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Ozet

Destinasyonlarin 6zgiin yerel iiriinlerini pazarlamaya dayali ¢alismalari hiz kazanmistir. Bu pazarlama ¢alismalarinda yerel tiriinlere
dayali envanter ¢alismalarinin etkin bir bigimde yapilarak iiriinlerin ortaya ¢ikarilmasi gerekmektedir. Bu galigmanin amaci Kiitahya
Tavsanli ve Domanig il¢elerinde kaybolan ve yasatilan tiim mutlak tirtinlerin ortaya ¢ikarilarak, yerel yemek ve iiriinlerin tanitilmasi,
ticarilestirilmesi, siirdiiriilebilirligi, pazarlanmasi, gibi konulara katki saglamaktir. Bu amaca yonelik olarak belirlenen on alt1 kadin
birey ile miilakatlar gergeklestirilmistir. Olgu bilim deseninde kurgulanan arastirmada igerik analizi yontemi uygulanarak bulgulara
ulagilmustir. Calismada ilgelerin ge¢misten gelen iiriinleri kismen yasatiyor olduklari ve bireyler arasi diizenli aktivitelerde
kullanmaya galistiklar1 sonuglarma ulasilmistir. Yenilik¢i yasantinin getirdigi hazir tiikketim iriinleri sayesinde eskiye dair yoresel
lezzetlerin unutuldugu bulgusuna varilmstir. Yerel tiriinlerin unutulmasinda kadinlarin is hayatina dahil olmasi, kdyden kente
yaganan gogler ve yerel kiiltiir hakkinda bilgili kigilerin bu bilgileri baskalarina aktarmadan 6lmesi bulgulart da yer almaktadir.
Yerel iiriinlerin gelecek nesillere siirdiiriilebilir bir sekilde aktarilmasi igin yerel lezzetlerin yazili olarak kayit altina alinmasi
gerektigi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yerel tiriin, Mutfak Kiiltiir Envanteri, Siirdiiriilebilirlik, Kiitahya

Abstract

The activities of destinations based on marketing their original local products have gained momentum. In these marketing studies,
inventory studies based on local products should be carried out effectively and products should be revealed. The aim of this study
is to contribute to the promotion, commercialization, sustainability and marketing of local food and products by revealing all the
absolute products lost and kept alive in Kiitahya Tavsanli and Domanig districts. For this purpose, interviews were conducted with
sixteen female individuals. In the study, which was designed in a phenomenological design, the findings were obtained by applying
the content analysis method. In the study, it was concluded that the districts partially keep the products from the past alive and try
to use them in regular activities between individuals. Thanks to the ready-made consumption products brought by the innovative
life, it has been found that the local tastes of the past are forgotten. There are also findings about forgetting local products, including
women's involvement in business life, migrations from villages to cities, and people who are knowledgeable about local culture
dying without transferring this information to others. It is suggested that local tastes should be recorded in writing in order to transfer
local products to future generations in a sustainable way.

Anahtar Kelimeler: Local Products, Culinary Culture Inventory, Sustainability, Kutahya

Giris

Son yillarda destinasyonlarin mutfak kiiltiiriindeki iiriin ve yemekleri tiim diinyaya tanitmak amaciyla turizm
pazarlamasi aglarim1 kullanarak gergeklestirdigi ticarilestirme stratejileri dnem kazanmaya baglamigtir. Bu
durum destinasyonlarin markalasma cabalarinin ekonomik ve sosyal siireclerle arttiginin bir gostergesi
niteligindedir (Comert, 2014; Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017). Bu baglamda bolge veya iilkelerin mutfak
kiiltiiriine ait yerel tiriinleri ortaya ¢ikarmak ve ticarilestirmelerini saglamak gereklidir. Mutfak kiltiiriini
kavrayabilmek i¢in o bdlgenin yeme igme kiiltiirii ile dogrudan iliskili olan gegmiste yasadigi her tiirlii siyasi,
fiziki, cografi, dini, ekonomik, estetik degigmeler ve olaylar bilinmesinin alt1 ¢izilmektedir (Talas, 2005). Bu
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calismanin konusu Kiitahya ilinde bulunan mutfak iiriinlerinin bir envanterinin ¢ikarilmasi yoluyla yerel
kullanim olanaklarini ortaya ¢ikarmak tizerine kurgulanmistir. Kiitahya’ya bagli Domanig ilgesi cografi, fiziki
ve tarihi agidan incelendiginde Anadolu Selguklu Devleti ve Osmanli Devletinin tarihine taniklik etmesi
(Altas, vd., 2006), Simav, Tavsanli, Emet, Gediz vb. ilge ve beldelerinde yer alan termal kaplicalarin saglik
turizmi amagli kullanimi (Olgar, 2009), Kiitahya Altintas ilgesinde kaz yetistiriciligi, biiyiik bag ve kiiciik bag
hayvan yetistiriciligi, Domanic ilinde bulunan balik {iretim tesisleri (Ozel, 2005; Yiiksel ve Celen, 2020),
ormanlarindaki endemik bitkiler ve mantar ¢esitleri (Tel, 2012; Alli, 2014), yumurta {iretimi ve leblebi tiretimi
(Alas ve Solak, 1999; Tavsanli Kaymakamligi, 2012), koklii bir ge¢cmisi olan ¢ini ve seramik sanati (Hadiye,
2022) gibi unsurlarin geleneksel senliklerde yoreye ait yemeklerin sunularak kiiltiiriin tanitilip yore halkinin
tarihini yasatmasi agisindan biiyiilk 6neme sahip olduklar1 goriilmektedir. Bolgenin cografi ozellikleri
incelendiginde kiiltiiriin olustugu bolgedeki topragin yapisi, verimi ve iklim kosullarina bagl olarak {iretilen
iirlinlerin mutfagin yemeklerinde yer aldigi anlasilmaktadir. S6z konusu yemeklerde her seferinde istenen
lezzetin yakalanabilmesi i¢in igerik kalemleri, hazirlama ve pisirme yontemleri hakkinda yazili kaynaklar
olusturulmasi1 gerekliligi duyulmaktadir. Bu kaynaklar yillardir yapilan yemeklerin siirdiiriilebilirligi,
tilketicilerin talebi ve isletmelerin ortak bir lezzet standardina ulasmasi agisindan 6nemlidir (Aydogdu ve
Mizrak, 2017). Yazili kaynaklari bulunup ortaya cikarilmasi ge¢miste tiiketilen yemekler (Kamil, 2015),
kullanilan aletler, 6l¢ii birimleri ve pisirme teknikleri (Unver, 1948), uluslararasi rekabette iiriiniin ait oldugu
iilkenin taninmasi, yemek hakkinda yazilacak yeni kitaplara rehberlik etmesi ve bu yemeklerin giiniimiize nasil
uygulanabilecegi hakkinda yol gosterici olmaktadir (Giildemir, 2010). Kayit altina alinmayarak veya asil
halinden uzaklasarak, sahip ¢ikilmayan mutfak kiiltiirleri icerisinde yer alan yemekler, zamanla unutulup yok
olma tehlikesiyle kars1 karsiya kalmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2015). Bu tehlikeyi ortadan kaldirmak i¢in
mutfaklardaki yemeklerde kullanilan envanterler olusturulmalidir. Bu envanterlerin ¢ikarilmasinin yoresel ve
tarimsal iirlinlerin iiretilmesi (Simsek, Tirkmendag, ve Tiirkmendag, 2017), bu triinlerin cografi isaret alarak
tiim diinyada taninmasi (Hazarhun ve Tepeci, 2018), yoresel Uriinlerin pazarlanip ekonomik katki saglamasi
(Sezer, 2021), yoresel iiriin tanitim1 amactyla hem kazang saglayip hem de bireyleri sosyallestiren festivaller
(Sengiil ve Geng, 2016), gibi faydalar1 vardir. Konu ile ilgili alan yazinda yapilan ¢aligmalar incelendiginde
geleneksel yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi, yemeklerin ve iiriinlerin envanterlerin ¢gikarilmasi (Tas ve Aksoy,
2020), cografi isaretli iirlinler (Saatci, 2019), yerel iriinler ile destinasyonlarin tanimirligi (Seguk ve Tugay,
2021) gastronomik kimlik olusturma (Nebioglu, 2017), ekonomik kazang saglanan ydresel peynirler (Karaca,
2016), yoresel iiriin ve yemeklerin stirdiiriilebilirligi (Yiinct, 2010), yoresel yemeklerin yerel isletmelerde
kullanilmasi (Ceylan ve Giiven, 2018) yoredeki kadinlarin kurslar ve proje egitimleri kapsaminda farkli turizm
is kollarinda daha 6zgiivenli sekilde yer almalar1 (Ayaz ve Giillii, 2018), kadin isletmecilerin bulunduklar
bolgenin mutfak kimliginin ortaya ¢ikarilmasinda aktif rol oynamasi (Korkmaz ve Aydug, 2020), kadinlarin
bulunduklar1 destinasyona ait mutfak kiiltiirii {irlinlerini liretme, pazarlama, tanitim, tiiketim ve lojistigini
gerceklestirerek projeler, kurslar, festivaller yeni agilan iiretim haneler yolu ile genis kitlelere ulagmalar
(Cosar, 2017) gibi yerel firiinlerin ve yemeklerin ortaya cikarilmasi ve farkli sekillerde kullanilarak,
sirdiiriilebilir olmasini konu alan ¢aligmalarin sayisi oldukca fazladir. Envanter ¢aligmalarinda yoresel ve
kaybolan yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi, siirdiiriilebilirligi (Tas ve Aksoy, 2020), Yoresel yemekler ve
iiriinlerin envanteri ¢ikarilmasi (Ongiin, inanir ve Kiling, 2019), cografi isaretli iiriin envanterleri (Selguk ve
Tugay, 2021), turizm envanteri olusturma (Tuncel ve Cavus, 2019), yore halklarinin yemeklerini tanima
durumu (Serceoglu, 2014), yoresel yemekleri turizme kazandirma (Toklu, 2020), tiriinlerin stirdiiriilebilirligi
(Akdemir ve Selguk, 2017) konularda yemeklerin envanterleri olusturulmus fakat bu iriinlerin uluslararasi
pazarlarda nasil pazarlanip ticarilestirilebilecegi hakkinda yazilmis pek fazla ¢aligmaya rastlanmigtir (Oktem,
2014). Bununla birlikte her destinasyonun 06zgiin iriinlerinin envanterlerini ortaya ¢ikarmasi gerekliligi
Kiitahya gibi Anadolu ve Ege bdlgelerinin tam merkezinde yer alan bir bolge i¢in eksiklik olarak
nitelendirilebilir. Yoresel gida ve iirlinlerin pazarlama, ekonomi ve turizm alanlarina getirilerinin oldukga fazla
olmasin nedeniyle alan yazindaki bu eksikligin giderilmesi i¢in daha fazla c¢alismalar yapilmas: gerektigi
gdzlemlenmektedir. Incelenen ¢aligmalarda fark edilen eksikligin kapatilmasi i¢in yapilan bu arastirmanin
amaci, Kiitahya ilinin mutfak kiiltliri icerisinde yer alan yemek ve {riinlerin envanterleri ¢ikarilmasidir.
Envanteri ¢ikarilan iriinlerin uluslararasi pazarlarda kabul goriilen iiriinlerin ticarilestirme stratejilerinin
olusturulmasi agisindan ¢ok onemlidir. Bu ¢alisma yerel yemek ve iriinlerin tanitilmasi, ticarilestirilmesi,
stirdiiriilebilirligi, pazarlanmasi, envanterlerinin ¢ikarilmasi gibi konulara katki saglamak amacin
destekleyerek, bu alanlarda caligma yapmak isteyen sektor ve akademik galismacilara yararli olacagi
diisiincesiyle yapilmustir.
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Yerel Uriin Kavramsal Cerceve

Yerel mutfak {iriinleri belirli bir mutfak kiiltiiriiniin sonucunda meydana gelerek destinasyonlarin mutfak
kimliklerini olusturmalarinda 6nemli bir yere sahip olan, tarimsal faaliyetlerin ortaya ¢ikardigi, usta
sanatkarlarca geleneksel ve dogal metotlarla {iretilen artisanal iriinler veya ticari {rlinler olarak
tanimlanabilmektedir. Bu tanimi olusturan faktorler ayrintili olarak incelendiginde bir¢ok c¢alismacinin yerel
mutfak iirlinleri hakkinda yaptig1 aragtirmalardan olusturuldugu goriilmektedir. Bu bakis agisiyla; yerel {iriinler
tiretimindeki tekniklerin yerli, tiretim ve tiiketim asamalar1 arasindaki uzakligin 100 ile 400 kilometre arasinda
oldugu (Smith ve MacKinnon, 2007; Kumar, Talwar, Murphy, Kaur, ve Dhir, 2021) bir bolgede ya da yakin
bolgelerde yetiserek iiretildigi bolgeden izler tasiyan (Zepeda ve Li, 2006; Oz ve Dénmez, 2018), bolgeye has
tarim ve hayvansal liretimden meydana gelen (Kang ve Rajagopal, 2014) besin degeri, dogal, giivenilir iretim,
hayvan refahi, temiz {iretim, toptancilik agamasinda gevreye etkisi minimum diizeyde olan iirlinler (Inwood,
Sharp, Moore ve Stinner, 2009; Duram ve Cawley, 2012) olarak tanimlanabilmektedir. Yerel iirlinler,
Ozgiinliik (Richards, 2002), kimlik kazandirma (Giillii ve Karagdz, 2019; Karaman, 2020), sinirh bir alanda
tiretim (Karaman, 2020), ait olduklar1 bdlge ile taninma (Nebioglu, 2016), siirdiiriilebilirlik ve dogallik
(Kartepe, 2021), emsallerinden farklilik (Cilgimmoglu ve Giiner, 2021), tarim ve hayvancilik faaliyetleriyle
desteklenme (Hoscan, 2018) gibi 6zelliklere sahiptir. Bu iiriinler; yiyecek odakli, yer odakli, etkinlik odakli ve
tesis odakli olarak siniflandirmaktadir (Nebioglu, 2016). Gelisim tiirlerine gore siniflandirildiginda turizmde
direkt kullanilan yatay gelisim tiriinleri, farkli hizmet kollarinin turizm alaninda carpan etkisi yaratan dikey
gelisim Tiriinleri ile yerel mutfaga dayali {iriinlerin ve deneyimlerin etkisi ile ortaya c¢ikan capraz gelisim
tiriinleri olarak irdelenmistir (Hijalager, 2002). Yerel iiriinlerin ortaya ¢ikardig: bir faktdr olan mutfak kimligi
ise igerik ve anlamlaria gore siniflandirilan bir yapi olma 6zelligindedir. Bu noktada mutfak kimligi; igerik
malzemeleri, hazirlama teknikleri, ekipmanlar ve gida isleme uygulamalarim1 kapsamaktadir. Mutfak
kimliginin anlasilmasi i¢in hangi yemeklerin yenilebildigi ve bu yenilen yemeklerin hangi siklikla tiiketildigi
yaklagimlari degerlendirilmelidir (Mills, 2018). Mutfak kiiltiirii i¢in yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve saklama
teknikleri bu tekniklerde yer alan ekipmanlar, kokli olma, 6zgiinlik, ¢ok yonliiliik, farkli kiiltiirler ile
etkilesimde olup icersisinde barinma (Giiler, 2010; Serceoglu, 2014), iklim, ¢evre, inang, sofra adabi
(Kizildemir, Oztiirk, ve Sarusik, 2014), savas ve gocler, toplumlarin gelismislik seviyeleri, gelenek ve
gorenekler, bolgesel servis etme sekilleri, tiiketim ve yasam bigimleri, 6nemli giinlerde hazirlanan sofralarda
yer alan yemekler, bireylerin farkli kiiltlirlerin yemeklerini tatma istekleri gibi tiim 6gelerden olusan bir
kavram olarak ifade edilmektedir (Dilsiz, 2010).

Literatiir Taramasi

Yirminci ylizyilin ikinci yarisindan itibaren diinyada gerceklesen savaslar, ekonomik buhranlar ve sosyal
yapidaki degismeler iilkelerin ve bdlgelerin sahip oldugu kiiltiirel kaynaklarin biiyiilk bir boliimiiniin
unutulmasia yol agmistir. Bu dénemi izleyen yillarda ise kiiresellesme hareketi altinda diinya genelinde
yayginlagmaya baslayan bazi alt akimlar kiiltiir ve geleneklerin belirli yonlerini ortaya ¢ikarmig ve eskiden
kalan baz1 bilgilerin unutulmasina ya da yok olmasina sebep olmustur.

Kiiltlirlerini korumaya ¢alisan bazi iilkeler gegmisten gelen degerlerine yonelik olarak bir takim sertifikasyon
programlari gelistirmiglerdir. S6z konusu belgelendirme faaliyetleri tek bir iiriine yonelik olabildigi gibi birden
cok iiriiniin bir araya gelerek olusturdugu alt kiiltlir degerlerini de kapsamaktadir (Poole, 2021). Giiniimiizde
cografi isaretli lirlinler, tek iirlin sertifikasyonlar1 ve bolge kiiltiirlerine yonelik hatirlatici isaretlemeler kiiltiirel
korumanin birer pargasi olarak siklikla kullanilmaktadir.

Belgelendirme caligmalarmin temelinde belirli bir bdlge ya da mahallin smirlan igerisinde yer alan ve
gecmisten gelen kiiltiirel iiriinleri ya da gelenekleri belirlemeye yonelik olan mutfak envanterleri biiyiik bir
onem kazanmustir. Envanter kelimesi kiiltlir turizmi bakis agisiyla bir toplulugun bir toplulugun kiiltiirel
varliklarinin veya kaynaklariin bir listesi olarak ifade edilebilir (Ritciie ve Crouch, 2003; Reisinger ve Turner,
2012; Timothy, 2014). Bununla birlikte bolgedeki toplulugun kimligine yonelik bir tespiti ve ortaya cikarilan
bilgilerin kayit altina alindigi bir liste oldugu konusunda fikirler de gelistirilebilir (Karabasa, 2009). Mutfak
kiiltiirii olarak bakildiginda ise bir bolgenin ya da toplulugun kaynak anlaminda sahip oldugu triinler, mutfak
teknikleri, yemekleri, yeme-igme gelenekleri ile 6zel giinlerde yedikleri kutsal olarak kabul edilen gida ve
yemekleri gibi faktorleri ifade ettigi belirtilmektedir (Ignatov ve Smith, 2006). Daha detayli olarak incelenirse
bir envanter iceriginin boélgeye ait yemekler, yemeklerin yapilislari, yemeklerin igindeki iiriinler, yoreye ait
endemik bitkiler, mutfak ekipmani, tarim {iriinleri, cografi isaretli {irlinler, sunum sekilleri, sosyal kiiltiir
0geleri, tarihi varliklar gibi bir¢ok kiiltiirel 6geyi igine alan bir yap1 oldugu ifade edilebilir (Tuncel ve Cavus,
2019; Ongiin, Inanir ve Kiling, 2019).
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Alan yazin c¢alismalar1 incelendiginde Serceoglu (2014) yore halklarimin kendi kiiltlirlerini ne kadar
tanidiklarina yonelik yaptigi ¢alismasinda, Erzurum yoresel yemek envanterini ¢ikarmistir. Comert (2014)
yoresel mutfaklar turizm pazarlamasinda ne kadar etkisi olduguna dair yaptig1 ¢alismasi sonucunda Hatay’in
bes adet yoresel yemegini ortaya koymustur. Bu ¢alismada arastirmaci yoresel yemeklerin one ¢ikarilarak
pazarlanmasi yoluyla yoresel yemekler ve iiriinlerin orijinal hal ve orijinal sekillerinin gelecek nesillere
siirdiiriilebilir sekilde aktarilmasina katki saglayacagini ifade etmistir. Oktem (2014) Mersin ydresine ait
kahvalt1 kiiltiirlinlin siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 amaciyla yore igerisinde bulunan degisik kiiltiirlere ait
kahvaltilar incelenerek bu kahvaltilarin standart receteleri hazirlanmis ve bu iriinlerin ticarilestirilmesine
yonelik katkida bulunmustur. Bu c¢aligmada yemek iiriinlerinin standart recetelerinin olusturularak
stirdiiriilebilir olmasi, yoresel yemeklerin otel ve restoranlarda daha rahat hazirlanmasi, yoresel yemeklerin
isletmeler yardimiyla turistlere sunularak yemeklerin ve destinasyonun taninmasi gibi faydalar1 belirtmektedir.
Cimen (2016) calismasinda Ardahan ili merkez ve ilgelerinde mutfak konusunda deneyim ve bilgiye sahip 19
kisi ile goriisiilerek Ardahan mutfagindaki yemeklerin 8 ana baslik altinda envanterleri ¢ikarmigtir. Diger
caligmalarda oldugu gibi bu ¢alismada da iiriinlerin envanterinin ¢ikarilarak pazarlanmasi ekonomik bir fayda,
destinasyon taninirlig1 ve markalagmasi, orijinal gida tilketmek ve dogal yasam igerisinde yagamak isteyen
turistler i¢in ¢ekici bir unsur olma gibi faydasi olacagi vurgulanmaktadir. Akdemir ve Selguk (2017) yoresel
yemeklerin isletme moniilerinde yer alma durumunu 6lgmek amaciyla Tarakli’nin mutfak kiiltiiriinii yazil
kaynaklardan incelme ve yoredeki yerel halk ile yapilan goriigmeler sonucunda ydreye 0zgii yoresel
yiyeceklerin envanteri ¢ikarilmis moniilerde yer alma durumu incelenmistir. Isletmelerde yoresel yemeklerin
yer almasi siirdiiriilebilirlik, yoresel yemeklerdeki yoresel gida iiretimi ile tarimda artis, yeni ig kollarinin
olusumu, destinasyon imaj ve taninirligina etkisi gibi faydalar saglayacagi ifade edilmistir. Simsek ve
arkadaslarinin (2017) ¢alismasinda Sivas ilinde kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerin tekrar canlandirilmasi
amaciyla farkli ilgelerden 13 ev hanimi ile yapilan miilakatlar sonucunda giiniimiizde yapilmamakta olan 15
yoresel yemegin envanteri ¢ikarilmistir. Ayni amagla yapilan bir diger ¢aligmada ise; unutulmaya yiiz tutmus
yemekler ortaya ¢ikarilarak siirdiiriilebilir sekilde gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla yaygin olmayan
yemeklerin 60 yas iizeri bireyler ile goriisiilerek envanterleri ¢ikarilmis ve regeteler hailnde diizenlenmistir
(Tas ve Aksoy, 2020). Tuncel ve Cavus (2019) Bing6l ilinin turizm potansiyelinin GZFT analizi yapilarak bu
potansiyeli artirmak adina alternatif turizm tiirlerini belirlemek ve turizm ile ilgili sorunlar1 gidermek amaci
ile yoresel yemeklerin envanterini ortaya ¢ikarmiglardir. Calismada kullanilan analiz yontemi ile
destinasyonda olusturulabilecek yeni is kollari, destinasyonda firsat ve tehdit yaratacak olaylar1 kolayca
saptayarak onlem alinmasi, firsatlarin daha da iyilestirilmesi tehditlerin ortadan kaldirilmasina faydali olacagi
belirtilmistir. Ongun, ve arkadaslar1 (2019) Aglasun il¢esindeki gastronomi turizmi potansiyelini belirleme ve
yerel halkin bu potansiyel hakkindaki farkindalik seviyesini arastirma amaciyla 14 kisi ile yiiz yiize
gorisiilerek yaptiklart ¢alisma sonucunda yoresel yemeklerin, malzeme ve yapilis sekillerinin yer aldigi
envanterlerini ¢ikarmiglardir. Benzer bir ¢alisma olan Sahin (2019) arastirmasinda Corum mutfaginin yerel
mutfak agisindan turizm potansiyelini ortaya ¢ikarmak amaciyla ikincil yazili kaynaklardan elde edilen
bilgileri derlenmis ve Corum mutfagina ait 148 adet yerel mutfak {iriiniin envanterini elde etmistir. Selguk ve
Tugay (2021) ¢aligmalarinda Akdeniz Bolgesi’nde bulunan sekiz sehrin kiiltiir ve turizm midiirliiklerine ait
olan resmi web sitelerinden yararlanilarak secilen illerdeki cografi isaret almig iirlinlerin envanterleri
olusturulmustur. Yazarlar sehirlerin web sitelerinde gastronomi degerlerine 6ne ¢ikaran gorsel igeriklerin ve
detayli bilgilendirme yapmanin faydali olacagi savunmuslardir.

Bu c¢alismalarin diginda yerel mutfak ve yerel kadinlarin goriisleri arasindaki iliskileri irdeleyen envanter
calismalar1 da bulunmaktadir. Cosar (2017) Izmir’in Seferihisar Ilgesi’nde yaptig1 ¢alismasinda, kadinlarm
gerceklestirdigi ve yer aldigi projelerde mutfak kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus {irinlerin tiretimi konusunu
irdelemistir. Bu ¢aligmada kadinlarin birlikte {iretim igerisinde olmalar i¢in kooperatifi agma, geleneksel iiriin
tamitimi i¢in etkinlikler, geleneksel yemeklerin ogiinlerde sunumu, iiriinlerini iiretme, pazarlama, tanitim,
tilketim ve lojistigini gergeklestirerek projeler, kurslar, festivaller yeni acilan tiretim haneler yolu ile genis
kitlelere ulagmalar1 gibi faaliyetlerde bulunmalari gerektigi vurgulanmaktadir. Ayaz ve Giillii (2018) Tokat’in
Zile ilgesindeki 25 kadinin 6 aylik donemde yoresel mutfak hakkinda AB egitim projesi kapsaminda aldiklar
egitim sonucunda burada egitim goéren kadinlar kamuda asg¢1 olarak Ozgiivenli bir sekilde sektdre dahil
olduklan ifade edilmistir. Korkmaz ve Aydug (2020) ise Gokgeada’daki 12 kadin isletmeci ile yiiz ylize
gorlisme gerceklestirilmesi sonucunda kadin isletmecilerin bolgenin mutfak kimliginin ortaya ¢ikarilmasinda
aktif rol oynadiklar1 sonucuna ulagmslardir.
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Yontem

Bu arastirmaya Kiitahya Dumlupiar Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma Etigi Kurulu
16/11/2022 tarih ve E-67750228-050.99-156430 sayili Etik Kurul Onay1 alinarak baglanmigtir. Calismanin
amaci Kiitahya iline ait yerel mutfak kiiltiiriine ait lirlinlerin ortaya ¢ikarilarak yerel mutfaklar ve yerel {irlinler
hakkinda yapilan ¢alismalarin 1s181nda stirdiiriilebilirligi ve ulasilabilirligi i¢in uygulanabilir fikirler ortaya
¢ikarmaktir. Bu amag dogrultusunda ¢aligmada cevabi aranan temel sorular: “Yerel mutfak tirinlerine yonelik
envanterlerinin ¢ikarilmasinda bolgelere ne gibi katkilar1 vardir?” “Kiitahya’nin kaybolan lezzetleri nelerdir?”
olarak belirlenmistir. Yapilan ¢alismanin aragtirma yontemi yiiz ylize miilakata dayali oldugu i¢in Kiitahya ili
ve ilgelerinde bulunan ve yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi yore halkindan bireyler tespit edilmistir.
Tespit edilen bireylere temel sorunun cevaplanmasi amaciyla ile yiiz yiize gergeklestirilen miilakat sonucunda
elde edilen verilere icerik analizi yapilmistir. Calismanin bu bolimiinde uygulanan nitel yontemin tasarim
asamasindan elde edilen verilerin analizi agamasina kadar olan siireclerde uygulanan yaklasimlar, karar verme
ve gerceklestirilen uygulamalar1 detayli olarak belirtilmektedir. Nitel arastirmalarda genelleme kaygisi
bulunmadigindan dolay1 giivenilirligin tam anlamiyla saglanmasi amaciyla tasarim, 6érneklem, arastirmacinin
rolii, veri toplama araglari, veri analizi ile aragtirmanin sinirliliklar1 6zenli bir bicimde ifade edilmelidir. Bu
boliimde s6z konusu unsurlar ayr1 birer baslik halinde aragtirmanin olgu bilim desenine uyumlu bir bigimde
aciklanmugtir.

Arastirmanin Tasarim

Gergeklestirilen arastirmanin temel sorusu ve ¢alismanin deseni arasindaki felsefi degerlerin baglantisi nitel
aragtirmanin tasarlanma siirecini olusturmaktadir. Calismanin tasarimi olgu bilim yaklagimi olarak
belirlenmistir. Olgu bilim bireylerin konu hakkindaki bilgilerini daha 6nce yasadiklar1 deneyimler yoluyla
aktarmasidir (Sokolowski, 2000). Temel amag¢ bulgularin anlagilmasi ve raporlanmasina odaklanmaktadir
(Qutoshi, 2018). Bu ama¢ dogrultusunda arasgtirma mutfak kiltiiriinii yasatan ve yerel {irlin kavramini
stirdiriilebilir ¢ercevede gelistiren bireylerin bu olgular1 bulunduklart mekanlardan edindikleri deneyimlerin
aciklanmalar1 prensibine dayanan olgu bilim (Fenomenoloji) yaklasimi tercih edilmistir. Felsefi bir disiplin
olarak kabul edilen Fenomenoloji ayn1 zamanda bir arastirma yontemi olarak da kullanilmaktadir (Wojnar ve
Swanson, 2007). Sosyal bilimler i¢in Fenomenoloji bireylerin ger¢ek deneyimlerine yogunlasarak bu
deneyimlerin neden ve nasil gelistiklerini anlamaya dayali bir yaklasimdir (Genger, 2020). Olgu bilim
yontemine en uygun veri toplama yontemi derinlemesine goriisme teknigi (Padilla-Diaz, 2015) arastirmada
yer alan bireyler ile bire bir goriigmelerin saglanarak istenilen bilginin derinliklerine ve detay gibi unsurlarina
dayanan cevaplarin alinmasi i¢in agik uclu sorulardan olusan bir yontem olarak bilinmektedir (Tekin, 2006).
Johnson (2002) derinlemesine gdriisme tekniginin isminde derin kelimesi kullanilmasi arastirmada yer alan
bireylerin giinliik yasantilarinda yaptiklar faaliyetler karsilastiklar1 olaylar ve yerlerin kapsamli bir sekilde
aragtirilip anlagilmasindan kaynaklandigini belirtmektedir. Caligma yoresel mutfaklarin unutulmamasi ve
stirdiiriilebilirligini saglamak adina faaliyet gosteren bireylerin yasadiklari olaylar ve ge¢mis deneyimlerini
kavraylp agiklamak amaciyla kurgulanmistir. Arastirmacilar belirledikleri sorunlarin ¢oziimiine dair
katilimcilara yoneltilen sorulardan elde edilen bulgulari olgu bilim deseni kullanarak incelemis ve stratejiler
olusturmustur.

Orneklem Grubu

Orneklem olarak Kiitahya ilgelerinden Tavsanli ve Domanig ilgelerinde yasamakta olan ve yoreye ait
geleneksel mutfak kiiltiirii ile yoresel {riinler hakkinda bilgi sahibi olan bireyler belirlenmistir. Miilakat
sorular1 yore mutfak kiiltiirii hakkinda ya da ydrede iiretilerek yemeklerde kullanilan yerel {irtinler hakkinda
bilgileri veya daha 6nce deneyimleme imkani bulmus katilimcilara yoneltilmistir. Arastirmanin teknigi olarak
Kartopu Ornekleme ydntemi kullanilmistir. Arastirmacinin teknigi kullanmasinin nedeni konu hakkinda fazla
bilgisi olan ve genis bir kitleyi taniyan referans kisi ile goriigme yaparak ilk kisi aracilifiyla konu hakkinda
bilgili diger bireylere gorismeler gergeklestirip amaglanan bilgiye ulagmaktir (Baltaci, 2018). Bu 6rneklem
bilinmeyen ve zor sekilde ulagilabilecek bilgilerin ortaya ¢ikabilmesini saglamaktadir (Bastiirk ve Tastepe,
2013). Calismada bu 6rneklemin segilmesinin temel amaci bdlgede yer alan ve yerel mutfak hakkinda bilgi
sahibi olan bireylerin birbirleri ile iletisim halinde olmalaridir.

Arastirmacilarin Cahismadaki Rolii

Yapilan nitel c¢alismalarda okuyucuya aktarilmasi gerekenlerin basinda ¢alismay1 gergeklestiren
aragtirmacilarin konuya hangi acidan dahil olabildiklerinin net bir sekilde aktarilmasi gelmektedir (Marshall
ve Rossman, 2016). Belirlenen olgunun bireylerde olusturdugu farkli algilama sekillerini anlamak amaciyla
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arastirmacilar olgu bilim teknigini uygulamislardir. Calismanin yazarlarindan ilk olami yurt disinda farkli
iilkeleri gezmis iilkelerdeki mutfak kiiltliriine dair iiriinleri deneyimleme ve bu iiriinler ile farkli lezzetleri
birlestirerek mutfak kimligi konusunda arastirmalar yapmig bir akademisyendir. Caligsmanin ikinci yazari ise;
Tiirkiye’deki farkli bolgelere ait yemekleri yapmak, farkli kiiltiirlerin yemeklerini denemek ve yoresel halktan
bilgili bireyler ile yemek konusunda konusmak, yemeklerin fotografini ¢cekerek gozlemlemek, gézlemlerini
bagka bireylere deneyim yoluyla aktarmaya calisan bir aragtirmacidir. Calismanin yazarlari olgu bilim
tekniginin arastirmaci profillerine uygun, daha dnce deneyimledikleri sorunlar ve ¢dziim Onerilerini tartigarak
arastirma yapma yetisine sahip aragtirmacilar olduklari sdylenebilir.

Veri Toplama Araclari

Arastirmaya katilan bireylere yoneltilen sorularda nitel aragtirma yontemlerinden olan derinlemesine miilakat
teknigi kullanilmigtir. Caligmanin merkezindeki soru yerel mutfak iiriinlerinin envanterlerinin ¢ikarilarak
destinasyonlarin yararina kullanilmas: gerektigini kapsar. Bu soruyu detayli sekilde anlamak igin
derinlemesine goriisme teknigi ile farkli yasam tarzlarina sahip bireyler ile yiliz yiize gorisiilerek sorular
yoneltilmistir. Arastirmanin miilakat sorular1 bolgede ikamet eden arastirmacilar tarafindan bélgenin mutfak
kiiltiirii ele alinarak olusturulmustur. ilde ve ilgelerde ikamet eden bireyler ile daha &nce yapilan yore
mutfagina ait konugmalardan elde edilen fikirler ile alan yazin arastirmasi sonucunda ortaya ¢ikan bilgiler
birlestirilerek sorular son seklini almistir. Arastirmada alti adet temel soru olusturulmustur. Miilakatlara
baglamadan 6nce miilakata dahil olan bireylere arastirma hakkinda bilgilendirme metni okunmus ve onaylari
alinmistir. Aragtirmanin ilk asamasinda Dumlupinar Universitesi Etik Komisyonundan “Etik Kurul
Raporunun” alinarak baslanmigtir. Calismada yer alan katilimcilara 17 Kasim 2022- 29 Kasim 2022 tarihleri
arasinda Kiitahya’nin Tavsanli ve Domanig ilgelerinde gergeklestirilen miilakat goriismeleri bireylere yiiz yiize
ve online yollarla anket sorular aktarilmasi seklinde uygulanmistir. Goriismeler kayda alinmadan 6nce
katilimcilara miilakat amaci ve etik bilgileri hakkinda bilgilendirme yapilmig, katilimcilarin aragtirmada yer
almak istediklerine dair sozlii beyani alinmigtir. Calismada yer alan 16 katilimcinin miilakatlarin ortalama
siiresi 21 dakika olarak gerceklesmistir. Goriigmelerin sesli olarak kayitlar1 tamamlandiktan sonra ses kayitlari
yazili metin haline getirilerek analiz ¢aligmasina hazir hale getirilmistir.

Verilerin Analizi

Arastirmada yer alan bireylerin Kiitahya yoresel yemekler ve yoresel liriinler hakkinda gegmiste yasadiklar
deneyim ve bilgilerine goriisme yontemiyle ulagsmak amaclandig: i¢in olgu bilim deseninde icerik analizi
uygulanmistir. Aragtirmacilar kodlama yontemiyle arastirilan olayin anlasilmasi, drneklerin toplanmasi, ortak
noktalar ve farkliliklar ve eksikleri belirleyerek verilerin kategorize edilmesi lizerinde ortak fikir birligi
olusturmustur. Kodlama sistemi ile veriler tamimlayici bir nitelik kazanmaktadir. Kodlama sistemi
arastirmacilarin verileri kategorize ederek kendilerine bir harita olusturmalarini saglamaktadir. Kodlamalarin
farkli bagliklarda olusturulmasi alt kodlamalara ayrilmalarini saglamaktadir (Basit, 2003; Elliott, 2018).
Arastirmacilarin ulasilan verilerin icerigi ve anlamlarimi tartisilmasi sonucunda her verinin kodlanmasi ve
kategorilendirilmesi gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgularin kategorileri ile kodlayici arasindaki uyumun
kesistigi noktada giivenirlik saglanmigtir. Bulgular, arastirmada yer alan bireylerin diisiinceleri ile
zenginlestirilerek arastirmanin amag ve hedefleri ile dogru orantili bir sekilde agiklanmugtir.

Arastirmamin Simirhliklar:

Bu arastirma mutfak kiiltiiriindeki {irlinlerin envanterleri ¢ikarilmasi, uluslararasi pazarlarda kabul gorebilecek
iiriinlerin ticarilestirilmesi ve siirdiiriilebilirligi faktorlerini ele almaktadir. Lojistik, ulasim ve tedarik gibi
pazarlama konular1 arastirmanin diginda birakilmistir.

Bulgular

Gergeklestirilen goriismelerden elde edilen bulgular analiz edilirken ulasilan faktorler, sorun ve ¢oziim odakli
olmak tiizere li¢ ana kategorileri altinda incelenmis, katilimcilarin goriisleriyle desteklenmistir. Birinci boliim
demografik bulgular, ikinci boliim yerel {iriinlere yonelik bulgular ve tiglincii boliim ise 6zel giinlerde yapilan
gelenek ve goreneklere yonelik bulgular olarak sunulmustur. Nitel arastirmalarda bulgularm ayristirilarak
aciklanmasi tartisma ve sonug¢ boliimlerinde anlasilirligin artirilmasi ve arastirmanin genel tasarimina fayda
saglamasi agisindan biiyilk 6nem tagimaktadir. Bu boliimde ulagilan bulgular numaralandirilarak aragtirma
kurgusuna agiklik ve anlasilirlik ilkeleri yoniinden fayda saglamak amaglanmustir.
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Demografik Bulgular

Yapilan aragtirmanin katilimecilart 22-73 yag araligina sahip 16 bireyden olusmaktadir. Katilimcilarin hepsi
kadindir ve meslek olarak 7 ev hanimi, 5 6zel sektor ¢alisani, 2 6grenci, 1 yliksek lisans 6grencisi, 1 kamu
personeli meslekleriyle ugragsmaktadirlar. Calismaya katilan bireylerden iki kisi farkli sehirlerden Kiitahya’ nin
ilcelerine gelin olarak gelerek uzun siireler Kiitahya’da yagsamakta olan bireylerdir.

Yerel Uriinlere Yonelik Bulgular

Caligmanin bu boliimiinde aragtirmaya katilan bireylerden miilakatlar yoluyla elde edilen veriler, bolgede
yasayan kadinlarin evlerinde halen siklikla kullandiklar1 yerel iiriinlerin niteliklerine gére ayrilarak tekrardan
kodlanmas1 seklinde analiz edilmistir. Ortaya ¢ikarilan bulgularin alan yazinda yapilan diger calismalarin
ortaya koydugu bulgular ile karsilagtirilarak tartigilmistir.

Caligmanin katilimcilardan elde edilen ilk bulgusu yerel gida {iriinleri altinda yer alan Av hayvanlar1 alt
grubudur. Av hayvanlarinin Tavsanli ve Domanig¢ bdlgesinin cografi yapisi itibariyla siklikla bulunmasinin
yaninda halen evlerde mevsimine gore pisiriliyor ya da liretime katiliyor olmasi gegmisten gelen bu kiiltiiriin
unutulmadigina isaret etmektedir. Caligmanin katilimcilarinin Tavsan (%100), Keklik ve Bildircin (%56) gibi
av hayvanlarinin mevsiminde tiiketildigi {izerine goriis bildirmislerdir. Tiirklerin yerlesik hayata gegmeleri
déneminde en cok tiikettigi etlerden olan tavsan, keklik ve bildircin yiiksek protein degerleri besleyicilik
ozellikleri ile dikkati ¢ekmektedir (Hastaoglu ve Seker, 2020). Caligmanin yapildigi Kiitahya ilinin Tavsanlh
ve Domani¢ yorelerinin Osmanli imparatorlugu’nun kurulus yerleri olmasi ve ilgelerin cografi konumlar,
yerel halkin Tirk kiiltiiriindeki av hayvanlarina yonelik yemeklerin tiiketimini silirdiirmesini sagladigi
sOylenebilir.

Kiitahya ili yorelerinde bulunan goller ve yapay tesislerde gesitli balik tiirleri olmasi nedeni balik pazarlarinda
dort mevsim balik satis1 yaygindir. Ulkemizin bazi bolgeleri 6zellikle alabalik tiiriiniin iiretilmesi icin uygun
kosullar1 saglamakta (Akbulut ve Keten, 2005) Kiitahya ili Domanig ilgesi de bu bdlgeler arasinda yer
almaktadir. Calismanin katilimcilar1 Hamsi (%93,75), Alabalik (%50), Istavrit ve Gol Balig1 (%18,75), Dere
Balig1, Tatli Su Baliklar1 ve Palamut (%12,5), Yayin Balig1 (%6,25) gibi baliklarin av mevsimleri ve pazarda
bulunma durumlarma y6nelik tiiketildigi iizerine goris bildirmislerdir. Su {irlinleri hayvansal protein, vitamin,
aminoasit ve yag gibi besin gruplarini karsilamanin en ekonomik yontemi olarak bilinmektedir (Temel ve
Uzundumlu, 2015). Ekonomik olan bu besin tiiriiniin ihtiyaglar1 bélgede bulunan gesitli balik restoranlart ve
balik pazarlarindan karsilanmaktadir.

Gogebe hayattan yerlesik hayata gegen Tirkler’in gegmisten giiniimiize en temel besin kaynagi et olarak
bilinmektedir. Olusan bozkir kiiltiirii tiikketilen etlerin pisirme, muhafaza ve tiiketim sikligin1 etkilemistir (Kilig
ve Albayrak, 2012; Memis ve Ersoy, 2014). Calismaya katilan Bireyler Giiveg (%75), Kavurma (%56,25),
Haslama (%18,75), Sa¢ Kavurma ve Sulu Et (%12,5), Kiilbasti, Kofte, Tas Kebabi, Kebap, Testi Kebab1 Ve
Mangal (%6,25) gibi et yemeklerinin tiiketildigini belirtmektedirler. Bulgular incelendiginde Kiitahya ili
Domani¢ ve Tavsanl ilcelerinde pisirilen yemeklerde Tirk kiiltiriinde yer alan muhafaza ve pigirme
yontemlerinin kullanilmas1 bdlgenin Orta Asya Kiiltiirli, Selguklu Devleti ve Osmanli Imparatorlugu’na
taniklik ettigini kanitlamaktadir.

Baklagillere dair bulgularda bireyler Nohut (%68,75), Kuru Fasulye ( %75), Mercimek (%37,5), Yas Ve Kuru

Bakla (%56,25) iiretim ve tiiketimine dair goriislerini bildirmislerdir. Gocebe hayattan yerlesik hayata
gecilmesi ve cografi konum olarak tarimda verimli topraklara sahip olmasi Tiirkiye nin mutfak kiiltliriinde
tahil iiriinlerden yapilan yiyeceklerin yer almasina neden olmustur (Birer, 1990). Anadolu’da Orta Asya’dan
baslayip giiniimiize kadar kurulan tiim Tiirk devlet ve Imparatorluklarinda kahvaltilarda, baslangic
yemeklerinde tiiketilen corbalar hamur, tahil, sebze, kuru baklagil, et, yogurt, siit, sakatat, kiimes hayvanlarinin
etleri ve sularinin 6l¢iilii bire sekilde birlestirilerek dogru kivamda pisirilmesi yontemiyle yapilir (Arl ve
Glimiig, 2017). Katilimcilarin gorbalar alt basligina Mercimek ve Tarhana Corbasi (%75), Diiglin Corbast
(Cevirme Corbasi) (%31,25), Yogurt Corbasi (%50), Yayla, Sehriye, Nohut ve Fasulye Corbalar (%12,5),
Ezogelin, Yesil Mercimek, Eksili Eriste, Sikicik Corbasi ile Ovmag Corbasi (%6,25) cevaplarini vermesi
gecmisteki tiikketim aligkanliklarini ve tiiketilen {irlinlerin giiniimiizde yasatildigini géstermektedir.

Kiitahya’nin Tavsanli ve Simav ilcelerinde gergeklestirilmekte olan yumurta {ireticiligi ile tavuk ve kaz
yetistiriciliginin (Unal ve Fidan, 2014; Yiiksel ve Celen, 2020), gerceklestirilmesi gibi etkenler yemeklerde bu
tirtinlere rastlanmasini tetitklemektedir. Katilimer bireylerin Tavuk (%93,75), Kaz (%43,75), Hindi (Guli)
(%37,5), Ordek (%25) cevaplarimin verilmesi bolgede gergeklestirilen kiimes hayvani yetistiriciliginin tiiketim
aligkanliklarim etkiledigini gostermektedir. Katilimeilar bdlgede bulunan kiimse hayvanlar1 en ¢ok tirit
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yemeginde kullanildigimi belirtmistir. Ge¢misi Anadolu’ya dayanan yufka ekmeginin (Alyakut ve
Kiiciikkomiirler, 2018), kurutularak saklanmas1 ve tirit yemeginde kullanilmasi Kiitahya bolgesinin 6nemli
uygarlik ve topluluklara taniklik ettigi, Tiirk mutfak kiiltiirii {iriinli yapimi ve muhafaza kosullarinin halen
uygulandigini ortaya gikarmaktadir.

Kiitahya yoresi ikliminin Ege, Marmara ve I¢ Anadolu Bblgeleri’nin etkisini tasimasi nedeniyle bu ii¢ bdlgenin
iklimine (Akbas ve Sevindi, 2019) uygun sebze ve meyvelerin tiikketildigine dair bulgular1 desteklemektedir.
Katilimcilarin Cevaplari1 Pirasa (%75), Ispanak (%68,75), Yesil Fasulye, Patates ve Biber (%18,75), Semizotu,
Lahana (Kelem), Bamya ve Domates (%12,5), Kabak, Patlican Ve Bezelye (9%6,25) Seklindedir. Bolgede
tiiketilen meyveler Elma (%93,75), Armut (%75), Ayva ve Kiraz (%25), Uziim, Seftali Ve Erik (%31,25),
Kayisi, Portakal, Mandalina, Kavun Ve Karpuz (%18,75), Muz (%12,5), Visne (%37,5), Cilek, Nar Ve Dut
(%6,25) seklinde belirtilmistir. Bolgede iiretilen sebze ve meyvelerin salatalarin iginde yer aldigina dair
cevaplar kasik salatasi, yesillik salatast ve kirmizi lahana salatasi (kelem) (%12,5), mevsim salatas1 (havug,
turp, domates, salatalik, sogan) (%25), marul salatasi (%43,75), ¢oban salatasi (%18,75), domates- salatalik
ve makarna salatasi (%6,25), patates salatasi (%37,5) seklinde belirtilmistir.

Gecmisten giiniimiize Anadolu medeniyetleri soguk kis sartlarina uygun muhafaza edilen gida tiirleri
tilketmislerdir. Divanu Lugéti't-Tiirk’te yer alan Selguklu yemek kiiltiiriine ait manti, ¢orek, katmer, yufka,
ekmek, Mesnevi’de yer alan yufka, borek, ¢orek, tirit vb. (Giirsoy, 2013) Melceii’t- Tabbahin kitabinin besinci
fasilinda Osmanli mutfaginda yer alan iiriinlerden (Kamil, 2015) bazilarinin Kiitahya mutfaginda halen
yapiliyor olmasi bolgede hiikiim siiren devletlerin izlerinin yasatildiginin kanitidir. Calismaya katilan
bireylerden ev yapimi makarnalar Kuskus (Belirgat, Belgat, Yuvarlak Eriste) (%56,25), Eriste (Kiyma
Makarna) (%87,5), Cimcik ve Mant1 (%25), Kulak As1 (Gulak Asi), Koparma ve Enli Eriste (%6,25), Kagamak
ve Sini Mantis1 (%12,5) Cevaplarini Vermislerdir. Bolgede yapilan boreklere ise; Pirasali Borek (%37.,9),
Nohutlu Borek, Tosunum Boregi, Ispanakli Borek ve Su Boregi (%12,5), Hashash Borek (%18,75), Patatesli
Borek ve Yufka Boregi (%31,25), Dolamber Boregi (%25), Kat Boregi, Biikkme, Carsaf Boregi, Hashagh
Lokum, Kol Boregi, Kiymal1 Borek ve Giil Boregi (%6,25) yanitlar1 verilmistir.

Tiirk mutfak kiiltiirine Arap ve Fas mutfaginin etkisi ile temeli atilan serbetli, hamurlu, balli ve pekmezli
tatlilar Osmanl Imparatorlugu zamaninda Avrupa iilkeleri ile etkilesimler sonucunda pudra sekerli, kremals,
vanilyali vb. seklinde cesitlilik gostermislerdir (Bakan, 2021). Tatlilar ile ilgili bulgular Sarayli Tatlis1 ve
Ekmek Kaday1fi (%50), Baklava (%68,75), Tulumba, Giillag, Etimek Tatlis1 ve Siitlii incir (%12,5), Bulamag
ve Muhallebi (%18,75), Lokma, Siitlii Kabak Tatlisi, Siitlii Uziim Uyutmasi, Siitlii irmik Helvas1 ve Yufka
Baklavasi (%6,25), Siitlag (Dondurma) (%87,5), Ayva ve Kabak Tatlis1 (%31,25) seklindedir.

Bitkiler insanlarin hayatlarinda ge¢misten giiniimiize 6zellikle de kirsal kesimlerde gida ve saglik sektoriinde
uzun yillarca kullanilmuslardir (Alkayis, 2019). Ozellikle Kiitahya’nin cografi olarak daglarin yabani, endemik
ve yenilebilen bitkiler tiirinden olduk¢a zengin bir ¢esitlilige sahiptir. Arastirmada Kiitahya boélgesinde
bulunan yemekler, igecekler ve saglik amacl kullanilan bitkilerin isimleri sorulmustur. Soruya dair verilen
Cevaplar Ilbada, Semizotu, Isirgan Otu (Gicirgen), Ebegiimeci, Ursiyik, Kuzu Kulagi, Kaz Ayagi, Gelincik,
Karakavuk, Ac1 Marul, Sirkele (Sirken), Madimak, Kus Pidesi, Akbash (Civan Pergemi), Sar1 Kantaron,
Kekik, Kirk Kilit Otu ve Bos Sapla seklinde siralanmaktadir. Kiitahya yoresinin daglarinda bulunan dag
meyveleri ise Alig, Kizileik, Dag Erigi, Can Erigi, Bogiirtlen, Kusburnu, Gégem (Yaban Mersini) ve Mugmula
cevaplarina ulagilmistir.

Mantarlar ge¢misten bu yana insanlarin dene yanilma yontemiyle tiikettikleri ve ¢ok fazla can kaybina neden
olan besinlerdir. Insanlar bu mantar tiirlerini var olduklari dénem disinda da tiiketebilmek icin taze,
kurutulmus, salamura, dondurulmus ve konservesi yapilmis halde muhafaza etmektedirler (Oztiirk, Alkan,
Kasik, 2018). Kosulu saglayan orman ve daglik bolgelerde 6zellikle sonbahar yagmurlar1 sonrasinda mantar
tirleri ¢ikmaya baglar. Kiitahya bolgesi iklimi ve cografi ozellikleri bakimindan bu kosullar1 saglamasi
nedeniyle bdlgede ¢esitli mantar tiirleri toplanarak tiiketilmektedir. Katilimeilara sorulan bdlgenizde bulunan
ve tiikketilen mantar tiirleri nelerdir sorusuna Melki (Kanlica, Cintar), Suluca (Stimiikliice), Tiirif, Mikbasi
(Mihbasi, Cincile), Gulacik (Kulacik), Dedeguli (Babaguli), Domalan, Kuzu Gébegi, Tavuk Cirnagi ve Yer
Yiiregi Cevaplar1 Verilmistir.

Sorulara verilen cevaplar arasinda yoreye ait olan birka¢ farkli kiiltiir {riinlerinden bazilan Tepecik
Dondurmasi, Tepecik Manda Kaymagi, Tavsanli Giiveci, Tavsanli Leblebisi, Keskek, G6zleme, Hamursuz
Ekmek, Eksili Tursu ve Diiriim (i¢ine patates ve peynir konulan iicgen yufka) su sekilde siralanmaktadir.
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Yerel Gelenek ve Goreneklere Yonelik Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilarin yerel {iriinlerin kullanildig1 gelenek ve goreneklere dayali kiiltiirel
tiriinlerinden ¢ikan bulgulara yer verilmistir. Buna gore katilimcilarin siklikla degindigi yoreye ait en dnemli
bulgu Sali- Cuma etkinligidir. Bu etkinlik bireylerin yemek bahanesi ile toplanip aile baglarin
giiclendirdikleri, evlilikleri hakkinda biiyiiklerden nasihat olarak daha saglam evlilik iliskilerinin temelini
olusturan bir faaliyet olarak tanimlanmaktadir. Sali- Cuma geleneginin yerel bir iiriin olduguna yonelik
diisiincelerini su sekilde ifade etmislerdir:

Katilimer 11: Tavsanlinin Sali cumasi meshur bizim eskiden salimiz olmazdi cumaya giderdik. Cuma’ya da
Ogleye kadar is bitirilir 6gle kayinvalideni alirsin annene gidersin. Aksam yemegi yenip eve doniiliir. Simdiki
gelinler sabah kahvaltisindan 6gle yemegi yiyip aksam da yerler gelinir. Gozleme yapilir li¢ ¢ayinda yenilmesi
icin. Bir giin dnceden yemekler hazirlanir ki o gilin ugrasilmasin. Kahvaltidan gideriz annem bizi bekler
arkasindan 6gle emegi sonra bes ¢ay1 boyle siirekli yeme i¢me olur aksam esim gelir. Sonra ¢ay fasli olur gece
12 gibi eve geliriz. O giin baska hi¢ randevu yapilmaz. Takim yemekleri mutlaka olur et ¢esidi degisebilir agir
misafirse giive¢ olur. Her Cuma bir davet sofrasi olur. Aslinda kayin validelerin kurtulus gelinlerin de nutuk
giinii diye soylenir. Aslinda bir nevi terapidir. Desarj olursun annende sonra geri donersin evine. Herkes ne
yasadigini anlatir biiyiikler akil verir terapidir aslinda. Olmasi gereken bir sey annen, teyzen, kuzenlerin
toplanir.

Katilimei 12: Bizim bolgemizde Sali ve Cuma gelenegi vardir. Annelerimiz ve babalarimiza gideriz sali giinii
benim aileme gidersek Cuma giinii esimin ailesine gideriz. Orada toplanilir kaynanamiz bize giizel yemekler
yapmaya calisir. Et olsun, giive¢ olsun, pilav olsun, tatlilar olsun, borek olsun yapar tiim aile toplanir yemek
yenir eglenilir sohbet ederiz. Anne babasi olmayanlar da mezar ziyareti yaparlar.

Kiitahya bolgesinde eglenceli gecen Ramazan ayinda Iftar sonrasi cocuklarm toplanarak oyunun kendine has
manisi ile evleri gezerek gittikleri evlerdeki insanlarin para, seker ve cikolata vb. seyleri cocuklara verdigi
oyundur (Ates, 2015)

Katilime1 7: Ramazanlarda Kiipecik dedigimiz ¢ocuklarin oynadig1 bir oyun var. iftar yapildiktan sonra
cocuklar ¢iktyor siirini unuttum ama siir okunarak evleri dolasiyorlar. Evleri gezerler bir seyler isterler.

Yagmurlu gelin oyunu ¢ocuklarin yagmurun yagmasi niyetiyle oynadiklart farkli bolgelerde farkli isimler ile
anilan bir oyundur (Demren, 2006). Kiipecik oyunundan farkli olarak toplanan gocuklar aralarinda bir kisiyi
gelin secip evleri dolasr.

Katilime1 7: Su anda yetigkinlerin yaptigini gérmedim ama biz ¢ocukken arkadaslarla yagmurlu gelin oyunu
oynardik. Sirf yagmurun yagabilmesi i¢in bir gelin segerdik sogiit agacindan basina tag yapardik. Sonra
“yagmurlu gelin yag ister kasik kasik bal ister teknede hamur tarlada camur ver Allah’im ver sel sele yagmur”
diye bir siirimiz vardi bizim onu oynuyorduk. Evleri teker teker dolasirdik o evlerden bize ekmek verirlerdi,
yumurta verirlerdi, seker verirlerdi, para verilerdi. Eger para verirseler hep birlikte toplasip bakkala gider bir
seyler alirdik geri kalan iste hangi cocugun evi miisaitse gidilir yumurtayi pisirip orada yerdik. Hatta pasta bile
yapmighigimiz bile vardi.

Katilmer 15: Biz eskiden g¢ocukken mesela annesinin ilk c¢ocugunun etrafina c¢ali ¢irpr baglardik
arkadaglarimizla kapi1 kap1 dolagirdik. Bir manimiz vardi “yagmurlu gelin yag ister, kasik kasik bal ister, gokten
rahmet ister yerden bereket ister” diye. O evden yumurta ya da siv1 yag verirlerdi bize, bizde arkadaslarla
toplanirdik birinin annesi pigirir yerdik. Ben dyle bilirim yagmur duasini.

Caligmanin bir yerel gelenek ve géreneklerine ait olan bir diger bulgusu ise Domani¢ Y 6resi Erkek Sazi olarak
bulunmustur. S6z konusu gelenekle ilgili katilimcilarn ifadeleri altta verilmistir:

Katilimc1 13: Erkek sazi oldugunun sabahina sadece bizim yorede olan bir gelenek var. Damat gelir suya
bastirilir yanindaki sagdiglar da suya bastirilir saka olsun diye sampuan veya deterjan dokerler iistiine kopiirsiin
diye. Ondan sonra kdylin gencleri 15- 18 yas arasindakilere yaris yaptirilir. 10- 15 kisi olur siraya geger belirli
uzaklikta bir adam durur bir elinde para bir elinde tavuk olur. Herkes kosar birinci ve ikinci gelenler olur
birinci gelen parayi alir ikinci gelen yaninda ne verdilerse artik tavuk mu bilmem ne mi onu kapar.

Katilime1 15: Mesela davul geldigi giin bizim erkekler damadi suya bastirirdi. Sonra damat gider iistiinii
degistirirdi. Sonra yaris yapilir bir kisi dikilir bir elinde para diger elinde tavuk olur gencler yaris yapar ilk
gelen tavugu alir ikinci gelen paray1 alir 6yle adetlerimiz vardi.
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Calismanin gelenek ve goreneklerinin konuya katkisinin olabilecegi farkli bir bulgusu ise “Cuma Giinii Cami
Adaklar1” olarak adlandirilmistir. Anadolu’nun tiim bolgelerinde siire gelen bir gelenek olan adaklar yerel
tiriinlerin kullanildig: aktiviteler olarak sayilmaktadirlar. Bu konuda katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Katilime1 13: Cuma giinlerimiz var mesela isteyenler bu giinlerde camiye adak dagitir gdzlemeler yapilir. Her
zaman olmaz isteyen cuma giinleri yapar. Kimisi 6lenlerin yerine kimisi de iginden ge¢irdigi niyet i¢in mesela
ev alayim araba alayim niyetine yapilir dagitilir.

Katilimc1 15: Mesela bizim koyde her evde bir hafta biri bir hafta digeri camiye adak gézleme yapilir helva
yapilir erkekler alir camiden ¢ikarken dyle bir adet vardir.

Calismanin bulgularindan sonuncusu Tavsanli yoresel yiyecekleridir. Cok fazla bilinmeyen Tavsanl aslinda
Leblebi, Siit tirtinleri ve Giiveg gibi Anadolu’da farkl yorelerde bulunan tatlarin 6zgiin bigimlerde iiretilerek,
yasatildig1 bir ilge olma 6zelligindedir. Katilimcilarin yerel Tavsanli liriinlerine verdikleri cevaplar asagida
belirtilmistir:

Katilimer 16: Hamursuzu yeniden tekrardan ayaklandirsalar iyi olur, dondurmamizi ¢ok severim manda
kaymakli Tepecik dondurmasi. Bizim yorenin her seyi ¢ok giizel, leblebimiz vardir mesela. Kiitahya
cevresinde olan her seyin durmasini isterim. Hamursuzumuzu biraz daha ele alirsaniz iyi olur. Ben suan
gittigim yerlerde bulamiyorum bu ¢ok {iziicii.

Katilimc1 13: Tavsanh yoresi olarak bizim leblebimiz ve tepecik dondurmamiz var. Kiitahya zaten leblebi ile
biliniyor hatta esprisi de var Tavsanli 43,5 diye geger. Tam 43 tane bir tane de kirik leblebi ile 43,5 leblebiye
sahiptir Tavsanli. Tepecik dondurmasi da kendini tanitmistir.

Tartiyma ve Sonu¢

Aragtirmada Kiitahya’nin Tavsanli ve Domani¢ ilgelerinde ge¢misten giintimiize tiiketilen {riinlerin
giiniimiizde halen siirdiiriilebilir bir bigimde kullanildig1 sonucuna ulagilmustir. Uriinlerin siirdiiriilebilirliginin
devami saglanirken bolgede gecmisten gelen geleneklerin bir kisminin artik uygulanmadigi hatta unutulmaya
yiiz tuttugu gozlemlenmistir. Bu kapsamda arastirmanin sonuglari incelendiginde yerel mutfaklarin
envanterinin ¢ikarilmasina dair yapilan literatiir ¢aligmalarinin sonuglariyla bazi benzerlik ve farkliklar
gosterdigi tespit edilmistir. Dokur (2009) Rize ilinin Camlihemsin ilgesinde yer alan kdylerde yerel envanter
caligmasi gergeklestirmistir. Cikarilan envanterde gegmisten giliniimiize 6zel ve normal giinlerde tiiketilen iiriin
ve yemeklerin yani sira 6zel giinlerde gerceklestirilen gelenek ve goreneklerin de envanterini ¢ikarmistir.
Arastirmanin sonucu, Dokur’un arastirmasinin sonucuyla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmadan farki
envanteri olusturulmus yerel yemeklerin olgiileri ve tarifleri verilmis, kalori miktarlari 6l¢iilmiis, kullanilan
mutfak arag gereclerinin fotograflar paylasilmistir. Caligma bolgenin yemeklerinin standart bir bicimde yazili
olarak kaydedilmesi 6nerisinde bulunmustur. Bu 6neri kiiltiirtin yazili olarak kaydedilmesi sonucunda kiiltiiriin
unutulmamasi alanina vurgu yapmaktadir. Yapilan yemeklerin farkli bolgelere uygulanabilirligi agisindan
oneride bulunulmus fakat bu iiriinlerin siirdiiriilebilirligi ve pazarlanabilirligi konularma deginilmemistir.
Yiyecek ve kiiltiir envanterine ek olarak mutfak kiiltiiriiniin igerisinde yer alan mutfagin yapisina ve sofra
diizenine dair yapilan bir ¢aligmada Adana ilinin envanterlerine ulasilmistir (Kanoglu, 2021). Yaptigimiz
arastirmaya envanter ¢ikarma kisminda ortak fikirler i¢eren bu galismada, makalemizden farkli olarak
gecmisten giinlimiize mutfak yapisinin degisimini ve gegmisten giiniimiize gelen mutfak araglarinin envanteri
de bulunmaktadir. Arastirmaya katilan bireylere yoneltilen sorularda yerel isletmelerin moniilerine girebilecek
yerel yemekler hakkinda yorumlari alinmistir. Caligmada yerel mutfak siirdiiriilebilirligi, yerel mutfagin yazili
ve gorselli olarak kayit altina alinmasi, yerel iirlin tanitan egitim kurslarinin olusturulmasi, iiriin patent ve
cografi isaretleme, internet tabanl {iriin tanitimi, yerel festival ve etkinlikler, yemek gorsel ve sunum
iyilestirilmesi gibi konulara deginerek onerilerde bulunulmustur. Yerel {irlinlerin yerel isletmelerde nasil yer
alabilecegine dair Onerilerde bulunulan ¢alisma yerel dirlinlerin sirdirilebilirligini savunmaktadir.
Makalemizin sonucu ile benzer fakat yonteminin farkli oldugu Alptekin (2021) ise Kilis Tiirk halk edebiyati
manilerinde yer alan bilgilerden bolgesel halk kiiltiirii ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler edinilebilecegine
dair yaptig1 arastirmasinda geg¢is donemlerinde yapilan uygulama ve yemekler hakkinda envanter ¢ikarmugtir.
Yapilan arastirma edebi tiriinlerin kiiltiirel bir tastyicilik roliinde olduguna vurgu yapmaktadir. Yerel iiriinlerin
ticarilestirme stratejilerinin olusturulmasi, yerel yemek ve iriinlerin tanitilmasi, siirdiiriilebilirligi,
pazarlanmasi, envanterlerinin ¢ikarilmasi konularimi destekledigi i¢in amaglar1 a¢isindan yapilan arastirmanin
Alptekin (2021) makalesi ile farklilik gostermektedir. Apak, Unlii ve Kivang (2021) arastirmalarinda unutulan
yemeklerin ortaya ¢ikarilmasinda destinasyonlarin tanitim eksiklikleri, yoresel yemek festivallerinin
diizenlenmesi, yemeklerin regetelendirilmesi, tesvik edici yemek yarigmalarinin diizenlenerek yoresel
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yemeklerin unutulmasini engellemek gibi faaliyetlerin uygulanmasini amacim destekledigi i¢in bu ¢alismanin
Onerileri ile uyusmakta oldugu sdylenebilir.

Yerel kiiltiire dair uygulama ve {iriinlerin ortaya g¢ikarilmast kiiltlir aktarimi, kusaklar arasinda baglanti
kurulmasi ve siirdiiriilebilirlige 6nemli katkilar1 olmaktadir. Bu aktarim ge¢misten gilinlimiize 151k tutarak
mutfak kiiltliri agisindan iiriin gesitliliginin saglanmasi ve iriin gelistirme alaninda fayda saglamaktadir. Basit
goziiken bu olay kartopu o6rneklem seklinde giderek biiyliyen bir is kolu orgiisiinii olusturmaktadir. Ortaya
¢ikarilan irlinlerin tekrar iiretime baglanmasi ile ¢iftgilik ve yerel pazarlar, ¢ikarilan iirlinlerin envanter ve
recetelerinin olusturulmasi gastronomi yazarligi, gegmis ile simdiki zaman {iriinlerini dogru kompozisyonda
tabaga yansitarak {iriin gelistiren sefler, ortaya cikan iiriinlerin cografi isaretleme veya patent yolu ile resmi
onay sahip olmasi iilke ekonomisine katki, iiriinlerin ismini duyurmasi ile destinasyon pazarlamasi,
destinasyon pazarlamasina yonelik bolgelerde agilan kurslar ve etkinlikler sebebi ile yeni bireylerin egitilmesi
gibi bir ¢ok is kolunun olugsmasina ve mutfak kimliginin gelismesine imkan saglamaktadir. Unutulmaya yiiz
tutmus iriin ve geleneklerin farkinda olan 50 yas istli bazi bireyler bu geleneklerin yasatilmasi ve
stirdiriilebilmesi konusunda isteklerini dile getirmektedirler. Kiiltiiriin siirdiiriilebilmesinin en Onemli
yontemlerinden birisi uygulama olsa da yazili olarak gelecek kusaklara aktarilmasi da 6nem arz etmektedir.
Bu farkindalik dogrultusunda olusturulan ¢alismanin amaci; yerel iiriinlerin ortaya ¢ikarilmasidir. Yapilan
caligmada Kiitahya’nin Domani¢ ve Tavsanli bolgesinde yer alan ve hali hazirda uygulanan ya da unutulmaya
yliz tutmus kiiltiir envanteri incelenmis, siirdiirebilirlik ve simdiye kadar gergeklestirilmis envanter
caligmalarinin etkinlikleri incelenmis. Bu amag¢ dogrultusunda gerceklestirilen calismada analiz edilen
verilerden elde edilen bulgular {irlinlerin unutulmaya yiiz tutmasi sebeplerini ifade etmektedirler. Bu bulgular
arasinda yenilik¢i donemin getirdigi hazir ve kolay iirlin tiikketimi, yoresel yemeklerin yapilmasinin zor ve
emek gerektiren bir islem olmasi, kadinlarin ge¢mise oranla sosyal hayata ve is hayatina daha fazla dahil
olmasi nedenli tiikketim algilarinin degismesi, insanlarin koyden kente go¢ etmesi sonucunda kdyde bulunan
geleneklerin devamliligi saglanamamasi, kiiltiirel birikime sahip insanlarin 6lmesi sonucu bilgileri aktaracak
bagka bireylerin olmamasi, yazili kaynaklarin bulunmamasi gibi faktorler yer almaktadir.

Elde edilen bulgulardan kiiltiirel 6gelerin envanterleri ¢ikarilarak yazili kaynaklar haline getirilmesinin
Kiitahya mutfaginda yerel iiriinlerin ortaya ¢ikarilabilmesine karsi verim elde edilebilecegi diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte aragtirmanin sonuglarindan elde edilen oneriler asagida gosterilmistir:

Yerel iiriinlerin ortaya ¢ikarilmasina yonelik dneriler;

- Yerel iiriinlerin yerel isletmelerde yer almasi igin yerel iiriin ve sef iligkisinin arastirilmasi.
- Seflerin yerel iiriinleri sundugu tabaklarda kullanarak iiriin tiretim devamliliginin saglanmasi.

Akademik oneriler;

- Gelecekte bu alanda yerel diriinlerin pazarlanma stratejilerinin olusturularak yerel {iriinlerin
pazarlanmasinda etkin rol oynayan is kollariin yerel {riinler ile iligkisinin arastirilmasina yonelik
caligmalarin yapilmasi 6nerilebilir.
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