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ONSOZ

Bu calisma Balikesir Giineydogu Kirsali yoresel mutfak kiiltliriiniin analiz
edilmesi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi amaciyla hazirlanmistir. Arastirmada
bolgenin yoresel yemekleri tespit edilmis, gelecek nesillere aktarilmasi ve gastronomi
turizmine kazandirilmast amaglanmistir. Bu kapsamda arastirma bes boliimden
meydana gelmektedir. Arastirmanin birinci béliimiinde arastirmanin konusu, 6nemi,
amaci, varsayimlar ve siirliliklar yer almaktayken, ikinci boliimde ise kuramsal gergeve
ve ilgili alanyazin bagliklar1 bulunmaktadir. ilgili arastirmalar bashigi yoresel yemekler,
gastronomi turizmi ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerle ilgili daha 6nce yapilmis
arastirmalardan olugmaktadir. Arastirmanin tglincli boliimiinde arastirmanin yontemi,
evreni ve orneklemi, veri toplama araglar1 ve teknikleri, verilerin toplanma siireci ve
verilerin analizi basliklar1 yer almaktadir. Arastirmanin dérdiincti bolimiinii bulgular ve
yorumlar kismi olusturmaktadir. Besinci boliimde arastirmanin sonuglari dogrultusunda
oOneriler yer almaktadir. Arastirmanin literatiire katk: saglamas1 hedeflenmistir.

Arastirma konusunun belirlenmesinde ve tezin yazim siirecinde her zaman destegini
esirgemeyen ve yanimda olan danisman hocam Prof. Dr. Diiriye BOZOK’a tesekkiirii bir
borg bilirim. Egitim hayatim boyunca bana katki saglayan tiim saygideger hocalarima tek
tek tesekkiirlerimi sunarim.

Bugiinlere gelmemde en biiyiik emegi olan degerli ailem, hayatimda her zaman
oldugunuz gibi tezim siiresince de maddi ve manevi her tiirlii destegi saglayan ¢ok degerli
babam Mustafa ORAL, annem Kiymet ORAL ve her zaman moral vererek destek olan

canim ablam Ozlem CELEBI ve enistem Mehmet CELEBI’ye sonsuz tesekkiir ediyorum.
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OZET

BALIKESIR GUNEYDOGU KIRSAL ALANINDA YORESEL MUTFAK
KULTURUNUN ANALIZI VE GASTRONOMI TURIZMINE
KAZANDIRILMASI

ORAL, Ayse Nur
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah

Tez Damismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK

2023, 77 Sayfa

Bu aragtirmanin temel amaci Balikesir Giineydogu Kirsalinda yoresel mutfak
kiiltiirinli analiz ederek turizme kazandirmak ve boylelikle yore ekonomisine katki
saglamaktir. Bu amag¢ dogrultusunda ilgili literatiir taranmis ve sonrasinda yore halki
ile yliz yiize goriisme teknigi kullanilarak calisma yapilmistir. Gorligme sorularinda
sosyo- demografik ozelliklerin yani sira yoresel mutfak kiiltiiriiniin nasil olustugu,
yoresel yemeklerin neler oldugu, 6zel giinlerde tiiketilen yemeklerin ve unutulmaya
yiiz tutmus yemeklerin hangileri oldugu ve neden unutuldugu, yorenin sahip oldugu
gastronomik degerlerin neler oldugu ve yoresel yemeklerin turizme nasil
kazandirilabilecegine yonelik sorulara cevaplar aranmistir. Elde edilen aragtirma

verileri betimsel analiz yaklagimiyla dogrudan alint1 seklinde yorumlanmagtir.

Arastirma sonucunda Balikesir Giineydogu Kirsalinda yer alan Bigadi¢ ve
Sindirgt ilgeleri ve koylerinin yoresel mutfak kiiltiirlerinde birtakim benzerlik ve
farklilik oldugu tespit edilmistir. Gorligmeler sonucunda demografik sorulara verilen
yanitlar incelendiginde kadin katilimci sayisi erkeklere oranla daha fazladir.
Goriismeye katilanlarin egitim durumlari incelendiginde egitim seviyesinin yiiksek
olmadig1 tespit edilmistir. Bu baglamda yoére halkinin turizm konusunda bilingli
olmadigr goriilmektedir. Bigadi¢ ve Sindirgi ilgelerinde bayramlar, diigiinler,
dogumlar, cenazeler gibi 6zel giinlerde toplu yemek yeme geleneginin ge¢cmisten

giiniimiize devam ettigi sonucuna ulasilmistir. Y6renin mutfak kiiltiirlinde kirmiz1 et



ve hamur iglerinin agir bastig1 goriilmektedir. Arastirma sonucunda ydrenin mutfak
kiiltiirinlin ¢ok ¢esitli oldugu ve bu ¢esitliligi farkli etnik kimliklere bor¢lu oldugu,
yorenin unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerinin var oldugu ve bolgede
gastronomi turizmine kazandirilabilecek yoresel yemeklerinin var oldugu sonucuna

ulastlmistir.

Anahtar Kelimeler: Balikesir Giineydogu Kirsali, Yoresel Mutfak Kiiltiirii, Yoresel

Yemek, Gastronomi Turizmi.



ABSTRACT

ANALYSIS OF LOCAL CUISINE CULTURE IN BALIKESIR
SOUTHEASTERN RURAL AREA AND ITS INTRODUCTION TO
GASTRONOMY TOURISM

ORAL, Ayse Nur
Master’s Degree, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK

2023, 77 Pages

The main purpose of this research is to analyze the local cuisine culture in the
Southeastern Rural of Balikesir and to bring it to tourism and thus to contribute to the
local economy. For this purpose, the relevant literature was scanned and then the study
was conducted with the local people using the face-to-face interview technique. In the
interview questions, besides socio-demographic characteristics, answers were sought
to questions about how the local culinary culture was formed, what the local dishes
were, which dishes were consumed on special occasions, which dishes were forgotten,
why they were forgotten, what were the gastronomic values of the region and how
local foods can be brought into tourism. The research data obtained were interpreted

as direct quotations with the descriptive analysis approach.

As a result of the research, it has been determined that there are some
similarities and differences in the local cuisine cultures of Bigadi¢ and Sindirgi
districts and villages located in the Southeastern Rural of Balikesir. As a result of the
interviews, when the answers given to the demographic questions are examined, the
number of female participants is higher than that of the men. When the educational
status of the interviewees was examined, it was determined that the education level
was not high. In this context, it is seen that the local people are not conscious about
tourism. It has been concluded that the tradition of eating collective meals on special
days such as holidays, weddings, births and funerals in Bigadi¢ and Sindirg: districts

has continued from past to present. It is seen that red meat and pastries predominate in

Vi



the culinary culture of the region. As a result of the research, it has been concluded
that the culinary culture of the region is very diverse and owes this diversity to different
ethnic identities, that there are local flavors of the region that are about to be forgotten,

and that there are local dishes that can be brought to gastronomic tourism in the region.

Keywords: Balikesir Southeastern Rural, Local Culinary Culture, Local Food,

Gastronomy Tourism.
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1. GIRIS

Yeme-igme ihtiyact insanlik var oldugu gilinden bugline yasamin
devamliliginda &nemli ve ¢ok boyutlu bir olgudur. insanligin bu en temel
ihtiyacinin  karsilanmasi farkli zamanlarda ve kusaklarda sofra kiiltiiriinden
sunumuna ve tiiketim aligkanliklarindan farkli lezzetler deneyimlemeye kadar pek

cok farkli faaliyetler olarak ortaya ¢ikmaktadir (Dilsiz, 2010, s.1).

Giiniimiizde yeme-igme olgusu yalnizca temel ihtiyaci karsilamaktan farkli
olarak bireylerin seyahatlerine yon veren bir durum olmaya baslamigtir. Turistler
farkli lezzetleri deneyimlemek ve bilinmeyen lezzetleri kesfetmek igin seyahat

etmeye baglamiglardir (Biiylikmehmetoglu, 2020).

Turizm hareketliliginde mutfak kiiltiirliniin 6nemli bir yeri vardir. Bir bolgeye
ait mutfak kiiltiirli yiizyillar icerisinde degisime ugrayarak giiniimiize ulasmaktadir.
Yillar igerisinde baska kiiltiirlerden etkilenerek ve diger kiiltiirleri de etkileyerek
yeni bir mutfak kiiltiirii olusmaktadir. Her bolgeye, her sehre hatta her ilgeye 6zgi
o yorenin iklim o6zellikler1 ve o iklimde yetisen Uriinlerin farkliligina gore bir

mutfak kiiltiiri olusmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Yoresel yemekler, bir yorede geleneksellesmis ve zaman igerisinde kiiltiire
yerlesmis ve yerel halk tarafindan diger yiyeceklerden iistiin tutulan yiyeceklerdir
(Turkay ve Geng, 2019, s. 222). Yoresel yemekler bir yoreyi farklilagtirma amaciyla
gastronomi turizmi kapsaminda kullanilmaktadir (Aslan vd.,2014). Son yillarda
artan bir taleple trend haline gelen Gastronomi turizmi, turistik destinasyonlar i¢in
onemli bir ¢ekim unsuru olmaktadir. Gastronomi turizmi baglaminda yoresel
yemeklerin bir cazibe unsuru olarak turizme kazandirilmasi ve turistlere sunulmas,
turistlerin farkli deneyimler yasama arzusu yoniindeki motivasyonlarini da

artirmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Balikesir Giineydogu kirsal alan1 da igerisinde barindirdigi farkli cografi

alanlar ve farkli kiiltiirlere ait gruplar ile kendine 6zgli zengin bir mutfak kiiltiiriine



sahiptir. Gegmisten bugiine yillar i¢erisinde bu mutfak kiiltiirii zenginleserek ancak
bir kismi unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerle giiniimiize kadar ulagsmistir. S6z
konusu ydrenin mutfak kiltliriiniin arastirilmasi da bu baglamda ele alinmistir.
Yorenin turizme kazandirilarak bilinirliginin artirillmasina ve yore mutfak
kiiltiiriintin  gelecek kusaklara aktarirmina bu c¢alismanin  katki  yapmasi

hedeflenmistir.
1.1. Arastirmanin Konusu

Balikesir Giineydogu Kirsal alani yoresel yemekleri bolgenin mutfak kiiltiirii
acisindan Onemli bir yere sahiptir. Ancak bolgede yoresel mutfagin yeterince
bilinmedigi ve yoresel mutfaktan bolgeye yeterli ekonomik katki saglanamadigi
goriilmektedir. Bu noktada arastirmanin konusunu yoresel mutfak kiiltiiriiniin analiz

edilmesi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi olusturmaktadir.
1.2.Arastirmanin Amaci

Balikesir Giineydogu kirsal alaninda yoresel yemeklerinin ¢alismanin kisitlar
cergevesinde incelendigi bu aragtirmanin iki temel amaci bulunmaktadir. Bu
amaglardan ilki, gecmisten giiniimiize kadar gelen yoresel yemeklerin neler oldugu,
bu yemeklerin regetelerini ve yapilis sekillerini ve bilinmesine ragmen unutulmaya

yliz tutmus olanlar1 ortaya ¢ikarmaktir.

Arastirmanin diger amaci ise ele alinan yoreye ait mutfak kiiltiiriiniin gastronomi
turizmi baglaminda 6nemine deginerek bolge ekonomisine turizm aracilifiyla katki

saglayici Oneriler gelistirmektir.
1.3.Arastirmanin Onemi

Yoresel yemekler ve mutfak kiiltiirii gastronomi turizmi agisindan bir bolge icin
son derece dnemli olmaktadir. Bu nedenle bdlgenin mutfak kiiltiiriiniin arastiriimasi
ve turizme kazandirilmasi o bolgenin kalkinmasma da katki saglayacagi i¢in son
derece onemli hale gelmektedir. Bu calismanin 6nemi, Balikesir Giineydogu kirsal
alaninda daha 6nce mutfak kiiltiiriinlin arastirllmadigr ve bolgenin yoresel mutfak
kiiltiirii degerlerinin turizm faaliyetlerine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Bir diger
onemi ise bu ¢alisma ile bdlgenin yoresel mutfak kiiltiiriiniin yazili kaydinin tutulmasi
ve bunun gelecek kusaklara aktariminin miimkiin olmasidir. Ayrica bolgenin yoresel
mutfak kiiltiiriinlin bu ¢aligmada incelenmesi yerel yonetimlerin ve isletmelerin bu

calismadaki sonucglardan ¢ikarimlar yapabilecegi diistiniilmektedir.
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1.4. Arastirmanin Varsayimlari
Aragtirma kapsaminda ele alinan varsayimlar su sekildedir:

e Balikesir Giineydogu kirsal alaninda yoresel mutfak Kkiiltiiriine iliskin
bulgularin var oldugu, katilimecilarin yoresel mutfak kiiltiirtine ait bilgilere
sahip oldugu ve bu bilgileri aktarabildigi varsayilmaktadir.

e Balikesir Gilineydogu kirsal alaninda unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin var
oldugu, katilimcilarin bu yemekleri hatirladigi ve bu yemeklerin gastronomi

turizmi agisindan bir turistik tiriin oldugu varsayilmaktadir.

1.5.Arastirmanin Sinirhliklar:

Sosyal bilimlerde yapilan bir¢ok arastirma gibi bu aragtirmada bazi sinirliliklara
sahiptir. Bu simirliliklarin birincisi arastirmada zaman ve maliyet gibi etkenler
yiizlinden Balikesir Giineydogu kirsal alaninda her bir kdyiin arastirmaya dahil
edilememesidir. Ayrica yoresel mutfak kiltlirliniin aragtirilmasi ve gastronomi
turizmine kazandirilmasi noktasinda yalnizca 40 yas ve iizerindeki kisilerin
goriiglerinin alinmasi arastirmadaki bir bagka sinirhiliktir. Aragtirmada belli bir yas
grubundaki bireylere sorular sorulmasi ve yanit almadaki gigliikler bir bagka
stirliliktir. Ayrica arastirma kapsaminda bulunan yemeklerin maliyet, zaman ve
mevsimsellige bagl olarak goriisiilen kisilere yaptirilmasinda yasanan problemler bir

bagka smirliliktir.
1.6. Tanimlar

Kirsal Alan: Ekonomisin biiyiik dl¢iide tarima dayanmasi, genis aile yapist ve yiiz
ylize komsuluk iligkilerinin giiclii olmas1 nedeniyle kentlerden ayrilan yerlesim

yerleridir (Keles,1978).

Yoresel Gida: Cografi olarak siirlandirilmis bir alanda {iretilen, islenen, pazarlanan

ve tiikketilen gidadir (Eren,2017).

Yoresel Mutfak Kiiltiirii: Ozel bir bolgeye veya yoreye ait olan aym zamanda o
bolgenin kiiltiirlinden izler tasiyan, yoreye Ozel lriinler ve adetlerin birlesmesi ile

ortaya ¢ikan kiltirdiir (http-1).



Gastronomi Turizmi: Yeme- igmenin motivasyon unsuru oldugu seyahat sekli olarak

tanimlanabilir (Tiirkay ve Geng, 2019).



2. ILGILI ALANYAZIN

Ilgili alanyazin béliimii kuramsal ¢erceve ve ilgili arastirmalardan olusmaktadir.
Kuramsal ¢ercevede kirsal alanda yoresel mutfak kiiltiirti, kirsal alan, yoresel mutfak
kiiltiirii, Balikesir Giineydogu kirsali ve mutfak kiiltiirii, Bigadi¢ Ilcesi ve kirsal
mutfak kiiltlirt, Sindirgt ilgesi ve mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak kiiltiiriiniin
gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi yazinda yapilmis olan arastirmalar
incelenerek olusturulmustur. Ilgili alanyazin kisminm ikinci béliimiinde ise daha
onceden yoresel mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi

konusunda yapilan aragtirmalara yer verilmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

flgili alanyazinin birinci boliimiinii kuramsal gerceve olusturmaktadir. Bu
bolimde kuramsal g¢erceve kirsal alanda yoresel mutfak kiiltiirii, Balikesir ili
Giineydogu kirsal1 ve mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak kiiltiirliniin gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesi olmak iizere ii¢ bdliimden olugmaktadir. Kuramsal
gergevenin ilk boliimiinii olusturan kirsal alanda yoresel mutfak kiiltiirii bashigi altinda
kirsal alan ve yoresel mutfak kiiltiirii kavramlar1 aciklanmustir. ikinci boliimiinii
olusturan Balikesir Giineydogu kirsal alan1 bashig: altinda Bigadi¢ ve Sindirg: kirsal
alan1 mutfak kiiltiirii aktarilmistir. Kuramsal c¢ergevenin iiciincii boliimiinde yoresel

mutfak kiltiiriiniin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi ele alinmistir.

2.1.1. Kirsal Alanda Yoresel Mutfak Kiiltiri

Yoresel mutfak kiiltiirli, bir bolgenin sahip oldugu ve yorenin izlerini tastyan
mutfakla ilgili kiiltiirdiir. Kirsal alanlar en ¢ok bilinen turizm ¢esitleri ile 6n plana
cikmakta dezavantaja sahip oldugundan kirsal alanlarin gastronomi turizmi ile

dolayisiyla yoresel mutfak kiiltiirtine ait unsurlar ile 6n plana ¢ikmaktadir.



2.1.1.1. Kiarsal Alan

Kirsal alan tanimi tilkeden tilkeye degisiklik gosterebilmektedir. Ancak iilkeleri
benzer kriterlere gore karsilastirabilmek icin uluslararasi kuruluslar tarafindan ortak
tanimlar gelistirilmistir. En yaygin kullanilan tanimlar AB ve OECD tarafindan
gelistirilen tanimlardir. 1988 yilindan beri OECD kirsal alanlar {izerine ¢aligmalar
yirtitmektedir. OECD niifus yogunlugu kavramimi kirsal alan Kriteri olarak
kullanmaktadir. Karsilagtirmay1 kolaylastirmak i¢cin OECD’nin belirledigi niifus
yogunlugu kavrami AB metinlerinde de kullanilmaktadir. OECD tarafindan
gelistirilen kirsal alan tanimi iki asamali bir yaklasim iizerine kuruludur. Oncelikle
yonetimsel smirlar bakimindan niifus yogunlugu 1 km? igin 150 kisiden daha az olan
alanlar kirsal alan olarak kabul edilmektedir. Ikinci asamada bolgeler ii¢ kategoriye
ayrilarak siniflandirilmaktadir. Niifusun %50°den fazlasi kirsal alanlarda yasiyorsa bu
bolgeler kirsallig1 baskin bdlgeler; niifusun %15-50’si kirsal alanlarda yasiyorsa bu
bolgeler 6nemli oOlgiide kirsal bolge ve niifusun %15’inden azi kirsal alanlarda
yastyorsa bu bolge kentselligi baskin bolge olarak tanimlanmaktadir (Ciftci ve
Aydinl1,2015).

Tiirkiye’de de kirsal alan kavrami farkli disiplinlerin ¢alisma alanina
girmesinden dolay1 kirsal alan kavramina iliskin farkli tanimlamalar bulunmaktadir.
Tiirkiye Istatistik Kurumu tarafindan iiretilen kirsal alan istatistikleri gdz Oniine
alindiginda iki farkl kirsal alan tanimi ortaya ¢ikmaktadir. Birinci tanima gore, temel
kriter, yerlesim birimlerinin idari statiisiidiir. Buna gore, il ve ilge merkezleri disinda
kalan yerlesim birimleri kdy (beldeler dahil) kabul edilmektedir. Ikinci tanima gére
temel kriter ise niifus esigidir. 1982 yilinda Devlet Planlama Tegkilat1 tarafindan
yapilan Kent Esigi Arastirmasi’na gore kisi sayisinin 20 binin altinda oldugu tiim
yerlesim alanlar1 kirsal olarak kabul edilmistir. Buna gore niifusu 20 binden diisiik tim

il ve ilce merkezleri ile koyler ve beldeler kirsal yerlesimlerin kapsamina girmektedir.

Ancak 12 Kasim 2012 tarihinde TBMM Genel Kurulunda kabul edilen 6360
sayill “On Dért ilde Biiyiiksehir Belediyesi ve Yirmi Yedi Ilge Kurulmas: ile Baz1
Kanun ve Kanun Hiikmiinde Kararnamelerde Degisiklik Yapilmasina Dair Kanun” ile
Biiyliksehir Belediyesi (BSB) simirlart kirsal alanlar1 da kapsayacak sekilde il
sinirlara genisletilmistir. Bu Kanun’la birlikte BSB bulunan 30 ilde tlizel kisiligi
kaldirilan 16.220 koy, mahalleye doniistiiriilmiis, iilkedeki 34.434 olan kdy sayisi
18.214’e diigsmiistiir. Bu degisiklikle beraber, koyler ve beldelere yonelik iilke ¢apinda
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gerek kirsal niifus biiyiikligiiniin belirlenmesi gerekse kirsal alan kapsaminin var olan
tanimlar tlizerinden saptanmasi olduk¢a zorlasmistir. Bu nedenle yeni bir kirsal alan

taniminin yapilmasina gerek duyulmaktadir (Ulusal Kalkinma Stratejisi,2021).

Ekonomik faaliyetlerin daha ¢ok tarima dayandigi, niifus yogunlugunun diisiikk
oldugu, hayatin sekillendirilmesinde geleneksel degerlerin ve doga kosullarinin etkin
oldugu, egitim, saglik, haberlesme ve sosyal giivenlik gibi sosyal ve kiiltiirel
imkanlarin yeterince gelismemis oldugu yerlesimler kirsal alan tanimi igerisinde yer

almaktadir (Keles vd.,2015).

Tiirk Dil Kurumu kirsal alani, kirsal bolge olarak tanimlamaktadir. Tiirk Dil
Kurumu’nda kirsal bolge ise “liretim faaliyetleri tarimla ilgili olan, hayvan yetistirilen
ve kirsal niifusun ¢alisti1 ve yasadigi alan” olarak belirtilmektedir. Bir bagka tanima
gore, Tiirkiye’de niifus sayiminda il ve ilge merkezleri disinda kalan tiretime kaynak
olusturan alanlar kirsal alan olarak kabul edilmektedir (Turhan, 2005, s. 13). Bagka bir
tanima gore ise kirsal alan bliylik sehir merkezleri olarak adlandirilan yerlesimler
disinda yer alan illeri kapsayan, il¢e, kdy ve mezralarda her tiirlii sosyal glivenceden
(is olanaklan, sigorta, emeklilik, egitim, saglik ve kiiltiirel etkinlikler) yeterince
yararlanamayan bireylerin sayisal ¢gogunlugu olusturdugu mekansal biiyiikliigii ifade
etmektedir (Soysal, 2013, s. 163-189). Bunun yani sira "kirsal alan, iiretim ve tiiketim
pazarlarini  birlestiren degisim diizeneginin yeterince gelismedigi, piyasa
mekanizmasinin neredeyse hi¢ caligmadigi ve yapilan iretimin bilyiik oranda kirsal
toplumlarin ya da ailelerin kendi tiikketim gereksinimlerinde kullanildig: yap1" seklinde
de ifade edilebilir (Soysal, 2013, s. 165). Kirsal alan gerek ekonomik gerekse sosyal
acidan bazi ozellikleri biinyesinde tagimaktadir. Bu baglamda, kirsal alanlarin baslica

ozelliklerini su sekilde siralamustir (iplik, 2012, $.58):
* Kirsal alanda bireyler arasinda samimi ve yiiz yiize iliskiler yaygindir.

» Toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel gelisme siireci, kirsal alanda goreli olarak yavas

islemektedir.

» Kirsal alanda yasam ortami ve ekonomik aktiviteler, biiyiik dl¢iide dogal iiretim

kaynaklarmin kullanilmasina ve degerlendirilmesine baglidir.

* Teknolojik gelismenin yasama ve iiretime yansima oraninin, goreli olarak gecikmeli

oldugu bir alan s6z konusudur.



* Torelerin ve geleneklerin yasam sekli ve tiiketen profillerinin daha ¢ok geleneksel

ozelliklere sahip oldugu goriilmektedir.
2.1.1.2. Yoresel Mutfak Kiiltiiri

Insanin yasamasi igin beslenmesi sarttir. insanin bu beslenme zorunlulugu ilk
caglardan gilinlimiize gelene kadar yemekle ilgili birtakim kurallarin olusmasina neden
olmustur. Zaman i¢inde bu kurallar toplumun yapisi ve degerleriyle biitlinleserek
toplumlara 6zgii mutfak kiiltlirleri ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda, Anadolu’nun farkl
yorelerine 6zgli yemek Kkiiltiirleri, yoresel yiyecekler, yoresel malzemeler, yemek

pisirme metotlar1 ve sunum teknikleri geligsmistir (Erdek, 2011).

Gecmisten giiniimiize kadar yasamis olan ve halen yagamakta olan toplumlarin
yemek kiiltiirii, toplumsal yapilarina, 6zelliklerine, yasam tarzlarina, aliskanliklarina,

cografi kosullaria ve geleneklerine gore bicimlenmistir (Gokdemir, 2012).

Yoresel kavrami belli bir yore ile ilgili, yerel ve belirli bir yoreye 6zgii seklinde
TDK tarafindan tanimlanmaktadir (http-2). Yoresel mutfak kavrami yiyecek igecek
tecriibesinin en dnemli unsurlarindan biridir (Sengiil ve Geng, 2016). Y o6resel mutfak
bir yoreye 0zgii olan, yorenin kiiltiiriinii yansitan yeme-i¢me adetleri, sofra diizeni gibi
unsurlari da i¢inde barindiran bir kavramdir. Yoresel mutfaklar gegmisten glinlimiize
kadar degiserek ve geliserek gelmistir (Sengiil, 2016). Yoresel mutfak unsurlarinin

ortaya ¢ikmasinda asagidaki faktorler etkili olmustur (Sengiil ve Tiirkay, 2015):

e Yoreye has yiyecek icecek iiriinleri
e Dini etkiler

o Milli etkiler

e Gelenek ve gorenekler

e Yeme-igme aliskanliklari

e Mevsimsel 6zellikler

e Cografi 6zellikler

e Tarihsel birikim

Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi kiiltiirel degerlere bagl
kalarak ortaya ¢ikmustir. Halict (1997)"ya gore yerel mutfak, Anadolu insaninin
gelenek, gorenek, inanig ve adetleriyle biitiinlesmis, halkin torelerine bagli olarak

gelismis yemek anlayisi, beslenme ve yemek kiiltiridiir. Yerel mutfaklari diger



mutfaklardan ayiran temel 6zellikler vardir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Akmese,

2018):

e Yizlerce yillik emekle, kendine 6zgii, birikim ve tecriibelere dayanarak
olusmustur.

e Yoresel mutfaklar kirsal turizmde 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur.

e Yoresel yemeklerin menii igerisine dahil edilmesi isletmelere basari
saglamaktadir.

e Bolgede tercih edilen yerel yiyecekler, tarim ve turizm endiistrisindeki iliskiyi
arttirdig1 icin yerel pazarlarla baglantilar giiglenir.

e Yoresel mutfaklar ve buna bagl olarak gelisen gastronomi turizmi birgok tatil
yoresinde turist cekebilme potansiyeline sahiptir.

e Yoresel mutfaklar yeni is imkanlar1 yaratarak bolgesel kalkinmay1
desteklemektedir.

e Yoresel mutfak turistlerin tatil kalitelerini arttirmada 6nemli bir etkendir.

Yoresel mutfaklar giin gegtik¢e turizmin dnemli bir pargasi haline gelmektedir.
Yoresel mutfak 6zellikle kirsal alanlarda onemli bir ¢ekicilik faktorii olmaktadir.
Ciinkii yoresel mutfaklarin turizmin stirdiiriilebilirligini saglamada, 6zgiin bir
destinasyon yaratmada, bolgesel ekonomiyi giiglendirmede ve ¢evre dostu bir altyap1

olusturmada 6nemli bir potansiyeli vardir (Akmese, 2018).

2.1.2. Balikesir Giineydogu Kirsal Alam ve Mutfak Kiiltiirii

Balikesir; kuzeyden Istanbul Bogazi ve Marmara Denizi’ne ve batidan
Canakkale Bogazi ve Ege Denizi’ne kiyis1 bulunan 6nemli bir kent konumundadir. Bu
nedenle, Tirkiye nin sahip oldugu ve binlerce yillik kiiltiirel birikimine katki saglayan
go¢ yollarinin 6nemli kavsaklarindan biri olmustur. Balikesir Anadolu’nun
kuzeybatisindadir. Biiyiik bir kesimi Giliney Marmara’da yer almakla beraber hem

Marmara hem de Ege Bolgesi’nde topraklari bulunmaktadir.

Bigadi¢ Balikesir ilinin giineydogusunda yer alirken kuzeyde Kepsut, batisi
Merkez ilge, giineyi Sindirgt ve dogusu Dursunbey ile c¢evrilmistir.
Sindirg1, Balikesir'in giineydogusunda yer almakta olup, eski Balikesir-izmir yolu

lizerinde yer almaktadir. Glineyinde ve batisinda Manisa,


https://tr.wikipedia.org/wiki/Bal%C4%B1kesir
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0zmir
https://tr.wikipedia.org/wiki/Manisa

kuzeyinde Dursunbey, Bigadi¢ dogusunda Kiitahya ili yer almaktadir (Tiirkiye Iller
Ansiklopedisi,2005).

Sekil 1- Balikesir ili haritas1

2.1.2.1. Bigadi¢ Kirsal Alan1 Mutfak Kiiltiirii

Bigadi¢ ilgesi mutfak kiiltiiriine ilgede yetisen tarim iriinleri ve yapilan
hayvancilik cesitleri etki etmektedir. Tlgede kiiciik ve biiyiikbas hayvancilik, kanatl
hayvan yetistiriciligi, siit ve siit iirlinleri iiretimi yapilmaktadir. Bolgede kiiciikbag
hayvan yetistiriciliginin daha ¢ok yapildig1 ve bu kapsamda oglak ve keg¢i iiretiminin
one ciktign goriilmektedir. One ¢ikan hayvancilik cesidinin ise yoredeki mutfak
kiiltiirtine yansidig1r goriilmektedir. Yorenin 6ne ¢ikan iki gastronomik degerinden
birinin Bigadi¢ giliveci oldugu ve bu yemekte Ozellikle oglak etinin kullanildigi
goriilmektedir. Bigadig giiveci geleneksel tas firinlarda odun atesinde yorede bulunan
7 kasap diikkani sahipleri tarafindan pisirilmektedir. Bigadi¢ giivecinin ge¢misi 150
yil Oncesine dayanmaktadir. Bigadi¢ giivecinin yoresel yapilis teknigi ve siireci
bulunmaktadir., Giivecin igerisinde ana madde olarak kullanilan et mevsime bagl
olarak degismektedir. Giivegte oglak ve kuzu eti doniisiimlii olarak kullanilmaktadir.
Giivegler tek kisilik porsiyonlar seklinde hazirlanmaktadir. Kullanilan giiveg kaplari
topraktan yapilan ve sirsiz Ozellige sahip kaplardir. Kolay ve hizli bir sekilde

gergeklestirilen yapim siireci, hazirlama ve pigirme teknigine sahiptir. Hazirlik ve
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https://tr.wikipedia.org/wiki/Dursunbey
https://tr.wikipedia.org/wiki/Bigadi%C3%A7
https://tr.wikipedia.org/wiki/K%C3%BCtahya

liretim asamasi ¢ok sade bir yapiya sahiptir (Deveci vd.,2013). Bigadi¢ giiveci;
topraktan yapilan giive¢ kabinin i¢ine domates, biber dogranir, iizerine pargalanmis
oglak etleri siralanir ve yag, tuz ilave edilerek tas firinda 2-4 saat pigirilir

(Ozdemir,1993).

Bolgede yetisen tarim {irlinleri arasinda pamulk, tiitiin, ¢eltik, fasulye, domates,
bugday, misir, susam, mercimek, nohut, bakliyat, patates, seker pancari, aygicegi ve
her tiirlii sebze onemli yer tutar. Bu verimli topraklarin Kirkaga¢, Hasan Bey, Dilim,
Terzi Kirig1 ve Sar1 Altinbas adlariyla bilinen kavunlar1 meshurdur. Pek ¢ok aile bu
kavunlarin bir kismini1 askilarda biitiin kis muhafaza ederek misafirlerine ikram
etmektedir. Ayrica ilgenin dag kdylerinde meyvecilik ¢ok gelismistir. Meyve gesitleri
olarak kiraz, elma, ceviz, kestane, kizilcik (kiiren), incir, iziim, seftali, armut, nar, dut

ve badem 6nemli bir yere sahiptir (http-3).

Bigadi¢ yoresinin sahip oldugu gastronomik degerlerinden bir digeri ise
Bigadi¢ helvasidir. Helvacilik, geleneksel mesleklerden giiniimiize kadar varligini
siirdiirebilmis bir meslektir. Uretimi dededen babaya, babadan ogula gegcmektedir.
Bugiin hala iiretimi devam eden yoéresel bir tiriindiir. Tahin helvasi, seker, ¢6gen,
tahin ve limon tuzundan yapilmaktadir (Ozdemir, 1993). Bigadi¢ Helvas1 giinliik
olarak iiretilmektedir. Ogle vaktine kadar satis1 tamamlanmaktadir. Bunun nedeni
geleneksel tretim teknigi ve yoresel malzeme kullanilarak gilinlimiize kadar
degismeden gelmesidir. Pek ¢ok yorede yapilan tahin helvasindan farklidir. Bigadi¢’te
iiretilen helvanin digerlerinden farkli olmasinin nedeni, susaminin ¢ifte kavrulmus
olmasi, kavrulan malzemenin ¢6genle yogrularak kivama geldiginde seker ve limonla

tatlandirilmasidir (Deveci vd., 2013).

llcede 6ne ¢ikan bir diger gastronomik iiriin ise hdsmerimdir. Koyun
peynirinden 6zenle hazirlanan ve yogun bir emek sarf edilerek yapilan hosmerim i¢in
peynir aksamdan mayalanir. Sabahleyin torbasindan alinip, suyunu tam salmadan ve
tuzlanmadan bir tencereye konulup, karistirihir. Karigtirarak — hafif ates {istiinde
pisirilir. Bir siire sonra peynir suyunu salar, siit corbas1 kivaminda olur. Karistirma
islemi yaklasik iki saat siirmektedir. Suyu buharlasarak kaybolurken peynir de lor
kivamina gelir. Bir kilo peynire yaklagik bir buguk kilo toz seker dokiiliir ve
karistirmaya devam edilir ve h6smerim kivamina gelince ocaktan indirilir ve sogutulur
(http-4).
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2.1.2.2. Sindirg1 Kirsal Alam1 Mutfak Kiiltiirii

Sindirgt ilgesinin mutfak kiltiiriine yorede yapilan tarim, hayvancilik
faaliyetleri ve yorede yasayan farkli etnik kimlikler etkilemektedir. Yore halki
Mubhacir, Yoriikk, Tirkmen, Alevi ve az da olsa Pomak gibi farkli kiiltiirlerden
olugsmaktadir. Bu durumun yoredeki yemeklerin ¢esitliligine etki ettigi goriillmektedir

(Soykan vd,2018).

Pek ¢ok yorede oldugu gibi Sindirgi’da da yiyecek iiriinleri, et yemekleri,
corbalar, hamur igleri, tathlar ve sebze ve ot yemekleri, seklinde

gruplandirilabilmektedir (Bozok ve Kahraman,2015, $.87).

Sindirg ilgesi genellikle kirsal alanlardan olusmaktadir. Bu nedenle yore halki
cogunlukla hayvancilikla ugrasmaktadir. Bu durum da yorenin mutfak kiiltiiriinde
farkli iretim ve saklama kosullarinin ortaya c¢ikmasina sebep olmustur. Yoresel
yemeklerin en bilinenleri oglak ve kuzu giiveci, Kertil kebabi, oglak ¢cevirme, Sindirgi
koftesi, isli et, ylinlii tulum peyniri, ayran katigi, peynir telemesi ve hogmerim tatlisi

hayvanciliga bagl gelisen yoresel yiyeceklerdir.

Yorede termal seraciligin giindemde olmasina bagli ve sulanabilen arazilerin
varlig1 nedeniyle sebzecilik de artmaya baslamistir. Ayrica topraklar1 azot bakimindan
zengin oldugundan baklagiller siklikla yetistirilmektedir. Yetistirilen baklagiller ile
yoreye 0zgili yemekler yapilmaktadir; miirdiik as1 ve Yaylabayir kuru fasulyesi buna
ornek verilebilir. Yabani otlarin ¢ok ¢esitli olmasi1 salata, borek ve ot yemeklerinin
zenginligi olarak ydrenin mutfak kiiltlirline yansimaktadir. Ayrica ydrede barajin
bulunmasi1 ve gol balik¢iginin yapilmas: mutfak kiiltiirlinde balik yemeklerinin

olusmasina katki saglamaktadir.

Yore mutfagi hamur islerinde zengin cesitlilige sahiptir. Nohutlu dolama,
kabak dolama, otlu sini, yufka dokmesi, katmer, yahnili ekmek as1 ve tarhana yapimi

sirasinda yapilan tarhana bezdirmesi yorenin mutfak kiiltiiriine katki saglamaktadir.

Yorede susam yetistiriciligi yapilmaktadir ve bu durum da mutfak kiiltiiriinde
susama bagl yiyeceklerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Susamli ¢orek, karanfilli
susamli pide, susam ezmesi (siirtme), susamli sarayli ve susam helvasi yorede bilinen

ve yapilan susama bagh yoresel yiyeceklerdir.
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Yorede kis hazirliklar1 konusunda da ¢esitlilik oldugu goriilmektedir. Kazan
tarhanasi, kizilcik tarhanasi ve glivem tarhanasi yorede yapilan baslica tarhana gesitleri
iken glivem regeli, kizilcik regeli ve erik recgeli ve bunlarin suruplar1 yérede yapilan
diger kis hazirliklarina 6rnek verilebilir. Ayrica yorede salatalik tursusu ve sumak

tursusu da one ¢ikan kis hazirliklarindandir.

Eski Istanbul yolunun bolgeden gectigi donemlerde yaygin olarak
Istanbullularmm tiikettigi ancak giiniimiizde unutulmak iizere olan yoresel yemekler
bulunmaktadir. Ceylan dolmas1 bu yemeklerden biri iken Kertil kebabi, isli et, kuzu
¢evirme, ylinlii tulum peyniri, susam ve ¢itlembik yagi, susamli sarayli, nisasta helvast,
Diivertepe asker helvasi ve gebe boregi unutulmak {izere olan yoresel yiyeceklerdir

(Soykan vd., 2018).

2.1.3. Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmi Kapsaminda

Degerlendirilmesi

Gastronomi ve turizm arasindaki bag gilinden giine kuvvetlenmekte ve
aralarindaki iligki bilimsel calismalarla desteklenmektedir. Turistlerin fizyolojik
ihtiyaclarimi karsilamak igin sunulan yiyecek-igecek faaliyetleri, artik fizyolojik
ithtiyaglart karsilamanin da 6tesindedir. Bu nedenle son yillarda gastronomi turizmi

faaliyetleri onem kazanmaktadir (Ulama ve Uzut, 2019).

Gastronomi terimi, yunanca gaster(mide) ve namas(yasa) soOzciiklerinin
birlesiminden olugmaktadir. Gastronomi farkli yazarlar tarafindan mide bilimi, iyi
yemek pisirme, yemek sanati, iy1 ve kaliteli yemek yeme, hijyenik saglikli ve
yenilebilir yiyecek iceceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiikketiminden zevk alma
olarak tanimlanmaktadir. Ayrica Durlu-Ozkaya ve Can (2012) gastronomiyi; yemek
yeme sanatini inceleyen bir disiplin olarak degerlendirir ve gastronominin yiyecek ve

igeceklerin kiiltiirle olan iligkisini de konu edindigini ifade etmektedir.

Gastronomi ve turizm arasindaki iliski turistlerin yeni yiyecek-igeceklerin
tadimmi yapma, yeni mutfak kiiltlirlerini 6grenme, gozlemleme ve deneyimleme
maksadiyla yaptiklart turistik faaliyetlerden olugsmaktadir (Ulama ve Uzut,2019).
Turizm sektoriinde talep karsisinda yeni arz kaynaklari olusmakta ve Klasik tatil
anlayisinin yaninda, alternatif turizm ¢esitleri ile yeni tatil anlayislar1 ortaya ¢ikmakta

ve turizm sektorii glinden giine yeni boyutlar kazanmaktadir. Bagka bir tilkeyi ziyaret
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eden insanlarin beklentileri yeni yerler gormek ve yeni kiiltiirleri tanimanin yani sira
yeni lezzetlerle tanisma arzusu da bulunmaktadir. Bu nedenle gastronomi turizmi;
farkl kiiltiirlere 6zgili yiyecek ve igecekleri o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiiketmek igin
seyahat etmek olarak tanmimlanmaktadir (Ozkaya ve Can,2012). Long (2003),
gastronomi turizmini, bilinenden farkli bir mutfak kiltiiriindeki yiyeceklerin
tiiketilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve mutfagi, 6giin sistemleri ve yeme bigimlerini
kesfetmek maksadiyla gerceklestirilen turizm sekli olarak tanimlamaktadir.
Mckrecker ve arkadaslar1 (2008), farkli yiyecekler denemek, bazi turistler igin temel
seyahat motivasyonu iken, bazi turistler i¢in ikincil seyahat motivasyonu oldugunu
ifade etmektedir. Gastronomi turizmi ile ilgili caligma yapan Amira(2009) yiyecekleri
tarih Oncesi donemden beri seyahat ile iliskilendirmekte, gastronomi ile turizm
arasindaki etkilesimi gegmisten gelen misafirperverlik, mutfak ve damak lezzetinden
modern gastronomi turizmine kadar asama asama geliserek bugiinlere geldigini
vurgulamaktadir. Bununla beraber yapilan birgok farkli ¢alismada gastronomi turizmi
kavrami farkli sekillerde eklemeler yapilarak dile getirilmektedir. Lopez ve Martin
(2016), yiyecekleri seyahat motivasyonu igin belirleyici olarak agiklar ve toplumlarin
anlagilmasi i¢cin mutfagin aracilik gorevi yaptigini vurgulamaktadir. Okumus ve
arkadaslar1 (2007), yoresel mutfaklart soyut kiiltiirel mirasin temeli olarak

gormektedir.

Yeme-igme faaliyetlerinin yasamsal 6nemine ragmen son yillara kadar sosyal
bilimlerin ve iirettigi ekonomik degere odaklanan bir iktisadi yaklasimin konusu
edilmemistir. Yeme-igme olgusunun turizmin konusu yapilmasi oldukga yenidir. Son
yillarda yeme-igmeye artan bu ilginin nedenlerini su sekilde agiklamak miimkiindiir

(Hall ve Sharples, 2003):

e Kirsal yerlesimlerin ekonomik doniisiimden zararli ¢ikmasi ve aldigi payin
giderek kiigliliiyor olmasina karsin bu kesimde deger iiretecek ekonomik
alanlarin ortaya ¢ikarilmasina ¢aba gosterilmektedir.

e Turizm ile ortaya ¢ikan gida talebi ve gidanin degere doniismesi fark edilmis,
gidanin dogrudan bir turizm {iriinii olarak kullanilma ihtimali ilgi cekmistir.

e Yeme-icmenin toplum tarafindan kabul edilme ve kendini ifade etme
meselesine donlismesi ve “Ne yiyorsam ben oyum” anlayisiyla insanlarin

kendi kiiltiirel ge¢mislerini bir pargasi olan yeme-igme Ozelliklerini disa
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yansitma ve diger insanlarin kiiltiiriinii de yeme-igme {izerinden algilama
¢abalarinin artmasidir.

Refah toplumu ¢izgisini yakalayan genis kitlelerin yeme-igme ve diger keyif
veren ya da eglendiren destinasyon cekiciliklerine daha fazla odaklanmasidir.

Yeme-i¢me faaliyetleri destinasyonun orijinal unsurlarinin 6n plana ¢ikmasina
yol agmaktadir. Insanlar gittikleri yerlerde bdlgenin turizm agisindan sisirilmis
unsurlar1 yerine yemek kiltiirii gibi gergek Ozelliklerine dokunmak
istemektedirler.

Yoresel yemeklere artan talep ve damak zevki giin gectikce cekici bir meraka
doniismektedir. Bu nedenle sarap turizmi, gastro turizm gibi 6zel turizm pazar

ve hareketleri ortaya ¢ikmaktadir.

Gastronomi ile turizm arasindaki yakin iliskiyi ortaya koyan calismalardan

hareketle su sekilde agiklama yapilabilir (Kivela ve Crotts, 2006):

Yemek yeme en popiiler ilk ii¢ turist faaliyetinden biridir.

Turistlerin neredeyse tamami seyahatleri sirasinda disarida yemek yemekte ve
bunu insanlar1 ve kiiltiirleri tanima firsat1 olarak gérmektedir.

Gastronomi insanin goérme, duyma, koklama, tat alma ve dokunma duyularina
hitap etmektedir.

Turistin gastronomiye ilgi duymasi ile miizeleri, gosterileri, festivalleri,
aligveris alanlarimi ve kiiltiirel gekicilikleri ziyareti arasinda yiiksek ve pozitif
bir iligki vardir.

Turistlerin seyahatleri sirasinda mutfak tiriinlerine ilgi gdstermelerinin belli bir
yas, cinsiyet, etnik grup vb. ile bir ilgisi bulunmamaktadir.

Turistler, diger seyahat aktivitelerine zit bir sekilde gastronomik unsurlari tiim
yil, glniin her saati, herhangi bir 1iklim ve hava kosulunda
deneyimleyebilmektedir.

Gastronomiye ilgi duyan turist ayn1 zamanda bir arastirmacidir.

Gastronomi, pazarda yeni ortaya c¢ikan ve etkilesimli deneyime agik, kitleyi

tatmin eden bir urindiir.

Bugiine kadar gorsel 6zelliklerin deneyimlenmesi {izerinden ortaya ¢ikan turizm

deneyimi son yillarda turistin deneyimini tiim duyularina hitap edecek sekilde

zenginlestirme egiliminde oldugu ve turistin bunu talep ettigi goriilmektedir.

15



Kiiresellesmenin arttig1, her alanda tek tiplesmenin yasandigi giiniimiizde yoresel
kalabilen unsurlar farkli olmakta ve dolayisiyla degerli hale gelmektedir. Bu
baglamda, yoresel yemeklere olan turizm talebinin arttif1 goriilmektedir. Isletmeler
yoresel yemeklerini bir farklilasma araci olarak kullanmaktadir. Yo6resel yemekler, bir
yorede gelenek haline gelen ve yerel halk tarafindan diger yemeklerden tistiin tutulan
yiyecekler olarak tanimlanmaktadir. Ydresel iiriinler bir destinasyonda temel {iriin
olarak sunulabilecegi gibi festivallerde yoresel yemeklerin kullanimi seklinde

destekleyici {iriin olarak da kullanilabilmektedir (Sengiil ve Geng,2016).

Genellikle eglenceye yonelik turizm ¢ekiciligi olmayan kirsal alanlar igin yoresel
yemekler onemli bir ¢ekicilik unsuru olmaktadir. Bu ¢ekicilik unsurlari, kiigiik ¢capli
restoranlar ve konaklama isletmelerine ek olarak yoresel pazarlar araciligiyla
turistlerin ilgisine sunulmaktadir. Yoresel restoranlarin samimi ve giivenilir ortam
sunmasi, hammaddelerini yoreden temin etmesi, lriinlerin lezzetli, taze ve saglikl
oldugu diisiincesi turistler tarafindan tercih edilme sebeplerini olusturmaktadir. Ayrica
yore insaninin hem alici hem satict olarak bulundugu ydresel pazarlar, turistler
tarafindan bos zaman degerlendirme ve yoreye 6zgiin liriinler temin edebilme alani

olarak tercih edilmektedir.

Destinasyonlar yoresel yemekler ile rakiplerden farklilastiric1 ve 6zgiin tecriibe
tiretecek unsurlarla rekabet giicli elde etmektedir. Yo6resel yemekler ile destinasyonlar

su olas1 faydalar elde edebilir (Tiirkay ve Geng,2019):

e Yoresel kiiltiiriin devamlilig1 saglanir.

e Yerel girisimcilik artar.

e Kadinlar basta olmak iizere istihdam artar.

e Yerel yonetimin vergi geliri artar.

e Tarimsal ekonomi 6nemini korur.

e El sanatlar1 gibi diger kiiltiirel unsurlarin da turizmde degerlendirilmesi
bilinci olusur.

e Ziyaretgilerin yanlarinda gétiirdiikleri yoresel iiriinler ile destinasyonun

tanitim1 kolaylasir.

Mevsime bagli ¢ekicilik faktdriine sahip olmayan destinasyonlarin
olusturulmasi, kirsal alanlarda turizm faaliyetlerinin yayginlastirilmasi, zaman ve

mekan baskisinin olmamasi, gastronomi turizminin ekonomik fayda saglayan ve
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stirdiiriilebilir bir turizm ¢esidi olarak kabul edilmesinin temel nedenleri arasindadir
(Uluma ve Uzut,2017). Yoreye 6zgii yemeklerin ya da yorede iiretilen bir iriin ile
yapilan yemegin tadilmasi ve iiretimi, bolgeye gelen turistlerin ilgisini ¢cekmektedir ve
bu baglamda gastronomi turizmi bdlge turizmine ¢ekicilik katmaktadir (Sezgin ve
Onur,2017). Gastronomi turizmi amaciyla seyahat eden turistlerin hangi mutfak
tiirlerine ilgi gosterdikleri ve mutfak anlayislarinin tespit edilmesi turizmin rekabetei
olmasi ve stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem kazanmaktadir. Bu nedenle somut kiiltiirel
miras olarak kabul edilen yoresel mutfak kiiltiirii, rekabet tistlinliigii konusunda biiyiik

bir avantaja sahip olmaktadir (Ulkii vd.,2019).

2.2. Tlgili Arastirmalar

Calismanin bu boliimiinde yoresel mutfak kiiltiirii, yoresel yemekler,
gastronomi turizmi ve unutulmaya yiiz tutmus yemekler ile ilgili yapilmis ¢alismalara
ve sonuglarina yer verilmektedir. Calismanin bu kismi ii¢ boliimden olugmaktadir.
Birinci kisimda yoresel yemeklerle ilgili, ikinci kisimda gastronomi turizmi ve yoresel
yemekler ile ilgili yapilan ¢alismalara ve tgiincii kisimda unutulmaya yiiz tutmus

yemeklerle ilgili ¢aligmalara yer verilmektedir.

2.2.1. Gastronomi Turizmi ve Yoresel Yemeklerle Tlgili Calismalar

Bozok ve Kahraman (2015) arastirmalarinda Balikesir ilinin kirsal turizm
bakimindan yoresel yemek kiiltliriiniin roliinii saptamaya calismiglardir. Balikesir
mutfaginda yer alan yoresel yemeklere drnekler vermisler ve turizmin gelismesinde

bdlge mutfaginin 6nemli bir 6ge oldugu sonucuna ulagmislardir.

Yenipinar ve Kart’in (2015) de yapmis olduklar1 ¢aligmada gastronomi turizmi
kapsaminda Anamur’un sahip oldugu yoresel yiyeceklerin onemi arastirtlmistir.
Aragtirmanin bulgularina gore yoresel yemeklerin ¢ogunun Yorik ve Tiirkmen
kiiltiirtinden etkilendigi ve cogunlukla saglikli yiyecek ve igeceklerin Anamur’da

tilkketildigi sonuca ulagilmistir.

Ozleyen ve Tepeci (2017) arastirmalarinda, yoresel yemeklerin Manisa ilinin
gelisimine nasil  katki  saglayabilecegini  arastirmiglardir. Calismada  yan

yapilandirilmis goriisme formu veri toplama siireci i¢in hazirlanmig ve Manisa il
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merkezinde bulunan otel ve lokanta calisan ve yoneticileri, Lokantacilar Odasi
Baskani, seyahat acentesi, yerel iireticiler, Il Kiiltiir ve Turizm Sube Miidiirii, Tarim 11
Miidiirliigii Organik Tarim Koordinatorii ve ziraat miithendisi 6gretim tiyesi dahil
olmak {lizere toplamda 19 kisi ile yiiz ylize gériisme gerceklestirilmistir. Betimsel
analiz teknigi verilerin analizinde kullanilmistir. Arasgtirma sonucunda yoresel
yemeklerin bilinirliliginin az oldugu ve turizm igin c¢ekicilik unsuru olarak

goriilmedigi sonuglarina ulasilmistir.

Alyakut ve Kiiclikkomiirler (2017) de yapmis olduklar1 ¢alismada Kartepe
koylerindeki mutfak kiiltiirlinii aragtirmigtir. Yart yapilandirilmig goriisme teknigi ile
50 yas ve lizerindeki bireylerle goriisme gerceklestirilmistir. Goriismeler koylerde
yeme-icme gelenek ve adetlerini bilen kisilerle yapilmistir. Yapilan calismada
geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriiniin giiniimiizde ¢ok yonlii olarak yasadig1 ve giiniimiiz
mutfak kiiltiiriinde yer almayan pek ¢ok yiyecegin var oldugu sonucuna ulasilmistir.
Kartepe Ornegi geleneksel Tiirk mutfak kiiltlirtiniin hala kesfedilmemis ¢ok farkli
boyutlarinin oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Yerel yonetimler ve kamu kuruluslarinin
destegi sayesinde Tiirk mutfak kiiltiirii farkli boyutlari ile yeniden canlandirilacaktir.
Bu aragtirmadan elde edilen bulgular kirsal bolgelerin kalkinmasinda kullanilabilir.

Basaran (2017) de yaptig1 arastirmada Rize’ye ait yoresel lezzetlerin kayit
altina alinmasi, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ve gelecek nesillere
aktarilmasini amacglamistir. Rize ili ve ilgelerinde giiniimiizde hazirlanmaya devam
eden veya unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlere ait bilgiler kaynak olabilecek
ozelliklere sahip kisilerle yiiz yiize goriisme gerceklestirilmistir. Ayrica yerel
lokantalarin menii kartlar1 ve ilgili literatiir taranarak elde edilen veriler, betimsel
analizlerle degerlendirilmistir. Arastirmanin sonucunda Rize’ye 6zgii 64 yoresel lezzet
tespit edilmistir. Rize’nin gastronomi turizmi agisindan dnemli bir potansiyelinin
oldugu diistiniilmektedir.

Uziilmez (2021) de yaptign calismada yoresel mutfak ile destinasyon ve
gastronomi turizmi arasindaki iligkiyi alanyazinda gergeklestirilen caligsmalar
dogrultusunda incelemistir. Verileri elde etmek i¢in derinlemesine alanyazin taramasi
gerceklestirmistir. Ilgili taramay1 Subat-Nisan 2021 tarihleri arasinda yapmustir.
Destinasyon imaj1 ve pazarlamasinda yoresel mutfaklarin énemli bir ara¢ oldugu
sonucuna ulasmistir. Yoresel mutfaklarin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine

katk1 sagladig1 calismadan elde edilen bagka bir sonugtur.
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2.2.2. Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerle lgili Cahsmalar

Ozdemir ve Giingdr’iin (2016) yilinda yapmis olduklari ¢alismada kiiltiirel bir
deger olarak unutulmakta olan geleneksel Hatay yemekleri arastirilmistir. Yapilan
calisma ile geleneksel degerlerin korunmasi ve Hatay yemeklerinin regeteleri tespit
edilmis, unutulmaya yiiz tutmus Hatay’in geleneksel 17 yoresel yemegi bulunmustur.
Calismada yontem olarak yiiz yiize goriigsme teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda
Hatay ev hanimlari ile gériisme gerceklestirilmistir. Gelencksel yemekler ¢alismada
orneklerle sunulmus ve arastirma sonucunda Hatay mutfaginda yo6resel yemeklerin

unutulmaya yiiz tuttugu tespit edilmistir.

Alyakut ve Uziimcii (2017) ¢alismasinda Kandira beslenme kiiltiiriinii ve
unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerini gastronomi turizmi baglaminda ele
almiglardir. Calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile veri toplanmis ve
yasam donemleri, kis hazirliklari, kullanilan ara¢ gerecler ve unutulmaya yiiz tutmus
yemekler sorulmustur. Betimsel analiz teknigi kullanilarak veriler ¢oziimlenmistir.
Arastirma sonucunda ise Kandira beslenme kiiltiiriinde hamur isleri ve sebze
yemeklerinin daha fazla oldugu ve yemeklerin unutulmaya yiiz tutma sebebi, geng
niifusun kdylerde bulunmamasi olarak tespit edilmistir.

Simsek, Tirkmendag ve Tiirkmendag (2017) de yaptiklar1 ¢calisma ile Sivas
ilindeki kaybolan yoresel yemeklerin envanterini ¢ikarmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
rastgele se¢ilmis kdylerden secilen kisilerle goriisme teknigi ile veri toplanmistir. 13
ev hanimu ile yapilan goriismeler neticesinde 15 tane farkli yemek tarifine ulasilmistir.
Bu arastirmada Oneri olarak tespit edilen yoresel yemeklerin restoran meniilerine
eklenebilecegi ve yerel halkin yoresel yemekler konusunda bilinglendirilmesi
gerektigi sdylenmektedir.

Tas (2020) calismasinda Edirne’nin Ipsala ilgesinin sinir koylerinde
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin unutulma nedenlerini belirlemek amaciyla
arastirma yapmistir. Aragtirmada nitel arastirma yonteminden goriisme kullanmastir.
Arastirmada unutulmaya yliz tutmus yemeklerin birinci agizdan tarifleri alinmig ve
receteleri ¢ikartilmaya calisilmistir. Daha sonra bu yemeklerin unutulma nedenleri
tizerine ¢ikarimlarda bulunulmustur. Eskiden yapilip artik yapilmayan tariflerin genel
olarak yokluk zamani yemekleri oldugu bu yiizden artik yapilmadigi ve eski yemek
yeme ve yemek yapma aliskanliklarinin daha geng kesime gelemeden terk edilmis

olmasindan kaynaklandigi sonucuna ulagmistir. S6z konusu yemeklerin geng nesillere
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aktarilmasinda yasanan sorunlara yonelik ¢6ziim Onerisi olarak her yil diizenlenen
‘Kakava ve Hidirellez’ kutlamalarin da bu yemeklerin pisirilip dagitilmasi ve

calismada yer alan yemek tariflerinin kitaplastirilmasi gelistirilmistir.
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3.YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi, veri toplama araglari, aragtirmanin evreni

ve orneklemi ve verilerin analizi yer almaktadir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada oncelikle tarama modeli kullanilarak ¢alismanin literatiir kismi
olusturulmustur. Tarama, gecmiste ya da halen var olan bir durumu oldugu gibi tespit
etmeyi amaglayan arastirma modelidir. Arastirmaya konu olan olay, birey ya da nesne,
kendi sartlart icinde ve oldugu haliyle tanimlanmaya ¢alisilmaktadir. Tarama
arastirmacisi, nesnenin ya da bireyin dogrudan kendisini inceleyebilecegi gibi dnceden
tutulmus ¢esitli kayitlara (yazili belge, resim, ses ve goriintii kayitlar1 vb.) eski verilere
ve alandaki kaynak kisilere bagvurarak, elde edecegi daginik verileri, kendi
gozlemleriyle bir sistem iginde biitlinlestirerek yorumlamaktadir (Karasar, 2020). Bu
ama¢ dogrultusunda kirsal alan, yoresel mutfak kiiltiirii ve gastronomi turizmi

konularina deginilmistir.

Balikesir giineydogu kirsal alaninin yoresel mutfak kiiltlirtiniin analizi ve
gastronomi turizmine kazandirilmasi amaciyla gergeklestirilen ¢alismada, bu amaca
ulasmak icin nitel arastirma yoOntemlerinden goriisme yontemi kullanilmistir.
Calismada daha once yapilan arastirmalar Yalin (2020) ve Tas (2020) incelenerek, bu
tezlerde kullanilan gériisme sorularindan yararlanilarak arastirmanin goriisme sorulari

olusturulmustur.

3.2. Evren ve Orneklem

Calisma evrenini Balikesir ili Glineydogu kirsal alaninda yer alan Bigadic ve
Sindirgt ilgeleri olusturmaktadir. Daha 6nce bu bdlgenin yoresel mutfak kiiltiiriiniin
arastirtlmadig1 ve arastirmaci bu bolgede yasadigi i¢in calisma evreni Bigadi¢ ve
Sindirg: ilgeleri segilmistir. Calismanin 6rneklemini Balikesir ili Giineydogu kirsal

alan1 kapsaminda Bigadi¢ ilgesi ve koyleri (Degirmenli, Mecidiye, Hamidiye,
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Salmanli, Ilyaslar, Turfullar, Osmanca, Kayirlar, Kayalidere, Karkin, Dere Cerkes,
Meyveli, Panayir, Ozgoren) ve Sindirgi ilgesi ve kdyleri (Mumcu, izzetin, Yaylabayir,
Kiiclikdagdere, Yiiregil, Ilicali, Sahinkaya, Egridere, Piirsiinler, Caygdren, Esmedere,
Diivertepe, Hisaralan) toplamda 27 koy arastirmaya dahil edilmistir. Sindirgi ilgesinde
goriismeyi kabul etmeyen Devletlibaba ve Alevi koyii Kocasinan’da goriisme
yapilamamistir. Dolayisiyla Sindirgt mutfak kiiltiirtindeki Alevi etkisi bu arastirma

sonucunda bulunamamustir.

Arastirma Orneklemi Kasitli 6rnekleme yontemiyle olusturulmustur. Kasith
ornekleme, aragtirmaci segilen orneklemin arastirma evrenini hangi oranda temsil
etme giiciine sahip oldugu konusunda nesnel bir 6l¢iite sahip degildir. Arastirmaci,
yiiriitmekte oldugu arastirmasinda yer alan amaglara kendisini en kolay ve en hizl bir

sekilde ulastiracak katilimcilar tercih etmektedir (Kozak,2018).

Goriisme yonteminde orneklem sayisinin belirlenmesinde, toplanan verinin
kalitesi ve tekrar edilmesi ilkesi onemli olmakla beraber Yiiksek Lisans tezleri igin 12-
15 goriismenin yeterli oldugu sodylenebilir (Kozak,2018). Bu calismada arastirma
evreni belirlendikten sonra ilge belediyeleri ile goriisme gerceklestirilerek arastirmaya
dahil edilen kdyler belirlenmistir. Bu koyler belirlenirken tiim evreni temsil etmesi
amaciyla yorede farkli etnik kimlige sahip olanlar, farkli cografi kosullara sahip
olanlar ve farkli dini inanisa sahip olan kdyler arastirma 6rneklemine dahil edilmistir.
Arastirmada gidilen bir kdyde alinan cevaplar tekrar etmeye bagladiginda o kdydeki
goriisme sonlandirilmistir. Arastirmada bir siire sonra koylerin benzer kiiltiirel
ozelliklere sahip olmasi nedeniyle cevaplar birkac kisi sonrasinda tekrar etmeye
baslamistir. Toplamda Bigadi¢ ilgesi ve koylerinde 32 kisi, Sindirgt ilgesi ve

koylerinde 28 kisi ile yiiz yiize gorliigme yapilmis ve toplam 60 kisi ile gortigiilmiistiir.

3.3. Veri Toplama Araclar1 ve Teknikleri

Bu arastirmada Balikesir ili glineydogu kirsal alanin y6resel mutfak kiiltiiriiniin
analizi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi amaciyla goriisme ydntemi
kullanilmistir. Goriisme, nitel ve nicel arastirmalarda cok sik kullanilan bir veri
toplama teknigidir. Sozlii iletisim yoluyla bilgi toplamadir. Goriisme sorular
demografik sorular ve konu alani ile ilgili sorular olmak tizere iki boliimden olusur.

Gorlisme, desen olarak yapilandirilmamis, yapilandirilmis ve yart yapilandirilmis
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olarak smiflandirilabilir (Yurtseven ve arkadaslar,2013). Bu arastirmada yar
yapilandirilmig goriisme sorular1 kullanilmistir. GoOriisme sirasinda veri toplama
araclari olarak ses kayit cihazi ve fotograflar i¢in arastirmacinin cep telefonu kamerasi
kullanilmistir. Goriismeler ortalama 40-45 dk stirmiistiir. Ses kaydi baslatmadan 6nce
goriisme yapilan kisilerden izin alinmistir. Ses kaydina izin vermeyen 4 kisi i¢in yazi

ile not tutulmustur.

3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Arastirma kapsaminda veriler 22 Aralik 2022- 12 Ocak 2023 tarihleri arasinda
goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Bu asamada ilge belediyeleri ile
gerceklestirilen goriisme neticesinde belirlenen kdylerin muhtarlarinin cep telefonu
numaralart ilge belediyeleri tarafindan arastirmaciya verilmistir. Arastirmaci
belirlenen koylere gitmeden 1 giin 6nce kdy muhtarlar ile goriismiis, arastirmanin
konusu ve amaci hakkinda bilgi vermis ve kdy muhtarindan arastirma yapmak igin
sOzlii bir sekilde izin almistir. Arastirma icin sahaya gidildiginde 6nce kdy muhtari ile

goriistilmiis ve muhtarin yonlendirmesi ile gériisme yapilacak kisilere ulagilmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Gorligmeler neticesinde elde edilen veriler ses kayitlar1 ve yazili olarak alinan
notlar birlestirilerek betimsel analiz yontemiyle analiz edilmistir. Betimsel analiz; elde
edilen veriler daha 6nce belirlenen bagliklar altinda 6zetlenir ve yorumlanir (Altunigik

vd.,2012).
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmanin bulgu ve yorumlar kisminda, arastirilan konu kapsaminda,
arastirmaya goriisme yoluyla katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri ile yoresel
mutfak kiiltiirleri, unutulmakta olan yoresel yemekleri ve gelecek nesillere aktariimasi
ve gastronomi turizmine kazandirilmasi ile ilgili elde edilen verilerin
¢oziimlenmesinin sonucunda elde edilen bulgulara yonelik olarak agiklama ve

yorumlar yapilmistir.

4.1. Bigadic Kirsal Alanina Ait Bulgular

Balikesir Glineydogu kirsal alaninda yasayan farkl kiiltiirler bolgedeki yemek
kiiltiirii ¢esitliligine katki sunmaktadir. Bigadi¢ ilgesi merkezi ve toplam 14 kdy
arastirmaya dahil edilmistir. Arastirma evreninde kullanilacak drneklem belirlenirken
Bigadi¢ Belediye baskan1 Ismail Avcu ile goriisme gergeklestirilmistir. Belediye
baskan1 yoredeki cografi kosullari, farkli etnik gruplarin 6zelliklerini dikkate alarak
koylerin se¢iminde yardimci olmustur. Belediye baskani ile belirlenen koylerde
aragtirma yapilmistir. Bigadi¢ ilgesi ve kdylerinde 32 kisi ile yiiz yiize goriigmeler
gergeklestirilmistir. Calisma grubunun 32 olarak belirlenmesinde veri doygunluguna
ulasilmasi etkili olmustur. Goriisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmasi 22
Aralik 2022 — 12 Ocak 2023 tarihleri arasinda yapilmistir. Yapilan tiim goriismeler
aragtirmaya katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak kayit
altina almmistir. Katilimeilar BK-1 ‘den BK-32’ye kadar kodlanmistir (Ilgenin bas
harfi ve katilimci sayisi olarak kodlanmaistir). Bu dogrultuda katilimcilarin cinsiyetleri,
yagslari, egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlar ile ilgili sorulara cevap
aranmistir. Goriisiilen kisilerin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Cizelge

1’ de goriilmektedir.
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Cizelge-1: Bigadi¢ Kirsal Alanina Ait Demografik Bilgiler

Katilimeilar | Cinsiyet Yas Egitim Meslek Medeni
Durumu Durum
B-K1 Kadin 74 Tlkokul Ev Hanimi Dul
B-K2 Kadin 47 Lise Ev Hanimi Evli
B-K3 Kadin 47 Lise Isletme Sahibi | Evli
B-K4 Kadin 68 Tlkokul Ev Hanimi Evli
B-K5 Erkek 61 [lkokul Ascl Evli
B-K6 Kadin 43 Tlkokul Ev Hanimi Evli
B-K7 Kadin 66 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K8 Kadin 66 Tlkokul Ev Hanimi Dul
B-K9 Kadin 74 Okumamis Ev Hanim Evli
B-K10 Kadin 73 Okumamis Ev Hanimi Dul
B-K11 Kadin 62 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K12 Kadin 68 [lkokul Terzi Evli
B-K13 Kadin 56 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K14 Kadin 62 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K15 Kadin 51 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K16 Kadin 66 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K17 Kadin 57 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K18 Kadin 66 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K19 Kadin 50 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K20 Kadin 70 [lkokul Ev Hanimi Dul
B-K21 Kadin 56 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K22 Kadin 53 [lkokul Ciftci Evli
B-K23 Kadin 72 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K24 Kadin 58 Ilkokul Ascl Evli
B-K25 Kadin 53 [lkokul Ev Hanim Evli
B-K26 Kadin 52 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K27 Kadin 50 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K28 Kadin 80 [lkokul Ev Hanimi Evli
B-K29 Kadin 81 Okumamis Ev Hanimi Evli
B-K30 Kadin 44 Lise Ev Hanimi Evli
B-K31 Kadin 64 Okumamis Ev Hanimi Evli
B-K32 Kadin 66 [lkokul Ev Hanimi Dul

Cizelge-1 de goriildiigii lizere katilimcilarin cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari,

meslekleri ve medeni durumlarina dair bilgi verilmistir. Kisilerin demografik 6zellikleri

incelendiginde yaslar1 43- 81 yas arasinda degismektedir. Bigadig ilgesi ve kdylerinde

yapilan goriisme sonucunda 31 kadin ve 1 erkek ile goriisme gergeklesmistir. Ozellikle

kadinlarin gériismeye katilim siklig1 ve daha istekli olduklari ile daha fazla bilgi verdikleri

goriilmiistiir. Bunun nedeni yemek yapanlarin kadinlar olmasi olabilir. Egitim durumlart

bazinda ele aldigimizda ise goriisme yapilan kisilerden 4 kisinin okuma yazmasinin
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olmadig ve 3 kisinin de lise mezunu oldugu saptanmistir. Meslekleri incelendigi zaman
kadinlarin 3 kisi hari¢ digerlerinin ev hanimi oldugu ve erkegin ise as¢1 oldugu
saptanmistir. Medeni durumlar incelendiginde 32 katilimcidan 5 tanesinin dul oldugu ve

27 katilimcinin evli oldugu tespit edilmistir.
Yemek Hazirlamada Kullanilan Arag¢ Geregler

Eskiden daha ¢ok ¢omlek kaplar, bakir tencere ve tavalar, demir, aliiminyum
tencere ve tavalar kullanilirken giiniimiizde daha ¢ok celik, teflon ve granit tencere ve

tavalarin yemek pisirmede kullanildig1 tespit edilmistir.
Yemegin Nasil Yendigi

Yapilan goriismelerden elde edilen bilgilere gore Bigadic ilgesi ve kdylerinde
yemeklerin nasil yendigi konusunda eskiden ve giiniimiiz arasinda farkliliklar
bulunmustur. Goriismeye katilan katilimcilarin ifade ettigine gére yemekler eskiden
yer sofrasinda ve ortadan tek bir tabaktan yenirken, giiniimiizde daha ¢ok masada ve

herkes i¢in ayr1 bir tabak konularak yenmektedir.
Ogiin Sayis1 ve Ogiinlerde Tiiketilen Yemekler

Gilinde ka¢ Ogiin yemektesiniz? sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar
incelediginde 28 kisinin sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemegi olmak iizere giinde 3
ogiin yemek yedigi tespit edilmistir. Ogiinler i¢in genelde en az 2-3 cesit yemek
hazirlig1 yapilmaktadir. Sabah kahvaltisinda ekmek, peynir, zeytin, yumurta, recel gibi
kahvaltilik triinler tiiketilirken 6glen ve aksam yemekleri icin ¢esitli yemekler

yapilmaktadir.
En Sik Tiiketilen Yemekler ve Sebebi

Gortismelerden elde edinilen bilgilere gore en sik tiiketilen yemekler
goriismeye katilan katilimcilar arasinda birtakim farkliliklar olsa da en fazla sdylenen
yemek kuru fasulye ve tarhana corbasi seklindedir. En sik bu yemeklerin pismesinin

sebebini ise ev halkinin bu yemekleri sevmesi olarak belirtmislerdir.
Ozel Giin Yemekleri

Bayramlarda goriisme yapilan kisilerin verdikleri cevaplara gore genellikle bir
hazirlik yapildig: tespit edilmistir. Yapilan yiyeceklerin kiiltiire gore farkliliklar
gosterdigi bulgusuna ulasilmustir. Ilce merkezinde ve merkeze yakin kdylerde

bayramlarda karanfilli ekmek, pesemet, susamli tokurcum, simit (nohutlu ekmek)
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giiveg, tas kapama, cerbene, baklava, hogmerim yapildig: tespit edilmistir. Yalnizca
Kurban Bayrami’na 6zel olarak bir kdyde bulgurlama yemeginin yapildig1 tespit
edilmistir. Dere Cerkes kdyilinde yasayan BK-25’in aktardiklarina gére ‘Bayramlarda
Cerkeslere ézgii olan Haluj’'u mutlaka yapariz.” ifadesini kullanmistir. Karkin koyiinde
yasayan BK-23 ise ‘Bayramdan bir énce arefe giinii lokma yapip biitiin kive dagitiriz.” seklinde
bayram ©Oncesi gelenegini aktarmustir. Ozgdren kdyiinde yasayan BK-29’un
aktardiklarina gore ‘Bayramlarda kivrim katmer, sarayh, siitli piring, lokma ve iiziim hosafi

yapariz.” ifade etmektedir.

Dogum yapilan evlerde giiniimiizde ¢ok sik yapilmasa da eskiden lohusa
serbeti yapildig1 tespit edilmistir. Dogum yapan kisiye komsu ve akrabalarin siitlag,
pelte, komposto, akitma ve kapak boregi yapilip gotiiriildiigii tespit edilmistir. Bigadic
ilce merkezinde yasayan BK-3 ise ‘Cocuk sahibi olan aile erkek cocugu olduysa 2, kiz ¢ocugu

olduysa 1 adet kurban kesip dagitir ve kirk giin boyunca tamdiklar ¢orbasindan tatlisina ¢ocugu olan

aileye yemek getirir. Dogum yapan kadina mutlaka ciger ve tahin helvas: yedirilir.” eklinde dogum
geleneklerini aktarmistir. Yine ilge merkezinde yasayan BK-8 ‘Kayinvalidem dogum yapan
birisine giderken kapak béregi yapalim ve gétiirelim derdi.” seklinde ifade ederek dogumlarda
mutlaka gidilen eve bir yiyecek gotiiriildiiglinii dogrulamistir. Hamidiye koylinde

yasayan BK-8 IS ‘Dogum yapan kadina akitma dedigimiz yiyecek bir tabakla gotiiriiliirdii ve
bebegin kirki ¢ikmadan akitma verilen o tabak sahibine geri verilmezdi. Eskiden yapiulirdr bunlar,

giiniimiizde ise daha ¢ok hediyelik kiyafet gotiiriliir.” agiklamasini yapmistir.

Diigiinlerde yapilan yemeklere katilimcilarin verdigi cevaplara gére kdyden
koye farkliliklar ve eskiden yapilan yemekler ile giiniimiizde yapilan yemekler
arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Diigiinlerde en az 2 giin yemek verildigi ve bu 2
giinde verilen yemeklerin genellikle birbirinden farkli oldugu bulunmustur. Yapilan
diigiin yemekleri incelendiginde ¢ogunlukla pazar giinii verilen yemeklerde sehriye
corbasi, dana etli kapama, pilav, komposto ve helva yapildig1 bulunmustur. Cumartesi
giinii verilen ya da kiz evi olan tarafin verdigi yemekler ise herhangi bir ¢orba, keskek,
nohut ve helva oldugu tespit edilmistir. Bir diger diigiin yemegi meniisii ise sdyledir;
sehriye corbasi, etli patates yemegi, pilav, irmik helvasi ve kompostodur. Diiglin
yemeklerinin hangisinin olacagi konusunda diigiin yapan ailenin maddi durumu ve
diigiinde kiz ya da erkek tarafi olma durumu etkili olmaktadir. Mecidiye kdyiinde

yasayan BK-6 ise ‘Diigiinlerde geleneksel gogmen yemeklerimiz yapilir ve halen daha bu gelenek
devam etmektedir, siitlii corba, bulgurlu tavuk, piring pilavi, istir, sarayl tathst ya da helva yapilr.

Nisanlarda bayramlik ¢orek dedigimiz ekmegi erkek evi yapar ve kiz evine gonderir.” s€klinde ifade
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etmistir. Kayalidere kdylinde yasayan BK-21 ise diigiin yemekleri konusunda ‘Searive
corbasi, kapama ya da keskek, pilav, hésmerim, komposto ve olmazsa olmazimiz tencere tursusunu
yapariz.” agiklama yapmistir. Turfullar kdyiinde yagsayan BK-13 ve Karkin kdyiinde
yasayan BK-24 nisan konusunda ‘Nisanlarda nisan helvas: dedigimiz helva yapilir ve nisana

gelen misafirlere daginlr.” ifadesini kullanmistir.

Cenaze giinii ve sonrasinda yapilan yemekler katilimcilara soruldugunda
verilen cevaplara bakildiginda genellikle cenaze evine 1 hafta komsu ve akrabalarin
yemek getirdigi tespit edilmistir. Yalnizca Dere Cerkes kdyilinde yagayan BK-25 7 giin
boyunca cenaze evinde lokma pisiririz ve daginriz.’ ifadesinde bulunmustur ve cenaze
geleneklerinde ilk 7 giin i¢in farklilik olusturmaktadir. Cenazenin 7, 40, 52.
Glnlerinde yapilan yemeklerin farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Yalnizca
cenazenin senesinde diiglin yemegi gibi yemekler yapilip gelen misafirlere yedirilmesi
tim katilimcilarin verdigi ortak yanittir. Cenazenin 7. Giinii 1se Osmanca kdyiinde
yasayan BK-16’nin ifadesine gore ‘Biz burada cenazenin 3. Giinii yemek yapar dagitiriz ve bu
vemekler diigiin yemekleri ile benzerdir ve 7. Giin ise yalnizca pilav yapariz ve 40. Giin ise lokma
yapariz.’ seklinde cenaze geleneklerini aktarmistir. Gorligmeye katilan bir diger
katilimei Ilyaslar kdyiinde yasayan BK-11 is€ ‘Cenazenin 7. Giinii ¢orba ve 40. Giin ise lokma
yapariz.” ifadesini kullanmustir. Bir diger katilime1 ise Ozgdren kdyiinde yasayan BK-
30 ‘Cenazenin 7, 40 ve 52. Giinlerinde lokma yapip dagitiriz, yilinda ise diigiin yemegi gibi yemek
yapilir.” seklinde cenaze geleneklerini aktarmistir. Mecidiye koylinde yasayan BK-6 ise
‘Cenazenin 20. Giinii lokma yapariz ve 40. Giinii helva yapip dagitiriz.” seklinde farklilik olusturan
cenaze geleneklerini aktarmistir. Diger katilimcilarin verdigi cevaplara gore ise

genellikle 7. Giin yemek, 40. Giin ¢orba ve yilinda yemek yapilip dagitilmaktadir.

Kandillerde yapilan yiyeceklerin helva, lokma ve bazlama oldugu tespit

edilmistir. Goriismeye katilan katilimcilar benzer yanitlar vermislerdir.

Hac ve umreye gidenler i¢in gorlismeye katilan katilimcilarin verdigi yanitlara
gore bu kisiler komsu ve akrabalar tarafindan yemege davet edilir. Askere gidenlere
de ayn1 sekilde yemege davet etme gelenegi bulunmaktadir. Yalnizca 2 kdyde hacca
gidenler i¢in farkli bir gelenek tespit edilmistir. Karkin kdyiinde yasayan BK-23’iin
ifadesine gore ‘Hacca giden kisinin ailesi her Persembe o kisi hacdan dénene kadar ¢orba pisirip
dagitir. Ozel bir ¢orbast yoktur, kisi hangisini isterse onu yapar.’ seklinde aktarmistir. Osmanca
kdyiinde yasayan BK-18 ise BK-23iin ifadesine benzer bir sekilde ‘Hacca gidenin ailesi

hacdan dénene kadar her Cuma ¢orba yapip dagitr.” aktarimini yapmistir.
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Hidirellez giinii i¢cin Bigadic ilgesinde birtakim hazirliklar yapildig: tespit
edilmistir. Bunlar nohutlu ekmek, oglak doldurtma, oglak giiveci ve peksimettir.
Ilyaslar kdyiinde yasayan BK-11 ise ‘Herkes evinde bulunan malzemelerden getirir, mesela
bugday, nohut, bulgur gibi ve sonra bu malzemeler toplanir ve yemek pisirilip yenir.” ifadesini
kullanmistir. Dere Cerkes kdyiinde yasayan BK-25 ise ‘Hidirellez giinii Haluj ve sipsi

yapariz mutlaka.” $eklinde Cerkeslere 6zgii Hidirellez geleneklerini ifade etmistir.

Ozel giin yemeklerinin sadece belirli giinlerde pisirilmesinin nedeni goriismeye
katilanlara soruldugunda ortak bir sekilde ‘geleneksel olarak yapildig1 giinle anildigi

icin’ cevabi alinmustir.
Kis Hazirhklar:

Bigadic ilgesi ve koylerinden edinilen bilgilere gore kis hazirliklarinin
gecmisten giiniimiize yapildigi sonucuna ulasilmistir. Ancak eskiden yapilan bulgur
kaynatma ve kuskus yapiminin artik giiniimiizde hazir alinabildigi i¢in yapilmadigi
tespit edilmistir. Giiniimiizde yapilmaya devam eden kis hazirliklari; salca, tarhana,
recel, sebze ve meyve kurusu, komposto, tursu, pekmez, kahvaltilik soslar, pestil,

eriste, yufka ve zeytin olarak tespit edilmistir.
Geleneksel Yemeklerin Aktarimi

Goriismeye katilan katilimcilardan bir kisi hari¢ digerlerinin geleneksel
yemeklerinin kaydini tutmadigi ve gelecek nesillere sozlii bir sekilde aktarim yaptigi
tespit edilmistir. Geleneksel yemekleri ise katilimcilarin ¢ogu istekli olan aile
bireylerine 6grettiklerini sdylemislerdir. Bigadi¢ ilge merkezinde yasayan BK4 ‘iin
ifadesi ‘Bir gelinim c¢alistigr ve hevesli olmadigi icin Ggretemiyorum ancak diger gelinime

ogretivorum.” seklinde istekli olanlara 6gretildigini dogrulamaktadir.
Cocukluktan Beri Yapilmaya Devam Eden Yemekler

Katilimeilarin ¢ocuklugundan ya da gengliginden itibaren yapilmaya devam
eden yemeklerin giiveg, kuru fasulye, nohut, pilav, sogan ¢oregi, sogan as1 ve kozak

mantis1 oldugu tespit edilmistir.
Cocukken Yapilan Ancak Artik Yapilmayan Yemekler

Katilimeilarin ¢ocuklugunda ya da gengliginde yapilan ancak artik yapilmayan
yemeklerin hamur asi, arapasi, tuzlu hosmerim, kulak hamuru, kagamak ve papara

oldugu bulunmustur. Katilimcilara artitk bu yemeklerin neden yapilmadigi sorusu
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sorulmustur. Farkli yemek tarifleri oldugu i¢in ve ¢ocuklar sevmedigi icin artik bu

yemeklerin yapilmadigi tespit edilmistir.
Festivaller

Geleneksel yemeklerin sunuldugu ilge merkezinde her yil mayis ayinda Et ve
Siit Festivali diizenlendigi tespit edilmistir. Yalnizca Dere Cerkes koylinde yasayan

BK-26’1n ifadesine gore ‘lice merkezinde festival var ancak bizim Cerkes yemekleri ile ilgili ayrica
bir festival ilge merkezinde yok, Balikesir ve baska illerde yapiliyor ve biz de oradaki yemek

festivallerine katihyoruz.” seklinde kendi kiiltlirlerine 6zgii bir festival bulunmadigini ifade

etmistir.
Ticaret

Geleneksel yemekler i¢in ilge merkezine disaridan ziyaretgilerin geldigi tespit
edilmistir. Evlerde tiiketilen geleneksel yemeklerden yalnizca Giive¢ yemegini

disarida bir lokantada ya da restoranda tiiketebildiklerini ifade etmislerdir.
Turizme Kazandirma

Sizce bu yemekler geleneksel turizme kazandirilabilir mi? Nasil

kazandirabilir? sorusuna katilimecilardan ¢ok saglikli cevaplar alinamamustir.

Bigadig ilcesi ve koylerinin gastronomik degerleri olarak giiveg, tahin helvasi,

susam ve oglak bulunmustur.
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4.2. Sindirg1 Karsal Alanina Ait Bulgular

Sindirg: ilgesi ve 13 kdy calismaya dahil edilmistir. Calisma evreninde
orneklem belirlenirken Sindirgt Belediyesi Kiiltiir Isleri Miidiirii Salih Bey ile
goriisiilmiistiir. Salih Bey ile ilgenin cografi kosullar1 ve farkli kiiltiirel 6zellikleri
dikkate alinarak kdyler belirlenmistir. Sindirgi ilgesi ve kdylerinde 28 kisi ile yiiz ylize
goriisme gergeklestirilmistir. Calisma grubunun 28 olarak belirlenmesinde veri
doygunluguna ulasilmasi etkili olmustur. Goriisme formunun orneklem grubuna
uygulanmasi 13- 24 Aralik 2022 tarihleri arasinda yapilmistir. Yapilan tiim goriismeler
aragtirmaya katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak kayit
altina almmustir. Katilimeilar SK-1’den SK-28’e kadar kodlanmistir (flgenin bas harfi
ve katilimer sayist olarak kodlanmistir). Bu dogrultuda katilimcilarin cinsiyetleri,
yaslari, egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlar ile ilgili sorulara cevap
aranmistir. Gortisiilen kisilerin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Cizelge

2’ de goriilmektedir.

Cizelge 2°de gorildigi iizere cinsiyeti, yaslari, egitim durumlari, meslekleri ve
medeni durumlarina dair bilgiler verilmistir. Kisilerin demografik 6zellikleri
incelendiginde yaslar1 44-83 yas arasinda degismektedir. Sindirg: ilgesi ve kdylerinde
yapilan goriismeler sonucunda 23 kadin ve 5 erkek ile gériisme gergeklesmistir. Ozellikle
kadinlarin gériismeye katilim siklig1 ve daha istekli olduklari ile daha fazla bilgi verdikleri
goriilmiistiir. Egitim durumlan bazinda ele aldigimizda ise gorlisme yapilan kisilerden 8
Kisinin okuma yazmasinin olmadigi ve 2 kisinin lise mezunu oldugu saptanmustir.
Meslekleri incelendigi zaman kadinlardan 1 kisinin balikgi, 1 kisinin halic, 3 kisinin ¢iftci
ve geri kalanlarin ev hanimi oldugu; erkeklerin ise 2 kisinin as¢1, 1 kisinin muhtar, 1
kisinin tamirci ve 1 kisinin de ¢ift¢i oldugu saptanmistir. Medeni durumlari incelendiginde

28 katilimcidan 20 tanesinin evli ve 8 tanesinin dul oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge-2: Sindirgi Kirsal Alanina Ait Demografik Bilgiler

Katilimeilar | Cinsiyet Yas Egitim Meslek Medeni
Durumu Durum
S-K1 Kadin 70 flkokul Ev Hanimi | Evli
S-K2 Erkek 74 flkokul Ascl Dul
S-K3 Kadin 60 Okumamis | Ev Hanimi | Evli
S-K4 Kadin 50 Tlkokul Ev Hanimi | Evli
S-K5 Erkek 48 Lise Muhtar Evli
S-K6 Kadin 63 Tlkokul Ev Hanim1 | Evli
S-K7 Kadin 63 Ilkokul Ciftci Evli
S-K8 Erkek 50 Tlkokul Ciftci Evli
S-K9 Kadin 72 Okumamig | Halict Dul
S-K10 Kadin 44 Ilkokul Ciftci Evli
S-K11 Kadin 55 Okumamisg | Halict Evli
S-K12 Kadin 74 Okumamis | Ev Hanimi | Evli
S-K13 Kadin 61 Ortaokul Ev Hanimi1 | Dul
S-K14 Kadin 51 Ikokul Ev Hanimu | Evli
S-K15 Kadin 57 Okumamis | Ev Hanimu | Evli
S-K16 Kadin 71 Okumamis | Ev Hanimi | Dul
S-K17 Kadin 52 Ilkokul Ev Hanimu | Evli
S-K18 Kadin 52 Okumamis | Ev Hanimi | Evli
S-K19 Kadin 51 [lkokul Ev Hanimu | Evli
S-K20 Erkek 50 Ortaokul Ascl Evli
S-K21 Kadin 72 Okumamis | Ciftci Dul
S-K22 Kadin 83 Tlkokul Ev Hanim1 | Dul
S-K23 Kadin 45 Tkokul Balikgi Evli
S-K24 Kadin 63 Tlkokul Ev Hanim1 | Evli
S-K25 Erkek 66 Ortaokul Tamirci Evli
S-K26 Kadin 53 Tlkokul Ev Hanimi | Dul
S-K27 Kadin 57 Ortaokul Ev Hanimu | Evli
S-K28 Kadin 60 Lise Ev Hanimi | Dul

Yemek hazirlamada kullanilan arag¢ gerecler

Eskiden daha ¢ok ¢omlek kaplar, bakir tencere ve tavalar, demir, aliiminyum
tencere ve tavalar kullanilirken giiniimiizde daha ¢ok ¢elik, teflon ve granit tencere ve
tavalarin yemek pisirmede kullanildig: tespit edilmistir. Eskiden kahve pisirmek i¢in
kahve degirmeni, kahve tavasi, sogudan (kavrulan kahvenin sogutuldugu kap) ve bakir
cezveler kullanilirken bugiin yalnizca celik cezveler kahve pisirmede kullanilmaktadir.
Eskiden bulgur yapmak i¢cin Mumcu kdyilinde yasayan S-K1’in aktardiklarina gore
‘Bulgur simdiki gibi hazir alinmazdi ve géde tasi dedigimiz bulgur tasinda cekilirdi.’” ifadesini

kullanmistir. S-K1 kahve yapimini ‘Kahve eskiden kavrulmams ¢ekirdek olarak alinirdi, kahve

tavasinda kavrulurdu ve sogudan ile sogutulur ve ardindan kahve degirmeninde ¢ekilirdi. Sonra bakwr
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cezvede ocaklikta pisirilirdi.” seklinde anlatmigtir. Yapilan goriismelerden edinilen
bilgilere gore ¢cogu yerde kuskus hazirlanirken ¢inar agacindan yapilmis kuskus

teknesi kullanilan diger mutfak arag-gereglerindendir.
Yemegin Nasil Yendigi

Yapilan goriismelerden edinilen bilgilere gére Sindirgi ilgesinde ve kdylerinde
yemekler eskiden yer sofrasinda yenirmis. Giiniimiizde ise bazi katilimcilar gerek
yaslilik gerekse giliniimiiz sartlarina uyum saglamaya basladigi i¢in yemegi masada
yemektedir. Ancak Yaylabayir kdyiinde yasayan S-K4’iin ifadesine gore ‘Yemegi yer
sofrasinda yemeye devam etmekteyiz.” belirtmistir. Yemekler genellikle kigin odada, yazin
mutfakta yenmektedir. Yemegi yerken herkes icin ayri tabak konur mu sorusuna
verilen cevap genellikle evdeki kisi sayisina gore degisiklik gostermektedir. Kalabalik
ailelerde ya da eve misafir geldiginde sofraya herkes i¢in ayr1 tabak konulmakta ancak

iki kisilik aileler genellikle yemegi ortadan tek bir tabaktan yemektedir.
Ogiin Sayis1 ve Ogiinlerde Tiiketilen Yemekler

Giinde ka¢ 0giin yemektesiniz? sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar
incelediginde biiylik ¢ogunlugunun sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemegi olmak
lizere giinde 3 6giin yemek yedigi tespit edilmistir. Ogiinler i¢in genelde en az 2 gesit
yemek hazirligr yapilmaktadir. Bazi katilimcilar ise ogilinler i¢in 4-5 ¢esit yemek
hazirladigini belirtmistir. Ogiinlerde tiiketilen yiyeceklerde eskiden ve giiniimiizde
degisiklikler oldugu tespit edilmistir. Sahinkaya koOylinde yasayan S-K16’nin
aktardiklarina gore ‘Sabah kahvaltida simdiki gibi zeytin, peynir, ¢ay, ekmek tiiketilmezdi, sabah
kahvaltisinda biz bir giin tarhana ¢orbasi, diger giin kuskus, baska bir giin bulgur pilavi veya misir unu

corbasim yerdik’ seklinde glinlimiiz kahvaltilar1 ve eskiden yapilan kahvaltilar arasinda
farkliliklar oldugunu belirtmistir. Ogle ve aksam yemeklerinde gegmis ve giiniimiiz

arasinda 6nemli farkliliklar bulunmamustir.
En Sik Tiiketilen Yemekler ve Sebebi

Sindirgi ilgesi ve kdylerinden elde edinilen bilgilere gore evlerde en cok pisen
yemegin kuru fasulye oldugu tespit edilmistir. En ¢ok bu yemegin pismesinin
sebebinin ise ev halki bu yemekten hoslandig1 ve malzemelerini kolay bulabildikleri

icin oldugunu ifade etmislerdir.
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Ozel Giin Yemekleri

Bayram; eskiden yapilan bayram tatlis1 ile glinlimiizde yapilan bayram tatlisi
arasinda farklilik tespit edilmistir. Eskiden tathi olarak Sarayli tatlisinin yapildigi,
glinlimiizde ise daha cok tatli olarak bayramlarda baklavanin yapildigi bulgusuna
ulasilmistir. Bayramlarda ayrica geleneksel olarak susamli ¢orek ve glive¢ yemeginin

yapildigi bulgusuna ulagilmistir.

Dogumlarda giinlimiizde herhangi bir yemegin yapilmadigi tespit edilmistir.
Eskiden dogum yapan kisiye tebrik i¢in giderken ¢cogunlukla pelte ya da siitlag yapip
gotiiriilmiistiir. Sahinkaya koyiinde ise dogum yapan kisiye geleneksel bir yiyecekleri

olan Yumurtali Béregin de yapilip gotiiriildiigii tespit edilmistir.

Cenaze olan evde 7 giin yemek pismedigi ve komsular tarafindan cenaze evine
yemek getirildigi bulgusuna ulasilmistir. Cenazenin 7. giinii lokma yapilip
dagitilmaktadir. 40. giinii ise ¢ogunlukla Kirk Corbasi adi verilen corba dagitildigi
bulunmustur. Yalnizca Kiigiikdagdere kdyilinde yasayan S-K6’nin ifadesine gore;
‘Cenazenin kirkainci giinii Kirkast denilen Asure dagitiimaktadir.” seklinde aktarmistir. 52. Gilin

ve senesinde yemek yapilip dagitildigi bulunmustur.

Diiglin yemeklerinde eskiden yapilan yemekler ile giinlimiizde yapilan
yemeklerde farkliliklar tespit edilmistir. Ayrica diiglin yemeklerinde kdyler arasinda
da farkhiliklar bulunmustur. Mumcu koyilinde yasayan SK-2’nin ifadesine gore
‘Diigiinlerde ¢omleklerde et yemegi pisirilir ve 40-50 ¢émlek olacak sekilde pisirilir. Bu durum diigiin
sahibinin maddi durumuna gore degisiklik gosterebilivor’. seklinde aktarmustir. Eskiden
diiglinlerin Persembe giinlinden bagladigi1 ve Piirsiinler koyiinde yasayan S-K20’nin

ifadesine gore; ‘Persembe giinii diigiin hazirliklarina baslanirdi ve o giin yakin akrabalar, komsular

ve gelin ve damadin arkadaglar diigiin evinde toplanir ve diigiinde pisirilecek kabak kompostosu igin
kabak dogramwrdr ve miizik esliginde oynanmirdi. Giiniimiizde artik diigiinlerde kabak kompostosu

yapilmiyor ancak halen diigiinlerde persembe giinii toplanip miizik esliginde oyunlar oynaniyor. Bu

sekilde gegmisten gelen bir gelenegimiz devam etmektedir.” aktarimini yapmustir. Eskiden diigiin
yemeklerinde daha ¢ok ana yemek olarak yufka ile kapama yapildig1 sonucuna
ulagilmistir. Gilinlimiizde diigiin yemekleri ise daha ¢ok mercimek c¢orbasi, tas kebabi,
pilav, keskek, nohut ve tatli olarak hosmerim ve irmik helvasi ancak ¢ogunlukla irmik

helvasinin tercih edildigi tespit edilmistir.

Kandillerde birka¢ koy disinda o6zel olarak dagitilan bir yiyecege
rastlanmamistir. Yaylabayir kdyiinde yasayan SK-4, SK-5 ve Diivertepe kdyiinde
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yasayan SK-27’nin ifadesine gore ‘Kandillerde genellikle helva yapilip komsulara dagitihr’ V'€
Sahinkaya kdyiinde yasayan SK-14’iin ifadesine gore ‘Lokma ya da ekmek yapiip
kandillerde dagitilir’ Ve Egridere koyiinde yasayan SK-18’in ifadesine gore ‘Kandillerde

herhangi bir ¢orba yapilp daginlir’. seklinde aktarim yapmustir.

Asker ugurlama i¢in goriisme yapilan katilimcilarin tamami askere giden
genclerin eskiden beri devam ettigi gibi evlere yemege davet edildigini sdylemistir.
Eskiden bu adetin daha yaygin oldugunu ve neredeyse tiim koyiin askere giden
gengleri yemege davet ettigini hatta yemege davet edecek vakit bulamadiklarini ve
genclerin bir sofradan kalkip bir diger sofraya oturdugunu ifade etmislerdir. Bu
gelenek glintimiizde devam etmektedir ancak su an kdylerde askere giden geng sayisi
daha az oldugundan daha cok genglerin yakin akrabalarinin yemege davet ettigi
goriilmiistiir. Goriismeye katilan katilimeilardan 2 kisi yemege davet etme haricinde
baska geleneklerin oldugunu ifade etmistir. Yaylabayir kdyiinde yasayan SK-4’iin
ifadesine gore ‘Askere giden gencin ailesi asker gittikten sonra 3 hafta boyunca haftada 1 kez olacak
sekilde asker pogagast yapip komsulara dagitir’. seklinde ifade etmistir. Diivertepe kdyiinde

yasayan SK-27’nin ifadesine gore ‘Askere giden gencin ailesi asker gitmeden énce akrabalar ve

komsulart da toplayip asker helvasi yapar ve gelenlere ikram edilir ayrica eskiden yapilan bu helva

askere yolluk olarak konurdu, artik giintimiizde yolluk olarak konulmuyor ancak asker helvasi yapma

gelenegimiz halen yasatnhyor’. seklinde aktarmistir.

Hac ve umreye gidenler i¢in yine askere gidenlere yapildig1 gibi akrabalarin

yemege davet ettigi tespit edilmistir.

Hidirellez kutlamalarinda yalnizca bir kdyde yemek yapilip biitiin kdyiin
toplandig1t ve yemeklerin yendigi bulgusuna ulasilmistir. Diger goriismeye
katilanlardan Hidirellez giiniine 6zel herhangi bir yemegin yapildig1 bulunamamastir.
Yiiregil kdylinde yasayan SK-9’un ifadesine gore ‘Hidirellez giinii tiim kéy bir meydanda
toplanir ve diigiin yemegi gibi yemekler pisirilir ve bu yemeklere ek olarak Asure pisirilir ve dagitilir.

Hidurellezin olmazsa olmazi Asuredir’. seklinde aktarmistir.

Gorligme yapilan katilimcilardan elde edilen bilgilere gore yalnizca bir kdyde
cocuklarn ilk adiminin kutlandi: tespit edilmistir. Ik adim atacak ¢ocuklar adimlarini
diismeden atabilsin diye Dusak kesme toreninin yapildig1 ve torenin yapildig: giin 11k
Adim Coregi yapilip dagitilmaktadir. Dusak kesme yapilmazsa ¢ocugun siirekli

diiseceginden endiselenilmektedir ve bu nedenle g¢ocuklara dusak kesme toreni
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yapilmaktadir. Bu gelenegin eskiden daha ¢ok yapildigi, glinlimiizde ise yapilmadigi
tespit edilmistir.

Ozel giin yemeklerinin sadece belirli giinlerde pisirilmesinin nedeni goriismeye
katilanlara soruldugunda ortak bir sekilde ‘geleneksel olarak yapildigi giinle amldigi icin’

cevabi1 alinmistir.
Kis Hazirhklar:

Sindirgt ilgesi ve koylerinden edinilen bilgilere gore kis hazirliklarinin
gecmisten giiniimiize yapildig1 sonucuna ulagilmistir. Ancak eskiden yapilan bulgur
kaynatma ve kuskus yapiminin artik giiniimiizde hazir alinabildigi i¢in yapilmadigi
tespit edilmistir. Giiniimiizde yapilmaya devam eden kis hazirliklari; salga, tarhana,
recel, sebze ve meyve kurusu, komposto, tursu, pekmez, kahvaltilik soslar, pestil,

eriste, yufka ve zeytin olarak tespit edilmistir.
Geleneksel Yemeklerin Aktarimi

Katilimcilarin  geleneksel yemeklerinin regetelerinin kaydint tutmadigr ve
gelecek nesillere sozlii bir sekilde aktardig: tespit edilmistir. Katilimcilarin geleneksel
yemekleri aile bireylerine dgrettigi ancak Mumcu kdytinde yasayan SK-1" in ifadesine
gore ‘Yemekleri ben yaparken goriiyorlar ve ogreniyorlar ancak gelencksel yemeklerimizi ogrenme
konusunda istekli degiller, kendileri daha ¢ok teknoloji araciligiyla yemek tariflerini bulup yapiyorlar’.
seklinde aktarmigtir. Bir bagka katilimcir olan Yiiregil kdyiinde yasayan SK-10’un
ifadesine gore ‘Geleneksel yemeklerimizi kizima 6gretivorum ve o da istekli bir sekilde 6greniyor ve

yapiyor’. seklinde aktarmistir.
Cocukluktan Beri Yapilmaya Devam Eden Yemekler

Katilimeilarin ¢ocuklugundan ya da gengliginden itibaren yapilmaya devam
eden yemeklerin daha ¢ok kuru fasulye, nohut, keskek, pilav ve sarayl tatlis1 oldugu
tespit edilmistir.

Cocukken Yapilan Ancak Artik Yapilmayan Yemekler

Katilimcilarin ¢ocuklugunda ya da gencliginde yapilan ancak artik yapilmayan
yemekler kulak asi, hamur asi1 ve miirdiik olarak bulunmustur. Mumcu kdyiinde
yasayan S-K1’in ifadesine gore ‘Ben cocukken babam ¢itlembik yagt ile un helvasi yapardi ancak

artk bu sekilde yapilmiyor® seklinde aktarmistir. Katilimcilara artik bu yemeklerin neden

yapilmadigi sorusu sorulmustur. Bu yemeklerin bazilar1 zahmetli oldugu ve gariban

36



yemegi olarak goriildiigli i¢in kisiler tarafindan tercih edilmedigi, gliniimiizde ¢ok
fazla cesit yemek oldugu igin kimsenin bu yemeklere ragbet etmedigi sonucuna

ulasilmstir.
Festivaller

Geleneksel yemeklerin sunuldugu ilge merkezinde her yil Eyliil ayinda
diizenlenen bir festival oldugu tespit edilmistir. Sindirg1 Uluslararas1 Yagcibedir Hali

Kiiltiir ve Sanat Giinleri festivali kapsaminda yoresel yemek yarismasi yapilmaktadir.
Ticaret

Gelencksel yemekleri yemek i¢in disaridan ziyaretcilerin gelmedigi ve bu
konuda satig ticaretinin yaygin bir sekilde bulunmadigi tespit edilmistir. Ayrica
evlerde tiiketilen geleneksel yemekler bir restoran ya da lokantada kisiler tarafindan

tuketilmemektedir.
Turizme Kazandirma

Sizce bu yemekler geleneksel turizme kazandirilabilir mi? Nasil
kazandirabilir? sorusuna katilimcilardan ¢cok verimli cevaplar alinamamistir. Yalnizca
bir katilime1 bu soruyu yanitlamistir. Piirsiinler kdylinde yasayan SK-20’nin bu soruya
verdigi yanita gore’ Yemeklerimizi turizme kazandirmaya once kendi halkimizin bakis agisini
degistirmek lazim. Disarida yemek yemeye alismalart ve bunu kabul etmeleri gerekiyor.” seklinde

ifade etmistir.

Sindirgi ilgesi ve kdylerinin gastronomik degerleri olarak kuru fasulye, sumak

tursusu, otlu, pesemet, gézleme ve kuzu bulunmustur.
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaminda Yoresel Et Yemeklerinden

Ornekler

Cetmi Kebab

Icindekiler

Kuzu kaburga

Tuz

Yogurt

Sarimsak

Yapilist: Kuzu kaburga kusbasi dogranir. Kendi yagiyla kizartilir. Uzerine sarimsakli

yogurt dokiilerek servis edilir (B-K31).

Bulgurlama

Icindekiler

Kemikli et

Bulgur

Kaynar su

Tuz

Yapilist: Bulgur yikanir. Giiveg kabmin altina kemikli etler konur. Uzerine bulgur
konur. Tuz atilir ve kaynar su dokiiliir. Agzi kapatilip firinda yaklasik 8-10 saat agir
ateste pisirilir (B-K11).

Sura

Icindekiler

Kuzu kaburga

Et

Piring

Tuz

Kekik

Karabiber

Kirmizi biber

Yapilisi: Kuzu kaburgasinin i¢ine az haslanmis piring, kusbasi et, tuz ve baharatlar
karistirtlip konur. Kapatilip dikilir ve firinda 7-8 saat pisirilir. Bu yemek Kurban
Bayramiin ikinci giinlii aksam yemegi olarak tiim koyliiniin evinde olur. Kizilcik,

visne ya da erik hosafi ile tiiketilir (B-KS5).
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Bulgurlu Tavuk Yemegi

Icindekiler

1 adet biitiin tavuk

8 yemek kasi81 siviyag

2 adet sogan

4 litre sicak su

2.5 su bardag1 bulgur

3-4 yemek kasig1 tereyagi

2 yemek kagig1 un

3-4 yemek kasig1 salca

Tuz

7 tiirlii baharat

Yapilisi: Yag ve sogan kavrulur. Ardindan pargalanmuis biitlin tavuk bu yagda kizartilir
ve lizerine sicak su eklenip pismeye birakilir. Pistikten sonra tavuk parcalari yemegin
icinden alinarak etleri didiklenir. Kalan tavuk suyuna bulgur atilip pisirilir. Tavada
yag, un ve sal¢a kavrulur ve yemegin igerisine ilave edilir. Tavuk etleri ve tuz,

baharatlar da ilave edilip pisirilir (B-K®6).

Sekil-2: Bulgurlu Tavuk Yemegi
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Cerbene

Icindekiler

Kuzu gomlegi

Ciger

Piring

Karabiber

Tuz

Yapilist: Kuzu gémlegi sicak suda islanir. Ciger kavrulur, piring 1’e 1 6l¢ti ile pisirilir.
Ciger, tuz, piring ve karabiber karistirilip kuzu gomleginin igine konur ve bir kase
igerisinde sarilir. Firin tepsisine kuzu gomlekleri konur ve 1 parmak yiiksekliginde su

konur ve iizeri kizarincaya kadar firinda pisirilir (B-K3).

Tas Kapama

Icindekiler

Kusbas1 kuzu eti

Sogan

Sarimsak

Kekik

Kimyon

Tuz

Salga

Piring

Yapilisi: Sogan, sarimsak dogranir, kuzu eti ve baharatlar eklenip harmanlanir. Bu
malzemeler toprak tasin igerisine konur. Bu tas iki kulplu bakir tavaya kapatilir. Birkag
parca et de tasin disinda birakilir ve pisip pismedigi kontrol edilir. Tavaya salgali su
konur. Kisik ateste yaklasik 3-4 saat pisirilir. Et pistikten sonra salcali suya piring

salinir. Piring pisene kadar yarim saat pisirilir (B-K2).

Kapama
Icindekiler
Koy ekmegi
Dana eti
Salga
Siviyag

Su
Maydanoz
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Yapilisi: Koy ekmegi kiipten daha biiylik bir sekilde dogranir. Kemikli etler suda
haslanir. Ekmekler kemik suyu ile islatilir. Etler didiklenir ve ekmeklerin {izerine

konur. Uzerine sal¢al1 sos dokiiliir ve maydanoz serpilir (B-K2).

Giivec

Icindekiler

Kuzu eti ya da oglak eti

Domates

Biber

Tuz

Yapilisi: Etler, domates ve biberler giive¢ kabinin igerisinde biraz kavrulur. Ardindan

firinda pisirilir (B-K1).

Sipsi

Icindekiler

Salga

Su

Misir unu

Haglanmis tavuk

Tuz

Aci biber

Yapilisi: Salca ve su karistirilir ve kaynamaya birakilir. Misir unu soguk su ile bir
kasede eritilir. Kaynayan salgali suya eritilen misir unu katilir. Haglanmis tavuk etleri
didiklenip igerisine ilave edilir. Muhallebi kivaminda pisirilir. Tuz ve pul biber eklenip

servis edilir (B-K25).
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaminda Yéresel Hamur Islerinden

Ornekler

Haluj

Icindekiler

Eksi maya

Un

Su

Tuz

I¢ine; sogan ve susam

Uzerine; salgal1 yag

Yapilisi: Eksi maya, un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Hamur mayalandiktan sonra bir
beze alinir ve igerisine dogranmis sogan ve susam koyulup ekmek sekline getirilir.

Firina koymadan 6nce tlizerine salgali yag siiriiliip firinda pisirilir (B-K25).

Metez

Icindekiler

Un

Su

Tuz

I¢ine; susam ve sogan

Yapilist: Un, su, tuz ile hamur yogrulur. Yufka gibi ince bir sekilde acilir. Bir kapak
yardimiyla kesilir ve i¢ malzemesi konularak D seklinde kapatilir. Suda haslanarak

pisirilir. Ayran ile servis edilir (B-K25).

Dagirje Haluj

Icindekiler

Un

Su

Tuz

Maya

Icine; cerkes peyniri (lor)

Yapilist: Un, su, tuz ve maya ile hamur yogrulur. Yufka acilir ve kapak yardimiyla
kesilir. Igerisine lor peyniri konur ve D seklinde kapatilip kizgin yagda kizartilir (B-
K25).
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Gebe Gozleme

Icindekiler

Un

Su

Tuz

Icine; sadeyag ve lor peyniri

Uzerine; sadeyag

Yapilisi: Un, su ve tuz ile ¢ok sert olmayan bir hamur yogrulur. Dinlendirilen hamur
yufka seklinde agilir. Tepsi yaglanir ve birinci yufka burusturarak tepsiye konur.
Uzerine yag gezdirilir ve lor peyniri konur. Aymi sekilde ikinci yufka da acilip
burusturularak {izerine konur ve yag ve lor peyniri konur. Ugiincii yufka da konur ve
lizerine yag gezdirilir. Daha sonra ocakta alt1 ve tistii kizarincaya kadar pisirilir. Pigen
tepsideki borek isran ile kiiclik pargalara boliiniir ve kenara alinir. Yufka acilir ve
yaglanmis tepsiye burusturularak konur. Yufkanin iizerine yag gezdirilir ve kiiciik
parcalara boliinen borek iizerine tepe seklinde konur. Kalan hamurdan tekrar bir yufka
acilir ve burusturularak iizerine konur. Tepsinin ortasina ve kenarlarina oklava ile delik
acilir ve iizerine yag dokiiliir. Borek ocakta alt iist gevrilerek kizarincaya kadar pisirilir.
Servis esnasinda boregin iist pargasi kaldirilarak ilk 6nce kasik ile i¢ malzemesi yenir,

sonra disindaki yufka tiiketilir (B-K21).

Sekil-3: Gebe Gozleme
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Pesemet

Icindekiler

Eksi maya

Un

Su

Tuz

Susam

Yapilist: Eksi maya, un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Hamur agilarak i¢erisine susam
konur. Rulo sekline getirilir. Yaglanmis firin tepsisine konurken susam dokiiliir ve

borek gibi dolanir (B-K16).

Sekil-4: Pesemet

Siitlii Borek

Icindekiler

Un

Su

Tuz

Siviyag

Uzerine; siit

Yapilisi: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Yufka seklinde ince acilir. Yufka
yellendirilir. Sonra yufka yaglanir ve 4’e boliiniir. Parcalar burusturularak tepsiye
dizilir. Uzerine siit dokiiliir. Firinda kizarmcaya kadar pisirilir. 1 tepsi bérek igin

yaklagik 1 litre siit kullanilir (B-K11).
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Yumurtah Borek

Icindekiler

Piring

Yumurta

Tuz

Su

Hamuru i¢in; un

Su

Tuz

Yapilist: Piring su ve tuz ile pisirilir. Sogutulur. Pisen piringlere yumurta kirilir. Hamur
yogrulur ve yufka agilir. Tepsiye bir yutka konur, iizerine piringli yumurta konur ve

tekrar yufka konur ve alt iist ¢evrilerek pisirilir (S-K14).

Simit (Nohutlu Ekmek)
Icindekiler
Nohut mayasi i¢in; 1 kg nohut
Sicak su
Hamur i¢in; nohut mayasi
Un
Su
Tuz
Yapilist: 1 giin 6nceden nohut déviiliir. Bir ¢dmlege ddviilen nohutlar konur. Uzerine
sicak su eklenir ve kapagi kapatilir. Sabah olusan nohut mayasi ile ekmek hamuru gibi
hamur yapilir. Hamur mayalandiktan sonra yaglanmis tepsilere parcalar seklinde

yuvarlanarak konur. Firinda pisirilir (B-K10).
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Tarhana Bezdirmesi
Icindekiler

Kuru yufka

Act biber sosu
Siviyag

Su

Haslanmis nohut
Haglanmig patates
Haglanmis sogan
Tereyagi

Aci biber

Yogurt

Yapilisi: Stviyagda aci biber sosu kavrulur ve su konularak kaynatilir. Kuru yufkalar

bu suda pisirilir. Pistikten sonra iizerine haslanmis olan nohut, patates ve sogan

konulur. Uzerine tereyagli ac1 biber sos gezdirilir ve yogurt konur (S-K28).

Sekil-5: Tarhana Bezdirmesi
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Caki Mantisi

Icindekiler

Hamuru i¢in; un

Su

Tuz

Icine; haslanmis nohut

Tuz

Karabiber

Uzerine; salcali su

Haglanmis tavuk ve sarimsakli yogurt

Yapilisi: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Mantidan ince borekten daha kalin bir
sekilde yufka agilir. Igerisine haslanmis nohut, tuz ve karabiber ile ezilerek konur.
Rulo seklinde sarilir ve 1 parmak kalinliginda kesilir. Yaglanms firin tepsisine dizilir
ve firinda pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra iizerine salgali su dokiiliir ve ¢ekmesi i¢in
ocakta bir siire pisirilir. Uzerine haslanmis tavuk didiklenir ve sarimsakli yogurt

dokiiliir. En son tizerine salgal1 sos dokiilerek servis edilir (B-K3).
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaninda Yéresel Tathlardan Ornekler

Kivrim Katmer

Icindekiler

Hamuru igin;

Un

Su

Tuz

Serbeti i¢in;

1 su bardag1 seker

1 su bardagi su

1-2 damla limon suyu

Yapilist: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Ince yufka seklinde acilir. Seritler halinde
kesilir ve yuvarlanip kivrilir. Kizgin ay cigcek yaginda kizartilir. Serbet kaynatilip
sogutulur. Sicak tatlilar soguk serbete atilir (B-K30).

Hosmerim

Icindekiler

10 litre st

Peynir mayasi

5-6 yumurta saris1

Irmik veya un

Seker

Yapilist: Siit aksamdan mayalanir. Sabah siiziiliip tavaya konur. Uzerine yumurta
saris1 konur ve peynir ve yumurta sarist birbirine yedirilir. Topaklanmamasi igin
kasikla karistirilir ve sar1 renk alana kadar pisirilir. Tam kizarmadan irmik ya da un

ilave edilir, seker atilir ve seker eriyince ocaktan indirilir (B-K21).

Asker Helvasi

Icindekiler

2 kg susam (kirilmis siirtiilmiis)
3kgun

1 litre su

150 gr siviyag
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3 kg lizim pekmezi

Yapilist: Tavaya siviyag alinir ve yag kizinca un ve susam atilip kavrulur. Hamur
haline gelinceye kadar kavurmaya devam edilir. Hamur haline gelince ocaktan alinip
tarhana gibi ufalanir. Tekrar tavaya alinir ve pekmez ve su ilave edilir. Susam ve un
karisimi pekmezi ¢ekince ocaktan alinip tepsilere dosenir. Bastirilarak helvanin

stkismasi saglanir. Baklava dilimi seklinde kesilir (S-K27).
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaninda Kis Hazirhklarindan Ornekler

Uziim Pekmezi

Uziimlere pekmez toprag: atilir ve ezilir. Cikan suyu ¢ekirdek ve iiziim kabuklarindan
arindirilarak posa kazanina alinir, posas alta ¢oksiin diye. Uziimler ezildikten sonra
kalan kisimlart mengeneye alinir ve sikilir. Bu ¢ikan su dogrudan serbet kazanina
alinir. Posasi ¢oken {iziim suyu serbet kazanina alinir ve bir siire kaynatilir. Daha sonra
tavaya alinarak yaklasik 2 saat kaynatilir. Pekmez kivama geldikten sonra ocaktan
aliir ve kazana bosaltilip sogutulur. Tiim bu islemler koydeki herkesin iiziimii i¢in
tekrarlanir. Buna pekmez ordusu denir. Biitiin kdylin imece usulii ¢alistigi, birlik
beraberlik ve yardimlagsmanin halen devam ettigi, tim islemlerin halen geleneksel

yontemlerle devam ettirildigi goriilmektedir (B-K28).

Sekil-6: Pekmez Yapimi

4

50



Macir Tarhanasi

Icindekiler

Haglanmis nohut

Domates

Kirmiz1 biber

Yesil biber

Yogurt

Eksi maya

Un

Tuz

Yapilisi: Domates ve biberler ayri ayr kizartilir. Diger malzemelerle birlikte hamur
seklinde yogrulur. 3-5 giin mayalanmasi i¢in bekletilir. Daha sonra {izerine tekrar tuz
ve yedi tiirlii baharat eklenip tekrar yogrulur. 1-2 giin beklenir ve tarhana hamuru
cokerse olgunlagmistir. Cokmezse tekrar tuz eklenip yogrulur. Tarhana oda
sicakliginda saklanabilir. Corba yaparken 2 yemek kasigi tarhana 1lik su ile agilir ve
kaynayan sal¢ali suya eklenir. Corba pisirirken tarhana tuzlu oldugu i¢in tuz eklenmez
(B-K®6).

.

Sekil-7: Tarhana

51



Basma veya Komposto

Icindekiler

Yabani erik

Kizileik

Yabani armut

Su

Yapilist: 3 meyveden biri ile yapilabilir. Meyveler yikanir ve bir kaba alinir. Kabin
yarisina kadar meyve konur, iizerine su eklenir. En az 30-40 giin karanlik ve serin bir
yerde bekletilir. Bu siirenin sonunda su ile seyrelterek sekerli ya da sekersiz

tiiketilebilir (B-K6).

Sumak Tursusu

Icindekiler

Kuru biber

Kuru patlican

Kirmizi lahana

Tuz

Sumak

Sarimsak

Yapilist: Sumak 1slanir. Sonra suyu sikilir. Kuru patlican ve biberler haslanir. Biitiin
malzemeler sumak hari¢ su konulup kaynatilir. Son olarak tiilbente konulmus sumak

eklenir. 3-5 giin buzdolabinda saklanabilir (S-K8).

Koruk Tursusu

Icindekiler

Yesil iiziim

Biber

Yesil domates

Sarimsak

Tuz

Yapilist: Yesil liziim tasla ezilir. Suyu siiziiliir. Biber, yesil domates blenderden
gecirilip kaynatilir. Igerisine koruk suyu eklenir, tuz ve sarimsak atilip karistirilir (S-

K6).
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Eriste

Icindekiler

100 tane yumurta

12,5 kg un

6 kg irmik

Tuz

Yapilisi: Tiim malzemeler karistirilir ve hamur yogrulur. Yufka acilir ve biraz
bekletilir. Kuruduktan sonra eriste seklinde kesilir. Kesildikten sonra giineste

kurutulur (B-K31).

Sekil-8: Eriste
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaninda Sebze ve Bakliyat Yemekleri
Ornekler

Bulgurlu Kabak

Icindekiler

1 dilim kara kabak

1 su bardagi bulgur

Tuz

1 adet sogan

Nane

Karabiber

Pul biber

Yapilisi: Bulgur suyla islatilir. Kabak rendelenir, sogan yemeklik dogranir. Islanmig
bulgur, kabak, sogan, tuz ve baharatlar karistirilip tepsiye alinir. Firinda 20-25 dakika

pisirilir. Pisirirken ara ara karistirilir. Yemege su konulmamaktadir (B-K18).

Sekil-9: Bulgurlu Kabak Yemegi
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Fasulye Ezmesi

Icindekiler

Kuru fasulye

Tuz

Tereyagi

Salga

Yapilist: Kuru fasulye bir gece 6nceden 1slatilir. Yagsiz bir sekilde haglanir. Haglanan
fasulye dovecek yardimiyla ezilir. Uzerine tereyagi ve salga kizartilip dokiiliir (B-

K10).

Civicikli Bulgur As1

Icindekiler

Civicik mantari

Bulgur

Sogan

Siviyag

Salga

Su

Yapilisi: Mantar haglanir. Haglandiktan sonra sogan ile yagda kavrulur. Bulgur ve

salga ilave edilir. Ardindan su ilave edilip pisirilir (B-K17).

Taban As1

Icindekiler

Yesil domates

Bulgur

Tereyagi

Un

Tuz

Sarimsak

Yogurt

Yapilisi: Yesil domatesler ¢gekirdekleri ¢ikmasi i¢in ezilir. Sonra kaynatilir. Bulgur
ilave edilir. Pistikten sonra yag ve un kavrulur ve yemege ilave edilir. Soguyunca

sarimsakli yogurt ile servis edilir. Ayni sekilde 1spanak ve kabakla da yapilir (B-K7).
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Pathican Bahg (Galle)
Icindekiler
Kuru patlican
Kuru biber
Sogan

Sal¢a

Siviyag

Su

Tuz

3-4 dis sarimsak
1 limon

1 yemek kasig1 un

Yapilisi: Kuru patlican ve biberler haslanir. Bir giiveg icerisinde bol sogan ve salca
kavrulur. Patlican ve biberler de ilave edilip kavrulur. Malzemenin yarisina kadar su
konur ve firmlanir. Suyunu ¢ekince sarimsak doviiliir, limonun suyu sikilir, un konur
ve bir miktar su konularak karistirilir ve bu sos patlicanlarin tizerine dokiliip tekrar 10

dk kadar firinlanir (B-K3).

Deve Dongur
Icindekiler

1 yumurta

1 ¢ay bardagi bulgur

1 adet sogan

1 ¢ay kasig1 kabartma tozu

Un

Su
Salga
Siviyag

Yapilisi: Bulgur, yumurta, rendelenmis sogan kabartma tozu, su ve un ile hamur
yogrulur. Hamurdan rulolar yapilir ve 1 parmak genisliginde kesilir. Bu parcalar

salcal1 su icerisinde pisirilir (B-K3).
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Miirdiik

Icindekiler

Miirdiik

Su

Tuz

Sarimsak

Uzerine; tereyag1 ve toz biber

Yapilisi: Miirdiik su ile kaynatilir, kaynarken igerisine sarimsak ilave edilir. Kivami

koyulasinca ocaktan alinir. Uzerine tereyagi gezdirilir (S-K28).
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Balikesir Giineydogu Kirsal Alaminda Unutulmaya Yiiz Tutmus
Yemeklerden Ornekler

Bakla Corbasi

Icindekiler

Kuru bakla

Su

Tuz

Uzeri icin;

Tereyagi

Sogan

Yapilisi: Kuru bakla ince bir sekilde ¢ekilir. Kaynayan suya kuru bakla ilave edilir ve
tuzu atilip kaynatilir. Uzeri i¢in kuru sogan yemeklik dogranir ve tereyaginda kavrulur.

Servis ederken ¢orbanin tizerine dokiiliir (B-K30).

Kagsik Hamuru

Icindekiler

Un

Su

Tuz

Yogurt

Sarimsak

Uzerine;

Salga

Toz kirmiz1 biber

Siviyag

Yapilist: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Hamur kiigiik pargalar halinde kesilir.
Kaynayan suya atilip pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve salgali sos dokiiliir (B-
K18).

Siitlii Kabak Corbasi
Icindekiler

Kabak

Su

St

Tuz

58



Yapilisi: Kabak kiip seklinde dogranir. Su ve siit konup ¢orba kivaminda pisirilir. Son
olarak tuz eklenir (B-K18).

Bulgur Dolmasi

Icindekile

Hamuru i¢in; un

Su

Tuz

I¢ine; bulgur, sogan ve tuz

Uzerine; s1viyag, sogan, sal¢a ve su

Yapilist: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Yufka seklinde acilir. Icine 1slatilmis
bulgur, sogan ve tuz konulup rulo seklinde sarilir ve tepsiye konur. Firinda pisirilir.

Firindan ¢ikinca iizerine salgali sos dokiiliir (B-K32).

Tuzlu Hésmerim

Icindekiler

Siit kaymagi

Bugday unu

Tuz

Yapilisi: Kaymak tavaya alinir ve {izerine un eklenip pisirilir. Tuz ilave edilir. Pigen

hamur kizartilir. Tepsiye dokiip pargalanir (B-K10).

Cimcik As1

Icindekiler

Hamuru igin; un

Su

Tuz

Uzerine; tereyag1 ve peynir

Yapilisi: Un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Hamurdan kiigiik pargalar koparilip sicak
suda haglanir. Uzerine tereyaginda peynir kizartilip dokiiliir. Yaninda komposto ya da

ayran ile tiiketilir (S-K12).
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5.SONUC VE ONERILER

Bu boliimde Balikesir Giineydogu Kirsalinda yoresel mutfak kiiltiiriiniin analizi
ve gastronomi turizmine Kkazandirilmasi c¢ergevesinde yapilan arastirmanin
sonuglarindan ve bu sonuclardan hareketle bolgede turizmin ekonomiye katki

saglamasi i¢in gelistirilen oneriler yer almaktadir.

5.1. Sonuglar

Aragtirma, Balikesir Giineydogu Kirsal alaninda yoresel mutfak kiiltiiriine dair
bir envanterin olusturulmasini ve ortaya ¢ikartilan yoresel yemeklerin gastronomi
turizmine kazandirilarak yore ekonomisine katki saglamasin1i amaglamaktadir.
Arastirma kapsaminda yore halki ile gorismeler yapilmistir. Goriismeler yari
yapilandirilmig goriisme formu ile gerceklestirilmis ve elde edilen veriler 1s18inda
yoresel yemeklerin birinci agizdan tarifleri alinmis ve regeteleri cikartilmaya

calisiimastir.

Aragtirma sonucunda yemek yapma ve yeme yoOntemlerinde ve yemek
yapiminda kullanilan ekipmanlarda eskisinden farkliliklar oldugu saptanmistir. Yer
sofrasinda yemek yeme aligkanlig1 ve ayni tabaktan yeme aligkanliginin giintimiizde
giderek azaldig1 ve neredeyse terk edildigi goriilmektedir. Yemek yapiminda eskiden
kullanilan bakir tencere, aliiminyum tencere ve tavalarin gilinlimiizde yerini ¢elik,

teflon ve granit tencere ve tavalara biraktig tespit edilmistir.

Yorenin cografi kosullarinin da yore mutfagini etkiledigi tespit edilmistir.
Yorede tarim ve hayvancilifin yaygin ekonomik faaliyet olmasi yoresel yemeklerde
daha c¢ok kirmizi et, tavuk eti, nohut, bulgur, bugday unu ve siit {riinlerinin
kullanilmasima sebep olmaktadir. Ayrica yoérede sebzeciligin de yaygin olarak
yapilmasi yoresel yemeklerde sebze kullaniminin da fazla olmasina sebep olmaktadir.
Ozellikle Muhacir kdylerinde yesil domates, 1spanak veya kabak ile bulgur ve unun
birlesimi ile yapilan yemeklerin yaygim olarak tiiketildigi tespit edilmistir. Cerkes
kdyiinde bugday unu ve buna bagh olarak hamur islerinin yaygin olarak tiiketildigi

tespit edilmistir. Dag kdylerinde yaygin olarak yetistirilen kuru fasulye, nohut ve
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patatesin yoresel yemeklerde sik kullanildigi tespit edilmistir. Yorik kdylerinde
kiigiikbas hayvanciligin yaygin olarak yapilmasi nedeniyle siit ve siit iiriinlerinin
yoresel yemeklerde siklikla kullanildigr tespit edilmistir. Alevi koylerinde
hayvanciliga bagli et yemekleri ve yoresel otlardan yapilan yemeklere daha ¢ok
rastlanmaktadir. Ilce merkezlerinde daha ¢ok tavuk, nohut ve bulgurdan olusan
yemeklerin yaygin tiiketilmesi dikkat c¢ekmektedir. Yorede yetistirilen susamin
tathilarda yaygin olarak kullamldig1 tespit edilmistir. Ozetle ydrede en fazla et

yemekleri ve hamur isi yemeklerinin daha cok tiiketildigi tespit edilmistir.

Ozel giinlerde ydresel yemeklerin yapimi halen devam ettirilmektedir.
Bayramlarda genellikle baklava, pesemet ya da karanfilli ekmek yapiminin devam
ettirildigi tespit edilmistir. Ancak bayramlarda eskiden yapilan sarayli tatlisinin
giiniimiizde tercih edilmedigi tespit edilmistir. Kurban Bayrami’nda genellikle et
yemeklerinin bayrama 6zel yapildigi tespit edilmistir. Cerbene, bulgurlama, giliveg ve
tas kapama en cok tercih edilen bayram yemeklerindendir. Cerbene yemeginin
literatiirde rastlanan Ciger sarma yemegi ile benzerlik gosterdigi saptanmistir(http-5).
Erol ve Alashan (2019) galismalarinda Urgiip’te bayramlarda et yemekleri, yaprak
sarma ve baklava yapimimin halen devam ettirildigi sonucuna ulagmislardir.
Diigiinlerde yapilan yemekler eskiden daha ¢ok ev ekmegi ile yapilan kapama iken
giiniimiizde daha ¢ok pide ile yapilan kapamanin oldugu tespit edilmistir. Eskiden
yemeklerin imece usulii koyliiler tarafindan yapilmasi ancak giiniimiizde yemekleri
daha ¢ok ticari isletmelerin yapmasi kapamada kullanilan ekmegin degisiklik
gostermesine neden oldugu saptanmistir. Cenazede yapilan yemekler eskiden
komgsular tarafindan getirilirken gilinlimiizde daha c¢ok ticari isletmelere pilav
yaptirilmasi olarak degisiklige ugramistir. Toklu (2020) caligmasinda Karaman’da
gecmiste taziyeye gelen kisilere Oliinlin yakinlar1 yemek yaparken giiniimiizde etli
ekmek, 1spanak boregi dagitildig1 sonucuna ulagsmistir. Dogumlarda eskiden daha ¢ok
yiyecek gotiiriildiigii ancak giiniimiizde hediye alindig1 saptanmistir. Tk adimini atan
cocuklar icin yalnizca bir kdyde ¢orek yapilip dagitildig tespit edilmistir. Ancak bu
gelenegin glinlimiizde artik yapilmadigi ve unutulmaya yiiz tutmus gelenekler arasinda
yer aldig1 bulunmustur. Asker ugurlamada yalnizca Diivertepe koyiinde Asker helvasi
yapma geleneginin devam ettirildigi tespit edilmistir. Hidirellez, hac ve umreye
gonderme, kandil gibi 6zel giinlerde halen yo6resel yemeklerin yapilmaya devam ettigi

tespit edilmistir. Giildemir ve Isik (2019) ¢aligmalarinda Nevsehir’de Hidirellez giinii
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evde hazirlanan kek, borek, sarma gibi yiyeceklerin hep birlikte yenilip oyunlar

oynandigini tespit etmislerdir.

Yorede farkli etnik kimliklerin yer almas1 yore mutfagini zenginlestirmektedir.
Alevi, Muhacir, Y 6riik, Pomak ve Cerkeslerin yore mutfagina katkilar1 bulunmaktadir.
Alevi kiiltiiriinde yer alan Cetmi Kebabinin literatiirde bilinen Cepni Kebabindan
birtakim farkliliklarinin oldugu saptanmistir. Cepni Kebabi kuzu eti, kibrit patates ve
yogurttan olusurken Cetmi Kebab1 kuzu kaburga eti, yogurt ve sarimsaktan
olusmaktadir (http-6). Pomak kiiltiiriinde yer alan komposto ile Muhacir kiiltiiriinde
yer alan Basma ya da Komposto adin1 verdikleri kislik hazirligin benzerlik gosterdigi
saptanmistir. Ancak Pomaklarin yaptig1 Yumurtali Boéregin yorenin baska herhangi bir
kiiltiirlinde benzerine rastlanmamustir. Her iki ilgenin de Yoriikk kdylerinde yapilan
Gebe borek ile Gebe gdzlemenin benzer oldugu saptanmistir. Gebe borekte yalnizca
yufka kirintilart kullanilmakta, Gebe gézlemede peynirli boregin i¢ malzemesi olarak

kullanildig: tespit edilmistir.

Y oresel yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda aile biiyiiklerinin
yoresel yemekleri Ogretmeye calistiklar1 ancak bazi genc bireylerin 6grenme
konusunda istekli oldugu, bazi bireylerin ise 6grenme konusunda isteksiz oldugu ve
yoresel yemekleri yapmayi tercih etmedigi saptanmistir. Yoresel yemekleri aile
biiyiiklerinden 6grenmeme sebebi teknolojinin varligi olarak tespit edilmistir.
Teknoloji sayesinde geng bireylerin daha farkli yemek tariflerini bulabildigi bu

nedenle yoresel yemekleri pisirmeyi tercih etmedigi goriilmiistiir.

Unutulmaya yiiz tutmus yemekler daha ¢ok eskiden yokluk zamaninda yapilan
ancak giiniimiizde toplumun refah seviyesinin artmasiyla beraber artik tercih

edilmeyen miirdiik, hamur as1, cimcik as1, kasik as1 gibi yemekler oldugu saptanmustir.

Yorede evlerde yapilan tarhana, regel, salca, eriste, tursu, yufka, yogurt, sebze-
meyve konserveleri ve pekmez yapiminin devam ettigi tespit edilmistir. Pekmez
yapiminin eskisi kadar yaygin olmadigi1 ve nedeni ise kdyden kente gog ile kdylerde
genc niifusun azalmasi ve liziim baglarmin eski verimini kaybetmesi olarak
saptanmistir. Kuskus ve bulgur yapiminin evlerde devam ettirilmedigi saptanmistir.
Yapiminin mesakkatli olmasi ve giinlimiizde kuskusun ve bulgurun kolay erisilebilir

bir gida maddesi olmasi nedeniyle artik evlerde tiretilmedigi tespit edilmistir.
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Yoresel yemeklerden birkagi hari¢ genellikle yoresel yemeklerin evlerde
pisirilip tiiketildigi, disarida tiiketilemedigi tespit edilmistir. Yoresel yemeklerin
ticarete kazandirilamamasinin nedeni olarak yoresel yemeklerin standart recetelere
sahip olmamasi ve bazi yemeklerin hemen pisirilip tiikketilmesi gerektigi i¢cin disarida

tiiketilemedigi diistintilmektedir.

Yorenin gastronomik degerleri kuzu, oglak, giive¢, susam, tahin helvasi,

pesemet, kuru fasulye, otlu, sumak tursusu ve gézleme olarak bulunmustur.

Yore halkinin yoresel yemekleri turizme nasil kazandiracagi konusunda bilgi sahibi
olmadig1 ve bu konuda ne yapmasi gerektigini bilmedigi tespit edilmistir. Bu durumun
da yorede gastronomi turizminin gelisimini ve yoreye ekonomik fayda saglamasin
engelledigi disiiniilmektedir. Bu arastirmada gelistirilecek Onerilerin  yoresel

yemeklerin turizme kazandirilmasi konusunda katki saglayacagi diisiintilmektedir.

5.2. Oneriler

Balikesir Giineydogu kirsal alaninda yoéresel mutfak kiiltiiriiniin analiz edildigi
ve yoresel yemeklerin gastronomi turizmine kazandirilmasinin amaclandigi bu

calismada su Oneriler gelistirilebilir.
Yerel Yonetimlere ve Kamu Kurumlarina yonelik oneriler:

e Yore halki gastronomi turizmi ve yoresel yemeklerin 6nemi konusunda
bilgilendirilmeli ve bu konuda yore halkina farkindalik
kazandirilmalidir. Akademisyenler tarafindan bilgilendirici seminerler
ve egitimler diizenlenmelidir.

e Meslek liselerinde yer alan Yiyecek Icecek Hizmetleri veya Ascilik
boliimlerinde yoresel yemek regetelerine yer verilmeli ve 6grencilerin
bu yemekleri 6grenmesi tesvik edilmelidir.

e Ayrica halk egitim merkezlerinde acilan yemek kurslarinda da yoresel
yemeklerin 6gretimi saglanmalidir.

e Festivallerde yoresel yemeklerin yapimi tesvik edilmelidir.
Festivallerde yoresel yemekler yapilmali ve ziyaretgilere ikram
edilmelidir. ikram edilirken aym zamanda yoresel yemegin yapimi

konusunda ziyaretgiler bilgilendirilmelidir. Ayrica festivallerde yoresel
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yemeklerin yapimi ziyaretgilere gosterilmelidir. Festivallerde ydresel
yemeklerle ilgili paneller diizenlenmeli ve ziyaretgilerin yoresel
yemekler konusunda bilgilenmesi saglanmalidir.

Festivallerde ekmek, salga, eriste, tursu, regel vb. yoresel yiyeceklerin
tanitim ve satisinin da yapilmasi yore ekonomisine katki saglayacaktir.
Yoresel yiyeceklerin pazarlanmasi i¢in kooperatifler kurulmasi hem
kadin isttihdamina hem de y6renin tanitimina katki saglayacaktir.
Yorenin sahip oldugu gastronomik degerlerin cografi isaret almadigi
tespit edilmistir. Yorenin gastronomik degeri bulunan Bigadi¢ Tahin
helvasi, oglak giiveci, Piirstinler otlusu, tiziim pekmezinin cografi isaret
ile tescillenmesi i¢in bagvurulmasi onerilmektedir. Boylece ydrenin
gastronomik degerlerinin marka degeri artirilarak yore ekonomisine
katki saglayacaktir.

Y oresel yemeklerin receteleri belediyeler tarafindan kitaplastiriimali ve

bu sekilde recetelerin kaybolmasi ya da unutulmasi engellenmelidir.

Yiyecek Icecek Isletmelerine yonelik neriler:

Yoresel yemeklerin regeteleri standartlagtirllmali ve sunumlari
yenilenip yoredeki isletmelerin yoresel yemeklere meniilerinde yer
vermesi saglanmalidir. Boylelikle geng nesillerin yoresel yemeklere

olan ilgisinin artirtlacagi diistintilmektedir.

Arastirmacilara yonelik oneriler:

Yorede arastirma yapacak diger arastirmacilarin yoreyi daha kapsamli
ele almasi ve nicel aragtirma tekniklerini de kullanarak arastirmalarini

yapmas1 Onerilebilir.
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EKLER

EK-1: Goriisme Soru Formu
Demografik Bilgiler

1.Isim

2.Cinsiyet

3.Yasiniz

4.Egitim Durumunuz
5.Mesleginiz

6.Medeni Durumunuz

1.Kag yildir burada yasiyorsunuz?
2.Buraya nereden geldiniz?

3. Yemek yeme geleneklerinizden bahseder misiniz? (Yemegi nerede ,nasil yersiniz,

herkes i¢in ayri tabak konur mu vb....)

4.Giinde kag 6giin yemek yemektesiniz?

5.0giinler icin genelde kag cesit yemek hazirlarsinmiz?

6.Evinizde sik yapilan yemekler hangileridir ve bu yemeklerin pisirilme siklig1 nedir?
7.Bu yemeklerin sik tiiketilmesinin nedenleri neler olabilir?

-Malzemelerini kolay bulabildigim i¢in

-Gelenegimi yasatmak icin

-Yemekten zevk aldigim i¢in

-Yemegin yapilisinit unutmamak i¢in

-Ev halki bu yemeklerden hoslandig: i¢in

-Ucuz oldugu i¢in

8.Yemekleri yaparken kullandigimiz mutfak esyalari nelerdir? Eskiden kullanilan

ancak su an kullanmadiginiz mutfak esyalar1 var midir? Varsa bunlar nelerdir?
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9.0zel giinlerde ve bayramlarda yapilan yemekler nelerdir, tarifleriyle birlikte
belirtiniz. Pisirilen bu yemeklerin bir hikayesi var mi1? Varsa bu hikayeyi anlatir

misiniz?

Bayram

Dogum

Oliim

Diigiin

Kandil

Diger Ozel Giin (..................... )

10.Bu yemeklerin sadece belirli glinlerde pisirilmesinin nedenleri nelerdir?
-Malzeme temini zor oldugu i¢in

-Yapimi ¢ok mesakkatli oldugu icin

-Kullanilan malzemelerin maliyeti fazla oldugu i¢in

-Geleneksel olarak yapildig: giin/zamanla anildig1 i¢in

11.Yaz donemlerinde kisin tiiketmek i¢in hazirlik yapiyor musunuz? Yaptiginiz

hazirliklar nelerdir?

12.Geleneksel yemeklerinizi aile bireylerine (kiziniza, gelininize veya torununuza)
dgretiyor musunuz? Ogrenme konusunda istekliler mi? Bu konuda onlarm dgrenme

istegini artirmak i¢in neler yapilabilir?

13. Cocuklugunuzda ya da gengliginizde yapilip halen yapilmaya devam eden

yemekler ve tarifleri nelerdir?

14. Cocuklugunuzda ya da gencliginizde yapilip artik yapilmayan yemekler var midir?

Varsa bu yemekler ve tarifleri nelerdir?
15. Artik yapilmayan bu yemeklerin neden yapilmadig1 hakkindaki goriisiiniiz nedir?

16.Gegmise ait yemeklerin recetelerini tutuyor musunuz? Yoksa gelecek nesillere

s0zlii bir sekilde mi aktartyorsunuz?

17.Geleneksel yemeklerinizin sunuldugu bir festival var m1?
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18. Bulundugunuz yere farkli yerlerden ziyaretciler geliyor mu? Gelen ziyaretgiler
geleneksel yemeklerinizi tadiyor mu? Bu ziyaretlerden sonra yemeklerinizle ilgili bir

satis ticareti basladi mi1?

19.Evlerde pisirdiginiz geleneksel yemeklerinizi disarida tiiketebiliyor musunuz?

Tiiketebiliyorsaniz nerede?

20.Sizce bu geleneksel yemekler turizme kazandirilabilir mi? Nasil kazandirilabilir?

[lave etmek istediginiz bir sey var m1? (Liitfen belirtiniz...... )

72



EK-2: Kaynak Kisi Listesi

Kod flge Koy Isim Yas Egitim Meslek
Durumu
B-K1 | Bigadi¢ | Merkez Aysun 74 Tlkokul Ev
Hanim
B-K2 | Bigadi¢ | Merkez Giilnur 47 Lise Ev
Hanimi
B-K3 | Bigadic | Merkez Evren 47 Lise Isletme
Sahibi
B-K4 | Bigadi¢ | Merkez Rabia 68 Tkokul Ev
Hanim
B-K5 | Bigadi¢ | Degirmenli Hakk1 61 Tlkokul Asct
B-K6 | Bigadi¢ | Mecidiye Hanife 43 Ilkokul Ev
Hanim
B-K7 | Bigadi¢ | Hamidiye Hacer 66 Ilkokul Ev
Hanim
B-K8 | Bigadi¢ | Hamidiye Hacer 66 Tkokul Ev
Hanim
B-K9 | Bigadi¢ | Hamidiye Hadiye 74 Okumamis | Ev
Hanim
B-K10 | Bigadi¢ | Salmanl Cemile 73 Okumamis | Ev
Hanim
B-K11 | Bigadi¢ | Ilyaslar Ayse 62 Tkokul Ev
Hanim
B-K12 | Bigadi¢ | Turfullar Kibariye 68 Tlkokul Terzi
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B-K13 | Bigadi¢ | Turfullar Urfide 56 Tlkokul Ev
Hanim
B-K14 | Bigadi¢ | Turfullar Sabiha 62 Ilkokul Ev
Hanim
B-K15 | Bigadi¢ | Turfullar Arife 51 Tlkokul Ev
Hanimi
B-K16 | Bigadi¢ | Osmanca [fakat 66 Ilkokul Ev
Hanim
B-K17 | Bigadi¢ | Osmanca Sema 57 Ilkokul Ev
Hanim
B-K18 | Bigadic | Osmanca Hayriye 66 Tlkokul Ev
Hanim
B-K19 | Bigadi¢ | Kayirlar Hatice 50 Tlkokul Ev
Hanim
B-K20 | Bigadi¢ | Kayirlar Hasibe 70 Ilkokul Ev
Hanim
B-K21 | Bigadi¢ | Kayalidere Kanize 56 Tkokul Ev
Hanim
B-K22 | Bigadi¢ | Kayalidere Ayse 53 Ikokul Ciftci
B-K23 | Bigadi¢ | Karkin Hatice 72 Tkokul Ev
Hanim
B-K24 | Bigadi¢ | Karkin Emine 58 Ilkokul Asc1
B-K25 | Bigadi¢ | Dere Cerkes Ayse 53 Ilkokul Ev
Hanim
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B-K26 | Bigadi¢ | Dere Cerkes Meryem 52 Tlkokul Ev
Hanim
B-K27 | Bigadi¢ | Meyveli Ecehan 50 Ilkokul Ev
Hanim
B-K28 | Bigadi¢ | Panayir Safiye 80 Tlkokul Ev
Hanimi
B-K29 | Bigadi¢c | Ozgoren Giilkiz 81 Okumamis | Ev
Hanim
B-K30 | Bigadi¢ | Ozgdren Ozen 44 Lise Ev
Hanim
B-K31 | Bigadi¢ | Ozgoren Durdu 64 Okumamis | Ev
Hanim
B-K32 | Bigadi¢ | Osmanca Vahide 66 Tlkokul Ev
Hanim
S-K1 | Sindirgt | Mumcu Meryem 70 Ilkokul Ev
Hanim
S-K2 Sindirgt | Mumcu Bayram 74 Tlkokul Asct
S-K3 | Sindirg1 | Izzettin Cemile 60 Okumamis | Ev
Hanim
S-K4 | Sindirgt | Yaylabayir Ayfer 50 Tkokul Ev
Hanim
S-K5 | Sindirgi | Yaylabayir Mustafa 48 Lise Mubhtar
S-K6 | Sindirg1 | Kiigiikdagdere | Kezban 63 Tkokul Ev
Hanim
S-K7 | Smdirg1 | Kiigiikdagdere | Cemile 63 Ilkokul Ciftci
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S-K8 | Sindirg1 | Kiiciikdagdere | Muhammed | 50 Tlkokul Ciftci
S-K9 | Sindirg1 | Yiregil Fatma 72 Okumamis | Halict
S-K10 | Sindirg1 | Yiregil Ayse 44 Ilkokul Ciftci
S-K11 | Sindirgt | Yiiregil Fadime 55 Okumamig | Halici
S-K12 | Sindirgr | Ilicali Fatma 74 Okumamis | Ev
Hanimi
S-K13 | Sindirgt | Ilical Halime 61 Ortaokul Ev
Hanim
S-K14 | Sindirg1 | Sahinkaya Ayse o1 Ilkokul Ev
Hanim
S-K15 | Sindirgt | Sahinkaya Zeynep S7 Okumamis | Ev
Hanim
S-K16 | Sindirg1 | Sahinkaya Ayse 71 Okumamus | Ev
Hanim
S-K17 | Sindirgi | Sahinkaya Hatice 52 Ilkokul Ev
Hanim
S-K18 | Sindirg1 | Egridere Aynur 52 Okumamus | Ev
Hanim
S-K19 | Sindirgt | Piirsiinler Fadime 51 Tkokul Ev
Hanim
S-K20 | Sindirgi | Piirsiinler Mustafa 50 Ortaokul | Asci
S-K21 | Sindirg1 | Caygoren Rahile 72 Okumamis | Ciftci
S-K22 | Sindirgi | Caygoren Emine 83 Tkokul Ev
Hanim
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S-K23 | Sindirgt | Caygoren Derya 45 Tlkokul Balike1
S-K24 | Sindirgi | Esmedere Hanife 63 Ilkokul Ev
Hanimi
S-K25 | Sindirgt | Esmedere Salih 66 Ortaokul | Tamirci
S-K26 | Sindirgi | Hisaralan Nuray 53 Tlkokul Ev
Hanimi
S-K27 | Sindirg1 | Diivertepe Nefiye 57 Ortaokul Ev
Hanim
S-K28 | Sindirg1 | Merkez Safiye 60 Lise Ev
Hanim
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