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Ozet

Eksi tad1 nedeniyle Anadolu’da ve 6zellikle Kahramanmaras mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yeri olan sumak eksisi akiti, zengin
besleyici igeriginin yaninda, yemeklere lezzet vermesinden dolay1 yoresel yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Yemeklere eksi
tadin1 veren sumak eksi akiti, hem baharat hem de sos olarak tercih edilmektedir. Bu ¢aligmada, Kahramanmaras mutfaginda sumak
eksi akitinin, evsel 6lgekte yapilisi, yoresel yemeklerde kullanimi, muhafaza edilis yontemi, kullanildigi yemek tiirleri, tiiketim
sekli ve saglik izerindeki etkilerine yer verilmektedir. Arastirmada nitel aragtirma modeli kullanilmistir. Kahramanmarag’ta yagayan
55 yas stii kadinlarla yiliz ylize goriismeler yapilmigstir. Gorligmeler sirasinda notlar ve ses kaydi alinarak veriler toplanmistir.
Verilerin ¢dziimlenmesi sonucunda sumak eksisi akitinin, sagliga yararli oldugu i¢in ve yemeklere lezzet verdigi icin siklikla
tilketildigi tespit edilmistir. Katilimeilarin ¢ogu sumak meyvesini dagdan topladiklarii ve evde kendi imkanlariyla sumak eksi
akitin1 Urettiklerini belirtmislerdir. Ayrica katilimcilarin sumak bitkisini baharat ve sos olarak tiiketmesinin yani sira ¢ay olarak da
tiikettikleri belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sumak, Sumak eksi akiti, Kahramanmarag mutfagi

Abstract

Sumac syrup, which is frequently consumed in Anatolia and especially in Kahramanmaras culinary culture due to its sour taste, is
used while cooking local dishes due to its rich nutritional content as well as giving flavor to the dishes. Sumac sour juice, which
gives the food its sour taste, is preferred both as a spice and as a sauce. In this study, the preparation of sumac sour juice specific to
Kahramanmaras cuisine on a domestic scale, its use in Kahramanmaras local dishes, how it is preserved, in which dishes it is used,
how it is consumed and its effects on health are described. Qualitative research model is used in the research. Face-to-face interviews
have been made with women over the age of 55 living in Kahramanmaras. Notes and sound recording have been taken during the
interviews. As a result of the analysis of the data obtained, it is determined that sumac syrup is consumed frequently because of its
benefit for health and its flavor to the dishes. Most of the participants stated that they collect sumac from the mountains and make
sumac sour juice at home with their own means. It was also observed that the participants consumed sumac as tea besides using it

as a spice and sauce.
Anahtar Kelimeler Sumac, Sumac sour discharge, Kahramanmaras cuisine
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Giris
Insanlar, diinya iizerinde var olduklar1 andan itibaren dnceleri besin elde etmek, sonralar1 ise saglik sorunlarimni
gidermek icin bitkilerle ilgilenmis, bitkilerden yararlanmislardir. Bitkilerin, ilag olarak kullanimlarinin
yaninda; gidalara lezzet vermek, sakizlarda, bitki ¢caylarinda, kozmetiklerde, saglikli kisisel bakim tiriinlerinin
elde edilmesinde 6nemli katkilarinin oldugu herkesce bilinmektedir. Gidalara lezzet kazandirma, kozmetik,
vb. alanlar ile tibbi amaglar i¢cin kullanilan bitkiler genel olarak tibbi ve aromatik bitkiler olarak

adlandirilmaktadir. Son yillarda tiikketimi artan sumak bitkisi, aromatik bir bitki olarak adlandirilmaktadir
(Ersoz, 2010).

Giintimiizde saglik konusunda insanlarin bilinglenmesi, artan hastaliklara karsi ilaglarin yan etkilerinin
saptanmasi, covid 19 gibi salgin hastaliklarin cogalmasi dogal {iriinlerin kullanimina olan egilimi artirmistir.
Ozellikle Covid 19 salgmina kars1 bagisikligi yiiksek tutmak icin baharat kullaniminin artig1 bilinmektedir.
Tiirk mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak kullanilan bir baharat olan sumak, salgin hastaliklara kars1 korunmada
etkili oldugu iddia edildikten sonra tiiketimi artmstir (Aldioglu, 2022).

Tiketimi diinya ¢apinda giderek artan ve ticari agidan biilyiik bir 6neme sahip olan sumak bitkisinden gida,
deri, ilag ve boya endiistrilerinde yararlanilmaktadir (Karadas, 2019: 18). Ayni1 zamanda hem sumak eksisi
akit1 hem de baharat olarak, birgok yemekte lezzet vermenin disinda eksilik ve renk elde etmek maksadiyla da
kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda sumak yagi, “oleik ve linoleik asit bakimindan zengin oldugundan yag
endiistrisi i¢in degerli bir hammadde olarak kabul edilmektedir” (Unver ve Ozcan 2010).

Sumak Bitkisi

Sumak (Rhus coriaria), “1-3 m boylarinda, ¢ali ve agag¢ik seklinde bir bitkidir”. Caliliklarda, yol kenarindaki
yamaglarda, taglik ve kayalik yerlerde ve ormanlik alanlarda yetismektedir (Tanker, Coskun, Koyuncu, 2007).
Bitkinin meyve ve yaprak kisimlari kullanilmaktadir. Kimyasal bilesiminde; gallotanen, tannik asit, elajik asit,
gallik asit, biflavonoit, flavonoit, seker, ugucu yag asitleri bulunmaktadir (Abu-Shanab, adwan, Abu- Safiya,
Abu- Shanab, 2005).

Sumak bitkisinin meyveleri 4-7 mm. Biiyiikliigiinde, yuvarlak veya hafif basik mercimek seklindedir.
Cekirdegi oldukea serttir. Cekirdegin etrafini, eksi lezzette koyu kivamli bir 6zsuyu iceren, meyve eti
sarmaktadir. Meyveler olgunlasinca bordo bir renk almaktadir. Olgunlagsan meyvelerin hasadi sonbaharda
yapilmaktadir (Basoglu ve Cemeroglu, 1984).

D e
Sumak meyvesi (Dag, 2022) Sumak eksisi akit1 (Dag, 2022)

Tiirkiye’de baslica iki sumak ¢esidi yetismektedir. Bunlar boyaci sumagi (Rhus cotinus L.) ve derici sumagi
(Rhus coriaria L.)’dir. Mutfaklarda baharat ve sumak eksisi olarak kullanilan (Rhus cotinus L.) tiirtidiir.

Tiirkiye’de Ege, Dogu Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde dogal olarak kendiliginden yetismektedir. Ozgllikle
Amasya, Adana, Ankara, Artvin, Antalya, Denizli, Canakkale, Giimiishane, Gaziantep, Hakkari, Izmir,

988



Celik ve Ozkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(3) — 2022

Istanbul, Kastamonu, Mersin, Karaman, Samsun, Kahramanmaras, Siirt, Tekirdag ve Sanlrfa gibi illerde
yetismektedir (Cicek, 2015).

Siiryanice kirmizi anlamina Sumak veya Somak, Farscga, Arapg¢a ve Tiirk¢ede yer alan bir isimdir. Giintimiizde
de farkli yoresel isimlerle bilinmektedir. Kahramanmarag mutfaginda ‘ahit’, Antalya yoresinde ‘mavru’,
Erzincan’da ‘tahru, tadim’, Artvin’de ‘tutuba, tutum’, Coruh’ta ‘tatari, tetere, tetre’ gibi isimlerle bilinmektedir
(Tiryaki, 2010).

Sumak Bitkisinin Kullanim Alanlar

Sumak bitkisinin meyveleri ve yapraklari ¢esitli amaglar i¢in kullanilmaktadir. Sumak bitkisinin kullanim
alanlarini agagidaki gibi siralamak miimkiindiir:

v Sumak, meyveleri eksi oldugundan igecek ve baharat olarak gida sektoriinde,

v' Yag asidi bilesimleri agisindan yiiksek oranda oleik asit, linoleik ve palmitik yag asitlerini de
icerdiginden dolay1 sumak yag1 olarak,

v’ Fazla yag igeren tohumlari mum yapiminda,

<

Yiksek tanen igerdiginden tabakalama maksadiyla deri alaninda,

v Yapraklari, kabugundan ve meyvelerinden kirmizi, siyah, sar1, renkte boya elde etmek amaciyla boya
yapiminda,

v' Yaprak ve meyveleri igerdikleri uygun kimyasal maddeler nedeniyle saglik sektoriinde
kullanilmaktadir (Verzele ve ark.,1986; Acar, 1998).

Mutfaklarda Sumak Baharatinin Kullanimi

Sumak bitkisi baharat olarak, “31 Temmuz 20000 tarih ve 24126 sayili resmi gazetede yayimlanan Tarim ve
Koy isleri Bakanligimin 2000/16 No’lu Tebliginde Rhus coriaria L. tiiriine giren bitkilerin meyvelerinin
teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra belirli oranlarda sofra tuzu konularak 6giitiilmiis sekli” olarak
tanimlanmaktadir (Tiryaki, 2009).

Sumak bitkisinin olgunlagsmis meyvelerinin hasadi sonbaharda yapilmaktadir. Direkt gilinese maruz
birakilmadan hava akiminin iyi oldugu bir ortamda kurutulur. Kurutulan meyveler 6giitillerek sumak baharati
elde edilir (Yiicel, Tapirdamaz, Sengiin, Yilmaz ve Ak, 2011). Anadolu mutfaginda sumak baharat olarak
genellikle, bazi salatalarda eksilik ve lezzet vermek i¢in, sogan salatalarinda kokuyu bastirmak igin veya yogurt
tizerine ilave edilerek metabolizmay1 hizlandirmak i¢in ve kullanilmaktadir (Karadas, 2019). Ayrica balik,
tavuk ve et marine etmek amaciyla kullanilan sumak baharati, kebap, doner, giiveg, corba kisir ve lahmacun
gibi yemeklerde de kullanilmaktadir. Anadolu’da ve orta dogu iilkelerinde ¢ig soganla birlestirilerek yemek
yanina aperatif amacli servis edilmektedir (Ayyildiz ve Sarper, 2019).

Sumak baharat olarak Bati Asya ve Yakin Dogu’da ¢ok kullanilan bir ¢esnidir. Baharat olarak etlerin
lezzetlendirilmesinde, meyvesinin perikarp1 tim Anadolu’da eksi bir tat vermek amaciyla limon yerine
kullanilmaktadir. Ozellikle giineydogu Anadolu da daha ¢ok kullanilan sumak, salatalarda, yogurtlu soslarda,
et yemeklerinde, dolmalarda, ¢orbalarda ve sogana eklenerek kullanmilmaktadir. Ayrica Gaziantep, Istanbul ve
Artvin’de yasayan kadinlarin baharat tiiketimini belirleyen bir arastirmada sumak baharatinin daha ¢ok
corbalarda kullanildig: tespit edilmistir (Ogan, Sarper, Ozer ve Cekig, 2019). Yoresel ismiyle bilenen sumak
kil (Sumak tozu) ise daha ¢ok salata ve piyaz soganla kullanilmaktadir (Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, 2021).

Rhus bitkisinin ¢esitlerinden elde edilen sumak meyvelerinin, toz haline getirilmeden 6nce kullanimi da
miimkiindiir. Ilik su ile 1slatilan meyveler biraz bekletildikten sonra siiziiliir, elde edilen eksi lezzetli suyun
yemeklere katilmasi seklinde kullanimi da miimkiindiir. Sumak suyu, &zellikle tencere yemeklerinde ve
dolmalarda tercih edilmektedir. Ayrica Sumak Tiirk, Arap ve Ortadogu mutfaklarinda ¢ay olarak da
tilketilmektedir. Kuzey Amerika mutfaginda ise, sicak ya da soguk olarak hem surup hem de ¢ay olarak
tiiketilmektedir (Under ve Saltan, 2019).

Kahramanmaras Mutfaginda Sumak Eksisi Akiti

Sumak baharati, Anadolu’da cok fazla tiiketilen bir baharat olmasina karsin, sumak eksisi akiti daha ¢ok
yetistigi yorelerin mutfaklarinda tercih edilmektedir. Kahramanmaras mutfaginda da yaygin olarak kullanilan
sumak eksisi (yerel deyimle ‘eksi ahit1’ veya ‘sumak akiti’) Temmuz sonu ile Eyliil aylarinda tiretilmektedir.
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Sumak eksisi akit1 yérede yemeklere, tencere yemeklerine, salatalara ilave edilerek, diger yorelerden farkli tat
ve lezzette yiyecek iiretmek i¢in kullanilmaktadir. Ozellikle Kahramanmaras’a 6zgii eksili ¢orba, kofte, eksili
aya sulusu, dolma, tursu, kabak yemegi ve ¢esitli salatalara ilave edilerek tirlinlerin kendine has lezzet ve
goriintli olugturmasina katkida bulunmaktadir (Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi, 2021).

13.04.2018 tarihinde tescil edilen Kahramanmaras sumak eksisi akiti; igerigi, iiretim teknigi ve farkli tiikketim
sekilleri bakimindan 06zgilindiir. Sumak meyvelerinin su ile 6ziimsenmesi suretiyle hazirlanan karisim
berraklastirilir ve giineste birakilip koyulastirilarak “sumak eksi akiti” olarak bilinen konsantre iiriin elde edilir.
Yore halki tarafindan siklikla tiiketilen sumak eksisi akiti, giiniimiizde Tirkiye’nin birgok bdlgesinde
taninmaya ve kullamlmaya baslanmgtir. Uretiminin Kahramanmaras’a has geleneksel bir yontem ile
yapilmasindan dolay1 “Maras Sumak Eksi Akit1” yoreye 6zgii bir lezzettir (Tiryaki, 2010 ve Karadas, 2019).

Sumak eksisi, yemeklere lezzet vermesinin yaninda, gida kaynakli patojen mikroorganizmalar {izerine
antimikrobiyal etkisinden dolay1 da tercih edilmektedir. Bu sayede kullanildig1 gidalar tazeliklerini koruyarak
daha uzun siire muhafaza edilebilmektedir (Tiryaki, 2010). Ust solunum yolu ve bogaz enfeksiyonlarina iyi
geldigi igin ¢ay olarak da tiiketilmektedir. Kaynayan suyun igerisine toz sumak veya sumak meyvesi konulur,
on dakika dinlendikten sonra siiziiliir ve cay olarak tiiketilebilir. Ozellikle covid 19 pandemi déneminde
bagisikligr giiclendirici etkisinden dolay1 giinde iki bardak sumak ¢ay: tiiketilmesi onerilmektedir (S. Celik,
kisisel goriisme, Ocak 2022).

Kahramanmaras ili ile 6zdeslesmis Sumak Eksisi Akiti, gegmisi ¢ok eskiye dayanan kiiltiirel bir gastronomik
mirastir. Bu sebeple Maras Sumak Eksisi Akit1 yapiminda Marash ustalarin ve emekg¢i ev hanimlariin bilgi
ve birikimleri olduk¢a énemlidir. Uretimi ustalik gerektiren Sumak akit1 yapilis1 su sekildedir: Olgunlasan
sumak bitkisinin meyveleri agaglardan toplandiktan sonra igerisindeki yabanci maddelerden armndirilir.
Ayiklanan sumak meyvesi bir legene konularak iizerine 1lik veya kaynar su dokiilerek yarim saat dinlendirilir.
Ardindan nazikg¢e hareketlerle tifelenerek meyvedeki eksiligin suya gegmesi saglanir. Daha sonra siiziilen
sumak suyu giinese konulur ve kivam alana kadar giineste bekletilir. Yaklasik 5 kilogram sumak meyvesinden
iki kilogram sumak akit1 elde edilmektedir (S. Dag, kisisel goriisme, Subat 2022).

Yontem

Arastirma, Kahramanmaras mutfak kiiltiir{i i¢in 6nemli olan sumak bitkisi ve sumak eksisi akiti’nin yapilisi,
hangi yemeklerde kullanildigi ve nasil kullanildigi ile ilgili 6zelliklerin belirlenmesi maksadiyla yapilmistir.
Arastirmada nitel arastirma desenlerinden “Durum Calismas1” modeli kullanilmistir. Durum ¢alismasi;
“arastirmacinin zaman igerisinde siirlandirilmig bir veya birka¢ durumu ¢oklu kaynaklari igeren veri toplama
araglart (gozlemler, gorsel-isitseller, goriismeler, raporlar, dokiimanlar) ile derinlemesine inceledigi,
durumlarin ve duruma bagli temalarin tanimlandig1 nitel bir arastirma yaklagimidir” (Subast ve Okumus,
2017). Durum ¢alismalar1 temel olarak; belirli bir konunun gevresi ile iliskilendirilmesini, nasil ve nigin
sorularina cevap bularak bir yargiya varmayi amaglamaktadir (Kohlbacher, 2006: 24).

Arastirma 20/11/2021- 25/12/2021 tarihleri arasinda Kahramanmaras’ta yasayan 15 kisi ile yiiz yiize
goriismeler yapilmistir. Tesadiifi yontemle orneklem secilmistir. Orneklem secerken kisilerin mutfak
deneyimlerinden faydalanmak i¢in 50 yasin Gstiindeki kisilerle goriisiilmiistiir. Katilimcilarla goriismelerin
yapilabilmesi i¢in Yozgat Bozok Universitesi, Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulundan etik kurul izni
almmustir. Bu ¢aligmada da aragtirmacilar tarafindan belirlenen temalar ve kodlar dogrultusunda hazirlanan
yar1 yapilandirilmis sorular yoneltilmistir. Yapilan tim goriismeler yazili olarak kayit altina alinmistir. Daha
sonra tutulan notlar ¢dziimlenerek eksiklikler ve tekrarlar giderilmistir. Goriigme formunda yoneltilen her bir
soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilerek betimsel analiz yapilmistir. Aragtirmada belirlenen tema ve kodlar
Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Calismada Belirlenen Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar
Tiiketim Sumak eksisi akitt olmadan yapilmayan yemekler
Deneyim Sumak eksisi akit1’nin nereden temin
edildigi
Yemeklere nasil bir katki sagladigi
Kullanim sekli Sumak meyvesinin kullanim sekilleri
Saklama sekli Sumak eksisi akiti’nin nasil ve nerede muhafaza
edildigi
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Yemekler Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde yer alan ve
sumak eksisi akit1 ile yapilan yemekler

Yemeklerin yoresel adlari

Goriisme formundaki sorular asagida siralanmustir.

S1. Sumagi nereden temin ediyorsunuz?

S2. Sumagi hangi formda kullaniyorsunuz? Baharat olarak m1 yoksa suya koyarak mi?

S3. Sumak eksisi akitini nasil muhafaza ediyorsunuz?

S4. Sumak eksisi akit1 size hangi Kahramanmaras yemeklerini hatirlatiyor?

S5. Sumak eksisi akitinin yemeklerinize nasil bir katkisi oldugunu diisiiniiyorsunuz?

S6. Sumak/Sumak eksisi akiti olmadan bir Kahramanmarag mutfag: diisiiniiyor musunuz?

S7. Sumag: bitki ¢cay1 olarak tiiketiyor musunuz? Cevabiniz evet ise hangi amagla tiiketiyorsunuz?
Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen bulgular kavramsal olarak olusturulan temalar ve kodlar arasindaki sonuglari ortaya
koymay1 amac¢lamaktadir. Bu anlamda katilimcilardan elde edilen verilerin analiz edilmesinde nitel arastirma
yontemine dayanilarak betimsel analiz yapilmistir. Betimsel analizde “farkli kisilerin ayn1 soru hakkinda farkl
diisiincelerinin goriigiilenlerden elde edildigi sekilde aktarilmasi olarak ifade edilmektedir” (Altunisik,
Coskun, Yildinim ve Bayraktaroglu, 2010). Katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde kayit altina alinan
bilgiler analiz edilmistir. Veriler analiz edilirken katilimeilarin kimliklerinin desifre edilmemesi maksadiyla
K1, K2, K3.... K15 seklinde kodlanmigtir. Bu sekilde kodlamasi yapilan katilimcilarin ifadeleri dogrudan
aktarilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Kahramanmaras ilinde gerceklestirilen sumak eksisi akiti ve mutfakta kullanim alanlarinin belirlenmesi
amaciyla yapilan ¢aligmadan elde edilen bulgular asagida yer almaktadir.

Demografik Ozellikler

Arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zellikleri Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Katimcilarin Demografik Bilgileri

Katiimci kodu  Cinsiyet Medeni durum  Egitim Meslek Memleket

K1 Kadin Bekar Lise mezunu Ev hanimi Kahramanmaras

K2 Kadin Bekar Lise mezunu Ev hanimi Kahramanmaras

K3 Kadin Evli Yiiksek Lisans Devlet memuru  Kahramanmaras

K4 Kadin Evli Lise Mezunu Ev hanimi Kahramanmaras

K5 Kadin Evli Universite Devlet memuru  Kahramanmaras
mezunu

K6 Kadin Evli Lise mezunu Ev hanimi Kahramanmaras

K7 Kadim Evli Universite Devlet memuru  Kahramanmaras
mezunu

K8 Kadin Evli Universite Ogretmen Kahramanmaras
mezunu

K9 Kadin Evli Universite Ev hanimi Kahramanmaras
mezunu

K10 Kadin Evli Universite Ozel sektor Kahramanmarag
mezunu

K11 Kadin Evli Ilkokul mezunu  Ev hanim Kahramanmarag

K12 Kadin Evli Lise mezunu Ev hanimi Kahramanmaras

K13 Kadin Evli Universite Devlet Memuru  Kahramanmarag
mezunu

K14 Kadin Evli Ilkokul mezunu  Ev hanim Kahramanmarag

K15 Kadin Evli Ilkokul mezunu  Ev hanim Kahramanmarag

991



Celik ve Ozkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(3) — 2022

Sumak eksisi akitint nereden temin edildigine yonelik bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Sumak eksisi akitint nereden temin ediyorsunuz ” sorusuna katilimcilarin
cogu koylerinden topladiklar1 sumak meyvesini farkl islemlerden gegirdikten sonra ev yapimi sumak eksisi
tirettiklerini ifade etmislerdir. K1 ve K6 nolu katilimcilar marketten temin ettigini belirtirken, K2 nolu katilime1
ise yoresel iirlin satan pazarlardan satin aldigini belirtmistir.

Sumag hangi formda kullaniyorsunuz? Baharat olarak mi yoksa suya koyarak mi? sorusuna yonelik
bulgular

Sumak meyvesinin tiiketim sekillerini belirlemek amaci ile sorulan sorulara verilen cevaplara gore;
katilimcilarin biiyiik bir kismi sumagi hem baharat olarak hem de sumak eksisi akit1 olarak tiikettiklerini ifade
etmislerdir. Ayrica katilimcilar, sumak meyvesini, yaprak ve kok kisimlariyla birlikte 1lik suda demledikten
sonra icecek olarak ta tiikettiklerini ifade etmislerdir.

Sumagin nasil muhafaza edildigine yonelik bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen Sumak eksisi akitint nasil muhafaza ediyorsunuz? sorusuna katilimeilarin
tamami cam kavanozda, serin ve 1sik almayan bir yerde muhafaza ettiklerini ifade etmislerdir. K10 nolu
katilimet ise “yapim asamasinda giineste beklettigimiz ve ev yapimi oldugu icin uzun bir siire bozulmadan
muhafaza ediyoruz” seklinde ifade etmistir.

Sumak/ sumak eksisi akiti size hangi Kahramanmarags yemeklerini hatirlatyyor? sorusuna yonelik
bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Sumak/ sumak eksisi akiti size hangi Kahramanmaras yemeklerini
hatirlatiyor”? sorusuna katilimcilarin ¢ogu “ yaprak sarma, lahana sarma, dolma cesitleri, kasik salatasi,
paca, eksili aya sulusu, eksili kofteler, kisir ¢esitleri, eksili tursu, etli kabak, bamya sulusu, piyaz, sogan
salatasi, kofteli ag” seklinde belirtmislerdir.

Sumak/ sumak eksisi akitt olmadan bir Kahramanmaras mutfag diisiiniiyor musunuz Sumak/ sumak
ekgisi akiti yemeklerinize nasil bir katki sagliyor? sorularina yonelik bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Sumak/ sumak eksisi akiti olmadan bir Kahramanmaras mutfag
diistiniiyor musunuz Sumak/ sumak eksisi akiti yemeklerinize nasil bir katki sagliyor?” sorularina katilimcilarm
verdikleri yanitlar Sekil 1°de yer almaktadir.

Sekil 1. Katihmcilarin Sumak/ sumak eksisi akitt olmadan bir Kahramanmaras mutfag diisiiniiyor musunuz?
Sorusuna verdikleri yanitlar

...hayir, ¢ciinkli Sumak/ sumak eksisi
akiti Kahramanmaras mutfagini

/ \ temsil eder”(K2)

...hayr, ¢linkii “Sumak/

sumak eksisi akiti
yemeklerimize ayri bir

lezzet katar”(K1,K3,K4)

- /

...hayir, ¢iinkii
“vemeklerime eksi tadi
sumak/sumak akiti ile
kazandirryorum” (K7)

Sumak/ sumak
eksisi akiti

...hayr, ¢clinkii “nerdeyse biitiin
yemeklerimize
ekleriz’(K12,K14,K15)

...hayir, ¢iinkii “gec¢im
kaynagumiz”(K5,K10)

...hayr, “ciinkii
sagliklidir’(K6)
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Sumag bitki cayt olarak tiiketiyor musunuz sorusuna yonelik bulgular

Arastirmada katilimcilara sumak bitkisinin nasil tiiketildigine yonelik bilgi elde etmek amaciyla sorulan soruya
katilimcilarim tamami yemeklerin haricinde sumak meyvesini ve baharatim1 cay olarak ta tiikettiklerini
belirtmislerdir. Ozellikle Covid 19 salginindan korunmak maksadiyla giinliik tiikettiklerini ifade eden
katilimcilar, sumak ¢ayimin bir¢ok hastaliga iyi geldigi i¢in tercih ettiklerini belirtmislerdir.

Asagida yorede siklikla tiiketilen ve sumak eksisi akit1 ile yapilan yemekler yer almaktadir.

Tablo 3. Kahramanmaras Mutfaginda sumak eksisi akiti kullanilarak hazirlanan bazi yemekler

Eksili kabak Islama eksili Kdfte
5 | el Ml
i QWA Ll

Kuru Sebze Dolmast Eksili Tursu

W A T gl o ;
: ‘{r*‘ég;x'_., ‘& 3&\ b

‘U}‘ i
N 0

Sonuc ve Degerlendirme

Dogada kendiliginden yetisen ve Kahramanmaras mutfaginin simgesi olan sumak ve sumak eksisi akiti, diger
bir deyisle “sumak pekmezi” Anadolu’da yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak Kahramanmarag
mutfagindaki kullanim sekli ve kullanildig1r yemek sayisi ile daha 6zel bir yere sahiptir. Kahramanmaras’in
cografi isaretli irlinii olan ve mutfaklarin vazgecilmezi haline gelen sumak eksisi akitinin hangi amagclarla,
hangi yemeklerde ve nasil kullanildiginin belirlenmesi amactyla yiiriitiilen ¢alismadan elde edilen sonuglar su
sekildedir:

Kahramanmarag ilinde 50 yag istii kisilerle gergeklestirilen sumak eksisi akitinin kullanim alanlarinin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢caligmada katilimcilarin biiyiik cogunlugunun sumak baharatini ve sumak eksisi
akitini, sagliga olan katkilar sebebiyle tiikettikleri saptanmustir.
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Katilimcilarin biiylik gogunlugu sumak eksisi akitini kendi imkanlariyla daglardan, bahgelerden, tarlalardan
topladiklarin1 ifade etmistir. Ayrica katilimcilarin ¢ogu (12) sumak eksisi akitini, topladiklari sumak
meyvelerinden kendi imkanlariyla {irettiklerini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin biiyiik bir kismi sumak ve sumak eksisi akitini ¢ay olarak da tiikettiklerini ifade etmislerdir.
Yorede sumak eksisi akiti, bircok yemekte hem lezzet amacli hem de eksi tat vermek amacli kullanilmaktadir.
En ¢ok kullanilan yemekler ise; yaprak sarma, lahana sarma, dolma cesitleri, kasik salatasi, paca, eksili aya
sulusu, eksili kofteler, kisir ¢esitleri, eksili tursu, etli kabak, bamya sulusu, piyaz, sogan salatasi, kofteli as1
oldugu belirlenmistir.

Katilimcilarin tamami “Sumak/ sumak eksisi akiti olmadan bir Kahramanmaras mutfag: diisiiniiyor musunuz”
sorusuna “hayir” yanitini vermiglerdir. Katilimecilarin ¢ogunlugu sumak eksisi akitinin lezzetine aligkin
olmalar1 sebebiyle tiikettiklerini belirtmistir. Ayrica salgin hastaliklara karsi korudugu diisiincesiyle de cay
olarak tiiketen katilimcilarin sayisit cogunluktadir. Ayni1 zamanda katilimeilarin gogunlugu sumak eksi akitryla
yapilan yemeklerin lezzetine kiigiik yaglardan itibaren aligkin olduklart icin tiikettiklerini ifade etmislerdir.

Caligma sonuglaria gore asagidaki oneriler gelistirilmistir.

Kahramanmaras ili tarihi ve kiiltiirel degerlerinin yaninda zengin mutfak kiiltiirii ve ¢esitli yoresel iirlinleriyle
de 6nemli bir sehirdir. Geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir unsuru olan ydresel iiriinler, kiiltiir turizmine kaynaklik
edebilecek Ozeliktedir. Bu ylizden yoresel iriinlerle ilgili cografi isaretleme calismalarina hiz vermek
gerekmektedir.

Yapilan goriismelerden sumak eksisi akitinin en ¢ok sagliga yararlar1 nedeniyle tiiketildigi tespit edilmistir.
Dolayisiyla geleneksel gidalarin saglik agisindan onemlerinin arastirilmasi, yoresel gidalarin ticaretinin il
sinirlar1 digina taginmasinda etkili olacaktir.

Yapilan arastirmada sumak eksisi akit1 ile lezzetlendirilen bircok yoresel yemek c¢esidinin oldugu tespit
edilmistir. Dolayisiyla yorede diizenlenen festival ve etkinliklerde sumak eksisi akuti ile yapilan yemeklere,
bu yemeklerin agamalarina ve saglik agisindan 6nemine dair bilgilere yer verilmesi, bireylerde farkindalik
olusturulmasina katk:i saglayabilir. Kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasi, siirdiiriilebilirligininim saglanmasi
konusunda katki saglayacaktir. Ayn1 zamanda yoresel {irlinlerin mutfakta kullaniminin yayginlagsmasi hem
yemeklere kendine 6zgii kimlik kazandiracak hem de yerel kalkinmaya katki saglayacaktir.
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