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Ozet

Kiiltiir genel olarak bir toplumun maddi ve manevi olusturdugu, gelecek kusaga aktardigi biitiin 6geler olarak nitelendirilir. Kiiltiiriin
aktarilmasi insan yagamiin varlig: ile miimkiindiir. Bu sebeple fizyolojik ihtiya¢ olan yeme igme, maddi unsur olarak kiiltiiriin bas dgesi
sayllmalidir. Tarihsel siiregte yeme i¢menin 6nemi sonucunda toplumlar kendi mutfak kiiltiirlerini olusturmuslardir. Bir topluma ait olan
mutfak kiiltiirti, diger toplumlar tarafindan merak edilmistir. Bu merak; kiiltiir turizminin yeni kiiltiirleri tanima temeline dayanir. Potansiyeli
bakimindan Tiirk mutfak kiiltiirii de Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemlerinin olusturdugu cesitlilikle oldukga zengin bir
yaptya sahiptir. Bu zenginlikte tathilar da 6nemli bir yere sahip olmustur. Tatlilarin giinliik hayatta yer almadig: bir alan bulmak zordur. Bu
calismada Ozel giin tatlilarn kiiltiir turizmi kapsaminda incelenmistir. Kiiltiirel degerlerden olan 6zel giin kavramu, Tirk mutfagindaki
tathilarm kiiltiirel zenginlikleri ele alinarak ‘6zel giin tathlar1’ olarak smirlandirlmstir. Tiirk toplumu, dogum, 6liim, evlilik ve dini niteligi
olan &zel giinlerde tatlilara hep yer vermistir. Ozel giin tatlilarina asure, baklava, giillag vb. 6rnek gosterilebilmektedir. Ele alinan tatlilar
yoresellikleriyle, 6zel giinlerdeki kullanimu ile kiiltiir turizminin unsuru olarak goriilmiistiir. Kiiltiir turizmi kapsaminda 6zel giin tathilarinin,
sempozyumlar, senlikler ve tamitim giinleri diizenlenerek diinyaca bilinir hale getirilmesi; tilkemizin tath kiiltiirii ve 6zel glin geleneklerinin
hak ettigi degere kavusmasini saglayacaktir. Béylece Tiirk mutfaginin marka degerinin kiiltiir turizmi sayesinde artirilmasi hedeflenmistir.

Anahtar kelimeler: Kiiltiir Turizmi, Mutfak Kiiltiirii, Ozel Giinler, Tath

Special Day Desserts: Importance in Terms of Cultural Tourism

Abstract

Culture is generally described as all the items that a society has transferred to the next generation, which it creates materially and spiritually.
Cultural transfer is possible with the existence of human life. For this reason, eating and drinking, which is physiological necessity, should be
regarded the first of cultural element as a material item. Historically, societies have formed their own culinary culture as a result of eating
and drinking. Culinary culture belonging to a society has been wondered by other societies. This curiosity; Culture tourism is based on the
recognition of new cultures. In terms of potency, Turkish culinary culture has a very rich structure with diversity of Central Asia, Seljuk,
Ottoman and Republic periods. Desserts in this richness also have an important position. It is difficult to find a scope where desserts do not
take part in daily life. In this study, special day desserts were examined within the scope of culture tourism. The special day concept which
be cultural values has been limited to as 'special day desserts' taking into consideration the cultural richness of desserts in Turkish cuisine.
Turkish society has always given place to desserts on special days such as birth, death, marriage, religious. Asure, baklava, gullac, can be
shown as a special day dessert. The desserts which are dealed with was seen a part of culture tourism because of their locality and using on
special day. By organizing symposiums, festivals and promotion days that special day desserts within the scope of cultural tourism, making it
worldly known will bring the value of our country's sweet culture and special day traditions to the value it deserves. Thus, it was aimed to
increase the brand value of Turkish cuisine through cultural tourism.

Keywords: Cultural Tourism, Culinary Culture, Special Day, Dessert

GIRiS

Kiiltiir genel olarak, bir milletin, bir halkin tarihi
boyunca olusturdugu ve kusaktan kusaga aktardigi maddi
ve manevi biitiin unsurlar olarak nitelendirilebilir. Gida,
giyinme, barinma gibi temel ihtiyaglarin saglanmasi igin
kullanilan her tiirlii ara¢ geregler; uygulanan ydntemler,
inanglar, diislinceler, gelencksel tecriibeler, dinsel
Ogretiler, toplumsal tutumlar, siyasi diizen ve kurumlar;
davranig ve yasama big¢imleri gibi siralanabilen 6gelerin
tamamu kiiltlirii olusturur [53].

Insanhik ilk caglardan bu yana ticaret, savas, din, goc,
merak gibi farkli sebeplerle seyahat etmistir. Seyahat
etme sebeplerinin ilk sirasinda kiiltiiriin - yer aldig:
diistiniilmektedir. Eski uygarliklarin miraslarindan izler
tastyan kiiltiirler, insanlar tarafindan goriilmek istenir.
Ayrica bireyler kendi kiiltiirii disindaki kiiltiirlere ilgi

duyar. Bu da kiiltlir turizminin ortaya ¢ikmasina neden
olur [20], [22].

Yeni kiiltiirleri tanima, ge¢mis kiiltiirleri merak etme
esasina dayanan kiiltiir turizminin, genis bir etkinlik alani
potansiyeli bulunmaktadir [3]. Bu potansiyel Tablo 1’de
gosterilmigtir.

Kiiltiir turizminin kapsaminin genis olmasi nedeniyle
kiiltiir turizmi karmagik bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
arastirmacilar arasinda tanimi ve kavramsallastirilmasi
konusunda uzun tartismalar bulunmaktadir [17]. Kiiltiir
turizminin tiim yonlerini kapsayacak bir tanim bulmanin
zorlugundan dolayr hem Diinya Turizm Orgiiti (WTO)
hem de Avrupa Turizm ve Eglence Egitim Dernegi
(ATLAS) kiiltiir turizmi i¢in iki farkli tanim geligtirmigtir
[50].
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Tablo 1. Kiiltiir Turizminin Faaliyet Alanlar1 [73]
Kiiltiir Turizmi

Sanat Tarih Bolge Odakl Etkinlik
Odakl Odaklt Odakl
- Plastik ve | Kiiltiirel ve | Sehir, Kasaba | Festivaller
Gorsel Tarihi ve Belde - Folklor
Sanatlar Miras + Giyim - Kurslar
- Tiyatro Alanlar * Yasam - Geleneksel
- Opera - Arkeolojik |- Sehir Turizmi | Etkinlikler
- Sinema Sit Alanlar1 | Geleneksel
- Miizik - Sehir Mutfak
- Konser Turizmi
- Edebiyat - Geleneksel
Mutfak

Kiiltiir turizmi, gosteri sanatlari ve kiiltlir turlarini,
caligma gezilerini, festivallere ve diger kiiltiirel
etkinliklere seyahat etmeyi, anitlar1 ve siteleri ziyaret
etmeyi, dogay1 incelemeyi, ziyaret edilen yerin
folklorunu Ogrenmeyi kapsayan oOzellikle kisilerin
kiiltirel motivasyonunu artiran hareketlerden meydana
gelir [46]. Insanlar kiiltiirel gereksinimlerini karsilamak
icin deneyimlerle bilgi toplama amaci giiderler. Bu amag
ile insanlarin ikamet ettikleri yerden kiiltiirel mekanlara
seyahat etmesi, kiiltliir turizmi olarak tanimlanir [9].
Mehrhoff, kiiltiir turizmini ziyaret edilen yerlerin tarihi ve
ulusal degerlerinin ziyaretgiler tarafindan goriilmesi
olarak tanimlamistir [41]. Bir diger tamimda eski sanat
yapitlarinin, tarihi yerlerin, miizelerin, eski toplumlara ait
orenlerin goriilmesi, tanmnmasi amaci tasiyan geziler,
inceleme maksadi tasiyan seyahatler kiiltiir turizmi
kapsamini olusturdugu goriilmistiir [12].

Avrupa Birligi Tarihi Kentler ve Bolgeler kilavuzuna
gore kiiltlir turizminin amaci yapilari, sanati, gelenekleri
ve dil de dahil olmak tizere maddi manevi mirasi, kiiltiirii
paylasmak ve eglenmektir [29]. Kiiltiir turizminin
tanimlanmasindaki ¢esitlilikten anlasilacag: tizere kiiltiirii
olusturan maddi ve manevi unsurlar kiiltlir turizminin
kapsamina girebilmektedir.

Kiiltiiriin maddi unsurlarindan birisi olan yeme igme,
bir toplumun hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in en temel
ihtiyagtir. Kiiltliriin bag dgesidir. Yeme igme, toplumlarin
sahip olduklar1 geleneklere, goreneklere, kurumlara ve
degerlere, o toplumun teknolojik ve ekonomik durumuna
gore degisiklik gostermektedir. Bu degisimler, tiiketim
aliskanliklari gercevesinden degerlendirildiginde
evrenseldir ancak aligkanliklara tiiketim sekli acgisindan
bakildiginda  toplumlardan  toplumlara  farklilik
gostermektedir [47]. Toplumlardan toplumlara hatta ayni
toplum icinde bolgeden bolgeye olusan bu farkliliklar,
yemek kiiltiirii  ve mutfak kiltiri  kavramlarimi
olusturmaktadir.

Yemek kiiltiirii; neyin yenildigini degil, onun neden
nasil bir siire¢ sonunda, kimler tarafindan ve de ne
sekilde tiiketildigini ifade eder. Mutfak kiltiirii ise,
yiyecegin hazirlanma siireci, maddi kiiltiir iriinlerine ve
pisirme  tekniklerine  odaklanir.  Yemek  kiiltiirii
ifadesinden daha sinirli bir igerige sahiptir [37].

Bu ¢alismada, mutfak kiiltiirii kavranmu kiiltiir turizmi
kapsaminda incelenmistir. Kiiltiirel degerlerden olan 6zel
gin kavrami, Tirk mutfagindaki tathilarin kiiltiirel
zenginlikleri ele alinarak ‘6zel gilin tathilar’’ olarak
smirlandirtlmistir. Tirk toplumu, dogum, 6liim, evlilik ve
dini niteligi olan 6zel giinlerde tatlilara hep yer vermistir.
Ozel giin tathlarna asure, baklava, giillag vb. 6rnek
gosterilebilmektedir. Ele alinan tathilar yoresellikleriyle,

6zel giinlerdeki kullanimi ile kiiltiir turizminin unsuru
olarak goriilmiistiir. Kiiltlir turizmi kapsaminda 6zel giin
tathilarinin, sempozyumlar, senlikler ve tanitim giinleri
diizenlenerek diinyaca bilinir hale getirilmesi; tilkemizin
tath kiiltiirti ve 6zel giin geleneklerinin hak ettigi degere
kavusmasini saglayacaktir. Boylece Tirk mutfaginin
marka degerinin kiiltiir turizmi sayesinde artirilmast
hedeflenmistir.

MATERYAL VE METOT

Arastirmada literatiir tarama modeli uygulanmistir.
Literatiir  taramasi, ilgili kaynaklarin taranmasini,
arastirma konusuyla alakali bilgi tasiyan kaynaklarin
sistemli bir sekilde agiklanmasini, smiflandirilmasint ve
¢ozlimlenmesini kapsar. Kaynaklarin taranmast sonucu
arastrmanin  degiskenleri olan kiiltlir turizmi, mutfak
kiiltiirii, 6zel glinler, tatlilar hakkinda bilgi verilmistir.

Tirk mutfaginda 6zel giinlerde kullanilan tatlilar
aciklanarak Orneklendirilmigtir. Bu g¢aligma niteldir ve
kesfedici arastirma tipi kullanilmigtir. Yeni bir arastirma
konusunun oldugu durumlarda kesfedici arastirma
uygulanmaktadir.

Ozgiin bir caligma ortaya koymak oldukca énemlidir.
Ozel giinler ve tathlarm birlestigi bir basligi bu ¢alismada
secmek hem Tiirk mutfak kiiltliriniin imajinin daha da
artmasina hem de 6zel giinleri ve tathilarin tanitilip, bu
konulara farkli gozle bakilmasma neden olacaktir. Ozel
giinlerde tiiketilen tatlilart kiiltiir turizmi ¢ergevesinde
incelemek aragtirmay1 6nemli kilmaktadir.

BULGULAR VE TARTISMA

Ozel Giin Tatllarinin Kiiltiir Turizmindeki
Onemi

Giintimiizde en hizli gelisen sektdrlerden birisi
kuskusuz turizmdir. Ulkeler kapasitelerinin elverdigi
Ol¢lide ve ¢oziim iretme baglaminda diinya turizminden
gereginden fazla kar pay1 elde etmek isterler. Bu sebeple
rekabet ortaminda saglam durabilme, satilabilecek iiriin
ve hizmetler gelistirme, yeni stratejiler liretme arayisina
girmiglerdir. Bu arayig turizmin hizli gelismesini, kendi
icinde ¢esitlenmesini ve alternatif turizm kavramimin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Kaynaklarin azalmasi,
stirdiiriilebilir turizm zihniyetinin yayginlagmast, turizmin
tiim seneye yayilmasinin istenmesi, farkli beklentilerin
aranmasi alternatif turizmin ortaya ¢ikis nedenleri olarak
gosterilmektedir. Alternatif turizm tiirlerinden olan kiiltiir
turizmi, farklilasan seyahat yonelimleri ve turistlerin yeni
istekleri dogrultusunda siirekli bir biiyiime halindedir.
Turistler seyahatleri siiresince kiiltiirel kesifler yapmak
isteginde bulunduklart igin kiiltiir turizmi siirekli gelisme
gostermektedir. [4], [42].

Tirkiye, 1lzerinde barindirdigi  medeniyetlerin
cesitliligi ile zengin bir kiiltiir mirasina sahiptir. Asirlar
boyu olusan bu kiiltiirel miras, uygar kiiltiir unsurlariyla
birlesince kiiltiir turizmi c¢er¢evesinden bakildiginda
olduk¢a dnemli bir potansiyel olugturmustur. Calismanin
amact dogrultusunda kiltlir turizmi ¢ercevesinde
incelenen Tiirk mutfagi da Tiirkiye’nin kiiltiirel mirasi
icinde bilyiik bir paya sahiptir. Diinya mutfaklar1 i¢inde
cesitlilik ve tat bakimindan uluslararast begeninin
merkezinde bulunan Tirk mutfagi binlerce yillik bir
gecmise sahiptir. Orta Asya’dan hayvancilig1i ve tarimi
Ogrenip Anadolu’ya yerlesen Tiirkler, ge¢misleri ve
tecriibeleri sebebiyle yiyeceklerin hazirlanma ve pisirilme
yontemleri, 6zel giin yemekleri, mutfakta kullanilan arag
geregleri bakimindan zengin bir mutfak kiiltiiriine
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sahiptir. Edinilen tarim bilgisi Anadolu’daki {iriin
cesitliligiyle daha da renklenmistir. Daha sonra kiiltiirel
etkilesimler, Selguklu ve Osmanli saraylarinda pisen
tatlar mutfak kiltiiriinin -~ yeni  zengin  yapisini
kazanmasinda rol oynamistir. Tiirk mutfaginin Cin ve
Fransiz mutfaklar1 ile yarisarak diinyanin sayili g
mutfagl arasina girmesi zenginliginin gostergesidir. [30],
[58].

Tatlilar ise Tirk mutfaginda ¢ok &nemli bir yere
sahiptir. Ge¢misten giiniimiize, sarayda ve halk arasinda
tatlilar her zaman vazgegilmez bir unsur olarak
goriilmiigtiir. Tirk mutfaginda tatli yapiminda gegmiste
Anadolu’da yetismeyen, genellikle Misir’dan getirilen
seker, bal ve pekmez kullanilmigtir. Tiirk tatlilar1 yapim
sekilleri agisindan agagidaki gibi gruplandirilabilir [5]:

< Hamur Tathilar

Ag¢ma hamur tatlilari

Meyaneli hamur tatlilart

Mayali hamurla elde edilen tatlilar

Cirpilarak hazirlanan hamur tatlilar

Haslanmis hamurla yapilan tatlilar

Firinda ya da yagda kizartip serbet ilavesi
yapilan tatlilar

VVYVVYY

« Meyve Tatllari
« Sitlii Tatlilar

Mahmut Tezcan, yeme i¢menin bir fizyolojik ihtiyag
olarak bireysel islevinin yani sira toplumsal islevlerinin
de oldugunu belirtmistir. Bu toplumsal islevler;

Statii gostergesi,

Arkadaslik ve duygu paylasimi,

Hediyelesme,

Etkinliklerde ve solenlerde eglence araci,
Torenlerde yeme i¢gme,

Sosyallesme,

Ailenin yiice ve iistiin gortilmesi,

Turizm sonucu toplumlarin etkilesimi,

olarak siralanmaktadir [64]. Ozellikle 4. 5. ve 8. maddeler
kiiltir turizmine birebir hizmet etmektedir. Bu durum
Tirk mutfaginin kiiltiir turizminde daha fazla yer almasi
gerektigini gostermektedir.

Kiltiir turizmin kiiltiirel degerler {izerine kurulmug
bir yapis1 vardir. Kiiltiirel degerler kapsaminda arkeolojik
eserler, tarihi yapitlar, dini mekanlar, miizeler, yerel
kiltiirlerin el sanatlari, Tirk halkbilimi, festivaller ve
ozel giinler siralanabilir.  Ozel giinler; Adetler,
aliskanliklar, ananeler, dini inanglar kaynakli torensel
niteligi olan giinlerdir [7].

Ziumriit Nahya 06zel gilinleri Tablo 2’deki gibi
gruplandirmugtir [45].

PN BB =

Ayse Baysal ise ‘Beslenme Kiiltiiriimiiz® kitabinda,
ozel giinlerin iki grupta toplanilabilecegini belirtmistir.
Baysal [14] a gore bu gruplandirma;

- Bireye ve aileye 0zgii 6zel giinler (dogum, soz
kesme, nisan, diigiin, dis ¢ikarma, 6liim ve adaklar)

- Toplumsal o6zel giinler (bayramlar, kandiller,
muharrem ay1 vb.)

Tablo 2. Ozel Giinlerin Siniflandiriimasi

Dini Mevsimlik
Bayramlar Bayramlar Evlilik Siinnet
Ve"(")zel ve"(")zel Yagmur
Giinler Giinler Duasi
+ Ramazan + SOz Kesme
Bayrami - Nisan
- Kurban + Nikah
Bayrami Hidrellez | Gelin
+ Muharrem Nevruz Hamami .
Ay1 + Kina Gecesi
- Kandiller + Gerdek
Gecesi
* Diigiinlin
Diger
Geceleri

Tatlilarin  giinliik hayatta yer almadigi bir alan
bulmak zordur. Ozel giin yemekleri kapsaminda tatlilar
degerlendirildiginde, lezzeti itibariyle ve genellikle
yemegin sonunda tiiketildiginden dolayr bu grupta
oldukca sik karsimiza ¢ikmaktadir. Oncelikle 6zel giin
yemekleri kavramindan bahsetmek gerekir. Ozel giin
yemekleri, Tiirklerin Islamiyet ile tanigmasidan 6nceki
siireclerden gilinlimiize kadar yasatip, geleneksel bir
sekilde stirdiirdiikleri bir olgudur. Tiirkler dogum ve dliim
arast gegis donemlerinde, onceki ¢aglardan beri kutlama
torenleri  diizenleyip yemekler yapmuslardir. Tiirk
kiiltiiriinde 6zel giinler kadar dnemi ve yeri olan tatlilar,
boyle giinlerde hep akillarin bagkdsesinde olmustur. Yani
ozel giinler ve Tiirk tatlilari hep i¢ ige olmustur [71].

Ozel Giinlerde Tiiketilen Tathlara Ornekler
Tath Yiyelim Tathh Konusalim...
Atasozlerine kadar yer etmis tatl, 6zel gilinlerin
vazgecilmez unsurudur. Caligmanin bu boliimiinde 6zel
giinlerde  tiiketilen tatlilara  agiklanarak  Grnekler
verilmistir.

Asure

Asure dini bir dnemi olan 6zel giin tatlisidir. Asure,
su, bugday, nohut, fasulye, seker, susam, bakla, kuru
liziim, kuru kayisi, piring, kestane, ceviz, nar, dut gibi
yiyeceklerden olusabilmektedir. Asurenin kag¢ ¢esit
malzemeden yapildigina dair. Cesitli goriisler vardir.
Prof. Dr. Mahmut Tezcan asurenin 12 malzemeden
yapildigin1  belirtmistir  [65]. Ahmet Ors Sabah
Gazetesi’nin internet sitesindeki yazisinda asurenin 41
cesit yiyecekten yapildigini ifade etmistir [48]. Priscilla
Mary Ismn, asurenin kdkeninin ¢ok tanrili donemlere
uzandigini ve asure yapmanin, yemenin, Ozellikle de
ikram etmenin bereket dilemek oldugunu belirtmigtir
[36]. Asure, Arapga kaynaklarda ‘Asura’ seklinde geger.
Asure, on sayistyla ilgili olan ‘asr’ ve ‘asir’ kokiinden
tiiremis bir kelimedir. Kelimenin Ibranice oldugunu
diistinenlerin yan1 sira genel goriise gore kelime Arapca
kokenlidir [11]. Muharrem ayi, Hicri takviminin ilk
ayidir. Asure, bu aymn 10. Giinii yapilmaktadir. Muharrem
aymda mutlak bir sekilde asure pisirilmesinden dolay1 bu
aya ‘asure ay1’ onuncu giiniine ise ‘asure giinii’ denmistir.
Asure giiniinii Islami acidan &zel yapan durum ise
kutsalliklar atfedilmesidir. Hadis kitaplarina goére bu
kutsalliklar, Allah’in on peygamberine ikramda
bulunmas: ve mucizeler yasatmasidir. Bu ikramlar ve
mucizeler [44]:

e Hz. Musa'nin denizi ortadan ikiye bdlmesi ve Firavun
ile askerlerinin suda bogulmasi,
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e Hz. Nuh’un gemisini Cudi Dagina demirlemesi,

e Hz. Yunus’un baligin karnindan kurtulmasi

e Hz. Adem’in tovbesinin kabul edilmesi,

e Hz. Yusuf’un kuyudan ¢ikarilmasi,

e Hz. Isa’nin dogmas1 ve yine Asure giiniinde goklere
yiikselmesi,

e Hz. Davud'un tovbesinin kabul edilmesi,

e Hz. Ismail’in dogmasi,

e Hz. Yakup’un, oglu Hz. Yusuf'un 6zleminden dolay1
kapanan gozlerinin agtlmasi,

e Hz. Eyiip’lin hastaligindan kurtulmasi,

Biitiin bu mucizelerin ve ikramlarin yan1 sira Hz.
Ali’nin oglu Hz. Hiiseyin’in Kerbela’da sehit edilmesi de
61. Hicri yilmm Muharrem aymnmn 10. giiniine denk
gelmistir.

Asurenin yapilis hikdyesinde genel olarak inanilan
bilgi, ‘Nuh Tufan1’ olayidir. Nuh tufan1 sirasinda gemiye
binen inananlarin, yiyecekleri tilkenmeye bagladi.
Gemide bulunan yiyeceklerden asure ortaya ¢ikti. Asure
giinii Islam agisindan bu denli 6nemlidir. Muharrem
aymin 10. ve 11. Giinline kadar asure mutlaka pisirilip,
konu komsuya dagitilir ve misafirlere ikram edilir.
Ozellikle kurban kesenlerin asure pisirmesinin gerekli
olduguna inanilir. Tiirkiye’de asurenin igine konan
malzemeler ilden ile yoreden yoreye degismektedir.
Asure, Muharrem aymin diginda da yapilan bir tathidir.
Ayrica bagka bir 6zel giin olarak nitelendirilen diigiinde
de asure verilir. Buna 6rnek olarak Trakya’da gerdek
gecesinin ertesi giinii damat evinde ‘glivey yemegi’nde
asurenin bulunmasi gosterilebilir [45].

Baklava

Tiirk mutfaginda hamur tatlilar1 denilince ilk siray1
baklava alir. Baklava 1473 yilinda kayitlara gegmistir.
Fatih Sultan Mehmet’in mutfak defterlerinde baklavanin
6 ¢esidine rastlanmigtir. Tiirk tath kiiltiiriinde baklavanin
¢ok oOzel bir yeri vardir. Hala da bu o&zellik
kaybolmamistir [59]. Baklava, Osmanli Imparatorlugu
doneminde gelismistir. Servet ve mevki sahiplerine
bulunan ikramlarda baklavanin kullanilmasi ve onlar
memnun etme ¢abasi baklavay1 siradan bir hamur tatlis
olma kimliginden siyrilip, yetenek gerektiren bir tath
olarak giiniimiize kadar ulagmistir. Baklava tarihi
yolculuguna Halep sehrinde baglamistir. Halep’in
kasabast olan Antep baklavanin en iyisini yapmakla
inlenmistir [25].

Osmanli doneminde Ramazan aymin ortalarinda
baklava, padisahtan yenigerilere bir iltifat simgesi olarak
kullanilmigtir. Yenigeri Ocagi’na her on askere bir sini
baklava diisecek sekilde hazirlanirdi. Ayni sekilde bu
ikrama karsilik olarak da yeniceriler padisaha her yil
Ramazan aymin 15’nde tepsilerle toren havasinda
baklava sunuyordu. Bu tdrene ‘baklava alayr’ denirdi.
Baklava bircok ulusun mutfaginda yer etmekle beraber
bulunan kanitlarin baklavanin Orta Asya kodkenli bir tath
oldugunu ortaya koymaktadir [25]. Baklavann tiiketildigi
yerlere ornek vermek gerekirse, en ilging olani
Amerika’nin Teksas eyaleti olarak gosterilebilir. 19.
Yiizyilda Teksas’a gogen gekler beraberinde bildikleri
baklavay1 gotiirmiislerdir. Bunun yani sira baklava, Arap
Yarimadasi’nda, Tiirk Cumhuriyetleri’nde, Kuzey Afrika
Ulkeleri'nde, Yunanistan, Arnavutluk, Makedonya,
Hindistan, Afganistan ve Ermenistan’da sevilen tatlilar
arasindadir [23]. Ayrica Antep baklavasi, cografi isaret
(mahre¢ isareti) olarak Avrupa Birligi'nde tescil
edilmistir.  Gaziantep mutfagt da 2015 yilinda

UNESCO’nun Gastronomi alaninda “Yaratici Sehirler
Ag1’na dahil edilmistir.

Baklava, kutlamalarin ve ziyafetlerin vazgecilmez
tatlist olmustur. Ozel giinlerde sevinilecek bir konu
oldugu zaman hep baklava tiiketilmistir. Baklava en ¢ok
Ramazan bayraminda Ozdeslesmistir [36]. Anadolu’da
Ramazan Bayrami arifesinde kadinlar toplanarak tepsi
tepsi baklava yaparlar. Yine aymi sekilde diigiinlerde
damat ve gelin gerdek odasina girdikten sonra tatli olarak
baklava ikram edilir. Niganlanma, ¢ocugun dogmasi ya
da eve yeni bir egsyanin alinmasi gibi durumlarda misafire
baklava yedirilir. Konya yoresinde kiz istemeye ¢ikolata
ile degil de baklava ile gidilir. Isin, baklavanin baska
hicbir tatliya nasip olmayan 6zel yerini, Tiirk mutfaginin
temelini olugturan bin bir ¢esit yufka ekmegini ve bin
yildan daha da geriye uzanan yufka agma becerilerinin en
iist noktasini temsil etmesine dayandirmstir [36].

Cikolata

Cikolata, kakao agacinin  ¢ekirdek  denilen
tohumlarindan {iretilen, enerji veren, kalorisi yiiksek ve
insanlarin severek tiikettigi bir iiriindiir. Onceleri kakao
cekirdekleri  ogitiiliip, suyla kanstirilirdi.  Zamanla
cikolata farkli asamalardan, kiiltiirlerden gegerek
giiniimiize kadar ulagsmustir. Cikolatanin 3000 yillik bir
tarihi  bulunmaktadir.  Cikolata  kiiltiirii,  Giiney
Amerika’da kakao agaci ¢ekirdeklerinin 6nce Mayalar,
daha sonra Aztekler tarafindan igecek olarak
tilketilmesiyle baslamustir. Amerika’nin  kesfi sonrasi
Ispanyollar kakao gekirdegini énce Ispanya’ya oradan da
Avrupa’ya yaymislardir [38].

Cikolata, Aztek dilinde ‘eksi, ac1 igki’ anlamina gelen
‘xocoatl’  olarak  kullanilmaktaydi. Buradan da
anlagilacag gibi Aztekler, kakao cekirdeklerine baharat
ve act biber koyup tiiketmekteydi. Ispanyollar ise
‘kahverengi altin’ dedikleri kakaoyu degisik denemelerle
Avrupalilarin damak tadina uygun hale getirmislerdir.
Azteklerin kullandigr aci biberden vazgecip, yerine
vanilya koymuslardir. Bununla da yetinmeyip seker
eklemislerdir. I¢ine misk, tar¢in, gri amber gibi baharatlar
da eklemeyi ihmal etmemislerdir. Bu donemde, kakao
¢ekirdekleriyle hazirlanan ve degisime ugrayan icecek,
Avrupa  aristokrasisi  tarafindan = ¢ok  degerli
bulunmaktaydi. Ispanyollarm Amerika’dan kakaoyu
getirip,  degisiklikler yaparak Avrupa’ya yaymasi,
¢ikolatanin uluslararasi tarihini baglatmistir [38], [33].

Avrupa’ya 17. ylizyillda yayilmaya baslayan ¢ikolata
kiiltiiri, o donemde Osmanlida taninmamistir. Osmanlt
tiiketicisi, Sanayi Devrimi sonrasi Avrupa’da iiretilmeye
baslanan kat1 haldeki c¢ikolatayla 19. yiizyilin ikinci
yarisinda pastacilik ile birlikte tanigmustir. 1850 yilindan
itibaren bat1 etkisiyle Avrupai bir semt olan Pera’da
pastanelerde satilmaya baslanmistir. Osmanli sarayinda
ziyafetler iginde siparig alan M. Vallaury’nin diikkani
cikolata satan mekanlardan birisiydi. 1850’li yillardan
itibaren Istanbul’da bulunan ¢ikolata belirli bir siire kisith
bir kitleye hitap etmistir. Bu kitleyi, Istanbul’daki
yabancilar ve bati etkisiyle Avrupa’nin yagam bigimini
ornek alan gruplar olusturmaktaydi. Cikolata, Osmanli
sarayinda tiiketilen bir iiriin olmamistir. Sadece saraya
gelen 0Ozel yabanci davetliler icin ziyafetlerde
bulundurulmustur.  Giinlimiizde  ise,  pastaciligin
gelisimiyle birlikte ¢ikolata ve kakaolu {iriinler, pastalarin
ve Avrupa kokenli tathilarin yapiminda kullanilmanin
yani sira cikolatali lokum, c¢ikolatali baklava, gikolatali
kestane sekeri gibi tatlilar iiretilerek Tirk ve Avrupa
kiiltiirii ayni1 gat1 altinda birlestirilmistir [51].
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Cikolatalar; bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolata, beyaz
cikolata olmak iizere iige ayrilmaktadirlar. Yapilis sekline
gore ise, sade, cesnili, dolgulu olarak gruplandirilabilir.
Samanci’ya gore, Tirk tiiketicisi Avrupa’daki gibi bitter
cikolatayr degil daha cok sekerli, kakao orani az, siitlii,
fistikli, findikli ¢ikolatay: tercih etmektedir. Samanci
bunun sebebini ise, kiiltiirel olarak tatliya olan diiskiinliik
olarak agtklamustir [51].

Cikolata, geleneksel siirecte kendine ¢ok yer
bulamasa da 1927’ de Tirkiye’nin ilk ¢ikolata fabrikasi
kurulduktan sonra giinliik hayata daha da girmeye
baslamigtir. Hatta cikolata 6zel giinlerdeki yerini almaya
basladi. Ozellikle sehirlerde cikolata; bayram ve kiz
isteme giinlerinde tercih edilmektedir. Kiz istemeye
gidilirken ¢igegin yaninda sik bir kutuda gotiiriilen
cikolata, baklavanin  yerini almaya baglamigtir.
Bayramlarda ise, 6zel hazirlanan kutularda, lezzetli ve
kaliteli olarak temin edilen ¢ikolatalar gerek eve gelen
misafirlere gerekse kapiya gelen c¢ocuklara ikram
edilmektedir. Gilinlimiizde sirketler, c¢ikolatanin 06zel
giinlerde kullanimdaki popiilerligini fark etmis olacaklar
ki sevgililer giiniine, anneler giinline, babalar giiniine
hatta dogum giinlerine  6zel ¢ikolata  kutulart
tasarlamaktadir.

Giillag

Giillacin ge¢misi Osmanli saraylarina kadar dayanir.
Giillacin hamuru, un, musir nigastasi ve su ile hazirlanir.
Giillag yufkasi, ¢cok ince sekilde agilip kurutulur. Agilan
bu giillag yufkalar1 sekerli siitte 1slatilir. Kat kat tepsiye
dizilir. Katlarin arasina meyve parcaciklari, toz findik,
file badem, ceviz hatta lor peyniri gibi {iriinler
koyulabilir. Giillaci iizeri ise, nar, muz, Antep fistig1, kivi
gibi iriinlerle siislenerek servis edilir. Giillacin tarifine
zamanla giil suyu eklenmis ve ‘giilli as’ olarak
adlandirilmigtir. Sonradan daha da kisaltilarak giillag
denmeye baslanmustir [32].

Giillag, Osmanli saray mutfagina 15 yiizyilin 2.
Yarisinda déhil olmustur. 16. Yiizyilda giillacin 6zel giin
tatlist oldugu bilinmektedir. Kanuni’nin ogullari olan
Beyazit ve Cihangir’in siinnet diigiinler sirasinda verilen
ziyafetlerde giillag da bulunmaktaydi. Giillacin 6zel giin
tatlis1 olma Ozelligi 17. yiizyilda da devam etmistir.
Evliya Celebi Belgrad’da yapilan diigiinler i¢in bin katli
dev giillaglarin yapildigini aktarmustir [36]. 19 yiizyilda
ise giillag yufkalar1 biiyiik kiifeler iginde dikkatli bir
sekilde tasinirdi. Vitrinlerde, tezgahlarda rengéarenk
kurdelelerle baglanir ve satilirdi. Kurdelelerle baglanmis
giilllag yufkalar1 kiigiik aynalarla siislenirdi. Tirkiye
Seyahat Acentalar1 Birligi 2014 yili dergisi, yilda 100 ton
giillag yufkas: iiretildigini belirtmistir. Uretilen giillacin
%85°1 Ramazan ayinda tiiketilmektedir [69].

Giillag, zamanla Ramazan’la 6zdeslesmistir. Hafif bir
tath olmasi nedeniyle iftar sofralarinin agirligmi
kaldirabilecek bir tath olarak yer almustir. Giillag,
Ramazan ayinin simgesi haline gelerek giiniimiizde 6zel
giin tatlis1 olarak nitelendirilebilir.

Helva

Helva, Arapgada ‘tatli” anlamina gelmektedir. Cogulu
olan ‘hulviyyat’ yani tatlilar anlamina gelen kelimeden
tiremistir. Araplar, helva kelimesini tatlilarin genel
basligr olarak kullanirlar. Bu duruma 6rnek olarak, Arap
etkisinde olan Osmanli saray mutfaginda yani Matbah-1
Amire’de tathilarin yapildigi yere ‘Helvahane’ denmesi
verilebilir. Helvahane’de saraymn baklava, helva, tahin,
recel, marmelat, muhallebi, pelte, lokma, serbet ve macun

gibi tatlilar1 yapilirdi. Tiirk Dil Kurumu’na gore helva ise,
seker, yag, un veya irmikle yapilan tatli olarak
belirtilmistir. Helva, diinyada ilk Orta Dogu ve Balkan
ilkelerinde  yapilmustir. Tirk, Arap ve Yahudi
toplumlarinin yasadigi yerlerde helvaya rastlanir. Tiirkler,
helva ile Islamiyet’i kabul edince tamismmslardir.
Osmanlida helva siradan bir tatli degil de geleneksel bir
iriin olmugtur. Helvahanede yapilan Ziilbiye veya
Ziilabiye helvalar1 devrin en 6zel helvalariydi. Osmanlt
doneminde stinnet diigiinlerine ‘sur-1 hiimayun’ denilirdi.
Bu diigiinlerde en {ist tabakaya kadar olan misafirlere
ziyafetler veriliyordu. Siinnet diigiinlerinde en ¢ok yine
helvahanede hazirlanan helvalar ikram edilmekteydi.
Saray ziyafetlerinin bayramlarin tatlilarindan
‘memuniyye’ siitlii piring unu helvastydi. Fatih
doneminde bu helvaya tavuk konulmaktaydi [36], [63],
[67].

Helva bagli bagina bir 6zel giin tatlisidir. Bir durumu,
mesaj1 konu komsuya, arkadaslara haber etme, paylasilan
olaym mutlulugunu ve lizlintiisiinii paylagmak icin helva
hazirlanir. Dogumdan 6liime kadar olan &zel gilinlerde
helva genellikle yer etmistir. Siinnet, asker ugurlama,
hacca gidiste ve doniiste, askerin eve doniisiinde,
¢ocugun okula baslamasi ve bitirmesinde, kuzularin
stitten kesildigi giin, yagmur duasinda, Cuma geceleri ve
hayir yapilmak istendiginde helva yapilip ikram edilirdi
[62].

Helva genellikle 6lim sonrasi dagitilan tatli olarak
anilmaktadir. Bu gelenege eskilerden bir 6rnek vermek
gerekirse, ‘gaziler helvast’ sdylenebilir. Gaziler helvasi
un helvasmin tane tane dokiilen g¢esididir. Bu helva 19.
Yiizyilda orduda yapilmaktaydi. Gaziler helvasi, savasta
sehit olanlarin ruhlari i¢in yapilirdi. Gliniimiizde 6liimden
sonra  helva yapimi  yoreden yoreye farklilik
gostermektedir. Ornegin Marmara Bolgesinde 6liim
sonrast irmik helvasi pisirilirken, Karadeniz Bolgesinde
un helvasi pisirilir. Yukaridaki paragrafta da belirtildigi
gibi helvalar tiim 6zel giinlerde ikram edilebilmektedir.
Ornegin, Kurban bayraminda kurban kesildikten hemen
sonra kuyruk yagindan helva yapilmaktadir. Ege
yorelerinde s6z kesmeye giderken erkek tarafi tahin
helvast ve ¢6gen helvast gotirlir. Ege’de mevlit
okutulurken gelen misafirlere keskek, pilav, kuru fasulye,
corba gibi yemeklerin yaninda irmik helvasi ikram edilir.
Marmara Bolgesinde ise mevlit kandilinde susam helvasi
sunulur. Helva, 6zel giinler i¢in o kadar 6nemli bir tatlidir
ki yine Marmara Bolgesinde ‘acele baci helvasi’ olarak
nitelendirilen bir adet vardir. Acele baci helvasini en az 7
kisi karistirir. Karigtirilirken dilekte bulunulur. Dilegin
kabul oldugu diisiiniilirse, aynmi seyler tekrarlanir.
Helvayr karigtirirken dini ritiiel olarak Yasin siiresi
okunur. Helva pisince konu komsuya, akrabaya dagitilir
[31], [36], [45].

Hoésmerim

Hosmerim, geleneksel Tiirk tatlilarindan bir digeridir.
Ozellikle, Balikesir, Karadeniz ve Orta Anadolu’da
tiiketilmektedir. Hosmerim, Osmanli saray mutfaginda da
kullanilmigtir. Tatlinin yapiminda tuzsuz peynir, seker,
irmik, siit, su, tereyagi, yumurta kullanilmaktadir [57].
Hosmerimin hikdyesini Cengiz Goksen su sekilde
aktarmaktadir: Bir kadmin esi askerden izin kullanir ve
eve gelir. Hanimi ona tath yapmak ister, fakat yokluk
zamanindan dolay1 evde sadece un, seker ve yag vardir.
Kadin bu malzemelerden tatliy1 hazirlar ve esine ikram
eder. Esi tatliy1 yerken kadin merakla ve 1srarla; ‘hos mu
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erim?’ diye sorar. Zamanla bu hikdye anlatila anlatila o
soru climlesi kisalarak tatlinin adin1 olusturur [28].

Hosmerim Isparta’da 6zel gilinlerde tiiketilen bir
tatlidir. Yorede lohusa kadinlar 40 giin su igmez. Lohusa
ziyaretlerinde kadinin biitin organlarinin  yoruldugu
diistiniilerek siit, biskiivi ve hdosmerim gibi yiyecekler
gotiiriiliir. Ramazan ve Kurban bayramlarinda Karabiik’te
hosmerim ikram edilmektedir. Antalya’da da hosmerim
bayram tatlis1 olarak tiiketilmektedir.

Lokma

Lokma, hamurunun mayalandirilmasi ile yapilan bir
tathdir. Un, maya, su, yag, seker, tuz ile hazirlanan
hamur, avu¢ icinde bagparmak ve isaret parmagi
kullanilarak yuvarlak sekiller verilir. Sekil verilen bu
hamurlar, kizgin yagda kizartilir ve kivamli soguk
serbetin icine atilir. Sicak ya da soguk tiiketilebilen
lokma tathismin kelime anlami Arapgadaki ‘lukma’
kelimesinden tiiremistir. Lokma, bir agiz bir yudum, bir
par¢a anlamina gelmektedir. Arap kiiltiirlinde gliniimiizde
var olan ‘kadi lokmas1’ Bagdadi! tarafindan 13 yiizyilda
kaynaga aktarilmistir [39], [60].

Lokma  Osmanl sarayinda  kullanilan
giiniimiizde de siklikla tiiketilen bir 6zel giin tatlisidir.
Lokma daha ¢ok kandillerde ikram edilen bir tathidir.
Lokma tatlisinin 6zel giinlerde kullaniminda bdlgesel
farkliliklar goriilebilmektedir. Ege Bolgesinde Ramazan
bayraminda ve Kadir gecesinde evlere lokma
dagitilmaktadir. Lokma, &zellikle Izmir’in bir pargast
olmustur. Izmir’de o6zel giinlerde; sokak baslarinda
pisirilen lokmalar, halka dagitilmaktadir. Cenaze evinde
ya da siinnet diigiinlerinde misafirlere lokma dagitilmasi
Adettendir. izmir’le anilan lokma tathsmin genel olarak
iki ¢esidi karsimiza ¢ikmaktadir. Bunlardan birisi adini
Izmir’den almis olup ‘Izmir lokmas1’, digeri ise ‘saray
lokmas1® olarak nitelendirilmistir. Izmir lokmas1 yuvarlak
sekillidir. Saray lokmas1 ise, kiire seklindedir. Bu iki
¢esidin - yan1 swra lokmanm farkli tarifleri de
bulunmaktadir. Ankara’nin Ayas yorelerinde ‘birtlak’
denen bir lokma gesidi vardir. Bazi yorelerde ise bebegin
dogumu sonrasi lokma dagitilir. Lokma yapimi, iilke
genelinde yaygindir. Bu yayginliktan dogan bir tabir
olarak ‘lokma dokmek’ ya da ‘lokma doktiirmek’ sik¢a
kullanilmaktadir. Gilinliimiizde lokma dékme makinalar
iretilmis ve 6zel giinlerde ya da hayir niyetine dagitmak
icin lokma doktiirmek isteyenlerle ilgilenen firmalar
kurulmustur [31], [39].

Lokum

Lokumu kisaca tarif etmek gerekirse; seker, nisasta
ve su karigiminin asit ilave edilerek belirli bir siirede
pisirilmesiyle hazirlanan bir {iriindiir [13]. Lokum, ilk
baslarda ‘rahatii’l-hulkum’ yani bogazi rahatlatan
anlamma gelen bu kullanim, 19. Yiizyilda degiserek
‘latilokum’ ve son olarak lokum halini ald1. Ayrica lokum
eskiden lokma tiirii hamur tatlilarinin ortak adi olarak
kullanilmaktaydi. Lokumun kokeni, Pers
Imparatorlugunu M.O. 226 ve 652 yillar1 arasinda
yoneten Sasanilerin en sevdigi tatli olan ‘abhisa’ya
dayanmaktadir. Lokum Anadolu’da 15. Yiizyildan sonra
bilinmeye baglanmistir. 17. Yiizyilda Osmanli saray
mutfaginin vazgegilmez bir {iriinii olarak popiilerlik
kazanmugtir. Lokumun Avrupa’daki bilinirligi Ingiliz bir
gezginin Ingiltere’ye lokumu gotiirmesiyle 18. yiizyilda

1 Bagdadi: Bagdadi adiyla anilan, asil adi Muhammed b. El-
Kerim olan 13. yiizyilda yasamis Bagdath katip.

baslamustir. ingiliz gezgin lokumu ‘Turkish Delight’
(Tiirk lezzeti) olarak tanitmistir. Bu tabir giiniimiizde hala
kullanilmaktadir [40], [36].

Tiirkiye’de lokum denilince akla gelen marka ‘Haci
Bekir’dir. Bekir Efendi 1770’li yillarda Kastamonu’nun
Arag ilgesinden Istanbul’a gelir. 1777°de ilk sekerci
diikkanimi acar. Yukarida belirtildigi gibi 15. Yiizyilda
bilinmeye baslayan lokumun, bugiinkii lezzet ve sekilde
iretilmeye baslanmas1 18. Yiizyillda Hacit Bekir ile
gergeklesti. Lokumu ‘Turkish Delight’ olarak Avrupa’ya
tanitan Ingiliz gezgini, kaymakl ve sade olmak iizere iki
sandik lokumu iilkesine Haci Bekir’den alarak
gotlirmiistiir. Cevresindekilere, aldig1 seyin adinin lokum
oldugunu bilmedigi icin ‘Turkish Delight’ olarak
tamitmustir. Bekir Efendi Onceleri lokumu bal surubu,
pekmez ve undan yapmaktaydi. Almanya’da iretilen
sekerin Tirkiye’ye gelmesiyle lokum yapiminda seker
kullanmaya baglar. 1811 yilinda Almanlar nigasta
iiretimine baglarlar. Bekir Efendi bu yeniligi de kagirmak
istemez ve arttk lokumlarinda un yerine nigasta
kullanmaya baglar. 1817 ve 1820 yillar1 aras1 hacca giden
Bekir Efendi, daha sonra Haci Bekir adimi alir. Hact
Bekir 239 yillik hikayesiyle tarihe meydan okumaktadir
[29].

Bu kadar koklii bir tarihi olan lokumun 6zel giinlerde
yerini almamasi diisiiniilemezdi. Lokumun &zel
giinlerdeki tiiketiminde olugan farklilara baz1 bolgelerden
ornekler verilebilir. Marmara Bodlgesinde, bebegin
dogumundan sonra ve Mevlit kandilinde lokumun
dagitildigr gozlemlenmistir. I¢ Anadolu Bolgesi’nde ise
lokuma biskiivi eslik eder. S6z kesmeye gelen diiniirlere
lokum ve biskiivi ikram edilir. Ege Bolgesi’nde asker
ugurlamaya gelen konuklara giil suyu ile birlikte lokum
sunulur. Yine bu bdlgede, cenaze evinde dlen kisinin esi
ya da yakinlar1 tarafindan lokum ve biskiivi alimir ve
gelenlere dagitilir. Buna ek olarak Ege Bolgesi’nde
kandillerde ve Kadir gecesinde lokum, biskiivi ikram
edilebilmektedir. Akdeniz Bolgesi'nde de I¢ Anadolu
Bolgesi’nde oldugu gibi s6z kesmeye / kiz istemeye gelen
davetlilere lokum, biskiivi de ikram edilmektedir. Son
olarak bazi yorelerde, lokum, badem sekeri, ¢ikolatadan
olusan ‘nikéh sekeri’ paketleri nikahtan sonra misafirlere
dagitilir. Lokumun malzemeleri az ve basittir. Yapilis
bakimindan  marifet  istemesine ve  sekerleme
kategorisinde yer almasma ragmen, stk kullanimidan
dolay1 ‘6zel giinlerde tiiketilen tatlilar 6rnekler’ listesinde
yer almustir [14], [31].

Pasta

Italyancada ‘hamur’ anlamuna gelen pasta, Tiirk Dil
Kurumu’na gore, igine katilms tiirli maddelerle 6zel bir
tat verilmis, firnda veya bagka bir yolla pisirilerek
hazirlanmig bir tiir hamur tathisi1 olarak tanimlanmustir.
Pasta ve Pastacilik, Tanzimat dénemi sonrasi batililagma
hareketlerinin etkisiyle Istanbul’a girmistir. O dénemde
Osmanli Istanbul’unda sehir kiiltiiriiniin ~ geleneksel
firmlarma, borekei, baklavact ve kadayifgr gibi
esnaflarma pastacilar da girmistir. Boylece 1850’li
yillardan itibaren Istanbul’da lokma, helva, zerde,
kadayif, muhallebi, baklava gibi geleneksel Tiirk
tatlilarinin  arasina Avrupa menseli olan pasta ve
pastacilik tiriinleri tatlilar eklenmistir [52].

Anadolu’ya ise pasta kiltirii 1800 ortalarinda
Ruslardan pastaciligi 6grenen Camlihemginliler sayesinde
girmigtir.  Camlihemsin ~ Rize’nin  bir  ilgesidir.
Camlihemsinlilerin  dedeleri Rusya’da pastanelerde
caligarak pastacilifn Ogrendikten sonra memleketlerine
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donmiislerdir. Elde ettikleri paralarla konaklar, evler
yaptirmiglardir. Daha sonra yine para kazanmak igin
biiytik sehirlere, Anadolu’nun cesitli yerlerine gdcerek
pastacilik meslegini yapmislardir [16].

Pastalar icine konulduklari malzemeye gore ya da
sekillerine gore isim alirlar. Buna 6rnek olarak; ¢ikolatalt
pasta, mozaik pasta, baton pasta, kubbeli pasta, meyveli
pasta gibi gesitler verilebilir. Tiirkiye’de pastalar ‘yas
pasta’ olarak da nitelendirilir. Pasta kiiltiirii ilkemize ge¢
girmis olsa da pastalar 6zel giin tatlilar1 olarak goktan
yerini almigtir. Pasta ve 0Ozel glin denilince akla ilk
dogum giinleri gelmektedir. Dogum giinii kutlamalarinin
olmazsa olmazi pastalardir. Dogum gilinii pastalar1 pek
¢ok c¢esitte iretilmektedir. Pasta se¢imi dogum giinii
kutlanacak olan kisinin mizacina ya da hobilerine gore
yapilabilir. Ayni zamanda dogum giinii partisinin
konseptine de uygun pasta secilebilir. Dogum giinii
pastasi, partinin havasini bozmayan, kisinin hayallerini ve
isteklerini yansitabilen, dig goriiniisii gilizel, taze ve
kaliteli olmalidir. Dogum giinii pastasi ¢esitlerine drnek
olarak; cocuklar i¢in hazirlanmis ¢izgi film karakterleri
bulunan pastalar, lizerinde dogum giinii olan kisiyle ilgili
sakalarin yazdigi komik mesajli pastalar, birinci yasi
kutlanacak olan bebeklere hazirlanan 6zel pastalar, yine
dogum giinii sahibinin tuttugu takimi yansitan taraftar
pastalar1 ve son olarak dogum giinii sahibinin fotografinin
bulundugu pastalar gosterilebilir [70].

Pastalarin kullanildig: bir diger 6zel giinler ise nisan
ya da diiglinlerdir. Pasta, nisana ya da diigline gelen
davetlilerin en ¢ok konustugu unsurlardan birisidir.
Diigiin ve nisan i¢in tasarlanan pastalarin olmazsa olmazi
pastanin lezzetidir. Pasta, salona mini bir s6len esliginde
getirilir. Diiglin ya da nisan pastalari, ¢iftlerin istekleri ve
zevkleri dogrultusunda tasarlanir. Béylece hem evlenen /
nisanlanan ¢ift hem de davetliler en ‘tatli’ anlara sahit
olur. Pasta seciminde siislemedeki detaylara dikkat
edilmelidir. Siislemede yapma ¢icekler, inciler, glas noya
ve hazir figilirler kullamilmaktadir. Yapma g¢icekler;
sekerler veya badem ezmesiyle yapilabilirler. Ozel
kaliplar1 sayesinde el becerisiyle hazirlanirlar. Inciler;
bilinen inci tanesi seklinde ve renginde olmaktadir ve
yenilebilir olarak yapilmaktadirlar. Glas noya; pudra
sekeri, yumurta beyaz1 ve limon suyu ile
hazirlanmaktadir. Malzemeler, cam, ¢elik ya da porselen
bir kapta tahta spatula ile 10-15 dk. krema gibi beyaz bir
renk alana kadar alana kadar karistirihir ve siislemede
kullanilir. Hazir  figlirler ise, gida boyalaryla
renklendirilmis sekerlerle, badem ezmeleriyle diigliniin
ya da nisanin konseptine uygun olarak pastadaki yerini
alir. Bu figiirler pastalarn goriiniimiine anlam ve giizellik
katarlar. Nisan ve diigiin pastalar1 genelde c¢ok Kkath
olarak hazirlanir. Pasta ayaklar1 bu katlar1 olusturabilmek
icin kullanilir [21], [61].

Son olarak pastalar, evinde yilbas1 gecesini kutlamak
isteyenler icin bir segenektir. Yilbasi konseptine uygun
olarak hazirlanan pastalar 31 Aralik gecesi 6zel giin tatlist
olarak masada yerini almaktadir. Sevgililer giinii i¢in de
pastalar hazirlanip, bu 6zel giin tatlandirilmaktadir.

Zerde

Zerde, Osmanli mutfagindan giiniimiize ulasan
geleneksel tatlilardan birisidir. Zerde, piring, bal ve
safrandan yapilir. Tathnm ismi Fars¢a sar1 anlamma
gelen ‘zerd’ den gelmektedir. Zerdeyi bulan kisi Evliya
Celebi’nin bildirdigine goére, ilk Emevi halifesi olan
Muaviye idi. Muaviye, ayn1 zamanda Hz. Muhammed’in
katibiydi. Muaviye, Hz. Hamza’nin 6liimiinde yas tatlist

olarak kan1 simgeleyen safranla bu tatliyr hazirlayip, Hz.
Muhammed’e ikram etmistir [8], [36].

Zerde, Osmanli doneminde imaretlerde fakir halka en
¢ok dagitilan tatlilardandi. Istanbul'daki imaretlere tane
ile zerde ve dervis tekkelerine ¢esitli gidalar
gonderilmekteydi. Diiglinlerde verilen ziyafetlerde tath
olarak zerde verilmekteydi. Ancak, verilen bu ziyafetler
‘canak yagmasi’ adi verilen bir adetle yapilmaktaydi.
Meydana dizilen canaklarin i¢inde zerdelerin yani sira
pilav, et gibi yemekler de bulunmaktaydi. Bes binden
fazla ¢ini, bakir tabak ve canak, ig¢inde yemekleri ile
beraber halk tarafindan yagmalanirdi [6], [62].

Zerde, ilk matem yemegi olarak yapilsa da
Osmanlilarda mutlu ve kutsal gilinlerin tatlis1 oldu.
Osmanli’da  siinnetlerde,  diiglinlerde,  zaferlerde,
Ramazan aymnda, cuma giiniinde ve bayramlarda
tiikketildi. Kanuni zamaninda savas zaferlerinden sonra,
askerlere meniide zerdenin de bulundugu ziyafetler
verilmigtir.  Varlikli  olsun olmasin, o donemde
diigiinlerde zerde ikram etmek neredeyse bir gelenekti
[36].

Giiniimiizde ise zerde, diigiin tatlis1 olarak karsimiza
cikabilmektedir. Diiglin, siinnet diiginii ve dini
bayramlarda tipki eskiden oldugu gibi hala yapilmaktadir.
Aragtirmact  Yazar Sezai  Gengdz, Tekirdag’da
bayramlarda baklavanin yam1 sira zerdenin de
tiketildigini belirtmistir. Tirk Mutfagi ve Edirne’den
Yemek Kiiltirii adli kitabin yazari Miserref Gizerler,
Edirne’de bayramlarda asure, un helvasi, giillag gibi
tatlilarla birlikte zerdenin de yapilmakta oldugunu
sOylemistir. Ayni zamanda, “siitlii zerde tatlis1” Tiirkiye
tat haritasinda Edirne’ye isaretlidir. Yore, Tiirkiye’nin en
onemli c¢eltik havzasi konumundadir. Bu sebeple bu
tathnin  yére mutfaginda siklikla yapiliyor olmasi
kacinilmaz bir durumdur. Geleneksel lezzet olan zerdeyi,
kiltirlinde hala devam ettiren bir baska il olan Karabiik
ise, yine bayram tatlilart arasinda zerdeyi tercih
etmektedir. Konya’da diigiinlerde davetlilere zerde sunma
gelenegi hala devam etmektedir. Zerde ayni zamanda
bebegin dogumunu kutlarken ve Muharrem ayinin ilk on
giiniinde evlere dagitilir [36], [54], [56], [62], [66].

Ozel Giin Tathlarimn Kiiltir Turizminde
Kullanilmasi

Toplumlarda yasamin her doneminde kutlamalar yer
alabilmektedir. ~ Kutlama  etkinlikleri ~ yasamimiz
vazgegilmez pargast haline gelmistir. Toplumumuzda bu
kutlamalar senlik, eglence vb. adlarla anilmaktadir.
Tiirkiye’de ulusal ve uluslararast 1000’in iizerine etkinlik
diizenlenmektedir. Gergeklestirilen etkinlikler etkinligin
gerceklestirdigi yerin imajmi, g¢ekiciligini artirmaktadir.
Bu c¢ekicilige etkinlik (olay) cekiciligi denmektedir.
Festivaller de bu etkinlik c¢ekiciliklerinden sadece
birisidir. Festivaller biinyesinde pek ¢ok unsuru
barindirir. Bu unsurlar mutfak kiltiri, inanmis ve
uygulamalar, giyim, miizik, sanat, folklor vb. olarak
siralanabilir. Festivaller, iginde  bulundurduklari
unsurlarla sehrin, bdlgenin tanitimini, ekonomisini
olumlu yonde etkilemektedir. Gidalarin, mutfak
kiiltiiriiniin festivallerde eglence araci olarak kullanilmasi
yeme i¢gmenin islevlerinden birisidir. Festivaller, senlikler
kdiltiir turizminin etkinlik odakl faaliyet alanlaridir [35],
[49].

Tirk mutfaginda tathilarin 6zel giin kavramu ile
bulusmasi sonucunda ‘2.2 Ozel Giinlerde Tiiketilen
Tathlara Ornekler’ bashg altinda siralanan tatlilar
belirlenmistir. Tirk mutfak kiltiirlinin ve &zel giin
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geleneklerinin  tanitilmasi  i¢in  6zel giin tathlarini
kullanarak  festivaller,  sempozyumlar,  senlikler
diizenlenebilir. ~ Ornegin ~ Gaziantep’te  Gaziantep
Gastronomi ve Turizm Dernegi (GASTURDER) is
birligiyle 21 Eyliil Baris Giinlinde 'Diinyaya Barig Bariga
Bereket' sloganiyla Asure festivali diizenlenmistir.
Festivalde 3 bin 192 kilo agure yapilarak Guinness rekoru
kirildi. Asure festivaline farkli iilke biiyiikel¢ilerinin yani
sira birgok yabanci konuk da katilmistir. 3 bin 192
kiloluk asurede 27 c¢esit malzeme kullanilmistir.
Malzemeler farkli tilkelerden getirilmistir [26].

Diger o6zel giin tathilarindan olan baklavanin da
festivali bulunmaktadir. Baklava ve Tatli Ureticileri
Dernegi (BAKTAD) ve Fatih Belediyesi igbirligiyle 2013
yilinda 'Tarihi Yarimada Fatih Baklava Festivali - 8.
Geleneksel Altin Oklava Baklava Ustalar1 Yarigmast'
Emindnii’'nde diizenlenmistir. Doénemin AB Bakani
Egemen Bagis da festivale katilmistir; “Kiz istemeye bile
baklavayla  gideriz, baklavasma mag¢  yapariz,
bayramlarimizi baklava ile kutlariz, sevinglerimizi
dostlarimizla baklava yiyerek paylasiriz.” Diyerek
baklavanin 6zel gilinlerdeki kullanimina ve Tirk
kiiltiiriinde 6nemine deginmistir. Gaziantep Sanayi Odasi
(GSO) Meclis Bagkani Mustafa Topguoglu festivalinin
acilis téreninde yaptig1 konugmada Baklava Festivali’nin
Gaziantep adina c¢ok Onemli oldugunu vurgulayarak
festivalin hem baklavanin ve Gaziantep kiiltiiriiniin
diinyaya tanitilmasi hem de kentin turizmi agisindan
onemli oldugunu belirtmistir [10].

Ozel giin tathlar1 arasinda popiilerligini sonradan
kazanan ¢ikolatanin 18 Mayis — 21 Mayis 2017 tarihleri
arasinda Ankara’da festivali diizenlenecektir. ‘2 Tat 5
Duyu’ sloganiyla Kahve & Cikolata Festivali adiyla
diizenlenen organizasyonda atdlye caligmalari, seminer
ve konferanslar yer alacaktir. Festivalin GL events ev
sahipliginde bu yil ilki gergeklesecektir. GL events,
Fransa merkezli bir etkinlik firmasidir. 2009 yilinda
Emirgan/istanbul’da agtig1 etkinlik merkezi The Seed ile
Tirkiye’ye yatirimlarina basladi. Ankara Ticaret Odasi
(ATO) biinyesinde insa edilen kongre ve fuar merkezi
2011 yilinda GL events firmasi tarafindan kiralanarak
Congresium Ankara markas: ile faaliyete gecirilmistir.
Ankara Kahve & Cikolata Festivali Congresium’da
diizenlenecektir. Festival, sosyal nitelik tagimasinin yant
sira birgok sektoril bir araya getirmeyi hedeflemektedir.
Fransa merkezli uluslararasi bir etkinlik firmasinin
Tirkiye’de etkinliklere ve festivallere ev sahipligi
yapmast  Tirkiye’nin  kiiltir ~ turizmine  katk
saglamaktadir. Festivalde Cikolatanin Tiirk kahvesi ile
sunulmas1 da Tiirk kahvesinin marka degerine yeni bir
boyut kazandiracaktir [15], [27].

20 — 23 Nisan 2017 tarihleri arasinda ise Istanbul’da
Uluslararas1  Cikolata  Festivali ~ Sirkeci  Garinda
diizenlenmistir.  Festival Tatu Creative Solutions,
ThePartners ve Medyadoktoru Yapim tarafindan
gergeklestirilmistir. Festivalde Ulusal ve Uluslararasi
gikolata firmalarin yani sira artisan gikolatacilari® da yer
almistir. Festivale katilan Bahgesehir Universitesi

2 Artisan Cikolata: El yapimi ve sanat olarak goren ve
uygulayan ve ayni zaman da en iyi ve gercek cikolatayl
tiiketicilerine sunan kiigiik ¢ikolatacilarin tirettikleri gikolatalara
denir.

Gastronomi Boliim Bagkani Yrd. Dog. Dr. Esra Mankan
cikolata biiyiik bir trend, ¢ok mutlu eden bir trend
oldugunu, mutfaklarda her konuda, mutfagin her
asamasinda ¢ikolatanin kullanilabildigini belirtmistir.
Festivalde c¢ikolata workshoplari, degisik ¢ikolatali
tarifler, uluslararasi sgefler yer almustir. Festivalin
yapildigi yerin se¢imi de oldukca Onemlidir. Tarihi
Sirkeci Gar1 kiiltiir turizmine hizmet eden bir mekan
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sirkeci bulundugu bolge
itibari ile turistik bolgelere yakindir. Bu durum Sirkeci
Garmin festival mekani olarak secilmesinde etkilidir.
Uluslararas1 bir tatl olan ¢ikolata 6zel giinlerdeki
kullanimu ile iilkemizde yayginlagsmaya devam etmektedir
[19].

Giillag, Ramazan ay1 ile 6zdeslesmis bir baska 6zel
giin tathsidir. Ulkemizde Ramazan ayinda giillag tiiketimi
ve uretimi festival tadinda gegmektedir. Giillaca ozel
festival diizenlenmemis olsa da Eskisehir’de NeoPlus
Outlet ve Yasam Merkezi ve Tepebast Belediyesi is
birligi ile “’Dev Giillag Diinya Rekor’ denemesi
gerceklestirilmistir.  Yapiminda 274 litre siit, 27,8
kilogram ceviz, 30.6 kilo gram giilla¢ yufkasi, 50 kilo
seker, 1 kilo vanilya kullanilan dev giillag, 4 usta
tarafindan 4 saatte hazirlanmistir. Hazirlanan 350 kilo
400 gramlhik giillag, diinyanin en biyiik giillaci olarak
Guinness Rekorlar kitabina girmistir [1].

Dogumdan &liime kadar her 6zel giinde tiiketilen bir
tatlt olan helvanin festivali 23 Mayis 2015 tarihinde
Kocaeli Rumeli Tirkleri Kiiltiir ve Dayanisma Dernegi
16. Helva Dagitim Senligi adiyla gerceklestirilmistir.
Festivale katilan Izmit Belediye Baskan: Nevzat Dogan
‘Helva bizim i¢in ¢ok onemli ve anlamli bir yiyecek
bizler acimizi da sevicimizi de helva ile paylasan bir
milletiz.” Diyerek helvanin 6zel glinlerdeki kullanimina
deginmistir [18]. Daha c¢ok yoresel 6zel giin tatlis1 olan
hosmerimin ise 2014 yilinda Ankara Elmadag’da festivali
diizenlenmigstir. Geleneksel olarak 12.’si diizenlenen
hosmerim festivalinde tiyatro ve folklor gosterileri
sunulmustur. Ayn1 zamanda festivalde en iyi hdgsmerim
yapma yarigsmasi da diizenlenmistir [2].

Kandillerin ve Ramazan ayinin tatlis1 olan Lokmanin
da festivali bolca yapilmaktadir. Fairy markasinin 20
Temmuz - 17 Agustos 2012 tarihleri arasinda
gerceklestirdigi lokma festivali, Tiirkiye’nin en biiyiik
tatl senligi olmustur. Ramazan’da Fairy karavani, Lokma
Senlikleri kapsaminda, Tiirkiye’yi dolasarak 16 Agustos
giiniine kadar 153 bin kisiye ulasmistir ve 3 tondan fazla
lokma dagitilnustir. Fairy karavanmin Bursa, Izmir,
Denizli, Konya, Ankara, Gaziantep, Trabzon illerinden
sonra son durag Istanbul olmustur. 8 sehirde diizenlenen
festivallerde lokma dagitiminin yani sira lokma sovlari,
yarigsmalar da yapilmigtir. Diizenlenen bu lokma
festivalinde Fairy markasi lokma tathisinin  6zel
giinlerdeki popiilerligini fark etmis olacak ki Ramazan
ayinda festival yiyecegi olarak lokmay1 segmistir [43].

2011 yilinda Izmir'in sahil ilgesi Foga'da, cemrenin
topraga diistligii giinde yerel yiyeceklere sahip ¢ikmak
amactyla Foca Belediyesi, Foca Zeytindali Slow Food
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Grubuyla birlikte "Otlu Lokma Senligi" diizenlenmistir.
Senlige katilanlara meshur dereotlu Foga loru serpilmis
susam, kekik, hashasg tohumu, ¢érek otu, biberiye, kuru
domates, maydanoz ve dereotuyla yogrulmus tuzlu
lokmalar ikram edilmistir [72]. Ayn1 zamanda okullarda,
derneklerde, yerel turistik bolgelerde kiigiik ¢apta lokma
senlikleri diizenlenmektedir.

Bir diger 6zel giin tatlilar1 olan lokumun ve zerdenin
adma iilkemizde diizenlenen bir festival
bulunmamaktadir. Karabiik Haber Gazetesinin Sorumlu
Yazi Isleri Miidiiri Nimet Soylu, Safranbolu’nun
lokumunun meshur olmast nedeniyle Safranbolu’da
lokum festivali yapilmasi gerektigini sdylemektedir [55].
Tiirkiye'de ilk kez "Chocolate Show Turkey" adiyla 24
Mart 2017 tarihinde ¢ikolata, sekerleme ve pasta festivali
gerceklesmistir. Lokum bu festivalde kendine yer
bulmustur. Ulkemize sonradan girmesine ragmen dogum
giinlerinin vazgegilmesi olan pastalar da festivalde yer
almigtir. Ozel tarifler ile hazirlanmus el yapimi butik
cikolatalar, sekerlemeler, sekerler, kekler ve tartoletler
festivalde yer alan iiriinler arasindadir. Festivali ilk giin 3
bin 200 kisi ziyaret etmistir ve 26 Mart 2017 tarihine
kadar devam etmistir. Tirkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu (TASFED) Milli Takim Sefi Erdal Elveren
ve Portakal Agaci blogger1 Hatice Ozdemir, diizenlenen
workshoplarda ¢ikolata modelleme bilgilerini, farkli
tariflerini ve pasta yapimi pif noktalarini anlatmistir [34].

Ulkemizde Anadolu’ya pastaciligi getiren
Camlihemsinliler tarafindan 20 Mayis 2017 yilinda 3.
Uluslararas1 Pastacilar Festivalini diizenlenecektir. 20
Mayis Diinya Kek ve Pasta Giinli kapsaminda pasta
sefleri, pastaneler ve tedarikgi firmalar festival
kapsaminda bulusacaklardir. Festivale Tiirkiye’nin dort
bir yanindan ve yurt disindan pasta sefleri katilacaktir.
Festivalin uluslararast olmast iilkemizin pastacilik
mesleginde itibarin artmasini saglayacaktir. Pastacilik
denilince akla gelen Camlihemsin’de uluslararast bir
festivalin  diizenlenmesi bolgenin  kiiltiir turizmine
kuskusuz katki saglayacaktir [68].

SONUCLAR

Kiiltiir, kusaktan kusaga aktarilan maddi manevi
unsurlardan olugsmaktadir. Yeme i¢me, kiiltlirti olusturan
Ogeleri siralarken ilk basta sayilmalidir. Ciinkii insan
varligmin devami yeme igmeyle miimkiindiir. Varligini
devam ettiren insan kiltiiriinii de sonraki kusaklara
aktarabilir. Bu baglamda bakildiginda insanlar kendi
kdiltiiriinii gelecek kusaklara aktarirken diger kiiltiirleri de
merak eder. Kiiltiir turizminin temelinde yatan ana sebep
de insanlarm diger kiiltiirleri merak etmesidir. Turizm
giiniimiizde hizli gelisen endiistrilerden biridir. Diinya
turizminde fazla pay edebilmek igin milletler alternatif
turizm arayiglarina girerek rekabet edilebilir ortamlar
yaratmak istemektedirler. Insanlarin seyahat etme istegi
kiltiirleri merak etmesi ile bulusunca alternatif bir
secenek olan kiiltiir turizmi ortaya ¢ikmaktadir.

Kiltir  turizminin =~ farkli farkli  tanmimlar
yapilmaktadir. Kimi tanimlar dar kimi tanimlar ise genis
acidan yapilmustir. Genel olarak bakildiginda kiiltiiriin
icine dahil olabilecek her unsur kiiltiir turizmine dahil
edilmelidir. Kiiltiiriin bas 6gesi sayilabilecek olan yeme
icme unsuru da kiiltiir turizminde etkin rol oynamaktadir.
Toplumlarin  kiiltiir etkilesimi ve yasayislart geregi
tarihsel silire¢ boyunca olusturduklart yeme igcme
gelenekleri kendi mutfak kiiltiirlerini olusturmaktadir.
Tirk mutfak kiltiirii de kiltlir turizminde 6nemli rol
oynayarak iilke tanitiminda, ekonomisinin gelismesinde
kullanilmaktadir.

Bu caligmada Tiirk mutfak kiiltiirii tatlilar ile 6zel
gin gelenekleri ile kiltiir turizmi kapsaminda
degerlendirilmistir. Tiirk mutfaginin tath kiiltiirii oldukca
zengindir. Tatlilarin girmedigi bir alan bulmak zordur.
Tiirk toplumu, dogum, 6liim, evlilik ve dini niteligi olan
6zel giinlerde tatlilara hep yer vermistir. Ozel giin
tatlilari; asure, baklava, gikolata, giillag, helva, hsmerim,
lokma, lokum, pasta, zerde olarak belirlenmistir. Kiiltiir
turizminde 6zel glin tatlilari, tiiketim aliskanliklari ve
6zel glin gelenekleri ile birlikte yer almalidir. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde kendine iyi bir yer bulmus olan &zel
giin gelenegi ve tatlilar1 kullanilarak iilke turizmine katki
saglanabilir.

Festivaller, senlikler, kiiltlir turizminin faaliyet
alanlar1 arasinda yer almaktadir. Belirlenen &zel giin
tathilarinin festivalleri incelenmistir. Yapilan festivaller
kiltir turizmi agisindan degerlendirildiginde iilkenin,
sehrin tath kiiltiiniin tamtimi yapilmaktadir. Ozel giin
tathilarinin festivalleri, senlikleri, sempozyumlar1 daha
fazla gerceklestirilerek Tiirk mutfaginin marka degeri
artirtlmalidir. Festivaller uluslararast diizeyde
yapilmalidir. Yurt disinda 6zel giin gelenekleri ve tatlilar
izerinden Tirk mutfagimin tanitimi yapilarak kiltiir
turizminden istenen kar saglanabilir. Sempozyumlarda,
bildirilerde 6zel gilin tatlilan {izerine ¢aligmalar
yapilmahdir. Ozel giinlerde tath yeme gelenegi devam
ettirilmelidir.  Mutfak  kiiltiiriniin ~ kiiltlir ~ turizmde
kullanilmast tizerine galigmalar artirilmalidir.
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