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Oz

Ekmek kadayifi gegmis donem Ermenek (Karaman) mutfaginda sikca tiiketilen giiniimiiz mut-
faginda ise yapimi oldukga azalan, 6zellikle de yeni nesil tarafindan tercih edilmeyen geleneksel
bir tathidir. Bu aragtirmanin temel amaci, unutulmaya yiiz tutmus olan Ermenek ekmek kadayifi
tatlisinin kayit altina alinmasiyla gastronomi turizminin yoresel yemek potansiyeline katki sagla-
mak hedeflenmektedir. Bu baglamda; tatlinin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin, hazirlik
asamalarinin, pisirme yontemlerinin ve geleneksel sunumlarinin nasil oldugunun tespit edilmesi
amaclanmaktadir. Diger yandan, gegmisteki tiiketim aligkanliklarinin tespit edilmesi ile de ekmek
kadayifi tatlisinin tarihsel ve kiiltiirel 6neminin ortaya ¢ikartilmasi hedeflenmektedir. Bu yoniiy-
le arastirma, yalnizca ge¢mise yonelik bir belgeleme ¢alismasi degil, ayn1 zamanda Ermenek’in
gastronomik gelecegine katki sunan 6zgiin ve islevsel bir arastirma niteligi tagimaktadir. Nitel bir
arastirma olan bu ¢alismada amagh 6rneklem kullanilarak dokuz katilimet ile yar1 yapilandirilmis
goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmada Ermenek ekmek kadayifinin; kiiltlir aktarimina yo-
nelik, tiiketim degisikligine yonelik, ayirt edici 6zelliklerine yonelik, hazirlanig, sunum ve pisir-
me yontemine yonelik, gorsel ve standart tarifine yonelik bulgular tespit edilmistir. Sonug olarak
Ermenek mutfaginda uzun yillar tiikketilmis olan bu tatlinin giiniimiizde ayni dlgiide tiiketilmedigi
gozlemlenmistir. Tliketim anlayisindaki bu degisikliklerin ise yoresel tirtinlerin unutulma tehlikesi
ile sonuclandig1 vurgulanarak birtakim 6neriler gelistirilmistir.
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Integration of Local Cuisine into Gastronomic Tourism:
The Case of Ermenek Ekmek Kadayifi

Abstract

Ekmek kadayifi is a traditional dessert that was frequently consumed in the Ermenek (Karaman)
cuisine of the past but is now rarely made in today’s cuisine, especially not preferred by the young-
er generation. The main objective of this research is to contribute to the potential of regional
cuisine in gastronomic tourism by documenting the Ermenek ekmek kadayifi dessert, which is in
danger of being forgotten. In this context, the study aims to identify the ingredients used in the
preparation of the dessert, the preparation stages, the cooking methods, and the traditional ways of
serving it. On the other hand, by identifying past consumption habits, the study also aims to reveal
the historical and cultural importance of the ekmek kadayifi dessert. In this respect, the research
is not only a documentation study focused on the past, but also an original and functional research
that contributes to the gastronomic future of Ermenek. In this qualitative research, semi-structured
interviews were conducted with nine participants using purposive sampling. This qualitative study
involved semi-structured interviews with nine participants using purposive sampling. The research
identified findings regarding Ermenek ekmek kadayifi related to cultural transmission, changes in
consumption, distinctive characteristics, preparation, presentation, and cooking methods, as well
as its visual and standard recipe. As a result, it was observed that this dessert, which has been
consumed in the Ermenek cuisine for many years, is not consumed to the same extent today. Em-
phasizing that these changes in consumption patterns result in the risk of regional products being
forgotten, a number of recommendations were developed.

Keywords: Local food, culinary tourism, Ermenek cuisine, ekmek kaday:fi

Giris

Benzersiz yeme igme deneyimi olarak atfedilen
gastronomi turizmi, bir yemegin veya lriiniin
bir bolge ile 6zdeslesmesi sonucu ortaya ¢ik-
makta, turistlerin destinasyon tercihlerinde et-
kili olmaktadir (Hall ve Mitchell, 2005). Turizm
paydaslarindan olan bireylerin disarida yemek
yemeyi tercih etmesi ve bolgeye ait yoresel ye-
mekleri tanimak ve tatmak istemesi gastrono-
mi turizminin gelismesinde 6nemli bir faktor
olarak goriilmektedir. Bir bolgenin yoresel ye-
mekleri, farkli bir kiiltiirii tanimak ve hakkinda
daha fazla bilgi edinmek i¢in 6nemli bir arag
haline gelmektedir. Bu baglamda, gastronomi
turizminin gelisimi i¢in en 6nemli noktalardan
birisi bolge halkinin o bolgeye ait yerel iiriin-
lerini korumasinda yatmaktadir. Giinlimiizde
yogun rekabetin yasandigi pazarlama diinya-
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sinda, destinasyon pazarlamasi farkli amag¢ ve
beklentilerle bir¢ok zorluk barindiran karmasik
bir olgu olarak goriilmekte, yoresel mutfaklar
ise bir destinasyonu gelistirmek, tanitmak ve
pazarlamak i¢in essiz kaynaklar sunmaktadir
(Sormaz vd., 2016).

Tiirkiye cografyasinda yoresel iirlin ¢esitliligi
Dogu Anadolu Boélgesi’nden Ege Bdlgesi’ne,
Karadeniz Bolgesi’'nden Akdeniz Bdlgesi’ne
kadar uzanmaktadir. Bolgeden bolgeye fark-
liliklar gosteren Tiirk mutfagi ¢orbalardan ke-
baplara, tatlilardan bdreklere, dolmalardan
giiveclere kadar kendi icerisinde de farkli ka-
tegorilere ayrilmaktadir (Solmaz ve Diilger Al-
tiner, 2018). Var olan bu c¢esitlilik Tiirk mutfa-
ginin zenginlesmesinde ve bolge mutfaklarinin
tanitilmasinda ciddi pay sahibi olabilmektedir.



Literatiir alanina girmis {irtinler yoresel mutfak-
larin tanitilmasinda bu paydan yararlanirken,
kesfedilmemis iirtinler unutulma tehlikesi tasi-
maktadir. Karaman ilinin Ermenek ilgesinde
uzun yillardir yapilagelen fakat son donemlerde
unutulmaya baslanilan ekmek kadayifi, gastro-
nomi turizmine kazandirilmasi gereken yoresel
bir iirlin 6rnegidir.

Ermenek mutfagi; tarhanabasi, arabasi, sa¢ ke-
babi, batirma, kaygana, deli borek, sag boregi,
su boregi, Ermenek dolmasi, kivirma tatlisi,
pekmez helvasi, giil serbeti, kaynarca, egrim
kurusu, Ermenek tarhanasi, cevizi ve bandir-
masi ile dikkat cekmektedir (Ozbay vd., 2018).
Ilcenin cesitli yoresel iiriinlerinin alanyazina
kazandirilmasi yaninda gastronomi turizmine
kazandirilmay1 bekleyen potansiyel {irlinleri
de bulunmaktadir. Bu iirlinlerden olan ekmek
kadayifi gecmis donem Ermenek mutfaginda
sikea tiiketilen giiniimiiz mutfaginda ise yapi-
m1 oldukea azalan, 6zellikle de yeni nesil tara-
findan tercih edilmeyen geleneksel bir tathdir.
Bu aragtirmanin temel amaci, unutulmaya yiiz
tutmus olan Ermenek ekmek kadayifi tatlisinin
kayit altina alinmasiyla gastronomi turizminin
yoresel yemek potansiyeline katki saglamak he-
deflenmektedir. Bu baglamda; tatlinin hazirlan-
masinda kullanilan malzemelerin, hazirlik asa-
malariin, pigirme yontemlerinin ve geleneksel
sunumlarimin nasil oldugunun tespit edilmesi
amaglanmaktadir. Diger yandan, ge¢misteki
tilketim aligkanliklarinin tespit edilmesi ile de
ekmek kadayifi tathisinin tarihsel ve kiiltiirel
Oneminin ortaya ¢ikartilmasi hedeflenmektedir.
Ermenek mutfag iizerine yapilan ¢aligmalar in-
celendiginde bas tarhanasi (Sen vd., 2018), pek-
mez helvasi (Sen vd., 2018), ilceye 6zgii bazi
yoresel yemekler (Ozsay vd., 2018), batirik
(Cetins6z ve Polat, 2018) ve yenilebilir mantar-
larin (Simsek ve Celik Yesil, 2023) ele alindi-
g1 tespit edilmistir. Incelenen bu ¢alismalarin
bolge mutfaginin tanitilmasina katki sagladigi
goriilmekle birlikte mevcut calismalarin sinirh
oldugu goze carpmaktadir. Ermenek mutfaginin
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geleneksel tatlilarindan biri olan ekmek kaday1-
f1 lizerine kapsamli, sistematik ve uygulamaya
doniik akademik bir caligmaya da alanyazinda
rastlanmamaktadir. Bu arastirma, Ermenek ek-
mek kadayifini yalnizca yoresel bir tath olarak
tanimlamakla yetinmeyip; tirliniin tarihsel geli-
simini, kiiltlirel anlamini, tiretim pratigini ve gii-
nlimiizde yasadig1 doniisiim siirecini ele almast
bakimindan ayirt edici bir nitelik tagimaktadir.
Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel bir iirliniin
gastronomi miras1 perspektifiyle incelenmesi
ve {lriiniin yeniden gastronomik dolasima ka-
zandirilmasina yonelik somut ¢iktilar iiretmesi
ise c¢aligmanin Ozgiinliiglinii  gostermektedir.
Ozellikle ekmek kadayifina ait malzeme listesi
ve birim Ol¢iilerini igeren standart bir tarifin be-
lirlenmesi, ¢alismay1 betimleyici arastirmalarin
Otesine tasiyarak uygulamaya doniik ve siirdii-
rlilebilir bir yap1 kazandirmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi

Turizm talepleri yillar igerisinde motivasyon
degisiklikleri yasamaktadir. Bunlar igerisinde
yemegin biiyiik dl¢iide etkili oldugu ve turist-
leri seyahat etmeye ikna eden ana motivasyon-
lardan birisi haline doniistiigli gortilmektedir
(Mak vd., 2017). Gastronomi turizminin, turiz-
min gelismesinde dnemli bir segment oldugu
kiiresel 6lcekte yer bulurken (Kukanja ve Pes-
tek, 2020), Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiitii (UNWTO) Turizm ve Rekabet Edilebi-
lirlik Komitesi’nin de turistlerin ziyaret ettikleri
destinasyonlardaki yiyecek ve icecek ile ilgili
gerceklestirdikleri faaliyetlerin tamamini gast-
ronomi turizmi kapsaminda ele aldigr goriil-
mektedir (UN Tourism, 2025). Diger bir yakla-
simla, turistlere seyahat ettikleri bolgenin yerel
gida irlinlerine yonelik unutulmaz ve benzer-
siz yiyecek icecek deneyimi yasatan bir turizm
tiirli olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Harrington
ve Ottenbacher, 2010). Gastronomi turizmi sa-
dece yemegi arastirma alanina almamakta ayni
zamanda bir bolgenin tarihini ve kiltliriini de
ele alarak yemegin bolgeyle olusturdugu bagi
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da aktarmaktadir (Vukolic, 2020; Vukolic vd.,
2025).

Bir bdlgenin veya bir lilkenin 6zgiin yemek kiil-
tiirlinii kapsayan gastronomi turizmi; yiyecek ve
icecek iireticilerini ziyaret etmeyi, yiyecek fes-
tivallerini deneyimlemeyi, gastronomi evi gibi
yemegin sergilendigi miizeleri ziyaret etmeyi,
gastronomi egitimlerinin verildigi kurslara ka-
tilmay1, bir yemegi ile {in kazanmis restoranla-
rin tadimlarinda bulunmayi, spesifik bir {iriiniin
iretim ve hazirlanma siireglerinde yer almayi,
yerel pazarlar ziyaret etmeyi, iin yapmis bir se-
fin hazirladig1 yemekleri tatmayi, yerel yiyecek
ve icecekler hakkinda deneyim sahibi olmak
icin yapilan seyahatleri icermektedir (Hall vd.,
2003; Hall ve Mitchell, 2005). Gastronomi tu-
rizminde yore halkinin bdlgeye ait yerel tirtinle-
rini korumasi ve siirdiirmesi bu turizm tiirlintin
gelismesinde oOncelikli adim olarak goriilmek-
tedir (Alonso ve Liu, 2011). Diger yandan re-
kabetin yogun olarak hissedildigi pazarlama
diinyasinda, yerel mutfaklar bir destinasyonun
pazarlanmasinda ve tanitilmasinda benzersiz
kaynaklardir. Gastronomi turizmi kapsamina
giren festival, miize, gastronomi egitimleri ve
restoranlar yerel mutfaklarin tanitilmasinda ve
destinasyon pazarlamasinda dikkate alinmasi
gereken noktalardir (Sormaz vd., 2016).

Yoresel yemek

Yoresel yemek ifadesi; geleneksel iiriin, yerel
gida, bolgesel iirlin kavramlar1 olarak da kul-
lanilan bir terim olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu kavramlarin ayirt edici birer tanimlarinin
olmamasi ise birden fazla kelime ile anilma-
sinda sebep olarak gosterilmektedir (Arict ve
Bayram, 2021). Yoresel yemek (Local food)
diinya capinda farkl sekillerde tanimlanmakta-
dir. Amerika Birlesik Devletleri’de en fazla 400
mil (644 kilometre) mesafede veya iretildigi
eyalette pazarlanan iirlin olarak tanimlanmakta-
dir (Santini ve Paloma, 2013). Kanada’da yerel
olarak tanimlanan gidalarin satildig1 il veya bol-
gede tretilen veya 50 kilometre uzakliga kadar
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ulasabilen gidalar1 temsil etmektedir (Enthoven
ve Broeck, 2021). Yoresel yemek, sinirlar ¢i-
zilmis bir bolgede iiretilen, bolge kiiltiiriinii ak-
taran ve servis esnasinda yine bolgenin kendine
0zgii tarziyla sunulan triinler olarak 6zetlen-
mektedir (Feldmann ve Hamm, 2015). Yoresel
yemekler bolgenin kendine 06zgii {irlinlerinin
birlesiminden olusmasi yaninda, hazirlik satha-
sinda kullanilan triinleri, pisirme tekniklerini,
arag gerecleri, gelenek ve gorenekleri de barin-
dirmaktadir (Kim vd., 2009). Y 6resel mutfakla-
rin olugsmasinda bolgenin sahip oldugu yiyecek
ve icecek kiiltiirii etkin olmakla birlikte birta-
kim diger faktorlerin de kendini gosterdigi bi-
linmektedir. Bunlar; milli duygulardan, tarihsel
kimlikten, dini yapilardan, gelenek ve gérenek-
lerden, yerel kiiltiirden, iklim ve cografyadan
olusmaktadir (Bjork ve Kauppinen Raisanen,
2013).

Yoresel mutfaklarin giderek artan seviyede
gastronomi turizminin ayrilmaz bir parcast ha-
line gelmesi yerel {irlinlere olan talebi artirmak-
tadir. Ayn1 zamanda ydresel mutfaklarin veya
yoresel yemeklerin gastronomi turizmi igeri-
sinde bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanildig: da
bilinmektedir (Cardoso vd., 2019). Tiiketilen
yemeklerin igeriklerini 6grenmek, tarihsel pla-
nini kesfetmek ve bolgenin yeme igme anlayi-
sin1 yerinde gormek gastronomi turizmini de-
neyimlemek isteyen turistlerin temel hedefleri
arasinda yer almaktadir. Yoresel tirtinlere olan
ilgi igerisinde tiiketiciler i¢in bazi nedenler bu-
lunmaktadir. Bunlardan ilki saglik ile iliskilen-
dirilmekte ve islenmemis, saglikli ve yerinde
tirtinleri tatmak gelmektedir. Bir digeri ise bol-
ge halki ile kurulan iletisim ve bolge mutfagina
duyulan meraktir (Birch ve Memery, 2020).

Yoresel iirtinlere duyulan ilgi giinbegiin artar-
ken bolge mutfaklarimin geleneksel iiriinlerini
yavas yavas kaybediyor olmasi ise gastronomi
turizmine dezavantaj saglamaktadir. Literatiir
calismalarina bakildiginda boylesi bir olumsuz-
lugun olusturacagi piiriiz, arastirmacilar tarafin-



dan ongoriilerek alanyazin ¢aligmalari ile gide-
rilmeye calisilmistir. Bu 6rneklerden bazilarina
baktigimizda; Ozdemir ve Zencir’in (2017)
Kahramanmaras’in ¢erez tarhanasini, Alyakut
ve Kiiclikkdmiirler’in (2018) yufka ekmegini,
Sen’in (2018) Kocaeli eksi mayali ekmegini,
Celik’in (2019) Eskisehir petifiiriinii, Oren ve
Sahin Oren’in (2019) Usak ebem kéftesini,
Kurt ve Badem’in (2021) Trabzon simira yeme-
gini, Mutlu’nun (2022) Kastamonu elma pek-
mezi regelini, Kaya ve Se¢im’in (2022) Konya
yag somununu, Celik Yesil vd.’nin (2022) Bit-
lis bliryanini, Badem ve Sahin’in (2023) Mer-
sin dizman boregini, Gilildemir’in (2023) Ordu
marul yogurtlamasini, Badem’in (2023) Konya
kenevir helvasini, Demir ve Yiicel’in (2024)
Siirt fistigin;, Mutlu ve Sahin Oren’in (2024)
Kastamonu diigiin helvasini, Sen ve Kog¢’un
(2024) Trabzon kiiliir otu yemegini, Dikme ve
Sarper’in (2024) miibadillerin yaprak pidesini,
Ertoy vd.’nin (2025) Eskisehir ve Afyon siyez
bugdayli kaz yemegini, Giil ve Egeli’nin (2025)
Mus kirgikli kelem sarmasini, Celik Yesil ve
Yesil’in (2025) Bitlis silor salgasini ele aldiklari
goriilmektedir.

Yoresel {iriin caligmalari igerisindeki ekmek ka-
dayifi tatlisina baktigimizda ilk akla gelen 6rne-
gin Afyon’un kaymakli ekmek kadayifi oldugu
bilinmektedir. 2019 yilinda mahreg isareti ile
tescillenen bu tatlinin, literatiir icerisinde Afyon
sehrinin diger yoresel iirlinleri ile birlikte besin
degerleri ¢ergevesinde incelendigi goriilmiistiir
(Can vd. (2024). Afyon’un kaymakli ekmek
kadayifi tatlis1 ile Ermenek’in ekmek kadayifi
tatlis1 irdelendiginde ise birbirilerinden olduk¢a
farkli oldugu tespit edilmistir. Afyon tatlisinda
kullanilan ekmegin somun ekmek seklinde ha-
zirlandig1; hamurunda un, su, yas maya ve tuz
bulundugu; seker, su ve limon tuzu ile serbeti-
nin yapildig1 ve arasina kaymak eklenerek ser-
vis edildigi Afyonkarahisar Belediye Bagkan-
lig1 tarafindan tescillenmistir (Tirk Patent ve
Marka Kurumu, 2026). Ermenek tatlisinda ise
kullanilan ekmegin yufka ekmek seklinde ha-
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zirlandig1; hamurunda un, su ve tuz bulundugu;
iizim pekmezi ve su ile serbetinin hazirlandigi
ve arasinda cevizin yer aldigi tespit edilmistir.
Diger yandan Alyakut ve Kiiclikkomiirler’in
(2018) aragtirmasinda yufka ekmek ile hazirla-
nan iki tiir tath ele alinmaktadir. Fakat buradaki
tatlilarin da Ermenek ekmek kadayifi tatlisin-
dan hem igeriksel hem de sekilsel yonlerden
farkli oldugu saptanmustir.

Yontem

Karaman’in Ermenek il¢esine 6zgii olan ek-
mek kadayifi tatlisinin malzemelerinin, hazirlik
asamalarinin, pisirme yontemlerinin, gelenek-
sel sunumlarinin, tarihsel ve kiiltiirel 6neminin
tespit edilmesi amaciyla hazirlanan bu ¢alisma
nitel bir aragtirmadan meydana gelmektedir. Bu
calismada ekmek kadayifinin Ermenek ilg¢esin-
de tiiketiliyor olmasi sebebiyle de caligmanin
evrenini Ermenek il¢esi olusturmakta, ornek-
lem yoluna gidilerek de amagli 6rneklem uygu-
lanmaktadir. Amagli 6rneklemenin mantig1 ve
giicli, derinlemesine inceleme i¢in bilgi agisin-
dan zengin vakalar1 segmekte yatmaktadir. Bilgi
acisindan zengin vakalar, arastirmanin amacina
iliskin merkezi 6neme sahip konular hakkinda
cok sey Ogrenilebilecek vakalardir, bu nedenle
bu terim amaglh Ornekleme olarak adlandiril-
maktadir (Patton, 2002; Suri, 2011). Amagh 6r-
neklem ile verilerin doyuma ulagilmasi halinde
orneklem sayis1 tamamlanmaktadir. Veri doy-
gunlugu kavrami, verilerin tekrarlanmaya bas-
ladig1 veya yeni yonler sunmay1 ve yeni sorular
ortaya ¢ikarmayi biraktigi durumlar1 tanimla-
mak i¢in kullanilmaktadir (Charmaz, 2005). Er-
menek il¢esinde ekmek kadayifi tatlisini1 uzun
yillar yapmis ve tiikketmis kisilerin tespit edil-
mesi, amacli 6rneklem kapsaminda ilk bagvu-
rulan kriter olarak belirlenmistir. Bu tatlinin 40
yas ve iizeri kadinlar tarafindan daha profesyo-
nel olarak hazirlanmasi ise bir diger drneklem
kriterini olusturmustur. Bu dogrultuda ¢alisma-
nin 6rneklem grubunu, Ermenek il¢esinde do-
gup bliylimiis ve bu tatliy1r uzun yillar yapmis
40 yas tlizeri yerel kadimnlar olusturmaktadir.
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Verilerin tekrarlanmaya baglamasi sebebiyle de
orneklem grubu 9 katilimci ile sonlandirilmistir.
Veri toplama siirecinde birtakim smirliklar da
bas gostermistir. Ermenek ekmek kadayifi tat-
lisinin gegmise oranla tiikketiminin ve yapiminin
azalmis olmas1 orneklem sec¢imindeki sinirlili-
gimiz olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Karaman’in Ermenek ilgesinde bu yoresel tatli-
nin yapiliyor olmasi sebebiyle tiim katilimeilar
Ermenek ilgesinden secilmistir. Tatlinin kadin-
lar tarafindan hazirlanmasi nedeniyle de kati-
limcilar kadinlardan olusmus, yas aralig1 ise 45
ila 87 arasinda seyretmistir. Katilimcilarin giz-
liligi sebebiyle tiim katilimcilar K1, K2 ... K9
seklinde kodlanmistir (Cizelge 1)

Nitel aragtirma tekniginde 6rneklemden verile-
rin toplananabilmesi i¢in bazi teknikler bulun-
maktadir. Bunlar; kii¢iik grup tartigmalari, yari
yapilandirilmis goriismeler, derinlemesine go-
rismeler, metin ve belgelerin analizinden olus-
maktadir (Hammarberg vd., 2016). Bu arastir-
mada ise veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi ile yliz yiize toplanmistir. Goriismelerde
kullanilan sorular dokuz sorudan olusmakta ve
bu sorular asagida yer almaktadir.

1. Ekmek kadayifinin bagka bir ismi var mi-
dir?

2. Ekmek kadayifin1 yapmay1 kimden 6gren-
diniz?

3. Ekmek kadayifini1 kag yildir tiiketiyorsunuz
ve yaptyorsunuz?

4. Hangi siklikla ekmek kadayifi yaparsiniz?

5. Ekmek kadayifinin yapildigi bir donem,
giin veya zaman dilimi var midir? Hangi se-
beple yapilir?

6. Ekmek kadayifinin bir hikayesi var midir?

7. Ekmek kadayifinda kullanilan malzemele-
rin kendine has bir 6zelligi var midir?

8. Ekmek kadayifinin yapiminda hangi mal-
zemeler vardir, 6l¢li kullanarak anlatir mi-
siniz?

9. Ekmek kadayifinin servisi nasil olmalidir,
kendine 6zgii bir sunumu var midir?
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Goriismede kullanilan sorular Celik Yesil ve
Yesil’in (2025) arastirmasindan yararlanilarak
hazirlanmis olup yazarlardan gerekli izinler
alinmistir. Veriler 4 Ekim- 10 Ekim 2025 tarih-
leri arasinda 9 katilimcidan toplanmis, ortalama
ise 5 ila 10 dakika siiren goriismeler gercek-
lestirilmistir. Yiiz ylize yapilan bu goriismeler
sonrasinda tatlinin zahmetli bir asama i¢ermesi
sebebiyle katilimcilardan bu tatlinin hazirlan-
mast istenilmistir. Katilime1 2’nin rizasi iizerine
kendi bahgesi ve mutfaginda uygulamali ola-
rak yapilan bu iirlinlin tiim adimlar ise yazar
tarafindan fotograflanarak kaydedilmistir. Bit-
lis Eren Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastirmalar1 Etik Kurulu’ndan 04.09.2025 ta-
rih ve E.8206 karar sayisi ile alinan etik kurul
izni kapsaminda ise goriismeler ses kayit cihazi
ile kaydedilmis, betimsel analiz yontemi ile de
yaziya dokiilmiistiir. Betimsel analiz, arastir-
maya konu olan incelemelerin duyusal 6zel-
liklerinin dogasini ve igerigini objektif olarak
tanimlamak i¢in kullanilan bir analiz yontemi-
dir. Bu analiz tiiriinde 6nceden belirlenmis olan
temalara, elde edilen bulgular yerlestirilmekte-
dir. Calismanin nesnelliginin artirilmast adina
da katilimcilardan elde edilen bilgiler dogru-
dan alintilar ile desteklenmektedir (Kemp vd.,
2018). Ermenek ekmek kadayifi ¢alismasinda
ise onceden belirlenen temalara, katilimcilar-
dan elde edilen bulgular dogrudan alintilar ile
yerlestirilerek yorumlanmistir. Mevcut temalar
ise kiiltiir aktarimina yonelik bulgular; tiikketim
degisikligine yonelik bulgular; ayirt edici 6zel-
liklerine yonelik bulgular; hazirlanis, sunum ve
pisirme yontemine yonelik bulgular; gorsel ve
standart tarifine yonelik bulgular olmak iizere
bes kategoride toplanmustir.

Bulgular ve Tartisma
Katilimcilarin  demografik 6zelliklerinin yer
aldig1 goriismecilere ait tanimlayici bilgiler Ci-
zelge 1°de verilmistir.



Seher CELIK YESIL

Cizelge 1

Katilimcilarin demografik ozellikleri
Katilimc1 No Cinsiyet Memleket Dogum Y1l Meslek
Katilimei 1 Kadin Ermenek/Karaman 1938 Ev Hanimi
Katilimei 2 Kadin Ermenek/Karaman 1970 Ev Hanimi
Katilimer 3 Kadin Ermenek/Karaman 1944 Ev Hanimi
Katilime1 4 Kadin Ermenek/Karaman 1964 Ev Hanimi
Katilime1 5 Kadin Ermenek/Karaman 1940 Ev Hanimi
Katilime1 6 Kadin Ermenek/Karaman 1947 Ev Hanimi
Katilime1 7 Kadin Ermenek/Karaman 1950 Ev Hanimi
Katilimei1 8 Kadin Ermenek/Karaman 1980 Ev Hanimi
Katilime1 9 Kadin Ermenek/Karaman 1964 Ev Hanimi

Yoresel yemeklerin gastronomi turizmine ka-
zandirilmast kapsaminda incelenen Ermenek
ekmek kadayifi 6rneginde, dokuz katilimecidan
elde edilen verilerin analizi asagida aktarilmis-
tir

Kiiltiir aktarimina yonelik bulgular

Kiiltiir, belirli bir toplum igerisindeki dinamik-
lerin bir sonraki nesle aktarildig1 kaynaklar bii-
tiintidiir. Gegmisten miras olarak kalan ve ya-
sayan bir kiiltiirii ifade eden mutfak ise somut
olmayan kiiltiirel miras listesi icerisinde yer
almaktadir (Putra ve Jatmika, 2024; Mutlu ve
Sahin Oren, 2024). Ermenek mutfagina baktigi-
mizda ekmek kadayifi tatlisinin 6grenilmesinde
annelerinin, babaannelerinin veya anneanne-
lerinin etkili oldugu, boylelikle de kiiltiirel bir
aktarim oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda
ekmek kadayifinin bolgede yalnizca ekmek ka-
dayifi ismi ile kullanilarak gegmisten glinlimiize
orijinalligini korudugu gézlemlenmistir. Ekmek
kadayifinin bir hikayesinin olup olmadig: kati-
limcilara soruldugunda ise tiim katilimeilarin, o
giin bir evde yufka ekmek pisiyorsa aksam ye-
meginden sonra mutlaka ekmek kadayifinin da
yenilmesi gerektigi olmustur. Ekmek yapimai ile
biitiinlesen bu tatlinin asil yapilma nedenlerine
baktigimizda, aliskanliklarin etkili oldugu, mi-
safir i¢in tercih edildigi veya ramazan aylarin-
da yapildig1 goriilmektedir (K1-K9). Katilimct
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2’nin de belirttigi lizere giiniimiizde genelde kis
doneminde yapariz, ramazanda yapariz, iftar
vemeklerine, bir misafirin herhangi bir seven
birileri geldigi zaman ¢ok yapariz. Yapsan da
ne zaman olsa yapilir. Ama yazin meyve sebze
taze oldugundan yapmak istemezsin. Genelde
kisin daha giizel olur ifadesi lizerine daha ¢ok
kis aylarinda yapildig1 goriilmektedir.

Tiiketim degisikligine yonelik bulgular

Ermenek tath kiiltiirii igerisinde gegmis donem-
lerde yogun bir sekilde tiiketilen Ekmek kada-
yifi tathist; daha onceleri daha sik yapardik 3-5
giine bir yapardik yani. Ekmek ettik basi ya-
pardik. Iycikta kendimiz yaslandik amma yine
vapariz arada gene ¢ok severiz. Yilda 3-5 kere
vaparim. Ekmek ettik bagina yaparim (K4). Her
ekmek yaptigimiz zaman onun yufkasini ¢eker-
dik (aywrirdik) hemen katlar diirer igi icine kor
ekmek biter bitmez o tazece kiyilirdi. Ekmek ya-
pildigi zaman onu isteyen herkes ¢ekerdi. Sag
senit ortadayken yapilirdi. 6 tanesinden bir tepsi
olurdu. 6 yufkadan bir tepsi kadayif olurdu. Iyi-
ce pismedigi i¢in uzun siire kalmazd: yapildigi
giin hazirlanir yenirdi. Eskiden 15 giine 20 giine
bir ekmek yapilirdi (KS). Her yufka a¢tigimizda
vapardik. Yufka ekmek yaptigimizda ii¢ dort ta-
nesini tavardirdik ondan sonra da kiyardik. 15
giinde 20 giinde 1 ay da bir ekmek yapilirdi me-
sela. Arkasindan 2-3 tane (yufka) yapardik (K6)
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ifadeleri ile tiiketim sikli§ina igaret etmektedir.
Diger yandan, katilimcilarin ¢ocukluk donem-
lerinden itibaren tiikettikleri bu tatlinin giinii-
miizde ayni 6l¢iide tiikketilmedigi; kag yildur heg
yemeyiz. Evvel ekmek yapilirken filan hakikaten
arkasindan iki tigiinii (yufkanin) bir tavardrdik
bir kiyardik. Ama kag senedir ekmek de edilmez
yufka da edilmez. Unutulmaya baslandr (K6).
Cocuklugumdan beri o kadayif var yapilir.
Amma simdi bir seker hastaligi getti orta yere.
Korkumuzdan yapmaz olduk yemez olduk. Adi
kald:. Yapan az var ama biz seker hastasi oldu-
gumuz i¢in yapmaz olduk adimi falan unuttuk.
Uzun zamandir yapmiyorum da yemiyorum da
(K5). Benim aklim ereli burda annem yapardi
verdik. Ama birkag senedir yapmuyoruz. Yufkay
ag¢mak icin pisiren lazim onun igin (K1). Ge-
nelde, eskiden daha sik yapardik boyle eskiden
tatly olmayinca haftaya bir on giine bir. Ekmegi
de sik yapardik, her ekmek yaptigimizin arka-
sindan Ekmek Kadayifi’m da yapardik. Simdi
biraz daha tath iiriinleri cogalinca azaldr (K8)
ifadeleri ile vurgulanmakta hatta unutulma teh-
likesi tagimaktadir. Gastronomi turizminde yore
halkinin bolgeye ait yerel iiriinlerini korumasi
ve stirdiirmesi bu turizm tiiriiniin gelismesinde
oncelikli adim olarak goriilmektedir (Alonso
ve Liu, 2011). Tiiketim anlayisinda yasanan bu
degisiklik ise Ekmek kadayifi tathisinin siirdii-
rlilmesinin 6niindeki en 6nemli tehlike olarak
gbzlemlenmektedir.

Ayirt edici 0zelliklerine yonelik bulgular

Yufka ekmek ile hazirlanan tath cesitleri Alya-
kut ve Kiigiikkdmiirler’in (2018) arastirmasina
gore yufka ekmegi tatlisi ve baklavadir. Yufka
ekmegi tatlisinin seker, su ve findik ile hazir-
landigini, baklavanin ise cevizli rulo haline ge-
tirilip serbetlendigini aktarmislardir. Afyon’un
Kaymakli Ekmek kadayifi tatlis ise isim olarak
benzemekle birlikte icerik ve sekil yoniinden ol-
dukea farklidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2026). Gegmis donemlerde ekmegin tath yapi-
minda kullanilmasi, temel tiikketim maddeleri-
nin alternatif yansimalar1 olarak goriilmektedir.
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Ermenek mutfaginda da bunun bir sonucu ola-
rak karsimiza ¢ikan Ekmek kadayifi tatlisi, ka-
dinlarin ekmek yufkasindan yaptiklar1 bir {iriin
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ermenek Ekmek
kadayifi tatlisinin birtakim ayirt edici 6zelle-
r1 ise onu diger tathilardan ayirmakla birlikte
Ozglnliigiinii de kanitlamaktadir. Kendine has
ozellikleri goriismecilere soruldugunda; pekme-
zin dogal olmast kendi yapimin olmasi, yufka-
stmin kepekli has bugday unundan olmasi gere-
kir, lezzetli olur. Cevizde kendi bahcenden olsa
daha lezzetli olur. Bizim buralarda ¢ogu iiriinii
kendimiz yaptigimiz i¢in dogal seylerden yapi-
liyor, o da lezzetini artirtyor (K2). Kendine has
ozelligi kepekli un olmasi, cevizinin yerli ve bol
olmasi (K4). Yufkasinin incecik kiyilmast lazim
anam rahmetli pek giizel kiyardi, soyle soyle hig
unutmam anamin o kadayifi tel gibi yapigini,
soyle ederdi bir eyi doserdi. Eyden ¢ok kalin da
olmayacak ¢ok ince de olmayacak. Goz karart
soyle kivamim bileceksin (K5). Oziinde pekmez
ile yapilmasi, cevizinin bol olmasi, kadayifinin
ince kiyimasi (K6). Ekmek Kadayifi'nda ceviz
kullamiriz, ozellikle kendi yaptigimiz iiziim pek-
mezinden yapariz. Baska bir seyden yapilmaz
yani. Ozellikle kendi kaynattigimiz iiziim pek-
mezinden yapariz. Ceviz, pekmez dyle. Ozellikle
onu (yufka) bigakla ince ince kiyarsin baskasi
iyi olmaz, ince kiyilmasi ozelligi (K8) seklinde
ifadeler ortaya ¢ikmustir.

Hazirlanisg, sunum ve pisirme yontemine yo-
nelik bulgular

Ermenek ekmek kadayifinin 6ziindeki servis
seklinin hazirlanan tepsinin ortaya konulmasi
ve tiim hane halkinin birlikte yemesi seklinde
oldugu fakat giiniimiizde ayr1 ayr1 servis edil-
digi goriilmektedir. Diger yandan bu tatlinin
0ziinde, odun atesi lizerinde pisirildigi fakat
glinlimiizde firin veya tavada hazirlandig1 sap-
tanmaktadir. Katilimcilara ekmek kadayifinin
yapimu soruldugunda katilimec1 2 soyle aktar-
mustir: 3 bardak un korsun, sirf (hepsi) kepekli
un olsa daha iyi olur. Ya da mesela 3 bardak
koyarsan 2 bardak kepekli un 1 bardak beyaz



un korsun. 1 tatl kasigi kadar tuz, su yoguru-
yorsun. Normal kivaminda kulak memesi kiva-
minda yumugakliginda. Yoguruyorsun bezeli-
yorsun. A¢ryorsun onu normal ekmek yufkasi
gibi, biiyiikliigii de yufka ekmek kadar olmall.
Onu ateste sagta tavlarsin. Sagta ortalama onlii
arkall toplam bir dakika kadar pisirsen yeterli.
Pisirirken yumsak kalmast énemli kuru olma-
yacak. Oyle onu koyarsin. Kiymasi (dogramast)
kolay olmas i¢in. Onu ordan sagtan ¢ikarirsin
rulo yapar koyarsin. Normal biiyiikliikteki bir
tepsiye 4 tane yeter. Sonra onu salata tahtasin-
da ince ince kiyarsin (dograrsin) tel gibi. Ta-
vaya zeytinyagi veya tereyagi dokersin. Ustiine
kiydigin yufkayr yarisi alta yarist iiste gelecek
sekilde dosersin. Sererken bakarsin kalinligina
inceligine her yerine egsit koyarsin. Cevizi de bir
miktar doversin ama ince degil iri olacak. Onu
da serersin arasina. Kalan ekmegi de kiydigin
onu da serersin iistiine. Ustiine de yag cilersin.
Fwrina da verebilirsin tava da pigirip alt iist de
edebilirsin kizartma amacli. Onu bir kenara so-
gumaya birakirsin. Serbet icin, ii¢ bardak pek-
mez bir bardakta su korsun onu kaynatirsin o da
tlik bir sekilde. Pisirdigin kadayifi once keser-
sin yani pistikten sonra, tistiine onu da (serbeti)
dokersin. Genelde eskiden tepsi olarak konurdu
sofraya, herkes kendi alirdl yiyecegi miktarda.
Simdi tabaklara konur oldu. Oyleligiyle yenir.
Toplu sofrada yenirken lezzetli olurdu. Ekmek
kadayifi boyle yapulir.

Gorsel ve standart tarifine yonelik bulgular

Ermenek mutfak kiiltiirtiniin geleneksel bir tat-
lis1 olan ekmek kadayifi, cografi isaret potan-
siyeli olan bir lezzettir. Cografi isaret, bir bol-
genin mutfak kiiltiirlinii 6ne ¢ikarmada aktif rol
oynayan ve bdlgenin yiyecek igecek mirasini
korumaya alan bir markalagma siirecidir. Siire-
ce en onemli katki ise geleneksel tirtinlerin kes-
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fedilip kayit altina alinmasi ile siirdiirtilebilir-
liginin saglanmasidir (Mutlu, 2022). Ermenek
ekmek kadayifi tathisinin gorsel asamalari, bu
tatlya benzer diger {riinlerden hangi yonler ile
ayrildiginin belgelenmesi ve tatlinin orijinalli-
ginin aktarilmasi ¢ergevesinde Sekil 1°de, stan-
dart tarifi ise Cizelge 2’de belirtilmistir.

Hamur i¢in gerekli olan tim malzemeler bir
kap icerisine eklenir ve yumusak bir hamur elde
edilir. Hazirlanan hamur yaklasik bir saat kadar
dinlendirilir. Dinlenmis olan hamurdan toplam
alt1 beze cikartilir ve her biri normal bir yutka
ekmek biiytkliigliinde acilir. Ekmekler odun
atesi lizerine konulan sacta 6nlii arkal1 ve tlizeri
hafif kabarcik olana kadar pisirilir. Ekmek yu-
musak bir sekilde iken sagtan alinir ve dorde
katlanip bir bez icerisinde bekletilir. Alt1 beze
de ayni1 sekilde pisirildikten sonra bir tahta tize-
rinde iki ekmek bir rulo yapilarak ince ince ke-
silir. Tim ekmekler kesildikten sonra tel tel el
ile acilip havalandirilir ve taban1 yaglanmis bii-
yuk bir firin tepsisine yarisi alta gelecek sekilde
bastirilarak dosenir. Alt ve iiste dosenen ekmek
kadayifinin toplam kalinliginin iki parmagi
gecmemesine dikkat edilir. Diger tiirlii tathinin
hamurlasma riski vardir. Birinci kat bittikten
sonra iizerine ayiklanmis ve iri sekilde doviil-
miis cevizler eklenir ve kalan ekmekler dosenir.
Uzerine kalan yag serpilir ve 200 derece firnda
tizeri kizarana kadar pisirilir. Miimkiin ise odun
kozii iizerinde pigirilir. Serbet i¢in gerekli olan
pekmez ve su bir tencereye alinarak kaynatilir.
Bu serbetin hazirlanmasinda limon kesinlikle
kullanilmamaktadir. Kaynayan serbet kenara
alinir ve sogumaya birakilir. Firindan ¢ikan ek-
mek kadayifi dilimlendikten sonra dinlenmeye
alimir. Serbet ve kadayif oda sicakligina geldigi
zaman birlestirilir. Yapildig1 gilin yenilmesi ge-
rekmektedir.
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Sekil 1
Ermenek ekmek kadayifi tatlisinin gorsel asamalari

5 Rulo vapilip incecik kiyilir. 6.Yaglanmig tepsie birinci kat

‘ r dt‘):gemrt
N :

7.fIz iri cevizler eklenir. 8 Kalan ekmekler ikinci kata serilir 9 Fininda pigirilip dilimlenir ve

ve tizeri yaglanir. iizim pekmezli yerbet ile
birlegtirilir.

Cizelge 2
Ermenek Ekmek kadayifi tatlisinin standart tarifi (12-14 kisilik)

Malzemeler Teknik Olgii Pratik Olgii Agiklama

Hamuru igin,

*  Kepekli un 375¢g 3 bardak

*  Beyazun 125 ¢ 1 bardak

e Tuz 6g 1 tatl kasig

e Su 350 ml 2 su bardagi

I¢ harer igin;

*  Ceviz 270 g 3 su bardagi Ayiklanmis, iri doviilmiis

Yarist tepsiyi yaglamak i¢in, yarist

" Zeytinyagi 70g /4 gay bardagi tatlinin istiine dokmek igin

Serbeti i¢in;
+  Uziim pekmezi 790 g 3,5 su bardag
* Su 450 g 2,5 su bardagi
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Sonuc¢

Ermenek ekmek kadayifi tatlisinin kayit altina
alinmasiyla gastronomi turizminin yoresel ye-
mek potansiyeline katki saglamay1 hedefleyen
bu calismada; tatlinin hazirlanmasinda kulla-
nilan malzemeler, hazirlik asamalari, pisirme
yontemleri, geleneksel sunumlari, tarihsel ve
kiiltiirel yonleri tespit edilmistir. Birtakim tema-
lar altinda toplanan bulgular sonrasi tizerinde
durulmasi gereken bazi sonuglar yer almaktadir.
Tatlinin hazirlanmasinda kullanilan malzemele-
rin un, su, tuz, zeytinyagi, ceviz ve iziim pek-
mezi olmak lizere alti malzemeden olustugu,
bu yoniiyle de tatlinin ulasilabilir iirtinlerden
hazirlandig1 tespit edilmistir. Tatlinin malzeme
kolayliginin aksine hazirlik ve pisirme yontem-
leri ise uzun ugraslardan meydana gelmektedir.
Diger yandan Ekmek kadayifi tathisinin giinii-
miizde eskiye oranla yapiminin ve tliketiminin
oldukca azaldig1 goriilmektedir. Bu tiiketim
degisikliginde Ekmek kadayifi tatlisinin zah-
metli bir hazirlik siirecinden olusmasi, tatlinin
yapimini bilen elli yas {istii kisilerin bazi rahat-
sizliklardan dolay1 hazirlayamamasi, bu tatliy
yapabilen elli yas altindaki kisilerin ise eskiye
oranla seyrelmesi, ev yapimi ekmekten ziya-
de hazir ekmeklerin tiikketilmesi ile bu tatlinin
yapilmamasi, yeni nesil tatlilarin artmasi ile bu
tir geleneksel tatlilarin tercih edilmemesi yer
almaktadir. Elde edilen sonuglardan bir digeri
ise Ekmek kadayifinda kullanilan yufkanin ke-
pekli undan hazirlanmasi, cevizinin bol olmast,
serbetinin iiziim pekmezinden hazirlanmasi ve
ekmek yufkasinin incecik kiyilmasi bu gelenek-
sel tathy1, diger yufkali tatlilardan ve Afyon’un
kaymakli ekmek kadayifindan ayirarak 6zgiin-
lestirmektedir.

Ekmek kadayifi tatlisinin turizme entegrasyo-
nu kapsaminda {iriiniin sadece yerel bir mutfak
gelenegi olarak degil, ayn1 zamanda destinas-
yonun kiiltiirel ve gastronomik kimligini yan-
sitan bir deneyimsel turizm unsuru olarak da
degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu baglamda,
Ekmek kadayifinin iiretim siireci, geleneksel
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tiiketim yontemleri, kiiltiirel ve tarihsel yonle-
r1 vurgulanarak; gastronomi turizm rotalarina
dahil edilmesi, yerel restoran meniilerinde yer
almasi, festivaller, atdlye calismalar1 ve tadim
etkinlikleri araciligiyla bir turistik deneyime
dontistiiriilmesi onerilmektedir. Ayrica, {iriiniin
cografi isaret potansiyelinin degerlendirilmesi,
yerel treticilerin siirece dahil edilmesi ve diji-
tal tanmitim araglariyla desteklenmesi, Ekmek
kadayifinin turistik degerini artirarak kiiltiirel
mirasin korunmasina ve yerel ekonominin siir-
diiriilebilir bir sekilde desteklenmesine katkida
bulunacak niteliktedir. Ermenek mutfag: lizeri-
ne yapilacak bilimsel ¢alismalarin il¢enin gast-
ronomi turizmine deger katacag: diisiiniilerek
bazi akademik oneriler de gelistirilmistir. Ilce-
nin Akdeniz kiiltiirii ile 6zdes olmas1 sebebiyle
mutfak kiiltiiriiniin Akdeniz diyeti ¢er¢evesinde
incelenmesi; yenilebilir otlar, kis hazirliklari,
corbalar, hamur isleri gibi mutfak kiiltiirtini
dogrudan ilgilendiren konularin ele alinmasi;
ilcenin festival kiiltiiriiniin incelenerek gast-
ronomi turizmi kapsaminda degerlendirilme-
si, Karamanoglu Mehmet Bey Universitesinin
planlamalari ile baz1 kongrelerin Ermenek ilce-
sinde de gerceklestirilmesiyle ilgenin tanitimi-
nin saglanmasi bu onerilerden bazilaridir.
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