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ONSOZ

Bu ¢aligma, Balikesir ili Edremit Korfezindeki kaybolmakta olan yerel mutfak
kiiltiirtiniin turizme kazandirilmasi amaci ile hazirlanmistir. Arastirmada kaybolmakta
olan yerel mutfak kiiltiiriinlin yeniden aslina uygun olarak kullanilabilirligi, gelecek
nesillere aktarilmasi ve turizm ig¢in g¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilirligi
amaglanmistir. Bu dogrultuda arastirma bes boliimden olugsmaktadir. Arastirmanin ilk
boliimiinde konusu, 6nemi, amaci, varsayimlar ve smirliliklardan olusuyorken, ikinci
boliimde ise kuramsal gergeve ve ilgili alanyazin basliklarindan olusmaktadir. Ilgili
aragtirmalar boliimiinde ise yerel mutfak kiiltlirii ve yoresel mutfaklar ile ilgili daha
once yapilmis ¢aligmalar ele alinmistir. Aragtirmanin ti¢lincti boliimiinii ise aragtirma
evreni ve Orneklemi, veri toplama ara¢ ve teknikleri ile veri analizi kisimlari
olusturmaktadir. Arastirmanin bulgularina ve yorumlar kismina dérdiincii boliimde yer
verilmistir. Son boéliimde ise arastirmada ortaya ¢ikan sonuglar dogrultusunda

onerilerde bulunulmustur. Bu ¢alisma literatiire katki saglamay1 hedeflemistir.
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hocam Prof. Dr. Diiriye BOZOK’a minnetlerimi sunarim. Degerli goriisleriyle
aragtirmaya degerli katkilar1 bulunan hocam Dog¢. Dr. Hiiseyin CEKEN’e
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OZET

KAYBOLMAKTA OLAN YEREL MUTFAK KULTURUNUN
TURIZME KAZANDIRILMASI: BALIKESIR iLi EDREMIT KORFEZi
ORNEGI
YALIN, Giilhan
Doktora, Turizm isletmeciligi Anabilim Dah

Tez Damismani: Dog. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2020, 141 Sayfa

Bu arasgtirmanin temel amaci, kendine 6zgii kiiltiir ve iletisim sistemi olan
“Yerel Mutfak Kiiltiirii ve Ogeleri” kavrami kapsaminda kaybolmakta olan mutfak
kiiltiri  ve 0Ogelerini incelemek suretiyle yeniden aslima uygun sekilde
kullanilabilirligini saglamak ve yoreye Ozgii lezzetleri tarihsel siire¢ igerisinde
degerlendirerek gelecek nesillere aktarilmasini  gergeklestirmek ve turizme
kazandirilmasini saglamaktir. Bu amag¢ dogrultusunda ilgili literatiir taramasindan
sonra Balikesir ili Edremit Korfezinde yasayan aile biiyiikleri ile yiiz yilize goriisme
teknigi ile gergeklestirilmistir. Goriisme sorularinda sosyo-demografik ozelliklerin
yani sira yerel mutfak kiiltlirlerinin nasil olustugu, ni¢in unutulmaya yiiz tuttugu ile
gelecek nesillere aktarma bigimlerine ve turizm acisindan ¢ekicilik unsuru olarak yerel
mutfak kiiltiiriiniin nasil kullanilabilecegine yonelik sorulara yanitlar aranmistir. Elde
edilen aragtirma verileri betimsel arastirma yaklasimiyla dogrudan alinti ile

yorumlanmustir.

Arastirma sonucunda Edremit Korfez ilgeleri ve kdylerinde yerel halkin mutfak
kiltirlerinin  baz1 benzerlik ve farkliliklar gosterdigi sonucuna ulagilmistir.
Gorlismeler sonucunda demografik 6zellikler incelendiginde kadin katilimei sayisi (52
kadin) erkeklere oranla daha fazladir. Erkek katilimcilarin ise goriisme yapma
konusunda oldukga istekli olduklar1 da arastirma sonucunda elde edilmistir. Egitim
durumlar acisindan goriisme yapilan koy ve ilgelerde egitim seviyesi yiiksek oldugu

goriilmistiir. Bu baglamda yore halkinin turizm bilincinin de ayni dogrultuda



gelismistir. Ayvalik, Edremit ve Burhaniye ilgelerinde turizm bilinci gelismis oldugu
sonucuna varilmistir. Edremit korfezi ilge ve kdylerinde kiiltiirel etkilesim sonucunda
gecis donemleri olarak adlandirilan dogum, 6liim, diiglin, bayramlar ve hayirlarda
toplu yemek yeme gelenegine gegmisten gliniimiize 6nem verildigi ortaya ¢ikmuistir.
Yorenin mutfak kiiltiirinde ot yemeklerinin ve deniz {riinlerinin varhigi agir
basmaktadir. Arastirma sonucunda Edremit korfezi mutfak kiiltlirinde yoresel
lezzetlerin oldukca zengin oldugu goriilmiistiir. Etnik cesitlilige sahip olan Korfez
bolgesi yoresel yemeklerin, turistik ¢ekicilik olarak turizmde destekleyici bir unsur
olarak kullanilabilirligi saptanmistir. Ayrica halkin bu ilgelerde geleneksel
kiiltiirlerinin devamliligi ve gelecek nesillere aktarma konusunda hassasiyetlerinin

varlig1 dikkat ¢ekmistir.

Anahtar Kelimeler: Edremit Korfezi, Gastronomi Turizmi, Mutfak, Yerel

Mutfak Kiiltiirii, Yoresel Mutfak.
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ABSTRACT

TOURISM BRINGING IN OF SINKING INTO OBLIVION LOCAL
CUISINE CULTURAL: THE EXAMPLE OF EDREMIT GULF IN
PROVINCE BALIKESIR

YALIN, Giilhan
Phd Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2020, 141 Pages

The main purpose of this research is to ensure the reusability of the local flavors
in the historical process and to transfer them to the future generations by examining
the cuisine flavors and elements that have been lost within the scope of the concept of
“Local Cuisine Culture and Elements” which is a unique culture and communication
system, and to transfer the local cuisine to the next generations. culture and its elements
are determined to be brought to tourism. For this purpose, face-to-face interviews were
held with family elders living in Edremit Bay of Balikesir province after the related
literature review. Besides the socio-demographic features, the questions of the local
culinary cultures, why they have been forgotten, the ways of transferring them to the
next generations and how the local culinary culture can be used as a tourist attraction
are sought in the interview questions. The research data obtained were interpreted with
a direct quotation with the descriptive research approach. As a result of the research,
it has been concluded that the local cultures of Edremit Bay districts and villages show
some similarities and differences. When the demographic characteristics are examined
as a result of the interviews, the number of female participants (52 women) is higher
than that of men. As a result of the research, male participants were eager to have a
meeting. It was observed that the education level was high in the villages and districts
interviewed in terms of educational status. In this context, the tourism awareness of
the local people has developed in the same direction. It is concluded that tourism
awareness is developed in Ayvalik, Edremit and Burhaniye districts. As a result of

cultural interaction in Edremit gulf districts and villages, it has been revealed that the

vii



tradition of collective eating in birth, death, weddings, feasts and goodies, which are
called transition periods, has been given importance from past to present. The presence
of herbal dishes and seafood predominates in the culinary culture of the region. As a
result of the research, it has been observed that the local tastes are very rich in Edremit
gulf cuisine culture. It is determined that the Gulf region, which has an ethnic diversity,
can be used as a supportive factor in tourism as a regional attraction and tourist
attraction. It is concluded that tourism awareness is developed in Ayvalik, Edremit and
Burhaniye districts. In addition, the continuity of the traditional cultures of these
people in these districts and their sensitivity to transfer them to future generations have
attracted attention.

Keywords: Edremit Gulf, Gastronomy Tourism, Cuisine, Local Cuisine

Culture, Local Cuisine.
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1. GIRIS

Yemek yeme davranisi, insanlar i¢in gerekli besin ihtiyacini saglayan sadece
biyolojik bir olgu degil, ayn1 zamanda toplumlar i¢in dini, psikolojik ve sosyal
unsurlardan olusan bir olusumdur. Richard, (2012) gére yiyecek ve i¢ecekler toplumun
kiltiriini anlama noktasinda 6nemli bir unsur olmanin yani sira toplumlarin
kimliklerinin olusmasinda ve kendilerini ifade etmesinde bir aractir. Yeme i¢me
kavrami karsimiza evrensel bir unsur olarak c¢iksa da, toplumlarin sahip oldugu
kendilerine 6zgii farkli mutfak kiiltiirleri ile adindan soz ettirmektedir. Bir toplumun
sahip oldugu sofra adabi ve gorgii kurallari, yemeklerin hazirlanmasindan yeme
sekline kadar hepsi o toplumun kiiltiirel gizliligi iginde bulunmaktadir (K6zleme,
2012). Toplumlarin beslenme davraniglari yasadiklari cografya ve dogal gevre ile
dogru orantili bicimde sekillenmektedir. Ozellikle Tiirkler, yasadiklar1 cografyadan
dolay1 ¢evresindeki yiyecekleri esas aldiklarindan dolayi, Tiirk mutfak kiiltiiriinden

bahsederken bulunduklari cografya ile iliskilendirilmektedir (Giildemir, 2014).

Yemek kiiltiirtinden bahsederken, o bolgeye ait yiyecek tiirleri ve toplumlarin
tiketim aliskanliklarindan da bahsetmek gerekmektedir (Balli, 2016). Bu baglamda
yoresel mutfak kiiltiirii kavraminin, turizmde tamamlayici unsur olarak turistik
cekicilik unsurlar1 arasinda yer aldig1 bilinmektedir. Belirli bir yoreye ait olan yoresel
mutfak kiiltiirliniin 6zgiinliigii o yorenin tarihsel kokleri, toplumlarin 6rf ve adetleri,
yemek kiiltiirii gibi bu 6zellikler yoresel iiriinleri ¢ekicilik unsuru haline getirerek
onlarin satiglarin1 etkilemektedir (Berard ve Marchenay, 2008). Bunun yani sira
turistik destinasyonlarin basarisina olanak saglayan yerel mutfak kiiltlirii kavrama,
cekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi gibi ayni zamanda da turizm {iriinii olarak da
ele alinabilir (Okumus, vd. 2013; Fox, 2007; Ignatov ve Smith, 2006; Henderson,
2009; Sengiil ve Geng, 2016).

Bir ulusun kiiltiirel sifrelerini icerisinde barindiran yemek kiiltiirii kavrama,
toplumlarin farkli beslenme davramiglar1 hakkinda bilgi vermektedir. Beslenme
davranigindaki bu farkliliklar zaman igerisinde 6nemli degisimlere yol agmistir. Bu

stireci takip etmek icin gecmisten giiniimiize ulasan kaynaklar olduk¢a enderdir.



Balikesir ili Edremit Korfezi iginde sunu belirtmek gerekir ki biinyesinde
barmdirdig1 ¢esitli etnik gruplar ve yasanilan cografya zengin bir mutfak kiiltiiriinii
ortaya ¢ikarmaktadir. Her toplumda oldugu gibi her etnik grubun da kendine 6zgii bir
mutfak kiiltiiric bulunmakta ve tarihsel siire¢ igerisinde etkilesim yasamaktadir.

Dolayisiyla zamanla mutfak kiiltiirii giderek zenginlesmistir.

Anadolu topraklar1 sahip oldugu benzersiz 6zelliginin yaninda mutfak
kiiltirinde de essiz zenginlige sahiptir ki bu baglamda Balikesir ilinin mutfak
kiltliriiniin ¢esitliligi bu zenginlige biiyiik katk1 saglamaktadir. 'Tiirkiye'yi doyuran
il”’ olarak ifade edilen Balikesir ili birgok gida maddesinin tiretimi ile gastronomi

turizmi ile de rekabet giiciine sahiptir (http-1).

1.1. Arastirmanin Problemi

Gastronomi kavrami ile ilgili literatiirde birgok tanimin yapildig:
goriilmektedir. “Gaster” ve “nomas” yunanca kelimelerin birlesimi ile olugsmus bir
kelimedir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115; Altinel, 2009, s. 2; Giizel, Sahin ve
Unver, 2015, s. 64). Gastronomi ayn1 zamanda da saglik i¢in uygun olan yiyecek ve

icecekleri hazirlamak anlamina da gelmektedir (Hatipoglu, 2014, s. 10).

Gastronomi kavrami son zamanlarda turistlerin seyahatlerine yon veren ve
onlar1 uyaran bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Seyitoglu ve Caligskan, 2014).
Ozellikle yeme igme faktorii turizm sektdriinde en énemli motivasyon araci olarak
goriilmektedir (Kim ve Aves, 2012). Dolayisiyla gastronomi turizmine yonelik talebin
artmasi ile turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda yoresel lezzetler son derece

onemli olmaktadir (Sahin ve Unver, 2015).

Arastirmanin problemini; Yerel mutfak Ogelerinin kaybolmak suretiyle
unutulmakta oldugu varsayimi dogrultusunda, kaybolma ve unutulma sebepleri ile
ozellikle cekicilik unsuru olarak turizme kazandirilmasi konusunda uygulamali olarak

gergeklestirilmesi gereken stratejilerin neler olabilecegini kapsamaktadir.

Bu cer¢evede Edremit korfezi mutfak kiiltiirii ile ilgili yazin incelenmis,
literatiirde yerel mutfak kiiltiirii, yoresel yemekler ve gastronomi turizmine yonelik
yapilan g¢alismalar detayli olarak ele alinmis ve bu dogrultuda goriisme sorulari

olusturulmustur. Goriisme sorular1 daha sonra analize tabi tutulmustur.


http://www.balikesir.gov.tr/

1.2. Arastirmanin Amaci

Her {ilkenin ve toplumlarin sahip oldugu yasam bi¢imlerinin zamanla
degismesi beraberinde {iretim ve tiikketim aligkanliklarinin, tarihsel kokenlerin,
beslenme davraniglarinin da degisimi mutfak kiltiiriinii de etkilemistir (Solmaz ve
Altmer, 2018). Bolgenin i¢inde barindirdig1 yerel mutfak kiiltiirii destinasyonlar igin
turizme katki saglayici 6zgiin bir deger yaratmakta (Giines, vd., 2008) ve bu sayede
bolge icin rekabet konusunda avantaj saglamaktadir. Bireylerin destinasyonlari
tanimalar1 konusunda mutfak kiiltiirii bir arag olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sengiil ve

Geng, 2016).

Arastirmanin temel amaci, kendine 6zgi kiiltiir ve iletisim sistemi olan “Yerel
Mutfak Kiiltiirii ve Ogeleri” kavrami kapsaminda kaybolmakta olan mutfak kiiltiirii ve
Ogelerini incelemek suretiyle yeniden aslina uygun sekilde kullanilabilirligini
saglamak ve yoreye 0zgii lezzetlerin tarihsel siire¢ igerisinde degerlendirerek gelecek

nesillere aktarilmasin1 gergeklestirmek ve turizme kazandirilmasi temel olarak ifade

edilebilir.

Bu kapsamda genel amaglar olarak arastirma sorularinin asagidaki bigimde

siralanmasi1 mumkiindur.

e Balikesir ili Edremit korfezinde yasayan ailelerin yerel mutfak
kiiltiirleri nasildir? Benzerlikler/Farkliliklar

e Bolgede kaybolmakta olan mutfak kiiltiirli ni¢in unutulmaktadir?

o Turistik ¢ekicilik unsuru olarak kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiirii

turizme nasil kazandirilabilir?

1.3.Arastirmanin Onemi

Bilindigi iizere beslenme olayinin fiziksel ihtiyag¢ oldugu bir gercektir. Tarihsel
siire¢ igerisinde insanoglunun hayatinda iiretim ve tiiketim eylemleri 6nem arz
etmistir. Bireylerin fizyolojik ve biyolojik ihtiyaglarinin ele alinmasi “yemek kiiltiirii”
kavrami ile agiklanmaktadir. Buradan hareketle, yemek kiiltiirii kavrami igerisinde
gidalarin iiretimi, tiikketimi, toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sofra aliskanliklari,

beslenme davranislari gibi unsurlar degerlendirilmektedir. Ayrica sunu da ifade
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edebiliriz ki, yeme igmenin sosyal bir yoniiniin de oldugu bilinmektedir. Yemek
kiiltiiriinii sosyolojik bir agidan degerlendirirsek, goglerden, toplumsal kimlikten,
milletlerin sahip oldugu dini inanglardan bahsederek bunlarin yemek ile ilgili

etkilesimlerini degerlendirmek gerekmektedir.

Tarihsel siireg icerisinde bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapan illerden birisi de
Balikesir ilidir ki ilin sahip oldugu mutfak kiiltiirii zamanla zenginlesmistir. Ayrica
hem Marmara bolgesi, hem Ege bolgesi hem de i¢ kesimlerin o6zellikleri ve
topraklarmin verimli olmasindan dolay1r yore mutfagi sayisiz tarimsal iiriinlere
sahiptir. Bununla birlikte cografi zenginliginin yani sira kiiltiirel birikimde ilin
mutfagina katki saglamaktadir. Sunu ifade edebiliriz ki, Balikesir ili diger turizm

¢esitlerinin yaninda gastronomi turizmi ile de rekabet giicii kazanacaktir (http-1).

Bu sebeple arastirma alani olarak Balikesir ili sinirlari iginde yer alan Edremit
Korfezi tercih edilmistir. Arastirmanin O6nemi destinasyonlarin basarisina katkida
bulunmak igin ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecek yerel mutfak kiiltiiri ve
Ogelerinin bolgenin turizm olayma deger katacagi ve bununla birlikte daha 6nce
yapilmamis bir arastirma olmasindan dolayz, literatiire de katki saglamasidir. Bir diger
Onemi ise, yoresel lezzetlerin tarihsel siire¢ icerisinde degerlendirerek gelecek
kusaklara aktarilmasini saglayacak olmasidir. Ayrica Balikesir ilinin Edremit
Korfezindeki yerel mutfak kiiltiirliniin incelendigi, bu ¢alismanin 6zelikle gastronomi
turizmine Onemli katki yapacagi ve bolgedeki yerel yonetimlerin ve turizm

isletmelerinin  de elde edilecek sonuclardan ¢ikarimlarda bulunabilecegi

diistiniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimmlari
Aragtirmada g6z onilinde bulundurulan varsayimlar su sekildedir;

e Balikesir Edremit korfezinde kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriine
iliskin bulgularin oldugu ve katilimcilarin bu bulgulara iliskin bilgiye
sahip oldugu, bunlarin aktarilabildigi varsayilmaktadir.

e Ayrica, katilimcilarin kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltlirii ve
ogelerini gelecek nesillere aktardigr ve turizm amaglh kullanildigi

varsayillmaktadir.


http://www.balikesir.gov.tr/

1.5. Arastirmanin Sinirhliklar:

Sosyal bilimler alaninda yapilan ¢ok sayida ¢alismada oldugu gibi bu ¢alisma
da bazi siirliliklara sahiptir. Bu sinirliliklardan ilki, arastirmada maliyet, zaman ve
ulagilabilirlik gibi kisitlar nedeniyle Balikesir ilinin tamami yerine Edremit korfezi ile
siirlandirilmigtir. Edremit korfezi kapsaminda sadece Ayvalik, Burhaniye, Edremit
ve Gomeg ilceleri ve dokuz belde (Altinova, Kiigiikkdy, Pelitkdy, Ake¢ay, Altinoluk,
Giire, Kadikoy, Zeytinli, Karaagag) ile toplam 60 koylin arastirmaya dahil edilmesi
diger bir smirliligi olusturmaktadir. Ayrica yerel mutfak kiiltiiriiniin ortaya
cikarilmasinda ve turizme kazandirilmas: noktasinda sadece Edremit korfezinde
yasayan ailelerin biiyiiklerinin goriisli bagka bir sinirliliktir. Bu gercevede, arastirmada
kullanilan yar1 yapilandirilmig goriisme formunun, sadece aile biiyliklerine
sorulmasinda yasanan problemler diger bir sinirlilik olarak ifade edilebilir. Aragtirma
kapsaminda bulunan yemeklerin tamaminin aile biiyiiklerine yaptirilmasinda yasanan
problemler, mevsimsellige bagli olarak iirlin temini ve maliyet, zaman gibi kisitlarda

baska bir sinirlilik olarak agiklanabilir.

1.6. Tammlar

Gastronomi turizmi: turistlerin gastronomik destinasyonlara 6zgii yerel
yiyecekler ve icecekler ile ilgili rekreasyonel faaliyetlerin tamami olarak ifade

edilmektedir (Alyakut ve Uziimcii, 2017).

Mutfak; Mutfak kelimesi dilimize Arapga “matbah” sdzciigiinden gegmistir
ve yemeklerin her tlirlii hazirliginin yapildigi, ayn1 zamanda saklama ve pisirme
yontemlerinin de uygulandigi yer anlaminda kullanilmaktadir (Mavis, 2008: 61,

Unsal, 2011: 21, Emiroglu, 2012, s. 115).

Yerel/Yoresel Mutfak: Yoresel mutfak kavrami; bulundugu cografyaya
0zgii olan ve yerel halkin sahip oldugu 6rf ve adetlerinin etkisi ile sekillenen ve her
toplumun kendine has farkli yiyecek igeceklerin tamami olarak ifade edilmektedir.

(Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Yerel Mutfak Kiiltiirii: yoreye 0Ozgi tiketim maddelerinin

hazirlanilmasinda arag¢ ve gereglerin kullanimi, yemek pisirmede dikkat edilmesi



gereken noktalar, yemek yeme davranisi ve bunlarin tamamini igerisine dahil eden

millete ait olan kiiltlirdiir (Long, 2004).



2. ILGILI ALANYAZIN

I1gili alanyazin béliimii kuramsal cergeve ve ilgili arastirmalar olmak iizere iki
basliktan olusmaktadir. Kuramsal ¢ercevede yiyecek ve icecek sosyolojisine bakis,
mutfak kavrami, Tirk mutfak kiiltiirti, Ege bolgesi mutfak kiiltiirii ve Balikesir ili
Edremit Korfezi mutfagi genel ozellikleri yazinda yapilmis olan arastirmalardan
yararlanarak incelenmistir. Ilgili alanyazin kisminin ikinci béliimii olan onceki
arastirmalar ise, Balikesir ili Edremit Korfezinin yoresel yemekleri ve yerel mutfak
kiiltiirii ve 6gelerine yonelik tespit edilen bulgular incelenmistir. Bu boliimde ayni

zaman da Balikesir ili Edremit Korfezi yoresel yemeklerine de yer verilmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

Ilgili alanyazinin birinci boliimiinii kuramsal ¢ergeve olusturmaktadir. Bu
calismada kuramsal gerceve yiyecek ve igcecek sosyolojisine bakis, mutfak kavrami
ve tarihsel gelisimi, Tiirk mutfak kiiltiirii, Ege bolgesi mutfagi genel 6zellikleri,
Edremit Korfezi mutfagi ve genel ozellikleri ve Tiirk mutfagimin turizmdeki yeri,
gastronomi turizmi adi altinda bes boliimden olusmaktadir. Kuramsal ¢er¢cevenin ilk
boliimiinii olusturan yiyecek igcecek sosyolojine bakis basligi altinda yemek ve kiiltiir,
yemek ve kimlik, go¢ ve yemek, inanglar, glic ve yemek, sosyal smiflar ve yemek
basliklar1 ayrintili bir sekilde incelenmistir. Kuramsal ¢ergevenin ikinci bolimiinii
mutfak kavrami ve tarihsel gelisimi bashigr olusturmaktadir. Bu boliimde, mutfak
kavramu, tarihsel gelimi, diinya mutfaklari, detayli yazin esliginde ayrintili bir sekilde

incelenmistir.

Kuramsal c¢ercevenin {igiincii bashgini ise, Tirk mutfak kiltiri
olusturmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii ve tarihsel gelisimi, Orta Asya mutfagi, Selcuklu
mutfagi, Osmanli mutfagt ve Cumhuriyet Donemi Tirk mutfaginin 6nemi
incelenmistir. Ayni1 zaman da bu béliimde Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisimini etkileyen

faktorler, detayl bir sekilde ortaya konulmustur.

Kavramsal cercevenin dordiincii bashgini, Ege bolgesi mutfak kiiltiirii

olusturmaktadir. Ege Bolgesinin Mutfak Kiiltliriiniin genel 6zellikleri, Kuzey Ege
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Mutfagi, Gegmisten Giiniimiize Balikesir Mutfagi ve Genel Ozellikleri, Edremit
Koérfezi Mutfak Kiiltiirii ve Edremit Korfezi Mutfagma Ozgii Yiyecek ve Icecekler
incelenmistir. Kuramsal ¢ercevenin son bashigini ise, Tiirk Mutfaginin Turizmdeki

Yeri ve Gastronomi Turizmi bashig1 olusturmaktadir.

2.1.1. Yiyecek ve Icecek Sosyolojisine Bakis

Sosyoloji toplumlardaki degisim ve gelisimlerin etkilerini inceleyen bir bilim
dalidir ve yeme igme olgusu da toplumsal etkilesimlerin gerceklesmesi i¢in ortamlar
saglamaktadir. Yeme i¢cme kavrami kiiltiir igerisinde degerlendirilebilen karmagik
anlamlar iceren bir olgudur (Avcikurt ve Sarioglan, 2019, s. 5). Gida ile ilgili yapilan
caligmalarda beslenme sosyolojisi kavraminin alt boyutu olarak yemek sosyolojisi
kavramindan bahsedilmektedir. Genellikle karistirilan kavramlar olan beslenme ve
yemek yeme aslinda birbirinden farkli anlamlar igermektedir. Toplumun devamliligi

hususunda rolii olarak kabul goren olgu yeme i¢gme davranisidir (Goody, 2013, s. 5).

Gida tiiketimi kavrami fizyolojik ihtiya¢ olarak kabul edilse de yemek yeme
kavramu fizyolojik ihtiyagtan ¢ok daha fazlasini saglamaktadir (Beardsworth ve Keil,
2011). Yeme igme kavrami, siyasi, ekonomik, psikolojik gibi pek c¢ok unsuru da
biinyesinde barmdirmaktadir. insanlar yemek yeme eylemini gerceklestirirken, aslinda
kendilerini kesfetme ozelligi de gostermektedirler. Ayn1 zamanda yemek yemenin
insanlarin toplumdaki yerlerini belirleme noktasinda da sembolik bir isleve sahip

oldugu goriilmektedir (Ichijo ve Ranta, 2018).

Yemek ve beslenme iizerine yapilan ¢alismalar incelendigi zaman {ilkemizde
yeteri kadar arastirmaya rastlanilmamistir. Bunu yani sira, gida sosyolojisi iizerine tez
yazan Atakan Biike’nin (2008), master tezi de incelenebilir. Ayrica Hayati Besirli’nin
(2012) yapmis oldugu makalelerde yemek sosyolojisine deginmesi de literatiir i¢in
Oonem arz etmistir. 2019 yilinda Avcikurt ve Sarioglan editorliigiinde yazilan
“Gastronomi Olgusuna Sosyolojik Bakig” isimli kitap da literatiir i¢in oldukca basarili
olmustur. Bununla beraber, yemek sosyolojisi hakkinda klasik olarak ifade
edilebilecek bir kag kitap bulunmaktadir. Alan Beardsworth ve Teresa Keil ‘in Yemek
Sosyolojisi: Yemek ve Toplum Calismasina Davet (2011) ve Jack Goody’nin Yemek,
Mutfak, Suif: Karsilagtirmali Sosyoloji Calismasi (2013) kitaplart bunlara 6rnek

olarak verilebilir. Ulkemiz icin tarihsel siire¢ ve toplumsal degerlerimiz agisindan



yemek kavrami olduk¢a &nemlidir. Ozellikle son zamanlarda gastronomi kavramu,
gastronomi turizmi oldukca popiiler ve rekabet saglayici unsur olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

2.1.1.1. Yemek ve Kiiltir

Literatiirde olduk¢a yaygin olarak kullanilan kiiltir kavrami toplumlar
birbirinden ayiran ve varliklarini siirdiirmelerine olanak saglayan énemli bir aragtir.
Kiiltiirii belirleyen 6gelerden birisi de toplumlarin beslenme davraniglaridir. Mil
(2019) gore, toplumlarin kiiltiirleri yeme igme davranisina dogrudan etki etmektedir.
Bu kapsamda denilebilir ki, yeme igme bigimleri kiiltiirel olarak toplumun kimliginin
en giiglii yansimasidir. Oyle ki, yemek sadece insanlari toprak par¢asina baglamanin
yant sira kim olundugu hakkinda da bilgi verir (Capar ve Yenipimar, 2016).
Dolayistyla belirli bir yoreye 6zgii yerel yiyecekleri tiiketmek o yorenin kiiltiiriinii

tanima olanagi sunar (Lee, 2014, s. 20).

Yemek ve kiiltiir iligkisi bir arada ele alindig1 zaman, toplumlarin kimligi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Hillel, vd., 2013). Bu iliskinin bir belirtisi olarak,
birbirinden bagimsiz olarak toplumlarin kendilerine 6zgii ayinler ve torenlerinin bir
kismim yiyecek ve icecege ayirdiklari goriilmektedir. Bu noktada yemek unsuru

dayanigma ve biitiinlesmeyi saglayan bir arag olarak ifade edilebilir (Sagir, 2013).

Yiyecek ve igeceklerin bagka bir toplumsal islevlerini ise su sekilde siralamak
miimkiindiir. Yemek, statii ve gii¢ simgesi olarak kullanilabilecegi gibi (Besirli, 2010;
Besirli, 2011), diger insanlarla kaynagsma, dostluk ve iletisim kurmak i¢in bir arag
(Abdurrezzak, 2014) olarak da kullanilabilir. Toplumda hediye kiiltiiriiniin olugsmasina
olanak sundugu (Ko6zleme, 2013) gibi torensel bir takim eglence araci olarak (Sagir,
2013) da ifade edilebilir.

Sosyolojik boyut olarak da ele aliman yemek olgusu turizm eylemi ile de
kiltiirel iliskilerin meydana gelmesine (Bucak, vd., 2013) olanak saglamaktadir. Kili¢
ve Bayraktar (2012) gore “sosyallesme siireci igerisinde toplumlarin beslenme
davraniglari, yeme icme tarzi ve yemekle ilgili olan bir¢ok olayla dogrudan iliskilidir”
ifadesi kiiltiir gergegini géstermektedir.

Kiiltiir kavrammi tamimlarken, tek bir alanda simirlandirmak dogru
olmamaktadir. Kiiltiir, bireylerin yasaminda geg¢misten giiniimiize oldugu gibi her
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aninda, kendisi ve kendisine 6zgii olanin ifadesidir; ¢linkii kiiltiir kavrami, tarihsel
stire¢ igerisinde insanoglunun tecriibelerini ve kendisinin meydana getirdiklerini
anlatir. Oyle ki, kiiltiir ve toplum birbirinden ayrilmayan iki dnemli unsur olarak ifade
edilmektedir (Yildiz, 2018, s. 175). Bu dogrultuda insanoglunun kiiltiirii kendisini
tiretmesidir denilebilir. Kiiltliriin pargasi olarak toplumlarin beslenme davraniglarini

da kiiresellesme ile bir takim simgesel 6zellikler igermektedir (Giilmez, 2013).

Kiiltiir kavrami igerisinde gida maddelerinin iiretimi ve tiiketimi siirecindeki
eylemlerin tamam kiiltiir ve yemek iliskisi olarak ifade edilmektedir. Besirli (2010)

sOyle ifade etmektedir. Kiiltiir;

e Ne yiyecegimize karar veren temel unsurdur.
e Kiiltlr her daim Ogrenilir. Beslenme aligkanliklar1 kiigiik yasta
ogrenilir ve uzun siire degisiklik gostermez.

e Yiyecek ve igecekler kiiltiirlin ayrilmaz unsurlaridir.

Bu kapsamda yapilan arastirmalar, bir toplumdaki yeme-igme pratiklerini ve
bunlarin sekillenmesinde etkili olan unsurlar tizerinden toplumlarin sosyal, ekonomik
ve politik yapilarina gonderme yaparak genis acgilimlar saglamaktadir (Samanci,
2012). Buradan anlasilacag: lizere, yemegin sosyolojik boyutuyla ilgili yapilan

caligmalara artan bir ilginin oldugu goriilmektedir.

Breadsworth ve Keil (2011), artan bu ilginin sebebinin sosyoloji bilim
dalindaki degisimlerden meydana geldigini ifade etmektedirler. Sosyoloji biliminde
yemegin sosyolojik boyutuna artan bu ilginin en énemli sebepleri arasinda iiretim ve
tilkketim stireglerindeki degisimler ile tiiketicilerin ideolojik esaslar1 iizerine
cevrilmesinden kaynaklanmaktadir. Her toplumun sahip oldugu dil gibi yemek
pisirmek evrensel bir olgu niteligi tasimaktadir (Goody, 2013). Barthes’in de ifade
ettigi gibi, bir iletisim sistemi olarak gordiigii yemek ve dili ayn1 sembolleri temsil

ettigini belirtmektedir (Beardsworth ve Keil, 2011).

Yemek sadece fizyolojik ihtiya¢ degil ayn1 zamanda kiiltiirel bir olgudur. Bu
duruma benzer olarak Belge de bireyler dogdugu anda nasil dilini, kimligini
Ogreniyorsa, tatlar1 da tarihsel siire¢ boyunca 6grendigini ifade etmektedir. Tat alma
duyusu da toplumsal unsurlarla yakindan iliskilidir. insanin hayatta kalabilmesi igin
yemek “dogal” olarak goriintirken, yemek yemek i¢in yasamak ise kiiltiirel bir boyutta

degerlendirilmelidir (Belge, 2013).
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Yemegin toplu bir sekilde yenmesi onun toplumlari bir arada tutma 6zelligini
gostermektedir. Toplumlarin kendilerine 6zgii beslenme tarzlart o toplumun sosyal
yoniinii gosteren en Onemli unsurdur (Pollan, 2008, s. 28). Dolayisiyla yemek
toplumsal kimlik i¢in belirleyici faktor olmaktadir (Dalessio, 2012). Tarihsel siire¢
boyunca insanoglu yemeklere bir anlam yiiklemistir. Bu anlamlar ise cografi konum,
kiiltiirel iliskiler ve inanglar dogrultusunda sekillenmistir. Her toplum kendi kimligini

gostermek i¢in de yemegi kullanmaktadir (Cayci, 2019).

Diinyada her milletin mutfagi kendine 6zgii baz1 6zellikler tasimaktadir. Bu
ozellikler ise o mutfagi diger mutfaklardan ayiran temel unsurlar olmaktadir. Bu
ozelliklerin biiyiik ¢ogunlugu, cografi bolgenin sahip oldugu flora ve fauna ile dini
inaniglarin kisitlamalari ile sinirlidir. Toplumlarin sosyo-ekonomik durumlari ve hayat
tarzlari da mutfaklarin olusumunda etkili unsur olarak goriilmektedir. Zaman
icerisinde yiyeceklerin degisimi toplumlarin gog¢ebe yasam tarzi ve yasanilan
cografyanin 6zellikleri ile belirlenmektedir. Genis cografyaya yayilmis Tiirk mutfag:

da zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir (Kizildemir, vd., 2014).

2.1.1.2. Yemek ve Kimlik

Fransiz gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin’nin de (1755 -1826)
sOyledigi bir sozii: “Bana ne yedigini soyle, sana kim oldugunu séyleyeyim’’ yemek
unsurunun, insanoglunun ve yasadigi toplumun kimligini belirlemede ki 6nemini
gostermektedir. Yemek, toplumlarin biitiin kodlarini i¢erisinde barindiran kiiltiirel bir
semboldiir. Dolayisiyla bir toplum hakkinda bilgi edinmek, insanlarin neler yedigi ve

nasil beslenme davranis1 gosterdiklerine bakarak miimkiin olabilmektedir.

Yemek unsuru kiiltiirel sifreleri i¢erisinde barindirdig: gibi, toplumlarin sahip
oldugu kimliklerinin de gizli tutuldugu bir alandir. Nihayetinde, yemek toplumlarin
kimlik olusturma ve degisim araci olma 6zelligi tasimaktadir (Reis, 2012). Yemek ve
kimlik iliskisi toplumlar i¢in 6nemli bir rol iistlenmektedir. O halde “bizi biz yapan”
yemeklerimiz kimliklerimizin gekillenmesinde Onemli 6geler arasinda kabul
edilmektedir (Akarcay, 2016). Dolayisiyla yediklerimiz toplumun kiiltiirel kimligini
yansitmaktadir (Kanik, 2016).

Yemek insanoglunun hayatinin her aninda vardir. Yemek kiiltiirel kodlar

icerdigi gibi toplumlar aras1 kiiltiirel iligkileri de etkileyen bir unsur olarak
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goriilmektedir. Yani yemek olgusu biitiin toplumlarda evrensel bir Ozellik
gostermektedir (Goody, 2013, s. 34). Toplumlarin sahip oldugu mutfak kiiltiirleri
gecmisten bugiine kiiltiirel etkilesim iginde bulunmakta ve kimlik araci olarak

gorilmektedir (Sagir, 2012).

Bu ¢ergevede, insanlarin sinifi, hayat goriisii ve dini inanis1 yedikleri ve kimlik
iliskisi ile dogru orantilidir. Ornegin, toplumsal durumlarda yemek {ist ve alt siniflar
arasinda ayristirict bir dzellige sahiptir. Ust kademedeki insanlarm yedigi yemekler
diger smiflardan farkli oldugu i¢in alt kademedeki insanlarin yemeklerinden
kendilerini ayirmaktadirlar (SaunerLeroy, 2012). Bu dogrultuda yemek faktoriiniin

smiflar arasinda farklilastirmay1 gésteren bir unsur oldugu belirtilebilir.

2.1.1.3. Go¢ ve Yemek

Insanin dogas1 geregi yemek yeme icgiidiisel bir gerekliliktir. Bireylerin
beslenme davranislar1 yasamanin 6tesinde kiiltiirel bir semboldiir. Gogler 6ncesindeki
beslenme aliskanliklari, yasadiklar1 bolgelerdeki degisikleri ortaya ¢ikarmistir. Her
bolge cografi 6zelliklerine bagli olarak bir gastronomi haritasi ¢izebilmektedir. Fakat
insanlarin degisen hayat goriisiine bagli olarak bircok aligkanlik gibi beslenme
aligkanhigr da degisim gostermektedir. Bu sebeptendir ki ¢ocukluk ddéneminden
itibaren bilindik tatlar ve yoresel yemeklerimiz unutulmaya yiiz tutmaya baglar. Diinya
tizerinde degisiklik gosteren mutfak kiiltiirii 6zellikle 1989 Biiylik Go¢’ e kadar bir¢cok
mutfakta oldugu gibi Bulgaristan Tiirklerinin mutfak kiiltiiriinti de etkisi altina almistir

(Sirin, 2012).

Insanlar siirekli yasadiklari yerlerden, bir takim faktdrlerden ekonomik,
kiltiirel gibi sebeplerden dolayr baska cografyalarda yasamalar1 gé¢ kavrami ile
aciklanmaktadir (Caglayan, 2011). Goglin 6nemli kiiltiirel sonuglar1 arasinda gidilen
cografyaya farkli yemek igcme davraniglari kazandirmasi olmaktadir. Go¢ ve yemek
iliskisi literatiirde oldukga fazla incelenmistir. Giiler ve Senel (2017) ¢alismalarinda,
Avustralya ya ticaret, i, ekonomik, barinma sebeplerinden dolay1 gé¢ eden insanlarin
yeme igme kiiltiiriiyle yerli halkin karsilikli etkilesimi sayesinde mutfak kiiltiirtiniin

olustugunu belirtmisglerdir.

Mohring (2008) bir calismasinda, ikinci Diinya Savasi’ndan sonra ozellikle
Bati Almanya’ya go¢ eden Cin, Italyan, Yunan ve Yugaslav, halklarinin 1960’larda
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etnik restoranlar: kurmus ve bu restoranlarin 1980’lerde popiiler hale gelerek Almanya
mutfagini etkiledigini ifade etmistir. Lane (2010), yapmis oldugu calismada
Amerika’da bulunan Michelin Yildizl1 Restoranlarin nasil ortaya ¢iktigini arastirmis

ve sonucunda Ingiltere’den go¢ eden ascilarin oldukea fazla rolii oldugunu belirtmistir.

Tirk mutfak kiiltiiriinde ki degisimlerde de goclin etkileri agikca
goriilmektedir. Orta Asya’dan Anadolu topraklarina go¢ eden halk beraberinde
tarhana, kurutulmus et ve yogurt gibi yemekleri getirirken, Akdeniz’e yapilan gog
esnasinda ise sebzeler ve meyveler, Mezopotamya’daki go¢ durumunda ise tahil

{iriinlerini Tiirk mutfak kiiltiiriinde gormek miimkiindiir (Unver, vd., 2015).

Tiirk mutfag: tarihsel siire¢ igerisinde degisime ugramasinda gibi goglerin de
yarattig1 etki yadsinamaz bir gergektir. Tiirk mutfak kiiltiirii Kuzey Cin’de Balkan
ilkelerine kadar kiiltiirleraras1 etkilesim ve farkli yemeklerin zenginlestirilmesi ile
meydana gelmistir (Bibina, 2012). Artun (2007)’nin ifadesine gore, “Tiirkler, goc
ettikleri cografyalardan kendilerine aldiklart ¢esitli besin kiiltiiriinii Balkanlara da
getirmis, Balkan Yemek Kiiltliriiniin olusumuna oldukca katki saglamistir”
belirtmistir. Dolayisiyla Balkan {ilkelerinde Tiirk mutfak kiiltiirii giderek ¢cogalmaya

devam etmistir.

2.1.1.4. Gii¢c ve Yemek

Yemek ve gli¢ kavramlarini bir arada diistinmek zor olarak goriilebilir fakat
yemegin ve toplumsal 6zelliklerin sembolik anlamlar1 agiklandiginda bunun hig¢ de zor
olmadigimi goriilmektedir. Yemek ve gii¢ iliskisinin temelinde yemegin tiikketimi ve
yemegin paylagimindaki iligkiden bahsedilmektedir (Besirli, 2010). Avcilik
toplayicilik zamaninda bireylerin avdan ne kadar pay alacagi av zamani gosterdigi
fonksiyondan belirlenmektedir. Bu baglamda daha zor ve agir fonksiyonlar1 yerine

getiren bireyler yemegin biiyiik bir kismina sahip olmus olacaklardir.

Yerlesik diizene ge¢ildigi zaman ise, tarim toplumlarinda yemegin pay
edilmesi konusunda kararin hane reisi olan erkek tarafindan belirlendigi ve iiretimdeki
fonksiyonlara gore sekillendigi ifade edilmektedir. Ozellikle ailenin beraber sofraya
oturmasi ve yemege ilk babadan hatta varsa biiyiikbabanin yemege baslamasi ile
basladig1 séylenmektedir. Yemek ve gii¢ iliskisinde belirleyici bir¢ok unsur vardir ki

bunlardan birisi bireylerin besin saglamadaki rolii ve digeri ise alt-iist iliskilerinin
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yemege yansimasidir. Bununla birlikte her kiiltiirde oldugu gibi ziyafetlerde verilen
yemeklerde toplumsal statii ve giicle dogru orantilidir. Ornek olarak, toylar ve saray
ziyafetleri bu agidan incelenebilir. Torensel ziyafetlerde yemekler ve oturma diizeni
insanlarin statiilerine gore belirlenmektedir. Kokleri ¢ok eskilere dayanan bazi
geleneklerde vardir. Ornegin, Goktiirk devletinde yemek esnasinda sarap tasinin elden

ele dolastirilmasi gibi (Standage, 2005).

Yemege katilanlarin sayginlik goérmesi onlara gosterilen hizmet ile
degerlendirilmektedir. Burada sayginlik gostergesi insanlarin yemekte oturdugu yer
ile de alakalidir. Ayni sekilde yemegin kisimlarinin paylastirilmasi da sayginlikla
ilgilidir ve Tiirklerde bu 6zellik goriiliir, yemegin en ¢ok talep edilen pargasi en saygin

kisiye verilmektedir (Cetin, 2006).

Yemek konusunda statii olusturma siirecinde bireylerin oturma diizenlerinden
sonra en 6nemli faktdr yemekten alinacak paydir. Ozellikle bireylerin almis olduklar
bu paylar toplumsal hiyerarsideki rolii ile bi¢imlenmektedir. Anadolu topraklarinda
ozellikle bozkir kesimde hakim olan hayvansal iiretimde etin her bir pargasi énem arz
etmekte ve degerlerine gore paylasilmasi beklenmektedir. Bu ayrimcilik aslinda o pay1
alan kiginin toplumdaki yerini gdsteren temel unsurdur. Gogebe kiiltiirtinde Tiirk
toplumunun esas besini koyun etidir ve herkesin etin hangi kismini1 alacaklari 6nceden

belirlenmektedir ki bu atalardan gelen bir kalittir (Besirli, 2011).

Her toplumda beslenme kiiltiirlinde 6nemli bir rolii olan etin 6zellikle {ist
siniflardaki bireyler icin de 6nem arz ettigi bilinmektedir. Ust kademe igin etin
simgesel anlami1 canlilik, savasma, fiziksel gii¢ olarak goriilmektedir. Diger yandan et
yiyememe ise fakirlik gostergesidir. Ozellikle Tiirklerin beslenme aliskanliklarinda

koyun eti temel besin grubu igerisinde yer almaktadir (Besirli, 2011).

Yemek giic iliski bir arada 6nemli bir siyasi ara¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Boylar arasinda ziyafetlerde de bireyler, sosyal ve siyasal giiclerini gérmekte ve

paylarmni ona gére almaktadirlar (Unsal, 2008).

2.1.1.5. inanglar ve Yemek

“Arkaik tasavvura gore icmek ve yemek ayni dlciide karmasik siireclerdir. Bir seyleri midesine

indiren bir insan hem yediklerine hdakim olur hem de onlarin eline diigser. Zira seylerin kendine ait

hayatlart vardir. Insamin yedigi bitki ve hayvan (yamyamlik konu disi) insann icinde hemen etkisini
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gosterir; dost ya da diisman olmasina gére ya insanlikla birlik olur ya da ona kars:”” (Firat, 2014).
Yemeklerin siniflandirilmasi olay1 semavi dinlerde haram-helal kavramlar1 {izerinden

degerlendirilmektedir.

Anahtar degiskenler olarak ifade edilen, cinsiyet, yas, sinif gibi unsurlar
beslenme aligkanliklarimizin toplumsal ve kiiltiirel temellerini anlayabilmemiz i¢in
ekonomik, siyasal, sosyo-kiiltirel ve felsefi unsurlar iizerine yogunlagsmaktadir
(Akargay, 2016). Cogu kiiltiirde yemek ve inanglar arasinda genis kapsamli bir iligki
bulunmaktadir (Goody, 2013). Beslenme kavrami, toplumun kiiltiirti, kutsallig1r ve
rittielleri ile i¢ ice girmis toplumun ayrilmaz bir parcasi olarak ifade edilmektedir

(Emiroglu, 2013, s. 327).

Dini inanislarin bireylerin yasamlarina etkisi simgesel anlamlarla miimkiin
olmaktadir. Bu simgesel anlam ise dinin yemekler {izerinde yasaklar getirmesi ile
gerceklesmektedir (Besirli, 2012). Dinin gidalar iizerine yiikledigi yasaklar/emirler ile
insanlar kendi inang sistemine gore yemek kiiltiirleri sekillenmektedir. Toplumlar
besin se¢iminde bir takim faktorlerden etkilenmektedir ki bunlar, teknoloji,
kiiresellesme, cografik, biyolojik, politik, psikolojik vb, olarak kategorize edilmektedir
(Merdol, 2012, s. 17-22). Ornek olarak, domuz eti Miisliiman toplumlar1 ve Museviler
icin yasak sayilirken, Hintliler i¢in ise s1g1r eti yasak olarak belirtilmistir. Bazi kiiltiirel
degerlerde gidalar ahlak, hastalik gibi dini ritiiellerde olumsuz anlam tasirken, bazi
gidalar iginse ahlak ilkelerine uyumlu olarak belirtilmistir (Breadsworth ve Keil,

2011).

Boylece insanlar gidalar1 yenilebilir ve yenilemez olarak smiflandirmistir.
Douglas “Saflik ve Tehlike” isimli yapmis oldugu calismada gidalari kirlilik ve saflik
esasinda ikiye ayirmig ve bunun sebebi olarak da dinsel inanislar ve toplumsal simgeler

oldugunu ifade etmistir (Besirli, 2012).

Islam inancina gore haram olarak kabul edilen alkol tiiketmek ve domuz eti
yemek dinsel inanci kirlettigi i¢in her tiirlii tiiketimi yasaklanmigtir. Bununla birlikte
Yahudilikte goriilen “koser” iiriinler Yahudilerin saf kalabilmeleri ve ayn1 zamanda
kimliklerini korumalar: i¢in bir sembol niteligindedir. Her toplumun kendine 6zgii
mutfagi diger mutfaklardan onu ayr1 tutmaktadir. Yemeklerde goriilen tabular ve o

bolgeye 0zgii yemekler iilkelerin birbirini tanimlarinda kullanilir (Goody, 2013).
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Ornegin, Hint halkina gére Miisliiman halkin inek kurban etmeleri veya Yahudi ve

Miisliimanlara gore ise Hiristiyanlarin da domuz eti yemeleri ifade edilebilir.

Islam dini yemek konusunda en net ve en kapsamli kaideler icermektedir. Islam
dinindeki yasaklar daha c¢ok alkollii igecekler ve domuz eti iizerine oldugu
bilinmektedir. Bu yasaklar hakkinda bilgiler, Kur’an-Kerim kitabinda ve hadislerde
detayli olarak belirlenmistir (Giirhan, 2017).

“Allah, size ancak les, kan, domuz eti ve Allah’tan baskasi adina kesileni haram kildi. Ama

kim mecbur olur da, istismar etmeksizin ve zaruret dlgiistinii agmaksizin yemek zorunda kalirsa, ona

giinah yoktur. Siiphesiz, Allah ¢ok bagislayandur, cok merhamet edendir.” (Bakara Suresi/173).

Islam dini inanisinda gidalar iizerindeki kisitlamalardan digeri alkollii icecekler
konusundadir. Bagka bir tanimla sarhos etme giicii bulunan bu maddelerin yenilip

icilmesi Islam inancinda yasaklanmistir.

“Ey Muhammed! Sana sarap ve kumardan soruyorlar. De ki: Bu ikisinde biiyiik bir giinah,

bir de insanlar i¢cin bazi menfaatler vardir. Fakat giinahlari, menfaatlerinden daha biiyiiktiir. Yine sana

neyi infak edeceklerini soruyorlar. De ki: Ihtivactan fazlasini infak edin. Iste béoylece Allah, size
ayetlerini agikliyor. Umulur ki siz diisiiniirsiiniiz.” (Bakara Suresi/219).

Islam dini inancinda alkollii iceceklerin yasak olmasi ile onlarm her tiirlii
kullanimin1 da beraberinde yasaklar getirilmistir (Besirli, 2012). Yemek ile cennet
arasindaki iliski sadece Islam dinine 6zgii bir durum degildir. Bat: kiiltiiriindeki dini
inanclar da da bu benzer iliskiyi gormek sz konusudur. Ornegin karabiber baharatinin
cennetin yakinlarinda bir ovada yetistigine inanilmasi o muazzam baharattan az

miktarlarda tiiketilmesine sebep olmustur (Giirhan, 2017).

Toplumsal ayrismayr meydana getiren temel parametrelerden yas, sinif,
cinsiyet gibi unsurlara ek olarak Beardsworth ve Keil (2012), yeme igme kiiltiiriiniin
de bu ayrismay1 etkileyen unsurlar arasinda oldugunu ifade etmektedirler. Her
toplumun benimsedigi dini inaniglar besin 6geleri tizerindeki etkileri ile toplumlarin
beslenme aligkanliklariin olugsmasina sebep olmaktadir. Helal sayilan gidalar din
tarafindan emredilen gidalarken, tiikketimi yasaklananlar ise haram olarak ifade

edilmektedir.

Diinya genelinde yasayan dinlerin en fazla kategori ettigi besin grubunun et
oldugu bilinmektedir. Dinler gidalar iizerinde yasaklar1 veya emirlerini kurarken

ozellikle hangi hayvanin tiiketip tiiketilemeyecegini gostermektedir. Tiim dinlerde
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yasak veya emir olan hayvan etleri olarak domuz, at, sigir, kopek, tavuk ve deveyi
gorebiliriz. Ayn1 zamanda dinsel agidan yeme 6gesinin, yasayanlara ve oliilere olmak
tizere kurban anlaminda sunuldugunu da belirtmek gerekir. Dinsel inanislardaki
kurban {izerine ¢alismalar1 olan Smith’ e gore, kurban olarak adanan yeme i¢cme
kavraminin anlami toplumsal bir eylem olarak goriilmekle birlikte ayni1 zaman da
insanlar arasinda dostluk ve kardeslik gibi bir bag olusturma olarak da goriilmektedir

(Smith, 1889, s. 247- 248’den aktaran Goody, 2013).

Bunlara ek olarak, Islam dini inancina gore baz1 gidalara kutsallik
yiiklemektedir. Bu kutsal gidalardan en degerlisinin ekmek oldugunu ifade edebiliriz.
Beslenme kiiltiiriinde ekmegin bircok simgesel manasi bulunmaktadir. flahi ve
yasamsal anlami bulunan ekmek, sadece Islam dininde 6nemli degil, ayn1 zamanda da

diger ilahi dinlerde de kutsallik tasimaktadir (Samanci, 2013).

[lahi dinler sadece yemegin hazirlanmasi boyutunda degil, yiyeceklerin
tilkketilmesi konusuyla ilgilenmektedir. Bunun yani sira sofra adabi da biitlin ilahi
dinlerde ilgilenilen kurallardan birisidir. Sofra adabi konusunda 6rnek olarak Hristiyan
inanci verilebilir ki, yemek yerken konusulmamasi ve sessiz olmaya 6zen vermeleri
gibi. Hinduzim inancina gore de kast sisteminde yemek ile ilgili kati kurallar
bulunmaktadir. Bu kurallardan biri de herkesin mensubu oldugu kast sisteminde

yemegini yemekle mecburi olmasidir (Isin, 2006).

2.1.1.6. Sosyal Siniflar ve Yemek

Insanlarin beslenme davranislar1 yasadiklar1 sosyo-ekonomik durumlara gére
farklilik gostermektedir. Insanlarin gelir durumlari onlarin tiiketim aliskanliklarini
etkilemektedir. Insanlarin ait oldugu sosyal siniflara gore hangi gidalari ne kadar
yedikleri birbirinden bagimsiz olmaktadir. Bununla beraber yemeklerin iiretim
bicimleri, hazirlanmasi, sunumu ve kullanilan ekipmanlarda bireylerin mensubu
oldugu sosyal sinifa gore farklilik teskil etmektedir. Bu farkliliklar toplumlarin sahip
oldugu mutfaklar arasinda goriildiigli gibi ayn1 zamanda bir toplum i¢inde tabakalarda

da goriilmektedir (Besirli, 2010).

Herhangi bir sosyal tabakaya dahil olmak, insanlarin davranislarina ve

bireylere karsi tutumlarma da yon verme noktasinda olduk¢a onemli bir rol
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iistlenmektedir. Ozellikle birey davranis sergilerken mensubu oldugu sosyal smifin
normlarina bakarak o dogrultuda bir davranis gostermektedir. Bu normlar sayesinde

de insanlarin hayat goriisii sekillenmektedir (Odabas1 ve Baris, 2006).

Ekmek tiim toplumlarda farkli anlamlar igerdigi gibi yoksullar i¢inde temel
yiyecek maddesi olmustur. Yunun halki i¢in arpa olarak goriilen ekmek, Roma
doneminde bugday ekmegi olarak bilinmektedir. Tiirk mutfak kiiltliriinde ekmegin
degeri “yiyecek bir somun ekmegi yok™ ibaresi ile fakirlik gostergesi olmaktadir. Tiirk
toplumlarinda gelir diizeyi diistik olan halk, ekmegini kendi yapar ve firindan almaz.
Ayrica ozellikle kdyde ev kadinlarmin kendi ekmeklerini yapmalari ile kdy ekmek
cesitleri de tiretilmistir. Son zamanlarda ise bu el emegi ekmekler “nostalji” ibaresi ile
bir ¢ok pazarda yer almakta ve hatta biiylik restoranlarin mutfaklarinda konuklara

sunulmaktadir (Dalby, 2001).

Yiyeceklerde oldugu gibi igeceklerin tiiketimi konusunda da sosyal sinif
ayrimlart bulunmaktadir. Bu ayrimciligin temelinde bireylerin sosyo-ekonomik
durumlar etkili olmaktadir. Bu konuya 6rnek olarak, sarap ve bira igecekleri tizerinden
konusursak, ozellikle sarap Mezopotamya topraklarinda oldukca ender bir igki
olmustur. Sarabin tiretiminden tiikketimine kadar olan siire¢ biranin en az on kat1 pahali
oldugundan dolay1 tiiketimi noktasinda da sadece elit kesim icebilmis ve temel
kullanimi da dinsel amagli olmustur. Dinsel kullaniminin sebebi olarak, ender

bulunmasi ve yapimi pahaliya mal olmasindan dolay: tanrilara atfedilmistir (Standage
2005).

Yine cay ile ilgili 6rnek verilecek olursa, 6zelikle keyif maddesi olarak ifade
edilen cay 17. yiizyilda Avrupa’da taninmaya baslamis, 18. yiizyilda ise yalnizca {ist
kesimlerce tiiketilmistir. Fakat c¢ayda gorillen taklit higbir besin grubunda

goriilmemistir (Firat, 2014).

Yiyecek icecekler konusunda diger 6nemli husus cinsiyet ayrimciligidir. Tiirk
mutfak kiltlirlinde “aslan siitii” olarak tabir edilen raki, Tiirk mutfaginda hem 6nemli
bir yerde hem de erkek icecegi olarak tanimlanmaktadir. Raki erkek igkisi olarak
tanimlanirken, sarap kadin ickisi olarak ifade edilmektedir. Burada bahsedilmesi
gereken bir konu da sadece i¢ecekler degil, ickilerin yaninda yer alan yemeklerde
kiltiirel anlamlar ifade etmektedir. Fransizlarin sarap ikramlarinda mutlaka peynirle

sunum yapmalar1 da kiiltiirel agidan ele alinmasi gereken diger bir konu olmaktadir.
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Tiirk mutfak kiiltiiriinde yine bir bagka 6rnek olarak kahve verilebilir ki, kahve ile ilgili
bir¢ok s6z sdylenmistir. “Bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 vardir” ataséziinde oldugu

gibi kahve kiiltiirel bir gosterge olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Besirli, 2010).

2.1.2. Mutfak Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Insanlar i¢in temel ihtiyaci olusturan beslenme olgusunun boyutu olan mutfak
kiiltiirinti, tarihsel siire¢ igerisinde zaman, toplumsal yapi, gelir durumu ve
toplumlarin orf ve adetleri gibi faktorler olusturmakta ve mutfaklarin farkli evreleri
oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte, toplumda yasanan gog¢ olaylar1 da
mutfaklarda etkilesim yaratmistir. Insanoglunun gegirdigi degisimler beslenme

aliskanliklarinin temelinde rolii bulunmaktadir (Durlu-Ozkaya, 2009).

2.1.2.1. Mutfak Kavram

Arapca bir kelime olan “matbah” yani dilimize mutfak olarak gegen kavram,
yemeklerin hazirlandig1 mekan olarak ifade edilmektedir (Mavis, 2003, Unsal, 2011
ve Emiroglu, 2012). O halde mutfak kavrami; yemeklerin iiretimi, hazirlanmasi,
sunumu ve saklanmasina kadar her tiirlii islevin yapildigi yerdir denilebilir (Kut,
2000). Davis ve McBride (2008) ¢alismasinda mutfak kavramini uluslarin kendilerine
6zgii bir sekilde yemek hazirlamasi olarak ifade etmektedir. Aktas ve Ozdemir (2012)
e gore mutfak kavrami iki boyutta incelenirse, bunlardan birisi kiiltiirel boyuttur ki, bu
sadece yemegin yapilis1 degil ayni zamanda yapimindan tiiketimine kadar gecen
stirede kullanilan ekipmanlar, yemegin nasil yendigini, térensel giinlerdeki 6zellikler
gibi bir topluma ait olan kiiltiirii ifade etmektedir. Diger boyut ise fiziksel boyuttur ve
bu ise yiyeceklerin hizmet agisindan bir isletmede tiikketilmesi olarak tanimlanmaktadir

(Kaya, 2000 ve Aktas ve Ozdemir, 2012).

Mutfaklar yemeklerin hazirlanmasindan tiiketimine kadar siiregle ilgili
mekanlar olarak tanimlanmaktadir (Gokdemir, 2009, s. 31). Mutfak kavrami fiziksel
boyutta incelendigi zaman asagidaki faktorler dikkat cekmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2005):

¢ Yiyecek maddelerinin saklanmasi

e Yiyeceklerin hazirlik siirecinin yapilmasi
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e Yiyecekleri pisirme teknikleri
e Yiyeceklerin tiiketimi

¢ Biitiin bu siire¢ i¢in gerekli olan mekan

Mutfak kavrami ayn1 zamanda kiiltlir unsuru ile etkilesim halindedir. Yiyecek
maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumuna kadar siirecte toplumlarin kendi

kiiltiirel degerleri dogrultusunda yapilmasidir (Cesur, 2017, s. 8).

Toplumlarin sahip olduklar1 mutfaklar, gegirdikleri yasamsal donemler ve
yasanilan cografyanin 6zellikleri ile toplumlararasi etkilesim sayesinde olugsmaktadir.
Zaman igerisindeki bu degisikler mutfak kiiltiirlerine de yansimaktadir (Durlu-Ozkaya
ve Kizilkaya, 2009, s. 266). Dolayistyla mutfak kavramini tanimlarken yalnizca yemek
yapilan yer degil, seflerin algilarina ve deneyimlerine basvurduklari yer olarak da

tanimlanabilmektedir (Ray, 2008).

Ik caglardan giiniimiize kadar insanoglu bir takim degisimlere ayak uydurmak
zorunda kalmistir. Bu degisimler teknolojik, sosyolojik faktorlere bagli olarak
mutfaklari sekillendirmis ve bu dogrultuda beslenme aligkanliklarina da yon vererek,
toplayicilik ve avciliga dayali olan mutfaklar zamanla ticari mutfaklara
doniismiislerdir (Ozdemir, 2001). Ozelikle Anadolu topraklari biinyesinde barindirdig
pek ¢ok medeniyete ev sahipliginin yani sira Asya, Avrupa ve Afrika kitalar1 i¢inde
cografik konumda olmasi nedeniyle bu topraklarda yasayan topluluklarin mutfak

kiiltiirlerine de biiytik katki saglamistir.

Mutfaklardaki bu orijinallik ile ilgili bircok farkli tanimlama yapilmistir.
Scarpato vd., (2003) mutfagi, besin olarak ifade edilen tiim yiyecek ve igecek ile ilgili
kapsamli bir diizendir demistir. Gvion ve Trostler (2008) de, herhangi bir bolgeye 6zgii
olan yemekler ve onlarin nasil hazirlandig1 ve nasil yendigi ile kullanilan malzemeler
olarak tanimlamistir. Horng ve Tsai (2011) ise, uluslarin veya yorelerin kendilerine

0zgl olan sofra adabini, yemekleri ve hazirlama siireclerini agiklamigtir.

2.1.2.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Ik caglardan giiniimiiz dijital caga gelene kadar ki siirete, insanlar hayatta
kalabilmek admna gidalar1 temin etmede uzun bir degisim siireci gecirmistir. ilk
caglarda insanlar sezgisel olarak hayvanlar1 avlamis ve bitkileri toplayarak varliklarini
stirdiirmiiglerdir. Dolaysiyla tiim bu gelismeler kiiltiiriin pargasi olan mutfak yapisini

20



da etkilemistir. Zaman ilerledik¢e insanoglu zekasini kullanarak kendisi i¢in faydali
olan bitkileri ve av hayvanlarini ayirmis ve iiretmeye baslamis bunun yani sira besin
temin etmede sikintiya diistiikleri zamanlarda da gidalar1 saklama kosullarini

o0grenmislerdir (Giiler, 2007, s. 19).

Bilim insanlarinin ¢aligmalarinda, tarih 6ncesi ¢aglarda yasayan insanlarin
beslenme bigimleri ile ilgili bilgiler magaralarda tespit edilmistir. Bu ¢ergevede,
primitif toplum da olsalar mutfak kavrami ilk insanla baglamistir. Mutfak olgusunda
en biiyiik kesif siiphesiz ki atesin icadi ve kullanimi ile insanoglunun degisimi
olmustur. Insanhgn ilk tiirlerinden kabul edilen Homo ergaster/erectus doneminde
1sinma ve pisirme amactyla atesin kullanimina Cin’ de bulunan yaklasik 500-240 bin

y1l Oncesi olduguna inanilan Zhoukoudian magarasinda rastlanilmistir (Gokdemir,

2009).

Bu dogrultuda, 500 bin ve 1 milyon yil Once insanoglu atesi bularak
yemeklerini pisirmis ayn1 zamanda da pisirme tekniklerini kesfetmislerdir. Onceleri
¢ig olarak tiikettikleri hayvan etleri atesin kesfi ile degisik formlardaki yemeklere
doniistiiriilmiistiir (Aktas ve Ozdemir, 2007). Atesi sadece yemeklerde kullanmakla
kalmayip insanoglu, atesten canak ¢Omlek yapiminda da yararlanmistir. Bu
yararlanma sekli tabi ki deneme yanilma yontemleri sonucunda kili dogru kullanma,
sekil verme, gilines 1s181nda kurutma, firinda pisirme ve sirlama yontemi ile insanlik
icin bir devrim kalitesinde icat olmustur. Bu g¢ercevede yemek kiiltiirii de cografi
yapidan, iklim ve ¢evreden, dini inaniglardan oldukga etkilenmistir. (Kizildemir vd.,

2014).

Ilkel caglarda insanoglu yasamini devam ettirebilmek icin beslenmek
zorundaydi yoksa yediklerinin ne anlam ifade ettigi hakkinda tek bir fikri yoktu. O
caglarda av hayvanlarmin tiiketiminde ates olmadig1 i¢in pisirme yontemleri heniiz
bilinmiyordu ki insanlar etleri tilketmeden 6nce yumusatmak igin belirli bir siire
bekletiyorlardi. Dolayisiyla ilkel caglarda baska bir yontem bilinmedigi igin les
yemenin oldugu da sdylenmektedir (Dilsiz, 2010). O ddnem insanin beslenme
kiiltiirlinde sadece et ve ot tiiketme aligkanligi bulunmaktadir ki bunun sebebi baska

bir seceneginin bulunmamasindan kaynaklanmaktadir (Gilles ve Olivier, 2007).

Atesin kullanimi ile insanoglu sadece yemek pisirmemis, ayni zamanda da

yemeklere lezzet veren ve hazmi kolaylastiric1 pek ¢ok teknik gelistirmislerdir. Bu
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asamada, Onceden kullanimini bilmedikleri yabani bitkileri ehlilestirme yolunu
secmiglerdir. Kullanmadiklar bitkileri de yeri gelince tekrar kullanmiglardir. Bitkileri
ve hayvanlar ehlilestirmeyi 6grendikten sonra ise sira topragi kullanmaya, liretmeye
ve toplayicilik yapmaya gelmistir (Cigerim, 2001). Insanoglunun yeni buluslar
kesfettikleri bu donem neolitik ¢cag olarak ifade edilmektedir. Yani bugiinkii anlamiyla
kirsal ve kentsel yagamin baslangici ve yerlesik diizene gecis olarak tanimlanmaktadir.
Bu c¢agda yasanan yenilikler zamanla insan yasamini kolaylastirict degisimlerinde

Oniinti agmistir (Sevin, 2003).

Bilim insanlarinin yapmis olduklar1 ¢alismalar sonucunda ortaya ¢ikardiklari
madencilik kavraminin temelinin de, Anadolu topraklarinda atildigina dayandigi
bulgular arasindadir (Bilgi, 2004). Bununla birlikte bu déneme denk gelen ve
Mezopotamya’da ilk ve en eski yerlesime ev sahipligi yapmis olan Gobeklitepe,
tarihteki en eski tapinma merkezi olarak da kabul edilmistir. Zamanla yerlesik hayat
diizenine baglayan insanlar yemek yeme eylemini doymak olarak algilamanin
Otesinde, artik degisik yemekleri kesfetme ve sofra kurma diizeni gibi degisimlere de
baslamiglardir. Tabi ki siire¢ icerisinde, toplumlar arasinda farkli sosyo-ekonomik

durumlarma gére yemek cesitlilikleri de ortaya cikmustir (Irepoglu, 2013).

Neolitik ¢agin bitiminde ise yeni bir ¢ag olan Kalkolitik ¢cag baslamistir. Bu
cagda ise insanoglu gelisim gostererek bakir gibi pek ¢ok madeni kesfetmis ve onlari
isleyerek insanlarin kullanimima sunmuslardir (Basak, 2002). Madenlerin nasil
kullanilacagint 6grendikten sonra ise insanlar gereksinim duyduklart ekipmanlarin
yapimina baslamislardir. Boylece bakirin islenmesi ile ilgili ilk dokiim 6rnekleri, balta

ve keski gibi ekipmanlarin yapimi ile olmustur (Bilgi, 2004).

Kalkolitik ¢agdan sonra ise Tung ¢agina girilmis ve bu cagda dokiim tekniginin
uygulanabilmesi i¢in kapali ve parcali kaliplarin kullanimi baglamistir. Bu kaliplarin
bulunmasi ile birden fazla kullanimina da olanak saglanmis olmustur (Erginsoy,
1997). Caglar gectikce yeni buluslar kesfedilmis ve demir c¢agma gelince ise
madencilikle ilgilenen pek ¢ok toplumun oldugu goriilmiistiir. Bu topluluklar arasinda
en ¢ok gelisim gosteren Urartular olmustur. Bu donemin madenleri ise diger caglara
oranla daha degerli olarak goriilmiistiir. Genellikle degerli madenler, altin, demir,

glimiis, bakir ve tungtan yapilan bir¢ok eserler goriilmektedir (Cilingiroglu, 1997).
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Ortacag ve sonrasindaki toplumlarda degisimler ve gelismeler siirekli devam
etmistir. Ortagaga deginilecek olunursa, bu donemde Roma imparatorlugu ve Bizans
imparatorlugu 6n planda olmustur. Tiirk mutfak kiiltiirii ise ¢aglardan bu yana pek ¢ok
evrelerden gecmistir. Bu evreler; Orta Asya’dan Selguklular donemine, Osmanli Saray

mutfagindan Cumhuriyet donemine kadar gegen evrelerdir (Erginsoy, 1997).

Tarihsel silire¢ boyunca konar-goger bir kiiltiire sahip olan Tiirkler bu
Ozelliklerinden dolay1 bir¢ok toplumla etkilesime girmis, o toplumlar1 hem etkilemis
hem de etkilenmistir. Unlii gezgin ibni Batuta seyahatnamesinde14. yy Orta Asya’da
yasayan Tiirklerin beslenme aligkanliklar1 {izerine notlar tutmustur. Bu notlar;
“Turkler kat1 yemeklerden ve ekmekten sakinirlar, 6nce daridan bir yemek yaparlar,
ates Ustline konulan su kaynayinca bulgur i¢ine atilir hatta varsa et didiklenip ilave
edilir ve beraber pisirilir. Yemekten sonra ise kimiz adinmi verdikleri kisrak siitlinden

yapilan ickiyi igerler” (Giirsoy, 2004).

Anadolu’ya go¢ eden Selguklular ise kendi kiiltiirlerinde zaten gocebe bir
hayat1 benimsedikleri i¢in bu topraklarda yerlesik diizene gegerek ve daha onceki
toplumlarinda etkisi altinda kalarak tarim faaliyetlerine baslamiglardir. Fakat
giiniimiize ulasan Sel¢uklu mutfagi ile ilgili kaynak sayisi oldukca yetersizdir (Sahin,
2008).

Osmanli mutfaginda ise biiyiikk gelismeler yasanmistir. Tarihsel siireg
incelendigi zaman, Tiirk mutfak kiiltiiriine katki saglayan 600 yil varligin siirdiiren
Osmanli doneminde mutfak en gosterisli zamanlarini yagamistir. Osmanli doneminde
mutfaklar sehir ve koy mutfagi olmak lizere ikiye ayrilmaktadir. Bu iki mutfagin
birlesimi olarak da Saray mutfagi kavrami karsimiza ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2007). 15 yy dan itibaren ise Istanbul’da yasayan elit kesim tarafindan Osmanl
mutfagi yine bir degisime ugramistir. Bu degisim ise; pisirme yontemlerinden, yemek
cesitlerine, beslenme aliskanliklarindan sofra adabi ve gorgii kurallarina kadar peki

cok konuyu i¢ine almaktadir (Yerasimos, 2007).

Yukar: da bir¢ok kez bahsedildigi iizere, mutfak kavrami denilince, yemekler
ve icecekler degil, onlarin liretiminden tiiketimine kadar gegen siirecteki tiim asamalari
ile toplumlarin sahip olduklar1 inang sistemi ve kiiltiirel yapisi anlagilmalidir (Durlu
Ozkaya ve Kizilkaya, 2009). 1lk olarak Mezopotamya bdlgesinde goriilen yemek

pisirme teknigi daha sonralar1 ise Asya ve Cin mutfaklari olmak iizere diinya ¢apinda
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iki temel mutfak olarak sayilmistir. Mutfaklar etkilesimle beraber Cin mutfagi Japon
mutfagini ortaya c¢ikarmis 6te yandan da Asya mutfagi da Misir halkinin mutfak
kiltliriine etki etmistir. Bunun devaminda ise Misir mutfagi Eski Yunani, oda Roma

mutfagini etkilemis ve Roma mutfagi da Fransiz mutfak kiiltliriinii olusturmustur (Mil,
2019: s. 40).

l Mezopotamya Mutfag:

|

Cin Mutfag Anadolu Mutfag

Japon Mutfagi Misir Mutfag:

Grek Mutfag

Ingiliz Mutfag: — Roma Mutfag:

Kuzey Avrupa Mutfaf Fransi1z Mutfag:

Hi

Kuzey Amerika Mutfa

HH

Sekil 1. Mezopotamya Mutfagimin Etkiledigi Mutfaklar.

Kaynak: Mil, B. (2019). Gastronomi olgusuna sosyolojik bakis. Ankara: Detay Yayincilik.

Bu etkilesimler sonucunda ise insanlar yerlesik hayata gecerek tarim ve
hayvanciifa yonelmislerdir. Insanlarmn tarimsal faaliyetlerine ilk olarak
Mezopotamya vadileri, Cin ve Hindistan vadilerinde basladiklari bilinmektedir.
Cayonii hoyligii Anadoluda ki en eski yerlesim yeridir. Diyarbakir ilinde bulunan
Cayonii hoyiigiinde yapilan kazilar sonucunda M.O 7250-6750 yillarinda insanlarin
hayvanlart ehlilestirdikleri ve tarimsal faaliyetlerde bulunduklar1 ortaya ¢ikmigtir
(Mavis, 2008).

Zamanla toplumlarin mutfaklar1 birbirinden bagimsiz olmaya ve ayrilmaya
baslamistir. Bu ayrilma ilk olarak Cin mutfagi ve Asya mutfaginda goriilmiistiir. Baz1
aragtirmacilar ise bu ayrimin Cin mutfagi ve Anadolu mutfagi olmak iizere ikiye
ayrildigini ifade etmektedirler. Biitlin bu etkilesim sonucunda ise toplumlar kendi
kiltlirlerine 6zgli mutfak kiiltiirlinii  benimsemisler ve kendi mutfaklarin

olusturmuslardir (Cigerim, 2001).
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Yunan halki yemeklerini hazirlamayr Misirlilardan etkilesim sonucunda
ogrenmislerdir. Ozellikle sofralarinda eksik etmedikleri iiriinler baharatlar (kekik,
kimyon vb.), deniz tiriinleri, zeytinyagi ve saraptir (Civitello, 2008). Yunan halki i¢in
zenginlik sembolii olan eti tiiketmek sadece dinsel ritiiellerde nadiren goriilmektedir
(Grimm, 2008). Yunan imparatorlart ise evcillestirdikleri ke¢i, domuz ve koyun
etlerini tilketmektedirler (Bober, 2003).

Eglence ve ziyafetler de Yunan halki i¢in vazgecilmez birer unsur olmustur ki
(Civitello, 2004), zengin insanlar verdikleri slenlerde en ¢ok tiiketilen kizarmis et,
ekmek ve sarabi ikram etmektedirler (Grimm, 2008). Yine yunan mutfaginda
kullanilan temel gida maddesi olarak zeytinyagi ise hem yiyecek, hem aydinlatma hem

de kozmetik de kullanilmuistir.

Yunan halkinin devaminda ise Roma mutfagi da benzerlik arz etmektedir.
Yunan mutfagindan aldiklari teknikleri kendi mutfaklarinda uygulamis ve
gelistirmislerdir. Roma imparatorlugunun esas amaci topraklarini biiyiitmek oldugu
icin iggal ettikleri topraklardaki mutfak kiiltiiriinii de biinyesine katarak
zenginlesmistir (Civitello, 2004). Roma doneminde insanlarin beslenme kiiltiirlerinin

temel besini ekmege dayali olmasidir (Rebora, 2003).

Yaris (2014)’iin yapmis oldugu calismaya gore diinya genelindeki mutfaklarin
tamaminda Mezopotamya’nin etkisi bulunmaktadir. Bunun sebebi bu bolgede ilk
yerlesik hayat diizeni ve tarimin kullanilmasidir. Diinya medeniyetleri agisindan
Tirkiye’yi ele alirsak, tam olarak en zengin, en gorkemli ve ¢esitlilige sahip bir agik
hava miizesi konumunda oldugu soylenebilecektir. Ornegin, Roma medeniyeti
denilince akla Italya’nin ve Helen denilince de Yunanistan’m gelmesi ile Tiirkiye
denilince tek bir medeniyeti degil de bir¢cok medeniyeti sdyleyebiliriz. Hititler basta
olmak {izere sirastyla Frigya, Likya, Lidya, Ion, Roma-Bizans, Selguklu ve

Osmanlilarin bu topraklarda yasadiklari bir gergektir (Batman ve Cinar, 2008).

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin gelisimine biiyiik katki saglayan 600 y1llik tarihe sahip
Osmanli Saray mutfagidir. Bunun sebebi ise, Osmanli devletinin genis cografyaya
yayilmasi ve o topraklarda hakimiyet kurmasi ile mutfagini zenginlestirmis olmasidir.
Tiirk mutfaginda 6nemli besin grubu igerisinde kabul edilen et mutfaklarda ¢cogunlukla
yer almaktadir ancak zamanla etkilesim sayesinde ise yoresel tiriinlerde Tiirk mutfak

kiiltiiriiniin icerisine girmistir. Ornegin, Ege bdlgesinden zeytinyaglilar, deniz iiriinleri,
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farkl1 bolgelerden tathilar, serbetler vb. gibi ve zamanla Diinya mutfaklarindan

etkilesim ile mutfak kiiltiirii daha da yayilmistir (Durlu-Ozkaya ve Kaptan, 2016).

2.1.2.3. Diinya Mutfaklar

Diinya iizerinde farkl kiiltiirlere sahip, farkli cografi alanlarda yasayan ve
sosyo-ekonomik ve kiiltiirel agidan birbirinden farkli toplumlar bulunmaktadir. Bu
farkliliklar ise toplumlarin yeme igme davramisinda pek c¢ok c¢esitlilige sebep
olmaktadir. Bu ¢ergevede, her milletin kimligine, 6rf ve adetlerine ve kiiltiiriine 6zgii
mutfak kiiltirii bulunmaktadir. Toplumlarin kiiltiirel yapisina ek olarak teknolojik

gelismelerin beraberinde getirdigi kentlesme ve sanayi gibi unsurlarda mutfaklara etki

etmektedir (Siiriiciioglu, 2001).

Bunlarin yani sira kadinin is hayatinda daha fazla yer almasi, farkl kiiltiirlere
merak, turizm, moda ve {ilkelerin farkli meniileri, sosyal medya, sefler ve bunun gibi
bircok unsur {lkelerin mutfaklarimi etkilemekte ve taninmasma biiyiik katki
saglamaktadir. Diinyada {in kazanmis mutfaklarin bir takim 6zellikleri bulunmaktadir.
Bu ozellikler; cesitlilik, 6zgiinlik ve taninmishiktir. Mutfaklarda {iriin zenginligi
cesitlilik ozelligini vurgularken, yemeklerin belli bir bolgeye ait olmasi onun
Ozglnliigiinii ve bir yemegin diger toplumlarca bilinmesi de taninmighigini ifade

etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Diinyanin ii¢ biiyiik mutfagi Cin, Fransa ve Tiirk mutfaklar literatiirde kabul
gormiis mutfaklar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sanlier, 2005, s. 214; Cakici ve Eser,
2016, s. 216; Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014, s. 206; Ozdemir ve Giingér, 2016,
S. 5). Her iilkenin birbirinden farkli beslenme aliskanliklar1 bulunmaktadir. Fransiz
kahvalt1 kiiltiiriinde kahvaltida kahve, meyve suyu veya sicak ¢ikolata bulunmaktadir.
Yiyecek olarak ise, baguette sofrada Onemlidir ve genellikle tereyagi ile
sunulmaktadir. Ayrica croissant denilen agmalar1 ve pain au chocolat kullanilan
pastalar1 sofralarinda yer almaktadir. Fransizlarda 6gle yemegi kiiltiirii de oldukca
onemlidir. Tipk: Tirk kiiltiiriindeki aksam yemegi degerinde goriilmektedir. Fransizlar
aksam yemegi de yerler fakat gegistirirler ve corba, salata ve balik o6zellikle

sofralarinda olmazsa olmazdir (Avcikurt, 2007).

Diinyanin {i¢ biiyiik mutfagindan birisi de Cin mutfagidir ve mutfak kiiltiirii

Uzakdogu iilkeleri kaynaklidir. Cin mutfaginda beslenme kiiltiirii sebze agirliklidir ve
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insanlar yemeklerini 6zellikle wok ad1 verilen tavada pisirmekte ve kendilerine 6zgii
olan ¢ubuklarla yemektedirler ki 6zellikler de onlar1 diger milletlerden ayirmaktadir.
Cin mutfaginda olmazsa olmaz sofa fasulyesi ve onun tiireyenleri olarak pilavlar 6nem
arz etmektedir. Pilav Cinliler i¢in doyurucu 6zellige sahiptir ve ekmek bu kiiltiirde
itibar gérmez (Cengiz, 2010). Cinlilerin kendilerine 6zgii olan yemeklerinde ¢ubuk
kullanmalarinin sebebi, bigak gibi diger ekipmanlarla yemek yemenin saygisizlik ve
giinah olarak goriilmesidir. Dolayisiyla yemege saygi duymak i¢in de g¢ubuk
kullanilmaktadir (Belge, 2001).

Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yer eden Fransiz mutfagi ise, “diinyanin
standart mutfag1” olarak ifade edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007). Fransiz
mutfaginin 6nemli bir konuma gelmesinde rolii olan bu sefler, 6zel giinler icin farklh
yemekler ve soslar kesfetmisler ve kendi isimlerini koymuslardir. Ornek olarak Nesle
Diisesi “volovan’t”, Marki Bechamil ise “besamel” sosu yaratmiglardir (Grolier,
2005). Bununla beraber sadece isimlerini vermemisler ayn1 zamanda da standart bir
recete olusturarak herkesin yararina sunmuslardir. Fransiz seflerde hi¢ vakit
kaybetmeden bu kiiltiirii 6grenmisler ve Fransiz mutfaginin bugiinlere ulasmasi i¢in
zemin hazirlamislardir. Baslarda mutfaklarinda agir bir beslenme kiiltiirii hakimken,

sonralar1 ise daha hafif yemekleri kullanmiglardir (Polat, 2015).

Zaman ilerledik¢e Fransiz mutfagi X1V. Louis ve XV. Louis déneminde en iist
seviyeye ulasmistir. Bu donemdeki gelisme, ziyafet yemeklerinin ilk kez bir kurala
baglanmis olmasidir. XIV. Louis mutfaklarin daha da gelismesi igin seflerin
yetistirilmesinde onemli olan okullarin agilmasinda lider olmustur (Mavis, 2008).
Diger iilkeler ise mutfak kiiltiirlerini gelistirmek i¢in seflerini ya Fransa’ya
gondermisler ya da Fransiz sefleri kendi biinyelerine almak i¢in oldukg¢a fazla paralar
Odemislerdir ((Polat, 2015). Biitiin bu gelismelerin sonucunda mutfak tarihine damga
vuran Careme (1783- 1833), Soyer (1809-1859), Escoffier (1846-1935) ve Point
(1897-1955) gibi isimler yetismis ve diinya ¢aginda bir mutfak {islubu olusmustur
(Armesto, 2007).

1789 yilinda yasanan Fransiz ihtilali sirasinda mutfaklarda bir durgunluk
donemi baslamis ancak bu durgunluk Fransizlarin mutfaga karsi olan ilgilerine engel
teskil etmemis ve segkinler yerine halk mutfaga el atmis boylece Brillant-Savarin,
Alexandre Dumaspere, Chateaubriant Viskontu ve Grimod de la Reyniere, gibi

isimlerin ve gurmelerin yetismesine olanak sunmuslardir. Brillant-Savarin bu
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donemde halka Careme’in yeniliklerini kabul ettirmeye calismis ve restoranlar i¢in
‘Restoranlarin Yasal Kitabr> isimli kitap ¢ikarmustir (Yildiz, 2016). Ozetle sunu ifade
edebiliriz ki; Fransiz mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda yer almasiin nedeni,
tarihsel siire¢ boyunca onemli sefler yetistirmesi ve onlarin yarattigi yenilikler ile

diinya mutfaklarina katki saglamasidir.

Italyan mutfag1 ise, ge¢misi Antik Roma’ya dayanmakta ve bu mutfak
Avrupa’nin en eski mutfaklarindan birisi olmaktadir. Roma halkinin yemege olan
diiskiinliikleri yadsinamaz bir gercektir. Avrupa ve Italya mutfaklarinin olusmasinda
Romalilar olmazsa olmazlardir (Croce, 1998). Ronesans devrimi ile birlikte mutfaklar
yeniden gozde olmaya baslamis, 6zel ve ilging yemekler ile gosterigli ziyafetler
yeniden 6n plana ¢ikmigtir (Whiteman vd., 2007). Devrim oncesi mutfaklarda
genellikle temel gida maddeleri goriiliirken, Ronesans ile birlikte ¢esitlenip, saf bir hal

almistir (DeWitt, 2012).

Pek ¢ok arastirmaci Fransiz mutfaginin gosterisli olmasindaki temel sebep
olarak, Italyanlarin zenginligi oldugunu soylemektedirler. Bu bulguya o6rnek,
Catherine de Medici’nin Fransa Prensi Il. Henry ile evlenirken elli ag¢isin1 da yaninda
Paris’e getirmistir. Bdylece Italyan mutfag: ile Fransiz mutfag: i¢i ice girmistir. Bu
durumda sadece Fransiz mutfag etkilenmemis aym zamanda italyanlarda Fransiz
kiiltiiriinden bir seyler almislar ki bugtin halen daha iki tilke sinirindaki yerlerde Klasik

Fransiz mutfaginin izleri bulunmaktadir (Whiteman vd., 2007).

Italyanlarin mutfak kiiltiirleri de bolgeler arasi farkliliklara sahiptir (Sarusik,
2016, s. 35). Makarna yapiminda Kuzeyliler yumurta kullanirken, Giineyliler hamurda
yumurta kullanmamaktadir. Ayrica makarna yeme bicimleri de birbirinden farklidir
ki, glineyde yasayanlar sadece makarna yerken, Kuzeyliler makarnanin yaninda ya

ekmek ya da polenta yemektedirler (Heyman, 2003).

Bugiin Italyan mutfak kiiltiiriinden bahsederken, herkesin ilk olarak aklina
gelen sey makarna ve pizza olmaktadir ancak Italyan mutfak kiiltiiriinde bunlarin yan1
sira pek ¢ok sarkiiteri ve deniz iriinleri, sebze yemekleri ve gesitli meyveler de yer
almaktadir. Nitekim pizza yapiminda kullanilan bir¢ok sebze oldugu diisiiniiliirse bu
iriinlerin oldukga yiiksek nitelikte tiriinler oldugu da bir gercektir. Deniz tiriinlerinin
mutfaklarda kullanimi1 genellikle baligin ¢esitli versiyonlar1 ve ¢orbalarda kullanimi

ile goriilmektedir. Bununla birlikte italyan mutfaginda olmazsa olmaz peynir kiiltiirii
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bulunmaktadir ve diinyaca bilinin birgok peynir ¢esitliligine sahiplerdir. Bel Paesa,
Mozarelle ve Parmesan gibi pek cok peyniri yemeklerinde yaygin olarak

kullanmaktadirlar.

Italyan mutfaginda bolgesel farklilik ve cesitliliginin yan1 sira genel olarak
Akdeniz mutfak kiiltliriiniin etkisi goriilmektedir. Zaman igerisinde her bolge cesitli
faktorlere bagli olarak mutfak kiiltiirinde kendine 06zgii yemekleriyle 6n plana
cikmigtir. Sunu belirtmekte fayda vardir ki Fransizlarin getirmis olduklar1 yenilikler

sayesinde Italyan mutfaginin &n plana ¢ikmasi yadsinamaz bir gergektir.

Cin mutfag1 56 etnik toplulugu ve 10.000 tiirde yemek ¢esitliligini kapsayan
genis bir mutfaktir ve diinya ¢apinda begenilen mutfaklar arasinda yer almaktadir.
Ayrica Cin halki bir zamanlar zor durumlar yasadiklar1 i¢in kullanima uygun olan
biitiin yiyecekleri ve degersiz iirlinleri yeniden iiretimde kullanarak mutfagina

zenginlik katmistir (Polat, 2015).

Bir felsefeye sahip olan Cin mutfagi sofrada ozellikle renk, tat ve koku
unsurlarin1 uyumlu bir sekilde kullanmasiyla diger mutfaklardan ayrilmaktadir.
Renkler konusunda sofrada olmazsa olmaz siyah, beyaz, yesil, kirmizi ve sar1t uyumlu
ve dengeli bir sekilde kullanilir. Cin kiiltiiriinde Tao (yin-yang) prensibinin temel
noktasi zitlik dengesi oldugu i¢in mutfak kiiltiirlerinde de bunu gérmek miimkiindiir.
Bu denge mutfak kiiltiirlinde saglikli beslenme i¢in 6nemli anlam tasimaktadir. Ying
—yang felsefesini agiklamak gerekirse, insan viicudundaki etkiye bakarlar ve disiligi,
edilgenligi ve sogugu ifade ederken, “yin” felsefesinde tam zitt1 olan erilligi, etkenligi

ve sicag1 vurgulamaktadir (Tez, 2012).

“Kiictik bir baligi pisirmek gibidir bir iilkeyi yonetmek” s6zli yemek pisirmenin
ne kadar dnemli bir gérev oldugunu ifade etmektedir (Waley-Cohen, 2008). Her ne
kadar Cin mutfaginin bir felsefi yonii olsa da diger ililke mutfaklar1 gibi bolgesel
farkliliklar sergilemektedir. Ornegin, Cin’in giineyinde kalan bdlgelerdeki mutfak
kiltiiriinde meyveler, deniz mahsulleri, et tiirleri ve sebzeler yer almaktadir

(Kirkendal, 2010).

Cin’in kuzey bolgesinde ise herkes tarafinca taniman Pekin mutfagi hakimdir.
13. yy ‘dan beri mutfaklarinda yapilan Pekin 6rdegi Cin Halk Cumhuriyetine 6zgii bir
yemek olarak bilinen ve bolgenin taninmasini saglayan bir ulusal yemek olarak

karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica siklikla tiiketilen gidalar arasinda sebzeleri, ekmekleri
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ve tath gruplarini da gormek miimkiindiir. Bat1 bolgesinin mutfak kiiltiiriinde oldukca
fazla baharat kullanimi1 goriilmekte ve zit tatlari ¢ok fazla kullanmaktadirlar (Tez,
2012). Genel olarak Cin mutfaginda ¢ogunlukla tiiketilen besin grubu olarak domuz
eti ve ordek dikkat ¢gekmektedir. Deniz iiriinlerinden balik olarak ise sadece gollerde

yetistirilen alabalik ve sazan yaygin olarak tiiketilmektedir (Girgin, vd., 2017).

Cin halk cumhuriyeti mutfak kiiltiirii icin 6zet olarak sunu sdyleyebiliriz ki,
sahip oldugu ylizol¢iimiine ve yasadigr zorlu silireglere ragmen mutfaklarini
zenginlestirmeyi basarmislardir. Diinya mutfaklar1 arasinda yer almasmin ve

bilinmesinin nedeni kuskusuz yemege duyduklari saygidan olusmaktadir.

2.1.3. Tirk Mutfak Kiiltiiri

Toplumlarin yasam bicimlerine yon veren kiiltiirel degerler ayni zamanda
onlarin beslenme aligkanliklarina da yon vermektedir (Sar, 2013). Toplumlarin
beslenme davranislart yasanilan cografyanin etkisi ile sekillense de baska toplumlar
ile kiiltiirel etkilesim sonucunda da meydana gelmektedir (Durlu-Ozkaya ve Kizilkaya,
2009). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda basta Orta Asya olmak iizere, Selguklular
ve Osmanli Saray mutfaginin da etkisi ¢ok fazladir. Bununla birlikte unutulmamasi
gereken belki de en 6nemli unsur Tiirkiye cografyasinda gegmisten giiniimiize bir¢cok

medeniyetin var olmasidir (Giiler ve Olgag, 2010).

2.1.3.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel gelisimi

Diinyanin en eski mutfaklarindan birisi olan Tirk mutfaginda geleneksel
kiiltiiriin hakim oldugu ve zengin yemeklerin bulundugu bir mutfak kiiltiiriinden s6z
edilmektedir. Diinyanin ii¢ biiyiik mutfaklarindan birisi de Tiirk mutfagidir (Mankan,
2012). Tirk mutfaginin bu zenginligi Anadolu topraklarinda biiylimesi ve farkli
kiiltiirlerden etkilenmesi ile ifade edilmektedir (Unal, 2007). Bunun yani sira sahip
oldugu jeopolitik konumu onun mutfak yapisin1 da dogrudan etkilemistir. Kendi
biinyesine kattig1 et ve siit Uriinleri Orta Asya’dan, tahil gruplari Mezopotamya
bolgesinden, meyveler ve sebzeler Akdeniz ve baharatlar da Giiney Asya bdlgesinden

gelmektedir (Polat, 2015, Cigerim, 2001, Mavis, 2008, Giiler, 2010).

Ozetle Tiirk mutfak kiiltiirii gecirdigi evrimlerle, pek ¢ok medeniyetlerden

etkilenmis, sahip oldugu cografi 6zellikler, flora ve fauna gibi faktorler neticesinde de
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cesitlenmis ve diinya mutfaklar1 arasinda yer almasini saglamistir. insanoglu hayat:
boyunca varligini devam ettirme konusunda biyolojik giicliyle degil, kendi kiiltiirii ile
saglamistir (Giiveng, 2013). Kiiltiir insan emegiyle olusmus ve gelecek nesillere
aktarilan her sey oldugu gibi mutfakla ilgili konularda da ayrilmaz bir unsurdur
(Halic1, 2009). “Insanlarin yasam tarz1 kiiltiirdiir” ifadesi (Ergur vd., 2011), insanlari
bir arada tutmay1 saglayan, onlarin gelenek ve goreneklerini, inanglarini, yeme igme

davraniglarini da i¢ine alan bir kavramdir (Giiveng, 2013).

Bu kavram igerisinde mutfak ve kiiltiir iligkisi her an birbirine bagimli ve her
daim varligini siirdiiren bir unsur olarak ifade edilmektedir (Roden, 2003). Ciinkii
insanlarin yemekle olan etkilesimleri sonucunda bir takim aligkanliklar kazanmalari
ve gelecek nesillere aktarmalar1 sonucunda mutfak kiiltiirii kavrami ortaya ¢ikmustir.
Bu dogrultuda, toplumlarin kiiltiirlerini incelerken, en temel nokta yemek kiiltiirii ve
Ogelerini ele almak gerekir. Bununla ilgili de alanyazinda bir¢ok ¢alismanin oldugu
goriilmektedir. Her donemde Tiirk mutfak kiiltiirii ilgi konusu olmus ve ¢aligilmistir.
Bunun nedeni ise tarihsel siire¢ boyunca bircok medeniyetten etkilenen bir sentezle
koklii bir mutfak olusudur denilmektedir (Halic1, 2013).

Tirk mutfaginin zenginligi yukarida belirtildigi iizere yasanilan cografya,
medeniyetlerden etkilenme gibi unsurlardan kaynaklandigi ifade edilmektedir (Giiler,
2010). Sadece yemeklerin cesitliligi degil, onlarin hazirlanmasi, pisirme yontemleri,
sunumu, gelenek ve goreneklere sahip olmasi da bir mutfak kiiltiirii kavraminin
oldugunu da gostermektedir. Genel olarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde etkili
olan unsurlar Sekil 2’de belirtilmektedir.

Tarihsel siireg Sosyoekonomik yap:
Cesitlilik AT Gagler
\ Kltiri }
\ /
Cografya h"x%__ . ____,f‘/ Inanclar
Toplumsal etkilesim Norm ve degerler

Sekil 2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisme Nedenleri.
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Kaynak: Kizildemir, O. Oztiirk, E. ve Sarnsik, M. (2014). Tiirk mutfak Kkiiltiiriiniin tarihsel
gelisiminde yasanan degisimler. Aibii Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 14 (3), 191-210 ve
Cakici, N. ve Eser, S. (2016). Yabanct mutfak sefleri goziiyle tirk mutfagina iliskin bir
degerlendirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4 (Special issuel), 215-227.

Alanyazinda Tiirk mutfag iki sekilde ele alinmaktadir. Bunlar, “Klasik Tiirk
Mutfag1” ve “Halk Mutfag1” dir. Saray ve konak mutfaklariyla sekillenen ve Istanbul
mutfag ifadesi kullanilan mutfak, Klasik Tirk mutfagi olarak adlandirilmaktadir.
Yoresel Anadolu mutfagi yani diger bir ifadeyle yedi bolgenin de 6zelligini tagiyan
mutfak halk mutfagi olarak adlandirilmaktadir (Halic1, 2009). Halk mutfaginin 6zelligi
bolgesel olup, belirli bir bolgeye 6zgii olan yiyeceklerin o bolgenin geleneklerine gore

hazirlanmasi ile olugsmaktadir (Girgin, 2017).

Halic1 (2009) da yapmis oldugu ¢alismasinda Tiirk mutfak kiiltiiriinii tarihsel

stireglerine gore siniflandirmaktadir. Bu siiregler;

e Orta Asya mutfagi
e Selguklu mutfag:
e Osmanli mutfag

e Cumbhuriyet donemi mutfagi

Tilirk mutfaginin ¢esitlenmesi ve sekillenmesinde bu doénemlerde yasayan

medeniyetlerin kiiltiirleri etkili olmustur.

2.1.3.2. Orta Asya Mutfagi

Orta Asya da Tirklerin mutfak kiiltlirleri gocebe ozellik gostermekteydi.
Gogebe kiiltiiriiniin de etkisiyle daginik toplum yapisina sahiptiler. Daha sonra kurmus
olduklar1 devletler ile bircok medeniyetle etkilesim saglamis ve mutfak kiiltiirlerinin

olusumuna sekil vermislerdir (Kizildemir ve Sarugik, 2017).

Orta Asya olarak bahsedilen alan aslinda Cin Cumbhuriyetinin kuzeyinde yer
almaktadir. Bolgenin tarimsal faaliyetleri olduk¢a azdir ki bunun nedeni bdlgenin
toprak yapisinin tarima uygun olmamasidir. Bu durum orada yasayan halki gogebe

hayata zorlamis ve hayvancilikla ge¢imini saglamaya itmistir (Aksin, 2012).

Orta Asya bolgesinin bilhassa kuzey ve dogu kesimlerinde tarim yok denecek
kadar az olmas1 ve hayvanciligin agir bastigi (Solmaz ve Altiner, 2018) halkin giineye
kaymasi ve tarimsal faaliyetler i¢in uygun topraklarin giiney kesiminde olmas1 (Aksin,

2012) ile birlikte giineye ve batiya bir go¢ baslamis ve tarim yapilacak alanlar
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genislemis boylece Orhun irmagindan Altay daglarina kadar biiylik oranda tarimsal

faaliyet hakim olmustur.

Tarimsal liretimde bugday 6n planda olmakla birlikte halkin arpa iiretimine de
basladiklar1 bilinmektedir. Arpayr mutfaklarinda hem yemeklerde hem de ekmek
yapiminda kullanmislardir. Sadece arpaya degil ayn1 zamanda da yulaf ve ¢avdara da
mutfaklarinda yer vermislerdir (Giirsoy, 2004). Cavdar yetistirmeyi tercih etmelerinin
sebebi Ozellikle bugday elde edemedikleri alanlarda ¢avdar iiretmek ve ondan un,

bulgur gibi triinler elde etmek i¢indir (Y1ilmaz, 2004).

Glinlimiizde oldugu gibi XI. yiizyilda da ekmek yapimi benzer o6zellik
gostermektedir. Ayrica firinda ekmek yapmanin yaninda sagta, tandirda da yapildig:
bilinmektedir. Bununla birlikte ekmekleri renklerine gore smiflandirmislar ve
bugdaydan yapilan ekmegi beyaz ekmek, arpadan yapilan siyah ekmek ve daridan
yapilana ise dar1 ekmegi olarak adlandirmislardir (Sahin, 2010).

Bununla birlikte o donemde kullanilan tahillar haricinde Cin’den dari
alinmakta genelde vergi veya harag olarak (Alpargu, 2008) ifade edilir ki Tiirk mutfak
kiiltiirtinde oldukca sevilmis ve ekmek basta olmak tizere ¢esitli kullanimlar1 olmustur.
Omegin, “Kiirsek” ad1 verilen yemegi daridan elde etmislerdir ve ¢ok tiiketilen besin
olarak ifade edilmektedir. Yemeklerinin yani sira igecek kiiltiirleri de oldukca
zengindir ki boza o dénemde yine daridan elde edilmis ve cok sevilmistir. Ayrica sék
ve bengi isimli ickileri de sevilerek tiiketilen igecekler grubunda yer almaktadir
(Giirsoy, 2004).

Gocebe kiiltiiriin etkisine sahip Tiirklerin beslenme davranislarina yonelik ¢cok
az bilgi olmasinin yaninda tarimsal faaliyetlerine ek olarak hayvansal faaliyetlerde de
bulunduklar1 bilinmektedir. Hayvansal gida tiiketimlerinin basinda koyun eti
gelmektedir. Bununla birlikte kegi ve sigir eti de tiikketmislerdir. Ayrica tiim sakatatlar
da yemeklerinde kullanmaya 6zen gostermislerdir (Yilmaz, 2004). Sakatatlar’dan
onemli goriilen beyin olmustur ve Ozellikle en degerli misafirlere ikram edilirdi

(Giirsoy, 2004).

Dini inanglarin etkili olmadigi donemlerde Ozellikle atin ulasimda
kullan1lmasinin yani sira yiyecek maddesi olarak da tiiketilmesi davranisi Islamiyet’in
kabuliine kadar stirmiistiir (Giiler, 2010). Daha sonralari ise yemekleri saklamak igin

ozellikle etlerden sucuk ve kavurma yapilird: (Giirsoy, 2004). Icecek olarak ise, ayran
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ve kisraktan yapilan kimiz donemin insanlar1 tarafindan tiiketilmekteydi (Alpargu,

2008).

2.1.3.3. Selguklu Mutfag:

Tiirkler ilk olarak ikinci anayurtlar1 olarak Hazar denizi ve Aral goliinii igeren
bolgeye, daha sonra ise ii¢lincii anayurtlar1 olarak da Anadolu’ya gelerek ii¢ biiyiik
devletten birisi olarak kabul edilen Anadolu Selguklulart devletini kurmuslardir
(Aksin, 2012). Bu devlet Tiirk tarihinden tutunda Islam tarihine kadar ve 6zellikle
diinya tarihinde milat kabul edilmistir. Selguklularin beslenme aligkanliklar1 da Orta
Asya donemindeki Tiirklerde oldugu gibi tarimsal ve hayvansal kaynakli olmustur.
Selcuklu déneminde mutfak ve ocak kutsal olarak goriilmiis ve ¢ok degerli kabul
edilmistir. Selguklu mutfak kiiltiirlinde 6nemli yer tutan yemekler ise; tutmag herise
(keskek), kalye (patlican, kabak ve kiyma ile yapilan sebze yemegi), borani, tirit, pilav,
corbalar (en 6nemlisi tarhana), kebaplar, yahni, kelle-paga, bulamag (un, seker ve yag

ile pisirilir), pastirma, deniz {irlinleri ve av hayvanlaridir (Sanlier vd, 2012).

Sel¢uklu déneminin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler yetersiz olmasina karsin
bilgi alma kaynagi olarak XI. yiizyilda yasamis Tiirk yazar1 olan Yusuf Has Hacip ve
Kaggarli Mahmud’ dan elde edilmektedir. Divan-1 Liigat-it Tiirk eserinde Kasgarli
Mahmud ozellikle Tirk mutfak kiiltiirinden sadece besin gruplari olarak degil
kullanilan ekipmanlar hakkinda da bilgiler vermistir (Solmaz ve Altmer, 2018). Bu
kaynakta en eski Tiirk yemekleri olarak tutmaci, yufkayi, yogurdu, pekmezi, katmeri,

¢oregi ve ekmegi, vb. gorebiliriz (Halici, 2009).

Bunlarin yani sira Selguklu mutfaginin bugiinkii halini almasindaki iki temel
unsur bulunmaktadir. Bunlardan biri gdcebe hayattan yerlesik diizene gegme ve digeri
ise Islam dininin kabuliidiir. Tiirklerin ii¢iincii anayurdu olan Anadolu i¢in ayrica sunu
da ifade edebiliriz ki, Orta Asya ile kiyaslanirsa cografi sartlari, iklim 6zellikleri ve
toprak yapisi daha verimli ve elverisli oldugundan dolay1 Selguklu donemi mutfak
kiiltiiriinde sebze ve meyvelere ek olarak deniz {iriinleri de mutfakta 6nemli bir yer
teskil etmektedir. Hayvansal kaynakli beslenme kiiltiiriinde et Selguklular i¢in oldukca
onemli bir yerde olmus ve 6nem sirasina gore kuzuyu, koyunu, keciyi, oglagi, ati,
kiiciikbas hayvanlar1 ve balig1 gorebiliriz ancak zamanla at etinin 6nemi kaybolmaya

baglamistir (Cetin, 2008). Deniz iirlinleri 6zellikle kiy1 kesimlerde yani denize yakin
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olan yerlerin mutfaginda yer almis i¢ kesimlerde ise gollerde bulunan baliklar
tiiketilmistir (Sahin, 2008).

Selguklu donemi mutfak kiiltiiriinde siit {iriinlerine olduk¢a fazla deger vermis
ve yogurt, slit ve peynir gibi iirlinler ¢ok tiiketilmistir. Ayrica bu siit iiriinlerinin
tilketimini kurutarak da saglamislardir. Bunu yaparken yogurdu silizmiisler ve

tuzlayarak kiiplere basmislar ve kurumasini saglamislardir (Akkor, 2013).

Selguklu mutfak kiiltiirlinde misafire ¢ok fazla deger verilmekteydi ve yemek
disinda misafire ikram olarak kig doneminde tar¢in serbeti, yaz doneminde ise koruk
suyu ile bal serbeti verirlerdi hatta nar serbetinin yeri de ¢ok ayriydi onu da misafire
kibarlik olsun diye ikram ederlerdi (Kizildemir, vd., 2014). Serbet kiiltiirii Selguklu
doneminde O6nem arz eden icecek olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Birgok serbetin

¢esidini yapmaktaydilar (Sahin, 2008).

Selguklu devletinde 6glin sayisi ise iki olarak goriilmekte ve 6glene kadar olan
vakte kusluk vakti, aksam yemegine kadar olan siireye de zevale demislerdir. Ogle
yemegi diye bir 6gilin olmadigindan zevale vaktinde tok kalmak adina hamur isleri
tiketirlerdi (Tirkoglu, 2009). Selguklu hiikiimdarlar1 yemeklerine diiskiinliiklerinin
yaninda igme sularina da dikkat ederlerdi. Hatta bunun i¢in “su agasi” riitbesi bile
kullanilmistir. Ama zamanla bu riitbenin yerini “casnigirbasilig1” riitbesi almistir. Bu
riitbe ile yapilan is genis kapsamli bir hale doniiserek sadece suyun degil yenilen

yemeklerin de denetimi saglanmistir (Giirsoy, 2004).

Ozetle, Selguklu mutfagini sekillendiren etmenler cografi kosullar ve iklimdir.
Bu etmenlere ek olarak tabi ki Anadolu topraklarinin da verimliliginden bahsetmemek
olmaz. Zengin iiriin ¢esitliligi ile yeni yiyecekler mutfaklara kazandirilmis ve kendine

6zgl bir mutfak kiiltiirii kavrami ortaya ¢ikmustir.

2.1.3.4. Osmanh Mutfag

Cok uluslu bir yapiya sahip olan Osmanli mutfagr bu o6zelligini mutfak
kiiltiiriinde de cesitliligi ile gostermistir. Genis topraklara ve farkl kiiltiirlere sahip
olmasi ile mutfak kiiltiirlinde yiyecek ve i¢geceklerin liretiminden tiiketimine kadar tiim
siireclerini biiyiik bir ustalikla islemis ve kendine 0Ozgii bir mutfak kiiltiiri
olusturmustur. 7 asirlik bir tarihe sahip olan Osmanli mutfagi, giinlimiizde degerli bir

kavram olarak kabul géren Flizyon mutfag: da biinyesinde barindirmigtir. Yani burada
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ifade edilen durum, yerel halkin sahip oldugu geleneksel mutfak ile gecmis de yasamis
medeniyetlerin mutfaklarini birlestirip kendine 6zgili bir mutfak kiiltiiriiniin yaratilmis
olmasidir. Buradan hareketle Hitit mutfagindan, Antik donem mutfagina kadar yani
Roma ve Yunan mutfaklar1 da dahil olmak iizere pek ¢ok yemek unsuru korunarak
Osmanli mutfaginin biinyesine Sekil 3 de goriildiigii izere dahil olmustur (Stirtictioglu,

2001).

Orta Asya
Farkli 4 ;
dinler v v Gin
Iran
Akdeniz -
» A:ap
Avrupa

Bizans

Sekil 3. Osmanh Mutfagimi Olusturan Kiiltiirler.

Kaynak: Sandikcioglu, T. (2016). Tiirk mutfak kiiltirii. Eskisehir: Anadolu Universitesi

Osmanli mutfag: iki mutfak kiiltiiriinden olusmaktadir. Bunlardan birisi Saray
mutfagi ve digeri ise Halk mutfagidir. O donemin gezginlerinden ve tarihgilerden elde
edilen bilgilerde halk mutfaginin sade olmasi ve yemek yemenin zevkten ziyade
ihtiya¢ olarak goriildiigii belirtilse de (And, 2012), Saray mutfaginda sofra etrafinda
olmak sosyal bir olay olarak goriilmiis ve bu durum mutfaklara deger katmistir

(Basaran, 2016).

Osmanl devletinin kuruldugu dénemde aslinda mutfak kiiltiirii baslarda sade
bir izlenim gosterirken, Fatih Sultan Mehmet’in basa gelmesi ve Istanbul’un fethi ile
mutfaklar teskilatlanmis yemek cesitliligi ve ilk kez sofra adab1 ortaya ¢ikmistir. 16.
ve 17. yy da ise Osmanli devleti en gorkemli donemini yasamis ancak duraklama
donemine girmesi ile mutfak kiiltiirii de etkilenmis ve degisiklik yasanmistir. Saray
mutfag: Istanbul ve gevresi ile Anadolu’nun tiim bolgesindeki yerel halk mutfagiyla
sekillenmis ve Osmanli mutfak kiiltiirii olusmaya baslamistir. Fatih Sultan Mehmet

tahta gectiginde Topkapi sarayindaki mutfaga Matbah-1 Amire ismini vermistir.
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Matbah-1 Amire nin igerisinde mutfak kiler ve bir firin bulunurken, Kanuni Sultan
Siileyman ve II. Selim ile birlikte mutfak degisime ugramis ve bugiinkii halini 1574
yangiindan sonra almistir (Bilgin, 2004).

Matbah-1 Amire’nin bir kisminda hiikiimdar yemekleri pisirilirdi bu boliime de
Has Mutfak denirdi (Yerasimos, 2007). Bu boliimde ¢alisan asgilarin ise gilivenilir
kisiler olmasina dikkat edilirdi. Bunun temel nedeni ise, hiikiimdarla birlikte seferlere
gitmeleri ve oradaki yemekleri tadarak, zehirlenmelerin 6niine ge¢ilmesiydi. Valide
Sultan mutfaginda ise hiikiimdarin annesine, hareme, kiz kardeslere ve ¢ocuklarina
yemekler hazirlanirdi. Bunun yani sira harem igin sarayda gérev alanlara da ayri

mutfaklarda yemekler yapilirdi (Bilgin, 2004).

Saray mutfaginda calisan kisiler asc¢ilar oldugundan bu kisiler segilirken
uzmanlasmaya dikkat edilirdi (Unsal, 2008, s. 147). Her mutfak icin ayr1 ayr1 asc1
adaylar1 bircok kademelerden gegerledir. Bu kademeler ¢iraklik olmak {izere, kalfalik
ve ustaliktan olusmaktaydi. Bu kademelerden gecenler ascibasi olur ve bas as¢ibasina

bagli olarak ¢alisirlardi (Haydaroglu, 2003).

Osmanli devletinde ahilik teskilati bulunmaktaydi ve bu teskilat 19. yy kadar
devam etmis ancak 17. Yy’da ismi gedik veya lonca olarak varligini siirdiirmiistiir. Bu
loncalarda da ahilik teskilatinin kurallart devam etmistir (Avsar, 2012). Boylelikle
loncalar olusturan yiyecek igecek esnaflar1 kendilerini bozmadan kendilerine

yenilikler katarak Tiirk mutfagina katki saglamislardir (Halic1, 2009).

Osmanlt mutfak kiiltiirinde olduk¢a 6nemli bir konumda olan kisilerde
casnigirlerdir. Casnigirler yemekleri hiikiimdardan 6nce tadan ve servislerini yapan
kisilerden olugmaktadir (Tez, 2012). Ayrica casnigirlerde 6zel egitimlerden gecerek
bu gorevde yer almaktadirlar (Dingeg, 2012).

Savkay (2000) de yapmis oldugu calismada Fatih doneminde c¢asginirlerin
mutfakta en Ust gorevli anlamina gelen ‘ser zevvakin’ diye tanimlandigini ifade
etmistir. “Ser zevvakin” diye anilan kisilerin Avrupa saraylarindaki “officier du
bounche’la” ayn1 anlama geldigi ve glinlimiizde de mutfak yoneticisiyle ayn1 oldugu
sdylenmektedir (Dingeg, 2012). Ozel egitim almis kisilerden olusan casnigirler ayni
zamanda gilivenilir kisilerdir, bir hekimle birlikte hiikiimdarin yaninda yer alir ve

yemeklerini tadarlardi (Tez, 2012).
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16. yy gezginlerin yazmis olduklar1 yazilardanda bu kisilerin ¢ok onemli
konumda olduklar1 anlagilmaktadir. Kilik kiyafet olarak da oldukca sik giyimli
olduklari, ingiliz kumaslari, ipek elbiseler giydikleri de belirtilmektedir (Varlik,
2012). Bu kisiler sadece Osmanl1 devletinde degil, ayn1 zamanda da 6nceki devletlerde
de (Ilhanl;, Anadolu Selguklu) yer almislardir. Ormegin Selguklular zamaninda bu
kisilere Emir-i Cagnigir denilirdi (Pakalin, 1971’den aktaran Dingeg, 2012).

Bilgin (2004) de yapmis oldugu c¢alismada Matbah-1 Amire heniiz yokken
mutfak islerinin Casnigirler tarafindan yapildigini séylemektedir. II. Murat donemine
kadar mutfaklarda casnigirler gorev yaparken, II. Murat tahta gecince kilercibaslari bu
goreve gegmislerdir (Kozleme 2012). Buradan anlasilacagi iizere, Saray mutfaginin
zirveye ulasmasindaki temel nokta, mutfak yapisindaki askeri bir diizenin isleyisinden

kaynaklanmaktadir (Bilgin, 2008).

Selguklular doneminde de oldugu gibi Osmanli devletinde sadece saray
mutfagl degil, konak mutfaklar1 da birbirleriyle yarisacak davetlere ev sahipligi
yapmustir. Ozellikle gorkemli davetler, yemek yarismalart mutfaklar i¢in olumlu
katkilar saglamistir. Bunun sonucunda sarayda yapilan yemekler ile konaklarda
yapilan yemeklerde etkilesime girmistir (Halici, 2009). Sanayi devrimi ile de mutfaga
bircok yeni gidalar girmis ve bu durumda Osmanli Saray mutfaginin kalitesi artmistir

(Gtirsoy, 2004).

1839 Tanzimat fermant ilani ile Osmanli devletinde bir¢ok alanda oldugu gibi
sosyo-kiiltiirel anlamda da modernlesme baslamistir (Unsal, 2011, s. 111). Bu
modernlesme sonucunda basili yemek kitaplari ortaya ¢ikmustir. Ozellikle ilk basilan
yemek kitab1 “Agcilarin Siginagr” bu donemde olmustur. Bunun yani sira sofra adabi
ile ilgili kitaplarda basilmigtir. Bunlara ek olarak Osmanli devletinin duraklama
doneminde ise mutfaklarda domates, biber, kakao ve patates gibi gidalarda

kullanilmaya baglanmistir (Giirsoy, 2004).

Osmanli saray mutfaginin olusumun da Istanbul mutfaginin etkisi biiyiiktiir.
Istanbul mutfaginin 6zelligi ise hem baskent olmasindan hem de farkl kiiltiirel yapry
biinyesinde barindirmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle 19. yy sonuna kadar
degisim i¢inde olan elit bir mutfak olarak ifade edilmektedir (Samanci ve Croxford,
2006). Istanbul mutfagmn tarihi oldukca eski ve kapsamlidir. Antik donemden Orta

Asya ya oradan Anadolu’ya uzanan bir ge¢mise sahiptir. Daha sonra Araplarla
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etkilesim ve blinyesinde barindirdig: etnik gruplarla birlikte sentez bir mutfak olarak

Osmanli mutfak yapisi olusmustur (Unsal, 2011)

Ozetle Osmanli mutfak kiiltiiriinde basta tarimsal ve hayvansal gidalar olmak
tizere pek ¢ok gida maddesi tiiketilmistir. Selguklular doneminde oldugu gibi iki
ogiinden bahsedilmektedir. Torenler haricinde sadeligin 6n planda oldugu sofra
kiiltiirii hakimken Tanzimat donemi sonras1 mutfaklarda pek ¢ok degisiklikler ortaya
cikmistir. Ornegin, tek tabaklarda yemek yemekle, masalarda oturmaya kadar bir
takim yenilikler gelmistir (Bilgin, 2008 ve Araz, 2009).

2.1.3.5. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Cumbhuriyet donemi incelendiginde Tanzimat ile baslayan yenilikler bu
donemde de goriilmiistiir. Yemek cesitliliginin artmasi gibi mutfaklarda kullanilan
ekipmanlarda da degisiklikler s6z konusu olmustur. Bu donemde kahve tiiketiminin
yant1 sira ¢ay tilketimindeki artis dikkat cekmektedir. Ancak 20. yy da cay kahvenin
Online ge¢mistir. Cay tiiketiminin artmasinin nedeni ise, Karadeniz bdlgesinde
iiretimin baglamasi ve kahveye oranla maliyetin az olmasidir. Ayrica burada 6nemli
bir husus da Tirk mutfak kiiltiirtinde i¢ecekler 6zellikle cay ve kahve sosyolojik

boyutta ele alinmaktadir buda konukseverligi ifade eder (Samanci ve Crosford, 2006).

Kiiresellesme ile birlikte tiim diinyada oldugu gibi Tiirk mutfaginda da Fast
Food akimi 6zellikle 20. yy da goriilmeye baslanmistir. Fast food akimi ile eskiden
degerli olan kebap, lahmacun, serbetli tatlilar gibi Girinlerin yerini hamburger, pizza
ve pastalar olarak yerini almistir. (Tiirkoglu, 2009). Ayrica 20. yy da degisimlerle
birlikte evlerde mekan olarak mutfak karsimiza ¢ikmaktadir. Ornegin eskiden tandir
olarak ifade edilen ocaklar giiniimiizde evlerin i¢inde mutfaklarda modern firinlar

olarak yerini almistir (Ongel, 2015).

Cumhuriyet donemindeki yasamsal degisimler, yemek sektoriinti de etkilemis
ve ticari bir boyut getirmistir. Boylelikle mutfaklarda 6nemli bir yeri olan ascilar
zamanla geri planda kalip Avrupa yemeklerini bilen batili as¢ilar 6n plana ¢ikmistir
(Giirsoy, 2004, s. 65). Bu durumla kars1 karsiya kasan ascilarin bir kismi ise lokantalar
acmislardir. Bu hareketleri ile aslinda lokantacilik kiiltiiriiniin gelisimine zemin
hazirlamislardir ve bu ascilarin gogunlugunun kokleri Saray mutfagina dayanmaktadir

(Gokyildiz, 2010).
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80’li yillarda da gocler artmis ve kirsal kesimin yemek kiiltiirii kent mutfagina
karigmis, bunun yani sira kadinlarin calismaya baslamasi ve basin yayinin gelismesiyle
mutfak kiiltiirii de degisim gostermistir (Sauner, 2008, s. 266). Sonug olarak Tiirk
mutfagi; cografik, psikolojik, ekonomik ve sosyo- Kkiiltiirel etkilerin getirdigi
degisiklikler ile Tirk mutfaginin Orta Asya’dan giiniimiize kadar gecirilen tarihsel
stiregler, iklim 6zellikleri, teknolojik gelismeler ve gurmelerin ve seflerin varligr ile

gelismistir (Tiirkoglu, 2014).

2.1.3.6. Tiirk Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Faktorler

Mutfak kiiltiirii kavramindan bahsedildigi zaman, besin gruplar ile onlarin
iiretim siirecinden tliketimine kadar, ara¢ geregler ve toplumlarin beslenme
aliskanliklarini ve inang sistemini de igine alan bir kiiltiirel yap1 aklimiza gelmektedir
(Kizildemir vd, 2014). Tirk mutfak kiltiiriinde kullanilan “sini” aslinda bir
ekipmandan ziyade toplumlarin yeme bicimleri hakkinda da bilgi veren ve Tiirk

mutfaginin kimligini yansitan bir olgudur (Giircan, 2014).

Bununla beraber yeme i¢cme aliskanliklar1 da mutfak kiiltiirtinde oldukca
onemli bir konudur. Ornegin, ekmek Tiirk toplumu i¢in kutsal ve ayr1 bir yere sahiptir.
Ayrica Ege bolgesinin zeytinyagi kullanimi da bu duruma 6rnek olarak verilebilir.
Hamur islerinin tiiketiminin fazlaligi, yemeklerde sogan kullanimi yine yeme igme
aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak sos kiiltiiriine Tiirk toplumunda pek
rastlanilmaz. Tiirk halki genelde sos yerine salgay1 ve yemegin suyunu kullanmayi
tercih etmektedirler (Giiler, 2010). Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri asagidaki gibi
kategorize edilebilir. Asagida Tirk mutfaginin gelisimine etki eden faktorler

agiklanmaktadir.

2.1.3.6.1. Tarim ve Hayvansal Uriinlere Dayah Olmasi

Gogebe kiiltiiriin etkisinden kurtulan Tiirkler Anadolu’ya adim attiklar1 gibi
tarim ve hayvanciliga baslamis ve mutfaklarini da bu dogrultuda sekillendirmislerdir.
Genellikle bu beslenme bi¢imini benimseyen toplumlarin mutfak kiiltiirlerinde et, siit

ve yag biiyiik yer kaplamaktadir (Ongel, 2015).
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Tiirkler gogebe kiiltiiriin vermis oldugu aliskanlikla kigin tiiketmek i¢in besin
maddelerini kurutarak saklamay1 6grenmisler ve asirlardir bu yontemi kullanmislardir.
Ozelikle hamur isi Tiirkler i¢in ayr1 bir dneme sahiptir ve bunlarin basinda da manti
gelmektedir (Baysal, 2003). Bununla birlikte kirsal kesimde tiiketimin fazla oldugu
hububatlarda mutfaklarda yer almaktadir. Hububatlar tiiketirken genelde et, salca ve
sulu olarak yaptiklari bilinmektedir. Corba tiiketimi de oldukga fazla goriilmekte ve en
cok tiiketilen ¢orba tarhana ¢orbasi olmaktadir. Bunun yaninda yogurtlu, mercimek,

un ve piring ¢orbalarmin da oldugu belirtilmektedir (Giiler, 2010).

2.1.3.6.2. Yasanan Cografi Bolgelere Gore Degisiklik Gostermesi

Toplumlar i¢in kiiltiir aktaricis1 olan yemek, ayn1 zamanda da bir parametredir.
Ciinkii goglerle mutfak kiiltiirleri de etkilesime ugramakta ve degisiklik
gostermektedir (Sauner-Leroy, 2012). Buradan harcketle Tiirkler Anadolu’ya gog
ettiklerinde topraklardaki ¢esitlilik ve zenginlik Tiirk mutfaginin sekillenmesine neden
olmustur. Tiirkoglu (2014) yilinda yapmis oldugu calismada iiriin ortaya ¢ikarmada

etkili olan 6 unsur Sekil 4 de gosterilmistir. Bunlar;

Iklim Sicaklik

Sekil 4. Uriin Yetistirmeye Etki Eden Faktorler.

Kaynak: Tirkoglu, H. (2014), Tirk mutfagimin gelisiminde gurmelerin rolii iizerine bir
caligma. Yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezi, Eskisehir: Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Bolgede dort mevsimin yasanmasi, sahip oldugu flora ve faunasi, ydrenin
toprak yapisi, su kaynaklarina yakinligi o bolgenin iriin ¢esitliligi hakkinda bilgi
vermektedir. Tarimsal faaliyetlerin yapilmasi ve iirlin yetistirme hususunda bolgenin

cografi konumu ve iklim 6zellikleri dogrudan mutfak kiiltiiriine etki etmektedir.

Stiphesiz ki, Anadolu topraklarinda tarimsal {liriinlerin zenginligi mutfaklardaki

kullanimi da arttirmigtir. Bu topraklar o kadar verimli ve nereden gelirse gelsin farkl

41



tohumlarin yetismesine imkan sunmaktadir. Ornegin, domates, muz, brokoli gibi ithal
sebzeler daha sonra Tiirk mutfaginda olduk¢a fazla tiiketilmistir. Ayrica iilkenin
denizlerle gevrili bir cografi konuma sahip olmasi da deniz {iriinlerinin mutfaklara
girmesine olanak saglamistir. Ayrica Tiirk mutfagi kendi igerisinde de farkli 6zellikler
gostermektedir. Bunun sebebi, yedi bolgenin de kendine 6zgii yemek kiiltiiriine sahip
olmasidir. Buradaki temel unsur iklim 6zellikleri ve cografi kosullardir. Bu iki unsur

toplumlarin yeme i¢gme davraniglarini belirleyen faktorlerdir (Tez, 2012).

2.1.3.6.3. Sosyal Yapiya Gore Degisiklik Gostermesi

Toplumlarin ekonomik durumlari onlarin yeme igme davranislarina dogrudan
etki etmektedir. Ozellikle insanlarin gelirleri arttikca tiiketim aliskanliklarmin da
degistigi goriilmektedir. Bu degisiklik ekmek ve bugdaya olan talebin azaldigi bu
dogrultuda da pirince yonelik talebin arttigin1 gostermektedir (Giiler, 2010). Bilindigi
tizere Tlrk mutfak kiltiiriiniin gelisiminde kiiltiirel yap1, inanglar, normlar ve degerler
ile teknolojik gelismelerin getirdigi yeniliklerin etkisi oldukca fazladir. Inang

sisteminin Ozellikle mutfak kiiltiirlindeki etkisi cok biiyiiktiir. Toplumlarin sahip

olduklar1 inang¢lar dogrultusunda mutfak yapilar sekillenmektedir (Kozleme, 2012).

Bu duruma en iyi 6rnek Islam dini verilebilir, islamiyet’in kabulii ile yeme
icme davraniginda radikal degisiklikler yasanmistir (Tiirkoglu, 2014). Bu radikal
degisiklikle birlikte tek tirnakli hayvan etleri ve aym sekilde alkollii igecekler de

yasaklanmistir ve kullanilmamaya 6zen gosterilmistir (Samanci ve Croxford, 2006).

Dini inanglarin etkisinin yani sira toplumlarin farkli toplumlarla etkilesim igine
girmesiyle o toplumlarin mutfak kiiltiiriinden de bir seylerin alinmasinin da etkisi
vardir. Ornegin, Arap mutfag Tiirk mutfagia dahil olmasiyla beraber aci1 biberin ve

baharatlarin kullanilmas1 bu etkilesim ile ger¢eklesmistir (Kiigiikaltan vd., 2010).

Tiirk mutfak kiiltlirliniin zengin ve etnik bir 6zellige sahip olmasinin nedeni
diger uluslarla etkilesim icinde olmasi dolayisiyla mutfaklarinda etkilesime
girmesinden kaynaklanmaktadir. Bu durum sadece Tiirk toplumlar icin degil aynm
zamanda diger Hiristiyan ve Musevi toplumlart i¢inde sdz konusudur (Samanci ve
Croxford, 2006). Diger bir ifadeyle, Semavi dinlere mensup toplumlar bir takim
geleneklerde, inanglarda ve 6zel gilinlerde yapilan yemeklerle birbirlerinin mutfak

yapisini etkilemistir (Eksen, 2001).
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Tarihsel siire¢ icerisinde pek cok degisiklige ugrayan Tiirk mutfak kiiltiirt,
Tanzimat’la birlikte 6zellikle sofra adabi konusunda yeniliklerle karsilagmistir.
Eskiden yere oturarak yemek yenilirken, bu donemde ise batililasmanin etkisi ile masa
ve sandalyeye gecilmistir. Tek tabakta yemek yeme, catal bicak kullanma ve porselen
yemek takimlarmin kullanimi da bu dénemde goriilmektedir (Samanci ve Croxford,

2006).

Tiirk toplumunda yemegin onemli bir yerde olmasi onun pek ¢ok sembolik
anlam1 oldugunu géstermektedir. Ozellikle toplumlarin sahip oldugu normlar (Kozak
ve Giiglii, 2006) iginde yeme igme kiiltiirii, tam anlamiyla sosyal bir 6zellik gosterir.
Ayrica Tiirk mutfak kiiltiiri incelenirken 6zel giinlerde yapilan yemeklerde mutfaga

zenginlik katmaktadir.

Sonu¢ olarak, Tiirk mutfag: tarihsel siire¢ boyunca pek cok etnik yapiy1
biinyesinde barindirdigindan dolay1 mutfaklarda ki yemek ¢esitliligi de dogru oranda
artis gostermistir. Hatta kendi mutfak yapisinda dahi farkli 6zellikler gostermesi

cografi yapidan kaynaklanmaktadir.

2.1.3.6.4. Ozel Giinler ve Térenlere Gore Degisiklik Gostermesi

Tiirk mutfagiin gelisiminde bir¢ok faktoriin etkisinin oldugu yadsinamaz bir
gercektir. Ancak unutulmamasi gereken bir konu vardir. O da Tiirklerin sergilemis
olduklar1 misafirperverligidir. Yasamsal donemlerde yapilan yemeklerin yani sira 6zel
giinlerde yapilan yemeklerde aslinda giderek unutulmaya baslamistir (Mankan, 2012).
Halic1 (1981), Nahya (1981) ve Akman ve Mete (1998) yillarinda yapmis olduklari

calismalarda 6zel giinleri bes asamada siralamiglardir (Mankan, 2012). Bunlar:

e Dini bayramlar
e Ramazan bayrami
e Kurban bayrami
o Kandiller
e Hayirlar ve diger bayramlar
v Hidrellez
v Nevruz
v Cigdem pilavi
v Kiraz bayrami

43



v Kog katim1
e Evlilik siireci
S6z kesme
Nisan yapma
Nikah islemi
Gelin hamami

Kina

AN NN

Diigiin
e Siinnet Toreni
e Yagmur duasi
Toplumlarin 6zellikle bu 6zel giinlerdeki yemek yeme aligkanliklar1 ve bu
gelenegi devam ettirmeleri olduk¢a dnemli olmaktadir. Ciinkii toplumlarin sosyo-
kiiltiirel 6zellikleri hakkinda bilgi vermektedir. Torensel yemeklerde yani toplu yemek
yeme geleneklerinde toplumlarin birbirleriyle bir araya gelmeleri sosyal bir olguyu
ortaya ¢ikarir (Ongel, 2015).

2.1.3.6.5. Gelenek ve Gorenek ve Dini Yapidan Etkilenmesi

Her milletin sahip oldugu bir takim 6rf ve adetler bulunmaktadir. Tiirk mutfak
kiiltirtinde de bu gelenekler dogrudan etki etmistir. Ayrica inang sisteminin de
bilindigi iizere yeme icme davranisi iizerinde etkisi oldukea fazladir. Ozellikle Tiirk
mutfagl dininde etkisi ile Arap mutfaginin etkisi altinda kalinca beslenme
aliskanliklarida Arap kiiltiirii agir basmistir. Ozellikle Giineydogu bolgesinde Arap

mutfaginin etkisi fazlaca goriilmektedir (Cesur, 2017).

Dini inang sistemine gore bir takim uygulamalar ortaya ¢ikmistir. Bunlar, fakir
doyurma, iftar, kurban kesme ve adaklar yemekle ilgili olan uygulamalardir. Ayrica
Tiirk toplumunda israf siiphesiz dikkat edilen en 6nemli konudur. Tabaga konulan
yemegin hepsinin yenmesi buna 6rnekken batili toplumlarda ise yemegin tamamini

yemek saygisizlik olarak goriiliir (Mankan, 2012).

Tiirk toplumunda goriilen diger bir uygulama ise yemegin hizli yenmesidir. Bu
durumu 6zellikle kirsal kesimlerde ¢ok sik gormekteyiz. Bununla birlikte Tiirkler i¢in
misafirperverlik kavrami ayr1 bir oneme sahiptir. Hatta “Misafire ikramda kusur edilmez”

sOzii de Tirklerin ne kadar konuksever olduklarini géstermektedir.
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2.1.3.6.6. Komsu Kiiltiirleri Etkilemesi ve Onlardan Etkilenmesi

Her milletin kendine 6zgii bir kiiltiir yapis1 bulunmaktadir. Kiiltiirel unsurlarin
icerisinde Onemli bir yeri olan yeme igme davraniglari da toplumlara gore
sekillenmektedir. Insanoglu yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in yemek yemek
zorundadir. Ancak, toplumlarin nasil beslendigi ise cografi konumuna bagli olmakla
birlikte kiiltiirline de baghdir. Tiirk toplumunda beslenme davranisi da lezzet, iiriin
cesitliligi ve nitelikleri acisindan diger toplumlarin kiiltiirlerinden ayrilmaktadir

(Giiler, 2010).

Anadolu’ya gog ettikten sonra Tiirk mutfak kiiltiiri burada daha 6nce yasayan
medeniyetlerin mutfak kiiltiiriinden etkilenmis ve biinyesine katmistir. Ornegin,
bezelye, lahana, baklagiller, sebze ve meyveler Akdeniz civarinda bulunan besin
gruplaridir. Tiirkler yerlestikten sonra bu besinleri mutfaklarina dahil etmislerdir

(Girgin, vd., 2017).

Tirkler  her  medeniyetten  etkilenmis ve  mutfak  kiiltliriini
zenginlestirmislerdir. Tiirk toplumu baslangicta Orta Asya da gogebe kiiltiiriin
etkisindeyken, Anadolu’ya geldiklerinde tarim ve hayvanciliga baglamalar

dolayistyla mutfaklarini da sekillendirmislerdir (Kizildemir, vd., 2014).

2.1.4. Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirii incelendiginde, cografi 6zelliginden dolayi i¢
kesimler ve kiy1 kesimler birbirinden farkl kiiltiirel yapiya sahiptir. Ege bolgesi kiy
kesimlerinde yer alan Izmir, Mugla, Aydin illerinde yeme igme davranisinda Akdeniz
beslenme hakimken, i¢ kesimlerde yer alan Afyonkarahisar, Usak, Denizli ve Kiitahya

sehirlerinde ise farkli beslenme tipi goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).

2.1.4.1. Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirlinden bahsedersek, en basta zeytin ve zeytinyagi
gelmektedir. Zeytin bitkisinin yaklasik 2500 yillik bir gegmisi bulunmaktadir. Bolge
halki i¢inde sofralarin vazgegilmezi olurken, uzun yillardir yerini korumakta oldugunu
bolgedeki Klazomenai antik kentteki kazilar sonucunda ortaya ¢ikarilan “antik

zeytinyag isligi” ile gormekteyiz (http-3).
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Sekil 5. Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi

Kaynak: www.oleatrium.com (Erisim Tarihi: 16.12.2019).

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirlinde kiy1 kesimin mutfaginda ¢ok fazla ot
yemekleri bulunmaktadir. Ot yemeklerinin ise mutfak yapisina dahil olmasi Girit
kiiltiirii ile olan etkilesim sonucunda gergeklesmistir. Genelde otlar mutfaklarda ya
meze olarak ya da zeytinyagli yemekler olarak kullanilmaktadir. Ot yemeklerinin
tilketimi noktasinda bdlge halki haslama yontemini kullanir ve limon, zeytinyagi
esliginde sunumunu yaparlar ki bu otlar, deniz bdriilcesi, arapsagi, istifno, 1sirgan, tere

vb. otlard1 (Kilig, 2010; Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015, Sengiil, 2016).

Ege mutfak kiiltliriinde otlardan sonra 6n planda olan iiriin deniz mahsulleridir.
Kalkan, kefal, ¢ipura, barbun vb. gibi balik ¢esitleri bolgede tiiketilen besin 6geleridir.
I¢ kesimlerin mutfak yapisinda ise agirlikli olarak et {iriinleri goriilmektedir 6zellikle

en ¢ok pastirma ve sucuk tiiketilmektedir (Sengiil, 2016).

Ege bolgesi mutfak kiiltliriiniin tarihsel siirecine deginirsek, Hellenistik
donemin kiiltiirel 6zelligi ele alinmasi gerekir. O donemin de etkisi ile ege bolge
mutfag ¢esitlilige ve zenginlige sahip olmustur. Bu cesitliliklere bayoz (Yahudi),
susamli kumru (Selanik), ot yemekleri (Girit kiiltiirti) gibi o6rnekler verilebilir (Kilig,
2010).

Ege bolgesinde yer alan sehirlerin mutfak kiiltiirleri birbirinden farkli 6zellik
gosterir tipki Izmir’de ot yemekleri 6n planda iken, Mugla ilinde ise geleneksel Tiirk

mutfak kiiltiiriiniin oldugu bilinmektedir. Mugla ilinde mutfak kiiltiiriinde yer alan
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yiyecekler arasinda ilk olarak 6nemli yere sahip olan keskegi gérmekteyiz, Milas
koftesi, ¢okertme kebabi ve sarayli tatlist olduk¢a fazla tiiketilmektedir (Shipman,
2010; Mugla i1 Kiiltiir Turizm, 2019). Aydin ilinde ise halkin ge¢im kaynag: incirdir.
Yemek kiiltiiriinde ise yuvalama, paca boéregi ve bolamanin 6n planda oldugu

goriilmektedir (Yerasimos, 2007).

I¢ kesimde yer alan Afyonkarahisar ilinde ise mutfak kiiltiirii tamamen farklilik
gostermektedir. ilin beslenme 6zelligi et ve hamur isi {izerine yogunlasmaktadir.
Halkin ge¢im kaynagida olan sucuk, kaymak ise il ile 6zdeslemis ve iilke ¢apinda
taninmaktadir. I¢ kesimlerde yer alan diger illerde de ayni durum goriilmektedir.
Mutfak kiiltiirlerinde et agirlikli olmak iizere sebze yemekleri de bulunmaktadir.
Ozellikle patlican yemeklerinin yapimi ve tiiketimi oldukga fazladir. Ayrica ig
kesimlerde sofra kiiltiirlinde kislik hazirliklar da 6nemli yer tutar. Bunlar eriste,
tarhana, salca ve bulgur olmak {iizere halk tarafindan yapilan geleneklerdir (Sengiil,

2016).

2.1.4.2. Kuzey Ege Mutfag:

Kuzey ege mutfak kiiltiirii incelendigi zaman karsimiza “Yesil Mutfak” olarak
tabir edilen zeytin ve zeytinyagindan olusan mutfak yapisi ¢ikmaktadir (Gékdeniz vd.,
2015). Kuzey ege bolgesin mutfagi igerinde yer alan Edremit korfezi mutfak
kiiltiiriinde ise korfez ilgelerin mutfaklar dikkat gekmektedir. Ozellikle gdgmen, rum,
cerkez vb. gibi etnik kiiltiirel yapidan dolayr korfez mutfaginda ¢esitlilikle
karsilasmaktayiz. Bolgenin gecim kaynagi olan zeytin bitkisi ile mutfaklarda

zeytinyaginin varligi dikkat gekmektedir (http-1).

Tarihsel geg¢mis incelendiginde ise bolgede yasayan medeniyetleri
gormekteyiz. Ozellikle M.O. 13. ve 14. yy da Traklar ya da Protrak olarak adlandirilan
medeniyetin varligi bilinmektedir. Daha sonra ise Antik donemde Roma medeniyetini
gormekteyiz. Romulus tarafindan kuruldugu bilinen Roma uygarliginin beslenme
kiiltiirii tarimsal Ttriinlere dayanmaktadir. Puls adli bulamaci ¢ok yaygin olarak
tilketmektedirler ki Yunanlilar bile Romalilar1 bu yiizden puls yiyenler olarak ifade

etmislerdir (Bober, 2003).

[liada ve Odysseia’nin yazari Homeros bile eserinde bu dénemde ete dayali

beslenme kiiltiirii oldugundan bahsetmektedir. Et olarak en ¢ok domuz ve koyunu
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gormekteyiz. Fakat eserde dikkat ¢ceken bir husus ise siradan insan gibi bir beslenme
kiiltiirii olmadigidir. Nitekim Delemen (2001) de yapmis oldugu calismada bulunan
kaplarin formunun etten ziyade sulu yemeklere uygun oldugunu ifade etmektedir.
Homeros un eserinde zengin bir yemek kiiltiiriinden bahsedilir ancak Antik yunanda

bu durum tam tersidir ve vejetaryen beslenme kiiltiirii hakimdir.

Dolayisiyla Yunan toplumlari yasamsal faaliyetlerini siirdiirmek i¢in tarimla
miicadele etmislerdir. En ¢ok iiretiminin yapildigi besin 6gesi ise arpa ve kizilca
bugdayidir. Tanrilarin beklentisi insanlarin onlar i¢in kurban sunmasi ve yemekleri

hediye olarak vermeleri olarak bilinen bir inan¢ yaygindi (Grimm, 2008).

O donemde et pahal1 oldugu i¢in tiikketimi sadece 6zel giinlerde ve ziyafetlerde
olmaktaydi (Giirsoy, 2004). Yoksul durumda olan kisiler i¢in zaten et tiikketimi oldukca
liiks bir aligkanlik olarak goriiliirdii ve yenmezdi. Dénemin en ucuz eti domuz etidir.
Yemeklerde genellikle sarap ikram edilirdi ayrica baska icecek olarak da “Kykon”
icilirdi (Giirsoy, 2004).

Ekmek yerine genellikle bugday ve arpa kullanmayi tercih ediyorlardi. Bir¢cok
medeniyette ekmek sosyal olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak halk giindelik
hayatinda “maza” denilen tahildan yapilan bir lapa tiiketmekteydi. Antik Yunanda
yoksul halk meyve almak da zorlandiklar1 i¢in kendi kuruttuklar1 meyveleri yerlerdi.

Doénemin 6nemli meyveleri ise incir, kuru {iziim ve nardir (Giirsoy, 2004).

Arkaik donemde ise et tiiketiminin az oldugu ve tarima dayali beslenme
kiiltiirlintin varligr s6z konusudur. Giindelik yasamlarinda ise bireylerin mutfak
kiltiirlerinde balikta cok 6nemli yer tutmaktadir hatta salamura, kurutma teknikleri ile
yapilmis baliklar sofralarda yer alirdi. M.O. 5. yy da ise Yunanistan siiphesiz altn
cagma ulagsmistir. Bati medeniyetinin temellerini atarak sanatsal eserler ortaya
cikarmiglardir. Bu altin ¢agda zengin ve fakir arasinda ayrimeilik ortaya ¢ikmis ve bu
durumda mutfagi etkilemistir (Civitello, 2004). Sofralarinda balik kiiltiiriiniin yine
degismedigini gbrmekteyiz. Aslinda Yunan mutfagi 6ncesinde Misir mutfaginin etkisi

ile sekillenmistir diyebiliriz (Giirsoy, 2014).

Yunan mutfaginda as¢ilar hakkinda detayl bilgi verilmez sadece Archestratos
yazili eser birakmamasina ragmen Y unan mutfaginda as¢1 olarak bilinmektedir. Bunun
nedeni ise mutfak hakkinda siirler yazmasidir (Civitello, 2004). Antik ¢agda 6zellikle

Yunanhlarin mutfak kiiltliriiniin ~ gelismesinin ~ sebebi ~ Sicilyali  ascilardan
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kaynaklanmaktadir. M.O. 6. yy geldi§imiz zaman ise Yunanlilardan zeytini géren
Romalilar etkilenmeye baglamislardir. Roma devletinin mutfak yapis1 devlet iliskileri
ve kiiltiirel etkilesimle gelisim gostermektedir. Bunun yan1 sira Kartaca savasindan
galip ¢ikan Romalilar verimli topraklara ulagsmis ve sosyo-kiiltiirel yapisi degismistir.

“Latifundia” adinda ¢iftlikler bulunmustur (Giirsoy, 2014).

Roma mutfagi hakkinda bilgi alabilecegimiz kaynak olarak Marcus Gavius
Apicius’un, “De re Coquinaria” isimli kitab1 karsimiza ¢ikmaktadir. Dalby (2001) de
yapmis oldugu c¢alismada Apicius’da bahsetmis ve onun eserlerinin o donemde

ascilarin basucu kitab1 olarak yararlandigini ifade etmistir.

Roma doneminde mutfak yapisi evin merkezinde yer alird1 ve atrium denilen
yerde yemekler pisirilirdi. Ayrica Roma dénemindeki ziyafetler dillere destandir ve
dolayisiyla toplu yemek yeme gelenegi bulunmaktadir. Normal hayattaki yemek
kiiltiirleri ile torenlerdeki yemekler birbirinden farklilik gostermektedir. Bu bulgulara
eski kaynaklardan ulasilmaktadir ki bu eserlerden biri de Platon tarafindan yazilan
symposiundur. Bu gelenek sadece eglenme amaciyla yapilmakta ve katilanlar ise

sadece Yunanli erkekler olmaktadir (Giirsoy, 2013).

Antik donemin mutfak kiiltiiri hakkinda bilgilerin ¢ogunlugu Roma
doneminden gelmektedir. Roma donemindeki beslenme sekli mezeler, ana menii ve
tatlidan olusmaktadir. Onemli yiyecekleri et ve baliktir ve Romalilarda 6zellikle aksam
yemeklerinden sonra festivallerin yapildig: da bilinmektedir. Roma déneminde yeme
i¢me kiiltiiriinlin en 6nemli 68iinii olarak aksam yemegi goriilmektedir. Diger 6giinleri
ise hafif yemeklerden olugmaktadir. Roma doneminde yemekli ziyafetler yapildigi
zaman Yunanlilarin aksine Romali erkekler esleri ile katilim saglarlardi. Ayrica
imparatorluk donemine kadar Romali kadinlarin sarap igmesi yasakti (Korkut ve

Ercan, 2008).

Yapilan arastirmalar sonucunda Antik dénemin yeme igme kiiltiirii giindelik
yasamlar1 ile ayni Ozellikleri yansitmaktadir. Bununla birlikte antik donemin
yemekleri hakkinda bilgi almak i¢in de Yunan ve Roma donemleri incelenmektedir.
Ornegin, bulunan tabletlerde ambrosia yemeginin giiniimiiz omletine veya menemene
benzedigi ifade edilmektedir. Ayn1 sekilde bir baska o6rnek ise, pancar yapragina
sartlmig yilan balig1 buluntusu ise bize asma yapraginda sardalya’yr animsatmaktadir

(Giirsoy, 2013).
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Roma doneminde mutfakta kullanilan sos tavalarinin, siizgeglerin, rendeler
gibi ekipmanlarin da giiniimiizde hala kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir. Ancak bu
ekipmanlarin 6zelligi tungtan yapilmasidir ve bu da yemeklerde tuhaf bir lezzet ortaya
cikarmaktadir. Yemeklerde kullanilan pisirme yontemleri ise haslama, 1zgara,

kizartmadir (Korkut ve Ercan, 2008).

Roma doneminden sonra ise diger medeniyet olarak karsimiza Bizans
imparatorlugu ¢ikmaktadir. Ozellikle Roma ikiye ayrildiginda Bizans’in kurulusu
olarak kabul edilmektedir (Yildiz, 2009). Bizans devletinin mutfak kiltiir
Romalilarin devami niteliginde olmaktadir ve baharat ve egzotik lezzetler benzerlik
gostermektedir. Ayrica deniz mahsullerinin mutfaklarda yer almasi da Yunan

medeniyetinden ge¢mistir (Dalby, 2001).

Bizanshilar yemeklerinden ziyade sofra ve sunuma olduk¢a Onem
vermektedirler ve 6zellikle yemek odasina mutlaka bagka bir ayakkabi ile girmeye
dikkat etmektedirler (Y1ldiz, 2009). Sofrada dua ile yemege baslanmakta ve elleri ile
yemek yemeyi tercih etmektedirler (Giirsoy, 2004). Bizans mutfaginda yemek

cesitliligi ve sunum konusu 6nem verilen iki unsur olarak ifade edilmektedir.

2.1.4.3. Edremit Korfezi Ilceleri Mutfak Kiiltiirii
2.1.4.3.1. Gomeg Ilcesi Mutfak Kiiltiirii

Burhaniye, Ayvalik ve Edremit ilgeleri ile ¢evrili olan Gomeg ilgesi Balikesir
ilinin ilgelerinden birisidir. Tarihi ge¢misine bakildigi zaman 16. yy da Dikili ve
Edremit civarinda yer alan kdylerden biri olarak taninmaktaydi. Gomeg il¢esinin
gecim kaynaklar1 olarak yazili kaynaklarda tarimsal faaliyetlerin yapildigi, sogan,
bamya, aricilik yapildigi, zeytin yetistirildigi goriilmektedir (Efe, vd., 2013). Gomeg
ilgesinin ismi bal petegi anlamima gelmektedir. Ilgenin asirlik ¢inar agaglar1 ve Ulu

Onder Mustafa Kemal Atatiirk’iin siluetini yansitan tepeleri ile iinliidiir (http-1).

Gomeg ilcesinin tarihsel siireci incelendiginde ise bulundugu alanda ilk
yerlesim hakkinda bilgi bulunmamaktadir. Ancak ilgenin bilinen ilk adi
“Passawanda”dir. Bu isimden sonra ise “Kisthene” adin1 almistir. Erken Tung Cagi ile
Kizgiftligi Hoyiigi bulunmustur. Yapilan kazi caligmalari sonucunda ise seramik
kaplar ile blgenin M.O. 1200 lerden de 6nceye dayandig ve ticari iliskilerin yapildig
bilinmektedir. ilce merkezinin “Agakdy” adiyla yaklasik 500 yil énce kuruldugu
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sOylenmektedir. Sonrasinda ise suan ki konumuna taginmis ve adi Armutova olmustur.
Merkezde aricilik da yapildigi icin ilgeye bal petegi anlamina gelen Gomeg ad1 uygun
goriilmiistiir (Yilmaz ve Akman, 2018). 2019 verilerine gére Gomeg ilgesi niifusu
14.175 olarak bilinmektedir. ilin sahip oldugu cografi konumu, ikliminin yam sira
Yoriik kiiltiirii, Bosnaklar, Tiirkmenler olmak iizere pek c¢ok etnik yapiyr da
biinyesinde barindirdigindan dolay1 mutfak kiiltiirii de gesitlidir (Bozok ve Kahraman,
2015).

GoOmeg ilgesinin gecim kaynagi tarimdir yani topraklarinin verimliligi
nedeniyle 6zellikle zeytinin yani sira bamya iiretiminin olduk¢a fazla olmasi dikkat
cekicidir. Gomeg¢ halkinin sofra kiiltiirii sosyoekonomik ilerlemelerle gelismislik
gostermektedir. Ozellikle ramazan ayinda gelenek ve goreneklerine uygun sekilde
yemegi servis etme ve yemek yeme bicimleri bulunmaktadir. Hacioglu koylinde
yasayan 64 yasindaki Mehmet amcanin aktardiklarima gore, Ramazan ay1 boyunca
“Gezek” ad1 verilen bir gelenegin oldugu ve her giin cami 6niinde bir kisi tarafindan
biitiin kdye yemek verildigi ve Ramazan ay1 bitene kadar herkesin yapmis oldugu eski
bir gelenektir. 72 yasindaki Ayse teyzenin aktardiklarina gore “ Eski yemeklerimizden
vufka boregi yapilir ve elle yeriz, pate katiklisi, fasulye tiridi, giille yemegi, torik ve
helvalik otunun yemegi de vardwr bizde, tath olarak ise dibile tatlisi yapariz.” ifade

edilmistir.

2.1.4.3.2. Edremit flcesi Mutfak Kiiltiirii

Edremit ilgesi Ege bolgesinin kuzeyinde yer almaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal,
ve Sonmez, 2013). Ilgede bilinen ilk yerlesimin tarihi M.O. 50.000 tarihine kadar
uzanmaktadir. Edremit korfezi tamami aliivyonlarla kapli bir ¢okiintii sahasindan
olugsmaktadir. Aliivyon sebebi ilgenin toprak yapisini olumlu etkilemistir. En verimli
topraklar ise 1767 m. yiikseklikteki Kazdagi tizerinde bulunan tepeler; Sarikiz, Kirklar,
Babadag, Kogara ve Dumanli tepe olarak bilinen Karatas tepeleridir (http-2).

Edremit ilgesinin geg¢im kaynagi olarak ilk zeytin akla gelmektedir (Polat,
2015). Edremit ilgesi Kaz daglart eteklerinde yer alir ve birgok medeniyeti kendi
biinyesinde barindirmaktadir. Cesitli bitki ortiisii ve iklime sahip olan Kaz daglar
muhtesem doga harikasi milli park olarak bilinmektedir. Homeros eserinde Kaz dagini

Ida dag1 olarak tabir etmekte ve “bol pinarli vahsi hayvanlar anasi” olarak
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bahsetmektedir (Yilmaz, 2018). Edremit il¢esinde niifusun ¢ogunlugu Girit, Midilli,
Sakiz gibi adalardan gelen miibadillerden olustugundan zeytincilik ve zeytinyagi,

sabunculuk hizla yayilmistir (Efe, vd., 2013).

Kaz daglarinin endemik bitkilere de sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica bolge
yenilebilir ot ¢esitliligi ile de 6n plandadir. En ¢ok bilinen otlar; Arapsaci, Ebeglimeci,
Hardal Otu, Turp Otu, Karahindiba, Isirgan Otu, Sevketi Bostan (Akkiz), Gelincik,
Bambul (Ayvalik’ta Istifno olarak bilinmektedir), Miihliye, Kazayag:, Kuzukulagi,
Labada, Sinir Otu, Sarmasik, Semizotu, Silcan, Su teresi, Yabani pazidir (Goker,
2011). Bolgede yetisen otlar, mutfaklarda haslanarak, c¢igden veya kavrularak
tilkketilmektedir (Karaca, vd., 2015).

Korfez bolgesi mutfaginda kiyr kesimlerde zeytinyaglilar ve ot yemekleri
agirliktayken, daglik kesimler de ise hamur isleri daha agirlik kazanmistir. Bununla
birlikte 6zel giinlerde yapilan yemek istisnasiz keskektir (Ceki¢, 2015). Edremit
ilgesinde bulunan antik kent Antandros’da ki kazilar sonucunda da “garum” denilen

balik sosu 6zellikle Roma donemine denk gelmektedir (Giirsoy, 2013).

2.1.4.3.3. Ayvahk Il¢esi Mutfak Kiiltiirii

Ayvalik il¢esi Ege bolgesi kiyisinda yer alan Gomeg, Dikili ve Bergama
ilgeleriyle ¢evrili bir ilgedir. Tarihsel siire¢ boyunca pek ¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmasi, verimli toprak yapisi, tarihi degerleri ve turizm potansiyeli ile 6n planda olan
ilgedir. Ayvalik ilgesinin ilk niifus sayimi 1891 yilinda yapilmis ve o ddonemde Rum
niifusu Tiirk niifusuna oranla oldukca fazla ¢ikmistir. Miibadele sonrasi ise ilgede
sadece Tirk niifusu kalmistir. Ayvalik ilge ve kdylerde dahil olmak iizere ge¢im

kaynagi zeytincilik ve zeytinyagidir (Gokdeniz, vd., 2015).

flgenin 15 milyon yil &ncesinde tektonik hareketler sonucunda olusan lav
akimtilar1 bdlgede “sarimsak tasin1” olusturmustur. Ilcedeki tiim tarihi dokularda bu tas
kullanilmistir. Diger tarihi deger ise yine lavlar ile olusmus “Seytan Sofras1” olarak
bilinen alandir. Topragin sahip oldugu granit ile de kumsallar etkilenmis ve yoreye en
temiz plajlar kazandirmigtir. Ayvalik ilgesinin tarihsel siirecinde antik caglarda
karsimiza Mysialilar ¢ikmaktadir. Zaten bolgenin antik donemdeki adi da Mysia
olarak gegmektedir (Atilla, 2004). Antik ¢aglardan sonra ise ilgenin kurulus tarihi 16.
yy baslarina denk gelmektedir. Giinlimiiz tarihine geldigimizde ise, 6zellikle 19. yy da
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Osmanli devletinin sinirlart igerisinde goriilmektedir. O donemde ilge halkinin tamami
Rumlardan olusmaktaydi. flgenin kurulus rivayetlerine bir baska bakis agis1 ise
Ayvalik’in Tiirkmenler tarafindan kurulmasidir. Fakat yazili kaynaklarda bunu
kanitlayan bir belge bulunmamaktadir. Miibadele sonrasi ise gog¢iin zorunlu oldugu
bilinmektedir. Biitiin bu gelismeler sonucunda Ayvalik ilgesi mutfak kiiltiirii de
oldukca etkilenmistir. Girit, Bulgar, Midilli, Bognak gibi kiiltiirlerin etkisi ile Ayvalik

mutfagi da bu dogrultuda gesitlenmis ve zenginlesmistir (Y1lmaz ve Akman, 2018).

2.1.4.3.4. Burhaniye ilcesi Mutfak Kiiltiirii

26.ve 28. boylam, 39. kuzey paralel daireleri lizerinde yer alan Burhaniye il¢esi
Ege bolgesinin kuzeyinde yer almaktadir. Ilgede Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanl
hakimiyetlerinin izleri goriilmektedir. Bununla birlikte kurtulus savasinda ise ilge
Kuva-i Milli karargahi olarak ifade edilmektedir. En eski yerlesim yeri “Anahor
(Pidasus)” dur. Bu yer Mysialilar tarafindan kurulmus yerlesim yeridir. flge adini ise
Osmanli hiikiimdar1 olan Abdiilhamit’in oglu Burhanettin’den almaktadir. Ilgede
bulunan Oren mabhallesi ise iinlii turistik bir mahalledir. Antik caglardaki ismi

“Adramytteion” olarak bilinmektedir (http-4).

Ilgenin gecim kaynagi diger ilgelerde oldugu gibi zeytin ve zeytinyagindan
olusmaktadir. Tarimsal faaliyetlerde 6n plandadir. Korfez ilgeleri ig¢in zeytin ve
zeytinyag1 ekonomilerine olumlu etki etmektedir (Uguz, 2011). ilge topraklarmin
biiyiik bir kismi tarim arazisinden olusmaktadir. Bu arazinin yiizde 75 zeytinliklerle
kaplidir. Ilcede sadece zeytin degil, birgok meyve ve sebzede yetismektedir. Ayrica

yOre i¢in mantar yetistiriciligi de 6nem arz etmektedir (Efe, vd., 2012).

Burhaniye ilgesi halkinin gogunlugu etnik yapiya sahiptir. Ozellikle muhacirler
ve miibadiller bolgeye zengin bir kiiltiir sunmaktadir. Ozellikle ilcede son yillarda
artan bir i¢ gocle kozmopolit bir ilge olmustur. Burhaniye ilge merkezinde kdylerin
aksine daha modern yasamlar s6z konusudur. Mutfak kiiltiirleri de yine biitiin bu
gelismelerden oldukga etkilendiginden ot yemekleri, zeytinyaglilar ve deniz

mahsulleri olmak tizere ¢esitlilikten s6z edilmektedir.
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2.1.5.Gastronomi Turizmi ve Tiirk Mutfaginin Yeri

Gastronomi turizmi kavrami ise, oldukca yeni bir kavram olmakla birlikte,
herhangi bir bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin iiretiminden tiiketimine kadar tiim
asamalarina taniklik etmek, onlarin tadimini yapmak, bdlgenin festivallerini,
lokantalarin1 ziyaret etmek i¢in yapilan seyahatler olarak tanimlanmaktadir. Son
zamanlarda oOzellikle yeme igme Kkiiltiirii ile turizm arasinda yakin bir iliski
bulunmaktadir ve bu durumda turistlerin destinasyon se¢iminde dikkat ettikleri unsur

olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yiinci, 2009, Scarparto, 2002, Santich, 2004).

Gastronomi turizminin temelinde yatan unsur yiyecek ve icecekler olmakla
birlikte aslinda bu yiyecek ve i¢eceklerin iiretim yerlerinin de gezilmesi temel amag
icinde yer almaktadir. Dolayisiyla turistlerin seyahat motivasyonu olusturmada ve
seyahat etme noktasinda onemli bir turizm c¢esididir (Akbaba ve Kendirci, 2016).
Gastronomi turizmi yiyecek kiiltiirii ve turizm arasindaki iliskiyi ifade etmekte (Bekar
ve Belpinar, 2015), ve seyahatlerin ¢ogunlugu da yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin

bulundugu yerlere yapilmaktadir (Comert ve Sokmen, 2017).

Tirk mutfagr sahip oldugu tarihsel ge¢misi, mutfak kiiltiirii ve turistik
cekiciligi ile gastronomi turizmi i¢in olmazsa olmaz bir iilke konumundadir. Ozellikle
Gaziantep, Adana, Hatay, Mersin gibi illerimiz bu amagcla seyahatlerin yapilabildigi
sehirler olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aslan, 2010). Sahin (2014) de yapmis oldugu
calismada Tirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelinin, geleneksel yiyecek ve
iceceklerle, mutfak kiiltiirti ile sahip oldugu degerler ile oldukg¢a fazla oldugunu ifade

etmektedir.

Ozellikle Tiirk mutfag sahip oldugu cesitliligi ile diinyada {i¢ énemli mutfak
arasinda yer almaktadir. Ancak Tirkiye’de gastronomi turizmi heniiz yeni yeni
gelisme gostermektedir (Uyar ve Zengin, 2015). Turizmin 6nemi de giin gectikce
artmaktadir. Ozellikle turistlerin farkli lezzetleri denemeleri i¢in yaptiklari seyahatler,
turizmde ilgi ¢ekici bir konu haline gelmistir (Comert ve Ozkaya, 2014). Gastronomi
turizminin turizmde ayr1 bir 6nemi bulunmaktadir. Cilinkii her alani etkisi altina
almaktadir. Ornegin, konaklama isletmeleri, barlar, kafeteryalar gibi yiyecek icecek

mekanlar1 buna 6rnek verilebilir (Cagli, 2012).
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Gastronomi unsuru destinasyonlar i¢in ciddi bir ekonomik katki saglamaktadir.
Ozellikle deniz, kum, giines iiclemesine sahip destinasyonlar da bile gastronomi tek
basina fark yaratan bir unsurdur (Kivele ve Crotts, 2006). Turistlerin bu
destinasyonlar1 ziyaretleri sonucunda o bdlgeye 0zgii lezzetleri tatmanin yaninda

yemek ile iletisimleri saglanmis olmaktadir (Silkes, 2008).

Ozellikle Tiirkiye nin yedi bdlgesindeki mutfak gesitliligi, bdlgelerin cografi
konumlari, flora ve faunasi ile birlikte essiz bir gastronomik degere sahiptir. Ancak bu
zenginlige ragmen pazarlama faaliyetlerinde ise oldukga yetersiz kalmaktadir. Avrupa
tilkeleri gastronomi ile marka degeri olustururken, Tirkiye i¢in Tiirk mutfag

inanilmaz bir potansiyel saglamaktadir (Wolf, 2006).

Diinya mutfaklar arasinda ilk {i¢ sirada yer alan Tiirk mutfagini, gastronomi
ile ilgilenen arastirmacilar olduk¢a 6nemli bir konumda gormektedir. Ayrica diinya
mutfaklar1 arasinda en besleyici mutfak olarak da Tiirk mutfagi basta gelmektedir
(Comert vd.,2009: 1; Ozdemir ve Aktas, 2007). Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara
Patent Odasi tarafindan yapilan bir proje ile “Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1” ortaya
cikarilmistir. Bu proje sonucunda Tiirkiye sahip oldugu yemek ¢esitliligi ve zenginligi

ile gastronomi alaninda genis bir potansiyele sahiptir (Can, 2012).

Gastronomi ile Tiirkiye’de bir c¢ok destinasyon giiglii imaj ve deger
kazanacaktir. Bunun i¢in yapilmasi gereken en dnemli unsur dogru bir pazarlama
teknigi ve konumlandirma ile destinasyonlarin basarisina katki saglamaktir (Giizel,
2009: 28, Comert, 2014). Son zamanlarda insanlar yeme ve igme i¢in seyahatler
gerceklestirmektedir. Gittikleri yerleri se¢cim asamasinda da yorenin sahip oldugu
yemek kiiltiirii olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir. Buradan hareketle yiyecekler ile
destinasyonlar arasinda dogrudan bir iliski bulunmakta ve {iilke adlar ile de
markalagma stirecine girmektedirler. Buna 6rnek olarak da Tiirk mutfag: verilebilir

(Okumus, vd., 2007).

Destinasyonlar ve toplumlar hakkinda bilgi alabilmenin bir diger yolu onlarin
beslenme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirlerini 6grenmektir. Dolayisiyla giiniimiizde
giderek artan seyahatlerin temelini yiyecek icecek deneyimleri olusturmaktadir
(Lopez ve Martin, 2006). Pearce (2002) yapmis oldugu calismada 6zellikle insanlarin
destinasyon karar siireclerinde c¢ekicilik unsuru olarak yeme igme unsurunu

gordiiklerini ifade etmistir.
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Yoresel yiyecek ve icecekler basta gastronomi turizmi igerisinde yer alsa da
birgok turizm tiirleri kapsaminda da degerlendirilmekte ve tiiketicilerin satin alma
kararlar1 iizerine etkisi bulunmaktadir. Yoresel iiriinler ayn1 zamanda bdlge halki
icinde ekonomik bir unsur olarak goriilmektedir. Gastronomi turizmine giderek artan
ilgi ile insanlar yeniden seyahat etme motivasyonu kazanmakta ve o Kkiiltiire
yakinlasmaktadir (Kim and Eves, 2012). Bu sebeptendir ki destinasyonlar yoresel
yiyecek ve iceceklerini turizmin gelismesi i¢in bir arag olarak kullanmaya

baslamiglardir (Cela vd., 2001; Plummer vd., 2005).

Yoresel yiyecek icecek deneyimden bahsederken, yoresel mutfak kavramina
da deginmek gerekir. Yoresel mutfak kavrami; bir bolgeye 6zgii, bolge insanlarinin
kiiltiiri ile ortaya ¢ikmis ve kendilerine has hazirlama siirecleri olan yiyecek ve
icecekler olarak tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Yoresel iirlinlerin belli
bir yerde iiretilmesi, tarihsel siire¢ igerisinde gelismesi onun 6zgilinliigiinii ifade eder
ve bu nitelikler yoresel {lirlinlerin cazibesini artirarak c¢ekicilik unsuru haline

doniistiirtir (Berard ve Marchenay, 2008).

Turist tarafindan yerel halkin kiiltiiriinii anlamada yoresel iirlinlerin rolii
olduk¢a fazladir (Kim and Eves, 2012). Yoresel yiyecek ve icecek unsuru
destinasyonlar i¢in turizmde rekabet giicii saglamaktadir. Ayrica turist deneyimlerinde

de olumlu imaj yaratarak destinasyon tercihlerinde hatirlanabilir olmaktadir.

Alonso ve Liu, (2011) de yapmis olduklari ¢aligmada destinasyonlarin sahip
olduklar1 yerel mutfaklar bolgeye bir¢ok imkan sunarak onlarin kalkinmasi igin bir
arag olarak goriilmektedir. Glinlimiizde destinasyon pazarlamasinda yerel mutfaklarin
kullanimi 6nem arz etmektedir (Henderson, 2009; McKercher vd., 2008; Kivela and
Crotts, 2006).

Fakat yoresel iirlinlerin sagladigi pek ¢ok avantaj olmasina ragmen pazarlama
caligmalarinda yetersiz goriilmekte ve 6nemi anlasilmamaktadir (Bezirgan ve Kog,
2010). Oysa ki yoresel iirlinlerin destinasyon pazarlamasinda dogru bir sekilde
kullanim1 diger destinasyonlar arasinda ayristirict olabilecektir. Fakat bunu
gerceklestirirken dikkat edilmesi gereken husus tiiketicilerin istek ve ihtiyaglar
belirlenip o dogrultu da bir pazarlama ¢alismasinin yapilmasidir (Hashimoto ve Telfer,
2006; du Rand vd., 2003). Son zamanlarda turistlerin ilgilendikleri konularin basinda

toplumlarin tiikketim aligkanliklar1 gelmektedir. Dogal ve belirli bir bolgeye 6zgii
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yiyecek ve igecekleri satin almaya hazir olan turistler, 6zellikle seyahatlerine yon
veren bu yemek kiiltiiri unsuru onlarin daha ¢ok bilgiye ve harcama giiciine de etki

etmektedir (Rand vd., 2003; Skarus vd., 2006; Everett ve Aitchison 2008).
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2.2. Tlgili Arastirmalar

Calismanin bu boliimiinde yerel mutfak kiiltiiri, yoresel yemekler ve
gastronomi turizmi ile ilgili yapilmis calismalar ve sonuglar1 yer almaktadir. Ilgili
aragtirmalar bolimii 2 basliktan olusmaktadir. Bu bagliklardan birincisini, yerel
mutfak kiltiirii tizerine yapilan ¢aligmalarin incelenmesi olustururken, ikinci baglik ise

yoresel yemekler ile ilgili yapilan arastirmalarin incelenmesi ile olusmustur.

2.2.1. Yerel Mutfak Kiiltiirii ile Ilgili Cahsmalar

Sharif vd. (2015) ¢alismalarinda Malay geleneksel yiyeceklerin hazirlanmasi
noktasinda gen¢ nesillerin bilgi diizeyi tespit edilmistir. Calismada veri toplama
yontemi olarak gozlem ve etnografik teknik kullanilmistir. Calisma sonucunda ise
geng nesillerin geleneksel yemekleri 6grenme isteklerinin oldugu tespit edilmistir.
Ayrica geleneksel gidalari 6grenmek icin de aile biiyiikleri ile daha fazla zaman

gecirmeleri vurgulanmustir.

N.A Ismal, vd., (2013) yilinda yaptiklar1 ¢aligmada Klang Vadisinde yer alan
otellerde Malay seflerinin geleneksel yemeklere yer verip vermedikleri arastirilmias,
veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmis, kar topu
ornekleme yontemi ile sefler secilmistir. Arastirma sonucunda ise geng seflerin
geleneksel Malay yemeklerini unutmadiklari ve devam ettirme konusunda istekli

olduklar tespit edilmistir.

Alyakut ve Kiiciikkomiirler (2017) calismalarinda Kartepe mutfak kiiltiirlerini
aragtirmiglardir. Veri toplama yontemi olarak goriisme yontemi teknigini
kullanmislardir. 50 yas ve lizeri insanlarla yar1 yapilandirilmig goriigme formlart ile
veriler toplanmis, fotograflar c¢ekilmistir. Verilerin analizinde ise betimsel analiz
teknigi kullanilmistir. Sonu¢ olarak mutfak kiiltiirlerinin ¢ok yonlii oldugu ve

giiniimiize ulasmayan yiyeceklerin oldugu tespit edilmistir.

Alyakut ve Uziimcii (2017) ¢alismasinda Kandira beslenme kiiltiiriinii ve
unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerini gastronomi turizmi baglaminda ele
almiglardir. Calismada yar1 yapilandirilmis gériisme soru formu kullanilmis ve yagam

donemleri, kis hazirliklari, kullanilan ara¢ gerecler ve unutulmaya yiiz tutmus
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yemekler sorulmustur. Betimsel analiz teknigi kullanilarak veriler analiz edilmistir.
Arastirma sonucunda ise Kandira beslenme kiiltiirinde hamur isleri ve sebze
yemeklerinin agirlikta oldugu ve geng niifusun ise kdylerde bulunmamasindan dolay1

yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu belirlenmistir.

Comert (2014) calismasinda yoresel mutfak kavraminin gelismesi kapsaminda
bu c¢alismada gerek dogal giizellikleri gerekse zengin kiiltlirii nedeniyle turizm
acisindan O6nemli bir bolge olan Hatay mutfagi incelemistir. Calismada yoresel
yemeklerle ilgili 6rneklere yer verilmistir. Ayrica yapilan c¢alisma ile ydresel

yemeklere dikkat ¢ekilerek bolge turizmine katki saglayacagi diistintilmiistiir.

Serceoglu (2014) calismasinda Erzurum ilinde ikamet eden 18 yas iistii
Kisilerin Erzurum’a ait mutfak kiltiriini taniylp tanmimadiklarini  belirlemeyi
arastirmistir. Bu dogrultuda unutulmaya yiiz tutmus yemekleri kurtarmak, Erzurum
mutfak kiiltiirinii  yasatmak ve stirdiiriilebilirligine yonelik anket sorulari
olusturulmustur. Calisma sonucunda mutfak kiiltiirii yerel ekonomiye katki saglama

noktasinda 6nemli unsur olarak goériilmiistiir.

Demirel ve Ayyildiz (2017) ¢alismalarinda Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinii
belirleyip, degisimleri ortaya koymayir amaglamislardir. Arastirmanin 6rneklemini
Giresun’un Sebinkarahisar, Dereli, Kesap ve Giresun merkez de dogup biiyiimiis 50
yas ve istii 10 kadin olusturmustur. Giresunun kiy1 ve i¢ kesimlerde mutfak kiiltiirii
farklilasacagindan hem kiy1 kesimde hem de denizden uzak i¢ kesimlerde yasayan
bireyler ornekleme dahil edilmistir. Calismanin yonteminde yar1 yapilandirilmig
goriisme formlar1 kullanilmis ve betimsel analiz teknigi yapilmistir. Arastirma
sonuglarina gore Giresunun i¢ ve kiyr kesimlerinde mutfak kiiltiiriiniin, pisirme
alanlarinin ve sekillerinin, kullanilan gida maddelerinin 6nemli derecede farklilik
gosterdigi ortaya c¢ikmustir. Giresun sofrasinin en Onemli yiyeceginin Pancar

otu(karalahana) ve misir unu oldugu belirlenmistir.

Demirel ve Karakus (2019) c¢alismalarinda Balikesir ilinin yeme igme
kiiltiirtinii belirlemek ve meydana gelen degisimleri ortaya koymayi arastirmislardir.
Arastirmanin 6rneklemini Balikesir’de dogup biiylimiis ve hala orada yasayan 50 yas
ve lizerindeki 10 kadin olusturmaktadir. Arastirma sonucunda yemek pisirmede

kullanilan ara¢ gereclerin ve yemegin yendigi mekan’in zaman i¢indeki degisiklige
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nasil ugradigini tespit etmislerdir. Bununla birlikte yorede gecmiste tiiketilen tiim

besin gruplarinin gliniimiizde de tiiketildigi sonucuna varmislardir.

Cakic1 ve Zencir (2018) calismalarinda Cakirézii koyli mutfak kiiltliriiniin
kaybolmaya yiiz tutmus degerlerini belirlemeye calismislardir. Cakirdzii Koyli’'nde
nitel bir ¢aligma yiiriitiilmistiir. Calismada veri toplama yontemi olarak kdyiin yerlisi
olan 10 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme yapilmis ve ses kayit cihazi ile kayit altina
alinmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz teknigiyle ¢oziimlenmistir. Calisma
sonuglara gore Cakirozii Koyii'niin yemek kiiltiirii glindelik yasamda yemek yeme
aligkanliklar, kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aliskanliklari ve saklama yontemleri
olmak tlizere ii¢ tema altinda toplanmis ve Cakirézii kdyli mutfak kiltiiriiniin

giiniimiizde degistigi ve eskisi kadar ¢esit yapilmadig1 sonucuna ulasilmistir.

2.2.2. Yoresel Yemekler ile Tlgili Cahsmalar

Bozok ve Kahraman (2015) ¢alismalarinda kirsal turizm acisindan Balikesir
ilinin yoresel yemek kiiltiiriiniin roliinii belirlemeye calismislardir. Balikesir’in sahip
oldugu yoresel yemeklerin 6rneklerine yer vermisler ve bolge mutfaginin turizmin

gelismesinde 6nemli bir unsur oldugu gergegine ulasmislardir.

Colbay ve Solmaz (2015) caligmalarinda Konya ilinde geg¢is donemlerinde
yapilan yemekler belirlenmeye ¢alisilmistir. Yiiz yilize gortisme teknigi kullanilmis ve
yasam donemleri ile kis hazirliklar1 sorulmustur. Aragtirma sonucunda ise teknolojik

gelismelerin etkisi ile geleneksel yemeklerin unutuldugu belirlenmistir.

Ozleyen ve Tepeci (2017) galismalarinda, Manisa’da yoresel yemeklerin ilin
gelisimine nasil katki saglayabilecegini aragtirmiglardir. Caligmada veri toplama siireci
olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmis ve Manisa il merkezinde
bulunan seyahat acentesi, otel ve lokanta calisan ve yoneticileri, yerel iireticiler,
Lokantacilar Odas1 Baskani, Tarim Il Miidiirliigii Organik Tarim Koordinatorii, Il
Kiiltiir ve Turizm Sube Miidiirii ve ziraat mithendisi 6gretim tiyesi dahil olmak iizere
toplamda 19 kisi ile yliz ylize goriismeler gergeklestirilmistir. Verilerin analizinde
betimsel analiz teknigini kullanmiglardir. Arastirma sonucunda yoresel yemeklerin
turizm igin ¢ekicilik unsuru olarak goriilmedigi ve bilinirliliginin az oldugu sonucuna

ulasilmistir.
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Ozdemir ve Giingér’iin (2016) yilinda yapmis olduklari, kiiltiirel bir deger
olarak unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Hatay yemekleri ve bu degerlerin korunmasi
ile ilgili ¢alismada Hatay yemeklerinin tarifleri ve yapilislar arastirilmis, unutulmaya
yiiz tutmus 17 yemek belirlenmistir. Calismanin yonteminde Hatay ev hanimlar ile
yiiz yiize gorigsme gergeklestirilmis. Geleneksel yemekler Orneklerle c¢aligmada
sunulmus ve arastirma sonucunda Hatay mutfaginda yoresel yemeklerin unutulmaya

yiiz tuttugu tespit edilmistir.

Yilmaz ve Akman (2018) calismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi
cergevesinde Edremit korfezi yoresel mutfaklari arastirilmistir. Calismanin temelinde
Edremit korfezinde yapilan yoresel yemekler ve pisirme yontemlerine yer verilmistir.
Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goériisme teknigi
kullanilmistir. Edremit korfezinde yasayan en yasli gé¢men kisilerden veriler elde
edilmistir. Toplanan veriler betimsel analiz teknigi ile ¢oziimlenmistir. Calisma
sonucunda unutulmaya yiiz tutmus olan yore yemeklerinin kayit altina alinmasi ve

gelecek nesillere aktarilmasina 6zen gosterilmistir.

Onal (2018) yilinda yapmis oldugu tezinde Kastamonu’da gastronomi turizmi
kapsaminda yoresel yemeklerin turistik {iriin olarak nasil sunulabilecegini
arastirmistir. Arastirmada yontem olarak eylem arastirmasindan yararlanilmistir. 25
turizm profesyoneli ile yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmistir. Elde edilen
veriler dogrultusunda bir model oOnerisi gelistirilmis ve bir pazarlama plani
olusturulmustur. Arastirma sonucunda ise, Kastamonu yoresel yemekleri ve
tiriinlerinin gastronomi turizmi agisindan dnemli bir potansiyel oldugu tespit edilmis
ve bu noktada da kamu kurum ve kuruluslari, tiniversiteler ve paydaslar ile ortak bir

pazarlama ¢abas1 gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Tagkin (2016) tezinde Gaziantep’te ki yoresel yemeklerin standartlagtirilmasi
lizerine arastirma yapmistir. Calismanin amaci, Gaziantep mutfak kiltliriiniin
gecmisten giinlimiize ulagsan ve gelecek nesillere birakmamiz gereken yemeklerin
belirlenmesidir. Standartlastirilacagi diigiiniilen yemeklerin gastronomi turizmi
acisindan da bir deger arz edecegi ¢aligmanin dnemini olusturmaktadir. Caligmanin
evrenini Gaziantep yoresine ait tiim yemekler, belediye ve turizm isletmeli lokantalar
ile ilgili literatiir olusturmaktadir. Orneklemi ise bes farkl1 yemek kitabini ve bes farkli
lokantayr kapsamaktadir. Verilerin ¢éziimlenmesinde taranan dokiimanlar arasinda

iligki ortaya cikarilmistir. Aragtirmanin sonucunda Gaziantep ilinin sahip oldugu
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cografi isaretli yemekler olmasina ragmen, recetelere eklenmesi konusunda herhangi
bir ¢alismanin olmadig tespit edilmistir. Bu dogrultuda ¢esitli oneriler gelistirilmis ve
bu yemeklerin standart regetelerinin yapilmasi ile unutulmamasi gerekligi hususunda

bir zorunluluk getirilmis olacaktir.

Sengiil (2016) tez calismasinda yoresel mutfak tercihlerinin destinasyonu
tekrar tercih etme ve bagkalarina dnerme iizerine etkilerini incelemistir. Calismanin
evrenini Sakarya’yr ziyaret eden ve konaklama tesisinde geceleme yapmis ve ayni
zamanda Sakarya’ya 0zgii olan yemekleri deneyimlemis yerli turistler olusturmustur.
Verilere ulagsmak i¢in 49 ifadeden olusan 5°1i likert 6l¢ekli anket kullanilmistir. Anket
formunda demografik ifadelerin yani sira yoresel mutfak tercihindeki motivasyon
unsurlar1 6l¢egi, destinasyon yoresel mutfak memnuniyeti dl¢egi, destinasyon tercihi
ve bagkalarina Onerme bdliimlerine yer verilmistir. Toplanan verilerin
coztimlenmesinde SPSS ve AMOS paket programi kullanilmistir. Elde edilen veriler
sonucunda, Sakarya gibi ana faaliyet alanlar1 igerisinde turizmin yer almadigi
destinasyonlarda destekleyici bir turizm faaliyetleri kullanilabilecegi ve bu dogrultuda
yoresel mutfak unsurlarinin bu tiir destinasyonlar i¢in 6nemli ¢ekicilik unsuru

olabilecegi sonucuna ulasiimistir.

Cinar (2019) tez calismasinda Ege bolgesinde geg¢is donemlerinde mutfak
kiiltiiri ve yoresel mutfak uygulamalarmi arastirmistir. Ege bolgesinde bulunan
illerdeki unutulmaya yiiz tutmus geleneklerini giin yiiziine ¢ikarmayi, tanitiminin
yapilmasimi ve yazili kaynak haline doniistiirerek gelecek nesillere aktarilmasini
amaclamistir. Veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goériisme formu
hazirlanmis, Orneklem olarak da kuramsal ornekleme yaklasimi benimsenmistir.
Verilerin doyum noktasina ulasana kadar siire¢ devam etmistir. Verilerin analizinde
veri setine kodlama yapilarak, ¢alismada MAXQDA Analytichs Pro 2018 nitel veri
istatistik programi1 kullanilmistir. Calisma sonucunda arastirmaya dahil edilen iller de
yiyecek igeceklerin se¢iminde en 6nemli etkenin sosyo-ekonomik 6zellikler oldugu

tespit edilmistir.

Yenipinar ve Kart’in (2015) de yapmis olduklari ¢calismada Anamur’un sahip
oldugu yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmi agisindan 6nemi ele alinmustir.
Arastirmanin bulgularinda yoresel yemeklerin cogunun Tiirkmen ve Yoriik kiiltiirii
etkisi altinda olduklar1 ve saglikli yiyecek ve iceceklerin siklikla tiiketildigi sonuca

ulasilmustir.
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Shi vd.’nin (2016) de yapmis olduklar1 ¢alismada ise New Hampshire ve
Massachusetts sehirlerindeki yoresel iiriinlere olan 6deme gii¢leri incelenmis. Y oresel
olarak yetistirilen triinlere karsi tiiketicilerin yiiksek oranlarda 6deme yaptiklari
sonucuna varilmistir. Ayrica organik iiriinlere karsi oldukga istekli ve duyarli olduklar
da sonuglar arasindadir. Kim ve Eves (2012) de arastirmalarinda bir olgek

olusturmusglardir. Tiiketicilerin yoresel tirlinleri tiiketme niyetlerini arastirmiglardir.
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3. YONTEM

Arastirmanin yontem boliimiinde Balikesir ili Edremit korfezinde yasayan aile
bliyiiklerinin yerel mutfak kiiltiirlerinin nasil oldugu, aralarindaki benzerlik ve
farkliliklarinin bulunup bulunmadigi, unutulmaya yiiz tutma sebepleri ile yerel mutfak
kiiltiir ve 6gelerinin turizmde nasil ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi amaciyla
gergeklestirilen derinlemesine goriisme yontemi hakkinda detayli bilgilere yer
verilmistir. Bu boliimde ilk olarak aragtirmanin ¢alisma grubu olusturulmus bununla
beraber veri toplama arag ve teknikleri, arastirmada kullanilan nitel arastirma
yontemlerinin giivenilirlik ve gegerliligine yonelik verilerin analizi ayrintili olarak

degerlendirilmistir.

3.1. Arastirmanin Calisma Grubu

Arastirma ¢alisma grubu Balikesir ili Edremit Korfezi kapsaminda Ayvalik,
Burhaniye, Edremit ve Gomeg ilgeleri ve dokuz belde (Altinova, Kii¢iikkdy, Pelitkdy,
Akcay, Altinoluk, Giire, Kadikdy, Zeytinli, Karaagag) ile Ayvalik Ilgesi kdyleri,
(Akgapmar, Bagylizii, Besiktepe, Bulutgesme, Cakmak, Yenikdy, Camoba,
Haciveliler, Karaayit, Kircalar, Murateli, Mutlu, Odaburnu, Tifillar, Tiirkozii,
Uckabaagac), Burhaniye ilgesi koyleri (Agacik, Avunduk, Bahadanli, Bérezli, Calls,
Kuyucak, Sahinler, Taylieli, Yunuslar, Camtepe, Coruk, Damlali, Dutluca,
Hacibozlar, Kuyumcu, Sarkdy, Yabancilar, Hisarkdy, Karadere, Kirtik, Kizikl,
Kurucaoluk, Siibeylidere, Tahtaci, Yaylacik), Edremit ilgesi kdyleri (Aritasi, Avcilar,
Beyoba, Bostanci, Camci, Camlibel, Cikrik¢i, Dereli, Doyuran, Haciarslanlar,
Kavlaklar, Kizilkegili, Mehmetalani, Narli, Ortaoba, Pinarbasi, Tahtakuslar, Yasyer,
Yaylaodnii, Yoloren) ve Gomeg Ilgesi kdyleri ( Dursunlu, Hacihiiseyinler, Hacioglu,
Kobaslar, Keremkoy, Kumgedik, Kuyualan, Ulubeyler) toplamda altmis koy
aragtirmaya dahil edilmistir. Arastirmada evrenin tamamina maliyet ve zaman gibi
kisitlar nedeniyle Balikesir ilinin tamami yerine Edremit korfezi sec¢ilmesine karar

verilmistir.

Creswell (2005) calismasinda nitel aragtirmalardaki 6rneklem biiyiikliigiiniin

calismanin tiirline gore degisiklik arz edebilecegini belirtmistir. Yildirim ve Simsek
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(2013) de sunu ifade etmektedir ki, arastirmalarda veri miktari ile arastirmaya katilan
birey sayis1 arasinda ters orant1 bulunmaktadir ve veri sayisi arttik¢a birey sayisinin

azalmasi gerekmektedir.

Aragtirmanin  Orneklemi Kartopu ve Zincir Ornekleme yontemiyle
olusturulmustur. Bu 6rneklem ydnteminin tercih edilmesi, arastirmanin problemini
olusturan sorulara iligskin zengin ve dogru bilgi saglayacak bireylere ulasmada oldukga
etkilidir. Verilere ulasma siirecinde ilk adim basit bir soru ile baslar: “Bu konu
hakkinda en ¢ok bilgiye sahip kimdir? Bu konuyla ilgili olarak dogru bilgi verebilecek
kim veya kimlerle gorligmemi tavsiye edersiniz?” (Flick, 2014). Bu asama ilerledik¢e
birey sayist ayni kartopu gibi biiyiiyerek ilerler ve belirli bir siire sonra ise ayni
durumlar tekrar etmeye ve basa donmeye baslayinca birey sayist azalmaya baslar ve
arastirma orada sona erer. Amagh drnekleme cesitlerinden en yaygin olan1 Kartopu
ornekleme yontemidir. Bu yaklasim arastirma i¢in en dogru kisilere kolayca ulagmay1
saglamaktadir. Tipki kartopu gibi baska bireylerle de goriiserek arastirma veri miktari

artar ve bilgi saglamada yeni ve farkli durumlar da ortaya cikabilir (Yildirim ve

Simsek, 2013).

Arastirmanin calisma grubunu Edremit Korfezinde yasayan aile biiytikleri
olusturmaktadir. Aile biiyiikleri ile yiiz ylize gériisme yontemine bagvurulmustur.
Aile biiyiiklerine sorulacak sorular belirlenmis, Balikesir ili Edremit Korfezi Mutfak
Kiiltiiriiniin eski gelenekleri ile kaybolmakta olan yemekleri ve giiniimiiz geleneklerini
de kapsayacak sekilde sorularin sorulmasina 6zen gosterilmistir. Buradan hareketle,
nitel arastirma yontemlerinden birisi olan derinlemesine gériisme yontemi olarak yari
yapilandirilmig goriisme formlarindan yararlanilmistir. Bu ¢alismada kullanilan yari
yapilandirilmis goriisme formu, arastirmaci tarafindan sorular dnceden hazirlanmakta
fakat goriisme esnasinda katilimcilardan gelen yanitlar dogrultusunda alt sorular
sorulabilmekte ve yeniden diizenlemeye olanak sunabilmektedir (Berg, 2001). Nitel
arastirma yontemi; yapilandirilmis goriisme, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis
goriisme bunun yani sira dokiiman inceleme gibi tekniklerinin de kullanildig, olaylar
bizzat dogal ortaminda inceleme ve dogru bir sekilde sunmaya yonelik bir aragtirma

yontemidir (Yildirim ve Simsek 2013).
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3.2. Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Arastirmanin ilk asamasinda Balikesir ili Edremit Korfezi mutfagi ve
yemekleri hakkinda bilgi elde edilebilecek dokiimanlara ulagilmasi amaglanmistir. Bu
cercevede Edremit Korfezi mutfagi hakkindaki bildiri, makale, kitaplar ile Edremit
Korfezi yemeklerine ait bilgilerin bulundugu web sayfalar1 taranmig ve bu baglamda
elde edilen bildiri, makale, kitap gibi basili materyaller ve web sayfalarindaki bilgiler
dogrultusunda Edremit Korfezi mutfagini tanimlamaya yardimci olacagi diisiiniilen

yemekler ve mutfakla ilgili gelenekler iizerinde durulmustur.

Dokiiman incelemesinden sonra goriigme formu hazirlanmis ve derinlemesine
goriisme yapilmistir. Derinlemesine goriisme kavrami; aragtirmaya konu olan olayi
tamamen ele alan, yiiz ylize gériisme imkani sunan ve genellikle a¢ik ug¢lu sorulardan
olusan detayli ve net bir sekilde bilgiye ulasmay1 saglayan bir arastirma yontemidir
(Hostein ve Gubrium 2008). Bu arastirmada son olarak veri toplama araglarindan
goriisme yontemi kullanilmistir. Uzuner (1999) da yapmis oldugu ¢alismada, goriisme
yontemini genellikle iki kisi tarafindan gergeklesen konu ile ilgili biitiin boyutlariyla

bilgi alma ve daha ziyade agik uglu sorulardan olusan bir yontem olarak ifade etmistir.

Bu calismada da arastirilan konu hakkinda detayl bilgi almak amaglandigindan
goriigme yontemi tercih edilmistir. Arastirma yoOntemlerinden birisi olan nitel
aragtirmalarda veri toplama teknigi olarak ¢ok sik tercih edilen goriigme yontemidir ve
bilgi alma konusunda birinci ele ulasma imkani saglar. Bununla birlikte goriismeye
dahil olan kisilerin dogal ortamlarini, duygu ve diisiinlerini derinlemesine ¢6ziimleme

olanagi sunar (Baltaci, 2019).

Derinlemesine goriismenin nitel arastirma yontemlerinde ayri1 bir yeri vardir ve
nitel yontemin en giclii tekniklerinden birisi olarak ifade edilmektedir. Nitel
arastirmalarda veri toplama teknikleri dort sekilde olmaktadir. Bunlar, dokiiman
incelemesi, odak grup goriismesi, gozlem ve goriisme yontemidir (Yildirim ve Simsek,
2013).

Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmig soru formu iizerinden veri
toplanmas1 planlanmistir. Arastirmacilar Edremit korfezinde yasayan aile biiyiikleri
olup yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmis ve aile biiyliklerine sorulacak sorular

belirlenmis, Balikesir ili Edremit Korfezi Mutfak Kiiltiiriiniin eski gelenekleri ile
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kaybolmakta olan yemekleri ve giiniimiiz geleneklerini kapsayacak sorular
sorulmustur. Gelecek muhtemel cevaplarin arastirmanin  konusu ile uyum

gostermesine dikkat edilmistir.

3.3. Verilerin Analizi

Bu bdliimde veri toplama tekniklerinden elde edilen verilerin analizinin nasil
gerceklestirildigi  agiklanmistir.  Verilerin  analizi nitel arastirma yontemi ile
gerceklestirilmistir. Creswell (2005) yapmis oldugu ¢alismada nitel arastirma
yontemlerinde veri analizinin, arastirmanin bagindan sonuna kadar olan siirecte devam
eden ve arastirmanin diger aktivitelerinden (6rnegin arastirma sorularini ¢éziimleme

ve veri toplama teknikleri gibi) ayr1 ele alinamayacagin1 vurgulamaktadir.

Nitel aragtirmalarda verilerin analizi genellikle igerik analizi ve betimsel analiz
ile ger¢eklesmektedir. Betimsel analiz teknigi ise; ulasilan verilere 6zgiin kalinarak
dogrudan alint1 yapilmasi ile ¢éziimlenmesi olarak ifade edilmektedir (Yildirim ve
Simsek 2013). Bu arastirmada goriisme kayitlarindan elde edilen dogrudan alintilar
yoluyla betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Ses kayit cihazi ile kaydedilen
goriigmeler aragtirmaci tarafindan ilk olarak yaziya dokiilmiistiir. Verilerin analizinde
tema ve kodlar olusturulmus ve bu dogrultuda veriler betimsel yaklagimla dogrudan

alintilara yer verilerek agiklanmigtir.

Bir arastirma i¢in en dnemli unsur gegerli ve gilivenilir olmasidir. Bundan
dolay1 arastirmalarda gecerlik ve giivenilirlik mutlaka yapilmalidir. Arastirmanin
giivenirligi; arastirma probleminin ¢oziimlenmesi i¢in ortaya ¢ikan bulgularin gergegi
yansitip, yansitmamasi, yansitma derecesi ve farkli kisiler tarafindan tekrar
uygulandiginda benzer mi farkli mi1 sonuglar doguracag ile ilgilidir (Baltaci, 2019).
Fakat nitel aragtirmalarda nicel yontemde oldugu gibi giivenilirlik biraz zordur. Nitel
arastirmalar da calisma tekrarlandigi zaman ayni1 sonuglara ulagsmak miimkiin
olamayacagi bastan kabul gérmektedir. Aslinda hangi arastirma yontemi kullanilirsa
kullanilsin (nicel, nitel) sosyal olaylara dayanan arastirmalar temelinde tekrari

miimkiin olmamaktadir.
Bu arastirmada giivenirliligi saglamak i¢in (Yildirim ve Simsek, 2013);

e Veri toplama siirecinde kullanilan gorlisme teknigi sonuglarin teyit

edilebilmesine imkan vererek verilerin dogrulugu test edilmistir.

67



e Verilerin analiz kisminda bagka bir arastirmaci goriisii alinarak yanlilik
azaltilmis ve sonugclar teyit edilmistir.

e Veri toplama siireci, igerigi, orneklemi arastirmada ayrintili olarak
aktarilmistir.

e Veri analizi sonucunda toplanan bulgular betimsel bir yaklasimla

dogrudan aktarilmig ve herhangi bir yorum katilmamustir.

Arastirmanin gecerli olmasi icin giivenilir olmast gerekmektedir. Gegerlik
kavrami, Olclilmek isteneni tiim gergekciligi ile ortaya koymak olarak
tanimlanmaktadir (Biyiikoztiirk vd., 2010). Bu arastirmada gegerlilik iki sekilde

aciklanmugtir.

I¢c Gegerlilik i¢in bir takim sorulara cevap vermek gerekir ki, asagidaki bes

madde bu arastirmada i¢ gegerliligi saglamak i¢in kullanilmistir (Sarioglan, 2013):

o Diisiik ¢ikarima neden olan tammlayicilar kullanarak: Arastirma
sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda okuyucuya yorum olanagi
sunulmamastir.

e (Coklu arastirma teknikleri kullanarak: Bu arastirmada gozlem ve
goriisme veri toplama teknigi kullanilmistir. Tutarlilik saglayip
saglayamadig tespit edilmeye ¢alisilmistir (Sarioglan, 2013).

o Katilimct arastirmacilar kullanarak: Arastirma siireci boyunca sahada
arastirmact bizzat kendisi yer almis ve katilimci bireylerin de bu
durumdan haberleri vardir.

o JVerilerin pilot ¢alismasint yaparak: Arastirmada ilk olarak pilot
calisma yapilmis ve bu dogrultuda arastirmada gerekli goriilen yerler
diizeltilmistir.

o \Verileri kaydetmek, saklamak ve yeniden diizenlemek i¢in mekanik
araglar kullanarak: Goriigsme esnasinda katilimer bilgisi dogrultusunda
ses kayit cihazi kullanilmis ve yemeklerin gorselleri iginde uygulama

da cep telefonu kamerasi kullanilarak fotograflanmistir.

Bu arastirmada i¢ gecerliligin saglanmasi i¢in bes etken kullanilmistir.
Arastirmanin dis gegerliligi ise iki sekilde miimkiin olabilir. Bunlardan ilki
kiyaslanabilir olmasidir ki bu arastirmada miimkiin olmamaktadir. Bunun sebebi,

literatiirde daha 6nce bdyle bir 6rneklem grubu ile ilgili ¢alisma yapilmamustir.
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Dolayistyla kiyaslama s6z konusu olmamaktadir. Diger bir dis gegerlilik ise transfer
edilebilir olmasidir. Veri toplama teknigi olarak kullanilan goriigme yontemi
gelecekte yapilabilecek ¢alismalar ile 6l¢iilebilir olmasi miimkiin olacaktir (Cohen vd.,
2005).

Nitel arastirmalarda gecerlilik unsuru glivenirlilie goére daha Oncelikli
olmaktadir. Bunun sebebi olarak ise, arastirmanin dogal ortamda gerceklesmesi, yiiz
yiize olmasi, daha fazla bilgi toplama ve saha alanina geri gidebilme imkan1 saglama
gibi etmenler gegerliligi saglamada oldukca onemlidir (Blyiikoztiirk vd., 2010). Bu

arastirmada gecerlilik anlaminda iki etmen kullanilmistir:

» Katilimer teyidi: Yiiz yilize goriisme teknigi gerceklestikten sonra arastirmaci
tarafindan tekrar sahaya gidilerek katilimcilarla goriisme sorularina verilen
cevaplarin dogrulugu saglanmustir.

» Meslektas teyidi: verilerin analizi sonrasi bir bagka arastirmaciyla yeniden

gbzden gegirilmesi saglanmistir.

69



4 BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmanin bulgular ve yorum bdliimiinde, arastirma probleminin ¢oziimi
igin, arastirmaya goriisme yoluyla katilan aile biiyiiklerinin sosyo-demografik
ozellikleri ile yerel mutfak kiiltiirleri, unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekleri ve
gelecege aktarilmasi ve turizme kazandirilmasi ile ilgili elde edilen verilerin analizi
sonucunda bulgular yer almaktadir. Elde edilen bulgulara yonelik olarak da agiklama

ve yorumlar yapilmistir.

4.1. Gomeg Ilcesi ve Koylerinden Elde Edilen Bulgular

Edremit Korfezinde yasayan farkh kiiltiirlere sahip aileler bir arada ortak bir yasami
paylasmak zorundadirlar. Dolayistyla farkh etnik grubun bir arada yasamasi ¢ok kiiltiirliiliige
neden oldugu gibi aym zamanda da bu ydrede de kiiltiirel etkilesimi de gergeklestirmektedir.
Arastirmaya dahil edilen Gomeg ilgesi ve koylerinden 9 kisi ile yiiz ylize goriigme
gerceklestirilmistir. Calisma grubunun 9 olarak belirlenmesinde, veri doygunluguna ulasilmast
etkili olmustur. Veri doygunlugu orneklem sayisi ile ilgili degil verinin derinlemesine bilgi
saglamast ile ilgili bir kavramdir (Cohen, 2005).

Elde edilen verilerin tekrar etmesi, toplanan yeni verilerin arastirma konusuna dair yeni
bilgiler sunmamas1 durumunda veri doygunluguna ulasilmistir ve veri toplama siireci bu
asamada bitirilebilir (Demirel ve Karakus, 2019). Goriisme formunun 6meklem grubuna
uygulanmasi 28-29 Agustos 2019 tarihlerinde yapilmustir. Yapilan tiim goriismeler aragtirmaya
katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak kayit altina almmustir.
Gorilismeler yaklasik olarak 60-75 dakika slirmiistiir. Arastirmacilardan birinin orada dogup
bilyliylip, orada yastyor olmast ve goriismeleri onun gergeklestirmesi daha giivenilir bilgi
toplanmasina katki saglamustir. Katilimeilar G-K1°den G-K9’a kadar kodlanmustir (Ilgenin bas
harfi ve katilimet sayisi olarak kodlanmistir). Bu dogrultuda katilmcilarin cinsiyetleri, yaslari,
egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlar ile ilgili sorulara cevap aranmustir. Gortisiilen

kisilerin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Cizelge 1 de goriilmektedir.
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Cizelge 1. Gomeg ilgesi ve Koylerinde (Karaagag, Dursunlu, Hacihiiseyinler, Haciosman,

Keremkoy, Ulubeyler, Hacioglu, Kuyualan) Gériisiilen Kisiler ile ilgili Demografik Faktorler.

Katihmcilar Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Medeni
Durum
G-K1 Kadin 64 Tlkokul Ev Hanimi Evli
G-K2 Erkek 64 Ortaokul Emekli Evli
G-K3 Kadin 58 Okumamig Ev Haninu Evli
G-K4 Erkek 60 Ortaokul Miiezzin Evli
G-K5 Kadin 72 Okumamig Ev Haninu Dul
G-K6 Erkek 70 Tlkokul Odun Motorcusu Evli
G-K7 Erkek 50 Ortaokul Kahvehane Sahibi Evli
G-K8 Kadin 47 Lise Ev Hanimu Evli
G-K9 Kadin 48 Ortaokul Ev Hanimu Evli

Cizelge 1 de goriildiigti iizere katilimceilarin cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari,
meslekleri ve medeni durumlarina dair bilgi verilmistir. Kisilerin demografik
ozellikleri incelendiginde yaslar1 47-72 yas arasinda degismektedir. Gomeg ilgesi ve
koylerinde yapilan goriisme sonucunda 5 kadin ve 4 erkek ile goriisme gergeklesmistir.
Ozellikle erkeklerin goriismeye katilim siklig1 ve daha istekli olduklar ile daha fazla
bilgi verdikleri goriilmistiir. Egitim durumlar bazinda ele aldigimizda ise goriisme
yapilan kisilerden sadece iki kisinin okuma yazmasinin olmadigi ve bir kisinin de lise
mezunu oldugu saptanmistir. Meslekleri incelendigi zaman kadinlarin tamaminin ev
hanim1 oldugu erkeklerin ise emekli ya da kendi isini yaptiklar1 goriilmiistiir. Medeni
durumlar1 ise goriismeye katilan 9 kisiden sadece birisi esini kaybetmistir ve

digerlerinin evli oldugu saptanmustir.

Gomeg ilge ve koyleri ile gerceklestirilen betimsel analiz sonucunda
arastirmada bes farkli tema saptanmistir. Bu temalarm ve soru formunun da
olusturulmasinda Sharif, Nor, Zahari ve Muhammed’in (2015) de “What makes The
Malay Young Genertaion Had Limited Skills and Knowledge in the Malay Traditional
Food Preparation” isimli ¢alismalari, N.A, Karim, Othman, ve Halim in (2013) de
“The Values of the Traditional Culinary Practices Towards the Modernization as
Perceived by the Malay Chefs in Klang Valley”, Weerasekara, Withonachchi,
Ginigaddara ve Ploeger’,n (2018) de yapmis olduklari “Nutrition Transtion and
Tradional Food Culture Changes in Sri Lanka During Colonization and Post-
Colonization” isimli ¢alisma ve Demirel ve Karakus, Cakici ve Zencir’in (2018) de

yapmus olduklart “Unutulmaya Yiiz Tutmus Mutfak Kiiltiirleri: Cakirézii Koyii Ornegi’

caligmalardan faydalanilmistir. Bu arastirmadaki temalar mutfak kiiltiirii, kiilttirel
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etkinlikler ve ge¢is doneminde yemek yeme aligkanliklari, yemek ve yiyecekler ve kig

hazirliklar1 olmak tizere 5 temadan olusmaktadir.

Cizelge 2. Tema ve Kodlar

Tema Kodlar

Mutfak Kiiltiirii Yemek pisirmede kullanilan ocaklar
Yemek pisirmede kullanilan ara¢ gerecler

Kiiltiirel Etkinlikler ve Gecis Donemlerinde | Yemegin nasil yendigi

Yemek Yeme Aliskanhklar: Dogum, Oliim ve Diigiinlerde yemek
yeme rittielleri

Festivallerde yemek ¢esitliligi

Gegmiste yapilan gliniimiizde yapilmayan

Yemek ve Yiyecekler ya da unutulmaya yiiz tutmus yemekler

Kis hazirhgi Yiyecekleri saklama ve hazirlama
yontemleri

Gelecege aktarilmasi Geng nesillere 6gretilmesi

Katilimcilarin goriisme sorularina verdikleri yanitlar betimsel analiz sonuglari

alt bagliklar altinda asagida verilmistir.
Mutfak Kiiltiiri

Gomeg ilgesi ve koylerinde yapilan goriisme sonucunda mutfak kiiltiirler
birbiriyle benzerlik gdstermektedir. Ozellikle kdylerin yakinlik durumlari ve bdlge
insanin tamaminin Yoriklerden olusmasindan dolayr kdyler arasi farklilik
saptanmamustir. Ayn1 zamanda goriismeyi kabul etmeyen 3 koy arastirmaya dahil

edilmemistir. (Kobaslar koyii, Kumgedik, Kocaginar).
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Gomeg ilgesi ve koylerinde yapilan yiiz ylize goriisme sonucunda yemek
pisirilen ocaklarin mahalle firinlar1 oldugu saptanmistir. Herkesin o firinlarda
ekmeklerini pisirdiklerini ifade etmislerdir ayn1 zamanda evlerinde ise avluda yer alan
tandir ismi verilen atesli ocaklarda yemeklerini yapmaktadirlar. Ancak eskisi gibi artik

ocaklar yerine tiiplii ve elektrikli ocaklarin daha fazla kullanildigin1 séylemislerdir.
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Yemek pisirmede kullanilan arag gerecler

Eskiden toprak kaplar, bakirlar, kazanlar, sini kullanilirken suan bildigimiz
celik tencereler, tavalar kullanilmaktadir. Bu bulguyu destekleyen Hacihiiseyinler

koylinde yapilan yiiz yiize goriismede G-KS5’in aktardiklarina gore “Eskiden Comcu
kullanirdik bilir misin sen yemegi karistirmak i¢in comgu deriz biz, kara digan da yemek yapardik, bakir

kaplar kullanirdik daha da giizel olsun diye eskiden ¢ok bigey yoktu ki toprak kaplar vardr buz gibi suyu
dururdu icinde simdi kimsede kalmadi onlar kizzm.” ifade etmektedir.

Kiiltiirel Etkinlikler ve Gecis Donemlerinde Yemek Yeme Aliskanhklar:

Goriismeyi kabul eden koyler arasinda kiiltiirel etkinlikler ve gecis donemlerindeki

yemek yeme davraniglari arasinda bazi farkliliklar tespit edilmistir.
Yemegin nasil yendigi

Yemeklerin genelde yerde tepsi lizerinde yendigi ifade edilmistir. Sadece
Kuyualan kdoyiinde yasayan ailelerin bazilar1 yemek masast kullandiklarini

sOylemislerdir. G-K9’un ifadesinde “Eskiden yerde yerlermis suan kalmadi bizim kéyde
masalarda yeriz yemeklerimizi tabi bizim koyde boyle diger kéyleri bilmem ben bizim kdy modernlesti

(giilityor) aruk.” belirtmistir. Dursunlu kdylinde G-K2 ise yemegin nasil yendigini su

sekilde aktarmustir; “Yufka béregi yapariz biz eskiden beri onu sadece elle yeriz onun usulii boyledir

kasikla yenmez zaten biz genelde ¢atalr da hi¢ kullanmayiz.”
Dogum, Oliim ve Diigiinlerde Yemek Yeme Ritiielleri

Yapilan goriismelerde elde edilen verilere bakildiginda goriisme yapilan
koylerde dogum oldugu zaman, 6liim cenaze térenlerinde ve diigiinlerde yemek
verildigi anlagilmistir. Dogum oldugu zaman dogum yapan kadina corba
gotiirdiiklerini  belirtmiglerdir. Keremkoy koyiinde G-K8 ifadesinde “biz doguluk
hedivelerin vam sira pelte gétiiriiriiz pelte nisastadan yapilan tath oluyor biz ¢ok yapariz”.
belirtmistir. Diliglin zamanlarinda ise goriisiilen kdylerde ayn1 yemeklerin verildigi

ortaya ¢ikmistir. Dursunlu kdyiinde yapilan goriismede G-K1’in aktardiklar “diigiin
zamanlarinda degisik ozel bir yemek yoktur, mercimek ¢corbasi ya da sehriye ¢orbasi olur, keskek, pilav,
kuru fasulye, tath ya da iiziim hosafi verilir.” Cenaze toreni gecesinde cenaze gecesi yapildigi
ve bu gecede yemek daveti oldugu aktarilmistir. Oliim oldugu zaman koylerin
tamaminda ise nohut, pilav ve keskek verildigi saptanmistir. Hatta bu bulguyu
Ulubeyler koyiinde yasayan G-K3’lin ifadesi “cenaze varsa eger yemek olarak nohut pilav ve

keskek verilir baska bir sey verilmez hatta buralarda 3lii diye séyleriz biz.” desteklemistir.
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Festivallerde Yemek Cesitliligi

Gortstlilen koylerde herhangi bir festival yapilmamaktadir. Sadece Gomeg
ilgesinin eskiden bir festivali oldugunu belirtmislerdir. Suanda da bir bilgilerinin

olmadig1 ifade edilmistir.
Yemek ve Yiyecekler

Gomeg ilgesi koylerinde kaybolmakta olan yemek Kkiiltlirii incelendiginde
eskiden beri yapilan keskek yemeginin oldugu sdylenmistir. Hacihiiseyinler kdyiinde
tereyagli bezdirme, ¢ir helvasi, hamur asi, katikli ve dibile tatlisi, yutka boregi, pate
katiklis1, fasulye tiridi, torit, sura yemegi, giille yemegi bulunmustur. Hacioglu
koyiinde ise, geleneksel (eski) yemekler olarak, nohut ekmegi, eksimek, kapak kesme
yemegi, yagli pide, ¢igirtma yemeginin yapildigi ve yine ayni kdyde ekmek paparasi,
ac1 filiz yemegi, akkiz otu yemegi, develik otu, hardal otu ve zerde tatlisinin da
yapildigi belirtilmistir. Kobaslar, Kumgedik ve Kocaginar kdyili goriismeyi kabul
etmeyen koylerdir. Dursunlu koyiinde ise eskiden kalma yemeklerinin olmadigini
bilinen yemekler yapildigini ifade etmislerdir. Kuyualan koyiinde ise diger kdylere
nazaran farkli olarak Bosnak boregi, ¢ig manti, basma helva, pelte yaptiklari

saptanmistir.
Kis Hazirhg:
Koylerin tamaminda kig hazirliklarinin benzerlik gosterdigi saptanmustir.
Yiyecekleri saklama ve hazirlama yontemleri

Kis hazirliklar1 olarak biitlin kdylerde tarhana yapildigi, patlican kurusu, biber
kurusu, eriste, yufka ekmegi, salca, receller ve soslar yapilmaktadir. Haciosman

koyilinde yasayan G-K7 ifadesinde “eskiden bulgur kaynatilirds, ben ¢ok yaptim gengken tas
olurdu onda cevire ¢evire yapardik sonra bulguru kaynatirdik sererdik simdi ne o taslar kaldi ne de

bulgur yapan.” belirtmistir.
Gelecege Aktarilmasi

Goriismeye dahil olan kdylerde kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriiniin
geng nesillere aktarilmasi konusunda sikint1 yasadiklar1 saptanmistir. Bunun sebepleri
arasinda ise, hem koylerde artik gen¢ niifusun kalmamasi hem de yaslilarinda artik bu
yemekleri yapmiyor olmalaridir. Yaghh insanlarin tamammin bu yemekleri

nenelerinden 6grendiklerini ifade etmislerdir. Gelinlerine ve kizlarina zamaninda
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Ogrettiklerini dile getirmislerdir. Gelecege aktarilmasi konusunda ise gencler istekli
olmalar takdirde 6gretebileceklerini de belirtmislerdir. Gilinlimiizde ise yaslilarinda
eskiden yaptiklar1 bu yemekleri artik yapmadiklar1 saptanmistir. Bu bulguyu

destekleyen ifade ise Hacihiiseyinler kdytinde goriisiilen G-K5 “eskiden yapardik yavrum
hepsini ama artik bende yapmiyorum bu kéyde yash insan da geng de kalmadi kim bilecek kim yapacak

yemekler unutuldu.” demigtir.

Gomeg ilgesi ve koylerinde yapilan goriismede katilimeilara diger bir soru
olarak “Koyiiniize gelen ziyaret¢ci var mi? Varsa yemekleri tatmak icin mi
geliyorlar.” sorulmustur. Koylerin tamaminda benzer cevap alinmistir. Koylere
ziyaretci geliyor ama yerlesmeye, yasamaya geldikleri dzellikle istanbul ilinden ¢ok
fazla ziyaretci oldugu tespit edilmistir. “Bu ziyaretten sonra geleneksel yemeklerin
iiretimi arttt mi sorusu sorulmus ancak cevap alinamamistir. Katilimeilara yoneltilen
diger bir soru ise, “geleneksel yemekler ile ilgili herhangi bir satig veya ticaret basladi
mi1?” goriismeye dahil olan kdylerde benzer cevap alinmistir. Katilimcilarin sadece
kendileri i¢in yemek ve hazirliklarin yapildigr saptanmistir. Son olarak katilimecilara
sorulan soru “sizce bu geleneksel yemekler turizme kazandwrilabilir mi?” olmustur.
Kdoylerin ¢ogunlugu soru hakkinda fikri olmadigmni ifade etmislerdir. Sadece
Keremkdy koytlindeki goriismelerde G-K8’in ifadesi “tabi ki turizm i¢in kullanilabilir,
biz koyiimiiziin gelismesinden ve taninmasindan yanayiz, elimizden tutsalar bu
yemeklerimizi yapariz ve satariz bdylece bilmeyen insanlar yemeklerimizi yemek i¢in
koyiimiize gelirler ve turistik bir yer yapmis oluruz bunun i¢inde her seyi yapmaya

haziriz.” belirtilmistir.

Gomeg ilgesi kdylerinde turizm bilincinin heniiz gelismemis oldugu tespit
edilmistir. Yerel mutfak kiiltiirlerinin artik yapilmadigr saptanmistir.  Aile
biiyiiklerinden geng nesillere kadar ge¢misten giiniimiize olan gelenek ve gorenekleri

ile yemek kiiltiirlerinin kaybolmus oldugu tespit edilmistir.

4.2. Edremit Ilcesi ve Kéylerinden Elde Edilen Bulgular

Arastirmaya dahil edilen Edremit ilgesi ve kdylerinden 12 kisi ile yiiz yiize
goriisme gergeklestirilmistir. Orneklem sayisimin 12 olarak belirlenmesinde, veri
doygunluguna ulasilmasi etkili olmustur. Goriisme formunun orneklem grubuna

uygulanmas1 10 Eyliil ve 3 Kasim 2019 tarihleri arasinda yapilmistir. Yapilan tim
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goriismeler arastirmaya katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile yazili
olarak kayit altina alinmigtir. Goriismeler yaklasik olarak 40-60 dakika siirmiistiir.
Aragtirmacilardan birinin orada dogup biiyliyiip, orada yasiyor olmasi ve goriismeleri
onun ger¢eklestirmesi daha giivenilir bilgi toplanmasina katk1 saglamistir. Katilimcilar
E-K1’den E-K12’ye kadar kodlanmistir (Ilgenin bas harfi ve katilimci sayis1 olarak
kodlanmustir). Goriisiilen kisilerin sosyo-demografik ozellikleri ile ilgili bilgilere

Cizelge 3°de yer verilmistir.

Cizelge 3. Edremit flcesi ve Koylerinde (Aritasi, Beyoba, Camel, Camhbel, Doyuran,
Haciarslanlar, Kizilkegili, Mehmetalan, Narh, Ortaoba, Pinarbasi, Tahtakuslar) Goriisiilen

Kisiler ile ilgili Demografik Ozellikler.

Katilimcilar Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Medeni
Durum
E-K1 Kadin 65 Ikokul Gozlemeci Evli
E-K2 Kadin 55 Universite Esnaf Evli
E-K3 Kadin 40 Ilkokul Ev Hanimi Evli
E-K4 Kadin 70 Ilkokul Ev hanim Evli
E-K5 Kadin 60 Ilkokul Ev Hanimi Evli
E-K6 Kadin 45 Universite Muhtar Evli
E-K7 Kadin 70 Ilkokul Ev hanim Evli
E-K8 Kadm 75 Tlkokul Diigiin Yemekcisi Evli
E-K9 Kadin 80 Ilkokul Ev Hanimi Evli
E-K10 Kadin 60 Tlkokul Ev Hanimi Evli
E-K11 Kadin 50 Tlkokul Ev Hanimi Evli
E-K12 Kadin 60 Tlkokul Ev Hanimi Evli

Cizelge 3 de goriildiigii iizere katilimeilarin cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari,
meslekleri ve medeni durumlarma dair bilgi verilmistir. Kisilerin demografik
ozellikleri incelendiginde yaslar1 40-80 yas arasinda degismektedir. Edremit ilgesi ve
koylerinde yapilan goriisme sonucunda tamami kadim 12 kisi ile goriisme
gerceklesmistir. Ozellikle erkekler goriismeye katilmak istememislerdir. Egitim
durumlar1 bazinda ele aldigimizda ise goriisme yapilan kisilerden sadece iki kisinin
tiniversite mezunu olduklar1 goriilmektedir. Meslekleri incelendigi zaman kadinlarin
c¢ogunun ev hanimi oldugu ve iki kisinin de kendi mesleklerini kendi isini yaptiklari
saptanmistir. Medeni durumlari ele alindiginda ise goriismeye katilan 12 kisiden

tamaminin evli oldugu tespit edilmistir.

Gomeg ilge ve koylerinde oldugu gibi Edremit ilgesi ve koyleri i¢inde gecerli
olan bes farkli tema kullanilmistir. Katilimcilarin goriisme sorularina verdikleri

yanitlar betimsel analiz sonuglar1 alt basliklar altinda asagida verilmistir.
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Mutfak Kiiltiirii

Edremit ilgesi ve koylerinde yapilan goriisme sonucunda mutfak kiiltiirleri
birbiriyle benzerlik ve farkliliklar gostermektedir. Ozellikle koylerin yakinlik
durumlar1 ve bolge insanin etnik cesitliliginden dolay1 koyler arasi benzerlik ve
farklilik saptanmistir. Ayn1 zamanda goriismeyi kabul etmeyen 4 koy arastirmaya
dahil edilmemistir. (Avcilar, Bostanci, Cikrikel, Kavlaklar kdyii). Yasyer, Yaylaonii

ve Yoloren koyleri ise Yoriik kiiltiiriinden olustugu i¢in ayni bulgulara rastlanilmistir.
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Edremit ilgesi ve koylerinde yapilan yiiz yiize goriisme sonucunda yemek
pisirilen ocaklarin eskiden ates ocaklar1 oldugu saptanmistir. Gliniimiizde ise tiiplii
ocaklar kullanilmaktadir. Herkes kendi evlerinin i¢indeki mutfak kisminda bulunan

ocaklar1 kullanmaktadirlar.
Yemek pisirmede kullanilan arag gerecler

Eskiden toprak kaplar, bakirlar, daha ¢ok kullanilirken, suan kara tava, sag,
kazanlar, tepsiler, esran ve evre¢ kullanilmaktadir. Bu bulguyu destekleyen
Tahtakuslar kdyiinde yapilan yiiz yiize goriismede E-K1’in aktardiklarina gore “Kara

tava, sag, sini, kazan, tepsiler, tahta kasiklar, hamur kasig, evre¢ kullaniriz.” 1fade etmektedir.

Kiiltiirel Etkinlikler ve Gecis Donemlerinde Yemek Yeme Ahskanhklar:

Gorligmeyi kabul eden koyler arasinda kiiltiirel etkinlikler ve ge¢is donemlerindeki

yemek yeme davraniglar arasinda bazi farkliliklar tespit edilmistir.
Yemegin nasil yendigi

Yemeklerin genelde masa iizerinde yendigi ifade edilmistir. Baz1 kdylerde
Pinarbasi, Mehmetalan, Camci gibi yerde sini olarak tabir edilen tepsi lizerinde yere
oturarak yedikleri saptanmistir. Pinarbasi’nda yasayan E-K3 “yemeklerimizi yerde oturarak

yeriz, tepsi iistiine koyariz bazen tek bir tabakta herkes yiyebilir” demistir.
Dogum, Oliim ve Diigiinlerde Yemek Yeme Ritiielleri

Yapilan goriismelerde elde edilen veriler incelendiginde goriisme yapilan
koylerde dogum oldugu zaman, 6liim, cenaze torenlerinde ve diigiinlerde yemek
verildigi anlagilmistir. Dogum oldugu zaman dogum yapan kadina sadece Tahtakuslar

koyiinde yemek gotiiriildiigi tespit edilmistir. Bu bulguyu destekleyen ifade ise E-K1

“dogum zamani anne ve bebege altin takariz biz buna dogurcuk deriz birde yemek olarak Goslent deriz
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bir ¢esit corbadir.” Camci, Doyuran, Aritasi, Haciarslanlar, Kavlaklar, Mehmetalan ve
Tahtakuglar koyleri Tiirkmen kiiltlirline sahip koylerdir ve benzer yeme i¢cme
davraniglarint gosterdikleri saptanmistir. Diger goriismeye dahil olan koylerde ise
dogum zamani herhangi bir yemek gétiiriilmedigi tespit edilmistir. Cenaze zamant ise,
Tiirkmen kiiltiirtine sahip olan kdylerde yemek olarak sekerli corba, ot yemekleri,
ekmek ve zeytin ikram edildigi belirtilmistir. Ayrica Tiirkmenlerin cenaze torenleri ise

degisiklik gostermektedir. Aritasi kdyiinde E-K7 ifadesinde “bizde cenaze torenleri degisik
olur, biz oliiye yeni kiyafetlerini giydirip kadinsa ellerine kina yakariz ve tabutun icine yastigini ve

yorgamm serip tabutla birlikte gémeriz ki diger tarafta rahat etsinler.” demistir. Ayrica

Tahtakuslar koyiinde E-K1’in ifadesinde de “Hidirellez zamani nasil insanlar birbiriyle hos

sohbet ediyorsa, biz de esas diinyaya gidenlerle, esas mekanlarin da olanlarla bulusuyoruz. Burada
cay, kahve ve ‘arak’ dedigimiz ¢erezi dagitiyoruz. Sofralar kurulur, yemekler yenir. Persembe giinleri
de koylii biitiin mahalle olarak toplanip geliriz. Mezarlik ziyaretlerini yapariz. Herkes cenazesinin,

yatirimin basina cerez birakir, temizler gider. Mezarligimizla siirekli i¢li disli yasariz. Bu bizim

gelenegimizde var ve biz yasatiyoruz.” belirtmistir. Camlibel koyii ise ada gogmeni bir kdy
oldugundan cenaze torenlerinde yemek olarak nohut pilav verildigi goriilmiistiir. Diger
koylerde ise oOlim zamani herhangi bir yemek verilmemektedir. Diigiinlerde ise
Tiirkmen kiiltiirine sahip olan koylerde diiglin ¢orbasi, etli keskek, pilav, tirit ve irmik
helvast yapilmaktadir. Diger koylerde ise ayni gelenek goriilmektedir. Camlibel
koytinde ise E-K2 ifadesinde “diigiinlerde iicleme dedigimiz nohut, pilav ve keskek verilir zaten

diger koylerde de aynisi duyarsiniz.” belirtmistir.
Festivallerde Yemek Cesitliligi

Gortigiilen koylerden o6zellikle Mehmetalan koylinde her hafta bir etkinlik
oldugu saptanmustir. Ozellikle 3 Kasim giinii gergeklestirilen gériismede kdyde o giin
Senfoni Orkestrasinin olacagi tespit edilmistir ancak kendilerine ait bir festival

bulunmamaktadir.
Yemek ve Yiyecekler

Edremit ilgesi koylerinde kaybolmakta olan yemek kiiltiirii incelendiginde
eskiden beri yapilan bazi yemeklerin oldugu bulunmustur. Ozellikle bolge cografi
konumundan dolay1 Kaz daglar eteklerinde yer aldigi icin ot yemegi ¢esitliligi
oldukca fazladir. Yorenin zeytinyagi da kullanilarak hazirlanan bu otlar ¢igden,
haslanarak veya kavrularak tiiketilmektedir. Goriigmeler sonuncunda en ¢ok tiiketilen

otlar, Arapsagi, Ebeglimeci, Turp otu, Labada, Akkiz, Sigir dili, Gemes otu, Gangel
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otu, Cakir dikeni, Ge¢melik otu, Kazayagi otu, gobek, develik otu, kuzu gébegi otudur
ve bunlar salata veya yemeklik olarak tiikettikleri tespit edilmistir. Beyoba kdyiinde
E-K8 ifadesinde “buranin ot vemekleri meshurdur, arapsagi, hardal otu, 1sirgan, develik, semiz,
gbbek yemekleri yapariz baska yagh pidemiz var, keskek, zeytin yine cok tiiketiriz.” belirtmistir.
Pinarbasi kdyiinde ise Yoriikler hakim oldugu igin E-K4 “bu koy Yériik koyii bizde diger

kéylere gore degisik yemeklerimiz yoktur. Et yemeklerimiz ¢ok yoktur hayvancilik yok ¢iinkii,
yemeklerimizde etli degildir. Eksi mayali firn ekmegi yapariz, fasulye tiridi yapariz, saray tatlsi diye

tatlimiz var, hésmerim bizim burada yapilmaz biz bilmeyiz, kuzu gobegi otu var ¢ok yeriz kuzu kulag

otu degil bu ot ama farkli bir ot yemegini yapariz.” demistir. Kizilkecili kdyilindeki goriismede

E-K11’in aktardiklarina gore de “bu kéyde gérenek dive bir sey kalmad: kizim, eskiden yapilan

yemekler vardi hep hamur asi yerdik ve ot yemekleri yapard: nenelerimiz, nerde et yemegi vard: da biz

mi yemedik durumlar yok, hamur igleri ve ot yemekleri yapalir, haslanarak yenilirdi. Mesela yufka tiridi

yapariz, kabak tathsi, sarayli, keskek hésmerim yapariz.” ifade etmistir.
Kis Hazirhg:

Goriigmeye dahil olan koylerin tamaminda kis hazirliklarinin benzerlik

gosterdigi saptanmustir.
Yiyecekleri saklama ve hazirlama yontemleri

Koylerde yaz aylarinda kis hazirligi olarak, patlican kurusu, biber kurusu,
bamya kurusu, eriste, salgalar, tarhana, yufka yapildigr goriilmistiir. Doyuran
koyiinde E-K12’nin ifadesi “kurular yapariz, ev makarnasi deriz biz eriste yapariz,

salgalarimiz1 yapariz, tarhana yapariz.” bu bulguyu desteklemistir.
Gelecege Aktarilmasi

Gorligmeye dahil olan kdylerde kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriiniin
geng nesillere aktarilmasi konusunda sikintt yasamadiklar1 saptanmistir. Bunun
sebepleri ise Tiirkmen koylerinin 6zellikle gelenek ve goreneklerine bagli olduklar
nesilden nesile aktardiklar1 tespit edilmistir. Bu bulguyu destekleyen ifade ise

Tahtakuslar kdyiinde goriisiilen E-K1 “birbirimize bagh oldugumuz icin herkes bu yemekleri
devam ettirir ve gelenek goreneklerimiz her zaman devam eder. Béylece bizde yemekler unutulmaz hig

geleneklerimizi bozmadik hala uygulariz.” demistir. Gelecege aktarilmasi konusunda ise
yash insanlar kizlarina gelinlere 6greterek bu gelenegi devam ettirdiklerini ifade
etmislerdir. Edremit ilgesinde goériisme yapilan kdylerde 6zellikle aile biiyliklerinin
kiltiirlerini aktarmada daha istekli olduklar1 tespit edilmistir. Kizilkegili kdyiinde E-

K9 ifadesinde “biz herkese yemeklerimizi 6gretiriz, 6grenmek isteyene yaminda yapariz, anlatiriz,
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ben kizima hepsini ogrettim oda ¢ocuklarina ogretti béyle boyle unutulmuyor.” belirtmistir.
Kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltliriiniin gelecege aktarilmasinda Edremit ilgesi
koylerinde hassasiyetin oldugu ve geleneklerine sahip ¢iktiklar1 ve geng nesillere

aktardiklar1 saptanmaistir.

Edremit ilgesi ve kdylerinde yapilan goriismede katilimcilara diger bir soru
olarak “Koyiiniize gelen ziyaret¢ci var mi? Varsa yemekleri tatmak icin mi
geliyorlar.” sorulmustur. Tipki Gomeg kdylerinde oldugu gibi bu kdylerde de benzer
cevap almmistir. Koylere ziyaret¢i geliyor ama yerlesmeye, yasamaya geldiklerini
ozellikle Istanbul ilinden c¢ok fazla ziyaretci oldugu tespit edilmistir. Sadece
Tahtakuslar koylinde miizenin de bulunmasindan dolayir ziyaret¢i daha fazla
olmaktadir. Bu bulguyu E-K1 “kdylimiiziin miizesi var ondan yazin bizim kdy ¢ok
kalabalik olur, yazin pazarimiz olur ve kendi {irlinlerimizi satariz, gelenler alsin
yesinler diye.” ifadesi desteklemistir. “Bu ziyaretten sonra geleneksel yemeklerin
iiretimi artti mi sorusu sorulmus goriisiilen kdylerin tamaminda ayn1 cevap alinmistir.

Herhangi bir iiretimin olmadig1 herkesin kendisi i¢in iirettigi tespit edilmistir.

Son olarak katilimcilara sorulan soru “sizce bu geleneksel yemekler turizme
kazandirdabilir mi?” olmustur. Koylerin ¢ogunlugu benzer cevap vermistir.
Mehmetalan kdylinde yasayan E-KG6 “ tabi ki bu yemeklerimiz ile taninirsak da gelen kisi sayist

daha ¢ok artar buda kéyiimiiziin taminmasim saglar.” belirtmistir.

Edremit ilgesi koylerinde turizm konusunda daha bilingli insanlara
rastlanmistir. Kendi kiiltiirlerinin devamliligina 6nem verdikleri saptanmistir. Yerel
mutfak kiltlirleri unutulmamis ve unutulmamasi ic¢in geleneklerini nesilden nesile

aktarmaktadirlar.

4.3. Ayvalik l¢esi ve Koylerinden Elde Edilen Bulgular

Arastirmaya dahil edilen diger ilge Ayvalik ve koylerinden olusmaktadir.
Ayvalik ilgesi ve kdylerinden 20 kisi ile yiiz ylize goriisme gerceklestirilmistir.
Orneklem sayisinin 20 olarak belirlenmesinde, veri doygunluguna ulasilmasi etkili
olmustur. Goriisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmas: 10-20 Temmuz 2019
tarihlerinde yapilmistir. Yapilan tiim goriismeler aragtirmaya katilan bireylerden izin
alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak kayit altina alinmigtir. Katilimeilar A-K1’den

A-K20’ye kadar kodlanmustir (flgenin bas harfi ve katilimci sayist olarak
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kodlanmistir). Bu dogrultuda katilimcilarin cinsiyetleri, yaslari, egitim durumlari,
meslekleri ve medeni durumlari ile ilgili sorulara cevap aranmistir. Goriisiilen kisilerin

sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Cizelge 4° de goriilmektedir.

Cizelge 4. Ayvalik llcesi ve Koylerinde (Ak¢apinar, Bagyiizii, Besiktepe, Bulutcesme, Cakmak,
Camoba, Haciveliler, Karaayit, Kircalar, Murateli, Mutlu, Odaburnu, Tifillar, Tiirkézii,

Uckabaagac, Yenikdy, Kiiciikkoy) Goriisiilen Kisiler Ile Tlgili Demografik Ozellikler.

Katihmcilar Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Medeni
Durum
A-K1 Kadin 75 Ilkokul Ev hanimi Dul
A-K2 Kadin 80 Ilkokul Ev Hanimi Dul
A-K3 Kadin 65 Tlkokul Ev Hanimi Evli
A-K4 Kadin 60 Tlkokul Ev hanim Evli
A-K5 Kadin 60 Tlkokul Ev Hanimi Evli
A-K6 Kadin 55 Lise Esnaf Evli
A-K7 Kadin 75 Tlkokul Ev hanim Evli
A-K8 Kadin 75 Tlkokul Ev hanim Evli
A-K9 Kadin 56 Lise Diigiin yemekgisi Evli
A-K10 Kadin 63 Tlkokul Ev Hanimi Evli
A-K11 Kadin 50 Lise Esnaf Evli
A-K12 Kadin 60 Tlkokul Ev Hanimi Evli
A-K13 Erkek 58 Lise Kahvehane sahibi Evli
A-K14 Kadin 88 Tlkokul Ev hanimi Dul
A-K15 Erkek 50 Tlkokul Esnaf Evli
A-K16 Erkek 70 Tlkokul Esnaf Evli
A-K17 Kadin 45 Lise Ev hanimi Evli
A-K18 Kadin 78 Tlkokul Ev hanimi Evli
A-K19 Kadin 60 Tlkokul Ev hanimi Evli
A-K20 Kadin 60 Tlkokul Ev hanimi Evli

Cizelge 4 de gorildiigii iizere katilimcilarin cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari,
meslekleri ve medeni durumlarina dair bilgi verilmistir. Kisilerin demografik
ozellikleri incelendiginde yaslar1 45-88 yas arasinda degismektedir. Ayvalik ilgesi ve
koylerinde yapilan goriisme sonucunda 3’1 erkek olmak iizere 17 kadin ile goriisme
gerceklesmistir. Egitim durumlar1 bazinda ele aldigimizda ise goriisme yapilan
kisilerin en az ilkokul mezunu ve lise mezunu olduklar1 goriilmektedir. Ayvalik
koylerinde egitim seviyesinin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Meslekleri incelendigi
zaman kadinlarin ¢ogunun ev hanimi oldugu ve ii¢ kadinin kendi mesleklerini
yaptiklar1 ve goriismeye katilan erkeklerin ise kahvehane sahibi ve esnaf olduklar
saptanmistir. Medeni durumlart ele alindiginda ise goriismeye katilanlarin

cogunlugunun evli oldugu tespit edilmistir.
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Gomeg ve Edremit ilgesi ve koyleri iginde gecerli olan bes farkli tema Ayvalik ilgesi
ve kdylerinde de kullanilmistir. Katilimcilarin gériisme sorularina verdikleri yanitlar

betimsel analiz sonuglar alt basliklar altinda asagida verilmistir.

Mutfak Kiiltiirii

Ayvalik ilgesi ve koylerinde yapilan goriisme sonucunda mutfak kiiltiirleri
birbiriyle benzerlik ve farklhiliklar gostermektedir. Ozellikle bdlge insanmin etnik
cesitliliginden dolay1 kdyler arasi benzerlik ve farklilik saptanmistir. Ozellikle Ayvalik
i¢ kesimleri ile dag kdylerinde yasayan Y oriik kiiltiirii ile muhacir ve miibadil kiiltiirler

arasinda farkliliklar tespit edilmistir.
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Ayvalik ilgesi ve kdylerinde yapilan yiiz ylize goriisme sonucunda yemek
pisirilen ocaklarin eskiden ates ocaklari, tandirlarin kullanildigi saptanmustir.
Gilintimiizde ise herkes kendi evlerinin i¢indeki mutfak kisminda bulunan ocaklari

kullanmaktadirlar.
Yemek pisirmede kullanilan arac gerecler

Eskiden bakirlar, daha ¢ok kullanilirken, suan kirsal kesimlerde kara tava, sac,
kazanlar, tepsiler kullanilmaktadir. Ayvalik merkezde giiniimiizde kullanilan mutfak
arag gereclerin oldugu tespit edilmistir. Bu bulguyu Camoba koyiinde yapilan yiiz ylize
goriismede A-K1’in aktardiklarina gore “sag, sini, kazan, tepsiler, tahta kasiklar, kuzine de

yemeklerimizi yapariz.” ifade etmistir.
Kiiltiirel Etkinlikler ve Gecis Donemlerinde Yemek Yeme Ahskanhklar:

Goriismeyi yapilan kdyler arasinda kiiltiirel etkinlikler ve gegis donemlerindeki

yemek yeme davranislari arasinda benzerlik ve farkliliklar tespit edilmistir.
Yemegin nasil yendigi

Yemeklerin genelde masa iizerinde yendigi ifade edilmistir. Baz1 kdylerde
ozellikle kirsal kesimde hala daha yerde yemek yeme gelenegi devam etmektedir. Yere
oturarak sini olarak tabir edilen tepsi {izerinde yedikleri saptanmistir. Besiktepe
koylinde yasayan A-K3’in ifadesi “yemeklerimizi yerde oturarak yeriz, sininin iistiine koyariz
bazen elle bile bazi yemekleri yedigimiz olur.” bU bulguyu desteklemistir. Benzer cevaplar

Kircalar kdyiinde yapilan goriisme sonucunda da tespit edilmistir.
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Dogum, Oliim ve Diigiinlerde Yemek Yeme Ritiielleri

Yapilan goriismelerde elde edilen veriler incelendiginde goriisme yapilan
koylerde dogum oldugu zaman, 6liim, cenaze torenlerinde ve diigiinlerde yemek
verildigi anlasgilmistir. Ayvalik koylerinde yapilan goriisme sonucunda diigiin
hazirliklar1 benzer 6zellik gostermistir Diiglin zamani kdylerde 3 giin 3 gece eglence
yapilmaktadir. Genellikle diigiin yemeklerinde biitiin kdylerde ayni olan keskek
kiltirii gorilmiistiir. Kazanlarda yemeklerin pisirildigi meydanda masalarda sini
igerisinde yemeklerin oldugu ve herkesin ayni tabaktan yedigi bir diigiin gelenegi

bulunmaktadir. Bu bulguyu Bagyiizii koylinde goriisme yapilan A-K2’nin ifadesi
“diigiinlerimiz 3 giin 3 gece siirer bizim ¢ok da eglenceli olur gérmen lazim kizim ¢orba olur, keskek

mutlaka olur, pilav helva hosaf yapariz.” desteklemektedir. Oliim oldugu zaman ise, kdylerin
tamaminda nohut, pilav verildigi saptanmigtir. Eskiden 6zelikle 6lii evine yemek yapip
gotiirdiikleri ama giinlimiizde artik nohut pilav verildigi tespit edilmistir. Kiiciikkoy
de yapilan goriismede A-K20 “ biz Bosnak kékenliyiz tabi ki eskiden neler neler yapilird: cenaze
evine ¢orba olsun ya da evinde ne yemek varsa gotiriiltirdii simdi yok artik genelde herkes nohut pilav
verir.” Ifadesi bu bulguyu desteklemektedir. Genel itibariyle sunu ifade edebiliriz ki,
Gomeg ilgesi kdyleri ve ayni sekilde Edremit ilgesi koyleri de tipki Ayvalik ilgesi
kdylerinde oldugu gibi benzer geleneklere sahip oldugu anlagilmistir. Dogum zamani
ise koylerde ozellikle herhangi bir yemegin gotiiriilmedigi saptanmistir. Dogum
zamant dogum yapan kadii ziyaretler ve hediye gotiiriilmesi s6z konusu ancak

herhangi bir yemek kiiltiirii yoktur.
Festivallerde Yemek Cesitliligi

Gortigiilen koylerden o6zellikle bir etkinlik olmadigi saptanmustir. Ancak
Ayvalik merkez ve Kii¢likkdy beldesinde bir¢ok etkinlik oldugu belirlenmistir.
Kiiciikkoy de yapilan Teferi¢ senlikleri olduk¢a meshurdur. A-K19’un ifadesi “ burada

yasayanlarin ¢ogu Bosnak kokenlidir ve mayis ayinda bizim teferi¢ senliklerimiz olur, Bosnak

yemeklerimizi sergileriz, miiziklerimiz ve halk oyunlarimizia ¢ok egleniriz, her sene mayis ayinda

yapariz.” bu bulguyu desteklemektedir. Ayvalik il¢esi ise her sene bircok farkl
etkinlige kapilarin1 agmaktadir. Basta Ayvalik Uluslararas1 Zeytin ve Hasat festivali
olmak {iizere, Kiiltlir ve Sanat Giinleri, Ayvalik Doga festivali, Uluslararas1 Deniz ve
Kum festivali, Ayvalik Tatlar1 festivali, Uluslararas1 Miizik festivali, Uluslararasi
Tiyatro festivali gibi bircok festivale ev sahipligi yapmaktadir. Ozellikle her Eyliil

ayinda diizenlenen Ayvalik tatlar festivalinde ilge mutfaginda genis yer tutan miibadil
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yemeklerin oldugu tespit edilmistir. Mutlu koyde yapilan gorlismede A-K11 “figemiz
kéylerimiz o kadar giizeldir ki her tiirlii etkinlik yapilir, bizim kéyiin ismi mesela mutlu kéy demi biz
buraya gelen ziyaretcilerimizi mutlu ayrilsinlar diye her seyi yapmaya haziriz, hep gelsinler kapilarimiz
herkese acik, zeytinliklerimiz meshurdur biliyorsunuz biiyiik olmasa da bizim kéyde bile zeytin hasadi

o kadar keyifli gecer ki hep birlikte toplaniriz, sarkilar tiirkiiler ile yeriz egleniriz ve isimizi yapariz. Ki

Ayvalik ilgemizde zeytin hasadi festivali yapilir bilirsiniz duymussunuzdur.” Ifadesi seklindedir.
Yemek ve Yiyecekler

Ayvalik ilgesi koylerinde kaybolmakta olan yemek kiiltiirii incelendiginde
eskiden beri yapilan bazi yemeklerin oldugu saptanmustir. Ozellikle bdlge cografi
konumundan dolayr ayni zamanda Sakiz ve Midilli adalarindan gd¢menleri,
Bosnaklari ve i¢ kesimlerde de Y 6riik kiiltlirtinii i¢inde barindirdigindan dolay1 zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Uziim baglarinda 6zelikle yoreye 6zgii “Kozak Uziimii”
yetistirilmektedir. Kozak yoresi olarak da tabir edilen bu bodlgede 6nemli gecim
kaynaklarindan birisi de ¢am fistigidir. Yorenin favori tatlis1 da haliyle Fistik helvasi
olmaktadir. Uziim baglarmin bollugundan dolay1 adin1 Bagyiizii ismi almis bu koyde
yapilan goriismede A-K2 “cok fazla baglarmiz vardi, iiziimiimiiz meshurdur bizim, gelir
kaynagimiz cam fistgi, zeytin, bamya ve iiziimdiir ama aricilik da yapariz bunun yamnda.” ifade
etmistir. GOriisme yapilan kdyler arasinda aricilik yapan tek koy Bagyiizii kdyii oldugu
tespit edilmistir. Yine ayn1 kdyden baska bir goriismede meze olarak bilinen “Tarator”
eskiden cam fistifiyla yapildigini ancak pahali olmasindan dolayr yerine ceviz
kullandiklarin1 yine de bazi evlerde eskisi gibi yapildigini da dile getirmislerdir. Genel
itibariyle Ayvalik merkezinde mutfak kiiltiirti balik yemeklerinden, ot yemeklerinden
ve zeytinyag ile pisen sebze yemekleri ile ¢esitli hamur islerinden olusurken, ¢evre

koylerdeki mutfak kiiltiirii ise degisiklik gostermektedir. Akcapinar kdyiinde A-K4
“vemeklerimizi etli yapariz kizum, kiigiikbas hayvancilikla gecim saglariz sofralarimizda da et yemekleri

eksik olmaz kaburga yemegi yapariz mesela, yani her yemegimizde et kullaniriz.” 1fade etmistir.
Yorede ayni sekilde hamur islerinin de fazlaligi dikkat g¢ekmektedir. Hamur
kizartmasi, nohut ekmegi, sa¢ borekleri, mayali sa¢ ekmegi, lokma tatlis1, mafis tatlisi,
lor kurabiyesi, lor boregi gibi cesitli yemekleri bulunmaktadir. Ozellikle Kiiciikkdy
beldesinde Bosnak boregi, Bosnak mantisi ¢ok fazla tiiketilmektedir. Goriismelerde de
Bosnak mantisi, Bosnak boregi, kuru et, ribitsa, dudove tatlis1 ve zaparsa yaptiklar
kendi yemekleri olduklarini ifade etmislerdir. Bagyiizli kdylinde yapilan goriismede
eskiden siklikla “Koruk suyu” tiiketildigi simdi ise artik tiiketilmedigi saptanmustir.

Genel itibariyle nohut tiikketiminin de eskisi gibi kullanilmadigi tespit edilmistir.

84



Haciveliler koytinde A-K7 ifadesinde “eskiden cok hamur isi yapardik nohut ¢ok sik kullanirdik

nohutlu tepsi mantisi yapardik, nohut ekmegi, nohutlu borek yapardik, simdi artik ¢ok fazla yapilmiyor

bunlar hamur yaparken de eskiden kuyruk yagi kullamirdik yine kullananlar var ama ¢ok degil.”
belirtmistir. Tiirkozii kdyiinde de goriismelerde yorede en ¢ok kullanilan yag olarak
zeytinyagl, tereyagi, kuyruk yagi kullanildig ifade edilmistir. Tifillar kdyiinde ise A-
K13 ifadesinde “bizde neler var yavrum keskek var, kapaktan kesme deriz borek o var yapilird
eskiden artik yapan yok, otlarimiz ¢ok var turp otu haglamasi, hindiba yemegi, enginardan dolma

yapariz onu da eskiden Rum komsularimizdan grendik bilmezdik biz.” belirtmistir. Karaayit
koytindeki goriismede de A-K8 “arapsagi yemegi yapariz, kuzu etli olarak yapariz bu yemegi
Giritli komsulardan 6grendik yapariz hala daha.” ifade etmistir. Murateli koylindeki

gorismede de A-K10 ifadesinde “ot yemekierimiz vardir, hindiba yemegi ¢ok yapariz,

ebegiimeci, 1sirgan, turp otu, gelincik, helvacik, kabak ¢icegi dolmasi yapariz, ekmek yapariz kendimiz,
gardum yapariz evliadim, bagirsak dolmasidir eskiler ve yerliler bilir yeniler bu yemegi bilmez, miihliye

deriz biz turp otudur onun yemegini yapariz bak simdi haslarsin otu, sonra limon stkarsin, tiziim sirkesi

katarsin igine ve zeytinyag eklenip yersin bu kadar bu”. belirtmistir.

Genel olarak Ayvalik ve kdylerinde mutfak kiiltiirii agirlikli olarak zeytinyagl
ve deniz {irlinleri ile ot yemeklerinden olusurken, i¢ kesimlerde kdylerde ise kiiciikbas
hayvanciliktan dolayr mutfak kiiltiiriinde et yemekleri hakim olmaktadir. Genellikle
g6¢ almasindan dolay1 mutfak kiiltiirii ¢esitlilik arz etmektedir. Bolge halki zamaninda
Girit, Makedon, Bosnak, Yugoslav kiiltiirlerinden etkilenmis ve mutfak yapisi da bu

noktada etkilesim icinde zenginlesmistir.
Kis Hazirhg:

Gorlismeye dahil olan koylerin tamaminda kis hazirliklarinin  benzerlik

gosterdigi saptanmigtir.
Yiyecekleri saklama ve hazirlama yontemleri

Koylerde yaz aylarinda kis hazirligi olarak, patlican kurusu, biber kurusu,
bamya kurusu, eriste, salcalar, tarhana, yufka ve ekmek yapildig1 goriilmiistiir. Tabi ki
zeytin ve zeytinyagl Uretimi basta yer almaktadir. Odaburnu kdyilinde A-K14’in
ifadesi “kurular yapariz, ev makarnasi deriz biz eriste yapariz, salcalarimizi yapariz, tarhana yapariz,

zeytinliklerimiz vardir zeytin kurariz ve zeytinyagimizi yapariz” bu bulguyu desteklemistir.
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Gelecege Aktarilmasi

Gorligmeye dahil olan koylerin tamaminda kaybolmakta olan yerel mutfak
kiltirii ve 6gelerinin geng nesillere aktarilmasit konusunda sikinti yasamadiklari
saptanmistir. Gelecege aktarilmasi konusunda ise yasl insanlar kizlarina gelinlere ve
komsularina 6greterek bu gelenegi devam ettirdiklerini ifade etmislerdir. Ayvalik
ilcesinde goriisme yapilan kdylerde 6zellikle aile biiyiiklerinin kiiltiirlerini aktarmada

daha istekli olduklari tespit edilmistir. Besiktepe koyiinde A-K3 “yemeklerimizi hala daha

yapariz, unutmayiz yapudikca unutulmaz yavrum, ben biiyiiklerimden 6grendim, kizlarima ogrettim
bilmeyen komsulara ogrettik unutulmasin tabi yapilsin sahip ¢ikalum geleneklerimize gergi artik bu

kéyde geng nesil yok sarimsakliya ¢alismaya gidiyorlar ama burada yasayanlar yapar istersen sana da
ogretirim (giiliiyor).” 1fadesi bu bulguyu desteklemektedir. Cakmak kdyiinde ise A-K9
“biz yemeklerimizi halen daha yapariz, bizde zamaninda bilenlerden 6grendik 6grenmek isteyene

yaparim anlatim kizim, hem turistik yerler buralar yapariz satariz gelen yesin gitsin.” ifade
etmistir. Kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriiniin gelecege aktarilmasinda Ayvalik
ilgesi ve koylerinde hassasiyetin oldugu ve geleneklerine sahip ciktiklar1 ve geng

nesillere aktarmadaki isteklilikleri saptanmustir.

Ayvalik ilgesi ve kdylerinde yapilan goriismede katilimcilara diger bir soru
olarak “Koyiiniize gelen ziyaret¢ci var mi? Varsa yemekleri tatmak icin mi
geliyorlar.” sorulmustur. Koylere ziyaretci geliyor ve ayn1 zamanda begenip yerlesim
saglayanlarinda oldugu tespit edilmistir. Bu bulguyu Mutlu kdyilinde A-K11 ifadesi
“koylimiiz turistik bir koydiir, zeytinyag1 fabrikamiz vardir, nostaljik kahvaltimiz
meshurdur herkes gelir ¢ok begenirler mutlu ayrilirlar, nostalji miizemiz vardir ondan
yazin bizim koy ¢ok kalabalik olur, yazin pazarimiz olur ve kendi tirlinlerimizi satariz,
gelenler alsin yesinler diye.” desteklemistir. “Bu ziyaretten sonra geleneksel
yemeklerin iiretimi artti mi sorusu sorulmus goriisiilen kdylerin tamaminda ayni
cevap alinmistir. Zeytin ve zeytinyagi iiretimi yapildigr ve satisinin her daim oldugu
saptanmistir. Turizmde dikkat ¢eken Mutlu kdy ve Kiiciikkdy beldesi oldugu tespit

edilmistir.

Son olarak katilimcilara sorulan soru “sizce bu geleneksel yemekler turizme
kazandirdabilir mi?” olmustur. Koylerin ¢ogunlugu benzer cevap vermistir.
Uckabaagag kdyiinde A-K15 ifadesinde “keskek mesela diigiin yemeklerinde eskiden beri olan
yemektir, hala yapariz.” belirtmistir. Kii¢clikkoy beldesindeki goriismede de yore halkinin

kendi kiiltiirlerine ait olan yemekleri her firsatta yaptiklar1 ve festivallerde sergileyerek
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hem tadiminin hem de taninmasini saglayarak boylece turizme katki sagladiklarini dile

getirmislerdir.

Ayvalik ilgesi ve kdylerinde turizm konusunda bilingli insanlara rastlanmastir.
Kendi kiiltiirlerinin devamliligina ve genclere aktarilmasina onem verdikleri
saptanmistir. Yerel mutfak kiiltiirleri ve Ogelerinin unutulmamis oldugu ve geng

nesillere aktarilmasi hususunda siirdiiriilebilirlige 6nem verdikleri tespit edilmistir.

4. 4. Burhaniye ilcesi ve Kéylerinden Elde Edilen Bulgular

Arastirmaya dahil edilen son ilge Burhaniye ve koylerinden olugmaktadir.
Burhaniye ilgesi ve koylerinden 26 kisi ile yliz ylize goriisme gergeklestirilmistir.
Orneklem sayisinin 26 olarak belirlenmesinde, veri doygunluguna ulasilmasi etkili
olmustur. Goriisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmasi 3-24 Agustos 2019
tarihlerinde yapilmistir. Yapilan tiim goriigmeler arastirmaya katilan bireylerden izin
alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak kayit altina alinmistir. Katilimcilar B-K1’den
B-K26°a kadar kodlanmustir (Ilgenin bas harfi ve katilime1 sayis1 olarak kodlanmustir).
Gortsiilen kisilerin sosyo-demografik 6zelliklerine iligkin bilgiler ilgili Cizelge 5’de
gosterilmistir.

Cizelge 5. Burhaniye ilgesi ve Koylerinde (Agacik, Avunduk, Bahadinh, Call,
Camtepe, Damlali, Dutluca, Hacibozlar, Hisarkéy, Karadere, Kirtik, Kizikli, Kurucaoluk,

Kuyucak, Kuyumcu, Pelitkoy, Sahinler, Sarkoy, Siibeylidere, Tahtaci, Tayleli, Yabancilar,
Yaylacik, Yunuslar) Goriisiilen Kisiler ile ilgili Demografik Ozellikler.

Katihmcilar | Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Medeni
Durum
B-K1 Erkek 75 Ilkokul Zeytinci Dul
B-K2 Erkek 87 Ortaokul Zeytinci Dul
B-K3 Kadin 70 Tlkokul Ev Hanim Evli
B-K4 Kadin 60 Tlkokul Ev hanimi Evli
B-K5 Kadin 60 Ilkokul Ev Hanimu Evli
B-K6 Kadin 85 Okumamis Ev hanimi Dul
B-K7 Kadin 75 Ilkokul Ev hanimi Evli
B-K8 Kadin 73 Ilkokul Ev hanimi Evli
B-K9 Kadin 56 Lise Diigiin yemekgisi Evli
B-K10 Kadin 63 Ilkokul Gozlemeci Evli
B-K11 Erkek 50 Lise Esnaf Evli
B-K12 Kadin 60 Ilkokul Pazarci Evli
B-K13 Erkek 58 Lise Kahvehane sahibi Evli
B-K14 Kadin 89 Okumamis Ev hanimi Dul
B-K15 Erkek 50 Ilkokul Esnaf Evli
B-K16 Erkek 70 Ilkokul Esnaf Evli
B-K17 Kadin 45 Lise Esnaf Evli
B-K18 Kadin 78 Ilkokul Ev hanim Evli
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“Cizelge 5- devam”

B-K19 Kadin 60 [kokul Ev hanimi Evli
B-K20 Kadin 60 [kokul Ev hanimi Evli
B-K21 Kadin 58 [kokul Ev hanimi Evli
B-K22 Kadin 72 [kokul Pazarci Evli
B-K23 Kadin 81 Okumamis Pazarci Evli
B-K24 Kadin 65 [kokul Ev hanimi Evli
B-K25 Erkek 77 Tlkokul Zeytinci Evli
B-K26 Erkek 78 Ilkokul Esnaf Dul

Cizelge 5 de gorildiigi iizere katilimcilarin cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari,
meslekleri ve medeni durumlarima dair bilgi verilmistir. Kisilerin demografik
ozellikleri incelendiginde yaslar1 45-89 yas arasinda degigsmektedir. Burhaniye ilgesi
ve koylerinde yapilan goriisme sonucunda 8’1 erkek olmak iizere 18 kadin ile goriisme
gerceklesmistir. Egitim durumlar1 bazinda ele aldigimizda ise goriigme yapilan
kisilerin okuma yazmasi olmayanlar ve Lise mezunu olanlardan olustugu
goriilmektedir. Meslekleri incelendigi zaman kadinlarin ¢ogunun ev hanimi oldugu ve
bes kadinin da kendi mesleklerini yaptiklari ve goriigmeye katilan erkeklerin ise
kahvehane sahibi, pazarcit ve esnaf olduklari saptanmistir. Medeni durumlar ele

alindiginda ise goriismeye katilanlarin cogunlugunun evli oldugu tespit edilmistir.

Gomeg, Edremit ve Ayvalik ilgeleri ve kdyleri i¢inde gecerli olan bes farkli
tema Burhaniye ilgesi ve koylerinde de kullanilmistir. Katilimeilarin goriisme
sorularina verdikleri yanitlar betimsel analiz sonuglar1 alt bagliklar altinda asagida

verilmistir.
Mutfak Kiiltiirii

Burhaniye ilgesi ve kdylerinde yapilan goriisme sonucunda mutfak kiiltiirleri
arasinda bazi benzerlik ve farkliliklar tespit edilmistir. Bu durumun sebebi Burhaniye
ilgesinin go¢ almas1t ve c¢esitli etnik kimlikleri bilinyesinde barindirmaktan

kaynaklanmaktadir. Etnik ¢esitlilik mutfak kiiltiiriinii dogrudan etkilemistir.
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Burhaniye ilgesi ve kdylerinde yapilan yiiz yiize goriisme sonucunda yemek
pisirilen ocaklarin giinlimiizde her mahallede kuliibe biiyiikliigiinde firinlar
kullandiklar1 saptanmistir. Eski zamanlarda ise evin disinda avluda mutfak olarak
ayrilmis kisimda kuzine ismi verilen ocaklarda her tiirlii yemekleri yaptiklar tespit

edilmistir. Bu bulguyu destekleyen ifade ise Kirtikli kdylinde B-K12’nin “bizim her

88



sokak basinda biiyiik firmmlaruimiz vardir herkes kendi ekmegini o firinda pisirir, yemeklerini yaparlar”

ifadesidir.
Yemek pisirmede kullanilan arag gerecler

Eski zamanlarda evlerde kullanilan kazanlar, siniler, tahta kasiklar, bakirlar,
kuzineler kullanilirken, Burhaniye kdylerinde suanda kazanlarin sadece diigiin, hayir
ve cenaze olaylarinda kullanildigi tespit edilmistir. Kirsal kesimlerde yine sini
kullanim1 ve tek tabakta yemek yeme alisgkanlig1 goriilmiistiir. Burhaniye ilgesinde ise
giiniimiizde kullanilan mutfak ara¢ gereclerin oldugu tespit edilmistir. Agacik kdytlinde

yapilan goriisme sonucunda B-K1’in aktardiklarina gore “bizde hala daha sini etrafinda

yere oturarak yemek yeriz tek bir tabaktan herkes yer kizim, diigiinler oldugu zaman meydanda

kazanlarda yemekler pisirilir, sa¢ kullaniriz, borek yapariz yufka yapariz sagta, tepsiler var, firinlar

var tahta kasiklar var.” ifade etmistir.
Kiiltiirel Etkinlikler ve Geg¢is Donemlerinde Yemek Yeme Aliskanhklar:

Gortisme yapilan koyler arasinda kiiltiirel etkinlikler ve gecis donemlerindeki

yemek yeme davranislari arasinda bazi benzerlik ve farkliliklar oldugu saptanmustir.
Yemegin nasil yendigi

Burhaniye merkezde yemeklerin masa iizerinde, ayr1 tabak, kasik, catal ve
bicaklarla yendigi ifade edilmistir. Baz1 koylerde 6zellikle kirsal kesimde hala daha
yerde yemek yeme gelenegi devam etmektedir. Yere oturarak sini olarak tabir edilen

tepsi lizerinde yedikleri saptanmistir. Kizikli kdylinde yasayan B-K13’in ifadesi
“vemeklerimizi yerde yeriz, sininin tistiine koyariz herkes ayni tabaktan yer yavrum, ayri ayri olur mu

hi¢, kasik kullaniriz  ama bazende elle yedigimiz yemeklerimiz vardw.” bu bulguyu
desteklemektedir. Benzer cevaplar goriisme yapilan kdylerin cogunlugunda da tespit

edilmistir.
Dogum, Oliim ve Diigiinlerde Yemek Yeme Ritiielleri

Yapilan gorligmelerde elde edilen veriler incelendiginde goriisme yapilan
kdylerde dogum zamani, 6liim, cenaze torenlerinde ve diigiinlerde yemek verildigi
saptanmistir. Burhaniye kdylerinde yapilan goriisme sonucunda diiglin zaman1 sunulan
yemekler benzerlik gostermistir. Genellikle diiglin yemeklerinde biitiin kdylerde ayni
kiiltiirel Ozellikler goriilmistiir. Kazanlarda yemeklerin pisirildigi meydanda
masalarda sini icerisinde yemeklerin oldugu ve herkesin ayni tabaktan yedigi bir

diiglin gelenegi bulunmaktadir. Bu bulguyu Sarkdy koyiinde goriisme yapilan B-
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K19’un ifadesi “diigiin olacag: zaman meydanlara sofralar kurulur ve siniler icerisinde tabaklarda
yemekler olur herkes oturur yer tek bir tabak i¢inde ¢orba olur, tavuk yemegi, pilav olur.”
desteklemektedir. Kizikl1 kdylindeki goriismede ise B-K13 “diigiinden énce nisanh kiza

kina yakariz ellerine ve ayaklarina béyle iple yakariz, eskiden yapardik simdi ¢cok yapilmaz eskisi gibi,
maselenk denilen bir diigiin atesi yakilir etrafinda eglence olur oynarlar, diigiinler 3 giin 3 gece siirer
bizde, kiz evinden bir tepsi gider erkek evine igcinde sura, baklava ve ekmek koyulur, diigiin yemekleri
de halka meydanda verilir, kazanlarda el birligi ile pisirilir hep birlikte yeriz, oynariz, egleniriz ¢ok
giizel olur.” 1fade etmistir. Cenaze torenleri incelendiginde ise, bazi farkliliklar tespit
edilmistir. Ozellikle Burhaniye ilgesinin sahip oldugu etnik gesitlilikten dolay1 bazi
koylerde cenaze torenleri bazi farkliliklar gostermektedir. Bognak kiiltiiriinde cenaze
torenlerinde ¢ok aglanmamasi gerekmektedir bunun sebebi oliiye saygisizlik olarak
goriildiigiinden kaynaklanmaktadir. Bunun yami sira 6zellikle zamanla kiiltiirel
degisimlerden dolay1 giinimiizde yerel halkla ayni sekilde geleneklerini devam
ettirdikleri tespit edilmistir. Dutluca koyiinde B-K7 ifadesinde “Biz go¢meniz, 3. nesil

Bosnak kokenliyim, biiyiiklerimiz buraya geldigi zaman biraz zor aligmiglar. Ayvalik onlari rahatlikla
kabul ederken, kilik kiyafet konusu olsun, davraniglar olsun Burhaniye ilcesi biraz daha katrymis bu
noktada ve benim anneannem sapka takarken giizel elbiseler giyinirken, Burhaniye’'de olduk¢a
zorlanmig ve bir siire disart ¢ikmak bile istememis ve zamanla buramin kiiltiiriine ayak uydurmak
zorunda kalmuig, sapka yerine ortii taktigi pardosii giydigi ve geleneklerine uyum saglamaya baslamig
cok farkli bir adetlerimiz yok yerel halka uyum sagladigimiz i¢in bizde de ayni cenaze torenleri,

komsular olii evine bir hafia boyunca yemek gétiiriirler, evde ne varsa cenaze sahibi de gelenlere peynir,
ekmek ve helva ikram eder.” belirtmistir. Pelitkdy’de gorligme sonucunda ise B-K17

“Selanik miibadiliyiz yillar oéncesi biiyiiklerimiz gelmis buralara yerlesmigler, cenaze toreninde olii

evine yemek gétiiriiliir bizde de aynidir adetler, peynir, ekmek, helva verilir genelde birde lokma

dékiiliir. Oliiniin 52 sinde sadece dul kadinlara yemek verilir.” ifade etmistir. Dogum oldugu
zaman ise koyler arasi bazi benzerlik ve farkliliklar saptanmistir. Benzerlik olarak
gorisme yapilan koylerin tamaminda dogum oldugu zaman logusa serbeti
verilmektedir. Ziyarete gidenler hediye gotiirmekte ve 15-20 giin sonra ise bebek i¢in
mevlit okutma gelenegi oldugu belirlenmistir. Farklilik olarak tespit edilen bulgu ise,
baz1 kodylerde eskiden gelen 6 ay kinasi yakilmaktadir. Sadece kadinlarin katildig1 ve
bebege kina yakmakla gecirilen bir gelenekten olusmaktadir. Bu bulguyu ise Taylieli

koyilinde B-K22 “eskiden bi adet vard: kizim bebek 6 ay olunca kina yakilirds, simdide olur ama ¢ok
degil yakan yakar yine, tatli ve kahve ikram ederiz gelen misafirlere, onlarda hediye getirir, genelde

kadinlar gelir bebek gormeye adamlar gelmez ziyarete.” ifadesi desteklemektedir.

Bunun yani sira Burhaniye ilgesi kdylerinde hayirlar 6n plana ¢ikmaktadir.

Hidirellez ve ondan sonra gelen Cuma giinleri hayirlar1 yapilir. Hayir zamanlari halk
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tarafindan kdyiin meydaninda kazanlar kurulur ve yemek dagitilir. Avunduk kdyiinde
B-K3’iin aktardiklarina gore “hayirlara bak cok 6nem veririz, yemekler yapilhir dagitilir el birligi
ile pisiririz ve yeriz, Hidwrellez zamani da yemek olur eglence olur, giizel olur yavrum.” demistir.
Ayrica Ramazan ayia girerken hemen hemen her evde yufka yapilir. Yufkayi da hem
borek olarak, hem de kavurmali ve peynirli olarak yemegini yaparak tiikettikleri
goriilmiistiir. Ramazan ay1 boyunca evler aksam namazindan sonra iftarlik olarak
camiye lokmalik, eksili zeytin, yumurta salatasi, regel ve peynirden olusan aksam

yemegi gotiirdiikleri de tespit edilmistir. Hisarkdy de B-K10 ifadesinde “ Ramazan ay

gelince her hane mutlaka yemek verir camide, hem koy halki hem de yoksul insanlar i¢in gezek

dedigimiz bir adetimiz vardw. Bunu her Ramazan ayinda yapariz yemek yeriz dua okuruz yemek

bulamayanlar insanlara as olur, eskiden beri devam ettiririz.” demistir.
Festivallerde Yemek Cesitliligi

Gortgiilen koylerde 6zellikle bir etkinlik olmadig1 saptanmistir. Ama 8 Eyliil
tarihi Burhaniye il¢esinin Yunanlilardan kurtulus giinli oldugu i¢in o giin torenlerin
diizenlendigi sdylenmektedir. Ozellikle son yillarda Burhaniye merkezde Zeytinyaglh
yemek festivalleri diizenlenmektedir. Cesitli ot yemeklerinin, zeytinyagli yemeklerin
sergilendigi bu festival ilgenin yemek kiiltiiriiniin tanitilmasi agisindan 6nem arz
etmektedir. Camtepe koyiinde B-K6 “Bizim kéyiin festivali yoktur dyle dzel bisey yok ama

merkeze ineriz festival zamani orada iiriinlerimizi de gosteririz, satariz, giizel olur.” 1fade etmistir.
Yemek ve Yiyecekler

Burhaniye ilgesi koylerinde kaybolmakta olan yemek kiiltiirii ve ogeleri
incelendiginde eskiden beri yapilan ve artik yapilmayan bazi yemeklerin oldugu
saptanmigtir. Ozellikle cografi konumundan ve Burhaniye ilgesi Balkanlardan ve Ege
adalarindan miibadil ve muhacir goclerden dolayr yore mutfagi cesitlilik
gostermektedir. Eski zamanlarda yerel halkta yer sofrasi hakimken, gogler sonrasi
zamanla sofra adab1 ve mutfak kiiltiirleri de degisime ugramistir. Y ore mutfaginda en
cok ot yemekleri basta olmak iizere, bakla, fasulye, boriilce, enginar, karnabahar,
kereviz ve ayn1 zamanda ¢ok fazla tiikettikleri deniz fasulyesi ve deniz boriilcesi yer
almaktadir. Biitiin yemekler zeytinyag: ile yapilmakta ve en dnemli yemek boriilce
yemegidir. Ayrica tarhana corbalari diger yerlere gore farklilik gdstermektedir.
Tahtact koylinde B-K21 “bériilce yemegi yapinca biz bériilce suyuna tarhana ¢orbast yapariz
degisik olur bizde kizim. ” 1fade etmistir. Sahinler kdyilindeki goriismede Selanik gogmeni

B-K18 “bizde misafire ¢cok deger verilir kizim, benim biiyiiklerim buraya geldiklerinde kiiciigiinden
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biiyiigiine eve kim gelirse deger gosterirdi ¢cocuk olsa hizmet ederdi ve ¢ok severdi misafiri. A¢ ya da
tok olsun fark etmez misafire sofra kurulur, bir 5 ¢cayi gelenegini burada da devam ettirmigtir. Benim
anneannem evinin avlusunda kadinlari toplar ve 5 ¢ayi ikramlarinda bulunur ve uzun yillar bu gelenegi

devam ettirmiglerdir. Yemek olarak nohut yemegi yapariz, birde eskiden tavuk yahnisi bugulamasi

>

yapardik simdi yashyim ya kizim artik yapamiyoruz bazi seyleri yapmaywnca da unutuluyor.’
aktarmistir. Kuyumcu koyiindeki goriismede ise Bulgar gogmeni B-K16 ifadesinde
“bizler de kahve i¢me adeti vardir eskiden beri devam eden, Bosnaklarda kahve kiiltiivii diyebiliriz,
kirma yemegi, muhacir ekmegi, muhacir boregi yapariz, mutlaka kendi ekmegimizi yapariz.” demistir.
Yore mutfaginda yapilan yemeklerden, kabak ¢igegi dolmasi, Arapsa¢i yemegi, deniz
bortilcesi (sofralarda ¢ok yer alir), karaborek dikeni, musurat otu, kafkalize otu da
bulunmaktadir. Kizikli ve Sarkdyde cok fazla tiiketildigi saptanmustir. Kizikli
koylindeki goriismede B-K13 “musurat otunu biz yemegini degil taze olarak tiiketiriz
yapraklarin yeriz, kafkalize otunu da yemeklere tat versin diye kullamriz.” ifade etmistir. Yorede
zamaninda yasayan Rumlar gog ettikten sonra Adalilar onlarin kiiltiirlinii ele almiglar
ve mutfak kiiltiirleri de sekillenmeye baslamistir. Girit miibadillerinin sebze agirlikli
beslendikleri saptanmis ve genellikle halen daha devam eden mutfaklarda ot
yemeklerinin c¢esitliligi dikkat ¢ekmektedir. Girit gogmeni Siibeylidere kdyiinde B-
K20 ifadesinde “en cok balik yemekleri tiiketiriz ashinda, sonra sebze yemekleri gelir, ot yemeklerini

¢ok severiz ve eskiden beri yemeklerimizden eksik etmeyiz yavrum. Mesela zeytinyag ile pigirilmig
hindiba, gelincik otu, ezbergan, ebegiimeci ve karisik ot yemeklerini yapariz. Firinda pisirmeye onem
veririz. Furinda ahtapot, kalamar yapariz. he bi de kizim her sabah zeytinyagi iceriz bak ¢ok saghkli ne

giizel yerlerde yasiyoruz her seyde zeytinyagi kullaniriz biitiin yemeklerimizi de zeytinyagi ile yapariz
sende kullantyor musun kullan bak kizim saghk énemli.” demistir. Girit gd¢meni olan Damlali
koytinde B-K7’nin aktardiklart “curlama bilir misin sen, bizim mutfagimizda vardwr, peynirli
kabak, kabak c¢icegi dolmasi, karisik ot yapariz, kologitha (kabak boregi) yapariz, ¢ok da severiz.”
Midilli adasindan gelenlerin ise ada koftesi, gardumi diye tabir edilen bagirsak
dolmasi, sura, ayak iskembe sarmasi ve balikli bamya yaptiklar1 bilinmektedir.
Yabancilar koylinde B-K24 ifadesi “balikli bamya yapariz kizim nasil yapilir biliyor musun,
once bamyalar ytkanp ayiklanir, sonra kiigiik kiigiik domates dogranmwr ¢ekirdeklerini aliyorsun ama,
domateslerle yarim giin buzdolabinda beklet, beyaz bir balik olacak onu az tavada kizartiyorsun, tepsiye
baliklar: diz, bamyalar: ve domatesleri yerlestir, limon suyu, zeytinyagi koy ver firina nasil giizel olur.”
bu bulguyu desteklemektedir. Calli kdylinde ise Bosnak asilli B-K4 ifadesinde “bizim
giizel ve degisik yemeklerimiz vardir. Potoplika dedigimiz sa¢ta yufka pisiririz, tepsiye koyariz, iizerine
kaynamig par¢a parga et koyariz yerken de eti yufkaya sarip yeriz, yine masani¢a boregimiz var, boregin
tizerine yogurt dokeriz yeriz, eskiden ¢cok yapardik, simdi ayni seyler var yavrum, ot yemekleri yapariz,

zeytinyagl yemekler yapariz, baska aklima gelmiyor.” dile getirmistir. Bogsnak mutfaginda en
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cok yapilan yemeklerden biri de Prasuta (Proshuta) denen, islenmis kuru ettir.
Tuzlanarak, varsa mese odununda yoksa herhangi bir odun atesinde yavasca ve uzun
siire kurutularak pisirilen bu etin yaninda “soka” veya “ayvar” denen lezzetler servis
edilmektedir. Soka; kapya biberinin i¢ine peynir, siit ve kaymak karisiminin
doldurulmasi ile yapilan bir tiir Bosnak tursusudur. Ayvar ise kdzlenmis patlicanli,

hafif ac1 biberli, domates salgali bir tiir kirmiz1 biber ezmesidir.
Kis Hazirhg

Goriismeye dahil olan koylerin tamaminda kis hazirliklarinin  benzerlik

gosterdigi saptanmigtir.
Yiyecekleri saklama ve hazirlama yontemleri

Koylerde yaz aylarinda kis hazirligi olarak, ekmek, yufka, tursu, regel ¢esitleri,
patlican kurusu, biber kurusu, bamya kurusu, eriste, tarhana, yapildig1 goriilmiistiir.
Tabi ki zeytin ve zeytinyagi iiretimi basta yer almaktadir. Yunuslar koylinde B-

K26’nin ifadesi “kurular yapariz, ev makarnasi deriz biz eriste yapariz, salcalarimizi yapariz,
tarhana yapariz, zeytinliklerimiz vardwr zeytin kurariz ve zeytinyagimizi yapariz, ekmegimizi hep

kendimiz yapariz” bu bulguyu desteklemistir.
Gelecege Aktarilmasi

Gorligmeye dahil olan kdylerin tamaminda kaybolmakta olan yerel mutfak
kiltiirii ve 6gelerinin geng nesillere aktarilmasin da herhangi bir sikint1 yagsamadiklari
tespit edilmistir. Gelecege aktarilmasi konusunda ise bolge halki etnik cesitlilikten
dolay1 geleneklerini hem devam ettirmekte hem de yerel halkin mutfak kiiltiirtine etki
etmektedir. Ozellikle yash insanlar kizlarma gelinlere ve komsularma dgreterek bu

gelenegi devam ettirdiklerini ifade etmislerdir. Hacibozlar kdyiinde B-K9 ifadesi

“vemeklerimizi eskisi gibi olmasa da hala daha yapariz, biiyiiklerimizden 6grendik bizde ¢ocuklarimiza

ogretiyoruz, bu boyle devam eder kizim, sen 6grenirsin baskasina ogretirsin genglerde yaparsa devam

eder.” bu bulguyu desteklemistir.

Kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiirii ve 68elerinin gelecege aktarilmasinda
Burhaniye ilgesi ve koylerinde 6zellikle hassasiyetle yaklastiklar: ve yillarca siiren

geleneklerine sahip ¢iktiklart saptanmustir.

Burhaniye ilcesi ve kdylerinde yapilan goriismede katilimcilara diger bir soru
olarak “Koyiiniize gelen ziyaret¢ci var mi? Varsa yemekleri tatmak icin mi

geliyorlar.” sorulmustur. Kdylere ziyaret¢i geliyor ve ayni zamanda begenip yerlesim
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saglayanlarinda oldugu tespit edilmistir. Bu bulguyu Agacik kdyiinde B-K2 ifadesi
“Koyiimiiz turistik bir kdy sayilhr, gelen olmaz mi ya kéye Burhaniye’ye 13 km yakin bir kéy oraya
gelenler buraya da geliyor gezmek icin, camimiz tarihi mesela ama yemekler icin degil tabi, birde

Istanbul’dan ¢ok gelen var ve yerlesiyorlar bak evlere kéyiin yapisi degisiyor kalabalik oluyoruz aslinda

ben rahatsizim, begenip kaliyorlar iste ne dicen” desteklemektedir.

“Bu ziyaretten sonra geleneksel yemeklerin iiretimi arttt mi?” sorusu
sorulmus goriisiilen koylerin tamaminda aymi cevap alinmistir. Gelir kaynagi
zeytincilik oldugu icin zeytin ve zeytinyagi iiretimi yapildig1 ve satisinin her daim

oldugu saptanmistir

Son olarak katilimcilara sorulan soru “sizce bu geleneksel yemekler turizme
kazandirdabilir mi?” olmustur. Koylerin ¢ogunlugu benzer cevap vermistir. Yerel
halkin aktardiklarmma gore, turistik yerlerde yasadiklarini, zeytinyagi ve zeytin
iiretiminin ve satisinin oldugunu bunun yaninda festivallerde de yemeklerin

tanitildigini ifade etmislerdir.

Burhaniye ilgesi ve koylerinde turizm konusunda tipki Ayvalik ilgesinde
oldugu gibi bilingli insanlara rastlanmistir. Kendi kiiltiirlerinin devamliligina ve
genclere aktarilmasma onem verdikleri saptanmistir. Yerel mutfak kiiltiirleri ve
ogelerinin unutulmamis oldugu ve geng nesillere aktarilmasi hususunda hassasiyete

onem verdikleri tespit edilmistir.

Edremit Korfezi flge ve Koylerindeki Kis Hazirhklarindan Ornekler

Sekil 6. Edremit Korfezi Koylerindeki Mahalle Arasi Firinlar
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Sekil 7. Koy Evlerinden Mutfaklar
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Sekil 9. Kishk Kurular (Biber, Faulye, Patlican).
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Sekil 10. Kurutulmus Tarhana Sekil 11. Zeytin Yapim

Sekil 12. Eriste Yapim

Sekil 13. Ev Yapim Salca
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Edremit Korfezi Koylerindeki Diigiin Yemeklerinden Ornekler

Sekil 14: Edremit Korfezi Koylerindeki Diigiin Yemekleri.
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Edremit Korfezi ilce ve Kéylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerden

Ornekler

KIRMA YEMEGI
Malzemeler
3 Yufka
Yarim kilo yogurt
250 gr kaymak
2 yumurta
Tuz
Yapihsi

Yogurt, kaymak, yumurta ve tuz ¢urpilir, yufka parcalanarak yaglanmus tepsiye dosenir. Curpilan
har¢ta iizerine dokiiliir ve firnda pisirilir (B-K16).

Sekil 15. Kirma Yemegi(Bulgar Mutfag:
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FASULYE TiRiDI
Malzemeler
Kurutulmus fasulye
1 adet sogan
Salga
Yapihsi

1 buguk litre su bir tencerede kaynatilwr, igerisine yazin alinan taze fasulyeler giineste kurutulur ve
kurutulmusg fasulyeler atilir, haslanir ve bir kenara alimir. Diger bir tencerede sogan kiip kiip dogranir
yagda kavurulur, sal¢a ilave edilir ve haslanmis fasulyelerde i¢ine atilarak 15 dakika beraber kavrulur,
yarim litre sicak su eklenerek pisirilmeye birakilir, diger taraftan kuru yufkalar par¢alanarak bir
tabaga konulur, iizerine pisirilmis olan yemek ilave edilir (G-K1).

Sekil 16. Fasulye Tiridi.
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KESKEK YEMEGI
Malzemeler
3 su bardag1 yarma bugday
300 gram kusbas1 et
Biraz tuz
1 su bardag1 nohut
3 corba kasi81 tereyagi
1 tath kas1g1 domates salcasi
1 ¢ay kasig1 pul biber
Yapihsi

Bugday ve nohut bir gece dnceden islatilir, daha sonra islanmig olan nohut ve bugday diidiiklii
tencereye konulur, iizerinde et ve tuz dokiiliir ve iizerine gececek kadar su eklenir 2 saat pisirilir. Diger
tarafta tereyagu eritilir kizmaya yakin yaga sal¢a ve baharatlar eklenir, pisen keskek giizelce doviiliir
bir tabaga konulur, iizerine de bu yag dokiiliir servis edilir (E-K8).

Sekil 17. Keskek Yemegi
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BOSNAK MANTISI

Malzemeler

2 su bardag siit

1 tatl kasig1 tuz

5 su bardagi un

1 su bardag1 siviyag
300 gr kiyma
1 kuru sogan
Tuz pul biber
Yapihisi

Siit, tuz ve un bir kapta giizelce yogrulur, iistiine bir bez ortiiliir ve dinlendirilir. Hamurdan kiigiik
parcalar elde edilir. Hamur bir tabakta yaglanarak iizeri kapali olarak biraz daha bekletilir. Elimizle
hamuru a¢maya baglariz ¢ok biiyiik olmayacak sekilde, yine iizeri kapali bekletilir, diger tarafta
kiymaya sogan, baharatlar eklenerek kiymayr yogururuz. Hamuru elimizie iyice agariz tezgahta, tizerine
hamurun kenarma kiymali harci koyup sararir, kiiciik kiigiik kesip tepsiye déseriz, tizerine sivi yag siirtip
200 derece firinda 1 saat pigiririz. Tabaga koyariz servis ederiz, istege bagl olarak yogurt dékiilebilir

(G-K8).

Sekil 18: Bosnak Mantisi
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HAMUR ASI
Malzemeler
2 ¢orba kasig1 un
1 ¢orba kasi1g1 misir unu
Tuz
Su
Siviyag

Yapihs:
Bir tencerenin igine su ekliyoruz, igerisine yeteri kadar tuz ilave ediyoruz, daha sonra unu yavag yavas
dokiiyoruz, ve karistirtyoruz siirekli dibi tutmamast lazim, hamur tencerenin dibinde kendi ayrilmaya

baslayinca asimiz olmus oluyor. Ocaktan alip bir tabaga az bir yag koyuyoruz, ve bir kasikla once

kasigr yaga batirip, hamurdan kiiciik parcalar alip tabaga koyuyoruz, hamur bitene kadar bunu

yapiyoruz, son olarak tereyagini kizdiryp hamur asinin iizerine dokiiyoruz, servis ediyoruz (G-KB5).

Sekil 19. Hamur As1
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GUVECTE KURU FASULYE
Malzemeler
Kuru fasulye
Sogan
Sarimsak
Salga
Zeytinyagi
Yesil biber
Domates

Yapihsi

Giivecin igine bolca zeytinyagi dokiiyoruz, sogani kiip kiip dogruyoruz, yesil biberi ve domatesi de kii¢iik
dogruyoruz. Sogan ve biber kavrulduktan sonra domatesleri de atip kavurmaya devem ediyoruz,
fasulyeleri de i¢ine atip biraz daha kavuruyoruz salga koyuyoruz ve sicak su ekleyip pismeye birakiyoruz

(B-K6).

Sekil 20. Giivecte Zeytinyagh Kuru Fasulye
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PELTE
Malzemeler
4 kasik bugday nisastasi
4 su bardagi su

8 kasik seker

Yapihisi

Tenceremize verdigimiz biitiin iirtinleri dokiip soguk su ile beraber karistirip ocaga koyuyoruz, devamli
karistirarak muhallebi kivamina gelince ocaktan alip kaselere dokiiyoruz (G-K8).

Sekil 21. Pelte
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KORUKLU BAMYA YEMEGI

Malzemeler

Yarim kg bamya

2 adet kuru sogan

Kusbasi et
Koruk eksisi
1 yemek kasi1g1 domates salgasi
1 tath kasig1 seker
Yapihsi

Bamyalarumiz kuru ise onlari sicak suda haslyoruz, eti ise haslayarak ya da kavurarak kullanabiliriz,
etimizi soganla birlikte kavuruyoruz, sal¢ayt ilave ediyoruz sonra sicak suyumuzu ve koruk eksimizi

koyuyoruz bamyalar: da igine atiyoruz pistikten sonra servise hazir (G-KB5).

— ) 4

Sekil 22. Koruklu Bamya Yemegi
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SEKER CORBASI
Malzemeler

4 su bardag: siit

2 su bardag su
1.5 cay bardag1 piring
2 tath kasi81 toz seker
1 buguk cay kasig1 tuz

Yapihisi

Su ve stitii tencereye alip kaynatiyoruz, kaynamaya baglayinca pirinci igine atiyoruz, tuzunu sekerini de
ilave edip kaynamaya birakiyoruz. Kaynadiktan sonra servise hazirdwr. Diger bir adi da dogum

corbasidir. (E-K1).

SEMIZOTU YEMEGI
Malzemeler
1 bag semizotu
1 adet sogan
1 yemek kas181 piring
Zeytinyag1
Sicak su
Yapihsi

Semizotunu ayiklayip bol suyla yikiyoruz, iri iri kesiyoruz yapraklarini sonra sogan: kiip kiip kesip
zeytinyagi ile kavuruyoruz. Semizotlarini da ekliyoruz igerisine sonrada piringleri ve en son sicak suyu

dokiiyoruz ve pisirmeye birakiyoruz. Soguyunca servis ediyoruz. (A-K4).

Sekil 23. Semizotu Yemegi
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YUFKA TIiRiDIi
Malzemeler
Dana eti
Sogan

Kuru yufka
Su
Tuz

Yapihisi

Soganlar giizelce tereyaginda kavuruyoruz. Etleri ekliyoruz ve su dékiip pisirmeye birakiyoruz. Diger
yandan tepsiye kuru yufkalari ellerimizle iri par¢a olacak sekilde ufaliyoruz iizerine pismis etleri
dékiiyoruz ve baharatlarla siisliiyoruz (G-K4).

MUHLIYE
Malzemeler
1 sogan
1 domates
Salga
1 limon
Zeytinyagi
2-3 demet miihliye
Yapihisi

Sogani kiip kiip dograyip, zeytinyaginda kavuruyoruz, icerisine domates dogruyoruz sonra biraz salgca
ilave ediyoruz, miihliyelerin yapraklar: kullanilir baska bir tencerede kendi biraktigr suyla pisiriyoruz
ve pisen otlart kariginun igine ekliyoruz. Biraz kavurduktan sonra on dakika kadar ocagi kapatiyoruz

ve tabaga aliyoruz soguduktan sonra limon suyunu tizerine sikiyoruz (A- K8).

AKKIZ
Malzemeler
1 sogan
Akkiz otu

1 limon

Zeytinyagi

Yapilisi

Sogami kiigiik bir sekilde dograyip zeytinyaginda kavuruyoruz, bir yandan da akkiz otunu ayiklayp
giizelce yikryoruz, iri iri dograyip yumusayincaya kadar birlikte pisiriyoruz. Daha sonra iizerine limon

suyu stkyoruz (G-K5).
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KULAK
Malzemeler

Un
Su
Tuz
Haslanmis nohut
Tereyagi
Karabiber
Yapihs1
Un su ve tuz sert olacak sekilde bir hamur yogurulur. Sonrasinda oklava ile hamuru
acariz ve kare keseriz. Icine haslanmis nohutu ezeriz ve karabiber karistiririz bu harci
ticgen kestigimiz hamurun i¢ine koyariz ve ii¢gen kapatiriz. Sonra sicak suyun icinde

hagslariz ve tabaga alip servis ederiz (B-K3).

Sekil 24. Kulak Yemegi
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TURP OTU
Malzemeler
Turp otu
Zeytinyagi
Limon
Domates
Yapihisi

Turp otunu giizelce yikadiktan sonra haslyoruz ama az yumusayincaya kadar
haslyoruz. Sonra sudan alip tabaga koyuyoruz ve iizerine zeytinyagini limonu istege
gore sarimsagi dokiiyoruz. En son iistiine ise domates ile siisleyip servis ediyoruz (A-
K9).

Sekil 25: Turp Otu Yemegi
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5. SONUC VE ONERILER

Balikesir ili Edremit korfezindeki kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiiriiniin
unutulma sebepleri ile gelecek nesillere aktarilmasi ve turizme kazandirilmasi
konusunda neler yapilabilecegini amaglayan arastirmanin bu boliimiinde sonuglar ve

Oneriler yer almaktadir.

5.1. Sonug

Artan rekabet sartlar1 diger sektorlerde oldugu gibi turizm sektoriinde de 6nem
arz etmektedir. Dolayisiyla destinasyonlarin rekabet giicli saglama noktasinda sahip
olduklari ¢ekicilik unsurlarini kullanmalari rakiplerinden bir adim 6ne gegmeye olanak
saglamaktadir. Bu kapsamda ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecek en 6nemli unsur
olan yoresel yemekler gastronomi turizmini destekleyici bir turizm {riinii olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.

Tarihsel siire¢ boyunca Edremit korfezinde de pek ¢ok uygarlik hiikiim stirmiis
ve kiiltiirel etkilesim mutfak yapilarina da etki etmistir. Bunun yani sira cografi
kosullar, iklim, gogler, etnik cesitlilik ile mutfaklarda yemek c¢esitliligine katki
saglanmistir. Bu arastirma sonucunda elde edilen verilerden, Edremit korfezinde
yasayan ailelerin yerel mutfak kiiltiirlerinin nasil oldugu, bolgede kaybolmakta olan
yerel mutfak kiiltlirlerinin unutulma sebepleri ile turistik cekicilik unsuru olarak
turizme kazandirilmasina iligkin diisiinceler derinlemesine incelenmistir. Ayrica yerel
mutfak kiltiirlerini gelecek nesillere nasil aktardiklar1 konusu detayli olarak ele

alinmistir.

Arastirma goriisiilen katilimcilarin  demografik 6zellikleri incelendiginde,
Gomeg ilgesi ve koylerinde goriismeye katilanlarin  ¢ogunlugu kadinlardan
olusmaktadir (5 kadm, 4 erkek). Ozellikle erkeklerin katilim konusunda istekli
olduklar tespit edilmistir. Yas dagilimlarinin 47-72 arasinda oldugu belirlenmistir.
Egitim durumlar1 incelendiginde ise, sadece iki kisinin okuma yazmasi olmadig: tespit
edilmistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu ise kadinlardan olustugundan dolayr tamaminin
ev hanimi oldugu goriilmiistiir. Erkek katilimcilarin ise ya kendi mesleklerini

yaptiklar1 ya da emekli olduklar1 saptanmistir. Goriismeye katilan 9 kisiden sadece
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birisi esini kaybetmis ve digerlerinin tamaminin ise evli oldugu belirlenmistir. Gomeg
ilcesinde goriigmeye katilan erkekler kadinlara oranla daha fazla bilgi sahibi olduklari
tespit edilmistir. Gorlismeyi kabul etmeyen koyler (Kobaglar, Kumgedik) higbir

sekilde goriisme yapmak istememislerdir.

Edremit ilgesi ve kdylerinde goriisme sonucunda elde edilen verilerde, 12
katilimemnin tamami kadinlardan olusmaktadir. Ozellikle erkek katilimcilar goriisme
yapmak istememislerdir. Yas dagilimlar1 baz alindiginda 40-80 arasinda olduklar1
gorilmistir. Katilimcilarin egitim durumlar incelendigi zaman ise iki katilimcinin
tiniversite mezunu olduklar1 goriilmistiir. Geriye kalanlar ilkokul mezunlarindan
olusmaktadir. Meslekleri ele alindiginda sadece iki katilimcinin kendi mesleklerini
(gozlemeci ve diigiin yemekgisi) yaptiklar1 digerlerinin ise ev hanimi olduklar tespit

edilmistir. Goriisme sonucunda 12 katilimecinin tamaminin evli oldugu belirlenmistir.

Ayvalik ilge ve koylerinde katilimcilarin  demografik  6zellikleri
incelendiginde, 3’i erkek 17°si kadin olmak {izere toplam 20 kisi ile goriisme
gerceklestirilmistir. Yas dagilimlart ise 45-88 oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
egitim durumlarina bakildiginda ise en az ilkokul mezunu olmak {izere cogunlugu lise
mezunundan olugmaktadir. Meslekler agisindan, kadinlarin ¢ogunun ev hanimi
oldugu, sadece lic kadinin kendi mesleklerini (diigiin yemekgisi, ikisi de esnaf)
yaptiklari, goriisiilen erkeklerin mesleklerinin ise esnaf ve kahvehane sahibi olduklari

tespit edilmistir. 20 katilimecinin tamaminin medeni durumlari ise evlidir.

Burhaniye il¢e ve kdylerindeki goriisme sonucunda katilimcilarin demografik
ozellikleri incelendiginde, 8’1 erkek olmak {iizere 18 kadinla goriisiilmiistiir. Yas
dagilimlar ise 45- 89 olduklar1 gériilmiistiir. Egitim durumlari incelendiginde, okuma
yazmas1 olmayanlar oldugu gibi ¢ogunlugu lise mezunlarindan olusmaktadir. Medeni
durumlart 26 katilimcmin tamami evlidir. Meslekleri incelendiginde, kadinlarinin
cogunun ev hanimi olduklar1 sadece 5 kadinin ¢alistiklar1 ve erkeklerin ise pazarci,
esnaf ve kahvehane sahibi olduklar1 saptanmistir. Arastirma sonucunda Edremit
korfezinde yasayan katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun egitim seviyesi yiiksek oldugu

belirlenmistir.

Elde edilen verilerin analizi sonucunda ortaya ¢ikan bulgular dogrultusunda bir
diger sonug¢ yerel mutfak kiiltiirlerinin nasil olduguna ve varsa benzerlik ve

farkliliklarin neler olduguna yonelik diisiinceler olugsmustur. Analiz i¢in belirlenen
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tema ve kodlar dogrultusunda veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Gomeg ilgesi
ve koylerindeki goriisme sonucunda mutfak kiiltlirleri birbirleriyle benzerlik
gostermektedir. Bunun sebebi ise, kdylerin birbirine yakinlik derecesi ile bolge insanin
tamaminin Yoriiklerden olusmasindan dolayr farklilik oldugu saptanmistir. Gomeg
koylerinde kiiltiirel etkinliklerde ve gecis donemlerinde yemek yeme davraniglari
arasinda bazi farkliliklar tespit edilmistir. Ozellikle dogum zamani oldugunda kéyler
arasinda farkliliklar bulunmus sadece Kuyualan kdyiindeki goriismelerde yemek
gotiiriildiigi belirlenmistir. Diigiin zaman1 kdylerde yemek verildigi ve benzer 6zellik
gosterdigi goriilmiistiir. Cenaze oldugu zaman ise biitiin kdylerde nohut, pilav ve
keskek verildigi sonucuna ulasilmistir. Gémeg ilgesine en cok Istanbul ilinden
ziyaret¢i geldigi ve ilgeye ve koylere yerlestikleri sonucuna ulasilmistir. Geleneksel

iriinlerin herhangi bir satis ve ticareti yapilmamaktadir.

Goriismede yorenin turizme kazandirilmasi noktasinda katilimeilarin higbir
fikri bulunmamigtir. Yalnizca Kuyulan koyiinde turizme kazandirilmasi sorusuna
verilen cevaplar dogrultusunda, katilimcilarin turizm bilincinde oldugunu gostermistir.
Gomeg ilgesi kdylerinde turizm bilincinin heniiz gelismemis oldugu tespit edilmis ve
yerel mutfak kiiltiirleri ve 6gelerinin artik yapilmadigi ve yemeklerin kaybolmus
oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica geng nesillere aktarma isteklerinin de olmadig:
sonuclar arasindadir. Ciinkii kdylerde geng niifus is, egitim gibi sebeplerden Gtiirii
kdylerde yasamamakta ve bolgenin sahip oldugu yoresel yemekleri bilmediklerinden
dolayr yerel mutfak kiiltiirii ilcede unutulmaya yiiz tutmustur. Gomeg ilge ve
koylerinde gastronomik degerleri koruma ve aktarma konusunda eksikleri oldugu ve

koylerde farkindalik adina herhangi bir ¢alismanin da olmadig: saptanmuigtir.

Gomeg ilgesinde oldugu gibi Edremit ilgesinde de belirlenen temalar
dogrultusunda veriler betimsel analize tabi tutulmus ve Edremit il¢esi ve kdyleri arasin
da mutfak kiiltiirleri benzerlik ve farkliliklar gdstermistir. Ozellikle bélge insaniin
etnik cesitliliginden dolayr yeme i¢me davranislarinda bazi farkliliklar tespit
edilmistir. Arastirmada goriismeyi kabul etmeyen 5 koy (Avcilar, Bostanci, Cikrike1,
Doyuran, Kavlaklar) bulunmaktadir. Yasyer, Yaylaonii ve Yoloren kdylerinde Y 6riik
kiltlirii oldugu i¢in ayni bulgulara ulasildigindan goriisme yapilmamistir. Kiiltiirel
etkinlik ve gecis donemlerinde Edremit ilgesi kdylerinde baz1 farkliliklar
belirlenmistir. Dogum zamani kdylerde sadece Tahtakuslar koyiinde yemek olarak

evde ne varsa gotiirdiikleri sonucuna ulasilmistir. Diger goriisme yapilan koylerde ise
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herhangi bir yemek gotiirme gelenegi bulunmamaktadir. Cenaze torenlerinde se
Tiirkmen kiiltiiriine sahip koyler farklilik gostermektedir ve sekerli corba, ot
yemekleri, zeytin ve ekmek ikram edildigi saptanmistir. Go¢men kiiltiire sahip olan
koyler ise 6rnegin, Camlibel kdyiinde nohut pilav verildigi belirlenmistir. Diiglinlerde
ise diiglin yemekleri benzerlik arz etmistir. Kis hazirliklart diger ilce ve kdylerde
benzerlik gostermistir. Gelecege aktarilmasi temasi altinda ise, gelenek ve
goreneklerine, Kkiiltiirlerine bagh olduklar1 ve gelecek nesillere 6grettikleri onlara
kiltlirlerini benimsettikleri sonucuna ulagilmistir. Edremit ilgesine ziyaretgiler tipki
Gomeg ilgesinde oldugu gibi gelmekte ancak turistik anlamda Tahtakuslar koyiine
ziyaretler igerisinde barindirdigi miizeden dolayr gergeklesmektedir. Turizme
kazandirilmasi noktasinda ise kdylerin ¢ogunlugu benzer cevaplar vermistir. Edremit
ilcesi koylerinde turizm konusunda daha bilingli insanlara rastlanilmistir. Kendi
kiiltiirlerinin devamliligina ¢ok fazla 6nem verdikleri ve mutfak kiiltiiriiniin gelecek
nesillere aktarma konusunda israrct olduklari bulunmustur. Yerel mutfak kiiltiirlerinin

kaybolmamis oldugu sonucuna varilmistir.

Ayvalik ilge ve kdylerinde arastirma sonucunda elde edilen verilerde, mutfak
kiiltiirlerinde bazi benzerlik ve farkliliklar goriilmiistiir. Bunun sebebi olarak, dag
koylerinde Yoriik kiiltiirti goriiliirken bunun yani sira muhacir ve miibadil kiiltiirler de
oldugundan dolay1 yemek kiiltiirlerinde farkliliklar bulunmugstur. Gegis donemlerinde
diigiin zamanlarinda yemek verildigi 3 giin 3 gece siirdiigli ve kdylerin tamaminda
benzer ozellikler gorildiigii sonucu saptanmistir. Cenaze toreninde ise koylerin
tamaminda nohut pilav gelenegi yapilmaktadir. Eskiden o6lii evine yemek
gotiirlirlerken, giiniimiizde gotiirmedikleri sonucuna ulagilmistir. Dogum zamani ise
herhangi bir yemek verme kiiltiirii bulunmadig: tespit edilmistir. Kiiltiirel etkinlikler
acisindan Ayvalik ilcesi merkez ve Kiigiikkdy beldesinde bir¢ok etkinligin oldugu
belirlenmistir. Ozellikle Kiiciikkdy beldesinde yapilan “Teferi¢” senlikleri oldukca
meshur oldugu bilinmektedir. Edremit ve Gomeg ilgelerine gére Ayvalik ilgesinde her
yil pek ¢ok farkli etkinlik ve festival gerceklestigi belirlenmistir. Kis hazirliklar: diger

ilce ve koylerinde oldugu gibi benzer 6zellik gostermektedir.

Goriisme yapilan koylerin tamaminda ise yerel mutfak kiiltiirlerini gelecek
nesillere aktarma konusunda Ayvalik ilce ve kdylerinde yasayan aile biiyiiklerinin
daha istekli olduklar1 goriilmiistiir. Yasli insanlarin kizlarindan, gelinlerine ve

torunlarma yemekleri 6greterek geleneklerine sahip ¢iktiklar belirlenmistir. Ayvalik
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ilce ve koylerine ¢ok fazla ziyaret¢i geldigi ve hem turistik hem de yasamak i¢in
yerlestikleri saptanmistir. Geleneksel iirlinlerin satisinin ve ticaretinin yapilmasi
hususunda ise zeytin ve zeytinyagiin 6n planda ve satisinin her daim oldugu
gorilmistiir. Turizmde dikkat geken yerler ise Mutlu kdy ve Kiigiikkdy beldesi olarak
tespit edilmistir. Yiyecek ve iceceklerin turistik iiriin olarak kullanilmas1 gerektigi ve
turizme kazandirilmasi hususunda daha bilingli insanlara rastlanilmigtir. Yerel mutfak
kiltir ve 6gelerinin unutulmamis oldugu ve gen¢ nesillere aktarilma konusunda

stirdiiriilebilirlige 6nem verdikleri saptanmistir.

Burhaniye ilge ve koylerinde yapilan goriigmelerin analizi sonucunda elde
edilen verilerde, mutfak kiiltiirlerinde bazi1 benzerlik ve farkliliklar tespit edilmistir.
Ciinkii Burhaniye ilgesinin gb¢ almasi ve etnik ¢esitliligin mutfak kiiltiiriinii dogrudan
etkilemesi olarak ifade edilmektedir. Ge¢is donemlerinde dogum, oliim ve diigiin
zamanlarinda yemek verildigi saptanmistir. Diigiin zamani biitiin kdylerde ayni
kiiltiirel 6zellikler gortilmiistiir. Cenaze torenleri ise bazi farkliliklar teskil etmektedir.
Ornegin, Bosnak kiiltiiriinde ok fazla aglamak 6liiye saygisizlik olarak goriilmektedir.
Olii evine bir hafta boyunca yemek gotiirme gelenegine sahip olduklar1 belirlenmistir.
Genellikle lokma dokiildiigi ve peynir, ekmek ve helva verildigi sonucuna
ulasilmigtir. Dogum zamani olarak koyler arasinda benzerlik olarak Logusa serbeti
verilmekte farklilik olarak ise bazi kdylerde de 6 ay kinasi yakilmaktadir. Burhaniye
ile ve kdylerinde hayirlarda dikkat gekmektedir. Ozellikle Hidirellez ve Cuma giinleri

hayirlarin 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Kiiltiirel etkinlikler incelendiginde ise koylerde festival veya etkinligin
olmadig belirlenmistir. Ancak Burhaniye merkezde 8 Eyliil de Burhaniye ilgesinin
Yunanlilardan kurtulus giinii oldugu i¢in kutlamalar yapilmaktadir. Ayrica son yillarda
Zeytinyagli yemekler festivali yapilmakta oldugu belirlenmistir. Burhaniye il¢esine de
ziyaretler yapilmakta fakat bu ziyaretlerin ¢ogunlugunun yerlesme amagli oldugu
tespit edilmistir. Dort ilcede benzer sonug olarak ziyaretlerin turistik amagla degil
ozellikle metropol sehirlerden &rnegin Istanbul’dan yerlesme amach geldikleri
sonucuna ulasilmistir. Gelir kaynag1 zeytin ve zeytinyagi oldugu icin bizzat {iretim ve

satisinin oldugu belirlenmistir.

Burhaniye ilge ve kdylerinde de tipki Ayvalik ve Edremit il¢elerinde oldugu
gibi turizm konusunda bilingli katilimcilara rastlanilmigtir. Bunun sebebi olarak egitim

seviyeleri yiiksektir sonucuna varilabilir. Kendi kiiltiirlerinin devamliligina ve
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stirdiiriilebilirligine 6nem verdikleri ve yoresel yemeklerle bolgenin turizm agisindan
kalkinmasina, yerel mutfak kiiltiir ve Ogelerinin unutulmamasina hassasiyetle
yaklastiklar1 sonucuna ulasilmistir. Asagida Edremit korfezi ilcelerinde gegis

doénemlerinde yapilan yemekler Cizelge 6 da tablo halinde gosterilmistir.

Cizelge 6. Edremit Korfezi Gecis Donemlerin Yapilan Yemekler

ilgeler Dogum Oldugu Diigiinlerde Yapilan Cenaze Oldugunda
Zaman Yapilan Yemekler Yapilan Yemekler
Yemekler
Gomeg Ilcesi Pelte Mercimek ¢orbast, Nohut, pilav, keskek
sehriye corbast,

keskek, Pilav, Kuru
fasulye, Uziim hosafi

Diigiin ¢orbasi, etli Sekerli ¢orba, ot
keskek, pilav, irmik yemekleri, ekmek,
Edremit flcesi Goslent Corbasi helvasi zeytin
Ayvabhk flcesi =~ -------emmeeeo Mercimek, keskek, Nohut, pilav
Pilav, helva, hosaf
Burhaniye flcesi Logusa Serbeti Mercimek, keskek, Peynir, ekmek, helva,
fasulye, pilav, helva lokma

Kiiltiirel etkilesimin en dnemli 6zelligini, insanlarin gecis donemleri olarak
adlandirilan dogum, 6liim, diiglin, bayramlar, hayirlar da paylastiklar1 yemekler ve
toplu yemek yeme aligkanliklar1 olusturmaktadir. Buradan hareketle ilgeler arasinda
gecis donemlerinde dogum, 6liim ve diigiin zamanlarin da yapilan yemek kiiltiirleri
acisindan bazi benzerlik ve farkliliklar oldugu saptanmistir. Ozellikle Ayvalik
ilgesinde dogum zamani herhangi bir yemek verilme gelenegi bulunmadig1 sonucuna
ulasilmigtir. Cenaze torenlerinde ise Gomeg ve Ayvalik ilgesi benzerlik gosterirken,
Edremit ve Burhaniye ilcelerinde farkli yemek kiiltiirii oldugu saptanmistir.
Diigiinlerde verilen yemeklerde ise dort ilgede benzer yemekler goriilmekte olup
ayrica keskegin her ilge ve koylerde mutlaka yapildigi belirlenmistir. Edremit
korfezinde elde edilen veriler dogrultusunda bélgenin gastronomik anlamda cekicilige
sahip oldugu ve turizm potansiyelinin bulundugu belirlenmistir. Kuzey Ege bolgesi
blinyesinde yer alan Edremit Korfezi ilge ve koylerinde gastronomik &geler
belirlenmis ve asagida Edremit Korfezi ilge ve kdylerinin yoresel yemekleri Cizelge 7

de tablo halinde gosterilmistir.
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Cizelge 7. Edremit Korfezi ilce ve Koylerinde Yapilan ve Unutulmaya Yiiz Tutmus

Yemekler

Hamur isleri

Ilceler

Ot Yemekleri

Ana Yemekler

Tathlar

Tereyagli bezdirme, Acit filiz otu, akkiz otu, Pate katiklisi, fasulye Cir helvasi,
Bosnak boregi, hamur develik otu, hardal otu tiridi, ¢1girtma, ¢ig zerde, basma
Gomeg ilce asl, yuf}(a boregi, manti, Bosl}ak mantisi, helva, pelte
yagli pide, nohut et giiveg
ve Koyleri ekmegi, ekmek
paparasi, koca borek
Edremit Yagli pide, mayali Arap sag1, ebegiimeci, Yufka tiridi, fasulye Kabak tatlisi,
T firm ekmegi, hamur turp otu, labada, akkiz, yemegi, ke_skek, et sarayl1 tatlisi,
asl, sigir dili, gemes otu, yemekleri, tavuk hoésmerim,
Koyleri gangel, ¢akir dikeni, yemekleri kaymakli
gecmelek, kazayagi,
go6bek, develik, kuzu
gobegi, hardal, 1sirgan,
semiz
Ayvahk flce Hamur kizartmasi, Ribitsa, turp otu, Kaburga yemegi, Lokma tatlisi,
ve Kiyleri nohut ekmegi, sa¢ hindiba, ebegiimeci, Bosnak mantisi, kuru mafis, dudove
boregi, mayali sag 1sirgan, gelincik, et, nohutlu tepsi tatlist
ekmegi, lor helvacik, miihliye, arap mantisi, keskek,
kurabiyesi, lor boregi, sacl enginar dolmasi,
Bosnak mantisi, kabak cicegi dolmasi,
nohutlu borek, gardum
kapaktan kesme
Muhacir ekmegi, Deniz bortilcesi, Tarhana gorbasi, tavuk Lokma,
muhacir boregi, arapsaci, musurat otu, yahnisi, zeytinyagl hésmerim
Burhaniye kologitha, potoplika, karaborek dikeni, yemekler, kabak cicegi
masanicga boregi kafkaliza otu, ezbergan dolmasi, balikl

ilge ve

Kaéyleri

otu, gelincik, karisik ot,
ebeglimeci

bamya, ¢urlama, kofte,
sura, gardum, ayak,
paga, iskembe

Edremit korfezinde dort ilgede goriisme sonucunda ortaya ¢ikan yoresel

yemekler hamur isleri, ot yemekleri, ana yemekler ve tatlilar olmak iizere kategori
halinde belirlenmistir. Gomeg ilgesinde et tiikketiminin ¢ok az oldugu ve hayvanciligin
yapilmadigl sonucuna ulasilmistir. Besin grubundan tatlilarda ise hosmerimi hig
bilmedikleri gériismeler sonucunda ortaya ¢ikmistir. Gelir kaynagi olarak zeytin ve
ozelikle bamya yetistiriciliginin ¢ok Onemli oldugu goriismeler sonucunda

belirlenmistir.
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Edremit ilge ve kdylerinde ortaya ¢ikan yemeklerde ise ot yemeklerinin temel
besin grubunu olusturdugu tespit edilmistir. Ot yemeklerini daha ¢ok haslayarak
tiikkettikleri belirlenmistir. Keskek yapimi bu ilge ve kdylerinde de oldukc¢a fazla
gorilmistir. Kis hazirliklart goriisme yapilan koylerde benzer 6zellik gostermistir.
Etnik kokene sahip olmasindan dolayr yemek kiiltiiriiniin ¢esitlilik arz ettigi

gorilmistir.

Ayvalik ilgesinde etnik ¢esitlilikten dolayr ¢cok degisik yemek tiirleri ortaya
cikmistir. Eskiden yaptiklar1 yemekleri gliniimiizde aslina bagl kalinarak yapmaya
devam ettikleri belirlenmistir. Mutfak kiiltiirlerinde ot yemekleri ve deniz
mahsullerinin ayri bir yer tuttugu saptanmistir. Nohut ekmegini ¢ok fazla tiikettikleri
de gortismeler sonucunda elde edilmistir. Eskilerde yapilan gardum yemeginin az

olmakla birlikte i¢ kesimlerde halen daha yapildig: tespit edilmistir.

Burhaniye ilgesi ve koylerinde belirlenen kaybolmakta olan yemeklerde ot
yemeklerinin, deniz tiriinlerinin ve et yemeklerinin de 6n planda oldugu belirlenmistir.
Ozellikle eskiden ¢ok sik yapilan sura’nin giiniimiizde eskisi kadar yapilmamakta
oldugu ortaya ¢ikmistir. Eskiden yapilan diger bir yemek ise balikli bamya yemegidir
ki yasl insanlardan bagka bolgede yasayanlar bu yemegi bilmemektedirler. Tath
grubunda en ¢ok yaptiklar1 ve tlikettikleri ise hogsmerim tatlisidir. Muhacir kiiltiiriiniin
etkileri ¢ok fazla goriilen Burhaniye mutfak kiiltiiriinde yemek cesitliligi ve zenginligi

de goriismeler sonucunda ortaya ¢ikarilmistir.

Sonug olarak Gastronomi turizminin giderek artis gosterdigi bir gergektir. Bir
bolgenin turizme katki saglamasinda gastronomi olgusunun en 6nemli etkilerinden
birisi, yoresel tatlar1 koruyarak gelecek nesillere aktarilmasidir. Yoresel yemeklerin
korunmasi ve turizm faaliyetleri biinyesinde yer almasi bolgenin pazarlanmasi ve
tanittiminda 6nemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ciinkii literatiirde bir¢ok
calisma iizerinde durulan konu turistlerin destinasyonlari tekrar ziyaret etmede 6nemli
sebeplerden birisi de o bolgenin yoresel yemekleri oldugu goriilmektedir. Bu arastirma
kapsaminda Edremit korfezinde yer alan ilgeler ve koylerde bulunan yoresel
yemeklerin benzerlik ve farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Gomeg ilgesinin sahip
oldugu kaybolmakta olan yemeklerin artik yapilmadigi ve unutuldugu tespit edilirken,
Edremit, Ayvalik ve Burhaniye ilgeleri ve kdylerinde ise kiiltiirel degerlere sahip
ciktiklar1 ve gelecek nesillere aktarma hususuna onem verdikleri ve yemeklerin

gecmiste oldugu gibi giiniimiizde de ayni sekilde yaptiklar1 sonucuna varilmistir.
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5.2. Oneriler

Yerel mutfak kiiltliriiniin unutulmaya yiiz tutma sebepleri ve gelecek nesillere
aktarilmasi noktasinda turistik c¢ekicilik unsuru olarak turizmde kullanilmasinin
belirlenmesi amaglanan bu arastirmada, elde edilen veriler 1s18inda ortaya ¢ikan
bulgular uygulama ve teoriye yonelik olmak tizere iki genel kapsam altinda, kamu
kurum ve kuruluslara ve yerel yonetimlere, turizm sektoriine, yerel halka ve bundan
sonra arastirma yapacak olan arastirmacilara yonelik onerilerde bulunulmustur.

Asagida bu oOnerilere yer verilmistir.
Kamu Kurum ve Kuruluslara ve Yerel Yonetimlere Yonelik;

e Destinasyonlarin pazarlanmasi ve tanitilmas: noktasinda en Snemli
adim gastronomik rotalarin belirlenmesidir. Bu noktada s6z konusu
bolgelerin gastronomik degerlerinin ortaya c¢ikarilmast ve cekicilik
unsuru olarak kullanilmasinda gerekli planlama ve alt yapinin Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi onderliginde, yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslari, Giniversiteler igbirligi ile yapilmasi gerekmektedir.

e Bolgenin sahip oldugu gastronomik degerler hakkinda kamu
yoneticileri ve ¢alisanlarinin bilgi sahibi olmasi gerekmektedir.

e Halk egitim merkezlerinde agilacak kurslar ile unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemekler aslina uygun olarak yerel halka ogretilmelidir.
Boylece giin yliziine ¢ikartilarak unutulmamasi saglanacaktir.

e Edremit korfezi ilce ve koylerindeki kaybolmakta olan yoresel
uriinlerle ilgili yapilan ve yapilacak olan festivaller arttirilabilir. Ayrica
cesitli gorsel ve yazili materyallerde bolgenin yerel mutfak kiiltiiriini
yansitmaya 6zen gosterilmelidir.

e Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerle ilgili arastirma enstitiileri
kurulabilir.

e Bolgenin turizmde daha ¢ok rekabet giicii saglayabilmesi igin yoresel
yemeklerden olusan bir igerikle kullanilarak ¢esitli yarigmalar
diizenlenebilir, senlikler yapilabilir. Odiillii unutulmaya yiiz tutmus

yemekler yarigmasi diizenlenerek ilginin artmasi saglanabilir.
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e Tarim ve hayvancilifa ait faaliyetler tesvik edilmeli ki ozellikle
Edremit korfezinin i¢ ve daglik kesimlerinde peynir ¢esitliligi ve
Manda yogurdu dikkat ¢ekmektedir. Boylelikle yerel kalkinmanin 6nii
acilabilecegi gibi gastronomi turizminin de gelismesine olanak
saglamis olacaktir.

e Kamu destekli egitim programlari ile yerel halk bilinglendirilmelidir.

e (esitli televizyon programlar: ile unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
uygulanmasi ve tanitiminin yapilmasi 6nem arz etmektedir.

e Bu alanda varsa dernekler ve faaliyetleri desteklenmelidir. Boylece
geng nesiller geleneksel yemeklerle bulusturulabilir.

e Bolgede kaybolmakta olan yerel mutfak kiiltiirii 6gelerinin bulunacagi
mutfak miizeleri kurulabilir.

e Giinlimiizde sosyal medya kullaniminin giderek artan etkisi sayesinde
unutulmaya yiiz tutmus yemeklere de yer verilerek tanitiminin
yapilmasi 6nemli olacaktir. (Burhaniye ilgesinin tanitiminda oldugu
gibi diger il¢elerde instagram vb. sosyal medya aracini kullanabilir).

e Kamu kurum ve kuruluslart ve yerel yoOnetimlerin bolgenin
gastronomik degerleri lizerine ¢alismalarina 6nem vermeli ve planlama
yaparken mutlaka il¢e ve kdy merkezlerine daha ¢ok yer vermelidirler.

e Ilge merkezlerinde unutulmaya yiiz tutmus yodresel yemekleri yapan
restoranlarin agilmasi tesvik edilmelidir.

e Balikesir ili Edremit korfezine 6zgii kaybolmakta olan yoresel {iriinler
standartlastirilarak ~ cografi  isaret ve tescillerinin  alinmasi
saglanmalidir.

e Yerli ve yabanci turistlerin degisen yemek zevkleri arastiriimali ve ilgi
gosterdikleri yoOresel yemekleri ortaya c¢ikarip markalastirilmasi

saglanmalidir.
Turizm sektoriine yonelik oneriler;

e Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin envanter listesi ¢ikartilmali
daha sonra standart receteler olusturulmali ve yerel restoranlar ve

bolgedeki konaklama isletmelerinin meniilerinde de yer almalidir.
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Seyahat acentalar1 ve tur operatorleri hazirladiklar1 paket turlarda
bolgedeki diger turizm cesitlerinin yani sira gastronomi turizmine de
fazlasiyla yer vermeleri gerekmektedir.

Edremit korfezi gastronomik rotalar belirlenmeli ve alaninda ve bolgeyi
iyi taniyan uzman rehberler esliginde turizm faaliyetleri
desteklenmelidir.

Gastronomi turlari olusturulurken Edremit korfezi ilgelerinin yani sira
koylere yonelik de tur programlar1 yapilmalidir.

Edremit korfezinde gastronomi potansiyeli tasiyan koylerde ev
pansiyonculugu yapilabilir ve unutulmaya yiiz tutmus yemekler ile
organik iirlinler hizmete sunulabilir. Boylece yerel kalkinmanin 6nii
acilmis olacaktir.

Bolgede yer alan konaklama isletmeleri ve restoranlarda geleneksel
iriinlere yonelik satislara da yer verilmelidir.

Bolgenin yoresel iirtinlerinin satildigi pazarlara yonelik turlar
diizenlenmeli ve satiginin yapilmasi saglanmalidir.

Bolgede zeytin toplama aktivitesi, zeytinyagi fabrikalarin1 gezme,

tadim etkinliklerine yonelik planlamalar yapilmalidir.

Yerel halka yonelik oneriler,

Oncelikle yerel halk kiiltiirel degerlerine ve unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemek kiiltiirtine sahip ¢ikmalidirlar.

Ozellikle Gomeg ilgesi ve kdylerinde yapilan goriismelerde anlasildig:
gibi ve konu ile ilgili yapilmis caligmalarda da bahsedildigi tizere
bir¢cok gelenek gorenekler ve yoresel tatlar giiniimiizde az yapilmakta
veya yapilmamaktadir. Bu yemekleri yasatma konusunda yapmalari
gereken en temel sey, genc nesillere bu yemekleri 6gretmektir. Bunu
yaparken de eglenceli bir yol izlenerek genclerin dikkatinin ¢ekilmesi
saglanmalidir. Ornegin, genglere yonelik kiigiik yarismalar yapilabilir,
festivaller kdy genelinde yapilabilir.

Geleneksel {irlinlerin satis ve ticaretinin yani sira unutulmaya yiiz

tutmus yoresel yemeklerin de satisi yapilabilir.
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Arastirmacilara yonelik oneriler;

Balikesir ili Edremit korfezi yerel mutfak kiiltiirii ile ilgili daha 6nce
literatiirde bir caligma rastlanmadigindan dolayr bu arastirma ile
alandaki boslugun doldurulacagi ongoriilmektedir. Buradan hareketle,
gelecekteki calismalara kaynak niteligi tasimaktadir.

Bu arastirma Balikesir ili Edremit korfezinde yasayan aile biiyiikleri ile
sinirlidir. Orneklem biiyiikliigiiniin daha genis tutulmasi ve arastirmada
baska boyutlarinda incelenebilecegi arastirmalara da gereksinim
duyulmaktadir. Ayn1 zamanda arastirma daha mikro boyutta tutularak
ritlieller, kiiltiirler ve yemekler hakkinda ¢ok sayida yerel calismalar
yapilabilir.

Bu arastirmada arastirma yontemlerinden birisi olan nitel arastirma
tekniklerinden derinlemesine goriisme yontemi kullanilmistir. Daha
sonra yapilacak olan aragtirmalarda nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi ile de ortaya koyulabilir.

Arastirmacilarin bu tlir unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekler ile
ilgili yapacaklari ¢aligmalar ile gastronomi turizminin gelisimine katki

saglayabilecegi ongoriilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Goriisme Soru Formu

ok wdE

Isim

Cinsiyet

Yasiniz

Egitim Durumunuz
Mesleginiz

Medeni Dumunuz

> W o

o

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.

Kag yildir burada yasiyorsunuz?

Buraya nereden geldiniz?

Geleneksel (eski) yemekleriniz var mi1?

Eski zamanlardan kalma yemekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalari
nelerdir?

Dogum zamani yaptiginiz yemekler var mi1? Nelerdir?

Sizin veya komsularinizin digiinlerde yaptiginiz 6zel yemekler var mi?
Nelerdir?

Bu 6zel yemegi kimden 6grendiniz. Bir hikayesi var m1?

Oliim oldugunda yemek verilir mi, hangi yemekleri verirsiniz?

Bu yemekleri gelecek nesile nasil aktariyorsunuz? Ne kadar istekliler? Ne
yapilabilir?

Bu yemekler unutuluyor mu? Neden? Nas1l?

Yaz donemlerinde kisin tiiketmek icin hazirlik yapiyor musunuz? Neler
yapiyorsunuz?

Koyiiniize gelen ziyaretgiler var m1? Varsa yemekleri tatmak i¢in mi geliyorlar.
Bu ziyaretlerden sonra geleneksel yemelerin iiretimi arttt m1?

Bu geleneksel yemekler ile ilgili satis ticaret bagladi mi1?

Bu yemeklerin sunuldugu festival var m1?

Sizce bu geleneksel yemekler turizme nasil kazandirilabilir mi? Nasil?

Ayrica ilave etmek istediginiz bir sey var mi? (Liitfen belirtiniz...... )
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Ek 2: Kaynak Kisi Listesi

Katlimai  Yas Ogrenim Meslek Goriisme

adi durumu tarihi

e ¢ Gomeg Dursunlu Emine 64 flkokul ~ Ev Hanmim 28.08.2019
€ ¢ Gomeg Dursunlu Mehmet 64 Ortaokul Emekli 28.08.2019
ch ¢ Gomeg Ulubeyler Fatma 58 Okumamis Ev Hanmimi 28.08.2019
e Gomeg Karaagag Mehmet 60  Ortaokul Miiezzin  28.08.2019

€04 Gomeg Hacihiiseyinler Ummuhan 72 Okumamis Ev Hanimi  28.08.2019

€\ | Gomeg Hacioglu Mehmet 70 Ilkokul Odun 29.08.2019
Motorcusu
€/ Gomeg Haciosman Cemalettin 50 Ortaokul  Kahvehane 29.08.2019
Sahibi
CL¢ . Gomeg Keremkoy Sevgi 47 Lise Ev Hamimi  29.08.2019
cL¢h . Gomeg Kuyualan Ayse 48  Ortaokul ~Ev Hamimi 29.08.2019

E-K1 Edremit Tahtakuglar Senem 65 Ilkokul Gozlemeci  10.09.2019

E-K2 Edremit Camlibel Saadet 55  Universite Esnaf 10.09.2019
E-K3 Edremit Pinarbasi Bilge 40 Tlkokul Ev hanimi  10.09.2019
E-K4 Edremit Pmarbasgt Ayse 70 flkokul Ev hamim1  15.09.2019

E-K5 Edremit Haciarslanlar Emine 60 Tlkokul Diigiin 15.09.2019
yemekgisi

E-K6 Edremit Mehmetalan Nergis 45  Universite Muhtar 03.11.2019

Edremit Beyoba Sultan 70  ilkokul ~ Evhamm 03.11.2019
= Edremit Aritasi Hatice 75  ilkokul Digin ~ 20.09.2019

. Yemekeisi

Edremit Camct Fatma 80  Ilkokul  EvHammi 20.09.2019

Edremit Narli Giilsim 60  filkokul  EvHanmu 25.09.2019
=@l Edremit Kizilkegili Ummii 50 Ilkokul Ev Hanimi  25.09.2019

Edremit Doyuran Kadriye 60 flkokul ~ EvHammi 25.09.2019

Ayvalik Camoba Hayriye 75  llkokul ~ Evhamm 10.07.2019
A-K2 Ayvalik Bagyiizii Emine 80 Ilkokul Ev Hanim1  10.07.2019
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A-K14

A-K15

A-K16

A-K17

A-K18

A-K19

A-K20

B-K1

B-K2

B-K3

B-K4

B-K5

B-K6

B-K7

B-K8

B-K9

Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik

Ayvalik

Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik

Ayvalik

Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Ayvalik
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye
Burhaniye

Burhaniye

Besiktepe
Akgapinar
Tiirkozii
Bulutgesme
Haciveliler
Karaayit

Cakmak

Murateli
Mutlu
Camoba

Tifillar

Odaburnu
Ug kabaagac
Yenikoy
Kircalar
Kiigiikkoy
Kigiikkoy
Kiigiikkoy
Agacik
Agacik
Avunduk
Callr
Kurucaoluk
Camtepe
Dutluca
Damlal1

Hacibozlar

Nazmiye
Selime
Nurgiil
Nezife
Hafize

Hacer

Sultan

Ummiigiil
Zeliha
Huriye

Adem

Ayse
Hiiseyin
Arif
Serpil
Giiler
Saime
Ganime
Hasan
Omer
Semiha
Hatice
Fatma
Emine
Medine
Giilizar

Asiye

60

60

55

75

75

56

50

60

58

88

50

70

45

78

60

60

75

87

70

60

60

85

75

73

56

139

Ilkokul
Ilkokul
Ilkokul
Lise
Ilkokul
Ilkokul

Lise

Tlkokul
Lise
Tlkokul

Lise

flkokul
Ilkokul
flkokul
Lise
flkokul
Ilkokul
flkokul
Ilkokul
Ortaokul
Ilkokul
Ilkokul
Ilkokul
Okumamis
ilkokul
Ilkokul

Lise

Ev Hanimi
Ev hanimi
Ev Hanimi
Esnaf
Ev hanimi
Ev hanimi

Diigiin

yemekgisi

Ev Hanim
Esnaf

Ev Hanim

Kahvehane
sahibi

Ev hanimi
Esnaf
Esnaf

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Zeytinci
Zeytinci

Ev Hanimi

Ev hanimi

Ev Hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Diigiin

yemekeisi

10.07.2019

10.07.2019

15.07.2019

15.07.2019

15.07.2019

15.07.2019

15.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

20.07.2019

03.08.2019

03.08.2019

03.08.2019

03.08.2019

03.08.2019

04.08.2019

04.08.2019

04.08.2019

04.08.2019



=15l Burhaniye

=3¢ Burhaniye
=13 {7 Burhaniye

=13 ¢¢l Burhaniye

=5 @8 Burhaniye
=5 €5 Burhaniye
=5 €5 Burhaniye
=5 @0 Burhaniye
=5 @l Burhaniye
=Rl Burhaniye
=5 Burhaniye
=5 @k Burhaniye
=502 Burhaniye
=51 Burhaniye
=52/ Burhaniye
=8¢ Burhaniye

=575 Burhaniye

Tlkokul
Lise
Tlkokul

Lise

Okumamis

ilkokul
flkokul
Lise
Ilkokul
Ilkokul
Ilkokul
Ilkokul

[lkokul

Okumamis

ilkokul
ilkokul

ilkokul

Gozlemeci
Esnaf
Pazarci

Kahvehane
sahibi

Ev hanimi
Esnaf
Esnaf
Esnaf

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Pazarci
Pazarci
Ev hanimi
Zeytinci

Esnaf

10.08.2019

10.08.2019

10.08.2019

10.08.2019

10.08.2019

17.08.2019

17.08.2019

17.08.2019

17.08.2019

17.08.2019

17.08.2019

24.08.2019

24.08.2019

24.08.2019

24.08.2019

24.08.2019

24.08.2019
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