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Kavramsal Makale
GIDA CALISMALARINDA YENI YAKLASIM: GIDA EGEMENLIiGi
Murat DOGAN?, E. Gamze VATANDOST?

0z
Gida ¢alismalari, bilim, sanat, tarih, toplum ve diger alanlarda yiyecek ve onun cesitli yonlerinin elegtirel olarak incelenmesi
olarak tanimlanabilir. Kiiresel salginlar, kurakliklar, savaslar ve diger faktorler, yiyecek arzinin giivence altina alinmasinda
zorluklar yaratmis ve bu da gida egemenligi kavramini 6n plana ¢ikarmistir. Bu ¢alismada gida calismalari alaninda yeni bir
yaklasim olan gida egemenliginin gastronomiyle iliskisinin ve 6éneminin arastirmasi amag¢lanmistir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan igerik analizi yontemi kullanilmigtir. Ilk olarak, yiyecek sistemleri agiklanmis, ardindan gida
egemenligi ile ilgili bulgular yorumlanmis ve tartisilmistir. Sanayi devriminden 6nce gida sistemi ¢ogunlukla yerel diizeyde
olmustur. Ancak 1980'lerden sonra liberallesme ve uluslararasilasmanin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, gelismekte olan tilkeler gida
egemenliginde bir diisiis yasamaya baslamistir. Bulgulara uygulanan igerik analizi sonucunda, gida egemenligi ile gastronomi
arasindaki iliskinin ti¢ alt temasi belirlenmistir: (1) yerellesmis gida sistemleri ve yerel mutfak kiiltlirlerinin korunmasi; (2)
saglikli beslenme tarzlar1 ve Yavas Gida hareketi ve (3) dogayla uyumlu ekosistemler ve siirdiiriilebilir gastronomidir. Gida
egemenligi ile gastronomi arasindaki iliski incelendiginde, gida egemenliginin uluslararasi sirketlere devredilmesiyle olusan
yeni liberal diizenin sadece toplum iizerinde ekonomik sonuglar1 olmadig), ayni zamanda s6z konusu tilkelerin yerel yemek
kiilttrlerini olumsuz etkileyerek gastronomilerinde negatif degisikliklere yol a¢tig1 aciktir. Sonug olarak, iilkelerin gastronomik
kiilttrlerinin yakin bir gelecekte yok olma tehlikesi mevcuttur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gida Calismalari, Gida Egemenligi, Gida Sistemleri.

A NEW APPROACH IN FOOD STUDIES: FOOD SOVEREIGNTY
ABSTRACT

Food studies can be defined as the critical examination of food and its various aspects in fields such as science, art, history,
society, and others. Current global epidemics, droughts, wars, and other factors have posed challenges in ensuring food supplies,
thereby highlighting the concept of food sovereignty. This study is aimed at investigating the relationship and importance of
food sovereignty, which is a new approach in the field of food studies, with gastronomy. The content analysis method, which is
one of the qualitative research methods, was used in the study. Initially, food systems were explained, followed by the
interpretation and discussion of findings regarding food sovereignty. Before the industrial revolution, the food system was
primarily local. However, with the advent of liberalization and internationalization after 1980, developing countries started
experiencing a decline in their food sovereignty. As a result of the content analysis applied to the findings, three sub-themes of
the relationship between food sovereignty and gastronomy were determined: (1) localized food systems and preservation of
local culinary cultures; (2) good nutrition styles and the Slow Food movement; and (3) ecosystems compatible with nature and
sustainable gastronomy. When examining the relationship between food sovereignty and gastronomy, it becomes evident that
the new liberal order resulting from the transfer of food sovereignty to international corporations has not only had economic
repercussions on society but has also adversely affected the local food cultures of the countries involved, leading to negative
changes in their gastronomy. Overall, there is an imminent risk of these countries' gastronomic cultures disappearing shortly.

Keywords: Gastronomy, Food Studies, Food Sovereignty, Food Systems.
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GIRIS

1990’lara kadar gida bilimi genellikle doga bilimleri
ve miihendislik agirlikli olarak gelismis ve beseri ve
sanat yonli goz ardi edilmistir. Bu nedenle gida
biliminin  sosyal bilimler yoni ¢ok fazla
ilerleyememistir. Bununla birlikte gida bilimi ve
teknolojisinin bas dondiiriicii ilerleyisi, gida liretimi
ve tliketiminde muazzam degisime neden olmus ve
bircok sorun ve bilinmezi beraberinde getirmistir.
Sanayilesmeden once c¢ogu gida tiiketildigi yerde
yetistirilmekte ve tiiketilmekteydi. Kiiresel ekonomik
emtia olarak modern tarim ve hayvanciligin ytkselisi
ile birlikte yiyeceklere tam olarak ne oldugu ve
nereden geldigi bir bilinmez olmustur. Tim bu
sorunlarin gida bilimine sosyal bilimler bakis acisi
getirmekle c¢oziilebilecegi anlasilmis ve boylece gida
calismalar1 dogmustur (Almerico, 2014).

Gida calismalar bilim, sanat, tarih, toplum ve diger
alanlarda gida ve ilgili konularin elestirel ¢alismasi
olarak tanimlanabilir. Baska bir ifade ile gida
calismalan yiyeceklerin nereden geldigini ve sosyal
kimlikleri nasil sekillendirdigini anlamaya c¢alisan
disiplinlerarasi bir alandir. Gida ¢alismalari ile gidanin
toplumdaki yerini anlamak i¢in antropoloji, ekoloji,
cografya, tarih, gida bilimi, beslenme ve sosyoloji dahil
olmak {izere bir dizi disiplin metodolojisinden
yararlanilmaktadir. Gida ¢alismalar1 kavramsal olarak
yeni oldugu icin hangi konular1 icermesi gerektigi
konusunda bilim insanlar1 tam olarak mutabakata
varmamislardir. Ancak bireylerin ve toplumlarin
gidalarla olan iligkilerinin incelenmesini her zaman

gereksinimleri politikalarin
merkezinde olmaldir.

insanlar igin gidaya
odaklanmali ve toplumun gida
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oncelemislerdir. Bu baglamda gidanin adil
dagitilmamasi kaynaklh esitsizlik, achk ve kitliklar,
gilivencesiz ve sagliksiz gida arzi, gida biyoterorizmi ve
ekonomik kiiresellesme nedeniyle iilkelerin gida
tiretiminde kendine yetememesi konular1 gida
calismalar1 kapsamina girmektedir. Gida calismalari
alanlarindan biri de gida egemenligi konusudur
(Belasco, 1999; Murcott vd.,, 2013).

Gida egemenligi, halklarin ekolojik olarak saglam ve
sturdiiriilebilir yontemlerle iretilmis saghkli ve
kiiltlirel olarak uygun gidaya ulasma hakki ve kendi
gida ve tarim sistemlerini tanimlama hakkidir. Gida
egemenligi kiiresel koyli hareketi olarak dogmus ve
gida sistemindeki adaletsizliklerle miicadele etmeyi
amaglamistir.  “La Via Campesina-Kéylii  Yolu”
kadinlara karsi yapilan haksizliklara, arazi gasplarina
ve GDO (Genetigi Degistirilmis Organizma)'larin
yayllmasina karsi miicadele etmeyi gida egemenligi
savasl olarak tanimlamistir (Calvario ve Desmarais,
2023). Gida giivenligi bir hedeftir ve gida egemenligi
ise oraya nasil ulasilacag ile ilgili stratejik planlar
sunmaktadir. Her iki kavram arasinda bazi farkliliklar
mevcuttur. Gida egemenligi tabandan ve halktan gelen
gida hareketine dayanmaktadir. Gida egemenligi
ureticilerin yani1 sira vatandaslarin da girdilerini
iceren demokratik bir gida sistemine olan ihtiyaci
vurgulamaktadir. Gida giivenligi ise mevcut gida
sistemlerinin korunmasi ve dagitimi ile ilgili
calismalar yapmaktadir (Borras ve Mohamed, 2020).
Gida egemenligi yedi sacayagi ve hedef iizerine
kurulmus olup Sekil 1’de verilmistir.

Geleneksel bilginin 6nceligi ve
yerel gida sistemlerini
baltalayan veya kirleten
teknolojilerin reddedilmelidir.

Dogayla uyumlu galisiimali ve
ekosistemlerin katkilari
optimize edilmelidir.

azaltilmalidir.

Gida sistemleri yerellesmeli ve
gida saglayicilari ve tuketiciler
arasindaki mesafe

Kontrol yerel gida
tedarikgilerine verilmelidir.

Surdurdlebilir kaynaklar
desteklemelidir.

Yemek kutsaldir ve yasamin bir
armagani ve nimeti
oldugundan israf

engellenmelidir.

Sekil 1. Gida Egemenliginin Yedi Hedefi
Kaynak: Prato, 2014.



Son yillarda yasanan savaslar, ekonomik daralma,
enerji yetersizligi ve kiiresel 1sinma ile iliskili olarak
gozle goriilir bir gida krizi tiim diinyanin dikkatini
cekmektedir. Artan gida fiyatlari sonucu yasanan bir
dizi gida krizi, ucuz gida c¢aginin sona erdiginin
sinyalini ¢oktan verirken, kiiresel tarimin sera gazi
(GHG- Greenhouse Gas) emisyonlarinin en az
%?25’inden sorumlu tutulmasi, gidanin politik-
ekolojisi ve politik ekonomisinin tartisilmasi
gerektigini gozler Oniline sermektedir (McMichael,
2009: 139-169). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) verilerine gore bugiin diinyada yasayan
tim insanlar1 beslemeye yetecek kadar gidanin
liretilmesine ragmen 811 milyona yakin insan aglikla
miicadele etmektedir. Bu baglamda 2030 “Sifir A¢lik”
(Zero Hunger) hedefine ulasmak ¢ok wuzak
goriilmektedir. Yetersiz beslenme gelismemis ve
gelismekte olan iilkelerde ¢ok daha agir sonuglara
neden olabilmektedir. Topragin ve biyolojik
cesitliligin artan sekilde bozulmasi sonucu azalan
tarim arazileri, sik yasanan siddetli dogal felaketler ve
iklim degisikliginin tarim tizerindeki olumsuz etkisi
daha daicinden c¢ikilamaz bir hal almistir (FAO, 2023).
Diinya’daki gida liretimi yaklasik seksen yildir tiim
diinya niifusunu beslemeye yetecek ve saglikli bir
yasam slrmelerini saglayabilecek diizeye erismis olsa
da insanoglu gida iiretiminde gosterdigi basariy1 ve

gelismeyi adil paylasim konusunda
gosterememektedir.  Gidaya  dilizenli  erisimin
ontindeki politik ve fiziksel engeller

¢ozlilememektedir. Bu nedenle gida gilivencesinin
yolu yeterli gida elde etmekten degil; adil ve herkese
ulasacak paylasimdan ge¢mektedir (Gokten ve
Gokten, 2017: 11-28).

Gida giivencesi yalniz bugiin diinya glindeminde olan
bir kavram degildir. Gida glivencesinin 6nemi tarihin
her doneminde dikkatleri ¢cekmektedir. Bu konuyu
hatirlatan tarihteki en aci deneyimlerinden biri de
Biiyiik Kithk ya da Patates Kithgr felaketidir.
Uluslararasi ticaret, insan ve mal sevkiyati kaynakl
mikroorganizmalarin ve salginlarin kitalar arasi
dolasimina neden olmustur. irlanda’da 1845’ten 1851
yilina dek halkin en fazla tiikettigi gida maddesi olan
patateste ortaya cikan bir mantara bagli olarak olusan
ve sonrasinda da ithal tohumlarla devam eden gida
kitlig, lilkedeki patateslerin yaridan fazlasinin zarar
gormesine telef olmasina yol agcmistir. Bu aci tecriibe
Irlanda’da bir milyon kisinin hayatim kaybetmesine
ve iki milyon Kkisinin de iilkeyi terk ederek Amerika
Birlesik Devletleri'ne go¢ etmesine neden olmustur.
Bu ac1 olay Avrupa Birligi ayrilma stireci sonrasinda
Birlesik  Kralhigin gida gelecegi  hakkindaki
tartismalarini da giindeme tasimistir (STGM, 2018).
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Insanhik tarihinde ve giiniimiizde yasanan achk ve
kithk  felaketleri yalnizca dolasima  Kkatilan
mikroorganizmalar nedeniyle degildir. Buna ek olarak
aclik ve kitliklar; siyasi ve ekonomik krizler, bolgesel
savaglar, kuraklik ve sel gibi dogal afetler nedeniyle
yasanabilmektedir. FAO verilerine gore diinyada
acliktan etkilenen insan sayis;, COVID-19 etkisi
golgesinde 2020 yilinda da artmaya devam etmistir.
2014'ten 2019'a neredeyse degismeden Kkaldiktan
sonra, yetersiz beslenme yayginligi 2019 ile 2020
arasinda %8,4'ten %9,9'a ylikselmistir. 2030'da sifir
aclik hedefine ulasmay1 daha da zorlastirmistir (FAO,
2023). Diinya COVID-19 kiiresel salgininin etkisinden
yeni yeni siyrilmaya baslamigsken 2022 yilinda ¢cok
o6nemli bugday, aycicek yag1 ve giibre ihracatcisi olan
Rusya-Ukrayna arasinda baslayan savas
Ortadogu’dan Avrupa’ya, Asya’dan Afrika’'ya kadar
yeniden derin bir gida krizine neden olmustur. FAO,
Ukrayna ve Rusya'nin gida ihracatinda uyguladigl
kesintiyi siirdiirmesi durumunda kiuresel olarak
yetersiz beslenen insan sayisinin sekiz milyon ila on
lic milyon arasinda artabilecegi tahmin edilmektedir.
(Braun, 2022). Birlesmis Milletler, diinyada iiretilen
bugdayin 6nemli bir kismini iretmekte olan Ukraynal
ciftcilerin su an Ruslarla savasmakta oldugunu
bildirmekte ve yasanacak olas1 gida kithginin Ikinci
Diinya Savasi’'ndan sonraki en 6nemli etkiye sahip
olacagini tahmin etmektedir (Behnassi ve El Haiba
2022: 1-2). Rusya-Ukrayna savasi nedeniyle bugday
tedarikinde kriz yasamakta olan Tirkiye dahil birgcok
ithalate1 1iilke careyi Hindistan’dan bugday ithal
etmekte aramistir. Ancak Mayis 2022’de diinyanin
ikinci biiylik bugday tireticisi Hindistan'da etkili olan
asirt sicaklar, tarim sektorini etkilemis ve mahsul
verimini de tehlikeye atmistir. Bu nedenle Hindistan
hitkiimeti gida giivenligi acisindan tehdit olarak
gordiigi bugday ihracatini yasakladigini duyurmustur
(Ogiitcen, 2022).

Kiiresel boyutta yasanan kurakliklar, savaslar, kiiresel
salgin gibi beklenmedik krizler gida arzinda sorunlara
neden olmustur. Bu nedenle dikkatleri gida
egemenligi kavramina ve 0Ozellikle disariya daha az
bagimli olmamanin 6nemine yoneltmistir. Gida
ithalatinda engellerle karsilasan iilkeler kendi
tlkelerini koruyabilmek adina gida rezervleri
olusturarak yeni kisitlamalara gitmekteler ve kriz bir
zincir halinde daha da derinlesmektedir. Calismada
tilkelerin gidada disa bagimli olmaktan kurtulma
¢coziimlerinin bir yansimasi olan gida egemenliginin
gastronomi ile olan iligkisinin ve Oneminin
belirlenmesi amag¢lanmistir.



YONTEM

Arastirma ile gida calismalarinda yeni bir yaklasim
olan gida egemenligi kavraminin gastronomi ile olan
iliskisinin ve Oneminin anlasilmas1 amag¢lanmistir.
Calismanin gida egemenligi ve gastronomi iliskisi ve
oneminin arastirilmasi baglaminda ilk olmasi
literatiire katki acisindan o6nemini daha da
artirmaktadir. Calisma deseni olarak nitel arastirma
yontemlerinden yararlanilmis olup bu ydntem
disiplinler arasi bitiinciil bakis acisiyla konunun
tamamini dikkate alarak arastirmanin problemini
yorumlayici bir yontemle ele alan calisma seklidir.
Nitel arastirmalar incelediginde konunun kendi
baglaminda ele alindigi, kisilerin bu konudaki
yorumlari ve olaylara bakislarinin ele alindig
goriilmektedir (Crabtree ve Miller, 2022: 15).

Kavramsal ¢ergevenin ortaya ¢ikarilmasi icin icerik
analizi yontemi kullanilmistir. Calismada kullanilan
icerik analizi ise bir metnin sistematik sekilde
incelenmesi olup tekrarlanabilir ve gecerli ¢cikarimlar
yapmaya dayali bir arastirma ydntemidir (Roller,
2019). Gida egemenligi kavraminin c¢ercgevesinin
ortaya cikarilabilmesi icin 6ncelikli olarak Friedman
ve  McMichael (1989: 93-117) tarafindan
kavramsallastirilan gida rejimleri ya da gida
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sistemleri olarak adlandirilan kavramlar {iizerine
literatlir taramasi yapilmis daha sonra gida
egemenligi hakkinda elde edilen bulgular
yorumlanarak tartisilmistir. Arastirma sirasinda elde
edilen verilerin gilivenilirligi ve arastirmanin temel
unsuru olarak kabul edilmistir. Nitel arastirmalarin
gecerliligi icin calismanin yansiz olmasi ve
argiimanlarin literatiir taramasiyla desteklenmesi
gerekmektedir. Bu nedenle gecerli sonuclar elde
edilmesi ise ayn1 kosullarda baska bir arastirmacinin
da aym sonuclart1 elde edebilir olmasindan
kaynaklidir. Sonuclarin gilivenilirligi icin ¢alisma
tekrarlanabilir sekilde hazirlanmis ve gecerliligi icin
ise objektif olarak degerlendirilmis, iki uzmana
verilmis ve benzer ¢ikarimlar alinmistir (Hayashi vd.,
2019).

BULGULAR ve TARTISMA

Literatiir incelemesi ile ortaya ¢ikartilan gida
egemenligi kavraminin c¢ergevesi olusturulmus,
gastronomiyle olan iliskisine dair bulgulara igerik
analizi uygulanmis ve tiim veriler temalarina gore
kategorize edilmistir. Igerik analizi sonucu gida
egemenliginin gastronomiyle olan iligkisi U¢ ana
temaya ayrilmis ve Sekil 2’de verilmistir.

Gida Egemenliginin
Gastronomiyle Olan

iliskisi

| 1
Yerellesen Gida Sistemleri & Yerel
Mutfak Kiltirlerinin Korunmasi

2

iyi Beslenme Bicimleri & Slow
Food Hareketi

3

Dogayla Uyumlu Ekosistem &
Surdirilebilir Gastronomi

Sekil 2. Gida Egemenliginin Gastronomiyle Olan iliskisinin Temalari

Bulgulara uygulanan igerik analizi sonucu gida
egemenliginin gastronomiyle olan iliskisi temasinin
(1) yerellesen gida sistemleri & yerel mutfak
kiltiirlerinin korunmasi, (2) iyi beslenme bicimleri &
Slow Food hareketi ve (3) dogayla uyumlu ekosistem
& stirdiiriilebilir gastronomi olmak iizere ii¢ alt temasi
belirlenmistir.

Yerellesen Gida Sistemleri
Kiiltiirlerinin Korunmasi

ve Yerel Mutfak

Gida Rejimleri (Sistemleri)

Uluslararas1 Gida Politikas1 Arastirma Enstitlisii'ne
(IFPRI-The International Food Policy Research
Institute) gore, gida sistemleri Ttriinlerin, ¢iftlik
hayvanlarinin, baliklarin ve diger tarimsal triinlerin
girdi temini ve {retiminden nakliye, isleme,
perakende satis, toptan satis ve gidalarin
hazirlanmasina, tiiketim ve imhaya kadar olan gida



deger zinciri boyunca aktorlerin ve etkilesimlerin
toplamidir. Gida sistemleri ayrica, gida ile ilgili
politika ortamlarinin ve  kiiltlirel normlarin
etkinlestirilmesini de icermektedir (IFPRI, 2023).

“Gida rejimleri” sistematik bir sekilde Friedman ve
McMichael (1989) tarafindan kavramsallastirilmis ve
kiiresel gida sistemleri tarihsel agidan kategorize
edilmistir. Bu girisim gida rejimlerinde gerceklesmis
olan tarimsal modernizasyonun ve gidanin kiiresel
politik-ekonomideki temel roliiniin temel tarihsel
celiskilerini ortaya c¢ikarmistir. Friedmann ve
McMichael giiniimiize kadar olan tarihsel siirecte gida
sistemlerini tice ayirmislardir (McMichael, 2009: 139-
169).

Birinci gida sistemi veya gida rejimi olarak
adlandirilan dénem 1870-1929 Diinya Ekonomik
Buhranina kadar olan dénemdir. Bu elli ya da altmis
yillik siire Ingiltere’nin sisteme egemen oldugu ve gida
sisteminin somiirgeler iizerinden gerceklestigi
dénemdir. Avrupa temel tahillar;, et vb. gida
gereksinimlerini Amerika, Avusturalya ve Yeni
Zelanda gibi kita ve iilkelerden ¢ok diisiik bir maliyetle
karsilamistir (McMichael, 2009: 139-169; Torun Atis,
2022: 16). O donemlerde az gelismis tilkeler ithalat
bagimlisi  olmamistir. Ancak Bilyik Buhran
doneminde daha da yoksullasan kiiciik ciftciler
topraklarini biiyiik toprak sahiplerine satarak yeni is
imkanlarn i¢in biiyiik sehirlere gé¢ etmek zorunda
kalmislardir. Osmanli Devleti ise tarimini gelistirecek
mali giicten yoksundur ve Tirkiye ise bu zorlu
dénemin sonlarina dogru kurulmustur. Tiirkiye’'de
cumhuriyet ilanindan sonraki ilk donemlerde tarim
karasaban, orak, tirpan, ¢capa ve dovenle yapilmistir
(Aysu, 2015: 28-29).

Bu doénemden sonra gelen ikinci gida sistemi 1939-
1970’lerin ilk y1llar1 arasini kapsayan dénemdir. ikinci
gida sisteminin liderligi Ingiltere’den ABD’ye gecmis,
tarima kapitalist liretim iligkileri hakim olmus ve
tiretim modeli de yogun enerji ve kimyasal
kullanimina dayandirilmistir. Bu doénem “Yesil
Devrim” teknolojilerinin benimsendigi ve piyasa
iliskilerini kirsala yaymak icin toprak reformu
yapildig1 yillardir (McMichael, 2009: 139-169; Aysu,
2015: 31; Torun Atis, 2022: 34). Zaten mali acidan
gliclii olan ABD ve onu takip eden Avrupa iilkeleri
tarim urlnlerini ve daha sonra da et ve siit
trlnlerindeki tretim fazlalarini pazarlamak igin
damping gibi uygulamalar yapmaya yonelmistir. Bu
damping uygulamalar1 gelismekte olan tilkeleri kendi
Uretimlerini yapmaktansa ¢ok ucuza ABD’den ve
Avrupa ilkelerinden gelen gida iirtinlerini almaya
yOneltmistir. Sonuc¢ta tahmin edilecegi lizere uzun
vadede gelismemis ve gelismekte olan iilkeleri
ithalata bagimli hale getirmistir. Bu durum iilkelerin
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yemek Kkiiltiirlerinin ve gastronomilerinin ithal
tirtinlere gore sekillenmesine neden olmustur (Aysu,
2015: 31).

Yesil Devrim ve Sonrasi

1965’li yillardan itibaren etkisini gosteren Yesil
Devrim tarimsal altyapi ve AR-GE yatirimlarinda ve
uygulamalarinda kalict degisimleri ve etkileri
beraberinde getirmistir. Artan tarimsal iiretime ek
olarak, Yesil Devrim hem gelismis hem de gelismekte
olan {lkelerde bazi sosyoekonomik ve cevresel
sonuglariyla tartisilmaya devam etmektedir (Cetiner,
2013: 326-348). Yesil Devrimli yillarda diinya
niifusunun kalori gereksiniminin biiyiik bir béliimiinii
karsilayan bugday, celtik (piring) ve misir tiretimi elli
yll icerisinde ii¢c kat artarak, ikiye katlanan diinya
niifusunu beslemeyi biiylik 6l¢lide basarmistir. Tiim
bunlara ragmen bu dénemde tarim alanlar1 sadece
%30 artmistir. Tarimsal liretimdeki bu biiyiik artis,
sadece hastaliklara dayanikli ve yiiksek verimli tohum
cesitlerinin gelistirilmesiyle degil, ayni zamanda
kimyasal giibre, sentetik tarim ilac1 ve herbisitlerin
yayginlasmas1 ve tarimsal mekanizasyonun sulama
sistemleriyle ciftcilere ulastirilmasiyla miimkiin
olmustur (Dash ve Rai 2022: 38-46). Onemsenmesi
gereken konularin basinda, bu dénem yapilan AR-GE
calismalarinin biiyiik bir béliimiiniin gelismekte olan
tilkelerin tarimsal arastirma kuruluslar1 tarafindan
yerel sartlara uygun hale getirilerek c¢iftcilerin
kullanimina sunulmasi olmustur. Bu sekilde musir,
celtik ve bugday uretimleri Hindistan, Pakistan ve
Filipinler'de yiiksek oranda artmistir. Bu ¢esitlerin ve
hizmetlerin giremedigi ¢ogu Afrika iilkesinde ise
tretimde artis gerceklesemedigi icin Yesil Devrim
kithk sorununu ¢6zememistir. Bu demektir ki Yesil
Devrim’in etkisi her bolge icin ayni sonuglari
getirememis; tarimsal teknolojilerden yararlanabilen
ve tohum cesitlerini uygulayabilen gelismis iilkelerin
elde ettigi tiretim artis1 gelismekte olan tilkelere gore
ylksek olmustur. Celtik, misir ve bugdaydaki liretim
artist 2000°li yillarin ortalarina kadar fiyatlarin da
diismesini saglamistir. Ancak Yesil Devrim’in cesitli
nedenlerle uygulanamadigi boélgelerde achk ve
yoksulluk kendini daha belirgin sekilde gostermistir.
Bu nedenle Yesil Devrim ac¢higi ve fakirligi yok etmede
basarili veya basarisiz olmustur demek dogru bir
yaklasim degildir (Eliazer Nelson vd., 2019: 1-10).

Birinci ve ikinci gida sistemleri baglaminda
Tiirkiye’de nasil bir slire¢ yasandigina bakacak
olursak; 1950°’li yillar tarim sektoriinde oOnemli
yeniliklerin yasandig1 bir dénemdir. Ithal traktérler
sayesinde daha once ekilip, bicilemeyen topraklar
tarim yapilabilir hale gelmis, artan makinelesme, iyi
tohum, ila¢ kullanimi ve sulama projeleri ile verimlilik
artmaya baslamistirr Bu dénem yogun tarim



teknolojisine gecisin baslangi¢ yillar1 olmustur. Ayni
donemde tarim sektoriinde hizli bir metalasma ve
ticarilesme doénemine girilmistir. Ikinci Diinya
Savasini takip eden yillarda yonetimdeki siyasetciler
ABD’den gelen ve Marshall plani olarak da
adlandirilan destekleri kabul etmis ve tarim
destekleme politikalarini uygulamaya baslamislardir.
Bu kararlar gida giivenligini saglamak ve bir ulusal
ekonomi olusturmak amaci ile verilmistir. Bu tarim
destekleme politikalar1 hayvancilik ve tarim
Uretiminin hizla artisini saglamistir. 1960’1 yillar
biterken ilk kez yiiksek verim garantili Yesil Devrim'le
gelen tohumlar denenmis ve bodylece 1970°li yillar
Tirkiye'de yogun kimyasal kullanimi ve makinelesme
ile tam olarak yogun tarima gecisin yasandig1 yillar
olmustur. Bu donemde Tiirkiye tarimda kendine
yetebilen bir tilke olmustur (Keyder ve Yenal, 2013:
107).

Yerel Mutfak Kiiltiirlerinin Korunmasi

1970’lerden gliniimiize kadar olan dénem ise ti¢lincii
gida rejimi veya sistemi olarak adlandirilan dénemdir.
Tarimda serbest piyasa mantigina gecilmis ve dnceki
donemlerde verilen tarimsal devlet destekleri
kaldirilmistir. Rekabetci piyasada desteksiz kalan
gelismekte olan  iilke ciftcileri rekabete
dayanamayarak ciftciligi terk etmeye baslamistir.
1995’te kurulan Diinya Ticaret Orgiitii’niin (WTO-The
World Trade Organization) sirketlere sagladigi mali
desteklerle 2000’li yillarda ¢ok uluslu tarim sirketleri
kiiresel tarim ve gida sirketlerine donilismiistir.
Boylece gida egemenligi kiiresel gida ve tarim
sirketlerinin, pazarlar ise siipermarketlerin eline
gecmistir (Aysu, 2015: 32-35). Zafer Yenal “Bildigimiz
Tarimin Sonu” kitabinda bu siiper-marketlesme
slirecini ve son otuz yilda gida ve tarim sektdriinde
yasanan degisimi bir ornekle, 1980’lerin markasi
Kurukahveci Mehmet Efendi’nin torununun agzindan
soyle aktarmaktadir “Eskiden insanlar sarkiiteri,
baharat ve kahve aligveriglerini yapmak icin ta
Kadikéy'den Sisli’den Misir Carsisi’'na gelirlerdi. Artik
bu degisti simdi stipermarkete gidiyorlar boyle olunca
biz de hazir paket icinde kahve satisina yoneldik hem
Tiirkiye’nin her yerine satis yapiyoruz hem de ihracata
basladik” (Keyder ve Yenal, 2013: 104).

Gida egemenligi kavrami ise lgciincii gida sistemi
déneminin karsisina konumlanmistir (Torun Atis,
2022: 48). Tarim ve gidada egemenlik kaybinin gozle
goruliur oldugu dénem olan 1980 sonrasi siire¢ hizli
liberallesme ve uluslararasilasmayr beraberinde
getirmistir. Ulkelerde metabolik yarilma
derinlesirken bir yanda bolluk ve cesitlilik, 6te yanda
riskler ve giivensizlikler ayn1 anda gozlemlenebilir
olmustur (Keyder ve Yenal, 2013: 24).
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Gida egemenligi yerel anlamda bitkisel ve hayvansal
triinlerin iretimine ve tiiketimine o©ncelik veren
yerellesen gida sistemlerini desteklemektedir. Gida
egemenligi yaklasimi yerel gida {retimini ve
tiiketimini tesvik ederek tilkelerin yemek Kkiiltiirlerine
kok salmis olan geleneksel tariflerin, pisirme
tekniklerinin ve yemek ritliellerinin korunmasina ve
slirdiiriilmesine katki saglamaktadir (Swinbank ve
Swinbank, 2021: 196-198).

Iyi Beslenme Bicimleri ve Slow Food Hareketi
Gida Egemenligi Kavramina Farkli Bakis Acilari

Gida egemenligi kavrami ilk kez 13-17 Kasim 1996’da
FAO’nun Roma’da diizenledigi Diinya Gida Zirvesi'nde
La Via Campesina tarafindan dile getirilmis ve gida
politikalarinin  yetersizligine bir tepki olarak
sunulmustur (Aysu, 2015: 32). Gida egemenligi
kavrami giinlimiizde gida giivencesi kavramina kritik
bir alternatif olarak dogmustur. Gida egemenligi;
tilkelerin ve yerel halklarin kendi kaderlerine hakim
olma konusunda tarimlarini, tarim politikalarini, gida
sistemlerini; kendi fikir birikimleri, teknik birikimleri,
tarihsel birikimleri ve toplumsal birikimleri ile koylu
tretiminin gelenek ve birikimlerini de kullanarak,
kendi  gelecegini  belirleme  hakki  olarak
tammmlanmistir (Eryilmaz, 2009; Wittman, 2011: 87-
105).

Gida egemenligi kavrami hem yaklasim hem de
politika acisindan gida giivencesi ve giivenliginden
farkhidir. Gida glvenligi; gidanin nereden ve nasil
geldigini veya hangi sosyal, politik ve teknik kosullar
altinda iiretildigini ve dagitildigin1 ¢ok fazla dikkate
almamaktadir. Ulusal gida giivenligi hedefleri
genellikle tretim kosullarin1 saglayan gidalarla
karsilanir. Tarimsal ticaret sirketlerine fayda saglayan
bu kosullarin c¢evresel olarak yikici ve somiriici
politikalar ve siibvansiyonlardan olusmasi veya yerel
gida Ureticilerini yok etmesinin 6nemi yoktur. Gida
egemenligi ise aksine ekolojik olarak uygun tretim,
dagitim ve tiiketimi vurgulamaktadir. Ayrica aclik ve
yoksullukla miicadele ve stirduriilebilirligi
saglamanin yollarinin sosyal ve ekonomik olarak adil
yerel gida sistemleri ve biitline hizmet eden ticaret ve
yatirim ile olacagi savunulmaktadir. Bununla birlikte
gida egemenligi; tarim reformu, kigik o6lcekli
ureticiler, tarimsal ekoloji, biyocesitlilik, yerel bilgi,
koylilerin, kadinlarin, yerli halklarin ve iscilerin
haklari, sosyal koruma ve iklim adaleti konularina
egilmektedir (Edelman vd., 2014: 911-931; Barkin,
2016: 1-10).

Gida egemenligi tarih sahnesinde arandiinda ise
kavramin yalnizca ¢oklu bicimlerini ve kosullarin
anlamak degil, ayn1 zamanda sermaye mantiginin
ayrilmaz bir pargasi oldugunu da kabul etmek gerekir.



Bagska bir deyisle, gida egemenligi ne temelsiz bir
bakis ne de ¢ok eski kusaklara dayanan bir girisimdir.
Biiyiik olasilikla gida egemenliginin ilk bicimleri
kolelerin gecimi i¢in bahge arazilerine sahip olma ve
surdiirme hakki i¢in savas verdigi on dokuzuncu
ylzyilda, kole rejimlerinin ¢okiisii sirasinda ortaya
cikmistir (McMichael, 2014: 933-957). Bugilin kendi
kaderini tayin etme hakki fikrine dayanan ve gida
egemenligi adina calismalar gerceklestiren “Slow
Food”, “Navdanya”, “Diinya Adil Ticaret Orgiitii (WFTO-
The World Fair Trade Organization)”, “Tohum Aglart”,
“Uretici Koylii Kooperatifleri”, “Yeni Koyliiliik” akimlar1
gibi sayisiz  kolektif girisim  bulunmaktadir
(McMichael, 2014: 933-957).

Slow Food Hareketi

Slow Food Hareketi endiistrilesme ve kiiresellesme ile
baslayan fast life/fast food yasam sekline karsi
baslamis ve bugilin yerel pazarlar, atalik tohum
kullanimy, siirdiirtilebilir tarim hareketleri, bireyleri
bilinglendirme ¢alismalari, yavas sehirler kurma gibi
eylemler ile insan temelli gida egemenligini yeniden
kiiresele yaymaya ¢alismaktadir (Padovani ve Petrini,
2017: 249). Navdanya 1984 yilinda Hindistan'da
kurulmustur ve sozliik anlam1 Hintce “dokuz tohum”
dur. Bu kolektif bazi bitki tiirleri ve atalik tohumlarin
korunmas1 adina calismalar yiiriitmekte ve bu
calismalart kendi ciftliklerinde =zararhlarla dogal
yollarla savasarak ve biyogesitlilife 6nem vererek
yuritmektedir. Kurucusu aktivist Navdanya Shiva,
disaridan gelen endiistriyel tohumlar yerine kendi
yerel/atalik tohumlarin1 kullanmanin endiistriyel
olanlara kiyasla ¢ok daha az yagmur suyu
tiikettiginden ve bunu yaparken atalik tohumlarin
daha verimli ve fazla iiriin verdiginden s6z etmektedir
(Sarican, 2020). Adil ticaret girisiminin temelleri ise
1946 yilinda atilmistir. Bugiin bir milyondan fazla
kiiciik olgekli iiretici ve is¢inin Ui¢ bine yakin orgiitle
ortak calismalar yiiriittigii kiiresel bir harekete
doniismiistir. Adil ticaret, gelismekte olan iilkelerdeki
treticileri korumay1 ve siirdiiriilebilirligi saglamay1
hedefleyen pazar odakl bir sosyal harekettir. Bugiin
tim slpermarketlerde ve adil ticareti destekleyen
diikkanlarda, bu anlayisla retilen driinler
satilmaktadir. Adil ticaret logosunu barindiran
trlnler tiiketiciye “Bu tirtin Adil Ticaret’in iirtiniidiir,
bu iirtinii iireten kéyliiler haklarint aldilar. Uriintiniizii
goniil  rahathigiyla  tiiketebilirsiniz.”  mesajini
vermektedir. Adil ticaret daha ¢ok pazar odakli bir
girisim olmasi ile diger hareketlerden farkl bir yere
sahiptir (Siiygiin, 2015: 48-63).

La Via Campesina, Slow Food, iiretici kooperatifleri
gibi gida egemenligini savunan olusumlar1 ortak
paydada basitce 6zetlemeye calisirsak; bu olusumlar
serbest piyasa ekonomisi ve kiiresellesme ile gelen
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karmasik endiistriyel gida sistemleri yerine
geleneksel koyli liretimini, GDO’lu tohumlar yerine
atalik tohum kullanimini, adil tiretim ve adil dagitim
ile achigin bitirilebilecegini savunmaktadirlar. Aysu
(2015: 215) bu kolektiflerin ortak goriisiinii soyle
ozetler: “Bilge kéyli; GDO’yu reddeder, bilge koylii
tariminda yagis rejiminin ona verdigi su ile yetinir. Su
kullanimint azaltir, diinyayr besler. (iinkii zaten
bugiinkii tarimsal tiretim diinya niifusunu beslemeye
yeterlidir. Ancak sorun adil olmayan bdliisiimdedir.
Bilge koylii tartmi biyocesitliligi korur, serbest hayvan
yetigstiriciligini savunur.”

Konuya elestirel bakan Cetiner (2012: 14-17)’e gore
ise La Via Campesina’'nin biliyiik bolimi olusturan
“topraksiz ciftciler” bugilin kiiresellesme Kkarsit
hareketin 6nde gelen gruplarindan birisidir. Gida
egemenligi  hareketi  tarafindan  benimsenen
agroekolojik veya cevre dostu tarimsal uygulamalarin
siirdiiriilebilir kalkinma icin blylik o6nem tasidigi
inkar edilemez. Ancak politik ve ideolojik tutumlarla
teknolojiyle gelismis tarimsal iiretime karsi olan bu
sOylemler ne yazik ki her gecen giin artan diinya
nifusunu beslemeye yeterli goriinmemektedir.
“Diinyada gida tiretimiyle ilgili bir sikinti yoktur, sikinti
gidanin adil dagitiimamasindan kaynaklanmaktadir.”
tespitine karsi ¢ikmak miimkiin degildir. Ancak asil
sorun bu adil paylasimin nasil yapilacagl konusuna
hala daha bir ¢6ziim getirilemiyor olmasidir. Yapilan
onerilerin hali hazirdaki iiretim diizeyini de negatif
yonde etkileyecek olmasi asil sorundur. Soguk Savas
sonrasl neo-liberal ekonomi politikalarinin yarattig
yikimi akliselim olan herkes gorebilmektedir.
Dolayisiyla gida egemenligini savunanlarin dile
getirdigi bu olumsuzluklara katilmamak imkansizdir.
Ancak bugiine kadar yasanan kitlik ve aghgin 6zellikle
gida konusunda kendi kendine yetecek sekilde
diizenlemeler yapan sosyalist rejimlerde ortaya
ciktigini savunanlarin gormezden gelmesi oldukca
diistindiiriicidir. Kuzey Kore ile Afrika’daki totaliter
rejimlerin aclik ve kitlik sorunlarini nasil buyiittiikleri
goriilmektedir. Ikinci Diinya Savasi’'mi takip eden
yillarda tarimda mekanizasyon, sentetik giibre
kullanimy, pestisit ilaglarla tarim zararlilarin bertaraf
edilmesi ya da azaltilmasi, tarimsal liretimde sulama
sistemlerinin genele yayilmasi ile zirai ve hayvansal
tretimde ylizde ylizii asan artislar1 saglamis ve
ozellikle gelismis tlkelerde tretim fazlas1 olarak
ortaya ¢ikmistir (De Waal, 2018: 184-195).

Dogayla Uyumlu Ekosistem ve Siirdiiriilebilir
Gastronomi

“Yesil Devrim” sayesinde 1960’hh yillardan itibaren,
yeni tarim teknolojilerine erisen Turkiye ve
gelismekte olan diger tilkelerde gerekli gida tiriinleri



tretiminde genelde yeterlilik saglanmistir. Farkl
sosyopolitik nedenlerle bu teknolojilerden mahrum
kalan Afrika gibi iilkelerde kitlik ve aclik hala insanlik
icin bir utanc olarak siirmektedir. Afrika’nin bircok
tilkesinde siiren politik istikrarsizliklar, i¢ savaslar,
AIDS gibi hastaliklar yasanan sorunlarin basini cekse
de bu durum, Afrika’daki halkin ileri tarim
tekniklerinden mahrum kaldiklar1 icin kendilerine
yetecek tarimsal lretimi gerceklestiremedikleri ve
tarimda net ithalat¢i konumda bulunduklari gercegini
degistirmemektedir. Afrikal halklar kendi
secimlerinden dolay1 degil zorunlu olarak organik
tarim yapmaktadirlar. Diinyadan kopuk dar bir yerel
bolgede olduklari i¢in yabanci, hibrit tohumlar1 degil
atalik tohumlarini kullanmak zorunda kalmaktalar ve
“bilge tarim” tekniklerini siirdiriiyorlar ve maalesef
yasanan herhangi bir kuraklik ya da afet sonucu aclik
ve Olim tehlikesi ile karsilasmaktalar. Bununla
birlikte yakin zamanda karsilasilan en ciddi kithiklar
yine kontrolcii sosyalist yonetimler olan Cin,
Hindistan ve Etiyopya gibi iilkelerde, en yakin
zamanlarda da Zimbabwe ve Kuzey Kore'de
olusmustur. Bu iilkelerin ortak ozelligi asir
merkeziyet¢ci tarimsal lretim ve dagitima, gida
liretiminde kendine yeterli yani gida egemenligine
sahip olmalar diistindiiriiciidiir (Cetiner, 2012: 14-
17).

Doga ile uyumlu ekosistemler sirdiiriilebilir
gastronominin ¢evre dostu, sosyal acidan sorumluy,
ekonomik agidan uygun yiyeceklerin iiretimi,
islenmesi, dagitimi ve tiikketimi unsurlarina olumlu
katkida bulunmaktadir. Bu ekosistemler biyolojik
cesitliligin korunmasina oncelik vererek mutfakta
kullanilan cesitli endemik bitki ve hayvan tiirlerinin
korunmasini saglamakta olup boylece zengin ve
otantik mutfaklar siirdiiriilebilmektedir. Bunlara ek
olarak dogayla uyumlu ekosistemlerin siirdiirtilebilir
tarimi desteklemesi tarim ilaglarn ile kirlenmemis,
saghkli  ve  kaliteli gidalarin  mutfaklarda
kullanilmasini  saglamaktadir. Doga ile uyumlu
ekosistemler 6zetle biyolojik cesitliligin korunmasini,
stirdiiriilebilir tarimi, yerel gida {iretimi ve tiiketimini,
gida israfini azaltmayir ve geleneksel mutfak
kiltiirlerinin korunmasini saglar. Boylece doga ile
uyumlu ekosistemler saglikli yiyeceklerin liretimine
ve mutfak kiiltlirlerinin cesitliliginin saglanmas: ile
stirdiiriilebilir gastronomiye katkida bulunmaktadir
(Gossling ve Hall, 2013: 3-44).

Gida Egemenligi ve Gastronomi [liskisinin
Degerlendirilmesi

Gida egemenligi ve gastronomi arasinda bir baglanti
var midir? Bu iligkiyi belirleyebilmek icin dncelikle
gastronomi kavramini agiklamak gerekmektedir.
Gastronomi s6zcugi Tirk Dil Kurumu (TDK)’ya gore
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“vemegi iyi yeme merakl”, “saghiga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” olarak tanimlanmistir (TDK, 2022). Padovani
ve Petrini (2017: 249) Brillat-Savarin'in (1842)
“Physiologie du Golit-Lezzetin Fizyolojisi” kitabinda
gastronomiyi soyle tanimladigini aktarmaktadir:
“Gastronomi beslenen bir varlik olarak insanla ilgili her
sey lizerine kurulmus bir bilimdir. Amaci insanlarin
miimkiin olan en iyi beslenme ydntemiyle hayatta
kalmasini saglamaktir.” Burada “miimkiin olan en iyi
beslenme bicimi” lizerinde diisliniilmesi gereken ve
gastronomiyi gida  egemenligi kavrami ile
iliskilendiren anahtar sozciiktiir.

Gastronomi ayrica icinde yemek Kiiltliriinii, toplumun
yemek aliskanliklarini, yemek hazirlama pratiklerini,
yemekle ilgili inanislar1 da kapsayan sosyolojik bir
olgudur. Toplumlarin yemek kiiltiirleri sosyal,
ekonomik ve siyasi doniisiimlerin etkisi ile farklilasip
doniismektedir. Hem gida egemenligi teriminin ortaya
cikmasint hem de yemek kiltiirtintiin dolayli olarak
doniisiimiinii  baslatan 1970’lerde uygulanmaya
baslayan neoliberal politikalar ve kiiresellesmedir.
Jean-Pierre Poulain “The Sociology of Food” kitabinda
gida arzinin kiiresellesmesinden bahsetmektedir.
Poulain ge¢miste daha once tiiketicilerin bu kadar
cesitli lirline erisiminin olmadigini vurgulamaktadir.
Ayrica tarim sektorlnin saklama yontemleri,
paketleme ve tasimada yasadigi teknolojik
gelismelerin ekolojik nis tlizerindeki baskiy1 6nemli
Olcide azalttifini da o©ne slrmektedir. Ulusotesi
(Transnational) tarimsal gida sirketleri irtnlerini
diinya capinda dagittigl icin pazarlar artik ulusal
diizeyde faaliyet gostermemektedir. Farkli
cografyalardan  saglanmis gidalarla  Uretilmis
dondurulmus et ve balik, konserve gidalar, gazl
icecekler, ketcap, hamburger, pizza vb. flrinler
market raflarina kolaylikla girebilmektedir (Poulain,
2017:9-10).

Glinliimiizde gidalar hi¢ durmaksizin bir iilkeden
digerine kolaylikla tasinmaktadir. Sebzeler tohumdan,
hayvanlar dogumdan itibaren, yasamlar1 boyunca
onemli mesafeler kat etmektedirler. Alim giicii yeterli
olan tiiketiciler Senegal'den gelen yesil fasulyeyi ve
Sili'lden gelen kirazi aralik ayinin ortasinda dahi
market raflarinda bulabilmektedir. Kaliforniya
portakallarindan elde edilen portakal suyu karton
ambalajlarda paketlenmis olarak Avrupa'ya taze
sikilmis portakal suyu adi altinda yolculuk etmektedir.
Modern yiyecekler yerel 6zelliklerini kaybetmis baska
bir ifadeyle cografi kokenlerinden ve geleneksel
sekilde iklimsel yetisme kosullarindan artik
kopartilmistir. insanlar giiniimiizde her mevsim her
istedigi gida irlniini rahatlikla bulabilmektedir.
Ancak yiyecegin endiistrilesmesi ve kiiresellesmesi
ayni zamanda lriinlerin standardize, tek tip olmasina,



hijyen yonetmelikleri ve kalite politikalar1 neticesinde
onceligi mikrobiyolojik anlamda giivenlige ve uzun
slire dayanabilecek meyve ve sebzeye yoneltmis ve
yiyecekte lezzet arayisi arka plana atilmistir. Bu
durum bir¢ok tarim tiriiniiniin; 6rnegin bircok elmave
armut tirlinin yok olmasina neden olmustur
(Phillips, 2006:35-37).

Alman Botanik¢ci Barbara Bouillon (2022)'a gore
Almanya’da soguk hava depolarina, uzun yol
tasimaciligina gecilmeden once farkli elma cesitleri
tiretilmekteydi. Bir kismi yemeklerde bir kismi ise
tathilarda kullanilmaya uygun olmaktaydi. Bazi elma
cesitlerinden de iyi kalite sarap tliretilmekteydi. Bir
kismi aylarca bodrum Kkatinda bozulmadan
kalabilmekte, bir diger tiiriinlin ise hizla islenmesi
gerekmekteydi. Fakat endiistrilesmenin tarima olan
etkisiile bu elma tiirlerinin ¢ogu kaybolmustur. Meyve
ureticileri giinimiizde kitlesel tliiketime uygun elma
tirlerini Uretmeyi tercih etmektedir. Hem tiiketici
tatly, gevrek ve kirmizi kabuklu cinsleri tercih ettigi
hem de ireticiler esit oranda biyidukleri ve
paketlemede kolaylik sagladig1 igin bu tirleri
liretmeyi tercih etmektedir (Bouillon, 2016).

Gastronomi tarihi uzmani Priscilla Mary Isin (2018)’a
gore ise tarimda o kadar hizl bir degisim yasanmakta
ki, tavuklar, koyunlar hep disardan ithal edilmektedir.
Cumhuriyet déneminin baslarinda bizim
sebzelerimiz, bizim meyvelerimiz, bizim
hayvanlarimiz diye bir heyecan varmis ama kiiresel
baskiya direnememis ve yok olmus. Turkiye'de
kaybolan meyve cesitleri ¢ok fazla yer tutmaktadir.
Isin, Turkiye Gastronomisi adina arastirdig1 Evliya
Celebi'nin eserleri ve cesitli liigatlerde Bozdogan
armudunun adina rastlamistir. Ancak Konya’'nin yerel
olarak kalmis bir cins armudu oldugunu sonradan
O0grenmistir. Bu armut c¢esidi gibi tiim diger yerel
meyve ve sebze c¢esitlerinin market zinciri
standartlarina uymadigi icin siirdiirtlebilirligi cok zor
gorilmektedir. Isin, Birlesmis Milletler fonundan mali
destek alarak Mugla’da yerel meyve ve sebzelerin
ihyasi icin calisma baslatmistir (Isin, 2018).

Tarihte devletlerin gida ve tarim politikalarinin
yemek kiltiirii ve gastronomiye birgok etkileri de
olmustur. Keyder ve Yenal (2013), Tirkiye'nin
beslenme tarihinde ¢ok 6nemli bir isim olan Osman
Nuri Koctiirk'iin “Aclik Korkusu” kitabinda ABD'nin
1954-1972 yillan arasinda uyguladig1 “gida yardimi”
politikalarin1  elestirmesinden  bahsetmektedir.
Koctiirk’e gore Amerika'dan gelen bugday ve soya
fasulyesi gibi tahillar, yardim adi altinda geri kalmis
tilkeleri somiirgelestirmistir. Ciinkii Tiirkiye bugday
ihracatcisi bir iilke iken, “ABD’nin iiretim artiklarini”
ithal ederek 1953-1962 yillar1 arasinda ekonomisinin
kontroliinii dis Tilkelerin y6netimine vermistir.
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ABD’den ithal edilen stt tozlarinin ilkokullarda
ogrencilere dagitilmasi, iscilere dagitilan konserveler
ve oOzellikle Gilineydogu’'da “Sonora 64” tohumlariyla
ekilen bugdaylar Koctiirk’iin yazilarinda yer tutan
onemli 6rnekler arasindadir (Keyder ve Yenal, 2022).
Aclik Korkusu kitabinda yine 1950’lerde margarinin
Turkiye'ye girisiyle ilgili Koctiirk’iin elestirel bir
yaklasimi vardir. Tiirkiye’de artan margarin tiiketimi
Amerika'dan ¢ok ucuz fiyata ithal edilen soya ve
pamuk yag1 nedeniyledir. Bu sekilde margarin liretimi
miimkiin olmus, Tirk halki radyo reklamlari ve
fiyatlarin asag1 cekilmesiyle margarine alistirilmis,
dolayisi ile zeytincilik etkilenmis ve saglkli zeytinyag:
yerine halkin damak tadi margarine alistirilmistir
(Apasto, 2022).

Aysu (2015: 34-35)’ da kiiresel sirketleri elestirdigi
“Gida Krizi, Tarim, Ekoloji ve Egemenlik” kitabinda bu
sirketlerin ~ ve  politikalarin  sadece  tarimi
etkilemedigini ayn1 zamanda gastronomi Kkiiltiiriinii
de degistirdigini yazmaktadir. “Kéylerde artik saglikl
kéoy tavugu yerine paketlenmis pilic, saglikli bol
vitaminli ve katki maddesiz kéy ekmegi yerine sehirde
firin ekmegi, misafirlere bir ayricalik ve degisiklik
olmasi icin sunulan kéyiin yayik ayrant yerine hazir
limonata, cay yerine kola gibi mesrubatlar, ev yapimi
pasta, kek ikrami yerine gofret, biskiivi, cips gibi seyler
ikram ediliyor, tiiketiliyor.” Bu ifadelerle {ilkenin
saglikli gida hakkinin elinden alindig1 ve gastronomi
kiltliriintn yozlastirildigini 6ne siirmektedir.

Gida egemenliginin yitirilmesindeki en 6nemli
nedenlerinin basinda disa bagimhilik, basta gida
politikalarinin ve iklim kogullarinin neden oldugu gida
fiyatlarindaki durduramayan yiikselis gelmektedir.
TMMOB (Tirk Miithendis ve Mimar Odalarn Birligi)
Gida Miihendisleri Odasina gére tohum ve enerji de
disa bagimh olunmasi nedeniyle girdi fiyatlarindaki
ylkselme, liriin fiyatlarinda da kontrolstizliige neden
olmaktadir. Tarimsal girdi fiyatlar1 ile tarimsal
triinlerin marketteki fiyati enflasyonun istiinde
oldugu halde, tarladaki iriin fiyatindaki degisim
enflasyonun altinda kalmaktadir. Yani ireten ciftci
gecim zorlugu yasarken, tiliketici pahali gida
tiiketebilmektedir. Bu durum da tilkede gida
egemenligini tehlikeye atmaktadir (TMMOB, 2021).

SONUC

Gida egemenligi kavraminin son yillarda ortaya
¢ikmasinin ardindan hem akademik hem de giindelik
hayatta bu kadar tartisilmasi uzun yillar icinde tarim
ve gidada kiiresel anlamda degismis olan politikalarin
bir sonucudur. Kiiresel diizende birgok iilkenin gidaya
olan egemenligi karmasik bir hal almis ve disa bagimli
olunmus; baska bir ifadeyle s6z hakki yitirilmistir.
Ongériilmeyen savaslarin, kiiresel salginlarin, dogal
afetlerin ve Kkiiresel 1sinmanin ortaya cikardig1 gida



krizi ortamlari; tlkelerin tarim ve hayvancilikta da
ithalata bagiml olmalar1 nedeniyle toplumsal yasami
dogrudan olumsuz etkilemektedir. Gida {riinleri
fiyatlarindaki 6nlenemez fiyat artislar1 ve bazi temel
gida riinlere ulasimdaki engeller her gecen
kamuoyunda sik¢a tartisiimaktadir.

Tarim ve gida denetiminin ¢ok uluslu sirketlerin eline
gecmis oldugu neoliberal diizen yalnizca tiiketiciyi
ekonomik anlamda etkilemekle kalmamakta,
tilkelerin yerel yemek Kiiltiirlerini de etkileyerek
gastronomilerini olumsuz yodnde degistirmektedir.
Sonucta yakin bir gelecekte tlkelere 0zgii
gastronomilerin kaybolma tehlikesi ile karsi karsiya
kalinma olasilig yiiksektir.

Tek tiplesen, karakteristik dzelliklerini yitiren, tazesi
yerine dondurulmus, ayiklanmis, paketlenmis, toz
haline getirilmis market raflarinda sergilenen iiriinler,
hizli yasam sekillerinin bir sonucu olarak yasamlara
girmektedir. Hizli ve standart sekilde hazirlanan
kiiresel gida irilinleri uzun siire binbir emekle ve
imece kiiltiirti ile tretilen yerel yiyeceklerin yerini
almast kacinilmaz olarak goriilmektedir. Artik
gliniimiizde gencler hangi mevsimde hangi sebzenin
yetistigini ve hangi baligin hangi mevsim yenmesi
gerektigini bilmemektedir. Bunun nedeni ise
tabaginda ve market reyonlarinda her mevsim ayni
yiyeceklerle karsilasmasidir. Her mevsim her gidayi
bulmanin disinda, kir amagh iiretim sonucu
kaybolmakta olan kiiltiir miras1 yiizlerce sebze ve
meyve tlriiniin gelecek nesillere hicbir sekilde
aktarilmama olasilig1 vardir.

Uzun mesafelere dayanmasi gereken ve haftalarca
buzdolabinda bozulmadan kalan, lezzeti ve rayihasi
olmayan sebze ve meyveler gastronomi agisindan bir
kayiptir. Diinya diizeninin bozuk bir sisteme
doniismesi nasil zaman aldiysa yitirilen gida
egemenliginin geri alinmasi da, ancak toplumsal bir
akil, is birligi ve tizerinde emek harcanmis politikalar
ile olabilecektir.

Bu baglamda siirdiiriilebilir bir gastronominin
saglanabilmesi icin gida sistemi bir biitiin olarak
disinilmelidir.  Gida  egemenliginin  sundugu
kavramsal c¢erceve dikkate alinarak biyolojik
cesitliligin ve endemik tirlerin korunmasi, enerji
kullaniminin ve sera gazi saliniminin azaltilmasi,
pestisit kullaniminin dusiirilmesi, gida atik ve
kayiplarinin engellenmesi veya geri doniistiriilmesi
konular1 o6ncelikli olarak ele alinmalidir. Ekolojik
ekonomi mekanizmalarinin olusturulmasi ile topragin
yenilenmesi ve atiklarin degerlendirilmesi ve bu
basliklarin birbiriyle olan iliskisi lizerine ¢ok boyutlu
calismalara yogunlasmasi tesvik edilmelidir.
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Ideal bir gida sisteminde ilk 6énce iiretenin mutlu
olmas1 amaglanmalidir. Uriiniinii iiretip emeginin
karsiligini alan koylii, koyden kente go¢c etmeyecek ve
goc etmis olanlarin ise gerekli devlet destekleri ile
tarimsal faaliyetlere tekrar baslamasi saglanacaktir.
Geng nesil ciftgilige ikna edilebilirse koyliltgiini
devam ettirebilecektir. Bliyiik sehirlerin cevresinde

alternatif tarim alanlar1  olusturularak  uzun
mesafelerin getirdigi ekonomik yiik azaltilabilecek ve
gidadaki enflasyonun bir nebze Oniline

gecilebilecektir. Ayrica ciftcilife destegin yaninda
atalik tohumlar korunmalidir. Son yillarda tohum
takas senlikleri ile kooperatifler atalik tohumlar:
yasatmak icin girisimlerde bulunmaktadir.
Devletlerin gida ve tarimsal teknolojilere de sirt
cevirmeden gida politikalar1 kapsaminda atalik
tohumuna sahip ¢ikmasi gida egemenligi agisindan
onemli bir konudur. Gittikce artan ve sehirlere
sigmayan niifusu beslemek sadece atalik tohumlar ve
eski usul tarim yontemleriyle miimkiin degildir. Ancak
tilkelerin topraklarinda yetisen bitkiler ve hayvanlar
ekolojinin ve gastronomi kiiltiiriiniin tasiyicilaridir.
Bununla birlikte kar amacgh tretimlerin yaninda nis
bir alan olarak biyocesitliligin korundugu, atalarin
yiyeceklerinin gelecek nesillere de aktarildigi bir gida
sistemi  olusturulmaldir. Boylece  iilkelerin
gastronomi kiltiirleri de korunmus olacak ve cift¢ginin
hakkini aldig1 ve tiiketicinin saghkl gidaya kolayca
erisebildigi bir sistemde tlkenin gastronomisi de
gelisecek ve yemek kiiltiirii zenginlesecektir. Sonug
olarak farkli cografyalarda yetisen bitkiler ve
hayvanlar ekolojinin oldugu kadar gastronomi
kiltiriniin de  tasiyicisidir. Biyocesitliligin
korundugu, kadim yiyeceklerinin gelecek nesillere
aktarildig bir gida sistemi olusturulmalidir.
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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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Erisim  Tarihi:

Destek ve Tesekkiir Beyani: Bu c¢alismanin
hazirlanmasi stirecinde herhangi bir bireyden ya da
kurumdan ayni ya da nakdi bir yardim/destek
alinmamustir.

Catisma Beyani: Makalede herhangi bir ¢ikar catismasi
yoktur.

Etik Beyani: Calismanin hazirlanma siireclerinde etik
kurallara riayet edilmis olup ¢alisma i¢in gerekli izin,
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etik Kurulu'ndan (26.04.2021 -
36) alinmistir. Aksi bir durumun tespiti halinde OCAK:
Tiirk Mutfak Kiiltiirii Aragtirmalar1 Dergisi'nin hi¢bir
sorumlulugu olmaylp tim sorumluluk makale
yazarlarina aittir.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani:
1. Yazar = %50
2.Yazar = %50
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