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Oz: Yeme-icme kiiltiirii, giiniimiizde sadece temel ihtiyacin karsilanmasi olarak degil
bir¢ok sektorii etkileyen ekonomik bir etkinlik olarak gériilmektedir. Yeme-icme faaliyetleri
turizm sektoriiniin temel yapi taslarmdandw. Ayrica bir toplumun dogal zenginligi ve
kiiltiiriinii de dogrudan yansitmasi nedeniyle alternatif turizm tiirleri arasinda gastronomi
turizmi ozel bir 6nem tasimaktadr. Gastronomi turizmi, turizmin tiim sezona yayilmasi, diger
faaliyetleri desteklemesi, gelirin artmasi ve dagitimmmin yayginlasmasi, istihdamin
saglanmast ve hizmet kalitesinin artmasi gibi etkilere sahiptir. Tiiketicilerin destinasyon
se¢imini etkileyen unsurlardan biri de gastronomik c¢ekiciliklerdir. Bu baglamda iilkeler,
yerel mutfaklarini ve gastronomik unsurlarmmi kayit altina alarak gelecek nesillere
ulastirmaya ve turizmin onemli bir par¢asi olarak ekonomik yonden kullanmaya
baslamislardr. Bu c¢alisma kapsaminda Sivas’a gelen yerli veya yabanci turistlerin
“vemeden donme” olarak nitelendirdigi; Sivas Koftesi, Sivas Furinda Kellesi, Sivas Etli
Pidesi, Peskiitan Corbasi, Madimak Yemegi, Sivas Etli Sarmasi, Sivas I¢li Kéftesi, Hingel,
Tursu Kavurmasi, Sivas Katmeri, Sivas Céregi ve Sarigiburma tatlisi, Sivas Hurma tatlisinin
mikro ve makro besin 6geleri incelenmistir. Elde edilen sonuglara gére, Sivas mutfagi ele
alindiginda farkl turistik kaynaklar igin sehre gelen ziyaretgilerin yemek ihtiyaglarin
gergeklestirebilecek diizeyde oldugu sdylenebilir. Sivas hem yemek ¢esitliligi hem de, isletme
kapasitesi anlaminda mevcut turistik potansiyele hizmet edebilecek bir kapasiteye sahiptir.
Besin degerleri bakimindan incelendiginde, kalori degerleri nispeten yiiksek, hayvansal gida
agirlikl ancak bir¢ok fonksiyonel gida bilesenini iceren bir beslenme sekli oldugu
soylenebilmektedir.
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Investigation of Micro and Macro Nutrients of Sivas Local Foods within
the Scope of Gastronomy Tourism

Abstract: Eating and drinking culture is not only seen as meeting basic needs but also as
an economic activity that affects many sectors. Food and beverage activities are the main
departments of the tourism sector. In addition, gastronomy tourism is of particular
importance among alternative tourism types, as it directly reflects the natural wealth and
culture of a society. Gastronomy tourism has effects such as spreading tourism throughout
the season, supporting other activities, increasing income and its distribution, providing
employment and increasing service quality. One of the factors affecting consumers' choice of
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destination is gastronomic attractions. In this context, countries have started to record their
local cuisines and gastronomic elements, transmit them to future generations and use them
economically as an important part of tourism. Within the scope of this study, local or foreign
tourists coming to Sivas describe as "don’t leave without eating”; Sivas Kéftesi, Sivas Firin
Kellesi, Sivas etliekmegi, Peskiitan soup, Madimak meal, Sivas etlisarma, Sivas I¢likifte,
Hingel, Tursu Kavurmasi, Sivas Katmeri, Sivas Coregi, Sivas Hurma desert and Sivas
sarigiburma desert were examined by the micro and macro nutrients. According to the
results, it can be said that Sivas cuisine is at a level that can meet the food needs of the visitors
coming to the city for different touristic sources. Sivas has a capacity to serve the existing
touristic potential in terms of both food variety and business capacity. When examined in
terms of nutritional values, it can be said that it is a diet with relatively high calorie values,
animal food-based but containing many functional food components.
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Makale Gelis Tarihi: 19.12.2019
Makale Kabul Tarihi: 23.12.2020
l. Giris

Gastronomi turizmi, daha dnce tadilmamig bir yeme-igme deneyimi yasamak adina
seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarini giidiilemeye yardimci olan
onemli bir turizm seklidir. Turistler, seyahatleri boyunca giinliik hayatin biitiin
ihtiyaglarin1 karsilamaktadir. Aldiklart hizmetlerin kalitesi de turistik deneyimin temel
olgiitiidiir. Insanlarin seyahate ¢iktiklari andan yasadiklar1 yere doniinceye kadar
kullandiklar her tiirlii mal ve hizmetler turistik iiriin olarak degerlendirilir. Turistik iiriin
somut bir esya olabilecegi gibi her tiirlii soyut hizmet ve duygularda olabilir. Turistlerin
temel ihtiyaglart olan ulagim ve konaklamanin yaninda yeme-igme ihtiyaglari
giinimiizde bagli basina alternatif turizm ¢esidi olarak degerlendirilmektedir.
Gastronomi son yillarda turizm sektoriinde g¢ekicilik unsuru haline gelmistir (Giinlii ve
Sahin, 2007)

Yeme-i¢gme turistlerin en temel ihtiyaclarindan biridir ve bu hizmet alimi, yiyecek
icecek igletmelerinin ve konaklama hizmetlerinin 6nemli bir parcasidir. Kisilerin
seyahatte ki beslenmesinde, gidalarin kaliteli ve hijyenik bigimde hazirlanmis olmasi ve
uygun fiyath olarak dogru sekilde sunulmasi gerekmektedir. Bu sekilde yapilan yeme-
igme hizmetleri turistik tatmini st seviyelere ¢ikarmaktadir. Turistler seyahat esnasinda
yeme-igmeden keyif almayi istemekte ve zevkli bir tadim etkinligi talep etmektedir
(Chang, Kivela, ve Mak 2011). Gastronomi, turizmin i¢inde temel veya biitiinleyici bir
cekicilik unsurudur ve yerel gastronomi, destinasyonlarmn kiiltiir yapisinin
disavurumudur. Yerel mutfaklarin tanitimi ve tadimu, turistlere gercek bir deneyim
yasatabilmektedir (Y1ldiz 2016).

Yerel halkin tarih i¢inde yeme igme faaliyetleri ile ilgili gelistirdigi metotlar, kiiltiirel
aliskanliklar, aletler ve uygulamalar gibi miras unsurlar1 yerel kiiltiiriin temel pargasim
olusturmaktadir. Yemek sadece temel bir gereksinim degil, yoresel kiiltiiriin ana
unsurlarindan biridir. Bu kiiltiiriin disavurumu olarak yoresel mutfaklar turistler icin
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onemli bir cekicilik 6zelligi tagir (Quan ve Wang 2004, Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu, ve
Can 2013)

Ozel ilgi turizmi olarak gastronomi turizmi yeme-igmenin 6n planda oldugu gurme
yemekler, mutfak, ascilik, icecek ve sarap gibi 6zel konulari icermektedir. Fransa, italya,
Ispanya, Avusturalya ve Almanya gibi iilkeler gastronomi turizmini basariyla
gergeklestiren iilkelerden bazilaridir. Sarap turizmi ilk defa 1998 yilinda Avusturalya’da
bir konferansta giindeme alinarak, dnemi ortaya konulmustur. Ispanya (Rioja), California
(Napa Valey) ve Fransa (Champagne) diinyada bilinen en iyi sarap rotalarindandir. Sarap
destinasyonlarinda, saraba ait hersey ziyaretgilere dogal ortaminda sunulmaktadir. Uziim
baglarindan imalathanelere kadar yorelerin kendine 6zel {iretim teknikleri
gosterilmektedir. Uziim baglarindaki farkli iiziim cesitleri tadilarak, imalathanelerde
sarap tadimlar1 ile ziyaretcilere hem gorsel hem duyusal bir deneyim yasatan sarap
destinasyonlart ekonomik olarak ©nemli bir turizm girdisini olusturmaktadir
(Kargiglioglu, 2018). Gastronomi turizminde peynire yonelik Fransa, Isvigre, Italya ve
Hollanda diinya ¢apinda iine sahiptir. Bu tilkelerde 350-400 ¢esit yoresel peynir ¢esidi
vardir ve gastronomi turizminin tetikleyicisi durumundadir (Karaca 2016). Ozellikle
ftalya’nin Toscana bolgesi peynir ve sarap destinasyonunda en ¢ok tercih edilen
rotalardan biridir (Fusté-Forné 2020). Gastronomi turizminin diger 6nemli bir ayagini da
zeytin ve zeytinyagi turizmi olusturmaktadir. Ziyaretcilere farkli bir deneyim sunarken
Akdeniz’in giiglii kdklerinin tanitimin1 da yapmaktadir. Zeytin ve zeytinyag turistleri,
zeytinle ilgili olarak zeytinliklerden zeytin preslerine kadar bir¢ok unsuru tanima olanagi
bulmaktadir. Zeytin turizmi kapsaminda; zeytinlikler, eski zeytinyagi presleri, zeytinyagt
miizeleri ve zeytin ile ilgili kiiltiirel 6geler incelenerek ziyaretcilere zeytin ve zeytinyagt
tadimi esliginde deneyimler yasatilir (de la Torre, Hidalgo, ve Fuentes 2015, Durlu
Ozkaya vd. 2013)

Yapilan ¢aligmalar destinasyon seg¢iminde yerel mutfaklarin dnemini kanitlamustir.
TURSAB gastronomi turizmi raporuna gore diinyada turistlerin %88.2’si destinasyon
seciminde yemegin ¢ok 6nemli oldugunu belirtmektedir. Gastronomi turizmiyle ilgili
faaliyetlerin basinda etkinlikler gelmektedir. Istatistiklere gore diinyada gastronomi
turizminin temelini yemek etkinlikleri olusturmaktadir. Bunu sirasiyla yemek turlari ve
ascilik work-shoplar1 izlemektedir. Gastronomi turizminde en planli ¢alisan Amerika
iken Tiirkiye siralamada 23. Siradadir. Amerika’da 17.879 isletme gastronomi turizmiyle
ilgili faaliyet gosterirken Tiirkiye’de bu say1 94 tiir. 1948’ten beri Amerika’nin Maine
eyaletinde yapilan ve 3 giin siiren istakoz festivaline gelen ziyaretcilerden elde edilen
gelirin Imilyon dolar oldugu ifade edilmektedir. Yine San Francisco’da diizenlenen
sokak yemekleri festivaline binlerce turist katilmaktadir. Ingiltere Isle of Weight’de
diizenlenen sarimsak festivali, Avusturalya’da diizenlenen Melbourne Yemek ve Sarap
Festivali, Italya Alba’da diizenlenen mantar festivali ve Fransa’da diizenlenen yemek ve
sarap festivalleri diinyada gastronomi turizminin 6nemli g¢ekim merkezi olarak
gosterilebilmektedir (TURSAB 2014, Comert ve Ozkaya, Fiigen 2014)

Koklii bir tarihe sahip olan {ilkemiz gerek zengin mutfak kiiltiirii gerekse diger
turistik iirtin cesitliligi ile gastronomi turizmi agisindan tercih edilen iilkelerdendir.
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Diinya’nin Tescilli Gastronomi Sehirleri — UNESCO Yaratici Sehirler Agi listesine 2015
yilinda giren Gaziantep ve 2017 yilinda listeye adini yazdiran Hatay mutfaklar1 yerli ve
yabanci turistlere damak catlatan lezzetleri ile hizmet etmektedir. Avrupa’da ve
Tirkiye’de damak tadina hitap eden yeme-igcme talebi, gelir seviyesi yliksek ve
entelektiiel ziyaretcilerin katildigi bir turizm sekli olarak karsimiza g¢ikmaktadir.
Gastronomi turizmi, turizmin mevsimselligini azaltarak yil icine yayilmasina ve turizmin
siirdiiriilebilirlik 6zelligine olumlu etki potansiyeline sahiptir. Ulkemizde her ydrenin
kendine has sehir hayat: ve beslenme aliskanliklari mevcuttur. Oyle ki iilkemizde
kahvalti etmenin bile birgok farkli sekli vardir. Ornegin Giineydogu illerimizde sabah
sakatat igerikli gorbalar veya kebaplar yenirken, bat1 illerimizde zeytinyagi esasli gesitler
ve unlu mamuller yogun olarak tiiketilmektedir. Diger taraftan iilkemizde sokak
yemekleri basli basina turistik iiriin olarak degerlendirilebilmektedir. Simit, kokoreg,
nohutlu pilav, doner, ¢esitli kofteler ve gesitli borek veya unlu mamuller vs. gastronomi
turizmine hizmet eden unsurlardir (Seker 2018, Deveci 2020).

Sivas I¢ Anadolu'nun dogusunda yer alan, Anadolu'daki tarihi Ipek Yolu
giizergahmin kesistigi bir yerde konumlanmis ve iinlii Kral Yolunun da gegtigi bir
ilimizdir. Sivas tarihi zenginlikleri, dogal giizellikleri, kaplicalari ile turistlere ilging tatil
olanaklari sunmaktadir. Ayn1 zamanda yoresel mutfagi ve kendine miinhasir sehir
kiiltiirdi ile turistlerin ugrak yeri olma yolundadir. Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya
gelis siiresince yasadigi sosyal ve kiiltiirel degisim ve gelisimleri sonucu sekillenen Tiirk
mutfak kiltiirinii, Sivas mutfagi tamamen tagimaktadir. Mitolojik Tiirk Yemekleri
olarak bilinen kdmbe, tumag, ogmag, ugut ve kavut gibi bir¢cok yiyecek halen Sivas’ta
tiiketilmektedir. Sivas mutfagr genel Tiirk mutfagina paralel olarak tarim ve hayvancilik
tiriinlerine dayalidir. Yorede tarimi yogun olarak yapilan tahil {iriinleri ve hayvansal
gidalar mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Ayrica Ipek Yolu giizergahinda oldugu igin
bir¢ok kuru meyve ve baharat da kullanilmaktadir. Gerek ev yemegi olarak gerekse ticari
olarak meniilerde yer alan Sivas Koftesi, Sivas Firinda Kellesi, Sivas Etli Pidesi,
Peskiitan Corbasi, Madimak Yemegi, Sivas Etli Sarmasi, Sivas Icli Koftesi, Hingel,
Tursu Kavurmasi, Sivas Katmeri, Sivas Coregi ve Sivas Hurma tatlis1 Sivas’1 ziyaret
eden konuklara siklikla ikram edilmektedir (Uger 2006, Comert ve Ozkaya, Fiigen 2014).
Bu c¢aligma kapsaminda bu yemek veya yiyeceklerin makro ve mikro besin 6geleri
incelenmistir. Sivas’in yerel mutfak kiiltiiriniin kahvalti 6giiniinde Sivas Katmeri, Sivas
Coregi ve Sivas Kellesi, ara sicak veya atigtirmalik olarak igli kofte, etli sarma ve
pastirma, c¢orbalardan Peskiitan ¢orbasi ve bayram gorbasi, ana yemeklerden Sivas
Koftesi, Sivas Etli Pidesi, Madimak Yemegi ve Hingel, tatli olarak Sivas Hurma veya
Sarigiburma tatlis1 ikram edilmektedir.

II.Yontem

Bu arastirma Sivas’ta turistlere yogun olarak ikram edilen Sivas Koftesi, Sivas
Firinda Kellesi, Sivas Etli Pidesi, Peskiitan Corbasi, Madimak Yemegi, Sivas Etli
Sarmasi, Sivas I¢li Koftesi, Hingel, Tursu Kavurmasi, Sivas Katmeri, Sivas Coregi,
Sarigiburma tathist ve Sivas Hurma tatlisinin BeBis 6.1 (Beslenme Bilgi Sistemi)
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programi ile besin 6geleri analiz edilmistir. Yemeklerin se¢iminde ve kullanilan
malzemeler Sivas Turizm Il Midiirliigii ve Sivas Belediyesi verileri dikkate alinmustir.

111.Bulgular

Sivas’ta yaygin olarak tiiketilen ve turistlere sunulan bayram ¢orbast ve peskiitan
¢orbasimin malzeme miktarlar1 ve besin degerleri Tablo 1 ve Tablo 2’de verilmistir.
Veriler incelendiginde g¢orbalarin kalori degerlerinin yiiksek oldugu goriilmektedir.
Bayram corbasinda karbonhidrat miktar1 yiiksek olmasina ragmen besinsel lif orani da
yiiksektir. Ayrica bayram g¢orbasindaki ¢oklu doymamis yag orani ve A vitamini
diizeyleri oldukga yiiksektir. Kuru meyve miktarinin fazla oldugu bayram ¢orbasi kalori
olarak yiiksek iken protein miktar1 agisindan yiiksek olan peskiitan ¢orbasidir. Bayram
corbasi giinliik alinmasi gereken kalorinin yaklasik %23 iinii ve giinliik alinmasi gereken
lif miktarinin %53 iinil karsilar. Peskiitan, Sivas yoresinde siitiin azaldig1 yogurdun az
tiretildigi kis donemlerinde tiiketilen yogurt tarzinda bir iiriindiir. Peskiitan yapilirken,
yogurt yayilir ve kisik ateste pisirilir bugday veya yarma unu ve tuz katilarak
koyulastirilir. Yapilan peskiitan ¢esitli kaplara basilarak uzun siire bozulmadan
kullanilir. Peskiitan ¢orbasi giinlik alimmmasi gereken enerji miktarinin %12 sini ve
alinmasi gereken proteinin %24 {inii saglamaktadir. Tablo 1 ve 2’de gorbalar i¢in gerekli
malzemeler ve besin degerleri verilmistir.

Tablo 1. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ¢orbalar ve bir porsiyon i¢in gerekli
malzeme miktarlar*

Bayram Corbasi(Uziim Corbasi) Peskiitan Corbasi

Malzeme Miktar | Malzeme Miktar
Bugday (Asurelik) 10¢g Bugday (Asurelik) 25¢
Kuru Nohut (T) 10g Kirmizi/Yesil Mercimek 20¢g
Beyaz Kuru Fasulye 159 Peskiitan 3049
Sultani/Cekirdeksiz Kuru Uziim 20g Dana Eti (Yy) 259
Kayis1 (Kuru) 25 g Sofra Tuzu (Iyotsuz) 10 g
Siyah Kuru Uziim 10g Tereyag: 59
Erik (Kuru) 209 Nane (Kuru) 19
Tunus Hurmasi 12¢g Kuru Sogan 159
Incir 749

Seker 15¢g

Giil Suyu 8¢

Ceviz 8¢

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir
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Tablo 2. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ¢orbalara ait enerji miktarlari
ve besin dgeleri*

Bilesen Bayram Corbasi (200 g) Peskiitan Corbasi (200 g)
Enerji 451,4 kcal 234,3 kcal
Su 28,29 64,49
Protein 1049 1399
Yag 709 769
Karbonhidrat 815¢g 2709
Lif 15,89 5749
Alkol 00g 0,04
Coklu doymamis yag 489 0649
Kolesterol 0,0 mg 26,5mg
Vit. A 14644 ng 45,5 ug
Karoten 8,8 mg 0,1 mg
Vit.E (esd.) 4,4 mg 0,9 mg
Vit. B1 0,3mg 0,2mg
Vit. B2 0,2 mg 0,2 mg
Vit. B6 0,3 mg 0,3 mg
Topl.fol.as. 82,5 nug 58,0 ug
Vit.C 6,5 mg 2,4 mg
Sodyum 14,6 mg 3921,1 mg
Potasyum 1204,6 mg 411,4 mg
Kalsiyum 101,7 mg 92,4 mg
Magnezyum 94,6 mg 72,6 mg
Fosfor 248,1 mg 257,0 mg
Demir 4,7 mg 3,2 mg
Cinko 1,5mg 2,8 mg

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir

Sivas’a gelen yerli ve yabanci turistlere yaygin olarak ikram edilen Sivas’a 6zgii bu
¢orbalar genel itibariyle besleyici degeri yiiksektir ve bir¢ok fonksiyonel gida bileseni
icermektedir. Gerek vitamin degerleri gerekse mineral madde miktarlari incelendiginde
konuklara saglikli besinler ikram edildigi goriilmektedir. Tablo 3 ve Tablo 4’te Sivas’ta
tilkketilen ve ikram edilen kahvaltilik ¢esitlerin malzeme miktarlar1 ve besin degerleri
verilmigtir.
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Tablo 3. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen kahvaltilik yiyecekler ve bir
porsiyon i¢in gerekli malzeme miktarlart*

Sivas Katmeri Sivas Coregi Sivas Kelle
Malzeme Miktar Malzeme Miktar Malzeme Miktar
Un 80 g Aygicek Yagi 31,25¢g Koyun Kellesi 500 g
Tereyagi 409 un 90g
Tuz 59 Kuru Maya 24
Yumurta Sarist 18¢g Tuz 59
Su 1009 Yumurta Saris1 18¢

Seker 109
Susam 10g

* Verilen degerler 1 porsiyon i¢in gegerlidir

Tablo 4. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen kahvaltilik yiyeceklere ait enerji
miktarlar1 ve besin d6geleri*

Bilesen Sivas Katmeri (180 g) | Sivas Coregi (180 g) | Sivas Kelle (500 g)
Enerji 628,6 kcal 743,9 kcal 505,5 kcal
Su 126,2 g 22,19 385,6 g
Protein 11049 1429 91,09
Yag 39,8¢ 42949 1399¢g
Karbonhidrat 57,09 7554 31lg

Lif 3,29 51¢ 00g
Alkol 004 00g 00g
Coklu doymamis yag 249 2269 219
Kolesterol 322,8 mg 226,8 mg 1840,0 mg
Vit. A 420,7 ug 161,4 ug 1980,0 ug
Karoten 0,2 mg 0,0 mg 0,0 mg
Vit.E (esd.) 2,1 mg 21,1 mg 2,0 mg
Vit. B1 0,1 mg 0,2 mg 2,5mg
Vit. B2 0,1 mg 0,2 mg 14,1 mg
Vit. B6 0,2 mg 0,3 mg 1,5mg
Topl.fol.as. 32,6 ug 122,1 pg 160,0 pg
Vit. C 0,1 mg 0,0 mg 47,8 mg
Sodyum 1955,3 mg 1959,3 mg 1175,0 mg
Potasyum 117,8 mg 208,6 mg 1240,0 mg
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Kalsiyum 54,9 mg 127,0 mg 60,0 mg
Magnezyum 26,1 mg 66,5 mg 85,0 mg
Fosfor 181,3 mg 267,1 mg 1275,0 mg
Demir 2,6 mg 4,1mg 36,8 mg
Cinko 1,6 mg 2,6 mg 10,9 mg

* Verilen degerler 1 porsiyon igindir

Sivas’ta gelencksellesmis sokak lezzetlerinin basinda firmeilik iiriinleri gelmektedir.
Sivas’in her mahallesinde ¢ok sayida pide firinlarina rastlamak miimkiindiir. Katmer ve
¢orek sabah kahvaltilarmin vazgegilmezidir. Sabah erken saatlerde hazirlanip
dinlendirilen hamurlar, firinlanir ve evlerde ve isletmelerde kahvalt1 6giintinde tiiketilir.
Sivas katmeri 2018 yilinda cografi mahreg isareti alinnmis bir iiriindiir (Tirk Patent
Enstitiisti, 2018). Unlu mamiil olan katmer ve ¢orek yiiksek kalori icermektedir. Sivas’ta
diger bir firincilik diriini firinda kelledir. Yiiziilmiis temizlenmis kuzu kelleleri, yorede
kelle firmi olarak bilinen firinlarda aksamdan pismeye birakilir ve ertesi giin sabahin ¢ok
erken saatlerinde tiiketilir. Kelle firinlar1 ¢ars1 merkezinde olup kendine has sunumlari
vardir. Sabahin erken saatlerinde tiiketilen kelle, yiiksek protein igerigi ve lezzetinden
dolay1 ¢ok sevilen bir kahvalti ¢esididir. Yiiksek protein igerigine ragmen kolesterol
miktarindaki yiikseklik, ilde kalp damar hastaliklarina sebep oldugu goriisiinii de ortaya
¢ikarmustir.

Sivas’ta atistirmalik veya ara sicak olarak pastirma, etli sarma veya igli kofte sik¢a
yenmektedir. Tablo 5’te etli sarma, pastirma ve i¢li kofteye ait malzeme listesi
verilmistir. Sivas pastirma iiretiminde 6nemli bir yere sahiptir. Sivas’in bu 6zelliginin
bircok sebebi vardir. Oncelikle Sivas merkeze bagh Kizilca kdyii pastirma ustast
yetistirme konusunda 6nemli bir beldedir. Tiirklerin Anadolu’ya gd¢ilinden dnce Sivas’ta
yogun Ermeni niifusu oldugu ve pastirma iiretiminin de Tiirklere Ermeni ustalardan
gectigi bilinmektedir. 1900’1 yillarin baglarinda, Erzurum’da yasayan Ermeni kdkenli
pastirma ustas1 Salak Usta, birlikte askerlik yaptigi Kizilcakdylii Siileyman Usta’yi
yanina ige alir. Siileyman Usta da zamanla kardeslerini, ogullarini ve eli yatkin oldugunu
disiindigii diger koyliilerini de Erzurum’a g¢agirir. Kizilcakdy’de birgok pastirma
ustasinin bu sekilde babadan ogula usta-cirak iligkisine dayanarak pastirma iiretimini
ogrendigi belirtilmektedir. Bu durumunun neticesinde Tiirkiye’de pastirma iiretilen
hemen hemen tiim et isletmelerinde Sivas Kizilcakoylii pastirma ustasi bulunmaktadir
(Hastaoglu 2020).

Sivas’ta etli sarma yemegi ya da yaprak sarmasi 6zellikle bayramlarda misafirlere sik
ikram edilen bir yemektir. Bayramda muhakkak her evde yaprak sarilir hatta bayram
arefesinde kadinlar bir araya gelerek birlikte yaprak sararlar. Tokat’tan gelen asma
yapragindan yapilan Sivas sarma yemeginin i¢ harcinda etin yani1 sira bulgur da bulunur.
Sivas i¢li koftesini diger igli koftelerden en 6nemli 6zellik, bulgurlu dis kabuguna da
kiyma katilmast ve kizartilarak degil haslanarak pisirilmesidir. Sivas’ta davet
yemeklerinin vazgecilmezi olan i¢li kofte, lezzetli oldugu kadar zahmetli bir yemektir.
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Tablo 5. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ara sicaklar/atistirmaliklar igin
gerekli malzeme miktarlar*

Sivas Pastirmasi Sivas Etli Sarma Sivas Icli Kofte
Malzeme Miktar Malzeme Miktar Malzeme Miktar
Pastirma 80g Asma yapragi 409 Bulgur 259

Dana kiymast 80¢g Dana kiymast 259
Zeytinyag1 49 Tuz 49
Bulgur 159 Yumurta 109
Pilavlik Bulgur 49 Un 29
Maydanoz 79 Dana kiymasi 5049
Domates 109 Kuru sogan 3049
Kuru sogan 109 Karabiber 29
Domates salgasi 29 Kirmizi toz biber 29
Kirmizi toz biber 19 Domates salcast 29
Aygicek yagi 49

* Verilen degerler 1 porsiyon i¢indir

Besin degerlerine gore Sivas’a 6zgii atistirmaliklarin enerji degerleri makul
diizeydedir. Diger taraftan yiiksek protein igerigi en 6nemli avantajlaridir. Tablo
6’da arasicak/atigtirmaliklara ait besin degerleri verilmistir. Sivas pastirmasi yiiksek
protein kaynagidir. Pastirma bash basina protein kaynagi olup, hem damak tadina
hem sagliga hitap eden bir iirlindiir. Kalori degerinin diisiik olusu ve demir minerali
kaynagi olmasi beslenme agisindan Onemini ortaya koymaktadir. Pastirma
karbonhidrati neredeyse hi¢ i¢ermeyip, ketojenik diyete uygun bir ara sicaktir.

Sivas etli sarma yemegi etten gelen protein ve yag, bulgurdan gelen karbonhidrat
ve asma yapragindan gelen mineral ve lif ile besinsel olarak zengin bir yemektir.
Sivas igli kofte yemegi yaghh kiymadan yapildigi i¢in 6zellikle hayvansal yag
iceriginden dolay1 yiiksek kolesterole sahip ancak gliesemik indeksi diisiik bulgur
iceriginden dolay1 besinsel olarak dengeli bir yemektir. Tablo 6’da ara sicaklar ve
atistirmaliklara ait besin degerleri verilmistir.

Tablo 6. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ara sicaklar ve atigtirmaliklara
ait ait enerji miktarlar1 ve besin 6geleri*

Bilesen Sivas Pastirmasi (80 g) | Sivas Etli Sarma (200 g) Sivazziog:(l)igl)(iifte
Enerji 199,8 kcal 269,9 kcal 313,4 kcal
Su 338¢ 11189 88,09
Protein 23,6 g (49%) 20,2 g (30%) 19,5 g (25%)
Yag 11,1 g (51%) 15,4 g (50%) 16,0 g (45%)
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Karbonhidrat 0,0 g (0%) 13,6 g (20%) 22,7 g (29%)
Lif 0,09 349 409
Alkol 0,0 g (0%) 0,0 g (0%) 0,0 g (0%)
Coklu doymamis yag 0,39 149 339
Kolesterol 48,0 mg 46,4 mg 83,1 mg
Vit. A 32 g 33955 pg 173,6 g
Karoten 0,0 mg 7,3mg 0,8 mg
Vit.E (esd.) 0,4 mg 2,2mg 3,3mg
Vit. B1 0,0 mg 0,3mg 0,3mg
Vit. B2 0,2 mg 0,3mg 0,3mg
Vit. B6 0,1 mg 0,4 mg 0,3mg
Topl.fol.as. 2,4 g 21,6 ug 21,6 ug
Vit. C 0,0 mg 20,1 mg 3,1 mg
Sodyum 28,8 mg 61,5 mg 1626,3 mg
Potasyum 148,0 mg 552,9 mg 447,8 mg
Kalsiyum 24,8 mg 179,3 mg 50,5 mg
Magnezyum 14,4 mg 83,6 mg 67,6 mg
Fosfor 0,0 mg 2414 mg 259,9 mg
Demir 10,4 mg 4,1 mg 3,7mg
Cinko 0,0 mg 3,9 mg 3,9 mg

* Verilen degerler 1 porsiyon igindir

Sivas’ta hemen hemen tiim kasaplarin yaninda bulunan pide firin1 sayesinde, kasapta
hazirlanan pide i¢inin tas firinda mayalanmis pideyle bulusmasi ile hazirlanan bir etli
pide gesididir. Sivas etli pidesi, Sivas diliyle “etlickmek doktiirmek” ifadesiyle sik
tiiketilen ve ikram edilen bir yemektir. Sivas koftesi, cografi olarak tescil edilmis meshur
bir yemektir. Sivas Koftesi’ni diger kebap tiirlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi, soz
konusu koftenin tiretiminde kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya
sahip Sivas bolgesi yaylalarinda yonca, fig, kekik otu ile beslenerek yetistirilmis sigir ve
koyun etinden elde edilmis olmasidir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2011).

Sivas kavurma eristesi, diinyaca iinlii makarna ve eristelere rakip olabilecek son
derece besleyici ve saglikli bir yemektir. Ozellikle yaz aylarinda kadinlarin yeni hasat
edilmis bugdaydan elde ettikleri kiglik eriste, kis boyunca ana yemek yaninda
tilketilmektedir.

Bir¢ok faydasi bulunan madimak otundan yapilan madimak yemegi, Sivas ile
O0zdeslemis olup yazin taze, kigin kurutulmus haliyle sik tiiketilmektedir. Madimak
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yemegine pastirma katilmazsa ve tereyag yerine bitkisel yag kullanilirsa vejetaryen
diyete uygun bir yemek olarak tiiketilebilir.

Sivas hingeli, mantiya benzeyen ve hamurun iginde haglanmis patates harci bulunan
yiiksek kalorili ve lezzetli bir yemektir. Ayn1 zamanda zahmetli olan hingel yemegi,
Sivas’a gelen turistlere ve konuklara patatesli olarak ikram edilebilecegi gibi kiymali
olarak da yapilmaktadir. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ana yemekler ve bir
porsiyon i¢in gerekli malzeme miktarlari Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ana yemekler ve bir porsiyon i¢in
gerekli malzeme miktarlart™®

Sivas Etli Pide Sivas Koftesi Kavurma Eristesi Madimak Yemegi Hingel
Malzeme Miktar Malzeme Miktar Malzeme Miktar Malzeme Miktar Malzeme Miktar
un 90 Dana 200 Erist 70 Madimak 50 Yumurta 20

9 kiyma ] ste g g g
Kuru 29 Tuz 5¢g Piring 159 Bulgur 49 Tuz 49
Maya
Dana eti 809 Tereyag 79 Tereyag 29 Tereyag 59
Domates =
Domates 409 salgast 29 Yogurt 859
Car_liston 209 Pastirma 109 Sarimsak 49
biber
Kuru 10 Kurusogan 20 Patates 125
sogan 9 urusog g g
Sarimsak 29 Klfru 159
sogan
Kirmizi toz
Tuz 109 biber 29
Kirmizi toz "
biber 59 Karabiber 29
Un 509

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir

Sivas’ta ozellikleri 6glen 6giiniinde sikca tiiketilen Sivas etli pidesinin porsiyonu
yaklasik 447,2 kcal olup hem karbonhidrat hem de proteince zengin bir yemek olup
oldukca doyurucudur. Sivas koftesi ise Sivas sofrasi i¢in dnemli bir protein kaynagi olup
ayn1 zamanda yiiksek miktar hayvansal yag iceriginden dolay1 kolesterol miktar1 da
yiiksek oldugu gorilmiistiir.

Sivas koftesinin doyuruculugunu artirmak igin genellikle yaninda pide veya pilav
gibi karbonhidrat orani yiiksek besinlerle birlikte tiiketilmektedir. Kavurma eristesi ve
hingel bugday unundan elde edilen hamur isi yemekleri olup karbonhidrat igeriginin gok
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yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bu iki yemek de tereyagi ile lezzetlendirilerek servis
edildiginde kolesterol ve kalori miktar1 da daha yiikselmektedir.

Madimak yemegi gayet diisiik kalorili ve bir¢ok diyete uygun bir yemek oldugu
goriilmiistiir. Birgok mineral ve vitamin igerigi sayesinde dengeli bir besin kaynagidir.
Tablo 8’de Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ana yemeklere ait enerji miktarlari
Ve besin dgeleri verilmistir.

Tablo 8. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen ana yemeklere ait ait enerji
miktarlar1 ve besin 6geleri*

Bilesen S!va.s Sjvas . Ka\{urma Hingel Madlmﬁk
Etli Pide Koftesi Eristesi Yemegi
Enerji 447,2 kcal 404,4 kcal 347,7 keal 386,5 kcal 89,6 kcal
Su 134,2¢g 130,39 10,09 21429 7149
Protein 26,0 g (24%) | 39,3 g (39%) 9,89 (11%) 13,9 g (15%) 5,7 g (28%)
Yag 8,09 (16%) | 27,3 g (60%) 6,89 (17%) 8,7 g (20%) 4,0 g (42%)
Karbonhidrat 66,6 g (61%) | 0,9 g (1%) 61,0 g (71%) 61,2 g (65%) 6,3 g (31%)
Lif 53¢ 00g 389 58¢ 199
Alkol 0,0 g (0%) 0,0 g (0%) 0,0 g (0%) 0,0 g (0%) 0,0 g (0%)
gg?“ Doy. 089 099 069 109 069
Kolesterol 48,0 mg 116,0 mg 16,8 mg 95,4 mg 10,8 mg
Vit. A 72,1 pg 34,0 pug 45,7 png 229,6 ng 1220,1 pg
Karoten 0,3mg 0,0 mg 0,0 mg 0,8 mg 1,8 mg
Vit.E (esd.) 1,5mg 0,8 mg 0,3 mg 0,8 mg 0,2 mg
Vit. B1 0,2 mg 0,4 mg 0,1 mg 0,2 mg 0,1 mg
Vit. B2 0,3mg 0,5 mg 0,0 mg 0,3 mg 0,2 mg
Vit. B6 0,5mg 0,3 mg 0,1 mg 0,6 mg 0,1 mg
Topl.fol.as. 1123 pg 4,0 ug 26,3 ug 67,5 ug 6,4 ug
Vit. C 38,4 mg 0,0 mg 0,0 mg 23,9 mg 37,7mg
Sodyum 459 mg 2062,5 mg 4,8 mg 1634,0 mg 3897,6 mg
Potasyum 513,3 mg 620,2 mg 156,6 mg 847,6 mg 207,3 mg
Kalsiyum 29,2 mg 24,5mg 17,2 mg 165,7 mg 129,5 mg
Magnezyum 45,7 mg 44,0 mg 49,0 mg 63,2 mg 32,8 mg
Fosfor 275,2 mg 343,5mg 135,0 mg 248,3 mg 58,6 mg
Demir 4,0 mg 3,8 mg 1,1mg 2,6 mg 4,3 mg
Cinko 5,3 mg 7,5mg 1,1mg 1,7mg 0,4 mg

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir

Sarigiburma tatlisi, Sivas’a gelen turistlere 6zellikle bayramlarda ve davetlerde en
cok ikram edilen tath cesitlerindendir. Igerigi baklavaya benzemekte olup yapiminda
ince agilan baklava hamurunun {istline ceviz atilir ve oklava ile burma islemi yapilarak
biliztistiiriiliir ve sarik seklini alir. Sarigiburmanin yani sira diger lezzetli bir tatli olan
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hurma tatlis1 da Sivas’ta en ¢ok tiiketilen ve sunulan geleneksel tatlilardandir. Hurma
tatlisi, kalburabasti tatlisina benzemekte olup, igeriginde irmik bulunmamaktadir.
Kalburabastiya gore daha mat goriinimde ama daha gevrek yapiya sahiptir. Sivas’ta
geleneksel olarak hemen hemen her evde bulunan kalbur isimli elekle sekil verilip firinda
pisirilmektedir. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen tathilarin igerigi ve bir
porsiyonu i¢in gerekli malzeme miktarlar: Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen tatlilar ve bir porsiyonu i¢in gerekli
malzeme miktarlar*

Sarigiburma Tathsi Hurma Taths1
Malzeme Miktar Malzeme Miktar
Seker 424 Margarin 20g
Limon suyu 0549 Tereyag 109
Yumurtast 509 Yumurta 49
Zeytinyagi 2549 Siizme yogurt 159
Un 35¢ Aygicek yag1 49
Kabartma tozu 0,449 Karbonat 1lg
Tuz 049 uUn 659
Ceviz 45¢g Ceviz (¢ekilmis) 749
Tereyag 1259 Seker 209
Bugday nisastasi 79 Limon tuzu 1lg
Yogurt 69

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir

Sarigiburma tatlisi, hurma tatlisina gore seker orami yiiksek, yag orani diisiik
oldugu goriilmistiir. Sarigiburma tatlisinda eritilmis tereyagi ve zeytinyagi hamur
katlarmin arasina siirtiliirken, hurma tatlisinda eritilmis tereyagi ile birlikte margarin
de kullanilmaktadir. Hurma tatlisinin enerji degeri sarigiburma tatlisina gére daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen tatlhilara ait
ait enerji miktarlar1 ve besin 6geleri Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Sivas’a gelen turistlere en ¢ok ikram edilen tatlilara ait ait enerji miktarlari
ve besin dgeleri*

Bilesen Sarigiburma Tathsi Hurma Taths:
Enerji 468,6 kcal 618,3 kcal
Su 1759 30,79
Protein 5,0 g (4%) 8,7 g (6%)
Yag 16,7 g (32%) 34,7 g (50%)
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Karbonhidrat 73,8 g (64%) 67,9 g (45%)
Lif 1,89 299
Alkol 0,0 g (0%) 0,0 g (0%)
Coklu doymamis yag 2,89 949
Kolesterol 50,1 mg 42,7 mg
Vit. A 101,1 pg 205,6 ug
Karoten 0,1 mg 0,2 mg
Vit.E (esd.) 1,0 mg 6,4 mg
Vit. B1 0,0 mg 0,1 mg
Vit. B2 0,0 mg 0,1 mg
Vit. B6 0,1 mg 0,2mg
Topl.fol.as. 11,2 ug 14,6 ng
Vit.C 0,3 mg 0,3 mg
Sodyum 214,4 mg 153,7 mg
Potasyum 84,0 mg 144,7 mg
Kalsiyum 27,4 mg 57,1 mg
Magnezyum 15,5 mg 27,9 mg
Fosfor 99,0 mg 193,3 mg
Demir 0,9 mg 1,3 mg
Cinko 0,6 mg 1,1mg

*Verilen degerler 1 porsiyon {iriin i¢in gegerlidir
IV.Sonuc ve Oneriler

Sivas hem Osmanli, hem Selguklu hem de Cumhuriyet doneminde 6nemli bir yere
sahip, tarihi, kiiltiirii, maddi ve manevi degerleriyle olduk¢a dnemli bir sehirdir. Sivas’in
sahip oldugu degerlerden biri de Sivas mutfagidir. Zengin mutfagr ve 06zgiin
yemekleriyle Sivas bir gastronomi sehri olmaya adaydir. Bu konu odaginda ¢aligmalar
da devam etmektedir. Sivas mutfagi denilince akla gelen {inlii iiriinler peskiitan ¢orbast,
iizimli gorba, madimak yemegi, i¢li kofte, Sivas koftesi, Sivas koftesi, Sivas katmeri,
Sivas ¢oregi, hurma tatlisi, kavurma eristesidir. Sivas mutfagina ait bu yemekler farkli
icerik ve bilesenlere sahip olup halkin beslenmesinde 6nemli yer tutmaktadir.
Cogunlukla protein agirlik olan Sivas mutfagi, karbonhidrat kaynagi olan hamur isleriyle
desteklenmektedir. Sivas’ta sik tiiketilen tatlilar da ¢ogunlukla hamur tatlilart olup
ozellikle bayramlarda ve 6zel davet yemeklerinde sikca tiikketilmektedir.

Sivas mutfagi incelendiginde, Sivas’a farkli turizm kaynaklarimi degerlendirmek igin
gelen yerli ve yabanci turistlerin yiyecek ihtiyaglarim karsilayabilecek diizeyde oldugu
sOylenebilir. Hem yiyecek ve igecek cesitleri hem de yiyecek isletmelerinin kapasitesi
acisindan Sivas gastronomi altyapisi uygundur. Sivas’a ait yemeklere bakildiginda da,
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sehrin sahip oldugu yemek kiiltiirli ve g¢esitliligi gastronomi turizmi agisindan oldukca
zengindir. Sehrin sahip oldugu soguk iklim ve bitki Ortiisii, ge¢cim kaynaklari, tarihi
geemisi ve toplumsal yapisi yemek kiiltiiriinii belirleyen 6nemli parametreler olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Et, tahil ve hamur isi yemekler ile Sivas mutfagi, gastronomi turizmi
acisindan dnemli bir potansiyele sahiptir.
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