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Oz
evsimsel 6zelliklere bagl olarak dogada yetisen cigekler, insanogluna doganin sundugu
onemli zenginlikler arasinda yer almaktadir. Arkeolojik ve etnobotanik bulgular, ilk in-
sanlarin ciceklerden cesitli sekillerde yararlandiklarini ortaya koymaktadir. Cigekler, ytiz-
yillardir Ttrk mutfaginda ¢ig, pisirilmis ya da kurutulmus formlarda kullandmaktadir.
Bu c¢alismanin temel amaci, zengin bitki 6rtiistine sahip, biiyiik 6l¢tide ormanlik alan olarak tanim-
lanan ve akasya agaclarinin dogal olarak yogun bigimde yetistigi Ordu ili Ulubey ilgesinde, gegmisten
ginimiize bilinen ancak giinimiizde unutulmaya ytiz tutmus bir geleneksel lezzet olan akasya ¢igegi
tavast yemegini, sorumlu gastronomi ilkeleri cercevesinde tekrar giin ylzine ¢ikarmaktir. Bununla
birlikte, yenilebilir nitelikteki bu ¢icegin gastronomik degerine dikkat ¢ekilerek potansiyel bir pazar-
lama aract haline getirilmesi ve bu yolla ticari degerinin artirilmast hedeflenmektedir. Ayrica, ¢calisma

sonucunda elde edilen bulgularin ulusal literatiire katki sunmast ve gastronomi alani paydaslarina
yeni bir perspektif kazandirmasi amaglanmaktadir. Arastirmada, nitel veri toplama yontemlerinden
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biri olan gérisme teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda, literatiir taramasi temel alinarak arastirmact
tarafindan acik uclu sorulardan olusan yari yapilandirilmis bir gériisme formu gelistirilmistir. S6z
konusu form araciligtyla, Ulubey ilgesine baglt farklt mahallelerde ikamet eden ve geleneksel yemek
hakkinda bilgi sahibi olan ti¢ katilimect ile birebir gérismeler gerceklestirilmistir. Kaybolmaya yiiz
tutmus bu geleneksel yemegin kayit altina alinmasti, yerel mutfak kiltiiriiniin korunmast ve gelecek
nesillere aktarilmast acisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir ¢icekler, Tirk mutfagi, Ordu mutfak kaltirti, Akasya cigegi tavasi.
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A Flavor That Has Been Lost in Ordu Cui-
sine: Acacia Flower Pan

Abstract

Flowers, which grow seasonally, are among the important biological and cultural riches nature of-
fers humanity. Historical sources reveal that early humans utilized the flowers of various plants. In
Turkish cuisine, flowers have been used in raw, cooked, or dried forms for centuries. The primary
objective of this study is to revive acacia flower pan, a traditional dish known in the past but now
fading into obscurity in the Ulubey district of Ordu province, where the natural vegetation is largely
forested and acacia trees are widespread, within the framework of responsible gastronomy princi-
ples. Furthermore, the aim is to highlight the gastronomic potential of this edible flower and in-
crease its marketability as a commercial product. The study also aims to contribute to the national
literature and stakeholders in the field of gastronomy. Interviews, a qualitative data collection tech-
nique, were used in the research. Based on the literature review, the researcher developed a semi-
structured interview form with open-ended questions, and interviews were conducted with three
participants knowledgeable about the topic, living in different neighborhoods in the Ulubey district.
Recording this traditional dish is crucial for the sustainability of local culinary culture.

Keywords: Edible Flowers, Turkish Cuisine, Ordu Culinary Culture, Acacia Flower Pan.

Giris
Cigek, bir bitkinin, treme organlarini tastyan, ¢cogu giizel kokulu renkli bolimudur
seklinde tanimlanmistir." Mevsimin 6zelliklerine gore yetisen cicekler, doganin insa-
nogluna sundugu zenginliklerdendir. Farkli amaclarla ve gesitli sekillerde insanoglu

bu giizellikleri kullanmaktadir.> Mineral ve biyoaktif mineral icerigi yitksek olan bazi
cigek tiirleri yapilan calismalarla tespit edilmistir.” Bu sebeple dogal antioksidan olarak

!'Turk Dil Kurumu, 1983 (E.T.20.03.2025)

2 Ozer Sahin — Burhan Kilic, Yayecek Igecek Isletmeciliginde Yenilebilir Cicekler, 3. Ulusal Gastronomi
Sempozyumu, 17-18 Nisan, Divan Otel Kongre Merkezi, Antalya, 2009, s.1.

* Otokar Rop- Jiri Mlcek - Tunde Jurikova - Jarmila Neugebauerova - Jindriska Vabkova, “Edible
Flowers - A New Promising Source of Mineral Elements in Human Nutrition , Molecules, skin:
17, May 2012, s. 6672.
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gida endistrisi icinde yenilebilir ¢igeklerin fonksiyonel gida olarak kullanimi tavsiye
edilmektedir.*

Ilk insanlarin tarih éncesi donemlerde bitkilerin meyve, yaprak, dal, kék gibi bolim-
lerini kullanirken ¢iceklerinden de faydalandiklar distinilmektedir. Bazen ¢ig bazen
de pisirilerek kullanilan cigekler, tat ve aromalarindan dolayr pek ¢ok kilttirde (Esk7
Roma, Cin, Orta Dogn, Hindistan vb.) yizyllar 6ncesinden beri mutfaklarda yerini al-
mistir. Safran’in Antik Cag’da baharatli sarap yapiminda kullanildigi goralmustiir.
Gegmiste geleneksel bir sekilde sebze olarak ve 6zellikle tibbi etkileri nedeniyle tike-
tilen yenilebilir ¢icekler, ginimtizde bilim adamlar tarafindan yeni bir degerlendiril-
meye tabi tutulmakta, beslenme ve fitokimyasal profilleri tizerinde durulmaktadir.’

Yenilebilir cigeklerin fitokimyasal bilesimleri, egzotik aroma ve dokulari, ¢ekici renk-
leri gibi 6zellikleri yiyecek ve iceceklerin gériinumu tzerinde etkili olmaktadir. Aynt
zamanda saglik yararlarina da katkida bulunmaktadir. Bu nedenle son yillarda hem
tiketicilerin hem de gastronomi alaninda calisan uzmanlarin yenilebilir ci¢eklere olan
ilgisi artmis, bu ilgi yenilebilir ¢iceklerin ticari degerini de artirmustir.

Farkli ciceklerden hazirlanan yiyecek ve iceceklerin tilkemiz mutfaginda 6zel bir yeri
oldugu bilinmektedir. Ttrk mutfaginin zenginlesmesinde bu yiyecek ve iceceklerin
onemli katkilart olmustur. Bazi et ve piring yemeklerinde safran ve karanfilin baha-
ratlarla birlikte cok eski zamanlardan beri kullanildig1 bilinmektedir.” Cicekler Tiirk
mutfaginda ¢ig, pisirilmis ve kurutulmus olarak ytzyillardir kullanimaktadir. Salata-
larda, tursu, sirke, serbet, cay, surup, pilav, dolma, omlet, kizartma, recel, lokum, se-
kerleme yapiminda degisik formlariyla kullanilirlar.

Ordu mutfak kaltart de yorenin cografi 6zelliklerine gore sekillenmistir. Ordu'nun
balik, sebze, meyve yoniinden zengin Karadeniz kiyisinda, dag-yayla ve deniz kilti-
rintn i¢ ice oldugu bir yorede bulunmast mutfagint zenginlestirmistir. Ordu mutfa-
ginin olusmasinda 6nemli faktorler balikeilik, findik, misir tarimi, aricilik ve yaylaciliga

* Monica Rosa Loizzo - Alessendro Pugliese - Marco Bonesi - Maria Concetta Tenuta - Francesco
Menichini - Jianbo Sia - Gl Tundis, “Edible flowers: a rich source of phytochemicals with anti-
oxidant and hypoglvcemic properties”, Journal of agricultural and food chemistry, ACS Publications, skin:
64, number: 12, March 2016, Page, s. 2439.

> Stefano Benvenuti — Elisa Bortolotti — Rita Maggini, “Antioxidant power, anthocyan in content
and organoleptic performance of edible flowers”, Scientia Horticulturae, skin: 199, February 2016,
s.170.

® Jacqueline Aparecida Takahashi - Flavia Augusta Guilherme Gongalves Rezendeb - Marilia Apa-
recida Fidelis Mourac - Laura Ciribelli Borges Dominguete - Denise Sande, “Edible flowers: Bio-
active profile and its potential to be used in food development”, Food Research International, skin:
129, March 2020, s.0963.

7 Refiga Kurbanova - Ramazan Mirzaoglu - Giilnare Ahmedova — Rana Seker — Emine Ozcan,
Boya ve Tekstil  Kimyasi ve Teknolojisi, Selguk Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Yayinlart,
Konya, 1998, s.1.
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bagli ekonomidir.” Ordu mutfagy, tarihsel gelisim stireci icerisinde aldigt gocletle zen-
ginlik ve cesitlilik kazanmistir. Yorede yasayanlarin 6rf ve adetleri, gelenek ve gore-
nekleri ile sekillenmistir. Ozellikle Giircii yemekleri ile Ordu mutfag: zenginlesmistir.
Balik ve sebze yemekleri, tursu kavurmalari, dogada kendiliginden yetisen yoreye
Ozgu bitkilerden yapilan yemekler, hamur isleri ve evde acilan 6zellikle findikla yapi-
lan tatlilar Ordu mutfagina egemendir’. Ayrica yenilebilir ¢iceklerin kavurma ve tavast
Ordu mutfak kiltiriinde gorilmektedir. Kullanim alanlarina ve potansiyellerine rag-
men yenilebilir ¢igeklerin bircogunun agirlikli olarak yetistigi bélgenin yerel halki ta-
rafindan tiketildigi bazi arastirmacilar tarafindan belirtilmektedir.

Akasya (Robinia Psendoacacia 1..), Kuzey Amerika kbkenli, Fabaceae familyasina ait, hizli
biiyliyen ve yaprak doken bir agac tiirtidiir.'’ Ttrkiye cografyasinda da en yaygin do-
gallasmis agaclar arasinda yer almaktadir."! Ulkemizin bircok ilinde park ve bahce-
lerde siklikla rastladigimiz akasya agact sts bitkisi olarak yetistirilmesinin yant sira
tarkli kullanim alanlarina sahip olmasit nedeniyle yiiksek bir ekonomik degere sahiptir.
Son zamanlarda farmasotik ve biyoenerji alanlarinda ilgi ¢eken bir bitki olmustur.
Geleneksel olarak kabuk, yaprak ve ci¢cekleri ¢esitli rahatsizliklarin tedavisinde kulla-
nilmistir. Bitkinin yatistirict, ates dusiirticti, safra artirict ve kabizligr giderici etkileri
oldugu bilinmektedir."

Akasyanin diger bir kullanim alant olan kozmetik sektériidir. Pek cok parfiim mar-
kasinin icerisindeki maddelerden biridir. Oda spreylerinden temizlik triinlerine sam-
puanlardan kremlere kadar aksaya cicegini gorebilirsiniz. Son olarak ele alacagimiz
kullanim alani ise mutfaklardir. Yaygin olarak tiketilmemesi nedeniyle bilinmeyen
akasyalarin cicekleri oldukea lezzetlidir. En ¢ok tiiketilen sekli recel ve cay olarak bi-
linmektedir."

Bu ¢alismanin amaci bitki Ortlisit ormanlik alan olarak kabul edilen ve dogada kendi-
liginden yetisen akasya agaglarinin bol oldugu Ordu ili Ulubey il¢cesinde eskilerden
beri bilinen ama unutulmaya yiiz tutmus akasya ¢igegi tavasint sorumlu gastronomi
ilkesinden hareketle giin yuztine ¢itkarmaktir. Ayrica yenilebilir bu ¢icegin pazarlama
aract olarak ticari degerini artirmaktir. Ayni zamanda ¢alismanin ulusal alan yazina ve

8T.C. Ordu Valiligi, Ordu Mutfak Kiiltiirii: Dogal Uriinler, Sagliklz Beslenme ve Nefis Yemekleriyle. ..., 11
Kiltir ve Turizm Mudurligi, Ordu, 2013, s.2.

*T.C. Ordu Valiligi, Ordu mutfak kiiltiiri: ..., s.2.

1% Arne Cietjack’ler - Ingo Kowarik — Yasemin Joshi — Stefan Hempel — Michael Ristow — Moritz
von der Lippe — Ewald Weber, “Biological Flora Of The British Isles: Robinia Pseudoacacia”, Jo-
urnal Of Ecology, skin:101, number: 6, November 2013, s.1623.

" Emre Can Karaaslan, “Afyonkarahisar’da Farkli Agac Tirleri Uzerinde Yetisen Viscum album
L.un Biyolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi”, Afjon Kocatepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Molekii-
ler Biyoloji ve Genetik Ana Bilimt Dals, Yiiksek Lisans Tezi, 2020, s.55.

2 Handan Sarac - Hasan Durukan - Ahmet Demirbas, “Sivas ve Tokat Illerinden Toplanan
Akasya Bitkisi Yapraklarinin (Robinia pseudoacacia L.) Baz1 Besin Elementi Konsantrasyonlari ve
Antioksidan Enzim Aktivitelerinin Belitlenmesi”, Akademik Ziraat Dergisz, cilt: 11, sayr: 2, Aralik
2022, s.311.

¥ Handan Sarac - Hasan Durukan - Ahmet Demitbas, “Sivas ve Tokat ..., s.311.
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gastronomi alant paydaslarina katk: saglamast hedeflenmektedir. Akasya cigegi tava-
sina yonelik bir yayina literatiirde rastlanilmamast ¢alismayt 6zgiin kilmaktadir.

1. Kavramsal Cergeve
1.1 Yenilebilir Cicekler

Toksik ve besleyici olmayan maddeleri yapisinda bulunduran bazi gigek tiirlerinin ya-
ninda'* giizel ve stk olmasinin yant sira yenilebilir 6zellikleri olan cicek tiirleri de bu-
lunmaktadir.” Yenilebilir ciceklerin dogru bir bicimde tanimlanmast i¢in mutfaklarda
kullanima uygun lezzetli ¢icekleri ve floralari bilmek 6nemlidir. Yabani veya cevre
dostu bir¢ok bitki krizlerin ve kitliklarin tstesinden gelebilmek i¢in ge¢miste popu-
lasyonlar desteklemis fakat yenilebilir .Acacza sensu lato (akasya) tirleri gibi eski lite-
ratiirde ve yerel bilgide gereken 6nem verilmemis ve kaybolmustur.'® Lu ve arkadas-
lar1 2016 yilinda yapmis olduklar ¢alismada farklt cografyalarda yenilebilir ¢iceklerin
sayisinin farklilik gosterdigini ve Diinya ¢apinda yenilebilir ¢iceklerin elde edildigi 97
familya, 100 cins ve 180 tir oldugunu belirtmektedir. Kabul edilebilir tatta, toksiko-

lojik olarak incelenmis, yenilebilir oldugu tanimlanmis 100 ¢esit ¢icek bulunmakta-
dir.”

Yenilebilir ¢icek turleri hakkinda bilgi ve yemek regeteleri tohum kataloglarinda mev-
cuttur."® En yaygin kullanilan yenilebilir cigeklerin bazilart sunlardir: Ada Cayi, Cam
Gizeli, Cin Guli, Gul, Gilhatmi, Glin Zambagi, Hercai Menekse, Kabak ¢icegi, Ka-
dife ¢icegi, Kaldirik, Karanfil, Latin ¢icegi, Leylak, Menekse, Peygamber ¢icegi, Sart
Papatya, Sogan cicegidir'"’, Sebboy.” Ancak kendi i¢lerinde cigeklerin ¢cok sayida ce-
sitleri bulunmaktadir. Ulkemizde yiyecek icecek tariflerinden derlenmis olan yenile-
bilir cicekler ise; Safran, Gul, Lavanta, Menekse, Narcicegi, Mine Cicegi, Gelincik
olurken Kabak cicegi, Sogan ¢icegi, Latin ¢igegi, Mor Menekse, Karanfil olmak tzere
piyasada yenilebilir cicek olarak satilmakta olan bes tiir mevcuttur.” Bu ciceklere ilave
olarak Ttimen’in belirttigine gére; Akasya cigegi, Bamya ¢igegi, Melisa, Primula tiirleri
(marul cicedi/ cuba cigedi), sar1 diken ve Sidentis tutleri gibi ¢icekler de yenilebilmektedir.

“Tania CSP Pires - Lillian Barros - CelestinoSantos-Buelga - Isabel CFR Ferreira, “Edible
flowers: Emerging components in the diet”, Trends in Food Science & Technology, skin: 93, Novem-
ber 2019, s. 244.

15 Oya Yildirim, “Mutfak Seflerinin Bakis Actsindan Yenilebilir Cicekler ve Konaklama Isletmele-
rinde Kullanilma Durumu”, Giincel Turizm Aragtirmalar: Dergisi, cilt: 6, sayt: 2, Mart 2022, s. 345.
¢ Peter R. Crane - Song Ge - De-Yuan Hong - Hong-Wen Huang - Gen-Lin Jiao - Sandra
Knapp, “The Shenzhen Declaration On Plant Sciences, Uniting Plant Sciences And Society To
Build A Green, Sustainable Earth”, Plants People Planet, skin: 1, number: 1, January 2019, s.59.

v Lance Gegner, Edible Flowers, National Sustainable Agriculture Information Service, California,
2004, s. 2.

18 Ozer Sahin — Burhan Kilig, “3. Ulusal...2009, s. 1.

¥ Lance Gegner, Edible Flowers, ..., s.2.

2 Bernard Davis — Andrew Lockwood - Sally Stone, Food and Beverage Management William, Heine-
mann London, 1998, s.1.

21 Ozer Sahin — Burhan Kilig, Yayecek Icecek Isletmeciliginde ..., s. 1.
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Yenilebilir ¢icekleri yiyecek ve icecek yapiminda kullanirken, yenmeye en uygun za-
manini, ufak bir stiphede uzmanlardan faydalanmayi, taninmayan cigeklerin kullanil-
mamast gerektigini, cigeklerin hasat zamanmi, nasil muhafaza edilmesi gerektigini,
yetistirildigi bolgeyi ve lezzetini, alerjisi olanlarin tiketmemesi gerektigini bilmek ge-
rekir.”

1.2 Ordu Mutfak Kaltiiria

Yoresel mutfak, yoreye 6zgu urtnletle o yoreye ait Otf ve adetlerin birlestirilmesi ile
olusan, yore halk: tarafindan kendine 6zgii yontemletle pisirilerek sunulan, dini inang-
lar ve milli duygularla tasarimi1 yapilan yiyecek ve iceceklerin tamamidir.” Mutfak kiil-
tird ise cografi bolge ve iklim sartlarina gore yetistirilen yiyecekler ve bu yiyeceklerle
hazirlanan yemekler, pisirilme yontemleri ve 6zel servis sekillerinden meydana gel-
mektedir.** Orta Asya'da cesitli etnik kokene sahip milletler ve toplumlar tarafindan
olusturulmus Tiirk mutfagi® icinde Karadeniz mutfagi kendine has 6zgiinliigiinii ko-
ruyan mutfak cesitlerine 6rnek olarak gosterilebilir.*

Dogu Karadeniz Bélgesinin kapist konumundaki Ordu ili, doga giizellikleri, bitki 6r-
tlisi, mavi ve yesilin kucaklastigr kiyilari, koy ve kumsallari, hemen kiyr seridinden
baslayan daglari, yiikseltilerindeki ugsuz bucaksiz ve birbirinden giizel yaylalari ile ta-
rihin yani sira kiltir ve doga turizminde de gelecegi parlak bir sehirdir. Ordu ili, ge-
leneksel mutfakta farkli yéntem ve teknikler kullanilarak yenilebilir otlar ve sebze ¢e-
sitlerinin hazirlandigr mutfak kiltirtine sahiptir. Sebze yemeklert ile balik cesitlerinin
agirlikta oldugu, yorede yetisen bitkiler ve otlarla ¢ok cesitli yiyeceklerin hazirlandigy,
tursu kavurmalari, yorenin en 6nemli gelir kaynaklarindan findigin tatlidarda ¢ok ter-
cih edildigi Ordu mutfaginin kisaca 6zeti seklinde verilebilir.”” Cografi kosullardaki
degisiklige bagl olarak Ordu’nun kiy1 ve ylksek kesimlerinde halkin yiyecek ve ige-
ceklerinde farkliliklar gorilmektedir. Bitkisel ve hayvansal (6zellikle balik) temelli bes-
lenme, yagish ve ihiman bir iklime sahip oldugundan kiy1 kesimlerinde ¢ok gorillmek-
tedir. Altinordu, Fatsa, Giilyali, Persembe ve Unye ilceleri; baligi, bali, eti, kéftesi ve

22 Ozer Sahin — Burhan Kilig, Yayecek Igecek Lsletmeciliginde ..., s.1.

23 Serkan Sengtl — Oguz Turkay, Dogu Karadeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi: Sorunlar ve Co-
lim Onerileri, Dogu Karadeniz Bolgesi Surdirilebilir Turizm Kongresi Bildiri Kitabi, Glimis-
hane, 2015, 5.599.

24 {smail Kizilirmak - Aslt Albayrak - Sema Kiigiikali, “Y6resel Mutfagin Kirsal Turizm Isletmele-
rinde Uygulanmast: Uzungdl Ornegi”, Ulnslararas: Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, cilt: 4, sayt: 1,
Haziran 2014, s.75.

25 Menekse Comert - Figen Durlu Ozkaya, “Gastronomi Turizminde Tiirk Mutfaginin Onemi”,
Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, cilt: 2, sayr: 2, Nisan 2014, s.62.

26 brahim Demirses - Uzeyir Kement - Bihter Zeybek Hiisem, “Ordu 1li Gastronomi Kimligi ve
Mutfak Kiiltiiriine Yonelik Degerlendirme: Camas Ornegi”, Dicle Universitesi Iktisadi ve Idari Bilim-
ler Fakiiltesi Dergist, cilt: 13, sayt: 26, Kasim 2023, s.662.

7'T.C. Ordu Valiligi, Ordu Mutfak Kiiltiirii: ..., s.2.
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ekmegi ile tinlidir.” Yiksek ilgelerde iklim sert kar yagist yogun ve uzun siiren yay-
lacilik yaygindir. Gurgentepe, Korgan, Aybasti, G6lkoy, Mesudiye, Akkus, Kabadiiz,
Kabatas, Kumru il¢elerinde hayvancilik temel gecim kaynagidir. Bu bolgede mustr,
patates, et, hamur, bugday trunlerinden yapilan yemekler cogunluktadir. Yikseklerde
koyun eti, kiyt kesimlerde sigir eti daha ¢ok kullanilir.”

Ordu-Sivas karayolu tizerinde ve Canik daglari yamacinda kurulmus olan Ulubey il-
cesi 256 km?2 lik idari sinira sahiptir. 586 metre yukseklikte yer alan ilgce kuzey batida
Persembe, batida Glirgentepe, giineyde Mesudiye, Guney batida Golkoy, Guney do-
guda Kabaduz ilgeleriyle komsudur. Ulubey ilgesi her mevsim yagish fakat yagislar
kisin kar, yazin yagmur seklinde olan Karadeniz iklimine sahip ve daglik bir yapidadur.
Findik bahgelerinin genis yer kapladigt ilgede tarim yapilmayan alanlarin genis yap-
rakli ormanlarla kapli olmast bélgenin iklim 6zellikleri ile ilgilidir.™

2. Yontem

Arastirma, dustncelerin ve goruslerin kesfedilmesi amacina odaklanan ve daha ¢ok
nitel olma egiliminde olan kesifsel tarzda tasatlanmistir.” Bu ¢alismada nitel arastirma
veri toplama yontemlerinden biri olan goriisme teknigi benimsenmistir. Goriisme
yontemi farkli insanlarin gorusleri, deneyimleri, sikayetleri, tutumlari, duygu ve inang-
lart ile ilgili derinlemesine bilgi elde etmede epeyce etkili olan, ciddi bir amag icin
yapilan, 6nceden belirlenmis ve soru sorma, cevap almaya dayalt karsilikls iletisim sii-
recini icermektedir.”” Benzer konulara yonelerek degisik insanlardan ayni tiir bilgilerin
alinmasina olanak sagladigi icin® gériisme yaklasimlarindan yart yapilandirilmis g6-
rusme yaklasimi tercih edilmistir. Yart yapilandirilmis bir milakatin 6zelligi temel go-
risme sorularinin sayist oldukea sinirlt tutulup bunlardan takip ve sonda sorusu tii-
retmektir.”,”” Bu dogrultuda arastirmact tarafindan, arastirmanin amacina ulagsmak
lzere ve alan yazina dayanarak acik uclu sorular iceren bir gériisme formu hazirlan-
mistir. Goriismelere baslamadan 6nce Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Aragtor-
malar: Etik Kuruln Bagkanlgrna bagvurulmus ve 03/03/2025 tarih ve 2025-33 sayilt
karart ile arastirmanin bilimsel arastirma ve yayin etigine uygun olduguna dair karar

28 Ayhan Dagdeviren, “Ordu Mutfak Kiltirintn Yerel Halk Tarafindan Taninma Durumu”, Jour-
nal Of Gastronomy, Hospitality And Travel, cilt:5, sayr: 4, Aralik 2022, s.1733.

2T.C. Ordu Valiligi, Ordu Mutfak Kiiltiirii: ..., s.2.

30T.C. Ulubey Kaymakamligt: h#2p:/ / www.ordunlubey gov.tr/ taribee. (E.T: 13/03/2025)

' Ahmet Ercan Gegez, Pazarlama Arastirmalars, Beta Yayincilik, Istanbul, 2007, s.1.

32 Oya Yildirim, “Mutfak Seflerinin Bakis ..., s.345.

3% Ali Yildirim - Hasan Simsek, Sosya/ Bilinilerde Nitel Aragtirma Y intemlers, Seckin Yayincilik, An-
kara, 2011, s.33.

34 Kathryn Roulston, Reflective Interviewing: A Guide To Theory And Practice, Sage Publications Ltd.,
London, 2010, s.11.

3> Herbert J. Rubin — Irene S. Rubin, Qualitative Interviewing: The Art of Hearing Data, Sage Publicati-
ons Ltd., London, 2012, s.213.
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verilmistir. Gorusmeler 10/03/2025-12/03/2025 tarihleti arasinda katilimcilarin ev-
lerinde yapilmistir. Ulubey il¢esinde ayri mahallelerde yasayan konu hakkinda bilgisi
olan altmis yas ve tzeri 50 yildan fazla siire yorede bulunan ve kiltiri temsil etme
ozelligi olan t¢ kadin katilimer ile gorusme gerceklestirilmistir. Nitel calismalarda ka-
tilimct sayisinin fazla olmast degil, elde edilen verinin niteligi 6nemlidir. Akasya Cicegi
Tavasi gibi giinimuzde nadiren yapilan bir yemegin bilgisine sahip kisilerin say1s1 si-
nirl oldugundan, uzman ya da taniklik edebilecek ti¢ kisiye ulasmak bu konuda temsil
edici bir 6rneklem olusturmustur. Gortismede bayanlarin se¢ilme nedeni yoresel mut-
tak kiltirine daha ¢cok hakim olduklart icindir. Gortismeler katilimeilarin izni ile kayit
altina alinmis ve daha sonra yazili forma gecirilmistir. Arastirmanin i¢ tutarligini yani
guvenirligini arttirmak icin ise dogrudan alintilara yer verilmistir.

Gorusmelerden elde edilen veriler ile akasya ¢igedi favasmin yapim asamalart fotograf-
larla kaydedilerek, detayli tarifi yazilmistir. Goriismelerin gerceklestirilmesinde daha
o6nceden hazirlanan yari yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir. Gortisme for-
munda akasya ¢icegi tavasinin 6nceden bilinirligine iliskin demografik 6zellikleri be-
liflemeye yonelik ti¢ soru ve kullanim durumuna iliskin dort agtk uglu soru sorulmus-
tur. Katilimcilara yoneltilen ve cevaplart aranan sorulara asagida yer verilmektedir:

1) Yasiniz ve yasadiginiz yer neresidir?

2) Mutfakta kag yasinizdan beri yemek yaptyorsunuz?

3) Yoresel yemek kiltiiriine ne derece hakimsiniz ve yoresel cicek yemekleri yapar
misiniz?

4) Akasya cigegi tavasinin ne zamandan beri yapildigini hatirliyor musunuz?

5) Akaya ¢icegi tavast hangi amacla yapilmaktadir?

0) Akasya cigegi tavasini ne siklikla yapiyorsunuz?

7) Akasya cigegi tavasinin yapilisint anlatir misiniz?

2.1. Bulgular ve Yorum

Arastirma kapsaminda gorisiilen bilgi alinan katilimecilarin gériisme sorularina ver-
dikleri cevaplar su sekilde yazili forma gecirilmistir:

= Soru 1: Yagmz ve yasadginiz yer neresidir?
Tablo 1: Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Kod Dogum Yili Yas  Cinsiyeti Egitim Yasadigt Yer
K1% 1943 82 Kadin [lkokul Yeni Sayaca Mahallesi
K2%7 1953 72 Kadin Okur yazar  Tikenlice Mahallesi
K3% 1965 60 Kadin [lkokul Seyhler Mahallesi

Tablo 17 de gorildugi gibi goriismeye katilan katithimeilarin ti¢ de Ordu ili Ulubey
ilcesi mahallelerinde yasamaktadir. Katiimeilardan K2’nin memleketi olan Tikenlice

3¢ Kiymet Tung, gorisme, 12 Mart, 2025.
37 Zeliha Baki, goruisme, 10 Mart, 2025.
3 Zinet Guler, gortisme, 12 Mart, 2025.
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mahallesi 4 Temmuz 1987 giin ve 3392 sayili kanunla ilge olan Gilirgentepe ilgesine
baglanmistir.” Yaslarina gore en az 50 yil bolgede yasayan katilimeilarin okur yazar
ve ilkokul dizeyinde oldugu gorilmektedir. Gorismede bayanlarin segilme nedeni
yoresel mutfak kultiirine daha ¢cok hakim olduklari icindir.

= Sorn 2: Mutfakta kag yasmizdan beri yemek yapryorsunng?

K1, 70 yagimdan beri yemek yapryorum (K. Tung, gorisme, 12 Mart, 2025).

K2, 10-12 yagimnzdan beri mutfakla ugrastike (Z. Baki, gorisme, 10 Mart, 2025).
K3, 12 yagsimdan beri yemek yapryorum mutfakta (Z.. Guler, gorusme, 12 Mart, 2025).

Mutfakla ilgilenme durumlari g6z 6ntine alindiginda 10-12 yaslarinda yemek yaptik-
larint belirtmislerdir. Katilimcilarin erken sayilabilecek yaslardan itibaren yemek ile
ugrasmakta olduklarini, yerel mutfak kiltiri konusunda deneyimli olduklart goriil-
mektedir.

= Soru 3: Yoresel yemek kulttiriine ne derece hakimsiniz ve yoresel ¢icek yemekleri
yapar misiniz?

K1, ydoresel yemekler biliyorum ve yiresel cicek yemeklerini eskiye gore daha gok yapryorum.
K2, evet yiresel yemekleri biliyorum. Biz o zaman yapryorduk. Her seyden yapryordutk. Cicek

olsun, agecabays olsun, sakarca olsun, her seylerden yemek yapardik.

K3, evet yoresel yemekleri biliyorum, yoresel ciceklerin hepsinden yapariz, annemizden oyle gordiik.
Evet sakarca yapariz, salgam yaparz, nivik, galdirik bunlarm bepsini yesilliklerin hepsini yapa-
riz. Pancar ¢orbasi yaparsz,.

Katihmeilarin tigt de yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi olduklarini ve su anda da
bu yemekleri yaptiklarini yine yoresel cigek yemeklerini yaptiklarini ve annelerinden
mutfaga girdikleri andan itibaren bu yemekleri 6grendiklerini belirtmislerdir. Katilim-
cilarin ifadelerine bakildiginda y6rede yapilan yenilebilir cigekler ve bu giceklerden
yapilan yemeklere hakim olduklart gérilmektedir.

= Soru 4: Akasya ¢icegi tavasinin ne zamandan beri yapildigint hatirliyor musunuz?
K1, ben 10 yagindaydum yapilyyordu.”’

K2, hatirlyyornm, 12 yasimda vardim onlar: biiyiikler yaparken giriiyordum.”’

K3, 12 yasimda girdiim annem akasya cicedi tavasin yapryordu.™

Katilimcilarin yaslari ve akasya ¢icegi tavasinin ne zaman yapidigint hatirlamalart in-
celendiginde bu yemegin en az elli yil 6ncesine dayandigi gorilmektedir. Bunun da

* Gurgentepe Belediyesi, gurgentepe.bel.tr, 2022, (E.T: 13/03/2025)
% Kiymet Tung, goriisme, 12 Mart, 2025.

# Zeliha Baki, goriigme, 10 Mart, 2025.

# Zinet Giiler, gbrusme, 12 Mart, 2025.
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oncesinde yapildigt belirtildigine gére akasya cigegi tavast uzunca bir stiredir Ulubey
yoresinde yapilan kiltiirel bir deger olarak karsimiza ¢tkmaktadir.

= Soru 5: Akaya ¢igegi tavast hangi amagla yapilirdi?
K1, bence o zaman birek niyetiyle yiyorduk biz onu.

K2, biiyiiklerimiz gogiis hastaliklar: igin sifa icin yerlerdi. Birek niyetine de yenilirdi. Onn kizar-
tacaksin yiyeceksin derlerds, her dgiin yenilird:.

K3, sifa niyetine yeniliyor diyordu annemler. Sifa niyetine yedik. Borek gibi yapar dilinleyerek
koyardi.

Yine goriismeye katillan katilimecilarin verdigi cevaplarda, akasya cicegi tavasinin elli
yil 6ncesinde sifa niyetine borek olarak her 6gin yenildigi gorilmektedir. Akasya,
g6ze keskinlik vermesi, astum sikayetlerini gecirmesi ve dis eti yaralarina iyi gelmesi
ile bilinir. Ayni zamanda 6glin ayriminin olmamasi bu lezzetin hafif ve sindirilebilir
oldugunu gostermektedir.

= Soru 6: Akasya ¢icegi tavasint ne siklikla yapiyorsunuz?

K1, ben eskiye gire biitiin otlars daba cok yapryorum. Onceki lexzet daba lexzetliydi, simdi o
kadar dedil. Ciinkii big onu dnceden akasyay: dalmdan koparip cerez niyetiyle yiyorduk. Cok
tatleyds o Zaman ama simdi tatlr degil.

K2, simdi yapmryornz, cocuklarmng, bilmiyor tadmr. Toplasak yapsak yine de tadima bakarlar.
Ama ben bir kere yapacagim onu, mayis ayinda ciceklerden toplaysp yapacagum.

K3, su anda yapmuyorum, yapsak celigimiz cocugumuz; onu tadarlar yerler ama yapmuyoruz, yas-
landik onun icin birag vazgectik. Genglerimizde cok bilmiyor akasya cicedini ama bilmeleri lazim.

Katilmcilar akasya cigegi tavasini nerdeyse hi¢ yapmadiklarini belirtmislerdir. Bu du-
rum Ulubey mutfak kiltirinin 6nemli bir sifa yemegi olan akasya cigegi tavasinin
kaybolmaya yiiz tuttugu gostermektedir. Bu ¢alisma kaybolmak tizere olan bir yeme-
gin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmast agisinda 6nem arz etmektedir.

= Soru 7: Hatirladiginiz kadariyla akasya ¢icegi tavasinin yapilisint anlatir misiniz?

K1, yapilist once kaynar suda 3-4 dakika biraksyoruz. Sonra siiziyoruz. Y umurta, tnz, un
koyuyornz, nusir unu. Bir de dedirmenimiz vardr bizin, dedirmende bugday unn odiitiyordnf. Es-
kiden siyah bugdaylar vards ondan katryorduk.”

K2, annemiz onu giizgelce tuzln suya koyards oradan sikarak alirds. Y umnrtasiny, ununu koyard.
Yagn: atardr, onu tavada donderirdik (cevirirdik) hafiften. Hafif kizartma yapardik, boyle kurn
kizartma dedil. Un olarak misir unu kat, beyaz un (has un) kat fark etmez. Tutsun diye un
katardik.”

# Kiymet Tung, goriisme, 12 Mart, 2025.
4 Zeliha Baki, gériisme, 10 Mart, 2025.
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K3, annem onu ayiklar suya koyards, oradan sikarak alirdr hazerlards. Sonra ununu yumurtasin:
koyards tavasina yag koyup caplards (verlestirme) bafif dinderirdi ve pigirip servis yapardi”

Yapilan gorismelerde akasya cicegi tavasinin yapilisinda hazirlama asamasinda cige-
gin tuzlu suda bekletilmesi cigegin icindeki minicik boceklerin ¢tkmast ayni zamanda
hem lezzetli hem de faydali yonlerinden yararlanmak icin yapilan bir uygulamadir.
Cok hafif kizartilmasi sagliga uygun pisirildigini gostermektedir. Katilimcilarin verdigi
tariflere baglt olarak arastirmaci tarafindan akasya cicekleri toplanmis ve islem basa-
maklar dikkate alinarak akasya cigegi tavast yapilmistir. Gorsel 1°de arastirmaci tara-
findan ¢ekilmis ve toplanmis olan akasya agact ve cicegi gorilmektedir.

Gorsel 1. Akasya agact ve ¢igegi

Akasya Agact Akasya Aga¢ Dali Akasya Cicegi
Tablo 2. Akasya Cigegi Tavasinda Kullanilan Malzemeler (4 Porsiyon)

Malzeme Miktar Actklama
Akasya cicegi 250 gr. Ayiklanmig
Yumurta 1 adet Oda 1s1sinda
Misir unu 1 ¢cay bardag Taze
Tereyag 1 yemek kasigt

Tuz 1 tatl kasigt

Tablo 2’de belirtilen malzemeler ile akasya ¢icegi tavasinin yapim asamalart asagidaki
gibi siralanir: Akasya cigegi ayiklanir ve ilik tuzlu suda yaklasik 10 dakika bekletilir.
Halfifce sikilarak alindiktan sonra misir unu, yumurta ve tuz ilave edilir ve karistirilir.
Tavada tereyagi eritilir ve karisim tavaya dokulur. Kisik ateste her tarafi esit sekilde
pisirilir. Sicak bir sekilde servis yapilir.

Gorsel 2°de akasya cicegi tavasinin hazirlanmasi sirasinda arastirmact tarafindan ge-
kilmis fotograflar gérilmektedir:

* Zinet Giiler, gorusme, 12 Mart, 2025.
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Gorsel 2. Akasya Cigegi Tavasinin Bazi Yapim Asamalart

Ayiklanmis Akasya ik Tuzlu Suda Malzemelerin Servis
Cicegi Bekletilmesi Eklenmesi Edilmesi

Sonug ve Degerlendirme

Son yillarda insan daha saglikli yiyeceklere karst bir yonelim durumundadir. Ozellikle
artan gastrointestinal hastaliklarin sayisina bagli olarak dogal ve taze tibbi ve aromatik
bitkilere karst ilgi her gecen giin artmaktadir. Tirk mutfak kiltiirinde gegmisten beri
hep saglikli yiyecek ve iceceklere yonelim olmustur. Ordu mutfagi da taze otlarin
bolca bulundugu ve tiiketildigi bir mutfak konumundadir. Guniimizde gastronomi
alaninda gelismelere bakildiginda restoranlarda tabaklarin sunumunda yenilebilir ¢i-
ceklerin ¢okea kullanildigr gorilmektedir. Bunun yani sira titketicilerin saglikli yasam
tarkindaliginin artmasi bu baglamda dogal bir kaynak olarak bitkilerin 6neminin gi-
derek artmasina neden olmaktadir. Arastirmada bitki 6rtiisti ormanlik alan olarak ka-
bul edilen ve dogada kendiliginden yetisen akasya agaglarinin bol oldugu Ordu ili
Ulubey il¢esinde eskilerden beri bilinen ama unutulmaya yiiz tutmus akasya ¢icegi
tavasini sorumlu gastronomi ilkesinden hareketle glin yuziine ¢ikarilmasi ve kayit al-
tina almnarak gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmistir. Ayrica yenilebilir bu ¢icegin
pazarlama araci olarak ticari degerini artirmak ve c¢alismanin ulusal alan yazina ve
gastronomi alant paydaslarina katk: saglamasi hedeflenmistir. Bu amaclar dogrultu-
sunda Ordu 1li Ulubey Ilcesinde yasayan yerel mutfak kiiltiiriine hakim 3 kadin ile
gortisme yapilmustir.

Katihmecilarin akasya ¢igegi tavasini ¢cocuklugundan hatirlamaktadir. Katihimeilar, yak-
lasik olarak ge¢mis 50 ile 70 yil araligr yore mutfak kuiltiiri konusunda bilgi sahibi
bayanlardan olusmaktadir. Almnan bilgilerde gintimiizde akasya cicegi tavasinit kati-
limcilardan en kiigiigti yaptigint belirtirken digerleri yapmadiklarint belirmislerdir. Bu
da akasya ¢icegi tavasinin unutulmaya yiiz tutmus bir lezzet oldugunu goéstermektedir.
Yine katiimcilar bu yemegi sifa niyetine borek olarak tiikettiklerini belirtmislerdir ve
¢l de akasya cicegi tarifini birbirine benzer sekillerde vermistir. Akasya cigegi tava-
sinin gintimiizde pek yapilmadigindan dolay1 yérede bilinmeyen bir lezzet konumun-

dadir.

Calisma neticesinde Ordu ili Ulubey ilgesinde eskilerde ¢ok yapilan akasya cicegi ta-
vasinin mevsiminde agan ¢iceklerin kuralina uygun olarak toplanip yapilmasi ve ti-
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ketilmesi gerekliligi anlasiimaktadir. Senliklerde, toplu yemeklerde, belediyeler ve ye-
rel basin araciligt ile akasya ¢icegi tavasinin tanitimi yapimali ve bilinirligi artirilmali-
dir. Ayrica Ordu ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin mentlerinde yer
almasi icin ¢alismalar yapilmalidir. Yorede akasya ¢icegi gibi dogal olarak yetisen di-
ger yenilebilir ciceklerden olusan yarismalar, festivaller diizenlenebilir. Arastirma so-
nuglarina gore, yenilebilir akasya ¢icekleri yorede kirsal kalkinma unsuru olabilir.
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