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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:05.07.2021 Calismada, Osmaniye yer fistiginin yére mutfaginda hangi alanlarda kullanildiginin tespit
edilmesi amaclanmaktadir. Ayrica, Osmaniye yer fistiginin kullanim alanlar1 igerisinde

Kabul Tarihi:13.09.2021 digerlerine gore nispeten yer fistiginin ana {iriin olarak kullanildig1 yiyeceklerin neler

oldugu belirlenerek bu iriinlerin standart regetelerinin olusturulmasi hedeflenmektedir.
Calismanin evrenini, Osmaniye il merkezinde dogup biiyliyen bayan katilimcilar

Anahtar Kelimeler olusturmaktadir. Veriler, katilimcilarla yiiz ylize goriisiilerek agik u¢lu olarak hazirlanan

Gastronomi sorularin sorulmasi sonucu elde edilmistir. Bu kapsamda, veriler 2 Subat-18 Subat 2021
. . tarihleri arasinda amagsal drnekleme yontemlerinden 6l¢iit 6rnekleme teknigi kullanilarak
Osmaniye yer fistig1 toplanmistir. Arastirmaya toplamda 17 kisi katilmistir. Katilimeilardan elde edilen yanitlar,
Yerel yiyecek igerik analizine tabi tutulmustur. i(;erik analizi sonucunda, 11 kod tiiretilmis ve bu kodlar 3
) . kategoride birlestirilmistir. Bu kapsamda, Osmaniye yer fistiginin kullanim alanlarinin
Osmaniye mutfag: cerez olarak kullanim, tatli/sekerleme olarak kullanim ve yemek olarak kullanim olmak

iizere 3 kategoriye ayrildigi tespit edilmistir. Calismada, ayrica Osmaniye yer fistiginin yore
mutfaginda ana {rlin olarak kullanildig1 yiyecekler/yemekler tespit edilerek standart
regeteler olusturulmustur.

Keywords Abstract

Gastronomy In the study, it is aimed to determine in which areas Osmaniye peanuts are used in the local
cuisine. In addition, it is aimed to create standard recipes of these products by determining

Osmaniye peanuts the foods in which peanuts are used as the main product relatively compared to others

local food among the usage areas of Osmaniye peanuts. The universe of the study consists of female
0 . - participants born and growed in Osmaniye city center. It was obtained the data by asking
Smaniye cuisine the open-ended questions to the participants by interviewing them face to face. In this

context, it was collected the data between February 2 and February 18, 2021 by using

criterion sampling technique, one of the purposeful sampling methods. A total of 17 people

participated in the study. The responses obtained from the participants were subjected to

o content analysis. As a result of the content analysis, 11 codes were derived and these codes

Makalenin Tiiri were combined in 3 categories. In this context, it has been determined that the usage areas

of Osmaniye peanuts are categorized into 3 categories: use as a snack, use as a dessert /

confectionery, and use as a meal. In the study, standard recipes were also created by

determining the foods / dishes in which Osmaniye peanuts are used as the main product in
the local cuisine.
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Bir bolgenin veya yorenin mutfak kiiltlirii gerek komsu kiiltiirlerden gerekse de bolgenin cografi yapisi, iklim
kosullari, yagsam tarzi, dini inanis ve tarihsel birikim gibi faktorlerden etkilenerek olusmaktadir (Som, Nordin ve
Ghazali, 2020, s. 379; Heldak vd., 2020, s. 16). S6z konusu olusum igerisinde diinyanin en zengin mutfaklarindan
birisini de Tiirk mutfagi olusturmaktadir. Bu baglamda, Osmaniye mutfagimin da Tiirk mutfak kiiltliriiniin
Ozelliklerini tagimasi, Cukurova mutfaginin karakteristik 6zelliklerini barindirmasi ve sahip oldugu kiiltiirel birikimin
sonucunda olusan zengin bir mutfak kiiltiirii oldugu sdylenebilir (Ince, 2017, s. 9). Osmaniye gibi ydresel
mutfaklarin, 6zgiin niteliklerini icinde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiriinii yasatmaya calistig1 ifade
edilebilir. Bu kapsamda, turistik bir destinasyonun yoresel mutfaginda sunulan yiyeceklerin turistlerin seyahatlerinde
onemli bir ¢ekicilik unsuru olmasi (Monika, 2019, s. 124), bu iiriinlerin yore mutfaginda kullanilmasi ve yorenin
yerel restoranlarinda sunulmasi konusunu 6nemli hale getirmektedir. Nitekim, bir turistin bir yoreye 6zgii yerel
yiyecek icecekleri veya yemekleri tadabilmek amaciyla seyahate ¢iktig1 bilinmektedir. Pekersen ve Ayaz (2020) da
bolgeye 6zgili yerel nitelik tasiyan yiyecek ve igceceklerin, s6z konusu destinasyona yonelik olan turistik harcamalart

artirarak bolgenin ekonomik yapisini giiclendirebilecek bir unsur oldugunu ifade etmektedir.

Son yillarda, 6zellikle yerel 6lgekte yoresel mutfagin turizm hareketi icindeki 6neminin son derece 6nemli oldugu
belirtilmekte (Rand, Heath ve Alberts, 2003, s. 98) ve yoresel mutfaklarin turistler tarafindan bir pazar olusturdugu
miiddetce turizmi gliglendirecegi tizerinde durulmaktadir (Boyne, Hall & Williams, 2003, s. 134). Novelli, Schmitz
ve Spencer (2006) destinasyonlarin turistlerin beklentilerini karsilayan ayirt edici ve unutulmaz deneyimler sunan bir
hal almasinin yoresel mutfak sayesinde oldugunu ifade etmektedir. Chi, Huang ve Nguyen (2019) bir bolgeye 6zgii
yerel yiyeceklerin rekabet avantaji yarattigini vurgulamaktadir. Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012) ise turizm
destinasyonlarinin pazardan pay alabilmek amaciyla yoresel gidalart 6énemli bir arag olarak kullandiklarini
belirtmektedir. Ayrica, s6z konusu yerel yiyecekler, bir destinasyon i¢in turistik tiriinleri tamamlayici bir unsur olarak
degerlendirildigi gibi tek basina da bir turistik {iriin olma potansiyeli tasimaktadir (Kesici, 2012, s. 36). Bu nedenle,
destinasyonlarin mutfak kiltiirleriyle 6n plana ¢ikmak ve kendilerini farklilastirmak amaciyla yoresel yiyecek ve
igeceklerini turistik bir iiriin olarak kullanmalar1 ve sergilemeleri gerekmektedir (McKercher, Okumus & Okumus,
2008, s. 137). Bunun i¢in yoresel yiyecek ve igeceklerin ait oldugu destinasyonda 6n plana ¢ikarilarak taninmis hale

getirilmesi kritik bir nem tagimaktadir (Cohen & Avieli, 2004, s. 767).

Yoresel mutfaklarin gerek ait oldugu yorenin 6zelliklerini yansitan gerekse de sadece o yoreye oOzgii olan
yiyecekler veya yemekler biitlinii oldugu dikkate alindiginda (Comert, 2014, s. 65), yoresel bir mutfak olan Osmaniye
mutfaginda bolgenin 6zelliklerini yansitan en dnemli iiriiniin yer fistig1 oldugu goriilmektedir. Ayrica, Osmaniye
iliyle 6zdesleserek bolge ismiyle anilan ve il i¢in 6nemli bir tarimsal iiriin olan Osmaniye yer fistig1, cografi isaret
tesciliyle koruma altina alinmistir. Boylece, yer fistiginin sadece tarimsal bir {iriin olmaktan ziyade Osmaniye i¢in
kiiltiirel bir simge haline gelmesinde cografi isaret uygulamasi biiylik 6nem tasimakta ve yore i¢in dnemli bir ¢ekicilik
kaynag1 olusturmaktadir (Sahin, 2014, s. 640). Ancak, yer fistig1 Osmaniye i¢in 6nemli bir iiriin olmasina ragmen,
yore mutfag incelendiginde yer fisiginin daha ¢ok cerez olarak tiiketildigi goriilmektedir (Bahgeci, 2015; Ince,
2017). Bu baglamda, bolgeyle 6zdeslesmis olan yerel iirlinlerin bolgeye turist cekmedeki giicii 6n plana alindiginda,

Osmaniye yer fistiginin gerek bolge turizminde gerekse de yore mutfaginda gerektigi gibi degerlendirilmedigi ortaya
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cikmaktadir ve s6z konusu galigma, Osmaniye yer fistiginin ¢erez olarak tiiketimi/kullanimi diginda ne sekilde

degerlendirildiginin ortaya ¢ikarilmasi temeline dayanmaktadir.

Yoresel yiyeceklerin belli bir bolgeye 6zgii olmasini saglayan unsurlar; s6z konusu tiriinlerin {iretimi, pigirilmesi,
sunumu ve lezzeti gibi faktorlerdir (Pekersen & Ayaz, 2020 s. 765). Bu baglamda, Osmaniye yer fistiginin da yodre
mutfaginda nasil kullanmldiginin ortaya cikarilmasi 6nemli hale gelmektedir. Buradan hareketle, ¢aligmada yer
fistiginin yore mutfaginda hangi alanlarda kullanildiginin tespit edilmesi amaglanmaktadir. Ayrica, Osmaniye yer
fistiginin kullanim alanlar1 igerisinde digerlerine gore nispeten yer fistiginin ana iirtin olarak kullanildig1 yiyeceklerin
neler oldugu belirlenerek bu iiriinlerin standart regetelerinin olusturulmasi hedeflenmektedir. S6z konusu iiriinlerin
standart recetelerinin olusturulmasiyla Osmaniye'de gastronomik iiriinlerin siirdiirebilirligine ve yer fistikli tirinlerin
standartlasmasina katki saglamak amaglanmaktadir. Bu calisma ile bolge mutfaginin énemi iizerinde farkindalik
yaratarak Osmaniye yer fistig1 ile bolgenin turizm gelirlerinde artis saglamanin miimkiin olabilecegi ve s6z konusu
durumun, yore insaninin yerel degerlerini unutmayarak sahip ¢ikmasina da zemin hazirlamasi agisindan 6nemli bir
adim olabilecegi diigiiniilmektedir. Ayrica, alanyazinda Osmaniye yer fistiginin ¢ogunlukla tarim, pazarlama ve
ekonomi gibi alanlarda incelenmesine ragmen, gastronomi veya mutfak gibi alanlarda incelenmedigi goriilmektedir.
Dolayisiyla, ¢alismanin yer fistigmi gastronomi veya mutfak baglaminda inceleyecek muhtemel g¢aligmalara da

referans olmasi beklenmektedir.
Osmaniye Mutfak Kiiltiirii

Osmaniye ili, Akdeniz Bolgesi’nin Adana boliimiinde bulunmakta ve il mevecut konumu ile Akdeniz Bolgesi ile
Glineydogu Anadolu Bolgesi arasindaki gegis bolgesinde yer almaktadir. Osmaniye ilini batida Adana, kuzeydoguda
Kahramanmaras, giineydoguda Gaziantep ve glineyinde Hatay illeri cevrelemektedir (Tiras & Besnek, 2017, s. 760).
Ayrica, Osmaniye jeopolitik konumu nedeniyle Hititler, Asurlar, Klikyalilar, Romalilar, Bizanslilar, Anadolu
Selguklular1 ve Dulkadirogullar gibi tarihte bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bir ildir. Bu nedenle, ydrenin
mutfak kiltiirii de ge¢miste topraklarinda yasamis olan s6z konusu medeniyetlerin kiiltiirlerinden etkilenmigtir
(Bahgeci, 2015, s. 4). Ayn1 zamanda, Osmaniye mutfak kiiltiiriinii, ¢evresinde yer alan illerle olan cografya benzerligi

ve beslenme aligkanligi da sekillendirmistir (Yayla & Yayla, 2019, s. 63).

Osmaniye mutfak kiiltlirli, tarimsal ve cografi ozellikleriyle 6nemli bir tarim merkezi olmasindan dolay1
mutfaginda kendine has lezzetleri barindirmakta ve yemek kiiltiirii olarak da gesitlilik gostermektedir (Uziilmez &
Akdag, 2019, s. 458). Bu baglamda, Osmaniye mutfagini, daha ¢ok yorede yetistirilen tirtinler sekillendirmektedir.
Ozellikle, yorede yetistirilen tahillar, Osmaniye mutfaginin ana besin kaynagmi olusturmaktadir. ilde yetistirilen
tahillar arasinda en 6nemli iirliniin bugday oldugu goriilmektedir. Bu durum, yoére mutfaginda bugdaydan elde edilen
bulgurun yemeklerde sik¢a kullanilmasim (Akgadzoglu & Koday, 2019, s. 541) ve yore mutfaginin tahil agisindan
en onemli malzemesinin bulgur olmasini saglamistir. Bu baglamda, i¢li kofte, mercimek koftesi, ¢ig kofte, kisir,
bulgur pilavi, batirik ve sarma ici gibi birgok yemegin ana malzemesini bulgur olusturmaktadir. Ilde yetistirilen diger
iriinler arasinda, pamuk, misir, ay¢icegi ve arpa yer almaktadir. Yer fistig1 ise Osmaniye iline has ve Osmaniye ile
0zdeslesmis 6nemli bir tarim irinidir. Ayrica, Kadirli’de turp ve Hasanbeyli’de kiraz {iretildikleri ilceler ile
0zdeslesmis triinler arasindadir (Karaburg, 2007, s. 8). Bu kapsamda, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan yer fistigina

2003, Kadirli turpuna ise 2020 yilinda mense adiyla cografi isaret tescili verilerek triinler taklitlerine kars1 yasal
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zeminde koruma altina alinmistir (Uziilmez, 2020, s. 189). Séz konusu bu koruma ile iiriinlerin bdlgeyle

0zdeslesmesi, yore mutfaginin 6n plana ¢ikarilmasina da katk: saglayabilecek bir unsurdur.

Osmaniye mutfaginda, Akdeniz mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitabilecek &zellikte bir beslenme
seklinin var oldugu gozlenmektedir. Bu kapsamda, Osmaniye'de ot ve ottan yapilan yiyecekler yore mutfaginda
onemli bir yer tutmaktadir. S6z konusu bu otlara; hardal (esek turpu), ebegiimeci, yapiskan, sadir, 1sirgan, ispatan (su
teresi), kazayagi, semizotu (sogukluk), ciris, ignelik, yilan otu (tirsik), 1sirgan otu, kuzu kulagi, pancar ve paz1 6rnek
olarak wverilebilir. Tim bu otlar yére mutfaginda; tencere yemegi, salata ve borek i¢i olarak farkli sekillerde
tiiketilmektedir (ince, 2017, s. 8). Dolayistyla, séz konusu yenilebilir otlarin gesitliligi, yore mutfagmin saglikl

beslenme i¢in bir¢ok alternatif sundugunu da ortaya ¢gikarmaktadir.

Osmaniye mutfaginda yer alan yemeklerin genellikle yagl yapilmasiyla dikkat ¢ektigi goriilmektedir (Sengiil &
Tiirkay, 2016, s. 92). Ozellikle son yillarda zeytin ve zeytinyag: {iretiminin artmasina bagh olarak dolma ve sarma
gibi sebze yemeklerinde genellikle zeytinyagi kullanilmaktadir. Ayrica, yore mutfaginda yapilan yemekler acili ve
bol baharatli olarak yapilmalariyla da gdze ¢arpmaktadir. Bu kapsamda, yore mutfaginda; nane, kirmizi pul biber,
karabiber, kekik, nar eksisi, sumak eksisi gibi yemege tat katan baharatlarin ve aroma vericilerin yogun olarak
kullanildigr goriilmektedir. Acili, baharatli ve yagli olmasinin disinda yoredeki yemeklerin eksili oldugu da
goriilmektedir. Ozellikle kebabin yanma yapilan coban salatada sumak eksisi kullamlirken; kisir ve batirik tiirii

yemeklerde ise turung ve nar eksisi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.

Osmaniye mutfaginin yemekleri incelendiginde, agirlikli olarak et, hamur ve sebzelerden olusan bir yemek
cesitliliginin oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, ¢esitli sebzeler ve et ile sulu ve tencere yemegi olarak hazirlanan
yemek tiirleri, corbalar, hamur isleri ve yorede yetisen otlarla hazirlanan yemeklerle Osmaniye mutfagi zengin bir
cesitlilige sahiptir. Uziilmez ve Akdag (2019) Osmaniye mutfagini incelendigi ¢alismasinda, yore mutfagini zengin
bir ¢esitlilige sahip olmasindan dolayi; ¢orbalar, hamur isleri, yemekler, salatalar, mezeler ve eksiler seklinde
gruplandirarak sunmustur. Ayrica, Ak¢adzoglu ve Koday (2019) yoredeki hayvancilik faaliyetleri nedeniyle siit ve
stit iiriinlerine ulagimin kolay oldugunu ve bu nedenle, 6zellikle yore mutfaginda yapilan ¢orbalarin yapiminda siit,
yogurt ve ayranin (ayranli ¢orba, dévmeli yogurtlu gorba, siitlii gorba, tirsik, togga, tarhana gorbasi ve yogurt gorbasi)

yaygin bir sekilde kullanildigini belirtmektedir.

Osmaniye mutfaginda; yiiksiik (mant1) ¢orbasi, cakildakli ¢orba, mahluta ¢orbasi, eksili kdmeg gorbasi, pirpirim
(semizotu) corbasi, eksili kofte corbasi ve tutmag ¢orbasi gibi ¢orbalar yapilmaktadir. Hamur igleri olarak Osmaniye
simidi, yufka ekmek, sac kombesi (etli, 1spanakli), D borek olarak da bilinen sac boregi (1spanakli, ¢okelekli, otlu),
stkma; sebze yemeklerinden patates sulusu, tiirlii, taze fasulye (zeytinyagl), eksili komeg, etli lahana sarmasi,
zeytinyagli dolma (biber, kabak, patlican) yapilmaktadir. Et yemekleri arasinda kebap, dos dolmasi, tavuk dolmasi,
etli kuru fasulye, nohut yahnisi ve zorkun tava bulunmaktadir. Yorede en ¢ok yapilan tathilar ise yogurtlu kdmbe,
yagl balli, bayram kdmbesi, pekmezli kombe, nisasta bulamaci (asida) ve yer fistig1 sekeridir. Salgam, yayik ayran,

limonata ve meyan kokii ise yorede en ¢ok tiiketilen igeceklerdir.

Sengiil ve Tiirkay (2017) Osmaniye mutfaginda bayram giinlerine 6zel olarak yapilan seker, yogurt, ¢orekotu
karigiminin eksi mayali bir hamurun iizerine koyulup pisirilmesi ile meydana gelen yogurtlu kdmbenin yore
mutfaginda 6n planda oldugunu belirtmektedir. Benzer sekilde, Saatci (2019) da bayram kdmbesi, togga ¢orbasi,
zorkun tava, sac kdmbesi, el tursusu, Osmaniye salgami, Osmaniye simidi gibi iiriinlerin yére mutfagindaki yerinin
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onemli oldugunu ifade etmektedir. Bunlar disinda, dovme pilavi, sarma i¢i, gavurdag salatasi, Kadirli sucugu,
mercimek koftesi, yer fistikli pilav, yer fistikli burma kadayifi, yer fistig1 sekeri ve sdgiirme gibi {iirlinler de yore

mutfaginda yer alan lezzetler arasindadir.

Yore insani, kigin tiiketecegi gida iiriinlerinin bazilarin1 dayanakl hale getirebilmek amaciyla birtakim iglemlere
tabi tutarak cesitli saklama yontemleri uygulamaktadirlar. Bu kapsamda, yore mutfaginda yiyecekleri muhafaza
etmek amaciyla sebze ve meyve kurutmak, konserve ve recel yapmak ve tursu kurmak gibi uygulamalar
yapilmaktadir. Haziran, Temmuz, Agustos ve Eyliil aylar1 yore insani i¢in ki hazirliklarmin yapildigr énemli
aylardir. Bu kapsamda, yorede kurutulan {iriinler arasinda, biber, patlican (ipe dizilerek), kabak, domates
(dogranarak) yesil fasulye (kirilarak) gibi gidalar yer almaktadir. Ayrica, elma, ayva, iiziim gibi meyveler de 6zellikle
ramazan aylarinda komposto yapmak amaciyla kurutulmakta; bazi meyvelerin ise marmeladi yapilmaktadir. Tursu
olarak siis biberi, lahana veya karisik tursu (siis biberi, lahana, havu¢ gibi) yore mutfaginda yaygin olarak
yapilmaktadir. Yorede yaz aylarinda yapilan en 6nemli kis hazirliklarindan birisi de salga yapimidir ve yorede hazir
salca tiiketimi neredeyse yok denecek kadar azdir. Bu nedenle, yorede gerek domates gerekse de biber salgalari imece
usulii yapilarak damlarda kurutulmaktadir. Konservesi yapilan iiriinler ise agirlikli olarak domates ve yesil fasulyedir.
Ayrica asmalardan toplanan yapraklardan da salamura yapilmaktadir. Salamurasi yapilan bir diger yiyecek ise kirma

yesil zeytindir.

Osmaniye mutfaginda, bugday kaynatma, bulgur, dévme ve tarhana da kislik hazirligi yapilan tahil iiriinleri
arasinda yer almaktadir. Yorede imece usulii hazirlanan kishk hazirliklarindan birisi de yufka ekmek yapimidir.
Yufka ekmekler sac iizerinde pisirilmekte ve pisen yufkalar {ist {iste dizilerek kigin yemek iizere muhafaza
edilmektedir. Ayrica, yufka ekmek yapiminda arta kalan hamurlardan eriste kesilerek bez torbalarda saklanmaktadir.
Yapilan eriste 6zellikle yore mutfaginda 6nemli ¢orbalardan birisi olan tutmag ¢orbasinda kullanilmaktadir. Sonug
olarak Osmaniye insaninin beslenmeyle ilgili tutum ve davranislarinda cografya, tarim ve ekonominin etkili oldugu
ve Osmaniye mutfagini etkileyen s6z konusu bu faktorlerin, ilde zengin bir beslenme ¢esidinin ortaya ¢ikmasini

sagladig belirtilebilir.
Yontem

Calisma, temel arastirmalar kapsaminda agimlayici diizeyde tasarlanmistir. Ag¢imlama hedefi ile yapilan
arastirmalar, varlig1 hissedilen bir problemin gercekten ne oldugu ve hangi degiskenlerin etkisinde olustugu, durumu
ortaya ¢ikarmak amaciyla uygun olan en 6nemli yaklasimlarin neler olabileceginin ana ¢izgilerle belirlenmeye
calisildig1 aragtirmalar olarak tanimlanmaktadir (Karasar, 2014, s. 24). Bu dogrultuda, ¢aligmada Osmaniye yer
fistiginin yore mutfaginda kullanimi belirlenmeye c¢aligilmigtir. S6z konusu amaca ulagsmak icin nitel arastirma
yonteminden yararlanilmigtir. Calismada nitel veri toplama yontemlerinden olan goriisme teknigi kullamlmistir. Bu
baglamda, veriler alanyazinda yer alan ¢aligsmalar (Sezgin ve Kog, 2016; Sarigiil, 2019) temel alinilarak hazirlanan
ve 2 adet agik uglu sorunun yer aldig1 yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligryla toplanmistir. Bu kapsamda,
katilimcilara "Osmaniye mutfaginda yer fistig1 hangi alanlarda kullanilmaktadir? ve "Osmaniye mutfaginda yer
fistiginin nispeten digerlerine goére ana iriin olarak kullanildigi yiyecekler veya yemekler nelerdir?" seklinde

hazirlanan arastirma sorular1 yoneltilmistir.

Aragtirmanin evrenini, Osmaniye il merkezinde dogup biiyliyen bayan katilimcilar olugturmaktadir. Calismada,
amagsal drnekleme yontemlerinden olan 6l¢iit 6rnekleme teknigi kullanilmigtir. Bu 6rnekleme tekniginde gozlem
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birimleri belli niteliklere sahip kisiler, nesneler, olaylar ya da durumlardan olusturulabilir ve s6z konusu durumda,
orneklem igin belirlenen 6lciitii saglayanlar (nesneler, kisiler, olaylar) 6rmekleme dahil edilirler (Biyiikoztiirk vd.,
2012, s. 91). Buna bagh olarak, bu ¢aligmanin gergeklestirilecegi katilimcilarin se¢imindeki temel 6lgiit, dogma
biiyiime Osmaniyeli olan, 40 ve iizeri yastaki bayan katilimcilar olarak belirlenmistir. Osmaniye yer fistiginin yore
mutfaginda kullanimi1 hakkinda daha doyurucu goriislerin nispeten ileri yastaki, yasadigi yorenin mutfagina hakim
olan bayan katilimcilardan alinabilecegi degerlendirilmistir. Arastirmada verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan
etik kurul izin belgesi Osmaniye Korkut Ata Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu 21.12.2020 tarih
ve E.974 say1 numarasi ile alinmistir. S6z konusu veriler 2 Subat-18 Subat 2021 tarihleri arasinda Osmaniye
merkezde yasayan toplamda 17 katilimecidan yiiz ylize goriisiilerek toplanmistir. Nitel aragtirmalarda ortaya ¢ikan
kavram veya siiregler birbirini tekrar etmeye basladigi zaman (doyum noktasi) yeterli sayida veri kaynagina
ulasildigina karar verilir (Yildirnm & Simsek, 2011, s. 115). Bu baglamda, arastirmaya dahil edilen 17 katilimer ile
gerceklestirilen goriisme sonucunda, kavramlarin tekrar ettigi anlasilarak verilerin doyuma ulastigi goriilmiis ve

orneklem s6z konusu 17 kisiden olusmustur. Yapilan gériismeler ortalama olarak 20 dakika siirmiistiir.

Katilimeilardan elde edilen yanitlar igerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizi; yazili veya sdzlii olarak
toplanan verilerin kodlanmasi, sonrasinda kavramsallastirilmasi ve ortaya ¢ikan bu kavramlara gére mantikli bir
sekilde diizenlenerek veriyi agiklayan kategorilerin belirlenmesi siireci olarak belirtilmektedir (Balci, 2011, s. 229).
Bu baglamda, ¢alismada toplanan verilerde katilimcilarin siklikla tekrarladigi veya yogun vurgu yaptigi olgulardan
kodlar ¢ikarilmistir. Ortaya ¢ikarilan kodlar, benzerlik ve birbiri ile iliskisine gore gruplandirilarak belirli kategoriler
cercevesinde bir araya getirilmistir. Bu kapsamda, gergeklestirilen igerik analizi sonucunda, 11 kod tiiretilmis olup;

bu kodlar yer fistiginin kullanim alanlarinin benzerlik ve birbiri ile iliskisine gore 3 kategoride birlestirilmistir.

Calismada, nitel verilerin giivenirliginin saglanmasinda 6nemli yontemlerden birisi olan ¢esitleme kullanilmistir.
Cesitleme, arastirma sorusuna yonelik olarak toplanan verilerin farkli yontemlerle elde edilmesi ve bu sekilde elde
edilen bulgularin inandiriciliginin test edilmesi igin kullanilan bir yontem olarak ifade edilmektedir (Yildirm &
Simsek, 2011, s. 277). Patton (2002), cesitleme kavramini veri gesitlemesi, arastirmaci gesitlemesi ve yontemsel
¢esitleme olmak {izere lice ayirmakta ve veri gesitlemesini, verilerin farkli gruplardan, farkli ¢cevrelerden veya farkli
zamanlarda toplanmasi olarak belirtmektedir. Buradan hareketle, calismanin giivenirligini saglamak amaciyla veri
cesitlemesi kullanilmis olup; ¢alismadaki veriler, farklt zaman dilimleri arasinda Osmaniye ilinin merkez ilgesini

kapsayacak sekilde farkli gevrelerden rastlantisal olarak toplanmistir.

Bir ¢aligmada, giivenirligi saglamanin bir diger yontemi ise arastirma konusunun kapsamliligidir. Bu kapsamda,
aragtirmanin yapisinin, katilimecilarin ve arastirma konusunun detayli ve kapsamli olacak sekilde okuyuculara
sunulmasi 6nem arz etmektedir (Creswell & Miller 2000, s. 128). Buradan hareketle, ¢alisma grubu, sdz konusu
katilimcilari neden ve nasil se¢ildigi, verilerin nasil ve ne kadar siirede toplandig, verilerin igerik analizi yontemine
nasil doniistiiriildiigii, bulgular1 yorumlama ve sonuca ulagma konularinda ¢alismada gergeklestirilen tiim unsurlar
ayrintili bir sekilde agiklanmistir. Ayrica, ¢alismanin gegerligini saglamak amaciyla katilimeilarin sorulara verdikleri

yanitlar, caligmanin ilgili yerlerinde dogrudan alintilanmis ve ayrintili betimleme seklinde sunulmustur.

Bulgular
Arasgtirmaya katilan bayanlarin demografik 6zelliklerine yonelik bilgileri Tablo 1'de yer almaktadir. Buna gore;

katilimcilarin yas ortalamasinin 57 oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin yaklasik olarak %70,5'inin (n=12) ev hanim
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oldugu goriiliirken; egitim seviyesi agisindan ise aragtirmaya katilan bayanlarin %35'inin (n=6) ilkokul mezunu

oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 1. Arastirmaya dahil olan katilimcilarin bilgileri

Katihmer (K) Yas Meslek Egitim Seviyesi
K1 45 Ev Hanimi Ilkokul
K2 62 Emekli Lise
K3 52 Emekli Ogretmen Lisans
K4 60 Ev Hanimi [lkokul
K5 43 Kasap Tlkokul
K6 75 Ev Hanimi Okuma yazmasi yok
K7 45 Ev Hanim Lise
K8 67 Ev hanimi Tlkokul
K9 58 Ev Hanimi [lkokul
K10 48 Memur Onlisans
K11 68 Ev Hanimi Okuma yazmasi yok
K12 72 Ev Hanimi Okuma yazmasi yok
K13 52 Hemsire Lisans
K14 50 Ev Hanim Lise
K15 41 Ev Hanimi Lise
K16 80 Ev Hanim Okuma yazmasi yok
K17 54 Ev Hanimi Tlkokul

Arastirma kapsaminda gerceklestirilen icerik analizinde ilk olarak arastirmada yoneltilen soruya iliskin alinan
cevaplardan kodlar tiiretilmistir. Sonra s6z konusu bu kodlamalar, anlaml biitiinler olusturacak bi¢imde bir araya
getirilerek kategorilendirilmis ve ilgili tabloda sunulmustur. Katilimcilara yoneltilen “Osmaniye yer fistiginin yore
mutfagindaki kullanim alanlar1 nelerdir?” seklinde olusturulan soruya verdikleri yanitlardan elde edilen kodlar ve
kategoriler, Tablo 2’de gosterilmektedir. Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin Osmaniye yer fistiginin yore
mutfaginda kullanimina yonelik ‘kavurma’, ‘haglama (taze/yas halini)’ ve ‘fistik ezmesi’ ifadelerini daha g¢ok
belirttikleri goriiliirken; katilimci yanitlarinda en az belirtilen kullanimin ise “yer fistikli pilav’ ve ‘Sam tatlis1’ oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 2.0smaniye Yer Fistiginin Kullanim Alanlarina Yonelik Katilime Ifadeleri

E 5 =3 & E ~ ~ D ~E8 3§ e = o = a2 S = 2| &~ @
Sog 828 33e 5| FE |52 5 EER Y EeFE|5E|EE| w
K1 X X X X X 5
K2 X X X X X 5
K3 X X X X X X X 7
K4 X X X X X X 6
K5 X X X X X X X X 8
K6 X X X X X X 6
K7 X X X X X X X X 8
K8 X X X X X 5
K9 X X X X X X X 7
K10 X X X X X X X X 8
K11 X X X X X X 7
K12 X X X X X X X 7
K13 X X X X X X 6
K14 X X X X 4
K15 X X X X X X X X X X 10
K16 X X X X X X 6
K17 X X X X X X X 7
> 8 17 7 12 13 9 11 10 9 7 9 112
% 7,1 15,1 6,2 10,8 11,6 8,0 10,0 9,0 8,0 6,2 8,0 100
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Katilimeilarin, Osmaniye yer fistiginin yore mutfaginda kullaniminin neler olduguna yonelik Tablo 2'de yer alan
goriislerinden elde edilen 11 kod (ifade), yer fistiginin kullanim alanlarinin benzerlik ve birbiri ile iliskisine gore 3
kategoride birlestirilmis ve Tablo 3'te gosterilmistir. Buna gore; s6z konusu kategoriler ‘Tatli/sekerlemelerde
kullanim’, Cerez olarak kullanim’, ve ‘Yemeklerde kullanim’ seklinde isimlendirilmistir. Katilimcilarin, Osmaniye
yer fistiginin yore mutfaginda kullanimina yonelik yanitlarin %60'lik kismini tatli/sekerlemelerde kullanim
olustururken, %26,7'lik kismi1 ¢erez olarak kullanim ve %13,3'liik kismini ise yemeklerde kullanim kategorisinin
olusturdugu tespit edilmistir. Dolayisiyla, Osmaniye mutfaginda yer fistiginin kullanim alanini sekerleme ve tatlilarin

sekillendirdigi ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3. Katilimeilarin Yer Fistiginin Kullanim Alanlarina Yonelik ifadelerinin Kategorilendirilmesi

Osmaniye Yer Fistiginin . . Xi o %
Kullanim Alanlar: Kullamlan Ifadeler i (112) /o (100,0)

(1.1) Fistik ezmesi 12 18,0
(1.2) Fistikl1 ezme seker 11 16,4
D) Tatl/sekerlemelerd (1.3) Yer fistig1 sekeri 10 15,0

1) Ta Il(sell:ll; Ienme erde (1.4) Yer fistikli burma tatlist 9 67 13,4 60,0
utiant (1.5) Asure 9 134
(1.6) Irmik helvasi 9 13,4
(1.7) Sam tatlist 7 10,4
(2.1) Kavurarak 17 56,7

(2) Cerez Olarak Kullamm =555 o (Tazelyas hali) 13 30 433 26,7
(3.1) Yer fistikl pilav 8 53,3

(3) Yemeklerde Kullamim (3.2) Batirik 7 15 —46,7 13,3

Tatli/sekerlemeler kategorisi igerisinde yer fistiginin kullanim alanlarinda katilimcilar tarafindan en ¢ok s6z edilen

yiyecek, fistik ezmesidir (%18). Bu konuda 10 numarali katilimei, su ifadeyi kullanmustir.

"Yer fistig1 bizim mutfagimizda genellikle tatlilarda ve sekerlemelerde kullanilir ve bu sekilde tiiketilir. Ben
ver fisngum genellikle fistik ezmesi yaparak degerlendiririm, giin iginde de tiiketiriz ancak ozellikle ¢ocuklar

oldugu zaman fistik ezmesi kahvaltilarimizin olmazsa olmazidir".
Yer fistiginin tatli/sekerlemelerde kullanimina yo6nelik 15 numarali katilimer ifadesi su sekildedir:

"Yer fistngum genelde tatlilarda ve sekerlemelerde kullamiriz. Sekerleme olarak tiiketimi yaygindir ve bu
tiriinlerin yoremizde atistirmalik olarak satiglart da yapimaktadir. Yer fistgim tath olarak genellikle irmik

tathisimin ve fistiklt burma tatlisinmin igine, Sam tatlisimin ise tizerine koyarak tiiketiriz".

Cerez olarak kullanim kategorisi altinda %56,7'lik bir oranla katilimcilar fistik kavurma, %43,3'liik bir oranla da
fistik haglamanin yoérede yapildigimi belirtmislerdir. Bu kapsamda, yer fistiginin ¢erez olarak kullanimiyla alakali

olan kategoriye, 4numarali katilimcinin goriisii su sekildedir.

"Yer fistiginin bizim yoremizde kullanimi ¢erez agwrlhiklidir. Hem ¢ig halini kavururuz yeriz hem de yeni hasat
olmusg yas fistigt haslayarak tiiketiviz. Yas fistigin bu sekildeki hali pek dayanmaz hemen ciiriir. Bu nedenle yag

fistigt haslayip ayiklayarak buzluga atar kisin da diledigimiz zaman buzluktan ¢ikararak suda isitiriz ve yeriz".

Son olarak yemek olarak kullanim kategorisi altinda ise %53,3'liik bir oranla katilimecilar yer fistikli pilav,

%46,7°1ik bir oranla da batirik yemeginin bolgede yer fistigindan yapilan yemekler oldugunu ifade etmislerdir. Bu
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kapsamda, yer fistiginin yemek olarak kullanimina yonelik kategoriye, 13 numarali katilimcinin goriisii agiklama

getirebilecek tiirdendir.

"Yer fistigimin yemek olarak kullamimimin mutfagimizda pek yaygin olmadigint belirtebilirim. Yer fistiginin
doviilmiis halini batirik yemeginde kullamiriz. Bir de béolgeye has ozel lezzetlerimizden olan yer fistikly pilav

yvapariz. Genelde yorede yer fistigimin yemek olarak kullanim seklinin pilav oldugunu soyleyebilirim".

Arastirmada, ayrica katilimcilara Osmaniye yer fistiginin yore mutfaginda kullanimina yonelik verdikleri yanitlar
icerisinde digerlerine gbre nispeten yer fistiginin ana iiriin olarak kullanildig1 yiyeceklerin veya yemeklerin neler
olduguna dair gorisleri de sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar, Tablo 4’te sunulmustur. Buna
gore, katilimcilarin Osmaniye yer fistiginin yore mutfaginda ana {iriin olarak kullanilan yiyeceklerin/yemeklerin
hangileri olduguna yoénelik yanitlarinin %21,7'lik kismini fistik kavurma olusturmaktadir. Ayrica, katilimer
yanitlarmin %17,5'luk kismini fistik haslama, %16,2'lik kismini ise fistik ezmesinin olusturdugu goriilmektedir.
Katilimeilarin yer fistiginin ana iiriin oldugunu belirttikleri yanitlardan en diisiik oranlarm ise %9,5'Tuk kismini

strastyla yer fistikli burma tatlis1 ve yer fistikli pilav tirlinlerinin olusturdugu tespit edilmistir.

Tablo 4.Katilimc1 Yanitlarma Gére Osmaniye Yer Fistiginin Ana Uriin Olarak Kullanildig1 Yiyecekler

Osmaniye Yer Fistiginin Ana Uriin

< OC e Xi %
Olarak Kullanildidx Yiyecekler
(1) Fistik kavurma 16 21,7
(2) Fistik haslama (Taze/yas hali) 13 17,5
(3) Fistik ezmesi 12 16,2
(4) Fistikli ezme seker 10 13,5
(5) Yer fistig1 sekeri 9 12,1
(6) Yer fistikli burma tatlisi 7 9,5
(7) Yer fistikli pilav 7 9,5
Toplam 74 100,0

Calismada, ayn1 zamanda, katilimcilarin goriislerinden yola ¢ikilarak Tablo 4'te belirtilen Osmaniye yer fistiginin
yore mutfaginda ana iirlin olarak kullanildig1 yiyecekler/yemekler igin standart tarifler olusturulmustur. Bu
kapsamda, fistik kavurma, fistik haglama (taze/yas hali), fistik ezmesi, fistikli ezme seker, yer fistig1 sekeri, yer fistikli
burma tatlis1 ve yer fistikli pilav yiyeceklerine iliskin standartlagtirilmis yemek recetelerine yer verilmis olup; soz

konusu yiyeceklerin hazirlanmasina yonelik bilgiler de sunulmustur.

(1) Fistik Kavurma: Osmaniye mutfaginda yer fistiginin genellikle ¢erez olarak tiiketiminin daha yaygin oldugu
goriilmektedir. Fistik kavurmasi yapilirken 6nce tavaya fistiklar konur sonra iizerine su ve tuz eklenerek karigtirilir.
Ardindan tavanin alt1 agilarak yaklasik 2 dakika fistiklarin isinmasi saglanir ve iyice karistirilir. Sonra dikkat edilmesi
gereken en 6nemli unsur, fistiklar suyunu ¢ekip tuzunu birakmaya baslayana kadar siirekli olarak karistirmaktir. Bu
durum, ayrica fistiklarin her yerinin esit pismesini saglayacaktir. Fistiklarin rengi degisip kizarana kadar karigtirma
islemine devam edilir. Kizardiktan sonra da hemen sicak tavadan bosaltilir ve bir miiddet soguduktan sonra tiiketime

hazir hale gelir. Tablo 5'te fistik kavurmanin standart regetesine yonelik bilgiler sunulmustur.
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Regetenin Adi: Fistik Kavurma
Porsiyon Sayis1:2-4 kisilik
Pigirme Siiresi:15 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Osmaniye Yer Fistig1 (¢ig ve kabuksuz) 250 gr
Tuz 20 gr
Su 100 mi

(2) Fistik Haslama: Osmaniye yer fistiginin yore mutfaginda bir diger yaygin kullanimi ise yas olarak da bilinen
taze halinin kabuklu olarak haglanarak tiiketilmesidir. Bunun i¢in 6ncelikle kabuklu yer fistiklar1 yikanir ve tencereye
konulur. Uzerine suyu ve tuzu eklenerek tencerenin agz1 kapatilir ve orta ateste haslamaya birakilir. Haslama islemi
tamamlandiktan sonra kabuklarindan ayrilarak servise hazir hale getirilir. S6z konusu {iriine ait standart recete

bilgileri Tablo 6'da verilmistir.

Tablo 6: Fistik Haglama Standart Regetesi

Recetenin Adi: Fistik Haglama
Porsiyon Sayisi: 6-8 kisilik
Pisirme Siiresi: 35 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Taze/yag Osmaniye Yer Fistigi (kabuklu) 1kg
Kaya Tuzu 50 gr
Su 1500 ml

(3) Fistik Ezmesi: Fistik ezmesi yore mutfaginda 6zellikle kahvaltilarda tiiketilen 6nemli bir yiyecektir. Fistik
ezmesi i¢in yer fistiklarinin 6ncelikle kabuklari ayiklanir ve ardindan tavada kisik ateste rengi hafifce degisip yagi
cikana kadar yaklasik 5-6 dakika kavrulur. Yagin salan fistiklar mutfak robotuna alinir ve piire kivamina gelene
kadar karistirilir. Diger malzemeler olan pekmez, tuz ve zeytinyagi da eklenerek piiriizsiiz bir kivam alincaya kadar
karistirma islemine devam edilir. Hazirlik iglemi tamamlanan fistik ezmesi hava almayan bir kap igine konularak
yaklagik olarak 3 hafta muhafaza edilebilir. Tablo 7'de fistik ezmesine yonelik standart recete bilgilerine yer

verilmistir.

Tablo 7: Fistik Ezmesi Standart Regetesi

Regetenin Adi: Fistik Ezmesi
Porsiyon Sayisi: 4-6 kisilik
Pisirme Siiresi: 30 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Osmaniye Yer Fistig1 (tuzsuz ve kavrulmamis) 500 gr
Pekmez 60 gr
Zeytinyagi 10 gr
Tuz 5gr

(4) Fistikli Ezme Seker: Osmaniye'de yer fistiginin en yogun kullanildig1 alanin tathilar oldugu dikkat cekmekte
ve bu iiriin yore insam tarafindan bir atistirmalik olarak tiiketilmektedir. Bu kapsamda, fistikli ezme sekeri yapmak
icin Oncelikle derin bir tencereye su ve seker konur. Orta diizeydeki ateste su buharlasip rengi kahverengiye
doniinceye dek belirli araliklarla tahta kasikla karistirilarak kaynatmaya devam edilir. Istenen renk elde edilince

tencere atesten alinir ve kaliplarin dibine kirint1 halindeki yer fistiklar1 konur. Atesten alinan sicak haldeki karamel
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kirinti fistiklarin tizerine dokiiliir. Bir miiddet soguma islemi igin beklenir ve ardindan dilimleyerek servise hazir hale

getirilir. S6z konusu bu tarif igin Tablo 8'de olusturulmus olan standart regete bilgileri yer almaktadir.

Tablo 8: Fistikli Ezme Seker Standart Regetesi

Recetenin Adi: Fistikli Ezme Seker
Porsiyon Sayisi: 10-12 kisilik
Pigirme Siiresi: 10 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Kirinti Osmaniye Yer Fistig1 1 kg
Toz seker 510 gr
Su 600 ml

(5) Yer fistig1 sekeri: Yer fistig1 sekeri de yore mutfaginda gerek cocuklar gerekse de yetiskinler tarafindan
tiiketilen bir sekerlemedir. Yer fistig1 sekeri hazirlanirken ilk olarak yer fistig1 bir tencereye alimir. Uzerine diger
malzemeler olan seker ve susam eklenerek kisik bir ateste fistiklar kavrulup seker eriyip karamelize oluncaya dek
siirekli olarak bir tahta kasik yardimiyla karistirilir. Istenilen hale gelince tencere ocaktan alinarak bir mermer
iizerinde ince bir tabaka seklinde yayilir. Tathh bir miiddet dinlendirilip soguduktan sonra ceviz biiyiikliigiinde

pargalara ayrilir ve servis edilir. S6z konusu bu {irline dair standart recete Tablo 9'da yer almaktadir.

Tablo 9: Yer Fistig1 Sekeri Standart Regetesi

Regetenin Adi: Yer Fistig1 Sekeri
Porsiyon Sayisi: 6-8 kisilik
Pisirme Siiresi: 10 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Osmaniye Yer Fistig 400 gr
Seker 340 gr
Susam 120 gr

(6) Yer fistikh burma tathsi: Yer fistikli burma tatlisi, Osmaniye mutfaginda yoreye has bir sekilde yapilan
serbetli bir tathdir. Serbetli bir tatli olmasi nedeniyle ilk olarak su ve seker bir tencereye konularak serbeti yapilir ve
sogumast i¢in bir kenara alinir. Sonra tatlinin hamuru igin un elenir veortas: havuz seklinde agilir. Icerisine yumurta,
stit, s1v1 yag, sirke, tuz eklenerek hamur 6zIii bir kivam alana dek yogrulur. Ardindan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
bezeler koparilir ve dinlenmesi amaciyla tizeri nemli bezle ortiilerek yaklagik yarim saat bekletilir. Dinlenen
hamurlardan dorder beserli bezeler alinarak nigasta yardimiyla ince bir yufka seklinde agilir. Agilan ince yufkalarin
icinedovillmiis Osmaniye yer fistiklar1 serpildikten sonra oklavaya sarilip iki ucundan biizdiiriiliir ve biizdiirme
isleminin ardindan oklavadan ¢ikarilir. Yuvarlak cam kabin igerisine dizilerek eritilmis tereyagi, tatlinin lizerinde esit
sekilde gezdirilir. 200 °C’lik firinda istii pembelesinceye kadar yaklasik olarak yarim saat pisirilir. Pigirilen tatli
sicak haldeyken ilk asamada hazirlanip sogutulan serbet tatliya dokiiliir ve bir siire dinlendikten sonra sunuma hazir

hale gelir. Tablo10’da fistikli burma tatlisinin standart recetesi yer almaktadir.
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Tablo 10: Yer Fistikli Burma Tatlis1 Standart Regetesi

Regetenin Adi: Yer fistikli burma tatlisi
Porsiyon Sayisi: 6-8 kisilik
Pigirme Siiresi: 30 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Osmaniye Yer Fistig1 (doviilmiis) 500 gr
Toz seker 750 gr
Tereyagi 250 gr
Siviyag 85 ml
Yumurta 2 adet
Un 650 gr
Nisasta 250 gr
Siit 200 ml
Su 750 ml
Sirke 15 ml
Limon suyu 5gr
Tuz 5gr

(7) Yer fistikh pilav: Osmaniye yer fistigiyla yapilan yoreye 6zgi bir diger lezzetde yer fistikli pilavdir. Pilav
i¢in piringler bir kap i¢ine alinarak iizerine 1lik su ve tuz ilave edilerek bir siire dinlendirilir. Ardindan piringler yikanir
ve bir slizge¢ yardimiyla siiziiliir. Pilav tenceresinin igine siviyag koyup orta ateste piringler kavrulur. Ardindanyer
fistigi, tuz ve seker de eklenerek yaklasik 3 dakika daha kavurma iglemi yapilir. Daha sonra normal su ve et suyu
eklenir ve tencerenin agzi kapatilarak pismeye birakilir. Kisik sekildeki ateste yaklagik 15 dakika pisirilir ve ardindan
demlenmesi i¢in bir kenara alinir. Demlenen pilav tahta kasik yardimiyla kek kalibinin i¢ine alinarak servis tabagimin

igine ters c¢evrilir ve sunuma hazir hale getirilir. Yer fistikli pilavin standart regetesi Tablo 11°de sunulmustur.

Tablo 11: Yer Fistikli Pilav Standart Regetesi

Recetenin Adi: Yer fistikli pilav
Porsiyon Sayisi: 4- 6 kisilik
Pisirme Siiresi: 20 dakika

Malzeme Cinsi Miktar
Osmaniye Yer Fistig 120 gr
Piring 300 gr
Siviyag 60 mi
Su 400 ml
Tavuk suyu 200 ml
Tuz 5¢gr
Toz seker 5¢gr

Sonuc¢

Bir destinasyona 6zgii olan ve ait oldugu ydrenin kiiltiirel 6zelliklerini yansitan yiyecekler 6zellikle yerel ve
kiiltiirel degerlere 6nem veren turistler i¢in 6nemli ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmektedir. Osmaniye ili i¢in
onemli bir yerel ve kiiltiirel deger olan yer fistiginin da turizmde ¢ekici bir faktor olarak goriilmesi ve yorenin
tamtiminda kullanilarak ilin 6n plana ¢ikarilabilmesi amaciyla yer fistiginin kullanim alanlarinin belirlenerek
gastronomi turizmine kazandirilmasi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda, ¢alismada Osmaniye yer fistiginin yore
mutfaginda kullanimim belirlemek amaciyla yapilan analiz sonucunda, yer fistiginin; tatli/sekerleme, ¢erez ve yemek
olmak tizere li¢ alanda kullanildig1 ortaya cikarilmis olup; bu alanlar arasinda yer fistigiin tatli/sekerleme olarak
kullaniminin  katilmcilarin  yanitlarinin  yarisindan fazlasini olusturdugu tespit edilmistir. Yer fistiginin
tatli/sekerleme olarak kullanimina yonelik katilimer yanitlar incelendiginde, yore mutfaginda en yaygin kullanimin
fistik ezmesi oldugu saptanmistir. Ayrica, Osmaniye mutfaginda yer fistiginin yemeklerdeki kullanim alaninin pek
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yaygin olmadig1 ortaya ¢ikarilmistir. Bu kapsamda, arastirma sonucu Sarigiil (2019) tarafindan yapilan ¢alismayla
benzerlik gostermektedir. Sarigiil (2019) Antep fistigimin gastronomi alaninda kullamiminin yayginlagtirilmasi
amaciyla yaptigi calismada, fistigin; kuruyemis, tatlilar ve sekerli iiriinler ve yemekler olarak ti¢ alanda kullanildigini
tespit etmistir. Bu alanlar incelendiginde ise fistigin, tatlilar ve sekerli alanlarda kullaniminin daha yaygin oldugunu
buna karsin, yemeklerdeki kullaniminin ise daha sinirli oldugunu tespit etmesi bu calisma sonucunu

desteklemektedir.

Calismada, yer fistiginin yore mutfaginda kullanim alanlarma yonelik olarak katilimeilarin verdigi yanitlar
icerisinden hangi yiyeceklerde fistigin ana iiriin olarak kullanildigi da sorulmustur. Katilime1 yanitlarinin analiz
edilmesi sonucunda, 7 adet yiyecekte yer fistiginin ana {iriin olarak kullanildig: tespit edilmistir. Bu kapsamda, fistik
kavurma ilk sirada yer alirken, katilimct yanitlari igerisinde en diigiik oranla belirtilenler ise yer fistikli burma tatlist
ve yer fistikli pilav olarak saptanmistir. Bu baglamda, Sahin (2014) ger¢eklestirmis oldugu calismada, Osmaniye yer
fistiginin en yaygin tiikketim alaninin ¢erezlik (kavurma, kabuklu veya soslu) oldugunu belirtmesi s6z konusu ¢alisma
sonucunu desteklemektedir. Yer fistiginin ana iiriin oldugu yiyecekler katilime1 yanitlar1 araciligiyla tespit edildikten
sonra, s0z konusu iiriinlerin standart regetelerine de ¢alismada yer verilmistir. Bu baglamda, yer fistiginin ana {iriin
olarak kullanildig: {iriinlere yonelik standart recetelere yer verilerek bu iiriinlerin yazili hale getirilmesi ve gelecek
kusaklara da aktarilmasina kaynaklik etmek amacglanmistir. Hatipoglu vd. (2013) tarafindan yapilan ¢alismada,
bir¢cok yemek recetesinin yazili olmamasi ve bu yemekleri bilen ve yapan kisilerin azalmasi nedeniyle kaybolma
veya unutulma ihtimalinin yiiksek oldugunu belirtmesi, bu yiyecekleri yazili ve basili hale getirmenin 6nemini ortaya

¢ikarmaktadir.

Calismada, yer fistiginin yore mutfaginda kullaniminin yaygin oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, s6z
konusu yaygin kullanimin turistler ve yoredeki yerel yiyecek ve icecek isletmeleri kapsaminda da
yaymlastirilabilmesi, tanitim ¢alismalarina agirlik verilmesi ve yer fistigiyla yapilan yiyeceklerin korunarak gelecek
kusaklara da aktarilmasi amaciyla ¢esitli Oneriler sunulabilir. Bu kapsamda, yer fistiginin turistler tarafindan
taninmasi amaciyla yorede yer fistig1 festivali gerceklestirilebilir. Yer fistig1 festivali ge¢miste (en son 2007°de
diizenlenmis) yapilmasina ragmen, giniimiizde yorede devam ettirilmeyen bir etkinliktir. Festivalin yapildigi
donemlerde de bazi aragtirmalarda bu etkinligin Osmaniye’nin tanitimi i¢in ¢ok yeterli olmadig belirtilmektedir
(Tiras & Besnek, 2017, s. 776). Ayrica, bazi arastirmalarda (Saatci, 2019, s. 368) ise yer fistig1 gibi yerel yiyecekleri
icin cografi isaret tescili almis olan destinasyonlarin bu iirlinleri tanitim araci olarak kullanamadig tespit edilmistir.
Bu nedenle, yorede yer fistig1 festivalinin igeriklerinin de giiniimiiz kosullarina gore gilincellenerek geleneksel hale
getirilmesi ve yer fistiginin bolgeyle 6zdeslesen bir iiriin olmasi nedeniyle cografi isaret tescili alinmis olan bir iiriin
olduguna sz konusu etkinliklerde vurgu yapilmasi, yer fistigimin genis kitlelerce paylasilmasina ve taninmasina
onemli kazanimlar saglayacaktir. Ayrica, yer fistig1 festivali disinda yorede fuar ve yoresel yemek giinleri gibi farkli
etkinlik sayisinin da artirilmasi, ulusal veya uluslararasi diizeyde yer fisti§inin taninmasina imkéan taniyacak olan
etkinlikler arasindadir. Uziilmez (2019) Adana’da gergeklestirilen portakalli lezzetler yarismasinin, yerel iiriin olan
narenciye tiriinlerini ilin yoresel yemekleriyle birlestirerek yorenin mutfak kiiltiirtine dikkat ¢cekmek amaciyla yapilan
bir etkinlik oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, Osmaniye’de yer fistiginin kullanilacagi lezzet yarismalarinin
diizenlenmesi de yoreye 6zgii yemekleri yer fistigiyla bulusturarak gerek yer fistigina gerekse de bolgenin yoresel

yemeklerine olan ilgiyi artirabilecek bir etkinlik olabilir. Bélgedeki bu tarz etkinliklerin diizenlenerek geleneksel hale
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getirilebilmesi ise ancak yerel yonetimlerin ve yoredeki sivil toplum kuruluslarinin destekleri ile miimkiin olacaktir.

Bu nedenle, yoredeki paydaslarin ilgili etkinliklere destek saglamasi dnerilmektedir.

Osmaniye yer fistiginin yore mutfaginda genel anlamda tath ve sekerlemelerde kullaniminin fazla olmasi, bazi
turistlerin (saglik sorunu olanlar veya sekerli iiriinlerin tiiketiminden uzak duran turistler vb.) sekerli ve tath yer
fistikl irinlerden uzak durmasina neden olabilir. Ozalp ve Kiirklii (2020, s. 325) fonksiyonel bir gida olarak belirttigi
yer fistiginin iyi bir diyet posasi kaynagi olmakla birlikte, birgok kronik hastaliklart 6nleyici etkisi oldugunu da
belirtmektedir. Bu kapsamda, yer fistiginin tanitim ¢aligmalarinda saglikla iligkisi lizerinde durularak yer fistiginin
tiilketimi ve satig1 artirilabilir. Ayrica, Osmaniye yer fistiginin genel olarak ydrede ¢erez ve tatli/sekerlemelerde
kullaniminin yogun olmasina ragmen, yemek olarak kullaniminin ¢ok sinirli oldugu tespit edilmistir. Bunun icin
calisma sonucunda elde edilen yer fistikli pilavin standart recetesinin yoredeki yiyecek icecek isletmeleriyle
paylasilmasi ve s6z konusu isletmelerde yer almasi bu iiriinlere turistlerin kolay bir sekilde ulasabilmelerini

saglayabilir.

Bolgedeki yiyecek icecek isletme meniilerinde yer alamayacak yer fistikli tirlinler i¢in igletmelerde yoresel satis
initeleri kurulabilir. Yer fistig1 ve yer fistigindan elde edilen {iriinlerinin turistler tarafindan daha rahat ulasabilmeleri
ve satin alabilmeleri icin ildeki turistik gekicilikler etrafinda yer alacak hediyelik gida marketlerinin kurulmasi
saglanabilir. Kurulacak gida marketleri sayesinde yer fistig1 ve yer fistigindan tiretilecek diger iiriinlerin satiglarinin
yore ekonomisine katkida bulunurken, iiriin satislarindan elde edilen popiilerlik ve gelirin ise Osmaniye'nin ¢evresel
ve kiiltlirel siirdiiriilebilirligini  sekillendirmesine yardimci olabilecektir. Bu nedenle, ildeki destinasyon
yoneticilerinin 6zellikle turistlerin ziyaret memnuniyetini artirmak amaciyla destinasyondaki perakendecileri ve yerel

gida iireticilerini, yer fistigindan elde edilecek kaliteli gida iiriinlerini liretmeye tesvik etmesi gerekmektedir.

Yer fistiginin ¢ekim giiciinii artirabilmek amaciyla yorede mutfak miizesinin kurulmasi Osmaniye’de yer alan
diger yerel yiyeceklerin ve mutfak kiiltiiriiniin ¢ekim giiciiniin artirilabilmesine de katki saglayacaktir. Ayni zamanda,
yer fistiginin yemek olarak kullanim alaninin arttirilabilmesi amaciyla ilde yer alan aggilik ve gastronomi egitimi
veren okullarda yer fistiginin yemek olarak kullanimina yonelik Ar-Ge calismalart yapilarak triiniin kullanimi
yayginlagtirilabilir. S6z konusu okullarda, yerfistig1 ve yerfistigindan elde edilebilecek iiriinlerin ¢esitlendirilmesi
(lokum, yer fistig1 gevregi gibi) konusunda da Ar-Ge g¢alismalar1 yapilmasi son derece onemlidir. Ayrica, ildeki
ascilik ve gastronomi egitimi veren okullarda yoresel mutfaklar ile ilgili bir ders miifredata koyulabilir ve ¢calismadan
elde edilen regeteler ilgili okullarla paylasilarak s6z konusu derslerde uygulanabilir. Yer fistiginin ve yer fistigindan
iretilen yoreye 6zgii yiyeceklerin yayginlastirilmasi amaciyla sivil toplum kuruluslari, belediyeler ve yiyecek icecek
isletmeleri ortak bir platformda bulusarak cesitli faaliyetler planlayabilir. S6z konusu is birligiyle birlikte yer
fistigindan elde edilen lezzetlerin yapilisi ile ilgili mesleki egitimler verilebilir. Bu kapsamda, ilgili kisilere 6zellikle
yer fistiginin iiretim yontemleri, girisimcilik ve pazarlama gibi konularda da egitimlerin verilmesi yer fistiginin ve

yer fistigindan elde edilecek iirlinlerin siirdiiriilebilirligine katki saglayabilir.

Yerel yiyeceklerin 6zellikle gastro turistler tarafindan bir destinasyona seyahat motivasyonu olusturabilecegi veya
tamamlayici bir 6ge olabilecegi belirtilmektedir (McKercher, Okumus & Okumus, 2008, s. 138). Bu nedenle, ilk
asamada Osmaniye yer fistiginin bdlge icin tek basina bir seyahat motivasyonu olusturmasi zaman alacagi i¢in
Osmaniye ilinin gastronomi turizmiyle 6n plana ¢ikan destinasyonlara (Adana, Hatay, Gaziantep ve Kahramanmaras)

olan komsulugu degerlendirilebilir. Bu kapsamda, gastronomi turizminde temel seyahat motivasyonu olusturabilecek
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s0z konusu illerin yer alacagi gastronomi rotalarina Osmaniye’nin de dahil edilmesi saglanabilir. S6z konusu rota
kapsaminda her ilin hangi yerel yiyeceginin tadilabilecegine yonelik lezzet rotasi haritasi olusturulabilir. Bu
kapsamda, gastronomi rotasi kapsaminda hazirlanacak olan tur programlarinda Osmaniye’nin &zellikle fistik hasadi
dénemine denk getirilerek yer almasi saglanabilir. Ayrica, gastronomi rotalari kapsaminda olusturulacak turlarda,
Osmaniye’de yer fistigimin turistler tarafindan tadilabilecegi ve satin alinabilecegi hediyelik gida marketlerine

ziyaretleri gergeklestirilebilir ve yoreye ait gastronomik degerleri tanimalar1 saglanabilir.

Calismada, ayrica arastirmacilara yonelik olarak da bazi 6neriler sunulabilir. S6z konusu ¢aligmada, yer fistiginin
yore mutfaginda kullanimi tespit edilerek yer fistig1 ve yer fistigindan elde edilen yiyecekler/yemeklerin standart
receteleri olusturulmustur. Bu baglamda, ileride gerceklestirilecek olan ¢alismalarda da arastirmacilarin bolgelerin
veya cografi boliimlerin yemeklerinin daha detayli olarak arastirmasi ve bolgeye 0zgli yemeklerin standart
recetelerini olusturmasi dnerilebilir. Bu sayede gerek yoresel yemeklerin tanitimi ve kullaniminin yayginlasmasina
gerekse de ilde as¢ilik ve gastronomi egitimi veren okullarla s6z konusu olusturulan recetelerin egitim materyali
olarak kullanilabilmesine imkén saglanabilir. Alanyazinda Osmaniye mutfak kiiltiirline ait yazili belgeler oldukca
sinirhidir (Bahgeci, 2015; Ince, 2017, Uziilmez & Akdag, 2019). Bu baglamda, oncelikle arastirmacilarin Osmaniye
mutfaginmin yazili ve basili hale getirilmesine katki saglamasi gerekmektedir. Ozellikle ildeki arastirmacilarin yoresel
yiyecekleri/yemekleri arastiran birimlerin (yoresel mutfaklar1 aragtirma merkezi gibi) olusturulmasina katki
saglamasi, bu alandaki akademik yayinlarin artirilmasi, ilgili okullarda ders kapsaminda ydresel yiyeceklerin

arastirilmasinin tesvik edilmesi bu gastronomik degerlerin kaybolmasi veya unutulmasini engelleyebilir.

Aragtirmanin g¢esitli sinirliliklart mevcuttur. Bu baglamda, ¢alismaya sadece il merkezindeki katilimcilarin dahil
edilmesi arastirmanin ilk kisitidir. Bu nedenle, konuyla ilgili ileride gerceklestirilecek olan diger ¢aligsmalarda tiim
ilgeleri temsil edebilecek katilimeilarin da arastirmaya dahil edilmesi saglanabilir. Bu sayede ilgeler arasinda da yer
fistigiyla ilgili kullanim alanlarinda herhangi farklilik veya benzerliklerin olup olmadig: karsilastirilabilir. Bir diger
sinirlilik ise arastirmaya sadece 40 ve lizeri yastaki bayan katilimcilarin segilmesidir. Bu kapsamda, yapilacak olan
diger caligmalarda gerek erkek katilimcilar gerekse de yer fistiginin yore mutfaginda kullanimina yonelik fikir sahibi
olan 40 ve alt1 yas grubundaki bay ve bayan katilimcilar da arastirmaya dahil edilebilir ve arastirmadan elde edilen

bulgular, bu arastirmanin sonuglartyla kiyaslanabilir.
Beyan

Arastirmada verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Osmaniye Korkut Ata Universitesi

Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu 21.12.2020 tarih ve E.974 say1 numarasi ile alinmistir.
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A Study on the of Osmaniye Peanuts in the Local Cuisine
Meral UZULMEZ
Osmaniye Korkut Ata University, Kadirli Faculty of Applied Sciences, Osmaniye /Turkey
Extensive Summary

A food culture is formed partly by neighboring cultures, partly by the variety of plants grown in the new
geography, and partly by the influence of the religion believed (Som, Nordin & Ghazali, 2020, s. 379; Heldak vd.,
2020, s. 16). Turkish Cuisine constitutes one of the richest cuisines in the world within this formation. Within this
context, it can be postulated that Osmaniye cuisine also carries the characteristics of Turkish cuisine culture, has the
dmmdﬂmmmﬁCMmmwummmqmmmaﬂmcmmmyQMMehmwd%ammMoﬁmcmmmhmmmMMMn@mq
2017, s. 9). It can be stated that local cuisines such as Osmaniye try to maintain an ancient and versatile cuisine
culture that contains its original qualities. In this context, the food served in the local cuisine of any touristic
destination constitutes an important element for attracting tourists (Monika, 2019, s. 124), which makes it important

to use these products in the local cuisine and serve them in local restaurants.

Considering that local cuisines reflect the characteristics of the region they belong to and they are foods or dishes
specific to that region (Comert, 2014, s. 65), the most important product that reflects the characteristics of the region
and is identified with Osmaniye, which is one of the local cuisines, is peanuts and they are a key component of the
local economy in Osmaniye. Osmaniye peanuts, which are identified with the province of Osmaniye and named after
the region, are also an important agricultural product for the province and have been protected by geographical
indication registration since 2003. Peanuts are important products for Osmaniye, but when the local cuisine is
examined (Bahceci, 2015; Ince, 2017), it is seen that peanuts are consumed especially as snacks. In this context,
when the power of local products identified with the region in attracting tourists to the region is considered, it is
revealed that Osmaniye peanuts are not evaluated as they should be, both in the regional tourism and in the local

cuisine.

Considering that the factors such as the production, cooking, serving and taste of the products in question are the
factors that make local foods unique to a certain region, it makes it important to reveal how the Osmaniye peanuts
are consumed in the local cuisine. Accordingly the study intended to determine the use of Osmaniye Peanuts in the
local cuisine. Data were collected through an interview form that was created based on the studies in the literature
(Sezgin & Koc, 2016; Sarigul, 2019). In this context, the participants were asked questions such as "In which
areas/forms are peanuts used in Osmaniye cuisine?" and questions posed such as "What are the foods or dishes in
which peanuts are relatively the main ingredient in Osmaniye cuisine?" The study population consisted of female
participants who were born and raised in the city center of Osmaniye. The data were collected between February 2-
February 18, 2021 through face-to-face interviews with the participants using the criterion sampling technique, one

of the purposive sampling methods. A total of 17 participants were contacted for the study.

Responses obtained from the participants were subjected to content analysis. Codes obtained from the content
analysis conducted in the study were combined in upper categories. As a result of the content analysis, 11 codes were
derived, which were combined in 3 categories. When codes and categories derived from the responses of the

participants to the question "What are the usage areas of Osmaniye Peanuts in the local cuisine?" were examined, the
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participants stated that Osmaniye peanuts were mainly used in the local cuisine in the form of 'peanut roasting’, 'boiled
peanuts (fresh/wet)' and 'peanut butter'. The participants reported 'rice with peanuts' and 'basbousa’ at a lower rate.
11 codes (statements) obtained from the participants' views on the use of Osmaniye peanuts in the local cuisine were
combined in 3 categories. Accordingly, the said categories were named as 'Use in desserts/confectioneries’, 'use as
snacks' and 'use in foods'. Therefore, as a result of the analysis, the usage areas of Osmaniye peanuts were categorized
under 3 categories: use as snacks, use as dessert/confectionery and use in main course. It was determined that
desserts/confectioneries accounted for 60% of the responses given by the participants to the use of Osmaniye peanuts
in the local cuisine, and use as snacks and in main course accounted for 26.7% and 13.3%, respectively. Therefore,

confectioneries and desserts dominate the usage area of peanuts in Osmaniye cuisine.

In the study, the participants were also asked about their opinions on dishesin the local cuisine where Osmaniye
peanuts are used as the main ingredient compared toothers. When the responses given by the participants to this
guestion were examined, 21.7% of the responses regarding the types of foods/dishes, where Osmaniye peanuts were
the main ingredient in the local cuisine, were related to roasted peanuts. In addition to that, boiled peanuts and peanut
butter accounted for 17.5% and 16.2%, respectively, of the responses given by the participants. Among the responses
where the participants stated the peanuts were the main ingredient, the lowest rate (9.5%) belonged to bormah dessert
and rice with peanuts. In the study, standard recipes for meals where Osmaniye peanuts are used as the main
ingredient were created for the local cuisine. In this context, standardized recipes for products such as peanut butter
confectioneries, peanut sugar, roasted peanuts, boiled peanuts, peanut butter, bormah dessert and rice with peanuts
were included, and information on the preparation of these foods was also provided in the study.

In the study, it was determined that peanuts were widely used in the local cuisine. The study was concluded by
making some suggestions to organize various events such as peanut festival, fair, local food days, and local food
competitions in order to expand the use of peanuts by tourists and local food and beverage businesses in the region,
to focus on promotional activities and to sustain and pass dishes prepared with peanuts to future generations. Another
recommendation in the study is to establish local sales units for peanut products that cannot be included in the food
and beverage business menus in the region, and even to establish gift food markets around the tourist attractions in

the city so that tourists can reach and buy peanuts more easily.
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