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ONSOZ

Bu aragtirma, Tatar mutfak kiltiiriinii gastronomi turizmi agisindan
degerlendirerek, kiiltiirel mirasin korunmasi ve turistik ¢ekicilik olarak nasil

kullanilabilecegini ortaya koymay1 hedeflemektedir.

Yapilan bu ¢alismanin sonucu Tatar mutfaginin yerli ve yabanci turistler
tarafindan biiyiik ilgi gordiglinii ve bu mutfagin turizm sektdriinde 6nemli bir rol
oynadigin1 gostermektedir. Bu bulgu, Tatar mutfaginin tanitiminin ve turizme
entegrasyonunun basarili bir sekilde gergeklestirildigini ortaya koymaktadir. Ayrica,
bu mutfagin turistik bir deger olarak gelistirilmesi i¢in dnemli bir potansiyele sahip

oldugunu gostermektedir.
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OZET

GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN TATAR MUTFAK KULTURU:

ESKiSEHIR ORNEGI
AYDIN, Seval
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dal
Tez Damismani: Prof. Dr. Bayram SAHIN
2025, 86 Sayfa

Bu arastirma, Eskisehir’deki Tatar mutfak kiiltiiriinii inceleyerek, bu
kiiltiirtin gastronomi unsurlarini, kaybolma riski tasiyan 6zgiin lezzetlerini,
geleneksel  yemeklerini  ve turizm potansiyelini ortaya koymay1
amaclamaktadir. Literatiir taranmis olup ilgili alanyazin derlenmistir.
Orneklem olarak da amagl orneklem ydntemlerinden kartopu ornekleme
teknigi kullanarak goriismeler gerceklestirilmis, goriismelerden elde edilen
veriler desifre edilerek icerik ve betimsel analizlere tabi tutulmustur. Calisma
kapsaminda, Tatar kokenli bireyler ve Tatar mutfagina ait yemekleri sunan
isletme yoneticileriyle yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir.
Elde edilen bulgular, Tatar mutfaginin en bilinen yemegi olan “cigborek”
basta olmak lizere, “gdbete”, “tabak borek”, “balaban kofte” ve “sorpa” gibi
yemeklerin bu kiiltlirlin 6nemli unsurlar1 oldugunu gostermistir. Ancak,
“aliske ¢orbas1”, ‘“sarayl1”, “sarburma” gibi bazi1 geleneksel yemeklerin
zamanla unutuldugu veya daha az yapildig: tespit edilmistir. Tatar mutfagina
0zgii yemeklerin 6zellikle dogum, 6liim, diigiin ve bayram gibi 6zel glinlerde
kiiltiirel bir miras olarak yasatildigi, ancak bu geleneklerin modern yasamin
etkisiyle giderek azaldig belirlenmistir. Ayrica geleneksel mutfak esyalar1 ve
pisirme tekniklerinin de modern mutfak araglar1 karsisinda kaybolma riski
tasidig1 ortaya ¢ikmistir. Katilimeilar, geng nesillerin bu kiiltiire ilgisizligi ve
hazir gidalara yonelim gibi faktorlerin Tatar mutfak kiiltlirliniin gelecek

nesillere aktarilmasini zorlastirdigini ifade etmistir.



Turizm agisindan degerlendirildiginde ise Tatar mutfaginin 6zellikle ¢igborek
ve balaban koftesi gibi yemeklerle Eskisehir’de tanindig1 ve turistlerin ilgisini ¢ektigi
goriilmiistiir. Ancak, ¢igborek disindaki yemeklerin yeterince taninmadigi ve bu
durumun Tatar mutfaginin turizme kazandirilmasini sinirladigi belirlenmistir. Ayrica
bu yemeklerin ¢igborek yemeginin golgesinde kaldigi anlasilmistir. Sonug olarak
Tatar mutfaginin turistler tarafindan oldukea ilgi gordiigii ve turizmde 6nemli bir yer
tuttugu tespit edilmistir. Son olarak, Tatar mutfak kiiltiiriniin korunmasi, tanitilmast
ve turizme kazandirilmasi i¢in; tanitim, geleneklerin korunmasi ve geng neslin tesvik
edilmesi, ¢igborek algisinin degistirilmesi, kaliteli hizmet sunumu gibi konularda
daha fazla caba gosterilmesi gerektigi ve Tatar mutfagina 6zgii kaybolmakta olan
yoresel iiriinlerin standartlagtirilmasi ve cografi isaret almalarinin saglanmasi gibi

onemli Oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Tatar Mutfak Kiiltiirii, Eskisehir.



ABSTRACT
TATAR CULINARY CULTURE IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM:
THE CASE OF ESKISEHIR
AYDIN, Seval
Master Thesis, Departmant of Tourism Management And Hospitality
Advisor: Prof. Dr. Bayram SAHIN
2025, 86 Pages

This study aims to explore the Tatar culinary culture in Eskisehir by
examining its gastronomic elements, unique flavors at risk of being lost,
traditional dishes, and tourism potential. The literature was reviewed, and a
relevant body of knowledge was compiled. The snowball sampling technique,
one of the purposive sampling methods, was used to conduct interviews, and
the data obtained from these interviews were transcribed and subjected to
contentand descriptive analyses. Within the scope of the study, semi-
structured interviews were conducted within dividuals of Tatar origin and
business managers offering Tatar cuisine dishes. The findings revealed that
“cigborek” (a traditional Tatar dish) is the most well-known dish of Tatar
cuisine, along with other significant dishes such as “gébete,” “tabak borek,”
“balaban kofte,” and “sorpa.” However, it was determined that some
traditional dishes like “aliske ¢orbasi,” “sarayli,” and “sarburma” have been
forgotten or are rarely prepared today. Tatar cuisine dishes are particularly
preserved as a cultural heritage during special occasions such as births,
deaths, weddings, and holidays, but these traditions are gradually declining
due to the influence of modern life. Additionally, traditional kitchen utensils
and cooking techniques are at risk of being lost in the face of modern kitchen
tools. Participants expressed that the lack of interest among younger
generations and the shift towards ready-made foods are making it difficult to
pass on Tatar culinary culture to future generations.

From a tourism perspective, Tatar cuisine, especially dishes like
¢igborek and balaban kofte, is recognized in Eskisehir and attracts tourists.
However, it was noted that other dishes besides ¢igborek are not well-known,
which limits the potential of Tatar cuisine in tourism. It was also understood
that these dishes remain over shadowed by the popularity of ¢igborek. In

conclusion, it has been determined that Tatar cuisine receives significant

Vi



interest from tourists and holds an important place in tourism. Finally,
recommendations have been made for preserving, promoting, and integrating Tatar
culinary culture into tourism. These include efforts such as enhancing awareness
through promotional activities, safeguarding traditions, encouraging younger
generations to engage with the culture, altering perceptions about "¢igborek,"
delivering high-quality service, and ensuring the standardization and geographical

indication registration of endangered local products unique to Tatar cuisine.

Keywords: Gastronomy Tourism, Tatar Culinary Culture, Eskisehir.
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1.GIRiS

Mutfak kiiltiirdi, toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel 6zellikleri
ve gelismiglikleri ile dogru orantili olarak yillar igerisinde degisikliklere ugramistir.
Mevcut yasam alanlarmi degistirme mecburiyetinde kalip go¢ eden toplumlarin da
yasadiklar1 yenilikler ve degisiklikler, o toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin
belirlenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Durlu Ozkaya ve Diizgiin, 2015).
Toplumlarin yeme i¢gme aligkanliklari, yemeklerini hazirlama ve pisirme yontemleri,
sunumlar1 ve saklama arag¢ gereglerindeki farkliliklarin tiimii o toplumun kiiltiiriiniin
onemli bir pargasidir.

Zengin tarihi ve kiiltiirel gegmisiyle Tatar toplumu, gastronomi turizminin
dinamiklerini incelemek i¢in zengin bir Ornek olarak degerlendirilebilmektedir.
Tatarlarin 6zellikle Sovyet doneminde karsilastiklar: tarihsel asimilasyon ve direnis
stiregleri, kimlik olusumlarini 6nemli Slgiide etkilemistir. Bu deneyimler, mutfak
uygulamalarinin kiiltiirel ifade ve devamlilik i¢in nasil bir ara¢ olarak hizmet ettigini
anlamak agisindan 6nem tasimaktadir (Abdullakkutty, 2020; Kodja ve Ryabichenko,
2019). Geleneksel tarifleri ve pisirme yontemlerini kapsayan Tatar mutfak mirasi,
yalnizca yerel tatlarin bir yansimasi degil, otantik deneyimler arayan turistleri
cekebilecek bir kiiltiirel zenginlige sahiptir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020; Hanie vd.,
2023).

Gastronominin turizmdeki rolii, destinasyonlar i¢in stratejik bir varlik olarak
giderek daha fazla kabul gormektedir. Arastirmalar, mutfak deneyimlerinin
kalitesinin turist memnuniyetini ve bir destinasyonu tekrar ziyaret etme veya onu
bagkalarmma tavsiye etme olasiliklarin1 dogrudan etkiledigini gostermektedir
(Sutiadiningsih vd., 2024; Lu, 2021). Bu durum, mutfak uygulamalar1 gastronomi
turizminin rekabet¢i ortaminda ayirt edici bir ¢ekicilik saglayabilen etnik mutfaklar
icin Ozellikle oOnemlidir. Tatar mutfagr o6zelliklerine sahip destinasyonlar
gorlniirliiklerinde bu mutfak ozelliklerini  6n  plana ¢ikararak, turizm
destinasyonunun artirirken ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin1 da koruyabilir (Zoirova,

2023; Yubianto, 2023).



Bu aragtirma, Tatar mutfak kiiltiirinli gastronomi turizmi agisindan
degerlendirerek, kiiltiirel mirasin korunmasi ve turistik ¢ekicilik olarak nasil
kullanilabilecegini ortaya koymay1 hedeflemektedir. Aragtirmada Tatarlarin kiiltiirel
miras1 dil, edebiyat, gelenekler ve mutfak kiltirii gibi ¢esitli boyutlariyla ele
alinmaktadir. Tarihsel siirecte Tatarlarin, farkli cografyalarda yasadigi asimilasyon
ve direnis siirecleri, kimlik olusumunda belirleyici olmustur. Ozellikle Sovyetler
Birligi doneminde uygulanan politikalar, Tatar kimliginin sekillenmesinde 6nemli bir
doniim noktasidir. Literatiirde bu doneme iliskin yapilan ¢alismalar, Tatar halkinin
kiiltiirel ve etnik kimliklerini koruma c¢abalarint kapsamli bir sekilde analiz
etmektedir.

Eskigehir gerek Anadolu’nun merkezindeki konumu gerekse tarima elverisli
topraklar1 ve Istanbul-Bagdat demiryolunun baglanmasiyla gelen go¢ ile mutfak
kiiltirii oldukga zengin bir sehir haline gelmistir (Giiler ve Senel, 2017). Bozok ve
Kahraman (2015)’mn yaptiklar1 ¢alismada da belirttikleri gibi; gilintimiiz turistleri
farkli deneyimlere acik, destinasyon seciminde daha bilgili, degisik yoresel ve
kiiltiirel 6zellikleri arastiran ve deneyimlemek isteyen daha bilingli tiiketiciler haline
gelmistir. Bu bilgi 1s1¢inda Tatar mutfaginin Eskisehir turizmine olan katkis1 da goz
ontinde bulundurulmalidir.

Eskisehir ilinde Tatar mutfak kiiltiirii ile ilgili literatiirde daha 6nce yapilmig
aragtirmalarin siirlilign bu aragtirmanin 6nemini arttirmaktadir. Ayrica bu ve bu
calismaya benzer ¢alismalarin yapilmasiyla birlikte, gastronomi turizminin

gelisimine 6nemli katkilar saglanabilecegi diistiniilmektedir.

1.1.Arastirmanin Problemi (Konusu)

Arastirmanin temel problemi, Tatar mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi
acisindan turistik ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilirligini ortaya koymaktir.
Turizme katilan kisilerin gidecekleri bolge tercihinde ¢ekicilik unsurlar biiyiikk 6nem
tasir. Cekicilikler turistlerin seyahat tercihlerini etkilemektedir (Yiincii vd, 2017).

Tatar kimligi, tarih boyunca ¢esitli cografyalarda yasanan gog, asimilasyon ve
siyasi baskilar gibi siireglerden etkilenmis, bu da kimligi olusturan temel unsurlarin
donilismesine yol agmistir. Bu baglamda, Tatar mutfagi hem kimlik ingas1 hem de

kiiltlirel mirasin korunmasinda 6nemli bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir.



1.2.Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci, Tatar mutfak kiiltiiriinii derinlemesine
inceleyerek tarihsel siiregte kaybolma riski tasiyan 6zgiin lezzetleri ortaya koymak ve
bu unsurlarin gelecek kusaklara aktarilabilir bir kiiltiirel miras olarak gastronomi
turizmi agisindan kullanilabilirligini tespit etmektir. Bu kapsamda, Tatar mutfaginin
temel oOzelliklerini, kullanilan malzemeleri ve geleneksel pisirme ydntemlerini
aciklamak, calismanin ana hedeflerinden biridir. Ayrica, Tatar mutfaginin kimlik
insasinda bir ara¢ olarak nasil islev gordiigiinii analiz ederek, bu kiiltiirel unsurun
topluluklar i¢in tasidigi derin anlam ve rolii degerlendirmek arastirmanin diger
onemli bir boyutudur. Son olarak, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi turizmi
baglaminda Tatar mutfaginin saglayabilecegi potansiyel katkilar1 ele alarak, bu
mutfak kiiltiiriinlin hem yerel hem de uluslararasi diizeyde nasil bir deger
yaratabilecegi ilizerine Oneriler gelistirilmesi hedeflenmektedir. Bu sekilde, Tatar
mutfagin1 ¢ok boyutlu bir yaklasimla ele alarak, hem kiiltiirel mirasin korunmasina

hem de turistik gelisime katki saglamak amag¢lanmaktadir.

1.3.Arastirmanm Onemi

Bu aragtirma, Tatar kimliginin kiiltiirel unsurlar araciligiyla korunmasina ve
gelistirilmesine yonelik Onemli bilgiler sunmay1r amaglamaktadir. Tatar mutfagi,
yalnizca bir yemek kiiltlirii degil, ayn1 zamanda Tatar halkinin kimligini yansitan
giiclii bir semboldiir. Bu ¢alismanin 6nemi, kiiltiirel mirasin korunmasi, gastronomi
turizmi ile olan iligkilerin ortaya ¢ikarilmasi ve Tatar mutfaginin yerel ve uluslararasi
diizeyde tanitilmasina katkida bulunmasidir. Ayrica, Tatar mutfaginin sosyal baglarin
giiclendirilmesi ve kiiltiirel dayanigmanin siirdiiriilmesi gibi islevlerini ortaya

koyarak alanyazina yeni bir perspektif sunacaktir.

1.4.Arastirmanin Varsayimmlari

Bu arasgtirmada, Tatar mutfaginin Tatar halkinin kimligini ve kiiltiirel
degerlerini korumada Onemli bir ara¢ oldugu varsayillmaktadir. Geleneksel
malzemelerin  ve pisirme tekniklerinin tarihsel siirecte Tatar kimliginin
sekillenmesine katki sagladigi diisiiniilmektedir. Ayrica, Tatar mutfaginin kiiltiirel

mirasin korunmasinda bir koprii gorevi gordiigii ve gastronomi turizminin
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gelistirilmesi agisindan yiiksek bir potansiyele sahip oldugu kabul edilmektedir. Bu
baglamda, Tatar mutfaginin yalnizca bir yemek gelenegi degil, aynt zamanda

kiltiirel etkilesim ve tanitim araci olarak degerlendirilebilecegi varsayilmaktadir.

1.5.Arastirmanin Simirhhiklar:

Bu arastirma, Eskischir’de yasayan Tatar halki ile yiyecek ve icecek
isletmeleri yoneticilerini kapsamakta ve cografi olarak bu bolge ile simirhidir.
Aragtirma sorulari, goriisme soru formunda yer alan sorularla sinirlandirilmis olup,
yalnizca Eskisehir’de yasayan Tatar halkina ve meniilerinde Tatar mutfagina ait
tiriinler bulunduran yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin yoneticilerine yoneltilmistir.
Calisma, Tatar kimliginin mutfak kiltiirii ile turizm iliskisini incelemekle sinirlidir;
Tatar kiiltliriniin diger unsurlar1 (6rnegin miizik, edebiyat ve dil gibi) arastirmanin
kapsami disinda birakilmigtir. Ayrica, arastirma Tatar mutfagi ile ilgili yazih
kaynaklar ve Eskisehir’de yasayan Tatar topluluklari ile smirli tutulmus, diger
bolgelerdeki topluluklar ya da wuluslararas1 literatiir detayli bir sekilde ele
alimmamistir. Veri toplama siirecinde kullanilan yontemler, Tatar mutfagina 6zgii
yemek tarifleri ve gastronomi ritiiellerinin incelenmesiyle smirlandirilmis olup
kapsam disinda kalan diger yontemler bu calismada degerlendirilmemistir. Bu
smnirliliklar, aragtirma bulgularinin  genellenebilirligini  etkileyebilir ve Tatar

kiiltiirlintin farkl1 yonlerinin derinlemesine ele alinmasini zorlastirabilir.
1.6. Tamimlar

Tatar Kimligi: Tataristan Ozerk Cumhuriyeti’nde ve Kirim’da yasayan Tiirk
halki ve bu halkin soyundan olan kimselerin kendilerine 6zgii tarihsel, dilsel ve
dinsel unsurlarini igeren kimlik yapisini ifade eder( sozluk.gov.tr).

Mutfak Kiiltiirii: Yiyecek igecek cesitleri ile hazirlanmasi, saklanmasi,
tilketilmesi gibi siireglerin tamamini igeren, toplumlarin sosyokiiltiirel yapist yeme-
igme aligkanliklar gibi kendilerine 6zgii kiiltiirel yapilarini kapsar(Uzel,2018).

Kiiltiirel Miras: Bir toplumun nesilden nesle aktardigi sanat, tarih, mimari
gibi alanlarda sahip oldugu tiim degerler biitiiniidiir(Asilioglu ve Memliik,2010).

Gastronomi Turizmi: Bolgesel yemek kiiltiirlerinin, turistler igin bir cazibe
unsuru olarak tanitilmast ve pazarlanmasi faaliyetlerini ifade eder(Cam ve

Cilginoglu, 2024).



2. iILGILIi ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerg¢eve

Kiiltiirel kimlikler, tarihsel siirecler ve toplumsal etkilesimlerin dinamik bir
iriinii olarak sekillenir. Bir toplulugun kimligini anlamada dil, tarih, edebiyat,
gelenekler, mutfak kiiltiiri ve sosyal yapilar gibi unsurlar 6nemli ipucglar1 sunar.
Tatar kavramu, tarihsel siirecte bircok degisim ve doniisiim ge¢irmis hem Tiirk hem
de Mogol halklariin tarihine derin bir sekilde niifuz etmis, ayn1 zamanda siyasi ve
kiiltiirel boyutlartyla farkli baglamlarda ele alinmustir. Tatar kimligi, cografi
farkliliklar, hakim imparatorluk politikalar1 ve sosyal dinamikler arasinda siirekli
olarak yeniden sekillenmis ve bu siiregte hem ortak bir bag hem de bir farklilasma
unsuru olmustur. Bu boliimde, Tatar kavraminin tarihsel gelisimi ve kiiltiirel baglami
incelenerek, bu kimligin dayandig: tarihsel kokler ve bu koklerin giiniimiiz Tatar

halkinin toplumsal ve kiiltiirel yasamindaki yansimalar1 ele alinacaktir.

2.1.1. Tatar Ad1 ve Etimolojisi Tatarlarin Etnik Kokeni

Tiirk Dil Kurumu “Tatar” kelimesini “Rusya Federasyonu’na bagl Tataristan
Ozerk Cumhuriyeti’nde ve Kirim’da yasayan Tiirk halki ve bu halkin soyundan olan
kimse” seklinde tanimlamaktadir (sozluk.gov.tr). Fakat kavramin tarihsel gelisimi
oldukca gii¢c agsamalardan ge¢mistir ve Tiirk tarih¢iligi alaninda otorite yazarlara gore
bu asamalar oldukca karmasiktir. 19. yiizyilin sonlart ile 20. yiizyilin baslarinda
Tiirkgiiler ile Tatarcilar arasinda “Tiirk-Tatar” kavrami birbirinin yerine gececek
sekilde kullanildig1 belirtilmektedir. Sovyet doneminde milli kimligin bastirilmasi
nedeniyle bilimsel ¢alismalarin engellendigini, SSCB’nin ¢okiisli sonrasi ise halkin
"Tatar" kimligini benimsedigini vurgular (Sariahmetoglu, 2022: 194). Bir baska
kaynaga gore ise Rusya’ya tabi olan Miisliimanlara genel olarak Tatar denilmektedir.
Avrupalilar tarafindan da Tatar denilince Rusyali Miisliimanlar anlagilmaktadir. Rus
tarihinde, Korkung Ivan (1533-1584) doneminden beri Tatar ifadesi hakaretamiz bir

bicimde Miisliimanlar1 asagilamak icin kullanilmaktadir (Ersahin, 1996:566).



Daha da eski tarihlere gidildiginde Tatarlik, tarih boyunca hem Tiirk hem de
Mogol kabileleri i¢in kullanilan ortak bir kavim adi olarak kabul edilmektedir. Tlk
olarak Orhun Yazitlari'nda gegen bu terim, baslangicta Mogollar1 ifade etmistir.
Mogollar arasinda "Tatar" adi bir Mogol boyunu temsil ederken, Kipcak
bozkirlarinda yasayanlar arasinda "Tatar" adi, Kipgak Tiirklerini tanimlamak i¢in
kullanilmistir. Tarihi siiregte, Mogol istilasindan sonra Kipgaklar ve Mogollar
birbirine karismis ve Mogollar, Kipcak kiiltiirii icinde eriyerek Tiirklesmislerdir. Bu
baglamda, Tatar kelimesi tarihsel olarak genis bir anlam kazanmistir ve Tiirklerle

olan baglantisin1 korumustur (Alptekin, 2020).

Tatarlarin tarihi, Orta Asya'dan baglayarak, Altin Orda Devleti'nin kurulmasi
ve sonrasinda Kazan Hanligimin varhigi ile sekillenmistir. 1552 yilinda Kazan
Hanligi'nin Ruslar tarafindan fethedilmesi, Tatar halkinin tarihinde 6nemli bir doniim
noktasidir ve bu olay, Tatarlarin bagimsizlik miicadelesini derinden etkilemistir
(Yunusbaev vd., 2020). Tatar halki, tarih boyunca gesitli zorluklarla karsilagmus,
ancak bu zorluklar onlarin kimliklerini ve kiiltiirel miraslarin1 koruma cabalarini
artirmigtir. Tatar aydinlari, bu siiregte 6nemli bir rol oynamig, Tatar kimliginin
korunmast ve gelistirilmesi i¢in cesitli calismalar yapmislardir (Karamanoglu,
2023:217). Ozellikle, Tatar edebiyatinda ve sanatinda, Tatar kimliginin &n plana
cikarilmasi, halkin kiiltiirel degerlerinin yasatilmas: acisindan biiylik 6nem

tasimaktadir (Rami, 2024: 757).

Tatarlarin kiiltiirel kimligi, geleneksel miizik, dans, el sanatlar1 ve folklor gibi
unsurlarla da beslenmektedir. Tatar folkloru, halkin tarihini ve yagsam tarzin1 yansitan
zengin bir igerik sunmaktadir. Bu baglamda, Tatar gelenekleri ve folklorik unsurlar,
Tatar kimliginin korunmasinda ve gelecek nesillere aktarilmasinda énemli bir rol
oynamaktadir (Oner, 2018:252). Ayrica, Tatarlarin geleneksel bayramlari ve
ritiielleri, onlarin kiiltiirel kimliginin ayrilmaz bir pargasidir (Tekin, 2023). Tarith
boyunca ¢esitli cografyalarda yasamis ve farkli kiiltiirel etkilesimlerde
bulunmuslardir. Bu siirecte, Tatar kiiltiirli, geleneksel miizik, dans, el sanatlar1 ve
folklor gibi unsurlarla daha da zenginlesmistir. Tatar edebiyati, zengin bir ge¢mise
sahip olup, siir, hikdye, roman ve tiyatro gibi cesitli tiirlerde eserler vermistir.
(Rahman ve Rahman, 2021). Edebiyat, Tatar halkinin tarihini, kiiltiirel degerlerini ve
toplumsal sorunlarini yansitan énemli bir ara¢ olmakla birlikte bu degerlerin tarih

icinde gelecege tasinmasinda degerli bir misyon iistlenmistir (Nizamova, 2016).



Tatarlarin  kiiltiirel kimligi, geleneksel bayramlari ve ritiielleri ile de
beslenmektedir. Tatarlarin en 6nemli bayramlarindan biri olan Sabantuy, hasat 6ncesi
yapilan bir ¢esit kutlamadir. Karin erimesiyle baslayip bahar ekininin ekilmesiyle
sona erer. Bu kutlamada yiyecekler de onemli bir yer tutar. Cocuklara yonelik bir
yiyecek olarak bilinen “qargabotgasi” (karga bulamaci) onemli ritiiellerden kabul
edilir. Bu kutlama, Tatar kiiltiirinde 6nemli bir yer tutar (Cetin,2007). Tatarlarin
geleneksel yemekleri, kiiltiirel kimliklerinin bir yansimasidir ve bu yemekler, Tatar

mutfaginin zenginligini géstermektedir (Rahman ve Rahman, 2021).

Tatarlarin dini inanglar1 da kiiltiirel kimliklerinin 6nemli bir pargasidir.
Cogunlugu Siinni Islam't benimsemis olan Tatarlar, Islam kiiltiiriiniin etkisi altinda
gelismislerdir. Tatar Islami, geleneksel Tiirk inanglari ile birleserek kendine 6zgii bir
yapt olusturmustur (Yusupova, 2016). Tatarlarin dini yasami, onlarin sosyal ve

kiiltiirel yapilar1 tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.

Tatarlarin sosyal yapisi, aile ve akrabalik iligkileri tizerine kuruludur. Aile,
Tatar toplumunun temel birimi olarak kabul edilir ve aile icindeki dayanisma, Tatar

kiiltiirlintin 6nemli bir parcasidir (Shaykhutdinov, 2019).

Tatarlarin egitim sistemi, kiiltlirel kimliklerinin korunmasinda 6énemli bir rol
oynamaktadir. Tataristan'da, Tatarca ve Rusc¢a egitim veren okullar bulunmaktadir.
Tatar dilinin varligina devam etmesine imkan saglayan bu durum, Tatarlarin dil ve
kiltiirel miraslarin1 koruma cabalarina katkida bulunmaktadir. Tatarca ve Rusga,
Tataristan bolgesinde birlikte kullanilmaktadir. Cok dilli bir egitim, Tatar ve Orta
Asya Miisliman go¢menler i¢in uyum saglamay:1 kolaylastirabilmektedir. Egitim,
Tatar gengliginin kiiltiirel kimliklerini gelistirmeleri ve toplumlarina katkida
bulunmalar1 agisindan da biiyiik bir 6nem tagimaktadir (Gilmetdinova ve Malova,
2018:632; Tovar-Garcia, 2017:26).

Tatarlarin siyasi durumu, tarih boyunca cesitli zorluklarla karsilagsmistir.
1552'de Kazan'in fethinden sonra, Tatarlar, Rus Imparatorlugu ve daha sonra
Sovyetler Birligi dénemlerinde gesitli baskilara maruz kalmislardir (Blank, 2015).
Ancak, Tatarlar, bu zorluklara ragmen kimliklerini koruma ve kiiltiirel miraslarini
yasatma c¢abalarini siirdiirmiislerdir. Tataristan, giinlimiizde, Tatarlarin kiiltiirel ve
siyasi haklarin1 koruma konusunda 6nemli bir merkez haline gelmistir (Davis vd.,

2000).



Tatarlik kavrami, Tatar halkinin tarihsel, kiiltiirel ve dilsel kimligini ifade
eden ¢ok boyutlu bir terimdir. Tatarlar, tarih boyunca c¢esitli cografyalarda yasamus,
farkli kiiltiirel etkilesimlerle kendine 6zgii bir kimlik gelistirmistir. Tatar kiiltliriiniin,
folklor, edebiyat ve geleneklerin yaninda zengin bir mutfak kiiltiiriini de iginde

barindirdig1 diistintilmektedir.

2.1.2. Tatarlarin Tarihsel Siireci ve Yasam

Tatarlara iligkin tarihsel kayitlar, 13. yy.’da Volga bolgesine yerlesimleriyle
baslamaktadir. Kiiltiirel olarak Arap ve Pers Kiiltiirli etkilerini de tasiyan bir kavim
olarak  bilinmektedir. Bu durum tatar dilinin erken donemlerinde de
gozlemlenebilmektedir. Carlik Rusya doneminde Ruslastirilmaya ¢alisilan bu
kavmin kiltiri de Rus kiltiiriiniin baskis1 altinda kalmistir. Nitekim alfabeleri de
1930’lardan sonra Latin alfabesinden Kiril alfabesine doniistiiriilmiistiir. Sovyetler
birligi doneminde ise Tatar kimligi, bolgesel bir azinlik olarak taninmustir. Tatar dili,
hiikmiinii 6zellikle sehirlerde biiyiik 6l¢iide kaybetmis, kirsal kesimlerin kullandigi
bir dil haline gelmis, Rusc¢a baskin dil olmustur. Bu donemde dil ve kiiltiiriin
marjinallesmesiyle Tatar ulusal kimliginde de ciddi bir gerileme yasanmistir

(Veinguer ve Davis, 2007).

Sovyetler birliginin dagilmasi, bir ideolojinin iflas etmesinin yaninda Tiirk
diinyasinin 6nemli bir bolimiiniin de bagimsizligim1 ilan etmesinde bir doniim
noktasi olarak kabul edilebilmektedir (Capa,2019). Fakat bu gelisme, Tiirk milletleri
hakkinda detayli bir bilgi aktarimini saglamamaktadir. Alanyazinda konuya iliskin
yapilan ¢aligmalar olsa da ihtiyact karsilayacak doyuruculukta bilgilere
ulagilamamaktadir. Rus tarihgilerin kayitlarinda yer yer Tatarlarla ilgili olaylara ve
durumlara yer vermis olsalar da bu anlatimlar dogru kabul edilmeyebilmektedir.
Bunun yaninda Tatar dilinde Tatar tarihine iliskin somut bir kitap yazilmadig: i¢in
donemi, hanlar1 ve beylikler donemine iligkin kaynaklara da ulagilamamaktadir

(Ersahin, 1996: 563).

Tatar tarihi kokli bir gecmise sahip olup, ¢esitli donemlerde farkli siyasi,
sosyal ve kiiltiirel dinamiklerin etkisi altinda sekillenmistir. Tatarlarin kdkenleri, Orta

Asya'daki Tiirk boylarima dayanmaktadir. Tarihsel olarak, Tatarlar, 13. yiizyilda
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Altin Orda Devleti'nin bir parcasi olarak bilinirken, bu devletin ¢okiisiiyle birlikte
farkli hanliklar ve devletlerin kontrolii altinda yasamaya baslamislardir (Karsls,
2018). 15. yiizyi1lda Kazan Hanligi'nin kurulmasi, Tatarlarin siyasi bagimsizliklarini
kazanmalar1 agisindan 6nemli bir doniim noktasi olmustur. Kazan Hanligi, Tatar
kiiltiirtiniin ve dilinin gelisiminde biiyiik bir rol oynamistir (Mutlu ve Paksu, 2022).
26 boydan (Altay, Ar, Ayali, icgin, Istek, Harabe, Baskurt, Tiirkmen, Taranc1, Torah,
Tipter, Tilankut, Cirmis, Cavus, Denkani, Sagir, Samayile, Kazak, Kalmuk, Kirgiz,
Kortak, Mogol, Menjur, Nogay, Yasakli ve Miser) olusan tatar kavminde siiphesiz
cesitli soylara mensup insanlar yer almaktadir. Zira toplumlarin yiliz yapilari, dil ve
adetleri iizerinde calisan antropologlar bu boylar1 da geldikleri soylara gore, 6zellikle
yiiz yapilarina gore ayirmaya calismistir. Antropologlar; Baskurt, Tipter ve Miser
kavimlerininin soylarinin Finlere ve Macarlara; Kazan, Cirmis ve Cavuslarin
soylarinin Bulgarlara, Altay, Kirgiz, Kazak ve digerlerinin soylarini ise asil Tatarlara
dayandigini1 ortaya koymustur. Bu soylarin dilleri kendi i¢lerinde kiiciik de olsa

farkliliklara sahiptir (Ersahin, 1996: 566).

1552 yilinda Kazan Hanlig1 fethinin hemen ardindan Tatarlar arasinda 6nemli
demografik ve kiiltiirel degisimler yaganmistir. Arastirmalar, fethin Tatarlar arasinda,
muhtemelen savasin neden oldugu siddetli karisikliklar nedeniyle kisa vadeli bir
niifus darbogazina yol actigin1 gostermektedir (Yunusbaev vd., 2020). Bu
demografik degisim, Tatarlar1 Rus Ortodoks kiiltiirel cergevesi i¢inde asimile etmeyi
amaclayan zorunlu Hristiyanlastirma politikalariyla daha da  derinlesmistir
(Alekseevna-Titova vd., 2022). Rus Imparatorlugu'na entegrasyon Tatarlar igin
ekonomik manzaray1 da degistirmistir. Rus devleti, Tatar ekonomik uygulamalarin
ve kurumlarmi genellikle marjinallestiren yeni idari yapilar uygulamistir. Ancak
Tatarlar, bir yandan kiiltiirel kimliklerini savunurken diger yandan da ekonomik
stratejilerini  yeni imparatorluk c¢ercevesine uyarlayarak direng gostermistir
(Shaykhutdinov, 2019). Bu uyum saglama kabiliyeti, Tatar mirasin1 geri kazanmak
ve Rusya Federasyonu iginde kiiltiirel 6zerklik iddiasinda bulunmak i¢in yogun bir
caba sarf edilen giliniimiiz Tataristan'inda da kendini gostermektedir (Davis vd.,
2000).

19. yiizyil, Tatarlarin modernlesme siirecinin bagladig1 bir donemdir. Bu
donemde, Tatar aydinlari, egitim ve kiiltiirel gelisim konularinda 6nemli adimlar

atmiglardir. Tatar edebiyati ve sanati, bu dénemde biiyiik bir gelisim gostermistir.



Tatarcanin resmi dil olarak kabul edilmesi, Tatar kiiltiiriiniin korunmasi agisindan
onemli bir adim olmustur. Ayrica, bu dénemde Tatarlarm Islam dinine olan
bagliliklar1 da artmig, dini egitim ve kiiltiirel etkinlikler yaygilasmistir
(Tagmanovve Ulama, 2023).

Stalin doneminde Sovyetler Birligi’nin milliyet¢ilik ve kimlik politikalarina
iligkin bir ¢caligmada tatarlara iliskin birkag¢ unsur 6n plana ¢ikmaktadir. Bu donemde
Tatarlarin da i¢inde bulundugu bir¢ok etnik grup siirgiin edilmistir veya ayrimciliga
ugramistir. Bu donemde Sovyet rejimi, asimilasyon politikalariyla farkli etnik
kimlikleri asimile etmeye c¢alismistir. Bu durum Tatarlarin kiiltiirel varliklarini
korumalarini oldukga gii¢lestirmistir. Rus dili ve kiiltiirii diger etnik gruplar tizerinde
baskin hale getirilmistir. Baskilar, Tatarlar ve diger Miisliiman gruplar i¢in énemli
sosyo-politik ve demografik degisikliklere sebep olmustur. Dagmik yapilar
nedeniyle Tatarlar, siyasi bir birlik kurmakta gii¢liik cekmistir (Ozel, 2014).

Sovyetler Birligi'nin ¢okiisti ile birlikte, Tatarlar, yeniden bagimsizlik ve
kiiltiirel kimliklerini koruma miicadelesine girismislerdir. 1992 yilinda Tataristan,
0zerk bir cumhuriyet olarak ilan edilmis ve Tatarca, resmi dil olarak kabul edilmistir.
Bu siireg, Tatarlarin kendi kimliklerini yeniden insa etme cabalarinin bir pargasi
olarak degerlendirilmektedir. Sovyetler Birligi'nin dagilmasi, Tatarlarin etnik ve
kiiltirel kimliklerini yeniden tanimlama firsatt sunmustur (Wigglesworth-Baker,

2016).

Tataristan'in  6zerk cumhuriyet olarak ilan edilmesi, Tatarlarin kendi
yonetimlerini kurma ve kiiltiirel miraslarint koruma konusundaki isteklerini
yansitmaktadir. Bu donemde, Tatarcanin resmi dil olarak kabul edilmesi, dilin egitim
ve kamu hayatindaki roliinii gliglendirmistir. Tatarcanin resmi dil olarak taninmast,
Tatar kiiltlirlinlin ve kimliginin korunmasi acisindan kritik bir adim olmustur
(Davisvd., 2000). Bu durum, Tatarlarin kendi dillerini ve Kkiiltlirel degerlerini

yasatma c¢abalarinin bir gostergesi olarak one ¢ikmaktadir.

Ayrica Tataristan'daki dil politikalari, Tatar kimliginin yeniden insasinda
onemli bir rol oynamistir. Tatar hiikiimetinin dil politikalari, Tatarlarin kiiltiirel ve
etnik kimliklerini giiclendirmeyi hedeflemistir. Bu baglamda, Tatarcanin egitim
sisteminde ve resmi belgelerde kullanilmasi, Tatarlarin kendi kiiltiirel miraslarini

koruma ¢abalarin1 desteklemistir (Veinguer ve Davis, 2007). Tatarlarin bagimsizlik
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miicadelesi, sadece siyasi bir hedef degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir yeniden dogus

olarak da degerlendirilmektedir (Laruelle, 2007).

Yukarida da ifade edildigi iizere Sovyetler Birligi'nin ¢okiisii, Tatarlarin
bagimsizlik ve kiiltiirel kimliklerini koruma miicadelesinde 6nemli bir doniim noktas1
olmustur. Tataristan'in 6zerk cumhuriyet olarak ilan edilmesi ve Tatarcanin resmi dil
olarak  kabul edilmesi, bu miicadelenin somut gdstergeleri  olarak
degerlendirilmektedir. Tatarlarin tarihsel gelisim siireci, ¢esitli donemlerdeki siyasi,
sosyal ve kiiltlirel dinamiklerin etkisi altinda sekillenmistir. Tatarlar, tarith boyunca
bagimsizlik miicadelesi vermis, kiiltiirel kimliklerini koruma ¢abalarini siirdiirmiis ve

giiniimiize dek bu kimliklerini yagatmaya devam ettirmislerdir.

2.1.3. Tatar Kiltiirii

Tatar kiiltlirli, zengin bir tarihsel gecmise ve gesitli etnik unsurlara dayanan
¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir. Tatarlar, Tiirk dilleri ailesine mensup bir halk olarak,
Orta Asya kokenli olup, tarth boyunca farkli cografyalarda yasamislardir. Tatar
kiiltiirli, geleneksel miizik, dans, edebiyat, el sanatlar1 ve folklor gibi unsurlarla
zenginlesmistir. Tatarlarin kiiltiirel kimligi, tarihsel siiregler i¢inde sekillenmis ve bu

siirecte cesitli etnik ve kiiltiirel etkilesimler yagamistir.

Farkli cografyalara dagilan Tatarlarin en ¢ok bilinenlerinden biri Kirim
bolgesinde yagamakta ve Kirim Tatarlar olarak anilmaktadir. Kirim tatarlarinin ana
dillerini korumak i¢in énemli bir ¢caba gdsterdigi anadilinde egitim veren kurumlara
sahip oldugu bilinmektedir. Tatar dili, bolgenin resmi dillerinden biridir. Cogunlugu
Miisliiman olan tatarlarin, din kimlikleri, kiiltiirel kimliklerinin 6nemli bir parcasidir.
Kirim Tatarlari, yerel kimlikleri ve etnik kokenleri ile derin bir baga sahip oldugu
sOylenebilmektedir. Kirim'in tarihi ve bolgeyle olan baglantilari, onlarin kiiltiirel
kimliklerinin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Tarihi siirgiin deneyimleri ve
asimilasyon politikalarina ragmen, Kirim Tatarlar1 dil, kiiltir ve geleneklerini

korumaya ¢alismislardir (Kodja ve Ryabichenko, 2019).

Tatar miizigi, kiiltlirlerinin énemli bir parcasini olusturur. Geleneksel Tatar
miizigi, halkin giinliik yagamini, geleneklerini ve duygularini yansitan melodilerden
olusur. Tatar miizigi, genellikle vokal ve enstriimantal formlarda icra edilir ve bu

miizik tiirii hem gec¢misin izlerini tasir hem de modern unsurlarla harmanlanarak
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gelisim gostermektedir (Abdullakkutty, 2020:107). Kirim Tatar miizigi, ozellikle
diaspora kimliginin korunmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu miizik tarihsel
kokenlere bagliligin yaninda kolektif bir kimlik de olusturmustur. Hasat donemi
kutlamasi niteliginde “Derviza” ritiielinde Zurna, kemane, def, saz, ud gibi
geleneksel enstriimanlar kullanilmaktadir. Tatar miizigi Tatarlarin, dinsel ve kiiltiirel
smirlarini ¢izerek anavatanlari Kirim’a olan bagliliklarini ve kiiltiirel dayanigmalarin

giiclendiren bir ara¢ fonksiyonu da gérmektedir (Ersoy, 2015; Ostroverkh vd., 2022).

Tatar kiiltiiriinlin bir diger parcasi olarak Tatar edebiyati, olduk¢a zengin bir
gecmise sahiptir. Her kiiltiirde oldugu gibi edebiyat, Tatar halkinin tarihini, kiiltiirel
degerlerini ve toplumsal sorunlarini yansitan 6onemli bir aragtir. Tatar edebiyatinda,
siir, hikdye, roman ve tiyatro gibi cesitli tiirlerde eserler bulunmaktadir. Tatar
yazarlari, tarih boyunca halkin yasamini, geleneklerini ve kiiltiirel kimligini
eserlerinde islemislerdir. Tatar edebiyatinin gelisimi, 6zellikle 20. ylizyilda, modern
edebi akimlarin etkisiyle daha da belirgin hale gelmistir. Bu donemde, Tatar
yazarlari, psikolojik derinlikleri ve toplumsal meseleleri ele alan eserler kaleme

almiglardir (Galinavd., 2019).

Tatar edebiyatinda siir, hikdye ve roman gibi ¢esitli tiirlerin yan1 sira, tiyatro
da Onemli bir yer tutmaktadir. Tatar yazarlari, eserlerinde halkin yasamini,
geleneklerini ve kiiltiirel kimligini yansitmuslardir. Ornegin, Tatar edebiyatinda yer
alan "dag" kavrami hem fiziksel bir mekan olarak hem de metaforik bir anlamda
derin bir sekilde islenmistir (Gilazova vd., 2017). Bu tiir temalar, Tatar yazarlarinin
eserlerinde sikga goriilen unsurlar olmakla birlikte Tatar kiiltiiriiniin zenginligini
ortaya koymaktadir. Bunun yaninda Tatar edebiyati, geleneksel unsurlart modern
anlatim bigimleriyle birlestirerek, Tatar halkimin kiiltiirel kimligini koruma ve
gelistirme c¢abalarina katkida bulunmustur. Tatar edebiyatinin énemli bir 6zelligi,
yazarlarin eserlerinde Tatar folklorunu ve geleneklerini yansitmalaridir. Bu
baglamda, Tatar edebiyati, sadece edebi bir ifade bi¢imi olmanin 6tesinde, Tatar

halkinin tarihini ve kiiltlirel degerlerini yasatmanin bir araci olarak islev gérmektedir

(Nurtdinova vd., 2021).

Tatar folkloru, Tatar kiiltiirliniin énemli bir parg¢asini olusturmakta ve bu
folklor, halkin geleneklerini, inanglarin1 ve yasam tarzim1 yansitmaktadir. Tatar
folklorunun temel unsurlari arasinda masallar, efsaneler, sarkilar ve danslar yer

almakta olup, bu unsurlar Tatarlarin tarihsel ve kiiltiirel kimligini koruma ¢abalariin
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onemli bir parcasi olarak degerlendirilebilmektedir. Ozellikle masallar, igerik ve
konu 6zellikleri bakimindan Tiirk halk edebiyati igerisinde dnemli bir yer tutmakta
ve bu baglamda Tatar masal anlatma gelenegi hem szl kiiltiir ortamindan derlenen
hem de Tiirk leh¢e ve sivelerinden aktarilan metinlerle zenginlesmektedir. Bu
masallar, Tatarlarin kiltiirel mirasin1 nesilden nesle aktarmada kritik bir rol

oynamaktadir (Gtiltekin, 2017; Gilmanova, 2023:128).

Tatarlarin folklorik unsurlari, sadece eglence araci degil, ayni zamanda
toplumsal degerlerin, inanglarin ve kimliklerin aktariminda da 6nemli bir islev
gormektedir (Seferova, 2021). Folklorik unsurlar, Tatarlarin tarihsel siirecte yasadigi
zorluklar ve kiiltiirel degisimlerle de sekillenmistir. Ornegin, Tatarlarin Sovyet
doneminde yasadig1 zorluklar, onlarin edebi eserlerinde ve folklorik anlatilarinda
derin izler birakmistir. Tatar folkloru, halkin geleneklerini, inanglarin1 ve yasam
tarzin1 yansitan zengin bir kiiltiirel miras sunmaktadir. Bu folklorik unsurlar,
Tatarlarin tarihsel ve kiiltlirel kimligini koruma ¢abalariin bir pargasi olarak 6nemli

bir rol oynamakta ve sozlii gelenekler araciligiyla nesilden nesle aktarilmaktadir

(Karabulatova ve Sayfulina, 2015;Williams, 2002).

Tatarlarin ~ geleneksel giyimleri, kiiltiirel kimliklerinin =~ 6nemli  bir
yansimasidir. Tatar kiyafetleri, tarihsel ve kiiltlirel baglamda derin anlamlar tasirken,
ayni zamanda toplumsal ve bireysel kimlikleri de sekillendirmektedir. Geleneksel
Tatar kiyafetleri, genellikle renkli ve siisli olup, farkli bolgelerde farklilik
gostermektedir. Bu gesitlilik, Tatarlarin zengin kiiltiirel mirasinin bir gostergesidir ve
kiyafetler, Tatarlarin tarihsel deneyimlerini ve sosyal yapisini yansitmaktadir. Tatar
kiyafetlerinin tasarimi ve kullanimi, etno-kiiltiirel kimligin ve toplumsal degerlerin
bir ifadesi olarak ortaya ¢ikmaktadir (Akhmetshina vd., 2022). Geleneksel Tatar
kiyafetleri, 6zel glinlerde ve bayramlarda giyilmektedir. Bu kiyafetler, sadece estetik
bir deger tasimakla kalmayip, ayni zamanda Tatarlarin kiiltirel mirasini
simgelemektedir. Tatarlarin tarihsel siirecleri boyunca yasadiklar1 zorluklar ve
kiiltiirel dontisiimler, bu kiyafetlerin anlamini derinlestirmistir. Tatarlarin Sovyetler
doneminde yasadigi kimlik krizleri, geleneksel giyimlerin yeniden yorumlanmasina
ve bu siirecte kiiltiirel kimligin korunmasina katkida bulunmustur (Williams, 2002).
Bu baglamda, kiyafetler, Tatarlarin ge¢misle olan baglarin1 giliclendiren bir arag

olarak islev gormektedir.
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Ayrica Tatarlarin geleneksel el sanatlari, dokuma, seramik ve ahsap isciligi
gibi alanlarda zengin bir ge¢mise sahiptir. Bu el sanatlari, Tatar kiiltiiriiniin ve
kimliginin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Tatar el sanatlari, sadece estetik bir
deger tasimakla kalmayip, ayni zamanda toplumsal ve Kkiiltiirel degerlerin
aktariminda da 6nemli bir rol oynamaktadir (Akhmetshina vd., 2022). Tatarlarin el
sanatlari, onlarin tarihsel deneyimlerini, inanglarini ve yasam tarzlarini yansitan birer
kiltiirel miras unsurlaridir. Tatarlarin geleneksel giyimleri ve el sanatlari, onlarin
kiltlirel kimliginin ve tarihsel mirasinin 6nemli birer yansimasidir. Bu unsurlar,
Tatarlarin sosyal yapisini, degerlerini ve ge¢misle olan baglarini giliglendiren unsurlar

olarak one ¢ikmaktadir.

Tatar kiiltiiriinde dini inanglar da 6nemli bir yer tutar. Cogunlugu Siinni
Islam’1 benimsemis olan Tatarlar, Islam kiiltiiriiniin etkisi altinda gelismislerdir.
Tatar Islam’i, geleneksel Tiirk inanglar1 ile birleserek kendine o6zgii bir yap:
olusturmustur (Karkina vd., 2019). Tatarlar, Islam kiiltiiriiniin etkisi altinda gelismis
ve bu etki, onlarin sosyal ve Kkiiltiirel yapilarinda belirgin bir sekilde kendini
gostermistir. Tatarlarin dini inanglarinin sadece bir ibadet bi¢imi degil, ayn1 zamanda

kiiltiirel kimliklerinin bir par¢asi oldugu sdylenebilmektedir. (Yusupova, 2016).

Dini inanglarin Tatar toplumu tlizerindeki etkisi, bireylerin sosyal davranislar
ve toplumsal katilimlari {lizerinde de gozlemlenebilir. Arastirmalar, dinin sosyal
iligkiler ve goniillii hizmetler lizerindeki etkisini ortaya koymaktadir; bu durum,
Tatarlarin  dini  inanglarinin  toplumsal yasamda nasil bir rol oynadigim
gostermektedir (Yeung, 2018). Tatarlarin dini inanglari, sadece bireysel bir deneyim
degil, ayn1 zamanda toplumsal bir aidiyet ve kimlik olusturma araci olarak da islev
gormektedir (Rahman ve Rahman, 2021). Tatar kiiltiiriinde dini inanglar, Siinni
Islam'm benimsenmesi ve geleneksel Tiirk inanclari ile birlesmesi yoluyla kendine
O0zgli bir yapr kazanmistir. Bu yapi, Tatarlarin kiiltiirel kimliginin ve sosyal
dinamiklerinin sekillenmesinde &nemli bir rol oynamaktadir. Tatar Islam’min, yerel
geleneklerle etkilesimi ve toplumsal normlarla olan iligkisi, bu inanglarin Tatar

kiiltiiriindeki yerini daha da belirgin hale getirmektedir (Kefeli, 2022).

Tatarlarin sosyal yapisi i¢inde, aile ve akrabalik 6nemli bir temel unsurdur.
Aile i¢indeki dayanigsma, Tatar kiiltiiriinlin 6nemli bir parcasidir. Tatarlar, toplumsal

dayanigsma ve yardimlagsma gelenegine biiylik 6nem vermektedirler. Bu baglamda,
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Tatar toplumu, sosyal iligkilerdeki sicaklik ve samimiyet ile taninmaktadir (Friedli,
2016; Suslova, 2021).

2.1.4. Tatar Mutfak Kiiltiira

Tatar mutfagi, tarihsel siireglerin, cografi kosullarin ve kiiltiirel etkilesimlerin
etkisiyle sekillenmis, zengin bir gastronomik miras olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tarim ve
hayvancilikla ge¢imini saglayan Tatar halkinin yasam tarzini yansitan bu mutfak,
tahillar, et, siit {irlinleri ve sebzeler gibi temel bilesenlerle zengin bir yemek ¢esitliligi
sunmaktadir. Tatar mutfaginda hamur isleri, ¢orbalar ve siit iirlinleri 6nemli bir yere
sahipken, bu yemeklerin sosyal baglarin gii¢clendirilmesinde oynadigi rol de dikkat
cekicidir. Bu boliimde Tatarlarin beslenme aligkanliklarinin  dayanaklarina,

yemeklerin kiiltiirel deger ve anlamlarina yer verilecektir.

2.1.4.1. Tatar Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Ahskanhklari

Tatar mutfag, tarihsel siirecte Idil-Ural bolgesinin kiiltiirel ve cografi etkileri
altinda sekillenmis, koklii bir gastronomik zenginlige sahiptir. Bu mutfak, tarim ve
hayvancilikla ugrasan Tatar halkinin yasam tarzinin ve dogal kaynaklarla olan
uyumunun izlerini etkin bir sekilde tasimaktadir. Geleneksel Tatar yemeklerinde
tahillar, et ve siit iirinleri baslica malzemeler olarak &ne c¢ikmaktadir. Ozellikle,
hamur isleri, ¢corbalar ve siit liriinleri, Tatar mutfaginin ana unsurlarini olusturur. Bu
genel oOzellikler, toplumun kirsal kokenli yasam tarzinin etkilerini tasir. Tarih
boyunca, bdlgenin ticaret yollar1 ilizerinde bulunmasi, Tatar mutfagini1 farkl

kiiltiirlerden alinan baharatlar ve yemek pisirme yontemleri de zenginlestirmistir.

Beslenme aligkanliklari, sadece bir yemek kiiltiirlinden ibaret olmayip ayni
zamanda sosyal baglarin giiclendirilmesinde olduk¢a 6nemli bir role sahiptir.
Diigiinler, dogumlar ve dini bayramlar gibi 6nemli gilin veya toplumsal etkinliklerde
yemek paylasimi, toplumsal dayanigsmanin Tatar kiiltlirii i¢in Onemli bir temel
oldugunun gostergesi olarak kabul edilebilmektedir. Ramazan ve Kurban Bayrami
gibi 6zel gilinlerde hazirlanan yemekler, Tatarlarin dini degerlerine ve geleneklerine
giinliik yagsam icerisinde verdikleri yeri gostermektedir. Geleneksel mutfak mirasini

koruma c¢abalari, glinlimiizde modern gastronomik egilimlerle harmanlanarak devam

15



etmektedir, bu da Tatar mutfaginin hem yerel hem de kiiresel diizeyde taninirligin

artirmaktadir (Tuncer ve Badem, 2021; Terzi, 2019; Kiigiik, 2012).

Tatarlar, eski ¢caglardan bu yana tarim ve hayvancilikla ge¢imlerini saglamais,
bu nedenle mutfak kiiltiirleri de biiyiik 6lgiide tarimsal ve hayvansal iiriinlere
dayanmistir. Beslenmelerinin temelinde et, siit ve sebze yer alir. Tatar mutfagi,
zengin bir yemek cesitliligi ile dikkat ¢eker; ozellikle hamur isleri 6nemli bir yer
tutar. Bu durumu "Tatar hamursuz doymaz" atasézii de dogrulamaktadir (Aktas
Sar1,2002). Buharda pisirilen, haglanan ve kizartilan ¢ok sayida unlu mamul arasinda
en bilineni ¢igbdrektir. Cigborek, kiyma, sogan ve baharat karigiminin ince agilmis
yufkaya konulup yagda kizartilmasiyla yapilan geleneksel bir Kirim Tatar yemegidir.
Farkli bolgelerde sirborek, suberek, ciberek, guberek gibi ¢esitli isimlerle bilinir.

Cigborek disinda, l'iyken1 borek, kasik borek, kobete, patatesli kdbete, saraylt
(kirma), sariburma, katlama, kiygasa, kalakay, tatl kuymak ve komeg gibi pek ¢ok
hamur isi ¢esidi Tatar mutfaginda yer alir. Ayrica, cevizli boynuzcuklar, kadayif,
baklava ve kaymakla hazirlanan kurabiyeler gibi tatli gesitleri de oldukga popiilerdir.
Siit drlinleri de yaygin olarak tiiketilir ve yogurt (katik), slizme katik, peynir
tirlerinden 1rimgik, ayran (yazma) gibi farkli sekillerde hazirlanir. Corbalarda da
cesitlilik goriliir; etli, sebzeli, siitlii ve hatta meyveli ¢orbalara rastlanir. Bazen
corbalara kiiciik hamur pargalar1 da eklenir. One cikan corba tiirleri arasinda
mercimekli laksa, salma, kartoplu aliiske ve umag¢ corbast bulunur. Giinliik
yemeklerde ise genellikle bol miktarda sogan, sarimsak, biber ve et kullanilir. Koyun
ve sigir eti yaygin bir sekilde tercih edilir. Kebap, sis kebap ve kuzu sorpa gibi
yemekler onemli et yemekleri arasinda sayilir. Etler genellikle taze tiiketilmekle
birlikte, giineste kurutulmus kaka¢ ve pastirma gibi yontemlerle de saklanir ve

kullanilir (Sahin, 2021:230-231).

Tatar mutfagi, Tiirk, islam ve Rus mutfaklarinin etkilerini barindirmakta ve
bu unsurlarin birlesimiyle kendine 6zgii lezzetler sunmaktadir (Pekyaman, 2024).
Tatar mutfaginda kullanilan malzemeler, genellikle yerel tarim {iriinleri ve hayvansal
kaynaklardan elde edilmektedir. Bu baglamda, tahillar, siit iirlinleri, et ve sebzeler,

Tatar mutfaginin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir (Oguz, 2015).

! Tatarlar mantiy1 “iiyken borek ya da tabak borek” olarak tanimlamaktadir.
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Bir bagka kaynaga gore Anadolu ve Kazan Tatarlarinin yemek kiiltiirleri,
tarihsel silirecte olusan toplumsal yapilarla derin bir baga sahiptir. Yemeklerin
hazirlanis1 ve tiikketim ritiielleri, toplumun giinliik hayatin1 ve kiiltiirel mirasini
yansitmaktadir. Ozellikle Kazan Tatar mutfaginda kullanilan malzemeler ve pisirme
yontemleri, tarimsal liretim kosullarindan biiylik Ol¢lide etkilenmektedir. Ayrica,
bolgesel farkliliklarin ve Islam kiiltiiriiniin etkileri, yemek aliskanliklari {izerinde

etkilidir (Yildirim, 2017).

Tatar mutfaginda ayrica "kuyrdak" adi verilen bir yemek de bulunmaktadir.
Bu yemek, genellikle koyun veya sigir etinin haslanarak hazirlanmasiyla yapilir ve
yaninda pilav veya ekmek ile servis edilir. Kuyrdak, Tatarlarin geleneksel yemek
kiiltiirtiniin 6nemli bir pargasidir ve genellikle aile yemeklerinde tercih edilmektedir.
Bunun yani sira, "plov" (pilav), Tatar mutfaginda sikc¢a tiiketilen bir diger onemli
yemektir. Plov, genellikle et ve sebzelerle birlikte pisirilir ve zengin bir lezzet

profiline sahiptir (Aksenova vd., 2022).

Tatar kiiltiiriiniin baskin oldugu Kirim mutfagi, ¢esitli etnik gruplarin
etkilesimi sonucu sekillenmis zengin bir kiiltiire sahiptir. Yapilan bir ¢alisma, 17.
yiizyll Kirnm mutfaginda yemek hazirlama ritiiellerini, kullanilan arag-geregleri ve
tiketim aligkanliklarini analiz etmektedir. Tatarlara 6zgli yemeklerin yani sira
Yahudi, Nogay ve Ermeni mutfagindan izler tasiyan tarifler, kiiltiirel cesitliligin bir
gostergesidir. Bu durum, Kirim mutfagini ortak bir kiiltiirel miras haline getirmistir
(Aktas Sar1, 2022). Kirim Tatarlarimin mutfak kiltiiri ile ilgili bir baska calismada,
goc siireglerinde bile geleneklerin korunduguna dikkat cekilmektedir. Calismaya

gore Tatar mutfaginin kiiltiirel miras1 korumada oldukg¢a 6nemli bir aractir (Tuncer

ve Alihan, 2021).

Finlandiya’da yasayan Tirk-Tatar toplumu, mutfak kiltiriinii goglerle
birlikte tastyarak kimliklerini korumustur. Bolgede Tatar sivesiyle isimlendirilen,
Tiirk mutfagindan izler tasirken, yerel malzemelerin kullanimiyla farkli bir kimlik
kazanmistir. Bu toplulugun Finlandiya’daki varligi, mutfak kiiltiirlerinin taninmasi
ve yayillmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Kiiciik 2012). Eskisehir, Kirim
Tatarlariin Tiirkiye'deki en yogun yasadigi yerlerden biri olarak mutfak kiiltiiriine
dair derin bir mirasa sahiptir. Cigborek, bu kiiltiiriin en bilinen 6rneklerindendir ve

bu yemek Tatarlarin etnik kimliklerini ifade etmede bir ara¢ olarak goriilmektedir.
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Cigborek, Tatarlarin misafirperverlik anlayisinin ve kiiltiirel kimliginin bir simgesi

olarak da degerlendirilmektedir (Cuhadar 2024; Sahin 2011).

Tatar mutfagi, tarihsel siiregler ve Kkiiltiirel etkilesimlerle zaman iginde
sekillenen zengin ve cesitli bir mutfak gelenegidir. Tatar mutfaginda bulunan
yemekler, malzemeler ve pisirme yontemleri Tatar halkinin kiltiirel kimligini ve
geleneklerini yansitmaktadir. Tatar mutfagi hem yerel hem de uluslararasi alanda ilgi
gorerek Tatar kiiltiiriniin diinya mutfaklar1 arasinda kendine 6zgii bir yer edinmesini

saglamistir (Rahman ve Rahman, 2021).

Sonug olarak Tatar mutfagi icin, tarih boyunca Idil-Ural bélgesinin cografi ve
kiiltiirel etkileriyle sekillendigi, tarim ve hayvancilik gibi geleneksel yasam
bicimlerinin izlerini tasidig ifade edilebilmektedir. Hamur isleri, ¢orbalar, et ve siit
tiriinleri gibi temel bilesenleri barindiran bu mutfak, farkli pisirme teknikleri ve
baharatlarla daha da zenginlesmistir. Sosyal baglarin giiglendirilmesi ve toplumsal
dayanigma agisindan 6nemli bir rol oynayan Tatar mutfagi, diigiinler, bayramlar gibi
0zel giinlerde daha da anlam kazanmaktadir. Cigborek, gobete gibi 6zgiin yemekler,
Tatar kiiltlirlinlin birer simgesi haline gelmistir. Giiniimiizde Tatar mutfak gelenekleri
modern gastronomi ile harmanlanarak korunmaktadir. Bu durum, Tatar mutfaginin
sadece bir yemek kiiltiirii degil, ayn1 zamanda bir kimlik ve miras tastyicis1 oldugunu

ortaya koymaktadir.

2.1.4.2. Tatar Sofra Kiilturi

Tatarlarin sofra kiiltiirii, zengin gelenekleri ve tarthsel arka plani ile
sekillenmis, sosyal yasamin énemli bir parc¢asini olusturmustur. Tatar mutfagi, Tiirk,
[slam ve Rus kiiltiirlerinin etkilerini barindirmakta olup, bu kiiltiirel etkilesimler,
Tatarlarin yemek aligkanliklarin1 ve sofra diizenlerini derinden etkilemistir (Kinay,
2024). Tatar sofra kiiltiirii, misafirperverlik, aile baglar1 ve toplumsal dayanigma gibi
degerlerle i¢ ice ge¢mis bir yapidadir (Toprak, 2019).

Tatarlarin sofra adabi, geleneksel degerlerle sekillenmistir. Sofra kurma
gelenegi Tatar kiiltiiriinde biiyilik bir 6neme sahiptir. Sofra, genellikle aile bireyleri ve
misafirler i¢in 6zenle hazirlanir. Yemeklerin sunumu, Tatarlarin misafirperverligini
ve sosyal iligkilerini yansitan bir unsurdur. Misafirler, sofrada en iyi sekilde agirlanir

ve yemeklerin cesitliligi ile zenginligi On plandadir. Tatar sofra kiiltiirlinde,
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yemeklerin paylasilmasi ve birlikte yenilmesi, toplumsal dayanigmanin bir gostergesi

olarak kabul edilir (Toprak, 2019).

Tatar mutfaginda, yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda cesitli ritiieller
de bulunmaktadir. Ornegin, 6zel giinlerde ve bayramlarda hazirlanan yemekler, aile
ve arkadaslarla birlikte kutlanir. Bu tiir etkinliklerde, yemeklerin yan1 sira geleneksel
icecekler de sofralarda yer alir. Tatarlarin en ¢ok tercih ettigi iceceklerden biri
caydir. Cay, sosyal yasamda Onemli bir yere sahip olup, misafirliklerde sikca
sunulmaktadir (Yilmaz ve Onem, 2020). Ayrica, Tatarlarmn geleneksel icecekleri

arasinda ayran ve kefir de bulunmaktadir (Bayrak, 2023).

Sofra kiiltiirli, sadece yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi ile sinirlt
kalmaz; ayn1 zamanda yemeklerin etrafinda donen sosyal etkilesimleri de kapsar.
Sofra etrafinda toplanan aile bireyleri ve misafirler, yemek sirasinda sohbet eder,
anilarin1 paylasir ve toplumsal baglarini giigclendirirler. Bu durum, Tatar kiiltliriiniin
sosyal yapisin1 ve degerlerini yansitan 6nemli bir unsurdur (Arifoglu, 2023). Tatar
sofra kiiltliirli, ge¢misten gilinimiize aktarilan geleneklerle zenginlesmis ve bu
gelenekler, Tatarlarin kimligini olusturan temel unsurlar arasinda yer almistir

(Oztiirk, 2024).

Tatar sofra kiiltiirii i¢in, zengin tarihsel ve kiiltiirel birikimiyle, toplumsal
yasamin Onemli bir parcasini olusturan giiglii bir geleneksel yapiya sahip oldugu
sdylenebilmektedir. Tiirk, Islam ve Rus kiiltiirlerinin etkilerini barindiran bu mutfak,
et, tahil, siit Uirtinleri ve hamur islerinin agirlikta oldugu zengin bir yemek cesitliligi
sunmaktadir. Tatar sofrasi, misafirperverlik, aile baglar1 ve toplumsal dayanigma
degerlerini yansitan bir platform olarak goriiliirken, sofrada yemek paylasimi ve
birlikte yeme aligkanliklar1 toplumsal baglar1 gliglendirmede o6nemli bir rol
oynamaktadir. Sofra adabinin, yemeklerin 6zenle hazirlanmasini, sunulmasini ve
tilkketilmesini kapsayan ritiiellere dayandigi sdylenebilmektedir. Cay, ayran ve kefir
gibi icecekler Tatarlarin sosyal ve kiiltiirel yasaminda 6zel bir yer tutarken, sofra
etrafinda gergeklesen sohbetler, geleneklerin ve toplumsal degerlerin nesilden nesle

aktarilmasi misyonunu tagimaktadir.
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2.1.4.3. Tatar Mutfaginda One Cikan Yemekler

Tatar mutfaginin, zengin lezzetleri ve kokli geleneksel tarifleri icerisinde

barindiran bir yemek c¢esitliligine sahip oldugu sdylenebilmektedir. Bu yemekler,

Tatar kiiltiirliniin 6nemli bir parcasini olusturmakta ve hem yerel hem de uluslararasi

diizeyde ilgi gormektedir. Tatar yemekleri, sadece lezzetleri ile degil, ayn1 zamanda

sosyal etkilesimlerdeki rolleri ile de kiiltiirel kimligi yansitmaktadir. Bu bdliimde

ilgili alan yazin incelendiginde erisilebilen kaynaklara gore sik karsilasilan

yemeklere yer verilmistir.

Cigborek: Halk arasinda Cig borek, Ciborek, Sir borek olarak anilmaktadir.
Cigboregin malzemesi ise un, tuz, su, et, sogan ve yagdir. Cigborek Tatarlarin
yasadig1 yerlerde sevingli ve anilmaya deger giinlerde pisirilmekle beraber
Tatar Diigiinleri ise Cigborek yenilmesinin ardindan son buldugu sdylenebilir
(Acar 2009: 102).

Manti: Agilan hamurun igine kiyma ve sogan konularak suda haslanan ve
genellikle yogurt ile servis edilen yiyecege manti1 ad1 verilmektedir. Bir¢ok
yerde Tatar boregi olarak da anilmaktadir (Talas, 2005: 280).

Kuzu Sorpa: Sorpa corbasi bir tiir haglama gibidir. Kuzunun bel, kol ve but
boliimlerindeki kemikli et kendi suyuyla piser ve tizerine su eklenip
kaynatilir. Taze sogan, nane ve dereotu eklenir. Un, yogurt ve yumurta sarisi
ile terbiye edilir. Et, suyuyla birlikte servis yapilir (Kasl vd., 2015).

Gobete: Un, su, tuz, yaumurta ve yogurtla hazirlanan hamur kiiclik pargalara
ayrilir, yufka haline getirilir ve kurumaya birakilir. Kuruyan yufkalarin her
birinin arasina yag stirtilerek iist iiste konulur. Kavrulmus kiyma ve piringten
olusan i¢ har¢ yufkalarin iizerine serilir. Kalan yufkalar da aynmi sekilde
yaglanarak tepsiye dizilir. Yufkalarin kenarlar1 tepsinin {st tarafina dogru
katlanarak birbirine yapistirilip firina verilir (Kilig 2003°den aktaran Uskiidar,
2012).

Kalakay: Mayasiz hamurun yag ve siit ile yogrulmasiyla yapilan bir ekmek
tiirtidiir. Ozellikle Tepres senliklerinde yapilan Kalakay Tigirtmast gok
meshurdur. Kalakaya tekerlek sekli verilip bir tarafina ¢izikler atilir diger
tarafina da desenler ¢izilir. Daha sonra beze sarilarak yuvarlanan kalakayin
cizgili tarafi havaya gelecek sekilde diismesiyle o yilin bereketli gegcecegine

inanilir (Bayraktar ve Sagkesen 2012: 30).
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Tava Lokum: Un, ilik su, maya, tuz, tereyagi veya kaymak ile hazirlanan
hamur, elde yag ile acilir ve igerisinde kiyma, rendelenmis patates ve
baharatlar bulunan i¢ hargtan konularak tepsiye dizilir ve lizeri yaglanarak
pisirilir (Aktas, 1999: 45).

Kavurma Borek: Un, tereyagi veya kaymak, yogurt ve tuz karistirilarak
yogrulan hamur agilip rulo hale getirilmektedir. Daha sonra tekrar agilip
yeniden yaglanir ve yine rulo haline getirilir. Kiigiik a¢ilan hamurlarin
igerisine kiymali piringli i¢ harci konularak kenarlar1 kivrilmak suretiyle
kapatilir ve pisirilir (Kirimer, 2015: 101).

Aliske Corbasi: Kavrulmus sogan ve una et suyu ilave edilir. Daha sonra
icerisine kiigiik kii¢iik dogranmis patatesler ilave edilip pisirilir. Son olarak da
kaynayan ¢orbaya ¢ay kasiginin ucuyla koparilan un, su, tuz ve yumurtadan
yapilan hamurun pargalar1 eklenerek yapilan bir ¢orba tiirlidiir (Baraz, 2018).

At eti yemekleri: At eti, Misar Tatarlarinin gog ettigi bolgelerdeki cogunluk
niifus tarafindan damgalanmasina ragmen Misar Tatar mutfak geleneginde
onemli bir rol oynamaktadir (Svanberg vd., 2020). Tatar topluluklari, kiiltiirel
miraslarinin bir parcasi olarak at kesmeye ve at eti tiiketmeye devam etmistir.
Plov (Pilav): Piring bazli bir yemek olan plov, Tatar mutfagimin temel
Ogelerinden biridir ve Tatar kiiltlirel kimliginin 6nemli bir pargasi olarak
kabul edilir (Aksenova vd., 2022). Plov'un hazirlanmasi ve tiiketimi Tatar
gelenek ve goreneklerine derinden baghdir.

Echpochmak (Uggen Pastalar): Tatar iicgen boregi olarak da bilinen
Echpochmak, hamura sarilmis et, sogan ve patatesle yapilan popiiler bir Tatar
yemegidir (Aksenova vd., 2022). Bu tuzlu hamur isleri Tatar mutfaginda
onemli bir yere sahiptir.

Gubadiya: Gubadiya, et, piring, yumurta ve kuru meyveler gibi gesitli
malzemelerle doldurulmus katmanli bir Tatar turtasidir (Aksenova vd., 2022).
Tatar mutfaginda bir lezzet olarak kabul edilir ve genellikle 6zel etkinlikler
ve senliklerle iliskilendirilir.

Kuyrdak: Tatarlarin yemek pisirme yaklasimini 6rnekleyen, genellikle et ve
pilav iceren, hem tarihi hem de Kkiiltiirel etkileri yansitan geleneksel bir
yemektir. Bu yemek yalnizca giinlilk yemeklerin vazgegilmezi degil, ayni
zamanda Tatar mutfak uygulamalariin toplumsal yoniinii sergileyen bayram

toplantilarinin da 6ne ¢ikan bir 6zelligidir (Svanberg vd., 2020). “Kuyrdak”
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i hazirlanmast genellikle Tatar kiiltiirinde mutfak mirasinin 6nemini
vurgulayan, nesiller boyunca aktarilan baharat ve pisirme tekniklerinin bir
karisimini igerir (Miskiniene, 2019).

= Borek: Borek cesitleri Tatar mutfagmin bir diger 6nemli unsurudur. Et,
peynir veya sebze gibi ¢esitli malzemelerle doldurulan bu hamur isleri hem
giindelik hem de resmi yemek ortamlarinda yaygin olarak tiiketilmektedir.
“Borek” yapma gelenegi, Tatar halkinin uyum saglama yetenegini ve mutfak
uygulamalarimi  etkileyen komsu kiiltlirlerle tarihsel etkilesimlerini
yansitmaktadir (Tuncer ve Badem, 2021). “Borek” hazirlamak genellikle
ortak bir faaliyettir ve 0zel giinlerde aile ve arkadaslar arasindaki sosyal
baglar1 daha da giiclendirir (Miskiniene, 2019).

» Cakegak: Genellikle kutlamalar ve toplantilar i¢in hazirlanan 6zlii bir Tatar
tatlis1 olarak hizmet vermektedir. Kizarmig hamur ve baldan yapilan bu tatli,
misafirperverligi sembolize eder ve Tatarlarin toplulugu ve baglantiy
giiclendirmenin bir yolu olarak yiyecek paylasimma verdigi Onemi
vurgulayarak festival etkinliklerinin vazgecilmezidir (Svanberg vd., 2020).
Cakcak’in hem giinliik yemeklerde hem de 6zel gilinlerde bulunmasi, kiiltiirel
kimlik ve sosyal etkilesim arasinda bir koprii gorevi gorerek Tatar mutfak

gelenegindeki 6nemini gostermektedir (Tuncer ve Badem, 2021).

2.2. Tlgili Calismalar

Alanda yapilan ilgili aragtirmalar Tatar mutfaginin sosyal, kiiltiirel ve
gastronomik boyutlarin1 anlamak i¢in 6nemli veriler sunmakta ve Tatar yemek
kiiltiirlinlin zenginligini gézler 6niine sermektedir. Tatar mutfagi, sadece lezzetleri ile
degil, ayn1 zamanda kiiltlirel kimlik ve toplumsal iliskilerdeki rolii ile de dikkat
cekmektedir. Calismanin bu boliimiinde alanyazinda konuya iliskin ve konuyla

benzer calismalar 6zetlenecektir.
2.2.1. Gastronomi Turizmine fliskin Cahsmalar

Gastronomi  turizmi, bolgesel mutfak kiiltiirlerinin  korunmasi1 ve
tanitilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Turistik destinasyonlarin mutfaklari, o
bolgenin kiiltiirinde oldukga 6nemli bir yer tutar. Gerek gelenekleri gerek cografi

kosullarin da getirdikleriyle bolgeye 6zgii yiyecek igecekler, o bolgenin kiiltiirliniin
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izlerini tagir. Nitekim yerel lezzetler, gastronomi turizminin ¢ekiciligi artiran en
onemli unsurlardan biri olarak éne ¢ikabilmektedir. Ornegin, Yoriik mutfak kiiltiirii
lizerine yapilan calismalarda, geleneksel yemeklerin korunmasinin, ge¢misteki
pisirme ve saklama ydntemlerinin modern mutfak pratiklerinden farklilastigi
goriilmiistiir. Bu tiir arastirmalarda, nitel veri toplama yontemleri kullanilarak yerel
halkin  katkilariyla mutfak  kiiltiiriiniin =~ detayli  bir  sekilde incelendigi
vurgulanmaktadir (Y6riik, 2023:25).

Badem, Teber ve Kirath (2023), Karaman mutfaginin énemli bir unsuru olan
Gobede boregi iizerine bir arastirma yapmustir. Tatarlara 6zgii oldugu bilinen Gobede
boreginin, Tatar mutfag: ile Karaman mutfag: arasindaki etkilesimi yansittig1 ve bu
kiiltiire] mirasin Karaman mutfaginda benimsendigi tespit edilmistir. Nitel veri
toplama yontemleriyle gerceklestirilen calismada, boregin yapiminda kullanilan
malzemeler, ara¢ geregler, pisirme siiregleri ve servis sekilleri incelenmis, boregin
muhafaza kosullarinin sinirli oldugu ve yapiminda kullanilan malzemelerin yoresel
ozellikler tasidigr belirlenmigstir. Caligma, Gobede boregi gibi geleneksel lezzetlerin
yerel ve kiiltliirel mirasin korunmasi ag¢isindan Onemini vurgulayarak, bu tiir

yemeklerin tanitilmasi ve yeni nesillere aktarilmasi gerektigini 6nermektedir.

Yapilan bir bagka calisma Tiirkiye'deki 81 ilin valilik ve belediye web
sitelerinde yoresel yemeklerin tanitimini analiz ederek, toplam 2048 c¢evrimici igerik
tizerinden gorsel ve metinsel unsurlari incelemistir. Tanitimlarin ¢ogunlukla belediye
sitelerinde yer aldig1 (%51,7), ancak bu tanmitimlarin valilik siteleriyle tutarlilik
gostermedigi (%68,3 uyumsuzluk) tespit edilmistir. Giineydogu Anadolu Bolgesi
tanitimlarda one ¢ikarken, Marmara Bolgesi geride kalmistir. Yoresel yemeklerin
bliylik kismi uygulanabilir standart recetelere sahip olsa da (%80), tanitim
materyalleri ve baglantilar gibi destekleyici unsurlar olduk¢a yetersiz bulunmustur.
Aragtirma, yoresel yemeklerin Tiirk mutfag: tanitiminda etkili kullanilabilmesi igin
daha tutarli ve uzman destekli tanitim igeriklerinin hazirlanmasini 6nermektedir

(Ayaz vd., 2021).

Sahin ve Baysal (2022) tarafindan yapilan bir calisma, Tiirk mutfaginin
onemli bir pargas1 olan Gaziantep sokak lezzetlerini incelemistir. Calismada, yerel
yemeklerin yapim asamalari, kullanilan malzemeler ve bu yemeklerin kiiltiirel
degerleri lizerinde durulmaktadir. Gaziantep mutfaginin sosyo-kiiltiirel agidan 6nemi

vurgulamaistir.
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Gaziantep’in gastronomi turizmi acisindan Onemini ele alan bir calisma,
turistlerin otellerde sunulan kahvalti ve meniilerde yoresel yemeklerin bulunmasina
verdigi onemi incelemistir. Cevrimici otel yorumlarinin igerik analizi yontemiyle
degerlendirildigi arastirmada, Gaziantep’teki 4 ve 5 yildizli otellerde kalan turistlerin
%80’inin Ozellikle kahvaltida yoresel lezzetleri gormek istedigi, bu unsurlarin otel
tercihi ve tavsiye kararlarinda hijyen ve iletisim gibi faktorlerle esdeger 6neme sahip
oldugu belirlenmistir. Yoresel lezzetlerin bulunmamasi olumsuz elestirilere yol
acarken, bu eksikliklerin giderilmesi i¢in otellerde “Gaziantep Mutfagr Giinii” gibi
etkinliklerin diizenlenmesi ve yoresel yemeklerin hikayelerle tanitilmasi onerilmistir.
Arastirma, yoresel mutfagin turistik destinasyonlarda rekabet giiclinli artiran kritik

bir faktdr oldugunu vurgulamaktadir (Yilmaz ve Onem, 2020).

Avcioglu (2021) tarafindan yapilan bir c¢alismada, Giresun mutfaginin
vejetaryen unsurlari, halk bilimsel bir bakis agisiyla incelenmis ve bolgedeki bitki
oOrtiisiiniin yoresel yemeklere olan etkisi arastirilmistir. 2017-2018 yillar1 arasinda 13
ilge, 2 belde ve 15 kdyde yar1 yapilandirilmis goriismeler yoluyla toplanan verilerle,
Giresun yoresine Ozgii 118 vejetaryen yemek, corbalar, dibleler, kavurmalar,
kizartmalar gibi 9 kategoride siniflandirilarak envanter haline getirilmistir. Calisma,
yore halkinin ot yemeklerine olan egiliminin, cografi zenginlikler ve kadinlarin
glinlik hayatlarindaki pratik ihtiyaglarla sekillendigini gostermistir. Elde edilen
verilerin, Tirk mutfaginda sebze, meyve ve ot yemekleri {lizerine yapilacak
gelecekteki bilimsel aragtirmalara kaynak olusturabilecegi ve Giresun’un alternatif

turizm potansiyeline katki saglayacag belirtilmistir.

Mardin 6rneginde incelenen Siiryani mutfag: lizerine yapilan bir calismada
ise, kiiltirel bir miras olarak nesilden nesle aktarilan ve bu mirasin sadece
gastronomik bir 6ge degil, ayn1 zamanda toplumsal degerlerin bir hazinesi oldugu
goriilmektedir. Yapilan arastirmalarda, turistlerin Siiryani mutfagina olan ilgisini
artirmak icin tanitim faaliyetlerinin 6nemine ve gastronomi turizmi kapsaminda bu

kiiltiirel 6gelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina dikkat ¢ekilmistir (Giil, 2022).

Gastronomik kimligiyle bir baska zengin kiiltiire sahip mutfagi Cerkes
mutfagidir. Gog, savas ve siirglin gibi tarihsel olaylarin Cerkes mutfak kiiltiiriine
etkisi, yemek tarifleri ve geleneklerin korunmasi iizerinde belirleyici olmustur.

Caligmalarda, Cerkes mutfagimin kendine 0zgli yemek tarifleri ve pisirme
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tekniklerinin kiiltiirel degisimlerden etkilenerek kaybolma riski tasidigina dikkat
cekilmektedir (Caglar, 2021).

Balikesir'in Edremit Korfezi'nde kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriiniin
turizme kazandirilmasina yonelik bir ¢alismada ise, yerel halkin yemek kiiltiiriine
olan bagliliginin, bu kiiltiiriin turistik bir ¢ekicilik olarak degerlendirilmesi agisindan
biiyiik 6nem tasidigi belirtilmistir. Arastirma, yerel mutfak kiiltiiriniin zenginliginin,
etnik cesitlilikle harmanlanmis lezzetler ve gelenekler sayesinde ortaya ciktigini

gostermektedir (Yalin, 2020).

Konya mutfagimin ydresel yemeklerinin isletme meniilerinde ne kadar yer
buldugunu aragtiran bir ¢aligma, bazi1 geleneksel lezzetlerin meniilerde yer aldigini,
ancak bircok diger yoresel yemegin meniilerde yeterince temsil edilmedigini
gostermistir. Calisma, unutulmus lezzetlerin hem yerel halk hem de turistler icin
cekici hale getirilmesi gerektigini ve bu amagla sektdr ve iiniversitelerin ig birligi

yapmasinin onemini vurgulamaktadir (Se¢im ve Esen, 2020:279).

2.2.2. Tatar Mutfagna liskin Calismalar

Sabbag (2017) tarafindan yapilan “Anadolu ve Kazan Tatar Tiirk
Geleneklerinde Yeme I¢me Kiiltiiriiniin Yeri” konulu c¢alisma, Anadolu ve Kazan
Tatar kiiltiirlerinde yeme i¢cme ritliellerini degerlendirmis ve bu ritiiellerin 6nemini
ortaya koymustur. Her iki kiiltirde de aile merasimleri ve dini bayramlarda yemek
ritiiellerinin nesilden nesle aktarildigina dikkat ¢ekilmektedir. Ornegin, dogum yapan
kadinlara sunulan gida Onerileri, her iki kiiltiirde benzerlikler gostermektedir.
Anadolu'da pekmez ve siit {iriinleri onerilirken, Kazan Tatarlarinda meyve ve siitlag

gibi tirlinler tercih edilmektedir.

Kirim Tatarlarmin mutfak kiilttirii ile ilgili bir baska calismada, goc
siireclerinde bile geleneklerin korunduguna dikkat ¢ekilmektedir. Cantik boregi, un,
maya, tereyagi ve suyla yapilan hamurla hazirlanan, i¢ harci kiyma, patates ve
baharatlardan olusan bir Tatar boregidir. Bu borek, giinliik 6giinlerde tiiketilmesinin
yan1 sira Ozel giinlerde ve toplantilarda sunularak kiiltiirel bir bag olusturur.

Calismada, Tatar mutfaginin kiiltiirel miras1 koruma agisindan énemi vurgulanmistir

(Tuncer, Alihan, 2021).
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Bir baska caligmada, Eskisehir’in cografi isaretli lirlinlerinin turizmdeki rolii
incelenmistir. Calisma, Eskisehir’e diizenlenen turlarda liiletasi, ¢igbdrek ve met
helvast gibi cografi isaretli iirlinlerin yer alma oranlarim1 ve bu irlinlerin tur
programlarinda nasil ifade edildigini analiz etmektedir. Seyahat acentelerinin internet
sitelerinden elde edilen verilere icerik analizi uygulanmis, liletasinin tur
programlarinda en ¢ok yer bulan {iriin oldugu, ¢igboregin ise pek ¢ok programda
bulunmasina ragmen met helvasinin sinirli sayida programa dahil edildigi
belirlenmigstir.  Calisma, cografi isaretli irlnlerin turistik destinasyonlari

farklilagtirdig1 ve yerel kalkinmaya katki sagladigi sonucuna ulagmistir (Cevik,2018).

Eskisehir’deki otel restoranlarinda yoresel yemeklerin meniilerdeki yerini ve
bu durumun nedenlerini belirlemek amaciyla bir alan arastirmasi gergeklestirilmistir.
Eskisehir’in zengin yoresel mutfak potansiyeline ragmen, otel restoranlarinin biiyiik
cogunlugunda yoresel yemeklere yeterince yer verilmedigi tespit edilmistir.
Gortigmeler, menii planlama siire¢lerinde yoresel mutfagin oncelikli olarak
degerlendirilmedigini ve menii hazirlayicilarinin Eskisehir mutfagi hakkinda sinirh
bilgiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Calisma, yoresel yemeklerin gastronomi
turizmi ve kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan 6nemine dikkat ¢ekmis ve yoresel
mutfagin tanitimi i¢in otel restoranlarinda yenilik¢i yaklasimlar gelistirilmesi

gerektigini 6nermistir (Arikan vd., 2020).

Gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi {izerine Eskigehir’de yapilan bir
calismada, yerel mutfaklarin turizm potansiyelinin artirilmasi icin gesitli stratejiler
onerilmistir. Ozellikle, unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin turizme kazandirilmasi ve
bu lezzetlerin tanitimi i¢in etkin planlamalarin yapilmasi gerektigi ifade edilmistir

(Kash vd.,2015:27).

Bu aragtirma, Tatar mutfak kiiltiiriini gastronomi turizmi agisindan
degerlendirerek, kiiltiirel mirasin korunmasit ve turistik c¢ekicilik olarak nasil
kullanilabilecegini ortaya koymayi1 hedeflemektedir. Yorik (2023), Giil (2022),
Caglar (2021) ve Yalin (2020) ¢alisma 6rneklerinden elde edilen bulgular, geleneksel
mutfak kiiltiirlerinin, tarihsel olaylar, go¢ ve Kkiiltiirel etkilesimlerle sekillenmis
zenginliklerini vurgulamaktadir. Kasli vd. (2015)’nin ifade ettigi gibi, gastronomi
turizmi stratejilerinin siirdiiriilebilirlik ilkesiyle gelistirilmesi 6nemli bir gerekliliktir.
Ote yandan Secim ve Esen(2020)’in Konya mutfagina yonelik calismasinda énemli

bir konuya dikkat ¢ekilmistir. Zira arastirmacilara gore yerel lezzetlerin meniilerde
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yer almasimmin hem Kkiiltiirel mirasin yasatilmast hem de gastronomi turizminin
desteklenmesi ag¢isindan olduk¢a Onemlidir. Tatar mutfagi da benzer sekilde,
kaybolma riski tasiyan Ozgiin lezzetlerini turizme kazandirarak yerel halkin ve
isletmelerin  katkilariyla siirdiiriilebilir bir turizm kaynagma doniisebilir. Bu
baglamda, yerel mutfaklarin korunmasi ve tanitiminin, gastronomi turizmine olan
katki potansiyelini artiracagi diisiiniilmektedir. Gerek Tatar mutfagir gerekse diger
etnik veya yoresel mutfaklar ile ilgili yapilan calismalar, Anadolu’nun zengin
kiltiirel mirasinin anlasilmasit ve korunmasi agisindan onemli bilgiler sundugu

sOylenebilmektedir.
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3. YONTEM

Arastirmanin yontemine ait bilgilerin sunuldugu bu boéliimde, oncelikle
aragtirmanin deseni, evren ve Orneklemi hakkinda bilgiler verilmis ardindan
arastirmanin yontemiyle ilgili siire¢ler anlatilmistir. Bu kapsamda, arastirmada
kullanilmak {iizere hazirlanan goriisme formunun gelistirilme siireci, pilot
uygulamasi, giivenilirlik ve gegerliligi ile veri toplama siireci, verilerin analizi,

aragtirmanin etigi, sinirliliklar1 ve varsayimlari konularina yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirmanin temel amaci, Tatar mutfak kiiltiiriinii inceleyerek, 6zgiin
lezzetleri gelecek kusaklara aktarilabilir bir kiiltiirel miras olarak nasil turistik
cekicilik haline getirilebilecegini ortaya koymaktir. Bu kapsamda Eskisehir il
merkezinde yer alan Tatar kokenli bireyler (Tatarlar) ve Tatar mutfagina yonelik
yemekleri meniilerinde bulunduran isletmeler (yonetici) ile arastirma yontemlerinden
birisi olan nitel arastirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmis soru formu araciligryla

goriismeler gergeklestirilmistir.

Bu kapsamda, konuyla ilgili kaynak taramasi gerceklestirilmis ve kaynaklar
detayli bir sekilde incelenmistir. ilgili calismalar tespit edilerek alt basliklar
belirlenmis ve bu alanda yapilmis diger arastirmalar analiz edilmistir. Tezin amaci
dogrultusunda alanyazin gergevesi belirlenmistir. Yukarida bahsi gecen goriisme
formu ile Eskisehir’de hem Tatarlar (20 kisi) hem de Eskisehir’de faaliyet gosteren
isletme yoneticileri (12 kisi) ile yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile yiiz yiize ve
cevrimigi gorlismeler yapilmis ve Tatar mutfak kiltirii ile Tatar mutfaginin
turizmdeki yerinin ortaya konulmasi ve turizme kazandirilmasina yonelik temel
hususlarin belirlenmesi amaglanmistir. Elde edilen veriler; verilerin sistematik bir
sekilde siniflandirilarak ozetlenmesini ve yorumlanmasini saglayan veri analizi
yontemlerinden biri olan betimsel analiz ile incelenmis ve bu yontemin arastirmanin
amaci kapsaminda kullanilmasinin uygun oldugu diisiiniilmiistiir. Ayrica, bu kiiltiiriin
korunmasi, tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina yonelik Oneriler sunmayi

hedeflemektedir.
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3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenine iligkin Orneklem se¢iminde, olasilig1r bilinmeyen
ornekleme tekniklerinden amagli 6rnekleme tiirlerinden kartopu 6rnekleme teknigi
birlikte kullanilmigtir. Amagli 6rnekleme, arastirmacinin belirli kriterlere veya
amaglara gore orneklem sectigi bir 6rnekleme yontemidir. Bu kapsamda, arastirmaci
arastirdigi konu hakkinda bilgi sahibi kisilere ulasmaya calisarak, ilgili konu
hakkinda sorularina cevap alabileceg§i ve arastirmanin amacina uygun belirli
ozelliklere sahip bireyleri drneklem olarak belirler. Nitel arastirmalarda bu yontem
derinlemesine bilgi almak i¢in tercih edilir (Biiyiikdztiirk, 2012). Dolayisiyla bu
anlamda, arastirma evreni igerisinde drneklem olarak ilk bilgi alinacak kisi aragtirilir
ve bulunur. Daha sonra bu kisi iizerinden, kartopu Ornekleme yontemiyle diger
katilimcilara ulagilir. Kartopu 6rnekleme, arastirmacinin ilk katilimcilar araciligiyla
diger potansiyel katilimcilara ulastig1 ve 6rneklemi giderek genislettigi bir 6rnekleme
yontemidir. Ornegin, ilk katilimcidan, benzer 6zelliklere sahip diger kisilerin iletisim
bilgileri alinir ve bu sekilde orneklem genisletilir. Arastirmaci, bu siiregte hedef
kitlenin derinlemesine anlagilmasini saglayacak bilgiye ulasmayi1 amaglar (Patton,

1987: 56; Yildirim ve Simsek, 2013: 138-140; Ural ve Kilig, 2013: 44).

Bu arastirma kapsaminda, ilk olarak arastirmacinin Eskisehir’deki akrabalik
baglantilar1 araciligiyla Tatar kokenli Tiirk vatandasi 2 kisiye ulasilmis ve telefon
goriismeleri  yapilarak goriismeler planlanmistir. Her goriismenin  sonunda,
katilimcilardan Tatar oldugu bilinen ve arastirmaya katki saglayabilecek potansiyel
kisilerin iletisim bilgileri, goriisiilecek kisinin izni alinarak temin edilmistir. Bu
bilgiler dogrultusunda telefonla wulasilarak yeni goriismeler planlanmis ve
gerceklestirilmistir. Thtiyag duyulan 6rneklem sayisina ulasilana kadar bu siireg
devam ettirilmistir. Tatar kokenli Tiirk vatandasi ile yapilan goriismelerde 20,
isletme yoneticileriyle yapilan goriismelerde de 12 katilimcidan sonra benzer
cevaplar alinmaya baglanmasi nedeniyle tekrara diismemek adma yeterli sayida

ornekleme ulasildigina karar verilmis, veri toplama siireci sonlandirilmistir.

Arastirmanin evrenini, Tiirkiye’de Eskisehir ilinde ikamet eden Tatar kokenli
Tirk vatandas1 kisiler ve Eskisehir ilinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinde

yonetici olan kisiler olusturmaktadir. Bu kapsamda arastirmanin 6rneklemi ise 20
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Tatar kokenli Tiirk vatandasi katilimci ve 12 restoran isletmesi yoneticileri
ornekleminde goriisme yapilan toplam 32 kisiden olusmaktadir. Bu baglamda Tatar
kokenli vatandaslara ve isletme yoneticilerine sorulacak sorular belirlenmis,
Eskigehir ilinde Tatar mutfak kiltliriiniin ortaya koyabilmek adina; yemekleri,
unutulan yemekleri, eskiden kullanilan mutfak ekipmanlari, 6zel giinlerde yapilan
yemekleri, kis hazirliklar1 ve glinimiizdeki turistik potansiyeli, ¢ekiciligine ve
turizme kazandirilmasina yonelik sorularin sorulmasmma 6zen gosterilmistir. Tatar
kokenli vatandaslar ve Eskisehir’de faaliyet gosteren isletme yoneticileri ile bu

hususlarin ortaya ¢ikarilabilmesi adina yiiz ylize goriisme yontemine bagvurulmustur.

3.3. Veri Toplama Araclar1 ve Teknikleri

Creswell (2021) goriismeleri yapilandirilmamis (not tutarak veya ses kaydi
alip yaziya dokme), yar1 yapilandirilmig, odak grup ve cesitli iletisim yontemleri (e-
posta, telefon gibi) olmak iizere bes kategoride ele almistir. Merriam (2013) ise
goriismeleri yapilandirma diizeylerine gore iic gruba ayirmistir: tam yapilandirilmas,
yart yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriismeler (Merriam, 2013: 87). Bu
calisgmada arastirmanin amacimma uygun olarak gorlisme tiirlerinden yari

yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriigme, 6nceden hazirlanan sorularmn yer aldigi bir
cergeveye sahip olan ancak bu sorularin katilimciya esnek bir sekilde yoneltildigi bir
veri toplama teknigidir. Buradaki esneklik, goriigme sirasinda arastirmacinin,
goriismenin gidisatina ve icerigine gore sorularda degisiklikler yapabilmesi veya ek
sorular sorabilmesi anlamina gelmektedir. Arastirmaci, katilimcidan aldigi cevaplara
gore soru formuna bagl kalmadan ek sorular sorulabilir. Bu sayede arastirmaci,
goriisgme yapilan katilimcidan konuya iliskin daha derinlemesine bilgi elde

edilebilmektedir (Merriam, 2013: 87-88; Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017).

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formunun hazirlanma
stirecinde, ilgili literatiirdeki ¢alismalar (Se¢im ve Esen, 2020; Yalin, 2020; Caglar,
2021; Calmaz, 2024) detayli bir sekilde incelenmis ve bu calismalarda belirlenen
kavramlar dikkate alinarak kategoriler/temalar olusturulmustur. Arastirma sorulari,
belirlenen bagliklar temel alinarak hazirlandiktan sonra, caligmanin hedeflerine

uygun veriler elde edebilmek amaciyla goriisme formu uzman degerlendirmesine tabi
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tutulmustur. Arastirma siirecinde, Eskisehir’de ikamet eden ve Tatar kokenli Tiirk
vatandast toplam 11 kisi, Eskisehir’de faaliyet gosteren 10 isletme yoneticisi ve 7
turizm akademisyenine e-posta yoluyla goriisme formu goénderilmistir. Gonderilen 28
formdan, 4 Tatar birey, 5 isletme yoneticisi ve 4 akademisyen tarafindan geri
bildirim saglanmistir. Alinan geri bildirimler dogrultusunda yari yapilandirilmis
goriisme formu son haline getirilmis ve 3 Tatar birey ile 3 isletme yOneticisinin
katilimiyla pilot ¢calisma yapilarak test edilmistir. Pilot ¢calisma sonucunda, formdaki
sorularin katilimcilar tarafindan anlasildigi, verilen cevaplarin yeterli diizeyde oldugu
ve ortalama goriisme siirelerinin de Tatar bireylerde 9 dakika, isletme yoneticilerinde

ise 7 dakika oldugu goriilmiistiir.

Yar1 yapilandirilmis goriisme formu, arastirmada iki ana bdoliim halinde
kullanilmistir. Formun ilk béliimiinde, katilimcilarin cinsiyeti, yasi, egitim durumu,
meslegi ve medeni durumu gibi bilgileri iceren, demografik 6zelliklerini belirlemeye
yonelik 6 soru bulunmaktadir. Isletme yoneticileriyle yapilan goriismelerde
kullanilan formda, katilimcilarin demografik bilgilerine ek olarak isletmenin tiirii ve
acilis y1l gibi bilgiler de yer almaktadir. Ikinci béliimde ise, Tatarlara yonelik olarak
Tatar mutfak kiltlirti, turistik degeri ve turizme kazandirilmasina iligkin sorular
bulunmaktadir. Isletme yéneticilerine yonelik ise Tatar mutfag:, isletme meniilerinde
yer alan Tatar yemekleri ve bu mutfagin turistik degeri ile turizme kazandirilmasina
dair goriislerini ortaya ¢ikarmaya yonelik sorular yer almaktadir. Bu sekilde her iki
grubun da Tatar mutfagina dair bilgi ve deneyimlerinin kapsamli bir sekilde
O0grenilmesi ve incelenmesi amaglanmistir (Se¢im ve Esen, 2020; Yalin, 2020;

Caglar, 2021; Calmaz, 2024).

3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Arastirmanin ilk asamasinda, Eskisehir ili ve ilgeleri kapsaminda Tatar
mutfagt ve yemekleri hakkinda bilgi saglayabilecek dokiimanlara ulasmak
hedeflenmistir. Bu dogrultuda, kitap, makale, bildiri gibi basili materyaller ile web
sayfalar1 taranmistir. Elde edilen bu kaynaklar 1s181nda, Tatar mutfagini tanimlamaya
katki saglayabilecek yemekler ve mutfak kiiltiiriine ait gelenekler {izerine
odaklanilmistir. Bu siire¢, mutfagin kiiltiirel ve gastronomi 6zelliklerini anlamak i¢in

temel bir ¢ergeve olusturmustur.
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Daha sonra ilgili ve benzer arastirmalar da incelenerek goriisme formu
hazirlanmis ve yari yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Amagli ve kartopu
ornekleme tekniginin beraber kullanildigi arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmig
soru formu iizerinden yliz yiize goriismeler gerceklestirilerek veri toplanmasi

planlanmustir.

Arastirma siirecinde, calismaya goniillii olarak katilan Tatar kokenli Tiirk
vatandaglar1 ve isletme yoneticileriyle, hazirlanan goriisme formu kullanilarak
goriismeler gerceklestirilmistir. Siireg, yiiz yiize goriismelerle baslamis olup, son
asamada katilimecilarin miisait olamamas1 veya is yogunlugu gibi nedenlerle
planlamasi aksayan goriigmeler, katilimeilarin uygun olduklar1 zamanlarda ¢evrimigi
(online) olarak tamamlanmistir. Bu esneklik, arastirmanin kesintisiz bir sekilde
ilerlemesine olanak saglamistir. Genel olarak goriisme tarihlerinden ii¢ giin Once
telefonla iletisime geg¢ilmig, arastirmanin amaci anlatilmis ve gorlismeyi kabul
edenlerle Kkatilimcilarla ortak belirlenen bir giin ve saat {izerinde anlasilmistir.
Gorligme giiniiniin  sabah1 miisait olup olamayacaklar1 ile ilgili tekrar iletisim
kurulduktan ~ sonra  miilakatlar  gergeklestirilmistir.  Goriismeler — Oncesinde
katilimcilara arastirmanin amaci, verilerin ne i¢in toplandigi ve hangi amacla
kullanilacagi konusunda detayli bilgiler verilmistir. Katilimcilarin tamamindan sesli
ve videolu kayit yapilmasi konusunda izin alinarak goriismeler kayit altina alinmistir.
Katilimcilar ile yapilan gériismeler Tatar bireylerle 7 ile 12 dakika arasinda, isletme
yoneticileri ile 5 ile 8 dakika arasinda degisen siirelerde gergeklestirilmistir. Veri
toplama siireci sonunda 20 Tatar birey ve 12 isletme yonetisi olmak {izere toplam 32

kisi ile gorligme yapilmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Arastirma verilerinin analizi siirecinde, goriismecilerden elde edilen ses
kayitlar1 desifre edilerek katilimcilarin goriisleri bilgisayar ortamina aktarilmis ve
yazili metin haline getirilmistir. Bu metinler izerinde gerekli diizenlemeler yapilarak
analiz i¢in uygun hale getirilmistir. Literatiirden yararlanilarak hazirlanan goériisme
formu (Se¢im ve Esen, 2020; Yalin, 2020; Caglar, 2021; Calmaz, 2024) kapsaminda,

katilimcilarin sorulara verdikleri yanitlar belirli temalar altinda gruplandirilarak
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degerlendirilmistir. Bu anlamda veri kodlama tiirii olarak daha 6nceden belirlenmis

kavramlara gore yapilan kodlamadir.

Arastirmada belirlenen temalar dogrultusunda olusturulan alt basliklar,
katilimcilarin cevaplart 1s18inda bulgular boliimiinde tablolar halinde sunulmustur.
Her bir sorunun genel cergevesi iginde sekillenen alt basliklarda, katilimeilarin
yanitlar1 6zetlenmis ve bu yanitlar, katilimer kodlariyla birlikte analiz edilerek

degerlendirilmistir.

Goriismelerden once katilimcilara arastirma hakkinda detayl bilgi verilmis ve
onaylar1 alinmig, ayrica gizlilik ilkesi geregi katilimcilarin gergek isimleri yerine
kodlar kullanilmigtir. Bunun yerine gorigsme yapilan katilimcilar aragtirmact
tarafindan Eskisehir’de ikamet eden Tatar olan katilimcilar K1, K2, K3..., K20
seklinde; Eskisehir’de faaliyet gosteren isletme yoneticileri de 11, 12, i3, ..., 112
seklinde harf ve numara verilerek kodlanmistir. Arastirmanin amaglar1 dogrultusunda
katilimcilarla gergeklestirilen goriismelerden elde edilen veriler, betimsel analiz
yontemiyle incelenmis ve sorularin genel ¢ercevesi i¢inde kategoriler/temalar altinda
alt bagliklar olusturulmustur. Betimsel analizde, arastirma kapsaminda elde edilen
veriler, daha 6nceden belirlenen temalara gore 6zetlenir ve yorumlanir (Yildirim ve
Simsek, 2016). Yildirim ve Simsek (2016), betimsel analizin bir ¢er¢eve olusturma,
verileri tematik olarak isleme, bulgular1 tanimlama ve yorumlama asamalarindan
olustugunu belirtmektedir; bu siiregte tema basliklar1 ve alt basliklar1 belirlenerek
veriler diizenlenir, veriler mantikli sekilde bir araya getirilerek katilimcilarin
goriiglerini saf olarak aktarabilmek icin dogrudan alintilarla desteklenir, bulgular
tanimlanir ve tanimlanan bulgular anlamlandirilarak yorumlanir. Arastirmaci da bu

calismada bu yontemi uygulayarak betimsel analiz siirecinden faydalanmistir.

Aragtirmanin  bilimsel degerini ve inandiriciligini  saglamak acisindan
givenilirlik ve gecerlilik biiylik 6nem tasimaktadir. Bu baglamda arastirmanin
giivenilirligi ve gecerliligi belli kosullara baghdir. Arastirma siirecinde kullanilan
yontemlerin seffaf ve detayli bir sekilde aciklanmasi, bulgularin giivenilirligini
destekleyen Onemli bir unsurdur. Arastirma kapsaminda giivenilirlik agisindan
Yildirim ve Simsek (2013), bir arastirmanin giivenilirligi i¢in ortaya koymus oldugu

hususlar referans alinarak maddeler halinde agiklanmaistir.
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* Veri toplama siirecinde kullanilan goriisme teknigi, elde edilen bilgilerin
dogrulugunu kiyas yoluyla teyit etme imkdmi sunarak sonuglarin
giivenilirligini artirmistir.

» Veri analizi siirecinde, farkli bir arastirmacinin goriislerine basvurularak
yanlilik en aza indirgenmis ve sonuglarin giivenilirligi teyit edilmistir.

= Veri toplama siireci, igerigi ve drneklem detaylari, arastirma kapsaminda tez
calismasinda ayrintili olarak agiklanmustir.

= Veri analizi sonucunda elde edilen bulgular, betimsel bir yaklagimla

dogrudan aktarilmis ve herhangi bir yorum eklenmeden sunulmustur

Gegerlilik acisindan ise Merriam (2013) tarafindan belirtilen {iggenleme
teknigi, iiye kontrolii, veri toplama siireglerine uygun ve yeterli katilim, negatif
durum analizi, arastirmacinin durusu (yansiticilik), uzman incelemesi olmak iizere
alt1 stratejinin tamaminin veya en azindan birkacinin uygulanmasit durumunda ig

gecerligin saglanabilecegini ifade edilmektedir.

1. Ucgenleme teknigi: Veri toplama siirecinde, ¢oklu ydntemlerin
kullanilmasimi ifade etmektedir (6rnegin, miilakat, gozlem ve dokiiman
incelemesi gibi). Calisma kapsamindan goriisme teknigi ile literatiir taramasi
gerceklestirilmistir.  Bu  anlamda  calismada  {iggenleme  teknigi
kullanilamamustir.

2. Uye kontrolii: Elde edilen bulgularin katilimeilara tekrar sorularak
dogrulugunun teyit edilmesidir. Bu kapsamda arastirmada da elde edilen
bulgularin dogrulugunu teyit etmek i¢in katilimcilarla tekrar goriismeler
gerceklestirilmigtir. Ornegin, Tatar halki ile yapilan goriismelerde yemek
isimlerinden harf farkliliklari, ayn1 yemegin baska bir yemek olarak ifade
edilmesi ve eskiden olan ancak giinlimiizde degisen bir mutfak ara¢ gerecinin
adinin tam olarak anlasilmadigr durumlar arastirma siirecinde olusmustur.
Dolayisiyla arastirma kapsaminda bu stratejiden yararlanilmaya c¢aligilmis,
katilimcilarin goriislerine ve onaylarina tekrar bagvurulmustur.

3. Veri toplama siireclerine uygun ve yeterli katihm: Kis mevsimi
baslamadan oOnce hem Tatar halkindan bireylerle hem de isletme

yoneticileriyle iletisime gegilerek, arastirmanin amaci, kapsami ve igerigi
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hakkinda bilgi verilmis ve goniillii katilimlarin1 saglamak igin goriigme
tarihleri planlanmigtir. Zaman konusunda herhangi bir baski yapilmamis,
goriismeler katilimcilarin rahatlikla cevap verebilecegi sekilde planlanmistir.
Ayrica, her iki orneklem grubunda da goériisme sayisi arttikga, sorularin
Otesinde katilimcilarin cevaplarinin belirli bilgiler etrafinda yogunlagsmaya
basladig1 goézlemlenmistir. Bu durum, veri toplama siireclerine uygun
olduguna ve yeterli katilim saglandigina yonelik isaret etmistir. Bu baglamda
arastirma kapsaminda bu stratejiden de yararlanilmistir.

4. Negatif durum analizi: Elde edilen bulgularla ¢elisen veya farklilik gosteren
durumlarin da analize dahil edilmesidir. Bu anlamda ¢aligmada bu teknigi
kullanilamamustir.

5. Uzman incelemesi: Edilen bulgularin alan uzmanlar1 tarafindan
degerlendirilmesidir. Bu baglamda, oncelikle tez danismani tarafindan,
ardindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda uzman 2 akademisyenden
bulgularin degerlendirilmesi istenmistir. Bu baglamda arastirma kapsaminda
bu stratejiden de yararlanilmaistir.

6. Arastirmacinin durusu: Aragtirmacinin kendi 6nyargilarini ve etkilerini fark
ederek bunlar1 raporlamasidir. Bu ¢alismada, arastirma siirecinde onyargisiz
ve objektif bir yaklasim benimsenmistir. Bu incelemeler dogrultusunda,
Merriam (2013) tarafindan Onerilen stratejilerden dordii kullanilarak, bu nitel

arastirmanin i¢ gegerliligi saglanmistir.

Dis Gegerlilik, bir aragtirmanin bulgularinin genellenebilirligini ifade eder.
Dis gecerlilik, bir c¢alismanin sonuglarinin  farkli durumlara ne derece
uygulanabilecegi yani genellenebilirligiyle ilgilidir (Merriam, 2013: 214). Bu
anlamda, bu arastirmada Tatar mutfak kiiltiiriine yonelik sorulara cevap bulmak
amaciyla Tatarlarin yogun olarak yasadigi illerden biri olan Eskisehir’in se¢ilmesi,
Tatar oldugunu belirten yerel halkla goriismeler yapilmasi ve turistik faaliyetlerin
degerlendirilebilmesi icin Eskisehir’de faaliyet gosteren isletme yoneticilerinin
aragtirmaya dahil edilmesi, elde edilen bulgularin mutfak kiiltiirii envanterine ve
turizm sektoriine genellenebilir olmasi, arastirma siirecinin ayrintili bir sekilde
sunulmas1 ve bulgularin gelecek c¢alismalara referans teskil edebilecek nitelikte
olmast gibi Ozellikler, bu c¢alismanin dis gegerlilik kriterlerini karsiladigini

soyleyebilir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmaya dair bulgular, {ic ana baslik altinda ele alinmistir. Ik olarak,
yerel halk ve isletme yoneticilerinden olusan katilimcilarin demografik 6zellikleri ve
ek olarak isletmelere dair bilgilere iliskin bulgulara yer verilmistir. Daha sonra
arastirma verilerini anlagilabilir ve sistemli bir sekilde aktarilmasini saglayabilmek
i¢in ikinci baslikta, yerel halk 6rneklemine iliskin Tatar mutfagina yonelik bulgulara
yer verilmistir. Son baglikta ise isletme yoneticilerinin Tatar mutfagina iliskin

goriiglerine yonelik bulgular sunulmustur.

4.1. Katihmcilarin Sosyo-Demografik Ozeliklerine Iliskin Bulgular

Bu boliimiinde, arastirmaya katilan kisilerin sosyo-demografik o6zelliklerine
yer verilmektedir. Katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik
olarak cinsiyeti, yasi, medeni durumu, egitim durumu, meslegi ve yasadig siire ile
ilgili sorular sorulmustur. Bu baglamda katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine

iligkin bulgular 6zetlenerek Cizelge 1°de sunulmustur.

Cizelge 1. Katiimeilarin/Yerel Halkin Demografik Ozellikleri

- Egitim Medeni | Lkamet
Sira | Cinsiyet* | Yas Meslek Siiresi Aciklama
Durumu Durumu (Yil)
K1 Kadin 68 | Ilkogretim |  Emekli Evli 35 Toplamda 35 yil
K2 | Kadin 58 | Ilkdgretim Ev Evli 58 -
Hanimi
K3 Kadin 68 | lkogretim Ev Evli 68 Dogdugumdan
Hanimi beri
K4 Kadin 52 Lise Ev Evli 18 18 y1l dolu
Hanimi
K5 Kadin 63 | llkdgretim | Emekli Evli 63 -
K6 | Kadn 61 | ilkdgretim Ev Evli 61 Dogdum dogali
Hanimi
K7 Erkek 65 | Ilkdgretim | Mobilyaci Evli 65 Dogdugumdan
beri
K8 Kadin 62 Lise Ev Bekar 62 Burada dogdum,
Hanim biiyiidiim
K9 Kadin 38 Lisans Ev Evli 21 21 senedir
Hanimi Tiirkiye’deyim
K10 | Kadin 64 | Ikogretim Ev Evli 64 Dogdum dogali
Hanimi
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Cizelge 1. devam

K11 | Kadm 56 Lise Ev Evli 22 -
Hanimi

K12 Erkek 60 Lisans Emekli Evli 25 -

K13 | Kadin 74 | 1lkdgretim Ev Evli 74 Dogdum dogali
Hanim

K14 | Erkek 83 | ilkdgretim | Tornaci Evli 83 Oldum olas1

K15 | Kadin | 70 | Ilkdgretim Ev Bekar 70 Dogdum dogali
Hanimi

K16 | Kadin 65 | Ilkdgretim | Emekli Bekar 65 Dogdugumdan

beri

K17 | Kadin 53 Lise Emekli Evli 53 -

K18 Erkek 73 | Qlkdgretim |  Emekli Evli 73 -

K19 | Kadin 50 Lise Emekli Evli 50 -

K20 Kadmn 53 | Onlisans Ev Evli 30 -
Hanim

Arastirma kapsaminda, 16’s1 kadin 4’ii erkek olmak iizere toplamda 20
katilimci (etnik kokeni Tatar) ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimeilarin cogu
ilkogretim mezunu olmakla birlikte (12 kisi), lise mezunlarmin (5 kisi) ve
Onlisans/lisans diizeyinde egitim almis (3 kisi) oldugu anlagilmistir. Katilimcilarin
yas araliklar1 38 ile 83 arasinda degismekte, cogunlugunun mesleginin ev hanimi (11
kisi) ve emekli (7 kisi) oldugu goriilmektedir. Bolgede ikamet etme (yasama)
stirelerinin ise 18 yil ile 83 yil arasinda degismektedir. Bu baglamda elde edilen
veriler, katilimcilarin  ¢ogunun yasamlarinin  biliyiik bolimiinii bu bolgede
gecirdiklerini (burada dogmus, biliylimiis, yasamis vb.) ve bolgeyle baglarinin
oldugunu gostermektedir. Ornegin, K3, K6, K7,K8, K10, K13, K14, K15 ve K16
dogdugundan beri yasadigini ifade etmistir ve bu kisiler 61-83 yil arasinda siire
belirtmistir. 11 katilimci 50 y1l veya daha uzun siiredir burada yasadigini belirtmistir.
Bu durum, o6zellikle uzun yillardir burada yasayan bireyler igin, yerel kiiltiirel ve
sosyal baglar giiclii bir sekilde sekillendirdigini ve bu kisilerin kiiltiirel konularda
bilgi sahibi, ge¢misi bilen bireyler olabilecegini gostermektedir. Bu baglamda,

arastirma i¢in uygun bir 6rneklem olusturuldugu sdylenebilir.

Cizelge 2’de, arastirmaya katilan isletme ydneticilerinin sosyo-demografik
ozellikleri ile isletmeler hakkinda temel bilgilere yer verilmektedir. Bu baglamda
Cizelge 2, calismanin isletme yoneticileri (isletmeler) yoniinden katilimci profili ve

isletme 6zellikleri hakkinda detayli bilgiler sunmaktadir.
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Cizelge 2. Katihmeilarin/isletme Yoneticilerinin Demografik Ozellikleri ve isletme Profili

Egitim Medeni | lsletme
1 H *
Sira | Cinsiyet* | Yas Durumu Meslek Durumu A;::::g Agciklama
i1 Erkek 36 | Lisans I..sletr.n? . Evli 1999 Ciborek
Y Oneticisi Restorani
. . Isletme . Ciborek
12 Erkek 50 | Lise Sahibi Evli 2009 Restorant
i3 | Erkek | 55 |ilkokul Isletme 1 p 1974 Lokanta
Y Oneticisi
i4 | Kadn | 41 | Ortaokul | Sletme | gy, 2005 Ciborek
Sahibi Restorant
. - Isletme . Ciborek
15 Kadin 41 | Ilkokul Sahibi Evli 2010 Restorant
i6 Erkek 25 | Lisans I..sletr.m? . | Bekar 2004 Lokanta
Y Oneticisi
i7 Kadm 25 | Lise I..sletr.n? . | Bekar 2019 Restoran
Y Oneticisi
. Yiiksek Isletme . Ciborek
I8 Erkek 35 Lisans Sahibi Evii 2009 Restorani
i9 | Erkek | 58 | ilkokul Isletme —} p 1989 Restoran
Y Oneticisi
i10 | Erkek | 48 | Lise Isletme —} p 1999 Restoran
Y Oneticisi
Isletme o
i11 | Kadn | 40 | Lisans Sahibi Evli 2010 Ciborek
Restorani
i12 | Erkek | 38 | Lise Isletme 1)y 2014 Restoran
Y Oneticisi

Arastirma kapsaminda katilimecilarin demografik 6zellikleri incelendiginde,
cinsiyet dagiliminin 8 erkek ve 4 kadin oldugu, mesleki dagilima bakildiginda ise 5’1
isletme sahibi, 7’si igletme yoneticisi olmak iizere toplam 12 katilimer ile goriigmeler
gerceklestirilmistir. Katilimcilarin yas araligr incelendiginde, 25 ile 58 arasinda
degismekte oldugu ve cogunlugunun 35 yas ve lizerinde oldugu goriilmektedir.
Egitim durumu agisindan, katilimcilarin 3’1 lisans, 1’1 yiiksek lisans, 4’1 lise, 2’si
ilkokul ve 2’si ortaokul mezunudur. Isletmelerin acilis yillar1 1974 ile 2019 arasinda
degismekte olup, cogunlukla 1999 ve sonrasinda faaliyete ge¢mis olduklar
goriilmektedir. Isletmelerin yaris1 “Cibdrek Restorani1” olarak hizmet verirken, diger

41 “restoran” ve 2’si “lokanta” olarak faaliyet gostermektedir.

Bu baglamda c¢alismanin akisinin karismamasi amaciyla, Oncelikle yerel
halkla ilgili ulasilan bulgulara (4.2 numarali baslhikta) yer verilecek; ardindan

isletmelerle ilgili ulasilan bulgularin (4.3 numarali baslikta) degerlendirilmesi
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yapilacaktir. Bu yaklagimin, ¢alismanin daha sistematik ve anlasilir bir sekilde ortaya

konmasini saglayacagi diisiiniilmiistiir.

4.2. Yerel Halkin Tatar Mutfagina Yonelik Bulgular

Bu boliimde, Tatar mutfak kiiltiiriine yonelik olarak yerel halk
katilimcilarinin vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda elde edilen bulgulara yer
verilmektedir. Katilimcilarin goriisleri, cevap aranan sorular kapsaminda olusan alt
basliklar cercevesinde incelenmistir. Bu alt basliklar yemekler, mutfak kiiltiiri,
gelecege aktarilma, kis hazirliklari, ticarilesme ve turistik deneyim ve Tatar

mutfaginin turizm potansiyeli olarak belirlenmistir.

4.2.1. Yemekler

Bu bolimiinde arastirmaya katilan yerel halkin Tatar mutfagina yonelik
giiniimiizde yaptiklar1 yemekler, gecmiste yapilan ancak giinlimiizde unutulmaya yliiz
tutmus geleneksel yemekler ve 6zel gilinlerde hazirlanan Tatar yemekleri gibi

konulara dair verdikleri cevaplar incelenmistir.

4.2.1.1. Tatar Mutfagina Ait Sikhkla Yapilan Uriinler

Katilimeilardan Tatar mutfagina ait olduklarimi disiindiikleri ve siklikla
yapilan yemeklerin neler oldugunun belirlenmesine iliskin goriisleri istenmistir.
Gortismelerden elde edilen bulgular sonucunda en sik yapildigi belirtilen on alti

Tatar yemegi listelenmis ve detaylari ile Cizelge 3°te sunulmustur.

Cizelge 3. Tatar Mutfagina Ait Olduklarim Diisiindiikleri ve Siklikla Yapilan Yemekler

Yemekler (S:z;i‘l’ Yiizde (%) Katiimeilar
K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, KO,
Cigborek 18 90% K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16,
K17, K19
. K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K9, K10,
M‘i‘(“t; g.‘i“r’algborek’ 17 85% K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17,
iiyken bore K20
K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10
3 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Kagtk Borek (Corba) 16 80% K11, K12, K13, K14, K15, K16, K19
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Cizelge 3. devam

Tava Lokum 7 35% K5, K6, K7, K8, K10, K16, K17
Sorpa 7 35% K7, K8, K10, K11, K13, K16, K18
Kalakay 5 25% K7, K8, K10, K13, K16
SizikliKalakay® 5 25% K7, K8, K10, K13, K19
Kavurma Borek 4 20% K6, K7, K8, K11

Laksali (eriste) 4 20%  |K7,K11, K13, K14

Mercimek Sorpasi

Balaban Kofte 1 5% K4

Aliske Corbast 1 5% K8

SozmaGobete 1 5% K10

KabuskaSorpasi 1 5% K10

Kirde 1 5% K10

Katilimeilar, Tatar mutfagi denince en ¢ok yaptiklari ve bu mutfag: en iyi
yansittigini disiindiikleri yemegin Cigbérek oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica kasik
borek, gbbete ve mantinin da sikca yapildigi belirtilmistir. Bu baglamda, Cizelge 3°te
goriigleri yer alan bazi katilimcilarin (K2, K4, K8) ifadelerinden dogrudan alintilar
yapilarak konunun daha iyi anlasilabilmesi amactyla bu konudaki goriisleri asagida

sunulmustur.

K2-Tatar yemekleri olarak Cigborek, kasik borek; kasik boregi ¢cok yaparim yani
sulu ¢orbali diye, ailecek de ¢ocuklarin falan daha ¢ok yemekten hoslandig: da iiyken

borek deriz tepsiye dokeriz ¢cocuklar tabaklarina alir ¢ok seviyorlar ailece yemeyi.

K4-Manti, Cigborek, bir de balaban kofteyi daha c¢ok yapiyoruz. Genelde gelen

misafirlerime daha ¢ok onu yapiyorum ben

K8-Tatar mutfaginin yemekleri genelde hamurdur. Ben evde ¢igborek, gobete,
sarburma, tava lokum, kalakay, sorpa, kosap deriz biz (hosaf), ondan sonra manti
corbasi1 yapariz kasik borek ¢orbasi yani, aliske ¢orbamiz var onu yapariz. Genelde

etlidir yemeklerimiz et yemekleri yapariz.
4.2.1.2 Unutulan Tatar Yemekleri

Katilimeilardan eskiden yapilip gilinlimiizde kayboldugunu disiindiikleri

Tatar yemeklerine iligkin goriislerini ifade etmeleri istenmistir. Gorlismelerden elde

“SizikliKalakay, kurban etinin kuyruk yagmmn eritilmesi ve ardindan geriye kalan ¢itir hale gelen et
pargalari (s1zik) kullanilarak hazirlanan geleneksel bir yemektir.
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edilen bulgular sonucunda bu yemekler listelenmis ve detaylart ile Cizelge 4’te

sunulmustur.

Cizelge 4. Eskiden Yapilip Giiniimiizde Kayboldugu Diisiiniilen Tatar Yemekleri

Yemek Ada Katihmcilar Aciklama / Yorum Yapilma
Durumu
. K1, K7, K17, |Patatesli, hamur pargali, sal¢ali bir
Aliske Corbasi K19, K20 corba. Az yapiliyor
Sarayli (Tatl) K2, K10 Yufka ile yapilan sekerli bir tatli. Az yapiliyor
Piringli ve kiymali olarak diigiin,
Gobete K12, K15, mevlit, cenaze, kirk mevlitlerin de| Az Yapiliyor
yapilmakta.
Ozellikle kurban zamanlarinda kesilen
hayvanlarin bagirsaklarin temizlenip, Artik
Sarburma K3 kiyma  gibi = kiyildiktan  sonra aotlmivor
kavrularak yufka icinde pisirilen yapiimty
yemek.
Beyaz Kurabiye K9 Bayramlarda yapilan un kurabiyesi Yapilmiyor
Katlama K18 Diigiinlerde yapilan bir tatl. Yapilmiyor
Laksa Corbas K14 Eriste kesildigi zaman yapilan bir Yapilmryor
yemek.
Kelebek gibi kistirilan bos hamurdan
Sarma (Salma) K10 yapilan, haslanip rmusikla® veya| Yapilmiyor
yogurtla yenilirdi

Katilimcilardan elde edilen bulgulara gére Tatar mutfaginda eskiden yapilan
ancak giiniimiizde unutulan yemekler arasinda Aliske Corbasi, Sarayli (Tath),
Sarburma, Gobete, Beyaz Kurabiye, Katlama, Laksa Corbasi ve Sarma (Salma)
bulunmaktadir. Aliske Corbas1 ve Sarayli tatlisi, birden fazla katilimc tarafindan dile
getirilmis ve eskiden daha fazla yapildig: belirtilmistir. Oysa bir Onceki goriisme
sorusuna 1 katilimer (K8) siklikla yaptigi yemekler arasinda Aliske ¢orbasinin da
oldugunu belirtmistir. Yine aym sekilde 4 katilimer (K7,K11,K13,K14) Laksa
14 katilimcy siklikla yaptiklart yemekler arasinda

corbasini, da Gobeteyi

belirtmislerdir. Sarburma (K3) Kurban Bayrami’nda hazirlanirken, Gobete (K15)
daha ¢ok mevlit, cenaze ve dogum gibi 6zel giinlerle iligkilendirilmistir. Beyaz
Kurabiye (K9), Laksa Corbasi (K14), Katlama (K18) ve Salma (K10) zamanla
unutulmus ya da yapilmadigi ifade edilmistir. Bu kapsamda K1, K3, K9, K10, K14,

K16, K17 ve K18 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

¥ Koyun siitiinden yapilan 6zel bir iiriin olup sadece K10 tarafindan belirtilmistir.
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K1-Mesela Aliske corbasi artik ¢ok yapilmiyor, ¢ocuklugumuzda daha ¢ok
yapilirdi aklima gelen o var. Patatesi kiigiik kiigiik dograrsin ¢corbaya koyarsin sonra
da i¢ine ¢ay kasiginin ucuyla hamur koparip koparip atarsin, boyle yapilan salgali
bir ¢orbadir aliske ¢orbasi.

K3-Annem kurban kestigimiz zaman bagirsaklarindan sarburma yapiyordu; onu
kiytyordu kiyma gibi bigakla ondan sonra onu kavuruyordu bagirsagi yikayip tabi
ki tertemiz ondan sonra hamur agiyordu yufka, onu bdyle dosiiyordu babam
rahmetli ¢cok seviyordu, annem 6ldiikten sonra yapmadik da yemedik de eskiden bir
de kuyruk yag1 yiyorduk biz simdi yiyemiyoruz

K9-Bizim mesela Kirim’da kurabiye vardi tereyagiyla yapilan beyaz sanki un
kurabiyesi gibi. Burada da varmis 6nceden yapilirmis yani. Rahmetli babaannem
her bayramda o kurabiyelerden kendisi yapardi, hep yapardi.

K10-Mesela simdi hi¢ yapilmiyor Sarayli deriz biz; tek tek hamurlar agiliyor ayni
gobete hamuru gibi kirma seklinde iizerine serbet dokiiliiyor katlama gibi ama bu
serbetle yapiliyordu. Birde Salma var mesela, tiyken borek yaparken i¢i bos olan
kare hamuru ortadan kistiririz kelebek gibi olur, onu da haglayip irmisikla ya da
yogurtla yerdik.

K14-Kismen hepsi yine yapiliyor ama o laksa c¢orbasi falan kayboldu. Bizim de
evde eriste kesildigi zaman yapilirdi.

K16-Bir gobete vard: iste dogumlarda, ciymnlarda yaptigimiz ama simdi yaslandik
artik bir de maliyetleri de var bu yemeklerin yani o yiizden azaldi. Hemen hemen
millet de yapmuyor bile, ¢ok az1 da yaptiriyor iste disariya evde imkan olmuyor yani
artik ona.

K17-Simdi aklima geldi rahmetli babaannem yapardi patatesli bir corba icine
koparip koparip hamur atiliyormus, simdi mesela ben hi¢ yapan gérmiiyorum
(Aliske corbast).

K18-Iste katlama yapiliyormus diigiinlerde énceden ama, simdi unutuldu onlar.

4.2.1.3. Ozel Giinlerde Yapilan Yemekler

Katilimcilardan, 6zel giinlerde yapilan yemeklere iliskin goriislerini ifade
etmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular, dogum, 6liim, diigiin/kina, kandil/bayram,

mevlit/kirk mevlidi taziye ve siinnet gibi 6zel giinlerde ¢esitli yemeklerin yapildigini
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ortaya koymustur. Bu baglamda katilimcilarin 6zel giinlerde yapilan yemeklere ve

yapilma sikligina dair goriigleri asagida Cizelge 5’te sunulmustur.

Cizelge 5. Katihmeilarin Ozel Giinlerde Yapilan Yemeklere ve Yapilma Sikligina Dair

Goriisleri
Ozel Giinler | Yapilan Yemekler proulag Yavplllp Katihmeilar | Sikhik
Yapilmadig:
Gobete” (piringli,
Dosum kiymalr), Genellikle yapilir, K1, K5, K6, K8, 6
ogu Lohusa Gobetesi ancak azalmis. K12, K13
Katlama,
Kiygasa,
Oliimler Un Helvasi, Yapiliyordu ama artik | K1, K3, K5, K7, 7
Kagik Borek Corbast azaliyor. K12, K16, K18
Cigborek Artik daha modern
Diisiin/Ki Ka%lama ' yemekler tercih K2, K9, K10, 5
ugun/aina Pide ediliyor, disaridan K12, K13
siparig veriliyor.
Kiygasa, .
Kandil / Lokum/Pisi Elapﬂ‘yor’ l"fflll:klf K2, K4, K19, A
Bayram (Bavursak®**), ygasa gelenckse K20
Kuru Fasulye olarak yapilir.
Mevliit/Kirk I((}Z\t;flfl,la Bérek Yapiliyor, 6zellikle K4, K5, K8, 5
Mevliidii Kasik Borek Co,rbas1 gdbete yaygin. K12, K13
Yapiliyor, geleneksel
Taziye Iljgll\%:sa’ yemekler devam K9, K11, K19 3
etmekte.
Cigborek, Cigborek ve katlama
Siinnet Katlama, yaygin, degisim K7, K9, K16 3
Kiygasa gosteriyor.

Cizelge 5’e bakildiginda, katilimcilarin cevaplart 6zel giinlere dair geleneksel
yemeklerin kiiltiirel bir miras olarak devam ettigini, ancak modern yasamin etkisiyle
bu geleneklerin giderek azaldigini gostermektedir. Bu dogrultuda, Tatar mutfagina
0zgli bu yemeklerin 6zellikle Tatar halkinin 6zel gilinlerinde 6nemli bir yere sahip
oldugu da verilen yanitlardan anlasilmaktadir. Bu kapsamda K1, K2 ve K3
katilimeilarinin - goriisleri, konunun daha 1yi anlasilabilmesi amaciyla asagida

sunulmustur.

K1-Dogumda yapilan gobete var, ciyin gobetesi deriz, nisastali kat kat baklava
hamuru gibi agilir, kiyma kavrulup piring azicik haglanir karabiberi tuzu konur igine

harct konulup {izerine kat kat baklava hamuru gibi yagli hamur kapatilir o biiyiik

*Dogum sonrasinda dagitmak igin yapilan gobeteye ciymn gobetesi denilmektedir.
>Tatarca konusulan kdylerde pisiye, lokum ya da bavursak denilmektedir.
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firmlarda piser, buna cryin gébetesi deriz toyda ciymnda yapilir. Dogumda mutlaka
gobete yapilirdi ama simdi o da azaldi tabi. Oliimlerde kiygasa ve helva olur,
kirkinda mutlaka kagsik borek ¢orbasi olur yemek verilir bunlar adettir. Siinnet
diigiinlerinin gelenegi ¢igborekti oOnceden, ¢igborek pisirilirdi yanina ayran,
mesrubat neyse yanina konulurdu. Bayramda kandilde mutlaka kiyagasa yapilir

arife giinii de yapilir. Evet, unutuluyor, ben gérmedim artik.

K2-Dogumda gobete genellikle oluyor, misafir cagirdiginda ¢igborek daha
makbule geciyor ondan sonra dliimlerde de lokum diyoruz daha Tatarca konusan
koylerde bavursak diyorlar adina yani pisi. Oyle yani diigiinlerde de artik modaya
uygun pidedir falan, as¢iya veriliyor yemekler geliyor disaridan. Artik unutuluyor

daha kolayina hazirina kagiliyor.

K3-Eskiden kiygasa yapiyorlardi helva yapiyorlardi, etli patates yemegi yapilirdi
oliimlerde, bahgeye ates yakiyorlardi orada kiygasayi pisiriyorlardi yanina helva
patates yemegi pisiriyorlardi. Simdi hemen bir eline cantik veriliyor eskiden dyle
degildi yani. Kirkina da kasik borek yaparlardi simdi eski adetler kalmadi, bizler
bile ugrasmiyoruz sizler hi¢ ugragmayacaksiniz artik. Eskiden ciyin yapiliyordu
dogumda falan gobete yapilirdi biitlin mahalle toplanirdi yaparken. Katlama
yapiliyordu kina gecelerinde erkek tarafi kiz tarafina gotiiriirlerdi tepsilerle, yanina
yemisler sakizlar findik fistik falan. Katmer gibi yapilip yagda pisiyordu yalniz o
iistiine de toz seker serpiliyordu sicak sicak ¢ikinca. Onu da tepsiye doldurup kiz

tarafina gotiiriiyorlardi nisanda, kina gecesinde.

4.2.2. Mutfak Kiiltiirii

Bu boliimiinde arastirmaya katilan yerel halkin Tatar mutfagina yonelik
eskiden kullanilan mutfak esyalari, unutulan pisirme teknikleri ve hazirlama

yontemlerine dair verdikleri cevaplar incelenmistir.

4.2.2.1. Eski Zamanlarda Kullamilan Mutfak Esyalar

Katilimeilardan Tatar mutfak kiiltiirii kapsaminda eski zamanlardan kalma

yemekleri yaparken kullandiklart mutfak esyalarinin belirlenmesine iligskin goriisleri
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istenmistir. Goriismelerden elde edilen bulgular sonucunda sekiz adet eskiden

kullanilan mutfak esyasi listelenmis ve detaylari ile Cizelge 6’da sunulmustur.

Cizelge 6. Tatar Mutfak Kiiltiirii Kapsaminda Eski Zamanlarda Kullanilan Mutfak Esyalari

Cevaplayan .
Mutfak Esyas: Cevap Veren Katilimeilar Katihmer Ne I¢in
Arac-Gerec Kullanildiklar:
Toplam
. - K8, K9, K12, K15, K17, ot
Soven(Soviin) Kazan K18, K20 7 Cigborek
- Uyken Boregi
Solpu (biiyiik kepce) K6, K15, K16, K18 4 Kasik Boregi
Kevgir (Somiis) K3, K15, K19,K20 4 Makarna Siizgeci
Tahta Sofra / Yer K3, K7, K10, K13 4 Hamur
Sofrasi
Oklava K7, K10, K11 3 Hamur
Kesecek (Doner Tirtillh et
Bicak) K1, K11, 2 Cigborek
Aygaz Ustii Izgara K4 1 Balaban Kofte
Giiveg K18 1 Et yemekleri

Katilimcilardan eski zamanlardan kalma yemekleri yaparken kullandiginiz
mutfak esyalarinin neler oldugunu anlatmalar1 istenmistir. Bu kapsamda mutfaklarda
eskiden kalma en sik kullanilan ara¢ geregleri sirasiyla Soviin(S6ven) Kazan, Tahta
Sofra/Yer Sofrasi, Solpu (biiyilkk kepge), Kevgir (Somiis) oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bu kapsamda K8, K11 ve K15 katilmcilarinin goriisleri asagida

sunulmustur.

K8-Cigborek yaparken sdven kazan kullaniyoruz bagka da eski seylerimiz yok yani

mutfagimizda, hepimizin mutfagi yeni ¢ilinkii artik.

K11-Yani 6zel bir seyimiz yok genelde oklavayla hamur acariz ha bir de ¢igboregin

kenarlarini kesmek i¢in tirtikli bir bigak var dénen boyle onu kullaniriz.

K15-Degisik bir mutfak esyamiz yok. Eskiden soven kazanlarda ¢igborek falan
pisirilirdi sonra o somiis denilen makarna silizgeci biiylkliiglinde kevgirlerle

cikarilirdi. Bir de tliyken boregi, kasik boregi falan pisiritken solpu kullanilirdi
(solpu: kepgenin biiyiigii).
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4.2.2.2. Unutulan Pisirme Teknikleri ve Hazirlama Yontemleri

Katilimcilardan eskiden kullanilan ancak giiniimiizde kaybolmaya yiiz tuttugu

diisiiniilen yemek pisirme tekniklerini ve hazirlama yontemlerinin neler olduguna

iliskin goriislerini ifade etmeleri istenmistir. Katilimcilar, gegcmiste kullanilan birgok

pisirme teknigi ve yonteminin artik eskisi kadar kullanilmadiginmi belirtmistir. Bu

baglamda, kayboldugu diisiiniilen ii¢ yontemden s6z edilmis ve detaylar1 Cizelge

7’de sunulmustur.

Cizelge 7. Tatar Mutfak Kiiltiirii Kapsaminda Unutulan Pisirme Teknikleri

Unutulan
Pisirme

Teknikleri

Soven Kazan
(U¢ Koseli Sac
Ayagi

Uzerinde)

Odun Atesinde
Kuzine
(‘Kiimpet’
Kuzinenin
lkel

Versiyonu)

Mahalle Firim

Cevap Veren Katihmcilar

K3,K4,K6,K7,K9,K10,K11,K13,K14,K15,K17

K7,K9,K10,K11,K12,K13,K14

K7,K9,K13,K20

Cevaplayan
Katilhmci

Toplam

12

Ik olarak cigborek ve kiygasa gibi yemeklerin odun atesinde sdven

kazanlarda pisirildigi yontemden bahsedilmistir (K1, K3, K4, K6, K7, K9, K10, K11,

K13, K14, K15, K17). Bahgelerde ii¢ kose sacayagi iizerine koyulan biiyiik séven

kazanlarda yemeklerin yapildig1 belirtilmistir (K10, K14). ikinci olarak, yine odun

atesiyle kuzine kullanilarak yapilan yemeklerin zamanla unutuldugu dile getirilmistir
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(K7, K9, K10, K11, K12, K13, K14). Bu baglamda K10 katilimcisi, kuzinenin daha
ilkel bir versiyonu olarak tanimladig1 ve “kiimpet” adin1 verdikleri, ¢camur ve tasla
yapilan, iizerine sacayag yerlestirilerek yemek pisirilen bir yontemden bahsetmistir.
Son olarak, mahalle firninda pisirme gibi tekniklerin de artik kullanilmadig: ifade
edilmistir (K7, K9, K13, K20). Modern mutfak araglarinin yayginlagmasiyla birlikte
bu yontemlerin yerini tencere, ocak ve firin gibi modern pisirme gereclerinin aldig
belirtilmistir (K1,K3,K6, K15, K18). Ancak bazi katilimcilar, annelerinden ve dnceki
nesillerden 6grendikleri pisirme tekniklerini hala koruduklarini ifade etmislerdir (K2,
K5, K16,K19). Bu kapsamda K3, K10, K14, K17, K20 ve K2 katilimcilarinin
goriigleri, konunun daha iyi anlagilabilmesi amaciyla asagida sunulmustur.
K3-Evet onceden odun yakiyorlardi soba yakiyorlardi ¢igboregi de kazanda
yapiyorlard: artik biz de tencerede yapiyoruz ama rahmetli annemin vardi kuzinesi
koyuyordu bah¢eye kuzineyi ya da ates yakiyordu altina odun koyup pisiriyordu
ama ¢ok giizel lezzetli oluyordu. Bizim ¢ocuklugumuz hep boyle gecti.
K10-Mesela ¢igboregi soven kazanlarda yapiyorlarmis sonra etleri falan giivegte
pisiriyorlarmig sonra biiyiik kazanlarda. Ciinkii o zamanlarda ocak falan yokmus ya
ates yakiliyor (odun veya tezek atesinde) onun iizerinde pisiyordu yemekler. Sonra
kdylerde herkesin evinde olurdu onceden benim de vardi kiimpet diyorduk biz,
kuzinenin ilkel sekli yani ¢amurla tagla yapiliyor, lizerine sacayagi konuluyor,
yemekler onun iizerinde yapiliyormus 6nceden.
K14-Benim rahmetli annem bahg¢ede odunlart yakip 3 kdse sacayagini koyard,
istiine s6ven kazani koyardi, boyle 200 tane ¢igborek yapardi. Sacayagi kayboldu
artik tabi soven kazan kayboldu
K17-S6viin kazan vardi iste dnceden odun atesinde yapilird: ¢igborekler, kiygasalar
falan ama onlar kalmadi tabi simdi artik.
K20-Yani ben pek bilmiyorum ama onceden annemler bahgeli evde yasarlarken
bahgede odun atesinin iizerinde pisirirlermis ¢igboregi, kiygasayr. Bir de biz
cocukken mahalle firlar1 olurdu, mahalle sakinleri oray1 sirayla ekmek pisirmek
i¢in kullanirlardi.
K2-Yok oyle, yani annemden nasil gordilysem ben de simdi ayni dyle devam

ediyorum.
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4.2.3. Gelecege Aktarilma

Katilimcilara, Tatar mutfagina ait yemekleri gelecek nesillere aktarilabilme

durumu ile ilgili iliskin goriislerini ifade etmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular

Cizelge 8’de sunulmustur.

Cizelge 8. Tatar Yemeklerinin Gelecek Nesillere Aktarilabilmesi

Gelecege

Aktarilabilmesi

Ogrenmeye

Istekliler

Ogrenmeye Istekli

Degiller

El Birligi Ile Yemek
Yapilmasi
Yontemiyle
Aktarim

Saglanmasi

Ogretmeye
Istekliler Fakat

Umutsuzlar

Cevap Veren Katihmcilar

K3,K4,K9,K18

K1,K2,K5,K6,K7,K10,K11,K12,K13,K14,
K15,K16,K17

K3,K4,K7,K8,K9,K18,K19,K20

K19,K20

Cevaplayan
Katilime1

Sayis1

13

Elde edilen bulgular dogrultusunda Katilimeilarin biiyiik bir kismi Tatar

mutfagina yonelik olarak genclerin yemekleri ve yemek kiiltiirinii 6grenme

konusunda yeterince istekli olmadigimi belirtmistir. Ozellikle yeni neslin modern

yasam tarzinin etkisiyle (sehir yasami, zaman yetersizligi, geleneksel yemeklerin

zahmetli olusu ve hazir gidalara yonelme) geleneksel yemeklere ve kiiltiirel degerlere

olan ilgisinin azaldigr vurgulanmistir (K1, K2, K5, K6, K7, K10, K11, K12, K13,
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K14, K15, K16, K17). Baz1 katihimcilar ise ¢ocuklarinin veya genglerin yemek
kiiltiirine ilgi duydugunu ve bu yemekleri 6grenmeye istekli olduklarini belirtmistir
(K3, K4, K9,K18). Ozellikle aile iginde yemeklerin birlikte yapilmasi (6rnegin manti
veya ¢igborek hazirlama) bir aktarim yontemi olarak goriildiigii anlasilmistir (K3,
K4, K7, K8, K9, K18, K19, K20). K19 ve K20 katilimcilari, kiiltiirlerini ¢ocuklarina
Ogretmeye calistiklarini  ancak bunu ne kadar devam ettirebileceklerini
bilemediklerini ifade etmislerdir. Bu kapsamda K1, K3, K9, K10, K14, K16,K17 ve

K18 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

K2-Istek falan yok inan, daha el oyalayici diyorlar hazir alsak daha iyi diyorlar
yani.

K8-Yani bizim kendi ¢ocuklarimiz yanimizda oldugundan bilerek biiyliyorlar ve
devam de ettiriyorlar. Genglerimiz de devam ettiriyorlar yani.

K11-Ogrenmeye hig istekli degiller mesela simdi bir de et yememeye basladilar etli
sorpay!1 bile igmiyorlar.

K19-Yaparken, pisirirken coluk c¢ocuk hep birlikte yapiyoruz mesela manti
yapacagimiz zaman herkes oturur sofranin bir kdsesine birlikte biiker yapariz. Yani
bu sekilde yeni nesle de aktarmis oluyoruz. Ama yeni nesil ne kadar hevesli
tartigilir yani ¢ilinkii bizim yemeklerimiz ¢ok el oyalayici yemekler, e artik kimsenin
de o kadar vakti olmuyor.

K20-Bizde mant1 olsun ¢igborek olsun ¢ocuklarla birlikte hep beraber yapilir. Yani
onlar da bizlerden gore gore Ogreniyorlar tabi ama ne kadar devam ettirebilirler
bilmiyorum. Istekli olabilirler belki ama artik sartlar baska, hepsinin isi giicii var

yemek yapmaya vakti yok. Bir de esleri de Tatar degil mesela.
4.2.4. Kis Hazirhklar:

Katilimeilardan, kis aylarinda tiiketmek {izere yaz mevsiminde yaptiklar kig
hazirliklarma iligkin gortislerini paylasmalari istenmistir. Gorligmelerden elde edilen

bulgular sonucunda bu yemekler listelenmis ve detaylari ile Cizelge 9’da

sunulmustur.
Cizelge 9. Yaz Aylarinda Yapilan Kis Hazirhklar:
Hazirlanan Uriinler Hazirhk Tiirii Katihmcilar
K1, K2, K3, K4, K6, K8, K10,
Tarhana Geleneksel fermente ¢orba K13, K16, K17, K20
Tur Sebze muhafazasi K1, K3, K4, K5, K6, K8, K13,
ursu K16, K17, K18, K19, K20
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Cizelge 9. devam

K2, K3, K4, K6, K8, K10,

Makarna/Eriste Ev yapimi makarna K13, K16, K17, K18
Kuru Yufka Yufka kurutma ﬁig K12, K14, K15, K18,
Recel Meyve muhafazasi K6, K13, K19, K20
Domates Sosu Sos hazirlig K8, K11, K19, K20
Biber Kurutma Kurutma yontemi K1, K6, K7, K13
Kavurma Et muhafazasi K7, K11, K19
Menemenlik Sos Domates ve sebze sosu K11, K19

. Borek hazirlhigr ve
Kagik Boregi dondurucuda saklama K9, K15
Sal¢a Domates ve biber isleme K16, K17
Peynir (Irmisik) {((‘)‘yun siitlinden elde edilen K10

iiriinler

Konserve Sebze ve meyve muhafazasi | K6
Patates ve Sogan e
Stoklama Temel {iriin depolama K8
Un ve Seker Stoklama Temel gida depolama K8

Cizelge 7°de katilimcilarin cevaplari incelendiginde yaz doneminde kis
hazirlig1 yaptiklari, gecmisten gelen aligkanliklari devam ettirme egiliminde olduklari
gozlemlenmistir. Kiglik hazirliklar arasinda tarhana, tursu, eriste (makarna), recgel,
kuru yufka, biber kurutma ve domates sosu gibi geleneksel iiriinlerin yaygin olarak
yapildig1 anlasilmistir. Baz1 katilimcilar kdy ortamindan gordiiklerini siirdiirtirken,
sehir hayatina adapte olmus bireyler bu gelenekleri daha az uyguladiklarin1 (zaman
darligi, yashlik, hazir {irinlere yonelim vb.) ifade etmislerdir. Bu kapsamda K6, K8,

K9, K10 ve K19 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.
K6-Tarhana, makarna, tursu, konserveler, receller yapiyoruz. Kurutma biber
yap1yoruz.

K8-Tabi ki tarhana yapariz, eriste keseriz, tursu yapariz, soslar yapariz. Kis
gelmeden patates soganimizi aliriz hatta bizde eski bir aligkanlik kis gelmeden
unumuzu sekerimizi ¢uvalla alir koyariz tabi artik bunlar1 yapmak biraz zorlagsa da

ben hala devam ettirtiyorum yani 6yle gordiim 6grendim ¢iink{i.

K10-Tarhana yapiyoruz, makarna kesiyoruz, kuru yufkalar yapip pisiriyoruz kisin

tilketmek icin, yupka mayladim deriz. Koyun siitinden peynir yapip peynir altt
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suyunu kaynatiriz ona da irmisik deriz, kisin hamurlara makarnalara koymak igin

hazir ederiz onu da.

K19-Yufka acariz mesela kuru yufkayr tiim yil tiiketiriz, hatta yakinlarimizla
toplasip el birligiyle yapariz yufkalari. Sonra tursu, recel, kavurma yapip koyarim

ben kislik olarak, hazir domates soslar1 yapar koyarim.

4.2.5. Tatar Mutfaginin Ticarilesmesi ve Turistik Deneyimi

Bu boéliimde, arastirmaya katilan yerel halkin Tatar mutfagina ait yemekleri
disarida tiikketme aligkanliklari, bu tiriinlerin ticari olarak satisi, hediyelik {iriin olarak
degerlendirilmesi ve Tatar mutfagina yonelik diizenlenen festivallere iliskin goriisleri

incelenmistir.
4.2.5.1. Ev Disinda Tiiketim

Katilimcilara, evde hazirladiklart Tatar mutfagina 6zgli yemekleri disarida
(restoranlarda, kafelerde veya baska mekanlarda) tiiketip tiiketemediklerine dair
goriigleri sorulmustur. Goriismelerden elde edilen bulgular sonucunda katilimeilarin

disarida da tiiketebildikleri Tatar yemekleri listelenmis ve detaylari ile Cizelge 10’da

sunulmustur.
Cizelge 10. Disarida Tiiketilen Tatar Yemekleri
Yemekler Tiiketildigi Yerler Katilmcilar
Cigborek Merkezdeki ¢igborekgiler, K2, K4, K5, K8, K9, K10, K11,
2 Restoranlar, Tatar asevleri K12, K15, K16, K19, K20
Mant1 Manticilar, Tatar asevleri K4, K10, K14, K16, K17, K20
Sorpa (etli corba) | Tatar asevleri, bazi restoranlar K4, K10, K13
Gibete Carsidan satin aliniyor, bazi K3, K5, K14, K16, K17
restoranlarda bulunuyor

Kavurma Borek | Tatar restoranlari, borekgiler K3, K14, K16
Tava Lokum Bazi Tatar restoranlarinda

e s K3, K17
(Tepsi Boregi) bulunuyor
Kalakay Borek firinlar1, mahalle firinlari K7, K14
Aliske Corbasi Bazi lokantalarda K7

Cizelge 8’de incelendiginde, katilimcilarin yanitlarina gore Tatar mutfaginin
geleneksel yemeklerinden c¢igboregin, disarida en ¢ok tiiketilen yemek oldugu
gorilmektedir. Mant1, gobete, kalakay, kavurma borek ve sorpa gibi yemekler ise

bazi lokantalarda bulunabildigi belirtilmistir. Eskisehir’de Tatar yemekleri sunan
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mekanlarin sayisinin arttig1 ifade edilmekle birlikte (K10, K18) katilimcilarin ¢ogu,
evde yapilan yemeklerin lezzetini disaridakilere kiyasla daha ¢ok begendigini veya
tercih ettigini vurgulamistir (K1, K6, K8, K11, K15, K17, K20). Bu kapsamda K3,

K5, K7, K8 ve K10 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

K3-Valla ben disarida pek yemek yemiyorum ama var gene burada mesela tava
lokum yapip satan tatar yerleri var Eskisehir’de. Mesela cantik, kavurma borek,
tava lokum satilan yerler var. Gobete yapip satanlarimiz var, mant1 da yapiyorlar
siparis alip.

K5-Simdi carsida bir siirli ¢igborekei falan var gobeteyi de ¢arsidan aliyoruz biz
artik

K7-Eskisehir’de bazi lokantalar var aliske corbasi yapilir diye tabelasini goérdiim
mesela. Bazi mahalle odun firinlarinda borek firinlarinda kalakay yapiliyor.
K8-Eskisehir’de o yonden sansliyiz ¢igboregi falan disarida yiyebiliyoruz ama tabi
biz evde yaptigimiz lezzeti disarida alamadigimiz i¢in genelde evde yapmay tercih
ediyoruz.

K10-Eskiden yoktu son zamanlarda tatar asevi falan diye acildi ya hani oralarda

¢igborek, manti, sorpa yapiliyor oralara gidiyoruz bazen.

4.2.5.2. Ticari Satis

Katilimeilardan, Tatar mutfagina 6zgii geleneksel yemeklerin ticari satiginin
olup olmadigna iliskin goriislerini ifade etmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular

dogrultusunda katilimcilarin goriisleri Cizelge 11'de detayl bir sekilde sunulmustur.

Cizelge 11. Ticari Satis1 Olan Yiyecekler

Satis1 Olan Yemekler Katihmcilar
Cigborek K3, K4, K6, K7, K8, K9, K12, K13, K14, K15, K16, K17
Mant1 K13, K14, K15, K17
Gaobete K6, K14, K15, K16
Kavurma Borek K6, K17
Sariburma (Kol Boregi) K7
Sorpa (Etli Corba) K8
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Cizelge 11. devam

Cantik K14

Kimiz K12

Cizelge 9 incelendiginde, Tatar mutfagina ait geleneksel yemeklerin ticari
satisinin  basladign ve piyasada giderek yayginlastigi goriilmektedir. Ozellikle
¢igborek, katilimcilarin ¢ogunlugu tarafindan ticari satisin en yaygmn oldugu
geleneksel yemek olarak belirtilmistir. Daha sonra mant1 ve gobete gibi yemeklerin
satiginin Eskigehir’de artis gosterdigi, bu yemekleri sunan mekanlarin (¢arsi merkez,
Kentpark, tatar asevi, bazi restoranlar) bulundugu ve bazilarinin isletmelerin ise
siparigle evlere teslimat yaptigr katilimcilarin tarafindan ifade edilmistir. Bu
yemeklerin, Ozellikle disaridan gelen turlarin etkisiyle biiyiik ilgi gordiigi ve
¢igborekgilerin 6niinde uzun kuyruklar olustugu belirtilmistir. Ayrica, kimiz gibi
geleneksel igeceklerin de satisa sunulmaya basladigi da ifade edilmistir. Bu

kapsamda K4, K6, K12, K13 ve K14 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

K4-Var Eskisehir’de var, simdi disaridan gelen turlarla gelenler falan da var ya ¢ok
ilgi goriiyor, ¢igborekgilerin kapisinda falan hep kuyruk oluyor.

K6-Tabi mesela ¢igborek yapiyorlar gobete de kavurma borek mesela onu da yapip
satiyorlar

K12-Var tabi carsida ¢ok sayida satan yer var artik. Kimiz bile satiliyor boyle
maden suyu siselerinde. Tabi kimiz Tiirkiye’deki Tatarlarda pek yok genelde Kirim
tarafinda falan var aslinda.

K13-Evet var. Mesela ¢igborek var, tabak borek var. Ama tabi tabak borek olarak
degil de ismi mant1 olarak geciyor.

K14-Var tabi bilhassa ¢igborekle mantinin var. Bir de gébeteyle, cantik da satiliyor
‘bolsa da asasak’ (olsa da yesek).

4.2.5.3. Hediyelik Uriin

Katilimcilardan sehri ziyarete gelen turistlerin yanlarinda goétiirebilecekleri

Tatar mutfagina yonelik triinler olup olmadigina iliskin goriislerini ifade etmeleri
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istenmistir. Gorlismelerden elde edilen bulgular sonucunda bu yemekler listelenmis

ve detaylari ile Cizelge 12°da sunulmustur.

Cizelge 12. Sehri Ziyarete Gelen Turistlerin Yanlarinda Gétiirebilecekleri Tatar Mutfagina
Yonelik Uriinler

Uriinler Neden Tercih Ediliyor? Katihmcilar
K1, K5, K8, K9, K10,
Kavurma Tasinmas1 kolay, sicak veya soguk yenebilir, | K11, K12, K13, K14,
Borek yaygin olarak tercih edilen bir hamur isi. K15, K16, K17,K18, K19,
K20
Giobete ?ga(f;f 2313iﬁﬂaﬁlﬁhﬁ?ﬁﬁiﬁﬁ%rilifﬁink K1, K2, K3, K5, K9, K10,
sunar ’ K11, K12, K13, K15, K18
Tava Lokum | Sicakken de tasinabilir, pratik bir iiriin. K14, K16, K19
Kimiz Maden suyu siselerinde satiliyor, taginmasi K12
kolay.
Ev Yapum Dayanikli ve taginabilir bir {iriin K4
Makarna ]
Cantik Kiigiik pide formunda, tagimaya uygun. K16

Katilimcilarin yanitlarina gore, Tatar mutfagina ait bazi {iriinlerin turistler
tarafindan yanlarinda gotiiriilebildigi belirtilmistir. Bu {irlinler arasinda en ¢ok 6ne
cikanlar kavurma borek ve gobete olmustur. Kavurma boregin tasinmasi kolay ve
lezzetini koruyabilen bir iiriin oldugu; goébetenin ise ¢esitli dolgu malzemeleriyle
(patates, tavuk, piring, kiyma vb.) hazirlanabilen ve hem sicak hem de soguk
tiikketilebilen bir hamur isi oldugu vurgulanmistir. Cizelge 9°da ilk sirada yer alan ve
ticari satisinin da yapildigr vurgulanan ¢igboregin, sicak tiiketilmesi gerektigi icin
turistler tarafindan yanlarinda gotiiriilmesinin pek uygun olmadigi (tagimaya), bu
nedenle genellikle yerinde tiiketildigi ifade edilmistir. Ayn1 sekilde cantigin da soguk
tilketilmemesi sebebiyle genellikle hediyelik olarak uygun goriilmemekle birlikte 1
katilimc1 da (K16) cantigin kii¢lik olmasi1 sebebiyle tasinmasinin uygun olabilecegini
belirtmistir. Bu kapsamda K1, K8, K9 ve K14 katilimcilarinin goriisleri asagida

sunulmustur.

K1-En kolay kavurma borek gétiiriir aklima gelen o, yani onu gétiirmesi daha kolay
oldugu i¢in. Cigborek gotiirlilmez ¢iinkii sicak yenilir. Gobete de paketlenip
gotiiriilebilir, coban gobete falan. Tavuklu patatesli olan gobeteye ¢oban gobete

diyoruz.

®Tavuklu patatesli gobeteye denilmektedir.
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K8-Mesela benim amcamlar Istanbul’dan geliyorlar buraya giderken mutlaka
kavurma borek gotiiriiyorlar baska da vardir mutlaka.

K9-Kavurma borekler var onlar1 gotiirebiliyorlar. Gobete var onlar da satiliyor
onlar da goétiiriilebilir.

K14-Ciborek gotiiremez mesela yaghdir, sicak yenir ama tava lokum olabilir

kavurma borek olabilir.

4.2.5.4. Festivaller

Katilimeilardan Tatar mutfagina ait yemeklerin sunuldugu bir festivalin (6zel
giin veya etkinligin) olup olmadigina dair goriisleri istenmistir. Gériigsmelerden elde
edilen bulgular dogrultusunda katilimcilarin ¢ogunun Tatar kiiltiiriinii tanitan ve
iceriginde Tatar mutfagina 6zgii yemeklerin sunuldugu 6zel bir etkinlik olan Tepres
festivalinin her yil diizenlendigi belirtilmistir (K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9,
K10, K11, K12, K13, K14, K16, K17, K18, K19, K20). Katilimcilarin hepsinin bu
festivalden haberdar oldugu, bildigi anlagilmistir. Bu festivalin  katilimcilar
tarafindan Eskisehir’de diizenlenen geleneksel bir festival oldugunu, Tatar kiiltiiriinii
yansitan ¢esitli aktiviteleri (yemek yarigsmalari, yoresel oyunlar, (¢ocuklar i¢in guval
yarist gibi), kusak giiresi, yemek satiglar1 ve piknik gibi) ve yemeklerini tanitan bir
senlik olarak ifade edilmistir. Ayrica katilimcilar Tepres festivalinin, yalnizca yerel
halkin degil, farkli sehirlerden gelen katilimcilarin da ilgisini ¢ektigini ifade
etmislerdir. Ayrica sadece Eskisehir’de degil, farkli il ve ilgelerde diizenlendigine
yonelik cevaplarda alinmistir(K12, K14, K15). Bu kapsamda K2, K7, K8, K9, K12,

K13, K14 ve K15 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

K2-Tepres var. Senede bir oluyor, baska sehirden de geliyorlar, Kocabayir diye
mesire alan1 var orada yapiliyor, yoresel oyunlar oluyor giiresler oluyor, ¢ocuk
oyunlar1 falan oluyor, hamur yarislar1 oluyor tatar yemekleri seyleri falan. En son
giiresler oluyor bele kusak takilip, kusak giiresleri diyorlar en sonunda hediye
olarak da ko¢ hediye veriyorlar. Herkes piknik gibi yapiyor, satiglar falan oluyor,
yaninda bir sey gotiirmesen bile karnin1 doyuruyorsun.

K7-Var tabi tepresimiz var her sene yapilir burada.

K8-Var tepres var bizim tatar festivalimiz her sene yapilir burada hatta disaridan
bagka sehirlerden de gelenler olur. Orda kazan kazan yemekler yapilir yani

yarigmalar oyunlar olur.
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K9-Evet tepres var burada Eskisehir’de yapiliyor her sene hatta Kirim Tatar
dernegi diizenliyor bizler de her sene katilinz muhakkak, c¢ok giizel oluyor
cocuklarimizla gidiyoruz hem onlar i¢in de aktiviteler oluyor yarislar oluyor ¢uval
oyunu gibi hem ¢esit ¢esit Tatar yemekleri de yapiliyor, satiliyor.

K12-Tepres var, tatar senlikleri oluyor, yemekler pisiyor, yarigsmalar, oyunlar
oluyor ¢ok da giizel oluyor. Hatta yalnizca buradakine degil Istanbul’dakine de
gittim ben, orada da Catalca’nin Bahseyis koyii var, Tatar koyii, orada da
yapiyorlar.

K13-Valla tepres var iste, gecen sene biz de gittik mesela, ¢ok da kalabalik oluyor
giizel oluyor yani.

K14-Tepres var, her sene oluyor biz de gidiyoruz. Her sene bir kdyde yapiyorlar,
biz de Polatli’dakine gitmistik. Mesela Kocabayir’da da oluyor. Hatta artik
merkezde de olacakmis galiba.

K15-Gegen sene Alpu Belediye bagkani adalarda Tatar yemeklerini tanitmak igin
bir etkinlik yapmisti, benden de kavurma borek yapmami istemislerdi ben de yapip

gotlirdiim.

4.2.5.6. Tatar Mutfagimin Turizm Potansiyeli

Katilmeilardan,  Tatar  mutfaginin  turistik  acidan  potansiyelini
degerlendirmek amaciyla, Tatar mutfagina ait geleneksel yemeklerin turizme
kazandirilip kazandirilamayacagina iligkin goriisleri alimmugtir.  Katilimcilardan,
Tatar mutfaginin turistik agidan potansiyelini degerlendirmeyi amaglayan Tatar
mutfagina ait geleneksel yemeklerin turizme kazandirilip kazandirilamayacagina
ilisgkin  gortisleri  alinmustir.  Katilimcilarin -~ goriisleri  incelendiginde, Tatar
yemeklerinin ziyaretciler (turistler) tarafindan ilgi c¢ekici bulundugu ve Tatar
mutfagina ait geleneksel yemeklerin turizme kazandirilabilir oldugu konusunda genel
bir fikir birligi oldugu anlasilmistir. Bu siirecin basarili olabilmesi i¢in de tanitim,
geleneklerin korunmasi ve geng neslin ilgisizligi ve ¢igborege yonelik olan algr gibi
konulara dikkat edilmesi gerektigi vurgulanmistir. Bu basliklar asagida

detaylandirilmistir.

a) Tamitim
Katilimcilar tarafindan Tatar yemeklerinin genis kitlelere ulagabilmesi i¢in

tanittmin artirilmasi gerektigi vurgulanmistir. Ozellikle televizyon programlari, sosyal
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medya, internet platformlar1 ve yoresel festivaller gibi araglarin bu siirecte etkin bir
sekilde kullanilabilecegi belirtilmistir (K1, K5, K11, K20). K2 katilimcis1 Tepres
Senlikleri’nin bu konuda iyi bir tanitim araci oldugu ifade etmistir.
b) Geleneklerin Korunmasi ve Geng Neslin Tlgisizligi
Geleneksel yemeklerin evlerde yapilmaya devam etmesinin, gelen nesillere
aktarilabilmesinin (6grenmeye tesvik edilmesi) Tatar mutfak kiiltiiriin korunmasi
acisindan 6nemli oldugu ifade edilmistir (K10, K12,K13, K16). Bu hususta arastirma
kapsaminda elde edilen bulgularda geng¢ nesil i¢in ise Tatar yemeklerini yapmaya
istekli olmadig1 sonucuna ulagilmig, K10 katilimcisi ise bu ebeveynlerin bu konuda
rol model olmasi gerektigi belirtmistir. Diger bir husu olarak da Tatar mutfak
kiiltiirlintin  gelisimi i¢in Ozellikle yemeklerin 6ziine sadik kalinarak yapilmasi
gerektigi aksi takdirde unutulma riski bulundugu vurgulanmistir (K7, K14). Ancak
merkezde turistlerin yogun hareketinin oldugu restoranlarda satilan bazi yemeklerin
geleneksel tariflere uymadigi ve bunun turizme kazandirilma siirecini olumsuz
etkileyebilecegi ifade edilmistir (K4, K6, K8). Buna ek olarak Tatar yemeklerinin
turistik agidan ¢ekici oldugu ve zaten halihazirda belirli restoranlarda ve etkinliklerde
sunulmakta oldugu belirtilmistir (K6, K8, K15, K18).
c) Cigborek Algisi
Tatar mutfaginin ¢igborek ile 6zdeslestigini, diger bircok yemegin yeterince
bilinmedigi ancak ¢igborek disinda kalan diger yemeklerin de tanitilmasi gerektigi
vurgulanmigtir (K8, K12, K17, K19). Bu durumun, diger yemeklerin tanitilmasini

engelledigi diisliniilmektedir.

4.3. Isletmeler Agisindan Tatar Mutfagina Yonelik Bulgular

Bu boliimde, Tatar mutfak kiiltlirline yonelik olarak isletme yoneticilerinin
vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda elde edilen bulgulara yer verilmektedir.
Katilimcilarin goriisleri, cevap aranan sorular kapsaminda olusturulan alt bagliklar
cergevesinde incelenmistir. Bu alt basgliklar Tatar mutfagi, isletmeler, turizm ve

turistik ¢ekicilik olarak belirlenmistir.
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4.3.1. Tatar Mutfag:

Bu boliimde, arastirmaya katilan isletme yoneticilerinin Tatar mutfagina dair
bilinilirlik diizeyi, yemek ve i¢eceklerin tadim deneyimleri, ilk akla gelen gastronomi
tirtinleri ile bu mutfaga 6zgii yemek ve igeceklere iliskin goriisleri detayli bir sekilde

incelenmistir.

4.3.1.1. Bilinilirligi ve Deneyimi (Tadimi)

Isletme yoneticileri gergeklestirilen goriismelerde, Tatar mutfagr hakkinda
bilgi sahibi olup olmadiklarina ve yemeklerini/igeceklerini daha once deneyimleyip
deneyimlemediklerine iliskin cevaplar1 incelenmis ve Cizelge 13’de sunulmustur.
Elde edilen bulgulara gére 12 katilimcidan 10’unun Tatar mutfagi hakkinda bilgi
sahibi oldugu 2 katilimcinin ise kismen (I7 ve 19) bilgi sahibi olduklar1 anlasilmstur.
Ayrica tim katilimeilarin (11, 2, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 110, 111, 112) Tatar
yemeklerini veya igeceklerini daha oOnce tattiklarini belirtmistir. Bu bulgular,
isletmeler arastirmasi1 kapsamindaki katilimcilarin biiylik cogunlugunun Tatar
mutfagina asina oldugunu ve bu mutfagin lezzetlerini deneyimleme firsat1 buldugunu

gostermektedir.

Cizelge 13. Tatar Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu

- Deneyimleme
Bilgi Durumu Katihmcilar (Tadim) Durumu Katihmcilar
Evet i1, 12,13, 14, 15, i6, 18, Evet 1117’ 1128 1139’ Iﬁ’olsfllf’
(Bilgi sahibiyim) 10,111, 112 (Denedim) e
Kismen
(Tam olarak bilgi 17,19
sahibi degilim)

4.3.1.2. ilk Akla Gelen Gastronomik Uriinleri

Isletme yoneticilerine Tatar mutfak kiiltiirii denildiginde akillarina ilk gelen

gastronomik iiriinler sorulmustur. Elde edilen yanitlar Cizelge 14’te 6zetlenmistir.

Cizelge 14. Tatar Mutfagimna iliskin Akla Gelen Gastronomik Uriinler

Gastronomik Uriin Katihmcilar
Cigborek 11,12, i3, i4, 15, 16, 17, 18, 19, 110, 111, 112
Gobete I1, 18
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Gastronomik Uriin Katilmeilar
Tabak Borek i3
Balaban Kofte I3, 17
Sorpa i8

Katilimeilarin tiimii, Tatar mutfagi denildiginde ilk akla gelen iiriin olarak
“cigborek™i belirtmistir. Bunun yani sira, bazi katilimeilar “gobete”, “tabak borek”,
“balaban kofte” ve “sorpa” gibi Tatar mutfagina ait diger geleneksel lezzetleri de dile
getirmistir. Bu bulgular, ¢igboregin Tatar mutfaginin en 6ne ¢ikan ve en bilinen
gastronomik {iriinii oldugunu goéstermektedir. Ayrica aragtirmada katilimcilara Tatar
mutfagina dair ilk akla gelen gastronomik iiriinler sorulmasina ragmen, belirtilen
diger iiriinler de Tatar mutfaginin zengin cesitliligini ortaya koyan 6dnemli bir bulgu

olarak degerlendirilmistir.

4.3.1.3. Yemekler ve Icecekleri

Isletme yoneticilerine Tatar mutfagna ait bildikleri yemek ve iceceklerin

neler oldugu sorulmustur. Elde edilen yanitlar Cizelge 15°te 0Ozetlenerek

sunulmustur.

Cizelge 15. Tatar Mutfagina Ait Bildikleri Yemek ve Icecekler

Yemekler ve icecekler Katilmeilar
Cigborek i1, 12,13, 14, 15, i6, 8, 19, 110, 111, 112
Gobete i1, 12, i3, i4, 15, i8, 110
Balaban Koftesi/Kebabi i3, 16, 17, 19, 110, {12
Sorpa i1, i4, 15, 18, 110,

Tabak Borek (mant1) I1, 12, 13, 15, 110
Kasik Borek 1,12, 13,15
Kavurma Borek 1, 14, 15

Tava Lokum i1, 12
Sariburma/Sarburma 2,15

Pes Lokum i4

Kalakay i5

Kimiz (igecek) i8
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Katilimeilar tarafindan en ¢ok bilinen ve en sik dile getirilen iiriin olarak
cigborek cevabi éne ¢ikmustir. 12 katilimeidan 11°i (i1, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 19, 110,
I11, 112) bu iiriinii belirtmistir. Katilimcilarin yaris1 gdbete ve balaban koftesi/kebabi
gibi triinleri bildiklerini ifade ederken, diger yarisina yakin bir kismi (5 katilimci)
sorpa ve tabak borek gibi iiriinleri ifade etmistir. icecek olarak ise sadece I8
katilimcisi tarafindan kimiz yaniti verilmistir. Goriisme kapsaminda toplamda 12
farkli yemek iirlinii ve 1 icecek iirlinii belirtilmistir. Elde edilen sonuglarin, Tatar
mutfagimin cesitliligini ve katilimcilarin bu mutfaga dair bilgiye sahip olduklarini
gostermekte oldugu soylenebilir. Bu kapsamda 11, 12, i5 ve I8 katilimcilarmin

goriigleri asagida sunulmustur.
il-Cigbérek, kavurma borek, gobete, tabak borek, kasik borek, tava lokum, sorpa.

I2-Suanda ilk aklima gelenler gobete, tava lokum, sariburma, ¢igborek, kasik

borek, tabak borek.

I5-Gobete, kavurma borek, kasik borek corbasi, tabak borek, ¢igborek, kalakay,

sarburma bunlar hep tatarlara ait mutfagimiz genistir.

I8- Yiyecekler de ¢igborek, sorpa ve gobete. Icecek olarak da kimiz.

4.3.2. Tatar Mutfag ve isletmeler (Restoran ve Lokantalar)

Bu boéliimde, arastirmaya katilan isletme yoneticilerinin Tatar mutfaginin
ticarilesme potansiyeli ve bu mutfaga ait {irlinlerin igletme meniilerindeki yerine

iligkin goriisleri detayl bir sekilde incelenmistir.

4.3.2.1. Tatar Mutfagimin Ticarilesmesi

Tiim katilimeilar (I1, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 110, 111, 112) Eskisehir’de
Tatar mutfagina ait geleneksel yemeklerle ilgili ticari satisin oldugunu belirtmistir.
Bu durum, Tatar mutfaginin Eskisehir’de yaygin bir sekilde ticari olarak
sunuldugunu ve bu mutfagin yerel halk ve turistler tarafindan erisilebilir oldugunu

gostermektedir.
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4.3.2.2. Tatar Mutfaginin Isletme Meniilerindeki Yeri

Arastirmaya katilan isletme yoOneticilerine, isletme meniilerinde Tatar
mutfagina yonelik yemek veya iceceklerin olup olmadigina iliskin gorislerini
paylasmalar istenmistir. Goriigmelerden elde edilen bulgular sonucunda meniilerde

yer alan iirlinler ve bu iirlinleri belirten katilimeilar Cizelge16°te sunulmustur.

Cizelge 16. Isletmelerin Meniilerinde Yer Alan Tatar Mutfagina Ait Yemek ve icecekler

Yemekler/igecekler Katihmeilar
Cigborek I1, 12, 4, 15, 18, 110, 112
Balaban Koftesi/Kebabi i3, 15, 16, 17, 19, 110, I11
Gobete i1, 12,15
Mant1 I1, 15, 18
Kavurma Borek 1,15
Tabak Borek 2
Sorpa Corbasi 2
Kasik Borek 5
Kirim Paklavasi 2

Gortigmeler kapsaminda katilimcilar, Tatar mutfagina ait toplam 9 farkli
yemek {irlinii belirtilmistir. Isletme meniilerinde Tatar mutfagina yonelik olarak
ozellikle cigborek ve balaban Koftesi/Kebabi’nin, en yaygin olarak sunulan iiriin
olarak one ¢ikmistir. Goriislilen isletme yoneticilerinin yarisindan fazlasi 7 katilimci
bu iirlinleri meniilerinde bulundurduklarini ifade etmistir. Bunlarin yaninda gobete,
manti, kavurma borek, tabak borek, sorpa ¢orbasi, kasik borek ve Kirim paklavasi da
isletme meniilerinde daha az siklikla yer verildigi anlagilmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde bu bulgular, Tatar mutfagina ait bu yemeklerin Eskisehir’deki
isletmeler tarafindan benimsendigini ve miisterilere sunuldugunu (menii)
gostermektedir. Bu kapsamda 11, 2, I5 ve 110 katilimcilarinin gériisleri asagida

sunulmustur.

I1-Var, ¢igborek, kavurma borek, gobete ve manti

12-Sorpa gorbasi var, ¢igborek var, tabak borek ve Kirim paklavasi var.
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I5-Cigboregimiz var, balaban kebabimiz var, gébete, kavurma borek, kasik borek
mantis1 bunlar bizde mevcut.
110-Balaban koftesi, balaban kebabi ve ¢igborek.

4.3.3.Turizm ve Turistik Cekicilik

Bu boliimde, arastirmaya katilan isletme yoneticilerinin Tatar mutfaginin
turizm acisindan turistik degeri ve turistik cekiciligine iliskin goriisleri detayli bir

sekilde incelenmistir.

4.3.3.1. Festivaller

Arastirmaya katilan bireylerin, Tatar mutfagina ait yiyecek ve iceceklerin
sunuldugu bir festivalin olup olmadigina iliskin cevaplar1 incelendiginde, 12
katithimeidan 9°u (i1, i3, 14, 17, 18, 19, 110, 11, 112) Tatar mutfagina 6zgii yiyecek ve
iceceklerin sunuldugu bir festivalin olmadigini belirtmistir. Ancak 12’nin ifadesi,
Tatar kiiltliriinii tanitmaya yonelik senliklerin (Tepres) diizenlendigini ve bu
etkinliklerde Tatar yemeklerinin stantlarda sunuldugunu ifade etmistir. 15 ve 16,
Tatar mutfagina ait bir festivalin var oldugunu diisiindiiklerini ancak bu konuda net
bir bilgiye sahip olmadiklari belirtmislerdir. Bu kapsamda 12, 13, 4, 15 ve 16

katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

I2-Yemeklere ait bir festival yok ama tatar kiiltiiriinii tanitmaya yonelik senlikler
var, orada bu triinler senlik donemlerinde stant kurularak yapiliyor. Ama daha ¢ok
piknik gibi oluyor yani. Ad1 da Tepres.

I3-Yalmizca tatar yemeklerine ait bir festival yok.

14- Hig¢ duymadim.

I5-Var diye biliyorum ama hig katilmadim ben.

16-Festival vardi bildigim kadariyla tatar mutfagiyla alakali, gecenlerde yapildi
galiba hatta.

4.3.3.2. Tatar Mutfagina Ait Yemeklerin Turistik Cekiciligi

Arastirmaya katilan isletme yoneticilerine, Tatar mutfagina ait yemekleri

tatmak i¢in disaridan gelen yerli veya yabanci turistlerin olup olmadigina iligkin
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goriigleri istenmistir. Goriismelerden elde edilen bulgular sonucunda tiim katilimcilar
(i1, i2, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 110, 111, 112) Tatar mutfagma ait yemekleri tatmak
i¢in disaridan gelen yerli veya yabanci turistlerin oldugunu belirtmistir. 12 dzellikle
isletmesinin turistik bir yerde oldugunu ve gelen miisterilerin %80’inin sehir
disindan oldugunu vurgulayarak, Tatar mutfaginin turistler lizerindeki etkisinin
oldugunu net bir sekilde ifade etmistir. Bu kapsamda 12, I8 ve 19 katilimcilarinin

gorusleri asagida sunulmustur.

I2-Tabi var. Isletmemiz de turistik bir yerde oldugu icin bize gelenlerin %80’ sehir

disindan gelir.
I8-Turistler tarafinda yogun ilgi var.

i9-Evet.

4.3.3.3.Gastronomik Anlamda Turistik Cekicilik Yaratabilecek Tatar

Yemekleri

Arastirmaya katilan isletme yoneticilerin turistik olarak degerlendirdiklerinde
gastronomik anlamda ¢ekicilik yaratabilecek Tatar yemeklerine iliskin gorislerini
ifade etmeleri istenmistir. Goriismelerden elde edilen bulgular sonucunda bu

yemekler listelenmis ve detaylari ile Cizelge 17°te sunulmustur.

Cizelge 17. Turistik A¢idan Cekici Bulunan Tatar Yemekleri

Yemek Katihmcilar
Cigborek i1, 12, i4, 15, 16, 18, 19, 110, 112
Balaban Koftesi i3, 6, 19, 110, 111
Sorpa Corbasi 2, 14, 17
Gobete i1, i7
Kavurma Borek i1
Manti i1
Balaban Kebabi 110

Cizelge 15 incelendiginde katilimcilarin biiyilk c¢ogunlugu tarafindan
¢igborek, en ¢ok vurgulanan ve turistik agidan en ¢ekici bulunan yemek olarak one
cikmustir (11, 12, 14, 15, 16, 18, 19, 110, 112). Katilimcilar, cigborek’in Eskisehir’le
ozdeslestigini (I12) ve turistlerin ilgisini ¢ektigini (I5, 110, 112) ifade etmistir. Ikinci
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olarak Balaban Kéftesi (I3, 16, 19, 110, i11) iigiincii olarak Sorpa Corbas1 (12, 14, i7)
da turistik agidan 6nemli bir lezzet olarak degerlendirilmistir. Gobete, Kavurma
Borek, Mant1 ve Balaban Kebabi ise daha az siklikla dile getirilmis olsa da Tatar
mutfaginin ¢esitliligini ve turistik bir potansiyeli oldugunu gostermektedir. Bu

kapsamda 2, 4, 16, 17, 19 ve 110 katilimcilarinin goriisleri asagida sunulmustur.

I2-Eskischir’le 6zdeslesen en basta gigborek var sonra sorpa gorbasi var

[4-En fazla cigborek tabi, gerci sorpa ¢orbasi da ¢ok merak ediliyor. Mesela bize
gelenler soruyorlar hep sorpa ¢orbaniz var mi1 onun da bir tadina bakalim diye
ama biz sadece ¢igborek yapiyoruz

I6-Balaban kofte bence. Tabi genel olarak biitiin tatar mutfagini bilmiyorum ama
boyle bir kofte ¢esidi diger koftelere gore giizel ve de lezzetli. Cigborek de giizel
bence.

I7-Hamur isleri ¢oktur Tatarlarda. Gobete var piringli kiymali bir de sorpa var
benim bildigim.

19-Cigborek olabilir tabi, herkesin bildigi ¢igbdrek var, balaban koftesi olabilir.
[10-Cigborek tabi ilk aklima gelen ve en ¢ok bilinen ve ilgi ¢ceken. Ama artik
balaban kebabi1 da son yillarda daha da bilinir hale geldi.

4.3.3.4. Tatar Mutfagimin Eskisehir Turizmine Kazandirilmasi

Aragtirmaya katilan isletme yoneticilerine, Tatar mutfaginin Eskisehir
turizmine kazandirilip kazandirilamayacagina ve nasil kazandirilabilecegine iliskin
goriisleri sorulmustur. Katilimeilarin taman (11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 110, 111,
[12) Tatar mutfaginin Eskisehir turizmine kazandirilabilecegi konusunda hemfikir
olduklar1 goriilmiistiir. Ozellikle Cigbdregin turizme kazandirildig1 ve Eskisehir’le
ozdeslestigi, diger illerden gelen turistlerin de ilgisini ¢ektigini belirtilmistir (i1, 12,
I4, 17, 110, 112). Bununla birlikte 12 ve 14 katilimcilari, diger Tatar yemeklerinin
(6rnegin sorpa, kavurma borek, gobete, balaban koftesi) daha fazla tanitilmasi ve
turistik bir deger olarak dne cikarilmasi gerektigi vurgulamistir. 16, 17, I8, 19, 110
katilimecilari da bu hususu Eskisehir’in sadece Cigborek’le Tatar mutfaginin
Eskisehir turizmine kazandirilabilecegi konusunda hemfikir olduklar1 algisinin
degistirilmesi ve diger Tatar yemeklerinin de on plana ¢ikarilmasi gerektigini
belirtmistir. 13, 14, 18, 110, 111, 112 katilimcilar da tanitim ve reklam calismalarinin

bu siiregte kilit bir rol oynayacagim belirtmis ve yapilacak g¢alismalarla turizme
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kazandirilabilecegini ifade etmistir. Ayrica 111 katilimcisi, Kaliteli hizmet
sunumunun ve geleneksel lezzetlerin de korunmasinin bu siirece katki saglayacagini
vurgulamistir. Bu baglamda, goriislerine yer verilen bazi katilmeilarm (i1, 12, i3, 14,
[7, 18, 110) ifadelerinden dogrudan alintilar yapilarak konunun daha iyi

anlasilabilmesi amaciyla bu konudaki goriisleri asagida sunulmustur.

I1-Evet kazandirilabilir, zaten dzellikle ¢igborek mesela turizme kazandirild, baska
illerden gelenler de ¢igbdregi burada yemek i¢in geliyorlar.

12-Zaten ¢igborek denilince Eskisehir akla geliyor o da zaten Tatar kiiltiiriiniin bir
parcasi. Bagka iirlinler de kazandirilabilir tabi ama su anda kazandirilmis ve
toplumdan kabul gérmiis olan ¢igborek yani en basta.

I3-Kazandirilir tabi ki, Tatar yemekleri daha da tanitilirsa daha ¢ok kazandirilir
bence.

I4-Tabi kazandirilabilir. Aslinda Eskisehir’de su anda ¢igborek daha cok onde
mesela biz variz, bizim gibi bir¢ok isletme var. Aslinda bir sorpaci ya da kavurma
borek¢i ya da gdobete boyle biiylik biiyiik ilanlarla tanitimi yapilsa daha iyi olur.
Yani digerleri biraz daha arkada kaliyor.

I7-Cigborekten esinlenirsek aslinda turizme kazandirilmis gibi goriiniiyor. Ama
daha fazlas1 da olsa neden olmasin.

110-Evet kazandirilabilir. Sanirim daha ¢ok tanitimla kazandirilir. Belki de ilk akla
gelen Eskisehir=¢igborek algisini degistirebilmek igin bizlerin daha ¢ok tanitim
yapmas1 gerekir.

I11-Evet. Dogru tamtim ve pazarlama faaliyetlerinin yaninda Kaliteli hizmet ve
geleneksel lezzetlerin korunmasi hususlarina da dikkat edilirse tabi ki kazandirilir.

i12-Reklamla kazandirilabilir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonuclar

Bu calisma, iki farkli 6rneklem grubu iizerinden Tatar mutfak kiltiiriinii
derinlemesine incelemeyi amaclamaktadir. Bu gruplar, yerel halk (Tatarlar) ve
isletme yoneticilerinden olugmaktadir. Aragtirmanin temel hedeflerinden biri, tarihsel
siirecte kaybolma riski tasiyan 0Ozgiin lezzetleri ortaya c¢ikararak bu unsurlarin
gelecek nesillere aktarilabilir bir kiiltiirel miras olarak turistik bir ¢ekicilik haline
nasil getirilebilecegini ortaya koymaktir. Bu dogrultuda, her iki grup arasinda
birbirini destekleyici ve karsilastirmali bir degerlendirme yapilmistir. Calisma
kapsaminda, Tatar mutfak kiiltiiriinlin Eskisehir’deki turistik potansiyeli analiz
edilmis ve bu kiiltliriin turizme kazandirilmasina yonelik rolii arastirilmistir. Hem
yerel halkin hem de Tatar mutfagina ait iiriinlerin ticari satigin1 yapan isletmelerin

perspektifinden, bu mutfaga 6zgii yemekler belirlenmis ve listelenmistir.

Arastirma kapsaminda katilimcilarin tamami Tatar mutfaginin turistik acidan
biiylik bir potansiyele sahip oldugunu ve bu mutfaga ait geleneksel yemeklerin
turizme kazandirilabilir oldugu konusunda hemfikir olduklarmi belirtmistir. Yilmaz
ve Onem (2020) calismalarinda yoresel mutfagin turistik destinasyonlarda rekabet
giiclinii artiran kritik bir faktor oldugunu vurgulamis ve Secim ve Esen (2020) yerel
lezzetlerin meniilerde yer almasmin hem kiiltliirel mirasin yasatilmasi hem de
gastronomi turizminin desteklenmesi agisindan olduk¢a Onemli oldugunu

belirtmistir. Bu baglamda arastirma sonuglar literatiirii destekler niteliktedir.

Ozellikle isletme yoneticileri ¢igbdregin turizme kazandirildign ve
Eskisehir’le 6zdeslestigi, diger illerden gelen turistlerin de ilgisini ¢ektigini ifade
etmistir. Cigborek, Tatarlarin misafirperverlik anlayisinin ve kiiltiirel kimliginin bir
simgesi olarak da degerlendirilmektedir (Cuhadar 2024; Sahin 2011). Calisma,
cografi isaretli Uirlinlerin turistik destinasyonlar1 farklilagtirdigi ve yerel kalkinmaya

katki sagladig1 sonucuna ulagsmustir. (Arikan vd., 2020).
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Arastirma siirecinde, Tatar mutfak kiiltiirii denildiginde ilk akla gelen ve diger
yemeklerle birlikte incelenen gastronomi unsurlari tespit edilerek bir araya
getirilmistir. Bu sayede, Tatar mutfak kiiltiiri ile ilgili literatiirdeki bosluklar
doldurulmus, ¢alisma kapsaminda elde edilen bulgular alanyazindaki mevcut
caligmalarla karsilastirilarak tartisilmis ve Eskisehir destinasyonuna yonelik turizm

sektorli paydaslarina uygulanabilir 6neriler sunularak katki saglanmistir.

Aragtirma bulgularina gore, her iki drneklem (yerel halk Tatarlar ve isletme
yoneticileri) i¢erisinde yer alan katilimcilar, Tatar mutfagi denilince akla ilk gelen ve
bu mutfagi en iyi yansitan yemegin ‘‘Cigborek’” oldugunu belirtmistir. Bu bulgu
¢igboregin Tatar mutfaginin en 6ne ¢ikan ve en bilinen gastronomi {iriinii oldugu
sonucunu ortaya koymustur. Bunun yani sira isletme yoneticileri tarafindan “gobete”,
“tabak borek”, “balaban kofte” ve “sorpa” gibi yemeklerin de Tatar mutfaginda
siklikla yapilan ve Tatar mutfagina ait yemekler oldugu ifade edilmistir. Yerel halk
ise bu yemeklere ek olarak kasik borek (corba), kalakay, sizikli kalakay, tava lokum,
kavurma borek, sozma gobete, kapuska sorpasi, laksali (eriste) mercimek sorpasi,
kirde ve aliske ¢orbasi gibi yemeklerin de Tatar mutfaginda siklikla yapilan yemekler
oldugunu ifade etmistir. Bununla birlikte, arastirma bulgularindan Tatar mutfagina
0zgli bazi yemeklerin zamanla unutuldugu veya daha az yapildigi anlasilmistir.
Ozellikle aliske corbasi, sarayl (tatl1), sarburma, gdbete, beyaz kurabiye, katlama,
laksa ¢orbasi ve sarma (salma) gibi yemekler, eskiden yapilan ancak giinlimiizde
nadiren hazirlanan veya hi¢ yapilmayan geleneksel Tatar yemekleri olarak

belirlenmistir.

Tatar katilimcilarin ifadelerinden yola ¢ikilarak, Tatar mutfagina 06zgii
yemeklerin 6zellikle dogum, 6liim, siinnet diigiinii ve bayram gibi 6zel giinlerde
kiiltiirel bir miras olarak devam ettigi ancak bu geleneklerin giderek azaldig: tespit
edilmistir. Arastirma kapsaminda bu 6zel giinlerde hazirlanan Tatar mutfagina 6zgi
yemekler olarak dogumlarda lohusa ya da ciyin gobetesi, katlama; Oliimlerde
kiygasa, un helvasi, kasik borek gorbasi; diigiin ve kinalar da ¢igborek, katlama,
pide; kandillerde ve bayramlarda kiygasa, lokum/pisi(bavursak), kuru fasulye; mevlit
ve kirk mevlitlerinde gobete, kavurma borek, kasik borek corbasi; taziyelerde
kiygasa, helva; siinnetlerde ciborek, katlama, kiygasa gibi yemeklerin hazirlandigi
tespit edilmis ancak giiniimiizde bu adetlerin yerini daha pratik ve hazir yiyeceklere

biraktig1 belirlenmistir.
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Arastirma kapsaminda Tatar mutfak kiiltiiriinii ortaya koyabilmek amaciyla
katilimcilardan yemekleri yaparken eski zamanlardan kalma kullandiklari mutfak
esyalarmin belirlenmesine iligkin goriisleri alinmis ve 8 adet geleneksel mutfak
esyas1 belirlenmistir. Bu mutfak esyalar1 soven (soviin) kazan, tahta sofra / yer
sofrasi, solpu (biiyiik kepge), kevgir (somiis), oklava, kesecek (doner tirtilli bigak),
aygaz ustii 1zgara ve glive¢ olarak listelenmistir. Ayrica arastirmada gec¢miste
kullanilan ancak giinlimiizde kaybolmaya yiiz tutan {i¢ pisirme teknigi ve yontemi
tespit edilmistir. Ilk olarak, ¢igborek ve kiygasa gibi yemeklerin odun atesinde ii¢ sac
ayag iizerine yerlestirilen soven kazanlarda pisirilmesi yontemi; ikinci olarak, odun
atesiyle c¢alisan kuzine kullanilarak yapilan pisirme; ticlincli olarak da mahalle
firninda pisirme gibi tekniklerin artik kullanilmadigi belirtilmistir. Modern mutfak
araglariin yayginlagsmasiyla birlikte bu geleneksel yontemlerin yerini tencere, ocak
ve firin gibi modern pisirme gereglerinin aldig1 tespit edilmistir. Bu bulgular, Tatar
mutfak kiiltiiriine ait geleneksel mutfak esyalar1 ve pisirme tekniklerinin modern
yasamin etkisiyle giderek azaldigini gostermektedir. Dolayisiyla bu kiiltiirel mirasin
korunmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi, Tatar mutfaginin zenginligini yasatmak

acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Bu baglamda katilimcilar, Tatar mutfagina ait yemeklerin gelecek nesillere
aktarilmasinda birtakim zorluklar yasandigini ifade etmistir. Ozellikle genglerin
yemekleri ve yemek kiltliriinii 6§renme konusunda yeterince istekli olmadigini,
modern yasamin etkileri (sehirlesme, zaman yetersizligi, hazir gidalara yonelim ve
geleneksel yemeklerin zahmetli olmasi gibi), kiiltiirel degerlere verilen 6nemin
azalmasi olarak ifade edilmistir. Katilimeilar geleneklerinin kaybolup gideceginden
endise duyduklarini belirtmistir. Bu bulgular, Tatar mutfak kiiltliriine ait mirasin
yasatilabilmesi i¢in gencglerin bu konuda tesvik edilmesinin, geleneksel yemeklerin
korunmasina yonelik bilingli ¢abalarin gosterilmesinin ve gelecek nesillere aktarmak

icin gerekli adimlarin atilmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Arastirma bulgularina gore, katilimcilarin kis hazirliklar1  kapsaminda
gecmisten gelen aliskanliklarini biiylik 6l¢lide devam ettirme egiliminde olduklar
goriilmiistiir. Ozellikle tarhana, tursu, eriste (makarna), regel, kuru yufka, biber
kurutma ve domates sosu gibi geleneksel iiriinlerin hazirlanmasi, bu kiiltiirel mirasin
yasatildigin1 gostermektedir. Ancak koy ortamindan gelen katilimcilar bu gelenekleri

daha sik siirdiiriirken, sehir hayatina adapte olmus bireyler zaman darligi, yashlik,
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hazir trlinlere yonelim gibi nedenlerle bu uygulamalar1 daha az gerceklestirdikleri
anlagilmistir. Bu baglamda hala kdy ortaminda bu uygulamalari devam ettirilmesi
Tatar mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi hususunda umut verici bir

sonu¢ olarak diistiniilmektedir.

Arastirmaya katilim saglayan her iki orneklem grubu, Tatar mutfagina ait
geleneksel yemeklerin hem ticari olarak yayginlastigint hem de kiiltlirel bir miras
olarak yasatildigini ifade etmistir. Edinilen bulgulara gore “¢igborek™ disarida en ¢ok
tilketilen ve ticari satis1 en yaygin olan yemek olarak one c¢ikmustir. Isletme
yoneticileriyle  yapilan  goriismelerde  Ozellikle  ¢igborek ve  Balaban
Koftesi/Kebabi’'nin, igletmelerin yarisindan fazlasinin meniilerinde yer aldigr ve
miisteriler tarafindan sikga tercih edilen iiriinler oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte gdobete, manti, kavurma borek, kalakay, tabak borek, sorpa gorbasi, kasik
borek ve Kirim Paklavasi gibi yemekler de isletmelerde sunulmakla birlikte,
meniilerde daha az siklikla yer aldig1 goriilmiistiir. Icecek olarak ise sadece “kimiz”m
ticari satiginin basladigi tespit edilmistir. Bu yemekler, disaridan gelen turlarin
etkisiyle biiyiik ilgi gormekte ve Ozellikle c¢igborekgilerin Oniinde uzun kuyruklar
olustugu ifade edilmektedir. Isletme yoneticileri ile yapilan goriismelerden elde
edilen bulgular da desteklemekte ve Tatar mutfaginin turistler tizerindeki etkisinin
oldugunu belirtmektedir. Bunlara ek olarak Eskisehir’de Tatar yemekleri sunan
mekanlarin sayisinin arttigt ve Tatar mutfagina ait bazi {riinlerin ziyaretciler
(turistler) tarafindan yanlarinda gotiiriilebildigi de arastirma kapsaminda tespit
edilmistir. Bu iiriinler arasinda en ¢ok 6ne ¢ikanlar, tasinmasi kolay ve lezzetini daha
uzun koruyabilen kavurma bérek ile gesitli dolgu malzemeleriyle hazirlanabilen ve
hem sicak hem de soguk tiiketilebilen gdbete olmustur. Cigborek ise sicak
tilketilmesi gerektigi icin genellikle yerinde tiiketilen bir yemek olarak ifade

edilmistir.

Ayrica Tatar katilimeilarin biiylik ¢cogunlugu tarafindan belirtildigi tizere, her
yil diizenlenen Tepres Festivali kapsaminda, Tatar mutfak kiiltiiriinii yansitan yemek
yarigmalari, yoresel oyunlar, kusak giliresi ve yemek satiglar1 gibi aktivitelerle hem
yerel halkin hem de farkli sehirlerden gelen katilimcilarin ilgisini ¢ekmekte oldugu
ifade edilmektedir. isletme yéneticilerinden elde edilen bulgular kapsaminda,
yoneticilerin tamamina yakiminin bu festivalle ilgili bilgi sahibi olmadig

anlasilmistir. Dolayisiyla isletme mentilerinde Tatar yemekleri sunan yoneticilerin bu
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tir etkinlikler hakkinda bilgi sahibi olmasi hem Tatar mutfak kiiltiiriiniin tanitimi
hem de isletmelerin bu alandaki farkindaliginin artirilmasi agisindan bilyiik 6nem

tasimaktadir.

Tim katilimcilardan elde edilen ve degerlendirilen bu bulgular, Tatar
mutfaginin bolgedeki gastronomik kiiltiir igerisinde 6nemli bir yere sahip oldugunu,
bu mutfaga ait yemeklerin Eskisehir’de hem yerel halk hem de turistler tarafindan
kolayca erisilebilir hale geldigini ve isletmelerde aktif olarak sunuldugunu agikca
gostermektedir. Bu gelismeler, Tatar mutfak kiiltliriinlin tanitim1 ve yayginlagsmasi
acisindan biiyiik bir adim olarak degerlendirilirken ayni zamanda bu kiiltiiriin
korunmasina ve Eskisehir’in gastronomi turizmine onemli bir katki saglayacaginin

da bir gostergesi olarak degerlendirilebilir

Arastirma kapsaminda, katilimeilar, Tatar yemeklerinin ziyaretciler (turistler)
tarafindan ilgi ¢ekici bulundugunu ve bu siirecin basarili olabilmesi i¢in tanitim,
geleneklerin korunmasi, geng neslin ilgisizligi, ¢igborek algisinin degistirilmesi gibi
konulara dikkat edilmesi gerektigini vurgulamistir. Tanitum Konusunda, televizyon
programlari, sosyal medya, internet platformlar1 ve yoresel festivaller gibi araglarin
etkin bir sekilde kullanilmas1 dnerilmistir. Ozellikle Tepres Festivalinin bu siirecte
iyi bir tanitim araci oldugu belirtilmistir. Cighdregin de iyi bir tanitim araci oldugu
ancak Tatar mutfaginin ¢igborek ile 6zdeslestigi ve bunun sonucunda da diger birgok
geleneksel yemegin yeterince bilinmedigi ifade edilmistir. Dolayisiyla ¢igbdregin
diger yemeklerin tanitilmasini engelledigi diistiniilmekte ve ¢igborek disindaki
yemeklerin de tanitilmasi gerektigi vurgulanmistir. Geleneklerin korunmasi ve geng
neslin ilgisizligi hususunda ise, geleneksel yemeklerin evlerde yapilmaya devam
etmesi, ebeveynlerin bu konuda rol model olmasi ve geng nesillere aktarilmasinin
onemine dikkat ¢ekilmistir. Dikkat ¢ekilen diger bir husus da yemeklerin oziine
sadik kahnarak yapilmasidir. Ozellikle, turistlerin yogun oldugu restoranlarda
sunulan bazi yemeklerin geleneksel tariflere uymadigi ve bunun turizme

kazandirilma siirecini olumsuz etkileyebilecegi belirtilmistir.

5.2. Oneriler

Gortldiigii tizere bu bulgular, Tatar mutfaginin turistik acidan potansiyelinin
yiiksek oldugunu, ancak bu potansiyelin tam olarak degerlendirilebilmesi ig¢in

tanitim, geleneklerin korunmasi ve geng neslin tesvik edilmesi, ¢igborek algisinin
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degistirilmesi, kaliteli hizmet sunumu gibi konularda daha fazla caba gosterilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Eskisehir’in gastronomi turizmi potansiyelini
artirmak, Tatar mutfak kiiltliriinii korumak, tanitmak ve turizme kazandirmak icin

asagida bazi 6neriler siralanmustir.

= Unutulmus veya unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin bir envanter
listesi ¢ikarilmali, standart regeteler olusturulmali ve bu yemekler yerel

restoranlar ile konaklama isletmelerinin meniilerinde yer almalidir.

= Tepres gibi festivallere, meniilerinde Tatar yemekleri bulunan isletmeleri de
dahil edilerek festivallerin bilinirliginin artip, daha genis kitlelere ulasabilmesi

saglanmalidir.

= Tatar mutfagi=¢igborek algisinin degismesi amaciyla isletme meniilerinde

diger Tatar yemeklerinin goriiniirliigii ve tanitimi arttirilmalidir.

= Ozellikle Tatarlarla yapilan goriismelerde ortaya ¢ikan gelenekler ve yoresel
tatlarin giiniimiizde az yapildig1 veya yapilmadigi goériilmiistiir. Bu yemekleri
yasatmanin en temel yolu, geng¢ nesillere bu yemekleri 6gretmek ve bu siireci
eglenceli hale getirmektir. Ornegin, genglere yonelik yemek yarigsmalar veya
koy festivalleri diizenlenebilir. Bu alanda faaliyet gosteren dernekler ve sivil
toplum kuruluslar1 desteklenmeli, gen¢ nesillerin geleneksel yemeklerle

bulusturulmasi tesvik edilmelidir.

= Tatar mutfagina ozgi kaybolmakta olan yoresel
tirtinlerin standartlagtirilmasi ve cografi isaret almalar1 saglanmalidir. Kamu
kurumlar1 ve yerel yonetimler, bolgenin gastronomi degerlerine 6nem vermeli,

planlamalarinda il¢e ve kdylere daha fazla yer ayirmalidir.

= Eskisehir’de Tatar mutfagi acisindan gastronomi potansiyeli tasiyan
koylerde ev pansiyonculugu yayginlastirilabilir ve unutulmus yemekler ile
organik {rlinler misafirlere sunulabilir. Bu sayede yerel kalkinma

desteklenebilir.

= Bolgede kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriinii korumak amaciyla mutfak

mizeleri kurulabilir.
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= Sosyal medya aracilifiyla unutulmus yemeklerin tanitimi yapilabilir, bu
yemeklere olan ilgi artirilabilir ve yemeklerin uygulamali olarak gosterilmesi

saglanabilir.

= Eskisehir’de Tatar mutfak kiltiirti ile ilgili literatiirde siirli sayida ¢alisma
bulundugundan, bu arastirmanin alandaki boslugu doldurmasi beklenmektedir.

Bu ¢aligsma, gelecekte yapilacak arastirmalara kaynak niteligi tasimaktadir.

= Bu arastirmada, nitel arastirma tekniklerinden derinlemesine goriisme
yontemi kullanilmistir.  Ileride  yapilacak  calismalarda, nicel —arastirma
yontemleri (6rnegin anket teknigi) ile turistler {lizerinde de c¢alismalar

yapilabilir.
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EKLER

ARASTIRMADA TATAR HALKINA SORULAN GORUSME SORULARI
A-Demografik Sorular

a. Isim

b. Cinsiyet

¢. Yasiniz

d. Egitim Durumunuz

e. Mesleginiz

f. Medeni Durumunuz

B-Goriisme Sorulan

1. Kag yildir burada yasiyorsunuz?

2. Buraya nereden geldiniz?

3. Sadece Tatar mutfagina ait oldugunu diisiindiigiiniiz ve sizin en ¢ok yaptiginiz
yemeklerin isimlerini soyler misiniz?

4. Eski zamanlardan kalma yemekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalari nelerdir?

5. Yemekleri hazirlarken kayboldugunu diisiindiigiiniiz pisirme teknigi veya hazirlama
yontemi var midir? Anlatir misiniz?

6. Eskiden yapilip, glinlimiizde kayboldugunu diisiindiigiiniiz Tatar yemekleri var midir?
Ornegin gecis donemlerinde ya da ¢ocuklugunuzda gordiigiiniiz fakat simdi yapilmayan
yemekler var midir? (Dogum, dis ¢ikarma, nisan vb.)(Varsa yemegin tarifini ve
hikayesini paylagir misiniz?)

7. Ozel giinlerde (dogum zamani, 6liim, diigiin)yaptiginiz yemekler var mi? Nelerdir?
8. Bu yemekler unutuluyor mu?

9. Bu yemekleri gelecek nesle nasil aktartyorsunuz? Yeni nesil kiiltiirii 6grenmeye ne
kadar istekli?

10. Yaz donemlerinde kisin tilketmek icin hazirlik yapryor musunuz? Neler
yaptyorsunuz?

11. Evlerde pisirdiginiz geleneksel yemeklerinizi disarida tiiketebiliyor musunuz?
Tiiketebiliyorsaniz nerede?

12. Bu geleneksel yemekler ile ilgili ticari bir satig bagladi mi1?

13. Ziyarete gelen turistlerin yaninda gotiirebilecekleri Tatar mutfagina yonelik triinler
var midir?

14. Tatar mutfagina ait yemeklerin sunuldugu herhangi 6zel bir giiniiniiz, etkinliginiz
veya festival var mi?

15. Sizce Tatar mutfagina ait bu geleneksel yemekler turizme kazandirilabilir mi? Nasil?

Ayrica ilave etmek istediginiz bir sey var mi1? (Liitfen belirtiniz...... )
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ARASTIRMADA ISLETME YONETiICILERINE SORULAN GORUSME
SORULARI

A-Demografik Sorular

a. Isim

b. Cinsiyet

c¢. Yasiniz

d. Egitim Durumunuz

e. Mesleginiz

f. Medeni Durumunuz

g. Isletme Tiiriiniiz ve A¢ilis y1liniz

B-Goriisme Sorular

1. Tatar mutfagi hakkinda bilgi sahibi misiniz? () Evet () Hayir

2. Tatar mutfak kiiltiirii denildiginde akliniza gelen ilk gastronomik {irtinler nelerdir?
Litfen belirtiniz.

3. Tatar mutfagina ait bildiginiz yemekler veya i¢ecekler nelerdir?
4. Tatar yemeklerini veya i¢eceklerini daha dnce tattiniz mi1? () Evet () Hayir

5. Tatar mutfagi ile ilgili olarak Eskisehir’de Tatar mutfagina ait geleneksel yemekler ile
ilgili herhangi bir ticari satig var midir?

6. Isletme meniiniizde Tatar mutfagina yonelik yemekler veya i¢ecekler var midir? Varsa
hangileri?

7. Tatar mutfagina ait yemekleri tatmak i¢in disaridan gelen yerli veya yabanci turistler
var midir?

8. Tatar mutfagina ait yiyecek ve i¢ceceklerin sunuldugu bir festival var midir? Varsa bu
festivaller nelerdir?

9. Sizce turistik olarak degerlendirdiginizde, gastronomik anlamda ¢ekicilik
yaratabilecek Tatar yemekleri hangileridir?

10. Sizce Tatar mutfagi, Eskisehir turizmine kazandirilabilir mi? Nasil kazandirilabilir?

flave etmek istediginiz bir sey var mi1? (Liitfen belirtiniz...... )
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