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Anadolu’nun Ortak Mirasi: Etli Ekmek

Kadir Baysal'

Necat Camiirdas?

Ozet

Medeniyetlerin dogdugu yer olarak bilinen ve insanlik tarihi agisindan oldukga
onemli olarak kabul edilen Anadolu, diger kiiltiirel gelismelerde oldugu gibi
gastronomi kiiltiiriinde de 6zel bir konuma sahiptir. Asirlar boyunca farkh
medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmanin bir ¢iktis1 olarak bolgede zengin
bir gastronomi kiiltiiriiniin olustugunu sdylemek miimkiindiir. Toplumlar
i¢in kutsal olarak atfedilen ekmek ve hayvanciligin yogun bir gekilde yapilmasi
neticesinde et, Anadolu halklarinin vazgegilmez iiriinleri olmustur. Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin bu 6nemli iki Griinii sik tiiketilmesinin yaninda, bazi
sehirlere 6zgii yemeklerin ana iiriinii olarak birlikte kullanilmis ve etli ekmek
adiyla literatiire girmistir. Bu ¢aliyjmada Kastamonu, Konya, Mardin ve
Sivas’ta farkli regete ve pisirme yontemleriyle hazirlanip etli ekmek ad1 altinda
toplanan kiiltiirel miras 6geleri ele alinacaktir. Caliymanin amaci etli ekmeklerin
hazirlaniglari, sunumlart ve yapildigi bolge igin Kkiiltiirel anlamda ifade
ettigi Oonemi ortaya ¢ikarmaktir. Caligmada nitel aragtirma yontemlerinden
olan gozlem ve goriigme teknigi kullanilmigtir. Yapilan galisma neticesinde
iilkemizin farkli sehirlerinde yapilan etli ekmeklerin bolgede yasayanlar i¢in
onemli bir kiiltiir 6gesi oldugu saptanmus; etli ekmeklerin benzerlik ve farklari
ortaya ¢ikarilmugtir.

Giris
Toplumlarin kiiltiire] miras unsurlarindan biri olan gastronomi, kiiltiir
turizminin 6nemli bir 6gesini olusturmaktadir (Kurt ve Dluzewska, 2018:

121). Gastronomik miras kiiltiirel zenginligin etkisiyle iilkelerin kiiltiirel
degerleri iginde incelenmektedir (Can ve Agcakaya, 2019:789). Yoresel
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yiyecek ve igecekler somut olmayan kiiltiirel unsurlarin 6gelerindendir. Bu
yemeklerin her birt mutfak kiiltiiriiniin semboliidiir. Yemek kiiltiirii halkin
karakteristik 6zelliklerini yansitan ve yillarin getirdigi ritiielleri, aligkanliklarr,
degisimleri ve yenilikleri barindirir (Kara, 2015: 215). Mutfak kiiltiiriiniin
olugsmasinda toplumlarin ge¢misi, gelenekleri, inanglari, yagsam tarzlari,
sosyo-ekonomik durumlari, iginde yaganan cogratya etkilidir. Destinasyona
ait gastronomik kimlikler yoresel yemekler ve yemek Kkiiltiirtiyle sekillenir
(Gevik, 2019: 17-18).

Diinyanin en 6nemli ve zengin mutfaklarindan biri de Tiirk Mutfagidur.
Anadolu’nun verimli topraklarinda yetigen {irtinlerin gesitliligi, Selguklu ve
Osmanl saraylarinda gelistirilen yeni tatlar, fethedilen topraklardan alinan
mutfak kiiltiirii 6rnekleri, ¢ok sayida etnik ve inanglar1 farkli toplumlarin
bir arada yagamasi koklii mutfak kiiltiiriiniin olugmasina neden olmusgtur.
Dolayisiyla Tiirkiye sinurlar igerisindeki her bolgenin yiyecek ve igecekleri
kendine 6zgii ve gok yonlii zengin bir mutfak kiiltiirtiniin bir yansimasidir
(Gtiler, 2010:24). Farkli ad1 tagisa da hammadde, tiretim metodu, pigirme
sekli, servisi, tiiketimi birbirine benzeyen ¢ok sayidaki yemek mutfak
kiiltiiriimiizde yer almaktadir. Yine ayni isimle anilan ve yoreden yoreye
farkliliklar igeren, degisimleri, miibadeleleri, uyarlamalar1 barindiran ¢ok
sayida yiyecek ve igecekler Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginliginin bir
gostergesidir.

Tiirklerin beslenme bi¢imine bakildiginda 6nemli bir yeri olan bugday ve
etin birlestigi etli ekmek Anadolu cografyasinin yoresel bir lezzetidir. Konya,
Sivas, Kastamonu, Mardin illerimizde ayn1 isimle adlandirilmasina ragmen
sekli, tadi, regetesi, pisirme gekli, titketimi vb. ¢ok konuda birbirinden
ayrilmaktadir. Bu ¢aliyma da dort ilimize gore etli ekmegin yore halk: igin
ifade ettigi kiiltiirel deger ve regetesi, hazirhgi, sunumu, farkhliklar: ele
alinmugtir.

Tlgili Alanyazin
Anadolu’ da yapilan pide cesitleri, lahmacun, etli ekmek gibi triinler

zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gostergesidir. Yoreden yoreye farkhilagmakta
ve hazirlanisindan tiiketilmesine kadar ait oldugu bolgelerin kiiltiirlerini
yansitmaktadir. Tiirkiye’'nin 6zellikle Karadeniz ve Ege bolgesinde pide,
giineydogu bolgesinde ise lahmacun tiirleri ¢ok zengin ve ¢esitlilige sahiptir.
Dolayisiyla bu iirtinlerin gesitleri gok sayida il ve ilgelerle 6zdeglesmis ve
gastronomik tirtin haline gelmigtir.

Etli ekmek tilkemizde sekil, tat, tiretim metodu, kullanilan malzemeler
olarak pide gesitlerine ve lahmacuna benzetilmektedir. Dolayisiyla yoresel
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ozellikleri yansitan pide gesitlerine ait caligmalar da yapilmustir. Ozdemir
(2020:92) Giresun Espiye pidesinin Tiirk mutfak kiiltiirtiniin bir degeri
oldugu belirtilmistir. Yine Zonguldak Eregli pidesinin diger pide gesitlerinden
ayrilan ozellikleriyle bolge mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinde 6nemli bir
rol oynamaktadir (Badem ve Kurt, 2021:701). Miibadil mutfaginin giizel
bir 6rnegi olan yaprak pidesi gogmenlerin yerlestigi Anadolu kentlerinde
geleneksel haliyle iiretilmeye devam etmektedir (Dikme ve Sarper,
2024:365). Canbolat, vd. (2014: 80-83) tarafindan yapilan Samsun Bafra
pidesini konu alan, Baysal, vd. (2016:2512) da yapilan Aydin Bozdogan
pidelerini konu alan ¢aligmalarla yoresel pidelerin gastronomik bir tiriin olarak
kullanilmasinin bolgeye saglayacag: katkilar ortaya konulmugtur. Lahmacun
Sanlurfa 6zel glinleri igin yapilan yoresel yemeklerinden biridir (Celik ve
Aksoy, 2017:136). UNESCO Yaratict Schirler Agina gastronomisiyle
dahil olan Gaziantep’e ait yoresel lezzetlerden biri de cografi isaretli Antep
Lahmacunudur (URL-1). Kiling Sahin ve Baysal (2022: 429) yaptiklar1
caliymada lahmacunun aymi zamanda sevilen ve ¢ok tiiketilen Gaziantep
sokak lezzetlerinden biri oldugunu belirtmiglerdir.

Ulkemizin ¢ok sayida bolgesinde yapilan etli ekmeklerle ilgili ¢aligmalar
olduk¢a smirhidir. Yapilan ¢aliymalarda daha ¢ok Konya bolgesine ait etli
ckmek iglenmistir. Konya etli ekmeginin, 1200’Li yillara dayandig: ve ilk kez
Kadmhaniilgesinde yapildigi bilinmektedir. 1923 yilinda kebapgilar ¢argisinda
kayit altina alinan Etli ekmegi yapan ve sunan ¢ok sayida isletme Konya’
da 1939 yilindan sonra agilmaya baglanmistir (URL-2). Se¢im (2018:206)
Konya etli ekmeginin genel 6zellikleri hakkinda bilgi verdigi arastirmasinda
etli ekmegin Konya yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi oldugunu ortaya
koymusgtur. Ayrica etli ekmegin bolgede var olan firincilik ge¢misinin bir
gostergesi olarak bolge igin yoresel bir gastronomik deger tagidiginin dikkatini
gekmigtir. Etli ekmek bir firin iriinii olarak Konya’nin sembolii haline
gelmis bir yemektir. Etli ekmek ve bigak aras1 Konya il merkezinde faaliyet
gosteren igletmelerin meniilerinde yer alan baglica firin iiriinleridir (Segim
ve Esen, 2020:288). Konya’nin cografi isaretli gastronomik tiriinlerinden
biri olan Etli ekmegin sehirle biitlinlesmis ve Konya denilince akla gelen
ilk mutfak {iriinii olmustur. 1 de neredeyse tiim restoranlarin meniisiinde
bulunmaktadir. Fakat etli ekmek turisti Konya’ya ¢eken bir iiriin olmaktan
ziyade, Konya’ya farkli sebeplerle gelen ziyaretgilerin mutlaka denedigi bir
lezzettir (Sormaz vd. 2020:122). Akturfan ve Sen (2019:708) Etli ekmegin
yoresel bir {irtin olmasiyla Karaman mutfak kiiltiirtiniin 6nemli bir borek
gesidi oldugunu ve yorede ¢ok eski zamanlardan beri yapilip, tiiketildigini
belirtmiglerdir.
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Gokoglu (1996: 104) Kastamonu ekmekleri adli ¢aligmasinda yoreye ait
51 gesit ekmek arasinda etli ekmege de yer vermistir. Hatta bolgenin bazi
ckmekleri anlatirken etli ekmegin yapiligini temel almugtir. Kastamonu etli
ckmegi Daday yoresine ait bir lezzet olup, yoreye ait pisirme ve hazirlama
teknigini yansitan bir yemektir (Cam ve Cilgmoglu, 2021: 184-186).
Aydogdu, vd. (2019:60) Kastamonu etli ekmeginin asil adinin Et Ekmegi
oldugunu belirtmig ve regetesini, yapilisini paylagmislardir. Kastamonu etli
ekmegi hem evlerde hem de firinlarda hazirlanan bir yiyecek olup, yabanci
misafirleri agirlama da en bagta sunulan yiyecektir. Bu durum Etli ekmegi
Kastamonu’nun en bilinen ve iin yapmig yemegi yapmugtir. Yorede yapilan
etli ekmek Anadolu’nun diger bolgelerinde yapilan ayni isimli yemeklerden
her yoniiyle farkhidir (Akman: 2009:437-439). Bolgede bulunan geleneksel
restoranlarin meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin baginda etli ekmek
gelmektedir (Akkus ve Yordam, 2020:928). Mardin’in zengin yemek
kiiltiiriiniin en fazla bilinen yemeklerinden biri de etli ekmektir. Etli ekmek
bolgede bulunan restoranlarin sunduklart geleneksel yemekler arasindadir
(Kizilgegi, 2019: 146-158). Mardin’de yasayan farkli topluluklarin etli
ekmegi tiikettikleri bilinmektedir. Ornegin Siiryanilerin cenaze sonrasindaki
yemek ritiiellerinin yine bolgede yagayan Araplarla benzemekte olup, Oliiniin
ardindan farkli giinlerde dagitilan etli yemekler arasinda etli ekmeginde ¢okga
titketildigi gortilmektedir (Duyan ve Yaris, 2022:2760).

Sivash vatandaglarin misafirlerine ikram ettigi en glizel yemek etli ekmektir.
Ilde lezzeti ve hazirlamginin pratik olmast sebebiyle en fazla tiiketilen yoresel
yemeklerdendir. Hatta Sivas’taki igletmeler vakumlayip il digina etlickmek
gonderimi yapmaktadir. (URL-3). Etli ekmek halk tarafindan o kadar
gok sevilmektedir ki Sivas’in yerel diline “etlickmek doktiirmek” ifadesi
yerlegsmistir (Seker ve Hastaoglu, 2020:1888).

Arastirmanin Yontemi ve Amaci

Bu ¢alismanin genel amaca Tiirkiye’nin farkli yorelerinde yoreye 6zgi
usullerle yapilan Etli ekmegin yoresel bir gastronomik deger oldugunu
ortaya koymaktir. Konya, Mardin, Kastamonu ve Sivas yorelerinde oldukga
fazla tiiketilen bir yemek ¢esidi olan Etli ekmegin diinii, bugiinii, regeteleri,
yapiligi, servisi aragtirilmugtir. Bu galigma ile etli ekmegin o bolgeler de
vagayan halk i¢in tagidig kiiltiirel ve toplumsal degerler ile giiniimiizdeki
onemi arasinda bag kurulmaya ¢aligilmugtir.

Aragtirma i¢in Nitel aragtirma yontemlerinden olan goriigme yontemi
segilmis ve gozlem teknigiyle yontem desteklenmistir. Veri toplama igin

01.05.2024-30.06.2024 tarihleri arasinda ¢aligmaya konu olan etli ekmegin
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tiretiminin yapildigi 4 sehir ziyaret edilmis ve her sehirde 1 etli ekmek ustas:
olmak iizere en az 2 kaynak kisi ile gortigtilmiigtiir. Gortisme iki veya daha
fazla insan arasinda belli bir konu ve amag igin soru-cevap seklinde gegen
miilakattir. Bu yontemde iyi bir iletisim kurulursa daha diiriist ve dogru
verileri toplama imkani bulunmakta olup, konunun derinlemesine anlagilmasi
ithtimali artmaktadir (Cogkun vd.,2017: 99-102). Goriigme turizm alaninda
yapilan sik¢a kullanilan desenlerden biri haline gelmistir. Ciinkii bu yontem
kisilerin aragtirilan konu hakkindaki diigtincesini, bakigini, davranigini,
yaklagimini daha net ortaya ¢ikarmakta ve boylece konunun derinlemesine
aragtirlmasina imkan vermektedir (Bilim, 2015:244). Caliymada veri
toplamay1 saglayan goriigme yontemi dogrudan yapimistir. Yani etli
ekmegin yapimindaki tiim siiregler gézlemlenmistir. Bu yontemin en biiyiik
avantaji gergek yagsama ait verileri elde etmede en uygun teknik olmasidir.
Ayrica bu yontem tamamlayicr 6zelligi ile diger yontemleri desteklemektedir
(Robson, 2017:364). Aragtirma siiresince elde edilen veriler 191¢1nda ¢aligma
kapsamini olugturan bolgelerde etli ekmegin hazirlanmasindan sunulmasina
kadar gegen siire¢ ve bu gastronomik iiriiniin yorelere gore benzerlikleri ve
tarklihiklarr hakkinda bilgi sahibi olunmasi saglanmuistir.

Kastamonu Mutfag: ve Etli Ekmek

Kastamonu ili mutfak kiiltiirti anlaminda gesitli ve zengin bir
yapiya sahiptir. Osmanli doneminde saray mutfaklarinda galigan birgok
Kastamonulu mutfak ustasinin olmasi bu goriisii desteklemektedir (Avel
ve Sahin, 2014: 35). Bu durumun yan sira yiiksek rakimli daglari, dogal
sahil seridi, endemik bitki gesitliligi ve farkli bir cografik yapiya sahip olmasi
zengin bir mutfak kiiltiir ortaminin olugmasma zemin hazirlamigtir. Tiim
bu etkenler goz 6niinde bulunduruldugunda mutfakta kullanilacak iiriiniin
tretim ve hasadindan baslanarak sunumuna kadarki seriiveni ve hatta
sunumda kullanilan arag¢ gereglerin bolgenin dogal ve beseri potansiyelinden
faydalanilarak gergeklestirilebilmesi Kastamonu gastronomisini popiiler
kilmaktadir (Acar vd., 2015: 154). Kastamonu iline 6zgii, bolgeye has
yontemlerle tiretimi yapilan yoresel gida trtinleri; Kastamonu Pastirmast,
Kastamonu Simidi, Uryani Erigi, Kastamonu Elmasi, Siyah Sarimsak,
Tagkoprii Sarimsagi, Taskoprii Keten-Keneviri, Yas Tarhana, Siyez Bugday,
Kanlica Mantart Turgusu, Inebolu Kirazi, Inebolu Kestanesi, Cekme Helva,
Azdavay Armudu, Tosya Pirinci, Tosya Uziimii, Ara¢ Kizilaigi, Arag
Cevizi, Kestane Bali, Kusburnu Marmelat seklinde siralanmaktadir (URL-
4). Kastamonu iline 6zgii ve sik yapilan yoresel yemeklerin baginda ise
Kastamonu Etli Ekmegi, Pastirmali Ekmek, Kastamonu Kir Pidesi, Egsili
Pilav, Ala Pilav, Ugiirdiim, Paca, Banduma, Tirit, Ecevit Corbasi, Erigteli
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Yesil Mercimek Corbasi, Tarhana Corbasi, Kara Corba, Ana Kiz Corbasi,
Kastamonu Simit Tiridi, Kastamonu Donert, Biiryan Kebabi, Kuyu Kebabi,
Kulakli Mant1, Kagik Helva ve Cirik Tathst gelmektedir (Aver ve Sahin,
2014: 36; Sandik¢1, Aydogdu ve Pamukgu, 2015: 780; Aydogdu ve Mizrak,
2017: 1071).

Kastamonu Etli Ekmegi

Kastamonu Etli Ekmegi Kastamonu’nun Daday ilgesinde yapilmaya
baglanan tepsi biiyiikliigiinde agilmis hamurun igerisine kiyma, sogan, su
ve baharatlardan olugan i¢ harcin konmasiyla hazirlanip tag odun firininda
pisirilen yoresel bir yiyecektir. 1950°li yillarda Daday’da esnaf birkag
arkadagin bir araya gelerek koy firmninda hamur, kiyma ve bazi yan iirtinlerden
olusan bir tarif gelistirmesiyle ortaya ¢ikan Kastamonu Daday Etli Ekmegi
15.08.2018 Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan mahreg igaretli olarak
tescil edilmigtir. Yaklagik 80 yildir bolgede orijinal regetesinde yazili oldugu
sekilde tag odun firinlarinda pigirilen {irtiniin, il ve gevre koylerde yasayan
yerel halk tarafindan 150 yildir benzeri bir regeteyle hazirlanip sag tizerinde
pisirilip tiiketildigi iddia edilmektedir. Giinitimiizde ilde bulunan restoranlarin
meniilerinin neredeyse tamaminda yer alan iirtin bolge halki tarafindan i¢
harc1 evlerde hazirlanarak firinlara gotiirtilerek pisirilip tiiketilebilmektedir.
Restoranlarda yaninda turgu, yesillik, salata gibi yan iiriinlerle servis edilen
Kastamonu Etli Ekmegi genellikle ayranla tercih edilmektedir. Ayran yam
sira Kastamonu ili ve ¢evresinde yetisen hiiryemez elmasindan yapilan egsi
suyu ile de tercih edilen etli ekmegin yoresel ve lezzetli sayilabilmesi igin
birtakim kriterler vardir. Bunlar; etli ekmekte kullanilacak etin bolgede yetisen
hayvanlardan olmasi, etin yagli olmasi, etin nacak-balta usuliiyle doviilmesi,
hamurun ince agilmasi, soganin acisinin ¢ikarilmasi ve kiymayla birlikte bol
kullanilmast, tag odun firininda pigirilmesi ve mese odununun kullanilmast,
servise hazir hale gelirken {stiinde tereyag: eritilmesi, iginin sulu olmasi
ve ilk 1sir1g1 alirken bolgede kullanilan tabiriyle yagin coriil cortil akmasi
seklinde siralanabilmektedir. Bu yerel gida tiriiniin lezzetli olmasina etki eden
maddelerin yaninda yoresel regetesinin bozulmasina sebep olabilecek bazi
etmenler de vardir. Bunlar; igletmelerde mayali-mayasiz hamur belirsizliginin
olmasi, Kastamonu’nun gevre koylerinde dana yerine beyaz et kullanilmast,
mege odunu yerine gazli firinlarin yayginlagmasi, tereyagi yerine maliyet
diisiirmek adina siv1 yag kullanilmasi seklinde siralanabilmektedir.
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Yemegin Regetesi- Malzemeler (1 Porsiyon):

Hamur I¢in: I¢ Hara Igin:

2 Su Bardagi Un 120 Gram Dana Dog Kiyma

1 Su Bardag1 Su 1 Adet Orta Boy Sogan

Yarim Cay Kagig1 Tuz 1 Cay Bardag: Su

Tereyag (lstiinii yaglamak igin) Yarim Cay Kagig1 Karabiber
Bir Cay Kagig1 Pul Biber
Tuz

Yapilisi:

Kiyma, karabiber, kimyon ve tuz bir kaba konur. Posas1 ¢ikarilip acis1
alinan sogan harcin istiine konularak giizelce harmanlanir. Hafif sivi harg
elde etmek i¢in su eklenir. Hazirlanacak olan hamur i¢in tiim malzemeler
giizelce yogurulur ve sert bir hamur elde edilerek 10 dakika dinlendirilir.
Tepsi bityiikliigiinde agilir. Daire bi¢iminde ince agilan hamurun bir yarimina
i¢ har¢ eklenir ve diger yarimla iistii kapatilarak yarim ay seklinde tag odun
firinina atilir. 10 dakika firinda pisirilen etli ekmek ¢ikarildiktan sonra tistiine
tereyag siiriilerek servis edilir.

Kaynak Kisiler: Mehmet SARICI- Hayriye MARAZ

Resim-1: Kastamonu Etli Elmegi

Kaynak: Kavadeniz Etli Elkmelk

Konya Mutfag: ve Etli Ekmek

Konya mutfagi birgok medeniyetin kiiltiiriinden etkilenmis kokli bir
ge¢mige sahiptir. Catalhoyiik bolgesinde yapilan ¢aligmalarda bulunan
mutfak geregleri ve mercimek, bulgur gibi tahil iiriinlerinin kalintilarinin
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bulunmasi bu durumu destekler niteliktedir. Tiirklerin Anadolu topraklarina
go¢ etmeleri sonucunda ise yufka, ayran, siit ve yogurt gibi tirtinler Konya
mutfaginin  bir pargas1 olmustur (Halic1,2014:17). Bolgede yasanan
go¢ ve kiiltiir aktarimlarinin yani sira Konya’nin tarim ve hayvancilik
yapmaya elverigli olmasi zengin mutfak kiiltiir yapisinin olugmasina katkida
bulunmugtur. Konya iline 6zgii, bolgeye has yontemlerle tiretimi yapilan
yoresel gida iiriinleri; Konya Kara Erigi, Akgabelen Seker Fasulyesi,
Aksehir Kirazi, Eregli Beyaz Kirazi, Eregli Koyun Yogurdu, Eregli Siyah
Havucu, Eregli Uzun Kabagy, Hiiyiik Cilegi Bozkir Tahini, Dededag Tulum
Peyniri, Derbent Fasulyesi, Seydisehir Leblebisi ve Cumra Kavunu geklinde
siralanabilmektedir (Odabasi, 1998: 28; URL-5). Konya iline 6zgii ve
sik yapilan yoresel yemeklerin baginda ise Konya Etli Ekmegi, Bigakarasi,
Mevlana, Bamya Corbasi, Tandir Corbasi, Tarhun Corbasi, Tutmag Corbast,
Kikirdekli Kesme Corbasi, Ovmag¢ Corbasi, Calla Yemegi, Dolaman
Yemegi, Konya Cimcigi, Konya Patlican Tiridi, Konya Eksili Kabag,
Cullama, Kitirh Mant1 Fiirun Kebabs, Etli Diigiin Pilavi, Giineyik Salatas
Ahirlh Kopiik Helvasi, Badem Helvasi, Kenevir Helvas1 Aksehir Hersesi,
Aksehir Tandir Kebabi, Aksehir Peynir Baklavasi, Haside Tatlisi, Kara Erik
Kavurmasi, Konya Hogmerimi, Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi, Ekmek Salmasi,
Ilgin Haghashh Kombesi, Kadinhani Kémbesi ve Kadinhani Tahinli Pidesi
gelmektedir (Odabagi, 1998: 28; Sormaz, 2018: 34; URL-5).

Konya Etli Ekmegi

Konya Etli Ekmegi 100 y1li agkin stiredir Konya ili ¢evresinde yapimina
baglanan 09.06.2017 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
mahreg isareti almig ve yerel gida iriinii olarak tescillenmig yoresel bir
lezzettir. Temel bilesenleri hamur, kiyma ve sebze olan {irtin, camhuriyetin
ilk yillarinda evlerde harct hazirlanarak mahallelerde bulunan kara firinlarinda
pisirilirken 19601 yillarda etli ekmek yapan igletmelerin agilmasiyla bolge
halki tarafindan hazir yemek olarak ta tiiketilmeye baglanmigtir. Ge¢misten
giiniimiize degin 6zel davet ve mevlit yemegi olarak misafirlere ikram edilen
Konya Etli Ekmegi, pratik olmasi ve tedarikinin kolay olmasi sebebiyle
sik olarak tercih edilmektedir. Evlerde uzun yillardir aksam sofralarinda
uzun ince ylksek tahta tizerinde servis edilen iiritin, maydanoz, kara firinda
pisirilmig sivri biber, tursu, salata ve ayran gibi gidalarla tiiketilmektedir.
Isletmelerde de benzeri sunum ve yan iiriinlerle sunulan etli ekmegin son
yillarda orijinal regete ile yapiminda bazi degisimler meydana gelmistir.
Bunlar; mese odunun yakildigr kara firin yerine gazh firinlarin tercih
edilmesi, koyun eti yerine dana ya da diive eti kullanilmasi, 90 cm civarinda
olan uzunluk ve 20-22 c¢m olmasi gereken standart Olgiilere uyulmamasi
bunun yani sira pazarlamada reklam olmasi adina metrelerce uzunlukta etli
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ekmeklerin yapilmasi ve bazi isletmelerin harct daha uzun siire bekletmek igin
sogani regetelerine eklememesi geklindedir. Yoresellige ve regeteye uygun
etli ekmek hazirlanmak igin ise bazi hususlara dikkat etmek gerekmektedir.
Bunlar; malzemelerin taze olmasi, hamurun ince agilmasi, firindan ¢ikarilinca
diginin ¢itir iginin ise hafif sulu kalmas: seklindedir. Bu maddelerin yani
sira her bir porsiyon etli ekmek igin etin gramajinin 200, hamurun 230 ve
kullanilacak sebzenin 180 gramin istiinde olmast gereklidir. Malzemenin
bollugu ve buna bagl olarak doyurucu olmasi sebebiyle ge¢mis 20-30 yil
iginde bolge halki igletmelerde etli ekmek demek yerine garsona ‘1 porsiyon
bol’ seklinde seslenmekteydi. Etli ekmegin giizeli ise diiriiliip {i¢ parmakla
tutulurken parmaklarin hamura girmesi ve yaginin tabaga damlamasiyla
anlagilmaktadir.

Yemegin Regetesi- Malzemeler (1 Porsiyon):

Hamur Igin: I¢ Hara Igin:
1,5 Su Bardag1 Un 220 Gram Koyun Kaburga Kiyma
1 Su Bardagi Su 1 Adet Domates
Yarim Cay Kagig1 Tuz 1 Adet Yesil Biber
30 Gram Eksi Maya 1 Adet Kuru Sogan
Birkag Dal Maydanoz
Yarim Cay Kagig1 Tuz

2 Adet Sivri Biber (sunum igin)
Yapilist

Ig harca eklenecek olan sogan, biber, domates, maydanoz, tuz ve kiyma
zirhta ¢ekilir. Hamurun malzemeleri yogurulur ve 15 dakika dinlendirilir.
Dinlendirilen hamur 90 cm boyuna 20 ¢cm enine olacak sekilde agilir ve i¢
har¢ eklenerek tag odun firnma atilir. 5 dakika firinda pigirildikten sonra
kesilerek firina atilmug sivri biberle servis edilir.

Kaynak Kisiler: Mchmet KARAMERCAN- Ayse Giil DEMIR
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Resim-2: Konya Etli Ekmegi

Kaynak: Sevanade Etli Ekmek

Mardin Mutfag: ve Etli Ekmek

Tarihi bir ge¢migi olan Mardin ili, asirlar boyunca farkli bir¢ok uygarliga
ev sahipligi yapmugtir. Bolgedeki kiiltiirel farklilik zengin bir mutfak yapisinin
olugmasina zemin hazirlamigtir. Farkli uygarliklarin etkisinin yani sira
Mezopotamya Ovasinin tarimsal verimliligi ve yapilan hayvancilik faaliyetleri
zengin mutfak kiiltiiriiniin olugmasina katkida bulunmustur (Tiirker, 2008;
16). Bu baglamda bolgeye ozgii ve gesitli birgok gida iiriinii ile yoresel
lezzeti ortaya gtkmugtir. Mardin iline 6zgii, bolgeye has yontemlerle tiretimi
yapilan yoresel gida irtinleri; Mardin Bulguru, Derik Zeytini, Kiziltepe Ova
Mercimegi, Midyat Acuru, Midyat Bulguru, Midyat Inciri, Midyat Kavunu,
Midyat Uziimii, Omerki Karfoki Uziimii, Mazruna Uziimii, Bilali Uziimii,
Yesilli Kirazi, Reyhani Inciri, Ibzor, Ogulotu, Gizbara ve Kenger Kokii
seklinde siralanabilmektedir (Sarbag, 2015: 47; Iflazoglu ve Yaman, 2020:
1945-1946). Mardin iline 6zgii ve sik yapilan yoresel yemeklerin baginda
ise Mardin Etli Ekmegi, Maglota Corbasi, Lebeniye Corbasi, Sig¢é Corbast,
Bakisma, Nergiziyye, Kenger Kavurmasi, Maklube, Mardin Kebabi, Mardin
Kaburga Dolmasi, Mardin Igli Koftesi, Mardin Haglanmig Igli Koftesi,
Mardin i§kembe Dolmasi, Kitel Raha, Test, Hamis, Sembusek, Dobo,
Dehudiyet, Kidre, Tirsik, Hirgikli Metfune, Maldum, Pelleziz, Alluciye,
Firkiye, Incasiye, Imlebbes, Harire Tatlisi, Zingil Tatlisi, Isfire Taths, Ibsise
Tatlis;, Imtabbaka Tatlisi, Zerde ve Kahiyye Tatlis1 gelmektedir (Engin,
2015: 3-4; Toprak, 2015; Dogancili, 2020: 249; Demircan vd., 2022: 146;
Camiirdag,vd., 2023:45; URL-5; URL-6).
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Mardin Etli Ekmegi

Mardin Etli Ekmegi; hamur, kiyma ve baharatlarin birbiriyle yogurulup
pide ekmek seklinde agilarak tag odun firinlarinda pisirilmesiyle tiiketilmeye
hazir hale getirilen yoresel bir yiyecektir. Tas firinlarin yayginlagmaya
baglamasiyla Mardin mutfaginin bir pargas1 olmaya baslayan iiriiniin bolgede
yaklagik 70 yillik bir tarihi vardir. Mardin Etli Ekmegi bolge halk: tarafindan
ortaya ¢iktig1 ilk donemde tiim malzemeleri evde hazirlanarak firinlara
gonderilirken, giiniimiizde daha ¢ok i¢ harct hazir hale getirilip firinlarda
bulunan ekmek hamuruyla birlestirilerek odun atesinde pisirilerek tiiketime
hazir hale getirilmektedir. Genellikle aksam 6gtiniinde ayran, yesillik, salata,
karpuz gibi yan iiriinlerle tiiketilen yerel lezzet, giiniin her saatinde 1sitilarak
tilketilebilmektedir. Giiniimiizde bolgede bulunan ve yoresel yemeklerin
yapildig: isletmelerin neredeyse tamaminin mentisiinde yer alan etli ekmek,
yalniz bagina tiiketilmek yerine daha ¢ok Mardin tabaginda bulunan diger
yiyeceklerle tercih edilmektedir. Bolgede yasayan Arap kokenli vatandaglar
tarafindan yapilmaya baglanan etli ekmege genellikle Araplarin yasadigi
kesimlerde ‘igbeyz 1b lehme’ denmektedir. Igbeyz, ekmek lehme ise et
anlamina gelmektedir. Diigiin, cenaze ve 6zel giin yemeklerinde de nadiren
tercih edilen yoresel lezzetin ayirt edici bazi ozellikleri vardir. Bunlar;
malzemede kullanilacak etin mutlaka koyun dog kismindan olmasi, bolgede
yetistirilen yerel bugdaymn kullanilmasi ve tag odun firininda pisirilmesi
seklinde siralanmaktadir. Uriiniin orijinalliginden uzaklagmasina sebep olan
bazi etmenler de mevcuttur. Bu etmenler; koyun yerine bagka hayvan etinin
kullanilmasi, kuyruk yagi yerine sivi yagla hazirlanmasi, firma atilmadan
Once tlistiine yumurta siiriilmesi ve gazl firnlarda pigirilmesi geklinde
siralanmaktadir.

Yemegin Regetesi- Malzemeler (1 Porsiyon):

Hamur I¢in: I¢ Hara Igin:

1,5 Su Bardag: Un 200 Gram Yagh Kuzu Kiyma
1 Su Bardagi Su 1 Cay Kagig1 Karabiber

1 Tath Kagig1 Maya 1 Cay Kagig1 Yenibahar

1 Cay Kagig1 Tuz 1 Cay Kagig1 Pul Biber
Yapilist:

Un, su, maya ve tuz bir kapta yogurularak hamur elde edilir. Elde edilen
hamur yuvarlanir {istiine kiyma, karabiber, yenibahar ve pul biber eklenir.
Hamur, kiyma ve baharatlar giizelce birbirine karigana kadar yaklagik 5
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dakika kadar yogurulur. 10 dakika kadar bekletilir ve pide ekmek geklinde
agilir. 10 dakika tag odun firninda pigirilir ve servis edilir.

Kaynak Kisiler: Murat GOZAL- Siiphiye MIRZOOGLU

Resim-3: Mavdin Etli Ekmegi
Kaynak: Gurme Mardin

Sivas Mutfag: ve Etli Ekmek

Sivas, Ipek Yolu ve Kral Yolunun kesistigi noktada bulunan I¢ Anadolu
bolgesinin dogusunda kalan ilimizdir. Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu
topraklarina gog etmesiyle kiiltiirel yapisinda bazi degisimler yaganan ilin,
mutfak kiiltiirii de etkilenmigtir. Kémbe, ugut, ogmag, kavut ve tumag gibi
mitolojik Tiirk Yemekleri bu gog sonucunda Sivas mutfaginda yerini almig
ve giiniimiize kadar tagmmigtir. Onemli bir gecis noktasinda bulunmasi ve
Tiirk goglerinin etkisinin yaninda tarim ve hayvanciliga elverigli bir yapiya
sahip olmasi bolgenin mutfak kiiltiiriiniin zengin ve siirdiiriilebilir olmasina
katkida bulunmugtur (Uger ve Pesken, 2001; 21; Sanler, vd., 2012: 16).
Sivas iline Ozgii, bolgeye has yontemlerle iiretimi yapilan yoresel gida
driinleri; Gemerek Gilaburusu, Giiriin Dut Pekmezi, Koyulhisar Domatesi,
Sugehri Kuru Fasulyesi, Zara Bali, Alig, Cordiik ve Karamuk seklinde
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siralanabilmektedir. Sivas iline 6zgii ve sik yapilan yoresel lezzetlerin baginda
ise Peskiitan Corbasi, Siibiira Corbasi, Sastim As1 Corbasi, Toyga Corbasi,
Sivas Etli Ekmegi, Peskiitan Corbasi, Pancar Mihlamasi, Pancar Sarmasi,
Madimak Yemegi, Madimak Kavurmasi, Kelecog, Hagil, Kizartma Koftesi,
Tonus Koftesi, Sivas Igli Koftesi, Sivas Koftesi, Sivas Katmeri, Etli Bad,
Cirli Et, Hingel, Lavag Manti, Hingel, Hizir Koémbesi, Kavurma Erigtesi,
Kir dok, Kirk Giligi, Cennet Coregi, Ciiciik, Cokelekli, Ulag Yaprak Doneri,
Ulag Etli Pidesi, Tursu Kavurmasi, Sivas Kellesi, Sarigiburma Tathisi, Pit1
Tatlhis1, Tel Helvasi, Gazete Baklavasi gelmektedir (Ugcr ve Pesken,2001; 22;
URL-5; URL-7; URL-8).

Sivas Etli Ekmegi

Sivas Etli Ekmegi 14.07.2020 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan Ulag Etli Pidesi adi altinda mahreg isareti alan yoresel gida
trtiniidiir. Etli pide adiyla cografi isaret alan {irline bolge halki genellikle
etli ekmek demektedir. 1940°h yillardan beri evlerde harci hazirlanarak
odun firmlarinda pigirilen etli ekmegin ana iirtinleri mayali hamur, kiyma
ve sogandir. Diigiin, cenaze ve davet yemeklerinde sik olarak tercih edilen
yoresel lezzetin yaninda igecek olarak genellikle ayran tercih edilmektedir.
Sunuma hazir hale getirildikten sonra tstiine iri kiyilmig maydanozla servis
edilmekte ve yan tirtinlerden yesillik, limon, ezme ve salata gibi yiyecekler
ikram edilmektedir. Kaliteli ve regetesine uygun Sivas Etli Ekmeginin
hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken bazi etkenler vardir. Bunlar;
yapilacak olan hamurun mutlaka Sivas ilinde yetigtirilen Zeron bugdayindan
tiretilmig olmasi, mayasinin makul oranda eklenmesi, har¢ta kullanilacak
kiymanin dana ya da diivenin kaburga kismindan olmasi ve hayvanin il sinirlari
icerisinden temin edilmesi ve sunuma hazir olan iirliniin gevrek olmasi
seklinde siralanabilmektedir. Sivas Etli Ekmeginin ise siirdiirtilebilirligine
ve gelenekselligine tehdit unsuru olabilecek bazi durumlar vardir. Bunlar;
isletmelerin maliyet ve kolaya kagmak istemesi nedeniyle orijinal regeteyi
yansitmamasi, hamurun standartlara uygun agilmamasi ve bu durumunda
triiniin lezzetini etkilemesi, harcin igerisinde farkli yaglarin kullanilmasi
seklinde siralanabilmektedir.

Yemegin Regetesi- Malzemeler (1 Porsiyon):

Hamur I¢in: I¢ Harci Icin:

1 Su Bardagi Un 120 Gram Yagl Dana Kaburga Kiyma
1 Su Bardag Ilik Su 2 Adet Kuru Sogan

5 Gram Maya Yarim Cay Kagig1 Tuz

Yarim Cay Kagig1 Tuz 1 Tutam Maydanoz (sunum igin)
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Yapilis::

Hamur malzemeleri yogurularak hamur elde edilir. Sogan ¢ok ince
kiyilarak acisindan arindirilir, kiyma ve tuzla karigtirilir. 15 dakika bekletilen
uzunlamasina agilir. Hazirlanan harg iizerine ilave edilir. Tag odun firininda
10 dakika pisirilir. Uzerine kiyilmig maydanoz ilave edilerek servise hazir
hale getirilir.

Kaynak Kisiler: Nezaket KURT- Aydin DONMEZ

Resim-4: Sivas Etli Elmegi

Kaynak: Meshur Sivasl Yiicel Usta

Sonug ve Oneriler

Kastamonu, Konya, Mardin ve Sivas illerinde yagayanlar etli ekmegin
kendilerine ait oldugunu vurgulamakta ve basinda bu konuyla ilgili
haberler yapilmaktadir. Oysa bu illerde etli ekmek asirlardir farkli regete ve
yontemlerle hazirlanip tiiketilmektedir. Dolayisiyla etli ekmek bu dort ilimiz
ozelinde Anadolu’nun ortak miras ogesidir. Birbirlerinden farklar1 olsada
lezzeti, kolay hazirlanist ve pisirilisi, giinden giine artan tiiketim miktar: ve
bu yoreler igin tagidign kiiltiirel deger etli ekmegi gastronomik kimligin bir
pargasi haline getirmistir.
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Ulkemizin farkli illerinde yapilan etli ekmekleri birbirinden ayiran bazi
temel Ozellikler vardir. Bu 6zellikler;

Kastamonu Etli Ekmegi hamurunun diger iirtinlere gore daha sert ve
mayasiz olmasi, harcina su eklenmesi, agilan yufka ile harcin istiintin
kapatilmast, servise hazir hale getirildikten sonra tistiinde tereyag eritilmesi
ve evde sag tizerinde pigirilebilmesi ile digerlerinden ayrilir. Ayrica yufka ile
kapatildigindan gekli gozlemeye benzemektedir.

Konya Etli Ekmeginde; hamurun eksi mayayla hazir hale getirilmesi,
i¢ harca sogan diginda bazi sebzelerin eklenmesi ve {iriin igin bolgede 6zel
yoresel arag¢ gerecin bulunmasi, etli ekmek ¢esitlerinin yorede yapilmasi ve
bunlarin farkli isimlerle anilmasr ile 6ne ¢ikmaktadir.

Mardin Etli Ekmeginde; Diger iirtinlerin regetelerinde bulunmayan
yenibaharin kullanilmasi ve hamur ile harcin birlikte yogurulmasi ile diger
bolgelerdeki etli ekmekten ayrilmaktadir. Bu 6zelligiyle bir ekmek ¢esidi
goriintiisiindedir.

Sivas Etli Ekmeginin farki; Bolgede yetisen hayvan eti ile undan
hazirlanmasi ve sunulurken tistiine kiyilmig maydanoz serpistirilmesi seklinde
siralanabilmektedir. Pistikten sonra goriintiisii pideye benzemektedir.

Kiiresellesmenin artmasi, yeme-igme aliskanliklarinin  degismesi ve
yiyecek igecek igletmelerinin rekabet ortami i¢inde bulunmasi sonucunda
asirlar boyunca kugaktan kugaga aktarilmig olan yoresel gida iiriinlerinin
orijinal regete ve yapim tekniklerinde bazi degigiklikler meydana gelmistir. Bu
durum ¢aligmanin genel kapsamini olugturan etli ekmekte de goriilmektedir.
Etli ekmegin siirdiiriilebilirligine olumsuz etki yaratan durumlar agagida
siralanmugtir.

« Tlgili kurum ve kuruluslar tarafindan denetimlerin yetersiz yapilmast,

o Igletmelerin maliyeti diisiirmek adina orijinal regetelerde yer alan
gramajlara uygulamamasi,

* Diger rakiplerinin Oniine ge¢mek isteyen igletmelerin orijinal regeteden
uzaklagarak etli ekmegi farkhi sekillerde servis etmesi (metrelerce
uzunlukta, peynirli vs.),

o TIsletmelerin zamandan ve emekten tasarruf etmek igin tas odun firini
yerine gazl firinlari tercih etmesi,

* Zamandan tasarruf etmek isteyen igletmelerin i¢ harcin Omriinii
kisaltan iirtinleri regeteye eklememesi (sogan vs.) ve yoresel yontemleri
uygulamamasi (zirh yerine hazir makinelerin tercih edilmesi gibi),
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¢ Bolge halklarimnin ve igletmelerin etli ekmeklerde kullanilacak iiriinleri

bagka bolgelerden tedarik edilen stipermarketlerden satin almasi,

Maliyeti diigtirmek isteyen bolge halki ve igletmecilerin orijinal
regetede kullanilmasi gereken iiriinler yerine ikamesini tercih etmesi
(tereyagi yerine siviyag kullanilmasi gibi),

Bolge halklarinin, tedarikinin daha basit olmasi sebebiyle nesilden
nesile aktarilan geleneksel yontemleri uygulamayip igletmelerden
yoresel tirtinti hazir gekilde satin almast.

Anadolu’nun ortak mirasi olan ve asirlardir tilkemizin farkl bolgelerinde
birbirinden bagimsiz regetelerle geleneksel yontemlerle hazirlanan etli
ekmegin sonraki kusaklara aktarilarak siirdiirtilebilirliginin saglanmasi igin
caligmalar yapilmalidir. Bu ¢alismalar, yerel yonetim ve ilgili kuruluglar yani
sira, bolge halki, isletmeler ve diger paydaslar tarafindan desteklenmelidir.
Yoresel iirtiniin sonraki kugaklara geleneksel yontemlerle aktarilmasi adina
yapilacak ¢aliymalar i¢in gelistirilen 6neriler agagida siralanmugtir.

Yerel yonetim ve ilgili kuruluglar tarafindan denetimlerin arttirilmasi,

Okul, yaygin egitim merkezleri gibi kurumlarda yoresel {irtiniin
tarkindaliginin arttirilmasi,

Bolge halklarmnin iiriinii daha fazla tanimasi ve bolgeyi ziyaret edecek
turistler i¢in ¢ekicilik unsuru olusturabilecek festival ve senliklerin
yapilmast,

Gastronomi turizmi agisindan etli ekmegin kiiltiirel ozellikleri 6n
plana g¢ikartilarak, tanitiminin daha etkili yapilmasi

Isletme ve bolge halki tarafindan yapilan yoresel iiriindeki farkliliklarin
giderilmesi ve standartlagtiriimast.
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