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OZET

YENi ANADOLU MUTFAGI BAGLAMINDA TURKIYE’NIN YORESEL
KOFTELERI

Maksut OZKESKEK
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Temmuz 2019

Danigman: Dr. Ogr. Uyesi Alev DUNDAR ARIKAN

Tiirk mutfagr diinyanin en iyi mutfaklarn arasinda yer almaktadir. Tiirk
mutfaginin ¢esitli kiiltiirlerle zenginleserek giinlimiize kadar geldigi goriilmektedir.
Tiirkiye’nin ylizélglimii bakimindan biiylik olmasi cografi ve etnik cesitliligi, farkli
dinlerin bir arada olmasi, jeopolitik konumu nedeniyle gogler alip vermesi iilkenin
zengin bir kiiltiirel birikime sahip olmasini saglamistir. Bu birikim kendini mutfak
kiiltiirtinde de gdstermektedir. Endiistri devriminden bu yana teknoloji alaninda yasanan
geligmeler, yiyeceklerin iiretimi, saklanmasi ve tiikketiminde degisikliklere sebep olmus
ve lilkelerin yemek kiiltiirlerini de etkilemistir. Yasanan teknolojik gelismeler ve
degisim, hizli yasam kosullarini beraberinde getirmis ve insanlarin sagliksiz
beslenmesine, geleneksel ve yoresel yemekleri Onemsememelerine yol agmistir.
Sagliksiz beslenmenin yayginlasmasi ile sik¢a rastlanmaya baslanan saglik sorunlar
hizli yemek (fast food) akimima karsi yavas yemek (slow food) akimini ortaya
cikarmistir. Geleneksel mutfagin 6nemsenmesini, yerel iireticilerin desteklenmesini,
saglikli beslenmeyi ilke edinen yavas yemek akimimi Tiirkiye’de en iyi benimseyen
yaklasim ise “Yeni Anadolu Mutfagi”dir. Yeni Anadolu Mutfagi, kiigiik O6lgekli
ireticilerin Urettigi yoresel lriinleri alip glinlimiiz teknolojiden yararlanarak Anadolu’da
yapilan yemeklere farkli boyut kazandirmayi ilke edinmistir

Bu caligma, Tiirkiye’nin yoresel koftelerini icerik ve hazirlanis bakimindan
inceleyerek, Yeni Anadolu Mutfagi’'na Tirkiye’'nin koftelerini  kazandirmayi
amaclanmaktadir. Arastirmanin kapsami Tiirkiye’deki 81 ilde yer alan yoresel
koftelerden olusmaktadir. Bu arastirma veri toplama teknigi belgesel (dokiiman) olup,
ikincil kaynaklarin taranmasi sonucunda elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile

¢Ozlimlenmistir.



Arastirmanin neticesinde, Tiirkiye nin yoresel koftelerin yapilisininda kullanilan
malzemelerin farkliliklar ortaya ¢cikmigtir. Bolgede yetisen iiriinlerin yoresel koftelerin
yapiminda da kullanildiklar tespit edilmistir. Bu koftelerin Tiirkiye’nin koftelerini Yeni

Anadolu mutfagina kazandirmak adina oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Sozciikler: Yeni Anadolu Mutfagi, Tirk Mutfagi, Kofte, Yeni Mutfak,

Betimsel Analiz



ABSTRACT

TURKEY'S LOCAL MEATBALLS IN THE CONTEXT OF NEW
ANATOLIAN CUISINE

Maksut OZKESKEK
Departmant of Tourism Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, July 2019

Advisor: Ass. Prof. Dr. Alev DUNDAR ARIKAN

Turkish cuisine is among the best cuisines in the world. It is seen that the Turkish
cuisine has been enriched with various cultures and has reached to until today. The
geographical and ethnic diversity of Turkey, which is large in terms of surface area, the
fact that different religions coexist, the geopolitical position of the immigration country
has a rich cultural heritage. This accumulation also manifests itself in culinary culture.
Developments in technology since the industrial revolution have led to changes in the
production, storage and consumption of food, and have also affected the food cultures of
countries. Technological developments and changes have brought rapid living
conditions and led people to pay no attention about unhealthy food and traditional and
regional dishes. The health problems that are frequently encountered with the spread of
the unhealthy diet reveal the slow food movement against the fast food. "New Anatolian
Cuisine™ is the best approach that adopts the slow food movement in Turkey, which
regards the traditional cuisine as a principle, the support of the local producers and the
principle of healthy eating. The New Anatolian cuisine has adopted the principle of
bringing different dimensions to the dishes made in Anatolia by taking local products
produced by small-scale producers and taking advantage of today's technology. It is
aimed to contribute to The New Anatolian Cuisine by examining the content and

preparation of Turkey's local meatballs.

In this study, examining Turkey's regional meatballs in terms of their content and
preparation, the New Anatolian Cuisine's to Turkey is aimed at providing the
dumplings. The scope of the research areas in 81 provinces in Turkey consists of local
dumplings. The data collection technique is documentary and the data obtained as a

result of scanning secondary sources were analyzed by descriptive analysis method.



The results of the study, the dumplings Turkey's regional differences have
emerged in the materials used in the constructions. It was found that the products grown
in the region were also used in the production of regional meatballs. These patties of

advice to give on behalf of Turkey's meatballs New Anatolian cuisine was developed.

Keywords: New Anatolian cuisine, Turkish cuisine, Meatball, New cuisine,
Descriptive analysis
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GIRIS

Anadolu topraklar1 medeniyetin besigi olarak bilinmektedir. Koklii bir gegmise
sahip olan Anadolu topraklari, birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Tiirklerin
anavatan1 Orta Asya’dan baslayip giiniimiizde bulundugu cografyaya ulasana kadar
etkilesim igerisinde bulundugu tiim toplumlarin, mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde énemli
bir katki sagladigi diisiiniilmektedir. Tiirkler, Orta Asya’da yasadiklar1 donemde gogebe
yasam tarzini benimsemelerinden dolayi, besin ihtiyaglarini daha ¢ok et ve siit ile et ve
stit Urlinlerinden saglamislardir. Besin aligkanliginin hayvanciliga dayali olmasina yol
acan nedenlerin basinda bulundugu cografya, bozkir (step) oldugundan tarimsal
faaliyetlere elverigli olmayisi bulunmaktadir. Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu
topraklarina go¢ etmesi bir doniim noktast olarak goriilmektedir. Selguklu Tiirklerinin
Malazgirt savasini kazanmalari, Anadolu topraklarina go¢ etmelerine sebep olmustur.
Anadolu’ya yerlesen Selguklu Tiirkleri, bulundugu topraklarda yasayan etnik kokenli
halk ile kiiltiirel etkilesim iginde olmuslardir. Ayrica, Tiirklerin dénemin Bizans
Imparatorluguna komsu olmalar1 da mutfagin gelisimine olumlu olarak yansimuistir.
Selguklularin Anadolu topraklarinda hiikiimdarliginin sona ermesiyle, bu topraklarda
kisa siire igerisinde beylikler arasinda liderlik miicadelesi verilmistir. Bu zaferi, o donem
de beylik olarak bilinen Osmanli kazanmistir. Osmanlinin beylikten Imparatorluga
uzanan siirecinde Tiirk mutfag altin ¢agmi yasamistir. Osmanli Imparatorlugu, sadece
Anadolu topraklarina degil bir¢ok kitaya hakim olmus ve donemin giiglii devletleri
arasinda yer almis, boylece bircok iilkede yetistirilen gida iirlinlerini tanimakla birlikte
bu iiriinlerin bagka iilkelerde ticaretini de yapmustir. Ayrica, mutfak kiiltiiriimiiziin bu
donemde zirvede olmasmin ana nedenleri arasina, Osmanli doneminde padisahlarin
saray mutfagina 6nem vermesini de ekleyebiliriz. Bununla birlikte Osmanli’nin hakim
oldugu topraklarda gorevli vali ya da sorumlu kimseler, bulundugu bdélgede Tiirk
mutfagin1 tanitmakla birlikte yorede ya da bolgede yetisen {irlinleri saray mutfagina
getirerek, Tlirk mutfaginin gelisimine yardimci olmakla birlikte yeni lezzetlerin ortaya
cikmasinda da oOncli olmuslardir. Osmanli doneminde padisahlarin vermis oldugu
ziyafetlerde, kutlamalarda sunulan yemekler ¢ok 6nem arz etmekteydi. Bunun nedeni,
yabanci misafirlere kars1 ulusal Tiirk mutfaginda yer alan veya saray ascilariin 6zgiin
olarak ortaya ¢ikardiklar1 yemekler sayesinde, Tiirk mutfagina itibar kazandirmakt.
Osmanli’nin Tanzimat doneminde her alanda getirdigi yenilenme politikasi, mutfaga da

yanmistir. Bu donemde saray mutfaginda birtakim degisikliklere gidilmistir. Batililasma



cabasi igerisinde olan Osmanli imparatorlugu, sofra diizeninde, yemeklerde ve sarayda
calisan ascilarin sundugu yemeklerde degisimine gidilmistir. Sarayda yasayan birtakim
halk bu mutfak kiiltiirinii benimsemis, donemin padisah1 bu mutfak kiiltiirline 6nem
vererek saray ascilarinin Fransiz mutfak egitimi almasi igin iglerinde birini yurtdisina
gondermistir. Artik, sadece sarayda degil, konaklarda da Fransiz mutfaginin etkileri
goriilmeye baslamistir. Tirk mutfagina hakim asg¢ilar 6nemini yitirmistir. Osmanli’nin
geleneksel mutfak kiiltliriinde koklii degisimler olmasa da birtakim 6nemli degisikler
meydana gelmistir. Gegmiste sarayda yemekler yerde yenilmemekteydi. Batililasmanin
etkisiyle sofranin yerini masa ve sandalyeler almistir. Batilasmanin etkisi ile basta saray
ve ¢evresi olmak iizere, sofrada ¢atal ve bigak kullanilmaya baglandig1 da kaynaklarda
goriilmektedir. Osmanli’nin yenilesme g¢abasi, ziyafetlere de yansimigtir. Artik yabanci
misafirler i¢cin Fransiz servisi bilen ve yabanci dil bilen saray hizmetlileri
gorevlendirilmistir. Osmanli’nin son déonemlerinde ekonomik sikintilar igerisinde olmasi
ve saray mutfagina eskisi gibi 6nem vermemesinden dolay1 saray mutfaginda calisan
sayist azalmistir. Saray mutfaginda calisan ascilar genellikle konaklarda calismaya
baslamistir. Osmanli’nin yikilmasiyla, Cumhuriyet’in temelleri atilmistir. Bu dénemde
modernlesme ¢abasi her alanda goriilmektedir. Cumhuriyet doneminde okur yazarligin
artmasiyla birlikte yemek kitaplarinin sayisinda da artis yasanmustir. Kiz enstitiileri,
modernlesme ¢abast ile milli kimlik vurgusu yaparak, Tiirk kimligini korumay:
hedeflemislerdir. Bu enstitiilerde; yemek pisirme ve sofra adabi ile ilgili dersler de
verilmistir. Bu donemde basilan yemek kitaplarinda, alaturka-alafranga ikilemi
yasandig1 agik¢a goriilebilmektedir. Bu kitaplarda Osmanli mutfak kiiltiirtinde yer alan
yemeklerle birlikte Fransiz kokenli yemekler de yer almaktadir. 1980 yillara
gelindiginde Sanayi devriminin de etkisiyle ortaya g¢ikan fast food kiiltiiri, Tiirk
mutfagini da etkilemeye baglamistir. Tiim Diinya’da fast food (hizli yemek) kiiltiirii
pekgok insan tarafindan benimsenmeye baslanmistir. Ilerleyen siire¢ igerisinde,
geleneksel mutfak kiiltiirlerinin tehlike altinda olmasi ve hizli yemek kiiltiiriinde yer
alan yemeklerin sagliksiz olmasi nedeniyle Italya’da Mcdonald’s agilmasina tepki
olarak sosyolog ve gazeteci Carlo Petrini onderliginde slow food (yavas yemek) akimi
baslatilmistir. Bu akimin temel felsefesi, unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiltiiriini
ayakta tutmak i¢in ¢abalamak ve yemeklerde kullanilan {iriinlerin dogal olmasina 6nem
vermektir. Hizli yemek kiiltiiriiniin, insan sagligini tehdit etmesi yavas yemek

kiiltiirinlin dogmasina yol agcmistir. Bu akim sayesinde yoresel iirlinler ve geleneksel



yontemler yeniden giin yiiziine ¢ikmistir. Yavas yemek akimi ge¢mis ile giiniimiiz
arasinda bir baglantt kurarak gelecegimizin saglikli kosullarla olusmasi igin
cabalamaktadir. Diinyada bu akim uluslararas1 mutfagin gelismesinde onemli rol
oynamaktadir. Uluslararasi mutfagin gelismesinde 6nemli bir yere sahip olan Ferran
Adria, mutfaga modern bakis acisiyla yeniden yorumlamistir. Bu yeni mutfak akimi
bir¢ok sefi etkilemistir. Bu akim1 benimseyen seflerden biri olan Mehmet Giirs ve ekibi
de Anadolu mutfagini modern yapisina kavusturarak “Yeni Anadolu Mutfagr”
kavramini ortaya atmistir. Bu kavram zamanla Tiirkiye’deki bir kisim sefler tarafindan
benimsenmeye baslamistir. Sefler, mutfagimizda yer alan yemekleri tekrardan

yorumlamaya baslamistir.

Bu arastirmada da Tiirkiye’nin yoresel koftelerini ortaya ¢ikararak ve bu koftelerin
icerik ve hazirlanisin1 inceleyerek, Yeni Anadolu Mutfagi’na katki saglamak

amagclanmaktadir.



BiRINCI BOLUM
TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELiSiMi VE KOFTENIN TURK
MUTFAGINDAKI YERI

1. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tiirklerin, Orta Asya’dan giiniimiize kadar gelen siiregte, bulundugu cografyada
ve komsu iilkelerle olan kiiltiirel etkilesimi mutfagina yansitmay: basarmigtir. Tiirk
mutfaginin, diinya mutfaklar1 arasinda yer almasinda birtakim gerekgeleri vardir.
Tiirklerin en eski medeniyetlerden biri olmasi, Tiirk mutfaginin Mezopotamya’ya
dayanmasi, Osmanli imparatorlugunun biiyiimesiyle birlikte Asya, Avrupa ve Afrika
kitalarina yayilmasi Tiirk mutfaginin gelismesine katki saglamigtir (Mussman ve Pahali,

1994, s. 16). Tirk mutfaginin bu gelismeler 1s18inda 5 baslik altinda inceleyebiliriz.

e Orta/Ig Asya Donemi Tiirk mutfagi,

e Karahanli/Memliikler Donemi Tiirk mutfagi,

¢ Anadolu Selcuklu ve Beylikler Donemi Tiirk mutfagi,
e Osmanli Imparatorlugu dénemi Tiirk mutfagi,

e Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag:
1.1. Orta Asya/l¢ Asya Donemi Tiirk Mutfag

Orta Asya Tirkleri, Ural ile Altay daglar1 arasinda kalan bozkir (step) bolgesinde
yasamlarini siirdiirmiislerdir (Kosay, 1982, s. 47). Bu bolge Tiirklerin anavatani olarak
bilinmektedir. Asya Tiirklerinin, iklim ve yasam kosullar1 nedeniyle hayvansal agirliklx
gidalarla beslenmislerdir (Kafesoglu ve Oztuna, 1977 akt. Eren, 2011, s. 31). Gdgebe
yasam tarzin1 benimsemis olan Tiirkler, ilkbaharda at ve koyun siiriileri i¢in genis mera
alanlarina sahip yaylalara go¢ ederken, kisin ise nehir kiyilarinda gecimlerini
strdiirmekteydiler. Orta Asya’da yasadiklari donemde Tiirklerin temel besin
maddelerinden birisinin de bugday oldugu bilinmektedir. Bu donemde Tiirkler, bugday
unundan elde edilen hamur isleri, at ve koyundan eti ile siit ve siitten elde ettikleri
mamullerden besin ihtiyaglarii gidermislerdir (Kosay, 1982, s. 47). Tirkler, bugday1

basaklar1 sertlesmeden alip alevledikten sonra doverek kullandiklar1 gibi, olgunlastiktan



sonra dibek denilen tag ile doviip “yarma” haline getirerek yemeklerde de kullanirlardi
(Yilmaz, 2002, s. 52). Cin’den temin edilen dari, Tiirkler tarafindan gesitli tiirleri
yetistirilip, darinin 6zii su ya da siitle kaynatilip daha sonra lizerine yag dokerek
“kersiik” adl1 yemek yapilirdi. Bu yemek, Tirkler tarafindan ¢ok sevilen ve yaygin bir
bicimde sofralarda yerini alirdi. Tiirkler daridan ‘sok’ ve ‘begni’ adli alkol derecesi
yiikksek olan igkiler de yapmuslardir (Giirsoy, 2004, s. 76-77). Ayrica, Orta Asya
Tirklerinin daridan boza adli igecek yaptiklar1 da bilinmektedir (Argilli, 2005, s.14 akt.
Giiler, 2010, s. 25). Tiirkler dar1 mamulleri disinda Cin’den piring de almaktaydi. Cin’e
yakin olan Kuga, Kasgar, Hotan ve Kuzey Pamir gibi bolgelerde piring ekimi yapilirdu.
Kaggarli Mahmud’un eserlerinde Tiirklerin pirince ‘tuturgan’ dedikleri bilinmektedir

(Giirsoy, 2004, s. 76-77).

Orta Asya Tiirkleri i¢in siit ve siitten elde edilen mamullerin besin kaynag1 olarak
onem teskil ettigi bilinmektedir. Siitli yalniz basina tiiketmekle kalmayip, ayrica
tereyagi, peynir, yogurt, ayran gibi siit lirlinlerini de iiretir ve kullanirlardi (Cigerim,
2001, s. 54-55). Eski Tiirkler eksi siitten “sogut” diye adlandirdiklar1 bir peynir ¢esidi
yaparlardi. Ayrica giinliik yenen taze peynire de “uzitma” denildigi bilinmektedir.
Ayrica Orta Asya Tiirklerinin siitten, yagsiz siit elde ettikleri bilinmektedir. Siit tozunun
da tarihte ilk olarak Orta Asya’da yasayan Tirkler tarafindan kullanildig1 bilinmektedir.
O donemlerde, her Tiirk siivarisinin atinin terkisinde siit tozunu koymalar1 i¢in bir torba

bulunurdu (Toygar, 2011, s. 133).

Orta Asya Tiirkleri besin maddelerini uzun siire muhafaza edebilmek i¢in c¢esitli
yontemler gelistirmislerdir. Ornegin, etleri kurutarak ya da konserve halinde muhafaza
etmislerdir. Tiirkler acisindan ¢cok 6nemli besin kaynagi olarak gosterilen et, sonbaharda
cesitli baharatlarla ve sarimsakla harmanlanarak kurutulur ve kurutulan bu etler “kak-
et”, “yazok-et” ya da “kakac” olarak adlandirilirdi. “Soktu” olarak tabir edilen ve koyun,
tay, at etlerinden yapilan sucuklar da ¢okca tiiketilirdi (Unsal, 2011, s. 24). Tiirkler
sadece etleri ya da siitii degil, siitten elde ettikleri peynirleri de uzun siire muhafaza
etmek isterler ve bunun i¢in hava almayan kaplara koyarlard1 (Toygar, 2011, s. 133).
Eski Tiirklerin yogurdu kurutarak tiikettikleri de bilinmektedir. “Kurut” adi verilen bu

kurutulmus yogurt, kis mevsiminde yenilmesi igin saklanirdi (Y1ilmaz, 2002, s. 52).

Tiirkler, Orta Asya’da (Hunlar, Hazarlar, Goktiirkler, Uygurlar, Kusanlar ve
Akhunlar) birbirlerinden daginik bir sekilde yasarken bulunduklari konum itibariyle
batida Iran, giineyde Hint, doguda Cin medeniyetleriyle etkilesim iginde



bulunmuglardir. Cin mutfaginda yer alan yiyecekler, etkilesimin sonucunda Tiirk
mutfaginda da yerini almistir (Giirsoy, 2004, s. 76). Cin’in yerli bitkisi olarak kabul
edilen kabagin Cin yoluyla Tirklerin topraklarina geldigi cesitli kaynaklarda
belirtilmektedir. Ayni aileden olan karpuzun da Orta Asya’ya Cin vasitasiyla geldigi
bilinmektedir. Anavatan1 Giiney Afrika olarak bilinen karpuzun, tarihgilere gére Misir
iistinden diinyaya yayildigi ve Orta Asya’da ancak 8.yilizyilda gorildiigii iddia
edilmektedir. Kavunun ise Tiirk¢e kokenli bir kelime oldugu ve Tiirkler tarafindan ¢ok
eski zamandan beri bilindigi tespit edilmistir. Ayrica ayni familyadan hiyarin ise
6.yiizyilda Cin’de goriildiigii ve daha sonra Orta Asya’ya geldigi tarih kaynaklarinda yer
verilen bir bilgidir. “Hiyar”, Arapca ve Fars kokenli bir kelime olup, Tirklerin bu
kelime yerine yelpenek ya da yergeneg kelimelerini kullandigi bilinmektedir. Elma,
erik, armut, ayva, liziim gibi meyveler taze olarak yendigi gibi kurutularak kis icin
saklanirdi. Kak ad1 verilen kurutulmus meyveler, kis aylarinda su ile pisirilir, pekmez
katilarak tatlandirilirdi. Kuru meyvelerin pekmezle tatlandirilarak pisirilmesiyle yapilan
“hosaflar”, kis giinlerinin énemli tatlarindan birini olusturmaktaydi. Uziimden yapilan
pekmez, bugday veya cavdar unu ile pisirilerek helva yapilirdi. Bu uygulamalar bazi

yorelerimizde halen siirdiiriillmektedir (Baysal, 1993, s. 3).

Ic Asya bolgesinde yasayan Tiirklerin ilk zamanlarda biiyiikbas hayvanlardan
yararlandiklart  bilinmektedir. Ilerleyen siire¢ icerisinde biiyiikbas hayvanlarin
yetistirilmesinde kisin bircok olumsuz durumlarla karsilagilmasi, Tiirklerin kiiglikbas
hayvanlar tercih etmesine sebep olmustur. Tiirklerin gocebe yasam sartlarinin biiylikbag
hayvanlara uygun olmayist ve biiylikbag hayvanlarin kisin ¢ok fazla yem tiiketmesi
karsilagilan sorunlardan bazilaridir. Bu olumsuz durumun yine de Tiirkleri biiylikbas
hayvanciliktan vazgeciremedigi belirtilmektedir (Alpargu, 2008, s. 18-19). Tiirklerin at,
sigir, koyun, keci gibi hayvanlarin etlerinin yam sira, avda vurduklan geyik, tavsan ve
kaz etlerini pisirip yedikleri bilinmektedir. Bu etleri sise takarak cevirme teknigiyle,
toprag1 kazarak olusturduklar1 ¢ukura eti koyarak kor ateste, 1zgarada ya da tencere
bugusunda pisirmekteydiler (Unsal, 2011, s. 24). I¢ Asya Tiirk mutfaginda sebze ile
yapilan yemeklerin ¢ok az oldugu, Kasgarli Mahmud’un eserinde yer almaktadir
(Alpargu, 2008, s. 18-19).

Hunlar hakkinda tarihi kaynaklarda ¢ok az bilgi yer almaktadir. Marcellinus,
Hunlarin siirekli gécebe halinde olduklarini, mera arazilerinde hayvan yetistirdiklerini

ve bazen avcilikla ugrastiklarini ifade etmektedir. Hunlarin en énemli besin kaynaklari



arasinda at, koyun ve sigir etleri bulunmaktadir. Bunun yaninda bulunduklart cografi
konum itibariyle baliketini de tiikettikleri bilinmektedir. Hunlar, sefere ¢iktiklarinda
Ozellikle ordunun beslenme ihtiyaglari hazir yiyeceklerle karsilanirdi. Hun askerinin
yaninda genellikle konserve i¢inde et bulunurken, at ve sigir etlerini kurutarak, bu besin
maddelerini de at iizerinde tiiketirlerdi. Hun devletinin ayrica tarimla ugrastigi da
bilinmektedir. Arpa ve bugday yetistiren Hunlar, bu {irinlerden genellikle ekmek
yaparlardi. Arpadan ayrica Camum diye adlandirilan igki elde ederlerken, bal sarabi
oldugu bilinen Medusla ve Tirklerin geleneksel ickisi olan Kimiz da tiiketirlerdi
(Ahmetbeyoglu, 2001, s. 164-165). Avrupa Hunlarinin ise 6zellikle sefere ciktiklar:
zamanlarda hazir yiyecek tiikettikleri, ordunun ihtiyaclarini bu sekilde karsiladiklari
kaynaklarda yerini almistir. At ve sigir etlerini pastirma gibi kurutarak muhafaza
etmeleri besinin uzun siire muhafaza etmesine katkida bulunurken, ¢etin kis kosullarinda
Tiirklerin yeteri kadar yiyecek bulamamalari, kurutulmus etlerin Tiirkler i¢in elzem bir
ihtiya¢ oldugunu gostermektedir (Alpargu, 2008, s. 23).

Uygur Tiirklerinin yerlesik hayata gegebilmelerinden o6tiirii beslenme kaynaklari
arasinda tarimsal {iriinlerin fazla oldugu gériilmekteydi (Ocal,1985 akt. Giiltekin, 2014,
S. 13). Ovadan gecen nehirlerin olusturduklart kanallar yardimiyla tarlalarini sulamiglar
ve ayni zamanda bu sular yardimiyla degirmenler isletmistirler. Bezelye, bakla ve kisnis
bol miktarda yetistirdikleri iirlinler arasindadir. Uygurlarin ziraatin yani sira avcilikta da
ileri diizeyde oldugu bilinmektedir. Uygur zenginlerinin at eti yedikleri, fakir kesimin
ise daha ¢ok koyun ve ordek eti yedikleri bilinmektedir. Mani ve Buda dinini
benimseyen Uygurlarin, dinlerinde et yemenin yasak olmasina ragmen et yedikleri Tiirk

geleneklerinin dinleriyle catistigini gostermektedir (Ogel, 2001, s. 202-210).

Tiirklerin kis doneminde sirasiyla ziyafet verdikleri bilinmektedir. Bu ziyafetlere
“sugdi¢” denilirdi. Yolculara verilen ikram yemegine ise “tuzgu” denilirdi. Orta Asya
yasaminda geceleyin gelen davetsiz misafirlere “kestem” adinda bir icki ikram
edilmekteydi. Orta Asya’da Tirklerin misafirlere ikram edilen ¢ay, dostluk ve
anlagmanin gostergesi olarak goriilmekteydi. Bu adetler, Budist rahiplerin torenlerinde
cay icme ritiielinin Islamiyet’e aykir1 oldugu nedeniyle ortadan kaldirilmistir. Tiirklerin

19.yiizyila kadar ¢ayi fazla tercih etmedigi bilinmektedir (Akin, 2012, s. 24).

Tiirklerin Orta Asya donemindeki beslenme aligkanliklari arasina et 6nemli bir
yere sahiptir. Bunun yaninda siit ve siit liriinleri, bugday ve arpadan iiretilen hamur

islerini de tiikettikleri bilinmektedir. Tiirklerin etleri yasam kosullarina gore ¢esitli



yontemlerle sakladig1 ve cesitli yemeklerde kullandiklar1 da tespit edilmistir. Tiirkler

icin o donemde et, neredeyse elzem bir besin kaynagidir.
1.2. Karahanhlar-Memliik Donemi Tiirk Mutfag:

Karahanlilar doneminde Tiirkler, besin ihtiyaglarmi iki ana besin kaynagindan
saglamiglardir. Bunlarin hayvani ve bitkisel kaynakli yiyecekler oldugu bilinmektedir.
Karahanli Tiirklerin, yemeklerinde bozkir kiiltlirii etkisi nedeniyle hayvani agirlikli
yiyecekler, bitkisel kaynakli yiyeceklere oranla daha fazla yer almaktaydi.
Karahanlilarin, etten c¢esitli kebaplar yaptiklari, bunun disinda eti haslayarak ve
kurutarak tiikettikleri bilinmektedir. Bu donemde siitten genellikle yag, yogurt, ayran,
peynir, kaymak yapilmaktaydi. Bal ve yumurta donemin Onemli besin maddeleri
arasinda yerini almaktaydi. Karahanlilar donemimde pisirilen belirli yemekler arasinda
bugday ve bugday unundan yapilan yemekler, dar1 yemekleri, tumag, piring yemekleri,

cesitli hamur igleri (eriste ve sehriye), yerini almaktaydi (Cetin, 2008, s. 31).
Kaggarli Mahmud’un Divanii Lugat-it Tiirk ve Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig

eserlerinde, step (bozkir) bolgesinde yar1 gogebe yasam tarzini benimseyen Tirkler
hakkinda et, siit, yogurt, kaymak, peynir, ayran ve kimiz, hayvansal agirlikli yiyecek ve
icecekler ile besin ihtiyaglarinin giderdikleri belirtilmektedir. Ayni1 kaynaklarda
Karahanli donemine ait sofralarinda yer alan iskembe ve bagirsak sirdani, bagirsagin
icine konup (soku) kizartilan ya da pisirilen dolmalar (y6rgemeg), Cin mutfagindan
esinlenen pilavlar, eristeler, borekler, manti, tutma¢ ve kaynatildiktan sonra {izerine
sarimsakli yogurt gezdirilen ve daha sonra iizerine kizgin yag dokiilen hamurislerinden
de bahsedilmektedir. Yine bu kaynaklarda besin degeri yiiksek ¢orbalar, etli sebzeli
yahniler, tavuk, opke (ciger) ve yiirek kavurmalari gibi yemeklerin de Karahanl
mutfaginda yer aldigi; ayrica sofrada tursu, hardal ve sirke bulundugu belirtilmektedir

(Unsal, 2011, s. 25-26).

XI. yiizyilda, Karahanlilardan itibaren Tiirk hiikiimdarliklarinin ve beyliklerinin
ascibasilarinin saraphanelerden de sorumlu olduklar1 bilinmektedir (Geng, 2003, s. 4-5).
Karahanllar, Islamiyet’i kabul etmesine (www.turktarihim.com) ragmen dinen yasak
olan alkollii icecekleri de tiiketmislerdir. Memliik devletinin sarayinda sarabhane’de
sultanlar i¢in igecekler, tathilar ve meyveler muhafaza edilirdi. Ayrica igeceklerin
yapiminda kullanilan seker gibi malzemeler ve igki kaplar1 da Sarabhane’de yer alirdi.

Karahanlilar doneminde yenilen baslica meyveler, iiziim, elma, armut, seftali, kayisi,



erik, ayva, dut, igde, fistik ve cevizdi (Cetin, 2006, s. 31-110).

Memliiklilerin mutfaginda agirhikli olarak hayvani ve bitkisel {iriinler yer
almaktaydi (Kozleme, 2012, s. 113). Memliiklerin mutfag: ile Karahanlilar dénemi
mutfak kiiltiirii arasinda benzerlikler oldugu goriilmektedir. Memliilk mutfaginda yer
alan {riinler arpa, ekin, bakla, bugday, dari, ¢edene, nohut, bezelye, mercimek, piring,
salgam, lahana, kabak, sogan, sarimsak, biber, kepek, ¢orek un ve tuzdur. Hayvani ve
bitkisel gidalar kavurma, sucuk, kuru et, siit, ayran, peynir, cigit (peynir), ylirimgik
(peynir), turak, tereyag, pekmez, siit, yumurta, yogurt ve baldir (Cetin, 2008, s. 113-
114).

Karahanli-Memliikliler donemimde Tiirk mutfaginda etin yine yaygm olarak
kullanilmaya devam ettigi, Orta Asya doneminde oldugu gibi tarimsal {riinlerinin
cesitliligi, siit ve siit triinlerinin kullanildig1r goriilmektedir. Et, bu dénemde de Tiirk

mutfaginda 6nemli bir besin kaynagidir.
1.3. Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfagi

Sel¢uklu ve Beylikler donemi, Tiirk mutfaginin devami olarak kabul edilmektedir.
Tiirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya goc siirecince gegtikleri cografyalarin mutfak
kiltiirleriyle etkilesim i¢inde olmuslardir. Selguklular bulunduklar1 konumun
getirdikleri avantajlari1 mutfaklarina kazandirarak, zengin bir mutfak kiltiiriiniin
olusmasma katkida bulunmustur (Sahin, 2008, s. 39). Selguklular ve Beylikler
doneminde Selgukname, Divanii Lugat-it Tiirk, Kutatgu Bilig, Divan-1 Kebir, Mesnevi
gibi 6nemli eserler Selguklu ve Mevlevi mutfag ile ilgili bilgiler vermektedir. Ayrica
Selcuklu mutfagi hakkinda “Dede Korkut Hikayeleri’'nde de donemin mutfag ile ilgili
bilgiler tespit edilebilmektedir (Dilsiz, 2010, s. 26).

Selcuklular besin ihtiyaglarin1 hayvanlardan ve nebatlardan saglamaktaydi. Biiyiik
ve kiigiikbas hayvanlarin etinden, siitiinden ve siitten elde edilen ¢esitli iiriinler (peynir,
yogurt, sogurt (¢okelek) gibi) onemli besin kaynaklariydi. Ayrica kiimes hayvanlarinin
etinden ve yumurtalarindan da yararlaniyorlardi. Tarimla ugrasan Selguklular tahil
iriinlerinden, yabani otlardan, yetistikleri sebzelerden, c¢esitli agaclardan ve
meyvelerden besin ihtiyaglarini gidermekteydiler (Kéymen, 1982, s. 36). Selguklu
mutfaginda, sabah ve aksam olarak iki 6glin yemek c¢ikmaktaydi. Kusluk yemegi,
sabahin erken saatlerinden zevaleye iki saat kalaya kadar siirmekteydi. Selguklularda

0gle yemegi olmadigindan aksama kadar yedikleri yiyecekler tok tutmasi i¢in bolca



yemek yemekteydiler. Sofrada ekmek olarak pide ve ekmegin bir ¢esidi olan fodla
bulunurdu. Ayrica sofrada bol miktarda hamur isleri yer almaktaydi1 (Unver, 1982, s. 1-
2). Ogleyin acikilirsa ayranlar, serbetler, icilir ya da meyve yenilirdi (Kandemir, 2017, s.
47). Tbn-i Sina’nin neden Selguklularin iki 6giin yemek yediklerine dair bir sozii
bulunmaktadir (Unver, 1982, s. 2): “Giinde bir defa ye, kuvvetli ye, hazim uzun siirer,
zira bagirsaklarimiz uzundur. Eger kisa olsaydi, kuslarin nefes almasi gibi sik sik

yerdik.”

Selguklular, Tiirkler atin karnindan ¢ikan yagi ¢ok severek yerlerdi. Kuzu, koyun,
keci, oglak, at, tavuk, kus ve balik yedikleri baz1 kaynaklarda at etini de yedikleri yer
almaktadir. Selcuklu doneminde de et Onemli bir besin kaynagiydi. Selguklularin
sevdikleri etler, at ve erkeg etleriydi. Selguklular zamaninda erkeg etinin ne kadar ¢ok
sevildigini sOylemis olduklar1 su sozle anlayabiliriz. “Erkec eti ilag, kegi eti yel olur”.
Tiirkler etten “sokliimcii” veya “siikliingli” adinda kebap yapmislardir. Bu kebap etini
genellikle kuzu etinden, bazen de oglak etinden tercih ederlerdi. “Ingli¢” adl1 dag otuyla
birlikte etten yapilan kebab yenirdi (Koymen, 1982, s. 36). Selguklularin kesilen
hayvanlarin sakatat kismini ¢ok fazla tiikettikleri bilinmektedir (Giiler, 2010, s. 25).
Ayrica keklik, ¢ulluk, toy (yabani hindi) gibi av kuslarindan yapilan yemekler de
revactaydi. Bunun disinda biberli pilav, yagh o6rdek, pastirma da c¢ok tercih edilen
yemeklerdi (Eflaki akt. Taneri, 1977, s. 76).

Selguklu ve Beylikler doneminde bitkisel iirlinlerin en basinda bugday ve arpa
gelmekteydi (Akin v.d. 2015, s. 42). Arpanin daha ¢ok hayvan yemi olarak kullanildig:
varsayilirken bugdayin az oldugu donemlerde arpa unundan ekmek yapilirdi (Erdogan,
2010, s. 25). Arpanin, Selguklu doneminde genellikle yoksul kesim tarafindan
tilketildigi cesitli kaynaklarda belirtilmistir. Ayrica hububatlarin arasinda 6nem
bakimindan iiclincli sirada ise c¢avdar gelmektedir. Tirklerin cavdari tek basina
kullanmakla kalmayip, bazen de c¢avdari bugday ile karigtirarak yemek yaptiklar
bilinmektedir (Ogel, 1991, s. 146-172). Selguklu Tiirkleri olgunlasmamis bugdayi
toplayarak diiven ile doverlerdi. Samanindan ayrilan bugday tas dibeklerde agagtan
yapilmis tokmaklarla kepeginden ayrilincaya kadar doviilerek yarma elde edilirdi. Bu
yarma toyga as1, yogurtlu corba, keskek ve asure v.b. yemeklerde kullanilirdi (Akin v.d.,
2015, s. 42).

Tiurkler bugdayr un haline doniistirerek c¢esitli ekmekler de yaparlardi.
Selguklularda en ¢ok yapilan ekmek tiirii ise yufkaydi (yuga) (Kymen, 1982, s. 38).

10



Mevlana, eserlerinde yufka ekmeginin yoksullarin ekmegi oldugunu dile getirmistir.
Yufka ekmeginden, beyitlerde de kusluk 6gilinlinde yenen bir besin maddesi olarak
bahsedilmistir (Cunbur, 1982, s. 74). Selguklu Tiirkleri, iki ¢esit yufka yapiyorlardi:
Birincisine ince katmanli dokunur dokunmaz kirildigi i¢in “yalaci yufka” denirken,
yalact yufkanin aksine daha kalin olanina ise, “yarma yufka” denilirdi (Koymen, 1982,
S. 38). Selcuklularin ar1 bugdayindan yutka yaptiklari da bilinirdi. Bugdaymn disinda
herhangi bir tahil {iriinii bulundurmayan temiz bugdaya ar1 bugday denirdi. Ayrica
bugday temizlenerek daha sonra yikanip Ogiitiilmesiyle elde edilen undan ekmek
yapilirdi. Bu ekmege Selguklu Tiirkleri “ar1 bugday ekmegi” derlerdi (Oral, 1956, s. 74).
Selguklularin bugday unundan yapmis olduklart bagka bir ekmek ¢esidi ise “singli”diir.
Bu ekmek cesidi ne somun ekmegi gibi kalin ne de yufka gibi ince ve genisti. Kurabiye
sekline benzeyen, su bugusunda pisirilen ve hazmi kolay olan bir bagska ekmek ¢esidi ise
“cukmin”dir. Giliniimiizde bazi yorelerde yapilmaya devam eden “kdmeg” veya
“kozmen”, hamuru kiile gomerek veya kiiliin sicakliginda pisirilen lezzetli bir ekmek
yaptiklar1 da bilinmektedir. Selguklular, bugday unundan elde ettikleri yufka ekmeginin
icine (sogan, peynir, bal, yogurt vb.) koyarlardi. Daha sonra bu yutka ekmegini
diirerlerdi. Sel¢uklular, diirmek kelimesinden yola ¢ikarak “diiriim” adin1 vermislerdir.
Diiriilen yufka ekmegine ise “tikim” ya da bugiinkii adiyla “tikim” denildigi
bilinmekteydi (Koymen, 1982, s. 38). Selguklular Anadolu’da ekmegin diginda unlu
mamul olarak borek, ¢orek, nliklll, bazlama, bulamag ve simit yapilmaktaydi (Uzunagacg,
2014, s. 30). Selguklu mutfaginda ¢oregin yagli-balli yapildigi Mevlana tarafindan dile
getirilmistir: “Bugiin yaghi-balli ¢érek yiyormusum gibi agzima gelen tat, sayiya
sigmayacak derecede tatli olan o glizelim dudaklarinin tadindan lezzetinden degil de
nedir?” (Divan-1 Kebir, 1992, s. 259). Mevlevi mutfaginda ise ¢ocuklar icin 6zel sekilli
corekler yapilirdi. “Hamurdan deve ve aslan sekilli ¢orekler pisirirler/Cocuklar onlar

goriince hirslarindan ellerini diglerler” (Giirsoy, 2004, s. 91).

Selguklularda siit ve tiriinleri 6nemli besin maddeleri arasinda yerini alirdi. Sicak
siite “kor” adi verilen maya calinmasiyla yogurt elde ederlerdi. Yogurt tek basina
tikketilmekle kalmayip, bazi yemeklere de konulurdu. Yogurt sarimsakli olarak da
tiiketilirdi. Selguklular doneminde yogurt tiikketimi oldukga fazlaydi (Ozkaya ve Comert,
2017, s. 23). Hayvan derisinden yapilan tulumlara yogurt ve 1lik su konup, daha sonra
yayiklanip tereyagi elde edilirdi. Tereyag1 ayrildiktan sonra kalan ayrana tuz katarak

tencerelerde kaynatilip “cokelek” ya da “kes” diye adlandirilan peynir tiirii yapilirdi
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(Baysal, 1993, s. 32).

Tirkler Anadolu'ya yerlestiklerinde daha 6nce Anadolu'da yasayan insanlarin
beslenme aligkanliklarindan etkilenmislerdir. Akdeniz bdlgesi besinleri olarak bilinen
fasulye, nohut, mercimek, bezelye gibi sebzeleri, Tiirk yemeklerine katmistirlar. Ayrica
Hitit ve Bizans kiiltiiriinlin etkisiyle mutfak ara¢ ve gereclerini gelistirmistirler (Baysal,
1993, s. 38). Orta Asya Tirklerinin Cin vasitasiyla piringle tanismasindan itibaren,
piring Tirk mutfaginda yerini almistir. Selguklular, Eski Tiirkler gibi onemli besin
kaynag1 olarak gordiikleri pirinci yetistirmislerdir. Piringten ¢esitli yemekler yaptiklari
bilinmektedir. Tiirkler i¢in bir diger besin maddesi ise misirdir. Tiirklerin mutfagina
musir biraz ge¢ ¢aglarda girmistir. Tiirklerin misir1 ilk baglarda dar ile karistirmiglardir.
Tiirkler, misir bugdayma “sorgum darist” derlerdi (Ogel, 1991, s. 211-213). Mevlana
“Siirim misir ekmegine benzer; gece, gelir gecerse yiyemezsin. Tazeyken yemeye bak;
iistiine toz konmadan ye onu” olarak eserinde misirdan bahsetmektedir. Bu ciimleden
yola ¢ikarak Selguklu déneminde misirin bilindigi ve misirdan ekmek yapildigi ortaya
cikmaktadir (Erdogan, 2010, s. 28). Sel¢uklularin itibaren 1spanak, karnabahar, turp,
havug, sogan, sarimsak, patlican, hardal, kara paz1 gibi sebzelerin ziraatin1 yapmislardir
(Geng, 1982, s. 65). Ayrica Anadolu’da Beylikler donemi itibariyle Anadolu mutfaginda
yerini almis olan baklalarin ziraat: da yapilmistir. Tiirklerin, Anadolu kdylerinde taneli
baklagiller olarak bilinen fasulye, bakla, mercimek, nohut gibi bitkileri badi¢ olarak
adlandirilmaktayd:  (Ogel, 1991, s. 258-259). Selguklu Tiirklerin Anadolu’ya
yerlestikten sonra kabakgillerden: kabak, hiyar, kavun ve ebucehil karpuzu

yetistirdikleri, o doneme ait kaynaklarda bahsedilmistir (Uzunagag, 2014, s. 34).

Selguklu mutfagina has yemeklerin basinda “tutmag¢” gelmektedir. Kasgarh
Mahmud ve Divan-ii Ligati’t Tirk adli eserlerde bu yemegin Tiirklere 6zgii oldugu
belirtilmistir. Iskender karanliklar iilkesinden c¢ikinca onun komutasinda bulunan
askerlerin yemekleri azalmis ve Iskender’e acliktan yakinmis ve “bizi a¢ tutma”
demisler. Bu durum karsisinda Iskender bilginlere danisarak “tutmag” ad1 verilen yemek
ortaya ¢ikmistir. Tutmag yemeginin 6zelligi sindirilmesinin kolay olmasi, insan1 uzun
stire tok tutmasi ve bedeni giiclendirmesidir. Bu nedenlerle Selguklu Tiirkleri tarafindan
tercih edilen bir besin maddesidir. Tutmacin ana malzemesi, bugdaydan elde edilen
hamur ve ettir (Eren, 1988, s. 478-479). Hamur agildiktan sonra kiigiik pargalara
kesilerek et veya mercimekle pisirilmesiyle “tutmag” yemegi yapilirdi. Mant1 da bir nevi

tutmag tlirevi sayilabilir (Baysal v.d., 1993, s. 2). Pisen tutmacin iizerine katik (Eren,
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1988, s. 479) ya da sarimsakli yogurt gezdirilerek, daha sonra yag dokiiliip yerlerdi
(Samanci, 2016a, s. 120).

Selguklu mutfaginda tutmag¢ corbasinin disinda iskembe, mercimek, tandir,
tarhana (Halic1, 2007, s. 4), kuru bugday ¢orbasi, ciger ¢orbasi, tuzlu yogurtlu sehriye ve
bugday corbasi yapilmaktaydi (Akkor, 2013, s. 8-9). Mevlana’nin eserlerinde ve
Selgukname’de ismi gegen Selguklu mutfagina has yemek olarak bilenen herise
(keskek) yemegi genellikle diigiin, stinnet gibi 6zel glinlerde yapilirdi (Halic1, 2007, s.
119). Selguklu donemini yansitan kaynaklar arasinda gosterilen Mevlana Divan-1
Kebir’de “kalye” yemegi beyitte s6z edilmistir: “Buram buram tiiten, burcu burcu ask
kokan ciger kanlarindan latfet de goniil ehline bir kalye ihsan et” demektedir. Kalye
yemeginin o donemde cigerle yapildigini Mevlana’nin beyitinden ¢ikarmaktayiz. Fakat
giniimiizde “kalye yemegi” kiymayla birlikte kabak ve patlicanla yapilmaktadir
(Cunbur, 1982, s. 76). Selguklu devri yemeklerinin basinda borani, 1spanak, sirkeotu,
evelek, ebegomeci, kuzukulag: gibi yaprakli sebzelerin suda haslanip, daha sonra yagda
kavrulup iizerine yogurt dokiilmesiyle sunulan yemekler yer alirdi. Koyun ve sigir

etlerinden yahni yapildig1 da bilinmekteydi (Oral, 1957, s. 30).

Selguklu mutfaginda yemeklerde kullanilan baharatlar kimyon, susam, tuz, safran
(baz1 yemeklere tat ve koku vermesi i¢in kullanilirdi) (Erdogan, 2010, s. 58-62) biber,
corekotu, kebre (gebre) otu, kekik, kimyon, nanedir (Uzunagag, 2014, s. 67). Selcuklu
doneminde Eski Tiirkler gibi av etleri yemekte ve ¢esitli etkinlikler diizenlemekteydiler
(Erdogan, 2010, s. 86). Selguklu hiikiimdar1 1. Aldeddin Keykubat (1227-1237)
hiikiimdarliginda Konya’ya geldiginde ziyafet vermistir. Selcukname’de yer alan bu
ziyafet sOyle anlatilmaktadir. “Cini ve altin sahanlar i¢inde cesitli pilavlar, kalyeler,
boraniler, yahniler, soglirmeler, biryanlar; tavuk giivercin, keklik ve bildircin kebaplari
bir set tizerine, iki kola Oguz resmine gore dosendi. Kimiz ve gesitli serbetler Oguz

resim ve erkani lizere yenildi, i¢ildi” (Halic1, 2009, s. 20).

Selguklular doneminde sofrada sunulan yemeklerin disinda misafirlere ikramlarda
Oonem arz etmekteydi. Yemek disinda kisin misafire sicak tar¢in serbeti verilirdi. Yazin
ise bal serbetleri ve koruk ikram edilirdi. Misafirlere nar serbeti veya ayran verilmesi
nazik bir davrams olarak kabul edilirdi (Unver, 1982, s. 2). Ayrica, iiziim ve nardan
sarap yapildigi ve insanlarin bu igecegi serinlemek amaciyla tiikettiklerinden de
bahsedilmektedir (Divan-1 Kebir, 1992, s. 363). Sel¢uklu doneminde bu igeceklerin
disinda ayran, giil suyu serbeti, sekerli siit serbeti, liziim siras1 (Halici, 2007, s. 7),
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sirkencubin, pekmez serbeti, kimiz, nardenk serbeti, bal sarabi, giilap serbeti, buhsun,
limonlu bal serbeti (Akkor, 2013, s. 183-198) ,salgam (Atalay, 1940, s. 457) ve meyve
olarak elma, incir, kayisi, kavun ve iiziim misafirlere ikram edilirdi (Eflaki akt. Taneri,
1977). Ibn Battlita seyahatnamesinde erik, elma, kayisi, seftali gibi meyveleri hem taze
hem de kurutarak tiikettiklerini ve ayrica kurutulan meyveleri suya koyup yediklerini
belirtmistir: “.... koylerin birinde kiz kardesinin evine indigimiz vakit getirilen yemegi,
kuru erik, elma, kayisi, seftali gibi yemislerle beraber suda yumusatip yedigini
soyleyelim!” (ibn Battiita, 2010, s. 436).

Sel¢uklu doneminde 6nemli bir yere sahip olan Mevlevi mutfag: Tiirk mutfaginin
ana koklerinin biri olma Ozelligine sahiptir. Mevlevi mutfaginin piri olarak bilenen
Mevlana eserlerinde, Mevlevi mutfagiyla ilgili bilgiler vermistir. Mevlana’ nin
eserlerinde bahsi gegen yemeklerden bazilari: Balik tavasi, bulamag¢ asi, mercimek
corbasi, giilbeseker, tandir ¢orbasi, giil receli, giilbeseker semsiyesi, tutmag, patlican
salatasi, sirkenciibin, tarhana ¢orbasi ve iskembe ¢orbasi (Halici, 2007, s. 16-21), gerdan
eti, sis kebabi, tava kebabi, bulgur asi, keskek, nohutlu yahni, lalanga, kavurmali
yumurta, borani, patlican salatasi, kereviz kalyesi, ¢comlek kebabi, sakatatlar, sogan
piyazi, bulgur ve piring pilavi, et kabagi, et tiridi, helva, borek, etli ekmek, kalyedir
(Glildemir, 2014, s. 352-353).

Selguklu doneminden itibaren yoksul kisilere, asevlerinde yemekler ikram edilirdi.
Imarethane olarak bilinen asevleri sadece sabah ve 6gle arasinda kusluk yemegi
saatlerinde yemek sunulurdu. Beylikler donemine ait Karaman’da Ibrahim Bey
Vakfiyesinde, mutfaklarda ekmeklerin en iyi cins bugdaydan yapilan her ekmegin
agirhg 1,5 kg geldigi ve mutfakta pisirilen etlerin yardima muhta¢ olanlara ve
misafirlere iki 6glin gerekirse ii¢ 6giin yemek verildigi bilinmekteydi. Bunun disinda
misafirlere simit, ¢orek ve mutfakta pisirilen o 6giline ait yemeklerde verilirdi. Ayrica
imarethanede dini giinlerde Berat, Regaip Kandillerinde, Bayram gecelerinde hem
yardima muhtag¢ kisilere, hem de imarethanede c¢alisan kisilere helva takdim edilirdi
(Giirsoy, 2004, s. 91). Selguklu mutfaginda helva icine genellikle ceviz ve badem
katilmaktaydi. Ayrica helva yapiminda kullanilan malzemelerde seker yerine balda
kullanilmaktayd1 (Akkor, 2013, s. 152). Kastamonu’da Candarli oglu ismail Beyin
vakfiyesinde, kirmizi bugdaydan yapilan ekmek, bal, ceviz ve peynir, bugday corbasi,
beyaz ve kabugu soyulmus piring corbasi ve et yemekleri verilirdi. Kiitahya’da

Germiyan Bey’i Yakup Beyi Yakup Bey imaretinde, 4 ekmek, her giin iki kap yemek,
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piring ve bugday c¢orbasi, et yemegi, pilav, 1spanak, salgam gibi sebzelerden yapilan
yemekler, un helvas;, balli kadayif verilirdi (Unver, 1982, s. 2-3). Ayrica
imarethanelerde yemege yetisemeyenler i¢in 80 dirhem bal, 50 dirhem (157 gr) peynir
ve 100 dirhemlik (314 gr) pide verilirdi (Giirsoy, 2004, s. 91).

Selguklu ve Mevlevi mutfaginda yapilan tathilar; baklava, helvalar, kadayif ve
lokmalar, asure, paliize, pekmezli ceviz, safranli ceviz (Halici, 2007, s. 6-7) memnuniye,
akide ve badem sekeri, nukul, zafiranli piring tatlis1 (Akkor, 2013, s. 161-173), zerde
(Oral, 1957, s. 29) ve gilbesekerdi (Erdogan, 2010, s.88). Bu tatlilarin ana
malzemelerinden birisi olan seker Misir, Sam ve Irak’tan temin ediliyordu. Seker
genellikle zengin tabaka tarafindan tiiketilmekte, halk gseker temin edemedigi

zamanlarda bal, pekmez ve meyveleri kullanmaktaydi (Turan, 1971, s. 290).

Tiirklerin, Islam dinini kabul etmelerinden itibaren islam dinini sahiplenerek
yiizyillar boyu bayraktarligini yaptiklar1 bilinmektedir. Karahanlilar déneminden
itibaren daha sonra Selguklular ile devam eden bu miras sonraki donemlerde daha
belirgin bir hal almis, birgok alanda oldugu gibi zengin mutfak kiiltlirlimiiziin ortaya
cikmasina katki saglamistir (Kozleme, 2012, s. 37-38). Kuran’da tek yasaklanmig
hayvan olarak bilinen domuz etine, hem Kuran’da haram olarak goriildiigii hem de
Tirkler tarafindan tarih boyunca tercih edilmedigi i¢in Tiirk mutfaginda yer
verilmemistir (Baysal, 1993, s. 37-38). Tiirklerin Islamiyet’i kabul edilmeden énce de
domuz eti yemedikleri tarihgiler tarafindan tespit edilmistir. Tiirk tarihi {izerine
incelemeler yapan bazi tarihgiler, Tirklerin domuz eti yememekle birlikte domuz
beslemediklerinden de bahsetmistirler. Bu baglamda Tiirklerin domuz eti tiiketimine
karsi olumsuz tutum ve davramslarinm, Islamiyet’i kabul etmeden 6nce de devam
ettigini belirtebiliriz (Kilig ve Albayrak, 2012, s. 710). Islam dininin mutfak
kiiltiirlimiize girmesinden itibaren esek, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siiti,
kertenkele, stimiikliibocek gibi siiriingenlerin, kurbaga, tilki gibi hayvanlarin zamanla
haram olarak goriildiigili i¢in Tiirkler tarafindan bu hayvanlar beslenme amagh olarak da

tercih edilmemistir (Baysal, 1993, s. 37-38).

Selguklular donemi, mevcut mutfak kiiltliriiniin devami niteliginde olup, bu
donemde besin ihtiyaglarinin hayvanlardan ve nebatlardan saglandig: bilinmektedir. Bu
durum, Tirklerin Orta Asya, daha sonra Karahanlilar-Memliikliiler doneminde oldugu
gibi beslenme aliskanliklarinda ¢ok biiyiik bir degisim yasanmadigini gostermektedir.

Bu donemde de etin, en onemli besinler arasinda olmasmin yani sira artik gecmis
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donemlere gore daha cesitli et yemeklerinin yapilmakta oldugu tespit edilmistir.

Doneme iligkin kaynak taramasi sirasinda koftelere rastlanilamamastir.

Anadolu’ya uzun siire hakim olan Selguklular, Ilhanli devletinin Anadolu’ya
taarruzlar1 sonucunda yikilmistir (www.turktarihim.com). Anadolu’da Selguklulardan
sonra beylikler olarak anilan bolgesel yonetimlerin eline ge¢mistir. Anadolu’da
beylikler arasinda yasanan egemenlik miicadelesinde, Osmanlilar galip gelmistir.
Osmanlilar Anadolu’da donemin en biiyiikk giicii olacak imparatorlugun temellerini
atmistir (Uner, 2014, s.31). Selguklulardan kalan Tiirk mutfak kiiltiirii, Osmanl devleti
tarafindan devam ettirilmistir. Tiirk mutfaginin devam etmesinden en onemli etken,
Selguklular doneminde saray mutfagindan sorumlu olan casnigirlerin, Osmanl

devletinde de mutfak hizmetlerinden sorumlu olmasidir (Bilgin, 2004, s. 21).
1.4. Osmanh Imparatorlugu Déneminde Tiirk Mutfag

Osmanli doneminde sosyo-ekonomik nedenlerden dolayr toplumun beslenme
aliskanliklarinda farkliliklar bulunmaktaydi. Osmanli sarayinda biiyiik kentlerde, kosk
ve konaklarda yasayanlar ile Anadolu’da yasayan halk arasinda sosyo-ekonomik
farklilasma mutfaga da yansimisti. Bu farklilasma Osmanli doneminde, Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin, “saray mutfag1 ve yoresel halk mutfak” olarak ikiye ayrilmasina neden
olmustur. Saray mutfagi; saraylar ve konaklarin sofralarinda yer alan yemeklerin
cesitlilik bakiminda zengin olusu ve yenilige agik olan mutfak olarak tasvir edilirken
(Tezcan, 2000, s. 28-29 akt. Arslan, 2010, s. 38), yoresel halk mutfagi ise saray
mutfaginin yemeklerine oranla daha az de8isim yasamis, bulundugu bolgenin yoresel
kimligini yansitan, varligim1 kendi imkanlariyla siirdiirmiis olan mutfak olarak

tanimlanmaktadir (Erbay, 2006, s. 90).
1.4.1. Saray Mutfad

Osmanli Imparatorlugu’nun zamanla; Anadolu, Kuzey Afrika, Balkanlar, Kuzey
Karadeniz, Ege Adalari, Kafkasya, Arap diinyas1 ve Acem cografyasina hakim olmasi,
saray mutfagina 6nemli katkilarda bulunmustur (Bilgin, 2008, s. 71). Saray mutfagina
diinyanin dort bir kosesinden gelen 1yi iirtinlerin, Tlirk mutfak kiiltiiriiyle harmanlanmasi
sonucunda yeni lezzetler ortaya ¢ikmistir (Eren,2011, s. 37). Tirklerin, Orta Asya’dan
itibaren beslenme konusunda elde ettikleri bilgi ve birikimin ve bulundugu cografi
konum itibariyle diger etnik gruplarla kiiltiirel etkilesim i¢inde bulunmasinin saray

mutfaginin zenginlesmesinde biiyiik etkisi olmustur. (Bilgin, 2008, s. 71).
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Saray mutfaginda, casnigirlerin, bast olarak adlandirilan emir c¢agnigirler,
padisahin yemeginden sorumluydu. (Bilgin, 2004, s. 21). II. Murad doénemine kadar
padisahin yemek hizmetlerini ¢asnigirler sorumluydu. II.Murad doneminde ¢asnigirler
yerine, kilercibasi tarafindan kilerciler gorevlendirilmistir. Casnigirlilerin, ilerleyen
stire¢ icerisinde divan iiyelerine yemek hizmeti ile sinirlandirilmistir (Bilgin, 2008, s.
72).

Il. Murad doneminde saray mutfaginda kurumsallasmaya baslamistir. Saray
mutfaginda ascilar, kilerciler, ayvazlar bu dénemde ortaya ¢ikmistir. II. Murad yemek

sofrasina imparatorlugun gérkemini getiren padisah olarak da bilinmektedir. (Giirsoy,

2004, s. 103-108).

Fatih Sultan Mehmed’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesinden sonra Istanbul’a
saray yapilmasini emretmistir. 1478 yilinda tamamlanan sarayin i¢inde mutfak bolimii
de bulunmaktadir (Halici, 2009, s. 20). Topkapt Sarayi’nda insa edilen mutfak
baslangigta dort kubbeli olarak insa edilmistir. Topkap1 sarayr Harem, Birun ve Enderun
olmak tizere ii¢ biiyiik boliimden olusmaktaydi. Enderun boliimii Has, Hazine, Kiler ve
Seferli olmak {lizere 4 odaya ayrilmistir. Saray mutfaklari Kiler Oda’sina bagliydi
(Giirsoy, 2004, s. 95-110). Padisahin yemekleri “Kushane” mutfaginda hazirlanirdi.
(Unsal, 2011, s. 36). Osmanli saray mutfagi, genel adi Matbah-1 Amire’dir. Bu mutfak
emin tarafindan yonetilmekteydi. Mutfak disindan atanan baskatip, mutfak gelir ve
giderlerini bir deftere kayit altina alirdi. Emin, her y1l mutfak bilangosunu defterdarliga
sunardi (Bilgin, 2008, s. 72-75).

Selahattin Coruh’un kitabinda Fatih Sultan Mehmed’in Istanbul’u fethinden sonra
saray ashanesini Mengenli pasaya kurdurdugunu, mutfagin sorumlusu olarak da onu
gorevlendirdigini bahsetmektedir. Saray mutfaginda calisanlar pengik ve devsirme
yoluyla Istanbul’a getirilen acemi oglanlardan arasindan segilmekteydi (Giirsoy, 2004, s.
96). 16.ylizyillda bu durum degismistir. Mengenli pasanin ise baslamasindan sonra
ilerleyen siirecte mutfakta calisan personellerin akrabalar1 ve yakin arkadaslar
getirmistir (Bilgin, 2000, s. 283-284).

Fatih Sultan Mehmed doneminde saray mutfaginda kullanilan malzemeler
sunlardir. Baklagiller ve tahillar; bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut,
sebzeler; pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan, yaglar; zeytinyag, kuyruk

yagl, sade yag, otlar ve baharatlar; misk, safran, zeytin maydanoz, hardal, sarimsak,
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kisnis, nane, kimyon, Eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber), tar¢in, karanfil, anber,
hayvansal gidalar; yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye, karides, paca,
kaz, sigir iskembesi, bal, av kuslar1 ve baliktir (Faroghi ve Neumann, 2006, s. 38).
Kanuni Sultan Siileyman doneminde Osmanli imparatorlugu en genis sinirlara
ulastig1 bilinmektedir (Savkay, 2000, s. 28). Kanuni doneminde fethedilen yerlerde
yetisen Uriinleri saraya getirilmesi, Osmanli mutfaginin gelisimine katki sagladigi

diistiniilmektedir (Giirsoy, 2004, s. 95).

Istanbul’'un  disinda  Osmanli  imparatorlugunun  hiikmettigi  topraklarda
gorevlendirilen kadilar, kaymakamlar, pasalar Osmanli saray mutfagin1 bu bolgelerde
tanitmakla kalmayip, bulundugu bolgedeki yoresel yiyecek ve igecekleri saraya
getirerek, Osmanli mutfagina katkida bulunmuglardir (Hatipoglu, 2014, s. 68). Bu
duruma 6rnek olarak, Kanuni Sultan Siileyman (1520-1566) doneminde Yemen Valisi
Ozdemir Pasa tarafindan kahvenin saraya getirildigi soyleyebiliriz. Sarayda yasayan
halk tarafindan kisa siirede sevilen kahve daha sonra kisa zamanda Istanbul’da yasayan
halka kadar ulasti. Misafirlere kahve ikram edilmeye baslandi. 1553 yilinda Istanbul’da
ilk kahvehane acildi. Ayrica Tiirklerin kisa siirede kahve ve kahvehane kiiltiirii
olusmustur (Isin, 2014, s. 23).

16. ylizyilda Osmanli saray mutfaginin gida ihtiyact bir¢cok bdlgeden temin
edilmekteydi. Karadeniz, Trakya ve Dobruca’dan bolgesinde yetisen kuzu ve koyunlar,
Bogazici, Marmara ve Rusya’dan taze balik ve havyar, Erzurum ve Kizanlik’ tan tulum
peyniri; Balkanlardan kasar peyniri; Trabzon, Urfa ve Halep’ten sadeyag; Kayseri’den
pastirma; Afyon ve Tekirdag sehrinden sucuk; Ege bolgesinden iiziim ve incir; Misir’da
seker, piring, mercimek, tar¢in, karanfil, fiilfiil, hindi sarabi, hummaz; Derne ve
Varna’dan yagla birlikte pekmez; Odessa’ dan un, Edremit, Midilli, Yunan Adas1 ve
Girit “den zeytinyagi, Malatya’dan piring ve pekmez; Bursa’dan kestane; Selanik’ten
badem ezmesi; Antep’ten fistik; Kanuni doneminden itibaren Yemen’den kahve;
Istanbul’da tarlalarinda yetisen ¢esitli sebze ve meyveler; Ankara’dan armut;
Kastamonu’dan {iryeni erigi; Bagdat ve Medine’den ¢esitli hurmalar; Rusya’dan kelle

sekeri; Sakiz Adas1’ dan mastika..... (Unsal, 2008, s. 131).

Tiirklerin Orta Asya’dan kalma beslenme aliskanliklar1 arasinda yer alan et ve et
tirtinleri Osmanli doneminde de yogun bir sekilde tiiketilmistir. Saray halki tarafindan

en ¢ok koyun eti tiiketilmekteydi (Bilgin, 2008, s. 87). Osmanli saray mutfaginda sigir
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eti sadece pastirma ve sucuk yapiminda kullanilirdi. Sarayda her tiirlii etten yahni
yapilmaktaydi. Sarayda ayrica beyaz et olarak da tavuk tiiketilmekteydi. 17.ylizyilda
koyun eti, saray mutfag: biit¢esindeki en biiylik paya sahipti (Bilgin, 2004, s. 97).
Ayrica, sarayin iist diizey gorevlileri kaz, ordek, giivercin gibi kanathi hayvanlarin
etlerini de tiikketmekteydiler (Bilgin, 2008, s. 87). Osmanli saray ziyafetlerinde keklik,
tavus kusu, giivercin gibi hayvanlarin etlerinden yapilan yemekler de yer almaktaydi. Bu
kanatli hayvanlarin eti, koyun etinden daha pahaliydi. Bu etleri genellikle saraylarda ve
konaklarda elit ve zengin kisiler tarafindan tiiketilirdi (Unsal, 2008, s. 189-190). Alt
kademedeki saray halki kisin koyun eti, yazin ise tavuk eti tiiketmekteydiler (Unsal,
2011, s. 38).

Osmanli saray mutfaginda yapilan yemeklerin agirlikli olarak et, bugday, piring ve
sadeyag bulunmaktaydi. Seyyahlar o donemde de Tiirklerin pilava diiskiin olduklarini
seyahatnamelerinde belirtmislerdir (Bilgin, 2008, s. 82-86). Osmanl1 sofralarinda ¢orba
onemli bir yere sahipti. Saray mutfaginda et, tavuk ve balik suyundan, piring, bulgur,
tarhana unu (Araz, 2009, s. 14), maydanoz, kabak, koruk, salatalik, havug, limon, nane,
salgam, koruk, erik, kestane, nar eksisi ve g¢esitli otlar c¢orbalarin yapiminda
kullanilmaktaydi (Unsal, 2011, s. 47). Yumurta, Osmanl mutfaginda ¢ok fazla tiiketilen
bir gidaydi. Corbalarda, pidelerde, eristelerde, helvalarda, sebze miicverlerinde, piring
lapasinda veya salgamli, pirasali pisirilen kuzu etinin terbiyesinde ve ayrica ¢ilbir,
lalanga, siingeriye, haslama, sahanda yumurta ve kayganada da yumurta
kullanilmaktaydi1 (Yerasimos, 2005, s. 207). Padisah, Ramazan ayinin 15’inde Hirka-i
Saadet-i ziyaret eder, daha sonra iftarin1 acgardi. Ascilar tarafindan padisaha soganli
yumurta yapilirdi. Padisah soganli yumurtay:r begenir ise Enderun efendisi, padisahin
emriyle kilercibasi gorevine terfi ederdi (Giirsoy, 2004, s. 111).

Istanbul’da balik bol olmasma ragmen saray halkinin balik tiiketiminin diisiik
diizeyde oldugu kayitlarda tespit edilmistir (Bilgin, 2004, s. 197). Fatih Sultan Mehmed
doneminde saray mutfagina, Bursa’dan tatli su baliklar1 getirildigi bilinmektedir.
Sirvani’nin 15.ylizyilda yayinladig1 yemek kitabinda balik biryan, balik kavurma, balik
sikbaci, sirkeli balik, sirkeli, tahinli, yogurtlu, sade, kisnisli, sirkeli veya hardalli balik
kavurmasi, tarih baligi maklubesi ve miiferreke isimli balik yemekleri bulunmaktaydi.
Bu yemeklerin Edirne Saray mutfaginda yapildigi tahmin edilmektedir. Osmanh
doneminde baliklarin kurutularak da tiiketildigi kaynaklarda belirtilmektedir (Akkor ve
Cakmakgi, 2013, s. 18-47).
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Osmanlilardan itibaren saray asgilari, yemeklerde, Tiirk mutfaginda daha 6nce hig
kullanilmadig1 kadar sebze kullanmislardir (Bilgin, 2008, s. 71-72). 15. ve 16.ylizyilda
genis yesil yaprakli ve renkli sebzelerden pisirilen borani yemeklerinin bolluklar1 da

dikkat ¢ekicidir (Yerasimos, 2005, s. 183).

Tirkler, piring ve bugdayr yemeklerde devamli kullanirken misir1 yemeklerde
kullanmay1 pek fazla tercih etmemislerdir. Oyle ki, Osmanli déneminde bugday
gonderen yerlere misir gonderilmistir. Bunun sebebi olarak gonderdikleri yerlerde misir
kullaniminin yayginlasmasini1 saglayip kendilerine daha fazla bugday saglayacaklarini
diistinmiis olabilecekleri ileri siiriilmektedir (Giirsoy, 2004, s. 127). Osmanli saray
mutfaginda iki ¢esit undan ekmek yapilmaktaydi. Bunlardan birincisi fodula unu olarak
isimlendirilir ve kendi igerisinde meyane (orta kalite) ve harci (diisiik kalite) olmak
iizere ikiye ayrilirdi. Ikinci gesit un ise has undu. Saray mutfaginda ¢ikan ekmekler, iyi
kaliteli has, orta kaliteli has ve harci ekmek olarak {i¢ gruba ayrilirdi. Has undan veya iyi
kaliteli fodula unundan yapilan has ekmek (nén-1 has) padisahin yan1 sira, Enderun ve
Harem mensuplarina, vezirlere, defterdarlara, seyhiilislama, nakibiilesrafa, nisancilara,
kazaskerlere, padisahin hocasina, imamina ve bashekimine, eski saray agalarina, mutfak
katiplerine, agalar1 ile emekli agalara verilirdi. Saray mutfaginda, fodula unundan
yapilan has ve harci ekmek bagta Valide Sultan’dan olmak iizere sarayda yasayan halk
tilketirdi. Ekmegin hamurun igine susam, ¢orek otu, yumurta, sakiz ve anason gibi

maddeler de katilird1 (Bilgin, 2008, s. 85).

Matbah-1 Amire icinde yer alan helvahane boliimiinde tatlilar, tursular, receller,
akide sekerleri, serbetler ve saray lokmalari yapilmaktayd: (Tufan, 2008, s. 126).
Ayrica, helvahane mutfaginda, sarayda hasta olan kisilere ilag, surup ve macun
yapilmaktaydi. Osmanli doneminde kadayif-1 hassa olarak bilinen kadayif tatlisi,
sarayda Hiinkar, Valide Sultan, ve sarayda yasayan seckin kimseler tarafindan
tikketilmekteydi. Saray halki tarafindan ragbet goriilen tath c¢esidi ise piring, nisasta,
seker, safran, 6giitlilmiis findik veya badem katilarak yapilan zerde tatlistydi). Osmanli
mutfaginda tatlilardan asureden sonra zerde ¢ok tiiketilmekteydi. Bu tatli sar1 renginden
dolay1 Farsca ’da “zerd” olarak bilinen sar1 sozciigliinden adin1 almaktayd (Bilgin, 2008,
s. 87-89).

Osmanli doneminde mutfak ¢alisanlar1 tarafindan siitiin uzun siire muhafaza
edilemeyecegini diisiindiiklerinden Otiirii mutfakta siitlii tatli pek tercih edilmemistir.

15.ylizyildan 18. yiizyilin sonlarina kadar mutfak defterinden yola ¢ikarak sarayda en
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fazla yapilan tatlilarin basinda helva, meyveli sekerler, regeller, hosaflar ve serbetler yer

aldig1 belirtilmektedir (Yerasimos, 2005, s. 238-269).

Hekimlerin sarayda bir baska gorevi sarayda ¢ikan yemeklerin mevsimsel agidan
insan sagligina uygun olup olmadigi hakkinda saray asgilarina bilgi verirlerdi. Saray
mutfaginda ase¢ilarin, hekimlerin yardimlariyla ilkbahar doneminde et, serbet gibi kan
yapan yiyeceklere oncelik verirlerdi. Ascilar, bu donemde yemeklere konulan gesitli
baharatlarin miktarmi azaltirlardi. Yazin ise mideyi yormayan hafif yemekler sofrada
yer alirdi. Yazin eksili, sirkeli aglar, meyve, salata, kabak, semizotu gibi yiyecekler 6n
planda olurdu. Ayrica baharatli yiyecekler yer verilmezdi. Sonbahar doneminde insan
viicudunda kan azaldigindan dolay1 tuzlu ve kuru yiyecekler sarayda pek tercih
edilmiyordu. Kigin baharatli, sarimsakli, soganl yemekler, kebaplar, piring yemekler ve
tathilara agirliktaydi. Kisin koyun eti fazla tiiketilirken, yazin ise soguk gidalar
kategorisinde de yer alan tavuk eti oldukca fazla tiiketilmekteydi. Dort mevsim
yenmesinde sakinca goriilmeyen yemeklerin basinda etli pilav ve tavuktan yapilan

kebaplar gelmekteydi (Unsal, 2011, s. 42).

Osmanli Imparatorlugu dénemi igerisinde iki biiyiik devrim yasanmistir. Birincisi,
Batili devletlerin cografi kesifleri, Osmanli saray mutfagini etkilemistir. Bu donemde
Amerika kitasinin kesfedilmesiyle saray mutfagina domates, patates, sivribiber gibi
liriinlerin 6nce Avrupa’ya oradan da Osmanli imparatorluguna tagindigi bilinmektedir.
Ikinci onemli devrim ise sanayi devrimidir. Bu devrim, topluluklar1 birgok y&niiyle
etkilemistir. Sanayi devrimi sayesinde ulasim araglari gelismis ve ulasim aglar
olusturulmustur. Osmanli Imparatorlugu ulasimda yasanan gelisme ve cografi kesifler
neticesinde yeni TUriinlerle tanisma firsatt yakalamistir. Bu iirlinler zamanla saray
mutfagina girmistir. 19.yiizyillda yasanan gelismeler saray mutfaginda degisimlere

neden olmustur (Savkay, 2000, s. 9).

Sultan Abdiilmecid tarafindan ilan edilen Tanzimat Fermani (1839) ile daha sonra
yiirtirliige giren Islahat Fermani, Osmanli devletinin yenilesme donemidir. Giirsoy,
2004, s.137). 19.ylizyllda Tanzimat donem ile baslayan Batililagsma siireci, Osmanli
Imparatorlugunu her alani etkilemistir (Hatipoglu, 2014, s. 70). 19.yiizyllda Osmanl
sarayinda tiiketilen gida maddelerinde ve yemeklerinde, sofra diizeninde, sofrada
kullanilan ara¢ ve gereglerde oOnceki donemlere kiyasla degisimler goriilmiistiir
(Samanci, 2006, s. 185). Bu donemde, Osmanli Saray mutfaginda, Fransiz mutfaginin

esintileri goriilmiistiir (Hatipoglu, 2014, s. 70). Donemin padisahi I[I.Mahmud’un Bati
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tarz1 yemeklerine olan ilgisi de saray mutfaginin degisiminde 6nemli rol oynamistir.
Ayrica, padisahin emri ile 1837 yilinda Osmanli saray mutfaginda as¢1 olan Hiiseyin,
Avrupa yemeklerini 6grenmesi i¢in Viyana’ya gonderilmistir (Samanci, 2006, s. 186).
II. Mahmud, Bat1 tarz1 sofralarda yemek yemeyi tercih etmistir (Giirsoy, 1995, s. 63).
19.ylizyilin sonlarina dogru sarayda, kosklerde, konaklarda yasayanlar “alafranga” ve
“alaturka” ikilemi arasinda kalmistir. Yabancilar, gayrimiislimler, Levantenler ve bir
boliim zengin Istanbullu Miisliiman aileleri alafranga tarzina yonelirken, geleneklerine
bagli kesim ise alaturka yemek kiiltiiriinden vazge¢cmemistir (Unsal, 2011, s. 141).
Osmanli sarayinda “minder”, “sedir” gibi alisilmis sofra esyalar1 yerini “sandalye”,
“masa” birakmistir (Giirsoy, 2004, s. 137). Fakat Osmanli sarayinda gorevli iist sinif
mensuplarin bir kismi geleneksel sofra diizeninden yemek yemege devam etmistir
(Samanci, 2006, s. 186). iftar sofralarinda da geleneksel sofra diizeni devam etmistir
(Giirsoy, 1995, s. 63). Ayrica, II. Mahmud (1808-1839) bigak ve catali sofrada kullanan
ilk hiikiimdar olarak tarihi kaynaklarda yer almistir (Giirsoy, 2004, s. 137). Osmanl
saray mutfag, literatiirde Tanzimat donemine kadar kapsayan siireci “Klasik Osmanli
Mutfag1” veya “Alaturka Osmanli Mutfag1” diye bahsedilirken, Tanzimat donemi
itibariyle Batililasma etkisiyle degisen saray mutfagina “Yeni Osmanli Mutfagi” veya

“Alafranga Osmanli Mutfag1” seklinde bahsedilmektedir (Hatipoglu, 2014, s. 70).

Osmanli mutfaginda klasik donemde yer alan yemeklere konulan malzemeler
19.ylizyilda hatta giiniimiizdekilerden oldukca farkliydi. Tereyaginin eritilerek tortusu
aliman sadeyag yemeklerinde tamaminda kullanilirdi. Yemeklerde zeytinyagi veya
bitkisel yag tercih edilmezdi. Yemege lezzet ve tatlandirmasi igin ¢esitli baharatlar
konulurdu. Cografi kesifler anavatan1 Amerika olarak bilinen domates, Osmanl
mutfagina 19.yiizyilda girdigi i¢in o donemden Once yapilan yemekleri bir arada tutmak
icin belirli oranda ¢esitli meyveler kullanilirdi. (Bilgin, 2008, s. 86). Amerikan kokenli
domates, patates, biber gibi sebze ve meyvelerin saray mutfaginda yer almasi ve
Tanzimat donemi itibariyle Batililagma siirecinden dolay1 saray mutfagi, Avrupa mutfak
kiltliriinii yansitmaya baglamasi, Osmanli devletinin diger donemlerine oranla farkli

oldugu goriilmektedir (Samanci ve Croxford, 2006, s. 13)
1.4.2. Halk mutfagi

Halk mutfagi; ekonomik sartlar, yorenin gelenek ve gorenekleri, cografi kosullar
ve yoresel kimligin bir araya gelmesiyle olusmustur. Halk mutfagi, saray mutfaginin

aksine daha az degisim yasayan mutfak olarak bilinmektedir (Erbay, 2006, s. 90).
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Osmanli imparatorlugun doneminde saray mutfag: ile halk mutfag: arasinda farkliliklar
goriilmektedir. Halk mutfaginda genellikle hayvansal ve bitkisel agirlikli yiyecekler yer
almaktadir. Yoresel halk mutfagi veya Anadolu mutfagi, Tiirklerin atalarindan kalma

mutfak kiiltiirlerin devami olarak kabul edilmektedir. (Eren, 2011, s. 37).

Osmanl1 déneminde halk iki 6giin yemek yerlerdi. ilk &giin kusluk vakti olarak
bilinen sabahin ilk saatlerin yenilmeye baslanirdi. Giiniimiizde bu 6giin “kahvalt1”
olarak adlandirilmistir. Aksam yemegi ise gilines batmadan genellikle ikindi namazi
sonras1 yenirdi. Konaklarda yasayan insanlarin sofrasinda sabahlari yumurta, peynir,
bal, recel, ekmek, siitten besin ihtiyacim1 giderirlerdi. Yoksul kesim ve kdy sofralarinda
bugday veya undan lapa yapilirdi. Ayrica ayranin icine ekmek dograyarak sabah
ogliniinde yerlerdi (Giirsoy, 2004, s. 138-139). Yo6re halkinin 6gle ve aksam sofralarinda
vazgecilmez yemekleri arasinda etli yemek, ¢orba ve pilav tl¢liisii gelmektedir (Bilgin,
2008, s. 86). Anadolu’da, saray halkinda oldugu gibi koyun eti tiiketilmekteydi. Koyun
etlerinin fiyatlarinda artis olmasi Osmanli’da topraklarinda yasayan yerel halki balik

tiiketmesine artmasina neden oldugunu sdyleyebiliriz (Unsal, 2011, s. 76).

Tiirklerin Orta Asya’dan itibaren Osmanli donemine kadar ziraat alaninda gelisme
kaydetmistir. Bu baglamda Osmanlinin ziraat faaliyetleri ileri seviye de oldugu
bilinmektedir. Osmanlida her kesimden toplumun meyvecilik ve bahgelige olan meraki
da Osmanli’nin tarimsal alanda gelismesine katki sagladigi diistintilebilir (Isin, 2014, s.
33). Bu baglamda halk mutfaginda sebzelerin ge¢misteki donemlere oranla daha fazla
oldugunu sdyleyebiliriz. Patlican ve kabaktan yapilan kalye yemekleri ile 1spanak, pazi
gibi sebzelerden yapilan borani yemegi ¢ok yapilirdi (Unsal, 2011, s. 72). Ramazan
aymda halk iskembe corbasina ragbet etmekteydi. Iftara az bir siire kala iskembeci
diikkkanlarinda ¢orba taslariyla giderlerdi (Giirsoy, 2004, s. 141). Osmanh
Imparatorlugu’nun 623 yillik déneminde “Saray mutfag:i” 6n planda oldugu igin “Halk
mutfagi” Saray mutfagina oranla daha az bilgiler yer almaktadir.

Osmanli doneminde, Tiirk mutfaginin zenginligi ve ¢esitliligi dikkat cekicidir.
Ozellikle Osmanli Imparatorlugunun birgok kitaya hakim olmasi ve cesitli iiriinlerin
saray mutfagina getirilmesi, Tiirk mutfaginda yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasina katki
saglamistir. Tiirklerin ge¢misten gelen beslenme aligkanliklarinda 6nemli yere sahip oln
et tliketimi bu donemde de devam etmistir. Donem mutfagi hakkinda yapilan literatiir
taramasinda bu donemde etin kiyma haline getirilerek kebap ve kofte yapiminda

kullanildig1 goriilmiistiir.
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1.5. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Cumbhuriyet doneminde, Osmanli Imparatorlugu’ndan kalma Tiirk mutfak kiiltiirii
yasatilmaya devam edilmistir. Bu donemde ayni zamanda Tiirk mutfaginda 6nemli
derecede degisikliklere de gidilmistir. Fakat bu degisimler, Tiirk mutfaginin 6ziindeki
geleneklerine bagl bir sekilde siirdiiriilmiistiir (Samanci, 2016b, s. 87). Cumhuriyet
doneminde, Tiirk mutfagi, “Klasik Tiirk Mutfagi” ve “Tiirk Halk Mutfag1” olarak ikiye
ayrilmaktadir. Klasik Tiirk mutfagi veya Istanbul mutfagi, Selguklu saray mutfaginda
daha sonra Osmanli saray mutfaginda yapilan yemeklerin 19.ylizyilin sonuna dogru son
seklini almasi sonucu olusan mutfaktir. “Tiirk halk mutfag1 veya Tiirk yoresel mutfag:”
ise, genellikle Anadolu’nun yoresel mutfak kimligini tasiyan, yoreye 6zgii mutfaktir
(Halici, 2009, s. 17). Ulkemizde bolgesel farkliliklardan kaynaklanan gelenek ve
goreneklerden dolay1r yoresel mutfak kiiltiiriinde de farkliliklar bulunmakta, bubla
birlikte Tirk mutfak kiiltirimiiz ayn1 ¢ati altinda bulusmaktadir (Eren, 2011, s. 37).
Tiirk halk mutfagi, klasik halk mutfaginda yer alan yemeklerin neredeyse tamamini
kapsamakla birlikte yoresel yemekleri de i¢inde barindiran bir yapiya sahiptir. Fakat
“Klasik Halk Mutfag1” veya “Istanbul Mutfag1” olarak adlandirilan mutfakta yodresel
yemeklerin bir kismi ¢esitli nedenlerden dolay1 yer almamustir. Istanbul mutfaginda yer
almayan bazi yoresel yemekler ornek olarak; Karadeniz bolgesinden hamsi pilavi,
lahana corbasi, Ege bolgesinden ekmek dolmasi, hashash ¢orek; Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nden mai piyazi, kiiliince; Dogu Anadolu Bolgesi’nden keledos, mirtoga;
Akdeniz Boélgesi’nden saksuka, kabak helvasi; I¢ Anadolu Bolgesi’nden ¢ebig, arabasi
v.b. (Halici, 2009, s. 25).

Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesinde yasanan farkliliklar yorenin yemek kiiltiirtini
de yansimistir. Bu farkliliklar, Edirne’den Kars’a, Sinop’tan Mersin’e yoresel {irlinlerin
yemeklerde yer almasmin Tiirk mutfaginin hem zenginlesmesine hem de 6zgiin bir

mutfak olmasina katki sagladig: diisiiniilmektedir (Halici, 2001, s. 1).

Akdeniz boélgesi halki beslenme aligkanliklari, tahillara, siit ve siit iiriinlerine,
cesitli deniz iiriinlerine dayanmaktadir. Beyaz ve kirmizi pancar, pazi, bamya, sogan,
sarimsak, pirasa bolgede 6n planda olmaktadir. Akdeniz bolgesinde denize kiyisi olan
sehirlerde balik tliketiminin daha yaygin oldugu bilinmektedir. Akdeniz bdlgesinin,

Dogu ve Giineydogu bolgesine yakin illerinde kirmizi et tiiketimi, bolgedeki diger
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sehirlere oranla daha fazladir. Antalya mutfaginda ayrica Yoriik ve Girit gogmenlerinin

yemek kiiltlirii yore mutfaginda yer almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Ege bolgesinde yasayan halkin beslenme aligkanliklari kiyilardan i¢ kesimlere
gidildik¢e farkliliklar goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 40-50). Ege bolgesi
mutfaginda sebze agirlikli yemekler 6n planda olup diger bolgelere oranla daha az et ve
etli yemekler yer almaktadir (Sauner, 2008, s. 263). Bolgede zeytin yetistirildiginden
dolay1 zeytinyagi Ege halkinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Kiy1 bolgesinde
deniz mahsulleri yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Kiyidan i¢ kesimlere gidildik¢e Ege
halki tarafindan baligin yerine kirmizi et 6ne ¢ikmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s.
49-50).

Karadeniz halkinin biiyiikk bir boliimii gecimi tarimdan sagladigindan tarimsal
iriinler, yore halkinin mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Tiirk halk: tarafindan temel
tiketim gidalar1 arasinda gosterilen bugday, Karadeniz bolgesinde Tiirkiye’'nin diger
bolgelerine oranla daha az tiiketilmektedir. Bolgenin mutfaginda ve denize kiyisi olan
sehirlerde deniz mahsulleri, misir, piring, yorede yetisen sebzeler, siit ve siit iiriinleri,
kirmiz et 6n plandadir. Bolgede daglik alanlarin fazla olusundan dolay1 niifusun agirlig

denize kiy1 seridinde oturmaktadir (Halic1, 2001, s. 4).

Marmara Bolgesi merkezi Istanbul olarak bilinmektedir. Bu bdlgenin Trakya
boliimil aygicek yaglart ve Edirne peynirleriyle inliidiir. Bu bdlgenin Anadolu kismi
sebze ve meyveden yana zengindir. Bursa, {inlii Iskender kebabin dogdugu sehir olarak
bilinmektedir. Bolu ilinin Mengen kasabasindan ¢ikan 1iinlii as¢ilar, mutfak

kiiltiirimiiziin gelisiminde 6nemli rol oynamaktadirlar (Halic1, 2009, s. 34)

Ic Anadolu Bolgesi halkinin beslenmesinde bugday iiriinleri énemli bir yere
sahiptir. Bu iriinlerle birlikte koyun eti, yogurt, patates ve gesitli sebzeler de yore
halkinin yemek yapiminda kullanildigi malzemelerin basinda gelmektedir. Bolge
halkinin 6zel giinlerde kuzu tandir, bulgur pilavi, nohutlu yahni, su béregi, manti, un

helvasi ve siitlag yaptig1 bilinmektedir (Baysal, 1993, s. 89).

Gilineydogu Anadolu Boélgesi, Tiirk kebapciliginin en giizel 6rnekleri verilir. Bu
bolgede Gaziantep ilinde Antep fistiklariyla yapilan baklavalar ticari mutfak olarak Tiirk
baklavacilifinin temsil etmektedir. Cig kofte, peynirli kadayif Sanlurfa illerinde dikkat
cekken yiyeceklerdir. Diyarbakir, mutfak kiiltiiri zengin bir folklara sahip olarak
bilinmektedir. Bu bdlgeye komsu olan Dogu Anadolu Bolgesi, hayvanciligin cennetidir.
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Yag, yogurt, ayran, peynir, bal, tahil ve baklagiller bu bdolgenin mutfaginin
sekillenmesinde katki saglamaktadir (Halici, 2009, s. 35)

19. ylizyilda, Osmanli’nin Tanzimat donemiyle baslayan Batililagma siireci, saray
mutfagini da etkilemistir. Bu etkilesim sarayda geleneksel (alaturka) ve modern
(alafranga) mutfak ikilemi yasamasina sebep olmustur. Bu ikilem, Cumhuriyet
doneminde iyice belirginlesmistir. Cumhuriyet doneminden itibaren basilan yemek
kitaplarinda da geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak ikilemi bariz bir
sekilde goriilmektedir. Osmanlinin Tanzimat doneminden itibaren modern Osmanli
kadinlarina, modern (alafranga) tarzi yemekleri 6gretmek amaci dergi, gazete ve kitaplar
vasitastyla alafranga tarzi yemeklerini 6gretmeyi amaglanirken, Cumhuriyet doneminde
ise kiz enstitiileri araciliiyla ve alafranga yemek tariflerini anlatan kitaplara vasitasiyla
ogretilmesi amaglanmistir. Cumhuriyet doneminde Latin alfabesiyle basilan yemek
kitaplar1 arasinda en ¢ok ragbet goren kitaplar 1933 yilinda Fahriye Nedim’in “Alaturka
ve Alafranga Miikemmel Yemek Kitab1” ve 1944 yilinda Ekrem Mubhittin Yegen’in
“Alaturka ve Alafranga Yemek Kitab1” dir (Samanci, 2016b, s. 87-89). Modernlesme
ile mutfagimiza, Batili mutfagindaki yer alan ftriinlerin bu kaynaklar dogrultusunda

anlasilmaktadir.

Tirkiye’nin Cumhuriyet doneminde modernlesme ¢abasi daha da hizlandig
bilinmektedir. Bu durumun neticesinde Tiirk halkinin geleneklerinde bir kopukluk
yasanmustir. Bu kopukluk Tirk mutfagina da yansimistir. Tirk mutfaginda birtakim
degisiklikler Tiirk mutfaginin bazi 6zelliklerinin kaybolmasina neden olmustur. Kiigiik
Olgekli restoranlar geleneksel Tirk mutfagina bagliydilar (Giirsoy, 1995, s. 69)
Cumbhuriyet doneminde, modernlesmenin etkisiyle Batili yasam tarzinin bir pargasi

olarak goriilen “disarida yemek yeme” aliskanhigi yayginlasmaya baglamistir (Unsal,
2011, s. 161).

Kiiresellesen diinyada ve Kkitle iletisim araglarinin etkisiyle, Cumbhuriyet
doneminde Tiirk mutfak kiiltiirlinde degigmeler meydana gelmistir. Televizyon ve
sinema diinyasinin gelisimi ile hizli yemek kiltiirii insanlara empoze edilmeye
calisilmistir. Ozellikle ¢ocuklarin ve genglerin hiz yemek kiiltiiriine yonelmesine neden
olmustur (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s. 32). Bu yemek kiiltiiriinde, pizza, hamburger vb.
yemekler yer almaktaydi (Cigerim, 2001, s. 59). Calisanlar i¢in hizli yemek kiiltiird,
disarida yemek ve dondurulmus gidalar cazip hale gelmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s.
32).
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Endiistri devriminin etkisiyle degisen g¢alisma ve yasam kosullari insanlarin
beslenme aligkanliklarin1 degistirmistir. Endiistri doneminde zaman kavraminin 6nemli
olusu, insanlarin yemek yerken fazla zaman harcamamay1 tercih etmesine yol agmistir.
Bu durumdan dolay1 insanlar hazir yemek Kkiiltiirinii benimseyen restoranlar1 tercih
etmiglerdir. Tiirkiye, hizli yemek kiiltiiri 1980 yillarin sonlarina dogru tanimistir
(Diindar, 2016, s. 175-177), bu dénemden itibaren hizli yemek kiiltiiriine olan talebin
artmasi, Turk mutfak kiiltiirliniin yavas yavas unutulmasina, yeni nesillerin mutfak
kiltliriinii tanimamasina ve yiyecek icecek isletmelerinin Tirk mutfaginda yer alan
yemeklere daha az yer vermesine neden olmustur (Hatipoglu, 2014, s. 2). Tiirk yemek
kiiltiirinde 6nemli yere sahip olan kebabin yerine hamburger, pide ve lahmacunun

yerini pizza, siitlii tathilarin yerini de Batili pastalara birakmustir (Cigerim, 2001, s. 59).

Bat1 kiiltiirtine acilma, Sanayi devriminden itibaren hizli sanayilesme Ve
kentlesme, Tiirk mutfagina hakim olan kadinlarin c¢alisma hayatina atilmasi,
okuryazarligin artmasindan otiirii kitap, dergi, gazete vb. Batili mutfagini takip etme
(Toygar, 1982, s. 160), Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi zaman alict
olmasi, yiyecek igecek isletmeleri siparis aninda Tiirk yemeklerini hemen
hazirlayamamas1 veya servis oncesi hazirlanan yemeklerin tiiketime hazir beklemesi
kalitenin bozulmasi neden olmasi, evlerimizde pisen geleneksel yemekleri disinda
insanlarin farkli lezzetler arayisinda olmasi (Cigerim, 2001, s. 60), sosyal medya da
(facebook, instagram, twitter vb.) Batili tarz1 yemeklerin 6n planda olmasi, Tiirk mutfak
kiiltlirlimiiziin degisime neden olmaktadir. Bu duruma ek olarak, tilkemizde konserve
hazir yemek sanayin gelismesi, turizm ve kiz meslek liselerinde, iiniversitelerin turizm
fakiiltesinde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerinde agirlikli olarak

ogretilen yemeklerin cogunlugu Batili mutfak tarzina gére olmasidir.

Sanayi devrimin etkisi ile gelisen ve yayilan hizli yemek Kkiiltliriinlin insan
sagligini tehdit ettigi zamanla tespit edilmistir. Bununla birlikte hizli yemek kiiltiirti
insanlarin geleneksel yemek Kkiiltiirlerini de tehdit etmektedir. 1986 yilinda Italyan
gazeteci, sosyolog ve yemek yazari Carlo Petrini Onderliginde Roma sehrinde
McDonald’s agilmasina tepki olarak Arcigola hareketine baslatilmistir. 3 yil sonra,
Arcigola hareketi Slow food (Yavas Yemek) olarak adlandirilmigtir. 1989'da 15 tilkenin
delegeleri, modern yasamin ¢ilginligindan kurtulmanin tek yolu, “yavas yemegin,
yemege duyulan hazzi artirmasi, siirdiiriilebilir ilkesi i¢inde iiriinleri tiiketilmesi”

oldugunu ilan eden yavas yemek manifestosunu onaylanmistir. Bu hareketin slogani
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‘adil, temiz ve saglikli yiyecek’ olarak dile getirilmektedir (Myhrvold v.d, 2011, s.23).
Ulkemizde ise hizli yemek kiiltiiriine tepki olarak 1999 yilinda gazeteci Umit Sinan
Topguoglu ve Karakdy Gilliioglu’nun sahibi Nadir Giillii tarafindan “Sefer tas1”
hareketi baslatilmistir. Yavas yemek hareketinin felsefesiyle ortiisen bu harekette
saglikli beslenme ve stirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsenmistir
(www.seferitasihareketi.org_akt. Dilsiz, 2010, s. 9). 2009 yilinda Mehmet Giirs ve
Tangor Tan tarafindan “YAM?” kavrami ortaya atilmistir. Bu akim yavas yemek akimin
felsefesiyle bagdasmaktadir. Giiniimiiziin yeni mutfak akimlar1 arasinda yerini alan

“YAM?”, tezin II. boliimiinde ayrintili bir sekilde anlatilacaktir.
2. Tiirk Mutfag1 Hakkinda Yapilmis Olan Arastirmalar

Calismanin bu boliimde literatiir taramasi yapilmis olup, Tiirk mutfak kiiltiirtini
konu alan c¢ok sayida calismanin yer aldigi goriilmektedir. Bu calismalar incelenmis

olup, kronolojik sira igerisinde sunulmustur.

Akman (1998), Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tirk mutfagini tanima
diizeylerini, Tiirk yemekleri ile ilgili diisiincelerini, Antalya’da yer alan turistik tatil
koylerinde verilen yiyecek-icecek hizmetleri icinde Tirk mutfaginin yerini ve
yararlanilma durumunu incelemek amaciyla bir c¢alisma yiirlitmistiir. Veriler anket
teknigiyle toplanmistir. Arastirma sonucunda, yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme
nedenleri arasinda ilk sirayi, Tiirkiye’nin tatil paketlerinin uygun fiyatta oldugu yer
alirken, besinci sirada Tirk mutfagini tanimak i¢in geldiklerini belirtmislerdir.
Katilimcilardan, Tiirkiye’de bulundugu siire igerisinde Tiirk mutfagindan yararlanmak
isteyenlerinin orani %62.9°dur. Katilimcilarin, %71.2 en fazla Tiirk mutfaginda yer alan
et yemeklerini tattiklari tespit edilmistir. Bunu %71.0 ile icecekler, %61.2 salatalar ve

%60.5 ile hamur isleri izlemektedir.

Ozdemir (2003), Tiirk, Fransiz ve italyan mutfaklar arasinda birtakim &lgiitler
acisindan anlamli farkliliklar olup olmadigini incelemeyi amacglamistir. Arastirmaci,
Antalya yoresinde faaliyette bulunan bes yildizli oteller ile birinci sinif tatil kdylerinde
gérev yapan ascibasi, asc¢ibasi yardimcist ve kisimi seflerine anket uygulamistir.
Aragtirmanin neticesinde, Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin italyan mutfagma gore daha
fazla maliyetli mutfaklar oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte, misterilerin Tiirk ve

Fransiz mutfagini, italyan mutfaginin aksine daha fazla tercih ettigi tespit edilmistir.

Ozdemir ve Kinay (2004), Yabanci turistlerin Tiirk mutfagia iliskin goriislerini
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ortaya koymay1 hedefledikleri ¢aligmalarinda, yabanci turistlerin Tiirk mutfag ile ilgili
goriiglerinin genel olarak olumlu oldugunu tespit etmislerdir. Katilimcilarin, cogu Tiirk
yemeklerinin lezzetli, ¢esitli, goriiniisii bakimindan ilgi ¢ekici ve damak tatlarina uygun
ve doyurucu oldugunu belirtirken bir kismi ise, Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin

bazilarinin bol yagli, sal¢ali ve baharatli olmasi gibi olumsuz goriislerini iletmislerdir.

Sanlier (2005) ¢alismasinda, yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda
goriislerini ortaya ¢ikarmayr amacglamistir. Bu ¢alisma; Ankara, Antalya, Aydin, izmir,
Istanbul, Mugla ve Nevsehir’de faaliyet gdsteren otel isletmelerinde gerceklestirilmistir.
Arastirmact verileri anket teknigiyle toplamistir. Arastirmanin sonucunda, yerli turistler
Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin lezzetli, istah acici, hos kokulu ve doyurucu
oldugu goriisiinii savunurken, yabanci turistlerde Tiirk yemeklerinin lezzetli, ilgi ¢ekici
oldugunu fakat yemeklerin ¢ok yagli ve baharatli oldugunu ifade etmislerdir. Yabanci
turistlerin %84,7’sinin tatil siirecinde Tiirk yemeklerinin yagli ve baharatli olmasi

sebebiyle bagirsak rahatsizlig1 gegirdikleri tespit edilmistir.

Schulp ve Tirali (2008), Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk restoranlarinin
durumu, otantikligi ve uyum diizeyini arastirmayr amaclamistir. Bu calisma,
Hollanda’da faaliyet gosteren 32 Tiirk restoraninda iizerinden ¢alisma gerceklesmistir.
Calismanin sonucunda, restoranlarin Tiirk yemeklerini, Hollandalilarin damak zevkine
gore birtakim degisiklikler uygulamiglardir. Restoranlarin yemeklerde uyum siirecini
basarili bir sekilde gegtigini ve yemeklerin otantik ve 6zgiin bir bicimde sunduklar

sonucuna varilmistir.

Arslan (2010), calismasinda yabanci turistlerin Tiirk mutfagi, yiyecek ve igecek
isletmeleri ve bu isletmelerde calisan personele iligkin goriislerini degerlendirmek
amaclamistir. Calisma kapsaminda, Antalya’nin Alanya ilgesinde bulunan bes yildizli
otel isletmesinde konaklayan yabanci turistlere anket uygulanmistir. Veriler neticesinde,
turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden Once ve Tiirkiye’ye geldikten sonra goriislerinde Tiirk
mutfagina, yiyecek icecek isletmelerine ve personeline iliskin goriislerinde farkliliklar
oldugu goriilmektedir. Katilimcilar genel olarak Tiirk mutfagr hakkinda olumlu
izlenimlerde bulunmuslardir. Tiirk yemeklerinin istah acic1 oldugunu, Tiirk mutfaginin
zengin bir gesitlilige sahip oldugunu, yemeklerin lezzetli, hos kokulu, besin degerlerinin
yiiksek ve kendine 6zgii tatlarin i¢inde barindirdigini anketler sonucunda saptanmistir.
Turistlerin, yiyecek ve igecek isletmeleri degerlendirmelerinde isletmelerin hizmet

kalitesinin 1yi oldugu, miisterilerin memnuniyetine 6nem verdikleri ve isletmenin
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ambiyansinin miisteriyi olumlu yonde etkiledigi sonucuna varilmistir.

Giiler (2010), Tirk mutfak kiiltiirii ve yeme igme aliskanliklarinin tarihsel siireg
icerisindeki durumunu ortaya koymak amaciyla bir calisma yapmistir. Caligmanin
sonucunda, Tiirk mutfaginin kokli bir gegmise sahip oldugu, diinyanin sayili mutfaklari
arasinda yer aldigimi belirtilmektedir. Bu zenginligin nedenleri arasinda Tirklerin
tarihsel siire¢ igerisinde genis bir cografyaya hakim olmasi ve etnik kiiltiirlerle iliski de
olmasi payir bulundugunu ifade etmektedir. Geleneksel olarak sofralarda corba, etli
yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata ve tatlilar yer almaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde,
yemege baglamadan 6nce besmele ¢ekmek ve yemegin sonunda ise yemek duast yapma
aliskanligr glinlimiizde de devam etmektedir. Kiiresellesmenin etkisiyle, fast food gibi
baz1 akimlarin diger diinya mutfaklarinda oldugu gibi Tiirk mutfak kiiltiirii de

etkilemistir.

Giiler ve Olga¢ (2010), Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi
Yiiksekokulu’'nda ki 0Ogrencilerin Tirk mutfagmma yonelik tutumlarini  Slgmeyi
amaglamislardir. Arastirmacilar verileri anket teknigiyle toplamiglardir. Sonug olarak,
katilimcilarin  Tiitk mutfagini diinyanin en biliylik mutfaklar1 arasinda yer aldigini
belirtmektedirler. Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin agir ve yagh oldugunu fakat
buna ragmen lezzetli oldugu kanaatine varilmistir. Tiirk mutfag: ile ilgili reklam ve
tanitim caligsmalarinin yapilmasi1 gerektigi ve farkli lezzetlerin yer aldigi alternatif
lezzetlerin  yaratilmas1  gerektigini  belirtilmektedir. Katilimcilarin, uluslararasi
isletmelerinin Tirk mutfagindaki yemeklere yeteri kadar yer vermemesi nedenleri
arasinda yoneticilerin Tirk mutfagini 6nemsememesi, sirketlerin kendi mentilerinin
uygulamak istemesi, maliyet faktorii ve her sey dahil sistemi gibi durumlarin etkiledigi

goriisiine varilmstir.

Arman (2011), Mengenli ustalarinin goriisleri dogrultusunda, Tirk mutfak
kiiltiirtiniin ulusal ve uluslararasi alanlarda yasanan tanitim sorunlarini ortaya ¢ikarmay1
amaglamistir. TAF’a bagli derneklere iiye olan Mengelli ascilardan anket teknigiyle
veriler toplanmistir. Aragtirmanin sonucunda, as¢ilarin calistiklar isletmelerde genel
olarak meniilerde yabanci iilkelerinin mutfaklariin hakim oldugunu belirtmislerdir.
Uluslararas1 alanda Tiirk mutfagimin yeterince tanmitiminin yeterince yapilmadigini
belirlenmistir. Ascilar tarafindan bilinmeyen pek ¢ok yoresel yemeklerin oldugu ve
ase¢ilarin yoresel yemekler konusunda yetersiz oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin,

Tirk mutfak kiltiiriiniin  tanittminda kamu kurum ve kuruslar ile sivil toplum
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orgiitlerinin destegine karsin, arastirma boyutunda iiniversitelerin uygulama boyutunda

ise ascilarin yetersiz oldugu sonucuna varilmistir.

Glimis (2011), Tirk kiiltiiriinde corba ile ilgili inanig ve uygulamalar1 belirleyip,
onlarn tarihsel siire¢ igerisinde incelemistir. Arastirmaci, kaynak taramasi yaparak elde
edilen bilgileri biriyle kiyaslayarak sentez yapilmistir. Sonu¢ olarak, ¢orbanin Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siirecinde ayr1 bir onem arz ettigini belirtilebilmektedir. Tiirk
mutfaginda ki geleneksel ¢orbalarimiz hizli kentlesme ve kiiresellesme gibi sosyolojik
degisimin etkisiyle unutulma tehlikesi ile karsi karsiya kaldigi goriilmektedir. Bu
durumlar nedeniyle, mutfak kiiltiirii lizerinde daha fazla arastirma yapilmasini ve
ozellikle bir Anadolu corba haritasinin ¢ikarilmasi gerektigini diistinmektedir. Ayrica,
her {iniversitenin halk birim arastirmacilari kendi illerinde ¢orba ve yemek kiiltiirlerinde
yapacaklar1 arastirmalarla ve her iiniversitelerinin daha Onceden yapmis olduklari
calismalar1 ulusal bir proje bazinda bir araya toplayarak unutulmus ve unutulmaya yiiz

tutmus bir¢ok degerlerimizin yasamasina katki saglayabilecegini ifade etmektedir.

Kozleme (2012), Ibn Haldun’un ve Mary Douglas’in yemek teorileri sinirlarinda
Tiirk mutfak kiiltiirtiniin din ile iliskisini incelemistir. Arastirmaci, ana metot olarak
belge tarama metodunu uygulamistir. Sonug olarak, Ibn Haldun’un ve Mary Douglas’in
yemek teorilerindeki dinin mutfak kiiltiirii tizerindeki belirleyici rolii, Tiirk mutfaginin

olugmasinda da en dnemli etken oldugu saptanmistir.

Mankan (2012), ¢aligmasinda Ege Bolgesine (Izmir, Mugla ve Aydin) tatili igin
gelen ve konaklayan yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ile ilgili goriislerini belirlemek i¢in
bir caligma yapilmistir. Yabanci turiste anket uygulayarak veriler toplanmistir.
Calismanin sonucunda, katilimcilarin biiyiik bir ¢cogunlugu Tiirk mutfagi hakkinda
gorlslerin olumlu oldugu tespit edilmistir. Yabanci turistlerin, Tiirk yemekleri arasinda
en yiiksek oranda tavuk yemeklerini (%88.4) yedikleri ortaya ¢ikmistir. Bu durumu
strastyla icecekler (85.9) , salatalar (82.4), et yemekleri (%81.6), ¢orbalar (%80.0), pide
gesitleri (%79.6), borek- hamur isleri (78.2) orani ile izlemistir.

Sanlier vd. (2012), genglerin Tiirk mutfagina bakis acilarin1 ve Tiirk mutfagini
bilme durumunu tespit etmek amaciyla yiiriittiikleri ¢aligmalarinda Ankara’da egitim
goren liniversite 0grencilerine anket uygulanmistir. Calismanin sonucunda, 6grencilerin

Tiirk mutfak kiiltlirlinii yeterince tanimadig1 ve 6nemini bilmedigi ortaya ¢ikmistir.

Ertas ve Karadag (2013), saglikli beslenmede Tiirk mutfak kiiltliriiniin yerini
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belirtmek amaciyla bir calisma ylriitmistiir. Tirk mutfaginin genel 6zelliklerini
deginmekle birlikte saglik acisindan ele alimmasi ve bolgeye 0zgli yoresel yemek
orneklerine yer verildigi gorilmektedir.  Arastirmaci, Tirk mutfaginda yer alan
yemekleri; gorbalar, et yemekleri, etli sebze yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kuru
baklagil yemekleri, zeytinyagli yemekler, pilavlar, borekler, salatalar ve tatlilar olarak
smiflandirmistir. Bu smiflandirma da yemeklerin beslenme agisindan olumlu ve

olumsuz durumlarini ortaya ¢ikarmistir.

Albayrak (2013), iilkemize gelen yabanci turistlerin Tirk mutfag: ile ilgili
goriislerini tespit etmek ve elde edilen veriler dogrultusunda turizm isletmelerine ve
yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelere Onerilerde bulunmak amaciyla bu caligma
yapilmigtir. Arastirmaci, Istanbul’da yabanci turistlere anket uygulayarak verileri
toplamistir. Calismanin sonuncunda, katilimcilarin Tiirk yemeklerini genel olarak
begendikleri ortaya cikmustir. Tiirk yemeklerinin lezzetli, hos kokulu, istah acici,
doyurucu ve goriiniimii giizel oldugunu ifade ederken yemeklerin ¢ok baharatli, yagl ve
salgal1 olduklarini belirtmislerdir. Otel igletmelerin biinyesinde yer alan restoranlar da

Tiirk mutfagini yansitan yiyeceklere ve igeceklere yer verilmesi 6nerilmektedir.

Giiltekin (2014), Tiirkiye’ye kurvaziyer turizmini tercih ederek gelen yabanci
turistlerin yiyecek igecek deneyimlerinden yola ¢ikarak Tiirk mutfagina yonelik bakis
acilarmi elde etmek, Tiirk mutfaginin gelisim ve tanitimi i¢in yeni fikirlerin olugmasi
adina bu caligsma yiiriitiilmiistiir. Kusadas1 limanindan seyahat eden yabanci turistlere
anket teknigiyle veriler toplanmistir. Caligmanin elde edilen veriler dogrultusunda,
yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda olumlu goriis bildirdikleri tespit edilmistir.
Tiirk mutfag: ile ilgili goriislerin, demografik 6zelliklere gore farklilik gdstermedigi
ortaya cikmistir. Turistlerin, biiyiik bir kismi ikamet ettikleri iilkeye dondiiklerinde

tanidiklarina Tiirk mutfagi ile bilgi verecegini belirtmigtir.

Giircan (2014), calismasinda Tirk mutfagini iki kriter (sosyal-geleneksel yemek
yeme aligskanliklar ile tiirler-bolgeler mutfagi) cergevesinde incelenmis olup, incelenen
yemeklerin hazirlik ve pisirme asamalarinda “kendin pisir kendin tiiket” mutfagina en
uygun iriinler belirlenerek 6rnek iirlin tasarimi projesi olusturulmayr amacglamistir.
Caligmanin sonucunda, amagcta belirtilen kriterler dogrultusunda {iriin tasarimi 6rnegi

sunulmustur.
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Kizildemir v.d. (2014), Tirklerin, gegmisinden giiniimiize kadar ki siirecte yemek
ve mutfak kiiltiiriinde yasadig1 degisimleri ortaya koymayi ve bu degisimin nedenlerini
bulmay1 bu calismasinda amaglamistir. Arastirmanin sonucu olarak, Tiirklerin sahip
oldugu zengin mutfak kiiltiiriiniin arkasinda zengin bir kiiltiir birikimin oldugu ve
bulunduklar1 cografyalarda diger medeniyetlerle kiiltiirel etkilesiminin Tiirk mutfaginin
olusumunda katki sagladigi goriilmektedir. Tiirk mutfaginin gogebe kiiltiir etkisi, baska
medeniyetlerle etkilesim, sosyo-ekonomik farklilasma, Tiirklerin davranis kaliplari,
yemeklerin bolgesel olarak farkliliklari, toplu yemek yeme, cografi kesifler, kitle

iletisim araglarin ve gida endiistrisinin gelisimi degisime neden olmustur.

Seyitoglu ve Caliskan (2014), Tirk mutfag: ile ilgili turizm alaninda yapilan
calismalar1 degerlendirmek admna bir ¢alisma gergeklesmistir. Arastirmacilar, yapilan
caligmalar: turistlerin Tirk mutfagina bakis agisi, Tirk mutfaginin tanitimi ve Tiirk
mutfagi uygulamalar1 olarak ¢aligsmalar li¢ ana baslikta toplamislardir. Sonug olarak, bu
calisma sayesinde Tiirk mutfaginin turizm ile ilgili yapilan ¢alismalar1 gérmekle birlikte,
hangi konular altinda galismalar yaptig1 kolay bir sekilde goriilmektedir. Bu ¢alismada,
kofte ile ilgili bir calisma bulunmamaktadir. Arastirmaci, Tiirk mutfaginin turistik
cazibe merkezi olmasi i¢in Tirk turizmdeki yetkili kurumlara ve bu mutfaktan
yararlanan aktorlere Onerilerde bulunmustur. Bu oneriler; bagimsiz restoran ya da
yiyecek icecek isletmelerin meniilerinde Tiirk mutfagina daha fazla yer verilmesi ve
Tirk mutfaginin yabanci turistler tarafindan tanimmasi i¢in reklam ve pazarlama
stratejilerin gelistirmesi gerektigini belirtmektedir. Tirk mutfaginin otantik degerini
bozulmadan yemeklerin sunumuna Onem verilmelidir. Tirk mutfagindaki bazi
yemeklerin bol salgali, ¢ok yagl, agir vb. birtakim olumsuz durumlarin diizeltilerek
turistlere sunulmalidir. Yiyecek-icecek isletmeleri, Tiirk mutfagindaki yemeklerin
maliyeti azaltmak i¢in 0zgiinliigii bozan durumlardan sakinilmasi gerekmektedir. Tiirk
mutfag1 iizerine yapilacak proje ve bilimsel caligmalar desteklenmelidir. Ayrica,
tiniversite-sektor is birligi ile Turk kiltirli aragtirma enstitileri Tirk mutfagini
arastirmak adina birimlerin kurulmasi ve unutulmus lezzetlerin tekrardan giin yiiziine
cikarak gelecek kusaklara aktarilmasi gerekmektedir.

Cappalen (2015), YAM’ 1n olusum siirecini sekillendiren ana asamalari, aktorleri
ve mekanizmalar1 incelenmektedir. Yeni mutfak akimini benimseyen 13 profesyonel
kisiyle yar1 yapilandirilmis goriigme formu iizerinde goriigme yapilmistir. Elde edilen

veriler dogrultusunda, YAM’nin hizli bir sekilde olustugu ve bu mutfaginin etkisinin
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oncelikli olarak yerel alanlarla sinirli oldugu tespit edilmistir. Bu mutfak hareketinin su
anda ve gelecekteki rolii kiiresel alanda belirsizligi stirdiirmektedir. Gelecekte bu akimin
mesruiyetini  kazanmasinda, bu hareketinin {iyelerinin ¢abalar1 sayesinde olacagi

disiiniilmektedir.

Sormaz (2015), istanbul’da faaliyette bulunan yiyecek-igecek hizmeti veren ve
arastirmay1 kabul eden 370 yiyecek igecek isletmesi iizerinden misafirlere sunduklari
Tiirk mutfak uygulamalarin1 arastirmak adina bir calisma ylriitiilmistir. Calismada
veriler anket yontemiyle toplanmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda tilkemizde
faaliyette bulunan turizm isletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfaginda yer alan

yemeklere daha fazla yer vermesi gerektigi sonucuna varilmistir.

Ongel (2015), calismasinda Tiirk mutfaginin gelisimi, saglikli beslenmede Tiirk
mutfaginin yeri, Tirk mutfaginin tanitilmasi ve pazarlanmasi adina birtakim Onerilerde
bulunmustur. Tiirk mutfaginin Osmanlidan itibaren batililasma etkisi, kadinin ¢alisma
yasaminda yer almasi, kitle iletisim araglarinin gelismesi, gida sektoriindeki gelismeler,
fast food akimi ve turizm sektoriiniin degisimlere ugradigi ortaya c¢ikmaktadir. Tiirk
mutfaginin siirdiirtilebilir kilmak igin birtakim onerilerde bulunmustur. Bunlar; yerli ve
yabanci basinda Tiirk mutfagiyla ilgili ¢alismalar yapilmali, Tirk klasik yemekleri
farklilastirarak alternatif yeni lezzetlerin olusturulmasi, konsolosluklarda Tiirk mutfagi
haftas1 etkinligin diizenlenmesi, fast food akimina karsi ayak iistii yenilebilen Tirk
mutfaginda yer alan yemekleri hiz, teknoloji ve hijyen kurallarina uyarak ormek
verilmesi ve saglikli beslenme olarak gosterilen vejeteryan mutfaginin restoran
isletmelerin yer almasi Tirk mutfaginin gelisimde 6nemli katkilarda bulunabilecegini

onermektedir.

Karakus vd. (2015), Tirk mutfak kiiltiiriinde yer alan etler ile et yemeklerinin
tarihsel siire¢ icerisindeki degisimi ve bu yemeklerin beslenme ve saglik agisindan
degerlendirilmesi amacglanmistir. Bu c¢alismada, kofte bolimii de yer almaktadir.
Koftenin tarihgesini yer vermekle birlikte koftenin yapilist hakkinda bilgi vermektedir.
Calismanin sonucunda, Tiirk mutfak kiiltiiriinde et yemeklerinin sayis1 oldukca fazla
oldugu tespit edilmistir. Insanlarin saglhigi agisindan yemeklerin orijinalligi bozulmadan
giiniimiiz kosullarina uygun bir sekilde uyarlanabilmesi gerektigini ifade etmislerdir.
Ayrica, Tiirk mutfaginin ulusal ve uluslararasi tanitimi yeterince yapilmadigi goriisiine
varilmistir. Bu durumdan dolay1 diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yere gelemedigini

gorlisline varilmistir.
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Cakic1 ve Eser (2016), yabanct mutfak seflerinin, Tirk mutfagi hakkinda
goriiglerini ortaya koymak adma bir caligma yiiriitmiistir. 2014 yilinda “Akdeniz
Mutfak Giinlerine” katilan 11 sefle goriisme formu iizerinden veriler toplanmistir.
Calismanin neticesinde, katilimcilarin Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olduklar1
ortaya ¢ikmustir. Seflerin, Tirk mutfagini porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri,
kalite, tat ve uyum agisindan begendiklerini belirtilmistir. Fakat, katilimcilarin Tiirk
mutfaginda az da olsa hijyen, sindirim ve seker oranin fazlalig1 agisindan rahatsizliklar
yarattig1 ifade edilmistir. Tlrk mutfaginin, diinya mutfaklari arasinda 6zel bir yere sahip

oldugu ifade edilmistir.

Kapucuoglu (2018), Tiirk yemeklerine yer veren isletmelerde calisan mutfak
seflerinin, Tiirk yemeklerini hazirlarken yerel yiyecek kullanip kullanmadiklarmi ve
Tirk mutfaginin  korunmasindaki yerel yiyeceklerin Onemini ortaya c¢ikarmayi
amaglamaktadir. Arastirmaci, Tiim Ascilar ve Pastacilar Konfederasyonu (Taspakon)’a
liye olan seflerle nitel arastirma yonteminden biri olan goriisme teknigiyle verilerini
toplamistir. Calismanin  sonucunda, seflerin yerel yiyecekleri temin etmekte
tedarikgilerle ilgili sorunlar yasadigi saptanmistir. Seflerin, yerel yiyecekleri ne kadar
siklikla kullanirlarsa, Tirk mutfaginin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine katk1

saglayacagi diistintilmektedir.

Alabacak (2018), Ankara’da yasayanlarin Tiirk mutfaginin bilme diizeyini ortaya
cikarmakla birlikte Tiirk yemeklerinin Ozellikleri (lezzet, yag/seker miktari,
doyuruculuk, kalite vb.) hakkinda Ankaralilarin goriislerini ortaya ¢ikarmayi
amaclamaktadir. Verileri anket yoluyla toplamistir. Calismanin  sonucunda,
katilimcilarin demografik 6zellikleri, Tiirk yemeklerinin bilinme ve duyulma durumlari

arasinda farkliliklar oldugu ortaya ¢ikmistir.

Uziilmez (2018), yabanci turistlerin Tiirk mutfagi se¢im motivasyonunu
belirlemek ve Tiirk mutfagi hakkindaki tecriibelerini neofobi (yeni yiyecek korkusu) ve
neofili diizeyleri (yeni yiyecek arayisi) gercevesinden incelemeyi amaglamistir.
Istanbul’u ziyaret eden yabanci turistlerden anket yoluyla verileri toplamistir. Sonug
olarak, yabanci turistlerin neofobi diizeylerine gore ayrilan kiimelerde Tiirk mutfagi
secim motivasyonlarinin farklilik gosterip gdstermeyecegi incelenmis olup, duygusal
cekicilik ve saglik endisesi boyutlar1 arasinda anlamli farkliliklar ortaya c¢ikmustir.
Turistlerin neofili egilimlere gore yapilan kiimelere gore Tiirk mutfagi secim

motivasyonlariin biitiin boyutlarinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar sonucuna
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vartlmistir. Neofobi ve neofili egimli arasindaki negatif diisiik yonlii fakat anlamli bir
iliski oldugu tespit edilirken, neofobi diizeylerinin Tiirk mutfagi se¢cim motivasyon
boyutlarinda yer alan deneyim ve duygusal cekicilik faktorleri tizerinde anlamli bir
etkisi oldugu saptanmustir. Turistlerin neofili egimlerinde Tiirk mutfagi seg¢im
motivasyonlar lizerine yonelik olarak gelistirilen hipotezlerin test edilmesi neticesinde,
turistlerin neofili egilimlerinin yiyecek se¢cim motivasyonlarinin tiim boyutlariyla
anlamli bir etkisi oldugu tespit edilmistir. Turistlerin milliyetlerine goére neofobi
diizeyleri arasinda anlamli farkhiliklar saptanmamistir. Tiirk mutfagina kars1 neofili
egilimi en yiiksek olan Suudi Arabistanlilar olurken, en diisiikk olan milliyetin ise

Ukraynalilar olmustur.

Yukaridaki ¢alismalar g6z Oniine alindiginda Tiirk mutfagi iizerine yapilan
calismalarin ¢ogunlukla iilkemize gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda
goriisleri ortaya ¢ikarmak, Tirk mutfaginin uluslararast arenada tanitim ve
pazarlanmasindaki sorunlar1 tespit etmek ve yiyecek igecek isletmelerinde Tiirk
mutfaginin 6nemi gibi konular ilizerine yogunlastigi goriilmektedir. Tez ¢aligmasinin
konusunu olusturan YAM fizerine yapilmis sadece bir ¢aligmaya rastlanilmigtir. Tez
caligmasinin bir diger ana konusu olan kofteler hakkinda yapilmis olan galismalara ise

ayr1 bir baglik altinda yer verilecektir.
3. Tiirk Mutfaginda Yemeklerin Siniflandirilmasi ve Kofteler

Arlt (1982, s. 20-21) ve Saglik ve Hacettepe (2002), Tirk mutfaginda yer alan

yemek tiirlerini 14 baglik altinda su sekilde siniflandirmiglardir:
e Corbalar,
o Etli yemekler,
o Etli sebze yemekleri,
e Diger sebze yemekleri,
o Etli kuru baklagil yemekleri,
e Zeytinyagl yemekler,
e Yumurta yemekleri,
e Pilavlar,
e Makarna ve mantilar,

e Borekler,
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e Ekmek-gorek ve pideler,
e Salata ve tursular,
e Tatlilar,

e Hosaflardir.

Baysal (2002, s. 42 akt. Arslan, 2010, s. 37) ise Tirk mutfaginda bulunan
yemekleri igerik ve yapilis tekniklikler agisindan 17 baslik altinda toplamistir. Bunlar:

e (orbalar,

e Kebaplar,

e Yahniler,

o Kofteler,

e Sarma ve dolmalar,

e Borekler,

e Pilavlar,

o Etli sebze yemekleri,

e Zeytinyaglh sebze yemekleri,
o Kuru baklagil yemekleri,
e Tavuk,

e Balik,

e Yumurta yemekleri,

e Salatalar,

e Tursular,

o Ekmekler ve

e Tatlilardur.

Okumus ve meslektaglar1 (2007) ise brosiir ve web sayfalarinda yer alan Tiirk
yemek cesitlerini, Tiirk mutfaginin tanitilmasi ve pazarlanmasi agisindan incelenmistir.
Bu calismanin neticesinde, Tiirk yemeklerinin 8 bashik altinda smiflandirilabilecegi

tespit edilmistir. Bunlar:
e Mezeler,

e Ekmek-hamur isleri,
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e Kebaplar,

e Balik,

e Sebzeler,

e Meyveler,

e Tatlilar ve lokumlar,

e Zeytinyaglhilardir.

Gorildugu tizere Tirk mutfaginda yer alan yemeklerin ¢esitlendirilmesi
konusunda degisik calismalarda degisik smiflandirmalar yapilmistir. Koftenin Tiirk
mutfaginda 6nemli bir yeri oldugu, yapilan siiflandirmalarda ayri bir baslik olarak ele

alinmis olmasindan da anlasilabilmektedir. Asagida, kofteler hakkinda literatlirde yer

alan ¢aligmalara hakkinda bilgi verilmektedir.
3.1. Tiirk Mutfaginda Kofteler

Farsca “kiifben”, “dovmek, vurmak, ezmek bastirmak™ anlamina gelen Fkiifte,
dogranip doviillmiis, ezilip karismis etten yapilan yemek anlamima da gelmektedir
(Tokuz, 2002, s. 135).

Kofte, genellikle kiyilmis etlerin, sebzelerin, tahillarin, baharat gibi lezzet vericiler
ve yumurta, un gibi tutucu maddelerle yogrulmasiyla hazirlanan ¢ig ya da pisirilerek
yenilen yiyecek olarak bilinmektedir (Halic1, 2013, s. 179).

Bir bagka tanima gore ise kofte, kiyilmis etten yapilan, igerisine bir¢cok degisik
madde katilan ve c¢esitli pisirme yontemleri uygulanarak pisirilen bir yemek tiirii olarak

tanimlamaktadir (Uygur, 1973 akt. Arli, 1982, s. 23).

Genel yaklasimda koftenin temel malzemesinin kiyma oldugu kabul edilmektedir.
Kofte yapiminda kullanilan kiyma et makinesinden iki kez cekilir. Belirli yumusaklik,
kabarma ve lezzeti saglamak i¢in kiymanin igerisine; bayat ekmek i¢i, ince bulgur,
domates, sogan, maydanoz, yumurta gibi diger besin iiriinleri eklenmekte ve bunlara

ilaveten c¢esitli baharatlar da katilmaktadir (Baysal, 2003, s.243).

Koftenin igerisinde yapildigi yorenin cografi 6zellikleri dogrultusunda bolgelere
0zgii olarak degisebilen farkli farkli baharatlar kullanilmaktadir. Giinlimiizde kofte
yapiminda ¢ogunlukla tar¢in yerine kimyon, karabiber, kekik, kofte baharati vb.
baharatlar kullanilmaktadir (Karakus v.d., 2015, s. 65).

Gecmiste kofte yapiminda kullanilan etler, bugiinkii gibi kiyma makinelerden
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cekilmemekteydi. Baz tariflerde agikca belirtildigi lizere o donemlerde etin balta ya da
cifte bicak ile kiyilmasi sonucunda kiymaya benzeyen bir kivamin elde edildigi
bilinmektedir. Bu yontemle hazirlanan etin, makinelerde gekilen etlere oranla daha

lezzetli ve elbette daha sulu oldugu bilinmektedir.

Gegmisten giinlimiize c¢esitli uygarliklara bakildiginda etin kiyma olarak
degerlendirilmesinin sadece Osmanli’ya 6zgii bir durum olmadigr goriilmektedir.
Kirmiz1 etten yapilan koftenin 6zellikle dos gibi bir bakima ucuz olan boliimlerden
yapilmasi her kiiltiirde goriinen bir mutfak gelenegi olarak bilinmektedir (Savkay, 2000,
s.109). Bugiinkii yemek kitaplari, yemek siteleri ya da yemek programlarinda c¢ok cesitli
kofte tariflerine rastlanmak miimkiindiir. Kofte yapiminda giliniimiizde eskiye oranla

koyun etinin yerine daha ¢ok dana eti kullanilmaktadir (Karakus v.d., 2015, s. 65).

Orta Asya’da eti kiyarak, ozellikle hamura katarak manti, pide, borek olarak
yemek tarzi daha ¢ok yerlesik kiiltiirin bagvurdugu usul olarak bilinmekteydi. Et,
bicakla amacina gore ince ya da kalin, iri ya da kii¢lik parcalara ayrilarak yemeklerde
kullanilmaktaydi. Bu usule Tiirk topluluklarinda eski deyisle “dilme” ya da “kiyma”
denilmektedir (Giirsoy, 2008, s. 19).

Kofte tariflerinin 13.ylizy1lda Arapga kitaplarda yer aldig: bilinmektedir. Osmanl
Imparatorlugu déneminde pek ¢ok kofte gesidinin bulunmaktaydi. Bunlardan bazilari
kofteli corba, kofte-i kapudan, as-1 kofte, cizbiz kofte, kebab-1 sarma kofte, terbiyeli
kofte, maydanozlu kéfte, kadinbudu kofte, susuz kofte, izmir koftesi, aya koftesi, kofte

kebabi olarak siralanabilmektedir (Isin, 2010, s. 221).

15. yiizyilda yaziya gecirilen Dede Korkut Kitabi’'nda kiyma ciimlesi yer
almaktaydi. Bu da kiymanin Oguzlarca bilindiginin kanitidir. Fakat Burhan Oguz’un
Tiirklerin Orta Asya’da yasantisinda eti kofte biciminde tiiketmedikleri, eti zirhtan
gecirerek tutma¢ yemeginde kullandiklar ileri stiriilmiistiir. Eti, kofte yaparak sise
takarak 1zgara yapma usuliiniin Iran mutfagma 6zgii bir durum oldugu belirtilmistir
(Giirsoy, 2008, s.19). Acemlerin, yani iranhlarmn kii¢iik kavun biiyiigiinde dis yiizeyi et
ici yumurtali ya da sebzeli bir karigima kofte dedikleri bilinmektedir (Evran, 2005).

15. ylizyilda Osmanli zamaninda Ahmet Cavid tarafindan yazilmis olan mutfak
sozliigli Tercime-i Kenzii’l-istiha adli eserde koftenin tanimi da yer almaktadir. Bu
eserde; doviilmiis, ezilmis olarak kiifte tanimlanmaktadir. Bu donemde kebaba da kofte

denilmekte oldugu eserde belirtilmistir. Kofteyi yuvarlak yapip bazen sade bazen de
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kofteli gorba ya da eksili yemek iginde pisirdikleri bilinmektedir (www.sabah.com.tr).

Kofte, Tiirk Dil Kurumu gore genellikle ¢ekilmis etten, bazen de tavuk, balik veya
patatesten yapilan, tiirli bi¢imlerde pisirilen yemek olarak tanimlanmaktadir
(www.tdk.gov.tr). Sebze kofteleri ve miicverler de bir kofte cesidi olarak kabul
gormektedir. Eski yemek kitaplarinda da miicverin kofte boliimiinde yer almasi bu
goriisii desteklemektedir. Ik Tiirkge yemek kitabi olan ve 1844 yilinda Mehmed Kamil
tarafindan yazilmis olan Melceii’t Tabbahin (Ascilarin Siginagi) isimli eserin igerisinde
de kofte bolimii bulunmakta ve miicvere de bu kisimda yer verilmektedir

(www.sabah.com.tr).

Farkli bir kofte cesidi olan ¢ig koftenin tarihgesi ise 4000 yil Oncesine
dayanmaktadir. Bu kofte ¢esidinin, anavatani Giineydogu Anadolu bodlgesidir. Rivayete
gore, eski medeniyetin krali Nemrut, Hz. Ibrahim’in tek Tanriya olan inancindan dolay1
onu yakmaya karar vermistir. Kralin, halkina verdigi talimatla biitiin aga¢ ve odun
parcalart bir yerde toplanmistir. Bir avel, dagda avladigi ceylan1 eve getirmistir. Bu
ceylani eve getiren avcei, kralin ates yakma yasagina itaat ederek, ceylanin but kismini
tagla doverek ezmistir. Bulgur, biber ve tuz katarak eti yogurmustur. Bu avci sayesinde

yeni bir kofte ¢esidi olusturulmustur (www.milliyet.com.tr).

Tiirkiye’de Glineydogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde yogun bir sekilde yapilan
bir diger kofte ¢esidi ise icli koftedir. Gegmisi 17. Yiizyila kadar dayanan i¢li koftenin,
Arap yarimadasindan geldigi ileri siiriilmektedir. Bu bolgede icli kofteye “kibbeh,
kibbe” denilmektedir. O dénemde Suriye, Liibnan, Urdiin topraklarina kadar yayilan igli
koftenin - daha sonra  Anadolu  topraklarina kadar geldigi  bilinmektedir
(www.yemek.com). I¢li koftenin sekli, harcina koyulan malzemeler ve pisirme

yontemleri bolgelere ya da illere gore farklilik gostermektedir.

Giizelbey (1982) ve Tokuz (2011)’e gore koftenin kokeni Suriye kokenli bir
yoresel yemek oldugunu belirtmislerdir. Literatiirde koftenin kokenlerinin Araplara ya
da Iranlilara dayandig1 goriisii hakim olsa da Tiirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde dnemli bir
yer tuttugu diisiiniilmektedir. isve¢ devletinin resmi twitter hesabindan, Isve¢’in {inlii
{inlii koftesinin (isve¢ koftesinin) kokeninin Tiirklere dayandiginin ifade edilmis
olmasi(http://www.hurriyet.com.tr) da bu goriisii destekler niteliktedir. 1709 yilinda
Isve¢ krali 12. Karl, Ruslarla yapilan savasi kaybetmesinden dolayr Osmanli

Imparatorlugu’na siginmustir. Kral Karl, Isve¢’e geri dénerken bazi Osmanli ailelerini

40



de beraberinde gotiirmiistiir. Bu ailelerin vasitasiyla, Isve¢ sarayr basta kofte olmak
tizere dolma, serbet ve surup gibi Osmanli mutfagina ait yiyecek ve icecekleri kendi

mutfak kiiltiirlerine yer vermislerdir (www.skylife.com.tr).

Tirk mutfaginda, etsiz yapilan kofte sayist da oldukca fazladir. Bunun temel
nedenleri arasinda; etin pahali olmasi, her mevsimde ve yorede etin taze olarak
bulunamamasi siralanabilir. Bu gibi nedenlerle Tiirk mutfaginda et icermeyecek sekilde
bulgur, yarma, mercimek ve/veya c¢esitli sebzelerin karisimindan kofteler yapildigi

bilinmektedir (Baysal, 2003, s. 243).

Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde kofteler adlarini bazen pisirme usullerine gore
almistir. Ornegin; sulu, yogurtlu, terbiyeli, salcali kofte gibi... Ayrica, koftelerin
pisirmek icin kullanilan alet ya da kaplara gore de adlandirildig1 bilinmektedir. Izgara,
firin, tava, sini koftesi gibi kofteler buna 6rnek verilebilmektedir (Giirsoy, 2008, s. 17).
Kofteler ile ilgili kaynaklar taranmasi neticesinde kofte ile ilgili bazi caligmalara
ulagilmigtir. Ayse Baysal (2003), Deniz Giirsoy (2008)’un ve Yasar grubunun Pinar et
ekibi (2005) arastirmalar yapilmistir. Baysal, Tirk mutfaginda kofte sarmalar ve
dolmalarin tiirler, 6zellikleri ve besin degerlerini ortaya ¢ikarmak adma bu calismayi
yiriitmiistiir. Koftelerin nasil yapildiklarini, kofte tiirleri, igerikleri ve tiiketim sekillerini
belirtmistir. Glirsoy ise mutfak kiiltiirimiiziin 6nemli bir parcasi oldugunu diisiindiigii
koftelerin tariflerin tek bir kitapta toplamistir. Bu calismada 303 ¢esit kofte tarifine
ulagmistir. Yasar grubunun Pinar et ekibi yapmis olduklar1 arastimalar neticesinde 291

cesit Tiirkiye’nin kdftelerine ulagilmistir.
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IKINCi BOLUM
YENI MUTFAK KAVRAMI CERCEVESINDE YENi ANADOLU
MUTFAGI

1. “Yeni Mutfak” Kavraminin Ortaya Cikisi

Bu boliimde yeni mutfak akimlarinin dogusu, bu akimlarin olusumunda etkisi olan
konular ve yeni mutfak akimlarinin ortak noktalar1 tizerinde durulacaktir. Konu
kronolojik akis icerisinde ele alindiginda mutfakta “yeni” akiminin Fernand Point
(1897-1955) donemi ile Fransiz Mutfaginda basladigi goriilmektedir. Yeni Mutfak
Akiminin, klasik mutfaktan farkinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in tez ¢alismasinin bu
boliimiinde Oncelikle Fransiz mutfagindan kisaca bahsedildikten sonra bu mutfagin

etkisiyle ortaya ¢ikan yeni mutfak akimlari anlatilacaktir.
1.1. “Klasik Fransiz Mutfagi”’ndan “Yeni Mutfak”a

Fransa’nin bulundugu cografi konum Atlantis Okyanusu, Akdeniz ve Ingiliz
kanali ile gevrili olmasi zengin bir iiriin yelpazesine sahip olmasinda etkilidir. Ulkedeki
tarim alanlarinin {i¢ biiylik nehirle boliinmesi (Seine, Loire ve Rhone) verimli tarim
alanlarmin olugmasina katki saglamaktadir. Fransiz mutfaginin, bulundugu cografya
itibariyle gastronominin gelisimi agisindan en iyi yerlerden biri oldugunu kanaatine
varabiliriz. Ayrica kendisine komsu olan Almanya, Ispanya, italya ve Isvigre ile kiiltiirel
etkilesim i¢inde olmasi ve bu etkilesimini mutfaga yansitmasi, Fransiz mutfaginin
gelisiminde son derece dnemli olmustur. Etnik kiiltiirle birlikte yoresel ya da bolgesel
mutfak {izerinden Fransiz mutfaginin insa edilmesinin, bu mutfagin zenginlesmesinde
onemli katkilarda bulundugu belirteilmektedir (Le Cordon Blue, 1998). Bununla birlikte
doneme damgasina vurmus olan Fransiz seflerin, Fransiz mutfaginin uluslararasi
arenada yer almasinda katkilar1 oldukga fazladir. Fransiz mutfaginin tarihsel gelisimini

dort ana baglikta toplayabiliriz;
¢ Orta ¢ag ve Ronesans doneminde Fransiz mutfagi,
e Klasik Fransiz Mutfag1 -Marie Antonie Caréme (1738-1833) donemi
o Yiiksek/Seckin Mutfak-Georges Auguste Escoffier (1846-1935) donemi
¢ Yeni Mutfak Akimi-Fernand Point (1897-1955) donemi
1.1.1. Orta Cag ve Ronesans Doneminde Fransiz Mutfag:

Ortacag doneminde Fransiz mutfaginin gelisimde donemin krallari, 6nemli
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katkilarda bulunmusglardir. Fransiz hiikiimdarlarinin saray mutfagina olan ilgileri,
Fransiz mutfagini ileriye tasimistir. Fransiz mutfaginin bugiin uluslararasi1 bir mutfak
olarak kabul goriilmesi de ge¢miste yasanan Onemli olaylarin paralelinde
gerceklesmistir.

Fransiz veliahd1 1l. Henry’nin Italya’nin 6nde gelen aristokrat ailesinden biri olan
Catherine ile evlenmesi, Fransiz mutfaginin doniim noktas1 olarak kabul edilmektedir.
Catherine, saraya beraberinde italya as¢1 ekibini de getirerek Fransiz mutfagina, italya
mutfak kiiltiirii esintilerini getirmistir. Fransiz mutfagi, Italyan mutfak kiiltiiriiyle

tamismastyla farkli bir boyut kazanmistir (Ozdemir, 2001, s. 21).

Ortacag’da saray mutfaginda gorevli sefler 6nemli statiiye sahipti. Saray mutfagin
biiylik biitcelerle yonetirlerdi. Bu donemde yapilan yemekler soylu kisilere hitap
etmekteydi. Saray mutfagindan sorumlu as¢ilar subay kabul edilirdi. As¢ilar soylular
gibi kili¢ tagimakla birlikte bir¢ogu soyluluk unvanina sahipti (Larousse Gastronomique,

2005, s. 50).

XIV. Louis ve XV. Louis, Fransiz mutfaginin gelismesi adina ¢aba sarfetmistir.
XIV. Louis 72 yil siiren hiikiimdarlig1 esnasinda Verseilles sarayinda ihtisamli ziyafetler
diizenlemistir. Saray mutfagin1 yakindan ilgilenmekle birlikte as¢ibasilarinin isteklerini
yerine getirmistir. XIV. Louis Fransiz mutfagina ascilarin yetistirilecegi okullar da
acmistir (Mavis, 2003, s. 7). XIV. Louis’in as¢ibasi olarak sarayda gorevlendirilen
Frangois Pierre de La Varenne (1618-1678) (asil ad1 Frangois Pierre) (Tez, 2012, s. 103)
1651 yilinda kralin emriyle Le Cuisiner Frangais adinda Fransiz mutfaginda yer alan
yemek regetelerini bir kitapta toplayarak yayinlamistir. Varenne’nin daha sonra
yayinladig kitaplarda da Fransiz mutfagini sistematik bir sekilde ele almasi gelecek

donemlerdeki seflere yol gostermistir (Le Cordon Blue, 1998).

16. ve 18. yiizyillar arasindaki dénem, Fransa Imparatorlugun’da Ancien Rejimi
(eski rejim) donemi olarak anilmaktadir. Bu siire zarfinda, kiiltiir ve etkinlik gibi 6nemli
unsurlar basta olmak iizere donemin yonetimi tarafindan kisitlamalar getirilmistir. Bu
yonetim seklinde belli gida isletmelerinin atanmis bolgelerde calismasina izin verdigi
bilinmektedir. Fransa’da belirli gurme uzmanlarin1 tahsis edilen bdlgelere
sinirlandirarak mutfak sanatlarinin bu alandaki ilerlemesini engelledigi bilinmektedir
(www.ecpi.edu.tr). Paris’te ve Fransa’nin diger sehirlerinde, yonetim tarafindan getirilen

kisitlamalar nedeniyle o donemde Fransa genelinde az sayida restoran bulunmaktaydi
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(Drouard, 2008, s. 273).

Fransa’da eski rejimin yikilmasiyla tiim mutfak sistemi ve seflerin roli
degismistir. Sefler, eski rejimin yikilmasiyla bagimsizliklarini ilan etmisler ve kendi
restoran isletmelerini agmislardir. Bir esnaf olarak sef bir sanat¢i haline gelmis ve
restoran sahibi olarak da bir girisimci olmustur. Mutfagin tiretimi bir ticaretten meslege
ve bir sanata doniistiiriirken, tiiketim kendi basina bir statii olusturmustur. Sef, kendi
sanatina veya bilgisine hizmet eden bir sanat¢1 ya da gurme olarak da kabul gérmeye
baslamistir (Clark, 1975, s. 36). Fransiz devrimi sonrasi, bir zamanlar biiyiik konaklarda,
saraylarda calisan ascilar Paris ve cevresinde restoranlar acarak halka hizmet etmeye

baslamigtir (Ferguson,1998 akt. Rao, v.d. 2003, s. 799).

Eski rejimin yikilmasiyla Paris’te restoran sayisi hizli bir sekilde artmistir. 1825
yilina gelindiginde eski rejimde Paris sehrinde yiizii bile bulamayan restoran sayisi bine
yaklasmistir. 1834 yilinda ise bu say1 iki bini asmistir. Paris’te-artan restoran sayisi,
diger yandan da restoran ¢esitlerinin artmasina neden olmustur. Yerel halkin ekonomik
durumu restoranlarin siniflandirilmasinda etkili olmustur. Yiiksek mutfak olarak
adlandirilan, pahaly, kaliteli ve gdsterisli yemekler sunan ve sayilar1 oldukca az olan a’la
carte restoranlar elit kesime hitap ederken, sonraki kademe ise ekonomik durumu orta
diizeyde olan kisilerin gittigi restoranlar bulunurdu. Bu restoranlarda yemeklerin sabit
bir fiyatt vardi. Ekonomik durumu orta diizeyden daha diisiik olanlar ise ‘“haslama
evleri” olarak adlandirilan igletmeleri tercih etmekteydiler. Toplumun yoksul kesimi,
diisiik kaliteli yemekler sunan gargote adli asevlerine gitmekteydiler (Drouard, 2008, s.
273).

1.1.2. Klasik Fransiz Mutfag -Marie Antonie Caréme donemi

Fransiz mutfaginda ayr1 bir ddneme ismini veren Caréme, Fransiz Devrimi'nden
sonra, modern mutfagin ilkelerini sistematik hale getirmistir. Eski rejimden kalma
Fransiz mutfaginda kokli degisimlere imza atmustir. Fransiz mutfaginda yer alan
yemekleri, kendisinin olusturdugu mutfaga gore yeniden diizenlemistir. Onun fikirleri,
Paris restoranlarinin mutfaklar1 basta olmak tizere Fransa'nin geri kalan bolgelerinde de
hizla yayilmistir (Ferguson,1998 akt Rao, v.d., 2003, s. 799). Caréme, Fransiz mutfagina
reformlar getirmistir. Donemde ascilarin cogu yemeklerin igerisinde yogun bir sekilde
ekledigi baharatlar yerine, bu baharatlarin yemegin tadini gizledigini diisiinerek, kendi

yemeklerinde tuz, kirmizibiber, kekik, defneyapragi, maydanoz gibi ¢esnilere agirlik
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vermistir (Drouard, 2008, s. 264). Caréme, soslarin Fransiz mutfaginda énemini bildigi
ve yemegin kivamina, aromasina, lezzetine onemli katki yapacagini diisiindiigii i¢in
soslart bes ana baslikta toplamistir. Bunlar: “Espagnole (Ispanyol)”, “tomato
(domates)”, “béchamel (beshamel)”, “veloute (kadife)” ve “Hollandaise (Hollandal1)”
sostur (Tez, 2012, s. 103). Tabakta yer alan ana yemegin sekli ile garnitiirlerin renk
uyumuna dikkat etmistir (Mavis, 2003, s. 9). Fransa mutfaginda énemli bir yere sahip
olan “konsome” yi yeniden yorumlamistir (Giirsoy, 2013, s. 57). Ayrica, perhiz
yemeklerinde birtakim degisikler yaparak, bu yemeklerin yeniden ragbet gérmesine

katkida bulunmus ve etsiz de giizel yemeklerin yapilabilecegini ispat etmistir (Drouard,
2008, s. 264).

Caréme kisa zamanda iine kavusmasiyla soylularin ve taninmis gurmelerin aranan
asc¢ibast olmustur. Caréme’e “Hem krallarin as¢isi, hem de asgilarin krali” olarak hitap
edilmekte ve kendisi bulundugu donemin en iyi ascist olarak kabul goérmekteydi.
(Mavis, 2003, s. 9). Basta Avrupa olmak ftizere diger lilkeler tarafindan da Fransa
mutfaginin uluslararas1 bir mutfak olarak goriilmesinde, Caréme’in pay1 biiyiiktiir
(Ferguson, 2000, s. 1058).

Caréme’den sonra Fransiz mutfagina George Auguste Escoffier (1846-1935)
damgasimi vurmustur. Escoffier, “seckin mutfagin diger bir ifadeyle yiiksek mutfagin”
kurucusudur (Ferguson, 2014, s. 241). Escoffier, Antonie Caréme tarafindan hazirlanan
karmagik yemek recetelerini basitlestirerek ve Caréme’den kalma mutfak diizeninde
birtakim degisiklere giderek donemin ¢agdas mutfagini olusturmustur (Tomkies, 2010,
s. 8-9).

1.1.3. Yiiksek/Seckin Mutfak-Georges Auguste Escoffier Donemi

Escoffier, resme olan yetenegine ragmen babasi onu Nice’de agabeyinin
restoraninda ¢irak olarak c¢alismasi icin gondermistir. Escoffier, burada c¢iraklik
donemini atlattiktan sonra kendini gelistirmek adina Paris’e yerlesmistir (Glirsoy, 2014,
s. 210). Escoffier 19 yasinda Paris’in iinlii restoranlarindan biri olan Petit Moulin
Rouge calismaya baglamistir. 1870 yilinda Franco-Prussian savasi nedeniyle orduya
cagrilmistir (Escoffier, 1979). Escoffier, 1870 yilinda savas sirasinda Maresal
Mazaine’nin mutfagini yonetmistir. Alman Imparatoru II. Wilhelm’in yemek servisinin
organizasyonu yapmistir. II. Wilhem, Escoffier’in mutfagin etkilenmistir ve ona

“agcilarin  imparatoru” lakabimi takmistir (Larousse Gastronomique, 2005, s. 346).
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Savagtan bittikten sonra Escoffier, sef olarak Petit Moulin Rouge geri donmiistiir
(Escoffier, 1979). Savas sonrasinda {inlii asgilar, onlarin yetistirmis oldugu kalfalar ve
ciraklar1 savasta yasamini yitirmistir. Ayrica savas esnasinda bir¢ok otel ve restoran
yikilmistir. Escoffier, kollar1 sivayarak Fransiz mutfagini yeniden insa etmek i¢in ise
koyulmustur. Avrupa’nin bir¢cok sehirlerinde yemek sergileri agmis ve yemeklerini

halka sunmustur (Mussmann ve Pahali, 1997, s. 13).

Escoffier’in olusturdugu seckin Fransiz mutfaginin krallar ve {ist diizey kesime
hitap ettigi diisiiniilsede, aslinda kariyerinin biiylik kismini otellerde gegmesi nedeniyle,
onun hazirladigi yemekleri siradan halk da tatma imkani bulmustur. Escoffier’in
yeniden yorumladigi mutfagi, ¢ogu yazar tarafindan devrim olarak kabul edilmektedir.

(Myhrvold, 2011, s. 20).
1.1.4. Yeni Mutfak Akimi-Fernand Point Dénemi

20.ytizyilin ilk yarisinda Fransiz mutfaginda iki 6nemli yenilik ortaya ¢ikmustir.
Birincisi, Fransa yore mutfaklariin sefler tarafindan kesfedilmesi, ikincisi ise 1970’li
yillarda yenilik¢i bir grup sef tarafindan Fransiz mutfaginin yeni bir boyut
kazandirmasidir. Escoffier’i temsil eden klasik Fransiz mutfagina karsi, sef Michel
Guerard ve yemek elestirmenleri Henri Gault ile Christian Millau onciiliiglinde “Yeni
Mutfak (Nouvelle Cuisine)” olarak adlandirdiklari yepyeni bir mutfak akimini ortaya
konulmustur (Samanci, 2016a, s.143). 1972 yilinda Gault ve Millau adli yemek
yazarlarinin mutfakta gordiikleri birtakim olumsuz durumlar degistirmek adina ortaya
attiklar1 akim zamanla bir¢ok ase¢1 tarafindan kabul gérmiistiir. Bu durumu tetikleyen
unsurlarin basinda, Japonya’ya yliksek licretler karsilifinda giden Fransiz as¢ilarin geri
dondiiklerinde Japon mutfagindaki pratik bilgileri uygulamaya baglamasi yer almaktadir
(Giirsoy, 2013, s. 80). 1973 yilinda yemek elestirmeni Henri Gault tarafindan “Yeni
Mutfagin 10 temel prensibi” adli bir manifesto ile yeni mutfak akimi tanimlanmistir

(Myhrvold, 2011, s. 27). Bu manifesto Ek-1’de yer almaktadir.

Fransa’da modern mutfagin kurucusu olarak bilinen Fernand Point (1897-1955)
yeni mutfak akiminin baska bir deyisle cagdas Fransiz mutfaginin kurucusu olarak Gault
ve Millau’nun olusturmus oldugu on temel prensibi, benimsemistir. Point, Gastronomi
diinyasina yeni mutfak akimi araciligiyla yon veren seftir. Point, Escoffier doneminden
kalma klasik Fransiz mutfagini modernize etmistir. Basta Fransiz sefler olmak iizere

birgok kesim tarafindan Point’in yarattigt modern mutfak akimi benimsenmistir.
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Gastronomi camiasinda gastronominin dgretmeni olarak gosterilen Point’in olusturdugu
yeni akim Roger Verge, Raymond Thuillier, Alain Chapelle, Paul Bocuse ve Troisgros
kardesler gibi mutfagin tinlii seflerini etkilemistir (Gillespie, 1994, s. 20-21).

Yeni akimda, klasik pisirme yontemleri (haslama, buharlama vb.)
kullanilmaktadir. Bu akimda, klasik Fransiz mutfagindan farkli olarak yemeklerin
pisirme siireleri kisalmistir. Sebzeler uzun siire haslanmak yerine buhar esliginde
pisirilmektedir. Boylelikle sebzenin tadi, vitamini ve dogal rengi korunmaktadir. Corba
ve soslarda un yerine ¢ok az nisasta, yumurta sarisi ya da krema kullanilmistir. Etlerin a
point (ne ¢ok ne az) pisirilmesine karar verilmistir. Boylelikle etin besin degerinin
korundugu diisiiniilmektedir. Baharatlar, sarap ve likorler eskiye oranla degisik sekilde

ve kendine 0zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi i¢in kullanilmaktadir (Mussman ve

Pahali, 1997, s. 14-15).

Yeni mutfak akimi, gogu Fransiz sefin mutfaginda kokli degisimlere yol agmis ve
seflerin daha modern olmasina yardimci olmustur. Fransiz sefler, klasik Fransiz
mutfaginda standartlagsmis regeteler yiiziinden kendi yeteneklerini sergileyemezken, yeni
mutfak akimi ile seflerin yaraticiligt 6n planda olmustur. Sefler, yemeklere kendi
yorumlarini da katarak yeni lezzetler olusturmuslardir. Yemeklerde yer alan soslar
klasik Fransiz mutfagin aksine daha hafif hale gelmistir. Yemekler eskisine oranla fazla
pisirilmemektedir (Goldstein, 2013, s.31). Yeni mutfak akimi, yliksek mutfagin modern
halidir. Bu akim sayesinde, biitiin yemeklerin yeniden yorumlanmasima (Levy, 1984)
izin verilerek ve Caréme ile Escoffier’den kalma mutfak teknikleriyle Japon
yemeklerinin gorselligi bir araya getirilerek yeni lezzetler ortaya ¢ikarilmistir (Giirsoy,

2013, s. 80).

lgili literatiir incelemesi Fransiz mutfagida 1890’11 yillarin sonlarinda bagladig
sOylenebilecek olan “yeni mutfak” akiminin, temel prensipler olarak tazelik, basitlik,
dogallik, yaraticilik, 6zgiinliik gibi degerler iizerine kurulmus oldugunu gostermektedir.
Bu prensipler, yeni mutfak akimimni tanimlamakla kalmayip, ayni zamanda yeni
mutfagin klasik Fransiz mutfagindan ayrismasina da katki saglamistir (Mallory, 2011, s.
79).

Yeni Mutfak kavraminin tarihsel siire¢ icerisinde ilk kez Frasiz mutfagi icerisinde
goriilmiis olmasi sebebiyle kavram, tez calismasi kapsaminda oncelikle bu kronolojik

akis cercevesinde incelenmistir. Ancak, yeni mutfak anlayisinin diinya capinda
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yayllmasinda etkili olan baska unsurlar da bulunmaktadir. Fransa disinda g¢esitli
ilkelerdeki “yeni mutfak™ orneklerinden bahsetmeden Once asagida “yeni mutfak”

anlayisinin ortaya ¢ikasinda etkili olan gelismeler kisaca agiklanmaktadir.
2. Yeni Mutfak Anlayisimin Gelismesinde Etkili Olan Faktorler

Yeni mutfak kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkili olan faktorlerden en 6nemli ikisi
yavas yemek akimi ile molekiiler gastronomi akimidir. Endiistri devrimi sonrasinda
ortaya ¢ikan “fast-food yani hizli yemek™ kiiltiirii ve bu kiiltiiriin olumsuz etkilerine bir
tepki olarak dogan “slow food yani yavas yemek™ akimi, 6zellikle yeni Fransiz mutfagi
sonrasinda ortaya konan diger yeni mutfak akimlarinin temel felsefesi ile biiyiik
benzerlik gostermektedir. Yeni mutfak felsefesi iizerinde etkili olan bir diger gelisme ise
molekiiler mutfak uygulamalaridir. Molekiiler mutfak kavrami ve bu alanda yasanan
gelismelerin 6zellikle sunum ve malzeme ¢esitliligi konusunda yeni mutfak akimim
etkiledigi diisiiniilmektedir. Daha 6nce belirtildigi tizere, Yeni Anadolu Mutfaginin pek
cok ilkesi slow food felsefesi ile oOrtiismektedir. Tezin ilerleyen kisimlarinda Yeni
Anadolu Mutfagi ayrintili olarak aktarilirken slow food felsefini olusturan konulara yer
verilecegi i¢in tezin bu boliimiinde slow food felsefesi anlatilmamistir. Molekiiler

gastronomi ise yeni mutfak akimlarinin anlatimi sirasinda ele alinmaktadir.
3. Diinyadan Yeni Mutfak Ornekleri

Gastronomi ve mutfak akimlar {izerine yapilmis olan ¢aligmalar incelendiginde,
Fransiz mutfagi kapsaminda dogurdugu kabul edilen yeni mutfak kavraminin
Iskandinavya, Almanya, Peru, Brezilya, Italya, Ispanya, Fransa ve Tiirkiye’de kabul
gordiigii tespit edilmistir. Fransiz mutfagindan baslayan yeni mutfagin ileriye bir boyut
kazandirmasinin, Ferran Adria énemli bir rol oynamustir. Adria, Ispanya’nin Katalan iki
bilim insanin (Nicholas Kurti ve Hervé This) yemegin kimyasal ve fiziksel boyutu
tizerinde gelistirdigi teknikleri, teoriden pratige gecirmistir. Bu akimina Techo
Emotional olarak adlandirmistir (Giirsoy, 2014, s. 230). Adria, daha sonra bu akimin

manifestosunu yayinlamistir Manifesto Ek-2’de yer almaktadir.

Yapilan literatiir ¢alismas1 sonucunda bahsi gecen iilkeler igerisinde konuya
bilimsel bakisin sadece Yeni iskandinav Mutfagi ve Yeni Anadolu Mutfag ile sinirli
oldugu goriilmiistiir. Bu sebeple asagida yeni mutfak kavrami cergevesinde Oncelikle

Yeni Iskandinav mutfagi ardindan da Yeni Anadolu Mutfag: anlatilmaktadir.
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3.1. Yeni Iskandinav Mutfag

2003 yilinda Yeni iskandinav Mutfagi’nin (YIM) kuruculari Rene Redzepi ve
Claus Meyer, Noma restoranini actiktan kisa siire sonra “Iskandinav Mutfag
Sempozyumu”nu diizenlemislerdir. 2004 yilinda ikincisini diizenledikleri Iskandinav
mutfak sempozyumundan bir giin nce (www.meyersmad.dk) Iskandinav iilkelerinden
gelen sefler, Kopenhag'da bir araya gelerek “Yeni Iskandinav Mutfagi’nin”
manifestosunu olusturmuslardir (www.theworlds50best.com). Manifesto Ek-3’de yer
almaktadir. Bu manifesto temel on prensibini dogal, etik, mevsimsel, saglik,
stirdiirtilebilir ve kaliteli gibi degerler iizerinden Ozetlenmistir
(www.newnordicfood.org). 2005 yilinda ise Iskandinav Bakanlar Konseyi, YIM
manifestonusu, ulusal kalkinma programlariyla desteklenen Yeni iskandinav gida

planinin ideolojisi olarak kabul edilmistir (https://www.meyersmad.dk).

YIM manifestosu yaymlandiginda, bir grup gastro uzmanlar1 bu manifestoya kars1
alayc1 bir tutum sergilemislerdir. YIM onciilerinden biri olan, Noma restoranin sahibi ve
bas ascis1 Rene Redzepi, 2010, 2011, 2012, 2014 yilinda Diinya 'nin En Iyi 50 Restoran
listesinde birinci olmustur. Bu mutfak akimi, kisa tarihine ragmen basariya ulagmistir
(Ooi, 2017, s. 217-218). Bu basarilar, YIM’ i uluslararas1 gastronomi arenasinda daha

taninir hale getirdi.

Redzepi, 2004 yilinda Noma restoranin1 agmadan 6nce Amerika’nin Kaliforniya
eyaletinde Thomas Keller’in islettigi French Laundry “Fransiz usulii ¢amasirhane”
restoraninda ve Ispanya’da Ferran Adria’nin restoraninda calismustir. Redzepi’ye gore
bu isletmelerin mutfaklarinda elde ettigi deneyimler, kendisine ilham kaynagi oldugu
belirtmistir (www.spiegel.de).

Noma restoraninda baslayan bu mutfak akim, Kopenhag' daki Arhus ve
Stockholm'deki diger geng¢ ascilar tarafindan benimsenmeye baslamistir. Redzepi gibi
diger Kuzey Avrupali ascilar yerel triinleri kullanarak, bu bolgeye Ozgii ¢agdas

yemekler tiretmektedirler (www.spiegel.de)

Redzepi, iyi ve kaliteli yemeklerin Fransiz mutfagindan ya da pahali gidalardan
(triif mantar1, kaz v.b) olmasi gerekmedigini El Bulli restoraninda ¢alisirken 6grendigini
dile getirmistir (Heinzelmann, 2010, s. 99). Bu yorumlardan yola ¢ikilarak, bu mutfak
akimlar1 sayesinde seflerin kendi cografyasinda yetismis organik, kaliteli iirinlerden de

seckin yemek yapilabileceklerini ortaya koymuslardir.
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3.2. Yeni Anadolu Mutfag:

Nouvelle mutfaginin baslatmis oldugu modern mutfak akiminin katkisi ile
diinyadaki birgcok mutfak olumlu bir sekilde etkilenmistir. Yeni modern mutfak
akiminda ge¢miste unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin regeteleri giiniimiiziin
modern teknolojisi sayesinde revize etmistir. Tiirkiye’de de bu akim, Yeni Anadolu
Mutfagi (YAM) ile temsil edilmekte ve yoresel yemekler farkli bir boyuta ulasmaktadir.
YAM yoresel iiriinlerle beslenmekte birlikte Tiirk mutfagindaki yemeklerin iceriklerini,
sunumlarint ve kullanilan arag-geregleri giiniimiiziin gelisen teknoloji sayesinde
yenilik¢i seflerin Tiirk mutfaginda yer alan yemekleri yeniden yorumlamasina imkéan

saglamaktadir.

Tiirkiye’nin yiizol¢iimii bakimindan biiyiikk olmast cografi ve etnik c¢esitliligi,
farkli dinlerin bir arada olmasi, jeopolitik konumu nedeniyle gocler alip vermesi iilkenin
zengin bir kiiltiirel birikime sahip olmasii saglamistir. Bu birikim kendini mutfak
kiiltiiriinde de gostermektedir. Geleneksel mutfagin 6nemsenmesini, yerel iireticilerin
desteklenmesini, saglikli beslenmeyi ilke edinen yavas yemek akimim Tiirkiye’de en iyi

benimseyen yaklagim ise “YAM?” dir.

2009 yilinda YAM’1n kurucusu Mehmet Giirs ve Carlo Petrini tarafindan kurulan
Gastronomi Bilimleri Universitesinden mezun olan Antropolog Tangér Tan ile birlikte
Anadolu’da yetisen yerel iriinleri kesfetmek amaciyla yola ¢ikmislardir. 2009 yilindan
itibaren Anadolu’yu gezerek yoresel {riinleri incelemislerdir. Bu yolculukta
Bulgaristan’dan Iran’a kadar kapsayan alanda Tangdr, 5000 iizerinde farkli iiriin
tatmigtir. Tangor, yore halkindan aldiklar1 malzemeleri Mehmet Giirs Onderliginde
Mikla restoranin laboratuvarinda denemeye koyulmustur. Arastirmalari sonucunda
zamanla Giirs ve ekibinin glniimiiziin modern mutfak ekipmanlar1 kullanarak ve
mutfaga yenilik¢i yaklagimlariyla “YAM?” temellerini atmistir (Cappelen, 2015, s. 55).
Giirs, Istanbul Yiyecek Icecek Grubu biinyesindeki, “Mikla” dahil, 19 isletmenin sefi ve
ortagidir. Istanbul’un ¢agdas lokantacilifmi baslatan ve YAM manifestosunu
hazirlamistir (www.miklarestaurant.com.tr). YAM manifestosu Ek-4’ de yer almaktadir.
Bu manifesto 1973 yilinda Gault tarafindan yayinlanan Nouvelle (Yeni) mutfak
manifestosunun temel ilkeleriyle ortlismektedir.

YAM, Kkiiciik olgekli {ireticilerin iirettigi yoresel {riinleri alip gliniimiiz

teknolojisinden yararlanilarak Anadolu’da yapilan yemeklere farkli boyut kazandirmay1
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ilke edinmistir. Bununla birlikte unutulmaya yiiz tutmus zengin Anadolu mutfagi
gecmisten glinlimiize kadar gecen silire icerisinde bir¢ok topluluklarin yemek
kiltlirlerinden etkilenmistir. Bu etkilesimleri YAM herhangi bir ayrim yapmadan,
yemek kiiltiirleri bir arada sunmaktadir. Bu baglamda Yeni Anadolu mutfagi ge¢cmisteki

beslenme kiiltiiriimiizle bir bag olusturmasinda dnciiliik etmektedir.

YAM felsefesi yoktan var etmek yerine unutulmaya yliz tutmus zengin
mutfagimizi tekrardan giin yiiziine cikarmaktir. Siirdiiriilebilirlik ilkesi igerisinde
hareket eden YAM ge¢misteki mutfak kiiltiirlerimiz ile beslenerek giiniimiiziin ve
gelecegin mutfak kiiltiirinii insa etmektedir. Bununla birlikte mutfak kiiltliriimiiziin
korunmasina katkida bulunarak geleneksel orf ve adetlerimizi giiniimiiziin kosullarinda

farkli bakis acis1 kazandirmaktadir.

Giirs ve ekibine gore, Anadolu topraklarinda yetisen iriinleri, bolgenin 6zgii
yontemleri, aligkanliklar1 hakkinda derin bilgi sahibi olmuslardir. Arastirmalarinin
neticesinde, topragin gercek sahipleri ile sefler arasindaki genis bir ag olusmasinakatki
saglamigtir (www.miklarestaurant.com). Giirs, YAM temelinde “gift¢i yoksa yemek
yok, yemek yoksa gelecek yok” yattigim1 vurgulamaktadir (Toprakoglu, 2015). Bu
sOziiyle, c¢iftcinin ya da lreticinin gelecegimizin agisindan ne kadar onemli oldugu
anlagilmaktadir. Mutfak kiiltiiriimiiziin gelecek nesillere aktarilmasi adina ¢ift¢inin

degerini bilmemiz gerekmektedir.

YAM ile 2015 yilinda “Diinyanin En Iyi 100 Restoran1” listesine 96. siradan giren
Mikla, 2016 yilinda 40 sira sigrayarak 56. ve 2017°de de tirmanisi siirdiirerek 51. siraya
gelmigtir. Mikla, listeye 1i¢ sene 1iist {ste giren tek Tirk restoranidir
(http:/turizmsurasi.kulturturizm.gov.tr). 2018 yilinda ise “Diinyanin En Iyi 50
Restoran1” nda 44. siraya yiikselmistir (https://www.theworlds50best.com). Mehmet
Giirs’lin bu basarisi, Anadolu’daki yoresel yemeklerin modern yapisina kavusturmasi
sonucunda elde etmistir. Giirs, bu basarisin1 soyle ifade etmektedir “Tamamen Yeni
Anadolu Mutfag: ile alinan bir 6diil bu. Yani tarhana ile hamsi ile 6diil aldik. Bizde ne
triif var, ne bilmem nerenin havyar1! Anadolu’daki iireticilerle, kiiclik c¢iftcilerden
aldigimiz hammaddelerle yaratici, lezzetli yemekler yapmaya calisiyoruz” (Kopuz,
2015). Yine Giirs’lin katildig1 bir programda asil ve seckin yemegin tarhana, hamsi,
bugday v.b. liriinlerde meydana da gelebilecegini ifade etmistir. Ama bu iiriinlerin
orijinal iiriin diger bir degisle dogal olmasi ve Anadolu’dan yetismis gercek bir iiriin

olmasini gerektigini belirtmistir (“Bildiginiz Gibi Degil”, 2017).
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Uluslararast yavas yemek orgiitii, endiistri iirlinlerinin karsisinda yerel iriiniin
korunmasi ve yasatilmasi ig¢in bu triinleri tiiketicilere sunarak talep olusturmaktan
gectigini savunmaktadir. Mehmet Giirs ve bu hareketi benimseyen kisilerin tilkemizin
degerlerini yasatilmas1 adma 6nemli bir adim atmislardir (Ors, 2015). Ayrica, bu
yavas yemek orgiitiin felsefesinde yemegin sadece mideyi doyurmak i¢in olmadigini
yedigimiz yemeklerden ve iiriinlerden zevk alarak hazzin artirilmasi gerektigini
savunmaktadir. Bu baglamda YAM manifestosunda ki felsefede bu konu ele
alinmaktadir.

Giirs, iyi yemek yapabilmek igin iyi malzeme ihtiya¢ oldugunu, iyi malzemeyi
de elde etmenin yonteminden biri de yakin kaynaklardaki malzemelerden temin
edilmesi gerektigini sdylemek ve mutfaginin kullandig: triinlerin benden az seyahat
etmesi gerektigini belirtmektedir (Arslan, 2011). YAM endiistri iriinlerin yerine
yorede yetisen organik {rlinleri ciftcilerden temin ederek, hem {iriinlerin nerede

yetistiginin bilincinde olmakta, hem de yo6re halkinin kalkinmasina yardimci olmaktadir.

Gilinlimiizde revacgta olan hizli yemek kiiltiiriinii benimseyen gen¢ nesillerin bir
nebze de olsa geleneksel mutfagimizla tanismasina yardimci olmaktadir. Sagliksiz hizl
yemek kiiltiirii yerine saglikli, kaliteli ve zengin yoresel yemeklerini YAM sayesinde
tanigma firsatt bulan geng¢ nesillerin mutfak kiiltiirline sahip ¢ikmasina da olanak

saglamaktadir.

Mevsiminde yetisen sebze ve meyveler tercih edildiginden dolayr YAM
benimsemis isletmelerin meniileri mevsimsel olarak degismektedir. YAM tercih eden
insanlarin, hizli yemek kiiltiirlinli benimsemis insanlar gibi sabit meniiler i¢inde yer alan
sagliga zararli yemekleri tercih etmek yerine, mevsiminde yetisen saglikli, lezzetli ve

besin degeri yiiksek dogal sebze ve meyvelerden hazirlanan yemekleri tiiketmektedir.

YAM tercih eden insanlarin hem damak hem de goz zevkine hitap eden
yiyecekleri tatmalarindan dolayr yemege duyulan hazzin artmasma katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda bu akimin sanatsal etkilesimi sunulan yemeklerde
goriilmektedir. YAM yer alan yemeklerin standartlasmis yemek receteleri olmadigi i¢in
seflerin yarattiklar1 yemek esintileri sonucu ortaya 6zgiin yemekler ortaya ¢ikmaktadir.
Bu durumda misafirlerin yeni tat ve yeni lezzetleri kesfetmesi olanak saglamaktadir.
Glinlimiizlin cagdas mutfaklarini arasinda yerini alan YAM essiz, yenilige agik olmasi

ve zengin Anadolu mutfagindan beslenmesi gibi bilesenleri bir araya getirerek gelecegin
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mutfagini olugturmada koprii gorevi tistlenmektedir.

Aslinda seflerin bu akim sayesinde kendini gelistirdiklerini diisiinebiliriz.
Yemeklere kendi yorumlarina katarak 6zgiin lezzetler ortaya c¢ikarmaktadir. Seflerin
bulundugu ydrenin ya da iilkenin yoresel kimligini yansitarak, bugiiniin lezzetlerini
olusturmaktadir. Eskiye oranla sefler daha 6zgiir olduklarini ifade edebiliriz. Ciinkii bu
yeni mutfak akimlarmin sayesinde seflerin standart receteler iizerinden yemeklerini
yapmamaktadirlar. Sefler giiniimiiziin mutfagini inga ederken teknolojisinin gelismesine

paralel olarak gelisen mutfak arac ve gereclerden de yararlanmaktadirlar.

Bununla birlikte yemegi gorselliginde onem veren YAM misafirlerin géz zevkine
de hitap etmektedir. Geleneksel Anadolu yemeklerin modern yapiya kavusmasiyla bu
yemeklerin gorsellik agisindan sanatla etkilesimi muazzam mutfagin ortaya ¢ikmasina
neden olmaktadir. Giiniimiizde ¢agdas mutfak akimlari arasinda yerini ala Yeni Anadolu

mutfag gelecegin mutfagini olusturmada koprii gorevi tistlenmektedir.

Ulkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda genel olarak olumlu goriis
bildirdikleri bilinmektedir. Fakat turistlerin yemeklerin kendi damaklarina gore cok
yagli, asir1 baharatli, ¢ok sekerli v.b. yakinmalar da bulunmaktadir. Hatta baz1 turistlerde
sindirim, mide v.b. rahatsizlik gecirdigi bilinmektedir. Bu olumsuz durumlarin YAM
sayesinde istesinden gelebiliriz. YAM’ da yer alan lezzetler hafif, organik, iyi kaliteli
olup asir1 malzemelerin yer almadig lezzetlerdir. Bu baglamda yabanci turistlere mutfak
kiiltiiriimiiziin modern yapisini tanitmakla birlikte, mutfak kiiltiirimiizle ilgili birtakim
olumsuz durumlart (¢ok yagl, asir1 baharatlar1 v.b.) bu akim sayesinde tistesinde

gelebiliriz.

Girs, Tiirk mutfagi yerine Anadolu mutfagi demesinin nedeni bulundugumuz
toprakta bir¢ok etnik gruplarin burada yasamis olmasindan dolayr bu mutfagin modern
haline YAM denilmektedir (Demiriz, 2016). Bu baglamda, Y AM manifestosunda “milli,

etnik ve dini sinirlardan ya da bariyerlerden arin” vurgusu yapilmaktadir.

Bu mutfak akiminin igerisinde bir¢ok etnik grubun (Kiirt, Rum, Ermeni, Hitit,
Sefarad, Trakya, Karadeniz Mutfagi...) yemekleri yer aldigini ifade etmistir. Buradaki
mutfak kiiltiirlini ve pisen yemekleri anladigimiz takdirde yarmin yemegini
pisirebilecegini dile getirmistir. Ayrica, yemek pisirilirken kimyasal reaksiyonu da
O0grenmek gerektigini dile getirmistir. Giirs, bu durumla ilgili olarak “Mesela kirecte

kabak tatlis1 pisirilirken orada kimyasal olarak ne oluyor onu anlamaya calistik.
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Sonmemis kireci suyla 1slattigin zaman nasil bir kimyasal reaksiyon oluyor? Niyesini
anlamadigimiz zaman sadece kopyalamaya devam ederiz” (Toprakoglu, 2015). Bu
mutfak akimi sayesinde unutulmus ya da dnemini yitirmis yoresel lezzetlerin tekrardan
giin yiiziine ¢ikarmakla birlikte modern yapisina kavusturarak yeni 0zgiin lezzetler
sunmaktadir. Bu baglamda YAM sayesinde mutfak literatiirimiizin daha da
zenginlesmesine katki saglamaktadir.

Mehmet Giirs’lin Onciiligiinii iistlendigi YAM ‘a cagdas Tirk mutfaginin 6nde
gelen sefleri; Didem Senol, Maksut Askar, Semsa Denizsel, Civan Er, Kemal Demirasal
ve Semi Hakim’in yapacag katkilar bu akimin daha ileri seviyeye tasinmasinda etkili
olabilir (Cappelen, 2015, s. 55).

Diinyanin ¢esitli bolgelerinde iilkelere 6zgli yeni mutfak akimlarinin dogdugunu,
Tiirkiye’de de Mehmet Giirs tarafindan YAM olarak isimlendirilen ve diger oncii
seflerin uygulamalar ile yayginlasip gelisen yeni mutfak akiminin bazi temel ortak

ozellikleri oldugu gostermektedir. Bu 6zellikler sdyledir:
¢ Porsiyonlarin kii¢lik olmast,
e Dogal ve iyi kaliteli yiyeceklere yer verilmesi,

e Seflerin, hazirladig1 yemeklerde mevsimselligi yansitmast,
e Uzun siireli pisirme tekniklerini pek tercih edilmemesi,

e Tabaklarda yer alan yemeklerin karmagik yerine daha sade bir sekilde sunulmast,

¢ Yemegin yaninda yogun soslar yerine daha 6l¢iilii miktarda soslarin yer almasi,

e Seflerin, klasik mutfak kiiltiirlerinde yer alan yemekleri iyi analiz ederek, bu
yemekleri geleneklere bagli kalarak modern yapisina kavusturmasi,

e Seflerin, geleneksel ve modern pisirme yontemlerinin birlestirilmesi,

¢ Yasadig1 bolgenin iiriinlerini mutfagina yansitmast,

e Seflerin, bu mutfak akimlar1 sayesinde daha 06zgiir olmast ve bu sayede
yeniliklere agik olarak yeni lezzetler yaratmasi,

e Seflerin, modern ve saglikli pisirme yontemlerinin tercih etmesi
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UCUNCU BOLUM
YENi ANADOLU MUTFAGI BAGLAMINDA TURKIYE’NIN YORESEL
KOFTELERI

1. Arastirmanin Onemi ve Amaci

Tirk mutfaginda yer alan koftelerin gesitliligini bolgesel dagilima gore ortaya
koymak, koftelerin hazirlanisi, yapilisi ve igerikleri hakkinda bilgi sahibi olarak
YAM’1n gelismesine katki saglamay1 amaclanmaktadir. Ozellikle son dénemin 6nemli
akimi olarak tiim diinyada gelisen “yeni mutfak” akimi igerisinde diisiiniillen YAM
diisiincesini  benimsemis isletmelerin  {iriin  gelistirme  calismalarina  katki
saglayabilecektir. Gergeklestirilecek olan c¢alisma ile Tiirk mutfaginda énemli bir yeri
olan kofteleri bolgesel farkliliklar ortaya ¢ikarmak, kofteleri pisirme tekniklerine ve
kullanilan malzemelere gore ilk kez ayrtili bir sekilde incelenecektir. Ayrica, bu
calisma turizm fakiiltelerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 miifredatinda yer alan
literatiir boslugu doldurulacaktir. Arastirmanin ana amaci ve alt amaglar1 su sekilde

belirlenmistir:

Ana Amag:

Tiirkiye’nin yoresel koftelerini igerik ve hazirlanisi bakimindan incelenerek,

YAM’a gelisimine katki saglanmay1 amag¢lanmaktadir.
e Alt Amaclar:

e Tiirk mutfaginda yer alan koftelerin bolgeler arasindaki degisimini ortaya

cikarmak,
o Kofteler icin kullanilan malzemelerin yoresel olarak degisiminin belirlenmesi
2. Arastirma Yontemi

Arastirmada nitel arastirma desenlerinden biri olan betimsel analiz kullanilmistir.
Bu analizde amag¢ elde edilen verileri diizenli bir sekilde ve acik bir bi¢imde
betimlenmektedir. Bu betimlemeler acgiklanip ve yorumlandiktan sonra neden sonug
iligkileri irdelenerek birtakim sonuglara ulasilmaktadir.  Ortaya ¢ikan temalar
anlamlandirilmasi ve ileriye doniik tahminlerde bulunmasi da ¢alismacinin yorumlarinin
boyutlar1 arasinda yerini alabilmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2016, s. 239-240).
Betimsel analizde veriler aragtirma sorularina gore de temalara ayrilabilecegi gibi

verileri toplama siirecinde elde edilen veriler On bilgiler dogrultusunda
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diizenlenebilmektedir (Altunisik v.d. 2010 akt. Cakir, 2018, s. 60-61). Betimsel analiz
asamalar su sekildedir. Betimsel analiz i¢in bir ¢er¢eve olusturmalidir. Tematik ¢ergeve
gore veriler islenmeli, daha sonra bulgular tanimlanmalidir. En son asama ise bulgularin
yorumlanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2016, s.240). Arastirma veri toplama tekniklerine
gore gorgiil ve belgesel (dokiiman) olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu aragtirmada veri
toplama teknigi belgesel (dokiiman) dir. Belgelere-dokiimanlara dayali arastirmalar ise
programlar, yonetmelikler, kitaplar, gazeteler, raporlar gibi yazili ya da elektronik
ortamlarda kayith olan verilerin analizine dayali ¢alismalardir. Arastirmalar kullanilan
verilerin 6zelligine gore birincil ve ikincil veriler olmak tiizere ikiye ayrilmaktadir
(Biiytikoztirk vd. 2016, s.13). Arastirmanin kapsami Tiirkiye’deki 81 ilde yer alan
yoresel koftelerden olusmaktadir. Bu arastirma ikincil kaynaklardan yararlanilarak
(turizm ve kiiltiir bakanlhigina ait kiiltiir portali sayfasindaki yoresel mutfaklardan, valilik
ve belediyelerin web sayfalarindan, yoresel yemek tarifi veren internet sayfalarindan,
yemek kitaplarindan) yapilmis olup koftelerin pisirme yontemleri ve igerisinde yer alan
malzemelerin bolgesel farkliliklarini ortaya c¢ikarak, YAM’a bu kofteleri kazandirmay1

amagclanmaktadir.
3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Aragtirmanin  kapsamim1  Tiirkiye’deki 81 ilde yer alan yoresel kofteler
olusturmaktadir. Tirkiye’nin 81 ilinde yapilan koftelerin neler oldugunu belirlemek,
belirlenen koftelerin malzeme ve pisirme yontemleri acisindan cografi bolgeler
temelinde goriilen benzerlik ve farkliliklarini ortaya koymak amaciyla kofte regetelerine
ulasilmaya calisilmistir. Kofte regetelerinin toplanmasi asamasinda Oncelikle alan
arastirmas1 yapilmak istenmis ancak, evrenin biiylikliigli sebebiyle alandan veri
toplamada yasanan sikintilar sebebiyle verilerin ikincil kaynaklardan toplanmasina karar
verilmistir. Kofte regetelerinin toplandigi kaynaklar arasinda alan yazinda yer alan
bilimsel nitelikli kitaplar ve yemek kitaplari, yemek web sayfalari, turizm ve kiiltiir
bakanligi web sayfasindan erisilen her bir ile ait kiiltiir portali sayfasinda yer alan

yoresel yemek tarifleri ile yoresel yemek tarifi veren internet sayfalari yer almaktadir.

Ikincil kaynaklar iizerinden toplanan her bir ile ait ydresel kofte tariflerini igeren
receteler toplandiktan sonra incelenmis ve porsiyon sayisi baz alinarak regetelerde yer
alan malzeme miktarlar1 gore yeniden diizenlenmistir. Ardindan elde edilen yoresel
kofte receteleri kaynaklarin arasinda c¢apraz karsilastirma yapilarak tariflerin

dogrulugunu kontrol edilmistir. Elde edilen sayisal veriler excele aktarilmistir. Daha
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sonra burada kofteleri bulunan illerin pisirme yontemlerine gore siniflandirilmigtir.
Koftelerin igerisinde kullanilan malzemeler ise ilk olarak il bazinda analizi daha sonra

bolge bazinda analizi yapilmistir.

Tezin bulgular boliimiinde oncelikle Tiirkiye genelinde mevcut olan koftelerin
cografi bolgelere gore dagilimlar1 ardindan her bir cografi bolgede pisirilen koftelerin
illere gore dagilimlar1 aktarilmaktadir.

4. Bulgular

Tiirkiye’nin yoresel koftelerinin illere gore dagilimi (Tablo 1.) goriilmektedir.
Yapilan arastirma neticesinde ulasilan toplam 554 kofteden; Giineydogu’da 143,
Marmara’da 112, Akdeniz’de 94, Dogu Anadolu’da 85, I¢ Anadolu’da 49, Ege’de 45 ve
Karadeniz Bolgesi'nde 26 ¢esit yoresel kofte bulunmaktadir. Bu koftelerin 396’s1
kirmizi et, 1470 baliketi, 6’s1 sakatat eti, 5’1 tavuk eti, 2’si deniz canlisi, 1’ 1 tavsan eti,
1’1 keklik eti, 1’1 hindi etinden yapilmakta olup, 128 kofte cesidinde ise et

kullanilmamaktadir.
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Tablo 1. Tiirkiye 'nin yoresel kofteleri
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ADANA

. Adana usulii ¢ig kofte
. Mercimekli kofte

. Cevizli i¢li kofte

. Pastirmali kofte

. Lebeniye koftesi

. Felatel koftesi

. Eksili kofte

. Fistikl1 kofte

. Sarimsakl1 kofte

. Domatesli bulgur kofte
. Patatesli(¢ig) kofte

. Simit kofte

. Tahinli ¢ig kofte

. Anal1 kizl1 koftesi

. Adana kebap

. Beyti kebabi1

. Cog

. Hekehesendi

. Sini kofte

. Eksili kofte gorba

. Yogurtlu kofteli corba
. Maydanozlu kofte

. I¢li kofte

. Yumurtali kofte

. Kiirt koftesi

. Zengin kofte

. Batirik koftesi

. Stizme kofte

. Cig kofte kizartmasi

30. Tarhanal1 kofte
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ADIYAMAN
Cig kofte
Basala
Basma kofte
Eksili kofte
Dolmali kofte
Ici kiymal (i¢li kofte)
Kadi
Ayranli kilotik
Salgal1 kilotik

. Gelin yiizii kofte
. Tiritli taplama

. Kurutmalikli kilotik
. Patlicanh kilotik
. Yogurtlu kilotik

. Yarpuzlu kilotik
. Keklikli ¢ig kofte
. Kel kofte

. Yapistirmali kofte
. Or kofte

. Cullu kofte

. Mercimekli kofte
. Soguk kofte

. Saplak

. Sicak kofte

. Sulu kofte

. Kavurmali kofte
. Yumurtal1 kofte

28.
29.
30.
31.
32.
33.
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Pehnik

Bulgur kiymast
Adiyaman kebabi
Balcan (Patlican) kebabi
Domatesli kryma kebap
Acilt kebap

AFYON
Sulu kofte
Patlican koftesi
Goce kotiisii
Cullama kofte
Kiraz yapraginda eksili kofte

AGRI
Abdigor koftesi
Yalanci kofte

AYDIN
Copleme
Beyaz salgali kofte
Salgal1 kofte
Ahtapot miicveri
Yuvarlama
Kabak miicveri

ARDAHAN
Cildir kofte
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ANKARA
Sazan balig1 koftesi
Tiritli kofte
Havuglu kofte
Mucirim koftesi
Kadinbudu koéftesi
Sulu kofte
Yumurtali kofte

ANTALYA
Aya koftesi
Yumurtali kofte
Izgara kofte

BURSA
Pideli kofte
Kereviz koftesi
Giivercin bugu koftesi
Maydanozlu kofte
Eksili kofte
Uziim dede ¢orbasi
Kaba koftesi
Lalezar
Kestane toplari

. Inegdl kofte

BALIKESIR
Sebzeli kofte
Ayvalik ada koftesi
Kerpigli kofte
Ispanak kokii miicveri
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BILECIK
Icli kofte
Mekik kofte (Kofteli kebap)
Parmak kofte
Tozman kofte

BINGOL
Icli kofte
Yogurtlu klorik

BITLIS
I¢li ( Bitlis ) kofte
Yalanc kofte
Gillorik kofte
Ciger taplemasi (Ciger koftesi)
Corti taplemesi
Gari otlu i¢li kofte
K&ki (Tava kebabi)

BOLU
Mengen koftesi

BURDUR
Sis kofte

CANAKKALE
Melki koftesi
Boriilce koftesi
Kolfades koftesi
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CORUM
Bulgurlu tavuk koftesi

DENIZLI
Yogurtlu kofte
Topalak kofte

DIYARBAKIR

Mercimekli kofte ( Belluh )

Sikma
Nardanasi

Icli kofte
Taplama

Anal1 kizli kofte
Beli baglh

Lepik

EDIRNE
Kadinbudu koftesi
Patatesli (Pufuduk) kofte
Eksili kofte
Maydanozlu eksili kofte
Eksili balkan koftesi
Beyaz peynirli kofte
Balkabag1 koftesi
Satir koftesi
Yogurtlu irmik koftesi
Fistiklt Rumeli koftesi

. Kirkagac koftesi
. Piring koftesi
. Sebezeli ¢iftlik koftesi
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14.
15.
16.
17.
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Yanya koftesi

Ciger koftesi

Domates soslu peynir koftesi
Ispanakli balik koftesi

ELAZIG
Harput koftesi
Icli kofte
Yalanci kofte
Sisli fidos
Esbabiye kofte
Eksili kofte
Mukagerli kofte
Gindik kofte
Sulu kofte

. Ciger kofte
. Yalanci igli kofte
. Gildirikli (Yogurtlu) kofte

ERZINCAN
Kofteli Erzincan (Unlu) gorbasi
Erzincan ¢orbasi
Erzincan yarma gorbasi
Eksili kofte
Kemah koftesi

ERZURUM
Diigiin ¢orbasi
Erzurum ¢orbasi
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ESKISEHIR
Tikiiriik koftesi
Ziral kofte
Cullu (Kadinbudu) koftesi
Balaban koftesi
Diigii koftesi gorbasi

GAZIANTEP
Yuvalama
Sarimsak kebabi
Icli kofte
Simit (Ince bulgur) kebabi
Eksili ufak kofte
Malhitali (Mercimek) koftesi
Sogan kebabi
Ali nazik kebabi
Yumurtali kofte

. Nohutlu kéfte ¢corbast

. Altt domatesli kiyma kebab1
. Patlican kebabi

. Yogurtlu icli kofte

. Ciftlik koftesi

. Rubbeni

. Unut beni

. Visne kebabi1

. Akitmali (Maksirli) koftesi
. Cacikli Arap koftesi

. Domatesli Arap koftesi

. Igli Arap koftesi

. Cordiklii kofte

. Cig kofte

24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
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Firin yapmasi
Haveydi kofte

I¢ katmas1 (Kisir)
Siizek yapmasi
Tene katmast
Topagh kofte
Ayvali ufak kofte
Yogurtlu ufak kofte
Gaziantep yagh koftesi
Yapma

Keme kebabi

GIRESUN
Findikl1 kofte
Findikl1 1zgara koftesi
Balik koftesi
Hamsi koftesi
Misir koftesi

GUMUSHANE
Ciy ici

HAKKARI
Icli kofte
Hakkari kebab1

Kabakl1 kofte
Patatesli kofte
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HATAY
Humuslu sig koftesi
Naneli oruk
Patatesli kofte
Oruk igli koftesi
Tepsi kebabi
Kemmunlu (Kimyonlu) kofte
Aya kofteli 1spanak sap1
Aya kofteli corba
Fellah koftesi

. Yumurtali oruk

. Kavrulmus etten havanda koftesi
. Mercimekli kofte

. Cig kofte

. Occe/Miicver (Maydanozlu kdfte)
. Eksi as1

. Mortadella

. Darbal1 bastirma

. Tepsi orugu

. Karabalik orugu

ISPARTA
Sis kofte
Pisi kofte
Topalak kofte

MERSIN (ICEL)
Icli kofte
Susamli kofte
Sini koftesi
Yesil mercimekli kofte
Ihbeysi
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ISTANBUL
Patatesli kofte
Findik ve kasarli kofte
Hardalli kofte
Kokteyl koftesi
Kofteli ekmek
Mitite koftesi
Sarimsakli misket kofte
Sis top kofte
Top kofte

. Asitane sarmasi (Sebzeli nane asideli)
. Giilriz sururi koftesi
. Irmikli kofte

. Kasap kofte

. Kimyonlu kofte

. Sultan koftesi

. Balik koftesi

. Balik yumurtas1 koftesi
. Ekmek koftesi

. Enginar koftesi

. Sultanahmet koftesi
. Havug koftesi

. Hindi koftesi

. Ispanakl kofte

. Kasarli kofte

. Pasa koftesi

. Melek koftesi

. Nohut koftesi

. Palamut koftesi

. Patates koftesi

. Patlican koftesi

31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
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Patlican koftesi 2
Pirasa koftesi
Pirasa koftesi 2
Soganli kofte

Torik koftesi
Tavuklu kofte
Terbiyeli sulu kofte
Dalyan koftesi
Daruzziyafe koftesi
Hasan pasa koftesi
Peynir koftesi

Rulo kofte

Rulo kofte 2

Tepsi koftesi
Bahgivan koftesi
Salgal1 kofte
Yanardag koftesi
Ali pasa pilavi
Sultan Resat pilavi
Saray koftesi
Anadolu giiveci
Kasarli levrek koftesi

IZMIR
Izmir koftesi
Sucukaki zimirnika (Domatesli biberli kofte)
Kadinbudu kofte
Tire koftesi
Piringli kestirmeli kofte
Pirasa koftesi
Sini kofte
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11.
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Tas kofte

Baharatli sucu kofte
Arpacik sogan koftesi
Odemis koftesi

KARS
Sulu kofte

KASTAMONU
Eksili yogurtlu kofteli paca

KAYSERI
Sulu kofte
Giivecte kofte
Hasanpasa koftesi
I¢li kofte
Kadmbudu koftesi
Kayseri koftesi
Kayseri koftesi 2
Kuru kofte
Mercimekli kofte

. Pastirmali k6fte
. Sucuklu kofte

KIRKLARELI
Kirklareli koftesi
Kasar peynirli kofte
Begendili kofte
Sakl1 kofte
Kofte yahnisi
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KIRSEHIR
Yumurtali bulgur koftesi
Kofteli eriste ¢orbast
Kirsehir koftesi

KOCAELI
Feslegenli et koftesi
Kofteli mercimekli ¢orba

KONYA
Topalak kofte
Patatesli kofte
Iftar koftesi
Cullu (Cullama) kofte
Kofteli kuru bamya
Icli kofte

KUTAHYA
Mayali (Kuru) kofte
Kiitahya (Valigiilii) koftesi
Kalbur koftesi

MALATYA

Anal1 kizli k6ftesi

Sikma kofte

Ispanakli yogurt koftesi
Keloglu koftesi

Kabakl1 kofte

Ayranl kabakl kofte
Gildirikls kofte

Nohutlu anali kizl1 k6 ftesi,
Eksili 1spanak koftesi
Eksili kabak koftesi

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Eksili panzer pezigi

Etli tevek koftesi

Kudret gorbasi

Hirgikl kofte

Cokelekli ¢ig kofte

Yassi kebap

Yesil fasulye eksili kofte
Pat kofte

Mercimekli ¢ig kofte
Yavanda i¢li kofte

Kiraz yapraginda eksili igli kofte
Darende kofte

Elmali kofte

Ayva yapraginda eksi kofte
Yumru

Bulgur (Panik) koftesi
Tiritli kofte

Kudret topu

Sicak ¢igleme

Cimdik

Yesil mercimekli kofte
Haghasli top kofte
Yavanda etli patatesli kofte
Etli dolma koftesi

Patlican kofte

Sam kebabi

Kulak ¢orbast
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MANISA
Naz kofte
Kabak kofte
Izgara kofte
Irmik kofte (igli kofte)
Salihli odun koftesi
Sis kofte (Manisa kebabi)

KAHRAMANMARAS
Maras koftesi
Yogurtlu kofte
Cig kofte
Patatesli ¢ig kofte
Icli kofte
Kisir koftesi
Simit koftesi
Sulu yagli kofte
Anal1 kizli koftesi

. Eksili kofte

. Tahildak kofte

. Sebzeli tahildak kofte
. Gamzeli kofte

. Kallili kofte

. Somelek koftesi

. Kofte bezdirmesi

. Araroz koftesi

. Mercimek koftesi

. Tarhana koftesi

. Omag

. Kofte etli sehriye ¢orbasi
. Kofteli yogurt ¢orbasi

23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
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Kiyma kebabi
Patlican kebabi
Maras kebabi
Sogan kebabi
Ezme kebab1
Eksili kebap
Salcali kebap

MARDIN
Ikbebet
Irok
Fellah kofte
Genadir ¢orbasi
Dizme
Daduhiyat (Eksili kofte)

MUGLA
Do6vme kofte
Eksili kofte
Mugla koftesi
Milas koftesi
Sakizdirik koftesi
Top top kofte
Akdeniz usulii kofte
Datc¢a badem koftesi

MUS
Kofte
Gulolik (Sulu kofte)
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Aya koftesi
Hamur koéftesi

ORDU
Top kofteli pezi (Pazi) yogurtlamasi
Hamsi koftesi

RIZE
Hamsili kofte
Balkabakli misket ¢orbasi

SAKARYA
Adapazari (Islama) kofte
Hanibana
Kofteli kabak
Krik

SAMSUN
Topalak kofte

SIIRT
Mercimekli kofte (Bellog)
Sarimsakl1 kofte (Kitel fum)
Sarimsakli yogurt (Kiftel leben)
Ismeyket
Lebeniye
Irik
Taptap
Kitel (icli kofte)
Cig kofte
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SINOP
1. Dildan kéftesi

SIVAS
Sivas koftesi
I¢li kofte
Eksili kofte
Kadinbudu kofte
Sini kofte
Bulgur koftesi
Mirik koftesi
Sulu kofte
. Tipis kofte (Bulgurlu kofte)
10. Kofte dolmasi
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TEKIRDAG
Tekirdag koftesi
Cerkesmiisellim koftesi
Sucuk koftesi
Sarkdy koftesi
Kofteli ¢orba
Sahan koftesi
Balik koftesi
Beyaz peynirli 1spanak koftesi
Sahil kofte
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TRABZON
Akgaabat kofte
Hamsili kofte
Etli mercimekli kofte
Hirtlama kofte

TUNCELI
Hazirlop kofte
I¢li kofte
Ayranl kofte
Etli kofte
Yogurtlu kofte

SANLIURFA
Cig kofte
Icli kofte
Siste ¢ig kofte
Elmal1 tepsi kebabi
Cevizli ¢ig kofte
Yumurtalt kofte
Kiyma
Etli kiyma
Aya koftesi

. Liklik1 kofte

. Yahudi (Masluka) koftesi
. Kiibbii’l lebeniyye

. Eksili kofte

. Cirisli kofte 1

. Cirisli kofte 2

. Dolmali kofte

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
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Basma kofte
Yuvalak kofte
Patlicanli kebap
Haghas kebabi
Frenkli kebap
Soganli kebap
Tepsi kebabi
Yogurtlu kebap
Elmal1 kebap

USAK
Ebem koftesi
Et koftesi
Sa¢cma kofte
Eksili ufak kofte

VAN
Acem koftesi
Kiirt koftesi
Ciger koftesi
Vanli i¢li kofte

YOZGAT
Sisir koftesi
Sulu kofte

BAYBURT
Sirkeli kofte
Tahil koftesi
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KARAMAN
Cullama (Sagakl kofte)
Ermenek batirigi

KIRIKKALE
Tavsan koftesi

BATMAN
Sarimsakli k6fte
Icli kofte

SIRNAK
Gutilik

BARTIN
Maydanozlu kofte
Sapsap kofte

ARDAHAN
Cildir kofte

IGDIR
Tas kofte

YALOVA
Yalova kofte
Trakya usulii sulu kofte

KARABUK

Biitiin kofte yemegi

KILIS
Oruk (Kiibbiilgissiye)
Kiibbiilmiisviyye
Karma katma
Hurma kebabi
Yapma
Armut kebab1
Sini koftesi
Eksili kebap
. Eksili yahni
10. Kilis kebabi
11. Kiibbiil miitecceni
12. Tarhana as1
13. Akitmal1 kofte (Maksirli)
14. Sade Arap koftesi
15. Cig kofte
16. Kisir
17.Kofteli ayva bastirma
18. Kilis i¢i (I¢ katmas1)
19. Kilis mercimek koftesi
20. Sac koftesi (Kiibbiilsinniyye)
21. Sitti simit koftesi
22. I¢li kdfte (Kiymal kofte)
23. Tene katmasi
24.Yagl kofte
25. Yogurtlu kofte

e B L A

Mo

OSMANIYE
Icli kofte
Mercimekli kofte (Etsiz sikma kofte)
Eksili kofte
Kisir

DUZCE
Diizce koftesi
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Tiirkiye’nin kofteleri pisirme yontemlerine (Tablo 2.) gbre incelendiginde
148’inin tencerede, 132’sinin kizartma, 80’inin haglama, 67’sinin 1zgara, 56’sinin firin,
2’sinin ise diger pisirme yontemleriyle pisirildikleri tespit edilmistir. Geriye kalan 69
adet kofte cesidi ise soguk kofteler olup, herhangi bir pisirme yontemi kullanilmadan

tiretilmektedir. Tencerede pisirilen 148 kofte yemegi igerisinde 26’s1 kofte corbasidir.

Yoresel koftelerin bolgelere gore dagilimina bakildiginda ise Glineydogu’da 143,
Marmara’da 112, Akdeniz’de 94, Dogu Anadolu’da 85, I¢ Anadolu’da 49, Ege’de 45 ve

Karadeniz Bolgesi’nde 26 ¢esit yoresel kofte bulundugu goriilmektedir.
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Tablo 2. Tiirkiye 'nin yéresel kiftelerinin bolgelere gore dagilimi

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelerin Et Tiirlerine Gore Kofteler
. ~ 5 o
Tiirkiye’nin ) = = — & | -
~ 4 os] T A
Bolgeleri N § S 2 o ) L | g = 3 g |22 5|8 R m
«Q = =4 = = Toc I < by = o o ]
2 5 =t = o 5 C152 18 |32 = |2|8|=|%
s | 8| B e : ~1TE|le | 2B E |2zl %
@ = z
Akdeniz 13 11 12 10 24* 24 94 66 - 1 - - - - - 27
Dogu Anadolu 1 26 11 1 42%* - 4 85 52 3 - - - - - - 30
Ege 7 5 13 8 12 - - 45 40 - - - - 14 - - 4
Giineydogu Anadolu 21 25 17 8 38*** 2FFFFAFX | 32 143 106 2 - - - - - 1 34
I¢c Anadolu 3 6 17 5 14%*** - 4 49 38 - 111 - -1 - 8
Karadeniz 4 1 12 1 Cisishaieie - 3 26 16 - 51 2 - - - - 3
Marmara 18 6 50 23 13FAAFxx - 2 112 78 1 71 2 1 1] - - 22
Toplam 67 80 132 56 148 2 69 554 396 6 (14| 5 1 2 |1 1 128

* Akdeniz Bolgesi’'nde tencerede pisirilen 24 kofte yemegi igerisinde 9’u kofte corbasidir.
**Dogu Anadolu Bolgesi’nde tencerede pisirilen 42 kofte yemegi igerisinde 7’si kofte gorbasidir.

*#* Glineydogu Bolgesi’nde tencerede pisirilen 38 kofte yemegi igerisinde 4°si kofte ¢orbasidir.

#xx%]c Anadolu Bolgesi’nde tencerede pisirilen 14 kofte yemegi igerisinde 3 kofte gorbasidir.

*#x*kxKaradeniz Bolgesi’nde tencerede pisirilen 5 kofte yemegi icerisinde 1 kofte corbasidir.

*xdkk*Marmara Bolgesi'nde tencerede pisirilen 13 kdfte yemegi 2 kofte corbasidir.

*aARkkA*Glineydogu ilinde diger pisirme yontemi olarak gosterilen koftelerden 1°i Gaziantep ilinde buharda, 1°1 ise Kilis ilinde sacta pisirilmekedir.

67




Akdeniz Bolgesi’nde 8 il (Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta,
Kahramanmarag, Mersin ve Osmaniye) bulunmaktadir. Akdeniz Bolgesi’nin yoresel
koftelerini pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore siniflandirilmis olup, Tablo 3.’de
gosterilmistir.

Tablo 3. Akdeniz Bélgesi nin yoresel kofteleri

.. a . .. Koftelerin Et Tiirlerine
Pigirme Tekniklerine Gore Kofteler Gére Kofteler
—
S
=
. 7 = 2| w
Iler N § N e g e i = 3 m
g = 1 5 =] EEN & g ~ S
= = 3 = < ~ %j - @ =~
S o @ P E =
<
Adana 2 5 6 1 * 9 30 17 - 13
Antalya 1 - 2 - - - 3 3 - -
Burdur 1 - - - - - 1 1 - -
Hatay 1 - 1 7 6** 4 19 14 1 4
Isparta 1 - 1 - 1 - 3 3 - -
Kahramanmaras 7 4 2 1 gr** 7 29 23 - 6
Mersin - 1 - 1 1 2 5 3 - 2
Osmaniye - 1 - - 1 2 4 2 2
Toplam 13 11 12 10 24 24 94 66 1 27

* Adana ilinde tencerede pisirilen 7 kofte yemegi igerisinde 4’1 kofte corbasidir.

**Hatay ilinde tencerede pisirilen 6 kofte yemegi igerisinde 2’si kofte gorbasidir.
***Kahramanmaras ilinde tencerede pisirilen 8 kofte yemegi icerisinde 3’ kofte corbasidir.

Tablo 3’de goriildiigii tizere, Adana ilinde 30 c¢esit yoresel kofteye ulagilmistir. Bu
koftelerin 7’si (lebeniye koftesi, eksili kofte, sarimsakli kofte, anali kizli koftesi,
yogurtlu kofteli corba, tarhanali kofte, eksili kofte corbasi) tencere, 6’s1 (pastirmali
kofte, felatel koftesi, maydanozlu kofte, ¢ig kofte kizartmasi, ¢o¢ ve hekehesendi)
kizartma, 5’1 (i¢li kofte, kiirt koftesi, stizme kofte, cevizli icli kofte ve fistikli kofte)
haslama, 2’si (Adana ve beyti kebabi) 1zgara, 1’i (sini koftesi) firin yontemiyle
pisirilirken, 9’u (Adana usulii ¢ig kofte, mercimek kofte, domatesli bulgur koftesi,
patatesli (¢ig) kofte, simit kofte, tahinli ¢ig kofte, yumurtali kofte, zengin kofte ve

batirik koftesi) ise soguk koftelerdir. Tencerede pisirilen kofte yemeklerin 4’1 (Iebeniye
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koftesi, yogurtlu kofteli ¢orba, anali kizli ¢orbasi ve eksili kofte corbasi) ¢orbadir.

Adana ilinde, kirmizi etten ¢ig kofte yapilmaktadir. Cig kofte yapiminda;
domates ve biber salgasi, maydanoz, yesil sogan, yesil sarimsak, yesil nane, kimyon ve

kirmizibiber bulunmaktadir.

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde ve illerinde de yapilan koftelerden biri olan igli
kofte Adana’da, haslama yontemiyle pisirilmektedir. Bu koftenin harci igin; yagh
kiyma, ince bulgur, kuru sogan, biber sal¢asi, az miktarda kirmizi pul biber ve karabiber
kullanilirken, koftenin disi i¢in; koftelik bulgur, yumurta, yagsiz dana kiyma, un, biber
salgasi ve kimyon yer almaktadir. Cevizli i¢li koftenin icli kofteden tek farki bu kofteye

ceviz ilave edilmesidir.

Adana’da kofte yapiminda c¢ogunlukla koftelik bulgur, kuru sogan, maydanoz,
normal miktarda kirmiz1 pul biber, karabiber, zeytin yag kullanilmaktadir. Regeteler
lizerinde yapilan igerik analizi sirasinda koftelerin icerisinde bazen de sarimsak,

yumurta, domates ve biber salcasina yer verildigi goriilmistiir.

Bir¢ok bolgede ve ilde yapilan eksili kofte, Adana ilinde de yapilmaktadir. Bu ilde
2 cesit eksili kofte yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Kofte yemeginin biri
kofte ¢orbasidir. Bu koftenin yapiminda; yarma, kuzu eti, kiyma, nohut, domates ve

biber salcasi, dereotu, maydanoz, kuru sogan, limon kullanilmaktadir.

Adana ilinde, analikizli koftesi de yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten
yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda; kiyma, ince bulgur, un,
yumurta, sogan, katiyag, maydanoz, nohut, domates salgasi, limon baharat olarak da pul

biber, nane kullanilmaktadir.

Adana ilinde, 2 g¢esit kebap yapilmaktadir. Bunlar Adana kebabi ve beyti
kebabidir. Bu kebaplar kirmiz1 etten yapilmakta olup 1zgarada pisirilmektedir. Adana
kebap yapiminda; kiyma, i¢ yagi, bolca act pul biber ve kirmizi toz biber
kullanilmaktadir. Beyti kebabinda ise; kiyma, sarimsak, maydanoz, kirmizibiber
bulunmaktadir. Bu ilde kebap yapiminda kullanilan etler makine yerine zirhta
cekilmektedir. Etler sige takilip sonra 1zgarada pisirilmektedir.

Tablo 3’de Antalya ilinde 3 yoresel kofteye ulasilmis oldugu goriilmektedir. Bu
koftelerin tamami kirmizi etten yapilmakta olup ikisi (aya kofte, yumurtali kofte)
kizartma, biri (1zgara koftesi) 1zgara yontemiyle pisirilmektedir. Antalya’da yapilan

koftelerin ikisinde (aya ve 1zgara kofte) diger malzemelere ilaveten karabiber ve kuru
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sogan da kullanilmaktadir.

Gergeklestirilen alan yazin taramasinda Akdeniz Bolgesi’nin batisinda yer alan
Burdur ilinde sadece bir adet yoresel kofteye ulasilabilmistir. Adi sis kofte olan bu kofte

kirmiz1 etten yapilmakta olup, 1zgara yontemiyle pisirilmektedir.

Hatay, Akdeniz Bolgesi’nin giiney dogusunda yer alan ve Suriye ile simir
komsulugundan o6tiirii Kilis ile birlikte bolgenin Suriye mutfagindan en fazla etkilenmis
olan ilidir. Tez ¢alismas1 kapsaminda gerceklestirilen taramalarda Hatay ilinde 19 ¢esit
yoresel kofte yapildigi tespit edilmistir. Bu koftelerin 14’1 (humuslu sis kofte, naneli
oruk, oruk (icli kofte), tepsi kebabi, kemmunlu (kimyonlu) kofte, aya kofteli 1spanakli
kofte, aya kofteli corba, kavrulmus etten havanda koftesi, ¢ig kofte, eksili asi,
mortadella, darbali bastirma, tepsi orugu, yumurtali oruk) kirmizi etten, 1’1 balik
(karabalik) etinden (karabalik orugu) yapilmaktadir. Hatay’da yapilan (patatesli kofte,
fellah kofte, mercimekli kofte ve 6cce/miiccer (maydanozlu miicver)) isimli dort koftede

ise et yer almamaktadir.

Hatay’da yapilan koftelerin 7’si (naneli oruk, oruk igli koftesi, tepsi kebabu,
kemmunlu (kimyonlu) kofte, tepsi orugu, karabalik orugu ve yumurtali oruk) firmn, 6’s1
(aya kofteli 1spanakli kofte, felah kofte, aya kofteli corba, eksi asi, mortadella, darbali
bastirma) tencere, 1’1 (maydanoz miicveri) kizartma, 1’1 (humuslu sis kofte) 1zgara
yontemiyle pisirilirken, 4’i (patatesli kofte, kavrulmus etten havanda koftesi,
mercimekli kofte ve ¢ig kofte) kofte ise pisirme islemine tabi tutulmamaktadir.

Tencerede yapilan koftelerin 2’si (aya kofteli gorba ve eksi as1) corbadir.

Hatay’da koftelerin yapiminda genellikle az yagli ya da yagsiz et kullanilmaktadir.
Kofte yapiminda ete cogunlukla kuru sogan, sal¢a, ince bulgur ve kimyon
eklenmektedir. Ince bulgur bu ydrede genellikle koftelerin dagilmamasi i¢in ekmek igi,
un ya da galeta unun yerine kullanilmaktadir. Koftenin icerisinde ya da kizartilmasinda
stv1 yag kullanilacaksa bu genellikle zeytinyagidir.

Hatay’da icli kofte yapiminda kullanilan malzemeler sinirsiz siyah kiyma ile
birlikte ince bulgur, yoreye ait yaprak biber, kuru sogan, ceviz, maydanoz, un, biber
salgasi, karabiber ve pul biberdir. Cesitli kaynaklarda istenirse yorede {iretilen
zeytinyagindan icli kofteye sos yapilabilecegi belirtilmektedir. Igli kofte, firinda
pisirilmektedir.

Tiirkiye’'nin pek c¢ok bolgesinde hazirlanan ve sevilerek tiiketilen ¢ig kofte
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Hatay’da kirmizi etten yapilmaktadir. Cig kofte i¢in kullanilacak olan yagsiz et, tokmak
yardimiyla doviiliip macun haline getirilmekte ve igerisine koftelik bulgur, yoreye ait
doviilmiis bas biber, biber salgasi, ceviz, dovme, kimyon, kuru sogan ve zeytinyagi
eklenmektedir.

Isparta ilinde, 3 yoresel kofte tespit edilmistir. Koftelerin tiimiinde kirmizi et
kullanilmaktadir. Bu koftelerin 1’1 (topalak kofte) tencerede pisirilmekte, 1’inde (pisi
kofte) kizartma, digerinde (sis kofte) ise 1zgara yontemi kullanilmaktadir. Tencerede
yapilan kofte yemeginde koftelerin dagilmamasi i¢in ince bulgur ve yumurta
kullanilmaktadir. Kizartmasi1 yapilan koftede dagilmamasit icin sadece un

kullanilmaktadir. Izgarada pisirilen koftede ise i¢ yagi da bulunmaktadir.

Birgok bolgede ve ilde yapilan sulu kofte, Isparta ilinde de yapilmaktadir. Bu
kofte kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Sulu kofte (topalak)
yapiminda; kiyma, ince bulgur, sal¢a, maydanoz, yumurta, kuru sogan, sivi yag, ve
baharat olarak da karabiber, kimyon kullanilmaktadir.

Akdeniz Bélgesi’nin Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu Bolge ile
simirt olan ve denize kiyisi olmayan Kahramanmaras ilinde 29 c¢esit kofte tespit
edilmistir. Bu koftelerin 23’1 kirmizi etten yapilirken, 6 koftede ise et bulunmamaktadir.
Koftelerin 8’1 (sulu yagl kofte, anali kizli koftesi, eksili kofte, sebzeli tahildak kofte,
gamzeli kofte, kallili corbasi, kofte etli sehriye corbasi ve kofteli yogurt corbasi)
tencere, 7’s1 (kiyma kebabi, patlican kebabi, Maras kebabi, sogan kebabi, sogan kebabi,
ezme kebabi, eksili kebap ve salcali kebap) 1zgara, 4’ (yogurtlu kofte, icli kofte,
tahildak kofte, somelek koftesi) haslama, 2’si (Maras koftesi, kofte bezdirmesi )
kizartma, 1’1 firin (Araroz koftesi) yontemiyle pisirilirken, 7 kofte(¢ig kofte, patatesli
¢ig kofte, kisir koftesi, simit koftesi, mercimek koftesi, tarhana koftesi ve omag ) ise
soguk koftedir. Tencerede yapilan koftelerin 3’1 (kallili corbasi, kofte etli sehriye
corbasi ve kofteli yogurt corbasi) kofte corbasidir.

Kahramanmaras’ta etten yapilan koftelerde genellikle siyah kiyma ya da siyah et
kullanilmaktadir. Kirmizi etten yapilan kofteler hayvanin but kismindaki etten
yapilmaktadir. Bu kismindan alinan et yagsiz olmaktadir. Etin sinirleri var ise sinirleri
alimmaktadir. Kebaplar hari¢ olmak {izere Kahramanmarag’ta yapilan koftelerin
icerisinde, c¢ogunlukla bulgur yer almaktadir. Kirmizi pul biber genellikle biitiin

koftelerde bulunmaktadir. Kahramanmarag’ta pul biber oldukca fazla kullanilmaktadir.
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Kahramanmaras’in ¢ig koftesinde ve icli koftesinde de diger koftelerinde oldugu
gibi siyah kiyma kullanilmaktadir. Bu yorede kirmizi etten yapilan ¢ig koftenin
igerisinde siyah kiyma, ince bulgur, kuru sogan, sarimsak, yoreye 6zgii yaprak biber,
karabiber, kimyon, ceviz, maydanoz, domates, maydanoz, biber salcasi, limon, zeytin
yag  bulunmaktadir. Olduk¢a fazla ac1 baharatin  kullanilmakta oldugu
Kahramanmaras’ta kofte yogrulma esnasinda kurumaya baslayinca biraz yogurt ilave
edilmektedir. Eger biraz daha ¢ig kofte yogruldugunda kurumaya baglarsa, yumurta da

kullanilmaktadir.

Kahramanmaras ilinde, koftelerin gogunlukla kuru sogan, biber salgas1 ve domates
salcas1 birgok koftede bulunan temel malzemelerdir. Baz1 koftelerde bulgurla birlikte
irmik ya da nisasta da kullanilmaktadir. Koftenin dagilmamasi i¢in genellikle bulgur

kullanilirken, baz1 koftelerde bulgurla birlikte yumurta da kullanilmaktadir.

Kahramanmaras’ta yapilan icli kofte haslama yontemiyle pisirilmektedir. Harcin
ici i¢in; yagh kiyma, koftelik bahar, pul biber, kuru sogan, ceviz ve karabiber
kullanilmaktadir. Koftenin disi igin koftelik bulgur, siyah kiyma, yaprak biber, salca ve

istege gore de kivami yerine gelmesi i¢in yumurta ya da nisasta kullanilmaktadir.

Kahramanmarag’ta yapilan i¢li kofte haglama yontemiyle pisirilmektedir. Harcin
i¢ci icin; yaghh kiyma, koftelik bahar, pul biber, kuru sogan, ceviz ve karabiber
kullanilmaktadir. Koftenin disi i¢in koftelik bulgur, siyah kiyma, yaprak biber, salga ve

istege gore de kivami yerine gelmesi i¢in yumurta ya da nisasta kullanilmaktadir.

Birgok bolgede ve ilde yapilan analikizli koftesi, Kahramanmarag’ta da
yapilmaktadir. Bu koéfte yapiminda siyah kiyma, orta bulgur, kuru sogan, karisik salga,

yumurta, nigasta, siviyag kullanilmaktadir. Bu kofte ¢esidi tencere yemegidir.

Birgok bolgede ve ilde yapilan eksili koftenin, Kahramanmaras® ta da yapildig
tespit edilmistir. Bu kofte iki farkli sekilde kofte yapilmaktadir. Birincisi eksi kofte,
digeri ise eksili kebaptir. Eksili kofte yapiminda siyah kiyma kullanirken, eksili kebap
ise kiyma kullanilmaktadir. Eksili kofte tencere, eksili kebap ise 1zgarada
pisirilmektedir. Eksili kofte yapiminda; siyah kiyma, nohut, bulgur, karisik salca,
yumurta, nisasta, siviyag, kuru sogan ve bol miktarda sumak eksisi bulunmaktadir.
Eksili kebabin yapiminda ise; kiyma, tereyagi, nar eksisi veya sumak eksisi ve pul biber

bulunmaktadir.

Akdeniz Bolge’sinin, Adana bdlimiinde yer alan Kahramanmaras zengin kofte
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cesidine sahiptir. Bu kofte ¢esidinden biri de sulu yagl koftedir. Bu kofte yapiminda
siyah kiyma kullanilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda; siyah

kiyma, bulgur, kuru sogan, karisik sal¢a, yumurta, nisasta ve siviyag kullanilmaktadir.

Kahramanmaras’ta 7 (Maras kebabi, kiyma kebabi, patlican kebabi, sogan kebabi,
ezme kebabi, eksili kebap ve salcali kebap) cesit yoresel kebap tespit edilmistir. Bu
kebaplarin hepsi kirmizi etten yapilmakta olup, 1zgarada pisirilmektedir. Bu etler
genellikle zirhta ¢ekilmekte ve daha sonra sise takilarak pisirilmektedir. Kebap ig¢in
yaglh et kullanilmaktadir. Kebaplarin timiinde kirmizi pul biber bol miktarda
kullanilmaktadir. Eksili kebap ve sal¢ali kebap hari¢ diger tiim kebaplarda kekik
bulunmaktadir. Bazi kebaplarin (kiyma kebabi, patlican kebabi, domates kebabi ve
salgali kebap) servis esnasinda siste takilip koz atesinde pismis domates ve biberde
konulmaktadir. Maras kebabi, sogan kebabi ve salgali kebabin yapiminda sal¢ada
kullandiklar1 tespit edilmistir.

Mersin ilinde, 5 gesit yoresel kofte bulunmustur. Bu koftelerin 3’1 (igli kofte, sini
kofte, ihbeysi) kirmizi etten yapilirken, 2 (susamli kofte ve yesil mercimekli kofte)
koftede ise et bulunmamaktadir. Koftelerin 1°1 (icli kofte) haglama, 1’i(ihbeysi) tencere,
1’i(sini kofte) firinda pisirilirken, 2 (susamli kofte ve yesil mercimekli kofte) koftede ise
soguk koftedir. Biitlin koftelerin icerisinde koftelik ince bulgur, salga ve kuru sogan
bulunmaktadir. Koftelerin  yapiminda  kullanilan  ¢ogunlukla biber salcasi

kullanilmaktadir.

Tiirkiye’nin pek ¢ok ilinde yapilmakta olan i¢li kofte Mersin’de de yapilmakta
haslama yontemiyle pisirilmektedir. Mersin’de yapilan i¢li koftenin harcinda; kiyma,
kuru sogan, salga ve karabiber bulunurken, koftenin disinda ise; dogmelik et, bulgur ve

un bulunmaktadir.

Bolgenin Kahramanmarag, Adana ve Hatay illeri ile Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nden Gaziantep ile cevrili olan Osmaniye ilinde 4 yoresel kofte bulunurken,
koftelerin 2’sinde (icli kofte ve mercimekli kofte) kirmizi et mevcut, 2 koftede (eksili
kofte ve kisir) et yoktur. Bu koftelerin 1’1 (icli kofte) haslama, 1’1 (eksili kofte)
tencerede pisirilirken, 2’1 (mercimekli kofte (etsiz sikma kofte), kisir koftesi) kofte ise

soguk koftedir.

Osmaniye’de i¢li kofte de yapilmaktadir. Bu kofte haslanarak pisirilebilecegi gibi
istendigi takdirde kizartilarak da pisirilebilmektedir. I¢li koftenin harci icin, kiyma, kuru
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sogan, s1vi yag, karabiber, maydanoz ve ceviz i¢i kullanilirken, dis1 i¢in ince bulgur, iki

kere ¢ekilmis kiyma, sal¢a ve un kullanilmaktadir.

Osmaniye ilinde, ikincil kaynaklarin taranmasi neticesinde eksili kofte de
yapildig1 tespit edilmistir. Bu kdftenin yapiminda et olmayip, tencerede pisirilmektedir.
Eksili kofte yapiminda; ince bulgur, yumurta, bulyon, un, nane, salga, nohut ve baharat
olarak kirmizibiber kullanilmaktadir. Bu koftenin  eksisi  i¢in  limon suyu

kullanilmaktadir.

Tirkiye’nin birgok ilinde yapilan mercimek koftesi, bu bolgenin bazi (Adana,
Hatay, Mersin, Kahramanmaras ve Osmaniye) illerinde de yapilmaktadir. Adana, Hatay,
Kahramanmaras ve Osmaniye ilinde mercimek koftesi kirmizi mercimekten yapilmakta
olup, Mersin ilinde ise yesil mercimekten yapilmaktadir. Bu koftede mercimegin
disinda; bulgur, salga, maydanoz ve sogan bulunmaktadir. Adana ve Hatay’da yapilan
bu koftede zeytinyagi da kullanilmaktadir. Hatay, Mersin ve Osmaniye ilinde bu
koftenin yapiminda kimyon da kullanilmaktadir. Adana, Hatay ve Osmaniye ilinde bu
koftede ac1 baharat olarak kirmizi pul biber bulunmaktadir. Osmaniye ilinde mercimekli

kofte igerisinde kirmizi et de kullanilmaktadir.

Illere gore dagilimi gegmis sayfalarda aktarildig: {izere tez galismasinin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalar1 sirasinda Akdeniz Bolge’sinde toplam 94 cesit
yoresel kofteye ulagilmistir. Koftelerin 66°s1 kirmizi et, 1°1 balik etinden yapilirken, 27
koftede ise et bulunmamaktadir. Kofte yapiminda ¢ogunlukla dana eti kullanilmaktadir.
Koftelerin 24’1 tencere, 12’1 kizartma, 11°1 haslama, 13’si 1zgara, 10’u firinda
pisirilirken, 24 kofte ise soguk koftedir. Tencerede yapilan koftelerin 9’u kofte

corbasidir.

e Akdeniz Boélgesi igerisinde yer alan iller kendi icerisinde degerlendirildiginde

tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

o Koftelerin igerisinde genel olarak kuru sogan, koftelik bulgur, karabiber,

kirmiz1 pul biber kullanilmaktadir.

e Kahramanmaras’in diger illere oranla koftelerin igerisinde act baharata en bol

miktarda yer verilen il oldugu goriilmektedir.

e Adana, Kahramanmaras ve Hatay illerinde koftelerin yapiminda ya da

kizartilacak koftelerde genellikle zeytinyagi tercih edilmektedir.

e Bazi koftelerin icerisinde biber ve domates salgasi, sarimsak yumurta, kimyon

74



ekmek i¢i, un ya da galeta unu da bulunmaktadir.

Kahramanmaras ilinde ¢ig kofte siyah kiyma ya da siyah etten yapilmakta olup,

¢ig koftenin olmazsa olmazi yaprak biber bol miktarda kullanilmaktadir.

Adana ilinde ¢ig kofte yagsiz etten yapilmaktadir. Diger illere oranla az

miktarda kirmizi pul biber ve karabiber kullanilmaktadir.

Hatay ilinde ise ¢ig kofte yapiminda doviilmiis et kullanilmaktadir. Bu yorede

¢ig koftenin olmazsa olmazi doviilmiis bag biberdir.

Kahramanmarag’in ¢ig koftesinde diger koftelerinde oldugu gibi siyah kiyma
kullanilmaktadir. Bu yorede kirmizi etten yapilan ¢ig koftenin igerisinde siyah
kiyma, ince bulgur, kuru sogan, sarimsak, yoreye 6zgii yaprak biber, karabiber,
kimyon, ceviz, maydanoz, domates, maydanoz, biber salcasi, limon, zeytin yag

kullanilmaktadir.

Akdeniz Bolge’sinindeki icli kofteler genel olarak haglama yontemiyle
pisirilmektedir. Genellikle bu yorede igli koftenin harcina yagl et ya da kiyma
kullanilirken, kéftenin disina yagsiz et ya da kiyma kullanilmaktadir.

Icli koftelerde, Hatay ve Kahramanmaras yaprak biber kullanilmaktadir.
Adana, Kahramanmarag, Hatay ve Osmaniye illerinde i¢li koftelerde cevizli de

bulunmaktadir.

Bu bolgede yapilan mercimekli kofte genellikle kirmizi mercimekten
yapilmaktadir. Koftenin yapiminda mercimek, bulgur, salga ve kuru sogan
kullanilmakta birlikte, ac1 baharat olarak kirmizi pul biber kullanilmaktadir.
Adana ve Hatay ilinde mercimekli kofteye zeytinyagi da kullanildiklar: tespit
edilmistir.

Bu bolgede Kahramanmaras ve Adana illerinde kofteden kebap yapildigi,
Kahramanmaras ilinin Adana’ya oranla daha fazla kebap ¢esidine sahip oldugu
belirlenmistir. Bu ilde yapilan kebaplar yagh etten yapilmaktadir. Etler makine
yerine zirhta ¢ekilmektedir. Bunun nedeni ise makinada ¢ekilen etin suyu
makinada kaldig1 i¢in etin lezzetinin gittigi sonuca varilmistir. Kebaplik etin
yag oranmna gore zirhta ¢ekim esnasinda kuyruk yagi da eklemektedirler.
Kahramanmarag ilinde Adana iline oranla kebaplarda bolca kirmizi pul biber
kullanilmaktadir. Etler kiyma haline gelince genellikle sise takilip 1zgarada

pisirilmektedir. Domates ve biberi sise takip kozleyerek kebabin yaninda servis
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edilmektedir.

e Bu bolgede eksili kofte, Adana, Osmaniye ve Kahramanmaras ilinde
yapilmaktadir. Adana ilinde eksili kofte yapiminda; yarma, kuzu eti, kiyma,
nohut, domates ve biber salgasi, dereotu, maydanoz, kuru sogan, limon
kullanilirken, Osmaniye ilinde ise; ince bulgur, yumurta, bulyon, un, nane,
salca, nohut, kirmiz1 biber ve limon suyu, Kahramanmaras ilinde ise siyah
kiyma, nohut, bulgur, karisik salga, yumurta, nisasta, siviyag, kuru sogan ve
sumak eksisi kullanilmaktadir. Bu kofte yemekleri tencerede yapilmaktadir.
Kahramanmaras’ta eksili kebap yapilmakta olup, bu kebap 1zgarada
pisirilmektedir. Bu kebabin yapiminda; kiyma, tereyagi, nar eksisi veya sumak

eksisi ve pul biber kullanilmaktadir.

e Bircok bolgede ve ilde yapilan anali kizli kdfte yemegi; bu bolgede Adana ve
Kahramanmaras’ta yapilmaktadir. Bu 2 ilde yapilan kofte yemegi etten
yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Adana ilinde bu koftede; kiyma,
ince bulgur, un, yumurta, sogan, maydanoz, nohut, domates salcasi, limon ve
kirmizi pulbiber kullanilirken; Kahramanmaras ilinde bu koéfte yemegi; siyah
kiyma, orta bulgur, kuru sogan, karisik sal¢a, yumurta, nisasta ve siviyag

kullanilarak yapilmaktadir.

e Bu bolgede sulu koftenin 2 (Isparta ve Kahramanmaras) ilde yapildig:
gorilmiistir. Bu kofte yemekleri etten yapilmakta olup, tencerede
pisirilmektedir. Isparta ilinde bu koéfte yapiminda; kiyma, ince bulgur, salca,
maydanoz, yumurta, kuru sogan, sivi yag, karabiber kullanilirken;
Kahramanmaras ilinde bu kofte yapiminda; siyah kiyma, bulgur, kuru sogan,
karigik sal¢a, yumurta, nisasta ve siviyag kullanilmaktadir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde 14 il (Agri, Ardahan, Bingol, Bitlis, Elaz1g, Erzincan,

Erzurum, Hakkari, Igdir, Kars, Malatya, Mus, Tunceli ve Van) bulunmaktadir. Dogu
Anadolu Bolgesi’nin yoresel koftelerinin pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore

siniflandirilmis sekli Tablo 4.’de goriilmektedir.
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Tablo 4. Dogu Anadolu Bolgesi’nin yoresel kofteleri

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelérm Et Tiirlerine
Gore Kofteler
H
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Agn - 2 - - - - 2 1 - 1
Ardahan 1 - - - - - 1 1 - -
Bingol - 2 - - - - 2 2 - -
Bitlis - 3 1 - 3 7 4 1 2
Elazig - 7 - 1 4 - 12 6 1 5
Erzincan - - 1 - 4% - 5 5 - -
Erzurum - - - - 2%* - 2 2 - -
HakKkari - - 3 - 1 - 4 4 - -
Igdir - - - - 1 - 1 1 - -
Kars - - - - 1 - 1 1 - -
Malatya - 7 4 - 22%** 4 37 19 - 18
Mus - - 1 - 1 - 2 2 - -
Tunceli - 4 - - 1 - 5 2 - 3
Van - 1 1 - 2 - 4 2 1 1
Toplam 1 26 11 1 42 4 85 52 3 30

*Erzincan ilinde tencerede pisirilen 4 kofte yemegi icerisinde 3’1 kofte ¢orbasidir.
**Erzurum ilinde tencerede pisirilen 2 kofte yemeginin 2’si de kofte gorbasidir.
***Malatya ilinde tencerede pisirilen 22 kéfte yemegi icerisinde 2’si kofte ¢orbasidir.

Tablo 4.’de goriildiigii lizere, Agr ilinde 2 gesit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu
koftelerden 1’1 (Abdigdr koftesi) kirmizi etten yapilirken, 1’inde (yalanci kofte) ise et
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kullanilmamaktadir. Kirmizi etten yapilan kofte, dana etinden yapilmaktadir. Bu
koftelerin 2’si de haglama yontemiyle pisirilmektedir. Kirmizi etten yapilan kofte, ettin
yagsiz ve sinirsiz kismindan yapilmaktadir. Koftelerin 1’inde (Abdigor koftesi)
dagilmamasi i¢in yumurta, un kullanilirken, diger (yalanci kofte) koftede ise ince
bulgur, un ve yumurta kullanilmaktadir. K6ftenin 2’sinde de kuru sogan mevcuttur. 1
koftede (Abdigor kofte) aci baharat olarak karabiber ve kirmizi toz biber bulunurken,

digerinde (yalanci kofte) ise bu baharatlar yer almamaktadir.

Tablo 4’de Ardahan ilinde 1 (Cildir kofte) yoresel kofteye ulasilmis oldugu
goriilmektedir. Bu kofte kirmizi etten yapilirken, 1zgara yontemi ile pisirilmektedir.

Bingol ilinde, 2 (i¢li kofte ve yogurtlu klorik) yoresel kofte tespit edilmistir.
Kéftelerin tiimiinde kirmizi et kullanmilmaktadir. Bu kofteler haslama yontemiyle
pisirilmektedir. Koftelerin tiimiinde kuru sogan, salca ve kirmizi pul biber
bulunmaktadir. Bu koftelerin biri igli koftedir. Bingol’de igli kofte ici i¢in; yagh kiyma,
kuru sogan, koftelik ince bulgur, margarin, domates ve biber salgasi, kirmizi pul biber,
reyhan, karabiber kullanilirken, dis1 i¢in; yagsiz kiyma, koftelik bulgur ve yumurta
kullanilmaktadir.

Bitlis ilinde, 7 yoresel kofte tespit edilmistir. Bu koftelerin 4’1 (koki, icli (Bitlis)
kofte, gillorik (sulu kofte), gari otlu i¢li kofte) kirmiz1 et, 1°1 (ciger taplemesi (ciger
koftesi) sakatattan(ciger) yapilirken, 2’sinde (yalanci kofte ve corti taplemesi) ise et
bulunmamaktadir. Koftelerin 3’ (gillorik (sulu kofte), corti taplemesi ve sekalok)
tencerede, 3’1 (icli (Bitlis) koftesi, ciger taplemesi (ciger koftesi) ve gari otlu icli kofte)
haslama, 1’1 (koki (tava kebabi)) ise kizartma yontemiyle pisirilmektedir.

Bitlis’ de kirmiz1 etten yapilan kofteler genellikle yagsiz etten yapilmaktadir.
Kofte yapiminda ¢ogunlukla koftede koftelik bulgur, kuru sogan, kirmizi pul biber ve
karabiber kullanilmaktadir. Baz1 koftelerin yapiminda kofteler dagilmamast igin
yumurtada kullanildig1 goriilmektedir.

Bitlis ilinde, 3 cesit icli kofte yapilmaktadir. Koftelerin bir (igli (Bitlis) kofte)
tanesinin harcinda; kiyma, i¢ yag, pul biber, sumak, sogan, karabiber, kirmizi biber ve
istege gore eksi nar-limon sikilmaktadir. Koéftenin dis1 i¢in yagsiz but eti, ince bulgur,
irmik ve yumurta saris1 kullanilmakta, bu kofteler haslanarak pisirilmektedir. Yalanci
kofte olarak adlandirilan i¢li koftenin harcinda ise kuru sogan ve pul biber mevcut iken,

koftenin dis1 i¢in bulgur, un, karabiber, yumurta saris1 tercih edilmekte ve bu kofte
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haslanarak pisirilmektedir. Bir diger icli kofte ise gari otlu i¢li koftedir. Koftenin igi igin
hazirlanan hargta bobrek yagi, kuru sogan, nar, toz biber, sumak, karabiber, kirmizi pul
biber bulunurken, dis harcinda ise dana kiyma ve kisirlik bulgur yer almaktadir. Gari as1
yapimi i¢in ise gari otu, bugday, kemikli et, sumak suyu, sumak eksisi ve siviyag
kullanilmakdir.

Bitlis ilinde, koki (tava kebab1) adinda bir kebap yapilmaktadir. Bu kebap yagsiz
kirmiz1 etten yapilmakta olup, kizartilarak pisirilmektedir. Kebabin yapiminda; yagsiz
kiyma, kuru sogan, karabiber, kirmizi pul biber ve yumurta saris1 kullanilmaktadir.

Koéftenin dagilmamasi icin yumurta saris1 kullanilmaktadir.

Tablo 4’de goriildiigi iizere, Elazig ilinde 12 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir. Bu
koftelerin 6’s1 (icli kofte, Harput koftesi, siislii fidos, eksili kofte, sulu kofte ve yalanci
icli kofte) kirmizi etten, 1’1 (ciger koftesi) sakatattan(ciger) yapilirken, 5’inde (yalanci
kofte, esbabiye koftesi, mukaserli kofte, gindik kofte ve gildirikli kofte) et yoktur.
Koftelerin 7’si (igli kofte, yalanct kofte, mukaserli kofte, eksili kofte, ciger koftesi ve
gildirikl kéfte) haslama, 4’1 (Harput kofte, esbabiye koftesi, gindik kofte ve sulu kofte)
tencere, 1’1 (slisli fidos) firin yontemiyle pisirilmektedir. Koftelerin cogunda bulgur,
kuru sogan, salga, maydanoz ve kirmizi pul biber bulunmaktadir. Koftelerin
dagilmamasi igin bulgur kullanilirken, bazi koftelerde bulgurla birlikte unda

kullanilmaktadir.

Tirkiye’nin pek ¢ok ilinde yapilmakta olan igli kofte Elazig ilinde de yapilmakta
ve haglama yontemiyle pisirilmektedir. Bu ilde 2 (icli kofte ve yalanci icli kofte) cesit
i¢li kofte yapilmaktadir. ili koftenin harci igin; yaglh kiyma, kuru sogan, ceviz, siviyag,
ceviz, maydanoz, karabiber, sal¢a kullanilirken, dis1 i¢in; yagsiz kiyma, koftelik bulgur
ve yumurta kullanilmaktadir. Yalanci i¢li kofte harci icin; kiyma, ceviz i¢i, yag

kullanilirken, dis1 i¢in; bulgur ve un kullanilmaktadir.

Bir¢ok bolgede ve ilde yapilan eksili kofte, Elazig ilinde de yapilmakta olup, kofte
yemeginin yapiminda kirmizi et kullanilmaktadir. Kofte yapiminda yagsiz kiyma,

bulgur, bas sogan, salc¢a, yag ve bol miktarda sumak kullanilmaktadir.

Elazig ilinde, sulu kofte de yapilmaktadir. Bu kofte de kirmizi etten yapilmakta
olup, tencerede pisirilmektedir. Koftenin yapiminda; kiyma, bulgur, yag, salca, bas

sogan, kimyon, karabiber kullanilmaktadir.

Ikincil kaynak taramasi sirasinda Erzincan ilinde 5 cesit yoresel kofteye
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ulagilmistir. Koftelerin tiimiinde kirmizi et kullanilmaktadir. Bu koftelerin 4’i (Erzincan
corbasi, kofteli Erzincan (unlu) ¢orbasi, Erzincan yarma corbasi ve eksili kofte) tencere
ve 1’i (kemah koftesi) kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Erzincan ilinde tencerede
pisirilen 4 kofte yemegi icerisinde 3’1 kofte corbasidir. Bu gorbalarin tiimiinde yogurt
bulunmaktadir. Corbalarin ¢ogunda kuru sogan, un ve domates-salga bulunmaktadir. Bu
corbalarin 2’si (Erzincan g¢orbast ve Erzincan yarma g¢orbasi) yapiminda maydanoz,

dereotu ve nane kullanilmaktadir.

Erzincan ilinde yapilan eksili kofte kirmizi etten yapilmaktadir. Bu kofte yemegi
tencerede yapilmaktadir. Kofte yapiminda; kiyma, pirasa, katiyag, domates ya da salga,

bulgur, eksili kuru erik ve karabiber kullanilmaktadir.

Erzurum ilinde, 2 gesit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin tiimiinde kirmizi et
ile kullanilmaktadir. Erzurum ilinde tencerede pisirilen kofte yemeklerinin 2’si
(Erzurum c¢orbasi ve diiglin ¢orbasi) de kofte corbasidir. Bu corbalarin tiimiimiin
yapiminda et, et suyu, yogurt, un, kuru nane ve yumurta kullanilmaktadir. Koftelerin
I’inin (diiglin ¢orbasi) yapiminda bulgur, yarma ve nohut kullanilirken, diger kofte
corbasinda (Erzurum corbasi) piring kullanilmaktadir. Bir kofte corbasinda (diigiin
corbasi) acit baharat olarak pul biber ve digerinde (Erzurum c¢orbasi) karabiber
mevcuttur.

Tablo 4’de goriildiigli lizere, Hakkari ilinde 4 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir.
Koftelerin tiimiiniin yapiminda kirmizi et kullanilmaktadir. Bu koftelerin 3’1t (Hakkari
kebabi, ic¢li kofte ve patatesli kofte) kizartma yontemiyle, 1’1 (kabakli kofte) ise
tencerede pisirilmektedir. Koftelerin tamaminin yapiminda kuru sogan, karabiber,
kirmiz1 pul biber kullanilmaktadir.

Hakkari’de 1 (icli kofte) cesit icli kofte tespit edilmistir. Bu ilde igli kofte
yapiminda kiyma ile birlikte kuru sogan, ceviz i¢i, koftelik bulgur, maydanoz, baharat

ve yumurta kullanilmaktadir.

Bir¢ok bolgede ve ilde yapilan kebap, Hakkari ilinde de yapilmaktadir. Bu kebap
kirmiz1 etten yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Kebap yapiminda;
kiyma, nane, yabani kekik, maydanoz, sarimsak, dereotu ve g¢esitli baharatlar

kullanilmaktadir.

Dogu Anadolu Bélgesi’nin Erzurum-Kars Boliimii’nde yer alan 1gdir ilinde 1 (tas

kofte) cesit yoresel kofteye ulasilmistir. Bu kofte kirmizi kemiksiz etten yapilmakta
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olup, tencerede pisirilmektedir. Koftenin icerisinde sar1 kok, salga, piring, yumurta,

patates, margarin, lepe ve maydanoz bulunmaktadir.

Tablo 4’de goriildiigi tlizere, Kars ilinde 1 (sulu kofte) gesit yoresel kofte tespit
edilmistir. Bu kofte kirmiz1 etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Koftelerin

yapiminda piring, kuru sogan, sal¢a ve karabiber kullanilmaktadir.

Malatya, kuzeyde Sivas ve Erzincan, batida Kahramanmaras, doguda Diyarbakir
ve glineyde Adiyaman illerine ve bu sayede Tiirkiye’nin 4 bolgesine komsu olmaktadir.
Malatya bu boélgelerin mutfak kiiltiirleriyle etkilesimde olarak kendi mutfagina
yansitmaktadir. Bu ilde 37 cesit yoresel kofteye ulasilmigtir. Koftelerin 19’su (anali
kizl kofte, sikma koftesi, kabakli kofte, gildirikli kofte, nohutlu anali kizli kofte, etli
tevek koftesi, kudret corbasi, yassi kebap, pat kofte, yavanda icli kofte, darende kofte,
yumru, bulgur (panik), tiritli kofte, kudret topu, yavanda etli patatesli kofte, etli dolma
kofte, Sam kebabi1 ve kulak ¢orbasi) kirmizi etten yapilirken, 18’inde (1spanakli yogurt
koftesi, keloglu koftesi, ayranl kabakli kofte, eksili 1spanak koftesi, eksili kabak koftesi,
eksili panzer pezigi kofte, hircikli kofte, ¢cokelekli ¢ig kofte, yesil fasulye eksili kofte,
mercimekli ¢ig kofte, kiraz yapraginda eksili kofte, elmali kofte, ayva yapraginda eksili
kofte, sicak cigleme, cimdik kofte, yesil mercimekli kofte, hashash top kofte ve
pathicanh kofte) ise et bulunmamaktadir. Bu koftelerin 22°si (anali kizli kofte, stkma
kofte, 1spanakll yogurt koftesi, kabakli kofte, nohutlu anali kizli kéfte, eksili 1spanakli
koftesi eksili kabakl kofte, eksili panzer pezigi koftesi, etli tevek koftesi, kudret corbast,
hirgiklh kofte, yesil fasulye eksili kofte, pat kofte, yavanda icli kofte, kiraz yapraginda
eksili icli kofte, darende kofte, elmali kofte, ayva yapraginda eksili kofte, tiritli kofte,
yavanda etli patatesli kofte, patlicanli kofte ve kudret ¢orbasi) tencere, 7°si (gildirikl
kofte, yumru, ayranl kabakli kofte, kudret topu, cimdik kofte, hagshaslh top kofte ve etli
dolma kofte (i¢li) kofte) haslama, 4’1 (keloglu kofte, yassi kebap, bulgur (panik) koftesi
ve Sam kebabi) kizartma yontemiyle pisirilirken, 4’tine (¢okelekli ¢ig kofte, mercimekli
cig kofte, sicak cigleme ve yesil mercimekli kofte) herhangi bir pisirme yontemi
uygulanmamistir. Malatya ilinde tencerede pisirilen 22 kofte yemegi igerisinde 2’si

(kudret ¢orbasi ve kulak ¢orbasi) kofte ¢corbasidir

Malatya ilinde, Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan illere gore daha fazla yoresel
kofte bulunmaktadir. Bu yoresel kofteler ¢ogunlukla tencerede yapilmaktadir. Etten
yapilan koftelerde genellikle yagsiz kiyma tercih edilmektedir. Bazi koftelerde siyah
kiyma (hayvanin but kismindaki etten elde edilen kiymaya siyah kiyma denilmektedir)
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kullanilmaktadir. Bu ilde koftelerin malzemeleri igerisinde yogun bir sekilde bulgur
tiirleri kullanilmaktadir. Bu bulgur cogunlukla orta bulgurdur. Etsiz koftelerin igerisinde

genellikle yarma bulunmaktadir.

Malatya ilinde ayrica gesitli sebzelerden ve meyve yapraklarindan (ispanak,
kabak, pancar pezigi, yesil fasulye, kiraz ve ayva yapragindan) eksili kofte
yapilmaktadir. Bu koftelerin eksi olmasi igin erik eksisi kullanilmaktadir.

Malatya ilinde kuru sogan, maydanoz, karabiber ve kirmizi pul biber koftelerin
pek cogunun igerisinde yer almaktadir. Baz1 yemeklerde salga kullanilmaktadir. Salga

kullanilan kofteler genellikle tencere yapilan kofte yemekleridir.

Malatya’da (Yavanda i¢li kofte, etli dolma, tiritli dolma kofte, kiraz yapraginda
icli kofte) cesit icli kofte yapildigi goriilmiistiir. Yavanda igli kofte harcr igin; kiyma,
kuru sogan, 1spanak, karabiber bulunurken, dis1 i¢in yarma kullanilmaktadir. Bu kofte
haslama yontemiyle pisirilmektedir. Etli dolmali icli kéftede harcr igin; kiyma, kuru
sogan, maydanoz bulunurken kéftenin disinda; orta bulgur bulunmaktadir. Bu kofte
haslama yontemiyle pisirilmektedir. Tiritli dolma koftesinde harci i¢in; yagli kiyma,
kuru sogan, yag, maydanoz kullanilirken, dis1 i¢in yagsiz kiyma, orta bulgur
kullanilmaktadir. Bu kofteler tencerede pisirilmektedir. Kiraz yapraginda igli koftede ise
kiyma, kuru sogan, maydanoz, karabiber bulunurken, koftenin dis1 icin orta bulgur

kullanilmaktadir. Bu kofte kizartilarak pisirilmektedir.

Malatya ilinde, 2 ¢esit mercimekli kofte yapilmaktadir. Bu koftelerin biri kirmizi
mercimekten yapilirken, digeri ise yesil mercimekten yapilmaktadir. Bu kofte
cesitlerinde bu bolgede cok orta bulgur bulunmaktadir. Mercimekli kofte yapiminda
mercimegin disinda kullanilan malzemeler, 2 kofte ¢esidinde de aymidir. Bu koftelerin
yapiminda mercimek ve orta bulgur birlikte, domates ve biber salcasi, kuru sogan,
maydanoz, dereotu, yesil sogan ve baharat olarak da karabiber, kirmiz1 biber ve kimyon

esliginde kullanilmaktadir.

Dogu Anadolu Bolgesi'nde kofte ¢esidi bakiminda zengin bir il olan Malatya’da,
6 cesit de eksili kofte yapilmaktadir. Bu kofteler; yesil fasulyeli eksili kofte, kiraz
yapraginda eksili icli kofte, ayva yapraginda eksili kofte, eksili 1spanak koftesi, eksili
panzer pezigi ve eksili kabak koftesidir. Bu kofte cesitlerinin hepsi tencerede
pisirilmekte olup, hi¢birinde et yoktur. Koéfte yemeklerinin tiimiiniin yapiminda yarma,

kuru sogan ve erik eksisi kullanilmaktadir.
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Malatya ilinde, ikincil kaynaklarin taranmasi neticesinde 2 gesit Anali kizli kofte
cesidine rastlanilmistir. Bu kofteler kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede
pisirilmektedir. Tiritli anali kizli koftesinin yapiminda; kiyma, kemikli et, orta bulgur,
kuru sogan, domates salgasi, tereyagi, maydanoz ve karabiber kullanilmaktadir. Diger
anali kizli koftede ise nohut, et, siyah kiyma, orta bulgur, kuru sogan ve sal¢a

bulunmaktadir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nin kofteleri bakimindan zengin bir il olan Malatya’da 2
cesit (Yasst kebap ve Sam kebabi) kebap yapilmaktadir. Bu kebaplar kirmizi etten
yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Sam kebabinin yapiminda; dana
kiyma, orta bulgur, kuru sogan, maydanoz, reyhan, karabiber kullanilirken, yassi
kebabin yapiminda ise kiyma, orta bulgur, karabiber ve yumurta kullanilmaktadir.

Tablo 4’de goriildiigli ilizere, Mus ilinde 2 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir.
Koftelerin timi kirmizi etten yapilmaktadir. Bu koftelerin 1’1 (Gulolik (Sulu kofte))
tencere, 1’1 (kofte (icli kofte) ise kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Koftelerin
timiinde bulgur, kuru sogan, kimyon ve karabiber bulunmaktadir. 1(Gulolik (Sulu
kofte) koftede domates salgast bulunurken, 1 (kofte) koftede ise salga bulunmamaktadir.
Mus ilinin i¢li kéftesinin i¢inin yapiminda; yagl et, kuru sogan, baharat kullanilirken,

dis1 i¢in; yagsiz et ve bulgur kullanilmaktadir.

Bircok bolgede ve ilde yapilan sulu kofte, Mus ilinde de yapilmaktadir. Bu kofte
kirmiz1 etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda; kiyma,
ince bulgur, kuru sogan, domates salg¢asi, yumurta, kimyon ve Kkarabiber

kullanilmaktadir.

Tunceli ilinde, 5 gesit yoresel kofteye ulagilmistir. Koftelerin 2°sinde (igli kofte ve
etli kofte) kirmizi et bulunurken, 3 (hazirlop kofte, ayranli kofte ve yogurtlu kofte)
koftede ise et bulunmamaktadir. Bu koftelerin 4’ (hazirlop kofte, igli kofte, ayranlt
kofte ve yogurtlu kofte) haslama ve 1°1 (etli kofte) ise tencerede yapilmaktadir.
Koftelerin tiimiinde bulgur mevcuttur. 2’1 (etli kofte ve yogurtlu kofte) koftede
diigiirciik olarak adlandirilan ufak bulgur kullanilmaktadir. Kuru sogan, karabiber ve

kirmiz1 pul biber ¢ogu koftede yer almaktadir.

Tunceli ilinde, igli kofte de yapilmaktadir. Koftenin harci igin; kiyma, kavun
cekirdegi, ceviz kullanilirken, diginin yapiminda kullanilan malzemeler arasinda bulgur,

kuru sogan ve un bulunmaktadir. Bu kofte haslama ydntemiyle pisirilmektedir. Istenirse,
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haslamadan sonra kofte kizartilmaktadir.

Tablo 4’de goriiliigii lizere, Van ilinde 4 g¢esit yoresel kofteye ulagilmistir.
Koftelerin 2’si (acem koftesi, kiirt koftesi) tencere, 1°1 (icli kofte) kizartma ve 1°1 (ciger
koftesi) ise haglama yontemiyle pisirilmektedir. Bu koftelerin; 2’si (acem koftesi ve igli
kofte) kirmizi etten, 1°1 sakatattan (ciger) yapilirken, 1 koftede ise et bulunmamaktadir.
Bu ilin koéftelerinin 3’linde (acem koftesi, kiirt koftesi ve ciger koftesi) koftelik bulgur
ve reyhan yer almaktadir. Koftelerin tamaminda karabiber ve kirmizi pul biber

mevcuttur.

Van ilinde, i¢li kofte kizartilarak pisirilmektedir. Koftenin harcinda; kuru sogan,
kiyma, dolmalik fistik, ceviz, yenibahar, isot, karabiber bulunurken, disi i¢in; ince

bulgur, yumurta, kirmizi pul biber, kirmizi tatl toz biber tercih edilmektedir.

Illere gore dagilimi gecmis sayfalarda aktarildig: iizere tez calismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalari sirasinda Dogu Anadolu Bolgesi’nde toplam 85
cesit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 52°si kirmizi et, 3’1 sakatattan (ciger)
yapilirken, 30 koftede ise et bulunmamaktadir. Koftelerin 42’1 tencere, 26’1 haglama,
11°si kizartma, 1’1 1zgara, 1’1 firn ve 4’ ise soguk koftedir. Tencerede pisirilen

koftelerin 7’si kofte corbasidir.

Dogu Anadolu Bolgesi igerisinde yer alan illerde yapilan kofteler kendi iginde
degerlendirildiginde tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

e Dogu Anadolu Boélgesi’nin yoresel koftelerini genel anlamda inceledigimizde
koftelerin  cogu kirmizi etten yapilmakta ve genellikle dana et

kullanilmaktadir.

e Bu bolgede Malatya ilinde yapilan yoresel koftelerin sayist diger illere oranla

oldukca fazladir.

e Bu bolgelerde koftelerin birgogu tencerede yapilirken, bunu haslama ve

kizartma yontemi takip etmektedir.

e Bu bolgede koftelerin dagilmamas: i¢in genellikle bulgur 6zellikle de koftelik
bulgur kullanilmaktadir.

e Bazi koftelerde yumurta ve un da kullanilmaktadir. Fakat bu koftelerin sayisi

olduke¢a azdir.

e Kuru sogan, maydanoz, kirmizi pul biber, karabiber cogu koftenin temel
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malzemeleri arasinda yerini almaktadir.
e Tencerede yapilan yemeklerde genellikle sal¢a kullanildiklar1 goriilmektedir.

e Bu bolgede yoresel kofte icerisinde i¢li koftelerde mevcuttur. Bu bolgede genel
olarak icli kofteler haslama yontemiyle pisirilmektedir. Haglama ydnteminin
disinda kizartilarak da pisirilen icli kofteler de mevcuttur. Koftenin harcinda
genellikle yagh kiyma kullanilmaktadir. Bunun disindan kuru sogan, kirmizi
pul biber, karabiber bazi1 yorede isot, toz biber bulunmaktadir. Koéftenin dist
icin genellikle yagsiz kiyma kullanilirken, kiymaya ¢ogunlukla koftelik bulgur
katilmaktadir. Malatya’da ise bu durum farklidir. Ko6ftenin disi i¢in; orta bulgur

kullanilmakla birlikte bir i¢li kéftede ise yarma bulunmaktadir.

e Malatya ilinde birden fazla i¢li kofte ¢esidi mevcuttur. Bir icli koftede 1spanak,
digerinde ise fasulye yapragi kullanildig: tespit edilmistir. Koftenin disi igin
ayrica koftenin dagilmamasi i¢in yumurta ya da yumurta sarist ¢ogunlukla
kullanilmaktadir. Bazi koftelerin dis1 i¢in un kullandiklar1 da bilinmektedir.
Elazig, Hakkari, Tunceli ve Van ilinde yapilan i¢li koftelerde ceviz
kullandiklar1 da tespit edilmistir. Van ilinde ayrica cevizin disinda dolmalik
fistik da kullanilmaktadir. Tunceli ilinde, i¢li kdftenin harcinda diger illerin i¢li

koftelerinden farkli olarak kavun ¢ekirdegi de yer almaktadir.

e Bu bolgede, komsu olan Giineydogu Anadolu Bolgesi’ne oranla daha az

miktarda aci1 baharat kullanilmaktadir.

e Malatya ilinde etsiz yapilan tencere yemeklerinin neredeyse tamaminda yarma

kullanilmaktadir.

e Bu bolgede Bitlis, Hakkari ve Malatya illerinde kebap yapildigi tespit
edilmistir. Bu kebap c¢esitleri kirmizi1 etten yapilmakta olup, kizartma
yontemiyle pisirilmektedir. Bitlis’de yapilan kebapta; yagsiz et, kuru sogan,
karabiber, kirmizi pul biber ve yumurta sarisi kullanilmakta olup; Hakkari
ilinde yapilan kebapta ise Kiyma, yabani kekik, maydanoz, sarimsak, dereotu
ve c¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Malatya ilinde 2 (Sam kebab1 ve Yass1
kebap) cesit kebap yapilmaktadir. Sam kebabinda; dana kiyma, orta bulgur,
kuru sogan, maydanoz, reyhan ve karabiber kullanilirken; yassi kebapta ise;

kiyma, orta bulgur, karabiber ve yumurta kullanilmaktadir.

e Bu bolgede sadece Malatya ilinde mercimekli kofte yapildigina tespit
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edilmistir. Bu koftelerin biri kirmizi mercimekten yapilip, digeri ise yesil
mercimekten yapilmaktadir. Bu kofte cesitlerinde bu bolgede cok kullanilan
orta bulgur bulunmaktadir. Bu kéftelerin yapiminda mercimegin disinda; orta
bulgur, domates ve biber salgasi, kuru sogan, maydanoz, dereotu, karabiber,

kirmiz1 biber ve kimyon kullanilmaktadir.

e Elazig, Erzincan ve Malatya illerinde eksili kofte yapildig: tespit edilmistir. Bu
kofteler tencere yemegidir. Bu koftenin eksi aromasi i¢in Erzincan ve Malatya
illerinde erik eksisi kullanilirken, Elaz1g ilinde sumak kullanilmaktadir. Elazig
ilinde eksili kofte yapiminda; yagsiz kiyma, bulgur, bas sogan, salga, yag ve
bol miktarda sumak kullanilirken; Erzincan ilinde bu kofte yapiminda; kiyma,
pirasa, katiyag, domates salgasi veya salg¢a, bulgur, eksili kuru erik ve karabiber
kullanilmaktadir. Malatya ilinde 6 g¢esit eksili kofte yapilmaktadir. Bu
koftelerin yapiminda; erik eksisi, yarma, kuru sogan ve kofte yemeginin

isminde gegen sebze veya meyve kullanilmaktadir.

e Elazig ve Mus ilinde sulu kofte yapildiklar tespit edilmistir. Bu kofte gesitleri
kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu 2 ilde kofte ortak
kullanilan malzemeler; kiyma, bulgur, kuru sogan, sal¢a, kimyon ve karabiber

kullanilmigtir. Mus ilinde ayriyeten yumurta da kullanilmistir.

e Bu bolgede sadece Malatya ilinde 2 ¢esit anali kizli koftesine ulagilmistir. Bu
kofteler kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Tiritli anali
kizl1 koftesinin yapiminda; kiyma, kemikli et, orta bulgur, kuru sogan, domates
salgasi, tereyagi, maydanoz ve karabiber kullanilmaktadir. Diger anali kizh
koftede ise nohut, et, siyah kiyma, orta bulgur, kuru sogan ve salga
bulunmaktadir.

Ege Bolgesi’nde 8 il (Afyon, Aydin, Denizli, izmir, Kiitahya, Manisa, Mugla ve

Usak) bulunmaktadir. Ege Bolgesi’nin yoresel koftelerinin pisirme tekniklerine ve et

tiirlerine gore siniflandirilmis sekli Tablo 5.’de goriilmektedir.
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Tablo 5. Ege Bolgesi 'nin yoresel kofteleri

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelerin Et Tirlerine Gore
Kofteler
;%
i )
o = S
Tller N e ? e 2 @ 3 § g E m
«Q ©, © = > = =
2 e = 3 8 |2 = S| I | 8|3
Ry 5 é = a ~ f o o 5. =~
& 2
Afyon - 1 1 1 2 - 5 3 - - 2
Aydin - 2 2 1 1 - 6 4 - 1 1
Denizli - - - 1 1 - 2 2 - - -
[zmir 2 - 3 3 3 - 11 11 - - -
Kiitahya - 2 1 - - - 3 3 - - -
Manisa 3 - 2 1 - - 6 5 - - 1
Mugla 2 - 2 - 4 - 8 8* 1* - -
Usak - - 2 1 1 - 4 4 - - -
Toplam 7 5 13 8 12 - 45 40 1 1 4

*Mugla ilinde 1 yoresel koftenin igerisinde hem baliketi (anguez fileto) hem de kirmizi et bulunmaktadir.
Ege bolgesinde yapilan yoresel koftelerin illere gore dagilimi aktaran Tablo 5°de
goriildiigii iizere, Afyon ilinde 5 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir. Bu koftelerin 3’
(sulu kofte (sulu kottii), patlicanli kofte ve ¢ullama kofte (cullama kofte)) kirmizi et
kullanilirken, 2 (goce kotiisli ve kiraz yapraginda eksili kofte) koftede ise et yoktur.
Koftelerin 2’si (sulu kofte ve kiraz yapraginda eksili kofte) tencerede, 1’1 (¢ullama kiittii
(cullama kofte)) kizartma, 1’1 (goce kotiisii) haglama ve 1’1 (patlican koftesi) ise firin
yontemiyle pisirilmektedir. Bu ilde kirmizi etten yapilan kofteler genellikle dana eti ile
yapilmaktadir. 1 (pathican koftesi) kofte harig biitiin - koftelerde ince bulgur
bulunmaktadir. Bu ilde ince bulgura “diig ya da diigii” denilmektedir.
Afyon ilinde, koftelerin dagilmamasi i¢in 2 (gullama kofte ve sulu kofte (sulu
kottii)) koftede ince bulgur ve yumurta, 2 koftede diigii ve un (kiraz yapraginda eksili
kofte ve cullama koftesi), 1 koftede (goce koftesi) ise diigii-un ve goce (bugdaydan elde

edilen bir {iriindiir) kullanilmaktadir.
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Afyon ilinde eksili kofte yapiminda alisilmisin disinda farkli malzemelere de yer
verilmektedir. Bu kdftenin yapiminda ince bulgur, kiraz yapragi, kuru sogan, erik eksisi,

un yogurt ve tereyagi kullanilmaktadir. Bu kofte ¢esidi tencere yemegidir.

Afyon, Anadolu’nun bati yarisinda yer alan ve bulundugu konum itibariyle bir
kavsak noktas1 6zelligine sahiptir. Bu ilde ikincil kaynaklarin taranmasi neticesinde sulu
kofte yapimina rastlanmistir. Bu kofte yapiminda kullanilan malzemeler; dana kiyma,

diigii, sogan, yumurta, maydanoz, salga, karabiber ve karbonattir.

Tablo 5’de goriildiigi lizere, Aydin ilinde 6 ¢esit yoresel kofte yapilmakta oldugu
belirlenmistir. Koftelerin 4’1 (beyaz salgal1 kofte, ¢copleme, salgali kofte ve yuvarlama)
kirmizi et, 1’1 (ahtapot miicveri) ahtapot etinden yapilmakta ve 1’inde (kabak miicveri)
ise et kullanilmamaktadir. Koftelerin 2’si (beyaz salgali kofte ve yuvarlama) haslama,
2’si (ahtapot miicveri ve kabak miicveri) kizartma, 1’1 firin (¢opleme) yontemleriyle ve

1’1 (salgal1 kofte) de tencerede pisirilmektedir.

Aydin ilinde, kirmiz1 etten yapilan koftelerin bazilart dana etinden ve bazisi koyun
etinden yapilmaktadir.  Koftelerin bir¢cogunda yumurta, un kullanarak koftenin
dagilmamasina katki saglamaktadir. Kizartmalarda ve koftenin igerisinde siviyag olarak

zeytinyag1 kullanilmaktadir.

Denizli ilinde, 2 ¢esit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu koftelerin tiimiiniin
yapiminda kirmizi et kullanilmaktadir. Koftelerin 1°1 (topalak koftesi) tencerede ve 1°1

(yogurtlu kofte) ise firin yontemiyle pisirilmektedir.

Denizli’de 1 (yogurtlu kofte) koftenin yapiminda koftenin dagilmamasi i¢in irmik
ve yumurta kullanilirken, diger koftede (topalak kofte) ise bulgur ve un

kullanilmaktadir. Her iki koftede de karabiber, kuru sogan ve kimyon yer almaktadir.

Izmir ilinde, 11 gesit ydresel kofte tespit edilmistir. Bu koftelerin tamaminda
kirmiz1 et mevcuttur. Koftelerin 3’1 (izmir koftesi, sini kofte ve tas kofte) firn, 3’1
tencere (sucukaki zimirnika, piringli kestirmeli kofte ve arpacik soganli kofte), 3’1
(kadinbudu kofte, pirasa koftesi ve ddemis koftesi) kizartma, 2’si (baharath sucuk

koftesi ve tire koftesi) ise 1zgara yontemi ile pisirilmektedir.

Ege’nin en biiyiik sehri olan Izmir’de, kirmiz1 etten yapilan koftelerde genellikle
dana eti tercih edilmektedir. Koftelerin cogunda karabiber ve kuru sogan bulunmaktadir.
Koftelerin dagilmamasi i¢in yumurta, bayat ekmek, ekmek i¢i, un ve galeta unu gibi

dagilmaya engel olan iirlinlerinden bir veya birkacina yer verilebilmektedir. Bazi
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koftelerde sarimsak ve az miktarda kirmizi toz biber bulunmaktadir. Koéftenin icerisinde

ya da kizartma i¢in kullanilacak siv1 yag olarak zeytinyag: tercih edilmektedir.

Kiitahya ilinde, 3 cesit yoresel kofte bulunmustur. Bu koéftelerin tamaminda
kirmiz1 et kullanilmaktadir. Koftelerin 2’si (Kiitahya (valigiilii) koftesi ve kalbur koftesi)
haslama, 1’1 (mayal1 (kuru) kofte) ise kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Koftelerin
dagilmamasi i¢in bir (Kiitahya (valigiilii) koftesi) koftede bulgur, bir baska (mayali
(kuru) kofte) koftede yumurta-un, diger (kalbur kofte) koftede c¢esidinde ise un
kullanilmaktadir. 2 (Kiitahya (valigiilii)) koftesi ve kalbur kofte) koftede karabiber,

kirmiz1 pul biber, tereyagi mevcuttur.

Manisa ilinde, 6 gesit yoresel kofte tespit edilmistir. Koftelerin 5’1 (naz kofte,
1zgara kofte, salihli odun koftesi ve sis kofte (Manisa kebabi) kirmizi etten yapilirken, 1
(kabak kofte) koftede ise et yoktur. Bu koftelerin 3’ii (naz kofte, 1zgara kofte ve salihli
koftesi) 1zgara, 2’si (kabak koftesi ve irmik (i¢li kofte) koftesi) kizartma ve 1°1 (sis

kofte) firin yontemiyle pisirilmektedir.

Manisa’nin yoresel koftelerinde koftenin dagilmamasi i¢in un, galeta unu, irmik,
yumurta, bayat ekmek veya ekmek i¢i bazen tek basina kullanilmakta veya herhangi bir
ikisi ya da ticii birlikte kullanilmaktadir. Bu ilin koftelerinin temel malzemeleri arasinda
kuru sogan bulunmaktadir. Kéftenin bazinda kimyon ve /veya pul biber yer almaktadir.
Karabiber ise ¢cogu koftede bulunmaktadir. Bu ilde icli kofte i¢ harci icin; kiyma,
margarin, siviyag, kuru sogan, kimyon, dolmalik fistik, karabiber kullanilirken, dis1 i¢in;

irmik kullanilmaktadir. i¢li kdftenin dagilmamast icin irmik kullanilmaktadir.

Manisa ilinde, 1 c¢esit yoresel kebaba ulasilmistir. Bu kebap kirmizi etten
yapilmakta olup, firinda pisirilmektedir. Kebabin yapiminda; dana kiyma, sarimsak,

sogan, ekmek i¢i, domates, sivri biber ve karabiber kullanilmaktadir.

Mugla ilinde, 8 ¢esit yoresel kofteye ulagilmistir. Koftelerin tamaminda kirmizi et
kullanilmaktadir. 1 koftenin igerisinden hem kirmizi et hem de balik eti (anguez fileto)
bulunmaktadir. Bu koftelerin 4’ii (dovme kofte, eksili kofte, milas koftesi ve top top
kofte) tencere, 2°si (Mugla koftesi ve sakizdirik kofte) 1zgara ve 2’si (Akdeniz usulii

kofte ve Datca badem koftesi) de kizartma yontemi ile pisirilmektedir.

Kuzeyinde Aydin, kuzeydogusunda Denizli ve Burdur, dogusunda Antalya ile
komsu olan Mugla, kirmizi etten yapilan yoresel kofteleri ¢ogunlukla dana eti

kullanilmaktadir. Ko6ftelerin birgogunda kuru sogan, un, salga, karabiber ve zeytinyagi
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bulunmaktadir. Koftelerin dagilmamasi i¢in genelde un ve yumurta kullanilirken, 1 (top
top kofte) koftede piring ve koftelik bulgur da bulunmaktadir. Izgara yontemiyle yapilan
koftelerde kuyruk yagi ya da i¢ yagi kullanilmaktadir.

Mugla ilinde, bir¢ok ilde yapilan eksili kofte yemegi de yapilmaktadir. Bu kofte
kirmiz1 etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yemeginin yapiminda;
sigir eti, kuru sogan, maydanoz, un, zeytinyagi, sal¢a, sarimsak ve baharat olarak da

karabiber ve kirmizibiber kullanilmaktadir.

Usak ilinde, 4 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir. Bu koftelerin hepsinde kirmizi et
bulunmaktadir. Koftelerin 2’si (et koftesi ve ebem koftesi) kizartma, 1°1 (eksili ufak

kofte) tencere ve 1’1 (sagma kofte) firin yontemi ile pisirilmektedir.

Usak’ta koftenin dagilmamasi i¢in un, ince bulgur, yumurta, bayat ekmek veya
ekmek i¢i kullanilmaktadir. Bu gida iirlinlerinin birlikte kullanildiklar1 olmakla birlikte,
bazen tek liriin kullanilmakta veya herhangi bir ikisi ya da {i¢ii koftede yer almaktadir.

Koéftelerin tiimiinde kuru sogan, karabiber, siviyag mevcuttur.

Illere gére dagilimi1 gegmis sayfalarda aktarildig: iizere tez calismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalar1 sirasinda Ege Bolgesi’nde toplam 45 cesit yoresel
kofteye ulasilmistir. Koftelerin 40’1 kirmizi et, 1’1 deniz canlist (ahtapot eti) ile
yapilirken, 4 koftede ise et kullanilmamaktadir. 1 kdftede hem kirmizi et, hem de balik
eti (anguez fileto) bulunmaktadir. Koftelerin 13’1 kizartma, 12’si tencere, 8’1 firin, 7’Si
1zgara ve 5’1 haglama yontemiyle pisirilmektedir.

Ege Bolgesi’nde yapilan yoresel kofteler kendi igerisinde degerlendirildiginde

tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

e Ege Bolgesi'nin koftelerin yapiminda ¢ogunlukla kirmizi et kullanilmaktadir.

Kirmizi etten yapilan koftelerin ¢cogu da dana etinden yapilmaktadir.

e Izmir, Mugla ve Aydin ilinde kéfte yapiminda veya kizartma igin siviyag

kullanilacaksa, genellikle bu zeytinyagidir.

e Koftelerin dagilmamasi igin ekmek igi, bayat ekmek, yumurta, un, galeta unu

ya da koftelik bulgur tek basina ya da birkagi bir arada kullanilmaktadir.

e Ege Bolgesi’nde deniz kiyisindan uzak ve I¢ Anadolu Bélgesi'ne digerlerine
gore daha yakin illerde (Kiitahya, Usak, Denizli ve Afyon) koftelerin igerisinde
genellikle bulgur da yer almaktadir.
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e Kuru sogan, karabiber ve yumurta ¢cogu koéftede bulunmaktadir.

e Afyon ve Mugla illerinde eksili kofte yapildig: tespit edilmistir. Mugla ilinde
bu kofte yapiminda kirmizi et kullanilirken; Afyon ilinde ise et yoktur. Her iki
ilde de yapilan bu kofte gesidi tencerede pisirilmektedir. Afyon ilinde bu
koftenin yapiminda; ince bulgur, kiraz yapragi, kuru sogan, erik eksisi, un
yogurt ve tereyagi kullanilirken, Mugla ilinde ise; sigir eti, kuru sogan,
maydanoz, un, zeytinyagi, salga, sarimsak ve baharat olarakta karabiber,

kirmizibiber kullanilmaktadir.

e Bu bolgede sadece Afyon ilinde sulu kofteye ulasilabilmistir. Bu kofte
yapiminda kullanilan malzemeler dana kiyma, diigii, sogan, yumurta,

maydanoz, sal¢a, karabiber ve karbonattir.

e Ogzellikle Giineydogu Anadolu Bélgesi'nde bolca yapilan ve birgok cesidi
bulunan kebap, bu bolgede sadece Manisa ilinde yapilmaktadir. Manisa’da
yapilan bu kebap kirmizi etten yapilmakta olup, firinda pisirilmektedir.
Kebabin yapiminda; dana kiyma, sarimsak, sogan, ekmek i¢i, domates, sivri
biber ve karabiber kullanilmaktadir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde 9 il (Adiyaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep,

Kilis, Mardin, Siirt, Sanlurfa ve Sirnak) bulunmaktadir. Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nin yoresel koftelerinin pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore siniflandirilmig

sekli Tablo 6.’da goriilmektedir.
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Tablo 6. Giineydogu Anadolu Bolgesi nin yéresel kofteleri

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelerin Et Tirrlerine Gore
Kofteler
—
. S 4
Iller = 2 Z g A
s E|§ |z @ |2]| o > 5 E | 2| m
«Q = e 5 3 Q¢ oac § = = = <
2 =1 = = 2 [=] [©) ) N = =~ o
® S = = 3 ~ = 3 - Q ) =~
® ) @ it ey Q¢ =
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Adiyaman | 5 6 3 - 12 7 - 33 18 - 1 14
Batman - 2 - - - - - 2 2 - - -
Diyarbakir | - 3 1 - 3 1 - 8 5 1 - 2
Gaziantep 7 3 3 3 9* 8 1HHxx 34 28 - - 6
Kilis 3 1 2 2 8 8 rEx* 25 18 - - 7
Mardin - 1 1 1 3** - - 6 5 - - 1
Siirt - 4 2 - | 1F** 2 - 9 6 1 - 2
Sanlurfa 6 5 4 2 2 6 - 25 23 - - 2
Sirnak - - 1 - - - - 1 1 - - -
Toplam 21 25 17 | 8 38 32 2 143 106 2 1 34

*Gaziantep ilinde tencerede pisirilen 9 kofte yemegi icerisinde 2’1 kofte corbasidir.
**Mardin ilinde tencerede pisirilen 3 kdfte yemegi icerisinde 1’1 kofte gorbasidir.
***Siirt ilinde tencerede pisirilen yemek kofte corbasidir.

****Gaziantep ilinde 1 yoresel kofte buharda pisirilirken, Kilis ilinde 1 yoresel kofte ise buharda
pisirilmektedir.

Tablo 6’da goriildiigii izere, Adiyaman ilinde 33 gesit yoresel kofteye ulagilmistir.
Koftelerin 18°1 (¢ig kofte, basala, basma kofte, eksili kofte, dolmali kofte, i¢i kiymali
(icli kofte), kady, tiritli kofte, yarpuzlu kilotik, kel kofte, yapistirmali kofte, saplak, sulu
kofte, kavurmali kofte, Adiyaman kebabi, balcan (patlican) kebabi, domatesli kiyma
kebap, acili kebap) kirmizi etten, 1°1 (keklikli ¢ig kofte) keklik eti ve 14’1 (ayranh
kilotik, salgal1 kilotik, gelin yiizii koftesi, kurutmalikli kilotik, patlicanl kilotik, yogurtlu
kilotik, or kofte, cullu kofte, mercimekli kofte, soguk kofte, sicak kofte, yumurtali kofte,
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pehnik, bulgur kiymasi) ise etsizdir.

Adiyaman’in yoresel koftelerinin; 12°si (basalla, eksili kofte, kadi, sal¢ali kilotik,
tiritli kofte, kurutmalikli kilotik, patlicanli kilotik, yarpuzlu kilotik, sicak kofte, sulu
kofte, kavurmali kofte, ayranli kilotik) tencere, 5’1 (saplak, Adiyaman kebabi, balcan
(patlicanli) kebabi, domatesli kiyma kebap, acili kebap) 1zgara, 3’ii (i¢ci kiymal (i¢li
kofte), yapistirmal1 kofte, ¢ullu kofte) kizartma, 6’si(basma kofte, dolmali kofte, gelin
yiizli kofte, yogurtlu kilotik, kel kofte, pehnik, ) haslama yontemi ile pisirilirken, geriye
kalan 7’si (¢ig kofte, keklikli ¢ig kofte, or kofte, mercimekli kofte, soguk kofte,

yumurtali kofte, bulgur kiymasi) ise pisirilmemektedir.

Adiyaman’da yapilan etli koftelerin yapiminda c¢ogunlukla yagsiz et tercih
edilmektedir. Bu et genellikle ¢ig koftenin yapiminda kullanilan kara ettir (hayvanin but
kismi1). Kebaplarin yapiminda ise yagl et tercih edilmektedir. Etsiz yapilan koftelerde
cogunlukla siimiit (yorede koftelik bulgura ve koftelik siyah bulgura “stimiit”
denilmektedir), kuru sogan, biber ve domates sal¢asi bulunmaktadir. Adiyaman
yoresel koftelerinde, genellikle siimiit kullanilmaktadir. Bu koftelerin  temel
malzemesinden biri pul biberdir. Pul biber olduke¢a fazla kullanilmaktadir. Kuru sogan,
neredeyse biitiin koftelerde bulunmaktadir. Koftelerin yapiminda genellikle biber ve
domates salcas1 kullanilmaktadir. Koftelerde, domates salgasina oranla biber salcasi
daha fazla yer almaktadir. Baz1 koftelerin malzemeleri arasinda sarimsak, maydanoz ve
yedi tlrlii baharat (kekik, kimyon, pul biber, toz biber, nane, sumak ve c¢emen)
bulunmaktadir.

Bu bolge yogun bir sekilde yapilan ¢ig kofte, Adiyaman ilinde ise iki gesit ¢ig
kofte yapildigr kaynaklar dogrultusunda ortaya c¢ikmustir. Birincisi kirmizi etten
yapilirken, digeri ise keklik etinden yapilmaktadir. Kirmiz1 etten yapilan ¢ig koftede
kullanilan etin Oncelikle yagsiz olmasi ve siniri alinmis olmas1 gerekmektedir. Bu et
tokmakla doviilerek macun haline getirilmektedir. Bu koftenin igerisinde siimiit,
domates ve biber salgasi, kuru sogan, sarimsak, maydanoz, koftelik baharat (isot,
pulbiber, kimyon, kori, karabiber, targin, kisnis, yenibahar), bol miktarda kirmizi pul
biber bulunmaktadir. Keklikten yapilan ¢ig kofte de ise, kemiklerinden arindirilmig
keklik eti tokmakla doviilerek macun haline getirilir. Bu kofteye siimiit, kuru sogan,
maydanoz, biber salcasi, sarimsak, bol miktarda kirmiz1 pul biber, yedi tiirlii baharat

(Kekik, kimyon, pul biber, toz biber, nane, cemen ve sumak) katilmaktadir.
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Adiyaman ilinde, i¢li kofte de yapilmaktadir. Bu koéfteden ilkinde (i¢i kiymali (igli
kofte) i¢ harg; yagh kiyma, siimiit, kuru sogan, maydanoz, Besni fistigi, ceviz igi,
karabiber, kirmizi pul biber ve maydanozdan hazirlanirken, dis1 i¢in; yagsiz kiyma,
stimiit, ve karabiber kullanilmaktadir. Bu kofte aygicegi yaginda kizartma yontemiyle
pisirilmektedir. Haglama yontemiyle yapilan bir (dolma kofte) diger i¢li kofte de ise ici
icin yagl kiyma, susam, yag, maydanoz ve karabiber yer alirken, dis1 i¢in yarma ve

koftelik bulgur kullanilmaktadir.

Adiyaman ilinde, eksili kofte yapilmaktadir. Bu kofte ¢esidinde yagsiz ve kemikli
et kullanilmakta olup, kéftenin yapiminda siimiit, kuru sogan, biber sal¢asi, bol miktarda

kirmizi1 pul biber ve sumak, nohut, bugday unu ve nane kullanilmaktadir.

Birgok kofte cesidine sahip olan Adiyaman’da sulu kofte de yapilmaktadir. Bu
kofte kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu koftenin yapiminda;

kiyma, sarimsak, domates ve biber salgasi kullanilmaktadir.

Kaynaklarin taranmasi neticesinde, Adiyaman ilinde kiymadan 4 ¢esit kebap da
yapilmakta oldugu saptanmistir. Bu kebaplar; Adiyaman kebabi, balcan (Patlicanli)
kebap, domatesli kiyma kebab1 ve acili kebaptir. Bu kebaplarin yapilisinda yagh et
kullanilmaktadir. Etlerle birlikte kuyruk yagi zirhta cekilmektedir. Bu ilde yapilan
kebaplarda ac1 baharat bolca bulunmaktadir. Balcan kebabi, domatesli kiyma kebabi1 ve
acili kebabin yapiminda yesil biber (sivri) de kullanilmaktadir. Adiyaman kebabi ve

acil1 kebapta ise kuru sogan da kullanilmaktadir.

Batman ilinde, 2 (sarimsakli kofte, i¢li kofte) gesit yoresel kofte tespit edilmistir.
Koftelerin tamami kirmizi etten yapilirken, 2’si de haslama yontemi ile pisirilmistir. Her
iki koftenin igerisinde de koftelik bulgur mevcuttur. Bir koftede karabiber, toz kisnis,
yenibahar yer alirken, diger koftede ise herhangi bir baharat kullanilmamaktadir. Bu ilde
yapilan igli kofte haslama ydntemiyle pisirilmektedir. I¢li kfte harci kuzu kiyma, kuru
sogan, maydanoz, karabiber, yenibahar ve ceviz icinden olusurken, dis1 i¢in; ince

bulgur, simeyt, kisnis kullanilmaktadir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nin Dicle boliimiinde yer alan Diyarbakir’in 8 ¢esit
yoresel koftesine ulasilmistir. Koftelerin 5°1 (icli kofte, beli bagli, nardanasi, sikma kofte
ve lepik) kirmizi et, 1’1 (taplama) cigerden yapilirken, 2 (mercimekli kofte, anali kizl
kofte) kofte de ise et yoktur. Koftelerin; 3’1 (i¢li kofte, lepik ve taplama) haslama, 1°1

(lepik) kizartma, yontemi ile ve 3’1 (anali kizli koftesi, nardanasi, sitkma) tencerede
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pisirilirken, 1’1 (mercimekli kofte) ise soguk koftedir.

Diyarbakir’da koftelerin yapiminda genel olarak yagsiz et kullanilmaktadir.
Koftelik bulgur, neredeyse biitiin koftelerin malzemeleri arasinda yer almaktadir. Bazi
kofte ¢esidinde koftelik bulgur ile ddvme bugdayi da bir arada kullanilmaktadir. Kirmizi
pul biber, kuru sogan ve toz kisnis koftelerin temel malzemeleri arasinda yer almaktadir.
Etsiz yapilan koftelerin malzemeleri arasinda koftelik bulgur, kuru sogan, salga, kirmizi
pul biber ve toz kisnis mevcuttur. Bu ilde de i¢li kofte yapilmaktadir. Koftenin harci
icin; kuzu kirymasi, kuru sogan, karabiber ve yenibahar kullanilirken, dis1 igin; koftelik

ince bulgur ve yumurta kullanilmaktadir. Bu kofte haslama yontemiyle pisirilmektedir.

Diyarbakir ilinde, belluh adinda kirmizi mercimekli bir kofte yapilmaktadir. Bu
kofte cesidinin yapiminda; kirmizi mercimek, koftelik bulgur, kuru sogan, yesil sogan,
maydanoz, domates salgasi, biber sal¢casi, domates, pul biber, karabiber, tereyagi, sivi

yag ve doviilmiis kisnis kullanilmaktadir.

Bir¢ok ilde yapilan anali kizli koftesi, Diyarbakir ilinde de yapilmaktadir. Bu
kofte etsiz olup, tencerede yapilmaktadir. Bu koftenin yapiminda; ince bulgur, kuru
sogan, kisnis, domates salcasi, sarimsak ve pul biber kullanilmaktadir.

Tablo 6’da goriildiigii lizere, Gaziantep ilinde 34 ¢esit yoresel kofte oldugu tespit
edilmistir. Bu koftelerin 28’1 (yuvalama, sarimsak kebabi, i¢li kofte, simit (ince bulgur)
kebabi, eksili ufak kofte, sogan kebabi, Ali nazik kebabi, nohutlu kofte gorbasi, alti
domatesli kiyma kebabi, patlican kebabi, yogurtlu icli kofte, ¢iftlik koftesi, rubbent,
unut beni, visne kebabi, akitmali (maksirli) koftesi, cacikli Arap koftesi, domatesli Arap
koftesi, icli Arap koftesi, ¢ig kofte, firin yapmasi, siizek yapmasi, tene katmasi, topagl
kofte, ayvali ufak kofte, yogurtlu ufak kofte, yapma ve keme kebabi) kirmizi etten
yapilirken, 6’s1 (malhitali (mercimek) koftesi, yumurtali kofte, ¢ordiiklii kofte, haveydi

kofte, i¢ katmasi (kisir), Gaziantep yagl koftesi) ise etsizdir.

Gaziantep’de yapilan koftelerin; 7’si (sarimsak kebabi, simit (ince bulgur) kebabi,
sogan kebabi, Ali nazik kebabi, alt1 domatesli kiyma kebabi, patlican kebab1 ve keme
kebabi1) 1zgara, 3’1 (cacikli Arap koftesi, domatesli Arap koftesi ve i¢li Arap koftesi)
haslama, 3’1 (i¢li kofte, yogurtlu icli kofte ve yapma) kizartma, 3’1 (giftlik koftesi, firin
yapmast ve rubbei) firin, diger (buharda) 1’1 (siizek yapmasi), 9’u (yuvalama, eksili
ufak kofte, nohutlu kofte ¢orbasi, unut beni, visne kebabi, akitmali (maksirli) koftesi,

topach kofte, ayvali ufak kofte ve yogurtlu ufak kofte) tencerede pisirilirken, 8’1
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(maltihali (mercimekli)kofte, yumurtali kofte, haveydi kofte, ¢ordiikli kofte, ¢ig kofte,
ic katmasi (kisir), tene katmasi, Gaziantep yagl kofte) ise soguk koftedir. Tencere de

pisirilen yemeklerin igerisinde 2’si kofte corbasidir.

Gaziantep’te, kirmizi etten yapilan yoresel koftelerinin yapiminda genel olarak
yagsiz et tercih edilmektedir. Kiymadan yapilan kebaplarda ise yagh et
kullanilmaktadir. Kiymadan yapilan kebaplarin malzemelerin igerisinde olmazsa olmazi

karabiberdir.

Gaziantep’te koftelerin igerisinde ¢ogunlukla koftelik bulgur (yérede bu bulgur
cesidine simit denilmektedir) kullanilmaktadir. Etsiz yapilan koftelerde ¢ogunlukla,
kuru sogan, biber ve domates salgasi bulunmaktadir. Kuru sogan ve sarimsak ¢ogu
koftelerin temel malzemeleri arasinda yer almaktadir. Koftelerin yapiminda sivi yag
kullanilacaksa, zeytinyagi kullanilmaktadir. Kizartilacak koftelerde de genel olarak
zeytinyagl kullanilmaktadir. Bazi koftelerin kizartilmasinda sadeyagin da kullanildig
tespit edilmistir. Koftelerin igerisinde kirmizi pul biber ya da kirmizi toz biber 6lgiilii bir
sekilde kullanilmaktadir. Koéfte yapiminda salca kullanilacak olursa, domates ve biber

salcasi esit 6l¢iide kullanilmaktadir.

Gaziantep’te kirmizi etten ¢ig kofte de yapilmaktadir. Kara et (bu yorede hayvanin
but kismindaki ete kara et denilmektedir) once kiitiikle doviiliip macun haline getirilir ya
da makinede et ¢ekilmektedir. Bu koftenin igerisinde simit, kuru sogan, sarimsak,
kirmiz1 pul biber ya da kofte bahari, maydanoz, yesil sogan, arzuya gore domates ya da
biber sal¢asi bulunmaktadir. Bu yorede i¢li kofte de yapilmaktadir.

Gaziantep ilinde ic¢li kofteler; icli kofte, icli Arap koftesi ve yogurtlu i¢li kofte
olarak isimlendirilmektedir. I¢li kofte, kizartma ydntemiyle pisirilmektedir. Koftenin
harct i¢in; orta yagl kiyma (et zirhta g¢ekilecek), kuru sogan, ceviz i¢i, karabiber,
yenibahar, sade yag kullanilirken; koftenin disi icin, yagsiz kiyma, simit, kuru sogan,
istege gore bir miktar un ve karabiber kullanilmaktadir. Kizartma icin zeytin yag
kullanmilmaktadir. Icli Arap koftesinde, haslama yontemiyle kofte pisirilmektedir.
Koftenin harci i¢in kullanilan malzemeler arasinda zirhta ¢ekilmis orta yaghi kiyma,
kuru sogan, ceviz i¢i, kirmizi biber, yeni bahar, sadeyag yer alirken, dis1 i¢in de yagsiz
kiyma, simit, kuru sogan, maydanoz, kirmiz1 biber kullanilmaktadir. Yogurttan yapilan
icli koftede harci icinde, kiyma, kuru sogan, pul biber, karabiber bulunurken, dis

harcinin i¢inde ise simit ve un yer almaktadir. Bu kofteler yagda kizartilmaktadir.
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Koftenin tizerine kisnisli yogurt konulmaktadir.

Farkli kofte gesitlerinin yer aldigi Gaziantep ilinde, kirmizi1 mercimekten de kofte
yapildigi kaynaklarin taranmasi sonucunda ortaya cikmistir. Bu kofte c¢esidinin
yapiminda kullanilan malzemeler arasinda mercimegin disinda, simit, kuru sogan,
sarimsak, maydanoz, taze sogan ve taze sarimsak, domates ve biber salcasi, kirmizi

biber, karabiber, tarhun ve sadeyag da yer almaktadir.

Gaziantep ilinde, kaynaklarin taranmasi neticesinde 8 (sarimsak kebabi, simit
(ince bulgur) kebabi, sogan kebabi, Ali nazik kebabi, alti domatesli kiyma kebabi,
patlican kebabi, keme kebab1 ve visne kebabi) ¢esit kebaba ulagilmistir. Bu kebaplarin
hepsinde kirmizi et kullanilmaktadir. Visne kebabi hari¢ diger kebaplarin hepsi 1zgarada
pisirilmektedir. Izgaradaki kebaplar, sise takilip pisirilmektedir. Kebaplarin yapiminda
orta yagl ya da yagh et tercih edilmektedir. Bu ilde genellikle yapilan kebaplarin eti
makine yerine zirhta ¢ekilmektedir. Bu kebaplarda aci baharat oranmi 6l¢iilii miktarda

kullanilmaktadir.

Gergeklestirilen alanyazin taramasinda koftenin, Suriye kdkenli bir yemek oldugu
bazi kaynaklarda belirtilmektedir. Suriye ile smir komsusu olan Kilis ilinde kofte
sayisinin fazla oldugu goriilmektedir. Kilis ili i¢in yapilan taramada 25 ¢esit yoresel
kofteye ulagilmistir. Koftelerin 18’inin yapiminda (oruk, kiibbiilmiigviyye, hurma
kebabi, yapma, armut kebabi, eksili kebap, eksili yahni, Kilis kebabi, kiibbiil miitecceni,
tarhana as1, akitmali kofte, sade Arap koftesi, ¢ig kofte, sac koftesi, sini koftesi, icli
kofte (kiyymali kofte), tene katmast ve yogurtlu kofte) kirmizi et kullanilirken, 7’°sinde
(karma katma, kisir, kofteli ayva bastirmasi, Kilis i¢i (i¢ katmasi), Kilis mercimek
koftesi, sitti simit koftesi ve yaglh kofte) ise et kullanilmamistir.

Kilis’in yoresel koftelerin; 8’1 (eksili kebap, eksili yahni, Kilis kebabi, kiibbiil
miitecceni, tarhana as1, akitmali (maksirli) kofte, kofteli ayva bastirmasi ve yogurtlu
kofte) tencerede pisirilirken 3’1 (oruk, kiibbiilmiisviyye ve hurma kebab1) 1zgara, 1’i
(sade Arap koftesi) haslama, 2’si(yapma ve i¢li kofte (kiymali kofte)) kizartma, 2’si
(armut kebab1 ve sini koftesi) firin, 1’1 diger (sacta) (sac koftesi) pisirilmekte ve 8’1
(karma katma, ¢ig kofte, kisir, Kilis i¢i (i¢ katmasi), Kilis mercimek koftesi, sitti simit

koftesi, tene katmasi ve yagh kofte) de pisirilmemektedir.

Kilis’te kirmiz1 etten yapilan kofteler, genellikle yagsiz etten yapilmaktadir. Etsiz

yapilan koftelerin olmazsa olmaz malzemeleri arasinda simit (yorede koftelik bulgura
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simit denilmektedir), kuru sogan, biber ve domates sal¢asi bulunmaktadir. Koftelerin
yapiminda sivi yag kullanilacaksa, zeytinyagi kullanilmaktadir. Kizartilacak koftelerde
de kizartma yagi olarak genellikle zeytinyagi kullanilmaktadir. Bazi koftelerin
kizartilmasinda sadeyagin da kullanildigi tespit edilmistir. Koftelerin icerisinde kirmizi
pul biber ya da kirmizi toz biber bu bdlgedeki diger illere oranla Slgiilii bir sekilde
kullanilmaktadir.

Kilis’te yapilan ¢ig ve icli kofteler, Gaziantep ilinde yapilan ¢ig ve icli koftelere
benzemektedir. Cig koftede, yagsiz et doviilerek macun haline getirilmektedir. Etin
icerisine simit, kuru sogan, sarimsak, kirmizi biber, karabiber, maydanoz, domates ve
biber salcasi, yesil sogan ve kofte bahar1 konulmaktadir.

Kilis’te igli kofte yapiminda kdéftenin i¢ harci igin; orta yaglh zirhta cekilmis
kiyma, kuru sogan, ceviz i¢i, karabiber, kirmizibiber, yeni bahar, sadeyag kullanilirken,
koftenin dis1 igin i¢in; kiyma, simit, sogan, kirmizi biber kullanilip istege gore tuz
eklenir. Kofte zeytinyaginda kizartilarak pisirilmektedir.

Kilis ilinde yapilan mercimekli kdfte kirmizi mercimekten yapilmaktadir. Bu kofte
¢esidinde mercimegin disinda, simit, kuru sogan, maydanoz, domates ve biber salgasi,

zeytinyagi, kirmizi biber ve kimyon kullanilmaktadir.

Kilis ilinde, 4 (Kilis kebabi, hurma kebabi, armut kebab1 ve eksili kebap) gesit
yoresel kebaba ulagilmistir. Kebaplarin hepsinin yapiminda kirmizi et kullanilmaktadar.
Bu kebaplarin 2’si (Kilis kebabi ve eksili kebap) tencere, 1’1 (hurma kebabi) 1zgara, 1’1
(Armut kebab1) firinda pisirilmektedir. Hurma kebabinin yapiminda; kiyma, kuzu
gomlegi, ekmek, kuru sogan, maydanoz, anason, kakule, tar¢in ve karabiber
kullanilmaktadir. Armut kebabinin yapiminda; kiyma, patlican, sadeyag, domates ve
karabiber kullanilmaktadir. Eksili kebap yapiminda; kiyma, arpacik sogan, domates,
maydanoz, pide, aycicek yagi, katiyag, domates salcasi, toz seker ve nar eksisi
kullanilirken, Kilis kebabinda ise az yagh kiyma, kemer patlicani, arpacik sogani, sivri
biber, domates, katiyag ve nar eksisi kullanilmaktadir.

Tablo 6’da goriildiigli lizere, Mardin ilinin 6 ¢esit yoresel koftesine ulagilmistir.
Koftelerin 5’1 (ikbebet, irok, fellah kofte, dizme ve daduhiyat (eksili kofte)) kirmizi
etten yapilirken, 1’inde (genadir corbasi) ise et kullanilmamistir. Bu koftelerin; 1’1
haslama (ikbebet), 1’1 (irok) kizartma, 3’1 (genadir ¢orbasi ve daduhiyat (eksili kofte),

fellah kofte) tencerede, 1’1 (dizme) firinda pisirilmektedir. Tencerede pisirilen
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yemeklerin igerisinde 1’1 (genadir ¢orbasi) kofte corbasidir.

Mardin ilinde, koftelerin yapiminda yagsiz et veya kiyma kullanilmaktadir. Bu
ilde koftelere genellikle ismeyt (yorede koftelik bulgura ismeyt denilmektedir) bulguru
kullanilmaktadir. Kuru sogan ve karabiber neredeyse biitlin yoresel koftelerin
malzemelerinde yer almaktadir. Bazi koftelerin igerisinde toz kisnis ve maydanoz
bulunmaktadir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yogun bir sekilde yapilan i¢li kofte, bu Mardin
iinde de yapilmaktadir. Mardin ilinde irok ve ikbebet olmak tiizere 2 i¢li kofte
bulunmaktadir. Irok kéftesinde harci icin; kiyma, kuru sogan, karabiber, yenibahar ve
maydanoz bulunurken, ince bulgur, doviilmiis et, kisnis ve yumurta eklenmektedir. Bu
kofte kizartma ydntemiyle pisirilmektedir. Ikbebet koftede ise harci icin; kiyma, kuru
sogan, maydanoz, karabiber, yenibahar, koftenin dist ic¢in; ince bulgur, sisi
bulunmaktadir. Bu kofte haslanarak pisirilmektedir.

Mardin ilinde eksili kofte; kirmizi1 etten yapilmakta olup, tencere yemegi olarak
bilinmektedir. Kofte yemeginin yapiminda; dana ya da kuzu eti, ¢ig koftelik et, kirtk
piring, kuru sogan, biber ve domates salcasi, zeytinyagi ve karabiber bulunmaktadir. Bu
koftenin eksiligini ise limon suyu vermektedir.

Tablo 6’da goriildiigii tizere, Siirt ilinin 9 ¢esit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu
koftelerin yapiminda 6’s1 (sarimsakli kofte (kitel fum), ismeyket, lebeniye, 1rk, kitel (icli
kofte), ¢ig kofte) kirmizi et, 1’1 (taptap) cigerden yapilirken,2’si (sarimsakli yogurt
(kiften leben), mercimekli kofte (bellog) ise et kullanilmamistir. Bu koftelerin 4’1
(sarimsakli kofte (kitel fum), sarimsakli yogurt (Kiften leben), taptap ve kitel (igli kofte)
haslama, 2’si (ismeyket ve irik) kizartma, 1’1 (lebeniye) tencere ve 2’si (mercimekli
kofte ve ¢ig kofte) soguk koftedir. Tencere pisirilen yemek kofte corbasidir. Icli kofte
hari¢ diger etli koftelerin yapiminda yagsiz et veya kiyma kullanilmaktadir. Koftelik
bulgur (yorede koftelik bulgura sefer kitel denilmektedir) kuru sogan, karabiber kirmizi
toz biber, pul biber genellikle biitiin koftelerde kullanilmaktadir. Bazi koftelerin
yapiminda sal¢a ve sarimsak mevcuttur.

Siirt ilinde, kirmiz1 etten ¢ig koftede yapilmaktadir. Yagsiz kiyma doviilmektedir.
Cig koftenin igerisinde sefer kitel, kuru sogan, sarimsak, biber ve domates salgasi,
karabiber, kirmizi pul biber, maydanoz ve yesil sogan bulunmaktadir. Bu yorede igli

kofte haslayarak pisirilmektedir. Bu kofte harci; orta yagh kiyma, maydanoz, margarin,
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piring, reyhan, pul biber ve karabiber bulunurken, koftenin disi i¢in; ince bulgur

kullanilmaktadir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde bir¢ok ilinde yapilan mercimek koftesi, Siirt
ilinde de yapildig1 tespit edilmistir. Bu ilde de bu bolgenin illerinde yapilan mercimekli
kofte, kirmizi mercimekten yapilmaktadir. Mercimekli koftenin igerisinde kirmizi
mercimegin disinda, sefer kitel (koftelik bulgur), kuru sogan, sal¢a, maydanoz, taze

sogan, karabiber ve kirmizi biberdir.

Sanlurfa ilinde, 25 gesit kofte tespit edilmistir. Bu koftelerin 23’1 (¢ig kofte, icli
kofte, siste ¢ig kofte, elmali tepsi kebabi, cevizli ¢ig kofte, etli kiyma, aya koftesi, likliki
kofte, yahudi (masluka) koftesi, kiibbii’l lebeniyye, eksili kofte, ¢irigli kofte 1, ¢irisli
kofte 2, dolmali kofte, basma kofte, yuvalak kofte, patlicanli kebap, hashas kebabi,
frenkli kebap, soganli kebap, tepsi kebabi, yogurtlu kebap ve elmali kebap) kirmizi etten
yapilirken 2’si (kiyma ve yumurtali kofte) ise et kullanilmamustir.

Sanliurfa’nin yoresel koftelerinin; 6’s1 (patlicanli kebap, hashas kebabi, frenkli
kebap, soganli kebap, yogurtlu kebap ve elmali kebap) 1zgara, 5’1 (likliki kofte, kiibbii’l
lebeniyye, c¢irisli kofte 2, dolmali kofte ve basma kofte) haslama, 4’4 (i¢li kofte,
yumurtal kofte, aya koftesi ve yuvalak kofte) kizartma, 2’si (elmali tepsi kebab1 ve tepsi
kebab1) firin, 2’si (yahudi (masluka) koftesi ve eksili kofte) tencere yontemi ile
pisirilirken, 6 (¢ig kofte, siste ¢ig kofte, cevizli ¢ig kofte, kiyma, etli kiyma, ¢irisli kofte
1) kofte ise soguk koftelerdir.

Sanlurfa yoresel koftelerini ele aldigimizda etli koftelerin yapiminda genel olarak
kara et (hayvanin but kismi) kullanilmaktadir. Bu etin yagsiz ve sinirsiz kisimlari
kullanilmaktadir. Etsiz yapilan koftelerde genellikle olmazsa olmaz malzemeleri

arasinda koftelik bulgur, kuru sogan, biber ve domates salgas1 bulunmaktadir.

Sanlurfa koftelerin temel malzemleri arasinda koftelik bulgur bulunmaktadir. Bu
ilin koftelerin ¢ogunda, kuru sogan vardir. Yesil sogan da koftelerin birgogunda
kullanilmistir. Koftelerin igerisinde kirmizi pul biber oldukca fazla kullanilmaktadir.
Karabiber, kirmiz1 pul biber kadar kullanilmasa da koftelerin icerisinde bulunmaktadir.

Maydanoz ise bazi1 koftelerin igerisinde bulunmaktadir.

Sanhrfa’da birgok c¢esit kebap vyapildigi kaynaklar dogrultusunda ortaya
c¢ikmistir. Kiymadan yapilan kebaplarda, orta yagli veya az yaglh et kullanilmaktadir. Bu

yoreye ait kirmiz1 etten ¢ig kofte yapilmaktadir. Sinirleri alinmis, yagsiz kara etten ¢ig
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kofte yapilmaktadir. Tokag ya da makinede ¢ekilerek macun kivamina getirilmektedir.

Kokeni Sanliurfa iline dayanan ve tarihi bir gegmise sahip olan ¢ig kofte, bu ilde
oldukca fazla yapilmaktadir. Kaynaklarin taranmasi neticesinde 3 cesit ¢ig kofteye
ulagilmigtir. Bunlar; siste ¢ig kofte ve cevizli ¢ig koftedir. Sanlurfa’da ¢ig kofte bol
miktarda Urfa isotu kullanilmaktadir. Bu kofteye koftelik bulgur, kuru sogan, sarimsak,
karabiber, kimyon, maydanoz, yesil sogan ve salga bulunmaktadir. Cig kofteyi yogurma
esnasinda buz kullanilmaktadir. Cevizli ¢ig kofte de ise normal ¢ig kofte yapimi gibidir.
Farkli olarak bu koéfteye ceviz i¢i bulunmaktadir. Siste ¢ig kofte ; diger ¢ig kofteden

farki sise takilarak buzla servis edilmektedir.

Sanliurfa’da 2 gesit icli kofte bulunmaktadir. Bu koéftelerin 1°1 kizartilirken, digeri
haslanmaktadir. Kéftenin birinin harcinda déviilmiis et, kuru sogan, bolca miktarda pul
biber, ceviz i¢i ve karabiber bulunmaktadir. Koftenin disinda, yagsiz et, koftelik bulgur,
kuru sogan, yag, baharat bulunmaktadir. Diger icli kofte ise dolmali koftedir. Bu kofte
diger igli kofte deki malzemelerle aynidir. Farkli malzeme olarak nane taneleri

bulunmaktadir.

Sanlurfa ilinde, kirmiz1 etten (¢ig koftelik et (kara et)) eksili kofte yapilmakta
olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kdfte yapiminda et, koftelik bulgur, kuru sogan, bol
miktarda domates salgasi, sadeyagi, kuru nane ve nar eksisi, baharat olarak da bolca pul

biber ve karabiber bulunmaktadir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin kofte bakimindan zengin olan illerden biri olan
Sanliurfa’da 8 (elmali tepsi kebabi, patlicanli kebap, hashas kebabi, frenkli kebap,
soganli kebap, tepsi kebabi, yogurtlu kebap ve elmali kebap) ¢esit kebaba ulasilmistir.
Bu kebaplarin hepsi kirmizi1 etten yapilmakta olup, 1zgarada pisirilmektedir. Elmali tepsi
kebabi, yogurtlu kebap ve tepsi kebabi hari¢ diger tiim kebaplar zirhta ¢ekilmektedir.
Kebaplar i¢in yagl et kullanilmaktadir. Elmal1 tepsi kebab1 ve tepsi kebabi firinda diger
tim kebaplar 1zgarada pisirilmekte olup bu kebaplarin yaninda kézlenmis isot, yesil ya
da kuru sogan ve ayranla servis edilmektedir. Firinda pisirilen kebaplarin yaninda kuru
sogan, yesil biber ve ayranla birlikte servis edilmektedir.

Sirnak ilinde, 1 tane yoresel koftesi tespit edilmistir. Bu kofte kirmizi ettin yagsiz
kismindan yapilmaktadir. Kofte kizartma yontemi ile pisirilmistir. Bu koftede de
koftelik bulgur kullanilmaktadir. Bu koftenin yapiminda sumak ve karabiber baharati

bulunmaktadir.
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Illere gore dagilimi gegmis sayfalarda aktarildig: iizere tez calismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalari sirasinda Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde toplam
143 gesit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 106°s1 kirmizi etten, 2’si sakatat
(cigerden), 1’1 keklik etinden yapilirken, 34 kofte ise etsiz yapilmaktadir. Koftelerin
38’1 tencere, 25’1 haslama, 21°1 1zgarada, 17’1 kizartma, 8’1 firin, 2’si diger yontemle
pisirilirken ve 32’1 soguk koftelerdir. Tencere pisirilen yemeklerin igerisinde 4’1 kofte

¢orbasidir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi igerisinde yer alan illere oranla koftelerin igerisinde

degerlendirildiginde tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

o Kofteler genellikle dana etinden yapilmaktadir. Koftelerin yapiminda kiymadan
yapilan kebaplar hari¢ etin ya da kiymanin yagsiz kismindan yapilmaktadir.
Baz illerde ¢ig koftelik et olarak bilinen kara et (hayvanin but kismi) tercih
edilmektedir. Kebaplarda ise genellikle yagli et tercih edilmekle birlikte, zirhta
c¢ekilen ete kuyruk yagida eklenmektedir.

o Koftelerin ¢ogunda koftelik bulgur kullanilmaktadir. Bu bolgede koftelik
bulgura (stimiit, simit, sefer Kitel, ismeyt vb.) isimler adiyla séylenmesine
ragmen bu bulgur cesitleri aynm1 6zellige sahiptir. Yorede ¢ig kofte ve icli kofte
olduk¢a fazla bulunmaktadir. Adiyaman’da ¢ig koftenin igerisine siimiit,
Gaziantep ve Kilis’te simit, Siirt’te sefer kitel, Sanlwurfa ise koftelik bulgur
kullanilmaktadir. Aslinda bu bulgur ¢esitleri birbirine benzemekte olup, yorede

isimleri farkli olarak adlandirilmaktadir.

e Kirmizi etten yapilan ¢ig kofte icin sinirleri alinmig kara et (hayvanin but
kismi) tercih edilmektedir. Bu bolgede eti tokmak, tokag, kiitiik v.b. aletlerle

doverek macun hale getirmektedirler.

e Adiyaman’da kirmizi act pul biber, Sanhwurfa’da ise Urfa isotu ¢ig kofteye
oldukca fazla konuldugu tespit edilmistir. Diger illerde ise ac1 pulbiber ya da
isot kullanilmakla birlikte bu illere oranla daha az miktarda kullanilmaktadir.
Bu bolgede ¢ig koftelerde etin ve bulgurun disinda, kuru sogan, domates ve

biber sal¢asi, kirmizi pul biber, sarimsak, maydanoz bulunmaktadir.

e Gaziantep’te ve Kilis’te domates salgasi biber salcasina oranla biraz fazla

kullanilmaktadir.

e Sanlwrfa, Gaziantep ve Kilis’te ¢ig kofteye yesil soganda kullanildigi
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bilinmektedir.

Gaziantep ve Kilis’te yapilan ¢ig koftelerin igerisindeki malzeme ve miktari

birbirine oldukg¢a yakindir.

Adiyaman’da kirmiz1 etten yapilan ¢ig koftenin disinda keklik etinden de ¢ig
kofte yapildig: tespit edilmistir. Bu ¢ig kofte’de Adiyaman’da yapilan kirmizi
etten yapilan ¢ig kofteye benzemektedir. Bu koftede kirmizi et yerinen

kemiklerinden arindirilmis ve doviilmiis keklik eti kullanilmaktadir.

Sanliurfa’da ise normal kirmizi etten yapilan ¢ig kdftenin disinda ceviz i¢cinden
de cig kofte yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten yapilan ¢ig kofte gibi olup bu

kofteye ek olarak ceviz i¢i konulmaktadir.

Bu boélgede, icli koftede ise et ile birlikte koftelik bulgur temel malzemeleri
arasinda yer almaktadir. Koftenin harcinda, yagh kiyma ya da et kullanilirken,
disinda ise yagsiz kiyma ya da yagsiz et tercih edilmektedir. Igli kofteler,

cogunlukla haglama ya da kizartma yontemiyle pisirilmektedir.

Bu bolgede yer alan illerin tamaminda i¢li kéfte bulunmaktadir. Adiyaman ve
Sanlwurfa ilinde yapilan igli koftelerde kullanilan act kirmizi pul biber miktari

diger illere oranla daha fazla miktarda kullanilmaktadir.

Icli koftelerin harcinda Mardin, Siirt ve Diyarbakir hari¢ diger illerin igli
koftelerin en az birinde ceviz i¢i bulunmaktadir. Ayrica, Adiyaman ilinde ceviz
i¢i kullamlan icli koftede, yorede yetisen Besni fistig1 da yer almaktadir. Igli

koftenin disinda olmazsa olmazi bulgurdur.

Icli kdftede kullanilan bulgur ¢esidi, Adiyaman’da siimiit, Gaziantep ve Kilis’te
simit, Batman’da simeyt, diger illerde de koftelik bulgur kullanilmaktadir. Bu
bulgur c¢esitleri birbirine benzemekte olup, yorede farkli isimlerle

adlandirilmaktadir.

Gaziantep ve Kilis’te yapilan igli koftelerin igerisine bir miktar sadeyag ve
zeytinyagt kullanilmaktadir. Kizartilacak i¢li koftelerde ise zeytin yag

kullanilmaktadir.

Sanliurfa’da yapilan bir i¢li koftenin igerisinde de sadeyag kullanilmaktadir. Bu
bolgede yapilan icli koftelerde et, bulgurun disinda ¢ogu zaman kuru sogan,

karabiber, kirmiz1 pul biber kullanilmaktadir. Bazi i¢li koftelerde maydanoz da
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bulunmaktadir. Koéfte dis1 dagilmamasi bazi igli koftelerde yumurta bazilarinda

da un kullanildig: bilinmektedir.

Bu bolgede diger illere oranla koftelerin icerisinde aci baharatlar (kirmizi toz
biber, karabiber, sumak, isot) olduk¢a fazladir. Bazi illerde diger illere oranla
acl baharat oranit azdir. Koftelerin temel malzemeleri arasinda kuru sogan
mevcuttur. Ayrica birgok koftede salga kullanilmaktadir. Kilis ve Gaziantep’te
koftenin igerisine ya da kizartmak ic¢in sivi yag kullanilacaksa bu yag cesidi

zeytinyagidir.

Adiyaman, Sanliurfa ve Mardin ilinde eksili kofte yapildigi tespit edilmistir. Bu
kofte cesidi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Adiyaman ilinde
kofte yapiminda; slimiit, kuru sogan, biber sal¢asi, bol miktarda kirmiz1 pul
biber ve sumak, nohut, bugday unu ve nane kullanilirken, Sanliurfa ilinde bu
kofte yapiminda; ¢ig koftelik et(kara et)) et, koftelik bulgur, kuru sogan, bol
miktarda domates salgasi, sadeyagi, kuru nane ve nar eksisi, baharat olarak da
bolca pul biber ve karabiber, Mardin ilinde ise eksili kofte yapiminda; ¢ig
koftelik et, kirik piring, kuru sogan, biber ve domates salgasi, zeytinyagi ve
karabiber kullanilmaktadir. Eksili koftenin eksi aromasi i¢in Adiyaman’da
sumak, Sanlwurfa’da nar eksisi ve Mardin ilinde ise limon suyu

kullanilmaktadir.

Diyarbakir, Kilis, Siirt ve Gaziantep’te mercimekten kofte yapilmaktadir. Bu
kofte ¢esidi kirmizi mercimekten yapilmaktadir. Bu kofte yapiminda koftelik
bulgur kullanilmaktadir. Gaziantep ve Kilis ilinde bu koftelik bulgur simittir.
Siirt ilinde ise koftelik bulgura sefer kitel denilmektedir. Bu illerde mercimek
ve koftelik bulgurun disinda aym1 malzemeler; kuru sogan, domates ve biber
salgasi, kirmizibiber ve maydanoz kullanilmaktadir. Gaziantep ilinde ayrica
karabiber, tarhun, sadeyag, sarimsak, taze sogan kullanilirken, Diyarbakir
ilinde ortak malzemeler disinda tereyagi, siviyag ve doviilmiis kisnis
kullanilirken, Kilis ilinde ise ayrica zeytinyag ve kimyon kullanilmaktadir. Siirt

ilinde ise taze sogan ve karabiber kullanilmaktadir.

Bir¢ok bolgede yapilan analikizli koftesi, Diyarbakir ilinde de yapilmaktadir.
Bu kofte etsiz olup, tencerede yapilmaktadir. Bu koftenin yapiminda; ince

bulgur, kuru sogan, kisnis, domates salgasi, sarimsak ve pulbiber
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kullanilmaktadir.

Ic Anadolu Bélgesi’nde 13 il (Aksaray, Ankara, Cankiri, Eskisehir, Karaman,
Kayseri, Kirikkale, Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat) bulunmaktadir.
Ic Anadolu Bolgesi’nin yoresel koftelerinin pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore

siniflandirilmis sekli Tablo 7.’de goriilmektedir.

Tablo 7. I¢c Anadolu Bélgesi nin yéresel kdfieleri

Pigirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelerlnlgé ff;zlrerme Gore

ﬁ
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Aksaray - - - - - - E - - - - -
Ankara - - 5 - 2 - 7 5 - 1 - 1
Cankirt - - - - - - - . - - - -
Eskisehir 1 - 3 - 1* - 5 4 5 - - 1
Karaman - - 1 - - 1 2 1 - - - 1
Kayseri - 1 3 4 2 1 11 10 - - - 1
Kirikkale - - 1 - - - 1 - - - 1 -
Kirsehir - 1 - - 1* 1 3 2 - - - 1
Konya - 1 2 - 2 1 6 5 - - - 1
Nevsehir - 1 1 - - - 2 1 - - - 1
Nigde - - - - - - - - - - - -
Sivas 2 2 1 1 4* - 10 10 - - - -
Yozgat - - - - 2 - 2 - 1 - - 1
Toplam 3 6 17 5 14 4 49 38 1 1 1 8

*Eskisehir, Kirsehir ve Sivas illerinde tencerede pisirilen koftelerden 1°i gorbadir.

Tablo 7°de goriildigii lizere, Ankara ilinde 7 gesit yoresel kofteye ulasilmistir.
Koftelerin 5°1 (tiritli kofte, miicirim koftesi, kadinbudu koftesi, sulu kofte ve yumurtali
kofte) kirmizi et, 1’1 balik eti (sazan baligi) yapilirken, 1 (havuclu kofte) kofte ide et
kullanilmamaktadir. Bu koftelerin 5’1 (sazan baligi koftesi, havuglu kofte, miicirim

koftesi, yaumurtali kofte ve kadinbudu koftesi) kizartma, 2’si (tiritli kofte ve mercimekli
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kofte) tencereyle pisirilmektedir.

Ankara ilinde, sulu kéfte yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup,
tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yemeginin yapiminda; koftelik dana kiyma, bulgur,
kuru sogan, az miktarda kirmizi pul biber ve karabiber, un, nohut, domates salcasi,

kirmizi toz biber kullanilmaktadir.

Ankara ilinin koftelerin ¢ogunda kuru sogan ve karabiber bulunmaktadir.
Koftenin dagilmamasi i¢in; 1 (sazan balig1 koftesi) koftede yumurta aki-koftelik bulgur,
2 (havuglu kofte ve miicirim koftesi) koftede bayat ekmek-yumurta, 1(sulu kofte)
koftede koftelik bulgur- un, 1(yumurtali kofte) koftede ise bayat ekmek igi

kullanilmaktadir. Baz1 koftelerde kimyon ve salga yer almaktadir.

Ic Anadolu Bélgesi’nin yukar1 Sakarya béliimiinde yer alan, dogusunda; Ankara,
batisinda; Kiitahya ve Bilecik, giineyinde; Afyonkarahisar ve Konya, kuzeyinde; Bolu
ve Ankara ile komsu olan Eskisehir’in, ikincil kaynaklarin taranmasi neticesinde 5 ¢esit
yoresel koftesine ulasilmigtir. Koftelerin 4’1 (tiiklirik koftesi, zirali kofte, cullu
(kadinbudu) koftesi, Balaban koftesi) kirmizi et yapilirken, 1 (digii koftesi corbasi)
koftede ise et yoktur. Bu koftelerin 3’1 (tikiiriik kofte, ¢ullu (kadinbudu) koftesi, ve
zirali kofte) kizartma, 1’1 (diigii koftesi gorbasi) tencere ve 1°i (balaban koftesi) 1zgara

yontemi ile pisirilmektedir. Tencerede yapilan kofte corbadir

Eskigehir’de, kirmizi etten yapilan koftelerin ¢cogunlukla dana eti tercih
edilmektedir. Koftelerin yapiminda kullanilan genellikle yagsiz kirmizi et tercih
edilmektedir. 2 (zirali kofte ve diigii koftesi ¢orbasi) koftede diigii (ince bulgur)
bulunmaktadir. Bu yorede ince bulgur “diigii” adiyla adlandirilmaktadir. Koftelerin
dagilmamasi i¢in, 1(tlikiiriik koftesi) koftede ekmek ici, 1 koftede (zirali kofte) diigi-
yumurta, 1 (balaban koftesi(balaban kebabi)) koéftede yumurta, 1(¢ullu (kadinbudu)
koftesi) koftede piring-un, 1 (digli koftsi corbasi) koftede ise diigii -yumurta
kullanilmaktadir. Karabiber ¢ogu koftenin igerisinde mevcuttur. 2 (zirali kofte ve

balaban kofte) koftenin malzemeleri arasinda kuru sogan ve kimyon bulunmaktadir.

Karaman ilinde, 2 yoresel kofte ulasilmistir. Koftenin birinde (¢ullama) kirmizi et
yapilirken, diger (ermenek batirigl) koftede ise et yoktur. Koftelerin biri (¢ullama)
kizartma yontemiyle pisirilirken, digerinde (ermenek batirigl) ise soguk servis

edilmektedir.

Ic Anadolu Bélgesi’nin yukari Kizilirmak béliimiinde yer alan, hem Dogu
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Anadolu Boélgesi’ne hem de Akdeniz Bolgesi’ne sinir1 olan Kayseri ilinde 11 g¢esit kofte
tespit edilmistir. Koftelerin 10°u (sulu kofte, glivecte kofte, Hasanpasa koftesi, i¢li kofte,
kadinbudu koftesi, Kayseri koftesi, Kayseri koftesi 2, kuru kofte, pastirmali kofte ve
sucuklu kofte) kirmizi et yapilirken, 1(mercimekli kofte) koftede et yoktur. Koftelerin
4’1 (Hasanpasa koftesi, Kayseri koftesi 1, giivegte kofte ve pastirmali kofte) firm, 3’
(kadinbudu koftesi, kuru kofte ve sucuklu kofte) kizartma, 2’si (sulu kdfte ve Kayseri
koftesi 2) tencere, 1’1 (i¢li kofte) haslama yontemi ile pisirilirken, 1’1 (mercimekli kofte)
soguk koftelerdir.

Kayseri ilinde, kirmizi etten yapilan koftelerin bazisi dana etinden bazisi ise koyun
etinden yapilmaktadir. Karabiber ve kirmiz1 pul biber nereyse biitiin kofte yemeklerinde
igerisinde yer almaktadir. Kayserinin yoresel mutfagindan énemli bir yere sahip olan
pastirmadan da kofte yaptiklari tespit edilmistir. Koftelerin dagilmamasi i¢in ¢ogu
koftelerde ekmek ici ya da bayat ekmek kullanilirken, bazi koftelerde ise ince bulgur ve
yumurta da bulunmaktadir.

Kayseri ilinde, icli kofte, haslama ydntemiyle pisirilmektedir. I¢li kofte harci igin;
yagsiz kiyma, kuru sogan, tereyag, biber salcasi, pul biber, karabiber bulunurken,
koftenin disinin  yapiminda; koftelik bulgur, irmik, un, yumurta, biber salcasi

bulunmaktadir.

Kayseri ilinde, yesil mercimekten kofte yapilmaktadir. Bu ilde koftenin
yapiminda; yesil mercimek, koftelik bulgur, sal¢a, siviyag, kuru sogan, maydanoz,
dereotu, yesil sogan, limon suyu ve baharat olarak da kirmizibiber, kimyon

kullanilmaktadir.

Kayseri, i¢ Anadolu’nun giiney béliimii ile Toros daglarinin yakin oldugu yerde
Orta Kizilirmak boliimiinde yer almaktadir. Bu ilde bir¢ok cesit kofte yapilmaktadir. Bu
kofte cesidinde biri ise sulu koftedir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede
pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda; kiyma, kirik piring, sal¢a, bas sogan, yag, un,
karabiber ve kirmizibiber kullanilmaktadir.

Tablo 7’de Kirikkale ilinde 1 (tavsan koftesi) yoresel kofte tespit edilmistir. Bu

kofte tavsan etinden yapilmakta olup, kizartma yontemi ile pisirilmektedir.

Kirsehir ilinde 3 c¢esit yoresel kofte ulagilmistir. Koftelerin 2’si (kofteli eriste
corbasi ve Kirgehir koftesi) kirmizi et yapilirken, 1 (yumurtali bulgur koftesi) koftede
ise et yoktur. Bu koftelerin 1’1 (Kirsehir koftesi) haslama, 1’1 (kofteli eriste ¢orbasi)

107



tencere yontemiyle pisirilirken, 1’1 (yumurtali bulgur koftesi) soguk koftelerdir. Tencere
ile pisirilen yemek kofte corbasidir. Pul biber ve sal¢a biitiin koftelerde yer alirken,
karabiber ise sadece 2 (kofteli eriste ¢corbasi ve Kirsehir koftesi) koftede bulunmaktadir.
2 (yumurtali bulgur koftesi ve Kirsehir koftesi) koftede ince bulgur ve kuru sogan
icerisinde yer akmaktadir.

I¢ Anadolu Bélgesi’nin giineyinde bulunan Konya ilinde 6 cesit yoresel kofteye
ulasiimistir. Koftelerin 5’1 (topalak kofte, iftar koftesi, cullu (cullama) kofte, kofteli kuru
bamya ve i¢li kofte) kirmizi etten yapilirken, 1 (patatesli kofte) koftede ise et yoktur.
Koftelerin 2’si (iftar koftesi, ve cullu (¢ullama) kofte) kizartma, 2’si (topalak kofte ve
kofteli kuru bamya) tencere, 1°i (igli kofte) haslama yontemi ile pisirilirken, 1 (patatesli
kofte) koftede ise soguk koftedir.

Konya ilinin kirmizi etten yapilan yoresel koftelerin ¢ogu koyun eti tercih
edilmektedir. Koftelerin g¢ogunda kuru sogan, karabiber, digi (ince bulgur)
bulunmaktadir. Pul biber bazi koftelerin icerisinde mevcuttur. Koftelerin dagilmamasi
icin 2 (topalak kofte, patatesli kofte) kofte de diigli (ince bulgur), 1 (iftar koftesi)

koftede ekmek i¢i-yumurta bazilarinda (igli kofte) ise yumurta-un kullanilmaktadir.

Konya ilinde ayrica igli koftede koftenin yapilmakta olup, bu kofte haslama
yontemiyle pisirilmektedir. Koftenin harc1 icin; kiyma, kuru sogan, karabiber

kullanilirken, dis1 i¢in; ince bulgur, un ve yumurta kullanilmaktadar.

Tablo 7°de goriildiigii tizere, Nevsehir ilinde 2 ¢esit yoresel kofteye ulagilmistir.
Koftelerin 1°1 kirmizi etten, 1°1 ise etsiz yapilmaktadir. Kirmizi etten yapilan kofte dana
etidir. Bu koftelerin 1’si kizartma ve 1’1 haslama yontemiyle yapilmaktadir. 1 koftenin

icerisinde dig (ince bulgur) bulunmaktadir. Bu ydrede ince bulgur “dig” adiyla da

adlandirilmaktadir.

Bulundugu cografi konum bakimindan kuzeyde; Tokat, Ordu, Giresun, doguda;
Erzincan, giineyde Malatya, Kahramanmaras ve Kayseri, batisinda; Yozgat iline komsu
olan Sivas ilinde 10 ¢esit yoresel kofteye ulagilmistir. Koftelerin timii kirmizi etten
yapilmaktadir. Koftelerin 2’si (icli kofte ve mirik koftesi) haslama, 4°u (eksili kofte,
bulgur koftesi, sulu kofte ve kofte dolmasi) tencere, 2’si (Sivas koftesi ve tipis (bulgur
koftesi) kofte) 1zgara, 1’1 (kadinbudu koftesi) kizartma, 1°1 (sini koftesi) firin yontemi

ile pisirilmektedir. Tencerede yapilan yemegin biri ¢orbadir.

Sivas ilinde, kirmizi etten yapilan koftelerin ¢ogu dana etinden yapilmaktadir.
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Kuru sogan biitiin koftelerin icerisinde yer almaktadir. Koftelerin ¢ogunda karabiber ve
kirmizi pul biber kullanilmaktadir. Ince bulgur, un ve yumurta bircok koftede
bulunmaktadir. Bazi kéftelerde piringte ya da irmik kullanilmaktadir. Bu ilde i¢li kofte,
haslama yontemiyle pisirilmektedir. Koftede harci i¢in; yagh et, kuru sogan, karabiber,
kirmizibiber, biber salg¢asi ve yag kullanilmaktadir. Koéftenin disi icin; ince bulgur,

yagsiz kiyma, yumurta ve un kullanilmaktadir.

¢ Anadolu Bélgesi’nde kofte ¢esidi bakiminda zengin bir il olan Sivas’ta eksili
kofte de yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede
pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda kiyma, kuzu eti, nohut, barbunya fasulyesi, sogan,
maydanoz, sumak, ince bulgur, yumurta, domates salgasi, un, katiyag ve baharat olarak

toz kirmizibiber, karabiber kullanilmaktadir.

Sivas ilinde, sulu kofte de yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup,
tencerede pisirilmektedir. Bu koftenin yapiminda; yagsiz kiyma, sogan, maydanoz,
piring, ince bulgur, kimyon, katiyag, domates salcasi, zeytinyagi, kuru nane ve karabiber
kullanilmaktadir.

Tablo 7°de goriildiigl tizere, Yozgat ilinde 2 ¢esit yoresel kofte tespit edilmistir.
Koftelerin, 1’1 (sulu kofte) tavuk etinden digerinde ise (sisir koftesi) et yoktur. Bu
koftelerin 2” si de tencere yemegidir. Koftelerin ikisinde de ince bulgur, kuru sogan ve

kirmiz1 pul biber mevcuttur.
Nigde, Cankir1 ve Aksaray illerinde yoresel kofteye rastlaniimamugtir.

Illere gore dagilimi gecmis sayfalarda aktarildig: iizere tez ¢alismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalari sirasinda I Anadolu Bélgesi’nde toplam 49 gesit
yoresel kofteye ulagilmistir. Koftelerin 38’1 kirmizi et, 1’1 baliketi, 1’1 tavsan eti, 1’1
tavuk eti ve 8 koftede ise et kullanilmamaktadir. Koftelerin 17°si kizartma, 14’1 tencere,
6’si haglama, 5’1 firin, 3’1 1zgarada pisirilirken, 4’1 soguk koftedir. Tencerede pisirilen
3’1 kofte corbasidir.

Ic Anadolu Bolgesi icerisinde yer alan illere oranla koftelerin igerisinde

degerlendirildiginde tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:
o Kaoftelerin ¢ogu kirmizi etten yapilmaktadir.
e Bu koftelerin bazilar1 dana eti bazilar1 da koyun etinden yapilmaktadir.

o Koftelerin ¢ogunda ince bulgur kullanilmaktadir. Eskisehir ve Konya ydresinde

ince bulgur “diig ya da diigii” adiyla adlandirilmaktadir.
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o Koftelerde ¢ogunda kuru sogan ve karabiber bulunmaktadir.

e Koftelerin dagilmamasi i¢in bunlardan (ince bulgur, yumurta, un, ekmek) bir

veya birkaci kullanilmaktadir.

e Ankara, Kayseri ve Sivas illerinde sulu kofte yapildigi tespit edilmistir. Bu
kofte gesidinin tamami kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir.
Ankara ve Sivas ilinin bu koéfte yapiminda bulgur kullanilirken; Kayseri ilinde
ise kirik piring kullanilmaktadir. Sivas’ta bu kofte yapiminda ayriyeten piringte
kullanilmaktadir. Biitiin illerde bu kofte yapiminda salga ve sogan
kullanilmaktadir. Ankara ilinde bu koftenin diger malzemeleri; un, az miktarda
kirmizi pul biber, karabiber, un, nohut, kirmizi toz biber, Kayseri ilinde; un,
karabiber ve kirmizibiber, Sivas ilinde ise maydanoz, kimyon, katiyag,

zeytinyagi, kuru nane ve karabiber kullanilmaktadir.

e Bircok bolgede ve ilde yapilan mercimekli kofte, Kayseri ilinde de yapildigina
ulasilmigtir. Bu ilde koftenin yapiminda; yesil mercimek, koftelik bulgur, salga,
stviyag, kuru sogan, maydanoz, dereotu, yesil sogan, limon suyu ve baharat

olarak da kirmizibiber, kimyon kullanilmaktadir.

e Bu bdlgede sadece Sivas ilinde eksili kofte yapildig tespit edilmistir. . Bu kofte
kirmiz1 etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte yapiminda
kiyma, kuzu eti, nohut, barbunya fasulyesi, sogan, maydanoz, sumak, ince
bulgur, yumurta, domates salgasi, un, katiyag ve baharat olarak toz

kirmizibiber, karabiber kullanilmaktadir.

Karadeniz Bolgesi’nde 18 il (Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu, Corum,
Diizce, Giresun, Giimiishane, Karabiik, Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop, Tokat,
Trabzon ve Zonguldak) bulunmaktadir. Karadeniz Bolgesi’nin yoresel koftelerinin

pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore siniflandirilmis sekli Tablo 8.’de gosterilmistir.
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Tablo 8. Karadeniz Bélgesi 'nin yoresel kofteleri

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Kbftelerin Et Tiirlerine Gore
Kofteler
—
o
=3
. =~ 2 ~ —
iller 5| & Sl o ||y = = 2| F m
= <] 5 3 Q¢ W = o = _<
2 2 = = 2 = 9., N = =~
s} 3 =] s i = a - o) o %
o ) @D - E = =
<
Amasya - - - - - - - - - - -
Artvin - - - - - - - - - - -
Bartin 1 - - - 1 - 2 2 ¥ - R
Bayburt - - - - 1 1 2 1 - - 1
Bolu 1 - - - - - 1 1 - - -
Corum - - 1 - - - 1 3 1 - -
Diizce - - 1 - - - 1 1 - - _
Giresun 1 - 4 - - - 5 2 2 2 1
Gilimiishane - - - - - 1 1 1 - - R
Karabiik - - - - 1 - 1 1 - - -
Kastamonu - - - 1 - - 1 1 - - -
Ordu - 1 1 - - - 2 1 - 1 -
Rize - - 1 - 1* - 2 1 - 1 -
Samsun - - - - 1 - 1 - 1 - -
Sinop - - 1 - - - 1 1 - - -
Tokat - - - - - 1 1 - - - 1
Trabzon 1 - 3 - - - 4 3 - 1 -
Zonguldak - - - - - - - - - - -
Toplam 4 1 12 1 5 3 26 16 2 5 3

*Rize ilinde tencerede pisirilen kofte gorbasidir.
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Tablo 8’de goriildiigii lizere, Bartin ilinde 2 gesit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu
koftelerin yapiminda kirmizi et kullanilmaktadir. Koftelerin 1’1 (maydanozlu kofte)
tencerede, 1’inde (sapsap) ise 1zgarada pisirilmektedir. Koftelerin dagilmamasi igin

bayat ekmek ve sogan kullanilmaktadir.

Bayburt ilinde, 2 ¢esit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 1°1 (sirkeli kofte)
tencerede pisirilirken, 1’1 (tahil kofte) ise soguk koftedir. Bu koftelerin 1’in (sirkeli
kofte) malzemeleri igerisinde kirmizi et bulunurken, 1’inde (tahil kofte) ise et

kullanilmamaktadir.

Bolu ilinde, 1(Mengel kofte) tane yoresel kofte ulasilmistir. Bu koftenin
malzemeleri icerisinde kirmizi et olup, 1zgara yontemiyle kofteler pisirilmektedir.
Koéftenin malzemeleri arasinda yoreye ait Mengel peyniri de bulunmaktadir. Bu
koftelerinin malzemelerini birbirine baglanmasi adma ekmek ici ve yumurta

kullanilmaktadir.

Corum ilinde, 1 (bulgurlu tavuk koftesi) cesit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu
kofte tavuk etinden yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Koftede

kullanilan malzemeler arasinda koftelik bulgurda mevcuttur.

Diizce ilinde, 1(Diizce koftesi) cesit yoresel kofteye ulasilmistir. Bu kofte kirmizi

etten yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir.

Tablo 7°de goriildigii iizere, Giresun ilinde 5 ¢esit yoresel kofte bulunmustur. Bu
koftelerin 4’1 (findikli kofte, balik koftesi, hamsi koftesi ve misir koftesi) kizartma ve
1’1 (findikli 1zgara koftesi) 1zgara yontemi ile pisirilmektedir. Koftelerin 2’si (findikli
kofte ve findikli 1zgara kofte) kirmizi et, 2’si (balik koftesi ve hamsi koftesi) baliketi ve

1’inde (musir koftesi) ise et kullanilmamuistir.

Koftelerin malzemelerini inceledigimizde, Giresun’un yoresel Uriinlerinde yer
aldig1 goriilmektedir. 1 (findikli kofte) koftenin igerisinde yoresel iirlin olan findik ve
findik yagi, 1 (findikli 1zgara kofte) koftede findik unu, 2 koftede balik eti (az kilgikl
balik ve hamsi), 1 (misir koftesi) koftede ise musir kullanilmaktadir. Koftelerin
malzemelerinin baglamak adina (ekmek i¢i, bayat ekmek- yumurta, yumurta-un,
yumurta aki-un) birlikte kullanilmaktadir. Kizartma yontemiyle pisirilen koftelerde
zeytinyagi kullanilmaktadir.

Glimiishane ilinde, 1 gesit yoresel kofteye tespit edilmistir. Koftenin igerisinde

kirmizi et bulunmaktadir. Bu kofte soguk koftedir.
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Karabiik ilinde, 1(biitiin kofte yemegi) gesit yoresel kofte ulasilmistir. Bu kofte

kirmiz1 etten yapilmakta olup, tencere yemegidir.

Kastamonu ilinde, 1 (eksili yogurtlu kofteli paga) gesit yoresel kofte bulunmustur.
Bu koéfte kirmizi etten yapilmakta olup, firin yontemiyle pisirilmektedir. Bu kdftenin
icerisinde bayat ekmekte bulunarak koftelerin malzemeleri birbirine daha iyi

baglanmaktadir.

Tablo 8’de goriildiigii tizere, Ordu ilinde 2 ¢esit yoresel kofteye ulagilmustir.
Koftelerin 1’1 (hamsi koftesi) kizartma, 1’inde (top kofteli pezi (pazi) yogurtlamasi ise
haslama yontemi ile pisirilmektedir. Bu koftelerin 1’1 kirmizi et, 1’inde balik eti (hamsi)
bulunmaktadir. Top kofteli pazik koftesinin temel malzemesinden biri olan paziktir. Bu
sebze Karadeniz Bolgesi’nde oldukga fazladir. Kofte malzemeleri birbirine baglamada
koftelik bulgur kullanilmaktadir. Hamsili koftede, adindan da anlasildig: iizere hamsi
bulunmaktadir. Bu koftede un, yumurta ve ekmek kirntis1 kullanarak koftelerin

malzemeleri birbirine baglanmistir.

Rize ilinde, 2 ¢esit yoresel kofteye ulasiimistir. Bu koftelerin 1’1 kirmizi etten, 1°1
ise baliketinden (hamsi) yapilmaktadir. Koftelerin 1’1 (hamsi koftesi) kizartma, 1°1
(balkabakli misket koftesi) tencere yontemiyle pisirilmektedir. Rize ilinde tencerede
pisirilen kofte corbasidir. Bu ilde koftelerin malzemelerini inceledigimizde ydresel
triinler dikkatimizi ¢ekmektedir. Bu iirlinler hamsi, misir unu, tereyagi on planda
olmaktadir.

Tablo 8’de goriildiigii lizere, Samsun ilinde 1 (topalak kofte) gesit yoresel kofteye
ulagilmigtir. Bu kofte tencerede pisirilmektedir. Koftenin  yapiminda tavuk eti
kullanilmaktadir.

Sinop ilinde, 1(Dildan koftesi) cesit yoresel kofte tespit edilmistir. Bu kofte
kirmiz1 etten yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir.

Tokat ilinde, 1 (bat) ¢esit kofte bulunmustur. Bu koéfte soguk koftedir. Koftenin
malzemeleri icerisinde et yoktur. Bu kdftenin yapiminda; yesil mercimek, koftelik ince
bulgur, ceviz i¢i, sivri biber, domates, domates sal¢asi, kuru sogan, maydanoz, dereotu,
reyhan, nane, pul biber kullanilmaktadir.

Tablo 8’de goriildiigli iizere, Trabzon ilinde 4 gesit yoresel kofte ulagilmistir.
Koftelerin 3’i (hamsili kofte, etli mercimekli kofte ve hirtlama) kizartma ve 1°1

(Akgaabat koftesi) 1zgarada pisirilmektedir. Bu koftelerin 3’ii(Akcaabat koftesi, etli
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mercimekli kofte ve hirtlama koéfte) kirmizi etten, 1’1 ise baliketinden (hamsili kofte)

yapilmustir.

Trabzon ilinde, kirmizi etten yapilan kofteler dana etinden yapilmaktadir.
Koftelerin dagilmamasi igin (ekmek kirintisi, un-yumurta, bayat ekmek-yumurta, misir
unu) kullanilmaktadir. Karabiber neredeyse biitiin koftelerin igerisinde mevcuttur.
Koftelerin bazilarinda yoresel iiriinler bulunmaktadir. Bunlar; hamsi, misir unu, Trabzon

tereyagidir.

Bir¢ok bolgede yapilan mercimekli kofte, Trabzon ilinde de yapildigi tespit
edilmistir. Bu ilde yapilan mercimek kofte alisilmisin diginda etli olarak yapilmaktadir.
Bu koftenin yapiminda; yagsiz kiyma, kirmizi mercimek, bayat ekmek, maydanoz,

yumurta, kimyon, tar¢in, siviyag ve karabiber kullanilmaktadir.
Amasya, Artvin ve Zonguldak illerinde yoresel kofteye bulunamamistir.

Illere gore dagilimi gecmis sayfalarda aktarildig: iizere tez calismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalar1 sirasinda Karadeniz Bolgesi’nde toplam 26 cesit
yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 16°s1 kirmizi etten, 5°1 balik etinden, 2’si tavuk
etinden yapilirken, 3 kofte ise etsiz yapilmaktadir. Bu koftelerin 4’ 1zgara, 12’si
kizartma, 5’1 tencere, 1’1 firin, 1’1 haglama ve 3’1 ise soguk koftedir. Tencerede pisirilen

yemeklerden 1’1 kofte gorbasidir.

Karadeniz Bolgesi igerisinde yer alan illere oranla koftelerin igerisinde

degerlendirildiginde tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

o Koftelerin yapiminda genellikle kirmizi etten yapilmakta olup makineden

gegirilen etler kiymaya doniistiiriilerek kullanilmaktadir.

o Kofteler genellikle dana etinden yapilmaktadir.  Koftelerin yapiminda

genellikle koftelik bulgur kullanilmamaktadir.

e Koftenin dagilmamas: i¢in un, bazen yumurta veya bayat ekmek
kullanilmaktadir. Bazen bu gida {irlinlerinin birlikte kullanildiklar1 olmakla
birlikte, bazen tek {irtin kullanilmakta veya herhangi bir ikisi ya da gl

kullanilmaktadir.

e Karadeniz Bolgesi’nin yoresel iiriin kimligi genellikle Dogu Karadeniz
Bolgesi’nde yapilan koftelerin malzemelerinde goriilmektedir. Giresun ilinde

hamsi, findik, findik unu, findik yagi, Trabzon ve Rize ilinde Trabzon tereyag,
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misir unu, hamsi, Ordu’da hamsi ve pazik’dir. Sogan ve sarimsak koftelerin

bazilarinda yeteri miktarda kullanilmaktadir.
e Aci1 baharat genellikle az miktarda ya da hi¢ kullanilmamaktadir.

e Bircok ilde yapilan mercimekli kofte bu bolgede Tokat ve Trabzon ilinde
yapildigina tespit edilmistir. Tokat ilinde yesil mercimekten yapilirken,
Trabzon ilinde ise kirmizi mercimekten yapilmaktadir. Trabzon ilinde
alisilmisin disinda mercimekli kofte etten yapilirken, Tokat’in mercimekli
koftesinde et yoktur. Bu ilde yapilan koftenin mercimegin disinda kullandiklar
ayn1 malzeme maydanozdur. Tokat ilinde bu koftenin yapiminda kullanilan
diger malzemeler; koftelik ince bulgur, ceviz igi, sivri biber, domates, domates
salgasi, kuru sogan, dereotu, reyhan, nane, pul biber kullanilmaktadir. Trabzon
ilinde ise kullanilan ayni malzemelerin disinda; yagsiz kiyma, bayat ekmek,
yumurta, kimyon, tar¢in, siviyag ve karabiber kullanilmaktadir.

Marmara Bélgesi'nde 11 il (Balikesir, Bilecik, Bursa, Canakkale, Edirne, istanbul,

Kirklareli, Kocaeli (izmit), Sakarya (Adapazar1), Tekirdag, Yalova) bulunmaktadir.
Marmara Bdlgesi'nin yoresel koftelerinin pisirme tekniklerine ve et tiirlerine gore

siiflandirilmis sekli Tablo 9.’da goriilmektedir.
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Tablo 9. Marmara Bolgesi nin yéresel kofteleri

Pisirme Tekniklerine Gore Kofteler Koftelerin Et Tiirlerine Gore Kofteler

g 3 9
SRR R e | TSR

£ \a) @
Balikesir - - 3 1 - - 4 3 - - - - - 1
Bilecik - 1121 - - 4 3 - - - | - - 1
Bursa 2 |1 |4 ] 1| 1% |1 10 7 - 1 - | - - 2
Canakkale - - 2 1 - - 3 o - - - - 1 2
Edirne 2 13|71 4 - 17 11 1 - 1] - - 4
Istanbul 8 | 12911 2 1 52 36 > 1 5|1 - 9
Kirklareli il - 1 1 2 - 5 4 - - - - - 1
Kocaeli(izmit) - -] -] 1 1** £ 2 2 - . - . .
(Asdiﬁa?;n) -1 1p20 - A3 - ]
Tekirdag 4 | - 1| 2 | 2%** - 9 7 - - 1] - - 1
Yalova - - - 1 1 - 2 2 - - - - - -
Toplam 18| 6 | 50 | 23 13 2 | 112 | 78 1 2 7111 |22

*Balik etinden yapilan 5 kofteden 1’1 balik yumurtasindan yapilan koftedir.
** Kocaeli ilinde tencerede pisirilen yemek kofte corbasidir.
***Tekirdag ilinde tencerede pisirilen 2 kdfte yemegi igerisinde 2’si kofte ¢orbasidir.

****Bursa ilinde tencerede pisirilen yemek kofte corbasidir.

Tablo 9°da goriildiigii tizere, Balikesir ilinde 4 ¢esit yoresel kofteye ulagilmustir.
Koftelerin 3l (sebzeli kofte, ayvalik ada koftesi ve kerpigli kofte) kirmizi etten
yapilirken, 1(ispanak kokii miicveri) kofte ise etsiz yapilmaktadir. Koftelerin 3’1
(ayvalik ada koftesi, 1spanakli kokii miicveri ve sebzeli kofte) kizartma ve 1°1 (kerpigli
kofte) firin yontemi ile pisirilmektedir. Koftelerin igerisinde genellikle un, yumurta,

kuru sogan, karabiber bulunmaktadir.

Marmara Bolgesi’nin glineydogusunda yer alan Bilecik ili, ikincil kaynaklarin
taramasi neticesinde 4 gesit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 371 (i¢li kofte, mekik

kofte ve tozman kofte) kirmizi etten yapilirken, 1’inde (parmak kofte) ise et yoktur.
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Koftelerin 2’si (i¢li kofte, mekik kofte (kofteli kebap)) kizartma, 1’1 (parmak kofte)

haslama ve 1’1 (tozman kofte) ise firinda pisirilmektedir.

Bilecik ilinde, kirmizi etten yapilan koftelerin c¢ogunlukla dana eti tercih
edilmektedir. Koftelerin tiimiinde Kuru sogan ve karabiber bulunmaktadir. Bu koftelerin
3’linde (i¢li kofte, parmak kofte ve tozman kofte) salga kullanilmaktadir.

Bilecik ilinde, Kkoftelerin dagilmamasi ig¢in 1 (igli kofte) koftede un-irmik, 1
(parmak kofte) koftede yumurta, un, irmik, koftelik bulgur, 1 (mekik kofte (kofteli
kebap)) koftede ise sadece koftelik bulgur kullanilmaktadir. Koftelerin ¢ogunun
yapiminda kimyon bulunurken, bazi koftelerde pul biber ve toz kirmizibiber az miktarda

kullanilmaktadir.

Bilecik ilinde, yapilan kebap (mekik kofte (kofteli kebap)) kirmizi etten
yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirilmektedir. Bu kebabin yapiminda; kiyma,
nohut, kuru sogan, sarimsak, maydanoz, ince bulgur, un, karbonat, kimyon, katiyag ve

karabiber, az miktarda toz kirmizi biber ve pulbiber kullanilmaktadir.

Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde, yogun olarak yapilan i¢li kofte, Bilecik ilinde
de yapilmaktadir. Koftenin harci i¢in; yagh kiyma, kuru sogan, ceviz i¢i, maydanoz,
Antep fist1ig1, katiyag, kimyon, az miktarda tatli toz kirmiz1 biber, karabiber yapilirken,
dis1 icin; yagsiz dana eti, ince bulgur, irmik, domates ve biber salgasi, kuru sogan,

kimyon, kuru nane, un ve karabiber bulunmaktadir. Bu kofte kizartilarak pisirilmektedir.

Marmara Bolgesi’'nde yer alan ve doguda; Bilecik ve Adapazari, kuzeyde;
Kocaeli, Yalova ve Istanbul, giineyde; Kiitahya, batida Balikesir iline komsu olan Bursa
ilinde 10 gesit yoresel kofte tespit edilmistir. Koftelerin 7°si (pideli kofte, giivercin bugu
koftesi, maydanozlu kéfte, iiziim dede gorbasi, eksili kofte, kaba kofte ve Inegdl koftesi)
kirmizi et, 1’1 (Kestane toplar1) tavuk eti kullanilirken, 2 (kereviz koftesi ve lalezar)
koftede etsiz yapilmaktadir. Koftelerin 4’1 (kereviz koftesi, giivercin bugu koftesi, kaba
kofte ve kestane toplar)) kizartma, 2’si (pideli kofte ve Inegdl koftesi) 1zgara,
1(maydanozlu kofte) haslama, 1(eksili kofte) firin, 1(izim dede c¢orbasi) tencere
yontemiyle pisirilirken, 1’1 (lalezar) soguk koftedir.

Bursa ilinde, kirmiz1 etten yapilan kofteler cogunlukla az yagli ya da yagsiz etten
yapilmaktadir. Aci baharat (kirmizi pul biber, karabiber) koftelerde az miktarda
kullanilmaktadir. 4 kofte yemeginde (pideli kofte, liziim dede ¢orbasi, eksili kofte ve

lalezar) tereyagi bulunmaktadir.
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Birgok bolgede ve ilde yapilan eksili kofte, Bursa ilinde de yapilmaktadir. Bu
kofte cesidi, kirmizi etten yapilmakta olup, glive¢ kabinda firinda pisirilmektedir. Eksili
kofte yapiminda; kiyma, kuru sogan, tereyagi, un, limon suyu, sirke ve karabiber

bulunmaktadir.

Tablo 9’da goriildiigii tizere, Canakkale ilinde 3 c¢esit yoresel kofte tespit
ulagilmistir. Ko6ftenin 1’inde (kolfades koftesi) deniz canlis1 varken, 2 (melki koftesi ve
boriilce koftesi) koftede ise et yoktur. Koftelerin 2°si (melki koftesi ve boriilce koftesi)
kizartma, 1’1 (kolfades koftesi) ise firin yontemi ile pisirilmektedir. Koftelerin
kizartmasinda ya da malzemeleri arasinda siviyag olarak zeytinyagi kullanilmaktadir.

Kuru sogan biitiin koftelerde bulunmaktadir.

Edirne ilinde, 17 gesit yoresel kofteye ulasilmistir. Koftelerin 11’1 (kadinbudu
koftesi, patatesli (pufuduk) kofte, eksili kofte, maydanozlu eksili kofte, eksili Balkan
koftesi, satir koftesi, yogurtlu irmik koftesi, fistikli Rumeli koftesi, kirkagac koftesi,
sebzeli ¢iftlik koftesi ve yanya koftesi) kirmizi et, 1’i (ciger koftesi) sakatat (kuzu
cigeri), 1’inde (1spanakli balik koftesi) balik eti (mezgit) yapilirken, 4’iinde (beyaz
peynirli kofte, balkabagi koftesi, piring koftesi ve domates soslu peynir koftesi) ise et
yoktur.

Edirne ilindeki yoresel koftelerin 7’si (kadinbudu koftesi, patatesli (pufuduk)
kofte, beyaz peynirli kofte, fistikli Rumeli koftesi, kirkagag koftesi, piring koftesi, ve
yanya koftesi) kizartma, 4’1 (maydanozlu eksili kofte, eksili kofte, eksili Balkan koftesi
ve sebzeli ¢iftlik koftesi) tencere, 3’1l (Balkabagi koftesi, domates soslu peynir koftesi
ve ciger koftesi) haslama, 2’si (satir koftesi ve yogurtlu irmik koftesi) 1zgara ve 1°1

(1spanakli balik koftesi) firin yontemi ile pisirilmektedir.

Edirne ilinde, kirmizi etten yapilan kofteler genellikle az yagh ya da yagsiz
kiymadan ve et kullanilmaktadir. Koftelerin ¢ogunda kuru sogan bulunmaktadir. Bazi
koftelerin malzemeleri arasinda sarimsakta, kimyon, maydanoz bulunmaktadir. Koftenin
dagilmamasi i¢in ¢ogu kdoftenin malzemelerinde igerisinde (yumurta, yumurta sarisi,
bayat ekmek i¢i, un, galeta unu) bulunmaktadir. Aci1 baharat genellikle az miktarda
kullanilmaktadir. Bu baharat genellikle karabiber, kirmiz1 toz biber ya da pulbiberdir.

Bazi koftelerin igerisinde ya da kizartmak i¢in zeytinyagi kullanilmaktadir.

Marmara Bolgesi’nde kofte ¢esidi bakiminda zengin bir il olan Edirne’de, 2 ¢esit

eksili kofte yapildigi tespit edilmistir. Bu 2 kofte ¢esidi kirmizi etten yapilmakta olup,
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tencerede yapilmaktadir. Eksili kofte yapiminda; kiyma, bas sogan, yumurta sarisi,
karabiber, ekmek i¢i kullanilmakta olup terbiyesi i¢inde un, yumurta, sirke
kullanilmaktadir. Diger eksili kofte yapiminda siit kuzusu kiymasi, piring, yumurta

sar1s1, maydanoz ve tereyagi bulunmaktadir.

Istanbul, Tiirkiye’nin niifus bakimindan en biiyiik ili ve devamli gd¢ alan bir il
olarak bilinmektedir. Bu il, farklh kiiltiirleri bir arada bulundurdugu metropol sehridir.
Bu Kkiiltiirel etkilesim, Istanbul ilindeki farkli g¢esitte koftelerin olusmasmna katki
saglamaktadir. Istanbul ilinde, kaynaklarin taranmasi sonucunda 52 cesit yoresel kofte
tespit edilmistir. Koftelerin 36°s1 (patatesli kofte, findik ve kasarli kofte, hardalli kofte,
kokteyl kofte, kofteli ekmek, mitite koftesi, sarimsakli misket kofte, sis top kofte, top
kofte, asitane sarmasi, Giilriz Sururi koftesi, irmikli kofte, kasap kofte, kimyonlu kofte,
sultan koftesi, Sultanahmet koftesi, 1spanakli kofte, kasarli kofte, pasa koftesi, pirasa
koftesi 1, pirasa koftesi 2, soganli kofte, terbiyeli sulu kofte, dalyan koftesi, Daruzziyafe
koftesi, Hasan pasa koftesi, rulo kofte 1, rulo koftesi 2, tepsi koftesi, bahgivan koftest,
salcali kofte, yanardag koftesi, Ali pasa pilavi, Sultan Resat pilavi, saray koftesi,
Anadolu giiveci ) kirmizi et, 5’1 (balik koftesi, balik koftesi yumurtasi, palamut koftesi,
torik koftesi, kasarli levrek koftesi) balik eti (1tane balik yumurtasi), 1’1 (tavuklu kofte)
tavuk eti, 1’1 (hindi koftesi) hindi etinden yapilirken, 9 kofte (ekmek koftesi, enginar
koftesi, havug koftesi, melek koftesi, nohut koftesi, patates koftesi, patlican koftesi 1,

patlican koftesi 2, peynir koftesi) de ise etsiz yapilmaktadir.

Istanbul ilinde, koftelerin 29’u (findik ve kasarli kofte, hardalli kofte, kokteyl
kofte, mitite kofte, sarimsakli misket kofte, top kofte, balik koftesi, balik koftesi
yumurtasi, ekmek koftesi, enginar koftesi, havug koftesi, hindi koftesi, ispanakl kofte,
kasarh kofte, pasa koftesi, nohut koftesi, palamut koftesi, melek koftesi, patates koftesi,
patlican koftesi 1, patlican koftesi 2, pirasa koftesi 1, pirasa koftesi 2, soganl kofte,
torik koftesi, tavuklu kofte, peynir koftesi, Ali pasa pilavi, Sultan Resat pilavi) kizartma,
11°1 (kofteli ekmek, sis top kofte, dalyan kofte, Daruzziyafe koftesi, Hasan pasa koftesi,
rulo kofte 1, rulo koftesi 2, tepsi koftesi, yanardag koftesi, saray koftesi ve Anadolu
Giiveci) firm, 8’si (asitane sarmasi, Giilriz Sururi koftesi, irmikli kofte, kasap kofte,
kimyonlu kofte, sultan koftesi, Sultanahmet koftesi, kasarli levrek koftesi) 1zgara, 2’si
(bahgivan koftesi ve salgali kofte) tencere, 1’1 (terbiyeli sulu kéfte) haglama yontemi ile
pisirilirken, 1°i (patatesli kofte) Soguk koftedir.

Istanbul’da kirmiz1 etten yapilan koftelerin genellikle dana eti tercih edilmektedir.
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Bu ildeki koftelerin igerisinde ¢ogunlukla yumurta, kuru sogan, maydanoz, karabiber,
bayat ekmek ya da ekmek i¢i bulunmaktadir. Yumurta, kofteler dagilmamasi igin
kullanilmakta ya da kizartilacak koftelerin c¢ogunda bulama islevi gormektedir.
Kizartilacak koftelerin cogunda galeta unu ve un bulunmaktadir. Bu kofteler kizarmadan
once yumurtaya sonra una bulayarak kizartilmaktadir. Sarimsak ve pul biber bazi

koftelerin igerisinden mevcuttur.

Marmara Bélgesi’'nde kofte ¢esidi bakiminda zengin bir il olan Istanbul, sulu kofte
de yapilmaktadir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup, haslam yodntemiyle
pisirilmektedir. Bu koéfte yapiminda; yagsiz kiyma, kuru sogan, ekmek i¢i, maydanoz,
un, yumurta, limon suyu ve karabiber kullanilmaktadir.

Tablo 9°da goriildiigii tizere, Kirklareli ilinde 5 ¢esit yoresel kofte tespit edilmistir.
Koftelerin 4’1 (Kirklareli koftesi, begendili kofte, sakli kofte ve kofte yahnisi) kirmizi
etten yapilirken, 1’inde (kasar peynirli kofte) ise et yoktur. Koftelerin 2’si (begendili
kofte ve kofte yahnisi) tencere, 1’i (kasar peynirli kofte) kizartma, 1’1 (sakli kofte)
firinda, 1’1 (Kirklareli koftesi) 1zgarada pisirilmektedir. Koftelerin dagilmamasi igin bu
malzemelerin (yumurta, ekmek ici, un ya da galeta unu) bir veya birkag1 yer almaktadir.

Ac1 baharat (karabiber, kirmiz1 pul biber, toz kirmizibiber) az miktarda kullanilmaktadir.

Kocaeli ilinde, 2 ¢esit yoresel kofte bulunmustur. Koftelerin 2’side kirmizi etten
yapilmaktadir. Bu koftelerin 1’1 firin ve 1°1 ise tencerede pisirilmektedir. Tencerede

yapilan kofte yemegi ¢orbadir.

Kocaeli'nde mercimekli kofte alisilmisinda disinda olarak ¢orba olarak
yapilmaktadir. Bu kéfte yemeginin yapiminda; sar1 mercimek, kuru sogan, sarimsak,
safran, tavuk suyu ve et suyu, safran, kereviz sap1, maydanoz, kekik, kiyma, badem, siit,
ekmek, kus iizlimii, yumurta, kignis, pul biber ve karabiber kullanilmaktadir.

Sakarya ilinde, 4 gesit yoresel kofte tespit edilmistir. Koftelerin 3l (Adapazari
(1slama) kofte, hanibana, koftelik kabak ve krik) kirmizi etten yapilirken, 1 (Krik)
koftede ise etsiz yoktur. Koftelerin 2’si (haribana ve kofteli kabak) firin, 1’1 (krik)
kizartma ve 1’1 (Adapazari (1slama) kofte) 1zgara yontemi ile pisirilmektedir.

Sakarya ilinde, kirmizi etten yapilan koftelerin ¢ogunlukla dana eti tercih
edilmektedir. Aci baharat (karabiber, kirmizi pul biber) az miktarda kullanilmaktadir.
Bu ilde 2 (haribana ve kofteli kabak) tane koftede sebzeli yiyecekler agirliktadir. Bu

sebzeler (havug, patates, yesil biber, domates, kuru sogan)’dir. Sebzeli bu koftelerde
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yenibahar ve domates sal¢asi da bulunmaktadir.

Marmara Bolgesi’nin, Ergene boliimiinde yer alan Tekirdag ilinde 9 gesit yoresel
kofteye ulasilmistir. Bu koftelerin 7°si (Tekirdag koftesi, Cerkesmiisellim koftesi, sucuk
kofte, Sarkoy koftesi, kofteli corba, sahan koftesi ve sahil kofte) kirmiz1 et, 1°1 (balik
koftesi) baliketinden yapilirken, 1 (beyaz peynirli 1spanak koftesi) kofte ise etsiz
yapilmaktadir.

Tekirdag ilinde, koftelerin 4’1 (Tekirdag koftesi, Sarkoy koftesi, Cerkesmiisellim
koftesi ve sucuk koftesi) 1zgara, 2’si (beyaz peynirli 1spanak koftesi ve sahil kofte) firin,
2’si (kofteli gorba ve sahan kofte) tencere ve 1’1 (balik koftesi) kizartma yontemi ile

pisirilmektedir. Tencerede pisirilen kofte yemeginin 1’1 (kofteli ¢orba) ¢orbadir.

Tekirdag’da kirmizi etten yapilan koftelerin c¢ogunlukla dana etinden
yapilmaktadir. Koftelerin ¢ogunda kuru sogan, kimyon, karabiber ve yumurta
bulunmaktadir. Kéftelerin dagilmamasi i¢in yumurtanin disinda irmik, galeta unu ya da

ekmek i¢i kullanildig: tespit edilmistir.

Tablo 9’da goriildiigii tizere, Yalova ilinde 2 ¢esit yoresel kofteye ulasiimigtir. Bu
kofteler kirmizi etten yapilmakla birlikte 1’1 (Trakya usulii sulu kofte) tencerede ve 1
(Yalova kofte) ise firin yontemi ile pisirilmektedir. Bu ilde sulu kofte yapildigr tespit
edilmistir. Bu kofte kirmizi etten yapilmakta olup, tencerede pisirilmektedir. Bu kofte
yapiminda; kiyma, yumurta, bayat ekmek i¢i, maydanoz, havug, sarimsak, piring,
zeytinyagl, domates salgasi, un ve karabiber kullanilmaktadir. Bu koftelerin her ikisinde

de bayat ekmek, yumurta, un ve karabiber bulunmaktadir.

Illere gore dagilimi gegmis sayfalarda aktarildigi iizere tez calismanin arastirma
kisminda yapilan kaynak taramalar1 sirasinda Marmara Bolgesi’nde toplam 112 kofte
cesidine ulagilmistir. Koftelerin 78’si kirmizi et, 7°1 balik eti (1 tanesi balik yumurtasi),
2’si tavuk eti,1’1 deniz canlisi, 1’1 hindi eti, 1’1 sakatattan (kuzu cigeri) yapilirken,
22’sinde et yoktur. Koftelerin 50° si kizartma, 23’1 firin, 18’i 1zgara, 13’ tencere, 6’s1

haslama ve 2’si soguk koftedir. Tencerede pisen kofte yemeginin 2’si gorbadir.

Marmara Bolgesi igerisinde yer alan illere oranla koftelerin igerisinde

degerlendirildiginde tespit edilen bulgular su sekilde siralanabilir:

e Bu bolgede, kirmizi etten yapilan koftelerin genellikle dana eti tercih

edilmektedir.

e Marmara Bolgesi’'nin yoresel koftelerini koftelerin gogunlukla kirmizi etten
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yapilmaktadir.

Koftelerin cogunlugu kizartma yontemiyle pisirilmektedir.

Kirmizi etten yapilan kofteler, yagsiz ya da az yagl et tercih edilmektedir.
Koftelerin yapiminda genellikle koftelik bulgur kullanilmamaktadir.

Koftenin dagilmamasi i¢in un, galeta unu, yumurta, bayat ekmek veya ekmek
ici kullanilmaktadir. Bazen bu gida {riinlerinin birlikte kullanildiklar1 olmakla
birlikte, bazen tek {iriin kullanilmakta veya herhangi bir ikisi ya da igi

kullanilmaktadar.
Bu boélgede neredeyse biitiin koftelerde kuru sogan, karabiber mevcuttur.

Baharat olarak bazi1 koéftelerde az miktarda kirmizi pul biber ve kirmizi toz

biberde kullanilmaktadir.

Bu bolgede kiymadan yapilan kebap sadece Bilecik’te yapilmaktadir. Bu kebap
kirmizi etten yapilmakta olup, kizartma yontemiyle pisirlmektedir. Bu kebabin
yapiminda; kiyma, nohut, kuru sogan, sarimsak, maydanoz, ince bulgur, un,
karbonat, kimyon, katiyag ve karabiber, az miktarda toz kirmizi biber ve

pulbiber kullanilmaktadir.

Marmara ilinde eksili kofte 2 (Bursa ve Edirne) ilde yapildigina ulasilmistir.
Bursa ilinde 1 cesit yoresel eksili kofte yapilirken, Edirne ilinde ise cesit
yoresel kofte yapilmistir. Her iki ilde eksili kofte kirmizi etten yapilmakta olup,
tencerede pisirilmektedir. Bursa ilinde eksili kofte yapiminda; kiyma, kuru
sogan, tereyagi, un, limon suyu, sirke ve karabiber kullanilirken; Edirne’de,
birinde; kiyma, bas sogan, yumurta sarisi, karabiber, ekmek i¢i kullanilmakta
olup terbiyesi iginde un, yumurta, sirke, diger eksili kofte yapiminda siit kuzusu

kiymasi, piring, yumurta sarisi, maydanoz ve tereyagi bulunmaktadir.

Marmara Bolgesi’nde Istanbul ve Yalova ilinde sulu kéfte yapilmakta olup, iKi
kofte cesidi de kirmizi etten yapilmaktadir. Bu koéftelerin biri (Istanbul)
haglama, digeri (Yalova) tenceredir. Bu illerde yapilan koftelerin ayni
malzemeler; ekmek ici, maydanoz, un ve karabiber kullanilmaktadir. Istanbul
ilinde diger malzemeler; kuru sogan, yumurta, limon suyu, Yalova ilinde ise
diger malzemeler; yumurta, havug, sarimsak, piring, zeytinyagi, domates

salcasi, kullanilmaktadir.
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e Bircok bolgede ve ilde yapilan mercimekli bu bdlgede Kocaeli ilinde
yapildigina ulasilmistir. Bu kofte c¢esidi  alisilmisin  disinda tencerede
yapilmaktadir. Bu kofte yemegi corbadir. Bu kofte yemeginin yapiminda; sari
mercimek, kuru sogan, sarimsak, safran, tavuk suyu ve et suyu, safran, kereviz
sap1, maydanoz, kekik, kiyma, badem, siit, ekmek, kus lizimii, yaumurta, kisnis,

pul biber ve karabiber kullanilmaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Bu calisma kapsaminda, Tiirkiye’nin ydresel koftelerini incelenmis olup, YAM
uyarlanmasiyla birlikte ¢aligmanin ana ve alt amaclari dogrultusunda birtakim neticeler

elde edilmistir. Ana hatlariyla bu sonuglar;

e Tiirk mutfaginda yer alan yoresel koftelerin bolgelere gore degisimi ve farkliliklar

ortaya ¢ikarilmas,
o Kofteler icin kullanilan malzemelerin yoresel olarak degisimi tespit edilmis,

e YAM disiincesi benimsemis isletmelerin ve kurumlarin {iriin gelistirmesine katki
da bulunmak iizere, Tiirkiye’nin yoresel kofteleri YAM uyarlanmasi adina

Onerilerde gelistirilmis,

e Literatlir taranmasi neticesinde, yabanci turistlerin Tiirk yemeklerinde olumlu
goriislerinin yaninda birtakim olumsuz goriislerinin bulunuldugu belirlenmistir.
YAM felsefesinde yol ¢ikarak, bu olumsuz goriisleri ortadan kaldirmak i¢in Tiirk
mutfaginin gelisimde etkili kurumlara ve turizm yiyecek igecek isletmelerine

tavsiyelerde bulunulmus,

e Turizm fakiiltelerinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 miifredatinda yer alan Tiirk

mutfak literatiiriin zenginlesmesi adina katkida bulunulmustur.

Calismanin birinci  boliimiinde, Tiirk mutfaginin tarihsel siirecini ve Tiirk
yemeklerinin siniflandirilmasi ayrintili bir sekilde anlatilmistir. Tiirklerin, tarih sahnesinde
var oldugundan itibaren (Orta Asya’dan giinimiize gelen siiregte), temel besin kaynaklari
arasinda et dnemli bir yere sahip oldugu tespit edilmistir. Tirklerin, eti tarihsel sliregte
farkl1 yemeklerin yapiminda kullanildiklar1 ve farkli sekillerde pisirdikleri kaynaklarda
belirtilmistir. Tiirk yemekleri arasinda gosterilen ve zengin bir ¢esitliligi olan kofteleri bu
boliimde anlatilmistir. Koftelerin; tanimini, kokeni ve yapilis sekillerini ile pisirme
teknikleri hakkinda bilgi verilmistir. Bu boliimde en son olarak Tirk yemeklerin

siiflandirilmasina deginilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde, literatiir taranmasi neticesinde yeni mutfak akimlariin
dogusu, Fransiz mutfaginin boliimlerinden biri olan Fernand Point dénemine dayandig:
ortaya ¢ikmistir. Bu durum neticesinde Fransiz mutfaginin tarihsel siireci anlatilmis, daha
sonra yeni mutfak akimlartyla iligkilerinden bahsedilmistir. Ayrica yeni mutfak ile yeni

mutfak akimlar1 arasinda Endiistri donemimde neredeyse biitiin uluslararas1 mutfak



kiiltiirlerini etkileyen hizli yemek kiiltiirii daha sonra bu yemek kiiltlirline karsi ve
stirdiiriilebilirlik ilkesiyle geleneksel mutfaga sahip ¢ikan yavas yemek akimi ele alinmistir.
En son asamada ise yeni mutfak akimlarin, yeni mutfakla ve yavas yemek kiiltiiriiyle
iliskilendirerek, bu yeni mutfak akimlar1 ortaya ¢ikisini, gelisimi ve 6zelliklerini ayrintili

bir sekilde agiklanmistir.

Ikincil kaynaklarm taranmasi sonucunda 554 yoresel kofte tarifine ulasilmistir. Bu
koftelerin en fazla kirmizi etten yapildiklari tespit edilmistir. Koftelerin kirmizi etten
yapilan koftelerin genellikle dana eti kullanildiklar1 sonucuna varilmistir. Baliketinden
yapilan kofteler, 1 il hari¢ tiimii deniz kenarinda olan iller oldugu ortaya c¢ikmustir.
Tiirkiye’nin yoresel kofteleri pisirme tekniklerini gore analiz edildiginde bolgesel
farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Suriye ve simirina yakin olan bolge ve illerde (Glineydogu
Anadolu Bolgesi ve Akdeniz Bolgesi’nin Adana Boliimii) koftelerin ve kiyma halindeki
kebaplarin genellikle 1zgarada pisirildigi ortaya ¢ikmistir. Giineydogu Anadolu Bolgesi,
Dogu Anadolu ve Akdeniz Bolgesi’nin Adana boliimiinde yogun bir sekilde icli kofte
yapildigi kaynaklar dogrultusunda goriilmiistiir. Bu koftelerin  genellikle haglama
yontemiyle pisirildigi i¢in bu bolgelerde diger bolgelere gore haglama yonteminde pisirilen
kofte sayilart oldukea fazladir. Kizartma ve firin yontemiyle pisirilen kofteler ise Marmara
Bolgesinde diger bolgelere oranla daha fazla oldugu goriilmiistiir. Bu bdlgede Istanbul
ilinde yapilan koftelerin kizartma ve firin sayisini artmasinda etkili olmustur. Tencerede
pisirilen kofteler ise Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bélgesi’nde ¢okga yapildigi
tespit edilmistir. Soguk kofte ise Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde ve Akdeniz Bolgesi’nde
diger bolgelere oranla daha fazla yapildigi sonucuna varilmistir. Ayrica ikincil kaynaklarin
taranmas1 neticesinde; I¢ Anadolu Bolgesi’nin Aksaray, Cankir1 ve Nigde illerinde,
Karadeniz Bolgesi’nin ise Amasya, Artvin ve Zonguldak illerinde yoresel kofteler

bulunamamastir.

Akdeniz Bolgesi'nde yoresel kofteleri boliimler arasinda farkliliklar goriilmektedir.
Gilineydogu Anadolu Bdlgesi’ne komsu olan ve Suriye iilkesine yakin olan illerde kofte
sayisinda daha fazladir. Literatiir taramasinda, koftenin kokeni Giineydogu Anadolu
Bolgesi ve Suriye {ilkesi olarak kaynaklarda belirtilmektedir. Giineydogu Anadolu
Bolgesi’ne yakin illerde koftelerin yapiminda aci baharat kullanim oranmi bu bdlgenin
Antalya boliimiine yer alan illere oranla daha fazla oldugu ortaya ¢ikmistir. Adana

bolimiinde yoresel kofteleri kizarilarak pisirilmek istenir ve kofte yapiminda siviyag
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kullanilmas1 gerekirse ¢ogunlukla zeytinyagi kullanildigi ortaya ¢ikmistir. Bunun nedeni,
Adana bdlimiinde ¢ogu illerinde zeytin yetistiriciligi yapildigi olarak gosterilebilmektedir.
Adana ilinde ise bu illere orana daha miktarda aci baharat kullanilmaktadir. Bu béliimiin
koftesini yapmak istenirse baharat miktar1 Antalya bolimii oranla biraz fazladir. Bu
bolgenin Adana boliimiinde i¢li koftelerin yapilmak istenirse, Hatay ve Kahramanmaras’a
ait bir i¢li kofte ise mutlaka yaprak biber kullanilmalidir. Bu illerin (Adana,
Kahramanmaras, Hatay ve Osmaniye) i¢li kofteleri yapilmak istenirse cevizde
konulmalidir. Bu bdlgede yapilan igli kofteler genel olarak haslama yontemiyle
yapilmaktadir. Bu bolgede Adana bdliimiinde kebap sayisinin yogun oldugu goriilmiistiir.
Kebaplarin bu boliimde makine yerine zirhta cektikleri tespit edilmistir. Kebaplik yagin
yagl etten yapildigim1 ve kuyruk yagi da eklendigi ortaya ¢cikmistir. Bu bdlgelerin bazi
illerinde yapilan mercimekli kofte, elde edilen veriler dogrultusunda kullanilan yaygin
malzemeler; kirmizi mercimek, bulgur, salga, kuru sogan ve illere gére miktar1 degisen aci

baharattir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde kaynaklarin dogrultusunda genel olarak kirmizi etten
olup, dana eti kullandiklari tespit edilmistir. Bu bolgede tencerede yapilan kofte yemeklerin
cok fazla oldugu sonucu g¢ikmaktadir. Bu bélgede, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde
oldugu i¢in koftelerin yapiminda bulgur bolca kullanildigi kaynaklarin dogrultusunda
belirlenmistir. Ayrica, bulgurun kéftenin dagilmamasi adina kofte yapiminda kullandiklari
kofte regetelerinde belirtilmektedir. Bu bolgenin kofte yapiminda olmazsa olmazi kuru
sogan, maydanoz, kirmizi1 pul biber ve karabiberdir. Tencere yemeklerinde salga bolca
kullanilmaktadir. Bu bolgede i¢li kofte fazla yapildigindan ve bu kofte ¢ogunlukla haslama
yontemiyle pisirildiginden dolay1 kofteleri pisirme tekniklerine gore siniflandirildiginda
haslama yontemi sayis1 oldukca fazladir. Bolgede tencere kofte yemegi cok fazla

yapilmaktadir.

Ege Bolgesi’nin koftelerinin dana etinden yapildigi ve Ege bolgesinin kiy1 kesiminde
zeytin yetistirildigi i¢in koftelerin yapiminda ya da kizartilmasinda zeytinyagi kullanildig:
belirlenmistir. Bu bolgede kofte yapiminda koftelerin dagilmamasi igin ekmek igi, bayat
ekmek, yumurta, un, galeta unu ya da koftelik bulgurdan bir veya birkac1 kullanilmalidir.
Kiyidan uzak olan illerin ydresel kofteleri yapilmak istenirse, I¢ Anadolu’ya yakin illerde
koftelerin yapiminda genelde koftelik bulgur olmasi gerekmektedir. Bunun nedeni Ig

Anadolu bolgesi bir bugday ambari oldugu icindir. Bu bolgede yapilacak koftelerde genel
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olarak kuru sogan, karabiber ve yumurta kullanilmalidir. Ozellikle Giineydogu Anadolu

bolgesinde ¢okca yapilan kebabin Ege Bolgesinde nadiren yapildig: tespit edilmistir.

Gilineydogu Anadolu Bolgesi diger bolgelere oranla kofte sayisinin oldukga fazla
oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni koftelerin kdkeni ve diger bolgelere yayilist bu
kisim (Giineydogu Anadolu Bolgesi ve Suriye) oldugu kaynaklarda gosterilmektedir. Bu
bolgenin koftelerin olmazsa olmazi bulgur oldugu ve bu bulgur ¢esitlerinin bazilarinin ayni
olmasina ragmen bu yorede farkli isimlerde kullanildig: tespit edilmistir. Ulkemizin halki
tarafindan cok tiiketilen bir kofte ¢esidi olan ¢ig koftenin, Sanlrfa iline ait oldugu tespit
edilmistir. Cig koftenin kirmizi etten yapildigi ve bu ette bu yorede kara et denilen
hayvanin but kisminda yapildig1 ortaya c¢ikmistir. Bu eti macun haline getirmek igin,
atalarinda kalma bir yontemle (tokmak, tokag, kiitiik vb.) dovdiikleri ortaya ¢ikmistir. Bu
bolge ac1 baharatin merkezi olarak bilinmektedir. Ulkemizin neredeyse biiyiik bir kismz, ac1
baharat1 bu bolgeden saglamaktadir. Koftelerin yapiminda da bu bolgeyi temsil eden aci
baharatin olduke¢a fazla kullanildig: tespit edilmistir. Bu bolgede yoresel kofte sayisi diger
bolgelere gore daha fazla oldugu kaynaklar dogrultusunda ortaya ¢ikmistir. Gilineydogu
Anadolu Bolgesi’nde diger bolgelere oranla yoresel kebap sayisi ve gesidi fazladir. Bu
bolgede kebaplik et olarak denilen etin yaghh kismindan yapildigi ve eti makine yerine
zirhta ¢ekildigi kaynaklarin taranmasi neticesinde ortaya ¢ikmistir. Bu durumun nedeni etin
makinede ¢ekilirse etin su kismi1 makinede kalacagi icin etin lezzetinin gidecegi recetelerde
kaynaklarda belirtilmektedir. Kebaplarin neredeyse tamami 1zgarada yapildigi igin, bu
bolgenin pisirme yontemlerinde 1zgaranin sayisi oldukca fazladir. Bu bdlgede haslama
yontemiyle pisirilen kofte sayisinda fazla oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni olarak, igli
koftelerin ¢ogunlukla haslama yontemiyle yapilmis olmalidir. Bu bolgede icli koftelerin
dis1 yagh etten ici ise yagsiz etten yapildigi tespit edilmistir. Ayrica bu bolgenin icli
koftelerinin temel malzemesi yagl et, yagsiz et, bulgur, karabiber, kirmizi pul biber oldugu
tespit edilmistir. icli kéftenin olmazsa olmazi bu bdlgenin koftelerin temel malzemesinde
oldugu gibi koftelik bulgurdur. Bu bolgede yetisen iiriinlerin, 6zellikle Gaziantep’te yetisen
domates ve biberden yapilan salga, Gaziantep’te yapilan sadeyag, yine bu ilde yetisen
sarimsak, Antep fistigi, Diyarbakir’da kisnis, Adiyaman Besni’de fistig1, Sanhurfa Urfa
isotu, Kilis’te yetistirilen zeytin agaglarindan elde edilen zeytinyagi bu illerin yoresel ve bu
ille komsu olan illerin ydresel kofte yapiminda bu malzemelerinde yer aldig:

gorilmektedir.
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Karadeniz Bolgesi yapilacak kofteler dana etinden yapilmakta olup bu et makinede
kiyma haline getirilerek kullanilmalidir. Bu bdlgenin kdftesinin igin koftelerin dagilmamasi
i¢in (un, yumurta, bayat ekmek) bu iiriinlerin bir veya birkac1 kullanilmalidir. Ozellikle bu
bolgenin koftelerinin yansitma isteniyorsa, hamsi, findik, findik unu, findik yagi, Trabzon
tereyagi, misir unu, pazik vb. bu bdlgenin tirlinleri kullanilabilir. Bu bdlgenin koftelerin aci

baharat ¢ok az miktarda kullanilmalidir.

I¢c Anadolu Bélgesi’nin yoresel koftelerini dana eti ya da koyun etinden yapilmalidir.
Bu bolgenin bulgur ambari olarak bilindigi ve koftelerin yapiminda genellikle ince bulgur
tercih edilmesi elde edilen veriyle ortiismektedir. Koftenin dagilmamasi i¢in bu iriinlerin
(ince bulgur, yumurta, un, ekmek) bir veya birkaci1 kullanilmalidir. Koéftelerin yapiminda
mutlaka kuru sogan ve karabiber kullanilmalidir. Kullanilan koftelerde aci baharat orani

oldukc¢a az miktardadir.

Marmara Bolgesi, yoresel koftelerin ¢ogunun kirmizi etten yapildigi ve bununda
dana eti oldugu sonucuna varilmistir. Bu bolgede kofte yapiminda bulgur kullaniimadigr ve
bunun yerine koftenin dagilmamasi i¢in (galeta unu, yumurta, bayat ekmek veya ekmekici)
bu {irlinlerin bir veya birkagt kullanilmaktadir. Bu koftede kofte yapilacaksa mutlaka kuru
sogan ve karabiber olmasi gerekmektedir. Bu bolgede Istanbul kofte sayis1 bakimindan
coktur. Istanbul’un metropol bir kent olup ve ¢ok gdc¢ almasindan &tiirii cok spesifik

koftelerin oldugu goriilmektedir.

Bolgelerin yoresel kofte analizleri neticesinde bir sonuca ulasilmistir. Bu sonuglarin
dogrultusunda yoresel koftelerin hem YAM uyarlanmasi hem de Tiirk mutfaginda olumsuz

birtakim geligsmeleri ortadan kaldirmak adina dnerilerde bulunulmaktadir:

e Ogzellikle Giineydogu Anadolu ve Akdeniz Bolgesi'nin Adana bdliimiinde
kebaplarin sayis1 fazla oldugunda bu bolgelerle YAM gore nasil kebaplarin
sunulmas1 gerektigi ortaya ¢ikmistir. Etlerin zirhta ¢ekilmesi, Anadolu mutfaginin
geleneksel bir mutfak araci oldugu ve bu yontemin YAM, temel felsefinde yer
alan geleneksel yontemlerle ortiismektedir. Kebaplarin yapiminda yagl etin yag
miktarlar1 6l¢iilii bir miktarda olmalidir. Ayrica yaglh etle birlikte kebaplar icin
kullanilacak kuyruk yag miktarina dikkat edilmelidir. Ozellikle Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde aci baharat kullanimi olduk¢a fazla oldugundan, etten
istenen lezzeti gizlemekle birlikte insan sagligin1 da olumsuz yonde etkileyebilir.

Bunun i¢in bolgenin aci baharatt YAM gore 6l¢iilii bir miktarda sekilde olmalidir.
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Kebaplarin yaninda bulgur konulacaksa, miktarma dikkat edilmelidir. Kebaplarin
cogunlukla 1zgara pisirildigi tespit edilmektedir. YAM, geleneklere bagli modern
pisirme araglarindan yararlanilmasi gerektigini belirtilmektedir. Kebaplarin ayrica
farkli yontemlerle (haslama, sous vide vb.) alisilmisin disinda da pisirerek farkli

bir lezzetin ortaya ¢ikmasina katkida bulunulabilir.

Bu calisma kapsaminda, 6zellikle Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yogun bir
sekilde yapilan kebaplarin, ¢ogunlukla 1zgarada pisirildikleri tespit edilmistir.
Saglik ve Hacettepe (2002) etlerin 1zgarada pisirileme esnasinda bazi oneriler de
bulunmuglardir. Izgara yaparken yiizey kismina gelecek atesin ¢ok yiiksek
olmamasi ve et ile ates arasinda 10-15 cm lik mesafe olmasi gerektigini
bildirmektedir. Mesafe yakin olmasi durumunda yiiksek ates ette bulunan proteini
aniden katilastirarak, 1sinin etin kisimlarina ulagmasini engellemektedir. Cok
yiiksek 1s1 etin dis ylizeyinin yanmasina, su kaybinin fazla olmasina yol acarak
besin kaybimi (folik asit, B12 vitamini vb.) arttirmaktadir. Yiksek 1s1 ayrica,
sagligt bozucu etmenlerin olusmasina yol agmaktadir. Bu kurumlarin vermis
oldugu bu 6neri, YAM manifestosunda yer alan uzun siireli pisirme tekniklerinde

kaginilmasi felsefesiyle ortiismektedir.

Tabaklarda sunulacak koftelerin, yeni mutfak akimlarinin temel prensi olarak sade
ve basit olmalidir. Bu durumdan 6tiirli yogun soslara ve bolca garnitiire yer

verilmemelidir.

YAM, gore Akdeniz Bolgesi’nin koftesi yapilmak istenirse dana eti, kuru sogan,
Antalya boliimii i¢in kofte dagilmamasi icin (un, galeta unu, yumurta ya da ekmek
icin) Adana boliimii i¢in ise bulgur kullanilmalidir. Ac1 baharat 6lgiilii miktarda
kullanilmalidir. Adana boliimiinde diger bdliime oranla biraz daha fazla aci
baharat kullanilmalidir. Adana bolimiinde kofte yapiminda ya da koftenin
kizartilmas1 i¢in siviyag kullanilmalidir. YAM, goére bu bolgede uzun siireli
pisirme yontemiyle kaginilmasi gerekmektedir. Ayrica bu bdlgenin Adana
boliimiinde bulgur ve aci baharat kullanim orani fazla oldugunda YAM gore insan
sagligimi dikkat etmek ve koftenin lezzetini gizleyecegini diisiinmek adina 6l¢iilii

miktarda kullanilmalidir.

YAM gore, Dogu Anadolu Bolgesi yoresel koftesi etten yapilacaksa dana eti

tercih edilmelidir. Koftede mutlaka kuru sogan, maydanoz, kirmizi pul biber,
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karabiber kullanilmalidir. Tencere yemeklerinde bu bdlgede sal¢a kullanilmalidir.
Bu {riinler iyi, kaliteli ve dogal iirlinler tercih edilmelidir. Bu yemeklerin uzu
stireli pisirme yontemlerinde kaginilmalidir. Etsiz yapilacaksa, bulgur mutlaka

kullanilmalidir. Bu miktar YAM gore 6l¢iilii bir miktarda olmalidir.

Ege Bolgesi’nin, YAM gore koftesi yapilmak istenirse ¢ogunlukla dana eti tercih
edilmelidir. Kofte dagilmami i¢in mutlaka bir veya birkagt (ekmek ici, bayat
ekmek, yumurta, un, galeta unu ya da koftelik bulgur) kullanilmalidir. Bu
bolgenin kofte yapiminda kuru sogan, karabiber ve yumurta kullanilmalidir.
Koftelerin yapiminda ve kizartilacaksa siviyag olarak, kiyiya yakin illerde

zeytinyag1 kullanilmalidir.

Karadeniz Bolgesi, YAM gore yoresel kofte yapiminda dana eti kullanilmalidir.
Koftenin dagilmamasi i¢in bu tirlinlerin bir veya birkagt (un, yumurta veya bayat
ekmek) kullanilmalidir. Ac1 baharat ¢cok az miktarda kullanilmalidir. Bu bolgeyi
temsil edilmek istenirse, ozellikle Dogu Karadeniz Bolgesi’nin koftelerinde
kullanilacaksa {iriinler kullanilmahdir. Bu boélgede baliktan kofte yapildig
bilindiginden, bu bdlgeyi temsil eden (hamsi) kofte yapilabilir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi i¢in, YAM gore etten yapilacak kofte dana etinden
yapilmalidir. Etsiz ve etli koftelerin yapiminda mutlaka bulgur kullanilmalidir. Bu
bolgede bolca bulgur kullanildigi i¢in, YAM gore bu bulgur miktar1 normal
miktarda kullanilmalidir. Yine bu bodlgede aci baharat bol miktarda kullanildig:
icin etin lezzetini gizledigini diisliniildiigii icin aci1 baharat normal miktarda
kullanilmalidir. Kebaplarin yapiminda yagl et, i¢ kofte disi i¢in yagsiz et, harci
icin yagl et, ¢ig kofte yapiminda kara et kullanilmaktadir. YAM gore, kebaplarin
etlerin ya miktar1 normal seviyeye ¢ekilmelidir. I¢li kdfte yapiminda ise, dis1 igin
kullanilacak yagli et miktar1 azaltilmali, har¢ta kullanilacak etin uzun siire
pisirilmesinden kaginilmalidir. Bolge yetisen bariz iirtinler o ilin koftesi yapilmak
istenirse malzemeleri arasinda yer almalidir. Ornegin; Gaziantep sarimsak,

domates ya da sal¢a, Kilis ve Gaziantep zeytinyagi, Urfa isot....

I¢ Anadolu Bélgesi icin YAM gore, dana eti ya da koyun eti tercih edilmelidir. Bu
yeni mutfak akimina gore bu boélgenin kofteleri yapilacaksa kuru sogan ve
karabiber mutlaka olmalidir. Koftenin igerisine bu iiriinlerin (koftelik bulgur,

yumurta, un ya da ekmek) bir veya birka¢1 kullanilmalidir. Bu bdlgeyi temsil
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edecek triinler varsa, YAM gore yoresel koftelerin yapiminda kullanilabilir. Bu
mutfaga gore, kofteler uzun siireli pisirme ydnteminden kaginilmalidir. i¢ Anadolu
Bolgesi’nde kofte yapiminda bolca kullanilan bulgur miktar1 6l¢iilii miktara

cekilmelidir.

Marmara Bolgesi icin YAM gore, kofte genellikle bu bolgede kirmizi etten kofte
yapilmakta olup, dana eti tercih edilmelidir. Bu bolgede koftelerin ¢ogunlukla
kizartilarak pisirildigi tespit edildiginden uzun siireli pisirme yonteminden uzak
durulmalidir. Bu boélgelerin  yapiminda kuru sogan, karabiber mutlaka
kullanilmalidir. Koftenin dagilmamasi i¢in; un, galeta unu, yumurta, bayat ekmek
veya ekmek i¢i kullanilmalidir. Aci baharat kullanilmali bu bdlgede az miktarda

kullanildigindan YAM felsefesiyle uyumludur.

Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde yogun bir sekilde ve Akdeniz Bolgesi’nde
Adana boliimiinde yapilan ¢ig kofte, YAM su sekilde uyarlanabilir. Bu bolgenin
Adana boliimiinde illerin ¢ig koftesi sinirsiz ve yagsiz etten tercih yapilmakta
olup, tercihen doviilmiis etle yapilmalidir. Kahramanmaras ilinin etli ¢ig koftesi
yapilmak istenirse, hayvanin but kismi tercih edilmelidir. Hatay ilinin ¢ig koftesini
yapilmak istenirse, doviilmiis bas biber ve Kahramanmaras ilinde ¢ig koftesi
yapilmak istenirse ise yaprak biber kullanilmalidir. Bu 2 ilde ¢ig kofte yapiminda
bol miktarda kullanilan biber, YAM gore Ol¢iilii miktarda kullanilmasi
gerekmektedir. Koftelik ince bulgur, kimyon, maydanoz ¢ig koftede bulunmalidir.
Kahramanmaras ve Hatay ilindeki ¢ig koftelerde sogan kullanilirken, Adana
yoresini temsil eden ¢ig koftede yesil sogan kullanilmasi gerekmektedir. Hatay ili
hari¢ diger illerde yapilacak ¢ig koftede salgada konulmalidir. Adana ve Hatay
ilinde ¢ig kofte yogrulma esnasinda kurumasin diye bir miktar su kullanilirken,
Kahramanmaras ilinde ise su yerine yogurt kullanilmadir. Hatay ilinde bir miktar
yagsiz et, ceviz, karabiber zeytinyaginda kavrularak c¢ig koftesinin ortasina
konulmasidir. Adana ve Kahramanmaras ilinde yapiminda karabiberde
kullanilmaktadir. Kahramanmaras ilinde ¢ig kofte yapiminda kullanilan karabiber
miktar1 normal seviye cekilmelidir. Kahramanmaras’taki ¢ig kofte yapiminda
ayriyeten domates, limon, ceviz, zeytinyagt da konulmalidir. Adana ilinde ¢ig
kofte yapiminda kullanilan diger malzemeler yesil nane, yesil sarimsak ve olgiilii

bir miktarda kirmizibiber kullanilmalidir. Bu bolgede yapilan ¢ig kofte bulgur, act
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baharat oran1 YAM gore normal seviyeye g¢ekilmesi gerekmektedir. Bu kofte
cesidi ¢esidi insan saghgi ve israfi onlemek adma kiigiikk porsiyonlarla servis

edilmelidir.

YAM gore, Gilineydogu Anadolu Bolgesi’'nde ¢ig kofte yapilmasi istenirse,
sinirleri alinmig kara etten yapilmasi gerekmektedir. Eti bu bdlgede (tokmak,
tokag, kiitiik vb.) bu aletlerden biriyle déverek macun haline getirmelidir. Bu
bolgede ¢ig koftenin koftelik bulgur (stimiit, simit, sefer kitel, ismeyt vb.)
konulmalidir. Adiyaman ilinde kirmizi kimizi pul biber, Sanlurfa ilinde Urfa isot,
Siirt’te kirmiz1 pul biber, Gaziantep ve Kilis’te kirmizi biber kullanilmalidir. Bu
bolgenin ¢ig koftesinde kuru sogan, domates ve biber salgasi, kirmizi pul biber,
sarimsak, maydanoz kullanilmas1 gerekmektedir. Bu bolgede bolca koftelik bulgur
ve act baharat kullanildig1 tespit edilmistir. Bu bolgede YAM gore yapilmak
istenilen ¢ig koftede bulgurun ve acit baharatin azalmasi gerekmektedir.
Glineydogu Anadolu Bolge’lerinde ¢ig kofte, bol miktarlarda tabakta veya diiriim
seklinde servis edilmelidir. Bu asir1 miktarlar1 azaltmak, israfi onlemek ve insan
sagligii olumsuz etkilememek adina porsiyonlar kiicliltmeye gidilmelidir. YAM
gore bu bolgede yapilacak ¢ig koftede bolgenin iyi ve kaliteli tirtinler segilmelidir.
Ayrica bu bolgede yapilacak koftelerde, eti dovmede kullanildiklar1 arag, YAM’

da bu gelenek devam ederek geleneklerin devam edilmesine saglayabilir.

Glineydogu Anadolu Bdlgesi’nde yogun bir sekilde yapilan ve diger bolgelere
oranla bu bdlgede i¢li kofte fazla yapilmaktadir. Gilineydogu Anadolu ve Dogu
Anadolu Bolgesi’nde yogun bir sekilde yapilan i¢li kofte YAM su sekilde
uyarlanabilir. Igli koftenin temel malzemesi olan et harci igin kullanilan yaglh et
kavurma esnasinda, YAM ve yeni mutfak akimma gore fazla pisirilmemesi
gerekmektedir. Adiyaman, Gaziantep, Sanlwurfa, Siirt ve Sirnak illerindeki icli
kofte yapilacak ise ceviz i¢i kullanilmalidir. Akdeniz Bolgesi’nin Adana boliimiin
icli koftesini yapilmak istenirse mutlaka ceviz konulmalidir. Ayrica bu bolgenin
boliimiinde Kahramanmaras ve Hatay’da yaprak biber konulmalidir. Gaziantep ve
Kilis’in i¢li koftelerini yapilacak ise harcin i¢ine sadeyag ve zeytinyagi bir miktar
konulmalidir. Bu 2 ilde igli kofteleri zeytinyaginda kizartilmalidir. Icli koftede
ozellikle Adiyaman ve Sanlwurfa basta olmak {izere diger illerde aci baharat

kullanilmaktadir. Adiyaman ceviz i¢i kullanilan icli koftede ilgesinde yetisen
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Besni fistigt da konulmalidir. Dogu Anadolu Bolgesi, Giineydogu Anadolu
Bolgesi’ne oranla aci i¢li kofte yapiminda aci baharat orani azdir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nin igli koftesi icin mutlaka kuru sogan, kirmizi pul biber, karabiber, toz
biber kullanilmalidir. I¢li kéftelerin genellikle bu bolgelerde haslama yontemiyle
pisirildikleri  bilinmektedir. Bazi i¢li  koftelerin  kizartma  yOntemiyle
pisirilmektedir. Bu kofteler genellikle bol yagli olup, uzun siire pisirilmektedir.
Yeni mutfak akimlar1 ve YAM yemeklerin besin degerinin azalmasindan dolay1
uzun siire pisirme teknikleri fazla tercih edilmediginden dolay1r kizartma
yonteminde pisirilecek i¢li kofteler az yagda ya da farkli bir pisirme teknigi tercih
edilmelidir. i¢li kofte yapiminda kullanilan bolca bulguru, YAM gore normal
seviyeye ¢ekilmelidir. Bu duruma o6rnek olarak sous vide yontemi olabilir. Bu
bolgede yapilan icli koftelerde koftelik bulgur, act baharat, yagli et miktari, YAM
ve yeni mutfak akimlarinin felsefesine ve saglikli bir beslenme adina kullanilan

malzeme miktari ol¢iilii seviyelere ¢ekilmelidir.

Bir bolgenin yoresel koftelerini, YAM gore uyarlanmasi gerekirse o bolgenin
cografyasinda yetisen iirlinlerinde dahil edilerek hem YAM manifestosunda hem
de yavas kiiltiriiniin manifestosunda belirtilen kiiclik 06lgekli giftcilerin

kalkinmasina hem de bu bolgenin karakteriksel 6zelligini ortaya ¢ikarilabilir.

Kofte yapiminda kullanilacak malzemelerin endiistriyel ya da islenmis gidalar
yerine mevsiminde yetisen iyi, kaliteli dogal ve siirdiiriilebilir ilkesi i¢inde nesli

tilkenmekte olmayan gidalar kullanilmasi gerekmektedir.

Yoresel koftelerin klasik pisirme yontemlerin diginda modern ve saglikli pisirme
teknikleriyle pisirilebilir
Tiirkiye’nin  kirmizi etten yapilan yoresel koftelerini yaparken dana eti

kullanilmas1 gerekmektedir.

Tirk mutfaginda bilindigi {izere etin, sebzelerin vb. iiriinlerin beslenme
aliskanlhigimizda gore pisirilme siiresi uzun olmaktadir. Bu durum neticesinde bu
iirlinlerin lezzetini, vitamini azaltmakla birlikte bazen insan sagligin1 olumsuz
etkileyebilir. Bunun 6niine ge¢mek igin, yoresel kofteleri YAM ve yeni mutfak
akimlarmin temel prensibi olan uzun siireli pisirme yoOnteminde kagmilmak

prensibini benimseyerek yapabiliriz.
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Yoresel koftelerin yapiminda, YAM manifestosunda bdlgesel kisitlanmanin
olmadigindan yola ¢ikarak farkli bolgelerin iirlinlerinin kofte yapiminda ya da
yaninda garnitiire olarak verilebilir. Bu hem farkli lezzetlerin olugmasina, hem de
isletmelerin meniilerine yeni lezzetlere yer vermesiyle birlikte kullanilan yoresel

iriinlerin yetistirilen bolgenin kalkinmasina da katki saglanabilir.
YAM gore, yoresel koftelerin yapiminda GDO’lu tiriinlere yer verilmemelidir.

YAM gore yoresel koftelerin dagilmamast i¢in; Gilineydogu Anadolu ve Dogu
Anadolu Boélge’lerinde bulgur, Marmara Bolgesi’ne bu iirlinler bir veya birkagi
(galeta unu, yumurta, bayat ekmek veya ekmekici), I¢ Anadolu Bolgesi’nde bu
iirinlerden bir veya birka¢i (ince bulgur, yumurta, un, ekmek), Karadeniz
Bolgesi’nde bu firiinlerin bir veya birkagt (un, yumurta, bayat ekmek) ve Ege
Bolgesi’nde ise bu iiriinlerden bir veya birkaci (ekmek ici, bayat ekmek, yumurta,

un, galeta unu ya da koftelik bulgur) kullanilmasi gerekmektedir.

Yoresel kofte, YAM gore yapilmak istenirse bolgede yetisen iiriinlere mutlaka yer
verilmesi gerekmektedir. Bu duruma 6rnek olarak; Gaziantep; sarimsak, domates,
simit, sitti simit, Siirt sefer kitel, Adiyaman slimiit, Giresun; findik ve findik unu,
Rize; misir, Trabzon; tereyagi, Kahramanmaras yaprak biber, Hatay bas biber,
[zmir zeytinyagi, Malatya orta bulgur, Eskisehir diigii...

YAM ilkelerini benimseyen isletmelerin, meniilerinde yer verilen Anadolu
yemeklerinin tarihsel gegmisine yer Verilerek hem misafirlerin bu yemek hakkinda
bilgi sahibi olur, hem de kendi mutfak kiiltiiriin belki unutulmus geleneksel

kiiltiirtin tekrardan giin yiizline ¢ikmasina katki saglayacaktir.

YAM koftelerin, yaninda servis edilecek ekmegin hamuruna Anadolu yetisen
iiriinlerden (susam, ¢orek, anason, sakiz vb.) koyarak o bolgenin {irlinlerini

mutfaginiza yansitabilirsiniz.

Glinlimiiziin modern mutfak akimlarinda yer bulan yenilebilir ¢igeklerin, yoresel
koftelerin tabaklarinda o bolgenin yenilebilir ¢igeklerine yer verilerek, hem estetik

acidan hem de bolgeyi temsil eden {irlin olarak sunulabilir.

YAM felsefesiyle isletilen isletmelerin meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin

besin degerlerini 1yi ayarlanmasi gerekmektedir.

Kapucuoglu (2018), seflerin yerel yiyecekleri temin etmede tedarikgilerle
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sikintilar yasandiginin tespit etmistir. Seflerin, yerel yiyeceklerin mutfaklarinda
kullanilmas1 hem Tiirk mutfagina katkida bulunurken, hem de ydresel ekonominin
ve istihdami katki saglayacagini ifade etmistir. Tlirk mutfagini ve YAM gelismesi
adina yoresel trlinlerin seflere ulasilmasinda yasanan sikintilarin tedarikgiler bir
an once giderek, bu mutfak akiminin ve geleneksel mutfaginin gelismesine katki
saglayabilir.

Bu calismanin birinci béliimiinde Tiirk mutfaginin tarihsel siirecini ele almak
adina ilgili kaynaklar taranmis olup, birtakim bilgilere ulasilmistir. Akman (1998),
Albayrak (2003), Ozdemir ve Kinay (2004) ve Sanlier (2005) yabanci turistlerin
Tiirk mutfag1 hakkinda goriislerini ortaya ¢ikarmak adina bir calisma yiiritiildiigi
ortaya c¢ikmistir. Bu calismalar neticesinde yabanci turistlerin Tiirk mutfag:
hakkinda lezzetli, istah agici, hos kokulu, doyurucu vb. olumlu goriislerden
bulunurken, buna kargin fazla salgali, asir1 baharath, bolca yagh ve kalorili vb.
olumsuz goriiglerini de eklemislerdir. Bu olumsuz goriisleri YAM sayesinde
kaldirmakla birlikte, bu mutfak akimi yemeklerin 6ziine bagli kalarak, asiri
malzeme miktarlarinin normal Olciilere getirilmesi ve besin degerlerinin daha

saglikli bir yapiya kavugmasinda yardimci olabilir.

Literatiir taranmasi1 neticesinde, Tiirk mutfaginin gelisime adina bazi ¢alismalarda
onerilerde bulunuldugu ortaya c¢ikmistir. Bu c¢alismalar; Seyitoglu ve Caliskan
(2014), Tirk mutfaginin turistik cazibe merkezi olmasi igin Tirk turizm
yetkililerine ve seflere, Tiirk mutfaginin otantikliginin bozulmadan yemeklerin
sunumuna daha fazla 6nem verilmeli ve Tiirk mutfaginda unutulmus lezzetlerin
giin yiiziine ¢ikarilarak gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini belirtirken, Ongel
(2015) calismasinda Tirk klasik yemekleri farklilagtirarak alternatif yeni
lezzetlerin olusturulmasi ve sunulmasinda tavsiyelerde bulunmus, Sormaz (2015)
ise calismasinda, isletmelerin meniilerinde Tiirk mutfagindan geleneksel lezzetleri
yoresel lezzetler ile harmanlayarak ve modern sunumlar gelistirmesi gerektigini
ifade etmistir. Bu baglamda, yeni mutfak akimlar1 arasinda gosterilen YAM bu
onerilerin cevap vermektedir. YAM temel felsefesi ile Tirk mutfaginin geleneksel
degerlerini koruyarak, mutfaga modern bakis agisiyla birlikte modern sunumlar ve
yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasina da katki saglamaktadir. Bu mutfak akimi ayrica

unutulmus lezzetleri tekrardan giin 15181na ¢ikarak, gelecek nesillere ulasilmasinda
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birlikte yerel kiigiik 6l¢ekli tireticinde kalkinmasinda katkida bulunmaktadir.

Tiirk mutfaginin Osmanli mutfagi boliimiinde kaynaklarin taranmasi neticesinde,
saray mutfaginin helvahane kisminda hekimlerin yemeklerin mevsimsel agidan
uygun olup olmadig1 saray ascilarina bildirdikleri tespit edilmistir. Yazin
baharatli, sarimsakli, soganli {irlinlerin yerine eksili, sirkeli aslar, meyve, salata vb.
mideyi yormayan gidalara yer verilirdi. Ozellikle Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde bolca kullanilan baharatlar, soganlar ve bu bolgenin bazi kesimlerinde
kofte yapiminda kullanilan sarimsaklar yazin insan yagligi igin bu {iriinlerin
yoresel kofte yapiminda yer verilmemesi gerekmektedir. Bunun yerine mideyi
yormayan iriinlerin yer aldigr bolgeyi temsil eden YAM uygun yoresel yeni

kofteler yapilabilir.

YAM akimini benimseyen seflerin, gen¢ seflere bu mutfak akimini hakkinda
bilgiler verilerek, Anadolu mutfagin1 daha da tanimalarinda katkida bulunarak

mutfak kiiltiirimiiziin gelecek nesillere aktarilmasina katkida bulunabilirler.

Tirk mutfaginda yer alan yemeklerin genellikle servis edilen tabaklarda bol
miktarda kullanildiklar1 goriilmektedir. Hem israfi 6nlemek (Tiirkiye’de yillik 214
milyar lira gida israfi yapilmaktadir) i¢cin hem de saglikli beslenmek adina ydresel

koftelerin tabaklarda kiigiik porsiyonlarda sunulmalidir.

Bu ¢alisma bilindigi lizere Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan koftelerin,
YAM kazandirmasi amaciyla yapilmistir. Tiirk mutfaginda bulunan yemeklerin
korunmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi adina, diger yemek cesitleriyle ilgili

caligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Selcuklular doneminde kuru erik, elma, kayisi, seftali dogal meyve sular1 yapildig:
tespit edilmistir. YAM benimseyen isletmelerin bu yemislerin elde edilen sularin
yoreye ait yemek ve meyve sulariyla birlikte sunulmasi hos bir sunum olabilir.
Tiirkiye nin yoresel koftelerin, 128 ¢esidi etsiz yapildigi bilinmektedir. Vejeteryan
mutfagina, bu koftelerin YAM felsefesiyle modern sekliyle sunulabilir.
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EKLER

Ek.1 : Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine) Akiminin Manifestosu

Uzun siireli yemek pisirme tekniklerini tercih edilmemesi

Mutfakta daima taze ve kaliteli tirtinleri kullanilmasi

Miisterilere karmagik mentiler yerine daha sade meniiler sunulmasi
Seflerin mutfaktaki yeniliklere agik olmasi ve yeni lezzet arayisinda olmasi
Fermantasyon {irlinlerini mutfakta tercih edilmemesi

Seflerin yemek hazirlarken yogun soslar1 yerine, yemeklerin daha sade yapisina

kavusmay1 saglamali

Meniilerde yer alan yemeklerin besin degerlerinin iyi analiz edilmeli
Yeni ve saglikli pisirme yontemlerini tercih edilmesi
Mutfakta modern mutfak ekipmanlarina yer verilmesi

Seflerin mutfakta modern sistematiklesme iginde olmamali



Ek.2: Ferran Adria Manifestosu (Synthesis of elBulli cuisine (EIBulli mutfaginin
sentezi))

e Ascilik, asagidaki tiim 6zelliklerin ifade edilebilecegi bir dildir: uyum, yaraticilik,

mutluluk, giizellik, siir, karmasiklik, sihir, mizah, kiskirtma, kiiltiir.

o Iki sey verildigi gibi alinir: En Kkaliteli iiriinlerin kullanim1 ve bunlar1 dogru

sekilde hazirlama becerisi ve uzmanligi.
e Tiim iirlinler, fiyatlarina bakilmaksizin ayn1 mutfak degerine sahiptir.

e Sebze ve deniz mahsulleri, ayrica siit driinleri, kurutulmus meyveler ve

kuruyemisler ile hafif bir pisirme sekli olusturan diger iiriinler tercih edilir.

e Uriinlerin 6zellikleri degistirilse de (sicaklik, doku, sekil vb.) Amag, uzun siire
pisirmeyi gerektiren veya Maillard reaksiyonu gibi islemlerin niianslarini arayan iglemler

harig, orijinal lezzetlerinin safligin1 her zaman korumaktir.

e Hem klasik hem de modern pisirme teknikleri, as¢inin uzmanlikla nasil

kullanilacagini bilmesi gereken bir mirastir.

e (aglar boyunca insan evrimi alanlarinin ¢ogunda meydana geldigi gibi, devam

eden pigirme siireci i¢in yeni teknolojiler desteklenmektedir.

e Stocklar/fondlar (uluslararas1 mutfakta ¢orba ve soslarin iiretimi i¢in kullanilan
lezzetli sivilar) genisletiliyor. Klasik olanlarla birlikte, ayn1 islevi géren daha hafif fonlar su
anda kullaniliyor (su triinleri, et sulari, sebzeler, berraklastirilmis sebze suyu, findik siitleri
vb).

e Bir yemegin verdigi bilgilerin duyulardan faydalanmasi; yansima yoluyla da zevk

alabilir ve rasyonellestirilebilir.

e Tat, uyarilabilecek tek anlam degildir: dokunma ayni zamanda (sicakliklarin ve
dokularin kontrastlarinin) yani sira koku ve gérme (renkler, sekiller v.b.) ile de oynanabilir,

bdylece bes duyu yaratici pisirme siirecinde ana referans noktalarindan biri haline gelir.
e Teknik-kavramsal arastirma, yaratici piramidin zirvesidir.

e Yaraticiik ekip calismasini igerir. Ayrica, arastirma ve inceleme, mutfak

yaraticiligr siirecinde yeni bir 6zellik olarak ortaya ¢ikmustir.

e Tath ve tuzlu diinya arasindaki engeller yikiliyor. Donmus istah agic1 diinyanin

yaratiliginin vurgulandigi yeni bir soguk mutfak 6nem kazanmustir.



e Yemeklerin klasik yapist bozuluyor: Tatl ve tuzlu arasindaki simbiyoz kavrami
ile yakindan baglantili olan ilk yemeklerde ve tatlilarda gercek bir devrim yasaniyor. Ana

yemeklerde “garnitiir sos” hiyerarsisi bozuluyor.

e Yemegi sunmanin yeni bir yolu tesvik ediliyor. Yemek salonunda personel hizmet
vererek yemeklerin bitirilmesi tizerinde ¢alisilmistir. Diger durumlarda, yemek yiyenlerin

kendileri yemegin bitimine katilirlar.

e Bir stil olarak yerel yemek pisirme gelenegi, yerel cografi ve kiiltiirel baglamin
yani sira mutfak gelenegi ile baglanma duygusudur. Doga ile bag bu cevre ile olan iliskiyi

tamamlar ve zenginlestirir.

e Diger iilkelerden gelen iiriinler ve kutlamalar, bireysel yemek pisirme kriterlerine

tabidir.

e Uriinler ve lezzetler arasinda uyum saglamanin iki ana yolu vardir: Geleneksel
yontem (yerel pisirme gelenekleri ile baglanti, adaptasyon, yapt bozma, 6nceki modern

tarifler ile baglanti) veya yeni kombinasyonlarla

e Bireysel bir dil, diinya ve sanat dili ile bir iliski kurmasi i¢in giderek daha fazla

sistematize edilerek yaratilmaktadir.
e Kiigiik porsiyonlara uyum saglayan tarifler olusturulmaktadir.

e Yeniden yapilandirma, ironi, gosteri, performans, yiizeysel olmadiklarini, ancak
bir gastronomik yansitma siireciyle yakindan baglantili olduklarini garanti ederek tamamen

mesrulastirmali

e Tadim meniisii avangard mutfaginin daha blyiik ifadesidir. Yap1 canli ve
degisime tabidir. Atistirmaliklar, tapas, avant-tatlilar vb. gibi kavramlar kendi baslarina

geliyor.

e Farkli alanlardaki (gastronomik kiiltiir, tarih, endiistriyel tasarim vb.) uzmanlarla
bilgi ve / veya is birligi devam eden evrimimiz i¢in ¢ok Onemlidir. Ozellikle, gida
endistrisi ve bilim ile is birligi temel bir degisimle sonuglanabilir. Bu bilgiyi mutfak

uzmanlar1 arasinda paylagmak bu evrime katkida bulunur.



Ek.3: Yeni Iskandinav Mutfagi Manifestosu
e Mevsimselligi yemeklerinizde yansitiniz

o Saflik, tazelik, yalinlik ve ahlaki ifade etmek igin bolgemizle is birligi yapmak

istiyoruz

e Yemeklerimizi; iklimlerimize, peyzajimiza ve sularimiza 6zgii olan malzemeler

ve Ureticiler lizerine yapmak.
e Modern zevk ve saglik bilgisi ile iyi tat taleplerini birlestirmek

e [skandinav firlinlerini ve ¢esitli Iskandinav treticilerini tanitmak ve onlarin

kiiltiirlerini duyurmak

e Denizlerimizde, tarim alanlarimizda ve vahsi dogada hayvanlara bir ortam

hazirlama
e Geleneksel iskandinav (Kuzey Avrupa) gida iiriinlerini potansiyel olarak yeni
Uygulamalarla gelistirme
e Yerel yiiksek kaliteli uygun tirlinlerin bolgesel paylagimiyla birlestirmek
e Yiiksek kaliteli tirlinlerin yoresel istiraki ile 6z yeterligini kaynastirma

e Iskandinav (Kuzey Avrupa) bolgesindeki herkesin yarari ve faydasi i¢in bu
projede tiiketici temsilcileri, diger pisirme ustalari, tarim, balik¢ilik, gida, perakende ve
toptan satis sanayileri, aragtirmacilar, 6gretmenler, politikacilar ve yetkililerle giiclerini

birlestirmeli

Bu manifestoyu olusturan ve altina imzasina atan sefler; René Redzepi-Erwin Lauterbach
(Danimarka), Eyvind Hellstrom-Roger Malmin (Norveg), Fredrik Sigurdsson-Hakan
Orvarsson (izlanda), Gunndur Fossdal-Leif Serensen (Faroe Adalar1), Hans Vilimiki
(Finlandiya), Mathias Dahlgren (Isve¢), Mathias Dahlgren (Aland), Mathias Dahlgren
(Gronland)



EKk.4 : Yeni Anadolu Mutfag1 Manifestosu

"Bolge mutfagini taze bir bakis agisi ile ele alma vakti geldiginin diistincesindeyim.
Gegmisteki zengin mutfak kiiltiirlerinin hem bugiin hem de gelecekte var olabilmeleri i¢in
veni bir yaklasim vazgegilmez. Yeni Anadolu Mutfagi’'min kaliplart yok; mutfaga bir
vaklagim, onu algilama ve ele alma bi¢imidir. Bu yaklasim bir¢ok sekilde ve alanda

yorumlanmalidir.”

Mehmet Giirs

Bir giin, ge¢miste oldugu gibi gelecekte de bu topraklardan diinyanin biiyiik
mutfaklarindan biri ¢ikabilecegi inanci ile yazildu...

e Geleneksel aligkanliklara, tiriinlere ve tekniklere yeni ve taze bir bakis agist ile
bakma cesaretinde ol.

e Bolgedeki zengin {iriin ¢esitliligini kullanarak yemeklere mikroklimalar1 ve
mevsimleri yansit.

e Ileri bakarken, Anadolu’nun geleneksel olan “dogal mutfagini” muhafaza etmeye
0zen goster. Derin kokleri olan mutfagin ve ¢ok katmanl kiiltiirlerin farkinda ol.

e Gecmisteki ahenkli dogu bati iliskisini bugiine uyarla ve pisirme yoOntemlerine
yansit.

e Bolgeyi ozel kilan kiiltiirel farkliliklar1 benimseyerek, “zengin, atesli ¢arpic1 ve
canli” karakterini yemeklerine yansit.

e “Ciftci olmadan yemek, yemek olmadan gelecek yok™ kavramini samimi olarak
benimse. Topraga, denize, daglara ve hayvanlara saygi gosteren treticileri destekle.

o Ileriye bak! Bilimi kullan. Geleneksel yogun lezzetleri yaratmaya calisirken giincel
yemek aligkanliklarini g6z 6ntinde bulundur.

 Milli, dini ve etnik bariyerlerden arin.

Mutfaklar, yenen yemekler ve igilen igeceklerle, bir bolgenin kimligini, insanlarin
yasamini ve kisiliklerini yansitir. Mutfagi dogru tanimlayarak bolgeyi ve icerdigi insanlari

da dogru tanimlamis oluruz.

Yeni Anadolu Mutfag’ ni1 tartisirken ve olustururken geleneklere bakmanin ¢ok

yararli olacagina inandik, ama aynm1 zamanda da her birini tartismaya acabilmek istedik.



“Yash heyetine saygi duy ve dinle ama altinda ezilme, yeniyi yorumlamaktan ¢ekinme!”
inanc1 bu noktada ¢ok 6nemli. Koklii kiiltiirlerde yaygin olan bariyerlerin yikilmasi kolay
degil ama basarili olabilmek ve gilincel degisime ayak uydurabilmek icin de sart.
Geleneksel triinler ile yeni kullanim alanlarinin arastirilmasi ve denenmesi bu akimda ilk

adimimiz oldu.

Yontemler kadar malzemenin cesitliligi, erozyona ugrayan ve yok olmaya yiiz tutmus
zengin kaynagi yeniden canlandirmak da bu akimda c¢ok onemli. Eskiden oldugu gibi
yabani ot, ¢icek ve mantar1 mutfaginda kullanan bugiin kag kisi var? Kag ¢esit yenilebilir
ot, cicek, sebze ve hayvan kald1? Denizde, havada, karada? Ne kadar1 biliniyor ve ne kadar
dengeli kullaniliyor? Sadece lezzet meselesi degil, doganin dengesi ve dogal lreten
koyliinilin saglamligi da vazgegilmez. Bunlar olmazsa herhangi bir mutfak kalamaz. Bugiin
kagimiz halen koyliiye dokunabiliyor? Tiikettigi tiriinlerin kokiinii hissedebiliyor? Nereden
geldigini sorgulayabiliyor? “Semt pazar1” kavraminin devami ve iyilestirilmesi i¢in ¢aba
gostermek gitgide daha da 6nem kazanmakta. GDO’lardan ar1 iiriin ve topraklari talep
etmek ve treticiden dogrudan satisin tesvik edilmesini desteklemek esasinda halen biz
tiketicilerin elinde. Talep etme giiciinii terk etmemeliyiz. ‘El degmeden tiiretim’ bir
gelismislik isareti degil. Aksine, toplu tiikketim carkina kapilarak sentetiklesen, ticari ¢ikar
tizerine kurulmus tehlikeli bir diinyayr temsil etmekte. Bugiin medeni iilkelerde tekrar
dogaya ve dogal iiretim ile iiretilen iirlinlere doniis akimlar1 ¢ok daha ileri boyutlarda
goriilmektedir. Geleneksel tarimin zayiflamasi sadece sosyoekonomik faciaya yol agmakla
kalmaz, ayn1 zaman Anadolu halklarinin yiizlerce senelik kimliklerinin yok olmasina neden

olur.

Muazzam bir dogadan ve kiiltiirel zenginlikten kaynaklanan cesitliligin farkina
varmamiz gerekiyor. Bu cesitlerin kullanim1 giderek azaldiginda monotonlasan mutfaklar
s6z konusu. Bilingli olarak tiikettiimiz malzemenin dogrulugu ve cesitliligini
zenginlestirmemiz gerekmekte. Ancak o zaman riin ¢esitliligi kitaplardan cikip tekrar
sofralarda hayat bulabilir. Anadolu’nun emsalsiz cografi ve kiiltiirel bir konumu var. Taze
ve ferah Ege’den, verimli ve yogun Karadeniz’den, hararetli ve heyecanli Giineydogu’ya
kadar... Cok soguk ve uzun kislar, yiiksek daglar, akarsular, farkli 1s1 ve tuz oranlari olan
denizlerle ¢evirili. Nispeten ufak bir alanda yayilmis ¢ok farkli cografi sartlar mevcut. Bu
farklilik cogunluk tarafindan bilinmeyen muazzam bir iiriin ¢esitliligi yaratiyor. Essiz

tirtinlerin egsizligini koruyabilmek ve devam ettirebilmek i¢in “bdlgesel sertifikasyonun”



kesinlikle olusturulmasi gerekiyor.

Anadolu Mutfag1 sadece Tiirk Mutfagi ya da Osmanli Mutfagi ile kisith degildir.
Osmanli’nin dncesi ve sonrasi, ¢ok daha uzun bir zaman dilimine yayilmis kiiltiirlerin
besigi olan Anadolu’nun farkli etnik kokenlerden ve dinlerden ¢ikanlarin tiimii, bu
bolgenin mutfagini olusturur. Dogusu bu bolgede olan sarap, Yeni Anadolu Mutfagi’nin
ayrilmaz parcasi bizim i¢in.

Tim geemisi, zengin ve dogal kaynaklar1 koruma ve canlandirmanin yaninda, “Yeni
Anadolu Mutfag1” sapkasi altinda gelecege bakmak da bilyiik dnem tasimakta. Ileriye
bakabilme becerisi ve bilimi kullanabilmek, kim oldugunu unutmadan kendini
yenileyebilmek, gelistirebilmek ve bu iki diinya arasinda dengeyi kurabilmek bizim igin
miithis bir heyecan ve esas hedefimiz esasinda. Yeni Anadolu Mutfag: dis diinyaya kapali
degil! Kiiresel gelisimlere acik olan ve siirekli gelisen bir mutfak. Daha ¢ok yeni bir
kavram. Bu mutfagin sarap gibi nefes almasi lazim. Bugiin yaptigimizi birkag sene sonra

farkli yapmamiz gerekebilir. Bunun bir sakincasi yok.



Ek.5. Tiirkiye’nin yoresel koftelerinde yer almayan kofteler

Yemek kitaplarinda ve yemek sitelerinde sadece ismi bulunan asagidaki yoresel

koftelerin, tarifleri arastirmalara ragmen bulunamadigi igin Tirkiye’nin yoresel kofteleri

listesine yazilmamustir.

Ankara-Topag

Bing6l: Sulu kofte, kuru kofte, kabak koftesi, yumurtali kofte, ayranh kofte,

kizartma kofte, gildirik kofte, ¢ig kofte

Balikesir: Grifteri

Bitlis-Sekalok

Denizli: Dil peynirli firn koftesi, gizli kofte, tomtu kofte
Edirne: Sitli piringli kofte

Erzurum: Casir

Elazig: Ayar kofte, liile koftesi
Gaziantep: Sini koftesi
Kahramanmaras: Eksili keklik kofte
Malatya: Nahna kofte, yogirtlu kofte
Malatya: Yogurtlu kofte

Mersin: Sarimsakl kofte

Sakarya: Icli kofte

Sanlwurfa: Erikli kofte
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