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OZET

Kiiltiirler, yiizyillardir siiregelen kiimiilatif olgular igerir. Tiirkiiler, hikayeler, halk oyunlari, yoresel
yemekler gibi ¢esitli olgular kiiltiirii olugturur. Kiiltiiriin bir parcasi olan mutfak kiiltiirii ise toplumlarin
yeme igme davraniglarinin tirtiniidiir ve toplumlarin yasam bigimleri hakkinda bilgiler verir. Mutfak
kiiltiirii bir yoreye ait olan, yoreye 6zgi tiriinler kullanilarak yapilan ve genelde yoreye 6zgii pisirme
tekniklerinin kullanildig: bir olgudur. Yiyecegin iiretiminden tiiketimine kadar pek ¢ok siireci igerir ve
bu siirecte ortaya ¢ikan dgelerin bir {irlinii sayilabilir. Sivas’in yemeKk kiiltiiriinii ve gliniimiizde ugradig
degisimleri ortaya koymay1 amaglayan bu ¢aligmanin 6rneklemini Sivas’ta dogup biiyiimiis olan 50 yas
ve {istii 8 birey olusturmustur. Verilerin toplanmasinda yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmig
olup sorular ve alinan cevaplar kategorize edilmistir. inceleme sonucunda Sivas’a 6zgii toplam 34 adet
yemege ulagilmistir. Bu yemeklerden 11 tanesi giiniimiizde yapilmayan veya ¢ok nadiren yapilan
yemeklerden olugmaktadir. Daha sonra betimsel analize bagvurulmus; Sivas ilinin yeme i¢gme kiiltiirii,
glinlimiizde ugradigi degisimler ve mutfagin siirdirilebilirlik durumu degerlendirilmistir. Kiiltiirel
mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan daha sonra yapilacak olan ¢aligmalarda elde edilecek
tariflerin standart hale getirilmesi onerilmektedir.
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A RESEARCH ON SiVAS FOOD CULTURE AND CHANGE WITHIN THE SCOPE
OF SUSTAINABILITY OF LOCAL CUISINES

ABSTRACT
Cultures include cumulative phenomena that have persisted for centuries. Various phenomena
such as folk songs, stories, folk dances and local dishes constitute culture. Culinary culture,
which is a part of culture, is the product of the eating and drinking behavior of societies and
provides information about the lifestyles of societies. Culinary culture is a phenomenon that
belongs to a region, is made using local products and generally uses local cooking techniques.
It involves many processes, from the production of food to its consumption, and can be
considered a product of the elements that emerge in this process. The sample of this study,
which aims to reveal the food culture of Sivas and the changes it has undergone today, consists
of 8 individuals aged 50 and over who were born and raised in Sivas. A semi-structured
interview form was used to collect data and the questions and answers were categorized. 34
local dishes specific to Sivas were discovered. 11 local dishes that were made in the past but
are not or are rarely made today have been identified. Then, descriptive analysis was used; The
food and beverage culture of Sivas province, the changes it has undergone today and the
sustainability status of the cuisine were evaluated. In order to transfer the cultural heritage to
future generations, it is recommended that the recipes obtained in future studies be standardized.
Keywords: Eating culture, Sivas culinary culture, sustainability, local cuisine
GIRIS

“Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, gecmisten beri degiserek devam
eden, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve adetleri, anlayis ve davranislari ile onun kimligini
olusturan yasayis ve diisiiniis tarzidir. Topluma bir kimlik kazandiran, dayanigsma ve birlik
duygusu verdigi toplumda diizeni de saglayan maddi ve manevi degerlerin biitiiniidiir.” (T.C.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2024).

Tirk Dil Kurumu’na (t.y) gore miras, bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktigi
seydir. Bu baglamda kiiltiirel miras ge¢cmisten giiniimiize kiimiilatif olarak aktarilan maddi
manevi kiiltiir 6geleri sayilabilir (Cetin, 2010, s.183). Kiiltiirel miras soyut olabilecegi gibi
somut da olabilir ve somut olmayan kiiltiirel mirasa gelenek gorenekler, yeme-igme
davranislari, dini inanislar, miizik ve dans aligkanliklar1 6rnek gosterilebilir (Albayrak, 2013,
5.62).

Kiiltiirel mirasin bir pargasi olan mutfak kiiltiirii ise toplumlarin yeme i¢me
davraniglariin iiriiniidiir ve toplumlarin yasam bigimleri hakkinda bilgiler verir. “Giiniimiizde
hizl1 bir degisim igerisinde olan mutfak kiiltiirii kavrami kirsal alanlarda kentlere gore nispeten
daha az degisiklige ugramistir” (Ilban ve Uluer Savgin, 2020, $.510). Tiirk mutfak kiiltiirii de

uzun yillardir devam eden; bazi degisimlere ugrasa da 6zgilinliigiini siirdiiren bir olusumdur.
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Bu degisimlerin bazi sebepleri vardir ve bunlarin arasinda dini sebepleri, gelenek ve
gorenekleri, orf ve adetleri, cografi kosullari, gelisen teknolojiyi, farkli kiiltiirlerle olusan
etkilesimi ve ckonomik sebepleri siralayabiliriz (Demirel ve Baydan, 2017, s.344). Bu
degisimlerin yoresel mutfak kiiltiirlerinin unutulmasina, eksik ve yanlis aktarilmasina neden
oldugu diisiiniilmektedir ¢iinkii yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi i¢in 6zlerinin korunmasi
gerekmektedir (Bilmez ve Buyruk, 2022, s.23). Mutfak kiiltiirii yemek yaparken kullanilan
malzemeleri, yemek pisirme sekillerini, yemek pisirirken kullanilan ara¢ geregleri, sunum
kaplarini, yemeklerin yenme sekilleri gibi durumlari da kapsayan bir olgudur ve
stirdiiriilebilirlik i¢cin bu durumlarin devamliligi gerekmektedir. Bolgede yetisen iirlinlerle
yapilan yoresel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi daha olasidir; bu sekilde yiyeceklerin 6zii de
korunmus olur. Ayrica yoresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢in elde edilen tariflerin
standart hale getirilmesi gerekmektedir. Standart tarifler maliyet kontroliinii kolaylastirir, israfi
Onler, menii planlamasini1 kolaylastirir ve bunun yami sira tariflerin koruma altina alinarak
gelecek kusaklara aktarilmasinda 6nemli rol oynar (Cekal ve Dogan, 2022, 5.50). Bunun yani
sira Sivas’a 6zgii Uriin ve yemekler i¢in cografi isaret alinmasi da dnemlidir ¢linkii cografi
isaretle koruma altina alinan yoresel drlinler kiiltiirel mirasin korunmasina da katk:

saglamaktadir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2018, 5.638).

Yoresel yiyecekler ise mutfak kiiltiiriinii sekillendiren unsurlarin basinda gelmektedir.
“Yoresel yiyecek; yoresel bolgede iiretilen, yetistirilen veya yoresel bir kimlige sahip o yoreye
Ozgii Ozellikleri tagiyan yiyecek veya igecek olarak tanimlanmaktadir.” (Yilmaz ve Akman,
2018, s.853) Yerel yemekler destinasyonlarin mutfak kiiltiiriinin = stirdirilebilirligini
saglamakla birlikte destinasyona iligkin bir kimlik yani mutfak kiiltiirii olusturur (Senel ve
Karabulut, 2024, s.352). Bu kapsamda Halag ve Kelkit (2023), ¢alismalarinda Sivas i¢in bir

kiiltiir rotas1 Onerisi olusturmuslardir:
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Yemek Tarvieri
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Sekil 1. Yemek yeme duraklar (Halag ve Kelkit, 2023, 5.303).

¢ Anadolu ve Dogu Anadolu’ya sinirlar1 olan; medeniyetler besigi sayilan Sivas eski
bir yerlesim yeri olmasina ragmen kimler tarafindan kuruldugu belli olmayan bir sehirdir.
Ticaret yollar1 iizerinde yer almasi sebebiyle Selguklu déneminde tiiccarlarin ugrak
noktalarindan biri haline gelmistir (Y1lmaz, 2020). Daha sonra farkli savaslara taniklik eden
sehir, 1408 yilinda Osmanl topraklaria katilmistir. “Osmanli egemenliginde eyalet merkezi
haline getirilen Sivas; Amasya, Corum, Tokat, kismi olarak Malatya ve Kayseri illeri Sivas'a
bagli birer sancak olmustur. Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde belirtildigi gibi Sivas zamanin
en 6nemli eyaletlerinden biridir. (40 ilkokul, 1000 diikkan, 18 han, 40 kadar ¢esmesi
oldugundan bahsedilir.)” (T.C. Sivas Valiligi, 2024). I¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan sehir sert
bir iklime sahiptir. Bolgede iklimin elverdigi dl¢iide genellikle tahil iiriinleri, patates, seker
pancar1 yetisir. Ayn1 zamanda bolgede kiiglikbas-biiylikbas hayvanciligt ve aricilik da

yaygindir. Bolgede yetisen {irtinler ve hayvancilik Sivas mutfagini da etkilemistir.

Bolgenin tarimsal {iriinlerinin yani sira etnik yapist da Sivas mutfagin etkileyen bir
diger unsurdur. Sivas gb¢ verdigi kadar go¢ alan bir sehirdir. Cesitli sehirlerden aldig1 goc,
mutfagina da yansimistir. “1975-2000 donemleri arasinda “Sivas ilinin” en fazla go¢ aldig ilk
yedi il sirastyla 1975-1980 ve 1980-1985 dénemlerinde Istanbul, Ankara, Tokat, Kayseri,

Malatya, izmir ve Samsun; 1985-1990 déneminde Istanbul, Ankara, Tokat, Kayseri, Izmir,
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Adana ve Malatya; 1995-2000 doneminde ise Istanbul, Ankara, Kayseri, Tokat, Izmir ve
Malatya illeridir. “Sivas ilinin” bu illerden aldig1 gé¢lerin toplami, ayn1 donemlerin her birinde
aldigr goglerin %50’sinden fazlasini olusturmaktadir” (Ergiin ve Buldur, 2018, s.244).
Gliniimiizde Sivas mutfaginda bu sehirlerden de izler gérmek miimkiindiir. Daha eski
donemlere bakildiginda Sivas mutfagini etkileyen pek ¢cok milletin var oldugu goriilmektedir.
Yirminci yiizyilin ilk ¢eyreginde Kafkaslardan ve Balkanlardan yaklasik olarak 16.000 miilteci
Sivas’a iskan edilmistir. Daha sonra 1. Diinya Savasi zamaninda Rus isgalinden kacan Sark
miiltecileri de Sivas’in kaza ve koylerine iskan edilmistir. 1923’te Yunanistan ile Tiirkiye
arasinda imzalanan Miibadele Antlasmasi sebebiyle Rumeli’den 7.500 muhacir ve Sirp
katliamindan kagmak zorunda kalan 2.000 Bosnak muhacir Sivas’a iskan edilmistir. Tiim bu
gocler Sivas’in kiiltiiriine etki etmistir (Sener, 2021). Sivas mutfak kiiltliriine baktigimizda
girnis, dizmana gibi farkli kiiltiirlere ait yemeklerin Sivas’ta da benimsendigini ve sik sik
yapildigini sdylemek miimkiindiir. Farkli kiiltiirlerle etkilesime girdikge, kadinlar aktif ¢aligma
hayatina katildikca ve ekonomik gii¢ arttikca yoresel mutfak kiiltliriiniin baz1 degerleri
unutulmaya yiiz tutmustur. Bu kapsamda literatiirde mutfak kiiltiiriinliin korunmasina iligkin
caligmalarin sayis1 artmaya baslamistir (Cakici ve Zencir, 2018, s. 286). Bu ¢alismada Sivas
mutfaginin ele alinmasindaki amag, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Sivas’in yeme i¢gme
kiiltiiriinii kayit altina alarak bu mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktir.
Calisma, Sivas mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus dgelerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi,

literatiire kazandirilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
Sivas mutfagi

Sivas cografi konumu sebebiyle farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapan bir sehirdir. Gegis
yollar1 iizerinde olusu ve aldig1 gocler sehri medeniyetler besigi haline getirmistir. Bu kiiltiirel

cesitlilik bolgenin mutfak kiiltiiriine de yansimistir ve yemek ¢esitliligini yaratmustir.

Bolgenin ikliminde yetistirilebilen {iirlinler ve bélgenin ¢ogunlugunun hayvancilik
yapmas1 sebebiyle Sivas yemekleri genellikle hamur isi ve et yemeklerinden olusmaktadir.
Dolayisiyla gastronomik agidan da zengin bir mutfaktir. Sivas yemekleri, zenginliginin anlasilir

olmasi acisindan tablodaki gibi kategorilere ayrilabilir:
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Tablo 1. Sivas Mutfagina Ait Yemekler

Mercimekli  Bulgur
gorbasi

Mercimekli  Kofteli
corba

Pancar Corbast
Peskiitan Corbasi
Siibiira

Sastim Asi
Toyga Corbast

Tursu  Suyu ile
Ekmek Asi

Madimak Kavurmasi
Madimak Pilavi
Madimak Yemegi
Mirik Koftesi
Mumbar Dolmast
Pancar Mihlamasi
Pancar Sarmasi

Pehli

Pezik/Dal Tursusu
Sac Kebab1

Sakatat Yemekleri
Sebzeli Et

Sebzeli Sivas Kebab1
Sivas Koftesi

Sivas Tavasi

Soganl Et

Salgam Dolmas1

Hizir Kémbesi
Kavurma Eristesi
Kirdok

Kirk Giligi

Lavas

Manti (Su Boregi)
Memmemcim Giligi
Pagag

Pancarli

Patatesli

Peksimet

Sac Ekmegi

Sac Katmeri

Sivas Kazan Simidi
Tandir Coregi
Tandir Ekmegi

Tandir Ketesi

Corbalar Yemekler Hamur isleri Tathlar

Ayran Corbas1 Bad (Mercimek badi- | Baviko Gazete Baklavasi
Bulgur Corbasi etli bad) Belibak (Velibah) | Hurma (sini
Diigiilcek Corbast Cirli Et Cennet Coregi Hurmasi)

Ekmek As1 Divrigi Pilavi Ciiciik Hasuda

Ekmek Kirmasi E:;L:;alar (slgigbznr, Cokelikli Kara? (-Gara As)
Iskembe gorbast Pathce;n, Salgam) | Corek Peynirli Helva
Katikl ¢orba Firinda Kelle Dizmana Lokma Tatlist

Kes corbasi Hasil Ezentereli Corek Pit1 Tathisi

Lakise fcli Kofte Firin Katmeri Sarigt Burma
Madimak cacig Karin Dolmast Firin Pidesi Tel Helvast
Madimak Corbast Kelecos Gevrek Un Helvasi
Mercimek Corbast | Kyzartma Koftesi Gilik Uziimlii Corba
Mercimek Herlesi Lahana Sarmasi Hingel Yutka Boregi Tatlist
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Tas Kebabi Yaglama
Tip1s Kofte Yagh
Tursu Mihlamasi Yarimca Borek

Yaprak Sarmasi/Etli | Yumurta Eristesi

Kaynak: (Zengin ve Iskin, 2017: 409)
LITERATUR TARAMASI

Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan ayr1 kilan, gegmisten beri degisen ve degismeye
devam eden, kendine 6zgili olusumlariyla toplumun kimligi haline gelen bir olusumdur. Kiiltiir
ayni zamanda maddi ve manevi degerleri de igerir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2024).
Mutfak kiiltiirii ise toplumlarin yeme igme davraniglarinin bir tirliniidiir. Yiyecek ve icecek
cesitleri, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi “mutfak kiiltiirii” olarak
adlandirilmaktadir. Cografi konum, iklim ¢esitliligi, dini inang ve eski uygarliklar bu kiiltiiriin
olugsmasinda en 6nemli faktorlerdir (Irmak, 2019, s. 113). Bu kapsamda yapilan alan yazin
calismasinda bazi sonuglara ulasilmustir. Diizgiin ve Durlu Ozkaya (2015), calismalarida farkli
toplumlarin farklilasan mutfak kiiltiirlerini ele almig ve bu toplumlarin kiiltiirel etkilesimlerini
incelemiglerdir. Mutfak kiiltiirliniin; cografi sartlar, tarim 6zellikleri, sosyoekonomik durumlar,
dini 6zellikler ve diger toplumlarla kurulan iliskiye gore sekillendigini 6ne slirmiislerdir. Bu
durumda toplumlarin ya bu etmenlerden etkilenerek kendi mutfak kiiltiirlerini olusturduklarini
ya da bu etkilesimde kaybolarak baska Kkiiltiirlerin etkisinde asimile olduklarini ortaya

koymuslardir.

Kasgh vd. (2015), ¢alismalarinda gastronomik miras ve siirdiiriilebilirlik kapsaminda
Eskigehir’i ele almislardir. Arastirmacilar ¢alismanin amacini Eskisehir’in gastronomik
mirasin1 ortaya ¢ikarmak ve siirdiiriilebilirligine katki saglamak olarak belirlemislerdir. Bu
amacla Eskisehir’de 150 kdyde 500 kisiyle goriismeler gerceklestirmisler ve Eskisehir’in
gastronomik mirasina ulasmaya caligmiglardir. Toplanan veriler ise igerik analizine tabi
tutulmustur. Gorlismeler sonucunda pek ¢ok yoresel yemege ulagilmistir. Sonuglar, Eskisehir
ilinin gastronomik miras yoniinden zengin oldugunu ancak bu mirasin unutulmaya yiiz

tuttugunu gostermektedir.

Simsek vd. (2017), ¢alismalarinda Sivas mutfagindaki unutulmaya yiiz tutmus tarifleri
turizm potansiyeli saglamalar1 agisindan degerlendirmislerdir. Bu kapsamda miilakat yontemi

kullanmis ve dnceden sik sik yapilan ancak giiniimiizde pek yapilmayan 15 farkli yemek tarifine
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ulagsmiglardir. Daha sonra bu yemeklerin turizm potansiyeli saglamalar1 adina bazi 6nerilerde

bulunmuslar; yemeklerin restoran meniilerine eklenmesi gerektigini eklemislerdir.

Demirel ve Ayyildiz (2017), ¢alismalarinda Giresun ili mutfak kiltiiri ve degisimi
konusunu ele almislardir. Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinii belirleyerek bu zamana kadar
gecirdigi degisimleri ortaya koymay1 amacglayan calismada, Giresun’un ¢esitli bolgelerinde
dogup biiylimiis olan 50 yas ve lizeri 10 birey ile yar1 yapilandirilmis goriismeler saglanmis;
pek cok yoresel yemegin tarifine ulasilmistir. Calisma sonucunda Giresun’un cografi sartlarinin

ve ikliminin, mutfag: etkileyen en 6nemli unsurlardan biri oldugu sonucuna varilmastir.

Demirel ve Baydan (2017), calismalarinda Bursa ili mutfak kiiltiirinli ve degisimini ele
almiglardir. Bursa’nin mutfak kiiltliriinii belirleyip gecirdigi degisimleri ortaya koymay1
amaglayan ¢alismanin 6rneklemini Bursa’da dogmus ve biiyiimiis olan 50 yas ve tizeri 10 kadin
olusturmus; bu kapsamda yine Demirel tarafindan olusturulan yari1 yapilandirilmis goriisme
formu uygulanmistir. Arastirma sonucunda ¢esitli alanlarda degisim yasandigi belirlenmis ve

bazi yoresel yemeklerin tarifleri caligmaya eklenmistir.

Cakict ve Zencir (2018), ¢alismalarinda unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltiirlerinden
olan Cakirdzii Koyii’niin mutfak kiiltiirtinii ele almislardir. Bu kapsamda kdyiin yerlisi olan 10
kisi ile yart yapilandirilmis goriismeler saglanmis; kdydeki gilindelik yeme aligkanliklari,
kiiltiirel etkinliklerdeki yeme aligkanliklart ve saklama yoOntemleri hakkinda bilgilere
ulagilmistir. Calisma sonucunda birgok lezzetin glinlimiizde az yapildig1 veya hi¢ yapilmadigina

deginen arastirmacilar bu konuda c¢esitli 6nerilerde bulunmuslardir.

Cakiroglu ve Agik (2018), calismalarinda Sivas mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerin
pisirilme durumunu ele almislardir. Calismada anket yontemini kullanmiglar anket sonucunda
Sivas’a ait yoresel yemeklerin ¢ok azinin pisirildigi, ¢ogunun neredeyse hi¢ pisirilmedigi
sonucuna ulagsmiglardir. Bu konuda bazi ¢6ziim Onerileri gelistirmisler ve Sivas’in bazi yoresel

yemeklerinin tariflerini ¢aligmalarina eklemislerdir.

Yilmaz ve Akman (2018), calismalarinda Edremit Korfezi’nin yoresel mutfak kiiltiirtinii
stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda arastirmayi1 amaglamislardir. Bu amagla 6nce literatiir
taramasi; ardindan da yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi ile yorede yasayan kisilerle miilakat
yapmiglardir. Sonug olarak unutulmaya yiiz tutmus yore yemeklerini kayit altina alarak gelecek

nesillere aktarilmasina katki saglamiglardir.
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Demirel ve Karakus (2019) da calismalarinda Balikesir ilinin mutfak kiiltliriinii ve
degisimini konu edinmisler; bu konuda Balikesir’de dogup biiyiiyen 50 yas ve tizeri 10 birey
ile yar1 yapilandirilmis goriismeler saglamislardir. Calismanin sonucunda yoreye 0zgii
yemeklerden Macir tarhanasi, etli ¢orba, siitlii corba, keskek, diigiin tiridi, oglak dolmasi, kabak
cicegi dolmasi, kulak as1, sagaklt manti, Ramazan boregi, hosmerim, Balikesir kaymaklis1 gibi
yoresel yemeklerin hepsinin ge¢miste oldugu gibi giinlimiizde de hala yapildigi sonucuna

ulasmiglardir.

Orgiin, A. Solunoglu ve S. Solunoglu (2023), ¢alismalarinda Nevsehir mutfak kiiltiiriinii
stirdiiriilebilir turizm agisindan degerlendirmislerdir. Yoresel yemeklerin yapisi bozulmadan
sunulmasi gerektigini savunan arastirmacilar bu kapsamda Nevsehir’in kuru salatalik dolmasini
ele almiglardir. Tarif igin bolge insanlariyla goriismeler yapilmis; elde edilen tarif tekrar
yapilarak fotograflanmistir. Gelecek nesillere aktarim i¢in restoranlarin meniilerine yoresel

lezzetlerden tirtinler koymalarini 6nermislerdir.
YONTEM

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. “Yemek ve Mutfak Alan Arastirmalari Igin Soru Kitabi1nda belirtilen kistaslara
uygun olarak (Halic1, 2020) Sivas’ta dogmus biiyiimiis olan ve Sivas’ta yasayan 50 yas ve iizeri
10 birey ile goriisme planlanmis ancak goriismelerde alinan bilgiler 8 kisiden sonra tekrar
etmeye baslamistir. “Iki veya daha fazla sayida kisi arasinda gerceklesen miilakat teknigi icin
asgari katilimct sayist bulunmamaktadir. Genel olarak nitel ¢alismalarda, arastirma amacina
yonelik bilgi doygunluguna erisildiginde ilave gorlismelerin  yapilmasina ihtiyag
duyulmamaktadir.” (Creswell, 2013; Akman Dombekci ve Erisen, 2022; Giildemir, 2023). Bu
calismada da bilgi doygunluguna ulagildig1 icin goriismeler 8. kiside sonlandirilmigtir.
Goriisiilen bireyler kartopu 6rnekleme teknigiyle belirlenmistir. Calisma kapsaminda yapilan
goriismelerden elde edilen veriler ile tariflerden bazilart fotograflanmis, yapim asamalari

detayli anlatilmistir. Sorular ise su sekildedir:

1- Sivas’a 6zgii 5 yoresel yemek ismi soyler misiniz? Yapilislar1 hakkinda bilgi verir
misiniz?

2- Yoreye ozel lezzeti ile tinlenmis bir yemek soyleyebilir misiniz? (Koy ya da bolge ile
ilgili 6zel lezzet soyleyebilirsiniz.)

3- Sivas’a 6zgii olup gegmiste yapilan ancak giliniimiiz de unutulan yemekler var midir?
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4- Sivas’a 0zgii ekmekler nelerdir?

5- Kis hazirliklarindan bahseder misiniz? Gegmiste de ayni hazirliklar ayni sekilde mi
yapiliyordu? Bilgi verir misiniz?

6

Ozel giinler ve cemiyetlerde gecmiste neler pisirilirdi? Giiniimiizde neler pisiriliyor?
Bahseder misiniz?

7-  Yemek pisirirken kullanilan araglar nelerdir? Ge¢gmiste kullanilan araglar nelerdi?

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin
belgesi T.C. Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu

Bagkanligi’ndan 02.07.2024 tarih ve 15/68 say1 numarasi ile alinmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Calismanin bu boliimiinde yar1 yapilandirilmis goriismeye katilan kisilerin verdikleri

yanitlar detaylandirilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de belirtilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Kod Cinsiyet Yas Medeni durum Egitim Meslek

K1 K 73 Evli Egitim gérmemis Ev hanimi

K2 K 56 Evli Lise Ev hanim

K3 K 71 Evli Lisans Ev hanimm

K4 K 54 Evli Ortaokul Ev hanimi

K5 K 51 Evli Lisans Kuran kursu egitmeni
K6 K 58 Evli flkokul Ev hanim

K7 K 67 Evli Ortaokul Ev hanim

K8 K 55 Evli Tlkokul Ev hanimi

Sivas’a ait yoresel lezzetlere iliskin bulgular

Katilimcilar Sivas’a ait yoresel lezzet olarak patatesli hingel, etli hingel, madimak,
katmer, yogurtlu bulgur koftesi, aguz, patatesli i¢li kofte, sulu kofte, ayran gorbasi, Siibiira,
kalburabasti (Sivas hurmasi), girnis, ¢okelekli, etli bat, yesil mercimekli kisir, etli ve bulgurlu
yaprak sarmasi, tizim ¢orbasi, evelik sarmasi, pancar sarmasi, siitlii bulgur ¢orbasi, pezik
tursusu kavurmasi, kesme asi, sari@i burma tathisi, diigiilcek/diigiirciik c¢orbasi, mumbar
dolmasi, tonus koftesi, velibag-oliibag-patatesli gilik, peskutan ¢orbasi, un hasili, Sivas koftesi,

ekmek as1 yemeklerini bildirmislerdir. Yemeklerden bazilar1 Zengin ve Iskin (2017) tarafindan
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yapilan ¢aligmada da ortaya koyulmustur. Katilimeilar yapilan yemegin giizel olabilmesi igin
hazir {riin kullanilmamasi gerektigini, hazir {riinle orijinal tadin alinamayacagini
belirtmiglerdir. K5, “Yemegi pisirirken kullandigimiz tencere de yemegin tadini etkiliyor
pisirdigimiz yer de. Mesela mantizda (Teneke veya topraktan yapilan ocaktir. Altina kok komiir
koyulur ve yemek pisirilir.) pisen yemek asir1 lezzetli olur.” ifadesini kullanmigtir. K6, “Ev
yapimi gibisi var m1? Disaridan alinan ayni lezzeti verir mi hi¢? Evde yapinca elinin lezzeti de
geciyor yemege. Daha giizel oluyor. Hele bir de yemeklerin piif noktasini 6grendin miydi daha

2

da sagsmaz yemegin tadi tuzu.” ifadesini kullanarak ev yapimi iiriin kullanmanin 6nemine

deginmistir. K1, “Biz ufakken yokluk vardi ama anamin pisirdigi yemekler bu zamaninkinden
iyiceydi. Ben gencken de her seyi kendim ederdim ama simdi yasliliktan giiclim yetmiyor.
Disaridan hazir aliyoruz ama belle ki hi¢ tadi tuzu yok.” ifadesini kullanmistir. K8, “Anam da
cesit cesit yemek ederdi kaynanam da ama ben o6grenmemisim simdi de bilmiyorum

yapmasint.” ifadesini kullanarak unutulan yemek tarifleri oldugunu belirtmistir.
Sulu kaofte: (Katilimci K6 tarafindan yapilan sulu kifte)

Malzemeler:

- 1kg kiyma

- 1 adet yumurta

- 4 su bardagi ince bulgur
- 1 adet sogan

- Karabiber

- Pul biber

- Tuz

- 2 yemek kasig1 tereyagi
- 1.5 yemek kasi81 salga
- Yeterince su

- Tuz
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Fotograf 1. Sulu Kofte

Yapihisi:

- Kiyma bir kaba alinr, iizerine bir adet yumurta karilir.

- Bir adet sogan soyulur ve rendelenir, kiymaya eklenir.

- Kiymanin iizerine 4 su bardagi ince bulgur kontrollii sekilde eklenir ve baharatlar1 da
eklenerek uzun siire yogurulur.

- Yogurulan kiymadan misket biiyiikliigiinde pargalar koparilir ve yuvarlanir.

- Yuvarlanan kofteleri pisirmek i¢in tereyagi bir tencereye alinir ve eritilir.

- Eriyen tereyagina salc¢a eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

- Kavrulan salg¢anin iizerine su eklenir. Nane ve tuz da eklenerek su kaynamaya birakilir.

- Kaynayan suya hazirlanan kofteler eklenir ve pisirilir.

Etli hingel: (Katilimct K6 tarafindan yapilan etli hingel)
Malzemeler:

Hamuru igin;

1 yumurta

- 2 subardagi su

- Tuz

Aldig1 kadar un (Sert bir hamur olmas1 gerekli.)

I¢ harci icin;
- 600 gr kiyma
- 1 adet rendelenmis sogan
- Tuz
- Pul biber
- Karabiber

Pisirme ve sunum igin;

- Su
- Tuz
Tereyag1 veya sarimsaksiz/sarimsakli yogurt
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Fotograf 2. Etli Hingel

Yapihsi:

- Hamur igin tim malzemeler karistirilarak uzun siire yogurulur ve sert bir hamur elde
edilir.

- Daha sonra hamur 2 bezeye ayrilir ve hamur dinlenmeye birakilir.

- Dinlenen hamur genis bir sekilde acilir ve 2 parmak genisliginde serit serit kesilir.

- Serit gerit kesilen hamurlar daha sonra kare halini alacak sekilde yeniden kesilir.

- I¢ harg i¢in kiyma bir kaba alinur.

- Kiymanin iizerine soyulup rendelenmis, suyu sikilmig sogan eklenir.

- Kiymanin iizerine baharatlar da eklenir ve har¢ yogurulur.

- Kare seklinde kesilen hamurlarin orta kismina yapilan hargtan koyulur ve hamurlar
iicgen sekilde kapatilir.

- Pigirmek i¢in biiylik bir tencereye bol su alinir ve kaynamaya birakilir.

- Kaynayan suya tuz eklenir ve ardindan hamurlar pisene kadar haglanir.

- Haslanan hamurlar servis kabina alinir ve iizeri i¢in tereyagi yakilabilir, sarimsakli veya
sarimsaksiz yogurt ¢irpilabilir. Istege gore servis edilir.

Madimak yemegi: (Katilimci K8 tarafindan yapilan madimak yemegi)
Malzemeler:

- 2 yemek kasig1 tereyagi

- 1 biiyiik sogan

- 2 dis sarimsak

- 200 gr pastirma veya kiyma
- 1 tath kasig1 gemen

- 1 kg madimak

- 1 su bardagi kalin bulgur

- Kimyon

- Karabiber

- Yeterince su
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Fotograf 3. Madimak Yemegi

Yapihsi:

- Yag tencereye alinir ve eritilir.

- Soyulmus ve kiip kiip dogranmis soganlar yaga eklenir ve kavrulur.

- Sarimsaklar soyulur ve ince bir sekilde kiyilarak tencereye eklenir.

- Pastirma veya kiyma tencereye alinir, kavurma islemine devam edilir.

- Cemen eklenir ve biraz daha kavrulur.

- Ayiklanmig, yikanmis ve doviilmiis olan madimaklar tencereye eklenerek kavurma
islemine devam edilir.

- Once kalin bulgur ardindan baharatlar ve tuz da tencereye eklenir.

- Yeterince su eklendikten sonra madimaklar yumusayana kadar pismeye birakilir.

Yoreye ait, lezzeti ile iinlenmis yemeklere iliskin bulgular

Katilimcilar yoreye ait lezzetiyle iinlii yemeklere evelik sarmasi, pisi, madimak yemegi,
Divrigi pilavi, Sivas ketesi, tonus koftesi, hingel, Sivas koftesi, Sivas kebab1 yemeklerini ve
kalburabast1 tatlisini bildirmislerdir. K8, “Benim simdi Sivas’a ilk defa gelen misafirim olsa
ben ona kete pisirirdim. Yemeden de koymazdim baska yere.” ifadesini kullanmistir. K7,
“Buraya geldin miydi lokantaya gidip ya Sivas koftesi yiyeceksin ya Sivas kebabi. Buralarin
meshur yemekleri onlar.” ifadesini kullanarak Sivas koftesi ve Sivas kebabini onermistir. K5,
“Sivas kofte meshurdur. Zaten tescillenmisti o bilmem haberiniz var m1.” ifadesini kullanarak

tescillenmis yemeklere dikkat ¢ekmistir.
Sivas’a 6zgii olup gecmiste yapilan ancak giiniimiizde unutulan yemeklere iliskin bulgular

Katilimeilar unutulan yemeklerden peskutan ¢orbasti, kurut, kelecos, hasuda, hasil, bazi,

mercimek herlesi, ovmag, iskembe dolmasi, sogan yemegi, tursu as1 yemeklerini
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bildirmislerdir. K1, “Onceden yogurt ne ariyordu kizim? Elimize gegince yayardik, yagini
c¢ikartip ayranini torbaya dokerdik, torbalanirds. Tyice kati, yogurdun daha hasi gibi olurdu. Onu
elimizde tahtalara dokerdik, kuruturduk. Kisin da onu teknede ezerdik bunun adi kurut. Ayran
corbasina, yogurtlu kofteye katar yerdik. Simdi yaz kis yogurt dolu daha da eden yok.” ifadesini
kullanarak kurutun artik eskide kalmis olduguna deginmistir. K2, “Hasil yapardi benim annem
zamaninda ama daha kimse ugrasmiyor. Benim de esim seviyor diye nadiren yapiyorum.
Zahmetli geliyor.” ifadesini kullanmistir. K7, “Iskembeyi kare kare keserdik igine sarma igi
gibi i¢ yapar doldururduk. Sonra da yorgan ipiyle ignesiyle ticgen seklinde dikerdik. Yerken de
ipini ¢ikarip yerdik. Yapmasi zahmetliydi ama pek giizel olurdu. Simdi yaslandim edemiyorum
ama gencligimde ¢ok pisirirdim. Daha yapan da gérmiiyorum ama bilmem ki belki bazen

pisirenler vardir.” ifadesini kullanarak iskembe dolmasini anlatmustir.
Sivas’a 06zgii ekmeklere iliskin bulgular

Katilimcilar ekmeklerden pagag, tandir ekmegi, firin ekmegi, somun ekmek, pide, agik
ekmek, gagala, Sivas katmeri, Sivas bazlamasi, yufka, Sivas ¢oregi ekmeklerini bildirmislerdir.
K1, “Onceden pagaci, tandir ekmegini, somun ekmegi, pideyi, agik ekmegi, gagalayi neyi hep
tandirda yapardik ama simdi kdylerde de tandirlar kalkti. Artik millet hep evine firin yaptirdi.
Simdi kadnlar toplasip hamur ediyorlar ekmekleri bitince, sonra da her giin birinin evinde
firinda ekmek pisiriyorlar.” ifadesini kullanarak koylerde goriilen degisimlerden bahsetmistir.
K5, Sivas ekmeklerinden olan bazlama igin “Sivas bazlamasi diger bazlamalardan farkli. Biz
bazlamay1 sac istiinde pisiririz yumusacik olur.” ifadesini kullanmistir. “Ayrica yufka
ekmekler de yapariz. Bu bize 6zgli mii bilmem ama yufka ekmekleri sacda pisirir kislik igin
kuruturuz. Sonra da onlar siitle 1slatir borek yapariz. Bir de Sivas’a 6zgii Sivas katmerimiz

vardir. Sivas koftesi gibi o da tescillidir.” ifadelerini eklemistir.
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Fotograf 4. Firin Ekmegi

Gecmiste ve giiniimiizde yapilan kishk hazirhklara iliskin bulgular

Gegmiste taze fasulye kurutmasi, madimak kurutmasi, biber kurutmasi, pezik tursusu,
pul biberli lahana tursusu, kusburnu regeli, kayist kurutmasi, elma kurutmasi, domates
kurutmasi, dut kurutmasi, salga, yumurta eristesi, kavurma eristesi, kuru hingel, kuru stibiira,
kadayif, kuskus, dondurulmus karamuk, kuru yufka gibi hazirliklar yapildigi katilimcilar

tarafindan ifade edilmistir.

Gilinlimiizde yapilan kiglik hazirliklar da bunlardan farkli degildir. K1, “Ben 6nceden
taze fasulyeyi, biberi neyi hep ipe dizer kuruturdum ama simdi kavanoza koyup agzini
kapatiyorum. Herkes de konserve ediyor ama var yine, fasulyeyi neyi kurutan da var.” ifadesini
kullanarak giiniimiizde biiyiik ¢ogunlukla konserve yonteminin kullanildigini belirtmistir.
Katilimeilar hamur islerinin hala ayni sekilde yapilip kurutuldugunu, tursu yapiminin da
stirdligiinii ifade etmislerdir. K6, “Biz daha hala yazin oturuyoruz konu komsu toplanip eriste
kesip kavuruyoruz, hingel kesip kurutuyoruz. Disarida da satiliyor. Kdyde kadinlar yapip yapip
getirip pazarda sattyor. Bak, hazir alinacaksa onlar alinabilir. Fabrikadan ¢ikma degil sonugta
onlar da ev yapimi. Bizim yaptigimizi aratmiyor onlar da.” ifadesini kullanarak kislik
hazirliklarm pek degismedigine vurgu yapmistir. K4, “Onceden elmayi, dutu, kayis1 neyi
kuruturdu annem. Ben daha kiigiiktiim o zaman. Simdi yapmiyoruz ama. Zaten hepsi hazir
satiltyor.” ifadesini kullanmistir. Alinan cevaplara bakilirsa kurutularak hazirlanan taze fasulye,
domates gibi sebzelerin artik konserve seklinde yapildigini séylemek miimkiindiir. Katilimcilar
madimagin kdylerde toplanip satisa hazir hale getirildikten sonra sehir pazarlarinda satildigini

da ifade etmislerdir.

166



Akgiil Z. ve Ongel, S. (2024). Y6resel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi kapsaminda Sivas yemek kiiltiirii ve degisimi
lizerine bir arastirma. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3 (2), 151-173.
https://doi.org/10.70756/anameud. 1555734

Gecmisten giiniimiize 6zel giin ve cemiyetlerde pisen yemeklere iliskin bulgular

Katilimcilar gegmiste bayram, diigiin, siinnet gibi 6zel giinlerde misafirlere ikram etmek
tizere Uziimlii ¢orba, piring pilavi, patates yahnisi, patlican yemegi, helva kavurmasi, etli
yemekler, siitlag, Sivas ketesi, sarma, ayran ¢orbasi, sulu kofte, dolma, kavurma, pilav, sarma,
eriste, madimak gibi yemekler yapilirken giiniimiizde daha ¢ok hazir alinan etli ekmek, kofte,
doner gibi yemeklerin misafirlere ikram edildigini ifade etmislerdir. Ancak bayramlarda hala
tiziimli gorba, Sivas ketesi, sulu kofte, pilav gibi yemekler yapilmakta; karn1 a¢ olan misafire
bu yemekler ikram edilmektedir. K1, “Ben zengin evin kiziydim ama bizim eve de her sey
girmezdi. Gene de iyice hatirliyorum o zamanda da bayramda seyranda hep iiziimlii corba
pisirirdi annem. Simdi de herkes yapar yine.” ifadesini kullanarak ge¢misten giiniimiize
degismeyen yemeklerden birinin liziimlii corba oldugunu belirtmistir. K5, “Bizde 6zel giinlerde
helva, liziimlii ¢orba, sarig@i burma falan yapilirdi. Sarig1 burmayi bayramlarda hep yapardik.
Normalde sarigi burmanin igine ceviz koyulur ama eskiden yokluk zamanlarinda ceviz
bulamayinca un kavurur i¢ine seker atardik, sarig1 burmanin igine bu sekerli un kavurmasini
koyardik.” ifadesinde bulunmustur. K7, “Onceden cenaze evlerinde yemek pismezdi.
Cenazenin yedisi ¢ikana kadar komsular akrabalar evlerinde ne varsa pisirir cenaze evine
gotiirlirdii. Simdi de gotiirenler var yine yok degil ama simdi daha ¢ok cenaze sahipleri etli

ekmek, kofte, doner falan yaptirip ayranla dagitiyor.” ifadesinde bulunmustur.
Gecmiste ve giiniimiizde yemek pisirirken kullanilan kap ve araglara iliskin bulgular

Katilimcilar gegmiste dis1 bakir igi kalayli kazanlar, bakir sahanlar, bakir tencereler,
maden tencereler, legengeler (Bakir, legen seklinde pisirme kabi. Pilav, kuru fasulye gibi diigiin
yemeklerinin pisirildigi kap), cinko taslar gibi kaplarmm yemek pisirilirken kullanildigin
belirtmislerdir. Ayrica yazin yemeklerin tandirda pisirildigini, kisin sobada pisirildigini ifade
etmiglerdir. Bunun disinda ge¢miste yemeklerin tiipte ve mantizda pisirildigini de
bildirmislerdir. K1, “Onceden hamurlar1 biz hep tandirda pisirirdik. Ekmek, pagag, ¢corek ne
hep tandirda piserdi. Yufka, bazlama, gilik, ¢okelekli ne sacin iistiinde piserdi sade.” ifadesini
kullanmistir. K5, “Mantiz bash basina bir kiiltiir yahu. Onceden ¢ok kullanilirdi. Simdi de var
yine kullanan. Konserveleri falan mantizda pisirenleri taniyorum.” ifadesinde bulunarak
mantizin popiilerliginden bahsetmistir. K2, “Onceden bakir kazan, legenge, maden tencere
falan vardi. Simdi ama herkesin evinde ¢elik tencere, teflon, diidiiklii tencere, tava falan var.

Biz 6nceden tandirda ya da tiipte yemek pisiriyorduk. Tabi simdi onlar da kalmadi sehirde. Set
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iistii ocaklar, firinlar var artik ama yine de baz1 yerlerde mantiz kullaniliyor. Kdylerde soba

falan kullanan da var tabi.” ifadesinde bulunmustur.

g R
o e

Fotograf 6. Mantiz (Kdyde Yasam, 2022)

Elde edilen verilere bakildiginda Sivas mutfak kiiltiiriiniin gegmisten bugiine pek fazla
degisiklige ugramadigi soylenebilir. Gegmiste yapilan pek ¢ok yemegin gilinlimiizde de
yapildigini ancak daha az siklikta yapildigini séylemek miimkiindiir. Kdyden kente gog, ¢alisan
kadin niifusundaki artis ve artan gelir sebebiyle ugrastirici yemeklerin yerini daha pratik ve

hazir yemeklerin aldigi s6ylenebilir.
SONUC VE ONERILER

Calisma, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Sivas’in yeme i¢me kiiltiiriinii kayit
altina almay1 ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunmay1 amaglamaktadir. Unutulmaya yiiz tutan
yemeklerin literatiire kazandirilmasi g¢alismanin asil amacidir. Calisma, Sivas mutfak
kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus dgelerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi, literatiire kazandirilmasi

ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
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Kiltiirler, yiizyillardir siiregelen kiimiilatif olgulan igerir. Tirkiiler, hikayeler, halk
oyunlar1, yoresel yemekler gibi ¢esitli olgular kiiltiirii olusturan pargalardir. Bu baglamda Sivas,
cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan, ¢ok sayida go¢ veren ancak ayni zamanda ¢ok
sayida gdg¢ alan bir sehirdir. Kokleri Selguklu’ya kadar uzanan sehrin yemekleri ve kiiltiiriinde

de Selguklu’nun izleri bulunmaktadir.
Sivas mutfak kiiltiirinii derinlemesine incelemek i¢in yapilan bu ¢alismanin sonucunda;

e Sivas’a ait pek ¢ok yoresel yemek oldugu ancak bu yemeklerin ¢esitli ilge ve kdylerde
farklilik gosterdigi,

e llce ve kdylerde yapilan yodresel yemeklerin tanitiminin yetersiz oldugu,

e Gecmiste yapilan yemeklerin gilinlimiizde zahmet verici olmasi, yapim asamalarinin
bilinmemesi, geng nesilin ilgisiz olmas1 gibi sebeplerden 6tiirii artik yapilmadigi veya
nadiren yapildig,

e Sehir merkezinde ekmekler hazir alinirken kdylerde tandir veya firinlarda ekmeklerin
yapilmaya devam ettigi,

e Kislik hazirliklar ayni sekilde yapilsa da kiigiik degisimlere ugradigi,

e Ozel giin ve cemiyetlerde pisen yemeklerin yerini ¢ogunlukla hazir alinan etli ekmek,
pide, kofte gibi iiriinlerin aldig1 ancak izlimlii ¢orbanin yerini korudugu,

e Yemek pisirilen kaplarin degistigi ancak pisirme araglarindan olan soba, tandir,

mantizin giiniimiizde de bazi kesimler tarafindan kullanildig1 sdylenebilir.

Elde edilen bulgular 1s181inda Sivas’in yo6resel yemeklerinin ¢ogunlukla bolge halki
tarafindan bilindigi ancak yemeklerin tanitiminin yeterince yapilmadigini sdylemek
miimkiindiir. Yoresel mutfagin siirdiiriilebilmesi i¢in mutfagin 6ziiniin korunmasi gerekir ancak
diinya degistikce Sivas mutfak kiiltiri de degismistir. Baz1 yemeklerin yapimi giiniimiizde

devam etse de bazilarinin siirdiiriilebilirliginin saglanamadigi da agiktir.

Yemek yaparken kullanilan malzemeler, yemek pisirme sekilleri, yemek pisirirken
kullanilan ara¢ geregler, sunum kaplari, yemeklerin yenme sekilleri gibi durumlar mutfak
kiiltiirtinii olusturur ve siirdiiriilebilirlik i¢in bu durumlarin devamlilig1 gerekmektedir. Elde
edilen bulgulara bakildiginda siirdiiriilebilirlik i¢in gerekli ortamin pek olusturulamadigi

gorilmektedir.

Calismada Sivas mutfak kiiltiirline iliskin unutulmus veya unutulmaya yiliz tutmus

yemekler ortaya koyulmaya calisilmistir. Bununla birlikte yemeklerin  &zellikle
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stirdiirtilebilirligine iliskin ¢aligmalarin yapilmasi da gereklidir. Sivas yoresel mutfak kiiltiirleri
otantik deneyim yasamak isteyen turistler i¢in en uygun araglar olarak degerlendirilebilir.
Yapilan caligmalarda ozgiinlik ve farklililk arama egilimi olan turistlerin gastronomi
hareketlerine katildigi, otantik deneyimler yasamak istedigi ortaya koyulmustur (Akdag &
Uziilmez, 2017, 5.306). Kiiltiirel miras sayilan ydresel mutfak kiiltiirleri hem turistlere essiz bir
deneyim yasatma agisindan hem de kiiltiirlerin nesilden nesile aktarilarak kiiltiir devamliliginin

saglanmasi agisindan onem gostermektedir. Y oresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi ayrica

bolgenin tanitimina da katki saglayabilir.

Literatiirde Sivas mutfagi ile daha detayli ¢calismalar yapilmasi, geng nesillere mutfak
kiiltiirtintin detaylariin 6gretilmesi, unutulmaya yiliz tutmus tariflerin yaziya dokiilmesi
onerilmektedir. Yemeklerin tanitimi i¢in ¢esitli sehirlerde diizenlenen gastronomi festivallerine
katilim 6nemlidir. Ayrica sonraki ¢alismalarda, elde edilen bulgularin standardize edilmesi yore

mutfaginin stirdiiriilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir.
Etik Beyan

Calismada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismas1 bulunmamaktadir.
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