malhita, %18,2’lik oranla Eksili Malhita sunuldugu tespit
edilmistir. Arastirmaya dahil edilen restoranlarin hi¢birinde Kilis’in yoresel ¢orbasi
olarak nitelendirilen siiliiklii pancar ve koliik as1 ¢orbasinin bulunmadigi belirtilmistir.
Ana yemeklerden Kilis Tava ’nin tliim restoranlarda yer aldig1 %81,8’lik bir oranla
Kilis Kebabi, Lebeniye, Oruk ve Sucuk Hamra sunuldugu tespit edilmistir. Ancak
Egegi Dolmasi, Ciiriitme, Et balig1 ve Bulamag yoresel yemeklerinin arastirmaya dahil
edilen restoranlarin higbirinde bulunmadig1 belirtilmistir. Yapilan c¢aligmada
mentilerde yoresel yemeklere fazla yer verilmemesinin sebebi olarak: Yoresel
yemeklerin bazilarmin yapiminin zor oldugu ve bir giin dncesinden 6n isleme tabi
tutulmasi gerektigi, yoresel yemeklerin tencere yemegi olanlarin giin i¢inde yapilip
beklemesinden dolay1 tadinin ve formunun bozulma oraninin yiiksek oldugu, yoresel
yemeklerden daha c¢ok turistler tarafindan taninan Kilis Tava gibi yemeklerin satiginin
cok olmasit nedeniyle diger yoresel yemeklerin meniiden ¢ikarildigi cevaplar

alinmustir.

Erdem ve arkadaslar1 (2018) Bolu ili Mengen il¢esinde faaliyet gosteren 8 adet
yiyecek igecek isletmesinde farkli departmanlarda ¢alisan bireylerle yoresel yemek
kavrami yoresel yemekleri tanima durumlari, isletmelerinde yoresel yemeklere yer
verme durumlari ve yoresel yemekleri tercih edip etmeme durumlarinin tespiti i¢in yiiz
ylize gorlisme yapmiglardir. Calisma sonucunda katilimcilarin yoresel mutfak
kavraminin o6zelliklerine iliskin goriisleri incelendiginde %75°1 yoreye ait iirlin
kullanilmasi gerektigini ifade ederken %12,5°1 baska yerde olmamasi, %12,5’1 farkl
pisirme tekniklerinin kullanilmasi, %12,5°1 kiiltiirel 6zellikleri yansimasi olarak ifade
etmistir. Katilimcilarin Mengen’in yoresel yemeklerini bilme durumu incelendiginde
katilimcilarin %50,0°si Bulgur ¢orbasini ve Kesli Eriste, Hosmerim, Kaldirik Dolmasi
ve Kedi Batmaz’1 bildiklerini ifade etmislerdir. Katilimcilarin Mengen’in yoresel
yemeklerine restoran meniilerinde yer verme durumu incelendiginde katilimcilarin
%62,5°1 yoresel yemeklere meniilerinde yer verdigi %12,5’inin kismen yer verdigi ve
%25,0’in1 yer vermedigi tespit edilmistir. Katilimcilarin yoresel yemeklere restoran
meniilerinde yer vermeme nedenleri incelendiginde; 9%25,0’inin  anlik

tretilememesinden %25,0’inin yoresel yemekleri bekletmenin lezzeti olumsuz
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etkilediginden %12,’inin ise yoresel yemeklerin tercih edilmemesinden dolay1 yer

vermediklerini ifade etmislerdir.

Geng ve Secim (2019) yilinda yapmis olduklari calismada Sinop y6resel mutfaginin
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerini degerlendirmek amaciyla katilimcilarla miilakat
yontemini kullanarak goriismeler yapmislardir. Calisma sonucunda en ¢ok tiiketilen et
yemeklerinin av hayvanlari ile hazirlana tavsan kavurmasi, 6rdek dolmasi, karatavuk
kavurmasi oldugu tespit edilmistir. Et ilavesi ile yapilan baklagil yemeklerinde ise etli
nohut keskek ve nohutlu tavuk yemeginin siklikla tiiketildigi gozlemlenmistir.
Bolgede yapilan ekmekler ve hamur islerinden en ¢ok tiiketilenlerin Boyabat Pidesi,
Sekerli Ekmek, Unlu Basma, Sac Ekmegi, Sarayli Ekmegi, Koy Ekmegi oldugu
vurgulanmustir. Karadeniz mutfagini temsili olan ot ve sebze yemeklerinden Sirken
Otu Asi, Ebeglimeci Asi, Kusekmegi As1 Kaldiraylk Kavurmasi, Zilbit Yaprag:
Dolmasi, Madimak, Kesir yemekleri yapildig: tespit edilmistir.

Sormaz ve arkadaslarmin (2020) *’Tiiketicilerin Yoresel Uriin, Yemek ve
Restoranlart Tercih Etme Nedenleri Trakya Yéresi Ornegi’” konulu ¢aligmalarinda
ziyaretcilere Trakya yoresi yemek restoran tercihleri ve yoresel iirlinlere yonelik
diisiincelerini belirlemeye yonelik sorular yoneltilmis ve geri doniislerini su sekilde
analiz edilmistir; Yerli turistlerin %21.0’inin yabanci turistlerin %22.4’iinlin gezme
amaciyla Trakya’da oldugu; yerli turistlerin %26.9’unun yoresel yemeklere ilgi
duydugu %27.6’sinin ilgi duymadiklari; yerli turistlerin %18.6’sinin yodreye ait
restoranlar haftada birkag kez yabanci turistlerin ise %14.5’inin yilda bir kez gittikleri
Trakya yoresine ait akla gelen ilk {iriin olarak yerli turistlerin %26.3’iiniin yabanci
turistlerin %24.9’unun bugday oldugu; akla gelen ilk yemek olarak ise yerli turistlerin
%?24.5’inin yabanci turistlerin %23.5’inin Tekirdag Koftesi dedigi tespit edilmistir.
Katilimeilarin yoresel yemek tercihleri incelendiginde; yoresel gidalarin daha lezzetli,
daha saglikli, daha taze, daha giivenilir, kiiltiirii yansitiyor olarak goriilmesi, yoreye ait
bilgi vermesi, damak tadin1 zenginlestirmesi sorularina verilen cevaplar

incelendiginde gruplar arasinda anlaml farkliliklar saptanmustir.

Esen ve Secim (2020) yapmis olduklar1 ¢aligmada yerel halkin yoresel mutfagin
turizme kazandirilmasi ile ilgili tutumlari nasildir? Sorusundan 400 kisi iizerinde
yapilan ¢alisma sonucunda kisilere sorulan daha 6nce gastronomi turizmine ¢iktiniz

mi sorusuna %9,0’u evet cevabin1 %91,0°1 ise hayir cevabini vermistir. Katilimcilarin
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yoresel yemekleri yeme sikligina iliskin bulgulara bakildiginda katilimcilarin %8,5°1
haftanin her giinii, %34,5°1 haftada birkac kez %50,3’1i ayda birkag kez, %5,3’1 yilda
bir %1,5°1 ise hi¢ cevabini vermislerdir. Katilimecilara yoneltilen yoresel yemekleri
disarida yeme siklig1 soruldugunda %0,8°1 haftanin her giinii, %14,7’si haftada birkag
kez, %46,5°1 ayda birkag kez, %24,7’si y1lda bir %13,3’ii ise hi¢ cevabini vermislerdir.
Arastirma sonucunda Konya ilinde yagamakta olan halkin Konya ydresel mutfagina
iliskin tutumu kapsaminda yoresel mutfagin, Konya ilinin tanitimi agisindan énemli
bulundugu yoresel mutfagin, Konya ilindeki kiiltiirel degerlerin taninirligini artirir
nitelikte oldugu ve halkin yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekledigi
yoniinde tutum sergiledigi, yoresel mutfagin Konya iline ekonomik anlamda katkilar

sagladig1 sonuclarina ulagilmistir.

28



3.YONTEM

Bu boliimde; arastirmanin amact ve onemi, varsayimlari, kapsam ve sinirliliklar

arastirma modeli, verilen toplanmasi ve verilerin analizi agiklanacaktir.

Aragtirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirmalar
katilimcilardan elde edilen verilerin derinlemesine anlagilmasina yardim ederken nicel
aragtirmalar bu verilerin 6l¢iilmesine yarar saglamaktadir. Nitel arastirmalar neden?
Sorusunun cevabini verirken nicel arastirmalar ka¢ tane? ne siklikla? Sorularinin
yanitini arar. Bu agidan nitel arastirmalar yorumlayici nicel arastirmalar ise tanimlayici
yapidadir (Karatag, 2015). Degisken ise bir 6zelligin nitel veya nicel anlamda bir
durumdan digerine farklilik géstermesi olarak tanimlanmaktadir. Degiskenlerin sahip
oldugu ozellikler miktar olarak agiklanabiliyorsa nicel degisken; birey veya objenin
cinsiyet, yerlesim birimi gibi belli 6zelliklere ayrilmast durumunda ise nitel degisken

olarak tanimlanmaktadir (Biiyiikoztiirk, 2011).

Problemin Farkina
Vanua

Verilerint Problemin Analiz Edilerek
Raporlagtunlmas: Detaylanmn Belirlenmes)

Problem Coztimine Hiskin

Pttt N
Vertlen Yorumlama
- Yaklagimn Segimi

Verilenn Suuflanmas: ve Analiz
Edilmesi Caltsmann Tasarlanmas:

r

Ven Toplama lslemlen

Sekil 3.1. Nitel Arastirma Siirecinin Basamaklar1 (Baltaci, 2019).
3.1.Arastirma Problemi

Tezin amaci dogrultusunda ‘Adana ili yoresel mutfak kiiltiiriiniin gastronomik
acidan onemi nedir?’ ‘Adana halki yoresel mutfak kiiltiiriinii yagsatmaya devam ediyor

mu?’ sorular1 arastirmanin ana problemlerini olugturmaktadir.
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3.2.Arastirmanin Amaci

Bu tezin temel amaci Adana ilinin ge¢gmisten giliniimiize yoresel yemek kiiltiirii
birikiminin aragtirilmasi ve gastronomik agidan degerlendirilerek yoresel yemeklerin
restoranlarda uygulanabilirligi iizerine ¢alisma yapmaktir. Arastirmanin temel

amacina bagl olarak ulasilmak istenen alt amaclar asagidaki sekilde siralanmaistir.
3.2.1.Arastirmanin Alt Amaclari

Adana ilinde mevsimlere bagli olarak 6giinlerde tiiketilen yemekler nelerdir?
Adana ilinde kutsal giinlerde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

Adana ilinde neseli giinlerde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

Adana ilinde istek-dilek sofralarinda yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?
Adana ilinde kis hazirliklar1 nelerden olusmaktadir?

Adana ilinde mutfak yapisi, sofra ve servis diizenleri nasildir?

Adana’ya gelen yabanci misafirler hangi yemeklerin tadina bakmalidir?

Adana ilinin en iyi lokantalar1 hangileridir?

© 0 N o g b~ w0 DR

Adana ilinde hangi yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasini istersiniz?

10. Adana ilinde hangi yoresel yemekleri restoranlarda sunulabilir hale getirebilir?
3.3.Arastirmanin Onemi

Yoresel tirtinlerimizin ¢cogu geleneksel 6zellik kazanmig belli bir bolgeye ait ve o
bolgenin ikliminden, tarim {iriinlerinden, ekonomik, sosyal yapilarindan etkilenmis
kiiltiirel tirtinlerdir (Altuntas & Giilgubuk, 2014). Birlikte yasayan insan topluluklari
tarih boyunca cevre, cografya ve beseri faktorler arasindaki iliskiden kaynaklanan bir
tiretim sistemi olusturmuslardir. Bu yontemlerden kokeni, adi, iinii yoreye ait olan
yoresel yemekler ortaya ¢ikmustir. Tarihi bir derinligi olan ve yerel kiiltiirtin 6nemli
bir parcasini olusturan yoresel yemeklerin yore ile aralarinda giiclii bir bag
bulunmaktadir (Tekelioglu, 2010). Sanlier ve arkadaglari yapmis olduklari bir
caligmada Tiirk halk kiiltirii igerisinde yer alan yoresel mutfagimiz varligint kendi
imkanlar1  Olgiisiinde degisikliklerle stirdiirebilmektedir. Yemekler yorelerin
geleneksel Ozelliklerini yansitmakla beraber birgok yoresel kiiltiiriimiiz bugiin
unutulmaya baglamistir. Yasadigimiz donem ve donemin sartlari kiiltiiriimiiziin kalict
olma sansin1 her giin biraz daha azalmaktadir. Mevcut kiiresellesme toplumlarin sosyal

ve ekonomik yasaminin yani sira mutfak kiiltliriiniin de degismesine sebep olmaktadir
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diyerek yereli, gelenekseli korumanin ve yasatmanin Onemi bir kez daha

vurgulamaktadir (Sanlier, Cémert, & Durlu-Ozkaya, 2008).

21.ylizyilda degisen yasam sartlari, niifus artis1, kadinlarin is hayatinda daha aktif rol
almasi, teknolojik gelismeler ve gida endiistrisindeki gelismelere bagli olarak mutfak
kiiltiirimiiz ve yemek aligkanliklarimizda degisimler meydana gelmektedir. Bu
degisimden etkilenen yoresel drlinlerimizin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi
giiniimiizde tartisilan konular arasinda yer almaktadir (Hoscan, 2018). Ayrica kiiresel
moda trendler sebebi ile yeni yetisen kusaklarin yoresel kiiltiirlere ve bu kiiltiirlerin
iriinlerine eski moda goziiyle bakmasi somut olmayan kiiltiirel degerlerimizin

unutulmasina ortam hazirlamaktadir (Capar & Yenipinar, 2016).

Bir bolgeye 6zgii tirlinlerin kullanilmasi, tanitilmast en 6nemlisi yasatilmasi ve
devamliliginin saglanmasi kiiltiirel mirast korumanin birincil basamaklarindandir.
Calismada Adana ilinin secgilme sebebi tarihi bir derinlige sahip olmasi, verimli
topraklar1 ve cografi konumu itibari ile ¢aglar boyunca bir¢gok medeniyete ev sahipligi
yapmasi ve siiregelen zaman boyunca birgok kiiltiirii etkilemesi, etkilenmesidir. Alan
yazindaki c¢aligmalar incelendiginde Adana yoresel yemeklerinin, neseli giin-kutsal
giin uygulamalarinin, istek ve dilek sofralarinin, kis hazirliklarinin, servis sekillerinin
disar1 yiyeceklerinin ayrintili olarak ele alinarak bu yemeklerin recetelendirildigi, bir
porsiyon besin degerlerinin hesaplanarak recetelere eklendigi ve katilimci goriisleri
alinarak restoranlara uygulanabilirligi acisindan degerlendirildigi ¢aligmalar oldukca

azdir. Bu durum c¢aligmanin 6nemini ortaya koymaktadir.
3.4.Evren ve Orneklem

Calismada arastirma evrenini Adana ili merkez Seyhan ilgesinde ikamet eden kadinlar
olusturmaktadir. Orneklemini ise Adana ili merkez Seyhan ilgesinde bulunan Seyhan
Belediye Binasi harita ilizerinde merkez alinarak basta sehir merkezi olmak iizere
ilgenin Kuzey, Giiney, Dogu, Bat1 bolgelerine ve arada kalan Kuzeydogu, Kuzeybati,
Gilineydogu, Glineybat1 bolgelerine ayrilmasi ile secilen mahalleler ve burada ikamet
eden goniillii katilim gosteren 50 kadin olusturmaktadir.

Mason (1996) calismasinda tiim nitel veri toplama c¢alismalarinda orneklem

biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi gerektigini ifade etmistir (Mason, 2002).
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Arastirmada; Adana ilini temsil edecek sayida kisi sayisina ulasilmaya caligiimistir.
Bu amag¢ dogrultusunda ilge bolgelere ayrilmistir ve bu bolgelerde yasayan yerli halk

caligmaya dahil edilmistir.

Bolgeler Bolgelerden Segilen Mahalleler
Sehir Merkezi Doseme Hurmali
Kuzey Pinar, Tellidere, Fatih, Namik Kemal, Yesilyurt
Gliney Emek, Meydan, Dumlupinar, Akkapi, Midik
Dogu Resatbey, Tepebag, Ziyapasa
Bati Yesiloba, Fevzipasa, Bahgelievler
Kuzeydogu Stimer, Gazipasa, Cemalpasa
Kuzeybati Giirselpasa, Yesilevler, Denizli
Gilineydogu 5 Ocak, Hiirriyet, Barbaros, Bey, Sartyakup
Glineybat1 Onur, Ova, Ugak, Sakirpasa,

Tablo 3.1. Calisma I¢in Segilen Bolgeler

1 Doseme
2 Hurmah
3 Pinar
4 Telhdere
5 Fatih
6 Narmik Kemal
! Yegiyurt
8 Emek
9 Meydan
10 Durndupinar
11 Akkapi
12 Madik
13 Resatbey
14 Tepebad
16 Ziyapoasa
10Yesdoba
17 Fevaipasa
18 Bahgehevier
19 Sumer
20 Ganpasa
21 Cemalpasa
22 Gurselpasa
23 Yesilevier
24 Denizh
25 5 Ocak
26 Humyet
27 Barbaros
28 Bey
29 Sanyakup
30 Orvar

D 31 Ova
32 Ugak
33 Sakrpasa

Harita 3.1. Calisma Alanmnin Haritasi
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Yukarida verilen haritada calismanin 6rneklemini olusturan mahaller Seyhan ilge
haritas1 lizerinde numaralarla isaretlenerek verilmistir. Haritanin yaninda numaraya

karsilik gelen mahalleler listelenmistir.

3.5.Varsayimlar

Arastirmanin varsayimlar1 asagida belirtilmistir;

1. Arastirmaya katilan kadinlarin ¢alisma evrenini temsil edebilecek nitelikte
olduklar1 varsayilmistir.

2. Arastirma da kullanilan 6l¢me araglar1 kurallarina uygun bir sekilde
uygulanmistir.

3. Arastirmaya katilan kadinlarin verdikleri cevaplarin dogru ve samimi oldugu

varsayilmistir.
3.6.Kapsam ve Simirhiliklar

Arastirmanin kapsam ve sinirliliklart asagida belirtilmistir;

Arastirmanin kapsamint Adana ili Seyhan ilgesinde merkez Seyhan Belediye
Binas1 temel alinarak belirlenen mahalleler ve bu mahallelerde ikamet eden kadinlar

olusturmaktadir.
Arastirmanin Sinirliliklari;

1. Arastirma Adana ili merkez Seyhan il¢esinde seg¢ilen mahallelerde ikamet eden
20 yas ve lizeri kadinlarla sinirhidir.

2. Aragtirma bu kadinlarin evlerinde hazirladiklar1 yoresel yemekler ve
geleneksel uygulamalari ile sinirlidir.

3. Arastirma secilen goniillii katilimcilar ile sinirhdir.

4. Arastirma yar1 yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular ile sinirlidir.

3.7.Arastirma Modeli

Aragtirma modeli ¢alismanin nasil gerceklestirilecegi ile ilgili hazirlanan plandir.
Calismanin nasil yapilacagi konusunda diisiinme, hayal etme ve gorsellestirme
asamasidir (Berg & Lune, 2016). Nitel arastirmalarda siklikla kullanilan aragtirma
modelleri kiiltiir analizi, olgu bilim, durum c¢alismasi, eylem aragtirmasi ve gomiilii

teoridir (ilgar & Ilgar, 2013).
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1. Olgu bilimsel Arastirma: Olgularin altinda yatan ortak anlamlar1 kesfetmek igin
katilimcilarin c¢evresini tanimlamaktir. Bu amactan yola cikarak olgu bilim
deneyimlerin yazi ile ifade edilmesine, tanimlanmasina, anlamlandirilmasina
olanak tanimaktadir.

2. GoOmiilii Teori: Olay ve olgularla baglantili sosyal siiregler i¢in agiklayici kuram
gelistirmeyi amaglar. Karsilastirmali veri analizi yoluyla sosyal durumlart ve
yardimei siiregleri tanimlayarak agiklamaktadir (Kocabiyik, 2016).

3. Durum Calismasi: Bir veya birden fazla olay1r ayrintili bigimde incelemeye
dayal1 yaklagimdir.

4. Eylem Arastirmasi: Uygulayicinin ya da uygulama planina dahil olan bir kiginin
arastirmaci ile uygulama siirecindeki sorunlari1 belirleme, ¢6zme durumlarin
kapsayan arastirmalardir (Ilgar & Ilgar, 2014).

5. Kiiltiir Analizi: Bir grubun kiiltiiriinii anlamak ve betimlemek i¢in yapilan
caligmalarin tamamidir. Kiiltiir analizinde amag arastirilan bir grup veya dahil
olunan kiiltlirlin tamamim1 o kisilerin goéziinden goriip kiiltiirel kodlarla
anlamaktir. Bireylerden alinan bilgiler, goriis, diisiinceler gézlemlerle, arsiv
kayitlartyla, literatiirden elde edilen bilgilerle birlestirilir, her bir par¢anin biitlin
ile olan iliskisi ve gilindelik yasam pratikleri ¢ergevesinde degerlendirmeye

aliir (Kartari, 2017).

Adana ilinin yoresel yemeklerinin gastronomik agidan tespitinin yapilmasi amaciyla
yiiriitiilmiis olan bu ¢alismada bir sosyal grup ile o gruba ait kiiltiirel olgular ve bu
olgularin etrafinda sekillenen geleneksel mutfak uygulamalari, yeme-igme pratiklerine
ait bilgilerin toplanmasi esas amagtir. Bu amag dogrultusunda elde edilen verilerin
gecmisten bugiine kadar gegirdigi degisimin analiz edilmesinde, bu kiiltiirel
olusumlarin altinda yatan sebeplerin tanimlanmasinda ve aralarindaki iliskinin daha
net belirlenmesinde kiiltir analizi yOnteminin ¢alisma ic¢in uygun olacagi

distintiilmiistiir.
3.8.Veri Toplama Yontemi

Nitel aragtirma, tlimevarimer bir yaklasimla olaylar1 ve olgulari dogal ortamlar
iginde betimleme, katilimcilarin bakis agilarin1 anlama ve yansitma iizerine odaklanan
arastirma yaklasimidir (Cokluk, Yilmaz, & Oguz, 2011). Baska bir deyisle nitel

aragtirma gozlem, goriisme, belge analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin
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kullanildig1 algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei, biitiinciil bir bigimde ortaya
konmasina yonelik siirecin izlendigi arastirma olarak tanimlamak miimkiindiir. Nitel
arastirma disiplinler arasi biitiinciil bir bakis agisin1 esas alarak, arastirma problemini

yorumlayici bir bigimde incelemeyi benimseyen bir yontemdir (Karatas, 2015).

Gortisme teknigi kullanilarak olaylar arasindaki iliskiyi biitiinsel olarak anlamak
miimkiindiir. Ciinkii bireylerin sosyal gergeklikleri zihinlerinde yapilandirma ve
bicimlendirme seklini 6grenmenin en temel yolu bireyin kendisine sormaktir. Birey
kendini ifade ettigi siirece onu acik¢a anlamamiz miimkiindiir. Bu sebeple sosyal
olgulara dayal1 bilgileri, kavramlari, goriisleri ve deneyimleri anlamlandirmanin en iyi

yolu goriisme teknigi ile bu bilgilere ulagsmaktir (Tiirntiklii, 2000).

Yapilan ¢alismada katilimcilarin sosyal hayatlar1 ve gegmisten giinlimiize geleneksel
uygulamalar1 hakkinda ayrintili bilgi alabilmek amaciyla nitel arastirma

tekniklerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.

Adana ili Seyhan il¢esinde bulunan Seyhan Belediye Binasi harita {izerinde merkez
alinarak basta sehir merkezi olmak tizere Kuzey, Giiney, Dogu, Bat1 bolgelerinden ve
arada kalan Kuzeydogu, Kuzeybati, Giineydogu, Glineybat1 bolgelerinden mahalleler
secilmistir. Bu mahallelerde ikamet eden goniillii 50 katilimci ile 2020-2021 yillar
arasinda yliz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin izni dogrultusunda

goriismeler cep telefonu ile kayit altina alinmis ve fotograflar ¢ekilmistir.

Calismada kullanilan gériisme formu Nevin Halici’nin Karadeniz Bolgesi Yemekleri

Uzerine Bir Arastirma (Halici, 1997) baslikli doktora tezinden 6rnek almmustir.

Ekler kisminda sunulan EK.2 veri toplama araci 3 bolimden olusan yari
yapilandirilmis goriisme formudur. Goriigme formunun 1.boliimde demografik
ozellikleri belirlemeye yonelik 4 soru bulunmaktadir. ikinci bdliim 4 ana basliktan
olugmaktadir. Bu kisimda giinliik 6glinler, mevsimlere bagli 6giinlerde tiiketilen
yiyecekler, kutsal giinler ve neseli giinler ile istek ve dilek sofralartyla ilgili geleneksel

uygulamalara yonelik sorular bulunmaktadir.

3. boliimde c¢orbalar, yumurtalar, etler kiimes hayvanlari bagliklarini igeren 19
kategoriden olusan ilde en ¢ok yapilan yemekleri belirlemeye yonelik sorular ile kis
hazirliklari, saklama yontemleri, mutfak yapisi, sofra diizenlerini belirlemeye yonelik

sorular bulunmaktadir. 3.boliimiin son basliginda Adana’ya gelen yabancilarin tadina
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bakmas1 gereken yemek ve yiyecekleri Adana’nin en iyi lokantalarini, Adana’da hangi
yoresel yemegin restoranlarda sunulmasinin istendigini ve Adana’da hangi yoresel
yemegi restoranlarda servis edilebilir hale getirebilecegimize yonelik 5 soru

bulunmaktadir.

3.9.Verilerin Analizi

Nitel veri analizi arastirmacinin alandan topladigi verileri diizenleyip analiz
birimlerine ayirdiktan sonra bi¢imlerini ortaya ¢ikardigi ve hangi bilgileri rapora
yansitacagina karar verdigi bir siire¢ olarak ifade edilmektedir (Ozdemir M. , 2010).
Nitel analiz islemi secilen yontemden bagimsiz olarak verilerin 6ziinlii anlayarak
secildikten sonra incelenmesi, sonuclarin ortaya konabilmesi i¢in verilerin
diizenlenmesi ve diizenlenen veriler arasindaki iliskilerin, 6riintiilerin ortaya konmasi

olarak temel ii¢ esasta gerceklestirilmektedir (Celik, Baykal, & Memur, 2020).

Tanmimlama

Nitel
\naliz

Baglantikurma Simiflandirma

Sekil 3.2. Nitel Veri Analizinin Dongiisel Gosterimi (Celik, Baykal, & Memur, 2020)
Bu ¢alismada nitel veri analizi yontemlerinden betimsel analiz yontemi kullanilmistir.

Birinci asamada verileri analize hazirlamak igin katilimcilardan elde edilen ses
kayitlar1 dinlenerek her bir sorunun cevabi ayrintili olarak Word dosyasi olarak
diizenlenmistir. Word dosyalarinda goriismecilerin isimler K1 den baglayarak K50’ye

kadar kodlanarak ifade edilmistir.

Ikinci asamada goriisme formunda yer alan demografik 6zellikler ve giinliik 6giinler
boliimleri istatistik paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz sonucunda

elde edilen veriler say1 ve yiizde olarak ilgili tablolarda verilmistir.

Goriisme formunun geri kalan boliimleri ise ilgili nitel veri analiz programi

kullanilarak analiz edilmistir. Katilimcilarin verdigi cevaplart analiz etmek icin

36



boliimlerde kategoriler ve temalar olusturulmustur. ilk asamada verilen cevaplardan
kodlar belirlenmistir. Tiim veriler i¢in kodlama islemi bittikten sonra kodlar arasindaki
iliskiyi ortaya koymak i¢in temalar olusturulmustur. Olusturulan temalarin altina ilgili
kodlar yerlestirilmistir. Bu islemler sonucunda elde edilen veriler frekans tablolari ile
ilgili kisimlarda sunulmustur. Analiz sonucunda elde edilen verilerle olusturulan

sekillerde parantez i¢inde kisi sayilari verilmistir.

Uciincii asamada katilimcilardan elde edilen ve katilimcilarin restoranlarda
sunulmasini istedigi yoresel yemekler ile Adana’da restoranlarda servis edilebilir hale
getirebilecegimiz 19 yemek regetesi arastirmaci tarafindan besinlerin bilesim cetveli
ve Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani (Turkomp, 2020) kullanilarak besin 6geleri

cikarilip bir porsiyon degerleri tablolastirilmistir.
Regetelerde kullanilan referans degerler Ek 3’te sunulmustur.

Regetelerin dlciileri, birer porsiyonluk besin degerleri, kiiltiirel 6zellikleri ve yemegin

fotografiyla birlikte 4.b6limde sunulmustur.
3.10.Gecgerlilik ve Giivenilirlik

Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik kavramlar1 ¢aligmanin giiven
duyulabilirligi ~ (trustworthiness)  bashigi  altinda  inandiricilik  (credibility)
aktarilabilirlik  (transferability), onaylanabilirlik (confirmability) o6lciitlerinin
saglanmasi ile niteligi artiric1 6lgiitler olarak kabul edilmektedir (Arastaman, Fidan, &
Fidan, 2018). Nitel ¢alismalarda inandiriciligi artirmak i¢in i¢ gecerlik, dis gecerlik
objektiflik esaslarinin saglanmasi gerekmektedir. Aktarilabilirlik kavrami sonuglarin
nasil genellenebilecegi ve tiim gruba nasil iletilebilecegi sorularini i¢erirken bunlarin
saglanmasi1 i¢in nitel caligmalarda Orneklem se¢iminin yapilma sekli, katilimer
ozellikleri ve ortam onem kazanmaktadir. Onaylanabilirlik ise calismada izlenilen
yolun acik¢a tanimlanmasi ve calismay1 eksiksiz olarak yansitmasi seklinde
tanimlanmaktadir. Bu yontemle benzer ¢alismalara kaynak olusturulabilmektedir

(Baskale, 2016).

Calismanin i¢ gecerliligini artirmak amaciyla katilimeilarla yapilan goriismeler 30
dakikanin iizerinde tutulmus ve tiim gorligmeler ses kayit cihazi ile kayit altina
alinmistir. Veri toplama agsamasinda ¢aligsma alanina dahil olan farkli bolgeler secilerek

burada yasayan kisiler 6rnekleme dahil edilmistir. Katilimcilardan alinan bilgiler ilgili
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alanlarda  siklikla alintilanarak  verilmistir.  Calismanin  aktarilabilirliginin
saglanabilmesi i¢in evren- Orneklem, arastirma deseni, veri toplama araci, verilerin

analizi asamalari ile ilgili ayrintili bilgilere yer verilmistir.
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4 BULGULAR VE TARTISMA

Bu bolimde yapilan goriismelerden elde edilen ve katilimcilarin demografik
ozellikleriyle birlikte tiikettikleri giinliik 6gtin sayilarini, mevsimlere bagh tiikettikleri
yemekleri, kutsal giinler, neseli giinler ve istek-dilek sofralarinda gergeklestirdikleri
geleneksel uygulamalarla birlikte katilimcilarin kig hazirliklar: ve sofra diizenleri ile
ilgili bilgiler analiz edilmistir. Elde edilen bu bilgiler ge¢mis ve giiniimiiz olarak analiz

edilmis ve tablolar halinde sunulmustur.
4.1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Bu bolimde caligmaya katilan kadinlarin demografik ozelliklerine iliskin cevaplar
analiz edilerek tablo 4.1.”de sunulmustur.

Demografik Ozellikler Say1 %
Yas 35-44 8 16,0
45-54 19 38,0
55-64 16 32,0
65-74 5 10,0
75 ve lzeri 2 4.0
Egitim Durumu flkokul 24 48,0
Ortaokul 9 18,0
Lise 14 28,0
Onlisans 3 6,0
Medeni Durum | Evli 32 64,0
Bekar 18 36,0
Cocuk Sayis1 Cocuksuz 3 6,0
1 5 10,0
2 20 40,0
Daha fazla 22 44.0

Tablo 4.1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi (n=50)

Sekil 4.1 incelendiginde katilimcilarin %16,0’sinin 35-44 yas, %38,0’inin 45-54
yas, %32,0’sinin 55-64 yas, %10,0’unun 65- 74 yaslar arasinda oldugu ve %4,0’{inlin
75 yas ve iizerinde oldugu belirlenmistir. Kadinlarin %48,0’inin ilkokul mezunu,
%18,0’inin ortaokul mezunu, %28,0’inin lise mezunu %6,0’sinin ise 6n lisans mezunu
oldugu tespit edilmistir. Calismaya katilan kadinlarin %64,0’iintin evli, %36,0’simin
bekar oldugu, %10,0’unun tek c¢ocuk sahibi, %40,0’min iki ¢ocuk sahibi ve

%44,0’liniin ikiden fazla ¢ocuk sahibi oldugu belirlenmistir.
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4.2. Giinliik Ogiinler

Bu boéliimde katilimeilarin gegmiste ve gliniimiizde tlikettikleri 68iin sayilarini
belirlemeye yonelik sorulan ‘“’Adana’da giinde ka¢ ogiin yemek yenir?’’ sorusuna

verdikleri cevaplar analiz edilerek sekil 4.1.’de sunulmustur.

GECMISTE TUKETILEN OGUN GUNUMUZDE TUKETILEN
SAYILARI OGUN SAYILARI
| [
2 2
Z Z
7)) 7)) %30,0(1
7z 4 W %6,003) 7z 3 . 5) (

) =P %70,0(3
D 3 I 6040(47) 0’
QO ©

Sekil 4.1. Katilimcilarin Gegmiste ve Giiniimiizde Tiikettikleri Giinlik Ogiin
Sayilarinin Dagilimi (n=50)

Sekil 4.1’de yer alan verilere gore katilimcilarin %94,0’iiniin gegmiste 3 0giin
yemek tiikettigi %06,0’sinin  giinde 4 06glin yemek tiikettigi tespit edilmistir.
Gilintimiizde ise katilimeilarin %70,0’inin 2 6giin, %30,0’unun ise giinde 3 6giin

yemek tiikettigi tespit edilmistir.

GUNUMUZ Toplam
2 Ogiin 3 Ogiin
GECMIS Say1 | % | Sayi % Say1 | %
3 Ogiin 34 |680]| 13 26,0 47 94,0
4 Ogiin 1 2,0 2 4,0 3 6,0
Toplam 35 | 70,0 15 30,0 50 100

Tablo 4.2. Giinliik Tiiketilen Ogiin Sayilarmin Gegmiste ve Giiniimiizdeki Dagilimi
(n=50)

Tablo 4.2°de yer alan verilere gore katilimcilarin %94,0°l gegmiste 3 6giin

yemek tiikettigini belirtmistir. Bu katilimcilarin %68,0°1 giiniimiizde 6giin sayisini 2

ye distirdiigiinii, %26,0’s1 ise 3 06gin tiketmeye devam ettigini ifade etmistir.

Katilimcilarin %6,0°s1 ise gegmiste 4 6giin tiikettigini belirtmistir.

Gecmiste 4 0giin tikketen katilimcilarin %2,0°si giintimiizde 2 6glin yemek

tiikettigini belirtirken %4,0’1 glinde 3 6gilin yemek tiikettigini ifade etmistir.
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Gegmiste giinde 4 6giin gliniimiizde ise 2 veya 3 6giin tiikettiklerini belirten K8

ve K31 su cevaplar1 vermistir.

K8 “Gegmiste 4 6giin tiiketilirdi. Cay saati ¢cok onemlisiydi pasta borek bulgurlu
yemeklerimizin oldugu ¢ay saatimiz de yemekler konu komsu ile tiiketilirdi fakat
giintimiizde 2 ye diistii ozellikle eskideki gibi enerjiye ihtiyacimiz olmamasindan, is
yvasamindan dolay iki ana 6giin yeterli oluyor giiniimiizde ozellikle kahvalti ve aksam

yemegimiz olmazsa olmazimiz’

K31 Eskiden 4 dgiin yerdik. Ogleden sonra aksam yemegine kadar acikirdi
herkes anneannem yememiz i¢in nohut haglar biraz ocakta baharatla kavurup
kavanozlara koyardi. Onlari aralarda aciktigimizda verirdi veya susamla birlikte
cedeneyi (kendir tohumu) kavurup ikisini birbirine karistirirdl sitkma, ispanakli borek
yapardi soba iizerinde ¢ayumiz olurdu oturup bunlar yerdik bir de eskiden sabah en

ge¢ 9’°a kadar kahvalti yapardik. 12-1 arasi ogle yemegi yerdik.

Gegmiste giinde 3 6giin glinlimiizde ise 2 6giin yemek tiikettiklerini belirten K5,

K11 K44 su cevaplar1 vermistir.

KS5°’Biz ¢ocukken annem hichir 6giiniin kagirmazdi ama giintimiizde evde
sadece esim ve ben kaldigimiz icin 6gle yemegini atliyoruz kahvalti ve aksam yemegi

)

yiyoruz’

K11° Giiniimiizde ge¢ kalktigimiz i¢in ge¢ kahvalti yapryoruz giin ig¢inde herkes

iste oldugu icin 6glen yemek yenmiyor aksam yemegi olarak iki 6giin tiiketiyoruz’™’

K44 Eskiden hi¢ sasmazdi giinde ii¢ 6giin mutlaka yenirdi. Fakat giiniimiizde
evin kalabalik olmamasindan cocuklarin zaten okulda olmasindan ve benim de
calisiyor olusumdan dolayr giinde iki ogiin yiyoruz sabah kahvaltisi ve aksam yemegi

’

tiiketiyoruz’’.
4.3.Mevsimlere Bagh Giinliik Ogiinlerde Tiiketilen Yiyecekler

Bu béliimde katilimcilara yaz ve kis mevsimlerinde sabah, 6gle, aksam varsa
diger 6giinlerinde cogunlukla hangi yiyecekleri tiikettikleri gecmis ve gliniimiiz
seklinde sorulmugtur. Katilimcilarin verdikleri cevaplar yaz/kis basliklar1 altinda
giinliik 6gilinler olarak alt bagliklara ayrilmistir ve geg¢mis glinlimiiz tablolar ile
verilmistir. Katilimcilarin bu sorulara yonelik verdigi cevaplardan bazilar1 ise

tablolarin altinda verilmistir.
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4.3.1.Kis Mevsimi
4.3.1.1.Sabah 6giinii

Katilimcilarin kis mevsiminde kahvaltida ¢ogunlukla hangi yiyeceklere yer
verdigini belirlemek i¢cin “'Kis mevsiminde sabah kahvaltisinda ¢ogunlukla hangi
yiyecekleri tiiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar

geemis glinlimiiz olarak analiz edilerek sekil 4.2, 4.3 ve tablo 4.3’te sunulmustur.

GECMISTE KIS MEVSIMINDE KAHVALTIDA TUKETIiLEN URUNLER

Sucuk-..= %2,0(1)
Menemen = %2,0(1)
Kelle-Paga = %2,0(1)

Bazlama =™ %2,0(1)

Cokelek... mm %4 0(2)
Ciger mm %4,0(2)
Yufka... s %6 0(3)
Tahin... s %3 0(4)
Mercimek... s 9%10(5)
Kaymak s %12 0(6)
Tereyagl mss———— 9%20,0(10)
Borek msssssss— %24,0(12)
Patates... msssss——— %,26,0(13)
Sikma =e—— %32,0(16)
R G| s %60,0(30)
530 %60,0(30)

Tahin... s ——— %,62,0(31)

Zeytin %88,0(44)

Yumurta %88,0(44)
Peynir %94,0(47)

0 10 20 30 40 50

Sekil 4.2. Gegmiste Kis Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1 (n=50)
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GUNUMUZDE KIS MEVSIMINDE KAHVALTIDA TUKETILEN
URUNLER

= %12,0(6)

Menemen = %4,0(2)
m -

Bazlama = -

= %2,0(4)
= %2,0(1)
m— %4,0(2)
m— %3,0(6)

Ciger

Tahin...

%4 0(8)

Kaymak

m— %18,0(9)

e %22,0(11)

Borek

—— 9,22,0(11)

e %,22,0(11)

Sikma

%30,0(15)

Bal

%62,0(31)

| %64,0(32)

%62,0(31)

Zeytin

%96,0(48)
%90,0(45)

Wl | %96,0(48)

0

10

20

30

40

50

Sekil 4.3. Giiniimiizde Kis Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi

(n=50)
Kis Mevsiminde Gecmiste ve Giiniimiizde Kahvaltida Tiiketilen Uriinler
Uriinler Gecmiste Giiniimiizde

Say1 % Say1 %
Peynir a7 94,0 48 96,0
Yumurta 44 88,0 45 90,0
Zeytin 44 88,0 48 96,0
Tahin-Pekmez 31 62,0 31 62,0
Bal 30 60,0 32 64,0
Recel 30 60,0 31 62,0
Sikma 16 32,0 15 30,0
Patates Kizartmasi 13 26,0 11 22,0
Borek 12 24,0 11 22,0
Tereyagi 10 20,0 11 22,0
Kaymak 6 12,0 9 18,0
Mercimek Corbasi 5 10,0 2 4.0
Tahin Helvasi 4 8,0 3 6,0
Yufka Ekmek 3 6,0 2 4,0
Zeytin Salatasi 3 6,0 3 6,0
Ciger 2 4,0 1 2,0
Cokelek Salatasi 2 4.0 2 4.0
Bazlama 1 2,0 - -
Kelle-paca 1 2,0 - -
Menemen 1 2,0 2 4,0
Sucuk-Salam 1 2,0 6 12,0

Tablo 4.3. Ge¢miste ve Giiniimiizde Kis Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin
Dagilim1(n=50)
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Sekil 4.2, 4.3 ve tablo 4.3 incelendiginde ge¢cmiste peynir tiiketen katilimcilarin
oraninin %94,0 iken giinimiizde %96,0’ya ylikseldigi tespit edilmistir. Gegmiste
%88,0 olan yumurta ve zeytin tiiketim oranlarinin giiniimiizde %90,0’a ¢iktig1

belirlenmistir.

Gegmiste %60,0 olan bal tiiketim oraninin giiniimiizde %64,0’e ge¢miste %60,0
olan recel tiiketim oraninin ise giiniimiizde %62,0’ye ¢iktig1 belirlenmistir. Gegmiste
kahvaltida mercimek corbasinin tiiketim oram1 %10,0 olarak belirlenmistir ve

glinlimiizde bu oranin %4,0’e distiigi tespit edilmistir.

Gecmiste tahin helvasi tiiketen katilimcilarin orant %8,0 iken giiniimiizde bu
oranin %6,0’ya diistiigii belirlenmistir. Gegmiste menemen tiiketim orani %2,0 iken
giinlimiizde bu oranin %4,0’e, ge¢miste sucuk-salam-sosis tiiketen katilimcilarinin

oranin ise %2,0’den giinliimiizde %12,0’ye ¢iktig1 tespit edilmistir.
Katilimeilarin bu soruya vermis olduklari cevaplarin bazilar1 soyledir;

K3 Eskiden ev kalabalik oldugu icin annem sabah erkenden bahgede atesini
vakardi borek, sikma, kizartma yapardi bize. Sonra o atesin iizerine de yemek
tencerelerini koyardi. Giiniimiizde de bu kahvalti aliskanliklar: devam ediyor. Yalniz
artik calistigimiz igin bir de ¢ocuklar okulda oldugu icin her giin stkma béorek, kizartma

yvapmuyorum. Cocuklar istedigi zaman hafta sonlari pisiriyorum’’

K8 Eskiden kahvalti éncesi bir ¢orba yapilirdi. Corba olarak o giin evde
pisirilecek ne varsa tarhana, mercimek, bulgurlu, yogurtlu ¢corbalar eldeki malzemeler
kullanmilarak pisirilirdi. Sonra peynir, regel, kaymak, bal, borek gibi ekstra yiyecekler
olurdu. Eskiden evde kalan bayat ekmekleri degerlendirmek igin sikma yapilirdi.
Bayat ekmekler su ile islatilarak yumugsatilir ardindan aldigi kadar un su tuz ilavesi
ile hamur tutulur. Hamurlar yuvarlak a¢ilir sac iizerinde pisirilirdi. Arasina tereyagi
stiriiliir ve peynir eklenip siki siki sarilir 6zellikle ici dokiilmesin diye siki sarilirdr adt
da buradan gelir zaten. Giiniimiizde daha az kalorili daha hafif daha besleyici
kahvaltilar yapmaya 6zen gosteriyoruz. Fakat pazar giiniiyse zaman ¢oksa kahvaltida

kizartma tabaklari sikmalar mutlaka bulunur’™’
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K15 Eskiden annem sabahlar: tandir iizerinde mayali ekmek yapardi bize onu
verdik. Ertesi giin patates, patlican, biber kizartirdi bir giin kalkar bahgede atesini
vakar stkma pigirir elimize verirdi. Bir de kisin yogurdun iizerine pekmez dokiip yemeyi
¢ok severdik. Giiniimiizde kahvalti aliskanligimizda biraz degisme oldu eskisi kadar
hamur isi tiiketmiyoruz. Yaparsam haftada bir iki kere yapiyorum. Birazda ¢esit artt

kaymak, tereyagi, sucuk, salam gibi tiriinleri daha ¢ok tiiketmeye basladik’.

K17 “Eskiden annem soganli yumurtayt ve ¢orba yapardi. Yine bahgede ateste
kizartma yapar sogan kozlerdi yufka ekmege sarip yerdik. Giiniimiizde artik kimse

vemedigi icin kahvaltida ¢orba yapmuiyorum’’.

K21 Eskiden annem her sabah bize tarhana ¢orbast yapardr mutlaka uyaninca
onu igerdik bir de haftada bir kere ciger piserdi evde onu yerdik simdilerde kahvaltida

corba igmiyoruz ama ciger yeme aligkanligimiz devam ediyor’’.

K24 “’Eskiden annem aksamdan hamur mayalardi sabah ateste sacin iizerinde
bazlama gibi pisirir ortaya koyardi. Evlerimizin oniin de heykiire (evlerin oniinde
bulanan sebze, meyve ekilen bahge) dedigimiz yerler olurdu simdiki bahgeler gibi
oranin bir kosesine portakal mandalina agaci dikilirdi. Bir kosesine de nane,
maydanoz gibi yesilliklerle sebzeler ekilirdi. Etrafi telle cevrilirdi. Mevsimine gore

sebzeleri meyveleri orda yetistirip yerdik’’.

K31 ¢’Eskiden anneannem susami kavurup dover pekmeze karistirird
kahvaltida onu yemeyi ¢ok severdik. Bazen de kiymanin igcine cemen baharatint atip
kavurur iizerine yumurta kirardr onu da ¢ok severek yerdik. Giiniimiizde de kahvalti
aliskanligimiz ¢ok degismedi sadece ¢esit biraz daha artti eskiden bir ¢esit peynir
yiyorsak simdi 2-3 ¢esit peynir tiiketiyoruz’’.

K39 “’Haftada bir kere de annem bahgede ates yaktiysa bize agma pisirirdi. O
donemlerde yufka veya tandwr ekmegi pigirilirdi evlerimizde firindan hazir ekmek ¢ok
nadir alinirdl aldigimizda o bize pasta gibi gelirdi simdi tam tersi oldu yufkay, tandir

ekmegini arar bulamaz olduk’’.
4.3.1.2.08le 6giinii

Katilimcilarin kis mevsiminde 6gle 6giiniinde cogunlukla hangi yiyeceklere yer

verdigini belirlemek i¢cin “'Kig mevsiminde ogle yemeginde ¢ogunlukla hangi
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yiyecekleri tiiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar

analiz edilerek tablo 4.4’te sunulmustur.

Calismaya katilan kadinlarin tamami gegmiste 3 6glin yemek yedigi i¢in 6gle
yemegi tablosu asagidaki gibi ¢ikmaktadir. Fakat gilinlimiizde katilimcilarin sadece
%30,0’u giinde li¢ 6glin yemek yedigini belirtmis olup %70,0’1 6gle yemegi
yememektedir. Gliniimiizde giinde ii¢ 6glin yemek yiyen %30,0’luk kisim da ki
katitlmcilar ise 0Ogle yemegi i¢in gegmiste pisirdikleri yemeklerin aynisini

pisirdiklerini belirtmislerdir.

Bu sebeple 6gle 6glinil i¢in sadece gecmis tablosu yapilmistir.

Gegmiste Kis Mevsiminde Ogle Ogiiniinde Tiiketilen Uriinler
Kategoriler Uriinler Say1 %

Domates Corbasi 1 2,0

Dul Avrat Corbasi 2 4,0

Kara Corba 2 4,0

~ Kelle-paga 7 14,0

< Mahlutali Corba 2 4,0

fn Mercimek ¢orbasi 28 56,0

§ Tarhana Corbasi 5 10,0

8 Tatar Corbast 2 4,0

Tavuklu Corba 3 6,0

Topalak Corbasi 13 36,0

Yayla Corbast 7 14,0

Yiiziik Corbasi 26 52,0

~ Bulgur Pilavi 33 66,0

< Piring Pilavi 11 22,0

§ Dovme Pilavi 7 14,0

3 Ispanakli Bulgur Pilavi 1 2,0

= Mercimekli Bulgur Pilavi 3 6,0

Meyhane pilavi 2 4,0

S Sarimsakli Kofte 10 20,0

E:I lilJ Mercimekli Kofte 6 12,0

S Y Kisir 3 6,0
o uw
42

2 l;_J Ispanakli Kofte 1 2,0

*Tabloda birden fazla sikka cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmustir.

Tablo 4.4. Gegmiste Kis Mevsiminde Ogle Ogiiniinde Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi
(n=50)
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Kuru Bamya 5 10,0
T Kurutulmus Yesil Fasulye 2 4,0
B < Patates Tavasi 5 10,0
Q |:' Patlican Tavasi 2 4.0
E e Sulu Patates 9 18,0
= ;E Karniyarik 1 2,0
: < Mumbar Dolmasi 7 14,0
H ¢ Anali Kizli 7 14,0
Icli Kofte 20 40,0
o — Gomec Boregi 2 4,0
g 5 Ispanakli Borek 14 28,0
< d Manti 4 8,0
L= Pancar Boregi 1 2,0
< & Barbunya 8 16,0
QI l':l Nohut Yahnisi 38 76,0
EE 5 Kuru Fasulye 44 88,0
B Ispanak Kavurmasi 5 10,0
E % Karisik Kizartma 4 8,0
% - Pirasa 4 8,0
Bas Kavurmasi 1 2,0

Taze Dolma (Kabak-Biber-
% <§E Patlican) 21 42,0
0% Kuru Dolma Biber-Patlican) 7 14,0
c 4 Sarma (Lahana-Asma Yapragi) 22 44,0
o Cacik 1 2,0
,g Yogurt 2 4,0
2 Tursu 3 6,0

Tablo 4.4.(devam)Gegmiste Kis Mevsiminde Ogle Ogiiniinde Tiiketilen Uriinlerin
Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.4 incelendiginde katilimcilarin %56,0’sinin  kis  mevsiminde
corbalardan mercimek corbasini, %52,0’sinin yiiziik ¢orbasini, %36,0’sinin topalak
corbasint ve %14,0’linlin kelle paga ile yayla ¢orbasini pisirdigi tespit edilmistir.
Katilimeilarin %66,0’sinin pilavlardan bulgur pilavini, %22,0’sinin piring pilavini,
%14,0’liniin ise dovme pilavini pisirdigi belirlenmistir. Katilimcilarin %40,0’min et

yemeklerinden i¢li kofteyi %14,0’linlin anal1 kizliy1 pisirdigi tespit edilmistir

Katiimcilarin ~ %20,0’sinin ~ bulgurlu  yemeklerden sarimsakli  kofteyi,

%12,0’sinin mercimekli kofteyi pisirdigi tespit edilmistir.

Katilimcilarin  kis mevsimi i¢in verdikleri cevaplar incelendiginde yaz
mevsiminde kuruttuklar1 bamya, taze fasulye, patlican ve biberi kis mevsiminde

pisirdikleri belirlenmistir.
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Katilimeilarin %14,0’tinlin kuruttugu patlican ve biber ile dolma %10, unun
Kuruttugu bamya ile etli bamya yemegi pisirdigi tespit edilmistir. Katilimcilarin
%388,0’inin kuru bakliyatlardan kuru fasulye, %76,0’sinin nohut yahnisi, %16,0’sinin

ise barbunya pisirdigi tespit edilmistir.

K1, K3, K14, K19 ve K28 bu soruya vermis olduklar1 cevaplar alintilanarak

asagida verilmistir.

K1 ’Eskiden kisin kuru bakliyat ve bulgur ¢ok fazla tiiketilirdi. Simdilerde de ayni
nohut, fasulye yaninda yine pilavlar her daim pisiyor. Yalniz yas kemale erince az
tuzlu az yagli yemekle birlikte sebzeye agirlik vermeye basladik kisin hangi sebze varsa

onu pisirmeye ¢alisiyorum’’

K3 “’Kis mevsiminde yazdan kurutulan her tiirlii sebzenin yemegi yapilird.
Ozellikle kuru patlican, biber dolmasi, bamya kurutulmus yesil fasulye siklikla
pisirilirdi. Yine kuru fasulye, nohut yahnisi haftada bir kere mutlaka piserdi. Yanlarina
bulgur pilavt yapihirdi. Yiiziik ¢orbasi, i¢cli kofte, anali kizli bizim agir
vemeklerimizdendir. Bunlar yapilacagr zaman akrabalar toplanir herkes malzemesini
alwr sirayla herkes i¢in yapilirdi. Evde kimse tek basina yapmazdi. Kisin bu yemekleri
de siklikla tiiketirdik. Giiniimiizde de bu yemekleri yapmaya devam ediyorum yine

toplanip yapip buzdolabina atiyoruz’”.

K14 Annem biitiin tencere yemeklerini yapardi. Oyle alistik 6yle gordiik. Hep
tencere yemegi olurdu kuru fasulye, sarma, dolma, tava yemekleri, bulgur pilavi i¢li

kofte yerdik. Giiniimiizde de alistigim gordiigiim sekilde yapmaya devam ediyorum.

K28 ‘Bizde eski aliskanliklar hala devam ediyor o zaman ne pisiyorsa simdi de

o pisiyor sadece giiniimiizde daha fazla yesillik tiiketmeye salata yapmaya basladik’’.
4.3.1.3.Aksam 6giinii

Katilimcilarin kis mevsiminde aksam 6giinlinde ¢ogunlukla hangi yiyeceklere
yer verdigini belirlemek icin “'Kig mevsiminde aksam yemeginde ¢ogunlukla hangi
yiyecekleri tiiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar

geemis glinlimiiz olarak analiz edilerek tablo 4.5’te sunulmustur.
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Kis Mevsiminde Gecmiste ve Giiniimiizde Aksam Tiiketilen Uriinler
Kategoriler Uriinler Gecmiste Giiniimiizde
Say1 % Say1 %
Domates Corbasi 2 4.0 2 4.0
Kara Corba 3 6,0 3 6,0
Kelle-Paga 7 14,0 6 12,0
Eﬁ Mabhlutal: Corba 3 6,0 2 4,0
- Mercimek ¢orbasi 30 60,0 33 66,0
= Tarhana Corbast 5 10,0 6 12,0
g Tatar Corbasi 1 2,0 - -
O Tavuklu Corba 3 6,0 3 6,0
Topalak Corbasi 13 26,0 12 24,0
Yayla Corbasi 8 16,0 10 20,0
Yiziik Corbasi 28 56,0 27 54,0
> Piring Pilavi 9 18,0 10 20,0
3 Bulgur Pilavi 34 68,0 34 68,0
> Dovme Pilavi 8 16,0 8 16,0
é Ispan_akll b}llgur pilavi 2 4,0 2 4,0
& Mermmekh Bulgur 3 6.0 2 4,0
Pilavi
Meyhane pilavi 2 4.0 2 4.0
b Patatesli Kofte 2 4,0 2 40
Juw Sarimsakli Ko6fte 9 18,0 6 12,0
xr -
o X
ou
42 Mercimekli kéfte 6 12,0 7 14,0
o >
Anali-kizl1 7 14,0 7 14,0
I¢li Kofte 20 40,0 16 32,0
2 o Kuru bamya 5 10,0 6 12,0
R < Kurutulmus Yesil
g |:| Fasulye 1 2,0 1 2,0
E 4 ﬁ: Patlican Giiveg 3 6,0 3 6,0
=) <¥f Sulu Patates 10 20,0 9 18,0
: 5) Karniyarik 1 2,0 2 40
= Mumbar Dolmasi 10 20,0 6 12,0
Kiymali Makarna 2 4,0 4 8,0
Patates Tavasi 5 10,0 6 12,0
Gomeg Boregi 1 2,0 1 2,0
% E: Ispanakli Bérek 15 30,0 13 26,0
= ; Mantt 5 10,0 6 12,0
L= Pancar Boregi 1 2,0 - -
Barbunya 9 18,0 10 20,0
5 < K Nohut Yahnisi 38 76,0 47 94,0
xrd=
2 ég Kuru Fasulye 46 92,0 10 20,0

*Tabloda birden fazla sikka cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmistir.

Tablo 4.5. Geg¢miste ve Guiniimiizde Kis Mevsimde Aksam Ogiiniinde Tiiketilen
Urtinler(n=50)
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Taze Dolma

(Kabak-Biber- 22 44,0 21 42,0
<§E <§‘: Patlican)
Jor Kuru Dolma Biber-
8 3;’ Patlican) 8 16,0 8 16,0
Sarma (Lahana-
Asma Yapra) 23 46,0 24 48,0
=~ Ispanak Borani 1 2,0 2 40
w = Ispanak Kavurmasi 5 10,0 6 12,0
g E Karisik Kizartma 5 10,0 5 10,0
L
@ é Zeytinyagli Pirasa 4 8,0 5 10,0
> Brokoli Salatasi - - 6 12,0
5 Karnabahar Salatasi - - 5 10,0
2 Pancar Salatasi - - 2 4,0

Tablo 4.5. (devam)Gegmiste ve Giiniimiizde Kis Mevsimde Aksam Ogiiniinde
Tiiketilen Uriinler(n=50)

Tablo 4.5. incelendiginde katilimcilarin %56,0’sinin  gegmiste g¢orbalardan
yiiziik ¢orbasini %54,0’linlin ise glinlimiizde yiiziikk g¢orbasi yaptig1 belirlenmistir.
Katilimcilarin %68,0’inin ge¢miste ve glinlimiizde pilavlardan bulgur pilavini yaptigi
tespit edilmistir. Et yemeklerinden katilmecilarin %40,0°1 igli kofte yaparken

giiniimiizde bu oranin %38,0’e diistiigii tespit edilmistir.

Katilimcilarin %30,0’unun  gegmiste %26,0’sinin ise giliniimiizde 1spanakli
borek yaptigini belirlenmistir. Sarma yapan katilimcilarin orani gegmiste %46,0 iken

gilinlimiizde bu oran %48,0’¢e yiikseldigi tespit edilmistir.

Bu soru i¢in katilimeilarin vermis olduklar1 cevaplar ve tablo incelendiginde;
katilimcilarin ¢ogunlugunun ge¢miste aksam yemegi i¢in 0gle yemeginde yapilan
yemekleri tlikettikleri tespit edilmistir. Gilinlimiizde ise ge¢misteki yemek
aligkanliklarin1 devam ettirdikleri sadece pancar, brokoli, karnabahar gibi sebzeleri de

Ogiinlerine dahil ettikleri belirlenmistir.
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Katilimeilarin bu soruya vermis olduklari cevaplarin bazilar1 soyledir;

K3 Eskiden oglen pisen yemekler aksamda yenirdi. Sade yemekler az ise yanina
ekstra mercimek ¢orbast yapilirdi”’ K14 *’Gegmiste 6glen yapilan yemekler aksam da
venirdi. Simdilerde eskiden o6gle yemegi icin yapilan yemekleri ben aksama

yapryorum”

K22 “Eskiden oglen yapilan yemekleri aksamda tiiketirdik Qiiniimiizde ogle
vemegi yemedigimiz i¢in bu yemekleri aksam i¢in hazirliyoruz. Ama yine hafif ve sebze
agwrlikli olmasina o6zen gosteriyoruz. Kuru bakliyati haftada ii¢ giin mutlaka
yapryorum. Bunun yani sira eskiden ¢ok tiiketmedigimiz ama giintimiizde siklikla
tiikettigimiz karnabahar, brokoli, pancar gibi sebzeleri tiiketmeye 6zen gosteriyorum”

K29 Giiniimiizde de bu yemek aliskanliklart aynen devam ediyor sadece yemeklerin

yanina pancar salatasi, brokoli salatasi sik sik yapiyorum’’

K46 ‘’Eskiden oglen pisen yemek aksam da yenirdi. Ciinkii evler kalabalikti ve
vapacak ¢ok is olurdu giiniimiizdeki gibi kolay degildi isleri yapmak ayri ayri yemek
pisirilmezdi o yiizden. Annem kahvaltidan sonra atese koyardi yemegi 6glen de aksam

da ondan yerdik’’

K49’ Eskiden kalabalik ev ahalisini doyurmak icin yemekler ¢ok yapilirdi. Bir
de giiniimiizdeki gibi ev iglerini kolaylastiracak ara¢lar olmadigi i¢in her az kalkip
yvemek yapimazdi. O yiizden oglen pisen yemegi iki ogiinde yerdik. Giiniimiizde bu
vemeklerin ¢cogunu yapmaya devam ediyorum. Bunun yam sira pwrasa, ispanak gibi

sebzeleri de tiiketmeye ¢aligsiyorum’’
4.3.2.Yaz Mevsimi

4.3.2.1.Sabah bgiinii

Katilimcilarin yaz mevsiminde kahvaltida ¢ogunlukla hangi yiyeceklere yer
verdigini belirlemek icin “Yaz mevsiminde sabah kahvaltisinda ¢ogunlukla hangi
yiyecekleri tiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar

gegmis glinlimiiz olarak analiz edilerek sekil 4.4, 4.5 ve tablo 4.6’da sunulmustur.
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Kaymak
Menemen
Yufka Ekmek
Bazlama
Borek
Tereyagi

GECMISTE YAZ MEVSIMINDE KAHVALTIDA

= %2,0(1)
= %4,0(2)
= %4,0(2)
= %6,0(3)
= %6,0(3)
- %8,0(4)

TUKETILEN URUNLER

Cokelek... mmmmmm 912 0(6)
Kizartma mssssss—— %22 0(11)
Bal messssss— %38,0(19)

Zeytin... ms— %40,0(20)
Karpuz s %46,0(23)
Recel mmss— %46,0(23)
Yumurta messsssssss— - %72 0(36)
Domates... mmm e — %,86,0(43)
Zeytin %90,0(45)
Peynir %98,0(49)
0 10 20 30 40 50 60

Sekil 4.4.Gegmiste Yaz Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi(n=50)

GUNUMUZDE YAZ MEVSIMINDE KAHVALTIDA TUKETILEN
URUNLER

Kaymak == %4 0(2)
Menemen == %4 0(2)
Yufka Ekmek = -
Bazlama = %2,0(1)
Borek === %6,0(3)

Tereyagl mmmmm 9%10,0(5)

Cokelek... mmmmmm 912 0(6)

Kizartma — mssssss——— %722 (11)

Bal mssssss— %36,0(18)

Zeytin... msssssss— %4,0,0(20)
Karpuz mssssssss— %44,0(22)
Regel mmssss— %44 0(22)
Yumurta e sss— %70,0(35)
Domates... %88,0(44)
Zeytin %92,0(46)
Peynir %98,0(49)
0 10 20 30 40 50 60

Sekil 4.5. Giiniimiizde Yaz Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1
(n=50)
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Yaz Mevsiminde Ge¢miste ve Giiniimiizde Kahvaltida Tiiketilen Uriinler
Uriinler Gecmiste Giiniimiizde
Sayi % Say1 %
Peynir 49 98,0 49 98,0
Zeytin 45 90,0 46 92,0
Domates-
salatalik 43 86,0 44 88,0
Yumurta 36 72,0 35 70,0
Regel 23 46,0 22 44,0
Karpuz 23 46,0 22 44,0
Zeytin salatasi 20 40,0 20 40,0
Bal 19 38,0 18 36,0
Kizartma 11 22,0 11 22,0
Cokelek salatasi 6 12,0 6 12,0
Tereyagi 4 8,0 5 10,0
Borek 3 6,0 3 6,0
Bazlama 3 6,0 1 2,0
Yufka ekmek 2 4,0 - -
Menemen 2 4,0 2 4,0
Kaymak 1 2,0 2 4,0

Tablo 4.6. Gegmiste ve Giiniimiizde Yaz Mevsiminde Kahvaltida Tiiketilen Uriinlerin
Dagilim1 (n=50)

Sekil 4.4., 4.5 ve tablo 4.6 incelendiginde katilimeilarin gegmiste ve giiniimiizde
%098,0’inin kahvaltida peynir tiikettigi belirlenmistir. Gegmiste zeytin tiikketenlerin
sayist %90,0 yumurta tiiketenlerin sayis1 %36,0, recel tiikketenlerin sayis1 %46,0 olarak
belirlenmistir. Gilinlimiizde ise zeytin tiiketenlerin sayis1 %92,0, yumurta tiiketenlerin

say1s1 %70,0, regel tiikketenlerin sayisi %44,0 olarak belirlenmistir.

Gecmiste bazlama tiiketen katilimcilarin sayis1 %6,0 iken giiniimiizde %2,0’ye
diistligii tespit edilmistir. Yine gecmiste yutka ekmek tiiketen katilimcilarin sayisinin

%4,0 iken giintimiizde yutka ekmek tiiketilmedigi belirlenmistir.

Katilimcilarin bu soruya iliskin yorumlar: su sekildedir;

K6‘’Domates salatasi, nane, maydanoz, yumurta, peynir, zeytin siklikla
tiiketirdik. Buna ek olarak annem yufka ekmegin arasina haslanmis yumurta
maydanoz, yesil soganla diiriim yapar onu da kahvalt: olarak yerdik. Ama giiniimiizde
eskisi gibi yufka ekmek yapilmadigi icin onu yemiyoruz. Ama diger kahvalti

’

aliskanhiklar: aynen devam ediyor’
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K24 Tereyagi, bal, zeytin, ¢okelek salatast zeytin salatasi, regel, domates
salatalik. Bazen de bu kahvaltiliklar: yemezdik. Bahgede odun atesi yanard: o ateste
karisik kizartma yapilirdi. Yamina ¢okelek ve zeytin salatast yapilirdr sadece onlart
verdik. Bir de karpuz peynir ¢ok tiiketirdik hava ¢ok sicak oldugu i¢in buz gibi karpuz
yanina peynir ekmekle kahvalti yapardik. Giiniimiizde bu aliskanliklar hala devam
ediyor”’

K35 Peynir, zeytin, yumurta, regel, bal, tahin pekmez, domates, salatalik,
karpuz. Ozellikle yaz mevsiminde turfanda sebzeler cikmissa bizim evde mutlaka
domates, salatalik, zeytin, peynirle birlikte bol yesillik dogranir zeytin salatasi
vapilirdi. Bu soframizin olmazsa olmaziydi. Giiniimiizde de bu kahvalti aliskanlig
aynen devam ediyor. Sadece c¢esit sayisi artti. Eskiden yazin tereyagi kaymak ¢ok

titketmezken giiniimiizde yazin da siklikla tiiketiyoruz”’
4.3.2.2.08le 6giinii

Katilimcilarin yaz mevsiminde 6gle yemeginde ¢ogunlukla hangi yiyeceklere
yer verdigini belirlemek i¢in ‘Yaz mevsiminde ogle yemeginde cogunlukla hangi
yiyecekleri tiiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar cevaplar analiz

edilerek tablo 4.7°de sunulmustur.

Calismaya katilan kadinlarin %1001 gegmiste 3 6giin yemek yedigi i¢in 6gle
yemegi tablosu yukaridaki gibi ¢ikmaktadir. Fakat glinlimiizde katilimcilarin sadece
%30,0’u giinde ii¢ 0gin yemek yedigini belirtmistir. %70,0’1 6gle yemegi
yememektedir.

Giliniimiizde giinde ii¢ 6&ilin yemek yiyen %30,0’luk kisim da ki katilimcilar ise
o0gle yemegi icin gecmiste pisirdikleri yemeklerin aynisin1  pisirdiklerini

belirtmisglerdir.

Bu sebeple 6gle 6giinii i¢in sadece gegmis tablosu yapilmuistir.
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Gecmiste Yaz Mevsiminde Ogle Ogiiniinde Tiiketilen Uriinler
Kategoriler Uriinler Say1 %
~ Yiiziik corbasi 3 6,0
5 Yogurtlu Dé6vme Corbast 6 12,0
<
-]
g Siraysir 3 6,0
o
Eé Bulgur Pilavi 16 32,0
- Meyhane Pilavi 5 10,0
% Mercimekli Bulgur Pilavi 2 4,0
= Piring Pilavi 3 6,0
= Dévme Pilavi 1 2,0
S Kisir 6 12,0
E:I H Mercimekli Kofte 10 20,0
o X Patates Koftesi 2 4,0
L_ID % Sarimsakli Kofte 16 32,0
Ry Tahinli Kofte 2 4,0
Anal1 Kizli 3 6,0
—_ Icli Kofte 5 10,0
5 3(: Etli Bamya 25 50,0
- Domates Tavast 2 4,0
E o :: Kabak Bastirma 4 8,0
E = b Kabak Musakka 7 14,0
- X Karntyarik 15 30,0
E % Patates Tavasi 5 10,0
Etli Taze Fasulye 47 94,0
Patlican Giiveg 42 84,0
Ispanakli Borek 1 2,0
[
-
<§E ; Manti 12 24,0
I~
Acebek 23 46,0
Bakla 13 26,0
% Barbunya Pilaki 22 44,0
— Eksili Kabak 5 10,0
H Kabak Miicver 3 6,0
ﬂ Karisik Kizartma 12 24,0
n Kabak Cintmesi 10 20,0
Bezelye 2 4,0
Bas Kavurmasi 19 38,0
< < Sarma (Lahana-Asma Yapragi) 25 50,0
2>
0% Dolma (Kabak-Biber-Patlican) 36 72,0
aw
~ Cacik 2 4.0
=
% Patlican Salatasi 7 14,0

*Tabloda birden fazla sikka cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmistir.

Tablo 4.7. Gegmiste Yaz Mevsiminde Ogle Ogiiniinde Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi
(n=50)
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Yaz mevsimi i¢in 0gle yemegi tablosu incelendiginde katilimecilarin
corbalardan soguk g¢orbalari daha ¢ok tercih ettigi tespit edilmistir. Bu ¢orbalardan
yogurtlu dévme c¢orbasini tiikketen katilimecilarin sayist %12,0, siraysir tiiketen
katilimcilarin sayis1 %6,0 olarak belirlenmistir. Siraysir yorede tiiketilen ve yogurtlu
dévme corbasindan farkli olarak icine haslanmis bulgur konarak hazirlanan ¢orba
cesididir.

Yazin pilavlardan en c¢ok bulgur pilavi tercih edildigi tespit edilmistir.
Katilimcilarin %32,0’sinin bulgurlu yemeklerden sarimsakli kofteyi %20,0’sinin ise

mercimekli kofteyi yaptigi belirlenmistir.

Katilimcilarin yaz mevsiminde yaptigi sebze yemeklerine bakarak en g¢ok
kullanilan trtinlerin patlican, kabak, bamya, acebek bakla, barbunya, taze fasulye

oldugu belirlenmistir.

Katilimeilarin  patlican kullanarak pisirdigi yemeklere bakildigi zaman;
%84,0’liniin patlican giive¢ %38,0’inin bas kavurmasi, %30,0’unun karniyarik
pisirdigi belirlenmistir. Kabak ile pisirilen yemeklere bakildigi zaman katilimcilarin
%20,0’sinin kabak ¢intme, %14,0’ilinlin kabak musakka, %10,0’unun eksili kabak
pisirdigi tespit edilmistir.

Kullanilan diger sebzelerden katilimcilarin  %94,0’linlin taze fasulye,
%46,0’s1n1n yoresel adi ile acebek olarak adlandirilan boriilce, %44,0’{iniin barbunya
yemegi pisirdigi saptanmistir. Katilimeilarin yazin dolma yaparken kurutulmus
sebzeler yerine taze patlican, biber ve kabak kullanmay1 tercih ettigi verdikleri

cevaplardan ¢ikarilabilmektedir.
4.3.2.3.Aksam 6giinii

Katilimcilarin yaz mevsiminde aksam yemeginde ¢ogunlukla hangi yiyeceklere
yer verdigini belirlemek icin “'Yaz mevsiminde aksam yemeginde ¢ogunlukla hangi
yiyecekleri tiiketiyorsunuz?’’ sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar

gegmis glinlimiiz olarak analiz edilerek tablo 4.8’de sunulmustur.
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Yaz Mevsiminde Ge¢cmiste ve Giiniimiizde Aksam Tiiketilen Uriinler
Gecmiste Giiniimiizde
Kategoriler Uriinler Say1 % Say1 %
Yiiziik corbasi 3 6,0 3 6,0
< Yogurtlu Dovme Corbasi 6 12,0 6 12,0
s
& Swraysir 3 6,0 2 4,0
o x
E‘t Bulgur Pilavi 16 32,0 13 26,0
=) Meyhane Pilavi 5 10,0 5 10,0
: Mercimekli Bulgur Pilavi 2 4,0 3 6,0
= Piring Pilavi 3 6,0 3 6,0
A Dévme Pilavi 1 2,0 1 2,0
é QK 6 12,0 6 | 120
S Y Mercimekli Kofte 10 20,0 10 20,0
9 g Patates Koftesi 2 4,0 2 4,0
8 L>|_J Sarimsakli Kofte 16 32,0 17 34,0
Tahinli Kofte 2 4,0 1 2,0
Anal1 Kizli 3 6,0 3 6,0
—_ Icli Kofte 5 10,0 6 12,0
5 % Etli Bamya 25 50,0 26 52,0
- Domates Tavasi 2 4,0 1 2,0
E ® 'E Kabak Bastirma 4 8,0 6 12,0
= ~ % |Kabak Musakka 7 14,0 6 12,0
E 4 Karniyarik 15 30,0 18 36,0
E 3:) Patates Tavasi 5 10,0 7 14,0
Etli Taze Fasulye 47 94,0 48 96,0
Patlican Giiveg 42 84,0 43 86,0
> 3 Ispanakli Borek 1 2,0 1 2,0
> x =
% § Manti 12 24,0 14 28,0
Acebek (Boriilce) 23 46,0 24 48,0
Bakla 13 26,0 14 28,0
o Barbunya Pilaki 22 44,0 25 50,0
lﬂ Eksili Kabak 5 10,0 7 14,0
N Kabak Miicver 3 6,0 4 8,0
a Karisik Kizartma 12 24,0 11 22,0
wn Kabak Cintmesi 10 20,0 10 20,0
Bezelye 2 4,0 4 8,0
Bas Kavurmasi 19 38,0 18 36,0
0S¢ % Sarma (Lahana-A_sma Yapragi) 25 50,0 25 50,0
A< Dolma (Kabak-Biber-Patlican) 36 72.0 38 76.0
~ Cacik 2 4.0 2 4.0
= Patates Salatasi 1 2,0 1 2,0
2 Yogurtlu Makarna 6 12,0 6 12,0
= Patlican Salatasi 7 14,0 8 16,0

*Tabloda birden fazla sikka cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmistir

Tablo 4.8. Gegmiste ve Giiniimiizde Yaz Mevsiminde Aksam Ogiiniinde Tiiketilen
Uriinlerin Dagilim1 (n=50)
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Caligmaya katilan kadinlarin %100l gegmiste 6glen pisen yemegi aksam da

yediklerini ifade etmislerdir.

Giliniimiizde ise eskiden 0gle yemegi i¢in pisirdikleri yemekleri 6gle yemegi
yemediklerinden dolay1r aksam ig¢in pisirdiklerini ifade etmislerdir. Katilimcilarin
ifadeleri ve tablo incelendiginde yaz mevsiminde aksam yemeginde tiiketilen

yemeklerin genel olarak degismedigi saptanmaktadir.

Katilimcilarin yaz mevsiminde ilin sicakligina bagl olarak daha ferahlatici
corbalar tercih ettigi belirlenmistir. TUI K (2014) verilerine gére Adana’da tahillardan
sonra ekimi yapilan en 6nemli iiriin sebzelerdir ve sebze iiretimi i¢inde patlican 6,
kabak 10. Sirada yer almaktadir (Bayraktar & Sekmen, 2016). Yukarida verilen tablo
ve yorumlara ek olarak bu bilgi verildiginde ilde patlican, kabak ve bunlara bagh

yemeklerin tiiketiminin yaygin olmasinin sebebi daha net anlasilabilmektedir.
Katilimeilarin bu soruya iliskin yorumlari asagida verilmistir.

K8 “Yazin yogurtlu buzlu c¢orbalar tiiketilir. Bunlar bulgur ile de yapilir
dovmeyle de bulgurla yapilacagi zaman bulgur bir tasim kaynatilir siiziiliir sogutulur
yvogurt ile karistirtlir. Eskiden buzdolabi, elektrik olmadigi zamanlarda evierin
yvakinindan akarsu gecerdi dagdan gelen ve akarsu agzinda arklar bulunurdu.
Hazirlanan yogurt ¢orbalarini babaannem bir giin 6nceden kestigi karpuz kabuklarin

atmazdi dograyip akarsu arklarina koyar sogutur corbaya atar o sekilde soguturdu’

K15 Eskiden evier kalabalik is yiikii fazla oldugu icin yemekler hep biiyiik
kazanlarda ¢ogunlukla bahgede odun atesinde piserdi. Bu yiizden oglen aksam igin
ayrt ayrt ates yakilmazdi. Annem bir baglardi kazanlari kaynatmaya bitince ates
sondiiriiliirdii. Bizde oglen aksam onu yerdik. Giiniimiizde de bu aliskanlik devam
ediyor bende evimde aksam icin misafirim gelmeyecekse ayri yemek yapmiyorum

s

oglen pisen yemegi yiyoruz’

K19 “’Yazin bizde patlican ¢ok tiiketilirdi. Haftaya yayilim olarak ii¢ giin
patlican tiirevi yemek yapilirdi. Patlican tavasi, dolma, bas kavurmasi, karniyarik,
imam bayildi yapilirdi. Kalan giinlerde taze fasulye, acebek, yogurtlu bakla, kabak
cintmesi, eksili kabak yapilirdi. Giintimiizde de bu aliskanliklar aynen devam ediyor

bol bol taze sebze pisirmeye ¢alisiyorum’’
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K24 Kabak bastirma, eksili kabak, patlican giive¢ patlican icinden yemek
yvapilirdi. Bunun i¢inde patlicanlar oyulurdu oyulan o i¢i bol soganla kavrulur tizerine
bol domates dogramr baharatlarla pisirilirdi. Patlicamin dis kismi ile de dolma
yvapilirdi. Yine taze kabaklarin i¢i oyulur bol yesillik baharat yumurta ile miicver
vapilirdi. Kabagin dis kismi dolmada kullanilirdi. Eskiden 6glen yemeginden kalan

vemekler aksamda yenirdi”’

K31 Eskiden yine ogleden kalan yemekler yenirdi. Evimizde kendi asmamizi
yetistirirdik onlari toplar onlarla sarma yapardik. Pistikten sonra ocaktan almaya
yvakin déviilmiis sarimsak kuru nane limon suyu ile sos yapar iizerinde gezdirir
demlenmeye birakirdi. O sekilde tiiketirdik. Patlican dolmast yapacagimiz zaman
oydugumuz i¢i atmaz dolmanin i¢ harcina eklerdik pirinci sogani baharatlar: ve
patlican icini ocakta kavurur sogutur sonra doldururduk. Yine yazin patlicanla bas
kavurmasi yapardik ozellikle kiigiik ¢ekirdeksiz patlicanlarla yapardik iizerine
sarumsaklt yogurt dokiip yerdik. Giiniimiizde yine eski yemek aliskanliklart devam
ediyor karniyarik, patlican giiveg, tiirlii,taze fasulye, acebek barbunya siklikla

tiiketiyoruz. Yine yazin manti ¢cok yapryorum sarimsakli yogurtla birlikte tiiketiyoruz’
4.4.Kutsal Giinler

Bu boliimde katilimcilara iftar/sahur sofralari, ramazan/Kurban Bayrami,
Mevlit, Regaip, Mirag, Berat Kandili, Asure giinii ve Mevlit Okutmalarda yaptiklari
geleneksel uygulamalar1 belirlemeye yonelik “’Adana’da kutsal giinler ile ilgili
yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir? Sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden

cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin yorumlari ile verilmistir.
4.4.1.Iftar Sofralar

Katilimcilara “’[ftar sofralarinda yapilan yiyecek, i¢ecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir sekil 4.6 ve tablo 4.9’da
cogunlukla tiiketilen iirlinler verilmistir. Katilimcilarin bu soruya iliskin verdikleri

cevaplar tablonun altinda verilmistir.
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Gecgcmiste GUnlUmiuzde

Hosaf [ %26,0(13) Hosaf [l %18,0(9)
Dévme Pilavi NS 70 0(35) Dévme Pilavi _7070,0(35)
0 50 100 0 50 100

Sekil 4.6. iftar Sofralarinda Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1 (n=50)

Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Do6vme Pilavi 35 70,0 35 70,0
Hosaf 13 26,0 9 18,0

Tablo 4.9. iftar Sofralarinda Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1 (n=50)

Katilimeilarin bu soruya vermis olduklar1 cevaplar incelendiginde %70,0°1
geemiste ve gilinlimiizde iftar sofralarinda eve bereket getirecegine olan inangtan

dolay1 dovme pilavi pigirdigini ve en az ii¢ kapiya dagittigini ifade etmistir.

Doévme pilavi disinda katilimceilarin gegmiste %26,0°s1 glintimiizde ise %18,0° 1
iftarda mutlaka hosaf yaptigin1 ifade etmistir. Bunlarin yani sira iftar sofralarinda pisen
diger yemekler yiiziik ¢orbasi, mercimek corbasi, yayla ¢orbasi, icli kofte lahmacun,

dolma olarak belirlenmistir.
Katilimcilarin iftar sofralarina iliskin yorumlar su sekildedir;

K1’ Gegmiste ramazan boyunca her giin miisait olan biri ailecek herkesi yemege
davet ederdi. Ramazan’in ilk giinii nohutlu dovme pilavi yapilir yanina hosaf mutlaka

olur o dovme pilavini yedi kapiya dagitilir’”’

K3’ Ramazan i birinci giinii annem tavuk doldurur onu suyuna da dovme pilavi
vapardi. Pilavlar: tabaklara koyar iizerine de tavuklardan didikleyip konu komsuya
dagitirdr. Giiniimiizde bende bu aliskanligr devam ettiriyorum ama annemin yaptig
gibi tavuk doldurmuyorum tavugu haslayip suyuna nohutlu dovme pilavini pisiriyorum

’

tizerine tavuklar: didikliyorum bu sekilde dagitiyorum komgularima’
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K15’ Ramazan’in birinci giinii bereket getirdigi icin dovme pilavi mutlaka
vapilip komsulara dagitilir. Her evin biitcesine gore etli, tavuklu veya sade yapilir”’

K20 ¢’Eskiden beri ilk giinii dévme pilavi yapar dagitiriz. Annem dagittik¢a

’

cogalir bereket gelir derdi o yiizden bu aliskanligim hala devam ediyor’

K32 “’Ramazan i ilk giinii mutlaka dovme pilavi yapilip komsulara dagitilir.
Bu aliskanlik hala devam ediyor. Bunun disinda eskiden hosaf mutlaka yapilirdr ama
gilintimiizde yapilmiyor. Eskiden ramazanmin birinci giinii bekler ikinci giinii mutlaka
misafir alirdik sofrada bas yemegimiz sulu patates, lahmacun, yiiziik ¢corbast bunu

’

yanina mercimek, yayla ¢orbast gibi bir ¢corba daha yapilir misafirlere ikram edilir.’

K49 “Eskiden mutlaka iftarda misafir agwlamirdi ve bu doéniisiimlii olarak
gerceklesirdi misafir olarak gittigimiz her evi daha sonraki giinlerde evimize alip
vemek yapardik fakat giiniimiizde bu aliskanlik ¢ok azaldi. Misafir agirlanacagi icin
mercimek ¢orbasi, yayla ¢orbasi, lahana sarmasi, dolma, lahmacun, ayran, salata, i¢li

’

kofte yapilirdr bu yemek aliskanliklar: giiniimiizde de hala devam etmekte.’
4.4.2.Sahur Sofralar

Katilimeilara “ 'Sahur sofralarinda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir sekil 4.7 ve tablo 4.10°da en
¢ok sOylenen iirtinler sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iliskin verdikleri cevaplar

tablonun altinda verilmistir.

Gecmiste GuUnimiuzde
Corba 1M A;lO),O(S Corba M %6,0(3)
Aksamdan... I  %24,0(12) Aksamdan...| %0(-)
Kahvaltiik [  %54,0(27) Kahvaltihk  [IEom0+ /)

Hosaf NN %64,0(32)

i %68,0(34
Bulgur Pilavi I
) Bulgur Pilavi W %6,0

0 50 100

Hosaf M %8,0

0 50 100

Sekil 4.7. Sahur Sofralarinda Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1(n=50)
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Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Bulgur Pilavi 34 68,0 3 6,0
Hosaf 32 64,0 4 8,0
Kahvaltilik 27 54,0 47 94,0
Aksamdan Kalan Yemekler 12 24,0 - -
Corba 5 10,0 3 6,0

Tablo 4.10. Sahur Sofralarinda Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi(n=50)

Katilimcilarin bu soruya vermis olduklari cevaplar incelendiginde %68,0’inin
gecmiste bulgur pilavi, %64,0’liniin hosaf tiikettigi saptanmistir. Bunun yaninda
%12,0’s1 gecmiste aksamdan kalan yemekleri de yedigini ifade etmistir Katilimeilarin
sozel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde 6zellikle ge¢miste aile biiytliklerinin
bulgur pilavi ve hosafi tok tuttugu susuzlugu giderdigi i¢in tercih ettigi, aksamdan
kalan yemekleri de israf olmasin diye sahurda isitip tiikettikleri belirlenmistir. Hosaf

olarak ozellikle {iziim, erik, kayisi, vigne tercih edildigi belirlenmistir.

Giliniimiizde ise katilimcilarin %6,0’s1 bulgur pilavi, %8,0’i hosaf tiiketmeyi
tercih etmektedir. Giinlimiizde katilimeilarin %94,0°i sahurda daha pratik ve daha

hafif oldugu gerekgesi ile gogunlukla kahvaltilik iirlinleri tercih ettigini ifade etmistir.

Katilimeilarin sahur sofralarina iliskin yaptiklari yorumlar alintilanarak asagida

verilmistir.

K1 Sahurda iiziim, erik, kayisi hosafi ve bulgur pilavi mutlaka yapilirdi. Onun
disinda kahvaltilik ve ziyan olmasin diye aksamdan kalan yemekler daha sik
tiiketilirdi. Sahurda eskiden pilav hosaf yapardim ama son zamanlarda bu aliskanlig

bwraktik. Daha ¢ok kahvalt tiiketiyoruz’’

K8 Her gece bulgur pilavi piser yanmina kuyruk yagi sogan ile kavrulur ve
lizerine yumurta kirilir gece mutlaka yenirdi. Sahurda o giin yemekte ne varsa o
venirdi. Ge¢miste mutlaka hosaf yapilirdi. Kuru kayisi erik visne ile yapilirdi. Eskiden
kuru zerdali ile yapilirdl hafif mayhos tadi ¢ok lezzetli olurdu fakat giiniimiizde sadece

kahvalty ile sahur yapryoruz’’

K14 “’Gece sahura kalktigimizda annem babaannem i¢in muhakkak suretle

bulgur pilavi yapard: tok tutmasi icin yine yanina yogurt ve kahvaltilik koyardi.
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Giiniimiizde orug tutacagim zaman sadece biraz kahvaltilik ¢ikartyorum veya et sulu

¢orba varsa onu yiyorum’’

K22 “’Rahmetli babam hayattayken mutlaka taze bulgur pilavi pisirirdik pilav ve
hosaf olmadan sahur yapmazdi. Bunun yam sira kahvalti hazirlardik o sekilde orug

tutulurdu. Ama bu aliskanlik artik degisti sahurda sadece hafif kahvalti yapryoruz™

K31 “’Sahur sofralarina mutlaka hosaf ve bulgur pilavi taze taze pisirilirdi. Yine
susuzlugumuzu gidermesi i¢in mutlaka haslama olurdu. Anneannem haslamay: kendisi
vapardi. Meyan kokiinii aktardan alirdi. Bir avug kadar meyan kokiinii stirahiye koyup
tizerine bir litre su koyardi kapagini kapatip bir iki saat demlenmeye birakird:
ardindan siizerdi o sekilde icerdik. Her iftarda ve sahurda mutlaka olurdu. Bunu
disinda sahur sofralarinda aksamdan kalan yemekleri yerdik. Giiniimiizde bu
aliskanliklar devam etmiyor artik sahurda hafif olmasi icin kahvalti tercih ediyoruz.

Ama haglama yapma ve tiiketme aliskanligr hala devam ediyor’’
4.4.3.Ramazan Bayrami

Katilimcilara ‘’Ramazan Bayrami’nda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir sekil 4.8 ve tablo 4.11°de en
cok sdylenen tatlilar sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iligkin verdikleri cevaplar

tablonun altinda verilmistir

Gunimiuzde Gegmiste
Baklava N %6,0(3) Baklava M %6,0(3)
Sitlac W %4,0(2) Sitlac M %3,0(4)
Lokma = - Lokma S %10,0(5)
Tas Kadayifi s %6,0(3) Tas Kadayifi il %10,0(5)

Tel Kadayifi I %,16,0(8) Tel Kadayifi I %18,0(9)
Karakus ] 8,0 (9) Karakug ) 30 ((16)

0 10 20 0 20 40

Sekil 4.8. Ramazan Bayrami’nda Cogunlukla Tiiketilen Tatlilarin Dagilimi1(n=50)
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Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Karakus Tatlisi 16 32,0 9 18,0
Tel Kadayif 9 18,0 8 16,0
Tag Kadayifi 5 10,0 3 6,0
Lokma 5 10,0 - -
Siitlag 4 8,0 2 4.0
Baklava 3 6,0 3 6,0

Tablo 4.11. Ramazan Bayrami’nda Cogunlukla Tiiketilen Tatlilarin Dagilim1 (n=50)

Katilimcilarin bu soruya vermis olduklari yanitlar incelendiginde Ramazan
Bayrami i¢in 9%32,0’sinin geg¢miste karakus tatlisini, %18,0’inin tel kadayifimi
%10,0’unun tas kaday1fi ve lokmay1 yapmayi tercih ettigi belirlenmistir. Bu tathilardan
sonra en ¢ok tercih edilen tatlilar siitlag ve baklava olarak ifade edilmistir. Giinlimiizde
ise bayramlarda eskisi kadar evlerin kalabalik olmadigini misafir agirlama
aligkanliginin gegmiste oldugu gibi devam etmedigini gerek¢e gostererek misafirlere
ikram etmek i¢in daha az tatl yaptiklarini sozel olarak ifade etmislerdir. Bu sebeple
giiniimiizde karakus tatlis1 yapan katilimcilarin sayisi %18,0’e tel kadayif yapan
katilimcilarin  sayis1 %16,0’ya tas kadayif yapan katilimcilarin sayist %6,0’ya
diigmiistiir. Gliniimiizde katilimcilarin Ramazan Bayramui i¢in lokma dokmedigi tespit

edilmistir.
Katilimcilarin Ramazan Bayrami’na iliskin gortisleri asagida verilmistir.

K3’ Eskiden misafirlere ikram etmek igin lokma mutlaka yapilirdl. Ben evin en
kii¢tigti oldugum icin sadece getir gotiir yapardim ablamgil sabah erkenden kalkar
hamuru mayalardi. Bahgede atesi yakar onun iizerinde tatlilar: kizartird:. Giiniimiizde

bu aliskanlik devam etmiyor ben yapmiyorum”

K6’ Eskiden bayram i¢in tel kadayifi karakus yapilirdi misafirlere ikram etmek

icin. Ama ben tatl yapmiyorum bazen hazir olarak halka tatl aliyorum’’

K17’ Ramazan Bayram: igcin annem misafirlere lokma dokerdi. Bir de babam
kendi art yetistirip petek bali toplardi bayram gelince annem o petek ballardan

29

misafirlere mutlaka ikram ederdi

K23 Annemin zamaninda annem bir iki giin éncesinden hazirliklara baslardi.
Mutlaka karakus tatlisi yapardi. Bunun yani swra cevizli tel kadayif, lokma tatlisi, tas

kadayifi yapardi. Tas kadayifinin hamurunu taze taze firindan getirttivir bayram
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sabahi erkenden igini cevizle doldurup yarim ay seklinde kapatir kizartir serbete

yatirirdl. Ama giiniimiizde bu aliskanlik eskisi kadar ¢esit olmadan devam ediyor’’

K3“’Bayram igin arife giiniinden tath hazirligina baslardik. Anneannem
karakus, cevizli tas kadayifi ve tepsi tepsi cevizli tel kadayifi yapardr misafirlere ikram
etmek i¢in. Giiniimiizde eskisi gibi kalabalik bayram ziyaretleri olmadigi igin her sene

diizenli olarak bunlar yapilmiyor’’

Sekil 4.9 ve tablo 4.12’de Ramazan Bayrami’nda yapildig1 en ¢ok sdylenen
yemekler verilmistir. Katilimcilarin bu soruya iliskin verdikleri cevaplar tablonun

altinda verilmistir.

Gegmiste GuUnumuzde
Patlican Tava s %8,0(4) Patlican Tava M %6,0(3)
Tepsi Boregi mmmmmmmmm %12,0(6) Tepsi Boregi mE %2,0(1)
Etli D6vme Pilavi s %12,0(6) Etli Dovme... mmm——— %12,0(6)
YUzik Corbasi S %14,0(7) Yuzik Corbasi mmmmmmms %3,0(4)
icli Kbfte m——— %16,0(8) icli Kofte m————— %14,0(7)
Sarma IEEEEEEES———— %18,0(9) Sarma EEEEE————— %14,0(7)
Dolma I, 5 0(10) Dolma IS %14,0(7)
0 10 20 30 0 10 20

Sekil 4.9. Ramazan Bayrami’nda Cogunlukla Tiiketilen Yemeklerin Dagilimi(n=50)

Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Dolma 10 20,0 7 14,0
Sarma (Lahana-Asma) 9 18,0 7 14,0
Icli Kofte 8 16,0 7 14,0
Yiiziik Corbast 7 14,0 4 8,0
Etli D6vme Pilavi 6 12,0 5 10,0
Tepsi Boregi (1spanak11, _ 6 12,0 1 20
kiymali, peynirli, patatesli)
Patlican Giiveg 4 8,0 3 6,0

Tablo 4.12. Ramazan Bayrami’nda Cogunlukla Tiketilen Yemeklerin Dagilimi
(n=50)
Katilimcilarin cevaplar incelendiginde Ramazan Bayrami igin gegmiste yemek
olarak katilimcilarin %20,0’sinin dolma %18,0’inin sarma, %16,0’sinin icli kofte
%14,0’liniin ytiziik corbasi ve %12,0’sinin etli ddvme pilaviyla tepsi boregi yaptig

belirlenmistir. Bu yemeklerden sonra tercih edilen yemek ise patlican giiveg olarak
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ifade edilmistir. Glintimiizde ise katilimcilarin %14,0’ii dolma, sarma, igli kofte
yaptigini ifade ederken %10’u tepsi boregi, %8,0’i yliziik ¢orbasi yaptigini ifade
etmistir. Glinlimiizde bayramlarda eskisi kadar evlerin kalabalik olmadigin1 misafir
agirlama aligkanligimin ge¢cmiste oldugu gibi devam etmedigini gerekce gostererek

misafirlere ikram etmek icin daha az yemek yaptiklarini s6zel olarak ifade etmislerdir.
Katilimcilarin Ramazan Bayrami’na iliskin yaptiklart yorumlar su sekildedir;

K1 Ramazan Bayrami'nda kalabaliga uygun yemekler yapilirdi. Patates,
patlican giiveg tepsi borekleri yapilird: (Ispanakli, peynirli, patatesli) yapilirdi. Dolma
cok yapilirdi. Artik eski kalabalik sofralar olmadigi icin bu aliskanliklarimiz devam

’

etmiyor’

K15 Ramazan Bayrami i¢in yiiziik ¢orbasi dokerdik. Bunun yani sira i¢li kofte
vapardik. Bunlar mutlaka hazir edilirdi bunun yani sira patlican tavasi, dovme pilavi

’

yvapardik. Giiniimiizde de bu aliskanlik devam ediyor’

K22 “’Yemek olarak I¢li kéfte, yaprak sarmasi, dolma, yiiziik corbasi, tepsi
boregi mutlaka yapilirdi. Ama giiniimiizde bu aliskanlik eskisi kadar ¢esit olmadan
devam ediyor. Yine ¢ogunu yapmaya ¢alistyoruz ama eskisi kadar kalabalik misafir

’

agwrlanmadigt icin duruma gére hazirlaniyor’

K24 Eskiden akrabalar toplamirdr dolma, sarma, tepsi borekleri, i¢li kofte,
ViiZiik ¢corbasi yapilirdi. Ama giiniimiizde o kadar kalabalik toplanmalar olmadigi igin

bu aliskanlik her zaman devam etmiyor’’

K40 “’Bayram igin patlican tavasi, dolma, i¢li kofte hep yapilird:. Giiniimiizde
de bu aliskanlhiklar devam ediyor’’

K44’ Eskiden bayramda misafirlere ikram etmek icin yiiziik ¢orbasi dévme
pilavt yapilirdi. Yine tencerelerle dolma sarma yapilirdi ama giiniimiizde bu

aliskanliklar cok azaldi.’
4.4.4.Kurban Bayram

Katilimcilara ‘ 'Kurban Bayrami’nda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Katilimcilarin bu soruya iliskin verdikleri cevaplar

asagida siralanmistir.
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Katilimeilarin cevaplari incelendiginde gegmiste ve giiniimiizde katilimcilarin
tamaminin Kurban Bayrami’nda kavurma ve mangal yaptigi belirlenmistir. Sozel
olarak verdikleri cevaplarda bayram oncesi hazirlik igin bigaklar bileylemeye

gonderilmekte sisler, et tahrasi, et tahtas1 kurban i¢in hazir edilmektedir.

Bayram sabahi kurban kesilip dagitildiktan sonra erkekler mangal basina
geemekte kadinlar ise mutfakta salata hazirligina baslamaktadir. Sabah erken saatlerde

pide firinlarinda ekmek kuyrugu olugsmaktadir.

Katilimcilarin Kurban Bayrami’na iliskin yaptiklar1 yorumlar alintilanarak

asagida verilmistir.

K1 Sabah kahvaltida mutlaka ciger kavrulur. Ogleye dogru kavurma ocaga
konur. Kurban kesildikten sonra en az ii¢ kapiya olmak sartiyla komsulara dagitilr.

Giintimiizde bu aliskanlik devam ediyor.

K8’ Kurban kesilirken mangal yakilir 6nce karaciger, akciger, dalak pisirilir
yenirdi. Ardindan et avcarlanp (et terbiye edilip) pisirilir. Giiniimiizde de devam

ediyor”

K11 Bayramda ozellikle mangal ve kavurma yapilir. Kesilen hayvandan 6-7

eve mutlaka dagitilir. Giintimiizde bu aliskanlik devam ediyor’’

K18 “’Bayramda ozellikle mangal ve kavurma yapilir. Eskiden kéylerde kurban
kesmeyen insanlar i¢in 15-20 aile toplanir, bahgelerde ates yakilir sacin iizerinde
kavurmalar yapilirdr yaninda bol sogan salatasi ekmekle insanlar davet edilir yenirdi.

Ama giiniimiizde bu aligkanlikta artik kayboldu’

K31“Anneannem ilk giin sabahtan etleri hazirlardi kusbasi dogradigi etlerin
icine bol kuyruk yagi dogrardi baska yag eklemeden onlari kisik ateste 2 saate pisirirdi
yvaninda sogan salatasi ile kahvaltida onu yerdik. Bayramdan once bigaklar
bileylemeye gonderilirdi. Bunu disinda et tahtasi, et tahrasi, mangal ve sisler ¢cikarilir

temizlenir hazirlanird:. Giiniimiizde de bu aliskanliklar devam ediyor’’

K44 ’Bayramda ozellikle mangal ve kavurma yapilir. Bizler et¢il bir toplumuz o
viizden daha hayvan kesilirken beraber mangallar mutlaka evlerde yanar pide ekmek
almak icin firinlarda kuyruk olur. Evdeki kadinlar mutfakta bir yandan pisirilecek

etleri hazirlar bir yandan da salatalarini hazirlar. Bizde kurban béyle geger hep’’
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4.4 5.Kandiller

Katilimcilara “’Mevlit, Regaip, Mirag ve Berat Kandillerinde yapilan yiyecek,
icecek, davet, hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir

sekil 4.10 ve tablo 4.13’te en ¢ok sdylenen tiriinler sunulmustur.

Gecmiste GUnumuzde
Mileytut w95 0() Mileytut o o4 0(2)
Karakus s 9414,0(7) Karakus o %8,0(4)
LokMa %14,0(7) Lokma %8,0(4)
Kandil Simidi %14,0(7) Kandil Simidi %12,0(6)
Halka Tath %14,0(7) Halka Tath %14,0(7)
irmik Helvas %64,0(32)  Irmik Helvas %62,0(31)
0 50 100 0 50 100

Sekil 4.10. Kandillerde Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilimi(n=50)

Gecmiste Giiniimiizde

Uriinler Say1 % Say1 %

Irmik Helvasi 32 64,0 32 64,0
Halka Tatli 7 14,0 7 14,0
Kandil Simidi 7 14,0 6 12,0
Lokma 7 14,0 4 8,0
Karakus 7 14,0 4 8,0
Mileytut 4 8,0 2 4,0

Tablo 4.13. Kandillerde Cogunlukla Tiiketilen Uriinlerin Dagilim1 (n=50)

Katilimeilarin cevaplar incelendiginde katilimcilarin %64,0°ti gecmiste ve
giiniimiizde kandillerde irmik helvast yapmay:1 tercih etmektedir. Katilimcilarin
%14,0’i gecmiste halka tatli, kandil simidi, lokma ve karakus yapmay1 tercih
etmektedir.

Giinlimiizde ise katilimcilarin %14,0’i halka tatli, %12,0’si kandil simidi,
%8,0’1 lokma ve karakus yapmay1 tercih etmektedir. Katilimcilarin sézel olarak
verdikleri cevaplar incelendiginde eskiden irmik helvasi, kandil simidi, lokma karakus
ve Mileytut tatlilar1 evlerde pisiriliyor halka tathi ise hazir alinarak kandillerde
dagitilmaktaydi. Bu aliskanliklarin yani sira kandillerde bereket getirecegine inanildigi

icin tuz alip komsulara tuz dagitma aliskanligida bulunmaktadir.
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Katilimeilarin Kandil giinlerine iliskin yaptiklar1 yorumlar alintilanarak asagida

verilmigtir.

K8’Helva simit tiirevi ¢ok yapilir ézellikle irmik helvast yapilirdi. Kuru simit
mahlepsiz olurdu bol tereyagh tar¢inli, seker un ile bir hamurla yapilirdr pekmezli
suya ve susama batirilip sokak firiminda pisirilirdi. Giiniimiizde bu aliskanlik hala

’

devam ediyor’

K9 “’Irmik helvasi, lokma, karakus bir de bizim Mileytut dedigimiz bir tatlhimiz
vardir onu yapar dagitiriz her sene. Mileytut tatlisi i¢in un, su ile ele yapismayan bir
hamur yapariz onlart ipince rulolar haline getirip kiip kiip dograriz. Tencerede sekerli
pekmezli suyun icine tar¢in, zencefil, karanfil, yenibahar, havlican, kakule,
karabiberden olusan yedi baharat karisimini atariz on dakika kaynadiktan sonra
baharatlart alip hamurlar: atariz 10 dakika kaynatir altini sondiiriip tistiine biraz

tar¢in dokiip dagitiyoruz’’

K15’ Kandillerde annem un, su, tuz, biraz maya ile ¢orek yapardi. O ¢orekleri
bahgede atesin iizerinde pisirirdi. Komsulara onu dagitirdik. Ben giiniimiizde irmik

helvasi kavurup dagitiyorum’’

K36’ Kandillerde kandil simidi ve lokma tatlisi yapar dagitirdik. Kandil
simidinin i¢ine hatirladigim kadariyla un, tuz seker, tarcin biraz siviyag, siit koyup
annem kocaman legenlerde yogururdu. Onlara kiiciik kiiciik simit sekli verirdi. Ayr
bir kapta tahinle pekmezi karistirtr simitlerin yiiziine siirer sonra da bol susama batirir

eski davul firtnimiz vardi onda pisirirdi”’

K40 “Eskiden beri helva kavurup dagitiriz. Veya hazir halka tatli alip mahallede
dagitiriz. Bir de annem 7 paket tuz alirdi onu mahallede 7 kapiya verirdi. Evimize

bereket gelmesi i¢in ama bu aliskanlik giintimiizde ¢ok azaldi’.
4.4.6.Asure Giinii (On Muharrem)

Katilimcilara “’Asure Giinii (On Muharrem) yapilan yiyecek, icecek, davet,
hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar
analiz edilerek sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iliskin verdikleri cevaplar

asagida verilmistir.

Katilimcilarin tamami gegmiste ve giliniimiizde on muharrem de asure

pisirmektedir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde agurenin i¢ine ddvme,
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nohut, kuru fasulye, cekirdeksiz kuru iiziim, kuru kayist dahil 7 g¢esit malzeme

konulmaktadir.

Siit, kuru incir, pekmez kullanilmamaktadir asurenin rengi altin saris1 olacak
seklinde tabir edilmistir. Igerisine ek olarak portakal kabugu, limon kabugu veya limon

kabugu ile birka¢ damla giil suyu konabilmektedir.

Katilimeilarin agure giinline iliskin yaptiklar1 yorumlar alintilanarak asagida

verilmistir.

K8 ’Hala ayni on muharremde asure yapilir. Asure icine portakal suyu ve
kabugu kullanilir siit incir pekmez kullanilmaz. Altin sarisi renginde olur. Kuru kayisi

i)

ve kuru tiziim olmazsa olmazdir’

K19 ’Muharrem ayinda mutlaka asure yapar dagitiriz. Bu aliskanliklar hala
devam ediyor. I¢ine kuru fasulye nohut, dévme, iiziim, kayisi dahil 7 cegsit koyar

pisiririz. Buna ek olarak i¢ine limon kabugu veya limon yapragi atariz”

K31 Asuremizi yapardik. Anneannem bir gece énceden tiim kuru bakliyatlar
islar sabah erkenden ocaga koyardi. Anneannem agurenin igine birkag damla giil suyu
koyardi. Uzerine koymak igin susami kavurur déverdi icine yedi cesit baharati ve
cevizi atar asure pistikten sonra tizerine bolca serperdi. Bende bu aliskanligi aynen

’

devam ettiriyorum’

K43 Eskiden beri asuremizi mutlaka yapariz. Iginde yedi cesit mutlaka olmak
zorunda fakat giiniimiizde igine kus tiziimii, incir konuyor. Eskiden kus tiziimii olmazdi
onu koymazdik. Bir de incir rengini degistirdigi i¢cin eskiden beri koymayiz. Bende oyle

alistim aymi sekilde yapip dagitmaya devam ediyorum’’.
4.4.7.Mevlit Okutma

Katilimcilara ¢ ’Mevlit Okutmalarda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir sekil 4.11 ve tablo 4.14’te en
cok sdylenen tatlilar sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iligkin verdikleri cevaplar

tablonun altinda verilmistir.

70



Lokma . %6,0(3)

Halka Tat!l  pu— %18,0(9)

irmik

Gegmiste

Halka Tath I

Helvas NG 9458,0(29)

0

Sekil 4.11. Mevlit Okutmalarda Cogunlukla Yapilan Tatlilarin Dagilimi(n=50)

80

irmik
Helvasi I 5 2 ,0(26)

0

GUnUmuzde

Lokma ] %4’0(2)

20

%16,0(8)

Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Helva (irmik) 29 58,0 26 52,0
Halka Tatl 9 18,0 8 16,0
Lokma Tatlis1 3 6,0 2 4,0

Tablo 4.14. Mevlit Okutmalarda Cogunlukla Yapilan Tatlilarin Dagilimi (n=50)

Sekil 4.11 ve tablo 4.14 incelendiginde katilimcilarin %58,0’inin ge¢miste
mevlit okutacagi zaman irmik helvasi kavurdugu, %18,0’inin halka tatl dagittig1 ve

%6,0’smi1n lokma doktiigi belirlenmistir.

Gilintimiizde ise irmik helvasi kavuranlarin sayis1 %52,0 halka tatli dagitanlarin

say1s1 %16,0 ve lokma dokenlerin sayis1 %4,0 olarak belirlenmistir.

Katilimcilarin s6zel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde gegmiste her
mevlitte mutlaka irmik helvasi kavruldugunu ve lokma dokiildiigiinii eger bunlar

yapilamiyorsa hazir halka tatli alinip gelenlere ikram edildigi sOylenmistir.

Katilimeilarin mevlit okutmalarda yapilan tatlilara iligkin goriisleri alintilanarak

asagida verilmistir.

K8 Hepsinde mutlaka helva kavrulur. Lokma tatlist yapilirdi eskiden lokma
hamuru ayni hazirlanir gazetenin iizerine ceviz findik fistik evde olan tiim kuruyemisler
tar¢n serilir yagdan alinan lokmalar bunlarin iizerine birakilir her yeri kaplanmasi
icin ¢evrilir en son yapismayan kisimlarini aywrmak igin kevgirle sallanir o sekilde
servis edilirdi’’

K15 ’Mevlitlerde yemekli olursa genelde lahmacun yaptirip halka tatli dagitiriz.

’

Yemek verilmiyorsa mutlaka irmik helvasi kavurup ikram ederiz’
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K31 ’Mevlit okutulacagi oncesinde misafirlere sarma, dolma, sarimsakl kofte
mercimekli kofte gibi yemekler ikram edilir ardindan dualar okunurdu. Dua bittikten
sonra irmik helvast kavrulurdu hem misafirlere ikram edilir hem de komgulara
dagitilirdi. Giintimde mevlit okutulacagr zaman helva kavurma gelenegi devam

’

ediyor’

Mevlit okutmalarda ¢ogunlukla yapilan yemekler sekil 4.12 ve tablo 4.15°te

verilmistir
Gecgmiste GUnumizde
icli Kofte e 94,0(2) Icli Kofte  wm 944,0(2)
BOrek  mmm 96,0(3) BOrek wem %6,0(3)
Kuru Fasulye %10,0(5) Kuru Fasulye e 910,0(5)
KISIF o 9410,0(5) Kisir %10,0(5)
Patates Salatas!  — %16,0(8) Patates Salatasi %16,0(8)
DEVME PilaV! s 9420,0(10) Dévme PilaVl e 9420 0(10)
Yizk COrbas! s 9620,0(10) Yizlk COrbasl e  9%20,0(10)
Mercimekli Kofte — %22,0(11) Mercimekli Kofte  mmm— %22,0(11)
DOIME  — %24,0(12) DOIMa %24,0(12)
Sa.r_ma %26,0(13) SAMA %26,0(13)
Sarimsakli Kéfte %26,0(13) = Sarimsakll KOfte  — %26,0(13)
Lahmacun 4$30,0(15) Lahmacun
%30,0(15)
0 20 40 0O 10 20 30 40 50

Sekil 4.12. Mevlit Okutmalarda Cogunlukla Yapilan Yemeklerin Dagilimi1(n=50)

Gecmiste Giinlimiizde

Say1 % Say1 %
Lahmacun 15 30,0 21 42,0
Sarimsakli Kofte 13 26,0 15 30,0
Sarma 13 26,0 10 20,0
Dolma 12 24,0 9 18,0
Mercimekli Kofte 11 22,0 10 20,0
Yiiziik Corbasi 10 20,0 4 8,0
Dovme Pilavi 10 20,0 4 8,0
Patates Salatasi 8 16,0 8 16,0
Ayran 7 14,0 7 14,0
Kisir 5 10,0 8 16,0
Etli Kuru Fasulye 5 10,0 1 2,0
Borek 3 6,0 3 6,0
Icli Kofte 2 4,0 3 6,0

Tablo 4.15. Mevlit Okutmalarda Cogunlukla Yapilan Yemeklerin Dagilimi (n=50)
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Sekil 4.12 ve tablo 4.15 incelendiginde gegmiste mevlitlerde yemek olarak
lahmacun yapan katilimcilarin sayist1 %30,0 sarimsakli kofte dokenlerin ve sarma
saran katilimcilarin sayist %26,0 mercimekli kofte yapanlarin %22,0 yiiziik ¢orbasi ve

dévme pilavi yapanlarin sayist %20,0 olarak belirlenmistir.

Glinlimiizde ise lahmacun yapan katilimecilarin sayis1 %42,0 sarimsakli kofte
dokenlerin sayis1 %30,0 sarma ve mercimekli kdfte yapanlarin sayist %20,0 olarak
belirlenmistir. Katilimcilarin sozel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde ilde

mevlitlerin kalabaligina veya mevlidin durumuna gore hazirlik yapilmaktadir.

Gegmiste biiylik mevlitlerde yemekler bahgede yakilan ates iizerinde kazanlarda
pisirilmekte kazan yemegi olarak dévme pilavi yiliziik ¢orbasi, dolma, sarma, kuru
fasulye tercih edilmekteymis. Giiniimiizde ise eskisi gibi kazanlarda yemek pisirecek
imkan olmadig1 i¢in lahmacun i¢i hazirlanip firinlarda pisirilmekte kisi sayisina gore
paketlenmektedir. Yanimna icecegi ve tathh olarak halka tatli ile gelenlere ikram
edilmektedir. Evde daha az misafir ile okutulacak mevlitlerde ise agir yemekler yerine
sarimsakli kofte, mercimekli kofte, kisir, borek tiirevi tiriinler tercih edilmektedir. Tath

olarak da helva kavrulup ikram edilmektedir.

Katilimecilarin mevlit okutmalara iligkin yaptiklart yorumlar alintilanarak

asagida verilmistir.

K4 Eger mevlit evde olacaksa gelecek misafire gore yapilirdi. Sarma dolma
sarimsakl kofte yapard: yine yaninda salata ayran verirdi. Ama eger mevlit biiyiik
olacaksa yemekler bahgede kazanlarda piserdi kazan yemegi olarak dévme pilavi
yiiziik ¢orbast yapilirdr yine dolma sarma yapilirdi. Veya lahmacun yaptirilird:
yaminda ayranla paketlenir gelen misafirlere dagitilirdi. Giiniimiizde de bu
aliskanliklar devam ediyor fakat kazanlarla yemek pismiyor artik daha kolay olmast

icin lahmacun ayran veriliyor”™’

K21 Eskiden bir mevlit okutulacag zaman yemekler bahgede atesin tizerinde
kazanlarla piserdi. Genelde kuru fasulye, yiiziik ¢orbasi, dovme pilavi piserdi. Tatl

olarak da lokma dokiiliirdii”’

K36 ‘’Eger mevlit biiyiik olacaksa genelde lahmacun ayran yanina halka tath
verilirdi. Ama evde kiiciik mevlit olacaksa daha ¢ok dolma sarma, sarimsakl kofte

mercimekli kofte, salata yapilir. Eskiden beri bu aliskanlik devam ediyor’’
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K45 Mevlitler eger evde az misafirle olacaksa genelde sarimsakli kofte
mercimekli kofte, kisir gibi kolay yenen yemekler yapariz. Yamina tatl olarak helva
kavururuz. Biiyiik olacaksa da eskiden yemekler kazanlarda piserdi ama giiniimiizde
o kazanlari pisirecek alan olmadigi icin hazir olarak lahmacun, pide tariz yemekler

yaptirip paketleyip onlar: dagitiyoruz’’

K46° Eskiden mevlitlerde yakin komgular toplanir mevlit evine gelir yemege
yvardim ederdi. Bahgelerde atesler yakilir kazanlar ¢ikariirdi. Genellikle yemek olarak
dolma lahana sarmasi, kuru fasulye, dovme pilav, yiiziik corbasi gibi yemekler yapilir
daguttiriirdr. Tatl olarak hazir halka tatly almir dagitilirdi. Ama giiniimiizde bu
aliskanlik degisti artik mevlitlerde hazir yemek séyleniyor en kolayr lahmacun oldugu
icin legenlerde icini hazirlayp pisirime veriyoruz zaten onlar yanina limonu, yesilligi

ayraniyla birlikte sayiya gore paketleyip getiriyor’’
4.5.Neseli Giinler

Bu bolimde katilimcilara Hidirellez, sultan nevruz ve varsa bagka neseli
giinlerde yaptiklar1 geleneksel uygulamalar1 belirlemeye yonelik ‘’Adana’da neseli
giinler ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir? Sorusu yoneltilmistir ve

cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin yorumlari ile verilmistir.

4.5.1.Hidirellez

¢

Katilimcilara wdirellez’de yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoOneltilmistir ve cevaplar asagida

verilmistir.

Katilimcilarm  %54,0’0 ge¢misten bugiine Hidirellez’i kutladiklarini ifade

etmislerdir.
Fakat Hidirellez i¢in ilde yiyecek igecek uygulamasi bulunmamaktadir. Sadece

K8 Mutlaka giil agacinin dibine dilekler yazilip gomiiliir. Halen devam edilir.
Adana 'nin bir kesiminde oturan insanlar halen evde Hidwrellez de bulgur kaynatiyor
damlara kuslarin yemesi igin seriyor bu sekilde o bulgurlari yiyen kuslarin gelecek
sene onlara haywr ve bereket getirilecegine inaniliyor. Ardindan kalan bulgurla pilav

vapip komsulara dagitiyor’” seklinde cevap vermistir.

74



Ilde her sene may1s aymin ilk haftasinda dileklerini kagida yazdiklarmi veya
cizdiklerini o kagitlar1 giil agacinin dalina baglayip ertesi sabah giin dogmadan dua
ederek akan suya biraktiklarini ifade etmislerdir. Ozellikle akan suya birakilmasinin
sebebi eger kagit takilmadan yiizerse dilegin kabul olacagina inanilmaktadir. Bazi
katilimcilart dileklerini baglamanin yani sira bozuk paralari giil agacinin dibine
gomdiiklerini ve o paralarin birini kendileri alarak kalani bereket getirmesi icin

dagittiklarini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin Hidirellez’e iliskin yaptiklar1 yorumlar alintilanarak asagida

verilmistir.

K20 Hidirellez de dileklerimizi kdgida yazar, giil agacina baglariz. Agacin
dibine birkag tane bozuk para gémeriz. Sabah giin isimadan kdgidr akarsuya atariz.
Bozuk paralardan bir tanesini bereket getirmesi icin ¢antamiza koyariz. Kalan bozuk

)

paralart da suya atariz. Giiniimiizde de bu aliskanlik devam ediyor’

K17 “’Hidwrellez de oturup kdgida dileklerimi yazarim gece saat on iki de bir
tane demir para ile giil agacina baglarim. Sabah giines dogmadan kagidi alip akan

suya atarim bereket getirmesi i¢in parayi da alip ciizdanima koyarim

K24 "Hidirellez giiniide dilegi olan namaz kilip duasini eder ve kisiler damlara
dileklerini belirten bir obje birakir veya damlara o hayal ¢izilir. Ornegin ev almak
isteyen kisi dama ev ¢izer veya taslarla ev yapar o evi yaparken tugla kullanirsan
evinin tugladan tastan yaparsan o evin tastan olacagina inanilir. Evlenmek isteyen
dama yiiziik birakir. Gece giin dogmadan yaptigi evi bozar veya koydugu objeyi alir.
Bazilar ise dileklerini kdgida yazar gece akan bir suya atar. Giiniimiizde bu aliskanlik

devam ediyor”

K42 "Hidirellez i hi¢ kagirmayiz mayis aymmin besinci gecesi dilegimiz varsa
kagida yazariz gece hava karardiktan sonra giil agacinin dallarina kirmizi kurdele ile
baglariz bir posette bozuk paray: topraga gomeriz. Sabah erkenden giines dogmadan
kalkip bunlar: aliriz posetteki parayt insanlara dagitiriz. Dilegimizi de akan suya

atariz. Bu aliskanlik hala devam ediyor’’
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4.5.2.Sultan Nevruz

Katilimeilara “’Sultan Nevruz'da yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve katilimcilarin tamami

bugiin i¢in yaptiklar1 geleneksel bir uygulama olmadigini ifade etmistir.
4.6.istek-Dilek Sofralar:

Bu boliimde katilimcilara Acele Baciya Helva, Derderli Mevlit, Zekeriya
Sofrasi, Adaklar, Yagmur Duasi gibi istek-dilek sofralarinda yaptiklar1 geleneksel
uygulamalarn belirlemeye yonelik “’Adana’da istek-dilek sofralari ile ilgili yapilan
geleneksel uygulamalar nelerdir? Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar ilgili boliimlerde

katilimcilarin yorumlari ile verilmistir.
4.6.1.Acele Bacr’ya Helva

Katilimcilara ‘’Acele Baci’yva Helva uygulamasinin olup olmadigi ve yapilan
vivecek icecek, davet, hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu

yoneltilmistir ve cevaplar agsagida verilmistir.

Katilimeilarin %62,0’si ilde Acele Baci’ya Helva uygulamasinin gegmisten
giinlimiize devam eden bir gelenek oldugunu ifade etmislerdir. Acele Baci uygulamasi
bir istek veya dilek iizerine yapilan ve dilegi dileyen kisi tarafindan dilegi kabul
edilince yapilan bir uygulamadir. Katilimeilar dilek dileyecegi zaman kabul olunca
Acele Baci yapacaklarini ifade ettikten sonra dilek olur olmaz hizli bir sekilde konu
komsularini eve davet ederek dua esliginde irmik helvasi kavurup dagittiklarini ifade
etmislerdir. Helva kavrulurken davet edilen herkesin sirayla helvayr kavurmaya
yardim ettigini ve kavurma islemi siirerken dua edip onlarin da dilek dilediklerini ifade
etmiglerdir. Helvay1 kavurup dilegi gergeklesen kisilerde Acele Baci’da bu dilegi
diledikleri i¢in ayn1 uygulamay1 kendilerinin de gerceklestirdiklerini belirtmislerdir.
[lde Acele Baci i¢in kavrulan helvanm igerigi ile ilgili katilimcilarin cevaplari
incelendiginde genellikle irmik, seker, su, tereyagi kullanildig: siisleme icin ceviz ve

tarcin tercih edildigi belirtilmistir.

K1 bu soruya’ 'Bir dilek dilendigi zaman dilegi dileyen aile komsulara haber
salar evde el elden helva kavrulur yenir. Komsulara dagitilir. Annem eskiden un ile
vapardi o zamanlar irmik daha azdi sonradan irmige dondii’’ seklinde cevap

vermistir.
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K8 ise “Acele Bacida peynirli irmik helvast veya pekmezli un helvasi yapilirdi
eskiden’’ seklinde cevap vermistir. Acele Baci ile ilgili eskiden helvada un pekmez ve
peynir kullanimi da goriilmektedir fakat giiniimiizde bu aliskanliklar devam

etmemektedir.

Katilimcilarin Acele Baci’ya Helva uygulamasina iliskin yaptiklar1 yorumlar

alintilanarak asagida verilmistir.

K3“’Acele baciyt da eskiden beri yapariz. Bir dilek diledigimiz zaman kabul
olursa hizlica konu komsuyu ¢agirip helva kavururuz helvayi gelen herkes sirayla
karistirtr duasini eder sonra oturup yerler. Helvayr karistirip dua eden kisinin dilegi

’

kabul olmugssa oda aynisint yapar’

K9 Acele bact igin dileginin tutuyorsun. Dilek oldugu zaman hizlica birkag
kisi ¢agirip helva kavuruyorsun. Ama helvay: gelenler sirayla dua ederek kavuruyor
ve onlarda dilek tutuyor. O helvayi kavururken dilek tutanlarda dilegi olunca yine

aymisint yapiyor. Bu aliskanlik giintimiizde de devam ediyor’’

K19 “Acele bacida ev sahibi niyet ediyor eger niyetim olursa acele bact
vapacagim diyor. Misafirlerini davet ediyor gelen misafirler helvay: sirayla kavuruyor
dua edip onlarda niyet ediyor el elden yapilip yeniyor ve acele baciya gelip dilegi
kabul eden kisilerde daha sonra acele baci Yapiyor bu gsekilde devam ediyor.

Giintimiizde bu aliskanlik azaldi ama kaybolmadi’’

K32 ’Bir niyet tutarim o niyet olur olmaz hemen acele baciy yaparim ozelligi

cok ¢abuk olmasi zaten. Ayni anda helva kavrulur yenir biter”’

K46 ’Acele baci bir dilek iizerine yapilir. Dilek sonrasinda bir adakmis gibi
yapulirdi. Yapilirken helva kavrulur yedi yasin okunur herkes swrayla helva kavurup
dilek dilerdi. Dilegi yerine gelenler de aynisini yapardi. Giiniimiizde de bu aliskanlik

devam ediyor’’
4.6.2.Derderli Mevlit

Katilimcilara ¢ ’Derderli Mevlit uygulamasinin olup olmadigi ve yapilan yiyecek
icecek, davet, hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve

cevaplar agagida verilmistir.
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Katilimcilarin %6,0’s1 ilde Derderli Mevlit uygulamasinin yapildigini %94,0’1
ise bu uygulamanin yapilmadigini ifade etmislerdir. Katilimcilarin verdigi so6zel
cevaplar incelendiginde Derderli Mevlit in dilek ve istek {izerine adak olarak dilendigi
ifade edilmistir. Kelime anlami olarak mercimekli bulgur pilavi anlamina gelen derder
pilavi pisirilen mercimeklerin i¢ine bulgur atilip demlenmeye birakilmasi iizerine bol

soganin pisirilip tereyagi yakilmasi suretiyle yapilmaktadir.

Katilimcilarin  Derderli Mevlit uygulamasma iliskin yaptiklar1 yorumlar

alintilanarak asagida verilmistir.

K8’ Derder kelime anlami olarak mercimekli bulgur pilavi demektir. Yine dilek
dilenir adak adanir olunca eger mercimekli pilav pisirilir ve dagitilir. Mercimek
pisirilir icine bulgur eklenir demlenince iizerine tereyagi yakilir, sogan pisirilir ve
dinlendirilir. Eskiden biiyiiklerimiz Derderli pilavin yanina seker koyar komsulara
oyle dagitirdi Giiniimiizde nadiren de olsa denk geldigim oldu’’

K12 Tiim mercimekli pilav. Yine dilek iizerine yapiliyor ben duydum ama hig

’

yapmadim. Giiniimiizde hala yapip ¢agiranlar var’

K31 “Eskiden yine dilek dileyecegimiz zaman dilegim kabul olursa derder pilavt
vapacagim derdik. Dilegimiz gerceklesince bol mercimekli bulgur pilavi yapar iizerine
bol kuru soganla sosunu yapar déker demlendirir yamina salata yapar misafirlere

ikram ederdik. Fakat giiniimiizde yapildigina denk gelmedim’
4.6.3.Zekeriya Sofrasi

Katilimcilara “ "Zekeriya Sofrast uygulamasinin olup olmadigi ve yapilan yiyecek
icecek, davet, hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve

cevaplar agagida verilmistir.

Katilimeilarm  %54,0’t ilde Zekeriya Sofrast uygulamasinin ge¢misten
gilinlimiize devam eden bir uygulama oldugunu ifade etmistir. Zekeriya Sofrasi 'nin bir
istek-dilek tizerine dilegi kabul olan kisi tarafindan kuruldugunu ifade etmislerdir. Ev
sahibi Zekeriya Sofrasi i¢in masaya birkag ¢esit yemek veya tatli yapmakta sofraya
davetli olan herkes ellerinde masaya koymak ve dilek dilemek igin yiyecek
getirmektedir. Masaya yiyecek koyan ve dilegi kabul olan kiside kendi evinde

Zekeriya Sofrasini kurarak bu gelenegi devam ettirmektedir.
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Katilimcilarin sozel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde ilde Zekeriya
Sofrasi i¢in ev sahibinin masasinda 41 cesit yiyecek olmasi gerektigini ve ozellikle
kuruyemis, sarma, dolma, sarimsakli kofte patates salatasi, mercimekli kofte, pogaca,
meyve gibi yiyeceklerin masada bulundugunu ifade etmistir. Dua edilirken masaya bir
kase iginde tuz ve seker koyma adeti bulunmaktadir. Dua bittikten sonra misafirler
bereket getirmesi i¢in tuz ve sekerden yanlarina almaktadir. Zekeriya Sofrasi icin

yapilan bir diger uygulama ise mum yakma gelenegidir.

Zekeriya sofrasina gelen misafirler masada mumlarin1 yakarak dileklerini
dilemekte sonra sondiiriip mumlart yanlarina alarak dilegi kabul olunca kendi

masalarinda yakmak iizere saklamaktadirlar.

Katilmeilarin Zekeriya Sofrasina iliskin yaptiklar1 yorumlar alintilanarak

asagida verilmistir.

K8 ’Bir dileginiz olduktan sonra mevlit okutulur dualar edilir ve kirk bir cesit
yemek hazirlanir. Ozellikle bizde masada cerez olmazsa olmazdir. Findik, fistik,
¢ekirdek mutlaka olmalidir. Bu sofraya giderken gidende dilek diler ve yemek getirilir

’

voksa duaniz kabul edilmiyor’

K9 Zekeriya sofrast da yine dilek olunca yapilir. Burada onemli olan masadaki
vemekleri 41 ¢eside tamamlamaktir. Ev sahibi de yemek yapar gelen misafirlerde
getirip masaya koyar ve dualar edilir yemek getirenlerde o masanin etrafinda ii¢ tur
donerek dua edip dilek diler. Onlarin dilegi olunca onlar da aynisini yapar. Bu

’

aliskanlik giiniimiizde hala devam ediyor’

K13 “Zekeriya sofrasinda da kisi dilek dilerken Zekeriya sofrast yapacagim
derse dilegi kabul olunca yapar. Ev sahibi birkag¢ ¢esit yemek yapar yiyecek koyar
Misafirlerini ¢agirir. Her gelen bir yemek veya yiyecek getirir masaya koyar ve
dilegini tutar masada 41 ¢esit yemek olur. Orda dua edilirken bir kdseye tuz ve seker
konur gelen misafirler onlardan alir bereket getirmesi i¢in evine koyar. Giiniimiizde

de bu aliskanlik devam ediyor”

K31¢ Zekeriya sofrasinda da genellikle biiyiik dilek dilendigi zaman adanird.
Ornek veriyorum ev almak isteyen kisiler cogunla Zekeriya sofrasi adardi. Ev
sahibinin masasinda kirk bir cesit yiyecek ozellikle siitlag karakus, sarma, dolma,

sarimsakl kofte, mercimekli kofte kuruyemis olur Sebze yemegi ¢ok tercih edilmez bu
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sofraya davet edilenler de eli bos gitmez dilegini diler ¢esitli meyveler alir veya birkag

cesit pogaga yapar gotiiriir’’

K34¢Zekeriya sofrasi adak iizerine yapilir. Diyelim ki niyet ederken Zekeriya
sofrasi yapacagim dediniz dileginiz oldugu zaman komsulara haber verirsiniz sizde
evde yapabildiginiz kadar yemek yapar veya alir masaya koyarsiniz her gelen komsu
ister bir ister iki ¢esit alir gelir. Sofra 41 ¢eside tamamlanmalidir. Herkes eline bir
mum alip yakiyor ve duasini edip dilegini diliyor sondiiriiyor. Dilegi kabul olan kisi

’

aynisint yapiyor ve sondiirdiigii o mumu kendi sofrasinda yakiyor’
4.6.4.Adak

Katilimcilara “’Adak adandigi zaman yapilan yiyecek icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoOneltilmistir ve cevaplar asagida

verilmistir.

Katilimceilarin %66,0’°s1 adak olarak koyun veya horoz adadigini ifade ederken
%34,0’1 adaklarinda bedensel adaklardan orug, namaz adadigini ifade etmistir. ilde
adak uygulamalariyla ilgili olarak hayvan adandig1 taktirde kesilen hayvanin eti adak
sahibinin evine giremez tamami ihtiyag sahiplerine dagitilmak zorundadir. Eger o etten
eve girecekse et tartilir fiyat1 ne ise belirlenir o fiyat ihtiyag sahibi birine verildikten

sonra yani uisiirii verildikten sonra yenebilir.

Yapilan diger uygulama ise horoz kesildigi zaman ya temizlenip tiim olarak
ithtiyac sahibi birine verilmekte ya da horoz ile pilav yapilip 7 ila 14 kapiya bitene
kadar dagitilmaktadir. Bu uygulamada da yine ev ahalisi o et ile yapilan yemekten

yememektedir.

Katilimcilarin adak uygulamalarina iligkin yaptiklart yorumlar alintilanarak

asagida verilmistir.

K1 ’Adaklarda genellikle kurban kesilir. Ama bunun inceligi sudur hayvani
kestigin vakit etini evine sokamazsin ve yiyemezsin eger yiyeceksen hayvanin arka butu
nu teraziye koyarsin tartarsin kag kilo geldi ise onun fiyati kasapta ne kadarsa o paray
ihtiyag¢ sahibi birine vermen gerekir bu onun tisiirii olur ancak o sekilde yiyebilirsin.

’

Giiniimiizde aynen devam ediyor’

K4 Eskiden beri adaklari kurban veya horoz olarak adariz. Niyetimiz olunca

da horoz dediysek horozu kesip temizletip ihtiyag¢ sahibi birine veririz. Kurbanda da
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aymi sekilde adak olan kurban kesilir temizlenir parcalanir ihtiyag sahiplerine
dagitilir. O niyeti edip kestiren kisinin evine o kurban eti girmez tamami dagitiimak

zorundadir’™’

K9’ Adaklarda dilege bagli olarak yapilir. Biz adak adadigimizda horoz kesip
pilav yapip 7 veya 14 kapiya dagitiriz. Veya kesip direkt olarak veririz. Burada énemli

’

olan kesilen hayvanin eti veya yapilan yemekten ev ahalisinden kimse yiyemez’
4.6.5.Yagmur Duasi

Katilimcilara “ 'Yagmur Duasi ile ilgili yapilan yiyecek icecek, davet, hediye gibi
geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar asagida

verilmigtir.

Katilimeilarin %16,0’s1 ilde yagmur duasi uygulamasi ile eskiden karsilagtigini

fakat giiniimiizde boyle bir uygulama ile karsilagsmadiklarini ifade etmislerdir.

Yagmur duasi ile ilgili olarak sozel cevaplar incelendiginde yapilan
uygulamalardan birinin kuraklik zamaninda insanlarin toplanip tarlarin etrafinda
dolasarak dua ettikleri ifade edilmistir. Bir diger uygulama ise toplanip kurban keserek
etlerinden kavurma suyundan pilav yapilarak dagitilmasi ve yine dua edip namaz

kilarak yagmur yagmasinin istenmesidir.

Katilimcilarin yagmur duasina iliskin yaptiklar: yorumlar alintilanarak asagida

verilmistir.

K8 ¢ 'Ozellikle yapilan yiyecek yoktur. insanlarin yokluk donemi oldugu igin elde
ne varsa o komsuya dagitilir. Dua edilerek elinde teneke ¢alarak tarlalarin etrafinda

1

donerek dualar edilir. Yemekler dagitilir’

K16 Eskiden ¢cok yapilirdi. Kurban kesilirdi kesilen hayvanin eti kavrulur
pilaviar yapilir herkese dagitilird1. Yine dualar edilirdi ardindan ellerimize tenekeler

alp giim giim onlari ¢alardik o sekilde eglence yapilirdr”’

K25 Cocukken yagmur duasina denk geldim kuraklik oldugu bir zamanda
herkes toplanmisti kurban alip kesmislerdi. Kadinlar gelir o etlerle sulu patates pilav,
yufka gibi yemekler yaparlardi. Bu yemekler herkese dagitilirdi. Yine namaz kilinip
dua edilirdi. Duamn bittigi zaman hava bulanirdi herkes yagmur geliyor derdi. Ama

glintimiizde bu aliskanlik devam etmiyor’’
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K31 Eskiden yagmur duasina denk gelmistik Adana’da ¢ok sicaklarin oldugu
bir zamand aile biiyiiklerimizden birisi eve kadinlar: topladi secdeye doniip yagmur
yvagmast kurakligin bitmesi i¢in toplu olarak dua edip namaz kildik. Fakat giintimiizde

bu aliskanlik devam etmiyor’’
4.6.6.Diger

Katilimeilara “’Istek-dilek sofralarwyla ile ilgili yapilan varsa diger yiyecek
icecek, davet, hediye gibi geleneksel uygulamalar nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve

cevaplar asagida verilmistir.

Katilimcilarin %10,0’u istek ve dilek sofralar i¢in ilde Coban Dede Tiirbesine
ziyaretler yapilip adaklar adandigini ifade etmektedir. Coban Dede Tiirbesi ile ilgili
olarak Coban Dede’nin gercek ismi bilinmemekle birlikte yore halki tarafindan

cobanlik yaptig1 ve tiirbesinin bulundugu yerde hayvan otlattigi anlatilmaktadar.

Coban Dede tiirbesine =ziyaretler g¢ogunlukla Cuma ve pazar ginleri
gerceklestirilmekte; cocuk sahibi olmak, ev almak, sinav kazanmak gibi dilekleri olan
ziyaretciler tarafindan ziyaret edilip adaklar adanmaktadir. Dilekleri gerceklesen
ziyaretgiler tekrar tlirbeye gelerek koyun kesme, mevlit okutma, helva kavurma gibi

adaklarmi burada gerceklestirmektedir (Ozen, 1998).

Katilimcilarin Coban Dede Tiirbesi adaklarina iliskin yaptiklari yorumlar

alintilanarak asagida verilmistir.

K8“’Adana da Coban Dede tiirbesi vardir ve zor durumdaki insanlara yardim
ettigine inanilir. Insanlar istekleri dilekleri oldugu zaman tiirbeye gidip dua ederler
ve dilek dilerler. Dilekleri ne ise kabul olduktan sonra onu yaparlar. Ornegin dilegim
olursa ¢oban dede de helva kavuracagim dendigi zaman dilek kabul oldugunda

malzemeler alimir oraya gidilip kavrulur ve oradaki ziyaretgilere dagittirilr’’

K22¢'Bizim buralarda Coban Dede Tiirbesi vardir. Insanlarin dileklerini
gergeklestirdigine inanilir tiirbenin orda akarsu vardir dilek dilenecegi zaman kagida

yazip suya birakiyoruz eger kdagit takilmaz yiizer giderse dileginin olacagina isarettir’”’

K31 Eskiden anneannemle Coban Dede Tiirbesine ¢ok sik giderdik. Oraya
gider adagimizi adardik. Dilegimiz gerceklestigi zaman horoz keser pisirirdik suyuna
nohutlu bulgur pilavi yapar tiirbeyi ziyarete gelen ziyaretcilere dagitirdik. Giintimiizde

bu aliskanlik ¢ok azalsa da yine yapilyyor’’
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4.7.Yemekler

Bu boliimde katilimeilara ¢orbalar, yumurtalar, et yemekleri, baliklar, baklagil
yemekleri, sebze yemekleri dahil olmak tizere 19 baslik altinda en ¢ok yapilan
yemekleri ve eskiden yapilan ama giiniimiizde siklikla yapilmayan unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerin isimleri sorulmustur ve cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin

yorumlari ile verilmistir.
4.7.1.Corbalar

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok yapilan ¢orbalar nelerdir?’’ Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.16’da sunulmustur. Katilimcilarin bu

soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Yiiziik Corbasi 48 96,0
Mercimek Corbasi 47 94,0
Yayla Corbast 39 78,0
Tavuklu Sehriyeli Corba 25 50,0
Yogurtlu Dévme Corbasi 20 40,0
Dul Avrat Corbasi 19 38,0
Kara Corba 15 30,0
Topalak Corbasi 15 30.,0
Tarhana Corbasi 10 20,0
Kelle Paca 9 18,0
Borek Corbasi 8 16,0
Eksili Kofte 8 16,0
Mabhlutali Corba 7 14,0
Domates Corbasi 5 10,0
Piring Corbasi 4 8,0
Tatar Corbasi 3 6,0
Para Para Corbasi 3 6,0
Namaz Corbasi 3 6,0
Ezogelin Corbasi 2 4,0
Yiiziik Corbasi 1 2,0
Bakla Corbasi 1 2,0
Ayran Asi 1 2,0
Sikildakli Corba 1 2,0
Asure Corbasi 1 2,0
Birbara 1 2,0
Mirmirik Corbasi 1 2,0
Siraysir 1 2,0

Tablo 4.16. ilde Cogunlukla Yapilan Corbalarin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.16 incelendiginde ilde en ¢ok yapilan gorba %96,0 oraninda yiiziik
corbasidir. Yiiksiik ¢orbasi ile ilgili olarak yiiksiik ve yiiziik gorbasi birbirinden farkli
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corbalardir fakat isim olarak birbiri yerine yanlis anlamda kullanilmaktadir. Yiiksiik
ve yliziik corbasinin tanimina iligkin K8 iki ¢corbanin farkini * Yiiksiik ¢corbast yiiziik
corbasindan farklhidwr. Yiiksiik ¢orbasi eskiden dikis dikerken kullanilan yiiksiikten
gelmektedir. Hamur bos olarak yuvarlak halkalar halinde yiiksiikle Kesilip kurutulur.
Icine kiiciik et kofteleri hazirlanir nohutla birlikte ocakta sal¢ali eksili olarak pisirilir.
Yiiziik ¢orbasinda hamur kare kesilir icine et konur iicgen kapatilir pisirme sekli
aymidir. Eskiden i¢ine kikirdak ve turung eksisi konurdu’’ seklinde aciklamaktadir.
Yiiziik corbasinin ardindan %94,0 orani ile mercimek ¢orbasi, %78,0 ile yayla
corbast yapilmaktadir. Kara corba ile ilgili olarak K22 Sunlar sdylemektedir
Eskiden kara ¢orba daha sik yapilirdi. Evde ne varsa nohut, mercimek, fasulye, dovme
hepsini islar pisirirdi. Pistikten sonra salca, nane, pul biber yagar iizerine dokerdik.

Hatta babam pistikten sonra iizerine yagini dokmeden bir tabak alir ig¢ine bolca seker

atip yerdi. Giintimiizde ¢ok sik yapilmiyor’’

K27 Namaz ¢orbasi ile ilgili olarak ** Bizim bir de namaz ¢orbamiz vardir.
Namaz ¢orbasit kadir hum bayraminda, Ramazan Bayrami’'nda Saban Bayrami’nda
vapilir. Bunu disinda kandillerde ve bayramlarda yapilir. Bu gibi ozel giinlerde
hayvan kesilir kalan bakliyatlar alinir. Komsulara haber verilir. Bu ¢orbaya katilim
icin belli sartlar vardir abdest almayan veya alamayan kimse ¢orbaya katilamaz.
Corbaya katilmak isteyenler benim de hayrim olsun derse para verebilir bakliyat
getirebilir. Bahgede ates yakilir ¢corba kazanlarda yapilir. Corbanin igine et, dovme,
nohut, baharatlar konur. Kemikli et haslamr bugday atilir. Istege gore kemikli veya
kemiksiz et kullanilir. O et ilik gibi olana kadar ategin tizerinde kaynatilir kivami asure
gibi olur. Pisen corba dagitilir. Bu giinlerde et fazlaysa yufka ekmekler islanir. Icine
haglanmus etlerden konur tuz, karabiber kimyon atilir, sarilir paketlenir buna da Sirra
adi verilir. Corba i¢in namaz kilan herkese bir paket verilir. Yine yardima gelenlere

verilir. Komsulara dagitilir’’ yorumunu yapmistir.

K13 Bairbara ile ilgili olarak ‘’Bu ¢orba icin nohut, acebek, misir, bakla,
dovme, fasulye 7 ¢esit bakliyatin hepsi haglanir. Bu yedi ¢esit bakliyattan eksik olanlar
komsulardan alimir komsularda eksik olan da verilir. Hepsi swrayla haslanir
haslandiktan sonra bir kdse mutlaka dua edilip bereket getirmesi i¢in kuglara verilir.
Sonra ayri bir tencerede ii¢ dort tane sogan salca yag ile kavurulur biraz su eklenir

kaynatilir sonra bu pisen 7 ¢esit bakliyat dokiiliir iyice karistirilir baharati atilir bir
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tasim kaynatildiktan sonra sondiiriiliiv. Bu pisen ¢orbadan da komsulara verilir’

yorumunu yapmistir.

Ball1 (2013) yilinda yapmis oldugu calismada yore mutfagina ait ¢orbalarin
ylziik ¢orbasi, kara ¢orba, dul avrat ¢orbasi, topalak ¢orbasi, tatar oldugunu ifade

etmistir.
Calismamizda bulunan bulgular ile agiklanan ¢alisma paralellik gostermektedir.
4.7.2.Yumurtalar

Katilimcilara “’Adana mutfaginda yumurta tiiketim sekilleri nelerdir?’’ Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.17°de sunulmustur. Katilimcilarin bu

soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir

Uriinler Sayi %
Haglama 41 82,0
Sahanda Yumurta 25 50,0
Yumurta Salatasi 8 16,0
Soganli Yumurta 4 8,0
Menemen 3 6,0
Patatesli Yumurta 3 6,0
Ispanakli Yumurta 3 6,0
Sucuklu Yumurta 3 6,0
Kiymali Yumurta 2 4.0
Yumurtali Ekmek 1 2,0
Kabakli Yumurta 1 2,0

Tablo 4.17. Yumurta Tiiketim Sekillerinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.17 incelendiginde katilimcilarin %82,0’si yumurtay1 haslayarak,
%50,0’s1 sahanda pisirerek tiiketmektedir. Katilimeilarin %16,0’s1 yumurta salatasi
yapmakta %6,0’s1 menemen, patatesli yumurta, 1spanakli yumurta, sucuklu yumurta

yaparak yumurtay1 tilkketmektedir.

K8 yumurta tiketimine iliskin ’Eskiden kadinlarin isi ¢oksa regel
kaynatiliyorsa, salga yapiliyorsa is vakit yoksa patatesler kavrulur, iizerine yumurta
karilir nane biber atilir ¢ocuklara hazir yemektir. Sogan kavrulur iizerine yumurta
karthir yine hazir yemektir. Ispanak kavrulur yumurta kiritlir yenir. Haslama, sahanda
kahvaltida daha ¢ok tiiketilir. Yumurta sahanda iyice kavrulur, sogutulur iizerine

sarimsakll yogurt nane yakilir tiiketilir’’ yorumunu yapmistir.
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K36 yumurta tiiketimiyle ilgili ’Eskiden annem patatesleri yumurtalar: haglar
onlari dograr i¢ine bol yesil sogan maydanoz kiyar tizerine de zeytinyagi gezdirir bize

verirdi. Hatta onu yufka ekmegin icine sarip yerdik’’ yorumunu yapmuistir.
4.7.3.Et Yemekleri

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok yapilan etli yemekler nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.18’de sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Icli kofte 50 100
Lahmacun 39 78,0
Anali kizli 36 72,0
Patlican Giiveg 38 76,0
Sarma-Dolma 24 48,0
Karniyarik 21 42.0
Manti 19 38,0
Etli Kuru fasulye 18 36,0
Etli Nohut yahnisi 10 20,0
Cizbiz kofte 10 20,0
Et Kavurma 12 24,0
Etli D6vme Pilavi 5 10,0
Etli Taze Fasulye 5 10,0
Kebap 9 18,0
Et haslama 4 8,0
Etli Sulu Patates 5 10,0
Sirdan Mumbar Dolmasi 5 10,0
Cig Kofte 3 6,0
Kiymali Borek 2 4,0
Ciger Yahnisi 1 2,0
Domates Tavasi 1 2,0
Etli Bamya 1 2,0
Gerdan Dolmasi 1 2,0
Kaburga Dolmast 1 2,0
Patlican Musakka 1 2,0
Tarhana Koftesi 1 2,0
Tas Kebabi 1 2,0
Tepsi Kebabi 1 2,0
Yaglh Kara 1 2,0

Tablo 4.18. ilde Cogunlukla Yapilan Et Yemeklerinin Dagilim1 (n=50)
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Tablo 4.18 incelendiginde katilimcilarin %100’{iniin et yemeklerinden igli
kofteyi yaptig1 tespit edilmistir. Icli kofteden sonra katilimeilarin %78,0’inin

lahmacun %76,0’sinin patlican giiveci ve %72,0’sinin anali kizli yaptig1 belirlenmistir.

K8’in et yemeklerine iliskin yorumlar1 su sekildedir  'Bizde i¢li kéftenin disina
mutlaka et konur bulgur yumurta et baharatla yogrulur. I¢i kiyma soganla salgayla
kavrulur sogutulur. Babaannem eskiden Anali kizli icin eskiden iki kasik verirdi.
Sofraya iki yemek kasigi koyardi. Bir kasiga ana yemek aldiginda ortadan ikiye

bolersin diger kasik ile sos alip iizerine dokiip o sekilde yersin’’

K14 Adana’da yapilan mantiya iliskin “’Orijinal Adana mantisi artik unutuldu
bizim burada manti hamuru yogurulur. Daha biiyiik kareler kesilir i¢ine bolca kiyyma
konur ve késelerinden ortasi goriinecek sekilde kapatilir firinlamr. Ardindan iizerine
et suyu dokiiliir ¢ektirilir. Sonra iizerine sarimsakli yogurt dokiiliip nane yakilir’’
yorumunu yapmistir. K22 de Adana mantisina yonelik sunlari sdylemistir ¢ ’Orijinal
Adana mantisi giiniimiizde ti¢gen kapatilan manti degildir. Adana mantisinda yine
aynit hamur hazirlanir daha biiyiik kareler kesilir icine findik biiyiikliigiinde kiyma
konur ve dort taraftan kapatilirken ortada kiyma goriinecek sekilde kapatilir tepsiye
dizilir ve firinlanir. Rengi sararinca ¢ikarilip icine et suyu dokiiliir o et suyu biraz

cektirildikten sonra firindan alinir. Ilvyinca iizerine sarimsakl sos ve aci biberli yag

dokiilerek servis edilir’’

K31 et yemeklerine iliskin ‘ 'Cok stk olmamak kaydt ile mumbar, sirdan dolmasi
vaparim. Fakat bizim evde yaptigimiz bu dolmalar disarida satilanlardan farkl
disarida satilanlarin igerisine et konmuyor fakat biz evde yaptigimizda icine mutlaka

bol kiyma koyarak yapryoruz’’ yorumunu yapmistir.
4.7.4.Kiimes Hayvanlar:

Katilimeilara ‘ "Adana mutfaginda kiimes hayvanlari ile en ¢ok yapilan yemekler
nelerdir?’’ Sorusu yoOneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.19’da

sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.
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Uriinler Say1 %

Firinda Tavuklu Patates 32 66,0
Tavuklu Pilav 15 31,0
Tavuk Kebap 14 29,0
Tavuk Haslama 13 27,0
Tavuk Sote 12 25,0
Tavuk Dolmasi 11 23,0
Tavuk yahnisi 2 4.0
Tantuni 2 4,0
Tavuk cigeri 1 2,0

Tablo 4.19. ilde Kiimes Hayvani Tiiketim Sekillerinin Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.19 incelendiginde kiimes hayvanlari ile en ¢cok yapilan yemek %64,0 ile
firinda tavuklu patatestir. Ardindan %30,0 ile tavuklu pilav, %28,0 ile tavuk kebabi ve
%26,0 ile tavuk haslama gelmektedir.

Kiimes hayvanlartyla yapilan yemeklere iliskin katilimcilarin goriisleri su

sekildedir.

K1“’Annem eskiden tavugun cigerini tashgini alir dogrardi icine bolca sogan
kiyar tuz karabiber kimyon sal¢a pul biber koyar avcarlar (terbiye eder) biraz
zeytinyagt dokerdi o harci tavugun icine doldururdu kazana koyar igcine nohut atar
ateste pisirirdi. Odun atesinde 3-4 saatten énce pismezdi. Tavugun suyuna da dovme

veya bulgur pilavi yapardi. Yanina ayran tursu salata cacik ile tiiketirdik’’

K8 “’Tavuk Dolmast soganl ve pirin¢li olarak eskiden ¢ok yapilirdi. Tiim tavuk
ici bol baharath kuru soganla doldurulur dikilir ve atesin iizerinde pisirilir altina
tavugun suyu ile nohutlu dovme pilavi yapilir iizerine cevizle tereyagh sos gezdirirdi.
oyle servis edilirdi yine annem tavuklu pilav yapacagi zaman tavuk haslar suyunu
kenara alirdi. Piringleri yikar biiyiik tepsiye yayar haglanmuis tavuk butlarini iizerine
koyduktan sonra tepsiyi mangahn iizerine koyardi. Uzerine tavuk suyunu déke dike

yavas ateste pisirirdi’’

K12 Tavuk dolmast bizim olmazsa olmazimizdr annem tavuktan sadece dolma
yapard:. I¢ini cogunlukla sadece kuru sogan ve tavugun cigeri ile doldururdu Onu
diker pisirirdi. Suyundan doévme pilavi yapardi iizerine tavuklar: didiklerdi oyle
yerdik. Bazen de pilavla doldururdu onda da igindeki pilavi tepsiye doker iizerine
tavuklar didiklerdi’’
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4.7.5.Av Hayvanlan

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen av hayvanlari ve tiiketim
sekilleri nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek. tablo 4.20°de

sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %

Bildircin 6 50,0
Ordek 6 50,0
Keklik 5 42,0
Kaz 4 33,0
Sigircik 2 17,0
Tavsan 2 17,0
Kara Tavuk 2 17,0
Sakarca 2 17,0
Uveyik 2 17,0
Kara Taka 1 8,0
Gubbuk 1 8,0
Sirga 1 8,0
Cirrik 1 8,0
Turag 1 8,0
Kinalikaz 1 8,0
Bilbil 1 8,0
Kirik 1 8,0
Karakus 1 8,0

Tablo 4.20. Ilde Cogunlukla Tiiketilen Av Hayvanlarinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.20 incelendiginde katilimecilarn  %12,0’sinin  gegmiste av
hayvanlarindan bildircin ve 6rdek, %10,0’unun keklik, %8,0’inin kaz ve %4,0’{iniin
sigircik, tavsan, kara tavuk sakarca, iiveyik tlikettigi belirlenmistir. Katilimcilarin
sOzel olarak verdikleri cevaplarda incelendiginde gegmiste av yasagi olmadigi i¢in ve
av hayvani bol oldugu icin evlerinde siklikla tiikettiklerini fakat giinlimiizde bdyle bir
aligkanligin olmadigimi ifade etmislerdir. Av hayvanlarini tiiketime hazirlamada
siklikla kullanilan yontemler ise kavurma, igini doldurarak dolma yapma ve elde
kiyma yaparak anali kizli, icli kofte gibi yemeklerin i¢inde kullanma cevaplari

verilmistir.

Adana ilinde tiiketilen av hayvanlar ve tiiketim sekillerine iliskin katilimcilarin

verdikleri cevaplar su sekildedir.

K1 ’Eskiden av yasagi olmadig i¢cin ve hayvanlarda bol oldugu i¢in babam ava

giderdi ordek, kirik, sakarca, kara mekik aviar getirirdi. Annem onlari temizler haslar,
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kavurur ateste pisirirdi onlart bolca tiiketirdik. Ateste pisirecegi zaman bahgeye ates
vakilirdr annemin bakir bir legeni vardi onun icine pisirecegi malzemeleri koyardi.
Uzerine bir saci vardi o saci koyup iizerine atesin kézlerinden alip koyard: o sekilde
pisirirdi. Kisin deniz avi ¢ok olurdu ordek, kirik, sakarca, kinalikaz getirirdi babam.
Annem bunlart ateste pisirir, kavururdu. Kinalikaz etinden kryyma yapardi bu kiyma ile
icli kofte yapardi ama bunun piif noktasi sadece gogiis etini ve baldwr etlerini alirdi
temizlerdi ve hi¢ su degdirmezdi su degdigi an et sasirdr yenmezdi. Bunun disinda ayni
sogan harci ile kus dolmast yapardi. Sogan harci disinda piring kullanarak da
doldurup pisirirdi. Béyle yapinca pilavi da icine piserdi. Kuslardan yazin keklik, turag,
buldwrcin ekim ayinda sigircik gelirdi. Kis mevsiminde de ordek, kirik, sakarca, kaz

stklikla tiiketilivdi”’

K4 “Kaz, ordek, bildircin, kara taka, keklik eskiden cok sik tiiketirdik biz o
zamanlar av yasagi yoktu hepsi boldu annem onlarin etini kemiginden ayiwrir havanda
iyice dover i¢li kofteye kullanirdi. Bazen de temizleyip bahgede ateste kavururdu oyle

verdik’’

K8 “"Ava gidildiginde avlanan bildircin ve tiim kuslar yine soganla doldurulup
pisirilirdi. Ayrica temizlenen av hayvanlar: bol sogan suyu ve baharat ile hazirlanan
har¢la avcarlanmir (terbiye edilir) dinlendirilirdi fazla yagini almak igin ondan sonra
pisirilirdi’’

K18 ’Eskiden daglarda bildircin, currik gibi kuslar avianmirdi annem onlarin

etiyle i¢li kofte yapardi. Ama giintimiizde bu aliskanliklar devam etmiyor’’

K21 “Eskiden tavsan, bildircin, iiveyik, keklik cok olurdu. Av yasagi da olmadig
icin evimize hep olurdu. Onunla yahni yapardik. Tavsan etinden elimizde kryyma yapip

i¢li kéfteye koyardik. Giiniimiizde av hayvani tiiketmiyoruz’’
4.7.6.Baliklar

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen baliklar ve tiiketim sekilleri
nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.21°de

sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

90



Uriinler Say1 %
Cupra 25 63,0
Levrek 19 48,0
Hamsi 17 43,0
Barbunya 6 15,0
Kefal 5 13,0
Palamut 4 10,0
Sardalye 2 50
Sar1 kanat 1 3,0
Istavrit 1 3,0
Alabalik 1 3,0
Giimiis balig 1 3,0

Tablo 4.21. ilde Cogunlukla Tiiketilen Baliklari Dagilimi (n=50)

Tablo 4.21 incelendiginde en ¢ok tiiketilen balik %50,0 orani ile g¢upradir.
Cupradan sonra %38,0 oraninda levrek, %34,0 oraninda hamsi %12,0 oraninda
barbunya, %10,0 oraninda ise kefal tiiketimi goriilmektedir. Katilicilarin sdzel olarak
verdikleri cevaplarda incelendiginde balig1 pisirme sekli olarak en ¢ok tercih edilen

yontemler kizartma, firinda pisirme ve mangalda pisirmedir.

Adana ilinde tiiketilen baliklar ve tiikketim sekillerine iliskin katilimcilarin

verdikleri cevaplar su sekildedir.

K1 ’Baliklardan levrek, kefal, cupra siklikla yapilir. Cogunlukla kizartma
yvapilirdi. Bunun disinda bugulama yapilirdi. Annem iri baliklardan kisin balik pilaki
yapardi. Iri baliklar: dograr yogurt, yag, kekik, karabiber ile avcarlayip (terbiye edip)
bir iki saat dinlendirdikten sonra siizgece alird1. Altina patates iizerine iri halka sogan
tistiine baliklar: dizip iizerine yine bir kat patates, sogan dizip koselere sarimsak konur

tizerine salcali su yapilir gezdirilir. Atesi yakar ates kor olunca tizerinde pisirirdi’’

K42 ’Mevsimine gore levrek zamaniysa mutlaka alirim 1zgara yaparim. Cupra
zamani geldiginde ¢upra alirim yine izgara yaparim. Sardalye nin yeri ayridir onu hig
kagirmayiz boyle yaprak gibi iki tanesini yan yana koyup miswr ununa batirip kizartip

yemeyi ¢ok severiz’’
4.7.7.Baklagiller

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok yapilan baklagil yemekleri nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.22°te sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iligskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.
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Uriinler Say1 %
Kuru Fasulye 50 100
Nohut Yahnisi 48 96,0
Barbunya Pilaki 30 60,0
Fasulye Piyaz 1 2,0
Kuru Bakla Yemegi 1 2,0

Tablo 4.22. ilde Cogunlukla Tiiketilen Baklagil Yemeklerinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.22 incelendiginde katilimcilarin tamami baklagillerden kuru fasulye
pisirmektedir. Fasulyeden sonra %96,0 oraninda nohut yahnisi, %60,0 oraninda

barbunya pilaki pisirilmektedir.
4.7.8.Sebzeler

Katilimcilara ‘ ’Adana mutfaginda en ¢ok yapilan sebze yemekleri nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.23’te sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say %

Taze Fasulye 47 94,0
Patlican Giiveg 36 72,0
Acebek (Boriilce) 35 70,0
Dolma-Sarma 28 56,0
Bamya 26 52,0
Bas Kavurmasi 36 72,0
Eksili Kabak 25 50,0
Kabak Cintmesi 24 48,0
Karniyarik 16 32,0
Ispanak Kavurmasi 15 30,0
Yogurtlu Bakla 18 36,0
Karigik Kizartma 12 24,0
Ispanak Basi 11 22,0
Pirasa 9 18,0
Bezelye 7 14,0
Kabak Bastirma 5 10,0
Sulu Patates 4 8,0

Kabak Miicver 3 6,0

Kabak Musakka 2 4,0

Domates Silkme 2 4.0

Kabak Borani 2 4.0

Tablo 4.23. ilde Cogunlukla Tiiketilen Sebze Yemeklerinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.23 incelendiginde katilimcilarin %94,0’linilin taze fasulye, %72,0’sinin

patlican giiveci ve bas kavurmasi, %70,0’inin acebek, %56,0’sinin dolma sarma
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%50,0’sinin eksili kabak pisirdigi belirlenmistir. ilde yemeklerde en ¢ok kullanilan
sebzeler fasulye, patlican, kabak olarak belirlenmistir.

4.7.9.Yenebilen Yabani Ot Yemekleri

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen yabani otlar ve tiiketim
sekilleri nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmigtir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.24’te

sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %

Komeg 28 82,0
Sogukluk (Semiz Otu) 13 38,0
Pancar 11 32,0
Isirgan Otu 6 18,0
Ispanak 5 9,0
Hindiba 2 6,0
Esgimen (Kuzu Kulag) 1 3,0
Yilan pancari 1 3,0
Hardal Otu 1 3,0

Tablo 4.24. ilde Cogunlukla Tiiketilen Otlarin Dagilim1(n=50)

Tablo 4.24 incelendiginde ilde en ¢ok tiiketilen yabani otlar %56,0 oraninda
komeg, %26,0 oraninda sogukluk, %22,0 oraninda pancar, %12,0 oraninda 1sirgan otu
ve %10,0 oraninda 1spanak olarak belirlenmistir. Katilimcilarin verdigi s6zel cevaplar
da incelendiginde yabani otlarin tiiketim sekli olarak gdmecten eksileme ve siilliim
yapildig1 1spanak, 1sirgan otu ve gémecin borek harci olarak kullanildigi, pancardan
sarma yapildig1 ve soguklugun daha ¢ok salata ve yogurtlama seklinde tliketildigi

belirlenmistir.

Yenebilen yabani otlarin kullanimina iliskin katilimcilarin  goriisleri su

sekildedir.

K1’ Esgimen eksilemesi yapilir esgimenleri minik minik dogranir biraz sicak
suya batirilip ¢ikarilir iizerine nar ekysisi sarimsak zeytinyagu ile yenir. Gomeg eksyilisi
yvapilir. Bir de boregi yapilir. Gémegler yikanir dogranir bol soganla sal¢a kavrulur
iizerine gomecler eklenir kavrulur kendi suyu ile pigsirilir. Uzerine limon sikilip da

)

venir borek i¢i olarak da kullanilir. Isirgan ile yine borek yapilir’

K8°Gomeg cok fazla tiiketilir. Ozellikle kavrulup yumurta ile tiiketilir. Veya sac
béoreginde i¢ harct olarak tiiketilir. Sarmast yapilir. Bulgur domates sal¢a baharatlar

harmanlanir gémeclerin icine konur sarilr. Pisirilir. Uzerinde sarimsakli yogurtla
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servis edilir. Ispanak kavrulur yumurta kirtlarak tiiketilir. Veya boreklerde siklikla
kullanmilir. Isirgan otu siklikla béreklerde i¢ harci olarak kullanilir. Sogukluk ¢ok fazla

’

kullanilir. Temizlenir sarimsakli yogurt ile karigtirilip tiiketilir’

K31 “Anneannem zamaninda bag evlerine gider hardal, hindiba, pancar gomeg
toplardik. Gémeci haslayp zeytinyagh, sarimsakli, eksili sosla yerdik ayrica soganla
ocakta kavurur yerdik bir de boreklerde kullanirdik. Yine hardal ve hindibayt haslayip
lizerine zeytinyagli, sarimsakli, eksili sos yapar yerdik. Yine pancar yapraklarindan
sarma yapardik. Eskiden bu otlara erigsmek ¢ok daha kolay oldugu icin siklikla yerdik

fakat giiniimiizde gémeg ve pancar disinda ot tiiketmiyoruz”’

K40 ’ Sogukluk ¢ok yaparim. Salata olarak ¢ok tiiketiriz. Gomecin siilltimiinii ve
kavurmasini ¢ok yapariz. Annem isirgan otundan bérek ¢ok yapardr ama giiniimiizde

cok yapmiyoruz. Yine pazi yapragindan sarma ¢ok yapariz’’

K46 “Kome¢ ¢ok tiiketiriz. Ozellikle kisirina yamina ekgilemesini yapariz
Sogukluk ¢ok tiiketiriz onu da yogurtlu olarak yapar yeriz bir de annem eskiden dut
yapragindan sarma yapardi. Dut agacindan taze yapraklar: toplar asma yapragi gibi

sicak suya basar piringli har¢la doldurup sarma gibi sarardi’
4.7.10.Salatalar

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen salatalar nelerdir?’’ Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.25’te sunulmustur. Katilimeilarin bu

soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Coban Salata 50 100
Marul Salatasi 41 82,0
Sogan Salatasi 28 56,0
Patates Salatas1 10 20,0
Babagannus 12 23,0
Ezme Salata 9 18,0
Kuru Acebek Salatasi 3 6,0
Roka Salatasi 3 6,0
Pigmis Sogan Salatasi 2 4,0
Tahinli Marul Salatasi 2 4,0
Domatesli Tahinli Salata 1 2,0
Lahana Eksilemesi 1 2,0
Fasulye Piyaz 1 2,0
Soganl Tahin Salatas1 1 2,0

Tablo 4.25. Ilde Cogunlukla Tiiketilen Salatalarin Dagilimi (n=50)
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Tablo 4.25 incelendiginde katilimcilarin tamami salata olarak ¢oban salata
%82,0’si marul salatasi, %56,0’s1 sogan salatasi tiikketmeyi tercih etmektedir.
Katilimcilarin vermis oldugu sozel cevaplarda incelendiginde ilde yazin agirlikli
olarak ¢oban salata kigin ise marul salatasi tercih edilmektedir. Sebzelerden yapilan
salatalarin yani sira baklagillerden yapilan salatalar da mevcuttur. Salatalarda tahin ve

yogurt kullanimi da goriilmektedir.
4.7.11.Meyveler

Katilimcilara ‘ ’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen meyveler nelerdir?’’ Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.26’da sunulmustur. Katilimcilarin bu

soruya iligkin gorisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Karpuz 44 88,0
Portakal 41 82,0
Mandalina 38 76,0
Uziim 34 68,0
Elma 30 60,0
Kavun 29 58,0
Hurma 19 38,0
Muz 17 34,0
Seftali 15 30,0
Greyfurt 5 10,0
Incir 4 8,0
Armut 4 8,0
Cilek 3 6,0
Nar 3 6,0
Erik 2 4,0
Ayva 1 2,0
Limon 1 2,0

Tablo 4.26. Ilde Cogunlukla Tiiketilen Meyvelerin Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.26 incelendiginde katilimcilarin %88,0°1 karpuz, %82,0’si portakal,
%76,0’s1 mandalina, %68,0° liziim, %60,0°’1 ise elma tiilketmektedir. Katilimcilarin
sOzel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde yazin 6zellikle karpuz, kavun, liziim

kisin ise portakal, mandalina, hurma tiiketimi tercih edilmektedir.
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4.7.12 Pilavlar

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen pilaviar nelerdir?’’ Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.27°de sunulmustur. Katilimcilarin bu

soruya iligkin gortsleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %

Piring Pilavi 47 94,0
Mercimekli Bulgur Pilavi 46 92,0
Bulgur Pilavi 46 92,0
Dovme Pilavi 39 78,0
Meyhane Pilavi 38 76,0
Acebekli Bulgur Pilavi 8 16,0
Baklali Bulgur Pilavi 5 10,0
Domates Lepesi 2 40
Irgat Asi 1 2,0

Tablo 4.27. ilde Cogunlukla Tiiketilen Pilavlarm Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.27 incelendiginde katilimcilarin %94,0’{iniin piring pilavi, %92,0’sinin
bulgur pilavi, %78,0’inin ddvme pilavi %76,0’sinin ise meyhane pilavi tiiketmeyi
tercih ettigi belirlenmistir. Tablo incelendiginde piring pilavi ve dovme pilavi
disindaki kategorilerindeki tiim pilavlar bulgur ile yapilmaktadir. Tiiketim oran1 olarak
piring pilavi daha fazla goriinse de diger kategorilerdeki bulgur g6z 6niine alindiginda

ilde bulgur ve bulgurdan yapilan pilavlar daha fazla yapilmaktadir.

Arslantas (2020) yapmis oldugu ¢alismada yore mutfagina ait pilavlarin dovme

pilavi mercimekli bulgur pilavi, domatesli bulgur pilavi oldugunu ifade etmistir.
Calismamizda bulunan bulgular ile agiklanan ¢alisma paralellik gostermektedir.

Katilimcilarin pilavlara yonelik su yorumlar su sekildedir

K8 'Eskiden pamuk tarlalarin arasina kabak domates ekilirdi kabak sogan
kavrulur kendi suyunda biraz pisirilir ardindan bulgur atilir ¢evrilir biraz tuz ilave
edilir bulgur suyu ¢ekene kadar su eklenemez bulgur pismezse ekstra su eklenir.
Eskiden koy agalart bayramlarda wgatlara bu pilavi yapar tizerine bol kuru tiziim
serpip dagitilirdr. Bu yiizden adi wgat asi olarak kalmigtir ama giiniimiizde bu

aliskanlik devam etmiyor ™’

K31 ’Anneannem yazin bol soganl yaz domatesiyle domates lepesi yapardi.

Yaz domatesleri ile sogan, bol karabiber ve bulgur olurdu sadece icinde. Ama bu
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vemek ne ¢orba gibi sulu ne de pilav gibi kati olurdu ikisinin arasinda bir kivami
olurdu bir de eskiden acebekli bulgur pilavini ¢ok sik yapardik. Ayni nohutlu bulgur
pilavi yapar gibi yapar sadece nohut yerine haslanmis acebek koyardik. Ama sadece

bulgurla olurdu piringle yapilmazdr™’

K34 “’ Eskiden acebekli, kabakli, ispanakli bulgur pilavi ¢ok yapardi annem ama
glintimiizde ¢ocuklar yemedigi icin yapmiyorum. Ispanakli Bulgur pilavinda
ispanaklar iyice yikandiktan sonra iri iri kiyilyyor. Tencereye kaynamis su konuyor
icine 1spanaklar atiliyor. Ispanaktan sonra tizerine bulgur dokiiliiyor bulgur suyunu
cektikten sonra kapatiliyor. Yine ayri tavada tereyagi ve yogurt kaymag: yakilip

’

tizerine dokiiliiyor’

4.7.13.Makarnalar

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen makarnalar nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.28’de sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Domatesli Makarna 26 57,0
Kiymali Makarna 25 56,0
Yogurtlu Makarna 24 53,0
Peynirli Makarna 10 22,0

Tablo 4.28. Ilde Cogunlukla Tiiketilen Makarnalarin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.28 incelendiginde katilimcilarin %52’sinin makarnalardan domatesli
makarnay1, %50°0’sinin kiymali makarnayi, %48,0’inin yogurtlu makarnay1 ve
%20,0’sinin peynirli makarnay1 tiilketmeyi tercih ettigi belirlenmistir. Katilimcilarin
sozle olarak verdikleri cevaplar incelendiginde eskiden makarna tiiketiminin g¢ok
olmadig1 yerine pilav aligkanliginin ¢ok oldugu giintimiizde ise ¢ocuklarin 6zellikle

makarna sevmesinden dolay1 makarna pisirildigi belirlenmistir.
4.7.14.Borekler

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen borekler nelerdir?’” Sorusu
yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.29’da sunulmustur. Katilimcilarin bu

soruya iligkin gorisleri ilgili kismin altinda verilmistir.
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Uriinler Say1 %
Ispanakli Sac Boregi 41 72,0
Sikma 36 72,0
Peynirli Tepsi Boregi 9 18,0
Peynirli Sac Boregi 5 10,0
Ispanakli Tepsi Boregi 4 8,0
Kiymali El A¢masi Borek 3 6,0
Kiymal Tepsi Boregi 3 6,0
Sigara Boregi 2 4,0
Patatesli Tepsi Boregi 2 4.0
Ispanakli Giil Boregi 2 4,0
Kiymali Sac Boregi 1 2,0
Patatesli Sac Boregi 1 2,0
Gomegli Sac Boregi 1 2,0
Setikli Borek 1 2,0

Tablo 4.29. ilde Cogunlukla Tiiketilen Béreklerin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.29 incelendiginde katilmcilarin %73,0’tniin  sikma, %81,0’inin
1spanaklt sac boregi, %18,0’inin peynirli tepsi boregi, %10,0’unun ise 1spanakli tepsi
boregi yapmayi tercih ettigi belirlenmistir. [lde borek yapiminda siklikla kullanilan
malzemeler peynir, 1spanak, kiyma, patates olarak belirlenmistir. Katilimcilarin sozel
olarak verdikleri cevaplarda incelendiginde sac boregi elde agilip d sekli verildikten
sonra sac lizerinde pisirilmektedir. Tepsi borekleri yapiminda hazir yufka ve el yapimi

hamur kullanilmaktadir.
Katilimcilarin boreklere iliskin goriisleri su sekildedir.

K1¢ Setigi aksamdan 1slanir kabugu sabaha yiiziine ¢ikar temizlenir. Setik tekrar
yikanir 1slanir sismeye birakilir. Icine un eklenir ama setik belli olacak yogrulur. Un
sadece birbirini tutmast igin eklenir. Setikli hamur yapilir. Tuz ve biraz maya eklenir.
Mayalandiktan sonra tekrar yogurur ve hamurun kivami yumusak olurdu. Hamuru
eline alirdi avcunda kenarlarindan sarkacak sekilde acardi icine bir apaz dolusu
kavrulmus ispanak koyardi hamurun kenarlarindan ortada bilestirip biraz
vassulastirdr. Yaninda yag tabagi olurdu hamuru sacin iizerine koyardi elini yaga
batirip hamuru eze eze yuvarlak pide biiyiikliigiinde ¢ok kalin olmayacak sekilde acar

zaten hamuru agarken alti pismeye baglardi sonra ¢evirip diger tarafimi pisirirdi’’

K8 ’Eskiden evde kalan bayat ekmekleri degerlendirmek icin yapilirdi. Bayat
ekmekler su ile islatilarak yumusatilir ardindan aldigi kadar un su tuz ilavesi ile hamur
tutulur. Hamurlar yuvarlak ac¢ilir sac iizerinde pisirilirdi. Arasina tereyag siiriiliir ve

peynir eklenir siki siki sarilir ozellikle i¢i dokiilmesin diye siki sarilir adi da buradan

98



gelmektedir Eskiden bulgurlu borek yapilirdi adi hirse veya kirseydi. Ince bulgur
islanir un yumurta tuzla hamur yapuir acilr kesilir igine ispanak konur kapatilir

yagda kizartilir. Uzerinde domates sosu ile servis edilirdi’’

K13 ’Evde yogurt mayaladigim zaman o kaymaklari bir kapta biriktiririm. Evde
borek yapacagim zaman boregin i¢ harcina kavrulmus sogant sogutuyorum igine
peynirle birlikte bu kaymaklardan biraz koyar karistirrim. Un, su, tuzla hamuru yapar
dinlendirirvim. Hamuru yuvarlak servis tabagi biiyiikliigiinde agar bir kenarina harci

koyup d seklinde kapatir sacda pisiririm O sekilde pisiririm daha lezzetli oluyor’™’
4.7.15.Hamur Tathlan

Katilimcilara ‘’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen hamur tatlilart nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.30’da sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Lokma 26 63,0
Karakus 26 63,0
Mileytut 10 24,0
Tas Kadayifi 8 20,0
Revani 6 15,0
Tel Kadayif 6 15,0
Halka Tath 5 12,0
Baklava 2 5,0
Sekerpare 2 50

Tablo 4.30. ilde Cogunlukla Tiiketilen Hamur Tatlilarinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.30 incelendiginde katilimcilarin %352,0’sinin  hamur tatlilarindan
lokmay1 ve karakusu, %20,0’sinin mileytutu, %16,0’sinin tas kadayifin1 ve

%12,0’sinin revaniyle tel kadayifi tiiketmeyi tercih ettigi belirlenmistir.
Katilimcilarin hamur tathilarina iliskin yorumlari su sekildedir.

K1 Annem pisi yapardi eskiden hamuru kizartirdi biz kisin kahvaltida tahin
pekmezle yerdik. Karakusu ¢ok stk yapardr karakusun icine biraz susam biraz seker
koyar onu havanda ezip ipek gibi bir i¢ hazirlardi. Hamuruna su, yag, tuz, ¢cok az maya
ekler yogurur incecik agip i¢ine harci serdikten sonra oklavaya sarip hafif bastird:
sonra verev kesilip yagda kizartilir. Obiir tarafta serbet sogumaya birakilir sicak tatli

soguk serbete atilir’’
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K35 Mileytut tatlisi da eskiden ¢ok yapiulirdr araligin ikinci haftasi her evde
vapilip dagitilirdi. Mileytut yaparken unla su yogrularak sert bir hamur yapuir bu
hamurlar serit seklide yuvarlanarak minik kiipler halinde kesilir. Ocakta pekmezli su
kaynatilir igine bir tiilbentle kaynar baharati (tar¢in, zencefil, karanfil, yenibahar,
havilican, kakule, karabiber)atilir, 5-6 dakika kaynatildiktan sonra ¢ikarilr. Hamurlar
bu suda 10-15 dakika haslanir kaselere konur iizerine bolca ceviz serpilir. Ama

giintimiizde yeni nesil pek bilmiyor bu tatliy1.’’

K43 Karakus tatlisi ve lokma tatlisint ¢ok yapariz. Bir de annem yufka gibi
ince hamur acgardi. Onu biraz pisirir kat kat aralarina ceviz seker ekip 3-4 kat yapar
bahgede odun atesinde arkali onlii pigirir iizerine serbet dokerdik. Ama giintimiizde
vapilan karakusla eskiden yapilan karakus ayni degil. Eskiden biz evlerde hamuru
acar igine sekerli ceviz koyardik onu oklavayla katlayip iizerine hafif bastirip verev
keserdik. I¢i dokiilmesin diye kenarlarina biraz bastirip kapatirdik. Sonra yagda
kizartip serbete atardik. Ama giiniimiizde karakusu baklava gibi ¢ok katl yapiyorlar
yine baklava kesip yapiyorlar. Eski yapilandan ¢ok farkli oluyor’’.

4.7.16.Siitlii ve Hafif Tathlar

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen siitlii tatlilar nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.31°’de sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin gortisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Siitlag 45 100
Mubhallebi 6 13,0
Tavuk gdgsii 3 7,0
Kazandibi 1 2,0
Giillag 1 2,0

Tablo 4.31. ilde Cogunlukla Tiiketilen Siitlii Tatlilarin Dagilimi1 (n=50)

Tablo 4.31 incelendiginde katilimcilarin %90,0’1mnin siitlii tatlilardan siitlag
%12,0’sinin muhallebi, %6,0’siin tavuk goégsii ve %2,0’sinin kazandibi ve giillag

yaptig1 belirlenmistir.

Katilimcilarin siitlii tathilara iliskin yorumlar su sekildedir;
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K14 Eskiden annem saray muhallebisini ¢cok yapardi yapimi cok mesakkatlidir.
Once siit kaynatilir. icine un ve seker konur ve 1 saat boyunca dibine tutturmadan

karistirilir. Uzerine de yenibahar serpilir ama ben giiniimiizde bunu yapmiyorum’’

K37 Mart ayinda 24 veya 25°i olmast lazim bizim siitla¢ giiniimiiz vardir.
Mutlaka o giin her evde siitlag pisirilir komsulara dagitilir. Bunun da evin betini

bereketini artiracagina inanilr’’

4.7.17.Sebze ve Meyve Tathlar

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen sebze ve meyve tatlilar
nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmigtir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.32°de

sunulmustur. Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %

Kabak Tatlis1 20 80,0
Turung Tatlis1 6 24,0
Portakal Tatlis1 6 24,0
Ayva Tatlist 5 20,0
Elma Tatlis1 3 12,0
Domates Tatlis1 2 8,0
Incir Tatlist 1 4.0

Tablo 4.32. ilde Cogunlukla Tiiketilen Sebze-Meyve Tatlilarmin Dagilimi(n=50)

Katilimcilarin %40,0’1nin sebze-meyve tatlilarindan kabak tatlisini, %12,0’sinin
turung ve portakal tatlisini, %10,0’unun ayva tatlisin1 yaptig1 belirlenmistir. Elma

domates ve incir tatlisinin yapildigi da verilen cevaplar arasindadir.

Katilimeilarin verdikleri sozel cevaplarda incelendiginde ilde kabak, portakal

turung, elma dan yapilan regeller tatli olarak da tiiketilmektedir.

Katilimcilarin sebze ve meyve tatlilarina iligkin yorumlart su sekildedir.
K1 Elmadan annem regel yapardi tizerine ceviz, findik ezip serperdi biz eskiden

)

tatl niyetine onu yerdik biz’

K5 Turung ve kabak tatlisi yaparim. Kabak tatlisini kireci suya islarim bir gece
bekler iizerine ¢ikan tortulari alirim. Altta kalan suya kabaklart yatirip bir gece
beklerim iyice sertlesir. Ardindan sekerle suyu karistirip kabaklari icine atarim

vogunlasinca kavanozlara alirim’’
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K31¢’Eskiden ayva, elma tatlisi, kabak tatlisini ¢ok sik yapardim. Ayvalari soyup
cekirdek yuvalarim cikardiktan sonra tencereye dizerim. Uzerine sekerini koyarim,
ayvamin ¢ekirdeklerini bir adet ¢ubuk tar¢imi 2-3 adet karanfili de tencereye atarim
kapagint kapatip miimkiinse 3-4 saat sulanmasini beklerim eger ayvanin suyu ¢ok az
olmugsa yarim ¢ay bardagi su ilave eder en kistk ocakta yavas yavas pisiririm. Ayvanin
cekirdeklerini attigimiz icin ayvalarin rengi kirmiziya doner. Biraz ilindiktan sonra

tizerine kaymak ve cevizle servis ederim’’
4.7.18.Muhtelif Yemek ve Tathlar

Katilimcilara “’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen muhtelif yemek ve tatlilar
nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.33’te sunulmustur.

Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Uriinler Say1 %
Yiiziik Corbast 25 78,0
Dévme pilavi 23 72,0
Dolma sarma 14 44,0
Lahmacun 10 31,0
Kuru fasulye-pilav 6 19,0
Halka tath 5 16,0
Patlican Giiveg-pilav 3 9,0
Tavuk pilav 2 6,0
Eksili kofte 1 3,0

Tablo 4.33. Muhtelif Yemek ve Tatlilarin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.33 incelendiginde Katilimeilarin %50,0’si yiiziik ¢corbasi, %46,0°s1 dovme
pilavi, %28,0’i solma-sarma, %20,0’si lahmacun, %12,0’si ise kuru fasulye-pilav

cevabini vermistir.

4.7.19.Ekmek ve Ekmekten Yapilan Yiyecekler

Katilimeilara ¢ ’Adana mutfaginda en ¢ok tiiketilen ekmekler ve varsa ekmekten
yvapilan yiyecekler nelerdir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar analiz edilerek tablo
4.34’te sunulmustur. Katilimceilarin bu soruya iligkin goriisleri ilgili kismin altinda

verilmistir.
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Uriinler Say1 %

Yufka 31 78,0
Tandir Ekmegi 9 23,0
Bazlama 9 23,0
Mayali Ekmek 5 13,0
Siitli Ekmek 3 7,0
Soganli EkKmek 1 3,0
Kikirdakli Ekmek 1 3,0
Setikli (Bulgur Unu) Ekmek 1 3,0

Tablo 4.34. ilde Cogunlukla Tiiketilen Ekmeklerin Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.34 incelendiginde katilimcilarin %62,0’sinin ekmeklerden yufka
ekmegi, %18,0’inin tandir ekmegi ve bazlama, %10,0’unun mayali ekmek yaptigi

belirlenmistir.

Katilimcilarin ekmek ve ekmekten yapilan yiyeceklere iliskin yorumlart su
sekildedir.

K1 Yufka ekmek, mayali tandir ekmegi cok yapilirdi. Tandwr ekmegi icin un su
tuz maya ile hamur yogrulur mayalandiktan sonra yuvarlak bezeler yapilir bazen
tizerine yag yogurt karigimi sos stirerdi bazen sade olarak pisirirdi. Bazisinda ise biber
salcasini zeytinyagi ile acar macun gibi yapardi hamuru agtiktan sonra tizerine salgall
sosu stirerdi tandiwr yanar once islenir sonra bembeyaz olur kéz ortaya toplamr
ekmekler kenarlara yapistiriir. Onu yapistirirken uzun kolluklar giyilirdi ki tandira
yvapistirtrken kollarin yanmasin diye giyilirdi’’

K8 “’Setikli ekmek ¢ok yapilirdi eskiden hamur setikle yogrulur mayalanir
kalinca agilir sacin tizerinde pisirilir. Dayaniklidir. Eskiden maya olmadigi icin elma
sogan suyu ile hamur mayalanirdr. Bu mayalart kullanmak igin ornegin 1 kilo hamura
bir ¢ay bardagi eksi elma suyu sikilir yogrulur hamur sabaha kadar bekletilirdi o
sekilde kullanilirdi. Sonra o hamurdan bir parca ayrilir dolaba saklanirdr diger

hamurlarda da o kullanilirdr”

K13 Tandwr ekmegi igin bir legengenin i¢ine unu dokiiyoruz. Onun bir kenarina
tuzunu mayasini koyuyoruz. Ama maya koyarken hazir maya koymuyoruz. Evde unla
suyu yogurup dolaba koyuyoruz. Dolapta bir ay kadar bekliyor o kendi kendine eksiyip
maya oluyor zaten. Hamuru bu maya ile yoguruyoruz ve her hamurdan béyle bir parca
alip kenara aywiyoruz. Hamuru ilik suyla yogurduktan sonra mayasinin ¢ikmasini

bekliyoruz. Mayas: ¢iktiktan sonra tandra yapistiriyoruz
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K15’ Annem mayali ekmek yapacagr zaman kullandigi bir tandwr tast vardi
biiyiik dikdortgen bir tas atesi yakar ates biraz gegmeye baslayinca o tasi ortasina
oturtturur i1sinmasini beklerdi. Tas i1siminca ekmekleri bazlama biiyiikliigiinde acar
direkt tasin iizerinde pisirirdi. Ekmek bittigi zaman tasi hi¢ ellemezdi ates soniip tas
soguyana kadar kaldirmazdi. Sicakken kaldirdiginda kirilir derdi. Tas1 kaldiracagt

zamanda alir yikar kaldirirdy”’

K22 Annem yufkadan tatli yapardi. Yufkayr kuruyken kirardi siitle islatirdi.
Giillag yapar gibi igine ceviz findik koyar kat kat yapar ocakta biraz pisirirdi. Uzerine
serbet yapar yerdik. Yine yufkadan papara diye ekmek as1 yapardi. Bunun i¢cin kuru
sogant halka halka dograr bol sogan salca ile kavurur iistiine koyacagi ekmek
miktarina gore su koyardi. Ardindan tuz karabiber atar en son iistiine parcaladig
ekmekleri koyar bir kere karistirir demlenmeye bwrakirdi. Kivami ne sulu ne kati

olurdu’’

K25 Yufka ekmek, mayali ekmek ¢ok yapardik biz ¢arpma ekmek derdik ama
giintimiizde tandwr ekmegi olarak biliniyor annem ondan ¢ok yapardi. Annem ekmek
pacgasi derdi. Bayat ekmekleri kiiciik kiiciik dograr iizerine et suyu dokerdi iizerine de
tereyagi nane yakard o sekilde yerdik. Bir de yufka ekmekle ovmag yapardik. Yufkanin
icine 1 kuru sagan dograr igine peynir koyardi annem onlari yogurur sikimlardi oyle

verdik’’

K31'Bayat ekmekten bir yemek yapariz yanlis hatirlamiyorsam anneannem
Harige derdi. Bolca kuru sogan ve yesil biberi minik minik dogruyorum yagda
sal¢ayla kavuruyorum iizerine bol domates dogruyorum. Onlar iyice ozlestikten sonra
lizerine domateslerin iizerini 2 parmak gececek kadar su ekliyorum. Bunlar suyla
birlikte iyice pisiyor. Icine toz biber kimyon karabiber kuru nane atiyorum. Bayat
ekmekleri kiigiik lokmalar seklinde dogruyorum ve tencereye atip ekmekleri ezmeden

karistirtyorum 5 dakika kadar pistikten sonra ocagi sondiiriiyorum’’

K34°¢’Siitlii somun ¢ok yapariz bir kaba unu koyuyoruz. Ayri bir yerde ik suyla
biraz mayayr acgip igine dokiiyoruz biraz tuz atiyoruz ve yedi ¢esit baharat (tar¢in,
zencefil, karanfil, yenibahar, havlican, kakule, karabiber) karisimindan dokiiyoruz
damak zevkine gore artirip azaltilabilir atip iyice yoguruyoruz. Yogururken sadece stit

ve zeytinyagi koyuyoruz birazda susam atiyoruz. Istersek ekmek seklinde isterseniz
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pogaca seklinde hazirliyoruz. Uzerine siitle actigimiz yedi baharattan siiriip

pisiriyoruz. Giiniimiizde de bu aliskanliklar aynen devam ediyor’’

K36°’ Yufka ekmek imece usulii yapilirdi komgular toplanir birazi acar birazi
biiyiik saclarda pisirirdi. Yapilacagi zaman on kilo yirmi kilo undan yapilir iist iiste

’

boydan boya dizilirdi. Aylarca onu yerdik biz’

K39 Annem tandir ekmegi yaptigi zaman kirtk par¢alar olurdu bu kirik
ekmekleri degerlendirmek icin salcayla yagr kavururdu biraz su koyardi ama ¢ok az
sadece ekmekleri yumugatmast i¢in o bir tasim kaynadiktan sonra ufaladigi ekmekleri
icine atardi ekmekler suyu ¢ektikten sonra ayran yapard: ikisini birlikte yerdik bu

vemegin ismine de fentiis derdik’’

K41¢’Eskiden annemin bir tasi vardi bazlama yapmak igin kullanirdi. Bahgede
atesi yakardi ateg biraz koz olmaya baslayinca ortasina bu tasi oturturdu ¢ok biiyiik
olmazd: tas kiremit biiyiikliigiindeydi. O tas ateste iyice isinir hatta rengi kipkirmizi
olurdu. Annem yaptigi hamurlar: bu tasin tizerinde pisirirdi. Annem eskiden bayat
ekmekleri islayp sitkma hamuruna karigtirdi. Bende giiniimiizde bunu yapmaya devam

’

ediyorum’

K44 “’Annem eskiden kirinti kalan yufka ekmekleri yagda sehriye gibi kizartir
pilav yapardi. Sehriye yerine kullanirdy’™”

4.8.Kis Hazirhklari ve Saklama Yontemleri

Bu béliimde katilimcilara yiyecekleri bulunmadiklart donemlerde kullanmak
amaciyla hazirladiklart et driinleri, siit {riinleri, meyve-sebze iirlinleri ve tahil
triinlerinin neler oldugu sorulmustur ve cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin

yorumlari ile verilmistir
4.8.1.Et Uriinleri

Katilmeilara “’Adana mutfaginda et iiriinlerini saklama sekilleri nelerdir?’’
Sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar asagida verilmistir. Katilimcilarin

bu soruya iligkin goriigleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Katilimeilarin - %60,0’min  eskiden etleri kavurma yaparak ¢omlek veya

tenekelere basip evde topraga gomdiikleri veya serin yere astiklari tel dolaplarda
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sakladiklar1 belirlenmistir. %3,0’linlin ise etleri tuzlayarak veya koz iizerinde

kuruttuktan sonra bez torbalarda sakladiklari belirlenmistir.

Katilimcilar1 %54,0 liniin ise etleri giinliik tiikketim olarak aldiklar1 saklamak i¢in
bir islem uygulamadiklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin sézel olarak verdikleri
cevaplar incelendiginde eskiden evlerde buzdolabi olmadigi donemlerde biiyiik
miktarda etleri kavurma yaptiklari ve kavrulan etleri ¢comlek veya tenekelere basip
agzim kapattiktan sonra evin ¢ok basilmayan bir kosesinde cukur kazilarak igine
gomdiikleri belirlenmistir. Belirtilen bir diger saklama yontemi ise etleri koz tizerinde
kuruttuktan sonra bez torbalara koyarak tel kafeslerde saklama yontemidir. Daha kisa
stirede kullanilacak etleri ise bez torbalara koyup tel dolaplara astiklarini fakat bu
yontemde saklanan etlerin iki ii¢ glinden fazla dayanmadigi katilimcilar tarafindan
ifade edilmistir. Ilde etleri tuzlayip kurutarak saklama yénteminin kullamldigi da

katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.
Katilimcilarin et saklama yontemlerine iligskin cevaplari su sekildedir.

K1 Etleri genellikle kavurma yapardik birazini kiyma birazini parga olarak
hazirlar kavururduk. Onlari evlerin bos odalarinda koselerde yer yapilirdi. Toprak

esilip icine konur saklanirdi”™

K15 “Annem eskiden etleri biiyiikce parcalar kemiklerinden ayirdiktan sonra
odunla ates yakardi. O ates kéz olmaya yiiz tutunca etleri kéziin icine oturttururdu.
Rengi donene kadar orda kalirdr sonra soguttugu etleri alir iple tel dolaba koyardi.

Yemek yapacagi zaman oradan keser kullanirdi’’

K18 Etleri evvelden tel olurdu o telleri camekan gibi yaparlard: bir de sineklik
takarlardr ki bocek gelmesin diye onu da yiiksek bir agaca asarlardi. Etleri fazla

yemekleri her seyi bur da saklarlardr’’

K25 Eskiden annem etleri kavurur cere (kulplu toprak testi) ad: verilen kaplara
koyardi. Evde bir késede toprak kazardi gémerdi serin olsun diye de her giin iizeri
sulanirdl. Bazen de deriye basilirdi. Deriye basanlar buzhanelere génderirdi.

Giintimiizde buzdolabina koyuyorum’’

K32 “Eskiden annemizin buzdolabi olmadig icin etleri mutlaka biraz kiyma

biraz kugbasi olacak sekilde kavurur kiiplere koyar onlari da agaglara astiklar tel
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dolaplarin igine koyar oradan alip yemek yapardi ama giiniimiizde paketleyip

buzdolabina atyyorum’’

K42 ’Benim c¢ocuklugumda hayvan kesilir o hayvan ikiye ayrilir temizlenir
satirlarla parcalanmir kurutulur oyle saklanwrdi. Bir de biiyiik legenlerde kavurma
vapilirdi onu tenekelere koyup lehimlerler oyle saklarlardi kullanilacak zaman oradan

alinirdr”’

K43“’Ben ¢ocuklugumdan hatirlyyorum inek, koyun kesilir onlar kavurma
vapilirdi. Tenekelere konur iizeri kalaylatilirdi. Onlart 6yle saklardik. Yine kalan

kemikleri annem kurutur tel dolaplarda saklardi. Yemeklerde ¢orbalarda hep onu

kullanirdy’’
4.8.2.Siit Uriinleri

Katilimcilara “’Adana mutfaginda siit iiriinlerini saklama sekilleri nelerdir?”’
Sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar asagida verilmistir. Katilimcilarin

bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Katilimeilarin %54,0°1 siit triinlerinden peynir yaparak kisa hazirlik olarak

sakladiklarini ifade etmislerdir.
Katilimcilarin peynir yapimina iliski yorumlar su sekildedir.

K1“’Babaannem kaynatma peynir yapardi. O peynirleri toprak kaplara koyup
evin bir boliimiinde topraga gémerdi. Yine babaannemin giigiimleri vardi peynirleri
ona basard\ iizerine bol zeytinyagi batirilmis bez érterdi. Uzerini de camurla sivayip
saklarlardi. Bir de ¢okelegin igine t0z biber, kimyon, karabiber atar iyice yogururdu.
Orta boy elma biiyiikliigiinde yasst olarak toparlardi. Direk giineste degil agacin
altina bez torbalara koyardi gélgede kuruturdu buna sugurki derdi. Onu siklikla
tiiketirdik. Kaynatma peynir icin de siit kazanlara alimir. Kaynamaya basladiktan
sonra onceden yapilan yogurt siite eklenir. Siit kesilemeye bagslayinca kesilen kisimlari
biiyiik torbalara aliyorsun. O torbalarin agzini baglyyorsun bir yerde iizerine tag
koyuyorsun ki agirlikla beraber suyu iyice siiziilsiin. Sonra peynirleri kesip tuzlu suya
basiyorsun. Bir kismi ise ofelenir icine biraz ¢orek otu atilir bidona basilir iizerine
zeytinyagina batirilmig bez ortiiliir hava almasin diye sonra kapagi kapatilip kenara

alimirdy’’
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K15 Eskiden annem siitii kaynatir sonra kestirip ¢okelek yapardi o ¢okeleklerin
suyu stiziilsiin diye tizerine agirlik koyar bir iki giin 6yle suyunu salmasini beklerdi.
Suyunu saldiktan sonra tuzlar cerelere basardi. Cerenin (toprak testi) agzina da bez

baglar mutfagin késesinde kazdigi topraga gomerdi’’

K17 Ozellikle mart nisan aylarinda taze peynir satilirdi. O taze peynirleri alip
ufalayip cuvala koyardik. Uzerine agirlik koyardik onu her giin sabah aksam ters
cevirirdik yaklasik 4-5 giin ¢evire ¢evire suyunun siiziilmesini beklerdik. Sonra o
peynirleri topraktan ¢émleklere basardik ve evlerin bir késesinde en az 1 metre olacak
sekilde topragi kazardik. O ¢omleklerin agzini baglayip gomerdik ve her giin mutlaka

o topragt sulardik Serinlemesi igin’’

K31 Siit iiriinlerinden peyniri eskiden ¢ok yapardik. Anneannem bez torbalarda
veni mayalanmis taze peynir alirdi. O peynirleri salamura yapacaksa dilim dilim
dograyip tuzlar 4-5 saat bekledikten sonra bidonlara doldurur iizerine bol tuzlu su
dokerdi. Kapagini kapatip dolapta saklardi. Peynirin bir kismini da elinde ofelerdi.
Bu peynirleri temiz bez torbaya koyardi. Uzerine agulik koyar iyice suyunu

suizdiirtirdii sonra yine bidonlara basar onu tiiketirdik’’

K36 "’Eskiden beri kendi peynirimizi kendimiz yapariz. Basma peynir yapar
bidonlarda dolaplarda saklariz. Annem siitii kazanda kaynatir icine limon sikar stitii
bozardi o toplanmaya baslayinca da kevgirle alir bez torbalara koyar agzini baglardi.
Sonra iig dort giin iizerine agirlik koyar suyunu siizerdi. Siiziildiikten sonra dilim dilim
keser tuzlar bidonlara basardi. Onu soguk hava deposuna gonderirdi. Onun disinda
bir de kalan peynirleri ¢okelek gibi ufalar icine biraz yag koyar onlart da bidonlara
basip topraga gomerdi’’

4.8.3.Meyve ve Sebze Uriinleri

Katilimeilara ‘’Adana mutfaginda meyve ve sebzeleri kisin kullanmak iizere
nasil saklarsiniz?’’ Sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar asagida

verilmistir. Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri ilgili kismin altinda verilmistir.

Katilimeilarin %96,0’s1 gegmisten bugiine domates ve biber salgasini yaptigini
%76,0’s1 tursu kurdugunu, %68,0’1 recel yaptigini ifade etmistir. Katilimcilarin %5,0’1
ise eskiden yemeklerde kullanmak iizere turung eksisi yaptiklarini fakat giiniimiizde

boyle bir uygulamanin olmadigini ifade etmislerdir.
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Regel yapiminda en ¢ok kullanilan malzemelerin portakal, limon, turung, kabak,
seftali, cilek, visne, kayisi oldugu tursu yapiminda ise en ¢ok biber, acur, kelek, lahana,

kullanildig: ifade edilmistir.

Katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde ge¢cmiste konserve yapma
aligkanliginin olmadigi domatesleri giineste kurutup yemeklerde kullandiklar
giiniimiizde ise kurutma aligkanliginin yerini konserve yapmaya biraktigi ifade
edilmistir. ilde zeytin kurma ve salamura yaprak yapma, siis biberi kurutma

aligkanliginin devam ettigi belirlenmistir.

Katilimcilarin meyve ve sebzeleri saklama ydntemlerine ve bu yontemlerin

geemiste nasil olduguna iliskin cevaplari su sekildedir.

icine sal¢a ezer baharatini atip kavanozlara koyardi. Bu kavanozilari da tel
kafeslere koyup saklardik. Eskiden tursu yapacagi zaman biraz un, setik ve suyla bir
kiigiik top hamur yapardi. Disarda bekletirdi o sabaha kadar mayalanirdi. Hamuru
bez torbanin icine koyar tursu bidonuna atardi. Uzerine nohut tuzlu su ve tursu
malzemesini koyup kapatirdi. Yesil zeytin taslarla kuirilr. Uzerine yumurta ayart tuzlu
su yapuwr 1 yemek kasigi limon tuzu atilir bidona dokiiliir kapag: kapatilir salamura
olurdu. Sonra tatlandirip yenirdi. Meyvelerden kayisi, elma, seftali regeli ¢ok yapilir.
Seftali ve kayisi giintimiizdeki gibi yapilirdi ama elma regelinin kabak regeli gibi kirece

yatirip oyle pisirdi”’

K3 Eskiden beri domates, biber salgamizi kendimiz yapariz. Domates sal¢ast
vaparken iki sekilde hazirlariz birincisinde domatesleri kabuklu olarak dograr tuzunu
atariz onu bidonlara koyup 3 giin bekletiriz. Uciincii giiniin sonunda suyunu siizer
kalan domatesleri kalburdan gegirir piire haline getiririz. Bu domates piirelerini
ocaga alip 30-45 dakika kaynatiriz. Kaynattiktan sonra damlara ¢ikarp giinese
sereriz ki iyice koyulassin. Diger usulde ise ayni sekilde yapar kaynatmadan direkt
glinese sereriz. Biber salcast yapacagimiz zaman da biberlerimizi alir imece usulii
komgsularla toplamip temizleriz. Temizledigimiz biberleri ¢ektirip i¢ine kaya tuzu
atariz. Tuz atarken de yirmi kilo ¢ekilmig biber igin bir kilo kaya tuzu kullaniriz.
Cekilen biberleri damlara sereriz. Her giin mutlaka ¢ikip iyice karistiririz ki her yeri
esit kurusun. Biberler kuruduktan somra ikinci sefer cektiririz. Ikinci sefer
cektirdigimizde biberlerde kalan kabuklar ve c¢ekirdekler siiziilmiis olur. Sonra

bidonlara basariz. Kendi siis biberlerimizi kurutup ¢ekeriz. Eskiden domates
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konservesi yapilmazdi annem domatesleri dilip kuruturdu. O domatesleri havanda
dover salcayla birlikte yemeklerde kullanirdi. Ozellikle annem kuru bamyayt kuru

domatesle yapardr”’

K9 ’Eskiden turunglarin kabugunu soyup suyunu sikardik. Onlart kazanlarda
kaynatip yemeklerde eksi olarak kullamirdik. Kabuklar: da atilmazdr o kabuklarin
icinde beyaz kisimlar kalmayacak sekilde rendelenir. O kabuklar rulo yapilir iplere
dizilir. Acist gitmesi i¢in 3-4 su haslanwr. Yine istege gore 10 15 dakika kiregte
bekletilir veya direk sekerle kaynatilir. Ayri kazanda su ve seker kaynatilir igine

kabuklar atilip yumusayinca alinir’’

K15“Eskiden beri domates, salcasi, biber salcasini kendimiz yapariz. Ama
konserve yapimazdi onu giiniimiizde ben yapryorum. Annem domateslerin
kiiciiklerinden secer soymadan dorde boliip kuruturdu. Yesil zeytinimizi kendimiz
vapardik. Zeytinleri mermer taslarla kirip bidonlara doldururduk. Yine asma
yapraklarint annem damdan toplar onlardan salamura yapardi. Eskiden annem
tiziimleri toplardi o iiziimlerin iizerine basa basa suyunu ¢ikartirdik. O sulari annem
kazanlarda kaynatirdi. Sene boyunca tatli niyetine onu tiiketirdik. Yine yemeklerde
eksi olarak turung kullanwrdik. Turunglar: soyardik kalbur tistiinde suyunu ¢ikarrdik
cekirdekleri kalbur iistiinde kalirdi. Sonra onlari yine kaynatirdik kaynadik¢a rengi
siyahlagsirdl sonra onu alip siselere koyardik yemeklerde eksi olarak onu kullanirdik.
Bide incirlerin ¢cok yumusaklarinin kabugunu soyardik elimizde iyice ezerdik ezdigimiz

incirleri annem temiz beze iyice serer kuruturdu onu da tatl olarak yerdik’’

K18 ’Domates, biber salcasini eskiden beri her sene yapilir. Bunun yaninda
incir ve kabaktan regel yapardik halada yapmaya devam ediyorum. Bir de acur, kelek,
siis biberinden tursu kurulurdu fakat eskiden tursu yapma sekli farkliydi annem
tursunun igine ali¢ koyard: sirke kullaniimazdi. Eksitmesi i¢in bulgur unu, nohut, ali¢
koyulurdu. Giintimiizde bu aliskanlik devam etmiyor ben evimde sirke ile kuruyorum

’

tursularimi’

K25 Giiniimiizde domates biber sal¢asini eskiden beri yapiyoruz. Kisin kabak
regelini ¢cok yapariz. Yine kuru incirden regel yaparim. Eskiden annem tursu yapacagi
zaman bidonlara biber, acur, kelek hepsini atardi iizerine tuzlu su ve asmadan

kopardigi koruklart koyardi. Simdi sirkeler ¢ikti insanlar daha kolay olmast igin

110



sirkeyle tursu kuruyor. Bir de eskiden kendi asmamizdan yapraklari toplar salamura

vapardik. Giintimiizde yapragi hazir alip yine salamura yapiyorum’’

K26 Domates, biber sal¢asini eskiden beri yapariz. Biber, kelek, havug,
acurdan tursu yapariz. Ama eskiden hazir sirkeler yoktu evinde yapan sirkesini kendi
vapardi. Sirke olmayan sadece tuzlu suyla kurardi tursusunu. Bir de biz asmanin
dallarindan ve yapraklarindan kurardik tursuyu. Asmanin yapraklarini, dallarini ve
wkinlarimi toplardik. Kat kat tursunun aralarina koyardik igine birazda nohut atardik
20 giinde ¢ok giizel tursumuz olurdu. Ama giintimiizde direkt sirkeyle kuruyoruz
tursularimizi. Eksi olarak da turung kullamirdik agaglardan toplardik turunglari soyar
suyu stkardik. Kazanlarda kaynatir siselere koyardik. Yemeklerde kullanmirdik. Yine
asma dan koruk toplar onlart sikar sigelere koyardik eksi olarak yemeklere

kullanirdik”

K31 Tursu ¢ok yaparim havug, domates, siis biberi, acur, kelekten yaparim.
Cilek visne, kayisi, seftali den regel yaparum. Yalniz anneannem regel yaparken
meyveleri dograyp sekerde beklettikten sonra ocaga alir sadece tizerinde kopiikler
¢tkincaya kadar kaynatirdi. O kopiikleri temizledikten sonra sondiiriip tizerine tiilbent
orter giinese koyar altina da karinca gelmesin diye biiyiik tepsilerle su koyardi. O
regeller giineste iyice 6zlesene kadar bekletilir sonra kavanozlara alinirdi. Bende hala
bu aliskanlig1 devam ettiriyorum. Bunun disinda biber, domates sal¢asini her zaman
vapariz. Simdiki tursu yapma sekli ile ge¢misteki tursu yapma sekli farkliydi. Eskiden
anneannem meyve kabuklarini kullanarak kendi sirkesini de evde kendi hazirlard ve
o sirkeyi direk tursuya dokmezdi. Tursuyu sade tuzlu su ile kurardi yiyecegimiz zaman
¢tkarr tuzunu alirdi bir kavanoza koyardi iizerine kendi yaptigi sirkesi sarimsak ile
sos yapar icine dokerdi biz tursuyu o sekilde tiiketirdik. Fakat giiniimiizde béyle

yapmiyoruz artik tursular:’™

K43 ’Eskiden beri domates, biber salcasi hep yapilir. Yine kayisi, kabak,
incirden regel yapariz. Hatta annem kabak receli yapacagi zaman kirece yatirir oyle
vapardi. Simdi o yaptigimiz regelleri tatl olarak satiyorlar. Bir de annem patlicandan
tursu yapardi. Patlicanlart haslayp iyice sikardi i¢ine havug, biber, sarumsak
doldurup onlari kavanozlara kat kat dizip iizerine limon tuzu tuzlu su koyardi. Bende
glintimiizde yapmaya devam ediyorum. Eskiden annem tiilbentle bulgur koyar

’

kavanozun dibine koyardi o tursuyu eksitirdi. Ama giiniimiizde sirke kullantyoruz’
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4.8.4.Tahil Uriinleri

Katilimeilara  “’Adana’da  tahil diriinlerini  nasil saklarsiniz?’’  Sorusu

yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar asagida verilmistir.

Katilimcilarin  %64,0°t tahil {riinlerini saklamak ic¢in herhangi bir islem
uygulamadiklarini %8,0°1 tahil {irlinlerinden tarhana yaptiklarimi ifade etmistir.
Tarhana yapimi ile ilgili olarak K27° 'Tahillardan eskiden her evde tarhana yapilird.
Icine dévme, bulgur, yogurt konurdu. Kazanlara yogurt konur igine bakliyatlar konur
eksiyip mayalanmaya birakilir. Yogurdun mayasi ¢iktiktan sonra o tarhanalar ellerde
kofte gibi stkimlanir damlarda kurutulur. Eskiden her evde yapilirdi ama giiniimiizde

yapimi azaldi”’ yorumunu yapmistir.

Katilimeilarin %28,0° ise fazla olan tahil liriinlerini saklamak i¢in uyguladiklar

islemleri su sekilde ifade etmistir.

K24% Eskiden bez ¢uvallarla alinan tahillara kurtlanmasin diye biraz tuz
serpilir ardindan kilerin soguk tarafinda muhafaza edilirdi. Ama giintimiizde artik bu
kadar toplu alma aliskanligi kalmadi aldiklarimizi da hep cam kavanozlarda

saklyyoruz’’

K25 Tahillar i¢in evin neresi serinse oraya konurdu. Tahillar ya cerelere
konurdu ya da bez ¢uvallara konurdu. Evin bir odasina konurdu. O odaya da

iR

bugdaylik derdik oraya erzaklar yufka ekmekler konurdu
4.9.Mutfak

Bu boliimde katilimcilara Adana’da mutfak yapisi ile ilgili bilgili almak igin
mutfak i¢in kullanilan farkli isimler olup olmadigi, mutfagin yapis1 ve mutfakta
kullanilan araclarin neler oldugu sorular1 yoneltilmistir ve cevaplar ilgili boliimlerde

katilimcilarin yorumlari ile verilmistir.

4.9.1.Adana’da Mutfak icin kullanilan Farkh isimler

Katilimeilara ‘ ’Adana mutfagin farkli adi var midir?’” Sorusu yoneltilmistir ve

en sik tekrar eden cevaplar agagida verilmistir.

Katilimcilarin %100,0’1 bu soruya gegmiste ve giinlimiizde Adana’da mutfak

icin kullanilan farkli bir isim olmadigini ifade etmistir.
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4.9.2.Mutfak Yapisi

Katilimcilara “’Adana mutfagin yapist nasildir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve bu

soruya iligkin cevaplar asagida verilmistir.

Katilimcilarin sozel olarak verdikleri cevaplar incelendiginde gegmiste evlerde
mutfak yapisi ile ilgili; mutfaklarda kiigiik bir tezgdh oldugu, tezgahlarda dolap
olmadig1 ve buzdolab1 olmayan evlerde tel kafeslerin kullanildig: ifade edilmistir.
Tezgahlarin altina salga, yag bidonlariin koyuldugu disaridan goriinmesin diye perde
gerildigi ve genellikle tahtadan ¢akilmis tahta raflar1 duvara astiklar1 bu raflara bardak
ve tabaklart dizildigi belirtilmistir. Evlerin i¢inde ocaklik olarak tabir edilen bir yer
oldugu orada ates yakarak hem evin isinmasini sagladiklart hem de yemekleri
pisirmede kullandiklari ifade edilmistir. Yemek pisirmek i¢in evlerde iki veya ii¢c gézlii
ocaklar olsa bile genellikle bah¢ede riizgardan korunakli bir yerde ates yakmak sureti
ile yemek pisirdikleri yine mutfaklarin bazilarinda iceride bulagik yikamak i¢in su ve
alan olmadig1 i¢in bulasiklart bah¢ede yikayip mutfaga aldiklari ifade edilmistir.
Gilinlimiizde ise evlerde mutfagin artik sadece yemek yapmak i¢in degil ayni1 zamanda
yemek yemek ve misafir agirlamak i¢in de kullanildig: ifade edilmistir. Giiniimiizde

mutfaklarin daha konforlu ve kullanisli oldugu katilimeilar tarafindan ifade edilmistir.
Katilimcilarin Adana’da mutfak yapisi ile ilgili cevaplar1 asagida verilmistir.

K1°¢Eskiden babaannemin tel kafesleri vardi. Dort tarafi agikta kalacak sekilde
yiiksek bir agaca asilirdi. Saklanacak iiriinler onun igine konurdu. Kiler odamiz vardi
oraya yaptgimiz kigliklart koyardik bir késesinde toprak alan olurdu etleri
kavurmalar: gomerdik. Eskiden mutfagimizda tiiplii iki goz ocak vardi. Dolap yerine
raflar vardi oraya tabaklar: dizerdik. Giiniimiizde mutfak yapisi ¢ok degisti artik

iR

eskilerin hi¢biri yok elektrik su kullanimi ¢ok rahat mutfaklar hep ankastre

K3*’ Bir kocaman odamiz vardi orayr mutfak yapmisti annemgil tezgahimiz yoktu
icerde ¢esme vardi ama tezgah olmadigi igin bulasiklar: bahgede yikardi annem.
Tahtandan ¢akilmus raflik dedigimiz rafimiz vardi oraya bardaklari tabaklar dizerdik.
Ocak olarak iki gozlii ocak kullanirdik ama annem onda ¢ok nadir yemek yapardi
genelde c¢ay kahve yapilirdi ocakta yemekler hep bahgede ateste pisirilirdi.

Giintimiizde bu durum degisti artik dolap var tezgah var ocaklar son model oldu’’
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K4 Eskiden kaplik dedigimiz raflarimiz vardi onlara tabaklarumizi dizerdik. Tel
dolabimiz vardi fazla yemekleri onun igine koyardik. Onun disinda dolap raf yoktu
vemekleri ya bahgede ateste ya da mutfakta ocaklik dedigimiz yerde ates yakar
pisirirdik. Giintimiizde bu durum degisti evlerde buzdolabt var tel dolap bilinmiyor

bile. Yine mutfaklara kapakli dolaplar raflar yapild her sey daha kullanisl artik’”

K8 Eskiden mutfakta a¢ik raflar olurdu tabaklar oraya dizilirdi. Erzak odasi
vardi. Erzak odalarinda mutlaka toprak alan olurdu oraya ¢ukur acilirdi kavurma,
peynir o ¢ukurlarda saklanirdi. Ocak yerine ii¢ ayaklt denilen demirler vardi.

IR

Riizgarin ¢ok vurmadigi alana konurdu. Altina ates yakilir kazanlar iizerine konurdu

K15°’Babam mutfak igin kiiciik bir tezgah yapmisti o tezgahin iizerine ocagi
koyardik. Ocagimiz ii¢ gozliiyii bu kadar biiyiik degildi. Yine duvara tahtadan raflar
cakmisti babam baharatlari tabak bardaklari oraya koyardik. Yine mutfakta ii¢ gozlii
ocak disinda ocak dedigimiz ates yaktigimiz bir kisim vardi. Kisin kullanacagimiz
suyumuzu orda isitirdik bazen yemekte pisirilirdi orda hem evi isitirdi. Giiniimiizde
bunlarin hi¢biri yok mutfagin her tarafi dolaplar, ¢ekmecelerle dolu ocaklar ankastre

oldu. Evi suyu isitmak igin ocaklara gerek kalmadi”’

K22 Eskiden mutfaklarda tahtadan yapilmis terek adi verilen raflarimiz olurdu
onlara tabak bardaklar dizerdik. Tezgdh bazi evierde vardi bazisinda yoktu bizim
evde tezgah yerine tahtadan ¢akilmis biiyiik masamiz vardi annem tek gozlii ocagi
onun tizerine koymustu altina da perde germisti altina da tiipii ve fazla olan
malzemelerimizi koyardik. Kisliklari koymak igin yiikliigiimiiz vardi annem regeli,
peyniri, tursuyu oraya koyardi. Giiniimiizde bunlarin hi¢chiri kalmadi artik evlerde

biiyiik tezgahlar mutfak dolaplari var onlar kullaniliyor’

K36 Evimizde kiiciik bir odayr mutfak olarak kullanirdik. Yine kiigiik bir
tezgahimiz vardi onun iizerine annem kiigtik tiip koyardi bir de ti¢ gozlii ocagimiz vardi
onu kullanirdik. Hatta ortadaki minnacik kenarlarindaki biiyiiktii. Bulasiklar: bahgede
vikar igeri alirdik. Biiyiik tencereleri fazla malzemeleri o tezgahin altina koyar ortii
gererdik icin gériinmesin diye. Giiniimiizde bunlarin hi¢biri kalmadi arik evlerimizde
mutfaklarimiz ayri bir yasam alani gibi genig ve konforlu bir de sadece yemek yapmak

’

icin kullanilmiyor ¢cayimizi kahvemizi hep mutfakta i¢iyoruz’
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4.9.3.Mutfak Araclar

Katilimcilara ‘’Adana’da mutfaklarda kullanilan araglar nelerdir? sorusu
yoneltilmistir ve gegmiste en ¢ok kullanilan araglar tablo 4.35’te verilmistir.
Katilimcilarin gliniimiizde bu araglarin kullanimina iligkin yorumlar1 tablonun altinda

alintilanarak verilmistir.

Uriinler Say1 %

Bakir-Aliiminyum Tencere 34 68,0
Ekmek Tahtasi 17 34,0
Toprak Giiveg 13 26,0
Havan 12 24,0
Bakir Kazan 12 24,0
Et Tahras1 11 22,0
Oklava 10 20,0
Et Tokmagi 9 18,0
Emaye Tabak 9 18,0
El Degirmeni 8 16,0
Ekmek Saci1 6 12,0
Sini 6 12,0
Giligiim 5 10,0
Tahta Kasik 5 10,0
Comee (Kepge) 4 8,0

Tablo 4.35. ilde Cogunlukla Kullanilan Mutfak Araglarinin Dagilimi (n=50)

Tablo 4.35 incelendiginde katilimcilarin %68,0’inin gegmiste bakir-aliiminyum
tencere kullandig1, %34,0’iinlin ekmek tahtasi, %26,0’sinin toprak giiveg, %24,0’iiniin
havan, bakir kazan, %22,0’sinin et tahrasi ve %20,0’sinin oklava kullandig1
belirlenmistir. Katilimeilarin %18,0°, gecmiste yemek yemek i¢in emaye tabak
kullanildigin1 ifade etmistir. Katilimcilarin s6zel olarak verdigi cevaplar da
incelendiginde ge¢miste yemek yapiminda biiyiik bakir veya aliiminyum tencereler
tercih edilmektedir ve K16 bakir tencerelere iliskin “’Boy boy bakir tencerelerimiz

vardi. O tencerelerin i¢i kizardi mi kalaylamaya verilirdi’” yorumunu yapmistir.

K15 Ekmek tahtas1 ve oklavaya iliskin ‘’Annemin olmazsa olmaziari ekmek
tahtasi ve oklavaydi. Oyle kiiciikte degil yufka acacag icin biiyiik olurdu. Yine biiyiik
sacimiz vardr ekmek pisirmek igin kullandigi’” yorumunu yapmistir. Eskiden etleri
kiyma yapmak i¢in et dovecekleri baharatlar1 6giitmek icin el degirmenlerinin veya

havanlarin kullanildig1 ifade edilmistir.

115



Gliniimiizde ise mutfaklarda bakir ve aliiminyum tencere yerine ¢elik ve teflon
kullanildig1, emaye tabaklar yerine porselen ve cam tabaklar kullanildig: artik eskisi
gibi biiyiik miktarlarda yemek pismedigi i¢in kazanlarin kullanilmadig1 ekmek tahtasi
ve oklava kullaniminin devam ettigi fakat boylarmin kigtldigi verilen cevaplar

arasindadir.
Katilimcilarin bu soruya iliskin yorumlar1 su sekildedir.

K9 Eskiden kocaman bakir kazanlarimiz olurdu o kazanlarda peynir, regel,
salca yapardik. Simdi daha az kullaniliyor kazanlar. Eskiden ¢omleklerimiz vardi

’

peynirimizi onlara basardik artik cincik(cam) kavanoziar kullanilyyor’

K20 Eskiden evimizde annemin bir yag tenceresi bir de Mmumbar kazani vardi.
Bunlari ¢ok kullamirdik. Sadece Mumbar kazanimiz bakirdi. Geri kalan biitiin
tencerelerimiz aliiminyumdu. Yine kullandigimiz tabaklar emayeydi. Cam ve porselen
o donemde ¢ok krymetliydi. Cok az evde bulunurdu. Giiniimiizde bunlarin hepsi degisti.
Artik tiim bardak-tabaklarimiz cam ya da porselen, tencerelerimiz ¢elikten. Tiim

mutfak esyalart elektronik oldu’’

K24 “Emaye tabaklarimiz vardi. Bakir tencere ve siniler ¢ok kullanilirdi. Tahta
kasiklar, helkeler kullanilirdi. Yine havan, et tahrasi, ekmek tahtasi ¢cok kullanilird:.
Giiniimiizde artik bakir tencere sini kullanilmiyor yerine ¢elik tencereler var. ama et

tahrasi, havan, sini, ekmek tahtasi giiniimiizde hala kullanilyyor’’

K30 Eskiden bakir tencereler kullanilirdr yemek pisirmek icin. Onlari belirli
araliklarla kalaylayp oyle kullamirdik Bir de toprak giivegler ¢ok kullanilird:.
Tabaklar emaye veya bakirdan olurdu. Giiniimiizde her sey ¢elikten giivegleri yine

kullantyoruz ama her yemekte degil”’

K31“’Demir havan, et tahtasi, oklava, ekmek tahtasi, et tokmagi, et tahrasi, el
degirmeni mutlaka olurdu. Yine bakir, toprak tencerelerimiz olurdu. Asure pigirmek
helva kavurmak igin biiyiik kazanlarimiz mutlaka olurdu. Simdiler de el degirmeni
kullanilmiyor biz kahvemize kadar c¢ekirdek alipp kendimiz pisirecegimiz zaman
degirmende ¢eker oyle kullanmirdik. Eskiden anneannem ¢ig kdofte yapacagi zaman eti
alir makinada ¢ektirmezdi. Onu evde et tokmag ile iyice dover o sekilde kullanird.

’

Yine eskiden bakir aliiminyum tencere ¢ok kullanilirdi artik kullaniimiyor’
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4.10.Sofra Diizenleri ve Servis

Bu boliimde katilimcilara Adana’da sofra diizeni ve servisi ile ilgili bilgili almak
icin sofranin nasil hazirlandig1 ve servis diizenlerinin nasil oldugu sorular

yoneltilmistir ve cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin yorumlari ile verilmistir

4.10.1.Adana’da Sofra Diizenleri

Katilimcilara ‘’Adana Sofra Diizenleri Nasildir? Sofra Nasil Hazirlanir?’’

Sorusu yoneltilmistir ve en sik tekrar eden cevaplar tablo 4.36’da verilmistir.

Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Yer Sofrasi 43 86,0 - -
Masa 7 14,0 50 100

Tablo 4.36. ilde Sofra Diizenlerinin Dagilim1 (n=50)

Katilimeilarin %86,0°s1 gegmiste yemeklerini yer sofrasinda yediklerini ifade

ederken %14,0’li masada yemek yediklerini ifade etmistir.

Gegmiste yer sofrasinda yeme adetine iliskin olarak K3*’Eskiden yer sofrasi
olurdu genellikle soframin iizerinde yerdik. Yazin bahgeye hasir serilirdi kisin da
iceriye kilim serilirdi onun iizerine sofra serer tizerine yuvarlak ekmek tahtast gibi
yuvarlak tahta konurdu onun iizerinde yemek yerdik herkes etrafina dizilirdi ama

gilintimiizde masada yemek yiyoruz’’ yorumunu yapmistir.

4.10.2.Adana’da Servis Diizenleri

Katilimcilara “’Adana’da Servis Diizeni Nasildir? Yemekler Hangi Sirayla

Sofraya Gelir?’’ Sorusu yoneltilmistir ve cevaplar asagida verilmistir.

Katilimcilarin %100’ gegcmiste glinlimiizde oldugu kadar cesitli yemek
yapilmadigindan dolay1 yemeklerin bir siralama olmaksizin ayni anda sofraya
geldigini pilav, salata ve tursunun ortaya kondugunu corbanin az da olsa 6nden
verildigini ifade etmistir. Giinimiizde ise katilimcilarin %100°1 tiim yemeklerin ayni

anda sofraya geldigini ifade etmistir.

117



Katilimcilarin bu soruya iliskin goriisleri su sekildedir.

K12 ’Eskiden bu kadar cesitli yemek yapilmazdi. Mesela tava yapilacaksa

yaninda sadece pilav biber, sogan olurdu oda herkese ayri tabaklarda verilir yenirdi’’

K13 bu soruya ‘ Eskiden bu kadar ¢ok ¢esit yemek yapilmazdi ki bir siralamasi
olsun. Kuru fasulye yapilirdi yamina pilav yapilir tursu ¢ikarilivdi. Yemeklerin hepsi
ayni anda sofraya gelirdi. Bir siralamast yoktu hepsi gelirdi sofraya’ yorumunu

yapmistir.

K40 ise ‘’Yemeklerin hepsi aymi anda sofraya gelirdi ama ¢orba dénden

mutlaka verilirdi” cevabmi vermistir.

Bu soruya ek olarak katilimcilara yemekler i¢in tabak kullanimin nasil oldugu

sorulmustur ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.37°de verilmistir.

Gecmiste Giiniimiizde
Uriinler Say1 % Say1 %
Ayni Tabaktan 29 58,0 - -
Ayr1 Tabaktan 21 42,0 50 100

Tablo 4.37. ilde Yemek Yerken Tabak Kullanimi(n=50)

Katilimcilarin %58,0°1 gegmiste yemekleri tek tabaktan yediklerini %42,0’si ise
ayr1 tabaklarda yediklerini giiniimiizde ise katilimcilarin %100’ ayr tabaklarda
yediklerini ifade etmistir. Fakat ge¢miste tek tabaktan yemek yedigini ifade eden
katilimcilar pilav, salata benzeri yemeklerin ortadan tek tabaktan yendigini sadece

varsa sulu yemekler i¢in ayri1 tabak kullanildigini ifade etmistir.

K22 ve K27 bu soruya ‘’Salata, pilav varsa ortaya biiyiik kayik tabaklarda

IR NS

gelirdi. Geri kalan sulu yemekler tabaklara konur herkese verilirdi Pilav salata

tek tabakta ortaya gelirdi sulu yemekler ayri tabaklara konurdu’’ yorumunu yapmistir.
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4.11.Disan Yiyecek ve Yemekleri

Bu boliimde katilimcilara Adana’ya gelen yabancilarin hangi yemek ve
yiyeceklerin tadina bakmasi gerektigi, Adananin en iyi lokantalarinin hangileri oldugu,
hangi ydresel yemegimizin restoranlarda sunulmasinmi istedikleri ve hangi yoresel
yemeklerin restoranlarda sunulabilir hale getirilebilecegi sorulart sorulmustur ve

cevaplar ilgili boliimlerde katilimcilarin yorumlari ile verilmistir.

Katilimcilara “’Adana’ya Gelen Yabancilar Hangi Yiyeceklerin Tadina

Bakmalidir?”’ Sorusu sorulmustur ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.38’de

sunulmustur.
Uriinler Say1 %
Salgam 46 92,0
Bici Bici 18 36,0
Simit 10 20,0
Halka Tatli 9 18,0
Turunggiller 5 10,0
Karpuz 3 6,0
Kabak Tatlis1 1 2,0
Haslama 1 2,0

Tablo 4.38. Adana'ya Gelen Yabancilarin Tadina Bakmasi Gereken Yiyeceklerin
Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.38 incelendiginde katilimcilarin %90,0’1 Adana’ya gelen yabancilarin

salgamin, %36,0’s1 bici bicinin, %20,0’s1 simidin, %18,0’1 halka tatlinin %10,0’u ise

turunggillerin tadina bakmasi gerektigini ifade etmistir. Katilimeilarin %6,0°s1 karpuz

ve %2,0’si kabak tatlisinin tadina bakilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Balli (2016) yilinda yapmis oldugu calismada Adana iline 06zgii sokak
yiyecekleri arasinda yer alan ve turistik alanda da 6n plana ¢ikan ve tadilmas1 gereken
lezzetlerin Adana kebap, sirdan mumbar, sikma, bici bici, simit, salgam, haslama,

halka tatli, karakus tatlis1 ve tag kadayifi oldugunu ifade etmistir.
Calismamizda bulunan bulgular ile agiklanan ¢alisma paralellik gostermektedir.

Katilimcilara “’Adana’ya Gelen Yabancilar Hangi Yemeklerin Tadina
Bakmalidir?”> Sorusu sorulmustur ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.39’da

sunulmustur.
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Uriinler Say1 %
Adana Kebap 45 90,0
Icli Kofte 28 56,0
Sirdan-Mumbar 28 56,0
Sarma-Dolma 17 34,0
Lahmacun 8 16,0
Yiiziik Corbasi 8 16,0
Ciger 7 14,0
Kelle Paga 5 10,0
Cig Kofte 5 10,0
Manti 4 8,0
Anal1 Kizli 3 6,0
Sikma 2 40
Topalak Corbasi 1 2,0
Patlican Giiveg 1 2,0

Tablo 4.39. Adana'ya Gelen Yabancilarin Tadina Bakmasi Gereken Yemeklerin
Dagilim1(n=50)

Tablo 4.39 incelendiginde katilimcilarin %90,0’1 Adana’ya gelen yabancilarin
Adana Kebabin, %56,0’s1 icli koftenin ve sirdan-mumbarin, %34,0’ii sarma-dolmanin,
%16,0’s1 lahmacun ve yiizikk gorbasinin %14,0’1 ise cigerin tadma; %10,0’u kelle
paca ile ¢ig kofte, %8,0’i manti, %6,0’s1 anali kizli yemeklerinin tadina bakilmasi

gerektigini belirtmislerdir.

Cukurova Kalkinma Ajansi tarafindan yapilan ¢alismada Adana yemekleri
arasinda en iinliistiniin Adana kebap oldugu belirtilmistir. Mumbar, sirdan, i¢li kofte,
sarimsakli kofte, anali kizli, patlican giiveg, mercimekli kofte, dovme pilavinin yoreye
0zgii veya Adana’da yapimi diger bolgelere gore farklilasan yiyecekler oldugu ifade

edilmistir (Cukurova Kalkinma Ajansi, 2020).
Calismamizda bulunan bulgular ile agiklanan ¢alisma paralellik géstermektedir.

Katilimcilara <’ Adana 'min En Iyi Lokantalar: Hangileridir’> Sorusu sorulmustur

ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.40’ta sunulmustur.
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Uriinler Say1 %
Asmaalt1 Restoran 13 36,0
Hasan Usta Kebap 9 25,0
Hadirli Restoran 6 17,0
Kolcuoglu Kebap 3 8,0
Zeki usta Kebap 2 6,0
Onbagilar Kebap 2 6,0
Emmioglu Kebap 1 3,0
Kebapg1 Sehmuz 1 3,0
Dostlar Lokantasi 1 3,0
Anadolu Sofrasi 1 3,0
Sen Lokantasi 1 3,0
Midik Restoran 1 3,0

Tablo 4.40. Adana'nin En Iyi Lokantalarmin Dagilimi1 (n=50)

Tablo 4.40 incelendiginde katilimeilarin %72,0’si bu soruya cevap vermistir.
%28,0’1 ise disarida yemek yemedigini ifade etmistir. Katilimcilarin %36,0’s1
Adana’nin en iyi lokantasin1 Asmaalt1 restoran %25,0’i Hasan Usta kebap %17,0’si

Hadirli restoran, %8,0°si ise Kolcuoglu kebap olarak belirtmislerdir.

Katilimcilara “’Adana’da Hangi Yoresel Yemegin Restoranlarda Sunulmasini

Istersiniz>> Sorusu sorulmustur ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.41°de sunulmustur.

Uriinler Say1 %

Icli Kofte 36 72,0
Sarma-Dolma 22 40
Yiiziik Corbasi 17 34,0
Anali kizli 5 10,0
Cig Kofte 4 8,0
Patlican Giiveg 4 8,0
Topalak Corbasi 2 4,0
Humus 1 2,0
Lahmacun 1 2,0
Tavuk Dolmasi- Dévme Pilavi 1 2,0

Tablo 4.41. Katilimcilarm Restoranlarda Sunulmasini Istedigi Yoresel Yemeklerin
Dagilim1 (n=50)

Tablo 4.41 incelendiginde katilimcilarin %72,0°si igli koftenin, %44,0’ sarma-
dolmanin, %34,0’i yiiziik ¢orbasinin, %10,0’u anali kizlinin, %8,0’1 ise ¢ig koftenin

restoranlarda sunulmasini istedigini ifade etmistir.

K40 bu konuda *’ patlican giivecini ozellikle isterim ¢iinkii Adana 'nin patlicant

farklidir. Onun tadi yemege farkli lezzet katvyor. Yine dolma ve sarmalarimizin tizerine
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tavada yag kizdwrip tizerine bolca sarimsak, nane, limon suyu dokiip S0S yapariz biz o

sos olmadan dolma olmaz bizde. Onun verdigi tat bir baskadir’’ yorumunu yapmistir.

Katilimcilara ’Adana’da Hangi Yoresel Yemegi Restoranlarda Servis Edilebilir
Hale Getirebiliriz’> Sorusu sorulmustur ve cevaplar analiz edilerek tablo 4.42°de
sunulmustur.

Uriinler Say1 %
Icli Kofte 32 64,0
Sarma-Dolma 24 48,0
Yiiziik Corbasi 18 36,0
Anal1 Kizli 5 10,0
Manti 5 10,0
Patlican Giiveci 2 4,0
Topalak Corbasi 1 2,0
Cig Kofte 1 2,0
Sarimsakli Kofte 1 2,0

Tablo 4.42. Restoranlarda Sunulabilir Hale Getirilebilecek Yéresel Uriinlerin Dagilimi
(n=50)
Tablo 4.42 incelendiginde katilimcilarin %64,0°0 icli kofteyi restoranlarda

servis edilebilir hale getirebiliriz cevabini vermistir.

K1 bu soruya iliskin “’Icli kéfteyi onceden hazirlayp dondurup restoranlarda

sunabiliriz’’ cevabini vermistir.

K11° Icli kéfie, yiiziik ¢orbasi, sarimsakl kofte. Bu yemeklerden icli kofie
yvapilip dondurucuya atilip istendigi zaman pisirilebilir. Bunu disinda sarimsakl kofte
de dondurulabilir. Daha sonra hizlica sosu tavada ¢evrilip hazirlanabilir’’ yorumunu

yapmistir.

K18 Yiiziik ¢orbasini ve topalagi yapabiliriz onlarin tanelerini onceden

’

hazirlayip dondurucuya atabiliriz’

K12 I¢li kéftemizi restoranlarda sunabiliriz. Bizim i¢li koftemiz haslama olarak
vapiliyor. Hamurunu hazirlarken igine irmik koymadan yogurup sekil verip
dondurucuya atabilirviz sonrasinda sicak suda haglayp servis edebiliriz. Ama

dondurucuya girecekse irmik konmamali ¢iinkii ¢ikaritlip pisirildikten sonra ¢ok

>

sertlesiyor’
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K31 Anali kizli, bu yemek icin yemegin anasini ve kizlarinit nohudunu ayrt

ayrt hazirlayip dondurabiliriz. Ardindan sosu ile hizlica pisirebiliriz’’

K36°'Bu konu benim i¢in bir yaradir. Bizim tiim yemeklerimiz birbirimizden
harikadir fakat yeterli kadar albenili sunum ve tanitim yapamadigimiz igin ragbet
gormiiyor. Ragbet gorenler de zaten restoranlarda sunuluyor. Bizler bu yemekleri
biraz daha albenili sekilde sunsak eminim biitiin Adana yemeklerini servis edebilir ve
tercih edilebilir hale getirebiliriz’’ cevabi ile Adana mutfagr 'nin degerinin altini
cizerek biraz daha ¢aba gostererek yemeklerin sunumunda ve tanitiminda basarili

olabilecegimizi ifade etmistir.
4.12. Uygulanan Yemek Recetelerinden Ornekler

Katilimcilardan aliman yemek tariflerinden katilimcilarin  restoranlarda
sunulmasini istedigi yoresel yemekler ile Adana’da restoranlarda servis edilebilir hale
getirebilecegimiz yemeklerden secilen 19 yemek regetesi arastirmaci tarafindan
olgiilendirilerek denenmis ve uygulanabilir hale getirilmistir. Uygulama sonucunda
cekilen fotograflar, yemeklerin 1 porsiyonluk besin degerleri ve kiiltiirel 6zellikleri

sunulmustur. Tablolarda kullanilan referans olgiiler EK 3’te sunulmustur.

1.Corbalar
1.1.Yiiziik Corbasi

Porsiyon: 6 Kisilik
Hazirlik ve Pigsme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram
Un 4 Su Bardagi 500
Su 1 Su Bardagi 200
Yumurta 1 Adet 50
Tuz 1 Tath Kagig1 6
Karabiber 1 Tath Kagig1 4
Yagsiz Kuzu Kiyma 2,5 Su Bardagi 500
Sogan 1 Orta Boy 60
Haglanmis Nohut 1 Su Bardagi 150
Aycicek Yagi 1 Cay Bardag: 100
Biber Salcasi 3 Yemek Kagig1 45

Yapihisi: Un, su, tuz ve yumurta yogurarak sert bir hamur elde edilir. i¢ harc1 igin
soganlar dogranip i¢ine kiyma, tuz, karabiber eklenir. Hamur 2-3 cm kalinliginda
acilip kiiciik kareler halinde kesilerek ortasina i¢ harci koyulur dort kosesinden
birlestirerek kapatilir. Sal¢a yagda kavrulur iizerine su, nohutlar ve hamurlar ilave
edilir. 15-20 dakika pisirilerek servis edilir.
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Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon igin)

Enerji 594 kcal Cinko (Zn) 8,65mg
Protein 27,689 Fosfor (P) 259,33mg
Yag 23,099 Niasin 5,812mg
Karbonhidrat 66,35¢ Tiamin 0,325mg
Demir, (Fe) 3,173mg Riboflavin 0,259mg
Kalsiyum, (Ca) 87,66mg Kolesterol 105,5mg

Kiiltiirel Ozellikler: Yiiziik ¢orbasi imece usulii dokiilen ¢orbalardan biridir. Fakat
ylksiik ¢orbasi ile ayn1 degildir. Yiiksiik corbasi dikis yiikstigiinden gelmektedir. Orda
hamurlar bos olur ige kiyma konmaz kiymadan kofte yapilarak birlikte pisirilir.
Eskiden ¢orbanin i¢ine eksi olarak turung eksisi dokiiltirmiis.

1.2. Tatar Corbasi

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii
Un 8 Su Bardagi+4 Yemek

Kasig1 1000
Su 2 Su Bardagi 400
Yumurta 1 Adet 50
Kuzu Kiyma 2 Su Bardag1 400
Haslanmis Nohut 1 Su Bardagi 150
Tuz 2 Tath Kasi81 12
Kuru Nane 1 Yemek Kasig1 5
Pul Biber 1 Tathi Kasig1 10
Stizme Yogurt 2 Su Bardag 450
Sarimsak 5 Dis 20
Aycicek Yagi 1 Cay Bardagi 100

Yapihisi: Hamuru igin un, tuz, yumurta ve suyla sert bir hamur yogrulur yarim saat
dinlendirilir. i¢ harci i¢in kiyma, tuz, karabiber karistirilir. Dinlenen hamurdan bir beze
alinarak biiylik¢e acilir ve kiiciik kareler kesilerek ortasina i¢ harcit konur. Hamur
ticgen bir bigimde sikica kapatilir. Tencerede salga ve yag kavrulur tizerine kaynamis
su ve nohutlar ilave edilip hamurlar1 ig¢ine atilir. Hamurlar su yiiziine ¢ikinca pismis
demektir. Yemek pistikten sonra servis esnasinda iizerine sarimsakli yogurt
gezdirilerek servis edilir.
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Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon igin)

Enerji 945,33kcal Cinko (Zn) 13,22mg
Protein 40,2319 Fosfor (P) 425,5mg
Yag 29,7389 Niasin 6,334mg
Karbonhidrat 125,238g Tiamin 0,627mg
Demir, (Fe) 4,11mg Riboflavin 0,445mg
Kalsiyum, (Ca) 214,16mg Kolesterol 103mg

Kiiltiirel Ozellikler: Tatar da yiiziik corbasina benzer olarak hazirlanmaktadir fakat
tatarin i¢ harcina sogan konmamakta ve hamur iliggen kapatilmaktadir. Suyu ¢ok
olmamali ve servisten hemen 6nce sarimsakli yogurt ile servis edilmelidir.

1.3.Dul Avrat Corbasi
Porsiyon Adedi: 6

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 60-90 dakika

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii
Un 4 Su Bardagi+1 Yemek

Kasig1 500
Yumurta 1 Adet 50
Yesil Mercimek 1 Su Bardagi 170
Nohut (Haslanmais) 1 Su Bardagi 150
Limon Suyu 5 Yemek Kasig1 50
Sarimsak 6 Dis 24
Tereyagi 3 Yemek Kasi1 45
Tuz 2 Tath Kasig1 12
Nane 2 Tath Kasig1 10
Su 8 Su Bardagi 1600

Yapihisi: Un, 1 su bardagi su ve 1 tath kagigi tuz ile sert bir hamur yogrulur. Hamur
15 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamuru 4 esit pargaya ayrilir ve 2 mm kalinliginda
acilir. Agilan hamurlar tavada rengi sararincaya kadar arkali onli pisirilir. Pisen
hamurlar 2 cm genisliginde seritler halinde kesilir. Mercimekler 3 su bardagi su ile

haglanip siiziiliir. Tencereye haslanmis mercimekler, nohutlar ve kalan su eklenip
kaynadiktan sonra kesilen hamurlar atilir 10 dakika haslanir. Tavaya tereyagi eklenir
lizerine ezilmis sarimsaklar, limon suyun ve baharatlar ilave edilir. 3 dakika kadar

pisirdikten sonra ¢orbanin {izerinde gezdirilerek servis edilir.
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Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon igin)

Enerji 476kcal Cinko (Zn) 6,195mg
Protein 17,959 Fosfor (P) 237mg

Yag 8,779 Niasin 2,759mg
Karbonhidrat 75,249g Tiamin 0,286mg
Demir, (Fe) 3,961mg Riboflavin 0,137mg
Kalsiyum, (Ca) 98mg Kolesterol 44,5 mg

Kiiltiirel Ozellikler: Corba ilde Dul kadin ¢orbasi olarak da bilinmektedir.

1.4. Topalak Corbasi

Porsiyon: 6

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 40-45 dakika

Malzemeler:

Ince Bulgur

Pratik Ol¢ii

3 Su Bardagi

Un 1 Su Bardagi

Yumurta 1 Adet 50
Nohut 1 Su Bardagi 150
Salca 2 Yemek Kasig1 30
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Aycigek Yagi 72 Su Bardagi 100
Su 6 Su Bardag 1000
Limon Suyu 5 Yemek Kasig1 50

Yapilisi: Bulgur 1 su bardag: su ile 1slanip demlenmeye birakilir. Bulgur sistikten
sonra yumurta un ve 1 yemek kasig1 salga eklenip yogrulur 15 dakika dinlendirilir.
Dinlenen hamurlardan bilye biiyiikligiinde toplar yapilir. 1 litre su tencereye alinir
kaynamaya baslayinca kofteler ve nohut i¢ine atilir. Kofteler su yiiziine ¢ikinca pisme
islemi tamamlanmustir. Bir tavada kalan sal¢a ve yag kavrulur tenceredeki koftelerin
tizerine eklenir. Limon suyu ilave edilerek servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 613kcal Cinko (Zn) 2,78mg
Protein 13,5119 Fosfor (P) 239,833mg
Yag 20,088¢g Niasin 6,244mg
Karbonhidrat 89,939 Tiamin 0,307mg
Demir, (Fe) 1,908mg Riboflavin 0,152mg
Kalsiyum, (Ca) 52,833mg Kolesterol 30,166mg

Kiiltiirel Ozellikler: Topalak corbasmin hamuru i¢li kofte ve anali kizli hamuru ile
aynidir. Corbanin en 6nemli 6zelligi bol eksili olmasidir. Eskiden ¢orbada turung

eksisi kullanildigr bilinmektedir.
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2.Et Yemekleri
2.1. icli Kofte

Porsiyon: 25 Adet

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 100-120 dakika

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram
Ince Bulgur 6 Su Bardagi 960
Un 2 Su Bardagi+1 Yemek

Kasigi 250
Yumurta 1 Adet 50
Tuz 1 Tath Kasig1 1
Salga 5 Yemek Kasig1 75
Doviilmiis Dana Eti 2,5 Su Bardagi 500
Kuzu Kiyma 2,5 Su Bardag 500
Sogan 10 Adet orta Boy 600
Kuyruk Yagi 5 Yemek Kasig1 100
Tereyagi 6 Yemek Kasig1 90
Aycicek Yagi 2 Cay Bardagi 50

Yapihsi: Kiyma suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Soganlar dogranir aygicek yagi, kuyruk
yagi ve baharatlar eklenerek pembelesene kadar kavrulur. En son tereyag: eklenir
sogumasi i¢in buzdolabina kaldirilir. Hamur igin bulgur sicak suyla 1slanir. Igine salga
doviilmiis dana eti, yamurta ve un eklenerek yogrulur. Hamur dinlenmeye birakilir.
Dinlendikten sonra hamurdan yumurta biiyiikliigiinde parcalar alinir i¢ini oyduktan
sonra hag koyularak ve kapatilir. Kaynar suyun i¢ine atilarak pisirilir ve servis edilir.

e Bu dlgiilerden 25 adet ¢ikacagi diisiliniildiigii i¢cin besin analizi adet {izerinden
yapilmistir. Besin analizi haslama usulii i¢li kofteler iizerinden yapilmustir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon I¢in)

Enerji 314,08kcal Cinko (Zn) 2,578mg
Protein 14,499¢ Fosfor (P) 164,52mg
Yag 12,2609 Niasin 4,869mg
Karbonhidrat 34,7499 Tiamin 0,167mg
Demir, (Fe) 1,329mg Riboflavin 0,139mg
Kalsiyum, (Ca) | 26,16mg Kolesterol 44,52mg

Kiiltiirel Ozellikler: Adana’da yapilan icli koftenin en 6nemli dzelligi hamuruna
dovilmiis dana eti konmasi ve haslama olarak tiiketilmesidir. Bu malzemelere ek
olarak hamuruna yarma, i¢ harcina ise ceviz i¢i kondugu da bilinmektedir.
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2.2. Tarhanah Kofte

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 50-60 dakika

Malzemeler: .
Pratik Olgii Gram

Bulgur 3 Su Bardagi 480
Un 1 Su Bardag 120
Yumurta 1 Adet 50
Doviilmiis Dana Eti 1 Su Bardagi 200
Kuzu Kiyma 2/5 Su Bardag1 500
Sogan 10 Adet 300
Biber Salcasi 3 Yemek Kasig1 45
Sarimsak 5 Dig 20
Limon Suyu 5 Yemek Kasig1 50
Zeytinyagi %2 Cay Bardagi 45
Tarhana 5 Su Bardagi 600
Tereyagi 2 Yemek Kasig1 30
Kuyruk Yagi 5 Yemek Kagi1g1 50

Yapihsi: Kiyma suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Soganlar dogranir aygicek yagi, kuyruk
yag1 ve baharatlar eklenerek pembelesene kadar kavrulur. En son tereyagi eklenir
sogumasi i¢in buzdolabina kaldirilir. Hamur i¢in bulgur sicak suyla 1slanir. Igine sal¢a
doviilmiis dana eti, yumurta ve un eklenerek yogrulur. Hamur dinlenmeye birakilir.
Dinlendikten sonra hamurdan yumurta biiyiikliigiinde parcalar alinir i¢ini oyduktan
sonra hag koyularak ve kapatilir. Tarhanay1 5 su bardagi su ile kaynattiktan sonra igine
kofteleri atilir. Kofteler pismesine yakin sarimsak, limon suyu sarimsak ve salga ile

sos yapip iizerinde gezdirerek servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 331 kcal Cinko (Zn) 1,91mg
Protein 13,399 Fosfor (P) 158mg
Yag 11,05¢ Niasin 3,69mg
Karbonhidrat 43,08¢ Tiamin 0,177mg
Demir, (Fe) 1,45mg Riboflavin 0,152mg
Kalsiyum, (Ca) [35,4mg Kolesterol 43,3mg

Kiiltiirel Ozellikler: Bu yemek icin kullanilan tarhana Adana iline 6zgii tarhanadir.
Tarhananin i¢inde dovme ve yogurt agirliklidir.
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2.3.Anah Kizh
Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler: o
Pratik Ol¢ii Gram

Ince Bulgur 3 Su Bardag1 480
un 1 Su Bardagi 120
Yumurta 1 Adet 50
Tuz 3 Tath Kasig1 18
Salga 5 Yemek Kasig1 75
Doviilmiis Dana Eti 1 Su Bardagi 200
Kuzu Kiyma 2,5 Su Bardagi 500
Sogan 10 Adet orta Boy 600
Tereyagi 6 Yemek Kasig1 90
Aycicek Yagi 72 Cay Bardagi 50
Haglanmis Nohut 1 Su Bardag1 150
Kuru Nane 1 Yemek Kasig1 4
Karabiber 1 Tatli Kagig1 4
Kaynar Su 5 Su Bardagi 1000

Yapihisi: Kiyma suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Soganlar dogranir aygicek yagi, kuyruk
yag1 ve baharatlar eklenerek pembelesene kadar kavrulur. En son tereyagi eklenir
sogumast i¢in buzdolabina kaldirilir. Hamur igin bulgur sicak suyla 1slanir. Igine salga
doviilmiis dana eti, yumurta ve un eklenerek yogrulur. Hamur dinlenmeye birakilir.
Dinlendikten sonra hamurdan yumurta biiyiikliigiinde pargalar alinir i¢ini oyduktan
sonra hag koyularak ve kapatilir. Hamurdan findik biyiikliigiinde pargalar alinarak
yuvarlanir. Tencereye kaynar suyu dokiiliir ve koftelerin hepsini igine atilir. Tavada
salca, yag, naneyi kizdirilip koftelerin lizerine dokiilerek servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 790 kcal Cinko (Zn) 7,156mg
Protein 39,1569 Fosfor (P) 446,66mg
Yag 31,3269 Niasin 12,28mg
Karbonhidrat 83,2159 Tiamin 0,434mg
Demir, (Fe) 3,88mg Riboflavin 0,409mg
Kalsiyum, (Ca) 91,66mg Kolesterol 150,16mg

Kiiltiirel Ozellikler: Anali kizlida genelde anneler analarini ¢ocuklar kizlarim doker.
Eskiden anali kizl1 yerken iki kasik kullanildigi biriyle anasimi alinip diger kasikla
ortadan ikiye boliindiikten sonra sosun i¢ine dokiilerek yendigi K8 tarafindan ifade
edilmistir. Anali kizli yemegi 2020 yilinda Cografi Isaretler kapsaminda
tescillenmistir.
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2.4.Kuru Dolma
Porsiyon: 30 Adet

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram
Dolmalik Piring 3 Su Bardagi 540
Kuru Biber 30 adet 250
Kuzu Kiyma 2,5 Su Bardagi 500
Domates 5 Adet 600
Sarimsak 5 Dis 20
Salga 5 Yemek Kasig1 75
Zeytinyagi 1 Su Bardagi 200
Limon Suyu 2 Adet 50
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Nane 1 Yemek Kasigi 5

Yapilisi: Dolmalik biberler kaynar suyun i¢ine atilir yumusayinca kadar haslanip
stiziiliir. Domatesler kiip kiip dogranarak piringler yikanir, kiyma, baharatlar ve sal¢a
eklenip karigtirtlir. Limon suyu ve zeytinyag ilave edilir. Dolmalik biberlerin igi iki
parmak eksik kalacak sekilde doldurulur. Iki dolmanim agzi birbirinin i¢ine gegecek
sekilde kapatilarak tencereye dizilir. Uzerine su ilave edilerek pisirilir.

Dolmalarin besin degerleri adet lizerinden hesaplanmustir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 150, 7kcal Cinko (Zn) 0,824mg
Protein 4,763g Fosfor (P) 57,533mg
Yag 7,633g Niasin 1,398mg
Karbonhidrat 15,2199 Tiamin 0,044mg
Demir, (Fe) 0,488mg Riboflavin 0,049mg
Kalsiyum, (Ca) 5,433mg Kolesterol 15,1mg

Kiiltiirel Ozellikler: Kuru dolma ilde istege bagl olarak etli ve zeytinyagh olarak
pisirilmektedir. Ayrica ilde dolmanin i¢ine haslanmis nohut koyma aligkanligida

bulunmaktadir.
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2.5.Pathcan Tava

Porsiyon: 6

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram
Patlican 10 Adet 2000
Kuzu Kusbasi 3 Su Bardagi 630
Domates 5 Adet 600
Yesil Biber 4 Adet 80
Sarimsak 20 Dis 80
Aycicek Yagi % Su Bardagi 100
Salga 3 Yemek Kasig1 45
Tuz 1 Tath Kas181 6
Karabiber 1 Tath Kagig1 4

Yapihisi: Patlicanlar alacali sekilde soyularak tuzlu suyun igine atilir acisin1 aldiktan
ve kuruttuktan sonra iri kiipler halinde dogranir. Domateslerin kabuklari soyulur kiip
kiip dogranir. Sarimsaklar soyulup iri pargalar halinde dogranir. Tencereye yag ve
salca dokiilerek karigtirilir. Sirayla {izerine dogranan patlicanlar domatesler
sarimsaklar ilave edilir. Tuz ve karabiberi atilir. Domatesler sulu ise hi¢ su eklenmez
susuz ise yarim ¢ay bardagi su eklenerek kapagi kapatilir orta ateste 35 dakika
pisirilerek servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon I¢in)

Enerji 412,6kceal Cinko (Zn) 4,255mg
Protein 24,70g Fosfor (P) 299,83mg
Yag 25,299 Niasin 8,319mg
Karbonhidrat 25,650 Tiamin 0,169mg
Demir, (Fe) 4,14mg Riboflavin 0,354mg
Kalsiyum, (Ca) 64,66mg Kolesterol 75,5mg

Kiiltiirel Ozellikler: Patlican tavasi yapilirken Adana’da yetisen ve bolgeye dzgii olan
topak patlican ile yapilmaktadir. Yemek tas firinda pisirilecekse kuzu kusbas yerine
kaburga eti kullanilmakta ve toprak giliveclerin i¢ine ayn1 sekilde hazirlanip mahalle
firmlarinda  pisirilmekte evde yapilacaksa parca et kullanilarak tencerede
pisirilmektedir.
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2.6.Lahmacun

Porsiyon: 30 Adet

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram
Kuzu Kiyma 5 Su Bardag 1000
Sogan 17 Adet 1000
Domates 4 Adet 500
Maydanoz 1 Demet 50
Salca 2 Yemek Kasig1 30
Tuz 3 Tath Kasi81 18
Karabiber 1 Tatli Kagig1 4
Kuyruk Yagi 5 Yemek Kasig1 100
Aycigek Yagi 2 Su Bardagi 100
Un 5 Su bardag 600
Kuru Maya 1 Paket 10
Su 1 Su Bardagi 200

Yapihisi: Un, su, 1 tath kasig1 tuz ve maya genis tepside yogrulur hamur 20 dakika
dinlendirilir. Soganlar minik kiipler halinde dogranarak suyu sikilir. Domatesler kiigiik
kiipler halinde dogranir. Maydanozlar: ince ince kiyilir. Bir tepsiye kiyma, kuyruk
yag1 ve dogranan tiim sebzeleri koyulup tizerine salga ve baharatlari eklenir. Dinlenen
hamurdan bezeler alinip 15 cm ¢apinda 2 cm kalinliginda agilarak i¢ harcindan tizerini
ortecek kadar koyulur. Firin 200 C ye ayarlanir hazirlanan lahmacunlar 10 dakika
pisirilerek servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 189,73kcal Cinko (Zn) 1,516mg
Protein 8,237g Fosfor (P) 94,466mg
Yag 0,034g Niasin 2,287mg
Karbonhidrat 18,0559 Tiamin 0,098mg
Demir, (Fe) 1,348mg Riboflavin 0,082mg
Kalsiyum, (Ca) 35,266mg Kolesterol 26,2mg

Kiiltiirel Ozellikler: ilde i¢c harci hazirlanan lahmacunlar tas firina gonderilerek
pisirilmektedir. Ilde evde yapilan lahmacunlar restoranlarda sunulandan farklidir.
Disarida servis edilen lahmacunlar daha ¢ok findik (cay tabagi biiyiikliigiinde)
lahmacun olarak servis edilmektedir. Evlerde yapilan ise fotografta goriildigi
boyuttadir.
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3.Bulgurlu Yemekler
3.1. Sarimsakh Kofte

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 30-40 dakika

Malzemeler: _

Pratik Olg¢ii Gram
Koftelik Bulgur 3 Su Bardagi 480
un 2 Su Bardagi 240
Yumurta 1 Adet 50
Domates 6 Adet 720
Sarimsak 10 Dis 40
Salga 5 Yemek Kasig1 75
Tuz 2 Tath Kasig1 12
Pul Biber 1 Tath Kasi81 10
Zeytinyagi %, Cay Bardag1 50
Sicak Su 10 Su Bardagi 1000

Yapilisi: Bir tepsinin i¢ine bulgurlar dokiildiikten sonra iizerine 2 su bardag: sicak su
ilave edilir tizeri ortiilerek demlenmeye birakilir. Bulgurlar sistikten sonra igine
salganin yarisi, yumurta ve un ilave edilerek yogrulur. Hamur yarim saat dinlendirilir.
Dinlenen hamurdan findik biiyiikliigiinde parcalar alinarak yuvarlanir ve tizerine isaret
parmagi ile bastirilarak ¢ukur olusturulur. Domatesler rendelenir tavay1 ocaga koyup
icine zeytinyagi ve domatesler eklenir. Domatesler pismeye yakin salgasi, pul biberi
ve ezilmis sarimsaklar1 eklenir. Derin bir tencereye sicak su ilave edilir ve kofteler
icine atilir. Kofteler suyun yiiziine ¢ikana kadar pisirilir. Pigsen kofteler sudan alinarak
sosun i¢ine atilir karistirilarak servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 547,6 kcal Cinko (Zn) 3,665mg
Protein 13,988¢ Fosfor (P) 249,33mg
Yag 11,678g Niasin 6,160mg
Karbonhidrat 92,283¢g Tiamin 0,328mg
Demir, (Fe) 2,225mg Riboflavin 0,162mg
Kalsiyum, (Ca) 62,66mg Kolesterol 30,166mg

Kiiltiirel Ozellikler: Sarimsakli kofte birgok bolgede fellah koftesi olarak tabir
edilmektedir. Ilde yaz kis siklikla tiiketilen yemegin en dnemli &zelligi igine konan
sartmsak tadinin baskin olmasidir.
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3.2. Mercimekli Kofte
Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pigsme Siiresi: 30-40 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram
Kirmiz1 Mercimek 3 Su Bardagi 540
Koftelik Bulgur 1,5 Su bardag: 240
Kuru Sogan 5 Adet 350
Maydanoz 1 Demet 60
Zeytinyagi 1 Su Bardagi 200
Salga 3 Yemek Kasig1 45
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Kimyon 1 Tath Kasi81 13
Su 4 Su Bardagi 800

Yapihisi: Tencereye mercimekler koyulur iizerine 3 su bardagi su eklenerek
mercimekler pisirilir. Mercimekler pistikten sonra igine bulguru eklenir ve
demlenmeye birakilir. Soganlar kiip kiip dogranip tavaya alimir. Uzerine zeytinyag
eklenerek soganlar pembelesene kadar pisirilir. Pistikten sonra salca ve baharatlari
eklenir. Tenceredeki mercimekler genis bir tepsiye dokiiliir tizerine sogan eklenir ve
malzemeler birbirine karisana kadar yogrulur. Maydanozlar ince ince kiyilarak kofteye
eklenir. Koftelerden ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinir sikilarak sekil verdikten sonra
servi edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 787 kcal Cinko (Zn) 8,745mg
Protein 27,6819 Fosfor (P) 449,83mg
Yag 36,47¢ Niasin 5,228 mg
Karbonhidrat 68,1869 Tiamin 0,808mg
Demir, (Fe) 6,583mg Riboflavin 0,2181mg
Kalsiyum, (Ca) | 69,833mg Kolesterol -

Kiiltiirel Ozellikler: Mercimekli kofte yapilirken dikkat edilmesi gereken nokta
bulgur mercimekten fazla olmamalidir. Istege bagl olarak icine yesil sogan da
konabilmektedir. Yaninda bol soganli domates salatasi ile servis edilebilir.

134


http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-protein-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-karbonhidrat-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-demir-fe-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-

4.Pilavlar

4.1.Etli Dovme Pilavi

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii
Dovme 2 Su Bardagi 400
Haslanmis Nohut 1 Su Bardagi 150
Kuzu Eti 4 Su Bardagi 600
Tereyagi 2 Yemek Kasig1 30
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Aycicek Yagi ¥, Cay Bardagi 50
Su 7 Su bardagi 1400

Yapilisi: Dovmeler bir gece dnceden suya 1slanir. Islanan dévmelerin {izerine bir litre
su ilave edilip didiikli tencerede 30 dakika pisirilir. Etler ocaga alinir 10 dakika
kavrulur. Kavrulan etlerin {izerine iki su bardagi su ilave edilip suyunu ¢ekene kadar
pisirilir. Haglanmis nohutlar ve etler ddvmenin i¢ine ilave edilerek karistirilir. Ay¢igek

yagi ile tereyagi ocakta kizdirilarak pilavin {izerinde gezdirilir.

demlendirildikten sonra servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon i¢in)

15 dakika

Enerji 482kcal Cinko (Zn) 5,515mg
Protein 28,39 Fosfor (P) 325,5 mg
Yag 1,891¢g Niasin 6,584mg
Karbonhidrat 45,0489 Tiamin 0,448mg
Demir, (Fe) 3,718mg Riboflavin 0,271 mg
Kalsiyum, (Ca) 0,3mg Kolesterol 100mg

Kiiltiirel Ozellikler: Dovme pilavi sade, tavuklu veya etli olarak Ramazan
Bayraminin birinci giinii evlerde pisirilmekte ve komsulara dagitilmaktadir.
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4.2. Mercimekli Bulgur Pilavi
Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram
Yesil Mercimek 3 Su Bardagi 510
Pilavlik Bulgur 2 Su Bardagi 300
Sogan 6 Adet 360
Aygigek Yagi 1 Cay Bardagi 100
Tereyagi 2 Yemek Kasig1 30
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Su (Kaynar) 5 Su Bardagi 1000

Yapihisi: Yesil mercimekler haslanip suyu siiziiliir. Soganlar kiip kiip dograndiktan
sonra yagda pembelesene kadar kavrulur. Tencereye mercimekler eklenip iizerine
bulgur ve 5 su bardagi su ilave edilir. Pilav suyunu ¢ektikten sonra soganlar iizerine
dokiiliip karigtirilir 15 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon i¢in)

Enerji 644,5 kcal Cinko (Zn) 2,945mg
Protein 26,296 ¢ Fosfor (P) 466mg
Yag 23,691 g Niasin 7,285mg
Karbonhidrat 68,3819 Tiamin 0,278mg
Demir, (Fe) 7,238mg Riboflavin 0,192 mg
Kalsiyum, (Ca) 79,833mg Kolesterol 9,6mg

Kiiltiirel Ozellikler: Mercimekli bulgur pilavi yaparken iizerine eklenen soganim iyice
pismesi gerekmektedir. Mercimekli bulgur pilavi yaninda salata ve ayranla servis

edilmektedir.

136


http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-protein-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-karbonhidrat-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-demir-fe-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-

4.3.Acebekli Bulgur Pilavi

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 30-40 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram
Kuru Acebek (Boriilce) 2 Su Bardagi 320
Pilavlik Bulgur 2 Su Bardag 300
Sogan 6 Adet 360
Aycicek Yagi 1 Cay Bardagi 100
Tereyagi 2 Yemek Kasig1 30
Tuz 1 Tath Kasi81 6
Su (Kaynar) 5 Su Bardagi 1000

Yapihisi: Kuru acebekler haslanip suyu stiziiliir. Soganlar kiip kiip dograndiktan sonra
yagda pembelesene kadar kavrulur. Tencereye acebekler eklenip tizerine bulgur ve 5
su bardag: su ilave edilir. Pilav suyunu gektikten sonra soganlar iizerine dokiiliip
karistirilir 15 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 546 kcal Cinko (Zn) 2,93mg
Protein 14,419 Fosfor (P) 320mg
Yag 22,509 Niasin 3,41mg
Karbonhidrat 61,359 Tiamin 0,157mg
Demir, (Fe) 5,74mg Riboflavin 0,09mg
Kalsiyum, (Ca) |103,66mg Kolesterol 9,66mg

Kiiltiirel Ozellikler: Acebekli bulgur pilavi ilde mevsiminde taze acebek ici ile
yapilmaktadir. Tazesi olmadig1 zamanlarda kurusu kullanilmaktadir. Tazesi ile pilav

yapilacagi zaman On haslama islemi yapilmamaktadir.

137


http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-protein-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-karbonhidrat-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-demir-fe-
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-

S5.Hamurisleri
5.1.Siitlii Somun

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 45-60 dakika

Malzemeler:

Pratik Olgii
un 4 Su Bardagi+ 1 Yemek

Kasig1 500
Siit 2/5 Su Bardagi 500
Zeytinyag1 2 Cay Bardagi 180
Kuru Maya 1 Paket 10
Kaynar Baharat1 2 Yemek Kasi81 30
Susam 5 Yemek Kasig1 75
Tuz 1 Tath Kagig1 10
Toz Seker 1/4 Su Bardagi 45

Yapihisi: Kuru maya ve 200 gram siit karistirilarak maya aktiflestirilir. Genis bir
yogurma kabina un, maya, 300 gram siit, 100 gram zeytinyag:1 ve 15 gram kaynar
baharatini eklenip yogrulur. Hamur 30 dakika dinlendirilir. Kalan siit, zeytinyagi ve
kaynar baharati ayri kapta karistirilir. Hamurdan yumruk biiyiikliigiinde bezeler
alinarak 30cm gapinda agilip tizerine baharatli karisimdan siiriiliir ve firin tepsisine
dizilir. Onceden 1s1tilmis 180 C derecelik firinda pembelesene kadar pisirildikten sonra
servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 867,6kcal Cinko (Zn) 7,842mg
Protein 11,73 g Fosfor (P) 279,8mg
Yag 48,83¢ Niasin 4,217mg
Karbonhidrat 86,279 Tiamin 0,441mg
Demir, (Fe) 8,31mg Riboflavin 0,279mg
Kalsiyum, (Ca) 273,6mg Kolesterol 8mg

Kiiltiirel Ozellikler: Siitlii somun eskiden ¢cok miktarda yapildig1 icin mahallelerdeki
tas firmmlarda pisirilmekteydi. Glinlimiizde o6zel gilinlerde evlerde yapilip
dagitilmaktadir. Igine konana kaynar baharatiin iginde tane olarak tar¢in, zencefil,
karanfil, yenibahar, havlican, kakule, karabiber bulunmaktadir.
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6.Sebze Yemekleri

6.1. Eksili Kabak
Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Siiresi: 30-40 dakika

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram
Kabak 8 Adet 1000
Haslanmis Nohut 1 Su Bardagi 150
Yesil Mercimek 1 Su Bardagi 170
Sarimsak 8 Dis 32
Sogan 5 Adet 150
Limon Suyu 5 Yemek Kasig1 50
Biber Salgast 1 Yemek Kasig1 15
Tuz 1 Tath Kasig1 6
Kuru Nane 1 Yemek Kasig1 5
Zeytinyagi 1 Cay Bardagi 90

Yapihisi: Yesil mercimekler haglanip siiziiliir. Sogan kiigtik kiipler halinde dogranir %2
cay bardagi zeytinyag: ve salca ile kavrulur. Uzerine haslanmis nohut, mercimek ve
iri kiipler halinde dogranan kabaklar eklenir. Tuz atilip 1 ¢ay bardagi su eklenir kapag:
kapatilarak kisik ateste pisirilir. Sarimsaklar rendelenir kalan zeytinyag: ve kuru nane

ile ocakta kizdirilir {izerine limon suyu ilave edilerek yemegin {lizerine dokiiliir. 15
dakika demlendikten sonra servis edilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji

Protein

Yag
Karbonhidrat
Demir, (Fe)
Kalsiyum, (Ca)

293 kcal
9,989
15,98¢
21,799
3,38mg

75,16mg

Fosfor (P)
Niasin
Tiamin

Cinko (Zn)

Riboflavin
Kolesterol

1,70mg
221mg
2,37mg
0,16mg
0,13mg

Kiiltiirel Ozellikler: Eksili kabak yemegi de ilde siklikla yapilan zeytinyagli
yemeklerdendir. Uzerine bol sarimsak ve eksi ilave edilerek servis edilir.
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6.2.Kabak Cintmesi

Porsiyon: 6 Kisilik

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 30-40 dakika

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii
Kabak 8 Adet
Sogan 5 Adet
Biber Salgast 1 Yemek Kasig1 15
Zeytinyagi 1 Cay Bardagi 90
Tuz 1 Tath Kasig1 6

Yapilisi: Kabaklar ve soganlar kiiciik kiipler halinde dogranir. Soganlar salca ve
zeytinyag ile kavrulur. Dogranan kabaklar lizerine eklenir tuz atilip kapag: kapatilir.
Kisik ateste kendi suyunda pisirilir. Servis esnasinda iizerine maydanoz kiyilarak
servis edilebilir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon i¢in)

Enerji 188 kcal Cinko (Zn) 0,63mg
Protein 1,7759 Fosfor (P) 91,16mg
Yag 15,5059 Niasin 1,044mg
Karbonhidrat 8,679 Tiamin 0,095mg
Demir, (Fe) 0,881mg Riboflavin 0,072mg
Kalsiyum, (Ca) 149,166mg Kolesterol -

Kiiltiirel Ozellikler: Kabak cintmesi veya ciltmesi olarak bilinen yemegin en énemli
ozelligi kabaklarin minik minik dogranmasi ve hi¢ su eklemeden kendi suyunda
pisirilmesidir. Servis esnasinda iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek de servis
edilebilmektedir.
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7. Tathlar
7.1.Karakus Taths1
Porsiyon: 30 Adet

Hazirlik ve Pisme Stiresi: 45-60 dakika

Malzemeler: _
Pratik Olcii Gram
Un 4 Su Bardag1 480
St 1 Cay Bardagi 100
Limon Suyu 5 Yemek Kasig1 50
Zeytinyagi 1 Cay Bardagi 100
Ceviz Ici 3 Su Bardag: 240
Toz Seker 4 Su Bardagi 720
Su 5 Su Bardag: 1000
Aycicek Yagi 5 Su Bardagi 1000

Yapilisi: 5 su bardagi su ve 5 su bardagi seker ocaga alinir bir yemek kasig1 limon
suyu eklenerek seker eriyene kadar kaynatilir sogumasi i¢in kenara alinir. Hamur igin
un, siit, limon suyu ve zeytinyagi yogrulur. Ayr1 bir yerde cevizler iri pargalar halinde
kirilir ve kalan sekerle karistirilir. Hamurdan avug biiyiikliigiinde bezeler alinip oklava
ile 2 mm kalinliginda agilarak igine ceviz seker karigimdan serpilir. Agilan hamur
oklavaya geri sarilir ve oklava hamurdan ¢ekilir. Rulo halindeki hamura elle
bastirilarak yassilagtirtlir. Hamur 5 cm genisliginde verev sekilde kesilir. Ocaga
ayecicek yagi alinir iyice 1sindiktan sonra hamurlar igine atilip iki yiizii de pembelesene
kadar kizartilir. Sicak tatlilar soguyan serbetin igine atilarak 10 dakika bekletilir ve
cikartip servis edilir.

Tatlinin desin degeri adet lizerinden hesaplanmustir.

Besin Degeri (Yaklasik Bir Porsiyon Igin)

Enerji 240,9kcal Cinko (Zn) 2,529mg
Protein 3,096¢ Fosfor (P) 53,16mg
Yag 9095¢g Niasin 0,055 mg
Karbonhidrat 35,8629 Tiamin 0,068mg
Demir, (Fe) 0,628mg Riboflavin 0,0236mg
Kalsiyum, (Ca) 25,2mg Kolesterol 0,26mg

Kiiltiirel Ozellikler: Karakus tatlis1 2021 yilinda Cografi isaretler kapsaminda
tescillenmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligmanin temel amaci; Adana ilinin ge¢misten gilinlimiize yoresel yemek
kiltirii  birikiminin arastirilmasit ve gastronomik agidan degerlendirilmesidir.
Calismada alt amag olarak arastirilmak istenen konular 6giin sayilari, mevsimlere bagh
olarak oOgiinlerde tiiketilen yemekler, kutsal giinler, neseli giinler, istek ve dilek
sofralarinda yapilan geleneksel uygulamalar, kis hazirliklari, mutfak yapisi ve sofra
diizenleri olarak belirlenmis ve arastirilmistir. Bu amaglara ek olarak yore halkinin
hangi yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasini istedigi ve hangilerinin
sunulabilecegi konusunun cevaplar1 aragtirilmistir. Arastirmanin verilerinden yola
cikilarak yemek regeteleri olusturulmus ve besin 6gesi degerlendirilmesi ile 1 porsiyon

degerleri ortaya konmaya ¢alisilmistir.

Bu amag ve tamamlayici amaglar dogrultusunda, Adana ilinde ikamet eden 50
kadin katilimer ile yiiz yiize goriisme gerceklestirilmistir. Goriismeler neticesinde
¢alismanin bulgular1 elde edilmistir. Bu bulgular sayesinde Adana ilinin maddi ve

manevi kiiltiir 6geleri ile ilgili 6nemli veriler kayit altina alinmistir.
Arastirma sonucunda asagidaki sonuglara ulagilmastir.

Adana ilinin sosyo-kiiltiirel yapist konar goger Tiirkmen’lerden ve Arap
devletleriyle olan yakin komsuluk iliskilerinden etkilenmistir. Bu etkilesim mutfak

kiiltiiriine yansimakla birlikte gelenek ve goreneklerde de kendini gostermektedir.

Adana ilinde tiiketilen 6gilin sayist ge¢miste 3-4 6giin iken evde calisan kisi
sayisinin artmasi, eskisi kadar agir islerin yapilmamasindan dolay1 giinlimiizde 2-3

0giine diismiistiir.

Ilde kahvalt1 aliskanliklarinda biiyiik degisikler olmamakla birlikte ¢orba icme
aligkanliginin azalmasi ve giiniimiizde erisilebilirligin artmasindan dolay1 sarkiiteri
iiriinlerinin tiiketiminin artmas1 goriilen degisikliklerdendir. Ilde kismn kahvaltida
tahin-pekmez, tahin helvasi, borek gibi enerji verici gidalarin tiikketiminin yaygin
oldugu goriiliirken yazin sicaklardan dolay1 karpuz ve salata tiikketiminin 6n plana

ciktig1 tespit edilmistir.

Ilde 6gle ve aksam yemeklerinde de biiyiik degisiklikler goriilmemektedir.
Gecmiste tim katilimcilar glinde 3 6glin mutlaka tiikettigini ifade etmistir,

Giliniimiizde ise 6gle 6giinii ¢ogunlukla tiiketilmemektedir. Fakat katilimcilar 6gle
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yemegi yapmasa bile gegmiste pisirdikleri 6gle yemeklerini giiniimiizde aksam yemegi

olarak pisirmeye devam ettiklerini ifade etmislerdir.

Adana ilinde iftar-sahur sofralari, Ramazan-Kurban Bayrami, kandiller gibi
kutsal giinlerde eski aliskanliklarin birgogunun devam ettigi bazilarinin ise azalsa bile
tamamen terk edilmedigi tespit edilmistir. Iftar sofralarinda eve bereket getirecegine
inanildig1 icin dovme pilavi yapip komsulara dagitma aligkanligi Kurban Bayrami’nda
et dagitma, kavurma ve mangal yakma aligkanligi devam etmektedir. Kandillerde
irmik helvasi kavurup dagitma aligkanligi, On Muharrem’de ise asure pisirip dagitma

aliskanlig1 devam etmektedir.

Adana ilinde neseli giinlerden Hidirellez dilekleri kagida yazip giil agacina
bagladiktan sonra ertesi giin akan suya atma gelenegi olarak devam etmekte fakat

Nevruz gelenegine iliskin bilgiye rastlanmamaktadir.

flde istek ve dilek sofralarmdan acele baciya helva gelenegi irmik helvasi
kavurma gelenegi olarak Zekeriya sofrast 41 ¢esit yemekten olusan masa hazirlama
gelenegi olarak, adaklarin %66,0’s1 kurban adagi olarak %6,0’s1 Derderli Mevlit
gelenegi olarak devam etmektedir. Katilimeilart %16,0’sinin yagmur duasini bildigi

tespit edilmistir.

Ilde en ¢ok tiiketilen ¢orbalar yiiziik ¢orbas1 %96,0 ve mercimek ¢orbas1 %94,0,
en ¢ok tiiketilen et yemekleri icli kofte %100 ve Lahmacun %78,0, en ¢ok tiiketilen
baklagil yemekleri kuru fasulye %2100 ve nohut yahnisi %96,0, en ¢ok tiiketilen sebze

yemekleri taze fasulye %94,0 ve patlican tavasi %72,0 olarak tespit edilmistir.

Adana Kiiltiir Turizm Bakanhigi tarafindan yayimlanan Adana ili tanitim
katalogunda ydreye ait etli yemekler i¢li kofte, sirdan, mumbar; sebze yemekleri kabak
cintmesi bas kavurmasi, 1spanak bagi; pilavlar ddvme pilavi, mercimekli bulgur pilavi

olarak ifade edilmistir (Adana Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirl{igii,2021).
Calismamizda bulunan bulgular ile agiklanan ¢alisma paralellik gostermektedir.

[lde salamura veya basma peynir yapma, recel yapma, tursu kurma, domates ve
biber salgast yapma aligkanlig1 gecmisten glinlimiize devam etmektedir. Ayrica zeytin
kirma, salamura yaprak yapma, siis biberi kurutma aligkanligida devam etmektedir.
Gegmiste kis hazirligr i¢in domates kurutmasi yapildigi giintimiizde ise domates

konservesi yapma aliskanliginin bulundugu tespit edilmistir. Ayrica eskiden
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yemeklerde eksi olarak turung eksisi kullanimi goriiliirken gilinlimiizde bu aligkanlik
kaybolmustur. Kis hazirliklari ile ilgili 6ne ¢ikan bir diger durum ise ge¢miste hazir
sirkeler bu kadar yaygin olmadig1 i¢in evlerde sirke yapilmasi ve asma dali, ali¢ gibi

tirlinlerin tursu kurarken kullanilmasidir.

I1de mutfak yapisi gelisen ekonomik duruma ve sartlara gére tamamen degismis
daha modern hale gelmistir. Mutfaklarda kullanilan arag gereclerin ise boyutu
degismekle birlikte ekmek tahtasi, oklava, ekmek saci, toprak giivecler giiniimiizde de
kullanilmaya devam etmektedir. Bayramlarda et tahtasi, et tahrasi gliniimiizde de
kullanilmaktadir. Fakat eskiden baharat, kahve 6gtlitmek i¢in kullanilan el degirmenleri

giiniimiizde kullanilmamaktadir.

Gorlisgme formunun son kisminda sorulan katilimcilara gére Adana’ya gelen
yabancilarin tadina bakmasi gereken yiyeceklerin basinda salgam %92,0, yemeklerin

basinda Adana kabap %90,0 gelmektedir.

Katilimcilarin restoranda sunulmasini istedigi yoresel yemeklerin basinda ise

icli kofte %72,0 ve %48,0 sarma-dolma oldugu saptanmustir.

Katilimcilara sorulan Adana’ya gelen yabancilar hangi yemeklerin tadina
bakmalidir sorusunun cevaplari incelendiginde ilk sirada Adana kebap gelmektedir
%90,0 ardindan igli kofte %56,0, sirdan-mumbar 56,0 ve %34,0 sarma -dolma oldugu

tespit edilmistir.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler incelendiginde ilin en iyi lokantalarmin
Asmaalti restoran %36,0, Hasan Usta kebap %25,0, Hadirli restoran %17,0, Kolcuoglu
kebap %8,0 oldugu belirlenmistir.

Adana 1li yoresel mutfak kiiltiiriiniin gastronomik agidan degerlendirilerek
restoranlarda uygulanabilirligi konusunda arastirmanin yapildigi bu ¢aligmada elde
edilen veriler incelendiginde yoresel yemek envanterinin zenginligi ve mutfak
kiiltliriine ait geleneksel uygulamalarin giiniimiizde de devam ettirilmesi ilin yoresel
mutfak kiiltiiriiniin gastronomik agidan 6nemini ortaya koymaktadir. Bulgulara ek
olarak katilimcilarin yorumlart ayrintili olarak incelendiginde halkin yoresel mutfak

kiiltiiriinii yasatmaya devam ettigi belirlenmistir.
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Oneriler

Arastirma bulgular1 sonucunda verilebilecek oneriler Adana yoresel mutfaginin
yasatilmasi i¢in ve restoranlara uygulanabilirligi konusu olarak iki kisma ayrilarak

verilmistir.
Yoresel Mutfagin Yasatilmasina Yonelik Oneriler

» Yoresel mutfagin tanitimi ve siirdiiriilebilirligi i¢in 6ncelikle o cografyada
yasayan insanlarin mutfagi iyi tanimmasi gerekmektedir. Calisma
bulgularindan elde edilen verilere gore katilimcilarin  ¢ogunun
biiyliklerinden gordiigli adetleri devam ettirdigi belirlenmistir. Fakat
ayrintilt olarak cevaplar incelendiginde eski yemeklerden acebekli bulgur
pilavi, baklali bulgur pilavi sikildakli ¢orba gibi yemeklerin yapiminin
giiniimiizde azaldig1 ifade edilmistir. Gilinlimiizde durumun bdyle olmasi
gelecek i¢in sorun teskil etmektedir. Bu konu ile ilgili olarak Adana yoresel
yemeklerinin ge¢miste yapilan uygulamalar dahil ayrintili olarak ele
alinarak regetelerinin olusturulmast ve kayit altina alinmasi 6nem arz
etmektedir. Kayit altina alma isleminde yemeklerin fotograflari ile o
yemeklerin ortaya ¢ikis hikayeleriyle birlikte ele alinmasi kiiltiiriin daha iyi
anlagilmasina katki saglayabilmekle birlikte mutfaga olan ilginin artmasim

saglama potansiyeline sahiptir.

» Adana ili yemek kiiltiirii ile ilgili yapilacak ¢aligmalarda sehrin ilgelerinin
kisimlara ayrilarak incelenmesi ve yerli halk ile goriismeler yapilarak
buradaki yemek envanterlerinin ¢ikartilmasi, yemek yapiminda kullanilan
arac-gereclerin fotograflanarak arsivlenmesi ve yoresel isimleri, kullanim
alanlariyla birlikte yazilarak kaydinin tutulmasi 6nem arz etmektedir. Bu
sekilde biliylik sehir de yasayan insanlarin artik devam ettirmedigi
uygulamalar1 gozlemlemek ve kayit altina almanin miimkiin olabilecegi

diistiniilmektedir.

» Yoresel yemeklerin tanitimi i¢in yorede yasayan ev kadinlari ile rportaj
yemek cekimi gibi etkinliklerin diizenlenmesi yemeklerin yoredeki arag
gereglerle hazirlanmasi ve o kiiltiirde yasayan kisiler tarafindan anlatilmasi

yemeklerin birincil agizdan regetelerinin alinip kayda gegirilmesi ve
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yoredeki araglarin kullanim bilgilerinin aktarilmasi agisindan 6nemli oldugu

distiniilmektedir.

» Kiiltiirel bir miras olarak addedilen yemek kiiltiirii diger kiiltlir 6geleri ile
etkilesim halinde olabilmektedir ve bu etkilesimin sonuglarmin bir¢ogu
manilerde, deyimlerde, halk hikayelerinde kendini gosterebilmektedir. Bu
sebeple ilde Adana halk kiiltiirii ile ilgili arastirma yapan Adana I Kiiltiir
Turizm Miidiirliigi ile koordineli olarak ¢alismalar yaparak bu ¢ergevede
olusan kiiltiir 6gelerinin de incelenmesi ve analiz edilerek sonuglarmin
ortaya konmasi mutfak kiiltlirtintin diger kiiltiir 6geleri ile olan etkilesiminin
boyutlarint ortaya koyabilir ve mutfak kiiltiiriine 151k tutabilecegi

diistiniilmektedir.

> Ilde faaliyet gosteren merkez Seyhan ilgesine bagli 12 meslek edindirme
merkezi ve ikinci biiyiik ilge olan Cukurova ilgesinde faaliyet gosteren halk
egitim merkezleri incelendiginde acilan kurslar arasinda Adana Mutfagi
baglig1 altinda bir kurs olmadigi belirlenmistir. Adana mutfaginin dogru bir
sekilde aktarilabilmesi icin bu konuda egitimli kisilerce kurslarin

acilmasinin faydali olacagi diistiniilmektedir.

» Adana ilinde 2003 yilindan bu yana Portakal Cigegi Festivali, 2017 den bu
yana ise Lezzet Festivali yurt i¢i ve yurt disindan bir¢ok katilimci ile
kutlanmaktadir. Festivallere katilimin yogun olmasi yemek Kkiiltiirliniin
tanitim1 i¢in de firsat sunmaktadir. Fakat festivallerde Adana iline ait
yoresel yemeklerin tanitimi yapilsa bile kebap kiiltiiriiniin devam ettigi
tespit edilmistir. {lginin diger ydresel yemeklere de gekilebilmesi i¢in her
iki festivalde de yoresel yemek stantlarinin tanitim i¢in 6n plana ¢ikarilmasi
gerekirse bunun i¢in ayri stant hazirlanmasi ve festival katilimcilarina

tanitilmasi 6nem arz etmektedir.

» Adana ilinde yorede iiretilen hammaddelerin yoreye 0zgii geleneksel
yontemlerle islenmesi ile olusan yemekler ve biber salgasi, tarhana gibi
tirtinler yoreyle 6zdeslesmekle birlikte mutfak kiiltiiriniin bir parcas1 olarak
deger tasimakta ve tanitim araci olarak kullanilabilmektedir. Bu {iriinler 0
cografyanin dogal ve beseri unsurlari ile birleserek karakteristik 6zelligini

olustugu cografyadan aldig1 igin ilkemizde 6769 sayil1 sayili sinai miilkiyet
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kanununun cografi isaretler kitabinin hiikkiimleri ¢ergcevesinde mense adi ve
mahreg isareti kapsaminda koruma altina alinabilmektedir. Koruma altina
alinan triinlerin kokenleri belirlenmekte, iiretim yontemleri ile tiriin kalitesi
giivence altina alinmakta ve tirtinler sahtecilige kars1 korunmaktadir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2016). Bu sekilde koruma altina alinan triinler
ile yorede yerel iireticiler desteklenebilmekte geleneksel bilgi ve yontemler
koruma altina  alinabilmekte ve {iriinlerde kalite standardi
olusturabilmektedir. Adana’da koruma altina alinan yemekler anali kizli,
patlican tavasi, Adana kebap, sirdan, Adana kol boregi, i¢li kofte, anali kizl
icecekler salgam, aglama, firincilik ve pastacilik tirlinleri Adana tas kadayifi,
karakus tatlis;, halka tathidir. Islenmis/islenmemis sebze iiriinleri
kategorisinden Adana kapuzu, Kozan portakali, Kuytucak nar1 dondurmalar
ve yenilebilir buzlar kategorisinde ise koruma altina alinan bici bici

bulunmaktadir.

[1de bu kapsamda koruma altina alinabilecek bircok yemek ve tarhana, regel
gibi iirlin bulunmaktadir. Bu iirlinlerin ilde faaliyet gosteren Adana Ticaret
Odas1 (1894), Mutfak Dostlar1 Dernegi Adana Temsilcisi (1998), Adana
Ascilar ve Pastacilar Dernegi (2016) is birliginde kdkenlerinin, yetistirilme
kosullarinin, isleme ve iiretim sekillerinin arastirilmast ve yoreye 0zgi
niteliklerinin ortaya koyulmasi ve bagvuru yapilarak koruma altina alinmasi

hem devamlilik hem de pazarlama ac¢isindan 6nem arz etmektedir.

» Yoresel triinlerin bilinirliginin ve kullaniminin yayginlagabilmesi i¢in ilde
faaliyet gosteren otellerde iirlinlerin tanmitimi ve satisi i¢in stantlar
olusturulabilir bu stantlara fabrikasyon olmayan yore kadinlar1 tarafindan
dogal olarak ve geleneksel yontemlerle hazirlanan iriinler konabilir. Bu
sekilde yorede bunlarin iiretimini yapan kadinlar ve kii¢iik 6lcekli isletmeler

desteklenip istthdam saglanabilecegi diisiintilmektedir.

> Adana Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii internet sitesinde yer alan tanitim
boliimiine Adana ydresel yemeklerini sunan isletmeler baglhig: altina bir
boliim eklenebilir site diizenli olarak giincellenerek ile gelen yabancilarin

isletmelere yoneliminin saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
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» Yoresel yemeklerin tanitimi i¢in Adana ili giizergahinda faaliyet gosteren

dinlenme tesislerinde yemek servisi yapan restoranlarda yoresel yemekler
sunulabilir. Bu sekilde gelip gecen insanlarin dahil yore yemekleri hakkinda

bilgisi olabilir ve tadabilme olanagi saglanmis olur.

Ilde faaliyet gdsteren Adana Ciftciler Birligi (1930) tarafindan ile dzgii
otlarin tanitim1 yapilabilir. Tiirkiye Restaurant Isletmecileri ve Gastronomi
Dernegi Adana Temsilcisi (TURYID,2003), Adana Slow Food iiyeleri ve
goniilli katilimeilar is birliginde mevsimsel olarak yetisen otlarin kullanimi
icin mevsim dongiileri takip edilerek otlarin toplanmasi i¢in organizasyon
ve etkinlikler diizenlenerek hem bilinirligi arttirilabilir hem de bu {irtinler

kullanilarak hazirlanan yemeklerin siirdiiriilebilirligi saglanabilir.

» Adana ilinde yiyecek-igecek (mutfak ve servis alaninda) bolimii olan 12

adet Mesleki Teknik Anadolu Lisesi bulunmaktadir. Bu okullarda egitim
goren dgrencilerin Adana Biiyiiksehir Belediyesi ve Milli Egitim Bakanlig1
is birligi ile yurtigi-yurtdisinda diizenlenen yarismalarda ve projelerde yer

almasinin ilin tanitilmasinda etkili rol oynayacag: diistintilmektedir.

Yoresel Yemeklerin Restoranlara Uygulanabilirligine Yénelik Oneriler

Yapilan ¢alisma sonucu elde edilen bulgulara bakildigi zaman katilimcilarin

Adana yoresel yemeklerinden; i¢li kofte, sarma-dolma, yiiziik ¢orbasi, anali kizl, ¢ig

kofte patlican tavasi, topalak corbasi, lahmacun ve tatarin restoranlarda sunulmasini

istedigi

belirlenmistir. Katilimcilarin - restoranlarda servis edilmesini istedigi

yemeklerin restoranlarda sunulabilmesi i¢in getirmis olduklar1 6neriler su sekildedir;

>

I¢li kofte, yiiziik gorbasi, sarimsakli kéfteyi sunabiliriz. Igli kofte yapilip
dondurucuya atilip istendigi zaman pisirilebilir. Bunu disinda sarimsakl
kofte de dondurulabilir. Daha sonra hizlica sosu tavada c¢evrilip
hazirlanabilir.

I¢cli koftemizi restoranlarda sunabiliriz. Bizim igli kéftemiz haslama olarak
yapiliyor. Hamurunu hazirlarken i¢ine irmik koymadan yogurup sekil verip
dondurucuya atabiliriz sonrasinda sicak suda haslayip servis edebiliriz. Ama
dondurucuya girecekse irmik konmamali ¢iinkii ¢ikarilip pisirildikten sonra

cok sertlesiyor
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» Bizim tim yemeklerimiz birbirinde harikadir fakat yeterli kadar albenili
sunum ve tanitim yapamadigimiz i¢in ragbet gérmiiyor. Adana kebap, igli
kofte lahmacun gibi ragbet goren yemekler zaten restoranlarda sunuluyor.
Bizler sunulmayan patlican tavasi, yiiziikk gorbasi gibi yemekleri biraz daha
albenili sekilde sunsak eminim biitiin Adana yemeklerini servis edebilir ve

tercih edilebilir hale getirebiliriz.

Belirlenen bu yemeklerden igli kofte, ¢ig kofte, lahmacun ilde faaliyet gosteren
restoranlarda sunulmaktadir. Sarma-dolma, yiiziik ¢orbasi, anali kizli, patlican giiveg

topalak corbasi, tatar restoranlarda sunulmamaktadir.

Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulabilmesi ve bu sunumlarda standardin
saglanabilmesi i¢in oncelikle bu regeteler hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olmak
ve 0zlinli kaybettirmeden standart hale getirmek 6nem arz etmektedir. Bu sekilde ilde
yapilan yemekler elde edilen bilgilerle derinlemesine 6grenilebilir ve uygulama kismi

icin recete hazirlamada kolaylik saglayabilir.

Hazirlanan regeteler isletmelerde kullanilabilir bu durumda kullanilan
malzemeler yapim asamalar1 ve sekilleri standart hale gelebilir sadece sunum
esnasinda yemeklere olan ilgiyi artirmak ve daha ¢ekici hale getirmek i¢in yemeklerin
0ziinli kaybetmeden yenilik¢i ve modern ¢alismalar yapilabilir. Gliniimiiz kosullar
gbz Oniine alindiginda evlerde yemek yapiminin azalmasi ydresel yemeklerin
restoranlarda sunulmasinin 6nemini daha da arttirdigini diisiindiirmektedir. Standardin
saglanmasi ve Adana kebap, i¢li kofte, ¢ig kofte disinda restoranlarda sunulmayan
anali kizli, sarma dolma, topalak ¢orbasi gibi yemeklerinde sunulmaya baslanmasi ile
hem disaridan gelen yabancilarin hem de yore halkinin evlerde yedigimiz yemeklerin

birgogunu restoranlarda da yeme imkanina kavusabilecegi diistiniilmektedir.

Yoresel yemeklerin restoranlara uygulanabilirligi hakkinda verilebilecek

Oneriler agagida siralanmistir.

1. Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasinin zor oldugunu ve bunun i¢in
daha fazla isgiicii gerektigini diisiinen isletmelere yonelik yoresel yemekleri
sunmak i¢in haftanin bir giinii belirlenip sadece o giin yemekler servise
sunulabilir. Yemeklerin hazirlanmasi ve depolanmasi konusunda zorluk

yasayabilecegini diisiinen isletmeler ise bu tiriinlerin tedarikini ilde faaliyet
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gosteren Kinali Eller Kadin Kooperatifi biinyesinde calisan veya ilde
yasayan kadinlardan saglayabilir. Bu sekilde isletmeler kazang saglarken
yorede kadin istihdamina da katkida bulunulabilir.

Ilde restoranlarda sunulan yemeklerin basinda Adana kebap, lahmacun, ¢ig
kofte, sirdan-mumbar gelmektedir. Bu sebeple ile disaridan gelen bir¢ok
yabanci siklikla bunlart tiikketmektedir. Adana’ya gelen yabancilarin yiiziik
corbasi, topalak corbasi, patlican tavasi, dovme pilavi gibi yoresel
yemeklerden haberdar olabilmesi icin isletmeciler tarafindan bu yemekler
tadim meniisiine uygun porsiyonlanarak sunulabilir veya isletmelerde ayri
bir menii kart1 basilarak bu yemeklerin de tanitimi yapilabilir.
Katilimcilarin ilde restoranlarda sunulmasinmi istedigi yiiziikk gorbasi ve
topalak ¢orbasi hazirligi uzun goriinen fakat 6n hazirligi yapildig: taktirde
servis siiresi minimum seviyeye indirilebilecek yoresel ¢orbalardandir. Bu
iki gorbanin hazirlik ve servis siiresini kisaltabilmek i¢in ¢orbalarin taneleri,
nohut ve haglanmis kemik suyu 6nceden hazirlanip porsiyonlanarak derin
dondurucuda tazeligini kaybetmeden saklanabilir. Siparis esnasinda ise
dondurucudaki malzemeler bir araya getirilerek kisa siirede servis edilebilir.
Katilimcilarin ilde restoranlarda sunulmasimni istedigi i¢li kofte dnceden
hazirlanarak dondurucuda saklamaya uygun iiriinlerdendir. K12’nin de
belirttigi gibi i¢li kofte hazirlarken hamuruna irmik veya yarma yerine un
eklenmesi ve hamurun uzun siire yogrulmasi dondurucudan ¢ikardiktan
sonra kalitesinin olumsuz yonde etkilenmesini engelleyebilmektedir. Bu
sekilde hazirlanan icli kofteler serviste kolaylik saglayabilir. Ayni sekilde
mant1 ve tatar yemegi dnceden hazirlanarak dondurucuda saklamaya uygun
tiriinlerdendir. Bu {irlinlerin de taneleri dnceden hazirlanip porsiyonlanarak
dondurucuda saklanabilir. Servis esnasinda sadece haslanip sos iginde
karistirilarak veya {izerine yogurt dokiilerek servis edilebilir.

Mevsimsel olarak yorede yetisen otlar kullanilarak hazirlanan borekler i¢in
isletmeler mevsim dongiilerini takip ederek bu otlari elinde bulundurabilir
ve boreklerin hazirlanmasinda yoresel otlarin kullanim1 yayginlastirilabilir.

Bu borekler hazirlanarak isletmelerde ara sicak olarak servis edilebilir.
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EK — 1. Etik Onay (Ankara Haci Bayram Veli Universitesi)

YORESEL MUTFAK ALAN ARASTIRMA FORMU

Goriigme Formu
Birinci Boliim

Kisisel Bilgiler:

Adi Soyadi:

Dogum Yeri- Yili: -

Ogrenimi: Yok () flkokul () Orta Ofretim () Ustii()

Medeni Durumu:  Evli{ ) Bckar()

Kag Cocugu Var: Cocuksuz () Bir( ) Iki() Daha fazla( )

Telefonu: .......

Ikinci Bélim:

1-Giinlilk Ogiinler

1.1.(Burada mahalle adlan yazilacak, Tophane vb.) Adanw/Merkez de giinde kag 5gtin yemek yenir?
Gegmigte Giliniimiizde

1-() 2«() 3-() Bagka() 14) 2«4) 3-() Baska()

1.2.Kis mevsiminde asagidaki 6g0nlerde goguniukla hangi yemekler yer alir?

Gegmiste Giiniimiizde
123 SabEl  ciceervessevsssscee  smsawsssssessssvesse
1.2.2 Oglen
1.2.3 Aksam

L2AYERI' 3 S NEERIEGRT leessasesebaiaieve

1.2.5 Bagka (Varsa) ......ocooiiiiieeee deeeisssssiiies
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EK — 2. Gériisme Formu (Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi)

1.3. Yaz mevsiminde agagidaki ogiinlerde cogunlukla hangi yiyecekler yer alir? (Isimleri alinacak)

Gegmiste Giinfimiizde
1.3.1,Sabah L

132.08len e

133 AKSENT  oeessiessmessess sesssssmssrrvessre
134. Yats i

135.8asbsh 0 i

2-Kutsal Giinler

* Adana/Merkez de asagda verilen kutsal giinlerde ilgili yiyecek, igecek, davet, hediye vb. gelencksel
uygulamalar nelerdir (Hikaye seklinde alinacak)

Gegmiste Glniimiizde
2.1. [ftar sofralannda yapilan uygulamalar? s s

2.2.Sahur sofrataninda yapilan uygulamalar? i e
2.3. Ramazan Bayrami'nda yapilan uygulamalar LTSN gaisfeeaneseneeeie
2.4, Kurban Bayrnmt e

28 MevlitKandii e

2.6. Regaip Kandili s

27.MiragcKandili = e s
28. BeratKandilih%  meeeesesseseeses dsnaneseseessees
29.KadirGeeesi w0 shemseeeson
2.10. Asure Ginii (On Muharrem) e e

211 MevlitOkutma e

202.Bagka waeesess s
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Ek-2. Goriisme Formu (Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi)

3- Nesell Giinler

*AdanyMerkez de agafda verilen negeli giinlerle ilgili yiyecek, iecek, davet, hediye vb. gelencksel
uygulamalar nelerdir? (Hikdye seklinde alinacak)

Gegmiste Giinlimiizde
4.1, Hidrellez

4.2. Sultan Nevruz

43.Bagka’ 000 dneagsiiiidaiie

4- Istek ~ Dilek Sofralan

‘Adana/Merkez de asagida verilen istek dilek sofralan ile ilgili yiyecek, icecek, davet, hediye vb. gelencksel
uygulamalar nelerdir? (Hikdye seklinde alinacak)

Gegmiste Giiniimtizde
4.1. Acele Bact'yahelva e

42 Derderli Mevlit i e
4.3, Zekeriya Sofrast s e
4.4. Adak

4.5 Yagmur Duast e

4.6. Baska
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Ek-2. (devam) Goriisme Formu (Ankara Haci Bayram Veli Universitesi)

Ugiincii Bollim

1.Yemekler
‘ Adana/Merkez de agagida verilen baldmler iginde ve en ok yapilan yemekler nelerdir? Eskiden yapilan

ami gintimizde yapilmayan yemekler varsa onlar da almacak. (Yemek tarifeleri tahmini Slgilerle avug,
kagik, bardak vb. yazlacak).

1.1, Corbalar

1.2, Yumurtalar(sahanda yumurta, haglama vb.)
1.3. Etler

1.4, Kiimes Hayvanlan

1.5. Av Hayvanlan

1,6, Buliklar

1.7, Baklagiller

1.8, Schzeler

1.9. Yenebilen Yabani Ot Yemekleri
1,10, Solutalar

111, Meyveler

1.12. Pilavlar

1,13, Makamalar

1.14, Borekler

1,15 Hamur Tathlan

1,16, Sotl ve Hafif Tathlar

1,17, Sebze ve Meyve Tathlan

1.18. Muhtelif Yemek ve Tathlar

1.19. Ekmek ve Exmekten Yapilan Yiyeceklor
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Ek-2. (devam) Goriisme Formu (Ankara Haci Bayram Veli Universitesi)

2.Kis Hazirhklar: /Saklama Yaontemleri

Yiyecekleri bulunmadiklan mevsimlerde Kullanmak amaciyls hazirdanan yiyecekler yemek tarifelen gi
kaynak kigilerin verdikleri gekilde alinacaktir(Eskiden yaplan ama giinumézde yapilmayan uygulamalar
du alinacaktir.)

2.1. Et Griinlen
2.2,Sit (riinleri
2.3 Meyve sebze (iriinleri

2.4.Tahil {rtinleri

3. Mutfak
Gegmiyte Giinimilzde

3.1.' Adana/Merkez de mutfagm farkl ads var michir{(As evi VDY 4camnnesrenve
3.2, Mutfak yapist nasaldir? e s

3.3. Mutfak aruglan nelerdir? Hiilieedeni  Fiessasessweysysans

4. Sofra Diizenleri ve Servisi
Gegmiyte Glniimiizde

4.1.' Adana/Merkez de sofra diizent nasildir’(Sofra nasil haZttlanIr?) cvccvremene  eeeesbdbrin

4.2 Servis dilzenleri nasildir? Yemekler hangi swayla sofraya gelit? i i

s.Disan Yiyecek ve Yemeklerd
§.1 Adana'ya gelen yabancilar hangi yiyeceklerin tadma bakmalilar?(Muz ,avokado, turung vb.)

5.2 Adana'ya gelen ysbaneilar hangt yomeklerin tadina bakmalilar?(OlikiG gorba, paca, vb.)
5.3 Adana’nin en iyl lokantalan hanglleridir?(Oteller harig)
5.4 Aduna’da hangi yoresel yemegin restoranlarda sunubmasin istersiniz?

£.5 Adana'da hangi yiresel yemekleri restoranlarda servis edilebilir hale getircbiliriz?
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Ek- 3. Referans Olgiiler

URUN OLCU (1 SUBARDAGI OLARAK)
Su 200 ml
Stit 200 ml
Un 120 gr
Toz Seker 180 gr
Pudra Sekeri 120 gr
Yogurt 220 gr
Aycicek Yagi 200 gr
Bulgur 160 gr
Nohut 150 gr
Piring 180 gr
Kirmiz1 Mercimek 180 gr
Yesil Mercimek 170 gr
Ceviz lci (Iri Déviilmiis) 80 gr
Kiyma 200 gr
Beyaz Peynir (Rende) 90 gr
Stizme Yogurt 225 gr
URUN OLCU (1 YEMEK KASIGI
OLARAK)
Un 10 gr
Tereyagi 15gr
Aycicek Yagi 14 gr
Salca (Silme) 15gr
Kuyruk Yagi 20 gr
Limon Suyu 10 gr
Kuru Nane Sgr
Susam 15 gr
URUN OLCU (TATLI KASIGI OLARAK)
Tuz 6gr
Karabiber 4gr
URUN OLCU
Sogan (Orta Boy) 60 gr
Maydanoz (1 Demet) 50 gr
Domates (Biiyiik Boy) 120 gr
Sarimsak (Dis) 4 gr
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Ek-4. Adana Iline Ait Diger Uriinlerin Gorselleri

\ .\‘_‘/

Resim 4.1.Adana Tarhanasi Resim 4.2.Yufka Ekmek

Resim 4.3.Adana Biber Salgasi Resim 4.4.Adana Salgami
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Kisisel Bilgiler

Soyadi, adi
Uyrugu

Egitim
Derece
Yiiksek lisans

Lisans
Lise

Is Deneyimi

Yil

2021
2019-2020
2019-2019

Yabanc Dil
YOKDIL: 82,5

OZGECMIS

: KANOGLU Esra
:T.C
Egitim Birimi ) Mezuniyet tarihi
Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Devam Ediyor
Gaziantep Universitesi 2018
Adana Borsa Anadolu Lisesi 2013
Yer Gorev
Baskent Universitesi Aragtirma Gorevlisi
Ozel TURSAB Koleji Ucretli Meslek Ogretmeni
Ankara Bosco Caffe e Tiramisu Pastac1
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