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Tiirk Mutfak kiiltiirii, diinyamin en énemli mutfaklar1 arasinda yer almasina ragmen bu potansiyel degerlendirilememektedir. Ozellikle,
sehirlerde kadinlarin is hayatina girmesinden dolay1 hazir yiyeceklerin tiiketilmesindeki artis dikkat ¢ekmektedir. Bu durum besin degeri
yiiksek ve lezzetli geleneksel Tiirk yemeklerinin unutulmasina ve ihmal edilmesine neden olmaktadir. Bu calisma Sivas ili Merkez
ilgesinde yagayan ve yerli tabir edilen ailelerin yoresel yemekleri pisirme durumunu arastirmak amaciyla yapilmigtir. Kesitsel olarak
yapilan bu aragtirmaya 150 kadin dahil edilerek anket uygulanmistir. Aragtirma sonuglarina iliskin, katilimeilarin ¢ogunlugu giinimiiz
modern yagam kosullarina uygun tencere ¢esitlerini kullandig1 saptanmistir. En ¢ok tercih edilen yag gesidinin tereyagi oldugu saptanmigtir
ve bu durum geleneksel kiltiiriin siirdiigiiniin gostergesi olarak sdyleyebiliriz. Kadinlarin yoresel yemekleri pisirme sikliklart
incelendiginde; %57.7’sinin ayran as1 ¢orbasi, %24.0’min Sivas koftesini, %7.3’Uniin etli madimak sebze yemegini, %7.3 tiniin evelik
sarmasini, %26.3’lniin katmeri ve %34.0’min siiblira mezesini haftada en az 1-2 kez pisirdikleri belirlenmistir. Kadinlarin biiyiik
¢ogunlugunun Sivas’a 6zgii yemeklerden kes ¢orbasi (%94.0), bozmanti (%98.0), tizimleme (%92), pehli (%98,7), pancar sarmasi (%88),
hasuda (%80), kavut (%92), telce koftesi (%97,3), hasil (%96,7), eksili kofte (%98,7) ve tonus koftesini (%94) hi¢ pisirmedikleri
belirlenmistir. Evlerde Sivas’a 6zgii yemeklerin ¢ok azinin pisiriliyor, hatta bircogunun neredeyse hi¢ pisirilmiyor olmasi ise liziiciidiir.
Sivas’a 6zgii yemekler agisindan bakildiginda, sehrin sahip oldugu yemek kiiltiirii ve gesitliligi gastronomi turizmi agisindan oldukga
zengindir. Bu zenginligin devam ettirilmesi igin sadece turistik agidan g¢aligmalari yapilmasi degil, evlerde yemeklerin yapilmasi, aile
bireylerinin 6grenerek bunlar1 devam ettirmesi kiiltiirel mirasin yasatilmasi a¢isindan dnemlidir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, Sivas mutfak kiiltiirii, yoresel yemekler

ABSTRACT

Although the Turkish cuisine culture is among the most important cuisines of the world, this potential can not be evaluated. In particular,
the increase in the consumption of ready-to-eat foods is noteworthy because women enter the business life in cities. This situation causes
the forgetting of traditional Turkish food, which is high in nutritional value and delicious. This study was carried out to examine cooking of
local dishes of the local families living in Sivas province. In this cross-sectional survey,150 women were included and a questionnaire was
applied. Regarding the results of the research, it was determined that the majority of the participants used pots suitable for today's modern
living conditions.The most preferred oil was found to be butter and we can say this status as a demonstration of traditional cultures. In
terms of the frequency of cooking local dishes, it was found that % 57.7 cook ayran as1, 24.0% cook Sivas koftesi, 7.3% cook etli madimak,
7.3% evelik sarmasi, 26.3% cook katmer and 34.0% cook siibiira mezesi at frequently. It was found that the majority of women have never
cooked kes corbasi (94.0%), bozmant1 (98.0%), iiziimleme (92.0%), pehli (98.7%), pancar sarmasi (88.0%), hasuda (80.0%), kavut
(92.0%), telce koftesi (97.3%), hasil (96.7%), eksili kofte (98.7%), and tonus koftesi (94%), which are special dishes in Sivas. It is
disappointing that quite a few special local dishes are cooked, and even, most of them are hardly cooked.From the point of view of the
dishes specific to Sivas, the food culture and its diversity in the city are very rich in terms of gastronomic tourism.In terms of keeping the
cultural heritage alive, it is important not only to make touristic works to sustain such a richness but also to encourage people to cook these
local dishes and teach them to the next generation.
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1. GIRIS

Insanlar, yeryiiziinde var oldugundan beri yasamlarini siirdiirebilmek ve giindelik hayatlarin1 devam ettirmek
icin gerekli olan enerjiyi besinleri tiiketerek saglamiglardir. Yiizyillar i¢inde insan gozlemleri sonucu elde
etmis oldugu tecriibeler 1s18inda besin elde etme, saklama, pisirme ve benzer uygulamalari geligtirmistir.
Gilinlimiizde diinyanin bircok yerinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve inan¢ bakimindan ¢ok sayida toplum
bulunmaktadir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Toplumlari gegmisten bugiine tasiyan temel unsurlar, kiiltiir
kavraminin igeriginde ifade edilir. Beslenme kiiltiirii de, bir toplumun beslenme ile ilgili hayat tarzidir (Sagur,
2012). Yiyeceklerin tretimi, tiiketimi, hazirlanmasi, tamamen kiiltiiriin 6geleri olan gelenekler, sevmek-
sevmemek, inanglar, tabular, bos inanglarla baglantilidir. Insanlarin acikmasi ve aghigmi gidermek icin
yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu ac¢ligini ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi secerek
giderecegi antropolojik ve dolayisiyla kiiltiirel bir olgudur (Talas, 2005).

Milletlerin kiiltiir 6zelliklerini olusturan maddi ve manevi degerler arasinda mutfagin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Bir iilkenin sahip oldugu kiiltiirel degerler icerisinde de mutfak kiiltiirii 6nemli bir boliimii
olusturmaktadir. Cografi konum, iiretim bigimleri, tarihsel gelisim, ekonomik ve kiiltiirler arasi iligkiler,
inang yapilar1 ve etnik durumlari, yoresel beslenme anlayisinin olusumunda rol oynayan faktorler olup,
bunlar beslenme farkliliklar1 ya da benzerliklerini olusturmaktadir (Giines ve digerleri, 2008). Tiirk mutfagi
tarihsel siire¢ icinde Orta Asya’nin et ve mayalanmig siit iiriinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiirii
olusturmustur (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Tirk mutfak kiltiirii dort temel tarihi stire¢lerden
geemistir. Bunlar Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli saray mutfagi ve Cumhuriyet
donemi mutfagi olmak iizere siralanabilir. Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarindan
etkilenerek zenginlesen Tiirk mutfagi o6zellikle Osmanli doneminde genis cografyalara ulasmis ve bu
cografyalardaki pek ¢ok mutfak kiiltiiriiniin zenginligini de biinyesine katarak diinyanin sayili mutfaklar
arasma girmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Tiirkiye’de bolgeler arasinda degisik cesitte yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Her bolgenin kendine 6zgii
pisirme teknikleri ve beslenme kiiltiirii bulunmaktadir. Bu farkliliklar iller arasinda bile degisiklikler
gosterebilmektedir. Geleneksel Akdeniz beslenme sistemi, tahil, sebze-meyve, su iriinleri, siit tiirevleri,
baharat ve saraba dayanmaktadir. Ancak Adana mutfagina hamur isleri, etli ve sebzeli yemekler hakim iken
Hatay mutfaginda bunlarin yan1 sira zeytinyagi da 6n planda oldugu i¢in meze kiiltlirii hakimdir (Comert,
2014). Karadeniz bolgesinde kiy1 kesimlerinde geleneksellesmis hamsi yemekleri (hamsili igli tava, hamsi
kofte, hamsili pilav),karalahana ve yore otlariyla yapilan ¢orbalar ve sebze yemekleri yaygin iken i¢ bolge
sehirlerinde daha ¢ok tarhana ve tahil tiirlerinden olusan yemekler yaygindir. Ozellikle kiy1 kesimlerinde
yetisen yabani otlar ve mantar tiirleri corba, borek ve ana yemekler dahil her yerde kullanilmaktadir. Akdeniz
mutfaginin ililkemizdeki en karakteristik orneklerini barindiran Ege bolgesinin beslenme kiiltiiriinii
inceleyecek olursak kiyr Ege’yi dikkate almamiz gerekir. Cilinkii kiyidan i¢ kesimlere gidildikce Akdeniz
kimliginden I¢ Anadolu kimligine yakinlagmaktadir. Ege mutfagini sekillendiren en énemli unsur zeytinyagi
ve bolge cografyasiin sundugu Ege otlaridir. Sarmagik, ebeglimeci, 1sirgan, cibez, turpotu, hindiba, kusotu
ve sinirotu gibi bitkiler hem ¢ig olarak hem de az haslanarak zeytinyagi ve limon esliginde tiiketilirler.
Ayrica denizde yetisen baliklara bagh olarak siitlii balik, tuzda lagos, kagitta sardalye, siibye yumurtasi
giiveci ve dilbaligi fileto sis gibi geleneksel yemeklerde bulunmaktadir. Fakat Ege bolgesinin i¢ kisimlarina
dogru kaydik¢a deniz liriinleri ve otlarin yerini hamur igleri, et yemekleri ve sebze yemekleri almaktadir.
Ornegin, Kiitahya mutfagini kiip eti, giive¢ yahni ve dolmalar gibi yurdun diger koselerindeki gibi etli
yemekleri olusturur. Ayrica kizilcik tarhanasi, miyane ¢orbasi, ogmag, teke ve sikicik c¢orbalari gibi tahil
barindiran ¢orbalarin Kiitahya mutfaginin 6zgiin karakteristigini olusturur. Afyon mutfagina bakildiginda
yorede yetistirilen hashas ve elde edilen yag o6zellikle hamur islerinde kullanilir. Pek ¢ok sebzenin yemegi
yapilan Afyon mutfaginda patlican 6nemli bir yere sahiptir ve 20’den fazla ¢esitte yemegi yapilir. Bunlardan
patlican boregi Afyon’a dzgii yemektir (Gokdeniz ve digerleri, 2015). I¢ Anadolu Bélgesinde tereyag,
koyun eti, basta bugday olmak lizere bir¢ok tahil ve yoreye Ozgl yetistirilen bitkiler bolgenin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu bolgenin en ¢cok 6n planda olan yemekleri ve tatlilari; Ankara tavasi
(Ankara), ¢ig borek (Eskisehir), hosmerim (Cankir1), Kapadokya koftesi (Nevsehir), desti kebabi (Yozgat),
bamya corbasi (Konya, Aksaray), Sivas koftesi ve hingel (Sivas), mant1 (Kayseri), sogan yahnisi (Nigde) ve
etli ekmektir (Konya). Giineydogu Anadolu bolgesi yoresel lezzetleriyle {in salmis, mutfak kiiltiiriiniin gézde
bolgelerindendir. Bu bolgede Tiirk, Kiirt ve Araplar uzun yillar birlikte yasadiklar i¢in kiiltiirel bakimdan
birbirinden etkilenmiglerdir. Bélgede genel olarak Arap beslenme kiiltiiriiniin etkileri goriilmektedir. Bu etki
bol baharatli yiyecekler ve aci biber kullanimiyla géze carpmaktadir. Giineydogu Anadolu’da yapilan
kebaplar Tiirkiye’nin hemen her yerine yayilmistir. Giineydogu Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur etten
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sonra en ¢ok kullanilan malzemelerdir. Bunun yani sira nohut, mercimek, piring gibi bakliyat da yaygin
olarak kullanilir. Baharatli kebaplar; etten ziyade kiyma ile yapilan kebap ¢esitleri, mercimek ve bulgur
kullanim1 fazla oldugundan otiirii de kisir, icli kofte, ¢ig kofte yore mutfaginda yaygin olarak
tilketilmektedir. Ayrica baklava ve sillik gibi tatlilar ve meyan serbeti de bolgenin yemek kiiltiiriinii olusturan
onemli yapi taglarindandir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Marmara bolgesi, tarihsel birikim ve Balkan milletleriyle
kiiltiirel etkilesim oldugu igin bu bdlgenin mutfak kiiltiirii de 5nemli dl¢iide zengindir. Ornegin; Inegdl kofte,
Iskender kebap, kestane sekeri ve Kemalpasa tatlist Osmanl kiiltiiriiniin Bursa’ya mirasidir. Ayrica Balkan
gocmenlerinin Trakya bolgesine geldigi zaman o yorenin yemeklerini de beraberinde getirmislerdir.
Bunlardan bazilari; kivrim boregi, dizman pide, sini mantisi, pilaska boregi, Arnavut cigeri ve bangika
boregidir. Dogu Anadolu Bdlgesinin geleneksel mutfak kiiltiiriinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar,
kurutulmus sebze ve meyveler 6nem kazanmustir. Ciger taplamasi (Bitlis), kete (Erzincan), sirin ve kara
kavurma (Elaz1g), cag kebabi ve tel kadayif (Erzurum), boriilceli bulgur (Igdir), eskene ve kdmbe (Tunceli),
Kars boregi ve Ardahan katmeri bolgeye yemeklerden bazilaridir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).

Tiirk Mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer almakta ancak buna ragmen Tiirk
mutfagina ait yoresel yemeklerin tiiketiminde keskin ayrimlar bulunmaktadir. Kirsal ve gecekondu
golgelerinde hala koyden hazirlanip getirilen tarhana, pekmez, eriste, peynir, tursu, kuru sebze ve meyveler,
bulgur gibi yiyeceklerin tiiketildigi goriilmektedir. Bunun yaninda, sehirlerde ise, kentlesmenin beraberinde
getirdigi biiylik marketlerde satilan, 6zellikle kadinlarin da is hayatina girmesiyle birlikte {iretilen hazir
yiyeceklerin tiiketilmesi dikkat ¢ekmektedir. Gida endiistrisinde gelismeler yasanmis ve gida maddelerinin
her yerde ve her zaman bulunmasi saglanmig, mutfak yasami daha da kolaylagmistir. Cok fazla saklama ve
depolama teknikleri gelismis ancak {irliniin uzun siire saklanmasinin saglanabilmesi i¢in yeni katki maddeleri
eklenmis, bu durum da insan sagligin1 olumsuz etkilemeye baslamistir (Un, 2009;29-30). Giiniimiizde ayrica
sik tiiketilen iirlinler arasinda “fast food” olarak adlandirilan yeni bir yemek kiiltiirii basta gelmektedir.
1980°1i yillarda yasanan ekonomik reformlar, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimlerin etkisi ile 6zellikle
biiyiik kentlerde Fast food tiirii yemek kiiltiiriine olan talep artmistir. Fast food {irlinlerin kolay tiiketilebilir
ve pratik olmasi kisileri etkilerken, besin degeri yiiksek ve lezzetli geleneksel Tiirk yemeklerinin
unutulmasina ve ihmal edilmesine de neden olmaktadir (Giiler, 2007).

Arastirmada Oncelikle Sivas mutfak kiiltiiri hakkinda detayli bilgiler sunulmustur. Daha sonra, Sivas ili
Merkez il¢esinde yasayan ve yerli tabir edilen ailelerin yoreye 0zgii yemekleri pisirme durumlarini
belirlenmistir. Calismada elde edilen bulgulardan yola ¢ikilarak mutfak kiiltiiriiniin yasatilabilmesi ve
gelecek kusaklara aktarabilmesi konusunda birtakim 6neriler gelistirilmistir.

2. SiVAS MUTFAK KULTURU

Sivas iilkemizin en biiyiik yiizél¢iimiine sahip ikinci biiyiik illimizdir. i¢ Anadolu'nun dogusunda yer alan,
Anadolu'daki tarihi Ipek Yolu giizergahlarinin kesistigi bir yerde bulunur ve {inlii Kral yolunun da gectigi
yerde konumlanmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii iginde seckin bir yere sahip olan Sivas’in sehir merkezi, ilgeleri
ve koyleriyle zenginlesmis mutfak geleneginde “g6z karari el mizan” diisturu ile yemek pisiren deneyimli
kadinlar yemek pisirmeyi mutfak sanati haline getirmislerdir (Ucer, 1992).

Eski Sivas evlerinde mutfaklar birinci katta olurdu. Bazi kii¢iik evlerde ise alt katta bahgeye ¢ikintili olarak
yapilmis mutfaklar bulunurdu. Eski evlerin mutfaklarinda yerden biraz yiiksekce bir set lizerine yapilmis,
kemerli, yagsmakli ocaklar bulunmaktaydi. Daha eski Sivas evlerinde evin girig katinda ocaklarin bulundugu
yere “ev ylizli” denirdi. Ev yiiziinde ocaktan bagka, evin kap—kacak, yiyecek maddeleri de yer alirdi.
Malzemenin bollugu ve buradaki diizen evde yasayanlarin zenginligini ve diizenini gostermekteydi.

Giiniimiizde evin tertip ve diizeni anlaminda kullanilan “evin yiizii” s6zii de buradan gelmektedir (Uger,
1992).

Mutfaklarda ilk zamanlar Mantis (maltiz) adi verilen seyyar ocaklar,1950’li yillarda gaz ocaklari,
giiniimiizde elektrikli ocaklar, tiip gazla veya dogal gazla calisan firin ve ocaklar pisirme isinde
kullanilmaktadir. Sivas’ta Ortacag’dan beri bulunan bakir atolyelerinde g¢esitli bakir esya ve kaplar
iretildiginde mutfakta pek ¢ok bakir arag-gere¢ bulunmaktaydi. Bunlardan bazilari; Asirma, bakraglar
(yogurt bakraci, siit bakraci, azik bakraci), debbe (yag kab1), kepce, kevgir, kevgir kasik, kulakli, kughana,
legenler (siit legeni, ¢orek legeni), legenceler, sahanlar, siniler, taslar, tava, tencereler (¢orba tenceresi, pilav
tenceresi, siit tenceresi, kuzu tenceresi) ve tepsilerdir (Uger, 1992).

Tirk mutfak kiiltiiriiniin 6zelligi olarak, Sivas’ta da bitkisel besinlerin basinda bugday gelmektedir.
Sivas yoresinde de ana malzemesi tahil olan yurdumuzun bir¢ok yerinde de yapilan agarti, kombe, kuymak,
tutmag, umag, ogmag, ugut ve kavut gibi yiyecek ve yemekler yapilmaktadir. Sivas’in kirsal bolgelerinde

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) sssjournal.info@gmail.com

3289


mailto:sssjournal.info@gmail.com

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) 2018 pp:3287-3296

sac ve tandir gibi farkli pisirme teknikleriyle ekmek, borek ve katmer yapilir. Sacda yapilan hamur islerinden
en bilinenleri sac katmeri, yufka ve ¢okelekli, tandirda yapilan hamur islerinden en bilinenleri ise tandir
ekmegi, lavas, tandir ¢oregi ve tandir ketesidir. Sehir veya ilge merkezlerinde firinlarda pisen pide ekmek
olarak da bilinen degirmi ekmek (acik ekmek) ve somun ekmek daha ¢ok satin alinir. Bunun yani sira
francala, tava ekmegi, gillik ve uzun ekmek (Sivas’in meshur ekmegi) ve yagli ekmekte firinlarda yapilan
diger ekmek tiirleridir ( Uger, 1992; Koca ve Yazic1, 2014).

Eskiden iilkemizin hemen her yorede oldugu gibi elli yil 6ncesine kadar, Sivas’ta da ¢ay ve kahvaltinin
yayginlagmasindan dnce sabah 6giinlinde ¢orba yenirdi.Sivas mutfaginin ¢orbalar1 sunlardir; Ayran ¢orbast
diger adiyla yogurtlu gorba, diigiilcek ¢orbasi (diigiilcek, bulgur ¢ekilirken elde edilen, ince bulgurdan daha
ince olan bir yan {iriindiir.), ekmek as1, ekmek kirmasi, katikli ¢orba (soguk yaz ¢orbasidir), kavurma herlesi
diger adiyla un ¢orbasi, kesme corbasi (bu gorbanin diger adlari; hamur gorbasi, bacakli ¢orba ve lakise),
madimak ¢orbasi, mercimek herlesi, salgam corbasi, tarhana (yarma ile), un tarhanasi (urumeli), tutmag
(diger adalari; dutmag, tutmag asi, tutma g¢orbasi), pancar, kelecos, kes, kesli/peskiitanli hamur gorbasi,
kelecos ve peskiitan ¢orbalaridir (Arl ve Giimiis, 2007).

Sivas’ta, sogan, salatalik, havug, pancar, kabak, 1spanak, patlican, turp, salgam beslenmede eskiden
beri onemli yeri olan sebzelerdir. Meyveler taze olarak tiiketildigi gibi kurutularak kis i¢in de saklanur.
Ayrica yoresel yemeklerin icerisine katilan Sivas mutfagina ait yabani bitkiler sunlardir: Ebegiimeci, evelik,
ciris, daydala, gelinparmagi, 1sirgan, 1sgin, kabalak, kangal, kasni, kazan karasi, kekik, kenger, kdrmen,
kuskus, livik/nivik, madimak, morgigek, pilirpliriim, sarmasik, tekesakali, telce, yarpuz, yemlik baharda ve
yazin yemekleri yapilan sifali kir bitkileridir. Alig, ¢ordiik (yabani armut), karamuk, kusburnu ise yayla ve
dag meyveleri olup, ezme (marmelat, uruf), regel, hatta tatlilar1 ve tursular1 yapilmaktadir (Zengin ve Igkin,
2017).

Tiirk mutfaginda dnemli yer tutan etler ve et yemeklerinin yapimi 6n tarihimize kadar uzanir. Koyun etine
dayanan Tiirk mutfaginin bu 6zelligini Sivas yemeklerinde de géormek miimkiindiir. Sigir ve dana etleri daha
cok sucuk ve pastirma yapiminda kullanilir. Sivas ili, kiiclik ve biiyiikbas hayvan varligi bakimindan
iilkemizde ilk siralarda yer almaktadir. Kis hazirliklarindan olarak kiymalik yapimi, bugiin de devam
etmektedir. Sivas mutfagina ait et yemekleri sunlardir: Sac kebabi, Sivas kebabi, kuzu (sacda), cirli et
(Sivas’ta ¢ir ad1 verilen kayis1 kurusu ile yapilan eski bir yemegimizdir), pehli (Sivas’ta eski bir yemek ad1
olan pehli, koyunun sag uyluk, kaburgas: yani dés kismundaki etlerle yapilir), Sivas tavasi, soganl et,
tiziimleme (Cirli et gibi hazirlanir, ¢ir yerine Besni iiziimil (parmak {iziimil) ile pisirilir), bulgurlu kofte
(tadlama), Sivas koftesi ve mihlamadir (Zengin ve Iskin, 2017).

Tiirk Mutfaginin vazgecilmezi ve doymanin sembolii olan pilavlarin Sivas’ta yazili kaynaklardan Selguklular
zamanindan beri pisirildigini bilinmektedir. Divrigi’nin Alatli pilavi (ash alafli), Bezirgan pilavi, gendime
pilavi, go¢cmen pilavi, Sirvan pilavi, sebzeli pilavlar (evelik pilavi, fasulye pilavi, salgam pilavi, madimak
pilavi), yumurta eristesi pildvi, kavurma eristesi pilavi ve kuskus pilavi Sivas mutfaginda yer alan
pilavlardir. Ayrica torenlerde pisirilen pilavlar ise; adak/kurban pilavi (Ziyaret pilavi), Candir Baba pilavi,
diigiin pilavi, baca ve leylek pilavidir (Sivas Valiligi, 2018).

Ogiinlerin disinda yenilen gerezler ve eglencelikler Sivas mutfaginda onemli yer tutar. Diigiin cerezi ve
yastik c¢erezi, Ozel giin cerezlerdir. Diger c¢erez ve eglencelikler ise sunlardir: Alacaharman (firik,
karaharman), bad, ceviz ve pestil, dut kurusu (¢emig), dévmeg, eglence (cin musiri), hedik, horoz sekerleri,
i¢, igde, incir, kabak cekirdegi, aycicegi c¢ekirdegi, kar helvasi, kavurga, kavut (un kavutu, ince bulgurun
incesiyle yapilan, ahlat kavutu), kayis1 kurusu (kayisi ¢iri), leblebi, kirik leblebi ve leblebi tozu, kome
(cevizli sucuk), kuru iiziim cesitleri, kuruyemisgler (antepfistigi, yerfistigi, findik, badem vb.), nohut (beyaz
leblebi), nohut kavurmasi, pekmez helvasi, pestil gesitleri (dut ve erik pestili), tarhana (kalin ve yumusak
ozellikteki pestile Sivas ve Tokat’ta verilen ad), tatlandirilmis kayis1 ¢ekirdegi, tel helvasi (Uger, 1992).

Sivas’ta ozel giinlerde yapilan yemek ve yiyecekler, o giinlerin anlamim tasirlar. Mevsimlik bayram
eglenceleri ve topluca yenilen téren yemekleriyle gegmislerin ruhlar1 sad edilir. Dogum, evlenme ve 6lim
gibi hayatin ge¢is donemlerinde, yemek ve yiyeceklerle ilgili gelenek, gorenek ve inanglar da onemli yer
tutarlar. Bu yemeklerde, yardimlagma, seving ve kedere ortak olma duygu ve diisiinceleri hakimdir. Zaman
icinde unutulmaya yliz tutan kimi uygulamalar bulunsa da ozel giin yemekleri imkénlar Ol¢iisiinde
stirdiiriilmektedir. Bunlardan bazilari; yeni dogan cocuk i¢in helva, lohusa serbeti, dis hedigi (bugdayn),
okula baslama, siinnet, askere yolculama, s6z kesme, nisan (sini donmesi), yaz meyvesi, nisanli kiza
(gelinlige) kurbanlik, ayak agma hamami, gelin hamami (diiglin hamami), kina gecesi, diigiin yemegi (baba
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cani1), honga, yastik ¢erezi, damada tatli gonderme, baba evi, pestamal hamami, 6li yemegi (6l cani), yas
hamam, kirk giligi yemek ve yiyecekleridir (Zengin ve Iskin, 2017).

3. YONTEM

Sivasta yoresel yemeklerin pisirilme durumunu tespit etmeyi amaglayan kesitsel nitelikteki bu caligmada;
Sivas il merkezinde ikamet eden, 18 yas iistii, evli ve ¢alismaya katilmay1 kabul eden 150 kadin 6rneklem
olarak alinmistir. Calismanin verileri ev ziyaretleri yapilarak yiiz ylize goriisme yontemiyle 3 bolimden
olusan soru formu doldurularak elde edilmistir.

Soru formunun ilk boliimiinde katilimcilara ait sosyo demografik o6zellikler, ikinci boliimiinde mutfak
kiiltiiriinde 6nemli olan ‘kullanilan tencere cesidi’, ‘kullanilan yag cesidi’, ‘kullanilan et ¢esidi’ ve ydresel
yemekler, {igiincii boliimde ise Sivas’a ait olan yemeklerin pisirilme durumlari sorgulanmaistir.

Soru formunda tercih belirtmesi istenen mutfak kiiltirii ile ilgili sorularin degerlendirilmesinde
karsilagtirmanin daha belirgin olmas1 i¢in T=3T1+2T2+T3 formiiliinden yararlanilmistir. Formiilde T:
toplam puan, T1: birinci tercih, T2: ikinci tercih, T3: {iglincii tercihi ifade etmistir. Aragtirma kapsamina
alman kadinlardan sorular1 en ¢ok tercih ettiginden en aza dogru 1.,2. ve 3. olarak numaralandirilmalari
istenmis ve puanlamada 1. tercihe 3 puan, 2. tercihe 2 puan, 3. tercihe 1 puan verilmistir (Ozgen ve Gonen,
1989).

Yoresel yemeklerin sorgulanmasinda; yemekler ¢esitli kategorilere ayrilarak gruplandirilmistir (gorbalar et
yemekleri vb). Pigirilme siklig1; sik sik (haftada en az 1-2 giin) , seyrek (ayda en az 1 giin), 6zel giinler veya
hig pisirilmez segenekleri sunularak veriler elde edilmistir. Sivas’a 6zgii olan yemeklerin bazilarinin tarifeleri
verilmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS paket programinda degerlendirilmistir. Elde edilen veriler
frekans analizine tabi tutularak frekans dagilimlar1 ve yiizdeleri tablolarda gdsterilmistir. Ayrica sayisal
verilerde ortalama + standart sapma verilmistir.

4. BULGULAR

Calismaya katilan kadinlarin ortalama yaslari 36.24+8.7 yildir. Cogunlugunun aile yapist ¢ekirdek ailedir.
Kadinlarin %48.7’sinin ilkokulu bitirmis veya ilkogretim mezunu %19.3’{inlin lisans mezunu oldugu
saptanmistir. Gelir diizeyi agisindan bakildiginda, katilimcilarin %16.6’s1min hane gelir diizeyleri asgari {icret
ve altinda oldugu belirlenirken, sadece %10.8’sinin 9001 tl ve iizerinde oldugu bulunmustur. Kadinlarin
ortalama Sivas’ta yagama siireleri ise 28,0+15,1 yildir (Tablo 1).

Tablo 1. Katilimcilarin Sosyo-demografik dzellikleri

Degiskenler Say1 Yiizde
Aile yapisi

Cekirdek aile 117 78,0
Genis Aile 26 17,3
Eksik Aile 7 4,7
Egitim Durumu

Okur-yazar degil 24 16,0
iIkogretim 73 48,7
Ortadgretim 24 16,0
Lisans ve iizeri 29 19,3
Avlik geliri

1630 tl ve alt1 25 16,6
1631-5300 tl 63 42,0
5301-9000 tl 46 30,6
9001 tl ve tizeri 16 10,8
Yas (Ort£SD) (vil) 36,2+8.7

Sivas’ta kaldig siire (Ort+SD) (yil) 28,0+15,1

Kadinlarin evlerinde en fazla tercih ettigi tencere ¢esidi ve etlerde ¢esidi ve pisirmede kullanilan yag ¢esidine
dair veriler Tablo 2’de gosterilmistir. Kadinlarin yemek pisirme igin tercih ettikleri tencere g¢esitleri
incelendiginde; en ¢ok tercih edilen ¢elik tencere oldugu ve ortalama puani 2.55+0.87 (383 puan) olarak
belirlenmistir. Ikinci sirada diidiiklii tencere (209 puan) iigiincii sirada teflon (Toplam164 puan) oldugu
bulunmustur. Kadinlarin yemek pigirmede en ¢ok tercih ettigi yag ¢esidi tereyagi olup ortalama tercih puan
2.26+0.83 (339 puan)’diir. Bunu sirasiyla aygigek yagi (284 puan), zeytinyagi (185 puan) ve kat1 margarin
(40 puan) izlemektedir. Kadinlarin yemek pisirmede en ¢ok kullandigi et ¢esidi sirasiyla tavuk (312 puan),
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dana (304 puan) ve balik (147 puan) oldugu saptanmis. koyun eti (31 puan) tercihi ise besinci sirada yer
almugtir.

Tablo 2. Kadinlarin tercih ettigi tencere, yag ve et ¢esidi

Degiskenler Ort+SS Toplam Puan
Kullanilan Tencere Cesidi

Celik tencere 2.55+0.87 383
Teflon tencere 1.09+0.93 164
Diidiiklii tencere 1.39+0.77 209
Seramik tencere 0.08+0.037 12
Granit tencere 0.30+0.73 42

Kullanilan vag cesidi

Tereyag 2.26+0.83 339
Aygicek yagi 1.89+0.94 284
Zeytinyag1 1.23+0.91 185
Margarin 0.26+0.65 40
Misirdzii yagi 0.22+0.68 34
Kullanilan et cesidi

Dana eti 2.02+1.14 304
Sig1r eti 0.72+1.11 108
Koyun eti 0.20+0.64 31
Balik 2.08+0.73 312
Tavuk 0.98+0.78 147

Sivas ilinde yasayan kadinlarin ydresel ¢orbalari pisirme sikligi incelendiginde; kadinlarin en sik %57.7
orani ile ayranasi ¢orbasimi pisirdigi bulunmustur. Ayrica kadinlarin %48.6’sinin madimak, %351.3’iiniin
bacakli ve %26.0’min pancar ¢orbasini siklikla pisirdikleri saptanmistir. Buna karsin kadinlarin %94,0’1nin
kes, %98,0’min bozmanti ve %72,7’sinin peskutan ¢orbasini hi¢ pisirmedikleri , %55,3’linlin ise lziimlii
corbasini 6zel giinlerde pisirdikleri saptanmistir (Tablo 3).

Kadimlarin yo6resel sebze yemeklerini pisirme sikligi incelendiginde; en sik pisirdikleri sebze yemeginin etli
madimak yemegi oldugu belirlenmistir. Kadinlarin %44,0’min madimak yemegini, %46,0’min tursu
mihlamasi seyrek olarak pisirmesine karsin, %92.0’sinin {iziimleme ve %46.0’sinin pancar yemegini hig
pisirmedikleri bulunmustur (Tablo 3).

Sivas yoresine 0Ozgii et yemekleri iginde, kadinlarin %48,7’sinin Sivas koftesini, %29,4’liniin sac
kavurmasimni en az on bes gilinde bir pisirdikleri belirlenmistir. Ancak, pehli et yemegini kadinlarin
%98.7’sinin evlerinde hi¢ pisirmedikleri belirlenmistir (Tablo 3).

Caligmaya katilanlarin yoresel pilav/dolma/sarma yemeklerini pisirme sikligi incelendiginde; en sik
pisirilenin evelik sarmasi oldugu goriilmektedir. Daha ¢ok bayramlarda hazirlanan mumbar dolmasini,
kadmlarin %50,7’sinin yilda bir kez pisirdigi bulunmustur. Kadinlarin ¢ogunlugunun pancar sarmasini
(%88.0) ve divrigi pilavini (%84.7) hig pisirmedigi goriilmektedir (Tablo 3).

Yoreye 6zgii hamur islerinin pisirme sikliklar incelendiginde; kadinlarin %40,6’sinin ¢okelekli, %4 1,3 {iniin
hingel, %49,0’1nin katmer ve %39,0’min patatesliyi iki haftada en az bir kez pisirdikleri bulunmustur. Ancak
kadinlarin %92.0’1nin kavut, %80.0’1nin hasuda, %78.7’sinin lavas hazirlamadiklar1 saptanmistir (Tablo 3).

Katilimcilarin meze ¢esitlerinden en sik patatesli igli kofte (%96.7) hazirladiklari belirlenmistir. Bunu
sirastyla; mercimek badi (%96.0), siibiira (%88.0) ve pezik tursusu (%84.0) izlemektedir (Tablo 3).

Tablo 3. Kadmlarin yoresel yemekleri pisirme veya hazirlama durumu

Siksik Seyrek Ozel giinler Hi¢ Yapilmaz
Yoresel Yemekler Say1 Yiizde Say1 Yiizde Say1 Yiizde Say1 Yiizde
Corba cesitleri
Ayranasi Corba 87 57.7 56 31.3 4 2.7 3 2.0
Madimak Corba 25 16.6 96 64.0 10 6.7 19 12.7
Bacakli Corba 30 20.0 81 54.0 14 9.3 25 16.7
Uziimlii Corba 3 2.0 35 23.4 83 55.3 29 19.3
Pancar Corba 10.0 36.0 20 13.3 61 40.7
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Diigiilcek Corba 11 7.3 53 35.3 12 8.0 74 49.4

Peskutan Corba* 21 14.0 20 13.3 - - 109 72.7

Sebze yemekleri

Madimak yemegi 11 7.3 66 44.0 11 7.3 62 41.3
Tursu Mihlama 7 4.7 69 46.0 23 15.3 51 34.0
Pancar Yemegi 8 5.4 56 37.3 17 11.3 69 46.0
Et yemekleri

Sac Kavurma 10 6.7 92 60.3 31 20.7 17 11.3
Sivas Koftesi* 36 24.0 98 65.3 10 6.7 6 4.0

Pilav/sarma/dolma cesitleri

Evelik Sarma 11 7.3 36 24.0 69 46.0 34 22.7

Mumbar Dolma 3 2.0 13 8.7 76 50.7 58 38.7

Hamur isleri

Cokelekli* 29 19.3 89 59.3 15 10.0 17 11.3
Hingel 27 18.0 94 63.7 16 10.7 13 8.7
Patatesli 28 18.7 86 57.3 14 9.3 22 14.7
Katmer 41 26.3 69 46.0 10 6.7 30 20.0
Sac katmeri 24 16.0 56 37.3 - - 70 46.7
Kirnis 7 4.7 50 33.3 17 11.3 76 50.7
Maharlama 10 6.7 52 34.7 15 10.0 73 48.7
Herle 12 8.0 38 25.3 14 9.3 86 57.3
Katiklias 19 12.7 30 20.0 11 7.3 90 60.0
Koémbe 9 6.0 31 20.7 18 12.2 92 61.3

Meze cesitleri

Mercimek Badi* 15 10.0 110 73.3 19 12.7 6 4.0
Patatesli icli kofte 39 26.0 100 66.7 6 4.0 5 3.3
Siibiira* 51 34.0 73 48.7 8 5.3 18 12.0
Pezik Tursusu 82 56.7 33 22.0 11 7.3 24 16.0

*Tarifeleri verilmistir.

5. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bugiin, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren Tiirk mutfagi; pisirme teknikleri, sofra
diizeni, kendine has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin mutfaklar ile birlikte diinyanin sayili ii¢ mutfagindan
biri olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Zengin yiyecek ve igecek Kkiiltiiriiyle tarihi neme sahip olan
Sivas ilinin yoresel yemekleri, Tirk mutfak kiiltiirii i¢inde, cografi konumu, tarihsel gelisim ve beslenme
anlayisi cergevesinde sekillenmistir.

Caligmada kadinlarin kullandigi tencerelerin ortalama tercih puanlara bakildiginda celik tencerenin en
yiiksek puana sahip oldugu ve ikinci sirada diidiiklii, tiglincii sirada teflon tencerenin yer aldig1 goriillmektedir
(Tablo 2). Guintimiiz mutfaklarinda teknolojinin gelismesi sonucunda bakir tencere ve tavalarin yerini énce
aliminyum tencereler, daha sonra celik, emaye, teflon tencere ve tavalara almistir. Celik tencereler
gliniimiizde en uygun, cam tencereler en saglikli pisirmeye uygun tencerelerdir (Siiriictioglu, 2000). Karabiik
ili Safranbolu ilgesinde yasayan ve yerli tabir edilen ailelerin mutfak kiiltiirlerinin incelendigi bir
aragtirmada; katilimcilarin en fazla tercih ettigi tencere cesidi gelik, teflon ve diidiiklii tencere oldugu
goriilmiistiir (Akan, 2007). Sivas ili ve Safranbolu ilgesi her ne kadar farkli bolgelerde yer almis olsa da
glinimiiz teknolojisi mutfakta tek-tip arag-gereclerin kullanilmasina yol agmistir. Yoresel yemeklerin
geemisi ¢ok eski yillara dayanmaktadir ve o donemde kullanilan tencere veya kazan gesitlerin bugiin
kullanilmamasi yemeklerin lezzetinin kaybolmasi veya pisirmek i¢in yeni kullanilan tencere gesitlerinin
uygun olmamasi bu yemeklerin pisirilme durumunu olumsuz ydnde etkileyecektir (Uger, 1992).

Sivas ilinde kadinlarin yemek pisirmek i¢in en ¢ok tercih ettikleri yag ¢esidi tereyagi, ikinci sirada aygigek
yagl, lgiincii sirada ise zeytinyagi olarak bulunmustur(Tablo 2). Tirk toplumunda, yagsiz ve etsiz yemekler
her zaman tatsiz ve yavan olarak sayillmistir. Bu yiizden tarih boyunca yemeklerinde yaga, ozellikle
hayvansal yaglara ¢ok onem vermislerdir. Giiniimiizde Tiirk topluluklarinin mutfaklarinda hayvansal yaglar
yaninda teknoloji ve yerlesik kiiltiire baslamanin geregi olarak bitkisel yaglar da yerini almistir (Siiriiciioglu,
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2000). Bolgesel farkliliklar olmakla beraber Sivas ilinde tereyaginin kullanilmasi geleneksel kiiltiiriin
stirdigiiniin gostergesi sayilabilir.

Calismada katilimcilarin en ¢ok dana ve tavuk etini tercih ettikleri bulunmustur. Et ¢esitli yonleriyle insan
kiiltiirlerinin genis bir kesiminde evrensel olarak en degerli yiyeceklerdendir. Tiirkler Orta Asya’da olsun
Anadolu’da olsun yerlesik hayata gectikten sonra da siirekli hayvancilik yapilmislardir. Eski Tiirk
toplumunda koyun eti yenen hayvanlarin basinda gelirdi. Bunu sirasiyla ke¢i ve sigir etleri izlemekteydi.
Ancak modern yasamin getirdigi yenilikler sonucunda biiyiikbas hayvancilik ve tavuk yetistiriciligi daha
fazla yayginlagmistir. Bu sebeple kiiciikbas hayvan eti yerine daha cok sigir, dana gibi biiyiikbas hayvanlarin
ve tavuk etinin tiikketimi yaygimlagsmistir (Baysal, 1993).

Sivas’a 6zgii yemekler agisindan bakildiginda, sehrin sahip oldugu yemek kiiltiirii ve cesitliligi gastronomi
turizmi agisindan olduk¢a zengindir. Sehrin sahip oldugu soguk iklim ve bitki ortiisii, ge¢im kaynaklari,
tarithi ge¢misi ve toplumsal yapisi yemek Kkiiltiiriinii belirleyen 6nemli parametreler olarak 6n plana
cikmaktadir (Zengin ve Iskin, 2017). Et, tahil ve hamur isi yemekler ile Sivas mutfagi, kiiltiir agisindan
onemli bir potansiyele sahiptir. Bu arastirmaya katilan bireyler arasinda yoresel yemeklerden en sik
corbalardan ayranasi ¢orbasi, sebze yemeklerinden madimak yemegi, sarma/dolma/pilavdan evelik sarmasi,
et yemeklerinden Sivas koftesi, hamur islerinden hingel ve mezelerden patatesli i¢li kofte yapildigi
belirlenmistir. Fakat katilmcilarin biiyiilk cogunlugunun yoreye 6zgli bazi yemekleri hi¢ pisirmedigi
saptanmistir (Tablo 3). Erzurum yo6re halkinin mutfak kiiltiirlerini tanima durumlarinin degerlendirildigi bir
caligmada, katilimeilarin %68,0’inin evlerinde yoresel yemeklere yer verdikleri soyleseler de % 67,6°s1 ise
Erzurum’da ¢ogunlukla yoresel yemekler yapilmadigini ifade etmislerdir. Belirlenen tespitlerden sonra
katilimcilardan Erzurum mutfak kiiltliriinii yagatabilmek igin yapilmasi gerekenlere yoOnelik Oneriler
almmustir. Bu onerilere verilen cevaplar ise % 32,3 oraninda egitim verilmesi gerektigi, % 28,9’u da bu
konuyla ilgilenenlerin desteklenmesi gerektigi yoniindedir (Ser¢eoglu, 2014). Genglerin Tirk mutfagina
bakis agilar1 ve Tiirk mutfagini bilme durumlarimi saptamaya yonelik yapilan ¢caligmada yoresel yemeklerin
eskiye oranla sik yapilmadig1 ve genclerin daha ¢ok hazirlanmasi kolay yemekleri tercih ettigi saptanmuistir.
Ayrica genglerin % 64.0 ’liniin Tirk mutfagimin unutuldugunu belirtmesi carpici verilerdendir (Sanlier ve
digerleri, 2012).

Yoresel yemekler, kirsalda ya da sehir merkezlerinde gelenek haline gelmis, 6zel giinlerde daha c¢ok
tiikketilen, genellikle bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden tistiin tutulan
yiyeceklerdir (Hatipoglu ve digerleri, 2013). Aslinda yoresel yemekleri; bolgede yetistirilen iriinler,
mutfakta kullanilan ara¢ geregler, depoladiklart iirlinler, din gibi etkenlerin sentez triinii olarak
nitelendirebiliriz. Yoresel yemekler bir toplulugu birgok acidan etkileyebilmektedir. Herhangi bir bolgenin
koklii ve zengin bir mutfaga sahip olmasi o yoreyi turistik destinasyon olarak tercih edilebilecek dnemli
cazibe merkezleri haline getirebilir. Ayrica ydresel lezzetler somut olmayan kiiltlire] mirasin dnemli yap1
taglarindandir. Kiiltiirel mirasa nitelik kazandiran evrensel degerlerin yaninda genclerde yeni 6grenme ve
gelisme firsatlar1 sundugu, insanlara gilizel duygular ve sicak anilar yasattigi, diinya ve hayat bakisina
derinlik kattig1 ve herkesin ge¢miste 6grenecek ¢ok seyi oldugu i¢in korunmalidir. Lakin giiniimiizde sosyal,
cevresel, ekonomik, ulasilabilirlik ve yapilabilirlik gibi etkenler dolayisiyla yoresel yemeklere duyulan ilgi
giinden giine azalmakta ve bazi yoresel yemeklerin mutfaklardan ¢iktigi goriilmektedir.

Ulkemizde her bdlgenin kendine dzgii yoresel yemeklerine galismalar oldukga kisith ve eksik yonleri vardir.
Ozellikle bu ¢alisma veya daha 6nce yapilmis benzer ¢alismalardan yola cikilarak dzellikle unutulmaya yiiz
tutmus yoresel yemeklerin neden pisirilmediginin detaylica sorgulanmasi elzem olup, ¢6ziim Onerileri
gelistirilmelidir. Ornegin kirsalda kazanlarda ve tas firmlarda pisirilen yemeklerin sehirlerde yapilmasi
miimkiin olmayabilmektedir. Bunun i¢in farkli pisirme teknikleri, ara¢ gereglerin kullanilmasi veya tariflerin
gelistirilerek (daha saglikli tarifler olusturarak veya daha kolay erisilebilir malzemeler eklenerek) sehir
merkezlerinde yoresel yemekler yasatilabilir. Bu konuya ilgi duyan arastirmacilar siireli yayinlar ve kitap
caligmalar1 yapabilirler. Bununla birlikte 6zellikle yerel yonetimler, Sivas yerel mutfaginin zenginliklerini
ortaya cikarabilecek sekilde genis katilimli arastirmalar yapilabilir ve elde edilen sonuglar kamu ile
paylasilabilir. Hatta bunlara yonelik fuar benzeri organizasyonlar da gerceklestirilebilir. Bununla birlikte
kamu kurum ve kuruluslari, 6zellikle yoredeki tiniversitelerin ilgili boliimleri arastirmalari ile Sivas ve bolge
mutfagini tanitict kaynaklari arttirabilirler. Sivas ilinde bulunan yiyecek igecek isletmeleri, sehrin yemek
kiiltirinii yansitan ve unutulmaya yiiz tutmus yemekleri meniilerine ekleyerek, bu yerel lezzetlerin
tanitilmasina katkida bulunabilirler. Sivas mutfagi lizerine yazilmis kitaplar, hazirlanmis brostirler ile hem
yore halkini bilgilendirilmeli hem de turizm pazarini olusturan yerli ve yabanci turistlere hitap etmelidir.
Sivas, yemeklerini tanitict yarigmalara ve toplantilara katilmali, Sivas halkinin yemek kiiltiiriine hakim
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olmasinda 6zen gostermelidir. Ayrica turizm iginde, mutfaginin gelenek gorenekleri ve mutfak kiiltiirii
arastirilarak yoresel yemeklerin etkin tanitimi yapilmali, bu alanda faaliyet gosterenler desteklenmeli, yazili
ve gorsel basinda tanitim ¢alismalarina dncelik verilmelidir. Konuyla ilgili arastirma enstitiileri kurulmali
yani bolgenin 6nemli ¢ekiciliklerinden biri olarak yerel {irlinlerin degerinin artirilmasina katki saglayacak
caligsmalar artirilmalidir. Yoresel olarak yasatilan ancak wunutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
yayginlastirilmasi igin gerekli ¢alismalar yapilmali, turistlerin degisen yemek zevkleri ve aligkanliklari
stirekli takip edilmeli, yabanci turistlerin damak tatlar1 ve bu tatlara uygun meniiler olusturulmalidir. Bu
agidan Sivas’in mutfak kiltiiriniin tanitilmas:1 ve gelistirilmesinde hem 6zel hem de kamu kurum ve
kuruluslarina 6nemli gorevler diismektedir.

*Sivas Yoresine Ait Bazi Yemeklerin Tarifleri

Peskutan Corbasi: Corba icin yeterli peskutan (yogurdun kurutulmasi ile elde edilen yogurt ve un karigimai)
su ile karistirilip ayran kivamina getirilir. Tencereye bir kepge ¢ekilmis yarma ve yarim kepge kadar da yesil
mercimek konulur, birkag tane kemikli kiyma atilip (kiymalik kavurma yapma sirasinda iizerinde et olan
kemiklerin kavrulmast ile elde edilen kiyma) 6zelenen peskutan ilave edilir ve biraz daha yani kadar su ve
tuz konulup pisirmeye terk edilir. Tagsmamas: icin sik sik karistirilir pisen ¢orbanin kesilmemesini saglamak
icinde bir parca ekmek kabugu atilir. Yarma ve mercimeklerin pismesi halinde ¢orbada artik pismis
demektir. Kii¢iik bir tavaya bir kasik kadar sadeyag konulup i¢ine bir kuru sogan kiigiik kii¢iik dogranir.
Soganlar yagda pembelesince kuru nane ilave edilip ¢orbanin yiiziine dokiiliir (Sivas Valiligi, 2018).

Mercimek Badi: Sarma iglerinin daha sulu sekilde olup lahana veya asma yapragina sarilip yenmesidir.
Mercimek badi ana 6giin sofralarindan ziyade genellikle hanimlar arasinda yapilan 6zel gilinlerde yapilir ve
yenilir. Icine az et konarak veya hi¢ et konmadan yesil sogan bol maydanozlu ve domates ve biberli
hazirlanir (Sivas Valiligi, 2018).

Cokelikli: Cokelikli boreklik hamur gibi su ve tuzla yogrulur. Yutka yumag: biiyiikliigiinde (8-10 cm
capinda) yumak alinir. 20-25 cm capinda agilir arasina dnceden ¢okelik, ince dogranmis yesil sogan ve
maydanoz, tuz, kara ve kirmizibiberle hazirlanmis i¢ konur katlanir, biiyiik¢e bir “yarimca borek™ olur. Sac
iizerinde piser, sacin alt1 yavas olmalidir, gevrilerek iki yiizii de pisirilir. Sacdan indirilince iki yiizii de
erimemis, katmerde oldugu gibi kati sadeyag siiriilerek yaglanir. Cokelik yerine pancarin ince dogranarak
kiyma, sogan ve biberle karistirillmasiyla yapilan i¢ de konularak yapilan “pancarli” da Sivas’a yerlesen
Darendeliler tarafindan gok pisirilir (Sivas Valiligi, 2018).

Siibiira: Unun i¢ine bir yumurta kirilir. Tuzu da atip yogrulur. Sonra alinan yumaklar 1 mm kalinliginda
acilir. Biraz kuruduktan sonra un serpilip dorde boliiniir. Parcalar iist {iste konularak 6-7 cm lik seritler haline
getirilir. Onlarda 6nce boyuna sonra enine gore kesilip 5*5 mm kareler elde edilir. Bu hamurlar kaynams
suya atilir. Pisince iizerine biraz soguk su atilip siiziiliir. Uzerine de iyice 6zelenmis sarimsakli yogurt
dokiiliir. Sadeyag igine biraz kirmizibiber konup yiiziinde gezdirilir (Sivas Valiligi, 2018).

Sivas Koftesi: 1 buguk kilo kiyma i¢in; kaburga, kiirek ve but etleri 20 gr tuzla ovulur ve makinede
cektirilir. Kiyma giizelce yogrulup buzdolabinda 1 gece dinlendirilir. 1 yumurtanin aki ayrilir. Avug iclerine
yumurta aki siiriiliir. Kiymadan limon biiyiikliigiinde kopartilan bezeler avug iginde bastirilarak yassilagtirilir
ve inceltilir. Hazirlanan kofteler 1zgarada ya da yagsiz tavada kizartilir. 3 adet domates kalin kalin dilimlenip
biberlerle birlikte kizartilir. Kofteler domates ve biberlerle siislenir (Sivas Valiligi, 2018).
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