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Bu arastirmada, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde yer alan geleneksel yemek kiiltiiriine
iligskin katilimcilarin gériislerini ortaya koymak amaglanmaktadir. Bu amag dogrultusunda
arastirmada, nitel arastirma yaklasimlarindan biri olan durum ¢aligmasi deseni ile
ylriitilmiistir. Bu calismanin arastirma evreni Kahramanmaras’ta yasayan kisiler
olustururken 6rneklemini ise Onikisubat, Dulkadiroglu, Pazarcik, Goéksun, Elbistan ve
Afsin ilgelerinde yasayan 50 yag ve tizeri 13 kisi olusturmaktadir. Amacgli drnekleme
tekniginden kartopu ornekleme teknigine dayali olarak arastirmaci tarafindan hazirlanmis
olan yar1 yapilandirilmis gériisme formu ile veriler toplanmistir. Verilerin analizinde igerik
analizi ve betimsel analiz tekniklerinden yararlanilmistir. Elde edilen bulgulara gore,
kusaklar arasinda Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine 6zgii bilgi birikimin genel olarak diisiik
oldugu; ayrica nesiller arasinda geleneksel yemekleri tanima ve bu yemekleri yapma
konusunda yetersizliklerin oldugu belirlenmistir. Ayrica bu yiyeceklerin unutulmamasi igin
neler yapilmasi gerektigi ile ilgili elde edilen bulgularda ise yerel halk, yiyecek icecek
iireticileri ve yerel yoneticilerin yapacaklari paylasimli faaliyetlerin etkin rol oynayacagi 6n
gOriilmistiir.

Abstract

Kahramanmarag
Kahramanmaras food culture
Gastronomy

Gastronomic heritage

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

In the study aims to reveal the views of the participants on the traditional food culture in
Kahramanmaras culinary culture. For this purpose, the research was conducted with a case
study design, which is one of the qualitative research approaches. While the research
universe consists of people living in Kahramanmaras, the sample consists of 13 people aged
50 and over living in Onikisubat, Dulkadiroglu, Pazarcik, Goksun, Elbistan, and Afsin
districts. Data were collected with a semi-structured interview form prepared by the
researcher based on the snowball sampling technique from the purposeful sampling
technique. Content analysis and descriptive analysis techniques were used in the analysis
of the data. According to the findings obtained, it was determined that the knowledge
accumulation specific to Kahramanmaras culinary culture is generally low among
generations and that there are inadequacies in recognizing traditional dishes and making
these dishes among generations. In addition, in the findings obtained regarding what should
be done to prevent these foods from being forgotten, it is predicted that the shared activities
to be carried out by local people, food and beverage producers, and local administrators
play an active role. In addition, the reason why these dishes are forgotten is that they are
difficult to make, require a long time, and are made based on traditional cooking methods.
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Mutfak kiiltiirii, toplumlarin kusaklar boyunca yeme-igme aligkanliklarini, kullanilan arag-gerecleri, pisirme ve
sunum tekniklerini, geleneksel tarifleri birbirine aktarmasiyla sekillenen dinamik bir kiiltiirel mirastir (Sengiil &
Tiirkay, 2016). Bu kiiltiiriin olusumunda yalnizca beslenme aligkanliklar1 degil; tarihsel siiregler, cografi kosullar,
tarimsal iiretim, sanayilesme diizeyi, inang sistemleri ve etnik yapi1 gibi pek ¢ok unsur etkili olmaktadir (Glildemir &
Isik, 2011; Kizildemir vd., 2014). Ancak sanayi ve teknolojinin hizla gelismesiyle birlikte birgok kiiltiirel unsur gibi

mutfak kiiltiirii de doniismekte, baz1 geleneksel yemekler unutulma tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir (Demirgiil,

2018).

Ozellikle gastronomi turizminin yiikselisiyle birlikte, mutfak kiiltiirii bir destinasyonun tanitiminda ve ekonomik
kalkinmasinda stratejik bir ara¢ haline gelmistir (Kim vd., 2009; Sercek & Sergek, 2015). Gastronomik turizm
iriinleri hem yerli hem de yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmekte, ziyaretcilerin destinasyon tercihlerini etkilemekte ve
hatirlanabilir deneyimlerin olusmasinda énemli bir rol oynamaktadir (Bessiere & Tibere, 2013; Seo vd., 2013; Pratt
vd., 2020). Bu baglamda, Tiirkiye’ nin her bolgesi sahip oldugu gastronomik degerleri koruyarak bunlar1 birer turizm

¢ekim unsuru olarak degerlendirmelidir.

Kahramanmarag mutfak kiiltiiri, bulundugu cografyanin zengin florasi, tarimsal cesitliligi ve kiiltiirel gecis
donemleri (dogum, diiglin, cenaze gibi) sayesinde dnemli bir gastronomik mirasa sahiptir (Polat, 2020; Titirinli vd.,
2020). Ancak bu zengin mutfak mirasinin bazi 6geleri unutulmaya yiiz tutmustur. Geleneksel yemeklerin, 6zellikle

gecis donemlerine 6zgili yemeklerin unutulmasi, kiiltiirel hafizanin zayiflamasina neden olabilmektedir.

Bu baglamda, calismanin amaci Kahramanmarag’in zengin mutfak kiltiiriine ait unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel yemeklerin belirlenmesi, bu yemeklerin nesiller arasi aktarim siire¢lerinin incelenmesi ve kiiltiirel-tarihsel
Oonemlerinin ortaya konulmasidir. Ayrica bu caligma, Kahramanmaras mutfaginin korunmasi, tanitilmasi ve
gastronomi turizmine katki saglanmasi agisindan da 6nem tagimaktadir. Calisma sonucunda elde edilecek bulgular,
hem akademik literatiirdeki boslugu dolduracak hem de geleneksel yemeklerin gelecege taginmasi igin yerel diizeyde

farkindalik olusturacaktir.

Ulusal ve uluslararasi literatiirde Kahramanmaras mutfak kiltiiriine odaklanan nitel ¢alismalarin sinirlt olmast
dikkat cekicidir. Var olan ¢aligsmalar; tarhana (Altun, 2015; Gok vd., 2017; Kaya & Secim, 2020), sumak eksisi
(Aldioglu, 2022; Celik & Ozkaya, 2022), Maras dondurmasi (Kaya vd., 2017; Cavus vd., 2018), cografi isaretli
riinler (Dayisoylu vd., 2017), tematik mutfak miizeleri (Giil, 2022), Akdeniz mutfagina 6zgiti yemekler (Kadioglu
Cevik, 1997) ve gastronomi turizmi potansiyeli (Yayla ve Aktas, 2017; Karademir vd., 2018; Kargiglioglu, 2020;
Kirmizikusak, 2022) gibi daha ¢ok iiriin veya potansiyel odaklidir. Bu durum, unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin

kiiltiirel ve tarihsel baglamda derinlemesine incelendigi nitel ¢alismalarin eksikligini ortaya koymaktadir.

Dolayisiyla bu ¢alismada; (i) Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine dair mevcut literatiiriin gézden gegirilmesi, (ii)
Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerin belirlenmesi ve (iii) bu yemeklerin unutulma nedenleri ile kiiltiirel

aktarim siireclerinin incelenmesi amaglanmaktadir.
Kahramanmaras Mutfak Kiiltiirii

Kahramanmarasg, tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis; bu durum, farkli medeniyetlerin ve
toplumlarin izlerinin kentte derinlemesine hissedilmesine neden olmustur (Dayisoylu vd., 2017). Bu kentin tarihi
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milattan 6nce dokuz binli yillara kadar dayanmakta ve tarih sahnesinde yer almasiyla birlikte Araplar, Asurlular,
Bizanslilar, Hititler, Persler, Romalilar ve Tiirklere bolgede yer almistir (Kog, 2009; Kiipelikilig, 2013; Eker, 2013;
Kahramanmaras Valiligi, 2024). Kentin sosyokiiltiirel zenginliklerinde s6z konusu bu uygarliklarin etkisinin dnemli

rol oynamasi kaginilmaz olmustur.

Eski bir kent olan Kahramanmaras, zengin kiiltiir ve tarihi mirasa sahiptir. Giiney Toros Daglarinin devami olan
Ahir Dagi’nin eteklerinde yer almaktadir. S6z konusu konum sayesinde kentte farkli iklim tiplerinin goriilmesini
saglamustir. Iklime dayali olarak flora ve fauna zenginligi goriilmektedir (Giirbiiz, 2014; Kahramanmaras Valiligi,
2024). Gastronomik zenginlikleri ile ilgili Tiirkiye’de bircok 6nemli kent yer alirken mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiiriin
etrafinda yer alan pratikler bakimindan Kahramanmaras’ta bunlar arasinda énemli yer tutmaktadir (Polat, 2020).
Kahramanmarag mutfagi, Tiirklerin ilk yurdu olan Orta Asya bozkirlarindaki gdcebe yasama 6zgii et ve mayalanmis
stit tirlinleri, verimli Mezopotamya’nin tahil cesitleri, i¢inde bulundugu Akdeniz ikliminin sunmus oldugu sebze,

meyve ve zeytinyagi son olarak Giiney Asya’nin zengin baharatlarindan olugmaktadir (Dayisoylu vd., 2017).

Kahramanmarag mutfaginda, yemeklerin hazirlik ve sunumunda birgok mutfak ara¢ gerecine yer verilmektedir.
Ozellikle yoreye dzgii Maras tarhanasinin hazirlanmas, pisirilmesi, serilmesi gibi asamalarda hasir, bakir, tahta
mutfak araclar1 siklikla tercih edilmektedir. Maras mutfaginin en belirgin 6zellikleri arasinda yemeklerinin bol etli,
yagli, salgal1, baharatli ve eksili olmasidir. Yemeklerdeki eksiligi saglamada sumak eksisinin kentte ayr1 bir yeri
bulunmaktadir. Kente 6zgii yemeklerden 6n planda olanlar ise bulgurlu kofteler, hamur isleri, etli ve sebzeli
yemeklerdir (Aldioglu, 2022). Kentin gastronomik kimliginde yer etmis iiriinleri arasinda kirmizi Marag biberi,
Maras dondurmasi, Caglayancerit cevizi, Marag tarhana cipsi, parmak peyniri ve Andirn ilgesinde yetistirilen ve
yemegi yapilan Andirn tirsigi gelmektedir. Bu gastronomik {irlinleri arasinda yer alan Maras dondurmasi hem
Tiirkiye hem de tiim diinyada tiikketimi yapilan {iriinlerden biridir (Giil, 2022). Ayrica Kahramanmaras zengin bir
yoresel yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu yemekler arasinda ise ¢orek, dogme asi, dogmeli mercimek gorba, eksili aya
kofte, eli bogriinde, hapisa, havuclu acem pilavi, kisir koftesi, kuzu kelle paga, Maras biberi, Marag dolmasi, Maras
eskili pancar gorba, Maras icli kofte, Maras tarhanasi, mimbar, paga c¢orbasi, pekmez, pestil, samsa, sulu yagh
somelek kofte, unlu sucuk, yogurtlu kofte ve icecek olarak ravanda serbeti yer almaktadir. S6z konusu bu yiyecek ve
iceceklere ilave olarak diinyaca iinlii Maras dondurmasi gastronomik zenginligin en 6nemli gdstergelerindendir

(Y1lmazoglu, 2014; Kahramanmaras 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

Kahramanmarag ilinin sahip oldugu turistik gastronomik iiriinlerin bir¢ogu cografi isaret almig iirlinlerden
olugmaktadir. Bunlar arasinda 20 tane iiriin cografi igaret tescili almig 4 tanesinin ise bagvuru siireci devam
etmektedir. S6z konusu Kahramanmaras ilinin cografi isaret almis olan ve bagvuru agsamasinda olan bu iirlinleri Tablo

1’de goriilmektedir.
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Tablo 1. Kahramanmaras Iline ait Cografi Isaret Almis Olan ve Bagvuru Asamasinda Olan Gastronomik Uriinleri

Cografi isaretin Ad1 BasYu.ru Tescil Tescil Tarihi Tiirii Durumu
Tarihi Numarasi
Afsin Kogovasi Sarimsagi 19.02.2020 787 28.06.2021 Menge Adi Tescilli
Afsin Marabuz K6mbesi 4.09.2024 - Mahreg Isareti Basvuru
Afsin Tava 20.03.2023 1570 17.04.2024 Mahrec Isareti Tescilli
Andirin Andiz Pekmezi 3.11.2021 1254 11.11.2022 Mahreg Isareti Tescilli
Andirin Tirsigi 6.05.2010 172 25.04.2013 Mahreg Isareti Tescilli
Elbistan Kelle Peyniri 16.06.2023 1500 22.11.2023 Mahreg Isareti Tescilli
Kahramanmaras Bertiz Kabarcik
Uziimii / Maras Bertiz Kabarcik|  6.07.2021 1480 5.10.2023 Mahreg Isareti Tescilli
Uziimii
Kahramanmaras Ciris Boregi 3.11.2021 1547 27.02.2024 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Biberi 26.12.2001 43 8.01.2003 Mense Adi Tescilli
Maras Dondurmasi 24.08.2017 344 18.04.2018 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Eksili Corba 3.11.2021 1387 15.06.2023 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Eli  Bogriinde / Maras| 5509, 1250 4.11.2022 Mahreg isareti Tescilli
Yanyana
Maras Fistik Ezmesi 19.09.2016 - Mahreg Isareti Basvuru
Maras Kelle Pagast 16.03.2020 945 5.11.2021 Mahrec Isareti Tescilli
Maras Parmak /Sikma Peyniri 19.09.2016 727 17.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Ravanda Serbeti 12.11.2020 1079 15.04.2022 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Samsast 3.11.2021 1335 7.02.2023 Mahrec Isareti Tescilli
Maras Sumak Eksi Kiilii 3.11.2021 1600 12.06.2024 Mahrec Isareti Tescilli
Maras Sumak Eksisi Akiti 19.09.2016 343 13.04.2018 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Tarhanasi 29.07.2010 154 23.02.2012 Mahreg Isareti Tescilli
Maras Coregi 19.09.2016 361 13.06.2018 Mahreg Isareti Tescilli
Pazarcik Bescesme Sarimsagi 30.08.2022 - Mense Adi Basvuru
Pazarcik Peygamber Uziimii 19.06.2023 - Mense Adi Basvuru
Caglayancerit Cevizi 21.12.2011 175 30.07.2013 Menge Adi Tescilli

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2024)
Yontem

Bu c¢aligmada “Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekler nelerdir?”,
“Unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerin nesilden nesle aktarimi i¢in neler yapilmaktadir?”, “Kahramanmaras mutfak
kiiltiiriine ait yemeklerin unutulma sebebi olarak neler gosterilebilir?” ve “Kahramanmaras’a 6zgii yoresel
yemeklerin ticari restoranlarda yer alma durumunu nasil degerlendiriyorsunuz?” sorularina yanit aranmaktadir.
Aragtirmada kullanilan yar1 yapilandirilmig goriisme formu, literatiir taramasi sonucunda belirlenen temalar
dogrultusunda gelistirilmistir. Ik olarak, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine dair akademik yaymlar ve geleneksel
yemeklerin aktarimi konusundaki ¢alismalar incelenmis; elde edilen bilgiler dogrultusunda goriisme sorulari taslak
haline getirilmistir. Daha sonra, uzman goriisii alinarak sorularin kapsam gecerliligi degerlendirilmis ve gerekli
diizeltmeler yapilmustir. Nihai haline getirilen goriisme formu, 6n uygulama kapsaminda benzer 6zelliklere sahip 2
katilimer ile denenmis ve anlasilabilirlik ile icerik uygunlugu agisindan son diizenlemeler yapilmistir. Bu siireg
sonunda elde edilen yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile veri toplama siireci gerceklestirilmistir. Bu sorular,
bireylerin deneyimlerini, algilarin1 ve yorumlarini derinlemesine anlamay1 gerektirmektedir. Bu nedenle arastirmada
sayisal verilerle degil, anlamli ve baglamsal verilerle ilerlemek daha uygun goriilmiistiir. Kahramanmaras mutfak
kiiltiiriiniin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in yapilmasi gerekenlerin belirlenmesi amaciyla nitel bir
arastirma yaklagimi kullanilmaktadir. Nitel yontem, arastirmacinin katilimeilarin bakis agilarina ulagsmasina ve

kiiltiirel 6gelerin ¢ok boyutlu sekilde analiz edilmesine olanak tanimaktadir. Arastirma deseni olarak durum ¢aligmasi
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deseni benimsenmektedir. Bu sayede de derinlemesine ve kapsamli bilgiye erisim saglanacagi diisiiniilmektedir

(Patton, 2014; Creswell, 2017; Merriam, 2018).

Veri toplama teknigi olarak, belirli bir konuya dair katilimcilarin duygu, disiince, fikir ve deneyimlerini
paylasmalarini saglayan bir veri toplama teknigi olarak gdriisme yontemi kullanilmaktadir (Glirbiiz ve Sahin, 2015).
Aragtirma evreni Kahramanmaras’ta yasayan kisiler olustururken Orneklemini ise Onikisubat, Dulkadiroglu,
Pazarcik, Goksun, Elbistan ve Afsin ilgelerinde yasayan 50 yas ve iizeri bireyler olusturmaktadir. Arastirma
kapsaminda katilime1 olarak 50 yas ve iizeri bireylerin secilmesinin nedeni, bu kisilerin Kahramanmaras mutfak
kiiltiirine dair geleneksel bilgi, deneyim ve gozlemleri daha yogun sekilde barindirmalaridir. Mutfak kiiltiiriiniin
kusaktan kusaga aktarimi ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin hatirlanmasi agisindan ileri yas grubundaki
bireylerin anlatilar1 daha zengin ve tarihsel derinligi olan bilgiler sunmaktadir (Merriam, 2018). Bu yas grubunun
yasam sliresi boyunca edindigi bireysel ve toplumsal gozlemler, aragtirma sorularina dogrudan yanit saglayacak
niteliktedir. Bu baglamda, ¢alismada amacli 6rnekleme yontemi kullanilarak, kiiltiirel bellege katki saglayabilecek
katilimcilarin segilmesine 6zen gosterilmistir. Arastirma kapsaminda toplam 13 katilimciyla goriisme yapilmustir.
Nitel arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigii, calismanin kapsamina ve veri doygunluguna gore belirlenmektedir. Bu
arastirmada da veri toplama siirecinde benzer temalarin tekrar etmeye baslamasi ile birlikte veri doygunluguna
ulasildigi anlasilmis ve yeni katilimci eklemeye gerek goriilmemistir. Dolayisiyla, 13 katilimcidan elde edilen
verilerin arastirma sorularmi yanitlamak icin yeterli derinlige sahip oldugu disiiniilmektedir (Creswell, 2017).

Aragtirma verileri 25 Nisan ile 25 Mayis 2024 tarihleri arasinda toplanmustir.

Verilerin analizinde igerik analizi ve betimsel analiz tekniklerinden yararlanilmistir. Katilimci ifadeleri
MAXQDA Pro 2020 yazilimi kullanilarak icerik analizi desifresi yapilmistir. Dahas1 buna bagh olarak kod, kategori
ve temalar belirlenmistir. Betimsel analiz i¢in ise katilime1 goriiglerine igerik analizi sonrasi dogrudan aktarimlarla
yer verilmistir (Yildirrm ve Simsek, 2021). Calisma icin Gaziantep Islam Bilim ve Teknoloji Universitesi’nden E-

62899674-605.2400006980 numarali etik kurul onay belgesi alinmustir.
Bulgular

Bu aragtirmada 50-76 yaslari arasinda 13 kisi ile yar1 yapilandirilmis gériisme formlari ile miilakatlar yapilmistir.
Katilimcilarin 9’u kadin 4’1 ise erkek katilimcidan olugmaktadir. Elde edilen verilere gore katilimcilarin egitim
diizeyleri 6’s1 ilkokul, 3’1 okuryazar degil ve 2’ser kisinin de iiniversite ve lise mezunu oldugu géze ¢arpmaktadir.
Katilimcilarin ilgelere gore dagilimi 3 kisi Kahramanmarag/ Onikisubat il¢esinden, diger 10 kisi ise 2’ser olarak
Kahramanmarag/ Dulkadiroglu, Kahramanmaras/ Pazarcik, Kahramanmaras/ Goksun, Kahramanmaras/ Elbistan ve
Kahramanmaras/ Afsin ilgelerindendir. Meslek gruplarina gore katilimcilarin 7’si ev hanimi, 3’1 emekli, 2°si memur
ve 1 kisi ise 6gretmendir. Katilimcilarla yapilan goriisme siireleri 14 ile 38 dakika arasinda degisiklik gostermistir.

Katilicilarin demografik verilerine ait ulasilan bulgular Tablo 2’de sunulmaktadir.
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Tablo 2. Katilimcilar ve Goriismelere Iliskin Bilgiler

Kalt(lf)l(rlna Cinsiyet Yas Egitim Memleket/ilge Meslek Goriisme Siiresi
K1 Kadin 50 Universite Kahramanmaras/ Ogretmen 20.15
Onikisubat
K2 Erkek 56 flkokul Kahramanmaras/ Emekli 3327
Onikigubat
K3 Kadin 52 Lise Kahramanmaras/ Memur 34.06
Onikigubat
K4 Kadin 53 flkokul Kahramanmaras/ Ev hanim 26.10
Dulkadiroglu
K5 Erkek 65 Lise Kahramanmaras/ Emekli 38.22
Dulkadiroglu
K6 Kadin 72 Okuryazar Kahramanmaras/ Ev hanimu 20.09
degil Pazarcik
K7 Kadin 63 flkokul Kahramanmaras/ Ev hanimt 15.13
Pazarcik
K8 Kadn 61 Tlkokul Kahrarjr.lanrnaras/ Ev hanimi 21.45
GoOksun
K9 Erkek 58 flkokul Kahramanmaras/ Emekli 18.50
GoOksun
K10 Kadin 75 Okur}:gzar Kahramfinrnaras/ Ev hanimi 28.17
degil Elbistan
K11 Kadin 55 flkokul Kahramanmaras/ Ev hanm 36.28
Elbistan
K12 Erkek 51 Universite Kahramanmaras/ Afsin Memur 14.05
K13 Kadin 76 Okélerglzar Kahramanmarag/ Afsin Ev hanimi 29.36

Kahramanmaras Mutfak Kiiltiiriinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yemekler Nelerdir?

Kahramanmarag mutfak kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin arasinda; pitpit lepesi, 1spanak lepesi,
kabak lepesi, piring lapasi, bulamag, soganlama sulusu, eksili pancar sap1 sulusu, galli li kofte, pirpirim asi, eksili
tursu, 15gin kavurma (¢iris otu kavurmasi), bastik kavurmali yumurta kocabagli yumurta, havug eksilisi, tarhana
koftesi, tarhana kavurmasi, tarhana salatasi, tereyagli tarhana dovme asi, eksili et kabagi sulusu ve igecekler arasinda

ise revanda serbeti oldugu tespit edilmistir. Bu {irlinlere iligkin katilimc1 gorislerine asagida yer verilmistir:
Bastik Kavurmasi

“Eski zamanlarda sirinlik tatl adina tiiketilirmis. Evde bulunan ev yapimi bastiklar tereyagi ile kavrulup tizerine

ceviz serpistirip tiiketirlermis.” (K6)
Degirmen Bulgurlu Kisir Kofte

“Su an giiniimiizde kisir veya kisir hep ince bulgur ile yapulr. Eski zamanlarda ince bulgur yerine degirmen iri
bulguru kullanarak yaparlarmis. Oncelikle el makinesi ile bulguru ilk tur makineden ¢ekerlermis. Sonra kifte icin
baharat harcimi hazirlayp, sal¢asimin sogamm sarimsagim ekleyip, makineden tekrar gecirirlermis. Sonra da el
giictinii  kullanarak yaklasik bir bucuk saat yoguruyorlarmig. Yaminda haglanmis taze asma yapragi ile

tiiketiyorlarmis.” (K4)
Eksili Et Kabagi Sulusu

“Bu yemek istege bagl etli ya da etsiz pisirilirdi. Et kabagi soyulur kiip kiip dogranir. Ardindan domates ve sogan

dogranir. Dogranmus kabaklar pembelesinceye kadar kisil ateste kavrulur. Ardindan ev yapimi sal¢a, domates, sogan
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eklenir. Sicak su eklenir. Sonra haslanmig nohut atilir. Icerisine, biraz da sarimsak rendelenir. Sumak toz tane tuz

karabiber pul biber eklenip tiiketilirdi.” (K10)
Eksili Tursu

“Bu yemek, patlican, taze yesilbiber, sarimsak, sumak, toz nane ile yapilir. Yapimi once patlican biberler kiip kiip
dogramr. Bir giizel haslamir. Daha sonra soguk suya sumak konulur. Sarimsaklar rendelenir. Sonra haslanmis olan
patlicanlar eklenir ve tizerine toz tane dokiiltir. Yaz aylarinda serinlemek igin giizel lezzetlisi bir yemektir. Fakat

gilintimiizde pek ¢ok kisi yapmuyor. Git gide bilinirligini kayip ediyor.” (K13)
Eksili Havu¢ Sulusu

“Oncelikle havuglar iyice rendelenip suyu alimir. Ardindan derin bir kaba soguk su eklenir. Sarimsak rendelenir.
Sumak toz tane eklenir. Sonra rendelenen havuglar da eklenip biraz buzdolabinda veya serin yerde bekletilir. Daha

sonra soguk tiiketilir.” (K11)
Isgin Kavurma

“Maragshlar ¢iris otuna Isgin diyorlar. Bahar Ayt geldiginde baglardan daglardan toplanir. Daha sonra bu otu
sabah kahvaltisinda yumurta ile yapalar. Once 1sgimi biraz kavurup suyunu aldiktan sonra soganla tekrar
kavruluyor. Daha sonra baharatlarla yumurtayr da sen son ekleyip tiiketiyorlar. Fakat bu yemegi genel anlamiyla

eskisi kadar yapilmiyor. Koy ya da bag bahgesi olan kesimlerde yapilmakta.” (K8)
Incir Recelli Yumurta

“Eski zamanlarda kahvaltilarda sik yapilan incir regelli yumurta vardi. Incir recelinin iistiine yumurta kirilip

pisirilip yenilirdi. Fakat giiniimiizde neredeyse hi¢ yaptlmamakta.” (K9)
Tarhana Salatas1

“Bu salata eskisi gibi sik yapilmamakta. Ancak o kadar hizli ve pratikti ki eski zamanda tarlada ¢alisan insanlar
cok tiiketirlerdi. Tarhanayr hafif suda bekletip, ardindan taze sogan, domates, dereotu ya da istege bagh yesillik ile
birlikte dograyp, karistirip, baharat koyup tiiketirlermis.” (K1)

Tarhana Kavurmasi

“Herkes tarafindan pek bilinmez. Fakat doyurucu bir yemektir. Once tarhanalar hafif soguk su ile islatilip kiiciik
parcalara ayrir. Sonra tavada sogan kavrulur. Salca ile birlikte, daha sonra hafif yumusamigti olan tarhanalar

eklenir. Istege gore baharat eklenir. Beyaz yufka ekmegi tiiketilir.” (K1)
Tereyagh Tarhana Dovme As1

“Tarhana asinin dovmesi iyice pistikten sonra yogurt eklenene kadar bir siire bekletilir. Ardindan bu bekletilme

siirecinde bu dovme asindan bir kap alimir. Icerisine iki kasik sicak tereyag eklenir ve iizerine ayriyeten toz biber

yakiulwr sicak bir sekilde tiiketilir.” (K3)
Ravanda Serbeti

“Eskisi kadar sik yapumamaktadir. Bu serbet icin bagdan toplanan iiziimlerin taneleri ayrilarak bu is icin

kullandigimiz ¢uvallara doldurulur. Ezilmis tiziimlerin oldugu ¢uvallar astlir ve altina bir legen konur. Sular buraya
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birikir. Daha sonra giinesin altinda kivamlastirmak i¢in durdurulur. Kivami koyulasan serbet uygun bir kaba alinir.
Ozellikle sicak zamanlarda bardak basina soguk suya bir kasik kadar ekleriz iyice karistirir serinlemek icin hem biz

iceriz hem de gelen misafirlerimize ikram ederiz.” (K5)
Unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerin nesilden nesle aktarimi icin neler yapilmaktadir?

Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin nesilden nesle aktarimi igin ketlerdeki yerel yonetimler, yeme igme
olgusunu igeren kiiltiirel etkinlikler diizenleyerek, geng¢ nesillere bu degerlerin tarihini ve tariflerini 6gretmeye
yonelik cabalar gosterilebilir. Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin nesilden
nesle aktarimi i¢in yapilmasi gerekenler temasi katilimer ifadelerine dayali olarak {i¢ kategori altinda toplanmuistir.
Bunlar yerel halk, yiyecek icecek iireticileri ve yerel yonetimler ve egitim kurumlar1 olarak ifade edilmektedir. (Sekil
1’de gosterildigi gibi).

Yerel halk

Unutulmaya yiiz tutmus Kahramanmaras mutfak kiiltliriine 6zgii yemeklerini yasatmak i¢in aileye biiylik roller
diismektedir. Bunu saglamak icin aile i¢i yemek organizasyonlarinda kiiltiire 6zgii geleneksel tarifleri aile biiyiikleri
yaparak, bu lezzetlerin gelecek nesillere aktarilmasin da 6nemli rol oynayabilir. Bunlardan yerel halk kategorisi
altinda, orf ve adetlere daha siki yaklasilmasi, aile baglar1 kuvvetlendirilmesi, yemeklerin hikayelestirerek
cazibesinin arttirilmasi, kusaklar arasinda bir bag kurulmasi, 6zel giinlerde sik sik yer verilmesi ve dijital arsivlerin

kurulmasi gerektigi aktarilmaktadir.

“Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklerin daha lezzetli olmasinda kullanilan ana iiriinlerimizin

ve baharatin yoremize 6zgii olmasi, ev yapimi salcalarimiz, sumak ve nar ekgimizin kullanilmasi etkili olmaktadir.’

(K1)

“Mutfak kiiltiiriimiizdeki, yemeklerin hikayelestirilmesi ve bu sayede de yemeklerin cazibesini arttiracaktir. Hem

yerel halkin hem de turistlerin ilgisini ¢cekecektir.” (K3)

“Bizim yemeklerin hazirlanisi ve sunumunda 6rf ve adetlere siki sikiya bagl kalinmasint gerektiriyor. [...] Bu
kiiltiiriin gelecek nesillere tasinmast igin dzgiinliigiinii korumak gerekiyor... Aslinda bir¢ok yemegimiz kirsal kesimde

hala uygulanmaktadw.” (K12)
Yiyecek Icecek Ureticileri

Unutulmaya yiiz tutmus Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine 6zgii yemeklerinin nesilden nesle aktarimimi saglamak
amaciyla, Kahramanmaras’in yerel malzemelerini kullanarak geleneksel recetelere meniilerinde yer vererek bu
yemeklerin canlandirilmast saglanabilir. Yiyecek igecek iireticileri kategorisi altinda, yerel yemek restoranlarin
tesvik ve takdir edilmesi, restoran meniilerinde yer verilmesi, yemeklerin hikayelestirerek cazibesinin arttirilmasi,
0zel gilinlerde sik sik yer verilmesi, dijital arsivlerin kurulmasi ve cografi isaret tescillerinin alinmas1 gerektigi

vurgulanmaktadir.

“Yerel yemek restoranlarimin tesvik edilmesi ve takdir edilmesi, hem bolgenin gastronomi turizminin

canlanmasina hem de yerel mutfak degerlerinin korunmasina énemli élciide katk: saglayacaktir.” (K4)
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“Bélgenin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi icin dijital arsivierin kurulmast ve cografi isaret tescillerinin
alinmast ¢ok onemlidir. Maras imizin yemek mirasinin kaybolmasi engellenecek ve nesiller boyu siirecektir. [...]

Tabii ki bunda da yerel yiyecek icecek igletmelerine biiyiik roller diistiyor...” (K5)
Yerel Yonetimler ve Egitim Kurumlari

Unutulmaya yiiz tutmus Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine 6zgii yemeklerinin nesilden nesle aktarimi igin,
geleneksel mutfak atolyeleri kurularak buralarda seminerler diizenlenebilir. Ayrica hem yerel halki hem de
arastirmaya ve 0grenmeye istekli bireylerin bu degerli kiiltiirel miras hakkinda bilinglendirmesi saglanmis olacaktir.
Yerel yonetimler ve egitim kurumlar1 kategorisi altinda ise, disa bagliligin azaltilmasi, festivallerde yerel yemek
tanitimlara yer verilmesi, kiiltiir turlar1 diizenlenmesi, ilk ve ortadgretim diizeyi okullarin miifredatinda yer verilmesi,
kiiltiirdeki 6nemini iceren panel, sdylesi ve seminerler diizenlenmesi, devlet destekli projelerle reklam ve tanitimin
yapilmasi, iiniversitelerde yoresel yemek ¢alismalari gibi enstitiilerin kurulmasi, dijital arsivlerin kurulmasi ve slow-
food akimi1 desteklenmesi gerektigi ifade edilmektedir. Katilimcilarin unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerin nesilden

nesle aktarimi iligkin goriislerinden bazilar1 asagida yer almaktadir:

“Yerel yonetimler yani belediyeler, gastronomi festivallerine ev sahipligi yaparak kiiltiire ozgii bu yerel
yemeklerin festivallerde tanitimina yer verilmesi olduk¢a onemlidir... Yani basimizda Gaziantep bunu ¢ok giizel

basariyor. [...] Bu sayede de mutfak kiiltiirii daha genis topluluklara ulasmasint saglanacaktir.” (K1)

“Sehrimizde iki tane devlet iiniversitesi bir¢ok meslek lisesi var. Bu kurumlarda yoresel yemekler iizerine ¢esitli
etkinlikler yapilabilir. Ayrica bélgenin gastronomi degerleri gerek yazili hale getirilerek gerekse de bilimsel

temellere dayali bir yapi kazandwrilir. Bu saye yerel mutfak kiiltiiriiniin gelisimine katki sunulacaktir.” (K5)

“Ulkemizdeki bir¢ok kentte slow-food akimi desteklenmektedir. Bu benim ilgimi ¢ok ¢ekiyor. Bununla birlikte
geleneksel ve siirdiiriilebilir gida tiretim yontemlerinin korunmasina katki saglayacaktir. Ayrica yerel mutfak

kiiltiiriiniin saglikly ve ¢evre dostu bir yaklasimla yasatilmasini da destekleyecektir...” (K12)
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Sekil 1. Kahramanmaras Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin Nesilden Nesle Aktarimi

I¢in Yapilmasi Gerekenlerin Dagilimini Gésterir Kod Modeli
Kahramanmaras Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemeklerin Unutulmasinin Sebebi Olarak Neler Gosterilebilir?

Kahramanmarag mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin unutulmasinin sebepleri aslinda birgok faktdre baglanmaktadir.
Ozellikle de bunlar arasinda gég, modern beslenme aliskanliklar1 ve aile yapisindaki degisiklikler gibi faktorler yer
almaktadir. Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin unutulma sebepleri temasi katilimci ifadelerine dayali
olarak iki kategori altinda toplanmistir. Bunlar gog, aile yapist ve beslenme sekli ve yemeklerin yapimi

kategorisinden olugmaktadir. (Sekil 2’°de gosterildigi gibi).
Goc, Aile Yapisi ve Beslenme Sekli

Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin unutulma sebeplerinden biri, go¢ olgusudur. Buna bagl olarak
toplumda degisen aile yapisi ve beslenme sekli, kiiltiire 6zgii geleneksel tariflerin ve yoresel yemeklerin aktarimini
zorlagtirmasidir. Bu kategori altinda, kentlerdeki etnik ¢esitlilik, kiiltiirel farklilasma, goclerden dolay: kiiltiirlerin
birbirinden etkilenmesi, farkli kiiltiirlerden evliliklerin artmasi, aile yapisindaki degisim ve doniisiim, farkli
kiiltiirlerin birbiriyle entegre yasamasi, nesiller aras1 kopukluk, annelerin ¢aligma hayatina yogunlagmasi, yeni neslin
pratik hazir yemeklere yonelmesi, fast-food isletme sayisinin her gegen giin artmasi ve modern yasamin getirdigi

hizl1 ve hazir beslenmesi olarak aktarilmaktadir.

“Bizim yemeklerimizi atadan goriilerek ogrenilir. Bu sayede kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize kadar gelir.

Bu beceriye sahip olmayanlar kolay hazirlayamaz. Ayrica ogrenilmesi ve hazirlanmast i¢in uzun zamana ihtiyag

duyulur.” (K2)
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“Ozellikle son yillardaki farkh kiiltiirlerden evliliklerin artmasi, Maras'in geleneksel mutfak kiiltiiriinii tehdit
ediyor. Kiiltiirden olmayan gelinler ise yoresel yemek tariflerin yerine kendilerine gore daha kolay ve modern

yemekleri yapryorlar...” (K9)

“Eskilerle yeniler arasi kopukluk yemeklerimizde ¢ok belirginlesti. Bu da bizim kiiltiiriimiiziin unutulmasina yol

agwyor. Ayrica ilgi ve alaka da azaldigindan geleneksel yemeklerimizin kusaktan kusaga aktarimini zorlastiriyor.”

(K11)
Yemeklerin Yapimi

Yemeklerin yapimi kategorisi altinda ise, yapiminin mesakkatli olmasi, uzun zaman gerektirmesi, geleneksel
pisirme yontemlerine dayali olarak yapilmasi, geleneksel yemeklerin zahmetli mesakkatli olmasi, yasam alanlari
konutlar, geleneksel pisirme firinlar1 gibi hususlardaki degisim, yerel yemekler konusunda yetkin as¢ilarin olmamasi,
aile i¢i Ogretilerin zayiflamasi, yerel {iiriinlere dayali olmasi ve her mevsim erigim zorlugu, tariflerin yazili hale
getirilmemis olmasi, maliyetin yiliksek olmasi, saglik sorunlari, zaman kaybi olarak goriilmesi, iklim kosullarindaki
degisim, sosyal medyanin olumsuz etkileri ve gelisen ve degisen teknolojinin etkili oldugu vurgulanmistir.
Kahramanmarag mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin unutulmasinin nedenleri ile ilgili katilimcilar bunu su sekilde ifade

etmektedir:

“Son on bes yirmi yilda ¢ok sey degisti. Kusaklar arasindaki bu degisim ozellikle de kendini yoremize ozgii
yvemeklerin yapiminda géosterdi. [...] Bir de diigiinlerimiz gibi toplu yemeklerde ozel as¢i tutulmazdi ailenin bir

biiyiigii onun yaminda da gengler yardimct olurdu.” (K7)

“Maras mutfagina ozgii yemekler atadan giiniimiize aktarilmis gelmistir. Bu konuda ézellikle yeni nesil Maras

yvemeklerini bilmiyor. Tabi ki bu durumda hazir yemek kiiltiirii etkili olmustur.” (K9)

“Bir¢ok yemegimiz unutulmaya yiiz tutmus durumda tarhana kavurmasi, tarhana salatasi, eksili et kabagi sulusu
bunlar arasindadir. Cok kisi yemeklerin adini biliyor ama yapilisint bilmiyor. Kente ozgii bu yemeklerin
unutulmasimin nedeni ise ¢ocuklarin sevmemeleri soylenebilir. Bu durumda da aile biiyiiklerine ¢ok iy diigiiyor...”

(K10)
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Sekil 2. Kahramanmaras Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemeklerin Unutulmasinin Sebebi Dagilimini1 Gosterir Kod Modeli

Kahramanmaras’a 0zgii yoresel yemeklerin ticari restoranlarda yer alma durumunu nasil

degerlendiriyorsunuz?

Katilimcilarla yapilan goriisme ile yerel yemeklerin restoran meniilerinde yer almamasi ile ilgili stoklama sorunu,
mevsime bagli nedenler, yerel {irlin maliyetinin fazlali§i ve hazirlik siirecinin karmasikligi gibi unsurlarin etkili
oldugu sonucuna ulasilmistir. Kahramanmaras mutfak kiiltiirline 6zgii yemeklerin restoran meniilerinde yer alma

durumu ile ilgili katilimcilarin ifadeleri soyledir:

“Aslinda Maras yemekleri dogal, yerel iiriinlerimizin kullanimindan dolayr olduk¢a maliyetlidir. Bu durumda da

bir¢ok igletme hazir iiriinlere dayali yemeklere agirlik veriyor.” (K1)

“Bu yemeklerin yapumi bazen siklikla yapilabiliyorken zaman zaman da mevsimsel zorluklardan yani

yetistirilemediginden dolayt yapimi giiclesmektedir.” (K5)

“Geleneksel yemeklerimiz olduk¢a mesakkatlidiv, bu yiizden artik bir¢ok evde yapilmiyor. Restoranlarda ise

stoklanamamasindan dolay oldukca zordur.” (K12)
Sonuc ve Oneriler

Aragtirmanin baslica amaci, kiiresellesme ve yeme igme aliskanliklarindaki degisim nedeniyle Kahramanmarag
mutfak kiiltlirlinde yer alan geleneksel yemeklerin yapimi noktasinda yasanan sorunlar1 yerli halktan katilimcilarin
goriislerine dayanarak belirlemek ve Kahramanmaras’in unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerinin unutulma
sebeplerini dikkate alarak ayrintili bir ¢alisma yapmaktir. Bu ama¢ dogrultusunda nitel arastirma yaklasimi
gercevesinde arastirmaci tarafindan olusturulmus yari yapilandirilmig goriisme formu ile veriler toplanmistir. Bu
baglamda katilimcilara Kahramanmarag mutfak kiiltiiriiniin unutulmamasi i¢in nelerin etkili olacagi, bu konuya

iliskin nasil bir tedbir alinmas1 gerektigi, nesilden nesle aktarim nasil yapilmasi gerektigi ve ticari restoran
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isletmelerinde yoresel yemeklere yer verilme durumuna yonelik yasadiklari zorluklar ve sorunlar sorulmustur. Elde
edilen veriler igerik analizi ile ¢6ziimlenmis olup, katilimcilarin ifadeleri betimsel analiz igin dogrudan kullanilmistr.
Arastirmada elde edilen bulgulara gére unutulmaya yiiz tutmus Kahramanmaras mutfak kiiltlirline 6zgii yemekler
arasinda; as katmaci, ayran dovrambaci, ayva sulusu, balli borek, bulamag, bastik kavurmasi, ¢ilbir sulusu, ¢igdemli
stitlag, degirmen bulgurlu kisir kofte, dogme yogurtlamasi, eksili et kabagi sulusu, eksili havug sulusu, eksili kebap,
eksili pancar sap1 sulusu, eksili patlican sap1 sulusu, elma sulusu, gallili kofte, gamgalama, gobelek yahnisi, harmanda
paklov, hedik c¢orbasi, ilende, 1gkin kavurmasi, kabak kabugu kavurmasi, kabak lepesi, omag, patlican borkii
kavurmasi, pekmezli ayva kebabi, pitpit lepesi, piring lapasi, pirpirim asi1, ravanda serbeti, soganlama sulusu, soganl
ceviz diirlimd, siit dovrambaci, tarhana salatasi, tarhana kavurmasi, tereyagli tarhana dévme as1, tuzluca, tigiirtmekli
borek, yaglama yer almaktadir. Aslinda bu durum kokli bir tarihi ge¢misiyle hem {iriin cesitliligi hem de

uygulamalardaki zenginligi ile Kahramanmaras mutfak kiiltiiriiniin 6nemini ortaya koymaktadir.

Kahramanmarag mutfak kiiltiirii konusundaki ana akim literatiirde, nitel ve nicel ¢alismalarin sayis1 (Akbudak ve
Turgay, 2022; Aldioglu, 2022; Celik ve Ozkaya, 2022; Kirmizikusak, 2022) giderek artmaktadir. Bu ¢aligmada,
Kahramanmarag’in zengin mutfak kiiltiiriinii ve unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerini detayli bir sekilde
arastirilarak, gecis donemlerine 6zgii yemeklerin tespit edilmesi ve bu yemeklerin kiiltiirel ve tarihsel 6neminin
ortaya konmasi amaglanmaktadir. Bu amagla, nitel bir aragtirma yaklagimi kullanilmakta, 13 yerli katilimcidan elde
edilen veriler hem igerik hem de betimsel olarak analiz edilmistir. Bulgulara gére, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine
0zgl bilgi birikimin genel olarak diisiik oldugu ayrica nesiller arasinda geleneksel yemekleri tanima ve bu yemekleri
yapma konusunda yetersizliklerin oldugu belirlenmistir. Kahramanmaras mutfak kiiltiirinde unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerin arasinda pitpit lepesi, 1spanak lepesi, kabak lepesi, piring lapasi, bulamag, soganlama sulusu, eksili pancar
sap1 sulusu, galli li kofte, pirpirim as1, eksili tursu, 1sgin kavurma ( ¢iris otu kavurmasi), bastik kavurmali yumurta
kocabasl yumurta, havug eksilisi, tarhana koftesi, tarhana kavurmasi, tarhana salatasi, tereyagl tarhana dévme asi,
eksili et kabagi sulusu ve igecekler arasinda ise revanda serbeti oldugu tespit edilmistir. S6z konusu bu yemeklerin
unutulmamast igin neler yapilmasi gerektigi ile ilgili elde edilen bulgular ise yoresel yemeklerin ticari restoranlarda
yer alma durumunun yetersiz oldugu bu konuda yerel restoranlarin meniilerinde yer verilmesi gerektigi goriilmiistiir.
Bu sayede kenti ziyaret eden kisilerin yerel yemekleri deneyimlemelerine olanak saglanmis olacaktir. Ayrica yoresel
yemeklerin yapiminin mesakkatli olusu ve yeni nesil tarafindan ¢ok fazla tercih edilmedigi elde edilen bulgular
arasinda yer almaktadir. Bu baglamda da geleneksel degerlerin kusaklar arasinda aktariminin saglanmasi
gerekmektedir. Dahasi yerel halkin da yoresel yemeklerin farkindaligi tanitim ve egitim calismalari ile saglanmasi
gerekmektedir. Ozellikle kirsal kesimlerde geleneksel yemeklerin hala siirdiiriilebilirliginin saglandigi, kent
yasaminda ise birgok degisim ve doniigiimiin oldugu belirtilmistir. Bu donemlere iliskinde yerel yoneticilerin
tesviklerinin etkili olacagi diisiiniilmektedir. Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus geleneksel
yemekleri ve gegis donemlerindeki uygulamalari belirlemeyi amaglayan bu ¢aligma ile yoresel mutfaga yonelik
farkindaligin olusmasi ve bu durumun da siirdiiriilmesi bakimindan énem arz etmesi ve bu saye de literatiire katki

saglayabilecegi ongorilmektedir.

Aragtirmanin pratik ¢iktilar1 arasinda, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriiniin tanitimina ve siirdiiriilebilir bir bi¢imde
korunmasina katki sunmasi hedeflenmektedir. Dahasi Kahramanmaras’in mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiiriin arkasindaki

tarihsel ve sosyal baglam daha iyi anlagilacak ve bu bilgi birikimi, gelecek nesillere aktarilarak korunmus olacaktir.
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Ayrica, caligmanin bulgulari, Kahramanmaras’in gastronomi turizmine de katki saglayarak, yerel ekonomiye olumlu

etkilerde bulunabilecektir.

Bu ¢alismada, bir¢ok ¢alismada oldugu gibi bazi sinirliliklar mevcuttur ve bu sinirliliklar ileriki ¢aligmalar i¢in
oneriler olarak sunulabilir. Ik olarak, bu calismada yalnizca 13 kisi ile goriisiilmiistiir. Goriisiilen kisi sayis1 nitel
calismalar i¢in kabul edilebilir bir diizeyde olsa da, daha fazla katilimer ile goriigmek sorunlarin ¢esitlenmesine neden
olabilir. ikinci olarak, bu galismada Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine 6zgii gegis dénemlerindeki gastronomik
uygulamalar ve unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin belirlenmesi ile bunlarin nesilden nesle aktarimiyla ilgili
sorunlar sadece nitel arastirma ydntemi kullanilarak incelenmistir. Gelecek calismalar, bu ¢alismada tespit edilen
sorunlari da kullanarak, X, Y ve Z kusaklar1 {izerinde nicel arastirma yontemini uygulayabilirler. Ugiinciisii, bu
calismada sadece Kahramanmaras'taki alt1 ilge iizerinde durulmustur. ilerleyen calismalarda, on bir ilgenin tamami

karsilagtirmali olarak incelenebilir.
Beyan

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Gaziantep islam Bilim
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Extended Summary

It is striking that there are almost no qualitative studies on Kahramanmaras culinary culture and its traditional
dishes that are about to be forgotten, both in national and international literature. In national studies (Kiipelikilig,
2013; Kiipelikili¢ et al., 2013; Yilmazoglu, 2014; Akbudak & Turgay, 2022), Kahramanmaras culinary culture,
(Aldioglu, 2022; Celik & Ozkaya, 2022), the content, production technique and different consumption patterns of
sumac sour cream in Kahramanmaras culinary culture, (Altun, 2015; Gok et al., 2017; Kaya & Secg, 2020),
traditionally made Kahramanmaras tarhana, (Kaya et al., 2017; Cavus, Tiirkmendag & Giildogan, 2018), Maras ice
cream as a touristic product, (Dayisoylu, Yorikoglu, & Angel, 2017), geographically indicated products of
Kahramanmarag and the potential of the province, (Giil, 2022) Kahramanmaras thematic culinary museum and ice
cream museum, (Kadigolu Cevik, 1997) General characteristics of Turkish cuisine and Mediterranean culinary
culture, (Yayla & Aktas, 2017; Karademir et al., 2018; Kargiglioglu, 2020; Kirmizikusak, 2022) The gastronomy
tourism potential and perception of Kahramanmarag province are discussed. However, it is noteworthy that these
studies are either product-focused or include studies in the form of SWOT analysis, such as tourism potential. From
this point on, it becomes necessary to conduct a study to identify the traditional dishes of Kahramanmaras that are
about to be forgotten, specific dishes to the transition periods, and to reveal the cultural and historical importance of
these dishes. In this context, the current study aims to (i) review the studies in the literature on Kahramanmarag
culinary culture, (ii) determine the traditional dishes in Kahramanmaras culinary culture that are about to be forgotten,
and (iii) discover the transfer of these specific to the culture from generation to generation and the reasons for their

forgetfulness.

This study aims to document the traditional dishes of Kahramanmaras by examining the culinary culture in detail,
to investigate the reasons why these dishes have been forgotten, and to ensure their transfer to future generations. It
is aimed to examine the culinary culture of Kahramanmarag in historical, social, and cultural contexts through
literature reviews and field studies. The findings obtained will contribute to the recognition of Kahramanmaras
cuisine in national and international areas by providing important inputs in terms of both academic and gastronomy
tourism. The research was conducted with a case study design, which is one of the qualitative research approaches.
While the study universe of the research consists of individuals living in Kahramanmaras, the sample group was
determined with the purposive sampling technique and expanded with the snowball sampling method. The sample
included 13 participants aged 50 and over living in the districts of Onikisubat, Dulkadiroglu, Pazarcik, Goksun,
Elbistan, and Afsin. The data were collected through a semi-structured interview form prepared by the researcher

and evaluated using content analysis and descriptive analysis techniques.

The findings obtained presented that there are various difficulties in transferring the knowledge specific to
Kahramanmaras culinary culture between generations. Participants stated that the interest and knowledge level

towards traditional dishes is generally low; they emphasized that especially the younger generations do not have
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sufficient knowledge about recognizing traditional dishes and making these dishes. Among the dishes that are about
to be forgotten in Kahramanmarag culinary culture; pitpit lepesi, spinach lepesi, pumpkin lepesi, rice porridge,
bulamag, onion soup, sour beetroot soup, galli li kofte, pirpirim as1, sour pickle, irgin kavurma (¢iris herb roast),
bastik kavurmali yumurta, kocabagli yumurta, carrot eksilisi, tarhana koftesi, tarhana kavurmasi, tarhana salad,

buttered tarhana as1, sour meat pumpkin soup, and among the drinks, revanda sherbeti was determined.

According to the participants, the main reasons for the forgetting of these dishes include the fact that they are
difficult to make, that they are dependent on traditional cooking methods, and that they are not suitable for the fast
pace of modern life. In addition, it was emphasized that local products and natural ingredients play a decisive role in
the taste of the dishes. For example, the use of ingredients such as homemade tomato paste, sumac, and pomegranate
syrup are effective in preserving the original tastes of the dishes. The study concluded that it is important for local
people, food and beverage producers, and local administrators to engage in joint activities in order to preserve and
keep traditional dishes alive. It is suggested that activities such as education programs, festivals, and local cuisine
promotions can increase awareness on this issue. In addition, strategies should be developed to promote traditional
dishes and make them suitable for modern living conditions. According to the research findings, the main reasons
for the forgetting of traditional dishes in Kahramanmaras cuisine include the fact that they are difficult to make and
that they are not preferred much by the new generation. In addition, a lack of sufficient awareness and consciousness
was observed regarding the promotion of traditional dishes. In this context, it is suggested that local restaurants
should give more place to local dishes and that emphasis should be given to education and promotion activities in
order to transfer traditional culinary values between generations. While the sustainability of these dishes can be
ensured especially in rural areas, cultural transformation and change is observed in urban life. According to the results
of the research, it was stated that local administrators should encourage the promotion of local dishes. Including local
dishes in the menus may contribute to the recognition and survival of these dishes by the local people. In addition,

this study may contribute to the literature by creating awareness about Kahramanmarag cuisine.

This study has some limitations and offers several suggestions for future research. First, it was stated that the
number of participants in the study should be increased. Interviews with more participants could diversify the findings
of the study and provide a broader perspective. Second, only qualitative research methods were used in this study. It
is recommended that future studies examine these identified problems with quantitative research methods on
generations X, Y, and Z. Third, this study focused only on six districts of Kahramanmaras. In future studies, all

districts can be examined comparatively, and a larger database can be created.
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