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Makale Gegmisi Oz

Gonderim Tarihi: 22.11.2022 Bu aragtirmada Karaman ili Ayranci ilgesi mutfak kiiltiiriine ait geleneksel bir tirtin olan
o sirdan yag1 (kuru kaymak) liretiminin arastirilarak kayit altina alinmas1 amaglanmaistir. Nitel

Kabul Tarihi: 24.12.2022 aragtirma yontemi ve betimleyici aragtirma modeli kullanilan bu g¢aligmanin verileri

Karaman ili Ayranci ilgesinde uzun yillardir yagayan arastirmaya katilmaya goniilli 10
katilimcidan yar1 yapilandirilmis goriisme vasitasiyla elde edilmistir. Arastirma 2022
yilinda yiiriitiilmiistiir. Uretim ge¢misi ¢ok uzun yillara dayanan sirdan yaginin {iretiminde
Sirdan yagi kuzu sirdani, kaymak, ¢orek otu ve tuz kullanilmaktadir. Genellikle kahvaltida tiiketilen
sirdan yagmin tiiketim bi¢imi kaymak ve peynire benzetilmektedir. Arastirmadan elde
) edilen verilere gore sirdan yaginin 68 yas ve iistli bazi bireyler tarafindan bilindigi ortaya
Gastronomi cikmistir. Yorede siklikla girdan yagi olarak bilinmesine ragmen eski zamanlarda kuru
kaymak olarak da adlandirildigi bildirilmistir. Karaman mutfak kiiltiiri agisindan
unutulmaya yiiz tutmus bir {iriin oldugu diisiiniilen sirdan yag1 gastronomi turizmi agisindan
Mutfak kalturd umut vaat edici gastronomik bir unsur olarak goriilmektedir. Sirdan yaginin gastronomi
turizmi agisindan degerlendirilmesi, liretiminde standart olusturulmasi ve yore halkina
iretimi ve pazarlanmast konusunda ilgili kurum ve kuruluslar tarafindan destek
verilmesinin yararli olacagt sonucuna varilmistir.
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Keywords Abstract

Sirdan oil In this research, it was aimed to investigate and record the production of Sirdan oil (dry
cream), which is a traditional product of the culinary culture of the Ayranci District of
Karaman Province. In this study, qualitative research method and descriptive research
Gastronomy model were used. The data of this study were obtained through semi-structured interviews
from 10 volunteers who lived in the Ayranci district of Karaman province for many years.
The research was conducted in 2022. Lamb tripe, cream, black cumin, and salt are used in
Culinary culture the production of Sirdan oil, which has a long history of production. The consumption of
Sirdan oil, which is usually consumed for breakfast, is likened to that of cream and cheese.
Sirdan oil is known by some people aged 68 and up, according to research data. Although
it is often known as Sirdan oil in the region, it has been reported that it was also called dry
cream in ancient times. Sirdan oil, which is thought to be a forgotten product in terms of
Karaman culinary culture, is seen as a promising gastronomic element in terms of
gastronomy tourism. It is concluded that it would be beneficial to evaluate Sirdan oil in
terms of gastronomy tourism, to establish a standard in its production, and to support the
local people in its production and marketing by the relevant institutions and organizations.
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GIRIS

Kiiltiir, toplumlarin tarihsel siireci boyunca iiretmis olduklar1 ve nesilden nesile aktardiklar1 maddi ve manevi
miraslar biitiiniidiir (Karaca, 2016). Ilk insanlardan giiniimiize en temel ihtiyaglar arasinda olan yemek ayn1 zamanda
toplumlarm kiiltiirel bir yansimas1 durumundadir (Diizgiin & Ozkaya, 2015; Kiigiikkomiirler, Sirvan & Sezgin, 2018).

Toplumdan topluma degismekle birlikte yeme i¢gme gelenekleri ve uygulamalarindan olusan bu yansima mutfak

kiiltiirii olgusunu ortaya ¢ikarmistir (Cuhadar, Kiigiilkyaman & Sasmaz, 2018).

Mutfak kiiltiirii insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve igecekleri hazirlama, pisirme ve saklama siiresince
kullanilmakta olan arag-gerecleri ve mekani kapsamaktadir. Her cografyanin bolgelere gore degisen iklimine, bitki
ortlisiine gore sekillenen kendine 6zgli mutfak kiiltiirii meveuttur. Yemeklerin hazirlanisi, yapim teknikleri ve
kullanilan arag-gerecleri bakimindan bulundugu cografya, toplumsal aligkanliklar, dini inanis, gelenek ve gorenekler
vb. etkisiyle her mutfak kiiltiirii birbirinden farklilik gosterebilmektedir (Cuhadar, Kiiciikyaman & Sasmaz, 2018;
Erol, 2018). Tarihe 151k tutarak toplumlarin birbirleriyle olan iliskilerini ve kendi kiiltiirlerini aktarmalarinda
vazgecilmez bir unsur durumunda olan mutfak kiiltiirleri arasinda en 6nemli olanlarindan birisi Tiirk Mutfagidir
(Cayc1 & Aktas, 2018). Orta Asya’dan gelen zenginliklerine Anadolu’ya yolculuk seriiveninde elde edilen
etkilesimler ve birikimler eklenmistir. Bununla birlikte Anadolu’nun elverisli ve bereketli cografyasi ile Selguklu ve
Osmanli déneminin uzun siiren kiiltliirel yasamindan kalanlar hatir1 sayilir zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikarmistir (Ertas & Karadag, 2013). Tiirklerin kadim bir gegmise sahip olmasi, genis bir cografyada yer almasi ve
birgok kiiltiir ile etkilesim yasamasi Tiirk Mutfaginin, kendine 6zgii kiiltiirel kimlige sahip olmakla birlikte birgok
yoresel mutfak kiiltiiriiniin de izini tasimaktadir (Aslan, Giildemir & Isik, 2019). Yoresel mutfak kiiltiiriiniin
olugsmasimi saglayan en onemli etkenlerden birisi yoresel iiriinlerdir. Yoresel {iriinler, yorede yasayan ve yoreye ait
riinlerin iiretimini yapan insanlarin ge¢misten gelen yeme-igme gelenekleri hakkinda bilgi vermektedirler
(Kiicikyaman, Demir & Bulgan, 2018). Destinasyonlarin kimligini yansitan ydresel iiriinlerin iiretimi, tadi ve

sunumu yerli ve yabanci turistlerin seyahatlerini de etkileyebilmektedir (Kavak & Pekersen, 2022).

Son zamanlarda destinasyonlarin yerel lezzetlerini tatmak ve bolgenin yeme-igme kiltlrinu deneyimlemek
amaciyla yapilan seyahatler, turizm faaliyetleri igerisinde gastronomi turizmi egilimini baglatmis durumdadir (Balls,
2016). Cografi etmenlerin bir bolgeye ait sosyal, siyasi, dini, ekonomi ve kiiltiirel hayata olan etkileri yadsmamaz bir
gergektir. Karaman ili de, koklii ve eski bir medeniyete sahiptir (Kurt, 2009). Sehrin koklii ve eski medeniyet yapisi,
yoresel triinlerini ve beslenme aligkanliklarini da etkilemistir (Toklu & Pekersen, 2019). Bu baglamda Karaman
mutfak kiiltiirline ait geleneksel gidalarin yeni nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir. Bu arastirmada; 6zgiin
kiltirel kimlige sahip olan ve yiizyillardir yerlesim yeri olan Karaman ili Ayranci ilgesi mutfak kiiltiiriine ait
geleneksel bir iiriin olan Sirdan Yag1 (Kuru Kaymak) liretiminin kayit altina alinarak gelecek kusaklara aktarilmasi

amaglanmigtir,
Kavramsal Cerceve

Gastronomi; Yunanca “gastro” mide ve “nomos” yasa anlamina gelen kelimelerden olusmaktadir. Bununla
birlikte yiyecek ve igeceklerin tarihi gelisim siireclerinden baslayarak tiim ozelliklerinin ayrmtili bir bigimde
tanimlanmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasimi da kapsamaktadir (Kiigiikkkdmiirler,

Sirvan & Sezgin, 2018). Gastronomi turizmi ise, yeni bir yiyecek ve icecek tatma tecriibesi yasamak icin seyahat
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etme istegi uyandiran bir turizm sekli olarak tanimlandig1 gibi bolgeye ait yoresel lezzetlerin tanitiminda baslica rol

oynamaktadir (Gokdeniz vd., 2015; Caligkan, 2013).

Yoresel lezzetler; belirli bir yorede veya bolgede yetistirilen iiriinlerle yapilmakta olan, kendisine 6zgii iiretimi,
tlketimi ve servisi ile insanlarda merak duygusunu uyandiran gidalardir. Tarihsel siirecler, kiiltiirel etkilesimler ve
cografi konum, bdlgelerin yoresel lezzetlerinin olusumunda 6nemli rolleri bulunmaktadir (Yavuz,2022). Karaman’in
Ayranci ilgesi de cografi konumu, bitki ortiisii unutulmaya yiiz tutmus geleneksel gidalari ile aragtirilmasi 6nem arz
eden yoresel mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ayranci kuzey ve kuzeydogusunda Eregli ilgesi (Konya), kuzeyinde
Karapinar ilgesi (Konya), dogusunda Halkapinar ilgesi (Konya), glineyinde Mut il¢esi (Mersin) ve batisinda Karaman
il merkezi yer almaktadir. ilcenin ortalama rakimi 1199 m, yiizol¢iimii 2489 km?’dir. Ilgede yagis az ve buharlasma
fazladir. Yaz mevsimi sicak ve kurak gegerken, kis mevsimi soguk ve kar yagisl gegmektedir. Bu sebeple tam kurak
ve yar1 kurak kara iklim tipi goriilmektedir (Unlii, 2007). Tlgede bolge halkinin en biiyiik gelir kaynagim kiigiikbas
hayvancilik olusturmaktadir. Ayranci Ilgesi yaylalar1 1600-2000 rakimlari bulmaktadir. Yaylalar yiiksek rakima
sahip oldugu i¢in flora yap1 ¢ok zengindir. Kiiclikbas hayvanlar bu dogal ortamda otlatilmakta ve yem verilmeden

dogadaki bitkilerle beslenmektedirler (Karaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

Tiirk mutfagina ait yoresel tirlinlerden biri olan sakatatlar kiigiikbas ve biiyiikbas hayvanlardan elde edilmektedir.
Sakatat iiriinleri kirmizi ve beyaz veya i¢ ve dis sakatatlar olarak siniflanmaktadir. I¢ sakatatlar dalak, ciger, yiirek,
bobrek gibi kirmizi sakatatlari ve iskembe, bagirsak gibi beyaz sakatatlar1 da kapsamaktadir. Kuyruk, kelle, paga gibi
i¢ organ olmayan sakatatlar ise dis sakatatlar olarak siniflandirilmaktadir. Beyaz sakatat sinifindan olan iskembe dort
boliimden olusmaktadir. Sirdan, kiigiik ve biiyiikbas hayvanlarin dort béliimden olusan midelerinin bagirsaklarina en
yakin kismidir. Tiirk mutfaginda sirdanin ilk kullanim1 gégebe olan Tiirk toplumlarina kadar uzanmaktadir (Uguk,

Kahraman & Ozdemir, 2022).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gogen Tiirkler’ in temel yiyeceklerini koyun, sigir, ke¢i gibi hayvanlarin etleri
olugturmuslardir. Bu hayvanlar1 ayni1 zamanda siit {iretimi i¢in de kullanmislardir. Tiirk sofralarinda siit tek basina
yer aldig1 gibi, tereyagi, peynir, ¢okelek, yogurt gibi ¢esitli siit tirtinleri de yer almistir (Giiler, 2010). Gogebe olan
Tiirk toplumlar tirettikleri siitii saklamak amaciyla da hayvanlarin iskembelerini kullanmislardir. Siitiin iskembenin
icinde bekletildigi siirede iskembenin sirdan boliimiinde bulunan &ziin, siit ile temas etmesiyle maya gorevini
gormiistiir. Bu da ilk peynir 6rneklerinin ortaya c¢ikigini saglamistir. Giiniimiizde de hala peynir mayasi olarak

sirdandan elde edilen siitiin kullanimi devam etmektedir (Uguk, Kahraman & Ozdemir, 2022).

Tirk mutfag: Orta Asya’da baglamis ve Anadolu’da son bulan biiyiik gogler ve ¢esitli kiiltiirlerle etkilesim i¢inde
olmasi nedeniyle zengin iirlin ¢esitliligine sahiptir. Tiirk mutfagmin zengin iiriin ¢esitlilikleri arasinda hayvansal
kaynakli yaglar 6nemli yer tutmaktadir. i¢ yagi, kuyruk yagi ve tereyagi baslica hayvansal yaglardir. I¢ yag ve
kuyruk yagi hayvanlarin dokularindan tereyagi ise hayvan siitiiniin kullanilmasi ile elde edilmektedir. Gegim kaynagi
yoniinden hayvanciligin 6n planda oldugu bélgelerde iiretim ve tiiketimi daha ¢ok olmaktadir. Tiirk mutfaginda
hayvansal kaynakli yaglar hemen hemen biitiin yemeklerde ve ¢esitli yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilabilmektedir. Lezzet katkis1 ile birlikte yiyeceklerin rengi, kivami ve goriiniisii {izerinde olumlu etkileri

bulunmaktadir (Yayla, 2019).

Tiirkler’in gdcebe yasam tarzindan bu yana et ve mayalanmus siit {iriinlerini ¢ok ustaca kullanmalari, Tiirk mutfak
kiltrlnde siit ve siit Giriinleri, et ve et iriinleri yan sira birbirleri ile hazirlanan kendine has geleneksel lezzetlerin
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ortaya ¢ikmasini kolaylastirmustir (Giiler, 2010; Karakus Seren, Ceyhun Sezgin, & Sanlier, 2015; Kizildemir, Oztiirk
& Sarusik, 2014).

Yoéntem

Bu arastirma Karaman ili Ayranci ilgesi mutfak kiiltiiriine ait geleneksel olarak tiretilen sirdan yagi (kuru kaymak)
hakkindaki bilgilerin ve tretim uygulamalarinin derinlemesine arastirilarak kayit altina alinmasi amaciyla

yapilmistir.

Nitel arastirmalar, besinler ve mutfak kiiltiirleri gibi olgularin derinlemesine arastirilmast ve incelenmesinde
siklikla bagvurulan bilimsel arastirma yontemleridir (Harris vd, 2009). Dokiiman analizi, gozlem ve goriisme
tekniklerinin kullanildig1 bu arastirmalarda algilar, durumlar ve olaylar gercekei ve biitiinciil bir sekilde tiim netligi

ile ortaya konabilmektedir (Y1ildirim & Simsek, 2005).

Nitel aragtirma yontemi kullanilan bu caligmada derinlemesine goriigme teknigi uygulanmistir. Arastirma
katilimcilariin goniillii olmast esas kilinmistir (Se¢im & Sen, 2018). Ekim-Kasim 2022 tarihinde yiiriitiilen
arastirmanin katilimcilarini, Karaman Ayranci ilgesinde dogmus ve uzun yillardir yasamini burada siirdiiren kaynak
kisi olma 6zelligine sahip, amacli 6rneklem yontemiyle belirlenen 68 yas ve tizeri toplam 10 birey olusturmaktadir.
Arastirmada kullanilan veri toplama araci, ilgili literatiir incelenerek ve kaynak kisi olma 6zelligine sahip olan
bireylerle yapilan 6n goriigmeler sonucunda elde edilmistir. Arastirmada yarit yapilandirilmis goriigme formu
kullanilarak yiiz-yiize goriisme yontemi gergeklestirilmistir. Gorlisme formu sorulari, Sen (2019)’daki goriisme
formu sorularindan uyarlanarak elde edilmistir. Goriisme formunda, katilimcilara ait demografik 6zellikler, sirdan
yagimnin bilesenleri, hazirlanma siireci, tiikketilme sekli, kullanim alanlart ile ilgili bilgileri ortaya ¢ikarmaya yonelik
sorular bulunmaktadir. Goriismeler yaklasik olarak 80-120 dakika siirmiistiir. Yeterli cevap alimamadiginda ek
sorulara yer verilmistir. Katilimcilarin sirdan yagi tarifinde verdikleri malzemelerin élgtlendirmeleri, giinimiz 6l¢l
birimlerine uyarlanarak ¢evrilmistir. Arastirmadan elde edilen verilerin gegerliligini ve i¢ giivenirligini saglamak
amactyla caligmaya katilanlarin ifadelerinden siklikla alintilar kullanilmistir. Ayrica ¢alisma sonucunda sirdan

yaginin standart bir tarifi olusturulmustur.

Tablo 1. Gériisme Formu Sorular

1. Sirdan yagini ne zamandan beridir biliyorsunuz? Kag yildir sirdan yagi tiikketiyorsunuz? Y 6renizde ne zamandir sirdan

yag1 yapilip tiiketilmektedir?

Sirdan yag1 yapmak i¢in gereken malzemeler nelerdir?

Sirdan yag1 yapmak i¢in kullanilan malzemelerin kendine 6zel bir cinsi var midir?

Sirdan yag1 yapmanin herhangi bir zamani veya mevsimi var midir?

Sirdan yagini hangi 6giinde tiiketiyorsunuz?

Sirdan yaginin yoresel adlar nelerdir?

Sirdan yag1 yapim asamalarini anlatir misiniz?

Sirdan yag1 yapiminda kullanilan malzemelerin dlgiileri nelerdir?

Sirdan yag1 yaparken 6zellikle dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir?

0. Sirdan yaginda renk, kivam, tat, lezzet, aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi igin nelere dikkat etmek gerekir?
Istenilen 6zellikler nelerdir?

11. Sirdan yaginin servise sunulumu ve tiiketimi nasildir?

12. Sirdan yagi muhafaza kosullari nelerdir?

13. Sirdan yagi saglik acisindan yararlari oldugunu diisiiniiyor musunuz?

HBOo~NO AW

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi ic¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etik Kurulu 29.11.2022 tarih ve 08-2022/216 karar/say1

numarasi ile alimastir.
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Bulgular

Goriisme formu 2 boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimeilarin demografik 6zelliklerinin belirtildigi
bilgiler yer almaktadir. fkinci béliimde ise sirdan yagmin bilesenleri, hazirlanma siireci, tiiketilme sekli, kullanim

alanlari ile ilgili bilgiler bulunmaktadir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 2°de verilmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihmc1 Yas Medeni Durum Egitim Durumu Meslek Ayrancr’da
Yasama Siiresi
K1 85 Evli Okuryazar degil Ev hanimi 85
K2 68 Evli Ilkokul Ev hanim 68
K3 89 Evli Okuryazar degil Ev hanimi 89
K4 91 Evli Okuryazar degil Ev hanimi 91
K5 70 Evli Lise Mezunu Ev haninu 70
K6 88 Evli Okuryazar degil Ev hanimi 88
K7 94 Evli Okuryazar Ev hanimi 94
K8 88 Evli Okuryazar Ev hanimi 88
K9 69 Evli Lise Mezunu Ciftci 69
K10 72 Evli Lise Mezunu Ev hanimi 72

Bu arastirmaya Ayranci ilgesinde dogmus ve Ayranct ilgesinde yasamakta olan bireyler katilmigtir. Katilimcilarin

yagslar1 ise 68 yas ve tizeri olup sirdan yagini uzun yillardir bilen kisilerdir.

Sirdan yag1 hakkindaki bilgilerinin soruldugu soruda, katilimcilarin tamami “sirdan yaginin ¢ok eski zamanlardan

beridir bilinen ydrelerine 6zgii geleneksel bir iirlinleri” oldugunu belirtmislerdir.

Katilimcilar “Sirdan yagini ne zamandan beridir biliyorsunuz? Kag yildir sirdan yag tiiketiyorsunuz? Yoérenizde
ne zamandir sirdan yagi yapilip tiiketilmektedir?”” hakkindaki sorulara (K1,K3,K5,K6,K7), “4 kusaktir yapildigini
bildiklerini ve yaklasik 50-55 yildir kendilerinin bizzat sirdan yagmi yapip tiikettiklerini” belirtirken, (K2),
“biiyiiklerimden duydugum ve bildigime gore en az 150 yildir bu yorede sirdan yagi tiretilip tiiketildigini kendisinin
ise yaklasik 40 yildir bildigini fakat artik yapmadigimi”, (K4), “yaklasik 65 yildir sirdan yagini bildigini fakat 10 yila
yakindir artik yapmadigini, sirdan yaginin ise yorede 100 yili agkin gegmisi oldugunu”, (K8 ve K10) ise 40-45 yildir
bildiklerini ama yaghiligin etkisi ile 5 yila yakindir yapamadiklarini”, (K9) ise “Yaklasik 45 yildir bildigini ve ¢ok
sevmesine ragmen artik yapamadigini” bildirmislerdir. Bununla birlikte (K8, K9, K10) sirdan yagimin tarihi gegmisi
ile ilgili kesin bir bilgiye sahip olmadiklarini fakat “dedelerimiz ve nenelerimiz zamaninda da yapilip tiiketildigini”
belirtmislerdir. Katilimcilara neden giiniimiizde yapmadiklar1 soruldugunda “zahmetli oldugundan bu yasta

yapamadiklarini, yeni nesil de bilmedigi i¢in tiiketemedikleri” cevabini vermislerdir.

Sirdan yag1 yapmak i¢in gereken malzemeler nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “Sirdan, kaymak, yogurt

mayasi, ¢orek otu, tuz” cevabini vermislerdir.

Sirdan yag1 yapmak i¢in kullanilan malzemelerin kendine 6zel bir cinsi var midir? sorusuna katilimeilarin tamami
“Kuzu sirdani olursa daha iyi olur” cevabi verirken (K4, K9, K10), “Kaymagin pisirilip mayalanmis olmasi

gerektigi” cevabini vermislerdir.

Sirdan yag1 yapmanin herhangi bir zamani veya mevsimi var midir? sorusuna katilimecilarin tamami “Her mevsim
istenildigi zaman yapilabilecegini” belirtirken ek olarak katilimcilardan bazilar1 (K2, K4, K9), “Canmmiz istedigi
zaman yaptigimizin diginda genellikle ¢eleren-gOpen hayvan oldugunda” (K1, K8, K10) ise “genellikle besilik olarak
ayrilan ya da Kurban Bayrami’nda kesilen kuzulardan yapilir” cevabini vermislerdir. Katilimcilara ¢eleren-gopen ne
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anlama gelir diye soruldugunda “yeni hastalanan ya da kaza ge¢irmis hayvanlara denir” diye ifade etmislerdir. Ayrica
(K4), “sirdan yagini genellikle hali vakti yerinde, koyunu ve mali ¢ok olan zengin insanlar daha ¢ok yapardi” diye
bildirmistir.

Sirdan yagini hangi 6glinde tiiketiyorsunuz? sorusuna katilimeilarin tamami “kahvaltida tiikettiklerini, genellikle
de sabah namazi vakitleri oldugunu” bildirmiglerdir. Katilimcilara, 6zellikle kahvaltida tiiketmelerinin sebebi
soruldugunda “sirdan yagmi peynir ve kaymak niyetine tiikettiklerini” ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilardan
bazilar1 “6glen yemek yapmaya vaktimiz olmadiginda veya yolculuk vb. durumlarda diiriim seklinde de tiiketiriz”

diye ifade etmislerdir (K4,K7,K9).

Sirdan yaginin yoresel adlar1 nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “sirdan yagi olarak bildiklerini”
bildirmislerdir. (K1, K4, K7, K8), “giiniimiizde sirdan yag1 olarak bilinmesine ragmen eskiler daha ¢ok kuru kaymak
olarak soylerlerdi” diye ifade etmislerdir. Ayrica (K1, K3, K4, K6, K7), yorede “Kaymak” ifadesi yerine “krem”

kelimesi de siklikla kullanilmakta oldugunu bildirmislerdir.

Sirdan yag1 yapim asamalarimi anlatir nismiz? sorusuna katilimeilari tamanu “Oncelikle kaymagin muhafaza
edilecegi sirdan hazirlanmasi gerekir. Bunun igin taze ve yeni kesilmis kuzu sirdan1 temizleyip hazirlamak gerekir.
Bunun igin dncelikle sonmemis tag kireci suda sondiiriiliir. Bu sekilde sondiiriilmiis kire¢ suyu ile sirdan iyice yikanir.
Yikanan sirdan bir giin kire¢li su dolu kova ya da legen igerisinde serin ve giines almayan bir yerde bekletilir. Daha
sonra sirdan tekrar yikandiktan sonra ici dis1 her tarafi tuzlanir. Tuzlama islemi bugday kepegi ve tuzun birlesimden
olusan karisim ile yapilir. Tuzlanan sirdan bu sekilde de bir giin bekletildikten sonra yikanir ve sirdan yagi yapmaya
hazir gelmis olur. Sirdan yag1 i¢in ise, siitlinden ayrilmis kaymak ocaga alinip kaynatilmaya birakilir. Tam mik mik
demeden (fokurdama) ocagin alt1 kapatilir. Pigsmis kaymak 1liyinca, uygun bir yogurt kabina almir ve yogurt mayast
katilarak bir giin mayalandiriimaya birakilir. Daha sonra mayalanmis kaymak tiilbent vb. bir beze sarilir. Uzerine
bastirma yaparak tag vb. bir kuvvet ile suyu tamamen ¢ikana dek bekletilir. Suyu ¢ikmis kaymak tuzlanarak ¢orek
otu eklenir ve bu karisim sirdanin igerisine bastira bastira koyulur. Corek otu da eklenerek karistirilir. Daha sonra
agzi1 biiziistiirtilerek igne ve iplik ile dikilir. Dikilen sirdan yassi hale (elin ayasi ile sekil verme) getirilir. Sabah
saatlerinde ise bastiriga alinir aksam vakitlerinde ise kurutmak i¢in agaca asilir. Sabah tekrar bastiriga alinir. Bu islem
bir hafta sirdan kuruyana kadar devam eder.” diye cevap vermislerdir. Katilimcilara bastirik nedir diye soruldugunda
ise “buzdolabi olmadigi zamanlarda buzdolabi gorevi goren yaklagik 1 metre boyutunda ve 2 metre genisliginde
kazilmis, i¢i sivanmus iizeri sepet veya kilim ile ortiilmiis toprak cukur veya oyuntuya bastirik denildigini”
belirtmislerdir. Katilimcilardan (K2, K9, K10), “bir hafta beklenilmeden de tiiketilebilecegini bir iki giin agacta asil
kalmasinin da yeterli olacagini” bildirmislerdir. Ayrica (K2, K5, K9, K10), “Kaymagin bazen pisirilmeden de ¢ig
olarak kullanilabilecegini” ifade etmislerdir. (K1, K3, K4, K6, K7), ek olarak sirdanin tuzlandigi bugday ve tuz
karisim ile ilgili “tulum peyniri yapmak ic¢in kullanilan hayvan derisinin de sirdan gibi yikanip hazirlandigini,
eskiden tag degirmenden un elde edilisi esnasinda bugdaydan ayrilan kepegin tuz ile karistirilmasi sonucu elde edilen
karisima bulanarak bez ile sarilarak deriyi serin yerde beklettiklerini, ayrica fazla miktarda deri tulumlarinin bir iki

yila kadar bu kepek ve tuz karisiminda muhafaza yontemi olarak bekletilebilecegini” ifade etmisglerdir.

Sirdan yag1 yapiminda kullanilan malzemelerin 6lgiileri nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “Kuzu sirdanin
biiyiikliigline gore ne kadar kaymag alirsa o kadar konur. Corek otu ise goz karari 2-3 tahta kagik kaymaga elimizin

ucuyla bir tutam koyulur.” cevabini vermislerdir.
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Sirdan yag1 yaparken oOzellikle dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami
“Sirdanin ¢ok iyi yikanmasi gerektigini, i¢ini doldurunca el seklinde yassi hale getirilip glizelce sekillendirilmesi
gerektigini, sirdanin son durumda ¢ok iyi kurutulmasi gerektigini ve kesilirken incecik sucuk gibi kesilmesi
gerektigini” belirtmiglerdir. K4 ve K7, “bir hafta kaldiktan sonra daha lezzetli ve kivaml olacagini” bildirmistir.
Katilimcilardan (K1, K2, K3, K8), “Sirdan1 yaparken dnce sonmemis kirecin iyice sonmiis olmasi gerektigini bunun
i¢in de kirecin bir giin suda beklemis olmasi gerektigini” (K5 ve K9), “suyun ilizerine tutan kaymagimn alinarak o su
ile de sirdanin birka¢ kez yikanmasi gerektigini” (K6), “Pisirilen kaymagin 1-2 giinde mayalanmasi i¢in mutlaka
beklenilmesi gerektigini” ifade etmislerdir. (K10) ise “Kuruyana kadar aksam aksam disariya asip, sabah sabah
bastiriga yatirilmasi gerektigini” bildirmistir. Katilimeilara bu durumun nedeni soruldugunda “Sirdan yagimin giines
gordiigi taktirde eksime yapacagimi” belirtmiglerdir. Ayrica (K7), “kaymagin siiziilme esnasinda iyice bastirilarak
suyunun ¢ikarilmasi gerektigini aksi takdirde acilik olacagini” ifade ederken bunun Onemini su atasozii ile

vurgulamustir: “Asil asmaz, bal acimaz. Acirsa yag acir, onun da ashi ayrandir”.

Sirdan yaginda renk, kivam, tat, lezzet, aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi i¢in nelere dikkat etmek gerekir?
Istenilen zellikler nelerdir? sorusuna katilimcilarin taman “Taze kesilmis kuzu sirdan1 olmasi gerektigini, Sirdanin
dis kismi gdynek (gomlek yagi) kivamu ¢itirhigr oluncaya kadar bekletilmesi (olgunlagma kivami) gerektigini”
bildirirken K1, “kivaminin beyaz az yagl tulum peyniri kivamina benzedigini ve kesildiginde par¢a parca olmayacak
sekilde kivamda olmasi gerektigini”, (K3, K4, K7, K8), “Kaymagin kokusunun sirdana sinmis olmasi gerektigini”
belirtirken (K2), “renginin kurutulmus kokore¢ (bagirsak) renginde olmasi gerektigini, (K5) “birka¢ giinliik iken
yenilecekse renginin sarimsi beyaz renkte olmasi gerektigini”, (K1, K4, K7, K8) ise “renginin tam olgunlasti§1 zaman
sarims1 kahverengi oldugunu ve bu renkte iken tiiketildiginde ¢ok lezzetli oldugunu” ifade etmistir. Bununla birlikte
katilimcilarin tamami “sirdan yaginin kokusunun ve lezzetinin giizel olmasmin gece ayazda giindiiz ise topragin

soguguna maruz birakilmasina bagli oldugunu” bildirmiglerdir.

Sirdan yagmin servise sunulumu ve tiiketimi nasildir? sorusuna katilimcilarin tamami “Sirdan yagi kuruduktan
sonra sirdan kismi agilarak icerisindeki mayalanmis i¢ kismi incecik kesildikten sonra yutka veya bazlama arasina
sarilarak yenilir” diye ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilardan bazilar1 (K2, K3, K4, K7, K8) ise “Divle obruk peyniri

ile karigtirilarak yufka veya bazlama arasina sarilip yenildigini” de belirtmislerdir.

Sirdan yagi muhafaza kosullar1 nelerdir? sorusuna katilimecilarin tamami uzun siireli muhafazasi olmadiginm
bildirirken yemeye hazir hale getirmek amaciyla sirdanlarin kurutulmasi esnasinda “Gece hezenlere asilir. Giindiiz
bastiriga yatirilir.” cevabini vermislerdir. Hezen nedir diye soruldugunda “biiyiik aga¢” diye cevap vermislerdir.
Katilimcilardan (K1, K3, K7) “Giliniimiizde buzdolaplar1 da bastirik yerine gecmektedir. Fakat buzdolabinda
saklanacaksa iki ii¢ kat bez ile sarildiktan sonra bir poset vb. pakete konularak ve iki ii¢ giinde bir bez degistirilmek
sartiyla muhafaza edilmelidir” diye ifade etmislerdir. Ilgili katilimcilara buzdolabinda muhafaza edilirken beze
sarilmasi ve bezin belli araliklarla degistirilmesinin sebebi soruldugunda “Bastirikta muhafaza edilirken topragin
nemi ¢cekme 6zelligi oldugundan beze sarmaya gerek olmadigini fakat buzdolabinda nemini ¢ekmesi i¢in bez
kullanilmas1 gerektigi” seklinde cevap vermislerdir. Ayrica katilimcilardan (K1 ve K3), “kis mevsimlerinde bastirik

veya buzdolabi1 yerine evlerin serin bir odasinda da olgunlastirmaya birakilabilecegini” ifade etmislerdir.

Sirdan yag1 saglik agisindan yararlar1 oldugunu diisiiniiyor musunuz? sorusuna katilimcilarin tamami “Kemik

erimesine iyi gelir.” cevabini vermislerdir.
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Standartlastirilmis Sirdan Yag Tarifi

Malzemeler:

e 250 g Kuzu sirdan (tercihen yeni kesilmis)
e 200 g (1 subardagi) kaymak

e 6 g (1 tath kasig1) ¢corek otu

e 40 g (1 corba kasig1) Yogurt

e 1gTuz

Yapihisi:

Sirdanin hazirlanisi:
1. Taze ve yeni kesilmis kuzu sirdan sénmiis kire¢ suyu ile iyice yikanir.
2. Sirdan sonmiis kire¢ suyu dolu olan kova igerisine alinarak bir giin bekletilir.

3. Sirdan daha sonra su ile yikanir. Her tarafi tuzlandiktan sonra bir giin bekletilir (Tuzlama islemi tercihen 1
ol¢ii tahil kepegi iki dl¢ii tuz karigimi ile yapilir).

4. Sirdan yikandiktan sonra suyu siizdiriiliir. Sirdan yag1 yapmaya hazir hale gelmistir.
Sirdan yaginin yapilist:
1. Sitiinden ayrilmig olan kaymak uygun bir tencerede kaynatilmaya birakilir.

2. Fokurdama olusmadan ocagin alti kapatilir. Pisirilmis kaymak 1liyinca, yogurt mayasi ile iki giin
mayalandirilmaya birakilir.

3. Daha sonra mayalanmis kaymagin suyu temiz bir tiilbent vb. ile iyice siiziiliir.

4. Suyu ¢ikmis kaymaga tuz atilir ve sirdanin i¢ine koyulur.

5. Corek otu eklenerek karistirilir.

6. Daha sonra agz1 biiziistiiriilerek igne ve iplik ile dikilir. Dikilen sirdan yass1 hale getirilir.
7. Nem alic1 bir bezle iki ii¢ kat sarildiktan sonra bir poset vb. pakete konulur.

8. ki ii¢ giinde bir bez degistirilmek sartiyla serin ve giines almayan bir yerde saklanir. Bu islem bir hafta sirdan
kuruyana kadar devam eder.

Sonug ve Oneriler

Yoresel gastronomik tirtinler, bir toplumun kiiltiirel zenginliginin agiga ¢ikarilabilmesinde en etkili araglardan biri
durumundadir. Giliniimiizde yerli ve yabanci turistlerin geleneksel ve dogal gidalara ilgisi diisiiniildiigiinde potansiyel
gastronomik triinler ayrica énem arz etmektedir. Kiiltiiriimiizii yansitan yoresel ve gastronomik degerlerimiz
kiiresellesme siireci ile unutulmaya yiliz tutmaya baglamistir. Gastronomi turizminin geligebilmesi i¢in yoresel

iirlinlerin tanitilip, yeni nesillere aktarilabilmesi gerekmektedir.

Bu arastirma Karaman ili Ayranc1 ilgesi mutfak kiiltiiriine ait geleneksel olarak tiretilen sirdan yag1 (kuru kaymak)
hakkindaki bilgilerin ve tretim uygulamalarinin derinlemesine arastirilarak kayit altina alinmasi amaciyla

yapilmustir.

Yapilan bu ¢alismadan Sirdan yagi, Karaman Ayranci ilgesinde bilinen ve giiniimiizde yapilisi unutulmaya yiiz
tutmus geleneksel bir tiriindiir. Sirdan yaginin kaymak, yogurt mayast, ¢orek otu, tuz ile yapildigi, yapiminin incelik
ve dikkat gerektirdigi, en az 150 yildir bir ge¢gmise sahip oldugu, genellikle kahvaltida tiiketildigi ve katilimcilar
tarafindan yaklasik 45 yildir bilindigi ortaya ¢ikmistir. Sirdan yagi her mevsim yapilabilmekle birlikte dogal olarak
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hayvanlarin daha sik kesim yapildig1 kurban bayramlar1 donemlerinde daha fazla yapildigi anlagilmistir. Sirdan yagi
yapiminda genellikle taze kesilmis kuzu sirdani tercih edilmesi, sirdanin belirli bir siire kurutulmus olmast, kaymagin
pisirilip mayalanmis olmasi, kaymagin kokusunun sirdana sinmis olmasi ve sirdanin sogukta olgunlagsmaya
bekletilmesi dikkat edilecek hususlar arasindadir. Sirdan yagi tiiketim sekli olarak yufka veya bazlama arasina
sarilarak yenilmesinin yaninda ydreye 0zgii Divle peyniri ile karigtirilarak da tiiketilmektedir. Sirdan yag1 yorede
konu hakkinda bilgi sahibi oldugunu ifade edenler tarafindan da iiretimi ¢ok nadiren yapildigi ortaya ¢ikmuistir.
Katilimeilarin yasliliklarindan dolayi ig yapabilme becerilerini kaybetmeleri, yeni neslin ise yore diginda farkli islerde
mesgul olmasi1 vb. sebeplerle sirdan yagi yapilisini bilmemesi iiretim ve tilketim durumunu azaltmistir. Kuru kaymak
ve nadiren krem olarak da adlandirilan sirdan yag: kendine has tadi, iiretim ve tiikketim aligkanliklar1 sebebiyle

gastronomi turizmi agisindan potansiyel bir gastronomik unsurdur.

Geleneksel drlnler ile ilgili kayit altina alinmasi amaciyla literatiirde benzer ¢aligmalar bulunmaktadir. Sen ve
ark. (2018), yilinda yaptiklar1 Ermenek Bas Tarhanasi Uzerine Nitel Bir Arastirma isimli ¢aligmada geleneksel ve
yoreye Ozgii bir {iriin olan Bas tarhananin yapim asamalar1 yerinde incelenerek kayit altina almmustir. Ilgili calisma
sonucunda iiriin ile ilgili yetkili kuruluslar tarafindan cografi tescil bagvurusu yapilmistir. Yerli ve ark, (2018) koyun,
keci ve inek siitlinden peyniralti suyu ile geleneksel yontemlerle {iretilen dolaz peynirinin yapim asamalarmin ve
kullanim alanlarini saptamay1 amaglamiglardir. Caligma sonucunda cografi isaretleme ile geleneksel iirlinlerini yasal
olarak koruma altina almak tilkelerin kiiltiirel degerlerinin siirdiiriilebilirligini saglanmasi agisindan 6nemli oldugunu,
dolaz peynirinin geleneksel bir gida olarak tescil edilmesi ve standartinin olusturulmasinin Tiirk Mutfag1 i¢in yararli
olacagi sonucuna varilmistir. Sen (2019), yaptigi ¢calismada geleneksel yontemlerle hazirlanan Giymaca yemeginin
hazirlanma asamalarini ve tiiketim alanlarini inceleyerek kayit altina alimmistir. Caligma sonucunda Giymacanin
hazirlanigi ve standartlarinin olusturularak geleneksel bir {iriin olarak tescil edilmesi 6nerilmistir. Caligma sonrasinda
ilgili kurumlar tarafindan cografi isaret bagvurusu yapilmistir. Geng ve Secim, (2019) yaptiklari ¢alismada Sinop
ilinde ge¢miste tiiketilen ancak giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemekleri tespit edip kayit altina almiglardir.
Calisma sonucunda yoresel yemeklere ait regetelerin bolgede yetismis, belirli bir yasin iizerinde bulunan bireylerle
goriistilerek belirlenip gelecek nesillere aktarilarak tanitimmin yapilmasi destinasyon pazarlamasi agisindan fayda
saglayacagi sonucuna varmislardir. Mutlu, (2022) yaptigi ¢calismada bir regel tiirii olan Elma Pekmezi Regeli yapilis
siireci ile bilgileri inceleyerek iiriiniin regetesini olusturup gelecek kusaklara aktarmak iizere kayit altina almustir.
Calisma sonucunda, regelin gelecek kusaga aktarilmasi ve gelecekte unutulmayip korunmasi igin gerekli énlemlerin
alinmas1 gerektigine ve {irline cografi igaretinin alinmasi ile destinasyonun ve iirliniin taninirhigini arttirilacaga

sonucuna varimistir.

Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel bir iiriin olarak sirdan yaginin cografi isaret tescilinin alinmasi énem arz
etmektedir. Sirdan yaginin gastronomi turizmi agisindan ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmesi, yorenin tanitimi
ve kalkinmasina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Yorede istihdami artirmasi ve yerel halka ekonomik gelir
getirebilmesi amaciyla; sirdan yaginin iiretiminde siireklilik saglanmasi ve pazarlama faaliyetleri hususunda ilgili

kurum ve kuruluslar tarafindan yo6re halkina destek verilmesi dnerilmektedir.
Beyan

Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
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Extended Summary

Food, which is among the most basic needs from the first people to the present, is also a cultural reflection of
societies. Eating and drinking traditions and practices that change from society to society have formed the culinary
culture. Each geography has its own unique culinary culture, shaped according to its climate, vegetation, and
characteristic features. Culinary cultures shed light on history. It enables societies to communicate their relations
with each other and their own cultures. Turkish Cuisine is one of the most important culinary cultures. The fact that
Turks have an ancient past, is located in a wide geography and interacts with many cultures has enabled Turkish
Cuisine to have its own unique cultural identity. Turkish cuisine bears the traces of many local culinary cultures. One
of the most important factors that ensure the formation of culinary culture is local products. Local products give
information about the eating and drinking traditions of the people living in that region and producing the products of

that region.

Offal, which is one of the local products of Turkish cuisine, is obtained from sheep or cattle. Offal products are
classified as red and white or internal and external offal. Among the internal offal, spleen, liver, heart, and kidney
are classified as "'red offal.” Tripe and intestines are classified as "white offal.” Offal such as the tail, head, and trotter
are classified as external offal. Tripe, which is from the white offal class, consists of four parts. Sirdan is the part of
the stomach closest to the intestines. The first use of Sirdan in Turkish cuisine dates back to the nomadic Turkish

societies.

Elements such as historical events, cultural interactions, and geographical location affect the formation of regional
flavors. Local delicacies; They are foods that are made with products grown in a particular region or region, and that
arouse people's curiosity with its unique production, consumption and service. The production, taste, and presentation
of local products that reflect the identity of destinations can affect the travels of domestic and foreign tourists.
Recently, the travels made to taste the local flavors of the destinations and to experience the food and beverage culture
of the region have started the gastronomic tourism trend within tourism activities. Gastronomy tourism is a form of
tourism that stimulates the desire to travel in order to experience new food and beverage tasting. This form of tourism

plays a major role in the promotion of the local flavors of the region.

Societies create their own unique cultural identity by blending many different cultures. It is important to ensure
the continuity of this cultural identity that is unique to societies. The continuity of this unique cultural identity is
made possible by accurately and completely transferring it to the next generations. For this reason, it is necessary to
protect local products and transfer them to future generations. Karaman province has a deep-rooted and ancient

civilization. The rooted and cultural structure of the city has also affected its local products and eating habits. Ayranci
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district of Karaman is among the regional cuisines that are important to research with its geographical location, and
traditional foods whose vegetation is about to be forgotten. In this study; It is aimed to record the production of Sirdan
Oil, a traditional product belonging to the culinary culture of Ayranci district of Karaman province, which has a
unique cultural identity and has been a settlement for centuries, and transfer it to future generations. This research,
which used qualitative research methods and a descriptive research model, was conducted in October-November
2022. The participants of the research were determined by the purposive sampling method. It is essential that the
participants be volunteers. Participants are people who were born in Karaman Ayranci and have lived in Ayranc1 for
many years. These participants, who have the feature of being a resource person, are 68 years old and over, and a
total of 10 individuals. The data collection tool to be used in the research was obtained as a result of reviewing the
relevant literature and conducting pre-interviews with individuals who are resource persons. A semi-structured
interview form was used as a data collection tool. The interview form was applied to the participants face-to-face
using the in-depth interview technique. The interview form consists of two parts. In the first part, demographic
characteristics including descriptive questions of the participants are given. In the second part, there are questions to
reveal information about the components of Sirdan oil, its preparation process, its consumption, and usage areas.
Additional questions were also included when adequate answers were not obtained. Interviews with the participants
lasted approximately 80-120 minutes. In order to increase the validity and internal reliability of the information
obtained from the interviews, quotations from the statements of the participants were frequently used. The material
measurements in the recipe given by the participants about making Sirdan oil have been translated into today's

measurement units. As a result of the research, a standard recipe for Sirdan oil was created by us.

According to the data obtained as a result of the research, it has been determined that sirdan oil has a history of at
least 150 years and is a product specific to the region. Sirdan oil is known by some individuals aged 65 and over who
were born in the region and have been living in the region for many years. Although sirdan oil is a local product that
can be made at any time in any season, it is usually made from lambs slaughtered during the Feast of Sacrifice. Sirdan
oil is produced with cream, salt, black cumin, and yoghurt yeast. The consumption of Sirdan oil, which is usually
consumed for breakfast, is like cream and cheese. Sirdan oil is believed by the local people to be good for
osteoporosis. It was emphasized that during the production of sirdan oil, it should be cleaned very well and given its
shape well. Participants also stated that it should be dried very well in the last stage of its construction. It has been
determined that this local product, called Sirdan oil, was also known as dry cream in old generations. It has been
revealed that it is produced very rarely by those who state that they have knowledge about Sirdan oil in the region.
The fact that the participants lose their ability to do business due to their old age, the new generation is busy in
different jobs outside the region, etc. For these reasons, sirdan oil production and consumption have decreased.
Institutions and organizations have an important role to play in preserving forgotten traditions and transferring them
to future generations. Sirdan oil, which belongs to the culinary culture of Karaman Ayranci district, is seen as a local
gastronomic value that has sunk into oblivion. In the literature, no study has been found about sirdan oil belonging
to Karaman culinary culture. The fact that this study is the first study on Sirdan oil makes the research important.
Sirdan oil is a potential gastronomic product in terms of gastronomic tourism due to its unique taste, production and
consumption habits. It would be beneficial to evaluate the Sirdan oil in terms of gastronomic tourism, to establish a
standard in its production, and to support the local people in its production and marketing by the relevant institutions

and organizations. Taking the geographical indication registration of the Sirdan oil under protection will be beneficial
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for the promotion of the region and the region within the scope of attractiveness. Also, it is thought that obtaining
geographical indications will revive gastronomy tourism in the region, be effective in the development of the region,

increase employment and increase the welfare of the local people.
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