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Keywords

Gastronomi turizmi; yiyecek, i¢cecek ve kiiltiiriin {irlin olarak sunuldugu bir turizm tiiriidiir.
Yerel triinleri, yiyecekleri, sarap gibi icecekleri tecriibe etme imkani saglamaktadir. Bu
kapsamda bir ulusun tarihini ve kiiltiiriinii yansitan milli iiriinler, s6z konusu turizm tiirii
icin biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirklere 6zgii ickileri arastirmak ve
gastronomi turizmi agisindan incelenmesini saglamaktir. Calisma amacina ulagabilmek i¢in
veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden belgesel tarama (dokiiman
inceleme) yonteminden faydalamilmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda Tiirklere 6zgii
baslica igkilerin; ¢ig kisrak siitiinden iretilen kimiz ve daridan sarap yapilarak kimizin
karistirilmasiyla elde edilen tarasun oldugu tespit edilmistir. Ayrica Tiirklerin arpadan begni
ve camum, bugdaydan ise ugut adinda cesitli igkiler iireterek tiikettikleri goriilmiistiir.
Bununla birlikte kaynaklarda adindan ¢ok nadir s6z edilen diger igkiler ise medus ve lo
olarak belirlenmistir.

Abstract
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Culture

Gastronomy tourism

Makalenin Tiirii

Derleme Makale

* Sorumlu Yazar

Gastronomy tourism is a type of tourism which food, beverage and culture are presented as
products. It provides the opportunity to experience local products, foods, and beverages
such as wine. In this context, national products which reflecting the history and culture of
a nation are of great importance for this type of tourism. Therefore, the aim of this study is
to investigate the Turkish’s Ancestor spirits and gained them to Turkey gastronomy. In
order to reach the aim of the study, documentary scanning method which is one of the
qualitative research methods has been used. As a result of the examinations were
determined that koumiss which is done with raw mare’s milk tarasun which is done by
mixing millet wine and koumiss. In addition, it was seen that Turks produced various drinks
called barley begni and camum and ugut from the wheat. However, other drinks mentioned
in the sources very rarely are identified as medus and lo.
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GIRIS

Gastronomi kelimesi kdken olarak, Yunanca mide anlamina gelen “gastros” ve bilgi/kanun-hukuk anlamina gelen
“gnomos” kelimelerinden tiiremis (Kivela & Crotts, 2006) olup tanimlanmasi ve agiklanmasi zor bir kavramdir.
Gastronomi, 6zellikle bir destinasyona ya da bir as¢iya ait yiyecek ve igecekleri tatmaya yonelik ziyaretleri ifade
eden bir kavram olsa da anlasilmasi gii¢ bir kavramdir (Santich, 2004). Tiirk Dil Kurumu (TDK), bu kavrami “sagliga
uygun”, “hos ve lezzetli mutfak”, “yemegi iyi yeme meraki” olarak tanimlamaktadir. Gillespie (2000), bu kavrama
uygulama ve g¢alisma olmak iizere iki acidan bakmistir. Uygulama agisindan; gastronomiyi bilgi ve becerilerin
rehberlik ve tavsiye olarak uygulanmasi seklinde ifade etmistir. Yani uygulamali gastronomide yenilebilir 6zel ¢ig
yiyeceklerin, ulusal, bolgesel, kiiltiirel donilisiimii ile ilgili yapilan teknik ve standartlart belirtmektedir. Calisma
acisindan ise yiyecek ve iceceklerin nigin tiiketildiginin, ne zaman, nerede ve nasil hazirlanip tiretildiginin anlagilmasi
olarak ifade etmistir (Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi & Othman 2009). Hatipoglu (2010) ise gastronomiyi, istah, damak
tad1 gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, aligkanligin, kiiltiiriin, tarihsel bilginin, yetenegin begenilere uygun

sekilde, sanatsal olarak bir araya gelmesi seklinde tanimlamaistir.

Bazi insanlar aligmis olduklar yiyecekler disinda ¢ok farkli yiyecekleri tiiketmek istemezler. Ancak bazilari ise
farkli yemek kiiltlirlerini, farkli yemekleri tercih ederler. Gastronomi turizmi de insanlarin seyahatleri sirasindaki
yiyeceklerle ve bundan edindikleri tecriibelerle alakalidir (Ab Karim & Chi, 2010). Literatiir incelendiginde ise
gastronomi turizmi kavraminin farkli sekillerde ifade edildigi goriilmektedir. Henderson (2009) bu kavrami “mutfak
turizmi”, Hjalager ve Richards (2002) “tadim turizmi”, Wolf (2002) “gastronomi turizmi”, Boniface (2003) ise

“yiyecek turizmi” olarak kullanmuistir.

Gastronomi turizmi, yiyecek ve igecegi aramak ve bunlarin tadini ¢ikarmak i¢in seyahat etmek, essiz ve unutulmaz
gastronomik bir tecriibe edinmektir (Wolf, 2002). Harrington ve Ottenbacher (2010) ise gastronomi turizmini, yeme-
igme ile ilgili daha 6nce yaganmamis bir deneyimi yagamak igin turistlerin 6nemli 6l¢iide giidiilenmesini ve seyahat
motivasyonu olusturulmasini saglayan bir turizm ¢esidi olarak tanimlamistir. Gastronomi turizmi yiyecek, icecek ve
kiiltiirii bir arada sunmaktadir. Yerel {iriinleri, yiyecekleri, sarap gibi icecekleri tecriibe etme imkan1 saglamaktadir.
Dolayisiyla bir ulusun tarihini, kiiltiiriinii yansitan milli {iriinlerin s6z konusu turizm tiirii i¢in biiylik 6nem tasidigi

sOylenebilir.

Yoresel tirlinler veya belli bir kiiltiire 6zgii yiyecek-icecekler ve yeme i¢me ritiielleri turistik agidan her gecen giin
daha fazla dikkat ¢ekici olmakta ve turistlerin seyahat tercihlerini 6nemli derecede etkilemektedir. Ydresel yiyecek
ve igeceklerle birlikte bu iiriinlerin kiiltiirel 6zellikleri, hikayeleri, yore insani i¢in hangi anlamlar ifade ettigi de
turistik agidan merak konusu olmaktadir. Boyne, Hall ve Williams (2003) yaptiklari calismada yiyecek ve iceceklerin
turistlerin tatil yerine karar verme siire¢lerinde 6nemli bir faktor olarak degerlendirildigini ve gidilecek destinasyonda

yoreye 0zgli iiriinleri bulup bulamayacaklarinin turistler i¢in 6nemli oldugunu ifade etmislerdir.

Tiirkler kendine has yasam tarzlari olan ve Orta Asya’da yasayan bir millet olarak bilinmektedir. Bununla birlikte
sahip olduklar1 yiyecek i¢ecek kiiltiirleri ve gdgebe yasam tarzinin getirmis oldugu bazi zorluklar Tiirklerin diinya
gastronomi mirasina 6nemli katkilar sunmalarini saglamistir. Tiirklerin diinya gastronomisine katkisinin zengin bir
geemise sahip olan Tirk Mutfagi oldugu sdylenebilir. Tiitk Mutfagi denildigi zaman, Tiirklerin tarih boyunca
tilketmis olduklan yiyecek-igecekler ile bu yiyeceklerin hazirlanisinda kullanilan arag¢ geregler anlasilmaktadir.
Bununla birlikte saygin bir kiiltlir mirasina sahip olan Tiirk mutfaginin zengin bir yemek cesitliligine sahip oldugu,
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yiyeceklerin farkli pisirme teknikleriyle hazirlanarak servis edildigi dnemli bir mutfak oldugu ifade edilmektedir.
Tiirklerin bugiin de yasadiklari Anadolu cografyasinda atalarindan miras kalan bu yemek kiiltiirlerine gore
beslendikleri, mevsimlik hazirliklar1 yapmaya devam ettikleri ve kendilerine has ara¢ gerecleri mutfak islerinde
kullandiklar1 belirtilmektedir (Birer, 1990). Tiirkler, kazan, sac ve sacayagi gibi pisirme aletlerinin; ¢evirme, tandir
gibi pisirme yontemlerinin; siitten elde edilen yogurt, kurut, ayran, kimiz gibi yiyecek ve iceceklerin ve kurutma,
tuzlayarak saklama gibi yontemlerin gelismesine ve diger milletlerin bu iirlin ve tekniklerle tanismalarina 6n ayak
olmuslardir. Bununla birlikte Tiirklerin tarih boyunca tiiketmis olduklar1 ve kendilerine has igkilere sahip olduklar
bilinmektedir. Ancak literatiir incelendiginde Tiirklere ait igkilerin arastinldigi yeterli calisma olmadigi
goriilmektedir. Bununla birlikte literatiire yonelik ¢aligmalar incelendiginde bu alandaki ¢aligmalarin ¢ogunlukla
Tiirk mutfagina yonelik turist goriislerini belirlemeye (Mankan, 2012; Ozdemir & Kinay, 2004; Yaris, 2014; Akgél,
2012; Celik & Aksoy, 2017; Albayrak, 2013) ve yoresel mutfaklarin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesine yonelik (Cimen, 2016; Kodas & Dikici, 2012; Yilmaz & Akman, 2018) oldugu goriilmektedir.
Ayrica pazarlama araci (Sahin & Unver, 2015; Cakir, 2017) ve destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak (Goker, 2011;
Zagrali, 2014) gastronomiye yonelik oldugu goriilmiistiir. igeceklere yonelik calismalara bakildiginda ise sadece
Akkaya ve Ko¢’un (2017) kimizin Tirkiye’de igecek olarak degerlendirilmesi bakimindan gastronomi indeksi
olusturduklar1 goriilmistiir. Bu kapsamda Tiirklerin Orta Asya’da siklikla tiikettikleri ancak Anadolu’ya gogle
birlikte zamanla uzaklastiklar veya tiiketmedikleri igkilerin tespit edilmesi, Tiirklere ait yiyecek i¢cecek mirasinin

korunmasi ve ata yadigari olan bu igkilerin siirdiiriilebilirligine katki saglamak amag¢lanmaktadir.
Tiirklerde icki

Tirklerin derin bir yeme i¢me kiiltiirii oldugu soylenebilir. Bununla birlikte Tiirklerde yeme ve igme ile ilgili
kavramlarin ¢oklugu da dikkat cekici bir 6zellige sahiptir. Ornegin “toy” yeme igme demektir. Kirgizlarda “toy”,
senlik anlamina geldigi gibi yeme-igme anlamina da gelmektedir. “Toy cedir” senlikte et, yemek yedirme demektir.
Hanlar ile biiyiiklerin yemeklerine “agatma’; hanlar i¢in kurulan ayaksiz sofraya “iskiim”; geceleyin habersiz gelenler
icin hazirlanan icki ziyafetine “kestem” adi verilmistir. Yakin arkadaslarin kisin sirayla birbirlerine verdikleri
ziyafete “sugdic”, oyun, eglenceli ve yemekli gece toplantilarina “siir¢iik” denmistir. “Sanbuy” ise, davetten sonra

gidilen icki ziyafetini ifade etmek icin kullanilmustir (Ogel, 1988).

Tirk Dil Kurumu’na gore icecek, “icilen her sey, mesrubat”, icki ise “iginde alkol bulunan icecek™ seklinde
tanimlanmaktadir. Ickiler Tiirklerin yasamlarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle etlerini yedikleri hayvanlarin
siitlinden ve siitten yapilan tirtinlerden igki olarak faydalandiklar1 bilinmektedir. Bununla birlikte Tiirk mitolojisinde
onemli bir yeri olan siitlin kutsal sayildig1 da sdylenebilir. Kuzey ve Dogu Tiirkleri siit ve siitten yapilan her besine
ak derler, onun bir damlasinin bile yere diigmesine razi olmazlar ve bunu biiyiik bir giinah olarak kabul ederlerdi

(Gokalp, 1990).

Tiirklerin yiyecek igecek kiiltiirlerinin olugsmasinda yasam tarzlarinin, atlara verdikleri 6nemin ve yasadiklar
cografyanin etkisi biiyiliktiir. Tiirk mutfaginin baglangi¢ noktast olan Orta Asya bozkiri, mutfagin sekillenip
gelismesinde oncii olmustur. Tiirkler, Orta Asya’da ¢ok uzun bir siire varliklari siirdiirmiis ve cesitli kiiltiirlerle
etkilesim halinde olmuslardir. S6z konusu bolgenin cografi kosullarina bagl olarak gdcebe bir yasam tarzini
benimsemisler ve hayvancikla ugrasmislardir. Dolayisiyla temel besin maddeleri de hayvanlardan elde ettikleri

iiriinler ve tiirevleri olmustur (Cetinkaya, 2018, s. 136). Ozellikle de tiiketmis olduklar1 i¢kiler ya siitten ya da cesitli
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hububatin kullanilmasiyla iiretilmis i¢eceklerdir (Memis & Ersoy, 2015, s. 890). Selguklu déneminde meyvelerin
taze ve kurutulmus sekilde tiiketilmesinin yani sira {iziimden sirke ve sarap yapildigi bilinmektedir (Akin, Ozkogak
& Giltekin, 2015, s. 43). Ayrica sarayda mutfaklar ag¢ibasinin denetiminde hizmet verirken saraphaneler de
ickicibasilarin kontroliinde hizmet vermistir (Geng, 2008). Osmanli doneminde de meyvelerden pestil, pekmez sirke
gibi {irlinler iretilirken azinliklarin sarap trettikleri goriillmektedir (Tez, 2015). Giiniimiizde ise boza ve milli icki
olarak raki siklikla tiiketilmektedir. Tiirkiye’de oOzellikle {iziim yetistiriciliginin yapildig1 bolgelerde, halkin

geleneksel yontemler kullanilarak sarap ve raki tiretip tiikettigi bilinmektedir.
Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Yiyecek ve icecekler her donemde oldugu gibi bugiin de seyahat etmek i¢in 6nemli bir faktordiir. Turist, gittigi
tilkenin veya bolgenin farkli yemeklerini deneyimleyen, degisik lezzetlerdeki yemekleri denemekten hoglanan ve
yemek yemekten zevk alan kisidir (Gokdemir, 2005). Bagka bir iilkeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri arasinda,
yeni yerler gormenin ve yeni kiiltiirleri tanimanin yaninda, yeni tatlarla tanisma ve farkli tecriibeler yasama arzusu

da yatmaktadir (Dogdubay, Sarioglan, Saat¢i & Sii Eroz, 2011).

Ulkemize gelen yabanct turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme sebeplerinden birisi Tiirk mutfagina 6zgii yiyecek ve
icecekleri tatmaktir (Akgol, 2012; Albayrak, 2013). Bununla birlikte gelen turistlerin biiyiik ¢ogunlugu yoresel
yiyecek sunan isletmelerini 6zellikle tercih ettikleri bilinmektedir (Fields, 2002; Tikkanen, 2007; Lopez-Guzman &
Sanchez-Caiizares, 2012). Bu durum gastronomi turizminin turistler agisindan son derece dnemli oldugunu ortaya

koymaktadir.

Gastronomi, bir turistik destinasyonu 6zel kilan en 6nemli unsurlardan biridir. Turizm destinasyonlarini
gastronomi alaninda 6ne ¢ikarmak i¢in yapilmasi gereken sey bolgeye has yoresel yiyecek ve igeceklerle birlikte bu
yiyecek ve igeceklerin pisirme yoOntemlerini, yiyeceklerin toplumsal degerini, hikayelerini ve tarihlerini de
ziyaretcilere aktarmaktir. Yoreye Ozgli diger kiiltiirel Ogelerle ve ydre insanin yasam sekliyle birlikte
degerlendirildiginde; gastronomik 6gelerin destinasyon i¢in 6nemli bir ¢ekicilik unsuru oldugu ve turizm talebi

yarattigi sdylenebilir. (Yildiz, 2017:703-713).

Yoresel yiyecekler insanlarin gecmis kiiltiirleri ile bag kurmasini saglayan, toplumlarin diinii ve bugiiniinii
anlamalarina olanak saglayan kiiltiiriin vazgecilmez yapi taslarindan birisidir. Yoresel yiyecek ve igecekler,
hazirlanisindan sunumuna kadar tiim asamalarda var oldugu toplumun izlerini tagir. Yemegin icerisindeki yoresel
lezzetler yasanilan cografya hakkinda bilgi verirken pisirilme tarzi, kullanilan malzemeler ve sunum sekli de o
cografyanin kiiltiirii hakkinda bilgi verir. Bununla birlikte yiyecek icecek kiiltliri bir milletin nerden geldigini,
basindan neler gectigini, hangi milletlerle kiiltiir aligverisinde bulundugunu ve yeme i¢gmenin o toplum i¢in ne ifade
ettigini belirten dnemli bir mirastir. Kisacast yemek bir kiiltiiriin sahip oldugu kimligi yansitir (Capar & Yenipinar,
2016). Bu acidan bakildiginda bir topluma ait tarihsel altyapisi olan yiyecek ve igeceklerin o bolgenin gastronomisine
kazandirilmas1 6nemli goriilmektedir. Buna gore Tiirk toplumuna atalarindan kalan yiyecek ve igeceklerin

stirdiiriilebilirlik agisindan korunmasi ve gelen ziyaretgilere anlatilmas1 gerekli goriilmektedir.
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Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu c¢aligmanin amaci tarih boyunca Tirklerin tiikettikleri ickileri aragtirmak, Tiirkiye gastronomisine
kazandirilmasini saglamak ve bu dogrultuda oneriler gelistirmektir. Gastronomi turizmine katilan turistler i¢in yerel
iiriinler, yiyecekler ve icecekler bilyiik onem tasimaktadir. Ozellikle gastronomi turizminden 6nemli gelirler elde
eden Italya, Fransa, Hollanda gibi iilkelere bakildiginda peynir, sarap, mantar gibi iiriinlerin 6n planda oldugu
gorillmektedir. Dolasiyla Tirk tarihini ve kiiltiiriinii yansitan igeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi ve pazarlama faaliyetlerine dnciiliik etmesi agisindan ¢alismanin 6nem tasidigi sdylenebilir. Ayrica
gastronomi turizmi kapsaminda s6z konusu igeceklerin birlikte arastirildigi bir ¢alisma olmamasi da s6z konusu

calismanin gerekliligini ortaya koymaktadir.
Veri Toplama

Calismada veri toplama yontemi olarak nitel aragtirma yontemlerinden belgesel tarama (dokiiman inceleme)
yonteminden faydalanilmistir. Bu kapsamda kitap, makale, bildiri, ansiklopedi gibi yazili kaynaklar derinlemesine
incelenmistir. Bu c¢alismada, arastirmacinin arastirdigi konuya iligkin okudugu, inceledigi, ¢alismasina aktardigi

literatiir taramasini igeren genel tarama yapilmugtir.
Arastirma Bulgulan

Calismada veri elde etmek i¢in basili ve yazili kaynaklar taranmis ve Tirklerin tiikettikleri ickilerle ilgili bilgiler
toplanmustir. Yapilan belgesel tarama sonucunda ulasilan Tiirk ata ickileri su sekildedir; kimiz, tarasun, ugut, begni,
medus, camum ve lo. Bununla birlikte kaynaklarda kefir ve boza gibi alkol orani ¢ok diisiik fermente tiriinler de
bulunmaktadir. Boza; dari, bugday, misir, piring ve bazi diger tahillardan elde edilen bir icecektir. En kaliteli ve
lezzetlisinin ise daridan yapildig: bilinmektedir (Hui & Evranuz, 2012). Probiyotik bakteriler iceren igeceklerin bati
diinyasinda tanitiimasinda Tiirklerin 6nemli etkileri olustur. Kefir sdzciigiiniin Tiirk¢e “keyif veren, sarhos eden,
costuran, mest eden”, “kef” sozciigiinden ya da “kopilik” sozciiglinden geldigi kabul edilir. Kefir; laktik asit
bakterileri, asetik asit bakteri ve torula mayalarini igeren kefir danelerinin siitii fermanstasyonu ile elde edilen; hafif
alkollii, eksi ve kopiiklii bir siit ickisidir (Yurdakok, 2015). Ancak boza ve kefirde de alkol bulunmasina ragmen sz
konusu igeceklerdeki alkol oranlarinin ¢ok diisiik olmasi (Yal¢in & Isik, 2017; Levent & Cavuldak, 2017) sebebi ile

aragtirma kapsamina dahil edilmemistir.
Asagidaki boliimde bu ickilerin 6zellikleri agiklanmaktadir.
o Kimiz

Kimiz sozctigii, Tlrk dilinin de icinde bulundugu Ural-Altay dil ailesi igerisindeki ¢ok sayidaki topluluk
tarafindan yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Qimiz, kumiss, koumiss, kumiz, qymyz, kymyz, kuymiss gibi
isimlerle ¢esitli iilkelerde ifade edilmektedir (Tegin, 2012, s. 3). Ilyada Destani’nda Homeros Iskitlerden
bahsederken, onlarin disi atlar1 sagdiklarini ve onu bir besin olarak kullandiklarini belirtmistir. Ancak “kimiz” olarak
ilk Herodotos bahsetmistir. Sahalar’in ilkbaharda “at dogurganlig1” senligi yaptiklar1 ve bu senlikte kimiz igtikleri
Okladnikov tarafindan Paleolitik-Neolitik kiiltiir devrinde ifade edilmistir. Kasgarlt Mahmut ise “kisrak siitii tulumda

bekletilir, eksitilir ve sonra i¢ilir” diyerek eserinde kimizin yapilisi ve tadi hakkinda bilgi vermistir (Aksoy, 1998).
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Giliniimiize kadar gelmis olan kimiz, 6zellikle Orta Asya steplerinde gdcebe yasayan toplumlar tarafindan tiiketilen
fermente bir siit tirtiniidiir (Tegin, 2012, s. 3; Yangilar, Oguzhan & Celik, 2013). Kimizin kimyasal yapis1 hakkindaki
ilk bilimsel bilgi ise Iskogyal1 Dr. C. Griw’in 1784 yilinda yazmis oldugu rapordur (Aksoy, 1998).

Orijinali ¢ig kisrak siitiinden tretilen kimiz, tiitsiilenen kegi ve inek derileri ile yapilan, “¢ana¢” ya da “saba”
denilen tulumlara doldurularak fermente edilir. Tulumlara doldurulduktan sonra maya eklenen kisrak siitii bigskek ad1
verilen bir karistirma aleti ile tulum igerisinde siirekli karigtirilir ve ortalama 3-8 saat igerisinde tiikketilmeye hazir
hale gelir. Fermantasyonun siirekliliginin saglanmasi i¢in tulum igerisinden kimiz alindikga taze kisrak siitii eklenir.
Giliniimiizde tiitsiilenmis tahta figilar da ke¢i ve inek derilerinin yerine kimiz yapiminda yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Tegin, 2012). Basit bir sekilde evde kimiz yapmak da miimkiindiir. Bunun igin taze kisrak siitii,
maya ve kurutulmus yag parcalar1 gereklidir. Bu malzemeler tamam olduktan sonra bir hayvan tulumu igerisine
kisrak siitii ve maya dokiilerek 24 saat boyunca sicak bir ortamda bekletilir. Bu 24 saatten sonra tulum igerisindeki
karigim uzun siire ¢alkalanir ve geleneksel kimiz tadin1 vermek i¢in de kurutulmus yag pargalari tulumun igerisine

atilir (Yousigma, 2019).

Siit renginde ve kekremsi bir tada sahip olan kimiz (Gokyay, 2007), eski Tiirklerde bir tanri icecegi olarak
goriilmiistiir (Ustiin & Gokge, 2001) ve giiniimiizde Orta Asya’da Tiirk¢e konusulan iilkelerde, Sibirya’da Yakut’lar,
Mogollar ve Rus halklar tarafindan yaygin sekilde tiiketimi devam etmektedir (Ozden, 2008; Ender, Karagozlii,
Yerlikaya & Akbulut, 2006, s. 150). Endiistriyel kimiz tretiminde 6zellikle son yillarda 6nemli bir artis goze
carpmaktadir (Ozden, 2008, s. 172). Kimizin son yillarda tedavi amagcli olarak kullanildigi goriilmektedir. Kimiz
tedavisine az da olsa Tiirkiye’de de rastlanmaktadir. Tiirkiye’de kimiz tedavisinde en ¢ok taninan yerin
Kemalpasa'daki Kimiz Ciftligi oldugu bilinmektedir. Ciftligin sahibinin, ata i¢ecegi olan kimizi liretmek ve tiim Tiirk
boylarinin dogup biiyiidiigi “Otag”, yani “Yurt” kurmak amaciyla 1987 yilinda Altay Daglari’n1 andiran bu vadiyi
satin aldig1 belirtilmektedir (Giindogdu, 2018). Kimiz, dogal icecek olarak tiiketilmesinin disinda bir¢cok hastaligin
tedavisi i¢in Tiirk toplumlarinda kullanilmaktadir. Tifo, paratifo, tiiberkiiloz, depresyon, kabizlik, halsizlik gibi

rahatsizliklarda yaygin sekilde kullanilmaktadir (Ozden, 2008).

Kimiz i¢in sagilacak kisraklarin siit bezleri gelismis, bozkirlarda ve yaylalarda yetistirilmis olmalidir. Ayrica s6z
konusu kisraklar tasima islemlerinde kullanilmamis olmalidir (Giirsoy, 2006). Bir hafta igerisinde, iiretilen kimiz
tiketilmelidir. Kimizin bekleme siiresi uzadikca alkol orani artmaktadir. Bir giinliik kimizda alkol %1,05 iken dort
giinliik kimizda bu oran %2,4 olmaktadir (Ozden, 2008: 173). Ayrica kimiz, sert, orta ve hafif olmak {izere ii¢ gruba
ayrilmaktadir. Bu gruplasmadaki temel etken kimizin igerdigi laktik asit oranidir (Danova, Petrov, Pavlov & Petrova,
2005). Orta olarak adlandirilan kimiz i¢lerinde tadi ve kokusu en hos olandir (Shigaeva & Ospakova, 1983). Haziran

ve Temmuyz, siitiin kimiz yapimia en uygun oldugu aylardir (Giirsoy, 2006).

Kimiz saglik turizmi agisindan da énemli bir iiriin olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle Kirgizistan’da kimizi
bir tedavi tirtinii olarak sunan birgok saglik merkezi bulunmaktadir. En ¢ok kimiz tedavisi hizmeti veren tesislerin
bulundugu boélge baskent Biskek’in de i¢cinde bulundugu Ciiy bolgesidir (Glindogdu, 2018). Burada kalan hastalar
giinde bes kez taze kisrak siitli veya sagmal icip tedavi olmaktadirlar. Tedavinin faydali olabilmesi i¢in Onerilen
tedavi siiresinin 7 ile 10 giin arasinda oldugu belirtilmektedir (Riskulova & Mihaylova, 2017). Kimizdan turistik
olarak faydalanabilen ve gastronomik bir 6ge olarak degerlendiren bir diger iilke ise Mogolistan’dir. Mogolistan at

kiiltiirtine sahip bir {ilke olarak kendisini tanitmistir ve kimiz1 geleneksel tip {irlinii olarak; tiiberkiiloz, anemi, kalp
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ve damar hastaliklari, sindirim sistemi hastaliklari, diyabet ve jinekolojik rahatsizliklarin tedavisinde yaygm bir
bigimde kullanilmaktadir (Parki, 2009). S6z konusu iilkelerle karsilastirildiginda Tiirkiye’nin tibb1 alanda daha
gelismis bir {ilke olmasi dolayisiyla Tiirklerin bu geleneksel iriinlerini kullanarak Onemli bir turizm geliri

saglayabilme firsatindan s6z etmek miimkiindiir.
e Tarasun

Tiirkler daridan bir nevi sarap yaptiklar bilinmektedir (Eren, 1978, s. 3). Tarasun adi verilen bu i¢ki daridan sarap
yapilarak bunun kimizla karigtirilmasiyla elde edilmekteydi (Gokalp, 2015; Kilig & Albayrak, 2012). En nefis
ickilerinin tarasun oldugu belirtilmekte ve s6z konusu igkinin Mogollar arasinda da kullanilan bir igki oldugu ifade

edilmektedir (Eren, 1978). Mogollarin ve Buryatlarin tarasun ile ilgili efsaneleri vardir (Bulug, 1997):

“Solbon adini verdikleri yildiz, efsanelerde erkek olarak geger. Onlara gore Solbon ati ¢ok sever. Bundan dolayi
ilkbaharda atlar timar edilir, taylara damga vurulur. Solbon 'un adina havaya tarasun denilen bir icki serpmek ve

>

ayrica atese et ya da bulamag¢ atmak adettir.’

Tarasun kimi kaynaklarda “Orta Asya Kokteyli” (Sar1, 2017) seklinde ifade edilmektedir. Samanlik sirlarina
ermek i¢in Samanlarin tarasun igkisini igmeleri gerektigi soylenmektedir. Bu igkiyi icen Samanlarin tiirkii sdylemeye
basladiklari da ifade edilmektedir. Giiniimiizde bade igmek ile aymi anlama geldigi belirtilmektedir

(www.deha20.com).
o Ugut ve Begni

Eski Tiirkler sarhos edici igecekleri "igk{i" ad1 ile aniyorlardi. Bu kelime yalniz basina degil "yegii-igkii" (yeme-
igme) seklinde ifade edilmekteydi. Bazen "as-igkii" seklinde kullanilan bu séz Tiirk geleneginde yeme igmenin bir
arada yapildigina isaret etmektedir. Saraba Tiirklerin ¢ogu "siiciik" ve "cakir" isimlerini veriyorlard: ki “cakir keyif”
deyimi de bununla ilgili olabilir. Tiirkler bugday, dar, arpa gibi hububatlardan yaptiklari ickiye begni (bekni), sadece
bugdaydan yaptiklarina ise ugut diyorlardi (Duvarci, 2002). Giiniimiizde de o6zellikle Sivas, Sakarya (Tay, 2014),
Corum, Igdir, Samsun (Bastiirk, Yurt, Taze, Cavus & Bulut, 2014) ve Bolu (Kargiglioglu, Cetin & Bayram, 2019)

illerinde yapilan ugut marmelati ile benzerlik gostermektedir.

Divan-ii Liigati’t-Tiirk’te begni, bir tiir bira olarak gegmektedir (Cetin, 2005, s. 198; Berbercan, 2010). Begni
kelimesine eski metinler arasinda ilk defa miladi VIII. asrin sonlarina dogru Cin ansiklopedisi T’ong Tien’de
rastlanilmaktadir. Goktiirkleri takiben, Uygur Devleti’ne, 6zellikle Turfan Uygur Devleti’ne ait metinlerde begni

kelimesiyle ¢ok sik karsilagilmaktadir (Salman, 1984).
e Medus ve Camum

Daha ¢ok Hun Tiirkleri ile iliskilendirilen bu igkilerle ilgili literatiirde ¢ok kisitli bilgi bulunmaktadir. Bununla
birlikte Medus, Hun Tiirklerinin bal sarab1 oldugu diisiiniilen bir ickidir. Camum ise arpadan yapilan bir i¢ki olarak

bilinmektedir (Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kili¢ & Albayrak, 2012; Demirgiil, 2018).

Bedirhan (2009), Hun icecekleri konusunda Romal: bir seyyah olan Priskos’un sunlari1 yazdigini ifade etmistir:
“Bizim icin kéylerden muhtelif yiyecekler getirdiler. Ekmek yerine dari, sarap yerine de onlarin Medus diye
adlandirdiklar ickiyi getirdiler. Yammizda bulunan hizmetciler de bu yiyeceklerden ve arpadan yapilmis ickiden

aldilar. Bu ickiyi barbarlar Camum diye isimlendirirler...”
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e Lo

Tiirkler icecekleri hayvansal ve bitkisel gidalardan {irettikleri gibi bunlarin ikisini karistirarak da bazi igecekler
elde ediyorlardi. Hun Tiirkleri yogurdu kiraz ve kayist ile tatlandirip adina “lo” dedikleri bir tiir igki iiretip i¢iyorlardi
(Kafesoglu, 1992). Yogurt cinsinden bir igecegin anlasildigi lo, Cinlilerin kayitlarinda sadece Tiirk boylarinda ve bu
boylara yakin komsular tarafindan ifade edildigi belirtilmektedir (Eberhard, 1996). Bununla birlikte Eberhard
(1940)’1n yaptig1 bir diger ¢alismada ise “lo” olarak belirtilen i¢kinin kimizla ayni tiriin oldugu ve bu igkinin ¢ibanlari
iyilestirdigi ve en iyi ila¢ oldugu belirtilmektedir. Eski bir Tiirk igkisi oldugu belirtilen Lo’nun koyun ve inek
siitlinden de yapilabildigi de ifade edilmektedir (Eberhard, 1940).

Sonuc ve Oneriler

Gastronomi turizmine katilan turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri gokga tercih ettikleri, 6zellikle yerel yiyecek
ve iceceklere olan egilimlerinin diger turist profillerine gore daha yiiksek oldugu bilinmektedir (Yiincii, 2010). Ancak
gastronomi turizmine katilan bu turistler sadece yiyecek ve icecegi tiiketmekle ilgilenmemekte, ayn1 zamanda
bunlarin nasil ve ne zaman ortaya ¢iktigi, nasil hazirlandig1 gibi bilgileri de merak etmektedir. Dolayisiyla bu
calismada, kiiltlirii ve tarihi yakindan ilgilendiren Tiirk geleneksel ata igkilerinin arastirilmasi, ortaya ¢ikarilmasi ve
s6z konusu igkilerin Tiirkiye gastronomisine kazandirilmasi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda da nitel arastirma
yontemlerinden belgesel tarama (dokiiman inceleme) yonteminden faydalanilarak makaleler, ansiklopediler, internet
kaynaklari, kitaplar incelenmistir. Inceleme sonucunda, Tiirklerin tarih boyunca tiikettikleri ancak o6zellikle
Tirkiye’de tliketilmeyen/az tiiketilen ickiler belirlenmistir. Bu igkilerin; kimiz, tarasun, ugut, begni, medus, camum
ve lo oldugu belirlenmistir. Ozellikle kimiz bu icecekler arasinda nispeten bilenen ancak Tiirkiye’de tiikketimi ¢ok az

olan bir ata igecegidir.

Koklii bir yiyecek igecek kiiltiiriine sahip olan Tiirklerin ata ickilerinden yeterince faydalanamadig1 sdylenebilir.
Ozellikle bazi iilkelerin bu igkilerden kimizi saglik turizminde kullandiklar1 bilinmektedir. Giiniimiizde kimiz
tedavisinin en yaygin kullanildig1 iilkeler; Kirgizistan, Kazakistan, Tataristan ve Rusya’dir (Gilindogdu, 2018).
Bununla birlikte bu tirtinlerin kiiltiirel ve gastronomik degerleri agisindan da taninmasi ve tanitilmasi agisindan biiytik
eksiklikler s6z konusudur. Kimiz tedavisine yonelik Tiirkiye’de sadece Kemalpasa’daki Kimiz Ciftligi’nin hizmet
verdigi bilinmektedir. Yeme-i¢gme kiiltlirliniin tanitilmas1 anlaminda ise Tiirk ata ickilerinin unutulmaya yiiz tuttugu
sOylenebilir. Arastirma sonuglarina gore s6z konusu iriinlerin tekrar kiiltiiriimiize alinmasi ve gastronomiye

kazandirilmasi i¢in bazi Oneriler gelistirilmistir.
Belirlenen bu iceceklerin gastronomi turizmine kazandirilabilmesi i¢in getirilen oneriler su sekildedir;

e Kimiz, Tiirk halki tarafindan bilinmesi sebebiyle oncelikli hale getirilerek belirlenen diger igkilerle birlikte
tanitim ¢aligmalar1 yapilabilir.

e Calisma sonuglarinda belirlenen igkilerin iiretilmesi i¢in Izmir’de bulunan kimiz iiretim ¢iftligi ile goriisiiliip
imalathaneler kurularak gastronomi turizmine katkida bulunulabilir. Kimiz tiretim ¢iftliklerinin sayis1 artirilarak s6z
konusu i¢eceklerin iiretimi yapilabilir. Bu sayede s6z konusu i¢eceklerle ilgili halkin bilinglenmesi saglanabilir.

e Icki satisinin yapildigi konaklama isletmelerindeki Tiirk geceleri meniilerine 6zellikle ata ickileri eklenerek

farkindalik olusturulabilir.
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e Kimizin saglik acisindan sahip oldugu faydalar (Durmus, 2014; Kinik, Akalin & Gong, 2000; Billige vd., 2009;
Ozden, 2008) belirtilerek insanlarin bu konuda bilinglendirilmesi saglanabilir. Ayrica ¢alisma sonucunda belirlenen
diger ickilerin de sagliga yararlari/zararlari arastirilabilir.

o Kimiz digindaki tarasun, ugut, begni, medus, camum ve lo gibi ickilerin unutulmaya yiiz tutmus igecekler
oldugu gorilmektedir. Buna gore Oncelikle bu igkilerin tanitilmasi igin envanter olusturulmali ve nasil

hazirlandiklariyla ilgili siireclerin iyi bir sekilde tanimlanmasi gerekmektedir.

Gelecek caligsmalarda tiiketicilerin bu c¢alismada belirlenen ata igkileri hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklar
aragtirilabilir. Ayrica s6z konusu tiiketicilerin bu igkileri tercih diizeyleri de belirlenerek gastronomi turizmi agisindan

nis bir pazar olusturulabilir.
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Extensive Summary

Introduction

Gastronomy tourism offers a combination of food, beverage and culture. It offers the opportunity to experience
drinks such as local products, food, wine. Therefore, it can be said that national products reflecting the history and

culture of a nation are of great importance for this type of tourism.

Turks are known to have a unique lifestyle and live in Central Asia. However, their food and beverage cultures
and difficulties in nomadic lifestyle have enabled Turks to make significant contributions to the world gastronomic
heritage. When Turkish cuisine is mentioned, Turkish history comes to mind. When Turkish cuisine is mentioned, it
is understood that all Turkish foods and beverages, the tools and equipment used in the preparation of these foods
and the food ceremony. It has a very rich menu, cooking methods and service order which is worthy of Turkish
cuisine. Today, a very rich kitchen lives in Anatolia with its table setting, cooking methods, food prepared for winter,
kitchen equipments and dishes (Birer, 1990). Turks have developed or introduced some technigques or food and
beverages such as cooking tools (boiler(kazan), sheet metal(sac) and trivet (sacayagi)); cooking methods
(turning(¢evirme), tandoor(tandir)); some food and beverages which is made of milk (yoghurt, dried yoghurt(kurut),
ayran, kumiss) and conserve methods(salting and drying of fruit and vegetables). In addition to that, it is known that
Turks have consumed and have their own drinks throughout history. However, when the literature is examined, it is
seen that there are not enough studies investigating Turkish drinks. When the studies on beverages are examined, it
is seen that only Akkaya and Kog (2017) constitute the gastronomy index of kumiss. In this context, it is aimed to
determine the beverages that the Turks frequently consume in Central Asia but which they do not consume over time
with the migration to Anatolia. Another aim of this study is to protect the Turkish food and beverage heritage and to

contribute to the sustainability of these drinks, which are the heirlooms of our ancestors.
Methodology

In this study, qualitative research methods, documentary scanning (document review) method were used as data
collection method. In this context, written sources such as books, articles, papers and encyclopedias were examined.
In this study, a general survey including the literature review that the researcher read, examined and transferred to

his study was conducted.
Findings

In order to obtain data, printed and written sources were scanned and information about the drinks consumed by
the Turks was collected. As a result of the documentary screening, Turkish ancestral drinks were as follows; Kumiss,

Tarasun, Ugut, Begni, Medus, Camum and Lo. Other beverages mentioned in the sources which can be described as
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Turkish drink are boza and kefir. However, although alcohol was also present in boza and kefir, it was not included
in the scope of the study due to the very low alcohol content (Yal¢in & Isik, 2017; Levent & Cavuldak, 2017).

The following section describes the properties of these drinks.
o Kumiss

The word Kimiz is used extensively by a large number of communities in the Ural-Altaic language family,
including the Turkish language. Kumiss; is expressed in various countries with names such as Qimiz, koumiss,
kumiz, gymyz, kymyz (Tegin, 2012). Kumiss with a milk color and a creamy taste (Gokyay, 2007) was seen as a god
drink in ancient Turks (Ustiin & Gokge, 2001). Today, it is widely consumed by Yakut, Mongols and Russian peoples
in Siberia and in Turkish-speaking countries in Central Asia (Ozden, 2008; Ender et al., 2006).

Kumiss is used as a natural beverage in Turkish societies for the treatment of many diseases. It is commonly used

in disorders such as Typhoid, paratyphoid, tuberculosis, depression, constipation, fatigue (Ozden, 2008).

Mares to be milked for kumiss must be grown in the steppes and plateaus. In addition, these mares should not be
used in transport operations (Giirsoy, 2006). Kumiss is a product that must be consumed within a week. The longer
the waiting period, the higher the alcohol content. Alcohol is 1.05% in one-day kumiss and 2.4% in four-day kumiss
(Ozden, 2008). kumiss is divided into three groups as hard, medium and light. The main factor in this grouping is the
lactic acid content of kumiss (Danova et al., 2005). The medium called kumiss is the most pleasant in taste and smell
(Shigaeva and Ospakova, 1983). June and July are the months when milk is most suitable for kumiss production
(Giirsoy, 2006).

e Tarasun

It is known that Turks make some wine from millet (Eren, 1978). This drink, called Tarasun, was obtained by
making wine from millet and mixing it with mousse (Gokalp, 2015; Kilic & Albayrak, 2012). It is stated that the
most exquisite drinks are tarasun and it is said to be a drink used among the Mongols (Eren, 1978). Tarasun is
mentioned in some sources as “Central Asian Cocktail Sar1 (Sar1, 2017). It is said that shamans should drink tarasun
to get to the secrets of shamanism. It is also stated that the shamans who drank this drink started to sing folk songs.

Today it is said to mean the same as drinking bade (www.deha20.com).

e Medus ve Camum

There is very limited information in the literature about these drinks, which are mostly associated with Hun Turks.
In addition to that, Medus is a drink thought to be the honey wine of Hun Turks. Camum is known as a drink made
from barley (Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kili¢ and Albayrak, 2012; Demirgiil, 2018).

e Lo

The Turks produced beverages from animal and vegetable sources as well as mixing two of them to obtain some
beverages. Hun Turks flavored yoghurt with cherry and apricot and produced a kind of drink called “lo” (Kafesoglu,
1992). It is stated that yogurt is understood to be a beverage, and it is stated in Chinese sources only by Turkish tribes
and neighbors close to these tribes (Eberhard, 1996). In another study by Eberhard (1940), it is stated that lo is the
same product as kumiss, and this drink cures boils and is the best medicine. It is also stated that Lo can be made from
sheep and cow's milk. (Eberhard 1940).
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Conclusion and Recommendation

In this study, it was aimed to investigate and reveal traditional Turkish drinks. For this purpose, articles,
encyclopedias, internet sources and books were examined by using documentary scanning (document review) method
which is one of the qualitative research methods. As a result of the research, it was found out which drinks were
consumed by Turks throughout history. These drinks were kumiss, tarasun, ugut, begni, medus, camum and lo.

It can be said that Turks, who have a deep-rooted food and beverage culture, could not benefit from ancestral
drinks sufficiently. On the other hand, it can be said that Turkish ancestral spirits tend to be forgotten in terms of the
introduction of eating and drinking culture. According to the results of the research, some suggestions have been
developed in order to bring these products back into our culture and bring them into gastronomy. It can be said that
Turks, who have a deep-rooted food and beverage culture, could not benefit from ancestral drinks sufficiently. On
the other hand, it can be said that Turkish ancestral spirits tend to be forgotten in terms of the introduction of eating
and drinking culture. According to the results of the research, some suggestions were made to bring these products

back to our culture and increase their gastronomic value.
Suggestions for these drinks to be used in gastronomy tourism are as follows;

e Since Kumiss is known to the Turkish public, it can be promoted with other beverages identified and
prioritized.

e In order to produce beverages determined in the results of the study, kumiss production farm in Izmir can be
negotiated and workshops can be established to contribute to gastronomy tourism. The number of production farms
can be increased.

e Awareness can be created by adding ancestral drinks to the menu of Turkish nights at the accommodation
establishments where drinks are sold.

e [t can be ensured that the awareness of the people about this issue is stated by the health benefits of Kimiz
(Durmus, 2014; Kimik et al., 2000; Billige et al., 2009; Ozden, 2008). In addition, the relationship between the health

of drinks identified as a result of the study can be investigated.

In future studies, it can be investigated whether consumers have information about ancestral drinks determined in
this study. In addition, a niche market for gastronomic tourism can be established by determining the preference level

of these consumers for these drinks.
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