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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

TAKDIM

Sevgili Kitapseverler!

Hayal etmenin ve 6zgiirliigiin kaynagi, basarinin sirr1, gegmis deneyimlerin bilgisi ve hakikat
arayis1 okumaktan gegmektedir. Okumak ve kitap goniilden goniile yoldur.

Okumakla aralanir perdeler, agilir ufuklar, aydinlanir karanliklar, ¢oziiliir sirlar, anlagilir insan-
lar. Okumak, bizi cehaletin karanligindan bilgeligin felahina gikarir. Yepyeni ufuklari bize agan
kitaplarla kiiltiirel mirasimizi ve bagka diinyalar1 okuruz. Her bir kitap yolculugu ile zamanimizi
ve dilimizi en dogru sekilde kullanip hayattan ve zamandan kazanmis oluruz.

Kitap, tarihi baglamda bir hafiza, kiiltiirel anlamda bir gelenegin tevariisii, sanatsal bakimdan
insanliga birakilan mirasin gelecege tasinmasi, medeniyet agisindan ise zamani ve mekani belir-
leme unsurudur. Kitab1 ve eseri olanlar insanlik tarihini yazarlar.

flk caglarda dahi taglara, magaralara yazan insanin amaci kendini ifade etmek ve iz birakmaktir.
Gerek tahtalara, agaglara, derilere yazili olsun gerekse iki kapak arasinda sahifelere yazilsin kitap,
kiiltiirel bir mirastir, toplumun hafizasidir.

Ik emre mubhatap olan insan, okur Yaratan Rabb’inin ad1 ile kdinati, kendini, Rabb’ini ve kitabu.
Bu yoniiyle kitap vahiydir, hakikattir, diinya ve ahiret mutlulugunun rehberidir.

“Egitimi dnemsiyoruz ¢linkii cehaletin diigmaniyiz.” sloganiyla hareket ettigimiz giizel sehri-
mizde ulagim, yol, su gibi ihtiyaclar sehircilik anlayisiyla goriip giderdigimiz gibi, sosyal ve kiiltiirel
ihtiyaglar1 da dikkate almaktayiz. Kitaplar1 ve kitap yuvalari olan kiitiiphanelerimizi hemsehrile-
rimize sunma gayreti gostermekteyiz. Kayseri Biiyiliksehir Belediyesi olarak, siz kitapseverleri
kitaplarla bulusturmak icin elimizden geleni yapiyoruz. Gerek basili kitaplar, gerek e-kitaplar
ile hayal etmeniz ve hayallerinizi ger¢eklestirmeniz i¢in sizleri kiitiiphanelerimize bekliyoruz.

Tarihsel ve cografi anlamda medeniyetlerin besigi olan Kayseri’de tarihimizi, gelenegimizi,
kiiltiirimiizii ve sanatimizi yansitan eserleri yayimlayarak halkimiza ulagtirma kaygisi tagiyoruz.
Biliyoruz ki yayimladigimiz eserler gelecege biraktigimiz mirasimiz, hos bir sedamizdir. Agtigimiz
her bir kiitiiphane ve kiiltiir merkezi, yayimladigimiz her dergi ve kitap, memleketimize olan sayg1
ve sevgimizin somut bir gostergesidir. Akif’in dedigi gibi: ““Okuyorsa ahali, yapilamayacak ne var.”

Hayal eden, merak eden, arastiran ve okuyan neslimiz gelecek adina imit vaat etmektedir.
Kiitiiphanelerimizin raflarinda okurlariyla bulusmay1 bekleyen her bir kitap bu anlayisla hareket
eden hemsehrilerimizi beklemektedir. Unutmayalim ki bir insanin hayatta kendisine yapabilecegi
en bilylik iyilik; iyi bir okur olmaktir.

Bir kiitliphanenin rafinda, bir kitabin sayfalarinda, bir yazinin satirlarinda goniillerimizin
bulugmasi dilegiyle.

DR.MEMDUH BUYUKKILIC
Kayseri Biiyiiksehir Belediye Baskani






TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

ICINDEKILER

KAYSERPPNIN TARIHI VE COGRAFYASN ... 11
KAYSERI SEHRININ KURULUSU VE GELISIM EVRELERI. ..o 1
KAYSERPDE HATTI VE HITIT DONEMI ... 1
KULTEPE-KANISTE ASUR TICARET KOLONILERI CAGI (M.O. 1950-1750) oo 13

KULTEPE KANIS/NESA KARUMU ..
KAYSERP’DE FRIG DONEMI

KAYSERPDE HELLENISTIK DONEM ..o 17
KAYSERPDE ROMA HAKIMIYETH ... 17
KAYSERPDE BIZANS DONEMI ... 18
KAYSERIYE TURK AKINLARI........oeoooeososose oo 18
KAYSERPNIN COGRAFYASL....... oo 21
GASTRONOMI KAVRAMI .o 23
GASTRONOMININ TARIHSEL GELISIMI.....c.eo oo 24
YORESEL MUTFAKLARIN GASTRONOMI TURIZMITLE TLISKISI ... 26
Y6resel Mutfak Kavrami
Yoresel Mutfak Ve GaStrONOMI TUFIZM.........oooooooeeooeoeeeeeeeseeseesscscescososssssssssssseeeeeesesse s sssssssssssssssssssesseeesses s 26
TURK MUTFAK KULTURU ..o
KULTUR VE MUTFAK TLISKIST ..
IMUTFAK KAVRAMI ..o
TURK MUTFAK KULTURUNUN TARIHSEL GELISIMI . .
TURK MUTFAGININ OZELLIKLERI oo
TURK MUTFAGININ TARIHSEL SAFHALARI ...
ISLAMIYET ONCEST MUTFAK YAPISI ...t
ISLAMIYET SONRASI MUTFAK YAPISINDA DEGISIM. ...
SELGUKLU DONEMI MUTFAK KULTURU (ISLAMIYET SONRASI). ..o 34
OSMANLI DONEMI MUTFAK KULTURU ..o 36
OSMANLI SARAYINDA MUTFAK TESKILATIVE HELVAHANE ........oocooooooooosooooooo 39
PADISAH SOFRASL.....oesesse e 40
16 VE 17. YOZYILLARDA OSMANLI MUTFAG ... 40
18. VE 19. YUZYILLARDA OSMANLI MUTFAGI ... 40
iC ANADOLU BOLGESINDE MUTFAK KULTURU .42
KAYSERI MUTFAGININ TARIHSEL VE KULTUREL ZENGINLIKLERI ... 44
GEGMISTEN GUNUMUZE KAYSERI GASTRONOMISI VE IPEK YOLU .....ccoocovoisssses 45
KAYSERI MUTFAGINDA ARAG VE GEREG KULTURU ..o 52

vii



TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

KAYSERININ MUTFAK ENVANTERI.....ccooeeeseseeesesoesesesosescesosesesseseesetesssesesseseseesotessesesessesesssosossesotessososesososoe 53
SOFRA DUZENI VE SUNUM KULTURU ..ottt 54
KAYSERI AGZINDA MUTFAK KULTURU ILE ILGILI KELIMELER ...t 54
GELENEKSEL KAYSERi EV MiMARISi VE TURK MUTFAK KULTURUNDEKI YERI ..ot 59
ANADOLUDA OCAK KULTURU.....ooeeeeeeetesstssoseseeesosesesetesesssesosssesosososototososototesesetesrereeese 60
GELENEKSEL KAYSERI EVLERINDE OCAK KULTURU VE OCAGIN MIMARI YAPISI .o 61
KAYSERPDE BAGCILIK KULTURU ...ttt 62
COGRAFi iSARET TESCiLi NEDIR VE TESCiL SURECi NASIL iSLEMEKTEDIR? ... .. ... 65
MAHREG ISARETT VE MENSE ADL.....c e 65
IVIENSE ALt 65
IVIRRFEG ISAILI .. 66
GIENEKSEI UITIN AG I s e ettt e ettt et 66
KAYSERiI COGRAFi iSARETLI URUNLER (1997-2025) ..o 67
AKKISLA GILABURUSU ... 67
BUNYAN EL HALISI....... .68
BUNYAN GILABURUSU ...ttt sttt sttt sttt 69
DEVELT CIVIKLISI...cc ettt sttt oottt 70
ERKILET KEDI BACAGH ...ttt ettt ettt 71
KAYSERI CIRGALAN BIBERI ...t setesetesoeseseesoseteesoteteesoseesetoses sttt ettt sttt ettt 72
N Y N L D 73
KAYSERI PASTIRMASL......c.cesetetesetesetesessesesssssesesesetoss sttt ottt sttt ettt 74
KAYSERI SUCUGU. ...ttt ettt 75
KAYSERT YAGLAMASL.......ooeeeeeeeeeseeeeseteeeseteeese ettt 76
PINARBASI UZUNYAYLA CERKES PEYNIRI ... 77
SOGANLI BEZ BEBEKLERI ...ttt
TOMARZA KABAK CEKIRDEGI. .
N7 Ve N7 VI I =TI Y
YAMULA PATLICANL . ..ottt ettt ettt
OZVATAN GIGEK BALL ...
INCESU KARAEVREK UZUMU...oeoeteeeseteeeoesteseteseseteteesoseessteses sttt sttt
KAYSERI KATMERI ...ttt ettt sttt ettt ettt ettt
KAYSERI KURSUN ASI CORBASL........coooooooossosesososssosooossoosoo o 85
KAYSERI FIRIN AGZI KEBABL.......cco ettt 86
KAYSERI NEVZINESI ...ttt seseesoteseesotetessoteeteteses ottt sttt sttt sotosessesose 87
KAYSERI TANDIR BOREGL.....cooeeeseeeteeseeesesstseee ettt 88
KAYSERI YAG MANTISI ..ttt
KAYSERI TEPSI MANTISI.
DEVELI GACERI.....ccoeeeeetettetestetetete sttt ottt sttt ettt
KAYSERI GUL BAKLAVASL ...t seseeseseseeseseesoseseesotesesseteeteteses et seteses ot setes st s sttt essoses et 92
KAYSERT GEMENI. ... 93

viii



TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

TALAS ZINCIDERE KURU KAYMAGL ... 94
KAYSERT SUCUK TG e e 95
TALAS COREKOTLU COMLEK PEYNIRI ... 96
KAYSERI BOREK ASI CORBASI ... 97
KAYSERT KAVURMASL ... 98

COGRAFi ISARET TESCILINE ADAY URUNLER (BASVURU YAPILAN ANCAK ONAYLANMAMIS OLANLAR)..99

GASTRONOMi ALANINDA KAYSERI’DE YAPILAN ETKIiNLiK VE PROJELER......................... 100
KAYSERI GASTRONOMI TURIZIMI CALISTAY | ..o 100
KAYSERI GASTRONOMI GUNLERI ETKINLIKLERI ... 101
TURK MUTFAGI HAFTAST ETKINLIKLERI. ... 102
MUTFAK SANATLARI MERKEZT (IMSIM).... oo 103
KAYSERI MUTFAGI = (KAYTUR EV YEMEKLERI. ... 105
KAYSERP’DE GLUTENSIZ BESLENMENIN ADRESI: GLUTENSIZ KAFE.........oc.coooocososs 106

KAYSERi’NiN UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI SUREC..........ocooooouviiinn 108
UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI PROGRAMI (UCCN) ... ..108
KAYSERP’NIN AGA KATILIM iGiN HAZIRLIK SURECi VE BASVURU SUREGLERINDE YASANANLAR................. 109

SLOW FOOD TOPLULUGU VE ARCH OF TASTE SURECI ...
TURKIYE’DE SLOW FOOD HAREKETI: TARIHI, GIRISIMLERI VE ETKILERI..........c.ooooomoe
TURKIYE’DE SLOW FOOD’UN ONEMI VE KAPSAML.....cooeeoeoe oo
SLOW FOOD TURKIYE’NIN KURULUSU VE TARIHSEL GELISIMI........c.oocovoo

Kiiresel Hareketin Turkiye'ye Geligi Ve Tk AIMIAT ...
Turkiye'deki ilk Topluluklar ve Onemli DENGM NOKEAIAIT ..o
SLOW FOOD TURKIYE’NIN YAPISI VE TEMEL ILKELERI ..o
OFBANIZASYONEI YAPI w..vcvvrtierrresiiereessasseeesssesseesssesssss e ssssss e85
Slow Food’un “lyi, Temiz, Adil” Gida Prensiplerinin Tiirkiye’deki Uygulamalar. -
Cittaslow (Sakin SEhir) HAreKeti i1 MISKISi ...
TURKIYE’DEKI TEMEL SLOW FOOD GIRISIMLERI VE PROGRAMLARL........cooccooiimsisimssssns
Yeryiizli Pazarlari (Earth Markets) Slow FOOd YeryUzli Pazar|art ...
NUR’UN AMDATT (AFK OF TASEE) ...ooooooieeeeieeee e 118
Urtin Segimindeki KFterler NEIEIIr?...........occ..oooooeoseseoeoseososssosessssesossesossossssesososossosoeesoeesoe 119
Bir Griin NaSIl AdQy GOSTEIIII?.........ccccvvvrveeoieeerieressescerere e 119
Presidia (KOTUMA GIUPIAIT) ....oocveroeeeeieersieeseseeessseessssesssssesssssessssessessesssssess s 120
TemMAtiK YaPIAr V& GIMISIMIET .....ooceerieerseerseeessieesseessmeresseess e seessese s e 121
EZitim ve Farkindalik CalISMAIAIT ......coccccoovrroirrieirreeeressseseisssissesses s 122
TURKIYE’DEKI ONEMLI SLOW FOOD PROJELERI VE ETKINLIKLERI ... 123
Anatolivar Projesi
Tarsus Sart Ulak ZEYEIN FESTIVAIT ... 123
SVIlMA ZEYEIN LIS ..ooseeeeeeeeee e 124
Uluslararasi Konsey Toplantilari ve Diger EtKINTKIET..........corressessicsssisessssssssss s 124



TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

SIOW WAL SANIUITA 2025.......occceiieeieeisieessieessieessesssess s s s 125

ASCI DAYANISIMASI ..o 125

MUBIA DUSUN YEMEKIEIT 2025.......ooceereersieresieresirseessesese s 125
Kayseri SIow FOO TOPIUIUSU V& AMACH.....oooivrvirrererresirrssisessessessessssesssaissssissssesssssisss s s ssesssasesssssssss s 126

SLOW FOOD TURKIYE’NIN ETKISI VE GELECEK VIZYONU.......cccvvinmitsssssiiitsssn 127
Yerel Ureticilere, Kirsal Kalkinmaya ve Biyocesitlilige Katkilari...............oocce 127
Stirdiriilebilir Gastronomi Turizmi Uzerindeki EEKISi................oo.ooooooooeeeoeoe oo 128
Gelecek Stratejileri ve Potansiyel Geligim AlQNIAIT...........ccorrrierrrnierrsierrsssmises s s 129
LIE@IREUIT TISTESI....vvvrreveevresseerreeseeseesssseseeessesesee e 129
BCAYINAKLAR ...tk 133



KAYSERI’NIN TARIHI VE COGRAFYASI

KAYSERi’NiN TARiHi VE COGRAFYAS

KAYSERI SEHRININ KURULUSU VE GELISIM EVRELERI

Kayseri ili Anadolu'nun verimli topraklarinin yer almasi, su kaynaklarinin fazla olmasi,
cevresine gore ulasiminin kolay olmasi ve elverisli dogal kosullara sahip olmasi nedeniyle
binlerce yi1ldan beri yogun yerlesmelere ev sahipligi yapmistir. Bununla beraber Kayseri'nin
askeri yollarin kavsak noktasi olmasi ve ticari merkez gorevi yapmasi nedeniyle her cagda
Oonemini arttirmigtir.

Kayserive cevresinde yapilan aragtirmalara dayanarak sehir yerlesmesinin baslangici M.O.
3. bin yilin ortalarina kadar uzanmaktadir. Sehirde Anadolu'nun tarihine 151k tutan ve aymi
zamanda sehrin ge¢misi ile bilgi veren bir yer olan Kiiltepe Hoyiigii (Kanis-Karum) da burada
bulunmaktadir. Belli bir tarihten sonra Kanis'in 6nemini kaybetmesi ile beraber donemin
kutsal dagiolarak anilan Argaios (Erciyes Dag1) kuzey eteklerinde bulunan Mazaka'nin 6n plana
ciktig1ve o donemde sehrin merkezi oldugunu kaynaklardan bilmekteyiz. Kayseri kronolojik
olarak Hatti, Hitit, Assur, Kimmer, Med, Pers, Makedon, Kapadokya, Ermeni, Roma, Sasani,
Arap, Bizans, Anadolu Selguklu, Mogol, Ilhanli, Eretna, Karaman, Dulkadir ve Osmanli mede-
niyetlerine ev sahipligi yapmistir.

KAYSERI'DE HATTI VE HITIT DONEMI

Antikcag Donemi'nden baslayarak Kapadokya Bolgesi'nde ¢esitli medeniyetler ve uluslar
yasamustir. Kapadokya Bolgesi'nde Neolitik kiiltiir gelistigi, daha sonralar1 Proto Hattiler
federasyon halinde siyasi birlik sagladiklarini giiniimiize ulasan belgelerden 6grenmekteyiz.
Bu bolgedeki ilk merkezi hitkiimdarlik Hititler tarafindan olusturulmustur. Antik¢ag'larda
Anadolu'nun Kiiciik Kilikya Bolgesi stirekli iskan gormiis ve bircok yerlesim yeri Erciyes Dagi'mi
gorebilecek sekilde kurulmustur. Erciyes Dagi'ni goren en onemli yerlesim yerlerinden biri olan
Kanis Karum'u Asur Ticaret Kolonileri bat1 merkezlerinden biri olup ilk Ipek Yolu'nun 6nemli
bir pazariydi. Kanis-Karum'un dogu iilkeleriyle ticarete bagli bir 6nemi olsa da bagkabir onemi
Kanis'in bolge hitkiimdarliginin Hititler 6ncesinde baskent olmasiydi.*

Erciyes Dagi'n1 goren diger yerlesim yerlerine 6rnek olarak Erkilet {istii diizliikte yer alan
Besik ve Circir Tepe hoyiikleri, Yahyaliilcesi Fetullah mevki hoyiigii, Develi-Soysalli, Yesilhisar
hoyiikleri ve Tomarza yolu iizerindeki hoyiik ile Uzunyayla'’daki Beserek hoytiikleri 6rnek veri-
lebilir. Hitit Devleti'nden sonra kurulan Mugki-Tabal Kralliklar1 ve Frigler sinirlarini genislete-
rek Kapadokya kadar ulagmiglar. Proto Hattiler'den gelisen Anadolu kiiltiiriinii devam ettirip
yenilikler ekleyerek bir yap1 olusturmuglardir.

M.O. 350 tarihinde Kapadokya iki kisma ayrilarak Pontos Kapadokyasi ve Biiyiik Kapa-
dokya isimlerini almistir. Mazaka ismi ile anilan kisim Biiyiik Kapadokya kismin merkezi
haline gelmistir. 3.916 m. yiiksekligindeki Erciyes Dag1 bu donemde ve sonraki donemlerde

' Mustafa Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, Kayseri Biiyiikse-
hir Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, 2022, s. 23.
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onemini korumus hem tanr1 hemde tanrilarin oturdugu yer olarak kabul edilmigtir. Eskicagda
Proto-Hattiler Donemi’'nden baglayarak Hitit Donemi'nde de dag tanrisi inanci halk arasinda
kabul gormiistiir.

Kayseri ve gevresi Neolitik Donemden itibaren insanoglunun yerlestigi ve gelistigi cog-
rafyalardan biridir. Anadolu'nun ilk yazili belgeleri Kayseri yakinlarindaki Kiiltepe-Kanis'de
bulunmustur. Kiiltepe ve ¢evresini Asurlu tiiccarlar ticari faaliyetler i¢in kullanmiglardir.
Kayseri'ye gelip ilk belgeler birakan seyyahlarin, Asurlu tiiccarlar oldugunu soyleyebiliriz.
Giintimiizdeki Kayseri kent merkezinin ilk olarak ne zaman kuruldugu belli degildir. Ancak
Kayseri kent merkezinin seramik buluntularina dayanilarak Asur Ticaret Kolonileri Cagi'nda
iskan gordiigii arastirmacilar tarafindan kabul edilir. Eski kent ve ¢evresindeki bulunan sera-
miklere dayanilarak kentin esas onem kazanmasi Hellenistlik Donemde olmustur.

Asur Ticaret Kolonileri Cag1'nda Kayseri ve ¢cevresi baslarinda kral bulunan bagimsiz sehir
devletleri tarafindan yonetiliyordu. Asur Ticaret Kolonileri Cagi'ndan sonra ilk defa merkezi
bir devlet olarak Hitit hakimiyetinde devlet yonetimine katilmistuir.

12
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KULTEPE-KANISTE ASUR TICARET KOLONILERI GAGI (M.0. 1950-1750)

Asur Ticaret Kolonileri Cagi'nda (M.0. 1950-1750) Eski On Asya, Mezopotamya ve Anadolu
arasinda biiyiik bir ticaret agina sahipti. On Asya medeniyetinin 6nciisii Mezopotamya'da yaz1
M.O. 4. bin yilin sonlarinda yani 3200’lerde ortaya ¢ikmistir. Yazi Anadolu’'ya M.O. 2. bin yilin
baslarinda, Asurlu tiiccarlarin Anadolu'ya gelerek yayilmasi ile M.O. 1950'lerde Anadolu Asurlu
tliccarlar yoluyla yaziyla tanigsmiglardir. Anadolu'da, ilk yazili vesikalar Kayseri civarindaki
Kiiltepe'de ortaya ¢ikmistir. Kanis kenti, adini diinya tarihine Asurlu tiiccarlar zamaninda kalan
yazili tabletler sayesinde duyurmustur. Kiiltepe-Kanis'te dort yapi kati tespit edilmistir. I. Yapi
kat1a ve b olarak ikiye ayrilmaktadir. Ib yapi katinda 150 kadar tablet ortaya ¢ikarilmistir. Bu
kattaki yazili belgeler Kiiltepe'nin en ge¢ donemine denk gelir. II. yap1 katinda 20.000 yakin
yazili tablet ele gecirilmistir. IV. ve III. yap1 katlarinda herhangi bir yazili bir belge ele gecme-
mistir. Asurlular’in ticari ve hukuki kurallarini anlatan Kiiltepe tabletleri Asur lehcesi ve ¢ivi
yazisiile yazilmistir.

Kentadinitarihe, Asur'a ait yazili tabletlerin Asur, Hitit, Hitit 6ncesi siyasi ve Anadolu tarihi
hakkinda bilgi vermesi konusunda diinya ¢apinda iin kazanmaistur.

Kaniste, Asur Ticaret Kolonileri Donemi baslamadan 6nce Mezopotamya'da Stimerliler'in
kurdugu III. Ur Hanedanligi'nin yikilmasiyla bunu firsata ¢eviren Asurlular bagimsizliklarina
kavusmuslardir. Bu donemden sonra Mezopotamya'da Asurlular’'in zengin ve ihtisamli tarihi
baslayacakti. Asurlular bu agsamadan sonra imar faaliyetlerine baslamis kendisinin ticari
konumunun uygun olmasiyla bunu avantaja doniistiiren Asurlular, ticaret konusunda da
komsu devletlere karsivergileri indirmis bu sekilde tilkelerine zengin tiiccarlari ¢ekip ticareti
canlandirmak hedeflenmisti. Kisa siirede amacina ulasan Asurlular, iilkesini uluslararasi tica-
retin merkezi haline getirmisler, alinan bu ticari kararlar ekonomik basarilar1 getirmistir. Bu
gelismelerden sonra Mezopotamya'nin ticari merkezi haline gelen Asur Devleti, biinyesinde
barindiran tiiccarlarla beraber Mezopotamya'nin komsu iilkelerine ticari faaliyetlerin bagla-
masina karar verdiler.? ilk hedefleri Mezopotamya'ya yakin olan ve ham madde konusunda
zengin olan Anadolu idi. Mezopotamya ham madde konusunda fakirdi. Anadolu'ya ticaret
baslatmadan 6nce Asurlu tiiccarlar ham madde ihtiyaclarini Elbistan, iran'dan ihtiyaclarini
karsilamaya calisiyorlardi. Anadolu cografi konumu, ticaret yollari iizerinde olmasi, ham madde
konusunda zengin olmasi nedeniyle Anadolu, ticaret i¢in se¢ilmisti. Asurlular, Anadolu'da
ticaret yapmak icin stratejik konumu 6nemli olan gehirler belirlemigler ve bu sehirlere karum
ve wabartumlar kurmuslardi. Bunlardan biri de Kiiltepe-Kanigs'di. Asurlu tiiccarlarile yerli halk
arasindaticarianlagmazliklari Kanis-Karum'u ¢6zerdi. Anadolu'dan Asur’a giimiis, bakur, altin,
kalay, arpa gibi maddeler Asur krali Erishum'dan sonra baslayan ticaret ag1 ile Kaniste Anadolu
tarihi baglamisti. Anadolu ile baslayan ticari iliskiler zamanla biiyiik bir ticari aga doniismiis,
ticaretin denetlenmesive yapilan ticaretin uzamasi nedeniile Asurlu tiiccarlar Anadolu sehir
devletlerine yerlesmeye karar vermislerdi. Anadoluigindekiyayilan ticariaglar kent beylerinin
izinvermesisartiile Asurlu tiiccarlar o kentlerde kalabiliyorlardi. Anadoluigindekiticareti daha

2 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 30.
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Kanig Karum’un Havadan Goriiniisii

iyiyonetebilmek icin Kanis'in, ticareti denetlenmesi ac¢isindan cografi konum uygunlugu, kervan
yollarinayakinligi nedeniyle Asurlu tiiccarlar yerlesme konusunda Kanis Karum'u se¢mislerdi.
Bu donemde Kanis'e ugrayarak Anadolu'nun cesitli yerlerine ulasan ticaret yollar1 vardi. Bu
durum nedeniyle Kanis o donemin ticaret merkezi olmustu. Kanis'in batisindaki Salatuwar
kentine gidecek olan kervan once Kanis'e ugrar ardindan Washania, Athurusna, Nenassa'dan
gecerek Salatuwar'a ulasiyordu. Giiniimiizde bu yol giizergahi, Kayseri, Incesu ve Nevsehir isti-
kametine uzaniyordu. Yine ayni sekilde Kanis'in kuzeybatisinda Waskania, Malitta {izerinden
Wahsusana'ya ulasiyordu. Bu giizergah ise giiniimiizde Kayseri'den Incesu'ya oradan Urgiip
veya Giilsehir yakinlarindan Hacibektas iizerinden Kaman ulasiyordu. Bu donemde Kussara
Krali Pithana'nin oglu Anitta Anadolu sehir devletlerini tek bir ¢at1 altina toplamaya ¢aligmus,
Orta Anadolu'da siyasi birligi kurmustu. Anitta bu basarisi ile “Biiyiik Kral” iinvanini almis
“rabaum rabum” yani “krallar krali” denilmekte idi. Kanis'in Asag1 Sehir'de gesitli etnik grup-
lar halinde yasayan halk arasinda Asurlular’'in tamami tiiccarlik yapiyorlardi. Asag: Sehir'de
yasayan yerli halkta ticaret ile ugrasiyordu. Bu donemde Anadolu'da bircok irili, ufakl sehir
devletleribulunmaktaydi. Asurlu tiiccarlar yonetim olarak yerel kralliklardan bagimsizdi. Asurlu
tliccarlar yapilan ticariantlagmalar ile kendi haklarini koruma altina aliyordu. Antlagmalarile
herhangi bir problem ¢ikarsa Kanis Karum temsilcileri ile goriisiiyorlardi. Kiiltepe'de yapilan
kazilarda ortaya ¢ikan bulgular sonucunda Asur Ticaret Kolonileri Donemi'nde Kiiltepe'de ve
Anadolu'da farkl dil konusan ve farkl etnik kokenli insanlar oldugu tespit edilmistir. Kiilte-
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pe'de kazilarda ¢ikan malzemeler, filolojik incelemeler bu diisiinceyi desteklemektedir. Yerli
halka ait filolojik buluntularin az olmasi ve dil buluntularinin okunamamasi yerli halkin etnik
kokenlerinin belirlenememesine neden olmustur.®

KULTEPE KANIS/NESA KARUMU

Kiiltepe Kanis/Nesa, eski ¢cag tarihinde Anadolu i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Asur ticaret
aglarinin merkezi olan Kanis, Asur tiiccarlarin etkisiile Anadolu halkinin yaziile tanismasina
neden olmustur. Kentin cografi konumunun etkisi ile donemin ticaret yollarinin yakinindan
gecmesi gibi etkenler sebebiyle buranin bas Karum secilmesine neden olmustur.

Hoyiik (Tepe)-Yukar: Sehir ve Asag1 Sehir olmak {izere 2 boliimden
olusmaktadir. Tepe-Yukari sehir, ovadan 21m. yiikseklikte, 550*500
m. ¢capinda genigligi ile Anadolu'nun en biiyiik hoyiiklerinden
biridir fakat bu kisim koyliiler tarafindan tarlalara giibre
olarak tasinmasi nedeniyle tahrip olmustur. Tepenin etrafi bir
surla ¢evrilidir. Krallar ve yerli halk bu kisimda oturuyordu.
Tepe-Yukari $ehir, Asur Ticaret Kolonileri Cagi'nin bitimine
kadar yerlesime acik sekilde iskan gormiistiir. Tarihteki
yerine gore Demir Cagi'ndan, Geg Roma Donemi'ne kadar
yerlesim izlerine rastlanmistir.

Anadolu'daki Eski Asur Ticaret Kolonileri'nin merkezi
olan “Kanis Limani-Kanis Karumu” Asag1 Sehir'de yer
alir. Asurdan gelen tiiccarlar, cap12 km. bulan bu alana
yerlesmislerdir. Asur yerlesim alani yazili belgelerde
“Kanis Karumu-Ticaret Merkezi” olarak ge¢mektedir.
Asag1 Sehir kismi ise Asurlu tiiccarlarin karumlarinin
bulundugu, ticaretin yonetildigi ve evlerinin bulundugu
kisimdi. Asagi Sehir, Yukar1 Sehir'den daha 6nce kurulmus olup
daha onceterk edilmigti. Kentin neredeyse ii¢ yiizyil iskan edilme
ge¢misivardi. Anadolu'nun ve Yakindogu'nun ticaret, ekonomik ve
hukuk tarihinin aydinlatilmasinda Kiiltepe'de ¢ikan yazili vesikalar,
tabletler onemli rol oynamigtir. Asur Ticaret Kolonileri Cagi'nda
kentin ticaret aginin merkezi olmasi konumu bakimindan ¢ok 6nemlidir.

Kentte bulunan yazili vesikalara dayanarak, Tahisra, Kipita, Armanma, Harharan, Durudu-
ruwa gibi kentin yakinlarinda yerlesimler oldugunu 6grenmekteyiz. Kentin dogu ve giineydo-
gusunda Eluhut (Viransehir), Hahhum (Samsat), Hurama (Elbistan), Tegarama (Darende) gibi
kentler yer almaktayda.

Asurlu tiiccarlar ellerindeki mallar1 Kanig Karum'a getirerek buradan Anadolu'nun ¢gesitli
yerlerine dagitiliyordu. Buradaki tiiccarlar yaptiklari ticari antlagsmalari ve alis verislerini Asur

Boga basli téren kabi
(Kayseri Arkeoloji Miizesi)

3 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 31.
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Kiiltep Kanis Karum’dan ¢ikarilan bir tablet (Kayseri Arkeoloji Miizesi)

dilinde yazilmis, ¢ivi yazili tabletlere kayit ediyorlardi. Kanis Karum'da yer alan tiiccarlar Asur
Devletiile devamliyazigma halindeidi. Yapilan antlagmalar, yazismalar biriktirilip arsivlenerek
saklaniyordu. Kazilarda ortaya ¢ikan arsivlerde bulunan 24 bine yakin ¢ivi yazili tabletler antik
cagaisik tutacak ve kenti, Anadolu'ya, diinyaya tanitacakti. Asurlular kente M.O. 1800’lerden
once yerlesmis buray: ticaret merkezi haline getirmislerdi. Anadolu'da yazili tarihi baslatan
ilk nokta Kiiltepe Kanistir. Kent, Mezopotamya yazili belgelerinde M. 0. 3. binin son ¢eyreginde
bile ismini duyurmus eski ¢ag ticaretinde ve siyasetinde yerini almigtir.+

Kanig Karumu'nun en parlak donemini, Asur Krali I. Erishum zamaninda kurulmus olan
(M.O. 1945-1835) ve onu izleyen Ib katinda (M.0O. 1800-1730) sehirleri temsil eder. II. kat M.O.
1835 yillarinda siddetli bir yanginla tahrip edilmigtir. Bu yangin, yeni ¢ikan belgelere dayanarak
AsurKrali Naram-Sin zamaninda oldugu anlasilmistir. Bu enkaz tizerine en fazla bir nesillik bir
aradan sonra (M.0O. 1835-1800), Ib sehri kurulmustur. Akadca'nin Eski Asur lehgesinde yazil-
mis olan ¢ivi yazili tabletlerden 19.000'den fazlasi II. katta, 520 tanesi ise Ib katinda bulundu.
Ia kat1 doneminde yazili belgelerin ortadan kalkmasi, Asurla ticaret iligkilerinin kesildigini,
Kanis'in 6neminin azaldigini gosterir. Kanis Karum'u bu kisa siiren devreden sonra bir daha
iskan edilmemigtir.

4 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 34.

5  Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 36.
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KAYSERI'DE FRiG DONEM

Kayseri'de Hitit hakimiyetinden sonra kente Frigler'in geldigi bilinmektedir. Tarihi arastir-
malara gore Frigler Anadolu'ya geldiklerinde ilk olarak Argaios ve gevresine yerlestigi kabul
edilmektedir. Friglerin daha sonra Kiiltepe-Kanis cevresine yerlesmesine bakilarak Kiiltepe'nin
hala 6nemini korudugu anlasilmaktadir. Frigler, Kimmerler'in bolgeyi istilasindan sonra bir
siire daha varligini siirdiirmiis sonrasinda kentin yeni misafirleri olan Lidyalilar'in bolgeye
gelmesiyle Frig etkisi yok olmustur.e

Kent hakkinda, Lidyalilar Doneminde fazla bilgi yoktur. Biitiin Anadolu'da oldugu gibi Lid-
yalilardan sonra kente Pers istilas1 baglamistir. Perslerin Lidyalilar1 yenmesiyle birlikte M.O.
550 de biitiin Anadolu'da oldugu gibi Kayseri'de Pers hakimiyetine girmis ve Kapadokya'nin
biiyiik satrapligini yapmigtir. Hellenistlik Donemine kadar kent Pers hakimiyetinde kalmigtir.

Hellenistlik Donemde Kiiltepe-Kanis'in 6nemiazalmig bunun yerine Kayseri gelismeye yani
Mazaka tarih sahnesinde yerini almistir. Mazaka, Kiiltepeile ticariiligkiler devam etmis ve kent
Demos (Halk Meclisi), Boule Meclisi tarafindan yonetiliyordu. Mazaka ilerleyen zamanda ovada
kurulan Kanig'in aksine Erciyes Dag1'nin eteklerine kurulacaktir. Bu donemde kentin savunma
yapilar1 ve fiziki yapisinin temelleri atilmigtar.

KAYSERI'DE HELLENISTiK DONEM

Kentinilk ad1olan Mazaka, Helenistik Dénemde ortaya cikmigtir. Buisim, M.O. IV, yiizyildan,
M.S. L. yiizyila kadar antik kaynaklarda kullanilmistir. Buisimden sonra kent Kapadokya krali
V. Ariarathes’in tinvanlarindan biri olan Eusebeia ismi kullanilmigtir. Kentin bugiinkii ismi
Caesarea-Caeseria (Kaseria-Kayseri) ise Kapadokya krali Archelaos tarafindan, Roma Imparatoru
Augustus'un serefine ithafen verilmistir. Bu isim M.S. 28 yilinda kullanilmaya baslanmagtir.

KAYSERI’DE ROMA HAKIMIYETI

Kentte Roma hakimiyeti M.S. 17 tarihinden itibaren baglamistir. Sehir bu tarihte Erciyes
Dagi eteklerinde oldugu ve ovaya dogru yayilma gostermeye baslamistir. Strabon'un verdigi
bilgilere gore giintimiizde kent merkezinde bulunan kale bu donemde gelismeye baslamistir.
Budonemde kentte cok tanrili din hakimdir. M..S. 96'da Kayseri'de basilan bir sikkenin iizerinde
“Halkin Hiirriyeti” ifadesinden anlasildig1 tizere Kayseri'nin kendi kanunlarini yapan bir kent
oldugu, i¢islerinde 6zgiir bir sehir oldugu anlagilmaktadir. Roma Donemi'nde kent Erciyes Dag1
eteklerinde gelisimine devam etmekteydi. M.S. L. ylizyilda kentin etrafinda sur duvari yokken
bu tarihten sonra kentin etrafi surlarla gevrilmeye baslamigtir. M.S. III. yiizy1lda surlarla ilgili
ilk bilgilere Roma Imparatoru III. Gordianus Dénemi sikkelerinde gérmekteyiz. Sikkelerin
izerinde Entix-Entixion (Sur Yapici) ifadeleri gegmektedir. Kent etrafindaki sur yapimina 6nem
verilme sebebi dogudaki Pers tehlikesinden kaynaklanmaktayda.

M.S. III. ve VI. yiizyil arasinda kentte artik putperestlik donemine ait yapilari yikilarak
yerine Hristiyanlig1 temsil eden kiliseler yapilmaya baslanmistir. Erciyes Dag1 eteklerinde

¢  Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 24.
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hem putperestlik doneminden kalma dini mimariler hem de Hristiyanlig1 temsil eden Aziz
St. Basileus'un yaptirdigi kilise bulunmaktaydi. Erciyes Dag1 eteklerindeki antik kentin bu
tarihten sonra basina ciddi felaketler gelecektir. Persler ve Gotlar, Roma Imparatorlugu'nun giic
kaybetmesini firsat bilerek sehre saldirmislardir. Daha yikici felaket ise M.S. III. yy. Anadolu’'yu
etkileyen siddetli depremlerdir.”

M.S. 395'te Roma Imparatorlugu ikiye ayrilmasindan sonra Hristiyanlik rahat bicimde
bolgeye yayilmaya baslamig ve kentte meydana gelen depremler sonucunda kent yeni bir
baslangica ihtiya¢ duymustur. Kent artik ovada gelismeye baslamigsbunun nedeni de yagsanan
depremler olmustur.

KAYSERI'DE BiZANS DONEMI

Bizans Imparatoru Justinian zamaninda sehir yeni yerinde yeni bir cehreye biiriiniir. Bizansl
tarihcinin verdigibilgilere dayanarak M.S. V1. yy. Roma Imparatoru Justinian kentin kurulusunda
yapilmis olan yerleri onartarak kentin etrafina yeni surlar yaptirmigtir. M.S. VI. yy. sonra ovada
gelisen bu yeni kent, Erciyes Dagi'nin eteklerinde yer alan eski kentten tamamen kopmamis
hatta kenti ikinci bir savunma sistemi olarak gorev yapmuistir. Biitiin Anadolu'da oldugu gibi
Bizans Donemi'nde Kayseri de ekonomik bakimdan zayiflamistir. Bizans'ta yasanan i¢ kari-
sikliklar nedeniyle kent kii¢iilmesinde Sasani ve Arap akinlarinin etkileri de biiyiik olmustur.

Kent, Muaviye komutasindaki Araplar tarafindan 647 yilinda kusatilmigtir. Arap ordulari
eski kalenin surlarindan birini onararak yaklasik olarak yedi y1l kadar kentte kalmislardir.

KAYSERI'YE TORK AKINLARI

Tirkler kentte XI. yy. ilk yarisinda varliklarini hissettirmeye baslamislar. Kent Afsin Bey
tarafindan Malazgirt Savasi'ndan dort yil nce fethedilmistir. Kente gelen Tiirkler, herhangibir
giicle karsilasmamiglardir. Bunun nedeni Tiirkler sehri almadan once kentte biiyiik bir deprem
olmus olmasi ve sehirde ¢ok az insan kalmasidir.

Sehrin ilk fethinde Afsin Bey kentte fazla kalmamais, St. Basileus kilisesinden bazi degerli
esyalarialarak sehirden ayrilmistir. 1077 tarihinde sehir kesin olarak Tiirk hakimiyetine girmistir.

Onceki donemden kalan yapilar ve savunma tesisleri Tiirkler tarafindan onarilmistir. 1071
yilinda Malazgirt zaferinden sonra Sel¢uklular'a tabi olan Danismentliler, 1127 yi1linda Emir
Melik Mehmet Gazi'nin eline ge¢mis, oglu Melik Mehmet zamaninda sehrin ilk hakimleridir.
Kayseri, Danismentliler’in eline gegcmesinden sonra kentte ilk camii, yonetim mekanlari yapil-
mis ve kalan surlar onarilmistir. Kayseri tarihinde 6nemli ciddi kusatmalarindan birine sahit
olmus sehir Tiirklerin eline gegmesinden sonra 1082 tarihinde Haglhilar tarafindan kusatilmistir.
Kentin savunma yapilarinin tam olarak insa edilmemis olmasi nedeniyle Haclilar kenti ¢ok
kolay bir sekilde almiglardir. Haglilar kentte fazla kalmayarak Anadolu’'nun giineyine dogru
ilerlemislerdir. Sehir bu kusatmadan sonra 150 yil kadar herhangi bir kusatma ve saldiriya

7 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 25.
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ugramamigtir. Sehre ilk medrese Danismentliler zamaninda yapilmis olup bu medrese Ulu
Camii'nin gliney cephesinde yer aliyordu.®

Danismentliler hakimiyetinden sonra kent XII. yy. sonunda Sel¢uklular'in eline gecmistir.
Ortagag boyunca kent gormedigibir refah ve zenginlige Sel¢uklular zamaninda kavusmustur.
Selcuklu sultanlari kentiikinci bagkent olarak kullanmaislardir. Selguklular Donemi'nde kent-
lere tinvanlar veriliyordu. Bu donemde Kayseri'ye verilen iki tinvan vardi. Birincisi Dar'ul Feth
yani fetih yurdu digeri de Da'rul Miilk yani baskent idi. Sel¢uklu sultanlari ilk yapilisi Roma
Donemi'ne kadar uzanan Kayseri surlarini onarmislar ve I. Izzettin Keykavus kentin etrafindaki
savunmay1 giiclendirmek i¢in giiglii bir burg inga ettirmistir. I. Alaeddin Keykubat tarafindan
kentin kuzey tarafiniicine alacak sekilde surlari genisletmistir. XIII. yy. ilk yarisinda kente Sel-
cuklular tarafindan bagka yapilar da yapilmaistir. Sel¢uklular kentin ¢cevresinde 6nemli ticaret
alanlari kurmus, buralarda hem iretim hem ticaret yapilmistir. Kiillahcilik, bakircilik, boyacilik,
¢inicilik ve debbagcilik gelismistir. Donemin kaynaklarindan bu sanatlarin hem iiretildigi hem
de satisinin yapildigi bilinmektedir. Sehrin ticaret ve iiretim alanlari sehri gevreleyen surlarin
disinda bulunuyordu. Surlarinicinde ise yonetimle ilgili boliimler oldugu bilinmektedir. Evliya
Celebi'nin ve sicil kaynaklarindaki bilgiler bunu dogrulamaktadir. Dis kale surlar1 6zelligini
kaybetmesi nedeniyle ticari doku ve faaliyetler zamanla surlarin i¢ine girmistir.

Selcuklular, sehirde egitim yapilarina da ¢ok 6nem veriyordu. Selcuklular zamaninda 14
medrese yapilmis ve medreseler; dini egitim yaninda tip, astronomi alanlarinda da egitim
vermekteydi. Bu donemde medreselerin yaklasik olarak hepsi surlarin disina insa edilmistir.
Medreselerin disinda sifahaneler, camiler, saraylar, cesmeler, hamamlar, kiimbetler, ticaret-
hanelerveidaribinalarinsa edilmistir. Sel¢cuklular zamaninda kentte ilk defa diizenli temiz ve
pis su sistemi kurulmustur. Kent gelisim hizi bu donemde ¢ok hizl bir gekilde ilerlemis olup
kentin gevresinde kiigiik yerlesmeler gelismeye baslamis hatta kosk ve saraylar yapilmigtir.
Sehrin kuzeybatisinda yer alan “Keykubadiye Saray1” Selguklu sultanlarinin ve ailelerinin kaldig1
saraydir. Bu saray disinda sehirde kent merkezinde devlet islerinin goriisiildiigii Devlethane
ismiyle adlandirilan bagka bir saray bulunmaktaydi. XIV. yiizyila kadar varligini siirdiiren Dev-
lethane diye adlandirilan saray, Kadi Burhaneddin Ahmet Donemi'nde ¢ikan bir ayaklanma
sonucuyakilarak yok olmustur. Kentin Sel¢uklular zamaninda ihtisami XIII. yiizyi1lda bir takim
olaylar nedeniyle yok olacaktir. I. Alaeddin Keykubad, oglu tarafindan 6ldiiriilmesi sonucunda
sehirde i¢ karisiklik baslayacak ve bunu firsat bilen Mogollar sehre hakim olacaktir.

Kentuzun ve zorlu ugraslar sonucunda 1243 yilinda Mogollar tarafindan alinmistir. Mogol-
larin eline gecen kent bir yiizyil silinmeyecek tahribatlar birakmigtir. Ortacag boyunca kent
tarihinin en kara giinlerini yagamis ve niifusu azalmigtir.

Selcuklularin XIV. yiizyilin basinda yikildiktan sonra kent, ilhanlilar'in Anadolu genel valisi
olan Timurtas tarafindan yonetilmis daha sonra Eratna Beyligi'nin merkezi haline gelmistir.

8  Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 26.

®  Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 27.
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Ahiler, Eratna Beyligi zamaninda kentin yonetiminde soz sahibi olmuglardir. Kent bu
donemde beyligin merkezi haline gelmistir. Eratna Beyligi zamaninda kent fiziki olarak daha
¢ok doguya dogru ilerlemistir. Sehre yaklasik kirk yil hakim olan Eratna Beyligi'nden sonra
kente Kad1 Burhaneddin Ahmet'in yonetimine girmistir. Kad1 Burhaneddin Ahmet, yegeni
Seyh Miieyyed'in ayaklanmasini bastirmaya calisirken kentte tahribatlar olmustur.

KadiBurhaneddin Ahmet Donemi'nden sonra kent, Dulkadirogullar: ile Karamanogullar
arasinda siirekli el degistirmistir. Dulkadirogullari, sehre 1410-1415 tarihleri arasinda hakim
olmustur. Butarihten sonra da kent 1476 yilina kadar Karamanogullari'nin yonetiminde kalmistur.

Osmanli Devleti tarafindan kent 1476 yilinda fethedilmistir. Kent bu tarihten sonra bir daha
el degistirmemistir. Budonemde kentin fiziki yapisinda bir takim degisiklikler olmustur. Sehir
cevresindekisurlar bu donemde savunma amach 6zelligini kaybederek surlarin disinda bulu-
nan ticaret alanlarinin 6zellikle ¢arsilar, surlarin icine girerek ticari alanda yer degistirmistir.
Giuintimiizdeki Kapali Carsi’'nin temelleri bu donemde atilmgtar.

Bu ticari dokunun 6nciisii Ulu Camii gevresinde gelisen Kayseri Bedesteni olmustur. Ticari
dokunun daha da gelismesi icin XVI. yy.da yapilan Gon Hani ve XVII. yy.'da Vezir Han'1 yapil-
mistir. Bu donemde gelenekler tamamen terk edilmemis surlarin etrafini geviren ¢arsi ve
pazarlar XIX. yy.’'la kadar varliklarini siirdiirmiiglerdir.

Sehrin Kanisti ad1ile Kiiltepe-Kaniste kurulmasi (M.O. 3500), Hititler'in sehre hakim olmas1
(M.0.1850-1460), sehrin giineyde Eskisehir mevkiinde yeniden kurulmasi (M.0. 1200), Geg Hitit
Devleti (M.0. 1100-900), Asur ve Lidyalilarin sehre hakim olmasi (M.0. 1750-M.0. 637), Pers-
lerin sehre hakim olmasi (M.O. 550), Iskender’in ve Diyadoklar'in sehre hakim olmalar1 (M.O.
334), Kapadokya Kralli§1'na bagli Aryaratlar Dénemi (M.O. 323), Pontus Krallig1 hakimiyetinin
kurulmasi (M.O. 90), sehrin adinin Kaiessareia olarak degismesi (M.S. 17), sehrin Sasaniler
tarafindanistilasi (260), sehrin Emeviler idaresine ge¢cmesi (647), Bizanslilar'in sehri tekrar ele
gecirmesi(690), Emeviler'in yeniden sehri ele gecirmesi(726), Hagli akinlari ve Bizans'in sehre
yeniden hakim olmasi (963), sehrin Sel¢uklu hakimiyetine ge¢mesi (1067), II. Kili¢ Arslan’'in
sehriidaresine baglamasi (1169), sehrin Mogollar tarafindan yagmalamasi (1243), ilhanli haki-
miyetinin kurulmasi (1297), Alaeddin Eratna'nin Kayseri'de bagimsizligini ilan etmesi (1335),
Osmanli hakimiyetinin baglamasi (1397), sehrin Karamanogullari Beyligi'ne baglanmasi (1402),
sehrin Dulkadirogullariidaresine ge¢mesi (1436), Safavi saldir1 ve yagmasinin yaganmasi (1505),
sehrin Osmanliidaresine tekrar gegmesi (1515), sehirde biiyiik bir yangin ¢ikmasi (1729), sehirde
biiyiik bir depremin olmasi (1835), sehrin sancak olarak Ankara Vilayeti'ne baglanmasi (1867),
miistakil vilayet olmasi (1909).

10 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Dénemine Ait Eserler, s. 28.
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KAYSERI'NIN COGRAFYAS

Kayseri; sonmiis bir yanardag olan Erciyes Dagi'nin eteklerine konumlanmaistir. Sehir,
Kizilirmak ve Seyhan nehirlerinin kapsadigi havzanin icinde ve I¢ Anadolu'nun giineydogu
kisminin ucunda yer almaktadir. Kayseri iki dag sirasi1 arasinda plato ve ovalardan olusan
diiz ve genis bir cografyaya konumlanmistir. Sehrin kuzeyinde; Yozgat ve Sivas, dogusunda
Sivas ve Kahramanmaras; giiney ve giineydogusunda Adana, giineybatisinda Nigde, batisinda
Nevsehirilleriile cevrilidir. Kayseri Anadolu'nun kavsak noktasi olmasi nedeniyle ticaretin ve
ulasimin merkezi olmustur. Antik donemlerde Erciyes’in eteklerine kurulan sehir ilerleyen
donemlerde asag1 dogru inerek ovaya yayilmistir. Gliniimiizde cografi olarak diiz bir alana
kurulmus olan sehir genis diizliikler kapsamasi nedeniyle tarima da elverislidir. Kayseri'nin
deniz seviyesinden yiiksekligi 1054 metredir. Konumu geregi Anadolu'nun dort bir yanina
karayolu ve demir yolu ile ulasim saglanmaktadir. Dogu-bati yoniinde, kuzey-giiney yoniinde
demir yollar1 mevcuttur. Kayseri, antikcaglardan giintimiize kadar cografi konumu nedeniyle
ticaret yollar1 iizerinde bulunmaktadir. Iipek yolu iizerinde bulunmasi Asur Ticaret Kolonileri
Cagi'nda Asur tiiccarlarinin ticaret merkezi haline gelmigtir.*

Sehrin en kuzeyinde Koramaz ve Hinzir Daglar yer alir. ilin ulasimini saglayan Koramaz-
Hinzir Dagiiizerinde Bestepeler ve Lalebeli gecitleri yer alir. Kayserinin giineyinde Siivegen ile
baslayan dag siralamasi Aygormez, Koskerli ile devam edip Kepekli Dag1 ve Uzunyayla'ya kadar
uzanir. Kayseri'nin cografyasinin ylizde 49'nu akarsularla yarilmis yiiksek plato diizliikleriile
daglar arasindauzananvadilerden olusturur. Bunabenzer diizliikler genellikle Kayseri ve Develi
Ovalari’'nin ¢evresinde yer alir. Sultansekisi ve Amarat diizliikleri ise Kizihrmagin kuzeyinde
ve giineyinde yer alir. Uzunyayla, Pinarbasiilcesi sinirlarinda yer almaktadir. Kayseri Ovasi ve
Develi Ovasi Kayseri'nin en genis ovalarini olusturmaktadir.

1 Erdogdu, Kayseri'de ve Kayseri Arkeoloji Miizesindeki Hitit Donemine Ait Eserler, s. 29.
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Gastronomisozciigliniin bilinen ilk anlami Antik Yunan doneminde, Sicilyal1 Archestratus'un
M.O. 4.yiizy1lda yazdig1, Akdeniz bolgesinin yiyecek ve saraplarini konu alan “Gastronomia” adli
eserinde ge¢mektedir. Bu kitap giiniimiize ulasmamaig olsa da Athenaeus'unyazilarindaondan
soz edilmektedir. Etimolojik acidan incelendiginde, “gastro” sindirim sistemi ile “nomi” ise
kuralya da diizen anlamiyla iligkilidir. Bu baglamda gastronomi, yeme-i¢meye dair yontemleri,
tavsiyeleri ve “nerede, nasil, ne kadar” gibi sorulara yanit arayan genis bir kavrami ifade eder.
Uzun siire unutulmaya yiiz tuttuktan sonra, gastronomi kavrami 1801'de Fransiz sair
Joseph Berchoux'nun yayimladig1 “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” (Gast-
ronomie ou LHomme des Champs a Table) adl1 eseriyle yeniden giindeme gelmistir.
Berchoux burada gastronomiyi iyi ve nitelikli yemek yeme sanati olarak tanimlamais-
tir. Iki y1l sonra Croze Magnan'in Pariste Gastronomi “Gastronomie a Paris” adl1 kitab,
kavramin yayginlasmasina ve icerik bakimindan zenginlesmesine katki saglamistir.*
1825'te J.A. Brillat-Savarin'in yazdig1 “Lezzet Fizyolojisi” ise gastronomiyi “insanin beslenmesiyle
ilgiliher sey” olarak aciklayan en kapsamli tanimlardan biridir. Ona gore gastronominin amaci,
eniyibesinlerle insanin yagamini siirdiirmesidir. Savarin, besini arastiran, iireten veya hazir-
layan herkesin belirli kurallara uyarak bu amaca ulasabilecegini savunmustur. Bu yaklasimin
ardindan gastronomi iizerine farkli dillerde dergiler ve yayinlar ortaya ¢ikmaya baslamistir.
18.ylizyilda “yeme icme sanat1” ya da “bilimi” olarak ele alinan gastronomi, hem mutfak uygula-
malarinihem de konaklama ve agirlama alanlarini kapsamaktadir. The Encyclopedia Britannica,
gastronomiyi “gida tirlinlerinin se¢imi, hazirlanisi, sunumu ve keyifle tiiketilmesisanati” olarak
tamimlarken, Tiirk Dil Kurumu ise “sagliga uygun, diizenli, hos ve lezzetli mutfak diizeni ve sistemi”
seklinde agiklamaktadir. Baglangicta asaletin sembolii sayilan gastronomi, giiniimiizde yerel
mutfaklardan sofralara kadar genis bir alani temsil etmektedir. Romali General Lucullan igin
hazirlanan ihtisamli sofralarda kullanilan “litks” ifadesi, bu anlayisin tarihsel bir 6rnegi sayilabilir.
Gastronomi yalnizca yemek hazirlama sanatiyla sinirh degildir; farkh disiplinlerle iligkili
genis bir calisma alanini kapsar. Harrison'un 1982'de yaptig1 siniflandirmaya gore gast-
ronomi dort temel kategoriye ayrilmaktadir: Pratik, teorik, teknik ve gida gastronomisi.
Pratik gastronomi, mutfaklarda uygulanan dogrudan pisirme ve servis siireclerini kapsar.
Diinyanin farkli mutfak kiiltiirlerine ait yemeklerin hazirlanisi, pisirilmesi, sunumu ve
servisinde kullanilan yontemler bu alana dahildir. Ci§ hammaddelerin islenip sofraya
getirilmesine kadar gecen siirecteki tiim agsamalar pratik gastronominin konusudur.
Sefler, ascilar, servis elemanlar: ve bar ¢alisanlari, bu alanin en aktif temsilcileridir.?
Teorik gastronomi, pratik gastronomiyi destekleyen bilimsel altyapiy: olusturur. Yemek
tarifleri, menii planlamalari, servis diizenlemeleri ve pisirme yontemleri {izerine kuramsal
calismalar teorik gastronominin merkezinde yer alir. Ayrica yemek kiiltlirlerinin tarihsel

*  Dr. Ogr. Uyesi Betiil Oztiirk, Sirma Giiven, “Gastronomi Kavrami”, icinde: Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, ed.,
Prof. Dr. Atilla Akbaba, Dr. Ogr. Uyesi Neslihan Cetinkaya, (Ankara: Detay Yayincilik, 2020), s. 2.
2 QOztiirk ve Giiven, “Gastronomi Kavrami”, s. 3.
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gelisimi, geleneksel yemeklerin korunmasi ve ¢agdas yorumlarla harmanlanarak giintimiize
tasinmasi da bu alanin bir parcasidir. Teorik gastronomi; yazili kaynaklarin, akademik aras-
tirmalarin ve mutfak literatiiriiniin olusumuna 6nemli katkilar sunar. Teorik gastronomi,
yiizyillardir siiregelen geleneksel yemeklerin ve toplumlari simgeleyen mutfak kiiltiirlerinin,
yaraticilikla harmanlanarak giintimiize taginmasini miimkiin kilmaktadir. Bu alanda sefler,
ascilar, yiyecek-icecek sektoriinde gorev yapan profesyoneller ve arastirmacilar sorumluluk
iistlenmektedir. Ozellikle pratik gastronomide kazandiklar1 deneyimleri kuramsal boyuta
aktarabilen kisiler, basarili sonuclarin elde edilmesinde en 6nemli grubu olusturmaktadir.
Teknik gastronomi, mutfaklarda ve servis alanlarinda uygulanan teknolojik ve miithendislik odakli
calismalari kapsar. Mekan tasarimy, iiretim sistemlerinin planlanmasi, menii mithendisligi ve verimli-
lik artinc1yontemler bu kapsamda degerlendirilir. Aynizamanda modern pisirme teknikleri, gida geri
doniisiimii ve yeni iiretim modelleri de teknik gastronominin konusudur. Gliniimiizde yayginlasan
sous-vide pisirme, dikey tarim uygulamalar1 ve molekiiler gastronomibu alanin 6rneklerindendir.
Gida gastronomisi; yiyecek ve iceceklerin besin degerleri, genetik yapilari, saklama kosullari
ve yemeklerle uyumlari iizerine yogunlasir. Alkollii ya da alkolsiiz iceceklerin yemeklerle
eslesmesi, sezonluk iiriinlerin kullanimi, dondurulmus ve kuru gidalarin saklama yontem-
leri bu alanin temel konularidir. Gida gastronomisinde zaman faktorii olduk¢a onemlidir
¢linkii yiyecegin hazirlanigi ve servisi, dogrudan miisteri veya misafir memnuniyetini etkiler.
Sonug olarak gastronomi, yalnizca mutfak pratigini degil ayni1 zamanda bilimsel, teknik ve
kiiltiirel boyutlariyla da genis bir arastirma alani sunmaktadir. Hem sosyal bilimlerle (tarih,
cografya, antropoloji) hem de doga bilimleriyle (kimya, biyoloji, biyokimya) etkilesim i¢inde
gelisimini stirdiirmektedir.®

Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Genel anlamiyla pisirme, “yiyeceklerin 1s1 yardimiyla tiiketilebilir hale getirilmesi siireci,
sanative teknigi” olarak tamimlanmaktadir. Bazibilim insanlarina gore pisirme, insanlhigin atesi
kontrol etmeyi 6grenmesiyle ortaya ¢ikan ilk biiyiik devrimdir. Yiyecek, hava ve su gibi yagamin
vazgecilmez bir kaynagidir. Insanlarin besin olmadan yasamini siirdiirebilmesi ve viicut fonksi-
yonlarini yerine getirmesi miimkiin degildir. Dolayisiyla beslenme ve pisirme, hayatta kalmanin
entemel unsurlarindan biri olmakla birlikte, binlerce yil siiren bir gelisim siirecinden ge¢mistir.
Atesin kesfedildigi ve denetim altina alindig1 zamani kesin olarak belirlemek giictiir. Ayni
sekilde pisirme siirecinin ortaya ¢ikis anini ya da bir uzmanlik alani haline gelisini tespit
etmek de zordur. Biyolojik Antropoloji Profesorii Richard Wrangham'a gore pisirme, insan
evriminde doniim noktasi niteligindedir. Wrangham, atesin kontrol edilmesi ve pismis
yiyeceklerin ortaya cikisiyla birlikte insan tiiriinii sekillendiren en biiyiik evrimsel degisi-
min gerceklestigini savunur. Ayrica pisirme sayesinde yiyeceklerin besin degeri arttigini,
bunun da insan bedenini, beynini, zaman kullanimini ve sosyal iliskilerini koklii bicimde
degistirdigini belirtir. Ona gore pisirme, insani dogadaki diger canlilardan ayiran, dis enerji

3 QOztiirk ve Giiven, “Gastronomi Kavram1”, s. 4.
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kaynaklarina bagiml hale getiren ve yeni bir yasam bi¢imi kazandiran bir doniisiimdiir.
Buteori, pisirmenin sadece hayatta kalmaya yonelik bir zorunluluk degil, aynizamanda hazalmave
tatdeneyimiyle deilgili oldugunu vurgular. Pisirme, yiyecekleridaha giivenli hale getirir, tat cesitliligi
olustururvebozulmariskiniazaltir. Dolayisiylalezzet, pisirme siirecinin ayrilmazbir parcasiolmustur.*
Insanlik tarihi boyunca tarim uygulamalariyla birlikte hammaddeyi isleme ve kullanma yol-
lar kesfedilmistir. Bu tarla tarimi, sebze ve meyve yetistiriciligi, balik¢ilik ya da hayvancilik
yoluyla saglanmistir. Pisirme aligkanliklari, hammaddelerin bulunabilirligiyle sekillenmis;
bu da iklim ve cografi kosullara gore farklilik gostermistir. Hem tarimsal teknolojiler hem de
pisirme yontemleri zamanlabilimin de katkisiyla gelisim gostermistir. Yemekler, malzemeleri
bir araya getirerek hazirlama yontemleriyle kesfedilmis, ardindan sozlii ve yazili yollarla kusak-
tan kusaga aktarilmistir. Roland Barthes’in ifadesiyle, “Yiyeceklerin ayni zamanda bir iletisim
sistemi,imgeler sistemi, hal ve davraniglara iliskin gelenekler protokolii oldujunu.” ifade etmektedir.

Yemek pisirmek, yalnizca biyolojik bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde sosyal bir deger kazanmas;
tarih boyunca s6lenlerde, topluluklarda ve misafirliklerde begeniyle karsilanmustir. {1k ziya-
fetlere dair kayitlar Eski Misir, Mezopotamya, Yunan, Roma ve Orta Cag’a ait yazili belgelerde
ve gorsellerde yer almaktadir. Bu siirecte yemek pisirmek, hem as¢ilar hem de ev sahipleri
icin bir prestij gostergesi olmustur. Bilimsel yontemlerin yemek pisirmede kullanilmasinin
onemi ise ilk kez 1783 y1linda Lavoisier tarafindan ortaya konmus, ardindan Brillat Savarin'in
“Tat Alma Fizyolojisi” adl1 eserinde ele alinmigtir. Savarin, gastronomiye “Miimkiin olan en
iyi yiyecek ile insanoglunun varligini korumak.” seklinde uygulamali bir amag yiiklemistir.
1835'te Yunanca kokenli “gastronomi” kelimesi Fransiz Akademisi'nin resmi sozliigiine girmistir.
Fransizyazar Francois Rabelais (1483-1553), Pantagruel'in Dérdiincii Kitabi'nda (The Fourth Book
of Pantagruel) yiyecek tanrisi Gaster’e atifta bulunarak bu terimi ilk kez edebiyata tagimigtir.
Antik Yunan'da yemek, yalnizca bedeni degil ruhu da besleyen bir olgu olarak goriilmekteydi.
M.Q. 4. yiizyilda Yunan sair ve diisiiniir Archestratus gastronominin énciisii kabul edilmistir.
Onun Hedypatheia (Liiks Yasam) adl1 eseri (M.0. 350), bilinen ilk yemek kitab1 olma 6zelligini
tasir. ML.S. 2. yiizy1lda Athenaeus tarafindan yazilan Deipnosophistae, (Deipnosophists-yemek
sanatinda ve sofra sohbetinde usta olan kisi) ise izlim cesitlerinden yemek tariflerine, mey-
velerden sirke ve yaglara kadar genis bilgiler sunarak gastronomi alaninda 6nemli bir kaynak
olusturmustur.®

4 Yrd. Dog. Dr. Demet Bagiran Ozseker, “Gastronominin Tarihsel Gelisimi”, icinde; Gastronomi ve Turizm, ed.
Dog. Dr. Hiilya Kurgun, Yrd. Doc. Dr. Demet Bagiran Ozseker, (Ankara: Detay Yayincilik, 2016), s. 8.

§ Bagiran Ozseker, “Gastronominin Tarihsel Gelisimi”, s. 9.
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YGRESEL MUTFAKLARIN GASTRONONI TURIZMi iLE iLigkisi

Yoresel Mutfak Kavram

Bir destinasyonun kiiltiirel degerlerini tanitmak icin en giiglii araglardan biri, o bolgeye 6zgii
mutfak kiiltiiriidiir. Yoresel mutfak kavrami; belirli bir cografi bolgeye ait olan, bolgenin kiiltiirel
birikiminiyansitan, 6zgiin irlinler ve geleneklerin birlesimiyle ortaya ¢ikan, pisirme yontemleri
ve kullanilan arag gereclerle sekillenen yemek ve iceceklerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir.¢
Yoresel mutfaklarin olusumunda; iklim ve cografi kosullar, dini ve milli gelenekler, tarihsel
birikim, beslenme aligkanliklari ve yoreye 6zgii iiriinler gibi unsurlar 6nemlirol oynamaktadir.
Bununla birlikte, toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler, yoresel mutfaklarin sekillen-
mesinde en belirleyici faktorlerden biridir. Bu nedenle yoresel mutfak, sadece bir beslenme
bi¢imi degil; ayni1 zamanda toplumlarin yasam tarzini, kiiltiirel kimligini ve tarihini ortaya
koyan bir miras ogesi niteligi tasimaktadir. Ayrica, bu mutfaklar hem ait olduklar: toplumun
0zgilin yanini yansitarak kiiltiirel gesitlilige katki saglamakta hem de uluslararasi diizeyde
kiiltiirel etkilesime zemin hazirlamaktadir. Yoresel mutfak kavrami; turizm, gida, beslenme,
kiiltiir, ekonomi, pazarlama ve siirdiiriilebilirlik gibi bir¢cok farkli1 alanda incelenmektedir. Bu
durum, onun ¢ok boyutlu yapisini gozler oniine sererken, toplum yasami acisindan onemini
de pekistirmektedir. Ozellikle destinasyonlarin ¢ekiciligi ile gastronomi turizmi arasindaki
baglanti, yoresel mutfagin en onemli 6zelliklerinden biri olarak degerlendirilmektedir.”

Yoresel Mutfak ve Gastronomi Turizmi

Son zamanlarda gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasi, yoresel mutfaklarin dege-
rini daha da artirmistir. Turistlerin gittikleri bolgelerde farkl kiiltiirlerle tanigsmak, yeni tatlar
denemek ve deneyimlemek istemeleri, gastronominin amagladig1 temel hedeflerinden biri-
dir. Yoresel mutfaklar, bir bolgenin gastronomik kimligini olusturan baslica unsur olup, ayni
zamanda bolge halkinin yasam bi¢imini de yansitan kiiltiirel miras niteligindedir. Yoresel
mutfak, turizm agisindan bolgeye 6nemli katkilar saglamaktadir. Nitekim bircok turist, tatil
planiyaparken gidecekleri destinasyonun yoresel yemekleri hakkinda arastirma yapmakta ve
bu faktor karar verme siirecinde belirleyici olmaktadir. Yoresel yemekler; ekonomik, kiiltiirel
ve cevresel slirdiiriilebilirlik agisindan da kritik bir 5neme sahiptir. Bolgenin mutfak kiiltiirti,
hem turistlerin daha uzun siire konaklamasina hem de diger turistik faaliyetlere katilmasina
aracilik ederek ekonomik yapiyi giiclendirmekte, carpan etkisi olusturmaktadir. Ayrica yoresel
lezzetlerin sunulmasi, turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etme istegini artirmakta ve bol-
genin siirdiiriilebilir rekabet giicline katk: saglamaktadir. Bunun yaninda, yoresel mutfaklar
turistlere otantik bir deneyim sunarak, onlar1 bolgeyi daha yakindan tanimaya tesvik etmek-

¢ Hakki Cilginoglu ve Oguz Cam, “Yoresel Mutfaklarin Gastronomi Turizmindeki Onemi: Kastamonu Mutfag1
Ornegi”, Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 6. Cilt, 1. Say1 (2021): 5. 178.
7 Meral Uziilmez, “Yoresel Mutfak ile Destinasyon ve Gastronomi Turizmi Arasindaki {liskiye Yonelik Bir Ince-

leme” Journal of Hospitality and Tourism Issues, 3. Cilt, 1. Say1 (2021): s. 25.
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tedir. Gastronomi turizmi araciligiyla yoresel mutfaklarin hem ulusal hem de uluslararas:
diizeyde tanitimi yapilmakta, boylece bolgenin gastronomik imaj1 giiclenmektedir. Bu imaj,
turistlerin hafizasinda kalic1 bir etki birakmakta ve kiiltiirel kimligin yeni nesiller tarafindan
benimsenmesine de zemin hazirlamaktadair.

Sonug olarak, gastronomi turizmi fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij odakli motivasyonlar
barindirirken; kiiltiirel motivasyonla seyahat eden turistler; bulunduklar kiiltiirii tanimak,
yoresel yemekleri tatmak ve bu yemeklerin sunuldugu mekanlari ziyaret etmek gibi giidiilerle
hareket etmektedir. Dolayisiyla, yoresel mutfaklar farkli ve 6zgiin tatlar arayan gastro turistler
icin giiclii bir cekim unsuru ve motivasyon kaynagidir.®

8 {Uziilmez, “Yoresel Mutfak ile Destinasyon ve Gastronomi Turizmi Arasindaki {liskiye Yonelik Bir inceleme”,
S. 25-26.
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TURK MUTFAK KULTURU

KOLTOR VE MUTFAK ILISKISI

Kiiltiir kavrami; bir toplumun diisiinsel, sanatsal, felsefi ve teknik birikimlerinin yani sira,
onudigerlerinden ayiran 6zgiin ve karakteristik 6zellikleri kapsayan genis bir ¢ercevede tanim-
lanabilir. Bu kapsamda kiiltiir, hem ulusal hem evrensel diizlemde insan yagamini etkileyen
ve sekillendiren dinamik bir yap1 olarak karsimiza ¢ikar. Zamanla degisen yasam bicimleri
ve diislince sistemleri, kiiltiirel birikime yeni unsurlarin eklenmesini saglamisg, bu da kiiltiir
kavraminin icerigini daha da zenginlestirmistir.*

Bu kiiltiirel mirasin en temel ve yaygin 6rneklerinden biri ise mutfak kiiltiiriidiir. Insanlar,
tarih oncesi donemlerden itibaren yasamlarini siirdiirebilmek adina yemek ve i¢mekle ilgili
cesitli kurallar gelistirmis; bu kurallar zamanla toplumsal gelenekler, dini inanclar ve torenlerle
harmanlanarak 6zgiin mutfak kiiltiirlerini dogurmustur. ilkel topluluklar, hayatta kalmak i¢in
dogadan elde ettikleri yiyecekleri toplamis; zamanla besinleri secip ekmeye, isleyip saklamaya
veihtiya¢ halinde kullanmaya baslamislardir. Bu gelismeler, gocebe yasamdan yerlesik diizene
gecisin zeminini hazirlamistir. Tarih 6ncesiinsanlarinin dahi magaralarinda yemek hazirlamak
icin ayrilmisalanlar olusturduklari ve gesitli araclar kullandiklari tespit edilmistir. Bu durum,
mutfak olgusunun insanlikla birlikte bagladigini gostermektedir. Zamanla insanlarin digsarida
yemek yeme aligkanlig1 gelistirmeleri, ticari mutfaklarin ortaya ¢ikmasina da neden olmustur.2

MUTFAK KAVRAMI

Tiirkceye Arapca kokenli “matbah” kelimesinden gecen mutfak sozciigii, yemek hazirlanan
mekan anlamini tagimaktadir. Ancak bu kavram sadece fiziksel bir alani degil ayni1 zamanda
kiiltiirel ve sanatsal bir boyutu da icinde barindirir. Yani mutfak kavraminin; kiiltiir, sanat ve
fiziki sartlar olmak iizere ii¢ farkli ana baslik altinda incelenmesi daha uygun olur. Kiiltiirel
anlamda mutfak; yiyecek veiceceklerin hazirlanmasinda kullanilan araglardan, pisirme teknik-
lerine ve yemek torenlerine kadar uzanan genis bir icerik sunar. Ayrica mutfak, bir toplumun
yeme aligkanliklarini, bu aligkanliklara dair gelenek ve gorenekleri de biinyesinde barindirir.
Sanatsal boyutta ise mutfak, bireyin hayal giicili, sezgisive estetik anlayisiyla biitiinlesen 6zgiin
biralandir. Buyoniiyle mutfak, hem bilimsel hem de sanatsal yonleriyle degerlendirilmesi gere-
ken bir disiplindir. Fiziksel agidan degerlendirildiginde ise mutfak, yiyeceklerin depolandigi,
hazirlandigy, pisirildigi ve sunuldugu alanlarin tiimiinii kapsar. Bu ti¢ kavramla birlikte ortak
birliktelik saglanarak, genel bir tanimla mutfak; besin maddelerinin iiretiminden tiiketimine

1 Yasemin Solmaz, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aligkanliklar: Uzerine Bir Degerlendirme”, Safran Kiiltiir
ve Turizm Arastirmalar Dergisi, 1. Cilt, 3. Say1 (2018): 5. 109.

2 Metin Saip Siiriiciioglu ve Ayse Ozfer Ozgelik, “Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi”,
icinde 38. Uluslararast Asya ve Kuzey Afrika Calismalart Kongresi, (Ankara: Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih Yiiksek

Kurumu, 2008). s. 1290.
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kadar gecen tiim siirecleri, bu siireclerde kullanilan arag ve gereglerle birlikte geleneksel, eko-
nomik, biyolojik, sanatsal ve kiiltiirel 6geleriicinde barindiran bir yapi olarak ele alinabilir.
Ozetle mutfak; ev icinde bulunan ve kendine has ayr1 bir béliimden olusan, yemek pisirilip
servis edilen ve gidalarin muhafaza edildigi alanlar olarak tanimlanabilir.
Ayr bir alan olarak kullanilan mutfaklar M.S. VII. yiizyil itibariyle kullanilmaya baslanmais-
tir. Oncelerde bu alanlarda ocak tiirii yemek pisirme aracglar1 yoktu. XI.yy'da yasamis Kasgarli
Mahmut; Tiirk mutfagini hem mekan, hem de kiiltiirel esyali alan olarak tanimlamigtir.+

TURK MUTFAK KULTURUNON TARIHSEL GELISiM

Mutfak kavrami, temelde insanligin en temel ihtiyaci olan beslenme iizerine kuruludur.
Tarih boyunca yapilan arkeolojik kazilarda elde edilen veriler, insanlarin ilk Caglardan itibaren
hem bitkisel hem de hayvansal gidalari toplayarak ve avlayarak beslendigini ortaya koymustur.
Atesin bulunmasiyla birlikte yiyeceklerin pisirilmesi miimkiin hale gelmis, zamanla pisirme
yontemlerinde cesitlilik goriilmiis ve ilk mutfak araglari olan toprak kaplar ortaya ¢ikmaigtir.s

Kadinlarin ¢canak-¢omlek yapimina baglamasiyla birlikte yemeklerin kap icinde pisirilmesi
saglanmis ve boylece yemek pisirme sanati gelismistir. {lk zamanlarda pisirme, firin igerisindeki
taslar lizerinde baglamis olsa da sonralarda siiriingen kabuklari, hayvan kiirek kemikleri ve
hayvan midelerinde de pisirme islemi yapmuslardir. {lk un {iretimi ise bugdayin taslarda ezil-
mesiyle baslamis, bu unun suyla karistirilarak bulamag haline getirilmesi sonucunda ekmek
yapimi kesfedilmistir. Anadolu topraklari, bu teknolojik gelismelerin ¢oguna onciiliik etmis
ve buradan diinyaya yayilmistir.e

Gilinlimiizde mutfakta gecirilen zaman ge¢cmise gore azalmig, bunun nedeni olarak ise
kentlesme, kadinlarin is hayatina katilimi ve modern yasamin getirdigi hiz gibi faktorler
gosterilmektedir. Esasinda mutfak, yalnizca yemek pisirilen bir yer degil ayn1 zamanda aile
bireylerinin bir araya geldigi, sosyallesmenin saglandig1 6nemli bir yasam alanidir.”

Digeryandan, antropolojik yaklasimlar, insanlarin gogebelikten yerlesik hayata ge¢mesiyle
birlikte tarim ve hayvanciliga basladigini; bunun sonucunda ise besinlerin iglenip saklanma-
siyla medeniyetin temellerinin atildigini ortaya koymaktadir. Bu siiregte farkli iklim kosullari,
gogler, savaslar ve ticaret faaliyetleri kiiltiirel etkilesimleri artirmis, mutfak kiiltiirlerinde
zenginlesmeye neden olmustur. Atesin bulunmasiileilkellik geride kalmistir. Mutfak kiiltiirt

3 Firdevs Yonet Eren, “Gastronomi Uzmanlarinin Bakis A¢isiyla Tirk Mutfaginin Uluslararasilagma Sorunlar:
ve Coziim Onerilerinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma” (Yayimlanmis Doktora Tezi, Nevsehir Hact
Bektas Veli Universitesi, 2022), s. 4-5.

4 Siiriiciogluve Ozcelik, “Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi”, s. 1291.

5  Emre Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diislincelerinin Arasti-
rilmasi: Bursa Ili Ornegi” (Yayimlanmus Yiiksek Lisans Tezi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, 2022), . 4.

¢ Siiriiciioglu ve Ozgelik, “Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi”, s. 1291.

7 Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:

v

Bursa {li Ornegi”, s. 3.
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incelendiginde Mezopotamya mutfagi; Anadolu ve Cin mutfagi olmak tizere iki kisma ayrilmis-
tir. Arastirmalara gore ilk yemek pisirmenin Mezopotamya'ya kadar ulastig1 goriilmektedir.
Sekil-1iizerinde incelemeler yapildiginda, genel olarak Bati1 yemek kiiltiiriiniin onctisii olarak
Tiirk mutfaginin etkisi goriilmektedir.®

Sekil-1: Diinya Mutfaklari Soyagaci®

TURK MUTFAGININ OZELLIKLERI

Tiirk mutfagy; tarihsel derinligi, cografi genisligi ve farkli kiiltiirlerle olan etkilesimi sayesinde
oldukca zengin bir yapiya sahiptir. Orta Asya'’dan giiniimiize uzanan siirecte Tiirk mutfagy, farkh
donemlerde farkl 6zellikler kazanarak gelismistir. Genel olarak Tiirk mutfagy; ¢orbalar, sulu
yemekler, zeytinyaglilar, hamur isleri, kizartmalar, tatlilar ve geleneksel iceceklerden olusur.
Yogurt, bulgur, pekmez, tarhana gibi 6zgiin gidalar iceren bu mutfak, ayni zamanda dengeli
beslenme igin onemli bir kaynak teskil etmektedir. Bolgesel farkhiliklar, diigiin, siinnet gibi
ozel glinlerde ya da dini torenlerde yemeklerin ritiiel bir hale gelmesine neden olmaktadir.
Tirk mutfaginin one ¢gikan temel 6zellikleri su sekilde siralanmaigtir.

8  Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:
Bursaili Ornegi”, s. 4-5.
®  Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:

Bursa {li Ornegi”, s. 5.
1 Solmaz, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklari Uzerine Bir Degerlendirme”, s. 109-110.
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. Ekmek, hem besleyici hem de kutsal bir yiyecek olarak tiim yemeklerin yaninda doyurucu

ana unsurdur.

Yemeklerde sogan yaygin olarak kullanilir; domatesin de topraklarimiza girmesiyle gerek
salca olarak gerekse bu haliyle mutfaga girdigi bilinmektedir.

Zeytinyag1 ozellikle Bat1 Anadolu'da tercih edilirken, bu kullanim bolgelere gore farkli-
lik gosterir.

Tahillarin, 6zellikle bulgurun; corba ve yemeklerde, kofte cesitleriicin de onemli bir yeri vardir.
Kuru meyveler yemeklerde kullanilir; bu gelenek ¢ok eskilere dayanair.

Baharat kullanimi yaygindir; 6zellikle tuz ve pul biber 6ne ¢ikan baharatlardandir.
Yogurt, hem sade tiiketilir hem de ayran gibiiceceklerin ana maddesidir. Hem yogurt hem
de ayran Tiirk mutfaginda ayr1 bir yere sahiptir.

. Tathyapiminda genellikle seker kullanilirken, bal ve pekmez de yoresel olarak tercih edilen

tatlandiricilardir.
Tiirk mutfagininilk donemlerinde geleneksel olarak sos kullanimina pek rastlanilmasa da
gliniimiizde soslar daha sik kullanilmaktadir.

10.Tiirk mutfak kiiltiiriinde gorsellikten ziyade lezzet 6n plandadir; yemegin tadi esas deger-

lendirme kriteridir.

TURK MUTFAGININ TARIHSEL SAFHALARI

Tiirk mutfak kiiltiirii tarihsel siire¢ icerisinde farkli donemlere ayrilarak sekillenmis; bu

donemsel ayrimlar farkli kaynaklarda cesitli alt bagliklarla ele alinmigtir. Genel bir bakisla,
Tiirk mutfaginin tarihsel seyri Islamiyet'in kabuliinden 6nceki ve sonraki donemler olarak iki
ana boliim halinde Sekil-2'de incelenmektedir.*

11
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Tiirk Mutfagi |

islamiyet’ten islamiyet'ten
Once Sonra
Tiirk Mutfagi

Sekil-2: Tiirk Mutfaginin Siirecleri*2

ISLAMIYET ONCESI MUTFAK YAPIS

Orta Asya'daki Tiirk topluluklar1 gocebe yasam siirdiiklerinden, cografi sartlarin da etkisiyle
mutfak kiiltiirleri oldukca sinirli malzemelere dayaliydi. Kurak iklim ve tarima elverigsiz topraklar
nedeniyle tarimsal iiriin gesitliligi azdi. Ayni zamanda bolgenin denizden uzak olmasi, deniz
iiriinlerinin mutfakta yer bulamamasina neden olmustur. Bunedenle Orta Asya Donemi'ndeki
cografi sartlar yemek ¢esitliligini ve ayn1 zamanda beslenme cesitliligini de sinirlamistir. Bu
donemde temel beslenme kaynaklari hayvansal iiriinler ve bugday gibi tahillardir. Tiirkler; tere-
yag1, yogurt ve peynir gibi siit irtinlerini iiretip tiiketmis, et iriinlerini ise kavurma yontemiyle
muhafaza etmiglerdir. Eti, yagla birlikte pisirilip kavurma elde etmisler, sonrasinda kiiplere
doldurularak kisa saklamistir. Ayrica meyve ve sebzeleri kurutarak saklamayi da basarmaislardir.
Kimiz, yani kisrak siitlinden zamanla fermente edilen i¢ki, bu donemin 6zgiin iceceklerinden
biridir. Yogurt sade tiiketildigi gibi yogurt ¢corbasi, soguk as gibi bazi yemeklerde de yer almis-
tir. Budonemde iiretilen kurut, uzitma, ¢okelek ve tereyagi gibi siit iirtinleri, giinliik yasamda
sikca tiiketilmistir. Etin kurutulmus formlan “kak et” veya “yazok et”, yogurdun kurutulmus
haliise “yogurt kurut” olarak adlandirilmaigtir. Bu yiyecekler kisin tiiketilmek iizere hazirlan-
dig1icin kishik olarak adlandirilmigtir. Bu donemde arpa, bugday, dari, yulaf, piring ve ¢cavdar

12 Splmaz, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklari Uzerine Bir Degerlendirme”, s. 111.
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gibi tahillar yaygin olarak kullanilmis; bu tiriinlerden elde edilen un ile ekmek, ¢orba, manti
ve eriste hazirlanmigtir. Ayrica icki kiiltiirii gelismis; kimiz, siit, ayran, pekmez, sira ve ¢esitli
serbetler giindelik icecekler olarak tiiketilirken, icki olarak tizimden yapilan sarap tiiketilirdi.
Pastirma ve sucuk gibi hayvansal iirlinlerin kokeni de bu doneme dayanmaktadir. Pastirma,
etin kurutulup saklanmasiyla elde edilirken; sucuk, baharatla karistirilan etin bagirsaklara
doldurulmasiyla yapilirdi ve giintimiizde de bu sekilde yapilmasina 6zen gosterilmektedir.
Sucuk eski metinlerde “soktu” olarak gecer. Ozetle Orta Asya'dan giiniimiize kadar gelen bircok
yemek, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinde oncii olmustur.®

ISLAMIYET SONRASI MUTFAK YAPISINDA DEGISIM

Islamiyet’in kabul edilmesiyle birlikte Tiirk mutfaginda, dinin koydugu yasaklar cerceve-
sinde bazi hayvanlarin tiiketimi sona ermistir. Domuz eti ile esek, katur, tilki ve sliriingen gibi
hayvanlarin eti yemeklerde yer almazken; balik tiiketimine izin verilmis, ancak midye, kurbaga,
1stakoz ve yengec gibibazi deniz iiriinleri dini nedenlerle tercih edilmemistir. Arap kiiltiiriinde
yaygin olan baharat ve aci1 kullaniminin da Tiirk mutfaginda etkili oldugu goriilmektedir. Ana-
dolu'ya gocle birlikte, Tiirklerin Orta Asya'dan tasidig1 et merkezli mutfak anlayisi, yerel Anadolu
mutfaklariyla harmanlanmis; Osmanli imparatorlugu'nun ¢ok uluslu yapisi sayesinde Roma,
OrtaDogu ve Avrupa mutfaklarindan alinan etkilerle zengin bir mutfak kiiltiirii olusmustur.*

SELCUKLU DONEMi MUTFAK KOLTURU (ISLAMIYET SONRASI)

Selcuklular, Anadolu'nun fethiyle birlikte bu topraklarda hem Islamiyet hem de geleneksel
Tiirk unsurlarini harmanlayarak zengin bir kiiltiir olusturmuglardir. Mutfak kiiltiirii de bu
sentezin onemli bir ayagini olusturur. Selcuklu Dénemi mutfaginda Islami anlayisin etkisiyle,
israftan kacinilir ve geleneksel iiriinlerin kullanimina 6nem verilirken sade yapisiyla dikkat
cekmektedir. Selcuklu Dénemi; Tiirk tarihi, Islam tarihi ve hatta Diinya tarihi acisindan 6nem
arz etmektedir. Budonemde Tiirkler, simdi oldugu gibi hayvansal kaynaklardan (biiyiikbas ve
kiiciikbas hayvanlar, kiimes hayvanlari, balik, kus) ve bitkilerden (sebzeler, yabani otlar, meyve
agaclar) ile beslenmekteydi. Sel¢uklu Donemi'nde yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan
teknikler gelismis; pisirme ve saklama yontemlerinde gesitlilik saglanmigtir. Selcuklularda
giinliik 6giinler ikiye ayrilirdi. Bunlar kusluk ve aksam (zevale) yemegi. Kusluk vakti, sabahla
0gle arasidir. Bu 6gilinde genelde tok tutan, yagli hamurisleri tercih edilirken; aksam yemekleri
cesitlidir ve hava kararmadan once yenir. Et, un ve yag ti¢liisii mutfagin temelini olusturur.
Koyun, keci, kuzu ve tavuk gibi hayvanlar baslica et kaynaklaridir. Bu donemde sebze yemekleri
daha az tercih edilirken; et yemekleri ile birlikte hayvan sakatatlari da 6n plandadir. Ekmek
sofralarda temel besin olarak yer alir. Bugdaydan yapilan beyaz ekmegin yani sira arpa, misir,
cavdar ve kepek ekmekleri de tiiketilir. Stit tiriinlerinden ise yogurt, kaymak, ¢cokelek, peynir ve

13 Eren, “Gastronomi Uzmanlarinin Bakis Acisiyla Tiirk Mutfaginin Uluslararasilagma Sorunlari ve Coziim
Onerilerinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma”, s. 12-14.

14 Solmaz, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklari Uzerine Bir Degerlendirme”, s. 111.
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Anadolu Selguklulari D6nemi’nden kalma bir tabak Anadolu Selcuklulari D6nemi’nden kalma bir kase

(Selguklu Uygarligi Miizesi) (Selcuklu Uygarligi Miizesi)

tereyag sikca tiiketilmistir. Geleneksel kimiz, Islamiyet'in etkisiyle yerini zamanla serbetlere
birakmigtir. Kalye, borani, tandir, biryan ve ¢evrilen kebaplar Selguklu Donemi’'nde ¢ok tercih
edilen yemek cesitlerine 6rnektir. Selcuklu Donemi'nde en 6nemli dikkat ceken durumlardan
birisi de nimet olmasinedeniyle ekmek ve yemek kirintilarinin yere dokiiliip ezilmemesi i¢in
ortii serilip tizerinde yenmesidir. Ayrica Selcuklu mutfaginin gorgii kurallari da dikkat ¢eker:
Biiyiiklerin yemege baslamasi, herkesin oniinden yemesi, sag elle yemek yenmesi, yemege
“besmele” ile baglanmasi ve sonrasinda “Hamd” edilmesi, yemek oncesi ve sonrasi ellerin
yikanmasi gibi dini etkiler mutfak adabina yon vermistir. Anadolu Selguklular1 Donemi’'nden
giiniimiize ulagsan bir¢ok yemek ad1 hala kullanilmaktadir. Paga yemegi, yufka yemegi, etli pide,
tutmac, hosmerim, boza, pekmez, sucuk ve pastirma bunlardan bazilaridir.*

Selcuklu mutfaginda kullanilan gida maddeleri siralandiginda, Tahillar: Bugday, arpa,
piring, cavdar, misir. Baklagiller: Nohut, mercimek, fasulye. Sebzeler: Pirasa, patlican, ispa-
nak, sogan, sarimsak, kabak, havugc, kereviz, biber, marul, haghas, turp, tere, havug. Meyveler:
Nar, ayva, liziim, incir, kavun, karpuz, dut, elma, armut, ceviz, badem, fistik, kestane, hurma.
Baharatlar: Kimyon, safran, susam, tuz, seker, pul biber, karabiber. Siit iiriinleri: Yogurt, tere-
yag, peynir. Hamur isleri: Yufka, ¢orek, simit, borek, ekmek gibi gidalar 6ne ¢ikar. Selguklu
mutfaginin 6ne ¢ikan yemekleri ise Tutmag, (Un ve etle yapilan bir tiir eriste yemegi) Herise/
Keskek, (Tahil ve etle yapilan bir tiir haglama) Kalye, (Sebze ve kiyma karigimi) Borani, (Ispanak
ve piring ile yapilan yemek) Tirit, (Et suyuyla 1slatilmis ekmek yemegi) Tarhana ¢orbasi, pilav,
kebaplar, yahni, kelle-paca. Tathlar: Giilbeseker, (Giil, bal ve limon karigimi) Helva, paluze,
pekmez, badem sekeri, bal. Icecekler: Kimiz, boza, ayran, serbet, hosaf. Kullanilan mutfak
esyalari ise kasik, catal, bigak, kepge, sini, tepsi, tas, tencere, kazan, giiveg, testi, siirahi, ibrik,

35 (zgiir Kizildemir, Emrah Oztiirk ve Mehmet Sarusgik, “Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Yaganan

Degisimler”, AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14. Cilt, 3. Say1 (2014): 5. 196-197.
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masrapa, elek, kalbur vb. Selcuklu mutfagi, gocebe gecmisle yerlesik yasantinin birlesimini
yansitan, dini 6gretilerle sekillenmis ve zengin icerige sahip bir mutfak kiiltiiriidiir. Et ve siit
iirtinleri, tahillar, sebzeler, meyveler, icecekler ve tatlilardan olusan genis iiriin yelpazesiyle
giiniimiiz Tirk mutfak kiiltiiriiniin temellerini olusturmustur.

OSMANLI DONEMi MUTFAK KULTUR

Osmanlilar, mutfaklailgili bazi kurumlari tipki diger alanlarda oldugu gibi Sel¢uklulardan
esinlenerek gelistirmistir. Ozellikle kurulus déneminde bu etkinin daha yogun hissedildigi
goriilmektedir. O donemde mutfaklailgili hizmetleri, Selguklulardan devralinan “cesnigir” ad1
verilen kurum yiiriitmiistiir. Fatih Sultan Mehmet Donemi, saray mutfaginin en hizl gelistigi
donemlerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu stirecte sadece mutfagin fiziksel olarak biiyiimesi
degil, saraydaki yeme icme kurallarinin da belli bir diizene baglanmasi saglanmistir. Ornegin,
sultanlarin tek basina yemek yemesi bu donemde kanun haline getirilmistir. Osmanl saray-
larinda yer alan mutfak béliimii “Matbah-1 Amire” olarak adlandirilmistir. Imparatorlugun
genislemesiyle birlikte bu mutfak boliimii de biiyiimiis, fethedilen topraklardaki farkli kiiltiirler
Osmanli mutfagini da etkilemistir.

Matbah-1 Amire biinyesinde pek ¢ok alt birim bulunmaktaydi. Bunlar arasinda mutfaklar,
helvahaneler, kilerler, firinlar ve farkli ihtiyaclara yonelik isletmeler yer almaktadir. Ornegin:
kasaplar, tavukcular, yogurtcular, simitciler, kalaycilar, mumcular gibi bir¢ok islevsel mutfak
birimibulunmaktaydi. Topkap1 Saray1'nda mutfak boliimii yaklasik 5.250 metrekarelik bir alani
kaplamaktadir. Saraydaki hiyerarsik yapiya uygun sekilde farkli agcilar gesitli mutfaklarda gorev
yaparak yemek pisirmistir. Bunlaricinde en dnemli olani padisahin yemeklerinin hazirlandig:
“has mutfak”tir. Bunun disinda valide sultan mutfagy, kizlaragasi mutfagi, kapiagasi mutfag,
hazinedarbasi mutfagy, kilerci mutfagi ve sarayagasi mutfag gibi gesitli kisilere hizmet eden
o0zel mutfaklar da yer almaktadir.

Matbah-1 Amire'de gorev yapan personel sayis1 zamanla artmistir. Fatih Sultan Mehmet
Donemi’'nde yaklasik 100 kisiden olusan mutfak calisanlari, II. Bayezid Donemi'nde 160’a
¢ikmig, Kanuni Sultan Siileyman devrinde 500'e yaklagmigtir. III. Murad Donemi'nde bu say:
1000’i ge¢mis, III. Mehmet zamaninda ise 1300 kisiye ulagmistir. Osmanl sehirleri iginde
istanbul'un merkezi konumu ve sarayin buradaki varligi nedeniyle, kentteki kurumlar saraya
gore sekillenmistir. Bu durum, sarayin beslenme konusunda da 6ncelige sahip oldugunu gos-
termektedir. Bu baglamda, Osmanli mutfagini iki ana baslik altinda incelemek miimkiindiir:
Saray mutfag1 ve halk mutfag:.

Saray mutfagy, yeniliklerin takip edildigi, zengin ve 6zenle hazirlanmis lezzetlerin sunul-
dugu ozel bir alan olarak 6ne ¢ikar. Halk mutfagi ise daha sade ve giinliik yasamin ihtiyaglarini
karsilamaya yonelik olup zamanla saray mutfaginin bazi tatlarini da biinyesine katmistir.

16 Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, “Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Yasanan Degisimler”, s. 197-
198.
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Osmanli Dénemi’nden kalma bir tabak (Selcuklu Uygarligi Muizesi)

Orta Asya'dan Anadolu'ya uzanan cografyada Bizans kiiltiiriiyle karsilasan Osmanlilar;
Balkanlar, Misir ve Kafkaslar gibi bolgelerden etkilenen farkli mutfak geleneklerini saraya
tasimistir. Bu siirecte zeytinyaglilar, balik ve baharath yemekler gibi bircok unsur Osmanl
mutfagini zenginlestirmistir. Boylece farkli kiiltiirlerin birlesimiyle cok yonlii bir mutfak ortaya
¢ikmigtir. Osmanli saraylarinda genellikle iki 6giin yemek yenirdi. Kahvalt1 erken saatte yapi-
lirken, 6gle vaktiyemek yenmezdi. Aksam yemegiise ikindi namazindan sonra servis edilirdi.»

Osmanli Donemi'nde hayvansal besinler olan siit, yogurt, yag, peynir ve et, beslenme kiil-
tiiriiniin temelini olusturuyordu. Misafirlere sunulan yemekler arasinda terbiyeli corba, kuzu
kebabi, tandir kebabi, kizartilmis tavuk, enginar yahnisi, yaprak sarmasi, patlican dolmasi,
etli elma dolmasi, yumurta dolmasi, piring pilavi, eriste, peynirli borek, baklava, kayis1 hosafi,
siitlag, asure ve cesitli serbetler yer almaktaydi. Baharatlar da Osmanli mutfaginda onemli
bir yer tutuyordu. Safran, hardal, kimyon, kisnis ve tar¢in gibi baharatlar saray mutfaginda
siklikla kullanilmis, yemeklerin tatlandirilmasinda maydanoz, feslegen, reyhan, sarimsak ve
sogan gibi taze malzemelerden faydalanilmistir. 1485 yilinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan
cikarilan Yenis Iskelesi, Sebzehane ve Salhanelerde yapilacak Narh Kontrolii adl1 kanun, Tiirk
gastronomi tarihinin ilk yazili diizenlemesi olarak kabul edilir. Bu yasa, gida fiyatlarinin kontrol
altina alinmasini hedeflemistir.

17 Serkan Sengiil ve Oguz Tiirkay, Tiirkiye'nin Yoresel Mutfaklari (Ankara: Detay Yayincilik, 2017), s. 30-31.
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Osmanl mutfaginin bir diger 6zelligi, yalnizca zenginlere
degil, aynizamanda fakir halka da hizmet etmesiydi. Vakiflar
aracilifiyla yoksullara ticretsiz yemek dagitilir, yolcular
karinlarini doyurabilir, cuma ve ramazan giinlerinde
0zel yemekler ikram edilirdi. Ekmek, ¢corba, pilav,
sebze ve et yemekleri yaygin olarak sunulurken, 6zel
giinlerde tatlilar ve serbetler de dagitilirdi.
Osmanli mutfagi, Avrupa'daki mutfaklarla
etkilesim icinde olmus; dolma, sarma, yogurt,
ayran ve baklava gibi yemekler Avrupa mut-
fagina tasinmigstir. Amerika'nin kesfedilme-
siyle patates, misir, hindi, domates ve salca
Osmanli mutfaginda kullanilmaya baglamistir.
Saray mutfaginin Anadolu gastronomisini de
etkilendiginiyazili eserlerde gormekteyiz. Avrupa
ve Osmanl arasindaki bu iletigim mutfak figiirlerinin
gelmesi ve gelismesini saglamistir. Fransa'dan pasta, Ital-
ya'dan makarna mutfak kiiltiiriimiize yerlesen lezzetlerden
birkac tanesidir.

Osmanli'nin kurulusundan itibaren 6zellikle Fatih Sultan
Mehmet Donemi'nde saray mutfaginin etkileribelirgin sekilde
ortaya ¢cikmistir. Saray mutfaklari daha verimli hale getirilmis,
herboliime 6zel ascilar gorevlendirilmistir. Sarayda yasayanlar
i¢in ayri mutfaklar olusturulmus, her mutfagin basina farkl

ascilar getirilmistir. Budurum, as¢ilar arasinda tat ve sunum
konusunda bir rekabet dogurmustur. Yabanci seyyahlarin
aktardigina gore Fatih Donemi'nde el¢ilere verilen ziyafetlerde
pilav, cesitli sebze yemekleri, etli yemekler, tatli ve serbetler
ikram edilmistir. Osmanli mutfag, imparatorlugun gelisi-
miyle birlikte cesitlenmis ve sarayda donemin 6nde gelen
tatlarinin bir araya geldigi gorkemli sofralar kurulmustur.
Padisahlar, devletteki onemli kisileri ve yabanci misa-
firleri saraya davet eder, onlara yemek ikram ederek agcilik
sanatini desteklerdi. Bu sayede saray as¢ilari bircok yeni yemek
tarifi gelistirmistir. Sarayda ya da zengin konaklarda calisan as¢ilar donemin en
begenilen kisilerindendi. Sultan Abdiilaziz'in Paris ziyaretinde yaninda gotiirdiigii ascilar,
Fransizlar tarafindan o kadar begenilmistir ki onlarin Paris’te kalmalari istenmigtir. Osmanli
Imparatorlugu biiyiidiikce, fethedilen bolgelerin mutfak kiiltiirleri saray mutfagina eklenmis-
tir. Ozellikle Istanbul'daki saray mutfagi, imparatorlugun yiikselis doneminde ¢ok gelismis,
19. yiizyilda zirveye ulagmistir.
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Fatih Sultan Mehmet'in Topkap1 Sarayi'na yerlesmesiyle birlikte, sarayda yemek diizeni
degismistir. Padisah ve ailesi i¢in her giin yaklagik iki bin kisilik yemek hazirlanirdi. Ozel giin-
lerde bu say1 katlanirdi. Fatih'ten sonra gelen padisahlar ise tek basina yemek yemeyi tercih
etmistir. Bu aligkanlik, Sultan Abdiilaziz Dénemi'ne kadar siirmiis; Abdiilaziz, Ingiliz veliaht
prensi VII. Edward ile birlikte sofraya oturarak bu gelenegi sona erdirmistir.*

Osmanli Donemi, mutfak kiiltiiriimiiziin en zengin haline ulastig1 donemlerden biridir.
Osmanlilarin ii¢ kitaya yayilan giiclii bir imparatorluk kurmus olmalari, bu zenginligin en
onemli nedenlerindendir. Kat1 bir yapiya sahip olan Osmanli toplumu, devletin giiciinii saray
lizerinden yansitmigtir. Bu nedenle saray, yemek kiiltiiriiniin olusumunda da belirleyici olmus;
degisimin ve yeniligin onciisii haline gelmistir. Bu yiizden Osmanl mutfak kiiltiiriinii anlamak
icin saraydan baglamak gerekir.

OSMANLI SARAYINDA MUTFAK TESKILATI VE HELVAHANE

Topkapi Sarayi, ya da eski adiyla Saray-1 Cedide-i Amire (Yeni Saray), 1478-1856 yillar1 ara-
sinda Osmanli padisahlarinin ana ikametgahi olarak kullanilmistir. Sarayin ikinci avlusunun
saginda yer alan mutfak boliimii, baslangicta dort kubbeli bir alan iken, sarayda yasayanlarin
sayis1 arttikca genigletilmistir. 1520-1566 yillar1 arasinda, mutfaga alt kubbeli yeni boliimler
eklenerek genisleme saglanmistir. 1574 te ¢ikan biiyiik bir yangin sonrasi mutfak biiyiik hasar
almig, Mimar Sinan tarafindan yeniden onarilarak 10 kubbeli bir kisim daha eklenmigtir. Yeni
diizenlemeyle mutfak toplamda 5250 metrekarelik bir alani kaplamis ve sarayin kapali alan-
larinin yaklasik %20'sini olusturmustur.

16. yiizyllin ortalarina gelindiginde saray mutfaklarinda yaklasik 15-20 bas as¢i, 60 kalfave
200 kadar yardimci gorevalmaktaydi. Ayniyilizyilin sonuna gelindiginde ise bu say1 toplamda
1570'e ulagmistir. Saray mutfaginda, tatlicilar ve serbetciler dahil olmak iizere helvaci grubu da
genis bir ekiple calismistir. Ascilarin yani sira siitgii, sebzeci, tavukeu, simitci, buzcu, kalayci
gibi farkli gorevlerde yer alan bir¢ok sinif bulunmaktaydi.

Saray mutfagi toplamda on bliimden olusurdu. ilk mutfak dogrudan padisaha ayrilmists;
ikinci b6liim Valide Sultan ve padisahin ¢cocuklarina hizmet ederdi. Uciincii kisimda padisahin
esleriicin yemekler pisirilirdi. Dérdiincii mutfak bas kapiciya, besincisiise Divan-1 Hiimayun'a
aitti. Altinc1 boliim beyaz hadimlar ve Enderun’daki yiiksek riitbeli agalara hizmet sunarda.
Yedinciboliimde daha diisiik riitbeli mutfak ¢alisanlari bulunur, sekizinci boliimde ise cariyeler
ve kadin hizmetlilere yemek hazirlanirdi. Dokuzuncu mutfakta, Divan'in yardimci birimi olan
Kule gorevlileri i¢in yemek ¢ikardi. Onuncu ve son mutfak ise helvahane idi burada sarayin
tiim tath ihtiyaci karsilanirdi.

Giiniimiizde Topkap: Sarayi’'ndaki mutfak yapilar: halen ayakta iken, Edirne, Ciragan ve
Beylerbeyi saraylarina ait mutfak yapilari ne yazik ki gliniimiize ulasamamisgtir.** Bugiin Top-
kapi Saray1'ndaki mutfak boliimiinde, ge¢miste kullanilan cesitli porselen kaplar ile birlikte

18 Serdar Oktay, Gastronomi Bilimine Giris (Istanbul: Der Yayinevi, 2018), s. 94-96.

1 Deniz Giirsoy, Deniz Giirsoy'un Gastronomi Tarihi (Istanbul: Oglak Yayincilik, 2016), s. 117-119.
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helvahanede yapilan macunlar da sergilenmektedir. Topkap1 Saray1'ndaki helvahanenin bir
diger ozelligi de diinya mutfak tarihinde hem tatli iretiminin hem de pisirme faaliyetlerinin
ayniyapida gerceklestigi ilk mutfak 6rnegi olmasidir.

PADISAH SOFRASI

Padisah icin hazirlanan yemekler, yalnizca Kushane Mutfagi'nda ve kuscubasilarin gozeti-
minde hazirlanirdi. Osmanli’'nin ilk donemlerine ait padisah sofralarina dair net bilgiler olmasa
dall. Murad (1421-1451) Donemi'nden itibaren saray mutfaginin daha sistemli ve kurumsal bir
yapiya kavusmaya basladig1 goriilmektedir. Bu donemle birlikte ascilar, ayvazlar ve kilerciler
sarayda gorev almaya baslamistir. II. Murad Donemi'nde, yemek sofralarinin ihtisami artti ve
padisaha 0zel sofra takimlari kullanilmaya baglandi. Padisaha ait kasik, sini, sahan ve bardak-
larin altin ya da giimiisten yapildig1 soylenmektedir.

Padisah sofralarinda ne ¢atal ne de bicak bulunurdu. Ancak 6niinde mutlaka iki kagsik yer
alirdi. Bukasiklardan biri hosaficin digeriise yemek i¢in kullanilirdi. Yemegin sunumu sade olur,
tek cesit yemek hazirlanir ve tabaklar yemek sonrasi hemen kaldirilirdi. Genellikle parmaklarla
yenilen bu yemekler i¢in bigak gerekmezdi. Et yenildikten sonra hosafigilir, ardindan yemek
tamamlanirdi. Bu siirecin sonunda yalnizca ¢orba ve hosaficilir, yemek sonrasi da biraz serbet
ikram edilirdi. Padisahin tabaginda kalan yemekler ise seckin gorevliler olan agalara sunulurdu.

16 VE 17. YOZYILLARDA OSMANLI MUTFAGI

Anadolu'nun yerel yemek kiiltiirii ile fethedilen bolgelerin mutfaklarinin birlesimiyle olusan
zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢cikmistir. Bu donemde Osmanli saray mutfaginda hem saray
ascilarinin yaptig1 denemeler hem de farkli bolgelerden gelen malzemeler sayesinde yemek
cesitliligi artmistir. Dogu ve Bati’dan gelen yeni tatlarla birlikte pisirme ve sogutma teknikleri
de gelismis, mutfagin kapasitesi biiylimiistiir. Tim bu gelismeler sonucunda Osmanli saray
mutfagi, kalitesiyle oldugu kadar tiretim kapasitesiyle de dikkat ceker hale gelmis, giinliik 5
bin kisilik yemek ¢ikartilabilirken, bayram giinlerinde bu say1 10 bine ulagmistir.

18. VE19. YUZYILLARDA OSMANLI MUTFAGI

Osmanli imparatorlugu'nun gerileme déneminde, Osmanli saray mutfagi biiyiik bir gelisim
gostermistir. Budonemde, saray mutfagi en zengin ve gosterisli donemlerinden birine ulagmistir.

Saray mutfaginda kullanilmak iizere Istanbul’a Yunanistan'daki Volos limanindan yilda
yaklasik 35-40 ton bugday, deniz yoluyla tasinarak getirilirdi. Getirilen bu bugday, genellikle
sarayda gorev yapan Kisilerin riitbelerine gére belirlenmis ii¢ kaliteye ayrilirdi: Ust diizey
gorevlilere birinci kalite, orta kademeye ikinci kalite ve daha alt diizeydekilere ise tigiincii kalite
(siyah) bugdaydan yapilmis ekmek verilirdi. Padisah i¢in ise 6zel olarak iiretilmis, yiiksek kali-
telibugdaydan yapilan ekmek hazirlanirdi. Ekmegin liretimi i¢in Bursa'dan getirilen bugday;,
oradaki degirmenlerde 6giitiiliirdii. Yaz aylarinda ise serinletici bir igecek olarak sarayda bol
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miktarda kar serbeti tiiketilirdi. Bu serbet igin gerekli kar, Maslak civarinda bulunan kuyularda
saklanirdi.z

Saraydayalnizca padisahicin degil sultanlar, pasalar ve digerileri gelenlericin de bol miktarda
parmesan peyniri ithal edilirdi. Ozellikle Venedik’ten gelen parmesan peyniri ok begenilir ve
peynirin yani sira Venedik balyosu da (elgisi) sik sik saraya bol miktarda bu peynirden sunarda.
Tereyagiise daha ¢ok etliyemeklerde ve pilav yapiminda tercih edilirdi. Buyag, 6zellikle Bogdan
ve Kefe (Kirim) bolgelerinden ice dogru kivrilmis manda ve 6kiiz derilerine sarili sekilde saraya
ulastirilirdi. Ayrica Kagithane civarindaki mandiralarda yetistirilen mandalardan saraya
yogurt, kaymak ve siit temin edilirdi. Piring, mercimek ve diger bakliyatlar Misir'in Iskenderiye
limanindan, yilda bir kez diizenlenen seferlerle tasinirdi. Dimyat limanindan yiiklenen piring
icin halk arasinda “Dimyat’a pirince giderken evdeki bulgurdan olmak.” seklinde bir deyim
bile kalmistir. Misir'dan gelen iiriinler arasinda ¢esitli baharatlar, hurma ve kuru tiziim gibi
yiyecekler de bulunmaktaydi. Saray mutfaginda baharatlar yaygin olarak kullanilirken, olas:
bir ihtiyac durumuna karsi her tiirliisiinden saray ambarlarinda yedek bulundurulurdu.

Her sonbahar doneminde, padisahin mutfagina pastirma hazirligi baslatilir, bununicinen
kaliteli etler segilirdi. Yilda yaklasik 400 inekten pastirma iiretilirdi. Saray mutfaginda giinliik
olarak sunulan et ¢esitlerinin basinda koyun gelirdi. Mevsimine gore dana, keci, kaz, hindi, tavuk
ve giivercin de sofralarda yerinialirdi. Padisah i¢in getirilen balin bir kismi da Sakiz Adasi'ndan
saglanirdi. Saray bahcelerinde meyve tedariki konusunda sikint1 yasanmazdi. Mevsiminde
yetisen tiim meyveler saraya hediye olarak gonderilir ya da padisahin 6zel bahcelerinde 6zenle
yetistirilirdi. Bu bahcelerde en ¢ok yetistirilen meyveler incir, iiziim, seftali ve kavundu.

Bu bilgiler 1s1¢1nda Osmanli imparatorlugu'nun kurulmasiyla birlikte, 6nce Anadolu'ya
ardindan Rumeli'ye dogru ilerlenmis; denizlerle gevrili, gollerin ve akarsularin bol oldugu,
dort mevsimin bir arada yasandig1 bu verimli cografya, Osmanh mutfaginin siirekli olarak
gelismesine zemin hazirlamistir. imparatorlugun sinirlar1 genisledikce, geleneksel yapiy1
koruyan Osmanli mutfagina yeni tatlar ve farkliliklar eklenmeye baglanmigtir.>

Osmanl mutfag, tip bilimiyle i¢ ice gelismis ve bu iki alan birbirini tamamlamagtir. Sarayin
hekimbasilar1ve hekimleri, yalnizca hastaliklarla degil ayni zamanda yemeklerle de ilgilenmis-
lerdir. Bu kisilerin bazilari, Osmanli donemine ait yemek tarifleri, saghk bilgileri ve beslenme
Onerilerini iceren risaleler kaleme almistir.

Ozellikle Hekim Mehmed Kamil, Ali Esref Dede ve Hekimbas1 Mehmed bin Mahmiid Sir-
vani gibi isimler, hem sifa amacli hem de beslenmeye yonelik ¢ok sayida tarif birakmigtir. Bu
yazdiklariyla sadece donemlerini degil gelecek kusaklari da etkilemislerdir.

Yemek kitaplarinin bazilarinda, sifali otlar ve bitkilerin hangi rahatsizliklara iyi geldigi,
nasil kullanilacag: anlatilmistir. Bu bilgiler, yemek tarifleriyle i¢ ice verilmis ve yemeklerin
sagliga etkisi 6n planda tutulmustur.

20 Giirsoy, Deniz Giirsoy'un Gastronomi Tarihi, s. 122-125.

2t Yunus Emre Akkor, Gelenekten Evrensele Osmanli Mutfagi (Istanbul: Alfa Basim, 2016), s. 41.
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Padisah i¢in hazirlanan 6zel mutfak boliimlerinde hem tatlilar hem de serbetler tiretilmis;
sarayda cesitli ilaclar yapilmis, temizlik malzemeleri bile bu alanlarda hazirlanmistir.

Sarayda kurulan helvahaneler, hem hos kokular tiretmek hem de cesitli serbet ve tatlilar:
hazirlamak amaciylaislev gormiistiir. Glilhane Koskii civarindaki 6zel yapilarda sadece koku ve
tatiiretimine odaklanilmistir. Bu alanlar yabanci gezginlerin ve yazarlarin da dikkatini cekmistir.»

Osmanli Mutfag1 genel olarak degerlendirildiginde; Anadolu'nun 6zgiin yerel yemek kiiltiirii
ile tarihsel siirecte fethedilen cografyalarin mutfak gelenekleriyle etkilesime girmesi sonucu
¢ok katmanli, dinamik ve zengin bir gastronomik yap1 ortaya ¢ikmaistir.

|G ANADOLU BOLGESINDE MUTFAK KOLTURD

Tiirkiye'nin merkezinde yer alan ve Ankara, Konya, Kayseri, Sivas, Eskisehir, Nevsehir,
Nigde, Karaman, Kirsehir, Aksaray, Yozgat, Corum, Kirikkale, Cankir1 gibi illeri igine alan I¢
Anadolu Bolgesi, kiiltiirel yapisiyla oldugu kadar mutfak kiiltiirii agisindan da oldukca zengin
bir cografyadir. Tiirklerin Anadolu'ya ilk giris yaptig1 ve kalic1 olarak yerlestigi bu topraklar,
ylzyillardir siiregelen geleneksel yeme-igme aligkanliklarinin korunarak giiniimiize taginma-
sinda biiyiik rol oynamistir. i¢ Anadolu'nun mutfak kiiltiiriine yalnizca Tiirklerin degil ayn1
zamanda Osmanli Dénemi'nde bolgede yasamis olan Ermeni, Rum ve Alevi topluluklarin da
etkisi olmustur. Bolgenin bozkir iklimi nedeniyle tahila ve hayvansal tiriinlere dayali mutfak
yapisi dikkat cekmektedir. Ozellikle tarimsal iiretimin yogun oldugu alanlarda bugday, bakla-
giller ve baz1 meyve cesitleri, bolge yemeklerinin temel bilesenlerini olusturur.z ic Anadolu,
Tirkiye'nin en 6nemli bugday iiretim merkezlerinden biri olup iilke bugday iiretiminin {igte
birinikarsilamaktadir. Bu durum, bolgenin unlu mamullerde uzmanlagmasini saglamais; borek-
ler, pideler ve manti gibi hamur isleri mutfakta baskin hale gelmistir. Bunun yaninda, nohut,
yesilmercimek ve fasulye gibi baklagiller ile patates, patlican gibi sebzeler de yemeklerde sikca
kullanilmaktadir. Ayrica, I¢ Anadolu Bolgesi'nde hayvanciligin yaygin olusu, mutfagin et ve
siitiirtinlerine dayali olmasini beraberinde getirmistir. Siit, yogurt ve peynir gibi iiriinler, hem
dogrudan tiiketilmekte hem de yemeklerde malzeme olarak kullanilmaktadir. Konya kiiflii
peyniri, Karaman Divle obruk tulumu, Kayseri ¢comlek peyniri, Sivas kiip peyniri ve Yozgat
¢anak peyniri, bolgeye 6zgii peynir gesitleridir. Et tiiketimi, bolge mutfaginin vazgecilmezidir.
Kirmiz et; doner, kofte, sulu yemekler ve tencere yemekleri seklinde sunulurken; islenmis
formlariyla da sofralarda yer alir. Pastirma ve sucuk, hem tarihi degerleri hem de lezzetleri
ile ic Anadolu'nun ayirt edici iiriinleri arasindadir.> i¢ Anadolu Bslgesi'nin illerinin mutfak
kiiltiirleriincelendiginde:

Ankara: I¢ Anadolu Bolgesi'nde bulunan bagkentimiz Ankara, tarih boyunca bircok medeni-
yete ev sahipligi yapmis; bu durum mutfak kiiltiiriine ¢esitlilik olarak yansimigtir. Celaliisyan-

22 Akkor, Gelenekten Evrensele Osmanli Mutfagy, s. 46.
23 Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:
Bursaili Ornegi”, s. 19-20.

24 Sengiil ve Tiirkay, Tiirkiye'nin Yoresel Mutfaklari, s. 79-80.
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larinda biiyiik zarar goren sehir, Cumhuriyet'in bagkenti olduktan sonra farklibolgelerden go¢
alarak mutfaginidaha da zenginlestirmistir. Boylece, Tiirkiye'nin en zengin yoresel mutfaklari
arasinda 93 gesit yemegi ile ii¢iincii siray1 almistir. Toyga ¢orbasi, Beypazari kurusu, yaprak
doneri, havug yemekleri ve Kizilay simidi, Ankara mutfaginin dikkat ceken lezzetlerindendir.>

Konya: i¢c Anadolu Bolgesi'nin diger bir ili olan Konya, Selcuklu Devleti'ne baskentlik
yapmis olmasive Mevlevilik geleneginin izleriyle olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip-
tir. Mevlevihanelerde mutfagin kutsal bir alan olarak kabul edilmesi, bu gelenegin ciddiyetini
yansitir. Unlii Mevlevi ascis1 Atesbaz-1 Veli, halk arasinda ermis olarak anilmis ve adina tiirbe
yapilmistir. Bu tiirbe, diinyada bir ag¢ibasiya ait ilk anit mezar olma 6zelligini tagir. Mevlana
Celdleddin Rumi'nin hayati ve 6gretileri, yalnizca sozle degil yasanmis olaylarla da derin izler
birakmigtir. Bu olaylardan biri de halk arasinda nesilden nesile aktarilan ve Mevlevi geleneginde
onemli bir yere sahip olan Atesbaz-1 Veli ile yasanan kissa tizerinden anlatilir. Rivayete gore
bir giin mutfagin sorumlusu olan Atesbaz-1Veli, Mevlana'ya gelip ocakta kullanilacak odunun
kalmadigini bildirir. Bunun tizerine Mevlana, ona ayaklarini ocagin altina yerlestirmesini soyler.
Atesbaz-1Veli, bu cagriya tereddiitsiiz bir sekilde “eyvallah” diyerek karsilik verir ve ayaklarini
ocagin altina uzatir. Kisa slire sonra, bagparmaklarindan yiikselen alevler kazani kaynatmaya
baslar. Ancak i¢inde beliren bir kusku nedeniyle “Acaba ayagim yanar m1?” diye diisiiniir. Bu
tereddiit yiiziinden sol ayak bagparmagi yanar. Durum Mevlana'ya iletildiginde, biiyiik bir
tiziintii duyar ve Atesbaz-1 Veli'ye “Neden siipheye diistiin?” anlaminda “Hay Ategbaz, hay”
sozleriyle serzeniste bulunur. Atesbaz-1Veli ise yanan parmagini gizlemek amaciyla sag ayak
basparmaginilizerine yerlestirerek kapatir. Bu olay, Mevlevi geleneginde derin bir anlam tasur.
Gilinlimiizde semazenler, sema ayinine baglamadan once attiklariilk adimi, Ategbaz-1Veli'nin
bu hareketini anmak ve onun teslimiyetini yad etmek amaciyla ayni sekilde gerceklestirirler.
Saray adabinin halen yasandig1 Konya mutfaginda, yemekler belirli bir sirayla servis edilir.
Selcuklu sarayindan miras kalan gelenek geregi tatli baslangicta sunulurken, sindirimi kolay-
lastiric1 etkisi nedeniyle bamya ¢orbasi yemegin sonunda ikram edilir. Konya mutfaginda et
ve tahil yogunluktadir. Bamya corbasi, etli ekmek, firin kebabs, etli diigiin pilavi, bicak arasz,
tahinli pide ve Mevlana sekeri, Konya mutfaginin one ¢ikan lezzetleri arasindadir.

Sivas: Anadolu'nun kadim sehirlerinden biri olan Sivas, tarih boyunca bircok medeniyete
ev sahipligi yapmis ve 6nemli ticaret yollari tizerinde yer almigstir. Bu durum, sehrin kiiltiirel
zenginligini oldugu kadar mutfak kiiltiiriinii de derinlestirmistir. Sivas, kendine has yoresel
yemekleriyle Tiirk mutfaginin 6nemli duraklarindan biri haline gelmistir. Sivas mutfaginin
en dikkat ¢ceken unsurlarindan biri, dogayla ic ice ge¢mis olmasidir. Ozellikle yoreye 6zgii
bir bitki olan madimak, geleneksel sofralarin vazgecilmez bilesenlerinden biridir. Madimak
otu, farkh sekillerde degerlendirilerek sofralarda yer bulur. Madimak mihlamasi, madimak
corbasi ve madimakl borek gesitleri bu bitkinin ne denli genig bir kullanim alanina sahip
oldugunu gostermektedir. Sivas yemek kiiltiiriinde hayvansal iiriinler de biiyiik 6nem tasur.

25 Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:

Bursa {li Ornegi”, s. 20.
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Kiiclikbas ve biiylikbas hayvan etleri, pek ¢cok geleneksel yemegin ana malzemesini olusturur.
Etyemekleri, hem giinliik sofralarda hem de 6zel giinlerde biiyiik bir yer tutar. Yoreye 6zgii bazi
lezzetler arasinda Sivas koftesi, Sivas kebabi, evelik sarmasi, peskiitan ¢orbasi ve tatlilardan
kalburabasti gibi tarifler 6ne ¢ikar. Buyemekler, sadece damak zevkine hitap etmekle kalmaz,
aynizamanda Sivas'in tarihsel ve kiiltiirel birikimini de yansitir. Sonug olarak, Sivas mutfagy;
dogallig, cesitliligi ve yoresel tatlariyla Anadolu'nun yemek kiiltiiriinii yasatan ve gelecege
tasiyan degerli bir mirastir.z

Yozgat: Tahil ve etin baskin oldugu yemekler; arabasi, bulama ¢orbasi, testi kebabi, tandir
kebabi, ayva basmasi ve ¢cigdem pilavi ile taninir.

Nevsehir: Hayvansal gidalar, patates ve baklagillerin agirlikta oldugu mutfakta; pekmez ve
sarap Uretimi dikkat ¢ceker. Nevsehir tavasi, divil, diigii corbas, siitlii gorba, agpakla, nohutlu
yahnive dolaz gibi lezzetler 6ne ¢ikar.

Aksaray, Nigde, Kirsehir ve Kirikkale: Bu iller, tava yemekleriyle bilinir: Aksaray tavasi,
Nigde tavasi ve Keskin tavasi 6ne ¢ikan orneklerdir.

Eskisehir: Karnabahar ¢orbasi, ¢i borek (¢ig borek), kasik borek ve iiyken borek, sehrin
mutfak kimligini yansitir.#

i¢ Anadolu'nun mutfags, yiizyillarin izini tasiyan sessiz bir hazine gibidir. Bozkirin bereke-
tiyle yogrulan bu topraklar; gocebe Tiirklerin sade ama doyurucu yemek aligkanliklarindan,
Selcuklu saraylarinin gorkemli sofralarina, Mevlevi dergahlarinin manevi mutfaklarindan,
Osmanl etkilerinin zarif dokunuslarina kadar pek cok kiiltiirle beslenmistir. Tahil, et ve siit
tirtinlerinin izerine kurulan bu giiglii gelenek; Kayseri'nin, Konya'nin, Ankara'nin ve bolgede
yer alan daha nice sehrin 6zgiin tatlariyla Tiirkiye'nin gastronomi haritasinda yer almaktadir.

KAYSERI MUTFAGININ TARIHSEL VE KULTUREL ZENGINLIKLERI

Kayseri, zengin yemek kiiltiiriiniin oldugu kadim sehirdir. Kayseri mutfagi, Orta Asya'dan
gelen go¢men kiiltiirii ve eski medeniyetlerin etkisini bir arada tasir. Kayseri mutfaginin kokleri
yalnizca yakin donem Tiirk mutfak kiiltiiriiyle sinirh degildir; Anadolu'nun en eski uygarlik-
larindan olan Hititlere kadar uzanmaktadir. Nitekim Hititlerin Anadolu'daki varliginailiskin
ilk belgeler, Kiiltepe ve Asur ticaret kolonilerine ait tabletlerde karsimiza ¢ikar. Eski adi Kanes,
giiniimiizdeki adi Kiiltepe olan bu yerlesim, Hitit kaynaklarinda “Nesa” olarak anilmaktadur. Ik
Hitit krali olarak bilinen Anitta, babasi Pithana ile birlikte Kiiltepe'yi ele gecirmis ve buradaki
halk i¢in “Kendi canimdan, kendi kanimdan bildim ve anam, babam gibi davrandim.” ifadelerini
kullanmistir. Hitit yazitlarinda gecen “Nasili” ya da “Nesumnili” terimleri ise “Nesa'nin dili”
anlamina gelmektedir. Bu durum, Hititlerin kendilerini Nesali, dillerini ise Nesa dili olarak
tanimladiklarini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla Kayseri mutfaginin tarihsel temellerinin Hitit

26 Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:
Bursa {li Ornegi”, s. 21.
27 Bilmez, “Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:

Bursa {li Ornegi”, s. 20.
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kiiltlirtine dayandirilmasi, yalnizca yerel degil ayni zamanda evrensel bir gastronomi mirasi
acisindan da deger tasimaktadir.

Hitit mutfagi tizerine yapilan akademik ¢alismalar, bu kiiltiiriin 6zellikle et ve hamur temelli
yiyecekler iizerine kurulu oldugunu gostermektedir. Giiniimiizde Kayseri mutfaginin en belir-
gin ozelliklerinden biri olan etli, hamurlu ve bulgurlu yemek ¢esitlerinin Hitit mutfagindaki
bu gelenegin devami niteliginde oldugu soylenebilir. Dolayisiyla Kayseri'nin gastronomik
zenginligi, binlerce yillik bir kiiltiirel stirekliligin somut izdiisiimii oldugu sdylenebilir.>

Kayseri mutfagi, yalnizca yerel bir yemek kiiltiirii degil ayni zamanda diinyanin en eski
mutfak geleneklerinden biridir. Anadolu'nun binlerce yil boyunca tarima elverisli yapisini
korumasi, bu siirekliligi besleyen en temel unsurlardan biridir. Arkeolojik kazilarda ortaya
¢ikarilan tohum ornekleri, bolgede tahil tariminin ¢ok cesitli tiirlerde gerceklestirildigini
gostermektedir. Kiiltepe'deki kazilarda da Hitit ve Asur donemlerine ait pek ¢ok gida ¢esidi
bulunmustur. Bu tarihsel veriler, Kayseri mutfaginin hem Hititlerden hem de Selguklulardan
bugiine tasinan giiglii bir kiiltiirel miras oldugunu ortaya koymaktadir.

Etve hamurisiagirlikliyemeklerle 6ne ¢ikan Kayseri mutfaginin en iinlii temsilcileri pastirma
ve sucuktur. Pastirmanin, gocebe Tiirklerin etleri atlarin eyerlerinin altina koymalari nedeniyle
bu lezzetin, sikismasi sonucu ortaya ¢iktig1 rivayet edilir. Evliya Celebi, Kayseri pastirmasi ve
sucuguna methiyeler diizmiistiir. Pastirmay1 “lahm-1kadit” (kurutulmus et) olarak nitelerken
sucugu ise mis kokusuyla esi benzerinin olmadig1 ve hatta padisahlara hediye olarak gonde-
rilmesiizerinde durmustur. Kayseri pastirmasinin en belirgin 6zelligi sehrin etinin kalitesi ve
iklimi olarak one ¢ikar. Kayseri mantisi da en ¢ok bilinen yemeklerdendir ve farkh tiirleriyle
mutfakta genis bir yer tutar. Bunlar: Tepsi mantisi, yag mantisi, kiymali bugu mantisi, ekmek
mantisi, pasa mantisi, iizengi mantisi, purov mantisi, eksi kirpma mantisi. Kayseri pidesi,
ozellikle Develi Civiklisi ile cografi isaret almis iiriinler arasina girmistir. Bolgenin yoresel
lezzetleri arasinda katmer, gozleme, yaglama, su boregi 6nemli yer tutar. Tatlilarda ise giillii
baklava, nevzine ve aside one ¢ikar.*

GECMISTEN GUNUMUZE KAYSERI GASTRONOMISI VE IPEK YOLU

Kayseri tarihsel agidan bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus, kiiltiirel manada oldukca
zengin bir zeminde gelisim gostermis bir sehirdir. Bu kiiltiirel ge¢misin bir birikimi olarak
yeme-i¢me kiiltiiriinii de zenginlestirerek giiniimiize kadar getirmistir. Sehrin kiiltiirel yapisinin
sekillenmesinde Asurlular doneminden kalma bir ticaret sehri olmasi oldukgca etkili olmustur.
Asur medeniyeti ile baslayan ticari kolonilesmenin etkisi ile ticaret yollarinin gelismesi, Ipek
Yolu iizerinde 6nemli bir durak olmasini saglayarak bolgenin ve sehrin ticaret dongiisii ile kendi
topragindayetismese bile bircok baharat, bitki ve hayvansal iirtiniin kullanimi yayginlagmistir.

28 Yunus Emre Akkor, Gegmisten Gelecege Kayseri Mutfagi, Kayseri: Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir
Yayinlari, 2019, s. 32.

2 Akkor, Ge¢misten Gelecege Kayseri Mutfagy, s. 38.

30 Sengiil ve Tiirkay, Tlirkiye'nin Yoresel Mutfaklari, s. 80-81.
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Kayseri mutfagi, bolgenin Tiirk mutfak kiiltiirindeki temel karakteristiklerin betimlen-
mesinde ve yemeklerin kiiltiirel kokenlerinin ortaya ¢ikarilmasinda belirleyici bir 6zellige
sahiptir. Kokenlerini 7 farkli medeniyetten alan Kayseri, Tiirkiye'nin Ipek Yolu giizergahindaki
ana baglanti rotalarindan biridir. 6000 yillik kiiltiirel ge¢misin verdigi zenginlik ve devinim-
den Kayseri mutfag da nasibini almistir. Ugruna savaslar ¢ikan, tarihi Ipek Yolu'nun varlig
Asur Ticaret Kolonileri ile baglamigtir. Bu donemde sehrin ticari kimligi baharat, temel besin
maddeleri vb. malzemelerin ticaretinin yapilmasi ile olugsmaya baslamistir. Hitit Uygarligi ve
siiregelen diger uygarliklarin bu ticari yapilanmayi devam ettirmesi, giiniimiize kadar gelen
kiiltiirel zenginligin bir yansimasi olarak kabul edilebilir. Roma Uygarlig1 doneminde krallar
sehri olarak bilinen Kayseri topraklari, Asur Ticaret Kolonileri Donemi'nden sonra kral yolu-
nun daha sonrasinda ise Ipek Yolu'nun 6nemli giizergdhlarindan biri olarak kullanilmis ve ev
sahipligi yaptig1 medeniyetlerin gastronomi kiiltiiriinii de giiniimiize kadar getirmistir.

Kayseri'de ticaretin de gelismis oldugu Asurlulardan bu yana bilinmekte olup, sehrin
gastronomiye dair kokenleri Asur Ticaret Kolonilerinden giiniimiize kadar gelmektedir. Asur
Ticaret Kolonileri Cagi'nda Anadolu'dakibeslenme aligkanliklar: ve mutfak kiiltiirii hakkinda
basvurabilecegimiz belgeler, Anadolu'nun ilk yazili kaynaklari olan Kiiltepe tabletleridir.=

Kiiltepe kazilarda ortaya ¢ikarilan mutfak yapilarinda ¢canak-¢comlek koymak i¢in sivali
toprak raflarin yer aliyor olmasi mutfaklarin diizenli tutulmaya ¢alisildigini gostermektedir.
Neredeyse her evin mutfak olarak islev goren biiyiik odasi veya avlusunda firin, ocak ve tandir-
lararastlanilmistir. Ayrica metinlerde gecen itqurum Sa qatim “kasik” kelimesine dayanarak
Kani$ sofralarinda sulu yemek cesitlerinin de yer aldi1g1 da diistiniilmektedir.=

Anadolu topraklarinda 6zellikle Orta Anadolu Bolgesi'nde iklim tahil yetistiriciligine daha
elverisli oldugundan bu bolgede agirlikli olarak hububat yetistirilmistir.** Civi yazili belgeler
ve arkeolojik buluntular Asur Ticaret Kolonileri Donemi’'nde Eski Anadolu insaninin temel
besin maddelerinin tahillardan iiretildigine isaret etmektedir.* Kiiltepe metinlerine gore Kani$§
tarlalarinda yetistirilen ana hububat tiirleri Se'um? “arpa” ve ar§atum® “bugday”dir. Bu tahillar

31 M. Trolle Larsen, The Old Assyrian City-State and Its Colonies, (Copenhagen: Akademisk Forlag, 1976),
S.224-227.

32 Hiilya Kara Hasdemir, Kiiltepe Tabletleri ve Arkeolojik Bulgulara Gore Asur Ticaret Kolonileri Donemi'nde
Eski Anadolu'nun Mutfak Kiiltiir{i, Tarih ve Gelecek Dergisi, Aralik 2020, Cilt 6, Say1 4, 5.1611.

38 Giirkan Gokgek, Kiiltepe Metinlerinde Gegen Kaplar, Archivum Anatolicum-Anadolu Arsivleri, 6 (2),2003,
$s.73-87.

3¢ Esma Oz, Kiiltepe Metinleri Isijinda Eski Anadolu’da Tarim ve Hayvancilik, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu, 2014.

35 frfan Albayrak, “Kiiltepe Metinlerinde Gecen Besin Maddeleri”, IV. Kayseri ve Yoresi Tarih Sempozyumu Bildiri-
leri, (2003), 60; Oz, Kiiltepe Metinleri Isijinda Eski Anadolu’'da Tarim ve Hayvancilik s. 9.

36 A Concise Dictionary of Akkadian, 5/2, 346.

37 A Concise Dictionary of Akkadian, A/2,308.

46



TURK MUTFAK KULTURU

genel olarak usfutums sozciigiiile kaydedilmistir.* Kiiltepe'de bulunan bugday tiirlerinin cogu
ekmek yapiminda kullanilan yiiksek gliitenli bugdaydir. Buna ek olarak emmer ve einkorn
bugdaylarinin® da sik kullanildig: tespit edilmistir.#* Bugday tiirleri esas olarak un iiretmek igin
kullanilirken, arpatiirleri daha ¢cok bira tiretiminde ve hayvan besiciliginde tercih edilmistir.+

ICK1, 181 numarali belge Koloni Donemi’'nde tiiketilen ekmek cesitleri acisindan oldukga
zengin bilgi icermektedir.* Belgede NINDA ideogramu ile gosterilen normal ekmegin disinda
NINDA su -mu “kahverengi ekmek”, “kirmizi ekmek”, “kirmizi benekli ekmek” ve NINDA.SE
“arpa ekmegi” gibi ekmek ¢esitleri de kaydedilmistir. Ayni metinde, sozliiklerde daha ¢ok bir
kek cesidiolarak agiklanan kukkum* ekmegi ve tah§imum*ekmegi de ge¢gmektedir.* Yeni Asur
Donemi'neaitolan SAA 7,200; 202 ve 218 numarali belgelerde Asur tapinagina sunulan besin
maddeleri arasinda “yagli ekmek” tabirinin ge¢mesi dolayisiyla, o donemde ekmege katik
edilen besinler arasinda yagin da oldugu anlagilmaktadir.+

Kiiltepe kazilarinda neredeyse her evde ekmek ve yemek pisirmek i¢in kullanilan firin, ocak
ve tandirlara rastlanilmasi her ailenin kendi ekmegini iirettigini gostermektedir.* Kiiltepe Ib
katindabulunan altin damga miihiir iizerinde tahtinda oturan tanrica karsisinda atlar tizerinde

38 A Concise Dictionary of Akkadian, U/W, 349.

~1

3 ] Gerrit Dercksen, “Observations on Land Use and Agriculture in Kane$”, C. Michel (ed.), s.144; Oz, Tarim ve
Hayvancilik, s. 12.

% Emmer (gernik) ve einkorn bugdaylart insanoglu tarafindan kiiltiire alinan ilk bugday tiirlerindendir. Bereketli Hilal
Balgesi'nde dogal olarak yetisen emmer (gernik) ve einkorn tiirlerinin genetik iliskilerinin incelenmesi sonucunda, bu
bugday tiirlerinin Anadolu'daki gen merkezinin Giiney Doju Anadolu Bélgesi'nde yer alan Diyarbakir-Karacadag
yoresi oldugu anlasilmustir. Bkz. Mehmet Atak, “Bugday ve Tiirkiye Bugday Koy Cesitleri”, Mustafa Kemal Univer-
sitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, C. 22, S. 2, (2017), s. 74.

4 Andrew Fairbairn, “Preliminary Archaeobotanical Investigations of Plant Production, Consumption,and
Trade at Bronze Age Kiiltepe-Kanesh”, L. Aticy, E Kulakoglu, G. Barjamovic, A. Fairbairn (ed.), Current Rese-
arch at Kiiltepe/Kanesh: An Interdisciplinary and Integrative Approach to Trade Networks, Internationalism,
and Identity, Lockwood Press, Atlanta:2014, s. 184.

42 Kara Hasdemir, “Kiiltepe Tabletleri ve Arkeolojik Bulgulara Gore Asur Ticaret Kolonileri Donemi'nde Eski
Anadolu'nun Mutfak Kaltird”.

4 Hiilya Kara Hasdemir, Kiiltepe Tabletleri ve Arkeolojik Bulgulara Gére Asur Ticaret Kolonileri Dénemi'nde
Eski Anadolu'nun Mutfak Kiiltiir{i, Tarih ve Gelecek Dergisi, Aralik 2020, Cilt 6, Say1 4, 5.1614.

4 A Concise Dictionary of Akkadian, K, 498; A Concise Dictionary of Akkadian, 165; AHw, 500.

4 A Concise Dictionary of Akkadian, tah§imum kelimesi AHw,1302. sayfada “pasta, hamur isi” olarak agiklanmugtir.

%  Veysel Donbaz, “Old Assyrian Terms for Bread (akalu, kirrum), H. Behrend, D. Loading, M. Roth (ed.), DUMU.E.
DUB.BA.A Studies in Honor of Ake W. Sjoberg, (Philadelphia: University of Pennsylvania Museum, 1989), s.
91-92.

47 H.Hande Duymus Florioti, Asur Sarayinda Beslenme, Tarih Okulu Dergisi, Say1 XXXIV, Haziran 2018, s. 31.

48 Tahsin ngijg, Asur Ticaret Kolonilerinin Merkezinde Yapilan Yeni Arastirmalar, Ankara:1959, s. 40-41.
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bazlama seklinde ekmekler goriilmektedir. Bu 6nemli ayrinti1 Kani§'te tiiketilen ekmekler ve
sekilleri hakkinda bilgi veren nadir 6rneklerdendir.

Kiiltepe'de yapilan arkeobotanik ¢aligmalar sonucundabaklagillerden ac1fig, mercimek ve
bezelyenin yaygin olarak tiiketildigi goriilmiistiir. Fig, ge¢miste hayvan yemi olarak kullanil-
mis olup ayni zamanda insanlar tarafindan besin maddesi olarak da tercih edilmistir. Ancak
insanlar tarafindan tiiketilmeden once lezzetlendirilmesi gerekmistir Fig ile ayni aileden olan
acibakla giiniimiizde de gerez olarak tiiketilmektedir.

Kiiltepe tabletlerinde gecen besi hayvanlari ve et temini ile ilgili bilgilerin yani sira gergek-
lestirilen zooarkeolojik ¢alismalar, Koloni Donemi’'nde hayvansal gidanin basinda besi hay-
vanlarinin yer aldigin1 gostermektedir. Zooarkeolojik veriler sonucunda hem Asurlular hem
de yerliler arasinda koyun, kegi, s1g1r ve domuzun siklikla tiiketildigi anlagilmigtir.s

En erken ¢aglardan itibaren insanoglunun beslenme aligkanliginda 6nemli yer tutan et
tirtinlerinin tiiketiminde Kani$ halkinin hangi pisirme yontemlerini kullandiklarina dair bil-
giler tabletlerde mevcuttur. Metinlerde gegen bu§alum “kizartilmis et” ve silqum “haslanmis
et” terimleri et iirtinlerinin cogunlukla ateste ve suda haslama yontemleriyle pisirildigini gos-
termektedir. Bu yontemlerin disinda daha uzun vadede tiiketilmesi planlanan etler tuzlanip,
kurutularak muhafaza edilmistir.®> Zamanlarinin cogunu ticari faaliyetleri dogrultusunda
kentler arasindaki kervan yollarinda geciren tiiccarlara ait masraf kayit belgelerinde konak-
lama ve yeme-i¢me ihtiyaglarini gidermek i¢in bit wabrim “han, kervansaray”s tercih edildigi
anlasilsa da bu imkanin bulunmadig1 bolgelerde tiiccarlar a¢ kalmamak i¢in yanlarina ¢abuk
bozulmayan kurutulmus etler ve konserve yiyecekler almis olmalidir.»* Gliniimiiz sofralarinda
dayer verdigimiz haglama i¢in Kani§ halki iligin bol bulundugu kemikleri kullanmis olabile-
cekleri tahmin edilmektedir.

Kizartilmis et olarak kaydedilen bu$alum'un pisirilme yontemi hakkinda herhangi bir bilgi
yeralmaz. Ancak pratik bir yontem olarak etler sige takilarak pisirilmis olabilir.ss Kizartilan bu

% Kutlu Emre, “Hitit Sanatinda Kiiltepe/Kanis'in Izleri”, F. Kulakoglu, S. Kangal (ed.), Anadolu'nun Ozsozii Kiiltepe
Kanis-Karumu,, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, Kayseri: 2011, s. 155.

80 Fairbairn, “Preliminary Archaeobotanical Investigations of Plant Production, Consumption,and Trade at Bronze Age
Kiiltepe-Kanesh”, ss. 184-186.

5t Kara Hasdemir, “Kiiltepe Tabletleri ve Arkeolojik Bulgulara Gore Asur Ticaret Kolonileri Donemi'nde Eski
Anadolu'nun Mutfak Kiiltiri”.

52 Et,balik vb. besinlerin tuzlanarak muhafaza edilmesi sozliiklerde midlu kelimesi ile karsilanmigtir. Bkz. CAD M/2,
48; Michel, “paléo-assyriens”, 110; Duymus Florioti, “Asur Sarayinda Beslenme”, s. 33.

53 Larsen, “The Old Assyrian City-State and Its Colonies, Akademisk Forlag, Copenhagen”, s. 279.

5 Cecile Michel, A table avec les marchands paléo-assyriens, ed. H. Waetzoldt and H. Hauptmann, Assyrien im
Wandel der Zeiten, Compte rendu des Rencontres Assyriologiques Internationales (CRRAI39), Heidelberger
Orientverlag, Heidelberger 1997, 5.99.

% Ali Giiveloglu, Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme ve Damak Tads, ed. I. Albayrak, H. Erol, M. Cayir, Cahit Giin-

batti'ya Armagan, Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi Yayinlari, Ankara:2015, s.123.
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etler muhtemelen Hititlerde oldugu gibi ekmek arasinda hazirlanan sandvig gibi tiiketilmistir.s
Yemek hazirlanirken etin lezzetini artirmak i¢in Kiiltepe metinlerinde kaydedilmig baharatlarin
yani sira zeytinyag, bal ve sarap kullanilarak hazirlanan ¢esitli soslar da kullanildig1 tahmin
edilmektedir.”

Anadolu sofralarinin en sik kullanilan yag cesitlerinden olan tereyagi, uzun yillar boyunca
geleneksel yontemlerle muhafaza edilmistir. Kurutulmus koyun ve ke¢iiskembesine dolduru-
lan tereyag: tiim kis boyunca bozulmadan saklandig diisiiniilmekte ancak siit ve siitten elde
edilen besinler kolay bozulabilir oldugu i¢in nakliyesi ve uzun siire muhafaza edilmesi kolay
degildir. Bunedenle ticareti yapilmayan bu liriinlere cogunlugu maddi kayitlar igeren Kiiltepe
tabletlerinde yer verilmemigtir.s

Kiiltepe tabletlerinde Akadca di§pums®, Sumerce LALyazilislariyla gecen bal, M.0. II. binde
Anadolu'dabilinen bir besin maddesiydi.® Hititce metinlerde gecen GESTIN. LAL “ball1 sarap”
terimi sarap liretiminde balin kullanildigini gosterir. Ayrica Hitit metinlerinde gecen NINDA.
LAL “ball1 ekmek” ya da “tatli ekmek” ifadesi balin ekmegi tatliya doniistiirmede de kullanil-
digin1 gostermektedir. e

Meyve ve sebze titketimi konusunda bu doneme dair ¢ok fazla aydinlatici bir bilgi bulunma-
maktadir. Hititce ¢ivi yazili metinlerin verdigi bilgiye gore Eski Anadolu'da; fasulye, bezelye,
pancar, pirasa, salatalik, sarimsak, dereotu gibi sebze gesitleri de bilinmekteydi. s

Civiyazilibelgelerle birlikte arkeolojik buluntular Koloni Cagi'nda insanlarin bazi meyveleri
tanidigina isaret etmektedir. Kiiltepe kazilarinda farkli formlarda ele gecirilen meyvelikler,

Kani§'te en ¢ok kullanilan kaplardan biri olmustur.s Kiiltepe tabletlerinde sik rastlanilan
meyve isimlerinden biri olan iiziim, yetistiriciligi yapilan ve tiiketilen meyveler arasinda ilk
sirada yer almaktadir. Metinlerde ka/iranums® olarak gecen iiziim, mevsimine gore yas ve kuru
olarak tliketilmesinin yani sira birtakim islemlerden gegirildikten sonra sarap olarak da tiike-

% Asuman Albayrak, M. Ulkii Solak ve Ahmet Uhri, Deneysel Bir Arkeoloji Calismast Olarak Hitit Mutfagi, Metro
Kiiltiir Yayinlari, istanbul 2008, s.57.

57 Michel, “A table avec les marchands paléo-assyriens”, s.102-106.

58 Levent Atici, The Secondary Products Revolution in Light of Textual Evidence from Kiiltepe-Kanesh Central Turkey,
ed. H. Greenfieldpp, Animal Secondary Products: Domestic Animal Exploitation in Prehistoric Europe, the
Near East and the Far East, Oxbow Books Press, Oxford, 2014, s.247.

% A Concise Dictionary of Akkadian, D, s.161.

& (g, Kiiltepe Metinleri Isijinda Eski Anadolu’da Tarim ve Hayvancilik, s.110.

82 Albayrak, Solak ve Uhri, “Deneysel Bir Arkeoloji Calismast Olarak Hitit Mutfagi”, ss.82-83.

& yysufKilic, H. Hande Duymus, M.0. II. Bin Yilda Anadolu’da Besin Maddeleri (Hitit Oncesi Toplumlarda ve Hitit-
lerde), ed. S. Sertgelik, H. Eroglu, M. Sar1 Giiven, Prof Dr. Yavuz Ercan’a Armagan, Turhan Kitapevi, Ankara
2008, 344.

& Tahsin Ozgiic, Kiiltepe Kani$/Nesa, Yap1 Kredi Yayinlari, istanbul 2005, 5.118.

84 karanum/kiranum sozliiklerde “liziim” olarak tanimlandigi gibi ayni zamanda “sarap” olarak da agtklanmistir. A

Concise Dictionary of Akkadian, K, 202; A Concise Dictionary of Akkadian, 148.
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tilmistir. I. Albayrak tarafindan nesredilen ve Kiiltepe'de Koloni Cag1 insanlarinin mutfak ve
beslenme aligkanliklari hakkinda 6nemlibilgiler iceren Kt 88 /k 71 numarali belgede ise sogan
beraberinde ekmek, et, bira malti, sarap, yag, bal, bulgur, arpa ve yemek yapiminda kullanilan
farkli boyutlardaki kazanlar ve odun ile birlikte anilmigtur.e

Kayserive ¢cevresindekibolgelerin dogal florasina ait olmayan findik, muhtemelen Karade-
niz kiyilarindaki daglik bolgelerden temin edilmistir. Kiiltepe metinleri i¢erisinde Karadeniz
Bolgesi'nde oldugu varsayilan onemli bir bakir pazari olan Durhumit de dahil olmak iizere bu
bolgeileticariiligkilerin oldugunu gosteren kayitlar mevcuttur. Findigin bu ticaret vasitasiyla
Kanif§'e getirildigi diistiniilmektedir.e Kullanim alani tam olarak bilinmeyen findigin Nim-
rud’daki arkeolojik buluntular1 M.O. 1. binden itibaren keklerde kullanildigini gstermektedir.&”

Degisik bitkileri, hayvansal iirtinleri ve baharatlar karistirarak yemek yapmanin ge¢misi
Epipaleolitik (Mezolitik) Cag baslarina kadar geriye dayanmaktadir.s® Bu ¢cagdan itibaren
insanoglu acy, tatl, eksi ve tuzlu gibi tatlar: elde etmek ve besinlerin lezzetini artirmak i¢in
hos kokulu bitkileri kullanmaya baglamigtir. Yemeklere baharat eklenmesi yiiksek bir damak
tadinin ve gelismis bir mutfak kiiltiiriiniin varlifina isaret etmektedir.® Yemeklerin vazgecil-
mez lezzet kaynagi olan baharatlarin bazi gesitlerinin Eski Anadolu mutfaginda da kullanildig:
bilinmektedir. Kiiltepe metinlerinde kaydedilmis olan baharatlara 6rnek olarak kamiinum?
“kimyon”, kisibirritum™ “kisnis”, azupirum/azappurum “safran” ve bir kekik tiirii oldugu diisii-
niilen kudimmum gosterilebilir.”

Mitolojide baharatin; tanrilarin yemeklerine eslik ettigi, Misir'da mumyalama islerinde
kullanildig: ayrica para, litkks armagan ve ilag yerine gegtigine inanilmaktadir.” Geleneksel
Hint tibb1 Ayurveda'da da cgesitli baharat bitkilerine bagvurulmaktadir. Efsanelere gére M.O.

¢ [rfan Albayrak, Kiiltepe'den Degisik Bir Masraf Listesi, Archivum Anatolicum, C. 5, S.12002, s. 1-10.

8 Kara Hasdemir, “Kiiltepe Tabletleri ve Arkeolojik Bulgulara Gore Asur Ticaret Kolonileri Donemi’'nde Eski
Anadolu'nun Mutfak Kaltiri”.

87 Andrew Fairbarn, Fikri Kulakoglu ve Levent Atici, “Archaeobotanical Evidence for Trade in Hazelnut (Corylus sp.)
at Middle Bronze Age Kultepe (c. 1950-1830 BC), Kayseri Province, Turkey”, Vegetation History and Archaeobo-
tany, C. 23, S. 2, 2014, 5. 167-174.

%  Ahmet Uhri, Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kokenleri, Ege Yayinlari, Istanbul:2016, s. 43.

&  Kilig ve Duymus, “M.0. II. Bin Yilda Anadolu'da Besin Maddeleri (Hitit Oncesi Toplumlarda ve Hititlerde)”,
$.347-348.

70 A Concise Dictionary of Akkadian, K, s. 131.

7t A Concise Dictionary of Akkadian, K, s.420.

72 A Concise Dictionary of Akkadian, s.33.

73 Michel, “paléo-assyriens”, 105; Albayrak, “Besin Maddeleri”, 65; Kili¢, Duymus, “Anadolu’da Besin Maddeleri”, 348;
Oz, Tarim ve Hayvancilik, 4-5.

7 Reha Kilichan, Harun Calhan, “Mutfaklarin Sihri Baharat: Kayseri {linde Baharat Tiiketim Aligkanliklarinin
Belirlenmesine Yonelik Bir Caligsma (Spices the Magic of Cuisines: Determination of Spice Consumption

Habits in Kayseri Province)”, Turizm ve Gastronomi Calismalart Dergisi, 2015, s.42.
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2697'de, Cin Imparatoru Shen Nung'un, «Tibbi Bitkiler Kitabi» adiyla bir kitap yazdigina ina-
nilmaktadir. Mezopotamya'da Asurlular ve Babillilerin baharati yiyecek, koku ya da ilag olarak
kullandig1 bilinmektedir.™

M.O. 64 ile M.S. 24 arasinda yasayan iinlii cografyaci, gezgin ve filozof olan Strabon, Roma
Uygarlig1 doneminde Kayseri'yi ziyaret etmis ve sehirle ilgili su notlar1 almigtir:

“Sehirde yasayan halkin o donemde daha ¢ok sig1ir yetistiriciligi yaptigini, halkin hayvanlarim
otlatmak i¢in sehir disina ¢iktigini ve aksamlari evlerine dondiiklerini belirtmistir. Sehir bu
haliyle adeta bir kamp yeri olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle sehrin giindiiz ve gece niifusu
arasinda belirgin bir fark vardur.

Sehrin sinmirlarin1 ve komsu bolgelere olan uzakliklarini anlatan Strabon ayrica iklim ve
iiretilen tarim iiriinleri hakkinda da bilgiler verir. Cesitli meyvelerin, 6zellikle de hububatin
cokea yetistigini ve Pontos (Karadeniz)'den daha soguk bir yer oldugunu soyler.”?

Baharatin Tiirk mutfagina 15. yy.'dan sonra girdigi kabul edilmektedir. Pahali oldugu i¢in
once saray mutfagina padisahlara macun yapiminda kullanilmak {izere girmis, ardindan
yavas yavas genel mutfaklara girerek halk da kullanmaya baslamigstir. Tiirkiye'de giiniimiizde
en ¢ok tiiketilen baharat %25,0 ile kirmizi pul biberdir. Kirmizi pul biberi, %8,0 ile karabiber
izlemektedir.”

Kayseri mutfagina bakildiginda ise baharat kullaniminin yogun oldugu yiyecek tiirleri
pastirma ve sucuktur. Etin baharatlarla lezzetlendirilmesiise Kayseri mutfaginda, Asur Ticaret
Kolonileri Donemi'nden bu yana yapilmaktadir. Gogebe kiiltiiriin olusturdugu bir iiriin olan
“tuzlanmis et” daha sonrasinda Tiirklerin Anadolu'ya girmesi ve Kayseri'nin bir Tiirk kenti
haline gelmesiile Pastirma adini almis ve Selcuklu Medeniyetine iligkin kaynaklarda pastirma
adiyla anildig1 goriilmiistiir.

ibn Batt(ita'nin Seyahatndmesi'nde kamaruddin adinda ¢ok nefis bir kaysi cesidinden
bahsetmektedir.” Meyve ve sebzeler bahgelerde, bag ve bostanlarda ya da dagdaki agaclarin
acive tatlimeyveleriolarak Mesnevi’ de belirtildigi iizere yabani olarak da elde edilmektedir.™
Bu sekilde elde edilen yabani meyvelerden olan alig, kirmizi, koyu kirmizi ve siyah renklere
sahip olmakla beraber, sonbahardaiplere dizilerek satildig1 hakkinda malumatlar mevcuttur.s
Meyvelerin depolandig1 ve mevsimi disinda da tiiketildigi turfanda meyve ifadesinden anla-
silmaktadir.s* Meyve ve sebzelerin daha ¢ok kurutularak muhafaza edildigi anlasilmaktadir.

s Ayhan Yalcin, Baharat Diinyast: Baharat ve Popiiler Otlar Ansiklopedisi, Gegit Kitapevi, Istanbul:2000, s5.14-15.

™ Strabon, Geographika, (Cev. Adnan Pekman), Arkeoloji ve Sanat Yayinlari, istanbul: 2015.

77 Kilichan ve Calhan, “Mutfaklarin Sihri Baharat: Kayseri ilinde Baharat Tiiketim Aligkanliklarinin Belirlenme-
sine Yonelik Bir Calisma (Spices the Magic of Cuisines: Determination of Spice Consumption Habits in Kayseri
Province)”.

8 [bn Batt{ita. Ibn Battfita seyahatnamesi, (A. S. Aykut, Cev.). Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, 2000, ss 403-112.

79 Mevlang, Mesnevi, (A. G6lpinarly, Cev.), Cilt 6, inkilap Kitabevi, Istanbul:1985, s 406.

8  (mer Uzunagac, Selcuklu Anadolu’sunda Beslenme ve Yemek Kiiltiirii, Istanbul Kitabevi, 2015, s.52.

81 Mevlang, Divan-1 Kebir, (A. G6lpinarli, Cev.), Yitkselen Matbaast, Istanbul:1957, s 588.
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Kurutarak muhafaza edilen gesitli meyveleri ticari tiriin olarak da kullanilmis ve Misir'a kuru
kayisiihracatiyapilmigstir.22Kaynak incelemelerinde gozlemlenen sebzelerden pirasa, tere, marul,
muhtemelen yemek olarak 1spanak (eksili; tatlil1), iziim yapragy, sarimsak, sogan, patlican ve
kerevizdir. Bu gidalar da yine kurutularak muhafaza edilmekte ve daha ¢ok yemek yapiminda
kullanilmaktadir.®* Reyhan, karanfil, safran, hashas, feslegen ve nane gibi Anadolu'dabolcaiire-
tilebilenlezzet artirici gidalar dabu donemde kullanilan baglica iiriinler arasindadir.®* Anadolu
cografyasindabolcabulunan safran, Anadolu Selcuklulari ticaretine onemli katki saglamigtir.s

Kayseri topraklarinda kullanilan bitki ve yiyeceklerin biiyiik kisminin kokeni ve cesitliligi
bu doneme dayanmaktadir. Bu noktada Kayseri mantisinin i¢inden eksik olmayan, reyhan
bitkisinin kullanimi ve sofralardaki yeri Anadolu Sel¢uklu Medeniyetine kadar uzanmakta
oldugu goriilmektedir.

OsmanliDonemine dair en net kaynak ise 1649 yilinda Kayseri'yi ziyaret eden Evliya Celebi'nin
“Seyahatnamesi”dir. Donemin yemek kiiltiiriine iligkin bilgiler agsagidaki sekilde verilmistir:
“Has ve beyaz ekmegi, livase yufkasi, katmer ¢oregi, mutbak baharli boregi, “kadidet” adiyla
sohret bulmus kimyonlu ve baharli sigir bastirmasi, kokulu et sucugu bir yerde bulunmaz. Hep
Istanbul'a hediye olarak gider. Eskiden bu sehirde kirk yerde imaret olup herkese nimeti bol
imis. Onlardan Hundihanim imareti halen durmaktadir.”ss

Kayseri mutfaginin kiiltiirel gelisimine dayanarak, ge¢misin izlerini 6000 yildir stirdiir-
diigii ve bu izleri halen yasattig1 goriilmektedir. Ipekyolu'nun en 6nemli duraklarindan biri
olan sehir, giiniimiizde halen ticari 6nemini korumaktadir. Giintimiiz Tiirkiye'sinin en 6nemli
ticaret sehri olma 6zelligini gelistirerek devam ettirmektedir.

KAYSERI MUTFAGINDA ARAG VE GEREC KULTURD

Yemek, sadece karin doyurmak degil kiiltiirii, gegmisi ve yagam bicimini sofraya tasimaktur.
Bu anlayis, 6zellikle Kayseri mutfaginda kendini giiclii bigimde hissettirir. Zira bu bolgenin
mutfag: yalnizca tariflerden ibaret degil kullanilan arag ve gereclerle birlikte bir biitiindiir.
Yemek hazirlamaktan sunuma kadar her asama, 6zel malzemelerle, ustalikla ve gelenekten
gelen bir titizlikle ytriitiiliir.

Kayseri mutfaginda bazi yemekler, yalnizca kendilerine 6zgii araglarla yapilir; bagka kapta
pisirilirse ayni lezzet yakalanamaz. Ornegin, Anadolu’da “Hingal” olarak bilinen ve Uygur
Tirklerinde “Mantu” ya da “Manta” adiyla anilan buharda pisen yemek ancak Mantu Kazani ad:

8 M. Said Polat, “Mogol istilasina Kadar Tiirkiye Selcuklulari’'nda ictimai ve iktisadi Hayat”, Marmara Universi-
tesi Tiirkiyat Aragtirmalart Enstitiisii,(Basiimamus Doktora Tezi), Istanbul:1997, s 136.

83 Sezai Sevim ve Yusuf Alper Giillii, “Anadolu Sel¢uklu Donemi Yerli ve Yabanci Kaynaklarinda Anadolu'da
Gida ve Gida Uretimi Uzerine Bir Degerlendirme”, TESAM Akademi Dergisi, 2019,0cak sayisi, 5.341-358

8  Mevlan3g, “Divan-1Kebir”, s.295-436-620.

8  (Claude, Cahen, 13. yiizyilin basinda Anadolu’da Ticaret, Yap1 Kredi Yayinlari, istanbul: 2016, s.132.

86 Evliya Celebi, “Seyahatname”, 3. Cilt, s. 105-113
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verilen 6zel bir tencerede hazirlanabilir. Bu tencereler, bakircilar tarafindan 6zenle tasarlanir
ve ustalikli el isciligiyle imal edilir.

KAYSERI'NIN MUTFAK ENVANTERI

Kayseri ve cevresindeki mutfaklarda kullanilan arag ve gerecler biiyiik oranda benzerlik
gosterir. Hemen her evde bulunan bu malzemeler, ge¢misten gliniimiize mutfagin vazgecilmez
parcalaridir. Bunlar arasinda yer alan baslica araclar:

4+ Pisirme Kaplar: Tencereler, giivegler, kazanlar, tung tavalar, elince (yag tavasi), dankan,

siit ¢iivenleri

4+ Hazirlik Geregleri: Oklavalar, hamur tahtalari, elekler, kalburlar, evragac, el degir-
meni, rendeler
Servis Kaplari: Taslar, tabaklar, canaklar, siniler, tepsiler, kdseler, bardaklar, kulplu bardaklar
Si1v1 Kaplar1: Masrapalar, su testileri, boynuzdan yapilmis kaplar, su kabagindan iire-
tilmis taslar, gligiimler
Ogiitme ve Ezme Araclan: Dibekler, tas degirmenler, kahve ve baharat degirmen-
leri, havanlar
Kesme ve Dograma Gerecleri: Bicak cesitleri, satirlar, et kiitiikleri, uflak (kiiciik bicak)
Isiticilar ve Ocaklar: Sac, sacayagy, kuzine, soba, firin, pompali gaz ocagy, gazlambasi
61(;iim ve Saklama Ekipmanlari: Helkeler, testiler, sitil, kiipler, terazi
Sunum Araclar: Sekerlikler, tuzluklar, biberlikler, siirahiler, fincanlar, sofra altliklari,
kasnak masa ve sandalyeler

Tim bu araglarin biiyiik cogunlugu, yerli zanaatkarlar tarafindan, el emegi ile iiretilir.
Ozellikle bakir kaplar, kalaylanarak uzun 6miirlii hale getirilir ve mutfaklarin bas taci olur.

Geleneksel Kayseri evlerinde mutfak envanteri cogunlukla mutfagin ana boliimiinii olusturan
tokanaismiverilen yerde bulunmaktadir. Burada yemek hazirliklarinin yapildigi hazin odasz,
ocak, firin gibi boliimler bulunur. Duvarlarda yer alan terekler ve kapliklar, mutfak kaplarini
diizenli sekilde saklamak i¢in kullanilir. Tereklerde sira sira dizilmis hosaftaslari, sagan taslari,
ilegenceler, su taslari, masrapalar ve tepsiler yer alir. Alt boliimlerde ise daha biiyiik mutfak
araglari olan sofra sinileri, bulgur kazanlari, kiipeli kazanlar ve hamur testileri bulunur.

Geleneksel Kayseri mutfaginda yemekler, cogunlukla dogadan saglanan yakacaklarla pisiri-
lir. Tezek, cali ¢irp1, odun, saman gibi malzemeler kullanilarak yakilan ates, sacayagi veya ocak
icine yerlestirilen bolmelerde yakilir. Pisirme kabi bu alevin iizerine yerlestirilerek yemegin
kivami dikkatle ayarlanir. Zamanla mutfaklara pompali gaz ocaklar1 da girmis fakat geleneksel
yontemler 6nemini korumustur.

Evin avlusundaki kuyu, su ihtiyacini karsilamak i¢in kullanilirken; ekmek firini genellikle
bahgede yer alir. Onceleri kerpigten yapilan bu firinlar, zamanla tugla ile insa edilmeye baslan-
mis olsa da gliniimiizde bu yapilar neredeyse unutulmaya yiiz tutmustur.

+ ++

+ e+
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SOFRA DUZENI VE SUNUM KULTUR(

Hazirlanan yemeklerin ikraminda kullanilan arag ve gerecler, yemek kadar 6nemlidir.

Kayseri sofrasinda:

+ Sofra cesitleri,

4+ Sofrabezleri ve ayaklari,

4 Minderler,

4+ Tuzluk, biberlik, sekerlik,

+ Siirahiler ve tepsi altlari,

4+ Kasnak masa ve sandalyeler

gibi esyalar 6zenle yerlestirilir. Bu diizen sadece islevsel degil ayni zamanda misafirperver-

ligin de bir gostergesidir.

Kayseri mutfag, sadece yemeklerin lezzetiyle degil kullanilan arag ve gereclerin kiiltiirel
derinligiyle de dikkat ¢eker. Her tencere, her kazan, her kasik; gecmisten bugiine uzanan bir
hikayenin pargasidir. Yerel ustalarin ellerinde sekillenen bu araglar, Kayseri mutfagini yasayan
bir mirasa doniistiiriir. Bugiin bile bu geleneksel mutfak araglari, modern hayatin ortasinda

gecmisin izlerini tagiyan birer kiiltiir hazinesi olarak varliklarini stirdiirmektedir.
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Acimih: Ince lifli, kirag tepelerde yetisen ac1 bir ot

Adiyaman: Badem

Agart: Siit iiriinlerine verilen isim

Agiz: Yeni dogum yapmis memeli hayvanlarin (koyun, inek keci) ilk sagilan siitii
Alaca: Koruk (iizlim) salkiminin olgunlasmaya baglamis taneleri

Alakebir: Yemegin pismeye yakin hali

Alaz: Alev

Alamet: Bag mevsimi bitince, sehre doniisiin yapilacagi son gece yakilan ates
Arabasi: Un ve su karisimiyla yapilan hamur ve ¢orbasindasn olusan bir kig yemegi.
Arnistak: Mutfakta iist taraftan boliinerek yapilan kiler gibi boliim

Asgana: Ashane, mutfak, asevi

Asik: Kiiciik bas hayvanin arka butundan ¢ikan bir kemik

As makarna: Ozellikle yaz aylarinda hamurdan ufak pargalar kesilerek yapilan yemek
Balbasi: Beyaz pekmezin en iyisi

Balbatmani: Sekeri fazla, ¢cok tath

Baldircan: Patlican

Bannak: Parmak

Bar: Tursularin kuruldugu kabin agzinda meydana gelen kiif

Basdik: Dut basti8y, pestil

Bazlama: Sacda pisen yuvarlak ekmek

Bezdirmeg: Tuzlu hamurun yuvarlak pisirilmesi

Beze: Ufak bir elma biiyiikliigiinde hamur pargasi
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Bezi: Yaglama ve borekler i¢in agilmaya hazir hamur pargas:
Borag: Topraktan yapilan su testisi

Borani: Sulu 1spanak yemegi

Boreasi: Mantinin ¢orba seklideki hali

Bulamag: Un, su ve yag ile yapilan ¢orba

Bulundu: Gri renkli hevenklik iziim

Bulunmak:ikram etme

Burma: Kivrimli boregin ortasi

Cimcih: Islak ya da iyice 1slanmig olan

Cing1: Kivileim

Cingil: Uziim salkiminin kiiciik parcasi

Cislan/Dizlan: Isirgan otu

Civik: Sulu

Ciyindinik: Etin kotii yeri

Cipcik: Ustii acik, yayvan kiiciik sepet

Culuk: Hindi

Ciiciik: Soganin ortasi

Calkama: Yogurdun ¢alkalanmasiyla yapilmis ayran
Calma: Beyaz liziimden yapilan koyu sar1 renkli pekmez

Caman: Kirmizi biber ve sarimsakla pastirmanin iizerine siiriilen, parazitlerin yok edilmesini

saglayan bir bitki tozu

Cedene: Kenevir tohumu

Celik: Bir govde etin geyregi

Gigermek: Nem almak

Fasir fasir: Kabarik, yumusak ekmek

Ferfene: Erkeklerin belli glinlerde topluca yedigi yemek

Fidin: Yeni gelismekte olan bag

Filik: Taze, yeni

Galle: Kanisik

Girtillik: Verimsiz, bakimsiz bag

Gavurga: Kavrulmus bugday

Gaysa: Hamurun bekledikge iistiinde olusan kabuk

Gaysalanmak: Hamurun iistiiniin sertlesmesi

Geberyatlik: Gece ge¢ saatlerde yenen atistirmalik yemek

Gebetleme: Kurusun diye giineste bekletilen kaysinin kurumamais hali
Gevrek: Susamly, iyi pismis simit

Gisga: Dikilmeye yarayan ufak sogan

Gilaburu: Nohut biiyiikliigiinde kirmizi meyvesi olan ve sulak yerlerde yetisen bir bitki
Gilamada: Uziim cubugunun budanmis dallarinin kuru hali

Gilar: Kiler
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Gozel: Harmanda kullanilan kalburdan biiyiik elek

Gozliik: Kabak ya da 1spanak yemegine katilan bulgur ya da piring

Gurkunasi: Kursunasi

Gursane: Su 1sitilan kenar1 bilyiik tencere

Giilhatme: Sar1ve beyaz renkli ¢icekleri olan biiyiik siis bitkisi

Giipdiigen: Son baharda olgunlagmis iri armut

Hacat: Evlerde kullanilan kap kacak

Hakirdak/hahirdak: Tuzlanip kiip seklinde dogranan kuyruk yaginin tencerede kavrulup
eritildikten sonra kalan kismi

Hambur: Obur

Hamirsiz: Mayalanmaya birakilan hamura ortiilen ortii agilip yaglanan hamurun iizerine
yumurta siiriilerek ¢orek gibi pisirilmesi

Hapan: Iki avucun birlestigin de aldig1 miktar

Harabat: Cok yiyen, bogazi biiyiik

Harhazin: Sonbaharda kig aylari i¢in yapilan kuru yiyecekler

Haspir: Kavurgaya karistirilarak yenilen yagh tohum

Havut: Bulgur cekilirken, bulgurdan ¢ikan toz

Hazin: Kislik yiyecekler

Hazinevi: Kiler, kiglik yiyecek deposu

Hecirget: Tencereyi ocaga koyarken kullanilan demir gubuklar

Hedik: Suda haslanmig bugday

Heg: ince dallar kullanilarak riilen biiyiik kiife

Hekir yag: Yayikla elde edilen yagin suda yikanmasindan sonra suyun iizerindeki tortusu
Hekir: Eritilen sadeyagin tencere dibinde kalan tortusu

Helke: Kulplu biiyiik kova

Hereni: Ufak boy kazan

Hevenk: Kisin yenilmek icin iziimlerin ip ya da ¢ali ile tavana asilmasi. Bir ¢esit tizim
yada salkim

Hirtigmak: Yemegin tamamen pismemesi

Heg (hic): Patlamis misir

Hozan: Bakimsiz ve verimsiz olan bag

Humburdiidiik: Obur, pis bogaz

Ifidin: Rafadan

Ihstirmak: Sicak suya soguk su ilave etmek

Irasada: Olmamis karpuz

Irazgi: Uziim cesidi, Rezzaki diyede bilinir

illik: Sahur yemegi

irisgik: Sucuk

Kabak ¢irpmasi: Kabak musakka

Kamasak: Fazla eksiden disin kamasmasi
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Kanikmak: Su icerek doymak

Kannendirmek: Biktirana kadar yedirmek fazla ikram etmek
Karamik: Siyah ve kiiciik taneli eksi meyveleri olan, kayalik bolgelerde yetisen bitki
Kasnak: Yer sofralarini yiikseltmekte kullanilan yuvarlak ahsap
Katiklas: Yogurtla yapilan bir tiir soguk corba

Kecimemesi: Kalin ve sert kabuklu siyah iiziim gesidi
Kestirme: Su ve sekerin kaynatilmasi ile yapilan serbet
Keyveni: Iyi yemek yapan kadin

Kirmicci: Su testisi

Kirt: Lahananin ortasinda ki sert gobegi

Kignig: Kus iziimii

Konursu: Yanik kokusu

Koruk: Olgunlagsmamais eksi tizim

Kosseg: Yanan ocaktaki atesi karistirmaya yarayan sopa
Kofter: Uziim ya da dut pekmezinden kurutularak yapilan pestil
Kombe: Yaglanmis bazlama gozleme gesidi

Koremez: Yogurt ve siitten yapilan yiyecek

Kiin: Iyice eritilip toz haline getirilmis

Kuule: Tandirin hava ve kiil deligi

Kiilek (kuulek): ince tahtadan yapilmis yogurt kab1
Kiincii:Susam tohumu

Kiiziiriik: Yagda kavrulup kurutulmus kuyruk yag:

Lengari: Tabaktan biiyiik yass1 bakir kap

Madenis: Maydanoz

Manak: Yufkay1 kasik gibi kullanip yemegi yemek

Meyane: Yagda kavrulmus un

Micirdamak: Yemek yerken agzin sapirtadilmasi

Mincimis: Yemegin ¢liriimeye yiiz tutmasi

Ozemek: Yogurdu sulandirip ayran haline getirmek

Pasa Mantisi: Bir tiir yag mantisi

Pehli: Yazin yapilan geleneksel bir yemek

Pezik: Iri yaprakli ispanak

Pit pit: ince bulgur

Piron: Catal

Po¢: Kuyruk sokumu

Poriismek: Porstimek

Puhari: Baca deligi

Piiciiklii: Havug

Piil: Soganin yesil kismi

Piillii sogan: Yesil sogan
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Piirpiiriim: Semizotu

Porsiime: Taze ve yesilligini kaybetme

Sacak: Bulasik bezi

Sasi: Bayat, kokmus

Satil: Siit ve yogurt konulan kova seklinde metal tas

Savan: Meyva toplamak i¢in agac altlarina ve sofralarin altina da yemek dokiintiileri i¢in
serilen ortii

Savrsuni: Kalabalik yemek davetlerinde kullanilan biiyiik sini

Sayyag: Sadeyag

Sindirmak: Oru¢ bozmak

Sirinmak: A¢ karnina gezmek

Sizgit: Kigaylari yemekte kullanmak icin kavrulup saklanan, kemikli halde kiiciik par¢alanmigs et
Sohum: Bir lokma

Soku: Bulgur doviilen ortasi oyuk biiyiik tas

Sormuk: Tiilbentin icine konup bebeklerle emzik olarak verilen iziim ezmesi
siindiilleme: Uzerine yumurta siiriilen ince uzun pide

Siintiik: Ac gozli

Salak: Ham kavun, kelek

Sebit: Sacda pisirilen mayasiz hamurla yapilmigs ince ekmek

Sebit mantisi: Kiymali yaglama

Sebit yaglamasi: Sicak sebit ekmegini sadece yaglayip iist iiste koyarak yapilan yaglama
Segirt: Firinci giragl

Semsamer: Aycicegi

Sirgin: Susam yagi

Sif: Ezilerek suyu ¢ikartilan meyve posasi

Sirane: Pekmez yapilirken iiziim ezmek veya ¢ignemek i¢in kullanilan biiyiik tekne
sire: Uziim suyu

Sireder: Siyah ve ince kabuklu bir tiziim gesidi

Sirelane: Pekmez veya sal¢ca yapmak i¢in kullanilan bakir le§en

Taka: Bag evlerinde duvarlar oyularak yapilan kiiciik dolap

Tandir gulu: Ocaktaki yemegi sicak tutmak i¢in tencereye ortiilen ortii

Tandir evi: Evlerde tandirlarin bulundugu bolim

Tapsimak: Kokmaya yiiz tutmus yiyecekler

Tayti Bayram: Meyan koki

Teleme: lyi pismemis yemek

Telteli: Ev yapimi pigmaniye

Tepsermek: Az kurumak

Terek: Evlerde kap kacak konulan raflar

Tikilamak: Yemegin kaynamaya baglamasi

Tokana: Mutfak
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Topalak: Hamuru top top yapmak

Tuturuk: Ocak tutusturmaya yarayan ¢ira, ¢ali ¢cirp1
Ugra: Ekmek yapilirken hamurun beze veya tahtaya yapismamasiicin arasina serpilen kepekliun
Ugralamak: Un serpmek

Uluk: Clirtimiis, bozulmus

Uzniik: Kiiciik comlek

Yagbari: S181r veya koyunun karacigerinin dogranarak yagda kavrularak hazirlanan yemegi
Yagir deggini: Yagmurda 1slanmis bugday unu
Yagrik: Et tahtas1

Yalci: Cok yiyen, obur

Yalavug: Derin olmayan kap

Yerik Yermek: Hanimlarin asermesi

Yersi: Una sinen toprak kokusu

Yilgarmak: Nemlenmek

Yiti: Yag kokusu

Yitimek: Yagin acimasi

Yivdin: Yumurtanin cilk ¢ikmasi

Yiggi: Toptan alinan kiglik yiyecek

Yognelek: Un elemeye yarayan tel elek

Yoglamak: Olii i¢in verilen yemek

Yolluk: Yol az181

Yore: Degirmen tasinin etrafa sa¢tigi un
Yumak:Yikamak

Zambik: Berdiden oriilmiis agz1 yayvan genis sepet
Zavra: Sebze tohumu ve baharat

Zavrak: Salatalik, hiyar

Zavzaci: Baharat ve sebze saticis1

Zerzemin: Bodrum

Zeyrek: Keten tohumu

Zirnik: En kiiciik parca ya da hicbir sey

GELENEKSEL KAYSERI EV MIMARISI VE TURK MUTFAK KOLTURUNDEKI YERI

Geleneksel Kayseri ev mimarisi, Tiirk mutfak kiiltiirii ve geleneginin 6nemli yap1 taglarindan
biri olarak kabul edilmekte olup yalnizca barinma amaci giitmemekte ayni1 zamanda kiiltiirel
yasamin, toplumsal iligkilerin ve mutfak aligkanliklarinin sekillendigi 6zgiin bir mekansal
diizeni temsil etmektedir. Bu evlerde genellikle avlu, tokana (mutfak), oda gibi boliimler yer
almakta olup evin plani, ev sahibinin sosyal statiisiine ve arsasinin biiyiikliigiine bagli olarak
farklilik gostermektedir.

Ekonomik durumu gorece iyi olan ailelerin evlerinde ise temel olarak bir sofa bir tokana ve
kiiciik bir odadan olusan islevsel, sade bir yerlesim diizeni gozlemlenmektedir. Bu yerlesim
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modeli hem aile hayatinin hem de yiyecek iiretimi ve saklama faaliyetlerinin merkezi olarak
islev gormektedir.

Sofa, geleneksel Kayseri evlerinde avludan girilen ve “sekialt1” olarak adlandirilan bir boliime
baglhdir. Bu boliimden iki basamak c¢ikilarak ulasilan sofa, yaklasik 6-7 metre yiiksekliginde
olup sedir ve dolaplarla donatilmig genis bir yasam alanidir. Evde diger boliimler sag ve soldan
acgilan kapilarla sekialtina baglanir. Sofanin seki altindan sonraki kisminin zemininde sekialt
seviyesinden yaklasik iki metre derinlikte yer alan ve kapisi tokanaya acilan “zerzemin” adi
verilen bir depo alani bulunur. Zerzemin, kislik yiyeceklerin muhafaza edildigi, 6zellikle kuru-
tulmus meyve ve sebze, sal¢a, salamura asma yapragi, pekmez, recel gibi iiriinlerin saklandig:
onemlibir depolama mekanidir. Ayricaburada dayanikli iiziim tiirlerinden olan parmak iiziimii,
“karalik” ve “buludu” gibi ¢esitler “hevenk” adi1 verilen salkimlar halinde asilarak korunur.

Kayseri yoresinin etnik ve kiiltiirel cesitliligi, mimari yapiya da yansimistir. Ozellikle Avsar
ve Tiirkmen gibi 6nemli topluluklarin yasadig1 evlerde “evlik” denilen genis ve kapali bir alan
bulunur. Bu evlerde ayrica mabeyn (sofa, antre), evlik ve 6rtme boliimleri yer almakta, yasam
alanlari bu boliimler arasinda dagitilmaktadir. Eger evlik bir konak igerisinde yer aliyorsa,
mimariplan daha karmagik bir hal alir. Konagin iist katinda odalar, mabeyn ve evlik bulunurken,
alt katta biiyiik ve boydan boya uzanan bir ahir yer almaktadir. Bu ahir 6zellikle kis aylarinda
evin 1sinmasina 6nemli katk: saglar. Ust kata disaridan tas merdivenlerle ¢ikilir, bu mimari
yap1 “konak” olarak adlandirilir.

Geleneksel Kayseri evlerinde mimari diizen ve ev i¢i boliimlerin fonksiyonlari, ekonomik
ve sosyal yapiyla yakindan iligkilidir. Sofanin ve tokananin giinliik yasamda iistlendigi roller,
ayrica kislik yiyeceklerin depolanmasi icin ayrilan zerzemin gibi 6zel alanlarin varligi bu kiil-
tliriin siirdiirtilebilirligini ve yerel yasam bi¢iminin siirekliligini gostermektedir. Kayseri'nin
zengin etnik mozaigiise mimaride farklilagmalar olusturmus 6zellikle gesitli etnik gruplardan
insanlarin yasadig: evlerde kendine 6zgii yapisal mimari ortaya ¢ikarmigtir.s

ANADOLU’DA OCAK KULTURD

Anadolu, binlerce y1l boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmuis, koklii geleneklerin
harmanlandigi kadim bir cografyadir. Bu topraklarda olusan kiiltiirel birikim giinliik yagamin
heralaninda kendini gosterdigi gibi ev yasami ve mutfak kiiltiiriinde de derin izler birakmistir.
Bu kiiltiiriin en temel 6gelerinden biri, yemek pisen ocaktir. Anadolu'da ocak, yalnizca fiziksel
bir yemek pisirme alani degil ayni zamanda aile birligini temsil eden ¢ok katmanli bir yapidir.

Anadolu halk kiiltiirtinde ocak, ailenin kalbi olarak kabul edilir. Atesin yandig1, yemegin
pistigi, aile bireylerinin toplandig1 yer olan ocak; sicaklik, giiven, birlik ve bereketi simgeler.
Bubaglamda “ocag1 sonmek” deyimibir ailenin yok olusunu, “ocag tiitsiin” ise o ailenin varli-
g1nin, yasaminin siirmesini temenni eder. Ayricabazi halk inanglarinda ates kutsaldir, tizerine
su dokiilmez ve saygisizlik yapilmaz.

87 fsmail Evci, Kayseri ve Kayseri Sofrasi, Kayseri, Mazaka Yayincilik, 2007, s. 14-15.
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Anadolu'da yemek yalnizca bireysel bir ihtiya¢ degil toplumsal bir paylasim aracidir. Ozellikle
koy yasaminda ocakta pisen yemek cogu zaman komsularla paylasilir. Diigiin, cenaze, bayram
gibi toplu etkinliklerde imece usuliiyle yemek pisirilir ve herkesin katkisiyla biiyiik kazanlar
kaynar. Bu da yemek pisirme siirecini kolektif bir kiiltiirel ritiiele doniistiiriir.

Anadolu'da ocak, ¢ogunlukla kadinin hakimiyetindekibir alandir. Evde yemek pisirmekten
ekmek yapmaya ve kislik hazirliklarina kadar bir¢ok is ocak cevresinde sekillenir. Ocak genellikle
mutfagin kuzey duvar kisminda bulunur ve giinliik yemek pisirme islemi gibi belli basli isler
bu ocakta yapilir. Kadin, ocagin basinda ayni zamanda ailenin yasamsal dongiisiinii siirdiiriir.
Ornegin camasir yikama, ekmek yapma gibi isler tandir evinde yapilir, ardindan burada yemek
pisirilir. Bu nedenle ocak kiiltiirii kadin emegini goriiniir kilan 6nemli bir unsurdur.s

Anadolu'da ocak kiiltiirtine baktigimizda farkli cografyalarin ocak yapisinin da farklilik gos-
terdigini goriiriiz. Ornegin I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu bslgelerinde tandir ocaklari ile ekmek
ve et pisirilir. Ege ve Akdeniz bolgelerine geldigimizde sacda borek ve gozleme gibi iirtinler
yapilir. Glineydogu Anadolu bolgesinde ise tas firinlar ve kazanlar yaygindir. Bu farkhiliklar
hem cografi kosullara hem de yerel kiiltiirel aligkanliklara bagh olarak gelisim gostermistir.

Giiniimiizde kentlesme, apartman yasantisi ve teknolojik gelismelerle birlikte geleneksel
ocaklar yerini modern mutfaklara birakmistir. Ancak buna ragmen “ocak” kavrami Anadolu
insaninin zihninde hala kutsal ve duygusal bir anlam tasir. Bugiin ocak kiiltiirii hem fiziksel
hem sembolik anlamda yasamaya devam etmektedir. Ozellikle kirsal alanlarda ve geleneklerine
bagl ailelerde bu kiiltiir varligini stirdiirmektedir.

GELENEKSEL KAYSERI EVLERINDE OCAK KULTURU VE OCAGIN MiMARi YAPISI

Tiirk geleneksel konut mimarisi sadece fiziksel mekanlarin diizenlenmesinden ibaret degildir.
Aynizamandabuyapilar toplumsal yagsamin, kiiltiirel degerlerin ve glindelik hayatin izlerini de
tasir. Bubaglamda, Anadolu'nun koklii kentlerinden biri olan Kayseri'deki geleneksel evlerde
yer alan ocak yapisthem mimari hem de kiiltiirel bir unsur olarak dikkat cekmektedir. Kayseri
evlerinde eve girildiginde hemen goze ¢arpan ocak ve ¢evresindeki unsurlar ailenin yasam
bi¢imini, mutfak kiiltliriinii ve sosyal diizenini yansitan 6nemli gostergelerdendir.

Kayseri evlerinde ocak, genellikle evin giris kisminda konumlandirilmistir ve bir adam
boyu yiikseklikte olup olduk¢a genis bir agizlainsa edilmistir. Ocagin 6n kisminda “kantarma”
adi verilen, tas isciliginin 6rneklerini barindiran bir ¢ikinti yer alir. Bu kantarma, 6rme veya
oyma taglarla yapilir ve hem estetik hem de islevsel bir yapidadir. Kantarma ile ocak birlikte
distiniildiigiinde bu biitiinliik “pinara” olarak adlandirilir. Pinara, ev i¢indeki yasamin mer-
kezini olusturur.

Ocagin yapiminda kullanilan malzemeler tarihsel siire¢ icinde degisiklik gostermistir. ilk
donemlerde tas tercih edilirken daha sonra kerpi¢ kullanilmais, giintimiizde ise pismis tugla
yaygin hale gelmistir. Bu degisim, hem malzeme teminindeki kolaylikla hem de yapim teknik-
lerindeki gelismelerle agiklanabilir.

8  Ahmet Giirlek, Develi Mutfak Kiiltiirii, Kayseri: Develi Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, 2004.s. 8. 61
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Ocaklariniginde, yatay olarak yerlestirilmis bir demir cubuk bulunur. Bu ¢gubugun iizerinde
yer alan hareketli cengelli zincirler, cubugun lizerine tencere, comlek gibi pisirme kaplarinin
asilmasinisaglar. Bukaplarda genellikle et, siit gibi temel gidalar pisirilir. Ayrica giiveg kabina
benzer toprak ¢omlekler de siklikla kullanilir. Yakit olarak ise gogunlukla odun, ¢ali ve tezek
gibi dogal malzemeler tercih edilir. Bu, hem ekonomik hem de geleneksel yontemlerle 1sinma
ve pisirme ihtiyacini karsilamaktadir.

Ocagin hemen altinda yer alan tandir evde ekmek pisirme islevi goriir. Tandiri yakmak
icin saman, sa¢gma ve diger dokiintii malzemeler kullanilir. Tandir bir sac kapak ile ortiilerek
kullanima hazir hale getirilir. Tandirin havalandirilmasi ise “kiifle” ad1 verilen bir kanal saye-
sinde saglanir. Bukanal, tandirile sedir arasinda uzanir ve igeriye hava girisini miimkiin kilar.

Ocagin oniinde yer alan ve “seki” olarak da adlandirilan sedir, toprakla doldurulmus ve
tizerikilimle kaplanmis bir oturma alanidir. Bualan hem dinlenmek hem de yemek yemek icin
kullanilir. Kantarmanin saginda ve solunda yer alan “cirakmanliklar” ise idare lambalarinin
konuldugu kiiciik bolmelerdir. Ocagin sag ve sol taraflarinda yer alan minderler, aile bireyle-
rinin oturup sohbet ettikleri, yemeklerini yedikleri yerlerdir. Ocak genellikle siirekli yanar, bu
da evin 1sitilmasi ve sicak bir ortam olusturulmasi agisindan 6nemlidir. Ocagin 6n kisminda
ise yakacak malzemeler bulundurulur.

Geleneksel Kayseri evlerinde ocak etrafinda sekillenen bu yagam kiiltiirii, ge¢misten giinii-
miize tasinan bir miras niteligindedir. Yapiminda kullanilan malzemeden oturma diizenine
kadar her ayrint1; donemin ihtiyaglari, imkanlar: ve estetik anlayis1 dogrultusunda sekillen-
mistir. Bu yoniiyle Kayseri evlerindeki ocak kiiltiirii, Anadolu'nun geleneksel yasam bigimini
anlamak acgisindan son derece degerlive incelenmeye deger bir 6rnek olarak gelecek kusaklara
aktarilmaktadir.

KAYSERI'DE BAGCILIK KULTUR{

Karasal iklimin hakim oldugu Anadolu cografyasinda dogayla insanin uyum iginde varlik
gosterdigi geleneksel iiretim bi¢cimlerinden biri olan bagcilik, Kayseri'de de giiclii bir yasam
pratigiolarak varligini stirdiirmiistiir. Yazin kavurucu sicaklarindan uzaklagmak isteyen Kay-
serililerigin baglar, yalnizca tarim yapilan alanlar degil ayni zamanda dogaylaigice olunan bir
yasam alani, bir nevi “sayfiye” mekani islevi gormiistiir.

Bagcilik kiiltiirii, her ne kadar “baga gogme” ve “bagdan inme” siiregleriyle birlikte ciddi
bir hazirlik ve emek gerektirse de Kayseri halk: i¢cin bu mevsimsel dongii, adeta doganin rit-
mine ayak uydurmanin bir yoluydu. Bu kiiltiirel dongii genellikle mayis ay1ile baslar, 6zellikle
nevruzdan sonra topraga diisen cemreyle birlikte bu go¢ler yogunlasirdi. Kuyular doldurulur,
budamaislemleriyapilir, topragin bellenmesi, otlarin temizlenmesive daha pek cok isbagdan
sehre gocene kadar devam ederdi. Kayseri halki i¢in bu bagcilik kasim ayina kadar siirerdi.
GO¢ oncesinde su ve kar kuyulari doldurulur, bag evinde ihtiya¢ duyulacak esyalar hazirlanir,
kap-kacaklar kalaylanir, dokuma isleri tamamlanirdi. Kayseri'de hemen her ailenin bir bag:
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bulunurken, ekonomik durumu elvermeyenler ise “kabalc1” yani kiraci olarak bag hayatinin
bir parcasiolurdu.s

Bolgede iklim kosullarinin elverisli olmasi ve toprak yapisinin uygunlugu, bagcilik faali-
yetlerinin ¢ok eski donemlere uzanmasina imkan tanimistir. Kayseri yakinlarindaki Kiiltepe
kazilarinda elde edilen bulgular bu topraklarda bagciliginilk caglardanitibaren var oldugunu
gostermektedir. Hitit mutfaginda tiziim ve asmanin 6zel bir yere sahip olmasi, Kayseri mutfa-
ginin bu kiiltiirel mirasin giiniimiizdeki temsilcisi oldugu goriisiinii desteklemektedir. Oyle
ki tiztim yetistiriciligi zamanla tiirkiilere bile konu olmustur. Gliniimiizdeki baz1 kaynaklara
gore Kayseri baglarinda 33 farkli {iziim ¢esidi bulunmaktadir. Uziim; pekmez, sirke, sarap ve
benzeri iiriinlerin yapiminda kullanilirken, asma yapragi da bircok yemekte sebze olarak yer
bulmustur. Ayrica tiziimiin yaninda sehrin bazi bolgelerinde Yamula patlicani; Cirgalan biberi;
Yahyali, Yesilhisar, Hisarcik'in elma, armut, ayvasi; Tomarza'nin mercimegi, nohutu; Gesi ve
Erkilet'in cevizive Akkisla'nin gilaburusu gibi ¢esitli meyve tiirleri de yetistirilebilmektedir.®

Bag evleri, genellikle cingi tas1 ya da yonu tasiile camur har¢ kullanilarak insa edilirdi. Tol
(onii acik golgelik), yer 6rtmesi ve tokana (kapali tag oda) gibi boliimlerden olusan bu yapilar
ayni zamanda dogayla biitiinlesik yasam alanlariydi. Tokanadaki kum dolu bolmeler peynir,
salcave kiymanin ¢omleklerde saklanmasiicin kullanilirdi. Kalin tag duvarlar sayesinde yazin
serin, kisin 1lik bir i¢ mekan saglanirdi.

1950 sonrasidonemde, sanayilesme ve sehirlesmeyle birlikte bagcilik kiiltiirii tedrici olarak
gerilemeye baglamistir. Tek katli, avlulu geleneksel evlerin yerini ¢cok katli apartmanlara birak-
mas1ve sehirlesme bu dontisiimde belirleyicirol olmustur. Ulasim araglarinin degisimiyle bir-
likte at, esek gibi geleneksel tasima unsurlarinin bakim ve barindirilmasi gii¢clesmis, bununla
beraberithal edilen otobiis ve kamyonlar bu islevi iistlenmeye ¢aligsa da yollarin elverissizligi
bu siireci zorlagtirmigtir.

Zamanlabagcilik gerilemis, bir¢cok bag bakimsiz kalmis ve harap olmustur. Ancak bu gegici
duraksama kalic1 bir vedaya doniismemistir. Belediyelerin yol 1slah ¢alismalar: ve halkin
bireysel ulasim araclarina sahip olmasiyla birlikte 1980’li yillardan itibaren bagcilik yeniden
canlanmaya baslamigtur.

Kayseri baglar1 Talas'tan baslayarak Ali Dagi'nin kuzey yamagclarindan Argincik, Hisarcik
ve Hacilar eteklerine, oradan Yilanli Dag1ve Erciyes'e bakan diizliikler boyunca uzanirdi. Tala-
salt1, Caybaglari, Karadere, Kergah, Gediris, Mahrumlar, Yazibaglari gibi bircok alan bu bagcilik
alanlarini olustururdu. Bubolgelerin bir kismi sehirlesme sebebiyle kooperatif yerlesimlerine
veya gecekondu bolgelerine doniigsmiistiir. Gliniimiizde de bagcilik kiiltiirii Kayseri halkinin
yerlesmis bir yasam kiiltiirii olarak devam etmektedir.*

8  Evci, Kayseri ve Kayseri Sofrast, s. 10-11.
%  Akkor, Ge¢misten Gelecege Kayseri Mutfagy, s. 44-45.

9 Evci, Kayseri ve Kayseri Sofrast, s. 11-12. 63
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COGRAFi iSARET TESCILi NEDIR VE TESCIL SURECi NASIL iSLEMEKTEDiR?

Cografi isaret, tiiketiciler i¢in herhangi bir iirtiniin kaynagini, karakteristik ozelliklerini
ve lirliniin soz konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren
ve garanti eden kalite isaretidir. Cografi isaret tescili ile, kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde
edilen ham maddesi ile yerel niteliklere bagh olarak belli bir {ine kavusmus iiriinlerin korun-
mas1 saglanir.* 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu'nun 34'iincii maddesine gore; belirgin bir
niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kokenini bulundugu yore, alan, bolge veya iilke
ile 6zdeslesmigiiriinleriifade edenisaretlerdir. Cografiisaretler, mense adiya da mahregisareti
olarak tescil edilmekte olup gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi iiriinleri gibi bircok iiriin
cografi isaret tesciline konu olabilmektedir.? Sinai miilkiyet haklar1 korumasi diinyanin her
yerinde tescil ettirilen iilke sinirlarinda gecerli olmaktadir.® Cografi isaretli tirtinler, kiiltiirel
ve yoresel birikimlerden olusan, nitelik olarak 6zel tirlinlerdir. Bulunduklari cografyaya dair
dogal, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik degiskenlerin 6nemli ve degerli nitelikleri dolayisiyla
tescillenmesi siirecini de icine alan bu kalite 6lgegi esasen kiiltiirel zenginligin de bir ifadesi
konumundadar.

Tescil stirecinde bagvuru hakkina, cografi isaret tesciline konu olan iiriiniin iireticisi olan
gercek veya tiizel kisiler, tiiketici dernekleri ile yorede ya da bolgede bulunan kamu kurum ve
kuruluglarn sahiptir.« Kayseri'ye 6zgii iirlinlerin cografi isaret tescil slireglerini bir¢ok farkl
kurum yiiriitmekle birlikte genel anlamda bu siireci biitlin asamalariile yiiriiten bashica kurum-
lardan biri Kayseri Ticaret Odasidir. Bunun disinda ilge belediyeleri tarafindan bagvuru siireci
ylritilmiis ve yiiriitilmekte olan iirtinler de bulunmaktadir.

Kayseri 6zelinde 2025 yili itibariyla cografi isaret tescil siireci tamamlanmig toplamda 32
tirlin bulunmaktadir. Kayseri'nin 8 adet menge isaretli iiriinii, 24 adet mahrec isaretli iiriinii
bulunmaktadir.

MAHREC iSARET} VE MENSE ADI

Mense Adi

Bir iriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan
kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografiisaretlere “mense ad1” denir. Uriiniin {iretimi, islenmesi
ve diger islemlerinin tiimiiniin belirlenen cografi alanin sinirlari i¢cinde gergeklesmesi gerek-

1 “Cografi Isaret Nedir?”, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://ci.turkpatent.gov.tr/sayfa/co%C4%9Frafi-i%eC5%-
9Faret-nedir

2 “Cografisaret Nedir?”, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://ci.turkpatent.gov.tr/sayfa/co%Ca%9Frafi-i%C5%-
9Faret-nedir

3 “Avrupa Birliginde Cografi Isaret”, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://ci.turkpatent.gov.tr/sayfa /avrupa-bir-
li%sC4%9Finde-co%C4%9Frafi-i%C5%9Faret

4 “CografiIsaret Tescil Basvurusu Hazirlama ve Inceleme Esaslar1”, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.

turkpatent.gov.tr/cografi-isaret
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mektedir. Bu cercevede mense adiolarak tescil edilen cografiisaretlerin kaynaklandiklar1 yore
ile baglarn ¢ok kuvvetlidir.s Bir irlinlin mense adi alabilmesi i¢in asagidaki sartlar: tagimasi
gerekmektedir.

« Cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bolge ya da ok 6zel durumlarda tilkeden kay-
naklanan bir iiriin olmasi;

« Tiim ozellikleri veya esas niteligi veya ozelikleri bu yore, alan veya bolgeye 6zgii cografi
unsurlardan kaynaklanan bir iiriin olmasi;

« Uretimi, islenmesi ve diger tiim islemlerinin tamamiyla bu yore, alan veya bolge sinirlar
icinde yapilmasi gerekmektedir.¢

Mahreg isareti

Belirgin bir niteligi, iinii veya 0zelligi itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeglesmis olan;
iiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan i¢inde gercek-
lesmesi gereken iiriinlerin konu oldugu cografiisaretlere “mahregisareti” denir. Ham maddesi
veya iiretim, isleme asamalarindan biri yorede gerceklesen bir iiriin mahrec isareti olarak
tescillendiginde diger iiretim ve isleme agamalar1 kaynaklandig: yore disinda da gerceklesti-
rilebilir.” Mahrec isaretine sahip iiriinler belirlenen 6zelliklerden en az birini bulundurmasi
halinde ait olduklar1 bolgenin disinda da iiretilebilmektedir.®

Geleneksel Uriin Adi

Mense ad1 veya mahrec isareti kapsamina girmeyen, ilgili piyasada bir iirlinii tarif etmek
icin geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildigi kanitlanan adlar, asagidaki sartlardan
en az birini saglamasi halinde geleneksel iiriin ad1 olarak tanimlanir:

a) Geleneksel iiretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanmasi.

b) Geleneksel ham madde veya malzemeden tiretilmis olmasi.®

8 “CografiIsaret ve Geleneksel Uriin Ad1”, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.turkpatent.gov.tr/cografi-i-
saret

Sahin ve Meral, Tiirkiye'de Cografi Isaretleme ve Yoresel Uriinler, Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 2011, Say1:5.
“Cografi Isaret” (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.turkpatent.gov.tr/cografi-isaret

8  Oraman, Yasemin, “Tiirkiye'de Cografi Isaretli Uriinler”, Balkan ve Yakin Dogu Sosyal Bilimler Dergisi, 2015, s 76.

“CografiIsaret” (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.turkpatent.gov.tr/cografi-isaret
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KAYSERi COGRAFi iSARETLI URUNLER (1997-2025)

AKKISLA GILABURUSU

1980'li yillardan beri Akkisla ilgesinde yetistirilen Akkisla gilaburusu, Viburnum opulus
tlirtine ait olup yaklasik 1,5-4 metre yiikseklige kadar biiyiiyebilen, cok yillik ¢cali formunda bir
bitkidir. Akkisla gilaburusu, Akkisla ilcesinden gecen Kesdogan kaynak suyunun etrafinda
dogal yasam alaninda ve kapama olarak adlandirilan bahgelerde yetistirilir. Uriiniin hem
sulamasinda hem de salamurasinda Kesdogan kaynak suyu kullanilir. Bu geleneksel iiretimin
sonucu olarak her yil Akkisla ilcesinde festival diizenlenmektedir. Eski donemlerde 40-50
litrelik ici sirhi toprak kiiplerde salamura edilirken giiniimiizde toprak kiiplerin yerini 20-30
litrelik biiyiik bidonlar almistir. Akkisla gilaburusu 12.02.2021 tarihinde mense isareti almisgtir.
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BUNYAN EL HALISI

Kayseri'nin Biinyan ilgesinin halicilikta adini duyurmasi, Biinyan'in yerlesim yeri olarak
biiylimesiyle baglar. XVIII. ve XIX. yiizyillarda niifusun artmasiyla hali iretimi artarken hali-
ciigin atihm yapmasi XX. yilizyilda (1914-1916 yillarinda) gerceklesmistir. Biinyan haliciliginin
temeli Orta Asya kokenli olup, zaman icerisinde Anadolu'daki sosyal, ekonomik, kiiltiirel degi-
simlerin zorlamasiyla gelisim evresini tamamlamistir. 1908-1909 yillarindan itibaren Biinyan
halilarinda malzeme olarak suni boyalarla boyanmais fabrikasyon yiin ipligi ile pamuk ipligi
kullanilmaya baslanmistir. Biinyan halilarinin cm?sinde ortalama 16-30 ilmek bulunmaktadir.
Halinin ilmek say1s1 ne kadar fazla olursa, kalitesi o nispette iyi olur. Tiirklerin en sevdigi renk
olarak bilinen kirmizi rengin zenginlik ve asalet sembolii olmasi, bu rengin sik kullanilmasina
neden olmustur. Biinyan el halis114.11.1997 tarihinde mahrec isareti almistir.
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BUNYAN GILABURUSU

Gilaburu, latince ismiyle Viburnum opulus, Anadolu'da dogal olarak bulunan yabani mey-
vedir. Bliinyan'da yetisen gilaburu ise digerlerine gore daha sulu, iri taneli ve kirmizi renklidir.
Biinyan gilaburusu ¢ali goriiniimiinde, boyu 3,5 mila 4,5 m'ye kadar ulasan kii¢iik bir agactur.
Agacbasina meyve verimliligi yaklasik 15-25 kg'dir. Dikimden 3 ila 4 y1l sonra meyve vermeye
baslar. Yaz sonunda kiiresel sekilde, demet halinde meyveleri olusur. Biinyan gilaburusunun
cicek seklibirlesik semsiye olup her bir ¢cicek durumu 5-10 cm ¢apindadir. Dig kisimdaki verimsiz
cicekler 15-20 mm capinda, beyaz renkli ve gosterislidir. i¢c kisimdaki verimli ¢icekler ise acik
yesilimsibeyaz renkli cat1 sekillidir ve 5-6 mm ¢apindadir. Bir ¢icek durumunda 11-18 verimsiz
cicek ile 350-550 verimli ¢icek bulunmaktadir. Her bir ¢igek durumu 25-50 meyveli olup bir
meyve salkimi olusturmaktadir. Biinyan gilaburusu gosterisli beyaz ¢igekleri, parlak kirmizi
meyveleri ve sonbaharda kizila donen yapraklari ile siis bitkisi olarak da yetistirilmektedir.
Biinyan gilaburusu mense isaretini 22.10.2018 tarihinde almigtir.
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DEVELI CIVIKLISI

Civikli yapiminda kullanilacak et orta yagh koyun eti olmalidir. Yaklasik olarak 100 gr'da
21,3 gryagihtiva etmelidir. Civikli yapiminda Erciyes Dagi'nin yaylalarinda yetistirilen ve yaglh
kuyruklu koyunlar sinifina giren koyunlarin eti tercih edilmektedir. Ozellikle yoreye has 7
cesit yabani kekik, keven ve sifali dikenler (coban ¢okerten), ali¢ agaci yapraklari koyun etinin
aromasina biiyiik dl¢iide etki etmektedir. Civikli yapiminda eti kullanilan koyunlarin yorede
tamamen dogal kosullarda yetistirilmig olmasi ve kullanilan malzemenin belirli kistaslaricer-
mesi (demre biber, tatli sogan vs.) de civiklinin ayirt edici 6zelligidir. Civikli firini diger firinlar-
dan farkli bir mekanizmaya sahiptir. Ozellikle civikli yiizeyinin ve malzemesinin esit oranda
pismesini saglamak i¢in olusturulan bu firin yapisinin en belirgin 6zelligi; iyi bir 1s1 yalitimi
saglayan ve hizli 1s1n1p ge¢ soguyan od tas: (Erciyes Dagi'na has), kaya tuzu, cam pargalari ve
bims (pomza madeni) kullanilmasidir. Civikli malzemesinin kendine has bir hazirlanigi vardir.
Oncelikle kusbasi, sonrasinda cift bicak metoduyla kiyilan malzemelerin harmanlanmasi ve
dinlendirilmesi civiklinin lezzetini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir.

Develi civiklis1 26.03.2009 tarihinde mahreg isareti almigtir.

———
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ERKILET KEDi BACAGI

Kocasinan ilgesinin Erkilet Mahallesi'nde ¢ok sayida baglik alan bulunur. Cabuk bozulan
bir iiriin olmasindan dolay1 hasat edilen tiziimlerin hemen tiiketilmesi veya islenmesi gere-
kir. Bolgede uzun yillardir bag bozumundan sonra iiziimlerin degerlendirilmesi icin cevizli
pekmez sucugu iiretilmekte olup seklinin kedi bacagina benzemesinden dolayi bu iiriin, yore
halk: tarafindan Erkilet kedi bacag: olarak adlandirilmis ve bu adla tinlenmigtir. Erkilet kedi
bacagy, iiretiminde iri cevizler ile beyaz liziimlerin kullanilmasi sonucu dolgun ve agik renkli
bir goriiniime sahip olur.

08.10.2020 tarihinde mahreg isareti almistir.
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KAYSERi CIRGALAN BiBERi

Kayseri Cirgalan biberi, Kayseri'de yetistirilen ve yerel popiilasyon 6zelligi gosteren biberin
(Capsicum annuum) kurutulup 6giitiilmesiyle elde edilen toz kirmizi biberdir. Adin1 Kayseri
ilinin Kocasinanilgesine bagh Cirgalan Mahallesi'nden almistir. Biber meyvesi 8-12 cm uzunlu-
gunda, 4loblu ve orta aciliktadir. Kayseri Cirgalan biberi bitki boyu 40-50 cm seviyesine ulasir.
Herbitkiden ortalama 30-50 adet meyve hasat edilebilir. Meyve et kalinli§11,5-2 mm arasinda
degisir ve ilk olumda yesil, hasat olumunda ise parlak kirmizi renge sahiptir. Toz kirmizi biber
haline getirilmis 100 gram Kayseri Cirgalan biberinde skovil indeksi (acilik degeri) 275-310
araliginda, yag miktar1 9-12 gram araligindadir. Uriin toz kirmizi biber haline getirildiginde
kiremit tozu rengini alir. Kayseri Cirgalan biberi hafif alkali, az tuzlu, az kirecli, fosfor ve potas-
yum yoniinden zengin topraklarda yetistirilir. Uriiniin hasat olumu i¢in uygun sicaklik 18-30 °C
ve ideal nem orani da %50-70'dir.

Mense isaretini 06.10.2020 tarihinde almaistir.
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KAYSERI MANTIS|

Kayseri ismiyle 6zdeslesmis mantinin yogurma islemi uzun siirer ve sert bir hamur hazir-
lanir. Bezelere boliinen hamur 15-20 dakika dinlendirilir. Ekmek tahtasi iizerinde veya diiz bir
yerde, oklavaile1-1,2 mm kalinlikta acilan hamur, {izerine un serpilerek tekrar oklavaya sarilir.
Oklavanin ucundan gekilerek ¢ikarilir ve 1-1,5 cm genisliginde dikdortgen parcalar halinde
kesilir. Bu parcalar, tahtanin bir kdsesine konulur, kurumamasi i¢in iizerine un serpilir. Kii¢lik
kiiciik kesilen hamur, igine baharat ve soganla hazirlanan yagsiz kiyma konularak biikiiliir.

Kayseri mantisinin sekli, diger manti gesitlerinden farklidir. Kayseri mantisi tepesinden
biikiiliir. Kayseri'nin yerlileri bunun nedeninin mantinin Kayseri'nin diger bir simgesi olan
Erciyes Dagi'nin zirvesine benzetilmesinden ileri geldigini soylerler. Etli manti oldukga zah-
metlidir. Kadinlar bu isi birkag kisi ile dayanigma halinde yapmaktadirlar.

Kayseri mantisi mahrec isaretini 10.06.2009 tarihinde almistir.
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KAYSERI PASTIRMASI

Evliya Celebi'ye gore pastirma, XVII. yiizy1lda padisahtan cephedeki askere kadar herke-
sin tiikettigi ve ekonomik degere sahip bir gidadir. Evliya Celebi, pastirma hakkinda oldukca
ayrintili bilgi verir. Ayrica padisahlara hediye olarak Kayseri pastirmasinin gotiiriildiigiin,
Kayserisucugunun da ¢cok kiymetli oldugunu belirtir. Daha sonraki donemlerde de Anadolu'da
pastirma yapimi giderek gelisir ve cesitlenir. XIX. ylizyila ait bir yemek kitabinda pastirmalar;
Kayseri pastirmasi, cemenli Kayseri pastirmasi, Rumeli pastirmasi, Cerkez pastirmasi, tavuk
pastirmasi olmak iizere bes farkli cesidiyle siralanir.

Halk arasinda “pastirma sicag1” denilen sicaklar, eyliil ayinin ortasinda baslayip sonbahar
sonuna kadar devam eder. Hava agik, giinesli, riizgarsiz ve nemsiz oldugu zamanlarda pastir-
manin kurumasi ve olgunlagmasiicin gereken kosullar saglanmis olur. Nemsiz ve agik havada
kuruyan pastirma nemlenmez. Giindiiz sicagini alan pastirma gece sogur ve dengeli olarak
bozulmadan kurur.

Kayseri pastirmasi mahrec isaretini 25.06.2002 tarihinde almgtir.
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KAYSERi SUCUGU

Kayseri'ye 0zgii olarak yapilan kaliteli sucuk {iretimi i¢in; orta yasli ve kasaplik hayvanlarin
eti kullanilmali, et yagdan ve sinirden arindirilmis olmaly, etler iyice sogutulmus olmals, sert
kivaml s181r, koyun ve kuyruk yag: disinda yag kullanmilmamalidir. Sucuk iiretimine uygun
oldugu belirlenen sogutulmus etler baharat, tuz ve sarimsak ilavesiyle gekilir, 0-4°C’lik soguk
depoda 8-12 saat bekletilerek dinlendirilir (etler kugbasi halinde olmali). Daha sonra bu karisim,
yag ile beraber ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Kiyma, sucuk i¢i yogurma makinesinde biraz
siviyag eklenerek sigirin ince bagirsaklarina veya yapay kiliflara doldurulur. Dolum yapilirken
miimkiin oldugu kadar siki doldurulmali, hava boslugu birakilmamalidir. Dolumdan sonra
sucuklar kurumasiicin, besli-altili birimler halinde, birbirine degmeden asilir. Yiizeyleri basingl
suile yikanir ve olgunlastirilmak {izere olgunlastirma odalarina alinir.

Kayseri sucugu mahrec isaretini 25.06.2002 tarihinde almigtir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

KAYSERI YAGLAMASI

Kayseri yaglamasi; cografi sinirda “sebit” ad1 verilen lavas ekmek iizerine kiymali harg
konularak yapilan ve sarimsakli ya da sade yogurtla servis edilen bir yemektir. Yore halkinin
uzun yillardir, 6zellikle yaz aylarini gecirdigi bag evlerinde ekmek ihtiyacini karsilamak i¢in
yogurduklar1 hamurlari bazlama veya sebit gibi cesitli sekillerde sac tizerinde pisirerek tiiket-
tikleribilinir. Bu gelenekten dogan Kayseri yaglamasinin Kayseri mutfak kiiltiirii iginde onemli
bir yeri bulunur ve sik¢a iiretilip tiiketilir. Bu sebeple Kayseri yaglamasinin cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Mahreg isaretini 12.07.2021 tarihinde almigtur.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

PINARBASI UZUNYAYLA CERKES PEYNiRI

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri tam yagli inek veya koyun siitiinden iiretilen, siitiin kay-
nama noktasinda fermente peyniralti suyu eklenerek asit ve 1s1 etkisiyle pihtilastirilan, olusan
pihtiya sepetlerde kalip halinde sekil verilen, dis yiizeyi iri kaya tuzu ile tuzlanan, kisa siirede
kabuk baglayan, taze olarak veya iiretildigi alanda kuzey riizgarlarina maruz birakilarak on
bes giin kadar dogal ortaminda dinlendirildikten sonra tiiketilen, uzun siire dayanabilen, yar1
sert, geleneksel bir peynirdir. Pinarbagsi Uzunyayla Cerkes peyniri imalat1 mera ve yaylalarda
serbest olarak otlatilan koyun veya ineklerin siitlerinden geleneksel yontemlerle imal edilir.
Cografialandakikuzeydogu riizgarinin etkisiyle peynir olgunlastirilir ve bu yontemle yari sert,
esnemeden kirilan karakteristik 6zelligini kazanir.

Mense isaretini 14.04.2021 tarihinde almistir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

SOGANLI BEZ BEBEKLERI

Soganl koyilinde 60-65 yas arasi kadinlarin giiniimiizde de giydigi yoresel kiyafetlerin;
20-70 cm boyunda, 1 cm eninde tahta ve sac iskelet izerine giydirilmesi ile hazirlanan bez
bebeklerdir. Uriin tamamen yerel 6zelliklere sahip cesitli motif ve pullarla siislenmekte ve el
isiiiretim teknigiyle hazirlanmaktadir. Agac ve cember iskelet havlu parcalariile desteklenir.
Siyah yiin ip veya orlonla saglar oriiliir. Pazen, basma, patiska ve tiilbentle bas kismi yapailir.
Aynikumaslardan kutnu, kadife ve tiilden dikilmis salvar, elbise, islik, onliik, entari ve gelinlik
giydirilir. Elinde mini su testisi, tahta kirmen, mini bebek, tahta yaba veya kolunda kolcak ile
siislenir. Renkli ispirtolu kalem, asetatli kalem veya batik boyasi ile yiiz hatlar ¢izilir.

Mahreg isaretini 05.01.2005 tarihinde almistir.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

TOMARZA KABAK GEKIRDEG

Kayseri'nin Tomarza ilcesi ve kdylerinde yetistirilen yazlik kabak grubunun cerezlik veya
¢ekirdek kabaklari Cucurbita pepo L. botanik sinifiicinde yer almaktadir. Toprak istekleri baki-
mindan kabak bitkisi hafif, derin ve volkanik tiif topraklarda daha iyi yetismesi nedeniyle ilce
topraklarinda verimli olarak yetistirilebilmektedir. Tomarza kabak ¢ekirdegi hasat sonrasinda
meyveden uzaklastirildigi ve giines1s181nda dogal olarak kurutuldugu i¢in nem almayan depo-
larda uzun ssiire (1-2 y1l) saklanabilme 6zelligine sahiptir. flcede ciftciler kendi tohumluklarini
kendileri iireterek kullanmaktadirlar. Tohum {iretiminde tarlalardaki en saglikli kabaklardan
alinan gekirdekler kullanilmaktadir.

Mense isaretini 23.09.2014 tarihinde almistir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

YAHYALI EL HALISI

Yahyali halisi, iilkemizde iiretilen el halilarinin en {inliilerinden biridir. Halicilik ilce
ekonomisinin en 6nemli unsurlarindan olmasina ragmen, ham madde ve is¢ilik maliyetinin
artmasl, ekonomik kriz, makine halilarinin ¢ogalmasi gibi nedenlerle hali tiretiminde hizli bir
diisiis gerceklesmis ve giin gectikce hali tezgahlar1 azalmigtir. Yahyali halilar1 %100 yiinden
yapilmasi, boyasinin kokboyasi olmasi, ilmek sayisinin siklig1 ve modelleri ile taninmaktadar.

Gelepler; yesil asma yapragi, kahverengi ceviz kabugu, ceviz yapragi, kirmizi cehri, narpuz
otu, gri ve siyah bal¢ik camuru, siitlegen otu, boyasili otuyla boyanir. Yahyali hali ve kilimleri
kullanildikga parlar ve ipeksi bir goriintime kavusur.

Mahrec isaretini 14.11.1997 tarihinde almistir.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

YAMULA PATLICANI

Kayserinin Yemliha kasabasi ve ¢evresinde yayilim gosteren ve uzun yillar bu yore insaninin
onemlibir gecim kaynagi olarak yetistirilen, sevilen ve bolgenin kiiltiiriine yerlesen bir iiriindiir.
Yamula patlicaninin tanitimi i¢in 1997 yilindan beri agustos ay: icerisinde festivaller diizen-
lenmektedir. Tiirkiye'de yetisen bir¢cok patlican tipi ve ¢esidinden farkli morfolojik yapisi ile
kendisine hasaromave tat 6zellikleri gosteren, bunun yanisira yorede yillardir yetistirildiginden
belirli diizeyde saflasan dolayisiyla homojen bir yap1 kazanan, bir anlamda koy ¢esidi ozelligi
kazanan Yamula patlicaninin; Eskisehir Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitiisii Midurligi
tarafindan 2007 yilinda morfolojik 6zellikleri tanimlanarak 6zellik belgesi doldurulmustur.
Kasabaya 0zgii topraklarda yetisen Yamula patlicani mense isaretini 25.02.2010 tarihinde almigtir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

OZVATAN GICEK BALI

Ozvatan'da ariciligin gegmisi eski yillara dayanir. Yore halkinin gegim kaynaklarindan biridir.
flcede su kaynaklarinin bol olmasi, bunabagl olarak floranin zengin olmasi ve rakimin degisken
olmasindan dolayi ¢igeklenme siiresinin fazla olmasi gibi faktorler ariciliga elverisli bir ortam
olusturur. Bolgenin flora yapisinda 103 gesit ¢icekli bitki ve 50'ye yakin agac tiirii bulunur. Ozva-
tan ¢icek balini, dillerinin daha uzun olmasi sebebiyle derin tiiplii ¢ciceklerin nektarlarindan
daha fazla yararlanabilen Kafkas melezi aris1 yapar. Sonug olarak yorede yaygin olarak ekimi
yapilan yem bitkileri ile cemen bitkisinin nektar ve polen bakimindan bal arilari agisindan
cezbedici olmasindan dolay1 ballarin biiyiik kisminda bu taksonlara ait polenler gozlenir.

Mense isaretini 16.11.2020 tarihinde almistir.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

INCESU KARAEVREK UZOm0

Karaevrek iizlimii V. vinifera L.nin kiiltiir ¢esidi olup, siirgiin ucu tipi agik, siiliikleri 25+0+2S
seklinde aralikli olarak dizilen ve cekirdek kenarinda ¢ikinti olmayan bir iiziim tiiriidiir. ilce
topraklarinin aliivyal, koluvyal kahverengi, kire¢siz kahverengive az miktarda organik toprak-
lardan olusmasi, tuzluluk sorununun olmamasi ilgede yetistirilen tiziim ¢esitleri i¢cin uygun
toprak yapisi olusturmaktadir. Bolgenin iklim faktorleri de yorede yetisen tiziim ¢esitleri
bakimindan elverislidir.

Karaevrek iiziimii menge isaretini 26.08.2016 tarihinde almistir.
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KAYSERI KATMERI

Kayseri katmeri; bugday unu, su ve tuz karisimiyla hazirlanan hamurun igine tahinli harg
koyularak acilan yufkalarin birkag¢ kez katlanip acilmasiyla tiretilen hamur isidir. Kayseri
katmerinde tahinin baskin tad: hissedilir ve yufka katmanlarinin tel tel oldugu gozlemlenir.
Kayseri katmeri giinliik olarak iiretilir ve tiiketilir. Kayseri katmerinin iiretimi, 6zellikle yuf-
kalarin agilip katlanmasi suretiyle katmanli yap1 olusturulmas: bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple Kayseri katmerinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Kayseri katmeri Mahreg isaretini 20.08.2021 tarihinde almistur.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERi KURSUN ASI CORBASI

Kayseri kursun asi ¢orbasi, koftelik bulgur, irmik ile yapilan bulgur kofteleri ve kuzu kusbasi
et, yesil mercimek, nohut, kuru sogan, sal¢a ve gesitli baharatlar kullanilarak iiretilen koyu
kivamli bir ¢orbadir. Her mevsim tiiketilmekle birlikte, icerigindekibilesenlerin fazlalifindan
dolay1 agirlikl olarak kis aylarinda tercih edilir. Giinliik olarak tiiketilir. Ancak hazirlanan
bulgur koftelerinin, daha sonra pisirilmek tizere gida mevzuatina uygun olarak dondurucuda
muhafaza edilmesi miimkiindiir. Kayseri kursun asi corbasinin iiretiminde ¢ok sayida bilesen
kullanildig1i¢in ¢orba kdsesinin kursun gibi agir olmasi nedeniyle “kursun as1” adini almistir.

Mahrec isaretini 22.11.2021 tarihinde almigtir.
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KAYSERI FIRIN AGZI KEBABI

Kayseri firin agzi kebabi; kuyruk yagi, domates, yesilbiber, sarimsak ve kekikle harmanlanan
kusbasive pirzola et par¢alarinin 3 - 3,5 saat tas firinda pisirilmesiyle iiretilen kebaptir. Kayseri
firin agz1 kebaby, firinin agiz kismina yakin olan en serin yerinde yavas yavas piser. Sicak pide
ile birlikte servisi yapilir. Kayseri firin agz1 kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek
kiiltiirii icinde 5nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Mahrec isaretini 06.04.2022 tarihinde almigtir.
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KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERI NEVZINESI

Kayserinevzinesi; un, yag, cevizici, tahin, sirke ve kabartma tozu ile yapilan hamurun pisi-
rildikten sonra iizerine tizim pekmezli serbet gezdirilmesi suretiyle iiretilen Kayseri'ye 6zgii
yoresel bir tathidir. Uretimde; bitkisel yag, tereyag1 ve zeytinyagi karisimi kullanilir. Kayseri
nevzinesi6-7 cm kare seklinde kesilerek soguk olarak servis yapilir. Sert kivamli hamurlu yapis,
pistikten sonra iizerine serbet dokiildiigiinde de korur. Yerken agizda dagilir. Bu 6zelliklerini
koruyabilmesiicin giinliik liretilip tiiketilmesi tavsiye edilir. Kayseri'de bayram, diigiin ve misafir
tatlisiolarak bilinen nevzine, ayni zamanda kiz isteme merasimlerinde ve ramazan ayinda iftar
sofralarinda da 6nemli bir yere sahiptir. Yeni dogum yapmis gelinlere nevzine ikram etmek,
eskiden beri siiregelen Kayseri geleneklerinden biridir.

Gec¢misi eskiye dayanan, Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere
sahip olan, cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunan Kayseri nevzinesinin cografi sinir ile
iin bag1 olusmustur.

Mahreg isaretini 22.11.2021 tarihinde almistir.
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KAYSERi TANDIR BOREG

Kayseri tandir boregi; elde acilan yufkalarin tahinli harcla tekrar acildiktan sonra, her bir
katin arasina kiymali harc koyulup firinda pisirilmesiyle iiretilir. Uc kat yufkadan olusan borek,
firindan ¢ikarilinca izerine su serpilir ve bir bez ile kapatilir. Kare seklinde dilimlenen Kayseri
tandir boregi giinliik olarak iiretilir ve tiiketilir. Evlerde firin bulunmadig: eski zamanlarda
mabhalle firinlarinda ve tandirlarda pisirilen Kayseri tandir boreginin Kayseri mutfak kiiltiirii
icinde 6nemli bir yeri bulunur. Uretimi, 6zellikle hamurunun hazirlanmasi ve agilmasi baki-
mindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Kayseri tandir boreginin, cografi sinirile iin
bagibulunur.

Mahrec isaretini 12.07.2021 tarihinde almigtur.
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KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERI YAG MANTIS!

Kayseriyag mantisi; ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu, yogurt, tuz, siit, zeytinyagi,
beyaz seker, kuru maya ve yumurta ile hazirlanan hamurun acilip 6-8 cm’lik kareler halinde
kesildikten sonra i¢ine kiymali har¢ koyulup cicek seklinde kapatilarak kizartilmasi suretiyle
yapilir. Servisisicak olarak ve iizerine salgali sos ile sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir. Kiymali
harg ¢ig kiymadan yapilir.

Kayseriyag mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseriilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur.

Mahrec isaretini 20.01.2022 tarihinde almagtir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

KAYSERI TEPSI MANTISI

Tepsi mantisi, adindan da anlasilacag iizere, Kayseri mantisindan biraz biiyiik ve kelebek
denilen tabir ile sikilarak tepsilere dizildikten sonra firinlanan ve kendine has sosu ile servis
edilen Kayseri'ye 6zgii bir manti ¢esididir.

Gecmisi eskiye dayanan bu manti ¢cesidinin en onemli 6zelligi eskiden biiyiik tepsilere yapil-
masivebiitlin aile iyelerinin ayni tepsiden mantiy1 yemesidir. Kalabalik aile yemeklerinde ¢cok
tercih edilmektedir.

Mahrec isaretini 05.04.2022 tarihinde almigtir.
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KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

DEVELI GACERI

Develi gaceri, Kayseri'nin Develi ilcesinde yetistirilen ve gernik olarak adlandirilan Triti-
cum turgidum L. var. dicoccum ¢esiti bugdaydan elde edilen kavuzlu bugdaydir. Gacer, 2n=28
tetraploid kromozom iceren AABB gen grubuna dahil bir bugdaydar.

Develi gaceri, dogal tozlagsmanin disinda genetik olarak hicbir miidahale edilmemis emmer
bugday sinifindandir. Develi gaceribugdayinin basagi, her birinde tek dane bulunduranve tek
basakgiklarin karsilikl iki sirasindan olusan kavuz adi verilen kilifla kapli olmasindan dolay:
hastaliklara ve mantarlara karsi direnglidir. Basak taneleri beyaz, tiiylii ve mumsu yapiya sahip
olup biiyiime habitusu dik gelisen yapidadir. Develi gaceri eski bir Triticum turgidum L. var.
dicoccumbugday ¢esidinden iiretildigive genetigi degistirilmedigiicin, yliksek tane kalitesine
sahip protein ve mineral icerigi zengin bir bugdaydur.

Mahrec isaretini 22.06.2022 tarihinde almastir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

KAYSERI GUL BAKLAVASI

Kayseri giil baklavasi; bugday unu, yogurt, siit, zeytinyag1, yumurta, tuz ve beyaz seker
kullanilarak elde edilen hamurdan yapilir. Hamurun ince yufkalar agilmasi, arasina ceviz i¢i
eklenip katlanarak giil sekli verilmesi, tereyagi ve zeytinyagi karisimi ile yaglanmasi, pisiril-
mesi ve iizerine serbet dokiilmesi suretiyle tiretilen baklavadir. Servisi, soguk olarak yapilir.

Gecmisi eskiye dayanan Kayseri giil baklavasi, Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiiriinde
onemlibir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bag1 olusmustur.

Mahrec isaretini 07.06.2022 tarihinde almistir.
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KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERI CEMENI

Kayseri'de cemen, yore halki tarafindan ge¢mis yillarda “caman” olarak telaffuz edilmistir.
Kayseri'de heniiz endiistriyel tiretimin olmadig1 cok eski zamanlarda evlerde, “caman yapmak”
ifadesi yerine, bilesenlerin birbirine katilip karistirilmasi suretiyle cemen iiretimi yapilmasi
icin “caman karmak” ifadesi kullanilmistir.

Kayseri cemeninin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseriilinin mutfak kiiltiiriinde, geleneklerinde
ve ekonomisinde 0nemli bir yere sahiptir. Gliniin her 6glintinde ve ikram sofralarinda yer alir.
Ekmek ve ¢esitliunlu mamullerin iizerine veya arasina siiriilerek tiiketilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Mahrec isaretini 26.07.2023 tarihinde almastir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

TALAS ZINCIDERE KURU KAYMAGI

Talas Zincidere kuru kaymagi; inek siitiiniin teknigine uygun olarak siit yaginin yogunlasti-
rilmasiyla iiretilen, gozenekli, stingerimsi yapiya sahip, genellikle rulo seklinde sarilan, beyaz
ya da sarirenk ve tonlarinda renge sahip bir siit tirtiniidiir.

Talas Zincidere kuru kaymagi; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan,
iirline 6zgl Uiretim metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir irtindiir. Kayseriili Talas ilge-
sinde uzun bir ge¢mise sahip olan Talas Zincidere kuru kaymaginin; iiretildigi Kayseriili Talas
ilgesiile tin bagi bulunur.

Mahrec isaretini 21.08.2023 tarihinde almistir.




KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERi SUCUK iCi

Kayseri sucuk ici; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tath toz kirmizibiber, kimyon, kekik,
zencefil, karanfil ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen hazirlanmis et karistmidir. Ure-
timde kullanilan etin karisim oranlari %10-20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin gogiis
kismindan elde edilen yaglive yumusak dos etidir. Kayseri sucukici, sucuk tiretmek amaciyla
kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.

Mahrec isareti 11.03.2024 tarihinde almaistir.

95



TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

TALAS COREKOTLU GOMLEK PEYNIRI

Talas ¢orekotlu ¢omlek peyniri; yeterli mayalanma sicaklifina getirilen siitiin peynir mayasi
kullanilarak pihtilastirilmasiile elde edilen telemenin fermantasyona ugratilmasinin ardindan
ufalanip tuzlanmasi, daha sonra gida ile temasa uygun ¢omleklere /kaplara sikica basilmasinin
ardindan olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilmektedir. Beyaz, krem ve agik sarirenk ve
tonlarinda renge sahip, sikive gozeneksiz yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has tadi bulunan,
¢orekotu tat ve kokusuna sahip bir peynirdir.

Mahrec isaretini 12.03.2024 tarihinde almigtir.
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KAYSERI COGRAFI ISARETLI URUNLER (1997-2025)

KAYSERI BOREK ASI CORBASI

Kayseri borek as1 / Kayseri borek as1 corbasi; bugday unu, tuz, yumurta ve su ile yogrulan
hamurun kiyma, sogan ve baharatlardan olusanig harg ile doldurulmasi ve bu hamurun hazir-
lanan ¢orba suyu igine, kesme un gorbalig1 ve yesil mercimek ile birlikte eklenerek pisirilmesi
suretiyle Kayseri ilinde iiretilen sulu yemektir. Kayseri borek as1 / Kayseri borek as1 ¢corbasi
Kayseriilinde koklii bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Borek as1 hakkindaki yoresel bilgi birikimi, hamurun yogrulmasi, ig
harcin hazirlanmasi, seklinin verilerek doldurulmasi ve pisirilmesi agsamalarinda 6nemli bir
rol oynadig icin, iiriin cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag:
bulunur. Ozellikle ramazan ay1 iftar meniilerinde olmak iizere sofralarda yer alir. Kayseri ilinde
evlerde ramazan ay1 hazirlig1 olarak yapilir ve derin dondurucuda saklanir. Dondurulmus
olarak satis1 da mevcuttur.

Mahrec isaretini 27.05.2024 tarihinde almaistir.
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

KAYSERI KAVURMAS]

Kayseri kavurmasi; biiyiikbas hayvan (sigir) karkas etlerinin kemiksiz olarak ve dograndik-
tan sonrabelirli oranlarda tuz ve bu etlerin elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile birlikte
pisirilmesi/kavrulmasiile hazirlananisil islem uygulanmais, islenmis bir et tirtintidiir. Kayseri
kavurmasi iiretiminde, karkas etleri halk arasinda kusbasi olarak da bilinen boyutlar1 7 cm'yi
gecmeyen parcalar halinde bigakla ve /veya makine ile dogranmis sekilde kullanilir. Kayseri
kavurmasi tiikketicilerin istegine bagli olarak soguk ya da sicak olarak tiiketilir ve servisi yapilir.
Ayrica gesitli yemek vb. gidalarin hazirlamasinda bir bilesen olarak kullanilir. Kayseri kavur-
masinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
Ayricaiiretimde sakatat vb. bilesenler de kullanilamaz. Kayseri kavurmasi; Kayseriilinin adiyla
0zdeslesmis bir kavurmadir. Kayseri kavurmasinda; 6zellikle karkas etlerinin hazirlanmasi
ve pisirilmesi/kavurulmasi asamalarinda ustalik becerisi onemli bir yer tutar. Bu sebeplerle;
Kayseriilinde uzun yillardir tiretilen Kayseri kavurmasinin, Kayseri ili ile tin bagi bulunur.
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KAYSERI COGRAFI iISARETLI URUNLER (1997-2025)

COGRAFi iSARET TESCILINE ADAY URGNLER (BASVURU YAPILAN ANCAK ONAYLANMANMIS OLANLAR)
Biinyan Bez Bebegi Oynar Gelin (2022)
Felahiye Silahtar Uziimii (2023)

Felahiye Cicek Bal1 (2023)

Felahiye Tandir Ekmegi (2023)

Gesi Ceviz Topaci (2023)

Gesi Cevizi (2021)

Mancusun Manda Kaymagi (2022)
Yesilhisar Cerezlik Aycicegi Cekirdegi (2021)
. Felahiye Comlek Peyniri (2023)

10.Develi Zile Kaftan Elbisesi (2024)

11. Gémec Fasulyesi (2023)

12. Sultan Sazhig1 Berdisi (2024)

13. Hacilar Dokumasi Bezi (2025)

14.Kayseri Purov (2025)

15. P6¢ Kebabi (2025)

16.Develi Cevizli Pidesi (2024)

CEN OV HWN P
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TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

GASTRONOMi ALANINDA KAYSERI’DE YAPILAN ETKIiNLIK VE PROJELER

KAYSERi GASTRONOMi TURIZMi CALISTAY!

(Lezzetlerin Dilinden Kayseri'yi Tanimak)

16-17 Kasim 2019 tarihlerinde yapilan bu ¢alistayda Kayseri adeta lezzetin baskenti haline
geldi. Kayseri Biiyiliksehir Belediyesi'nin ev sahipliginde diizenlenen Gastronomi Turizmi
Calistay, yerli ve yabanci gastronomi uzmanlarini, sefleri ve yazarlar1 Kayseri'de bir araya
getirdi. Etkinlik, sehrin yalnizca tarihi ve dogal giizellikleriyle degil ayn1 zamanda derin ve
koklii mutfak mirasiyla da one gikabilecegini kanitladi.

Calistayda, Kayseri'ye 0zgii yiizlerce yemek masaya yatirildi. Katilimcilar, mantidan pdge,
firin agzindan kursun asina, Develi civiklisindan nevzineye kadar ¢cok sayida lezzeti hem tatt1
hem de bulezzetlerin hikayelerini dinledi. Ozellikle pastirma ve sucugun Kayseri mutfagindaki
yeri izerinde durularak bu iiriinlerle yapilan 6zgiin yemek tarifleri diinya mutfak sahnesine
tasinmak iizere onerilerle sunuldu.

Kayseri Biiyliksehir Belediyesi'nin onciiliigiinde hazirlanan bu ¢alistay, sadece iki giinliik
bir etkinlik olmanin 6tesine gecerek kalici bir mirasa doniistiiriildii. Bu ¢alistayda sunulan
veri ve dokiimanlar hazirlanarak kapsamli kitap haline getirildi. Calistayin tiim detaylarini
belgeleyerek Kayseri'nin gastronomik potansiyelini gelecege tasiyan bir kaynak haline geldi.
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KAYSERI GASTRONOMI GUNLERI ETKINLIKLERI

(Lezzetin Renkleriyle Bir $6len)

Gastronominin festivale doniistiigii bu 0zel giinlerde, ikincisi diizenlenen Kayseri'de
gastronomi etkinlikleri yapildi. Bu etkinliklerde Kayseri, adeta acik hava mutfagina doniistii.
Tiirkiye'nin dort bir yanindan gelen katilimcilar, Recep Tayyip Erdogan Millet Bahcesi'nde
kurulan stantlarda Kayseri mutfaginin enfes 6rnekleriyle bulustu.

Etkinlik boyunca iinlii sefler gastrosovlarla hiinerlerini sergilerken, ¢cocuklara 6zel etkin-
likler ve tiyatro gosterileri renkli anlara sahne oldu. Panellerde ise gastronomi egitimi, yerel
kalkinma, kadin kooperatiflerinin rolii ve siirdiiriilebilir mutfaklar gibi bir¢cok baslik derinle-
mesine ele alindi.

En dikkat ¢ceken etkinliklerden biri de “Ev Hanimlar1 Yoresel Yemek Yarismasi” oldu. Ug
farkl kategoride diizenlenen yarismada, mutfak kiiltliriinii yasatan ev hanimlar1 yarismaya
biiyiik ilgi gosterdi. Katilimcilar, hafta boyunca diizenlenen sehir turlari ile Kayseri'nin tarihi
dokusunu ve kiiltiirel zenginligini de yakindan tanima firsati buldu.

UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu'nun Kreatif $ehirler Ag1 Listesi'nde yer alan Kayseri, bu
etkinlikle yerini daha da saglamlastirdi. Gastronomi Giinleri, hemicerik hem katilim acisindan




TARIHTEN KULTURE KAYSERI GASTRONOMISI

TURK MUTFAGI HAFTASI ETKINLIKLERI

(Asirlik Tariflerin Yeni Yolculugu)

2024 yilinda Kayseri'de diizenlenen Tiirk Mutfag1 Haftasi, dopdolu bir programla gercek-
lestirildi. Etkinlikler, Kayseri'de “Asirlik Tariflerle Tiirk Mutfag1” baslig1 altinda diizenlenen
panelle tacland.

Panelin ana temasi “Siirdiiriilebilir ve Atiksiz Tiirk Mutfag1” idi. Erciyes Universitesi akade-
misyen Dr. Mustafa Ulker moderatérliigiinde yapilan oturumda, mutfagin geleneksel kokleri
ile modern gastronomi yaklasimlari bulusturuldu. Katilimei olarak yer alan inlii sefler, otel
yOneticileri, diyetisyenler ve gastronomi dernekleri, Tiirk mutfaginin gelecek vizyonuna dair
degerli fikirler sundular.

Kayseri, bu etkinlikte yalnizca ev sahipligi yapmakla kalmadi; binlerce yillik yemek kiiltii-
riinii, medeniyetlerin mutfagini yansitan tarifleriyle uluslararasi 6lgekte bir kez daha goriiniir
kildi. Kayseri {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'niin destekleriyle de Tiirk Mutfag1, Kayseri Mutfak
kiiltiirii artik sadece sofrada degil kiiltiirel bir anlati olarak da diinyaya sunuluyor.
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MUTFAK SANATLARI MERKEZI (MSM)

Kayseri'nin gastronomideki yiikselisini somutlastiran en biiyiik adimlardan biri, Mutfak
Sanatlar1 Merkezi'nin agilmasi oldu. Kayseri Mutfak kiiltiiriiniin gelistirilmesi ve UNESCO
gastronomi Yaratici Sehirler Ag: listesine girmek amaciyla Mutfak Sanatlar1 Merkezi projesi
tamamlanmis oldu. Recep Tayyip Erdogan Millet Bahcesi'nde kurulan yaklasik 3600 metre-
karelik alanda 3 katl1 yapisiile hizmet veren bu merkez, Kayseri'nin mutfak mirasini yalnizca
yasatmakla kalmiyor, ayni zamanda egitiyor, gelistiriyor ve gelecege tasiyor. Restoran boliimdi,
uygulamali mutfak siniflari, egitim salonlari ve cocuklara 6zel oyun alaniyla her yas ve kesime
hitap eden merkez; sehrin kiiltiirel, egitimsel ve turistik vizyonuna biiyiik katki sagliyor. Tesisde
Kayseri mutfaginin yemeklerinin hizmeti verilmesinin yaninda Kayseri mutfagini yerli ve
yabanci biitiin misafirlere tanitmak amaciyla hizmetine devam etmektedir.

Tesisin zemin katinda; tatli, doner, kofte ve et isleme imalathaneleri bulunmaktadair. Tesisin
giris kati, gelen misafirler i¢cin hazirlanmis olup ayni zamanda 150 kisiyi agirlayacak kapasite-
dedir. Restaurant boliimiinde; cocuk oyun alani, pastirma, sucuk ve hamur isleme atolyeleriyer
almaktadir. Gelen misafirler yemeklerini yerken aynizamanda yemeklerin nasil yapildiginida
gormektedirler. Mutfak kismi4 boliimden olugsmaktadir. 1. boliim olan firin kisminda ekmek ve
pide pisirilmektedir. 2. boliimde giive¢ ve tava yemekleri yapilmaktadir. 3. boliim tatli, organik
icecekler boliimii ve son olarak 4. boliimde yoresel yemeklerin yapildig: kisim bulunmaktadir.
Ayni zamanda Kayseri'ye ait cografi isaretli tirlinler de bulunmaktadir.

Tesisin 1. katinda egitim atolyelerinde asgilik egitimi verilerek Milli Egitim Bakanlig1 onayli
sertifikalarinialan 6grencilere is imkani da saglanmaktadir. Verilen egitimlerde Tiirk mutfag:
ve Kayseri mutfagi yemeklerinin yapimi hem uygulamali hem de teorik olarak anlatilmaktadar.

Usta seflerin mentileriyle lezzet tutkunlarini agirlayan merkezde, geleneksel tarifler cagdas
sunumlarla bulusuyor. Etkinlikler arasinda yoresel yemekler basta olmak iizere iinlii sefler
esliginde katilan misafirlerle beraber workshoplar yapilmaktadir.

103



MUTFAK
SANATIARI
MERKEZI

MM
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KAYSERi MUTFAGI - (KAYTUR EV YEMEKLERI)

“Ev Tadinda Bir Gastronomi Deneyimi”

Kayseri'nin yerel mutfagini sehrin tam kalbinde deneyimlemek isteyenlericinideal bir adres.
Recep Tayyip Erdogan Millet Bahcgesi'nde hizmet veren restoran, geleneksel tatlar1 modern
sunumla birlestiriyor. UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu Kreatif Sehirler Ag1 Ulusal Listesi'nde
yer alan Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi yonetiminde gastronomi merkezi olma yolundaki
calismalarini hizla siirdiiriiyor. Bu kapsamda, Biiyliksehir'e bagli KAYTUR A.S. restoranlarida
Kayseri'nin essiz lezzetlerini en iyi sekilde misafirlerine sunuyor.

Yenilenen Yiiziiyle KAYTUR Ev Yemekleri

Tiirkiye'nin en biiyiik millet bahc¢elerinden biri olan Recep Tayyip Erdogan Millet Bahcesi
icinde hizmet veren Kayseri Mutfagi, KAYTUR Ev Yemekleri olarak yenilenen konseptiyle lezzet
tutkunlarina kapilarini agti.

Zengin menii secenekleriyle KAYTUR Ev Yemekleri'nde, yoresel ve ev sicakligini hissettiren
lezzetler sunuluyor: Mercimek corbasi, yayla ¢orbasi, tereyagh piring pilavy, i¢ pilav, patates
piiresi, yogurtlu makarna, sal¢a soslu makarna, taze fasulye, tiirlii yemegi, ana yemeklerden; su
boregi, icli kofte, kaburgali kuru fasulye ve nohut, patlican ve biber dolmasi, etli yaprak sarma,
kadin budu kofte, firinda special tavuk but, tavuk sote, terbiyeli tavuk, [zmir kofte, kiyma sote,
patlican kebabi, acili giiveg, sac kavurma, testi kebabi ve kuzu tandir (i¢ pilavli), tathilardan;
firin siitlag, ev baklavasi, kabak tatlisi bulunmaktadir.

Lezzetin yaninda, KAYTUR misafirleri kendilerini evlerindeymis gibi hissedecekleri samimi
ve sicak bir ortamda agirlaniyor. Aile sicakligindaki bu mekanlarda, saglikli ve doyurucu ev
yemekleriile 6gle ya da aksam yemekleri keyfe doniisiiyor.

Kayseri'nin gastronomialanindaki gelisimini destekleyen KAYTUR Ev Yemekleri, hem sehrin
yerlilerine hem de ziyaretgilere unutulmaz bir tat deneyimi sunuyor.
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KAYSERI'DE GLUTENSIZ BESLENMENIN ADRESI: GLUTENSIZ KAFE

Kayseri Biiyliksehir Belediyesi tarafindan insan ve saglik odakli hizmet vizyonu dogrul-
tusunda projelendirilen Gliitensiz Kafe, 2021 yilinin Agustos ayinda KAYTUR A.$. tarafindan
hizmete acild1. Sehrin merkezinde, Kocasinan ilgesi Mimarsinan Mahallesi Tuna Caddesi'nde
faaliyet gosteren kafe, gliitensiz beslenmeyi tercih eden, gliiten intoleransi olan bireyler ve ¢olyak
rahatsizli81 olan vatandaslar tarafindan yogun ilgi gormektedir. Disariya bagimli kalmadan
gliitensiz tiim iiriinlerin kendi {iretimi olan bu kafe, i¢ Anadolu Bélgesi'nin acildig1 zamana
kadarki ilk ve tek gliitensiz kafesidir.

Gliitensiz Kafe, “Gliitensiz iiret, saglikl tiiket” sloganiyla misafirlerine zengin bir menii
sunmaktadir. Meniide gliitensiz ekmek, simit, pide ¢esitleri, gliitensiz pizzalar, lahmacunlar,
gliitensiz tatlilar, kahvaltiliklar ve 1zgara secenekleri gibi gidalar da bulunmaktadir. Ayrica,
paketli gliitensiz iirlinler satisa sunularak, evde veya is yerinde giivenle tiiketilebilecek sece-
nekler saglamaktadir.

Kafeninisleyisi, sagliklive giivenli gliitensiz beslenmeye olan baglilifiyla 6ne ¢itkmakta olup
calisanlarin tamami gliitensiz beslenen kisiler arasindan secilen personellerden olusmaktadir.
Ustelik kafeye gelen misafirlere, uzman bir diyetisyen tarafindan gliiten ve ¢6lyak hastaligiyla
ilgili ticretsiz bilgilendirme yapilabilmektedir. Boylece kafe, yalnizca yemek sunmakla kal-
mayip farkindalik ve bilinglendirme islevi de gormektedir. Ayrica sehir disina talep ve istekte
bulunan vatandaslarimiza kafedeki tiriinlerden kargo yoluyla gonderi de yapilabilmektedur.

Gliitensiz Kafe'nin yiyecek ve icecek iiriinlerinde kaliteyi garantilemek icin belediyenin Dogal
Uriinler Bahgesi ve Pazari'ndaki iiriinler kullanilmaktadir. Kafe, 6zellikle ¢6lyak hastalari ve
gliitene hassasiyeti olan bireylerin giivenle beslenebilecegi bir mekan olarak tarladan sofraya
felsefesiyle kurulmustur. Dogal Uriinler Bahgesi ve Pazari'ndaki iireticilerin cogunun ziraat
ve gida miithendislerinden olusmakta olup iiriinlerin kafe mutfaginda 6zenle islendigini ve
saglikli bir sekilde vatandaslarla bulusturulmaktadar.

Gliitensiz Kafe'nin agilmasi “insan ve saglik odakh sosyal sorumluluk projesi” olarak nite-
lendirilmektedir. Bu proje, Kayseri'nin zengin mutfagiyla gastronomi alanindaki 6nemini
pekistiren bir adim olarak goriilmektedir. Sehir, UNESCO tarafindan desteklenen “Yaratici
Sehirler Ag1Ulusal Listesi” ne girerek gastronomialaninda 6nemlibir merkez olma basarisini
gostermistir.
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KAYSERi’NiN UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI SURECI

UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI PROGRAMI (UCCN)

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities Network), UNESCO (United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization) Tiirkiye Milli Komisyonu'nun kendi tanim-
lamasiyla; UNESCO tarafindan 2004 yilinda yaratilmis olup, gesitli bolgelerden, farkh gelir
seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirleri yaratici endiistriler alaninda ¢alismak iizere bir
araya getiren bir girisimdir.

Sehirler tarihi ve kiiltiirel gecmisleri ve ¢esitli kiiltiir aktorlerini bir arada bulunduran
dinamik yapilariyla yaraticiligin yeni boyutlarini iiretmeye ve kesfetmeye muktedirdirler.
Program, yerel aktorler tarafindan yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin yaratici, ekonomik, sosyal
potansiyelini gelistirmeyi amaclamakta ve bu sebeple UNESCO'nun kiiltiirel cesitlilik idealle-
rini desteklemektedir.*

YaraticiSehirler A8y, sehirler tarafindan kendiyetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yara-
tic1 endiistri sektorii tercihlerine gore segilebilecek sekiz tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu
temalar edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi, medya sanatlari ve
mimariolarak belirlenmistir. Halihazirda, Yaratici Sehirler Ag1'nin 350 iiyesi bulunmaktadir.

Kentsel alanlar, kiiltiir ve yaraticilify siirdiiriilebilir kalkinma ve kentsel doniisiim igin itici
bir gii¢ haline getirmeyi amaclayan yeni stratejiler, politikalar ve girisimlerin gelistirilmesi
icin baglica iireme alanlaridir. Sehirler, inovasyon ve sosyal uyumun yani sira vatandaslarin
refahi ve kiiltiirler aras1 diyalogun tesvik edilmesi yoluyla ekonomik biiyiime, saglik krizleri,
cevresel etkiler ve sosyal gerilimler gibi kiiresel cagdas zorluklara yanit vermektedir. Insanlara,
yerel topluluklara ve paydaslara odaklanan siirdiiriilebilir kalkinmanin tegvik edilmesinde
sehirlerin oynadig1 onemli rol, 17 hedefi arasinda ‘sehirleri ve insan yerlesimlerini kapsayici,
giivenli, direngli ve siirdiiriilebilir kilmak’ gibi 6zel bir hedefi de igeren 2030 Siirdiiriilebilir
Kalkinma Giindemi'nde 6zellikle kabul edilmektedir. Ayrica kiiltiir ve yaraticilig1 eylem icin
temel kaldiraclardan biri olarak tanimlamaktadair.2

Bu nedenle UCCN, ozellikle sehir diizeyinde kiiltiir ve yaraticilik odakl politikalari, stra-
tejileri, planlari ve girisimleri tegvik ederek ve canlandirarak, iiye sehirleri araciligiyla 2030
glindeminin uygulanmasinda Uye Devletleri etkin bir sekilde destekleme konusunda UNES-
CO'nun kiiresel cabalarina katkida bulunmaktadir. Ayrica UCCN, stratejik hedeflerinin ve
faaliyetlerinin orgiitiin oncelikli eylem alanlariyla uyumunu saglar.

UNESCO Kiiltiir Politikalar: ve Siirdiiriilebilir Kalkinma Diinya Konferansi - MONDIACULT
2022, kiiltiiriin stratejik roliinii daha fazla kabul etmis ve kiiltiirii “kiiresel bir kamu mali” olarak
yeniden teyit etmistir. MONDIACULT 2022 Bildirgesi, 6zellikle UNESCO Yaratici Sehirler Ag:

1 “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1*, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.unesco.org.tr/Home /Page /887slu-
g=UNESCO%20Yarat%C4%B1c%C4%B1%20S%CC%A7ehirler%20Ag%CC%86%C4%B1
2 UNESCO Creative Cities Network*, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.unesco.org/en/creative-cities/

creativity-and-cities?hub=80094
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da dahil olmak iizere yerel paydaslari ve ortaklari dahil etmek ve harekete gecirmek i¢in daha
giiclii cabalar ¢agrisinda bulunarak, yerel diizeyde kamu politikalarinda kiiltiiriin sistematik
bir sekilde sabitlenmesini savunmaktadir.®

Kiiltiir ve yaraticilik her seyden once yerel diizeyde korunur, yasanir, uygulanir ve giinlitk
olarak yenilenir. Bu nedenle, kiiltiir sektorlerini canlandirarak, yaraticilig: ve kiiltiir profes-
yonellerini destekleyerek, vatandaslarin kiiltiirel katilimini tesvik ederek ve kamusal alana
yeni bir bakis agisiyla yaklasarak, kamu yetkilileri 6zel sektor ve sivil toplumla igbirligiicinde
bir fark yaratabilir ve yerel niifusun pratik ihtiyaclarina uygun daha siirdiiriilebilir bir kentsel
kalkinmay1 destekleyebilir.

Cok diizeyliisbirligive bilgi paylasimi, kentsel kalkinma i¢in yaraticiliktan yararlanmak ve
diinya ¢apinda yerel diizeyde ortak zorluklara yeni ¢oziimler iiretmek icin cok 6nemlidir. Bu
baglamda, UNESCO'nun Yaratici $ehirler A8, sehirlerin akran 6grenimi ve isbirligine dayal
girisimlerden yararlanmalari, kiiltiirel varliklarindan tam olarak yararlanmalari, bunlari eko-
nomik, sosyal, kiiltiirel ve cevresel boyutlarda stirdiiriilebilir, kapsayici, dengeli kalkinma i¢in
kurucu parcalar olarak kullanmalari icin benzersiz firsatlar sunmaktadir.*

KAYSERI’NiN AGA KATILIM iGiN HAZIRLIK SURECi VE BASVURU SURECLERINDE YASANANLAR
28 Eyliil 2020 tarihinde yapilan ilk toplantisiyla kurulan Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi

UNESCO komisyonu ile yiiriitiillen bagvuru ¢aligmalari ¢ercevesinde 25 Subat 2021 tarihinde
UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu ile ilk toplant: gerceklestirilmistir.

Birlesmis Milletler 2030 Kalkinma Plani gergevesinde sehrimizde gergeklestirilen projeler
ve ¢alismalarla ilgili ayrintili raporlar olusturulmus ve bu raporlarin her biri sehrimizin kiil-
tlirel yapisina iliskin akademik verilerle birlestirilmistir. Diizenli olarak yapilan toplantilar
neticesinde, yapilan saha arastirmalari ve kiiltiirel verilerin bagvuru dosyasina entegrasyonu
saglanarak 2021 y1li1 bagvuru formuna islenmistir.

Aymn siiregte sehrimiz genelindeki biitiin paydaslarimizi bir araya getirdigimiz 6nemli
toplantilar gerceklestirilmistir. Bu toplantilardan en 6nemlisi Danigmanimiz Namik Kemal
Doleneken’in paydaslarimiza Yaratici Sehirler Agi'niagikladigi 1 Nisan 2021 tarihinde gercek-
lestirilen paydas bilgilendirme toplantisidir. Bu ¢alisma 6ncesinde Kayseri Ticaret Odasi, Meslek
Kuruluslari, Sanayi Odasi, Universiteler, STK ve Sektor temsilcileriile iletisime gecilerek Yaratici
Sehirler Ag1paydas toplantisina davet edilmigtir. Toplant1 esnasinda ise sehrimizin biitiintinde
yapilan gastronomi ¢aligmalarina iliskin ortak degerlendirmeler yapilmis, eksiklikler tespit
edilerek dosya hazirlig1 icin 6nemli bir nokta olan gelecek projeler belirlenmistir.

Basvuru dosyasi i¢in oldukca onemli olan web sayfasi ¢alismasi ve logo ¢alismasi da ayni
siirecte hazirlanarak bagvuruicin hazir hale getirilmistir. Logoya ek olarak sehrimizin slogani

3 UNESCO Creative Cities Network®, (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.unesco.org/en /creative-cities/
creativity-and-cities?hub=80094
4 UNESCO Creative Cities Network", (Erisim Tarihi: 18.09.2025), https://www.unesco.org/en /creative-cities/

creativity-and-cities?hub=80094
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“Tarihten Kiiltlire Lezzetler Diyar1” olarak belirlenmigtir. Sosyal Medya hesaplarinda yapilan
biitlin ¢calismalar ve etkinlikler paylasilmistir.

Unesco Yaratici Sehirler Agi Gastronomi Sehri Kayseri’nin Logo ve Web sitesi Calismasi http://kayserigastronomi.com/

Tiirkiye Milli Komisyonuna son bagvuru tarihi olan 31 Mayis 2021 tarihine kadar hazirlanan
basvuru dosyamiz 28 Mayis 2021 tarihinde UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonuna gonderilerek
komisyon tarafinca gerekli kontrolleri yapilmigtir.

29 Mayis 2021 tarihinde ise bagvuru dosyasi icin UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu Genel
Sekreter Yardimec1 Tolga Korucu beyefendi ile basvuru dosyasi revize toplantisi yapilmigtir.
Revize toplantisi sonrasi son degisiklikler de yapilarak 30 Mayis 2021'de komisyon mektubunu
alabilmek i¢in dosya en son hali ile UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonuna gonderilmistir.

UNESCO'nun merkez sehri olan Paris’e gonderilecek dosyanin se¢im sonugclar: 15 Haziran
2021 tarihinde belediyemize bildirilmigtir. Gastronomi sehri basvurularinda yasanan yogunluk
nedeniyle ve dosyamizin giiclii bir dosya olmasi sebebiyle milli komisyon Kayseri'yi Ulusal
Listeye bir gastronomi sehri olarak almis ve 2023 y1l1 Yaratici Sehirler Ag1 basvurularinda seh-
rimizin dosyasina Paris’e gonderilme konusunda dncelik taninacagini yazili olarak bildirmistir.

Sonug olarak Kayseri, UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu tarafinca Yaratici Sehirler Ag1 Ulusal
Listesine bir gastronomi sehri olarak girmeye hak kazanmaistur.

Uluslararasi listeye girmek i¢in 2023 y1linda ise daha 6nce 2021 y1linda hazirlanan dosyanin
tizerine eklemeler yapilmistir. 2021 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 basvuru dosyasinda
projelendirilen Kayseri Mutfak Sanatlar1 Merkezi ve Kayseri Gastronomi Festivaline 2021
yilinda adimlar atilarak ORAN Kalkinma Ajansi’nin SOGEP programi kapsaminda Kayseri
Mutfak Sanatlar1 Merkezi Egitim Boliimii projelendirmesi hayata gegirilmistir. Tiirkiye'nin
100. y1l1 kutlamalari ¢ercevesinde ise 2023 yilinda Kayseri Gastronomi Giinleri'nin birincisi
diizenlenmistir.

2023 yiliminilk 6 aylik siirecinde aga yeniden bagvuru yapilmistir. Bu sayede sehrimizin Milli
Komisyon tarafindan acilan Yaratici $ehirler Ag1 Ulusal Listesindeki yeri garanti hale gelmistir.
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TURKIYE'DE SLOW FOOD HAREKETI: TARIHI, GIRISIMLERI VE ETKILERI

Slow Food Felsefesine Genel Bakis: Iyi, Temiz, Adil Gida Slow Food hareketi, 1986 yilinda
italya'da Carlo Petrini tarafindan, endiistriyel fast food kiiltiiriiniin yiikselisine ve modern
yasamin hizina bir tepki olarak baslatilmistir.* Hareketin uluslararasi boyuta ulagmasi, 1989
yilinda Paris’te Slow Food Manifestosu'nun imzalanmasiyla resmilesmistir.2 Bu manifestonun
yayinlanmasi, Slow Food felsefesini italya sinirlarinin étesine tasimis ve hizli yiyecek kiiltii-
riine kars1 bir direnis olarak konumlanmigtir.® Hareketin temel prensipleri “iyi, temiz ve adil”
gida etrafinda sekillenmektedir.* « iyi» gida; kaliteli, lezzetli ve sagliklibesinleriifade ederken;
«temiz» gida; cevreye, hayvan refahina veya insan sagligina zarar vermeyen siirdiiriilebilir tiretim
yontemlerini, ekosistemin ve biyogesitliligin korunmasinivurgular. «Adil» gidaise iireticilere
insancil kosullarda yaptiklari is i¢in adil bir karsilik 6denmesini ve adil ticareti savunur.® Bu
prensipler, bilimsel ve geleneksel bilgi arasinda bir diyalog olusturarak, gida iiretim zincirinin
her asamasinda tiiketici ve iiretici sagligini, ekosistemi ve biyocesitliligi korumay: hedefler.
Baslangicta McDonald's'a karsi basit bir protesto olarak dogan bu hareketin, “iyi, temiz ve adil”
gida gibi kapsaml bir felsefeye evrilmesi, kiiresel gida sistemindeki yapisal sorunlara dair
derinlemesine bir anlayis1 yansitmaktadir. Bu gelisim, hareketin yalnizca mevcut sisteme karsi
¢ikmakla kalmayip, ayni zamanda yeni bir gida paradigmasi insa etme ihtiyacini fark ettigini

! Siirdiiriilebilir Turizm Hareketi Olarak Slow Food: Germiyan Ornegi - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3 Haziran
2025), https://dergipark.org.tr/tr/download /article-file /1645527

2 Siirdiiriilebilir Turizm Hareketi Olarak Slow Food: Germiyan Ornegi - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3 Haziran
2025), https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file /1645527

3 SLOW FOOD HAREKETININ GASTRONOMI TURIZMININ SURDURULEBILIRLIGI ILE ILISKiSi: FOCA
ORNEGI Nigar ALIYEVA - AVESIS, (Erisim Tarihi: 3 Haziran 2025), https://avesis.deu.edu.tr/dosya?id=-
85c0358f-051a-4bbs-b2aa-8ab6ffs90do1

4 Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Siirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saglik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - istanbul Gelisim Universitesi, (Erisim Tarihi: 3 Haziran 2025),
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-haber-slow-food-hareketi-
ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-donus

5  Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Stirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saghik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - [stanbul Gelisim Universitesi, (Erisim Tarihi: 3 Haziran 2025),
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-haber-slow-food-hareketi-
ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-donus

¢  Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Siirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saglik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - Istanbul Gelisim Universitesi, (Erisim Tarihi: 3 Haziran 2025),
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-haber-slow-food-hareketi-

ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-donus
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gostermektedir. Bu durum, Slow Food'u sadece bir mutfak tercihi olmaktan gikarip, giiclii etik
ve cevresel temellere sahip sosyo-kiiltiirel bir harekete doniistiirmektedir.

TURKIYE'DE SLOW FOOD'UN ONEMI VE KAPSAMI

Kiiresel 6l¢ekte Slow Food, 160’tan fazla iilkede binlerce yerel topluluk (convivia) araciligiyla
faaliyet gostermektedir.” Tiirkiye'de de hareket, son yillarda 6nemli bir ivme kazanmus, «iyi,
temiz ve adil» gida prensipleri hem iireticiler hem de tiiketiciler tarafindan giderek daha fazla
benimsenmigtir.s Tiirkiye'deki Slow Food faaliyetleri, sadece gastronomik tercihlerle sinirh
kalmayip yerel iiretim, biyogesitliligin korunmasi, siirdiiriilebilir turizm ve kirsal kalkinma
gibi alanlarla derinlemesine etkilesim halindedir.° Hareket, tiiketicileri gida iiretimi, siirdii-
riilebilirlik ve biyogesitlilik konularinda egiterek farkindalik yaratmay1 hedeflemektedir.
Tiirkiye baglaminda yerel iretime ve kirsal kalkinmaya yapilan bu gii¢lii vurgu, Slow Food'un
sadece bir gastronomi akimi olmanin Gtesinde, sosyo-ekonomik dayaniklilik ve kiiltiirel
mirasin korunmasi igin kritik bir ara¢ oldugunu gostermektedir. Tiirkiye'nin hizli kentlesme
ve sanayilesme siireclerinin getirdigi zorluklar karsisinda, Slow Food'un yerel iireticileri ve
geleneksel yontemleri desteklemesi, kirsal topluluklara ekonomik bir can simidi sunmakta
ve gida ile kiiltiirel mirasi korumaya yardimci olmaktadir. Bu yaklasim, kiiresellesmenin yerel
topluluklar iizerindeki olumsuz etkilerini hafifletmeye yonelik proaktif bir kalkinma stratejisi
olarak islev gormektedir.

SLOW FOOD TURKIYE'NIN KURULUSU VE TARIHSEL GELISiMi

Buboliim, Slow Food hareketinin Tiirkiye'ye gelisini, ilk adimlarini ve 6nemli doniim nok-
talarini, yerel topluluklarin olusumunu ve hareketin gelisimindeki kilit asamalari kronolojik
olarak ele almaktadur.

7 Siirdiiriilebilir Turizm Hareketi Olarak Slow Food: Germiyan Ornegi - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://dergipark.org.tr/tr/download /article-file /1645527

8  Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

®  Siirdiiriilebilir Turizm Hareketi Olarak Slow Food: Germiyan Ornegi - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file /1645527

1 Yavas Yemek “Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfa-
lar/1280/Yavas-Yemek--Slow-Fo od-.html
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Kiiresel Hareketin Tiirkiye'ye Gelisi ve ilk Adimlar

Slow Food hareketinin Tiirkiye'deki yolculugu, 2000 yillarin basindan itibaren goniillii
yerel gruplar ve yerel iireticilerle tiiketicileri bir araya getiren projelerle baslayip, Slow Food
kurucusu Carlo Petrini'nin 2006 yilinda Gokgeada'y: ziyaretiyle resmiyet kazanmaistir.** Bu
ziyaret, ayni y1l Gok¢eada'da Slow Food toplulugunun kurulmasini hizlandiran bir katalizor
gorevi gormistiir.»* Gokgeada'daki ilk caligmalar, ekolojik temelli gastronomik faaliyetlere
odaklanmis ve yerel halk arasinda farkindalik yaratmay: amaclamistir. Bu ¢abalar, Gokcea-
da'y1bir organik tarim merkezi ve «Cittaslow» (sakin sehir) olarak konumlandirma hedefiyle
ylriitiilmiistiir.»* Carlo Petrini'nin bizzat Gokc¢eada'y: ziyaret etmesi, Slow Food hareketinin
kiiresel yayiliminda dogrudan katilimin ve yerel adaptasyonun ne kadar énemli oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu durum, hareketin biiyiimesinin sadece biirokratik bir genislemeden
ziyade, yerel topluluklariilham vererek ve harekete gecirerek tabandan gelismeyi tesvik eden
bilingli bir stratejiyi yansittigini gostermektedir. Gok¢eada gibi sembolik ve onemli bir konu-
mun segilmesi, hareketin prensiplerini somut bir sekilde sergileme ve bu prensiplerin yerel
diizeyde nasil uygulanabilecegini gosterme amacini tagimigtur.

Tiirkiye'deki ilk Topluluklar ve Onemli Déniim Noktalar

Gokceada'dakibuilk adimlarin ardindan, Tiirkiye'de Slow Food'un erken donem convivialari
(verel birlikleri) kurulmustur. Baglangicta hareket, Izmir Bardacik, Fikir Sahibi Damaklar (Defne
Koryiirek tarafindan Istanbul'da kuruldu) ve Yagmur Boregi olmak iizere ii¢ convivia ile faaliyet
gostermistir.» Nedim Atilla, izmir Bardacik conviviumu ileiliskilendirilmistir.» Bu kuruluslar,
hareketin ilk yerel yayi1limini temsil etmektedir. Her convivum en az bes iiye ile kurulmaktadir.
Onemli bir doniim noktas1, Izmir'in Cesme ilgesine bagli Germiyan Mahallesi'nin 2016 yilinda
Tiirkiye'ninilk “Slow Food Koyii” olarak ilan edilmesidir.** Bu unvan, mevcut degerlerin korun-
masini, “iyi, temiz ve adil” iirlinlerin {iretimini ve Germiyan ekmegi ile Kopanisti peyniri gibi

1t Slow Food Ve Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/1411/
Slow-Food-Ve-Turkiye.html.

12 Slow Food Ve Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/1411/
Slow-Food-Ve-Turkiye.html.

13 Slow Food Ve Tiirkiye, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025),https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/1411/
Slow-Food-Ve-Turkiye.html.

% Nuh'un Ambari, Nedim Atilla, TEDxBursa - YouTube, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.youtube.com/
watch?v=Kl jFoATGoc

15 Nuh'un Ambari, Nedim Atilla, TEDxBursa - YouTube, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.youtube.com/
watch?v=Kl jFoATGoc

16 Slow Food ve Cittaslow Akimlari - Microfon Blog, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://blog.microfon.co/

slow-food-ve-cittaslow-akimlari-%EF2BB%BF/
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geleneksel iirtinlerin bilingli bir sekilde yetistirilmesini vurgulamigstir.” Bu girisim, iki y1illik
bir siirecin ardindan sertifikal: tirinlerin yetistirilmesiyle geleneksel iiretim yontemlerine
sembolik bir doniisiiisaret etmistir.** Daha yakin zamanda, Seferihisar'daki Orhanli Kocakdy'de
bulunan Sevilma Zeytin Bahcesi, 2024 y1ilinda Tiirkiye'nin ilk Slow Food Ciftligi olarak tescil-
lenmistir.* Bu ¢iftlik, diinya genelindeki 25 Slow Food Ciftligi'nden biri olarak, agroekolojik
prensiplere dayal, iyi, temiz ve adil gida tiretimine adanmig en biiyiik kiiresel ciftlik agiicinde
onciibir 6rnek olmay1 hedeflemektedir.z Slow Food Tiirkiye Sefler Birligi (Cooks’ Alliance)ise
27 Haziran 2022 tarihinde Gastronometro’da resmi olarak faaliyete ge¢mistir. Bu gelisme, sef-
leriyerel iireticilerle bulusturma ve siirdiiriilebilir uygulamalari tesvik etme yolunda kritik bir
adim olmustur. Germiyan'in “Slow Food Koyii” olarak taninmasinin ardindan, Sevilma Zeytin
Bahgesi'nin “Slow Food Ciftligi" olarak belirlenmesi, hareketin Tiirkiye'deki stratejik odaginin
derinlestiginive genisledigini gostermektedir. Bu sirali gelisim, bir bolgenin genel olarak Slow
Food prensiplerine olan baghiliginin kavramsal olarak taninmasindan, belirli, agroekolojik
iretim birimlerinin dogrudan desteklenmesine ve tanitilmasina dogru bir ilerlemeyi ifade
etmektedir. Bu durum, Slow Food Tiirkiye'nin daha somut, pratik uygulamalara yoneldigini
ve “iyi, temiz ve adil” gidanin tedarik zinciri tarafina odaklandigini ortaya koymaktadir.?

Slow Food Tiirkiye topluluklarinin ilk kurulan1 Bodrum Yavay Gari toplulugudur, 2024 y1l1
itibariyla 43 farkli bolgede aktif olarak faaliyet gostermektedir. Hareketin temel amaci, iyi,
temiz ve adil gidaya erisimitesvik ederken, yerel bilgi, biyogesitlilik ve topluluk temelli iiretim
sistemlerini korumaktir.

17 Slow Food ve Cittaslow Akimlari - Microfon Blog, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://blog.microfon.co/
slow-food-ve-cittaslow-akimlari-%EF2BB%BF/

18 Temiz ve Adil Uretim: Tiirkiye'deki ilk ‘Slow Food' Kéyii Germiyan Secildi - Onedio, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://onedio.com/haber/temiz-ve-adil-uretim-turkiye-deki-ilk-slow-food-koyugermiyan-secildi-711099

19 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

20 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

2t slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), 2025, http://www.slowfoodturkey.org/home/

22 Slow Food Ve Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/1411/
Slow-Food-Ve-Turkiye.html.
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SLOW FOOD TURKIYE'NIN YAPISI VE TEMEL ILKELERI

Bu boliim, Slow Food hareketinin Tiirkiye'deki organizasyonel ¢ercevesini, operasyonel
birimlerini ve temel felsefesinin tutarli bir sekilde nasil uygulandigini detaylandirmaktadir.

Organizasyonel Yapi

Convivia (Yerel Birlikler) ve Sefler Birligi (Cooks’ Alliance) Slow Food, “convivia” olarak bilinen
yerel birlikler ag1 araciligiyla faaliyet gostermektedir.z® Bu birlikler, Slow Food prensiplerini
yerel diizeyde uygulayan goniillii, tabandan gelen gruplardir.2* Tiirkiye'de su anda resmi olarak
listelenen alt1 convivium bulunmaktadir: Ankara, Antalya, Halfeti, Kars, Gaziantep Bolgesive
izmir Bardacik.>

Tarihsel olarak, hareket izmir Bardacik, Fikir Sahibi Damaklar ve Yagmur Boregi olmak
izere ii¢ convivium ile baglamigtir.? Bu durum, zaman i¢inde cografi bir genisleme ve biiyiime
yasandigini gostermektedir. “Slow Food Tiirkiye Sefler Birligi” ise hareketin kritik bir bilese-
nidir. Bu birlik, topluluklari1 desteklemekte, yerel {iretimi tesvik etmekte ve siirdiiriilebilir bir
gelecek insa etmek i¢in ¢aligmaktadir.?” Haziran 2022'de faaliyete gecen Sefler Birligi, sefleri
yerel iireticilerle bir araya getirmeyi, restoranlarda mevsimsel yerel iirtinlerin kullanimini
tesvik etmeyi ve siirdiiriilebilir gastronomi konusunda farkindalik yaratmay: amaclamakta-
dir.= Sefler, tiretimden tiiketime uzanan zincirde, iirlinlere ve iireticilere hak ettikleri degeri
vermede 6nemli bir koprii gorevi gormektedir.? Cografi olarak dagilmis convivialar ile merkezi
ancak yerel diizeyde aktif olan Sefler Birligi'nin bu ikili yapisi, Slow Food'un stratejik bir yak-
lasimini ortaya koymaktadir. Bu yaklasim, hem genis topluluk katilimini hem de hedeflenen
profesyonel etkiyibir araya getirerek, hareketin gida deger zinciri boyunca erisimini ve etkisini
en list diizeye ¢ikarmaktadir. Convivia'lar yerel katilimi ve dogrudan eylemi tesvik ederken,
Sefler Birligi mutfak profesyonellerinin etkisini kullanarak “iyi, temiz ve adil” iirlinler i¢in
pazar talebi ve goriiniirlitk olusturmaktadir. Bu iki yonlii strateji, Slow Food'un hem taban
diizeyinde (topluluk olusturma, dogrudan iiretici destegi) hem de pazar/profesyonel diizeyde

2 Slow Food - Stylesi - Fethiye Days - Fethiye'deyiz yerel blog, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://fethiyedays.
com/slow-food-soylesi/

24 Slow Food - Stylesi - Fethiye Days - Fethiye'deyiz yerel blog, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://fethiyedays.
com/slow-food-soylesi/

25 Convivia - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /convivia/

26 Nuh'un Ambari, Nedim Atilla, TEDxBursa -YouTube, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.youtube.com/
watch?v=Kl jFoATGoc

27 slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), http://www.slowfoodturkey.org/home/

28 slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), http://www.slowfoodturkey.org/home/

2 TheFirst Event in Collaboration with Slow Food Cappadocia has been Held - sdgkapadokya, (Erisim Tarihi:
3.06.2025), https://sdg.kapadokya.edu.tr/en/the-first-event-in-collaboration-with-slow-foodcappadoci-
a-has-been-held/
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(tiiketim aligkanliklarini etkileme, siirdiiriilebilir tirinlere talep olusturma) etkili bir sekilde
faaliyet gostermesini saglamaktadar.

Slow Food’un “lyi, Temiz, Adil” Gida Prensiplerinin Tiirkiye'deki Uygulamalari

«lyi, temiz ve adil» gida felsefesi, Tiirkiye'deki tiim Slow Food faaliyetlerinde tutarl bir
sekilde uygulanmaktadir.® Bu prensipler, biyogesitliligin korunmasi amaciyla yerel ¢iftgile-
rin ve geleneksel gida iireticilerinin desteklenmesini, ¢cevreye, hayvan refahina veya insan
sagligina zarar vermeyen siirdiiriilebilir iiretim yontemlerinin saglanmasini ve adil ticaret
ile iiretici haklarinin savunulmasini igerir.s* Hareket ayrica, tiiketicileri gida tiretimi, siirdii-
riilebilirlik ve biyocesitlilik konularinda egiterek bilingli tiiketim kararlar1 almalarini tesvik
etmekte ve islenmis gidalara olan bagimlilig1 azaltmay1 hedeflemektedir.* «lyi, temiz ve adil»
prensiplerinin Slow Food Tiirkiye'nin operasyonlarinin her alanina, yerel pazarlardan politika
savunuculuguna kadar, bu denli yaygin bir sekilde entegre edilmesi, yiizeysel bir katilimdan
ziyade sistemsel bir degisime derin bir baglilig1 ortaya koymaktadir. Bu durum, hareketi etik
tliketim ve iretim i¢in 6nemli bir gii¢ olarak konumlandirmakta ve gida sisteminde temel bir
doniisiim hedefledigini gostermektedir.

Cittaslow (Sakin Sehir) Hareketi ile iliskisi

Slow Food felsefesi, dogal olarak Cittaslow (Sakin Sehir) gibi ilgili kavramlarin gelisimine
yol agmuistir.®® Bu iki hareket, farkli olsalar da yerel kiiltiirii tegvik etme, geleneksel degerleri
koruma ve kentsel ¢evrelerde siirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleme gibi benzer amaclari pay-
lagsmaktadir.>* Ornegin, Gokceada, Slow Food hareketinin bir uzantisi olarak Cittaslow unva-

30 Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Stirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saglik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - Istanbul Gelisim Universitesi, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-ha ber-slow-food-hareketi-
ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-d onus

3t Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Siirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saglik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - Istanbul Gelisim Universitesi, accessed on June 3, 2025,
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-ha ber-slow-food-hareketi-
ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-d onus

32 5 Maddede Slow Food Akimi1 Hakkinda Merak Edilenler - HIS Travel, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.
hisglobal.com.tr/blog/5-maddede-slow-food-akimi-hakkinda-merak -edilenler

3 SL.OW FOOD ve CITTASLOW KAVRAMLARININ SURDURULEBILIR KALKINMA ACISINDAN ONEMI, https://
www.researchgate.net/publication/378103852_SLOW FOOD ve CITTASLOWLARININ SURDURULEBILIR
KALKINMA ACISINDAN ONEMI - SLOW , ResearchGate, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), 2025.

3 SJOW FOOD ve CITTASLOW KAVRAMLARININ SURDURULEBILIR KALKINMA ACISINDAN ONEMI, https://
www.researchgate.net/publication/378103852_SLOW FOOD ve CITTASLOWLARININ_ SURDURULEBILIR
KALKINMA_ ACISINDAN ONEMI - SLOW , ResearchGate, (Erisim Tarihi: 3.06.2025).
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nini almigtir.® Bu sinerji, Slow Food felsefesinin yerel topluluklara ve belediye yonetimlerine
yayilmasinayardimciolmakta, ekogastronomikavramini giinlitk yasama entegre etmektedir.
Slow Food ve Cittaslow arasindakibu yakin iligki, Tlirkiye'de siirdiiriilebilir yagama yonelik daha
genisve entegre bir yaklasimiifade etmektedir. Bu yaklasimda, gida kiiltiirii, biitiinsel kentsel
ve kirsal kalkinmanin temel tasi olarak kabul edilmekte, daha direncli ve topluluk odakli bir
gelecegin ingasina katkida bulunmaktadir. Bu isbirligi, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin tek
basina var olamayacagini ancak daha genis kentsel planlama, kiiltiirel koruma ve topluluk
refahiyla derinlemesine i¢ ice oldugunu gostermektedir.

TORKIYE'DEKI TEMEL SLOW FOOD GIRISIMLERI VE PROGRAMLARI

Bu boliim, Slow Food'un Tiirkiye’deki misyonunu gergeklestirmek icin uyguladig: baslica
operasyonel programlari ve girisimleri detaylandirmaktadar.

Yeryiizii Pazarlan (Earth Markets) Slow Food Yeryiizii Pazarlar

Slow Food prensiplerine bagh kalarak kiiciik dl¢ekli iireticileri dogrudan tiiketicilerle
bulusturmak iizere tasarlanmig uluslararasi bir pazar agidir.?” Bu pazarlarda iireticiler yalnizca
kendi tirettikleri tirlinleri satar ve iiriinlerinin yerel, taze ve mevsimsel kalitesini kisisel olarak
garantiederler. Tiirkiye'de 6ne ¢ikan 6rnekler arasinda Mayis 2025'te agilan Kapadokya-Uchisar
Yeryiizii Pazar ve Tarsus Yeryiizii Pazar1 bulunmaktadir.* Kapadokya pazari, Kapadokya Uni-
versitesi ve yerel yonetimlerin destegiyle kiiciik 6lcekli ciftcileri desteklemeyi, biyocesitliligi
tesvik etmeyi ve Slow Food prensipleri hakkinda farkindalik yaratmay: amaglamaktadir.®* Bu
pazariniki haftada bir cumartesi giinleri kurulmasi planlanmakta olup, Emir ve Dimrit tiziim-
leri, Ayhan patlicani, Nevsehir simidi, Gacer ekmegi, Cirgalan toz biberi, Kuru kaymak ve Topag
sarimsag gibiyerel iiriinleri icermektedir.* Bu pazarlar, dogrudan iiretici-tiiketici iligkilerini
giiclendirmekte, farkindalig1 artirmakta ve yerel ekonomileri destekleyerek ekolojik ayak izinin

3% Slow Food Ve Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/1411/
Slow-Food-Ve-Turkiye.html.

%€ Yavas Yemek “Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com /Sayfa-
lar/1280/Yavas-Yemek--Slow-Fo od-.html

37 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

38 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

% Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

4 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-

food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/
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kiiciilmesine katkida bulunmaktadir.* Yeryiizii Pazarlari, Slow Food'un “iyi, temiz, adil” felse-
fesinin somut fiziksel disavurumlari olarak islev gormektedir. Bu pazarlar, kiiciik iireticilerin
pazar erisimindeki zorluklarini dogrudan ele alirken, ayni zamanda tiiketicileri egitmekte ve
sadece ticariislemlerin otesinde topluluk baglarini gii¢clendirmektedir. Bu durum, pazarlarin
sadece satis noktalar1 olmaktan ote Slow Food ahlakini somutlastiran topluluk merkezleri ve
egitim platformlar1 oldugunu gostermektedir. Boylece, alternatif ve direngli gida sistemleri
insa etmek icin pratik bir model sunulmaktadir.

Slow Food'un kiiresel modeline uygun olarak Tiirkiye'de su an 6 aktif Yeryiizii Pazar
bulunmaktadir:
+ Tarsus
+ Adana
+ Kastamonu
4+ Foca
+ Mugla
+ Kapadokya

Nuh’un Ambari (Ark of Taste)

Slow Food'un kaybolma riski tasiyan gida ve tarimsal biyocesitliligin kiiresel katalogudur.*
Bu katalog, yiizlerce bitki tiiriinii, hayvan irkini ve geleneksel gida iiriiniinii (ekmek, peynir,
sarkiiteri ve tatlilar gibi) tespit etmektedir.* Tiirkiye'de bu program, iilkenin zengin tarimsal
biyocesitliligini korumak i¢in hayati bir rol oynamaktadir. Tiirkiye'den Nuh'un Ambari'nda
listelenen 138 iiriin bulunmaktadir.* Bunlar arasinda Emir ve Dimrit tiziimleri, Ayhan patlicani,
Nevsehir simidi, Kuru kaymak, Topag sarimsagi,* Tarsus sar1 ulak zeytini,*¢ Adana topagi zey-
tini, Eski Kars kasar peyniri, Akcabelen ¢etmi fasulyesi, Aksaray tulum kebabi, Alapl findig,
Altinozii biberi ve Armola gibi 6nemli yerel iiriinler yer almaktadir.#” 2025 yilinda Kayseri'ye

% Yerel Gida Ve Siirdiiriilebilir Yasam Hareketi: Slow Food, Marketing Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://www.marketingturkiye.com.tr/haberler/yerel-gida-ve-surdurulebilir-yasam -hareketi-slow-food/

42 Nuh'un Ambari, Nedim Atilla, TEDxBursa - YouTube, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), 2025, https://www.youtube.
com/watch?v=Kl jFoATGoc

% Nuh'un Ambari:: slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), http://www.slowfoodturkey.org /tr/
nuhun-ambari/

4  Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

%  Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

4 Tarsus Sar1Ulak Olive Festival in Turkey - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com/
blog-and-news/tarsus-sari-ulak-olive-festival-in-turk ey/

47 Prodotti dell'Arca del Gusto in Turkey - Slow Food Foundation, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.fonda-

zioneslowfood.com/en/nazioni-arca/turkey-en/
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0zgli Gacer bugday1 ve Cirgalan biberi de listeye dahil edilmigtir. Proje, bu iiriinlerin yok olma
riskine dikkat cekmeyi, nesillerinin tiikkenmesini 6nlemeyi ve kurumlariile tiiketicileri 6nem-
leri hakkinda bilin¢lendirmeyi amaclamaktadir.* Yerel iireticileri desteklemek ve geleneksel
{iriinleri tanitmak amaciyla “Tiirkiye Nuh'un Ambari Uretici Listesi” siirekli giincellenmek-
tedir.* Nuh'un Ambari'nda yer alan ¢ok sayida Tiirk iiriinii,® Tiirkiye'nin muazzam ancak
kirilgan tarimsal biyogesitliligini vurgulamaktadir. Bu durum, iilkeyi Slow Foodun koruma
cabalari icin kritik bir kiiresel sicak nokta olarak konumlandirmakta ve hedeflenen koruma
stratejilerine acil ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Bu «risk altindaki» tirtinlerin yiiksek
sayis, Tiirkiye'nin geleneksel gida gesitliligi agisindan zengin olmasina ragmen, modern tarim
uygulamalari, sanayilesme ve degisen tiiketim aligkanliklari nedeniyle biyogesitlilik kaybina
kars1 oldukg¢a hassas oldugunu ortaya koymaktadir. Bunedenle, Slow Food'un Nuh'un Ambarn
programi, Tiirkiye icin sadece kiiltiirel bir girisim degil ayni1 zamanda kritik bir ekolojik ve
ekonomik miidahale niteligindedir.

Uriin Secimindeki Kriterler Nelerdir?

1. Aday iriin mutlaka yerli tiirler (bitki cesitleri, yoreye 6zgii hayvan irklari), yabani tiirler
(geleneksel hasat, isleme ve kullanim cercevesi icinde olmali) ve islenmis {iriinler katego-
rilerinden bir gida iirtinii olmalidir.

2. Uriinler belirli duyusal 6zelliklere sahip olmalarinin yani sira yerel gelenekler ve kullanim
sekilleriyle de iligkili olmalidir.

3. Urlinler belirli bir yore ile bir toplulugun ortak bellegi, kimligi ve geleneksel bilgisi ile
bagintili olmalidir.

4. Uriinler sinirli sayida iiretilmelidir.

5. Uriinler yok olma tehlikesi altinda olmalidir.

Biriiriin Nasil Aday Gasterilir?

Bu konuda uzman, 6zel becerilere sahip ya da Slow Food {iyeligi sart1 olmaksizin isteyen
herkesbir iirtinii aday gosterebilir. Kendi yorenizden ya da basgka topluluklara ya da iilkelere ait
iiriinleri de aday gosterebilirsiniz. Aday iiriin bagvurusu i¢in Slow Food Biyogesitlilik Vakfi'nin
yadaMutfak Dostlari1 Dernegi'nin web sayfasinda yer alan formu doldurmaniz yeterlidir (http://
www.mutfakdostlari.org.tr/ haberler/essedra).

Nuh'un Ambari’'nda yer alacak iiriiniin ad1 her iiretici tarafindan kullanilan genel bir ad
olmali, herhangi bir liretici ya da kuruma ait patentli, tescilli, ticari marka vs. olmamalidir.

%  Nuh'un Ambari, slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), http://www.slowfoodturkey.org /tr/
nuhun-ambari/

% Nuh'un Ambari, slowfoodturkey.org, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), http://www.slowfoodturkey.org /tr/
nuhun-ambari/

5 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-

food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/
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Nuh'un Ambar iiriinlerinde Slow Food logosunu adini ve markasini kullanmak yasaktir. Slow
Food markasinin ve “Nuh'un Ambar1” (Ark of Taste) adinin nasil kullanilacagina iliskin kurallar
Slow Food Uluslararasi Tiiziigii'ndeki Slow Food Logolarinin Kullanimi ekinde belirtilmistir.

URUN ADI BOLGE (VARSA) URUN KATEGORISi

Emir ve Dimrit Uziimleri Kapadokya kMeyve, kuruyem@ ve meyve
onserveleri

Ayhan Patlicani Kapadokya Sebze

Nevsehir Simidi Nevsehir Tahil ve unlar

Kuru Kaymak Kapadokya Sut ve sit Urlnleri

Topag Sarimsag| Kapadokya Sebze

Tarsus Sar1 Ulak Zeytini

Tarsus, Mersin

Meyve, kuruyemis ve meyve
konserveleri

Eski Kars Kagar Peyniri Kars Sit ve siit Uriinleri
Akcabelen Cetmi Fasulyesi Akgabelen Baklagiller

Alapli Findigi Alapli t/(ljenﬁ\;er’vzlljgﬁiyem@ ve meyve
Altinézii Biberi Altindzi Sebze

Armalo Ege Sit ve sut trlnleri

Gacer Bugdayi Kayseri Tahil

Girgalan Biberi Kayseri Sebze

Tablo 1: Tiirkiye Nuh’un Ambarr’nda Yer Alan Onemli Uriinler

Tirkiye'den Nuh'un Ambari'nda toplam 138 iiriin listelenmektedir.=

Presidia (Koruma Gruplari)

Presidia, kaybolma riski yiliksek olan geleneksel ve zanaatkar gida tiretimlerini korumak
icin tasarlanmis daha yogun bir Slow Food programidir.s Presidia kapsamindaki iireticiler,
zararlh kimyasallarin kullanimindan kaginarak ve agroekolojik prensiplere bagli kalarak iiretim
yapmaktadir.s

Bu model, kiiciik olgekli iireticileri desteklemekte, onlar1 daha adil pazarlara baglamakta
ve izolasyonun iistesinden gelmelerine yardimci olmaktadir. 31 Ayrica, iirtinlerde Slow Food
salyangoz logosunun kullanimini tesvik ederek siki iiretim protokollerine uyuldugunu
belirtmektedir.>

5t Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

%2 Presidia - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /biodiversity-programs /presidia/

53 Presidia - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /biodiversity-programs/presidia/

54 Presidia - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /biodiversity-programs /presidia/
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Tirkiye'den 6nemli Presidia tiriinleri arasinda Bogatepe gravyeri, Divle obruk peyniri, Ege
Kadim Uretim Havzalari'ndan natiirel sizma zeytinyag1 (Orfene Zeytinyagi) ve Siyez bulguru
bulunmaktadir.s* Ornegin, Orfene Zeytinyagi Presidiumu, Ege Bolgesindeki zeytin ormanlarini
ve biyogesitliligi koruma amagli dort yillik bir calismanin sonucunda ortaya ¢ikmaigtir.se Presi-
dia'lar, Nuh'un Ambari'ndan daha derin ve eyleme doniik bir baglilig1 temsil etmektedir. Bu
program, sadece iiriinlerin tamimlanmasinin Gtesine gegerek aktif miidahale ve pazar destegi
saglamaktadir. Bu durum, Slow Food'un tehlike altindaki gida geleneklerinin ekonomik siir-
diiriilebilirligi ve kiiltiirel devamlilig1 i¢in dogrudan bir katalizor olarak roliinii gostermekte-
dir. Presidia’lar, mirasin sadece belgelenmesi degil ayni zamanda bu iiriinlerin iireticileri igin
siirdiiriilebilir ge¢im kaynaklar1 olusturarak onlarin varligini ve kiiltiirel 6nemini giivence
altina almay1 amaglamaktadair.

PRESIDIUM URUNU ADI BOLGE URUN KATEGORISI
Bogatepe Gravyeri ic Anadolu Bolgesi Siit ve st Urinleri
Divle Obruk Peyniri Dogu Anadolu Bolgesi Sut ve sit Uriinleri
Ege Kadim Uretim Havzalari

Natiirel Sizma Zeytinyag (Orfene | Ege Bolgesi Yag

Zeytinyagi

Siyez Bulguru Karadeniz Bolgesi Tahil ve unlar

Tablo 2: Tiirkiye’deki Slow Food Presidia Uriinleri

Tematik Yapilar ve Girisimler
Slow Food Tiirkiye topluluklari, asagidaki uluslararasi tematik gruplarda aktif olarak yer
almaktadir. Slow Food Youth Network'in kurulumu ile bu sayimiz 7'ye ulasacaktir.
4+ Slow Wheat
4+ Slow Food As¢1 Dayanismasi
+ Slow Bean
+ Slow Olive
4+ Slow Cheese
4+ Yeryiizii Pazarlar1 Koordinasyonu
+ Slow Food Farm
+ Slow Wine
Butematik aglar; liretici, sef, genclik ve iletisim kanallarini bir araya getirerek, Tlirkiye'nin
farkli bolgelerinde kolektif eylem ve savunuculuk kapasitesi olusturmay: hedeflemektedir.

%  Biyolojik Cesitliligi Destekleyen Ege'nin Zeytin Ormanlarini Korumak I¢in Calisiyoruz, (Erisim Tarihi:
3.06.2025), https://dogadernegi.org/orfenepresidium/

% Biyolojik Cesitliligi Destekleyen Ege'nin Zeytin Ormanlarini Korumak I¢in Calisiyoruz, (Erisim Tarihi:
3.06.2025), https://dogadernegi.org/orfenepresidium/
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Egitim ve Farkindahk Calismalan

Egitim ve farkindalik, Slow Food hareketinin misyonunun merkezinde yer almaktadir.s”
Hareket, tiiketicileri gida liretimi, siirdiiriilebilirlik ve biyogesitlilik konularinda egiterek
bilingli secimler yapmalarini saglamay1 amaglamaktadir.®® Slow Food Tiirkiye; seminerler,
atolye calismalar1 ve gida profesyonelleri ile egitimciler i¢in egitim programlari dahil olmak
tizere genis bir yelpazede egitim faaliyetleri diizenlemektedir.® Cift¢i pazarlari, gida sistemle-
rinde biyogesitlilik ve gida siirdiiriilebilirligi gibi konularda seminerler bu faaliyetlere 6rnek
teskil etmektedir.® “Slow Food Egitimi El Kitab1” gibi 6zel egitim materyalleri, liderlere ve
egitimcilere Slow Food prensiplerini uygulamalari i¢in pratik tavsiyeler sunmaktadir.st Okul
bahgceleri de etkili 6grenme araclari olarak tesvik edilmektedir.s2 Kapadokya Universitesi
gibi akademik kurumlarla yapilan isbirlikleri kilit 5neme sahiptir. Universite, etkinliklere ev
sahipligi yapmakta ve Slow Food prensiplerini miifredatina ve arastirmalarina entegre etmek-
tedir.s Tlirkiye'de egitime ve akademik ortakliklara verilen bu gii¢lii 6nem, Slow Food'u uzun
vadeli davranigsal ve sistemsel degisim hedefleyen bir bilgi tiretme ve yayma kurulusu olarak
konumlandirmaktadir. Bu stratejik yatirim, dahabilingli bir gida kiiltiirii olusturarak hareketin
hedeflerinin siirdiiriilebilirligini saglamay1 amaglamaktadir.

Slow Food Tiirkiye Network onceliklerinden biri, gida sistemleri {izerine yaygin egitim
programlari gelistirmektir. Gergeklestirilen egitim basliklarindan bazilar1:

Choco Future (Choco Lab & KGTU is birligiyle kakao ve ¢ikolata farkindalig1)

Slow Food Ciftlikleri Egitimi: Bu egitimler yerel iireticiler, sefler, 6grenciler ve politika
yapicilarla is birligi icinde uygulanmaktadr.

57 Yavas Yemek “Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfa-
lar/1280/Yavas-Yemek--Slow-Fo od-.html

%8 Yavas Yemek “Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfa-
lar/1280/Yavas-Yemek--Slow-Fo od-.html

%9 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

8  Slowfood Etkinlikler - sdgkapadokya, accessed on June 3, 2025, https://sdg.kapadokya.edu.tr/slowfood-etkin-
likler/

6 Slow Food Egitimi El Kitab1 - kapadokyayayinlari - Kapadokya Yayinlari, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://
kapadokyayayinlari.kapadokya.edu.tr/urun/slow-food-egitimi-el-kitabi/

62 Education - Slow Food, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /education/

8 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-

food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/
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TURKIYE'DEK] ONEMLI SLOW FOOD PROJELERI VE ETKINLIKLERI

Anatolivar Projesi

Anatolivar Projesi, Avrupa Yesil Mutabakati hedefleri dogrultusunda Tiirkiye'deki zeytin
ireticisi topluluklar1 desteklemek i¢in sivil toplum kapasitelerini giiclendirmeyi amaclayan
onemli bir girisimdir.* Projenin ana hedefleri arasinda, 6zel egitimler, teknik destek ve ag
olusturma firsatlar1 araciligiyla Sivil Toplum Kuruluslarini (STK'lar) ve zeytin iireticilerini
giiclendirmektir.* Proje, Tiirkiye'nin alt1 ana zeytin iiretim bolgesine odaklanarak siirdiirii-
lebilir ve iklim dostu iiretim siireclerini tesvik etmektedir.s Beklenen sonuclar arasinda STK
kapasitesinin artirilmasi, zeytin sektoriindeki cevresel zorluklar hakkinda farkindaligin yiik-
seltilmesi ve stirdiiriilebilirlik i¢in ortakliklarin gii¢lendirilmesi bulunmaktadir.¢” Anatolivar
Projesi, Slow Food Tiirkiye'nin daha genis Avrupa siirdiiriilebilirlik cerceveleriyle (Avrupa Yesil
Mutabakat) stratejik etkilesimini gostermektedir.e

Tarsus Sari Ulak Zeytin Festivali

Kasim 2024'te diizenlenen Tarsus Sar1 Ulak Zeytin Festivali, Tarsus, Mersin'e 6zgii yliksek
kaliteli sar1 ulak zeytin ¢esidini on plana ¢ikaran 6zel bir etkinliktir.s Festivalin temel amaci,
sar1ulak zeytinlerinin korunmasi ve yetistirilmesinin onemi hakkinda farkindalik olusturmak
ve Tiirkiye'de siirdiiriilebilir zeytin iiretimini tegvik etmektir. Festivalin onemli 6zellikleri
arasinda zeytin iirtinleri i¢in canli bir pazar, iklim degisikliginin etkilerini ve ¢oziimlerini tar-
tisan “Iklim Krizi Caginda Zeytinler” paneli,” deneyim paylasimi icin bir Ureticiler Forumu ve
tadim etkinlikleri ile atolye ¢aligsmalar: yer almaktadir. Festival, Slow Food topluluklar: (6rn.
Tarsus Gida Mirasinin Korunmasi Slow Food, Slow Food Olmez Agac, Edremit Korfezi) ve yerel
belediyeler arasindaki isbirligini vurgulamaktadir.” Tarsus Sar1 Ulak Zeytin Festivali, Slow
Food'un kiiltiirel kutlamay: kritik cevresel soylemle (iklim krizi) nasil biitiinlestirdigine bir
ornektir. Bu etkinlik, yerel bir gastronomi etkinligini, geleneksel tarim merceginden kiiresel
zorluklari ele almak i¢in bir platforma doniistiirmektedir. Bu durum, hareketin sadece eski

84 “Anatolivar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /funded-projects/anatolivar/

8 “Anatolivar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /funded-projects/anatolivar/

8 “Anatolivar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /funded-projects/anatolivar/

87 “Anatolivar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com /funded-projects/anatolivar/

% Daha fazla bilgiicin: slowfood.com/funded-projects/anatolivar

8  “Tarsus Sar1 Ulak Olive Festival in Turkey - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com/
blog-and-news/tarsus-sari-ulak-olive-festival-in-turk ey/

70 “Tarsus Sar1 Ulak Olive Festival in Turkey - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com/
blog-and-news/tarsus-sari-ulak-olive-festival-in-turk ey/

7t “Tarsus Sar1 Ulak Olive Festival in Turkey - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slowfood.com/

blog-and-news/tarsus-sari-ulak-olive-festival-in-turk ey/
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yontemlere nostalji duymakla kalmayip, geleneksel bilgiyi iklim dayaniklilig: i¢in bir temel
olarak kullanarak gelecege yonelik siirdiiriilebilir ¢oziimler bulma ¢abasini gostermektedir.

Sevilma Zeytin Ciftligi

Tiirkiye'nin i1k Slow Food Ciftligi Seferihisar, Orhanli Kocakdy'de bulunan Sevilma Zeytin
Bahgesi, 2024 yilinda Tiirkiye'nin ilk Slow Food Ciftligi olarak belirlenmistir.”? Diinya genelin-
deki sadece 25 giftlikten biri olan bu ¢iftlik, agroekolojik prensiplere dayaly; iyi, temiz ve adil
gida iiretimine adanmais en biiyiik kiiresel ¢iftlik ag1i¢inde oncii bir 6rnek olmay1 hedeflemek-
tedir. Bu girisim, agroekolojik ¢iftcileri destekleyerek ve onlari1 daha genis yerel ve kiiresel bir
birey, topluluk ve profesyonel agina baglayarak kiiresel gida hareketine yeni bir ivme kazan-
dirmaktadir.” Tiirkiye'nin ilk Slow Food Ciftligi'nin kurulmasi, 6zellikle agroekolojiye vurgu
yapmasiyla, siirdiiriilebilir iretime yonelik somut, sahada uygulanabilir modellere stratejik
bir gecisiisaret etmektedir. Bu durum, savunuculugun 6tesine gecerek dogrudan uygulamaya
yoneldiginive gelecekteki tarim uygulamalar1igin bir rnek teskil ettigini gostermektedir. Bu
ciftlik, siirdiiriilebilir gida iretiminin nasil basarilabilecegine dair somut, tekrarlanabilir bir
model sunarak, diger iireticiler i¢cin yasayan bir laboratuvar ve gii¢lii bir 6rnek teskil etmektedir.™

Uluslararasi Konsey Toplantilari ve Diger Etkinlikler

Tiirkiye, kiiresel Slow Food hareketi i¢cin giderek daha 6nemli bir merkez haline gelmistir.
Kapadokya, 22-25 May1s 2025 tarihleri arasinda Slow Food Uluslararasi Konseyi toplantisina ev
sahipligi yapmis, bu toplantiya 24 tilkeden 44 Slow Food lideri katilmigtir.” Bu toplanti, gelecek
yilicin kiiresel ana stratejileri belirlemis ve Tiirk aktivist aginin gii¢lii ivmesini takdir etmistir.”
Uluslararasi Konsey'in yillik toplantisimi Tlirkiye'de yapma karari, hareketin iilkede daha da
genislemesine verdigi onemi vurgulamaktadir.”” Diger onemli ulusal ve yerel etkinlikler ara-
sinda, Anadolu, Kibris ve Italya'dan kiiciik 6lcekli peynir iireticilerini bir araya getiren “Slow

72 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

7 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

74 5 Maddede Slow Food Akimi1 Hakkinda Merak Edilenler - HIS Travel, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://www.
hisglobal.com.tr/blog/5-maddede-slow-food-akimi-hakkinda-merak -edilenler

7S Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025) https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

76 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erisim Tarihi: 3.06.2025) https://www.slow-
food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/

77 Global Leaders of the Slow Food Movement Meet in Cappadocia, (Erigsim Tarihi: 3.06.2025), https://www.slow-

food.com/blog-and-news/slow-food-global-leaders-meet-in-c appadocia/
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Peynir Bodrum” (7-10 Nisan)® ve Tiirkiye'nin dort bir yanindan ¢iftgilerin, cobanlarin ve gida
iireticilerinin ilk bulugmasi olan “Toprak Ana Anadolu” (2-11 Eyliil) yer almaktaduir. Bu etkinlik,
Anadolu'nun gida biyogesitliligini kutlamay1 amacglamistir.” Ayrica her y1l Toprak Ana Giinii
de kutlanmaktadir.®° Kapadokya'da Slow Food Uluslararasi Konseyi'ne ev sahipligi yapilmasi,
Tiirkiye'nin kiiresel hareket icindeki stratejik oneminin arttigini gostermektedir. Bu durum,
Tiirkiye'yi sadece bir katilimcidan, 6zellikle geleneksel tarimsal biyogesitlilik agisindan zengin
bolgelerde, gelecekteki genisleme icin taninan bir lider ve model haline getirmektedir. Tiir-
kiye'nin deneyimleri, yerel gelenekleri kiiresel siirdiiriilebilirlik hedefleriyle biitiinlestirme
konusunda, daha genis uluslararasi hareket i¢in degerli dersler olarak goriilmektedir.

Slow Wheat Sanliurfa 2025

Tiirkiye'den dogan Slow Wheat girisimi, geleneksel tahil tiirlerinin korunmasi, yerel bugday
cesitlerinin yeniden kullanima alinmasi ve iiretici-sef-arastirmaciis birliklerinin gelistirilme-
siniamaglayan bir etkinliktir. 2025 y1l1 Haziran ay1i¢inde Sanliurfa’da diizenlenen Uluslararasi
Slow Wheat Etkinligi, bu agin somutlastig1 6nemlibir adim olmustur. Etkinlik; atalik bugdaylar,
tas degirmenler, tandir teknikleri, ¢ift¢ci deneyimleri ve mutfak uygulamalar1 gibi temalar1 bir
araya getirmistir.

Asci Dayanismasi

Slow Food Tiirkiye Asc1 Dayanigmasi, 2022 yilinda kurulmus, birinci yil kutlamasini ise
23 Ekim 2023 tarihinde Istanbul'da sefler, iireticiler ve topluluk temsilcilerinin katilimiyla
gerceklestirmistir. Bugiine dek sirke iizerine duyusal analiz at6lyeleri, tiretici bulugmalari ve
ulusal festivallerde katilimci etkinlikler diizenlemistir.

Mugla Diigiin Yemekleri 2025

27-29 Haziran 2025 tarihlerinde, Mugla'nin Mentese ilcesinde Mugla Biiyiliksehir Beledi-
yesi ve Mentese Belediyesi ev sahipliginde, Slow Food Asc1 Dayanigmasi iiyesi Tiirk ve Yunan
seflerin katilimiyla uluslararasi bir bulusma gerceklestirmistir. Yaklasik 50 ila 60 katilimcinin
yer aldig1 bu etkinlikte, dayanigsma aginin iiyeleri bir araya gelerek ortak pisirme atolyeleri,
yerel iirlin tanitimlari ve iiretici bulugmalari yoluyla gastronomi iizerinden kiiltiirel etkilesimi
ve diyalogu giiclendirmeyi hedeflemektedir. Etkinlik, Slow Foodun sinir otesi is birliklerini
gelistirme vizyonuyla uyumludur.

78 “Toprak Anaya Giden Yolda ilk adimlar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025) https://www.slowfood.com/
press-releases/toprak-anaya-giden-yolda-ilk-adimlar/

79 “Toprak Anaya Giden Yolda ilk adimlar - Slow Food”, (Erisim Tarihi: 3.06.2025) https://www.slowfood.com/
press-releases/toprak-anaya-giden-yolda-ilk-adimlar/

80 Slowfood Etkinlikler - sdgkapadokya, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://sdg.kapadokya.edu.tr/slowfood-et-
kinlikler/
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Kayseri Slow Food Toplulugu ve Amaci

Kayseri'de 2024 y1linda 20 iiye ile ilk kez bir Slow Food toplulugu kurulmustur. Toplulugun
amaci Kayseri'de yiiriitiillen organik iiretimin yayginlastirilmasi, tanitilmasi ve stirdiiriilebilir
kirsal kalkinmanin desteklenmesidir. Ayrica kiiltiirel kimligi ve biyolojik cesitliligi korumaktir.
Yavas yemek kiiltiirii (Slow Food) sadece gida tizerinden degil ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi adina da 6nemli bir harekettir.

ESILERI
SLOW FO
KA SERI BULUSMASI

AGRICULTURA
@9’ - | PROTECTLS [OFFRITAGE
B e D :

Kayseri'de Kapadokya Organik Tarim Ureticileri Birligi Dernegi tarafindan 2012 yilinda
baslayan organik tarim hareketi kurumlarin ve yerel yonetimlerin de vermis oldugu destekler
sayesinde araliksiz, 13 yildir siirdiiriilmektedir. Uretici sayis1 ve iiretim alani1 8 iretici 80 dekarla
baslayan calismalar 2025 y1linda 35 iiretici 600 dekar alanla devam etmektedir. Agroekolojik,
sertifikali organik, temiz ve saglikli gidanin iireticiden tiiketiciye ulastirilmasini hedefleyen
calismalar sayesinde 2013 yilinda Kocasinan Belediyesi ile isbirligi yapilarak Kayseri'de bir
Ekolojik pazar kurulmustur. Boylece sertifikali organik yontemlerle liretilen meyve ve sebze-
lerin sezonunda aracisiz olarak tiiketiciye ulastirilmasi saglanmigtir. Araliksiz olarak 13 y1ldir
sezonluk olarak hizmet eden Kocasinan Organik Pazar1 Anadolu'nun en basarili organik Pazar
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modelidir. Burada elde edilen organik iiriinlerin Kayseri'nin kadim mutfak kiiltiirii ile birles-
tirilerek Kayseri gastronomisine hizmet etmesi amaclanmaktadir.

Buamaca hizmet etmek iizere Kayseri'de KAPTAR Dernegi ve KACEM Kooperatifi 6nderli-
ginde kurulan ilk Slow Food toplulugu olarak siirdiiriilebilir ve bilingli bir gida tiiketimi anla-
yis1, uluslararasi aglarda Kayseri mutfaginin tanitilmasina yonelik calismalar yapmak iizere
bir takim etkinlikler gerceklestirilmisgtir.

Toplulugun ilk ¢calismasi, Slow Food kavraminin ve kurulan Slow Food toplulugunun
Kayseri'de taninmasi kapsaminda Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Dogal Uriinler Bahgesi'nde,
27/09/2024 tarihinde Kayseri Biiyiliksehir Belediyesinin katkilariyla, Kayserili iinlii seflerimiz
tarafindan yoresel ve organik tiriinlerimiz kullanilarak hazirladiklar: Yamula Patlicani Giiveg,
Gacer Bulgur Pilavi, Gomec Fasiilyesi gibi geleneksel yemeklerin basina tanitimi yapilmagtir.

Kayseri Slow Food toplulugu olarak, Ark of taste (Nuhun Ambari) listesine Kayseri'ye ait ata
bugday1 Gacer ve cografiisareti bulunan Cirgalan biberi kazandirilmistir. Boylece Kayseri'nin
tohumlari uluslararasi platformlarda duyurulmus ve kayit altina alinmigtir.

Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi, ORAN ve Kayseri Otelciler Dernegi isbirligi ile 2024
yilinda “Slow Food Kayseri Bulugmas1” etkinligi diizenlenmistir. Slow Food 6neminin vurgu-
landi81 ve turizm fakiiltesi 6grencilerin yogun olarak katildigi panelde sefler, yerel mutfaklarin
onemi iizerinde durdu. Panelin ardindan etkinlik, atolye ¢calismalar1 ile devam etmistir.

SLOW FOOD TURKIYE’NIN ETKISi VE GELECEK ViZYONU

Bu boliim, Slow Food'un Tiirkiye'deki daha genis etkisini analiz etmekte ve gelecekteki
stratejik yonelimlerini 6zetlemektedir.

Yerel Ureticilere, Kirsal Kalkinmaya ve Biyogesitlilige Katkalari

Slow Food, Yeryiizii Pazarlariaracilifiyla dogrudan pazar erisimi saglayarak yerel iireticilere
onemli katkilarda bulunmakta, onlari ekonomik olarak giiclendirmekte ve toplulukiligkilerini
gelistirmektedir.s* Hareket, yerel iretimi tegvik ederek, benzersiz bolgesel iiriinleri koruyarak
ve kii¢iik kasabalarin hizli kentlesmeye karsi gelismesine yardimci olarak kirsal kalkinmay:
desteklemektedir.s2 Hareket, “yerel iiretimin yerel kalkinma anlamina geldigini” vurgulamak-
tadir.®® Biyogesitliligin korunmasi, Slow Food'un temel misyonlarindan biridir. Bu, Nuh'un
Ambar (risk altindaki 138 Tiirk iiriiniinii kataloglama) ve Presidia (Orfene Zeytinyag1, Bogatepe
Gravyeri, Divle Obruk Peyniri, Siyez Bulguru vb. geleneksel iiriinleri aktif olarak koruma) gibi

8 Yerel Gida Ve Siirdiiriilebilir Yasam Hareketi: Slow Food | Marketing Tiirkiye, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://www.marketingturkiye.com.tr/haberler/yerel-gida-ve-surdurulebilir-yasam -hareketi-slow-food/

82 Tiirkiye'de Slow Food - Anadolu Gida Politikalar1 Arastirma Merkezi (AGPAM), (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://agpam.org.tr/turkiye-de-slow-food

8  CITTASLOW KENTLERI iCIN SLOW FOOD CALISMALARININ ONEMi1 IMPORTANCE OF SLOW STUDY
WORK FOR CITTASLOW CITIES - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://dergipark.org.tr/tr/download/
article-file /715317
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programlar araciligiyla agikca goriilmektedir.® Slow Food Tiirkiye'nin yerel iireticiler, kirsal
kalkinma ve biyocesitlilik koruma tizerindeki ¢cok yonlii etkisi, hareketin biitiinsel bir kalkinma
aktorii olarak roliinii gostermektedir. Bu durum, birbirine bagli sosyo-ekonomik ve ¢evresel
zorluklari es zamanli olarak ele alip sistemsel dayaniklili1 tesvik ettigini ortaya koymaktadir.
Bu entegre yaklasim, Slow Food'un bu unsurlar birbirine bagimli olarak gordiigiinii ve yerel
ekosistem genelinde olumlu dalgalanma etkileri olusturma yetenegine sahip oldugunu, boylece
daha siirdiiriilebilir ve direngli topluluklara yol actigini gostermektedir.

Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisi

Slow Food prensipleri, Tiirkiye'de siirdiiriilebilir gastronomi ve turizm girisimlerine giderek
dahafazla entegre edilmektedir.®* Hareket bolgeleri yiliksek kaliteli, benzersiz ve siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi destinasyonlarina doniistiirmeyi amac¢lamaktadir.se Bu, restoranlarda ve
konaklama tesislerinde yerel tariflerin, iirtinlerin kullaniminin artirilmasini tesvik ederek,
yerel gida iireticilerinin turizmden elde ettikleri faydalari artirmayi icermektedir.® Tiirk Mut-
fag1 Haftas1 kapsaminda diizenlenen Kapadokya Gastronomi Festivali gibi etkinlikler, klasik
Tirk mutfaginda iyi, temiz ve adil gida kullanimina vurgu yapmaktadir.s Slow Food Tiirkiye,
siirdiiriilebilir gastronomi turizmini aktif olarak sekillendirerek, sadece yerel gidalari tanit-
makla kalmayip, ayni1 zamanda Tiirkiye'yi bilingli gezginler i¢in bir destinasyon olarak stratejik
bir sekilde konumlandirmaktadir. Bu yaklasim, kiiltiirel ve dogal miras1 korurken onemli
ekonomik deger katmakta, boylece kiiresel turizm pazarinda benzersiz bir rekabet avantaji
olusturmaktadir. Budurum, Slow Food'un basit gida tiiketiminin 6tesine gegerek, Tlirkiye'nin
zengin mutfak mirasini ekonomik fayda icin kullanma ve turistlerin 6zgiinliik ile siirdiiriilebi-
lirlige deger veren bir kesimini cekme konusunda stratejik bir hamle yaptigini gostermektedir.

84 Slow Food (Yavas Yeme) Hareketi'ni Kesfetmek: Geleneksel ve Siirdiiriilebilir Beslenmeye Doniis - Saglik
Bilimleri Fakiiltesi - Beslenme ve Diyetetik (... - Istanbul Gelisim Universitesi, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://sbf.gelisim.edu.tr/tr/akademik-bolum-beslenme-ve-diyetetik-(ingilizce)-ha ber-slow-food-hareketi-
ni-kesfetmek-geleneksel-ve-surdurulebilir-beslenmeye-d onus

8  Siirdiiriilebilir Turizm Hareketi Olarak Slow Food: Germiyan Ornegi - DergiPark, (Erisim Tarihi: 3.06.2025),
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file /1645527

8  Slow Food Who We Are - sdgkapadokya, (Erisim Tarihi: 3.06.2025), https://sdg.kapadokya.edu.tr/en/slow-fo-
od-who-we-are/

87 The First Event in Collaboration with Slow Food Cappadocia has been Held - sdgkapadokya, (Erisim Tarihi:
3.06.2025), https://sdg.kapadokya.edu.tr/en/the-first-event-in-collaboration-with-slow-foodcappadoci-
a-has-been-held/

88 Tiirk Mutfag1 Haftasinda Slow Food Liderleriyle Kapadokya'da Bulusuyoruz - sdgkapadokya, (Erisim Tarihi:
3.06.2025), https://sdg.kapadokya.edu.tr/turk-mutfagi-haftasinda-slow-food-liderleriyle-kapa dokyada-bu-

lusuyoruz/
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Gelecek Stratejileri ve Potansiyel Gelisim Alanlar

Kapadokya'da diizenlenen Slow Food Uluslararas: Konseyi toplantisi, gelecege yonelik
kilit bir odak noktasi olarak “agroekolojik gecisi” vurgulamistir.®® Bu agroekolojik, ¢ift¢ileri
desteklemeyi ve onlar1 daha genis yerel ve kiiresel aglara baglamay: icermektedir.* Gelecek
planlari, Slow Food'un uzun siireli deneyimlerini bolgeye ve iilkeye fayda saglayacak igbirlik¢i
projelere doniistiirmek i¢in kurumsal katkilarin devaminiicermektedir.®* Hareket ayrica, tarim
arazilerinin miras alani olarak belirlenmesi ve korunmasi, yerel iireticilere ve kooperatiflere
diisiik faizliuzun vadeli krediimkanlari saglanmasi, gidalojistiginin iyilestirilmesi, profesyonel
makine destegi, dogrudan yerel pazarlarin kurulmasi ve geleneksel iiriinler i¢in cografiisaret-
lerin vurgulanmasi gibi politika degisikliklerini de savunmaktadir.*2 Politika degisikliklerini
savunmaya ve agroekolojik gecise odaklanmaya yonelik bu yonelim, Slow Food Tiirkiye'nin
sadece tabandan gelen bir hareketten ziyade sistemsel bir degisim aktoriine doniistiigiini
gostermektedir. Bu durum, uzun vadeli siirdiiriilebilirlik icin ulusal tarim ve gida politikalarini
etkilemeyi amagladigini ortaya koymaktadir. Bu, Slow Food'un yerel ¢abalarin 6nemli olmakla
birlikte, sistemsel degisimin politika yapicilarla etkilesimi ve ulusal onceliklerde bir kaymay:
gerektirdigini gostermektedir.®
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Serlz
Gastrgnom151

Kayseri mutfagi, Orta Asya'dan gelen go¢men kiiltiirii ve eski mede-
niyetlerin‘etkisini bir arada tasir. Kayseri mutfaginin kokleri yalmizca
yakin donem Tiirk mutfak kiiltiiriiyle sinurli degildir; Anadolu'nun en
eski uygarliklarindan olan Hititlere kadar uzanmaktadir.

Kayseri mutfagi, bolgenin Tiirk mutfak kiiltiirlindeki ternel karak-
teristiklerin betimlenmesinde ve yemeklerin kiiltiirel ktkenlerinin
ortaya cikarilmasinda belirleyici bir ozellige sahiptir. Kokenlerini 7
farkli medeniyetten alan Kayseri, Tiirkiye'nin Ipek Yolu giizergdhm-
daki'ana baglanti‘retalarindan biridir. 6000 yilhik kiiltiirel gecmisin
verdigi zenginlik ve devinimden Kayseri mutfag: da nasibini almistar.
Ugrtina savaslar cikan; tarihi [pek Yolw’nun varhg: Asur Ticaret Kolo-
nileri ile baslamistir. Bu dénemde sehrin ticari kimligi baharat, temel
besin maddeleri vb. malzemelerin ticaretinin yapilmasi ile olugmaya
baglamigtir. Hitit Uygarligl ve siiregelen diger uygarhiklarin bu ticari
yapilanmay: devam ettirmesi; gliniimiize kadar gelen kiiltiirel zengin-
ligin bir yansimast olarak kabul edilebilir. Roma Uygarligi doneminde
krallar sehri olarak bilinen Kayseri topraklan, Asur Ticaret Kolonileri
Dinemi’nden sonra kral yolunun daha senrasinda ise ipek Yolu'nun
onemli giizergahlarindan biri olarak kullanilmis ve ev sahipligi yaptig1
medeniyetlerin‘gastronomikultiirliint de glintimuize kadar getirmigtir.
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