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Ozet

Amag: Diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan olan Tiirk mutfaginda bulgurun ve bulgurla
yapilan yemeklerin yeri ve 6nemi ayridir. Bulgur, Tiirk halkinin en 6nemli besin maddelerinden
birisi olup Anadolu yemek kiiltiiriiniin bir parcasidir. Bulgur; ¢orba, pilav, icli kofte, sarma ve
kisir gibi daha bir¢ok yemegin yapimindan temel gida maddesi olarak kullamilmaktadir.
Bulgurun kullanildig1 yemek tiirlerinden biri ise Kaman yo&resindeki geleneksel yemeklerden
olan “besmeg” koftesidir. Bu calismada geleneksel bir kofte tiirii olan Kaman besmeg koftesinin
yapimy, tarihgesi ve diger benzer koftelerden farkinin arastirilmasi amacglanmstir.

Yontem: Amag¢ dogrultusunda yorede koftenin yapimini bilenlerle yiiz yiize goriismeler
sonucunda bilgi toplanmistir. Bu kéftenin yapimi i¢in ana malzeme olarak orta yagh kiyma ve
ince bulgur gerekmektedir. Kofte yapimu icin gerekli malzemeler tedarik edilmis ve yorede
yapimini bilen birine yaptirilarak yapim asamalari fotograflanmistir.

Bulgular: Kirmizi etten ve 1s1l islem uygulanarak yapilan bu koftenin yorede en az 140 yillik
tarihsel bir gecmisinin oldugu ve genelde ara 6giinlerde sevilerek tiiketildigi tespit edilmistir.
Baz1 yorelerde benzer formiilasyonlar kullanilsa da, Kaman yo6resinde yapilan besmeg koftesinin
kullanilan ana malzemeler bakimindan digerlerinden farkli oldugu anlagilmistir.

Tartisma: Geleneksel gidalarin ve yemeklerin yapiminin kayit altina alinmasi ve gelecek
kusaklara aktarilmasi onemlidir. Bu baglamda yd&resel yemeklerin tanitimini yapmak yerel ve
ulusal boyutta ekonominin giliclenmesine de katki saglayacaktir. Kaman besmeg¢ koftesinin
Tiirkiye’ye ve Diinya’ya tamitilmasi yore icin gastronomi turizminin gelismesine de katk:
saglamasi bakimindan ayrica 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kaman, besmeg koftesi, bulgur, diigiir, geleneksel gida

Kaman Besme¢ Meatball

Abstract

Aim: Bulgur and bulgur-based dishes play a prominent role in Turkish cuisine, which is one
of the world's most popular cuisines. Bulgur is one of the most preferred nutrients of Turkish
people and also is a part of Anatolian food culture. Bulgur is used as a basic food ingredient in
the preparation of many dishes such as soup, pilaf, stuffed meatball, stuffed wrap and bulgur
salad. One of these dishes made with bulgur is "besmeg¢" meatball, one of the traditional dishes
of the Kaman region. In this study, it was aimed to investigate the production and history of
Kaman besmeg meatball, which is a traditional meatball type, and its difference from other similar
meatball.

Method: In accordance with the goal, information was collected as a result of face-to-face
interviews with those who know how to make meatball in the region. Medium-fat ground beef
and fine bulgur are required as the main ingredients for making this meatball. The necessary
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ingredients for the meatball were supplied and it was made by a local resident who knows how
to make it while all cooking stages were photographed.

Results: It has been determined that this meatball, which is made by applying heat treatment
from red meat and fine bulgur, has a history of at least 140 years in the region and is also generally
consumed in snacks. Although similar formulations are used in some regions, it has been
understood that the besme¢ meatball made in Kaman region are different from the others in terms
of the main ingredients used.

Discussion: It is important to record the production of traditional foods and dishes and to
transfer them to future generations. In this context, promoting local dishes will also contribute to
the strengthening of the economy at the local and national level. The introduction of Kaman
besme¢ meatball to Turkey and the world is also important in terms of contributing to the
development of gastronomic tourism for the region.

Keywords: Kaman, besme¢ meatball, burghul, smaller granules of burghul, traditional food

Giris

Tirk Mutfagl, gegmisten glintimiize koklii kiiltiirel degerlere sahip olan
mutfaklardan biridir. Et ve siit {irtinlerinin agirlikli olarak tiiketildigi Orta Asya’nin
gocebe mutfak kiiltiirii her donem gelismis, cevresinden ve tanustig1 yeni cografyalardan
ve halklardan etkilenip farkli kiiltiirlerin 6zellikleriyle harmanlanarak bugiinkii zengin
yemek kiiltiiriine sahip bir mutfak haline gelmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
Yoreden yoreye farklilik gosterse de gorbalar, tahilli ve etli yemekler, etli-sebzeli sulu
yemekler, hamur isi, kizartma, zeytinyaglilar, tatlilar, pekmez, bulgur, yogurt, tarhana

genel olarak Tiirk mutfaginin vazgecilmezleri arasindadir (Siiriicioglu ve Ozgelik,
2008).

Diinyanin ilk ii¢ mutfagl arasinda gosterilen Tiirk mutfaginda yapilan bircok
yemegin ana maddesi bulgurdur. Bulgur corbalarda, yemeklerde, salatalarda, pilav
yapiminda ve hatta boreklerde de kullanilmaktadir (Ardig¢ Yetis, 2020). Bugdaymn
kaynatilmas1 ve daha sonrasinda teknigine uygun olarak 6giitiilmesi neticesinde elde
edilen bulgur ve ince bulgur (diigiir) bircok yemekte 6zelikle Akdeniz, I¢ Anadoluy,
Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgesinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Isik, 2020).

Bulgur, Diinya’da ilk olarak islenen gida maddelerinden biridir. Babil, Hitit, Misir ve
Dogu Akdeniz uygarliklarinin 3-4 bin yildan beri pisirilmis ve kurutulmus bugday1
kullandiklari literatiirde bildirilmistir. Bulgur, diinyanin en eski halklarindan biri olan
Tirk halkinin da en 6nemli besin kaynaklar1 arasindadir (Donmez ve ark., 2004).
Besleyici degeri ve lezzetinin yaninda dayanim siiresinin uzun olusu da bu giday1 Tiirk
mutfak kiiltiirtiniin vazgegilmezi haline getirmistir. Bulgur ve ince bulgur kullanilarak
yapilan yemeklerin arasinda kofte tiirleri de onemli yer tutmaktadir. Bunlardan birisi de
Kaman’da yapilan ve yorede sevilerek tiiketilen “besmeg” koftesidir.

Kaman Belediyesi ve Kirsehir Valiligi resmi internet sitesinden elde edilen bilgilere
gore Kaman I¢ Anadolu bélgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimiinde yer alan Kirsehir'e
bagli 6 ilceden biridir (Sekil 1). Dogusunda Akpinar ve Kirsehir; batisinda Bala;
giineyinde Sereflikoghisar; kuzeyinde Keskin ve Akpmar yer almaktadir. lge
topraklariin bir kismi1 engebeli ve yiiksek olup platolar seklindedir. Sehir merkezinin
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rakimu yaklagik 1080 metre ve yiiz dl¢iimii 1185 km? dir. flgenin en yiiksek dag1 olan
Baranli Dag1 (1963 m) yerlesim yerinin dogu ve giineydogu kisminda bulunur. Tiirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK) Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi 2020 yili verilerine gore
sehir merkezi, kasaba ve kdyler dahil toplam niifusu 35.246"dr.
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Sekil 1. Kirsehir il Haritas1 ve Kaman
Literatiir Incelemesi

Insan beslenmesinde 6nemli yer tutan ve o bolgeye 6zgii yoresel damak tadini
sergileyen cesitli geleneksel yemek ve gidalar vardir. Yillar icerisindeki kazanim ve
deneyimlerle ortaya ¢ikan ve yapildiklar1 bolgeye 6zel olan bu iirtinler yerel kiiltiiriin
onemli bir unsurudur (Erdem ve ark., 2020). Ulkemizde ana maddesi bulgur ve kiyma
olan yemek tiirlerinin basinda ¢ig kofte, fellah kofte, icli kofte, akitmal1 kofte gibi kofte
yemekleri gelmektedir (Dilsiz, 2010). Tiim I¢ Anadolu bolgesinde oldugu gibi Kaman
yoresinde de bulgur ve bulgurla yapilan yemekler 6nemli bir yer tutmaktadir.
Bunlardan biri de ince bulgur ve kiyma kullanilarak yapilan besmeg koftesidir. Bu kofte
geleneksel Orta Asya yemek kiiltiirdeki etin ince bulgur (diigiir) ile harmanlanmasi
sonucu ortaya ¢itkmis ve yoOreye has bir lezzet haline gelmistir. Besmeg, “bulgurdan
yapilmis yasst kofte” olarak bilinmektedir. Yapimu ¢ig kofteye benzetilse de yogurma
esnasinda yumusamis olan diigiiriin (ince bulgur) ve kiymanin 1s1l isleme tabi tutulmasi
neticesinde elde edilir. Bu sayede daha gevrek ve farkli bir lezzet kazanmaktadir (Ardig
Yetis, 2020).

Yapilan literatlir arastirmasinda besmeg koftesiyle ilgili fazla bir calismaya
rastlanmamistir. Komsu yerlesim yerleri olan Kirikkale yoresinde kiyma veya tavuk eti
ve bulgur kullanilarak yapilan bir kéfte oldugu Kirikkale 1l Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii resmi internet sitesinde ve 2021 yilinda Sahin Oren ve arkadaslar: tarafindan
yapilan bir ¢calismada bildirilmistir. Bunun disinda baska bir komsu yerlesim yeri olan
Bahsili’de de ayni1 isimle anilan bu koftenin yapiminda tavuk eti ve bulgur kullanildig:
Bahsili Belediyesi resmi internet sitesinde belirtilmistir. Ancak Kaman yoresinde
besmec, sadece kirmizi etin kiyilmasiyla elde edilen kiyma ve ince bulgur kullanilarak
yapildig1 yorede yapilan goriismeler neticesinde tespit edilmistir. Kaman ilgesi Kurancili
Koyt tizerine yapilan kiiltiirel bir ¢alismada da besmeg koftesi ince bulgur da denilen
diigiiriin bol miktarda kiyma, baharat ve soganla yogurulmasiyla elde edilen yass1 ve
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yuvarlak kofte olarak ifade edilmistir. Elde edilen bu koftenin kozde veya firinda
pisirilerek tiiketildigi belirtilmistir (Baran 2018). Besmeg, yakin il olan Corum’da da aymn
isimle anilmaktadir. Fakat Corum yoresinde adi gegen besmeg ifadesi Corum Yoresi
Agizlar1 Sozliiglinde “Bulgurla yapilan bir gesit ¢ig kofte” olarak tanimlanmistir
(Gosterir, 2020). Oysa ki Kaman'da besmeg koftesi pisirilerek yapilmaktadir. 1996
yilinda yapilan yoresel bir calismada, 500 (bes yiiz) katihmcidan Kaman yd6resine ait
yemekleri yazmalari istenmis ve hemen hemen tiim katilimcilarin yoresel yemek olarak
basta besme¢ koftesinin adini yazdiklar: bildirilmistir (Altin, 1996). Kaman yd&resine ve
kiiltiiriine dair yapilan bir calismada y6renin mutfak kiiltiiriinde besmeg koftesinin yer
aldig1 goriilmiistiir (Atilgan, 2001). 2018 yilinda yapilan bir bagka ¢alismada da besmeg
koftesinin Kaman'in bir kasabas1 olan Savcilibiiyiikoba’da yoresel bir lezzet olarak
tiikketildigi ifade edilmistir (Duran Gokalp ve Yazgan, 2018). Yakin tarihli yerel bir
gazetenin koge yazisinda besmeg koftesinin 1880°li yillara kadar uzanan bir gegmisinin
oldugu ve nesilden nesile aktarilarak gecmiste yapildigi sekliyle giiniimiizde de
yapilmaya devam ettigi bildirilmistir (Boyacioglu, 2021).

Bu ¢alismada yore sakinleriyle gergeklestirilen goriismeler ve bilgi alisverisi yoluyla
yoresel bir yemek olan besmeg koftesinin tarihgesi, yapim agsamalar1 ve yapiminda
kullanilan hammaddelerin arastirilmas: ve toplanan bilgilerin kayit altina alinarak
gelecek kusaklara aktarilmas: ve kiiltiiriimiiziin korunmas: amaglanmaistir.

Yontem

Besmeg, evlerde siklikla yapilirken yoredeki lokantalarda bu koftenin ticari olarak
satis1 yapilmamaktadir. Bu bakimdan yorede bu koftenin yapimini bilenlerle yiiz yiize
goriismeler neticesinde bilgi toplanmistir. Arastirma sirasinda katihimcilarin nereli
olduklari, kofte icin gerekli malzemelerin neler oldugu ve bunlarin nasil temin edildigi,
hangi miktarlarda kullanildig1, yapim asamalari, hangi baharatlarin kullanildig, nasil
pisirildigi, yapimini kimden 6grendigi ve tarihgesi ile ilgili sorular yoneltilmistir.

Bulgular
Besmec I¢in Kullanilan Malzemeler

Besmeg koftesi Kaman'in en ¢ok tiiketilen yoOresel lezzetlerinden biridir. Arastirma
kapsaminda yapilan goriismelerden ana malzeme olarak tercihen dana etinin doviilmesi
ve daha sonrasinda zirh, satir veya bigak ile kiyilmasiyla elde edilen orta yagh kiyma ve
yine yore halkinin kendi yetistirdigi Kunduru bugdayindan geleneksel usullerle elde
ettigi diigiir (ince bulgur) kullanildig1 6grenilmistir. Yore bayanlar1 koftenin kendine
O0zgii kivaminmi almasmin ve lezzetinin bu bugdaydan elde edilen diigiirden
kaynakladig1 ifade etmislerdir. Kunduru 1149, sert bugday (Triticum Durum) tiirlerinden
olup Orta Anadolu’da yetistirilmek tizere 1950’lere kadar tercih ettigi bir bugday tiirdiir
(Ozberk ve ark., 2018). Protein miktar1 ve kalitesi yiiksek olan bu bugday tiiriiniin
nisasta igerigi diisiiktiir. Teknolojik olarak bulgur ve irmik yapimima daha uygundur
(Mutlu, 2020). Kastamonu Valiligi il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii tarafindan
2016 yilinda yayinlanan bir raporda makarnalik ve bulgurluk bugdaylarda protein
oranmin %11-13 arasinda olmasinin istendigi belirtilmistir. Kunduru-1149'da danede
protein orani %14.8 ve unda protein orani %13.4 (Karababa ve Ercan, 1995) olarak
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bildirilmigtir. Yapilan goriismelerde Kaman yoresinin de gecmiste bu bugday:
uygun oldugundan, besme¢ yapiminda bu bugdaydan elde edilen ince bulgurun yoérede
tercih edildigi tespit edilmistir.

Besmecteki ana malzeme olan kiyma, ince bulgur ve diger bilesenlerle karistirilir ve
yogurulur. Avug i¢inde hafifce bastirilarak yuvarlak ve yassi bir sekil verilir. Daha sonra
elde edilen kofte 1sil islem uygulanarak pisirilir. Bu pisime isleminin ge¢miste sac
tizerinde ve koz atesinde yapildig1 (Sekil 2), ancak zaman igerisinde geleneksel pisirme
yonteminden ziyade evlerde tiip gaz atesinde veya firinda yapilir hale geldigi
ogrenilmistir.

Sekil 2. Koftenin sac iizerinde ve kozde pisirilmesi

Son zamanlarda farkli yorelerde tavuk kiymasindan da besmeg ismiyle amilan
koftelerin yapildig1 gerek giinliik hayattan ve gerekse internetteki yemek ile ilgili
sitelerden bilinmektedir Arastirma neticesinde Kaman Besmeg koftesinin geleneksel
olarak sadece kirmizi etten elde edilen orta yagh kiyma kullanilarak yapildig: tespit
edilmistir. Kiymaya tercihe gore bir miktar kuzu eti veya kuyruk yag: ilavesi de
yapilabilmektedir. Baharat olarak genelde karabiber, ¢ekilmis kirmizi pul biber ve tuz
kullanilmaktadir. Yore halki ac1 tad: sevdigi i¢in kofte harcina siklikla ¢ekilmis ac1 biber
ilave etmektedir. Renk vermesi igin domates salgasi ve ayrica lezzeti giiclendirmek igin
sogan kullanilmaktadir. Farkli yorelerde domates kullanildig: belirtilse de Kaman
yoresinde domates kullanilmamaktadir. Cegni olarak sarimsagimn kullanildig: yorelerin
aksine (Sahin Oren ve ark., 2021) yapilan yiiz yiize goriismelerde Kaman Besmeg
koftesinin yapiminda sarimsagin kullanilmadig tespit edilmistir.

Besme¢ Koftesinin Yapilisi

Bu koftenin yapilis i¢in 1 kg orta yagli dana kiyma, 850 gram ince bulgur (tercihe
gore bir miktar daha artirilabilir), orta biiytiikliikte rendelenmis iki bas sogan (130-150
gram kadar), 2 kagik domates salcasi, maydanoz (istege gore), tercihe gore 1-2 yemek
kagig1 kirmizi pul biber, karabiber ve tuz gerekmektedir. Tercihen dana eti yukarida
bahsedildigi sekilde teknigine uygun olarak elde edilir. Daha sonra igine yOresel olarak
elde edilen ince bulgur, orta biiyiikliikteki sogan, domates salcasi, kirmizi pul biber,
karabiber ve tuz katilir. Koftenin sert bir yapida olmamasi i¢in oransal olarak kullanilan
kiymanin ince bulgudan daha fazla olmasi istenir. Aksi halde kofte pisirildikten sonra
sert olmaktadir. Oncelikle bir tepsi i¢inde ince bulgur dogranmis soganlarla bir siire
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yogurulur (Sekil 3). Geleneksel olarak yogurma esnasinda genelde su kullanilmaz.
Yogurma sirasinda soganlarin ezilmesi sonucu meydana gelen su ve daha sonra ilave
edilecek olan kiymadan gelen bir miktar su ince bulgurun yumusamas: icin genelde
yeterli olmaktadir. Ancak duruma gore bir miktar (1/4 su bardag: kadar) ilik su
katilabilmektedir.

Sekil 3. Ince bulgurun soganla yogurulmasi

flk 6nce ince bulgur soganla yaklasik 5 dk. yogurulduktan sonra orta yagl dana
kiyma ilave edilir (Sekil 4) ve sert bir yogurma teknigi uygulanarak 25-30 dakika aras1
yogurulur (Sekil 5). Icine katilan ince bulgurun yumusamasi saglanarak karigim belli bir
kivama getirilir. Bulgur asir1 yogurmaya bagli olarak ne ¢ok yumusak yapida olmali ne
de az yogurularak sert bir halde kalmalidir. Ana yogurma islemi bittikten sonra istege

gore en son maydanoz ekleyerek bir miktar daha yogurulur.
W\ ' = BT

Sekil 4. Yogurulmus ince bulgura Sekil 5. Karisimin Yogurulmas:
kiyma ilave edilmesi

Kiiciik bezeler halinde avug icinde hafifce bastirilarak, yuvarlak ve yassi bir sekil
almasi saglanir. Bu islem sirasinda koftenin ele yapismamasi icin eller hafifce 1slatilir.
Kofte genelde 6-8 cm ¢apinda ve 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde hazirlanir (Sekil 6 ve
7).
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Sekil 6. Pisirilmeye hazir kofte Sekil 7. Maydanoz katilmis (tercihe
gore) pisirilmeye hazir kofte

Yoresel sekli verilen kofteler bir sac {izerine yerlestirilir. Orta ateste ¢ok az siv1 yag
esliginde 1zgara kofte kivaminda her iki tarafi gevrilerek tiip gaz iizerine yerlestirilmis

sacda (Sekil 8) veya tavada (Sekil 9) pisirilir.

—

A

Sekil 8. Sacda pisirilen kofteler Sekil 9. Tavada pisirilen kofteler

Pisme siiresi genelde 6-8 dakika arasinda tamamlanmaktadir (Sekil 10). Pisirme
islemi tamamlandiktan sonra yaninda domates veya biber egsliginde servis edilir (Sekil
11).

F .

Sekil 10. Pisirilmis kofte Sekil 11. Servise hazir kofteler
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Tartisma, Sonug ve Oneriler

Yapilan ¢alismada Kaman besmeg¢ koftesinin yapimi ve tarihgesi arastirilmistir.
Besmeg, Kaman yoresinde genellikle etin bol oldugu Kurban Bayrami sonrasinda kesilen
koyun ya da sigirlarin etinden yapilmaktadir (Boyacioglu, 2021). Yorede konuyla ilgili
olarak bilgisine bagvurulan kisilerden, bu koftenin Kurban Bayrami disinda ana yemek
olmaktan ziyade genelde ara ogiinlerde ve kahvaltilarda, 6gleden sonralar1 ayranla
birlikte veya aksam yemeginden sonra yatsi zamaninda tiiketildigi ve 6zellikle eve gelen
geleneksel yontemlere bagh kalinmaya calisilarak yapildigi, ancak uygulamadaki bazi
zorluklar nedeniyle giiniimiizde kiyma ve ince bulgurun hazir olarak satin alinmak
suretiyle temin edildigi tespit edilmistir. Bu koftenin yapiminin Kaman ve Kaman’in
koylerinde de bilindigi ve sevilerek tiiketildigi goriilmiistiir. Yorede yas1 70 ve tizerinde
olan bayanlar bu koftenin yapimmi annelerinden veya biiyiikannelerinden
ogrendiklerini ifade etmislerdir. Arastirmada bu koftenin yorede en az 140 yillik tarihsel
bir gecmisi oldugu tespit edilmistir. Baz1 yorelerde benzer formiilasyonlar kullanilsa da
Kaman yoresinde yapilan besmeg koftesinin yukarida da bahsedildigi {izere
digerlerinden farkli oldugu anlasilmistir.

Ulkemiz diinyanin en énemli gastronomi turizmi merkezlerinden biridir (Iskimn,
2021). Gliniimiiz diinyasinda {ilkeler turizm gelirlerini artirmak icin dogal ve cografi
glizelliklerinin yaninda mutfak kiiltiirlerini de 6n plana ¢ikarmaya baslamislardir.
Ekonomik olarak bolgelerin gelismesine katki sunan unsurlardan biri de gastronomi
turizmi faaliyetleridir (Behremen ve ark., 2021). Ancak teknolojik gelismelerin de
etkisiyle hazir gidalara olan ilginin artmasiyla geleneksel gidalara ve yemeklere olan ilgi
azalmistir. Geleneksel gidalarin ve yemeklerin yapimimin dogru sekillerde kayit altina
alinmasi ve devamliligimin saglanmasi 6nem arz etmektedir (Erdem ve ark., 2020).
Gegmisten giiniimiize ulasan ancak unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerimizi
gelecek kusaklara gerek ulusal ve gerekse uluslararasi alanda tanitarak hak ettigi degere
kavusturmak i¢in ¢alismalar yapmak yerel ve ulusal boyutta ekonominin giiglenmesine
de katki saglayacaktir. Kaman besmeg koftesinin Tiirkiye ve Diinya’ya tanitilmasi yore
icin gastronomi turizminin gelismesine ve ayrica ekonomik bir deger olusturmasi
bakimindan 6énem arz etmektedir.

Kaynak Kisiler: Fadime BIYIK (Kaman Miiderris Koyii), Erdal BIYIK (Kaman
Miiderris Koyii), Liitfiye BUGU (Kaman Hamit Koyii), Samet DONMEZ (Kaman Hamit
Koyii), Cafer GOKPINAR (Kaman Kargin Selimaga Koyii), Tiirkan GOK (Kaman
Cagirkan Kasabasi), Gordiye ERDAL (Kaman Cadirli Kormehmet Koyii), Zekiye
AVSAR (Kaman Ziyarettepe Mahallesi), Ese SAHIN (Kaman Orta Mahalle), Bahtiyar
KOC (Kaman Sartugag Mahallesi) ve Giilhan BOYACIOGLU (Kaman Sariusag
Mahallesi)'na verdikleri degerli bilgilerden dolay: tesekkiir ederim.

Tesekkiir: Kaman Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirii Saym Volkan OZDEMIR
ve Kaman Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler personeli Gida Teknikeri Saymn Merve
SAHIN'e desteklerinden dolayi tesekkiir ederim.
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