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Oz

Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan giiveg, yorelere gore malzeme ve pigirme yontemleri
acisindan ¢esitlenmektedir. Emirdag giliveci ise yoresel ozellikleriyle 6ne ¢ikan bir lezzettir. Bu
aragtirmanin amaci, Emirdag giivecinin geleneksel yapim siireci, kullanilan malzemeler, pisirme
teknikleri ve tiikketim aliskanliklar1 ilizerine yerel isletmelerden bilgi toplamaktir. Nitel arastirma
yontemi kapsaminda yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak Emirdag’da yasayan ve Emirdag’da
isletmesi bulunan ya da bir isletmede as¢1 olarak ¢alisan, Emirdag giiveci hazirlayan yedi goniil-
I isletme sahibi/ascis1 arastirmaya dahil edilmistir. Elde edilen veriler MAXQDA programu ile
analiz edilmistir. Katilimcilar glivecin 6zgiin lezzetini koruyabilmesi i¢in tas firinda agir ateste
pisirilmesinin zorunlu oldugunu belirtmistir. Geleneksel tarifte kuzu eti ve patlican kullanilirken,
giiniimiizde orijinalinden farkli olarak kuzu eti yerine dana eti kullanildig1 patlicanin ise tariften
cikartildig tespit edilmistir. Aragtirma sonucunda Emirdag giivecinin geleneksel regetesinde kuzu
eti kullanilmasina ragmen giiniimiizde kuzu etinin kokusu ve tiiketici talepleri dogrultusunda dana
eti ile hazirlandig1 sonucuna ulasilmistir. Diger taraftan sarimsagin kabugunun soyulmadan kulla-
nilmasi, giive¢ kabinda odun firinlarinda uzun siire pisirilmesi, kisik ateste kontrol edilerek pisiril-
mesi, et ve sebzelerin sirasiyla pisirilmesi giivecin karakteristik 6zelliklerini ortaya ¢ikarmaktadir
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Cografi Isaretli Emirdag Giivecinin Geleneksel Hazirluk ve Pisirme Yontemlerinin Incelenmesi

Examination of the Traditional Preparation and Cooking Methods of Geographically
Indicated Emirdag Giivec

Abstract

Giiveg, which holds an important place in Turkish cuisine, varies across regions in terms of ing-
redients and cooking methods. Emirdag giivec¢, however, stands out with its local characteristics.
The aim of this study is to gather information from local businesses about the traditional prepara-
tion process of Emirdag giiveg, the ingredients used, cooking techniques, and consumption habits.
Within the scope of the qualitative research method, face-to-face interview technique was emplo-
yed with seven volunteer business owners/chefs who either run a business in Emirdag or work as
chefs there and prepare Emirdag giivec. The collected data were analyzed using the MAXQDA
program. Participants emphasized that in order to preserve its authentic flavor, the casserole must
be cooked slowly in a stone oven over low heat. While lamb and eggplant were used in the tradi-
tional recipe, it was determined that nowadays, unlike the original, lamb is replaced with beef and
eggplant has been excluded from the recipe. The study concluded that although lamb was used in
the traditional recipe of Emirdag giiveg, today it is generally prepared with beef due to the smell
of lamb and consumer preferences. On the other hand, using garlic without peeling, cooking in
casserole pots in wood-fired ovens for a long period, slow cooking under supervision, and cooking

the meat and vegetables in sequence constitute the characteristic features of the dish.

Keywords: Gastronomy, traditional cooking methods, Afyonkarahisar, local dish

Giris

Yiyecek ve igecekler bir bolgenin veya tilkenin
kiiltiirel kimligini en iyi sekilde yansitan unsur-
lar arasinda yer almaktadir (Ince vd., 2020, s.
363). Mutfak kiiltiirii tarih boyunca insanlarin
gdcleri, ticaret yollar1 ve sosyo-ekonomik etki-
lesimleriyle sekillenmis, zaman i¢inde zengin-
leserek toplumlarin kiiltiirel degerlerini tasiyan
Oonemli bir mirasa donlismiistiir. Bu mirasin
onemi turistlerin gittikleri bodlgenin mutfak
kiiltiirtinii kesfetmek ve yerel tatlar1 denemek
istemesiyle daha da degerli hale gelmistir. Bu
baglamda yerel mutfaklarin ve geleneksel yi-
yeceklerin kullanilmasi, hem turizm hem de
bolgenin gastronomik kimligi agisindan énem
arz etmektedir (Badem vd., 2023; Giiney, 2021;
Halic1, 2009; Isin, 2018; Sezgin, 2021; Sengiil
ve Tiirkay 2022). Bu degerlerin korunmasi ve
yasatilmasi o kiiltiiriin siirdiiriilebilirligini sag-
lamakla esdeger olup cografi isaret ile bu deger-
ler kayit altina alinmaktadir.
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Afyonkarahisar mutfak kiiltiiri; ev sahipligi
yaptig1 medeniyetler, cografi konum, dini de-
gerler, gocler, kullanilan arag/geregler (Mutlu,
2022), tarim ve hayvancilik faaliyetleri, yo-
rede yetisen bitkiler ile geleneksel yontem ve
ritliellerden (Baytok vd., 2013) etkilenmistir.
Bu baglamda giiglii bir mutfak kiiltiiriine sahip
olan Afyonkarahisar 2019 yilinda UNESCO ya-
ratic1 sehirler agina gastronomi temasi ile dahil
olmustur (UNESCO, 2024). Afyonkarahisar’in
UNESCO vyaratict sehirler agma dahil olma-
styla tamitim faaliyetlerinde artis olmus, gast-
ronomi alaninda yeni isletmeler kazandirilmis,
yerel yonetimlerde gastronomi ile ilgili birimler
olusturulmus, gastronomi alaninda tiim kurum-
larda isbirligi baslamis, dijital taniim faaliyet-
leri artmis, festival ve kongre gibi uluslararasi
etkinliklere ev sahipligi yapilmaya baslanmis
ve gastronomi hem gorlniirliik faaliyetlerinde
hem de sehir sloganlarinda énemli bir konuma
getirilmistir (Mutlu ve Mutlu, 2024). Gastrono-
mi Afyonkarahisar merkez ilgede giiclii bir figiir



olarak kullanilmasina ragmen ilgelerde yaygin-
lasmamasi, cografi isaretli {liriinlere yeterince
yer verilmemesi, yerel metotlarin ve pisirme
yontemlerinin uygulanmamasi (Mutlu ve San-
dikci, 2024) bu alanda yapilmasi gereken calis-
malar1 6nemli hale getirmektedir. Yemeklerin
temel bilesenleri, bu malzemelerin hangi kosul-
larda temin edildigi, islenme big¢imleri, tercih
edilen pisirme teknikleri, yilin hangi donemle-
rinde tiiketildigi ve nasil sunuldugu gibi bir¢ok
faktor cografi bolgeler arasinda farklilik goster-
mektedir. Bu durum yerel mutfaklarin detayli
bir sekilde incelenmesini gerektiren bir aragtir-
ma konusu haline gelmesine neden olmaktadir
(Cam ve Cilgmoglu, 2021; Giiler, 2010; Halici,
2009; Kaya, 2016; Pérez-Gélvez vd., 2017; Put-
r1 ve Wijoyo, 2023).

Emirdag mutfak kiiltiirii tarihsel siirecte bolge-
ye gelen farkli kiiltiirlerin etkisiyle sekillenmis
ve zenginlesmistir. Emirdag mutfag1 6zgiin pi-
sirme yontemleri, kullanilan malzemeler ve ge-
leneksel yemekler ile dikkat ¢ekmektedir. Bu
yemeklerden biri olan Emirdag giiveci, Tiirk
mutfaginin 6zgiin ve yoresel lezzetlerinden biri
olarak hem bolge halki hem de gastronomi tu-
rizmi agisindan biiyiik bir oneme sahiptir. An-
cak yemek kiiltiirtindeki degisim ve globallesen
yemek akimlari, geleneksel yemeklerin kaybol-
masina ve kiiltiirel degerlerin unutulmasina yol
acmaktadir. Bu nedenle Emirdag giivecinin ta-
nitilmasi, tiretim agamalarinin detaylandirilma-
s1 ve gastronomi i¢in siirdiiriilebilirliginin sag-
lanmas1 biiytlik bir 6nem tasimaktadir.

Bu arastirmanin amaci, Emirdag giivecinin ge-
leneksel yapim siireci, kullanilan malzemeler,
pisirme teknikleri ve tiiketim aliskanliklari tize-
rine katilimcilarin goriislerini incelemektedir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi baglaminda Emirdag ilcesi
Gastronomi sehirleri, yerel mutfak kiiltiiriiniin
korunmasi, ekonomik kalkinmanin destek-
lenmesi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi
acisindan stratejik bir rol listlenmektedir. Bu
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baglamda, literatiirde sik¢a vurgulanan “Gast-
ronomi turizmi”, “Cografi Isaretli Uriinler” ve
“Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” gibi kavram-
lar, gastronomi sehirlerinin hem tanitimi hem
de kalkinma stire¢leri agisindan temel dinamik-
ler olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Mutlu, 2024:
s. 183).

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun kiiltiirel
dokusunu ve yasam bi¢imini tanimada 6nemli
ve vazgecilmez bir unsur haline gelmistir (Tas-
kin, 2024). Gastronomi turizminin en 6ne ¢ikan
unsurlarindan biri olan bolgesel ve yerel mut-
faklar ise, turizmin gelisimi ve destinasyonlarin
pazarlanmas1 bakimindan uzun vadeli rekabet
avantaj1 saglama potansiyeline sahiptir. Yemek
kiltliriine ait mirasin korunmasi, destinasyonun
Ozglinligiine deger katilmasi, yerel turizm kay-
naklarinin gesitlendirilip gelistirilmesi, tarimsal
iiretimin tesvik edilmesi ve bolgesel yiyecek-i-
geceklerin tanitimi; hem turizm sektoriiniin
hem de yerel ekonomilerin tarim alanina destek
vererek bu alani gliglendirmesi a¢isindan 6nem-
li bir arag olarak degerlendirilmektedir (Cam ve
Cilginoglu, 2024, s. 110; Polat, 2020).

Emirdag Afyonkarahisar ilinin gastronomi agi-
sindan onemli bir ilgesi olup yoresel lezzetleri
ve zengin mutfak kiiltliriiyle dikkat ¢ekmekte-
dir. ilgenin gegim kaynag: tarim ve hayvancilik
olmakla birlikte tarim {irtinleri arasinda arpa,
bugday, patates, pancar, aycicegi ve hashas gibi
tarim drlinleri one ¢ikmaktadir. Ayrica kiigiik-
bas ve biiylikbas hayvanciligin yaygin oldugu
bolgede oOzellikle koyun yetistiriciligi 6nemli
bir yer tutmaktadir. Emirdag mutfagi bu cograf-
yanin sundugu tarimsal ve hayvansal tiriinlerin
bir araya gelmesiyle sekillenmis bolgenin kiil-
tiirel mirasini yansitan bircok 6zgiin yemekle
taninmaktadir. Emirdag koyun yogurdu, Emir-
dag yumurtali pidesi, Emirdag dolgulu koftesi,
1slama, tiblama, koca kofte, yemis dondurmasi
ve piring dondurmasi gibi yoresel lezzetler, hem
yerel halkin hem de disaridan gelen ziyaretgile-
rin ilgisini gekmektedir (Mutlu, 2022). Emirdag
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Belediyesinin girigimi ile 19 Ocak 2021 tarihin-
de cografi isaret olarak tescillenen Emirdag gii-
vecinin korunmasi ve tanitilmasi saglanmistir.
Ayn1 zamanda Emirdag yumurtali pidesi, Emir-
dag dolgulu koftesi ve Emirdag koyun yogurdu
da cografi tescil alan gida {iriinleri arasinda yer
almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2024a).

Giivec ve Tiirkiye’nin cografi isaretli giivec-
leri

Giiveg geleneksel Tiirk mutfaginda hem pisir-
me kabim1 hem de bu kapta hazirlanan yemek
tiirlinii ifade eden bir terimdir. Giiveg genellikle
toprak veya 1siya dayanikli seramikten yapilan,
1s1y1 dengeli ileten ve uzun siire muhafaza eden
yemek pisirme kabinin ismidir. Bu kapta diisiik
sicaklikta ve uzun siire pisirilen et, sebze veya
bakliyat esasli yemeklere de giive¢ denilmek-
tedir. Giive¢ tarih boyunca hem giindelik ye-
meklerde hem de 6zel torenlerde siklikla tercih
edilmis, farkli toplumsal ve kiiltiirel anlamlar
iizerine inga edilmis bir gastronomik 6ge olarak
on plana ¢ikmistir. Gliveg kaseleri ve tencerele-
r1, ¢ok eski zamanlardan beri mutfaklarda kulla-
nilan temel bir ekipman olmustur. Amorium ka-
zilarinda ortaya ¢ikan giivec ve benzeri seramik
buluntular, 13. ve 15. ylizyillar arasina tarihlen-
mekte olup Selguklu, Beylikler ve Osmanli D6-
nemi’nde giiveg tiirli yemeklerin yaygin olarak
tilketildigini gostermektedir (Kurt, 2024). Gii-
veg kaplari, genellikle et ve tahil temelli yemek-
lerin hazirlanmasinda kullanilmis, bu kaplarda
pisirilen yemekler geleneksel sofralarda sirli se-
ramiklerle sunulmustur. Giive¢ kaplarinin tarih-
sel gelisiminde kapakli-kapaksiz, kulplu-kulp-
suz, yayvan ve derin formlarda farkl tiirlerinin
ortaya ciktigr goriilmektedir. Amorium kazila-
rinda ele gecen buluntular, tagima kolaylig1 ve
pisirme islevselligi agisindan farkli tasarimla-
ra sahip oldugunu gostermektedir. Sirsiz sera-
miklerden yapilan bu kaplar, agir agir pisirme
teknigine uygun olacak sekilde tasarlanmistir
(Kurt, 2024). Toprak giive¢ kaplarinin termal
sok riskine ragmen i¢indeki besinleri homojen
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ve uzun siireli bir pisirme saglamasi, yemekle-
rin lezzetini artiran énemli bir unsur olarak 6n
plana ¢ikmaktadir (Yavuzoglu, 2024). Bakir ve
giive¢ kaplarinin tarihsel olarak yaygin olmasi,
yemeklerin lezzetli olmasi ile dogrudan iliski-
lendirilmistir (Ilban ve Uluer Savgin, 2020).

Giive¢ kaplarinin yavas pisirme becerisi, et ve
et iirlinlerinin sulu ve yumusak kalmasina ola-
nak tanirken seramik ylizeylerin sicakligi ¢ok
iyi ilettigi bilinmektedir. Bu yontem yemekle-
rin tarihsel ve kiiltiirel mirasla olan baglarini da
beslemektedir. Giiveg yiyeceklerin sadece bi-
yolojik ihtiyac1 karsilamasinin 6tesinde, kilti-
rel ve ruhsal bir doyum da saglamaktadir (Kog,
2016). Glinitimiizde toprak giivecler, kirsal bol-
gelerde ve geleneksel mutfak konseptine sahip
restoranlarda kullanilmaya devam etmektedir.
Ancak bulasik makinesinde yikanamamasi ve
pisirme siirelerinin uzunlugu gibi nedenlerle
sehirlerdeki kullanim alanlarinin daraldigi goz-
lenmektedir (Yavuzoglu, 2024). Yine de gorsel
ve kiiltiirel 6nemi dolayisiyla giive¢ kaplarinin
kiiltiirel miras olarak korunmasi gerekliligi iize-
rinde durulmaktadir. Giive¢ yalnizca bir yemek
pisirme yontemi degil ayn1 zamanda toplumsal
dayanisma, misafirperverlik ve kiiltiirel mira-
sin bir sembolii olarak da dikkat ¢ekmektedir.
Beypazar giiveci, bu 6zelligini koruyarak Tiirk
Standartlar Enstitiisii tarafindan patentli bir ge-
leneksel yiyecek haline getirilmistir. Ankara’nin
Beypazarn ilgesinde 6zellikle 6lii evine yemek
gotlirme gelenegi gibi toplumsal dayanigsma du-
rumlarinda giiveg, toplumsal bir ritiielin 6nemli
bir parcast haline gelmistir. Bu gelenegin altin-
da, iiziilen aile bireylerinin yiikiinii hafifletme
ve dua ile 6lenin ruhuna katkida bulunma dii-
siincesi yatmaktadir (Y1lmaz Ozkarsli, 2008).
Cografi isaretleme yerel yemeklerin ve gida
driinlerinin  6zgilinliigiinii ve kalitesini koru-
yarak, bu {riinlerin tescillenmesini saglayan
onemli bir yontemdir. Cografi isaretleme, bir
iriintin belirli bir bolgeye ait oldugunu ve o
bolgenin kiiltiirel kimligiyle 6zdeslestigini be-
lirtmektedir.



Giiveg Tiirk Mutfaginin geleneksel bir yeme-
g1 olup zengin lezzetleri ve ¢esitli malzemele-
ri bir araya getiren bir yemektir. Tiirk Mutfagi
pisirme yontemlerinde giive¢ teknigi 6zel bir
oneme sahiptir. Giiveg pisirme tekniginde ge-
nellikle topraktan yapilmis bir giive¢te odun
atesi firinda, yemegin uzun siire agir ateste pi-
sirilmesi soz konusudur. Bolgelere gore farkli
malzemeler kullanilarak farkli tatlarda glivegler
hazirlanmaktadir. Genellikle giiveclerin esas
malzemesi et olmakla birlikte biber, domates,
patates gibi sebzelerde ilave edilmektedir. Gii-
vec hazirlarken kuzu, keci, tavuk ve dana eti

Cizelge 1
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kullanilabilir. Gilive¢ hazirlarken kullanilacak
malzemelerin kusbasindan daha biiyiik formda
dogranmas1 gerekmektedir. Giive¢ malzemele-
rinin tamami giiveg icerisine eklenip agir ates-
te pisirildigi gibi Once etin pisirilip daha sonra
sebzelerin ilavesiyle de gilive¢ pisirilmektedir.
Tiirkiye’de 2025 yili itibariyle giive¢/govec adi
ile cografi isaret almis ii¢ adet yoresel yemek
bulunmaktadir (Cizelge 1). Giimiishane Dolek
Giiveci ise bir yemek degil; geleneksel bir za-
naat olan giive¢ kabi iiretimine yonelik cografi
isaret tesciline sahip oldugundan bu kapsamin
disinda degerlendirilmistir.

Tiirkiye 'nin cografi isaretli giive¢leri (ci.turkpatent.gov.tr)

Ad1 I-flce Tescil Ettiren Tescil Tarihi/No Uriin Bilesimi

Emirdag Afyonkarahisar Emirdag Belediyesi 19.01.2021/ 650 Kuzu eti, biber, domates,
Giiveci Emirdag patlican, sarimsak, tuz, su
Gediz Kiitahya Gediz Belediyesi 10.11.2021/ 946 Oglak veya erkeg eti, su, tuz,
Giiveci Gediz kuru sogan ve sal¢a

Tavsanlh Kiitahya Tavsanli Belediyesi 27.05.2022/ 1126  Kegi ya da dana eti, domates,
Goveci Tavsanl biber, karabiber, pul biber,

kemik suyu, salca ve tuz

Emirdag Giiveci: Emirdag giiveci agz1 kapali
toprak giivecte odun atesiyle 1sitilan tas firin-
da pisirilen sulu bir et yemegidir (Sekil 1). Ana
malzemesi kuzu etidir. Etin yani sira yesilbiber,
patlican, domates ve sarimsak da kullanilmak-
tadir. Sebze icerigi pigsmis yemegin yaklasik %
25’ini olusturmaktadir. Etin ve sebzelerin pisi-
rilmesi seklinde iki asamal1 bir pisirme metodu-
na sahiptir. Oncelikle et pisirilmekte, daha sonra
sebzeler eklenerek pisirmeye devam edilmek-
tedir. Gegmiste Emirdag giiveci kuzu pirzola,
biber, domates, sarimsak ve tuz kullanilarak da
hazirlanmistir. Kullanilacak sarimsak, kabukla-
rindan ayrilmadan yemege eklenmektedir. Di-
ger yorelerde yapilan giiveglere gore daha sulu
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bir yemek oldugundan yemekte kullanilan do-
matesin suyunun yeterli olmamasi1 durumunda
kontrollii bir sekilde su eklenmesi gerekebilir.
Emirdag giiveci; cenazeler, mevlitler ve Avru-
pa’dan gelen gurbet¢ilerin ziyaretleri gibi 6zel
giinlerde hazirlanarak misafirlere ikram edilen
onemli bir yoresel yemektir. Bu yemek 6zellik-
le toplumsal dayanigma ve misafirperverlik kiil-
tiiriiniin bir pargasi olarak 6zel giinlerde sofra-
larda yer almakta ve sosyal baglar1 giiclendiren
bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Emirdag
giiveci firin ve restoranlarda yaptirilan bir ye-
mektir; evde yapilan bir yemek degildir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2024a).
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Sekil 1
Emirdag Giiveci

Gediz Giiveci: Gediz giiveci oglak veya erkeg
eti, su, tuz, kuru sogan ve sal¢a kullanilarak
iretilmektedir. Gediz Giiveci tas firinda pisiril-
mektedir. 10.11.2021 tarihinde Gediz Belediye-
si tarafindan tescil ettirilmistir Tiirk Patent ve
Marka Kurumu (2024b).

Tavsanl Giiveci: iki yasindaki erkek keci eti-
nin veya dananin kaburga ve arka kol etlerinin,
tabanina tuz serpilen giivec i¢ine konularak ates
tuglasindan yapilmis firinda pisirilmesi ile elde
edilen bir yemektir. Istege bagh olarak sadece
et de kullanilabilecegi gibi 6n pisirmeden son-
ra domates, biber, karabiber, pul biber, kemik
suyu ve sal¢a kullanilarak da tiretilebilmektedir.
27.05.2022 tarthinde Tavsanli Belediyesi tara-
findan tescil ettirilmistir. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu (2024c).

Tescil edilmis li¢ cografi isaretli giive¢ incelen-
diginde, et olarak kii¢likbas hayvan etinin tercih
edildigi, giivec igerisinde sebzeye sinirl yer ve-
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rildigi ve yogun et kullaniminin 6n planda ol-
dugu goriilmektedir. Emirdag Giiveci sebze ve
0zel pisirme teknigi ile Gediz Giiveci sade ve
yogun et lezzeti ile Tavsanli Giiveci ise baharat
ve et merkezli yapisiyla birbirinden ayrilmak-
tadur.

Yontem

Nitel aragtirma, gézlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin
kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal or-
tamda gercekei ve biitiinciil bir sekilde ortaya
konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
arastirma yontemi olarak tanimlanmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2016, s. 41). Nitel arastir-
mada ¢ogunlukla kullanilan veri toplama yon-
temleri goriisme, odak grup goriismesi, gézlem
ve dokiiman incelemesidir (Yildirim ve Simsek,
2016, s. 86). Goriisme teknigi, nitel arastirma
yaklasiminda en sik kullanilan veri toplama
teknigidir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 129).
Goriisme iki veya daha fazla insan arasinda



belirli bir ama¢ dogrultusunda gerceklestirilen
tartisma olarak ifade edilmektedir (Altunisik
vd., 2015, s. 93). Nitel bir aragtirma olan bu
calismada, yoresel yiyeceklerin korunmasi ve
devamliliginin saglanmasi i¢in Emirdag’a 6zgii
bir glive¢ olan Emirdag giivecinin geleneksel
yapim siireci, kullanilan malzemeler ve pisirme
tekniklerini tespit etmek amaglanmistir. Aras-
tirma amaci dogrultusunda Emirdag giivecinin
orijinal hali ve glinlimiizdeki yapilisi, hazirlan-
ma asamalari, kullanilan malzeme ve ekipman-
lar, pisirme teknigi, servis ve tiiketim sekli be-
lirlenmeye caligilmistir. Arastirmanin evrenini
Emirdag ilgesindeki yiyecek igecek isletmeleri
kapsamaktadir. Ancak bu isletmeler arasindan
yalnizca restoran ve pide firinlar1 arastirmaya
dahil edilmistir.

Bu arastirmada, veri toplama siirecinde nitel
arastirma desenine uygun olarak amagli Or-
nekleme yontemi tercih edilmistir. Pek ¢ok du-
rumda, olgu ve olaylarin kesfedilmesinde ve
aciklanmasinda yararli olan amagli 6rnekleme
yonteminin (Yildirim ve Simsek, 2016) segil-
mesinin nedeni; konu ile alakali bilgi sahibi
olan bireylere ulagmak istenilmesidir. Bu dog-
rultuda Emirdag’da yasayan, Emirdag’da bir is-
letme sahibi olan ya da bir isletmede asc1 olarak
gorev yapan ve aktif olarak Emirdag giiveci ha-
zirlayan yedi goniillii isletme sahibi/ag¢1 arastir-
maya dahil edilmistir. Katilimcilarin bu alanda
deneyimli ve bilgi sahibi olmalar1 arastirmanin
amacina uygun veri elde edilmesini saglamistir.
Orneklem se¢iminde amagcli drnekleme yonte-
mi kullanilmistir (Baltaci, 2018). Emirdag’da
yasayan ve Emirdag’da isletmesi bulunan ya da
bir isletmede as¢1 olarak ¢alisan, Emirdag giive-
ci hazirlayan yedi goniillii isletme sahibi/aggist
arastirmaya dahil edilmistir. Emirdag giiveci
genellikle evlerde yapilmadigr icin katilimci-
lar isletme sahibi/ascisi olarak belirlenmistir.
20.09.2024-25.09.2024 tarihleri arasinda goriis-
me yapilmis ve yanitlar ayrintili olarak not edil-
mistir. Arastirmada gorlisme yapilan kisi sayisi
doygunluk noktasi ile sonlandirilmistir. Doy-
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gunluk, 6rneklem birimlerinden yeni higbir bil-
gi gelmemesi anlamina gelmektedir (Merriam,
2015, s. 79). Veri toplama yontemi olarak nitel
arastirma yoOntemlerinden yliz yiize goriisme
tekniginden yararlanilmistir. Goriismede yari
yapilandirilmig soru formu kullanilmistir. Yari
yapilandirilmis soru formunun avantaji belirli
sorular ile tekdiize bilgi elde edilebilmesi yanin-
da soru disina ¢ikilabilecek bir imkéan saglama-
sidir (Giirbiiz ve Sahin, 2017). Goriisme formu
kisilerin demografik yapisini tespitine iliskin
ilk soru boliimi ve giive¢ yapiminda kullani-
lan hammadde, yapilisi, servis ve tiiketim sekli
gibi sorulardan olusan ikinci soru boliimiinden
olusmaktadir. Arastirmada verilerin toplana-
bilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Ku-
rulundan 18.09.2024 tarihinde 2024/299 karar
numarastyla alinmistir. Arastirmada elde edilen
verilerin analizinde icerik analizi kullanilmistir.
Bu analizin amaci, elde edilen verilerin arastir-
ma kapsamindaki kavramlara ve iliskilere ula-
stlmasin1 saglamaktadir. Buna gore birbirine
benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar
cercevesinde bir araya getirerek, bunlarin oku-
yucunun anlayabilecegi bir bigimde organize
ederek yorumlanmasini saglamaktadir (Yildi-
rim ve Simsek, 2016).

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde 6n-
celikle “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatis-
tik programinin MAXDicto modiilii ile kelime
frekans analizi yapilmistir. Kelimeler listele-
nerek sozciiksel bir taramaya tabi tutulmustur.
Tiirkge’nin sondan eklemeli bir dil olmasi ne-
deniyle bazi kelimelerin birlestirilmesi ve grup-
landirilmasi yapilmis olup, bu islemin sonunda
elde edilen sonuglara gore harig listesi olusturu-
lup belgelerin tamamina uygulanmustir.

Emirdag giiveci geleneksel ve modern hazirlan-
ma, sunum, pisirme ve tiikketim seklini belirle-
mek amaciyla katilimcilara alt1 adet soru yonel-
tilmistir. Bu sorular;
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Cografi Isaretli Emirdag Giivecinin Geleneksel Hazirluk ve Pisirme Yontemlerinin Incelenmesi

Emirdag giivecini ne zamandwr hazirliyorsu-
nuz?

Emirdag giivecinde eskiden kullanilan malze-
meler nelerdir?

Emirdag giivecini hazirlarken hangi malzeme-
leri kullantyorsunuz?

Emirdag giivecini hazirlarken kullandiginiz
ozel ekipman var mi?

Emirdag giivecinin pisirme yontemi ve siiresin-
den bahseder misiniz?

Emirdag giivecinin tiiketim sekli nastldir?

Emirdag giiveci ile servis edilen yiyecek neler-
dir?

Arastirma Emirdag gastronomisi i¢in onemli
avantajlara sahip olmasinin yani sira bazi sinir-
liliklar da igermektedir. Arastirmada kisisel go-
rlisme tekniginin uygulanacak olmasi nedeniyle
kaynak kisilerin net, gercek ve giivenilir bilgi
paylasimindan kaginmasi bir sinirliliktir.

Bulgular ve Tartisma
Arastirma kapsaminda goriisiilen katilimecila-
ra iliskin bilgilere Cizelge 2’de yer verilmistir.

Katilimcilara K1 ile K7 arasinda kodlar veril-
mistir. Katilimcilarin tamami erkeklerden olu-
surken yaslarinin 38-60 yas aralifinda degistigi
goriilmektedir. Katilimeilarin altis1 isletme sa-
hibi olup ayn1 zamanda restoranin ascis1 olarak
da calismaktadir. Sadece bir isletmenin sahibi
Emirdagli olmamasi nedeniyle isletme ascist
ile goriisme gerceklestirilmistir. Katilimcilarin
meslekteki tecriibeleri 28-48 yil arasinda degis-
mektedir. Bu veriler arastirma katilimcilarinin
uzun yillar boyunca yemek pisirme ve islet-
mecilikle ilgili deneyime sahip olduklarini ve
¢ogunun hem ag¢ilik hem de isletme yonetimi
alanlarinda uzmanlastigini gostermektedir. Ay-
rica yaslar1 ve meslek deneyimleri géz Oniine
alindiginda katilimcilarin yemek pisirme ge-
lenekleri ve yoresel yemekler hakkinda derin
bilgi ve tecriibeye sahip olduklar1 sdylenebilir.
Bu durum aragtirmanin sonuglarinin giivenilir-
ligini artirmaktadir ¢linkii katilimcilar Emirdag
giiveci gibi yoresel yemeklerin hazirlanis1 ve
sunumuna dair geleneksel bilgileri aktarmada
onemli bir rol oynamaktadir.

Cizelge 2
Katilimct profili
Katilimel Cinsiyet Yas Meslek Deneyim (y1l)
K1 Erkek 43 Asc1/Isletme sahibi 28
K2 Erkek 54 Asc1/Isletme sahibi 41
K3 Erkek 57 Asc1/Isletme sahibi 40
K4 Erkek 48 Asci 38
K5 Erkek 60 Asc1/Isletme sahibi 48
K6 Erkek 59 Asc1/Isletme sahibi 48
K7 Erkek 38 Asc1/Isletme sahibi 30

MAXDicto modiilii ile kelime bulutu analizine
gore 832 kelime frekansi ile 400 kelime grubu
tespit edilmistir. Sekil 2°de kelime bulutu yer
almaktadir. Sekil incelendiginde giive¢ kelime-
sinin en fazla tekrar eden kelime oldugu goriil-
mekte olup dana, kuzu, patlican gibi kelimeler
arastirma ile ortiisen diger kelimelerdir. Kelime
bulutu analizi, giive¢ kavramiin katilimcilar
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tarafindan en sik kullanilan anahtar ifade ol-
dugunu gostermektedir. Kuzu, dana ve et keli-
melerinin one ¢ikmast giivecin et merkezli bir
yemek olarak algilandigini ortaya koymaktadir.
Patlican, biber, domates ve sarimsak gibi sebze
adlarinin yer almasi etin yaninda sinirli ancak
belirgin sebze kullanimina isaret etmektedir.



Sekil 2
Kelime bulutu

Hiilya MUTLU

dgrendim

\\ﬁ selzeler »«»J‘iﬁ[‘ emirdag St
N A Q&“ e“' eklenir = gErvis e o
ell < S
5 \}
e - SNavakta
= E E uemwim
e =25 ™ @ =
= L = = EG‘EEEG \*‘ e, \&
sanmsak § oo° J‘a ”0’ 0% g

Arastirmada elde edilen veriler “MAXQDA
Analytics Pro 2020 istatistik programina proje
olarak tanimlanmistir. Arastirmada veri analizi
sonucunda iki ana tema altinda 93 kod belirlen-
mistir. Sekil 3’de Emirdag giivecine iligskin kod
sistemine yer verilmistir. Sekil 3’de goriildigi
tizere kod sistemi; demografik bilgiler ve giiveg

Sekil 3
Kod sistemi
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hakkinda bilgiler olmak iizere iki ana temaya
ayrilmistir. Demografik bilgiler temasinda yas,
gorev, deneyim ve 6grenme zamani kodlar1 yer
almaktadir. Giiveg¢ hakkinda bilgiler temasinda
tiketim sekli, eslikgiler, pisirme, malzemeler,
0zel ekipman ve degisim kodlar1 yer almaktadir.
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Giive¢ malzemelerine iliskin bulgular

Giive¢ hakkinda bilgiler temasmin ilk alt te-
masini malzemeler olusturmakla birlikte elde
edilen verilere gore kullanilan malzeme dagili-

Sekil 4

mina Sekil 4’de yer verilmistir. Bu malzemeler
arasinda et, biber, domates, sarimsak, su, kemik
suyu, pul biber, biber salcasi, karabiber, patli-
can ve tuz yer almaktadir.

Giive¢ yapiminda kullanilan malzemelere iliskin bulgular

s ________________________________________________________________
clom ate: I 7

sarmsak

kuzu eti | 5

biber salcas: |G 1
pul biber I

karabiber 1
kemik suyu 1
patlican I

0 1 2 3

Sekil incelendiginde tiim isletmelerde biber, do-
mates, sarimsak, tuz ve dana eti kullanilirken;
alt1 isletme su bir isletme ise kemik suyu, 5 is-
letme dana etinin yaninda kuzu eti kullanmakta
ancak iki igletme sadece dana eti kullanmakta;
biber sal¢ast, pul biber, karabiber ve patlican bi-
rer isletme tarafindan kullanilmaktadir.

Kullanilan et tiirii “Dana etini genellikle but ve
kaburgadan aliriz. 2,5 kg dana etine 500 gr da
vaglt kuzu eti karistirtyorum daha lezzetli olu-
yor."; “Restoramimizda hem kuzu giive¢ hem
de dana giive¢ yapariz. Kuzu ve dana karisimi
etten giive¢ yapmayiz. Bazi donemlerde kuzu
kesiyoruz, o zaman kuzu giive¢ hazirlyyoruz.”;
“dana trang kullanirim”;” Orta yagl giiveglik
et kullamirim. 1 giive¢ 2,5 kilo et ile yapilir.2
kg dana eti 500 gr kuzu kaburga eti kullanildi-
ginda ¢ok lezzetli olur. Etin kemige yakin kis-
mi ve yagh kismu lezzetli olur. Et kusbasindan
biraz daha biiyiik dogranmir. Giivecte etin her
kismi kullanilir: Sirf dana etli giive¢ hazirlaya-
cagim zaman %10-15 arasinda yag orani olan
et alirim. Eskiden kuzu eti ile yapilirdi. Simdi
kuzu eti yagl ve kokusu olmasi nedeniyle ter-
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cih edilmedigi i¢in dana etiyle yapiliyor. 2,5 kg
kuzu kugbast ve 600-700 gr kemikli kaburga eti
ile hazirlardik.” ve “dana eti ya da kuzu eti”
seklinde ifade edilmistir. Emirdag giivecinin
yapiminda sadece dana eti (but, kaburga, tranc)
, sadece kuzu eti veya belli oranlarda dana eti
ile kuzu etinin karisimi ile sarimsak, biber ve
domates kullanilmaktadir. Eskiden sadece kuzu
etinden “Kusbast kuzu etinden yapilirdi”; “ta-
mamen kuzu eti kullanilirdi. Birde kuzu pirzola
ile giive¢ yapilirdi eskiden” yapilan Emirdag
Giiveci; insanlarin igerikte tercihte bulunmasi
“Siparise gore insanlarin tercihine gore seb-
ze ve et degistirilebiliyor.”; genclerin kokmasi
sebebiyle kuzu etini tercih etmemesi “Simdi-
ki gencler kuzu eti sevmiyor kokuyor ve yagh
diyor. Bu yiizden artik dana etiyle yapiyoruz.”
sebebiyle degisim gosterdigi goriilmektedir.
Emirdag giivecine 6zgii malzeme kullanimla-
rindan bir tanesi ise katilimcilarinda ifade ettigi
gibi "soyulmamis sarimsak”; sarimsak soyul-
maz, soyulursa ezilir."; “kabuklu dis sarimsak™
sarimsagin biitiin olarak kullanilmasidir. Eski
tariflerde “patlican olurdu” kullanilan patlican
giiniimiizde kullanilmamakla birlikte “patlican



istege baglt olur”; * istege bagh olarak ilave
edilmektedir” istege bagl olarak ilave edilmek-
tedir. Tespit edilen malzemeler Yayla (2019),
tarafindan yapilan ¢alisma ile benzerlik goster-
mektedir. Calisma kapsaminda giive¢ yapimin-
da kullanilan malzemeleri tespit etmis ve en ¢ok
kullanilan malzemelerin domates, sarimsak ve
yesilbiber benzerlik gosterirken; sogan, patlican
ve patates kullaniminda farkliliklar bulunmak-
tadir. Kullanilan et tiirii agisindan arastirmada
cogunlukla dana eti kullanildig: tespit edilmis

Sekil 5
Giive¢ ekipmanlarina iliskin bulgular

Giivec canadi (K7, 2)

4 Toprak glveg olmah, Manisadan

Hiilya MUTLU

olup Emirdag giiveci ile benzerlik gdstermekte,
tavuk eti kullanim1 olmadig: i¢in farklilik gos-
termektedir.

Giivec ekipmanlarina iliskin bulgular

Giliveg hakkinda bilgiler bashigi altinda yer
alan 6zel ekipman temasi, elde edilen verilere
gore toprak giive¢ ve tas firin olmak iizere iki
ana koda ayrilmistir ve temaya iliskin kod-alt
kod teori modeline Sekil 5°de yer verilmistir.

Birde finnda pisiriyoruz, muhakkak
adun atesi finninda piser, biz
isletmemizde gliveg servis ediyoruz

n\ aliyoruz (K3, 2) ama pismesini finna yaptinyoruz. (K1, 2)
Toprak glveg kulanilir (K4, 2) \
\
\\
\\ \\ .’/
Toprak giiveg (K6, 2) _'@ _——-———._.__@_ 7_-——{@
Toprak Gaveg (7) Tas Finin (2)
// \ Ozel Ekipman (0)
/
~ \
-
(:) \

Toprak guveg kullambir (K5, 2) \ Guveg ocakta pismez finnda piger
bu yuzden odun atesi finnda
glives kabinda pigirilir. Mutlaka

Emirdag gliveci icin toprak guvec kaplan gtive ve odun atesi finn olmas:
kullamnz Bu kaplar burada satiimiyor, gerekir. (K2, 2)
Manisa tarafindan geliyor. Satin alip
finnhyoruz daha sonra kullanmaya basliyoruz
(K1, 2)
Katilimcilarin - tamami1  Emirdag giivecinin  Emirdag gilivecini toprak giliveglerde hazirla-

ocakta tencerede pisirilemeyecegini vurgulamis
ve toprak giive¢ ¢anaklarmin kullaniminin zo-
runlu oldugunu belirtmislerdir. Giive¢ kaplari,
termal sok riskine ragmen dengeli bir pisirme
saglamakta ve bu nedenle gelencksel mutfakta
tercih edilmektedir (Yavuzoglu, 2024). Ben-
zer sekilde, Ilban ve Uluer Savgm (2020) da
tarih boyunca bakir ve giive¢ kaplarinin yay-
gin kullaniminin, yemeklerin lezzetiyle dogru-
dan iligkili oldugunu ortaya koymustur. Ayrica
Emirdag giivecinin pisirilmesinde odun atesiyle
calisan tag firinmin kullanilmas1 gerektigi tes-
pit edilmistir. Baz1 restoran sahibi katilimcilar,
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y1p pisirme islemini restoranlarinda gergekles-
tirmeyip bunun yerine pide firinlarinda odun
atesinde pisirerek geleneksel pisirme yontemi-
ne sadik kaldiklarim ifade etmislerdir. Toprak
giive¢ kaplarinin diisiik 1s1da uzun siire pisirme
saglamasi, yemegin daha iyi biitiinlesmesine ve
aromalarin derinlesmesine katkida bulunmak-
tadir. Geleneksel mutfak pratikleri géz oniinde
bulunduruldugunda giive¢ kullaniminin yalniz-
ca kiilttirel bir unsur degil, ayn1 zamanda yemek
kalitesini artiran 6nemli bir pisirme yontemi ol-
dugu sonucuna varilabilir.
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Pisirme yontemi ve siiresine iliskin bulgular
Giiveg hakkinda bilgiler bashgr altinda yer
alan pisirme alt temasi, pisirme ydntemi ve

Sekil 6
Pisirme yontemi ve stiresine iligkin bulgular

2 saat et kavrulur, Tuz ve sebzeler eklenir. 1
saat dzha pigirilir. Su eklenip son 1saat daha
pisirilir. Uzeri folyo ile kapatilir, Benim finnim

250 derecedir hep, glveci de bu derecede Et 2-3 saat kaviulur. 15-20 dk bir

pisirme siiresi olmak iizere iki ana baglikta in-
celenmistir ve temaya iliskin kod-alt kod teori
modeline Sekil 6’da yer verilmistir.

toplamda 4 saat pigirilir, (K5, 4)
5 Glives, B saatte haar olur, (K6, 4)

pisiririm. (K7, 4 kanstinhr. Finn isisi dedisir. is \
\ yogunlugunda pideler piserken derece \ /
'\\ degisebilir, Sebzeler ve su eklenir 3 saat 4‘
B \ daha piger, Son yanm saat kala tuz \\ /
Etcomlek givecte kavrulur odun \ eklenir. Folyoyla kapal sekilde pisirilir. \
atesi finnda 3 saat pigiiilir. ~ \ (K6, 4) ———
Domates, biber, pathcan, \ / @ dana givec 3 saatte (K3 4]
sanm;ak. fuz eklenir 1 !t_s_u ‘\ fi Dana Glveg [7)
eklenip 1 saat daha pigirilir. (K5, 4) \ / Vs
\ / /
N /
\ N/ 7

45 dk giiveg kapta et kavrulur, 10 Pisirme Yontemi (7] ot Pisirme Siresi

dk araliklarla kanstinlir. Domates, | ! Pigirme (0) " @ Kuz gliveg 25 saatte (k2. 4)

biber, sanmsak, tuz eklenip yanm \

saat kavrulur. Il su eklenip celik 4

kapak kapatihp pisirilir, (K2, 4) \

pak kapatihp pig \\. @
L Kuzu Giiveg (2)
Bizim yan tarafta pide finmimiz var \

Biz eti geceden pigiriyonuz. Sebze
ve kemik suyunu sabah ekleyip 2
saat agir ateste finnda pisiririz.
(K4, 4)

orada glvegleri pigiririz. Finnin en
ug noktasina koyulur. Once et
suyunu gekene kadar kavrulur,
Tuz ve su eklenip pisirili. 100
derece gibi diglik 1sida piger. (K3,
4

Pisirme yontemi konusunda katilimcilardan bi-
risi Emirdag giivecini farkli bir teknikle pisir-
digini belirtirken, diger katilimcilar geleneksel
pisirme yontemlerini uyguladiklarini ifade et-
miglerdir. Emirdag giivecinin pisirme siireci ge-
nel olarak et ve sebzelerin pisirilmesi seklinde
iki asamal1 bir teknigi icermektedir. i1k asama-
da etler pisirilmekte, ardindan sebze, su ve tuz
ilave edilerek pisirme islemi devam etmektedir.
Katilimcilarin altisi, geleneksel yonteme sadik
kalarak once etleri kavurduktan sonra diger
malzemeleri ekleyip pisirdiklerini belirtmisler-
dir. Ancak bir katilimc1 farkli bir yontemi ter-
cih ettigini ve etleri geceden sabaha kadar agir
ateste pisirerek, sabah kemik suyu ve sebzeleri
ekleyip tekrar pisirdigini ifade etmistir.
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Kuzu gliveg 1.5 saatte (K3, 4)

Pisirme alt temasi altinda yer alan pisirme sii-
resinde dana giive¢ ve kuzu gilive¢ pisirme sii-
releri birbirinden farklilik gdstermesi nedeniyle
iki ayr1 kodda incelenmistir. Katilimcilar dana
giive¢ pisirme siirelerinin 3-6 saat, kuzu giiveg
pisirme siirelerinin 1.5-2.5 saat arasinda stirdii-
glinii belirtmistir.

Eslikcilere iliskin bulgular

Eslikciler alt temas1 kapsaminda Emirdag gii-
veci ile birlikte sunulan yiyecek ve icecekler
iliskin kod-alt kod teori modeline Sekil 7°de yer
verilmistir.



Sekil 7
Eslikgilere iliskin bulgular
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ediyoruz. (K4, 5)

¢ Turp, tursu ve yesillik ile servis

Sogan, tursu ve s6gls ile servis
ediyoruz (K1, 5)

Ben isletmede sadece pide satip
servis ediyorum. Giiveci siparise
gore pisiriyorum ama servis
etrmiyorum, siparis eden pistikten
sonra evine glveci gotirir. (K2, 5)

Emirdag gliveci yaninda herhangi

bir sey servis etmiyoruz. (K3, 5)

Eslikgiler isletmenin tiirtine gore farklilik gos-
termekle birlikte pide lokantasi sahipleri, Emir-
dag giivecini yalnizca siparis tizerine hazirlayip
pisirdiklerini, ancak lokantalarinda bu yemegi
servis etmediklerini belirtmislerdir. Diger taraf-
tan, katilimcilarin galistig1 restoranlarda Emir-
dag giiveci ile birlikte sunulan eslik¢iler konu-
sunda farkl1 uygulamalar gdzlemlenmistir. iki
restoranda, giivegle birlikte sogan, tursu, sogiis,
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— ] —

Eslikgiler (7)

Servisimiz yok (K7, 5)

Biz restoranda servis etmiyoruz.
Sadece siparis alip pigiriyoruz (K6,

Yaninda blrsey vermiyoruz. (K5, 5)
turp ve gesitli yesillikler gibi yiyeceklerin es-
lik¢i olarak kullanildig: ifade edilmistir. Diger

iki restoranda ise, Emirdag giiveci herhangi bir
eslik¢i yiyecek ile birlikte sunulmamaktadir.

Tiiketime iliskin bulgular

Tiketim bigimi alt temast kapsamina iliskin
kod-alt kod teori modeline Sekil 8’de yer ve-
rilmistir.
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Sekil 8
Tiiketim bi¢imine iligkin bulgular

Onceden lokantalarda da ortadan
yenirdi. simdi resteranda tabakta
servis ediliyar. (K7, 6)

Restoranda tabakta servis
ediyoruz, (K1, 6) ~

— Restoran (d)
|
Restoranlarda tabakta servis edilir
®2, 6 |

Tabakta servis yapiyoruz ama
bazen 10-20 kigilik gruplar geliyor
ve givec kabiyla beraber ortaya
isteyip hirlikte yiyorlar. Bu
sekildeki isteklen de karsilyoruz
(K3, 8)

Katilimcilarin verdikleri yanitlara gore resto-
randa Emirdag giiveci genellikle tabakta servis
edilirken, ev ortaminda ise gliveg sofra ortasi-
na yerlestirilip karsilikli olarak tiiketim saglan-
maktadir. Geleneksel olarak Emirdag giiveci,
kalabalik ve 6zel sofralarin vazgecilmez bir
0gesi olmustur ve yemegin tiiketimi sirasinda
belirgin bir ritiiel bulunmaktadir. Bu ritiielde
sofradaki kisiler giiveci karsilikli olarak genel-
likle ortak bir kap iizerinden yemektedir. Bu
6zel sunum ve tiikketim bigimi Emirdag giiveci-
nin kiiltiirel bir kimlik ve toplumsal baglar1 pe-
kistiren 6nemli bir 6ge olarak yerini korumakta-
dir. Gliveg yalnizca biyolojik bir besin ihtiyacini
karsilamaktan 6te kiiltiirel ve ruhsal bir doyum
kaynagi olarak da 6ne ¢ikmaktadir (Kog, 2016).
Toplumsal dayanismanmn 6nemli bir unsuru
olarak degerlendirilen giive¢, Beypazari’nda
0lii evine yemek gotiirme geleneginde oldugu
gibi, ortak degerler etrafinda sekillenen ritiielle-
rin ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Yilmaz
Ozkarsli (2008), bu gelenegin temelinde, iizii-
len aile bireylerinin yiikiinii hafifletme ve dua
ile 6lenin ruhuna katkida bulunma diistincesinin
yattigini belirtmektedir. Bu baglamda arastirma
bulgulari, Emirdag giivecinin de benzer bir is-
lev tstlendigini ortaya koymaktadir. Cenazeler,
mevlitler ve Avrupa’dan gelen gurbetgilerin
ziyaretleri gibi 6zel giinlerde Emirdag giiveci
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— (@ ] —

Tuketim Sexli (0)

Ama evlerde ortaya guves kabs koyulur
birlikte yenir. Bazen arkadas gruplan
toplanip bana giiveg siparisi veriyor ve
piknige gidiyorlar. Piknikte glivec
yiyorlar ontaya koyup. (K7, 6]

r

N /
AN /
\ /
NS

S [ —
Giiveg kabinda kargidan yenir ama
Ev Grtam (5) bu gelenek evierde devam ettirilir

/ (K6, 6)

Ev ortaminda giiveg kabindan
yenir ve herkes karyl taraftan yer.
K1, 8

/
/
.-‘,
/
/
/
/
/
/
/

Evlerde gliveg ortaya konur ve

herkes karsi tarafindan yer. (K2, &) Glveg kabinda kargidan yenir ama

bu gelenek evierde devam ettirilir.
(KS, B

hazirlanarak misafirlere ikram edilmekte, boy-
lece toplumsal dayanisma, aidiyet ve misafir-
perverlik kiiltiirii desteklenmektedir. Ozellikle
g6¢ olgusunun yogun yasandigi Emirdag’da,
gurbeteilerin doniislerinde giivecin sofralarda
yer almasi, hem memleket hasretinin gideril-
mesine katkida bulunmakta hem de geleneksel
lezzetlerin kusaklar arasinda aktarilmasini sag-
lamaktadir. Bununla birlikte Emirdag giivecinin
yalnizca bir yemek degil, ayn1 zamanda sosyal
bir etkinlik oldugu da goriilmektedir.

Sonug¢

Bu calismada cografi isaretli Emirdag giiveci-
nin geleneksel pisirme yontemleri, kullanilan
malzemeler ve pisirme teknikleri incelenmistir.
Aragtirma sonucunda Emirdag glivecinin gele-
neksel regetesinde kuzu eti kullanilmasina rag-
men gilinlimiizde kuzu etinin kokusu ve tiiketici
talepleri dogrultusunda dana eti ile hazirlandigi
sonucuna ulagilmistir. Diger taraftan sarimsa-
g1n kabugunun soyulmadan kullanilmasi, giive¢
kabinda odun firinlarinda uzun siire pisirilmesi,
kisik ateste uzun siire kontrol edilerek pisirilme-
si, et ve sebzelerin sirastyla pisirilmesi glivecin
karakteristik 6zelliklerini ortaya ¢ikarmaktadir.
Emirdag giiveci sadece bir yemek degil, ayni
zamanda toplumsal dayanigmayr pekistiren,
sosyal baglar1 giiclendiren ve kiiltiirel kimligi



yasatan onemli bir simge olarak degerlendiril-
mektedir.

Genglerin kuzu etini tercih etmemesi gibi dav-
ranmigsal degisiklikler geleneksel tariflerdeki
malzeme sec¢imlerini etkileyebilir. Bu nedenle
geleneksel yemeklerin modernize edilmesi ve
genclerin damak zevkine hitap etmesi i¢in yeni
tarifler gelistirilmesi Onerilebilir. Emirdag gii-
veci gibi yoresel yemeklerin tanitilmasi ama-
ciyla gastronomi turizmi etkinlikleri ve yerel
yemek festivalleri diizenlenebilir. Bu tiir etkin-
likler hem yoresel yemek kiiltiirlinii yagatmak
hem de bolgesel turizmi tesvik etmek igin fay-
dali olabilir.
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