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Bu arastirma Kayseri ilinin mutfak kiltiirii ¢iktilarin1 kayit altina almak ve bu mutfak
kiiltiiriiniin bolge tanitimima katki saglama durumunu incelemek amacryla yapilmistir.
Kayseri mutfak kiltiirii envanteri kapsaminda yeterli calismaya rastlanmamasi bu
aragtirmay1 planlamada 6nemli bir motivasyondur. Nitel arastirma deseniyle yiiritilen
calisma 30 Agustos 2023-1 Mart 2024 tarihleri arasinda Kayseri ili merkezinde
yliriitillmiistiir. Kayseri’de dogmus, biiylimils ve mutfak kiltiirii ile i¢ i¢e yasamis olan 45
yas ve {sti 21 kadin ile yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Arastirma amagli 6rneklem
yontemi kullamlarak yiriitiilmustir. Gorismelerden elde edilen veriler betimsel analiz
yapilarak bulgular boliimiinde yorumlanmigtir. Yapilan aragtirmada bolge mutfaginda yer
alan unlu mamuller, et ve et yemekleri ile kurubaklagil yemeklerinin envanteri ¢ikarilmistir.
Yapilan arasgtirmada sahip olduklart mutfak kiiltiiriiniin Kayseri’yi tanitma konusunda
yeterli oldugu, fakat cografi igaretli iiriinler i¢in verilen ¢abalara ve bdlge turizmi igin
verilen gayretlere ragmen hala taninirlik konusunda yetersiz kaldigi ortaya ¢ikmistir. Bolge
halkinin mutfak kiltiirlerinin tanitim1 konusunda yerel idarelerden, ilgili iiniversite
yetkilileri ve bolge seflerinden daha girisimci ¢6ziimler tiretmeleri konusunda beklentileri
oldugu belirlenmistir.

Abstract

Local culinary culture
Kayseri culinary culture

Kayseri food

Makalenin Tiirii

Aragtirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This research was conducted to record the culinary culture outputs of Kayseri province and
to examine the contribution of this culinary culture to the promotion of the region.
Insufficient number of studies within the scope of Kayseri culinary culture inventory is an
important motivation for planning this research. The study, which was conducted with a
qualitative research design, was conducted between August 30, 2023 and March 1, 2024 in
the city center of Kayseri. Face-to-face interviews were conducted with 21 women aged 45
and over who were born and raised in Kayseri and lived in close contact with the culinary
culture. The research was conducted using purposive sampling method. The data obtained
from the interviews were interpreted in the findings section by performing descriptive
analysis. In this research, bakery products, meat and meat dishes and legume dishes in the
regional cuisine were inventoried. The research revealed that their culinary culture is
sufficient to promote Kayseri, but despite the efforts made for geographically marked
products and the efforts made for regional tourism, it is still insufficient in terms of
recognition. It has been determined that the people of the region have expectations from
local administrations, relevant university authorities and regional chefs to produce more
entrepreneurial solutions for the promotion of culinary cultures.
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GIRIS

Globallesen diinyada teknolojik gelismelerin etkisi ile destinasyon bolgelerini tercih eden ziyaretgilerin turizm
algilar1 degigmistir. Yasam kosullari, egitim diizeyi ve ekonomik durumlarin iyilesmesi ile yerli turistlerin farkli
kiiltiirleri deneyimleme durumu cezbedici hale gelmistir (Sahin, Avcikurt & Soylu, 2021). Gastronomi turizmine
olan ilgi diinya ¢apinda gittik¢e artmaktadir (Bjork & Kauppinen-Réisdnen, 2016; Kiiciikkdmiirler, Sirvan & Sezgin,
2018; Yesilyurt & Arica, 2018). Bulundugu yorenin kiiltiirii ile ayrilamaz bir biitiin olan yerel mutfaklar, gastronomi
turizminin temel yapi taglarindan biridir (Nugroho, Kurniawati & Sinangjoyo, 2021). Bir destinasyonda bolge
insaninin yeme i¢me aligkanliklar1 ve yerel mutfaklarin varlig: turistleri destinasyona ceken onemli faktdrlerden
biridir (Kivela & Crotts, 2006). Kan, Hsu & Ku (2021)’ya gore destinasyonlarin sahip oldugu yerel mutfaklar
turistlerin mutfak turizmine iliskin davranigsal niyetlerini etkilemektedir. Yerel mutfaklar, bdlge imajim
kiymetlendirirken bir taraftan da destinasyonun basarisina katkida bulunabilir (Okumus, Kock & Scantlebury, 2013).
Destinasyonlarin gelismesinde, gastronomi turizmi uygulamalarindan biri olan cografi isaretli yerel mutfak unsurlari
da 6nemli bir gorev iistlenir. Bilhassa bu mutfak unsurlarinin kayit altina alinmasi, korunmasi, tanitilmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi bolgenin mutfak kiiltiiriine 6nemli bir katki olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bilgin ve Akoglu,
2018). Bu baglamda arastirma Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinii kayit altina almak ve bu kiiltiiriin bolge tanitimina

katki saglama durumunu incelemek amaciyla yapilmaistir.
Kavramsal Cerceve

Yemek, bir bolgenin kiiltiiriinii ve yerel tarihini kesfetmenin 6nemli bir yoludur ve turistlere destinasyonu
tanimalar1 i¢in eglenceli bir ara¢ saglamaktadir. Gastronomi, yerel karakterin bir pargast ve belirli bir bolgenin
zihniyetinin bir irlinidiir. Bu nedenle, baz1 ziyaretgiler i¢in yerel yemekler, bir destinasyonun somut olmayan

mirasini, kiiltliriinii ve yerel yiyecek ve iceceklerini anlamaya acilan bir kapidir.

Destinasyona gelen ziyaretgilerin gastronomik deneyimler kazanma konusunda fazla ilgili olmalar1 destinasyon
secimi iizerinde etkili olmaktadir (Gordin & Trabskaya, 2013). Turizm destinasyonlari, yerel ve bdlgesel gezilerin
yani sira yemek kiiltiirlerini de tanitarak kiiresel popiilerligi artirabilir ve boylece yerel bolgeye 6nemli sayida turist
getirebilir (Kan vd., 2021). Isin dogas1 geregi gastronomik unsurlar turistlerin giinliik rutinlerinin bir pargasidir ve
seyahat masraflarinin biiyiik bir bolimiinii olusturur (Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016). Yerel mutfak, turizm
alaninda rekabet konusunda giiclii bir aractir ve degerli bir bolgesel kaynagi, rekabet avantaji kaynagini ve bolgesel

markanin 6nemli bir bilesenini temsil etmektedir (Gordin & Trabskaya, 2013).

Yerel mutfak kiiltiirti, eski ¢aglardan beri ekonomik ve sosyal hayatta biiyiik rol oynamistir. Bélgede yasayan
insanlarin kiiltiirel genlerinin bir kismini olugturan mutfak kiiltiirli, bolgenin siirdiiriilebilir gelisimi ve hatta yerel
gidalari genetik olmayan mirasi i¢in hayati 6neme sahiptir (Ma, Chai & Chao, 2022). Yerel mutfak kiiltiirleri ile
iligkili olan cografi isaret, gida iiriinlerinin 6zgiinliigii ve kalitesi ile iligkilidir. Tiiketicileri korumay1 hedefleyen
cografi isaret, yerel gida iirlinlerine olan giiveni olusturur. Bu 6zelligi sayesinde kirsal bolgelerin gelisimine katki
saglama, soyut ve somut olan kiiltiirel mirasin korunmasim destekler (Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu & Can, 2013; Ma
vd., 2022). Yerel kaynaklarin ve geleneklerin kullanimina dayanan cografi isaretler (Ci'ler), tanim geregi yerel, adil
ve tutarli uygulamalara saygi duyma ile iligkilidir (Vandecandelaere, Teyssier & Barjolle, 2020). Uygulanabilir
ozellikteki cografi isaretler, yasal olarak korunan bir marka olmaya ve piyasada itibar olusturmaya hizmet edebilir.

Baska bir deyisle cografi isaretler, yerel gelenekler ve kiiltiirler i¢in ekonomiye dayali destegi tesvik etme
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yetenekleriyle taninmaktadir (Giovannucci, Barham & Pirog, 2010). Tirkiye’de farkli cesitte cografi isaretli
iriinlerin yer almasi bu bdlgenin koklii bir gegmise ve zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olunmasi ile iligkilendirilir.
Tiirkiye’nin jeopolitik konumunun ¢esitli alanlarda tiretime elverisli iklim kusaginda yer almasi cografi isaretli gida
tiriin ¢esitliligine sebep gosterilebilir (Hazarhun & Tepeci, 2018). Bu kapsamda bir¢ok gida unsurunun cografi isaretli

iriin kapsaminda yer aldig1 Kayseri mutfak kiiltiirii, arastirmaya deger 6nemli mutfaklardan biridir.
Kayseri Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kiiltiirii yasam i¢in zorunlu olan beslenme ihtiyacini karsilamada gerekli olan yiyecek ve iceceklerin
iiretimden tiiketime kadar tiim asamalarini igeren kapsamli bir konudur (Artun, 2012). Mutfak kiiltiirii bir toplumda
yasayan insanlarin yasama sekli, kiiltiirli, yemek aliskanliklar1 ve toplumun gelenek ve gorenekleri ile iliskilendirilir
(Sahinbag, 2018). Bu baglamda ge¢misten giiniimiize pek cok medeniyete ve kiiltiire ev sahipligi yapmis olan
Kayseri ili, en eski medeniyetlerin ticaret ulasimimin énemli merkezlerinden biri olmustur. M.O. 4000°1i yillardan
giiniimiize kadar gelen Kayseri Kiiltepe, Anadolu’nun ilk gida ticaretinin merkezidir. Onemli medeniyetlerin besigi
kabul edilen Kayseri ilinde, ticaretin giintimiize dek siirdiiriilebilmesi Kayseri mutfak kiiltiiriiniin geleneklerinin ve

yemeklerinin de siirdiiriilebilirligine katki saglamistir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2021).
Yontem

Bu arastirma, Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinii kayit altina almak ve bu kiiltiiriin bolge tanitimina katk: saglama
durumunu incelemek amaciyla yapilmistir. Yapilan literatiir caligmalarina dayanarak daha ¢ok manti ve pastirma ile
on plana ¢ikmig olan Kayseri mutfak kiiltiiriiniin bagka anlamli gastronomik degerlere sahip olup olmadigi ve bu
degerlerin bolgenin ¢ekiciligine katkist aragtirmanin dnemli motivasyonunu olusturmaktadir. Nitel arastirma yontemi
ile yiiriitilen arastirma 30 Agustos 2023-1 Mart 2024 tarihleri arasinda Kayseri ili merkezinde yiirttilmiistiir.
Arastirma amaclh 6rneklem yontemi kullanilarak yapilmistir. Arastirmacinin arastirma sorunsalina uygun geldigini
diistindiigii belirli 6zellikleri tagiyan deneklerin secildigi 6rnekleme amagli drneklem denir (Giirbiiz & Sahin, 2017).
Amagcli orneklem, arastirilacak konu, olgu ya da olaylara dair énemli bilgi kaynaklarina ulagsma konusunda
aragtirmaciy1 desteklemek ve arastirilan konularin derinlemesine incelenmesine olanak saglar (Patton, 2018). Bu
baglamda aragtirma drneklemi belirlenirken en 6nemli kriter katilimcilarin Kayseri’de dogmus, bilylimiis ve mutfak
kiiltiirtine hakim olmasidir. Bu sebeple 45 yas ve {istii kadinlar ve bolgenin turizm kiiltiir il miidiirii olmak iizere 21
katilimet ile yliz yiize gorligmeler yapilmistir. Buna istinaden arastirmanin bolge mutfak envanterine 6nemli katki
saglayacagi diigtiniilmektedir. Arastirmada katilimeilarla yapilan goérismelerde elde edilen veriler betimsel analiz
yapilarak yorumlanmistir. Elde edilen veriler ile arastirmanin tema ve kodlart yazilmigtir. Arastirmanin bu tema ve

kodlar1 ile olusturulan arastirma modeli Sekil 1 de detayli olarak yer verilmistir.

479



Ayyildiz, S. & Yiiksel, N. JOTAGS, 2024, 12(1)

TEMALAR KODLAR

e Yoreye 0zgili ana yemekler
o Yorede tiiketilen unlu mamul driinleri
‘ ¢ Yorede tiiketilen sebzeler, yenilebilir otlar ve baharatlar
o Yorede tiiketilen yaglar
e Yorede tiiketilen igecekler

Mutfak Envanteri

Mutfak Kiiltiirii ve Gelecek Nesillere ¢ Glinlimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri ve yapilist

‘ e Ozel giinler (Ritiiel) icin yapilan yemekler
Akt
arimi e Gelecek Nesillere Yerel Mutfak Kiiltiirii Aktarimi

o Cografi isaretli tirlinlerin bolge mutfak kiiltiirii tanitimina katkisi

e Kayseri mutfak kiiltiirinde nedenleriyle Dbirlikte tanitim
yeterliligi/yetersizligi

o Kayseri mutfaginin gastronomi turizmine katkilari

Yerel Yemeklerin Gastronomik

Boyutlar1 ve Bélge Tanitimina
Katkilar ‘

Sekil 1. Arastirmanin Tema ve Kodlart

Sekil 1’de goriildiigii gibi arastirma mutfak envanteri, mutfak kiiltiirii ve nesillere aktarimi ve yerel yemeklerin
gastronomik boyutlar1 ve bdlge tanitimina katkilari olmak iizere 3 ana tema ve bunlara bagli olan 11 kod iizerinden
yliriitilmistiir. Aragtirmanin temalar1; mutfak envanteri, mutfak kiiltlirii ve gelecek nesillere aktarimi ve yerel
yemeklerin gastronomik boyutlart ve bdlge tanmitimina katkilar1 adli basliklart altinda bulgular kisminda

yorumlanmustir.
Bulgular

Yapilan arastirmaya dahil olan katilimcilarin demografik bilgileri yas, cinsiyet, meslek ve egitim durumu olarak

Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar Yas Cinsiyet Meslek Egitim Durumu
K1 45 Kadin Ev Hanim Lise
K2 65 Kadin Emekli Lise
K3 54 Kadin Emekli Lise
K4 56 Kadin Ev Hanimi Tlkokul
K5 52 Kadin Ev Hanim Ortaokul
K6 64 Kadin Ev Hanimi Universite
K7 48 Kadin Ogretmen Universite
K8 45 Kadin Memur Lise
K9 59 Kadin Ev Hanimi Ortaokul

K10 45 Kadin Eczaci Universite
K11 50 Kadin Sube Miidiirii Universite
K12 45 Kadin Ogretmen Universite
K13 65 Kadin Ev Hanimi Ilkokul
K14 45 Kadin Memur Universite
K15 45 Kadin Ev Hanim Lise
K16 58 Kadin Ev Hanimi Ilkokul
K17 48 Kadin Ev Hanimi Lise
K18 63 Kadin Ev Hanim Ortaokul
K19 45 Kadin Ev hanimi Lise
K20 62 Kadin Emekli Lise
K21 45 Kadin Ev hanimi Lise
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Tablo 1’de de gorildiigii gibi arastirma bolge mutfagina hakim olan kadinlar ile turizm kiiltiir il miidiirii olmak
tizere 21 katilmer ile gerceklestirilmistir. Arastirma 45 ile 65 yas grubundan kisiler ile yapilmigtir. Katilimcilarin
egitim diizeyi; 3 ilkokul, 3 ortaokul, 10 lise ve 6 liniversite mezunu olarak kaydedilmistir. Katilimcilarin meslek
guruplari; 12 ev hanimi, 3 emekli memur, 2 6gretmen, 2 memur, 1 eczaci ve Kayseri Kiiltiir Turizm sube miidiiriinden

olusturmaktadir.
Mutfak (Yemek Kiiltiirii) Envanteri

Yapilan arastirmada Kayseri mutfak kiiltlirlinde yer alan gastronomik unsurlarin olduk¢a zengin ve ¢ok boyutlu
oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan elde edilen verilere gore tiim yemek kategorilerine ait olan (etli yemekler, kuru
baklagiller, unlu mamuller vb.) yemeklerin yani sira dogada kendiliginden yetisen bitkilerden ve meyvelerden de

yemek iiretildigi belirlenmistir.

Mutfak Envanterinin ortaya c¢ikarilmasin1 amaglayan ilk temanin kodlari; Yoreye 6zgii ana yemekler, Yoreye
6zgii unlu mamul {iriinleri, Sebzeler, yenilebilir otlar ve baharatlar, Yaglar ve Icecekler olmak iizere 5 baslik altinda

incelenmistir.

Yoreye Ozgii Ana Yemekler: Kayseri mutfak kiiltiiriinde yer alan et yemeklerinin ge¢misten giiniimiize hala
sofralari siisleyen en 6nemli ana yemekler oldugu belirlenmistir. Biiyiik bas hayvan eti basta olmak {izere kirmiz1 et
ve siit Uriinleri Kayseri mutfaginda 6nemli bir yer edinmistir. Kayseri mutfaginda etlerden yapilan en 6nemli ana
yemekler; firin agzi kebabi, et kavurma, et haslama, pehli, Kayseri tiridi, bayram yahnisi, etli gendime, pastirma,
sucuk, sucuk i¢i, hakirdak, sulu kéfte, giiveg, etli sarma ve etli dolma, keklik etinden arabasi, tavuklu klasik arabasi,

pog¢, bezdirme, sizgit’tir.

Bununla birlikte temel besin gruplar arasinda sayilan kuru baklagiller (kuru fasulye, nohut, yesil mercimek)
bolgede 6nemli ana yemek unsuru dur. Bu gruba en iyi 6rnekler; etli nohut yemegi, etli veya pastirmali kuru fasulye,
yesil mercimek asi1, yesil mercimekli piring pilavi, sakala sarkan ¢orbasi ve bulamag’tir. Kayseri mutfaginda tahillar
(6zellikle bulgur ve bulgur iriinlerinin) yemegin en énemli tamamlayici (garnitiir) malzemesi lanse edilmektedir.

Bulgur pilavi, ciigciik yemegi, orgiilii pilav ve bulgur koftesi bu tahil yemeklerine verilecek en giizel 6rneklerdir.

Yéreye Ozgii Unlu Mamuller: Yapilan arastirmada cografi 6zelliklerinden dolayr Kayseri mutfaklarinda tiiketilen
gida Tirtinlerinin 6zellikle bugdaydan yapilan yemekler ile bugday unundan elde edilen unlu mamuller oldugu
belirlenmistir. Ozellikle cesitli mant tiirleri ile 6ne ¢ikan Kayseri mutfaginda eriste, makarna, borek tiirleri, kete ve
katmer ile ekmek (yufka ekmegi, bazlama, cavdar ekmegi ve nohut mayali ekmek) ¢esitleri 6nemli unlu mamuller
arasinda yer almaktadir. Bolgeye Ozgii kayit altina alinan en 6nemli unlu mamuller; sebit yaglamas1 (Kayseri
yaglamast), Kayseri mantisi, keklik mantisi, yag mantisi, gerkez mantisi, peynirli manti, tepsi mantisi, ekmek mantisi,
patates mantisi, tandir boregi, peynirli su boregi, kol boregi, kiymali borek, damat boregi, el boregi, tandir boregi,
cenetli borek, Kayseri katmeri, Kayseri ketesi, Develi civiklisi, kursun asi, ag makarna, eriste, ev yapimi makarna
(corbalik kare mant1), bazlama ekmegi ve kdy yufka ekmegidir. Kayseri’de siit yiizlii ekmegin, bazlama ekmeginden
daha ince yapilip siitiin yiiziinden alinan kaymagin ekmege siiriilmesiyle hazirlandig1 ve bunu borek gibi 2 veya 3
kat {iretilerek kahvalt1 da tiiketildigi belirlenmistir. Eskiden soba tizerinde yapilan bu lezzetli ekmek giiniimiizde

modern tekniklerle pigirilmektedir.
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Sebze Yemekleri, Yenilebilir Otlar ve Baharatlar: Kayseri mutfaginda 6zellikle yesil domates, bamya, 1spanak,
taze fasulye, patlican (cografi isaretli yamula patlican1) sebzeleri kullanilarak sulu yemek, kavurma ve borani
yemeklerinin yapildig: tespit edilmistir (Sekil 2). Ayrica Kayseri’de bolgeden elde edilen otlarin yemek yapiminda
oldukga fazla kullanildig: tespit edilmistir. Bu otlar; ¢iris otu, yilan pancari otu, madimak, yemlik otu, tirkig, dibidik
otu piirpliriim (semizotu), ebeglimeci, pezik (pezi), evelek (evellik), kuzu kulag: olarak adlandirilan otlardir ve bu

otlarin ¢ogunlukla sulu yemek, borani, kavurma ve sarma yapildig belirtilmistir (Sekil 2).

Kayseri mutfak kiiltiiriinde lezzetlendirici olarak cografi isaretli cirgalan kirmizi toz biber, taze ve kuru kekik,
taze ve kuru nane, kimyon, kisnis, karabiber, pul biber, kirmizi1 toz biber, reyhan ve sumak kullanildig: belirlenmistir.
Kirmiz1 toz biber kullanimi hemen hemen ¢ogu yemekte hakim iken 6zellikle mant1 soslarinda, dolma, sarma ve
manti i¢lerinde kullanildig1 ifade edilmistir. Dolma, sarma ve manti i¢ harcinda ayrica karabiber ve kimyon gibi
baharatlar da kullanilirken taze nane, taze dere otu ve reyhan kullanildig1 belirlenmistir. Bununla birlikte 6zellikle

patates mantisinin servisinde tereyagli sumak tercih edildigi ifade edilmistir.

Lahana ve asma yapragindan sarma yemekleri (etli veya etsiz), kabak cicegi ile cografi
isaretli olan yamula patlicanindan dolma yemeklerinin bolgede oldukca 6nemli oldugu
Sebze Yemekleri ‘ belirlenmistir. Yoreye ait olan diger sebze yemekleri gok (gog) firek yemegi, bamya

yemegi, (etli veya etsiz), taze yesil fasulye yemegi veya kavurmasi, yesil fasulye
kurusundan kavurma, 1spanak yemegi ve ispanak kavurmasi

Ciris otu yemegi, yilan pancar1 otu yemegi, madimak, yemlik otu yemegi, kabak ¢igegi
Ot Yemekleri dolm.as1, tirkas, g.iris otu yemegi, dibidik otu yemegi _veya kavurmasi, piirpﬁri.im

‘ (semizotu) yemegi, ebegiimeci yemegi, borani, pezik (pezi) kavurmasi, evelek (evellik)
sarmasl, kuzu kulagi yemegi

‘ Cirgalan kirmizi toz biber, taze ve kuru kekik, taze ve kuru nane, kimyon, kisnis,
Baharatlar karabiber, pul biber, kirmiz1 toz biber, reyhan ve sumak

Sekil 2. Kayseri Mutfaginda Yer Alan Sebze Yemekleri, Yenilebilir Otlar ve Baharatlar:

Dibidik, tirkis, tiziimlii, ¢emen, un koftesi (gillik, mirik), kef (kis peyniri), tarhana ¢orbasi (torba yogurdunun
giineste kurutulmas ile yapilip kis aylarinda su ile agilarak biraz un kavrulup pisirilen ¢corba), soguk corba, yogurt
corbasi, yaprak cacigi (asma yapragi), kus burnu ¢orbasi Kayseri mutfaginda yer alan diger dnemli yemekler ve gida

urinleridir.

Yorede Tiiketilen Yaglar: Katilimcilardan edinilen bilgilere gore Kayseri’de ozellikle et yemeklerinin
pisirilmesinde kullanilan yaglarin gegmisten bugiine kadar ¢ok fazla degisiklige ugramadigi belirlenmistir. Buna gore
bolgenin yoresel et yemeklerinde kuyruk yag, i¢ yag ve tereyag kullanildig: belirlenmistir. Diger yemeklerde tereyagi
ile ay¢icek yaginin genellikle karistirilarak, unlu mamullerde ise kete, borek, tuzlu tath kurabiye yapiminda tereyag,
margarin ve diger bitkisel yaglarin kullamildigi belirtilmistir. Kayseri’de en az kullanilan yag tiiriiniin sadece
salatalarda tercih edilen zeytinyagi oldugu ifade edilmistir. Bu durum Kayseri’nin ve civar sehirlerin cografi
Ozelliklerinden dolay1 zeytinin yetistirilmemesi ve bundan dolay1r kullanim aligkanligmin olusamamasi ile
iligkilendirilebilir.

Yorede Tiiketilen icecekler: Kayseri’de yemeklerin yaninda tiiketilen Akkisla ve Biinyan cografi isaretli iiriinii

“Gilaboru suyu” bolgenin en énemli igecekleri arasina girmistir. Bu i¢ecegin daha ¢ok kanser onleyici, tansiyon
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dengeleyici ve bobrek tasi rahatsizliklaria iyi geldigi diistiniildiigiinden tedavi amagh kullanildig1 belirtilmistir.
Bununla birlikte Incesu Karaevrek iiziimii ile hosaf, el yapimi ayran, tursu suyu (kete ile tiiketilir), lohusa serbeti,
Yahyali visnesi ile visne suyu ve kompostosu, Yahyali elma kompostosu ve hosaf igeceginin tiiketildigi

belirlenmistir.
Mutfak Kiiltiirii ve Gelecek Nesillere Aktarimi

Kayseri mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilmasini amaglayan bu arastirmanin ikinci temasinin kodlari; Ozel giinler
(Ritiiel) i¢in yapilan yemekler, Gliniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri ve yapilisi ile Gelecek nesillere

yerel mutfak kiiltiiriiniin aktarilabilmesi i¢in yapilabilecekler olmak iizere 3 baslik altinda incelenmistir.

Giiniimiizde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemek Isimleri ve Yapihsi: Kayseri mutfak kiiltiiriinde yer alan cogu
yemeklerin artik giiniimiizde ¢ok fazla iiretilmedigi hatta bazilarinin unutuldugu belirtilmistir. Buna goére yapilan
arastirmaya gore Kayseri’nin unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri arasinda; un ¢orbasi, soguk corba, keklik arabasi,
borek corbasi, bulamag, karasimsek, ciigciik, gendirme, g6z eriste, karasimsek, tiziimli yemegi (yahyal1 tirsik), pehli,
tirsik (asma yapragi), ciigciik, firek asi, yilan pancar1 yemegi, evelek sarmasi, ¢enetli borek, keklik mantisi, pirov, un
koftesi, pitpit pilavi, dibidik yaglama, dolaz, omma, soganli yumurta, aside tatlist bulunmaktadir. Unutulmaya ytiz

tutmus bu yemekler ile ilgili detayli agiklamalar Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Kayseri’nin Unutulmaya Yiiz Tutmus Lezzetleri

Yemegin Ad1 Yemek Hakkinda Bilgi

Kusbas: etler tereyaginda kavrulur. Etlere biber ve domates salgast ilave ederek kavurma
islemine devam edilir. Az miktarda kavurulan bu karisima kuru nane, karabiber ve tuz ile
eklenir. Uzerine topaklanmadan yavasca su eklenerek kaynatilir. Kaynayan corbaya eriste
eklenerek 10-15 dakika pisirilir ve 5 dakika dinlendirilip servis edilir (K10).

Stizme yogurt yarma ile yapilir eskilerde daha ¢ok yapilirdi. Sizgit eti kiigiik dograyip i¢ yag
ile pisirilip don sekilde tutarlar yenecegi zaman tavaya alip yerlermis Yesil fasulye ¢ayir
denir ince ince dogramr kurutulur haglanir sicak suda sonra sogan yag sal¢a kavrulur (K14).
Keklik haslanmir didiklenir suyundan ¢orbast yapilir. Un kavrulur keklik suyu ile su eklenir
un ile agilir. Kaynaywmnca tereyagi, salga ile kavrulur icine baharat atilir. En son keklik atilip
az daha piser limon sikilir hamur ile yutulur (K20).

Un, tuz, su ve yumurta ile manti hamuru yapilip dinlendirilir. Kiyma, sogan, karabiber,
cirgalan toz biberi ve tuz ile harg¢ yapilir. Hamur a¢ilir ¢ok kiigiik kareler halinde kesilerek
Borek corbasi i¢ malzeme ile bohga seklinde doldurulur. Bir tencere de yag ve sal¢a kavrulur, kuru nane
attlip ¢orba kivaminda olacak miktarda su eklenerek icine bohgalar birakilarak pisirilir
(K8).

Yarma ve nohut haslanwr. Kavrulmus un su ise acilir, kaynayan nohut ve yarma igine koyulur.
Ayri bir tavada kuru soganlar tereyagi ile kavrulur karamelize olunca kirmizi toz biber atilir
tizerine dokiiliir corba niyetine tiiketilir (K19).

Karasimsek Yagi isitip sogan salga pul ve toz biber ile kavrulur, dogranmis patates atilir bir iki tasim
kavrulur. Yesil mercimek ¢igden iizerine atilir hafif su ile as olarak pisirilir (K17).

Ciigciik (ince bulgur) yikanwr, kaynatilip pilav gibi pisirilir. Tereyag sogan sal¢a kavrulur
kirmizi cirgalan biberi eklenir tuz eklenir bu har¢ pilavin iizerine dokiiliir (K12, K13).
Gendirme Tiim yarma yikanir ¢omlege konur kemikli et ve su eklenir tandwrda pisirilir ¢ikinca etler
didilir tizerine tereyag eritir ortasina konur (K12, Ki13).

Yesil mercimek haslanir. Tereyaginda kiyma, salga, sogan ve patates kavrulur ve iizerine su
Goz eriste eklenerek hafif kaynatiliv. Haslanmig yesil mercimek ve son olarak eriste atilarak pisirilir

(K9).

Un ¢orbasi

Soguk Corba

Keklik arabasi

Bulamag

Ciigciik
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Tablo 2. Kayseri’nin Unutulmaya Yiiz Tutmus Lezzetleri (devami)

Pehli

1 kg kemikli parca et ile beraber patlican, domates ve yesil biber, tuz ve su kullanilarak
pisirilen bir yemektir. Parca etler kemikten ayrilana dek haglamir. Alaca soyulan
patlicanlar tuzlu suda bekletildikten sonra iri dogranmig biber ile tereyaginda kavrulur.
Firin tepsisine kavrulan sebzeler, et ve etin suyu ile dogranmis domates kekik, karabiber
ve tuz birlestirilerek firinda 15-20 dakika kadar daha pisirilir. Koy ekmegi veya bazlama
ile birlikte tiiketilir (K21).

Tirsik (Asma
yapragi)

Sogan yag salca kavrulur. Etli kemik eklenerek az daha pisirilir. Asma yaprag: dogranir
(kuru da olur yas da ama kuru daha lezzetli olur) kuru yaprak kullanilacaksa sicak suya
batirilip ¢ikardiktan sonra dograma iglemi yapilir. Soganlarin igine dékiiliir, yarim su
bardagi haslanmamis yarma ve su eklenir. Corba dan kivaml pisirilir (K12, K19).

Firek as1

Yesil domatesler dogranir, gerli (kekremsi) tadin gitmesi i¢in haslanir ve soguk suya alinir.
Sogan ve salga yag ile kavrulur ardindan soguk suda bekleyen domatesler igine eklenip
kavrulmaya devam edilir. Son olarak icerisine bulgur ve su eklenerek pisirme islemi devam
edilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir (K4).

Yilan Pancari
Yemegi

Baharda ¢ikan yilan pancari otu toplamr, sa¢ drgiisii gibi oriiliip kurutulur. Kisin
istenildigi kadar kopartilir dograyip aci suyu ¢ikana haslanir kadar. Yag sogan salga
kavrulur igine haslanan ot konur haslanmug kuru fasiilye ve nohut ile piser. Kivami ispanak
yemegi gibi olur, yufka ekmek ve sarimsakli yogurtla ile yenir (K17, K19).

Evelek sarmasi

Evelek otu sicak suya batip ¢ikarilir. Stvi yagda kuru sogan sal¢a kavrulur iizerine bulgur
atulr hafiften pisirilir. Baharat olarak tuz, kekik, pul biber ve kirmizi toz biber yaprak
sarma seklinde sarilir iizerine zeytinyagi gezdirilir su konup pisirilir. Tereyagi kopiiriince
sarimsak atilir kirmizi toz biber eklenir ve iizerine gezdirilir (K18).

Cenetli borek

Un, nusir unu, tuz ve su yogurularak hamur elde edilir. Elde edilen hamurdan bazlama
bezesi gibi bezeler alinir. Bazlamadan ince sebitden kalin agilir. A¢ilan bezelerin arasina
ceviz serilir ve kat kat bu sekilde yapildiktan sonra 180 derece firinda 30 dakika pisirilir.
Fwrindan ¢ikinca thmaya birakilir ve tizerine pekmez dokiiliir (K12).

Keklik mantisi

Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yogurulur. Kayseri mantisindan sadece i¢ malzeme olarak

farkhdwr. Kekligin dés eti alinir, soganla ve kirmizi toz biberle satirdan gegirilir. Hamur

ince agilwr, kiiciik bohgalar seklinde kapatlir suda haslanarak pisirilir (K20).

Peynir Mantisi
(Pirov)

Bir kapta un, tuz, yag, yumurta ve su karistiryp kivam alana kadar yogurulur. Sogan, biber
¢ok ince dogranarak igerisine cirgalan toz biberi, pul biber ve peynir eklenerek i¢ harci
hazirlanir. Hamurlar agilarak 3’er cm kare olacak sekilde kare kesilir ve har¢ konularak
muska seklinde kapatilr. Hamurlar kizartilir. Kizartilan hamurlara salga eklenerek
kavrulur. Uzerine sicak su eklenerek mantilar pigirilir ve sarimsakl yogurt ile servis edilir
(K11).

Un koftesi

Ince bulgur islatilir. Salga, sogan ve baharat konur yogurulur. Uzerine yumurta ve un ilave
edilerek sulu kofte yapar gibi yuvarlanir. Sal¢a yag kavrulur su konur iizerine kofteler
atularak pisirilir. Uzerine maydanoz kylr ve limon sikilir (K20).

Pitpit pilavi

Bulgurlar yikanarak tencereye konur ve iizerine sicak su eklenerek pisirilmeye birakilr.
Ayrt bire tavada yemeklik olarak dogranan soganlar kavrulur icerisine kiyma eklenerek
biaz daha kavurma islemi gerceklestirilir. Bulgur suyunu biraz ¢ektikten sonra kavrulan
kiymali harg eklenerek 2-3 dakika kadar pisirilir. Sonra dinlendirilerek servis edilir (K2).

Dibidik yaglama

Twrnak pidenin arkasina tuz atilr ve iizerine soyulmus sarimsak kesilerek tuzun iizerine
sarmmsak stiriiliir. Son olarak iizerine siizme yogurt siiriilerek kuru nane atilip servis edilir

(K9).

Soganh Yumurta

Eskiden mum 1s181nda bakir sahanda soganl yumurta pisirilirmis. Bu yemekte yag eritilir,
tizerine kuru sogan ilave edilir. Hafif kavurulan sogamn iizerine yumurta kirilir sabaha
kadar mum bitinceye dek pisermis (19).

Dolaz

2 su bardagi su, 2 kasik un ve tat alana kadar pekmez ayni anda karigtira karistira kisik
ateste pisirilir. Uzerine tereyagi eritilir, eskilerde kaymak da eritir dokiiliirmiis (K16).

Omma

Tereyag eritilir ve igerisine birer su bardagi pekmez ve su eklenerek hafif kaynatilir. Taze
yapiumis tandwr ekmegi ve bayat ekmek iizerine bu karisim dokiiliir ve iizerine doviilmiis
ceviz eklenerek tiiketilir (K9).

Aside tathsi

Seker, su ve pekmez kaynatulir. Un, tereyagi ve aygicek yagu ile kavrulur. Kaynayan serbet
topaklanma olmamasi icin yavas bir sekilde unlu karisima eklenir ve iki dakika kisik ateste
pisirilerek kaselere alimir. Ince dogranmigs ceviz serpilerek servis edilir (K3).

Tablo 2’de goriildigi iizere Kayseri mutfaginda yer alan bircok yemegin artik giintimiizdeki aktif Kayseri

mutfaklarinda yer almadigi belirlenmistir. Yapilan goriismelerde bu durumun sebepleri;
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e Teknolojik gelismeler ve gorsel medya unsurlarinda yer alan yemek programlan ile yemek yarisma
programlarindan dolayi ortaya ¢ikan diger mutfak (Tiirk ve Uluslararasi yemekler) lezzetlerinin merak edilip
uygulanmasi (dis diinya ac¢ilma),

e Geng bireylerin sosyal medyanin da etkisiyle daha popiiler yemekleri tilketmek istemesi,

e Zahmetli, emegi yogun yemekler yerine daha pratik uygulanabilir yemeklerin tercih edilmesi olarak

belirlenmistir.
Konuyla ilgili olarak katilimeilardan K17 ve K18 goriislerini agagidaki sekilde ifade etmistir.

“Eskilerde tarhana yapimi ¢ok olurdu. Yarma, yogurt ve un karistirilarak yogurulur sonra da sikardik kofte haline
getirirdik. Evlerde damlarin {istiinde kamislar {izerinde giineste kuruturduk, giintimiizde bdyle yemekler yok simdi,

zahmetli buluyor gelinler gizlar” (K17).

“Evelek sarmasi, dolaz, tirsik, ¢enetli borek ve patates mantist 6nceleri daha ¢ok yapilirdi gliniimiizde yok artik.
Cocuklar gencler bagka baska yemekler yemek istiyor. Instegram ve televizyondaki yemek programlar1 degistirdi

hepimizi” (K18).

Ozel Giinler (Ritiiel) i¢in Yapilan Yemekler: Yapilan arastirmaya gore Kayseri mutfak kiiltiirinde yer alan
ritiiel yemekleri bayram yemekleri, diiglin yemekleri ve Cenaze yemekleri olarak asagidaki gibi siniflandirilmigtir

(Sekil 3).

Etli nohut (bayram) yahnisi, peynirli su boregi, Kayseri giil baklavasi, cevizli burma
baklava, pehli, firinagzi, Kayseri mantisi, tepsi mantisi, yag mantisi, bohga manti, develi

Bayram Yemekleri
‘ civiklisy, kete, yaprak sarma, nevzine tatlist

Kuru bamya ¢orbasi, borek asi ¢orbasi (boreast), diigiin ¢orbasi, sulu kofte, et yahnisi,

Diigiin Yemekleri ‘ yaprak sarma, diigiin eti, etli yahni giiveg, diigtin pilavi, etli pilav, bamya yemegi, kuru
baklava, baklava, borek manti, tandir boregi, su boregi

. Kiymali pide, kavurmali pilav, bamya corbasi, tavuklu veya etli pilav; Mevliit yemekleri;
Cenaze Yemekleri ‘ peynirli su béregi, cevizli baklava, yaprak sarma

Sekil 3. Kayseri’de Ritiiellerde Yapilan Yemekler

Sekil 3’e gore Kayseri’de bayram giinii yapilan yemekler daha ¢ok etli yemekler, mantilar, sarmalar, borekler ve
diger unlu mamullerdir. Diigiin yemeklerinin ise daha ¢ok etli yahniler, etli giive¢ yemekleri, pilav tiirleri, borek,
mant1 ve baklava tiirlerinden olustugu goriilmektedir. Son olarak cenaze yemekleri kiymali pide, kavurmali pilav,
tavuklu veya etli pilav ile bamya ¢orbasindan olusurken mevlit yemeklerinin de peynirli su boregi, cevizli baklava,

yaprak sarma ile zenginlestirdigi belirlenmistir.

Gelecek Nesillere Yerel Mutfak Kiiltiirii Aktarimi: Yiiz ylize yapilan goriismelerde katilimeilarin Kayseri
mutfagin1 gelecek nesillere aktarabilmek igin; standart recetelere sadik kalarak yemek yaptiklari ve tarifleri
cocuklara o&zellikle kiz cocuklarina oOgrettikleri ifade edilmistir. Bunlar gergeklestirebilmek icin mutfak
caligmalarina (glinliik yemek tiretimi, ritiiel yemekleri hazirlama, kislik yiyecek hazirlama) ¢cocuklar1 dahil ettikleri

belirtilmigtir. Katilmecilardan K14 ve K15 konu ile ilgili gdriislerini su sekilde ifade etmistir:
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“Toplu hallede kiglik hazirlik yapariz, yaprak sarar manti borek yapariz. Bu iiretim asamalarinda aile iiyeleri ile

beraber pisirilir, tarifler paylasiriz. Bu sayede genglerimize de 6grenir yemek kiiltiiriimiizii” (K14).

“Yemekleri siirekli yapmali toplu olarak yapilip tiiketilmeli ¢ocuklarimizi kizlarimizi bu yemekleri 6gretip yazili

sekilde vermeliyiz” (K15).
Yerel Yemeklerin Gastronomik Boyutlar1 ve Bolge Tanitimina Katkilar

Aragtirmanin son temasinda Kayseri’de yer alan cografi igaretli iiriinlerin bolge mutfak kiiltiiri tanitimina katkisi,
Kayseri mutfak kiiltiiriiniin tanitim yeterliligi ve getirilebilecek oneriler ve Kayseri mutfaginin gastronomi turizmine

katkilar1 incelenmistir.

Cografi Isaretli Uriinlerin Bolge Mutfak Kiiltiiri Tamtimina Katkis1: Yapilan arastirmada Kayseri’de
yasayan katilimcilarin bdlgenin cografi isaretli gida {irlinlerine hakim oldugu tespit edilmistir. Kayseri’de yiiz ylize
yapilan goriigmelerde haberdar olunan cografi isaretli gida {iriinleri ile haberdar olunmayan cografi isaretli gida

iiriinleri Tablo 3’te detayl1 bir sekilde incelenmistir.

Tablo 3. Kayseri’de Cografi Isaretli Gida Uriinlerinin Bilinirliligi

Cografi Isaretin

Konu v e
Tiirii

Cografi isaretli Yemekler ve Gida Uriinleri

Kayseri Cirgalan biberi, incesu Karaevrek iiziimii, Akkisla gilaburusu,
Biinyan girabolusu, Yamula patlicani, Ozvatan Cigek bali

Cografi Isaretli Kayseri Mantisi, Kayseri Tepsi Mantisi, Kayseri Yag Mantisi, Kayseri
Oldugy Bilinen Gida Yaglamasi, Kayseri Cemeni, Develi Gaceri, Develi Crviklist, Kayseri Firin

Mensei Uriinler

Uriinleri Malge%‘ IIS aretli Agz1 Kebabi, Kayseri Giil Baklavasi, Kayseri Nevzinesi, Kayseri Tandir
runier Boregi, Kayseri Katmeri, Kayseri Kursun As1 Corbasi, Incesu Karaevrek
Uziimii, Erkilet Kedi Bacag1, Kayseri Sucugu ve Kayseri Pastirmasi
Cografi Isaretli Mensei Uriinler Tomarza kabak ¢ekirdegi
Oldugu Bilinmeyen Mahreg Isaretli Pimarbagi Uzunyayla gerkes peyniri
Gida Uriinleri Uriinler Talas zincidere kuru kaymagi

Tablo 3’te de goriildiigii lizere katilimcilarin bdlgenin cografi isaretli tirtinler konusunda farkindaligi oldukga
yiiksektir. Bu farkindalik bolgede yer alan cografi isaretli {irlinlere verilen 6nemi gostermektedir. Bununla birlikte
yapilan arastirmada Kayseri’de yasayan katilimcilarin cografi isaretli iirinlerin bolgenin tanitimina oldukg¢a fazla
katk: sagladig ifade edilmistir. Dolayisiyla bu taninirligin bdlgeye ekonomik anlamda da memnun edici bir girdi
sagladigi belirtilmistir. Buna karsin Kayseri mutfak kiiltiirlinde daha fazla kiymetli mutfak ¢iktilarinin oldugundan
bunlarin tanitilmasina ve patent almasi konusunda daha fazla miicadele edilmesi gerektigine vurgu yapilmistir. Sonug

olarak katilimcilara gore Kayseri mutfagi i¢in yapilan ¢alismalar hala yeterli degildir.

Kayseri mutfak Kiiltiiriiniin nedenleriyle birlikte tamitim yeterliligi/yetersizligi: Kayseri mutfag: ile ilgili
tamitimlarin ve bu konudaki ¢aligmalarin katilimcilar tarafindan yeterli bulunmadig tespit edilmistir. Kayseri
mutfaginin olduk¢a zengin mutfak oldugu fakat bu mutfak ile ilgili akillara sadece manti, sucuk ve pastirmanin
gelmesi tanitim eksikligi ile iliskilendirilmistir. Bunun yani sira katilimeilar tarafindan kokli ve lezzetli bir mutfak
olarak adlandirilan Kayseri mutfaginin sadece Kayseri sinirlari igerisinde kaliyor olmasi elestirilerin odagi olmustur.
Mutfak kiiltiiriindeki tanitim eksiklerine gosterilen diger sebepler gorsel medya (yemek veya mutfak kiiltiirii
belgeselleri ile) ve sosyal medya iizerine yogunlagmistir. Bununla birlikte daha farkli tanitim platformlaria
ulasabilmek i¢in akademisyenlere ve Kayseri mutfagini 6ne ¢ikaracagi diisiiniilen projeler i¢in yerel idarelere gorev

distiigii vurgulanmigtir. Yapilan arastirmaya paralel olarak Eren ve Karamustafa (2022)’nin yapmis oldugu bir
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hem kaynak acisindan hem de yerel iiriinlerin tanitim videosu agisindan eksikliklerin oldugu ortaya ¢ikmustir.
Bununla birlikte Kayseri ilinin tamitilmasinda yerel iriinler mevcut pazarin bir pargasi olarak degil kiiltiirel
zenginligin bir parcasi olarak kullanilmistir. Pazarlama materyallerinin sunumunda yerel yonetimlerin kendi

kurumlar1 arasinda entegrasyon eksikligi goriilmistiir.

Son olarak yapilan arastirmada baska illerde yapilan gastronomi fuar ve etkinliklerine Kayseri yoresel mutfagi
konusunda daha bilingli, yetkin ve yetkili insanlarin katilim saglamasi gerektigi vurgulanmigtir. Katilimeilardan K1,

K5, K8 ve K21’in konu ile ilgili goriisleri su sekildedir.

Yemek belgeseli veya TV programi yapanlar sehrimize davet edilebilir. Kayserili kadinlar ile sosyal medya

araciligryla yoresel mutfagin tanitimi yapabilirler” (K1 ve K5).

Baska illerdeki gida fuar ve etkinliklerine Kayseri yore mutfagini bilingli ve yetkili insanlar tanitmalidir” (K8 ve

K21).

Sabur ve Gilines (2023)’in yapmis olduklar1 bir arastirmaya gore bir gastronomi destinasyonu olmasi konusunda

Kayseri’nin tanitimdaki eksikliklerin oldugu tespit edilmistir.

Kayseri Mutfaginin Gastronomi Turizmine Katkilari: Yapilan arastirmada katilimcilara gore Kayseri
mutfaginin zengin bir mutfak kiiltiirii oldugu fakat gerekli platformlarda yeterince tanitilamamasindan otiiri
gastronomi turizmine beklenildigi olglide katki saglayamadigi ortaya ¢ikmustir. Yiiz yilize yapilan goriismelerde
Kayseri mutfak kiiltiiriiniin bolge sinirlart disinda sadece belli baghi yemekler (manti, sucuk ve pastirma gibi
orneklerin) ile taniniyor oldugu belirlenmistir. Bu goriislere paralel olarak Elmacioglu ve Se¢me (2023)’nin de
yapmis oldugu bir arastirmada Kayseri’de yasayan bireylerin kent pazarlamasinda gastronomiyi bir arag olarak

algiladiklar1 ortaya ¢ikmustir.
Sonuc ve Oneriler

Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinii kayit altina almak ve bu mutfak kiiltiiriin bdlge tanitimina katki saglama
durumunu incelemek amaciyla yapilan bu arastirmada oldukga onemli bulgulara ulasilmistir. Kayseri mutfak
envanterine bakildiginda ¢ogunlukla unlu mamul iriinleri ile et yemekleri tiiketilmektedir. Ayrica bolgede
kendiliginden yetisen yenilebilir otlar ile yapilan yemeklerin fazla olmasi da olduk¢a dikkat c¢ekicidir. Kayseri
mutfaginda yer alan bu gastronomik unsurlarin bolgenin cografi 6zellikleri ile iliskili oldugu ve elde edilen bu gida
ciktilarinin yore insani tarafindan oldukga verimli kullanildig1 ortaya ¢ikmistir. Kayseri mutfaginda 6zellikle cografi
isaretli {irlin olan cirgalan kirmiz1 toz biberinin bdlgede aktif olarak iiretilmekte ve hemen hemen her yemekte
kullanilmaktadir. Ayrica lezzetlendirmede dnemli bir yeri olan yaglar Kayseri mutfaginda ¢ogunlukla kuyruk yag, i¢
yag ve tereyagl, margarin ve diger bitkisel yaglar karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfaklarda en az kullamlan yag tiirii
zeytinyagidir. Bu durum Kayseri ve ¢evresinde cografi 6zellikler nedeniyle zeytinin yetistirilmemesi ve bundan

dolayi kullanim aligkanligiin olusamamasi ile iligkilendirilmistir.

Kayseri’de cografi isaretli {iriinler konusunda farkindalik olduke¢a yliksektir. Bu cografi isaretli {irlinler bolge
tanitimina ve bolge ekonomisine katki saglamaktadir. Buna karsin Kayseri mutfak kiiltiiriinde olduk¢a zengin mutfak
¢iktilarimin olmasina ragmen, yerli halka gore bu mutfak kiiltiirliniin tanitilmasinda ve patent alinmasi konusunda
yapilan ¢aligmalar yetersizdir. Kayseri mutfaginin sadece manti, sucuk ve pastirma ile anilmasi bdélge mutfaginin
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tanitim eksikligi ile iliskilendirilmigtir. Mutfak kiiltiiriindeki tanitim eksiklerine gdsterilen sebepler ¢ogunlukla gorsel
medya, sosyal medya, konu ile ilgili akademisyenler ve yerel idareciler lizerinde yogunlagsmistir. Birgok platformda
Kayseri mutfagini temsil eden katilimeilarin daha bilingli, yetkin ve yetkili bireyler olmasi1 gerektigi belirlenmistir.
Yapilan aragtirmada unutulmaya yliz tutmus lezzetlerin oldukga fazla olmasi dikkat ¢ekicidir. Eger konu ile ilgili

onlemler alinmazsa bu durumun daha da artacagi ongoriilmektedir.

Yapilan aragtirmada Kayseri mutfaginin yeterince tanitilamadigi i¢in gastronomi turizmine beklenildigi 6l¢iide

katki saglayamadigi ortaya ¢ikmistir.

Gastronomi turizmine katki saglama konusunda Kayseri mutfaginin gerekli degeri gérebilmesi i¢in profesyonel

nitelikte tanitim yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda arastirmaya getirilebilecek oneriler su sekilde siralanabilir:

e Yerel idareciler, kamu ve 6zel kuruluslarin is birligi ile Kayseri lezzetleri festivalleri ve Kayseri gastronomi
etkinlikleri yerel mutfak zenginliklerini igeren nitelikte diizenlenmelidir. Ayrica unutulmaya yiiz tutmus
lezzetler bu organizasyonlarda 6n plana g¢ikarilabilir.

e Yerel yemeklerin orijinal regeteleri olusturularak sehirde tercih edilen otel ve diger yiyecek icecek isletme
meniilerinde kullanilabilirligi artirilmalidir. Odaklanilmasi gereken konular meniilerde belli bash bilinen
yemeklerden ziyade yerel kimlige sahip diger mutfak unsurlari olabilir.

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ile ascilik boliimii uygulamali ders iceriklerine daha fazla Kayseri
mutfak unsurlarina yer verilmelidir.

e Kayseri destinasyonuna gelen turistler i¢in pilot bolgelerde Kayseri mutfag: ile ilgili cesitli workshop
etkinlikleri diizenlenebilir.

e Yerel idarelerin destekleri ile Kayseri mutfagina 6zgii yemeklerin yer aldig1 restoranlar agilmali ve digsardan
gelen ziyaretcilere hizmet verilerek Kayseri mutfaginin tanitimi arttirilabilir.

e Kayseri mutfag: teorik ve uygulamali alanlarda, kiiltiirel miras ¢er¢evesinde akademisyenlerce daha fazla
arastirma konusu olabilir.

e Kayseri mutfaginin yer aldig1 yiyecek igecek isletmelerinin ve yerel lezzetlerinin rotasi gizilerek bolgenin
kdiltiir turizm kdselerinde ve bloglarinda yayinlanabilir.

e Orijinal tarifler, standart receteler ve yemeklerin Oykiileri yazili bir kaynak niteliginde bizzat yerel halkin

agzindan hazirlanabilir.
Beyan
Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken
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Extended Summary

In the globalizing world, tourism perceptions of visitors who prefer destination regions have changed with the
impact of technological developments (Sahin, Avcikurt & Soylu, 2021). Local cuisines, which are inseparable from
the culture of the region, are one of the basic building blocks of gastronomy tourism (Nugroho, Kurniawati &
Sinangjoyo, 2021). The eating and drinking habits of individuals living in a destination and the presence of local
cuisines are one of the important factors that attract tourists to the destination (Kivela & Crotts, 2006). Recording,
protecting, promoting and transferring culinary elements to future generations is an important contribution to the
culinary culture of the region (Bilgin & Akoglu, 2018). In this context, the research was conducted to record the

culinary culture of Kayseri province and to examine the contribution of this culture to the promotion of the region.

Kayseri province, which has hosted many civilizations and cultures from past to present, has been one of the most
important centers of trade transportation of the oldest civilizations. Kayseri Kiiltepe, which dates back to 4000 BC,
is the center of Anatolia's first food trade. In Kayseri province, which is considered the cradle of important
civilizations, the sustainability of trade until today has contributed to the sustainability of the traditions and dishes of
Kayseri culinary culture (Ministry of Culture and Tourism, 2021).

Whether Kayseri culinary culture has other significant gastronomic values and the contribution of these values to
the attractiveness of the region constitute the important motivation of the research. The qualitative research was
conducted in Kayseri city center between August 30, 2023 and March 1, 2024. The research was conducted using
purposive sampling method. In this context, the most important criterion in determining the research sample is that
the participants were born and raised in Kayseri and have a good command of the culinary culture. For this reason,
face-to-face interviews were conducted with 21 participants, including women aged 45 and over and the provincial
director of tourism and culture of the region. Accordingly, it is thought that the research will make a significant
contribution to the culinary inventory of the region. The data obtained from the interviews with the participants in

the research were interpreted by descriptive analysis.

In the research conducted, it was determined that the gastronomic elements in Kayseri culinary culture are quite
rich and multidimensional. According to the data obtained from the participants, it was determined that in addition
to the dishes belonging to all food categories (meat dishes, legumes, bakery products, etc.), food is also produced
from plants and fruits that grow spontaneously in nature. It has been determined that meat dishes in Kayseri cuisine
culture are the most important main dishes that still adorn the tables from past to present. The most important main

dishes made from meat in Kayseri cuisine; firin agz1 kebabi, et kavurma, et haglama, pehli, Kayseri tiridi, bayram
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yahnisi, etli gendime, pastirma, sucuk, sucuk i¢i, hakirdak, sulu kofte, giiveg, etli sarma ve etli dolma, keklik etinden

arabasi, tavuklu klasik arabasi, po¢, bezdirme, sizgit.

The high number of dishes made with edible herbs that grow spontaneously in the region is also quite remarkable.
It has been revealed that these gastronomic elements in Kayseri cuisine are related to the geographical characteristics
of the region and that these food outputs are used very efficiently by the local people. In Kayseri cuisine, especially
the cirgalan red pepper powder, which is a geographically marked product, is actively produced in the region and
used in almost every meal. Awareness of geographically marked products is quite high in Kayseri. These
geographically marked products contribute to the promotion of the region and the regional economy. On the other
hand, despite the rich culinary outputs of Kayseri's culinary culture, according to locals, efforts to promote and patent
this culinary culture are insufficient. The fact that Kayseri cuisine is only associated with manti, sausage and pastrami
is associated with the lack of promotion of the regional cuisine. The reasons given for the lack of promotion of the
culinary culture were mostly focused on visual media, social media, academics and local administrators. It was
determined that the participants representing Kayseri cuisine on many platforms should be more conscious,
competent and authorized individuals. It is noteworthy that there are quite a lot of forgotten flavors in the research.

This situation is predicted to increase if measures are not taken.

In the research conducted, it was revealed that Kayseri cuisine could not contribute to gastronomy tourism to the
extent expected because it was not sufficiently promoted. In order for Kayseri cuisine to see the necessary value in
contributing to gastronomy tourism, professional promotion is required. In this context, the suggestions that can be
brought to the research can be listed as follows:

e With the cooperation of local administrators, public and private institutions, Kayseri flavors festivals and
Kayseri gastronomy events should be organized to include local culinary richness. In addition, forgotten
tastes should be brought to the forefront in these organizations.

e Original recipes of local dishes should be created and their usability in the menus of hotels and other food
and beverage establishments preferred in the city should be increased. The focus should be on other culinary
elements with local identity rather than certain well-known dishes on the menus.

e More Kayseri culinary elements should be included in the applied course content of the Department of
Gastronomy and Culinary Arts and the Department of Cookery.

e Various workshops on Kayseri cuisine can be organized in pilot regions for tourists visiting Kayseri
destination.

e With the support of local administrations, restaurants serving Kayseri cuisine should be opened and the
promotion of Kayseri cuisine should be increased by serving foreign visitors.

o Kayseri cuisine should be the subject of more research by academics in theoretical and applied fields within
the framework of cultural heritage.

e Arroute of food and beverage establishments featuring Kayseri cuisine and local flavors should be drawn and
published in the region's cultural tourism columns and blogs.

e Original recipes, standard recipes and stories of the dishes should be prepared as a written resource from the

mouths of local people themselves.
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