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Ozet

Ulke mutfaklarinin vazgegilmez yemeklerinden birini kofte iiriinleri olusturmaktadir. Diinyanin saygin mutfaklar1 arasinda yer alan
Tiirk mutfagi, kofte yemekleri bakimidan genis bir {irlin yelpazesini biinyesinde bulundurmaktadir. Bu kofte iiriinlerden bazilari
Izmir, Inegdl, Akgaabat, igli, ¢ig, 1slama, eksili, sulu, kasap vb. kéfte olarak siralanabilir. Genel olarak kéftenin hazirlanmasinda ise
et, tavuk, balik, patates, bulgur gibi temel iiriinlere sogan, maydanoz, ekmek, baharat ilave edilmektedir. Tiirk mutfagina 6zgi
geleneksel bir kofte tiirii olan besmeg, I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan Kirsehir yéresinde yaygin olarak yapilmaktadir. Bu kapsamda
¢aligmanin amacini Kirsehir yore mutfagina 6zgii bir lezzet olan besmeg koftesinin geleneksel olarak hazirlanig ve tiiketim seklinin
belirlenmesi olusturmaktadir. Calisma verileri, yorede besmeg¢ hakkinda bilgi sahibi olan ve ii¢ kusak boyunca yasayan 10 (on)
katilimer ile gériismeler yapilarak elde edilmistir. Katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda besmeg koftesinin hazirlanig
amact, servis ve tiiketim sekli, malzemeleri, ne kadar zamandir yapildig: tespit edilerek, 6rnek bir yemek regetesi hazirlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kirsehir Yore Mutfagi, Kofte, Besmeg, Gastronomi

Abstract

Meatballs are one of the indispensable dishes of countries cuisines. Turkish cuisine, which is among the respected cuisines of the
world, includes a wide range of products in terms of meatball dishes. Some of these meatball dishes can be listed as Izmir, inegél,
Akgaabat, stuffed, raw, wet, sour, juicy, butcher etc. meatballs. In general, in the preparation of meatballs onion, parsley, bread and
spice products are added to basic products such as meat, chicken, fish, potatoes, bulgur. Besmeg, a traditional meatball type unique
to Turkish cuisine, is widely made in Kirgehir province, which is located in the Central Anatolia Region. In this context, the aim of
the study is to determine the traditional preparation and consumption style of besme¢ meatballs, which is a flavor peculiar to Kirsehir
regional cuisine. The study data were obtained by interviewing 10 (ten) participants who had knowledge about besmeg in the region
and lived for three generations. In the direction of the data obtained from the participants, a sample meal recipe was prepared by
determining the purpose of preparation of the besmeg meatball, the way of serving and consumption, the materials, and how long it
has been made.
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Giris

Bir mutfagin, diinyanin 6nemli ve saygin mutfaklari arasinda yer almasinda 6zgiinliik, cesitlilik ve taninmiglik
ozellikleri belirleyici olabilmektedir. Diinyanin dnde gelen mutfaklari ise Cin, Fransiz, Tiirk, Italyan, Hint,
Rus, Ispanyol vb. sekilde siralanabilir. Ornegin Cin mutfagi soya fasulyesi ve piring, Fransiz mutfag: sos,
peynir ve sarap, italyan mutfagi pizza ve makarna gibi karakteristik iiriinleriyle diinya mutfaklar1 arasinda 6n
plana ¢ikmis mutfaklardir. Dolayisiyla bir mutfagin kendine 6zgii karakteristik 6zellikleri de o mutfagin diinya
tizerinde 6zel ve dnemli bir konum edinmesini saglayan unsurlardan biri oldugu s6ylenebilir. Bu mutfaklardan
biri olan Tiirk mutfag1 da saglikli ve dengeli beslenme agisindan bulgur, yogurt, pekmez, tarhana gibi kendi

mutfagina 6zgii karakteristik {iriinler ile diinyanin saygin mutfaklari arasinda yer almaktadir (Siiriictioglu ve
Ozgelik, 2008).

Tiirk mutfagimin karakteristik iiriinlerden biri olan bulgur; ¢orba, sebze ve kofte yemeklerinde siklikla
kullanilmaktadir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Tiirk mutfagina 6zgii geleneksel bir kofte tiirii olan
besmeg ise Tiirkiye’nin I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan Kirsehir yoresinde yaygim olarak yapilmakta ve
tiketilmektedir. Bu dogrultuda Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri oldugu diisiiniilen ve Kirsehir yoresine
Ozgli bir lezzet olan besme¢ koftesinin geleneksel olarak hazirlamig ve tiiketim seklinin belirlenmesi
amaclanmaktadir.

Ilgili arastirmalar incelendiginde; bulgur ve kofteleri konu edinen iiretim sekli, mikrobiyolojik kalitesinin
incelenmesi, niteliksel farkliliklarin tespit edilmesi, duyusal Ozellikleri, raf Omrii, histolojisi, mutfak
kiiltiiriindeki yeri ve 6nemi gibi ¢esitli calismalar yer almaktadir (Akman, Yilmaz ve Aslan, 2019; Ardi¢ Yetis,
2020; Cetin ve Bostan, 2002; Giilen, 2019; Kok, Keskin ve Biiylikyoriik, 2007; Yildiz vd., 2004). Ancak ilgili
arastirmalarda dogrudan besmeg koftesi ile ilgili yapilan ¢aligmalara rastlanilmamaktadir. Dolayisiyla ¢caligma
kapsaminda, geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir pargasini olusturan ve bir yoreye 6zgii gastronomik bir 6ge konu
edinilmektedir. Bu sebeple ¢alismanin hem besmeg¢ koftesinin bilinirligine hem de ilgili alan yazina katki
saglamasi diigiiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Bu calismanin kavramsal gercevesi kapsaminda oncelikle Tiirk mutfagi ve Kirsehir yore mutfagi hakkinda
temel bilgilere yer verilmektedir. Daha sonra bir gida maddesi olarak bulgurun tarihi, mutfakta kullanimi ve
beslenme agisindan 6nemine dikkat gekilmektedir. Son olarak ise kofte yemeklerinin diinya mutfaklar1 ve Tiirk
mutfagindaki yeri ve Onemine deginilerek Turk mutfak kiiltirinde yer alan kofte g¢esitlerinden
bahsedilmektedir.

Tiirk Mutfagi ve Kirsehir Yore Mutfag:

Tarih boyunca toplumlarin mutfak kiiltiirii, bulunduklari1 cografi konuma gore sekillenmistir. Dolayisiyla bir
mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda, bulunulan cografyaya 6zgii iiriinler 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirk mutfak
kiiltiiriniin temel kaynagini ise tarim ve hayvancilik olusturmakta olup, mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde
Orta Asya, Mezopotamya, Akdeniz, Anadolu, Arap Yarimadas1 gibi bolgelere ait {iriinlerin 6nemli bir etkisi
bulunmaktadir. Anadolu’ya yerlesme, Tirk mutfak kiiltiirii acisindan bir doniim noktasi olarak kabul
edilmektedir. Ozellikle Selcuklu ve Osmanli donemlerinde, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelleri olusturulmustur.
Tirk mutfagi giinimiizde seklini ise Anadolu’da yasamis uygarliklarin etkisi ve batt mutfaklariyla etkilesimi
sonucunda aldig1 soylenebilir (Toygar, 1982; Ardig Yetis; 2020).

Tiirkiye’nin i¢ Anadolu Bélgesinde bulunan Kirsehir ilinin tarihi, Hititler donemine kadar uzanmaktadur.
Kirsehir’de hoyiik, magara, 6ren yeri, kale olarak anilan yerler ile yapilan kazilar sonucu bulunan tarihi eserler
de tarih Oncesi ¢aglardan bu yana insanlarin bdlgede yasadiklarini gostermektedir (Sahin, 2012). Tarihte
Kapadokya’nin kapist olarak da bilinen sehir, Tiirklerin Anadolu’ya gelmesiyle birlikte Kir Sehri olarak
anilmaya baglanmistir. Kirgehir, Ahilik geleneginin dogup ve tiim diinyaya yayildigi yer olarak kabul
edilmektedir. Miizik alaninda 2019 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agina dahil olmustur (Ahiler Kalkinma
Ajansi, 2021; Kirsehir Valiligi, 2021). Dolayisiyla Kirsehir, Anadolu’nun énemli bir kiiltiir ve sanat sehri olma
Ozelligi tasidigr sdylenebilir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de en giizel 6rneklerini yansitan Kirsehir ilinin yore
mutfagina 6zgii yer alan baz1 yemekleri ve arag-gerecleri Tablo 1°de sunulmaktadir (Kirsehir 11 Kiiltiir Turizm
Midiirligii, 2021).
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Tablo 1. Kirsehir Yore Mutfagina Ozgii Bazi Yemekler ve Arac¢-Gerecler

Yoreye Ozgii Bazi Yemekler

Tandirda Comlek Paga Lepe (Siitlii Pilav) Diigiir Corbasi
Comlekte Kuru Fasulye Pancar Cirpmast Sebzeli Bulgur Pilavi
Et Yahnisi Yarma Asi Ayva Dolmasi
Madikmak Keskek Cirleme
Kesme Ast Cullama Besmeg
Yogurt (Ayran) Corbasi Soganlama Siindiirme
Topalak (Etsiz Kofte) Kiirt Pilavi -

Yoreye Ozgii Bazi Arag-Geregler
Kepge (Comge) Sofra bezi ve alt1 Corba tas1
Kevgir (dilistir) Ekmek kiilegi (agag) Pilav tepsisi
Tencere (kazan) Tara Sini

Hereni (biiyiik tencere) - -

Kirsehir yoresi koklii ve tarihi gegmisiyle pek ¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmustir. Tiirklerin Anadolu’ya
yerlesmesiyle yore mutfaginda, Tiirk mutfak kiiltiirii hakim olmaya baslamistir. Farkli lezzetleri biinyesinde
barmdiran yore mutfaginda yaygin olarak kullanilan iiriinler ise et, bakliyat, tahil, sebze, meyve olarak
siralanabilir. Tirk mutfagia 6zgii bulgur ve et temelli geleneksel bir kofte tiirii olan besmeg de 6zellikle
Kirsehir yoresinde yaygin olarak bilinmekte, yapilmakta ve tiiketilmektedir.

Bulgur ve Kofte

Tahillar, Tiirk mutfak kiiltiiriinde sofralarin vazgegilmez iiriinlerini olusturmaktadir. Tahillar denildiginde ise
bugday; beslenme ve mutfakta kullanim 6zellikleri sebebiyle, ilk akla gelen tahil iirlinlerinin en basinda yer
almaktadir. Bugdayin islenmesi sonucunda bulgur, un, irmik, yarma gibi gesitli ve farkli {irinler elde
edilebilmektedir (Giirsoy, 2004). Bulgur ise haslanarak kurutulan bugdayin kabuklar1 soyulduktan sonra
kirilmasiyla elde edilmektedir. Gegmisi milattan 6nce dort bin yil 6ncelerine kadar dayanan bulgur, diinyada
ilk islenen gida maddelerinden biri olarak kabul edilmektedir. Mezopotamya, Anadolu, Dogu Akdeniz gibi
uygarliklarin tarihi incelendiginde bulgurdan bahsedildigi bilinmektedir. Oyle ki Orta Dogu ve Balkanlarda
oldugu gibi pek ¢ok iilkede kirilmis bugday taneleri bulgur olarak bilinmekte ve adlandirilmaktadir (Bennion
ve Scheule, 2004; Kittler ve Sucher, 2004; Sezgin Ceyhun ve Biilbiil, 2017). Bulgur, diinya mutfaklarinin
temel malzemeleri ve karakteristik Gzellikleriyle birlesmesi sonucu ¢orba, dolma, pilav, kofte gibi cesitli
lezzetler olusturmustur. Ayrica bulgurun yemeklere lezzet vermesinin yani sira doyurucu, besleyici, dayanikli,
saglikli ve kullanim kolaylig1 6zellikleri bulunmaktadir (Bayram ve Oner, 2003; Kenar, 2016; Seren-Karakus,
Kii¢iikkomiirler ve Ekmen, 2008).

Kofte, diinya mutfaklarinda tiretimi ve tiiketimi yaygin olan bir yemek tiiriidiir. K6ftenin temel malzemelerini;
et, tavuk, balik, patates, bulgur gibi temel iiriinler olusturmaktadir. Bu temel malzemelere sogan, maydanoz,
ekmek, baharat vb. {iriinler ilave edilmektedir. Koftenin pisirilmesinde ise kizartma, bugulama, firinlama,
haglama gibi farkli teknikler kullanilmaktadir (Akman, Yilmaz ve Aslan, 2019; Colak, vd., 2008). Diinya
mutfaklar1 incelendiginde, koftenin yorelere 6zgii geleneksel olarak hazirlanis sekli bulunmaktadir (Gtilen,
2019). Ornegin Tiirk mutfaginda geleneksel olarak hazirlanan Tekirdag koftesi, Akgaabat kdfte, hamsili kofte,
Inegdl kofte, kadinbudu kofte, 1slama kofte, izmir kofte, eksili kofte, sulu kofte, kasap kofte bu kofte
yemeklerinden bazilari olarak siralanabilir. Yine Tiirk mutfaginda yapilan kofte ¢esitleri incelendiginde temel
malzemesini bulgurun olusturdugu icli kofte, ¢ig kofte, besmeg gibi iirlinlere rastlanilmaktadir. Dolayisiyla
diinyanin taninmig mutfaklar1 arasinda yer alan Tirk mutfagi, koéfte gesitleri bakimindan genis bir iiriin
yelpazesini biinyesinde bulundurmaktadir.

Yontem

Bu aragtirmanin amacini Kirsehir yoresine 6zgii bir lezzet olan besmeg koftesinin geleneksel olarak hazirlanig

ve tiiketim seklinin belirlenmesi olusturmaktadir. Arastirma amaci dogrultusunda besmeg koftesinin hazirlanig

amaci, servis ve tiikketim sekli, malzemeleri, ne kadar zamandir yapildigi tespit edilerek 6rnek bir yemek

recetesi olugturulmaya calisilmistir. Arastirmada bireylerin goriisleri, tutumlari, duygular1 ve tutumlarini tespit

etmede yaygin olarak tercih edilen gdriisme yontemi teknigi uygulanmistir (Briggs, 1986, Islamoglu, 2009).
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Arastirmada evreni temsil edecek orneklemin segilmesinde ise, belirli dzelliklere sahip olan ve birden daha
fazla 6zel durumlarda calisilmak amacryla tercih edilen amacgh 6rnekleme tekniginden yararlanilmistir.
Arastirmaci, amagh ornekleme sayesinde olgu veya olaylar1 anlamakta ve bu durumlar arasindaki iligkiyi
kesfederek aciklayabilmektedir (Biiyiikoztiirk vd., 2009). Dolayisiyla arastirma, nitel bir aragtirma 6zelligi
tagimakta ve arastirmada mevcut durum kesfedilerek ortaya ¢ikarilmaktadir.

Arastirmanin verileri, ydrede besmeg hakkinda bilgi sahibi olan ve ii¢ kusak boyunca yasayan 10 katilimci ile
gorlismeler yapilarak elde edilmistir. Goriigme formunda; besmeg koftesinin malzemeleri, hazirlanigi, pisirme
sekli, servisi, ne zaman yapildig1 ve tiiketimi ile ilgili bilgileri kapsayan acik uclu sorular yer almaktadir.
Goriisme formunun uygulanmasinda ise Artvin Coruh Universitesi, Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi
Kurulunun 28 Eyliil 2021 tarihinde yapmis oldugu toplantida etik kurul izni alinmis olup, katilimcilar ile
gorismeler 2021 yili Ekim ay1 igerisinde gerceklestirilmistir. Katilimecilardan elde edilen veriler
dogrultusunda, besme¢ koftesinin hazirlanis amaci, servis ve tiikketim sekli, malzemeleri, ne kadar zamandir
yapildigi tespit edilerek drnek bir yemek regetesi hazirlanmigtir.

Bulgular

Arastirmaya katilan bireylerle yapilan goriismeler sonucunda, Kirsehir yoresine 6zgii bir lezzet olan besmeg
koftesinin geleneksel olarak hazirlanis amaci, servis ve tiiketim sekli, ne kadar zamandir yapildig: ile ilgili
gorlisme sorusu cevaplarma yer verilmektedir. Daha sonra elde edilen bu veriler dogrultusunda besmeg

koftesinin malzemeleri ve hazirlanig asamalarini kapsayan 6rnek bir yemek recetesi olusturulmustur.

Arastirmaya Katilan Bireylerin Besmeg¢ Koftesi Ile Tlgili Goriisleri

Arastirmaya katilan bireylerin yaglari, besmeg koftesinin malzemeleri, besmeg koftesinin hazirlanis sekli ve

besmeg koftesi hakkindaki diger bilgilere iligkin verdigi cevaplar Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Besmeg¢ Koftesine liskin Katiimer Cevaplar

Katilme1  Yas  Malzemeler  Hazirlanisi Diger Bilgiler
Malzemeler yarim saat kadar Kendimi bildim bileli yapariz. Aile
K1 68 -AzYagh yogrulur. Maydanoz ve tereyagi ilave  biyiiklerinden 6grendim. Yufka ve
Dana Kiyma ~ edilir. Kofte sekli verilerek tavada ayranla tiketiriz. Oglinlerde yer
kizartilir. Veririz.
-Ince Bulgur Kiyma, bulgur, salgca ve kiyilmisg E.kmekSIZ ama terc.lhen yufkayla
z - birlikte. Eskiden beri yapmaktayiz.
K2 65 . sogan yogrulur. Yumurta ve baharat Kaman ve Akpmar'da daha cok
-KuruSogan jenir. Tavada pisirilir. bilinir P ¢
-Yumurta Tiim malzemeler ilave edilir ve iyice Iki yiiz yildan fazladir ailede yapulir.
K3 66 yogrulur. Kofte sekli verilerek tavada Hazirladiktan sonra dondurucuya
-Domates arkal1 onlii pisirilir. koyar, pratik olarak da tiiketiriz.
Salgasi Bulgur ile sogan1 yogurur daha sonra Kurban bayraminda eti
K4 67 tim malzemeleri ekleyip hazirlariz. degerlendirmek amaciyla yapariz.
-Tuz Tavada kizartiriz. Yufka ekmek ve ayranla tiiketiriz.
. . S . Annemden 6grendim. Misafirlere
. Malzemelerin hepsi genis bir tepside S e
-Pul biber . - N . sunariz ama giinliik diyetimizde de
K5 73 iyice yogrulur. Kofte seklinde basilir ,
. tavada pigirilir yer alir. Kaman ve Akpinar’da daha
-Karabiber V¢ : cok bilinir.
Maydanoz koymayiz. Malzemeleri Bayramlarda ¢ok yapilir. Uzun
K6 71  -Kimyon yogurur son asamada tereyagi ile on zamandir yapilmakta. Tursu ile
dakika kadar yogurarak hazirlariz. birlikte tiikketmeyi severiz.
T 5 oy — -
creyagt Malzemeler iyice yogurulur. Baharat, H“er“ ogunde Wtuket'lhr. Aile
N . biiyiiklerinden 6grendik ve her
K7 68 tereyagl ve maydanozu en son ilave
-Maydanoz ederek vediririz zaman  yapariz. Kaman ve
(Istege y ' Akpinar’da daha ¢ok bilinir.
baglr) Genig  bir kapta malzemeleri Annemden 6grendim. Ayran, tursu
K8 63 yogurduktan sonra kivama geldiginde ve yufkayla birlikte misafire
-Sarimsak kofte seklini verip, tavada pisiririz. sunariz.
(Istege Malzemeler kofte kivami alincaya Kurbanda ¢ok yapariz. Ailede
K9 72 bagh) kadar yogrulur. Kofte sekli verilerek herkes  yapardi.  Her  6gilin
tavada kizartilir. tilkketmekteyiz.
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Tereyagi ve maydanoz en son konmak
iizere tim malzemeler kofte kivami
alimcaya kadar yogrulur. Tavada
pisiririz.

Az yagl etten yapariz. Kendimi
bildim bileli hazirlariz.  Ozel
giinlerde bolca tiiketiriz.

K10 71

Tablo 2’de yer alan katilimcilarin goriisleri incelendiginde; besmeg koftesinin temel malzemelerini bulgur ve
kiyma olusturmaktadir. Besme¢ koftesinin hazirlanisinda ise sogan, yumurta, salca, tereyagi, baharat (pul
biber, tuz, karabiber, kimyon) ve maydanoz (istege bagl) kullamlmaktadir. Ozellikle Kurban Bayrami’nda
etin az yaglh kisimlarint degerlendirmek amaciyla yapilmaktadir.

Besmeg koftesinin hazirlanmasi durumu, giintimiizde geleneksel olarak varligini halen siirdiirmektedir. Y ore
halkinin 6giinlerinde siklikla yer aldigi ve misafirlere ikram edilen bir yiyecek oldugu, aragtirmanin diger
bulgular1 arasindadir. Besmeg koftesinin servisinde ise tursu, yufka ve ayranla birlikte tercih edilerek
tilketildigi ve Kirsehir yoresinde 6zellikle Kaman ve Akpinar ilgelerinde daha fazla bilindigi ve yaygin olarak
yapildigi tespit edilmistir.

Besmec¢ Koftesinin Malzemeleri ve Porsiyona Gore Malzeme Miktari

Arastirmaya katilan bireylerle yapilan goriismeler sonucunda besmeg¢ koftesinin hazirlanisinda kullanilan
malzemeler ve porsiyonuna gore malzeme miktar1 Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Besme¢ Koftesinin Malzemeleri ve Porsiyonuna Gore Malzeme Miktari

Besmeg / 16-20 Porsiyon

Malzemeler Miktar Malzemeler Miktar

Az Yagli Dana Kiyma 2000 ¢ Maydanoz Yarim demet
Ince Bulgur 1000 g Tuz 2 tath kasig
Kuru Sogan 3 adet Pul biber 3 tath kasigi
Yumurta 4 adet Karabiber 1 tath kasig1
Domates Salgast 1,5 yemek kasig1 Kimyon 1 tatl kasig1
Tereyagi 100 g Aygicek Yagi 1 gay bardag1

Tablo 3’te besmeg koftesinin hazirlanisinda dana kiyma, bulgur, sogan, yumurta, salca, tereyagi, pul biber,
tuz, karabiber, kimyon, maydanoz ve aygi¢cek yagi kullanilan malzemeler olarak yer almaktadir. Besmeg
koftesinin geleneksel tarifinin olusturulmasinda ise yer alan malzemelerin miktar1 16-20 porsiyon/kisi olarak
hazirlanmustir,
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Besme¢ Koftesinin Hazirlanis Sekli ve Asamalari

Aragtirmaya katilan bireylerle yapilan goriismeler sonucunda tespit edilen besmeg koftesinin malzemeleri ve
porsiyonuna goére malzeme miktari bilgileri dikkate alinarak, besmeg koftesinin hazirlanig sekli ve asamalari
Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Besmeg¢ Koftesinin Hazirlanis Sekli ve Asamalari

= ¥ Fi
. >

Hazirlamisi

Genis bir yogurma tepsisinde az yagli kiyma, ince bulgur, ince dogranmis kuru sogan, domates salgasi, yumurta,
tuz, pul biber, karabiber ve kimyon yarim saat kadar iyice yogrulur. Karisim kivam aldiginda tereyagt ve ince
kiyilmis maydanoz eklenerek on dakika kadar yogurma islemine devam edilir. Elde edilen kofte harcindan yumruk
biiyiikliigiinde pargalar alinarak yuvarlanir ve el ile bastirarak kofte sekli verilir.

Besmeg koftesinin pisirilecegi tavaya az sivi yag alinir. Orta ateste besmeg koftesinin iki tarafi da kizarincaya kadar
pisirilir. Servisi sicak olarak besmeg koftesinin tiiketiminde ayran, tursu ve yufka yaygin olarak tercih edilir.

Tablo 4’te besmeg koftesinin geleneksel tarifi, aragtirmaci tarafindan olusturulmaya calisilmistir. Besmeg
koftesinin hazirlaniginda ise kritik asamalar; soldan saga ve yukaridan asagiya sirali bir sekilde olmak tizere
ilgili fotograflarla desteklenmektedir.

Sonug¢

Bulgur; saglikli ve dengeli beslenme, doyurucu, dayanikli, lezzet verici, kullanim kolayligi gibi pek ¢cok faydali
0zelligi bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en karakteristik {irinlerinden birini olusturan bulgur {irlinii
corba, sebze yemegi, dolma, pilav, kofte gibi yemeklerin temel malzemesini olusturmaktadir. Bu arastirmada,
Kirsehir yore mutfagina 6zgii bir lezzet olan besmeg koftesinin geleneksel olarak hazirlanis ve tiiketim sekli
belirlenmeye ¢alisilmistir. Besmeg koftesinin temel malzemelerini bulgur ve kiyma olusturmaktadir. Bu temel
malzemelere ilave olarak sogan, yumurta, salca, tereyagi, baharat ve maydanoz kullanilmaktadir. Besmeg
koftesinin Kurban Bayrami’nda siklikla hazirlandigi, misafire ikram edildigi, etin az yagh kisimlarin
degerlendirmek amaciyla yapildigi, 6giinlerde tercih edilen bir yemek oldugu, yorede Kaman ve Akpinar
ilgelerinde yaygin olarak daha fazla bilindigi ve yufka, tursu ve ayranla birlikte tiiketildigi ¢aliyma kapsaminda
ulagilan diger sonuglar arasinda yer almaktadir. Ayrica ¢alisma kapsaminda besmeg ile ilgili geleneksel bir
yemek tarifi olugturmus ve 6rnek bir yemek regetesi hazirlanmistir. Bu baglamda besmeg gibi bir yoreye 6zgii
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karakteristik Ozellik tasiyan drlinlerin Tiirk mutfak kiiltiirii envanterine kazandirilmasi gerektigi
diistintilmektedir. Dolayisiyla geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir parcasi olan ve yoreye 6zgii gastronomik o6geleri
konu edinen bu tarz ¢caligmalarin nitelik ve nicelik olarak sayisinin artirilmasi onerilmektedir.
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