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OZET

SOGUT’UN GASTRONOMIK KiMLiGININ INCELENMESI

UNVER, Ahmet
Yiiksek Lisans, 2022

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Danisman: Doc. Dr. Duran CANKUL

Tirk mutfaginin en gérkemli ¢aglarim1 yasadiglr ve giliniimiizde de unvaninm
bor¢lu oldugu Osmanlilarin ilk yerlesim yeri olan, beyligin ve sonrasinda devletin ilk
baskenti olma 6zelligini elinde bulunduran S6giit, ayn1 zamanda Osmanli ve tabi Tiirk
mutfaginin ilk ve dnemli yemeklerine ve yemek kiiltiiriine sahip oldugu diisiincesi ile
Tirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu dneminden 6tiirii S6giit ve ¢evresindeki
gastronomi kiiltiiriniin incelenmesi, sorunlarinin tespiti ve bu dogrultuda gastronomik
kimligin ortaya koyularak marka imaji degerlendirmesi yapilabilmesi amaci ile

gastronomi paydaslariyla goriismeler yapilmistir.

Aragtirmada nitel arastirma  yontemlerinden  fenomenolojik  yontem
kullanilmistir. Nitel bir calisma olmasindan dolay1 kuramsal veriler literatiir taramasi
ile derlenerek, uygulama asamasinda saha arastirmasi sonuglar1 degerlendirilmistir.

Arastirmanin katilimcilarim S6giit ve ¢evresindeki kdylerden mutfak kiiltiiriine agina



oldugu saptanan 20 kisi olusturmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde olasilikli
olmayan 6rneklem yontemlerinden benzesik 6rneklem yontemi kullanilmigtir. Veriler
yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligi ile kismen yiiz ylize goriisme teknigi ile,
kismen c¢evrim i¢i platformda elde edilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi ve

betimsel yontem ile analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda yorenin gastronomik kimlik algisin1 ve bu dogrultuda
marka imajini etkileyen sorunlar gevresel etkenler, degisim/doniisiim, yokluk/kitlik,
yoresellik, geleneksel gida, dini inanigta gida, zamanla degisim, sosyal yasam,
ekonomi etkisi ve yabanci mutfak tehdidi olmak tlizere 10 tema altinda toplanmaistir.
Aragtirmada meydana ¢ikan kodlar ise yorenin mutfak kiiltliriiniin bliyiik degisim ve

doniisiim gostermekte oldugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar kelimeler: Gastronomik kimlik, yoresel gastronomi, mutfak kiiltiiri.



ABSTRACT

EXEMINATION OF THE GASTRONOMIC IDENTITY OF SOGUT

UNVER, Ahmet
Master’s Degree, 2022

Gastronomy and Culinary Arts

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Duran CANKUL

Sogiit, which was the first settlement of the Ottomans, where the Turkish cuisine
lived its most glorious ages and to which it owes its title today, holding the distinction
of being the first capital of the principality and later the state, is also the first and most
important dishes of the Ottoman and of course Turkish cuisine and the food culture,
with the thought that "it has a food culture” has an important place. Due to this
importance, interviews were held with gastronomy stakeholders in order to examine
the gastronomic culture in S6giit and its surroundings, to identify its problems and to

evaluate the brand image by revealing the gastronomic identity in this direction.

The fenemenological method, one of the qualitative research methods, was used
in the research. Since it is a qualitative study, the theoretical data were compiled with
a literature review, and the results of the field research were evaluated in the
application phase. The participants of the research consist of 20 people from So6giit and

its surrounding villages who were found to be familiar with the culinary culture.

Vi



Homogen sampling method, one of the non-probability sampling methods, was used
to determine the participants. The data were obtained through a semi-structured
interview form, partly by face-to-face interview technique and partly on an online

platform. The obtained data were analyzed by content analysis and descriptive method.

As a result of the research, the problems affecting the gastronomic identity
perception of the region and the brand image in this direction are under 10 themes:
environmental factors, change/transformation, lack/famine, locality, traditional food,
food in religious belief, change over time, social life, economy effect and foreign
cuisine threat. has been collected. The codes revealed in the research revealed that the
culinary culture of the region is undergoing great change and transformation and that

some urgent measures should be taken.

Keywords: Gastronomic identity, local gastronomy, culinary culture.
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GIRiS

Tarih Oncesi ¢aglardan giliniimiize degin izlerin bulundugu arkeolojik kazilar
basta olmak lizere, insan yasantisina dair elde edilen bulgularin baslica ve sayica en
cok bulunani, yeme i¢cme ic¢in kullanilmis alet edevatlar, kap kacaklar olarak goze
carpmaktadir. Yasam icin elzem olan gida ile insanin iliskisi, insanin varolusu kadar
eskiye dayanmaktadir. Bilinen en eski 6rneklerinin Paleolitik donemin basglangici olan
M.O. 400.000 yillarina kadar uzandigi, Anadolu’da ise Yarimburgaz ve Karain
magaralarinda s6z konusu doneme ait izlere rastlandigi genel kabul goren bir gercegi

yansitmaktadir.

Anadolu topraklari, sahip oldugu jeolojik konumu, iklim yapisindaki ¢esitlilik
ve bu cesitliligin sebep oldugu ¢ok sayidaki genis flora ve fauna yapisi geregi, tarih
boyunca pek ¢ok uygarlik, kavim ve topluluk agisindan ilgi ¢ekici ve sahip olunmasi
gereken bir alan olarak goriilmiistiir. Bu nedenle Anadolu’nun her yerinde ¢ok ¢esitli
topluluklarin farkl kiiltiirel etkileri halen daha goriilebilmektedir. Anadolu topraklari
savaglar ile elde edilen hakimiyetler kadar, kuraklik sebebi ile yurtlarindan ayrilmis
farkli topluluklara da ev sahipligi yapmistir. Tiirkler de bu kategoride Anadolu’ya

yerlesmis topluluklardan biridir.

Yer degistirmis her toplumda oldugu gibi, Tiirkler’de de mevcut yeme igme
kiiltlirti, yerlesmis olduklar1 bereketli Anadolu topraklarmin verimli {iriinleri ile
etkilesim igerisine girmis ve yeni 6zellikler kazanarak yiizyillar igerisinde farklilasma
ve zenginlesme gostermistir. Tirkler 10.yy civarinda yemek ve mutfak kiltiirii
acisindan yazili kaynaklarini vermeye basladiklarinda Iran civarinda Islamiyet ile
tanigiyor ve yogurt, peynir, tandir, siste ve giivecte et gibi bozkir yasantisina ait yemek

kiiltiirlerine Iran’da yetisen pilav ile gesitlilik katiyorlar, meyve gibi tatli {iriinler ile



yemeklerini bulusturarak zenginlestiriyorlardi (Brittin, 2011: 322). Selguklular’dan
sonra tarih sahnesine ¢ikmis bulunan Osmanlilar, 600 yila yakin hiikiim siirdiikleri
farkl1 cografyalardan edindikleri kiiltiirel birikimleri de Anadolu cografyasina
tasiyarak, giiniimiizde dahi adindan soz ettiren zengin bir yeme i¢me uygarligini, sayili
mutfaklar arasina girmeyi basaracak bir mutfak kiiltiiriinii, Tiirkiye Cumhuriyeti’ne
miras birakmislardir. “Osmanli imparatorluk mutfagi, Tiirk mutfagin biiyiik oranda
etkilemistir” (Yiksel, 2011: 563). Bu mirasin izlerini saray mutfagi yogunlukta olmak
iizere ililkemizin pek ¢ok yerinde gérmek miimkiin iken, Osmanli’nin ilk donemi ve
kurulusuna ev sahipligi yapmis olmasi bakimindan S6giit’te de 6nemli bir kisminin

mevcut bulundugu diisiiniilmektedir.

Bu ¢aligmada ise, Osmanlilar’in ilk yerlesim yeri olan, beyligin ve sonrasinda
devletin ilk bagkenti olma 6zelligini elinde bulunduran Bilecik iline bagh Sogiit
ilgesinin mutfak kiltiirii incelenmektedir. S6giit, bugiin dahi gezilip incelendiginde
etrafindaki zengin toprak yapisi, farkli ytikseltilere sahip olusu, iklimin gesitliligi,
jeopolitik konumu ve dahi farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis olmasi hasebi ile;
gelismis medeniyet altyapisi sayesinde, mutfak ozellikleri agisindan 6nemli bir

konuma sahip durumdadir.

Sogiit, son yillarda tarthi degerinin 6n plana ¢ikmasi ile epeyce yerli turisti
kendisine ¢eken bir cazibe merkezi haline biiriinmiis ve yatirim ¢ekmektedir. Lakin
gastronomi alaninda sahip oldugu cesitlili§i heniliz misafirlerine yansitamadigi
gozlemlenmis, bu nedenle de s6z konusu alandaki potansiyelinin Sogiit’teki
gastronomi paydaslar1 géziinden ortaya konmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Bu
amagcla Sogit’iin mutfak degerlerine ve gastronomi 6gelerine yakindan tanik olan yore
insanindan birebir goriisme yontemi ile elde edilecek veriler olgeklendirilerek

anlamlandirilmaya c¢alisilmistir.



Calisma bes ana boliimden olusmaktadir. Ik boliimde gastronomi, gida ve
kimlik kavramlar: ile ilgili literatiir taramasi gergeklestirilmis, kavramsal gergeve
incelenmistir. Ikinci boliimde destinasyon ve markalasma kavramlarina deginilmistir.
Ucgiincii boliimde arastirmanin problemine ve teknik verilere deginilerek, arastirmanin
amaci, onemi, sinirliliklari, yontemi agiklanmis olup; arastirma sahasi olarak Sogiit ve
cevresi, yiyecek icecek cesitliligi ve mutfak kiiltiirii agisindan incelenmistir. Dordiincii

ve besinci boliimlerde ise arastirma bulgulari, sonug ve Oneriler yer almaktadir.



. BOLUM

1. GASTRONOMI, GIDA VE KiMLIiK

Giliniimiiz diinyasi, antik ¢agin gidaya dair pek ¢ok imgesini, miras olarak
tagimaktadir (Wilkins ve Hill, 2006: ix). Bu agidan bakildiginda, gastronomi, kiiltiiriin
ve kimligin bir pargasidir (Medina ve Tresserras, 2018: 15). Giiniimiiz gastronomisinin
temelleri, 1789 Fransiz ihtilali’ne dayanmaktadir; Fransiz halki saray hegemonyasina
son verdiginde, saray mutfaginin disinda kalan sefler restoranlar acarak burjuvaziyi
saray lezzetleriyle bulusturmuslardir (Pilcher, 2006: 64). Iyi yemenin sanati ve bilimi

olan gastronomi 19. ylizyilda gelisim gostermistir (Albala, 2013b: 203).

Gastronomi kavraminin iizerine kurulu oldugu mutfak terimi, kendine has
yiyecekler, hazirlama yontemleri ve yeme teknikleri ile bir pisirme tarzini ifade
edebilmek i¢in kullanilabilir (Fieldhouse, 1995: 52). Gastronominin temelinde gidanin
bilimsel, sanatsal, memnuniyet verici ve tat yonleri yer tutmaktadir (Polat ve Aktas
Polat, 2020: 243). Gastronominin kapsami igerisinde sosyal, ekonomik ve cografi
baglamlarda yiyecek & igecek ile ilintili geleneklerin kokenlerinin arastirilmasi ve
anlasilmasi; beslenme, gida sagligi gibi konular yer almaktadir (Gillespie, 2001: xi).
Ayni zamanda bir zaman diliminde toplumlarin gecirdigi degisiklikler, mutfak
yapilarinda, alet edevatinda, mutfaktaki cesitliliginde yasanan degisimler ile kendini
gostermektedir (Vernot, 2018: 177). Bu tanimlamalar 1s181inda gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin sadece yapimu ile ilgili bir kavram olmayip, kiiltiir ile olan iliskisinden,
goriiniisiine, tadina etki eden unsurlara, kimyasal tepkimelere, sosyolojik etkilerine,
tiiketim amaglarina kadar pek ¢ok iliskiyi yorumlamak i¢in kullanilan bir terim, bir

bilim dalidir.



Gidanin kendine has bir endiistrisi olmasina ragmen, 6te yandan endiistriler arasi
ve bireyler aras1 baglayicilik rolii de mevcuttur (Cavicchi ve Stancova, 2016: 6). Gida
tizerine olan ¢alismalar gelisen bir disiplin alanidir (Parasecoli, 2008: 147). Gidalar
tanimlayabilmek i¢in tat, koku, renk gibi pek ¢ok duyusal niteligi bir araya getirerek
nitelendirmeler yapmak gerekir (Counihan ve Kaplan, 2005: 87). Gidalar etnik olarak
tanimlanmasina ragmen, bu Tanr1 vergisi bir Ozellikten ziyade, politik bir
tanimlamadir ve siyaset, fetihler ve ticaret gibi unsurlarin etkileri ile degisim
gosterebilmektedir  (Anderson, 2005: 186). Gastronomi morfolojik agidan
incelendiginde, giday1 farkli kilan seyin, kullanilan {iriiniin temelde ayni olmasina
ragmen, isleme, pisirme... gibi uygulanan teknik ve siireglerin giday1 farklilagtirarak
on planda oldugu goriilmektedir (Montanari, 2006: 100). Bu baglamda gastronomi,
insanlarin beslenmesi ile ilgili her seyin aklin siizgecinden gegcirilerek tetkik edilmesi
seklinde tanimlanabilir (Arnott, 1975: x). Gastronomi iyi yemenin bilim ve sanat
halidir (Gillespie, 2001, s. xi). Gida ise yasamin kaynagidir (Pond, Nichols ve Brown,
2009: xv).

Etimolojik olarak ise gastronomi, "midenin yasasi" veya “yiyeceklerin mideyi tatmin
edecek sekilde secilip tiiketilmesi icin uyulmas: gereken kurallar dizisi” (Petrini, 2013: 44)
anlamina gelir. Gastronomi, insanin faydali bir bi¢imde beslenmesini saglamak i¢in
zekice olusturulan bilgi birikimidir ki, bu sayede ¢iftciler, bagcilar, balikgilar, avcilar
ve sefleri motive ederek bu amaca hizmet etmelerini saglayan 6zlinde gastronomidir
(Anthelme ve Savarin, 2009: 129). Bir restoranda a-dan z-ye kadar her tiirlii uygulama,
hitap, hizmet sekli, is boliimii, ¢alisanlarin miisterilere karsi tutumlari, davranislar: ve

bu davraniglarin ritiiellesmesi gibi olgular tliimiiyle gastronominin dahilindedir
(Albala, 2013: 204).

Yemek, bilesenlerinden daha fazlasi olarak kimlik, kiiltiir, tarih, bilim, doga,

botanik, diinyanin 6zii, ailemiz, felsefemiz, gegmisimizdir (Anthelme ve Savarin,



2009: 10). Insanlik tarihi boyunca yemek, dilbilimsel kesif ve yeniden degerlemenin
en onemli siiriikleyici gii¢lerinden biri olmustur (Friendland, 2015: ix). Tarima gegis,
ozellikle tarim aletleri kiiltiiriine de dayali olarak insanin evriminde énemli bir gida
temelli evrim hareketidir (Pond, Nichols ve Brown, 2009: 4). Bilim adamlarinin
bulgularina gore, insan evrimi sirasinda gidada da bir evrim s6z konusu olmugtur
(Pond, Nichols ve Brown, 2009: xv). Tablolardaki ve boyamalardaki giday1
simgeleyen resimler, insanlarin o donemde ne yediklerine ve/veya gidalar hakkindaki

diistincelerine dair kanitlar sunabilmektedir (Albala, 2012: 171).

Isletmecilik agisindan incelendiginde, gastronominin dogrudan turizm ile iliskisi
g6z ardi edilemez. Bu agidan bakildiginda gastronomi, turizmin, turistlerin dogrudan
ve samimi olarak dahil olduklar1 kiymetli bir yanidir (Parasecoli, 2008: 132) ve her
seyin Otesinde mutluluk bilimidir (Petrini, 2013: 224). Ayn1 zamanda da sermaye
hareketliliginin baskin oldugu giiniimiiz kosullarinda yayilan bu yeni deneyimde esas
mesele yemek oldugu kadar, ayn1 zamanda yemek yeme deneyimidir (Albeniz, 2018:
115). Gastronomi kavraminin dogdugu Avrupa, ge¢ orta ¢agda Miisliimanlar ile
temaslar1 sonrasinda onlardan bilim, tip, felsefe ve 6zellikle de gida alaninda biiyiik

yenilikler edinerek Ronesans’1 baglatmistir (Albala, 2012: 3).

1.1. Gida ve Kiiltiir Tliskisi

Basit anlamda gida, yendigi zaman yasami ve gelisimi siirdiirebilmek igin
gerekli besinleri saglayan herhangi bir maddenin adidir (Kittler, Sucher ve Nelms,
2017: 1) ve islevselligi acisindan besin gorevi gordiigii igin, insan hayatinin énemli bir
parcasidir (Dore, 2019: 23). Aym1 zamanda gida, sosyal ve kiiltiirel bir ifade araci
olarak, kapsamli konulara giris islevine sahiptir (Levkoe, 2013: 587) ve dahasi,
besleyicilikten ziyade her kiiltiirde gelenek ve goéreneklerin ¢ogunun tanimlamasini
yapmaktadir (Edelstein, 2011: x). Mutfak, toplumun tiim tepkilerini ifade eden bir
dildir (Karaca ve Altun, 2017: 335). Bir toplumun beslenme kiiltiirii, dogrudan yasam
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seklinin gostergesidir (Giiler, 2010: 24). Yemek yemek sadece biyolojik bir ihtiyag
degil, ayn1 zamanda kiiltiiriin aktarimi igin de bir aragtir (Bekar ve Zagrali, 2015: 40);

clinki kiiltiir bir yagsam standardi ortaya koyar.

Yemek kiiltiirii kavraminin anlagilabilmesi ve zaman igerisindeki gelisiminin
ifade edilebilmesi i¢in en etkili arag, pismis ve ¢ig kavramlarimi bir arada
gosterebilmektir (Ashley ve digerleri, 2004: 39). Bu gosterimi saglayabilecek anlatim
araci ise dildir. Dil, iletisim ve sosyallesme aract olmasiin yani sira, insanlarin
kiiltiiriinii tanimlamada bir baglag vazifesi de gormektedir (Guzzo ve Gallo, 2019: 71).
Bu anlatimlar ise her zaman yalin halde olmaz, bazen bir amaca hizmet etmek igin
kullamlabilirler. Ornegin, gidalar tarihsel ve c¢agdas kullammlarina yiiklenen

anlamlandirilmalar1 sayesinde siyasallastirilmaktadir (Forson, 2013: 116).

Yemek kiiltiiri terimi, yeme aliskanliklar1 olarak da adlandirilmakla beraber,
iretim, se¢im, dagitim, hazirlik, sunum ve yeme usulii de dahil yiyecegin tiikketim
seklini tamimlarken (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 1), gidalara karsi verilen
tepkilerin ¢ogu, bocek yemeye verilen tiksinme tepkisinde oldugu gibi kiiltiirel
kodlanmislikla alakalidir (Counihan ve Kaplan, 2005: 88). Gastronomi kavramini
tanimlamak oldukga zorken, bir de zamanla kiiltiir kavrami da isin i¢ine girince iki zor
kavram bir arada uzun tanimlamalar gerektirir hale gelmistir (Greg, 2002: 3). Orta ¢ag
insanlar1 incelendiginde sehvetin belirtecinin oburluk, en kati ve 1stirap Verici
vazgecisin orug ve Yaratan ile karsilasma yolunun yemekten gectiginden bahsedildigi

goriilmektedir (Bynum, 2013: 245).

Gida temelinde kiiltiirel temaslar, medyanin ve pazarlama diinyasinin etkisi ile
artmis olsa da, kiiltiirler arasindaki ayira¢ vazifesi goren sinirlar kalkmis degildir
(Wilk, 2013: 376) ve bu dogrultuda gida, beseri iliskiler ve iletisim agisindan etkili bir

metafor olabilir (Levkoe, 2013: 587). Bilim ve beseri ilimler literatiiriine ¢ok kisa bir



bakis bile kiiltiiriin gida {izerindeki belirleyici roliinii kavrayabilmek icin yeterli
olmaktadir (Fieldhouse, 1995: 1). Ancak gidanin islevselligi kiiltiirel baglamda
degiskenlik gosterirken, her grubun kendi 6nceliklerini yansitan siniflandirmalar1 da
bir gergektir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 7) ki bunun bir zenginlik olarak

gorlilmesinin faydalar1 oldukga fazla olabilir.

Kiiltiir ise, bir toplumun tiyeleri tarafindan genis 6lgekte kabul goren degerler,
inanclar, tutumlar ve uygulamalar olarak tanimlanabilir (Kittler, Sucher ve Nelms,
2017: 6). Kiiltiir kavrami Latince kokeni olan “cultura”dan gelmektedir. Bu kavram
gida yetistirmek i¢in topragin islenmesi ve insanin ruhunun islenmesi hususunda ortak
kullanilagelmis bir kavramdir. Dolayisi ile kiiltiir denince dogrudan akla gelen
kavramlar gida ve insan olmalidir (Dunkel, 2018: 8). Kiiltiir, insanlar tarafindan
edinilen, giinliik yasanti esnasinda kazanilan deneyimler olmakla beraber, ayni
zamanda nesilden nesile de aktarilmaktadir (Fieldhouse, 1995: 2). Yemek kiiltiirti
sayesinde ortak kiiltiirler ve tarih daha kapsamli anlasilabilir, gelecege yon verilebilir
(Levkoe, 2013: 587). Cesitli kiiltiir ve inanglar yenilebilir gidalar1 belirlerken, ayni
zamanda hazirlama yontemleri, pisirme sekilleri ve ekipman {izerinde de s6z
sahibidirler (Gillespie, 2001: 76). Bu giicii yonetenler olarak erkek ve kadinlarin
yiyecek tlizerindeki iiretme, dagitma gibi kontrolleri, bir giic gdstergesi olmakla
beraber kiiltiir, sinif, aile yapilar1 ve toplumun ekonomik yapisina gore degisiklik

gosterebilir (Counihan ve Kaplan, 2005: 2).

Unutulmamalidir ki yemek kiiltlirli, beslendigi bolgenin turistik degerleri
icerisinde ¢ok biiyiik bir paya sahiptir (Beer ve digerleri, 2002: 207). Gidadaki kiiltiirel
etkilesime en i1yi 6rneklerden biri, Amerikan topraklarindaki yerlilerin avci toplayici
yasantilarindan, yabancilarin getirdigi atesli silahlarla avlanmaya geg¢isi ve daha sonra
da marketlerde satilan hazir gidalara gegisi olarak gosterilebilir (Fieldhouse, 1995: 7).

Ask hikayeleri, is bulusmalar1 ve arkadasliklar gibi insanlar1 yemek sofralarinda



bulusturan estetik ve sen yemek vizyonu, ¢agdas yasam ve gastronomi arasinda sosyal

ve kiiltiirel dinamikler {izerine bir etkilesimi ifade etmektedir (Corvo, 2015: 26).

1.1.1. Beslenme ve Gida Ahskanhklar:

Belirli gidalarin bir kiiltiirde bulunma sebebi genelde iklime, arazi yapisina ve
mahsuliin dayanikliigma baghidir (Edelstein, 2011: ix). insanoglunun avci-toplayici
beslenme tarzindan tarim ve hayvanciliga ge¢mesi ile, saglik agisindan gerilemis
oldugu ve biinyesinin daha kirilgan ve zayif gelistigi saptanmistir (Pond, Nichols ve
Brown, 2009: 12). Gida, insanlarin yasamsal ihtiyaglari, biiyiime ve diizgiin viicut

islevselligi i¢in elzemdir (Fieldhouse, 2017: xxi).

Yemegin duygu aktarimi, giinlilk yasami canlandirma ve sosyal yasami
zenginlestirme ozellikleri vardir (Cardoso, Companion ve Marras, 2014: 196) lakin
yanlig beslenme ile bu 6zelliklerinden faydalanilamayabilir. Bu baglamda da 6rnegin
genel kanaat geregi, fast-food eger zararli bir beslenme tiirli olarak goriiniiyorsa,
bundan kurtulmanin anahtar1 dogrudan tiiketici bilinci ve dayamismasidir (Schlosser,
2001: 269). insanlarm iyi giday: tiiketmelerine etki eden 4 unsurdan bahsedilebilir.
Bunlar, para, zaman, beceri ve yemegin kiiltiir i¢erisindeki konumudur (Lawless,
2018: 141).

Tarihteki beslenme diyetleri incelendiginde dnemli drneklerden biri 6zellikle
Osmanl1 déoneminde Tiirk Mutfagi’nin temel aldig1 konulardan biri olan gida — saglik
iliskisidir ve Hipokrat, Galen, Ibn-i Sina ve Ibn-i Baytar gibi degerli tip insanlarinin
felsefesi olan viicuttaki dort elemente (hava, su, ates, toprak) hitap edecek sekilde
beslenerek saglikli kalmak temeline dayanmis oldugu goriilmektedir (Albaba, 2011:
315). Gastronominin beslenmedeki 6zii, gidanin mevsiminde ve de miimkiin mertebe
eve yakin olanindan faydalanma yoniindedir (Edgson ve Palmer, 2015: 26).

Tiiketicilerin saglik sermayelerini koruyabilmeleri i¢in, cocukluktan itibaren beslenme



ve gastronomi egitim O6gretimi gereklidir (Samat, 2009: 705). Bunu destekleme ve
tesvik etme yolu ise, ekonomik kosul gézetmeksizin herkese iyi gida sunabilecek bir
toplumsal sistemin hiikiimetler tarafindan garanti altina alinmasidir (Poppendieck,
2013: 569). Zira gida hammaddelerini isleyen aracilar ve perakendeciler katma deger
iretme konusunda uzmanlastik¢a, tarim yapan ciftcilerin gelirleri azalmaktadir
(Trentman, 2008: 7) ve bu durum beraberinde gida krizlerine yol agarak daha sagliksiz
beslenmek durumunda kalan toplumlar gergegi ile yiizlesme sorununu
dogurabilecektir. Ileride sayet bir gida krizi sz konusu olacak olursa, bu krize neden
olacak esas sorun, liretim yapilan bolgelerdeki niifus azalisindan kaynaklanacaktir

(Atkins ve Bowler, 2001: 105).

Besin agisindan bakildiginda, bilim temelli pisirme, yemeklere ve meniilere
saglikli yonler saglayabilecek belirli besinlerin ve diger gida bilesenlerinin
saglanmasina katkida bulunabilir (Navarro, ve digerleri, 2012: 43). Beslenme,
insanoglunda diizensiz makro besleyiciler olan protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve
minerallerin diizenli ve siirekli bi¢imde viicuda faydali hale getirilmesi islemidir
(Pond, Nichols ve Brown, 2009: 16). Gida tiiketiminde farkliliklarin ne oldugu
gozetilmeksizin, bireyin hayatta kalmasi i¢in temel unsur gida ihtiyacinin
karsilanmasidir (Fieldhouse, 1995: 21), bu nedenle de ihtiyaglar hiyerarsisinde ilk
basamakta yer alir (Maslow, 1970). Yemegin pisirilerek tiiketilmeye baslanmasi, yag
ve karbonhidratlarin pargalanarak viicuda aliminin kolaylagmasi ile beynin
biliylimesine, mikroplarin 6liimii sayesinde omriin uzamasina, eglence ve sanata,
toplumsal iliskilerden teknolojik gelisimlere kadar insan hayatinda pek ¢cok muazzam
etki dogurmustur (Coren, 2018: 10). Gida ve beslenme alanindaki kiiltiirel degisim ve
etkilesim, seyahat eden insanlar vasitasiyla tetiklenmistir (Dalby, 1996: 39).
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1.1.2. Gelenek ve Gida liskisi

Yemek, giinlik yasam, gelenek, kiiltiir ve medeniyetin merkezinde yer alir
(Gillespie, 2001: xi). Geleneksel kiiltiirlerde gidanin kalitesi, av eti tiiketenlerin soylu
siiftan oldugunu gosterdigi gibi, hiyerarsiyi tanimlamada arag olarak kullanilmasini
ve tiiketenin de kendini tanimlama bigimini ortaya koymustur (Montanari, 2006: 123).
Geleneksel mutfak ve geleneksel gastronomi, ulusal kimliklerin insasinda énemli rol
iistlenmektedir (Grimaldi, Leke ve Others, 2018: 25) ve bunu ortaya koyabilecek ve
degerini agiga cikarabilecek uzman kisiye gastronomi uzmani denmektedir. Bir
gastronomi uzmamni yiyecegin tarihini, mekani, nereden geldigini, kimlerin elinden
yetigtigini, tasima ve islenme hikayesini, geleneksel ciftgileri ve birbirleriyle olan
muhabbetlerini merak edip arastiran kisidir (Petrini, 2013: 226).

Secilen gida, yenme sekli, hazirlik, giinliik 6giin sayisi, zamanlama ve miktar
biitlinlesik bir bicimde kiiltiiriin ¢erceveledigi geleneksel tutarli kaliplar dahilindedir
(Fieldhouse, 1995: 1). Bu baglamda tarim, bir kiiltiiriin geleneksel beslenme yontemini
bir ¢irpida degistirmis yemek devrimi olmustur (Nabhan, 2013: 63). Ancak eski
genlere bagh insan viicudunun ihtiyaci degisime direnglidir. Ornegin daha fazla
hayvansal protein alma ve et ile beslenme arzusunda olan Amerikalilar giiniimiizde
yilda 200 kilonun {iizerinde et tiiketim noktasina ulagsmis bulunmaktadir (Wallach,
2013: 177). Ancak insanlarin beslenme aligkanliklari incelendiginde, ekonomik
sorunlar veya aligkanliklar geregi olabilir, cogunlukla karin doyurma faaliyetinde
olmalar1 acikca gostermektedir ki, gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in
unutulmaz yemek deneyimi yasatabilmek adina art1 degerler ortaya koyabilmek ¢ok

onemlidir (Greg, 2002: 11).
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1.1.3. Din ve Gida Iliskisi

Gida, insanlarin dini inamiglar1 fark etmeksizin, sofrada veya hayatin her
alaninda ¢esitli ritiiellerde 6nemli rol oynamaktadir (Pond, Nichols ve Brown, 2009:
34). Sosyal veya dini grup iiyelerinin bir arada yemek yeme kiiltiiri, tiyeleri birbirine
yakinlastirma ve sozli aktarim saglama amaci giitmektedir (Coren, 2018: 12).
Miisliiman toplumlardaki iftar yemekleri gidanin sosyo-kiiltiirel ve dini boyutlarina

ornektir (Fieldhouse, 2017: 287).

Fransizlarin sarabi, Miisliiman ve Yahudilerin domuz eti yememesi 6rneklerinde
goriildiigi gibi, gidalar dogrudan veya dolayli yollarla toplumlarin ve siniflarin sosyal
farklilik ve hatta Ustiinlik gostergesi olarak kendini gosterebilmektedir (Scholliers,
2001: 214). Kiiltiirel etkilesim farkli kiiltlirlerin birbirleri ile olan iliskisi ile ilintili bir
kavramken, mutlaka biri digerinden baskindir ve kiiltiirel etkilesim sonucu degisen
yalnizca gida olarak kalmayip, ayni zamanda inang, tutum, sosyal kullanim gibi

unsurlar da degisime ugramaktadir (Fieldhouse, 1995: 6).

1.1.4. Gidanin Sembolik Kullanimi

Yeni bir yemegin tadimi, insanin mutlulugu i¢in yeni bir y1ldizin kesfinden daha
faydalidir (Anthelme ve Savarin, 2009: 5). Mutfak, yalnizca hayatta kalmak i¢in veya
mutlu olmak i¢in yemek pisirilen bir mekan olmanin 6tesinde, diisiincelerin hayata
gecirildigi bir yer olma o6zelligi sayesinde zihnin yillarca biriktirdigi deneyimleri
harikalara g¢eviren bir uygulama yeri vasfin1 tasimaktadir (Montanari, 2012: 10).
Gastronomi, damak tadini gelistirme ve bu gelisimi c¢esitli hazlar elde ederek hayat
boyu siirdiirme deneyimi sunarken, ayni zamanda damagina hitap etmeyen tatlar1 da
kesfederek macera ve eglencenin de i¢inde oldugu bir seriivene doniisebilir (Gillespie,

2001: 35).
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Avrupa’da bir donem baharatlar ronesansin simgesi iken, seker 15. ve
16.ylizy1lin en revagta olan gida {irlinleri olarak sinifsal aidiyetin simgeleri olmuslardir
(Albala, 2012: 47). Kitliklar, salgin hastaliklar ve savaslarla gegcen uzun yillar sonunda
gidanin hayatta kalmaya olan dogrudan baglantisin1 g6z ardi edememenin getirdigi
gergeklik, kendini miktarsal bazda tiiketimde ve daha sonrasinda kaliteli gida
tilkketiminde gostermektedir (Montanari, 2006: 115). Bir gidanin ne oldugu, nasil ve
nerede tretildigi, sembollesmis tiikketiminin tagidigr mana, kiiltiirel ve sosyal agidan
tasidig1 degerler, tiiketenlerin siniflandirilmasinda ve kimliklerinde onlar1 bir gurme,
o mutfaga/iiriine yonelik bir hayran veya yalnizca bir ziippe olarak tanimlanmalarina

yol acabilmektedir (Parasecoli, 2008: 133).

Gidadan bahsederken aglik ve etkilerinden bahsetmemek olmaz. Aclik, insanin
hatirlanamayacak kadar eski zamanlarindan bu yana ilerlemesinin ve ayni zamanda
catismalarinin nedeni, olumlu olumsuz tepkilerinin kaynagi olmustur (Samat, 2009:
XV). Avrupa kitasinda gidada esitligin saglanmasi 14.yy igerisinde niifusun 1/3iinii yok
eden veba salgini sonrasinda isgiicliniin azalmasit ve bu sayede licret artisi ile
gerceklesmistir (Albala, 2012: 1). Baslangigta gastronomi soylular i¢inken, zaman

icerisinde kdyliilerin hakimiyetine doniismiistiir (Greg, 2002: 4).

1.2. Sosyallesme ve Gida Tiiketimi Arasindaki Iliski

Gastronomi bilincinin gelismesi insanogluna yaraticiligi, merkezine saglikli
insan1 alan bir hassasiyeti, duyularin ve aklin gelisimini ve de ayn1 zamanda bir sosyal
ag statiisiinii kazandirabilmektedir (Petrini, 2013: 179). Insanlarin gida iiretimine
gecmelerinin akabinde secici olmalari, onlarin degisen zevklerine, degerlerine ve
anlamlandirma sekillerine baglanmaktadir (Montanari, 2006: 29). Gastronomi ve gida
konusundaki kiiltiirel cehaletin sebebi, okul egitiminin yetersizligi ile, egitimin siirekli
ve yasam boyu siirmemesi, cocuklukta edinilen temel bilgilerle yetiniliyor olunmasina

baglanabilir (Petrini, 2013: 145).
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Yemeklerin sosyo-kiiltiirel etkilerinin en belirgin hali, o yemek etrafinda
toplananlar birbirine yakinlagtirarak ortak bir kimlik sunmalaridir (Parasecoli, 2008:
128). Sosyallesmenin sonucu olarak, tahillarin ve siitiin hatirlatilmaya gerek
duyulmadan faydali besinler olarak yendigi gibi, beslenme hususunda giinliik
kararlarin ¢ogu bilingli bir sekilde diisinmeden, aligkanlik meselesi olarak
gerceklestirilirler (Fieldhouse, 1995: 15). Gida ayn1 zamanda o kadar degerlidir ki,
insanlarin tek diize beslenmelerinin zaman igerisinde, bireysel memnuniyetsizlige,
tatminsizlik duygusunun olusmasina neden olarak, kendilerini sosyal diinyalar

icerisinde mutsuz hissetmelerine yol agtig1 belirtilmektedir (Schifferstein, 2019: 30).

Asagida yer alan tabloda gida aligkanliklarinin sosyallesme temelinde nasil
gelisim gosterdigine ve sosyallesme ile gida tiiketimi/kullanimi arasindaki iligkiye dair

onemli iki sema verilmistir.

Sekil 1. Sosyallesme ve Gida Ahskanhg Kazanimi

Oncelikli Sosyallesme Yeniden Sosyallesme

Ikincil Sosyallesme
Aile Profesyoneller
Kampanyalar

radaga Okul J/ Dini 6grenim ortami

DOGUM BEBEKLIK COCUKLUK ERGENLIK YETISKINLIK ORTA YAS YASLILIK

Kiiltiirel Kisitlamalar /[\ Sosyal Statii T

‘ Bolgesel Tatlar
Medya ‘

Ornek Teskil Eden Etkiler
Yerel, Bolgesel, Ulusal

Kaynak: (Fieldhouse, Food and Nutrition: Customs and Culture, 1995, s. 4).
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Sekil 2. Sosyallesme ve gida kullammm arasindaki iliski

Odiil Prestij

Giivenlik Ask Statii
Ceza .
Esit kabul

Alaka Konukseverlik

DOGUM BEBEKLIK COCUKLUK ERGENLIK YETISKINLIK ORTA YAS  YASLILIK

TArkada§hk T T Tletisim T

Kaynak: (Fieldhouse, Food and Nutrition: Customs and Culture, 1995, s. 6).

1.3. Gida Tercihini Etkileyen Unsurlar

Insanlari mutfag: olusturmasinda ve mutfak kiiltiiriinii gelistirmesinde en temel
0ge atesi kullanabilme teknolojisini kesfedebilmis olmalaridir (Montanari, 2006: 30).
Yiyecek endiistrisinde iist seviye miisteri memnuniyetini saglamak ¢ok 6nemlidir ve
istlin miisteri hizmeti ile saglanabilir (Kanyan, Ngana ve VVoon, 2016: 191). Bekleme
sliresi miigteri memnuniyetini destekleyen 6nemli bir unsurdur (Shimmura, Fujii ve
Kaihara, 2017: 107). Gastronomik bir deneyimde tiiketici memnuniyetine etki eden
unsurlar fizyolojik ihtiyaglar, ekonomik ihtiyaclar, sosyal ihtiyaclar, psikolojik
ihtiyaglar, kiilfetsizlik ihtiyaci olabilir (Gillespie, 2001: 22). Gida tercihine etki eden
oncelikli 6ge, renk, aroma, doku ve lezzet basamaklariyla ulasilan tat duyusudur
(Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 14). Bu konuda asagida bilgilendirici bir sema yer

almaktadir.
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Sekil 3. Gida tercihini etkileyen faktorler

Cocuklar
Psikoloji / Metabolizma
Saglik
Yetigkinler Sonuglar

Kaynak: (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 14)

Gida tercihi uygunluk (convenience) agisindan Orneklendirilirse, bazi
kiiltiirlerde isyeri eve yakin oldugundan 6gle yemekleri ev halki ile birlikte yenirken,
kentlesmis toplumlarda is arkadaglari ile veya bireysel olarak fast-food tarzinda hizl
atistirmalik seklinde gegistirilebilmektedir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 15). Gida
tercihinde en 6nemli ikinci unsur, toplumsal refaha bagli olarak gidanin maliyetidir
(Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 15). Kendini ifade etme hususunda gida tercihleri,
genel olarak etnik koken, dini baglilik gibi kiiltiirel kimlik 6gelerinin etkisindedir
(Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 16). Kendine has kimlik 6zellikleri, 6rnegin ¢evreci
bir bireyin daha ¢ok vejetaryen tercihte bulunmasi veya bir gurmenin farkli tatlar
pesindeki seriiveni gibi gida tercihlerinde dogrudan etki sahibi oldugunu

gostermektedir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 16).
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Ingilizce well-being olarak ifade edilen fiziki veya ruhsal saghik durumu da;
hamilelerin daha zengin gidalarla beslendiklerinde saglikli bebek diinyaya
getireceklerine ve bazi gidalarin ¢ocukta farkli etkilere neden olabilecegine
inandiklarinda goriildiigii gibi gida tercihlerinde 6nemli bir yere sahiptir (Kittler,
Sucher ve Nelms, 2017: 17). Cesitlilik arzusu temelde insanlarin gida tercihine etki
eden psikolojik bir etken olmakla beraber, insanlarin farkli arzularimi ve merak
duygularini kullanmay1 bilen pazarlamacilar tarafindan da tiriindeki bir aromay1 ya da
ambalaj1 degistirerek tiiketiciyi tekrar ayni gidaya ¢ekme yoniinde kullanilmaktadir

(Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 18).

1.3.1. Gida ve Cevre

Cevre, lirlin ve hizmetleri i¢in pazar saglayarak ve ayrica bagskalari i¢in kaynak
hizmeti vererek, oOrgiitlerin basarisini taclandiran somut ve soyut birgok faktoriin
birlesimidir (Adeoye ve Elegunde, 2012: 196). Herkes taze olan giday1 yeme arzusu
duyar (Spence, 2018: 73). Giiniimiizde degisen ancak Yaraticinin insana sundugu
mevsimsel gida erisiminin gerek 6zel giinler ve festivallere gerek ise oruca kadar
yansidig1 bir takvim olusturdugu bir gergektir (Montanari, 2006: 130). Gida ile ¢evre
arasindaki etkilesim, insanlarin sosyal yasamlarimi etkilemekte ve yasam kalitesi

kavrami ile de i¢ i¢e oldugu goriilmektedir (Corvo, 2015: 110).

Bir gidanin kalori degerinden tadina, hazirlanma sekline kadar her sey o gidanin
smiflandirilmasina katkida bulunmaktadir (McLean, 2015: 2). Gida, ekolojik sistemle
etkilesim kurdurarak sagladigi doga bilinci sayesinde en derin insani arzulart aciga
cikartarak toplum igerisinde sosyal ve politik yollar kesfetmeye yardimci olabilir
(Levkoe, 2013: 587). Yemek ve pisirme sekilleri kiiltiir iginde gelisirken, insan ve
cografya tarafindan sekillendirilmektedir (Dore, 2019: 23). Ancak teknolojinin
gelismesi, niifusun artmasi ve yasam bigimlerinin degigsmesi gibi etmenlerin 1g1ginda

sanayilesmis tarim, 6zellikle kitle gida liretimlerindeki talebi karsilayabilmek i¢in cok
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onemli hale gelmistir (Goody, 2013: 72). Bunun da ¢evre iizerinde etkileri oldugu bir
gercektir, ¢linkil dogada kaynaklari sinirsiz olarak tanimlamak ve dengenin olmadigini

diisiinmek pek akilc1 bir yaklagim olmayabilir.

Ote yanda diinya niifusunun yaris1 aglikla miicadele ederken, neredeyse diger
yarisinin da obeziteden sikayetci olusu bize gida sorununun eksiklikten ziyade dagitim
temelinde oldugunu gostermektedir (Anderson, 2005: 209). ABD tarafindan Giiney
Afrika’ya gida yardimi adi altinda verilen genetigi degistirilmis misir tohumlari, pek
cok Afrika tilkesi tarafindan gerek Avrupa’ya yapilan ihracati baltalayacag: gerek ise
sagliga zararli olacagl hususunda reddedilmis olsa da pek ¢ogu aglikla miicadele i¢in
kabul etmek durumunda kalmistir (Clapp, 2013: 531). Dogaya doniis ve dogal gida
arayisinin temelinde yatan ii¢ unsurdan birincisi asir1 kentlesme ve teknoloji sonucu
gidanin dogalliginin bozulmasi, ikincisi gidadaki degisim ile gelen saglik sorunlari ve

ticlinciisii de dogal gida tiretiminin unutulma ve hatirlanamayacak olmasi endisesidir

(Corvo, 2015: 123).

1.3.2. Global Mutfak ve Yerel Mutfak

Degisen cografi sinirlar, isgiicii ve sermaye hareketliligi, etnik hareketlilik,
esnek kiiltiirel vatandagliklar eninde sonunda gastronomi kiiltiiriine etki etmektedir (Ji-
Song Ku, 2014: 1-8). Son yiizyilda belirgin bi¢imde artan standardize gida tiretimi,
cok wuluslu gida sirketlerinin globallesme adimlarindan kaynaklanmaktadir
(Montanari, 2006: 84). Endiistriyel gidalara geciste Avrupa ve Amerika’da 18. ve 19.
ylizyillarda baglayan toplu iiretim ve fabrikalarin hizla biiyiimesi etkili olmustur
(Wallach, 2013: 84). Gidanin globallesmesinin altinda yatan en biiyiik etken toplumlar
arasindaki ticaretin artmasidir (Atkins ve Bowler, 2001: 21). insanlik icin besin
kaynag1 olan tarimsal faaliyetler, ikinci diinya savasi sonrast a¢ kalan diinyay1
doyurabilmek icin kulaga hos gelmeyen tarimsal sanayi kavramiyla birlikte

endiistrileserek degisim gegirmistir (Petrini, 2013: 27).

18



Giliniimiizde global 6l¢ekli gida yatirimlar1 ve yerel olusumlarin carpismasi
sonucu yerellesen kiiresel olusumlar gelismekte ve glokal mutfaklar goriinmeye
baslamaktadir (Corvo, 2015: 30). Lakin endiistriyel gidalarin beslenmemiz tizerindeki
hegemonyasini anlamadan kendi 6zerk gida hamlemizi baslatabilmemiz miimkiin
goriinmemektedir (Lawless, 2018: 142). Gastronomi ile yerel, bolgesel ve ulusal
kimliklerin arasindaki bag ve iliski, agik bir bigimde globallesmenin tehdidi altindadir
(Greg, 2002: 6).

Yerel mutfak, bir alana, bir bolgeye, bir iilke veya bir cografyaya 6zgii yiyecek
ve igeceklerden meydana gelmektedir (Polat ve Aktas Polat, 2020: 248). Kisacasi
ulusal mutfak, belirli bir {ilkenin normal veya tipik yemegi olan veya bdyle diisiiniilen
seydir (Fieldhouse, 1995: 52). Kiiltiirel 6zellikleri yansitan yoresel gida firiinleri,
bolgenin cazibesini artirarak, turist cekme islevine sahiptir (Sormaz ve digerleri, 2019:
6). Yerel gastronomi terimi, bazen bir azinlik grubunun, bazen iilkenin belirli bir
kesiminin, bazen ise bir etnik grubun veya bir ziimrenin kendi sinirlari igerisinde
geleneksellestirdigi pisirme teknikleri ve icerik agisindan “know-how” denilen bilgi
birikimini igerisinde barindiran mutfaklar igin kullanilmaktadir (Guillaume ve
digerleri, 2018: 90).

Dar kaliplardan kurtulup mutfaklarda ¢esitliligi saglamanin yolu, mevsimlerle
birlikte doganin sunmakta oldugu cesitliligi, mutfak teknikleri ve bilimsel bilgi ile
bulusturmaktan gecer (Lightner ve Rand, 2014: 55). Gelenegi devam ettiren asgilar ile
gida alaninda laboratuarlarda calisan bilim adamlarinin kesif ve denemelerinin bir
araya gelmesi her zaman miimkiin olmazken (McGee, 2014: 1), yerel mutfak kiiltiirii
acisindan o halkin mutfak kiiltiiriin ayrilmaz bir parcas1 olan sokak lezzetleri de
insanlara az bir karsilik 6deyerek elde edebilecekleri beslenmeyi saglama noktasinda

onemlidir (Kraig ve Sen, 2013: xx).
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1.4. Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik 6ziinde birincil ve ikincil motivasyonlar1 ve ilgileri yemek
etrafinda donen bir gruba isaret etmektedir (R. J. Harrington, 2015: 7). Gastronomi
teriminin ilk kullanilmaya baglandig1 19.yy baslarinda, bu tanimlama yalnizca gidaya
erisimi olan Fransiz aristokratlarin ilgisini ¢ekebiliyordu, 6te yandan halkin sorunu
halen aglikti (Petrini, 2013: 45). M.O. 7500lii y1llara tarihlenen Catalhdyiik kazilarinda
aciga c¢ikan c¢omlek kaplarin halen Anadolu’da yemek pisirmede kullanildigi
gozlemlenmektedir (Albaba, 2011: 305). Nouvelle Mutfagi doneminden giliniimiize
degin gastronomide yaraticilik alaninda biiyiik degisimler olmustur (Otero, 2018: 38).
Degisim lafi her ne kadar kulaga hos gelse de eski gelenek ve degerlerin yitirilmesi
riskini de tasimaktadir. Ornegin, gd¢ etmenin gida agisindan bir sakincasi, yeni
yerlesim yerindeki insanlarin kiiltiirel kimliklerini yitirmesidir (Nabhan, 2013: 140).
Bir gastronomik kimligin basaris1 geleneksel yemekleri ¢ok iyi sunmanin yani sira,
islevsellik, strateji, hiyerarsi gibi tiim gastronomi sistemleri hakkinda iyi ifadelerle
pazarda konusulur olmaya baghdir (Fox, 2007: 557). Gastronomi kavraminin
igeriginde yeme igme ve bunlarla iliskili bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel etkilesimler ve

ogeler yer almaktadir (Caliskan, 2013: 39).
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Sekil 4: Gastronomik Kimlik Modeli

T Kalir Cevre
Tarih Cografya
Etnik cesitlilik Hkim
Deneme yanilma M

ikro-klima
Inovasyon Yerli dirtinler

Yetkinlikler Yeni diriinlerin karhh uyumu

Inanclar
__Degerler _

Gastronomik Kimlik
Lezzet profilleri
Etiket
Regeteler

Icerik / tekniklerin fiizyonu
Klasik sarap ve yiyecek uyumu
iklim zonlar1
Eski diinya & yeni diinya tarzi

Kaynak: (R. Harrington, 2005: 133)

Gastronomik kimligin destinasyona 6zgli olmasi 6zelligi, taklit edilemez ve
simgesel olmasi ile miimkiindiir (Akbulut ve Yazicioglu, 2020: 100). Gastronomik
kimligi olusturan unsurlar destinasyona has yeme i¢me kiiltiirii kapsaminda, bolgede
yetisen/yetistirilen gida {rlinleri ve bunlarin gene ayni kiiltiir ¢ergevesindeki
sunumlaridir (T6re Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017: 64). Gastronomik degeri yiiksek
olan {iriinlerin sertifikasyon ile kayit altina alinmamasi1 durumunda o {irtinii kaybetmek
gibi biiyiik bir gastronomik kimlik sorunu ile yiizlesmek durumunda kalinabilir
(Cunha, 2018: 97). Ham {riiniin estetik, ulusal, bolgesel ve kiiltiirel olarak 6zel
yenilebilir iirlinlere dontstiiriilmesiyle ilgili teknikler ve standartlara kavusturulmasi
haline pratik gastronomi; daha ¢ok seflerin isine yarayacak basarili uygulamalar i¢in
gelistirilen uygulamalara teorik gastronomi; bir agidan miihendislik gozi ile

bakilabilecek olan ve kiiciik isleri biiyiitebilme ihtimalini doguran adimlara teknik
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gastronomi; yiyecek — igecek ve bunlarin olusumu ve uyumu ile ilgilenen kisma ise
gida gastronomisi denir (Gillespie, 2001: 3-4). Benzeri olmayan ve unutulamayacak
gastronomik kimlik, etkin bir turizm destinasyonu igin vazge¢ilmezdir (Fox, 2007:
546). Ornegin, giiniimiizde Yunan ve Tiirkler adina bilinen pek ¢ok yiyecegin her
ikisinden de eski oldugu goriilebilir (Dalby, 1996: 1) ve bu iki uygarlik da kokleri cok
derinde olan bir kimlige sahip ¢ikmaya ¢aligmaktadir.

Tablo 1. Gastronomik kimlik motivasyonlar:

Motivasyonlar Goriise Destek Verenler

Sosyo-kiiltiirel (Corvo, 2015), (Coren, 2018), (Lawless, 2018)

dinamikler

Arazi  yapist  ve (Edelstein, 2011), (Dore, 2019), (Ji-Song Ku, 2014),

. cografi etkenler (Harrington R. , 2005)
]
=
(=)
z
E Mevsim ve iklim (Edgson & Palmer, 2015), (Montanari, Food Is
é Culture, 2006), (Harrington R. J., 2015)
E
=
Yoresellik (Edgson & Palmer, 2015)
Festival vb. (Montanari, Avrupa'da Yemegin Tarihi, 1993)
etkinlikler
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I¢sel Motivasyonlar

Kithk  ve  aglik

donemleri

Etnik hareketlilik

Esnek kiltirel

vatandaslik

Global gida
sirketlerinin ~ yerel
yatirimlari

Toplumlar arast

ticaretin artmasi

Sosyal sinif aidiyeti

Bireysel tatmin ve

mutluluk

(Clapp, 2013)

(Ji-Song Ku, 2014)

(Ji-Song Ku, 2014)

(Montanari, Avrupa'da Yemegin Tarihi, 1993),
(Corvo, 2015)

(Atkins & Bowler, 2001)

(Scholliers, 2001), (Fieldhouse, Food and Nutrition:
Customs and Culture, 1995), (Parasecoli, 2008),

(Schifferstein, 2019), (Harrington R. , 2005)
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Maddi gii¢ (Lawless, 2018),

Zaman (Lawless, 2018),

Beceri ve ¢aba (Lawless, 2018), (Albaba, 2011)
Saghk (Albaba, 2011),

Macera (Gillespie, 2001),

Etnik, tarihsel ve (Guzzo & Gallo, 2019), (Forson, 2013), (Esposito,
sozli  kimlik  ve 2019), (Coren, 2018)

kultiir aktarim araci

1.4.1. Kimlik ve Gida

Yerel mutfaklarin ve mutfak kiiltlirlerinin korunmasi yoniinde son yillarda
biiyiik bir egilim s6z konusudur (Hatipoglu ve Batman, 2014: 62). Orta Asya’dan
Anadolu ve Balkanlara, Afrika’ya, Mezopotamya’ya gelen Tiirkler, zengin bir cografi
mirasa sahip ¢ikarken; aymi zamanda kendinden Onceki uygarliklarin da mutfak
kiiltiiriine katkida bulunmus ve bu sayede gayet zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya
koymuslardir (Albaba, 2011: 305). Orta Asya’da kisith bir yemek kiiltiiriine sahip olan

Tirkler, Anadolu’ya gelerek cesitli gida iriinleri ile tanigmig, mutfak kiiltiirlerini
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gelistirmislerdir (Unver Algay ve digerleri, 2006: 90). Orta cagin kralliklarinda
reayanin irettigi saglikli gidayr asir1 tiiketip semiren insan figlirlinlin yerini,
gilinlimiizde ucuz yemek ve fastfood ile obezite rahatsizligina yakalanarak sagliksiz
yasayan yoksul kesim alirken, pahali olan organik saglikli gidayr halen zengin elit
kesim tiikketmektedir (Pilcher, 2006: 121). Culinary yani mutfak kiltiiriine dayal
turizm faaliyetlerinin temelini etnik ve yabanci mutfak kiiltiirleri olusturmakta
oldugundan (Parasecoli, 2008: 128), mutfaga dayal kimlik kavrami da burada 6nemli
bir rol oynamaktadir. Kimlik yarisinda bir sef ait oldugu bir mutfagi tanimlamaya
kalkarsa, bu tanimlama baska bir sef icin bir meydan okuma anlamina gelebilir ve
ortada miithis bir rekabetin fitilini atesleme olasiligr oldukga yiiksektir (Anderson,
2005: 189).

1.4.2. Kisisel Kimlik ve Gida liskisi

Insanlarin tiiketmis oldugu gidalar, dogal olan ile kiiltiirel olan arasinda bir
doniisime ugradigindan, ayni zamanda insan kimliginin de belirleyici unsurudur
(Petrini, 2013: 41). Gastronomide tiiketici deneyimine arti deger katmanin yolu, son
zamanlarda restoran ve sefler eliyle gergeklestirilme egiliminde olan yaraticilik fikri
ve uygulamalar1 olarak goriilmektedir (Otero, 2018: 35). Seyahat eden her bireyin
karsilastigr farkli mutfak kiiltiirtine bakisi, hayat deneyimleriyle edindigi gida
yeterliligi ve bilinci, onu kendi gida yeterliligi slizgecinden gegirerek degerlendirme
yapmasina olanak tanimaktadir (Parasecoli, 2008: 141) ve bu da deneyimin
vazgecilmez bir pargasidir. Ingiltere’de balzamik sirkenin yemek kiiltiiriindeki énemi,
orta simifin damak zevkini gelistirme ve bir iist sinifa gegme arayisini ifade ediyor
olmasidir (Ashley ve digerleri, 2004: 61). Cocuklardaki yeni gidalara kapali olma
durumu, bilmedigi bir seyi tatma korkusu olarak tanimlanirken, s6z konusu korku
yenildiginde ise hizli bir a¢ilma durumu ile devam etmektedir (Kittler, Sucher ve
Nelms, 2017: 2). Viicut, zihin ve ruh arasinda baglanti kurmayi saglayan ask, haz,

saskinlik, sakinlik, 6fke, cesaret, iizlintii, korku ve igrenme hislerini doguran ve insani
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hareketlendiren temel 6ge yemektir (Pakshastra, 2016 - April/May/June: 46) ve her
farkli lezzet tadimi bireyde yeni bir ufuk acarken, onun gastronomiye ve gastronomi

diinyasi i¢erisindeki benligine bir kimlik kazandirma adimi oldugu sdylenebilir.

1.4.3. Kiiltiirel Kimlik ve Gida iliskisi

Kiiltirel kimlik, paylasilan yemek aligkanliklarinin olusturdugu bir aidiyet
duygusunu barindirmaktadir (Fieldhouse, 1995: 76). Gidanin seriiveni dinamik
sliregler sonucu var olmaktadir (Anderson, 2005: 186), yani siirekli gelisim gosterir.
Giday1 dogayi bicimlendirerek elde etme ve segme, sekil verme, yapisini degistirme,
saklama kosullart olusturma... gibi ¢esitli ve pek cok evrelerden gegirmek suretiyle
insanoglu, doga ile bir miicadele i¢erisinde ve siirekli yeniden tanimlanan bir kimlige
biriiniir durumdadir (Petrini, 2013: 41). Gidalarin ilk hallerinden eklemeler,
cikarmalar ve gesitli islemlerden gecirilerek ve bagkalasarak tiiketicilere sunulmasi
islemleri de gastronominin kapsami igerisindedir (Albala, 2013b: 210). Kiiltiirler
yalnizca mallar araciligiyla degil, ayn1 zamanda yiyecekler araciligiyla veya yiyecekle
ilgili imgeler ve fikirler araciligiyla da hayal edilebilir, icat edilebilir ve iddia edilebilir

(Winterhalter, 2011: 290).

Hem yemek deneyimi hem de gidaya olan mecaz yakistirmalar kiiltiire] manada
onemli birer toplumsal degere sahiptir (Cardoso, Companion ve Marras, 2014: 196).
Kiiltiir 6grenilirken, ¢ocuklugun erken evresinden itibaren edinilen ve kolay kolay
degistirilemeyecek olan ise yemek aliskanliklaridir (Fieldhouse, 1995: 3). Bu
aligkanliklar kolayla degistirilemese de zaman mefhumu igerisinde tiirlii etkiler ile
degisim ve gelisim gdstermistir. Ornegin orta cagda Arap tiiccarlar egzotik meyve ve
baharatlarin rotasin1t Avrupa ve Akdeniz pazarina yonlendirenler ve yiiksek fiyattan
satan girisimciler olmuslardir (Adamson, 2004: 1). Gastronomi ve mutfak sanati
dendiginde diinyada akla gelen ilk mutfaklardan olan Tiirk Mutfagi ise, mutfak kiiltiirii

temelinde ele alindiginda rahatlikla goriilebilir birtakim niteliklere sahiptir. En
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belirgini, basit usulden baglayarak emek yogun usulde devam eden pek ¢ok hazirlik ve
pisirme teknigine sahip olusu denebilir (Albaba, 2011: 310). Lord N. Byron isimli bir
seyyahin giinliigiinde gegen, 1809 yilinda Tiirkiye topraklarina yaptigi bir seyahatinde
edindigi gastronomi deneyiminden bahsedilirken, kendini oglu gibi goren ve ona
serbet, badem, meyve ve sekerlemeler ikram eden bir ihtiyar beyefendinin

misafirperverligine de deginilmektedir (Clarkson, 2014: 1493).

Kiiltiir, mensuplan tarafindan anlagilan, belirli uygulamalar1 vurgulayan ve
insanlar arasinda sosyal bicimde etkilesim saglayan semboller igermektedir
(Fieldhouse, 1995: 3). Bir mutfak kiiltiiriine dair bilgi birikiminin korunmasi, etnik —
kiiltiirel kimliklerin ve gidalarin genetiginin korunmasina katkida bulunmaktadir
(Grimaldi, Leke ve Others, 2018: 25). Yemegin, kiiltiirel aktarimin merkezinde olusu,
ozellikle etnik azinliklarin kimlik aktarimi agisindan 6nemlidir (Guzzo ve Gallo, 2019:
72). Baz1 topluluklarla dogrudan 6zdeslesmis gida tiriinleri vardir ve bu gidalar o
topluluklarin kimlik 6geleri olarak ortaya ¢ikmaktadir; tipki Afro-Amerikalilar ile
karpuz ve tavugun 6zdeslestigi gibi (Forson, 2013: 108). Ayni1 zamanda gida, tarihsel
olarak, kimlikle ilgili pek ¢ok sosyal mana ve islemin aktarimina, olusturulmasina ve
yeniden derlenmesine katkida bulunmustur (Esposito, 2019: 46). Ornegin, Levant
mutfagi incelendiginde, kendi ulus devlet yapisina sahip olmadigi i¢in kesin olarak
Osmanl mutfagindan etkilenmis oldugu goriinmektedir (Anderson, 2005: 186). Bazi
toplumlarda ise bir gidaya yemek denebilmesi i¢in, bir takim genel kabul gérmiis
bi¢imleri igeriyor olmasi gerekmektedir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2017: 10): 6rnegin
Asya mutfaklarinda pirincin, Amerikan mutfaginda kirmizi etin mutlaka olmasi
gerektigi... gibi. Kiiltiirel kimlik baglaminda gelisen gastronomik gelisim
gozlemlendiginde etnik mutfaklar ve yerel liriinler gelecekte gida alaninda oncii rol

oynayacaklar gibi goriinmektedir (Corvo, 2015: 32).
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I1.BOLUM

2. SOGUT’UN GASTRONOMIK KiMLIiGi - YONTEM

Bu arastirma, bir 6nceki baglik altinda kurgulanmis olan “gastronomik kimlik
motivasyonlarinin destinasyon marka algisina etkileri” tablosundaki gastronomik
kimligin paydaslar acisindan igsel ve digsal motivasyonlarin etkileri ile destinasyonun
gastronomik marka algisina ne yonde katkida bulunduklarinin ya da gastronomi
paydaslar1 goziiyle s6z konusu motivasyonlarin kimlik temelinde ortaya koyulabilmesi
amaci ile yiiritiilmiistiir. Bu ¢alismaya karar verme asamasinda pek cok benzer
nitelikte ¢alisma incelenmis ve bu ¢alismalarin degindigi hususlar ile eksik kalan
yanlar1 degerlendirilmistir. Degerlendirmeye tabi tutulan ¢alismalar 15181nda ise s6z

konusu ¢aligsma tizerinde karar kilinmastir.

2.1. Alanyazin

Gastronomik kimligin dogrudan o yoreye has niteliklerden besleniyor olusu, bu
nedenle kolaylikla taklit edilemez olmasi sebebi ile de rekabet avantaji sunmasi 6nemli
ozelliklerindendir. Gastronomik kimligini kullanarak en cok turist ¢eken iilkeler ise
Fransa, Ispanya, italya, Portekiz ve Irlanda’dir (Solunoglu, 2019: 11). Literatiir
taramasi ile verilerin derlendigi bir calismada gastronomi ve turizm iligskisinden yola
cikilarak gastronomik kimlik kavrami, diger destinasyonlar arasinda rekabet iistlinligii
saglayabilmek ve bu yoniiyle turistik satin alma cazibesini artirabilmek amaciyla ele
alinmigtir. Calismanin bulgular1 gastronomik kimlik kazanmis bir destinasyonun
turiste yerel kiiltiirii tanima imkéan1 sundugunu, yerel kirsal kalkinmay1 destekledigini,
turistin harcamalarini artirdigini ortaya koymustur (Caliskan, 2013: 45). Manisa ilini
baz alan gastronomik kimlik ile alakali farkli bir ¢alismada ise ilin kdyleri ve ilgeleri

ile timden gastronomik degerlerinin farkina varmasi gerektigi; bu farkindalig ise
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kirsal destekler ile yatirima dontistiirmesi gereklili§i vurgulanmaktadir ki turizm
pastasindan gastronomi temelli yatinnmlar ile fazladan pay alinabilsin (Akyol, 2018:
247).

Endonezya’ya bagli Banyuwangi sehrinde gastronomi turizmi konsepti ile
mutfak markasi kimligi tizerine bir ¢calisma gergeklestirilmis ve kiiltiirel yogunlugun
oldugu sehirde en iyi bilinen kiiltiir 6gesinin mutfak cesitliligi oldugu fikri tizerinde
uzlasma saglanmistir. S0z konusu caligmanin amaci, sehrin kiiltiirel gastronomi
altyapisim1 kullanarak bir gastronomi kimligi olusturmak ve turistik bir cazibe
olusturabilmektir. Calismada iki mutfak {iriinii se¢ilerek aralarindan hangisinin daha
aranan ve tercih edilen iiriin oldugu {lizerine arastirma yapilmis, oransal olarak daha
fazla tercih edilen {iriiniin sehrin gastronomik simgesi olmasi gerektigine dair goriis
beyan edilmistir (Febrian, 2019: 1). Romanya’da 6rnek olay ¢6ziimlemesi yontemiyle
yapilmis bir ¢alismada, gastronomik kimlik olusumunun kirsal kalkinma alaninda
bolgeye sosyal, ekonomik ve cevresel pek ¢ok fayda sagladigi ve ozellikle kriz

donemlerinde fayda sundugu sonucuna deginilmektedir (Tanasa, 2014: 181).

Genel olarak iilkemizin gastronomi turizmini konu alan bir c¢alismada,
gastronomik degerlerin fazla olmasina karsin yeterli ilgiyi gérmedigi ve turizm
satiglarina  yansimadigi {iizerinde durulmustur. Cesitli tavsiyelerde bulunulan
calismada Onemli ifadelerden biri, gastronomi turizminin yasandigi iilkelerde bu
hareketliligin orgiitlenmis topluluklar eli ile gergeklesiyor oldugu ve iilkemizde bu
alandaki topluluk sayisinin diger iilkelerdekine oranla kayda deger bir rakamsal
ifadesinin s6z konusu olmadig bilgisidir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019: 10).
Romanya ve italya’da anket yontemi ile gergeklestirilen bir ¢calismada turistlerin yerel
lezzetlerden haberdar olmadigi sonucuna ulasilmistir. Bu sorunun giderilebilmesinin

en Onemli yollarindan birinin ise destinasyon pazarlama Orgiitlerinin kurulup
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pazarlamaya destek vermesi oldugu vurgulanmaktadir. Aksi takdirde yerel ve etnik

gidalarin zamanla yok olmasi tehdidinden bahsedilmektedir (Privitera, 2018: 143).

Italya’da yapilan literatiir taramas1 seklindeki nitel bir caligmada, UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine girmis mutfaklar temelinde gastronominin
cagdas toplum ve Kkiresellesen diinyadaki yeri ve Onemine deginilmistir.
Arastirmaciya gore gastronominin degerlerini miras birakmanin en Onemli
faydalarindan biri, 6z degerlerini yitirmekte olan cagdas toplumlarin, nefes
alabildikleri ve kendilerini pek ¢ok agidan rahatlatabildikleri bir alan olarak
gastronomiyi gérmeleridir (Romagnoli, 2019: 14). Gaziantep’te yapilmis ve yerel halk
ve turistlerin goziinden sehrin gastronomik kimliginin farkliliklarini algilamaya
yonelik olan ¢alismada, gastronomi kiiltiirli, yiyecek kalitesi, yiyecek diikkanlari ve
gastronomik aktiviteler bagliklarinda iki grubun goriisleri birbirinden uzak
bulunmustur (Suna ve Alvarez, 2019: 168). Sirnak ili 6zelinde yapilmis arastirma
niteligindeki nitel bir c¢alismada da ilin gastronomik degere sahip firiin listesi
cikarilmig, turizmin gelisimine ve kiiltlirleraras1 etkilesime sunacagi katkidan

bahsedilmistir (Celik, 2018: 48).

Portekiz’de yapilan bir c¢alismada gastronomi efsanelerine ve yiyecegin
hikayesine olan bir arzunun aglik diizeyinde var olduguna dair bulgular elde edilmistir.
Bu acligin dogrudan turizm gelirlerinde bir artisa yol acacagi ve degerlendirilmesi
gereken bir alan oldugu degerlendirilmesi yapilmaktadir (Martins, 2016: 36). Afyon
ilinde gergeklestirilmis bir ¢calismada cografi etiketli iiriinlerin gastronomik kimlik
olusturmadaki rolii, Nosi ve Zanni’nin “tipik gida iiriinlerini destekleyen hizmetlerin
siiflandirilmas: modeli” temel almarak incelenmis ve yoresel iriinlerin satis ve
pazarlanmasinda iireticiler i¢in 6nemli referans notlarina ulasilmistir (Basat, Sandike1
ve Celik, 2017: 64). Yine Antalya’da yapilmis nitel bir arastirmada da,Harrington ve

Hjalager’in gastronomik kimlik ve gastronomik kimlik &zelliklerini siniflandirma
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modelleri temel alinarak Alanya’nin yerel mutfak kiiltiiri incelenmistir. Caligmada
veri toplama yontemi olarak belge igerik analizi yontemi kullanilmis, ¢alismanin
sonunda ise turizm paydaslar1 i¢in ¢esitli onerilere yer verilmistir (Nebioglu, 2017:
39).

Yiizyillar icerisinde So6giit ve cevresindeki yiyecek ve igecek kiiltiirliniin nasil
degisim gosterdigi ve ne derece korumaciligin gergeklestiginin anlagilabilmesi
acisindan mevcut durum gastronomi temelinde ele alinarak, gastronomik kimlik

ozellikleri tespit edilmeye calisilmistir.

2.2. Arastirmaya Yon Veren Problem

Is yasamindaki hizl1 hareket etme gereksinimi, mutfak kiiltiiriinde de karmasaya
ve restoranlar tarafindan sunulanlar ile kisitlanmaya sebep olmaktadir ki, bu durum
mutfak kiltiriinii tehdit etmektedir (Taspinar, 2017: 48). Tirk mutfagindaki
zenginligin dayanak noktasi genis bir cografyaya yayilmis bulunan Tiirk kiilttiriidiir
(Kemaloglu, 2011: 415). Tiirk mutfak kiiltiirii, cografya ve kiiltiir 6zelliklerinden otiirti
bir yemek kiiltiirii hazinesi niteligindedir (Ulu, 2019: 41).

Orta Asya Tiirkleri’nden giiniimiize miras kalan yiyecekler arasinda kavurma,
sucuk, pastirma, yogurt, tereyagi, lor, kes, ¢okelek, bugday, arpa, tutmag asi, katmer,
ekmek, borek, gdzleme, pide, boza, kuru meyvelerden pekmezle tatlandirilan hosaflar
yer almaktadir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 119). Tiirklerin tarih sahnesinde uzun
yillardir var olus serliveni, kendi mutfak kiiltliriinliin olusmus olmasini saglamistir
(Segim, 2018: 122). Asirlarca hiikiim siirdiigii topraklarin gesitli gidalarii yemek
kiiltiiriine katmay1 basarabilmis olan Osmanli, yemek pisirme tekniklerinden, gidalarin
yemeklerin icerisinde kullanilma sekillerine kadar, biiylik basarilar sergilemistir
(Glildemir ve Isik, 2012: 311). Tirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesi, Anadolu
cografyasina gelmeleri ile baslamistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 192). Ote
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yandan Anadolu Selguklu Devleti ve Tiirk boylarinin sahip olduklar1 ve ge¢cmisten

gelen mutfak kiiltiirlerinde sadelik s6z konusudur (Sarikaya, 2019: 319).

Kay1 boyu Osmanli Devleti’ni Sogiit topraklarinda kurmustur. Bu da demek
oluyor ki Orta Asya mutfak kiiltliriniin izleri bu bolgede izlenebilir. Lakin evlerde
yemek pisirmek hem kiiltiir hem de nesilden nesile aktarilan bir beceri gerektirirken,
son yillarda fastfood gidalarin hizli artis1 ile bu beceri kaybolmaya yiiz tutmustur
(Lawless, 2018: 141). Diinyanin say1l1 ve 6nde gelen mutfaklarindan biri olan Osmanli
Mutfaginin temellerinin atildigi topraklar olan Sogiit ve g¢evresinin gastronomik
oneminin yeterince kesfedilememisligi ile destinasyonun marka degerinin,
potansiyelinin altinda kalmasina neden olmasi, g¢alismanmin temel problemini

olusturmaktadir.

2.3. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Son yillarda turistik bir hareketlilik kazanmis olan Sogiit’tin bu cazibesini
taclandirabilmesi icin kendinde eksik bulunan, ortaya ¢ikarilamamis ve misafirlerine
yansitilamamis zengin yiyecek ig¢ecek kiiltiiriinlin ve turistik potansiyelinin
gastronomik kimlik temelinde, mevcut sorunlarin belirlenmesi ile giin yiiziine
cikarilabilmesi amaglanmaktadir. Giiniimiizde turizm hareketliligi pek ¢cok gerekge ile
artis gostermis ve gidisata bakildiginda yillar bazinda daha da artacagi tahmin
edilmektedir. Bu ¢alisma sonucunda, bir turizm biiylimesi yakalamis olan S6giit ve
cevresinin, alternatiflerden biri olan ve tarihten gelen bir potansiyele sahip olmasi
sebebi ile gastronomi alaninda da bir ivme yakalamasina katki saglanabilecegi

diistiniilmektedir.
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2.4. Arastirmanin Yontemi

Bilim, evreni tanimaya ¢alisarak anlama gayreti ile, gozlem ve deneyler sonucu
bazi tespitlerde bulunarak, bu tespitleri mantik cercevesinde algilama neticesinde
gercegi bulmak olarak tanimlanabilmektedir (Biiytikoztiirk ve digerleri, 2019: 6). Nitel
(qualitative) yontemler, en basit hali ile anlat1 bilgisinin (s6zel verinin) toplanmasi,
analizi, yorumlanmasi ve sunumu ile ilgili teknikler olarak tanimlanabilir (Teddlie ve
Tashakkori, 2009: 13). Nitel arastirma yontemlerinden olan fenomenolojik arastirma,
aragtirmacilarin, katilimcilar tarafindan tanimlanan bir olgu hakkinda bireylerin
deneyimlerini tanimladigi bir aragtirma tasarimi iken (Creswell ve Creswell, 2018: 55)
genel amaci, grubun, etkilesimlerinin ve ortaminin “portresini ¢izmek” icin bir
kiiltiirtin 6ziinii ve benzersiz karmasikliklarin1 kesfetmektir (Lodico, Spaulding ve
Voegtle, 2006: 267). Fenomenolojik bir arastirmada katilimcilara yoneltilen sorular,
bir olguyla alakali olarak katilimcilarin deneyimlerini nasil betimlediklerini agiga
cikartmasi agisindan Onem arz etmektedir (Adams ve Manen, 2017: 782).
Fenomenolojik arastirma bir¢ok stratejiden yararlanirken, diger yontemlerin
yapamayacagi i¢ goriiler saglamak i¢in tasarlanmuis iyi bir nitel arastirma yontemidir
(Frankfort-Nachmias, Nachmias ve DeWaard, 2015: 248). Bu tiirden bir arastirmada
sorular literatiir dizini {lizerinden insa edilebilir (Creswell ve Creswell, 2018: 192)
gorlisline istinaden, goriigme modeli ve sorular literatiir temelinde olusturulmustur.
Bu tanimlarda da deginildigi tizere, bilimsel ¢alismalarda kuramsal cergeveyi
olusturmanin yolu literatiir taramasi1 ve saha aragtirmasi yapmaktan gegmektedir. Bu
calismada da nitel bir calisma olmasindan dolay1 kuramsal veriler literatiir taramasi ile

derlenerek, uygulama asamasinda saha arastirmasi sonuglar1 degerlendirilmektedir.

2.5. Calisma Grubu

Fenomenolojik ¢alismalarda ¢alismanin dayandigi temel nokta kiiltiirel 6geler

olmaktadir. Fenomenoloji, katilimcilarin gézlemlendigi ve goriismeler yapilarak bir
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grup, kurulus veya toplumun kiiltiirii hakkinda derinlemesine bir anlayis kazanma
hedefine sahip arastirmadir (Teddlie ve Tashakkori, 2009: 288). Bu tiirden
calismalarda, insanlarin ne yaptigini ne sdyledigini ve neye inandigin1 anlayarak bu
ortak deneyimleri kesfetmeye calisilmakta; bu da arastirmacinin arastirmaya
katilanlarla yakin bir iliski gelistirmesini gerektirmektedir (Lodico, Spaulding ve
Voegtle, 2006: 267). Arastirilan grup/kiiltiir ile uzun sireli iliski, o grubun/kiiltiiriin
giivenilir bir sekilde anlasilmasi i¢in gerekli bir kosuldur (Teddlie ve Tashakkori,
2009: 262). Fenomenolojik yontem, katilimcilarin i¢ goriilerini agia ¢ikarabilen ve
bu yoniiyle diger yontemlerden ¢ok 6nde olan bir nitel arastirma tiirtidiir (Frankfort-
Nachmias, Nachmias ve DeWaard, 2015: 248). Arastirmacilar bilgili, kiiltiiri
yansitabilecek ve ¢alismada ele alinan konular hakkinda en zengin goriisleri
saglayabilecek Kkilit kaynaklara ve/veya kisilere yonelirler (Lodico, Spaulding ve
Voegtle, 2006: 268). Sosyal bilimlerde arastirma ydntemleri kaynaklarinda nitel
verilerin derlenmesinde goriismeci sayisi i¢in net bir rakam dile getirilmese de 6rnek
calismalar incelendiginde 15 — 25 araliginda goriismenin yeterli sayr oldugu
goriilmektedir. Ornegin 2007 yilinda geng kizlarn hayata tutunma ve erken yasta
zorluklarla miicadelede kullandiklar1 yontemler arastirilirken 21 kisi ile gortisiilmiistiir
(Creswell ve Creswell, 2018: 322). Bu goriisler 1s18inda katilimcilar yorenin mutfak
kiiltlirtinii bilen, deneyimlemis belirli bir yasin {izerinde olan ve insan iliskileri
acisindan da girisken yapili, toplumun ileri gelenlerinden benzesik 6rneklem yontemi
ile secilmislerdir. Segilen 20 kisi ile galisma grubu olusturulmus ve her bir katilimciya
K1, K2, K3 ..., K20 seklinde kodlama yapilmistir. Katilimcilarin demografik verileri

ve goriisme siirelerine iligkin veri asagida tablo halinde verilmistir.
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Tablo 2. Calisma grubu

Katilimcei

Goriisme

Tarihi

15.02.2022

15.02.2022

15.02.2022

15.02.2022

22.02.2022

22.02.2022

22.02.2022

08.03.2022

16 dk

18 dk

15 dk

22 dk

14 dk

17dk

19 dk

8 dk

Goriisme

Yontemi

Yizytize

Yiizylize

Telefonla

Yiizytize

Telefonla

Telefonla

Yiizyiize

Telefonla

Yas
Grubu

50 ve alt1

50 ve alt1

51 ve
uzeri

50 ve alt1

51 ve
uzeri

51 ve

uzeri

51 ve
uzeri

51 ve

uzeri

Cinsiyet

Nereli
Oldugu

Disaridan
gelen

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Disaridan

gelen

Yerlisi
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08.03.2022

08.03.2022

08.03.2022

15.03.2022

15.03.2022

15.03.2022

15.03.2022

15.03.2022

22.03.2022

16 dk

21 dk

13 dk

17 dk

20 dk

15 dk

19 dk

22 dk

15 dk

Yiizyiize

Yizytlize

Yiizytize

Telefonla

Telefonla

Yiizylize

Yiizytize

Telefonla

Telefonla

51 ve
uzeri

50 ve alt1

51 ve

uzeri

51 ve
uzeri

51 ve
uzeri

51 ve
uzeri

51 ve
uzeri

50 ve alt1

51 ve

uzeri

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Disaridan

gelen

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

Yerlisi

36



K18 22.03.2022 16dk  Yiizylize 51 ve E Yerlisi

uzeri

K19 22.03.2022 9dk  Yiizylize 51 ve K Yerlisi
uzeri

K20 22.03.2022 13dk Yiizyiize 51 ve E Yerlisi
uzeri

2.6. Arastirmanin Varsayimlari

Sogiit ve cevresinde geriye gidildikge ulasilabilecek yiyecek icecek 6zellikleri
en erken Dogu Roma donemine uzanabilecektir. Bu varsayimin dayanagi civar
yerlesimlerde bulunan Roma siitunlar1 ve yazitlaridir. Sonrasinda Selguklu ug beyligi
ve Osmanli beyligi ile devleti, devaminda erken Cumhuriyet donemi ile giiniimiiz
yeme i¢me kiiltiirline dair sosyolojik temelli buluntulara rastlanabilecegi
diisiiniilmektedir. S6z konusu bulgular 15181nda bir gastronomi kimligi olusacak olan
yorede, donemler halinde bu kiiltiiriin sergilenebilecegi isletmeler kurularak,
iilkemizin gastronomi zenginligi icerisinde kayda deger bir yer edinilecegi, yerli ve
yabanci gastro-turistler i¢in ise dnemli bir durak noktasi olabilecegi varsayilmaktadir.
Eninde sonunda her ne kadar kiiltiiriin yasatilmas1 gibi sosyolojik 6neme sahip bir
konu olsa da isletmecilik acisindan gelir getirici bir nitelik kazanacak olmasi da son

derece 6nemli bir husus olarak gortilebilir.
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2.7. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklari ile Veri Toplama Teknigi

Nitel arastirma sorularinin yanitlar1 anlati bi¢imindedir ve nitel (tematik) veri
analizi, kategorik stratejiler ve baglamsallastirma (biitiinsel) stratejileri dahil olmak
tizere gesitli farkli teknikler kullanarak yapilirlar ve de bu stratejiler tipik olarak
temalarla sonuglandigindan, nitel veri analizine tematik analiz de denir (Teddlie ve
Tashakkori, 2009: 13). Nitel veri toplama tekniginde goriisme yontemi ile veri
toplarken, katilmcilarin fazla usandirilmadan degerli bilgileri verebilmelerini
saglamak amaciyla goriismeyi en verimli oldugu 10 — 15. dakikalarda
degerlendirebilmek 6nem arz etmektedir (Scott, 2012: 28). Yapilan galismada
destinasyon, destinasyon kimligi, destinasyon kimlik &zellikleri, gastronomi,
gastronomik kimlik, gastronomik kimlik ozellikleri, destinasyonun gastronomik
kimlik ozelliklerinin getirileri gibi destinasyon ve gastronomi temelinde literatiir
taramasi yapilmis olup, bulgular 1s181inda S6giit ve ¢evresi i¢in bir model olusturulmus,
bu modelle de So6giit ve cevresinin gastronomik kimlik ozellikleri sayesinde bir

gastronomi bolgesi marka degerinin agiga ¢ikmasi saglanmaya caligilmistir.

Arastirma evreni Bilecik ilinin Sogiit ilgesi ve civarindaki 23 koyi
kapsamaktadir. Ancak civar kdylerde gastronomi alaninda bir tesebbiis olmadigindan,
calismada degerlendirilecek temel bolge Sogiit ilge merkezidir. Nitekim arastirmanin
sorularina yanit veren gastronomi paydaslart civar kdylerde yetismis olduklarindan,
topyeklin bolgenin gastronomi kiiltlirline dair bulgular edinildigi soylenebilir.
Goriismeler calismanin zaman ve biitge kisitlar1 sebebi ile ve ayrica yeter noktasi kabul
edilen 20 kisi ile sinirhi tutulmaktadir. Calisma nicel ve nitel veriler icermekte olup,
nicel veriler daha ¢ok demografik sorulardan, nitel veriler ise kurgulanan modele
dayali yar1 yapilandirilmis acik uclu sorulardan miitesekkildir. Katilimcilarin
se¢iminde kolayda orneklem yontemi tercih edilmistir. Gorlisme sorulari literatiirde
modellemenin saglanmasina da katki sunan onceki ¢alisma ve kaynakc¢adan elde

edilmistir (Albaba, 2011; Albala, 2012; Atkins ve Bowler, 2001; Clapp, 2013; Corvo,
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2015; Coren, 2018; Dore, 2019; Edelstein, 2011; Edgson ve Palmer, 2015; Fieldhouse,
1995; Forson, 2013; Gillespie, 2001; Guzzo ve Gallo, 2019; R. Harrington, 2005; Ji-
Song Ku, 2014; Lawless, 2018; Montanari, 1993; Montanari, 2006; Parasecoli, 2008;
Schifferstein, 2019; Scholliers, 2001).

Arastirmanin sorulari:

1. Cinsiyet

__ Erkek ___Kadin

2. Yas

___50vyas alt1 __5Slyagve iisti
3. Memleketi

__Yerlisi __Dagaridan gelen

4. Sogit yemeklerinde cografya, iklim, bitki ve hayvan gesitliliginin etkisi
oldugunu diisiiniiyor musunuz; buna bagli olarak yorenizin yemeklerinde agirlik hangi

besin 6gesinden yanadir detaylandirabilir misiniz? (Et, sebze, tahil, kuru baklagiller...

gibi)

5. Eskiye ait olmayip sonradan mutfaga girmis {riinlerin etkisiyle yoresel

degisim doniisiim gozlemliyor musunuz?
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6. Yoreye has yemeklerde tarihin izlerini bulmak miimkiin mii, o6zellikle

yokluk ve kitlik donemlerinin? Detaylandirabilir misiniz liitfen.

7. Yoresel yemeklerde etnik cesitliligin zenginligini gorebiliyor musunuz?

Agciklayabilir misiniz liitfen.

8. Daha 6nce yoreye has bir yemegi moniiniize ekleyip tekrar ¢ikardiginiz oldu

mu? Sebepleri nelerdir?

9. Yoresel yemekleri sunuma hazirlaylp eski formlarinda giin yiiziine

cikarabilecek donanima giiniimiizde sahip olundugunu diisiiniiyor musunuz?

10. Yemeklerin igerisinde o6nemli yer tuttugu geleneklerden bahsedebilir

misiniz?

11. Dini inanglar ve yemek arasinda bir bagdan s6z edebilir miyiz, dini glinlere

ozgl yiyecek ve iceceklerden bahsedebilir misiniz?

12. Cocukluk ve genclik yillarimizdaki yiyecekler ile simdiki yiyecekler
arasinda farklililk var mi, nelerdir? Atalarmizdan isittiginiz fakat glinlimiizde
yapilmayan yemekler biliyor musunuz? Agiklaymiz liitfen.

13. Yoredeki diigiin ve dernek yemekleri gibi 6zel maksatli toplantilarda
yapilagelen veya unutulmaya yiiz tutmus yemekleriniz var mi1? Varsa nelerdir
aciklayabilir misiniz? Yemek gilinlimiizde sadece karin doyurma maksadi ile mi yapilip
tilkketilmektedir yoksa davet, kutlama, anma... vb. maksatl kullanim1 var mi1?

14. Yemek onceden toplumsal olarak hayatimizin hangi asamasindaydi, su anda

hangi asamasinda? Anlatabilir misiniz liitfen.
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15. Ekonomik kalkinmanin yemek kiiltlirii lizerinde etki yarattigi fikrine
katilryor musunuz? Orneklerle agiklayabilir misiniz?
16. Yorenin yemek kiiltiiriiniin bagska kiiltiirlerin baski ve tehdidinde oldugunu

diisiinliyor musunuz?

Gortismeler 15.02.2022 — 22.03.2022 tarihleri arasinda ger¢eklesmis olup,
goriisme siireleri 8 — 22 dk araliginda siirmiistiir. Goriismelerin bir boliimi telefon
aracilif1 ile gergeklesirken, bir boliimil yiiz ylize goriisme seklinde olmusg, verilerin ses
kayit yontemi ile kaydi alinmisg ve goriisme Oncesi katilimcilara toplanan verinin

akademik amaclar ile kullanilacagi hususunda bilgi aktarilmistir.

2.8. Verilerin Analizi

Arastirmadan elde edilen verilerin ¢oziimlenmesi betimleyici analiz ve igerik
analizi ile gerceklestirilmistir. Betimleyici analiz, bir grubu ve o grup igindeki
degiskenler arasindaki iliskileri verimli bir sekilde tanimlayabilen 6zet gostergeler
elde etmek amaciyla verilerin analizidir (Teddlie ve Tashakkori, 2009: 29).
Betimleyici istatistikler, nitel veriler i¢in analiz edilen sayisal verileri ve temalar1 veya
kaliplar1 analiz etmek i¢in kullanilabilir (Lodico, Spaulding ve Voegtle, 2006: 293).
Betimleyici analiz, bir olgunun niteliklerini veya degiskenler arasindaki olast iligkileri
kesfetmekle ilgilenirken, genellikle deneysel olmayan arastirmalar1 temsil etmek igin
kullanilir (Teddlie ve Tashakkori, 2009: 287). Bu sayede betimlemeyi yapan
analizcinin verileri okuyucu i¢in birer goz, kulak ve diger algisal duyular haline
dontsiir (Patton, 2015: 75). Veri kiimelerinin igeriginin analiz edilebilmesi igin grafik
modellemeler kullanilabilir (Ader ve Mellenbergh, 1999: 197). Bir igerik analizi
calismasinda, metnin igerigini toplar ve analiz ederken igerik kelimeler, anlamlar,
resimler, semboller, fikirler, temalar veya iletilen herhangi bir mesaj olabilirken;

metin, iletisim araci olarak hizmet eden yazili, gorsel veya sozlii herhangi bir seyi
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simgelemektedir (Neuman, 2014: 371). ikincil veri kaynaklarindan elde edilen verileri
sistematik olarak analiz etmenin baglica yoOntemlerinden biri igerik analizidir
(Frankfort-Nachmias, Nachmias ve DeWaard, 2015: 262). Bu ¢alismada da verilerin
cOoziimlemesi yukarida gecen ifadelere uygun bicimde gerceklestirilmistir.
Gortismelerin kayitlar1 desifre edilirken sik tekrarlar ve anlamli ifadeler bir biitiin
olusturur bigimde temalar altinda toplanmais, kategori ve kodlamalarda uygun bigimde

kullanilmastir.

2.9. Verilerin inandiricihg

Katilimcilardan elde edilen verilerin en az %80 uyumlu olmasi ile ¢caligmanin
giivenilirligi test edilmis olabilir (Garner, Wagner ve Kawulich, 2009: 163). Verilerin
inandiriciligr giivenilirlige bagli olmakla beraber, giivenilirlik ise ayni bulgunun
benzer durumlar altinda ¢ogu kez tekrarlanmasina baglidir (Neuman, 2014: 212), yani
giivenilirlik i¢in testin degiskenlere tekrar tekrar uygulanmasi ve her defasinda belirli
bir yiiksek oranin iizerinde sonu¢ almasi gerekmektedir (Somekh ve Lewin, 2005:
216). Bu durumun kontrolii i¢in dikkat edilmesi gerekenler su sekilde verilmistir

(Creswell ve Creswell, 2018: 275):

e Desifre metinleri kontrol edilmelidir.

e Kodlamalarin tanimlarinda ve anlamlarinda kayma olmamasi kontrol

edilmelidir.

e Kodlar ve veriler karsilikl1 notlar ile kontrol edilmelidir.

e Kodlar ve veriler ¢capraz kontrol edilmelidir.
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S6z konusu veriler ve yonergeler 1s181nda, uzman goriisleri de alinarak goriisme
sorulart hazirlanmis ve verilerin analizinde kolaylik saglanabilmesi amaci ile
buluntular metnin igerisinde sunulmustur. Caligmanin giivenilirligi agisindan Creswell
& Cresswell’in (2018) onerdigi yonergelere ve prosediirlere gore ilerleme kat edilmis
ve veriler diizenli olarak kontrol edilmis ve kodlamalarin karsilastirmalart yapilmastir.
Miles ve Huberman’in formiile ettigi hesaplamaya (Miles ve Huberman, 1994: 278-
286) gore; Giivenirlik = Gorlis birligi / (Goris birligi + Goriis ayriligl) hesaplamasi
yapilmis ve c¢ikan giivenilirlik sonucu %93 bulunmustur. Bu orana istinaden ¢alisma

sorularmin giivenilir oldugu sonucuna varilabilir.
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I11. BOLUM

3.  BULGULAR

Sogiit’lin gastronomik kimliginin incelendigi ¢alismada elde edilen bulgular
asagida niteligine ve sorularin siralamasina gore listelenmistir. Bulgularin
degerlendirilmesinde ana temalar, alt temalar ve kodlardan faydalanilarak tablolar

olusturulmus ve katilimer goriislerine yer verilmistir.

3.1. Demografik Bulgularin Degerlendirilmesi

Calisma neticesinde gerceklestirilen goriismelerde katilimcilarin %251 50 ve alt1,
%7511se 51 ve tizeri yaglardadir. Katilimcilarin %30u kadin, %701 erkek, %151 (3 kisi)
disaridan gelip yoreye yerlesmis ve ekonomik yasamin igerisine miidahil olmus
kisilerken, %851 (17 kisi) yorede dogup biiylimiis ve yore kiiltiirli ve sosyal yasantisina
cocuklugundan beri sahip kisilerden olugsmaktadir. Disardan gelip yerlesen katilimcilar
arasinda 1i kadindir. 12 kisi ile ylizylize goriisme yapilirken, 8 kisi ile de telefonla
goriisme yapilmistir. Kadin katilimcilarin %50si 50 yas alti, %50si 51 yas ve

izeriyken, erkek katilimcilarin %141 50 yas alt1, %86s1 51 yas ve lizeridir.

3.2. Cografya, iklim, Flora ve Faunanin Etkilerinin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Sogiit yemeklerinde cografya, iklim, bitki ve hayvan
cesitliliginin etkisi oldugunu diistiniiyor musunuz; buna bagli olarak yorenizin
yemeklerinde agirlik hangi besin ogesinden yanadwr detaylandirabilir misiniz? (Et,
sebze, tahil, kuru baklagiller... gibi)” sorusuna cevaben edinilen verilerden “gevresel
etkenler” ana temasi altinda “cografya, iklim, flora ve fauna” olmak tizere 4 alt temada

siiflandirma yapilmistir. S6z konusu siniflandirmalarin yorenin yemek kiiltiiriine olan

44



etkilerinin alt temalar temelinde kodlar1 ve degerlendirmeleri katilimci sayisini yansitir

bigimde rakamlar ile verilmistir.

Tablo 3. Cografya, iklim, flora ve faunanin etkilerinin degerlendirilmesi

yemeklerde etkisi

var

Alt Temalar Kod Oylayan
Ana Tema Katilime Sayisi
Bitki cesitliligi 18
etkili
Cografya Suyun lezzete 15
etkisi var
Toprag: verimli 12
Yagislar verim 15
Cevresel etkenler fidim saglar
Geg gelen ilkbahar 10
verimi  olumsuz
etkiler
Dogadaki 20
Flora bitkilerden
faydalaniriz
Cok c¢esitli bitkiler 16
bulmak
miimkiindiir
Hayvan 20
Fauna cesitliliginin
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Yemeklerde av 20

hayvanlart bulunur

Katilimcilara yoneltilen “So6giit yemeklerinde cografya, iklim, bitki ve hayvan
cesitliliginin etkisi oldugunu disiiniiyor musunuz; buna bagli olarak yorenizin
yemeklerinde agirlik hangi besin 6gesinden yanadir detaylandirabilir misiniz? (Et,
sebze, tahil, kuru baklagiller... gibi)” sorusunun cevaplarinin analizinde temel teskil
eden ana tema, yorenin yemek kiiltiirii tizerinde etkide bulundugu tespit edilen cevresel
etkenler olmustur. S6z konusu ¢evresel etkenler, katilimcilardan edinilen bilgiler
1s181nda “cografya, iklim, flora ve fauna” alt temalarina siniflandirilmistir.

Cografya temelinde One ¢ikan yargilar basta bitki cesitliliginin yemek
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olduguna isaret eder iken, onu takiben en fazla
frekans degere sahip olan yargi suyun lezzete etkisinin oldugu ve diger yiiksek frekans
degerine sahip yargi ise topragin veriminin lezzete etki ettigi yoniindedir. Bu temaya
ait baz1 katilime1 beyanlar1 asagidaki gibidir.

“Bizim buralarda etrafina bakarsan her yer daglik tepeliktir. Sogiit ve

cevresi Sakarya nehrinin etrafina kuruldugu igin topragi verimli, havasi

giizeldir. Buralarda neredeyse her ay yaz kig baska bir ot biter. O yiizden
bizler ¢ok fazla ot kiiltiiriimiiz olmasa da o otlarla beslenen hayvanlar

vani kegileri koyunlart yedigimiz icin onun sifasindan da faydalaniriz.

Koéyde 90 yasinin iizerinde olen ¢ok insan var.” K3

“Eskiden dagda ¢obanlik yapardik. Cogu geceler yukardaki yaylalarda

hayvanlarla beraber yatardik. Dagda oyle her istedigini bulup yiyemezdin.

Eger yamina peynir koydularsa kuru ekmekle birlikte onu yersin, yanina

da artik sansina hangi bitkiyi otu bulabilirsen katik yaparsin. Hayvanlar

envayi ¢esit ot bulur yer, sen de onlarin yediklerinden yersin, hayvanin

vedigi ot insana dokunmaz.” K7
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“Buralarda ne var bilmem ama bu kéyiin topragi kahverengidir, suyun ote
yamndaki toprak karadir. Birkag kilometre oteye gidersen kizil bir toprak
goriirsiin, bazi yerin topragi da beyazdir, killi toprak. Ayrica buralarda
dag tepe ¢ok oldugundan ormandan da ¢ok faydalanirsin. Mesela mantar
cok c¢ikar buralarda. Ozellikle de yagmurlardan sonra gideceksin. Her
mantar da yenmez tabi, bilmek lazim. Alti pembe olan kapali mantar
toplariz biz mesela. Alti kara mantarlari ellemem hi¢. O mantarlart
mevsiminde toplarsin, giizelce temizleyip buzluga atarsin, biitiin sene
yersin. Kuzu etinden lezzetli olur.” K15

“Biz dogdugumuzdan beri kéyiin meydanmndaki aha su ¢esmenin suyunu
iceriz. Sonralardan evlere de dagittilar, eskiden orda kuyu vardi. Simdi
tstii kapandi ama su aymi su. Kire¢ var suda, ¢aydanliklar habire kireg
kaplar emme bizde kirecten otiirii sudan rahatsiz olan kimseyi ne duydum
ne gordiim. Burann sulart bir baskadir. Yemege de ¢aya da ayr bir lezzet
verir.” K6

“Gafadarim (yerel bir dostluk ifadesi) bizim koyiin altindan eski kervan
vollart gecermis. Orada bir hamam var. O hamamin suyu ¢ok sifalidir.
Hamamin adi uyuz hamami, uyuz hastaligin iyilestirir. Icersen de igindeki
stkintilart temizler. Pek cok insan gider oradan su getirir. Bobrek tasi
doken suyumuz da var. Bizim buralarda yok ama disardan insanlar gelip
su gotiirtir oradan.” K19

“Burada kisin yere kar diismez. Diisse de ¢cok kalmaz, ayni anda erir gider.
Oyle olunca da kisin ve yeni baharda buralar adam boyu ot olur. Sen
bigersin o biiyiir. Yani buralarin topragi ¢cok kuvvetlidir.” K2

“Biz burada senede 3 mahsiil kaldiririz. Baharda zerzevat dikeriz, o
bitince yesil sogan, ondan sonra roka, maydanoz veya yonca ekeriz.” K8

“Benim kiiciikliigiimde koyiin iist yanlarindaki tarlalara her hane

beygirini, esegini, katirini alir gider ¢ift siirerdi, kislik arpasini bugdayini
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kendi ekerdi. Sonra haziran sonu temmuz basi gibi harman kaldirirlar,

kisa hazirlik yaparlardi. Yani bizim buralarda her sey olurdu. ” K20

“Bizim topragimiz verimli olmasa burada tiitiin yapabilir miydik? Ben

gencken bu koyde herkes tiitiin ekerdi, sonra sabah ezaninda ¢oluk ¢ocuk

gider tiitiin kirardik.” K9

Cevresel etkenlerden digeri iklim olmustur. iklimin yemek kiiltiiriindeki
etkilerinden bahseden katilimcilar, tarimla da ugrastiklarindan bu etkileri olumlu
manada en ¢ok yagislara baglarken, iklimlerin diizensizliginin sonucunda tiretimde
sikintilara sebep olmasi nedeniyle dogal iirlinlerin kaybimna neden oldugundan
bahsetmislerdir. Katilimeilarin bu husustaki goriisleri asagidaki gibidir.

“Yenice koyiimiiziin alt basina golet yapiuldi. Simdi sulama yapmak

kolaylasti. Eskiden sulama yapma sansimiz yoktu. Yagislar: beklerdik ama

tohumlar ona goreydi. Hem susuz biiyiirlerdi hem de yetistirdigimiz

tiriinlerin tadint baska yerde bulamazdin.” K4

“Eskiden bizim kéyiin insani dagi tasi ekerdi. Tepenin altlarinda zerzevat

yaparken, iistlerinde yamalarda bag yaparlardi. Baglardaki iiziimleri

beygirlere sarip Golpazari, Boziiyiik, Dodurga taraflarina gotiiriip satar,

gelirken de oradan baska seyler alip gelirlerdi. Simdi iklim degisiyor,

baglarin ¢ogu kurudu. Gegenlerde ayni sene ne kadar ayva agaci varsa

bir seferde kurudu gitti. O ekmek ayvalarinin tadina doyamazdin.” K8

“Biz 1970lerden beri burada domates ekeriz. Koyiimiiz domatesi ile

meshur oldu. Bunda en biiyiik etken buranin iklimi. Burada hava agsiri

sicak oldugu i¢in domates ¢ok lezzetli oluyor. Verimi de fazla, oyle olunca

da para kazandiriyor. Bizim kéy yaklasik 600 hane var. Hem havasi giizel

koytimiiziin hem de insant giizel. ” K14

Diger bir cevresel etkenin flora ve faunadaki ¢esitlilik ve bunun yemek kiiltiirii
tizerindeki etkileri oldugu anlasilmistir. Katilimcilarin beyanlarindan yapilan analiz

sonucunda dogada fazlaca bitki ¢esitliliginin varligi, bu ¢esitliligin yemeklere katki
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sagladigi, koca kari ilaglarinda degerlendirildigi, hatta hayvanlarin iyilestirilmesinde
kullanildig1; ayrica yaban hayatinin varli§i sayesinde av hayvanlarimin etlerinden
faydalanildig1 ve bunun yorenin tiirkiilerine kadar da islenmis oldugu anlasilmistir.
Katilimcilarin bu husustaki goriisleri agagidaki gibidir.
“Bizim daglarimizda ayakl kekik dedigimiz bir kekik tiirii vardwr. Biz bunu
mevsiminde gider toplar kuruturuz. Sonra da biitiin sene tiiketiriz. En ¢ok
borek ve ¢orbalarda, etlerde kullaniriz ama ¢ayt da ¢ok sifalidir.” K11
“Daglarda ne kadar sifal bitki var hala daha tam bilemiyoruz. Yenice
kesfettigimiz bir sey var, sumak. Meger bizim daglarda sumak varmus.
Surda daha 5 — 10 yildir topluyoruz. Hazir aldigindan ¢ok daha rehasi
yiiksek hem de.” K12
“Herkes findigi karadeniz bolgesinde yetisir diye bilir. Halbuki S6giit
daglarinda da ¢ok giizel findik vardir. Hem de dogada kendi kendine
yetisir. Bizim findik daha sébii olur. Ici de dolgundur ve daha tathimsidir.
Tazeyken ¢ok tiiketilir.” K20
“Bu yérede meyve agisindan serada muz ve portakal yetistiren bile var
hobi olarak. Ama ticari olarak en cok narimiz meshurdur. Hatta narli
lokumumuz buraya hastir. Her gelene de ikram ederiz. Iginde yapay bir
katki bulamazsiniz.” K7
“Bizim bu derenin kiiltiirii hep birbirine yakindir. Davara en ¢ok kegi
¢tkar. Onun da sebebi ¢ok sicak olmasi. Koyunu sicakta yayamazsin.
Koyun serin yeri sever. Ama keg¢i yaza dogru tiiylerini degistirdigi igin
yazin sicaktan bunalmaz. Bir de daglarda kayalarda engebeli arazide
kegiden iyisi yoktur. Zaten yoriiklerin de simgesidir. Bu nedenle buralarda
en kiymetli hayvan da kegidir. Hem etinden hem siitiinden, hem de kilindan
ve derisinden faydalamriz.” K16
“Bu civarda beslenen ke¢inin siitiinden yapilan peynirin tadint baska

verde bulmak zor. Biz bu peyniri yaparken oglaklar: ayirip sagariz. Sonra
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stitii birlestirip mayalariz. Zaten davara ¢ikan kegiden ¢ok siit ¢itkmaz. Bu

yiizden de degerlidir. Yaylima ¢ikan keginin peyniri lezzetli olur. Peynir

tuttuktan sonra ¢ikan suyunu da ya davar képeklerine veririz, ya hamur
islerinde kullaniriz.” K17

“Buralarda eskiden avcilik daha yaygindi. Yasaklar yokken belli

zamanlarda tavsan, bildircin, keklik, geyik avina gidilirdi. Simdi geyik

vuramazsin, cezasi ¢ok agir. Keklik desen ¢ok azaldi. Niifus artinca her
bagda bahgede ev yaptilar, hayvanlar da gezecek yer bulamiyor.” K18

“Bir zamanlar keklik bu bolgenin en fazla avianan ve yemegi yapilan

hayvant idi diyebiliriz. Hatta karsilama dedigimiz yéresel tiirkiimiizde bile

gecer. Asagidan gelen hanmim oynasin, keklik kebabini yiyen doymasin
demisler tiirkiide.” K19

Yukarida bahsedildigi gibi, Sogiit ve civar koylerinde yemek kiiltiirii ve
destinasyonun marka bilinirligi agisindan cografyanin biiylik zenginlik barindirdig:
asikardir. Hemen her katilimci yorenin cografi zenginliklerinden bahsetmis, bu
zenginliklerin dogrudan yasantilarinin igerisinde oldugunu belirtmislerdir. Yemek
cesitliliginde dogrudan etkili olan cografi unsurlar yorenin gastronomi alaninda 6ne
cikabilmesine olanak saglar nitelikte goriilmektedir.

Cografya, iklim, flora ve faunanin etkilerinin ele alindigi goriismelerde ¢evresel
etkenler temasi altinda yorenin sahip oldugu bitki cesitliligi, su yapisi, toprak yapist,
iklimin olumlu ve olumsuz etkilerinden kaynaklanan mevcut ve dnceki yillarin kiyasi,
yenen hayvanlarin ¢esitliligi ve yiiz ylize olunan sorunlardan bahsedilmistir. Yore
halkinin, gastronomi kiiltiiriinii dogrudan ilk elden yasatan bireyler olarak ifadeleri, ilk
olarak cografyanin bitki Ortiisii acisindan zengin olmasinin yani sira fazla engebeli
olmasi ve bu gesitliligi yeterince degerlendiremedikleri yoniindedir. ifadeler
incelendiginde bitki gesitliliginin daha ¢ok dogrudan beslenme yerine hayvancilikta
degerlendirilmekte oldugu, onun da eskilere kiyasla olduk¢a diisiis gostermekte

oldugu sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Arazinin engebeli olmas1 6nceden hayvancilik i¢in
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biiyiik avantaj teskil ederken, giinlimiizde kdylerde geng¢ niifusun durmamasi ve yash
niifusun da hayvancilifin zahmetini kaldiramamasi nedeniyle atil vaziyette oldugu
tespit edilmistir. Arazide insanlar giicli yettigince bahgecilik yapmakta, zamanla artan
niifus sebebi ile boliinen araziler fazla kiictildiiglinden gelir getirici etkisinden ziyade
neredeyse hobi bahgelerine doniigmiis, bu nedenle de kirsal alanlar emeklilerin
yerlesim alanit haline gelmis durumdadir. Bu durumun eski yemek Kkiiltiiriini

baltaladig1 da tespit edilmistir.

3.3. Yoresel Degisim Doniisiimiin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Eskiye ait olmayip sonradan mutfaga girmis iirtinlerin
etkisiyle yoresel degisim donitisiim gézlemliyor musunuz?” sorusuna cevaben edinilen
verilerden “degisim/doniisiim” ana temasi altinda “hammaddede ve sunumda” olmak
iizere 2 alt temada siniflandirma yapilmais, “olumlu ve olumsuz” olarak kodlanmistir.
S6z konusu siniflandirmalarin yorenin yemek Kkiiltliriine olan etkilerine yonelik

katilimer goriisleri rakamlar ile verilmistir.

Tablo 4. Yoresel degisim doniisiimiin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan

Katilimei Sayisi

Olumlu 5

Degisim/dontisim Hammaddede
Olumsuz 15

o1



Olumlu 8

Sunumda
Olumsuz 12

Katilimcilara yoneltilen diger bir soru “Eskiye ait olmayip sonradan mutfaga
girmis iiriinlerin etkisiyle yoresel degisim doniisiim gozlemliyor musunuz?” olmustur.
Almman cevaplarin analizinde, degisim gozlemlendigi ve bu degisime etki eden
unsurlarin hammaddede ve sunumda agirlikli olarak hissedildigi bilgisine ulasilmistir.
Degisim / doniisiime yonelik genel kaninin olumlu mu yoksa olumsuz mu oldugunun
anlasilabilmesi i¢in alinan cevaplara gore detay istenmis ve degisim / doniisiimiin
eskiye nazaran daha olumsuz oldugu anlasilmigtir. Bu baglamda katilimcilarin bazi

elestirel beyanlar1 asagidaki gibidir.

“Eskiden iireten ¢oktu. Her hane kendi topragini islerdi, biiyiik stiriileri
olmasa bile kéyiin ortak davarina evindeki birka¢ hayvanini katardi.
Simdilerde hazira alistt millet. O yiizden de eskilerdeki tat yok. Hazir
aldigin hi¢cbir seyin nasil yapildigini bilmiyorsun. Ne tadi eskisi gibi ne
kokusu. ” K20

“Gengler koyleri terk ediyor. Kéyde hayat zor tabi. Kimse zora gelemiyor.
Hi¢ emek verilen ile kolaya kagilan zahmetsiz isin neticesi bir olur mu?
Bir sey lezzetli olsun istiyorsan ona emek vereceksin. Eski insanlar
cilekesti. Simdiki genglerde bunu bulamazsin.” K3

“Biz ¢ocukken atalarimiz dedelerimiz heybeler dolusu zerdali, elma

getirirlerdi. O miibarekler mis gibi kokardi. Hepsini yemezdik, birazini yer
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gerisini kuraklikda kuruturduk. Fazlaysa satardik, kendimize kalani da
kisin yer ya da hosaf, gak, kogeter yapardik.” K8

“Bizim buralarda tiziim meshurdur. Beylerce cinsi tiziimiimiiz kii¢iik
taneli, bol siralidir. Bal gibi tatl olur. Goriintiisii lekelidir ama onu kiile
bandirip asar kuruturduk. Sonra da biitiin ks yerdik. Simdi baglar azaldi,
anca taze yemeye bulabiliyoruz, o da her zaman degil. Bizler yaslandik
tabi, kurutmalik yapan kalmad:.” K8

“Evvelden insanlar birbirine oturmaya dolasird: bilhassa islerin azaldig
kis mevsiminde. Orda her ev sahibi misafirine yemek ikram ederdi. Bu
vemeklerde de her misafir cebinden ¢ikardigi tahta kagigi ile yerdi. Demir
kasik pek bulunmazdi. O kasikla yedigin yemegin tadim simdi
bulamiyorsun.” K12

“Bizim gengligimizde koylerde yemekler ortak kaptan yenirdi. Herkes
ontinden yer, yemek bitecek diye de kapis kapis yenirdi. Yemegin sonunu
swywrmaya stinnetlemek denir. Canagin dibini kim siinnetlerse en lezzetli
yerini o yemis olurdu. Bugiin artik ¢ocuklara bir tabaktan yedirmek pek
miimkiin degil.” K15

“Simdilerde bu pandemi de ¢iktiktan sonra insanlarin birbiri ile olan
muhabbetlerinin bile tadr kalmadi. Yemegi bir arada eski usuller ile

yiyebilmek ne miimkiin. Herkes birbirinden korkar oldu.” K17

Yorenin yemek kiiltliriinde son zamanlarda 6zellikle koylii niifusun azalmasi ve
insanlarin sehirli hayati tercih etmesi nedeni ile degismeler oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilarin biiytik ¢ogunlugunun gortisleri bu bulguyu destekler niteliktedir.
Ozellikle de son 2 yildir diinyanin giindeminde olan pandemiden sonra bu durum

tamamen perc¢inlenmis durumdadir.
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3.4. Yemeklerdeki Tarihi Izlerin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yéreye has yemeklerde tarihin izlerini bulmak miimkiin

mii, ozellikle yokluk ve kitlik donemlerinin? Detaylandirabilir misiniz liitfen.” sorusuna

cevaben edinilen verilerden “yokluk/kithik” ana temasi altinda “gidaya erisim,

cesitlilik, saglik” olmak iizere 3 alt temada simiflandirma yapilmis, kodlamalar ile

siniflandirmalarin yorenin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimer goriisleri

rakamlar ile verilmistir.

Tablo 5. Yemeklerdeki tarihi izlerin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilime Sayisi
Gidaya erisim Kisith 17
Barter/takas sistemi 18
Yokluk/kithik
Cesitlilik Beslenmemiz daha 5
cesitli idi
Tekdiize 15
beslenirdik
Saglik Azdi ama dogald1 20
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Sagliksiz beslenme 3

Katilimcilara yoneltilen “Yoreye has yemeklerde tarihin izlerini bulmak
miimkiin mii, 6zellikle yokluk ve kitlik donemlerinin? Detaylandirabilir misiniz
litfen.” sorusundan biiylik oranda yokluk / kitlik donemlerinde gidaya erisimin
zorluklar1 ve erisim bigimleri hakkinda bilgiler elde edilmistir. Bu donemlerdeki
cesitlilik ve/veya cgesit azhiginin iistesinden nasil geldikleri, bu durumun mutfak
kiltiiriine etkileri ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir. Ayrica bu dénemin insanlarin
saghg ile iligkili kisimlart da yine gidaya erisim ve beslenme {izerinden analiz
edilmeye calisilmis ve asagidaki katilmci degerlendirmelerinden ¢ikarimlarda

bulunulmustur.

“Bizim kiigiikliigiimiizde ikinci diinya harbi zamaniydi. Hi¢ kimsede dogru
diizgiin bir sey bulunmazdi. Yokluk dénemiydi. Biz ¢ogu aksamlar ag
yatardik. Cok sonralart bolluk bereket gelmeye basladi.” K1

“Cocukken hi¢ unutmam, hayatin basinda merdivende agabeyimle
oturduk anamin yemek pisirmesini bekliyoruz. O da bir tencereye suyu
koymus ocagin basinda birazdan pisecek, bekleyin biraz daha, derken biz
uyuyakalirdik. Tencerede sudan baska bir sey yok aslinda. Cok yokluk

cektik ama bir lokma ekmek bile a¢ insana ¢ok lezzetli gelir.” K8

“Eskiden evlerde yag bulunmazdi. O yiizden yemekler ¢ogunlukla yagsiz
tuzsuz olurdu. Yagr buldugun zaman da bir kasik koyardin. Bir aksam

oturduk soframin basina, rahmetli dedem ekmegi kocamanca koparip bir
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bandi, yemekteki azicik yagi aldi yedi. Ben ¢ocuk aklimla bir sinirlendim
kizdim dedeme. Simdi aklima geldikc¢e iiziiltiriim ama yokluk boyle bir sey
iste.” K11

“Yokluk zamanlarinda oyle aycicek yagi, zeytin yagi bulamazdin.
Kecilerin yedigi bir agag var, biz adina ¢cekmelik deriz. Onun tohumlar
olur, nohuttan daha kiiciik. O tohumlart toplar, ondan yag c¢ikarwr
vemeklerde kullanirdik. Yemeklere giizel bir tat ve koku verirdi ama biraz

fazla koyarsan da degisik bir acisi olurdu.” K15

“Bahge isleriyle ugrasanlar genelde yetistirdikleri mahsulii yakin
pazarlara gétiiriir, orada baskasinin iiriinleri ile degis tokus yaparlardh.
Yani mesela sen bana iiziim verirdin, ben sana patates verirdim. Boylece

paraya ihtiyag¢ duymadan ihtiyacint gériirdiin.” K18

“Harmandan sonra bizim kéyiin alt yanminda hamamin oniindeki dibekte
bugday doverlerdi. Kendi bulgurunu kendin kirardin. Karsilikli gecersin
dibek tasina, bir sen vurursun tokmag, bir 6biirii. Piring pilavini yapan

cok nadir olurdu ciinkii her zaman bulamazdin.” K3

“Koyiin kadinlart bag bahge isleri yavasladi mi evlerde imece usulii
makarna keser, tarhana kuruturlardi. Kishk yiyecek hazirliklarim
kendileri yaparlardi. Mesela evinde kegi var diyelim, 6nce siitiinden yogurt
yaparsin, o yogurttan tarhana kararsin, gene makarnani o yogurttan
yaparsin, peynirini o siitten mayalarsin. Bir siitten birkag iiriin elde
edersin. Diisiintince biraz tek diize beslenme gibi gelebilir ama aslinda
saglikly besleniyorsun. Simdi sehirliler probiyotik ariyorlar. Bizim eski

beslenmemizde hepsi varmis.” K6
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“Koyde bagi bahgesi kendine yetmeyen insanlar da vardi elbet. Onlarin
cocuklart okul caginda baska koylere coban giderlerdi. Eve ekmek getirsin
diye. Cocuga bir kile bugday verirler, ona karsilik bir ay ¢oban gider.” K9

“Bizim burada bir geleneksel boregimiz var, ekmek ufag: ile yapilir.
Yakinlarda televizyonda bir yemek yarismasinda odiil aldik bu bérekle.
Bayat ekmekleri degerlendiriyoruz diye odiil verdiler ama bu borek bizde
vokluk zamanlarindan kalma bir hatira, bir miras aslinda. Cok ta lezzetli
bir borektir, bize de eski giinleri hatirlatir. Tadi belki de ondan dolay bize

bir baska giizel gelir.” K20

Insanoglu zorlukla miicadele etmeden yeni seyler kesfetmeyi
diisinmiiyormus gibi goriiniiyor. Yukaridaki ifadelerden de anlasilacagi gibi,
yoklukla miicadele ederken aslinda yeni tatlar, yeni beslenme sekilleri
gelistirmisler. Zorla elde edilen seyler kiymetli ve lezzetli olmus. Hatiralarda
derin izler, giizel duygu ve diisiinceler birakmis. Yemek Kkiiltiiriine ise essiz

katkilar saglamig gibi goriiniiyor.

3.5. Etnik Cesitliligin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yoresel yemeklerde etnik c¢esitliligin zenginligini
gorebiliyor musunuz? Aciklayabiliv misiniz liitfen.” sorusuna cevaben edinilen
verilerden “etnisite” kavraminin yore insaninda karsilik bulmadigi, farklilagtirmaya
dayali bir ¢esitlilikten s6z edilemeyecegi sonucuna varilmistir. Osmanli zamaninda bu
civarda kdylerde yasamin siirdiiren farkli etnik gruplarin oldugundan bahsedilse de,
yakin ge¢miste milli miicadele zamaninda etnik azinliklarin buralardan yok oldugu ve
bu nedenle de yemek Kkiiltiiriinde etnisiteye dayal1 bir ¢esitlilikten s6z edilemeyecegi
ifade edilmistir. Yore halki yemek kiiltiiriindeki benzerlik ve farkliligin kaynagini daha

ziyade suyun karsisi, suyun bu tarafi gibi ifadeler ile yasanan bolgeye gore
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ayirmaktadir. Ornegin bir ifadede “suyun karsisinda ciger gorbasi yaparlar, bizim
tarafta adet degildir (K7)” seklinde bahsedilirken, diger bir ifadede “savastan Once
yukar1 koyde farkli etnik kimseler yasarmis ama ne biz onlar1 hatirlariz ne atalarimiz,
kaybolup gitmisler (K11)” denmektedir. Hangi kdyden insanlarla konusulduysa kimse
ne kendini, ne diger kdyleri yabanci olarak veya etnik ayrim giliderek tanimlamaktan

uzak durmustur.

3.6. Kaybolmaya Yiiz Tutmus Yemek Cesitliliginin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yéresel yemekleri sunuma hazirlayp eski formlarinda
giin yiiziine ¢tkarabilecek donanima giiniimiizde sahip olundugunu diistiniiyor
musunuz?” sorusuna cevaben edinilen verilerden “yoresellik” ana temasi altinda
“zaman, firsat ve imkan” olmak iizere 3 alt temada siniflandirma yapilmis, kodlamalar
ile smniflandirmalarin y6renin yemek Kkiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimci

goriisleri rakamlar ile verilmistir.

Tablo 6. Kaybolmaya yiiz tutmus yemek cesitliliginin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan

Katilime Sayisi

Zaman Uzun zaman alan 17

yemekler mevcut

Yoresellik Zaman icinde 15

unutulmusg

yemekler var
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az

Firsat Talep yok 16
Tanitim yok 18
Imkan Uygun hammadde 15
temini  mimkiin
degil
Bilen yashlar ¢ok 20

Katilimcilara sorulan “Yoresel yemekleri sunuma hazirlayip eski formlarinda

glin yliziine c¢ikarabilecek donanmima gilinlimiizde sahip olundugunu diisiiniiyor

musunuz?”’ sorusuna cevaben elde edilen verilerden genellikle bu isin olumsuz

taraflarina yonelik goriisler, yani problem ciimleleri elde edilmistir. Yoresellik temasi

altinda toplanan bu problem ifadeleri zaman, firsat ve imkan alt basliklarinda

degerlendirilmistir. Kayda deger ifadelerden bazilar1 asagidaki gibidir.

“Eski ozel yemeklerimizden biri keskek. Keskegi yapmak icin bir giin
pisirmeye, onceki giin de hazirlamaya zaman lazim. Yani hem zahmetli,

hem de zaman alan bir yemek. Cok lezzetlidir ama onunla ugrasip ortaya

¢ctkarmak marifet ve emek ister, zaman ister.” K1
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“Manti bizim buralarin vazgecilmez yemeklerindendir. Hatta kadinlar
arasinda terapi gérevi de goriir desek yalan olmaz. Ciinkii sabah otururlar
basina, aksama kadar siirer. Zahmetli bir yemektir. Bize has olmast da
nohutlu olmasindan geger. Onceki giinden nohudu islarsin. Sonra onu
kaynatirsin. Soguyunca doversin. Hamurunu inceden agar sira sira
kesersin. I¢ini doldurup tepsilere dizersin. Firinda veya ocakta kizartirsin
seklini bozmadan. Sonra da iizerine sarimsakli ev yapimi salgali bir su
doker kaynatirsin ocakta. Kiyymali mantidan daha lezzetli olur. Ama bunu
lokantada yapip satayim dersen pek miimkiin degil. Kimse satmak igin

bununla ugrasamaz. Emeginin karsitligint alamazsin.” K8

“Yerel corbalarimizda tarhana vardir ama lokantalarda bulamazsiniz.
Nedeni de dogal evde yapilan tarhanayr lokantada satacak kadar
bulamamaktir. Ciinkii miisteriyi alistirirsan sonra devamini yapman lazim.
Devami olmady mi miisteri der ki bilmemkim usta da yemekleri bozdu ve
gelmez bir daka. O yiizden her ne kadar yoresel yemeklerimiz ¢ok lezzetli
olsa da, lokantalarda o kadar zaman bulamadigimiz igin her yemegi

yapamayiz.” K11

“Insanlar kibarlasip kdyden uzaklastikca kaybolan yemeklerimiz de oldu
tabi. Mesela eskiden hayvan (ke¢i, koyun, dana vb.) kesildiginde neredeyse
tiim i¢ organlari, kellesi tiiketilirdi. Simdilerde kurbanligin bile kellesini,

sakatatim attiklarini goriirsiin.” K13

“Burada yoresel yemeklere talep olmasi i¢in turizmin bilingli, bu ise goniil
vermis insanlarin eliyle ¢ogalmasi lazim. Simdilerde turistler gelmeye
basladr ama yemegine gelmiyor. Tarihinden dolayr geliyor. Mesela bize
gelip diyecekler ki su yemeklerinizi farzi misal 50 kisilik yapin. Biz seve

60



seve yapar sunariz. Yeter ki bize de stirekliligi ve getirisi olsun. Hem para

kazaniriz, hem kiiltiir devam eder.” K16

“Yoremizin eti desen lezzetli, hep yaylum hayvani. Hamur isleri desen
icindeki malzemesi dogal oldugundan ¢ok lezzetli ve besleyici. Siit
tirtinlerimiz hayvanlarin otladigi meralarin bitki ¢esidi bol oldugundan
gene essiz. Meyvecilik desen var. Tarihle de birlesince biiyiik bir
potansiyel var ancak tanitim lazim. Bizim yemek kiiltiiriimiiziin tanitimi
yok. Yeni yeni kéyiimiizde dernegimiz bu konuda bir seyler yapmaya

basladi. Unutulan yemeklerimizi toparliyoruz.” K19

“Bu son yashlarimiz da birileri bir seyler yapyp ta onlardan
faydalanmadan gociip giderlerse daha da eskilere ait yemekleri bulma
sanst olmaz. Eskiden her evde yiin egirirlerken simdi nasil yok olup

gittiyse, bu yemekler de unutulur gider.” K20

Yukarida da deginildigi gibi, yoresel yemeklerin gerek hazirlik gerek ise yapim
asamalar1 hem zaman istedigi, hem de zahmetli oldugu gerekgesi ile ticarilestirilmesi
kolay goriilmemektedir. Ancak yore halkinin da vurguladig: gibi bu mutfak kiiltiiriiniin
gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in gerekli olanagin gastronomi turizmi olabilecegi

diisiiniilmektedir.

3.7. Icinde Yemeklerin Yer Aldig1 Geleneklerin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yemeklerin icerisinde onemli  yer tuttugu
geleneklerden bahsedebilir misiniz?” sorusuna cevaben edinilen verilerden
“geleneksel gida” ana temasi altinda “sahsi ve kurumsal” olmak iizere 2 alt temada
siniflandirma yapilmis, kodlamalar ile siniflandirmalarin yorenin yemek kiiltiiriine

olan etkilerine yonelik katilimc1 goriisleri rakamlar ile verilmistir.
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Tablo 7. i¢cinde yemeklerin yer aldig1 geleneklerin degerlendirilmesi

ve toplu
stinnetlerde as
dagitilir

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilmer Sayisi
Sahsi yemekli | Diiglinlerde yemek 20
toplantilar onemlidir
Geleneksel gida
Cenaze evine 20
yemek gotlriiliir
Kurumsal yemekli | Geleneksel 20
toplantilar senliklerde as
dagitilir
Resmi ziyaretlerde 20

Yorenin yemek kiiltiiriine ve gastronomik kimlik 6zelliklerine dair katilimcilara

sorulan bir diger soru da “Yemeklerin icerisinde onemli yer tuttugu geleneklerden

bahsedebilir misiniz?” olmustur. Bu konuda goriis bildiren katilimcilarin iizerinde

durdugu ana tema geleneksel gidadir. Geleneksel gida temasi altinda deginilen iki
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noktadan biri sahsi ve aile ortaminda kendi organize ettikleri yemekli toplantilar
olurken, diger bir nokta da kurumsal yemekli toplantilar olmustur. Sahsi toplantilara
ornek en fazla diigiinler ve cenazeler, kurumsal toplantilara ise geleneksel senlikler

olmustur. Bu husustaki katilimc1 goriisleri asagidaki gibidir.

“Koylerimizin niifusu kalabalikti eskiden. Bizim koyde 380 hane vardi.
Civar koylerde 550ye kadar olant biliyorum. Bakma simdi kéylerde pek
insan kalmadi ama ¢ogu hala Sogiit 'te yasiyor. Bir diigiin, cenaze olsa
hemen toplasiriz. Diigiinlerimiz de cenazelerimiz de yemeksiz olmaz. Ilk
giin disardan gelen misafirlere evde yemek yapilir ikram edilir. Ikinci giin
diigiin yerinde gene yemek ikram edilir. Cenazelerde de mutlaka yemek

tkrami vardir.” K1

“Bizim buralarda diigiinler islerin azaldigi mevsimlerde olurdu. O
zamanlar diigiinler bir hafta siirerdi. Her giin kazanlar kaynar, diigiin
vemekleri yapilir yenirdi. Arkasindan da ¢algilar ¢alar bir giizel oyunlar
oynanirdi. Bereketli bir harmanin arkasindan ziyafeti bol bir kutlama gibi
diistin. ” K2

“Eskiden her hanede hayvan bakildigi icin diigiin vakti diigiin sahibi
birkag kiigiik bas keserdi. Kendi diigiiniiniin etini, yemegini evindeki olan
bitenden ayarlardi. Genelde diigiinlerde et suyuyla bir ¢orba, erkeg
etinden sulu bir kavurma, bulgur pilavi, iiziim kompostosu yapilirdr. Ozel
misafirler igin ilk giin manti da olurdu tabi. Simdi durum biraz degisti.
Ekonomik sartlar insanlari eski geleneklerden uzaklastiriyor. Bulgurun

yerini piring aldi, erkeg etinin yerini sigir eti aldi. Manti her evde yapilmaz

oldu.” K5
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“Cenazemiz oldugunda cenaze evinde yemek pismez bir hafta. O bir hafta
boyunca konu komsu cenaze evine yemek getirir. Ne yemegi getirdigine
bakilmaz. Onemli ola onu diisiiniip getirmesi. Gelen gidene o yemekler
ikram edilir. Evin biitiin islerini de gene komsu kizlart hallederler. Ev
sahibi yani cenaze sahibi dinlendirilir. Bu gelenegimiz halen devam

ediyor.” K7

“Cenazelerde yeni adet mezarlikta pide ayran dagitmak oldu. Bu adet
nerden ¢ikti bilmem, eskiden béyle bir sey yoktu. Sanki millet oraya yiyip
i¢meye gelmis gibi oluyor. Bana kalirsa iyi bir adet olmadi, zaten taziye
evinde yemek var, komgular pisirip getirirler. Belki disardan gelenleri
doyurmak i¢in icat edilmis olabilir ama bu pideyi yaptirmak cenaze
sahibine diistiigii icin adam o acili ve telasl giiniinde bir de bununla
ugrasmak zorunda kalvyor. Yaptirmasa ayiplarlar diye ¢cekiniyor. Yukart

tiikiirsen buyik, asag tiikiirsen sakal oldu anlayacagin.” K10

“Sogiit senliklerini duymayan yoktur samirim. Eskiden bu senliklere
cumhur baskani, basbakan gelir katilirdi. Onlarin tesrifiyle ahaliye as
dagitilirdi. Memleketin dort bir yanindan yoriikler kalkar buraya gelir
kendi ¢adirlarint kurarlar, yoresel oyunlarint oynar, yoresel yemeklerini
yvapar ikram ederlerdi. Senlikler en az bir hafta stirerdi. En son iki senedir
pandemiden dolay: eski tadinda olmasa da zannediyorum bu sene eskisi

gibi yaparlar.” K11

“Ertugrul Gazi’yi Anma ve Sogiit Senlikleri adiyla So6giit merkezde bir
senligimiz var. Bu sene nasipse 741.si diizenlenecek. Bu senlikte oynanan
yoresel oyunlarin, temsili kina gecesi ve diigiinlerin disinda en cazip

noktast son Pazar sabahi gosterilerden sonra dagitilan sifali bulgur
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pilavidir. Herkes elinde tepsiyle siraya girer, tepsiye doldurulan pilaviar
cimlerin iizerine serilen kilimler iizerinde aile fertlerince yenir. Bu pilavin
ozelligi erkeg etiyle pisirilmesinden gelir. Salca kullaniimaz. Ilk haline
sadik kalirlar.” K14

“Ertugrul Gazi’yi Anma ve Sogiit Senlikleri gibi birer hafta arayla bu
bélgede diger biiyiik koylerde de bazi senlikler yapilir. Ozellikle Asarcikli
ve Kiire'de. Bu koylerin kendi zeybek ekipleri, ¢algicilart ve hatta
mehteran gruplart da var. Yerel ses sanatgilart var. Senlikten once
esnaftan ve koyiin ileri gelenlerinden para toplanir. Toplanan paralar
seffaf bir bicimde senliklerin giderleri i¢in harcamir. En biiyiik pay
yvemeklere ayrilir. Bol bol yedirilir icirilir gelenler. Erkeg eti hi¢ eksSik

olmaz yemeklerde. Ne de olsa aslimiz yoriik.” K17

“Dirilis Ertugrul dizisinden sonra Sogiit epeyce bir ziyaret¢i alir oldu. Bu
durum yerel yonetimi de uyandirmis olacak ki gecen sene toplu bir siinnet
merasimi yaptilar. Cocuklara alp kiyafetleri giydirdiler, konser oldu,
dualar yapildi, sonunda da sifali etli bulgur pilavt ikram edildi.” K20

Katilimcilarin soruya verdigi cevaplardan yola ¢ikarak rahatlikla sdylenebilir ki
yorenin yemek kiiltiirtinde toplu organizasyonlarin etkisi énemlidir. Birlik beraberlik
ruhunun yagatildig: bu gibi durumlarda yemegin baglayici ve biitlinlestirici rolii agik
ifadelerle ortaya koyulmustur. Nitekim zaman igerisinde bir degisimin oldugu da
goriiniir bir gergektir. S6z konusu degisimin dnceye nazaran artilarinin fazla olmadigi

da katilimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir.
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3.8. Dini Inanc ve Yemek Iliskisinin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Dini inanglar ve yemek arasinda bir bagdan séz

edebilir miyiz, dini giinlere ozgii yiyecek ve iceceklerden bahsedebilir misiniz?”

sorusuna cevaben edinilen verilerden “dini inanista gida” ana temasi altinda “genel

tercihler ve 6zel giinler” olmak iizere 2 alt temada siniflandirma yapilmis, kodlamalar

ile smiflandirmalarin y6renin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimci

goriisleri rakamlar ile verilmistir.

Tablo 8. Dini inang ve yemek iliskisinin degerlendirilmesi

gecelerde Ozel as

yapilir

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilimei Sayisi
Genel tercihler Sec¢imde dini 20
inancin etkisi
Dini inanista gida vardir
Dini inanglar 20
yemek  kiiltiirlinii
etkilemistir
Ozel giinler Dini  giin  ve 20
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Adak kaltart vardir 20

Ségiit ve gevresi, yiizlerce yil Islam dinine bayraktarlik yapmis bulunan Osmanli
soyunun kok saldigi topraklar olmasi hasebiyle, bu yoredeki yemek kiiltiiriinde
mutlaka dini etkilerin de yer tutabilecegi diislincesi “Dini inanglar ve yemek arasinda
bir bagdan s6z edilebilir mi, dini giinlere 6zgii yiyecek ve iceceklerden bahsedebilir
misiniz?” sorusunu giindeme getirmistir. Bu sorunun cevaplari igerisinde ise “dini
inanista gida” temasi ile genel tercihler baslig1 altinda yemek tercihinde dini inanglarin
etkisinin olup olmadigi, bu tercihin kiiltiirii etkileyip etkilemedigi, 6zel giinler
temelinde 6zel yiyeceklerin tiiketilip tiiketilmedigi ve adak kiiltiiriiniin varligina dair
bulgular saptanmaya calisilmistir. Konuya ve soruya iliskin katilimci goriisleri

asagidaki gibidir.

“Bizler 7 diivele hiikkmetmis ve ylice dinimizin bayraktarligini yapmis sanl
ecdadimizin torunlariy1z. Tabi ki dinimiz neyi helal kilmis ise ondan yer,
haramlarindan da sakiniriz. Mesela buralarda domuz eti yiyen bulamazsin.

Siirek avina ¢ikar avlariz ama yemeyiz.” K3
“Kandillerde evlerde adaklik hamur yogrulur. Kopmus hamur deriz biz
mayali hamura. Kopmus hamuru yuvarlak sekil verip yagda kizartirsin,

konu komsuya evde olan insan adedince dagitirsin.” K4

“Kandil gilinlerinde yani gecesine varmadan giindiizden hamur yogurup

gozleme yapilir. Gozlemeler ya sade olur ya da hashasli. Komsulara
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dagitilip adak ¢ikarilir. Eskiden sacda yapilirdi ama simdilerde tavada
ocakta da yapiliyor.” K8

“Kandillerde olsun, bayramlarda olsun camimizin 6niinde bizim buralarin
meshur narli lokumu adak dagitilir. Kiiciik kutularda ikram edilir ki

herkesin agz tatlansin, giizel konugsunlar, giizel diistinsiinler.” K9

“Daha 6nce bahsettigimiz senliklerimizde bile pilavi yapmaya baglamadan
olsun, pilavi dagitirken olsun hep dua edilir. Zaten bu ikramlarin sebebi
biraz da hayir olsun diyedir, sadece karin doyurmak degil maksat elbette.”

K11

“Dini nikahta da gelin ve damadin oniine seker, tuz, ekmek getirip
koyarlar. Seker gibi tath olun, tuz gibi temiz olun, ekmek gibi bereketli

olun diye bir mesaj verilir.” K14

Katilimcilarin yanitlarindan dinin dogrudan emrettigi veya zamanla dini
uygulamalarin icerisinde yer bulmus yemek kiiltiiriiniin ip u¢larin elde etmek
miimkiin olmugstur. Dikkat ¢ekici olan sey, onceki sorularda ge¢mis ile giintimiiz
arasinda ciddi farkhiliklar gozlemlenirken, dini etkilerin oldugu yemek
kiiltiiriinde eskiye kiyas yapan kayda deger bir ifade olmamasidir. Bu da bize
gostermektedir ki dini degerler halen yore halki i¢cin énemli bir konumdadir ve
ona dair kanilar kolay yikilir degildir, degerlidir. Bu da bir kiiltiiriin

korunmasinda, yasatiimasinda temel unsurlardan biridir.

3.9. Zaman Icerisinde Gidadaki Degisimin Degerlendirilmesi

Katilimeilara yoneltilen “Cocukluk ve genglik yillarimizdaki yiyecekler ile

simdiki yiyecekler arasinda farklilik var mi, nelerdir? Atalarinizdan isittiginiz fakat
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giintimiizde yapilmayan yemekler biliyor musunuz? Ac¢iklayiniz liitfen.” sorusuna

cevaben edinilen verilerden “zamanla degisim” ana temasi altinda “genclik yillar1 ve

giiniimiiz” olmak tizere 2 alt temada siniflandirma yapilmis, kodlamalar ile

siniflandirmalarin yérenin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimei goriisleri

rakamlar ile verilmistir.

Tablo 9. Zaman igerisinde gidadaki degisimin degerlendirilmesi

kolaylasti ama gida
aynt dogal gida
degil

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilimer Sayisi
Genglik yillari Gidalar daha dogal 18
ve lezzetliydi
Zamanla degisim
Giday1 elde etmek 20
emek isterdi
Gliniimiiz Gidalarda tat, koku 10
gibi nitelikler
zayifladi
Giday1 elde etmek 16
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Yemek kiiltiirline dair analizler yapabilmek i¢in sorulmasi diisiiniilen en 6nemli
sorulardan biri olarak katilimcilara “Cocukluk ve genglik yillarinizdaki yiyecekler ile
simdiki yiyecekler arasinda farklilik var mi, nelerdir? Atalarimizdan isittiginiz fakat
glinlimiizde yapilmayan yemekler biliyor musunuz? Agiklaymiz liitfen.” Sorusu
yoneltilmistir. Bu soruya cevaben katilimcilarin beyan ettikleri goriisler asagida

orneklendirilmistir.

“Hep eskiden diyoruz ama eskiler bir baskaydi. Benim gencligimde
koyiimiizde simdiki gibi golet yoktu. Sulama isi bulutlardaydi. Asagi ¢ayda
vaz kig su akardr ama bahgeye o suyu neyle ¢ikaracaksin. Az bir yere sebze
yapardik, agag¢larin kiyisinda golgesinde giinesten korunur doékerdi.
Stirekli dibini ¢capalarsin ki kurumasin. Susuz yetisen o sebzenin, hele kirag
verdeki kavunun karpuzun tadi da kokusu da bir baskaydi. Simdi
bahsederken bile burnuma geliyor kokusu.” K1

“Bizim bahgelerin topragi dikkat edersen hep tepelerin yamalarindadir.
Yani fazla iyi topragimiz yok. Hep kirag, kumlu toprak. O da giinesi gordii
mii kaya gibi olur. Sulasan da alwr suyu dibine indirir, suya doymaz. O
yiizden eskiden o topraga sebze meyve dikerken dibini kuru otla
doldururduk. O kuru otlar altimi serin tutardi. O meyve sebzenin de tadi
farkli olurdu. Mesela o zaman yetistirdigimiz kavunlar: kisin yedigimizi
bilirim. Simdikileri aliyorsun, haftasina c¢iiriiyor. Niye? Clinkii ¢abuk
biiyiisiin diye bastyorlar kimyasal giibreyi, suyu. O yiizden de ne tadi var

ne kokusu ne de dayanikli.” K7
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“Koylerde eskiden herkesin ya bagda bahgede ya kirda bayirda isi oldugu
i¢cin sabah giin dogarken evden ¢ikilir isine giiciine gidilirdi. Oglene dogru
sicak basmaya baslayinca eve geri doniiliirdii. Kahvalti eve dondiikten
sonra yapilirdr. Insanlarin kdyde hazir ekmek alma sanst yoktu. Her
hanede de firin olmaz. Her mahallede bir iki evde firin olur, kadinlar
ekmegini o firinda pisirirdi. Ekmeginin sayisina gére de firinciya bir iki
ekmek birakirdin. Curpimi kendin getirirsin, tekne orda vardir. Hamuru
orda kararsin, orda pisirirsin. En son ekmekten kalan hamurdan da ne igi
hazirladiysan i¢li pide yaparsin. O giin kahvaltida o pideyi yersin. Ekmek
15 giin de dursa yenir ama pideyi o giin yemek lazim. Ayrica ekmek birkag
kilo basar. Ilk birkac giin tazeligini korur. Kurudugu zaman bicak zor
keser. O yiizden evde en giiclii kim ise ekmegi ona kestirirler ama bir de
derler ki ekmegi kesen ¢abuk kocar. Simdilerde kadinlar bag bahge isinde
calismadigr i¢cin o hamuru yoguracak bilek de kalmadi. O hamuru
yogurmaya kas giicii lazim. Ekmek kiiltiirii de kaybolmaya yiiz tuttu.
Arasan bulamazsin o eski ekmekleri. Kisin kuzinede isitir, iizerine tereyagi

salca siirerdik. Insan bi o ekmegi yese yasardi.” K8

“Bizim meshur yemeklerimizden tirit vardir mesela. Sabahtan kiigiik bag
hayvan etini yaglica ve kemikli halde biiyiik bir tencerede kuzinenin
lizerine koyarsin, o aksama kadar tikirdar. Daha onceden yaptigin
yuftkalardan islatir yumusatirsin. Yufkalar diiviip koparir ¢inko kaplara
basar, iizerine de etin suyundan dokersin. En iiste de eti indirirsin. Sonra
herkes bir yamindan baslar yemeye. Bu yemegi ozellikle kurban
bayramlarinda yapariz. Her zaman o tadi vermez. Bir de bayram sofralart
kalabalik oldugundan, biiyiikler de bir iki hikdye anlatir, sofra tam bir
ziyafete donerdi. Sen sakvak gecirirdin bayrami. Yashlar éldiik¢e bu
adetler de azalyyor.” K11
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“Bizim buralara elektrik 1970lerde geldi. Elektrik gelmeden once
sogutmak istedigin seyleri meydandaki su kuyularina atardin. O kuyularda
buz gibi olurdu. Ondan sonra kahvehanelerde insanlar kahve icerlerdi.
Zaten o ylizden adi kahvehane. Ama simdi kahve icen neredeyse yok,
herkes ¢ay igiyor. Cay kiiltiirii sonradan gelisti, kahve kiiltiiriinii bitirdi.
Ayrica kahve igen adam yaninda nargile de icerdi. Simdi nargile tamamen

yok oldu.” K12

“Bundan 20 yil énce burada 400 — 500 biiyiik bas hayvan varken, simdi
tek tiik goriirsiin. Hayvancilik da bitti. Hayvan para etmeyince gengler
sehirlere kagtilar. O yiizden burada eski mandiralar da yok oldu. Yoksa

mandiralar varken burada kasar peyniri de yapiliyordu. ” K14

“Domates, biber, kabak, patlican kuruturuz burada. Kis boyu da o
kuruttugumuz sebzelerden yemek yapariz. Eski saklama yontemlerini
halen devam ettiriyoruz. Haci miikerrem fasulyesi diye bir fasulyemiz var,
yesilken kuruttugumuz bir fasulye bu, gok fasulye de derler. Uzerinde
golgeleme yaparak kuruturuz. Uzerine gélgelik koymazsan rengi agarr,

deforme olur. Bu kiiltiirii yasatiyoruz hala. Bazi ata tohumlarini heniiz

kaybetmedik.” K15

“Kiigtikliigtimiizde, gencligimizde yedigimiz hamur isleri ile simdiki ¢ok
farkl. Simdi bozulan sey unun kalitesi, maya. Igine bir de katki maddeleri
koyuyorlar. Eskiden eksi maya kullanmirlardi. Eksi maya dedigin
yogurdugun hamurdan aywdigin hamur aslinda. Onu digsarda tizerine bir
bez orter saklardin. Tel dolap deriz, eskiden elektrik yokken bir tek tel

dolaplar vard.. Igine fare, haserat girmesin diye ince telden kapagi olurdu.
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O yiizden adi tel dolap. Onda bekletirdin mayayi, unumuz da dogaldi. O
sekilde yapilan baskayd: tabi.” K16

“Bizim mayalarimiz ilk ¢am kozalagindan ¢ikmis. Davarda siitii
sagmislar, ¢cam agacimin altinda dururken icine kozalak diismiig. Siitiin
mayalandigint fark etmisler. Ondan gelen asirltk mayalarimiz var bizim.

Stitiin iyisini bulursan bu maya yasar. Bulamazsan o da kaybolur.” K17

“Eskiden insanlarin kiigiik bas hayvanlari varken her hanede hayvan
kesebilen insanlar da vardi ama simdi gengler hayvan kesemez. Ben bile
yvasim 50, yiizer bigerim ama canli hayvani kesmeye elim ermez. Bir de bu
tesisler ¢cikti ya, biiyiik bas hayvani sana hazir halde veriyorlar. O yiizden

eski kiiciik bas yeme kiiltiirii degisti.” K20

Yukaridaki ifadeler incelendiginde katilimcilarin degindigi ortak nokta, koylerin
genel olarak yemek kiiltiiriniin temelini olusturdugu ve kalabalik zamanlarinda yemek
kiiltiirtinde de zirvede oldugu donemlerini yasadigidir. Ne zaman ki insanlar kdylerden
ayrilmaya baslamislar, o zaman Kkiiltiir kan kaybetmeye baglamis goriinmektedir.
Ciinkii etrafinda insanlar1 birlestiren ve unutulmaz anilar {ireten sofralar, yemege
lezzet veren diger unsurlar ile birlikte hep emek yogun cabalarin sonucunda ve birlik

beraberlik icerisinde var olabilmis goriiniiyor.

3.10. Yemegin Sosyal Yasam Icerisindeki Roliiniin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yoredeki diigiin ve dernek yemekleri gibi ozel maksatl
toplantilarda yapilagelen veya unutulmaya yiiz tutmus yemekleriniz var mi? Varsa
nelerdir agiklayabilir misiniz? Yemek giintimiizde sadece karin doyurma maksadi ile
mi yapilip tiiketilmektedir yoksa davet, kutlama, anma... vb. maksatli kullanmimi var

m1?” sorusuna cevaben edinilen verilerden “sosyal yasam” ana temasi altinda “davetler

73



ve kutlamalar” olmak iizere 2 alt temada siniflandirma yapilmis, kodlamalar ile

siiflandirmalarin yorenin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilime1 goriisleri

rakamlar ile verilmistir.

Tablo 10. Yemegin sosyal yasam icerisindeki roliiniin degerlendirilmesi

getiren
yemeklerimiz

vardir

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilime Sayisi
Davetler Davet  yemekleri 20
Ozen ister
Sosyal yasam
Davet  yemekleri 20
uzun siiren hazirlik
ister
Kutlamalar Kutlamalar 20
yemeksiz olmaz
Insanlar1 bir araya 20
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Katilimcilara sorulan “Yoredeki diigiin ve dernek yemekleri gibi 6zel maksath
toplantilarda yapilagelen veya unutulmaya yiiz tutmus yemekleriniz var mi1? Varsa
nelerdir acgiklayabilir misiniz? Yemek giinlimiizde sadece karin doyurma maksadi ile
mi yapilip tiiketilmektedir yoksa davet, kutlama, anma... vb. maksatli kullanim1 var

m1?” sorusuna verilen cevaplardan kayda deger olanlar1 agagida verilmistir.

“Bizim buradaki bayram sabahi kebabini baska yerde bulamazsin. Sabah
namazinda eti tepsiye dizip, tizerine de yagh kdagidi kapatir kara firina
atarsin. Firnmin agzimi da mayisla (giibre) hazirlanan civik bir har¢la
kapatirsin. O etler firinda 5 — 6 saat piser. Etler firndan ¢iktimiydi

kahvelerde bir tane adam kalmaz. Herkes eti yemeye evlere dagilir.” K3

“Hidirellezlerde buralarda yogurtlu bir ¢orba yapilir. O déneme ozeldir.
Eksi yogurt ile yapilir, i¢ine dagdan toplanan kekik katilir. Bulgur vardir
icinde, daha c¢ok goceye benzer. Hidirellez yemeklerinde bu ¢orba
dagitilir. Sifa verdigine inanilir.” K5

“Yemekli diigiinlerde bizim koyde tepsinin dibine bir sira yufka konur,
tizerine bulgur pilavi dokiiliirdii. Pilavin tizerine bolca karabiber atilir, en
tiste bir yufka daha serilirdi. O yufka pilavin sicakligiyla ve nemiyle
yumugardi. Boylece yufkayr koparp pilavi yemesi daha rahat olurdu. Bir
de herkes kendi tahta kagiklarini yamnda getirirdi. Kasikla énce pilavi
yersin, sonra da oynarsin. Yani yemek dogrudan sosyal eglencenin bir

parc¢asidir.” K8

“Koyiimiizde diigiinden evvelki gece kina gecesi olur. Geng kizlar kina

gecesine tinnemek (¢cagirmak) icin kalinca agilmis yufkanin igine tavuklu
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pilav koyup bohg¢a gibi sarar, kapi kapt dolasip ikram eder haber
verirlerdi.” K10

“Diigiinden onceki Cuma giinii oglenden sonra diigiine hazirlik olarak 5-
6 kisi dovenin basina gegip hem muhabbet ederler, hem de keskek
doverlerdi. Cok muhabbetler olurdu.” K11

“Eskiden diigiinler bir hafta stirerken Sali giinii erkek evi toplasip kiz evine
serbet i¢cmeye giderdi. Sana serbeti ikram ettiklerinde sen de ona para

verirdin. Adetimiz boyleydi.” K12

“Gelin almaya Persembe giinii gidilirdi, Persembenin aksami miibarek
aksam diye. Kurulan yuva daha saglikl olsun diye o giinii tercih etmisler.
Gelin almaya gidince kiz tarafimin kadinlar: yaprak sarma dagitir, gelini

ata bindirince de basindan seker atarlardr.” K13

Yemegin sosyal yasam icerisindeki roliine dair ifadeler daha ¢ok kdy yasantisini
yansitir tiirde olmustur. Insanlarin yemegi ve yemekle ilgili hazirliklari, isleri bahane
ederek bir araya gelme ve muhabbet, sohbet bahanesi olmustur. Insanlar1 kaynastiran,
bulusturan etken unsurdur. Glinlimiizde bahsedilen gelenekler biiyiik oranda erozyona
ugramis olsa da, farklilasarak devam etmektedir. Yine de vurgulandigi gibi insanlarin
ilgi gosterip kiiltiire sahip ¢ikmalari, bir araya gelebilmeleri ve genglere bu kiiltiirti

aktarabilmeleri 6nem arz etmektedir.

3.11. Ekonominin Yemek Kiiltiiriine EtKilerinin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Ekonomik kalkinmanin yemek kiiltiirii tizerinde etki
yarattig1 fikrine katilyor musunuz? Orneklerle agiklayabilir misiniz?” sorusuna

cevaben edinilen verilerden “ekonomi etkisi” ana temasi altinda “alim giicii, tarima
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etkisi, hazira kagma” olmak iizere 3 alt temada siniflandirma yapilmis, kodlamalar ile

siiflandirmalarin yorenin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimc1 gortisleri

rakamlar ile verilmistir.

Tablo 11. Ekonominin yemek Kkiiltiiriine etkilerinin degerlendirilmesi

kalmiyor, disa

satiltyor

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan
Katilime Sayisi
Alim giicii Hazir tiikketim igin 17
yeterli alm giicii
yok
Ekonomi etkisi
Gelire kiyasla gida 18
fiyat1 orantisiz
artryor
Tarima etkisi Girdi fiyatlan asir1 20
yiikseldi,
kazandirmiyor
Iyi iiriin  yorede 16
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Hazira kagma

Geleneksel
iretimlerin  yerini

hazir gidalar aldi

14

Yapilmayan
geleneksel tiretimler

unutuluyor

20

Ekonominin etkilerinin hemen her alanda hissedildigi gercegi lizerine, yorenin

yemek kiiltiiri ve bunun kimlige yansimasindaki etkilerinin degerlendirilmesi

amaciyla katilimeilara “Ekonomik kalkinmanin yemek kiiltiirii iizerinde etki yarattigi

fikrine katiliyor musunuz? Orneklerle aciklayabilir misiniz?” sorusu y&neltilmistir.

Saptanan etkilerin en temelde alim giiciine, tarimsal faktorlere ve tiketim

aligkanliklarina etkilerinin oldugu goriilmiistiir. S6z konusu bulgularin analiz edildigi

ornek ifadeler asagidaki gibidir.

“lyi yemek istersen, saghkli olmak istersen gidamn iyisini alman lazim.
Maalesef her sey ates pahasi. Bugiin emekli maaslar: asgari iicretin bile
altinda. Diger giderleri saymama gerek yok. Kéy yerinde bile ekip
dikerken sikinti ¢cekiyor, olmasi gerektigi gibi saglhikl gida tiiketemiyorsak,

sehirde yasayan dar gelirli insanlar nasil saglikli beslenebilir, miimkiin

mii boyle bir sey.” K2
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“Sadece bizim koyde degil, civar koylerde de eskiden beri ipek bocegi
bakilir, koza iiretilir. Bu bécek 45 giinde koza yapmaya baslar. Her giin
sabah aksam bununla ugrasirsin. Evlerde yatacak yer kalmaz, biitiin evi
kaplar. Bu emege karsilik eskiden 1kg ipek kozasini satar 80kg’ Itk bir
cuval seker alabilirdin. Gegen sene 8kg kozay1 satip 50kglik bir ¢uval seker

alabiliyordun. Bu sene onu da alamayiz gibi geliyor.” K4

“Kirsalda insanlarin yiiksek gelirleri yok. Surada bir déniim yeri yesillik
va da sogan ekeceksin, alacagin bir, iki bin liralik iiriin. Onu alabilmek
i¢in zaten yarisint masrafina édeyeceksin. Kazandigin parayla da artik ne

alip ne yiyebilirsin, hesap ortada.” K5

“Bizim biiyiik arazilerimiz olmadigi i¢in hayvan yemi olabilecek bitkiler
ekemiyoruz. Oyle olunca hayvancilik ta yok zaten. Siitii, eti disardan
alacaksin, yumurtayr disardan alacaksin, mevsimin disinda sebze yemek

’

istersen onu da disardan alacaksin. Anca hayatta kalmak igin yer icersin.’

K6

“Hayvancilik zayiflayinca giibreyi de disaridan alman gerekiyor. Eskiden
davarin olmasa bile damda esegin, beygirin giibresi olurdu, onu
kullanirdin ama traktorle is yapmaya baslayinca o giibre de kalmadi.
Simdi her sey euroyla dolarla geliyor. Artik hazir giibreden mi bilmem
ama yetisen iiriinde de ayni tat yok. Iyi giibre almak istersen fazla para
vermen lazim. O parayi versen de domatesin satis fiyat belli, vermesen de.

Daha fazla paraya satamiyoruz.” K7

“Diigiin dernek oldugunda civarda yasayan, uzaklarda olan herkes

katilirdi. Katilim yiiksek olmasina ragmen yemeklerin en iyileri ikram
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edilirdi. Simdilerde zaten ekonomik sebeplerden insanlar aman beni davet
etmesin diye bakiyor, ikramlarin da niteligi degisti. Eskiden kirmizi et

vemegi yaptiran simdi beyaz etli ikram yapiyor.” K12

“Bizim koyde bayramlarda yollar adalar gibi kalabalik olurdu, o kadar
cok insan gelirdi ki, araba koyacak yer bile bulunmaz, koye gelen yollarda
arabalar olurdu. Her evde yemekler piser, bereket olurdu. Sirayla evden
eve oturmaya gidilir, sofra kurulur muhabbet edilirdi. Simdilerde

ekonomik sikintidan insanlar yerinden kimildayamiyor.” K13

“Tarhanay bile artik hazir alan var. Eskiden olsa ayplarlardi. Vatandas
hesap ediyor, kendi yapsa fazla maliyetli olacak, e devir tasarruf devri,

hazir aliyor 2kg, biitiin kis1 gegiriyor.” K15

“Bizim domates sal¢amiz hi¢bir yerin sal¢asina benzemez. Domatesinin
lezzetinden mi yoksa ateste kaynattigimizdan mi bilmiyorum. Ama gengler
calismaktan vakit bulup ta yapamadigi icin onu bile yapamuyorlar, hazir

fakrikasyon sal¢a kullaniyorlar.” K16

“Birkag sene sonra gencler bakacaklar sehirde yasamanin tadi yok,
gidalar hep onlari hasta ediyor. Geri kéye donelim, peyniri dogal yapalim,
oziimiize, eski yoresel gidalara donelim diyecekler ama Kimse kalmayinca

nasil yapacaklarin bilemeyecekler diye korkuyorum.” K20

Ekonomik sikintilar her alanda oldugu gibi yemek kiiltiirii iizerinde de olumsuz
etkilere sahiptir. Katilimcilarin goriisleriyle desteklenen bu olgu, basta alim giictindeki
azalma ile kendini gostermis, liretimdeki deger kaybr ile pekismis, en son bir araya

gelinen ortamlarina katilamama sonucuna kadar ilerlemistir. Kiiltiiriin yasatilmasi tek
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basina yapilabilecek bir sey degil, bilakis toplum igerisinde aktarim ile gelisim
gosterebilecek ve aktarilabilecek bir dinamiktir. Bu dinamigi baltalayan en 6nemli
etkenlerden birinin ekonomik kosullardaki gerileme oldugu da bu goriisler 1s181inda

ortaya koyulmaya calisilmistir.

3.12. Yabanc1 Yemek Kiiltiirlerin Etkilerinin Degerlendirilmesi

Katilimcilara yoneltilen “Yérenin yemek kiiltiiriiniin baska kiiltiirlerin baski ve
tehdidinde oldugunu diigtiniiyor musunuz?” sorusuna cevaben edinilen verilerden
“yabanci mutfak tehdidi” ana temasi altinda “gogler, 6grenciler ve ¢alisma hayat1”
olmak iizere 3 alt temada smiflandirma yapilmis, kodlamalar ile siniflandirmalarin
yorenin yemek kiiltiiriine olan etkilerine yonelik katilimer goriisleri rakamlar ile

verilmistir.

Tablo 12. Yabanc1 yemek Kiiltiirlerinin etkilerinin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Kod Oylayan

Katilimer Sayisi

Gogler Gelen gocler yemek 16

kiiltiirtinii degistirir

Yabanci mutfak Buradan  gdgenler 8

tehdidi yemek  Kkiiltiirliniin

kaybina yol agar
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Ogrenciler Ogrenciler pratik 18
ucuz atistirmalik

tercih eder

Gengler geleneksel 18

yiyeceklerden uzak

Calisma hayati Is  yasamu izl 20
yemege
yonlendirmektedir
Calisanlar hazir 20
giday1 tesvik
etmektedir

Yemek kiiltliriinii ve destinasyonun marka imajimi etkileyen unsurlardan bir
digeri olan yabanci mutfak kiiltlirlerinin tehdidi hususunda analizde bulunmak
amaciyla sorulan “Yorenin yemek kiiltiiriiniin baska kiiltiirlerin baski ve tehdidinde
oldugunu diisliniiyor musunuz?” sorusuna cevaben katilimcilarin goriisleri asagidaki

gibi olmustur.

“Iletisim arttikca diinya kiiciiliiyor. Eskiden bilmedigin seyi aminda

ogrenme sansin var. Telefona yaziyorsun sana hemen anlatiyor. Yani senin
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bir seyden etkilenmen i¢in illa fiziki gogii beklemen gerekmiyor. Artik her
sey eskiden farkli. Bir de bu televizyondaki yemek programlar: var ya,
insanlart ¢esit ¢esit yemeklere ozendiriyorlar. Onu da yapayim, bunu da

vapayim derken oziindeki yemekleri araya kaynatip gidiyorsun.” K3

“Sogiit kiigiik bir kasaba oldugu igin, insanlarin ¢ogu birbirini tanir.
Muhabbeti olmasa bile géz asinaligi vardir. Gelen yabanci hemen dikkat
ceker. Ozellikle kadinlarimizin komsuluk baglar: erkeklere nazaran daha
kuvvetli oldugundan, birbirilerine gelip giderken yemek de alip verirler.
Boylece birinin yemek kiiltiirii 6biiriine de geger. Yani aslinda kadinin rolii

yemek kiiltiirii agisindan ¢ok onemlidir.” K5

“Bazi insanlar vardir, pek ¢ok insani birbirine kaynastirip samimiyet ve
birliktelik kurarlar. Bu gibi insanlarin oradan taginip gitmesi pek ¢ok seye
zarar verdigi gibi, yemek kiiltiiriine de zarar verir elbet. Béyle insanlar her

yerde bulunmaz. ” K6

“Sogiit 'te tiniversite agildiktan sonra dogal olarak gencler geldiler. Her
biri farkl bir ilden geldi. Bu genclere yonelik esnafta da degisiklikler oldu.
Pek ¢ok kafe, lokanta a¢ildi. Eskiden burada olmayan yemekler, icecekler
satilir oldu. Yani simdi S6giidii bastan sona gezip te baksan, her yerde ne
varsa burada da o var artik. Lokantalarda tarihi ya da geleneksel bir

yemegi zor bulursun.” K8

“Gengler ucuz oldugu igin pratik yiyecekleri tercih ediyorlar. Buraya bir
mantict agsan, porsiyonunu 50 liramin altinda satmaman lazim ama bir

tavuk doneri 15 liraya yaninda ayranla yiyip karnini doyurabiliyor. Yani
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bu gibi sebeplerden otiirii gengler yeme — i¢cme kiiltiiriine yon veriyor gibi

sanki.” K10

“Burada hastane var, bankalar var, devlet daireleri var, askerler var,
bunlarin bir kismi yemegini disarida yemeyi tercih ediyor. Kisitli zamani
var. Ne yapacak, hem pratik yemege yoneliyor, hem de uygun fiyatl olmali

ki biitgesini sarsmasin. Oyle olunca hazir gidalara yéoneliyorlar.” K14

Globallesen diinyada iletisim bu denli yogunken ve hareketlilik fazla iken, hi¢bir
kiiltiirin  6zlinii  ylizyillar onceki saflifinda koruyabilme ihtimalinin olmadigi
diistiniilebilir. Koruyuculuk, diger bir deyisle muhafazakarlik elbette insanoglunun
dogasinda vardir ancak ayni oranda degisime ayak uydurmak da vardir. Aksi takdirde
gelisim saglanamazdi. Dolayist ile yukaridaki 6rneklerde de deginildigi gibi pek ¢ok
sebeple Sogiit’te de yemek kiiltiirii zamanin dinamiklerine ve farkli mutfak
kiiltiirlerine yenik diiserek degisime ugramaya baglamistir. Bu tehdit 6zellikle de

evlerin disindaki ortamlarda belirgin haldedir.
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IV. BOLUM

4. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu arasgtirmay1 ilgili alan yazindaki benzer arastirmalardan farkli kilan,
destinasyon markalagsmasinda gastronomik kimligin onemi kavraminin, bakir bir
bolgede, gastronomik kimlik goziiyle incelenmis olmasidir. Yerel yonetimler, vakiflar
ve dernekler dahil arastirilmasina ragmen Sogiit ve ¢evresindeki yemek kiiltiiriinii
anlatan kaynaklarin ¢ok kisitli olmasi, yorenin bu alanda ne kadar bakir oldugunun
kanit1 niteliginde sayilabilir. S6giit ve cevresinde gerceklestirilen bu aragtirmada,
yorenin tarthi, cografi ve beseri niteliklerinden dolayr sahip oldugu gastronomi
temelindeki potansiyeli aciga ¢ikarilirken, ayn1 zamanda bu alandaki sorunlarin da
tespit edilmesi amaglanmistir. Bu baglamda ¢alisma sonug ve oneriler kismi dahil dort

boliimden olusmaktadir.

Birinci boliimde konunun geldigi noktay1 daha iyi anlamlandirabilmek adina
gastronomi, gida ve kimlik kavramlar1 hakkinda yabanci literatiir agirlikta olmak tizere
kavramsal bilgiler verilmistir. Ozellikle kiiltiiriin 6nemli bir parcasi olarak gida
kavramimin yerini netlestirmek adina gida ile beslenme aliskanliklari, gelenek
gorenekler, din kavrami ve sembolizm arasindaki iliskiler detayli bir big¢imde
incelenmeye calisilmistir. Yine gida ile sosyallesme arasindaki bagintiya dayali olarak,
gidanin insanoglunun sosyallesme araci olarak ne diizeyde etkilendigi ya da etkiledigi
gibi konular ele alinmis; gida tercihini etkileyen unsurlar ¢evresel, yerel ve global
bazda irdelenmistir. Caligmanin konusu ve igerisinde yer aldigi alan geregi
gastronomi, gastronomik kimlik ve gastronomik kimlige etki eden kimlik, kisisel
kimlik ve kiltiirel kimlik olgular1 da gida ile olan iliskileri temelinde ele alinip

incelenen diger konular olmustur.
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Ikinci béliimde calismanin yontemi detaylar1 ile verilmistir. Ilk olarak
aragtirmaya yon veren, diinya genelinden incelenmis benzer ¢alismalarin ana fikirleri
ve big¢imleri ile sonuglarinin derlendigi kisim olmak iizere arastirmaya neden olan
problem agik ifadelerle ortaya konmaya ¢alisilmistir. Akabinde aragtirmanin amag ve
onemi aktarilmig, arastirmanin yontemi, ¢alisma grubu, varsayimlar, kapsam ve
stirliliklar, veri toplama teknigi, verilerin analizi ve inandiriciligi islenmistir. Ugiincii

boliim ise bulgularin derlenerek ortaya kondugu kisimdir.

Literatiirde pek ¢ok gorlisiin ortak noktasinda yer edindigi gibi gidalarin
dogrudan insan dogas1 {izerinde pek ¢ok etkisi oldugu gercegi, bu alanda calisan pek
¢ok arastirmacinin ilgisini cezbetmistir. Arastirmanin modellemesinde sosyo-kiiltiirel
dinamikler (Corvo, 2015; Coren, 2018; Lawless, 2018); arazi yapis1 ve cografi etkenler
(Edelstein, 2011; Dore, 2019; Ji-Song Ku, 2014; R. Harrington, 2005); mevsim ve
iklim (Edgson ve Palmer, 2015; Montanari, 2006; R. J. Harrington, 2015); yoresellik
(Edgson ve Palmer, 2015); festival vb. etkinlikler (Montanari, 1993); kitlik ve aglik
donemleri (Clapp, 2013); etnik hareketlilik ve esnek kiiltiirel vatandaslik (Ji-Song Ku,
2014); global gida sirketlerinin yerel yatirimlart (Montanari, 1993; Corvo, 2015);
toplumlar arasi ticaretin artmas: (Atkins ve Bowler, 2001) olmak iizere dissal
motivasyonlar ve sosyal sinif aidiyeti (Scholliers, 2001; Fieldhouse, 1995; Parasecoli,
2008); bireysel tatmin ve mutluluk (Schifferstein, 2019; R. Harrington, 2005); maddi
giic (Lawless, 2018); zaman (Lawless, 2018); beceri ile ¢aba (Lawless, 2018; Albaba,
2011); saglik (Albaba, 2011); macera (Gillespie, 2001); etnik, tarihsel ve sozlii kimlik
ve kiiltiir aktarim arac1 (Guzzo ve Gallo, 2019; Forson, 2013; Esposito, 2019; Coren,
2018) igsel motivasyonlar olarak ele alinmistir. S6z konusu motivasyonlar 1s18inda
arastirmaya yon veren sorular, belirlenen temalar altinda incelenmistir. Bu temalar
strastyla cevresel etkenler, degisim/dontisiim, yokluk/kitlik, yoresellik, yoresel gida,
dini inanista gida, zamanla degisim, sosyal yasam, ekonomi etkisi ve yabanci mutfak

tehdidi olarak ortaya ¢ikmaktadir.

86



Daha onceki yillarda niifus kalabalik ve daha gengken cografyanin
nimetlerinden faydalanilarak yapilan yemeklerin giiniimiizde azalma gosterdigi tespit
edilmistir. Daha o©nceden dagdan dogal yollarla gelen sularin yataklarinin
degistirildigi, kuyularin kapatildigi ve siirekli akan pinarlarin yerini bekleyen su
kaynaklarmin aldig1 tespit edilmistir. Oncesinde av hayvanlari ile yapilan yemeklerin
bugiin tarihe karistigi, yorenin en ¢ok tiiketilen besi hayvani olan ke¢inin bile ¢ok ¢ok

azalmis oldugu goriilmiistiir.

Yoresel Degisim Doniigiimiin Degerlendirilmesi hususunda eskiden her hanede
kendine yetecek kadar da olsa kiigiikbas hayvan yetistiriciligi yapilirken, simdilerde
bu kiiltiirlin bitmeye yiiz tutmus olmasi gelmektedir. Akabinde geng niifusun degisen
yasam kosullari nedeni ile kirsaldaki zor ¢alisma sartlarindan kagarak biiyiik sehirlere
gitmeleri ile emek yogun gida isleme sistemlerinin yok olmaya yiiz tuttugu sorunu
tespit edilmistir. Bir diger sorun, eskiden kishik yiyeceklerin hazirlanmasi s6z
konusuyken, giinlimiizde bu kiiltiiriin de azalmaya basladigidir. Biitiin sorunlarin
temelinde ise, degisen yasam kosullari one siirlilmektedir. Genglerin kirsali terk
etmeleri ile, arazileri ¢ekip c¢evirecek isgiicii ortadan kalkmis, bu nedenle topraktan
elde edilen dogal gidalarin yok olmaya yiiz tutmast sorununun dogdugu
gozlemlenmistir. Bu sorun beraberinde o iiriinlerin igerisine dahil oldugu gidalarin
formlarinin bozulmasi sorununu, o sorun ise topyekin yoresel mutfak kiiltliriiniin

bozulmasi sorununu tetikleyebilir durumdadir.

Y orenin yemek kiiltiirli icerisinde 6nemli ve giiniimiizde de etkilerini hissettiren
bir deger, ekmege verilen énem ve saygl olarak gézlemlenmistir. Oyle ki, yoresel
mutfak kiltiirlerinin tanitildig1 bir televizyon programinda kisa siire 6nce bu yoreye
ait ve ekmek ufaklarinin degerlendirilmesi i¢in yapilan bir borek 6diil almistir. Bugiin
odil almis olan bu yemegin, uzun yillar 6nce yokluktan dogmus olmasi ve fakat

glinlimiizde gidaya erisimin satin alma bazinda daha kolay olmasma ragmen
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unutulmadan devam ettiriliyor olusu da mutfak kiiltiirtinde derin iz birakmis uzun bir

doénemin isaretgisi olabilir.

Gida kiiltiiriinde eskiden var olan takas isleminin giiniimiizde yerini paraya
birakmis oldugu goriilmektedir. Kendine has karsiliklari olan bu yontem, ona gére de
ritiiellere sahipken, giiniimilizde neredeyse hi¢ karsilagilamaz duruma gelme yolunda
ilerliyor olabilir. Eskiden elle yapilan islerin de bugiin biiyiik oranda yerini makinelere
birakmasi, gidanin yemege doniisiimiinde fazla etki yaratmasa da, tadinda degisiklige
neden oldugu goriisiinii destekleyebilir. Eskiden imece usulii ¢alismanin ¢ok yaygin
oldugu kdylerde, 6zellikle kadinlar arasindaki dayanigsmanin {iriinii olan ev makarnasi,
tarhana, ev salgasi gibi iirlinlerin liretim agamalar1 sosyal birer kaynasma ortami da
dogururken, gilinlimiizde bu kiiltiiriin de eski insanlarla birlikte kaybolmaya yiiz

tuttugu sorunu herkesce goriilebilir.

Ozellikle gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilecek yemeklerin
arastirlldigr goriismede en belirgin sorunun, yoresel yemeklerin genelinin uzun zaman
alan hazirlik ve pisirme siiregleri sorun olarak goriiliirken, yine ayni nedenle zaman
icerisinde unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin olmasi da ardil bir sorun olarak tespit
edilmistir. Heniiz yeni yeni turizm hareketliligi gérmeye baslayan yorenin yemek
kiiltiiriiniin tanitim eksikliginden yakinan girisimciler ve yore halki, dogru bir tanitim
ve akabinde turizm paydaglan eliyle getirilebilecek talebin olugmasi durumunda,
yapimi1 uzun siiren yemeklerin bile kendileri tarafindan biiyiik 6zen ve titizlikle yapilip

sunulabilecegini belirtmislerdir.

Ote yandan bu yemek kiiltiiriiniin yasatilabilmesi ve unutulmaya yiiz tutan
yemeklerin gilin yiiziine ¢ikarilamamasmin sebeplerinden birinin talebin yeterli
olmayis1 ve tamitimin yapilmamast oldugu tespit edilmistir. Aslina uygun olarak

yasatilabilmesinin yolunun uygun hammadde temini olmas1 ve gliniimiiz kosullarinda
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temininin kolay olmamasi da sorunlar arasinda bir digeri olabilir. En 6nemli sorun da
bilen insanlarin yaslanmis olmasi ve kayda alinmamasi durumunda yakin gelecekte

tamamen yok olma riski olabilecegi gergegidir.

Hemen hemen her ydrenin diigiinlerinde mutlaka yemek ikrami oldugu
gerceginden yola ¢ikilarak yapilan arastirmada, S6giit ve ¢evresinde de bu kiiltiiriin
var oldugu ve devam ettigi goriilmistiir. Devam eden bu kiiltiiriin ¢ok Onemli
sayllmasma karsin, gilinlimiizdeki sorunlardan biri yemeklerin eski niteliginin
kaybolmaya baslamasi, malzeme kalitesinin eskiyle kiyaslanmayacak kadar diistiigiine

dair ifadeler olabilir.

Bir diger sorun eskiden cenaze evine komsular tarafindan gotiiriilen yemeklerin
yerini, cenaze sahibinin 6lenin ardindan yemek yaptirip dagitmasi adetine birakmaya
baglamasidir. Senliklerin yemekli, oyunlu enerji dagitan havasi son yillarda salgin
hastalik tehlikesi nedeni ile yapilmaz olmustur. Bu da dolayisi ile sifali pilav ve onun
etrafinda kucaklagan on binlerce insana ve de yiyecek icecek kiiltiiriine vurulmus bir
darbe olarak goriilmektedir. Genel olarak senlik yemeklerinde kullanildig: ifade edilen
keci eti, yemege sifa verdiginin ifadesi ile tekrarlanmaktadir. Sifa araci olarak goriinen
kecinin ise yorede popiilasyonunun giderek azaliyor olmasi yemek kiiltiirii agisindan

Onemli bir sorun olarak nitelendirilebilir.

Ozen ve emekle yogrulmasi gereken hamuru yogurmaya niyetli insanin
olmamasi, hayvancilik sayesinde irkilen ¢ali ¢irpinin artik bulunmamasi, kdydeki
yasayan niifusun ¢ok azalmasi ve hazir gidaya olan erisimin artmis olmasi da
gastronomi kimliginin devamlilig1 agisindan sorun olarak goriilebilir. Diger bir sorun,
bayram gibi 6zel giinlerde biiyliklerin evinde toplanip zengin sofralar etrafinda
bulusma adetlerinin, yaslilarin 6liimii sonrasi kaybolmaya yiiz tutmus olmasi olabilir.

Bir digeri, hayvanciligin asir1 azalmasi sonucu yoreye has mandiralarda yapilan
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yoresel peynirlerin de kaybolmus olmasidir. Seneler Once siitiin fazla olmasi nedeniyle
kasar peynirine benzer bir peynirin liretildigi belirtilirken, giiniimiizde mandiralar da

kapandigi i¢in bu peynirin bulunamamasidan bahsedilmektedir.

Eskiye kiyasla degisime ve bozulmaya ugradigindan yakinilan diger bir gida tiirii
unlu gidalardir. Bu sorunun temelinde ise unun kalitesinin bozuldugu, mayanin eski
mayalardan farkli oldugu ve saklama sekilleriyle alakali olarak lezzetin degistigi
sorunu ortaya koyulmustur. Maya ile ilgili olan bir diger vurgu ise yogurt iizerinedir.
[lk mayalama ydntemlerinin unutuldugundan s6z ederken, asil mayanin g¢am
kozalagindan elde edildigi 6énemli bir bilgi olarak a¢iga ¢ikarilmistir. Son olarak
geleneksel kurban kesme kiiltiiriiniin de hazir tesislerde insanlarin rahat¢a kurbaninin
kesilip teslim edilmesi sebebi ile kiigiik bastan biiyiik basa donerek degisime ugradigi

saptanmugtir.

Daha once kirmizi et servis edilen ikramlarda giiniimiizde beyaz ete kayma
oldugu goriilmistiir. Bu soruna yol agan sebep olarak davet yemeklerinin geleneksel
usulde devam edebilmesi i¢in, uzun hazirlik gerektiren yemeklerin yapiliyor olmasi
gerekliligi gosterilmistir. Bu nedenle, zaman kisitindan ve ekonomik degerlerden

dolay1 davet yemeklerinin niteliginin diistiigii sdylenebilir.

Yapilan goriigmeler neticesinde, gelir ve gider arasindaki orantisiz fark, tarim ve
hayvancilik ile ugrasan kirsal kesimin girdi fiyatlarinin asirt yiiksek olmasi, yemek
kiiltiiriine katki saglayacak az miktardaki tarimsal iirlinlerin yorede kalmayip ihracata
gidiyor olusu, geleneksel {iretilen gidalarin yerini ekonomik gerekcelerle hazir
gidalarin almis olmast ve ekonomik gerekcelerle unutulmaya yiiz tutan geleneksel
iiretim yontemleri geleneksel gida iiretiminin Oniinde engel durumda goriilebilir.
Carpict orneklerden birisi, gecim derdindeki insanlarin, yoresel iiriinleri yapmak icin

koyline gidecek zaman bulamamasi olarak nitelendirilirken, sal¢a yapacak vakit
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bulamadig1 seklinde ifade edilmistir. Ciinkii salca yapmak en az 3 giin iiretim,

arkasindan da en az 1 giin dinlenme gerektirmektedir.

Genel olarak toparlamak gerekirse, dogal, kiiltiirel ve tarihi turizm varligi da

sayilabilecek pek cok gastronomi degerine sahip olan ydrenin, beserl yonden ve

tamtim agisindan destege ihtiyact olabilir. Emek yogun iretimler insan giicli ve

bilginin kaybolmasi sorunu ile karsi karsiya kalan yorenin, yiizlerce yillik kiiltiirel

birikimin giiniimiizdeki birtakim sikintilar yiiziinden kaybolma riski ile yiiz yiize

olmasi, bir kiiltir hazinesi konumundaki destinasyon i¢in acil 6nlem alimmmasini

gerektiriyor olabilir.

Aragtirmada elde edilen bulgular ve tespit edilen sorunlar temelinde gelistirilmis

oneriler su sekildedir:

Yemek kiiltiirlinlin yasatilabilmesi ve unutulmaya yiiz tutan yemeklerin giin
yliziine ¢ikarilabilmesi, ayn1 zamanda uygun ve 6ziine yakin hammaddenin
temini ile miimkiin olabilir. Bu nedenle dogal gida iiretiminin yorede aslina
uygun bi¢cimde yeniden canlandirilmasi, bunun i¢in de tesvik gormesi

gerekebilir.

Yorenin yemek zenginligini bilen yaslt niifusu kaybetmeden, ilk atilmasi
gereken adim yodresel yemekleri ve kiltiiriinii bilen ve tecriilbe etmis
yaslilardan bu konuda ders alinip, tecriibelerinden faydalanilmas: ve bu

kiiltiir hazinesinin yazili formata dokiilmesi olabilir.

Pek ¢ok gida sosyologunun da tespit etmis oldugu gibi, insan sosyal bir
varliktir ve ne kadar sosyallesirse o kadar iiretkendir. Bu saptamanin somut

verileri katilimcilar tarafindan ortaya koyulmustur. Soéz  konusu
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sosyallesmenin ve dolayisi ile iiretkenligin saglanabilmesi i¢in kirsaldaki

niifusun artirilmasi 6nem arz edebilir.

Yorede hayvanciligin, 6zellikle de yorenin yemek kiiltiiriinde agirlikli yer
tutan kil kegisinin tiretimi ve ¢ogaltilmasi igin kirsal tesvikler verilebilir,
gerekirse iriiniin satin alinmasi igin kooperatifler kurulabilir ve yerel

yonetimlerin tesvigi ile iiretime alim garantisi getirilebilir.

Oncelikle civardaki iller basta olmak iizere, bilyiik kentlerde yasayan ve
yemek kiiltlirlerine ilgi duyan gastronomi tutkunlarina yorenin yemek
kiiltiirtinii tanitic1 bildirimlerde bulunulabilir, bunun i¢in de yerel yonetimler

nezdinde bir organizasyona gidilebilir.

Ségiit konum olarak Istanbul — Antalya istikametinin arasinda olmasi sebebi
ile ve Eskisehir iline yarim saatlik mesafede bulunmasi acisindan ara
dinlenme noktast olarak ¢ok iyi bir konuma sahiptir. Bu konumunun
gastronomi alaninda atilabilecek adimlar ile desteklenerek turist gekebilme
potansiyelinin artirilmasit i¢in, 6nce kendi igerisinde farkindaliga sahip

olabilirse, sonrasinda miitesebbis adimlar atilmasi1 daha kolay olabilir.

Yorenin yemek kiiltlirlindeki degisimlere bakildiginda en dikkat g¢ekici
noktanin genclerin kaybedilmesi olmasi sebebi ile, kirsalda gecimini
saglayabilecek sekilde genglere gerekirse know-how, gerekirse eslikli
girisimcilik ve uzun vadede geri 6demeli maddi kredi destegi ile gerek
goriilmesi durumunda dogrudan arazi destegi verilerek kirsal ekonomiye

katilimlar1 saglanmaya caligilabilir.

92



e Yorede sanayi veya c¢ok aktif bir turizm gibi fazla gelir getirici ekonomik
zenginligin henliz olmadiginin farkinda olan yoére halkinin, gastronomi
degerlerini birer zenginlik olarak gérmesi ve artik bu bilingle hareket edilirse
buna katki saglayabileceklerini, bu durumu gelir getirici bir aktiviteye
doniistiirebileceklerini  yerel yonetimler kanaliyla anlamalart  kendi
¢ikarlarina olabilir. Ozel girisimcilerin kalicihig1 konusunda siipheler olabilir
ancak yerel yonetimlerce baslatilan bir projenin saglamligina duyulan siiphe

¢ok daha kiiciik olabilir.

e Daha spesifik olarak senelerin biriktirdigi kimyasali topraktan atarak daha
saghikli gida Tretebilmek i¢in organik bilesenli dogal giibreleme
yontemlerinin (0r. Solucan giibresi, yarasa giibresi, giivercin giibresi... gibi)
tesvik edilmesi ve daha da miihimi, ¢ift¢inin bir bagina birakilmadan, ne ekip

dikecegine kadar yonlendirilmesi gerekebilir.

Bu ¢alisma, amaglanan dogrultuda S6giit ve ¢evresinin tarihi, kiiltiirel, beseri ve
dogal gastronomik dgelerini ve bu Ogeler arasindaki uyum ile deger yaratabilme
potansiyelini agiga cikarabilmesi adina, Oniinde set olarak duran sorunlari agiga
cikarabilme ihtimali {izerine yiiriitilmistir. Amaglarn dogrultusunda ilerleyen
calismada pek ¢ok sorun tespit edilmis, ¢6ziim Onerileri getirilmistir. Bundan sonraki
caligsmalarda yorenin yemeklerinin regeteli ve kademeli tarifleri, i¢erisinde yemeklerin
oldugu kiiltiirel ogelerin detaylar1 gibi kiiltiirii dogrudan agiga c¢ikaracak detay

calismalar igerisine girilebilir.
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EKLER LiSTESI

Ek 1. Arastirmada Kullanilan Goriisme Formu

Tarih & Saat:

Goriisme Siiresi:

Katihmeilarla Tlgili Demografik Sorular

1. Cinsiyetiniz

__ Erkek _Kadm

2. Yasmiz

___50vyasalt1 __5lyagve iisti

3. Memleketiniz

__Yerlisi __ Dagaridan gelen
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GORUSME SORULARI
1. Sogit yemeklerinde cografya, iklim, bitki ve hayvan cesitliliginin etkisi
oldugunu diisiinliyor musunuz; buna bagl olarak yorenizin yemeklerinde agirlik hangi

besin 6gesinden yanadir detaylandirabilir misiniz? (Et, sebze, tahil, kuru baklagiller...

gibi)

2. Eskiye ait olmayip sonradan mutfaga girmis irtinlerin etkisiyle yoresel

degisim doniisiim goézlemliyor musunuz?

3. Yoreye has yemeklerde tarihin izlerini bulmak miimkiin mii, 6zellikle

yokluk ve kitlik donemlerinin? Detaylandirabilir misiniz liitfen.

4. Yoresel yemeklerde etnik ¢esitliligin zenginligini goérebiliyor musunuz?

Agciklayabilir misiniz liitfen.

5. Daha 6nce yoreye has bir yemegi moniiniize ekleyip tekrar ¢ikardiginiz oldu

mu? Sebepleri nelerdir?

6. Yoresel yemekleri sunuma hazirlaylp eski formlarinda giin yiiziine

c¢ikarabilecek donanima giiniimiizde sahip olundugunu diisiiniiyor musunuz?

7. Yemeklerin icerisinde O6nemli yer tuttugu geleneklerden bahsedebilir

misiniz?

8. Dini inanglar ve yemek arasinda bir bagdan s6z edebilir miyiz, dini giinlere

0zgii yiyecek ve i¢eceklerden bahsedebilir misiniz?
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9. Cocukluk ve genglik yillarimizdaki yiyecekler ile simdiki yiyecekler
arasinda farklilik var mi, nelerdir? Atalarmizdan isittiginiz fakat gilinlimiizde
yapilmayan yemekler biliyor musunuz? Aciklayiniz liitfen.

10. Yoredeki diigiin ve dernek yemekleri gibi 6zel maksatli toplantilarda
yapilagelen veya unutulmaya yiiz tutmus yemekleriniz var mi1? Varsa nelerdir
aciklayabilir misiniz? Yemek giiniimiizde sadece karin doyurma maksadi ile mi yapilip
tiiketilmektedir yoksa davet, kutlama, anma... vb. maksatli kullanim1 var m1?

11. Yemek onceden toplumsal olarak hayatinizin hangi asamasindaydi, su anda
hangi agamasinda? Anlatabilir misiniz liitfen.

12. Ekonomik kalkinmanin yemek kiiltlirii {lizerinde etki yarattigi fikrine
katiliyor musunuz? Orneklerle aciklayabilir misiniz?

13. Yorenin yemek kiiltiiriniin bagka kiiltiirlerin bask1 ve tehdidinde oldugunu

diistiniiyor musunuz?
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Ek 2. Gonulli Katilim Formu

GONULLU KATILIM FORMU

Bu calisma, “Gastronomi Paydaglar1t Goéziiyle Sogiit Ve Cevresindeki Destinasyon
Markalagsmasinda Gastronomik Kimligin Onemi” baslikli bir tez calismasi olup, Sogiit
ve ¢evresindeki gastronomi / mutfak kiiltiirli hakkinda bilgiler toplamak ve
destinasyonun marka imaj1 ve gastronomik kimligine yonelik sorunlarin
belirlenebilmesi amaci ile yiiriitiilmektedir. Calisma, Dog. Dr. Duran CANKUL ve
Ahmet UNVER tarafindan yiiriitiilmekte olup sonuglar1 ile gastronomi ve mutfak

sanatlar1 alanina 151k tutulacaktir.

e Bu calismaya katilimimiz goniilliiliik esasina dayanmaktadir.

e (Calismanin amaci dogrultusunda, online olarak goriisme yapilarak sizden
veriler toplanacaktir.

e Isminizi yazmak ya da kimliginizi ag13a cikaracak bir bilgi vermek zorunda
degilsiniz/arastirmada katilimcilarin isimleri gizli tutulacaktir.

e Arastirma kapsaminda toplanan veriler, sadece bilimsel amaglar
dogrultusunda kullanilacak, arastirmanin amaci disinda ya da bir baska
arastirmada kullanilmayacak ve gerekmesi halinde, sizin (yazill) izniniz
olmadan baskalariyla paylasilmayacaktir.

e Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakkiniz bulunmaktadir.

e Sizden toplanan veriler korunacak ve arastirma bitiminde arsivlenecek veya
imha edilecektir.

e Veri toplama siirecinde/siireglerinde size rahatsizlik verebilecek herhangi bir
soru/talep olmayacaktir. Yine de katiliminiz sirasinda herhangi bir sebepten

rahatsizlik hissederseniz ¢alismadan istediginiz zamanda ayrilabileceksiniz.
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e (Caligmadan ayrilmaniz durumunda sizden toplanan veriler ¢alismadan
cikarilacak ve imha edilecektir.

Goniillii katim formunu okumak ve degerlendirmek {izere ayirdiginiz zaman igin
tesekkiir ederim. Calisma hakkindaki sorularinizi Eskisehir Osmangazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi — Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinden Ahmet Unver’e
yoneltebilirsiniz.

Aragtirmacinin  Ismi:

Ahmet UNVER

Adres : Turizm Fakiiltesi

Cep Tel : 0535 311 1107
Bu c¢alisjmaya tamamen Kkendi rizamla, istedigim takdirde c¢ahsmadan
ayrilabilecegimi bilerek verdigim bilgilerin bilimsel amaclarla kullanmilmasini
kabul ediyorum.
(Online olarak goriismeler baslamadan once online goriisme ile ilgili siirecte
belirtilmistir.)

[1 Onayliyorum [ Onaylamiyorum
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