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Oz

Diinyanin en 6nemli mutfak kiiltiirlerinden Tiirk mutfagimin, gegmisten giiniimiize uzun bir
tarihe sahip oldugu bilinmektedir. Tekirdag ise konumu geregi siirekli bir gegis noktasi olmasi
nedeni ile farkli medeniyetlerden mutfak kiiltiirii edinmigtir. Mutfak kiiltiiriiniin genel olarak
tarim ve hayvancilik iizerine kurulu olmasi verimli topraklara sahip oldugunu gostermektedir.
Tekirdag koftesi, Hayrabolu tathis1 ve Peynir helvas: tatlisi en 6nemli {iriinleri olarak One
cikmaktadir. Tekirdag'm en ¢ok talep goren {iiriinlerinden zeytin, zeytinyagi, {iziim ve kiraz
kalitesinin yiiksekligi de verimli topraklar ile iligkilendirilebilir. Ayrica kabak, zeytinyag: ve
hamur isleri farkli yemek tiirleri olusturmak igin sik kullamilmakta oldugu anlasilmistir. Yore
halkmin tiikettigi tathlarda; hamur ve meyve tiirlerini genel olarak kullandig1 saptanmais, ayrica
salata tiirlerini genel olarak meze olarak yaptiklari sonucuna da ulasilmistir. Calisma literatiir
taramasi olarak gergeklesmis olup ikincil veri toplama yontemi ile veriler elde edilmigtir.
Tekirdag bir gecis giizergahi olmasi agisindan, mutfak kiiltiirii ve 6nemli iiriinleri olan bir yer
oldugu goriilmektedir. Ancak mutfak kiiltiirlerindeki bu gesitliligini yansitamadig1 sylenebilir.
Tekirdag mutfaginin kendine has bir kiiltiire sahip oldugu, yorenin 6nemli iirtinlerinin bilindigi,
ancak tanitim yetersizligi nedeni ile istenilen diizeyde olmadig1 s6ylenebilir.
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Abstract

It is known that Turkish cuisine, one of the most important culinary cultures of the world, has a
long history from past to present. Due to its location as a transit point due to its location, Tekirdag
has acquired culinary culture from different civilizations. The fact that the culinary culture is
based on agriculture and animal husbandry in general shows that it has fertile soils. Tekirdag
meatballs, Hayrabolu dessert and Cheese halva dessert stand out as the most important products.
Olives, olive oil, grapes and cherries, which are among the most demanded products of Tekirdag,
can be associated with high fertile soils. It was also found that zucchini, olive oil and pastries are
often used to create different types of food. In the desserts consumed by the local people; it was
determined that they generally use dough and fruit types, and they also make salads as
appetizers in general. The study was carried out as a literature review and the data were obtained
by secondary data collection method. Tekirdag is a place with a culinary culture and important
products in terms of being a transit route. However, it can be said that it does not reflect this
diversity in culinary cultures. It can be said that Tekirdag cuisine has its own culture, important
products of the region are known, but it is not at the desired level due to lack of promotion.
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GIRIS

Tiirk kiiltiiriiniin mutfak konusunda 6nemli bir kiiltiirel kimlige sahip oldugu bilinmektedir.
Mutfak kiiltiiriiniin olugsma ve degisim sebeplerinin baslica noktalarinda sosyal ve ekonomik
durum 6nem arz etmektedir. Tiirklerin Orta Asya’dan giiniimiize gelen koklii bir tarihe sahip
olmas1 neticesinde fazla sayida yiyecek ve icecege sahip olmasi, bununla birlikte diinya
mutfaginda da onemli bir yeri bulunmasina olanak saglamistir. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin
gelisimine bakildiginda, koklerinin Orta Asya Tiirklerine kadar ulagtigi goriilmektedir. Tiirkler
Anadolu’ya yerlestikten sonra benimsedikleri yeni mutfak kiiltiirtinii, Orta Asya mutfak kiiltiirii
ile harmanlayarak daha zengin bir hale getirmislerdir. flerleyen zamanlarda Osmanl’mn
topraklarmin genisletmesi ile farkl kiiltiirlerden Tiirk mutfagina cesitli yemek tiirleri girmis ve
daha da zenginlesmesine yol acmistir (Comert ve Ozkaya, 2014). Bu sebepler, Tiirk mutfaginin
diinya tarihinde yasayan uzun bir tarihe sahip ve gesitlilik bakimindan zengin bir mutfak haline
gelmesine yardimcr olmustur (Bilgin ve Samanci, 2008).

Kiiltiirler, gesitli bolgelerde belirgin sekilde farklidir, bu kiiltiirel turizmin sebeplerinden biridir.
Insanlar benzerliklerden ziyade farkliliklardan etkilenir. Ayrica kiiltiiriin roliiniin gok y&nlii
oldugu soylenebilir, kiiltiir bir defada bir kaynak, cazibe, iirtin, deneyim ve sonugtur (Martins,
2016). Mutfak kiiltiiri belirli bir bolgenin kimligi olarak one c¢ikmakta ve aradaki farklar
yansitmaktadir. Bu sebepten &tiirii “’gastronomi” terimi yiyecek, icecek ve mutfak ile ilgili bir
tanim olarak kullamulmaktadir. Ayrica turistin seyahat deneyimine oOnemli bir katk:
saglamaktadir (Quan ve Wang, 2004). Sadece belirli tatlar1 tadabilmek amaci ile seyahat eden
insanlarin var oldugu yadsinamaz bir gergektir. Ayrica, Albayrak (2013) calismasinda mutfak
kiiltiiriinii; toplumun yemek bigimi, toplum icinde var olan yiyecek igecek tiirleri ve nasil elde
ettikleri, saklanma kosullar1 ve mutfakta kullanulan ara¢ geregler ve teknikler olarak ifade
etmistir.

Calismada Tekirdag mutfak kiiltiirii detayl literatiir taramast yapilarak incelenmistir. Ilgili
calismalara bakildiginda; Kale, (2013) tarafindan yapilan ¢alismada, Trakya mutfak kiiltiiriiniin
Istanbul da pazarlanmasina iliskin degerlendirildigi anlasilmaktadir. Farkli bir ¢alismada ise
Cakar, Ciftci, ve Cakir, (2017) Trakya bolgesinin mutfak kiltiiriinti gastronomi turizmine
dontistiiremedigini ve bu kapsamda yapilmasi gerekenlerin belirtildigi bir degerlendirme yaptig1
goriilmektedir. Trakya turizm rotasi projesi kapsaminda gastronomi kiiltiirtiniin tanitilmasi ve
turistik amacl seyahatlerin artirilmas: hedeflenmektedir. Trakya bolgesi ve Tekirdag ili
aragtirmalarinin 6nemli Olglide kiyr turizmi ve gastronomi turizmi hedeflenerek yapildig:
gozlemlenmektedir. Yapilan calismada bolgenin tarihi, bolgeye ait yiyecek-icecek ve mutfak
kiiltiirtintin 6zellikleri ve kullarulan ara¢ geregler hakkinda veriler elde edilmeye calisiimistir.
Yorenin mutfak kiiltiirli zengin olmasma ragmen calisma sayismin yetersiz kaldigimin
diisiiniilmesi sebebi ile literatiire katki saglayabilecegi diisiiniilerek bu ¢alisma yapilmstir.

Tekirdag'daki genel mutfak kiiltiirii kozmopolit bir yapiya sahip olmasmna ragmen tarim ve
hayvancilik iiriinlerinin stk kullanildig1 bir yore yemek kiiltiirii goze carpmaktadir. Yasanilan
cografya, mutfak kiiltiirlinii 6nemli derecede etkilese de ge¢miste yasamis topluluklarin da
mutfak kiiltiiriine 6nemli miraslar biraktig1 agik¢a goriilmektedir. Calisma igerisinde literatiir
taramasi sonucu mutfak kiiltiiriiniin bélgedeki gog, tarim ve hayvancilik faaliyetleri ile dogrudan
iliskili oldugu anlasilmaktadir.

Yiyecek icecek aligkanliklari yasanilan cografya ile dogrudan iligkili olarak goriilebilir
(Kizildemir, 2019). Kendine has bir kiiltiire sahip oldugu goriilen Tekirdag mutfagimin yeterli
diizeye ulasamama sebebinin, ilin genel anlamda bir gecis giizergahi olarak kullanilmas: ve
yetersiz tanitimlar oldugu disiintilmektedir. Bu c¢alismanin temel amaci, Tekirdag mutfak
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kiiltiiriinde tiiketilen yiyecek ve iceceklerin belirlenmesidir. Literatiir baglaminda bakildiginda
Tekirdag mutfak kiiltiirii ile ilgili alismalarin yetersiz oldugu goriilmektedir.

TEKIRDAG’IN TARIHCESi VE COGRAFi KONUMU

Cografi konum sebebi ile stratejik anlamda biiyiik bir 6neme sahip olan Tekirdag ili, Balkanlar1
ve Anadolu’yu birbirine baglayan bir koprii gorevi gormektedir. Asya ve Avrupa’y: bir araya
getirmesi nedeniyle, Istanbul’'un degerli oldugu bir alanda Tekirdag ili de dnemli bir yere
sahiptir. Yiiksek derecede verime sahip topraklari nedeniyle bolgeye gelen kavimler hakimiyeti
birakmak istememislerdir. Tarihi M.O. 4000'lere kadar uzanan Tekirdag bircok farkli medeniyete
ev sahipligi yapmus, gesitli isimler almistir (Bisanthe, Rodosto, Tekfurdagi). Heniiz Paleolitik ve
Neolitik caglardan kalan bir bulguya rastlanmamus, Sarkoy ilgesinde Giingormez ve Giineskaya,
Marmara Ereglisi'nde Toptepehdyiik’te Kalkolitik ¢ag bulgularina ulagilmigtir.

flin sahil bandinda ylizeysel ¢alismalar sonucu elde edilen veriler 1s1§inda Ik Tunc Caginda
yerlesimlerin yogun oldugu bilgisine ulagilmistir. Trakya bolgesi genelinde Son Tung Cag1 ve
Erken Demir Cag siiresince yiiksek gog¢ dalgasi olmustur. Tiirkiye'nin genel olarak arkeolojik
bulgular konusundaki eksikligi sonucu bu donemlerde Onemli derecede aydinhga
kavusamamustir (tekirdag.bel.tr).

Kaynak: www.lafsozluk.com
Resim:1 Tekirdag'm Tiirkiye Haritasindaki Yeri

Tekirdag, Tiirkiye'nin kuzeybat1 kesiminde yer almaktadir. Tekirdag 6.313 km? yiizdl¢limiine
sahiptir ve Tiirkiye'nin binde 8'lik bir alanina denk gelmektedir. Dogusunda Istanbul, batisinda
Edirne, Kuzeyinde Kirklareli ve giineyinde Marmara Denizi ile cevrilidir
(www.tekirdagtso.org.tr). Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore Tekirdag'm toplam
Niifusu 1 milyon 29 bin rakamina ulasilmistir. Tiim Trakya ve Tekirdag'in en fazla niifusa sahip
ilgesi 262 bin 862 kisi ile Corlu oldugu bilinmektedir. Cerkezkdy 166bin 789, Ergene 62 bin 458,
Hayrabolu 32 bin 137, Kapakli 116 bin 882, Malkara 52 bin 758, Marmara Ereglisi 25 bin 873,
Muratl 28 bin 537, Saray 49 bin 106, Sarkdy 32 bin 565, Siileymanpasa 199 bin 960 niifusa sahip
diger ilgeleridir (www.tuik.gov.tr).

TEKIRDAG MUTFAGI

Tarihi ge¢misi 6nemli olan Tekirdag, misafir ettigi topluluklardan mutfak kiiltiirii ve farkl
lezzetler kazanmistir. Sebze ve et yemekleri, salatalar, ¢orbalar ve tatlilar dahil olmak {izere ¢esitli
yiyecek gruplari ile farkli damak tatlarina hitap etmektedir (www.gezimanya.com).
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Tekirdag mutfag1 denildiginde akla en meshur yemegi Tekirdag Koftesi geldigi goriilmektedir.
Igerisine irmik konularak hazirlanan Tekirdag Koftesi farkli kiiltiirlerden birok insanin severek
tiikettigi bir yemek tiirtidiir. Ayrica koftenin yaninda ikram edilen aci sos i¢in kullanilan
malzemeler genel olarak, biber salcasi, kirmiz1 toz biber ve zeytinyagidir. Tekirdag koftesi ve
yaninda kullanilan bu sosun genel olarak birlikte sunuldugu bilinmektedir.

Tekirdag'in Yoresel Yiyecekleri

Cesitli lezzetlere sahip Tekirdag'mn geg¢misinde kendilerine ait olan birgok iiriin oldugu
goriilmektedir. Tekirdag'mm yoOresel anlamda en fazla taninan iriinleri; Tekirdag koftesi,
Hayrabolu tatlisi, peynir helvasi, {iziim, kiraz, zeytin olarak sayilabilir. Kale (2013), yaptig
arastirma kapsaminda Tekirdag bolgesinin dnemli yiyecek-igecek isletmelerinden Istanbul
subesine yaptig1 miilakattan, “en fazla tiiketilen iiriiniimiiz tabii ki Tekirdag Koftesidir. Tatli olarak da
en fazla Hayrabolu Tatlisim satmaktayiz” cevabi da bu agidan énemlidir.

Aymu siirecte Tekirdag mutfag icin Tiirk Patent ve Marka Kurumu'na yapilmus tescil bagvurular:
ve tescil edilmis {iriin de bulunmaktadir. Belirli alanin kendisiyle biitiinlesmis {iriiniinii belirten
isarete ise cografi isaret ad1 verilmistir. Cografi isaret ile tescil almis ve bagsvurusu yapilan irtinler
Tablo 1'de gosterilmistir. (www.turkpatent.gov.tr).

Tablo 1. Tekirdag ili Cografi Isaret Bagvuru ve Tescil Uriinleri

Elografi Isaretin Ad1/ Geleneksel Bagvuru Tarihi | Tescil Tarihi Durumu
Uriin Ad1
1 | Tekirdag Koftesi 05-02-2016 - BASVURU
2 | Tekirdag Peynir Helvas: 05-02-2016 --- BASVURU
3 | Tekirdag Sogam 28-06-2018 - BASVURU
4 | Malkara Eski Kasar Peyniri 26-01-2015 06.12.2017 TESCILLI

Tablo 1’den elde edilen veriler 1s1§1nda bir adet cografi isaret alarak tescillenmis, ii¢ adet de tescil
basvurusu yapilmis iirtin bulundugu goriilmektedir. Bircok degerli gida {irlinii ve yemek
cesitliligine sahip Tekirdag ilinde cografi isaretli {irlin sayisimin yeterli diizeyde olmadigi
sOylenebilir.

Tekirdag Koftesi

1400’1 yillarda Osmanli da Ahmed Cavid tarafindan yazilmis bir mutfak sozliigiinde “’kafte”
olarak belirtilmistir. Farsca kiifte sozciigii degisime ugrayarak, dilimize kofte olarak gecmistir.
1800’lerde kiyma makinasindan 6nce varligi bilinen koftenin anlami agik¢a kendini belli
etmektedir. Kiyma makinasi1 6ncesi zirhla kiyilmak ya da tokmakla déviilmek olan hazirlang
bicimi nedeni ile “kafte” yani doviilmiis, ezilmis anlamlarmi tasimaktadir
(https://www.sabah.com.tr). Giiniimiizde profesyonel anlamda ise, Demirci, (2008) Tekirdag
koftesinin, bag, doku, sinir gibi etkenlerden ayiklandiktan sonra 3 numarali kiyma makinesinden
gecirilerek kazanda baharatlar ile yogruldugunu, son olarak sogan ve sarimsak ilavesi ile elde
edildigini ve 2 cm ¢apinda 18-20 gram agirhginda oldugunu belirtmistir.
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Koftenin bolgede bilinen diger isimleri ise tat koftesi ve Hacikdylii koftesidir. Tk olarak
Hayrabolu'lu kebap¢i Hiiseyin Aga Tekirdag Koftesini {irettigi ve satisini gerceklestirdigi
bilinmektedir. Hacikdylii Hiiseyin isi 6grendikten sonra gelisimine énemli katkida bulunmus ve
Tekirdag Koftesi adini almasini saglamagtr.

Tekirdag koftesinin kiymas1 dana etinin kaburga kismindan elde edilmekte, {izerine ince
rendelenmis kuru sogan, yumurta, ekmek ve son olarak da irmik ilave edilmesi suretiyle
yogurulmaktadir. Harca daha sonra tuz ve baharati eklenerek kofte haline getirilmektedir. Az
yagh tava veya 1zgarada pisirilmesi uygun goriilmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).

Kaynak: www.trthaber.com

Resim 2: Tekirdag Koftesi

Hayrabolu Tatlis1

Tekirdag' i Hayrabolu ilgesine 6zgii yoresel bir tathdir. Bolgede ayrica Hayrabol tathsi olarak da
adlandirilmaktadir. Goriintiisii Kemalpasa tathisin1 andirsa da boyutu ve igerisinde kullanulan
yoresel peynir ile ciddi bir farklilik yaratmaktadir. Peynirin ana malzeme olarak kullanildigi bu
tath bolge halki ve ziyaretgiler tarafindan oldukca sevildigi bilinmektedir. Kalorisi yiiksek ve
fazla sekerli bir tath tiirtidiir. Tiiketici tercihlerine gore servisi farklilik gostermekte, genel olarak
tahin, kaymak ve findik ile servis edilmektedir. Igeriginde irmik kesinlikle olmas1 gereken bir
urtindiir (Cakir ve Cakir, 2010).

Kaynak: www.yemekeli.com

Resim 3: Hayrabolu Tatlis1
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Peynir Helvas1

Canakkale ve Tekirdag'da iiretilen peynir helvalari, firmlanarak veya firinlanmadan
hazirlanmaktadir. Trakya bolgesi, siit iiriinlerinde genis bir yelpazeye sahiptir. Baslica sebep ise
bolgenin arazi bakimindan biiytiik ve kiigiikbas hayvanciliga elverisli olmasidir. Bolgede 6zellikle
Tekirdag ve Canakkale peynir helvasinin tiretildigi yer olmasia ragmen, diger illerde de tiretimi
siirdiiriilmektedir. Bolgede endiistriyel bir boyuta ulasmis olan peynir helvasi 6zellikle Tekirdag,
ve Canakkale’ye 6nemli katki sunmaktadir (Sener, Kolukirik, ve Eti, 2011). Diger illerimizden,
Diyarbakir, Malatya, Erzurum, Gaziantep, Corum, Antakya ve Urfa’da peynir helvasin kendi
tarifleri ile kiiltiirel hale getirdikleri goriilmektedir. Diyarbakir ilinde un, tuzsuz peynir, seker ve
bitkisel sade yag ile peynir helvasi iiretilmektedir (Akalinlar, 2009).

Kaynak: www.neoldu.com

Resim 4: Peynir Helvas:

Uziim

Uziimiin genellikle Tekirdag'm Sarkdy ilcesinde yetistigi bilinmektedir. flge ekonomisi
bakimindan énemli bir ticari kaynak olarak goriilmektedir. flgede halkin biiyiik cogunlugunun
kendine ait tiziim bag1 bulunmaktadir. “Kardinal {iziimii"” sofralik meshur bir iiriin olarak 6ne
cikmaktadir. Ozellik bakimindan fazla su gérmeyen yerlerde ve taglk alanlarda yetistigi igin tath
bir tiirdiir. Diger tiztim {ir{inleri ise, tiziim suyu, sirke ve saraplik olarak degerlendirilmektedir.
Uziim suyu yapiminda katki maddeleri kullanilmamasi sebebiyle kaliteli iiriinler elde edilerek
tiiketime sunulmaktadir (www.sabah.com.tr).

Kaynak: www.aydinlik.com.tr

Resim 5: Uziim
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Kiraz

Trakya’da fazlaca yetisen ve festivaller diizenlenen kirazin Tekirdag’a da katkisinin oldugu
goriilmektedir. Kiraz Festivali ilk olarak 1961 senesinde Tekirdag Naip koyiinde
gerceklestirilmistir.  Bu  etkinlik Tekirdag’'da geleneksel olarak diizenlenmektedir
(www.gundemtekirdag.com).

Bolgede al kirazlar ve ak kirazlar bulunmaktadir. Al kirazlarin yiiksek kalitede ve tiretiminin ¢ok
fazla oldugu bilinmektedir. Tekirdag’da iiretici ak (akga) kirazlar1 ancak kendi ihtiyacina yetecek
kadar tirettigi bilinmektedir. Bolge ak kirazlar1 genel olarak regellik olarak degerlendirmektedir
(www.trakyagezi.com).

Kaynak: www.guncelhabergazetesi.com

Resim 6: Kiraz

Zeytin ve Zeytinyag

Tekirdag'mn Sarkody ilgesi zeytin {iretimi bakimindan oldukca degerli bir yere sahiptir. Sarkoy
mikro klima iklimi sebebi ile Trakya bolgesinin zeytin yetistiriciliginde tek bolgesidir. Tlcede
iiretimi yapilan, endiistriyel anlamda katma degeri yiiksek bir iiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir.
flgenin dnemli gecim kaynaklarinin baginda yer almaktadir. Yaklagik 40 bin dekar alanda 1
milyon 200 bin civar1 zeytin agaci ile Gemlik tipi sofralik zeytin iiretimi yapilmaktadir. Ayrica
Tiirkiye, diinya tizerinde bulundugu 5. sira ile en 6nemli zeytinyag: iireticilerinden biri olarak
one ¢itkmaktadir (Karaosmanoglu vd., 2010).

Resim 7: Zeytin
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Bolgenin kendine has aromasi ile meshur zeytinleri dogal bir sekilde islemden gegirilerek
zeytinyagina doniistiiriilmekte ve Tiirkiye’de bir¢ok noktada tiiketiciye sunulmaktadir.
Zeytinyagmin yorenin gastronomi kimligi cercevesinde en 6nemli unsurlarindan biri oldugu
sOylenebilir. Bolgeye gelen turistlerin genel olarak zeytinyagi alisverisinde bulunduklar:
bilinmektedir (www.tekirdag.gov.tr).

Kaynak: www.profdrhulyauzunismail.com

Resim 8: Zeytinyagi

Tekirdag Yemeklerinin Gruplandirilmasi

Tekirdag i incelenen yemek kiiltiiriiniin ¢ok gesitli oldugu diisiiniilmektedir. Yemek kiiltiiriine
katki saglayan milletleri Kirimlilar, Bulgarlar, Selanik, Serez, Yenice go¢menleri ve Makedonlar
olarak siralamak miimkiindiir. 1930-1934 yillarinda Bulgaristan’dan zorunlu gog ile Trakya ve
cevre kasabalar ile ciftliklere yerlestirilmislerdir. Gegmis yillarda bélgeye gelen go¢gmenler kendi
yemek kiiltiirlerini de koruyarak, su andaki Trakyanin yemek kiiltiiriinii zenginlestirdikleri
bilinmektedir (Serez, 1997). Bu ¢ercevede asagida “Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Corbalar”,
Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Etli ve Sebzeli Yemekler”, Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki
Zeytinyagli Yemekler”, Tekirdag Mutfak Kiltiiriindeki Pilavlar”, Tekirdag Mutfak
Kiltiirtindeki Mant1 ve Hamur igleri", Tekirdag Mutfak Kiiltiirtindeki Tathilar ve Helvalar”,
Tekirdag Mutfak Kiltiiriindeki Hosaf, Regel, Boza, Lokum ve Sekerlemeler””, Tekirdag Mutfak
Kiiltiirtindeki Salata ve Tursular”, Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Balik Konserveleri” tablolar
seklinde verilmistir. Asagidaki tablolarin olusturulmasinda (Serez, 1997),
(www kulturportali.gov.tr), (yemek.com), (www.yemektarifleri.com),
(www.nefisyemektarifleri.com) kaynaklarmdan yararlanilmigtir.

Tablo 2’den elde edilen verilerde bolgedeki ¢orbalarin genel igeriginin un oldugu, ancak gesitlilik
bakimindan bir hayli zengin c¢orba kiiltiirtiniin bulundugu anlasilmaktadir. Ayrica Tiirk
kiiltiiriinde fazlaca tercih edilen tarhana ve yogurt corbasi gibi corbalarin Tekirdag’da tiiketildigi
goriilmektedir. Bolge Kkiiltiirlinde sik tiiketilen c¢orba gesitlerinin Tiirk mutfak kiiltiirii
cercevesinde farkli bolgelerde tiiketilen ¢orbalar oldugu goriilmektedir.
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Tablo 2. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Corbalar

CORBALAR

GENEL iCERIGi

Cene carpan ¢orbasi

Yesil mercimek, eriste, un, siit, yumurta

Umag corbast

Un, tereyag1, yumurta

Siitlii corba

Piring, siit, tereyagi

Iskembe corbasi

Dana iskembe, tereyagi, un

Yesil mercimek ¢orbasi

Yesil mercimek, eriste, sogan, sarimsak, biber salcasi

Sar1 mercimek ¢orbasi

Sar1 mercimek, sogan, sarimsak, kimyon, tereyag:

Kirmizi mercimek ¢orbast

Kirmizi mercimek, un, tereyagy, salga

Paca ve kelle ¢orbasi

Dana veya kuzu pacga, dana veya kuzu kelle

Kofteli ¢orba (diigiin ¢orbasi)

Dana kiyma, un, yogurt, yumurta, sogan

Bulgur corbasi

Kisirlik bulgur, sogan, domates, biber, sivi yag

Arpa sehriye corbasi

Zeytinyagy, salga, arpa sehriye, kekik

Tel sehriye ¢orbasi

Zeytinyagy, salca, tel sehriye, kekik

Tarhana ¢orbasi

Trakya tarhanasi, zeytinyagy, salca, tereyagi, eksimik

Piring ¢orbasi

Piring, sogan, maydanoz, domates salgasi, tereyagi

Acem c¢orbast

Mercimek, bulgur, tereyag, sarimsak, nane, pulbiber

Balik ¢orbasi

iskorpit, patates, havug, sivribiber, pirasa, defne, sogan

Yogurt corbasi

Yogurt, tel sehriye, tereyagi, nane, yumurta, toz biber

Tablo 3. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Etli ve Sebzeli Yemekler

ETLI VE SEBZELI YEMEKLER

Tas kebab1 Kapama Kagit kebabi Vali Kebabi

Patlican kebab1 Kadi budu kofte- | Bonfile-Kontrfile- Yogurtlu kuzu eti-
Piringli kofte- | Biftek-Pirzola Elbasan tava
Telsarar

Tekirdag koftesi Sahan Koftesi Terbiyeli kuzu eti Balik koftesi

Sis kebab1 Kuzu Cevirme Kuzu haglama Sogan as1

Soganli yahni Salgali kofte Kavurma Arnavut cigeri

Ciger sarmasl Gliveg Kokoreg Kalle

Kegkek Lahana dolmasi Kapuska Kiymal pirasa

Cizbiz kofte Kiymali patates Patlican musakka Patlican sarma

Patlican oturtma Patlican dolmasi Karniyarik Biber dolmas:

Domates dolmasi Kabak dolmas: Etli yaprak dolmasi | Bumbar

Patates piire Etli kuru fasulye Nohutlu yahni Kuru bamya kiymal

Kiymali bamya Tirlii Ceyrek Cerkez tavugu

Sucuk (et) Cilbir (kiymalr) Talag kebab1 Sucuklu yumurta

Tablo 3’te bolgenin etli, etli sebzeli ve sebzeli yemekleri siralanmistir. Bolgedeki yoresel
yemeklerinin temelinin tarim ve hayvancilik kiiltiirii ile bagdagtigr goriilmektedir. Genel olarak
kullanilan et ¢esidinin kii¢iik ve biiyiikbas hayvanlardan elde edilen kirmizi et oldugu
anlasilmaktadir. Yore kiiltiiriinde degerli bir konumda olan etin, farkli yemek tiirlerinde
kullanild18y, ayrica saf et seklinde de farkl pisirme yontemleriyle yiyecek tiirleri haline getirildigi
goriilmektedir.
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Tablo 4. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Zeytinyagh Yemekler

ZEYTINYAGLI YEMEKLER

GENEL iCERIGi

Zeytinyagl yaprak sarma

Zeytinyagy, fistik, nane, kus iziimi, tar¢in, maydanoz

Borani-Borana yogurtlu

Zeytinyag1, Yumurta, sarimsak, yogurt

Eksili patlican as1 Zeytinyag1, Patlican, dana eti, yogurt, nane, domates,
biber
Miicver Zeytinyagi, Kabak, yumurta, un, nane, maydanoz,

dereotu

Terbiyeli kereviz

Zeytinyagi, Kereviz, patates, havug

Zeytinyagh pirasa

Zeytinyagy, pirasa, piring, havug, sogan

Mercimek dolmasi

Zeytinyag1l, asma yapragl, sogan, yesil mercimek, biber
salcasi, domates salcasi

Ispanak yogurtlu Zeytinyag1, yogurt, 1spanak, sogan, seker, salca

Zeytinyagli Semizotu Zeytinyag1, semizotu, sogan, domates

Tiibyaz Zeytinyagl, patlican, beyaz peynir, yumurta, domates,
galeta, Hindistan cevizi, karabiber

Zeytinyagh dolma Zeytinyagl, dolmalik biber, piring, tar¢mn, sogan,
karabiber, maydanoz, nane, kus {iziimii

Imambayild Zeytinyagy, patlican, sogan, domates, yesil biber

Mercimek koftesi

Zeytinyag, bulgur, sogan, salca, yesil sogan, maydanoz

Cal1 fasulye Zeytinyag1, cali fasulye, domates, sal¢a, sarimsak, toz
seker, kirmizi biber

Zeytinyagl bakla Zeytinyag1, bakla, sarimsak, sogan, limon suyu, seker,
dereotu

Kuru fasulye pilaki Zeytinyag, kuru fasulye, sogan, havug, sarimsak

Lorlu biber Zeytinyagy, lor, yesil biber, mercan koskii, kekik, kimyon,
karabiber

Zeytinyaglh kereviz Zeytinyagy, kereviz, patates, sogan, havug, portakal suyu

Bakla Fava ezmesi

Zeytinyag1, kuru bakla, sogan, portakal suyu, seker

Zeytinyagli enginar Zeytinyag1, sogan, patates, havug, bezelye, seker, limon
suyu
Barbunya pilaki Zeytinyag1, barbunya, sogan, havug, sarimsak

Biber dolmasi

Zeytinyagi, biber, sogan, dolmalik fistik, piring, kus
lizlimii

Ayse kadin taze fasulye Ayse kadin fasulye, domates, sogan, sarimsak, seker,
salca
Zeytinyagli Menemen Zeytinyagl, yumurta, sogan, sivribiber, domates,

maydanoz

Biber-Patlican-Kabak kizartma

Zeytinyagy, biber, patlican, kabak

Tablo 4’ten anlagilacag) {izere bolgede iiretilen zeytinyag: ile bolge halkimin yemek kiiltiiriinde
¢ok sayida zeytinyagli yemek tiirii bulunmaktadir. Zeytinyagh yemekler igerisinde kirmizi et
kullanilmas: yine bélgenin hayvancilik bakimindan zengin bir bélge oldugunu gostermektedir.
Ayrica miicverin bolgede sik¢a yapilan konuklar1 karsilamada kullanilan ve bélge halki
tarafindan ¢ok sevilen bir yemek tiirii oldugu bilinmektedir.
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Tablo 5. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Pilavlar

Bulgur pilavi Patlicanhi-Zeytinyaglh pilav I¢ pilav
Tavuklu pilav Piringli et (Kuzu etli i¢ pilav) Tas kebabi pilav
Kuskus pilavi Domatesli pilav Sade piring pilavi

Tablo 5'e bakildiginda pilavin genel olarak karisimlarla hazirlandig1 goriilmektedir. Karisimlar
icerisinde ise yine et, zeytinyag1 ve diger sebzelerin kullarilarak pilavin daha zengin bir hale
getirildigi anlagilmaktadir. Bu baglamda Tekirdag'da tiiketilen pilavlarin Tiirk mutfak kiiltiiri
ile bagdagtig1 sdylenebilir.

Tablo 6. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Mant: ve Hamur Isleri

Zennig (Ispanakli | Kiymali-Patatesli Cig borek-Tatar | Pirese (Prrasal
misir unu boregi) borek boregi borek)
Yufka boregi Carsaf boregi Su boregi Banyolu borek
Sigara boregi Kodrul Osmanl boregi Krymali borek
Kabak boregi Bohca boregi Mekik Patlicanli borek
Kol boregi Peynirli borek Muska boregi Ispanakli borek
Giilbarak boregi Gacal tarhanasi Mubhacir tarhanasi Tarhana
Kemse makarna Papara Puf boregi Lokma
Akitma Lokma ¢oregi Goce lapast Kulak
Kagamak Katmer Keskek Cizleme
Cillik Gozleme Cimdik (mant1) Trakya mantisi
Yogurtlu mantt Kuru-Yag mant1 Tekirdag mantisi Sini mantisi
Bohgali manti Pazlama-Bazlama Sira mekigi Sira tarhanasi
Yogurt boregi Bulamag Pabus topu Tavsan boregi
Akitma yagh yogurtlu | Mamalinga-Mamalika | Pide cesitleri Tezpisti

Ekmek cesitleri

Tablo 6’da Tekirdag’in hamur isleri ve mantilar bakimindan cesitlilife sahip oldugu
goriilmektedir. Bu kadar cesitliligin en 6nemli sebebi, farkli kiiltiirlerden gelen muhacirlarin
kendilerine has tarifleri ile gelmesi ve bu tariflerin zaman igerisinde yoresel yemek halini almasi
olarak diisiiniilebilir. Ayrica diger tablolardan goriildiigii tizere un, bir¢ok yemek cesidinde de
kullanilmaktadir. Cok fazla yemek ¢esidinde un kullanilmasi, yorenin hamur islerinde cesitlilige
sahip oldugunu gostermektedir. Bolge, tarim alanlariin genisligi ve ikliminin uygunlugu sebebi
ile bolca tarimsal {iriinler iiretilmesine olanaklar saglamaktadir. Uretilen bu tarim iiriinlerinin
yerel halkin hazirladig: yiyeceklere de yansidig1 sdylenebilir.

Tablo 7 incelendiginde, bolgede tatli ve helva gibi {irlinlere deger verildigi anlasiimaktadir.
Ayrica hamur isleri ile yapilan ¢ok fazla tath cesitlerinin olmasi yorenin kiiltiiriinde hamur
islerinin 6nemini gostermektedir. Ayrica bolgede elverigli iklim sebebi ile yetisen meyvelerden
de yore halkinin tathilar yaptig1 goriilmektedir. Tablo 6’da belirtildigi {izere tarimsal alanlarin
elverigliligi ile bolca tarim iiriinleri elde edilmekte ve bolgenin mutfak kiiltiirinii etkilemektedir.

769



Enver SIMSEK ve Ozgiir KIZILDEMIR

Tablo 7. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Tathlar ve Helvalar

Baklava Kolay baklava Baklava-Oturtma Sarayli

Vezir parmag Dilber dudag: Tulumba taths: Hurma tatlist

Biilbiil yuvasi Hanim gobegi Hogmerim Peynir helvasi

Sam baba tatlis: Tel kaday:f Yass:1 kadayif Ekmek kadayifi

Ask lokumu (Helva) | Kizilcik as1 (Kaynana | Lokma taths1 | Yogurt tatlist
ast) (Serbetli) (Revani)

Kaygana Kabak tatlis1 Yumurta tatlis Hayrabolu tatlist

Revani Irmik helvasi Giillag (Stitlit) Gillag (Kaymaklr)

Incir tathst (Dolma) | Sarig1 burma Gaziler helvasi Asure

Zerde Ekmek tatlis1 Gazoz (Giil) tatlist Erik as1

Yaz helvasi Un helvasi Keten helvasi Sekerpare

Ceviz ve susamli koz | Pelte, Paluze, Palude | Dogme tahin helvas1 | Acibadem kurabiyesi

helvasi

Susam helvas: Sam taths: Ceviz sucugu Hakuk

Nisasta (Hart hurt) | Siitlag (Siitlii-As) tath | Su mubhallebisi ve | Keskiil (Keskiil-t

helvasi muhallebi fukara)

Tulumba tathisi Bulama Kar helvasi Tavuk gogsii

Ayva kalle Kelkek-Mamalinga Kalbur tatlist

Tablo 8. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Hosaf, Recel, Boza, Lokum ve Sekerlemeler

Sahlep Kabak regeli Ayva receli

Giil regeli Kizilcik regeli Vigne receli
Karpuz regeli Erik hosafi Hardaliye

Bal serbeti Seker serbeti Lohusa serbeti
Gak kurusu serbeti Visne serbeti Dut kurusu serbeti

Tatli-Eksi boza

Tahin-Pekmez

Limonata serbeti

Kizilcik serbeti Saksaki sekeri Peynir sekeri

Macun Kay1s1 ve Erik pestili Cam fistikli-Giillii-Sade lokum
Akide sekeri Incir receli Giil surubu

Cilek regeli Pekmez

Tablo 8’e bakildiginda verimli topraklara sahip Tekirdag'in meyveleri ve sebzeleri; recellerde,
hosaflarda ve sgerbetlerde bolca kullanildig1 anlasilmaktadir. Kabagmn; miicver ve diger
yemeklerde kullanilmasinin yani sira regel olarak da mutfak kiiltiirinde kullanildig:
goriilmektedir. Yore halkinin tath {irinlerine 6nem verdigi (hosaf, recel, boza, lokum ve
sekerleme) anlagilmaktadir.

Tablo 9. Tekirdag Mutfak Kiiltiiriindeki Salata ve Tursular

Domates, Biber, Salatalik karisik salata | Patates salatast Patlican tursusu

Cacik
Patlican parpurlanmig

Salatalik tursusu Biber tursusu

Lahana tursusu Patlican salatas1

Manca (Kopoglu salatasi) Karigik salatalar Tarator (Patlican)
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Tablo 9’dan elde edilen bulgulara gore, salata ve tursularda pathcanin sik kullamldig:
gozlenmektedir. Ayrica Manca (Képoglu) salatas1 da igerisinde bulunan patlican, biber, sarimsak,
domates, maydanoz, sirke ve yag ile tiiketicilere ilging bir lezzet sunmakta ve yore mutfak
kiiltiiriinti tanitimina katki sagladig goriilmektedir.

Tablo 10. Tekirdag Mutfak Kiiltiirtindeki Balik Konserveleri

BALIK YEMEKLERI GENEL iCERIGi

Lakerda Torik, palamut, kaya tuzu, defneyaprag, karabiber
Tuzlu sardalye Sardalye balig1, kaya tuzu, tahta parcasi veya tas
Tuzlu kolyoz Kolyoz balig1, kaya tuzu, karabiber

Tablo 10’a gore denize kiy1 Tekirdag'da elde edilen baliklarin cesitli hazirlanis bicimleri ile
konserve haline getirildigi goriilmektedir. Yorenin deniz kenarnda olmasi hem deniz
iirtinlerinin taze titketilmesinde hem de konserve olarak hazir bulunmasinda 6nemli rol oynadigi
anlasilmaktadir.

Tekirdag Mutfaginin Ozellikleri

Trakya'nin tiim 6zelliklerini barindiran, tarihi, gelenekleri ve inanglari ile biiytik bir kiiltiir besigi
olan Tekirdag'da farkl kiiltiirel kimliklerin mutfaga yansidig1 da goriilmiistiir. Cografi konumu
ve kimligi nedeni ile Tekirdag mutfaginin ¢ok cesitli yiyecek ve iceceklerle 6n plana ¢iktig
goriilmektedir.

Tekirdag mutfak kiiltiiriiniin yemeklerde en fazla kullanilan tiriinii un olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Hamur isleri, tatlilar, corbalar, kurabiyeler ve ¢orekler yore halki tarafindan hazirlanan ve sik
tiiketilen tirtinler olarak goriilmektedir. Tekirdag’da hamur iglerinde ozellikle sik yapilan ve
bilinen hamur igleri olarak, Zennig, Pirese ve Kodrul sayilabilir. Hayvanciigin gelismis olmasi
sebebi ile et ve et iiriinleri de mutfak kiiltiiriinde énemli yere sahiptir. Tekirdag kofte, elbasan
tava ve Arnavut cigeri 6ne ¢ikan et yemegi tiirleridir. Tekirdag mutfak kiiltiiriinde genellikle
Sarkoy’den elde edilen zeytinyag: kullanilmaktadir. Tekirdag bolgesi sebze yemeklerinin de
siklikla tiiketildigi bilinmektedir. Kabagin ara sicaktan ana yemege kullanildigr sdylenebilir.
Tathilarinin igeriginde, siit iiriinii olan peynirin kullamilmas1 durumuna sikga rastlanilmaktadir.
Peynir kullanimimin biiyiik 6rnegi ise, en meghur iki tathis1 peynir helvas: taths: ve Hayrabolu
tathis1 sayilabilir. Tarimsal alanlarin elverisliligi nedeni ile elde edilen meyvenin; regel, hosaf ve
sekerlemelerde sik¢a kullanildig1 goriilmektedir. Pathicanli-zeytinyaglh pilav, i¢ pilav, piringli et
(kuzu etli i¢ pilav), domatesli pilav Tekirdag'in 6ne gikan pilav tiirleridir. Pilavlarin yorede genel
olarak karisimlarla zenginlestirilerek yapildig: anlasilmaktadir (www.gastromanya.com).

Tekirdag Mutfaginda Kullanilan Arag ve Gerecler

Mutfak kiiltiirlerinde yemeklerin hazirlanmas1 ve pisirilmesi ic¢in kullamilan arag-geregler
farklibiklar gosterebilmektedir. Belirli bir bolgeyi ziyaret eden turistler, eko gastronomi
kapsaminda, bélgenin mutfak kiiltiiriine ilgi gostermektedirler (Kiligchan, 2015). Bu baglamda
Tekirdag mutfak kiiltiirtinde kullarulan arag-gerecler asagida belirtilmektedir;
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e
Kaynak: www kulturportali.gov.tr

Resim 9: Arag¢-Geregler

Glintimiizde kullanilan arag ve geregler (www .kulturportali.gov.tr), (www.trakyagezi.com);

e Oklava

¢ Baklava ve borek tepsileri
e Bakar tava-tencere

e Ahsap peynir ficis1

e Tekne (hamur yogurmak icin)
o (omlek kap

o Giiveg

o Toprak testi

e Camur sivali koy firmi

e Emaye tepsi-Tabak

e Tahta kasik

Tekirdag mutfak kiiltiirtinde kullanilan arag ve gereclerin biiytiik bir cogunlugunun Tiirk mutfag:
icerisinde de bulundugu goriilmektedir. Baklava ve borek tepsileri, oklava, giiveg, toprak testi,
tahta kasik ve tekne gibi bir¢ok ara¢ ve gere¢ Tiirk mutfagmi yansitan bir¢ok bolgede
kullanilmaktadir. Ornek olarak, Baytok vd., (2013) Afyonkarahisar iizerine yaptig1 calismada da
benzer arag ve gereglerin kullanildigini belirtmistir.

SONUC VE ONERILER

Gegmisten gliniimiize bir toplumun kiltiiriinii olugturan, tamitimini saglayan en onemli
faktorlerin basinda mutfak kiiltiirii gelmektedir. Bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin olgunlasma
siirecinin uzun yillar siirdiigi bilinmektedir. Gegmisten gelen yoresel tariflere ek olarak, bolgeye
go¢ eden topluluklarin da kendi tarifleri ile gelmesi ve bu tariflerin birbiri ile harmanlanarak
uzun bir siirece girmesi mutfak kiiltiiriiniin olusmasina neden olan diger 6nemli faktorlerdir.

Bu calismada incelenen Tekirdag mutfaginin yiyecekler agisindan kozmopolit bir yapiya sahip
oldugu goriilmiistiir. Yerel halkin kendi tariflerini korudugu, bolgeye gog ile gelen toplumlarin
da kendi tarifleri ile geldigi ve yillar igerisinde harmanlanarak genis bir Tekirdag mutfak kiiltiirti
olusturdugu soylenebilir. Bolgenin kendine has iiriinlerinin basinda zeytinyag: gelmekte ve yore
halk: tarafindan yiiksek miktarda tiiketilmektedir. Zeytin ve zeytinyaginin, insan viicudunun

772



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(1): 758-775.

saglikli kalmasima ve 6mrii uzatmaya yardimci ¢ok iyi bir antioksidan oldugu ve saglik agisindan
cok fazla olumlu etkileri oldugu belirtilmistir (Demirci ve Boliikbasgi, 2003). Bolgeye ait olan kiraz,
tiziim, Hayrabolu tatlisi, peynir helvasi taths: ve Tekirdag koftesi de yerel halk ve bolgeye gelen
turistler tarafindan ¢ok sevilen, talep edilen {iriinler olarak ilk siralarda gelmektedir. Ayrica et
kiiltiiriiniin gelismis oldugu Tekirdag’da koftenin de birgok gesidinin yapildigini sdylenebilir.

Bolgede {iretimi yapilan tarimsal tiriinler ve sebzelerin mutfak kiiltiiriiniin olusumunda 6nemli
katkilar sagladig1 anlasilmaktadir. Tarim ve hayvancilik konusunda da elverigliligi olan bolgede
et yemeklerinin siklikla tiiketildigi bilinmektedir. Elde edilen sirurli kaynaklar neticesinde,
Tekirdag ilinin siiregelen mutfak kiiltiirii anlatilmaya ¢ahgilmigtir.

Tablolardan elde edilen verilerde, Tekirdag yore halkinin ¢orbalarda genel olarak tarimsal
iirtinler kullandigy, tarim ve hayvancilifa elverigli dogasinin etli ve sebzeli yemekler konusunda
bolgede 6nemli bir yeri oldugu, dzellikle Sarkdy’den elde edilen zeytinyaginin sikca yemeklerde
ve mezelerde kullanildig1 sonuglar1 elde edilmistir. Yine bolgede tathilar ve tath iirinlerinin
hamurdan yapilmasmin yani sira, meyvelerinde sik¢a kullanuldig1 saptanmustir. Yore halkimin
pilav yemeklerini ise karisimlar seklinde hazirlayarak tiikettigi, hamur isi gesitleri ve mant
¢esitlerinin bol oldugu ve yorede oldukca 6nem verildigi goriilmektedir. Salata ve tursu tiirlerini
genel olarak meze geklinde hazirladiklari, aym zamanda Marmara denizine kiy1 Tekirdag
halkinin gesitli balik konserveleri de hazirladig1 saptanmustir.

Tekirdag, Asya ve Avrupa’y: birbirine baglayan énemli bir kent olmasi sebebi ile birgok kiiltiire
ev sahipligi yapmis ve bu kiiltiirler etkisinde mutfak kiltiiriinti ¢esitlenmistir. Bolgenin
gastronomi turizmi agisindan elverigli oldugu yoresel yemek tiirlerinden anlagilmakta ve
turistler tarafindan bolge ziyaret edilmektedir. Ayrica Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan finanse
edilerek 2016 yilinda tamamlanan “Trakya Turizm Rotasi” projesi igerisindeki “’Lezzet Rotast”
turistlerin ilgisini ¢ekerek, bolgenin gelen turist sayis1 bakimindan zenginlesmesine pozitif etki
saglamaktadir (Cakir, Cift¢i ve Cakar, 2017).

Bolgenin cografi isaret basvurusu yapilmis, Tekirdag koftesi, Tekirdag peynir helvasi, Tekirdag
soganu iiriinlerinin tescil durumlarmin takip edilmeli ve Hayrabolu tathsi, zeytin, zeytinyagy,
miicver, elbasan tava, {iziim ve kiraz {irtinleri i¢cinde ayrica cografi isaret bagvurusu yapilmalidir.
Tekirdag gastronomi turizminin gelismesi acisindan, yoOresel mutfak kiltiiriiniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve korunmas: gerekmektedir. Bolgenin mutfak kiiltiiriindeki bu
zenginligin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi ve tanitilmasi gelen turist sayisini da
artirabilir. Bolgesel kalkinma ajansinin da bolgenin tanutimi igin farkl etkinliklerde bulunmasi
bolgeye katma deger olusturabilir. Tekirdag ve cevre ilgelerinin 6zellikle konaklama tesisleri
kalitesi ve sayis1 konusunda yeterli diizeyde olmadig: diisiiniilmektedir. Bolgede konaklama ve
yiyecek igecek tesislerinin say1 ve kalitesinin artirilmast, Istanbul’a yakinlig1 sebebiyle 6nemli bir
konu olarak diisiintilebilir.
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