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Bu arastirmanin amaci gegmisten bugine kirsal alanlarda mutfak kiltiri 6gelerinin
degisimini incelemektir. Calismada nitel arastirma yodntemlerinden gérisme teknigi
kullanilmigtir. Balikesir ili Burhaniye kirsal alanlarinda yari yapilandiriimis gérisme
formu ile veri toplama islemi gergeklestirilmistir. Ayrica gdzlemler yapilarak mutfak
yerlesim duzeni, pisirme alanlari ve kullanilan ekipmanlar incelenmistir. Katilimcilarla
gercgeklestirilen gorismelerden elde edilen veriler kullanilarak igerik analizi ve betimsel
analiz yapimistir. Arastirma sonuclarina gére mutfak yerlesim duzeni gecmiste
bahcede vyer alirken ginimizde ev icerisinde yer almaktadir. Ayrica yapilan
arastirmada gecmiste yer sofrasinda ve ayri tabak olmadan yemek yendidi ve
yemeklerin daha az ¢esit olmasinin yani sira daha lezzetli oldugu gibi sonuglar 6n plana
cikmistir. Bu degisimlerin yaninda kirsal alanlarda yasayanlar halen geleneksel gida
saklama yodntemlerini kullanmaktadirlar. Genellikle konserve, kurutma ve recel
yontemlerini kullanmaya devam etmekte ayrica tarhana ve eriste yapmaktadirlar.

Anahtar Kelimeler: Mutfak kaltird, Yoresel mutfak, Kirsal alan.
Abstract

The aim of this research is to examine the changes in the elements of culinary culture
in rural areas from the past to the present. Interview technique, is one of the qualitative
research methods, was used in the study. Data collection was carried out with semi-
structured interview form in rural areas of Burhaniye in Balikesir province. In addition,
the kitchen layout, cooking area sand the equipments used were examined. According
to the results of the research, the kitchen layout was in the garden in the past and
nowadays it is in the house. In addition, the results of the study revealed that in the
past it was eaten at the table and without separate plates and the food was less varied
but more delicious. In addition to these changes, people living in rural areas are stil
using traditional food preservation methods. They generally continue to use canning,
drying and jam methods as well as making tarhana and noodles.

Key Words: Culinary culture, Local cuisine, Rural area.
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1. Girig

Mutfak kdltirG ait oldugu toplumlarin yasama kiltGrini iceren onemli bir Kkiltlr
mirasidir. Ginimuzde hizh bir degisim icerisinde olan mutfak kultird kavrami kirsal
alanlarda kentlere goére nispeten daha az degisiklige ugramistir. Kirsal alan; idari
sinirlar itibariyla niifus yogunlugu km? basina 150 kisiden daha az olan yerlesim yerleri
olarak kabul gérmektedir. Bolgeler, kirsal nifus blylkluklerine gore; cogunlukla kirsal
bolge ve kentsel bélge olarak ifade edilmektedir (Tarim ve Koy igleri Bakanhgi, 2011:
39).

Bir yorenin sahip oldugu iklim sartlari, cografi kosullar, bolgeye has 6zellikler ile
ortaya ¢ikan yoreye 6zgl yemeklerin olusturdugu bir kavram olan yoéresel mutfaklar,
bolge halki igin oldugu kadar, bolgeyi ziyaret eden turistler i¢cin de dneme sahiptir
(Sengul ve Tirkay, 2016,91).Mutfak kultird, sosyo-kiltirel agidan bir ulusun ve
kaltirin 6zgun yénunli olusturmakla birlikte uluslari birbirine kaynastiran bir arag
olarak da degerlendiriimelidir. Yiyecekler farkli kultlrleri anlamaya yardimci temel
isaretlerdendir ¢linku yiyecek hazirlama, dagitimi ve tiketimi, her toplumda toplumsal
iliskilerin egemen tipini yansitir (Tezcan,1993). Kokleri eskilere dayanan Turk
mutfaginin gecmisten bugine gesitli bicimlerde gelistigi ve yenilendigi gérilmektedir.
Dolayisiyla Tirk mutfaginda yer alan tatlarin geg¢misten gunidmize aktarimini
saglayabilmek adina bu alanda galismalar yapmak oldukga énemlidir (Ongel, 2015).
Bununla beraber mutfak kiltiri kavraminin diger unsurlarindan biri olan mutfak
diizeni, kullanilan arag gerecler gibi 6geler de unutulmamalidir. Yoresel mutfak kaltard,
diger cekicilikleri tamamlayici bir unsur olarak kabul edilebilir. Bunun yaninda bagimsiz
bir cazibe unsuru olarak destinasyonlarin basarisina katkida bulunmak igin kullanilabilir
ve bir turizm GrGnunin temel bir cazibe unsuru olarak da ele alinabilir (Henderson,
2009).

Yapilan galigmalar incelendiginde galismalarin genelde mutfak kiltird ile ilgili
oldugu, mutfak kultird denince de agirlikh olarak yoresel yemeklerin incelendigi
gérilmektedir (Gunes, Ulker ve Karakog, 2008; Sanler, Cémert, Durlu, Ozkaya,2012;
Sengul, Tarkay 2016; Babat, Gdkce ve Varigh, 2017; Demirel ve Ayyildiz, 2017,
Cakicl, Zencir 2017). Oysa mutfak kulturd kavrami; pisirme alanlari, yemek yapiminda
kullanilan arag¢ gerecler, sofrada kullanilan kaplar, sofra oturma dizeni gibi unsurlar da
ele alinmalidir. Ayrica kirsal alanlara yénelik bu konuda yapilan ¢alismalar oldukca
sinirhdir.

Bu calisma da diger ¢alismalardan farkh olarak mutfak kuiltlri kavrami kirsal
alanlarda incelenmis ve mutfak kultirindeki degisimi tespit edilmeye calisiimistir. Hizh
kentlesme ve kadinin g¢alisma hayatina girmesi kuskusuz mutfak kdltirtiinde hizh bir
degisime sebep olmustur. Sehirlerde durum bdyle iken kirsal alanlarda mutfak
kultirinidn gegmisten ginimiize ne durumda oldugunu ortaya koymak 6nem arz
etmektedir. Yapilan c¢alismada katilimcilarin sadece bugini degil ¢ocuklugundaki
mutfak kaltarind ginimdiz ile karsilastirarak ge¢cmis ile bugtin arasinda ki farklari ayni
kisilerin agzindan ortaya konulmasi amaglanmistir. Calisma da ayrica kirsal alanlarda
mutfak kdltirinde, mutfak dizeni ve mutfak ara¢ gereglerinde meydana gelmis olan
degisikliklerin tespiti ve geleneksel dokunun korunmasina ydnelik 6neriler gelistiriimesi
de amacglanmaktadir. Mutfak kdltird Ulkenin, bdélgenin ve ydre halkinin yasam
kultirind de icinde barindiran korunmasi gereken bir kiltir mirasi niteligindedir.
Kentlerde mutfak kultiri hizh bir degisim gecirmistir. Ancak kirsal alanlarda da
durumun ne oldugunun belirlenmesi mutfak kiltiriiniin korunmasi ve gelecek nesillere
aktariimasi agisindan énem arz etmektedir.
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2. Alan Yazin

Alan yazinda mutfak kdltiri konusundaki arastirmalar incelendiginde gec¢cmisten bu
gune mutfak kultirind ele alan galisma sayisi olduk¢a azdir. Ancak mutfak kultari
kavramini gesitli bakis agilar ile ele alan ¢alismalardan bazilarina bu bélimde yer
verilmistir. Gvion ve Trostler (2008) da calismalarinda mutfak kultira kavramini, bir
yemek icin gerekli olan malzemelerin, yemegin sunumunun, pisirme sekillerinin ve
nasil yenmesi gerektiginin toplami olarak ifade etmislerdir. Doddubay ve Giritlioglu
(2011) mutfak kaltdri kavramini daha genis bir sekilde ele alarak; beslenmeyi
saglayan yiyecek-igcecek tirleri ve bunlarin hazirlanma, pisiriime, saklama sureci;
kullanilan mekan ve ekipman, yeme igme gelenegi ile bu gergevede gelisen gelenek ve
uygulamalardan meydana gelen kendine 6zgi kiltirel yapiyr ifade ettigini
belirtmiglerdir.

Mutfak  kultirinin  gelecege aktarilmasi  kuskusuz  sdrdirdlebilirliginin
saglanmasi ile mimkindir. Babat, Gokge ve Varigl (2017) yaptiklar galismada Hatay
mutfak kiltiranun sardirdlebilirliginde, yoresel yiyecek ureticilerinin rolind incelemisgtir.
Bozok ve Kahraman (2015) galismalarinda kirsal turizmin gelismesinin isletmelerde
sunulan Urun cgesitliliginin artmasina, sakh kalmis geleneksel lezzetlerin gin ylzine
cikarilmasina ve yerel ekonominin gelismesine katki saglayacagini vurgulamislardir.
Glnes, Ulker ve Karakog (2008); mutfak kiltirinG surdirilebilir turizm agisindan
degerlendirmigler ve yoresel yemeklerin korunarak gelecek nesillere aktarilabilmesinin
o6nemli yollarindan birinin turistik Griin olarak kullanimi oldugunu ifade etmislerdir.
Dolayisiyla kirsal yérelerde sakli kalmis unutulmaya yiz tutmus yéresel yemekler
mutfak kidltirG unsurlart da bu sekilde gelecege aktarilabilecektir. Sanlier, Comert,
Durluve Ozkaya (2012) calismalarinda; genglerin Tirk mutfak kultiiri hakkindaki
gorugleri ile belirli yoresel yemekleri sevme ve 6zel gin yemeklerinin ailelerinde
yapilma durumlarini incelemislerdir. Turk mutfak kultdrinu mizahi yonleri ile inceleyen,
gecmisten ginumiuize nasil gelistigini, turizm isletmeleri igerisinde Tirk mutfaginin nasil
tanitilmasi ve pazarlanmasi gerektigini aktaran baska bir galismayl da Ongel (2015)
gerceklestirmistir.

Mutfak kaltura 6geleri yorelerin cekiciligini de arttirmaktadir. Lopez ve Martin,
(2006) yaptiklari calismalarinda toplumlari ve bdlgeleri daha yakindan taniyabilmek
adina yemeklerin ve mutfak 6zelliklerinin bir ara¢ oldugunu belirtmektedir. Bu sebeple
son yillarda yiyecekler, seyahat deneyiminin giderek merkezinde yer almaktadir.
Mutfak kultirG kavrami denince akla, yalnizca yemek cesitlerinin degdil ayni zamanda
bu yiyeceklerin pisirme oncesi hazirhidi, pisirimi, sunumu ve saklanmasina yonelik
teknikler ile servis esnasinda tercih edilen ara¢ ve gerecgler, mutfagin konumu ve
mimarisi, yemek térenleri ve bu hususta gelisen inan¢ ve uygulamalari da kapsayan bir
kiltiirel yapi akla gelmelidir (Durlu, Ozkaya ve Kizilkaya 2009:266).

Yemek igin kullanilabilecek ara¢ ve gereclerin evin farkli bir kissmda (mutfak)
kullaniimaya baslamasi insanoglu igin yedinci y.y.’dan sonra meydana gelmektedir
(Ongel, 2015). Gegmis dénemlerde evin igi yerine, disarida, aviuda ya da evlerin alt
katlarinda mutfaklar yer almaktaydilar. Bu tip yapilar Anadolu’nun kimi yerlerinde hala
gbzikmektedir. Yorelere ve bdlgelere gére mutfaklar degisiklik gdsterdigi icin Anadolu
icin tek bir mutfak tipinden bahsetmek dogru degildir. Tek bir mutfak tipi olmadigi gibi
pisirme ydntemlerinin de tek tip olmasi olasi degildir. Bu nedenle pisirme ydntemleri
arasinda yer alan tandir da yorelere gore farklilik gostermektedir. Kimi yérelerde tandir
icin ayri bir oda ya da tandir evleri varken kimi yorelerde de mutfagin icerisinde yer
almaktadir (Ongel, 2015). Mutfaklarda yemek ve ekmek pisirilmesi icin ocaklar ve
tandir kullaniimaktadir. Firin tandir; 1stya dayanikli tandir taglarinin érdlmesi ile gémlek
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biciminde Kkilli kirmizi topraktan hazirlanan c¢amur ile vyapilan tandir olarak
tanimlanabilmektedir(Koskli, 2005;156). Ocaklar ve tandirlar da bulundugu yoéreye
gére farkhliklar géstermektedir. Ornegin; tandirlar bazi yérelerde mutfak iginde, bazi
yorelerde de bahgede ayri bir alanda yer almaktadir. Bazi yérelerde toprak siva bahge
tandirlar mevcutken daha soguk yoérelerde toprak iginde gémme tandirlar
bulunmaktadir (Savgin ve Zengin, 2019).Blylk evlerde her gin yemek yapmak ve
sicak su bulundurmak igin her gun yakilan “kiguk tandir’, on bes giinde bir ekmek
yapmak, camasir yilkamak, belli ddnemlerde kavurma yapmak, yag eritmek icin ise
“buylk tandir” bulunmaktadir (Comakh, 2011;333).

Mutfakta kullanilan araglardan biri de Uzerinde yemek servisi yapilan sinidir.
Gegmiste yemek vakti geldiginde, “sini” denilen yuvarlak tablalar etrafinda toplanilirdi.
Siniler en fazla bes yada alti kigilik olmaktaydi. Sininin Gzerinde, 6rtl, tabak, catal-
bicak birakilmazdi, yemek elle yenir, ¢atal ve bigcak kullaniimazdi. Glnimiizde bu
aligskanhdin yerini masada ayri kaptan yemek yemeye biraktigini gérmekteyiz. Bu gin
bile hala, kirsal kesimin buylk bir gogunlugunda, sini etrafinda yemek yeme aligskanlig
bulunmaktadir. Ginimuzde kirsal kesimde blylk oranda aileler sofraya konan ortak
bir kaptan yemek yemektedir. Sehirlesme arttikga herkese ayri bir tabak iginde yemek
servisinin yapildigi sofralarin daha yaygin oldugunu sdéyleyebiliriz (Guler,2010).
Bununla birlikte Turk mutfaginda tliketimde bazi keskin ayrimlar da bulunmaktadir.
Kirsal alanlarda daha ¢ok evde hazirlanan tarhana, pekmez, eriste, peynir, tursu, kuru
sebze ve meyveler, bulgur gibi yiyeceklerin tiketildigi gortlmektedir. Bunun yaninda,
sehirlerde ise, buylk marketlerde satilan hazir yiyeceklerin tiketilmesi dikkat
cekmektedir (Sergeoglu, 2014).Ozellikle kadinlarin da is hayatina girmesinin hazir
gidaya yonelimde 6nemli payi oldugunu belirtebiliriz.

Mutfak kiltirt, cevrede yetisen bitkilere, toprak yapisina, iklim ve cografyaya
kadar birgok faktoriin etkisi altinda gelismistir. Bu etkenler dogrultusunda mutfak
kultira de Ulkelere, bolgelere ve yorelere gore farkhliklar gostermekle beraber mutfak
yerlesim duzeni ve kullanilan ekipmanlar degisiklik goésterebilmektedir. Bu galisma
ulkemizde kirdan kente gog¢ sebebiyle unutulmaya yliz tutmus geleneksel mutfak
kultura égelerinin incelenmesini amaclamaktadir.

3. Yontem

Calismada nitel arastirma yontemi kullaniimistir. Nitel arastirma; g6zlem, gérisme ve
dokiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildidi, algilarin ve olaylarin
dogal ortamda gergekgi ve butincul bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir
surecin izlendigi arastirma olarak tanimlanabilir (Yildirm ve S$Simsek, 2008: 39).
Arastirmada amacli 6rnekleme yontemlerinden kartopu ve ug¢ o6rnekleme teknigi
kullanilmigtir.  Arastirmanin  problemine iligkin olarak zengin bilgi kaynagina
ulasilabilecek bireylerin tespitinin saglanabilmesi igin bu ydnteme basvurulmustur
(Patton, 2005). Ug 6rneklem igin énceden belirlenen Burhaniye kirsalinda ve Madra
Dag: eteklerinde yer alan kdy muhtarlarindan isimler istenmis ve Onerilen isimlerle
géruasmeler yapilmigtir. Kartopu 6rneklem igin ise her bir kdyde yapilan gérismelerde
“bu konuyla ilgili baska kimler ile goérisebiliriz?” bu konuda en ¢ok bilgi sahibi kimler
olabilir?” sorularina verilen cevaplardaki isimler arastirmaya dahil edilmis en fazla
hangi isimler verilmis ise onlarla goérisiimus her bir gérismede kartopu gibi érneklem
biyimis ve ayni isimler tekrarlanmaya baslandiginda gdrismelere son verilmigtir.
Calismanin uygulanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izni Balikesir Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonunun 09.06.2020 tarihli ve 2020/6 sayil
toplantisinda alinmistir. Arastirma kapsaminda 04.06.2019 tarihi ile 15.05.2019 tarihi
araliginda Balikesirin Burhaniye llgesi kirsalinda yer alan; Avunduk, Bahadinh, Calli,
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Sarilar /Damlali, Sulbeylidere, Karadere ve Kuyucak koylerine gidilerek yari
yapilandiriimig goérisme formlari ile mdilakat ve gozlemler gergeklestirilmistir.
Katilimcilar ile yapilan gérismelerde ses kaydi alinmis ve daha sonra elde edilen ses
kayitlari yazili dokiiman haline getirilmistir. Gorigsme yapilan katihmcilar K1, K2, K3
...... ve K19, K20 seklinde kodlanmistir. Veriler toplanirken sorulara verilen cevaplarda
higbir yeni bilgi elde edilmiyor ise bu durumda arastirmada doygunluga ulasiimis
(Morse, 1995:147) olarak kabul edilmistir. Bu nedenle arastirmada verilen cevaplarin
bir noktadan sonra tekrar ettigi ve yeni bilgiler elde edilmedidi icin ¢alisma 20 katilimci
ile tamamlanmistir.

Yan yapilandiriimis goérisme formundaki sorular temalara gére hazirlanmistir.
Hazirlanan goriisme formu alaninda uzman kisilere génderilerek 6nerileri alinmis ve bu
dogrultuda soru formu revize edilmistir. Katilimcilarla gercgeklestirilien gérismelerden
elde edilen veriler kullanilarak betimsel analiz ve igerik analizi yapilimistir. Betimsel
analiz yonteminde; elde edilen veriler, daha dnce belirlenmis basliklar altinda (temalar
gibi) 6zetlenmekte ve yorumlanmaktadir (Cogskun ve dig., 2015: 324).Betimsel analizle
Ozetlenen ve yorumlanan veriler, igerik analiziyle derinlemesine bir isleme tabi tutulur
ve yeni kavramlar kesfedilir. icerik analizinde temel amag, toplanan verileri agiklamaya
yardimci olacak kavramlara ve iligkilere ulagsmakdir. igerik analizinde temelde yapilan
islem, birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar gergevesinde bir araya
getirmek ve bunlari  okuyucunun anlayabilecegi bir bigcimde duzenleyerek
yorumlamaktir. (Yildinm ve Simsek, 2008: 227; Neuman, 2012: 663).

Kirsal alanlarin genellikle cografi agidan zorlu yorelerde yer almalari ve yasayan
halkin is yuklerinin fazla olmasi bu calismada onemli kisithliklardir. Ayrica Turkiye
capinda kirsal alanlara ulagarak arastirmanin uygulanabilmesi maliyet acisindan da bir
kisit teskil etmektedir. Katilimcilara yoneltilen sorular, ilgili alanyazin incelemesi ve
alaninda uzman kisilerin bilgisine basvurularak olusturulmustur. Katihmcilara yoneltilen
sorularda yeterli cevap alinamadi§i zamanlarda, yeni sorular tiretiimis ve bu sayede
derinlemesine bilgiye ulasiimistir.  Goérlsmeler sirasinda ses ve gorinti kaydi
alinmigtir. Katihmcilarin bazilarinin ses kaydi alinmasini kabul etmemesi durumunda,
edinilen bilgiler not almak suretiyle kayit altina alinmistir.

4. Bulgular ve Tartigma

Bu boélumde katihmcilar ile ilgili genel bilgilere yer verilmistir. Bu kapsamda
katilimcilara; yasi, 6grenim durumu, meslegine dair sorular yoneltilmistir.

Tablo 1: Katimcilara Ait Tanimlayici Bilgiler

Meslek N %
Ev hanimi 17 85
Esnaf 2 10
isletmeci 1 5
Toplam 20 100
Yas N %
35-40 yas aralidi 5 25
41-45 yas aralgi 3 15
46-50 yas araligi 1 5
51-55 yas aralidi 3 15
56- 65 yas araligi 6 30
65- Uzeri 2 10
Toplam 20 100
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Tablo 1’in devami

Ogrenim Durumu N %
Yok 3 15
ilkokul 11 65
Ortaokul 1 5
Lise 4 20
Lisans 1 5
Toplam 20 100
Arastirmaya dahil olan katihmcilarin énemli bir bolimua ilkokul mezunu,

%20’sinin de lise mezunu oldugu goérilmektedir. Arastirmaya katilanlarin buytk
cogunlugu ev hanimidir. Katilimcilarin énemli kismi 50 yasin Uzerindedir. Bu da mutfak
kultirinidn sadece buglinuinu degil; katilimcilarin gocuklugundaki mutfak kultdrind
gunimuz ile karsilastirarak gegmis ile bugiin arasinda ki farklari ayni kisilerin agzindan
ortaya konmasi agisindan énemlidir.

Arastirma kapsaminda sorulan sorulara ydnelik alinan cevaplar asagidaki
sekilde temalara ve bu temalarla baglantili alt temalara ayrilarak yorumlanmistir.

Tema 1:Mutfak Yerlesim Duzeni ve Kullanilan Ekipmanlar
Tema 2:Mutfak Kulturdntn Sardarilebilirligi
Tema 3:Yéresellik ve Gegmisten izler

Tablo 2: Mutfak Yerlesim Diizeniyle Kullanilan Ekipmanlara iliskin Cevaplar

s x
5 o ® o5 5 8
£ 35 e SE; Eo =
3 53 33 528 @ 5 £3a
X =a oa >a< oo oS
K1 Ev igi mutfak Yok Ev igi mutfakta ; -
K2 Ev ici ve Bahgede mutfak Var Toprak siva bahge Kara tava Porselen -
tandir metal
K3 Ev ici mutfak Yok Ev ici mutfakta Metal catal
kasik
K4 Ev ici mutfak Var Toprak siva bahge Toprak- i
tandir bakir
K5 Ev ici ve Bahgede mutfak Var Topral:asrl]\c/j?rbahge Glveg Cdémlek- bakir
K6 Ev i¢i ve Bahge mutfak Var Topral;:rll\(/jellrbahge Glveg Bakir- ahsap
K7 Ev ici ve Bahge mutfak Var Toprak siva bahge - -
tandir
K8 L Toprak siva bahge Coémlek
Ev ici ayri mutfak Var tandir giivec Ahsap kasik
K9 Ev i¢i mutfak Var Toprak siva bahge - Ahsap kasik
tandir
K10 Ev i¢i mutfak Var Ev i¢i mutfakta Metal Metal
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Ev ici mutfak Var Ev ici mutfakta Comlek Metal
K11 emaye
kazan
K12 Ayri mutfak Var Mutfakta Gliveg- bakir Ahsap ve
tepsi-gelik metal
K13 Ev ici ve Bahge mutfak Var Toprak siva bahge - -
tandir
K14 Ev ici ve Bahge mutfak Var Toprak siva bahge Bakir kap ve -
tandir cezve
K15 Ev ici mutfak Var Toprak siva bahge Bakir Celik metal
tandir
K16 Ev ici ve Bahge mutfak Var Toprak siva bahge Bakir gliveg Ahsap
tandir
K17 Ev ici mutfak Var Toprak siva bahge - -
tandir
K18 Ev ici ve Bahge mutfak Var Ev i¢i mutfakta - Ahsap
K19 Ev ici mutfak Var Ev ici mutfakta - Porselen-
metal
K20 Ev ici ve Bahce mutfak Var Ev ici mutfakta - Metal

Tablo 2’ye gore ;K1, K3, K4, K9, K10, K11, K15, K17, K19 ev igerisinde ayri oda
seklinde mutfak diizenlemesine sahip bir evde yasamaktadir. ; K2, K5, K6, K7, K13,
K14, K16, K18, K20; hem ev igerisinde hem de bahgede mutfak dizenlemesine
sahiptir.Ev icerisinde mutfak varken bahgede de mutfak dizenlemesinin halen
surdlruliyor olmasi degisime ayak uydurmakla beraber halen gegmis kiltiriinde
surdigunun gostergesidir. Ayrica,K2, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K13, K14, K15, K16, K17
katilimcilarinin mutfak pisirme dizeni haricinde bahgelerinde “toprak siva bahge
tandir” bulunmaktadir. Katilimcilar yemek pisirme arag gereci olarak ¢cémlek ve toprak
kaplari halen kullandiklarini belirtmiglerdir. Bu da kirsalda yasayanlarin halen yemek
pisirirken eski yontemleri devam ettirdigini gdstermektedir. Demirel ve Karakus (2019)
Balikesir yoresinin yeme icme kiltirinin gec¢misten buglne degdisimini incelemek
amaclyla yaptiklari calismalarinda ge¢gmiste toprak kap, emaye tencere, bakir tencere
ve aliminyum tencere kullanilirken, ginimuzde ise daha c¢ok celik tencere, teflon
tencere ve dudukli tencere kullaniimakta oldugunu belirtmiglerdir. Yaptigimiz
calismada ise Balikesir kirsal alanlarinda halen ¢émlek ve toprak kaplarin kullaniminin
yaygin oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu da kirsal alanlarda halen mutfak gereglerinin
gecmisten izler tagidigini gostermektedir.
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Tablo 3: Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine iligkin Katiimci Gériigleri
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Calisiyorum Elimden geldigince Biz isteriz gencler Hayir Kurutma konserve
K1 istemiyor tursu
Salcga, peynir
Yasgatmak Dukkan agtik Tanitim gerekli Hayir Kurutma konserve
K2 zorlagiyor tursu
Yemekleri Ogrenmek Genglere sevdirerek Hayir Kurutma konserve,
K3 yaparak isterlerse peynir
Gelinime Ogretiyorum Adetlerimizle ve Pisirme yontemleri Kurutma
K4 Ogretecegim herkesi davet
ederek
Yer sofrasinda Cevreme Cocuklara, Bir fikrim yok Bez kese
K5 yemek yiyoruz ogretiyorum konuklara 6greterek konserve
Hayir Cocuklarima Cocuklarimiza Yeni yontemlerle Konserve tursu
K6 Ogretiyorum Ogreterek pisiriliyor zeytin regel
Evlatlarima Ogretiyoruz Bir fikrim yok Modern Kurutma
K7 misafirlerime yontemlerle konserve
6gretiyorum yaplyoruz
ikram ederek Ogretiyoruz Bir fikrim yok Bir fikrim yok konserve
K8
Cocuklarima Misafirlere tariflerini Bir fikrim yok Yeni yontemlerle Konserve
K9 ogreterek veriyorum pisiriliyor Tarhana
Halen devam Ogretiyorum Ogrenerek ve Tat farki var Konserve kurutma
K10 ettirerek Ogreterek salga tarhana
Yapmaya devam Ogretecegim Ogreterek Modern Konserve kurutma
K11 ederek malzemeler ile eriste tarhana
pisiriliyor, eski tat yufka
yok
Yemekleri Ogretmeye internet (izerinden Modern Konserve kurutma
yaplyoruz galisiyorum tanitilarak malzemeler ile
K12 pisiriliyor, eski tat
yok
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Evet Ozellikle bir Ogreterek Hayir Konserve
K13 uygulama yok
Cocuklarimiza Ogretiyorum Cocuklarin Eski tadi yok Kurutma tursu
K14 Ogreterek ilgilenmesi gerek salga recel
Kultirimazden Ogretmeye Akademik Bir fikrim yok Konserve eriste
K15 kopmamaya calisiyorum calismalarla salca
calisiyoruz
Digarda ocakta Ogretiyoruz Cocuklara Bir fikrim yok Konserve
yemek yapip ogreterek kurutma regel
K16 | herkese ikram eriste
ediyoruz
Evimde de Ogretiyoruz Evlerde yapilarak Hayir Tarhana erigte
devam cocuklara bulgur
K17 ettiriyorum dgretilerek
Ogretiyoruz Hayir Ogreterek Bir fikrim yok Konserve
K18 kurutma
Hayir Ogretiyoruz Gengler istekli Hayir Konserve
K19 degil isteseler kurutma eriste
anlatiriz salca
Hayir izleyen dgrenir Gengler istekli Hayir Kurutma
K20 degil isteseler konserve
anlatinz

Mutfak kdltarinin surduarulebilirligine iliskin sorulardan biri olan “Geleneksel
mutfak kdltdrind yasatmaya calisiyor musunuz, nasil? sorusuna iligskin gorislerden
bazilari su sekildedir; K8, K9, K14, geleneksel mutfak kaltirt 6gelerini gocuklarina
Ogreterek yasatmaya calistiklarini, K4 ve K7 cocuklarina, gelinlerine ve misafirlerine
ogrettiklerini, K6, K19 ve K20 ise geleneksel mutfak kiltiriini yasatmak igin her hangi
bir caba gostermediklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin gogunlugunu mutfak kaltird
ogelerini baskalarina 6greterek aktardiklarini belirtmislerdir. Temelde bu konuda ev
kadinlarinin yoresel yemekleri yasatabilmek icin istekli olduklari bu durumun da aslinda
turizmde yasanan urln c¢esitlendirme sorunu igin olumlu kullanilabilecek bir durum
oldugu sdylenebilir. Ayaz ve Cobanoglu’nun (2017) yapmis olduklari ¢calismalarinda da
ev kadinlarinin turistler icin yoéresel yemek pisirme istedi icerisinde olduklari tespit
edilmistir. Bu da yéresel mutfak kulttrintn surddrulebilirligi icin dnemli bir adimdir.

“Gida muhafazasi igin hangi geleneksel yéntemleri kullanmaktasiniz? sorusuna
iliskin verilen cevaplarda katilimcilar konserve, kurutma, tarhana, erigte ve recel olarak
gida muhafazasi sagladiklarini belirtmiglerdir. K1,K4, K10, K11, K12, K14, K15, K16
ise geleneksel yontemlerin yani sira dondurarak gida muhafazasi ydntemini de
kullandiklarini belirtmiglerdir. Cakici ve Zencir (2018) yaptigi calismada benzer bir
sonu¢ bulmustur.  Arastirma alani olan kodyde yasayanlarin gida maddelerinin
fazlasinin kis i¢in gida saklama ydntemleri ile muhafaza edildigi anlasiimistir.

Tablo3 incelendiginde genel olarak geleneksel mutfak kultirt 6gelerini yasatmak
icin ‘6gretme’ kavrami 6n plana c¢ikmaktadir. Katihmcilarin ¢gogu gerek g¢ocuklarina
gerekse misafirlerine 6greterek bu degerlerin surdirilmesine katki sunmaktadirlar.
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Siricioglu ve Akman (1998) Tirk Mutfak kualtiriiniin zenginlesmesinde, geleneksel
Tark misafirperverliginin énemli bir yeri oldugunu belirtmektedir. Yapilan bu ¢alismada
da katilimcilarin misafirlerine mutfak kultirini aktarma amaci ile “6grettikleri” sonucu
ortaya ¢ikmistir. Bu durumda mutfak kdltiri ve misafirperverligin cift yonlG bir iligki
icerisinde oldugunu ve birbirlerini etkilediklerini géstermektedir. Ozkan (2020) yaptig!
calismada yapilan ydresel yemeklerin sunumu ve yapiminda tim kdéy halkinin birlikte
hareket ettigi dolayisiyla yoresel yemeklerin klltirimizde yer alan imece usuluni
glclendirdigi birlikte hareket etme ve misafirperverligi gelistirdigini vurgulamaktadir.

Katihmcilarin bir kismi genclerin mutfak kaltirt ile ilgili konularda ilgisiz
olduklarini ve 6grenmeye istekli olmadiklarini belirtmislerdir. Bununla birlikte Sanlier
vd.,’nin (2012)genglerin Tirk mutfak kdltirine bakis agisini belirlemek icin yaptigi
calismada genglerin, Tirk mutfaginin unutuldugunu distindigind tespit etmistir. Bu
gostermektedir ki hem gengler arasinda hem yetiskinler arasinda mutfak kdltGrinin
unutulduguna dair algi mevcuttur. Geleneksel mutfak kultirid 6gelerini gelecek
kusaklara aktarabilmek igin dncelikle genglerin bu degerleri tanimasi ve sahip gikmasi

gerekmektedir. Her iki sonu¢ da bu kapsamda 6nem arz etmektedir.

Tablo 4: Yoresellik ve Gegmisten izlere Yonelik Katiimci Goériisleri
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Sura (kaburga Farkli ateste piserdi
K1 dolmasi), sarayli tatlisi Fark yok tad1 baska olurdu Fark yok
Her sevimiz Pisme siiresi daha
K2 Kara tava, sac, gliveg 56y . uzundu, daha Saygi yok
bahgemizdendi -
lezzetliydi
Turp otu Guveg kullanilirdi, .
K3 Hardal otu Yer sofrasi vardi daha lezzetliydi Fikrim yok
K4 Aci filiz, rezene, cibez, Eskiden ayri mutfak L.e.zzet daha iyiydi Yer sofrasi vardi
gombala yoktu pisirme daha zordu
K5 Bakir kap Hala yer so_frasmda Yemek gesidi daha Yer sofrasi vardi
yemek yiyoruz azdi
K6 Kapak kesme, sura Esklder;glz/trllj mutfak Simdikilerin tadi kot Yer sofrasi vardi
K7 Sura, kapa_lk kesme, Eskiden ayri mutfak Lezzet fakr var Yer sofrasi tek tabak
kaldirek yoktu vardi
. - Disarda tas ocaklarda
K8 Sura, kapakkesme Eskiden ev i¢i mutfak piserdi, tadi daha Yer sofrasi tek tabak

yoktu

glzeldi

vardi
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o Daha dogal ve Eskiden 8 -9 kisi
K9 Bazlama Bir fikrim yok saglikliydi otururduk
. Eskiden mutfak Pigirme VOF.“?"?." Fark yok, sini de yer
K10 Kapari tursusu Lo lezzet ve gorinus
bahcedeydi simdi evde farkl sofrasinda
Tat farki var
.. Eskiden mutfak Emayelerde, Eskiden yer sofrasi
K1l Comlekte kuru fasulye bahcedeydi simdi evde kazanlarda bahgede simdi masada
pisirilirdi,
. o Eskiden yer sofrasi
K12 Un corbasi, keskek bahEZlggeQi milrﬁf;}ka " Da?:zizﬁi“ﬂ; ve simdi masada ayri
gedeydi s y Y tabakta
Tas ocaklarda glvegte .
K13 Bir fikrim yok Fark yok yapilirdi, tadi daha Esk|qen yer safras|
. . simdi masa
glzeldi
K14 Bakir kap, sac Eskiden mutfgk Her seyin te_1d| _daha Sofrada buyiklere
bahgedeydi lezzetliydi saygi vardi
. Tek tepsinin igcinden Eski saygi yok,
K15 Bakir kap Eskiden mutfgk yerdik, simdi sofrada sohbet
bahgedeydi
masadayiz olmazdi
K16 Sura, kapak kesme Fark yok Eskldenl yer sofrasi Esklden. yer sofrasi
vardi simdi masa vardi simdi masa
. Yer sofrasinda
K17 Bakir kap, tandir Eskiden mUtfak .Yef sofrasi vard blyaduk, tabaklar
bahgedeydi Simdi tabaklar ayrildi aynidi
K18 Dugun mantisi, sura, Bir fikrim yok Eskiden nasilsa ayni Sofra duzepl
kapak kesme yapmaya caligiyoruz degismedi
e Fark yok 6grendigimiz
K19 Digtn T::rtr']se" kapak Yer sofrasi vardi gibi yapmaya Masa diizeni yoktu
caligiyoruz
K20 Kapak kesme Simdi masgda yemek Cok fark var, (_jaha Fark yok
yeniyor lezzetliydi

Her bdlgenin kendine 6zgu pisirme teknikleri ve beslenme kiltirld bulunmaktadir
(Mavig, 2003:58). Bu konuda derinlemesine bilgi almak i¢in olusturulan “Yéresellik ve
Gecmisten izler” temasi kapsaminda “Bulundugunuz yéreye has mutfak kiiltiirii 6geleri
mevcut mu?” sorusu sorulmustur. Verilen cevaplar incelendiginde, katilimcilarin
zihninde genel olarak yoéresel yemekler ve kullanilan kaplar canlanmistir.
Katihmcilardan K1, K6, K7, K8, K16, K18 yoresel bir yemek olan Sura’yi (kaburga
dolmasi), K6, K7, K8, K16, K18, 19, K20 ise kapak kesme (gigborek) olarak cevap
vermislerdir. Tirkiye’de bodlgeler arasinda degisik cesitte yemek tirlerini bulmak
mumkindur. Guler (2010) hamur iglerinin tiketiminin olduk¢a yaygin olma sebebini
tarimsal yapiya baglamistir. Yaptigi calismada “Mantl”” en sevilen hamur isi yemek
olarak belirtiimekteyken ¢alismamizda ise “cig borek” 6n plana ¢ikmaktadir.

“Cocuklugunuzda ki mutfak yerlesim diizeni ile giiniimiizde kullandi§iniz mutfak
arasinda ne gibi farklar var?” sorusuna verilen cevaplarda; K1, K2, K13, K16
gecmisten gunumuze fark olmadigini, K2, K8, K10, K11, K12, K14, K15, K17 mutfak
yerlesim dlzeninin eskiden bahgede yer aldigini belirtmislerdir. Sergelioglu (2014)
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gecmiste Erzurum evlerinde de yer alan mutfak ve tandirlarin diger illerdekinden farkl
olarak evlerinin zemin katinda yer aldigini belirtmektedir. Demirel ve Karakus (2019)
yapmis olduklari ¢calismalarinda ise bu galisma ile benzer olarak Balikesir yoresinde
gecmisten bu giine mutfak yerlesim diizeninin konumunun degistigini belirtmislerdir.

“Cocuklugunuzdaki sofra adabi ile giiniimiizdeki arasinda fark var mi? Varsa
anlatiniz?” sorusuna yonelik 6ne ¢ikan katihmci cevaplari ise;

K4, K5, K6, K11, K13 “eskiden yer sofrasi vardi” seklinde cevap verirken, K7,
K8, K12,K13, K16, K17 “yer sofrasinda ayri tabak olmadan yemek yenirdi” seklinde
olmustur. K2, K14, K15 ise simdiki sofralarda eski sayginin olmadigini belirtmislerdir.

Tabloya gore katihmcilar (K2,K3, K4, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K20)
gecmiste yemeklerin daha az g¢esit olmasinin yani sira daha saglikli ve lezzetli
olduklarini belirtmislerdir. Ozkogak (2015) da calismasinda seksenli yillardan sonra
bitki ve hayvan vyetistiriciliginde blylime hormonlari, antibiyotikler ve suni gubre
kullaniminin oldukg¢a fazlalastigini; konserve, hazir gidalarin ve gida katki maddelerinin
piyasaya surilmesi gibi etkenlerin mutfak kiltarind etkiledigini belirtmistir. Gegmisten
bugline algilanan bu saglik ve lezzet degisiminin sebebini artan hazir gida tiketimi ve
tarimsal faaliyetlerdeki degisim olarak belirtilebilir.

5. Sonug ve Oneriler

Mutfak kultird insan hayatinda ve kiltirel etkilesimde onemli izler tasir. Yemeklerin
hazirlanacadi malzemelerin segimi, 6zel ginlerde hazirlanan yemek tercihleri, yemegin
hazirlandigi ara¢ gere¢ ve mutfak dizenlemesi gibi unsurlar kiltirel 6zelliklere gére de
cesitlilik gostermektedir.

Yapilan bu ¢alisma kirsalda yasayanlarin halen yemek pisirirken eski yontemleri
devam ettirdigini géstermektedir. Ornegdin yemek pisirme arag gereci olarak ¢émlek,
glveg yani toprak kaplari giinimizde de kullanilmaktadir. Bu da kirsal alanlarda
yoresel mutfak kdltiri kavraminin halen uygulanmakta oldugunu gdéstermektedir.
Calismada ayrica Burhaniye Madra dagi eteklerinde yer alan kirsal da mutfak kulttrd
ogeleri olarak ydresel yemekler ve ara¢ gerecler 6n plana ¢ikmig, bunlarin da sura,
kapaktan kesme, digin mantisi ve bakir kap oldugu tespit edilmistir.

Aragtirma sonuclarina gére gegmiste mutfak yerlesim dizeninin daha c¢ok
bahcede yer aldigi, ev icerisinde mutfak yerlesim dizeninin ayri bir alan olarak
bulunmadigini belirtebiliriz. Gegmiste yemeklerin daha ¢ok bahcede ocak ya da
tandirda pisirildigi, yemek ¢esidinin daha az ve yemek dlizeninde de gunimuize goére
farkhihklar oldugu goériimektedir. Gegmiste yer sofrasinda ayri tabak olmadan tek
tepsiden yemek yenirdi. Bununla beraber arastirma kapsaminda ge¢cmiste yemeklerin
ginimuizde ki yemeklere gore daha lezzetli oldugu sonucu da ¢ikmistir. Gegmiste
yemek pisirmede bakir ve guveg kaplarin daha ¢ok kullaniliyor olmasinin yemeklerin
daha lezzetli olmasini sagladigi sonucu da ¢ikarilabilir.

Arastirmada geleneksel mutfak kaltirinin gelecek nesillere aktarimi igin
cocuklarimiza ve genclere bu kdltird &6gretmenin gerekliligi vurgulanmis ancak
genclerin bu konuda pek istekli olmadiklari séylenmistir. Ayrica katihmcilar simdiki
sofralarda genclerden bekledikleri eski sayginin olmadigini belirtmislerdir.

Arastirma sonuglari dogrultusunda gelistirilebilecek dneriler sunlardir;
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e Yoresel mutfak kialtirinin sirdurdlebilirligini saglamak ve turizm sektoriine
katki sadlayacak hale getirebilmek icin her bir bélgeye 6zgu 6zele indirgenmis
tanitim gabalari gelistirimelidir. Ozellikle kirsalda yasayan ev kadinlarinin hem
cocuklarina hem de kirsal ile baglantisi olan genglere ydresel mutfak
aktarimini kolaylastiracak unsurlarin gelistiriimesi gerekmektedir.

e Kirsal alanlarda mutfak kiltiri ve yoresel yemekler temali festivaller
duzenlenerek tanitim ve surdurilebilirlik saglanmalidir.

e Mutfak kdltarini yansitan ve bu konuda bilgi verilen, mutfak arag ve
gereclerinin sergilendigi alanlar olusturulmaldir.

o Yerel yonetimlerin katihmi ile kaybolmaya yuz tutmus yoresel yemekler ile ilgili
kurslar diizenlenebilir.

e Yorelere has yemekler ve gida saklama yontemleri arastirilarak kayit altina
alinmaldir. Bolge bazinda ydéresel yemeklerin analizi yapilarak bu yemeklerin
standart recetelerinin c¢ikartiimasi ve bdlge restoranlarinda sunulmasi
saglanmalidir.

e Yoresel mutfak kultirindn surdurilebilmesinde yerel gida sistemlerinin
desteklenmesi ve ydre halkinin ek gelir elde ederek sisteme dahil edilmesi
gerekmektedir. Ozellikle ev kadinlarinin turizmde (riin cesitliligi saglanmasi
adina yoéresel yemek uretimini turistlere ydnelik yapabilecekleri istihdam
politikalarinin gelistiriimesi gerekmektedir.

e Mutfak kuiltirG sirdurdlebilirliginde kirsal alanda yasayan kadinlarin énemli
pay! bulunmakla beraber mutfak diizeninden hazirlanan yemeklere kadar pek
¢ok mutfak kultiri 6gesinde gegmisten bu gune degisik olmaktadir. Kirsal
alandaki kadinlar hazir gida tuketimine yonelmek yerine yoresel gidalarini
hazirlamalari tesvik edilmelidir. Bu sayede mutfak kiltirinin gelecek
kusaklara aktarimi saglanabilecektir.

Bu arastirma, zaman ve maliyet acisindan Burhaniye kirsali ile sinirli tutulmus
olup arastirmanin verileri Madra Dagi eteklerinde yer alan koéylerde yasayan yerel
halktan elde edilmigtir. Calisma yoresel mutfak kultiri konusunda 6n plana ¢ikan kirsal
alanlarda yapilabilecedi gibi bu yorelerin destinasyon yonetimi ve pazarlayicilari
Uzerine de yapilabilir. Bu sayede farkli érneklem gruplariyla karsilastirmalar yapilip
farklihklar ve benzerlikler tespit edilip daha ayrintili dneriler gelistirilebilir. Ayrica
calismanin farkll boélgelerde tekrar edilmesinin ¢alismayi destekleyici ve tamamlayici
nitelikte olacagi disinilimektedir.
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