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OZET

Kirgiz mutfaginin temel bir unsuru olarak kabul edilen sakatat, dzellikle geleneksel yasam tarzinin siirdiigii kirsal
bolgelerde ailelerin evlerinde sikga tiiketilen bir yiyecektir. Bu baglamda, sakatatli yemekler 6zenle hazirlanir
ve Ozellikle 6zel kutlamalar gibi 6zel giinlerde biiyiik bir 6zenle sunulur. Bu ¢alismanin amaci: Biskek'teki etno-
restoranlarda geleneksel sakatat {irtinlerinden yapilan geleneksel yemeklerin olup olmadigini arastirmak. Ancak
etnik restoranlarda, miigteri tercihlerinin ve ¢esitliligin dikkate alindig1 bir ortamda, sakatat iceren yemekler
sinirlt miktarda sunulabilir. Bu, baz1 insanlarin geleneksel et yemeklerini tercih etmeleri veya kisisel tercihleri
nedeniyle sakatat tiikketmekten kaginmalariyla iligkilendirilebilir.

Sakatatlar, Kirgiz mutfaginin ayrilmaz bir pargasi olarak kabul edilmekte ve yemeklere kendine 6zgii bir lezzet
ve dokular katmaktadir. Kirgiz mutfagini 6zgiin lezzetleriyle tanitmayi amaglayan uzmanlagmis restoranlar,
"bict", "kazi-karta", "cucuk" veya "kuyruk-boor" gibi geleneksel sakatatli yemekleri sunarak dinleyicilere bu
zengin gastronomi diinyasint deneyimleme firsati sunmaktadir. Arastirmamizin sonuglari, Biskek'teki etno-
restoranlarin meniilerinde geleneksel sakatat yemeklerinin siirli oldugunu gostermektedir. Edebi kaynaklarin
incelenmesi ve bilimsel ¢alismalarin analizi, Kirgizistan'da sakatat tiiketiminin sinirli olduguna isaret etmektedir.
Biskek'te Kirgiz mutfagina odaklanan sadece birkag¢ restoran bulunmaktadir ve bu restoranlarda geleneksel

yemekler genellikle sunulmamaktadir.

Anahtar kelimeler: Kirgiz mutfagi, Sakatat, Biskek, Etnik restoranlar, Geleneksel yemekler.

ANALYSIS OF THE PRESENTATION OF TRADITIONAL FOODS OBTAINED
FROM OBALS IN THE MENUS OF ETHNO-RESTAURANTS IN BISHKEK CITY
ABSTRACT
Offal, considered a basic element of Kyrgyz cuisine, is a food frequently consumed in families'
homes, especially in rural areas where the traditional lifestyle continues. In this context, dishes
with offal are carefully prepared and served with great care, especially on special occasions

such as special celebrations. Purpose of the study: To investigate whether ethno-restaurants
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in Bishkek have traditional dishes made from traditional offal products. However, in ethnic
restaurants, where customer preferences and diversity are taken into account, dishes
containing offal may be served in limited quantities. This may be associated with the fact that
some people prefer traditional meat dishes or avoid consuming offal due to personal
preferences. However, offal is considered an integral part of Kyrgyz cuisine and adds a
distinctive flavor and textures to dishes. Specialized restaurants aiming to introduce Kyrgyz
cuisine with its unique flavors offer traditional offal dishes such as "byzhy", "kazy-karta",
"chuchuk" or "kuyruk-boor", offering diners the opportunity to experience this rich
gastronomic world. The results of our research show that traditional offal dishes are limited
in the menus of ethno-restaurants in Bishkek. The analysis of literary sources and scientific
studies indicate that the consumption of offal in Kyrgyzstan is limited. Only a few restaurants
in Bishkek focus on Kyrgyz cuisine, and traditional dishes are usually not served in these

restaurants.

Keywords: Kyrgyz cuisine, Offal, Bishkek, Ethnic restaurants, Traditional dishes.

GIRIS

Insan ne kadar ileriye giderse gitsin tarihi ve yiiriidiigii yolu unutamaz. Tarih insanin kilididir.
En azindan anahtar yasam tarzi, giinliik aligkanliklar, yemek aligkanliklar1 vb. Kirgizlar tek
bir yerde kalmayan gdcebe bir halktir. Bunun nedeni tarihten kaynaklanmaktadir. Kirgizlar
kadim gogebe kiiltiiriiniin temsilcileridir. Yasam tarzi, felsefe ve hayata yaklasimin yan sira
yemek kiiltiirii de ylizyillardir siiren gdgebe yasam tarziyla sekillenmistir. Kirgizlar her zaman
hayvancilik, tarim ve el sanatlar1 ile ugragmislardir. Geleneksel Kirgiz mutfagi her seyden
once besleyici, son derece saglikli, yilin her doneminde dengeli ve hazirlanmasi kolaydir.
Kirgiz gida maddelerinin yani sira et ve siit lirlinleri, tahillar, yan tirtinler kullanilmakta, koyun
yiinii ve hayvan derileri bir¢ok giizel ve ilging seyin yapiminda kullanilmaktadir. Hayvan
toynaklar1 ve boynuzlar1 bile ¢esitli hediyelik esyalar yapmak i¢in kullanilir. Kirgiz halki,
sakatat uriinleri yararli ve lezzetli 6zellikleri ve dogaya karsi ekolojik tutumlart nedeniyle
sever ve takdir eder. Sakatat iiriinlerden yemekler ve lezzetler pisirmek 6zenli bir emek,
iriinlerin tazeligi, dikkatli isleme ve ustaca kullanim gerektirir, ¢iinkii Kirgizistan'da biiyiik
talep gdrmektedirler.

Sakatat tirtinleri yiiksek besin degerine sahiptir. Sakatatlar insan viicudu i¢in 6nemli bir yag
ve protein kaynagidir ve iyi bir sindirilebilirlige sahiptir. Sakatat iirlinleri viicut i¢in énemli

minerallerin, 6zellikle fosfor, demir ve eser elementlerin (¢inko, manganez, iyot, bakir vb.)
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degerli bir kaynagidir. Yan iiriinler proteinleri, yaglar1 ve karbonhidratlar1 parcalayan 50'den
fazla enzim icerir. Bunlar proteazlar ve lipazlari igerir. Sakatat {iriinleri, et iiriinlerinin lezzetini
ve aromasint geligtiren, istah1 uyaran, etin sindirilebilirligini artiran, mide suyunun
salgilanmasini tesvik eden ekstraktif maddeler igerir.

Kirgizistan'da, diger bir¢ok iilkede oldugu gibi, sakatat cesitli yemekler hazirlamak igin
kullanilir. Sakatatlar ulusal mutfagin 6nemli bir parcasidir ve yemeklere ¢esitli tatlar ve
dokular katar. Iste Kirgiz mutfaginda sakatatin siklikla kullanildig: yemeklerden bazilari:
‘Besbarmak’, kiiciik dogranmis etten yapilan en serefli Kirgiz yemegidir. Pisen etler
dogranir, et suyunda pisirilen eristeler ve ‘¢ik’ sosu ile karigtirilarak {izerine ¢cuguk koyup
besparmak yapilir. Besbarmak, tiim hayvanlarin (at, inek, koyun, ke¢i) ve geyiklerin (arkar,
kulja, geyik, karaca) taze kesilmis veya sarsintili etinden yapilir.

‘Kazr’ veya ‘cucuk’, attin kaburgasindan alinan etinden ve karindan alinan yagindan yapilir.
Biitlin bunlar karistirilip bagirsaga konur ve her iki tarafi da iple baglanir. Sosise kazi ya da
cucuk adi verilir.

‘Karta’, ters ¢evrilmis (icinde yag bulunan) bir at bagirsagidir. Yikanarak ve hafif tuzlanarak
hazirlanir. Haglanarak tiiketilir. Kirgizlar arasinda et sarkiiterisi olarak kabul edilir.
‘Kuurdak’, Orta Asya halkinin en sevilen yemeklerinden biridir. Kavurma, ulusal mutfaklara
yonelik yemeklerin hazirlanmasiyla ayni O6zelliklere sahiptir. Kirgizlarda kuurdak, taze
kesilmis hayvanlarin (koyun, inek, ke¢i) sakatatlarindan (karaciger, kalp, bobrek, ilik vb.),
boyun, karin ve sirt etinden yapilir.

Bicr ulusal bir yemektir. Bici, elle kesilmig bir kogun bagirsaklarindan yapilan ve hayvanin
kaniyla doldurulan bir tiir doldurulmus sosis. Bici i¢in sadece taze kesilmis bir hayvanin,
cogunlukla kogun kani, eti, karacigeri, midesi vb. kullanilir.

‘Kuyruk-boor’ yeni kesilmis koyunun kuyrugu ve cigerinden yapilir. Kuyruk etle birlikte
pisirilir. Ciger daha sonra eklenir ve ¢abuk pistigi icin erken ¢ikarilir. Pisen kuyruk ve ciger
ince ince dilimlenir (yaklagik 5 santimetre uzunlugunda, 3 santimetre genisliginde ve 1
santimetre kalinliginda).

‘Olobo’, koyun ve keci cigerlerinin tereyagi ve siitle pisirilmesiyle yapilan ulusal bir
yemektir. Olobo yapmak i¢in bigaga dokunmadan cigerleri katletmeniz gerekiyor. Akcigerler
siitle doldugunda lekesiz beyazlasirlar. Siit doldurulduktan sonra et bogaza siiriiliir ve 4-5
yerde ince bir ip ile kuvvetlice buharda pisirilir. Olobo bir tencerede 2-2,5 saat pisirilir,

soguyunca parcalara ayrilarak sofraya konur.
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‘Corgém’ - oriilmiis haslanmis kuzu bagirsagi.

Calismanin amaci: Bigkek'teki etno-restoranlarin geleneksel sakatat iiriinlerinden yapilan
geleneksel yemeklere sahip olup olmadigini arastirmak.

Aragtirmanin 6nemi:

Bu aragtirma sayesinde bagkentimiz Biskek'te sunulan ulusal yemeklerin seviyesini
belirleyebilecegiz. Kimligimizin ifadelerinden biri olan geleneksel yemeklerimizin mevcut
olup olmadigini analiz ediyoruz.

Arastirma Yontemleri:

Literatiir ve verilerin toplanmasi ve analizi. Etnik restoranlarinin meniilerin arastirilmasi.

SAKATAT URUNLER VE ONLARIN BESIN DEGERI KAVRAMI

"Sakatat" terimi asagidaki iirlinleri kapsar: baslar1 ve kulaklar1 da igeren parcalari (beyinli,
ceneli veya dilsiz ve bunlarin parcalari; bacaklar; kuyruklar; kalp; meme; karaciger; bobrek;
"tatli et" (timiis bezi ve pankreas); dil; akcigerler; girtlak; kalin ve ince diyaframlar
(diyaframin kaslhi kismi); dalak;; omurilik; yenilebilir deri; ireme organlari (rahim, testisler,
yumurtaliklar); hipofiz bezi; tiroid.) (Ratusniy A.S., 2016)

Kesilen hayvanlarin cinsine gore et {irlinleri dana eti, dana eti, domuz, kuzu eti, at, geyik ve
deve olarak ayrilmaktadir. Keg¢inin bagirsaklar1 koyun etine esdegerdir; yaks, manda ve
bunlarin karisgimlart - sigir eti; esek, katir ve bardo attir (katir ve bardo, at ve eseklerin
melezlenmesiyle elde edilen hayvanlardir). Dana eti ve sigir eti olduk¢a degerlidir. Et
veriminin %24'iinii s18ir eti, %20'sini kuzu eti, %17'sini domuz eti olusturur (Gongarov V.N.,
1988).

Kimyasal bilesim ag¢isindan sakatat tirlinler ete yakindir, ancak eksik proteinler kolajen, elastin
(agizda, kulaklarda, memede), yag ve yag benzeri maddeler icerdiklerinden yan iirlinlerin
besin degeri diisiiktiir. Tam proteinler karaciger, bobrek, dil ve kalpte bol miktarda bulunur.
Bazi organlarin eti (dil, kuyruk, bas eti) yliksek yag icerigi ile karakterize edilirken, digerleri
(beyin) ¢ok fazla yag benzeri madde (fosfatidler, kolesterol) igerir. Yaglarin bilesimi
organizmanin kalori icerigi tarafindan belirlenir.

Mineral maddeler yan iiriiniin tliriine baglidir ve buna gore degisir. Karaciger, kalp, beyin ve
bobrekler biiyiik miktarlarda fosfor ve demir igerir. Vitamin igerigi agisindan en degerli
olanidir (A vitamini ve B vitaminleri a¢isindan ¢ok zengindir). Yan iiriinler biyolojik olarak

degerli proteinlerin kaynagidir.
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Bu nedenle, kolajen ve elastin proteinleri igeren bag dokusundan olusan yan tirtinler (uzuvlar,
kulaklar, kuyruk), biyolojik degeri etten daha diisiik olmayan, esas olarak kas dokusundan
olusan ve tam proteinler iceren yan iirlinlerden daha degerlidir. Besin degeri agisindan dil,
beyin, bobrek ve karaciger etten asagi degildir ve bir lezzet olarak kabul edilir (Vinnikova

L.G., 2006).

MATERYAL VE METOD

3.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Arastirma; Kirgizistan’in Biskek sehrinde faaliyet gosteren etno-restoranlarin mentilerindeki
geleneksel sakatat iriinlerinden yapilan geleneksel yemeklere sahip olup olmadigini
aragtirarak belirlemek, otel isletmelerinin yapilandirilma ve isletilmenin yontemi tespit

edilmesi amaglamaktadir.

Arastirma, alt1 ana boliimde planlanmistir. Bunlar;

* {1k kisim; giris, konu, dneminin kavranmasini

* Tkinci kisim; literatiir taramasini

* Uglincii Boliimde Biskek sehrindeki restoranlarmin analizi, restoran meniilerindeki
geleneksel yemeklerin igeriginin analizi ve bu restoranlardaki hizmet kosullar1 sunulmaktadir.
* Dordiincii kisim; aragtirma sonucunda elde edilen verilerin karsilastirilmasi sonrasi etno-
restoranlari i¢in gelistirilen Onerileri icermektedir.

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi
Arastirmanin evrenini Kirgizistan’in Bigkek sehrinde hizmet veren etno-restoranlari

olusturmaktadir. Biskek sehrinin genis bir cografyada bulunmasi, tiim isletmelere
ulagabilmeyi zorlagtirdigindan aragtirmanin orneklemini Kirgizistan’m Biskek sehir
merkezinde hizmet veren etno-restoranlart aragtirmaya katilamaya goniilli iseltmeler
belirlenmistir.

Arastirma kapsaminda Kirgizistan’in Bigkek sehir merkezinde hizmet veren etno-restoranlar
tamamina (n:5) katilmaya goniillii olmustur.

3.3. Veri Toplama Yontemi
Internet iizerinden yapilan arastirma, sosyal medya verileri ve diger cevrimigi kaynaklar
araciliiyla bilgi toplamasi kullanilmistir.

BULGULAR

Calismada Kirgizistanda, Biskek sehrinde bulunan toplam 5 etno-restoranlarinin mentileri
arastirilmastir.
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Nel etnik restoran mentisii 2 boliime ayrilmistir. Kirgiz yemekleri ve Avrupa yemekleri.
Asagidaki diyagramda menu gostereliyor, sicak ve soguk yemeklerin %65'i ana 6giinlerin
%62's1 ise sakatat {irlinler ve ilave gidalardan olugmaktadir. En ilging olani ise burada her
zaman bir "bici"nin satigta olmasi. Bici, Kirgiz et ¢esitleri (bict, corgém, karta ve gucuk ile
tandir karpaco ekmegi, fiizyon corgdm vb. meniide yer aliyor. Bu, Biskek'teki en iyi
performans gosteren etno-restorandir ve isminin hakkini vermektedir. Toplam meniiniin ise

%12'si sakatat yemeklerinden olusuyor.

¥ Ulusal gaylar
" Hamur isleri
Kirgiz tathlan

9%
, s ¥ Soguk ve sicak mezeler
° W Corbalar

6%
\ ¥ Ana vemekler
» 8%
o 2 " Sipanis edilecek yemekler

4% g% 5% ° w Arkadastar igin yemekd
Sis kebaplar

W Supara talkan gesitleri

 Kurgz igecekleri

» Avrupa mutfagy

Diyagram 1. Nel restoran mentisii

Ne2 Etnik Restorani

Menii genellikle geleneksel yemekleri Avrupa mutfagiyla birlestiriyor. Mentiyli gérmek i¢in
sosyal sayfaya girmeniz yeterlidir. Neyi begendiginize dnceden bakarak karar verebilirsiniz.
Asagidaki semada ana yemeklerin %49'y, siparis edilen yemeklerin %66's1 ve atistirmaliklarin
%100 et ve garnitiirlerden olusurken, genel olarak meniiniin %16's1 sakatat yemeklerden
olusuyor. Burada ¢ok fazla ¢aligma gerektiren ve yalnizca diigiinlerde bulusan bir "olobo" var.
Ayrica gobekte dos tabagi, yavas yemek (kazy-karta, ilik, karin, fiime kuyruk, at eti), bici,
ayran ve sarimsakli sos gibi yemekler de bulunmaktadir.
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m Siparis adilecek |
vemekler
" Ana vemekler
W Corbalar
$is kabaplar
¥ Salatalar
W Mezaler
W Baska yemekler
™ Ekmek gagitleri
M Cay gagitleri
™ Tatldlar
o it;eceldef

Diyagram 2. Ne2 restoran meniisii

Ne3 Etnik Restorani

Bu restoranin meniisiiniin sosyal medyada yer almamasi biraz sorun oldu. Ciinkii adres
merkeze uzak. Meniide geleneksel yemekler ve Avrupa mutfagi yer almaktadir.

m Sofvk mezaler
W Salatalar
w Corbalar
Ana yemekler
m Et yemekler
W Izzaca
m Siparis edilen
vemekler
B Garnitirler

™ Hamur igleri

Diyagram 3. Ne3 restoran mentisii

Sicak ve soguk yemeklerin %45'i, ana yemeklerin %66's1, garnitiirlerin %60 etli veya etli
yemeklerdir. Toplam meniiniin %11'i etli veya sakatat yemeklerden olusuyor. Ulusal et
cesitleri (bici, kazi-karta, ilik), bic1 c6rgéom vb. yemekler var.

Neq Etnik Restorani

Menii sosyal sayfada bulunur.
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W Kazan sati

" Sozuk mezalar

W Salatalar
Sicak mezaler

W Corbalar

W Ana vemekler

B Kavurmalar

B Garnitirler

Sipariz edilen

vemekler

m Tathlar

Diyagram4. Ne4 restoran mentisii

Yukaridaki semada sicak yemeklerin %100'i, sicak ve soguk yemeklerin %40 ve siparis
edilen yemeklerin %20'si et veya sakatatlardan yapilan yemeklerdir. Et yemekleri toplam
mentiniin %4’linli olusturuyor. Bu ¢ok diislik bir rakam. Bir ¢esitlilik mezesi var (kazi-karta,

cucuk).
Ne5 Etnik Restiran

Menii, diger kurumlar gibi, Avrupa mutfagimi geleneksel Kirgiz mutfagiyla birlestiriyor.

Cogunlukla Asya mutfagi.

m Pilaviar
m Siparis edilen yemekler
@ Anayemekler
Izgara
m Hamur isleri
B Kahvaltilar
B Corbalar
m Mezeler
m  Garnitiirler
B Tathlar

W Igecekler

M Pizza gesitleri

Diyagram 5. Ne5 restoran meniisii
Sicak yemeklerin %12'sini, ana yemeklerin %8'ini, toplam meniiniin %5'ini sakatat veya etli
yemekler olusturuyor. Cok diisiik bir gosterge: Ulusal ¢esitler (ilik, kazy-karta, at eti), naryan

bes parmak, diigiin yemegi vb. yemekler var.
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Restoranlarda geleneksel yemeklerin fiyatlari, som iizerinden
Yemekler: Nel Ne2 Ne3 Neq NeS
Bia 210 280 Satilikta yok | Satilikta yok | 700
Olobo Satilikta 2800 Satilikta yok | Satilikta yok | Satilikta yok
yok
Cucuk, 1450 950 990 1220 1000
karta
Besbarmak | 650 320 990 510 900

Tablo 1. Yemeklerin fiyatt

Tabloda, farkli etno-restoranlardaki ulusal yemeklerin fiyatlarin1 gdstermektedir. Ayni
yemeklerin fiyatlar1 restoranin tiiriine gore degismektedir. Bazi restoranlarin meniilerinde
secilmis yemekler bulunmamaktadir.

4. Sonuc ve Oneriler

Sakatatlarin mutfaklarda kullaniminin bolgeye ve kisisel tercihlere bagli oldugunu belirtmekte
fayda var. Yan iiriinler yemeklere 6zel lezzet ve besleyici 6zellikler katar ve Kirgiz mutfaginin
onemli bir pargasidir. Sakatat daha ¢ok evlerde, 6zellikle kutlamalarda ve geleneksel mutfak
uygulamalarinin korundugu kirsal kesimdeki ailelerde kullanilmaktadir. Bu kosullar altinda
sakatatli yemekler biiyiik bir sevgi ve detaylara dikkat edilerek hazirlanabilir.

Etnik restoranlarda, miisterilerin ¢esitliligi ve farkli tercihleri nedeniyle sinirli sayida yemekte
sakatat bulunabilmektedir. Bunun nedeni, bazi1 kisilerin daha geleneksel et yemeklerini tercih
etmesi veya ¢esitli nedenlerle organ etlerinden uzak durmasi olabilir.

Ancak sakatat Kirgiz mutfaginin 6nemli bir par¢ast olmaya devam ediyor ve yemeklere essiz
bir tat ve doku katabiliyor. Ulusal mutfakta uzmanlagsmis restoranlar, dinleyicilere Kirgiz
gastronomisinin 6zgiin lezzetini tanitmak i¢in ‘bict’, ‘kazi-karta’, ‘cuguk’ veya ‘kuyruk-boor’
gibi sakatath klasik yemekler sunabilir.

Arastirmada elde edilen bulgulara gore, Biskek’teki etno-restoranlarin mentisiinde geleneksel
sakatat yemekleri az oldugunu gostermektedir. Edebi kaynaklarin analizi yapilmis, bu konuda
yapilan bilimsel ¢aligmalar incelenmis ve bu calismalarin sonuglart sunulmustur. Yapilan
analizler sonucunda Kirgizistan'da ¢ok az miktarda satildig1 tespit edildi. Biskek'te Kirgiz
mutfagina odaklanan sadece birka¢ restoran var. Bircok restoran ziyafet formatina
odaklanmaktadir ve geleneksel yemekler cogu zaman mevcut degildir. Giiniimiizde
Kirgizistan'a gelen turist sayis1 giderek artiyor. Bu, gastronomi turizmi ile gelen turistler i¢in

diistik bir gostergedir. Kirgiz etnik gruplari arasinda rekabet yoktur.
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Sonug olarak geleneksel yemekler iizerinde calisacagiz ve baskent Biskek'te kaliteli etno-
restoran sayisinin az olmasi nedeniyle bu konunun gelistirilecegini umuyoruz. Diinya

seviyesine ulasacak.

KAYNAKLAR

Belyasova N.A.(2004) Biohimiya i molekulyarnaya biologiya. Ucheb, posobie - Minsk:
Knizhnyj Dom, 2004.-416 s.

Vinnikova L.G. (2006) Tekhnologiya myasa i myasnyh produktov. Uchebnik. — Kiev: Firma
«INKOS»,- 600 s:

Goncharov V.N.(1988) Tovarovedenie pishchevyh produktov. Ucheb.dlya tekhnol.otd-nij
tekhnikumov sov.torgovli i obshchestv.pitaniya . - Moskva: Ekonomika, 255 s.

GOST 32244 2013 Subprodukty myasnye obrabotannye Tekhnicheskie usloviya (2015)
Dzhejms Miller.(2022) Eda i evolyuciya. Istoriya Homo Sapiens v tarelke. OOO «lIzdatel'stvo
AST»

Zhitenko P.V. (1999) Veterinarno-sanitarnaya ekspertiza produktov zhivotnovodstva.
Spravochnik / P. V. ZHitenko, M. F. Borovkov. - Moskva : Kolos. - 335 s.

Matyuhina Z.P. (2016) Tovarovedenie pishchevyh produktov. Moskva: Izdatel'skij centr
«Akademiyay, 2017. — 336 s.

Mikulovich L.S. (2002) Tovarovedenie prodovol'stvennyh tovarov s osnovami mikrobiologii
i gigieny: Uchebnoe posobie.

Pressa “The Guardian” (2011). “An A to Z of offal”
(https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2011/aug/12/an-a-to-z-of-offal )

Rejn L.M., Gricaj E.V. ( 1970) Subprodukty i ih obrabotka. - Moskva: Pishchevaya
promyshlennost'. -94s.

Sindeev V.A. (2011) Pererabotka myasa i subproduktov. - Rostov-na-Donu: - ¢.150Arslan, E.
(2020). Cevrimici Gastronomik Turist Deneyimlerinin Icerik Analiziyle Incelenmesi.
Demirgiil, F. (2018). Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi. Uluslararas1 Tiirk Diinyast Turizm
Arastirmalar1 Dergisi, 3 (1), 105-125.

Demirci, M. (2002). Beslenme. Istanbul: Rebel Yayincilik.

Dumanli, P. (2013). Offal: As A Food Culture in Istanbul Cuisine. (Yiiksek Lisans Tezi),
Istanbul Bilgi Universitesi, Istanbul.

Edwards & Nina .(2013). Offal: A Global History. Chicago: The University of Chicago Press.



BISKEK SEHRINDEKI ETNO-RESTORANLARIN MENUSUNDE
30 SAKATATLARDAN ELDE EDILEN GELENEKSEL GIDALARIN YER
w» ALMASININ ANALIZi

Estevez, M., Ventanas, J., Cava, R. & Puolanne, E. (2005). Characterisation of a Traditional
Finnish Liver Sausage and Different Types of Spanish Liver Pate: A Comparative Study.657—
669.

FAOSTAT. (1977). Food and Agricultural Organitzation of the United States. Statistical
Database. https://www.fao.org/home/en/ Kullanim tarihi: 20.04.23

Florek, M., Litwi Nczuk, Z., Skatecki, P., K., Edzierska-Matysek, M. & Grodzicki, T. (2012).

“Chemical Composition and Inherent Properties of Offal from Calves Maintained Under Two
Production Systems.” 90, 402—409.

Forte, G. & Bocca, B. (2007). Quantification of Cadmium and Lead in Offal by SF-ICP-MS:
“Method Development and Uncertainty Estimate. Food Chemistry” 105, 1591-1598.
Fuchsia Dunlop, Shark’s Fin and Sichuan Pepper. (2008) A Sweet-Sour Memoir of Eating in
China

Global Trade Information Service . (2011)

Gillian Kendall. (2006) Mr Ding’s Chicken Feet

Helou, Anissa (2004), The Fifth Quarter: An Offal Cookbook, Bath: Absolute.

McLagan, Jennifer . (2011) Odd Bits: How to Cook the Rest of the Animal.

Rees & Jonathan. (2016). Refrigeration Nation: a History of Ice, Appliances, and
Enterprise in America. Baltimore: Johns Hopkins University

Tess Mallos. (1995). The Complete Middle East Cookbook

Toldra, F., Aristoym, M. C., Moram, L. & Reig, M. (2012). “Innovations in Value-Addition
of Edible Meat By-Products. Meat Science” 92, 290-296.

Schwabe, Calvin W. (1979), Unmentionable Cuisine, Charlottesville: University Press of

Virginia.


https://www.fao.org/home/en/

