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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 04.10.2024 Bu calisma, Anadolu’da dogal olarak yetisen Yonuz Erigi’nin, Corum Mutfagi’nda
kullanimmi tespit etmek amaciyla yapilmistir. Nitel aragtirma yontemi ile yapilan

Kabul Tarihi: 24.03.2025 calismada, kiiltiir deseni kullanilmistir. Caligmada veriler yari yapilandirilmis goriisme

formu kullanilarak 227 katilimcidan toplanmistir. Dort ayri lokasyondan alinan Yonuz Erigi
meyvesinin fenolojik bilesikler, besin elementleri, yaglar ve yag asidi kompozisyonu
analizleri yapilmistir. Eyliil ve Ekim aylarinda olgunlasan Yonuz Erigi’nin erik salgasi,
Yoresel mutfak marmelat, recel, pestil ve kurutma gibi yontemlerle saklandigi; 30’dan fazla yemekte eksilik
ve lezzet vermesi amaciyla kullanildigi tespit edilmistir. Corum’un her ilgesinde,
mahallesinde ve koyiinde Yonuz Erigi kullanilarak farkli yemekler yapilmakta olup,
Meyveli yemekler ozellikle seker hastaligina iyi geldigi inanci bulunmaktadir. Calismada tespit edilen

L. yemekler, turistiklere yonelik gastronomi {irlinii olarak kullanilabilecek niteliktedir.
Halk hekimligi Eriginin dogal olarak yetismesi, eksili yemekleri seven turistlerin ilgisini ¢ekecektir. Bu
Prunus divaricata var arastirma, Corum Mutfak Kiiltiirii caligmalarda ¢ok az yer verilen Yonuz Erigi kullanilarak

yapilan yemeklerinin kayit altina alinmasini saglayarak literatiire katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler

Corum mutfag:

Keywords Abstract

Regional cuisine This study aims to determine in which dishes the wild plum that is known as “Yonuz Plum”
(Prunus divaricata var) in the region is used in Corum province. In the study conducted
with the qualitative research method, a culture pattern was used. Data were collected from
Fruit dishes 227 participants using a semi-structured interview form. The phenological compounds,
nutritional elements, oils and fatty acid composition analyses of Yonuz Plum fruit taken

Corum cuisine

Folk medicine from four different locations were conducted. It was determined that Yonuz Plum, which
Prunus divaricata ripens in September and October, is preserved with methods such as plum paste,
marmalade, jam, and drying; and is used in more than 30 dishes to add sourness and flavor.
Makalenin Tiirii In every district, neighborhood and village of Corum, different dishes are made using
Yonuz Plum, and it is believed that it is especially good for diabetes. The dishes identified
Arastirma Makalesi in the study can be used as gastronomy products for tourists. The fact that plums grow

naturally will attract the attention of tourists who like sour dishes. This research will
contribute to the literature by recording the dishes made using Yonuz Plum, which is rarely
included in Corum Culinary Culture studies.
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GIRIS

Tiirkler, Anadolu’ya gelmeden 6nce Orta Asya’da ¢ogunlukla gbgebe yasamislar, ¢evrelerinde yetisen yenilebilir
bitkileri ve meyveleri toplamislar, yabani hayvanlar1 avlamislar, yetistirdikleri koyun, keg¢i, at, geyik ve deve gibi
hayvanlarin etini ve siitlinii besin olarak kullanmiglardir (Kizildemir vd., 2014, s. 192). Orta Asya’da yasadiklar
yerde yasanan iklim degisikligi, niifus artigi, hastaliklar, savaslar gibi nedenlerle farkli bolgelere go¢ etmiglerdir. Bu
gdcler sonucunda giiniimiizdeki Afganistan, Iran, Pakistan, Ermenistan, Giircistan, Hindistan, Cin, Azerbaycan gibi
cok sayida iilkenin cografyalarindan gecerek Anadolu’ya gelmislerdir. Gogler sirasinda karsilastiklar: yerlere ait bitki
ortiisti, hayvan ¢esitliligi ve inanclar zaman igerisinde beslenme aligkanliklarinin degismesine ve zenginlesmesine
neden olmustur. Osmanli Devleti’nin ii¢ kitaya yayilmasi ve fethettigi yeni iilkelere ait yeme igme aligkanliklarini

basta Istanbul olmak {izere Anadolu’ya tasimas1 Tiirk Mutfagi’nin zenginleserek giiniimiize ulasmasini saglamistir

(Kasar, 2021, s. 347).

Tiirk Mutfagi’nda kullanilan yiyeceklerin ydrelere gore degismesi, anadolu’da farkli yoresel yeme igme
kiiltiirliniin olusmasina neden olmustur. Tiirk Mutfagi’nda yiyecekleri korumak, lezzet vermek i¢in tuz ve bir takim
baharatlar kullanilmaktadir. Bu maddeler tek baslarina kullanilabildikleri gibi, yapilan yemege lezzet verecegi
diisiiniilen cesitli meyveler ve baska besinlerle belirli oranlarda karigtirilarak kullanilabilmektedir. Bu malzemeler
yiyecekleri lezzetini degistirerek daha ¢ok yenmesini sagladiklar1 gibi yemeklerin pisirme siirelerini de azaltmaktadir.
Zamanla bu malzemelerin degismesi, yeme i¢cme kiiltiirinde yoresel farkliliklar1 ortaya ¢ikarmistir. Ornegin,
yahnilerde ve ¢orbalarda koruk ve erik suyu, sirke ya da limon kullanimi Osmanli mutfak kiiltiirinde ¢ok fazla
olmasina ragmen, glinliimiiziin damak zevkine yabancilagmistir (Ayyildiz, 2018, s. 584) . Geleneksel et yemeklerine
tat ve aroma vermek i¢in ayva, erik, kayist gibi meyveler kullanilirken, zamanla kullanim1 azalmistir (Giildemir &

Halici, 2009, s. 565).

Tiirk Mutfagi’nda meyveler sadece et yemeklerinde kullamlmamistir. Ornegin erik meyvesi, Mutancana ve Kuru
Erik Dolmas1 (Miirdiim Erigi) (Akkor, 2017, s. 155, 189), Sant Erikli Piring Corbas1 (Paksoy, 2021, s. 35), Erikli
Kuzu incik (Uryani Erigi) (Aydemir, 2021, s. 194), Etli Erik Yemegi (Bardak Erigi) (Kosay & Ulkiican, 2011, s. 97),
Erik Tava (Yesil Erik) (At¢1 & Akan, 2021, s. 2540), Erik Dolmasi (tatl) (Giildemir & Isik, 2012, s. 321) gibi farkli

yemek gruplarinda kullanilmaktadir.
Anadolu Tarihinde Erik

Anadolu’da Neolitik Dénem (M.O. 10.000-6.000) yerlesim yerlerine ait arkeobotanik calismalarinda tespit edilen
meyveler arasinda erik adi yer almaktadir (Eren, 2023). Comleksiz Neolitik yerlesim yeri olan Asikli Hoytik
kazilarinda tespit edilen bir dere c¢okeltisinin incelemesinde kayisi (Prunus armeniaca) ve Yonuz Erigi (Prunus

divaricata) polenleri tespit edilmistir (Woldring, 1998, s. 106).

Kiiltepe metinlerinde (M.O. 3.000-2.500) ¢ok sayida meyve ismi gegmesine ragmen sadece {iziim, nar, incir,
zeytin ve mese palamudu anlamina gelen kelimeler ¢dziimlenebilmistir (Oz Kiris, 2020, ss. 27-47). Bogazkdy
metinlerine (M.O. 1.700-1.200) gdre Anadolu’da ¢ok sayida meyve yetistirilmektedir. Bu metinlerde, erik dahil
bir¢ok meyvenin Stimerce, Akadca, Hattice, Hitit¢e Luvice ve Hurrice terimsel ifadeleri birbirinden farklidir. Ayrica
baz1 belgelerde tam karsiliklar tespit edilememistir (Ertem, 1974, s. 74; Kili¢ & Basol, 2015, s. 42; Unar, 2019, s.

22). Incir, iiziim, nar, findik, badem, erik gibi birgok meyvenin taze ve kurtulmus olarak tiiketildigi, bazilarindan

857



Yilmaz, A. I. JOTAGS, 2025, 13(1)

ekmek yapildig: belirtilmektedir (Uhri, 2011; Unal, 2007, s. 154; Yakar, 2007, ss. 165, 241). Misir’da, Kha’nin
mezarinda erik bulunmasi, bu meyvenin o donemde bilindigini gostermektedir. Romalilarin sevdigi meyveler

arasinda erik sayilmaktadir (Belge, 2001, s. 361).

Divanii Liigai’t Tirk’te (M.S. 1072-1074) “eriik” (erik, seftali), “tiiliig ertk” (seftali), “sang eriik” (kayisi,
zerdali), “kara eriik” (Siyah Erik, Miirdiim Erigi), “eriik kak” (erik kurusu, kayis1 kurusu) olarak gegmektedir
(Duvarct, 2017, s. 1815). Erik ve kayis1 gibi meyvelerin kurusu anlaminda “kak” (Yilmaz, 2006, s. 145), ¢cekirdegi
c¢ikarilmadan ve yarilmadan kurutulan zerdali, seftali ve erik gibi meyveler igin “kiili” kelimesi kullanmistir (Y1lmaz,
2006, ss. 149-150). Erik ¢esitleri “bir ¢esit sarierik” anlaminda gelen “amsuy” ve “limgen” kelimeleriyle anlatilmigtir

(Yilmaz, 2006, s. 51).

Osmanl1 Dénemi 16.yiizy1l Istanbul imarethanelerinde “Eksi As” ve Ramazan ayida bir giin “Arpa Lapas1” bir
giin “Erikli Piring Corbas1” verildigi, pazarlarda 10 cesit erik satildig1r kayitlarda gegmektedir. Etlerin balla
kavruldugu, iiziim ya da erik suyunda pisirildigi de belirtilmektedir (Yerasimos, 2002, ss. 43-51). Evliya Celebi
Seyahatnamesi’nde yas ve kuru olarak 20 cesit erik meyvesinden bahsedilmektedir. Seyahatnamede, sarayin erik
ithtiyacini karsilamak i¢in secilen aganin, erik iiretilen yerlere gittigi, kurtulmus erikleri secerek aldig1 anlatilmaktadir.
Saray kayitlarinda, Padisaha giinliik olarak hosaflik kuru siyah erik ve kayis1 verildigi yer almaktadir (Yerasimos,
2019, ss. 191, 212, 226). Osmanli Mutfagi’nda 15. ve 16. yiizyillarda tatli-eksi yemekler ve corbalar oldukca fazla
olmasina ragmen, 17. ylizyil itibariyle bu tatlardan uzaklasilmaya baglanmistir (Ayyildiz, 2018, ss. 580-581). Bu
durum eksi yiyeceklerin ve yemeklerin, alkollii igeceklerle birlikte daha ¢ok tiiketilmesi nedeniyle, yemek

kitaplarinda daha az yer verilmesine neden olmustur (Yerasimos, 2019, ss. 179, 219).
Giiniimiiz Anadolu Halk Mutfag Kiiltiiriinde Erik Kullanim

Tiirkiye birgok meyve tiiriinliin anavatani olup, diinya ilizerinde yetisen 138 meyve tiiriiniin 75’1 tilkemizde
yetismektedir. Bu meyve tiirlerinin yaninda cesit zenginligi de ¢cok fazladir (Demir, 2002, s. 33). Ulkemizde yetisen
ve tiiketilen erik gesitleri, illerimizde farkli yerel isimlerle bilinmektedir. Ornegin; Corum Yoresi Agizlar
Sozliigii’nde 17 erik adi gegmektedir (Gosterir, 2022). Ordu, Samsun ve Sinop illerini kapsayan ¢aligmada tadi,
oldugu donem, biiylikliigi, boyutu gibi 6zelliklerini 6ne ¢ikaran 115 erik ad1 tespit edilmistir (Dogan, 2006, ss. 116—

120) . Bu sayilar yetistirilen veya tiiketilen erik tiirli ya da ¢esidi anlamina gelmemektedir.

Anadolu Halk Mutfagi’nda genellikle kurutulmusg erik kullanilmaktadir. Bazi1 yorelerde erikler az miktarda su ile
kaynatilip siiziiliir, piire haline getirilir, ¢ok eksi olmasi ya da tatsiz olmas1 durumunda bir miktar seker veya pekmez
ilave edilerek marmelat yapilmaktadir (Baskaya Sezer vd., 2016, s. 126). Genellikle et, sogan ve erik (erik kurusu,
Miirdiim Erigi Kurusu, Uziim Erigi Kurusu, Amesgene Erigi Kurusu) ile yapilan yemeklere “Cilbirtoz, Gale,
Uziimleme, Gerdan, Erik Kallesi, Erik Gallesi” gibi her ilde ve ydrede farkli isimler verilmektedir (Yavas, 2016, ss.
41-84). Yemek regetelerininin ¢ogunda kullanilan erik tiirii belirtilmemektedir. Anadolu Halk Mutfagi’nda erik

meyvesinin kullanimi, yapildig1 yemekler ve verilen adlar illere gére Tablo 1°de 6zetlenmistir:
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Tablo 1. Anadolu Halk Mutfaginda Erik Kullanimi

ilin Ada Erik Kullanilarak Yapilan Yemekler
Adiyaman “Cagalas1” (Inaltong, 2004, ss. 66—67)
Amasya “Erik Gallesi” (Yorgiic, 2010, s. 21)
Ankara “Cir Hosaf1” ve “Pestil” (Inaltong, 2004, ss. 66—67)
Bursa “Etli Erik Yemegi” (Inaltong, 2004, ss. 66-67)
Erzincan Eksi kuru erikle “Eskili Yemegi” ve “Eksili Kofte” (Inaltong, 2004, ss. 66—67)
Erzurum “Salor Pestili” denilen eksi erik pestili, suda 1slatilarak etin i¢ine karistirilir ve yaprak sarmasi yapiminda

kullanilir (Eksili Dolma) (Kosay & Ulkiican, 2011, s. 135)
“Erik Bastis1” (Inaltong, 2004, ss. 66—67); Keciborlu’da, kaynatilip hosaf yapilan eriklerin suyu icildikten

Isparta sonra kalan meyveler ezilip ¢ekirdegi c¢ikarilmakta, bir miktar seker veya pekmez ilave edilerek, ezme
yapilmaktadir (Kosay & Ulkiican, 2011, s. 52)
[zmir “Gerdaniye/Gerdan Tatlis1” (Inaltong, 2004, ss. 66—67)

“Uryani Erigi Pestili, Uryani Erigi Receli, Erik Pestili igecegi, Dutmag, Uryani Erigi Pelvedesi/Pekmezi,
Uryani Erigi Kompostosu, Uryani Erigi Marmelad1 ve Erik Pestili Uyusturmas1” (Aydogdu vd., 2019, ss.
18, 46, 277, 324, 329, 325, 339; Baki, 2022, ss. 25, 120; Biiyiikmehmetoglu, 2020, ss. 28, 36;
Karasalihoglu, 2009, ss. 185, 208, 219, 223)
Kirikkale Babhsili’de “¢ir” olarak isimlendirilen erik kurusu (Karagéz & Giilli, 2018, s. 5)

Kandira ilgesinin Kocaaydin Koyii’nde yetisen kara erikler tag firinda ve/veya gilineste kurutularak, bez

Kastamonu

Kocali torbalarda saklanmaktadir. Yorede “Burug¢” ad1 verilen bu erik kurusu, komposto yapiminda kullanilmakta
ve cerez olarak da tiiketilmektedir (Alyakut & Polat Uziimcii, 2017, s. 1857)

Konya Yesil Erikle Calla (tavuk yemegi)” ve iri siyah erikle “Erik Dolmas1” (Inaltong, 2004, ss. 66-67)

Malatya Eksi Erik ile Eksili Kabak Dolmasi (Inaltong, 2004, ss. 66-67)

Nigde Kay.1s1 ve §rik gibi meyveler kurutulup iglerine badem, fisttk konularak biikiiliip ¢erez olarak
yenilmektedir (Yavas, 2016, s. 39)

Ordu “Erik Pekmezi” (inaltong, 2004, ss. 66-67)
“Pirasa Koruklamas1” (kuru veya yesil erik yoksa limon tuzu), “I¢ Pilavli Erik Yemegi” (Kara erik kurusu),

Samsun “Cilbir” (Taze eksi erik), “Tavuklu Erik Yemegi “ve Erik (Goruk) Eksisi” (Hakkitanir & Bulut, 2021, s.
74; Kése, 2009, s. 60,81,97; Oztiirk, 2019, ss. 43-44)

Sinop “Erik Tursusu, Karaca Erigi Yemegi, Hosaf Corbasi, Erik Pestili ve Eksili Kofte” (Kargiglioglu &
Ayyildiz, 2018, s. 349; Koyuncu, 2020, ss. 39, 40, 93, 94; Sat, 2023, s. 82; Unal vd., 2023, ss. 32, 64)

Tokat “Yavan (Erikli) Dolma”, “Nivik” ve “Erik Ciri Tatlis1” (Adigiizel, 2004, s. 47; Esin & Esin Yiicel, 2022,
s. 1704; Sagir, 2012, s. 2691; Sat, 2023, s. 82)

Yozgat Sogan Ast (siyah kuru erik) ve Eksi Yemegi (Yerlioglu vd., 2000, s. 93; Yozgat Mutfagi ve Yoresel

Yemekleri, y.y., s. 26)

Literatiir Taramasi

Erikler (Prunus L.) diinyanin bir¢ok bolgesinde yetismekte olup, bilimsel olarak ‘“Rosaceae” ailesine dahil
edilmisglerdir. Kig doneminde yapraklarin1 doken ¢ali veya agac bi¢cimindedirler. Erik aga¢larinin boylari, tiirlerine
gore 2 ilel12 metre arasinda degismektedir. Bahar aylarinda ¢ogunlukla beyaz olmak iizere pembe ve kirmizi renkte
cigek agarlar. Erik meyvelerinin olgunlagmasi, tiirlerine ve yetistikleri rakima gore, bahar aylarindan sonbahar
aylaria kadar degisiklik gosterir (Akkemik & Eminagaoglu, 2018, ss. 369—-373; Giiltekin, 2013, s. 30; Uhri, 2011,
s. 217). Erigin anavatani olarak Kafkaslar ve Hazar Bolgesi gosterilmekle birlikte, Cin’de gelistirilen agilama teknigi
ile iran iizerinden Anadolu’ya geldigi ifade edilmektedir. Tiirkiye’de dogal olarak yetisen bes tiir yabani erik ve
bunlarm alt tiirleri bulunmaktir (Inaltong, 2004, ss. 62-53; Uhri, 2011, ss. 217—220). Diinya genelinde tespit edilen
erik alt tiiri sayis1 40’1 gecmistir. Avrupa Erigi (Prunus domectica), Japon Erigi (Prunus salicina) ve Can Erigi
(Prunus cerasifera) ile bunlarin melezleri hem diinya genelinde hem de tilkemizde en ¢ok yetistirilen erik ¢esitleridir.
Erikler genel olarak taze (sofralik) olarak tiiketilmesine ragmen, kuru erikte ¢ok tercih edilmektedir. Erik konservesi,
erik suyu, erik sosu, pestil, erik tozu gibi iiriinlerde tiiketicilerin kullanimina sunulmaktadir (Ergun, 2023, ss. 139—
146).

Bu calismada Anadolu’da dogal olarak yetisen yabani erik g¢esitlerinden “Yonuz Erigi (Prunus divaricata var.

divaricata)” (Baytop, 2007, s. 101) ele alinmistir. Yonuz Erigi, Anadolu disinda Iran’in kuzeyinde (Khadivi vd.,
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2020; Wohrmann vd., 2011) ve Cin’in Bat1 Tianshan Daglari’nda dogal olarak yetismektedir (Ye vd., 2020, s. 1).
Yonuz Erigi, deniz seviyesinden 700-2500 metre yiiksekligi arasinda yetisen, 10 metreye kadar boylanan bir agagtir.
Iklim degisikliklerine ve yetistigi yiikseltiye gore Agustos aymin sonu ile Eyliil ayinda olgunlasmaya baslayan
meyveleri sari, turuncu, kirmizimsi mor gibi farkli renklerde olup, ¢ok eksi bir tadi vardir. Anadolu’da yetistigi
yorelerde “Alga, Alsa, Cakal Erigi, Dag Erigi, Domuz Erigi, Eksi Erik, Eksilik Erik, Yaban Erigi, Yonaz Erigi, Yonuz
Erigi, Yunus Erigi” gibi farkl isimlerle bilinmektedir (Baskaya Sezer vd., 2016, s. 126; Baytop, 2007, s. 101). Bu

isimlerden bazilar1 her ilde ve yorede farkl bir erik ¢esidi anlaminda da kullanilmaktadir.

Yonuz Erigi’nin lilkemizde Ankara-Kizilcahamam (Baskaya Sezer vd., 2016, s. 126), Bayburt-Bahtl1 (Sefali,
2023, s. 56), Erzurum-Oltu-Basakli Koyii (Demir, 2002, s. 33), Gaziantep-Islahiye-Karaaga¢ Koyii (Deveci vd.,
2023, s. 1263), Kahramanmarag-Ahirdagi, Nurhak ve Andirin (Cémlek¢ioglu vd., 2020; Demirci & Ozhatay, 2012),
Kayseri-Erciyes Dagi’nda (Uzun & Pinar, 2020), Giresun-Espiye’de (Karakose vd., 2018, s. 86) dogal olarak yetistigi
yapilan calismalardan anlagilmaktadir. Hitit Devleti’nin bagkenti Hattusa’da Biiyiik Tapinak yolu iizerinde, tek parca
tagtan oyulmus su teknesi ve heykel kaidesi oldugu diisiiniilen “Aslanli Tekne” (Schachner, 2019, s. 171)

yakinlarindaki ¢am agaglar1 arasinda biiyiik bir Yonuz Erigi agact bulunmaktadir (Resim 1).

o

Resim 1. Hattusa Biiyiik Tapinak Yolu Yonuz Erigi Agaci

ek

18 Temmuz 2021

05 Nisan 2019 25 EKim 2019 09 Subat 2020

Halk Hekimligi Uygulamalarinda Erik Kullanimi

Erik (Prunus domestica L.) etken maddeler ve besin elementi icerigi agisindan iyi bir antioksidan olarak kabul
edilmekte olup, Geleneksel Tipta sarilik, adet sancilari, vajinal akintiya karsi, ates diisiiriicii, astima kars1 etkili
uygulamalar1 bulunmaktadir. Kandaki glikoz seviyesini diigsiirmek ve hipertansiyona karsi kullanilmaktadir.
Farmakolojik ¢aligmalarda kanserojenlerin metabolik aktivasyonunu veya DNA molekiillerine direk engelledigi,
osteoporozun engellenmesinde etkili oldugu, kemik dokusunu korudugu, kandaki yag oranmmi azalttig1 tespit
edilmistir. Erikteki yogun fenolik bilesiklerin ve potasyumun kalp hastaliklarina karsi koruyucu oldugu; lif agisindan
zengin, sorbitol ve frilkktozdan olusan seker igerigi ile kan sekerini yiikseltmeyen, iyi bir enerji kaynagi oldugu
belirtilmektedir (Siiliisoglu vd., 2014, s. 406). Kansizlik ve kabizlik tedavisinde kullanilmaktadir (Ozen & Dogan,
2017, s. 171; Yesil, 2015, ss. 206-207).

Sifali Bitkiler kitaplarinda erik meyvesinin 6ziinde bol miktarda B vitamini oldugu, mide, bobrek, kabizlik,
bagirsak parazitleri, bogmaca, oksiiriik, deri kasintilari, sivilce ve egzama gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanimi1
ile ilgili tarifler bulunmaktadir. Idrar soktiiriicii olarak viicuttaki zararli maddelerin disar1 atilmasim sagladigi,

karacigeri ve kalbi giiclendirdigi, kansizlig1 giderdigi; romatizma, eklem kire¢clenmeleri ve gut hastaligindan
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kaynaklanan agrilan azalttig1, dis eti iltihaplarina iyi geldigi de belirtilmektedir (Ermis, 2015b, ss. 55-56; Sensafak,
2007, ss. 111-112).

Kirklareli’nde astim, okstiriik, grip ve soguk alginlig1 tedavisi i¢in erik meyvesinin kaynatilarak suyunun igildigi
belirtilmektedir (Kiiltiir, 2014, s. 67). Demirci (2010, s. 153), Yonuz Erigi meyvelerinden hazirlanan surubun,
Kahramanmarag Andirin Altiboga Kdyii’nde seker hastaliginin tedavisinde kullanildigi tespit etmistir. Corum’da,
Yonaz (Cakal) Eriginin (Prunus spinosa) diyabet tedavisinde, suyunun kaynatilarak igilmesi, taze veya marmelat
olarak tiiketildigi ve yan etkisinin olmadigi bulunmustur (Akbulut vd., 2017, s. 333). Borek tasi1 ve kabizlik
rahatsizliklarinin tedavisi icin Dag Erigi kaynatilip suyunun i¢ildigi belirtilmektedir (Tozlu, 2018, ss. 79, 86). Corum
merkezin faaliyet gosteren aktarlarda 132 bitki tiirliniin satildig1 tespit edilmistir. Satis1 yapilan bitkiler

incelendiginde siyah kuru erik satisinin yapildigi, Yonuz Eriginin listede olmadig1 goriilmektedir (Zeren vd., 2014).
Halk inanclarinda Erik

Tiirk inanig ve diisiincesinde erik agaci ve meyvesine yonelik inan¢lar bulunmaktadir. Hep kiz ¢ocugu olan kadin,
erik agacimi taglayarak “Ben agaci tasladim, kizi biraktim, oglana basladim” diye soyler. Agactan diisen erik
meyvelerini toplayarak eve gotiiriir, kocasi ile bu meyveleri yer. Daha sonra olacak ¢ocuklarin erkek olacagina
inanilir. Rilyada, kis mevsiminde erik goérmek kotiiye yorumlanir. Eksi erik kiz ¢ocuguna, tath erik ise erkek
cocuguna yorumlanmaktadir (Aca, 2005, ss. 250, 257-258). Riiyada erik gormek, sevdiginizin ihanetine
ugrayacaginiz anlamima gelir. Kuru erik, olmayacak islerin pesinden kosmaya, aci ¢ekmeye, kavgaya ve
huzursuzluga isaret ederken; erik yemek ise zenginligin ve mutlugun habercisidir (Ermis, 2015a, s. 161). Corum ili
¢evresinde, kadinin ¢ocuk sahibi olmasi i¢in yapilan bir takim uygulamalar ve tiirbe ziyaretleri arasinda, “Gelin, belli
bir siire zarfinda hamile kalmazsa kisir oldugu diisiiniiliip, erken hasat edilen erik yedirilir.” bigiminde bir uygulama

da tespit edilmistir (Yildiz, 2019, s. 17).
Erik Meyvesinin Besin Degeri, Saghk Acisindan Onemi ve Tibbi Arastirmalar

Bilimsel ¢caligmalar Avrupa ve Japon erikleri lizerine yogunlagmaktadir. Bu eriklerin karbonhidrat, organik asitler,
vitaminler, amino asitler, mineraller, fenolik ve aromatik maddeler yoniinden zengin olduklar1 belirtilmektedir. Son
donemlerde erik meyvesinin antioksidan kapasitesi, kalp damar hastaliklarina, bagisiklik sistemine, ndrolojik ve
psikiyatrik etkilerine, kemik sagligina, sindirime, antimikrobiyel ve timoér olusumuna etkileri iizerine klinik

arastirmalarin yapilmaya baslandigi goriilmektedir (Ergun, 2023, ss. 139-146).

Dogal olarak yetisen meyveler B vitaminleri, potasyum, fosfor ve magnezyum bakimindan zengin olmasia
ragmen gida sektoriinde endiistriyel olarak kullanim1 yayginlasmamustir. Tiirkiye’de bir¢cok yabani meyve, iireticiler
tarafindan bilinmesine ragmen endiistriyel 6l¢ekte yeterli miktarda iiretimi yapilmamaktadir. Yabani erik agaclarinin
ormanlik alanlarda ve erigilmesi gii¢ olan kayaliklarda bulunmasi ve birgogunun kalin dikenleri olmasi nedeniyle
meyvelerinin toplanmasi giictiir. Yabani erik meyveleri, yiiksek oranda su igerdiklerinden dolay1 taze olarak uzun
stire bekletilemezler ve depolanamazlar. Olgunluga eristigi donemde yerel halk tarafindan toplanan yabani erik
meyveleri evlerde kurutularak, tursu, sirke, recel, marmelat ve pervede gibi geleneksel yontemlerle degerlendirilirler

(Baskaya vd., 2016, s. 125; Demir, 2002, s. 33; Kirci, 2017, s. 1).

Ulkemizde son yillarda yabani meyvelerde bulunan antioksidan ve fenol madde iceriklerinin tespitine yonelik

calismalar yapilmaya baslanmistir. Fenolik bilesikler ve 6zellikle antosiyaninlerce zengin olan meyve ve sebzelerin
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bazi kanser tipleri, damar ve kalp rahatsizliklarini engelleme gibi saglik agisindan olumlu etkileri bilinmektedir ve
ozellikle fenolik madde igeriklerinin belirlenmesine yonelik ¢aligmalar artmaktadir (Bagkaya vd., 2016, s. 126).
Fenolik maddelerce zengin olan bitkiler, en degerli antioksidan kaynagi olarak kabul edilmektedirler (Baydar, 2020,
S. 26).

Serbest radikallerin lipid, protein ve niikleik asitlere oksidatif hasar yaparak, hiicre i¢indeki yapilar1 bozarak ve
DNA yapisinda bozulmalara yol acarak, kanser, kalp, akciger, katarakt gibi pek ¢ok hastaligin olugmasim fenolik
bilesikler (antioksidan maddeler) engellemektedir (Isik, 2017, s. 13). Celik vd (2023) yaptiklar g¢alismada, Kiraz
Erigi’nden (Prunus divaricata Ledeb.) elde ettikleri methanol 6ziitiiniin Akciger Kanseri hiicrelerini zayiflattigi ve
saglikli hiicrelerin gelisimini hizlandirdig1 sonucuna varmiglardir. Kirgizistan’da ceviz meyve ormanlarindaki yabani
kiraz eriklerinin kimyasal bilesimi ve fiziksel 6zelliklerinin tespitine yonelik yapilan calismada, kiiltiir meyvelerine

gore toplam fenolik ve mineral igeriginin yiiksek oldugu tespit edilmistir (Smanalieva vd., 2019, s. 2300).

Ulkemizde dogal olarak yetigsen ahududu, alig, erik, cilek bogiirtlen, armut, karadut, kizilcik, frenk iiziimii, kum
dikeni, miirver, nar, kugburnu, ahlat, yabani eksi elma, kizamik, gilaburu gibi yabani meyvelerde bulunan antioksidan
ve fenolik bilesiklerin tespit edilmesine yonelik yapilan calismalar 2010 yil1 itibariyle artmistir (ilhan vd., 2019, s.
933). Arslaner ve Saglik (2020, s. 685) yaptiklar1 ¢calismada; Karamuk, Kizamik, Koyungozii, Kusburnu, Eksi Elma,
Mavi Yemis gibi genellikle taze olarak tiiketilme siiresi ¢ok kisitli olan yabani meyvelerden elde edilen marmelatlar
tizerinde yapilan mineral ve agir metal incelemelerinde herhangi bir saglik riski tasimadigi sonucuna varmiglardir.
Bu meyvelerin bol oldugu yillarda islenerek regel ve marmelat gibi raf mrii uzun olan iiriinler iiretilerek satilmasinin,
bolge ekonomisine katki saglayacagini ifade etmislerdir. Degirmenci (2017), turung, nar, erik ve sumak eksilerindeki
dogal antimikrobiyal maddelerin insan sagligina zararli olan bazi bakteriler iizerine etkinligini aragtirmis, 1/1
oraninda uygulandiginda Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii, Staphylococcus aureus, E.coli

Tip I ve E.coli O157:H7 lizerinde tamamen etkili oldugunu tespit etmistir.

Yonuz Erigi’nin hem taze hem de marmeladinin antioksidan kapasitesi Cakal Eriginden daha yiiksektir (Baskaya
vd., 2016, s. 130). Demir (2002, s. 36) ¢alismasinda Kizilcik, Bogiirtlen ve Yonuz Eriginin 6nemli bir C vitamini
kaynag1 ve mineral madde igerigi bakimindan zengin oldugunu belirtmistir. Bu yabani meyvelerden pulp, nektar,
marmelat, cay, meyve Ozii gibi lriinler elde edilebilecegini, diger meyve ve sebze sularmnin vitamince
zenginlestirilmesi yaninda pasta ve sekerleme sanayinde dolgu maddesi olarak kullanilabilecegini belirtmistir.
Deveci vd (2023, s. 1261) tarafindan yapilan ¢alismada Yonuz Eriginin fenolojik bilesikler agisindan zengin, giiclii
bir antioksidan ve oksidan aktiviteye sahip oldugu belirtilerek, beslenme ve tedavi amaciyla dikkatli bir sekilde

kullanilabilecegi sonucuna ulagilmistir.
Corum Mutfak Kiiltiirii’nde Erik Kullaninm

Corum Mutfagi’nda kullanilan malzemeler ve yemekleri ile ilgili yapilan ilk ¢alisma Corumlu Dergisi’nde dort
say1 olarak yaymlanmistir (Tombus, 1943). Bu calisma, sonraki yillarda yayimnlanan Corum il Yilliklar1 (Coker vd.,
1973; Kiirkgii vd., 1967; Yalcin vd., 2004) ve Corum’u tanitan kitaplarda (Bigcak¢1 & Pigakei, 1977; M. S. Giirsel,
1997; Sahinci, 1998) kisaltilarak kullanilmigtir. Anadolu Mutfagi’ni tarih, halkbilimi ve edebiyat yonleriyle tanitan
Yemek Kitabi’nda, Tombus (1943)’un calismasindaki basim hatalar1 disinda hi¢bir degislik yapilmadan tekrar
yayinlamigtir (Koz, 2003). Corum Mutfagi’na yonelik derleme ¢aligmasinda (Oguz & Keskin, 2006) ve yemek
kitabinda (Giirsel, 2005) erik kullanilarak yapilan bir yemek bulunmamaktadir.
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“Corum Mutfagi’na Giizelleme” isimli ¢aligmada; ilde, bazi gorba ve aslarin eksili yapildigi, eksi i¢in giiniimiizde
cogunlukla limon tuzu kullanildig1, ge¢miste ise ““Yaban Erigi, Yunus Erigi ve Dag Erigi” gibi adlarla bilinen erigin
kullanildig belirtilmektedir. Bu ¢alismada, Etli Kuru Erik Yemegi (Kuru Amesgene Erigi), Erik Yemegi, Erik
Kompostosu, Livik (Yunus Erigi), Erik Pekmezi, Pekmezli Karigik Hosaf, Erik Pestili, Eksili Hamur Koftesi (Yunus
Erigi), Eksili Kofte (Yunus Erigi), Eksili As (Dag Erigi), Dag Erigi Tursusu ve Uyusuk (Erik Eksisi) tarifleri
derlenerek yaymlamigtir (Aras, 2012, ss. 124-392).

Corum’un eko turizm ve gastronomi turizmi pazarlamasina yonelik yapilan ¢alismada, tescilli tirlinlerinin Corum
Leblebisi, Iskilip Dolmas1 ve iskilip Tursu oldugu fakat mutfak kiiltiiriiniin bunlarin ¢ok &tesinde, binlerce yil
oncesinden geldigi belirtilmis, erik kullammi agiklanmamustir (Istanbullu vd., 2014, s. 25). Hitit mutfaginin
gastronomi turizmi agisindan degerlendirildigi calismada, ilde faaliyet gdsteren isletmelerin meniileri incelenmistir.
Bu ¢alismada da erikle ilgili bir yemekten bahsedilmemistir (Kement & Yasar, 2016). Corum Mutfagi’nin gastronomi
turizmi potansiyelini vurgulayan olduk¢a detayli ¢calismada “Etli Kuru Erik Yemegi, Livik, Dag Erigi Tursusu”

yemeklerinden bahsedilmektedir (Sahin, 2019, s. 2555).

Hitit Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi (Corum Turizm Lisesi) 6grencilerinin “Cevre Dostu Yenilik¢i Yesil
Tarifler” isimli derleme ¢alismasinda “Dag Erigi Corbasi” (tavukgdgsii veya et ile) gecmektedir (Colak, 2017, s. 12).
Corum’un Gokdere Koyii’'nde yapilan folklorik c¢alismada, “Kis Koftesi” (kemikli et, nohut, bulgur koftesi, erik
eksisi-Dag Erigi Kurusu) detayli olarak derlenmistir (Duman, 2020, ss. 66—70). Bogazkale’de yapilan galismada
“Eksili As, Eksili Hamur Ko6ftesi, Etli Erik Yemegi ve Etli Ayva Yemegi” tariflerinde Dag Erigi Kurusu kullanildigi
belirtilmektedir (Bilgili & Kogoglu, 2020, ss. 53—58). Alaca Hoylik’te yapilan caligma “Eksili K6fte” yapildigi tespit
edilmistir (Giiler vd., 2023, s. 939). Memik (2024, ss. 25, 28, 111) tarafindan hazirlanan yemek kitabinda “Kuru
Erikli Et Yemegi” (Eksi Miirdiim Erigi Kurusu), “Eksili Kofte” (Yoniiz/Dag Erigi) ve “Erik Tursusu” (Yesil Can

Erigi) tariflerine yer verilmistir.

Erik meyvesi ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde ozellikle yerel olarak verilen isimler konusunda tam
bilgilendirme yapilmadigi anlagilmaktadir. Erik meyvesi ile yapilan yemeklerin ¢cogunda kullanilan erik tiirii tam
olarak agiklanmamakta, hatta bu yemegin kayisi, zerdali, koruk, limon veya limontuzu ile yapilabilegi ifade
edilmektedir. Bu ¢aligmada Anadolu’da bir¢ok bolgede dogal olarak yetisen yabani erik tiirlerinden Yonuz Erigi’nin

Corum Mutfak Kiiltiiriinde kullanimi ele alinmustir.
Yontem

Bu ¢alismada, Corum Mutfagi’nda Yonuz Erigi kullanilarak yapilan yemeklerin tespit edilmesi amaglanmistir.
Bu amaca ulasabilmek i¢in ¢alismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma yontemi yirminci
yiizyilin ilk yarisinda antropoloji, sosyoloji, psikoloji gibi bilim alanlarinda kullanilmaya baslanmis olup kisilerin
bireysel algilarinin ve gerceklesen olaylarin sorgulandigi, yorumlandigi, problemin dogal ortamda gergege dayali

biitiinciil bigimde ¢oziilmesine ydnelik siirecin belirlendigi bir ydntem olarak agiklanmaktadir (Inanir, 2022, s. 218).

Nitel arastirmalar, arastirilan konun 6zelligine gore kiiltlir (etnografya), fenomenoloji, sdylem, gomiilii teori,
ornek olay gibi aragtirma desenleri kullanilarak yapilabilmektedir (Bal, 2016; Bas & Akturan, 2013; Creswell, 2015;
Yildirnm & Simsek, 2013). Bu ¢alismada kiiltiir deseni kullanilmistir. Kiiltiir deseni, “belli bir gruba ait insanlar

tarafindan paylasilan degerler, inanglar ve davraniglar” oldugu diisiiniildiigiinden daha ¢ok sosyoloji ve antropoloji
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alanlarinda kullanilir. Arastirmaci inceledigi insanlari dogal ortaminda, onlarla biitiinleserek, olaylar kiiltiirel
baglamlar1 igerisinde, onlarin goziinden incelemeye calisir. Kiiltiir arastirmalari bir yildan daha uzun siiren

aragtirmalardir (Bas & Akturan, 2013, s. 21).

Kiiltiir deseninde dokiiman analizi, goriisme ve gdzlem gibi veri toplama teknikleri kullanilir (Creswell, 2015, s.
90). Caligma kapsaminda “erik, Yabani Erik, Cakal Erigi, Yonuz Erigi, yabani meyve, Prunus, Prunus divaricata”
anahtar kelimeleri kullanilarak TR Dizin, Dergi Park, YOK Tez Merkezi, Google Akademik, ResearchGate gibi
akademik aragtirma sitelerinde tarama yapilmistir. Tarama sonuglart ¢alismayla ilgili goriilen dokiimanlar halk
hekimligi, halk inanci, gida ve ziraat miihendislikleri, beslenme ve diyetetik, gastronomi ve tip alanlarinda

siniflandirilarak giris boliimiinde agiklanmaistir.

Calismada, oncelikle kartopu ornekleme yontemi kullanilarak Yonuz Erigi hakkinda bilgi sahibi olan ve
yemeklerde kullanan yedi kisiyle pilot goriisme yapilmistir. Kartopu 6rneklemesi “bir konuda en ¢ok bilgi sahibi
olan kisilerle yapilan” goriigmeler olarak tanimlanir. Her goriisme sonunda, katilimciya “Bu konuda bilgisi olan
baska kisiler var m1? Bu konuyla ilgili bagka kiminle goriisebilirim?”” sorular1 sorulur ve bu kisilerle goriisme yapilir
(Patton, 2014, s. 194; Yildinm & Simsek, 2013, s. 139). Nitel arastirmanin dogasi geregi, toplanan verilerde

tekrarlarin baglamasi ve doygunluga ulagmasi nedeniyle pilot goriismeler sonlandirilmistir.

Calismanin Corum ili genelini yansitabilmesi ig¢in, ikinci Orneklem yontemi olarak maksimum c¢esitlilik
orneklemesi kullanilmistir. Maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi, secilen 6rneklemde calisilan probleme taraf olacak
katilimcilarin gesitliligini en {ist dereceye yiikseltmek amaciyla kullanilir (Yildinm & Simsek, 2013, s. 136). Pilot
goriismelerin degerlendirilmesinde Corum Merkezi ve il¢elerinde kurulan semt pazarlarina mahallelerde ve koylerde

yasayanlarin aligveris i¢in geldigi tespit edilmis; katilimcilarin pazarlara gelenlerden segilmesine karar verilmistir.

Tablo 2. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Sorulari

Goriigme tarihi ve saati, yeri

Goriigiilen kisinin yasi, cinsiyeti

Goriigiilen kisinin yasadigi yer (il, ilge, kdy, mahalle)

Yonuz Erigini topladiklar yer (saticilar i¢in); Yonuz erigini satin aldiklar yer

Yonuz Erigini saklama/muhafaza etme yontemleri

Yonuz Erigi kullanarak yaptiklari yemekler; yemegin tarifi; bu yemegi yapmayi 6grendigi kisiler

Bu yemeklerin yapildigi donemler (yaz, kis, bahar dénemi; nisan, diigiin, 6zel giizel giinler, misafir geldiginde vs)
Bu yemeklerin yapilma siklig1; giiniimiizde bu yemeklerin yapilmama nedenleri

Yillik Yonuz Erigi tiikketim miktarlar1 (kg olarak)

Yonuz Eriginin faydalari, iyi geldigi hastaliklar (Halk hekimligi kapsaminda)

Yonuz Erigi kullanilarak yapilan yemekleri ¢evrenize tavsiye ediyor musunuz? Hangi yemekleri tavsiye
ediyorsunuz?

Patton (2014, s. 346), katilimcilarla bir kez ve kisitli bir zaman diliminde miilakat yapilmak zorunda kalinmasi
durumunda, agik uglu sorular kullanarak gériisme yapmayi Onerir. Goriisme yapilacak pazarlarin kalabalik olmasi,
diger insanlarin rahatsiz edici davraniglari, katilimcilarin gériismelere ¢ok zaman ayirmak istememeleri gibi nedenler
dikkate alinarak pilot goriismelerden elde edilen veriler ve dokiiman incelemesi sonucunda olusturulan
siniflandirmalar kullanilarak, Tablo 2’de 6rnegi verilen agik uglu sorulardan olusan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu hazirlanmistir. Bu form kullanilarak 4 Eyliil 2020 — 3 Subat 2021 tarihleri arasinda Alaca, Sungurlu, Ugurludag

semt pazarlari ile Corum Merkez ilgesi Cumartesi pazarinda 220 kisi ile gériisme yapilmustir.
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Kiiltiir arastirmalarinda, katilimeilarin yasamlarini anlatmada ya da gostermede c¢ekingen olmayan kisilerden
secilmeleri 6nemlidir (Bas & Akturan, 2013, s. 48). Goriigmeler katilimcilarin dogal olarak bulundugu semt
pazarlarinda, Yonuz Erigini bilen ve yemeklerinde kullanan goniillii kisilerden secilmistir. Pazarin kalabalik ve
giiriiltiilii olmasi, katilimcilarin yeterli zamanlari olmamasi gibi nedenlerden dolay1 goriismeler kisa siireli olmustur.
[k goriismelerde, katilimeilardan izin alinarak ses kaydi yapilmigtir. Ancak, bu kayitlarin ¢dziimlenmesi sirasinda,
giiriiltii nedeniyle katilimcilarin sézlerinin anlasilamadigi tespit edilmistir. Bu nedenle goriismeler Tablo 2°de 6rnegi

verilen forma kisa notlar alinarak devam ettirilmistir.

Calisma kapsaminda Corum Merkezi ve 13 il¢esindeki her semt pazarinda 40 ile 50 arasi goriisme yapilmasi
planlanmistir. Ancak Covid-19 salgininin baglamasi, semt pazarlarinin salginin yayilmasimi 6nlemek amaciyla
Cumbhurbagkanlig1 karartyla kapatilmasina neden olmustur. Salginin uzun siire devam etmesi, pazarlarin bu siirecte

tekrar acilmamasi ve proje siiresinin tamamlanmasi nedeniyle goriismeler sonlandirtlmisgtir.

Bu calismada yapilan goriismelerden toplanan veriler Icerik Analizi kullanilarak incelenmistir. igerik Analizi,
calisilan konuyla ilgili gézlem sirasinda alinan notlarda, yazili dokiimanlarda, yapilan goriismelerde tespit edilen
iceriklerin ayrintili ve sistematik olarak incelenerek yorumlanmasina denir. Veriler toplanmaya devam ederken,
analiz siireci baglar. Toplanan veriler kodlanir, kategorilere ayrilir, temalar olusturulur (Bal, 2016, ss. 255-273).
i(;erik analizinde bu islemler elle yapilabilecegi gibi son yillarda WinMax, Atlas-ti, C-1-SAID, NVivo, CDC, et-Tex,
Etnograf, QSR gibi farkli programlar da kullanilmaktadir. Bu programlar notlarin tutulmasi, not alma, geri cagirma,
aranilan verileri veya kodlar1 bulma, kodlarla temalar1 eslestirme, frekanslar1 olusturma, 6zet olarak gosterme gibi
¢ok sayida islemin yapilmasini kolaylastirmaktadir (Tekindal, 2021, s. 539). Calisma kapsaminda yapilan
goriismelerde soru formu {izerine alinan notlar (veriler) Microsoft Access 2016 programi kullanilarak

¢Oziimlenmistir.

Nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan veri toplama tekniklerinden birisi de goézlemdir. Gézlemler yapay
ve dogal ortamlarda gergeklestirilmelerine bagl olarak siniflandirilirlar. Ayrica aragtirmacinin katilimer olarak
gozlemledigi gurubun icinde olmasi veya disaridan gozlemci olarak yeralmasina bagh olarak yapilandirilmis ve
yapilandirilmamis gozlem olarakta ayrilir (Bal, 2016, ss. 143—148). Bu ¢alismada goriigmeler oncesi, goriismeler
sirasinda ve sonrasinda semt pazarlarinda Yonuz Erigi satanlar ve satinalanlar gézlemlenmis, 6zellikle satilan
eriklerin fotograflar1 g¢ekilmistir. Calisma siiresince 2020-2024 yillar1 arasinda pazarda satilan Yonuz Erigi
meyvelerinin ikiylizden fazla fotografi ¢ekilmistir. Bu fotograflardan Yonuz Erigi meyvesinin farkli donemlere ait
gorsellerinden ornekler Resim 2°de goriilmektedir. Gozlemlerde saticilara bu erigin ne igin alindigi, nereden
toplandigi, nasil kullanildigi gibi kisa sorular sorulmustur. Saticilarin  verdikleri cevaplardan erigin
yetistigi/toplandig1 yer, yapilan yemekler, saglik i¢in faydalar1 gibi 6nemli olanlar not alinmig ve goriismelerde elde
verilerle karsilastinlmigtir. Goriismelerde ve ziyaretlerde tespit yemeklerin bazilar1 hazirlanarak tadimi yapilmus,

receteleri olusturulmustur.

Alanyazin incelemesinde, tip, gida miihendisligi ile beslenme ve diyetik alaminda yapilan ¢aligmalar tespit
edilmistir. Bu ¢alismalarda Yonuz Erigi ve diger erik ¢esitlerinin meyvelerinde besin elementleri, fenolik bilesen ve
yag asidi kompozisyon degerleri aragtirtlmistir. Karsilastirma yapilmasi ve bu alanlarda yapilacak arastirmalara katki
sagmak amaciyla, bu calisma kapsaminda Corum ilinde dort farkli lokasyondan Yonuz Erigi numuneleri alinarak

fenolojik bilesikler, elementler, yaglar ve yag asidi kompozisyonu analizleri yaptirilmustir.
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Bu calisma icin Hitit Universitesi Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu’ndan 28 Haziran 2019 tarihinde
2019-162 Karar Numarasi ile arastirma izni alinmustir. Bu ¢alisma Hitit Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

Birimi tarafindan MYOS19001.19.001 proje numarasi ile desteklenmistir.
Bulgular

Calisma kapsaminda pilot goriigmeler ile birlikte 120 kadin ve 107 erkek ile goriisme yapilmistir. Calismaya

katilan kadinlarin yas ortalamasi 52,08; erkeklerin yas ortalamasi ise 52,55’tir.

Katilimcilarin - dagilimi: Alaca (n=6) (Cengizhan ve Denizhan Mabhalleleri), Bogazkale (n=1), Corum Merkez
(n=104) (Bahcelievler ve Karakecili Mahalleleri ile Acipinar, Akpiar, Arslan, Caliticak, Eskikdy, Esencay,
Hacilarhani, Kadikiri, Karakegili, Kaziklikaya, Kizilpmar, Kiranlik, Kurtkdy, Kurtluca, Oksiizler, Omerbey,
Palabiyik, Uyiik kdyleri), Iskilip (n=1), Ortakdy (n=1), Osmancik (n=20) (ilce Merkezi ve Belkavak K&yii), Sungurlu
(n=45) (Bahgelievler, Belediye Konutlari, Fatih, Hacettepe, Ismetpasa mahalleleri ile Beskiz, Kiigiik Polatls,
Mehmetbeyli, Yekbas koyleri), Ugurludag (n=49) olarak gergeklesmistir. Calismaya katilanlarin ilgelere, mahallelere
ve koylere gore dagilimi incelendiginde, Yonuz Eriginin ilin biyiik bir boliimiinde dogal olarak yetistigi, yerel halk

tarafindan bilindigi ve kullanildig1 sdylenebilir.

Farkli tarihlerde yapilan gezilerde, Bogazkale — Hattusa Oren Yeri’nde, Yonuz Erigi agacimin Biiyiik Tapmnak
(Resim 1), Aslanli Kap1, Sfenksli Kapi, Kral Kapi, Hiyeroglifli Oda, Budakdzii Vadisi ve Yazilikaya’da dogal olarak
yetistigi tespit edilmistir. Ortakdy — Sapinuva Oren Yerinde yapilan incelemelerde de A Binasinin oldugu
Tepeleraras1 Mevkii ve Tas Dosem’in oldugu Agilonii Mevkii’nde dogal olarak yetisen Yonuz Erigi agaclar
bulunmaktadir. Alaca Hoyiik Oren Yeri, Golpiar Hitit Baraji, Mahmudiye Koyii ve Kalehisar Oren Yeri’nde Yonuz
Erigi agaglarinin dogal olarak yetistigi goriilmektedir. Bu tespitler, Yonuz Erigi’nin Hitit Doneminde ve belki daha

oncesinde bu bolgede dogal olarka yetistigi izlemi vermektedir.

Katillmcilar Yonuz Erigini kendi baglarindan (n=6), bahgelerinden (n=12), tarlalarindan (n=5), kdylerindeki
daglardan (n=176) topladiklarini, yash olanlar ise pazardan (n=28) satin aldiklarini sdylemislerdir. Katilimcilar

topladiklart Yonuz Eriklerini bitirdiklerinde pazardaki saticilardan aldiklarini belirtmislerdir.

Corum il Merkezinde haftanin her giinii semt pazar1 kurulmasina ragmen, Yonuz Erigi taze olarak Cumartesi
pazarinda, agustos ay1 ortasindan Ekim ay1 sonuna kadar koyliiler tarafindan satilmaktadir. Yonuz Erigi meyvesinin
rengi agustos ay1 ortalarinda koyu yesil renkten agik yesile, Eyliil ayinda turuncunun farkli tonlarina ve Ekim ayinda
turuncudan kirmiziya dénmektedir (Resim 2). Mevsim sartlarina bagli olarak satici sayis1 degismektedir. Ornegin,
2021 yilimin Ekim ayimda 25’ten fazla satici varken, 2022 yilinin Ekim ayinda 10 civarinda, 2023 yilinin Ekim ayinda
5 satici ve 2024 yilinin Eyliil ayinda 15°den fazla saticinin Yonuz Erigini taze olarak sattig1 tespit edilmistir. Kis ve
[Ikbahar aylarinda ise Yonuz Erigi kuru olarak Cumartesi pazarinda 2-3 koylii satici tarafindan satilmaktadir. Bu
calisma ile ilgili olarak Corum merkezinde faaliyet gosteren aktar ve baharatcilar da ziyaret edilmis, Yonuz Erigi
satmadiklart tespit edilmistir. Bununla birlikte, Corum merkezi’'nde faaliyet gosteren Ganik Sekerleme Yonuz

Erigi’'nden marmelat iiretimi yaparak satisin1 yapmaktadir.
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Resim 2. Corum Merkez Ilgesi Cumartesi Pazarinda Satilan Yonuz Erigi Meyveleri

Literatiirde Yonuz Erigi’nin yogun acimsi ve eksi tadindan dolayr taze olarak tiiketiminin az oldugu
belirtilmektedir (Baskaya vd., 2016, s. 125). Ancak bu ¢aligmada katilimcilarin yarisindan fazlasi (n=121) Eyliil
ayinda olgunlagan Yonuz Eriginin, aciligimin ve eksiliginin azaldigini, taze olarak tiikettikleri (meyve olarak) ifade

etmislerdir.

Birgok yabani meyve gibi raf 6émrii olduk¢a kisa olan Yonuz Erigi, Corum Mutfak Kiiltiirii’nde farkli yontemler
kullanilarak saklanmaktadir (Tablo 3). Mevsime gore Yonuz Erigi taze, kurutulmus, erik salgasi, ezme veya pestilin
sulandirilip ezilerek yapilan yemeklere eklenmektedir. Katilimcilar Yonuz Erigi’nin yemeklere eksilik, mayhosluk,

farkli bir tat ve koku (aroma) verdigini belirtmislerdir.

Tablo 3. Corum Mutfak Kiiltiirii'nde Yonuz Erigi Saklama Y ontemleri

Saklama Yontemi n*  Yerler

Corum Merkez Bahgelievler ve Karakegili mahalleleri ile Acipinar, Arslankoy, Calticak,

Eskikoy, Esencay, Hacilarhani, Kadikiri, Karakegili, Kaziklikaya, Kizilpmar, Kiranclik,

Kurtkdy, Kurtluca, Oksiizler, Omerbeyli, Palabiyik ve Uyiik Koyleri;

Osmancik ve Belkavak Koyii; Sungurlu Bahgelievler, Belediye Konutlari, Fatih, Hacettepe,

Ismetpasa mahalleleri ile Kiigiik Polatli, Mehmetbeyli ve Yekbas Kodyleri; Ugurludag ve Yeni

Cami Mahallesi

Alaca Cengizhan ve Denizhan Mahalleleri; Corum Merkez Bahgelievler ve Karakecili

Mabhalleleri ile Acipinar, Akpinar, Arslankdy, Calticak, Eskikdy, Esengay, Hacilarhant,

Marmelat 166 Karakecili, Kaziklikaya, Kizilpinar, Kurtluca, Oksiizler, Omerbeyli, Palabiyik Koyleri;
Sungurlu Bahgelievler, Belediye Konutlari, Fatih, Hacettepe, ismetpasa Mahalleleri ile Beskiz,
Kiiciik Polat, Mehmetbeyli, Yekbas Koyleri; Iskilip, Osmancik ve Ugurludag
Pestil 35  Corum Merkez Calticak Koyii; Ugurludag ve Yeni Cami Mahallesi

Erik Salgasi 28  Corum Merkezi ile Acipinar, Akpinar, Calticak, Eskikoy ve Esencay Koyleri; Iskilip

Ezme (Eksi) 2 Corum Merkezi; Alaca Cengizhan ve Denizhan Mahalleleri; Sungurlu Bahgelievler, Fatih ve
Hacettepe Mahalleleri ile Beskiz, Kiigiik Polatli ve Mehmetbeyli Koyleri; Ugurludag

Corum Merkez Kurtluca Kdyii; Ortakdy; Sungurlu Bahgelievler ve Ismetpasa Mahalleleri ile

Mehmetbeyli ve Yekbas Koyleri

Dondururak 1  Corum Merkez
*Katilimcilar birden fazla saklama yontemi kullandiklarini séylemislerdir.
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Kurutma islemi Yonuz Erigi erken toplandiginda g¢ekirdeginin ¢ikarilmasi zor oldugu icin genellikle agustos
ayinda dilimlenerek, g¢ekirdekli olarak yapilmaktadir. Yonuz Erigi meyvelerinin bagkalar1 tarafindan toplanma
ihtimalinin olmasi, tam olgunlagsmayan meyvelerindeki eksilik oranin fazlalig1 ve meyvelerin kii¢iik boyutlu olmasi
kurutma igleminin ¢ekirdekli olarak yapilmasinin nedenleri olarak belirtilmistir. Yonuz Erigi meyveleri olgunlasip,
cekirdekleri kolaylikla ¢ikarilmaya baglandiginda ise meyveler ortadan ikiye ayrilarak, c¢ekirdeksiz olarak
kurutulmaktadir. Resim 3’te Yonuz Erigi’nin geleneksel olarak agagtan yapilan seleler tizerinde serilerek kurutulmasi
goriilmektedir. Gorligmelerde, kurutma islemi i¢in meyvelerden ¢ikarilan ¢ekirdeklerin bir miktar suda kaynatilarak,
iizerlerinde kalan meyve parcalarinin ve eksilik tadinin suya gegmesi saglandigi belirtilmistir. Cekirdekler tizerindeki
meyve pargalar1 ayrilarak suya gectigine karar verildiginde ise siizgec¢ kullanilarak c¢ekirdeklerin alindigi, kalan
meyve parcalarinin ve suyun koyulasana kadar kaynatilarak “Yonuz Erigi Eksisi” yapildig1 tespit edilmistir.
Kavanozlara konularak buzdolabinda saklanan bu Yonuz Erigi Eksinin ise kurutma ve diger yontemlere gore daha
once yemeklere katilarak kullanildigi belirtilmistir. Hatta kurutma hazirligi yapildigi giiniin aksami bu eksilik

kullanilarak “Eksili Yemegi” (kemikli tavuk eti kullanilarak) yapildig: ifade edilmistir.

Marmelat, Eyliil ayinda Yonuz Erigi meyveleri olgunlastiginda yapilir. Erikler bol suda yikanir, bir giin sirkeli
suda bekletilir. Sirkeli sudan ¢ikarilan erikler suyla tekrar yikanir, iizerini kaplayacak kadar su ilave edilir. Haglanan
erikler siizgecten gegirilir, cekirdekleri ve kabuklar1 almarak ezilir. Uzerine eriginin eksiligi azaltmak icin seker ilave
edilir ve koyulasana kadar tekrar kaynatilir. Bazi kdylerde Yonuz Erigi marmelat1 yapilirken kuru kayisi, kuru {iziim
veya pekmez ilave ettiklerini belirtmiglerdir. Seker hastalar1 ve yaslilar kendi tiiketecekleri Yonuz Erigi Marmelatina
tatlandirict olarak seker, pekmez, kayisi veya iizlim koymadiklarini, sabah kahvaltilarinda sade olarak yediklerini

veya giin igerisinde sulandirarak igtiklerini ifade etmiglerdir.

Pestil, Yonuz Erigi meyvelerinin olgunlastigi Eyliil ve ekim aylarinda yapilir. Erikler bol su ile temizlendikten
sonra, bir miktar su konularak kaynatilir. Suyu ¢ekilince ocaktan indirilen Yonuz Erigi, slizgegten gegirilerek

cekirdekleri ve kabuklar ayrilir. Daha sonra temiz bir bez {izerine ince tabaka halinde dokiiliir. Giineste kurutulur.

Erik Salgasi, Eyliil ay1 sonunda olgunlasan Yonuz Erigi meyvelerden yapilir. Erikler bol su ile temizlendikten
sonra bir miktar su konularak haslanir. Suyu ¢ekilince siizgegten gegirilerek ¢ekirdekleri ve kabuklart ayrilir. Tuz

ilave edilerek tekrar kaynatilir, pelte kivamina gelince kavanozlara konulur.

Ezme (eksi), Yonuz Erigini suda iyice yikadiktan sonra, suda haglanir. Haslanan erikleri siizgecten gegirerek
cekirdek ve kabuklarindan ayrilir. Belirli bir kivama gelene kaynattilir ve Resim 3’te oldugu siselenerek
buzdolabinda veya serin bir ortamda saklanir. Katilimcilar, hazirladiklar1 ezmeye tuz, seker, pekmez ve diger
meyveleri katmadiklarini belirtmislerdir. Yemeklere eksilik ve lezzet vermesi igin kullanilan bu eksiye Corum

Gokkdy’de “nerdek”, Isklip’te “urup” denilmektedir (Gosterir, 2022, ss. 331, 441).

Regel yapiminda Eyliil aymda olgunlasan Yonuz Erigi meyveleri kullanilir. Erikler bol su ile yikandiktan sonra
suyunun siiziilmesi beklenir. Ortadan ikiye yarilarak cekirdekleri ¢ikarilir. Istege gore bir miktar seker konur, birkag
saat veya bir gece bekletilir. Kisik ateste, ara ara karigtirilarak koyulasana kadar pisirilir. Erik kabuklarinin sert

olmasina ragmen, recele farkli bir aroma ve renk verdigi katilimcilar tarafindan belirtilmistir.
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Yonuz Erigi meyveleri bol su ile yikanip temizlenir, suyu siiziildiikten sonra dolap posetlerinde veya uygun
kaplarda derin dondurucuya (-18°C) konulur. ihtiya¢ duyuldugunda yemeklere kullamilir veya kuru iiziim, kuru kayis

gibi tatli meyvelerle birlikte kaynatilarak meyve suyu yapilir.

Resim 3. Yonuz Erigi Saklama Yontemleri

Yonuz Erigi Kurusu Yonuz Erigi Kurusu Yonuz Erigi‘Eksisi | Sele Uzerinde Yonuz
(Cekirdekli) (Cekirdeksiz) (Ev Yapimi) Erigi Kurutma

Katillmcilarin  biiyiik bir ¢ogunlugu, yemeklerde Yonuz Erigi kullanmayi biiyiiklerinden 6grendiklerini
sOylemislerdir. Bazi katilimcilar ise komsu ve misafir ziyaretlerinde Yonuz Erigi ile yapilmis yemeklerle
karsilastiklarini, yemegin tadint ve kokusunu farkli bulduklari, begendikleri i¢in kendilerinin de kullanmaya
basladiklarini1 ifade etmislerdir. Katilimcilarla yapilan goriismelerde Yonuz Erigi kullanilarak yapilan yemekler

Tablo 4’te listenmistir.

Tablo 4. Corum Mutfak Kiiltiirii'nde Yonuz Erigi Kullanilarak Yapilan Yemekler

Yemek Adi n_ Yerler

Bamya Yemegi 5  Corum Merkez Esencay ve Kizilpinar Koyleri; Sungurlu ve Ugurludag llgeleri

Eksili Corba 45 Corum Me{kez Karakegili Mabhallesi ile Acipinar, Akpinar, Calticak, Eskikoy ve
Esencay Kdyleri

Eksili Et Yemegi 1  Corum Merkez

Eksili Hamur Koftesi 1  Bogazkale

Eksili Kofte 2 Corum Merkez Eskikoy ve Kurtluca Koy

Eksili Yemegi (Tavuk 31 Corum Merkez Bahgelievler Mahallesi ile Arslankoy, Calticak, Esengay, Kizilpmnar ve

Eksilisi) Oksiizler Koyleri; Ortakoy

Etli Kuru Erik Yemegi 1  Bogazkale
Corum Merkez Bahgelievler Mahallesi ile Acipinar, Akpinar, Caliticak, Eskikdy,

Hosaf 72 Esencay, Oksiizler ve Palabryik Kdyleri; Osmancik; Sungurlu Bahgelievler, Belediye
Konutlari, Hacettepe Mahalleleri ile Kii¢iik Polatli ve Mehmetbeyli Kyleri; Ugurludag

Kis Koftesi 1  Corum Merkez Kiranlik Koyl

Kiymali Yemek 10  Sungurlu ve Ugurludag

Iél(:]rltl)(azemegl ve Livik 10  Corum Merkezi ile Akpinar, Calticak, Esencay, Kurtluca ve Palabiyik Koyleri

Komposto 5 Corum Merkez Karakegili ve Kaziklikaya Koyleri; Osmancik; Ugurludag Yeni Cami
Mabhallesi

Madimak Yemegi 1 Ugurludag lgesi Yeni Cami Mahallesi

Pancar Yemegi 1  Corum Merkez Kurtluca Koyii

Patlican Yemegi 2 Ugurludag, Yeni Cami Mahallesi

Pekmez 9 Corum Merkezi ile Calticak, Eskikdy ve Kiranlik kdyleri; Sungurlu Bahgelievler

Mabhallesi ile Yekbas Kdyii
Piht1 Corbast 10  Corum Merkez Karakeg¢ili Mahallesi ile Acipinar ve Calticak Kdyleri

Corum Merkezi ve Kiranlik Kdyii; Alaca Cengizhan ve Denizhan Mahalleleri; Sungurlu
Fatih Mahallesi

Pirasa Yemegi 6
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Tablo 4. Corum Mutfak Kiiltiirii’nde Yonuz Erigi Kullanilarak Yapilan Yemekler (devami)

Bulgur pilavinin yaninda
kuru olarak (Yonuz Erigi 8  Ugurludag

Kurusu)

Sogukluk Yemegi g o

(Semizotu, Piirpiiriim) 1 Ugurludag

Soganlama Yemegi 3 Corum Merkez ve Acipinar Kdyii

Tavuk Corbasi 21 Corum Merkez ile Acipmar, Calticak, Eskikdy ve Esengay Kdyleri

Taze Fasulye Yemegi 1  Ugurludag

Tokkudu Kofte 1  Corum Merkez Kadikiri Koyii

Tursu 16  Corum Merkez Calticak Koyl ve Eskikdy; Osmancik ve Belkavak Kdyii; Ugurludag
Corum Merkez, Bahgelievler Mahallesi ile Acipinar, Calticak, Eskikdy, Esencay,

26Yaprak Sarma 31 Karakegili, Kaziklikaya, Kizilpinar, Kurtkdy, Oksiizler, Palabiyik Koyleri; Bogazkale

Yirtma Yemegi 30  Corum Merkez Esencay Koyii; Sungurlu Mehmetbeyli Koyii; Ugurludag

Bamya Yemegi, Corum Mutfak Kiiltiirii’nde yaz mevsiminde taze, diger donemlerde ise kurutulmus bamyadan
yapilir. Ozel giinlerde ve misafir agirlamalarinda ise kurutulmus Karg1 Cigek Bamyasi kullanilir. Katilimer (K-82),
bamya yemegini yaparken limon ve limontuzu yerine, Yonuz Erigi (kurusunu, salgasini veya eksisini) kullandigin;
yemegi yapmay1 annesinden 6grendigini sdylemistir. Bamya yemegini domates salgasi ve et koymadan yaptigini

belirtmistir.

Eksili Corba, daha ¢ok kis doneminde Yonuz Erigi (Salgas1 veya Eksisi), yarma, bulgur veya piring kullanarak
yapilmaktadir. Katilimeilar ¢orbanin soguk alginligina iyi geldigini belirtmislerdir (K-142, K-191, K-192).

Eksili Et Yemegi; et, sogan, yag ve Yonuz Erigi kurusu kullanarak bir yemek olarak tarif edilmistir (K-107).

Eksili Hamur Koftesi; Bogazkale’de Yonuz Erigi kurusu, nohut, barbunya, kemikli et, un, tereyagi, ince bulgur,

tuz, pul biber kullanilarak yapildigin sdylemistir (K-227).

Eksili Kofte; (K-129) ve (K-102), koftenin iizerine sogan kavurup hagladiklarini, sonra Yonuz Erigi kurusu

ekleyerek tekrar hasladiklarini, son olarak yumurta ve un eklediklerini belirtmislerdir.

Eksili Yemegi (Tavuk Eksilisi); sogan yagda kavrulur, kemikli tavuk eti konularak bir siirede daha kavrulur.
Yemege eksilik ve tat vermesi i¢in Yonuz Erigi (kurusu, salcasi veya eksisi), su, tuz ve biber konulur, pisene kadar
kaynatilir (Resim 4). Bu yemegin tavuk eti yerine kiyma ile de yapildigi (K-124, Omerbey Koyii), yemegin
koyulasmasi igin un ilave edildigi (K-110, Oksiizler K&yii) ve 6zellikle alkol sofralarinda tercih edilen bir yemek
oldugu soylenmistir. Eksili Yemegi’nin ¢ok eskilerde, avlanan Kekliklerle yapildig1 belirtilmistir (K-117, Calticak

Koyii). Katilimeilar (n=7), bu yemegi yapmay1 annelerinden ve anneannelerinden 6grenmislerdir.

Yaprak Sarma Biber ve Patlican Dolma Livik Yemegi

Eksili Yemegi
(Tavuk Eksilisi)

Resim 4. Yonuz Erigi Kullanilarak Yapilan Yemekler
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Etli Kuru Erik Yemegi; Bogazkale, Yonuz Erigi kurusu, kusbasi et, tereyagi, pekmez ve tuz kullanilarak yapilan
yemegin, yufka ekmekle servis edildigini sdylemistir (K-228).

Hosaf; Yonuz Erigi kurusu bol suyla yikandiktan sonra, suda kaynatilir. istege gére bir miktar seker ilave edilir

(K-37 ve K-203). Bulgur pilavinin yaninda Yonuz Erigi Hosafi yapilir (K-214 ve K-209).

Kis Koftesi; (K-227, Corum Merkez Kiranlik Koyili) bulgurdan hamur yaptiklarimi, bu hamuru bilye
biiylikliiglinde yuvarladiklarini, nohut, fasulye ve Yonuz Erigi kurusu ile pisirdiklerini soylemistir. Kis Koftesi
Yemegi, yapildiktan bir giin sonra yenildiginde, 6zlestigi i¢in daha lezzetli oldugu; yemegin yaninda tursu ve

dilimlenmis turp servis edilir.

Kiymali Yemek; Bag (asma, iiziim) yapraklarinin arasina kiyma konularak yapilan bir yemektir. Yemege eksi

tad1 vermesi i¢in Yonuz Erigi kurusu eklenir (K-36, K-47, K-34, K-39).

Livik Yemegi ve Livik Corbasi; Halk arasinda Nivik Otu, Ay1 Kulagi, Gavur Pancari, Yilan Yastigi, Kabargan,
Tirsik Otu, Tirsik Otu gibi isimlerle bilinen Livik Otu, Bahar aylarinda, soguk ve kar olmadig1 zaman kis mevsiminde
toplanarak pazarlarda satilmaktadir (Simsek Yurt vd., 2019, s. 796). Temizlenip yikanan Livik Otu, parmak
kalinliginda dogranir, icerisine Yonuz Erigi kurusu, iri ¢ekilmis yarma ve bir miktar su konularak, kisik ateste
pisirilir. Yemek yapildiktan sonra, sogumasi beklenir, pisirildikten bir giin sonra soguk olarak, a¢ karna tiiketilir
(Resim 4). Livik Otu, 1spanak gibi pisirilir (K-111, Esengay Koyii). Livik Otu gorbasi yapilir (K-193, K-187, K-186).
Livik Otu ¢orbasina daha fazla su konulur, iri ¢ekilmis yarma iyice kaynatilarak suyla 6zlesmesi saglanir, Yonuz
Erigi Kurusu ve Livik Otu daha sonra ilave edilir. Katilimeilar, Livik Otunun sifali oldugunu ve bagirsaklari

temizledigini, taze olarak tiikketilmemesi uyarisinda bulunmuslardir.

Komposto; Agustos ve Eyliil aylarinda taze olarak toplanan ya da alinan Yonuz Erigi yikanir. Erikler souk suya

konularak kaynatilir, istege gore eksiligini azaltmak igin seker ilave edilir (K-205 ve K-222).

Madimak Yemegi; Madimak otu temizlenir ve yikanir. Yikanmig Madimak Otu biiyiik bir bicak veya satir
yardimiyla kiyilir (ince ince dogranir). Kurusogan dogranir, tereyaginda sogan kavrulur, dogaran Madimak Otu
konulur, iizerine bir miktar bulgur ve su konulur. istege bagli olarak sarimsak, ¢emen, pastirma, sucuk ilave edilir.
(K-01), Madimak Yemegine domates salgasi yerine Yonuz Erigi kurusu veya eksisi koydugunu, bu yemegi yapmay1

annesinden 0grendigini sOylemistir.

Pancar Yemegi; Corum yéresinde, ilkbahar’da ¢ikan yenilebilir yabani otlara genel olarak “Pancar” ad1 verilir.
Taze otlar, karisik olarak alinir, temizlenip ayiklandiktan sonra yikanir. Yikanan pancarlarin suyu akinca, dogranr.
Kalin dogranmig Kuru Sogan, tereyaginda pempelesene kadar kavrulur, {izerine Yonuz Erigi kurusu ve dogranmis
otlar konur. Kisik ateste bes dakika bekledikten sonra bulgur ve tuz konularak karistirilir, istege gore biraz su ilave

edilir (K-103). Kaba Pancar olarak da adlandirilan bu yemek, sarimsakli veya sade yogurtla beraber yenilmektedir.

Patlican Yemegi; (K-01 ve K-02, Ugurludag): Katilimcilar patlican yemeginde mayhosluk vermesi i¢in Yonuz
Erigi kurusu kullandiklarini belirtmislerdir. Kuru patlican ve biber dolmasi Yonuz Erigi Kurusu ile pisirilerek

denenmistir (Resim 4).
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Pekmez; Uziim kaynatma doneminde, iiziim suyu ile beraber Yonuz Erigi'ni kullanarak pekmez yaptiklarmi
sOylemistir (K-227). Eksi pekmezi, yogurtun iizerine dokerek yediklerini veya yemeklerin yaninda ¢alkama yaparak
(sulandirarak, ayran gibi) igtiklerini belirtmislerdir (K-60 ve K-68).

Pihtt Corbasi; Katilimcilar Yonuz Erigi salgast veya Eksisi kullanarak yaptiklari bu gorbayi annelerinden

ogrendiklerini sdylemislerdir (K-179, K-149, K-142), fakat tarifini vermemislerdir.

Pirasa Yemegi; Katilimeilar Pirasa Yemegini, Yonuz Erigi kurusu veya Eksisi ile yaptiklarim belirtmislerdir. (K-

54 ve K-185) Pirasa Yemegini, Yonuz Erigi ile pisirmeyi annelerinden 6grendiklerini sdylemislerdir.

Bulgur pilavinin yaninda kuru olarak (Yonuz Erigi Kurusu); Katilimcilar, Bulgur Pilavinin yaninda Yonuz
Erigi’ni kuru olarak tiikettiklerini belirtmislerdir. Yonuz Erigini pilavla birlikte tiiketmeyi biiyiiklerinden
ogrenmislerdir (K-48, K-41 ve K=9).

Sogukluk Yemegi (Semizotu, Piirpiiriim Yemegi); (K-18)c1, Semizotu Yemegini, Yonuz Erigi sal¢asi, sogan ve
piring kullanarak yaptigini sdylemistir. Yemege tadini (mayhosluk, eksilik) vermesi i¢in Yonuz Erigi ekledigini ifade

etmistir.

Soganlama Yemegi; Katilimcilar, Yonuz Erigini Soganlama Yemegi’'nde kullandiklarin1 belirtmisler ancak

ayrintil tarif vermemislerdir. (K-153) bu yemegi aile biiyiiklerinden 6grendigini sOylemistir.

Tavuk Corbasi; Katilimeilar Yonuz Erigi Salcasi, kuru sogan, tereyagi ve tavukgdgsii kullanarak yaptiklarini
sOylemislerdir. (K-163, K-158, K-161, K-146 ve K-152) Tavuk Corbasini ailelerinden, eslerinden ve annelerinden

ogrendikleri ve yapmaya devam ettiklerini belirtmislerdir.

Taze Fasulye Yemegi; (K-18, Ugurludag), Taze Fasulye Yemegine mayhosluk/eksilik vermek i¢in Yonuz Erigi

kullandigim soylemistir.

Tokkudu Kéfte; pilavlik bulgur islatilip, i¢ine sogan rendelenir, biber salgasi ve un ilave edildikten sonra yogrulur.
Bu karigim daha sonra nohut biiyiikliigiinde yuvarlak kofteler haline getirilir. Bir tencerede kusbasi et, sal¢a ve Yonuz
Erigi kurusu haslanir. Yeterince haslaninca tizerine su konulur. Su kaynayinca hazirlanan kéftelerin tencereye ilave

edilir, koyulasana kadar pisirilir (K-225, Kadikir1 Koyti).

Tursu; Katilimcilar, Yonuz Erigi tursusunu sirke, tuz ve aci biber kullanarak yaptiklarini séylemiglerdir. Sonbahar

yapilan Yonuz Erigi Tursusu, kisin tiiketilir (K-206).

Yaprak Sarma; Yaprak Sarma pisirilirken sarmalarin {istiine ve aralarma Yonuz Erigi kurusu konulur. Yaprak
Sarmasinin altmma konulan kaburga etinin Yonuz Erigi eksisi ile farkli bir lezzeti oldugunu, kadinlarin giin
yemeklerinde ve alkol sofralarinda 6zellikle konuklara ikram edilir (Resim 4). Katilimeilar Yaprak Sarma yemegine

Yonuz Erigi kurusu koymay1 annelerinden 6grendikleri belirtmislerdir (K-131, K-117, K-126, K-166 ve K-140).

Yirtma Yemegi; Bag yapragimin igine kiyma, yarma, Yonuz Erigi kurusu ve sogan konularak yapilir. Yirtma
Yemeginin, daha ¢ok kisin yapilir. Katilimeilar (n=11), Yirtma Yemegi yapmay1 annelerinden ve biiyiiklerinden

ogrendiklerini sdylemislerdir.

Katilimeilarin ifadelerinde Yonuz Erigi’nin sonbaharda olgunlastigi, toplanarak ya da satin alinarak kurutma,

ezme, erik salgasi, pestil gibi kis hazirliklarinin yapildig: belirtilmektedir (Resim 3). Bu dénemde Yonuz Eriginin
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bol olmasi, sonbahar ve kig mevsimlerinde yapilan yemeklerde daha ¢ok kullanilmasini saglamaktadir (Tablo 5).

Katilimeilarin %41,41 Yonuz Erigi kullanarak yemek yaptiklarini sdylemislerdir (Tablo 6).

Tablo 5. Yonuz Erigi Kullanilan Yemeklerin Yapildigi Donemler

Mevsim — Dénem n %
Sonbahar 99 37,64
Kis 81 30,79
Sonbahar ve Kig 41 15,59
Yaz 1 0,38
Her Zaman 32 12,17
Diigiinlerde 9 3,42
Toplam 263* 100,00

*Bazi1 Katilimcilar birden fazla cevap vermistir.

Tablo 6. Yonuz Erigi Kullanilan Yemeklerin Yapildigr Siklig

Yapilma Sikhgi n %
Her dénem, her zaman, ¢ogu zaman, siirekli, sik sik 94 41,41
Hafta bir 12 5,28
iki haftada bir 8 3,52
Ug haftada bir 10 4,40
Arasira 18 7,93
Nadiren 9 3,96
Artik ¢ok tiiketilmiyor 4 1,76
Bilmiyor 2 0,88
Kullanmiyor 1 0,44
Cevap yok 69 30,39
Toplam 227 100,00

Katilimeilar, yillik ortalama ne kadar Yonuz Erigi tiiketiyorsunuz sorusunu; 1-4 kg (n=25), 5-9 kg (n=38), 10-14
kg (n=77), 15-20 kg (n=36), 21-29 kg (n=6), 30 kg (n=4), 50 kg (n=1), cevap yok (n=40) olarak cevaplamislardir.
Bu ifadelerden, Katilimeilar1 %61,64’iiniin 5-20 kg Yonuz Erigi kullandiklar1 ve bunun i¢in kis hazirhigr yaptiklar

anlasilmaktadir.

Aragtirmaya Katilanlarin %57,71°1 (n=131) yemeklerde Yonuz Erigi kullanimini ¢evrelerine tavsiye ettiklerini
sOylemislerdir. Hosaf (n=14), Ezme (n=4), Eksili Corbalar-Tavuk Corbasi-Pintil Corbasi (n=43), Eksili-Tavuk
yemegi (n=4), Yonuz Erigi Kurusu (n=8), Livik Yemegi (n=1), Marmelat (n=32), Pekmez (n=2), Pestil (n=3), Taze
Yonuz Erigi (n=1), Tursu (n=1), Yirtma ve Yaprak Sarma (n=2) Katilimcilarin tavsiye ettikleri yemeklerdir.
Cevrelerinde Yonuz Erigi kullanarak yemek yapanlar oldugu i¢in tavsiye etmeyenler (n=6), bu soruya cevap

vermeyenler de (n=90) olmustur.

Calisma kapsaminda katilimcilara, Yonuz Eriginin faydalar1 da (Halk Hekimligi Uygulamalar1) sorulmustur.
Katilimeilarin bazilari bu soruya cevap vermemisler, biiyiik bir cogunlugu ise birden fazla cevap vermislerdir (Tablo
7). Katilimeilarin Tablo 7°deki hastaliklardan korunmak ve tedavilerine yardimci olmasi i¢in Yonuz Erigini (ilag

olarak) tiikettikleri anlagilmaktadir.
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Tablo 7. Corum’da Yonuz Erigi’nin Iyi Geldigine Inanilan Hastaliklar

Iyi Geldigi Hastalik* n_ Yerler
Bagirsaklar 4  Corum Merkez ve Esencay Koyii
Cogu Hastaliklar 1 Sungurlu Kiiciik Polatl Kdyii
Grip 35 Corum Meykezi, Kg.rakeqili Mabhallesi ile Acipnar, Calticak, Eskikdy, Esengay,
Kizilpinar, Oksiizler, Omerbeyli ve Palabiyik kdyleri; Ugurludag
Kan pihtilagmasi 4 Corum Merkez Ilcesi ve Calticak Koyii
16  Corum Merkezi, Esencay ve Kizilpinar kdyleri; Sungurlu Mehmetbeyli Koyii; Ugurludag
Kolestrol . : :
ve Yeni Cami Mahallesi
Mide Hastaliklar1 6  Corum Merkezi, Acipmar ve Calticak kdyleri
187 Corum Merkez Bahgelievler ve Karakecili mahalleleri ile Acipinar, Akpinar, Arslankdy,
Calticak, Eskikdy, Esencay, Kaziklikaya, Kizilpmar, Kiranlik, Kurtkdy, Kurtluca,
Seker Hastalig Oksiizler, Palabiyik ve Uyiik Koyleri; Alaca Cengizhan ve Denizhan Mahallesi; Iskilip;
Osmancik ve Belkavak Kdyii; Sungurlu Bahgelievler, Fatih, Hacettepe, Ismetpasa ve
Belediye Konutlar1 mahalleleri ile Beskiz, Kiiciik Polatli ve Mehmetbeyli koyleri;
Ugurludag, Yeni Cami Mahallesi
96 Corum Merkez Acipinar, Akpinar, Calticak, Eskikdy, Esencay, Kaziklikaya ve Kurtluca
Tansiyon koyleri; Alaca Denizhan Mahallesi; Osmancik ve Belkavak Koyii; Sungurlu Bahgelievler,

Hacettepe, Ismetpasa ve Belediye Konutlar1 mahalleleri ile Kiigiik Polatli, Mehmetbeyli
ve Yekbas koyleri; Ugurludag ve Yeni Cami Mahallesi

*Katilimcilar bu soruya birden fazla cevap vermislerdir.

Calisma kapsaminda, Corum ilinde yerel halk tarafindan geleneksel olarak yapilan yemeklerde ve bazi

hastaliklara iyi geldigine inanildig1 i¢in kullanilan Yonuz Erigi meyvelerinin kimyasal analizleri de yaptirilmistir. Bu

amagla, Bogazkale Ilgesi Hattusa Oren Yeri Biiyiik Tapinak girisinde bulunan Yonuz Erigi agacindan 25 Ekim 2019

tarihinde analiz amagli olgunlagsmis erikler toplanmistir. Toplanan erikler analiz icin laboratuvara teslim edilene

kadar derin dondurucuda -18°C’de muhafaza edilmistir. Ahmetoglan Kdyii Ibekpinar Mevkii’nden toplanan erikler

kurutulmustur. Corum Merkez Ilgesi Cumartesi Pazarindan Karakecili ve Calticak kdylerinden toplanan iki ayr

Yonuz Erigi kurusu satin alinmistir. Toplama ve satin alma yoluyla tedarik edilen Yonuz Erigi numuneleri 1-Hattusa,

2-Karakecili Koyti, 3-Calticak Kdyii, 4-Ahmetoglan Koyt etiketleri ile analizlerin yapilmasi i¢in teslim edilmistir.

Merkezde yapilan besin elementi analizleri Tablo 9’de verilmistir. Analizler, yas yakma metodu ile meyve

numuneleri yakilarak ICP-OES ile okumayla gergeklestirilmistir. Analiz sonuglaria goére Yonuz Erigi meyvesinin

alliminyum, kalsiyum, demir, magnezyum ve ¢inko degerlerinin yiiksek oldugu, yetistigi yere gore bu degerlerin

degisiklik gosterdigi anlasilmaktadir.

Tablo 8. Yonuz Erigi Meyvesinin Besin Element Degerleri

Erik 1 Erik 2 Erik 3 Erik 4
Element Derigim %RSD Derigim %RSD Derisim %RSD  Derisim  %RSD
(ppm) (ppm) (ppm) (ppm)
Al-396, 1 — Aliminyum 1,967 0,7 44,989 0,7 15,423 0,3 15,120 0,3
Ba-455,4 — Baryum 0,578 0,4 0,612 0,6 0,250 0,6 0,931 0,5

Ca-317,9 — Kalsiyum

211,241 1,9 458,661 1,6 262,949 0,9 987,599 1,6

Cr-283,5 — Krom ND - ND - ND 4,3 ND -
Cu-324,7 — Bakir 0,960 04 4,405 0,3 0,894 04 2,389 04
Fe-259,9 — Demir 1,504 0,6 40,650 1,8 16,608 04 12,912 15

Mg-279,5 — Magnezyum

120,339 55 337,204 2,5 349,537 1,6 341,283 1,0

Mn-257,6 — Mangan 0,706 1,0 3,329 2,6 1,454 0,2 2,375 0,9
Na-588,9 — Sodyum 51,996 1,2 163,340 0,3 172,422 1,3 157,284 04
Pb-220,3 — Kursun 0,026 5,2 ND - ND - ND -

Zn-213,8 — Cinko 0,610 1,2 2,902 0,9 ND - 3,476 0,9

Yas Numune % Kuru Madde: %17,21

Hitit Universitesi, Bilimsel Teknik Uygulama ve Arastirma Merkezi (HUBTUAM), Rapor Tarihi: 26.06.2020 Deney Rapor

Numarasi: 20-SPL-63-1CP-02

874



Yilmaz, A. L.

JOTAGS, 2025, 13(1)

Yonuz Erigi meyvelerinin yapilan fenolik bilesen analizleri Tablo 9’da goriilmektedir. Erik numuneleri blender

ile ogitiilerek, metonol-diklorometan (%75-25 oraninda) ile ekstrakte edildikten sonra 0,45 pum’lik siringa

filtresinden siiziilerek LC-MS/MS ile analiz gergeklestirilmistir. Analiz sonuglarina gore Katesin, Epikatesin, Rutin

ve Kuarsetin fenoliklerinin Yonuz Erigi meyvelerinde yiiksek oldugu ancak yetistigi yere gore degisiklik gosterdigi

anlasilmaktadir.

Tablo 9. Yonuz Erigi Meyvesinin Fenolik Bilesen Degerleri

Fenolik Bilesen ismi

mg Fenolik / Kg Erik (ppm)

Erik 1 Erik 2 Erik 3 Erik 4
Katesin 58,561 304,521 109,548 237,395
Klorojenik Asit 3,692 2,485 1,960 0,000
Epikatesin 6,336 16,276 5,919 21,632
Vannilin 0,026 0,959 0,336 0,000
Siringic Asit 0,045 0,314 0,000 0,000
Luteolin-7-Glikozit 0,194 0,173 0,136 0,135
Rutin 17,101 49,989 49,938 57,975
Naringenin 0,000 0,107 0,151 0,184
Kuarsetin 0,110 14,921 17,480 37,405
Cyrisin 0,130 0,143 0,135 0,093
Galangin 0,115 0,184 0,000 0,013

Hitit Universitesi, Bilimsel Teknik Uygulama ve Arastirma Merkezi (HUBTUAM), Rapor Tarihi: 20.08.2020 Deney Rapor
Numarasi: 20-KRL-113-LMS-69

Yonuz Erigi meyvelerinin yag asidi kompozisyonu analizleri Tablo 10’da goriilmektedir. Erik numuneleri blender

ile ogiitiildiikkten sonra hekzan ekstraksiyonu yontemiyle sabit yaglari el edilmistir. Elde edilen yaglarin, yag asidi

kompozisyonun belirlenmesi igin Metanolik KOH ile Metil esterleri olusturulmustur. Gaz Kromatografisi-Alev

Iyonizasyon Detektérii (GC-FID) ile analiz yapilmistir. Analiz sonuglarina gére Palmitic Acid Methyl Ester, Stearic

Acid Methyl Ester, Oleic AcidMethyl Ester, Behenic AcidMethyl Ester yag asidi kompozisyonlarinin Yonuz Erigi

meyvelerinde yiiksek oldugu ancak yetistigi yere gore degisiklik gosterdigi anlasilmaktadir.

Tablo 10. Yonuz Erigi Meyvesinin Yag Asidi Kompozisyon Degerleri

RT Yag Asidi ismi Erik 1 Erik 2 Erik 3 Erik 4
2,85 C4:0 (Butyric Acid Methyl Ester) 0,000 0,000 0,053 1,124
4,83 C6:0 (Caproic AcidMethy! Ester) 0,504 0,005 0,000 0,404
8,13 C8:0 (Caprylic Acid Methyl Ester) 1,892 0,022 0,069 1,437
12,55  C10:0 (Capric Acid Methyl Ester) 2,775 0,026 0,055 1,339
14,85  C11:0 (Undecanoic Acid) 2,556 0,036 0,047 1,001
17,16 C12:0 (Lauric Acid Methyl Ester) 0,547 0,015 0,024 0,441
19,75  C13:0 (Tridecanoic Acid Methyl Ester) 1,077 0,013 0,022 0,587
22,45  C14:0 (Myristic AcidMethy! Ester) 0,449 0,031 0,025 0,320
24,71 C14:1 (Myristoleic AcidMethyl Ester) 0,479 0,000 0,000 0,000
25,62  C15:0 (Pentadecanoic AcidMethyl Ester) 0,827 0,007 0,029 0,000
28,99  C16:0 (Palmitic Acid Methyl Ester) 10,211 6,944 6,525 7,925
30,77  C16:1 (Palmitoleic Acid Methyl Ester) 0,300 0,952 0,734 0,000
31,94  C17:0 (Heptadecanoic AcidMethyl Ester) 1,257 0,016 0,084 0,000
33,62  C17:1 (cis-10-Heptadecenoic Acid Methyl Ester) 0,000 0,062 0,089 0,000
35,44  C18:0 (Stearic Acid Methyl Ester) 25,550 2,168 3,029 18,433
36,7 C18:1n9c (Oleic AcidMethyl Ester) 6,984 71,127 74,777 7,137
39,06  C18:2n6¢ (LinoleicAcid Methyl Ester) 5692 17,135 11,459 7,253
41,17  C18:3n6 (y-Linolenic Acid Methyl Ester) 1,311 0,053 0,287 0,000
41,54  C20:0 (Arachidic AcidMethyl Ester) 0,908 0,198 0,209 7,402
41,87  C18:3n3 (a-Linolenic Acid Methyl Ester) 0,000 0,045 0,070 0,724
46,61  C20:3n3 (cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid Methyl Ester) 0,000 0,044 0,000 1,350
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Tablo 10. Yonuz Erigi Meyvesinin Yag Asidi Kompozisyon Degerleri (devami)

47,85  C22:0 (Behenic AcidMethyl Ester) 32,856 0,734 2,333 40,695
48,04  C20:3n6 (cis-8,11,14-Eicosatrienoic AcidMethyl Ester) 0,000 0,038 0,000 0,000
50,4 C23:0 (Trlconoic AcldMethyl Ester) 0,447 0,000 0,000 0,000
51,99  C20:5n3 (cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic AcldMethyl Ester) 0,374 0,034 0,000 0,000
52,76 C24:0 (Ugnoceric AcidMethyl Ester) 0,678 0,075 0,000 0,000
54,82  C24:1n9 (Neivonic Acid Methyl Ester) 0,902 0,000 0,000 0,000
56,88  C22:6n3 (cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenolc AcidMethyl Ester) 1,425 0,218 0,080 2,428
Doymus Yag Asitleri {SFA) % 82,534 10,290 12,504 81,108
Doymamis Yag Asitleri (UFA)% 17,467 89,708 87,496 18,892
Doymus/Doymamis Yag Asidi Oran1 % 4,725 0,115 0,143 4,293
Mono Unsaturated FattyAcid (MUFA) % 8,665 72,141 75,600 7,137
Poli Unsaturated Fatty Acid (PUFA)% 8,802 17567 11896 11,755

Hitit Universitesi, Bilimsel Teknik Uygulama ve Arastirma Merkezi (HUBTUAM), Rapor Tarihi: 19.08.2020 Deney Rapor
Numarasi: 20-KRL-114-GCC-6

Tartisma ve Sonu¢

Calismada Yonuz Erigi’nin Corum Ilinde yemeklerde kullanimi incelenmis olup, bulgular kisminda goriilecegi
izere her yerlesim yerinde farkli yemeklerin yapiminda, geleneksel olarak kullanildig: tespit edilmistir. Yerlesim
yerlerinde farkli yemeklerin yapilmasinin baslica iki nedeni vardir. Birincisi, Corum ilinde ¢ok farkli kiiltiirlere
mensup etnik gruplarmn (alt kiiltiirlerin) bulunmasidir. Ikincisi, Corum’un cografi ozelliginden dolay:r ulasim

olanaklar1 ¢ok kisith olup, il ve ilge merkezleriyle kdy yollarinin yakin zamana kadar yapilmamis olmasidir.

Corum ilindeki alt kiiltlirler, Melik Ahmet Gazi’nin 1074’te Corum’u alarak, Danisment Beyligi’ne mensup
Tiirkmen gruplarn yerlestirmesiyle baglamistir (Demir, 2004). Sonrasinda Selguklular, Eretnaogullari, Mogollar ve
Osmanli Devleti’nin 1398 yilinda Corum’u almastyla yerlestirilen 22 Oguz Boyu ile devam etmistir (Kdseoglu, 1943;
Kiirk¢ti vd., 1967). Osmanli Donemi niifus defterlerinde yapilan bir ¢alismada 70’e yakin cemaat ve agiretin (alt
kiiltiirtin) Corum ili sinirlarinda yasadig: tespit edilmistir (Sahin, 2013). 19. ve 20. yiizyillarda Kafkas, Kirim ve
Balkan gocleriyle Cerkezler (Abhaz, Abzeh, Besleney, Kabartay, Sapsig) (Iskender, 2008; Korkmaz, 2006); ticaretin
artmasti ile Ermeniler ve Rumlar (Isik, 2018); Cumhuriyetin ilk yillarinda Romanya, Bulgaristan, Yunanistan, Kirim
ve Ahiska’dan gelen muhacirler yerlesmistir (Ak, 2021; Giilen, 2023, ss. 36—86; Yildirim, 2019, 2020). Kdylerden il
ve ilce merkezlerine 1980 yili itibariyle baslayan goclerde Corum Merkez Ilgesini, farkl alt kiiltiirlerin yasadig1 bir
kent haline getirmistir (Bayram, 2008, s. 99). Calismaya katilanlarin yasadiklar1 yerler (ve etnik kokenleri, alt
kiiltiirleri), Yonuz Erigi’nin geleneksel halk mutfaginda ve hekimliginde kullanimini degistirmektedir. Corum li
genelinde Yonuz Erigi’ne “Eksi Dag Erigi, Yunus Erigi, Eksi Yaban Erigi, Domuz Erigi, Eksilik Erik, Eksi Sar Erik,
Yoniiz Erigi”; Yonuz Erigi meyvesinden yapilan ve yemeklere konusan eksi sosa; “uyusuk, nerdek, urup, ezme, erik

salcas1” gibi isimler verilmesi alt kiiltiirlerle ilgili olmalidir.

Ikinci olarak Corum, cografi konumu itibariyle Anadolu’nun orta kismindadir. Etrafi orta yiikseklikte daglarla
cevrili olup, Kizilirmak ilin 6nemli bir boliimiinde dogal bir set gérevi gormektedir. Hititlerin bagkentleri Hattusa’y1
ve Sapinuva’y1 bu alanda kurmalari, savaslarda aldiklar esirleri (NAM.RA) bu bolgedeki ¢iftliklere getirmeleri ve
daglar arasinda uzanan ovalardaki tarim arazilerinin islenmesinde kullanmalari, Corum ilinin ¢ok eski tarihlerden
beri ulasilmasi zor, giivenli bir alan oldugunu goéstermektedir (Atila, 2018; Kumas, 2016) . Osmanli Dénemi’nde de
esirlerin (Dernschwam, 1992, s. 369) ve muhaliflerin gonderildigi yer (siirgiin yeri) olan Corum (Demiryiirek, 2018),
Cumbhuriyetin ilanindan sonra da bu 6zelligini korumustur (Giilen, 2015). Ulasimin ve buradan ayrilip Ankara ya da

Samsun tarafina gitmenin zorluklari, Corum’a siirgiine génderilen Refik Halit Karay, Abidin Dino gibi bir¢ok kisinin

876



Yilmaz, A. I. JOTAGS, 2025, 13(1)

anilarinda ve yazilarinda oldukga detayli olarak anlatilmaktadir (Demiryiirek, 2018; Eryiiksel, 2014). Corum’un
ilgeleri, kdyleri, Samsun ve Sungurlu {izerinden Ankara karayolu baglantis1 1950°1i yillarin sonuna dogru yapilmistir
(Y1lmaz & Demirel, 2025, ss. 50-51). Karayolu ulagiminin ¢ok sinirli olmasi, bélgede iiretilmeyen gida iiriinlerinin
(limon, portakal, brokoli, muz, karnabahar, bezelye gibi) yerel halk tarafindan bilinmesini ve kullanilmasini
geciktirmistir. Bu gida iiriinleri il merkezine gelse bile, tasima maliyetlerinin yiiksekligi ve 6zellikle dag kdylerine
ulagim imkanlarinin sinirl olmasi, bu kdylerde yasayan yerel halkin ¢evresinde yetisen gida iiriinleriyle beslenmeye

devam etmelerine neden olmustur.

Bu calismada incelenen Yonuz Eriginin (Prunus divaricata) kimyasal 6zellikleri, insan sagligina etkisi ve bazi
hastaliklarin tedavisi ya da onlenmesine yonelik arastirmalar olduk¢a az sayidadir (Baskaya Sezer vd., 2016;
Comlekgioglu vd., 2020; Deveci vd., 2023; Ozzengin, 2017; Smanalieva vd., 2019). Bu ¢alismalarda erik meyvesinin
icerdigi mineral miktarlari, fenolik madde ve yag asidi kompozisyonlar yetistikleri yerlere, toplandiklar1 doneme
(olgunluk seviyesine), sulanma ve giibreleme durumlart gibi bircok etken dolayr degisiklik gosterebilmektedir.
Corum ilin dort farkli lokasyonunda yetisen Yonuz Eriklerinin analizlerinde de bu farkliliklar goriilmektedir. Bu
farkliliklar Eyliil ay1 basi ile Ekim ay1 sonu arasinda toplanmasiyla ya da yetistigi yerin jeolojik yapisiyla ilgili

olabilir.

Osmanli Mutfagi, Tiirk Mutfagi ve Corum’a komsu olan illerin mutfaklari incelendigine erik kullanilarak yapilan
yemekler oldugu goriilmektedir. Ancak bu yemeklerde kullanilan erik c¢esitlerin hangileri oldugu c¢ogunda
belirtilmemis, kuru erik, yesil erik gibi ifadeler kullanilmigtir. Ayrica, yemeklerin coguna erikle birlikte tat vermesi
icin pekmez, seker veya kuru liziim gibi tatli meyveler eklendigi de goriilmektedir. Bu ¢aligmada tespit edilen Yonuz
Erigi ile yapilan yemeklerde ise pekmez ya da seker kullanilmamakta, yemeklerin eksi/mayhos olmasi
amaglanmaktadir. Bu durum, ¢alismada tespit edilen yemeklerin biiyiik bir ¢ogunlugunun ge¢misten gelen, farkli

lezzetleri olan, geleneksel yemekler oldugunu gostermektedir.

Bu ¢alisma ile Corum ili genelinde, unutulmaya yiiz tutmus, Yonuz Erigi ile yapilan (eksili) yemeklerin kayit
altina alinmasi saglanmigtir. Katilimcilarin yillik Yonuz Erigi tiikketim miktarlar1 ve saklama yontemleri (gilineste
kurutma, marmelat, pestil, erik salcasi, ezme, recel, derin dondurucu) incelendiginde, kis hazirligi yaptiklart
anlasilmaktadir. Katilimeilar, kent merkezinde yasamanin sagladigi kolayliklar, kadinlarin ¢alisma hayatina daha ¢ok
katilmasi; limon, limon tuzu ve nar eksisi gibi {irlinlere erisimin kolaylagsmasindan dolay1, yemeklerde Yonuz Erigi

kullaniminin azaldigimi, genglerin kig hazirligi yapmak istemediklerini belirtmislerdir.

Calismada tespit edilen Yonuz Erigi kullanilarak yapilan yemekler, Corum’a gelen yerli ve yabanci turistlere
sunulacak turistik gastronomi {irlinleri niteligi tasimaktadir. Yonuz Eriginin tamamen dogal olarak yetismesi, eksili
yemekleri seven turistlerin ilgisini ¢ekecektir. Corum’daki igletmeler, Yonuz Erigi marmeladinin disinda,
yemeklerde kullanima yonelik “Yonuz Erigi Kurusu, Salgasi, Eksisi, Regeli, Pestili” gibi islenmis iirlinlerin liretimini
ve satisini yapmalidir. Bu iirlinler, farkli tatlar denemeyi seven turistlerin Corum’dan ayrilirken satin almak
isteyecekleri onemli hediyelik esyalar olacaktir. Bununla birlikte, Yonuz Erigi’nin dogal olarak yetismesi, icerdigi
vitaminlerin, fenololik bilesiklerin, yag asidi kompozisyonlarinin zenginligi, alaninda uzman doktorlarin ve
diyetisyenlerin gozetiminde tibbi iiriin olarak kullanilabilecegini de gostermektedir. Ayrica, Hitit yiiriyiis yollari,
bisiklet parkurlar1 ve gastronomi yollar1 giizergahlarindaki kdylerde bu yemeklerin turistlere sunulmasina yonelik

¢alismalarda yapilmali, turizmin ekonomik olumlu etkilerinin yerel halka yansitilmasi saglanmalidir.
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Dishes Made with Yonuz Plum (Prunus divaricata var) in Turkish Cuisine: A Qualitative Research in

Corum
Ali izzet YILMAZ
Hitit University, Vocational School of Social Sciences, Corum/Tiirkiye
Extended Summary

This study aimed to investigate the use of Yonuz Plum (Prunus divaricata var), which has grown naturally in the
highlands of Corum province probably since the Hittite period and before that, in the traditional cuisine that still
continues today. In the examination of a stream sediment detected in the excavations of Asikli Hoyiik, a pre-pottery
Neolithic settlement, apricot (Prunus armeniaca) and Yonuz Plum (Prunus divaricata var) pollen were detected.
According to the Kiiltepe and Bogazkdy texts, many fruits were grown in Anatolia. The equivalents of various fruit,
including the plum mentioned in the texts, should be discussed in the Akkadian, Sumerian, Luwian, Hurrian, Hatti,
and Hittite languages. When the Hittite Period studies are examined, it is stated that many fruit trees such as fig,
grape, pomegranate, hazelnut, almond, and plum are mentioned in cuneiform tablets; their fruit was consumed fresh
and dried, and some were used to make bread. The fact that plum was found in the tomb of Kha, the architect of

Thebes in Egypt, reveals that this fruit was known at that time. Plum is also among the fruit the Romans loved.

It is recorded in the Ottoman Period 16th century Istanbul food pantries that Eksi As and Barley Porridge were
served one day and Plum Rice Soup the other day during Ramadan, and 10 types of plums were sold in the markets.
It is also stated that meat was roasted with honey and cooked in grape or plum juice. Evliya Celebi’s Seyahatname
(Book of Travels) mentions 20 types of plum fruit, both fresh and dried. Palace records state that the Sultan was
given compotes of black dried plums and apricots daily. Although sweet and sour dishes and soups were quite
common in the Ottoman Cuisine in the 15th and 16th centuries, these tastes began to distance as of the 17th century.
This situation caused sour food and dishes to be given less space in cookbooks, as they were included in drinking
tables. Even though the use of sour grapes and plum juice, vinegar, or lemon in stews and soups was very common

in Ottoman culinary culture, today’s palate has become alienated to it.

Yonuz Plum is known by different names as “Alca, Alsa, Jackal Plum, Mountain Plum, Pig Plum, Sour Plum,
Soured Plum, Wild Plum, Yonaz Plum, Yonuz Plum, Yunus Plum” in the regions where it grows in Anatolia. It is
difficult to collect the fruits of Yonuz Plum trees because they are found in forested areas or in rocky, hard-to-reach
areas and many of them have thick thorns. Since their fruit contains high amounts of water, they cannot be kept fresh
and stored for a long time. When studies on Anatolian Folk Cuisine are examined, it can be seen that various kinds

of plum are generally used in dried form in dishes according to the regions and provinces.

In this study conducted with the qualitative research method, preliminary interviews were first conducted with 7
people who know Yonuz Plum and who have used it in meals. Using the data obtained from these interviews, an
open-ended questionnaire form was prepared, including questions about where the participants buy Yonuz Plum,
how they consume it, which dishes they use it in, the periods when these dishes are made, the frequency of making
them, the annual amounts of consumption, its benefits, and whether they recommend using it to their social settings.
Using this questionnaire form, 220 people were interviewed between September 4, 2020 and February 3, 2021 in

Alaca, Sungurlu, and Ugurludag district markets and the Saturday Market in the central district of Corum province.
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The notes (data) taken on the questionnaire form during the interviews were analyzed using the Microsoft Access

2016 program.

Within the scope of the study, 120 women and 107 men were interviewed. The mean age of the women who
participated in the study was 52,08; whereas the mean age of the men was 52,55. The distribution of the participants
was as follows: Alaca District (n=6) (Cengizhan and Denizhan Neighborhoods), Bogazkale District (n=1), Corum
Central District (n=104) (Bahgelievler and Karake¢ili Neighborhoods and Acipinar, Akpinar, Arslan, Caliticak,
Eskikdy, Esencay, Hacilarhani, Kadikir1, Karakecili, Kaziklikaya, Kizilpinar, Kiranlik, Kurtkdy, Kurtluca, Oksiizler,
Omerbey, Palabiyik, and Uyiik villages), Iskilip District (n=1), Ortakdy District (n=1), Osmancik District (n=20)
(Central District and Belkavak Village), Sungurlu District (n=45) (Bahgelievler, Belediye Konutlari, Fatih,
Hacettepe, and Ismetpasa neighborhoods and Beskiz, Kiigiik Polatli, Mehmetbeyli, and Yekbas villages), Ugurludag
District (n=49).

In the trips on different dates, it was determined that Yonuz Plum trees grow naturally in the Great Temple, Lion
Gate, Sphinx Gate, King Gate, Hieroglyphic Room, Budakdzii Valley, and Yazilikaya in Bogazkale — Hattusa
Archaeological Site. In the investigations made in Ortakdy — Sapinuva Archaeological Site, Yonuz Plum trees were
found growing naturally in Tepelerarasi Location where Building A is located and in Agilonii Location where Tag

Dosem is located.

The participants expressed that they collected Yonuz Plum from their own vineyards (n=6), gardens (n=12), fields
(n=5), and mountains in their villages (n=176), and the old ones said that they bought it from the street market (n=28).
The participants also stated that they bought Yonuz Plum from the vendors in the market when they consumed what
they have collected.

Although there is a local market every day of the week in the city center of Corum, Yonuz Plum is sold fresh by
villagers at the Saturday Market mostly from mid-August to the end of October. The color of Yonuz Plum fruit
changes from dark green to light green in mid-August, to different shades of orange in September, and from orange

to red in October (Picture 2). The number of sellers varies from one year to another depending on seasonal conditions.

It is stated in the literature that Yonuz Plum is consumed fresh less due to its intense bitter and sour taste. However,
more than half of the participants in this study (n=121) stated that the bitterness and sourness of Yonuz Plum, which

ripens in September, decreases and that they consume it fresh (as fruit).

The participants also stated that they use more than one storage method (Figure 3): Drying in the sun (n=149),
Making marmalade (n=166), Making fruit rolls (n=35), Making paste (n=28), Making grind (sour) (n=24), Making
jam (n=9), In the freezer (n=1). Depending on the season, Yonuz Plum is added to dishes as fresh, dried, paste, grind,
or by diluting and crushing the fruit rolls. The participants said that Yonuz Plum gives sourness, tartness, a different

taste and smell (aroma) to dishes.

The majority of the participants expressed that they learned how to use Yonuz Plum in dishes from their elders.
In the interviews conducted with the participants, the dishes in which Yonuz Plum is used are as follows: Okra Dish,
Sour Soup, Sour Meat Dish, Sour Dough Meatballs, Sour Meatballs, Sour Chicken Dish (Chicken Sour), Dried Plum
Dish with Meat, Compote, Winter Meatballs, Minced Meat Dish, Livik Dish and Livik, Compote, Madimak Dish,
Beetroot Dish, Eggplant Dish, Molasses, Piht1 Soup, Leek Dish, Dried as a side dish with Cracked Wheat Rice (Dried
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Yonuz Plum), Purslane Dish (Sogukluk, Piirpiiriim), Onion Dish, Chicken Soup, Green Bean Dish, Tokkudu
Meatballs, Pickles, Stuffed Grape Leaves, Yirtma Dish.

Participants stated that they make dishes using Yonuz Plum in the autumn months (n=99) which are the
ripening and harvesting time, in winter (n=81), in autumn and winter months (h= 41), in summer (n=1),
always (n=32), and at weddings (n=9),

Participants expressed in their statements (n=94) that they make dishes using Yonuz Plum every time,
always, often, constantly, and frequently. Other Participants used the following expressions: Once a week
(n=12), Once every two weeks (n=8), Once every three weeks (n=10), Once a month (n=2), Occasionally
(n=18), Rarely (n=9), It is not consumed much anymore (n=4), | do not know (n=2), I do not use (n=1), and
| have no answer (n=67).

It is understood that 61,64% of the participants use 5-20 kg of Yonuz Plum and make winter preparations
with it.

57,71% (n=131) of the participants in the study said that they recommend using Yonuz Plum in dishes to
those around them. Others said that the people around them also use Yonuz Plum in dishes.

Within the scope of Folk Medicine Practices, the participants stated that Yonuz Plum is good for the
intestines, various diseases, flu, blood clotting, cholesterol, stomach diseases, diabetes, and blood pressure

diseases.

Chemical analyses of Yonuz Plum fruit, which is used in traditional dishes by local people in Corum province

and because it is believed to be good for some diseases, were also conducted within the scope of the study. Yonuz

Plum samples were delivered to Hitit University Scientific Technical Application and Research Center (HUBTUAM)

for analyses with the labels of 1-Hattusa, 2-Karakegili Village, 3-Calticak Village, and 4-Ahmetoglan Village.

Nutrient element analyses are presented in Table 1. According to the results of the analyses, it is understood
that aluminum, calcium, iron, magnesium, and zinc values of Yonuz Plum fruit are high and these values
vary depending on where it is grown.

Phenolic component analyses are presented in Table 2. According to the results of the analyses, it is
understood that Catechin, Epicatechin, Rutin, and Quercetin phenolics are high in Yonuz Plum fruit, but they
vary depending on where it is grown.

Fatty acid composition analyses are presented in Table 3. According to the results of the analyses, it is
understood that Palmitic Acid Methyl Ester, Stearic Acid Methyl Ester, Oleic AcidMethyl Ester, Behenic
AcidMethyl Ester fatty acid compositions are high in Yonuz Plum fruit, but they vary depending on where

it is grown.

The chemical properties of Yonuz Plum (Prunus divaricate var) examined in this study, its effects on human

health, and the treatment or prevention of some diseases are quite rare. In the studies conducted, the mineral amounts,

phenolic substance and fatty acid compositions of the plum fruit may vary due to many factors such as the place

where it grows, the period when it is collected (maturity level), irrigation, and fertilization conditions. These

differences are also seen in the analyses of Yonuz Plum grown in four different districts of Corum province, which

is also examined in this study. These differences may be related to the fact that they are collected between the

beginning of September and the end of October or to the geological structure of the place where they grow.
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The ethnic origins and places where the participants in the study live have also changed the use of Yonuz Plum
in traditional folk cuisine and folk medicine. Yonuz Plum is known by different names throughout the province such
as “Sour Mountain Plum, Yunus Plum, Sour Wild Plum, Pig Plum, Sour Plum, Sour Yellow Plum, Yoniiz Plum”.
As stated in the findings section, dishes with Yonuz Plum differ according to provincial and district centers,
neighborhoods, and villages. For instance, the sour sauce made from Yonuz Plum fruit and used in dishes is given

different names like “uyusuk, nerdek, urup, ezme, salga” throughout the province.

When the Ottoman Cuisine, Turkish Cuisine, and the cuisines of the neighboring provinces of Corum are
examined, it can be seen that there are dishes made using plums. Nonetheless, the kinds of plum used in these dishes
are not specified in most of them, and such expressions as dried plum or green plum are used. It is also seen that
molasses, sugar, or sweet fruit like raisins are added to most of the dishes to give them flavor together with the plums.
In the dishes made with Yonuz Plum identified in this study, molasses or sugar is not used because the aim for the
dishes is to be sour/tart. This situation reveals that the vast majority of the dishes identified in the study are traditional

dishes with different flavors from the past.

The dishes made with Yonuz Plum identified in the study are touristic gastronomy products to be offered to local
and foreign tourists visiting Corum. The fact that Yonuz Plum grows completely naturally is thought to attract the
attention of Far Eastern tourists who particularly love sour dishes. Businesses in Corum should produce and sell
processed products such as Dried, Paste, Sour, Jam, and Fruit Roll Yonuz Plum for use in dishes in addition to Yonuz
Plum Marmalade. These products are thought to be important souvenirs that tourists who like to try different flavors
will want to buy when leaving Corum. In addition to all these, the fact that Yonuz Plum grows naturally, the richness
of vitamins, phenolic compounds, and fatty acid compositions it contains also show that it can be used as a medical
product under the supervision of specialist doctors and dietitians. Besides, efforts should also be made in the villages
on the Hittite walking paths, bicycle trails, and gastronomy paths towards offering these dishes to tourists, and the

positive economic effects of tourism should be reflected to local people.
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