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Arastirma Makalesi

KADIRLI MUTFAGININ SOKAK LEZZETi: GELENEKSEL KADIRLI SUCUGU

Abdullah BADEM!, Ergin FIDAN2

0z

Yaygin yiyecek tiiketim seklinden birisi olan ayakiistii atistirma, sokak yiyeceklerini tiiketme faaliyetidir. Bu calismada, Kadirli
mutfaginin 6nemli geleneksel et iirlinlerinden ve sokak lezzetlerinden birisi olan Kadirli sucugunun yapimi ve servis sekillerinin
ortaya c¢ikarilmasi amag¢lanmistir. Calismada kullanilan veriler 10.10.2022-30.12.2022 tarihleri arasinda elde edilmistir.
Arastirmada miilakat yapilan kisiler, amacl 6rnekleme yontemiyle se¢ilmis olup Osmaniye ili Kadirli ilcesinde ikamet eden ve
35 yas tstii, konuya hakim, goniillii Gi¢ erkek ve bes kadin bireyden olusmaktadir. Elde edilen bulgularda Kadirli sucugunun
daha ¢ok geleneksel sokak lezzeti olarak liretiminin yapilmaya devam edildigi ve sokakta seyyar arabalarda bulunan tablalarda
hazirlanip salata ile servis edildigi bilgisi elde edilmistir. Kadirli'de énceden sucuk saklama sekli toprak kiip icerisinde iken
glinimizde geleneksel yontemlerle tiretimi devam etmekte, muhafazasi buzdolabinda ya da derin dondurucuda yapilmaktadir.
Sokakta tablada tiretilip satilan Kadirli sucugu giinliik olarak satisa ¢ikarildigindan uygun bir kabin icerisinde, bir bezin arasinda
bekletildigi servisinin tablada kizartildiktan sonra ekmek arasinda genellikle salata ile yapildig1 goriilmektedir. Yore halki
sosyallesmek icin ya da aksam yemegi yerine bir 68lin olarak ucuz ve besleyici olmasindan dolay1 sucuk yemeyi tercih
etmektedir. Kadirli ilgesinin gastronomi turizminde rekabet avantaji kazanmak, sucukta 6nemli bir marka olmak ve bélge
ekonomisine katki saglamak amaciyla daha ¢ok tanitim faaliyeti yiiriitmesi gerektigi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Sokak Lezzetleri, Geleneksel Sucuk, Sucuk Uretimi, Kadirli Sucugu.

A STREET FOOD OF KADIRLI CUISINE: TRADITIONAL KADIRLI SUCUK
ABSTRACT

Snacking, which is one of the common forms of food consumption, is the activity of consuming street food. In this study, it is
aimed to reveal the production and serving styles of Kadirli sucuk-sausage, which is one of the important traditional meat
products and street flavors of Kadirli cuisine. The study was carried out between 10.10.2022-30.12.2022. The interviewees in
the research consist of 3 male and 5 female individuals residing in the Kadirli district of Osmaniye province and over the age of
35, who are well-versed in the subject. In the findings, it was learned that Kadirli sausage is still produced and served as a
traditional street food. According to the findings, it was learned that Kadirli sucuk continues to be produced as a traditional
street food, and it is prepared on the tables in mobile cars on the street and served with salad. In Kadirli, the way of preserving
sausage was in pitos, but today, its production continues with traditional methods, and its preservation is done in the
refrigerator or deep freezer. Since Kadirli sucuk, which is produced and sold on the street, is put up for sale on a daily basis, it
is seen that it is kept in a suitable container, between a cloth, and served with a salad in the bread after it is fried on the tray.
Local people prefer to eat sausage for socializing or as a meal instead of dinner because it is cheap and nutritious. In addition,
according to the results obtained, it is seen that Kadirli sausage is a traditional street flavor. It can be stated that more
promotional activities are necessary in order to gain competitive advantage in gastronomy tourism of Kadirli district, to become
a brand in sausage and to contribute to the local economy.

Keywords: Street Foods, Traditional Sucuk, Sucuk Production, Kadirli Sucuk.
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GIRIS

Insanoglu dogdugu giinden itibaren barinma ve
beslenme en bilyiik ihtiyaci olmustur. Yasamini
devam ettirebilmesi icin siirekli beslenmesi
gerekmektedir. Tarih oOncesi ¢aglarda bitkiler ve
hayvanlar1 besin olarak kullanan insanlar, yerlesik
hayata gectikten sonra beslenmek icin {retime
baslamislardir. Toplumlarin yeme igme ve yasam
tarzini beslenme Kkiiltlirii yansitir. Yeme-i¢me Kkiiltiirel
bir insan irini olmasindan dolay1 da farkliliklar
icerir. Toplumlarin beslenme faaliyeti farkl kiiltiir ve
aliskanliklar1  barindirmaktadir  (Talas, 2006:
273). Yeryliziinde, farkh kiltiir ve yasantilara sahip
pek cok toplum bulunmaktadir. Toplumlarin yemek
kiltiirii o toplumu olusturan bireylerin yasantilarina
dair tiim ozelliklerini yansitmaktadir. Biitiin bu
ozellikler nesilden nesile aktarilan kiilttirel bir miras
olusturmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 563).
Mutfak kiltirii beslenme tarzinin bir sonucudur.
Toplumlarin mutfak kiltiiri olusurken, sahip oldugu
sosyo-ekonomik, sosyo-kiiltiirel 6zellikler biiyiik
oranda belirleyici olmaktadir. Ayrica savaslar ve
gocler sonucunda farkli insan topluluklari ile temas
mutfak Kkiiltiirtinii de 6nemli derecede etkilemistir
(Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42).

Tirk mutfagl, yoresel lriin cesitliligine sahip olma
ozelligiyle Cin, Fransiz ve Italyan mutfag gibi popiiler
diinya mutfaklar1 arasinda o6nemli bir konuma
sahiptir. Diinya mutfak kiiltiirlerinde oldugu gibi Tiirk
mutfaginin ortaya ¢ikmasinda da yasanilan cografya
ve sahip olunan kiiltirel 6zellikler etkili olmustur
(Sanlier, 2005: 214). Tirk mutfaginin gastronomik
ozelliklerine bakildiginda Orta Asya’dan Avrupa’ya
kadar stiregelen yolculugunda farkli cografyalar, farkli
kiiltiirlerle etkilesimler ve dini inanc¢ sistemlerinin
etkisi gorilmektedir (Arlh ve Gimis, 2007:
145). Karsilastiklar1 toplumlara kendi kiltiirlerini
benimsetmis ya da kendileri farkh kiiltiirlerin
mutfagindan etkilenmislerdir. Toplumlarin mutfak
kiiltird, yasadiklar1 cografya, ekonomik, sosyal ve
kiltiirel degerlere gore sekillenmektedir. Tirk
mutfagi, ylizyillar boyunca siiren bu yolculukta 6nemli
bir kiiltiir sentezi olarak diinya mutfaklari arasindaki
yerini almistir (Halici, 2009: 36).

Tirk mutfaginda, Orta Asya’dan Selguklu-Osmanl
donemi dahil her zaman sofrada et sikca yerini
almistir (Isin, 2020: 27, 40, 157; Akdemir, 2020: 149).
Et, Tirk toplumunda her zaman o6nemli bir yere
sahiptir (Kilic ve Albayrak, 2012: 709; Demirgiil,
2018: 111). Orta Asya’da yasayan Tiirkler, gocebe
hayatin geregi eti kurutarak saklamiglardir. Ayrica eti
saklamak i¢cin kavurma, pastirma ve sucuk iiretimi
gerceklestirilmistir (Kafesoglu, 1997: 106; Giirsoy,
2014: 95). Selcuklularda kislik yiyecek hazirliklar
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kapsaminda tarhana, eriste, yufka, bulgur, tursu
yaninda sucuk, sadeyag, kuyruk yagi ve tuzlanmis
slizme yogurt gibi hayvansal gidalar da yapilmistir
(Isin, 2020: 157). Gogebe Tiirkler, bagirsak dolmasi
olarak (Giirsoy, 2014: 96), bagirsagin icini et ile
doldurup kurutmuslar ve buna “sucuk” adini
vermislerdir (Ogel, 1978: 327). Orta Asya’dan gelen
baz1 yiyecekler (hosmerim, tutmag, pekmez, boza,
pastirma, sucuk vb.) Selcuklu donemine kadar
degismeden ulasmistir (Oncel, 2015: 34). Tiirklerin
Anadolu’ya gelisinden sonra sucugun yaygin sekilde
tretildigi ve tiliketildigi goriilmektedir. Selcuklularin
Anadolu’da gorilmeye baslamasindan Osmanh
Devleti donemine kadar Anadolu’da sucuk her zaman
popiiler olmus ve tiiketilmistir (Isin, 2021: 208).

Akdeniz bolgesinin Cukurova bélimiinde yer alan
Osmaniye, Cukurova mutfaginin 6zelliklerini
tasimakta, ayn1 zamanda Dogu Anadolu ve Akdeniz
mutfaginin sentezi olarak ortaya c¢ikmaktadir.
Osmaniye, ilce oldugu yillarda Adana’ya bagh kaldigi
icin yorenin mutfaginda Adana yemeklerine cokca
rastlandig1 bilinmektedir. Osmaniye, Hatay, Adana,
Kahramanmaras ve Gaziantep illeriyle cevrili
olmasindan dolay1 bu illerin gastronomik
ozelliklerinden de etkilendigi rahatlikla goriilebilir
(DOGAKA, 2019: 17). Kadirli mutfak kiiltiiriiniin, Dogu
Anadolu’dan Akdeniz'e gecis glizergdhinda olmasi
sebebiyle et ve et Uriinleri kullaniminin Dogu’dan
Kadirli Mutfagina kaydigi ve yaygin oldugu
goriilmektedir (DOGAKA, 2019: 17).

Kadirli'nin niifusu yaklasik 124 bin kisi (2018 yili)
olup Osmaniye’'nin en biiyiik ilcesidir. Tipik Akdeniz
iklimine sahip ilcede tarim ve hayvancilik en 6nemli
gecim kaynagidir. Kadirli'de bugday, misir, arpa ve
celtik 6nemli tahil iirtinleri olup karpuz, kavun, turp
sebzeleri yani sira soya, pamuk ve yer fistig1 da baslica
tarim driinleri arasindadir. Tiirkiye’de tiiketilen
turpun %70'ini, yer fistiginin %401 Kadirli
karsilamaktadir (Kadirli Kaymakamlgi, 2022; Kadirli
Belediyesi, 2022).

llgenin bulundugu konumun, ge¢mis dénemlerde
Hitit, Asur, Kilikya, Roma, Bizans, Anadolu Selguklu,
Dulkadiroglu Beyligi, Osmanli Devleti ve birgok
medeniyete ev sahipligi yaptig1 bilinmektedir. Ilcenin
gecmis medeniyetler ve cografi olarak yakin olan
komsu illerden etkilesimi sonucunda degisik tat ve
lezzetlerle dolu zengin bir mutfak kiiltiirii olusmustur.
Cevresinde bulunan il ve ilgelerde bulunan ayni lezzet
ve aynl isimleri tasiyan bircok yemegi kiltiirel
etkilesimini kanitlar niteliktedir (Ugecam ve Hayli,
2003: 67-69).

Yoresel mutfaklar, belli bir cografyaya 6zgii olan ve
orada tretilen {riinlerle birlikte gelenek ve
goreneklerinin de etkisiyle gelistirdikleri pisirme



usullerini kullanarak sunulan milli ve manevi
duygularla tasarlanan yiyecek ve igecek triinlerinin
biitiinidiir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600). Genellikle
sokakta satilan “sokak lezzetleri” adiyla anilan y6reye
ozgl kiltiirel ozellikler tasiyan yiyecekler o bdlgenin
kiiltliriinii  yansitmaktadir. Yoresel —mutfaklarin
yansimasi olan sokak lezzetleri, sokakta herhangi bir
yerde kisa silirede hazirlanarak satilan ve ayakiistii
tiiketilen yiyecek ve iceceklerdir (Ball;, 2016: 4).

Sokak Lezzetleri

Bir yorenin mutfak kiiltiirliinii o bolgede tiliketilen
yiyecek ve icecekler olusturmaktadir. Yorenin sokak
lezzetleri de mutfak kiiltliriintin 6nemli bir pargasidir.
Sokak lezzetlerinin az gelismis iilkelerde, gelismekte
olan ve hatta gelisimini tamamlamis olan tilkelerin de
mutfaginin temsilcisi haline geldigi sdylenebilir
(Dawson ve Canet, 1991: 135-139). “Sokaklarda ve
diger halka agik yerlerde seyyar saticilar ve saticilar
tarafindan hazirlanan ya da satilan yemeye hazir
yiyecek ve icecekler” sokak yiyecekleri olarak ifade
edilmektedir (Food and Agriculture Organization,
2009). Fazladan islem gerektirmeden halka acik
alanlarda yapilan veya daha o6nceden hazirlanan
hemen orada tiiketilen yiyecekler olarak da ele
alinabilir (WHO, 1996). Diinya Saghk Orgiitii'ne gére
sokak yiyecekleri dort grupta toplanmaktadir. Bunlar;
yemekler, meyveler, icecekler ve atistirmaliklar
olarak ayrilmaktadir (WHO, 2010). Ayrica sokak gida
saticilari, satis yontemlerine gore tlic kategoriye
ayrilmistir: (i) seyyar saticilar (mobile food sellers-
MS); evde hazirlayip daha sonra satis icin sokak
tezgahina tasiyanlar, (ii) acikta bulunan seyyar
saticilar (stationary food sellers without shelter-
SWS); yiyeceklerini agik havada aga¢ altinda/yol
kenarinda hazirlar, satis yapar, (iii) acikta sabit
konumlu saticilar (stationary food sellers without
shelter-SS), ac¢ik havada yiyecegi hazirlar ve
restoranlarda oldugu gibi tezgahta/masada servis
yaparlar (WHO, 1992).

Diinya genelindeki sokak lezzetlerinin cesitliligine
bakacak olursak genel anlamda ucuz ama besleyici
gidalardan olustugunu soylemek miimkiindiir. Bu
sebeple az gelismis ve gelismekte olan tlkelerde daha
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fazla tiiketildigi goriilmektedir. Diinya genelinde
yaklasik 2,5 milyar insan ayakiistii ve hizli olmasindan
dolay1 sokak yiyeceklerini tercih etmektedir (Alfiero
ve ark,, 2019: 307).

Sokak lezzetleri genel olarak bir bolgenin yeme icme
kiltirtine gore gelismekte ve mutfagindan izler
tasidig1 icin bolgenin ayrilmaz bir degeri haline
gelmektedir. Geleneksel yontemlerle evlerde veya
isyerlerinde tretimi yapilan sokak lezzetlerinin
servisi ile beraberinde meyve suyu, ayran ve salgam
gibi yoresel tekniklerle hazirlanan icecekler
tiiketilmesi yoresel yeme kiiltiirii agisindan 6nemlidir.
Sosyal ve kiiltlirel degerlerin unutulmamasi agisindan
ve bulundugu bélgenin 6z kiltiirtini yansittigr icin
gastronomi turizmi acisindan énemli bir deger haline
geldigi goriilmektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018:
41). Sokak lezzetleri, yoreye gelen turist ile yerli
halkin kaynasmasi ve Kkiiltiirel etkilesim icerisinde
bulunmasini saglamaktadir. Bu ylzden sokak
lezzetleri gastronomi turizminin gelismesinde 6nemli
bir unsur olarak ortaya c¢ikar (Choi, Lee ve Ok, 2013:
222).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’'min arastirmasina gore,
Turkiye’'de yaygin tiiketilen 10 popiiler sokak lezzeti
sirasiyla tavuklu pilav, cig kofte diriim, simit, balik-
ekmek, kestane, tantuni, midye dolma, kumpir, buzlu
badem ve salgamdir (Turizm Giinligi, 2021). Ekmek
ve hamur isleri ve et eskiden oldugu gibi giiniimiizde
de Tirk mutfaginda énemli yer tutmaktadir (Solmaz
ve Altiner, 2018: 110).

Geleneksel Tiirk Et Uritinii: Sucuk

Sokak lezzetleri bulunduklar1 bélgede mevsiminde
tiretilen taze lirtinlerden ya da kurutulmus, konserve
haline getirilmis triinlerden elde edilir. Genellikle bir
legen ya da tepsi icerisinde geleneksel yontemlerle
hazirlanarak sokakta, satici tarafindan yine aym
materyal icerisinde sunulabilir. Satici, herhangi bir
kagit yardimiyla, pecete arasinda, basit g¢ubuklara
takarak ya da plastik tabak catal ile satisin1 yapabilir
(Solunoglu ve Nazik, 2018: 41). Tiim diinyada yaygin
bir yeri olan sokak lezzetlerinin genel 6zellikleri Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Sokak Lezzetlerinin Genel Ozellikleri

Genellikle yapildig1 bolgeye 6zgii olup ydresel yemek kiiltiiriiyle sekillenmistir.

Geleneksel olarak ¢ok uzun zamandan beri hazirlanmasi hazir yiyeceklerden (fast food) ayiran en 6nemli 6zelliklerinden

birisidir.

Hazirlama ve tiiketim siirecinin ¢ogunlugu sokak ya da caddelerde olmaktadir.

Genel olarak tablalar, motorlu / motorsuz araglar, tasinabilir kii¢iik tezgahlar ile sepetler hazirlama ve satis yerleridir.

Ulasimi kolay olup isyerleri, okul, market gibi insanlarin yogun ugradigi yerlere konuslanmistir.

Yemeye hazir gidalardir. Kadinin isgiiciine katilmasi evde yemek hazirlanmasini azaltmis, disarida yemek yeme daha popiiler

hale gelmistir.

Hazirlanma siireci hizli olmasi nedeniyle kullanilan malzemeler taze olarak kullanilmaktadir. Son iriin genelde

depolanmamaktadir.
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Perakende satis1 olan sokak lezzetlerinin servisi ya ayakiistii ya da kiiciik tabure tarzi masalarda gerceklestirilmektedir.

Sokak sartlarinda temizlik ve hijyen sartlarinin saglama zorlugu nedeniyle saglik acisindan riskli olabilirler.

Sokak sartlarinda ¢apraz bulasma, yetersiz pisirme, muhafaza ve depolama, uygun olmayan sicaklik gibi durumlar tiiketicinin

saghigini tehdit edebilmektedir.

Ucuz ve besleyici olmasi nedeniyle 6zelikle diisiik gelir grubu daha ¢ok tercih etmektedir.

Ucuz olmasi etnik yiyeceklerin daha kolay deneyimlenmesini saglamaktadir.

Popiilaritesinin artmasi ile tiim diinyada st gelir gruplar tarafindan da tercih edilmektedir.

Popiilaritesinin artmasi ile yiyecek isletmelerinin meniisiine de girmektedir.

Yoreye 6zgii olmasi nedeniyle ekonomik agidan gelir artirici etkisi bulunmaktadir.

Nispeten diisiik yatirim ve bilgi ihtiyaci gencler, kadinlar, kismi zamanli ¢alismak isteyenler icin cazip olmaktadir.

Yoreye 6zgiin olmasi miisterilere/turistlere farkli bir kiiltiirel deneyimi sunmaktadir.

Tiketiciler ile yore insani arasinda sosyallesme araci olmaktadir.

Geleneksel yiyecekler olmalari nedeniyle yore yemek kiiltiiriiniin siirdiriilebilirligini saglamaktadir.

Turistler icin destinasyonun cazibesini artirmaktadir.

Damak tadina hitap etmesi nedeniyle turistler icin tekrar ziyaret ve tavsiye sonucu bulasici etki saglamaktadir.

Sokak lezzetleri oldukca fazla cesitlidir. Bunlar: yemek, atistirmalik, icecek, tath ve meyve olabilmektedir.

Kaynak: Dawson ve Canet, 1991; Umoh ve Odoba, 1999; Mensah vd., 2002; Yesilyurt, 2021.

Sucuk, ilgili Teblig’e gore (Tarim ve Orman Bakanlig},
2018/52); biiyiikbas ve/veya kii¢likbas hayvan
karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler
ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara
doldurularak belirli kosullarda fermantasyon ve
kurutma islemleri uygulanarak kesit ylizeyi mozaik
goriniiminde olan 1s1l islem uygulanmamis fermente
et Urini olarak tanimlanmaktadir. Sucuk farkl
bolgelerde farklh sekillerde hazirlanmaktadir. Bazi
yerlerde sucuk, ince kiyillmis ve kavrulmus et, un ya da
piring karisimiyla hazirlanmaktadir. Bazi yerlerde ise
et ve baharatin karaciger ile birlikte basildigy,
pisirilerek tiiketildigi gorilmektedir (Ogel, 1978:
327). Tirkiye’de iretilen sucuk cesitleri tiretim
teknigine gore “isil islem gormiis” ya da “fermente
edilmis” olmak tizere iki gesittir. Ayrica, yoresel olarak
Goden (Osmanli) sucugu, Tokat bez sucugu gibi
yoresel Uretilen sucuklar bulunmaktadir. Tirkiye’'de
sucuk denilince ilk akla Kayseri ve Afyon illeri
gelmektedir (Demirok-Soncu ve Kolsarici, 2019: 271-
286).

Osmaniye ilinin Kadirli ilcesinde halk arasinda ¢ok
tercih edilen, yorenin 6nemli bir sokak lezzeti olan
Kadirli sucugu geleneksel bir et iirtintidiir. Cogunlukla
aksam ve gece saatlerinde sokakta ac¢ilan tezgahlarda
hazirlanan gece ilerleyen saatlere kadar sokakta
tablada pisirilerek “sucuk ekmek” adiyla satilir. Cabuk
hazirlanmasi, yore halkinin damak tadina uymasi
acisindan ve lezzetli bir iirlin olmasindan dolay1 tercih
edilmektedir. Kadirli'de sokak lezzetleri arasinda en
cok begenilen {iriinlerin basinda gelmektedir (Turhan,
2016: 178; Yayla ve Yayla, 2019: 67).

Et ve i¢ yag birlikte kiyma haline getirildikten sonra
baharatlar, sarimsak ve tuz ilave edilir. Birka¢ saat
dinlendirilen kofte seklindeki sucuklar mangalda
pisirilerek ekmek arasinda salata ile birlikte servis
edilmektedir. Kadirli sucugunun tiretiminde fermente
islemi ya da kurutma islemi yapilmamasi diger
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sucuklardan ayiran en 6nemli farkidir (Yayla ve Yayla,
2019: 67). Geleneksel yontemlerle iiretilen bircok
sucuk fermantasyon ve kurutma islemi yapilarak
tretilmektedir. Bu bakimdan bu geleneksel et
Urlintine, ginlik olarak iretilerek kisa zamanda
tiiketildigi icin “sucuk koftesi” de denilmektedir. Bu
bakimdan  kofte grubunda yer alabilecegi
disiiniilmektedir. Ancak yine de halk arasina
yerlesmis adi “Kadirli sucugu” olarak yaygin
kullanilmaktadir (Turhan ve ark, 2020: 28).
Geleneksel Tiirk sucugunda fermantasyon ve kurutma
islemleri yapilmasindan dolayr raf omrii uzun
olabilmektedir. Ancak bu iriin fermantasyonun
koruyuculugunu kazanmadig: icin diger geleneksel
sucuklara gore raf omrii daha kisa olabilmektedir
(Karabiyiklh  ve ark, 2015: 1-5). Geleneksel
yontemlerle iiretimi gerceklesen Kadirli sucuguy,
sokakta “tabla” diye tabir edilen seyyar satic
arabalarinda halkin ortak kullanim alanlarinda veya
isyerlerinin sokaga bakan tarafinda pisirilip
hazirlanan, o anda ya da kisa stirede tiiketilen sokak
lezzetidir (Turhan ve ark., 2020: 28). Tablo 2’de
Kadirli sucugunun yapiminda kullanilan malzemeler
verilmektedir. Figlir 1’de Kadirli sucugu yapimi ile
ilgili sokaktan cekilen fotograflar bulunmaktadir.

Sucugun  hazirlanisi:  Tablo 2’de  verilen
malzemelerin karistirilarak ortalama 30 dakika
yogurulmasi ile Kadirli sucugu elde edilir. Soguk hava
dolabinda 4°C’de 8-12 saat arasinda dinlendirdikten
sonra sucuk hazir olur. Dinlendirilen sucuk
porsiyonlanip tezgdha c¢ikarilmaktadir. Mangalda
yanan komiir lizerinde 6zel sac iizerinde sucugun
pisirilmesi gerceklestirilir. Pisirilen sucuk ekmek
arasinda 6zel salatasi ile birlikte sokakta servis edilir.
Sucugun salatasi, piyazlik dogranmis taze domates ve
piyazlik dogranmis sumakla harmanlanmis sogandan
olusmaktadir. Son yillarda baz1 sucuk saticilari
tarafindan pismis sucugun iizerine rendelenmis kasar
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peyniri eritilerek servis edildigi goriilmektedir. Yine yapildig1 da ifade edilmektedir (Turhan ve ark., 2020:
mantarh kasarl sucuk seklinde hazirlandig1 satildigi 28-29).
ve dinlendirilmis olarak kilo ile toplu satisinin

Tablo 2. Kadirli Sucugunun Standart Tarifi

Uriin ad1 Kadirli Sucugu
Porsiyon 5-6 kisilik
Hazirlama ve Pisirme Stiresi 30 /8 dak
Dana Eti (yagsiz kiyma) 1kg
Ic yag 200g
Sarimsak (temizlenmis) 100g
Cemen Tozu 3g
Karabiber 5g
Kimyon 5g
Toz biber 5g
Ac1 pul biber 30g
Yedi baharat 5g

Kaynak: Yayla ve Yayla, 2019: 68.

Resim 1. Kadirli Sokaklarinda Sucuk Satan Sucukcu Tablasi
Fotograf: Ergin Fidan
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YONTEM

Calismada son yillarda sosyal bilimlerde sikca
kullanilan nitel arastirma yontemi tercih edilmistir.
Nitel arastirma; egitim, sosyal bilimler, antropoloji,
sosyoloji, psikoloji, antropoloji, egitim ve sosyal bilim
alanlarindaki  olaylarin  degiskenleri  arasinda
nedensel iliskileri laboratuvar ortami disarisinda
ortaya cikarmak icin yapilan arastirmalardir. Nitel
veri toplama amaciyla yapilan bu ¢alismalara nitel
arastirmalar denir. Nitel arastirmalarda ¢ogunlukla
olasilikli olmayan amacli 6rnekleme yontemleri tercih
edilse de amacgh olasilikli arastirma yontemleri de
tercih edilebilir. Amacli 6rnekleme yontemleri konu
lizerinde gerekli bilgiye sahip oldugu diistintilen
bilgilerin tiim ayrintilariyla calisilmasina olanak verir
(Yazicioglu ve Erdogan, 2014). Gorlisme tekniginde
elde edilmek istenilen bilgilerin saghkli olmasi i¢in
arastirmaci ve katilimci birey arasinda iyi bir iletisim
olmaly; iletisim acik ve etkili bir sekilde saglanmalidir
(Salman ve Yikmis, 2020: 238). Goriisme teknigi ile
veri toplama iizerine hazirlanan bu calisma, nitel
arastirma yontemini kullanmaktadir. Miilakat yapilan
kisilerden direkt bilgi alinmasi amaciyla soru-cevap
seklinde goriisme gerceklestirilmistir. Goriis ve
diisiincelerin daha iyi belirlenebilmesi ve eksik kalan
bilginin tespitine yonelik olarak miilakat yapilan
kisinin yo6nlendirilebilmesine imkan veren yari
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yapilandirilmis soru formu kullanilarak esnek
goriisme saglanabilmektedir (Tekin ve Tekin 2012:
101-102). Arastirmanin amaci, Kadirli mutfak
killtliriine ait sokak lezzetlerinden Kadirli sucugunu
detayl bir sekilde incelemektir. Calisma, 10.10.2022-
30.12.2022 tarihleri arasinda  yiritilmistur.
Arastirmada miilakat yapilan kisiler, amach
ornekleme yontemiyle secilmis olup Osmaniye ili
Kadirli ilcesinde ikamet eden, Kadirli kultiriini
yasayan, sivil toplum kuruluslarina iiye ve yore dilini-
agzin1 konusabilen, 35 yas {stii, konuya hakim,
goniillii lic erkek ve bes kadindan olusmustur. Miilakat
yapilan kisilere ait demografik bilgiler Tablo 3’de, yar1
yapilandirilmis soru formu Tablo 4’de verilmistir.
Sucuk Uretimi icin goriistilen kisilerin bazisi ticari
olarak liretim yaparken, bazilar1 da evde tiiketim
amaciyla iiretim yapan kisilerdir. Katilimcilar metin
icerisinde “KK” seklinde gosterilmistir. Goriismeler
30-60 dakika arasinda, uygun giin ve saat belirlenerek
gerceklestirilmistir. Calismadaki sorular, Badem
(2021)'deki arastirma sorularinin aynisini
olusturmaktadir. Gériismeler 6nce kayit altina alinmis
ve daha sonra ayrintili incelenerek ¢éziimlenmigtir.
Kaynak alinan sorular uzman goriisleri alinarak
cevrilmistir. Calisma icin gerekli izin, Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etik Kurulu'ndan (26.04.2021 - 36) alinmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

KK Ad Soyad Dogum Yili Memleket Cinsiyet Meslek

1 C.Y. 1970 Adana/Ceyhan Kadin Ogretmen

2 S.M. 1956 Osmaniye/Kadirli Erkek Emekli

3 M.A. 1975 Osmaniye/Kadirli Kadin Ev hanimi

4 L.A. 1979 Osmaniye/Kadirli Kadin Kebapei

5 F.Y. 1946 Osmaniye/Kadirli Kadin Ev hanimi

6 S.U. 1972 Osmaniye/Kadirli Erkek Sucuk¢u

7 AA. 1960 Osmaniye/Kadirli Kadin Ev hanimi

8 T.T. 1980 Osmaniye/Kadirli Erkek Sucuke¢u

BULGULAR yapilmaktadir.” ifadesini kullanirken, ayrica bir

Miilakat sonucu elde edilen veriler transkript edilmis
ve veriler islenmistir. Icerik acisindan desteklemek
amaciyla goriismelerden elde edilen veriler miimkin
oldugunca birebir asagida aktarilarak sunulmustur.

“Kag  yildir  Geleneksel  Kadirli ~ Sucugunu
yapiyorsunuz?” sorusuna katilimcilar “13 yildir yapip
satiyorum” (KK8), “22 yildir” (KK1), “32 y1ldir” (KK3),
“33 yildir” (KK6), “37 yildir” (KK4), “40 yildir” (KK1,
2), “45 wyildir” (KK5)) sucuk yapiyorum, cevabini
vermistir.  “Kadirlide ne zamandan beridir
yapilmaktadir?” sorusuna ise katilhimcilarin tamami
“Cok eskiye dayandigini biliyorum. Yaklasik 100 yildir
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katilmci “Babam 95 yasinda vefat etti, babamin
cocuklugundan beri varmis.” (KK1) demistir.

“Ne kadar siklikla sucuk yapiyorsunuz?” sorusuna
katilimcilar “Haftada 1 kez” (KK3, 4, 7), “Haftada 3-4
kez” (KK5, 6) “3-4 ayda 1 kez” (KK1, 2), “Her giin”
(KK8) bilgisini vermistir.

“Kadirli Sucugunu hangi dénemde yaparsiniz? Bu
doénemin bir 6zelligi var m1?” sorusuna katilimcilar,
“Her zaman evimde sucuk olur.” (KK1, 2, 3),
“Genellikle kis aylarinda” (KK2-4, 6, 7), “Kurban
Bayrami’'nda” (KK1, 4), “Her mevsim yapilabilir.”
(KK6-8) seklinde cevap vermistir.



“Kadirli Sucugunun yapilisin1 kimden ve nereden
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babamdan” (KK1, 2, 4), “Ustamdan” (KKS5, 6), “Sucuk

6grendiniz?” sorusuna katilimcilar, “Annem ve ustasindan” (KK3, 7, 8) bilgisini vermistir.
Tablo 4. Calismada Kullanilan Goriisme Sorulari
Demografik bilgiler:
Ad Soyad: Dogum Yeri: Dogum Tarihi: Meslek: Egitim:
Kag yildir............ yemegini yapiyorsunuz?

Ne kadar siklikla ... Yemegini yapiyorsunuz?

... Yemegini hangi donemde yaparsiniz? Bu dénemin bir 6zelligi var midir?

... Yemeginin yapilisini kimden/nerden 6grendiniz?

... Yemegi yapiminda kullanilan arag¢ gerecler nelerdir?

... Yemegini yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin 6l¢iisii hakkinda bilgi verir misiniz?

... Yemegini yapmak i¢cin kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var m1?

... Yemeginin yapim asamalarini anlatir misiniz?

... Yemegi yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat edilmesi gerekir?

... Yemegini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgl bir servis sekli var m1?

... Yemegi muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?

... Yemeginin yorenizde ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi1?

... Yemeginin sizin yorenizde yoresel adi/bagska bir ad1 var m1? ... Yemeginin bir hikayesi / sarkis1 / siiri / manisi vb. var m1?

...Yemeginin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir ad1 var m1? ... Yemegi ile ilgili bir hikdye var m1?

“Kadirli Sucugunun yapiminda kullanilan arag
gerecler nelerdir?” sorusuna katilimcilar, “bakir
legen” (KK1, 7) “eldiven” (KK1, 3, 7, 8), “kiyma
makinesi” (KK4, 6, 8), “temiz cizme” (KK1), “tahta
kasik” (KK4), “sofra bezi” (KK3), “terazi” (KK7),
“bliyiik naylon legen” (KK8), seklinde mutfak
gereclerini siralamistir.

“Kadirli Sucugunun yapiminda hangi malzemeleri
kullanirsiniz? Malzemelerin 6lgiisii hakkinda bilgiler

verir misiniz? sorusuna yonelik elde edilen bilgiler
Tablo 5'te verilmistir. Ayrica katilimcilardan (KK7)
sucugun yapiminda “tercihen ke¢i etinden kiyma
kullandigini, kendilerinin bu lezzeti begendigini” ve
bu sekilde yapilmasinin “daha iyi olacagim”
vurgulamistir. Katilimcilardan (KK4) ise “etin yagh
kisimlarindan aldigimi ayrica i¢ yag1 kullanmadigini”
belirtmis, (KK5) “pul biber kullanmadigim”
vurgulamis, (KK2, 3, 5) ise “sucugun yapiminda
karabiber kullanmadiklarini” belirtmislerdir.

Tablo 5. Katilimcilarin Sucuk Yapiminda Kullandig1 Malzeme Miktarlar:

Kiyma icyag Sarimsak  Toz biber  Pul biber Cemen tozu Kimyon Tuz Kara biber
(kg) (kg) (kg) (8) (8 (8 (8 (g) (8
KK1 10 4 1 200 300 250 100 20 20
KK2 3 0,7 0,5 150 150 10 50 50 -
KK3 10 2 1 200 700 120 160 180 -
KK4 10 - 2 500 500 120 180 180 50
KK5 10 3-6 2 1000 - 120 180 180 -
KK6 10 2 0,5 500 100 80 160 160 50
KK7 10 1 0,4 500 500 20 200 200 20
KK8 10 5 0,2 1000 1000 150 200 200 70
“Kadirli sucugunu yapmak icin kullandiginiz alinm.” (KK1), “Keci eti olmasini isterim” (KK7),

malzemelerin kendine o6zgi Ozellikleri var mi?”
sorusuna katilimcilar, “Pul biber ac1 ve Maras biberi
tercih ederim.” (KK1, 4, 6, 8), “Tas yayla sarimsagi
kullanirim.” (KK1, 4). “Dana kiyma bildigim yerden ve
ayni kasaptan olmali.” (KK2, 5-8), “Et kaburgadan
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“Dana ve kuzu kiyma karisik daha iyi olur.” (KK3),
“Kendi yetistirdigim biberi kullanirim” (KK3, 4, 7),
“Cemen tozu kaliteli olmasi gerekir.” (KK2, 7) seklinde
yanitlamiglardir.



“Kadirli sucugunun yapim asamalarini anlatir
misiniz?” sorusuna katilimcilardan alinan cevaplar su
sekildedir: “Baharatlar1 kendim ¢ekerim, sarimsagi
havanda doéverim, legen icerisinde Once biitiin
malzemeleri Karistiririm. Hepsini harmanlayip iyice
yogururum ve 48 saat bekletirim. Ardindan bir daha
yogurup bagirsaga doldururum ya da kofte seklinde
saklama posetinde dipfrize koyarim.” (KK1), “Legenin
icerisinde etin Uzerinde koydugum baharatlarla
0zlesmesi icin 15 dakika yogururum. Daha sonra
kiyma makinesinin agzina konulan aparat yardimiyla
bagirsaga halka seklinde basarim. Bu islem sucuk
bitene kadar devam eder. Halkalarin iki ucunu
baglayip 24 saat dinlenmeye birakirim. Buzdolabinda
saklarim” (KK2), “Kiymay1 legene koyarim.
Sarimsaklar1 robottan gecirip kiymaya eklerim.
Baharatlar ekleyip 6zlesene kadar yogurmaya devam
ederim. Daha sonra yiyecegimiz ekmeklerin
biiyiikliigiine gore top seklinde ayiririm. Elimle
tahtanin {izerinde toplar1 beze seklinde acarim.
Porsiyonluk olarak tepsiye dizerim. Strec icine koyup
buzluga yerlestiririm.” (KK3), “Kiymay1 iki kez
cekeriz. I¢ yag1 da ceker ekleriz. Legen icine koyar tuz
ve baharatlar ekleriz. Yarim saat kadar yogurup 1-2
saat dinlendiririz. Sucugu bagirsaga basariz. 24 saat
acik havada dinlendiririz. Aksam yaparsak ertesi giin
0gleden sonra kullanabiliriz.” (KK4), “Sucuk igin
gerekli tim malzemeleri bir legen icerisine alip
kanstiririm. 15 dakika yogururum. Sonra biiyiik
bezeler haline getiririm. Kiyma makinesinin ucuna
huni aparatimi takip 1sitilmis bagirsagin igerisine
doldururum. Glines almayan esintili bir yerde 3-6 saat
arasi kurumaya birakip dinlendiririm. Ayni gln
yenilebilecegi gibi dolapta da saklanabilir.” (KKS5),
“Dana etiyle birlikte %20 oraninda i¢ yag ve sarimsak
birlikte kiyma makinesinden gecirilir. Baharatlar ayr
bir yerde karistirthr. Et ve baharat birlikte kiyma
makinesinden tekrar gegirilir. Yogurulan harcimiz 1-2
saat oda sicakliginda dinlendirilir. Daha sonra
bagirsaga dolum yapilir ve ipe baglanir. %35 yag
oraninda yagh kiyma ile sucuk Kkoftesi yapilip
buzdolabinda 1 hafta dinlendirilerek kullanilabilir.”
(KK6), “Eti temizledikten sonra iki kere kiyma
¢ekiyoruz. Ondan sonra baharatlarla birlikte legen
icerisinde karistirarak uzunca bir slire yoguruyoruz.
Daha sonra bagirsaga dolduruyoruz ve ipe diziyoruz.
Havali nem almayan bir yerde 2-7 giin arasinda
dinlendiriyoruz. = Giines almayan bir yerde
bekletiyoruz. U¢ giinden sonra istedigimiz lezzette
oluyor.” (KK7), “Her sabah ayni kasaptan et
alisverisimi yaparim. Orada kiymayi bir sefer cekerim.
Kiyma ile sarimsak ve baharatlari karistiririm. Kiyma
makinesinde ikinci seferde birlikte c¢ekerim.
Hazirladigim karisimi top seklinde g6z karar1 100-120
gr olacak sekilde ayiririm. Saklama kaplarina
yerlestirir buzdolabina koyarim. Manavdan salata icin
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domates ve sogan alirim. Firindan ekmegi alirim.
Aksam saat 17:00 gibi tablay1 ¢ikaririm ve mangali
yakarim. Miisterilerin gelmesini beklerken kasar
rendelerim, salata ve sogan piyazin1 hazirlarim.
Misteriler geldikce hemen dolaptan porsiyonluk
sucuklar1 ¢ikarip ezerek mangala koyarim. 8-10
dakika gibi bir siirede sucugun pistigini gozlerim.
Ekmek arasina alarak istege gore sade, kasarl ya da
salata ile birlikte servis ederim.” (KK8).

“Kadirli sucugu yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet
gibi o6zelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat
edilmesi gerekiyor?” sorusuna katilimcilar “Toz
biberin kalitesi ve giines almas1”” (KK4-6),
“Baharatlarin kalitesi” (KK2, 3), “Kurutma” (KK7, 1)
“Yogurma” (KK1, 3) o6nemlidir, bilgisini vermistir.
Ayrica “Karisimi dinlendirmek ve 48 saat sonra tekrar
yogurmak gereklidir.” (KK1), “Pul biberinin kalitesi
cok 6nemli olup ev yapimi ya da Maras biberi olmasi
gerekir.” (KK1-4, 6-8) ifadelerini eklemistir.

“Kadirli sucugunu nasil servis edersiniz? Kendine
6zgu bir servis sekli var m1?” sorusuna katilimcilar,
“Tavaya sucugu dograriz. Biraz 1lik su ekleriz. Ocagin
altin1  kisik seviyede agariz, suyunu ¢ekmesini
bekleriz. Kendini yagini biraktigini gozleriz. Yaklasik
30 saniye kadar bekledikten sonra ocaktan alir servis
ederiz.” (KK2, 6) “Makarna lzerinde ya da pizzada
kullanarak servis ederim.” (KK1, 6), “Ekmek arasi
sumakli sogan ve domates konularak servis edilir.”
seklinde yorumlar alinmistir.

“Kadirli sucugunu nasil muhafaza edersiniz?
Muhafaza edilmeye uygun mudur?” sorusuna
katilimcilar “Buzdolabinda iki haftaya kadar, dipfrizde
alti aya kadar saklanir.” (KK2-8) seklinde cevap
vermistir.

“Sucuk, Kadirli’de ne zamandan beri yapilmaktadir?”
sorusuna katihmecilar, “100 yila yakin bir gegmisinin
oldugunu biliyorum.” (KK2, 6), “40 yildir yapildigini
bilirim.” (KK1, 3-5, 7, 8) seklinde bilgi vermistir.

“Kadirli sucugunun yoresel adi/baska bir ad1 var m1?”
sorusuna katilimcilarin tamamu “iliskin, iriskin, iriskil”
seklinde isimler kullanildigini belirtmistir.

“Kadirli Sucugunun malzemesi ile ilgili yapilan baska
yiyecekler var mi nelerdir?” sorusuna katilimcilar,
“Kiyma yerine ceviz ve biber salcasi koyarak cemen
yapariz.” (KK1, 2, 7), “Bu malzemelerle ¢emen
yapariz.” (KK3) seklinde cevap vermistir. “Cemen
yapimi igin et suyu kullanirim. 1 kg pul biber, 0,5 kg
biber salcasi, 3 ¢ay bardagi zeytinyagi, 1 corba kasesi
ezilmis sarimsak, her biri 10 gr olacak sekilde kimyon,
karabiber, cemen tozu, yenibahar ve tuz gibi
malzemeleri 6nceden hazirlarim. Pul biber, sarimsak
ve et suyunu bir kapta karistiririm. Isitilmis
zeytinyagl, tuz ve baharatlari karisima eklerim 12 saat



bekletirim. Bekleme stirecinin sonunda yaptigim
karisima 1 su bardagl kiyilmis cevizi eklerim.
Kavanozlara doldurup buzdolabinda saklarim.”
(KK3). Katilimcilardan (KK8) giinliik sucuk yapiminda
kullandig1 et ve diger {iriinlerin hazirlanis asamalarini
kasaphanede anlatarak hazirlamistir. Figlir 2’'de
verilen gorseller ‘KK8'in sucuk iiretim asamalarr
olarak verilmistir.

TARTISMA

Tiurk mutfak kiltiiriinde, Orta Asya’dan giliniimiiz
modern mutfagina kadar et triinlerinin ayr1 bir yeri
oldugu; ciddi bir 6neme sahip oldugu bilinmektedir.
Tirkiye’'de en ¢ok tiiketilen et {iriinleri arasinda sucuk
on plana c¢ikmaktadir. Sucukta Kkullanilan etin
genellikle yagsiz dana kiymasi olmasi, icerisine
hayvanin i¢ yaginin da eklenmesi, bagirsaga basilmasi,
yoreye 0zgi irlnlerden elde edilen baharatlarin

kullanilmasi, kurutma ve bekletilme siirelerinin
degismesi gibi etkenler ile ¢esitli sucuklar
hazirlanmaktadir. Her yorenin farkli lezzette

sucugunun olmasi, her yorenin damak tadina gore
sucugunun sekillendigini gostermektedir.

Hemen her bolgede tiiketilen sucuk, Osmaniye ilinin
Kadirli ilcesinde de sevilen ve ¢ok tiiketilen bir sokak
lezzeti olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Tarihcesiyle
ilgili net bir bilgi olmamasina karsin 1940’1 ve 1950’1i
yillara kadar geriye dayandig elde edilen bilgilerden
ortaya ¢ikmaktadir. Kadirli’de bilinen en eski sucuk
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saklama sekli toprak Kkiip icerisinde saklama
yontemidir. Glinimiizde ise geleneksel yontemlerle
lretim devam etmekte ama saklama kosullari
degismektedir. Buzdolabinda 20 giine kadar, derin
dondurucuda ise 6 aya kadar saklandigl
gozlenmektedir. Sokakta satilan Kadirli sucugu benzer
yontemlerle tretildigi, kofte seklinde buzdolabinda
saklandigy, giinliik olarak satisa ¢ikarildigindan uygun
bir kabin igerisinde, bir bezin arasinda
bekletilmektedir.

Arastirma sonucunda Kadirli sucugunun, Kklasik
sucuklardan en biyiik farki, ¢ogunlukla iretilen
sucugun ginliik olarak yapilmasi ve tiiketilmesidir.
Kadirli sucuguna benzerlik gosteren, sokak
lezzetlerinden biri olan Afyon’a 6zgii “sucuk déneri”
sayilabilir. Kizildemir (2019) tarafindan yapilan
calismada, sucuklar arast bazi benzerlikler ve
farkliliklar oldugu belirtilmistir. Sucuk i¢in kullanilan
et ve baharatlarin karistirilarak déner seklinde derin
dondurucuda dondurma yodntemiyle ya da soguk
dolaplarda bekletilerek elde edilen sucuk doneridir.
Sucuk doner de tavuk ya da et doner de oldugu gibi
doner ocaklarinda dondiiriilerek pisirilen, doéner
bicagiyla kesilen tiiketicilere tabakla garnitiirlerle
servis edilen, kendi salatasiyla sandvi¢c ekmeginin
arasinda servis edilen yoresel doénerdir (Atik ve
Denktas, 2015: 162). Bu baglamda sokakta satilan
Kadirli sucuk ekmegi ile Afyon’a 6zgii sucuk donerinin
benzerlikler gosterdigi sdylenebilir.

Fotograf: Ergin Fidan
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Cografi isaret almis Kayseri sucugunun iiretim
asamalarina bakildiginda Kadirli sucuguna benzer
ozelliklerinin  oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Kayseri sucugu iiretim asamalarindan olan; ‘Sucuk
icin secilen etler 6zel sucuk yapim ustalar tarafindan
oncelikle kusbasi dogranir. Kiyma makinalarinda
kiyilir. Sucukluk yaglar tlizerine baharatlarla birlikte
harmanlama teknelerine konulur. Karisimin iizerine
tuz, kimyon ve sarimsak ilave edilerek iyice
kanigtirihir.” (Kayseri il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi,
2012) asamalar1 Kadirli sucugu ile benzesmektedir.
Ancak bekle(til)me siiresi ve kurutma sekilleri
acisindan farkliliklar oldugu sdylenebilir.

Literatiirde orijinal Kadirli sucugunun malzemeleri ve
yapilisiyla ilgili net bir bilgi olmamasina ragmen
yapilan goriismelerde “dana etinden kiyma, biiyiikbas
ya da kiiciikbas hayvanin i¢ yagi, sarimsak, yedi tiirlii
sucuk baharati, gemen tozu, pul biber, toz biber ve tuz”
ana malzemelerini olusturmaktadir. Bu malzemeler
pisiriimeden  kullanilmaktadir. = Fermantasyonu
hizlandirmak icin firinlama ve soklama islemi
yapilmamaktadir. Halen gilinlimiizde geleneksel
yontemlerle evlerde ve isletmelerde {liretimi
yapilmaktadir.

Pisirme sekilleri incelendiginde, mangalda yakilan
komiir lizerine konulan sacin iistliinde sokakta satilan
sucugun pisirildigi gorilmiistiir. Bu sacin o6zelligi,
paslanmaz olmasi ve altta ne kadar harli yanan bir
komiir atesi olursa olsun, tistte 1s1y1 yavas bir sekilde
vermektedir. Sucugun pisirilmesi ve ekmek arasi
hazirlanmast 8-10 dakika siirmektedir. Aksam
vakitlerinde sehrin caddelerinde neredeyse her kose
basinda tabla diye tabir edilen arabalarda mangal
lizerinde pisirilen sucuklarin dumani ve kokusu her
tarafa yayillmaktadir.

SONUC

Kadirli mutfaginin ¢ok cesitli yiyecekler barindiran,
zengin bir mutfak oldugu sdylenebilir. Bu ¢esitliligin
yoreye 6zgl lriinlerden ziyade, dogu-bat1 goc¢ yollari
tizerinde olmasi sebebiyle Dogu Anadolu kiiltiirtinden
daha c¢ok etkilenmesiyle ortaya ¢iktig1 soylenebilir.
Yoreye 0zgii sokak lezzetleri arasinda yer alan Kadirli
sucugu da bunlardan birisidir. Anadolu’da sucugun
gecmisi Tirklerin gelisine kadar gitmektedir. Kadirli
sucugunun yuz yila yakin bir gecmisi oldugu kesin
bilinmekte, daha geriye tarihleme icin arastirilmasi
gerekmektedir. Kadirli halki, sucugu kendi evinde
yaplp tiikketmeyi sevdigi gibi, aksam vakitlerinde
gruplar halinde sucukcuya giderek sucuk yemek de
gelenek haline gelmistir. Yore halki sosyallesmek ya
da aksam yemegi yerine bir 6giin olarak ucuz ve
besleyici olmasindan dolay1 sucuk yemeyi tercih
etmektedir. Uretimi Kadirli'de yapilan geleneksel
“sucuk ekmek” yeme alisgkanliginin yoére halk
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tarafindan c¢ok sevilen bir aktivite haline geldigi
gozlenmektedir. Yore halki evde de siklikla sucuk
tretimi  gerceklestirmektedir; o6zellikle Kurban
Bayrami zamaninda ve kisa hazirlik kapsaminda
evlerde sucuk yapilmaktadir. Sucuk ekmegin salatayla
servis edilmesi ve yaninda salgam suyu icilmesinin de
vazgecilmez bir ikili haline geldigi soylenebilir. Bu
durumda, Adana ve civar illerde de ¢ok popiiler olan
ve tliiketiminden vazgecilmeyecegi dusiiniilen salgam
oldugu siirece sucuk ekmek tiiketimi de Osmaniye’de
devam edecek, sucuk ekmek oldugu siirece salgam
tilketimi de devam edecektir denebilir. Internet
paylasimlarinda da gozlendigi kadariyla cevre ilge ve
il merkezlerinde Kadirli sucuk ekmegi adiyla iirtn
satis1 yapilmaktadir. Her ne kadar tadi ve servis sekli
degismis olsa da Kadirli sucuk ekmegi adiyla satisi
bulunmaktadir.

Yapilan literatiir taramasi sonucunda, Kadirli mutfak
kiltiirtintin yazili olarak aktarilmadigi belirlenmistir.
Konu ve ortaya cikarilan bilgiler yerel sivil toplum
kuruluslarinin yetkililerine aktarilmistir. Kadirli
Ticaret Odasi ve Kadirli Belediyesi ile iletisime
gecilerek bolgenin tanitilmasinda, gastronomi turizmi
faaliyetlerinin  artmasinda Kadirli  sucugunun
tescillenmesi ve cografi isaret alinmasi icin gerekli 6n
calismalarin ve girisimlerin yapilmasi i¢in goris
belirtilmistir. Kurum ve kuruluslarin olusturdugu
sosyal medya hesaplarinda tamitim faaliyetleri
yapilarak ortak bir cercevede hareket edilmesi
kararlagtinlmistir. ~ Ozellikle geleneksel — Kadirli
sucugunun tanitilmasi i¢cin Kadirli Uygulamali Bilimler
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi is
birligi ile kayit altina alinarak tanitilmasi icin goriisme
yapilmasi yetkili kurumlara tavsiye edilmistir.
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