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OZET

Arastirmada, gilin gectikce unutulabilecek gastronomik miras unsuru toren yiyecek
iceceklerini tespit edip kayit altina alarak, gelecek kusaklara aktarmak ve toren yiyecek
igeceklerinin turistik liriin olarak degerlendirilerek stirdiiriilebilir gastronomi turizmine
katk1 saglamasi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, Canakkale illinin Yenice
ilcesinde yasayan 26 kisiyle nitel arastirma yoOntemlerinden biri olan yar
yapilandirilmig goriisme formu ile veri toplanmistir. Gortismelerde yerel halkin téren
uygulamalar1 hakkinda bilgiler toplanmistir. Yenice’de yasayan insanlarin hayatindaki
onemli ge¢is donemi torenlerinde hazirlanan yiyecek ve iceceklerin ad1, nasil ve kimler
tarafindan hazirlandigi, hangi malzemeler ve ara¢ gerecgler kullanildigi, kag gesit
yemek pisirildigi, ani, gelenek ve uygulama, sofra gelenegi, kimlerin davet edildigi,
ilk kime ikram edildigi, nasil oturuldugu ve gelecek kusaklara nasil aktarildigiyla ilgili
verilen cevaplar degerlendirilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore Yenice
ilcesinde eski geleneklere bagl olarak bazi yemeklerin glinimiizde yapildigi bazi
yemeklerin yapilmadigi belirlenmistir. Torenlerin ¢ogunlugunda ayni yemeklerin
yapildig1 geleneksel yemeklerin gen¢ kusaklar tarafindan bilinmedigi ve turistik

amagch kullanilamadigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, Gastronomik miras, Toren

yiyecek i¢ecekleri, Canakkale, Yenice
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ABSTRACT

In the research, it is aimed to identify and record the gastronomic heritage element that
can be forgotten day by day, to transfer it to future generations and to contribute to
sustainable gastronomic tourism by evaluating the ceremonial food drinks as touristic
products. For this purpose, data were collected with a semi-structured interview form,
which is one of the qualitative research methods, with 26 people living in Yenice
district of Canakkale province. During the interviews, information about the
ceremonial practices of the local people was collected. The name of the food and
beverages prepared in the important transition period ceremonies in the life of the
people living in Yenice, how and by whom it was prepared, what materials and tools
were used, how many types of food were cooked, memory, tradition and practice, table
tradition, who was invited, who was first served. The answers given about how it was
settled, how it was inhabited and how it was transferred to future generations were
evaluated. According to the results obtained from the research, it has been determined
that some dishes are made today, some dishes are not made, depending on the old
traditions in Yenice district. It has been determined that the same dishes are served in
the majority of the ceremonies, and the traditional dishes are not known by the younger

generations and cannot be used for touristic purposes.

Keywords: Sustainable gastronomic tourism, Gastronomic heritage, Ceremonial food

and beverages, Canakkale, Yenice
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GIRIS
Insanlarin hayatlarim siirdiiriilebilmeleri igin sosyal, psikolojik ve fiziksel ihtiyaglari
bulunmaktadir. Bu ihtiyaglar igerisinde bulunan yeme igme, Maslow’a gore fizyolojik
ihtiyaglar icerisinde 6nemli bir yere sahiptir. Toplumlarin yeme i¢me ihtiyaclarinin
sekillenmesinde yerlesim yerleri ve giizergahlar etkili olmustur. Tiirk toplumunda
yeme i¢me olgusu; tarih, cografya, iklim, yerlesim tiirii, sosyoekonomik faktorler,
teknoloji, etkilesimde bulundugu toplumlar, din, gelenek, gorenek ve kiiltiir gibi
unsurlardan etkilenerek sekillenmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015; Giiler, 2010;
Solmaz ve Altmer, 2018). Buna bagli olarak Tiirk mutfag: yiizyillardir sekillenerek
bircok yemek cesitliligi, yoresel yiyecek icecekler, pisirme teknikleri, yeme igme
adabi, sunum sekilleri ve muhafaza teknikleriyle kendine 6zgli bir mutfak kiiltiirii

olmustur.

Yiyecek icecekler kiiltiirel degerler igerisinde insan hayatinin saglikli sekilde devam
edebilmesi agisindan 6nemlidir. Insan hayatinda belirli periyodlar bulunmaktadir. Bu
periyodlar ana ge¢is donemleri ve ara ge¢is donemleri seklinde ikiye ayrilmaktadir.
Ana ge¢is donemleri; dogum, evlenme ve Oliim gibi evreleri kapsarken, ara gecis
donemleri dini ve milli kdkenli kutlamalar1 kapsamaktadir (Artun, 2019). S6z edilen
bu donemlerin Oncesinde, yapilma asamasinda ve daha sonrasinda yapilan
uygulamalar bulunmaktadir. Bu énemli geg¢is donemlerinin ortak noktasi insanlarin
birlik ve beraberlik icerisinde olmalaridir. Bu donemlerde seving, {iziintii ve yas gibi
duygular paylasilmaktadir. Bu paylagimin nedeni ise insanin sosyal bir varlik

olmasidir (Gazelci, 2021).

Farkli sebeplerle bir araya gelen insanlar i¢in ana ve ara geg¢is donemlerinde yiyecek
icecekler hazirlanmaktadir. Gelen misafirlere bu yiyecek i¢ecekler ikram edilmektedir.
Hazirlanan yiyecek igecekler yapildigi doneme, bolgeye, yerine gore
farklilagabilmektedir. Ayrica geg¢misten giliniimiize kadar bu yiyecek icecekler

hazirlanirken kullanilan uygulamalar ve pratikler farklilik gdsterebilmektedir. S6z



konusu torenler halk bilimine konu olabildigi gibi gastronomi ve turizme de konu

olabilmektedir.

Bu arastirma da amag, giin gectikce unutulabilecek gastronomik miras unsuru téren
yiyecek igeceklerini tespit edip kayit altina alarak, gelecek kusaklara aktarmak ve téren
yiyecek igeceklerinin turistik liriin olarak degerlendirilerek siirdiiriilebilir gastronomi
turizmine katki saglamasidir. Stirdiiriilebilir turizm kapsaminda bolgede var olan
kiiltiirel, dogal ve tarihi degerlerin farkinda olup korunmasi gerekmektedir.
Destinasyonlarda yerel yemek kiiltlirtinii kullanarak digerlerinden farklilasabilirler
(Ozkan ve Aydin, 2018: 335). Bu nedenle arastirmanin goriisme sonuglarinda unutulan
ya da terk edilen gastronomi uygulamalari, hazirlanan ve misafirlere ikram edilen
yiyecek icecekler belirlenmistir. Belirlenen uygulamalarin ve yiyecek iceceklerin
yayginlastirilmasi, yazili hale getirilerek var olan bilgilerle birlestirilmesi ve bu
kiiltiirel zenginlikleri gelecek nesillere aktararak siirdiiriilebilirligini saglamak

amaglanmustir.

Yapilan bu arastirma {i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde ilgili literatiir
taramas1 kapsaminda siirduriilebilirlik, siirdiiriilebilir turizm, gastronomi, gastronomi
turizmi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramlari yer almaktadir. Arastirmanin
ikinci boliimiinde, gastronomik miras, Canakkale ili mutfak kiiltiirii ve téren yiyecek
icecekleri ve alt bagliginda ana ve ara gecis donemleri agiklanmistir. Arastirmanin
liclincii boliimiinde arastirma konusu, amaci ve Onemi, varsayim ve sinirliliklari,
yontemi, evren ve drneklemi, veri toplama ydntemi ve araci, veri toplama siireci ile

verilerin analizi aktarilmigtir.



BIRINCI BOLUM

SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMI ILE ILGILI
KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde oncelikle siirdiiriilebilirlik kavramina kisaca deginilmistir. Daha sonra

gastronomi kavrami ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramlar1 agiklanmaistir.

1.1.Siirdiiriilebilirlik Kavram ve Gelisimi

Siirdiiriilebilirlik kavrami son yillarda birgok aragtirmacinin ilgilendigi popiiler
konulardan biri haline gelmistir. Tiirk Dil Kurumu’na (TDK, 2022) gore siirmek,
yonetip yiirlitmek, sevk etmek, devam etmek anlaminda iken, siirdiirmek kelimesi
devam ettirmek, bir durumun bir seyin siirmesini, olmasini saglamak anlamindadir.
Onaran (2014), Latince kokenli sustinere kelimesine dayanan siirdiiriilebilirlik

kelimesinin siirdiirmek, devam ettirmek anlamlarinda kullanildigini belirtmistir.

Siirdiiriilebilirlik yeni bir kavram degildir. Kelimenin odaginda insan ve ekoloji yer
almaktadir (Kurter ve Unal, 2009). Cevre ve insan arasindaki bagi, giiniimiizdeki
kusaklarin gelecek kusaklar i¢in sorumluluklar1 arasindaki iliskiyi tanimlayabilmek
icin tekrardan isimlendirilmistir (Ozmehmet, 2008). Bununla birlikte kavram ilk
olarak ekonomik sebeplerle ortaya ¢ikmustir. Igerigi siyasi politikalara bagl olarak
degisiklik gosteren, ¢evre hareketleri sonucu 6nemi artan ve bununla birlikte yaygin

olarak kabul gormiis bir ahlak ilkesidir (Kocaboyun, 2009:35).

Siirdiiriilebilirlik kavramina genel olarak bakildiginda bir siireci ifade ettigi
goriilmektedir. Topluluklarin sahip oldugu kiiltiirel, bilimsel, dogal kaynaklarin
tiimiiniin tasarruflu kullanilmasini saglayan ve boylelikle sosyal algi olusturan bir
stirekliliktir. Buna bagli olarak siirdiiriilebilirlik kavrami, yasam standartlarinda
degisiklik olmadan sadece diisiince tarzinda degisiklikler gerektiren bir kavramdir.

Diisiince tarzinda olan degisikligin nedeni tiiketim toplumu olmay1 birakip, diinya i¢in



dayanisma i¢inde olup, ¢evresel yonetim, sosyal sorumluluklar ve ekonomik ¢oziimler

amaclamaktir (Yedigoz, 2017:10).

Insanlarin etkinlikleri sonucunda ve teknolojik gelismelerin olmasiyla diinya
kaynaklariin ve g¢evresel sistemlerin yok olma siirecine girdigi genel olarak kabul
edilen bir durumdur. Siirdiriilebilirlik ise dogada bulunan kaynaklarin kendini
yenileyebilecek seviyede kullanilmasiyla saglanabilecektir (Yavuz, 2015:74).
Diinyada yasayan biitiin canlilarda oldugu gibi insanlarin da gereksinimlerini
giderebilmek icin ekolojiye ihtiyaci vardir. Cevre ve insan iligkisini inceleyen biitiin
alanlar siirdiiriilebilirlik ilkesine bagli olarak faaliyetlerini siirdiirmek zorundadir

(Kurter ve Unal, 2009:146-156).

Siirdiiriilebilirlik kavrami; dogal kaynaklar1 koruyarak, gelecek nesillere iyi bir ¢evre
birakirken bugiiniin ihtiyaclarimi da karsilayan faaliyetlerdir (Kuter ve Unal, 2009).
Sharpley (2000), Diinya’y1 bir uzay gemisi olarak diistiniildiigiinde, i¢inde bulundugu
sistemin siirekliliginin saglanabilmesi i¢in sahip oldugu kaynaklar siirdiiriilebilir bir
sekilde kullanmak zorundadir seklinde goriis bildirmistir. Bu noktada kisaca, var olan

kaynaklar israf etmeden siirdiiriilebilir sekilde kullanilmasi seklinde agiklayabiliriz.

Siirdiiriilebilirlik kavramindan ilk kez 1713 yilinda Alman Hanns Carl von Carlowitz
(Vehkamaéki, 2005: 3) bahsetmis olsa da 1980 yilinda yayimlanan Diinya Koruma
Stratejisi... ile (WCS-The World Conservation Strategy) diinya giindeminde yer
almustir. Diinya Koruma Stratejisi; Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii
(UNESCO-United Nations Educational Scientific and Cultural Organization),
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO-Food and Agriculture Organization
of the United Nations), Diinya Vahsi Yasami Koruma Fonu (WWF-World Wildlife
Fund), Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP-United Nations Environment
Programme)’nin yardimlariyla doga ve dogal kaynaklarin korunmasi i¢in Uluslararasi
Birlik (IUCN-International Union for Conservation of Nature and Natural Resources)

tarafindan hazirlanmistir (Gossling vd., 2009).

Ikinci Diinya savasi sonrasinda hizli gelismelerin ve bilyiimelerin yasanmasiyla
cevresel dengede sorunlar oldugu fark edilmistir. Boylelikle kalkinma ve g¢evre
arasindaki baglantinin ortaya ¢ikmast 1960’11 yillarin sonlarina denk gelmistir.
Baslarda ekonomik olarak gelisim gosteriyor olmasi ekolojide olan bozulmalar
gormezden gelinmistir. Ama 1970’lere kadar bu durum uluslararasi bir boyutta
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biliylimiistiir. Bu tarihten sonra uluslararasi diizeyde ¢esitli konferanslar diizenlenip
raporlar yazilmistir. Bunlardan biri diinyada ¢evre konusunda ilk atilan adim olarak
kabul edilen 1972°de Stockholm’de gergeklestirilen BM Cevre Konferansinda yazilan
“Biiyiimenin Swrlari (Limits to Growth) Raporu ”dur (Yedigoz, 2017: 11).

Stockholm bildirgesinde temel olarak siirdiiriilebilir kalkinma kavraminin temel
esaslar1 aciklanmaya calisilmistir (Birlesmis Milletler insan Cevresi Konferans,
1972). 1lerleyen siirecte, bu konferansta alinan kararlarin uygulanip uygulanmadigini
6l¢mek i¢in ve var olan sorunlari ve olasi ¢oziimleri arastirmak icin BM Genel kurulu
tarafindan 1983 yilinda BM Diinya Cevre ve Kalkinma komisyonu kurulmustur.
Kurulan bu komisyon 1987 de Brundtland Raporu’nu hazirlamislardir (Emrealp,

2005:14).

Gro Harlem Brundtland’in baskanliginda toplanan Diinya Cevre ve Kalkinma
Komisyonu (WCED) tarafindan yayimlanan “Ortak Gelecegimiz” (Brundtland
Raporu) adli raporda siirdiirtilebilirlik kavrami, bugiiniin ihtiyaclarini gelecek
nesillerinde kendi ihtiyaglarin1  karsilayabilme yetisinden &diin  vermeden
karsilayabilme becerisi seklinde agiklanmistir (Yedigoz, 2017: 9; Cottrell, Vaske ve
Roemer, 2013:42).

2015°te 25-27 Eyliil tarihlerinde New York’ta organize edilen Siirdiiriilebilir Geligim
Zirvesi ile BM 193 dilkesi, 2030 yilina kadar yoksullugu sona erdirmeyi, refahi
artirmay1  ve ekolojiyi korumayr hedefleyen  “Diinyamizi  Doniistiirmek:
Stirdiiriilebilir Gelisim igin 2030 Giindemi” baglikli rapor kabul edilmistir. Belgede 17
hedef ve 169 alt hedef siralanmistir. Bu on yedi hedef su sekildedir; yoksullugun sona
erdirilmesi, ac¢ligin sona erdirilmesi, saglikli insanlarin yetistirilmesi, kaliteli egitim
verilmesi, toplumsal cinsiyet esitligi saglanmasi, hijyen ve halk sagliginin saglanmasi,
ulagilabilir ve temiz enerji, bireylerin kabiliyetine gore is ve ekonomik gelisme, sanayi,
inovasyon ve alt yapi, esitsizliklerin azaltilmasi, siirdiiriilebilir sehirler ve yasam,
sorumlu tiretim ve tiiketim, iklim faaliyetleri, sudaki yasam, karadaki yasam, baris ve
adalet son olarak hedefler i¢in ortakliklar seklinde hedefler belirlenmistir (UNDP,
Tiirkiye, 2015).



Siirdiiriilebilirlik kavrami ti¢ boyuta sahiptir. Bunlar; toplumsal, ekolojik ve ekonomik
stirdiiriilebilirliktir. Bu ilkeler planlanirken bazi kavramsal ilkelere gore diizenlenmesi

gerekmektedir (Tuna, 2007: 27-28). Bu ilkeler asagidaki gibidir.

1. Gelecek Kaygisi: Kalkinmanin zaman igerisinde ortaya ¢ikaracag: tiim sonuglari

onceden tahmin edebilmek i¢in daha genis bir bakis agis1 gerektirmektedir.

2. Kusaklar Arasi Esitlik: Giinlimiiz kusaklari kaynaklar1 kullanirken gelecek

nesillerin kaynak kullanimindaki hakkini tehdit etmemelidir.

3. Katilim: Kalkinmadan etkilenen tiim toplumsal ve politik gruplar, ilgili kararlar

alirken bu karar alma siirecine katilmalidir.

4. Ekonomik ve Cevresel Faktorlerin Dengesi: Karar alirken sadece maliyete gore
degil daha genis cer¢eveden bakilmali ve cevresel faktorlerle ekonomik faktorler

arasinda denge saglanmalidir.

5. Niceliksel Kadar Niteliksel Unsurlara da Dikkat Edilmelidir: Kararlar alinirken en

fazla para kazandiran1 degil, ¢evreye en az zarar1 vereni tercih etmek en dogrusudur.

6. Yerel Ekosistemlerin Dikkate Alinmasi: Kalkinma yerel toplumsal, politik, tarimsal
ve c¢evresel sistemlerin siirdiiriilebilirligini  hedeflemelidir. ~ Siirdiiriilebilirlik
boyutlarinin her birinin ayr1 bir 6nemi ve amact bulunmaktadir. Ortak amaglari ise
hangi alan i¢in diigiiniiliiyorsa o alanin kaynaklarinin korunmasidir (Baykal ve Cimen,

2015).

Diinya niifusunun artmasiyla dogal kaynaklar iistiindeki bask1 giderek artmis ve niifusa
yetersiz gelmeye baslamasiyla ekonomik kalkinmanin dogal kaynaklara olan
bagliligint gozler oniine sermistir. Bu nedenle siirdiiriilebilir kalkinma tartisilmaya
baslanmistir (Aksu, 2011). Siirdiiriilebilir kalkinma, bugiiniin ihtiyaglarin1 gelecek
kusaklarinin ihtiyaclarin1 karsilama giiclinden mahrum birakmamak kosuluyla

karsilamak olarak tanimlanmaktadir (Ozmehmet, 2008: 6) .

Brundtland Raporunda siirdiiriilebilir kalkinma kavrami daha ¢ok politik olarak
disliniilmiistiir ama daha sonra diger sektorler tarafindan da degerlendirilmeye
baslanmigtir. 1992 Rio zirvesinde diinya ¢apinda kurumsallagtirilmasi gerektigi
belirtilmis ve Stockholm Konferansinin 20. yilinda Rio Deklarasyon ve Gilindem 21
hazirlanmistir (Pelit, Baytok, Soybali, 2015: 41). Diinya genelinde 1990’11 yillarda

fakirlik, 1issizlik gibi sosyo-ekonomik konularin yaninda sosyal adaletsizlik,
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yabancilastirma, cinsiyet esitsizligi, demokrasi, toplumsal ve siyasal katilimcilik gibi
konularin giin yiizine ¢ikmas1 (Wise, 2001) siirdiiriilebilirlik kavraminin sosyo-
kiiltiirel boyutunu ortaya cikarmustir. Sosyo-kiiltiirel faaliyetlerin odaginda insan
bulunmaktadir. Siirdiiriilebilir kalkinmay1 {ilke icerisinde saglikli, egitimli ve akilli

insanlar gergeklestirebilirler (Aksu, 2011: 7).

Siirdiiriilebilirlik kavramindaki c¢evresel boyutun faaliyete gecebilmesi igin bazi
kosullarin yerine getirilmesi gerekmektedir. Bunlar; dogal kaynak tiiketiminin en aza
indirilmesi, malzeme tiiketiminde geri doniistiiriilebilen kaynaklarin kullanilmasi,
atiklarin %100 geri doniistliriilebiliyor olmasi, enerji kaynaklarinin ¢evreyi
kirletmeyen alternatif = kaynaklara  dayandiriliyor olmast ve  ¢evrenin
yapilandirilmasinda biyolojik ¢esitlilige ve canlilara zarar vermeyen islemler

yapilmalidir (Akgiil, 2010:155-156).

Kisaca stirdiiriilebilirlik kavramimin {i¢ boyutu siirdiiriilebilir kalkinma kavramiyla
yakindan iligkilidir. Ciinkii siirdiirtilebilir kalkinma sadece ekonomik olarak degil
ekolojik ve toplumsal gelismeyi de igine almaktadir. Ozetle siirdiiriilebilir kalkinma
toplumsal hayat standardinin yiikselmesi ve bunun devam etmesiyle ilgilidir (Akgiil,
2010: 158). Ayrica siirdiiriilebilir kalkinmanin odak noktasinda ¢evresel boyut oldugu
belirtilmektedir (Caligkan, 2011:6).

Siirdiiriilebilir yerel kalkinmanin amaci, yoresel Triinlerle yerel halkin fiziki,
ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve siyasal alanlarda gelisim saglamasidir. Buna bagli olarak
gastronomik irlinler geeneklere bagl kalarak turizm firiinii seklinde destinasyonlar
tarafindan kullanilabilir ve yerel halka kazang saglayabilir. Bu konu bir sonraki

baslikta detaylica agiklanmistir.
1.2.Siirdiiriilebilir Turizm

Turizm sektorii topluma faydasi olan, istihdama katki saglayan, yerel ekonomiyi
gliclendiren strdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir kalkinma kavramlarmin kullanim
alanlarindan biridir (Kizilirmak ve Keskin, 2015:167). Turizm etkinlikleri siire¢
icerisinde ekonomik olarak saglamis oldugu yararlarin yaninda, ¢evresel anlamda
yasanan olumsuzluklar sebebiyle dikkatleri dogaya ve kiiltiirel yapiya ¢evrilmesine yol
acmistir (Mizrak, Aydogdu, Yasarsoy, 2017: 1001). Turizm sektoriiniin siirdiiriilebilir

kalkinmaya bir faydasinin olabilmesi i¢in ¢ogunlukla ¢evre korumaya verilen énem



tizerinde ¢okc¢a durulmaktadir. Turizm sektorii son zamanlarda akademik
arastirmalarda insana ve dogal yasama etkileri agisindan yer almakla birlikte

ekonomik katkis1 sorgulanmaktadir (Tolungii¢, 1999).

Siirdiiriilebilir turizm kavrami 1970’li yillarda ekolojide olusan bozulmalarda ve
topluluklarin  kiiltiirlerinde olumsuz etkilerin olusmasinda turizmin etkisi
bulunmaktadir. Bu nedenle var olan etkilere ¢oziim iiretmek icin gelisim gostermeye
baslamistir (Bramwell ve Lane, 2012:1). Turizm endiistrisinin hi¢bir olumsuz etkisi
yok denilemez. Ciinkii turizm endiistrisi ¢evresel kaynaklari kullanarak hizmete

doniistiiren bir sektordiir (Garrod ve Fyall, 1998: 199).

Turizm sektoriiniin birden fazla yonleri hakkinda yapilan arastirmalar ¢evreye, insana
ve gelecek nesillere duyarli bir turizm anlayisi olmasiyla sonuglanmistir. Bunun
neticesinde siirdiirtilebilir turizm kavrami ¢ikmistir (Kath 1990; Hunter 1997, Nelson,
Butler and Wall 1993; Nepal 2000; akt. Erdogan, 2004). Siirdiiriilebilir turizm, biitiin
turizm tiirlerini planlama, gelistirme ve uygulamalarinda sektor icerisinde bir felsefe
olarak yer almaktadir (Edgell vd., 2007: 194; Kahraman ve Tiirkay, 2006: 97; Pelit
vd., 2015: 44).

Yerel Giindem 21 igerisinde yer alan UNWTO’nun siirdiiriilebilir turizmi “bugiinkii
turistlerin ve ziyaret edilen bélgelerin gereksinimi karsilarken anilan bolgelerin
gelecek icin de korunmasi ve firsatlarin iyilestirilmesi” olarak tanimladigini
bildirmektedir (Sonug, 2014: 15). Hughes (1995: 54) siirdiirtilebilir turizmi “cevresel
kaynaklarin bugiiniin turist ihtiyaglarinin ve zevklerinin karsilanmast igin kullanilmasi
ve gelistirilmesini olarak tamimlarken aymi zamanda bu kaynaklarin gelecekteki
turistlerin ve yerel halkin faydalari icin korunmasi” olarak tanimlamaktadir.
Kahraman ve Tiirkay (2006: 96) siirdiiriilebilir turizmi “turistlerin ve yerel halkin
gereksinimlerinin  gelecek  kusaklarin  gereksinimlerinden  odiin  verilmeden
karsilanmas:” olarak ifade etmektedirler. Diinya Turizm Orgiitii (DTO) ise
stirdiiriilebilir turizmi, “ev sahibi iilkenin yasam kalitesini gelistiren, misafirler icin
viiksek kaliteli hizmet tecriibesi saglayan ve alanlarin ¢evre kalitesini arttiran bir
turizm bigimi” olarak tanimlamaktadir (Erdogan, 2003: 100). Tanimlar neticesinde
turizm hareketlerinden etkilenen paydaslarin  beklentilerinin  karsilanmasina
odaklanildig1 goriilmektedir. Bu sebeple siirdiiriilebilir turizm, basarili olabilmek i¢in

cabalamak zorunda oldugu bir amagtir (Clarke, 1997: 224). Kisaca siirdiiriilebilir



turizm kavramiyla ilgili yapilan tanimlar incelendiginde; dogal ve beseri kaynaklarin
en elverigli sekilde uzun siireli kullanimi, kiiltiiriin korunmasi, ekonomik ve sosyal
esitlik, kalite kavramina baglilik ve toplumsal katilim ortak noktalarin oldugu goriiliir

(Celik, 2014:12, Yedigoz, 2017:23).

Siirdiiriilebilir turizmin gelisim sebepleri bulunmaktadir. Bunlar; dogal, toplumsal ve
kiiltiirel kaynaklarin siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 i¢in korunabilmesi, turizm
destinasyonlarindaki maksimum misafir kabul edilebilirlik seviyesinin asilmamasi,
flora ve fauna tiirlerinin korunabilmesi, turizmin ekonomik olarak istihdam diizeyinin
korunmasi, turizm sektoriiniin sadece ekonomik taraftan degerlendirilmemesi, turizm
endistrisinin planli gelismesi ve faaliyete gecirilmesi, yerel paydaslarin ekonomik
olarak refahlarinin artmasi, toplumsal ve kiiltiirel zenginliklerin korunmasi ve ¢esitli
kiiltiirlerle etkilesim sonucunda yozlagmanin Onlenebilmesi i¢in siirdiiriilebilirlik
gereklidir (Edgell vd., 2007: 194-195; Demir ve Cevirgen, 2006: 115-116, Pelit vd.,
2015:44-45). Bu arastirma da gastronomik miras unsuru toéren yiyeceklerinin rolii ve
Onemi arastirmanin amacini olusturmaktadir. Arastirmanin amacina uygun olarak
toplumsal ve kiiltiirel zenginlik olan gastronomik miras toren yiyecek igeceklerini
kayit altina alarak gelecek nesillere birakmak ve turizm {iiriinii olarak kullanilmasina

tesvik etmek bolgede siirdiiriilebilir turizmin gelisimi agisindan 6nemlidir.

Stirdiiriilebilir turizm kavraminin daha 1yi anlagilabilir olmasi ve daha etkili
kullanilabilmesi i¢in bazi ilkeler bulunmaktadir. Bu ilkeler asagidaki sekildedir

(Garrod ve Fyall, 1998; Stabler ve Goodall, 1997; Demir, 2019: 59).

1. Kaynaklarin Siirdiiriilebilir Sekilde Kullanilmasi: Ekolojik, toplumsal ve
kiltirel kaynaklarin  kullanimimi  korumak siirdiiriilebilirlik  agisindan
onemlidir. Bunu saglamak uzun siireli bir beceri gerektirmektedir.

2. Asirt Tiiketimi ve Atig1 Azaltmak: Asiri tiiketim ve atiklarin azaltilmast dogru
orantilt olarak uzun vadede bakildiginda g¢evresel zararlari onler ve turizm
sektoriliniin kalitesini arttirir.

3. Biyolojik Cesitliligi Korumak: Dogal, sosyal ve kiiltiirel ¢esitliligi korumak
turizm endiistrisi i¢in esnek bir alt yap1 olusturur.

4. Turizmi Planlamak: Ekolojik etkileri goz Oniinde bulundurarak ulusal bir
stratejik planlama yapisina entegre edilen turizm, uzun vadeli uygulanabilirligi

artirmaktadir.



10.

Yerel Ekonomileri Desteklemek: Cesitli yerel ekonomileri destekleyerek,
degerleri dikkate alan turizm sektorii ekonomileri korumakla birlikte ¢evreye
verilebilecek zararlarin 6niine ge¢mis olur.

Yerel Topluluklarin Dahil Edilmesi: Yerel topluluklarin turizme dahil edilmesi
turistlerin destinasyondan edindikleri deneyiminde kalitesini arttirmaktadir.
Paydaglara ve Halka Danigilmasi: Turizm endiistrisi, yerel paydaslar ve kurum
ve kuruluslar arasindaki danisma esastir.

Personel Egitimi: Siirdiiriilebilir turizmin kalitesinin arttirilabilmesi icin
personel egitimi sarttir. Boylelikle turizm {irliniiniin kalitesi de arttirilmis
olmaktadir.

Giivenli Turizm Pazarlamasi: Turizm pazarlamasinda tam ve giivenilir bilgiler
vermek turistik alanlarin dogal, toplumsal ve kiiltiirel gevrelerine saygiy1
arttirir ve miisteri memnuniyetini de yiikseltmektedir.

Arastirma Yapmak: Turizm endiistrisini arastirarak etkili verilerle ve
analizlerle takip etmek destinasyonlara bir problemle karsilastiklarinda ¢6ziim

saglama acisindan dnemlidir.

Siirdiiriilebilir turizmin faydalar ¢evresel, ekonomik ve kiiltiirel agidan siralanabilir

(Swarbrooke, 1999: 10). Bunlar;

l.

Turizmin ekoloji, kiiltiirel ve toplumsal ¢evreler iizerinde nasil etkili oldugunu
anlamay1 saglar.

Maliyetlerin adaletli bir sekilde dagitilmasini saglar.

Turizm, hem turizm endiistrisinde hem de ¢esitli yan sektorlerde yerel istihdam
saglar.

Siirdiiriilebilir turizm, iilke icerisindeki konaklama tesisleri, yiyecek icecek
hizmetleri, ulasim hizmetleri ve rehberlik hizmetleri gibi endiistrileri
canlandirir.

Devlet i¢in doviz getirisi saglar, yerel ekonomiye sermaye katkisinda bulunur.
Ozellikle tarrmda istihdamin yetersiz olabilecegi kirsal kesimlerde yerel
ekonomide cesitlilik saglar.

Ekosistemin tasima kapasitesine uygun olarak turizmin gelismesini saglayan

planlama ve imar hizmetlerini igerir.
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8. Siirdiiriilebilir turizm; ulagim, iletisim sistemleri ve toplumun kullandig1 diger
temel yapilar i¢in de gelisimi tesvik etmektedir.

9. Turizm arkeolojik alanlarin, tarihi yapilarin ve boélgelerin korunmasini
saglayarak ekonomik katki saglar. Bdoylelikle yerli ve yabanci turistlerle
birlikte yerel halkinda kullanabilecegi rekreasyon alanlar1 yaratir.

10. Doga turizmi sayesinde dogal bitki ortiisiiyle ¢evrili bolgelerin zarar gérmeden
kalmasini saglar.

11. Kiiltiir turizmiyle birlikte yerel halkin itibar1 artar ve farkli kiiltiirden kisilere
kars1 anlayis ve iletisim imkan1 dogmus olur.

12. Cevresel agidan bakildiginda; halkin ekonomik ve sosyal refahi icin dogal ve
kiiltiirel kaynaklarin degerini gosterir ve bunlar1 korumaya destek olur.

13. Siirdiirtilebilir turizm, turizmi degerlendirir ve yonetir. Cevresel ylikiimliiliige

sahip etkili yontemler gelistirir ve negatif etkileri ortadan kaldirir.

Siirdiiriilebilir turizm, yalnizca ekolojiyi korumak icin degil, uzun siireli olarak
ekonomik getiri, sosyal ve Kkiiltiirel kalkinmada dengeli biiyiimeyi amaglayan bir
yaklagimdir (Gtilhan, 2007:18). Ayni1 zamanda, turizmin biitiin ¢esitlerinde koruma ve
dengeli kullanimina dikkat ederek uzun siire yararlanmaktir (Esen, 2015: 113-114,

Yedigoz, 2017:23).
1.3. Gastronomi Turizmi Kavrami ve Tarihgesi

Gastronomi, koklii bir gegmige sahip olmakla birlikte tarihte ilk kez Antik Yunanlilar
tarafindan kullanildig1 bilinmektedir (Yurday ve Kingir, 2019). Gastronomi kavrami
ilk defa 4. yilizyilda Sicilyal1 Archehstratus tarafindan yazilan, Akdeniz bolgesi
yiyecek ve sarap rehberi olarak kabul edilen “Gastronomia” isimli kitapta
gegmektedir. Kitap gilinlimiize ulasmamistir ama M.S. 200 yillarinda Athenaeus
tarafindan yazilan kitapta s6z edilmektedir (Santich, 2004). Etimolojik olarak
incelendiginde gastronomi kavrami Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa)
sozcliklerinden meydana gelmistir ve dillimize Fransizca’dan ge¢mistir. Gastronomi;
devletlerin ya da bolgelerin mutfaklarini birbirinden ayiran, o iilkenin ya da bolgenin
yiyecek igeceklerinin, yeme i¢me aligkanliklarini ve yiyecekleri hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir (Kivela ve Crotts, 2005; Cémert, Ozkaya; 2014: 63). Baska bir
ifadeye gore gastronomi, yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi inceleyen yeme-igcme

bilimi ve sanati olarak tanimlanmaktadir (Cavusoglu, 2011). Tiirk Dil Kurumu
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Sozliigiine gore gastronomi “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak
vemek diizeni ve sistemi ve yemegi iyi yeme meraki” olarak tanimlanmaktadir (TDK,

2022).

Gastronomi kavrami yeme i¢meyle alakali kural ve standartlar1 i¢ermektedir
(Caliskan, 2013:40). Tarihsel, kiiltiirel ve ¢evresel olarak ne, nerede, nasil, ne zaman
ve hangi bilesimlerle yenilecegiyle ve igilecegiyle ilgili oneriler sunma ve rehberlik
etme seklinde ifade edilmektedir (Santich, 2004; 18). Pisirme sekilleri, beslenme
bilgisi, gida bilimi, lezzet, tat, koku ve yemekle insana gegen her seyi icine almaktadir.
Arastirmak, deneyimlemek, tatma, anlama, yemek hazirlama biitlin olarak
bakildiginda hazirlanan ya da yenilen yemegin duyusal kalitesi hakkinda yazmayi
icermektedir. Kisaca gastronomi; kimya, edebiyat, biyoloji, tarih, jeoloji, ziraat,
antropoloji, miizik, felsefe, sosyoloji ve psikolojiyi bilmeyi anlamayi ve

degerlendirmeyi icermektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 356; Ates, 2014: 4).

Fransiz sair 1801 yilinda Joseph Berchoux (1762-1838), Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan (Gastronomie ou L’Homme des Champs 4 Table) baslikli bir kitap
yayinlamistir. Bu kitabin igerisinde 1yi yasamak {izerine yazdigi bir siirinde “De La
Gastronomie” bashigini kullanilmasiyla birlikte kavram tekrar giindeme gelmistir. Sair
siirinde gastronomi kavramini, nitelikli, iyi ve glizel yemek yeme sanati olarak
kullanmistir. Daha sonra Paris’te Croze Magnan, Gastronomi (Gastronomie a Paris)
isimli eserini iki y1l sonra basmis ve bu kavram daha yaygin kullanilmaya baslanmistir

(Oztiirk ve Giiven, 2020: 2)

1825°de J.A. Brillant Savarin “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine”
bashikli kitabinda gastronomiyi “insanin beslenmesi ile ilgili hersey” olarak
tanimlamistir (Brillant Savarin, 2015). Bu tanim en genis tanimlardan biri olarak
bilinmektedir. Yazar gastronomiyi bireylerin yedikleri her sey anlaminda ve bunlarla
ilgili elde edilen bilgiler seklinde dile getirmistir (Brillant Savarin, 1994). Ilerleyen
zamanlarda gastronomi de yapilan arastirmalar din, ritlieller, yasam sekilleri, cevre ve
biyolojik cesitlilik {izerine olan etkileri, kisisel ve toplumsal ¢evrenin yiyecek icecek
tercihleri, davranislart ve inanislart {iizerine etkileri de igine alacak sekilde

genislemistir (Oney, 2013:163; Ates,2014: 7).

Gastronomi kavrami; iiretim, tiiketim, iiretim ve tiiketim seklinde iic baslikta

smiflandirilabilir. Uretim boyutu yemegin pisirilme siirecidir. Bu boyutta yemegin
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hazirlik agsamasi, pisirilmesi, sunumu ve masa diizeni, iyi yemek yeme ile ilgili bilgi
ve tecriibe gibi konular incelenmektedir. ikinci boyut olan tiiketim boyutunda
hazirlanan yemekten hoslanma, yenilen yemekte abartili davranmislar ve pahali
yemeklere diiskiinliik gibi konular incelenmektedir. Ugiincii boyutunda ise iiretim ve
tiiketim beraber incelenmektedir. Burada yiyeceklerin hazirliktan sunumuna kadar
olan siireg, yemegin sunulurken uygun ara¢ gerecler kullanilarak sunulmasi ve uygun
kurallara gore sunulup tiiketilmesi gibi konular incelenmektedir. Gastronomi
kavraminin bagka bir siniflandirilmasi bulunmaktadir. Bu smiflandirmada teorik
gastronomi, teknik gastronomi, uygulamali gastronomi ve bilimsel gastronomi
seklinde dort gruba ayrilmistir. Teorik gastronomi yemegin regetesinin diizenlenmesi,
teknik gastronomi yemek yapilirken kullanilan arag¢ gereglerin iiretimi ve yemege olan
katkisi, bilimsel gastronomi yemegin besin degerleri ve uygulamali gastronomi ise
yiyecek igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumunu igermektedir (Ozdemir,

Diilger Altmner, 2019: 3).

Tim bu agiklamalardan sonra gastronomi, kiiltlirlerin yansimasi, hazirlanan yemegin
en basindan en son sunum asamasina kadar olan siireci, yiyecek igecek
deneyimlemeyle ilgili belirli kurallar i¢eren bilim ve sanat dali seklinde tanimlanabilir
(Gazelci, 2021: 6). Ayrica yiyeceklerin ve beslenmenin kiiltiirler arasinda kopri

olmasini da incelemektedir (Montagne, 2001; akt: Oney, 2013: 161).

Turizm kavrami; seyahat edilen yerde devamli olarak kalinmayan, gidilen yerde gegici
olarak kalmak ve daha sonrasinda devamli ikamet edilen yere doniilen seklinde ifade
edilebilmektedir. Kisaca, turizm kelimesi, baglangi¢ noktasina yani eve geri donmek
kosuluyla yapilan seyahatler, yolculuklardir (Cakici, 2019:2). Diinya Turizm
Orgiitine gore turizm; “ziyaretcilerin  faaliyetlerini ifade eder” seklinde
tanimlanmistir (www.unwto.org, 2022). Diger tanimlara gore turizm, bir destinasyona
turist gelmesini saglamak icin yapilan teknik, ekonomik ve kiiltiirel faaliyetlerin
biitlinii; eglence, goriip 6grenme ve dinlenmek amaciyla yapilan geziler seklinde
tanimlanmistir (TDK, 2022). Usta (2014)’e gbre “siirekli yasanan yer disinda, ticari
kazang dist nedenlerle yapilan ve yirmi dort saati asan veya en az bir gecelemeden
olusan gecgici seyahat ve konaklamalarin ortaya ¢ikardigr ekonomik ve sosyal nitelikli

tiiketim olay ve iliskilerin biitiinii” seklinde ifade etmistir. Ayrica burada belirtmek
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gerekir ki yirmi dort saati gegmeyen seyahatlere giiniibirlik ziyaret ya da gilintibirlik

turizm aktivitesi seklinde isimlendirilmektedir (Gazelci, 2021: 7).

Yapilan arastirmalar sonucunda gastronomi ve turizm; tanitim, istthdam ve ekonomi
gibi konularda birbirlerine katki saglamaktadirlar. S6z edilen iki kavram ¢ok disiplinli
olup giliniimiizde de gelisen ve degisen kavramlardir. Gastronomi, turizm ile siirekli
gelisen bir iliski igerisindedir (Gazelci, 2021: 9). Turizm sektoriiniin faydalarini
arttirmanin yollarindan biri ekonomik baglantilar1 giiclendirmektir bu yiizden turizm
sektorlinde yerel yiyecek igeceklerin kullanimini arttirmak gerekmektedir. Burada
gastronomi ve turizmin ekonomik iligkisinden soz edilebilir. Bu iliski sayesinde arazi,
isglicii, para, rekabet ve ortak caligma alani gibi durumlarda gastronomi ve turizm

sektorleri ekonomik olarak birbirlerinden yararlanmaktadir (Telfer ve Wall, 1996).

Gastronomi turizmi, Diinya Turizm Orgiitii tarafindan alternatif turizm g¢esidi olarak
kabul edilmektedir. Alternatif turizm; “Farkli turizm aktivitelerinin varligt ile daha
farkl turistik bolgeleri turizm faaliyetlerinin icerisine katmaktadir. Alisilagelmis
turistik bolgelerdeki yogunlasmay: azaltan ve turizmi bir yili kapsayacak sekilde biitiin
mevsimlere yayan; dogal c¢evre, ydremin insani ve turistler ile olan iliskileri
gliclendiren bir turizm cesididir” seklinde tanimlanmaktadir (Meydan Uygur ve
Baykan, 2007: 18).

Alternatif turizm kapsamina giren gastronomi turizmi; tarim, kiiltlir ve turizmin
birlesiminden olustugu sdylenebilir. Bu ii¢ faktor turizmin destinasyonda cekicilik ve
deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina olanak saglamaktadir. Tarim
gastronomi turizmindeki iirlinii saglamaktadir. Kiiltiir otantikligi ve tarihi, son olarak
turizm sektoriinii ise hizmeti ve alt yapiy1 saglamaktadir. Yani gastronomi turizmi;
yenilebilir yiyecek igecekler ile kiiltlir arasindaki iliskiyi ve iyl yeme igme sanatini

inceleyen bilim dalidir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 63).

Gastronomi turizminin temelinde yiyecek icecek kiiltiirii bulunmaktadir, boylelikle
turistlere bir destinasyonun kiiltiiriinii ve ge¢misini yasama olanagi saglamaktadir.
Yeni yiyecek igeceklerin tadina bakabilmek icin seyahat motivasyonu yaratan ve
seyahat davraniglarinin  sekillenmesinde etkisi olan turizm sekli olarak
tanimlanmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016:115-116). Yiincii (2009)’a gore
gastronomi turizmi 6zellikli yiyecek igecekleri tatmak, yapilan yemegin hazirlik ve

pisirilmesine sahit olmak, yiyecek igecek iireticilerini ve yiyecek icecek festivallerini
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gormek, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 gérmek ve {inlii bir sefin elinden yemek yemek
seklinde tanimlamistir. Siinnetgioglu ve Ozkodk (2017) e gore iyi ve giizel olan1 bulmak
icin ¢ikilan turizm seyahatinde gastronomi turizmi, glizel ve lezzetli yiyecek
iceceklerin pesindeki yolculuktur. Bu seyahatler sayesinde yemek yeme eylemi
disarida yiyecek icecek islemelerinde karsilanirsa, bu durum bir rekrasyon aktivitesine

doniismiis ve gastronomi turizmine katki saglar hale gelmistir.

Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte c¢esitli yaklasimlar ve ¢esitli kavramlar

ortaya ¢ikmistir. Bunlar agagidaki gibidir (Ozdemir ve Diilger Altier, 2019: 4).

e Gastro Turist: Ozellikle yiyecek icecek tatmak igin seyahat eden kisilere
denilmektedir.

e QGastronom: Yemege merakli, midesine diiskiin ve yemekten anlayan kisidir.
Ayn1  zamanda yeme i¢cme alaninda uzman, sanat¢i kisi olarak
tanimlanmaktadir.

e Gurme: Yemekte kullanilan ara¢ geregleri bilen, pisirme tekniklerini bilen ve
takdir eden kisidir.

e Gurman: Midesine diiskiin olan kisidir. Bu kisi hijyen, kiiltiir ya da lezzete
onem vermeyen kisidir.

e Degilistator: Yemeklerin tadimi konusunda bilgisi olan kisidir. Tat, koku, renk
ve yemegin kalitesi lizerine yorum yapabilen bireydir.

e Gastronomik Kimlik: Tarihi ve cevresel yapinin, yiyeceklerin tatlarma ve

dokularina olan etkisidir.

Gastronomi turizmi; geleneksele bagli kalarak iretilen Uriinlerin ayn1 sekilde
geleneksele bagli kalarak ikram edilmesine, yeme igme bicimlerinin devam
edilmesine, iretilen irlinlerin kayit altina alinarak belgelendirilmesine, kiiltiirel
degerlerin unutulmamasina, destinasyonlarin siirdiiriilebilir gastronomi turizmini
benimseyerek yardimci olmaktadir. Destinasyonlarda var olan cekiciliklerin turizm
sektoriine kazandirilmasi, siirdiiriilebilir turizm faydalarinin  saglanmasi, farklh
gastronomi turizmi etkinlikleri diizenleyerek bu farkli deneyimlere sahip olmak ve
bolgelerin ya da devletlerin hem ulusal hem uluslararasi tanitimlarindaki en énemli

unsurlardan biridir (Bucak ve Araci, 2013).
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Gastronomi turizminin en Onemlisi 0zglin lezzetlerdir. Belirli bir destinasyonda
bulunan gastronomik tirtinler farklilik yaratmak i¢in kullanilabilmektedir. Gastronomi
turizminin dort mevsimde uygulanabiliyor olmasi bir¢cok etkinlige de olanak
saglamaktadir. Ozellikle turizm sektdriinde gelismek isteyen iilkeler reklam
calismalarinda mutfaklarin1 kullanmaktadir. Bunlara drnek olarak Fransa ve ltalya
verilebilir (Zagrali ve Akbaba, 2015). Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir olmasi i¢in,
yerel gastronomik Uriinleri zenginlestirmek, aslina uygun sekilde sunum yapmak,
pazarlamak ve korumak gelecek nesillere aktarabilmek acisindan énemlidir. Ayrica
gastronomi turizmine talebin artmasi neticesinde kit kaynaklarin varlig, yerel kiiltiiriin
korunarak zarar goérmeden gelecek nesillere aktarilmasi agisindan siirdiiriilebilir

gastronomi kavrami 6nemlidir (Aric1 ve Bayram, 2021:31).

1.4. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Siirdiiriilebilir turizm, ekolojinin korunarak, kiiltiirel biitiinliik ve biyolojik devamlilik
icin hem giinlimiizii diisiinerek hem de gelecek kusaklarin ihtiyaglarimi karsilayacak
sekilde yonetilen bir yaklagimdir. Sirdiiriilebilir turizm ile ekoloji ve turizm
tizerindeki negatif etkileri en aza indirerek ekonominin, doganin ve kiiltiirel mirasin
korunmasinda, bolgede yasayan topluluklarin ve ziyarete gelen turistlerin yasam

standartlarinin yiikselmesine katki saglamasi amaglanmaktadir (Ak, 2022: 5).

Turizm sektoriiniin yerel mutfak kiiltiirlinlin stirdiiriilebilirligine katkist biiytiktiir.
Ciinkli destinasyona gelen =ziyaretcilerin yoresel yiyecek icecekleri tiikketmesi
destinasyona katki saglamaktadir. Bdylelikle bolgenin kalkinmasi, rekabet avantaji
saglanip gelismesi, yerel ekonominin canlanmasi ve kazang elde etmeleri miimkiin
olur. Bolgede iiretilen ydresel yiyecek iceceklerinde 6zenle ve lezzetli bir sekilde
sunulmasi da énemlidir. Ornek verecek olursak, bir turist bolgede bir iiriinii begenerek
tilkesine dondiigiinde bu iirliniin ihracatin1 yapmak isteyebilir (Mandal, 2018: 28). Bu
ornekten turizm sektoriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi iilke ekonomisini olumlu
yonde etkiledigini gorebiliriz. Buna benzer olarak Giines, Ulker ve Karakog (2008)
yapmis olduklar1 aragtirmada yoresel yemeklerin gelecek nesillere ulastirilmasinda, bu
yiyecek iceceklerin turizm sektdriine kazandirilip turistik {irtin olarak sunulmasina

bagli oldugunu belirtmislerdir.

Gastronominin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in, ekolojinin ve bitki ortiisiiniin korunmasi,

bilingli tiiketim saglanmasi gerekmektedir. Bununla birlikte stirdiiriilebilir gastronomi
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turizminin temelinin olusturan yerel gida {riinlerinin ve yemek kiiltiiriiniin devam
etmesi, korunmasi ve unutulmamast onem arz etmektedir (Yilmaz ve Akman,
2018:855). Hu ve arkadaslar1 (2010), stirdiiriilebilir gastronominin yerel yiyecek
iceceklerin uzun siire devamlilifinin saglanmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve
Ogretilmesi ile saglanabilecegine deginmistir. Yurtseven (2011) ise siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin gelismesinde yerel yiyecek icecekleri turistik iirlin olarak

pazarlamanin 6nemini vurgulamaistir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, ekonominin canlanmasi, dogal ve kiiltiirel mirasin
korunmasi ve refahin artmasi bakimindan destinasyonlara fayda saglamaktadir (Arici
ve Bayram, 2021:31; Isildar, 2016). Yoresel yiyecek i¢eceklerin cogunlugu iiretici-
tiikketici iligkisine sahip yoresel isletmeler tarafindan dagitimi sistemli sekilde
yapilmaktadir. Buradan elde edilen kazancin bolge icerisinde tutularak yoreye katki
saglamas1 amaglanmaktadir. Boylelikle bolgedeki yiyecek igecek sektdriine bagh
olarak tarimin gelismesi ve giiclenmesi, yeni yatirimlarin yapilmasi ile birlikte issizlik
azalarak ekonomi canlanacak ve siirdiiriilebilirligi daha olanakli hale gelecektir (Kaya,
2015: 640). Bolgelerin sahip oldugu gastronomik miras unsurlar1 da siirdiiriilebilir

turizm agisindan énemlidir. Bu konu bir sonraki baslikta detaylica agiklanmaistir.
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IKINCi BOLUM

GASTRONOMIK MIRAS, CANAKKALE iLI MUTFAK
KULTURU VE TOREN YIYECEK ICECEKLERI iLE ILGILI
KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, tezin ikinci boliimiinii olusturan gastronomik miras, Canakkale ili mutfak
kiiltiirli ve toren yiyecek ve igecekleri agiklanmistir. Toren yiyecek icecekleri kisminda
insan yasamindaki dnemli gec¢is donemlerinden olan ana ve ara gecis donemleri
aciklanmigtir. Ana gegis donemleri dogum, evlenme ve Sliimdiir. Ara gegis donemleri
ise Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, siinnet, nevruz ve Hidirellez, koy ndbetleri,

Muharrem Ay, kdy hayr seklinde bilgi verilmistir.
2.1.Gastronomik Miras

Gastronomi, yemek ile kiiltiir arasindaki iliskiyi inceleyen bilim sanat ya da iy1 yemek
yeme aligkanlhigidir. Yenilebilir tiim yiyeceklerin hijyenik, sagliga uygun ve iyi
diizenlenmis yani yiyecek igeceklerin yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan
siire¢ gastronominin ¢aligma alanidir. Kavramsal olarak incelendiginde gastronomi;
insan gidasini ilgilendiren konulardaki bilgi birikimidir (Kasli, Cangiil, K6z ve Ekici,

2015: 31).

Miras “bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktigi sey” olarak tanimlanmistir
(TDK, 2022). Bu tanima bagli olarak bir mutfak kiiltiiriine ait teknik bilgileri, 6nceki
nesillerden kalan yiyecek igeceklerin ¢esit zenginligi, hazirlanisi, sunumu ve diger
ozellikleri gastronomik miras olarak kabul edilebilir (Kaslh, Cangiil, K6z ve Ekici,
2015: 32). Kiiltiirel miras; “ge¢misten miras alinan ve degisik gerekgelerle gelecege
miras birakilmak istenen, fiziksel olarak varligi olan ve insanlar tarafindan yapilmig
her tiirlii eserler ile bir topluma ait degerler biitiinii” seklinde ifade edilmektedir (Can,
2009: 3). UNESCO kiiltiirel miras 6gelerini iki gruba ayirmistir bunlar, somut kiiltiirel

miras ve somut olmayan kiiltiirel mirastir. Gastronomi somut olmayan kiiltiirel miras



kapsaminda kabul edilmektedir. Yeme igme kiiltiirlinlin ¢esitliligine bagli olarak
bir¢ok yoresel yiyecek icecek, yiyecek igeceklerin iiretimi, sunumu gibi cesitlikler
kiiltiirel miras kapsaminda ele alinmaktadir. UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras
listesinde bulunan bazi gastronomik O6geler vardir. 2012 yilinda Mesir macunu
festivali, 2016 yilinda yass1 ekmek yapma ve paylasim kiiltiirii, 2013 yilinda Tiirk
kahvesi kiiltiirii ve gelenegi ve 2011 yilinda Toren keskegi gelenegi Tiirkiye’den
somut olmayan kiiltiirel miras listesine girmistir. Bununla birlikte 2010 yilinda
UNESCO Fransiz Mutfagin1 “Diinya Kiiltiir Miras:” listesine dahil ederek ilk kez bir
mutfak kiiltiirii sanat ve kiiltiir kolu olarak korunmasi gereken eserler arasina girmeyi

basarmistir (Tiirkay ve Geng, 2019: 220).

Gastronomi, miras ve turizm kavramlari birbirleriyle iliskili kavramlardir. Gastronomi
unsurlarinin bir miras olarak kabul edilip, siirdiiriilebilir olmas1 turist deneyimlerinin
daha kaliteli olmasina olanak saglayacaktir (Westering, 1999: 75). Destinasyonlar i¢in
diger destinasyonlardan farkli bir gastronomi kimligi olusturmak, var olan gastronomi
mirasinin bilingli bir sekilde korunup gelistirilmesi ile miimkiin olmaktadir s6z konusu
unsurlar bolgeye c¢ekicilik kazandirarak ekonomik kazang elde etmeye fayda

saglamaktadir (Fox, 2007: 546; Nilsson, 2011: 377).

Kiiltiirler, bolgeler icerisinde var olurlar ve genellikle o cografi alana 6zgili benzersiz
yiyecek icecek kiiltiirlinii de turistlere sunarlar. Destinasyonlarin sundugu bu benzersiz
yiyecek igecek kiiltiiri sahip olduklari en degerli pazarlama araglarindan biridir.
Turistleri destinasyona ¢ekme noktasinda bu yoresel yiyecek igecekler dnemli bir
motivasyon kaynagidir. Ciinkii turistler bu yerel mutfaklar1 ve otantik kiltiirii
tilketerek bir deneyim yasamaktadirlar. Hatta yapilan bazi seyahatler sadece bir
yoresel yemek Kkiiltiirii i¢in de yapilabilmektedir. Dolayisiyla bir destinasyonun
benzersizligini olusturan yemek kiiltlirleri sadece oraya ait lezzetler, yemeklerde
kullanilan malzemeler, pisirme usullerini iceren gastronomik mirasin bilinmesi ve
gelecek nesillere aktarabilmek i¢in siirdiiriilebilir olmasi bununla birlikte 6nemli bir
turistik ¢ekicilige sahip oldugu icin gastronomi turizmi araciliyla kazanimlar elde

etmesini saglamaktadir (Yildirim Sagilik, Cevik ve Toptas, 2018: 302).

Mutfak kiiltiirlinde lezzetler ¢ok 6nemlidir. Toplumlarin kendilerine 6zgii yemek
cesitleri uygulamalari ve pratikleri bulunmaktadir. Gegis donemleri olarak

isimlendirilen torenler insanlarin hayatlar igerisinde olan bazi donemleri kutlamak
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icin yapilan yemekli 6zel gilinlerdir. S6z konusu torenler bolgelere gore degisiklik
gostermekle birlikte geleneklere ve goreneklerden destek almaktadir (Ademoglu,
Durlu Ozkaya, 2021: 250). Bir sonraki baslikta téren yiyecek icecekleri dha detayli

anlatilmistir.

2.2.Téren Yiyecek Icecekleri

Yeme i¢me ritiielleri insanlik tarihinin baglarindan bugiine kadar gelmistir. Cografi
bolgeye gore ve toplumun kiiltiirel yapisina goére yeme i¢gme ritiiellerindeki
uygulamalarda etkilenmistir. Gegmisten gelen bu soyut miras 6gesi yemek kiiltiirii ve
buna bagli olarak olusan pratikler toplumun deneyimlemesi agisindan onemlidir
(Chang vd., 2011). Tirk kiiltiiriinde birlikte yemek yeme gelenegi her zaman
stirdiiriilen bir kiiltiirdiir, glinlimiizde de Tiirk mutfak kiiltiiriiyle alakal1 gelenekler 6zel

giinlerde ve torenlerde yasatilmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Kisilerin hayatlarinin sekillenmesinde 6zel giinlerin 6nemi biiyiiktiir. Bu 6zel giinler
gecis donemleri ya da gecis torenleri seklinde isimlendirilmektedir (Doganer, 2006).
Toren kelimesi Tiirk Dil Kurumu Sézliiglinde; “bir toplulukta, tiyelerin belli bir olay,
kisiyi veya degeri ayut edip sembollestirmesi, bunlarin anlam ve Ooneminin
giiclendirilmesi amacglariyla diizenlenen hareket dizisi, merasim, anma, kutlama,
nisan, evlenme, oliim gibi sebeplerle yapilan toplanti merasim, seramoni” seklinde
aciklanmigtir (TDK, 2022). Bu kavrami ilk kullanan kisi Arnold van Gennep’tir.
Gennep’e gore gecis toreni, “yer, durum (statii), sosyal pozisyon ve yas ile ilgili

degisimlere eslik eden torenlerdir’ (Doganer, 2006).

[1k toplu yemek olan yug as1 (6lii yemegi) Orhun Abidelerinde yazildig1 gériilmektedir
ve ilk torensel yemek olarak nitelendirilebilir. Yusuf Has Hacib’in yazdig1 Kutadgu
Bilig’de 11. ylizyila ait téren yemegi olarak; kiindeke as1 (diigiin yemegi), slinnet ast,
at as1 (ad, san alma yemegi), togum asi (dogum yemegi), koldas as1 (arkadas yemegi),
yug/yog as1 (0li yemegi) olmak {izere alt1 tane gidilmesi gereken tdrenden
bahsedilmektedir. Bu yemeklere verilen 6nem su ifadelerle dile getirilmistir “Arkadas,
kardes, uzak ve yakin, herkesin hakkini gézet ve onlari yemege davet et; goniillerini
kirma, onlari sevindir ve kendin de sevin ey ogul. Eger senin i¢in bir ziyafet ¢ekerlerse,
o ziyafete de git; yemeklerini yiyerek onlart memnun et. Eger beyler seni yemege davet

ederlerse; yemegi edep ile ye” seklindedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007).
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Tiirklerin sosyal hayatinda beslenme énemli bir faktdrdiir bu ylizden 6zel giinlerde ve
torenlerde yapilan yemeklerde degisiklik gdstermektedir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarugik, 2014). Yapilan yemekler torenlerin anlam ve Onemine gore degismektedir.
Dogum, oliim, diigiin, gelenek gorenek ve dini inanis gibi nedenlerle sekillenen yemekler

duygulara uygun sekilde hazirlanip ikram edilmektedir (Gazelci, 2021:21).

Mutfak kiiltiirii sosyal hayatin sekillenmesinde dnemlidir ve dogum, evlenme, 6lim
gibi gecis donemlerinde yeme i¢gme faaliyetleriyle torensel hale gelmektedir. Yapilan
bu torenlerde sosyal algilar rol oynamaktadir ve bu kutlamalar insanlara ruhsal
anlamda iyi gelmektedir (Tomlin, 1959). Giinliik hayatta yapilan bu torenler

toplumlarin kiiltiir yapisina gore farklilik gosterebilmektedirler.

Gegis donemlerinde yapilan uygulamalar toplumun yapisina gore ve kiiltlirline gore
farklilagmaktadir. Tirk toplumunda yiyecek igecek tiiketimiyle ilgili yapilan
uygulamalar zaman igerisinde kurallara dayandirilmis olup toplumun dini inang,
gelenek ve gorenekleriyle birleserek beslenme kiiltiiriinii olusturmustur (Halic1, 2009).
Mutfak kiiltiirii bakimindan zengin olan Tiirk milleti, bu zenginligi nesilden nesile
yazili ve s0zlii olarak aktarmistir (Erol, 2015). Torenlerde yapilan yemeklere anlam
katan unsurlar; yemekte kullanilan malzemeler, yemek hazirlanirken kullanilan
teknikler ve yapilis amacidir. Beslenme ihtiyacinin yani sira yemekler farkl
anlamlarla farkli térenlerde hazirlanip sunulmasindan dolay1 yemek yeme ve ziyafet
verme i¢ ice gecmis bir olgu olup torenlere 6zgii bir yiyecek igecek gesitligi ortaya

cikarmistir (Gazelci, 2021).

Tiirk toplumunda 6zel giinlerde ve gecis donemlerinde yemekli organizasyonlar
yapilmaktadir. Bu 6zel giinler ve torenler yemek kiiltiiriiniin zenginligini de gozler
oniine sermektedir. Her yorede yapilan yemekler farklilasabilmektedir. Boyle
olmasmin sebebi bolgede yetistirilen iirtinlerin farkli olmasidir bu farklilik Tiirk
mutfak kiiltlirlinliin zenginliginin bir gostergesidir (Sezgin ve Onur, 2017). Ayrica
yemegin insan hayatinda birlestirici bir yeri vardir. Iyi ve kotii giinlerde insanlar bir
araya gelerek yemek yemektedirler. Bu 6zel gilinlerde hazirlanan ve sunulan yemekler
Tirklerin yemekleri ikram etme konusunda ne kadar comert oldugunu gostermektedir

(Halic1, 1997).

Bolgeler aras1 farklilik gosteren torenler ve bu torenlerde hazirlanan yemekler

bulunmaktadir. I¢ Anadolu ve Giiney Anadolu kesimlerinde ¢ogunlukla tahil
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tiiketilirken, Marmara Bolgesi’nde sebze ve meyve tiiketimi daha fazladir. Ornegin;
Bursa’da Gemlik zeytini, Giirsu deveci armudu ve Inegdl koftesi ydrenin adiyla
O0zdeslesmistir (www.bursa.ktb.gov.tr, 2022). Kocaeli ilinde kurutma, komposto,
Yarimca kirazi, Degirmendere findig1, Kandira yogurdu, yumurta dolmasi ve izmit
pismaniyesi yorenin adiyla 6zdeslesmistir (www.kocaeli.ktb.gov.tr,2022). Trabzon
ilinde hamur isleri, bolgeye ait sebze ve meyveler, balik yemekleri ve et yemekleri
yorenin mutfagim zenginlestirmektedir. Ornek olarak Akgaabat kofte, Trabzon pidesi,
alabalik tava, Trabzon su boregi, hamsili pilav, kaygana, pazt mihlama, burmal tatl,
kuymak, hamsi kusu, zilif fasulye ve misir corbast  verilebilir
(www.trabzon.ktb.gov.tr, 2022). Gaziantep cografi konumundan dolay1 birgok
medeniyete ev sahipligi yapmustir. Bu yiizden tarimdaki cesitliligin ve kiiltiirel
cesitliligin bir araya gelmesiyle mutfak kiiltlirtindeki ¢esitlilik artmistir. Gaziantep
lahmacunu, Gaziantep tathilari, Antep yuvarlamasi, Antep tirnakli pidesi, Antep kdy
kahkesi, eksili ufak kofte, Antep beyrani, Antep fistigi, cagirtlak (ciger) kebabu,
pirpirim asi1, sogan kebabu, firik pilavi, Antep muskasi, Antep baklavasi, Antep meyan
serbeti, sarimsak kebabi ve kabaklama Gaziantep mutfagma ozgii bazi yoresel

lezzetlerdir (www.gaziantep.ktb.gov.tr, 2022).

Mutfak kiiltiirii ve yemekler dogum, silinnet, séz kesme, nisan, kina gecesi, diigiin,
nevruz, Hidirellez, dini giinler ve 6lim gibi giinlerde anlam kazanmaktadir. Biitiin
toplumlarda bu 6zel giinlerin sekillenmesinde gelenek gorenekler etkili olmaktadir ve
bu 6zel giinlerde toplumlarin kiiltiiriine yerlesmis uygulamalar ve dini kutlamalarla

torenler yapilmaktadir (Ademoglu, 2022: 51).

Torenlerde yemek hazirlama ve ziyafet verme bir biitlindiir. Bu térenler dinsel,
toplumsal ve kisisel olarak siiflandirilmaktadir (Artun,2001). Gazelci (2021)’in
yaptig1 caligmada Antalya Dosemealti’ndaki toren yiyecek igeceklerini belirleyip kayit
altina almay1 amaglamistir. Yaptig1 ¢calismada torenleri, ana gecis donemleri ve ara
gecis donemleri seklinde smiflandirmistir. Ana gegis donemlerinde dogumda ikram
edilen yiyecekler, evlenmede ikram edilen yiyecekler ve oliimde ikram edilen
yiyecekler seklinde siniflandirmistir. Ara gegis donemlerinde ise bayramlarda ikram
edilen yiyecekler (Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami), torenlerde ikram edilen
yiyecekler (siinnet toreni, asker téreni, Nevruz torenleri, Hidirellez torenleri) seklinde

siiflandirma yapmuistir.
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Artun (2011)’in Cukurova halk kiiltiiriinde torenler, bayramlar ve senlikler {izerine
yaptig1 arastirmada torenleri dini bayramlar, resmi giinler ve bayramlar (29 Ekim
Cumhuriyet Bayrami, 23 Nisan Cocuk Bayrami, 19 Mayis Atatiirk’ii Anma, Genglik
ve Spor Bayrami, 30 Agustos Zafer Bayrami), Mevsimlik torenler (Nevruz, Hidirellez,
kog¢ katimi, saya gezme, dol miijdesi, go¢ (yazlak—kislak) torenleri; askere ugurlama,
asker karsilama torenleri), mevsimlik toplantilara bagli eglenceler (kis toplantilar
eglenceleri (sira gezmek, sohbet toplantilari, davet toplantilar1), yaz toplantilari
eglenceleri (yayla senlikleri), yoresel senlikler (giiresler) ve asik toplantilar1 seklinde

kategorilere ayirmustir.

Erol (2015) tarafindan yapilan arastirmada Bartin’da 6zel giinler; bayram, toren ve
kutlamalar baslikl1 calismasinda Bartin ilindeki 6zel giinlere yonelik arastirma yapmis
ve yiyecek icecekleri belirlemistir. Calismasinda ramazan bayrami, kurban bayrami,
yagmur duasi, muharrem ay1, Hidirellez, asker ugurlama, bettam gelenegi, gemi atmasi
ve c¢ilek festivali olarak o6zel giinleri simiflandirmis ve yapilan yemeklerden
bahsetmistir. Yapilan arastirmalarla kayit altina alinan téren yiyecek icecekleri uzun
siire varhigint koruyabilir. Kokli bir gecmise sahip olan Tiirk mutfaginin
unutulmamasi i¢in turistik lirlin olarak turistlere sunulmasi gerekmektedir (Yedigoz,

2017: 29).

Toplumsal uygulamalar ve diigiin, nisan, dogum, evlilik, Hidirellez gibi kutlamalarin
somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda 6nemi biiyiitlir (Tiirker ve Celik, 2012).
Buna benzer olarak Iomaire (2018) bir bdlgenin ydresel yemekleri ve bunlara bagl
olarak sekillenen ritiieller somut olmayan kiiltiirel miras degeri olarak oldukca
onemlidir seklinde goriis bildirmistir. Boylelikle toplumlarin yaptiklar1 bu ritiieller
kapsaminda hazirladiklar1 ve ikram ettikleri yiyecek igecekler bolgenin mutfak
kiiltiirtinii yansitmaktadir ve gegmiste yapilan yemeklerin tekrarlanmasi unutulmasinin

oniine gegmektedir (Andarabi ve Hassan, 2019: 188).
2.3.insan Hayatindaki Onemli Gecis Donemleri

Bireylerin hayatlari boyunca yasadigi bazi donemler bulunmaktadir. Gegis donemi,
bireylerin sosyal yasamlarindaki degisim esaslarina dayanarak bir dnceki durumdan
bir sonraki duruma gegisi ifade etmektedir (Kayabasi, 2016). Bu donemler ana ve ara
gecis donemleri seklinde kategorize edilmektedir. Ana gecis doneminde dogum,

evlilik ve 6liim bulunaktadir. Ara ge¢is donemleri ise toplumsal kabullere ve algilayis

23



bicimlerine bagli olarak bulunmaktadir. S6z konusu ana ve ara gecis donemleri
yorenin inanci, adetleri ve toresine gore gruplanarak s6z konusu olan kiiltiirdeki
kaliplar uygun olarak sekillenmektedir. Geg¢is donemlerindeki bu uygulamalar
insanlarin dogumlarindan 6liimlerine kadar meydana gelen degisikliklerin topluma
tanitilmasi, duyurulmasi amaciyla yapilan uygulamalardir. Biitiin bu yapilanlarin ortak
amaci, bireylerin bir donemden baska bir doneme gecisini kutlamak, kutsamak ve
gecis siirecinde etkilenebilecegi tehlikelerden korunmaktir (Artun, 1998). Kiiltiirel bir
takim kodlarin aktarilmasinda 6nemli iglevlere sahip olan ge¢is donemlerine zaman
icerisinde baz1 eklemeler yapilmis bazen de ihtiyaclara cevap vermeyen bazi seyler

otelenmistir (Ornek, 2000, 131).

2.3.1.Ana Gecis Donemlerindeki Torenler ve Yiyecek Icecekler

2.3.1.1. Dogum Dénemi Térenleri ve ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Dogum ana gecis donemleri arasinda birinci siradadir. Aile kurumu olustuktan sonra
¢ocuk sahibi olmak eslerin istekleri arasindadir ¢ocuk sahibi olan anne babanin bazi
sorumluklar1 bulunmaktadir. Giiniimiizde dogumdan 6nce, dogum sirasinda ve dogum
sonrasinda yapilan toplumlar tarafindan benimsenmis uygulamalar bulunmaktadir. Bu
stire¢ igerisinde anneye yedirilen ya da igirilen gidalarin hem annenin hem de bebegin

sagligin etkilemesi beklenmektedir (Ademoglu, 2022: 50).

Dogumda kadin toplum i¢inde farkli bir konuma gectigi icin toplum i¢indeki sayginligi
artmaktadir. Anne dogum yaptiktan sonra evli ¢ift, anne baba olurlar. Dogum
esnasinda anne ve bebek yorgun olduklar1 i¢in dogumdan sonra anne ve bebegi
korumak amaciyla farkli uygulamalar ve torenler yapilmaktadir (Egri ve Konak,
2011). Dogumda ¢ok fazla adet, inang¢ ve ritlieller bulunmaktadir. Ciinkii annenin
hamile kalmasindan itibaren bebegini korumak i¢in bazi yiyeceklerden ve eylemlerden

uzak durmasi gerekmektedir (Beyaz, 2017).

Hayatin baslangici olarak kabul edilen dogumda annenin siitiinii arttiracak ve annenin
iyilesmesini saglayacak gesitli yiyecek i¢ecekleri yedirip igirilmektedir. Bu yiyecek
icecekler bolgeden bolgeye farklilasabilmektedir. Genellikle anneye tathi seyler
yedirilirken baz1 yorelerde de et yedirildigi goriilmektedir. Buna ek olarak bebek
dogumunu kutlamak ic¢in akrabalara, komsulara seker ya da tath dagitildig:

goriilmektedir (Halici, 2015).
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Kadinin dogum siirecinde sembollestirmeleri yapilmaktadir. Kadin viicut sekli, yedigi
ya da yemedigi yiyecekler, tavir ve davranislar1 ya da ¢ocugun gobek bagina verilen
anlamlar bu sembollestirmelerden bazilaridir (Koca, 2017). Bu sembollestirmelerin
icerisinde bir yiyecegi yemek ya da yememek 6nemli bir anlam tasir. Annenin bir
yiyecegi ya da icecegi caninin istemesi agerme olarak adlandirilmaktadir. Aserme
olayini bazi anneler hi¢ yasamayabilir. Aserme hamilelik sirasinda bazi yiyecekleri
tilkketme dirtiisiidiir ve aserilen yiyecege icecege goOre bebegin cinsiyeti de
belirlenebilir (Alptekin, 2009). Genel olarak eksi aserilirse kiz, tatli aserilirse erkek
bebek dogacagina inanilmaktadir. Diger bir nemli hususta bebek i¢in adak ve kurban
kesme gibi adetlerin gergeklestirilmesidir (Abu — Salih, 2020). Dogumdan sonra
bebege kirk giin boyunca iyi bakilmaktadir. Ayrica bebek dogduktan sonra yapilan
bazi uygulamalar vardir. Bunlar; ad koyma, kirk dokme, kirk ugurma, nazardan

korunma, tirnak ve sa¢ kesme, dis hedigi gibi adetlerdir (Bolgay, 2011).

2.3.1.2.Evlenme Dénemi Torenleri ve ikram Edilen Yiyecek icecekler

Insan yasamindaki ana gecis dénemlerinden ikincisi evliliktir. Ayirt edebilme
yetenegine sahip iki kisinin bir araya gelmesiyle evlilik hukuku baslamaktadir. Iki
kisinin evlenmesiyle olugan toplumun en kii¢iik yap1 tasina aile denilmektedir. Aile,
kisinin dogumdan o6liimiine kadar kisiligini, inancini, aligkanliklarini ve kiiltiirtini
kazandig1 ortamdir. Toplum igerisinde bir dogumun gerceklesebilmesi i¢in evliligin

olmasi gerekmektedir (Kavak, 2018).

Aile kurumunun kuruldugu tiim toplumlarda degisik ritiiellerle yapilan evlilik, gelin
ve damadin birlikteliginin duyurulmasi i¢in yapilan bir térendir. Bu diigiin téreninde
kiiltiirlere gore farkli ritiieller yer alabilmektedir. Topluluklarda diigiin térenine kadar
farkliliklar olsa da bazi uygulamalar aynidir. Bunlar; kiz isteme, s6z kesme, nisan ve

kinadir (Sezgin ve Onur, 2017: 205-206; Ademoglu, 2022: 51).

Evlenecek kisileri yoresel faktorler, egitim durumu, kiiltiirel farkliliklar, sosyo
ekonomik nedenler, endiistrilesme ve kentlesme gibi faktorler etkilemektedir.
Toplumsal yapiya bakildiginda kentlerde yapilan ve kirsal kesimde yapilan diigiinlerde
farkliliklar olabilmektedir (Sezen, 2005). Bu cesitlilikler toren yiyecek igecekleri
bakimindan da farklilik ve cesitlilik yaratmaktadir. Ornegin; kirsal kesimde yapilan
digiinler agik havada, uzun saatler yapilirken kentlerde yapilan diigiinler kapali

mekanda ve smirli saat araliginda yapilmaktadir. Yiyecek icecekler tarafindan
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bakildiginda kirsal kesimde kurban kesilip ikram edildigi goriiliirken, sehirde ise daha
kisitl ikramlarin yapildigi goriilmektedir (Gazelci, 2021: 29).

2.3.1.3.0liim Dénemi Torenleri ve ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Oliim ana ge¢is dénemlerinin iigiinciisii ve sonuncusudur. Séz konusu bu giinde
yapilanlar hem dini inanislarla hem de geleneklerle sekillenmistir (Tiirk ve Sahin,
2014). Oliim sonrasinda gesitli torenler ve ritiieller bulunmakla birlikte toplumdan
topluma degisen ve belirli bir siire olan taziye donemi bulunmaktadir. Bu taziye
stirecinde olen kisinin ruhu icin gelen misafirlere yiyecek icecek ikramlar1 da
yapilmaktadir. Bu s6z konusu yiyecek igecekleri yedi glin boyunca es, dost ve
akrabalar tarafindan hazirlanip ikram edilmek {izere getirilmektedir (Sezgin ve
Karaman, 2021: 127- 128; Ademoglu, 2022: 51; Tiirk ve Sahin, 2014). Yorelere gore
farklilik gostermesiyle birlikte vefat eden kisinin hayri i¢in mevlit okutma, yedisinde,

kirkinda ve elli ikisinde yapilmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2014).

2.3.2.Ara Gecis Dénemleri ve Ikram Edilen Yiyecek Icecekler
Ara gecis donemleri i¢inde bayramlar ve torenler bulunmaktadir. Toreni olmayan bir
milletten bahsedilemeyecegi gibi bayramlar ve torenler bu diinyadaki milletlerin ortak

kiiltiirel olgularidir (S6nmez, 2016).

2.3.2.1.Ramazan Ayinda ikram Edilen Yiyecek icecekler

Islam dininde orug tutma ay1 olan Ramazan ayindan sonra ii¢ giin olan Ramazan
Bayrami kutlanmaktadir. Hicri takvimin onuncu ay1 olan Sevval aymin ilk {i¢ giinii
kutlanmaktadir. Ramazan bayramindan bir giin 6nce yani Ramazan ayimin son giinii
arife giintidiir (www.tr.wikipedia.org, 2022). Ramazan ay1 yogun bir ibadet yapilan
ozel bir zaman dilimidir. Imsak vakti olan tan yeri agarmasindan giines batana kadar
bedenin ve nefsi bazi isteklere cevap vermemesi anlamina gelmektedir. Orug ibadeti
insanin bazi isteklerine karsi sabirli olmasini, direng kazanmasini, bedenen ve ruhen

olgunlasmasini saglamaktadir (Ozden, 2006: 83).

Ramazan ay1 halk tarafindan ve resmi olarak gereken 6nem verilerek karsilanan bir
aydir. Bu hazirliklardan bir tanesi Ramazan ayindan 6nce her evde yapilan temizliktir.
Bu temizlikle ruhun ve bedenin temizlenecegine inanilan Ramazan ayina hazirlik
yapilmaktadir. Ayrica market raflar1 da Ramazan ayma uygun yiyecek iceceklerle

diizenlenmektedir.
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Islam dininin yardimlasmay1 tesvik eden tutumu Ramazan aymda hat safhaya
¢ikmaktadir. Tirkler de yardimlagsmayi ve dayanismayi sever. Buna bagli olarak
Ramazan ayinda fakirlerin neredeyse aylik yiyecek ihtiyaclar1 karsilanmakta olup iftar
yapabilmeleri igin 6zel mekanlar olusturulmaktadir (Ozden, 2006: 88). Iftar saatinden
birka¢ saat once iftar yemekleri ve iftarliklar hazirlanmaktadir. Bu yemekler her
zamanki yemeklerden olabilecegi gibi farkli yemeklerden de olusmaktadir. Iftar
davetleri de Ramazan aymin 6nemli faaliyetlerindendir. Ekonomik durumu 1yi ya da
kotii olsun herkes iftar daveti vermeye ¢aligir. Davet edilmeyen misafir gelirse geri
cevrilmemektedir. Iftar sofralar1 en giizel sekilde hazirlanmaktadir. Mevsimine uygun
olarak regel, bal, hurma, kuru kayisi, zeytin, peynir ¢esitleri, salatalar, sebze yemekleri,
et yemekleri, borekler, tatlilar, hosaflar iftar sofralarinin vazgecilmezleridir (Ozden,

2006:88).

Tiirklerde Ramazan Bayrami siikiir ve seker bayrami olarak anilmaktadir. Bayram
ziyaretine gelen misafirlere seker, ¢ikolata, lokum gibi tatlilarin ikram edilmesinden
dolayr cogunlukla seker bayramu olarak adlandirlmistir. Ug giin siirecek olan
Ramazan Bayraminda ziyarete gelecek misafirler i¢in giinler 6ncesinden borekler,

sarmalar, tatlilar hazirlanip ikram edilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).

2.3.2.1.1.Kéy Nobetlerinde Ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Ramazan ayinda statii farkini ortadan kaldiran ve her aksam farkli bir evde verilen iftar
yemegidir. Hoca nobeti, cami nobeti, kdy nobeti gibi farkli isimler verilmistir. Bir
Onceki ramazan ayinda hangi evde sira kaldiysa oradan devam etmektedir. Nobetin
hangi evde oldugu genel olarak bilinmesine ragmen nobet ev sahibi davetlileri ev ev
gezerek ya da camiden seslendirerek davet etmektedir. Koy ndbeti olan evde giin boyu
hazirliklar yapilmaktadir. iftarda da bayramlarda oldugu gibi menii ¢esidi fazladr.
Keskek, etli nohut, etli patates, taze ve kuru fasulye, ayran, hosaf, siitlag gibi yiyecek
icecekler ikram edilmektedir. Kdyiin zengini de yoksulu da Ramazan ay1 boyunca ayn
yemekleri yemektedirler. Cogunlukla sinilerde yemek yenilmektedir. Sofraya ilk
corba konulur. Yemeklerin sirasini bilen bir kisi sofraya yemek koyma isini

iistlenmektedir (www.kastamonugazetesi.com.tr, 2022).

Misafir sayis1 dnceden belli oldugu i¢in iftar vaktine yakin sofralar kurulmaktadir.
Aksam namazini camide kilan cemaat i¢in camiye ayrica sofra gonderilir. Oruglar

acildiktan sonra cemaat nobet olan eve gelir ve burada ¢ay icerek, sohbet ederek
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teravih vaktini beklemektedirler. Ev sahibinin istegine bagli olarak kdy imamina ve
kdy koruyucusuna sahur yemegi verilmektedir. Iftardan artan yemekler var ise

misafirlere iftardan ayrilirken sahurda yemeleri i¢in bu yemeklerden verilmektedir.

2.3.2.2.Kurban Bayraminda ikram Edilen Yiyecek icecekler

Kurban bayrami islam dininde kutlanan bayramlardandir. Hicri takvime gore
belirlenen Kurban Bayrami dort giin siirmektedir. Bayramin ilk giinii cemaatle birlikte
kilinan bayram namazindan sonra bayramlasmalar ve kutlamalar baslayip kurban

kesimleri yapilmaktadir.

Kurban Bayraminda olan geleneklerde Ramazan Bayraminda olan geleneklere
benzerdir. Bu bayramda belirli bir gelire sahip olan insanlar kurban kesmektedir.
Kesilen kurbanin etinden kavurma ya da 1zgara gibi yemekler yapilip ziyaretcilere
ikram edilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019). Kurban olarak koyun ve sigir
kesilmektedir. Genellikle arife giinii alinan hayvanlar daha 6nceden de satin alinip
beslenebilmektedir. Kurban edilecek hayvanin saglikli olmasina ve hamile
olmamasina dikkat edilmektedir (kutahya.ktb.gov.tr, 2022). Kesilen kurbanin iigte biri
fakirlere dagitilmaktadir. Kurban bayrami sabahi isteyen kisiler oru¢ tutmaktadirlar
oruclarint kurbanin etinden olan ciger kavurma ile agarlar (Aslan, Giildemir ve Isik,
2019). Ogle yemeginde es, dost, akrabalar ile yemekler yenilir. Zeytinyagh sarma,
stitlli ¢orba, kabak tatlisi, baklava, peynir helvasi, hosaf, borek gibi yiyecek igecekler

ikram edilmektedir.

2.3.2.3.Muharrem Ayi ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Osmanli devletinde dini ve geleneksel unsurlara bagl olarak Muharrem Ayinin asure
gilinide yapilan yiyecek igecekler zengindir (Yerasimos, 2011). Asure hazirlanirken
icine bugday, nohut, kuru fasulye, misir, piring, ayva, elma, findik, fistik, ceviz, incir,
kus iiziimii gibi malzemeler eklenir (Ozlii, 2014:211-212). Asurenin birkag cesit
malzemeden yapildigina dair ¢esitli goriisler bulunmaktadir. Prof. Dr. Mahmut Tezcan
asurenin on iki malzemeden yapildigini (Tezcan, 1997), baska kaynaklara gore ise kirk

bir ¢esit malzemeden yapildig: belirtilmistir (www.hurriyet.com.tr, 2022).

Asurenin kokeni ¢ok tanrili dinlere dayanmakla birlikte bereket dilemek igin
yapilmaktadir. Asure, Arapg¢a kaynaklarda “Asura” seklinde gegmektedir. Muharrem

ay1 Hicri takvimin birinci ayidir ve asure de bu ayin onuncu giiniinde yapilmaktadir.
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Mubharrem ayinda her zaman asure yapildig1 i¢cin bu ayda asure ay1 olarak anilmaktadir.
Asure giliniinii islami ag¢idan 6zel yapan bazi durumlar vardir. Bunlardan bazilart su
sekildedir; Hz. Musa’nin denizi ikiye bdlmesi ve Firavun ile askerlerinin suda
bogulmasi, Hz. Nuh’un gemisinin Cudi dagima demirlemesi, Hz. Yunus’un baligin
karnindan ¢ikmasi, Hz. Adem’in tovbesinin kabul edilmesi, Hz. Yusuf’un kuyudan
¢ikmasi, Hz. Isa’nin dogumu ve asure giiniinde goklere yiikselmesi, Hz. Davud’un
tovbesinin kabul edilmesi, Hz. Ismail’in dogmasi, Hz. Yakup’un gozlerinin agilmast,
Hz. Eylip’lin hastaliginin iyilesmesidir. Asure giiniinde genel olarak inanilan Nuh
Tufant olayidir. Nuh Tufaninda gemiye binen inanmis insanlarin yiyeceklerinin
tikenmeye baslamasiyla gemide bulunan yiyeceklerden asure ortaya c¢ikmistir.
Dolayisiyla agure islam ac¢isindan ¢ok onemlidir. Muharrem ayimin onuncu ve on
birinci giinlerinde pisirilip komsulara dagitilip, misafirlere ikram edilmektedir

(Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 20-21).

2.3.2.4.Siinnet Torenleri ve Ikram Edilen Yiyecek icecekler

Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore siinnet kelimesinin ti¢c anlami1 vardir. Bunlar, “Hz.
Muhammed'in miisliimanlarca uyulmasi gerekli sayilan davraniglar: ve herhangi bir
konuda soylemis oldugu soz. Erkek ¢ocukta, erkeklik organimin ucundaki derinin

cepecevre kesilmesi ve siinnet diigiinii” diir (TDK, 2022).

Tiirk kiltiiriinde stinnet erkeklige atilan ilk adim olarak goriilmesi sebebiyle erkek
cocuklar ve aileleri acisindan &nemlidir (Onciil, 2019: 128). Osmanli déneminde
bilinen ilk siinnet toreni 1365 yilinda I. Murat’in sehzade Beyazid i¢in yaptirdigi
stinnet torenidir (Korkmaz, 2004). Bilinen siinnet torenlerinin en biiyiigli ve en
gorkemlisi 1582 yilinda III. Murat’in sehzade Mehmet icin yaptirdig: ve elli iki giin
stiren torendir (Nutku, 1987). S6z edilen siinnet térenleri glinlimiizde halen devam

etmektedir.

2.3.2.5.Hatim Térenleri ve Ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Tirk dil kurumu s6zliigiine gore hatim kelimesi “Kur’an 'in tamamini okuma, bitirme
ve sona erdirme’” seklindedir (TDK, 2022). Yaz aylarinda okullar kapandiktan sonra
Kur’an-1 Kerim 6grenmeye camiye giden ¢ocuklar i¢in Kur’an’in tamamaini bitirdikten
sonra kdyde toplu olarak ya da bireysel olarak yapilan torendir. Torene gelen

misafirlere bolgesel yiyecek icecekler ikram edilmektedir.
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2.3.2.6.Koy Hayr1 Torenleri ve ikram Edilen Yiyecek I¢ecekler

Koy hayirlarinin kokleri Tirk kiiltlirtiniin en eski uygulamalarina kadar gitmektedir.
Koy hayirlar; “Canakkale’nin, kismen de Balikesir’in kéylerinde, Nisan ve Mayis
aylarimin herhangi bir hafta sonunda, seyrek de olsa Haziran ay: icerisinde, genellikle
bu is igin secilmig bir alanda, biitiin bir koy halkinin katilimiyla diizenlenen ve herkesin
dogal davetli oldugu, dualarin edildigi, birlikte yemeklerin yendigi, takvime bagl
yoreye has geleneksel sélenlerdir” (Erol, 2004: 112).

Tarihsel olarak incelendiginde bahari karsilama, tarim sezonunun bereketli gegcmesini
dilemek i¢in toplu yapilan etkinliklerin Cumhuriyetin ilk yillarinda “Cift¢i Cemiyeti”
olarak isimlendirildigi bilinmektedir. Bu cemiyetin zamanla “Koy Hayri1”, “Hidirellez
Hayri1” ya da sadece “Hayw” seklinde isimlendirildigi goriilmektedir. Koy
hayirlarinda mevlit okunmasi, toplu dua edilmesi yapilan bazi uygulamalardir. Ayrica
bu torenlerde tavuklu ya da etli pilav ya da keskek gibi yemekler hazirlanip ikram
edildigi bilinmektedir. Bununla birlikte koy hayirlarinda pehlivan giiresleri ve
folklorik gosteriler yapilmasi zamanla térenin bir pargasi haline gelmistir. Fakat
giiniimiizde koylerden kentlere goglerin artmasiyla akrabalarin bulusmasi i¢in ya da
yetiskin niifusun ge¢cmisi anip kiiltiirlerine sahip ¢ikmalar1 i¢in yapilan bir dayanigma

aract konumundadir (Cavusoglu ve Caliskan, 2015: 659).

2.3.2.7.Hidirellez Torenleri ve ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Hidirellez bir mevsim bayramidir. Inancin temelinde baharin baslamasi, soguk
havalarin bitmesi ve tabiatin canlanmasi bulunmaktadir. Ozellikle doga ile i¢ ice
yasayan, temel gecim kaynagi tarim ve hayvancilik olan topluluklarda mevsim
bayramlar1 olduk¢a énemlidir. Hidirellez ilyas ve Hizir Peygamberlerin su kenarinda
ya da giil agacinin altinda bulugma giinii olarak bilinmektedir. Hizir Peygamber
karada, Ilyas Peygamber ise suda insanlara yardim ettiklerine inanilmaktadir. Bu
inan1g bu bayrami kutlayan biitiin topluluklarin ortak kiiltiirel degeridir (Ozkan, 2020:
363).

Hidirellez Anadolu’nun bati1 kesimleri ve Balkan cografyasinda kutlanmaktadir.
Hidirellez’in 6 Mayista kutlanmasinin sebebi baharinin gelisinin bu tarihe denk
gelmesinden dolayidir. Hidirellez toreni baharin gelmesinin kutlandigi, doganin

yesillenmesi, insanlarin da bu bayram vesilesiyle baharla birlikte gelen yeni yildan
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beklentilerini dilek tutmaktadirlar. Bu dilekler bolluk, bereket, refah ve saglik gibi
isteklerdir (Kumartaslioglu, 2017). Hidirellez bayraminda yapilan bazi yiyecek
icecekler bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 Hidirellez pilavi, pisi, hosaf, peynir,
yogurt, borek, yufka, peynir helvasi, salata gibi yiyecekler yapilip topluca

yenilmektedir.

2.3.2.8.Asker Ugurlamasi ve Karsilamasi Torenleri ve ikram Edilen Yiyecek

icecekler

Asker ugurlama ve karsilama Tiirk kiiltiiriinde gegmisten gilinlimiize siirdiiriilen bir
gelenektir. Cesitli agamalar1 olan askerlik yiizyillardir téren seklinde kutlanmaktadir.
Askere gonderme ve asker kargilama torenleri dini, toplumsal ve kisiseldir. S6z konusu
bu torende yemek yeme, ziyafet verme, adak, kurban vb. i¢ igcedir. Bu asama bagh
oldugu kiiltiiriin beklentilerine ve kaliplarina uygun bi¢cimde sekillenmektedir. Askere
gitmeden Once ayin, tdren, dinsel ve biiyiisel bir takim islemler kiiltiire bagl olarak
sekillenmektedir. Bunlarin hepsinin amaci askere gidecek kisinin yeni durumunu

belirlemek, kutsamak ve askerde tehlikelerden korumaktir (Artun, 2011: 7).

Askere ugurlama ve karsilama toreni igerisinde bulunan adetler ve gelenekler yorenin
geleneksel kiiltiirlinii yansitmasi acisindan 6nemlidir. Tiirklerde askere gdnderme
kutsal sayilmaktadir. Bu yiizden askere gonderme ve karsilama bir gelenektir. Geng
erkek askere gitmeden Once dinlendirilir, tertipleriyle son giinlerinde gezip, eglenirler.
Ailesinin durumu iyi olanlar kurban kesilir, mevlit okutulur. Askere gonderilecegi giin
gencin arkadaslar1 evinin Oniinde toplanir, askerin taginacagi araba siislenir, askerin
koluna kirmizi mendil baglanir davul zurna esliginde askere ugurlamalar
yapilmaktadir. Asker doniisii eger kurban adanmis ise kurban kesilir. Yoksullara

dagitilir ya da gelen misafirlere ikram edilir (Artun, 2011: 8).

Asker ugurlama ve karsilamada yapilan yemekler daha basit yemeklerdir. Askere
gidecek olan geng tek tek evleri dolasabilecegi gibi duasinin yapildigi giin toérenin
yapildig1 yere gelen herkesle de vedalasabilir. Cogunluk askere gidecek kisiye harglik
vermektedir. Para vermek istemeyen kisiler corap, i¢ camasir1 ve mendil gibi hediyeler
vermektedir (Celik, 2010). Bu ¢alismada Canakkale mutfagina yonelik bir inceleme

yapildigi i¢in Canakkale gastronomik mirasi hakkinda bilgi verilmistir.

31



2.4.Canakkale Gastronomik Miras Kiiltiirii

Canakkale ili, benzeri olmayan konumu, dort mevsimin yasandigi, zengin dogal
giizellikleri ve ylizyillardir farkli medeniyetlerin yagamasiyla birikmis olan tarih ve
kiiltiirel degerlere sahip olan 6zel bir cografyaya sahiptir. Asya ve Avrupa kitalarmi
ikiye bolen kendi ismine sahip bir bogaza sahip olmakla birlikte Canakkale ili zengin
bir turizm merkezi olma potansiyeline sahiptir. Gegmisten bugiine kadar farkl
kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi sebebiyle turistlerin bekledigi tiim giizellikleri bir

arada sunan gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir (Bucak ve Ates, 2014).

Canakkale ili 1yi bir cografi konuma sahip olmasi sebebiyle ordularin ve kavimlerin
gecis alani olmus, elverisli cografi Ozellikleri nedeniyle tarih boyunca devamli
yerlesmeye sahne olmustur. Canakkale ili Anadolu’nun kuzey batisinda yer
almaktadir. Asya ve Avrupa kitalarini birbirinden ayiran ve ayni isimle anilan
Canakkale bogazi ¢evresinde yer almaktadir. Canakkale iline Erken Bronz Cagi’ndan
(M.0. 3000-2000) itibaren yerlesmeler baslamistir. Cografi konumu nedeniyle ulasim
acisindan Onemlidir. Bu ylizden c¢esitli kavimler tarafindan gecim yeri olarak
kullanilmistir (Yasar, 2001). Canakkale iline bagli on bir ilge bulunmaktadir. Bu
ilcelerden bir tanesi Yenice ilgesidir. Yiizyillardir bolgeye yerlesmis kiiltiirlerin
olmasi, zengin bitki Ortiisiine sahip olmasi ve dogal giizelliklere sahip olmasindan

dolay1 kesfedilmeyi bekleyen bir destinasyondur.

Canakkale Trakya ve Ege bolgelerinin bereketli topraklarina ve lezzetlerine sahiptir.
Diinya da ilk giizellik yarismasinin yapildigi, Homeros, Heredot ve Aristo’nun
yasadig1 Ida (Kaz) daglarinda yedikleri zeytinlerin, iiziimlerin ve igtikleri saraplarin
lezzetine doyamadiklar1 yer Canakkale’dir. Kent tarih, doga ve kiiltiirle i¢ ige gecmis
olmakla birlikte Tiirkiye’nin en batisinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda tarih i¢cinde
kente goclerin yasanmasiyla birlikte farkli dinler ve kiiltiirler bir arada yasamistir.
Yemek kiiltiiriine baktigimizda Ege ve Akdeniz mutfagi hakimdir. Canakkale mutfag:
iki farkli yemek kiiltiiriinden olugmaktadir. Bunlardan birincisi Rumlar ve
Yahudilerden etkilenen deniz mutfag: digeri ise Yoriiklerin etkisiyle sekillenen dag

mutfagidir (Bucak ve Ates, 2014: 317-318).

Canakkale’nin bitki ¢esitliligi ve iklimi, dogal ve kaliteli tarim tirtinleri elde edilmesini
saglamaktadir. Tiirk Patent ve Marka kurumuna goére Canakkale iline ait cografi

isaretli Uriinler; Bayrami¢c Beyazi, Bayrami¢ Elmasi, Bayrami¢ Tahin Helvasi,
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Bayrami¢ Zeytinyag1, Bozcaada Cavus Uziimii, Ezine Peyniri, Geyikli Zeytinyagi,
Lapseki Seftalisi ve Yenice Kirmizi Biberidir (www.turkpatent.gov.tr, 2022). Zengin
mutfak kiiltir miras1 incelendiginde Canakkale ilinin ve ilgelerinin bazi
ozelliklerinden bahsedilebilmektedir. Cavusoglu ve Cavusoglu (2018) yaptiklar1 bir
aragtirmada Tirkiye’nin en biiyilik adas1 olan Gok¢eada nin yerel mutfak gecmisinin
M.O. 6500 yilma kadar dayandigindan bahsetmistir. Ayrica calismalarinda
Gokgeada’y1 gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden turistlerin tadabilecekleri
lezzetleri siralamiglardir. Bunlar; bademli kurabiye, kegi siitlii dondurma, karadut
dondurmasi, bal, keci peyniri, zeytinyagi, sarap, manti, cicirya, sakizli muhallebi,
krem karamel, domates regeli, incir receli, dibek kahvesi, ahtapot yahnisi, firinda oglak
dolmasi, bomba fasulye pilaki, kalamar dolmasi, siipye yahnisi, galaktobureko, kahve,
kili¢ sis, karides gliveg, oglak ¢cevirmedir. Yerel mutfak, kiiltiirel gelismislik ve deger
gostermektedir. Boylelikle gastronomi turizminin gelismesine yardimci olmaktadir.
Buna benzer olarak Yavuz ve Ozkanli (2019) da yaptiklar: bir arastirmada Gokgeada
ilgesinin  yerel yiyecek ve iceceklerinin g¢esitliliginden ve Ozelliklerinden

bahsetmislerdir.

Canakkale iline bagli Ezine ilgesi en fazla kiigiikbas hayvana sahip ilgelerden biridir.
Ayrica biiylikbas hayvan sayist da oldukca fazladir. Bu yiizden ilgede siit ve siit
{iriinlerinin {iretiminin yapilmasi yaygin bir faaliyettir. Ilgede, diger ilgelere gore daha
cok peynir iiretiminin yapilmasmin sebebi ilceye bagli kdylerde de hayvancilik
faaliyetlerinin yiiriitiilmesinden kaynaklanmaktadir. Kdylerde iiretilen siitler sogutma
Ozelligi bulunan araglarla ilge merkezinde bulunan mandiralara tasinir ve burada
islenmeye baglanir. Ezine peynirinin iiretiminde ke¢i, koyun ve inek siitiiniin karigimi
kullanilir ve starter (maya) kullanilmadan geleneksel yontemlerle iiretilerek ayricalikli

bir 6zellik kazanmaktadir (Tuncel vd., 2010: 2).

Canakkale mutfagi zeytinyagl ve balik yemeklerinden olusan bir mutfaktir. Genellikle
Canakkale de sardalye, levrek, liifer ve palamut gibi baliklar avlanmaktadir. Cipura,
ahtapot ve karides gibi diger deniz firiinleri ¢evre illerden saglanarak yiyecek
isletmelerinde pisirilip sunulmaktadir. Zeytinyagi ise ¢ogu yemeklerde ve salatalarda
kullanilmaktadir. Canakkale’nin merkezinde bulunan aynali ¢ars1 ¢evresinde yoresel
yemeklerin sunuldugu lokantalar bulunmaktadir. Turistlerin bolgeyi ziyaret

ettiklerinde geldikleri yere hediye gotiirebilecekleri hediyeler arasinda en {inliisii
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peynir helvasidir. Canakkale’nin bagcilik igin iklim ve toprak yapisi uygundur.
Bolgede iiretilen tiziim ¢esitleri ise karasakiz, karalahana, yasilaki, gamay, merlot ve

cavusiiziimidiir (Bucak ve Ates, 2014) .

Canakkale yoresel mutfagina ait baz1 yemekler ve gruplart su sekilde siralanmaktadir

(www.canakkale.ktb.gov.tr, 2022):

e (Corbalar: Ovmag ¢orbasi, domatesli tarhana ¢orbasi, iskorpit ¢orbasi, 1spanak
corbasi.

e Ana Yemekler: Tumbi, 1spanak sarmasi, ¢irpma, melki yemegi, yumurtali
tiken, metez, melki koftesi, tarhanali patlican, boriilce koftesi.

e Pilavlar: Liifer pilavi, patlican kapama, dolma-yaprak sarma, pazi1 dolmasi.

e Deniz Uriinleri: Papaz yahni, midye dolma, tuzlu sardalye.

e Salatalar: Biber parpullamasi, deniz boriilcesi, ahtapot salata, patlican tursusu,
yagl tursu, deli armut tursusu (ahlat tursusu).

e Tatlilar: Peynir helvasi, yumurta helvasi, halle seftalisi receli, mafis, iizim
receli, samsa (sas1)/ oturtma, kiraz regeli, kabak receli, incir dolmasi, basma

helva.

Yukarida listelenen yemekler Canakkale 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii sayfasinda
yer alan yoresel yemeklerdir. Bu yemekler gastronomi turizmi agisindan ¢ekici tirlinler
olarak ifade edilmektedir. Bolgede bulunan bu lezzetler ¢ekici unsur olarak iizerinde

durulursa gastronomi turizmi agisindan etkin bir konuma sahip olabilecektir.

Troya Tarihi Milli Parki, Kaz Dag1 Milli Parki ve Gelibolu Yarimadasi1 Milli Parki’na
ilgi yogundur bu yiizden alternatif turizm ¢esitleri de ayn1 dogrultuda gelisebilir.
Ornegin bu milli parklarm igerisinde ydreye uygun yiyecek ve icecekler hazirlanip
sunulabilir. Yorede yetisen aromatik otlar toplanip satilabilir. Yeme i¢cme agisindan
milli parklara Ezine peyniri, Bayrami¢ zeytinyagi, Yenice kirmizibiberi ya da
Bayramic¢ Tahin Helvasi gibi yiyecekler turistlere sunulabilir. Ayrica Yenice bdlgesine
yaz sonunda etkinlikler diizenlenerek kirmizibiber hasadi da yapilabilir. Bu sekilde
yoresel mutfagi on plana c¢ikartan uygulamalar, etkinlikler ve degerlendirmeler
Canakkale i¢in olduk¢a onemlidir. Ayrica Canakkale iline ait yoresel yiyeceklerin

bolgede bulunan restoranlarin meniilerinde bulunmasi tanitim agisindan 6nemlidir.
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Bolgenin yemek kiiltiiriinii koruma ve gastronomi mirasinin gelecek kusaklara
aktarilmasini saglama diisiincesi, Canakkale gastronomi mirasina iliskin 6nemli bir
degerlendirmedir. Dogal, kiiltiirel ve tarihi giizellikler gastronomi imaj1 tarafindan
bakildiginda gayet belirgindir. Yani iiziim, elma, domates ve peynir gibi bir¢ok yoreye
0zgl yiyecek icecekler gastronomi turizmi ve gastronomi mirasi agisindan énemlidir.
Bu kapsamda Canakkale illinin gastronomi g¢esitliliginin tanitilmasinda ve
sunulmasinda arastirmalarin artmasi gerekmektedir. Son olarak, bolgede yapilan yerel
etkinliklerde gastronomi mirasinin siirdiiriilmesi, kiiltiirel mirasin sonraki nesillere
aktarilmasi ve tanitilmasina imkan saglamaktadir. Canakkale ilinde kiiltiirel ¢esitlilik
fazladir bu ylizden turizmin bdlgeye ekonomik katkilar1 biiytiktiir ve yerel kalkinmayla
birlikte siirdiirtilebilir turizm ¢alismalar1 yerel halkin ge¢im kaynagi olabilecektir. Bu
dogrultuda Canakkale de yapilan yerel etkinliklerde gastronomi mirasinin yasatilmast,
gelistirilmesi ve desteklenmesi gerekmekle birlikte sonuglarin degerlendirmek

gerekmektedir (Kiigiik ve Saatei, 2022: 191).
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UCUNCU BOLUM

SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMi KAPSAMINDA
GASTRONOMIK MIiRAS UNSURU TOREN YiYECEK iICECEKLERININ
ROLU VE ONEMi: CANAKKALE MUTFAGI UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1.Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gecgmisten giiniimiize kadar gelen birikim ve ¢esitliligi saglayan yemek kiiltiirti sadece
fizyolojik ihtiyact gidermekten ote, torenler, dinsel merasimlerin, diigilinlerin,
eglencelerin, 6ltimlerin, festivallerin ve buna benzer toplumsal tavirlarin vazgegilmez
unsurlarindan birisi olmustur (Besirli, 2010). Yiyecek icecek kiiltiirii toplumlarin
yasam bicimleri ve yasadiklari bolgenin cografi sartlariyla dogrudan iliskilidir.
Diinyada her mutfagin temel sayilan bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikler bir
mutfagr diger mutfaklardan ayiran o&zelliklerdir. Ornek olarak din ve inanis
kisitlamalari, bolgeye has bitki ve hayvanlar, mutfaklar1 diger mutfaklardan ayiran
hususlar arasmndadir. Ornegin; Akdeniz mutfaginin  hakim oldugu iilkelerin
(Yunanistan, italya ve Ispanya) mutfaklari incelendiginde sebze cesitliliginin fazla
oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiirii ise yemek cesitliligi ve yemeklerde
kullanilan malzeme bollugu agisindan diger mutfaklardan farkhidir (Ozdemir ve

Giingor, 2016: 190-191) .

Gegmis yillardan giliniimiize kadar ticaretler, savaslar ve teknolojide olan gelismeler
yeni yiyecek icecek cesitlerinin yayilmasinda ve tanitilmasinda c¢ok etkili olmustur.
S6z konusu bu etkilesim yemek kiiltiirlerinde degisikliklere neden olmustur. Egitim
seviyesinin yiikselmesiyle beraber diger iilke mutfaklar1 hakkinda yazilan yemek
kitaplarina ulagmak ve iglerindeki tarifler okunarak geleneksel yemeklerimiz ve
pisirme tekniklerimizde degisiklikler olmustur. Ozellikle kadiin calisma hayatina
girmesi, sehirlesme, niifus artigi, teknolojik gelismelerin olmasi, egitim seviyesinin
artmasi, fast food ve turizm Tirk mutfak kiiltiiriiniin degismesinde rol oynayan

etkenler olarak sayilabilir (Aktas ve Ozdemir, 2005).



Sanlier, Comert ve Ozkaya (2008)'min yaptiklari calismada yeme igme
aligkanliklarinda degisikliklerin olmasi ve giinlimiiz sartlarina bagli olarak Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin geng nesillere aktarilamamasi veya 6gretilmemesi nedeniyle, Tiirk
mutfak kiitiiriiniin 6nemli pargas1 olan yoresel yiyeceklerin degisime ugramasina yol
acabilecegi gibi, yiyecek i¢eceklerin de unutulma ihtimalinin oldugu vurgulanmaistir.
Kadinlarin ig hayatina girmesiyle degisen yagsam sartlari, ¢alisma siirelerinin artis1 gibi
nedenler zamani daha degerli hale getirmistir. Bu nedenle yeterince zamani olmayan
insanlar el becerisi gerektiren ve zaman gerektiren yemeklerin yapimini ertelemesi
torenlerinde eskisi gibi yapilmamasina sebep olmustur. Yeni icat edilen teknolojik
tiriinler yemek yapmay1 kolay hale getirmekle birlikte hizli yemek yeme aligkanliginin
kazanilmasina neden olmustur. Bu nedenle yemek yeme sadece hayati devam ettirmek
icin gerekli olan haline donligmiistiir (Giiler, 2007: 25). Dolayisiyla hizli yasanilan
hayatimizda gelecek kusaklara fayda saglayabilmek i¢in yiyecek icecekleri kayit altina

almak Onemlidir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda toren yiyecek igeceklerinin belirlenip
Canakkale ilinde turistik iiriin olarak kullanilabilmesi i¢in bu c¢alisma bir gerekce
olusturmaktadir. Bu aragtirmayla Yenice ilgesi toren yiyecek i¢eceklerinin tespit edilip
kayit altina alarak, gelecek nesillere aktarmak ve bu konuya dikkat ¢ekerek daha
sonraki ¢aligmalara kaynak olusturmak arastirmanin dnemini vurgulamaktadir. Tespit
edilen toren yiyecek igeceklerinin siirdiiriilebilir gastronomi turizmine kazandirilmasi
icin bu yiyecek ve igeceklerin restoran ve otel mutfaklarinda, festival ve fuarlarda,
belediyelerin diizenledigi senliklerde térenlere uygun olarak hazirlanip sunulmasi
taniirligini ve bilinirligini arttiracaktir (Yenipinar ve Yedigdz, 2015). Ayrica bu
calismanin; tur operatdrlerine ve seyahat acentelerine, gastronomi kitap yazarlarina ve
arastirmacilarina, Canakkale ili ve Yenice ilgesindeki yiyecek igecek isletmelerine,

yoneticilerine ve literatiire katki saglayacagi da diistiniilmektedir.

Yenice, Canakkale ilinin glineydogusunda yer alir, 40 05 45-39 39 59 kuzey enlemleri
ile 26 58 06-27 30 31 dogu boylamlar1 arasinda yer almakla birlikte ilin en genis (1367
km?) yiizolgiimiine sahip il¢esidir. Marmara Bolgesi’nin giliney kisminda Biga
Yarimada’sinda bulunmaktadir. Yenice, Kaz Daglar1 Masifinin kuzey yamacglarinda
Edremit Korfezi'nin kuzey kiyisinda kurulmus ve Marmara Bolgesi ile Ege Bolgesi

arasindaki sinir1  olusturmaktadir. Ilgenin dogu ve giineyinde Balikesir ili,
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giineybatisinda Bayramic ilgesi, bati ve kuzeybatisinda Can ilgesi bulunmaktadir.
Yenice il¢esine bagli 76 koy (www.yenicebelediyesi.bel.tr, 2022) bulunmakla birlikte
toplam niifusu 31 Aralik 2021 Tirkiye istatistik kurumu verilerine gore 31.080dir
(www.tuik.gov.tr, 2022).

Bayramic

Resim 1 Canakkale {li Yenice Ilge Haritasi

Kaynak: www.tr.wikipedia.org, 2022

Yenice’de yapilan arkeolojik caligmalar sonucunda yasanmishgi Cilali tas devrine
dayandig1 ortaya ¢ikmistir. Ancak yerlesimlerin ¢ogu Perslerin Troia’ya gelmesinden
hemen sonra baslamis ve Sparta’lilarn bdlgeyi isgal ettigi M.O. 4. yiizyilin baslarina
kadar devam etmistir (Korpe, 2008). Daha sonra Iskender, Roma ve Bizans
imparatorluklar1 tarafindan Pers hakimiyetin de kalmistir. 1300’1 yillarda Tiirkler’in
kontroliine girmeye baslanmistir (Ozen, 2008). Bolgeye Tiirkler’in yerlesmesinden
once Yanoba ve Dalyanoba, daha sonra Incekdy ve Yenicekdy adi verilmistir.

flerleyen zaman icinde Yenice adin1 almistir (www.yenicebelediyesi.bel.tr, 2022).

Tarihsel bir¢ok degere ev sahipligi yapan Yenice ilgesi arastirilmay1 beklemektedir.

1950°li yillarda yapilan bir ¢aligmaya gore Tiirkiye’nin en bol ¢cam esansinin
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bulundugu yer olarak tespit edilmistir. Yenice, alternatif turizm olanaklar1 bakimindan
(termal, doga sporlari, aticilik vb.) turist c¢ekici bir konumdadir. Asar
Mevkii 27.02.2007 tarih ve 2007/11712 sayili Bakanlar Kurulu karar1 ile Turizm
Merkezi olarak ilan edilmistir. Cross traning (Capraz antrenman, sporcunun olagan
sporu disindaki sporlarda atletik antrenmandir (www.en.wikipedia.org, 2022)), oftf-
road (4x4 arazi araglan ile dogada zor kosullarda yol alma (www.tr.wikipedia.org,
2022)), dag bisikleti, yamag parasiitii, doga yiiriiylisl, kara ve su avcilig gibi sportif
etkinliklere olanak saglayan ilge, Cevre ve Sehircilik Bakanliginin 2006/7 genelgesi
dogrultusunda Yenice ilgesi 2013 yilinda turizm Oncellikli yore belediyesi listesine
girmistir (www.yenicebelediyesi.bel.tr, 2022). Gorildiigii gibi ilgeye ait yonetimler
turizm tanitimlarini 6nemli bir strateji olarak kullanmaktadir. Yenice ilgesinde tespit
edilen toren yiyecek—igecekleri siirdiiriilebilir gastronomi turizmi {iriinii olarak ve bir
pazarlama stratejisi olarak kullamlabilecek bir potansiyele sahiptir. ilceye yapacagi
katkilardan dolay1 agiklanmig olan nedenler ve gerekgeler aragtirmanin 6nemini ortaya

koymaktadir.

Arastirmanin amaci; giin gectikge unutulabilecek gastronomik miras unsuru toéren
yiyecek iceceklerini tespit edip kayit altina alarak, gelecek nesillere aktarmak ve toren
yiyecek i¢eceklerinin turistik liriin olarak degerlendirilerek siirdiiriilebilir gastronomi
turizmine katki saglamasidir. Bu amag¢ dogrultusunda, Canakkale illinin Yenice
ilcesinde yasayan farkli etnik gruplar (manav, yoriik, pomak, giircii, tiirkmen, muhacir,
roman) lizerinde nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme

formu ile bilgi toplanmustir.

3.2.Arastirmanin Varsayimlari ve Simirhliklar

Yapilan bu aragtirmanin bazi varsayimlari ve sinirliliklari bulunmaktadir. Arastirma
da secilen 6rneklem grubu arastirmanin evrenini temsil ettigi ve kullanilan gériisme
formunun konuyu 6lgerken yeterli oldugu varsayilmistir. Bununla birlikte arastirma
stiresince goriisiilen katilimcilarin yar1 yapilandirilmig goriisme formunda bulunan
sorular1 ger¢ekei ve dogru cevapladigr varsayilmistir. Arastirmada yargisal drnekleme
yontemine bagvuruldugu i¢in Yenice il¢esinde yasayan toren yemeklerini yapan ve bu
yemekleri yapmaya yardim eden kisilerle goriismeler yapilmistir. Boylece, yore
kiiltiirinti ve torenlerde yapilan yiyecek icecekler hakkinda bilgi sahibi olan kisilerle

goriismeler yapilmistir.
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Arastirmanin sinirliliklar1 soyledir; Canakkale ili Yenice ilgesinde yasayan, toren
yiyecek icecekleri hakkinda bilgi sahibi olan yore halkiyla yapilmistir. Katilimcilarin
goriisme formundaki sorulara verdikleri cevaplarla sinirli kalmigtir. Arastirilan
konunun kapsamli olmasi, yiiz ylize ve telefonla goriisme tekniklerinin uzun siirmesi
veri toplama siirecinde zaman alic1 olmustur. Gorlisme siiresinin uzun olmasi, giinliik
isleri olan katilimcilarin goriismeye cok istekli olmamalarina neden olmustur. Bu
nedenle yliz ylize goriismeyi kabul eden katilimcilara fayda saglamak icin ve
zamanlarindan aldigimiz i¢in kahve ve tuz hediye edilmistir. Arastirmanin bir diger
siurliligi ise, toplanan veriler 2021 yili Mart, Nisan ve Agustos aylarinda yiiz yiize ve
telefonla gortismelerle sinirlidir. Maddi imkanlarin sinirli olmasi, bazi kdylerin mesafe
olarak uzakligi ve Covid- 19 pandemi salginina bagli olarak sokaga ¢ikma yasaklar
gibi olumsuzluklardan dolayr Yenice Ilge’sindeki bazi uzak kdylerle goriisme

yapilamamigtir.

3.3.Arastirmanin Yontemi

Bu ¢alismanin arastrma sorusu “Canakkale mutfag gastronomik miras unsuru téren
vivecek igecekleri siirdiiriilebilir gastronomi turizmine katki saglamakta midir?” ve
“Canakkale mutfag: toren yiyecek iceceklerinin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin
neler yapiumalidir?” seklinde belirlenmistir. Bu nedenle arastirmada nitel arastirma
yontemlerine bagvurulmustur. Nitel arastirma sosyal yasamin ve insan davraniglarinin
altinda var olan sebeplerini disiplinler arasi gergek¢i ve biitiinciil bir bakis acistyla
ortaya koyan, veri toplama araglarindan goriisme, gozlem, dokiiman analizi gibi
araclarin kullanildig1 ve derinlesine bilgi edinmeye imkan vermesi nedeniyle bu
calismada bagvurulan arastirma yontemidir (Glirbiiz ve Sahin, 2018; Storey, 2007).
Storey (2007), nitel aragtirmanin, nicel aragtirmaya gore bireylerin olaylara yonelik
perspektiflerini kesfetmekte daha iistiin oldugunu belirtmektedir. Dolayisiyla nitel
yontem kullanilan arastirmalarda, arastirilan konu hakkinda derin bilgiye ulasma
gayreti bulunmaktadir. Bu yoniiyle arastirmaci bir kasif gibi hareket ederek kendi
gayretiyle sekillendirdigi toplumsal sistemlerin izini siirer ve muhatabin kisisel bakis

agisina onem verir.

Nitel arastirmalar giindelik yagamin i¢inde yer alan olaylara odaklanmaktadir ve bu
olaylar1 herhangi bir degisiklige ugratmadan inceleme amaci i¢indedir. Bu giinliik ve

modern yasamin karmasik dogasini incelemek igin ¢esitli bakis agilart bulunmaktadir
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(Maxwell, 2008). Nitel arastirma yaklagimlarindan kiiltiir analizleri (etnometoloji),
durum ¢aligmalari, olgu bilimi (fenemonoloji), kuram olusturma ve eylem
arastirmalar1 gibi yaklagimlar insana 6zel alg1 ve olaylarin, gerceklikten ayrilmadan ve

derinlemesine idrak edilmesini saglamaktadir (Bogdan ve Biklen, 1997).

3.4.Arastirmanin Deseni/Tasarimi

Nitel arastirma deseni, arastirmanin sorunu ele alis bicimini belirleyen ve
arastirmalarin istikrarli olmasina rehberlik eden bir stratejidir. Nitel aragtirmalarda en
sik kullanilan baglica arastirma desenleri, olgu bilim (fenomonoloji), durum (6rnek
olay, vaka) caligmasi, eylem arastirmasi, kuram olusturma (goémiillii- temellendirilmis
kuram) arastirmasi, etnografik (kiiltlir analizi) arastirmadir. Bunlara ek olarak bir
baska arastirma tipi de saha taramasidir. Fakat bu aragtirma tipi niteliksel ve niceliksel

sekilde olabilir (Ilgar ve Ilgar, 2013).

Bu calismanin arastirma deseni ise durum (6rnek olay, vaka) caligmasi olarak
belirlenmistir. Ciinkii durum ¢alismasi (6rnek olay, vaka ¢alismasi); sinirl bir sistemin
nasil calistig1 ve isledigi hakkinda diizenli bilgi toplamak i¢in ¢oklu veri toplama
kullanilarak o sistemin etraflica incelenmesini iceren metodolojik bir yaklasimdir
(Chmiliar, 2010). Bir bagka tanima gore, giincel bir vakay, bir ya da birkag olay1 kendi
asil hayatlari icerisinde arastiran, sinirlarin degismez hatlariyla belirli olmadigi, birden
¢ok veri veya delil kaynagiin bulundugu durumlarda kullanilan bir arastirma
desenidir (Yin, 1984). Diger taraftan Creswell (2007)’e gore durum calismasi,
arastirmacinin zaman ic¢inde kisitlanmis bir veya birka¢ durumu birden ¢ok kaynagi
iceren veri toplama araglar1 (gozlemler, goriismeler, gorsel- isitseller, dokiimanlar,
raporlar) ile derinlemesine incelendigi, durumlarin ve bir duruma bagli ana konularin

tanimlandigi nitel bir arastirma yaklagimi seklinde tanimlanmugtir.

Bir¢ok veri toplama yontemi derinlemesine inceleme yapmak icin kullanilmaktadir.
Tek bir veri kaynagina dayanan aragtirmalar derinlemesine arastirmanin
gelistirilmesinde yeterli olmamaktadir. Bu nedenle durum ¢alismalarinda birbirini
teyit eden veri cesitliligi elde edebilmek i¢in birden ¢ok veri toplama ydntem
kullanilmahidir  (Creswell, 2020). Bu nedenle yapilan aragtirma hakkinda
derinlemesine inceleme yapabilmek ve bilgi elde edebilmek i¢in sadece gastronomik
miras unsuru téren yiyeceklerinin stirdiiriilebilir gastronomi turizmindeki rolii ve

onemi durum olarak belirlenmistir. Boylece yore halkinin goriisleri derinlemesine

41



incelenerek gastronomik bir {irlin olarak tdren yiyeceklerinin nasil degerlendirildigine

iligkin bilgilere ulasilabilecegi diistiniilmektedir.

3.5.Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin arastirma evreni Canakkale ilinde yasayan yerel halktan olugmaktadir.
Ancak evrenin tamamina ulasmak zaman ve maddi agidan zor olmasi nedeniyle
ornekleme yontemine basvurulmustur. Bu calismada olasilikli olmayan 6rnekleme
yontemlerinden yargisal drnekleme yontemi ile 6rneklem belirlenmistir. Arastirmada
Canakkale’nin Yenice ilgesi 6rneklem olarak belirlenmistir. Yenice Bolgesinin ¢ok
etnik yapili yapisi bunun temel gerekgesidir. Yenice ilgesine, Tiirkiye Selcuklu
Devleti sultan1 II. Kili¢ Arslan doneminde Yenice bolgesine Tiirkmen ve Yoriik
yerlesimleri baslamistir (www.canakkaleyenice.gov.tr, 2022). Uzun yillar yerlesik
hayat1 benimseyen bolgeye farkli etnik gruplarindan gogler olmustur. Buradan Yenice
ilcesi Canakkale ilindeki kiiltiirel ¢esitliligi yansittigini diisiinebiliriz. Bu nedenle
arastirmanin amacina uygun olarak Canakkale ili, Yenice il¢esi ve kdyleri arastirma

alani olarak secilmistir.

Yenice ilgesinin bulundugu bolgede yapilan arkeolojik ¢alismalar sonucunda Cilali tag
devrinde yasandigi ortaya ¢ikmistir. Milattan once Bitinler, Assuvalilar, Truvalilar,
Hititler, Luviler, Dorlar, Lidyalilar, Persler, Bergama Kralligt ve Roma
Imparatorlugu’nun  niifuz sahasi icinde kalmustir. Milattan sonra Roma
Imparatorlugu’nun dagilmasiyla Bizans imparatorlugu hakimiyetine girmistir. Daha
sonra Caka beyligi ve Karesi beyligi bu bélgeye hakim olmustur. {lgenin ilk yerlesimi
Balikesir ilinin Gonen ilgesine bagli kdy seklindedir. Daha sonra 15.06.1936 tarihli ve
3012 sayili Kanunla ilce haline déniistiiriilerek Canakkale iline baglanmistir. Ilgede
turizm olarak yamag parasiitii, dag bisikleti, doga yiirliylisli, doga fotografciligi gibi
aktiviteler yapilabilmektedir (www.canakkaleyenice.gov.tr, 2021). Arastirmada tespit
edilen toren yiyecek ve icecekleri ilge yonetimi tarafindan siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi Uriinii olarak tamitimlar1 yapilabilir ve bir pazarlama stratejisi olarak
kullanilabilir olmasi agisindan Onemlidir. Bolgeye yapacagi katkilardan dolayi

aciklanmis olan nedenler ve gerekcgeler arastirmanin 6nemini olusturmaktadir.

Yapilan bu ¢alismada yargisal (amagli, rasgele) 6rnekleme yontemi tercih edilmistir.
Bu oOrnekleme yonteminde, aragtirmacinin bilgisine, kisisel godzlemlerin ve

arastirmanin amacina bagli kalarak evrenin parcasi olan ve arastirma sorunsalina
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uygun geldigini diisliniilen belirli 6zellikleri tagiyan katilimcilarin se¢ildigi 6rnekleme
amagh (yargisal) orneklem denir (Giirbiiz, Sahin, 2018; Karacaoglu, Cetin, 2015).
Bununla birlikte arastirmada amacgli (yargisal) orneklem kullanarak Onyargiyi
azaltmak, inanirlik ve giivenirligi arttirmak da amaclanmaktadir (Baltaci, 2018). Buna
bagl olarak, yapilan bu ¢alismada belirlenen 6rneklem Canakkale iline bagli Yenice
ilcesinde ve koylerinde yasayan yerel paydaslar arasindan belirlenen kisilerden

secilmistir.

Gastronomik miras unsuru toren yiyecekleri hakkinda bilgi edinebilmek ve
orneklemde yer alacak kisileri belirleyebilmek i¢in kdy muhtarlarina ve bolgeyi iyi
bilen kisilere “Bolgenin ya da koyiin diigiin, siinnet, koy hayri gibi téren yiyecek
iceceklerini kimler yapryor, bu konuda bilgi alabilecegim birini 6nerebilir misiniz?”
seklinde soru yoneltilerek katilimcilar belirlenmeye ¢alisilmistir. Orneklemde yer
alacak kisiler ile ilgili 40 yas iizeri kisilerin bulundugu liste olugturulmustur. Goriisme
oncesinde katilimcilarin uygun olup olmadiklari sorulmus, belirledikleri saat ve
giinlerde goriismeler gerceklestirilmistir. Ayrica yapilan bu arastirmada katilimeilarin
bu siirece katilmasinda goniilliiliik esasina dikkat edilmistir. Goriismeye baglamadan
once katilimcilara goriisme hakkinda bilgiler verilmis ve izin alarak ses kayit cihazi
kullanilmigtir. 21 kisiden sonra verilen cevaplar birbirini tekrar etmeye baslamistir.
Orneklem doygunluguna ulasmak icin goriismelere devam edilmistir ve 26 kisiden
sonra goriismeler tamamlanmigtir. 26 kisiyle goriisme yapilmasinin sebebi 6rneklemin
doygunluga ulasmis olmasidir. Nitel arastirmalarda Orneklem doygunlugu;
goriismelerden yeni bilgi elde edilememesi veri doygunlugunu gostermektedir.
Ornegin, farkli katilimcilardan benzer bilgilere ulagilmasi nitel arastirma doyum
noktasina ulagilmis oldugunu gostermektedir (Glaser ve Straus, 1967). Hem kisilerin
verdigi cevaplar birbirine benzemis hem de Covid-19 pandemisi nedeniyle
orneklemde yer almasi planlanan kisilerle goriisme yapilamamistir. Arastirmaya
katilan kisilerden 20 kisiyle yliz yiize goriisme yapilmis ancak covid-19 pandemisi
nedeniyle 6 kisi ile de telefon ile goriisiilmiistiir. Yapilan goriismeler 35-90 dakika

araliginda siirmiistiir.

3.6.Veri Toplama Araci
Bu calismada nitel arastirma yontemlerinden veri toplama teknigi olarak yari

yapilandirilmig  goriisme teknigi ve dokiiman incelemesinden yararlanilmistir.
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Ozellikle sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda arastirmanin konusu
hakkinda kisilerin yaganmisliklari, farkli deneyimleri, tutumlari, diisiinceleri, niyetleri,
tepkileri ve zihinsel algilar1 gibi gézlenemeyen bilgilere ulasilmasinda oldukga etkili
bir yontem oldugu belirtilmektedir. Bu calismada arastirmanin Ornekleminde
bulunanlarin, arastirma konusu hakkinda bilgi, duygu ve fikirlerini agiklanmasinda
uygun bir teknik olmasi (Seidman, 2006; Baltaci, 2019, Tiirniiklii, 2000) nedeniyle

yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile veriler elde edilmistir.

Bu aragtirmada yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Bu teknikte,
arastirmaci once goriisme formu hazirlar. Bu form gériisme yapilan ortama gore, konu
basliklar1 ve sayisina gore ve goriismenin kayit altina alinmasina rehberlik etmektedir.
Bu goriisme formunu hazirlamanin amaci, farkli insanlardan benzer konular hakkinda
benzer bilgilerin elde edilmesidir. Bdylelikle yar1 yapilandirilmig goriisme formu
arastirmaciya bu forma gore hareket etmesini saglarken bununla birlikte ihtiyag
duydugunda konuyu derinlestirebilmesine olanak saglamaktadir (Giirbiiz ve Sahin,
2018). Bu arastirmada da belirli konularin atlanmamas: i¢in ve katilimcilarla yapilan
goriismelerin  birbiriyle tutarli olmasi bakimindan bir gorligme formuna bagh
kalimmigtir. Bu sayede katilimcilarin goriisleri alinmig ve goriigme sirasinda
katilimeilarin  verdigi cevaplara gore ek sorular sorularak derinlemesine veri

toplanmas1 miimkiin olmustur.

Aragtirmacinin miidahalesi olmadan kayit altina alinmis yazil, isitsel ve gorsel
materyaller dokiiman olarak adlandirilmaktadir. Arastirmalarda kullanilan dokiiman
cesitleri; katilimcilarin kayitlari, reklamlar, haritalar, sanat eserleri, fotograflar,
gazeteler, notlar, raporlar, anket verileri vb. olup calismalarda kullanilmak iizere
arastirmacilara veri saglamaktadir (Labuschagne, 2003). Arastirmanin konusuna
uygun olarak literatiir taramasini i¢eren dokiiman analizi, arastirmacinin yaptigi
gorlismeler ile diger belgelerin sistematiklesmesini saglar. Bu analiz yontemi,
aragtirmaci i¢in zaman ve kaynaklarda tasarruf saglarken, incelenen bulgularin
siiflandirilmasini ve yeni veri setleri olusturulmasini kolaylastirmaktadir (Guba ve
Lincoln, 1994; Baxter ve Jack, 2008). Calismanin amacina uygun olarak hazirlanan
goriisme formundaki sorular, dokiiman incelemesi sonucunda Yedigdz (2017) ve

Gazelci (2021)’nin yaptiklar1 ¢aligmalardan yararlanilarak elde edilmis ve arastirma
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sorular1 uzmanlara sorulmus, uzman goriisii alinmis olup buna gore bazi sorular

eklenip bazilari ¢ikartilmistir. Gorlisme formu Ek-1 de yer almaktadir.

Gortigmeler katilimeilarin istedigi yerde ve saatte gergeklesmistir. Her goriigmeden
sonra arastirmaci katilimciya verdigi bilgileri soyleyerek onay almigtir. Bununla
birlikte diger goriismelerden elde edilen bilgiler, katilimciya sdylenerek onay
alimmustir. Bunun nedeni unutulmus olan bilgilerin katilimciya hatirlayabilmesi i¢in
yardimct  olmaktir.  Yapilan  goriigmelerin  kayit edilmesinde ii¢  yol
kullanilabilmektedir. Birinci yontemde katilimcidan izin alarak ses kayit cihazlar
kullanilmasi. Tkinci yontemde goriisme sirasinda not almmasi ve iigiincii yontemde
gorlisme bittikten sonra arastirmaci tarafindan goriisme boyunca konusulanlarin not
edilmesidir (Merriam, 2013). Yapilan bu ¢aligmada goriismeler sirasinda katilimeidan
izin alarak ses kayit cihazi kullanilmis bununla beraber goriisme esnasinda
arastirmacinin  uygun gordiigli kisimlar not almmistir. Boylece katilimcilarin

sOylediklerine iligkin notlar iki yontem kullanilarak kayit altina alinmistir.

3.7.Arastirmanin Gegerlik ve Giivenilirligi

Bir arastirmada veri toplama araclar1 ve veri analizinde kullanilan yontemlerin
etkililigi, arastirmanin amacina ulasmasindaki en dnemli unsurlardan biridir. Yapilan
aragtirma sonucunda ulasilan 6nemli bilgilerin gegerligi ve giivenilirligi aragtirmanin
basarist ve aragtirmanin kiymetli olmasi agisindan 6nemlidir (Riley, Wood, Clark,
Wilkie ve Szivas,2000: 99, Eryiicel, 2018: 51). Nitel arastirmalarda ¢alismay1 yapan
arastirmacidan, calismada kullanilan veri toplama araclarini test etmesi ve ¢aligmanin
gecerliligi ve giivenilirligini okuyucuya rapor etmesi beklenmektedir (Yildirim ve

Simsek, 2018).

Nitel arastirmalarda, arastirma sonuglarinin inandirict olmasi agisindan giivenilirlik
onemlidir (Yildirnm ve Simsek, 2018). Yapilan c¢aligmanin giivenirligi; arastirma
probleminin aciklanabilmesi i¢in ortaya c¢ikan bulgularin gercegi yansitip,
yansitmadigi ya da ne derece yansitabildigi ve farkli arastirmacilar tarafindan
uygulandiginda ayni mi farklt m1 sonuglar doguracagiyla ilgilidir (Baltaci, 2019;
Yalin, 2020; Gay ve Airasion, 2000). Yapilan aragtirmanin gegerli olabilmesi i¢in
oncelikle giivenilir olma sartin1 yerine getirmesi gerekmektedir. Nitel arastirmalarda
giivenirlik nicel arastirmalara gore biraz daha karmasiktir. Nitel aragtirmalar sosyal

olaylara dayali yapildig1 i¢in, calisma tekrar yapildiginda aymi bulgulara
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ulagilamayacagi calismanin basindan kabul edilmelidir. “Bu a¢idan bir arastirmanin
giivenirligi: (1) zamana gore degismezligi (siireklilik), (2) bagimsiz uzmanlar veya
puanlayicilar arasindaki uyumu (puanlayict tutarligi) ve (3) i¢ tutarliginin saglanmasi

ile miimkiindiir” (Baltaci, 2019: 381).

Bu arastirmada giivenilirligi saglamak i¢in; veri toplama asamasinda kullanilan
goriisme tekniginin sonuglarini dogrulamak amaciyla veriler test edilmis, toplanan
verilerin analizinde baska bir aragtirmacinin goriisii alinarak yanlilik azaltilmis ve elde
edilen sonuglar dogrulanmis, ¢aligmadaki veri toplama siireci, toplanan verilerin
igerigi ve orneklemi aragtirmada ayrintili bir sekilde anlatilmis ve toplanan verilerin
analizinde bulgular, katilimcilarin ifadeleri dogrudan alinti olarak aktarilmis ve

herhangi bir yorum eklenmemistir (Yildirim ve Simsek, 2018).

Bu aragtirmada gegerlilik iki sekilde agiklanmistir. Bunlar i¢ gegerlik ve dis gegerliktir.
I¢ gecerliligi saglamak icin bu arastirmada LeCompte ve Preissle (1993) tarafindan
belirlenen bes madde uygulanmistir (Sarioglan, 2013). Asagida bu bes maddeye ve bu

maddelere yonelik bu ¢aligmada neler yapildigina yer verilmistir.

e Diisiik ¢ikarima neden olan tanimlayicilar kullanarak: Arastirma sonucunda
calismadan elde edilen bilgiler 15181nda ¢alismay1 okuyan bireye yorum olanagi
birakilmamustir.

e (Coklu aragtirma teknikleri kullanarak: Bu arastirmada goriisme ve dokiiman
analizi veri toplama teknikleri kullanilmigtir. Tutarli olup olmadigi tespit
edilmeye ¢alisilmistir.

e Katilime1 aragtirmacilar kullanarak: Arastirma siireci boyunca sahada
arastirmaci bizzat yer almis ve orneklemdeki katilimcilarin da aragtirmacinin
varligindan ve amacindan haberi vardir.

e Verilerin pilot calismasini yaparak: Arastirmanin ilk olarak bir pilot ¢aligmasi
yapilis ve buna gore gerekli diizenlemeler yapilmistir.

e Verileri kaydetmek, saklamak ve yeniden diizenlemek i¢in mekanik araglar
kullanarak: Goriisme esnasinda katilimci bilgisi dogrultusunda ses kayit cihazi
kullanilmis ayni zamanda arastirmaci tarafindan gerekli goriilen yerler not
edilmigstir. Bu aragtirmanin i¢ gegerliginin saglanmasi i¢in yukarida yazilan

bes maddenin hepsi bu ¢alismada gerceklestirilmistir.
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Dis gecerlik ise; arastirmadan elde edilen sonuglarin evrensele genellenebilirligi
seklinde ifade edilebilir. Sosyal olaylarin i¢inde bulunduklar1 ortama goére degistigini
varsayarsak elde edilen higbir arastirma sonucunun bagka bir duruma dogrudan
genellenemeyecegi sdylenebilir (Merriam, 2018; Baltaci, 2018; Guba ve Lincoln,
1994). Bununla birlikte arastirma sonuglarinin aragtirma sorulartyla tutarli oldugu ve
benzer ortamlarda test edilebilmesinin olast oldugu goriilmektedir. Bu bilgiler
dogrultusunda yapilan calismanin dis gegerlilige sahip oldugu belirlenmis olup,

okuyucular tarafindan dolayli olarak genelleme yapilmasina olanak tanimaktadir.

3.8.Veri Analiz Stratejisinin Secimi ve Verilerin Islenmesi

Nitel arastirmalarda yapilan veri analizleri {iretgenlik, cesitlilik ve esneklik
anlamlarina gelmektedir. Calismalarda kullanilan nitel arastirmalar birbirinden farkli
ozellikler tasiyabilmektedir. Bu yilizden arastirmaci veri toplamadan elde ettigi
bulgulardan yola ¢ikarak var olan nitel arastirma analiz yontemlerinden birini segip
buna gore bir analiz plan1 gelistirmesi gerekmektedir. Alan yazinda nitel verilerin
analizinde kullanilan farkli yaklasimlar bulunmaktadir. Ama bu yaklagimlarda
tizerinde durulan en 6nemli nokta verilerin betimlenmesi ve elde edilen verilerden
temalar ¢ikarmaktir. Alan yazinda nitel veriler i¢in farkli analiz yontemleri bulunsa da
genel olarak nitel verilerin analizinde betimsel analiz ve igerik analizi olarak
incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018). Bu arastirmada goériisme metinlerinin
veri analizi i¢in Once betimsel analiz yapilip daha sonra igerik analizinden

yararlanilacaktir.

Betimsel analiz, farkli veri toplama araglariyla elde edilen bulgularin 6nceden
belirlenmis temalara gore Ozetlenip yorumlanmasi diizenlenmesi ve bu sekilde
okuyucuya sunulmasini igeren bir nitel veri analiz tiiriidiir (Y1ildirim ve Simsek, 2008:
224; Yildinim ve Simsek, 2018). Betimsel analiz dort asamadan olusmaktadir. Bunlar;
analiz i¢in ¢erceve olusturma, tematik cergeveye gore verilerin islenmesi, bulgularin
tanimlanmasi ve bulgularin yorumlanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2018). Buna gore
yapilan alan arastirmasiyla tematik bir ¢ergeve olusturarak katilimer goriislerini
aktarildi. Goriismelerden yapilan alintilarda kisi ismi yerine katilimer 2 (K2), katilimei

9 (K9) seklinde parantez i¢inde belirterek kisaltma seklinde kullanildu.

Nitel arastirmalarda kayit altina almman bilgiler analiz edilirken, veri toplama

asamasinda elde edilen verilerin ayiklanmasi, diizenlenmesi, anlamli pargalara
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ayrilmasi ve bu pargalarin i¢inin anlamli1 olacak sekilde yazilmasi gerekmektedir. Nitel
aragtirmalarda analiz, arastirilan konu hususunda toplanan ya da var olan verileri 6nce
ayrintili pargalara ayirip anlamlandirmay1 (tiimdengelim siireci) daha sonra bu
pargalar1 yeniden bir araya getirerek sonuclar c¢ikarmayr (tlimevarim siireci)

gerektirmektedir (Erdogan, 2012:274).

Bertaux’a gore nitel arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi yeterli
olmasina (Guest, Bunce, Johnson, Akumatey, Adeokun 2005: 61) ragmen bu
calismada Canakkale ili, Yenice ilgesi ve koylerinde ikamet eden 26 kisi aragtirmaya
veri saglamistir. Ses kayit cihazi ile kaydedilen goriismeler aragtirmaci tarafindan ilk
olarak yaziya dokiilmiistiir. Veri toplamadan elde edilen bilgiler ilgili bagliklar altina
eklenerek diizenlenmistir. Her katilimcidan alinan bilgi ilgili tema altina dogrudan
almt1 ile toplanmig ve literatiirden alintilarla desteklenmistir. Bu sayede, her
katilimcinin goriisii diger katilimeilarin goriistiyle uyumlu ve anlamli hale gelmistir.
Diger bir analiz ¢esidi olan igerik analizi yapildiktan sonra bulgularin yazilmasina
gecilmistir. Bu calismada igerik analizi kullanilarak birbirine benzer olan katilime1
goriislerinin belirlenen kavramlar ve temalara gore bir araya getirilmesi ve bu
kavramlarin da okuyucunun kolaylikla anlayabilecegi sekilde yorumlanmistir.

(Strauss ve Corbin, 1990: 242; Uc¢kan Cakir, Sengiil, Parmaksizoglu, 2020).

Yapilan bu ¢alismada veri toplama asamasinda kayit edilen ses kayitlar1 veri analizi
icin desifre edilerek Word belgesine aktarilmistir. Daha sonra bu belgeler bilgisayara
aktarilmis ve birka¢ kez okunarak ve ilgili literatiirden de yararlanilarak bir tema
olusturulmustur. Daha sonra igerik analizinde betimsel analizde gdzden kacan ug
noktalarda yer alan kavram ve temalar1 kesfedebilmek icin bir kod semasi
olusturulmustur. Olusturulan bu kodlar bir araya getirilerek kategoriler
olusturulmustur. Belirlenen kategoriler ilgili temanin altinda yazilmig ve

yorumlanmustir.

3.9.Arastirma Bulgulan

Bu boliimde katilimeilara ait demografik bilgiler ile térenlerde ki yiyecek-icecekler
hakkinda toplanan veriler gruplandirilmistir. Katilimeilarla, tdrenlerde yapilan
yiyecek-iceceklerin adi, yiyecek igeceklerde kullanilan malzemeler ve pisirme
yontemi, yemegin servisi ve sunumu, toren yemeklerinin katilimcilarda yarattigi

duygu, toren yemeklerini gelecek kusaklara nasil aktardiklari ve anneanne/
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babaannelerinin zamaniyla simdiki toren yemekleri arasinda fark goriip gormedikleri
hakkindaki goriisleri sorulmustur. Ayrica, ulasilan sonuglar literatiirden alintilar

yapilarak desteklenmis ve yorumlar yapilmistir.

3.9.1.Demografik Bilgilere Iliskin Bulgular
Konu hakkinda bilgi sahibi olan kisilere ulagilarak bilgiler toplanmistir. Tablo 1°de

katilimcilara ait demografik bilgileri iceren bulgular derlenmistir.

Tablo 1 Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Degiskenler Gruplar Frekans (f)
Cinsiyet Kadin 19
Erkek 7
Toplam 26
Yas 18 —-35 0
3645 3
46 — 55 6
56 - 65 3
65 ve lizeri 14
Toplam 26
Yasadigi yer Canakkale/ Yenice Ilgesi 4
Torhasan Koyii Boynanlar Koyt 1
Korukdy Koyii 1
Hidirlar Koyt 1
Sofular Koyii 1
Hamdibey Koyt 1
Bekten Kdyii 1
Orencik K&yii 1
Davutkdy Koyt 2
Karadoru Koyt 1
Cal Koyt 2
Karabey Koyii 2
Resadiye Koyt 1
Giindogdu Koyt 1
Taban Koyt 1
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Bayatlar Koyt 1
Sazak Koyt 1
Arovacik Koyii 1
Toplam 2
26
Etnik Grup Manav 8
Yoriik 6
Pomak 4
Mubhacir 3
Diger (Roman, Giircii, Tiirkmen) 5
Toplam
26

Tablo 1’de katilimcilarin cinsiyet, yas ve yasadigi yer hakkindaki bilgilere yer
verilmigtir. Arastirmaya 19 kadin ve 7 erkek olmak iizere toplam 26 kisi katilim
saglamistir. Koylerde toren yemeklerini yapan ya da yapimina yardim edenler
cogunlukla kadinlar oldugu i¢in erkek katilimcinin az oldugu diisiintilmektedir.
Katilimcilardan 3’1 36- 45 yas araliginda, 3’1 56- 65 yas araliginda ve 14’1 ise 65 yas
ve iizerindedir. Arastirmanin amaci gastronomik miras unsuru téren yiyeceklerini
tespit edip siirdiirtilebilirligi icin kayit altina almak olmasindan dolay1 eski yemekleri
bilen kisiler ¢alismaya dahil edilmistir. Calismaya katilan bireylerden 4’ii Yenice
ilgesinde, 2 Arovacik kdyii, 2 Cal kdyii, 2 Karadoru kdyii, 2 Orencik kdyii ve diger
koylerden 1 kisi olmak {izere katilim saglanmistir. Ayrica ¢caligsmaya katilan kisiler 10
yil ve iizeri zamandir Yenice ilgesinde ve kdylerinde yasayan kisilerden olugsmaktadir.
Bu katilimcilarin 8’1 Manav, 6’s1 Yoriik, 4’ii Pomak, 3’ Muhacir, diger kategorisi

iginde 2’si Roman, 2’si Giircii ve 1 tanesi Tlrkmen’dir

3.9.2.Yenice Ilgesi ve Koyleri Toren Yiyecek Iceceklerine iliskin Bulgular
Tablo 2’de Yenice ilgesi ve koylerinde kutlanan dogum, evlenme, oliim, dini
bayramlar, Hidirellez, kdy hayirlar1 gibi torenlerdeki yiyecek iceceklere iliskin

bulgular 6zetlenmistir.
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Tablo 2 Yenice ilgesi ve Kdyleri Toren Yiyecek icecekleri

Cay, Tiirk kahvesi, amonyakli beze pastasi, akika kurbani, revani,
pilav, kavurma, irmik tatlisi, pelte, tulumba tatlisi, siitlag, zeytinyagl
sarma, kisir, siitlii corba, lokum, karma, ekmek, borek, ayran, hosaf,
lohusa serbeti, yogurtlu makarna, tas kebabi, misir ekmegi, yumurta,
tursu, peynir, sodal ekmek.

Evlenme

Kahvaltiliklar, siitlii gorba, mercimek g¢orbasi, ezogelin ¢orbasi, kelle
paca gorbasi, tavuklu sehriye gorbasi, gdce as1, misir bulguru, keskek,
tas kebabi, et yemegi, patlican/patates musakka, iskembe yahnisi,
etli/etsiz nohut yemegi, etli/etsiz patates yemegi, kuru/taze fasulye,
etli/etsiz piring pilavi, etli/etsiz bulgur pilavi, cacik, mangal, doner,
hosaf/komposto, cay, alkol, yogurtlu biber, yogurtlu hamur, kozde
patlican salatasi, irmik helvasi, tahin helva, baklava, tulumba,
hésmerim, peynir helvasi, siitlag, nedesce kirmasi, kabak tatlisi, basma
helva, yaz helvasi, tahin helva, pelte, sarayli, borek, yufka boregi,
yagh pide, halka, tursu, ekmek, ¢orek(lokum), et/ciger kavurmasi,
kavurma, ciger kasasi, giil lokumu, kuru iiziim, mevsim salata, peynir,
karntyarik, yogurt ezmesi, patates kizartmasi, et suyu, sucuk ekmek,
kofte ekmek, kizarmig tavuk/ tavuk kanadi, zeytinyaglh sarma, lahana
sarmasi (kelem dolmast).

Oliim

Pide, lahmacun, tavuklu sehriye corbasi, siitlii ¢orba, mercimek
corbasi, piring pilavi, bulgur pilavi, tas kebabi, et yemegi, tavuk sote,
karntyarik, ayran, godek, kistirma, akitma, soganli sal¢ali yemek,
nohut, kuru fasulye, basma helva, irmik helvasi, keskek, gasik helvasi
(un helvasi), kemal pasa tatlisi, tulumba, peynir hosmerimi, kabak
tatlis1, yogurtlu ispanak, yogurtlu biber, yogurtlu makarna, lokum,
sogan, tuz, biskiivi, patates salatasi, hosaf, seker, tursu.

Ramazan Ay1

Bayramlik kesilen kuzudan ya da danadan kavurma, el yapimi cevizli
baklava, sarayli, tel kadayif, kabak tatlisi, biber dolmasi, zeytinyagh
sarma, lahana sarmasi, siitlii gorba, borek, yas pasta, godek, ekmek,
halka, akitma, peynir helvasi, hésmerim, siitlag, seker, lokum,
kahvaltiliklar, ¢ay, kahve.

Koy Nobeti

Makarna, tokmak hamuru, misir unu hdosmerimi, tarhana gorbasi,
mercimek, sehriyeli tavuk ¢orbasi, bulgur pilavi, tiirlii, tursu, yogurtlu
biber, patates yemegi, yogurtlu makarna, misir unu helvasi, hosaf,
stitlii corba, sarayli, pilav, nohut, borek, kacamak, fasulye kagamagi,
taze/kuru fasulye, akitma, et yemegi, gdce asi, patlican musakka,
sacakli manti, kemal pasa tatlisi, siitlag, pelte, yufka mantisi, mevsim
salata, kelem agi1, katlama, gozleme.

Kurban Bayram

Kavurma, et haglama, kofte, macir koftesi, ciger kasasi, haslama,
giiveg, ekmek, halka, un helvasi, basma helva, zeytinyagli sarma,
lokum, yagli pide, kahvaltiliklar, baklava, kabak tatlisi, biber dolmasi,
kacamak, mevsim salata, hosaf, ¢ay, kahve, seker, peynir helvasi.

Muharrem Ay1

Tuzlu asure, tath asure, godek.
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Siinnet Keskek, tas kebabi, et yemegi, nohut, patates yemegi, piring pilavi,
irmik helvasi, hosmerim, komposto, hosaf, tursu, godek, ayran,
yogurtlu makarna, kemal pasa tatlisi, basma helva.

Hatim Tavuk ¢orbasi, keskek, tavuklu piring pilavi, kuru fasulye, nohut, etli

patates, irmik helvasi, karigik tursu, ciger kavurmasi, tas kebabu,
komposto, hosaf, yogurtlu makarna, bulgur pilavi, ayran, un helvasi,
kemal pasa tatlisi, firinda tavuk.

Asker Ugurlama/ | Keskek, tas kebab1, mercimek ¢orbasi, tavuklu sehriye ¢orbasi, piring
Karsilama pilavi, nohut, kuru fasulye, komposto, irmik helvasi, yogurtlu
makarna, bulgur pilavi, tursu, hdsmerim.

Hidirellez Izgara, mangal, goézleme, godek, kartala, peynir helvasi, pilav,
kapama, oglak ¢evirme, Hidirellez yumurtasi, akitma, kartala, yogurt,

peynir, ekmek.
Koy Hayr1 Keskek, tavuklu sehriye ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, siitlii corba, piring
pilavi, taze/kuru fasulye, hosaf, ayran, irmik helvasi, bulgur pilavi,

yogurtlu makarna, tas kebabi, tursu, et yemegi, misir unundan helva,

gbdek, hosmerim, yogurt, asure.

Kaynak: Arastirma sonucunda ulagilan bilgilerden hazirlanmigtir.

Yukaridaki tablo incelendiginde torenlerde yapilan ¢ogu yiyecek igeceklerin benzer
oldugu goriilmektedir. Tabloda yer alan veriler agagidaki basliklarda detayli bir sekilde

yorumlanmmustir.

3.9.2.1.Dogum Donemindeki Yiyecek Icecekler

Dogum insan hayatinin ilk ana gec¢is donemi ve en O6nemli doniim noktalarindan
biridir. Yeni bir hayatin baglangicini1 simgelemesinden dolay: tiim diinyada mutluluk
kaynagi haline gelmistir (Koca, 2012: 58). Kiiltiirimiizde diinyaya gelen her ¢ocuk,
aile iliskilerinin ve akraba iligkilerinin pekigmesi, aile soyunun devam etmesi anlamina
gelmektedir. Saymnin artmasi da niifusun, dayamismanin ve yardimlagmanin
pekistirilmesi bakimindan 6nemlidir (Ciblak Coskun, 2011: 1). Dogum yapan anneye
yapilan ziyaretlerle birlikte ikramlarda baslamaktadir. Bu ziyaretler hem anneyi hem
de bebegi gormek icindir. Ayrica bu ziyaretlere lohusa ziyaretleri de denilmektedir ve

genellikle ziyaretler glindiiz yapilmaktadir.

Bu 6nemli ana gegis donemlerinden olan dogum donemi térenlerinde Yenice ilgesi ve
koylerinde ikamet eden bireyler tarafindan hazirlanan ve ikram edilen yiyecek
icecekler arasinda; ¢ay, tiirk kahvesi, amonyakli beze pastasi, akika kurbani, revani,
pilav, kavurma, irmik tatlisi, pelte, tulumba tatlisi, siitlag, zeytinyagli sarma, kisir,

stitlii corba, lokum, karma, ekmek, borek, ayran, hosaf, lahusa serbeti, yogurtlu
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makarna(yogurtlu hamur), tas kebabi, misir ekmegi, yumurta, tursu, peynir ve sodali

ekmek bulunmaktadir. Asagidaki tabloda dogum gegis doneminde s6z edilen toren

yiyecek i¢eceklerine iligkin bulgular 6zetlenmistir.

Tablo 3 Dogum Déneminde Yapilan Téren Yiyecek igecekleri

Yiyecek icecekler Gelenekler Etnik koken | Devam edip/etmedigi
Borek, yemek Bebek gérmeye Pomak, Devam ediyor.
giderken hediye manav,
olarak muhacir.
gotiriilmektedir.
Gomme ¢orek Bebek dogunca Pomak Devam ediyor.
dagitilmaktadir.
Karma Bebek dogunca Pomak Devam etmiyor.
dagitilmaktadir.
Pilav, kavurma, tas Bebek i¢in kina, Hepsi Devam ediyor.
kebabi, ayran, hosaf, mevlit yapilinca
yogurtlu hamur, ¢ay, misafirler i¢in
tulumba tatlist, kahve, | hazirlanip
irmik helvasi. dagitilmaktadar.
Akika kurbani Bebek dogmadan Hepsi Devam ediyor.
once adak adanirsa
kesilen kurbandir.
Siitlag, pelte Anneye siit yapmast | Manav, Devam ediyor.
inanciyla gotiiriilen | Yoriik,
tathilardar. Giirct,
Muhacir
Amonyakli pasta, Yeni yas kutlamas1 | Hepsi Devam ediyor
zeytinyagli sarma, kisir,
cay, Tiirk kahvesi
Lahusa serbeti, lokum | Bebek gérmeye Roman, Kismen devam ediyor.
gelenlere Y oriik,
dagitilmaktadir. Manayv.
Yumurta Kirk ugurma Y oriik Devam ediyor.

Tiirk folklorunda anne ve bebege dogumdan sonra ilk kirk giin i¢inde al basmasi, al
basti, al karasi, al kansi gibi tabirlerle bilinen bir hastalik musallat oldugu
bilinmektedir (Artun, 2019). Al basmasi hastaligina neden olan seyin kirmizi renkten
korktugu ve kirmizi rengin bulundugu yere gelmedigine inanildigindan kirmizi renkte
basortiiler, kirmizi renkte kusaklar ve kirmizi yiyecek-igecekler yapilmaktadir
(Gazelci, 2021). Dogum yapan anne i¢in hazirlanan ve misafirlere ikram edilen lohusa

serbetlerinin de ¢ogunlukla kirmizi renkli yapilmasinin nedeni bu yiizdendir ve 6zenle
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hazirlanmaktadir. Katilimeilarin gortigleri de ¢ogunluk lohusa serbeti yapdiklarini
belirtirken bazilar1 lohusa serbeti yapmadiklarini belirtmislerdir. “K.14, K.24:
Ziyarete gelenlere serbet dagitilir. Genellikle visne gaynatip yapilir.” “K.11, K.13:
Eskiden lohusa sekeri vardi kirmizi bi seker onu eritip dagitirladi.” seklinde goriis
bildirmislerdir. ifadelerden lohusa serbetinde kirmiz1 sekerin kullanilmas1 ve kirmizi

rengi vermesi i¢in vignenin kullanildig1 sdylenebilir.

Yeni dogan bebegin basindaki saca ve bu sagin yedi giin igerisinde kismen ya da
tamamen tiras edilmesine akika denir. Allah’a siikiir i¢in kesilen kurbana da akika
kurbami denilmektedir (Unal, 2016). “K.18: Niyetlenen olursa bebek dogduktan sonra
kurban keser.” K.14: Biz bebek dogunca akika kurbani kestik. Bebegin kirki ¢ikinca
bebege kurban adanir, kurban kesilir. Etinden kavurma yapilwr. Pilav yapilir o oyle
dagitilir. Ama ¢ok biiyiik hayir degil bu mahalleye dagitilir bu yemek. Bu yemekte tatl

]

olmaz. Ikili tabldot ya da iiclii tabldotla servisi yapilir.’

Dogum yapan anneye beslenmesinde 6nemli olan siitla¢ ve pelte verilmektedir. Siitlag
ve pelte Tirk mutfak kiiltiiriiniin en eski siitlil tatlilar1 arasinda yer almaktadir. Siitlag
kelimesinin kelime kokeni ve tatlinin kendisi Tiirklere aittir. Siitlag “suitlii as”
kelimelerinin zamanla kaynasmasiyla son seklini almistir (Savkay, 2000). Siitlag, siit,
piring ve sekerin pisirilmesi ile hazirlanirken giiniimiizde sade ve firinda pisirme sekli
bulunmaktadir. Pelte (paluze) ise Selguklu mutfagindan gilinlimiize kadar ulagmis
tathdir. Siit, seker ve nisastadan yapilmaktadir. Selguklu mutfaginda yiyecek
icecekleri tatlandirmak icin pekmezin c¢okca kullanildigi bilinmektedir ve bu
tatlilardan biri de paluze tathisidir (Akin, Ozkocak, Giiltekin, 2015). “K.1, K.22, K 4,
K.10, K.21: Onceden yeni dogum yapmis kadina ziyarete giderken siit olsun diye pelte,
sitli as ya da siitlii ¢corba gotiiriilirdii.” “K.9: Pelte de, siitlii as da gullanilan
nedesceyi (nisasta) de kendimiz yapadik. Ev sahibi gadin da ziyarete gelene lokum
dagitirdi.” “K.3: Daha ¢ok bebek gormeye gideken tath gotiriiliir.” “K.18: Tatl

revani gibi serbetli bi tatli olurdu.”

“K.3: Cocuk dogunca yasin okuturuz. Yemek dagitilir. Diigiin yeme (yemegi)
gada(kadar) ¢esit olmaz ama 5 ¢esit falan olur. Pilav, tas kebabi, tatli, hosaf, ayran,
yogurtlu hamur yapilir.” “K.14: Simdiki bebek haywrlanda bi pilav, ayran bi de hazir

tulumba tatlisi ya da irmik helvasi verilivo.” “K.25: Gelen misafirlere ¢ay, kahve
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ikram ederiz.” “K.10: Dogum giinii kutlamalanda amonyakl beze pastasi, zeytinyagl

sarma, kisir yaptlir. Mevliitle okunur, kinala yakilir.”

Dogumdan sonraki dénemde kirk giin boyunca anne ve bebek evden ¢ikmasina izin
verilmez. Bebegin kirki ¢iktiktan sonra yikanir ve bebek kirklanir (Gazelci, 2021).
“K.11, K.13: Cocugun kirk: ¢cikinca bi akrabasina falan kirk ugurma gotiiriiliir. Bizde
cocugun gogsiine bi yumurta goruz bi de 40-50 lira para veririz.” “K.22, K.18:
Eskiden de simdide haywrli olsuna giderken hediye gotiiriiriiz bi de yanina meyve suyu

1

falan gétiiriiz.” “K.6, K.20: Onceden bebek gormeye giderken yemek, borek
gotiiriiltirdii. Simdi 6yle yok bi piiskiit (biskiivi) alip gidiyoz.” “K.4: Bebek giz olursa
gorme gideken ¢ember gotiiriiriiz.” Kiz bebege ¢cember (basortiisii) gotiiriilmesinin

sebebi biiylidiigiinde drtiinmesinde kullanmast i¢in oldugunu sdyleyebiliriz.

Diger etnik gruplardan farkli olarak Pomaklarda karma, gémme ¢orek (sodali ekmek),
borek ve misir unundan ekmek yapilmaktadir. “K.18: Bebek olunca miswr unundan
ekmek yapulir yaninda gelenlere ayran dagitilir.” “K.15: Bebek dogdugu giin gomme
corek yapilir. Bu ¢orek mayasiz karilirdi (yogurmak). Igine ekmek sodasi (karbonat),
su, tuz karistirtlir hamur yapilr bu sacin igine gonur. Iscak (sicak) kiillen ortast agilir,
biraz iistiine kum dokiiliir (sicak hizlica saca ge¢mesin diye) sonra ekmen iistiine bi
tepsi goyulur. Bu tepsininde iistiine kum dokiiliir icine gomiiliir élece pisirilir. Cok

lezzetli bi ekmektir u (0).”

“K.15: Bebek dogduktan ii¢ giin sonra dogum hayri yapilir. Bu hayirda karma
yvapilhir.” “K.17: Bebek dogan evde karma yapilir. 2-3 firin ekmek yapilir. Kéyden
kadinlar toplanir. Bu taze ekmekleri ufak ufak dilerler(dilimlerler). Ayri bi tavada
tereyagi, zeytinyagi kavrulur iistiine su ve tuz konur. Bu yagl su ekmeklerin tistiine
gezdirilir. 2 giin koyden herkes aksam, giindiiz bebek gormeye gelirler. Gelenler
mutlaka bu karmay: yerler. Giderken de azcik yanlarina pogetin icine koruz evilerine
gotiiriirler. Bunun yaninda ayran, tursu, peynir de verilir.” “K.20: Onceden bebek
dogunca karma yapilirdi. Ekmekle kavrulur, iistiine de sogan kavrulup veriyolad.
Ama yok artik yapiumiyor.” Yildirnm Sacilik, Cevik ve Toptas (2018), yaptiklar
caligmalarinda Pomaklarin misir unu kullandiklarini, gogtlip geldikleri topraklarda
misir unundan baska un bulunmadigi daha sonra Tiirkiye’ye gogtiiklerinde normal un

kullanmaya basladiklarini belirtmislerdir.
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“K.17: Bebek gormeye gidenler borek gotiiriirler. Bu borek kuru ya da taze yufkadan
yvapilir. Ispanakl, kabakl, peynirli yapilir. Boregi herkes degil, sadece akrabalar
gotiiriir.” “K.16: Gelen boreklen icine isirgan, gelincik, pirasa, ispanak, ilibada
(labada otu) goyariz. Bu otlart incecik dograriz. Ispanak ve pirasali daha yumusak
olur, giizel olur.” “K.15: Dogum yapinca o gada ¢ok bérek gelirdi ki o tepsileri raflara
falan goyadik. Her yer borek tepsilenle dola galirdi (heryerin borek tepsisiyle dolmasi
anlaminda kullanmilmakradir). Tabi hepsini yiyemedin igin akrabalara filan verilirdi.
Bérek tepsileri siislenip gelirdi.” Katilimci goriislerine gore yorede yetisen yenilebilir

otlarin da mevsime uygun olarak téren yemeklerinde kullanildigini sdyleyebiliriz.

Lohusa ziyaretleri sirasinda yapilan ve gelen kisilere ikram edilen kisir, ¢ay, Tiirk
kahvesi, revani, pilav, tas kebabi, kavurma, ayran, zeytinyagli yaprak sarma, tulumba
tatlisy, lokum gibi yiyecekler torensel anlam yiiklenmeyen yiyeceklerdir. Bunlar ev
icerisinde genellikle aile biiyiikleri tarafindan hazirlanirken, bazen de komsularin

yapip getirmesi ile gelenlere ikram edilmektedir.

3.9.2.2.Evlenme Dénemindeki Yiyecek Icecekler

Insanlarin hayatindaki ikinci énemli ana gecis donemi evlenme dénemidir (Yesil,
2014). Evlilik donemi, evlilik 6ncesi, evlilik sirasinda ve evlilik sonrasinda diizenlenen
torenlerden ve uygulamalardan olusmaktadir (Gazelci, 2020). Asagidaki tabloda

evlilik doneminde yapilan uygulamalar ve yiyecek icecekler zetlenmistir.

Tablo 4 Evlilik Déneminde Yapilan Téren Yiyecek icecekleri

Yiyecek icecekler Gelenekler | Etnik Devam
koken edip/etmedigi
Baklava, ¢erz, kola, tahin helva, yaz | Kiz isteme | Roman, Devam ediyor.
helvasi, ¢corek, basma helva. Tiirkmen,
Manav
Lokum, ¢orek, basma helva, kuru | Diigline Y oriik, Devam etmiyor.
izlim, giil lokumu. misafir Manav.
davet
edilirken
verilen
yiyecek
icecekler.
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yemegi, tavuklu sehriye ¢orbasi,
karmyarik,  kuru/taze
baklava, ekmek, irmik helvasi, tursu,
mevsim salata.

fasulye,

Basma helva, e¢kmek, ¢orek, | Diglinlere | Yorik, Kismen devam
baklava, sarayli hediye Pomak, ediyor.
gotiiriilen | Manav.
yiyecek
icecekler.
Et kavurma, kizarmis tavuk, | Kina Y oriik, Devam ediyor.
baklava, c¢erez, zeytinyagli sarma, | gecesi/ et | Manav,
salata, kelem sarmasi, ciger | alma Pomak.
kavurma. gelenegi.
Keskek, tas kebabi, et yemegi, | Diigiinde Hepsi. Devam ediyor.
yogurtlu hamur, yogurtlu biber, | ikram
etli/fetsiz piring pilavi, etli/etsiz | edilen
bulgur pilavi, hosaf ya da komposto, | yiyecek
etli/etsiz nohut yemegi, etli patates | igecekler.

Alkol, salata, peynir, et kavurma Gelin alic1. | Manav, Kismen devam
Y oriik. ediyor.

Bugday, gbce asi, paga corbasi, | Duvak Y oriik, Devam etmiyor.

diigiinden kalan yemekler ikram | sabahu. Roman.

edilmektedir.

Evlilik o6ncesinde ailelerin tanigmasi, kiz isteme, s6z kesme ve nisan torenleri
diizenlenmektedir. Katilimcilarin ifadelerin gore etnik grubu roman olan “K.25: Kiz
istemeye giderken yemek olarak tatlilar yapiyoruz. Baklava, yani hemen hemen ayni
tathilar iste. Cerez, kola falan iste. Ama iste bizde bir tepsi gotiiriilmiiyor. Ug, bes tepsi
va da on tepsi gotiiriiliiyor. Yengeler gotiirtiyor bu tatlilari.” Etnik grubu tiirkmen
olan “K.26: Kiz isteme olanda tatli gider baska bisey gitmez. Baklava yaptirilir ozel.
Helva yaptirilir. Tahin helva ya da yaz helvast olur bunlar. Eskiden de simdi de 6yle.”
Etnik grubu manav olan “K.6: Ik kiz sozlenince, nisanlaninca ¢érek (lokum), basma

helva gidedi.” Goriildiigii gibi romanlarda kiz istemede diger gruplara gore daha fazla

hediyeler gotiiriillmektedir.

Nisan téreninde diigiin yemegine benzer yemeklerin yapildigi ifade edilmistir. “K.79:
Nisanda ve soz de yapilan farkll bi yemek yok genelde diigiinde yapilan yapilyyor.”

“K.11:Diigiinden once erkek tarafindan kiz evine ¢eyizler gider. Kiz evinde uzun uzun
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ipler asilir, kizin ¢eyizleri bu iplere asilir herkes gorme (gormeye) gelir ¢eyizleri. Bole
(boyle) o ¢eyizle havada ugusur her yerden gériiniir. Diigiin hangi evde belli olur.”

[fade edildigi iizere ceyizler iplere asilarak sergilendigi belirtilmistir.

Katilimcilar diigiinlere misafirler davet edilirken ayni1 koy i¢indeki misafirlere lokum
1smi verilen ¢orek, basma helva ve lokum verilerek davet ettiklerini ve bu ¢oreklerin
icine para koyduklarini belirtmislerdir. “K.12, K9: Akrabalari diigiine ¢agirirken
lokum (¢orek) verilir. Bu ¢orekle oglan tarafindan yapilir giz tarafina gotiiriiliir, giz
taraft onlart misafirleri tinleken (davet ederken davetiye yerine kéyiin igindeki
akrabalarina dagitir) dagitir. Oglan evinden giz evine diigiinden bir hafta oncesi
piscek malzemeleri gétiiriirler, kog siislenir. Bu olaya pusat denir.” “K.9: Diigiinlerde
basma helva gotiiriiliir hediye olarak. Bi de diigiinlere koydekile ¢cagrilirken dagitilir.
Bu basma helvayr lokumun iistiine goyup koydekilere diigiine gelin diye verilir. Ama
herkese de degil akrabalara verilir. Ya da bu lokumun iistiine giil lokumu gonurdu.”
“K.12: Coreklerin bazilarimin icine para da konulurdu.” “K.1: Tee bundan 30 sene
evvelsi. Diigiinlede gelene bi avug kuru tiziim bi de lokum verirdik. Yemekle pisene
kadar a¢ kalmasin diye. Bi de diigiinde biri hediye getirince geri lokum (¢orek)
verirdik. “K.5: Diigiinde biri hediye getirince diigiin sahibi de ona lokum verirdi. Ama
simdi ole bisi yok tabi.” Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda misafirleri davet
ederken verilen ¢orek ile diigline gelen misafirlerin yemekler pisene kadar a¢ kalmasin
diye verilen ¢orek aynidir. Ama giiniimiizde bodyle uygulamalarin olmadigi

belirtilmistir.

Diigiinden bir giin 6nce geline kina gecesi yapilmaktadir. Etnik grubu yoriik, pomak
ve manav olan katilimcilar kina gecesi bittikten sonra damat tarafina et almaya
gidildigini belirtmistir. “K.9, K.18, K.1: Kina gecesi oldi (oldugu) giin akrabalar
vemege ¢agrilir. Keskek icin hayvan kesilmis olur bir giin énce kina gecesi giinii de
hayvanin etle karisik cigerini yemege ¢cagiririz. Et/ ciger kavurma yemegin ismi. Bi de
kina gecesinde oynamakla bittikten sona gelin ve arkadaslar: erkek tarafina et alma
gidele. Gideken yolda ¢calgicila ¢cala unla(onlar/ oradakiler) oyna. Erkek evine gidince
de gelinin kuzeni, yegeni mani séyle. Erkek tarafi gizlara gavurma, gizarmis tavuk,
cerez, zeytinyagh sarma, kelem (lahana) sarmasi, salata, baklava falan verir. Kizla
bunlart alip gelin evine gidele, ama saat 3-4 falan olur o saatte aldiklar: yemekleri

’

yiyip evilere dagilirla.’
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Katilimer maniyi su sekilde dile getirmistir;
“Iste geldik kapiniza,

Selam verdik hepinize,

En giizel gelini getirdik size,

Ne verirsiniz bize.”

Diglinler, evlilik donemindeki diger tdorenlere gore daha kalabalik organize
edilmektedir. Eskiden diigiinler {i¢ giin siirerken simdilerde iki ya da bir giin
yapilmaktadir. Katilimcilarin ifadelerine gore diigiin giinii yemeklerin yapilmasi
amactyla para karsiliginda ascilar gorevlendirilmektedir. Bu gorevlendirmede as¢1 tek
basina calisabildigi gibi ekibiyle gelerek de yemekleri yapabilmektedir. Yemeklerin
servisinde genellikle diiglin sahibinin akrabalar1 kepgelerle, kevgirlerle yemekleri
misafirlere dagitmaktadir. Bununla birlikte yemeklerde kullanilan malzemeler yore
pazarindan, marketlerden ve kendi yetistirdikleri {irlinlerden yaptiklarini

belirtmislerdir.

“K.13, K.14: Diigiinle ii¢ giin siirerdi. Birinci giin cuma giinii 6gleden sonra baslar.
Eskiden bugdayr kendimiz iiretiyoduk. Bugdaylar getirilir. Evde keskeklik bugday,
bulgurluk bugday olarak ayrilir. Sonra gengler dibek basinda toplanir, sonra biz bu
bugdaylar: tokmaklarla dibekte doverdik. Dibek giinii cuma giinii aksamiistii olur.
Ayni giin hayvanlar kesilir, sarmalar, bérekler (yuka borigi), ekmekler o giin yapilir.
Bi de diigiinden once raki alirdik. Hamdibey 'de bi amcamizin damitig vards iiziimden
raki yapardi. Zamaninda, ona giderdik tenekelerle raki alirdik ondan. Sofralara derin
toprak kaplar vardr onunla konurdu. Ordan masrapayla alinir servis yapilirdi. Her
masanmn bir sakisi olurdu. Bizim gengligimizde oyleydi. Genglerin efe basit olurdu.
Bayraktar vardi. Her seyde diigiinde falan Tiirk bayragi cekilirdi o bayrak yere
inmezdi. Gengler icki icerken sofralarina borek, sarma, gavurma gonurdu.” K.13 ve
K.11 katilimcilar1 Orencik kdyiinden olup ifadelerine gore yakin bir kdy olan
Hamdibey koyiinde onceden rakinin iiretimi yapildigim1 6greniyoruz. Su an yorede
kiigiik isletme seklinde alkol iiretimi yapan kimse bulunmamakla birlikte raki servisini
masanin baskani diyebilecegimiz saki ismi verilen bir kisinin derin toprak kaplarin

icinden magsrapayla yaptigini1 6greniyoruz.
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“K.13: Birinci giin asam (aksam) diigiin kutlamast yapilird: bi de. Evinde ni vasa (ne
varsa) duz(tuz), bugday, yogurt, seker, sogan, makarna, iste ni vasa evde diigiin evine
getirirdi koyliile. Diigiin evi sahibi de malzeme getirenlere ikiger tane sara (sarmak)
lokum (¢orek) veridi.” Katilimci ifadesinde diigiin kutlamasi ismi altinda kdyliilerin
diigiin evine yemek yapmak icin malzeme getirdikleri ve diigiin sahibi de ekmek
hamurundan yapilan ve dstiiniin yaglanarak pisirilen bir lokum ikram ettigi

belirtilmistir.

“K.13: Ikinci giin yani cumartesi giinii misafir agirlama yapilir. Gelen misafirler
koyiin giriglerinde karsilanir davullarla iste klarnet olur ne bileyim keman olur ama
cokcasi(¢ogunlukla) davul olur iki tane falan olur. Gengler éne dizilirler arkada
misafir elinde diirii dedigimiz hediyeleri olur. Bu diiriide ¢orek (lokum), ekmek,
baklava, sarayli sarilir (siislenir) gotiiriiliir. Basma helva Yenice tarafinda daha ¢ok
geciyo. Bizim burda yapilirda hediye falan gitmez evlede yapilir. Diiriide gotiiriilen
ekmekler, ¢oreklerde 6zel ekmekler yani karanfil suyundan falan yapilir. Uzerine de
susam dokiiliir bi de ekmegin iistiine “ilvan” yapilwr bilir misiniz? Kagsik ya da ¢atalin
sapiyla ya da ¢ay bardaginla ekmegin iistiine sekiller ¢izilirdi. Ekmegin tistiine de bi
comak dikesin iste ii¢, bes lira asasin ¢comaga o6le olurdu. Burda en onemlisi bu
hediyeler davulla gétiiriiliirdii. Simdi bi de gencgler arasinda 6yle bi taksim olurdu ki
mesela koyiin iki girisi var gengler iki yola da giderlerdi bi de meydancilar olurdu.
Meydancilarin kollarinda havlulari olurdu onlar gelen misafirlere yemek sunarlardi.
Keskek, pilav, et yemegi, nohut, hosaf, irmik tatlisi, bulgur pilavi gelen hediye
baklavalarda servis edilir, bi de bunlarin yaninda yogurtlu makarna yapariz eskiden
makarnasini kendimiz yapardik ama simdi satin aliyoruz. Tatl olarak genelde baklava
ya da sarayli yapilir.” Katilmc1 Orencik kdyiinden olup etnik grubu yoriiktiir.
Oncelikle diigiinlerde hediye olarak gotiiriilen ekmeklere karanfil suyu kattiklari,
susamdan ilvan denilen bir siisleme yaptiklarini belirtmistir. Diirli denilen hediye
gbtiirme olayinin davullarla oldugu ve ekmegin iizerine bir dal pargasi dikilerek onu
stisleyip diigiin evine bu sekilde hediyelerin gotiiriildiigii belirtilmistir. Ayrica gelen
misafirlere yemek dagitan genglerin kollarina mendil baglandigi belirtilmistir. “K.70:
Diigiinlede tepsilede basma helva yapilir siislenir hediye gotiiriiliir.” Etnik grubu
yoriik olan bu katilimeinin da ifadesi diiglinlerde hediye olarak tathi gétiiriildiigliniin

destegidir. Ayrica “K.18: Bizim burda basma helva yapan yok.” ifadesi etnik kokeni
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pomak olan Cal kdylinde basma helva yapilmadigini belirtmistir. Asagidaki resim bir

diirli 6rnegidir.

Resim 2 Diirii Hazirlig1

Kaynak: Tezi hazirlayan yazar tarafindan ¢ekilmistir.

Katilimc1 basma helva ve baklava tarifini su sekilde dile getirmistir. Ayrica Hidirlar
koylinde misir unundan yapilan basma helva diger kdylerde cogunlukla bugday
unundan yapilmaktadir. “K.3: Basma helvayr misirdan unundan yapariz. Basma helva
tepsisinin altina ve tistiine ceviz gonur. Ben ¢ok giizel yaparim. Misir ununu once sicak
sula islatirim. Sona odun ateginde onu gavururum. Odun atesinde ¢ok giizel olur ya
sobanin iistiinde ya da disari ates yakasin ole olur. Sona misir ununu gavurursun. Bu
giizelce kizarcak ama. Bi taraftan da serbetini yapasin. Sona serbeti giizelce yedirirsin
una. Bi yandan cevizleni girasin. Bilendirdan gecirirsin béle incecik. Unu
yogurduktan sona ben elimlede yogururum onu. Tepsinin i¢cine dnce cevizleri sona
tistiine yogurdugum hamuru sererim bole, tistiinti bastirim. Unun iistiine gene cevizleri
goyarim. Sona kes ye ¢ok giizel olur tadi. Keske olsa da size yedirsem. Buranin zaten
en meshuru basma helvast baska koyle bole bilmiyor. Bende annemden, nenemden
ogrendim. Ama bu biraz mesakkatli oldinden gengle yapmiyo. Ben bunu kendimde ¢ok
sevedim yimesini ondan merak ettimde ogrendim. Basma helva simdi diigiinlerde
yapilmiyo. Ama hediye olarak yapilip tepsile gétiiriiliir. Isteyen gétiiriiyo onu da

kardes okununca falan.”

Etnik kokeni manav olan katilimcilar eskiden baklava hamurunun i¢ine hamurunun

daha ¢itir ¢itir olmasi i¢in kiil suyu koyduklarini ifade etmislerdir. Ayrica K.2 ve K.3
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ifadelerinde baklava tarifine yer vermistir. “K.3: Baklavayr yapaken i¢ine yumurta,
un, yag, yogurt, azcikta kabartma tozu koyarim hamurunu gararim. Yogurt goyasan
daha giizel olur ¢citir ¢itir olur pisince. Sona hamuru nisastalan a¢arim. Ben cevizli
severim. Bazisi findik, fistik falan da goyuyo ama ben cevizli severim. Eskiden kiil suyu
gonurdu ama simdi sirke goyuyom.” “K.2: Baklavanin hamuruna iki yumurta, yogurt,

kiillii su, kabartma tozu, sirke goyariz. Sonra kesiyon, firinliyon sonra da serbetliyon.”

“K.13: Ugiincii giin yani pazar giinii, iskembeden yemek yapilir. Biz o yemege iskembe
yahnisi deriz. Bagwrsaklar: da dograniyo hayvamin ama her bagirsak degil tabi.
Sarma, pilav, hosaf. yogurtlu hamur, nohut da yapilir. Uciincii giin gelen misafirlere
bu yemekle verilir. Bizde ii¢iincii giin keskek yapilmiyor. Son giin gelin alict olur emme
ikindiye gada da misafir gelir. Bizde gelin ¢ikartmakta ¢ok miiskiilatl oluyo. Yatsi
ezamna gadan falan sokaklada olurduk.” Katilimci diigiiniin son giinii keskek

yapilmadigini belirtmistir.

Gelin alicty1 katilimer su sekilde ifade etmistir. “K.3: Diigiiniin son giinii yani Ugiincii
giinii gelin alici olur. Gelini aldiktan sonra koyiin erkekleri bi sofra sini alirlar bi de
yanlarinda ¢algicila. Calgicilar ¢ala gengle raki, bira icele. Sofralanda da mezele
olur. Salata, peynir, et kavurma falan olur. Gelini béle bole yavas yavas evine

’

gotiirtirler.’

Diigiinlerde yapilan yemekler ¢ogunlukla ayni olup keskek, tas kebabi, et yemegi,
yogurtlu hamur (yogurtlu makarna), yogurtlu biber, etli/etsiz piring pilavi, etli/etsiz
bulgur pilavi, hosaf ya da komposto, etli/etsiz nohut yemegi, etli patates yemegi,
tavuklu sehriye ¢orbasi, karniyarik, kuru/taze fasulye, baklava, ekmek, irmik helvasi,
tursu, tulumba ve mevsim salata seklindedir. Bu yemekler haricinde diiglinii yapan

kisinin ekonomik durumuna goére ya da kdylerde ¢okca yetisen bitkilere gore

farkliliklar olabilmektedir.

“K.14: Diigiiniin geleneksel yemekleri keskek, tas kebabi, nohut, yogurtlu hamur,
tavuklu sehriye ¢orbasi, pilav, hosaf ya da komposto, irmik helvasi simdi genellikle
hazir tatly aliyola tulumba falan hésmerim de yapanda var satin alanda var son
zamanlarda bu yenicede meshur oldu. Sonra bulgur pilavi olur. Ana yemek bunlar iste.
Keskek yogurtlu hamur, pilav bunlar en meshurlaridir. Komposta yas meyveden oluyo,

hosafta kuru meyveden oluyo. Mevsimine uygun hangisi varsa ondan yapilir.” “K.21,
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K.15: Hosaf erik, elma, kizilcik kurusundan yapilir. Eski dilde kak denilir. Kaynatip
sekerleriz.” Kaktan yapilan hosaf kurutulmus armut, kirmizi/sar erik, elma, kizilcik,
gibi meyvelerden elde edildigi belirtilmistir. Komposto ise yas meyveden yapildigi
belirtilmistir.

Tursunun torenlerin baslica yemeklerinden biri oldugu goriilmektedir. Cesit cesit
yapildig1 sdylenebilir. Lahana tursusu, karisik tursu ve patlican tursusu bunlarin
baslicalaridir. Ayrica tursuyu yaglayip tiiketildigi belirtilmistir. “K.21: Bizim kéyde
vapilan kelem (lahana) tursusunu bu civarda yapcak kimse yoktur. Torenlerde de iftar
vemegi olsun, diigiinde olsun tursu illaki olur.” “K.10: Bizim koyde tursu karisik
vapilir. Patlican tursusu, patlicanlan ganini ¢ize agasin, i¢ine biber ve sarimsak konur
iple baglamir, gocuda (konserve) yerlestirisin. Kelem tursusu sadece aci biber atarim
havug¢ atmam, tursuyu bidondan cikarinca yaglanwr. Ille yaglarim ben.” “K.23:
tursular olurdu onceden. Goca testiler olurdu. Kavun, karpuz, pancar dan tursular
vapulyodu. Bu kavunlarin ve karpuzlarin kiigiikleri oluyor ya hani yeni dogmugs. Hani
hiswr deniliyo onu diyom. Onlardan yapilyyordu. Goca goca testilere yapilirdi.”” Etnik
kokeni giircii olan katilimer farklh farkli yiyeceklerden tursu yapildigini belirtmistir

yapilan tursular1 saklamak i¢in 6zel biiyiik testiler kullanildigin1 gérmekteyiz.

Yemeklerin uzun saatler sicak havada yenilebilir kalmasi i¢in yapilan uygulama ifade
edilmistir. “K.14: Koy yemekleri genelde aksamdan yapildigi i¢cin ¢ok salg¢a koyulmaz.
Cok sebzede koyulmaz. Ciinkii yemekler saatlerce bekledigi icin yemek bozulma
vapiyor.” “K.22: Diigiin sahibinin durumuna gore nohutu bazen kendi yetistirip
pisirir bazen de satin alip pisirilir. Biiyiik kazanlarda pisirilir.” Katilimcinin ifadesine
gore Giindogdu koylinde nohut yetistirildigi sonucunu ¢ikarabiliriz. Bu tarim tirtinii

toren yemeklerine de yansimistir.

K.21 katilime1 Sazak kdytlinden olup bolgede fasulye ¢ok yetistirilen tarim {iriintidiir.
Bu durum yoresel yemeklere de yansimistir. “K.21: Bizim kéyde kuru fasulye yapilir.
Baska kéylerde nohut yapilir ama. Bizim koyde fasulye yetistirildigi i¢in fasulye daha
¢ok yapilir. Bu fasulyenin de mevsiminde bi téren vasa tazesi de yapilir. Zaten Sazak

diyince fasulye aklina gelir insanlan (insanlarin).”

Diigiinden once koy kadinlar1 toplanip ekmek, borek, makarna yapildigi belirtilmistir.

“K.14, K.9: Koy yerlerinde genellikle ekmeklerini, yogurtlu hamurun makarnasini
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kendileri yaparlardr satin alinmazdi.” “K.9, K.10: Bi de evvelden diigiinden once
koyde gadinla diigiin evinde toplanir beze agaladi. Diigiinde de 2-3 kisi oturuvari hep
borek pisiri. Boregin i¢ine ispanak, nane, cici bici, pirasa, isirgan, gelincik falan
vapaladi.” Katilimcilarin bu ifadesinden eskiden olan dayanmigsmanin, birlik ve
beraberligin  giliniimiizde kalmadigini, yemeklerde kullanilan malzemelerin
cogunlugunun marketlerden karsilandigini sdyleyebiliriz. Ayrica katilimcilarin
ifadelerinde de gorildiigli gibi yenilebilir otlar yoresel yemeklerde ve toren

yemeklerinde kullanilmaktadir.

“K.9, K.1: Sona ekmekleri de kendimiz yapadik. Firin firin ekmek atilirdr. Tabi ekmek
vapilinca halka, yagh pide de yapilirdi. Ama bunla ¢ok yapilmaz ev insanlari ya da
akrabala yirdi. Gomgularada (komsu) un veridik unla da pisiriledi. Ekmekleri
cavallara goyadik. Diigiin sabahit 1-2 kigi oturur basina ekmekleri dileledi
(dilimlemek). Bu dilinik ekmekle bi yaygimin icine sarilir sona pogetlere gonulup
masalara ya da sinilen yanina gonur.”” Katilimcilarin bu ifadesindelerinde komsularin
unlar1 toplayip ekmek yaptiklar1 ifade edililmistir. Burada imece usulii malzemelerin
toplanmast s6z konusudur. Bununla birlikte yapilan ekmeklerin sinilerin i¢ine, istii
kapal1 sekilde ortiiliip misafirlere dagitilmasi bir servis seklidir. Ayrica yapilan taze
ekmeklerin ¢uvallara dolduruldugu daha sonra dilimlenip misafirlere dagitildigini bu

sOylemden cikarabiliriz.

Gortigmeler sirasinda eskiden yapilan ve simdi yapilmayan, nadiren yapildigi ve ikram
edildigi ifade edilen yemekler arasinda pelte, nedeste kirmasi, siitlii as, kelle paga gorbasi,
cay, doner, alkol, cacik, kavurma, patlican/ patates musakka, kozde patlican salatasi,
ezmesi, patates kizartmasi, tavuk kanadi, sucuk ekmek, kofte ekmek, mangal, yogurt

ezmesi, ciger kasas1 ve musir bulguru’dur.

Evlilik térenlerinde ikram edilen kahvaltiliklar, cacik, mangal, doner, ¢erez, ¢ay, alkol,
kozde patlican salatasi, baklava, siitlag, nedesce kirmasi (nisasta kirmasi), pelte, yagh
pide, halka, giil lokumu, kuru iiziim, yogurt ezmesi, patates kizartmasi, et suyu, sucuk
ekmek, kofte ekmek, kizarmig tavuk/ tavuk kanadi, zeytinyagli sarma ve lahana
sarmasi (kelem dolmasi) gibi yiyecekler torensel anlam yiliklenmeyen yiyeceklerdir.

Bu yiyecekler toplu sekilde degil evde akrabalara hazirlanan yiyecekler arasindadir.
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“K.21: Diigiinlerde pelte soyle yapilir. Diigiin ti¢ giin siiriiyor ya bu diigiinde toplu
yvemekte pelte yapilmaz. Ama diger giinlerin her ogiiniinde yemek pistigi icin bu
vemeklerin yaminda illa tatlisi olurdu iste o zamanda pelte olsun siitli as olsun
vapilirdi. Ama bu pelte de kullanilan nigastay: da kendileri yaparlard: éle satin yoktu.
Bir de bu nisastadan bagska bi tatl yapilirdi. Nedeste kirmasi yapilirdi. Bu akide sekeri
gibi par¢a par¢a olur. Simdi bu jel sekerle varya onlarin kivaminda oluyo. Lokum gibi
topak topak olur. Yani iste her 6giinde bi tatli yapilirdr. ” Katilimcinin ifadesine gore
cok kalabalik olan mesela 6gle saatinde verilen yemekte pelte ve siitlag verilmedigi
ama evde olan misafirlere kiigiik sofralar kuruldugunda pelte ve siitlag yapildigini

belirtmistir. Ayrica 6nceki donemlerde nisastay1 kendileri yaptiklarini ifade etmistir.

“K.1: Patlican ve patates musakka, cacik yapilir. Tepsi tepsi firina atariz. Kabak tatlist
da yapiliyor. Ince ince dogramir. Gaynatilir. Ustiine ceviz serpilir.” “K.4: Tatl olarak
peynir helvast yapilir ya da yaz helvasi, tulumba, tahin helva satin alimir.” “K.20:
Diigiinde olmazsa olmazimiz ciger kasasi. Ciger kasasi illa yapariz i¢ine misir unu
atariz. Gelen herkese ikram edilir.” “K.25: Bizde mesela sabah kalkinca kelle paca
corbast yapariz. Yashlar ¢corba yemek isterlerse ¢orba yerler ayrica gengler icinde
muhtesem kahvaltilar hazirlamir. Mangallar yakariz, donerciler ¢agiririz, ¢aylar,
icmek isteyenler iger (alkol) 6zgiir insanlariz biz yagamay: ¢ok seviyoruz.” “K.1: Bu
kelle paca ¢orbasimi diigiiniin ya ilk giinii ya da son giinii yapariz.” Kelle paca
corbasini etnik grubu roman ve manav olan katilimeilar diigiinlerde yaptiklarini ifade
etmislerdir. “K.24: Alkol vardir bizim diigiinlerde, paraya acimazlar. Alkoliin yaninda
soguk mezeler olur. Mesela yogurt ezmesi, patates kizartmasi, kavurma, tavuk kanadl,
kézde patlican salatasi ya da 1zgara iste 1zgara tiirii olur. K.24 ve K.25 roman olup

diiglinlerde alkol ikram ettiklerini ifade etmislerdir.

Katilimcinin etnik kdkeni pomak olup bu yemegin isminin pomakga da ‘Trana” olarak
ifade ettiklerini belirtmistir. Ayrica eskiden yemeklerde ¢ok et kullanmadiklarini
belirtmistir. Eskiye gore giiniimiizde daha fazla cesit yemek yapildigini ise eski
donemlerdeki fakirlikten dolay1 oldugu diisiiniilebilir. “K.16: Onceden misir bulguru
vapilirdi. Tas degirmenler vardi. Miswr1 ogiitiip bulgur gibi pisirirdik. En ¢cok bu yemek
olurdu. Bi de hosaf, tursu olurdu. Et yoktu etsiz olurdu yemekle. Kurbanda kesilen
hayvanin i¢ yaglarim eritip dondururduk o yaglarla bu misiwr bulgurunu yapardik. Bu

yvemege de ‘trana’ diyoz biz pomakga. Diigiinlerde eskiden 3-4 ¢esit yemek yapilirken,
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simdilerde 8-10 ¢esit yemek ¢ikiyor.” “K.3: Diigiinlede en az 5 ¢esit yemek olur.” K.25
katilimc1 roman olup diger etnik gruplara gore diigiinden sonra gelen misafirlere tekrar
yemek ikram ettiklerini, a¢ gonderilirse ayip karsilanacagi belirtmistir. “K.25: Gece
diigiinden geldigimizde kimse arabalarina binip gitmez bizde. Gelenlerin yine karnini
doyururuz gece, burda sucuk ekmek olur, kofte ekmek olur boyle seyler yapiyoruz.
Insanlar uzaktan geldi yakindan geldi degil, a¢ yatirmayiz insanlart biz. Ciinkii ¢cok

ayiptir bizde.”

Geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli lezzetlerinden biri keskektir. Keskegin pisirilme
sekli ve yemekte kullanilan malzemeler yoreden yoreye degisiklik gostermekle birlikte
geleneksel keskek yemeginin dikkat cekici 6zelligi; belli bash torenlerde herkesin
katilimryla, birlik ve beraberlik icerisinde yapilmakta ve tiiketilmektedir (Teyin, 2020:
313). Kokl bir tarihe sahip olan keskek Anadolu’nun pek ¢ok yerinde goriilmektedir.
Yapimi mesakkatli ve lezzetli bir yemektir. Torenlerle bagdasmasi da keskege
sembolik bir anlam yiiklemektedir. “K.12: Bizde keskek dana etinden yapilir. Ama

onceden koyun etinden yapilirmis.”

“K.13, K.21: Simdi bizim kéyde ¢ok eskiden goyun keske yapilirdi. Koyiin gengleri
diigiinden once diigiinliik oduna giderlerdi. Gelen bu odunlarla diigiinde yemekler
vapilirdi. Keskekleri pisirirken toprak kazilir igine mese odunu, ¢wra falan atilir
yakilir. Oyle keskekle pisirilir. Bu toprag: kazip icinde ates yaktigimiz yere orduluk
denir. Bu ordulugun icinde ¢ok giizel kéz olur bole adam akilli koz olur kazanlar
iistlerine konur.” Katilmecilarmn ifadelerine gére Orencik kdyiinde diigiinden &nce
koylin geng erkekleri diigiinlik oduna gidip keskekler icin ve diger yemeklerin
pisirilmesi i¢in odun getirdiklerini belirtmislerdir. Keskegi pisirme sekli ise orduluk
denilen bir sistemdir. Orduluk; topragin kazanlarin altina denk gelecek sekilde kazilip
icinde ates yakilmasi ve lizerinde keskeklerin pisirilmesine denilmektedir. “K.21, K.6,
K.20: Ama simdi kum atiliyo, kenarlana kum dokiiliiyor ya da talas ole altinin yanmast
onleniyo. Simdi de keskek gazanlar: yanyana goyularak pisiriliyo. Keskegin iistiine et

2

suyu koyulur.” Katilimcilarin ifadelerinden iki farkli pigirme sekli oldugunu
gorekteyiz. Yukarida belirttigimiz gibi eskiden pisirme sekli orduluk iken, giinlimiizde
ise yere kum ya da talas atilir, iizerine keskek kazanlari yan yana siralanir ve

cevresinde odunlar dizilerek yakilir. Bu sekilde keskekler uzun saatler kaynatilarak
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pisirilir. Ayrica keskegin servisinde iizerine et suyu koyuldugu ifade edilmistir.

Asagidaki resimler giinlimiizde keskek pisirme seklidir.

Resim 3 Keskek Pisirme Gorseli

Kaynak: Tezi hazirlayan yazar tarafindan ¢ekilmistir.

“K.21: Sazakta bi kazana 7-8 kilo bugdaya 10 kilo gire. Ama Davutkoyde 7-8 kilo
bugdaya 20 kilo et gire. Davutkdy keskenin ¢ok lezzetli olmasinin sebebi odur. Iyi pisip
iyi doviiliirse o keskek sakiz gibi oluyo o yiizden giizel olur. Ama bazisina gére bu
keskek agir olur. Simdi Tiirkiye 'nin her yerinde keskek yapiliyo. Ama bana gore en
giizel keskek Yenice 'nin merkez kéylerinde yapiliyo.”

Diigiinden sonraki siirecte, diiglinden sonraki ilk sabah geline “duvak sabahi” denilen
bir toren yapildig1 belirtilmekle birlikte bu térenin eskiden yapildigr artik genglerin
balayina gittigi i¢in bu torenlerin yapilmadigi belirtilmistir. “K.25: Duvak sabahi biz
pacga deriz paga ¢orbast yapilir mutlaka. Ama onceden vardi bunlar simdi ki kiiltiirde
yvok. Ayni diigiinmiis gibi ¢algilar ¢engiler tutariz yine gelinler oynatilirdi. Simdi yok
bunlar.” “K.12, K.10, K.9: Duvak sabahi gelini gérmeye gelenler olurdu. Gelene
diigiinden hangi yimekle (vemekler) galdisa (kaldiysa) u (o) yidirilirdi. Bi de gelin
oynatulirdi. Gelin oynaken eline bugday gonulur, oynaken bugdayla dokiiliir evi
bereketli olsun diye oyle yapilirdi. Birazda bugday basindan asa sagilirdi. Mahalleli
gelini gormeye gelirler gelin oynatilir duvak sabaht géce asi gelenlere yedirilir.”
Davutkoy koyii, Torhasan Koyt ve Bekten kdylinden olan katilimeilarin etnik kdkeni

yoriik olup, bugdaymn bereket getirmesi igin gelinin avucuna dokildigiini
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belirtmislerdir. Yal¢in Celik (2010) yaptig1 calismada Mengen’de de duvak sabahi

kadinlarin gelini gérmeye gittiklerini orada eglenceler yapildigi belirtilmistir.

Ayrica katilimcilar diigiinlerde cosku i¢inde olduklarint diigiin sahiplerinin sevincine
ortak olduklarmi belirtmislerdir. Bir araya gelen misafirler kendi aralarinda
konusurken hal hatir sorduklarini, bununla birlikte yemeklerini erkekler, kadinlar ayr1
taraflarda bazen de karisik sekilde oturup ve tabldotlarda yenildigi belirtmistir.
Eskiden sinilerde ayni tabaklardan yemek yenildigini belirtmekle birlikte giiniimiizde

hala bazi1 kdylerde siniler lizerinde ayni1 tabakta yemek yenildigi belirtilmistir.

Yemeklere kullanilan malzemelerin ¢ogunlugunu marketlerden satin alindig
belirtilmistir. Bununla birlikte yemek yapmak icin kullanilan malzemeler kazan,

tencere, kevgir gibi aletler oldugu belirtilmistir.

3.9.2.3.0liim Donemindeki Yiyecek I¢ecekler

Insan hayatindaki &nemli ana gegis ddnemlerinden iigiinciisii 6liim donemidir.

Asagidaki tabloda o©lim doneminde yapilan uygulamalar ve yiyecek igecekler

Ozetlenmistir.
Tablo 5. Oliim Déneminde Yapilan Téren Yiyecek igecekleri
Yiyecek Icecekler Gelenekler Etnik Devam
Koken Edip/
Etmedigi
Piring pilavi, ayran, godek, sogan, tuz, Vefatin birinci | Yoriik, Kismen
kistirma, pide, lahmacun, bulgur pilavi, giinii. Pomak, devam
akitma. Manav, ediyor.
Roman.
Seker, birkiivi, lokum. Oliiniin yedisi | Pomak, Devam
¢ikana kadar Manav, ediyor.
Kur’an-1 Muhacir,
Kerimin Y oriik.
okunmasi.
Cevizli/ fistikli irmik helvasi, un helvasi, Vefatin Muhacir, Devam
muisir unundan yapilan helva. ticlincii ve Gircii. ediyor.
yedinci
giinlerinde
yapilan
yiyecek
icecekler.
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Tavuklu sehriye gorbasi, siitlii ¢orba, Yedi, kirk ve Hepsi Devam
mercimek corbasi, piring pilavi, bulgur elli iki ediyor.
pilavi, tas kebabi, et yemegi, tavuk sote, hayirlari.
karnmiyarik, ayran, godek (pisi), nohut, kuru
fasulye, irmik helvasi, keskek, gasik helvasi
(un helvast), kemal pasa tatlisi, tulumba,
peynir hogmerimi, kabak tatlisi, yogurtlu
1spanak, yogurtlu biber, yogurtlu makarna,
biskiivi, patates salatasi, hosaf, tursu

Oliim, vefat eden kisinin defin igin hazirlanmasini, cenaze defin islemleri siirecini,
sonrasinda taziye ziyaretlerine gelen misafirler ve belirli giinlerde yapilan
uygulamalar iceren ana ge¢is donemlerinden birisidir. Sosyal bir olay olan 6lim
sonrasinda bireyler arasinda yardimlagmalarin yapildigi Yenice’deki katilimcilar
tarafindan ifade edilmistir. Kisinin vefat ettigi giin, defnedildigi giin, ii¢lincii giin,
yedinci giin, kirkiner giin ve elli ikinci giiniinde yapilan ¢esitli yemeklerin yapildigi
dile getirilmistir. Anadolu’da 6len kisiyi dini tdrenler ve yemeklerle anildig1 giinler
bulunmaktadir. Bunlar; kirkinci, elli ikinci glinleri ve yilidir bununla birlikte daha
seyrek olarak iigiincii ve yedinci giinleri yer almaktadir (Ornek, 1971). Artun
(2001)’in yaptig1 ¢alismada Adana ilinde de ayni giinlerde torenler diizenlendigi
belirtilmistir. Bahsedilen bu giinlerde Yenice’de belli bigimlerde uygulamalar ve

yemekler yapilmaktadir.

Vefat eden bir kisi oldugunda Yenice’de ve koylerinde bulunan camilerden sela
okunup herkese duyuruldugu ifade edilmistir. “K.25, K.9, K.18, K.5, K.7: Olen insanin
camilerden salasinin okundugu ve isminin de soylendigi belirtilmistir. Cenazenin defin
isleminden sonra cenaze evinde pilav, ayran ya da sadece godek yapilip dagitildig
ifade edilmistir.” “K.15: Oliim olunca énceden cok bisey yapilmazdi. Sadakasi
verilirdi. Oliiniin arkasindan sogan, tuz dagitlirdr.” “K.14: Cenazelerde son
zamanlarda burda gordiigiim pide, lahmacun olayt oldugu. Cenaze yerinde dagitiliyo.
Bi yere siparis ediliyor vefatin oldugu giin hemen cenaze defnedilince dagitiliyo. Bi de
bizim kéyde kistirma dagitilir. Bizim koyde daha ¢ok cenazelede tatl dagitilir. Bi de
cenazenin birkag giin sonra godek yaparlar. Peynir, giil regeli ya da pekmez falan
dagitirlardi gédegin yaninda. Simdi bu gelenek hala devam ediyor bazi yerlerde. Ama
bazi yerlerde kalktr artik.” “K.1: Bulgur pilavt iki tava falan yapilir. Bi tavasi garilara

»»

(kadinlara) dagilir bi tavasida adamlara dagitili.” Katilimcilarin ifadesinden
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anlasilacag lizere pilav, ayran, pide, lahmacun ve diger yemekler siparis edilerek
lokanta da ya da catering sirketinde yaptirilip o sekilde dagitildigini sdyleyebiliriz.
Ama gddegi ev sahibinin yapip dagittigini belirtmekte fayda vardir. Ayrica K.1’in

ifadesine gore kadinlar ve erkeklerin ayri oturarak yemek yenildigini sdyleyebiliriz.

Hamdibey koyiinden olan katilimc1 ve Karabey kdyiinden olan katilimeilar 6liimiin ilk
giiniinde dagitilan yemegi dogru bulmadiginm su ifadelerle dile getirmislerdir. “K.5:
Simdi una(ona) ben garsyyim(karst olmak) yani. Simdi cenaze olmiig. Senin kendi acin
var oliin var. Sonra biri gelir piring alincak u alincak bu alincak diye baslyola.
Eskiden bole bi adet yokmus. Gomsula yemek yapip 7 giin cenaze evine getirirlerdi.
Yoktu ole pilav, ayran, helva falan. Onla sonadan ¢ikti.” “K.6: Simdi ben bu ise ¢ok
gizryom. Yakimimiz oliiyo hemen millet ganimin(midesinin) derdine diistiyo. Bence

’

yemek yapimasi dogru degil. Ama yapilan yemek pilav, ayrandir.’

“K.16: Onceden akitma pisirilirdi. Gelene akitma verirdik. Godek, helva
yapilmiyodu.” Bu katilime1 bir anisin1 da paylasmistir. “K. 16 Bubam rahmetli 6liince
annem bi koca legen akitma yapti. Hi¢ unutmuyom gelene sicacik akitma pigirip
veriyoduk. Bir kisi yetistiremezdi. Iki ii¢ kisi pisirirdi.” Bu ifadeden kisilerin
yardimlasma i¢inde oldugunu ¢ikarabiliriz. Eskiden godek ve helva yapilmadigini da

ifade etmistir.

Katilimcilarin 6liiniin evine destek olmak i¢in yemek gotiirdiiklerini ifade edebiliriz.
Ifadeler dogrultusunda eskiden komsularin yemek gétiirdiigiinii ama giiniimiizde bu
uygulamanin olmadigin1 gérmekteyiz. “K.3, K.21, K.3: Oliiniin evinde ii¢ giin yemek
pismez. Bizim burda cenaze evine yimek gide. Onlart hep gomsular getirir.” “K.11,
K.9, K.13: Bundan on sene onceside cenaze evine, evinde ne pisiyorsa gotiiriiltirdii.

Simdi o da galmadi (kalmadi).”

Ayrica Cal koylinde ikamet eden katilimer oliiniin yedisi ¢ikana kadar her giin 6len
kisinin evinde kuran-1 kerim okundugunu ve ¢esitli yiyeceklerin ikram edildigini
belirtmistir. “K.18, K.21: Yedi giin okumak yapilir. Her okumaktan sonra lokum,
biskiivi, seker, corap falan dagitiriz.” “K.20: Oliiniin arkasindan iigiincii giin cevizli,
fistikly irmik helvasi yapilir.” “K.22: Biri oldiikten sonra iigiincii giinii ve yedinci giinii
helva kavururuz. Irmik helvasi, un helvasi ya da miswr unundan yapilan helva

kavururuz. Kokusu oliiye gitsin diye kavrulur.”
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Vefat eden kisinin 6liimiiniin yedinci giinii de yapilan yemekler bulunmaktadir. “K.76:
Yedisinde siitlii corba, tavuk ¢orbasi, kabak tatlisi, soganl sal¢ali yemek, bulgur pilavi
vapilip dagitilir.” Katilimer soganh salgali yemegin yapilisini su sekilde anlatmastir.
“K.16: Sogani kavurup igine sal¢a atiltyo hafifte sulandriliyo ole yeniliyodu.” “K.2,
K. 10, K.1, K.24: Yedisinde godek yapilir. Godegin yaninda peynir, zeytin, regel olur.
Recgeli ya kendimiz yapariz veyahut ta bakkaldan aliveririz. Seker dagitilir. Yedisinde
irmik helvasi yapilir. Katilicilarin ifadelerinden yorede c¢ogunlukla Sliiniin yedisi

ciktiginda godek yapilip dagildigi 6ne ¢ikmaktadir.

Vefat eden kisinin elli ikisi ya da kirki ¢ikinca da maddi durumu uygun olanlar hayir
yapilmaktadir. “K.7, K.21, K.16, K.10, K.24: Oliiniin kirkr ¢ikinca va da elli ikisi
¢tkinca hayw yapuir. Bu hayirda keskek olmaz ama tavuklu sehriye ¢orbasi, kuru
fasulye, nohut, pilav, hosaf falan yapilir. Bu hayirla da yapilan yemekle diger
derneklede de ayni olur. “K.3, K. 1, K.14 K.22": Biiyiik hayrinda (elli iki ya da kirk
hayrinda) ille keskek pise. Yaninda Stitlii corba, mercimek ¢orbasi, et yemegi, yogurtlu
makarna, yogurtlu biber, yogurtlu ispanak, tavuk sote, karniyarik, tursu, tulumba,
kemal pasa tatlisi, peynir hosmerimi, irmik helvasit yapulwr biiyiik hayirinda.” “K.1:
Ama bunla éncedendi. Corona ¢iktinden beri hi¢ bigsey olmuyo.” “K.22, K.21, K.9:
Simdi corona ¢ikinca godek yapilipp koéyliiye dagitiveriyoz haywla yapilmiyor.”
Katilimcilarin ifadelerinden anlasildigi tizere covid-19 6liim torenlerini etkilemistir.
Hayirlarda bir araya gelinemedigi i¢in dlen kisi i¢in gddek yapip ya da yaptirip
dagitilmaktadir. Ayrica katilimcilardan bazilar1 kirk ve elli iki hayirlarinda keskek
pisirdiklerini, bazilar1 pisirmediklerini ifade etmislerdir. Burada maddi durumlarina

gore keskek yapilip yapilmadigini sdyleyebiliriz.

Etnik kokeni giircii olan ve Giindogdu kdyilinden olan katilime1 diger katilimcilarin
goriislerinden farkli olarak “K.22: Oliiniin elli ikisi ¢tkinca haywr yapilmaz sadece
kuran okunur” Seklinde goriis belirtmistir. Ayrica K.12 6liim torenlerinde 6zel bir
yemegin yapilmadigini, diger toren yemeklerine benzer yemeklerin yapildigini ifade

etmistir.

Etnik kokeni roman olan katilimci bu hiiziinlii giinlerde birbirlerine olan desteklerini
su ifade ile dile getirmistir ve bir anisin1 anlatmistir. “K.25: Cenazelere giderken
mesela biri ¢cay gotiiriir, biri bi teneke yag gotiirii vesaire. Mesela benim kocam iki y1l

oldu éleli. Ben evime iki yildir ne bir yag aldim ne bir cay-seker aldim. Mesela bazilart

71



da para verir. Cenaze igin lazim olur diye. Asla oyle 10 lira, 5 lira gotiirmezler
ellerinden gelenin en iyisini gotiirmeye ¢alisirlar. Ciinkii ellerinde olmadigini bilirler.
Sizin en fakiriniz bizim en zenginimiz gibi oluyo. Ama birbirimizi ¢ok destekleriz.”
Katilimeilarin ¢ogunlugu cenazeye gittiklerinde iiziintii duyduklarini ¢ogu zaman

yemek yemediklerini belirtmislerdir.

3.9.2.4. Ramazan Ay1 Donemindeki Yiyecek Icecekler

Insan hayatindaki ara gecis donemlerinden biri olan Ramazan Bayrami, diger adiyla
seker bayrami olarak bilinen donemdir. Ramazan bayram, arife giinii ve ii¢ giinliik
bayram giiniinii kapsayan dort giinden olusmaktadir. Bununla birlikte Yenice ilgesinin
koylerinde Ramazan ayinda kdy ndbeti ismi verilen sirayla iftarlarin yapildigim
gormekteyiz. Bu boliimde dnce Ramazan Bayraminda yapilan yiyecek icecekler daha
sonra kdy ndbetlerinde ve iftarlarda yapilan yemeklere yer verilecektir. Asagidaki
tabloda Ramazan Bayrami doneminde yapilan uygulamalar ve yiyecek icecekler

Ozetlenmistir.

Tablo 6 Ramazan Bayrami Déneminde Yapilan Toren Yiyecek Icecekleri

Yiyecek Icecekler Gelenekler Etnik | Devam
Koken | Edip/Etmedigi
Seker, c¢ikolata, ekmek, halka, | Arife giini. Manav. | Devam ediyor.

akitma, godek, baklava.
Siitlii ¢orba, borek, kahvaltiliklar. Namaz olaytr (Bir | Manav, | Kismen devam
evden baska bir yere | pomak. | ediyor.

yiyecek  iceceklerin
gotiiriilmesi).

Cevizli/fistikli baklava, sarayli, tel | Bayram  giinlerinde | Hepsi. | Devam ediyor.
kadayi1f, kabak tatlisi, biber dolmasi, | ikram edilen yiyecek
zeytinyagli sarma, lahana sarmasi, | igecekler.

borek, yas pasta, godek, ekmek,
halka, akitma, peynir helvasi,
hésmerim, siitlag, seker, lokum, cay,
kahve.

Arife giinii uygulamalarindan bir digeri ise mezarlik ziyaretleriyle vefat eden yakinlari i¢in
Kur’an—1 Kerim okundugu ifade edilmistir. “K.3: Bayramin arife giinii mezarliga
gideriz. Olmiislemize Kur'an-1 Kerim okuruz. Bizim kéyde arife giinii ikindi

namazindan sonra cami ¢ikist ¢cocuklara seker, ¢ikolata falan dagitilir. Ama ¢ocukla
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0 kada sevinirki bi gormen lazim. Cocukla eline poset, sepet alir bakkallan éniine

stralanir. Insanla da onlara seker cikolata falan verir.”

“K.2, K.6, K.3: Bayramin arife giinii ekmek, halka, akitma, godek, baklava yapip
komgsulara dagitirdik. Eksi maya, tuz, un, ilik su hepsini garistirip ekmek yapariz.
Bazilari igine pakmaya da atryo ama biz atmayiz. Godegi de iki yumurta, az kabartma
tozu, eksi maya bunlardan az swvik bi hamur yapariz. Hamuru az olduruyom gabarsin
diye. Gizgin yagin igine topak topak alip bole (eliyle gosterdi) ortasini agip agip

atariz.” Katilimcilar ekmek yapiminda eksi maya kullandiklarini belirtmistir.

Islam dinindeki bayramlardan biri olan Ramazan Bayranu sabahinda cemaat ile kilinan
bayram namazi sonrasinda kOy meydanlarinda bayramlagmalar da baslamaktadir. “K.9:
Ramazan bayrami sabahi bayram namazindan sonra cami oniinde biitiin erkekler
biiyiikten kiiciige dogru dizilir ve sirayla once biiyiiklerin elleri opiilerek siraya

dizilir.”

“K.10: Gelin giza da namaza gidilirdi.” Namaz; Yapilan yemekler sini i¢inde bir
evden bagka eve gotiiriilmesine denir. Ramazan bayrami sabahi1 da biiyiiklerin evlerine
gotiirtldiiglinii belirtmistir. Bu ifadelerden Ramazan Bayraminda bir evden baska bir

yere sini i¢inde yemek gotiiriilme olayina “namaz” ismini verdiklerini ¢ikarabiliriz.

“K.1: Onceden ramazan bayrami sabahi evleden camiye sofra ¢ikadi. Allah ni vedise
goyulur gotiiriiliirdii. Hinci(simdi) ¢ikmiyo gali (artik).” “K.15, K.4: Camiye sinilele
vemek gotiirmeye namaz denir. Siitlii corba, borek, peynir, zeytin evde ne varsa konur
siniye. Bu adet hala devam ediyor simdi kahvaltilik konuluyo ama onceden yemek
konurdu.” Bayram namazindan c¢ikan erkekler koy meydaninda birlikte kahvalti
yaptiklarin1  belirtilmistir. Ayrica diger Ogiinlerde de camiye sinilerle yemek

cikmaktadir.

“K.3: Bayram sabahi evlerde de kahvalti hazirlanwr giizel bi kahvalti yapilir. Kahvalti
olarak degisik bisey yapilmaz peynir, zeytin, salca falan yapilir iste.” “K.14: Bol bol
baklava yiyoz.” “K.24, K.19: Baklava, zeytinyagh sarma, kabak tatlisi falan yapilir.”

“K.20: Boregi kabakli, peynirli, ispanakli, otlu falan yapariz. Kabak boregini de kuru
va da yas bezeden yaparim. Kabaklari yani turuncu bal gabani(kabak) rendelerim
icine de az seker atarim firinda pisirivim.” “K.15: Beze(yufka) borenin igine peynir,

giive otu(kekik), karabiber, patates (haslanip konulur) falan konur.” Katilmei kekigi
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kendileri dagdan topladiklarini belirtmistir. Ayrica patatesi kendileri yetistirdiklerini
belirtmistir. Dolayisiyla toren yemeklerinde kullanilan malzemelerden bazilar1 yorede

yetigen bitkilerdir.

Ramazan Bayrami’nin birinci, ikinci ve ii¢lincli giinleri arasinda bir fark olmadigi ve
hazirlanan yiyecek igeceklerin ii¢ giin boyunca gelen ziyaret¢ilere ikram edildigi dile
getirilmistir. “K.1: Sarayli yapilir. Cevizli yapadik. Tel gadayvif (kadayif) islanirdi.”
Katilimer sarayh tathisini. Kuru ya da yas bezeden yapilan baklavadan farkli sekerli
borek seklinde tammlamstir. “K.20: Eskiden sarayli bayramlarda yapilir. Icine seker
atilir. Onceden yapilrdi sarayli ama guru bezeden yapilirdi ama simdi yok

yapilmiyor.”

Katilimer kabak tatlisini su sekilde anlatmistir. “K. 1, K.20: Ramazan ayt kis aylarina
denk gelirse kabak tatlist yapariz. Bayramlada da yapariz hayirlada da. Simdi kaba
dilim dilim kesiriz. Genis bi tavaya goruz tistitiinii sekerle doldururuz sona u sulaninca
gaynatiriz. Tabaklara goyduktan sona iistiine ceviz dokeriz.” Kabak tatlisinin
servisinde ceviz kullandigini belirtmistir. Bu ifadeden mevsimlerin téren yemeklerini

etkiledigi géormekteyiz.

K.21 yerel bir dondurma markasinin sahibidir. Peynir helvasi ve hogmerim arasindaki
farki ticari igletme sahibi olarak su sekilde anlatmistir. “K.21: Simdi peynir helvasi ve
hosmerim karistirtliyor. Bizim koyde ve Canakkale de peynir helvast yapilir. O
kizartilmis olan yine Canakkale 'ye ozgii ama peynir helvasi da Canakkale ye o6zgiidiir.
Hosmerim Balikesir bélgesine 6zgiidiir. Peynir helvast Trakya ve Canakkale bélgesine

ozgiidiir.”

Hosmerim tatlisinin ve peynir helvasinin yapimi; “K.21: Simdi hosmerim,; peynir alt
suyundan yapar. Ticari olarak yapanlarda peynir alt suyundan yaparlar. Ama biraz
daha kaliteli yapan siitii peynir mayalayp hi¢ suyunu almadan o sekilde de yapar. Bu
hosmerimdir ve peynir alt suyundan yapilan hogmerimin peyniri, lor peynirdir. Ama
siitii peynir mayalayip, suyunu siiziipte o sekilde yaparsa peynir helvasi olur. Yani
soyle soyleyebilirim birinde on kilo siitten on bes kilo hosmerim olurken birinden de
on kilo siitten sekiz kilo peynir helvasi ¢ikiyor. Su an bizim burda yapilan peynir
helvasint yaparken mayalanan peynirin suyu siiziiliir ve i¢ine un, yumurta, seker atilir.
Simdilerde biraz daha ¢ogaltmak i¢in icine irmik atiyolar ama onceden atilmazdi.
Ticari olarak diistiniiliirse bizde atiyoruz. Hosmerimin icine de un atilir, irmik,
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nisastada atilabiliyor.” Ayrica katilimer is yerine gelenlere ve bu iki tath arasindaki

farki bilmeyenlere eger vakti olursa tatlilarin arasindaki anlattigini belirtmistir.

Katilimcilar zeytinyagli sarmanin tarifini su sekilde ifade ettiler. “K.6. Zeytinyagl
sarmamin i¢ine kimyon, nane, maydanoz, piring, karabiber, domates salgasi koyarim.
Asma yaprana sarariz.” “K.20: Zeytinyagli sarmanin i¢ine tavuk suyu da atarim ben
cok giizel olur. Baska bol sogan atarim, maydanoz, dereotu, nane, kimyon, karabiber,
domates salgasi, falan koyariz bi de ben ince bulgurla pirinci garistirip yaparim ¢ok
yvakigiyor birbirine. Simdi bulguru sade kendi yapasan dagiliyo pisince ama garisik
vapasan dagilmiyo” “K.1: Kelem sarmast ya da asma yaprandan sarma yaparim. Bi
de vasa biber dolmasi yaparim. Yasdan yaparim kurudan yapmam.” “K.20: Biber
dolmasinin igini de aym i¢ yapip doldururum. Biber dolmasinin bazilarint yazdan
derin dondurucuya bazilarini da iplere dizip giineste guruturuz. Gurutulmus dolmayt
yvapakende gaynak suda hasliyon ole dolduruyon icini. Zaten i¢leni hep ayni yaparim.”

Katilimcilarin  tercihine gore bazilarinin yas bazilarinin  kurudan yaptiklarini

gormekteyiz.

Ayrica katilimcilara baklava da kullanilan malzemeler soruldugunda su sekilde
cevaplamislardir. “K.1: Baklava, kiil suyu, az limon, sirke, 2 yumurta, hamurun igine
¢ok az ya limon sitkarim ya da sirke gorum. Kiil suyunu 2 yemek kasigr korum.” Kiil
suyunu hamurun daha ¢itir olmasi i¢in koyduklarini ifade etmistir. “K.6: Kiil suyu, 1
cay bardagimin yarisina kadar kiil goyarim islarim yani iistiinti su doldururum. O kiil
dibine ¢oke suyuda beyaz beyaz olur zaten sonra onu koyarim icine.” Seklinde kiil
suyunu nasil hazirladigini anlatmistir. “K. 18, K.20: Baklava, 2 yumurta, yogurt, yag,
un, kabartma tozu, siitle hamur yapilir. Icine ceviz koruz. Sonra serbetlenir.”
Katilimcilarin  ifadelerine gore tarifler asagi yukari benzemekle beraber bazi
katitlimeilar kil suyu kullandiklarimi  bazilar1  kiill suyunu kullanmadiklarini

belirtmislerdir.

K.18 katilimc1 Ramazan Bayraminda misafirler i¢in yas pasta yaptiklarini belirtmistir.
“K.18: Yas pastaya beze pastasi da deniliyor. 2 yumurta, 1 su bardagi yogurt, yarim
su bardagi yag, 1 su bardagi seker, vanilya, kabartma tozu/ amonyok, un. Bunlarin
hepsi hamur yapilir. 5 bezeye ayrilir hepsi tepsi biiyiikiigiinde firinda pisirilir. Sonra
bezelerin arasina siit, kakao, un, seker, nisastadan kakao yapilir. Her bezenin arasina

bu dokiiliir 6le yapariz pastayr.” Derinlemesine inceleme sonucunda amonyagi
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nereden aldiklar1 soruldugunda koy marketinde satildigini belirtmistir. Amonyak

yerine kabartma tozu da kullanilabilecegini belirtmistir

“K.2: Onceden 2. giin akrabalar gelmeye baslardi. Her gelene sofra gonur. Evde ne
varsa baklava, sarma, et goyulurdu. Gegen sene de bu sene de bayramla olmuyo artik
coronadan kimse gelmiyor bayramlada.” “K.18: Evliemizde de yemek hep hazir olur.
Ag gelen olursa hemen softa kurariz.” Katilimcilarin ifadelerinden bayram siiresince
gelen misafirlere sofra kuruldugu anlasilmaktadir. Ek olarak Covid — 19 salginindan

dolay1 da bayram ziyaretleri yapilmadigi i¢in, eski bayramlara olan 6zlem artmuistir.

Resadiye kdyiinden ve Karadoru kdyiinden olan katilimci Ramazan bayraminda
koylerinde et kestiklerini belirtmistir. “K.20, K.2: Ramazan bayraminda ilk giin biz et
keseriz. Sigwr, oglak keseriz. Ama herkes kesmez bir iki. Herkes yiyodu et. Camide bile
kesiliyor kegi, koyun herkes aliyo etini gotiiriiyo evine.” Bu ifadelerden isteyen
kisilerin Ramazan bayraminda da hayvan kesildigini 6grenmekteyiz. Katilimeilarin
cogunlugu torenlerin ¢ogunlugunda bes, alt1 c¢esit yemek yapilip ikram edildigini

belirtmisglerdir.

3.9.2.4.1. Koy Nobetlerinde ikram Edilen Yiyecek Icecekler

Katilimeilarin koy 16beti olarak telaffuz ettikleri bu torenin ismini kdy nobetinden
geldigini tahmin etmekteyiz. Ciinkli “K.1: Kéy l6betleri onceden biitiin yil yapilird.
Koéyde gorcu vadi ondan camiye ii¢ ogiin yemek ¢ikadi.” Katilimcinin gorcu olarak
ifade ettigi kisi kdy koruyucusu oldugu tahmin edilmektedir. “K.15: Onceden
I6betlerde mutlaka camiye siniyle sofra ¢cikardl.” “K.6: Onceden ramazan ayinda
swralan ev ev camiye sofra ¢tkamisti. Lobet deriz ona ama sadece ramazanin birinden
otuz birine kadar olurmus o.” seklinde gorlis bildirmislerdir. Dolayisiyla camiye

yemek ¢ikmasi nobetlese olacagindan bu térenin adi kdy ndbeti olarak belirlenmistir.

“K.3: Hala yapadik biz ramazan ayinda ama simdi pandemiden yapilmiyor. Kimde
nobet vasa biitiin kéyliiyii ¢agirir yemeklede topluca pisirilir. Bi de iftardan sona
topluca camiye terefiye (teravih) gidedik.” “K.5: Herkes kendi biitcesine gore yemek
vapardi. Yani simdi fakirde olsa zenginin yaptini yapma c¢alisiyo. Ondan degisik
yvemekle oluyo.” Katilimc1 maddi durumu olan ya da olmayan kisilerin birbirlerinden
gorerek farkli yemekler yaptigini belirtmistir. “K.13, K.11: Bizim kéyde daimi

lobetimiz vardi. Biitiin yil her giin, camiye mutlaka sofra gelirdi. Camilerin misafir
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odalart vardi. Loébet kimdeyse misafirin yatagim yorganini o verirdi.” Bu ifadeden
kdy nobeti sirast hangi evdeyse kdydeki misafirlerin ihtiyaglarini o karsiladigi

anlasilmaktadir.

Katilime1  kdylerde koruyucu kalmamasindan dolayr kdy ndbetlerinin  artik
yapilmadigin1 sadece Ramazan Ayinda iftar vermek i¢in devam ettigini belirtmistir.
“K.3: Onceden kéyde gorcu (koy koruyucusu) olurdu ondan devamli sofia ¢ikadi. Su
on yildr falan gorcu olmadinden lobetlede yapilmiyor. Sadece Ramazan ayinda hala

’

devam ediyodu.’

“K.20, K.3: Corba olarak mercimek, sehriyeli tavuk corbasi, tarhana yapariz. Cok
eskiden hep tarhana ¢orbasi yapilirdi tabi.” “K.4: Corbalarda genellikle siitlii corba
yvapulryor. Stitlii corbanin igine evde yapma hamur atilirdr. Corbalik deniliyor ozel ince
kesilir. Eristeye benzer.” “K.21: Kelem asi (kapuska) lobetlerde yapilirdi.” K.21
Sazak koyilinde lahananin yetistirildigini bu ylizden yemeklerde kullanildigini
belirtmistir. Ayrica yemeklerde baslangic olarak c¢orbanin ikram edildigini

gormeteyiz.

Bu ifadeden sahurda camiye giden yemeklerin i¢cinde katlama ve gézlemenin oldugunu
cikarabiliriz. “K.21: Katlama, gozlemeyle beraber yapilir. Onun hamuru biraz daha
kalin yapilir. Biraz daha doyurucu olur. Ramazan ayinda sahurda genelde yapilir.
Katlama peynirle yapilir. Koy lobetlerinde sahurda yemek c¢iktiginda katlama
yvapilirdi.”

Katilimcr musir unu hésmerimi yemegini ve tokmak hamurunu su sekilde
anlatmistir. “K.1: Miswr unu katilica garilir (yogurmak). Tepside yapilir altina yag
dokiiliir tistiiniide tereyagi ya da gaymak dokiiliir. Undan sona unu ateste gizartirsin.
Altny distiingi gevirisin. Isiranlan gidilasin. Gipgirmizi olur ¢ok datl olur. Tuzlu
yapilir.” Gorildiigii gibi ismi alisilagelmis hosmerim tatlisina benzese de tuzlu yapilan
bir yemektir. Ayrica isiran isimli ara¢ gere¢ demirden bir spatulaya benzer bir gereg

oldugu belirtilmistir.

Tokmak hamurunun hazirlanisi su sekilde anlatilmistir. “K.1: Un iscak suyla garilir.
Canak igine ya ince pinir(lor peynir= isimik piniri) veyahut normal (dilim peynir)
piniri erendelesin. Unun iistiine gasiklan dokesin hamuru. Unun ortasina gene dokesin

pinir. Undan sonra tereyagini gizartirsin girmizica olur. Gizardimi atesten indirince
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ascitk su damlativarisin icine. Ustiine éle dokesin. Garistirilmadan éle yirsin.
Tereyagini girmizica gizartmazsan datlt olmaz.” “K.21, K.20: Tokmak hamuru
genelde yoriik koylende falan onu soganla etle falan yapala. Ama bizim koyde siitle,
kaymakla yapala. Tokmak hamurunu ya sadece unla ya da misir unuyla karisik yapala.
Sonra bu hamuru kasikla dokele (vani; kasikla sekil vererek tabaklara servisi yapilir).
Ondan sona iizerine siitii kaynatip dokele onun tizerine de tarhana yakilir o dokiiliir.
Tarhananmin igine isteyen olursa kirmizibiberde atilabilir. (tarhana yakma:
tereyaginda ya da sivi yagda tarhananin kizartilmasidir) baska yerlede buna kacamak
da dirle ama bizde tokmak hamuru denir.” “K.6: Tokmak hamurunun malzemeleri
un, su, tuz. Bunlarin hepsini garistiririz béle kati bi hamir olur o. Ustiine et felen
dokmeden yiyoz. Sadece ¢ir dokeriz tistiine ¢ok datl olur. Cir de ¢ig siitiin tistiinde
gaymak toplanir unu toplip tokmak hamurunun iistiine dokiip yiyoz. Diigiinlerde olmaz
evlede yapilir.” Katilimeinin ifadesinden ¢ig siitlin iizerinden toplanan kaymaga “¢ir”
ismini verdiklerini 6greniyoruz. Ayrica ifadelere gore kagamak ve tokmak hamuru

ayn1 yemek oldugunu 6greniyoruz.

“K.20: Kacamak malzemeleri misir unu, su, tuz. Misir ununu iscak suyun igine
goyuyon. Garistira garistira oluyo o ama kagamak ciger kasasin gore daha kati oluyo.
Sona onu gasikla bi tepsinin icine ¢ikariyosun tistiine sal¢ali soganli su da
goyulabbilir, pekmezde dokebilirsin, ette dokebilirsin ole yirsin iste.” Katilimcinin
bahsettigi ciger kasast yukarida evlenme doneminde yer almaktadir. “K.20: Bi de
kagcamamiz yesil fasulyedende olur. Yesil fasulyeyi suda haslasin iistiine azctk un
¢okgast misir unu, tuz atilir kagamak gibi garistira garistira pisirigin. Sona onu ¢ana

alirsin iistiine lor peynir dokesin ¢ok giizel olur.”

K.18 katilmci tarhana hamurunu ve tiirlii yemeginin tarifini derinlemesine
goriismede vermistir. Tiirlii yemegi; “K.[/8: Tiirlii: icine biber, patlican, patates,
kabak, domates, sogan tuz, karabiber filen koyariz. Tepside yapariz iistiine de kapak
kapatiriz. Benim annem bu yemege kendi kendine pisen yemek diyo. Yani kendi
suyunda piser.” Tarhana hamurunun tarifini ve ¢orbanin tarifi; “K.18: Tarhana
hamurunu yogurt, un, eksi maya, sal¢a, biber haslamasi koyarim ama daha ¢ok salga.
Corbay: pisirirken de sogan kavururum igine salg¢a koyarim sonra iistiine su koyarim.
Tarhanayr da ayri bi kdse de soguk suya islarim. Diger sal¢ali su kaynayinca

tarhanayi da i¢ine atip karistirrim. Cok lezzetli olur.” Ayrica bagka bir katilimcilara
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tarhana tarifi soruldugunda i¢ine koyulan malemeler ¢ogunlukla ayni olup kiiciik

farkliliklar oldugu goriilmektedir.

Koy nobetleri 6nceden yil boyu yapildigint daha sonraki zamanlarda sadece Ramazan
Ayinda yapilmaktadir. “K.9: Géce ast genelde sabahlart pisen bi yemek. Ama onceden
koyde gorcu olurdu bi de simdiki arabala falan olmadi i¢in koye gelenle olunca
caminin misafir odasinda kalirladi. Giiniin 3 ogiinii kéy lobeti olan evden camiye sofra
¢tkadi. Goce ¢orbast olsun siitlii ¢orba olsun bi de baska yemekle olurdu sinide ole 3

ogiin sofra ¢ikadi. Ramazan ayinda olan lobetlede sahurda da yemek ¢ikadi.”

“K.2: Sacakli mantiya biz sadece manti diyoz. Yaglanip kizartiliyor. Ustiine guru
(kuru) fasulye, nohut, yogurt, tavuk suyu, yogurt ya da sirkeli samsak yapip dokeriz.
Siitlii kartala, gozleme, yuka mantisi simdi yapilmiyor ama onceden yapilirdi
lobetlede simdi bize zor geldi icin yapmast yapmiyoz.” “K.14: Bi de kesme mant
vardi. O mantiy: firinda kurutuyosunda ondan sonra baska biseyle islyyosun ya hani
et suyunla falan. Mesela av etiyle de 1slanmis olabilir mesela yelve, bildrcin, tatali
gibi kuslardan et suyu yapilmis olabilir ya da nohut yapilis olablir. Bu manti igin
vapilan nohut sal¢asiz yapilirdi.” Yapilan bu mantinin farkli isimlerle bilindigini

cikarabiliriz.

Cal kdyiinden olan katilimc1 covid-19 baglamadan 6nce hala giiniimiizde bu gelenegi
stirdiirdiiklerini dile getirmistir. “K.18: Corona ¢ikmadan once hala bizim kéyde
ramazan ayinda yapilirdi koéy nobetleri ama simdi ¢ikamiyoz bile disari lobet falan
kalmadi. Onceden biitiin yil olurdu ii¢ 6giin yemek ¢ikardi camiye. Ramazan ayinda
sahurda falan yemek c¢ikardi.” Covid-19 pandemi siirecinin torenleri etkiledigi

goriilmektedir.

Katilime1 K.14’e  Annaneniz/Babanneniz/Annenizin zamaninda yapilan tdren
yemekleri ile simdiki toren yemekleri arasinda fark goriiyor musunuz sorusu
yoneltildiginde “K.14: Valla ananemin, babaannemin zamaninda yapilan yemeklerle
bizim bu yemeklere bakinca onlarin zamanindaki yemekler kalmadi artik. Artik orf
adet kalkti. Her sey standarda baglandi.” buna benzer olarak “K.16: Fark var.
Cocukken kitlik vardi. Simdi her sey var ¢esit cok. Onceden tarlalarda ekim yoktu. Ne
kadar ekinin olursa o kadar unun olurdu onu yerdin.” Seklinde goriis bildirmistir. Bu

ifadeden onceden giinlimiizdeki kadar tarim yapilmadigi bu yilizden yiyeceklerde bir
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yetersizlik oldugunu soOyleyebiliriz. Ayrica katilimcilar térenlerde yemekleri
pisirirken, servis ederken ¢ok mutlu olduklarini, heyecanli olduklarini belirtmislerdir.
Ayrica toren yemeklerini gelecek kusaklara aktarmak icin gencglere ogrettikleri

belirtilmistir.

3.9.2.5. Kurban Bayrami Dénemindeki Yiyecek Icecekler

Insan hayatindaki ara gecis dénemlerinden biri olan Kurban Bayrami, bayramdan énce
olan arife glinli ve dort giinden olusan bayram giinleriyle birlikte bes gilinii

kapsamaktadir.

Kurban bayramu siirecinde, Yenice’de kesilen kurbanin etinden kavurma, et haslama,
kofte, macir koftesi, ciger kasasi, haslama ve giive¢ yapildigi belirtilmistir. Ek
olarak misafirlere ikram edilenler; ekmek, halka, un helvasi, basma helva, peynir
helvasi, zeytinyagh sarma, lokum, yagh pide, kahvaltihklar, baklava, kabak
tathsi, biber dolmasi, kacamak, mevsim salata, hosaf, ¢ay, kahve, seker ve
cikolata gibi yiyecek iceceklerdir. Asagidaki tabloda Kurban Bayrami doneminde

yapilan uygulamalar ve yiyecek igcecekler 6zetlenmistir.

Tablo 7 Kurban Bayrami Déneminde Yapilan Téren Yiyecek icecekleri

Yiyecek Icecekler Gelenekler Etnik | Devam

Koken | Edip/Etmedigi
Ekmek, halka, baklava, ¢corek, | Arife giinii. Yorik, | Devam ediyor.
seker, cikolata, yagli pide, Manav.
lokum (¢orek).
Zeytinyagli sarma, baklava, | Bayram ziyaretine | Hepsi. | Devam ediyor.
kabak tatlisi, basma helva, | gelen misafirlere
peynir helvasi. ikram edilen yiyecek

icecekler.

Kurban Bayrami toéren yemekleri incelendiginde Ramazan Bayrami ile benzer
yemeklerin yapildig1 belirlenmistir. Ayn1 zamanda mezarlik ziyareti yapildig vefat
eden yakinlar i¢in Kuran-1 Kerimlerin okundugu ifade edilmistir. “K.9: Kurban
Bayraminda da arife giiniinden bayram icin hazirlikla yapilir. Ekmekle halkala

pisirilir. Olmiisle ziyaret edilir. Mezarlhikta Kuran-1 Kerimler okunur.” Boynanlar
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koylinden olan K. 1 Arife giinlinde yapilan bir uygulamay1 su sekilde anlatmistir. “K. /-
Arife giinii ikindi namazindan ¢ikinca caminin oniinde ¢ocuklara ¢ikolata, seker

dagitilir. Arife giinii bayram icin Ekmek, lokum, yagh pide yapilir.”

Dini bayramlardan biri olan Kurban Bayrami sabahi cemaat ile kilinan bayram namazi
sonrasinda bayramlasmalar baslamaktadir. “K.21: Bayram sabahi namazdan ¢ikinca
caminin yaninda sira olunur. Bu bayramlasmada kimse atlanmaz kiisler barigir.
Herkes bayramlasir. Orda ¢ocuklara kimisi para verir kimisi seker, ¢ikolata falan

’

verir.’

Kurban Bayrami dort giinii kapsamaktadir. Bayramin ilk giinii diger {i¢ giine gore
farkli olup bu ilk giinde kurban kesebilecek durumu olanlarin kurban kestigi ifade

edilmistir. Diger {i¢ giin ise bir farklilik olmadig1 belirtilmistir.

Kurban Bayraminin birinci giinii kurbanlar kesilip yemekler yapildig: ifade edilmistir.
Ayrica kurban etinden sucuk ve kiyma yaptirmak i¢in et ayrildigi belirtmistir. “K.76:
Kimi kiiciikbas kimi biiyiikbas keser. Onceden daha ¢ok ke¢i kesilirdi. Bizim koy kegi
seviyor. Simdi de biiyiikbags kesiyoz. Sigira giriyoz. Sonra istedigimiz yemegi yapariz.”
“K.2, K.3: Gurban etinden giyma (kiyma), sucuk yaptiririz. Gurban bayraminda yedi
kisi bi sigira gireriz. Kahvaltida ille gavurma (kavurma) yapariz.” Katilimcilarin
ifadeleri dogrultusunda eskiden daha ¢ok kiigiikbas hayvan kesilirken giliniimiizde

bliyiikbas hayvan kesildigi anlasilmaktadir.

Kurban Bayraminda maddi durumu olmayip kurban kesemeyen varsa o aileyi de
cagirip hep birlikte yemekler yenildigi belirtilmistir. “K.15: Gelen misafire mutlaka
sofra konulur. Koyde kurban kesmeyen aile varsa mutlaka kavurma yeme ¢cagrilir, 2-
3 sofra konur birlikte yenir.” Ayrica arife glinlinde maddi durumu olanlarin 6lmiis
kisiler i¢cinde kurban kestigi belirtilmistir. “K.24: Kurban bayraminda hayvanlarin en
giizelini kesmeye ¢calisiriz. Bi de halin vaktin yerindeyse olmiis babalara da kesilir.
Arife giintinden olmiislere kesilir yoksullara dagitirsin. Kurban kesilince hisim akraba

ne varsa buyrun hep beraber yiyelim icelim denir hep birlikte yenir.”

Diigilin yapildiktan sonra ilk Kurban Bayraminda geline bir kurban kesilmektedir.
“K.24: Bizde gelini aldiktan sonra ilk kurban bayraminda kurban ona kesilir. Baska
kimseye degil.” “K.14, K.10: Kurban isleri bittikten sonra cigeriyle etiyle beraber

falan kavururuz. Sabah bu kavurmayla beraber kahvalti yapilir iste peynir zeytin,

81



cay falan. Aksamina etin durumuna gore giiveg, haslama falan yapilabilir. Kiyma mi
istersin kofte mi istersin artik canin ne isterse.” Katilimeilarin gogunlugu et haglamay1

kemikli olarak ifade etmislerdir.

Kurban Bayrami’nin ikinci giinii akraba ziyaretleri ve bayramlagmalar baglamaktadir.
Ziyarete gelenlere kurban etinden yapilan yemekler ikram edilmektedir. Bununla
birlikte katilimcilar ¢ogunlukla zeytinyagh sarma, baklava ya da kabak tathsi ikram
ettiklerini belirtmislerdir. “K.9: Bayram ziyaretine gelenlere eger ¢ok vakitleri yoksa
yvaptigimiz tatlilardan iste bunlar baklava olur, kabak tatlisi falan ikram ederiz. Bi de
yvaminda ¢ay, kahve ne isterlese onu yapariz. Kabak tatlist mevsimi gore yapilir.

Gurban bayrami kig ayina denk gelirse oyle yapilir.”

Kesilen kurbanin her yerinin kullanildigi ama giiniimiizde ¢ogunlugun kullanmadigi
belirtilmistir. “K.25: Kesilen kurbanin iskembesi, kellesi her seyi kullanilryor.” “K.19:
Kesilen hayvanin eskiden her seyi yeniliyordu hi¢ birseyi zayi edilmiyordu. Ama gimdi

)

venilmiyo tabi. Hayvanin kellesini bile atiyolar.’

Katilimcilar Kurban Bayrami ve Ramazan Bayraminda misafirlere ikram etmek i¢in
yapilan yemeklerin cogunlukla ayn1 oldugunu belirtmistir. “K.7, K.8: Iki bayramda da
zeytinyagh sarma, basma helva, baklava yapariz.” Ek olarak katilimcilar su
yemekleri saymiglardir. “K.1, K.2, K.4, K.5, K. 18, K.21: Biber dolmasi, kabak tatlisi,

kavurma, haslama et, kacamak, mevsim salata, peynir helvasi, un helvasi.”

Katilime1 bayramda yaptig1 un helvasim su ifadeyle goriis bildirmistir. “K.16: Un
helvasi misir unundan da bugday unundan da yapilir. Yani az miswr unu, misir
unundan az fazla bugday unundan karistirip helva yapiyom. Sade misir unu giizel
olmuyo turtirlt oluyo insamin agzinda.” Peynir helvast ya da peynir hdsmerimi ayni
tathi olup farkli isimlendirilmektedir. “K.9: Peynir helvast her evde yapilmaz. Herkes
yvapma (yapmayi) bilemez. Eski neneleden ogrenenle yapa evine gelene goyala (ikram
etmek, yemegi misafirin oniine koymak) ya da eviene gonderirle. Bi de ¢cogunlukla
inekleri, goyunlart olanla yapa.” “K.22: Peynir hégsmerimi; siit peynir mayalanir,
irmik, yumurta ve vanilya konur, siirekli ocak iizerinde karistiriir. Rengi sariya

doniince seker ilave edilip indirilir.”

“K.22: Gurban etinden gavurma yapariz. Gurbamin cigerinden etinden yapariz.

Gavurmanin yanina salata yapariz. Simdi kola alyyoz ama evvelden hosaf yapadik.
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Ben gurban bayraminda peynir héosmerimi yaparim ¢ocuklam gelinlem gelirken

baklava getirir.”

Pomak etnik kiiltiiriinden olan katilimer kurban bayraminda kagcamak yaptiklarini ve
hazirlanigint goriisme sirasinda belirtmistir.  “K.18: Kagcamagi yapmak igin su
kaynatilir. Icine miswr unu ve tuz atilir. Karistira karistira pisirilir. Tepside de yapan

olur. O bole topak topak olur. Etle yeriz.”

Katilime1 Sazak Koytinden olup etnik kokeni muhacirdir. Derinlemesine goriismede
su ifadeyi dile getirmistir. “K.21: Kurban Bayraminda bizim kéyde her evde takirti
duyulur. Baltayla kurban etinden kiyma yapariz. O kiymayla da macwr koftesi yapilir.
Bu koftenin icine atilan soganlar biiyiik biiyiik dogranir. Yani yerken goriiniir agza
gelir ama ¢ok giizel olur yemege doyamazsin. Kofteleri de sacta pisiririz. Bu macir
koftesi normal giinlerde de yapilir ama eskiden illaki takir takir her evden duyulurdu

’

kurban bayraminda onun sesi.’

Resadiye koyiinden olan katilimci diger kdylerde olmayan, diigiinlerde ve kurban
bayraminda yapilan ciger kasasini bu ifadelerle anlatmistir. “K.20: Gurban (kurban)
kesildi giin herkes yapa kasasini ¢cok meshurdur. Ciger kasasini gurbanin cigeriyle
vapariz. Hem diigiinde hem de kurban bayraminda yapariz. Gelen herkese ikram
edilir.” Katilimciya ciger kasasinin nasil yapildigi soruldugunda su ifadeyi eklemistir.
“K.20: Once cigerleri kiiciik kiigiik dorasin. Sona i¢ yagiyla cigeri biiyiik bi tavada
gavuruyon. Ama i¢ yagini ¢ok bol dograriz. Guzu cigerile yapasan daha ¢ok giizel
olur. Sona iistiine bolca 1scak su goyasin. Sonra 7-8 kilo misir unu goyuyon iistiine ole

)

ole oluyo bu. Regel gibi ekmen tistiine siiriiliir. Hi¢ bisey yok i¢cinde sadece tuz va.’

Kurban Bayraminda yogun bir sekilde et yenilmektedir. Midelerinin bu hazimsizliktan
kurtulmas1 i¢in eksi kizileik hosafi yaptiklari belirtilmistir. “K.2, K.13: Kurban
bayraminda midelerimiz rahatlatsin diye giiveotu(kekik) ve gizilaigr (kizilcik) ayr
ayrt gaynatip (kaynatmak), birlestirip iceriz.” Katilimec1 bu konudaki bir anisini
paylasmistir. “K.13: Ben kiiciikken kurban bayramlanda neneme gidedim bi gavurma
vapadi bi de ak sulu et yapadi. Gidince sobasimin iistiinde goca bi gazan olurdu, igine
de goca bi susak gaba goya. Icinde gizilcik gaynatirdi. Icine hi¢ seker atmazdi. Gidince
hemen bi bardak eksi gizilcik hosafi icedik. Onceden bayramdan bayrama et yendi igin
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mideler et yiyince yorulur eksime yapadi. Iste midele eksime yapmasin diye nenem éle

hosaf iciridi bize. Midelemizi yatigtirirdi ole.”

Katilimcilar kurban bayramindan 6ncede orug tuttuklarini ifade etmislerdir. Kurban
Bayrami birinci giin kurban etiyle orucunu agarlar. Bu oru¢ agmak sabah da olabilir
0gle vakti de. Kurban etinin pisirilme zamanina bagli oldugu ifade edilmistir. “K. 10,
K.22: Dokuz giin orug tutulur. Onuncu giin kurban etiyle orug acilir sabah ya da 6glen

’

yenir.’

Cal koyiinden olan katilimcilar diger katilimcilara gore su sekilde farkli bir
uygulamadan bahsetmistir. “K.18: Kurbani kestikten sonra kim eti once pisirirse
kavurmayi onun evine gideriz. Sonra biitiin mahalleyi gezeriz. Bayramlasma yapilir.”
“K.17: Sabah ilk kalkilir kurbanlar kesilir. Kavurma yapilir. Ik kimin evinde kavurma

’

piserse mahalleden o komsularint ¢agirr. Biitiin giin mahallece ev ev gezilir.’

Kurban Bayraminin ikinci giinti koylerde “araplar” ismi verilen bir gelenek oldugu
belirtilmistir. Araplarda koy gencleri 6zel bir sekilde hazirlanip kdy meydaninda
tiyatro yapmalar1 ve kdylin damatlarini suya atarak eglence diizenledikleri belirtmistir.
Bu gelenek giiniimiizde hala devam etmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Kurban
Bayraminda yapilan yiyecek iceceklerle Ramazan Bayraminda yapilan yiyecek
iceceklerin ¢ogunlukla ayni oldugunu belirtmistir. Ayrica, katilimcilar Covid-19
pandemi salginindan dolay1 eski bayramlarin olmadigimi ve eski bayramlar

0zlediklerini dile getirmislerdir.

3.9.2.6. Siinnet Dénemindeki Yiyecek icecekler

Stinnet toreni dini kdkenli olup Yenice’de hazirlanarak ya da satin alinarak ikram
edilen yiyecek icecekler arasinda keskek, taskebabi, et yemegi, nohut, patates
yemegi, pirin¢ pilavi, irmik helvasi, hosmerim, komposto, hosaf, tursu, godek,
ayran, yogurtlu makarna, kemal pasa tathsi, basma helva yer almaktadir. Siinnet
toreni oldugu giiniin aksami siinnet diiglinii yapilmaktadir ve katilimcilarin ifadelerine
gore slinnet diigiiniinde ikram edilen yiyecek igecekler evlenme doneminde yapilan

diigiin ile asag1 yukar1 aynidir.

Islam dininde her erkek cocugu siinnet ettirilmektedir ve bu siinnet merasimi bir diigiin
ile kutlanmaktadir. Toplumumuzda bu silinnet merasimleri bir gblen havasinda

gerceklesmektedir (Artun, 2019). “K.21: Bizim koyde diigiinle siinnet onceden
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birlesik yapilirdi. Aileden birinin diigiinii olunca siinnet olcak oglaminda siinneti
yvapilwerirdi. Simdi aym diigiin gibi oluyo aksam ¢algi olur ayni diigiin yemegi gibi
yvemek yapilir ama siinnet bir giin oluyo.” Bu ifadede diigiin oldugu zaman siinnet
olacak cocuk varsa onun da siinnetinin yapildig1 belirtilmistir. Diger bir katilime1
eskiden siinnet torenlerinin topluca yapildigini belirtmistir. “K.71:Siinnetle énceden
toplu olurdu. Yemek olarak nohuttan daha ¢ok patates yemegi yapilir. Keskekte her

i3]

zaman yapilmaz. Onceden sadece godek yapilird.

Stinnet hastanede yapildigi gibi evlerde de yapilmaktadir. Evlerde yapilan siinnet de
bir uygulama dile getirilmistir. Bu uygulamanin manav, yoriik ve romanlarda oldugu
belirtilmistir. “K.9, K.24: Siinnetlerde siinnet olcak ¢ocuk evin tek ¢cocuguysa siinnet

’

olurken onunla birlikte de horoz kesilir. Zaten bu yoriiklerde manavlarda da var.’

Stinnet téreninde de yemeklerin siparisle yapilabildigi bununla birlikte siinnet
diiglinlinin oldugu evde de pistigini sdyleyebiliriz. Asgilar kendi ekipmanlariyla
yemekleri yapabildikleri gibi kdyiin ya da toren sahibinin tencere, kazanlarimi
kullanarak yemek yapabilmektedirler. Yemek yenilen masa ve sandalyeler
kiralanmaktadir. Siinnet torenin olacagi kdyiin kooperatifinde masa, sandalye varsa
makul bir fiyata kullanilabiliyor. “K.18, K.5, K.12: Onceden her sey daha iyiydi.
Sabaha kars1 10-15 kisi toplanir helvayi, keskegi pisirirlerdi. Ama artik siparis

veriliyor tulumba tathsi, ayran falan hazir geliyor.”

Katilimcilar kendi yaptiklar1 siinnet torenini su sekilde anlatmistir. “K.25: Dana
kesmistim ben. Yemek, kavurmalar yapiryosun. Kina gecesinde falan yemekler yapildi.
Keskek, tas kebabt sabahina kelle paca yapmistim, aksamina gelen misafirlerime
sadece ¢orba, salata, pilav falan yapmistik. Yemeklerin yanina tarator yapmistik.
Tarator, sirkeli oluyo. Biberi kaynatiyosunda sirkeli falan yapiyorsun ya éle yapariz.”
“K.14: : Valla siinnet yaptigimizda keskek yapmadik. Tas kebabt yaptik. Tatlimiz
vardi hosmerim tathsi, pilav, ayran vardi o kadar iste.” Son zamanlarda slinnet
diigiinii yapan kisilerin c¢cok masraf yapmamak i¢in pilav-ayran yaptirdiklari
belirtilmistir. “K.9: Artik ¢cogu insan da pilav, ayrana dondii gibi ¢cok masraftan

ka¢mak igin biraz ona yénelme var gibi.”

Basma helva diigiinlerde oldugu gibi siinnet diigiiniinde de sadi¢lar tarafindan hediye

gotiiriilmektedir. “K.1: Basma helva hem diigiinde hem de siinnette yapilirdi. Biz
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beyaz undan yapariz ceviz atariz. Unu gavurusun (kavurmak) sona galburdan (tel

siizgeg) gecirisin altina da tistiinede ceviz gonur.”

Ascilik meslegini icra eden katilimciya “Toren yemeklerini gelecek kusaklara nasil
aktaryorsunuz?” sorusu yoneltildiginde “K.14: Bizim sektor ¢ok sikintili. Hakikaten
yvani. Simdi bana sorarsan benim bi tane ¢iragim bile yok. Benim ¢ocuklarim bile
istemiyor. Ben usta ¢iraklik iliskisinden geldim. Benim babam, dayim as¢iydi onlardan
baska ustalarimda vardr ben boyle ogrendim meslegi. Artik sulu yemek kiiltiirii cogu
yerde kalkti. Mesela ben izmire gitim hastaneye. O hastanenin ¢evresindeki olusumlar
hi¢ hosuma gitmedi. Lahmacun, pide, fast food ¢ok diikkdn vardi. I¢ kisimlara girince
vok Mardin mutfagi, yok Nigde Kayseri mutfagi gibi diikkanlar agilmig ama onun
disinda sulu yemek yapan bi lokanta géremedim ben. Onun haricinde bi ¢irak yok.
Gelecek kusaklara aktaramiyoruz.” Seklinde ifade bildirmistir. Bu ifadeye benzer
olarak diger katilimcilarda gelecek kusaklarin ¢cogunlugunun yemek yapmaya pek
meraki olmadigim1 bazi kisilerin yemekleri 6grendigi bazilarinin 6grenmedigini

belirtmislerdir.

3.9.2.7. Hatim Dénemindeki Yiyecek icecekler

Dini kdkenli torenlerden biri olan Hatim téreninde Yenice’de hazirlanana ve ikram
edilen yiyecek-icecekler arasinda tavuk corbasi, keskek, tavuklu piring pilavi, kuru
fasulye, nohut, etli patates, irmik helvasi, karisik tursu, ciger kavurmasi, tas
kebabi, komposto, hosaf, yogurtlu makarna, bulgur pilavi, ayran, un helvasi,

kemal pasa tathsi ve firinda tavuk bulunmaktadir.

Kisin okula giden ¢ocuklar yaz tatilinde camiye Kuran kursuna gitmektedirler. Burada
yaz boyunca dini egitim alan ve Kuran-1 Kerimi hatim eden ¢ocuklara hatim téreni
yapilmaktadir. Cocuklar topluca camide Kuran-1 kerimden ezberledikleri ayetleri
okurlar. Ayn1 zamanda isteyenler hatim torenlerini kendi evlerinde yapabilirler. Hatim
torenlerinde Kuran-1 Kerimden ayetler okunmakla birlikte ilahiler ve mevlitler de
okunmaktadir. “K.21: Bizim koyde okullar kapaninca kéyiin ¢ocuklar: camiye okuma
giderler. Sonra okullarin agilmasina yakin topluca hatim yapilir. Genelde yemekler
caminin bahgesinde yapilir. Topluca yapilir. Cocuklar camide ezberlerini okuduktan

sonra koyde geze geze yumurta toplarlar. Hatimlerde kéy ¢ocuklarini okutan hocaya
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hatim bittikten sonra anneleri kiyafet, baklava, basma helva falan gotiiriirlerdi. Bi de

altin ya da para da gotiiriiliir.”

Torende sadece 6ge yemegi ikram edilir. Eger hatim toreni i¢in hayvan kesilmis ise
bir giin 6nce akrabalar davet edilir ve ciger kavurmasi ikram edilir. “K.9: Hatimle bi
giin olur. Ogleye yimek ¢ika. Bazen hatim ¢ocuklamn hepsinin de evinde yemek ¢ika
bazen de hatim ¢ocuklanin aileleri topluca camide yemek veriledi.” Katilimc1 bazen
torenlerde bulgur ve piring karisik pilav yapildigini belirtmistir. “K.1: Hatimlede

1

ekseri keskek, piring¢ bulgur garisik pilav, hosaf, nohut olu.’

Hatim yapan c¢ocuklar toren bittikten sonra toplanirlar ve bir yumurta sepeti alip
kdyden yumurta toplamaya ¢ikmaktadirlar. Koy i¢inde gezerken her evin oniinde ilahi
soyleyerek ev sahibinin hatim cocuklarina yumurta, para vermelerini isterler.
Toplanan yumurtalar koy bakkalina ya da koyliilerden almak isteyenlere para karsiligi
satilmaktadir. Toplanan paralarla hatim ¢ocuklar1 bir evde toplanip yemek yerler.
“K.9: Camide okumaklani okuduktan sona ¢ocukla kéyden yumurta toplama ¢ikala.
Koyde ilahi soyliye soyliye gezerler her eve girip Yumurta istele, kimisi para verir
kimisi yumurta verir.” Diger katilimci hatim torenini su sekilde anlatmistir. “K.75:
Toplu yemekler yapilir. Camide on tane hatimci ¢ocuk varsa bunlarin yemekleri
topluca yapilir. Hatimci ¢ocuklar ¢ikar ilahi soyliye soyliye kéyliiden yumurta, para,
sofra bezi falan toplarlardi.”

Katilimer topluca yapilan hatim torenlerinde ayr1 evlerde yemek yapilirsa
ziyaretcilerin her evde yemek yiyemedikleri i¢in tdéren sahibinin yemekleri az
yaptiklarini belirtmistir. “K. [8: Camide ¢ocuklar on iki kigi hatim yaptigi i¢in her evde
farkly yemekler pisiyor. Herkes her evde yemek yiyemiyecegi icin yemekleri az
vapariz.” Ayrica katilimcilar diger torenlerde oldugu gibi yemekleri catering
sirketlerine ya da Ozel tuttuklari ascilara yaptirdiklarini belirtmistir. “K.23: Simdi
yvemekler evde de pismiyor. Sanayide baska yerlerde yemek fabrikalar: var ya oraya
yvaptiriyolar. Nohut, kuru fasulye falan yapilyyo. Hatimlerde toplu yemek yapilirdi.
Camide yapulird: hatimler topluca. Kizlara falan daha camideyken omuzlarina basma

falan atilirdr.”
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Hatim toreni bir glin siirmektedir. “K.5: Hatimle bir giinde olup bitiyo.” Hatim
toreninde de siinnet téreninde oldugu gibi diiglinlerde yapilan yemeklerle ¢ogunlukla

ayn1 yemekler yapildig belirtilmistir.
3.9.2.8. Asker Ugurlama ve Karsilama Donemindeki Yiyecek icecekler

Milli kokenli torenlerden biri asker ugurlama ve karsilamadir. Yenice’de hazirlanan
ve ikram edilen yiyecek icecekler arasinda keskek, tas kebabi, mercimek ¢orbasi,
tavuklu sehriye corbasi, pirin¢ pilavi, nohut, kuru fasulye, komposto, irmik
helvasi, yogurtlu makarna, bulgur pilavi, tursu ve hésmerim bulunmaktadir. Diger
torenlerde hazirlanan ve ikram edilen yiyecek igecekler ile karsilastirildiginda, bu
torende de hazirlanan yiyecekler evlenme ve siinnet doneminde yapilan yemeklerle

ayn1 meniiden olugmaktadir.

Tirkiye’de milli duygular barindiran bir olgudur. Askerlik geng¢ erkeklerin olgunluk
cagina geg¢mesi ve evlenebilmeleri i¢in 6n kosul sayilmaktadir. Bu nedenle askerlik
yapmaya giderken de askerlik doniisii de coskulu sekilde kutlamalar yapilmaktadir
(Gazelci, 2021).

Katilimeilarin ¢ogunlugu misafirlere pilav ve ayran ikram edildigini belirtmistir.
Bunlara ek olarak nohut yapilabildigi de belirtilmistir. “K.20: Simdi asker mevlitlerde
eskisi gibi yemek yapmiyola sade nohut pilav yapiliyola. Ya da pilav ayran yapiyola™

Roman olan katilimer asker ugurlamalarin1 su sekilde anlatmistir. “K.25: Keskek
vapilmiyor. Oynuyorlar ziplyyorlar 6yle ugurluyoruz. Tas kebabu, pilav, tath olarak
da kisinin tercihine bagli hosmerim, helva yapiliyor belli olmuyor o. Asker diigiiniine
gidenler baklava gétiiriirler baklava da dagitirlar. Mesela o diigiinlerde mercimek

corbast yapariz biz.”

3.9.2.9. Nevruz ve Hidrellez Dénemindeki Yiyecek icecekler

Canakkale ili Yenice ilgesi, biiylik cogunlugu yerlesik hayata ge¢mis farkli etnik grup
ailelerden olusmaktadir. Yerlesik hayata gecilmesiyle devam eden hayvancilik ve

tarim 6nemli ge¢im kaynagidir.

Yenice ilgesinde yapilan goriismelerde Nevruzun kutlanmadigi, Hidirellez’in
kutlandig1 belirtilmistir. Bu donemde yapilan yiyecek ve icecekler 1zgara, mangal,

gozleme, godek, kartala, peynir helvasi, pilav, cerez, kapama, oglak cevirme,

88



hidirellez yumurtasi, akitma, kartala, yogurt, peynir ve ekmek’tir. Asagidaki
tabloda Nevruz ve Hidirellez doneminde yapilan uygulamalar ve yiyecek igecekler

Ozetlenmistir.

Tablo 8 Nevruz ve Hidrellez Déneminde Yapilan Toren Yiyecek Icecekleri

Yiyecek Icecekler Gelenekler Etnik | Devam
Koken | Edip/Etmedigi
Akitma Yagmur duasi. Pomak. | Devam
etmiyor.
Kartala Hastaliklara sifa | Yoriik. | Devam
olmasi. etmiyor.

Katilimcilar Hidirellez kutlamalarim1 su ifadelerle belirtmistir. “K.6: Hidirellez’i 6
Mayista kutlariz. Onceden kéydeki geng oglanla ardi¢ toplalad: ates yakilir aksam
atesten atlama gidedik. Yemek tiirii olarak simdi izgara, mangal falan yapiliyo. Baska
koylerde oldugu gibi bizim koyde kartala yapiimiyor.” Ayrica gliniimiizde devam
etmeyen bir uygulamadan bahsedilmistir. “K.6: Onceden kéyiin oglanlart oglak
keserlermis firinda piseken oglanla da firimin basinda oynalamis. Ama artik

)

yapilmiyo bunla.” “K.9: Onceden Hidirellezlede peynir helvast yapilird:.”
Katilimcilar Hidirellez’de oglak ¢evirme ve oglak kapama yaptiklarini ve hazirlama
seklini ifade etmislerdir. “K.11, K.13: Erkekler arasinda oglak c¢evirme yapardik.
Koziin tizerinde, malum siriga takip ¢eviriyoruz. Oglak kizarirken sadece iizerine ara
ara zeytinyag stiriiliirdii. Tuzu yerken atilir. Gene kapama yapilirdi. Oglak eti ivi bas
dogramnir, altina sogan (aykiri dograma deriz biz yuvarlak yuvarlak), patates, biiber,
damates goyulur, iistiinede oglak eti gonur. Baharat olarak kekik, tuz, karabiber falan
goyulur ama ¢ok az bi de icine ¢ok az su ve yag goyulur. Daha once yakilan atesin
koziinii agariz igine tepsini doyariz, tistiine de bi tepsi goyulur ama tiste goyulan tepsi
alttaki tepside biiyiik olacak giize kapatcak agzini. Sonra iistiine kozii yigiyoruz. Bu
kapama bakir tepside yapilir. Kiiliin i¢ine bu tepsi gomiiliir tepsinin tistiine de ince bi
kum dokiiliir ki ates hemen oglan iistiinii yakmasin diye. Sonra 3 saat falan piser. Ates
dogrudan tepsiye temas ederse yakar.” K.5 de bu ifadeye uygun olarak koyde oglak

¢evirme yaptiklarini belirtmistir.
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Erkekler bu sekilde kutlama yaparken kadinlar da kendi aralarinda baska bir yemek
yaptiklarini belirtmislerdir. “K.13: Gizla da toplanir. Kendi aralanda yumurta pigirile.
Hudirellez yumurtasi diriz (deriz) ona. Bi tepsinin igine yag gonur, yumurtala girilir
hi¢ garstirilmaz yani o yumurtala patlatiimaz. Ustiine karabiber, sarimsak falan
atulir. O yumurtanin alti béle yanik gibi olur on dakika falan pise, ¢ok datli olur. Biz
oglanlara Hidirellez yumurtasi verirdik oglanla da bize ya kapama veriledi ya da
oglak ¢evirmesi veriledi.” Kadinlar erkekler arasinda yapilan yemeklerden aligveris

yapildig1 belirtilmistir.

Katilimc1 Hidirellezde yapilan uygulamayi1 belirtmistir. “K.25: Ben Mayisin 5 inde
caya giderim. Orda namaz kilarim, dua ederim, dilek dilerim, sabahleyin ¢igin iistiinde
sabah namazi kilarim tekrar dilek dilerim. Evler ¢izerim, eve giderken karinca topragi
toplarim. Yedi yuvadan toplarim. Karinca ¢ok ¢aligkan oldugu i¢in onun topragini

’

evimize, ¢antamizin i¢ine, is yerimize falan koyariz bereket olsun diye.’

Hidirlar kdyiinden olan katilimc1 Hidirelez kutlamasini su sekilde anlatmistir. “K.3:
Hidirelllez saba (sabahi) erkenden galkariz(kalkmak). Kiiciik bi ¢omlek olur gizla
(kizlar) toplaniriz u (o) ¢omlen igine herkes kiiciik biseyini atar kimisi yiiziigiinii kimisi
tokasini ata sonra onu aksamdan giil dalimin altina topra gémedik. Sabahleyinde en
erken giin dogmadan galkilir o ¢omlek alimir. Bi de ¢ig toplanirdi. Bi dua edilirdi.
Kimi tag goyadi ii¢ kath, bes katli diye dilek tutadi. Sona aksama ardi¢ topladik.
Meydanda yakadik, 1siklandiridik, miizik agadik éle atesten hoplanirdi. Bi de oturuduk
topluca ¢omlin i¢inden biri bi tane esya alirdi rasgele kimin goydiki ¢iktisa ona mani
soylenirdi. Simdi yok. Bi de falim sakizi alirdik herkes falinda ¢ikant okurdu ¢ok giizel
olurdu. Kendi aramizda para toplip pilav yapadik, ¢erez alirdik. Simdiki genclede
nerde bi telefon ellende.” Katilimcr gilinlimiizde genglerin bu uygulamalari
yapmadiklarindan yakinmistir. Ek olarak su ifadeleri belirtmistir. “K.3: Hidwrellez
sabahi erkenden galkip otlan iistiinden ¢ig topladik. Sona da o ¢igle yogurt, ekmek,
peynir mayaladik. Eskiden malle aralanda yufka a¢ilir gelen gegene dagitilirdi ama
simdi yapilmwyor. Cerez aliriz bakkaldan éle herkes toplanmir yiriz.” Eskiden kutlanan
Hidirellez giinlerinin sabahinda ¢imlerim iizerinden ¢ig toplayip bunlarla yogurt,
peynir mayaladiklarint belirtmis olup, giiniimiizde bu uygulamay1 yapmadiklari
belirtilmistir. Glinlimiizde mayalarin daha kolay ulasilabiliyor olmasi1 bu uygulamanin

kaybolmasina neden olabilecegini sdyleyebiliriz. Buna benzer uygulamanin Orencik
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kdyiinde de yapildig: belirtilmistir. “K.13: Cok eskiden Hidirellez sabahi ¢ok erken
kalkip yapraklardan ¢ig toplanmir “damizlik” yaparlardi.” Bu ifadeden yapraklardan
¢ig toplama islemine “damizlik” ismi verildigini 6greniyoruz. Korukdy kdyiinden olan
katilimc1 aym1 uygulamadan bahsetmistir. “K.2: Cok eskiden sogamin ciicinden
damizlik ¢ikartlamis. Onla yogurt mayalalamis. Ama bu damizlik ¢ikarma ¢ok eski

’

bizim nenelemiz zamaninda oluyodu. Cok nadir vadir onu bilen.’

Hidirellez de yapilip ikram edilen gédekle birlikte ikram edilen yiyecekler su sekilde
belirtilmistir. Bu ifadeden hayvancilikla ugrasan yore halkinin peynirleri kendilerinin
yaptigim ¢ikarabiliriz. “K.4:Géden yamna regel konulur. Uziim pekmezi yapilir.
Zeytin, peynir, bal konulur yapilir. Peynir inek ve koyun siitiinden yapilryor.”

Katilimcilarin bazilari 6nceden ates yakilip {istiinden atlandigin ama giintimiizde bu
uygulamanin devam etmedigini bazi kdylerde ise devam ettirildigi belirtmistir. Ayni
zamanda bazi kdylerde hala atesten atlama uygulamasi devam etmektedir. “K.2, K. 18,
K.1: Paskelli yapaladi. Ardiglar: toplaladi. Gengle sona ates yakip iistiinden atlaladi.”
Gilindogdu koyiinden olan katilimer atesten atlamanin bir inanisa gore yapildigini
belirtmistir. “K.22: Bahari karsiladiklart i¢in hastaliklar olmasin diye atesten atlama
olur.” K.2 ve K.1 in ifadelerine gore atesten atlama uygulamasina “paskelli” ismi
verildigini Ogreniyoruz. Paskelli isminden paskalya’ya ¢agristm yapmaktadir.
Ulkemizde Hidirellez 5-6 Mayista kutlanirken, paskalya ise 17 Nisan da
kutlanmaktadir. Tarihlerinde birbirine yakin olmasi iki ismin benzerligini ortaya

koymaktadir.

Korukdy koyiinden olan katilime1 Hidirellez kutlamalarini su ifadelerle anlatmistir.
“K.2: Cikadik ev ev gezedik yumurta toplama. Cocuklar eskiden beri hidirellezde
yumurta topla. Hala yumurta topluyo koyiin cocuklari. Koylii cocuklara taze sarimsak,
zeytin, peynir, ekmek, yumurta, para verir. Ama simdiki ¢ocuklar para istiyola.
Yumurta verince para istiyoz biz diyola. Bi de kapilarina gidince mani soylerler. Bu

mani,
Cam dibinde tilki
Anasinin ilki

Veren sag olsun
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Virmiyenin gaynasi élsiin.” Seklinde belirtmistir.

Karadoru kdyiinden olan ve etnik grubu pomak olan katilimc1 Hidirellez’de yagmur
az yagmis ise yagmur duasi yapildigini belirtmistir. “K.16: Yagmur yagmazsa yaza
karst ¢oluk ¢ocuk toplanir yagmur duasit yapilirdi. Bayram gibi olur ¢ok kalabalik
olurdu. Cocuklar biitiin koyii gezip malzeme toplarlar. Un, yag verilirdi. Kéyiin koca
karilart yani yashilari her cesmenin basina gider her ¢esmenin basinda akitma

vapardik.”

Buna benzer olarak Bekten kdyiinde de hastaliklara sifa olmasi inanisiyla “kartala”
ismi verilen bir uygulamadan bahsedilmistir. “K.10: Kartala 3 yol ¢atinda kéylii
toplanmir. Galin (kalin) beze yapilirdi sacin iistiinde pisirip pisirip dagitilirdi. Yukala
(vufka) acilir yaglanmir yoldan gecene verilirdi. Siitlen aygicek yagini bi de tuzu
karistirip yukalara siiriiliip verilirdi. Cuma giinleri yapilirdi. Bahar aylanda yapilir
hidirellezde hastaliklara sifa olsun diye yapilir dagitilir.” Torhasan kdyiinden olan
katilimc1 kartalayr su sekilde ifade etmistir “K.9: Hidirellezde kéyde kartala yapilir.
Mahalle arasinda kadinla toplanip yuka yapala gelene gecene yaglip verile bazende
canan igine stit goyup yufkalari iginde 1slip(islamak) ole(oyle) yirle. Kartala zamant
koyiin ¢ocuklart hocaya okuma(Kur’an-1 Kerim kursu) gideledi. Kartala giinii okumak
cocuklart mezarliga gidele(gitmek) onden kizla arkadan erkekler duala okuyup ilahi
soyleledi mezarligin ¢evresini ii¢ kere dolasip kartalanin olca mahalleye yemege
gelirledi. Okumak ¢ocuklar: gelmeden kimse o yufkadan yemek yemezdi. Bu kartala
kéydeki ii¢c mahalllede yapilir. Ug hafta boyunca her hafta bi mahallede olurdu. Her

hafta da okumak ¢ocuklart mezarliga giderlerdi.”

K.15 c¢ok eskiden yapilan bir uygulamay:1 ifadesinde belirtmistir. “K.15: Cok
onceleden kéyiin ¢cobanlana borek verilirdi. Bu borekle peynirli, ispanakli, sekerli,

»»

sade olurdu.” Bazi katilimcilar Hidirellez’i kutlamadiklarini giinliik yemekler

yapildigini belirtmistir.

Katilimcilara “Téren yemekleriyle ilgili ani, oykii, gelenek, inang ve uygulamalar var
mi varsa nedir?” sorusu yoneltildiginde “K.22: Yagmur duasinda “siitlii bezdirme”
yvapariz. Ama dogdugum koyde Kovanci da yapilryyo bu haywr. Siitlii bezdirmenin
malzemeleri koyden toplanir. Mahalle aralarinda yapilir. Allah’tan yagmur istenir.”

Katilimei Siitlii Bezdirme tarifini su sekilde anlatmistir. “K.22: Malzemeleri, su, tuz,
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un karilir. Bu hamur agilir. Sacta pisirilir. Sonra siitiin i¢ine tuz ve yag atilir. Bezeleri

islayip sicak sicak yenir. Bezeler hamur olmadan yenilmesi 6nemlidir.”

3.9.2.10. Muharrem Ay1 Dénemindeki Yiyecek icecekler

Mislimanlarin kutsal saydiklart 6nemli gilinlerden biri de asure gilinidiir. Hicri
takvimin birinci ay1 olan Muharrem ayinda asure yapilmaktadir (Bozkus, 2008).
Yenice ilgesinde yasayan katilimcilarin hepsi Muharrem ayinda asure yaptiklarini ve

komsularina dagittiklarini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin  ¢ogunlugu asurelerini tatli ve igine tarifine uygun evde hangi
malzemeler varsa onlardan yaptiklarini1 sadece boriilce koyulmadigini belirtmislerdir.
“K.21: Valla igine her sey konuluyor. Sekerli yapiliyor. Boriilce ¢ok koyulmaz baska
yerlerde ama ben bizim koyde boriilce bile koyuldugu gordiim.” “K.7, K.8, K. 19, K.26:
Nohut, bugday, fasulye, iiziim, kayisi, incir, seker, bakla ne varsa hepsini pisiriyon

sekerini katiyon oyle yapiyoz.”

Diger katilimcilardan farkli olarak etnik kdkeni Pomak olan katilimcilar asureyi hem
tuzlu hem de tatli olarak yapilmaktadir. Tuzlu agurenin i¢ine kurban etinden ayrilmis
olan kavurma koyduklarini belirtmislerdir. Ayrica yavas yavas tath asurenin daha fazla
yapilmaya baslandigim belirtilmistir. “K.17: Iki tiir asure yapariz. Tatl agurenin icine
seker, nohut, fasulye, keskeklik bugday, bakla falan evde ne varsa atariz. Bu tath
asureyi son zamanlarda yapmaya bagsladik eskiden yoktu bu. Ustiine nar, ceviz
koyulur. Yaptiktan sonra komsulara dagitiriz. Tuzlu asurenin igine tatl asureyle ayni
seyler atilir igine sadece seker yerine tuz atariz. Bi de asure igin kurban eti ayiririz.
Tuzlu asurenin igine bolca kurban etinden yapilmis kavurma atariz. Ustiine nar, ceviz
koyulmuyor. Yaptiktan sonra komsulara dagitiriz.” “K.18: Simdilerde gengler

asurenin tatlisint yapmaya basladi ama eskiden falan hep tuzlusu yapilirdi.”

3.9.2.11. K6y Hayirlar1 Dénemindeki Yiyecek Icecekler

Koy hayirlarinda yapilan yemekler su sekildedir; keskek, piring pilavi, kuru fasulye,
hosaf, ayran, irmik helvasi, bulgur pilavi, yogurtlu makarna, tas kebabi, tursu,
et yemegi, misir unundan helva, tas kebabi, tavuklu sehriye corbasi, mercimek

corbasi, hosmerim, yogurt, asure, siitlii corbadir.
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Koy hayirlart baharin gelmesiyle birlikte kdylerde yapilmaya baslanmaktadir. Bazi
koyler topluca camide yaparken bazi koylerde bu sekilde yapilmamakta sadece

Ramazan Ayinda iftar seklinde biitiin kdy davet edilerek yapilmaktadir.

Koy hayirlarinda para toplanmakla birlikte imece usulii kdydeki evleri tek tek gezerek
kim ne kadar, ne vermek istiyorsa toplanarak hayir yapilmaktadir. “K.21: Mesela
bizde simdi kéylii hayiwrlar séyle oluyo. Muhtar falan bi maliyet ¢ikariyorlar. Sonra
aciklanyyo iste her haneye bu fiyat diisiiyor diye oyle para toplaniyor. Ama hayir
yapmak isteyen yine yapiyo un olsun fasulye olsun vermek isteyen verir.” Bekten
koyiinden olan katilimci kdy hayirlarindaki uygulamadan bahsetmistir. “K.10:

Evvelden davul ¢ala ¢ala kéyliiden tabak, ¢canak, un tolanirdi.

Davutkoy koylinde koy hayirlarinda yapilan yemeklere koyulacak tuza bir giin
onceden bereket dualar1 okundugu derinlemesine goriismede Ogrenilmistir. “K.12:
K6y hayirlarinda yapilan keskekler igin bir giin onceden kéy kadinlarina kullanilacak
olan tuzlar dagitilir ve koy kadinlar: tuzlara bereket dualari okur o tuzlar yemeklerde

kullamilir.”

Etnik grubu pomak olan ve Cal kdyiinden olan katilimeilar kdy hayirlarinda yapilan
benzer bir uygulamadan bahsetmistir. “K.17: Traktorle kéye ¢ikilir kimin neye durumu
varsa onu verir. Kimisi ¢corap, kimisi pomak esyasi, kimi yumurta, ekmek, un, bulgur
ne gonliinden koparsa onu verir kéylii halki. Sonra bu malzemeler camiye gétiiriiliir.
Muhtar camide bu toplanan malzemeleri a¢ik arttirmayla yine koyliiye satar. Gelen
para koy hayirlanda kullanilir. Ayriyetten her haneden belli bi miktar para da toplanir.
Gegen sene 100- 150 lira para toplanmisti. Koy hayirt topluca yapiliyo.” Katilmeilar
gelen misafirler i¢in ekmekleri ve yogurtlar1 kendileri yaptiklarini belirtmistir. “K. 15,
K.10: Onceden satin ekmek olmadinden her ev ekmek yapip hayir yerine gotiiriirdii.
Herkes evinde yogurt ¢alar. Hayir yerine bu yogurtlar gotiiriiliir orda ayran yaptlir.
Ayrant da sabalan yayikla doverdik haywr yerine gotiiriirdiik. Pilav bazen yapilird:
bazen yapilmazdr ama simdi piringcten yapilyyo. Herkes evinden yemekle getirirdi.
Durumuna gore her evden yemek yapilir hayir yerine gotiiriiltirdii kimisi I sofra yapar
kimisi 3-4 sofra yapardi. Bu yemekler etlerden ayri olurdu. Her ev kéy meydaninda
gelenleri oyle doyururdu.” “K.18: Burada yogurt calar ifadesi yogurt mayalamak

anlaminda kullanilistir.
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Arovacik kdyiinden olan katilimcilar kdy hayrini su hayri ic¢in yaptiklarini
belirtmislerdir. Ciinkii koylerine giden su borular siklikla patladigini bu yilizden koyde
hep su sikintis1 oldugu i¢in yapilmaktadir. “K.8, K.7: Koyde para toplala. Camide
hayir yapala su haywi yapala. Bizim kéyde sula yok. Pazarkoyden geliyor sula. Borula
da patli patliveriyo. Ondan su hayri yapala.”

Resadiye koyiinden olan katilimci kdy hayirlarini topluca yapmadiklarini belirtmistir.
“K.20: Aym diigiin yemeklerini yapiyoz. Simdi bizim koyde kimse kimseden bir kilo
malzeme almaz yani ortak malzeme alip haywr yapilmaz. Herkes kendi hareminde yapa
hayri. Yani koydeki her evin hayri farkl giin oluyo. Simdi bizim koyde birinin hayrt
olunca civar koylerin minarelerinden bagrittirtlir. Resadiye’de bole béle bi sahsin
hayri vardir dive gelmek isteyen gelir. Ilk once gelen misafirle doyurulur. Sona
koydekile yir(yer). ” KOy hayirlarina ve diger torenlere misafirler davet edilirken diger
kdylerin cami hoparlorlerinden seslendirme yaptirdiklarini belirtmislerdir. Hamdibey
koyiinden olan katilimci kdy hayr1 yapmadiklarini isteyen kisilerin kendileri hayir
yaptiklarim1 belirtmistir. “K.5: Bizim kéyde kéyden malzeme toplanmaz. Herkes

’

kendisi yapiyo hayrini. Yani para toplanip topluca bi hayir yok her ev tek tek yapar.’

Sofular kdyiinden olan katilime1 eskiden kdylerinde yapilan kdy hayirlarini su sekilde
anlatmistir. “K.4: Ev ev bulgur, un, ¢anak toplanirdi. Evvelden herkeste ¢ok mal
olurdu herkes oglak verirdi, koyunu olan koyun verirdi ama ¢ok¢ast oglak verirdi kéy
haywrlanda 70-80 tane hayvan olurdu, ¢ayin kenarinda keseledi. Bu etlele olurdu
vemekle.” Korukdy kdyiinde ise yapilan hayri katilimer su sekilde anlatmistir. “K.2:
Inek ya da goyun kesilir ya da kéyliiler horoz verir onu gaynatip yemeklede gullaniria.
Topluca yapiliyor. Bazisi para verir bazisi malzeme verir. Koy haywrlanda yardim

)

etmek icin gideriz. Yemek kurtarmak i¢in. Hayirlarda bazen asurede yapiliyo.’

“K.13: Eskiden her koéyiin haywr kazanlari, tavalari, ¢anaklar: vardi haywlarda
vemekler onlarda piserdi. Hala var ama ¢ok kullanilmiyor artik.” Bu ifadeden
yemeklerin kazanlarda yapildigin1 ve yemeklerin ¢anak ismi verilen tabaklarda sini
lizerinde ayni tabaktan yenildigini sdyleyebiliriz. Torenlerde kadinlar ve erkekler ayr1
yerlerde oturmaktadirlar. Ayrica etnik grubu Pomak olan katilimcilar torenlerde bir

araya geldiklerinde kendi aralarinda pomakga konustuklarini belirtmislerdir.
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Arastirma bulgularina gore yemekleri yapan kisilerin bolgede bulunan aggilardan
oldugu gibi catering, lokanta gibi isletmelere de yaptirildigr belirtilmistir. Yemek
yapmak icin kullanilacak kazan, tava gibi ara¢ gerecler bazi kdylerde muhtarlik
tarafindan alinip kullanilmakta, bazende kisilerin sahip olduklar1 ara¢ geregler
kullanilmaktadir. Torenlerde yapilacak yemeklerin mazlemeleri ¢ogunlukla bolgede
bulunan maeketlerden, toptancilardan alisveris yapip aldiklarini belirtmislerdir.
Sadece bolgede yetisen fasulye, nohut, kabak, bugday, misir, biber, domates, lahana,
kizileik gibi yiyecekleri torenlerde yemeklerinde kullandiklarini belirtmislerdir.
Dolayistyla mevsimlerin torenlerde yapilacak yemek tiirlerini etkiledigini sdylenebilir.
Ornegin Kurban ya da Ramazan Bayramlarmm kis mevsimine denk gelmesi
cogunlukla kabak tatlisi yapildigir belirtilmistir. Ayrica goriismeler sirasinda
katilimcilara téren yemeklerini hazirlarken ve dagitirken ne hissettikleri sorulmustur.
Katilimer cevaplarina gore mutlu olduklarini, yaptiklari yemeklerin sevidiginde ¢ok

sevindiklerini belirtmislerdir.

Ikram edilen yoren yemekleri dnceden yerde oturarak sinilerde ve aym tabaktan
yediklerini belirtilirken son yillarda plastik tabldot ile yemeklerin dagitildigini
belirtmislerdir. Ayrica kadinlar ve erkekler ayr1 kisimlarda oturabildikleri gibi farkl
kisimlarda da oturmaktadir. Ornegin; kdy hayri, 6liim gibi torenlerde ayr1 oturulurken,
diigiin, siinnet ve hatim gibi torenlerde karisik oturabildiklerini belirtmislerdir. Torene
ilk kim katilirsa yemeklerin ilk onlara ikram edildigi belirtilmistir. Goriisme
sorularinda tdérenlerde ne konusuldugu soruldugunda, birbirlerine hal hatirlarim
sorduklarin1  belirtmislerdir. Derinlemesine gorlismeler sirasinda katilimcilara
“Anneanneniz/babaanneniz zamaninda yapilan toren yemekleriyle simdiki toren
vemekleri arasinda fark goriiyor musunuz ?” soruna katilimcilarin cogunlugu biiyiik
fark gordiiklerini belirtmiglerdir. Nedeni ise eskiden kitlik oldugu, simdiki gibi

malzeme bollugu olmadigi belirtilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Toplumlarin kiiltiirel zenginlikleri icerisinde mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Mutfak
kiiltliriinii olusturan unsurlar ise i¢ginde barindirdig1 lezzetlerdir (Arvas, 2013). S6z
konusu mutfak kiiltiiriinii inceleyen bilim gastronomidir. Gastronomi bilimi sayesinde
farkli kiiltlirlerin ve devletlerin yiyecek icecekleri arasindaki farkliliklart ve
benzerlikleri bir arada gérmek miimkiindiir. Y6resel mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi,
gecmisteki kaynaklarin incelenmesi ve geleneksel yiyecek iceceklerin giiniimiiz
mutfagina aktarilmasi gibi konular1 igeren gastronomi turizmi, turistlerin destinasyonu
ziyaret etmelerinde etkili olan ¢ekiciligi arttirmak ve siirdiiriilebilirligi saglamak
acisindan Oonemlidir (Eren, 2007). Gastronomi turizmiyle birlikte bolgede yoresel
triinlerin yapilarak siirdiiriilebilirliginin  saglanmasi i¢in iirlinlerin korunmasi
sebebiyle kayit altina alarak yerel iiriinlerin korunmasi ve gelistirilmesine yardime1
olunmaktadir. Bu sayede bdlgenin yerel yemek miras1 korunarak yerel ekonominin

kalkinmastyla bolgenin turistik ¢ekiciligi arttirilabilir (Ak, 2022).

Yerel iirlin, bir bolgeye ya da yoreye ait iirlindiir. Bolgelerde var olan yerel tirlinler
destinasyonun ekonomik olarak gelisimi i¢in kulanilabilirler. Yerel gidalarin
kullanimi, yiyecek i¢eceklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda oldukg¢a dnemlidir.
Gastronomi turzimi, bir destinasyonun siirdiiriilebilir turizm anlayisinin ortaya
cikmasina, yerel yemeklerin hazirlanmasinda ve ikram edilmesinde benzersizliklerinin
korunmasma ve s6z konusu bu iriinlerin kayit altina alinabilmesine olanak
saglamaktadir. Boylelikle bolgenin yemek mirast korunarak siirdiiriilebilir olmasina
katki sagmis olmaktayiz. Ayrica yerel ekonominin kalkinmasina katki saglayarak

kiiltiirel lezzetlerin tanitimi i¢in turistik ¢ekicilik arttirilabilir.

Yoresel yiyecek icecekler, toplumsal aidiyetin olugmasina katki saglayarak, kiiltiirel
ve gastronomik mirasin siirdiiriilebilmesi olarak da goriilmektedir. Insan davranislari
bir takim birlikteliklerle kurumsallagsmis olusumlardir. S6z konusu bu olusumlar dinsel

ve dinsel olmayan ritiiellerdir. Ritiiellerin gilinliik hayatta diizenlenmesinde yemekli



seramonilerin 6nemli bir yeri vardir. Bahsedilen bu ritiieller ve seramoniler bir
toplumu diger toplumlardan ayiran temel davraniglardir. Tiirk mutfagi icerigi, yiyecek
icecek cesitliligi ve kiiltiirel 6zellikleri bakimindan turizm endiistrisi i¢in 6nemlidir.
Anadolu’da zengin kiiltiirel miras icerisinde gelenek ve ritlielleriyle birlikte giiniimiize
kadar gelmis cok sayida yemek ve yemek adeti bulunmaktadir (Samanci, 2018).
Yiyecek icecek kiltiirliniin zengin miras1 turizm pazarlamas:t agisindan dogru
degerlendirilmelidir. Bu sebeple Anadolu yerel yemeklerinin yapimi, ikram edilmesi
geleneklere, orf adetlere ve ritiiellere bagli olarak yapilan yiyecek iceceklerin
unutulmamasi ve tanitiminin yapilmasi Tiirk yiyecek igecek kiiltiiriiniin korunmasi,

stirdiiriilebilir olmasi agisindan 6nemlidir.

Canakkale ili tarihi, dogasi, cografi konumu ve kiiltiirel 6zellikleri nedeniyle turizm
acisindan 6nemlidir. Bu nedenle yiyecek igecek kiiltiiriinlin turizm endiistrisinde 6n
plana c¢ikartilmasi ve alternatif turizm c¢alismalarinin siirdiiriilebilirligine katk1
saglamasi s6z konusudur. Yiyecek icecek kiiltiirliniin gelecek nesillere aktarilabilmesi
ve turistik iirlin olarak goriilebilmesi i¢in Canakkale’de faaliyet gdsteren konaklama
isletmeleri, yiyecek icecek isletmeleri, belediyeler, valilik, yliksekdgretim kurumlarina
ve yerel halka 6nemli gorevler diismektedir. Bolgeye gelen turistlere yerel yemek
kiiltliriiniin tanitimi i¢in yiyecek iceceklerin liretim basamaklar1 agik hale getirilerek
birlikte hazirlama imkan1 verilebilecegi gibi ziyaretgilere turistik geziler sonrasinda
destinasyonu hatirlatacak yerel iiriinlerin satislar1 da yapilabilir. Bélgedeki yiyecek
icecek igletmelerinde yoresel yemekleri de barindiran meniilerin hazirlanmasi tavsiye

edilebilir.

Canakkale eglenmeyi seven, hiiziinleri yasayan yiyecek i¢ecek kiiltiirline sahip bir
ildir. Tarih boyunca bdlgede savaslarin olmasindan dolayr biiylik sikintilar
yasanmistir. Bolgede yasayan halk sevinglerini, hiiziinlerini yemeklerle paylagmustir.
Torenlerin yemekli olmasi yapilan toérenlerin kiiltiirel dokusuyla halkin birbirine olan
saygl ve sevgilerini arttirmistir. Canakkale toren yiyecek iceceklerini geleneksel
yapiy1 bozmadan alternatif turizm {irlinii olarak sunulmasi bdlgeye gelen turistlere

deneyimleme imkan sunarak unutulmaz anlar yasatacaktir.

Canakkale iline bagl Yenice ilgesi gelismekte olan destinasyondur. Gelisim siirecinde
olan destinasyonun ydresel Ozelliklerini kaybetmemesi gerekmektedir. Ciinkii

Canakkale’nin en biiylik yliz 61¢iimiine sahip ilgesi olmasi ve bitki ¢esitliligi acisindan
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zengin olmas1 bolgeyi doga turizmine acik hale getirmistir. Bolgede kismen doga
sporlar1 yapilmaktadir. Yiizyillardir yerlesik hayat yasanan bolgede birgok farkli etnik
gruplar birlikte yasamaktadir. Zamanla birbirleriyle etkilesim halinde olan topluluklar
yemek kiiltiirleriyle de birbirlerini etkilemis ve etkilenmislerdir. Buna ek olarak son
yillarda Yenice kirmizibiberi cografi igaret almistir. Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi
kapsaminda bolgeye gelen turistler i¢in turistik {irlin olarak yoresel salga yapip satan
kiiciik isletmeler bulunmaktadir. Yerel yonetimlerin katkistyla yerel halk i¢in yoresel
yiyecek iceceklere cografi isaret tescili alarak korunmasi ve markalagsmasi
saglanabilir. Ek olarak gastronomik miras turizmi kapsaminda Unesco’ya basvurular
yapilabilir. Yapilan bu caligmada Canakkale ili, Yenice ilgesi toren yemeklerini

gelecek kusaklar i¢in kayit altina almak amaglanmistir.

Canakkale il kiiltiir ve turizm miidiirliigii sayfasinda bulunan yoresel yemeklerle, bu
arastirma bulgular1 arasinda gozle goriintir bir farklilik bulunmaktadir. Buradan halk
mutfaginda yer alan yemeklerin 6zel gilinlerde yapilan yemeklerden farkli oldugu
sOylenebilir. Bdylece toren yemeklerinin giin gectikge bir ziyafete doniistiigli anlamina

gelmektedir (Yalgin Celik, 2010: 138).

Aragtirma bulgularina gore torenlerde cogunlukla ayn1 yemeklerden bahsedilmistir.
S6z konusu bu yemeklerden bir menii 6rne@i verilebilir. Ornegin; sehriyeli tavuk
corbasi, pilav, etli nohut, hosaf, tursu, yogurtlu hamur, irmik helvasi, keskek.
Katilimcilarin ifadelerine gére menii de keskek varsa pilav, pilav varsa ¢ogunlukla bu

iki yemegin yapilmadig: belirtilmistir.

Arastirmanin bulgular1 incelendiginde Yenice ilgesinde yapilan tdrenler; dogum,
evlilik, 6liim, Ramazan Ayi, Kurban Bayrami, Muharrem Ayi, siinnet, hatim, asker
ugurlama/ karsilama, Hidirellez, kdy hayridir. Torenlerde ortak yapilan yemekler,
sehriyeli tavuk g¢orbasi, mercimek corbasi, piring pilavi, bulgur pilavi, keskek, etli
nohut, etli patates, tas kebabi, yogurtlu hamur, irmik helvasi, hdgmerim, tursu, godek,
aayran, yogurt ve hosaf gibi yiyecek i¢eceklerdir. Ama unutulmaya yiiz tutmus, devam
ettirilmeyen yiyecek iceceklerde bulunmaktadir. Bunlardan bazilari; goce asi, tuzlu
asure, pelte, macir koftesidir. Bu aragtirmaya konu olan toren yiyecek igecekleri,
bolgenin yeme i¢me aligkanliklarini ve mutfak kiiltlirlinii yatsitmasi bakimindan
gelecekte yapilacak calismalar i¢in kaynak 6zelligi tasimakla birlikte stirdiiriilebilir

gastronomi turizmi paydaslari i¢in 6neriler sunmaktadir.
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Calismadan elde edilen bulgular 1s18inda su Oneriler siralanabilir:

- Yillik siirdiiriilebilir turizm yapist olusturmak i¢in ydresel toren yemekleri
cercevesinde gerekli arastirma, planlama, gelistirme, tanitim ve pazarlama ¢alismalari

yapilabilir,

- Bolgedeki yiyecek icecek isletmeleri meniilerini gézden gegirip yorenin sahip oldugu

yemek kiiltlirii dogrultusunda eklemeler yapmalar tesvik edilebilir,

-Yerel yonetimler Canakkale mutfagini tanitict seminer, panel ve kurslar agmali ve
acilmasini tesvik etmelidir, s6z konusu kurslara yasli ve orta yas insanlarin katilimini

tesvik edilebilir. Boylelikle gelecek nesiller yerel yemekleri 6grenebleceklerdir.

-Halk egitim kurslarinda kurslar diizenlenerek yoresel yiyecek iceceklerin
hazirlanmas1 saglanmalidir. Bu sayede yoresel yiyecekler gelecek kusaklara

aktarilabilir,

- Yoresel mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda yeni nesiller cok dnemlidir. Bu
kapsamda sadece genglerin katilim saglayabilecegi Canakkale mutfag: iizerine egitim
ortamlari, kurslar ve uygulama merkezlerinin agilmasi ve bu merkezlere katilim
saglanmasi tesvik edilebilir. Ayrica ¢ocuklar i¢in Canakkale ilinde egitim verilen kres,
ana smifi ve ilkokul gibi egitim merkezlerinde sabah kahvatisinda ve 06gle

yemeklerinde yoresel yemekler verilebilir.
- Geleneksel yapiy1 koruyan yiyecek igecek isletmelerine odiiller verilebilir,

-Canakkale mutfagimi tanitict kaynak sayist arttirilarak bu kaynaklarin belirli

zamanalarda zenginlestirilerek giincellenmesi ve yerel halka dagitilmasi saglanabilir.

- Canakkale de bulunan yerel medyada yoresel yemeklerle ilgili ¢esitli tanitim ve
gorsel faaliyetlere yer verilerek bolge mutfagi hakkinda biling diizeyinin artasi

saglanabilir.

-Diizenlenecek festivaller ile geleneksel Canakkale mutfagmma olan ilgi

canlandirilmalidir.

Yapilan bu ¢alisma siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda gastronomik miras
unsuru téren yemeklerinin rolii ve dnemi aragtirilmig olup arastirma igerigi, konu ve

uygulanan yontem bakimindan bazi sinirliliklar bulunmaktadir. Arastirmada sadece
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Canakkale ili Yenice ilgesi mutfagina ait toren yemekleri arastirilmig olup Tiirk
mutfagina katki saglayan diger bolgeler dahil edilmemistir. Ayrica, aragtirmaya uzun
yillar Canakkalede yasayan yerel halk dahil edilmistir. Bu c¢alisma Covid- 19
tedbirlerinden sonra Canakkale ilinin tamamin1 kapsayacak sekilde yapilirsa farkl
sonuclar elde edilebilir. Cilinkii Canakkale ilinde birgok etnik grup bir arada
yasamaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarda Canakkale ilinin biitiinlinde yapilmasi
ve biitiin etnik gruplarla goriismeler yapilmasi geleneklerle, toren yemekleri arasindaki
ilsikiyi 6n plana c¢ikartabilir. Ayrica unutulmaya yiiz tutmus yemekler kayit altina
alinablir. Bu arastirma yapilirken Mart, Nisan ve Agustos aylarinda goriismeler
yapilmig ve tamamlanmistir. Gelecekte yapilacak caligmalarda yil boyu arastirma
yapilirsa daha genel bilgiler elde edilebilecektir. Gelecekte yapilacak caligmalar da
Tiirk mutfaginin diger mutfaklarinda ayni sorulari kullanarak arastirilmasi dnerilebilir.
Ayrica Canakkale mutfagina ait yiyecek iceceklerin yurtiginde ve yurtdisinda
taninirhiginin ortaya konmasi gelecekte yapilacak ¢alismalar i¢in bir aragtirma konusu

olabilir.
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EKLER

EK 1. Yan1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

1. Kaynak Kisinin Bilgileri
o Ad/Soyad:
o Dogum Yeri ve Tarihi (Dogum Yeri Farkli Olabilir):
o Yasadig1 Yer (Kdyiin, Ilgenin Adi):
o Ne kadar zamandir orada yasiyor?

2. Ozel giinler i¢in ydrenizde yaptiginiz torenler nelerdir?
Toren Yemekleri Ile ilgili Derlenecek Genel Bilgiler:

1. Toren yemeklerinin ve i¢ceceklerinin adi nedir?
Yemeklerde kullanilan malzemeler nedir?
Pisirme yontemi nedir? Pisirmede kullanilan ara¢ ve gerecler nedir?

Toren yemekleri ile ilgili sofra gelenegi nelerdir?

oo e

Toren yemekleriyle ilgili an1, ykii, gelenek, inang¢ ve uygulamalar var mi1 varsa
nedir?

Torenlerde kag ¢esit yemek pisirilmektedir?

Torenlerde kimler davet edilir yemekler ilk kime ikram edilir?

Torenlere katilan kisiler yemek yerken nasil davranirlar/otururlar/ konusurlar?

© o N o

Toren yemeklerini gelecek kusaklara nasil aktartyorsunuz?
10. Annaneniz/Babanneniz/Annenizin zamaninda yapilan téren yemekleri ile

simdiki toren yemekleri arasinda fark goriiyor musunuz?



EK 2. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu Katilmcilar:

Evren ve 6rneklem: Canakkale ili Yenice Ilcesi

1. Katilimci 1952 Boynanlar Kéyii | Manav
2. Katilimet 1951 Korukdy Koyii Manav
3. Katilimer 1976 Hidirlar Koyt Manav
4. Katilimer 1941 Sofular Kdyii Manav
5. Katilimet 1939 Hamdibey Koyii | Manav
6. Katilimer 1975 Karabey Kdyii Manav
7. Katilimetr 1978 Arovacik Koyii Manav
8. Katilimet 1956 Arovacik Koyii Manav
9. Katilimer 1952 Torhasan Koyt Yoriik
10. | Katilmet 1952 Bekten Kdyii Y oriik
11. | Katilimer 1952 Orencik Koyii Y oriik
12. | Katilimet 1961 Davutkoy Koyt Yoriik
13. | Katihmet 1958 Orencik Koyii Y oriik
14. | Katilimer 1971 Yenice Ilgesi Y 6riik
15. | Katilmet 1947 Karadoru Koyt Pomak
16. | Katilmet 1953 Karadoru Koyt Pomak
17. | Katilimci 1971 Cal Koyt Pomak
18. | Katilimet 1979 Cal Koyii Pomak
19. | Katilimer 1945 Taban Koyii Mubhacir
20. | Katilimci 1974 Resadiye Koyt Muhacir
21. | Katilmet 1961 Sazak Koyt Mubhacir
22. | Katilimci 1955 Gilindogdu Koyt | Giircli
23. | Katilimel 1956 Yenice Ilgesi Giircii
24. | Katilimel 1951 Yenice Ilgesi Roman
25. | Katilimci 1973 Yenice flgesi Roman
26. | Katilimci 1979 Bayatlar Koyt Tiirkmen
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