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Yemek derlemeciligi, kiiltiir derlemeciligi alaninda uzun zamandir bilinen bir
pratiktir. Ancak bu pratik, bilimsel anlamda standardize edilmis degildir. Yemek
derlemeciligi alanindaki bu tiir metodolojik ve pratik eksiklikler nemli kayiplara yol
acmaktadir. Bu ¢alismanin amaci; 6zgiin bir Yemek Recetesi Derleme Formu gelistirip
bu formu Ardahan mutfagina uygulayarak alinyazindaki bahsi gecen “derleme formu”
eksikligini gidermeye yonelik islevsel bir katkida bulunmaya ¢aligmaktir. 1 Nisan - 30
Mayis 2024 tarihleri arasinda, nitel arastirma olarak tasarlanmistir. Arastirmada agik
uclu nitel anket yontemi uygulanmistir. Ardahan ilinde dogup biiyiimiis ve burada
yasayan, kiltlirel aktarict olarak goriilen 8 kaynak kisi ile goriisiilmiistiir. Miilakat
teknigi ile yapilan goriismeler neticesinde 18 yemek recetesi elde edilmistir. Bilgileri
toplamak i¢in ses kayit cihazi kullanilmis, sozli ifadeler not alinmistir. Derleme form
sorular1 aragtirmaci tarafindan 6zgiin sekilde olusturulmustur. Olusturulan form derleme
yapan kisiye iliskin 1, kaynak kisiye iliskin 3 ve yemege iligskin 12 olmak iizere toplam
16 sorudan olusmaktadir. Kaynak kisilerden alinan bilgiler dogrultusunda Ardahan
ilinin baz1 6zgiin yemek regeteleri literatiire kazandirilmaya; bir yemek regetesi
derlemesinin nasil bir sistematikle yapilmasi gerektigi Orneklenerek gosterilmeye
calisilmistir. Gelistirilen yemek regetesi derleme formu ile yalnizca Ardahan’da degil
farklt bolgelerdeki arastirmacilarin ekip halinde yapacaklari genis Olgekli yemek
derlemeleri sayesinde, kapsamli bir yerel, bolgesel ve ulusal mutfak kiiltiir arsivlerinin

olusturulmasi saglanabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Derlemecilik, Yemek Derlemeciligi, Yemek Derleme
Formu, Ardahan Mutfag1
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Food compilation is a long-established practice in the field of cultural collecting.

However, this practice is not standardized in a scientific sense. Such methodological and
practical deficiencies in the field of food collecting lead to significant losses. The aim of
this study is to develop a unique Food Recipe Compilation Form and apply it to
Ardahan cuisine in order to make a functional contribution to overcome this lack of
"form™ in the literature. Between April 1 and May 30, 2024, it was designed as a
qualitative study. Open-ended qualitative survey method was applied in the research.
Eight informants who were born and raised in Ardahan province and who live here and
are seen as cultural transmitters were interviewed. Through the interviews conducted
with the interview technique, 18 food recipes were obtained. A voice recorder was used
to collect the information and verbal expressions were noted. The compilation form
questions were created uniquely by the researcher. The form consists of 16 questions, 1
belonging to the compiler, 3 belonging to the source person and 12 belonging to the
food. In line with the information received from the informants, some unique food
recipes of Ardahan province were tried to be included in the literature and it was tried to
show with example how a food recipe compilation should be done systematically. With
the developed food recipe compilation form, a comprehensive local, regional and
national culinary culture archive can be created through large-scale food compilations to
be carried out as a team by researchers not only in Ardahan but also in different regions.

Keywords: Compilation, Recipe Compilation, Recipe Compilation Form,

Ardahan Cuisine
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ONSOZ

Yemek derlemesi, farkli kiiltiirlerin, mutfak gelenekleri araciligiyla anlasilmasi ve
takdir edilmesi icin bir kap1 gorevi goérmektedir. Yemek tariflerini belgelemek ve
korumak igin yenilik¢i yontemler gelistirerek, kiiltiirel mirasin zenginligi korunabilir.
Tariflerin, lezzetlerin ve hikayelerin paylagilmasiyla, bizi yemek ve kiiltiire olan ortak
sevgimizde birlestiren bir mutfak kesif yolculuguna ciktik. Bu ¢alismanin her
asamasinda bilgisini, anlayisin1 ve tecriibesini paylasan, bana yol gosteren danisman
hocam Dog. Dr. Neslihan SERCEOGLU’na, gbriisleriyle beni destekleyen, Dr. Ogr.
Uyesi Necip YILDIZ a, destegini ve yardimlarini esirgemeyen Dr. Ogr. Uyesi Tugba
MERT’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Caligmamda desteklerini hi¢bir zaman eksik
etmeyen Havva VANLI ve Filiz VURAL’a; ve bu siiregte her zaman yanimda olan ¢ok
degerli esim Hiilya TEKER’e tesekkiir ederim. Ayrica ¢alismamin gergeklesmesi icin

zaman ayiran ve bilgilerini benimle paylasan katilimcilara tesekkiirlerimi sunarim.

Erzurum-2024 Servet TEKER



GIRIS

Yemek kiiltiirti, toplumlarin yagantisini, kimligini ve mirasin1 yansitan canli bir
degerdir. Toplumlarin sekillenmesinde, onlarin degerlerini, geleneklerini ve inanglarini
yansitmada onemli bir rol oynar. Kisaca her topluluga 6zgii gelenekleri, degerleri ve
tarihleri biinyesinde barindiran yemek kiiltiirli, sadece yemek eylemini degil, ¢ok daha
fazlasim temsil etmektedir. Oyle ki, yemekte kullanilan araggere¢ ve gida
maddelerinden, pisirme yontemlerine kadar, bir toplulugun kiiltiirel kimligine agilan bir
pencere gorevi gormektedir. Diger bir ifadeyle yemek, bir bdlgenin 6ziinii anlamamizi
saglayan bir mercek gorevi gormektedir. Yemek kiiltiirli, her toplulugu benzersiz kilan
zengin geleneklerin, tatlarin ve tarihlerin organik bir kalitidir. Yemek kiiltiiriini
benimsemek ve kutlamak, yalnizca ge¢misi onurlandirmanin degil, aynt zamanda
birbirine daha bagli ve kiiltiirel agidan zengin bir gelecegin yolunu da agmaktadir.
Ormnegin, Ardahan'da kavut yapma sadece yemegin kendisiyle ilgili degil, ayn1 zamanda
Ardahan kiltiiriiniin degerlerini biinyesinde barindiran hassasiyet, is¢ilik ve malzemelere
saygiyla da ilgilidir. Benzer sekilde Ardahan’da Onemli toplumsal gelenek ve
goreneklerde misafirler ile gecirilen keyifli bir yemek yeme eylemi, iliskilerin ve topluluk

baglarinin gii¢lendirilmesine aracilik ederek, yemegin kiiltlirel 6nemini 6ne ¢ikarir.

Diinya giderek daha fazla birbirine bagli hale gelmekte ve kiiresel etkileri
benimsemektedir. Bu sebeple kiiltiirel kimliklerimizi yansitan zengin mutfak cesitliligini
korumak hayati 6nem tasimaktadir. Zaman igerisinde yemek kiiltiirii tarihsel olaylardan,
goclerden ve kiiresellesmeden etkilenerek mutfak geleneklerinin kaybolmasina ve
unutulmasina yol ag¢maktadir. Gida iiretim ve tiiketim aligkanliklarin1 degistiren
kiiresellesme, diger taraftan kiiltiirel yemek geleneklerini korumaya yo6nelik zorluklari da
ortaya cikararak mutfak kiiltiirlerini yeniden sekillendirmektedir. Kiiresellesme
geleneksel ve modern mutfaklar arasindaki ¢izgileri de bulaniklastirmaktadir.
Kiiresellesmenin mutfak kiiltiirii tizerindeki etkilerini kabul ederek, mutfak mirasini ve
geleneklerini koruyan daha siirdiiriilebilir bir sistem kurmak daha énemli hale gelmistir.
Siirdiiriilebilir bir sistem ile, kimliklerimiz, geleneklerimiz ve sosyal etkilesimlerimiz
derinlemesine bir sekilde i¢ ice gecer. Bu sekilde yemek yeme, pisirme ve baskalariyla
baglant1 kurma seklimiz ile her toplumu benzersiz kilan ¢esitli mutfak gelenekleri

korunmakta ve siirdiriilebilmektedir. Yemek kiiltiirinii korumak, sadece lezzetleri



tatmaya devam etmek degil, ayn1 zamanda her yemegin iginden aktarilan hikayeleri,
anilar1 ve degerleri onurlandirmak, mutfak mirasinin ayrilmaz bir parcasi olarak

kalmasini saglamak anlamina gelmektedir.

Diger kiiltiirel alanlarda sistematik ve stirdiiriilebilir bir derlemecilik yapilmasina
ve yemek derlemeciligi etkinligi, kiiltiir derlemeciligi alaninda epeydir bilinen bir pratik
olmasina ragmen, yemek derlemeciligi, bilimsel anlamda standardize edilmis degildir.
Derlemeciler bu alanda standart bir derleme formu gelistirmemis goriinmektedirler.
Mevcut yemek derlemelerinde sadece standart regetelere yer verilmekte olup yemegin
tarihsel ve kiiltiirel yoniinlin geri planda kaldig1 goriilmektedir. Yemek derlemeciligi
alanindaki bu tiir metodolojik ve pratik eksiklikler yemek derlemeciliginde onemli
zafiyetlere yol agmaktadir. Yemek derlemeciligi yapilirken yemeklerin folklorik
yonlerinin ortaya ¢ikarilmasi, nasil ortaya ¢iktigi, kim tarafindan yapilmaya baslandigi,
kimden 6grenildigi, yore mutfagina nasil girdigi gibi ¢esitli sorulara cevap verilmesi
onem arz etmektedir. Bu noktadan hareketle bu arastirmada yeni bir derleme yontemi
onerilmektedir. Boylece kim oldugumuzu tanimlayan mutfak geleneklerinin zengin
gecmisini unutmamanin onemi iizerinden yemek kiiltiiriiniin degerini ortaya koymasi

acisindan bu arastirmanin 6nemli ve 6zgiin oldugu diisiintilmektedir.

Literatiirde yemek derlemeciligi iizerine yapilan arastirmalarin oldukg¢a sinirl
olmast ve yemek recetelerinin unutulmasinin 6niine gecilmesi amaciyla bu arastirmada
yemek derlemeciliginin arastirilmasi ve biitlinliiklii bir yemek derlemeciligi formunun
gelistirilmesi amacglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, kapsamli ve 6zgiin bir derleme
formu olusturulmus ve Ardahan mutfak kiiltiirii 6rneklendirilmistir. Arastirmada yemegin
folklorik ve manevi yonleri lizerinde durulmaya calisilmis ve bu yemeklerin nasil
derlenmesi gerektigi ayrintili bir arastirma formu ile literatiire kazandirilmaya

calisilmustir.

Arastirma ii¢c bolimden olusmaktadir. {lk bolimde derlemecilik kavrami, ikinci
boliimde yemek kiiltiirii ve Ardahan mutfag, ti¢lincii bélimde ise kiiltiir derlemeciligi
baglaminda yemek derlemeciliginde yeni metot Onerisi olarak Ardahan ilindeki yemek
regeteleri verilmistir. Ugiincii bdliimde 6rnek olarak Gavut Helvasi, Koppece, Kuzu
Kanci, Yilbas1 Pagaci, Kavut Hasili, Katmer, Siit Bula, Hasuta, Dut Haslamasi, Kaz
Bugulamasi, Siit Asi, Baga Yaprapi, Unluca, Isirgan Asi, Tel Helvasi, Posof Kuru



Fasulye, Eskil (Kus Burnu) Marmelati, Punturus, Hasok gibi Ardahan yoresine ait

yemekler derlenmistir.



BIiRINCi BOLUM

DERLEMECILIK

1.1. DERLEMECILIK KAVRAMI

Derleme; toplum igerisinde can bulmus, sozlii olarak kulaktan kulaga, kusaktan
kusaga aktarilarak devam eden kiiltiir yapitlarinin kaynak kisiden veya kisilerden ses
kaydi, goriintii kaydi ve yaziya gecirilmesi suretiyle kaydedilerek kaybolmalarinin

onlenmesidir (Dagli, 2015).

Kiiltiirel derleme, edebiyat alaninin &tesinde, kiiltiirel mirasin korunmasinda ve
bilginin yayilmasimin kolaylastiriimasinda kritik bir amaca hizmet eder. Derlemenin
temel amaglarindan biri kiiltiirel koruma, geleneksel uygulamalarin, hikayelerin ve
bilgilerin gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir

(https://www.graygroupintl.com/blog/culturalpreservation).

Tespit edilen sozlii kiiltiir tirtinlerinin yaziya gecirildigi metinler eserlerin orijinal
metni olarak kabul edilmektedir. Kimi zaman bu Uriinler farkli derlemeciler tarafindan,
farkl1 bolgelerde degisik metinler halinde tespit edilebilir. Aralarindaki sdyleyis ve
anlam farkliliklari, kaynak kisinin sosyokiiltiirel yapisina bagli olarak degisebilir

(http://www.salihbora.com/bilgiler/nedir/derlemenedirvenasilyapilir).

Derleme yapilirken oncelikle derleme yapilacak alanda gilivenilir kaynak kisi(ler)
tespit edilmektedir. Bu, isin en 6nemli kismini1 olusturmaktadir; ¢iinkii kaynak kisinin
kiiltiirel anlamda donanimli olmasi ve bolgenin sdyleyis 6zelliklerine hakim olmasina
dikkat edilmektedir. Bu sebeple kaynak kisi olarak genelde yash bireyler tercih
edilmektedir (Arat, 2001).

Kaynak kisinin bulunmasindan sonra, eldeki imkanlar dahilinde en uygun sartlar
altinda kayit yapabilmek icin gerekli malzemeler temin edilmektedir. Kaynak kisinin
anlatim1 i¢in uygun ortam yaratilarak, kesinlikle hi¢bir miidahale yapilmadan eseri
aktarmas1 ya da okumasi saglanmaktadir. Sonra da imkan varsa kayit, kaynak kisiye

dinletilmektedir. Materyalin ne igin ve nasil kullanilacag agik bir sekilde anlatilip onay1



alindiktan ~ sonra,  kaynak  kisinin adi da  belirtilerek  kullanilabilir
(http://www.salihbora.com/bilgiler/nedir/derlemenedirvenasilyapilir).

Kiiltiirel derleme, kiiltiirel mirasin ve bilginin belgelenmesi, korunmasi ve
tanitilmasinda hayati bir ara¢ gorevi gormektedir. Temel kavrami, kullanilan yontemleri
ve bunun toplum ve bireyler iizerindeki etkisini kesfederek, giderek birbirine baglanan
bir diinyada ¢esitliligi, anlayis1 ve baglantiy1 tesvik etmede kiiltiirel derlemenin 6nemini

ortaya koymaktadir.

Tiirkiye’de derleme konusunda en oOnemli c¢alisma, Tirk Dil Kurumunun
yayimladigi, 1932 yilina kadar yazi dilimize girmemis ve 1932-1960 yillar1 arasinda,
halk agzindan derlenmis olan Tiirk¢e veya Tirkgelesmis sozleri icine alan bir sozlitkk
olan “Derleme So6zligi”diir. Daha sonra eldeki derlemeler birlestirilerek, Tiirkiye'de
Halk Agzindan Derleme So6zliigli olusturulmustur. Derlemeler sadece sozciik bazli
kullanimlar i¢in degil, kiiltiire] amac1 bakimindan daha genis bir kapsamda, halk dilinde
yasayan sozcliklere ve yazi diline girmemis ya da ¢ok az girmis sozciikleri bir araya
getirmek, tanitmak ve iizerlerinde yapilabilecek her tiirlii bilimsel arastirmalara yol
gdsterici olmak amactyla basilmustir. ilk derlemeye katilan derleyicilerin tam sayist
belirtilmemigken, ikinci derlemeye katilanlarin sayis1 917'dir (Erdogan, 2022). Bu
derlemecilerin adlart ve her birinin nerelerden, ne kadar sdz derledigi bellidir. Ilk
derleme ise binlerce goniilliiniin gondermis olduklari 600.000°den fazla fise dayanarak
hazirlanmistir. (Giil, 2013: 519 522). Derleme So6zliigli'ne Giilseren (2016), Boz (1996),
Koras (2002), Sanli (1996, 1999), Giilensoy (1998), Ozgiir (2004), Yildiz (2007),
Dogan (2009, 2010, 2012), Bulut (2016), Ozek (2016), Oztiirk (2009), Ersdz (2009),
Erdem NasParlar (2016), Biray (2009), Ozdarendeli (2013), Olmez (2010), Ciftci
(2014), Arslan (2013), Kiigtikball1 (2016), Yesiloz (2012), Giiven (2014), Metin (2016),
Eratalay (2012), Giizel (2013), Tekin Cantiirk (2014), Tokat (2014), Acar (2013),
Kamaci (2011), Erdem Nas (2015), Erdogan (2016), Cavga (2015), Erten Baskan
(2016), Karaman (2011), Kalay (1997, 2004), Ozkaya (2015), Toker (2011), Giizel
(2013), Teres (2011), Uysal (2017), Tokathh Erdem Nas (2012), Karadrs (1994)
tarafindan katki saglanmistir. Adana ve Osmaniye agizlari iizerine de Faruk Yildirim
(1999, 2002, 2006) tarafindan ¢ok degerli c¢alismalar ortaya konulmustur (Demirci,
2017).



Derleme yapilirken sive ve lehgeye iliskin 6nemli bir ¢aligma alanini, ortak
konusma dili araciligiyla yazi diline gecmis ve standart goriilen bir agzin disinda olan
agizlar olusturmaktadir. Ortak agzin ozellikleri ile diger agizlarin ses Ozellikleri ve
sozcliklerinin bir araya gelmesi sonucu dilin ses, s6z ve anlam zenginligi artmaktadir.
Gelisen teknoloji ve kiiresellesen diinya giin gectikce agiz ozellikleri ve agizlardaki
kelime haznesinin korunmasini zorlastirmaktadir. Giiniimiizde Tiirkiye Tiirkgesi
agizlarinda kullanilan bir¢cok kelime ve ifade yazi dili kurallarina yakin hale gelmeye
baslamis, bu nedenle giderek kullanimdan kalkma siirecine girmistir. Derleme sozliik
calismalari, yerel sive ve agiz temali ¢aligmalar alan ¢alismalarinda mevcutken, artik
kullanilmayan, kullanimdan ¢ikmis veya unutulmaya yiiz tutmus yoresel kelime ve
ifadelerin kullanim sikligi ve durumuyla ilgili calismalara pek rastlanilmamaktadir
(Ulum, 2015: 109, 116).

1.2. DERLEMECILIK TURLERI
1.2.1. Tiirkii Derlemeciligi

Tiirkiiler ¢ogunlukla sdyleyeni bilinmeyen, toplumun sozlii geleneginden dogup
gelisen, zaman icinde ydreden yoreye icerik olarak zenginlestirilerek bozulmalara
ugramus siirli eserlerdir. Iginde can buldugu toplumun sosyokiiltiirel degerlerini ve
yasantilarin1  yansitan tiirkiiler sozlii olarak iiretilmis olup halk ezgileri ile

soylenmektedirler (Dere ve Capraz, 2021).

Ulkemizde Cumbhuriyetin ilanindan sonra kabul géren miizik politikasi, halka mal
olmus ezgilerin, yapilacak olan yeni Tiirk miizigi bestelerinin ana kaynaklarindan olarak
kabul edilmekteydi. Bu yeni halk ezgilerinin notalarinin da tespit edilip arsivlendikten
sonra, miizisyenlerin, Kkiiltiir bilimcilerinin ve bestekarlarin incelemesine acik
tutulmaktaydi. Bu dogrultuda 1923 yilinda kurulan Istanbul Belediye Konservatuar
kurulusunu takip eden yillarda miizik derlemeleri iizerinde ¢aligsmalara baslayan ve illerin
milli egitim miidiirliikleriyle is birligi yoluyla Anadolu’daki 6gretmenlerden ve miizikle
ugraglardan bildikleri halk tiirkiilerini gondermeleri istemistir. Ancak toplanan halk
tiirkiilerinin notalarinin incelenmesi sonucu hatali olduklar1 anlasilinca halk ezgilerinin
yerlerinde tespit edilmesi i¢in yerinde derleme ¢aligmalarinin gergeklestirilmesine karar

verilmistir (Cek, 2017).



1926 Temmuz ayinda konservatuar &gretim iiyelerinden bir grup cesitli illere
geziye cikmiglardir. Gezi tam da istenildigi dl¢iide verimli gegince 4 yi1l boyunca bazi
illerin ezgileri notaya alinmistir. Bir siire ara verilen derleme caligmalari, yeni kurulan
Ankara Devlet Konservatuari tarafindan 1937°de tekrar baslatilmistir. 1952ye degin her
sene diizenli olarak yapilmistir. Bu gezi c¢alismalari sonucunda, on bin civarinda halk
ezgisi notaya alinarak arsivlenmistir. 1964°te kurulan T.R.T. kurumunda derleme gezileri
Ozellikle 1967 yilinda yogunluk kazanmistir. Giiniimiizde de devam eden bireysel

katkilarla halk miizigi repertuar1 genislemeye devam etmektedir (Say, 2017).

Basta Muzaffer Sarisdzen olmak iizere, Nida Tiifek¢i, Ozay Gonliim, Ali Ekber
Cicek, Umit Tokcan, Rifat Balaban, Sadi Yaver Ataman, Yiicel Pasmake1, Talip Ozkan,
Mehmet Ozbek, Hale Giir, Bircan Pullukguoglu, Musa Eroglu gibi kisiler énemli tiirkii
derleyicilerindendir (Say, 2017).

1.2.2. Méani Derlemeciligi

Tiirk insaninin tasarim giiclinli, deger yargilarini, maddi ve manevi unsurlarin
ahenkli sentezini ortaya koyustaki kudretini, tabiati, giizeli, sevdayi ele aligtaki inceligini
ortaya koyarak sosyal yapinin kiiltiirel gostergesi olan halk edebiyati iiriinleri, sdzel kiiltiir
hayatimiz1 aydinlatacak bilgi, diisiince ve sembollerle kiiltiir tarihi agisindan onem arz
etmektedir. Kiiltiirel yapidaki zenginligi ortaya ¢ikaran halk edebiyati iiriinleri, sosyal
hayattaki beraberligin, ortak deger yargilarindaki birligin saglanmasinda 6nemli rol
tistlenen bir iletisim yontemidir. Kiiltiir hayatinin temelini olusturan, insanlik tarihi kadar
eski olan iletisim, toplumu meydana getiren insanlarin duygu, diisiince ve yargilarini

ifade eden anlam yiiklii mesajlarin aktarimidir (Eker, 2015: 400).

Turk kiltirii incelendiginde; insanoglunun, dogumdan oOliime hemen her
sathasinda siirlerle yasadigi goriiliir. Ninnilerle biiyliyen ¢ocuk, tekerlemelerle oynar;
tiirkiilerle gengligini yasar ve nihayet 6lim geldiginde ardindan agitlar sdylenerek topraga
verilir. Bu siirler icerisinde manilerin 6nemi biytktir (Simsek, 2015, 67). Tiirk
toplumunun geleneksel ortamda iletisimi saglamak i¢in bagvurdugu en yaygin tiirlerden

biri manidir (Eker, 1999, 105).

Mani; “bir toplumun yasamindan ve iginde bulundugu kiiltiirel zenginlikten

devsirdigi bir¢ok giindelik 6geyi sozlii gelenek iginde eriterek, basit, spontane, eglenceli,



yer yer de disiindiiriicii ve etkili bir dortliikk formatinda, aaba kafiye oOrgiisii iginde,
gelecek nesillere aktarma arayiginin tiriiniidiir." (Manep, 2023). Soyleyeni belli olmayan
bir¢ok sozlii kiiltiir tirlinii, zaman igerisinde tilirlii degisimlere ugrasalar da asirlar boyu
varliklarimm devam ettirmektedirler. Halkin duygu, diisiince yapisini, yasam tarzini,
liziintiistinli, sikintisin1  aksettiren ve ylizlerce yildir varligini siirdiiren maniler
olusmustur. Manilerde toplumun diisiince yapisindan, duygu durumundan,
iziintiilerinden,  dertlerinden,  yasayisindan ve Xkiiltiirtin derinliklerinden izler
bulunmaktadir. Bu sebeple maniler ele alindiginda Anadolu toplumunun ¢ok eski gegmisi
goriilebilmektedir (Manep, 2023).

Tiirk halk siirinde Onemli bir yeri olan maniler, biitin Tiirk diinyasinda
bilinmekte; iyi giinde, kotli giinde, diigiinde, bayramda, 6liimde, oyunda, eglencede,
isyerinde Vvs. biiyiik bir ustalikla soylenmektedir (Simsek, 2015, s. 59). Manilerde en ¢ok
ask, doga, ayrilik, hasret ve gurbet temalarinin islendigi goriilmektedir. Halk iiriinii olan
manilerin ilk sdyleyeni belli degildir. Ozellikle Anadolu toplumu arasinda oldukga yaygin
bir karsiligi oldugu bilinmektedir. Maniler kendilerine has 6zel bir ritimle okunurlar.

Mani okuyan kisilere “manici”, “mani yakic1” gibi isimleri verilmektedir (Manep, 2023).

Giliniimiiz Tirk toplumunda kdy ve kasaba yasayisindan kent yasayisina gecis
daha tamamlanmadigi i¢in, manilerin ge¢cmiste oldugu gibi, gelecekte de canliligini
koruyacagi soylenebilir (Akalin ve Simsek, 2003, s. 253). Mani ile ilgili bir¢ok
degerlendirme, inceleme ve derleme g¢alismasi yapildigr goriilmektedir. Bunlardan ilk
ciddi galigmanin Macar Tiirkolog Ignacz Kunos'a ait oldugu yapilan arastirmalardan
anlasilmaktadir. Kunos, Tiirklerin Balkanlar'da yogun yasadigi yorelerden elde ettigi 40
maniyi, "Osmanli Tiirk Halk Edebiyati" isimli mecmuada yaymlatmistir (Sezen, 2002).

1.2.3. Masal Derlemeciligi

Masallar, soyleyeni belli olmayan, sozlii halk edebiyati {irlinlerindendir.
Kahramanlar1 igerisinde olaganiistii gii¢lere sahip kisi ve yaratiklarin da bulundugu;
anlatilan olaylarin 6ziinde gercek dist oldugu, yer ve zaman kavramlarinin belirsiz ve
hayale acik birakildig: fantastik anlatilardir. Masal, hikaye, destan ve dykii gibi sozlii ya
da yazili halk edebiyat1 iiriinlerinden ayiran en 6nemli 6zelliklerden biri gercek disi

kavramlar icermesi ve anlatilanlari, maddi gergeklik diizleminde, gercekmis gibi



gosterme cabasi icinde olmamasidir. Zira masal, fantezi kumasindan yapilmadir (Aydin,
2020).

Masallar eski karakteri, eski mefkireyi saglayan eserler (Cek Cansiz 2014; 64)
oldugu i¢in tarihi agidan biiyiikk bir gorevi ifa etmektedir. Belirtilen bu unsurun
irdelenmesi, Masal ve ninni gibi tiirlerin anlaticilarinin biiyiik oranda kadinlarin olmasi
Tiirk sosyokiiltiirel yapisi i¢inde kadinin tarihsel degisiminin tespitini gerektirmektedir
(Cek Cansiz, 2011: 62). Masalin gesitli sozliiklerdeki kullanimina ve kelimenin
etimolojik anlamina bakmak yerinde olacaktir. Masal kelimesinin, etimolojik kdkeni ve
bolgelere hatta iilkelere gore degisen karsiliklarini bilmek de 6nemlidir. Umay Giinay,
Elaz1g Masallar1 ve Propp Metodu adli ¢alismasinda “masal” kelimesinin Arapga “mesel”
kelimesinin anlaminin ve sdylenisinin degismesinden tiiredigi bilgisinin Tiirk¢ce ve
Osmanlica sozliiklerde yer aldigini aktarir ve “mesel” kelimesinin “halk dilinde yaygin
ve benimsenen 6giit” anlamina geldigini s6yler. Giinay bu tiirtin 19. yiizyildan beri masal
adiyla anildigin1 bu déneme kadar Tiirkiye’de bu tiiriin adinin “kissa, destan, hikaye,

mesel” olarak gegtigini de ekler (Glinay, 2011: 665).

Masallar genel olarak “masal analari" tarafindan anlatilmaktadir. Bu masallar
daha sonra derlemeciler tarafindan yaziya aktarilmaktadir. Rus Tiirkolog Vasili Radlof,
Tirk masallarini derleyen ilk kisi olarak bilinmektedir

(https://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrk_edebiyat%C4%B1nda_masal).

Tiirk kiiltiirtindeki masal derlemeleri, zamanin ve toplumsal degisimlerin Gtesine
gecen kokli bir hikdye anlatma gelenegini yansitmaktadir. Kalici temalar1 ve kendine
ozgii etkileriyle Tiirk masallari, Tiirkiye'nin kiiltiirel zenginligini sekillendirmeye devam
etmektedir. Tiirk masallari, ahlaki dersleri, biiytlileyici anlatimlart ve kiiltiire] 6nemiyle
gecmisi bugiine baglayan, gelecek nesillerin hayatlarini zenginlestiren énemli bir miras

olmayi siirdiirmektedir (Koleva ve Duman, 2017).

1.3. YEMEK RECETESIi DERLEMECILIGI KAVRAMI

Recgete kavramina Fransizca’da “recette”, Ingilizce’de ise “recipe” denmektedir.
Daha genis bir anlamda tanimlamak gerekirse, yemegin adi, yer aldigi yemek grubu, besin
maddeleri igerigi ve miktarlari, kullanilan pisirme yoOntemleri, porsiyon miktari,

garnitiirli, servis tarzi malzeme maliyeti ve besin degerleri hakkinda bilgilendirmenin


https://tr.wikipedia.org/wiki/Yaz%C4%B1
https://tr.wikipedia.org/wiki/Vasili_Radlof
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yapildig1 yazili metinlerde, uluslararasi mutfak terminolojisinde “yemek regetesi” olarak

tanimlanmaktadir (Denk, 2020).

Yemek regetesi derlemeciligi ise, bir yemegin kim tarafindan, nerede, nasil
hazirlandig1, kimden 6grenildigi ve eger varsa 6zel bir sosyal anlam ya da islevinin olup
olmadigi, kisacasi yemek regetesinin “folklorik baglami” ve igeriginin kayit altina

alinmasi olarak tanimlanabilir (MEB, 2012).

Geleneksel yemek regeteleri gastronomi diinyasinda kabul edilen yaygin goriise
gore, Ozellikle i¢inde bulunulan cografyalarda var olan, yetistirilen besinlerin kullanmasi
suretiyle dretilen yiyecek ve yemeklere iliskin gelistirilmis beslenme haritalari, kiiltiir
tastyicilaridir (Besirli, 2010; Yilmaz, Ongel ve Yolal, 2018). Geleneksel yemek receteleri
toplumsal kiiltiir 6gelerinden etkilenen, dini inan¢ ve milli duygularla sekillenen,
bulundugu cografyaya ait olan tiriinlerden elde edilen, yoresel arag gereglerle kullanilarak
tiretilen ve yore halkinin beslenme tarzini ortaya koyan kaynaklardir. Giiniimiize kadar
gelen regetelerin, regetelerde yer alan gidalarin  tirlii  “nedenler”le “birlikte
kullanilma”sinin yani sira, degiskenlik gosteren pisirme tekniklerinin tesadiifi yahut
zaruri bir bi¢iminde ortaya g¢iktiklar1 siklikla varsayilmaktadir. Geleneksel recetelere
yonelik yapilan akademik alan caligmalarinin, nedensellik odagindan ziyade, regete

uygulama ve uyarlama lizerine yogunlasildigi gézlenmistir (Besirli, 2010).
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IKINCi BOLUM
YEMEK KULTURU VE ARDAHAN MUTFAGI
2.1. KULTUR KAVRAMI

“Kiiltiir’ kelimesi Latince “colere” fiilinden tliretilmistir ve “ekip bigmek,
diizenlemek, islemek” anlamlarina gelmektedir (Ozlem, 2010: 158). Fransizca ’da
“culture” kelimesi ilk kez Voltaire tarafindan insan zekasmin olusumu, gelistirilmesi,
yiiceltilmesi ve gelisimi anlaminda kullanilmigtir. Kiiltiir kavrami TDK (2022) tarafindan
bir¢ok agidan degerlendirilmis ve birden fazla tanimi yapilmistir. Kavramin en kapsayici
tanimi; “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi
degerler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve
toplumsal ¢evresine egemenliginin élgiistinii gosteren araglarin biitiinii”’ (Oguz, 2011)
olarak ifade edilmistir. Bir baska ifadeyle kiiltiirtin “belirli bir zamanda bir grubun zimii
veya ozel olarak belirlenmiy iiyeleri tarafindan paylasilma egiliminde olan, yasama
yvonelik belirgin veya gizli bi¢imlerden olusan, tarihsel olarak olusturulmus bir sistem”
ve “bir bolgedeki hedef popiilasyonun karakteri haline gelmis, toplumsal olarak aktarilan
davranis kaliplarinin, sanatin, inanglarin, kurumlarin ve diger biitiin insani iglerin ve
diistincelerin toplami” (Oguz, 2011) seklinde tanimlamalar yapilmistir. UNESCO
Kiiltiirel Cesitlilik Evrensel Beyannamesi, kiiltliriin yer ve zaman igerisinde, farkli
toplumlarin kimliklerini somutlastiran bir ¢esitlilik kazandigini belirtmistir. Bu

cesitliligin insanlar i¢in 6nemli oldugu ve bir ortak miras olusturdugu belirtilmistir
(UNESCO, 2001: 62).

2.2. YEMEK KULTURU KAVRAMI

1970’den giinlimiize turizm alaninda yapilan arastirmalar, kiiltiirin turizmi daha
cazip kilan boyutlardan biri oldugunu; turizm endiistrisi agisindan bakildiginda kiiltiir ve
miras gibi kavramlar baglaminda, kiiltiirel miras turizmi, kiiltiir turizmi, arkeoturizm vb.
turizm tiirlerinin karsimiza ¢iktigi goriilmektedir (Ozdol Kutlu ve Tiirksoy, 2021).
Sozliikte en genel manasiyla “tarihsel, toplumsal gelisme siireci ig¢inde yaratilan biitiin

maddi ve manevi degerler ile bunlar: yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan,
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’

insanmin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iistinii gosteren araglarin biitiinii’
(Turk Dil Kurumu, 2011: 1558) seklinde tanimlanan “kiiltiir” tin yalnizca bir pargasi
olarak “mutfak kiiltiirii”; uzun yillar boyunca halkbiliminin 6nemli ¢alisma alanlarindan

biri olarak kabul edilmistir.

Mutfak kiiltiirii; agiz arastirmalari, soz varligi incelemeleri, etimolojik izahlar, vb.
calismalarda 6zne olarak rol alirken, biiyiilk Olcekte dil malzemesi de sunmaktadir.
Yiyecekicecek adlari, mutfak araggerecleri, yiyecekicecek yapilislari, oglnler, kislik
hazirlama yontemleri, sofra adabi, yiyecek saklama yontemleri, yoresel yemekler vb.;
mutfak kiiltiiriinlin arastirilma imkani1 olan degiskenleri olarak goriilmektedir (Besirli,

2010).

Yemek Kkiiltiirii, malzemeleri bakimindan maddi kiiltiir; gelenek, gorenek ve
uygulamalar1 bakimindan ise somut olmayan kiiltiir unsurlar1 arasinda yer almaktadir
(Durbilmez, 2019: 2528). Ozel giinlerde yemeklerin toplu halde yenmesi Tiirk
kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir (Celik, 2010: 127128).

Yemek derlemeciligi pratiklerinin giderek dijital kiiltiirle de etkilesime girmesinin
yeni kiiltiirel ve ticari olanaklar olusturacag: bir gercektir. Yemek, diinya lizerinde farkli
kiltir ve topluluklarda, degisik tatlara gonderme yapmaktadir. Tat dendiginde ise
“yemegin lezzeti” ile ilgili algi ve duyumsamalar devreye girmektedir. Yemegin kiiltiir
olduguna vurgu yapan Massimo Montanari, “Food is Culture” (Yemek Kiiltiirdiir) adl
kitabinda yemegin “her zaman zenginligin bir simgesi oldugu, ornegin 14. ve 16.
yiizyillarda Avrupa’da yemek kiiltiiriiniin, yani mutfagin gii¢ gostergesi” bir arag olarak
algilandigint belirtilmektedir. Yemek, tim bu belirtilenler dogrultusunda, algilara
seslenen, kiiltiirlin cok 6nemli bir parcasi olan ve zenginlik/fakirlik gibi sinifsal statii ile
de iliskilendirilmesi gereken gastronomik bir deger dgesidir. Ornegin “Vatel” filminde,
mutfak sanati, statli ve sinifsal ayrimcilik gostergelerine sikc¢a rastlanmaktadir. Ayrica,
mutfak kiiltiirlintin, topluluklari kimi zaman birbirinden ayristirdigi, kimi zaman ise
birlestirdigi; kiiltiirel diizeyde mutfak/yemek kiiltiiriinii farklilastiric1 ve kimlik aktarici
ozelligi olduguyla ilgili de pek ¢ok film bulunmaktadir (Utanir Karaduman, 2023).
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2.3. ARDAHAN MUTFAGI

Ardahan ili, bir¢ok kiiltiir ve dinlere ev sahipligi yapmustir. Tiirk, Kiirt, Rus ve
Ermenilerin ilde yasamasi kiiltiirel ¢esitlilige ve yemek kiiltiirtine de yansimistir. Serhat
sehri Ardahan sosyokiiltiirel yonden saglam ve koklii temellere dayanmaktadir. M.O.
9000 y1l 6ncesine kadar uzanan tarihi boyunca, Ardahan’da bircok medeniyet yasam
stirmiistiir. Bu medeniyetlerin izleri glinimiize kadar gelmektedir. Selguklulardan
baslayarak Anadolu’ya acilan bir kap1 6zelligi tasimasi, giinlimiize kadar karakteristigini
koruyan bir kiiltiir ¢izgisi olusturmustur. Ardahan’in halk kiiltiirii baglaminda masalciligt,
ozanlik gelenegi, tiirkiileri, manileri, 6rf, adetleri ve benzeri kiiltiirel degerleri géz 6niinde
bulunduruldugunda, sahip oldugu folklorik zenginlik, bugiin Tiirkiye nin bir¢ok ilinde
kolay kolay rastlanamayacak bir diizeydedir. Bu zenginlik Ardahan’in eski bir yerlesim
yeri olmasi, gesitli toplumlarin farkli zamanlarda burada yasamasi sebebiyledir. Ardahan
ili, bahsi gecen zengin kiiltiirel yapi i¢inde gelistirdigi, bir yandan kismen unutulmus veya
unutulmaya yiiz tutmus, 6te yandan giiniimiize ulasabilmis, olduk¢a zengin ve renkli bir

mutfaga sahiptir (https://beta.kulturportali.gov.tr/turkiye/ardahan/genelbilgiler).

Ardahan’in Tiirkiye’de onemli bir hayvancilik merkezi olmasi nedeniyle, et, et
iirlinleri, siit ve siit tiriinlerinin bol miktarda ve c¢esitlilikte olmasi, Ardahan mutfagi icin
zengin imkanlar sunmaktadir. Siit iirlinlerine dayali peynir Ve peynir ¢esitlerinin yapimu,
bolge halkinin 6nemli ekonomik kaynaklarindan olup, aricilik da halkin ge¢im kaynaklari
arasinda onemli bir yer tutmaktadir. Genel olarak denilebilir ki yore mutfagini; tarimsal
diizeyde tahil, tahil iirtinleri, baklagiller; hayvancilik diizeyinde ise et ve et {irlinlerinden

olusan yiyecek ve yemekler olusturmaktadir (Cimen 2016)

Et yemekleri Ardahan mutfaginin her o6giliniinde 6nemli yer tutmaktadir.
Bolgedeki tarim ve hayvanciligin dogalligini korumasi sayesinde bitki ortiisii etin daha
lezzetli ve daha besleyici olmasint saglamaktadir. Ardahan’da evlerde pisirilen
yemeklerin disinda lokanta ve yemek salonlarinda da Ardahan mutfak kiiltiiriine ait
yemekler sunulmaktadir. Ardahan’in en 6nemli yemeklerinden biri olan kaz, tandirda,
firnda veya haslanmis sekilde bulgur pilavi esliginde sunulmaktadir. Ardahan
mutfaginda etli veya etsiz ¢esitli yemekler, ¢orbalar ve hamur isleri de genis bir yer
tutmaktadir. Ardahan mutfak kiiltiirtinde, bolgeye 6zgii tirtinler; kasar peyniri, kaz, evelik

corbasi, 1sirgan otu ¢orbasi, kavlica bugday1 vb. olarak siralanabilir (Cimen 2016).
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2.4. ARDAHAN MUTFAGI iLE ILGIiLi YAPILAN CALISMALAR

Yemek derlemeciligi 6ziinde folklor biliminin bir alt dali olarak ele alinmak
durumundadir. Literatiirdeki ilgili kaynaklarda yemegin sadece basit bir tarifi ile
yetinilmis olup yemegin derlenme siirecindeki “kiinye”si, folklorik baglami ve
boyutlarina hemen hemen hi¢ deginilmedigi goriilmektedir. Bu ¢aligmada oOnerilen
metodoloji ve 6zglin form aracilifiyla, yemek derlemeciliginin bilimsel/folklorik bir

calisma alan1 haline gelebilmesi hedeflenmektedir.

Sosyokiiltiirel ve ekonomik diizeyde toplum hizli bir sekilde degisip doniisiirken;
kiiltiir Uirtinlerini, bizzat iiretildikleri, icra edildikleri otantik ortamlarda arastirip tespit
etme ve bu irilinleri yasatarak gelecek kusaklara aktarma konusunda toplumda kendini
hissettiren yogun ihtiyag, kiiltiirel {iriinlerimizin kaybolmadan bir an 6nce derlenmesi
zorunlulugunu ortaya ¢ikarmistir (Kaya, Erdem ve Sezer, 2020). Bu baglamda kiiltiirel

degerlerimizden olan yemeklerin de derlenmesi zorunlu hale gelmistir.

Ardahan mutfag1 lizerine yapilan arastirmalarla ilgili literatiir incelendiginde,
Cimen (2004) Ardahan mutfagini olusturan besin maddelerini ortaya ¢ikarmak ve
Ardahan yemeklerinin kayit altina alinip yok olmasimi engellemek i¢in “Gastronomi
Turizmi Agisindan Ardahan Mutfaginin Onemi” adli bir ¢alisma yapmustir. Kislhik
yiyecek kategorisinde olup genellikle aralik, ocak, subat doneminde tiiketimi
gergeklestirilen Ardahan kazinin sehrin gastronomik yapisi igindeki 6nemini tespit etmek
ve literatiire katki saglamak amaciyla Ozbay, Semint ve Semint (2020) tarafindan
“Ardahan Gastronomik Yapist I¢inde Bir Kis Lezzeti: Ardahan Kazi” adli bir ¢alisma
yapilmistir. Murathan ve Vural (2016) Ardahan mutfagini olusturan yemeklerin kayit
altina alinip yok olmasini engellemek icin “Ardahan Mutfagindan” adli bir yemek kitab1

calismasi yapmistir.
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UCUNCU BOLUM

GASTRONOMIDE YENI BiR YEMEK DERLEMECILiIGIi METODOLOJIiSIi VE
DERLEME ORNEKLERI

3.1. ARASTIRMANIN YONTEMI
3.1.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yemek derlemeciligi, kiiltiir derlemeciligi alaninda uzun zamandir bilinen bir
pratiktir. Kiiltlir derlemeciligi alaninda 6zelikle tiirkii ve masal derlemeciligi bir hayli
yaygin ve “oturmus” alanlar olup bu alanlarda halihazirda epeyce zengin kiiltiir verileri
ortaya konulmustur. Buna karsilik yemek derlemeciligi, kiiltiiriin ¢cok 6nemli bir parcasi
olmakla birlikte; yemek derlemeciligin “nasil” yapilmasi gerektigiyle ilgili literatiirde pek
fazla kaynaga rastlanilmamaktadir. Bugiine kadar yapilan derlemelerin ise ¢ogunlukla
“ne sekilde” yapildig1 yeterince seffaf olmayip, analitik, “formel”, karsilastirmali ve
elestirel bir derlemecilik pratiginin heniiz oturmadig1 gozlenmektedir; dyle ki bu pratik,
bilimsel anlamda heniiz tam standardize edilmis durumda degildir. Derlemeciler bu
alanda standart bir derleme formu gelistirmemis goriinmektedirler. Yemek derlemeciligi
alanindaki bu tiir metodolojik ve pratik eksiklikler yemek derlemeciliginde 6nemli
zafiyetlere yol agmaktadir. Bu ¢alismada 6zgiin bir Yemek Recgetesi Derleme Formu
gelistirip bu formu Ardahan mutfagina uygulayarak alinyazindaki “derleme formu”

eksikligini gidermeye yonelik islevsel bir katkida bulunmaya calisilmistir.

Hedeflenen “metodolojik netlesme” yeteri derecede saglandiktan sonra, yerel,
ulusal ve uluslararasi diizeyde profesyonel gastronomlardan, gastronomi 6grencilerinden
ve kiiltiir aragtirmacilarindan olusan ekipler bizzat sahaya inerek “yemek recetesi derleme
formu” araciligiyla yapacaklart derlemeleri kiiltiir diinyamiza ivedilikle sunmalidirlar.
Yemek derlemeciliginin, gelecek kusaklar ve diinya kiiltiir miras1 igin kritik 6nem
tasidigina inanilmaktadir. Yemek derlemeciligi alaninda, Ardahan mutfagindan
baslayarak, bu arastirmada Orneklendirilen caligma (usuliiniin), genisleyen oOlgekler

dahilinde farkli bolgelere uygulanmasina onciiliik edilmesi hedeflenmektedir.
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3.1.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu aragtirmanin evreni Ardahan ilidir. Arastirmanin Orneklemini ise; Ardahan
ilinde dogup biiylimiis, bu ilde ikamet eden ve kiiltiirel aktarici olarak goriilen kisiler

olusturmaktadir.

3.1.3. Veri Toplama Yéntemi ve Araci

Bu arastirma nitel arastirma olarak tasarlanmistir. Goriismeler Creswell (2021)
tarafindan bes kategoriye ayrilan yar1 yapilandirilmis acik uglu goriisme yliriitme,
goriisme ses kaydina alma ve ses kaydini yaziya dokme kategorisine gore yapilmistir.
Yari yapilandilmis goriismelerde soru formu bulunmakta olup, gériisme esnasinda yeni
sorular eklenebilir veya ¢ikarilabilir. Ayrica derinlemesine veri elde edilmekte, toplanan
veriler de belli oranda kategorize edilebilmektedir (Dombekgi ve Erisen, 2022). Goriisme
Oncesinde arastirmanin amaci netlestirilmis, konunun kavramsal cergevesi cizilmistir.
Amaca uygun goOriisme formu hazirlanarak goriisme i¢in uygun yer ve zaman
ayarlanmistir. Goriismeler tamamlandiktan sonra “transkripsiyon” denilen, goriigmenin
sozli belgelerinin, igerigi degistirilmeden yazili bir metne doniistiiriildiigli stire¢
gerceklestirilmis olup, daha sonra arasgtirmanin amacina uygun analiz ydntemi

belirlenerek arastirma bulgular1 raporlastirilmistir.

Baz1 durumlarda arastirmacilarin evrene ulagmalar1 kolay olmayabilir (Baltac,
2018). Evren genisleyip ¢esitlendikge, evrenin tamamina ulagilarak veri toplanmasi
giiclesmektedir (Strauss ve Corbin, 2014). Bu nedenle bu arasgtirmanin amacina uygun
olarak erisim imkanlarina gore 6rneklemin belirlenmesi ve arastirmanin bu drneklem
lizerinde siirdiiriilmesi saglanmistir. Orneklemin belirlenmesi igin once hedef kitlenin
belirlenmesi gerektiginden, bu arastirmada hedef kitle Ardahan ilinde dogmus, biiytimiis,
bu ilin kiiltiirine asina olan kisiler olarak belirlenmistir. Hedef evren belirlendikten sonra,
evreni en iyl yansitacagi diisliniilen orneklem cercevesi olusturulmalidir. Neuman
(2014)’a gore orneklem gergevesi, evreni tam anlamiyla temsil edebilecek 6geler veya
unsurlarin listesidir. Dolayisiyla 6rneklem gercevesini belirleyebilmek i¢cin Ardahan’da
daha Onceden belirlenen hedef kitlenin ozelliklerine uygun olan kisiler aranmaya

baslanmistir. Bu siirecte 6zellikle muhtarliklar ile goriisiilmiis ve belirlenen hedef kitlenin
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iletisim numaralarina ulasilmaya c¢alisilmistir. Arastirmaci tarafindan olusturulan
orneklem cercevesinde toplam 42 kisi bulunmaktadir. Arastirmanin bu asamasinda basit
tesadiifi orneklem yOntemine basvurularak 6rneklemin i¢inde olmasi istenilen kisi sayisi
kadar goriisme yapilmasi diisiiniilmiistiir. Ancak bu kisilerin bazilar1 olduk¢a geng ve
yoresel yemekleri aktarmada yeterli olamayabilecek diizeyde olduklari diisiintildiglinden
orneklem i¢inden ¢ikarilmistir. Yine goriisme yapmak i¢in aranan kisilerden birkaginin
Ardahan ilinde dogmasina ragmen, bu ilde biiylimedigi, yoresel yemekleri de ¢ok iyi
bilmedikleri dgrenilmis, bu nedenle bu kisiler de goriismeden cikarilmistir. Orneklem
grubuyla iletisim siirecinde baz1 kisilerin goriismeyi belirli gerekcelerle reddetmeleri de

goriisme yapilan kisi sayisinin azalmasina neden olmustur.

Veriler Ardahan il merkezi ve ¢evre kdylerden sekiz kaynak kisi ile miilakat
yapilarak toplanmistir. Ses kayit cihaz1 kullanilarak bilgiler edinilmis, ayn1 zamanda
sozlii ifadeler not alinmistir. Goriismeler 1 Nisan 30 Mayis 2024 tarihleri arasinda

yapilmistir. Goriismelerin her biri ortalama 45 dakika 1 saat siirmiistiir.

Form sorular1 arastirmaci tarafindan 6zgiin sekilde olusturulmustur. Olusturulan
form derleme yapan kisiye iliskin 1, kaynak kisiye iliskin 3 ve yemege iligkin 12 olmak
tizere toplam 16 sorudan olusmaktadir. Kaynak kisilerden alinan bilgiler dogrultusunda
Ardahan ilinin baz1 6zgiin yemek regeteleri literatiire kazandirilmaya; bir yemek regetesi
derlemesinin nasil bir sistematikle yapilmasi gerektigi Orneklenerek gosterilmeye

calisilmustir.

3.1.4. Veri Analizi

Kaynak kisilerle yapilan yiliz yiize goriismeler ile ses kayitlarinin incelenmesi

sonucu 18 yemek derlemesi 6rnegi olusturulmustur.

3.2. BULGULAR

Bu boliimde kaynak kisiler ile goriistiikten sonra olusturulan 18 yemek derlemesi

verilmistir.
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3.2.1. Yemek Derleme Formu Onerisine Gore Ardahan Mutfaginda Yemek

Receteleri Derleme Ornekleri

3.2.1.1. Koppece Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Koppece Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 14/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyad: Sevilay OZCELIK

Yagsi: 73 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Babaannesinden, Ardahan ili Cildir ilgesinin Kenar

bel k6yiinde.
Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde | Sagilan hayvanlardan dogumdan sonraki ilk
Yapudig glinlerde elde edilen siitten hazirlanir
Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var Havir
Mi? Y
Yemegin Ana Regetesinin  Farkli | Evet, bolgeden bolgeye farkli  malzemelerle
Versiyonlari \ar Mi? yapilmaktadir.
Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir Ozelikle  bagirsak  saghgn  ve  sindirimi
Boyutu Var Mi? desteklemektedir.
Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir | Hayir
Anlanmi Nar Mi?
Yemegin Bilgeye Ait Olduguna Dair | Hayir

Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iice, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?

Yemekte Malzemeler

Kullanilir?

Hangi

Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz.

Evet, farkli gida malzemeleriyle yapilmaktadir.

Un, seker, maya, kdppece, agiz siitii (bulama)

1,5 saat

Un, seker ve maya agiz (Kdppece) siitl ile iyice
cirpilip kek hamurundan biraz daha sivi bir hamur
elde edilir.180 derece firinda 45 dk pisirilip dahal
sonra dilimlenerek servis edilir.
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3.2.1.2. Gavut Helvas1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Gavut Helvasi1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 14/04/2024

Yasi: 73 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Sevilay OZCELIK

Yemegin Kimden, Nerede
Osrenildigi

Yemegin Yilin Hangi
Donemlerinde Yapildigi

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi
Var Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi1?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi
Bir Anlami Var Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna
Dair Bir Cografi Isaret Var Mi1?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy,
Iice, Il ve Ulkelerde Bilinip
Uygulaniyor Mu?

Yemekte
Kullanilir?

Hangi Malzemeler

Yemegin Yapilis Siiresi:
Yemegin Nasul Yapildigin
Kisaca Anlatiniz.

Babaannesinden, Ardahan ili

kdyiinde.

Cildir ilgesinin Kenar bel

Kis yiyecegi olmakla beraber
hidirellez giiniinde yapilir.

genellikle mayis aymnn|

Yore halki tarafindan Hidirellez’in gelisi topragin uyanmasi,
sularin ¢aglamas1 ve bereketin gelmesi anlami tagimaktadir.
Halk, bu gecede hazirliklar yaparak Kavut ununu biiyiik bir|
tepsinin igerisine yayarak evin en temiz

ve yiiksek kosesine yaninda su ve ayna koyarak Hizirin
gelmesi beklenir. Hizir gelip tepsinin igerisindeki una elini
stirerek ekinlerin o yil bollukbereket ile gegecegine inanilir.

Evet, bolgeden bolgeye gore daridan arpadan ve

bugdaydan yapilarak igerisine veya iizerine pekmez, giil regeli,
bal ve siit dokiilerek tiiketilmektedir.
ve sicaklik vermesi i¢in|

Genellikle  viicuda direng

tuketilmektedir.

Hidrellez Bayrami, Baharin gelisi, Bolluk ve Bereket
anlami tagimaktadir.

Evet, Van ili yemegin farkli yapilis versiyonu igin
Cografi isaretini almugtir.

Evet, bolgeden bolgeye gore recete farkliliklar: olmakla
beraber daridan arpadan ve bugdaydan yapilmaktadir.
Genellikle Dogu Anadolu Bolgesinde tiiketilmektedir.

Arpa, bugday, daridan yapilan kavut unu, tereyagi ya da sivi yag,
seker, nal, pekmez, recel, siit, doviilmiis ceviz

20 dakika
Gavut yapimmna, bugday, arpanin ve darinin kizgin sac
iizerinde pisirilmesiyle baslanilmaktadir. Pisirilen bugday veya,
arpa daha sonra el degirmeninde un haline getirilmektedir.
Daha sonra siit, tereyagi ve seker bir tencere igerisinde
kaynatilmaktadir. Kaynamaya basladig1 anda gavut eklenerek
ve sirekli kanstirilarak helva kivami alincaya kadar|
pisirilmektedir. Pistikten sonra doviilmiis cevizler eklenerek|

karistirilmakta ve sicak servis edilmektedir.
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No: 390 — Mahreg isareti VAN KAVUT Tescil Ettiren VAN TICARET VE
SANAYI ODASI Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda
25.10.2017 tarihinden itibaren korunmak tizere 25.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.

3.2.1.3. Kuzu Kane1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Kuzu Kanci Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Derleme Tarihi: 14/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyad: Sevilay OZCELIK

Yagsi: 73 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi VVar
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlart Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var M1?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, I
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanilir?

Hangi Malzemeler
Yemegin Yapils Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Babaannesinden, Ardahan ili Cildir ilgesinin kenar
bel kdyiinde.

Genellikle toren yemegi olarak gegmekle beraber
diigiin gelenegi yemegi olarak yapilmaktadir.

Diigiin aksamu damat evinde damat ve sagdiglary
dosasikli denilen bir yemek yerdi. Hazirlanan tepsiye
dosasikli denirdi; bu tepsinin igeresinde ana yemek]
olarak kuzu kanci, helva, kdy tavugu yemegi ve
gerez bulunurdu. Bu yemek kiz evi tarafindan
hazirlanir diigiin aksami gelinin yengesi tarafindan
oglan evine gotirilirdi. Gelinin yengesine gesitli
hediyeler verilirdi.

Kuzu tandir, kuzu kapama, incik haglama gibi
versiyonlar1 vardir.

Damadin gii¢ kazanmasi i¢in yedirilirdi.
Diigiin ve kutlama yemegidir.
Hayir

Terekeme kiiltirtinin

yapilmaktadir.

oldugu yorelerde

Kuzu kanct (kuzu but veya kuzu kol eti), Kuyruk
yagi, Ardahan dag kekigi demeti, Tuz, su

2 saat

Kuzu but ve kol etlerinin eklem yerlerinden ayrilir.
Bakir tepsi igerisinde biitiin malzemeler harmanlanip
az bir miktar su ile tandirda etler yumusayincaya
kadar pisirilmektedir.
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3.2.1.4. Kavut Hasih Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Kavut Hagsilhh Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Yagu: 79 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Fidan ATMACA

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Regetesinin Farkli
Versiyonlart Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var My?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iice, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulantyor Mu?
Yemekte Malzemeler
Kullanilir?

Hangi

Yemegin Yapulig Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz,

Annesinden, Ardahan ili Damal ilgesinin Seyit Oren
koyiinde.
5 — 6 Mayis Hidirellez bayraminda yapilmaktadir.

Hizir orucu tutulurken genelde {igiincii giinii persembeye
gelecek sekilde, Sali, Carsamba ve persembe giinleri
seklinde tutulur. Ugiincii giin arpadan kavut kavurgasi
yapilir. Un haline getirilir daha sonra bir tepsi igerisine
konulup un ambarinin yiiksek bir yerine konulur. Hizir, att
ile gelip tizerinden gegilecegine inanilir. Eger Hizir
gelip tepsi tizerinden gegmisse 0 yil hane i¢in saglhk
bereket yili olur. O giin evde kavut hasili yemegi yapilir.
Orug onunla agilir.

Evet, bolgeden  bolgeye  farkh ~ malzemelerle
yapilmaktadir.

Kavut Hasili yiyenin 0 yil hastalanmayacagina
inanilmaktadir.

Hidirellez bayrami

Erzurum ile kavut hasihmin degisik bir versiyonu igin
cografi igaret almustir.

Evet, bolgeden bolgeye gore regete farkliliklar: vardir.

2 su bardagi arpadan kavut unu

1.5 su bardagi su

1 Yemek kag1g1 tereyagi

1 cay kasig1 tuz

Servis Yapilirken istege bagl siit ya da ayran

20 dakika

Bir tencereye su ve tuz konur. Kaynamaya birakilir.
Kaynayan suyun igerine kavut unu eklenir. Kati bir
karisim elde edinceye kadar karistirilir. Karisim, genis bir
tepsiye Dbastirilarak yayilir, ortasina g¢ukur acilir ve
cukurun igine tereyagi dokiiliir. Kavut Hasili servisi sicak
olarak yapilir. Istege bagl olarak bir bardak siit veya
ayran ile birlikte servisi yapilabilir.

No: 1338 — Mahre¢ Isareti ERZURUM KAVUT HASILI Tescil Ettiren
ERZURUM TICARET BORSASI Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu
kapsaminda 09.04.2021 tarihinden itibaren korunmak tizere 16.02.2023 tarihinde tescil

edilmistir.
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3.2.1.4. Yilbasi Pagac: Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Yilbasi Pagaci Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Fidan ATMACA

Yagu: 79 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkli
Versiyonlart Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var M1?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte Malzemeler
Kullanilir?

Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz,

Hangi

Annesinden, Ardahan ili Damal ilgesinin Seyit Oren
koytinde.

Yilbasinda

Yilbast gecesi yapilir. Arpa ve ¢cavdar ununun karigimiyla
(kerdiive unu) yogrulurken igerisine 1 adet boncuk atilir,
boncuk nasip demektir. Yogrulan ekmek pisirildikten
sonra sogumadan dilimlenmez. Eger sicakken dilimlenirse
ekmek yapilan arpa ve cavdarin hasat edildigi tarlanin
bereketsiz olacagina inanilir. Paga¢ soguduktan sonra pay
edilir. Hane halki sayisina misafir i¢in bir pay disardaki
hayvanlar i¢in bir pay eklenir ve dilimlenir. Herkes
kendisine diisen dilimin i¢inde boncugu arar. Boncuk
hangi dilim igerinde ¢ikarsa 0 kisi i¢in 0 yil nasip yil1 olur.
Onun i¢in bolluk, bereket ve saglik yili olduguna

inanilir.

Bazi yorelerde hamur, bugday unundan yapilmaktadir ve
icerine para konulmaktadir. Bazi yorelerde farkli
renklerde diigmeler konulur.

Bilinmiyor

Yeni yilin bereketli gegmesi i¢in yapilirdi.

Hayir

Evet, yoreden yoreye gore kiiltiirel ve recete farkliliklar
vardir.

Kerdiive (arpa ve ¢avdar) unu, Eksi hamur mayasi (eski
hamurdan ayrilan eksimis hamur), Tuz, Su

1,5 saat

Biitlin malzemeler bir kabin igerisinde iyice yogrulur ve
mayalandirilir. Daha sonra ocakta kor halini almis olan ates,
ocagin duvarlarinin dibine dogru siipiiriiliir ve tabanina iflenir.
Paga¢ hamuru da tepsiye konmadan bu tabana yayilir ve iizeri de
sél dedigimiz siyah sac ile kapatilir. Kenardaki korlar daha sonra
bu sacin iizerine geri yayilir ve bir saat boyunca bu korun
sicakligryla pagag piserdi. Kiiliin ekmege verdigi koku ve tat da
bambagka ve istah agic1 olmaktadir.
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3.2.1.5. Katmer Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Katmer Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Yasu: 79 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Fidan ATMACA

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Nar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanmilir?
Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz.

Hangi Malzemeler

Annesinden, Ardahan ili Damal ilgesinin Seyit Oren
koyiinde.
Cuma giinleri

Oliimden sonraki hayata inanglarindan dolay1 6len
kiginin ruhunun cuma giinleri evini, akrabalarini
ziyarete geldigine inanilmaktadir. Olen Kisilerin de
kendi éalemindekilerin de kendilerine gore bir
hayatlar1 vardir. Lezzetleri, elemleri, ferahlik ve
sevingleri hissederler. Bu inan¢ hakim oldugundan
cuma giinleri katmer ya da helva pisirilmektedir. Evi
ziyarete gelen ruhlar, yapilan katmerin kokusunun
6liintin ruhunu doyurdugu ve mutlu bir sekilde tekrar

kendi alemlerine gittigine inanilirdi.

Evet

Bilinmiyor
Dini ve manevi yemek ritiielidir.
Hayir

Eski Tiirk mutfak kiiltiiriiniin devam ettigi yorelerde
halen devam etmektedir.

500 gr. un, 1 tath kasig1 kuru maya, 1 tatli kasigi tuz
250 gr. Tereyag, 1lik su

1,5 saat

Un, maya ve tuz genisce bir kaba almarak iistiine su|
eklenir ve hamur kulak memesi kivamina gelene kadar
yogrulmaktadir. Mayalanma beklenmeden sekiz bezeye
ayrilir ve hamur agilmaya baglanmaktadir. Dort adet beze)
acildiktan daha sonra her birinin arasina eritilmis tereyagi
striilerek katlanmaktadir. Tepsiye, dairesel bir sekilde
yerlestirilmektedir. Geriye kalan dort adet beze de ayn1

sekilde yapilmaktadir. Tepsiye yerlestirilmektedir. Firina
verilmeden 6nce hamurun iistiine hafifce basilmaktadir.
200 derecelik firinda 30 dakika pisirilmektedir.
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3.2.1.6. Siit Bula Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Siit Bula Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Sevilay OZCELIK

Yasi: 73 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari\ar Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanilir?

Hangi Malzemeler

Yemegin Yapilis Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Babaannesinden, Ardahan ili Cildir ilgesinin Kenar
bel k6yiinde.
Y1l boyunca misafir tatlis1 olarak yapilmaktadir.

Hayir
Hayir
Bilinmiyor

Diigiin nisan gibi mutlu giin téren ritieli tatlist
olarak tiiketilmektedir.
Hayir

Cildir ilgesi disinda yapilmamaktadir.

Hamuru i¢in:500 gr. un, 1 tath kasigi kuru maya, 1
tath kasig1 tuz, ilik siit, 1 litre siv1 yag

Ici icin; 250 gr. ceviz igi

Serbeti i¢in; 2 bardag siit,1 su bardag: toz seker

2 saat

Siit, un ve maya tuz ile kulak memesi kivaminda
hamur haline getirilerek yogrulmaktadir. Daha sonra
ince yufkalar agilmaktadir. Kizgin yagda yufkalar tek|
tek kizartilip {ist iiste konulmaktadir. Iki yufkada bir
aralarina ceviz serpilmektedir. Bu sekilde 15 kat
yapilmakta ve bir sis ile st iiste konulan yufkalar
delinmektedir. Hazirlanan siitlii serbet iizering
dokiilmektedir. Tavada hafif ateste serbet g¢ekilene
kadar pisirilmektedir. Daha sonra konuklara ikram,
edilmektedir.
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3.2.1.7. Hasuta Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Hasuta Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 17/04/2024

Yasi: 73 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Sevilay OZCELIK

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Déonemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkli
Versiyonlart Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
AnlamiNar Mi?

Yemegin Bélgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var My?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iice, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanilir?
Yemegin Yapulig Siiresi:

Hangi Malzemeler

Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Cildir il¢esinin Kenar bel
kdytinde.

Soguk kis giinlerinde ya da yeni dogum yapmis
kadinlar i¢in yapilmaktadir.

Ninelerimizin anlattigina gore, yoksul bir ailenin
yasadigi sikintilar neticesinde bu yemek yapilmaya
baglanmistir. Annenin c¢ocuklari, komsu ailenin
ocagindan gelen helva kokularin1 duyar ve aglarmus.
Aile ¢ok yoksul oldugundan anne helva yapamazmas.

Bir siire sonra  ¢ocuklarmmin  aglamalarina
dayanamayan anne ise evde kalan son malzemelerle
helva hazirlamigtir. Pekmezi sulandirip unla

karigtirarak helva haline getirmistir.
Evet

Lohusa kadinlara ¢abuk iyilesmesi Ve siitiiniin bol
olmasi i¢in yapilmaktadir.
Manevi yemek ritiieli

Hayir

Eski Turk mutfak kiiltiiriiniin devam ettigi yorelerde
halen yapilmaktadir.

Yarim su bardagi tereyagi, 1 su bardagi un, 1 su
bardag1 pekmez, yarim su bardagi su

30 dakika

Su, pekmez ve un bir kasede iyice karistirilmaktadir.
Bu karisim tencereye alinarak kisik ateste stirekli
karigtirilarak topaklanmadan iyice pisirilmektedir.
Uzerine eritilmis tereyagi dokiilmektedir. Sicak
olarak ikram edilmektedir.
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3.2.1.8. Dut Haslamas1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Dut Haslamas - Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Mine AKCORA

Yasi: 69 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var
Mi?

Yemegin Ana Recgetesinin Farkli
Versiyonlari Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var My?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iice, 11
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor Mu?
Yemekte Malzemeler
Kullanilir?

Yemegin Yapilig Siiresi:

Hangi

Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Gole ilgesinin Saman
Doken koytinde.

Yeni dogum yapan kadinlar igin yapilmaktadir.

Insanlar atalardan &grendikleri yollarla tedavi
edilmeye calisiliyordu. Yore halki dogal ¢evreden,
dogadan sifa veren otlar ile hastaliklara, yaralara
careler ariyordu. Yorede dogum yapan kadinlara

cabuk iyilesmeleri i¢in kuru dut haglanirdu.
Evet, baz1 yorelerde tath olarak da tiiketilmektedir.

Halk hekimligi
Dut viicuttaki yaralarin daha hizli iyilesmesini
saglamaktadir. Kansizligi giderici vitamin ve
mineraller barindirmaktadir. Anne siitiinii artirict
ozelligi vardir.

Hayir

Hayir

Evet, gliniimilizde geleneksel tedavi yontemleri
azalmis olsa da varligin1 devam ettirmektedir.

1 su bardagi dut kurusu, 1 su bardagi su,1 yemek
kasig1 tereyagi

30 dakika

Tencereye su ve dut alinip orta ateste kaynamaya
birakilmaktadir. Kaynayinca kisik atese getirilip
dutlarin suyunu iyice c¢ekmesi saglanmaktadir.
Uzerine tereyag eritilip gezdirilerek hastaya sifa
niyetine yedirilmektedir.
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3.2.1.9. Kaz Bugulamas1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Kaz Bugulamas: Yemek Kiiltiiiir Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Mine AKCORA

Yasi: 69 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Déonemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkh
Versiyonlari\ar Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami \ar Mi?

Yemegin Bélgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanilir?

Yemegin Yapilis Siiresi:

Hangi Malzemeler

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Goéle ilgesinin Saman
Doken koylinde.
Kis aylarinda yapilmaktadir.

Hayir

Evet

Bilinmiyor

Misafir yemegi olarak yapilmaktadir.

Evet, Ardahan ili kaz eti igin 2022 yilinda cografi
isaretini almugtir.
Hayir

Kaz Eti 2 kg., Patates 1 kg., Sogan 1 kg., Biber 500
ar.

2,5 saat
Kaz eti parcalara ayrilip tepsi tabanina
yayilmaktadir. Uzerine bir kat patates tekrar bir kat
kaz eti olacak sekilde dizilmektedir. Daha sonra
tizerine sogan, biber ve tuz eklenip tepsinin tizeri sac
bir kapak ile kapatilmakta ve tandira konulup iizeri

kor ile kaplanarak pismeye birakilmaktadir.

Cografi isaretin tiirti Mense Adi: Ardahan kaz eti

Dosya Numarasi: C2018/236 Basvuru Tarihi: 19.12.2018

Tescil Numarasi: 1008 Tescil Tarihi: 24.01.2022

Uriin Grubu: Islenmis Islenmemis Et Uriinleri il: Ardahan
Bagvuru Yapan/Tescil Ettiren: Ardahan Ticaret ve Sanayi Odas1
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3.2.1.10. Siit As1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Siit As1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Esme CELIK

Yagsu: 76 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari\ar Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Nar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte Malzemeler

Kullanilir?

Hangi

Yemegin Yapilig Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca

Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Hanak ilgesinin Serin kuyu
kdytinde.

Ekin bi¢cim dénemlerinde sabah kahvaltis1 olarak
tilketilmektedir.

Yokluk donemi ¢orbasidir.

Hayir

Bilinmiyor

Bilinmiyor

Hayir

Hayrr  uygulanmiyor.  Yemegin  unutuldugu

diisiiniilmektedir.

Stit, su, sar1 yag, arpa, kurutulmus kemik, dari, sogan
kullanilmaktadir.
1 saat

Siit, su ve kurutulmus  kemikler iyice
kaynatilmaktadir. Daha sonra kabuklar1 soyulmus
arpa, dar1 ve tuz eklenip taneler yumusayincaya
kadar kaynatilmaktadir. Son olarak sogan ve yag
(anik denilen sos) yakilip iizerine eklenip servis

edilmektedir.
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3.2.1.11. Baga Yaprag Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Baga Yaprag1 Yemek Kiiltiirit Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Fidan ATMACA

Yagu: 79 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkli
Versiyonlari\Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
AnlamiNar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var Mi?

Bu Yemek Recgetesi Diger Koy, Ilce, I
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte

Kullanilir?

Yemegin Yapilis Siiresi:

Hangi Malzemeler

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca

Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Damal ilgesinin Seyit Oren

kdytinde.
Hastalik donemlerinde ozelikle ¢iban yarasi olan

kisiler i¢in yapilmaktadir.
Bilinmiyor.

Salatalarda ve gorbalarda kullanilmakta ve suyu

kaynatilarak tiiketilmektedir.
Yore halki tarafindan toplanan yapraklar ezilerek ya

da dogrudan agik yaralara sarilarak kullanilmaktadir.
Halk Tibb1

Hayir

Halk tibb1 inaniginin oldugu yorelerde 6zelikle kirsal
bolgelerde halen kullanildigi soylenmektedir.

Baga yapragi

20 dakika

Elde edilen baga yapraklarim iyice yikadiktan sonra
icindeki 6zii ¢ikarmak icin ezilmekte ve krem haline
getirtilmektedir. Ciban, bocek sokmalari, kiiclik
kesikler gibi yaralara dogrudan uygulanmakta ya da
gerekirse bezi ile de

yapraklar bir sargi

uygulanabilmektedir.
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3.2.1.12. Unluca (Telce) Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Unluca - Yemek Kiiltiir Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 02/05/2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Esme CELIK

Yasu: 76 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Déonemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkh

Versiyonlari\ar Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir

Anlami Nar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il

ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?

Yemekte Hangi Malzemeler
Kullanmilir?
Yemegin Yapilig Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz,

Annesinden, Ardahan ili Hanak ilgesinin Serin kuyu

koyiinde.
Bagirsak hastaliklar1 oldugu donemlerde
yapilmaktadir.

Bitkinin yapraklarinda unumsu bir kisim oldugu igin

yore halki bitkiye unluca demektedir.

Haslanarak salatasi1 ya da kavurmasi yapilarak

tuketilmektedir.
Bilinmiyor

Halk Tibb1

Hayir

Halk tibb1 inaniginin oldugu yorelerde 6zelikle kirsal
bolgelerde halen kullanildigi sdylenmektedir.

1 bag unluca (telce) bitkisi, 2 adet yumurta

30 dakika

Unluca bitkisi haglanip siiziilir daha sonra
kavrularak tizerine yumurta kirthp pisirilerek
tilketilmektedir.
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3.2.1.13. Isirgan As1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Isirgan Ast - Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04//2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Filiz VURAL

Yasi: 52 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi
Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari\ar Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
AnlamiNar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iice, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?

Yemekte
Kullanilir?

Hangi Malzemeler

Yemegin Yapilis Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Cildir ilgesinde

Bahar aylarinda yapilmaktadir.

Bilinmiyor.

Evet

Halk tarafindan romatizmal hasliklara iyi geldigine

inanilmaktadir.
Halk Tibb1

Hayir

Dogu Anadolu bolgesinin bazi illerinde farkli
versiyonlari mevcuttur.

1 kg 1sirgan otu, 2 yemek kasigi tereyagi, 2 yemek
kas1g1 un,1 su bardagr siit, 500 gr. et kavurma, 1 kase

siizme yogurt

1 saat

Isirganlar bir  tencerede haslanip irice
dogranmaktadir. Bagka bir yerde tereyagi ile un
kavrulmaktadir. Unun kokusu ¢ikinca iizerine siit
eklenip kaynatilmaktadir. Daha sonra 1sirganlar
eklenip pismeye birakilmaktadir. Son olarak bir
tabaga alip {lizerine de et kavurmalar ilave
edilmektedir. Yaninda siizme yogurt ile ikram

edilmektedir.
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3.2.1.14. Tel Helvas1 Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Tel Helvast Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04//2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadu: Billur KOKSOY

Yagi: 80 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Var My?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Iige, I
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte

Kullanilir?

Yemegin Yapilis Siiresi:

Hangi Malzemeler

Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz,

Anneannesinden, Ardahan merkezde.
Ozel misafirler geldigi zamanlarda yapilmaktadir.

1920’li yillarda Ermeniler tarafindan Tiirklere
soykirim harekatina girisilmis ve bu harekat sonucu
birgok insan hayatini kaybetmistir. Bu olaydan sonra
bircok kadin dul kalmis, bircok kiz sahipsiz
kalmigtir. O donemde zengin kisiler bu kadinlari
sahiplenmis  ve  evlenmistir.  Anneannemde
Bayburt’tan gelip Ardahanli bir zenginle evlenmis ve
Ardahan’a yerlesmistir. Ardahan’a gelince kendi
kiiltiirlinii yasatmaya devam ettirmistir. Tel helvasi
da bu sayede Ardahan’a mal olmustur.
Evet, baz1  yorelerde bal  yerine
kullanilmaktadir.

Bilinmiyor

seker

Diigiin toren gibi neseli giinler
Hayir

Evet, Ardahan, halen|

uygulanmaktadir.

Bayburt ve iclerinde

250 gr. tereyagi,3 su bardagi un, 1 kg. bal, 1 adet

limon, 2 su bardag su
2 saat

1 kg. bala 2 su bardagi su konmakta ve kaynatilmaktadir.
Uzerine bir miktar limon sikilmaktadir. Balli karisim hafif
renk alincaya kadar kaynatilmaktadir. Bu sekerli karigim
az bir miktar soguk su igerisine dokiilmektedir. Kat1 hale
gelirse helvanin agdasi olmus demektir. 250 gr. yagla
kavrulan un biiyiikge bir tepsi igerisinde sogutulmaktadir.
Sogutulan agda beyaz bir renk alincaya kadar cekilip
uzatilarak yogrulmaktadir. Sonra iki ucu birlestirilerek
simit sekline getirilmektedir. Tepsideki sogutulmus
kavrulmus un kisi tarafindan kenarlara dogru cekilerek
halka biyitilmektedir. Bu halka ikiye katlanip
kiigiiltilerek tekrar ayni islem yapilmaktadir. Katlar
incelinceye kadar ayni isleme devam edilmektedir. Tel tel
olan katlar kopartilarak servis edilmektedir.
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3.2.1.15. Posof Kuru Fasiilyesi Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Posof Kuru Fasiilyesi Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 18/04//2024

Yasu: 55 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Servet Teker

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Leyla ATALAY

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi
Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde

Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkh
Versiyonlari\ar Mi? )

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
AnlamiNar Mi?

Yemegin Bélgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanilir?

Hangi Malzemeler

Yemegin Yapilis Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigini Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Posof ilgesinde.
Yilin her déneminde yapilmaktadir.

Bilinmiyor

Evet
Bilinmiyor
Hayir

Evet, 2020 yilinda Ardahan Ticaret odasi tarafindan
tescil edilmistir.

Genellikle Ardahan merkez ve Posof ilgesinde
yapilmaktadir.

500 gr. Posof kuru fasulye (Aksamdan islatilmis),
500 gr. Kavurma, 1 orta boy sogan, 1 yemek kasigi
salca, Tuz, 2 yemek kasig1 tereyagi, Kaynar kemik
suyu (6lgiisiiz)

1,5 saat

Aksamdan 1slatilan kuru fasulye yumusayana kadar
haslanmaktadir. Ince ince dogranan soganlar
tereyaginda ve pembelesene kadar kavrulmaktadir.
Uzerine kiyillmig sarimsak, salga, tuz ve yeteri
miktarda kemik suyu eklenmektedir. Yaklagik 30
dakika kisik ateste pisirilmektedir. Kavurma eti
isitilip fasulyeye eklenmekte, tekrar kisik ateste 15
dakika kadar pisirilmektedir. Daha sonra servis
edilmektedir.

No: 609 — Mense Adi POSOF FASULYESI Tescil Ettiren ARDAHAN TiCARET
VE SANAYI ODASI Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda
28.02.2020 tarihinden itibaren korunmak tizere 23.11.2020 tarihinde tescil edilmistir.



34

3.2.1.16. Eskil Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Eskil (Kusburnu marmelati) Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Derleme Tarihi: 18/04//2024

Kaynak Kisinin Adi, Soyadi: Leyla ATALAY

Yasu: 55 Cinsiyeti: Kadin

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi
Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari\Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya lliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Nar Mi?

Yemegin Bélgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret \Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy, Ilce, Il

ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?

Yemekte
Kullanilir?
Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Hangi Malzemeler

Annesinden, Ardahan ili Posof il¢esinde.
Eyliil ve kasim aylarinda yapilmaktadir.

Rivayete gore kdyiin birinde yash bir kadin bahar
gelince hayvanlarini otlatmak i¢in daga ¢ikmus.
Hayvanlarmi1 otlatirken agacin birinde kirmmzi
meyvelerin oldugunu gbérmiis ve toplayip evine
gotiirmiis. Kistan kalan meyveler kuru oldugu icin
sicak suyun igerisine koyup kaynatmis. Once suyunu
igmis bir middet sonra bakmis ki meyveler ¢ok
yumusamis. Sonra bu meyveleri slizgegten gecirmis
ve marmelat halini aldigmi gormis. Sonra da
yaptigina eskil adini vermis.

Evet

Halk tibbinda soguk alginliginda kullanilir.

Hayir

Hayir

Evet, Kusburnu meyvesinin oldu her yerde

yapiliyor.

2 kg. kusburnu meyvesi, 1 litre su, 2 su bardag: seker

3 saat

Sonbaharda olgunlasan kusburnu meyveleri toplanip
yikandiktan sonra iki kilo kugsburnu meyvesi bir litre
su ile iyice kaynatilmakta, ezilip ince bir siizgegten
gecirilmektedir. Tekrar kaynamaya birakilmakta ve
seker ilave edilip kaynatmaya devam edilmektedir.
Kat1 bir kivam alinca ocaktan alinarak kavanozlaral
doldurulup ihtiyag oldukga tiikketilmektedir.
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3.2.1.17. Hasok Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Hasok Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Tarihi: 18/04//2024

Yasi: 52 Cinsiyeti: Kadin

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadu: Servet Teker

Kaynak Kisinin Ady, Soyadi: Aynur YILMAZ

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi

Yemegin Yilin Hangi Dionemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi \Var
Mi?

Yemegin Ana Recetesinin Farkli
Versiyonlart Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Nar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Recetesi Diger Koy, Ilce, Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?
Yemekte
Kullanmilir?

Hangi Malzemeler

Yemegin Yapilis Siiresi:
Yemegin Nasil Yapildigimi Kisaca
Anlatiniz.

Annesinden, Ardahan ili Gole ilgesi Saman Doken
kdyiinde
Yilin her doneminde yapilir.

1920’11 yillarda Ermeniler tarafindan Tiirklere karsi
baglatilan soykirim harekatina engel olmak ve halki
korumak i¢in askerler koOylerde nobet tutmaya
baslamistir. Yokluk zamani ndbet tutan askerlerin
erzak ve kumanyalar1 bitmistir. Koy halkindan erzak
istemiglerdir. Koy halki yoksuldur ancak ama
askerlere kiyamadiklarindan her hane elinde olan ne
varsa getirip gorba olarak pisirmistir. Bu yemegin

adina da Hasok demislerdir. “Hasok™un kelime

olan

anlammin  tadi  hos anlaminda

diisiiniilmektedir.

oldugu

Hayir
Bilinmiyor

Evet. Toplumsal nitelikli bir yemektir.
Hayir

Bilinmiyor

Cesitli meyve kurulari, bugday, arpa, sogan, fasulye,
evelik kurusu, kurutulmus et veya kurutulmus
kuyruk yagi pargalar1 kullanilmaktadir.

1,5 saat

Soganlar pembelesinceye kadar kavrulmakta, daha
sonra bugday ve arpa eklenip yumusayincaya kadar
pisirilmektedir. Ardindan kalan diger malzemeler|
katilip pisirilerek sicak olarak servis edilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Sosyokiiltiirel ve ekonomik diizeyde toplum hizli bir sekilde degisip doniisiirken;
kiltlir Uriinlerin, bizzat iiretildikleri, icra edildikleri otantik ortamlarda arastirip tespit
etme ve bu {irtinleri yasatarak gelecek kusaklara aktarma konusunda eksiklikler ortaya
cikmistir. Toplumda kendini hissettiren yogun ihtiyag, Kkiiltlirel {rlinlerimizin
kaybolmadan bir an 6nce derlenmesi zorunlulugunu ortaya ¢ikarmistir (Kaya, Erdem ve
Sezer, 2020). Bu baglamda kiiltiirel degerlerden olan yemeklerinde derlenmesi

zorunlulugu olusmustur.

UNESCO’nun misyonu, ‘barisin insa edilmesi, yoksullugun ortadan kaldirilmast,
stirdiiriilebilir kalkinma ve kiiltiirler aras1 etkilesime’ katkida bulunmaktir (United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization [UNESCO], 2008).
UNESCO’nun projeleri arasinda yer alan Yaratict Sehirler Agi, sehrin gelisimini
sekillendirmesi ve siirdiiriilebilir kalkinma saglamasiyla, kiiltiirel yasama katilimi,

yaraticiligl ve yeniligi artirmay1 amaglamaktadir (UNESCO, 2019).

Gastronomi sehirlerinin, 6diil almalarinin ekonomik ve sosyal yonden iilkenin
marka imajinin gelismesine katki sagladigi; 6diil kazanan sehirlerle yerel halkin ve
iilkenin gurur duydugu, turist sayisinda artis gorildiigii, yapilacak yatirimlarda sehrin
secilmesine katki sagladigi gibi olumlu birtakim etkiler 6n planan ¢ikmaktadir (Pearson

ve Pearson, 2017; Xiaomin, 2017).

Yerelden evrensele uzanan bu Olcekteki amaglarin  gerceklestirilebilmesi,
kuskusuz uluslararasi bir ekibin sistemli ve uzun siireli ¢alismalar1 ile miimkiin olabilir.
Bu cercevede, dncelikle yemek derlemeciligi alaninda uluslararasi bir sesmpozyum veya
calistay diizenlenip yemek derlemeciligi kavraminin metodolojik olarak tartisilip belli

standartlara kavusturulmasi saglanmalidir.

Yapilan bu arastirmada gelistirilen yemek recetesi derleme formu; yalnizca
Ardahan’da degil Dogu Anadolu’da, Tiirkiye’nin diger bolgelerinde ve diinyanin diger
ilkelerindeki aragtirmacilara, daha iyi standardize edilmis, bilimsel yemek derlemeciligi
yapma imkanini sunmaktadir. Boylelikle farkli bolgelerdeki arastirmacilarin ekip halinde
yapacaklar1 genis 6l¢ekli yemek derlemeleri sayesinde, kapsamli bir yerel, bolgesel ve

ulusal mutfak kiiltiir arsivlerinin olusturulmasi saglanabilecektir.
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Tiirk mutfaginin lezzetleri ve hikayelerinin diinya capindaki yemek meraklilarini
biiylilemeye ve ilham vermeye devam etmesini saglayacaktir. Bu arsiv sayesinde Tiirk
mutfak geleneklerinin 6zii 6liimsiizlestirilecek, gelecek nesillerin ge¢misin lezzetlerini

tadarken, giinliimiizlin yeniliklerini de benimsemesi saglanacaktir.

Diinya c¢apindaki farkli iilke mutfaklarindan yemek tarifleri arsivi olusturma
Onerisi, mutfak miraslarinin korunmasi, kiiltiirel aligverisi tesvik etme yoniinde 6nemli
bir adimi1 temsil etmektedir. Geleneksel tarifleri korumanin, saglam bir uygulama plani
gelistirmenin ve arsivin siirdiiriilebilirligini ve gelecekte genisletilmesini saglamanin
onemini kabul ederek, smnirlar1 ve zamani asan, insanlari ortak yemek deneyimi

araciligiyla birbirine baglayan degerli bir kaynak yaratilabilir.

Dogu Anadolu Mutfagi Yemek Tarifleri Arsivi'nin olusturulmasi, bélgenin mutfak
mirasinin  korunmasi, tanitilmasi yoniinde onemli bir adimdir. Geleneksel tarifleri
belgeleyen, kiiltlirel miras1 tanimay1 tesvik ederken Dogu Anadolu'nun mutfak kiiltiirii

uzerinde kalici bir etki birakabilir.

Yerel topluluklar, sefler ve arastirmacilarla yapilacak is birlikleri sayesinde arsiv,
Dogu Anadolu mutfagin1 tanimlayan zengin lezzet yapisini ve geleneklerini kesfetmek
icin bir platform gorevi gorecegi diisiiniilmektedir. Gelecege bakarken gegmisi
kucaklayan arsiv, mutfak mirasin1 koruma ve gelecek nesiller i¢in stirdiiriilebilir bir

yemek kiiltliriinii biinyesinde barindirabilir.

Yapilan bu arastirmada gelistirilen yemek recetesi derleme formu; yalnizca
Ardahan’da degil Dogu Anadolu’da, Tiirkiye’nin diger bolgelerinde ve diinyanin diger
ilkelerindeki aragtirmacilara, daha iyi standardize edilmis, bilimsel yemek derlemeciligi
yapma imkanini sunmaktadir. Boylelikle farkli bolgelerdeki aragtirmacilarin ekip halinde
yapacaklar1 genis 6lgekli yemek derlemeleri sayesinde, kapsamli bir yerel, bolgesel ve

ulusal mutfak kiiltiir arsivlerinin olusturulmasi saglanabilecektir.

Ardahan'in zengin mutfak mirasinin korunmasi ve tanitilmasi agisindan Ardahan
Mutfagir Yemek Tarifleri Arsivi'nin olusturulmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Geleneksel
Ardahan mutfagina iligkin arastirmalar yapilarak bir arsiv olusturarak ve
stirdiiriilebilirligini tesvik ederek bu essiz bolgenin lezzetlerini ve geleneklerini bir miras

olarak birakabilmenin miimkiin oldugu diisiintilmektedir.
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Is birligi ve toplumsal katilim sayesinde Ardahan mutfagmin diinyanin her
yerindeki yemek meraklilarina ilham vermeye ve onlari memnun etmeye devam etmesi
saglanabilir. Boylelikle, farkli illerden baglayarak iilkemizde ve diinyanin muhtelif
iilkelerinde daha “formel” ve bilimsel bir yemek arsivi olusturulmasi, kiiltiire ve folklor

alanina ¢ok dnemli ve Oncii katkilar saglayabilir.
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EKLER

Ek 1. Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

............................ Yemek Kiiltiirii Derleme Formu

Derleme Yapan Kisinin Adi, Soyadi: Derleme

Tarihi:
Kaynak Kisinin Adi, Soyadi:
Yasu: Cinsiyet:

Yemegin Kimden, Nerede Ogrenildigi
Yemegin Yilin Hangi Dénemlerinde
Yapildig

Yemegin Bilinen Bir Hikdyesi Var
My?

Yemegin Ana Recetesinin Farkl
Versiyonlari\Var Mi?

Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var Mi?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir
Anlami Nar Mi?

Yemegin Bolgeye Ait Olduguna Dair
Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regetesi Diger Koy Ilge Il
ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor
Mu?

Yemekte Hangi Malzemeler
Kullanilir?

Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapuldigimi Kisaca

Anlatiniz.
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EK 2. Goriisme Sorulari

Yemegin Adt:

Yemegim Kimden, Nerede Ogrenildigi:
Yemegin Yilin Hangi Donemlerinde Yapildigr:
Yemegin Bilinen Bir Hikayesi Var Mi?

Yemegin Ana Regetesinin Farkli Versiyonlar: Var M1? Yemegin Tibbi Sifaya Iliskin Bir
Boyutu Var M1?

Yemegin Folklorik Ya Da Manevi Bir Anlami Var M1? Yemegin Bolgeye Ait Olduguna
Dair Bir Cografi Isaret Var Mi?

Bu Yemek Regcetesi Diger Koy, Ilge, 11 ve Ulkelerde Bilinip Uygulaniyor Mu? Yemekte

Hangi Malzemeler Kullanilir?
Yemegin Yapilis Siiresi:

Yemegin Nasil Yapildigint Kisaca Anlatiniz.
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Ek 3. Tez Ad1 Konusu Degisikligi Bildirim Formu

TEZ ADI/KONUSU DEGISIKLiGi BILDIRIM FORMU

Ogrencinin Adi ve Soyad Servet TEKER

Ana Bilim Dali Turizm Isletmeciligi ve Oteleilik
Bilim Dali Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Ogrencinin Kayitli Oldugu Program Yiiksek Lisans

Ttirii

Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dah Baskanligina

Danigmanligimi yiiriittiigiim ve yukarida bilgileri yazili olan bilim dalimiz 6grencisinin Tez adi/Igerigi
asagida belirtilen sekilde degistirilmistir. Bilgilerinize arz ederim. 29.07.2024 .
Doc Or Neslihan SERCEOGLU
Asli Islak Imzalidir

Degisiklik Tirii Tez Adi Degisikligi & Tez Igerigi Degisikligi' O

Kiiltiir Derlemeciligi B'l;z’ammda “Yemek -Derlemeciliginde Yeni Bir Memr
Cmerisi: Ardahan flinden Vel Recclelun Derleme Omekleri
GASTRONOMIDE YENG ’BJ]R *{.CM EK DERLEMECILIGI METODOLO:H‘%I

Tezin Eski Adi

Tezin Yeni Adi

VE DERLEME ORNEKLERL -
T o A NEW RECIPE COMPIL ATION- ME’{HQDOL( DGY IN GL\STROI\OM’Y
= AND SOME COMPILATION EXAMPLES - -
Degisikligin Tez savunmasinda jiri Gyelen taraftadan arastrmanin amacim daha iyl vansimg:
Gerekgesi ditstinitldiigiinden bashfm rovize edilmesine karar verilmistir. Liser
YOK Ulusal Tez Merkezi Referans No*: (10538901 ¢ s v

Open Researcher and Contributor ID (ORCID) numarasi® 0006-0002- 3132-\4}8

Tez izleme Komitesi Uyeleri (Bu kisim sadece doktora éarencileri tarafindan deldurulacaktir)
imza

1

2 3 B

3

! Liitfen yeni tez dnerisini ekleyiniz. Tez konusu degisen doktora 8grencileri yeni tez konusu kabul edildikten sonra en az 3 kere Tez izleme Komitesi
Ara Raporu sunmak zorundadir. .

2 Tez konusu YOK Ulusal Tez Merkezine islenip, ¢iktisi alinacak, bu form ile birlikte Anabilim Dali Baskanhg kanaliyla, UBYS den enstitiiye
gonderilecek.

¥ Open Researcher and Contributer 1D (ORCID) numaras: : Akademisyen olmayan Lisansiistil 6grencileri Tez Veri Girig Formundan.
Akademisyenler YORSIS ten (Personel Islemleri-Ozgegmis olustur-Kisisel Bilgiler-YOK Akademik) numaralarin alacaklardir

OF08_V3_03.11.2019






