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oz

Bir iilkenin mutfagi, o iilkenin en 6nemli kiiltiirel gostergelerindendir. Toplumlar bu kiiltiirel 6zelliklerine sahip ¢ikmak,
yasatmak ve gelecek nesillere miras birakabilmek i¢in mutfak kiiltiirii ve yemekler tizerine farkli yontemlerin kullanildigi ¢alismalara
o6nem vermektedir. Bu ¢aligmalardan biri de yemek regetelerinin standartlastirilmasidir. Bu ¢alisma, Kirgiz geleneksel yemeklerinden
unutulmaya yiiz tutmus ya da unutulan yemeklerin standart recetelerinin gelistirilmesini amaglamaktadir. Betimsel nitelikteki bu

ELENNTS

aragtirma kapsaminda unutulan Kirgiz yemeklerinin regetelerine ulasma ve standartlagtirmasi siirecinde “tarama”, “¢céziimleme”,
“tabakalama”, “uygulama”, “degerlendirme ve yorumlama” olmak {izere toplam bes asamali siire¢ izlenmistir. Degerlendirme;
toplamda en yiiksek puana ulagsan yemeklere ait regeteler, o yemegin “standart recetesi” olarak kabul edilmistir. Arastirma sonucunda
gelistirilen standart regetelerin Kirgiz halkinin tekrar uygulamaya baslamasi igin sivil toplum kuruluglari ve yerel yonetimlerin Kirgiz
halkina hitaben festivaller, yemek kurslar1, workshop c¢alismalari gibi etkinlikler diizenlenmesi, Kirgizistan’da faaliyet gosteren turizm

isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere de yer vererek turistlere tanitiminin saglanmasi dnerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, gastronomi, Kirgiz mutfagi, unutulmus yemekler, standart regete.

Creating Standard Recipes of Forgotten Kyrgyz Cuisine Dishes
ABSTRACT

A country's cuisine is one of the most important cultural indicators of that country. Societies attach importance to studies using
different methods on culinary culture and dishes in order to protect these cultural characteristics, keep them alive and leave a legacy to
future generations. One of these studies is the standardization of food recipes. This study aims to develop standard recipes for forgotten
or nearly forgotten Kyrgyz traditional dishes. Within the scope of this descriptive research, a five-stage process was followed in the
process of accessing and standardizing the recipes of forgotten Kyrgyz dishes: "scanning", "analysis", "layering", "application",
"evaluation and interpretation". As a result of the evaluation; Recipes for the dishes that reached the highest score in total were accepted
as the "standard recipe" of that dish. In order for the Kyrgyz people to start using the standard recipes developed as a result of the
research again, it is suggested that local governments and non-governmental organizations organize events such as festivals, cooking
courses and workshops for the Kyrgyz people, and promote these dishes to tourists by including these dishes in the menus of tourism
establishments operating in Kyrgyzstan.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

Culture; it is a whole of the material and spiritual values of societies. The concept of culture, which is
also the lifestyle of societies, is a whole formed by the traditions of the society coming together. However, it
varies from society to society and from region to region. A country's cuisine is one of its most important
cultural indicators. Societies attach importance to studies using different methods on culinary culture and
dishes in order to protect these cultural characteristics, keep them alive and leave a legacy to future generations.
One of these studies is the standardization of food recipes.

Every nation has its own cuisine according to the country's structure and habits. Kyrgyz cuisine is one
of them. Historical background, geographical location and climatic conditions have an impact on Kyrgyz
cuisine's acquisition of its unique characteristics. When we look at traditional Kyrgyz dishes, it can be seen
that they are influenced by the mountains that are the geographical conditions of Kyrgyzstan, the nomadic
lifestyle required by these mountains, and the animal husbandry that is a necessity of nomadism. Many
restaurant establishments serving in the country do not include many of the Kyrgyz traditional dishes in their
menus, but rather apply tourism-oriented menus, while establishments that implement Kyrgyz traditional
dishes do not include forgotten Kyrgyz dishes in their menus, and the traditional Kyrgyz dishes they implement
are at many stages from material supply to preparation standards. There appear to be differences. This situation
shows that businesses do not know many traditional Kyrgyz dishes and

Standard recipe; these are cards prepared in detail to show the types and quantities of ingredients used
in the preparation of the meal, the order of the preparation process, the weights and costs of the ingredients,
the amount of portions in the service of the meal, and generally the sales price of the meal. It is an important
tool that not only ensures that the dishes served to guests with standardized recipes always have the same
appearance, weight and taste, but also defines the nature of the ingredients in local and traditional dishes and
contributes to the sustainability of the usual taste. The best way to ensure the sustainability of the gastronomy
field is to standardize food recipes.

Collecting and compiling local and traditional cultural heritage in a systematic way, recording and
preserving them, so that they can be transferred to future generations and kept alive is important in preserving
the culture we have. In all these processes, standardizing and preparing the recipes of cultural dishes is of vital
importance for the local and regional people, guests, tourists and all tourism businesses, especially food and
beverage businesses. Therefore, standard recipes can be used as a very useful tool to ensure consumer
continuity in the tourism sector.

This is due to the fact that it does not use any standard recipes developed for traditional dishes. This
study aims to develop standard recipes for forgotten or almost forgotten Kyrgyz traditional dishes.

Design/Methodology/Approach

Within the scope of this descriptive research, a "scanning model" was used to access the recipes of
forgotten Kyrgyz dishes. Studies using this model; These are studies in which different characteristics of the
participants such as attitudes, knowledge, experience, skills and opinions regarding a subject or event are
determined. At the same time, they are studies in which the sample is evaluated more comprehensively
compared to other similar studies. The forgotten Kyrgyz dishes chosen as the research subject were determined
using the "scanning model method".

Within the scope of the research, the universe; It consists of dishes belonging to Kyrgyz cuisine.
However, since these dishes are very numerous, those that are still used at home and in tourism establishments
were excluded from the recipes obtained, and the dishes that were about to be forgotten or were forgotten
constituted the sample of the research.
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During the research, a five-stage process was followed in obtaining data: "scanning", "analysis",

nn nn

"stratification", "application", "evaluation and interpretation".

As aresult of the evaluation; Recipes for the dishes that reached the highest score in total were accepted
as the "standard recipe" of that dish.

Findings
The standard recipes developed from Kyrgyz cuisine dishes forgotten in the research are as follows.
1. Salads

* Cononkoy
* Kara- Alma

* Ayranl

2. Soups

* Cas

3. Main Dishes

* Umach Kili
* Gilazik
* Dimdama

4. Desserts
* Cansak
Conclusion and Recommendations

The culinary culture of a society and the dishes belonging to this culture are a part of the society's culture
and lifestyle. It is also an effective and important factor in differentiating regions and regions into brands. The
cuisine and culinary culture of a destination is like a door opening to other regions, regions and countries.
Cuisine and culinary culture play an important role in the integration of societies and the transfer of culture
between societies. Therefore, nowadays, food for tourists has become not only a need, but also a cultural
preference.

Practical Implications

Among the factors that motivate tourists to travel is the culinary culture of the destination. People are
sometimes willing to travel for kilometers to experience the cuisine of a destination. Culinary culture is an
effective factor in making a destination a brand. If the traditional Kyrgyz cuisine is intended to become a brand
and become an element of attraction for the Kyrgyzstan destination by contributing to the country's
gastronomy, the elements that make up the cuisine must come together and standardization practices of
traditional dishes must be carried out to ensure that Kyrgyz cuisine dishes are presented to local and foreign
tourists in a better quality.

Originality / Value

In order for the standard recipes developed as a result of the research to be re-implemented in the homes
of the Kyrgyz people, events such as festivals, cooking courses and workshops should be organized by local
governments and non-governmental organizations to promote these dishes to the Kyrgyz people. In this way,
forgotten dishes will be reintroduced to the public and their preparation will be taught. In addition, the tourism
sector, which continues to develop in Kyrgyzstan, plays an important role in introducing these dishes to local
and foreign tourists. For this reason, it is necessary to promote these dishes to tourists by including them in
the menus of tourism establishments operating in Kyrgyzstan.
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1. GIRIS

Kiltiir; toplumlarin maddi ve manevi degerlerinin bir biitiiniidiir. Ayn1 zamanda, toplumlarin yasam
tarzi da olan kiiltlir kavrami topluma ait geleneklerin bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindiir. Ancak
toplumdan topluma, yoreden yoreye gore farklilik gostermektedir (Oguz, 1990; Sanlier & Arikan 2001). Bir
iilkenin mutfag1 en 6nemli kiiltiirel gdstergelerindendir (Tezcan, 1982). Toplumlar bu kiiltiirel 6zelliklerine
sahip ¢ikmak, yasatmak ve gelecek nesillere miras birakabilmek i¢in mutfak kiiltiirii ve yemekleri iizerine
farkli yontemlerin kullanildig1 ¢aligmalara 6nem vermektedir. Bu ¢alismalardan biri de yemek regetelerinin
standartlastirilmasidir.

Yemeklere ait regetelerin standartlagtirilmas: ¢alismalari ile bu yemeklerin toplumda unutulmamasi
saglandig1 gibi literatiire bu yemeklere ait recetelerin kazandirilmas1 amaglanmaktadir. Ayni zamanda, turizm
isletmelerinin bu receteleri isletmelerinde uyguladiklart meniilere dahil etmelerinin tesvik edilmesi ile topluma
ait yerel ve geleneksel yemeklerin yalnizca yerel halk tarafindan uygulanmasindan ziyade yoreye, bolgeye
veya lilkeye ziyaret amacl gelen yerli ve yabanc turistlere toplumun bu yerel ve geleneksel yemeklerin dogru
bir sekilde tanitiminin yapilmasi da hedefler arasindadir. Dolayisiyla, yerel ve geleneksel yemekler araciligi
ile yorede ve bolgede gastronomi turizminin gelismesi de planlanmaktadir.

Her milletin ve iilkenin yapisi ve aligkanligina gore kendi mutfagi vardir. Kirgiz mutfagi da onlardan
biridir. Kirgiz mutfaginin kendi 6zgii nitelikler kazanmasinda tarihsel birikimi, cografi konumu, iklim
sartlarinin etkisi bulunmaktadir. Geleneksel Kirgiz yemeklerine bakildiginda Kirgizistan’in cografi sartlart
olan daglardan, bu daglarin gerektirdigi gocebe yasam seklinden, gdgebeligin gerekliligi olan hayvanciliktan
etkilendigi goriilmektedir. Ulkede hizmet veren birgok restoran isletmesinin Kirgiz geleneksel yemeklerinden
birgogunu meniilerinde yer vermedikleri, daha ziyade turizme yonelik meniileri uyguladiklar, Kirgiz
geleneksel yemeklerini meniilerinde uygulayan isletmelerin ise unutulan Kirgiz yemeklerine yer vermedikleri,
uyguladiklar1 geleneksel Kirgiz yemeklerinde ise malzeme tedariginden hazirlama standartlarina kadar birgok
asamada farkliliklar oldugu goriilmektedir. Bu durum, isletmelerin birgok geleneksel Kirgiz yemegini
bilmediklerini ve geleneksel yemekler i¢in gelistirilmis herhangi bir standart receteyi kullanmamasindan
kaynaklanmaktadir. Bu ¢aligma, Kirgiz geleneksel yemeklerinden unutulmaya yiiz tutmus ya da unutulan
yemeklerin standart recetelerinin gelistirilmesini amaglamaktadir.

2. LITERATUR TARAMA
2.1. Kirgiz Mutfagi

Mutfak kiiltiirii, kiiltlir mirasinin en onemli pargalarindan biridir. Tarih boyunca mutfak kiiltiirii
bulundugu cografyanin birikimini ve tiim 6zelliklerini tasiyan ve yansitan ¢ok katmanli kiiltiirel bir zenginlik
olmustur. Bu kiiltiiriiniin temel unsuru olan yemek ise hem zorunluluk hem de zevk olmustur. Gegmis
zamanlarda tek amaci doyma ya da biyolojik ihtiyag olan yemek, zamanla ve birikimle toplumlarda bir kiiltiir
haline gelmistir (Hamilton, 2011). Toplumlarin yemek kiiltiirii yasadiklar1 cografi kosullar ve yasam sekilleri
ile dogrudan iligkilidir. Diinya mutfaklarinin genel olarak ortak oOzelliklere sahip olmasi ile birlikte her
mutfagin kendine has bazi ozellikleri de bulunmaktadir. Genellikle de bu 6zellikler din ve inamislardan
kaynakli yasak ve emirler ile bolgeye 6zgii bitki popiilasyonu ve yetistirilen hayvanlar ile simrh sekildedir
(Savkay, 2000). Orta Asya'nin en eski halklarindan biri olan Kirgizlar diger toplumlarda oldugu gibi mutfak
kiiltiirii ve yemeklerinde kendi toplumlarina 6zgii ulusal 6zelliklere sahiptir.

Kirgizlar gocebe bir halktir, eski gogebe kiiltiirlinlin temsilcileridir. Sadece diinya algisi, felsefesi ve
hayata kars1 tutumu degil, ayn1 zamanda gé¢ebe bir yasam tarzinin sonucu olarak yiizyillar boyunca yeme
kiiltiiri de olugmustur (bop6omoes, 2016; Camatosa, 2015; Mypsakmetos, 2021). Kirgiz mutfak kiiltiiri de
bu gogebe kiiltiirlerin en iyilerini benimsemis ve kimligini korumus ulusal bir mutfaktir. Ulkede bircok halk
arasinda bir dizi Kirgiz yemegi ve mutfak iiriinii ¢cok popiilerdir. Bu nedenle, ulusal yemeklerin hazirlama
yontemleri niifusun genis kesimlerinde farklilik gosterebilmektedir. Bununla birlikte etnograflar, maddi
(giindelik) kultiiriin olgusu, yasamin diger yonleriyle iliskisi, bu etnik kokenin ekonomik bigimi ve
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beslenmenin davranigsal yonleri, incelenen toplum i¢in geleneksel mutfak esyalar1 ve bunlar1 kullanma
yontemleri gibi gidalarla ilgilenmektedir (Isakova, 2023; Samatova vd., 2020; Ince vd., 2020).

Kirgiz mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri, triinlerin dogal goriiniimiinii ve tadim1 korudugu
yemeklerin tercih edilmesidir. Ornegin; cesitli piireler, 6giitiilmiis veya kiyilmis et yemekleri neredeyse hic
tercih edilmemektedir. Kirgiz yemeklerinin genellikle tadi yumusaktir ve baharatlar asir1 olmayacak sekilde
tilketilmektedir. Ayrica, soslar yemegin tadim1 tamamlayacak sekilde tasarlanmistir, ancak hi¢bir durumda
yemegin Oniine gegmemektedir (Boriibaev, 1982).

2.2. Recete Kavrami ve Standart Recete

Kelime anlami olarak; “yemek veya halk tedavisinde kullanilan ila¢ tarifesi” olarak tanimlanan recete
(TDK, 2024) giiniimiizde tarif anlaminda kullamilmaktadir. Italyanca ricetta "recete, yemek tarifi"
sozciligiinden geldigi diisiiniilmektedir (Tosun & Kog, 2018).

Standart regete; yemegin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin tiirleri ve miktarlar1 ile
hazirlaniginda islem sirasi, malzemelerin gramajlar1 ve maliyetleri ile yemegin servisinde porsiyon miktari ve
genellikle de yemegin satis fiyatin1 gosterecek sekilde ayrintili olarak hazirlanan kartlardir (Génen & Ergun,
2008; Dogan, 2022). Standartlagtirilmis receteler ile misafirlere sunulan yemeklerin her zaman ayn1 goriiniis,
gramaj ve lezzette olmasi saglandig1 gibi (Dogan, 2022) yoresel ve geleneksel yemeklerin iceriginde bulunan
malzemelerin 6z niteligini tanimlayan ve alisilmis damak tadinin siirdiirtilebilirligine de katki saglayan 6nemli
bir aractir (Oktem, 2014). Gastronomi alanimin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda en iyi yontem yemeklere
dair regetelerin standartlastiriimasidir (Cekal & Dogan, 2022).

Yoresel ve geleneksel kiiltiirel birikimlerinin sistematik bir yontem ile toplanmasi, derlenmesi ve
bunlarm kayit altina alinarak korunmasi, boylece gelecek nesillere aktarilip yasatilabilmesi sahip olunan
kiiltiiriin korunmasinda 6nemlidir. Tiim bu siireglerde kiiltiire ait yemek regetelerinin standartlastirilarak
hazirlanmasi yore ve bolge halki basta olmak tizere konuklar ve turistler ile yiyecek ve igecek isletmeleri basta
olmak iizere tiim turizm isletmeleri icin hayati 6nem tagimaktadir. Dolayisiyla, standart receteler turizm
sektori agisindan tiiketici siirekliligini saglamak i¢in de oldukga faydali bir ara¢ olarak kullanilabilir (Liagat
vd., 2009).

Kiiltiirel agidan degerlendirildiginde standart regete uygulamasi, yiizyillardir devam etmekte olan somut
olmayan kiiltlirel mirasin énemli bir 6gesi yoresel ve geleneksel yemeklerin siirekliliginin saglanabilmesinde
olduk¢a 6nemli katki saglayacaktir. Turizm sektorii i¢in degerlendirildiginde; meniilerde yer alan yoresel ve
geleneksel yemeklerin isletmelere olan maliyetlerini kontrol edebilecekleri yonetsel bir aragtir (Aydogdu &
Mizrak, 2017). Standart recetelerin isletmelerde kullanilmamasi1 g6z karar1 olarak kullanilan gida
malzemelerinden dolayi fazla kullanim gergeklesebilir. Bu durum ise israfa ve dolayisiyla da maliyet artigina
neden olabilmektedir (Dogan, 2022). Dolayisiyla, recetelerin standartlagtirilmasi ile turizm isletmelerinin
ekonomik olarak siirekliliklerinin de saglanmasina katki saglamaktadir (Aydogdu & Mizrak, 2017).

Standart recete kartlarinin hazirlanmasinda isletme misafir tercihlerinin beklenti ve istekleri 6nemli
oldugu kadar isletme mutfaginin mevcut alt yapisi, calisan personel yeterlilikleri gibi 6nemli etmenler dikkate
alinmalidir (Dogan, 2022).

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu arastirma, unutulan Kirgiz yemeklerinin recetelerine ulasarak standardizasyonun saglanmasi amaci
ile yiiriitiilmiistiir. Bu kapsaminda; unutulan Kirgiz yemekleri regetelerinin standardizasyon uygulamalari ile
gelistirilecek standart regetelerin Biskek sehri turizm isletmelerinde uygulanabilmesi ve Kirgiz yemeklerinden
unutulanlarin tekrar Kirgiz kiiltiiriine katilmasi ve sehri ziyaret eden turistlere tanitilmasi hedeflenmistir.

Betimsel nitelikteki bu arastirma kapsaminda unutulan Kirgiz yemeklerinin regetelerine ulagsmada
“tarama modeli” kullanilmigtir. Bu modelin kullanildig1 arastirmalar; bir konu ya da olay ile ilgili katilimcilarin
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tutum, bilgi, deneyim, beceri, goriisleri gibi farkl 6zelliklerinin tespit edildigi ¢aligmalardir. Aym1 zamanda,
diger benzer arastirmalara kiyasla 6rneklemin daha kapsamli bir sekilde degerlendirildigi arastirmalardir
(Buytikoztiirk vd., 2020). Arastirma konusu olarak segilen unutulan Kirgiz yemekleri “tarama modeli yontemi”
kullanilarak belirlenmistir.

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirma kapsaminda evreni; Kirgiz mutfagina ait yemekler olusturmaktadir. Ancak, bu yemekler ¢ok
fazla sayida oldugundan elde edilen recetelerden turizm isletmelerinde uygulananlar ¢ikartilarak unutulmaya
yliz tutmus ya da unutulan yemekler arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Bu nedenle, Biskek sehrinde
faaliyet gOsteren ve aragtirmaya katilmaya goniillii 18 restoran igletmesinin meniileri incelenmis ve meniide
yer alan Kirgiz yemekleri belirlenerek ¢alismaya dahil edilmistir. Nitel ¢alismalarda 15 goriisme yeterli
gorildiginden (Mason, 2010) gerceklestirilen goriisme sayisi arastirmanin devami i¢in yeterli bulunmustur.
Arastirmanin drnekleminin olusturulmasinda Kirgiz mutfagina ait yemekler genis bir yelpazede (salatalar,
corbalar, ana yemekler, tatlilar) ele alinmustir.

3.3. Veri Toplama Yontemi

Aragtirmada veri toplama iglemi 1 Ocak-1 Haziran 2024 tarihlerinde yapilmistir. Arastirma siiresince
verilerin elde edilmesinde “tarama”, “¢oziimleme”, ‘“tabakalama”, “uygulama”, “degerlendirme ve
yorumlama” olmak iizere toplam bes asamali siire¢ izlenmistir.

1. Tarama: Arastirma dncesinde yiiriitiilen kapsamli bir literatiir taramasi ile Kirgiz mutfag: iizerine
yiiriitiilen aragtirma, makale, bildiri gibi yayinlar ile tamamlanan projeler taranmustir.

2. Coziimleme: Tarama islemi sonucunda elde edilen literatiire dayanarak Kirgiz mutfagina ait olan
yemekler belirlenmistir.

3. Tabakalama: Belirlenen Kirgiz mutfagi yemeklerinden turizm isletmelerinde hazirlanmakta olanlar
(gliniimiiz Kirgiz mutfagi) ile hazirlanmayanlar (unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutmus) olanlar olmak {izere
iki tabakaya ayrilmistir. Arastirmamizin konusu olan unutulmaya yiiz tutmus ya da unutulan Kirgiz mutfagi
yemeklerinin farkli regetelerine kaynaklarda ve internette blog sitelerinden ulasilmistir. Belirlenen her yemek
icin min 3 - max 5 farkli recete se¢ilmistir.

4. Uygulama: Her bir unutulmaya yiiz tutmus ya da unutulan yemek recetelerin uygulamasi yapilmistir

5. Degerlendirme ve Yorumlama: Her yemek i¢in hazirlanan farkli regeteler 7 gastronomi uzmani
tarafindan yapilan duyusal analiz uygulamasi ile degerlendirilmistir. Duyusal analizlerde kullanilan kriterler
daha onceki benzer ¢aligmalarda kullanilmis ve uygulanmis degerlendirme kriterlerinden alinmistir (Sormaz
vd., 2023). Duyusal analiz degerlendirmesi uygulamasina katilan alan uzmanlari egitim veya mesleki
hayatlarinda duyusal analiz egitimi alan ya da daha onceden turizm sektoriinde duyusal analiz uygulamasi
yapmis kisilerden segilmistir.

Duyusal analiz asamasi degerlendirmelerinde; her bir belirlenen “goriiniis”, “renk”, “koku”, “tat”,
“kivam”, “genel begeni” kriterleri i¢in 5 dereceli hedonik skala kullanilmistir. Bu skalada “cok begendim ™ ve
“hi¢ begenmedim” ifadeleri arasinda derecelendirilmistir. Olgekte en diisiik deger 1 (bir) ve en yiiksek deger
5 (bes) olarak belirlenmistir (1:hi¢ begenmedim - 2: begenmedim - 3:kararsizim - 4:begendim - 5:cok
begendim) (Anonim, 2012; Onogur & Elmact, 2015).

Degerlendirme sonucunda; toplamda en yiiksek puana ulasan yemeklere ait receteler, o yemegin
“standart regete” si olarak kabul edilmistir.

10
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4. BULGULAR

Arastirmada unutulan Kirgiz mutfagi yemeklerinden gelistirilen standart regeteler sunlardir.

4.1. Salatalar

Tablo 1. Condnkdy Salatast Regetesi

Tarifenin Grubu: Salatalar Hazirhk Siiresi: 15 dk

Porsiyonun Olgiisii: 200 g Pigirme Siiresi: 0 dk

Icindekiler  Agirlik (gr) Olcii Islem Basamaklan

Lahana 400 1 orta boy Seritler halinde kesilir ve tuzla ovularak yumusatilir
Sarimsak 10 3 dis Kabugu soyulur, ince dogranir ve lahana ile karistirilir.
Kaymak 40 4 yemek kasig1 Salatanin lizerine dokiiliir ve karistirilir.

Tuz 10 1 tath kasig1 Ince sekilde dogranir ve salatanin iizeri siislenir.

Taze otlar 50 Y su bardag1

Tablo 2. Cononkdy Salatasi Kalite Kriterleri

Goriiniis Seritler halinde dogranmis sekilde
Renk Kullanilan {irlinlere 6zgii renk
Doku Sebzeler yumugak
Koku Taze lahana ve yesilliklerin koku
Tad1 Lahana, yesillik ve baharat
Tablo 3. Kara- Alma Salatas1 Regetesi
Tarifenin Grubu: Salatalar Hazirhk Siiresi: 15 dk
Porsiyonun Olgiisii: 200 g Pisirme Siiresi: 4 dk
icindekiler  Agirhik (gr)  Olgii islem Basamaklari
Havug 100 2 orta boy Havuglar jiilyen sekilde dogranir. Kaynayan suda haglanir.
Sarimsak . Elmalar jiilyen sekilde dogranir. Kararmamasi i¢in limonlu suda
10 3 dis o
bekletilir.
Ceviz igi 100 1 subardagi  Ceviz ve sarimsak elde kiigiik pargalar halinde dogranir ya da havanda
doviiliir.
Elma 100 1 orta boy Tiim bilesenler genis bir kasede birlestirilir.
Bitkisel yag 30 ml 2 kagik Yag ve baharatlar dokiilerek karigtirilir.
Tablo 4. Kara- Alma Salatas1 Kalite Kriterleri

Goriiniis Seritler halinde dogranmuis sekilde
Renk Kullanilan iirlinlere 6zgii renk
Doku Sebzeler yumusak, elma diri yapida
Koku Haglanmis havug ve ¢ig elma baskin, hafif sarimsak
Tadi Havug, elma ve baharat

Tablo 5. Ayranli Salata Recetesi
Tarifenin Grubu: Salatalar Hazirhk Siiresi: 10dk
Porsiyonun Olgiisii: 200 g Pisirme Siiresi: 0 dk
Icindekiler Agirlik (gr)  Olcii Islem Basamaklar:
Yesil sogan 20 2 orta boy Yesil sogan ve taze yesillikler ince sekilde dogranir ve karistirilir.
Taze yesillikler 70 Y2 demet Eksi ayranin {izerine eklenir ve karistirlir.
Eksi ayran 200 1 su bardagi Kaselere konur.
Karabiber 10 1 tath kasig1 Tuz ve kirmizi biberle karistirilir.
Tuz 10 1 tath kasig1

Tablo 6. Ayranl Salata Kalite Kriterleri

Goriiniis Ayran, i¢inde ince dogranmis sogan ve yesillikler
Renk Kullanilan tiriinlere 6zgii renk
Doku Kalin bir yap1
Koku Ayran ve yesil sogan
Tadi Yeterli derecede tuzlu, baharathi ve eksimtrak
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Tablo 7. Cas Corbas1 Regetesi

Tarifenin Gl:}lbu: Corbalar
Porsiyonun Olgiisii: 200 g

Hazirhik Siiresi: 20 dk
Pisirme Siiresi: 120 dk

icindekiler

Agirlik (gr)  Olgii

islem Basamaklari

Et (koyun, sigir, at) 1000 --- Et soguk suya konur. Kisik ateste 1.5 saat pisirilir.
Su 3000 ml 15 su bardag Et suyunun berrak ve lezzetli olmasi i¢in zaman zaman
kopiigi alinir.
Sarimsak 10 3 dis Pigen ete tuz eklenir.
Yesil sogan 20 2 adet Bir tagim daha kaynadiktan sonra ocaktan alinir.
o 30 2 yemek kasig1  Et suyunun i¢ine dogranmis sogan, sarimsak, dereotu, yesil
Yesil biber . - : .
biber, defne yapragi, kirmizi biber eklenir.
Defne yapragi 5 2 adet 5 dakika kaynatilir
Dereotu 30 2 yemek kasigi Sogumaya birakilir.
Kirmiz1 biber 10 1 tath kasig1
Tuz 10 1 tath kasig1
Tablo 8. Cas Corbas1 Kalite Kriterleri
Goriiniis Et suyuna koyulmus sebzeler kendi formunu kaybetmemis
Renk Berrak
Doku Et ve sebzeler yumusak dokuda
Koku Et suyu, sarimsak, taze yesillikler
Tada Hafif tuzlu, et
4.3. Ana Yemekler

Tablo 9. Umach Kiilii Recetesi

Tarifenin Grubu: Ana Yemekler

Porsiyonun Olgisii: 2

50¢g

Hazirhik Siiresi: 15 dk
Pisirme Siiresi: 25 dk

Icindekiler ~ Agirhk (gr)  Olgii islem Basamaklari
- 1000 7 su bardag1 Un, tuzlu su ekleyerek ince taneler olusana kadar avug iginde
Bugday unu
ovalanir.

Su 200 ml 1 su bardagi Domates piire haline getirilir.
Tereyagi 30 2 yemek kagig1  Kiigiik dogranan soganlar domates piiresiyle birlikte sotelenir.
Sogan 100 1 adet Elde edilen hamur taneleri kaynayan et suyuna dokiiliir.
Domates 120 1 adet 12 dakika pigirilir.
Sarimsak 10 3 dis Sotelenmis soganlar ve domatesler eklenir.
Et suyu 600 ml 3 su bardagi Pigirmenin sonunda ince kiyilmig sarimsaklari eklenir.

Tablo 10. Umach Kiili Kalite Kriterleri
Goriiniis Ozel seklini korur
Renk Taneler nedeniyle bulut gériinimiinde
Doku Yumusak, orta kalinlikta yapida
Koku Sarimsak, domates, sogan
Tad1 Orta derecede tuzlu

Tablo 11. Giilazik Regetesi

Tarifenin Grubu: Ana Yemek
Porsiyonun Olgiisii: 250g

Hazirhk Siiresi: 10 dk
Pisirme Siiresi: 90 dk

icindekiler

Agirhik (gr)  Olgii

islem Basamaklari

Et (koyun, sigir, at) 1000 - Segilen et 40 dk kaynatilir.

Su 31t 15 su bardagi Et hazir oldugunda pargalanir ve 10 dakika daha kaynatilir.

Kurut 400 2 kase Pisen et kurutulur ve parcalanan kurut eklenir.

Talkan 400 2 Kase Kurut ile birlikte .takan (kavrulmug arpa veya bugdaydan
kaba un) da eklenir.

Tuz 10 1 tath kasig1 Uzun zaman depolanabilir.

Su ya da bulyon 200 ml 1 su bardagi Sicak suya ya da bulyona 1 yemek kas1g1 Giilazik konur.
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Tablo 12. Giilazik Kalite Kriterleri

Renk
Doku
Koku

Kullanilan tiriinlere 6zgii renk alir
Sebzeler ve et yumusak yapida
Et suyu ve kullanilan yesillikler

Tablo 13. Dimdama Recetesi

Tarifenin Gl:}lbu: Ana Yemekler
Porsiyonun Olgiisii: 300 g

Hazirhik Siiresi: 20 dk
Pisirme Siiresi: 60 dk

Icindekiler Agirlik (gr)  Olgii Islem Basamaklar:

Kuyruk yagi 500 --- Tiim sebzeler yikanir, soyulur.

Kuzu eti 1000 . Havuglar ve patates mirpua, lahana jiilyen, domates, sogan ve
sarimsak brunuaz dogranir.

Domates 240 2 adet Et kusbasi dogranir.

Yesil biber 120 2 adet Kuyruk yag: biiyiik pargalar halinde dogranir.

Havug 100 2 adet Tencerenin i¢ine koyun kuyruk yagi dilimleri yayilir ve iizerine
et dilimleri dizilir.

Lahana 300 2 kase Et ve kuyruk yagi katmanlar halinde bitene kadar dizilir.

Patates 300 3 adet Her katmanin arasinda tuz ve karabiber serpilir

Sogan 200 2 adet En iist kisma sogan ve sarimsak ve diger sebzeler dizilir.

Sarimsak 10 3 dis En iist kisma ince dogranmis maydanoz ve dereotu eklenir.

Maydanoz 30 2 yemek kasig1 Tencerenin atesi azaltilarak 60 dakika pigmesi saglanir.

Dereotu 30 2 yemek kasig1 Pistikten sonra iizerine baharatlar eklenir.

Tuz ve 10 1 tath kasig1

Karabiber

Kirmizi biber 30 2 yemek kasig1

Tablo 14. Dimdama Kalite Kriterleri

Goriiniig Giliveg goriiniimiinde
Renk Icindekilere 6zgii karisik renk
Doku Yumusak et ve sebzeler
Koku Et baskin, sebzeler, sarimsak ve sogan
Tad1 Orta derecede tuzlu, baharatli
4.4. Tathlar

Tablo 15. Cansak Regetesi

Tarifenin Grubu: Tatlilar
Porsiyonun Olgiisii: 200 g

Hazirhk Siiresi: dk
Pisirme Siiresi: dk

icindekiler  Agirhik (gr)  Olgii islem Basamaklar

Ceviz igi 100 1 su bardagi Ceviz elde kiigiik pargalar halinde dogranir.

Bal 200 ml 1 kése Tereyagi eritilir, cevizler ilave edilir ve sogutulur.

Tereyagi 200 1 kase Karigima bal eklenir, karigtirilir ve elde top sekli verilir.
Tablo 16. Cansak Kalite Kriterleri

Gaoriiniis Yuvarlak top

Renk Sar1-Kahverengi

Doku Yart yumusak

Koku Bal baskin, ceviz ve tereyagi

Tadi Yogun tath

5. DEGERLENDIRME VE SONUC

Toplumlara ait mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiire ait yemekler toplumun kiiltiir ve yasam bi¢iminin bir
parcasidir. Yore ve bolgelerin farklilagarak bir marka haline gelmesinde de etkili ve 6nemli bir faktordiir. Bir

destinasyonun mutfagi ve mutfak kiiltiirii diger yore, bolge ve lilkelere agilan bir kap1 gibidir. Toplumlarin
kiiltiirler sekilde kaynagmasi ve kiiltiiriin toplumlar arasinda aktarilmasinda mutfak ve mutfak kiiltiiri 6nemli

bir rol oynamaktadir. Bu nedenle, giiniimiizde turistlere yonelik yemek sadece bir ihtiya¢ degil, bunun 6tesinde
kiiltiirel bir tercih haline gelmistir (Selwood, 2003).
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Her destinasyonu olusturan yore, bolge ve iilkenin kendine 6zgii ¢ekici 6zellikleri bulunabilir. Ancak,
bu ¢ekici 6zelliklerin tiimii aymi diizeyde ve sekilde 6n plana ¢ikarmak her zaman pek mimkiin degildir
(Comert, 2014). Destinasyonlarda hazirlanan yemekler ve destinasyonun kiiltlirii turistlerin seyahatlerinde
onemli bir ¢ekicilik unsurudur (Hacioglu vd., 2009). Turistleri seyahat etmeye motive eden etmenler arasinda,
destinasyonun mutfak kiiltiiri de yer almaktadir. Insanlar bir destinasyonun yemeklerini yerinde
deneyimleyebilmek i¢in bazen kilometrelerce yolu kat etmeyi géze alabilmektedirler (Denizer, 2014).

Selwood’a gore (2003), mutfak kiiltiirii destinasyonun marka haline gelmesinde etkili faktordiir. Eger
geleneksel Kirgiz mutfagi bir marka haline gelmesi ve iilke gastronomisine katki saglayarak Kirgizistan
destinasyonu i¢in bir ¢ekicilik unsuru olmasi1 amaglaniyorsa, mutfagi olusturan unsurlarin bir araya gelmesi ve
geleneksel yemeklerinin standardizasyon uygulamalarinin yapilarak Kirgiz mutfagi yemeklerinin daha kaliteli
bir sekilde yerli ve yabanci turiste sunumunun saklanmasi gerekmektedir.

Aragtirma sonucunda gelistirilen standart recetelerin Kirgizistan’da faaliyet gosteren turizm
isletmelerince tekrar uygulamaya baslamasi i¢in yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslarinca bu yemeklerin
tamitimina yonelik Kirgiz halkina hitaben festivaller, yemek kurslar1, workshop ¢aligmalar gibi etkinlikler
diizenlenmesi gerekmektedir. Bu sekilde hem unutulan yemekler halka tekrar tanitilacak hem de hazirlanislar
Ogretilmis olacaktir. Ayrica, Kirgizistan’da gelismeye devam eden turizm sektorii de bu yemeklerin yerli ve
yabanci turistlere tanitilmasi agisindan onemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle, Kirgizistan’da faaliyet
gosteren turizm isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere de yer vererek turistlere tanitiminin saglanmasi
gerekmektedir. Ancak, Kirgiz geleneksel mutfagi ¢ok sayida otantik O6geler igermektedir. Gastronomi
turizminde de 6n plana ¢ikan bu giiclii 6zelligi kaybetmemek adimna turizm isletmelerinde uygulanmasi ve
yayginlastirilmasi i¢in mutlaka turizm profesyonellerinin bu projeye dahil edilmesi 6nerilir.
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