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YORESEL MUTFAKLARIN SURDURULEBILIRLIGI KAPSAMINDA
MUTFAK SEFLERININ DUSUNCELERININ ARASTIRILMASI: BURSA
iLi ORNEGI
Emre BILMEZ

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, Yiiksek Lisans, Agustos, 2022
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OZET

Tirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya gog¢ etmesiyle Anadolu'nun zengin gida ¢esitliligi
ile karsilastigi ve mutfak kiiltiiriiniin de zenginlestigi bilinmektedir. Anadolu’nun
tarihi ge¢misi, cografi 6zellikleri, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi gibi bir¢ok
ozellikten dolay1 bolgeden bolgeye mutfak kiiltiirleri farklilasmaktadir. Bursa mutfak
kiiltlirii de bunlardan birisidir. Bursa mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinde Bursa'nin
cografi Ozellikleri, tarithi gecmisi, gocler gibi faktorlerin etkili oldugu
diistiniilmektedir. Bursa mutfak kiiltiirii daha ¢ok Balkanlardan gelen goglerin etkisiyle
zenginlesmistir.

Yapilan arastirma ile Bursa mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilmesi, korunmasi ve
gelecek kusaklara aktarilabilmesi i¢in arastirmaya katilan mutfak seflerinin
diisiincelerinin ortaya c¢ikarilmast amaglanmaktadir.  Calisma nitel arastirma
yontemleri ile tasarlanmis ve bu amacla 20 mutfak sefi ile yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilarak goriismeler gerceklestirilmistir. Sonu¢ olarak; mutfak seflerinin
Bursa'ya ait 12 tane yoresel lezzeti bildikleri ve bunlarin i¢inde 6ne ¢ikan yoresel
lezzetlerin Iskender Kebap (Bursa Kebabi) ve Kemalpasa tathismin oldugu
goriilmektedir. Mutfak seflerinin ¢alistig1 isletmelerin meniilerinde 7 adet yoresel
lezzete yer verilmektedir. Mutfak seflerinin %80°1 Bursa mutfak kiiltiiriiniin gegmise
gore bir degisime ugradigini diisiinmektedir. Degisim nedeninin en basinda
yemeklerde organik gidalarin kullanilmamasi gelmektedir. Mutfak seflerinin %95',
mutfak Kkiiltiirinlin siirdiiriilebilir olmasi i¢in isletme meniilerinde Bursa mutfak
kiiltiirline ait yoresel lezzetlere daha fazla yer vermesi, biinyelerinde bilgili ve egitimli
ascilart calistirmast gerektigini ifade etmislerdir. Bunun yaninda 6zel kuruluslar
kaliteli triinler tedarik etmeli ve bu iiriinleri kullanmalidir. Mutfak sefleri, Bursa
mutfak kiltliriiniin  korunabilmesi i¢in kamu kuruluslarinin festival, fuar gibi
etkinlikleri arttirarak hem yerel halki hem de ascilar1 bilgilendirmesi gerektigini
vurgulamiglardir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel mutfak, Mutfak sefleri, Bursa mutfak Kkiiltiird,
Siirdiirilebilirlik
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THE INVESTIGATION OF THE OPINIONS OF THE KITCHEN CHEFS
WITHIN THE SCOPE OF SUSTAINABILITY OF LOCAL CUISINE: BURSA
CITY EXAMPLE

Emre BILMEZ
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences

Gastronomy and Culinary Arts, Master Thesis, August, 2022
Supervisor: Prof. Dr. Litfi BUYRUK

ABSTRACT

Anatolia was exposed to a wide variety of foods and had its culinary culture enriched
by the migration of Turks from Central Asia. The historical background, geographic
characteristics, and the presence of various civilizations in Anatolia are just a few of
the factors that cause culinary cultures to vary from region to region. One of them is
the cuisine culture of Bursa. It is believed that elements like Bursa's geographic
characteristics, its historical background, and migrations have a significant impact on
the development of its culinary culture. As a result of migration from the Balkans, it
is clear that Bursa's culinary culture has improved.

In order to preserve, protect, and pass down the Bursa culinary tradition to future
generations, the research's goal is to make the opinions of the kitchen chefs involved
public. A semi-structured interview form was used to conduct interviews with 20
kitchen chefs as part of the study's qualitative research methods design. As a result, it
can be seen that the kitchen's chefs are familiar with 12 local flavors from Bursa, with
the most well-known being Iskender Kebap (Bursa Kebab) and Kemalpasa dessert.
The menus of the establishments where the kitchen chefs work can be seen to include
seven regional flavors. Furthermore, while 80 percent of the chefs in the kitchen
believe that Bursa cuisine has changed since the past, they point out that the main cause
of this change is the lack of organic foods in meals. 95 percent of the chefs in the
kitchen agreed that more Bursa cuisine should be offered on the menus of the
establishments if the culinary culture is to survive. According to kitchen chefs, private
organizations should hire knowledgeable and skilled chefs in order to preserve Bursa's
culinary tradition. Chefs in kitchens also believe that quality products should be
supplied by private companies and used in regional cuisine. Public institutions should
hold more festivals and fairs, according to kitchen chefs, and as a result, they should
inform both the locals and the cooks, in order to preserve Bursa's culinary culture.

Keywords: Local cuisine, Kitchen chefs, Bursa culinary culture, Sustainability
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GIRIS
Insanlarin en temel ihtiyaglarindan biri beslenmelidir. Beslenmenin tarihsel siireci
incelendiginde tiirlii degisikliklere ugradig: goriilmektedir. ilk baslarda avcilik ve
toplayicilik ile beslenen insanoglunun, atesin bulunmasindan sonra beslenmesinde
kokli degisiklikler meydana gelmektedir. Tarihsel siire¢ zarfinda bu degisikliklerin
olusmasinda bircok etmenin etkili oldugu diisiiniilmektedir. insanoglu yeryiiziiniin
farkl1 bolgelerinde yasamimi siirdiirmiis ve o bolgede yetisen {irtinleri islemesiyle
beslenme ihtiyacini karsilamistir. Bolgelere gore farklilik gdsteren iiriinler sonucunda
yoresel/bolgesel beslenme farkliliklar: olugsmustur. Bu farkliliklar bélgenin kiiltiiriinde
bir siire sonra yerlesmis ve kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi haline gelmis, o bolge ile

0zdeslesmistir (Akdemir ve Selguk, 2018; Se¢im ve Kaya, 2020).

Yoresel mutfak kiiltlirli, diger mutfak kiiltiirlerine gore farkliliklar1 olan, i¢inde
bulundugu toplumun kiiltiiriini, tarihini, yasamini aydinlatan soyut olmayan bir kiiltiir
varlig1 olarak kabul edilmektedir. Yoresel mutfak, bolgenin kiiltliriiniin ve kimliginin

bir ifadesini olusturmaktadir (Cagli, 2012).

Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahip olan Tiirk mutfaginin tarihi ¢ok
eskiye dayanmaktadir. Tiirkler ilk baslarda gocebe bir yasam tarzi benimsemislerdir.
Orta Asya'da ilk besinlerinin siit ve siit tirlinleri, et tirtinleri oldugu temel tahillarinin
ise bugday oldugu bilinmektedir. Anadolu'ya sonradan go¢ eden Tiirkler Anadolu'da
yeni Uriinlerle karsilasmis ve bu iirlinlerle dnceden getirdigi geleneksel iirlinleri
birbiriyle harmanlamislardir. Tiirkler Anadolu'da devlet kurmus ve zamanla sinirlarini
genisleterek yeni medeniyetlerle karsilasmislardir. Yeni medeniyetlerle tanismasi
sonucunda Tiirk mutfak kiiltiiri zenginlesmistir. Giiniimiizde Tiirk mutfak kiiltiirliniin
koklii bir gelenege sahip olmasini saglamistir (Arman, 2011; Gokdemir, 2005; Tuncel,
2000; Yilmaz, 2002).



Tirk mutfak kiltiri kendi bilinyesinde birgok yoresel mutfak kiiltiiriini
barindirmaktadir. Yoresel mutfaklar bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Bursa
mutfak kiltiirii de iilkemizin 6nemli yoresel mutfaklarindan biridir. Bursa ilinin
konumu, tarihi ve cografi 6zelliklerinden dolayr mutfak kiiltiirli zenginlesmistir. Bursa
mutfak kiiltliriiniin zenginlesmesinde disaridan aldig1 goclerin de etkili oldugu
goriilmektedir. Bursa’nin tarihi incelendiginde uzun yillar Bizans egemenliginde
kaldig1, Tiirklerin sonradan bdlgeye hakim oldugu ve Uludag’in eteklerine Osmanl
Devleti zamaninda Tiirkmenlerin yerlestirildigi goriilmektedir. Osmanli devletinin son
zamanlarima dogru Balkanlardan Bursa’ya gocler gelmistir. Gelen goglerin ana
nedenleri arasinda, devletin durumunun kotiilesmesi, topraklarin kaybedilmesi gibi
etmenler yatmaktadir. Bunlarin sonucu olarak, Bursa mutfak kiiltliriiniin zenginlestigi

ve ¢esitlendigi diisliniilmektedir.

Calismanin birinci boliimiinde ilk olarak mutfak kavrami tanimlanmis ve genel
hatlarda mutfagin tarihsel gelisimi incelenmistir. Sonrasinda ise Tiirk mutfak kiiltiirii
tarihsel gelisimi icerisinde olan Orta Asya donemi, Selguklu Devleti donemi, Osmanl
Devleti donemi ve giliniimiizde Tiirk mutfak kiiltiirii irdelenmistir. Yoresel mutfak
kavrami aciklanarak Tirkiye'nin bolgelerinin mutfak kiiltiirleri ele alimmustir.
Stirdiiriilebilirlik kavrami agiklanarak yoresel mutfak kiiltiirii ve siirdiiriilebilirlik

arasindaki iliski irdelenmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde Bursa mutfak kiiltiirii incelenmistir. Bursa sehrinin
tarihsel ge¢cmisi ile Bursa mutfak kiiltiirti agiklanmistir. Bursa mutfak kiiltiiriinde 6zel
giinler irdelenerek Bursa mutfagina 6zgii yemekler hakkinda bilgi verilmis ve bazi

yemek regeteleri 6rnekleri verilmistir.

Calismanin iiglincii boliimii alan arastirilmasina ayrilmistir. Alan arastirmasi
kapsaminda ilk olarak arastirmanin amaci ve Onemi belirtilmistir. Arastirmanin
kapsami1 ve sinirlar1, yontemi, deseni ve evreni, 6rneklemi agiklanmistir. Bir sonraki
asamada sahadan elde edilen veriler gerekli yontemler kullanilarak analiz edilmistir.

Sonug boliimiinde elde edilen bulgular yorumlanarak degerlendirilmistir.



BiRINCI BOLUM
MUTFAK, TURK MUTFAK KULTURU, YORESEL MUTFAK

VE SURDURULEBILIRLIK

1.1.Mutfak Kavrami

Mutfak kelimesi dilimize Arapcadan gecmistir. Arapgada “yemek pisirilen yer”
anlamma gelen “matbah” kelimesi dilimize mutfak olarak ge¢mistir. Aktas ve
Ozdemir (2007) mutfag iki farkli yonden tanimlamaktadir. Tanimlardan ilkini fiziki
alan digerini ise kiiltiirle 1lgili bir kavram olarak iliskilendirmektedir. Kaya (2000) ise
isletme Glgeginde her tiirlii gidanin hazirlandigi, pisirildigi kimi zamanda tiiketildigi
yer olarak tanimlamaktadir. Gokdemir (2005), konaklama, ticari ve kurumsal yiyecek
icecek isletmeleri agisindan mutfagi, yiyecek {lretiminin yapildigi yer olarak
tanimlamaktadir. Zamanla mutfak algisimin  degismesi mutfak taniminin

farklilasmasina neden olmustur (Bulut, 2019).

Mutfak ev i¢inde 6zel bir yeri olan ve icerisinde yemeklerin pisirildigi, genellikle
gidalarin muhafaza edildigi, yemeklerin servis edildigi kendine has bir mekan olarak
bilinmektedir. Mutfakta gecirilen zaman ge¢mise gore karsilastirildiginda insanlarin
mutfakta daha az zaman gecirdigi diisliniilmektedir. Bunda birgok faktoriin etkilidir.
Kentlesme ile yemege ayrilan siirenin azalmasi, kadinlarin is yasamina dahil olmasi
gibi nedenler etkili oldugu diisiiniilmektedir. Mutfagin en 6nemli 6zelliklerinden
birisinin aile bireylerini bir arada tutan ve bireylerin sosyallesmesine katkida bulunan
bir mekan oldugudur. Giiniimiiziin tasarimecilar bu 6zellikleri goz 6niine alarak mutfak

tasarimlarini olusturmaktadir (Oguzoglu, 2019).



1.2.Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Mutfak tanimlarmin temelinde genel olarak beslenme kavrammin oldugu
goriilmektedir. Beslenmenin insanlik tarihi ile ayn1 zamanda oldugu bilinmektedir.
Tarih bilimcilerinin yaptig1 arastirmalar neticesinde magara devrine ait gerek arac ve
gerecler gerekse duvarlara yapilan resimler insanoglunun beslenme aligkanliklarini
ortaya koymaktadir (Gokdemir, 2005). Insanoglu ilk zamanlarda yar yerlesik bir
yasam siirmekte, bitkisel besinleri toplayarak, hayvanlar1 avlayarak hayvansal
besinlere ulagmaktaydi (Gokdemir, 2005). Daha sonradan insanoglu atesi kesfetmistir.
Ates, ilk zamanlar 1sinmak, aydinlanmak ve vahsi hayvanlardan korunmak ig¢in
kullanilmis sonrasinda yiyecekler pisirilmis, zamanla pisirmede farklilagmalar olmus
ve atese dayanikli toprak kaplar gibi arag-geregler yapilmistir (Aktas ve Ozdemir,
2007; Goékdemir, 2005; Giirsoy, 2014). Ilkel mutfagin ilk geregleri toprak kaplar
olmustur (Ozdemir, 2001).

Antropologlar, insanlarin magara ve gogebelikten sonra kiiciik yerlesim yerleri kurup
yerlesik diizene gegmesiyle uygarligin bagladigini diisiinmektedirler (Giirsoy, 2014).
Yerlesik diizene gecilmesiyle de insanlar zamanla bitkileri ve hayvanlari ehlilestirmis,
besinler {iretmis bu besinleri saklamig, dogal afetlere, kitliklara karsi tedbirler alarak
kendini garanti altma almustir (Baysal, 1990). Insanoglunun yasam seklinin
degismesiyle dogadan daha fazla yararlanmis ve gidalar1 ¢esitlenmis bunun sonucunda
insanlar degisik lezzetlere yonelmistir. Bu vesileyle yemeklerin yapisinin bolgelere
gore kimi zamanda yoreye gore farkliliklarin olugsmasina neden olmustur (Aktas ve
Ozdemir , 2007). Gég, savas, ticaret, iklimsel olaylar gibi pek ¢ok unsurlardan dolay1
kiiltiirler  karsilikli  olarak  birbirinden etkilenmis ve mutfak kiiltiirlerini

olusturmuslardir (Sandik¢ioglu, 2007).

Mussmann ve Pahali (1989) Mezopotamya mutfagini sonradan Cin ve Anadolu
mutfaklar1 olmak {izere ikiye ayirmaktadir. Yemek pisirmenim ilk olarak veya ger¢cek
anlamda koklerinin Mezopotamya’ya kadar gotiiriilebilecegi varsayilmaktadir

(Irepoglu, 2013; Yalgin , 2015).



Mezopotamya

Mutfagi
Cin Mutfagi * Anadolu Mutfagi
v ¥
Japon Mutfagi Misir Mutfagi
v
Yunan Mutfagi
v
Ingiliz Mutfag: < Roma Mutfagi
Kuzey Avrupa Mutfagi
Kuzey Amerika Mutfagi Fransiz Mutfagi <

Sekil 1. 1. Diinya Mutfaklar1 Soy Agaci
Kaynak: Mussmann ve Pahali, 1989

Yukaridaki sekil incelendiginde Cin mutfaginin, Japon mutfagini etkiledigi
goriilmektedir. Sonrasinda Anadolu mutfagi, Misir mutfaginin gelisimini saglamakta,
Misir mutfaginin da Grek mutfagini etkilemektedir. Grek mutfaginin, Roma
mutfaginin gelisiminde etkili oldugu, Roma mutfagmin etkileri ise Fransiz ve Ingiliz
mutfaklarinda goriilmektedir. Ingiliz mutfaginin yansimalarinin da Kuzey Avrupa ve

Kuzey Amerika mutfaklarinda oldugu bilinmektedir.

1.3.Tirk Mutfak Kiiltiirii

Toplumun yeme i¢gme aligkanliklarinda, topluma ait olan degerlerin etkisinin biiyiik
oldugu disiiniilmektedir. Tirk mutfak kiiltiiriiniin de diger toplumlara gore farkl
yemek cesitleri, farkli tatlar1 oldugu bilinmektedir (Sar, 2013). Tirklerin koklii bir
tarihi olmas1 mutfak kiiltliriiniin de koklii olmasini saglamistir. Tirkler genis bir
cografyaya sahip olmasi sonucunda diger mutfak kiiltiirlerinden etkilemis veya
etkilemistir (Kasar, 2021). Tirk mutfagi bu ve bunun gibi sebeplerden dolay1 zengin
bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiirinlin gegmisi incelendiginde orta
Asya'dan, giiniimiiz Cumhuriyet donemine kadar boliimlere ayrilabilmekte ve her

boliim kendi i¢inde incelenmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel 6zellikleri oldukga



fazladir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel 6zellikleri sdyle siralanabilmektedir (Ongel,

2015; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008);

1. Ekmegin Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir.

2. Yemeklerde sogan kullanimimin Onemli yere sahip olmasinin yaninda
domatesin topraklarimiza geldikten sonra kullaniminin da yaygin oldugu
bilinmektedir.

3. Zeytinyag: tiikketiminin daha ¢ok Anadolu'nun bati kisminda oldugu ve
bolgelere gore farklilik gostermektedir.

4. Tahil tiketimi yaygindir. Et ve sebze yemekleri, ¢orba ve kofte cesitlerinde
bulgur fazla kullanilmaktadir.

5. Kurutulmus meyvelerin kullanimi1 eski zamanlardan beri fazla oldugu
bilinmektedir.

6. Baharat kullaniminin yaygindir. En ¢ok kullanilan baharatlar, tuz ve kirmizi
pul biberdir. Baharat kullanimi1 da bolgelere gore farklilik arz etmektedir.

7. Tirk mutfak kiiltliriinde yogurt, énemli bir yer tutmakta ve sade olarak
tiiketilmektedir. Yogurttan yapilan ayranin ise Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nem
teskil etmektedir.

8. Tathlarda genellikle seker kullanilmakta, bolgelere gore de bal ve pekmez
tercih edilmektedir.

9. Tirk mutfak kiiltiiriinde soslarin yemeklerde kullanimi pek goriilmese de
giiniimiizde bir¢ok etkiden dolay1 soslar kullanilmaktadir.

10. Tirk  mutfak  kiiltiirinde  yemeklerde  goriintliden ¢ok  lezzete

odaklanilmaktadir.

1.3.1.0rta Asya Donemi Tiirk Mutfag:

Gogebe yasam tarzin1 benimseyen Tirkler birgok farkli kiiltiirle etkilesim iginde
olmustur. Bu etkilesimler Kutadgu Bilig, Ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Orhun Yazitlari,
Babiirname, Evliya Celebi Seyahatnamesi ve Kanunnameler gibi 6nemli yazili

kaynaklardan anlagilmaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).



Orta Asya’da Tiirklerin ilk besinleri un, yogurt gibi siit ve siit tirlinleri, at, koyun, kegi
gibi hayvanlarm etleridir. Icecek genellikle kimizdan ibaretken sirke, pekmez ve sarap
gibi triinler de tiiketilmektedir. Tiirklerin Orta Asya’da temel tahili bugday olmakla
beraber arpa, ¢avdar, yulaf, dar1, pirin¢ gibi tahil gesitleridir. Sebze ve meyveleri de
taze tilketmektedir. Seker orani yiiksek meyveleri daha sonradan tiiketmek {izere bazi
islemlerden gegirerek uzun siire muhafaza etmektedir (Gokdemir, 2005; Giirsoy, 2014;

Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2017).

Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde tiiketilen bazi yiyecekler Islam’m etkisiyle
yasaklanmis ve yiyecekler mutfak kiiltlirii i¢erisinde kullanilmamaya baglanmistir.
Tiirk mutfak kiiltiiriinlin devam ettigi ancak dini yasaklar ve gereklilikler uygulanmaya

basladig1 goriilmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014).

Orta Asya’dan go¢ ederek Anadolu’ya gelen Tiirkler burada karsilastiklari yeni
bitkisel ve hayvansal besinleri Onceden getirdikleri geleneksel yemeklerle
harmanlamiglardir. Bu yiyecekleri kis aylarinda kullanabilmek i¢in saklama ve

muhafaza yontemleri gelistirmislerdir (Gokdemir, 2005).

1.3.2.Sel¢cuklu Donemi Tiirk Mutfag:

Selguklular Anadolu’ya yerlestikten sonra Orta Asya’dan getirdikleri kiiltiirlerini
mutfaklarina da yansitarak gosterigsiz sade bir mutfak anlayisi benimsemislerdir.
Selguklular Tiirk mutfaginda kendine has bir mutfak kiiltiiri olusturmuslardir.
Selguklu mutfak kiiltiirii genel olarak incelendiginde Orta Asya mutfak kiltiiriiniin
giiniimiize aktarilmasinda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Tiirklerin Anadolu'ya
goclerinden sonra yeni toplumlarla tanigmasi ve o toplumlarin kiiltiiriinii 6ziimsemesi
ile Orta Asya'dan gelen mutfak kiiltiiriiniin de devam ettirerek bir baglanti olusturdugu
goriilmektedir. Selcuklular zamaninda Tirk mutfak kiiltiirii, Bizans-iran ve
Mezopotamya Kkiiltiirlerinin etkilesimi sonucunda Orta Asya’daki Tiirk mutfak
kiiltliriinden daha zengin bir hale gelmistir. Bu donemde mutfak kiiltiiriiniin, besin
Ogeleri, malzemeleri, yemek cesitleri, icecekler ve tath ¢esitleri biiyiik bir degisim ve
zenginlik yasamistir. Bu degisim ve gelisim glinlimiizde de varligin1 gostermektedir.

Tiirklerin Anadolu'ya geldikten sonra yurt edinmek i¢in savag yapmalarinin yaninda



bir de Kkiiltiirel olarak bir miicadele i¢ine girmislerdir. Zamanla Anadolu'nun
yapisindan kaynaklanan etkilerden dolay: Tiirk mutfak kiiltiirii de belirli bir oranda
degisiklige ugramaktadir. Bu degisikliklere 6rnek vermek gerekirse kimiz yerine
sarap, serbet gibi i¢eceklerin tiiketildigi, agirlikli olan et yemeklerinin yerine daha ¢ok
sebze yemeklerine yer verildigi ve ekmek tiiketiminin fazlalastigi goriilmektedir.
Tiirklerin Anadolu'ya geldikten sonra yerlesik hayata gecmeleri ve yeni iiriinlerle
karsilagsmalar1 sonucunda ana besin maddesi olan et tiiketimi azalmistir (Arman, 2011;

Tuncel, 2000).

Orta Asya mutfak kiiltiiriinde kullanilan yiyecekler, igecekler, yemekler, mutfak arag
gerecleri v.b. bircok faktériin Anadolu'ya aktarilmasinda Selguklularin 6nemi ve
etkisinin biiyiik oldugu goriilmektedir. Selguklu mutfak kiiltiirii incelendigi zaman
ozellikle Anadolu'ya geldikten sonra sebzeler yemeklerde daha ¢ok kullanilmaktadir.
Selguklular, Orta Asya'nin et yemeklerini Anadolu'nun topraklarinda yetisen {iriinleri
ile birlestirerek bir araya getirdigi ve zenginlesmis bir mutfak kiiltiirii olusturmaktadir.
Bundan dolayr giinlimiiz mutfaginin olusmasinda Selguklularin etkisinin biiytlik
oldugu diisiiniilmektedir. Selguklu mutfak kiiltiiriindeki yemeklerin ham maddesini
genellikle et, un, yag gibi gidalar olugmaktadir. Besinleri, biiylikbas ve kiigiikbas
hayvan siitleri, etleri, kiimes hayvanlari, bitkiler, yabani otlar, meyvelerdir. Selgcuklular
da Ayran, boza, kimiz ve sarap tiiketilen icecekler arasindadir (Arman, 2011; Erdogan,

2010; Koéymen, 1982; Tuncel, 2000).

1.3.3.0smanh Devleti Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk mutfaginin Osmanli devleti doneminde gelismesinin bircok nedeni oldugu
diisiiniilmektedir. Bu nedenler arasinda, devletin ¢cok genis cografi alana hiikkmetmesi
ve bunun sonucunda farkli kiiltiirleri blinyesinde barindirmasi, saray as¢ilarinin Tiirk
mutfagina yaptig1 katkilar oldugu varsayilmaktadir. Osmanli Devleti zamaninda Tiirk
mutfak kiiltiiri en gérkemli zamanini1 yagamistir. Mutfak kiiltiirii 15. yy’ da daha sade
ve gesitlilik az iken, 16 yy’ da zengin bir doneme girmistir. Bu zenginlik, 17. yy. ve
18 yy.” da devam etmektedir. 19. yy’ da ise mutfak kiiltiirii fakirlesme siirecine
girmektedir (Gokdemir, 2005; Giirsoy, 2014; Koymen, 1982; Tuncel, 2000). Osmanli

mutfagii gegmisten ayiran en 6nemli 6zelligi, saray ve ev mutfaginin baharat ile



tanismis olmasidir. Degisik yemek pisirme yontemlerinin oldugu bir mutfag: baharat

kullanimi1 ¢ok daha lezzetli bir hale getirmistir (Arman, 2011).

Yemekler genellikle Osmanli devletinde kdy (tasra) ve sehir (kent) mutfagi olarak
incelenmektedir. Bu iki mutfagin birlesimini saglayan ve giiniimiiz Tiirk mutfaginin

temelini olusturan saray mutfagidir (Aktas ve Ozdemir , 2007).

Saray mutfagi Osmanli Devleti’nin biiyiimesine paralel olarak gelisim gostermektedir.
Saray mutfagiin gelisim gdstermesinde bir¢ok neden etkili oldugu diisiiniilmektedir.
Saray mutfagi, temelinde Istanbul mutfagimin etkisinin biiyiik oldugu, bu etki ise hem
Istanbul’un baskent olmasi hem de farkli kiiltiirel yapisindan kaynaklandig
diisiiniilmektedir. Gelisim gostermesindeki bir bagka neden ise; padisah ve erkaninin,
soylularin, konaklarda ve yalilarda yasayanlarin sofra etrafinda toplanmay1 bir sosyal
aktivite olarak saymasindan kaynaklandigi diigiiniilmektedir. Bunlarin yaninda
Osmanli aile yapis1 ve harem beslenmeyi giiclii olmanin bir nedeni sayarak yiyecek ve
iceceklerimize degisik bir fonksiyon kazandirdigi disiiniilmektedir. Saray mutfagi
gosterigli mutfak olmakla beraber padisah, valide sultan ve divan halki i¢in kurulan
sofralardan olugmaktadir. 16. yiizyilda saray mutfaginda 15-20 as¢ibasi, 60 as¢1, 200
yardime1 bulunurken bu yiizyilin sonuna dogru asc1 sayis1 1570’°e yaklasmis ve ascilar
yeni yemekler icat ederek bazi konaklarin yemek ihtiyacini da karsilanmistir (Birer ,
1990; Giirsoy, 2014; Samanc1 ve Croxford, 2006; Toygar, 1981; Yilmaz, 2002). Fatih
Sultan Mehmet’in 15. ylizyilin ikinci yarisindan sonra Topkapi sarayina biiyiik
mutfaklar yaptirmasi saray mutfagimin gelisimini saglamistir (Mussmann ve Pahali,

1989).

Istanbul’un fethinden sonra saray mutfaginda karides, istiridye, kolyoz, uskumru gibi
besinlerin  kullanilmistir  (Yilmaz, 2002). Saray mutfaginda et en Onemli
yiyeceklerdendir. Cogunlukla koyun eti daha fazla tercih edilmektedir. Yemek
listelerinde gorbalarin ve tavuk etinden yapilan yemeklerin yer almaktadir. Pirincin
saray mutfaginda kullanimi yiiksek olmakta ve en fazla piring pilavi, ¢orba ve tath
olarak zerde yapilmaktadir. Yahni, manti, bulamag, eriste Onemli yiyecekler
arasindadir. 15. ylizy1l Osmanli saray mutfagi yemek tariflerinde meyve ve et bir arada

bulunmakta, tath ve tuzlu lezzet kaliplar1 ve baharat cesitlemesi goriilmektedir. 19.
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ylizyilla dogru tath, tuzlu ve eksi tatlar birbirinden ayrilmakta ve baharatlar

sadelesmektedir (Samanc1 ve Croxford, 2006; Tuncel, 2000;).

Halk mutfaginda saray mutfaginin gosteris ve bollugu goriilmemesi halk mutfaginin
Oonemsiz oldugu anlamina gelmemektedir. Kiiltlirel anlayis, bolgesel farkliliklar,
tiriinler halk mutfaginin ¢ogu yerde birlesimini saglamaktadir. Tirklerin uzun
zamandir benimsedigi yemek kiiltlirii ve sofra adabi, halk mutfaginda devam ettigi
bilinmektedir (Eren , 2011; Giiler, 2010). Halk mutfag1 kendi imkan ve olgiileri
icerisinde varligim1 silirdiirmektedir. Hayirseverlik onemli olup imarethanelerde,
torenlerde yemek dagitilmaktadir. Thtiyag sahibi kim ise oradan karnin1 doyurmaktadir
(Singer, 2005). igerisinde gelenek, gérenek ve aliskanliklari, ekonomik olanaklar:
kendine 6zgiin yemek hazirlama ve sekillerini igermektedir. Halk mutfagi, hosgoriilii
ve zengin ortamda imparatorlugun her yoresindeki mutfak gelenekleri ile beslenmis,
gelismis ve zenginlesmistir (Birer, 1990). Halk misafirlerine 6nem gostermenin
yaninda misafirlerine yeni lezzetler ortaya ¢ikarabilmek icin ¢aba gdstermistir (Giiler,

2010).

Tanzimat ile baslayan mutfaktaki yenilikler cumhuriyet doneminde de devam
etmektedir. Yemek cesitliligi arttig1 gibi mutfakta kullanilan arag-gereglerde cesitlilik
yasanmigtir. Cumbhuriyetin kurulmasiyla yasanan ekonomik sosyal ve teknolojik
degismeler toplumun yemek aligkanliklarinda degisime neden olmustur. Batililagma,
modernlesme, kentlesmenin yasanmasi toplumun yemek yeme aligkanliklarini
degistirmis, ¢esitli tarzlarda restoranlar kurulmus, gidalar cogalmis ve yerel gidalarin
kullanim1 yayginlagmistir (Bilgin ve Samanci , 2008; Croxford ve Samanci, 2006).

Tiirk mutfag1 giiniimiize kadar ¢esitli etkenlerden dolayr degisime ugramistir.
Degisime neden olan etkenler asagidaki gibi siralanabilir (Toygar, 1981; Tuncel,

2000);

e Bat kiiltiirline a¢ilma

e Hizli sanayilesme ve kentlegsme

e Kadmin ¢aligma yagamina girmesi
o Kitle iletisim araglari

e (da sanayisindeki gelismeler
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e Turizm gelismesi

e Fastfood sistemi

1.4.Yoresel Mutfak Kavrami

Insanlarn yemek kiiltiirii incelendiginde, yasadigi cografyanin sartlarina gore
beslendigi ve kendine has mutfak kiiltiirii olusturdugu bilinmektedir. Insanlarin kendi
mutfaklarinda yasadiklar iirlin ¢esitliligi, karin doyurmadan 6teye onlar1 daha lezzetli
yemekler yapmaya yoneltmistir. Kiiltiirler aras1 etkilesimin artmasiyla insanlarin,
deneme yanilma yoluyla yeni pigirme sekilleri, yeni ara¢ ve geregler gelistirmesine

yoresel mutfaklarin olusmasina neden oldugu diistiniilmektedir (Sandik¢ioglu, 2007).

Y oresel mutfak kavramini tanimlamalarina baktigimiz zaman; Tiirk dil kurumu (2020)
yoresel kelimesini “Belli bir yore ile ilgili yerel, mahalli, mevzii” ve “belli bir yoreye
0zgii” olarak tanimlamaktadir. Yoresel mutfak kavramini Sengiil ve Tiirkay, (2015)
“yoreye ozgii olan tiriinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢tkan,
yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli

duygularla tasarlanan yiyecek ve igceceklerin biitiinii” olarak tanimlamaktadir.

Yoresel mutfak, bir yoreye/bolgeye 6zgii olan, kiiltiiriinii yansitan, yeme-igme adetleri,
sofra diizenleri vb. tiim unsurlar1 kapsadigini ve glinlimiize kadar degisim gostererek
geldigi gibi birgok farkli kiiltiiriin etkilesimi ile de ortaya ¢ikabilecegini belirtmiglerdir
(Sengiil ve Tiirkay, 2014). Yoresel mutfak unsurlarinin ortaya ¢ikmasinda etkili olan

faktorleri Sengiil ve Tiirkay, (2015) sdyle siralamaktadir.

Yoreye has yiyecek icecek iirlinleri
¢ Dini etkiler

e Milli etkiler

e Gelenek ve gorenekler

e Yeme-i¢me aligkanliklar

e Mevsimsel 6zellikler

e (Cografi ozellikler

e Tarihsel birikim
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Yoresel mutfak, bu faktorlerin birlesimi sonucu ge¢misten gelen yiyeceklerle ilgili
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve sunulma olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Varligini
stirdiiren biitiin mutfaklarin kendine 6zgii yanlar1 vardir. Bu 6zgli yanlar1 mutfaklar

birbirinden ayirmakta ve farkli olmasini saglamaktadir (Biiylikmehmetoglu, 2020).

Yoresel yemekler yoresel mutfak kiiltliriiniin 6nemli bir parcasidir. Yemek, degisik
besinlerin tat vericilerle birlikte belirli yontemlerle hazirlanip pisirilmesi olarak
tanimlanirken bu yemegin i¢inde kullanilan malzemeleri, dlgiileri, kullanilacak arag
ve geregleri, kullanilacak pisirme yontemini, nerede ve nasil sunulacagi, tiiketilecegi
baglaminda kiiltiirel bir olguya isaret etmektedir (Baysal, 1990; Yurdigiil, 2010).
Yoresel yemekler, yoresel mutfak kiiltiiriinlin en énemli unsuru oldugu goriilmekdir.
Yoresel yemekler uzun yillar boyunca siiregelmis ve bolgeyle 6zdeslesmistir. Yoresel
yemegi; Hatipoglu ve vd,, (2013), bir sehir ya da yorede insanlarin uzun yillar birlikte
yasamalarinin sonucunda, gelenek haline gelmis, 6zel giinlerde daha ¢ok tiiketilen,
genellikle bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden
iistiin tutulan yiyecekler olarak tanimlamaktadir. Mil ve Denk, (2015), ise o bolgede
gelenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden iistiin
tutulan yiyecekler olarak tanimlamaktadir. Ydoresel yemekler, bolge insani tarafindan
birden fazla malzemenin, bolgeye 6zgli sekilde bir araya getirilerek bolge insani
tarafindan Ozlimsenmis ve belleginde yer edinmis, kiiltiir haline getirilmis,

yemeklerdir.

Y 6resel mutfak kiiltiiriiniin bir baska 6nemli unsuru ise yoresel tirtinlerdir. Cerrahoglu,
(2015) ydoresel iirlinii, belli bir alan veya bolgenin cografi sinirlar1 iginde yetistirilen
ve o bolgenin ve yorenin adiyla anilan tirlinler olarak tanimlamaktadir. Yoresel tirlinler
bolgelerin yoresel kimligini olusturdugu ve bolgede yasayan insanlar ile bu tirlinleri
iireten insanlarin maddi ve manevi kiiltiirel degerlerini de yansitmaktadir. Yoresel
tiriinler ge¢misin yeme-igme aligkanliklar1 hakkinda da bilgi sahibi olmamizi
saglamaktadir (Kiigilkyaman, Demir ve Bulgan, 2018). Ydresel iiriinlere, Ezine nin
peyniri, Kahramanmarag’in kirmizibiberi, Malatya’nin kayisi iiriinleri, Isparta’nin giil

{iriinleri, Izmit’in pismaniyesi gibi drnekler verilebilir (Kdksal, 2014).
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Yoresel mutfak kiiltiirliniin bir diger dnemli unsuru ise yemegin hazirlanmasinda veya
tiiketilmesinde kullanilan ara¢ gereglerdir. Insanoglu tarih boyunca yemegi
hazirlayabilmek ve sunabilmek icin ¢esitli mutfak ara¢ ve geregleri gelistirmislerdir.
Gelistirilen bu mutfak ara¢ ve gereclerin toplumdan topluma bdlgeden bdolgeye
farkliliklar gostermektedir. Mutfak ara¢ ve gereglerin farklilasmas: yemegin
hazirlanmasinda veya sunulmasinda da farkliliklar meydana getirmekte ve zamanla
kiiltiire uyum sagladigr gorilmektedir. Uzak dogu iilkelerinde yemeklerin ¢atal ve
bicakla degil cubuklarla yenmesi mutfak kiiltiiriniin farklilagtigini gostermektedir

(Merdol, 1998).

1.4.1.Tiirkiye’de Yoresel Mutfak Kiiltiirleri

Yedi cografi bolgeden olusan Tiirkiye’nin her bolgesinde ve hemen hemen her
yoresinde farkli yoresel mutfak kiiltiirii hakimdir. Bolgelere gore farkli yoresel mutfak
kiiltiirinlin olusmasinda bir¢ok faktor etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu faktorlerin
basinda Tiirkiye’nin tarihi gegmisi, cografyasi, iklim ¢esitliligi, gelenek ve gorenekler,
milli ve dini etkiler gibi farkli etmenler oldugu diisiiniilmektedir (Sengiil veTiirkay,

2015).

Tiirkler 6zellikle Anadolu’ya geldiginde artik gbcebe hayat sona ermis, yerlesik
diizene gecilmistir. Bunun sonucunda ise Anadolu topraklari igerisinde farkli yerlere
yerlesen Tiirk toplumu, Anadolu topraklarinin farkli cografi bolgelerinde yetisen farkl
yerel yiyeceklerle tamigmistir (Kapucuoglu, 2018). Anadolu’da sofra diizenleri,
pisirme yontemleri, kisa hazirlanan yiyecekler, ara¢ gerecleri ve yemekleri ile ¢ok

zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Halic1, 1981).

1.4.1.1.Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Marmara Bolgesi, Tiirkiye’nin kuzeybatisinda yer almaktadir. Yiizolgiimii 67.000
km?’dir. Karadeniz, Marmara ve Ege olmak iizere, ii¢ denize komsudur. Bolgede
Istanbul ve Canakkale bogazlar1 bulunmaktadir. Hem Asya hem de Avrupa kitasini
birlestirmektedir. Ticari faaliyetler ve endiistri acisindan Tirkiye’nin en gelismis
bolgesidir. Marmara Bolgesi, yaklasik 26 milyon niifusu ile 11 ili icermektedir (Ozer
E., 2019).

13



Marmara’nin Tiirkiye’nin en gelismis bolgesi olmasi insanlarin bolgeye gog¢ etmesine
ve farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesmesine bunun sonucu olarak mutfak kiiltiirlerinde

bolgesel farkliliklarin goériilmesine neden oldugu goriilmektedir (Sengiil, 2016).

Marmara bolgesi zengin ve ¢esitliligi yliksek bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Zengin
mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda bir¢ok etmen etkili oldugu diistiniilmektedir.
Istanbul’un Osmanli ve Bizans Imparatorlugu’na baskentlik yapmis olmasi, Bursa ve
Edirne sehirlerinin de Marmara Bolgesi’nde bulunmasi ile bolgenin mutfak kiiltiirii
acisindan One ¢ikmasini saglamistir. Bunlarin yaninda saray mutfaklarinda bulunan
as¢ilarin yemek cesitlerini arttirmasi ile Marmara mutfak kiiltiirinlin zenginlesmesini

saglamistir (Sengiil, 2016).

Marmara mutfak kiiltliri incelendiginde Canakkale, Balikesir, Bursa, Tekirdag gibi
illerin kiy1 kesimlerinde deniz tirtinleri tiiketimi gortiliirken i¢ kesimlerde, siit ve siit
tirlinleri, kirmiz1 et, hamur igleri tiiketmektedir. Kiy1 kesimlerde zeytin ve zeytinyagi
tilkketimi i¢ kesimlere gore daha fazla olmaktadir. Sakarya, Bilecik, Kocaeli, Yalova,
illerinde Karadeniz bolgesinden goclerin fazla olmasindan dolayr Karadeniz mutfak
kiiltiiriinden izler goriilmektedir (Deveci vd., 2013; Sengiil ve Tiirkay, 2014; Sengiil,
2016).

1.4.1.2.Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Ege bolgesi, i¢ Anadolu bélgesine yakin iklim, bitki ortiisii ve buna bagh olarak
yetistirilen tarim iiriinleri ile i¢ Bat1 Anadolu béliimii ve denize yakin béliim olan Ege
boliimii olarak ikiye ayrilmaktadir. Bolge; Kiitahya, Afyon, Usak, Denizli, Mugla,
Aydin, Manisa ve Izmir illerinden olusmaktadir (Dilsiz, 2010).

Ege bolgesi yoresel mutfak kiiltlirii incelendigi zaman kiy1 kesimlerinde zeytin ve
zeytinyagi, deniz mahsulleri tiiketiminin yiiksek oldugu ayn1 zamanda ydrede yetisen
otlardan ¢ok ¢esitli yemekler yapildigt bilinmektedir. Otlarin bolge mutfak kiiltiiriine
Giritliler tarafindan kazandirildigi diistiniilmektedir. Girit mutfagina 6zgii yabani
otlarin 6nemi biiyiik oldugu goriilmektedir. Ege Bolgesi'nin mutfak kiiltiiriinde otlarin
ve zeytinyagiin yaninda, yabani otlarin zeytinyagi ile kendi suyunda pisirilmesi

bolgenin one ¢ikan ozellikleri arasindadir. Bolgenin mutfak kiiltiiriinde basta pirasa,
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bériilce, patlican gibi pek cok sebze tiiketilmektedir. Ozel giinlerde mercimek biikme,
katmer, keskek, patlican boregi, ¢esitli yahniler ve gozleme gibi yemeklerin
tiikketilmektedir. Egenin kiy1 kesimlerinden i¢ kesimlere dogru yemek kiiltiirtinde
farklilagmalar goriildiigii, i¢ kesimlerde daha cok Anadolu mutfak kiiltiiriiyle benzerlik
gostermektedir. Egenin i¢ kesimlerinde sebze ve et yemeklerinin agirlikli olarak
goriildigi eriste, bulgur, tarhana gibi {iriinlerin bolgenin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir
noktada bulundugu bilinmektedir (Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015; {zmir il Kiiltiir
Turizm Miidiirliigl, 2021; Sengiil, 2016).

1.4.1.3.Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Akdeniz bolgesi, cografi konumu, topraklari, kita baglanti noktasi, iklimi ve dogal
giizellikleriyle bircok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Bu uygarliklar diinya tarihine
yon veren Helen, Roma, Bizans, Osmanli gibi medeniyetlerdir (Isik, 2016). Akdeniz
bolgesi Adana, Hatay, Mersin, Antalya, Osmaniye, Isparta, Kahramanmarag, Burdur

illerinden olusmaktadir.

Akdeniz mutfak kiiltiirlinde Toroslarin etkisinin oldugu bilinmektedir. Toroslarin
zengin bitki Ortlisii bolge mutfak kiiltiiriinde de etkisini gdstermektedir. Akdeniz
mutfak kiiltliriinii dogu ve bati mutfak kiiltiiri olmak iizere iki farkli sekilde
incelenebilmektedir. Dogu Akdeniz mutfak kiiltiirliinde Arap mutfaginin etkileri
goriilmektedir. Hatay, Mersin ve Adana illerinde ¢esitli baharatlarla yapilan lezzetli
yemekleri bulunmaktadir. Bu yemekler, yagli, etli, meyve ve sebzelerden yapilan pek
cok kebap cesidi bulunmaktadir. Dogu mutfak kiiltiiriinde yemekler de aci, salga,
seker, limon kullanimina rastlanmaktadir. Bati Akdeniz mutfak kiiltiirii incelendiginde
Yoriik ve Girit kiiltlirtintin etkileri goriilmektedir. Piyaz, tarator gibi meze kiiltiirii yore
mutfagima Girit etkisiyle girdigi diisiintilmektedir. Burdur ve Isparta illerinde sade
yemekler ve hamur islerinin daha fazla oldugu bilinmektedir. Bu illerde Orta Anadolu
mutfak kiiltiirlintin etkileri siirmektedir. Tarhana, makarna, yogurt, borek ve helva gibi
Tiirk mutfagina ait lezzetler nemli bir yer tutmaktadir. Akdeniz mutfak kiiltiirii sahil
yorelerinde balik tiikketiminin yaygin oldugu, i¢ kesimlere dogru gidildik¢e kirmizi et

daha fazla tuketilmektedir.
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Akdeniz bolgesi, genel olarak tahil, zeytinyagi, sebze ve meyve, su lriinleri, siit
tiirevleri, baharat ve {iziim suyu, zeytin, zeytinyagi, sogan, sarimsak, pirasa, beyaz ve
kirmiz1 pancar, pazi ve bamya, patlican ve salatalik ile en cok tiiketilen sebzeler
arasinda yer almaktadir (Bayrak, 2015; Ertags ve Gezmen, Karadag, 2013; Sengiil,
2016)

1.4.1.4.Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Gilineydogu Anadolu bolgesi; Gaziantep, Diyarbakir, Sanlurfa, Mardin, Sirnak, Siirt,
Adiyaman, Batman gibi illerin mutfak kiiltlirleri i¢inde bulunan lezzetleriyle 6ne
cikmis bolgelerdendir. Giineydogu Anadolu bolgesinin Dicle ve Firat nehirleri
arasinda kalan ve “verimli hilal” diye adlandirilan bolgede yer almasi ve ¢esitli
uygarliklarin  bolgede varligimi gostermesinden dolayr mutfak kiiltiirlintin
zenginlesmesine neden oldugu diisiiniilmektedir. Bolgede Araplar ve Tiirkler yiizyillar
boyu birlikte yasamiglar ve kiiltirel bakimindan karsilikli olarak birbirini
etkilemiglerdir. Bolgenin mutfak kiiltiiri Arap yemek kiiltiiriinden daha fazla
etkilendigi, baharatin ¢ok fazla kullanildig1 yiyecekler ve aci biberin kullaniminin

diger bolgelere gore daha yaygin oldugu goze ¢arpmaktadir (Dilsiz, 2010).

Gilineydogu bolgesi mutfak kiiltiirii hayvansal gidalar yoniinden oldukca zengindir.
Kebap tiirleri bolgenin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yer tutmaktadir. Bolgede et
yemeklerinin yaninda sebze ve meyvelerin bol miktarda mutfak kiiltiiriinde
kullanilmaktadir. Bolgenin gerek iklimi gerekse bereketli topraklari zengin {iriin
cesitliligine neden olmustur. Bu {riin ¢esitliligi bolgenin mutfak kiiltiiriine
yansimaktadir. Bolgede mercimek, bulgur ve piring ¢ok fazla tercih edilmektedir.
Ornek vermek gerekirse Gaziantep'te ana maddesinin piring, bulgur, firik, ddvme
olmak iizere kirk tiirden fazla pilav ve benzeri yemekler yapilmaktadir. Bolgede genel
olarak ¢ig kofte, icli kofte, mercimek koftesi yaygin olarak tercih edilmektedir (Aksoy
ve Sezgi, 2015; Gilizelbey, 1981; Sengiil, 2016; Tezcan, 2000).

Gilineydogu bolgesi mutfak kiiltiiriinde peynir énemli bir yer tutmaktadir. Mutfak
kiiltliriinde sebzelerden bazilarini kigin kullanabilmek i¢in yazin sicaklarin ¢ok yiiksek
oldugu donemlerde kurutularak birgok yemekte tiiketilmektedir. Bolgenin yemekleri

genellikle yagli ve bol acili oldugu bilinmektedir. illerde genel olarak hamur tatlilar:
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onemli yer tutmaktadir. Fistikli serbeti bol tatlilarda illerin genelinde yapilmaktadir.
Yoresel yemeklerde pisirme teknikleri olarak en ¢ok; agik ateste pisirme, yahni, firinda
“bolgede tava olarak adlandirilan” pisirme, tandir, biiryan ve kuyuda pisirme teknikleri

kullanilmaktadir (Akman , 1998; Giirsoy, 2013).

1.4.1.5.Dogu Anadolu Boélgesi Mutfak Kiiltiirii

Dogu Anadolu bolgesi illeri Erzurum, Erzincan, Agri, Ardahan, Igdir, Kars, Malatya,
Bingol, Mus, Bitlis, Elazig, Tunceli, Van, Hakkari olup bu bélgemizde de kendine has
yoresel lezzetler bulunmaktadir (Dilsiz, 2010).

Dogu Anadolu Bolgesi'nin cografik 6zelligi, iklimi, tarihi ge¢misi gibi birgcok faktor
bolgenin mutfak kiiltiiriine olan etkisinin yiiksek oldugu diisiiniilmektedir. Bolgenin
kis aylart diger bolgelere gére uzun siirmesi bolgede yasayan insanlarin birgok yontem
kullanarak kisa hazirlik yapmaktadir. Bolgenin mutfak kiiltiirii genel olarak
incelendiginde, tahil ve tahildan iirtinleri, bulgur, yarma, tarhana, eriste, dévme,
sehriye, gibi iriinler tiiketilmektedir. Bolgenin mutfak kiiltiiriinde siit ve siit
tirtinlerinin 6nemli bir yer tutmaktadir. Peynir bolgenin mutfak kiiltiiriinde her 6giinde
ve her mevsimde tiiketilen iiriindiir. Bu peynir tiirlerine; Erzincan tulum peyniri, Kars
kasari, ¢ivil ve lor peyniri, otlu peynir 6rnek verilebilir. Malatya, Elazi1g, Bitlis, Van,
Malatya, Elazig gibi illerin yoresel mutfak kiiltiiriinde sebze ve meyve tiiketimi diger
bolge illerine gore daha fazladir. Bitlis, Van, illerinde balik tiikketimi yaygindir.
Bolgede genel olarak pisirme yontemleri; sacda kavurma, firinda pigirme, kuzu etini
kendi postunun iginde pisirme, kuyuda pisirme, bugulama, haglamadir (Akmese ,

2018; Dilsiz, 2010; Giirsoy, 2013; Sengiil, 2016; Tezcan, 2000).

1.4.1.6.Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii
Bolge, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu, Corum, Diizce, Giresun, Giimiishane, Karabiik,
Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop, Tokat, Trabzon ve Zonguldak illerinden

olugmaktadir. Bati ve Dogu Karadeniz illeri sunduklari yoresel yemekler ile

taninmaktadir (Dilsiz, 2010).
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Karadeniz bolgesi, Dogu Anadolu bolgesi, I¢ Anadolu bélgesi ve Marmara bdlgesine
komsu olmasi, diger bolgelerin mutfak kiiltliriiyle etkilesime girmesine neden
olmaktadir. Ulkemizde Karadeniz bdlgesi mutfak kiiltiirii diger bolgelere gore daha az
degisim gecirdigi diistiniilmektedir (Dokur, 2009; Halic1, 2001). Karadeniz mutfaginin
sekillenmesinde ise en 6nemli etkenler bolgenin tarihi gegmisi, kiiltiirel degerleri,
halkin yasam bi¢imi ve yorede yetistirilen iriinlerdir. Bolge mutfaginda sebze
yemekleri, cografyasinin engebeli ve tarim alanlariin siirli olmasina ragmen 6énemli
bir yer tutmaktadir. Karadeniz’e 6zgii piringli sebze yemegi olan dibleler, pek ¢ok
sebze ve otla yapilmaktadir. Sebzeler mihlama ve ezme olarak da
degerlendirilmektedir. Yenebilen yabani otlar ve mantar tiirleri ¢orbalardan boreklere

her yerde kullamlmaktadir (Yazicioglu, Isin ve Ozata , 2017).

Ozellikle Dogu Karadeniz’de tiiketilen yiyecekler Giircistan ve Kafkaslarla benzerlik
tagimaktadir. Bolge yemeklerinde gocler nedeniyle Laz ve Giircii etkileri de devam
etmektedir (Kabacik, 2016). Karadeniz mutfagindaki balik kiiltiiri Yunan
kiiltiirlinden etkilendigi disiiniilmektedir. Bolgenin en 6nemli hayvansal gelir
kaynagini balik¢ilik olusturmasina ragmen i¢ bdlgelerde balik tiiketimi sinirlidir. Hatta
sahilden yalnizca 20-30 kilometre igeride bulunan ilgelerin koylerinde bile deniz
baliklar1 nadiren tiiketilmektedir. Mutfak kiiltiiriinde yi1l boyunca tiiketilen
geleneklesmis hamsi yemeklerine hamsili i¢li tava, hamsili pide, hamsili pilav, hamsili
borek, hamsi koftesi, hamsi bugulama, hamsi tava, hamsi ¢orbasi ve hamsi kusu gibi
pek ¢ok ornek verilmektedir. Hamsiden kirk farkli yemek ¢esidi yapilmaktadir. Bu
geleneksel yemeklerin ana malzemesi hamsidir (Boran ve Albayrak, 2004; Dokur,

2009; Kabacik, 2016).

Bolgede misir ve misir ununun énemi biiyiik olmasinin yaninda bu tirtinlerden yapilan
yemekler ve hamur igleri de bulunmaktadir. Karalahana sarmasi ve farkli yemek
cesitleri bolgenin genelinde yenilmektedir. Fasulye sebzesinden yapilan yemekler ve
fasulye tursusu da bati, orta ve dogu Karadeniz mutfak kiiltiiriinde yer alan
lezzetlerindendir. Karadeniz mutfak kiiltiirii denilince aklimiza balik gelse de bolgede
kirmizi et 6nemli bir yer tutmaktadir. Karadeniz Bolgesi’'nde 6nemli bir lezzet olan
kavurmanin, giiniin her 6giiniinde yenebilecek bir lezzet oldugu ve bdylece sofralarda

onemli yer tutmaktadir. Bolgenin diger lezzetlerine baktigimiz zaman kuzu dolmasi,
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kuzu biiryan, kofte cesitleri ve piran gibi et yemekleri goriilmektedir. Bolgede
yemeklerin hazirlanmasinda firinda pisirme, tandir, sacda kavurma, yahni, az yagda
kizartma, dible (sebzelerin haslandiktan sonra kizartilmasi) gibi yontemler

kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013; Sengiil, 2016).

Karadeniz bolgesi i¢ kesimlerinin mutfak kiiltiirii eski Tiirk yemekleri, Karadeniz
yemekleri ve I¢ Anadolu bolgesinin yemeklerinin harmanlanmaktadir. Bu
harmanlanma Amasya, Corum, Gilimiishane, Bayburt, Tokat gibi illerin mutfak
kiiltiiriinde daha fazla goriilmektedir. Amasya, toyga ¢orbasi, sucuk ¢emen, pastirma,
Merzifon keskegi yoresel lezzetleri arasindadir. Corum, leblebi, tursu, helva, pekmez,
kebap c¢esitleri ve koyun etinden yapilan yemekleri vardir. Bayburt’un tavasi ve bal
helvasi 6nemli yoresel lezzetlere sahiptir. Tokat, kebabi ile tinliidiir. Tokat kebabi,
pisirilmesi i¢in bolgeye 6zgii 6zel bir ara¢ olan Tokat kebabi sobas1 kullanilmaktadir.
Tokat kebab1 sobasinin ortasinda bulunan yatay demire sigler asilir. Etler, firnin
etrafinda bulunan yatay boliimde yanan odun atesi ile pismeye birakilir. Glimiishane,

pestil ve kome yoresel lezzetleri ile linliidiir (Kabacik, 2016; Sengiil, 2016).

Bat1 Karadeniz bolgesinin mutfak kiiltiirii incelendiginde Bolu mutfak kiiltiiriiniin,
Karadeniz bolgesinin genel karakteristik 6zelliklerinden farklilik gostermektedir. Bal
kabag1 ve patates, agirlikli olarak yetismekte ve kabakli gozleme, kabakli hosaf,
kabakl1 baklava, patatesli ekmek gibi farkli yoresel lezzetler yapilmaktadir. Diizce ili
yoresel mutfagi, farkli etnik gruplarin gocleri sonucunda zenginlesmistir. Cerkez
tavugu, haluj gibi yoresel lezzetlere sahiptir. Zonguldak ve Karabiik sehirlerindeyse
sanayilesmenin artmasi, bolgeye go¢ oranini arttirmis ve bu gocler sonucunda mutfak
kiiltiirii de etkilenmistir. Ozellikle bdlgenin dogusundaki yemekler bu go¢ sonucunda
geldigi diistiniilmektedir. Bartin, Osmanli devleti zamaninda tavuk yetistiriciligiyle
tinlenmistir. Bartin’da tavuk hamuru gibi su buharinda pisirilen ve baska higbir
bolgede goriilmeyen bdlgeye 0zgii bir yemek hazirlanmaktadir (Kabacik, 2016;
Sengiil, 2016).

1.4.1.7.1¢c Anadolu Bélgesi Yoresel Mutfak Kiiltiirii
Ic Anadolu bolgesi baskent Ankara, Eskisehir, Konya, Nevsehir, Kayseri, Sivas,
Nigde, Karaman, Kirikkale, Kirsehir, Aksaray, Yozgat, Corum ve Cankir1 illerinden
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olugsmaktadir. Bolge bozkir iklimine sahiptir ve daha c¢ok tarimsal faaliyetleriyle 6n

plandadir (Dilsiz, 2010).

I¢ Anadolu bélgesi, Tiirklerin Anadolu’ya geldiginden beri ilk yurt edindigi bolgelerin
basinda gelmekte ve Tiirk hakimiyeti bolgede araliksiz olarak devam etmektedir.
Hakimiyetin uzun yillardir devam etmesi Tiirk yeme-igme aligkanliklarinin korunarak
glinlimiize kadar ulagmasini saglamistir. Bunun yani sira bélgenin mutfak kiiltiiriinde
Osmanli doneminde bolgede yasayan Ermeni, Rum ve Miisliiman Alevilerin mutfak

kiiltiirlerinin de izleri bulunmaktadir (Giirsoy, 2013; Sengiil, 2016).

I¢ Anadolu bélgesi mutfak kiiltiirii genel olarak incelendiginde agirlikli olarak tahila
ve hamur islerine dayalidir. i¢ Anadolu bdlgesinin mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini,
yogurt, bulgur, pastirma, tarhana, bugday, koyun eti, baklagiller ve baz1 bolgelerinde
lizim, kiraz, ayva, dut gibi meyve cesitleri saglamaktadir (Halic1i, 2009; Kabacik,

2016; Sengiil, 2016).

Ankara mutfak kiiltiirli birgcok medeniyetten izler tasimaktadir. Kentin 17. yy. da celali
isyanlartyla biiyiik bir boliimii yanmis ve kent biiyiik bir zarar gérmiistiir. Osmanli
Devleti’nin gerileme devrinde de soniik bir donem gegirmistir. Ankara baskent
olduktan sonra 6nemi artmis ve gelen gogler ile mutfagindaki cesitlilik artmastir.
Gliniimiizde Tiirkiye’nin en zengin yoresel mutfaklar1 arasinda 93 cesit yemek ile
liclincli siradadir. Yoresel lezzetleri arasinda; toyga c¢orbasi, Beypazart kurusu,
Beypazan tarhanasi, yaprak doneri ve tursular1 gibi pek ¢ok 6rnek verilebilmektedir

(Sensoy ve Tiritoglu, 2018; Sengiil, 2016; Yavuz, 2019).

Eskisehir mutfak kiiltiiriiniin gdclerden etkilenmistir. Karnabahar corbasi, Cerkez
corbasi, ¢iborek, kasik borek, iiyken borek gibi yoresel lezzetlere sahiptir. I¢ Anadolu
bolgesinin Onemli ilinden biri de Konya’dir. Konya’nin mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesinde ve sekillenmesinde Selguklu Devleti’ne baskentlik yapmasi ve
Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin etkisi oldugu diistiniilmektedir. Konya Mutfak kiiltiiriinii
olusturan etmenler Anadolu mutfak kiiltiirii ile benzerlik gdstermektedir. Yemek

kiiltiirintin et ve tahil agirliklidir. Yoresel lezzetlerine, etli ekmek, tahinli pide, firin
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kebabi, bamya ¢orbasi, sekerlemeler 6rnek verilmektedir (Alptekin, 2007; Colbay ve
Sormaz, 2015; Sengiil, 2016).

Kayseri mutfak kiiltiirlinde eski medeniyetlerin izlerinin goriilmesinin yaninda Orta
Asya’dan gelen goclerin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Kayseri mutfaginin en bilinen
yoresel lezzeti mantidir ve mantinin bir¢ok ¢esidi yapilmaktadir. Kayseri mutfaginin
yemek Kkiiltiirtinde genel olarak hamur isi ve et Uiriinleri agirliklidir. Bolgenin yoresel
lezzetleri arasinda manti, katmer, gézleme, yaglama, su boregi, sucuk, pastirma, giilli

baklava, nevzine ve aside tatlist sayilabilmektedir (Sahinbas, 2018).

Sivas’in birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi, tarih boyunca gegis yollari iizerinde
bulunmasi zengin mutfak kiiltiiriniin olmasina neden olmustur. Her yérede oldugu
gibi Sivas’in da kendine 6zgii yoresel lezzetleri bulunmaktadir. Yoérenin en dnemli
yiyecegi madimak fazlasiyla kullanilmaktadir. Madimaktan farkli yoresel yemekler
yapilmaktadir. Madimak mihlamasi, madimak g¢orbasi ve tiirlii madimakli borekler
yapilmaktadir. Yorenin mutfak kiiltiiriinde hayvansal iirlinler 6nemli yer tutmaktadir.
Kiiciikbag ve biiylikbas etleri yore yemeklerinin 6nemli malzemeleri arasindadir.
Yorenin lezzetlerinden bazilari sunlardir: Sivas koftesi, Sivas kebabi, madimak
corbasi, evelik sarmasi, peskiitan ¢orbasi, kalburabasti gibi pek cok Ornek

verilmektedir (Uger, 2006; Simsek, Tiirkmendag ve Tiirkmendag, 2017).

1.5.Siirdiiriilebilirlik

Sanayi devrimiyle birlikte diinya bircok alanda hizli bir gelisim kat etmistir.
Devletlerin bu gelisime sadece ekonomik anlamlar yiiklemesi diinyanin dogal
kaynaklarmin hizli sekilde tiikenmesine neden olmustur. Ekolojinin gelecegi ile
bireylerin tliketimi birbiri ile dogrudan iliskilidir. Ekolojik kaynaklarin azalmaya
baslamasi ile 1970’lerde siirdiiriilebilirlik kavrami ortaya atilmistir. Insan yasaminin
Ekolojik canliliga bagli oldugu icin hiikiimetler, sirketler, medya siirdiiriilebilirlik
konusunu giindeme daha fazla getirmeye baglamislardir (Aydin ve Tufan, 2018; Cavus

ve Tanrisevdi, 2000).
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Siirdiiriilebilirlik kelimesinin kokeni incelendiginde Latince “subtenir” kelimesinden
gelmektedir. Kelime, “korumak” ya da “asagidan desteklemek’ anlamina gelmektedir
(Ozmehmet, 2008). Siirdiiriilebilirlik kavramu, ilk olarak pek cok iilke temsilcilerinin
1987 yilinda hazirladig1 “ortak gelecegimiz” (Brundtland raporu) isimli raporda ortaya
atilmistir. Raporda gelecek Kusaklar bir paydas olarak goriilmektedir (Diinya Cevre
ve Kalkinma Komisyonu, 1987). Siirdiirtilebilirlik kavraminin kapsami ¢ok genis
olmast farkli bilim dallarinda farkli tanimlarin yapilmasina neden olmustur.
Siirdiiriilebilirlik kavraminin yapilan tanimlar tizerinden, sinirlar ¢izilmekte ve farkl
amaglar ortaya konulmakta ve bu amaclara ulagsmak i¢in izlenecek yol ve yontemler
onerilmektedir (Yeni, 2014). Kavramlar genel olarak incelendiginde tanimlarin
temelinde koruma, ileriye aktarabilme, devam ettirebilme kelimelerinin oldugu

goriilecektir.

Siirdiiriilebilirlik kavramu ile ilgili yapilan bazi tanimlar sunlardir: Aveikurt, (1996)
stirdiiriilebilirligi; turizme kaynak olan bolgesel/yerel 6zellikleri koruyup gelistirerek,
devamliligim saglamak olarak tanimlamaktadir. Karabicak ve Ozdemir (2015)
stirdiiriilebilirligi, bir seyin devam etmesi veya ettirilmesi bugiinii ve gelecek zaman
icerisinde barindiran bir kavram olarak belirtmislerdir. Gilman, (1992) ‘a gore
stirdiiriilebilirlik, bir toplumun, ekosistemin veya devam eden bir sistemin, asiri
kullanim yoluyla azalmaya zorlanmadan belirsiz bir gelecege kadar islemeye devam
ettirilmesidir. Osso, (1996) siirdiiriilebilirlgi, dogal ve yapay kaynaklarin
korunmasinin yaninda insan hayatinin ve kaynaklarin devam ettirilmesi olarak
tanimlamaktadir. Cevreyi veya kaynaklar1 korumak siiriidiiriilebilirligin temelini
olusturmaktadir. Turizmde ¢evre 6nemli bir boyuttur ve turizmin olumsuz yanlarindan
dolay1 g¢evre korunmasi gerekmektedir. Siirdiiriilebilir turizm bu noktada onem
kazanmaktadir. Siirdiirtilebilir kalkinmanin temel ilkeleri siirdiiriilebilir turizmin temel
prensiblerini olusturmaktadir. Siirtidiirtilebilir kalkinmanin temelinde bazi prensibler
vardir. Bunlar; ¢evre, uzun yillar yok edilmeden korunmali, kalkinma, biitiin insanlar1
kapsamali, kaynaklar adil ve esit sekilde nesillerin kullanabilecegi sekilde olmalidir

(Sharpley, 2009; Tosun, 2001).

Siirdiiriilebilir turizm anlayisinda {i¢ yaklagim 6ne ¢ikmaktadir. Bunlar:

e Cevresel stirdiirtilebilirlik
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e Toplumsal (Sosyal) Siirdiiriilebilirlik

e Fkonomik Surdirebilirlik

Cevresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin ve ekosistemin korunmasina ve
devaminin saglanmasina yonelik yapilan iglemlerin biitiiniidir (Sen, Kaya ve
Alpaslan, 2018). Turizm faaliyetlerinde g¢evresel siirdiiriilebilirlik, biyogesitlilik ve
dogal mirasin korunmasina yardimci olan, ekolojik siire¢lerin siirekliligini temel alan
bir yaklagimdir. Cevresel siirdiiriilebilirlik agisindan turizm faaliyetleri 6nem arz
etmektedir. Turizm kaynakli olusan g¢evresel sorunlarin basinda hava, su, toprak ve
giriiltii kirliligi gelmektedir. Dogal kaynaklarin en uygun sekilde kullanilarak
stirdiiriilebilirligini saglamak cevresel stirdiiriilebilirligin temelini olusturmaktadir son
donemlerde cevresel siirdiiriilebilirlige ilgi ve hassasiyetin arttigi goriilmektedir
(Arslan Ayazlar, 2017; Calik ve Akgiin, 2019; Pereira, Mykletun ve Hippolyte, 2012).
Toplumsal siirdiiriilebilirlik, yerel halkin otantikligini saglayan sosyo-kiiltiirel
yapisina saygi duymali, yerel halkin yasayan geleneksel degerleri ve kiiltiirel mirasini

korumali ve kiiltiirler aras1 anlayisa katkida bulunmalidir (Arslan Ayazlar, 2017).

Ekonomik siirdiirebilirlik, ekonomik kaynaklarin ilerleyen yillarda da devam
ettirebilmek icin gerekli Onlemlerin alimnmasin1 ve bu kaynaklarin kullanim
maliyetlerinin minimize edilmesidir. Yoksullugu azaltmaya, yerel halkin sosyal
hizmetlerine, gelir elde etmelerine ve sabit is olanaklarina katkida bulunacak sekilde
tim paydaglara sosyo-ekonomik yarar saglamali, uzun donemli ekonomik

faaliyetlerde bulunmalidir (Arslan Ayazlar, 2017; Sen, Kaya ve Alpaslan, 2018).

1.6.Yoresel Mutfak ve Siirdiiriilebilirlik Tliskisi

Diinya, hizl1 bir degisim i¢indedir bu degisimden toplumlarin maddi ve manevi kiiltiir
ogelerinin de etkilemektedir. Kiiltiiriin 6gelerinden biri yoresel mutfak kiltliriidiir.
Diinyadaki bu degisim yoresel mutfak kiiltiiriiniin unutulmasina, eksik veya yanlis
aktarilmasina neden oldugu disiiniilmektedir. Yoresel mutfak kiiltliriiniin

stirdiiriilebilmesi igin 6ziiniin korunmasi gerekmektedir (Zeng, Zhao ve Sun, 2014).
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Hizla sanayilesme dogal kaynaklarin hizla tiikenmesine neden olmaktadir.
Sanayilesmenin vermis oldugu kirlilikten dolayr insanlar ne tiikettigini bilmek
istemektedir. Bunun sonucu olarak yoresel gidaya yonelmektedir (Pearson, v.d. 2011).
Kiiltirel veya dogal c¢evrenin korunmasina yonelik bir¢ok alanda calisma
yapilmaktadir. Bu ¢aligma alanlarindan birisi de turizmdir. Siirdiiriilebilir turizm
anlayisi toplumlara ait kiiltiirel degerleri, 6rfleri, adetleri, gelenekleri, gelecek nesillere
aktarmaya c¢alisan bir anlayistir. Planlanmayan, kontrolsiiz gelisen turizm dogal ve
kiiltiirel degerlerin hizli bir sekilde tiiketilmesine ve istenmeyen sonuglarin dogmasina
neden olabilmektedir. Olumsuz sonuglarin ¢ikmasini engelleyebilmek i¢in her alanda
oldugu gibi turizm alaninda da tartigmalar yapilmaktadir (Calik, 2014; Demirtas, 2011;
Yurtsal, 2019).

Kiiresellesme ve kapital gelisim ekolojik ¢evreye verdigi zararlara ¢6ziim olmak i¢in
¢ikan siirdiiriilebilirlik kavrami, kiiltiiriin devami, korunabilmesi ve gelecek kusaklara
aktarilabilmesi icinde basvurulabilecek bir yontem olarak gorilmektedir.
Siirdiiriilebilirlik kiiltlirlin maddi ve manevi degerlerinin kiiresellesme, teknolojik
ilerleme, iklim degisikligi v.b. nedenlerden dolayr daha az etkilenmesini
saglamaktadir. Kiiltliriin unsurlarinin siirdiiriilebilmesi amag¢ haline gelmesi halinde
kaybolmasi, zarar gormesi engellenebilecegi gibi korunmasi ve gelecek kusaklara

aktarilmasi kolaylasacaktir (Ozkan Altindz, 2019).

Kiiltiirel degerlerin tiikenmeye baslamasiyla birlikte degerlerin siirdiiriilebilmesi
tartisilmaya baslanmistir. Kiiltiirel degerlerin tiikenmeye baslamasi kiiltliriin somut
tiriinleri olan yiyecek igecek kiiltiiriiniin de etkilenmesine neden olmustur. Yiyecek
icecek kiiltliriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in calismalar yapilmast ve yeni projeler
gelistirilmesine neden olmustur. Yavas yemek ile diinya genelinde mutfak sanatlari
kiiltliriiniin korundugunu, biyolojik cesitlilige ve yerel ¢ift¢iligin yayginlagsmasina

katkida bulunuldugunu belirtmektedir (Durlu Ozkaya v.d. 2013).

Turistler sadece zamanlarini sahil alanlarinda gecgirmek isteseler de artik son yillarda
bu anlayis yerini herhangi bir 6zellige sahip olan bolgelere gidip oranin kiiltiirel ve
cevresel degerlerini kesfetmeye donmiistiir. Bu kiiltlirel degerler; bolgenin farkl

lezzetleri veya bolgedeki Kkiiltiirel dokunun dirlinii olan el isgiligi {riinler
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olabilmektedir. Bolgeye ¢ok fazla ziyaretci gelmesi, turizmin orantisiz sekilde
biiylimesine ve kiiltiirel ve ¢evresel degerlerde biiylik tahribatlarin olugsmasina neden
olmaktadir. Tahribatin azaltilmasi, kaynaklarin stirdiiriilebilir olarak planlanmasinin
onemini arttirmaktadir (Can, Siinnet¢ioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012; Kan, Giilgubuk ve
Kiiciikcongar, 2012). Bu kaynaklara 6rnek olarak sanat eserleri, el sanatlari, yoresel
mutfak kiiltiirii v.b verilmektedir. Kaynaklarin siirdiiriilebilir olmasi i¢in kurum veya
kuruluglar tarafindan tescillenmekte veya koruma altina alinmaktadir. UNESCO
(United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization/ Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii) bu kuruluslardan birisidir. UNESCO bu unsurlari
somut olmayan kiiltiirel miras olarak gérmektedir. UNESCO somut olmayan kiiltiirel
miras1 “Yasayan Miras” olarak gérmekte topluluklara bir aidiyet, devamlilik duygusu
saglayan somut olmayan kiiltiire]l miraslar koruma altina alacagini bildirmektedir.
Kurulus, kiiltiirel mirasin canli tutulabilmesi i¢in toplumla iligki igerisinde olmali,
devamli olarak yeniden {iretilmeli ve nesilden nesile aktarilmasi gerektigi

belirtilmektedir.

Yoresel mutfak, bolgenin 6nemli kiiltlir unsurlarindan biridir. Turistlerin bdlgeyi
ziyaret etmesinde en Onemli faktorlerden biri mutfak kiiltiiridir (Goker, 2011).
Turistler bolgeyi ziyaret etmesinin yaninda onlara yemek araciligiyla otantikligi de
saglamaktadir (Sims, 2009). Mutfak kiiltlirtiniin korunmasi ve gelecek kusaklara

aktarilmasi i¢in mutfak geflerinin biiyiik 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.

Literatiirde yoOresel mutfak kiiltiiriiniin stirdiriilebilirligi veya mutfak seflerinin
diisiincelerini arastiran ¢alismalar bulunmaktadir (Bilgin S. , 2018; Kiigiikyaman,

Demir ve Bulgan, 2018; Mandal, 2018; Stein ve Santini, 2022).

Mandal, (2018) calismasinda destinasyonun ¢ekicilik unsuru olan gastronomi
turizminin silirdiiriilebilirligini ve gastronomi turizminin gelismesinde mutfak
seflerinin etkisini incelemistir. Calisma kapsaminda yapilan arastirmalar ve
incelemeler, Tiirkiye’deki siirdiiriilebilir gastronomi turizmin gelismesinde mutfak
seflerinin 6nemli bir role sahip oldugunu ortaya ¢ikarmiglardir. Bilgin (2018) yaptig
calismada Izmir ilindeki yiyecek icecek isletmelerinde, yerel gida iiriinleri ve yerel

mutfaga verilen onem ile gerceklestirilen uygulamalar ve bu uygulamalarda
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stirdiiriilebilir gida ve mutfak kiiltiirii bilincinin ne derece 6n planda tutuldugu
Olciilmek istenmis ve mutfak sefleri ile goriismeler yapilmistir. Arastirmada seflerin
yerel gida tirtinleri ve yerel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi konusunda farkindalik
sahibi oldugu goriilmektedir. Farkindalik sahibi olunsa dahi yerel gidaya olan ilgi ve
talebin kimi zaman ticari kaygilar ile isletme sahipleri/yoneticilerinin tutumlari
acisindan uygulamaya yansimamaktadir. Kiiglikyaman, Demir ve Bulgan, (2018)
calisma kapsaminda, Isparta yoresinde yetisen yoresel tarim {iriinlerinin neler oldugu
ve bu lriinlere yorede calisan mutfak seflerinin ilgisini degerlendirmektir. Mutfak
seflerinin bolge de yoresel tirlinlerle ilgili eksiklik olarak gordiigii en temel konular
yoresel lrlinlerin taniim ve reklam faaliyetlerinin tam anlamiyla yapilmadigi

vurgulanmustir.
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IKiNCi BOLUM
BURSA MUTFAK KULTURU

2.1.Bursa Sehrinin Tarihi Ge¢misi

Bursa cevresinde bilinen ilk uygarlik alanlarinin Aktopraklik (Niliifer), Bargin
(Yenisehir) ve Ilipinar (Orhangazi)’dir. Gliniimiizden yaklasik 2700 y1l 6nce Bursa’da
tiretilen triinler antik Ege sehirlerinin dikkatini ¢ekmis Kios (Gemlik) ve Apemeia
(Mudanya)’da iskeleler kurarak yorenin diger bolgelere acilmasini saglamislardir.
Bolgenin zamanla degerlenmesine ve ekonomik gelirinin artmasindan dolay1 Bytinia
krali bolgeye geldi ve bolgeyi pazaryeri olusturacak sekilde korunakli bir sehir haline
getirdi. Bursa sehri boylece ortaya ¢ikti. Bursa’nin tarihi gegmisi, Giiney Marmara’nin
koloni limanlarindan baglayip Bytinia, Roma ve erken Bizans donemi sonuna kadar

giden yaklasik 1000 yillik tarihi siire¢ oldugu bilinmektedir (Oguzoglu, 2013)

Miisliimanlar ilk kez Bursa’ya 8 yy. da geldigi ve Bursa’ya hakim olduklar
goriilmektedir. Bu egemenligin 23 yil siirdiigii bilinmektedir. Tiirklerin Bursa’ya gelisi
ozellikle Alparslan’in Malazgirt’te kazandig1 zafer ile Selguklular Anadolu’ya hakim
olmasindan sonra 1075 yilinda Selguklularin Iznik’i almasiyla olmustur. iznik
Anadolu Sel¢uklu Devletine 1081 ve 1097 yillar1 arasinda baskentlik yapmistir. 1097
yilinda hagli savaslar1 sirasinda Selguklular iznik’i kaybetmistir. IV. Hagli Seferine
katilan Latinler Istanbul’u yagmalayarak Istanbul’da Latin Hiikiimeti kurdular.
Hiikiimetin kurulmasindan sonra Bizans'm saltanat soyu Theodoros Lascaris, Iznik'e
kagti ve burada imparatorlugunu ilan etti. Iznik, 14. yiizylla kadar Bizans
Imparatorlugunun yonetiminde kaldi. 14. yiizyiln baslarindan itibaren Osmanl
Devleti’nin ilk donemlerinde, Orhangazi tarafindan alinarak Osmanli Devleti’nin

baskenti yapilir. Bursa’nin konumunun elverisliligi nedeniyle Osmanli devletinde



Idari, sosyal, iktisadi ve kiiltiirel bir gelismislik siirecine girmektedir (Ozer, 2002).

Osmanl1 Imparatorlugu’nun son donemlerinde yapilan savaslar sonucundan Bursa'ya
goclerin geldigi goriilmektedir. Cumhuriyetin kurulmasi ile birlikte Bursa, kisa siirede
hizl1 bir biiylime ile modern bir kent gériiniimii kazanmaya baslamistir. Giiniimiizde

Bursa iilkemizin dordiincii biiyiik sehri haline gelmistir.

2.2.Bursa Mutfak Kiiltiirii

Bursa sehrinde yapilan kazi caligmalariyla ortaya ¢ikan eski yerlesim yerlerinde
yerlesik yasam, neolitik ¢agdan itibaren basladigini gostermektedir. Hoyiiklerde
tarima dayali yasamin oldugu ortaya cikarilmistir. Barcin hdylikte yapilan kazi
calismalarinda yemek pisirme yontemlerinin farklilastigi, buna bagli olarak yemek
pisirme kaplar1 bulunmaktadir. Hoyiikte bulunan yiyeceklerin basinda ise siit, ayran,
peynir gibi siit ve siit lirlinlerinin oldugudur. Pisirme ¢dmleklerinin yapisinin ise iki
tutmal1 ve dort ip delikli asilabilen tiirde kaplara rastlanilmistir. Akcalar neolitik ise el
yapimi pismis kaplar giinliik islerin disinda farkli amaclarla kullanilmaktadir

(Oguzoglu, 2013).

Bizans doneminde Bursa'min da icinde bulundugu boélgelere Bithynia adi
verilmektedir. Bu donemin yiyecek ve i¢cecek kiiltiirii incelendiginde ekmeklerin igine
misir ve arpa gibi iiriinlerin karistirildig1 goriilmektedir. i¢ecekler arasinda sira, tath
sira ve bozanin Bizans doneminde lezzetli igecekler olarak nitelendirildigi ve bundan
dolay1 bu iceceklerin Bizans doneminde de iiretildigi diisiiniilmektedir. Bizans
doneminde de Bursa tarim ve islenmis iiriinler ile Istanbul'un &nemli gida tedarik
yerlerinden biridir. Bizans doneminde Bursa bdolgesinin diger bolgelerle yollarinin
kesismesinden dolay1 sofralarindaki iriinlerin c¢esitlendigi ve sofrada bulunan
kaplarinda bazilarinin diger bolgelerden getirildigi goriilmektedir (Doger ve Armagan,
2014).

Osmanli Imparatorlugu’na baskentlik yapmis olan Bursa koklii bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Bursa yoresinin gerek tarihi gerekse cografi 6zelliklerinden dolayr mutfak
kiltlirii zenginlesmistir. Osmanli Devleti'nin Bursa’y1 fethetmesinden sonra Bursa'ya
Tiirkmen gogleri baglamistir. Osmanli Devleti, Tiirkmenleri Uludag yoresinde yurt

tutmasini saglamistir. Mutfak kiiltiirii de bu gdclerle birlikte zenginlesmeye basladigi
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diistiniilmektedir. Bursa'min Osmanli Devleti'nin bagkenti olmasindan sonra genel
olarak sehrin gelistigi ve go¢ almasindan dolayr mutfak kiiltiiriiniin de gelistigi
goriilmektedir. Osmanli Devleti'nin biiyiimesi ve Istanbul'un fethi ile birlikte Istanbul
saray mutfaginin bir¢cok eksiginin Bursa yoresinden karsilandigi goriilmektedir.
Bursa'nin Istanbul'a yakin olmasi saray mutfaginin birgok eksiginin Bursa'dan
kargilanmasina neden olmustur. Saray mutfaginin un ve bugday ihtiyacinin tamamina
yakin1 Bursa'dan karsilamaktadir. Saray mutfaginda sogutucu olarak kar ve buz
kullanilirdi. Bu malzemelerinde Bursa dag ve gollerinden tedarik edildigi
bilinmektedir. Bursa'dan karsilanan bir baska gida maddesi ise tuzdur. Osmanl
Devleti'nin zamanla sinirlarini daralmasiyla birlikte diger devletlerin hudutlarin i¢inde
kalan Tiirk ve Miisliiman ahali Osmanli Devleti’ne go¢ etmislerdir. Bu goglerin en
onemli noktalarindan biri ise Bursa'dir. Gogler sonucunda insanlar kendi mutfak
kiiltiirlerini de Bursa’ya tagimislardir. Bursa mutfak kiiltiirii de bu gdgler sonucunda
hizla zenginlesmistir. Osmanli devleti zamaninda Bursa, her ne kadar goglerden
olumsuz etkilense de mutfak kiiltiirii zenginlesmistir. Yapilan gé¢lerin agirlikli olarak
Balkanlar'dan oldugunu bilinmektedir. Balkanlardan gelen gé¢lerin yaninda 93 harbi
ile Cerkezlerinde gog ettigi illerin baginda gelmektedir (Altug, 1966; Aydin ve Kaya,
2021; Oguzoglu, 2013; Kut, 2003).

1502'de Osmanli Devleti’nde ¢ikarilan ilk belediye kanunlari olarak tarihe gegen
Kanunname-i Ihtisab-i Bursa nizamnamesinde bircok gida maddesine diizenleme
getirilmigtir. Nizamname i¢inde yer alan gidalar; meyveler, sebzeler, zeytin ¢esitleri,
ekmek, unun nasil hazirlanacagi ve pide ununun ekmek unundan daha ar1 olacagi gibi

kurallarin oldugu ve bu firiinlerin 6zelliklerine gore fiyatlandirma yapilmaktadir.

Bursa mutfak kiiltiiriinde bir diger O6nemli donem ise cumhuriyet donemidir.
Cumhuriyet doneminde sanayilesme, teknoloji, cografi konum gibi 6zellikler Bursa
sehrinin hizli gelismesini saglamis ve koyden kente gocler artmistir. Goglerin
artmastyla sehir merkezinde farkl kiiltlirler bir araya gelmistir. Sehir merkezinde
bulunan isletmelerin Bursa mutfak kiiltiiriine ait tiriinleri kismi olarak meniilerine
koydugu bilinmektedir. Giinlimiizde Bursa mutfak kiiltiirii daha ¢ok kdylerde devam
ettirildigi  bilinmektedir. Bursa ydresinin tarithi ile Bursa mutfak kiiltliri

karsilastirildigin da mutfak kiiltlirii ve sehrin tarihi birbiriyle ortiismektedir. Bursa
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yoresinin tarihi incelendiginde savaglarin, goclerin, idari yapinin Onemli
merkezlerinden biri oldugu, bunun sonucu olarak da mutfak kiiltiiriiniin

zenginlesmesine katki sagladigi diisiiniilmektedir (Isik, Bar1 ve Ozdogan, 2005).

Bursa mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde bir diger 6nemli noktanin ise bereketli
ovalarinin, Uludag’in bol su kaynaklarinin, c¢esitli tarim iriinlerinin oldugu
goriilmektedir. Bursa mutfak kiiltiirii ¢esitlilik ve zenginligi fazla olsa da bir o kadar
yalin ve sade bir mutfaktir. Soslara, degisik baharat karisimlarina ¢ok fazla yer

verilmemektedir (Isik, Bar1 ve Ozdogan, 2005).

2.3.Bursa Mutfak Kiiltiiriinde Ozel Giinler

Bursa mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde ikram edilen yiyecekler, bolgeden bolgeye
farklilik gostermektedir. Bu farkliliklarin Bursa'min tarihi geg¢misinde farkl
zamanlarda farkli bolgelerden aldigi, gdclerin etkili oldugu diistiniilmektedir. Genel
olarak 6zel giinlerde ikram edilen yiyecekler asagidaki gibidir (Akkor, 2011; Mentese
ve Mentese, 2014; Oguzoglu, 2013).

2.3.1.Ramazan Ay1

Bursa mutfak kiiltiiriinde Ramazan ay1 igin ayr1 bir 6nem teskil etmektedir. Sahurda
yenilmek iizere receller, eristeler, kuskuslar yapilmaktadir. iftar saatinde birgok hamur
isi, pilavlar, hosaf tiirleri yapilmaktadir. Yapilan yemekler bolgelere gore farklilik
gostermektedir (Oguzoglu, 2013).

2.3.2.Kandiller

Bursa mutfak kiiltiirtinde kandillerde daha ¢ok lokma ve helvanin dagitiimaktadir.

2.3.3.Diigiinler
Diigiinler Bursa’nin ilgelerinde farklilik gostermektedir. Ailelerin maddi durumuna
gore ikram edilen yiyecekler de farklilagmaktadir. Genel olarak diigiin haftalari

kinayla baslamakta diiglin ¢orbasi, et yemekleri, sebze yemekleri, borekler, Mustafa
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Kemalpasa tatlisi, cennet kiinkii, siit helvasi gibi bir¢ok yemek c¢esidi ikram

edilmektedir.

2.3.4.Siinnet Diigiinleri

Bursa mutfak kiiltiiriinde siinnet diigiiniinde eskiden hazirliklarina iki ay onceden
baslanirdi. Kuru fasulye, findik, fistik, cevizli lokum, taze visne suyu gibi yiyecekler
ikram edilirdi. Giinlimiizde siinnet diigiinlerinde genellikle diigiin ¢orbasi, et yemegi

olarak kofte, keskek ve zerde tatlisi ikram edilmektedir.

2.3.5.Mevlitler
Mevlitlerde maddi duruma gore aileler ayran, cantik, pide, tavuklu ya da kavurmali

pilav dagitilmaktadir.

2.3.6.Bursa Mutfagina Ozgii Yemekler

2.3.6.1.Corbalar
e Ogmag ¢orbasi
e Sipsi
e Etli diiglin corbas1 (Kemalpasa ¢orbasi)
e Balik ¢orbasi.
e Muradiye gorbasi

2.3.6.2.Ana Yemekler
e Bursa kebabi (Iskender Kebabi)
o Pideli kofte
e Inegdl kofte
e (avata
o Etli kereviz
e Ciger sarma

e Zeytinyagl enginar dolmasi
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Kestaneli lahana dolmasi
Dik dik kebabi

Keskek

Damat pagasi

Etli erik yemegi

Keles giiveci

Yumurta dolmasi
Begendili kebap

Uludag kebap

2.3.6.3.Hamur isi yemekleri

Diidiik hamuru

Carsaf boregi (gelincik boregi)
Cevizli lokum

Cantik

Silor

Arnavut boregi (pirasa boregi)

e Tahinli pide
2.3.6.4. Tathlar
o Mustafa Kemalpasa tatlisi
e Siit helvasi
e Kestane sekeri
® Ayva tatlis
e Cennet kiinkii
e incir dolmasi
e Siitlii kabak tatlis1
e Dilber dudagi
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2.3.7.Bursa Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Yemek Tarifleri

Tablo 2. 1. Etli Diigiin Corbasi (Kemalpasa corbast)

Malzemeler Yapihisi
e 500 gr kuzu eti Kuzu eti pisirilir ve pisen suyu ayr1 bir kaba alinr, etler
e 200 gr yogurt kiiciik pargalar halinde dogranir.
* gzumllsrta Tereyag eritilir. Un eklenir ve biraz kavrulur yogurt,
¢ agix un 5 limon suyu, un ve yumurta ile terbiyesi hazirlanarak
® 2kasik tereyagl, karigima eklenir. Daha sonra etler ¢orbaya eklenir. Tuz
e  Yarim limon eklenerek tatlandirilir.
e 1ltetsuyu

Kaynak: Bursa [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii

Resim 2. 1. Etli diigiin ¢orbasi (Kemalpasa corbasi)
Kaynak: Bursa [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi
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Tablo 2. 2. Sipsi Corbasi

Malzemeler Yapihisi
1 adet tavuk g6gsi Tavukgdgsiinii belli bir miktar suyun i¢inde pisirilir.
1 litre siit Ayri bir tencerede tereyagi eritilir ve domates salgast
2 litre su ilave edilerek 1-2 dakika kavrulur ve tavuk suyu ilave

edilir. Siit, un ve tuzu ayrn bir kapta ¢irpilarak karigima

1 tath kas1g1 domates salgasi ¢ u
ilave edilir

2 yemek kasig1 un e .
3 yemek kasig1 tereyag Tay}lkgogqslerl dograndiktan sonra sicak qulslma ilave
Tuz edilir iizerine kirmizi pul biber ilave edilerek sicak

Kirmizi pul biber sekilde servis edilir

Kaynak: Gastromanya; Bursa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Resim 2. 2. Sipsi Corbast
Kaynak: gastromanya
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Tablo 2. 3: Pideli kofte

Malzemeler Yapilisi
500 gr kiyma Kiyma ekmek ile birlikte g¢ekilerek dolapta bir giin
3 adet kebaplik pide dinlendirilir. Diger kalan baharatlarla birlikte bir giin
250 gr tereyagi sonra karistirilarak kdfte hamuru hazirlanir ve yassi sekil
250 gr yogurt verilerek 1zgarada pisirilir.

Kebaplik pideler 1zgarada isitilarak kiip kiip dogranip
servis tabagina yerlestirilir. Pidelerin lizerine kofteler
kenarma yogurt ve istege bagli olarak biber konur ve
iizerine salcali sos ve kizgin tereyagi dokiilerek servis
edilir.

1 cay kasig1 kimyon

1 ¢ay kasig1 karabiber

1 cay kasig1 tuz

1 yemek kasig1 domates salgasi

Kaynak: Bursa [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi

Resim 2. 3. Pideli kofte
Kaynak: Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi

35



Tablo 2. 4: Etli Kereviz

Malzemeler Yapihisi
2 kereviz Sogan kiigiik kiigiik dogranir ve tereyaginda kavrulur.
1 sogan Sonrasinda et tencereye alinarak biraz su ilave edilir ve
Yarim limonun suyu pisirilir. Sebzeler soyularak kiip seklinde dogranir.

3 su bardag1 su ) )
200 gr kusbast et Ayr bir kapta yumurta saris1 ve un ¢irpilir yemegin suyu

ile karigtirilarak biraz daha pisirilir. Yemek baharat

2 h,
avue eklenir. Sicak sekilde servis edilir.

2 patates

20 gr tereyagi

1 yemek kasig1 un
1 yumurtanin sarist
Tuz

Karabiber

Kaynak: lezzet.com

- . =3
e e - X,

Resim 2. 4. Etli kereviz
Kaynak: lezzet.com
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Tablo 2. S.

Kestaneli lahana dolmasi

Malzemeler

Yapilisi

1 adet orta boy beyaz lahana
1 bardak piring

2 adet kuru sogan

1 cay bardag: zeytinyag1
Yarim demet maydanoz

500 gr kestane

Tuz, nane, karabiber, kus
lizimii, ¢am fistig1

Kestaneler suda pisirildikten sonra kabugu soyulur,
kiicik  pargalar  halinde  dogranir. Kuru  sogan
zeytinyaginda kavrulduktan sonra piring ilave edilir biraz
kavrulur sonrasinda nane, kusiiziimii, tuz, karabiber, cam
fistig1 ilave edilerek demlenir. Lahana haglanarak icleri
har¢ ile doldurulur ve tencereye dizilir. Sicak su
eklenerek pisirilir.

Kaynak: Bursa [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi

Resim 2. 5.

. Kestaneli lahana dolmasi
Kaynak: Bursa I1 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi
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Tablo 2. 6. Keskek

Malzemeler Yapihisi
o Keskeklik Bugday Keskeklik bugday yikandiktan sonra yumusayincaya
e Tavuk Eti kadar pisirilir. Tavuk eti pisirilerek didiklenir ve
e Kuru Sogan yumusayan bugdaymn i¢ine ilave edilir. Ayr bir tavada
e Kimyon ince rendelenmis sogan pembelesinceye kadar kavrulur.
e Karabiber Bugdayin igine ilave edilir. Hazirlanan keskek
e Tuz baharatlar1 eklenerek servis edilir.

Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portali

Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portali
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Tablo 2. 7. Cevizli Lokum

Malzemeler Yapihsi
1 kilo un Cevizli lokum i¢in un, maya, tuz ve su ile mayali hamur
30 gr yas maya yogrulur, mayasimin gelmesi i¢in 1 saat beklendikten
200 gr ceviz sonra hamur bezelere ayrilir, ayrilan pargalar elle agilarak

100 gr susam
Tuz
2 bardak siit

inceltilir.

Igine ceviz veya susam serpilerek diiriim yapilir, bicakla
yaklasik ii¢ parmak kalinliginda pargalara kesilerek,
tepsiye dik olarak dizilir.

Firma verilerek pisirilir. Pistikten sonra iizerine siit
stiriilerek yumusamasi saglanir

Kaynak: Bursa {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii

Resim 2. 7. Cevizli lokum

Kaynak: Bursa il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
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Tablo 2. 8. Arnavut Boregi (Pirasa boregi)

Malzemeler

Yapihisi

Hamur Malzemeleri
e 5 subardagi un
e 2 yemek kasig1 sirke
e 2 su bardagi su
o Tuz

i¢ Har¢ Malzemeleri

3 yemek kasig1 zeytinyagi
700 gr. Pirasa

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Ara Kat Malzemeleri
e 100 gr. erimis tereyagi
e 100 ml zeytinyagi

Pirasalar  kiigiik pargalar halinde dogranarak
zeytinyagi, tuz, karabiber, kirmizi toz biber ile biraz
pisirildikten sonra ocaktan alinir ve sogutulur.

Ayr bir kabin igine hamur malzemeleri karigtirilarak
yumusak bir hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir ve
10 beze olacak sekilde ayrilir. Ayri bir kapta tereyagi
eritilir ve igine zeytinyagi ile karistirilir. Tepsi
yaglanir bezeler agilir bezelerin arasina yag siiriiliir, i¢
harg esit olacak sekilde her yufkanin iizerine yayilir ve
bezeler bitene kadar bu islemi uygulanir.

Tepsinin i¢indeki malzemeler havu¢ dilimi seklinde
kesilerek lizerine zeytinyagi siiriiliir ve kizarincaya
kadar firinda pisirilir.

Kaynak: Bursa [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi

Resim 2. 8. Arnavut boregi (pirasa boregi)
Kaynak: lezzet.com
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Tablo 2. 9. Siit Helvasi

Malzemeler Yapihis1
1 kg siit Tencereye yag ve un konduktan sonra kisik ateste un
200 gr tereyagi pembelesinceye kadar kavrulur. Siit 1sitilir ve kavrulan

un ile karistirtlir. Kivam aldiktan sonra tepsiye dokiiliir

1 cay bardagi zeytinyagi
ve firma verilir iistii kizarana kadar firida pisirilir. Sicak

250 grun rina ve
300 gr toz eker servis edilir.

Kaynak: Bursa {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii

Resim 2. 9. Siit helvasi
Kaynak: yemek.com
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UCUNCU BOLUM
YORESEL MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGI
KAPSAMINDA MUTFAK SEFLERININ DUSUNCELERININ
ARASTIRILMASI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yoresel mutfak, belli bir yoreye 6zgii olan bdlgenin kiiltlirline yerlesmis, bolge
insaninin belleginde kalic1 hale gelen; yemekleri, adetleri, gelenekleri, sofra adaplari
gibi faktorlerdir. Yoresel mutfak kiiltiirliniin olusmasinda etkili olan bir¢ok etmen
bulunmaktadir. Ulkemizin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu bilinmektedir.
Zengin bir mutfak kiiltlirline sahip olmasinda bir¢ok faktor etkilidir. Bu faktorler,
Anadolu cografyasinda farkli medeniyetlerin varligini siirdiirmesi, cografi etmenler,

dini etmenler sayilabilmektedir.

Diinyamizda yasanan olumsuzluklar, i¢inde bulundugumuz ¢agin bazi nedenlerden
dolay1 degisim i¢inde olmasi, diinyada varligini siirdiiren kiiltiirleri etkilemektedir. Bu
etkinin kiiltiirlerin mutfaklarma da yansidigi diisiiniilmektedir. Ulkemizin zengin
mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in gelecek kusaklara aktarilmasi gerekmektedir.
Mutfak kiiltliriiniin aktarilabilmesinde sorumluluk diisen gerek bireysel gerekse
kurumsal paydaslar bulunmaktadir. Sorumluluk diisen paydaslar; kamu ve 6zel kurum
veya kuruluslar, sivil toplum Orgiitleri, dernekler, vakiflar, meslek odalar1 v.b. dir.
Sorumluluk diisen 6nemli paydaslardan biri de mutfak sefleridir. Sefler yoresel mutfak
kiiltiiriinii gelecek kusaklara aktarmada onemli bir gorev iistlenmektedir. Seflerin
gelecek kusaklara yoresel mutfak kiiltiirlini aktarabilmesi icin bilgi seviyelerinin

yiiksek olmas1 gerektigi de ortadadir.



Bu arastirmanin temel amaci, Bursa mutfak kiiltiirliniin siirdiirilebilmesi, korunmasi
ve gelecek kusaklara aktarilabilmesi i¢in aragtirmaya katilan mutfak seflerinin

diisiincelerinin ortaya ¢ikarilmasidir.

Calisma alan1 olarak belirlenen Bursa ili tarih boyunca birgok gd¢ almis ve bu gocler
sonucunda zengin bir mutfak kiiltiirii olugsmustur. Glinlimiizde, turistlerin destinasyon
tercihlerinde yoresel mutfaklarin veya yoresel tatlarin 6nemi giderek artmaktadir.

Bursa ilinin zengin mutfak kiiltiirii ile daha fazla ziyaretci ¢cekecegi diistinmektedir.

Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilir olmasinin ziyaretgilerin de siirekliligini saglayacagi
varsayilmaktadir. Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilmesi i¢in mutfak seflerine biiyiik
gorevler diismektedir. Mutfak kiiltiiriiniin tahrip olmas1 veya yok olmasini engellemek
ve daha fazla ziyaret¢i c¢ekebilmek icin mutfak seflerinin diislinceleri énem arz
etmektedir. Yapilan bu ¢alismada da mutfak seflerinin diisiinceleri arastirilacaktir.
Mutfak seflerinin diisiincelerinin ortaya ¢ikarilmasi yoluyla Bursa mutfak kiiltiirii nasil
korunacagi ve gelecek kusaklara nasil aktarilabilecegi yoniinde bilgiler elde edilecegi
varsayilmaktadir. Bu bilgiler neticesinde kiiltiirel anlamda bir¢cok kurum ve kurulusa

veya kisilere yardimci olunacag diistinmektedir.

Yapilan literatiir taramast sonucunda mutfak sefleri lizerine arastirmalarin yapildigi
ancak mutfak seflerinin diisiincelerinin ¢ok az arastirlldigir yoresel mutfaklarin
stirdiiriilebilirligi tlizerine yapilan arastirmalarin da ¢ok az oldugu goriilmektedir.

Yapilan bu ¢alismanin mutfak sefleri lizerine yapilan ¢alismalara katki sunacaktir.

3.2. Arastirmanin Kapsam ve Simirlar:

Erdogan (2007) arastirmanin kapsami; “arastirmacinin hangi konu ve unsurlari, ne
zaman, hangi baglamda, hangi alanda inceleyecegini belirtmesi ve calismanin
sinirlarint ¢izmesi agisindan biiylik 6nem tagimaktadir.” Yapilan arastirma Eyliil
2021 de baslamis Haziran 2022"de tamamlanmistir. Arastirmanin ilk olarak kavramsal
gercevesi tamamlanmig, arastirmanin amact ile goriismede yoneltilecek sorular
belirlenmistir. Sonrasinda ise arastirma sonuca ulastiracak en uygun yontem
belirlenmis ve uygulamaya gecilmistir. Verilerin toplanmas: ve toplanan verilerin

analiz edilmesi birlikte ilerletilmis ve siire¢ ile bulgular boliimii olusturulmustur.
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Calisma konu olarak, yoresel mutfaklarin siirdiiriilmesi, korunmasi, gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in mutfak seflerinin diigiincelerini kapsamaktadir. Aragtirmada
yalnizca izin alinan igletmelerin mutfak sefleriyle goriismeler gerceklestirilmistir. Bu
nedenle bazi1 otel isletmelerinden izin alinamamasi ve pandemi doneminin veri

toplama siirecini etkilemesi yapilan arastirmanin siirliligi olarak kabul edilmektedir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Yapilan bu c¢alisma nitel olarak tasarlanmistir. Nitel arastirma, nitel veri toplama
tekniklerini kullanarak bireylerin, algilar1, duygulari, tecriibeleri gibi 6znel verilerden
hareket ederek gercekligin dogasini biitiinciil bir bi¢imde anlayarak nitel bir zamanin
izlendigi ¢alismalardir (Glirbliz ve Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim, 2013). Nitel
arastirmalarda olay ve olgularin arastirmaci dogal ortamlarinda ele almakta, biitiinciil
olarak arastirma problemini yorumlayarak ortaya koymaktadir (Altunisik, Coskun ve
Yildirim, 2010; Giirbiiz ve Sahin, 2017). Nitel aragtirmalari bir baska énemli 6zelligi
ise esnek bir yapiya sahip olmasidir. Arastirmanin asamasinda Yeni yontemler
gelistirerek aragtirma deseninde farkliliklar olmasina olanak saglar (Simsek ve

Yildirim, 2013).

Nitel arastirmalar insanlarin ve gruplarin tepkilerinin nedenlerini ve nasil oldugunu
anlamaya ¢alisan arastirmalardir (Saruhan ve Ozdemirci, 2016). Bu calismada da nitel
arastirma yontemleri kullanilmis ve mutfak sefleri diisiinceleri arastirilmis, yoresel
mutfaklarin siirdiiriilebilmesi teknik olarak irdelenmeye ¢alisilmistir. Bu ¢alismada

nitel arastirma yapilmasinin baglica nedenleri sunlardir;

e Yoresel mutfaklarin = siirdiiriilebilirligi  kapsaminda mutfak seflerinin
diistincelerinin arastirllmamis olmasi ve calismanin da mutfak seflerinin
diisiincelerini kesfetmeye yonelik oldugu diisiiniilmektedir.

e (Calismada derinlemesine goriismeler yaparak mutfak seflerinin diisiincelerini
ortaya ¢ikarmak ve Bursa mutfak kiiltiiriiniin unutulmamasi i¢in teknik olarak
¢Ozlim Onerileri sunmak.

e Diger akademik ¢aligmalar incelendiginde ortaya ¢ikan fikirler sonucunda nitel

arastirmanin ¢alismaya daha uygun olacagin1 6ngérmek.
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Nitel arastirma yonteminde {i¢ tiir farkli bilgiler toplanmaktadir. Bilgilerden ilki
cevreyle iligkili bilgilerdir bu bilgilerin igerisinde kiiltiirel, demografik, fiziksel
ozellikler yer almaktadir. ikincisi, siiregle ilgili olan bilgilerdir. Arastirma siirecinde
olup biten ve arastirilan grubun veya kisinin nasil etkilendigine iliskin bilgilerdir. Son
olarak ise algilara iliskin bilgilerdir. Buradaki bilgiler, gruptaki bireylerin aragtirilan

stire¢ hakkindaki diigiincelerine iliskindir (Simsek ve Yildirim, 2013).

Literatiir taramasi, problemin tanimlanmasina, 6nceki ¢aligmalara katki saglamasina,
elde edilecek bulgularin yorumlanmasina, arastirmanin kavramsal ¢ergevesinin ve
yonteminin belirlemesine yol gostermektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2017; Simsek ve
Yildirim, 2013). Bu ¢alismada ilk olarak literatiir taramas1 yapilmis ve kuramsal
cerceve olusturulmustur. Literatliir taramasi caligma siirecinde de gelistirilmis
calismaya dahil edilmistir. Literatiir yazilirken kitaplar, makaleler, bildiriler, raporlar

ve internet sitelerinden yararlanilmistir.

3.4. Arastirmanin Deseni

Yapilan bu c¢aligmada nitel arastirma tercih edilmis ve nitel arastirma yonteminin
deseni olan fenomenoloji ve kesifsel tarzda desenlenmistir. Fenomenoloji (olgubilim)
insan davranislarinin goreceli oldugu farkinda oldugumuz ancak detayli ve derin bilgi
sahibi olunmayan olgulara odaklanir. Olgularin uzun siiren ve derin sekilde
incelenmesini amag edinir. Fenomenoloji aragtirmalarinda 6rneklem biiytikligii 1-10
kisi arasinda degismektedir (Starks ve Trinidad, 2007). Olgular karsimiza birgok farkl
sekillerde ortaya cikabilmektedir. Bu desen tamamiyla yabancilagsma yasadigimiz
ancak tam olarak da kavrayamadigimiz olgularin arastirilmasinda Onem arz
etmektedir. Arastirmaci burada gorligmeler yaparak kavrayabildigimiz veya
kavrayamadigimiz olgular ile ilgili yeni bilgiler elde etmeye c¢alisir (Giirbiiz ve Sahin,

2017; Simsek ve Yildirim, 2013).

Kesifsel aragtirma ise aragtirma konusunun daha yeni arastirildigi ya da onceden
aragtirllma  yapilmadigt durumlarda kullanilmaktadir. Kesifsel arastirmalar
arastirmaciya onbilgi ve yiizeysel bilgiye ulagmasini saglamaya yoneliktir (Giirbiiz ve

Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim, 2013).
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Bu calismada daha onceden yapilan akademik caligmalarin az olmasi ve mutfak
seflerinin diisiincelerinin birbirinden farklilik gostereceginden dolayr derinlemesine
arastirma yapilmaya c¢alisilmaktadir. Olgu bilim ile bu calisma da mutfak seflerinin
arastirma konusuna yiikledigi anlamlari, deneyimleri, algilar1 giin yiiziine ¢ikartilmaya

calisilmaktadir.

3.5. Evren ve Orneklem

Evreni, Arik (1992) arastirllmakta olan konuyu olusturan elemanlarin tiimiini
kapsayan yap1 olarak tanimlamaktadir. Evren canli ve cansiz her tiirlii elemani
icerebilir. Karasar (2008) genel evren ve calisma evreni olmak tizere evreni iki sekilde
incelenmistir. Genel evrene ulagsmasi zor hatta imkansiz iken c¢alisma evrenin
lizerinden genellemelere ulagilmasi daha dogru olacagini belirtmektedir. Orneklem
secimi caligma ile paralel olmali ve sistematik bir temelde rasyonel dayanaklarla
gergeklestirilmesi gerekmektedir. Nitel arastirmalarda insan mekan zaman gibi
orneklem faktorlerine dikkat etmek gerekmektedir. Altunisik, Coskun ve Yildirim,

(2010) Arastirmada 6rnekleme siirecini dort kisimda incelemektedir.

e Arastirma evreninin tanimlanmasi
e Orneklem cergevesinin belirlenmesi
e Ornek biiyiikliigiiniin belirlenmesi

e Uygun 6rnekleme teknigini belirlenmesi

Orneklem Teknikleri

Olasilikl Olmayan Teﬁijﬂ Olasilikh Teknikler
l ' ' Kumel

Tabakal

Kota Aykiri
Kolayd

A | Kart
[ mach artopu Basit Tesadff Sistematik

Sekil 3. 1. Orneklem Tekn1k1er1
Kaynak: Giirbiiz ve Sahin, 2017
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Orneklem teknikleri iki kisma ayrilmaktadir ilk kismi olasilikli olmayan tekniklerdir.
Bu teknikler kendi i¢inde 5 kisimda incelenmektedir. i1k olarak kolayda &rnekleme,
amaclt Ornekleme, kota oOrnekleme, kartopu oOrnekleme, aykiri orneklemedir.
Orneklem teknikleri 2.nci kismi ise olasilikli tekniklerdir. Bu teknikler kendi
icerisinde 4 farkli baglik altinda incelenmektedir. Basit tesadiifi 6rnekleme, sistematik
ornekleme, tabakali Ornekleme ve kiimeli orneklemedir. Arastirma Orneklemi;
olasilikli olmayan tekniklerden amagli 6rnekleme se¢ilmistir. Amacli ornekleme;
arastirmacinin kendi kisisel gézlemlerinden hareket ederek arastirma sorunsalina
uygun geldigini diisiindiigii belirli 6zellikleri tasiyan deneklerin secildigi 6rnekleme
denir. Amacl 6rneklem de aragtirmacinin amacina en uygun birimler 6rnekleme dahil

edilmektedir (Simsek ve Yildirim, 2013).

Bu calismanin evrenini, Bursa ilinde bulunan tiim yiyecek icecek isletmelerinde
calisan mutfak sefleri olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemi ise Bursa ilinde bulunan
dort ve bes yildizli otellerde calisan mutfak sefleri olusturmaktadir. Otellerin
belirlenmesinde Bursa Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii ve Bursa Biiyiiksehir
Belediyesi Dig Iliskiler Daire Bagkanligi Turizm ve Tamtma Sube Miidiirliigii
verilerinden yararlanilmistir. Buna gore Bursa ilinde 10 adet 5 yildizli otel bulunurken
21 adet 4 yildizl1 otel bulunmaktadir. 20 otelin mutfak sefi caligmanin 6rneklemini

olusturmaktadir.

3.6.Verilerin Toplanmasi

Nitel arastirmada veri toplama teknikleri oldukca fazladir. Her teknigin ise kendine
0zgl sartlar1 bulunmaktadir. Yapilan arastirmada yar1 yapilandirilmis form tizerinden
goriisme teknigi kullanilmistir. Gorlisme, insanlarin karsilikli algilarini, bakis
acilarini, deneyimlerini agiga ¢ikartan bir yontem olarak tanimlanmaktadir (Simsek ve

Yildirim, 2013).

Arastirmaci konu hakkinda 6nceden hazirladig sorular katilimciya yonelterek duygu
ve diislinceleri sistematik olarak ortaya ¢ikarmay1 hedeflemektedir. Goriismede temel
amag arastirma sorusu hakkinda veri toplayabilmektir (Giirbiliz ve Sahin, 2017; Simsek

ve Yildirim, 2013).

47



Gorlisme tekniginin tilirleri bulunmaktadir. Bu tiirler; yar1 yapilandirilmig goriisme,
yapilandirilmig  goriigme, yapilandirilmamis goriigme baglhiklar1 altinda ele
alinmaktadir. Arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme tekniginde arastirmaci Onceden bir dizi soru ve konu
basliklar1 belirlemektedir. Arastirmaya katilan katilimci1 konu disina ¢iksa da
arastirmacit pek miidahil olmamaktadir. Yalniz, aragtirmaya katilan katilimcinin,
goriisme rehberi dismma ¢ikilmasina sinirli  diizeyde izin verilmektedir Yari
yapilandirilmig goriisme tekniginde diger goriisme tekniklerine gore sorular esnek bir

yapidadir (Giirbiiz ve Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim, 2013; Tekin, 2006).

Yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi sinirlarinin dar olmamasi, derinlemesine bilgiye
sahip olunabilmesi gibi pek ¢ok agidan dolay1 diger goriisme tekniklerine gére daha

fazla tercih edilmektedir.

Yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginde arastirmaci goriisme sorularin1 dnceden
hazirlar ve gériisme yaptig1 sirada goriismenin gidisatina bagl olarak sorularin yerini
yer degistirebilir alt sorular ekleyebilir veya istedigi bilgiye ulastiginda bazi sorulari
goriisme formundan ¢ikarabilir. Bundan dolay1 yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
esnek bir yapiya sahiptir bu da arastirmaciya bir kolaylik saglayarak arastirma
konusunda derinlemesine ve nitelikli bilgiye sahip olmasini saglamaktadir (Giirbiiz ve

Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim, 2013; Tiirntiklii, 2000).

Yukarida belirtilen kriterler de dikkate alinarak yapilan literatiir aragtirmasi sonucunda
8 sorudan olusan mutfak seflerine yonelik goriisme formu hazirlanmistir. Yapilan
arastirmanin derinlestirilmesi ve alaninda iki uzmanin goriisii alinmasi1 sonucunda 3
sorunun ¢aligmanin sinirlarinin disina ¢iktigi tespit edilmis ve goriisme formundan

cikarilarak 5 ana soru belirlenmistir.

Goriisme formunda ilk soru olarak mutfak seflerine; "Bursa yoresel mutfak kiiltiirii
denilince akliniza neler gelmektedir?" sorusu yoneltilmistir. Bu soru ile mutfak
seflerinin Bursa mutfagi hakkinda zihinlerindeki cagrisim yapan yoresel lezzetler
meydana c¢ikarilmak istenmistir. Goriisme formunun ikinci sorusunda ise mutfak

seflerine "Isletmenizde Bursa mutfak kiiltiiriiniin temsil edildigini diisiiniiyor
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musunuz?" sorusu yoneltilmistir. Mutfak kiiltiiriiniin temsil edildigini diislinen seflere
bu ana sorunun bir alt sorusu olan "Isletmenizin meniisiinde Bursa mutfak kiiltiiriine
ait neler bulunmaktadir?" sorusu yoneltilmistir. Bu soru ile mutfak seflerinin ¢alistig
isletmede Bursa mutfak kiiltiiriiniin temsil edilebilme diizeyi ortaya c¢ikarilmasi
hedeflenmistir. Gorligme formunda yer alan ii¢iincii soru ise "Bursa mutfak kiiltiiriiniin
geemige gore bir degisime ugradigini diislinliyor musunuz?" sorusudur. Degisime
ugradigimi diisiinen mutfak seflerine bir alt soru olan "Sizce bu degisimin sebepleri
nelerdir ve Bursa mutfak kiiltiiriinii nasil etkilemistir?" sorusu sorulmustur. Sorulan bu
soru ile Bursa mutfak kiiltiiriiniin ge¢misi ve giiniimiizdeki durumu mutfak seflerinin
disiincelerinden hareket ederek Kkarsilastirilmistir. Goriisme formunun dordiincii
sorusu; "Bursa mutfak Kkiiltiiriinli korumak, gelistirmek ve mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilir olmas1 i¢in mutfak seflerine diisen gorevler nelerdir?" sorusudur. Bu
soru ile de mutfak seflerine diisen gorevler ortaya ¢ikarilmak istenmistir. Goriisme
formunun son sorusu olan besinci soru; "Bursa mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilmesi
i¢cin kamu ve 6zel kuruluglara diisen gorevler nelerdir?". Mutfak seflerinin diisiinceleri
kapsaminda iki ayr1 kurulusa diisen gorevler birbirinden ayrilarak kendi icinde
siiflandirilmak istenmistir. Yukarida yer alan sorular ile yar1 yapilandirilmig goriisme
formuna son hali verilmistir. Gériisme sorularinin gegerliligini ve anlasilabilir olup
olmadigini saglamak amaciyla 3 kisiyle pilot gériismeler yapilmistir ve bu goriismeler

sonucunda da bir sorun olmadig1 tespit edilerek goriismelere gecilmistir.

Mutfak sefleri ile yapilan goriigmeler 17 Nisan-12 Mayis 2022 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Bursa ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel sayisi1 31 olup 4 yildizli
otellerden 5 tanesinin mutfak sefleri goriismelerin yapildigit zaman diliminde
islerinden ayrildiklar i¢in gdriismeden c¢ikarilmistir. Geriye kalan otellerle yapilan
goriismeler sonucunda 6 mutfak sefi goriisme talebini pandemi nedeniyle
reddetmislerdir. Aragtirma geriye kalan 20 mutfak sefi ile goriismeler yapilarak

tamamlanmuistir.
Mutfak sefleri ile yapilan goriismeler 20 ile 30 dakika arasinda gergeklesmistir.

Yapilan goriismeler esnasinda not alinmig ve gerekli izinler alindiktan sonra ses

kayitlar1 tutulabilmesi i¢in uygun ortamlar olusturularak ses kayit cihaziyla da
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kaydedilmistir. Arastirmaya katilimda isteklik 6n planda tutulmustur. Istekli olmayan

hi¢ kimse 6rnekleme dahil edilmemistir.

Yukarida da agiklandigi gibi arastirma kapsaminda katilimcilara bes adet soru
sorulmustur. Bu sorular; mutfak seflerinin Bursa mutfak kiiltiirii hakkindaki bilgi ve
tutumlarina, ¢alistiklari isletme de Bursa mutfak kiiltiiriiniin temsil edip, etmediklerine
ve Bursa mutfak kiiltliriinii nasil korunabilecegine yonelik sorulardan olusmaktadir.
Arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklerinin dagilimi ve goriigme sorularina

verdikleri cevaplar ilerleyen tablolarda agiklanmustir.

Tablo 3. 1. Arastirmaya Katilan Kisilere Ait Demografik Bilgiler

Cinsiyet Frekans Yiizde (%)
Kadin 3 15
Erkek 17 85
Toplam: 20 100
Yas Frekans Yiizde (%)
25-34 Yas 5 25
35-44 Yas 10 50
45-54 Yas 4 20
55 Yas ve Uzeri 1 5
Toplam: 20 100
Egitim durumu Frekans Yiizde (%)
Ikégretim 1 5
Lise 8 40
On Lisans 7 35
Lisans 3 15
Lisans Ustii 1 5
Toplam: 20 100
Pozisyon Frekans Yiizde (%)
Boliim Ascisi 1 5
Boliim Sefi 2 10
Ascibas1 Yardimcisi 5 25
Ascibasi 12 60
Toplam: 20 100
Calisma siiresi Frekans Yiizde (%)
0-5 Y1l 9 45
6-10 Y1l 7 35
11-15Y1l 3 15
16-20 Yil 1 5
Toplam: 20 100

Arastirmaya katilanlarin, 12’si as¢1 basi, 5’1 ag¢1 yardimeisi, 2’si boliim sefi, 1’1 boliim
asc¢isidir. Aragtirmaya katilanlarin gogunlugu 29-56 yas arasindadir; katilimeilarin 3’
kadin 17’si erkek, 8’1 lise, 7’si On lisans, 3’1 lisans, 1’1 lisansiistii mezunudur, 1°1 ise

ilkdgretim egitim seviyesinde olan kisilerdir.
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3.7. Verilerin Analizi

Alan arastirmasi sonucu alinan bilgilerin analizi i¢in betimsel ve igerik analizi
kullanilmistir. Verilerin analizi, veriler toplanmadan once belirlenmis kavramsal

cerceveye bagl kalinarak yapilmistir.

Igerik analizi tiimevarimci olmasi nedeniyle arastirma yapilan olgu ve olaym
kokenlerine odaklanir. Kodlama yoluyla bilgilerin altinda yatan kavramlar ve
arasindaki iligkiler ortaya ¢ikarilir. Nitel arastirmalarda arastirmaci elde ettigi verileri
anlaml ve tutarli yapilara getirme, yani bir soyut bilgi olusturma veya soyut bilgiyi
dogrulama ¢abasindadir. Arastirmacinin inceledigi olay veya olguya iligkin bir soyut
bilgi/kuram olmamasi1 durumunda kodlamaya dayali igerik analizi yapmasi
gerekmektedir. Icerik analizinde, arastirmaci kodlari, kategorileri olustururken dikkat
etmesi gerekmektedir. Bagka arastirmacilarin ayni sonuca ulastirabilecek kategoriler
belirlenmelidir (Silverman, 2006). igerik analizinde veriler analiz edilirken bazi
asamalardan ge¢cmektedirler. Bu agsamada ilk olarak veriler kodlanir ve kod ve temalar
bulunur sonraki asamada kod ve temalar diizenlenir en son olarak da bulgular
tanimlanarak yorumlanir. Bulgularin yorumlanmasinda aragtirmacinin = 6znel
degerlendirmesi yer almaktadir. Oznel degerlendirme de arastirmacinin
deneyimlerinden o alanla ilgili bilgilerinden yola c¢ikarak olusturmasidir (Baltaci,

2019; Giirbliz ve Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim, 2013).

Betimsel analizde amag, yapilan goriismeler sonucu elde edilen verilerin diizenlenmis
ve yorumlanmis bir sekilde okuyucuya sunulmasidir. Betimsel analizde genellikle
icerikler 6nceden belirlenen tema veya kodlara gore siniflandirilir ve elde edilen
bulgular 6zetlenir ve arastirmay1 yapan kisinin 6znel degerlendirmesi ile yorumlanir.
Bu analiz tiiriinde arasgtirmact goristigii kisilerin fikirlerini ¢arpici bir sekilde
yansitabilmek i¢in dogrudan alintilara sik sik yer vermektedir (Baltaci, 2019; Simsek
ve Yildirim, 2013). Yapilan bu aragtirmada betimsel analiz yontemi kullanilmasi
sonucu olarak dogrudan alintilara yer verilmistir. Betimsel analiz igerik analizine gore
daha yiizeyseldir ve aragtirmanin kuramsal yapisinin Onceden agik bigimde

belirlendigi aragstirmalarda kullanilir (Simsek ve Yildirim, 2013).
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Igerik analizinin yapilabilmesi i¢in goriismeler yapilirken mutfak seflerinin ses kayit
cihaz ile sesleri kaydedilmistir. Bunun yaninda arastirmaci tarafindan not alinarak
veriler bilgisayar ortaminda yaziya doniistiiriilmiis ve analiz yapmaya uygun metin
haline getirilmistir. Daha sonraki asamada olusturulan bu veriler kendi icerisinde
iligkili bir sekilde siniflandirilmak suretiyle diizenlenmistir. Siniflandirilan veriler
kendi icerisinde gruplandirilmis ve 6zetlenmistir. Verilerin tasnif edilmesi sonucunda
kodlama islemine baslanilmistir. Kodlama islemi de siire¢ igerisinde birkag¢ kez kontrol
edilerek hatali olanlar ayiklanmis ve tekrardan diizenlenmistir. Kodlama, elde edilen
veriler arasinda yer alan anlaml1 béliimlere arastirmaci tarafindan isim verilmesi olarak
ifade edilmektedir. Kodlamanin siireci alan aragtirmasi ile elde edilen bilgileri
siniflandirmayi, onlar1 inceleyerek karsilastirmay1 ve kendi i¢lerinde iliskilendirmeyi
zorunlu kilar (Baltaci, 2019; Simsek ve Yildirim, 2013). Katilimcilarin kodlar1 kendi
icinde siniflandirilarak bir diizen olusturulmustur ve kodlama siireci sonlandirilmistir.
Betimsel analizin olusturulabilmesi i¢in arastirmanin kavramsal ¢ergevesi onceden
olusturulmus ve goriisme yontemiyle elde edilen verilerden de yola ¢ikilarak verilerin
analiz edilebilmesi icin bir c¢erceve olusturulmustur. Bu ¢ercevelerin de hangi

siiflandirmanin i¢inde yer alacag: belirlenmistir.

3.8. Arastirmanin Gecgerligi ve Giivenirligi

Nitel aragtirmalarda gegerlilik ve giivenirlik 6nemli anlamlara sahiptir. Gegerlilik,
arastirma sonuglarinin dogrulugu veya problem ¢ézme yetenegi ile ilgilidir. Nitel
arastirmalarda gecerlik, aragtirmacinin problemi olabildigince tarafsiz bir sekilde
¢6zme derecesidir. Bu durumda elde edilen verilerin fiili durumu ne derece yansittigi
Oonemlidir. Arastirma problemini bir biitiin olarak ele almak veya incelenen olgunun
tim Ozelliklerini ele almak 6nem arz etmektedir. Konsantrasyon onemli gecerlilik
kriteridir. Ayrica katilimcilarla yapilan goriismelerde “Bunu mu demek istediniz?” ya
da “Sozlerinden bunu mu anlamaliyim?” katilime1 onayr gibi geri doniisler almak
gecerliligi arttirir. Ayrica arastirmacinin verileri baska bir uzman tarafindan
incelemesine izin verilmesi, yani meslektasi veya uzman onaymin saglanmasi da
gecerlilige olumlu katki saglamaktadir. Nitel arastirmalarda gegerlik i¢ ve dis gegerlik
olmak iizere iki sekilde incelenir (Baltaci, 2019). I¢ gecerlik: Arastirma sonuglarina
ulagilirken izlenen siirecin incelenen gercegi ortaya cikarmadaki yeterliligidir.

“Aragtirmacit olarak gozlemledigimizi sandigimiz olaylara ya da anladigimizi
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sandigimiz olgulara iliskin yorumlarimiz tiim detaylariyla ger¢cek durumu yansitiyor
mu? Arastirma bulgulari kendi i¢inde tutarli ve anlamli m1? Bulgular1 dogrulamak i¢in
kullanilan belirli ilkeler, kurallar veya stratejiler var mi? Belirsiz veya ilgisiz herhangi
bir gercek veya olay var mi1? Bulgular gergekc¢i bulundu ve arastirmaya katilan kisiler
tarafindan dogrulandi m1?” Bu tiir sorular i¢ gecerliligi artirmaya yoneliktir (Baltaci,
2019; Simsek ve Yildirim, 2013). Verilerin analizi sirasinda cevaplarin kategorize
edilmesi, katilimcilarin verdigi cevaplardan dogrudan alinti yapilmasi ve

arastirmacilarin yorumlarina yer verilmesi olduk¢a dnemlidir.

Arastirma sonuglarinin tekrar edilebilirligi, giivenilirlik kavramu ile ilgilidir. Baska bir
deyisle, "calisma ikinci kez yapilsa ayni sonuglara ulasilabilir mi?" Bu soru,
arastirmalarda siklikla karsilasilan giivenirlik sorununa isaret etmektedir. Insan tutum
ve davraniglarinin dinamik ve degisken dogasi nedeniyle, ¢ogu arastirma
tekrarlanamaz, ancak farkli 6l¢iim durumlari ile giivenilirligi artirabilir. inandiriciligin
on kosullarindan biri olan giivenilirlik, arastirmalarda yerine getirilmesi gereken bir
kosuldur. Giivenilirligi diisiik bir arastirmanin bilimsel degeri yoktur ve yiiksek
giivenilirlik, yiiriitiilen arastirmanin gegerliligini garanti edemez. Ancak bir
arastirmanin gegerli olabilmesi i¢in Oncelikle giivenilir olmasi gerekir. Bu acgidan bir
arastirmanin giivenirligi (Baltaci, 2019; Giirbiiz ve Sahin, 2017; Simsek ve Yildirim,

2013);

e Zaman i¢inde degismezligi (siireklilik),
e Bagimsiz uzmanlar veya degerlendiriciler arasindaki tutarlilik (degerlendirici
tutarliligr)

e ¢ tutarlilhg: saglamasiyla miimkiindiir.
Nicel aragtirmalarda gegerlilik ve giivenirligi saglamak i¢in belli baz1 formiiller
kullanilabilmektedir. Nitel arastirmalarda ise gecerlilik ve giivenilirligi tespitini
yapmak pek miimkiin olamamaktadir (Baltaci, 2019). Arastirma yapilirken gecerlilik
ve gilivenirliligi arttirmak i¢in yapilan calismalar bulunmaktadir. Bu arastirmada
gecerlilik ve gilivenirliligi saglamak icin bazi ¢alismalar yapilmistir. Bu ¢alismalar

asagida siralanmistir.
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e Verilerin toplanmasi i¢in kullanilan araglar yontemler, araglarin
olusturulmasi, ¢alisma gruplar 6zellikleri, verilerin analiz edilirken nelere
dikkat edildigi, agik ve net bir sekilde ayrintili olarak agiklanmuistir.

e Derinlemesine arasgtirma yapilmis ve verilerin toplanmasindan analiz
edilmesine veya degerlendirilmesine kadar olan siiregte aragtirma inceleme
yaklagimi benimsenmistir.

e Arastirmada katilimcilarin cevaplari devamli alintilanmistir ve sistematik
olarak dogrudan arastirma raporunda sunulmustur.

e Arastirmanin literatiirii veri toplama siirecine gecilmeden dnce olusturulmus
ve detayli bir sekilde ortaya cikarilmistir. Bunlarin sonucu olarak da
kavramsal ¢ergeveye bagli kalinarak analizler gergeklestirilmistir.

e Yari yapilandirilmis gériisme formu olusturulurken literatiir taranmis sorular
olusturulmus ve alaninda uzman kisilerin goriisli alinmistir.

e (Gorlismeye gegilmeden Once pilot goriismeler yapilmigtir. Pilot goriismeler
sonucunda alinan veriler analiz edilmistir.

e (Gorlisme gergeklestirilirken kurallara dikkat edilmis ve katilimcilara ayni

sorular ayni sozciiklerle ayn1 sekilde sorulmustur.

Gorlismelerin  analiz edilmesi sonucunda e¢lde edilen kodlar kendi igerisinde
siniflandirilmis ve herhangi bir 6znel degerlendirmeye yer vermeden ayr1 basliklarla,
dogrudan alintilara yer vererek okuyucunun anlayacagi bicimde agik ve net olarak

sunulmustur.

3.9.Yoresel Mutfaklarin Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin

Diisiinceleri

Arastirmanin bu boliimiinde mutfak sefleriyle yapilan goriismelerden elde edilen
verilerin analizine yer verilmistir. Aragtirma bilimsel etige uygunluk baglaminda

arastirmaya katilan hi¢bir katilimcinin adina yer verilmemistir.

Goriismecilere yoneltilen ilk soru: "Bursa yoresel mutfak kiiltiirii denince akliniza
neler gelmektedir?". Katilimcilarin verdikleri cevaplari iliskin bilgiler kendi ifadeleri

ile asagida belirtilmistir.
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Tablo 3. 2. Bursa Yoresel Mutfak Kiiltiirii Denince Akla Gelenler

Kategori Kodlar Katihmeilar Frekans
(%)
Kod: 1 Iskender Kebap K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K,8, 90
(Bursa Kebabr) K9, K10, K11, K13, K14, K16, K18,
K19, K17, K20
Kod: 2 Kemalpasa Taths: | K1, K2, K3, K4, K5, K6, K8, K9, 70
K10, K12, K14, K16, K17, K18
Kod: 3 Inegdl Kifie K1, K3, K4, K5, K6, K9, K10, K12, 50
K14, K20
Bursa yéresel Kod: 4 Cantik K1, K2, K4, K12, K14, K15, K18, 40
mutfak K20
kiiltirii Kod: 5 Siit Helvas: K3, K4, K9, K13, K15, K16, K20 35
denince akla Kod: 6 Uludag Kebap K1, K2, K3, K11, K13, K14, 30
gelenler Kod: 7 Muradive Corbasi | K2, K3, K9, K12, K14, K18 30
Kod: 8 Tahinli Pide K2, K4, K11, K13, K20 25
Kod: 9 Pideli Kofte K1, K2, K10, K14, 20
Kod: 10 Enginar Dolmast K9, K10, K15, K19 20
Kod: 11 Etli Kereviz K3, K6, K9, K17, 20
Kod: 12 Kestane Sekeri K5, K16, K19 15
Toplam Katihmer Sayisi: 20.
Kod 1: (18); Kod 2: (14); Kod 3: (10); Kod 4: (8); Kod 5: (7); Kod 6: (6); Kod 7: (6); Kod 8: (5); Kod 9:
(4); Kod 10: (4); Kod 11: (4); Kod 12: (3)

Gortismecilerden elde edilen veriler igerik analizi ve betimsel analiz yontemleriyle
analiz edilmis ve Tablo 3.2’de ki kodlar olusturulmustur. Tablo 3.2°de soruya karsilik
olarak verilen cevaplar “Kodlar” boliimii altinda belirtilmis olup, bu kodlara katilan
gorlismeciler “Katilimeilar” boliimii altinda belirtilmistir. Olusturulan ilk cevap
koduna gore 18 katilimer ilgili soruya “Iskender Kebabi (Bursa Kebab1)” cevabim
vermistir. Ikinci cevap koduna gore 14 katilimc1 “Kemalpasa Tatlis1”, iigiincii cevap
koduna gore 10 katilimer “Inegdl Koftesi”, dordiincii cevap koduna gore 8 katilimei
“Cantik”, besinci cevap koduna gore 7 katilime1 “Siit Helvas1”, altinci cevap koduna
gore 6 katilimer “Uludag Kebap”, yedinci cevap koduna gore 6 katilimer “Muradiye
Corbas1”, sekizinci cevap koduna gore 5 katilimci “Tahinli Pide”, dokuzuncu cevap
kartina gore 4 katilimer “Pideli Kofte”, onuncu cevap kartina gore 4 katilime1 “Enginar
Dolmas1”, on birinci cevap koduna gore 4 katilimer “Etli Kereviz” ve son olarak yani
on ikinci cevap kartina gore ise 3 katilimer “Kestane Sekeri” cevabini vermistir. Tiim
bu verilerden yola ¢ikilarak “Iskender Kebabi” nin (Bursa Kebabi) Bursa mutfak
kiiltiirii’de ilk sirada yer aldigi sOylenebilir. "Bursa yoresel mutfak kiiltiirii denince
aklimiza neler gelmektedir?" sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplardan bazilari
asagida yer almaktadir.

K1: “Bursa mutfak kiiltiirii denince aklima; genelde Uludag kebap, Pideli kofte,
Iskender daha cok i1zgara kebap tarzi seyler gelivor. Bursa mutfagimin yemek
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cesitlerinin fazla oldugunu bilmekteyim. Bursa mutfag: dedigimiz zaman aklimiza
direk olarak Iskender, Inegél kifte, Cantik, 1zgara tarzi seyler geliyor. Tatli olarak ise

’

Kemalpasa tatlisi gelmektedir.’

K3: “Bursa oncelikle geleneksel lezzetleri ile iinlii bir ilimizdir. Yemek olarak:
Iskender, Uludag kebap, Inegél kifte ve Etli kereviz bunlar basta gelen yiyeceklerdir,
tatlilardan Kemalpasa tatlisi, ¢orbalardan ise Muradiye ¢orbast hem bir mahallenin
adi hem de ¢ok giizel bir ¢corbadir. Biz bu geleneksel lezzetleri gelistirerek otelcilige

tasiyoruz.

K10: “Aslinda Bursa’ya has ¢ok fazla yoresel lezzetleri var ama profesyonel mutfakta
cok kullamilmiyor. Su an bilinen: Inegél kifte, Iskender kebap Enginar dolmasi, Pideli
kofte, tatlilardan Kemalpasa tatlisini séyleyebilivim. Bursa mutfaginda en fazla

bilinenlerin bunlar oldugunu diistinmekteyim.”

K14: “Bursa yoresel mutfak kiiltiirii denildiginde akla gelen yoresel yemeklerden:
Uludag kebap, Iskender kebap, Cantik, Inegél kifte, Pideli kofte, Kemalpasa tatlist,
Muradiye ¢corbast aklima geliyor.”

Tablo 3. 3. Isletme Meniilerinde Bulunan Bursa Mutfak Kiiltiiriine Ait Lezzetler.

Kategori Kodlar Katihmcilar Frekans
(%)
Kod: 1 Iskender Kebap K1, K3, K4, K5, K7, K9, K10, 70
(Bursa Kebabt) K11, K13, K14, K16, K18, K17,
K20
isletme Kod: 2 Kemalpasa K1, K2, K4, K5, K7, K12, K15, 45
meniilerinde Tatlist K16, K18
bulunan Bursa | Kod: 3 Cevizli lokum K3, K5, K6, K9, K8, K11, K12, 40
mutfak K14
kiiltiiriine  ait | Kod: 4 Stit Helvasi K1, K3, K9, K12, K17, K19, 30
lezzetler Kod: 5 | Kestane Sekeri | K7, K4, K11, K18, 20
Kod: 6 Pideli Kofte K2, K15, K14 15
Kod: 7 Keskek K9, K14 10
Toplam Katihmci Sayisi: 20.
Kod 1: (14); Kod 2: (9); Kod 3: (8); Kod 4: (6); Kod 5: (4); Kod 6: (3); Kod 7: (2)

Tablo 3.3 incelendiginde, ilk olarak tiim katilimcin Bursa mutfak kiiltiiriinii temsil
ettigi soylenebilir. “Isletme meniilerinde bulunan Bursa mutfak kiiltiiriine ait lezzetler”

sorusuna ise, 14 katilimci meniilerinde Iskender Kebabi’ nin (Bursa Kebabi), 9
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katilimc1 Kemalpasa Tatlis1” nin, 8 katilimc1 Cevizli Lokum ’un, 6 katilimer Siit
Helvasi’ni, 4 katilimci1 Kestane Seker’inin, 3 katilimci Pideli Ko6fte’nin, iki katilimci
ise Keskek’in bulundugunu belirtmistir. " Isletme meniilerinde bulunan Bursa mutfak
kiiltiirline ait lezzetler?" sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplardan bazilar1 asagida

yer almaktadir.

K4: “Tabii ki de temsil ediyoruz. Meniilerimizde Bursa mutfagina ait yemeklere agirlik
veriyoruz. Ornegin, Iskender kebap, Kemalpasa tatlisi, Kestane sekeri bu tiir

’

yiveceklere meniimiizde yer veriyoruz.’

K5: “Kesinlikle temsil ettigimizi diigiiniiyorum. Bursa yemekleri ile ilgili ozellikle
vabanci misafirler geldiginde restoranlarimizda ve banket yemeklerin de Bursa
yvemeklerine yer veriyoruz. Bursa mutfag ait yoresel lezzetlerinde meniilerin %20 sini
olusturmasi gerekir. Biz Bursa mutfak kiiltiiriinii temsil ederken resimler veya
tamtimlar yapiyoruz. Meniilerimizde Iskender kebap, Cevizli lokum, Kemalpasa

tatlisina yer veriyoruz.”

K17: “Yeterince temisl etmeye ¢aligsiyoruz. Bursa yoresel mutfagina ait yemeklerden

)

ozellikle Iskender kebabi ve Siit helvasina meniilerimizde yer verilmektedir.’

K20: “Bursa mutfagint bazi alanlarda temsil ediyoruz. Ancak meniilerimizde sadece
Iskender kebabini sunuyoruz. Disaridan gelen misafirlerimizin bu yoresel lezzete olan
taleplerinin diger yemeklere gore daha fazla oldugu igin bizde kendi otelimizde bu

>

voresel lezzeti misafirlerimize tattirtyoruz.’

Tablo 3. 4. Bursa mutfak kiiltiiriiniin gegmige gore bir degisime ugradigimi disiiniiyor musunuz?

Kategori Frekans Yiizde (%)
Evet 16 80
Hayir 4 20

Aragtirmaya katilanlarin “Bursa mutfak kiiltliriiniin gecmise gore bir degisime
ugradigini diisiiniiyor musunuz”? Sorusuna verilen yanitlar tablo 3,4’te yer almaktadir.
Arastirmaya katilanlarin %80°1 Bursa mutfak kiiltliriinliin gegmise goére bir degisime
ugradigini diisiiniirken, %20’si ise Bursa mutfak kiiltiirlinliin ge¢mise gore bir degisime

ugramadigini diistinmektedirler.
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Tablo 3. 5. Bursa Mutfagina Ait Yemeklerin Degisim Nedenleri

Kategori Kodlar Katihmcilar Frekans
(%)
Kod 1 | Kullanilan malzemelerin | K1, K3, K4, K5, K6, K8, K9, 80
cogunun organik K11, K12, K13, K14, K15,
Bursa olmamasi K16, K17, K19, K20.
Mutfagina Kod 2 | Yemeklerin K1, K3, K4, K5, K6, K9, K11, 70
Ait sunumundaki degisim K12, K13, K14, K15, K16,
Yemeklerin K19, K20
Degisim Kod 3 | Teknolojik gelismeler K1, K3, K4, K6, K9, K12, 50
Nedenleri K13, K15, K17, K20.
Kod 4 | Fastfood tiiketiminin K4, K5, K6, K8, K12, K14. 40
artmast K15, K19.
Kod 5 | Lezzetin zamanla elden K1, K3, K6, K8, K11, K12, 40
ele degismesi K14, K16.
Kod 6 | Ogrencilere mesleki K5, K8, K9, K11, K16, K17. 30
egitimin eksik verilmesi
Toplam Katihmci Sayisi: 16.
Kod 1: (16); Kod 2: (14); Kod 3: (10); Kod 4: (8); Kod 5: (8). Kod 6: (6)

Tablo 3,5 incelendiginde, soru kategorisine verilen ilk cevap kodunda 16 katilimci
mutfak kiiltlirliniin gegmise gore degisim nedenlerini kullanilan malzamenin ¢ogunun
organik olmamas ile iliskilendirmistir. ikinci cevap kodunda 14 katilimc1 mutfak
kiiltliriiniin gegmise gore degisim nedenlerini yemeklerin sunumundaki degisim ile
iliskilendirmistir. Uciincii cevap kodunda 10 katilimer mutfak kiiltiiriiniin gecmise
gore degisim nedenlerinin teknolojik gelismeler oldugu goriisiindedir. Dordiincii
cevap kodunda 8 katilimcr mutfak kiiltliriiniin gegmise gore degisim nedenlerini
fastfood yiyecek tliketiminin artmasi ile bagdastirmistir. Besinci cevap kodunda 8
katilimei, lezzetin zamanla elden ele degismesinin mutfak kiiltiiriiniin gecmise gore
degisimine neden oldugunu belirtmistir. Altinci cevap kodunda ise 6 katilimer mutfak
kiiltiirlinlin de gegmise gore degisim nedenlerini 6grencilerin mesleki egitiminin eksik

verilmesi ile iligkilendirmistir.

Elde edilen bulgulardan anlasildigi gibi Bursa mutfak kiiltiiriiniin ge¢mise gore
degisim nedenlerinin basinda kullanilan malzamenin organik olmamasi gelmektedir.
Ayrica yemeklerin sunumundaki degisim, teknolojik gelismeler, fastfood yiyeceklerin
ve bu tarz isletmelerin saymin giin gectikge artmasi, lezzetin zamanla elden ele
degismesi ve bu alandaki Ogrencilere bilgilerin eksik verilmesi de Bursa mutfak
kiiltiirinlin ge¢mise gore degisim nedenlerinden birkacgidir. “Bursa mutfagina ait
yemeklerin degisim nedenleri nelerdir?” sorusuna katilimecilarin verdigi cevaplardan

bazilar1 agsagida yer almaktadir.
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K1: Yemeklerimiz eskiden daha lezzetli idi teknolojinin gelismesiyle birlikte
vemeklerimizde lezzet azaldi. Her sey degistigi icin o eski lezzetler kalmadi. Bugiin
aldigimiz  tereyagr bile uzun siire dayanmasit i¢in igerisine katki malzemesi
katilmaktadwr. Bu verdigimiz ornek tek bir gida maddesi iizerinden diger degisen
gidalart da isin icine katarsak yemeklerimizin eskisi kadar lezzetli olmadigini goriiriiz.
Uzun lafin kisasi; bir degisim var ve bu yiizden o eski lezzetler yok. Lezzetin zamanla
degismesinde, Lezzetin zamanla elden ele degismesi, kullanilan malzemelerin ¢ogunun
organik olmamasi gibi hususlardan dolayr yemeklerde eski lezzetleri yakalamak ¢ok

zor. Hem yemeklerin lezzetinde hem de sunumunda ¢ok degisikler olmugtur.

K6: Gegmise gore yemeklerdeki lezzet muhakkak degismistir ¢iinkii iklim, tarim,
hayvancilik degismis ve bu da gida sanayiye yanstyor. Eskiden yenilen gidalarin
glintimiize gore tadi yok. Ciinkii simdi daha ¢ok organik olmayan malzemeler
kullanmilmaktadir. Bununla birlikte teknolojik degisimler nedeniyle yapilan
vemeklerinde tadinda fazlasiyla degisikler olmugstur. Su an fastfood kiiltiiriine dogru
yonelme oldugu igin bir yemegin 10 dakika gibi kisa bir siirede pismesi isteniyor,
halbuki ki eski zamanlarda yemek 40-50 dakikada hazirlanmaktadir. Bazi
yvemeklerimizin de hazirlanmast uzun saatler siirmektedir. Giiniimiizde yemeklerin
lezzetinin yaminda sunumunda da degisikler olmustur. Bir baska nedense eski
lezzetlerin zamanla el degistirmesi nedeniyle maalesef eski yemeklerin tadini

vakalayamiyoruz.

K16: “Bursa'va ait lezzetler eskiye gore sunumunda bir degisiklik oldugunu
diisiiniiyorum. Bu degisikligin olmasinda da biz asc¢ilarin neden oldugunu
varsaytyorum. Ornek vermek gerekirse patates piiresi olmayan bir yemegin patates
ptiresi ekleyerek sunumunda bir farkliik meydana getiriyoruz. Bu da yoresel lezzetin
sunumunda farkliliklara neden oluyor. Sunumun yaminda yodresel yemeklerin
lezzetinde bir farklilik meydana geldigini diisiiniiyorum tabii bu farkliliklara neden
olan bir¢ok etmen oldugu bilinmektedir. Bu nedenlerin arasinda da biz as¢ilarin etkili
oldugunu da diisiiniiyorum. Eskiden ustalar daha donanimli daha teknik bilgiye sahip
iken simdi gerek egitimin yetersizligi gerekse giintimiizde yetistirilen elemanlarin

teknik bilgi acisindan daha az donamimli olmasi yemeklerin lezzetinin degismesine
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neden olmaktadir. Bunlardan dolayr zamanla lezzetlerin de el degistirerek farkl

kisilerin yapmast da elbette ki yoresel yemeklerin lezzetini etkilemistir.”

K20: Bursa mutfak kiiltiiriintin giintimiiz sartlarina gore ozellikle lezzet konusunda ¢ok
degisiklik gosterdigini diigiiniiyorum. Ornek vermek gerekirse, eskiden benim annem
bile tereyagini kendisi yapardi. O tereyagiyla su anda herhangi fabrikada tiretilen
tereyagi kesinlikle birbirini tutmuyor. Sadece tereyaginda degil maalesef diger
tirtinlerin ¢ogunda durumun ¢ok daha kotii oldugunu biliyoruz. Bununla birlikte
giintimiizde teknolojinin de gelismesi ile yemeklerimizin sunumumda degisiklige neden

olmustur.

Tablo 3. 6. Bursa Mutfak Kiiltiiriinii Korumak, Gelistirmek ve Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilir
Olmasi I¢in Mutfak Seflerine Diisen Gorevler

Kategori Kodlar Katilmeilar Frekans
(%)
Kod | Mutfak kiiltiiriine ait K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, | 95
1 yemeklere, yoresel K9, K10, K11, K12, K13,
iriinlere meniilerde K14, K15, K16, K17, K18,
daha fazla yer verilmesi | K19, K20
Kod | Festivaller, fuarlar gibi K1, K2, K3, K4, K5, K7, K8, 80
Mutfak 2 etkinliklere katilmak. K9, K10, K11, K15, K16,
Kiiltiiriiniin K17, K18, K19, K20.
siirdiiriilebilir | Kod | Ascilarin K2, K4, K5, K6, K8, K9, K10, | 55
olmasi icin 3 bilgilerini/tecriibelerini | K14, K16, K17, K19,
mutfak yetisen elemanlarla
seflerine paylasmast
diisen Kod | Insanlara Bursa mutfak | K4, K7, K8, K11, K15, K16, 35
gorevler 4 kiiltiiriine ait lezzetleri | K18
tattirarak ilgi cekmek
Kod | Bursa mutfak kiiltiiriine | K1, K6, K14, K19, K20. 25
5 iliskin derneklerin
kurulmasi
Toplam Katihmci Sayisi: 20.
Kod1: (19), Kod 2: (16), Kod, 3: (11), Kod 4: (7), Kod 5: (5).

Tablo 3,6’da Bursa mutfak kiiltiiriinii korumak, gelistirmek ve mutfak kiiltlirtiniin
stirdiiriilebilir olmas1 i¢in mutfak seflerine diisen gorevlerle ilgili katilimcilara soru
verilmistir. Bu dogrultuda tablo incelendiginde, ilk cevap koduna goére 19 katilimci
sefin, Bursa mutfak kiiltiirline ait yemeklere, yoresel iirlinlere meniilerde daha ¢ok yer
vermesi gerektigini diisiinmektedir. Ikinci cevap kodunda ise 16 katilimci sefin,
festivaller, fuarlar gibi etkinliklere katilmas1 gerektigi goriisiindedir. Ugiincii cevap

kodunda ise 11 katilimer sefin, asgilarin bilgi ve tecriibelerini yetisen elemanlara
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aktarilmasi gerektigini diistinmektedir. Dordiincli cevap kodunda 7 katilimci sefin,
Bursa mutfak kiiltiirline ait lezzetleri insanlara tattirarak, onlarin ilgisini ¢ekmesi
gerektigi goriisiindedir. Besinci cevap kodunda ise 5 katilimer sefin Bursa mutfak

kiiltiirline iliskin dernekleri kurmasi gerektigini vurgulamistir.

Elde edilen bulgularda goriildiigii gibi, katilimcilarin %95°1 seflerin, Bursa mutfak
kiiltliriine ait yemeklere, yoresel {iriinlere daha ¢ok mentilerde yer vermesi gerektigini
vurgulamistir. Katilimeilarin %80°1 seflerin, festivaller, fuarlar gibi etkinliklere
katilmas1 gerektigi goriisiindedir. Katilimcilarin %55°1 seflerin, as¢ilarin bilgi ve
tecriibelerini yetigen elemanlara aktarilmasi gerektigini diisinmektedir. Bu bilgiler
dogrultusunda Bursa mutfak kiiltiiriinii korumak, gelistirmek ve mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilir olmasi i¢in mutfak seflerinin yukaridaki ilk iic goéreve daha fazla dikkat
etmesi gerekmektedir. “Bursa mutfak kiiltiiriinii korumak, gelistirmek ve mutfak
kiiltiirinlin  siirdiiriilebilir olmast i¢in mutfak seflerine diisen gorevler nelerdir?”

sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplardan bazilar1 asagida yer almaktadir.

K2: Biz bununla ilgili ¢alismalarumizi yapiyoruz. Bursa’nmin yéresel yemeklerini
tamtimini yapmak i¢in ¢alismalar yapmaktayiz. Festivallere, fuarlara ve bunun gibi
etkinliklere katilarak yemeklerimizin tamtimint yapiyoruz. Ayrica asgilar bilgilerini
saklamamali ve deneyimlerini yanlarinda c¢alisan personellerle paylasmasi

gerekmektedir.

K10: Asgilar ¢alistigi kurumun meniilerinde daha fazla bursa yemeklerine yer
verilebilir. Personeller bilgilendirilerek bursa mutfak kiiltiirti kurumlarda temsil
edilebilir. Bunun icin oncelikle kiiltiirii yasamak/yvasatmak gerekiyor. Ornek
veriyorum, Bursa nedir? Nasil kuruldu? Nerden geldi? Bursa mutfak kiiltiiriiniin tarihi
nedir? Nasil bulundu? Bunlarin aktarilmast kiiltiirel olarak daha bilgilendirici
olacaknir. Bize diigen gorevier igin asli as¢ilarin bilgilerini saklamamasi, personellerle
paylasmast lazim, meniilerde bursa mutfagina ait lezzetlere yer verilmesi gerekiyor.
Etkinliklere katilarak Bursa mutfagina ait yemekleri halkin ve ozellikle de genglerin

ogrenmesini saglamaya ¢alismalidir.
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K15: Bursa’da mutfak seflerinin bir araya gelerek regeteye dokiilen tarifleri
meniilerinde uygulama karar almas: gerekiyor. Oncelikle meniilerde Bursa mutfagina
ait yemeklerin agirlik verilmesi ve bu agirliginda meniilerde en az %30 civarinda
olmasi gerektigini diigiiniiyorum. As¢ilar ayrica etkinliklere katilarak yemeklerimizin

lezzetlerini insanlara tattirilmasini séyleyebilirim.

K20: Bursa yemek kiiltiiriiyle ilgili bir yemek yarigsmamalarimin sayisi ve sikligi
arttirdarak diizenlenmeli. Bununla ilgili fuarlar diizenlenip hem disaridan gelen
insanlara hem de Bursa icerisindeki halka bunun tanitilmasi gerektigini diigiiniiyorum.
Unutulmak iizere olan yemekleri insanlara tekrardan hatirlatilmali, en onemlisi ise

mentilerimizde yoremize ait yemeklere daha fazla yer verilmelidir.

Tablo 3. 7. Bursa Mutfak Kiltiiriiniin Siirdiiriilebilmesi I¢in Ozel Kuruluslara Diisen Gorevler.

Kategori Kodlar Katihmeilar Frekans
(%)
Kod 1 | Bilgili/egitimli K1, K2, K3, K4, K5, K7, 85
as¢ilarin ¢alistirmali K8, K9, K10, K11, K12,
K13, K14, K15, K17, K18,
Bursa mutfak K20
Kkiiltiiriiniin Kod 2 Isletmeler Kaliteli K2, K3, K6, K7, K8, K9, 80
siirdiiriilebilmesi triinleri tedarik K10, K11, K12, K13, K14,
icin ozel etmeli ve kullanmali K15, K16, K17, K19, K20
kuruluslara Kod 3 | Bursa mutfak K1, K3, K6, K7, K8, K9, 80
diisen gorevler kiiltiiriine ait K10, K11, K12, K13, K14,
lezzetlere tanitim ve K15, K16, K17, K19, K20
sosyal medyada daha
fazla yer verilmesi
Toplam Katilhimer Sayisi: 20.
Kodl1: (17), Kod 2: (16), Kod, 3: (16)

Tablo 3.7’ de katilimcilara yonelik sorular sonucunda elde edilen bulgulardan yola
¢ikarak, Bursa mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in 0zel kuruluslara diisen
gorevlere yonelik kodlar ve katilimc1 cevaplari yer almaktadir. i1k cevap koduna gore
17 katilimc1 Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in 6zel kuruluslarin bilgili ve
egitimli ascilarla ¢alismasi gerektigini vurgulamistir. Ikinci cevap kodunda 16
katilimc1 Bursa mutfak kiiltiirlinlin siirdiiriilebilmesi i¢in 6zel kuruluslarin kaliteli
triinleri tedarik etmeli ve kullanmasi gerektigini diisiinmektedirler. Son cevap

kodunda ise 16 katilimci Bursa mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in 6zel

62



kuruluglarin, Bursa mutfak kiiltiirline ait lezzetlerin tanitimini arttirmasi ve sosyal

medya hesaplarinda daha fazla yer vermesi gerektigini vurgulamiglardir.

Bu bulgulardan yola cikilarak Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢cin 6zel
kuruluglar ; bilgili ve egitimli ascilarla ¢aligsmasi; isletmeler kaliteli tirlinler tedarik
etmesi ve kullanmasi; s6z konusu mutfak kiltiiriine ait lezzetlerin tanitimini arttirmasi
ve sosyal medyada bu lezzetlere daha fazla yer vermesi gerektigi soylenebilir. “Bursa
mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilmesi i¢in 6zel kuruluslara diisen gorevler nelerdir?”

sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplardan bazilari asagida yer almaktadir.

K2: Oncelikle yemeklerin yapiminda organik, kaliteli malzemelerin kullaniimas:
gerekir. Az oncede ifade ettigim gibi organik olmayan malzemeler kullanildigi zaman
eski lezzeti yakalayamiyoruz. Bununla birlikte egitimli as¢ilarin ¢caligtiriimasina onem
verilmelidir. Egitim eksikligi olan elemanlar egittikten sonra isletmede ¢alismasina

izin verilmedir.

K7: Ozel sektor denildigi zaman énce yemek yapan kiginin kim olduguna bakmak
gerekir. Ornek veriyorum, ascilarin bilgi seviyesinin yiiksekligi yamnda yapilacak
vemekte kullanilan malzemelerin kaliteli olmasi gerekir. Calistig1 kasabin, aldigi etin
kaliteli olmasina dikkat etmeleri gerekir. Eger gercekten yoresel yemekleri yapmak
istiyorlarsa bunlara dikkat etmeleri gerekir. Agcimin bilgili ve teknik anlamda
donanimli olmasi gerekmektedir. Bursa mutfagina ait yemekleri tanitilmast i¢in sosyal

medyada daha ¢ok yer verilmesi gibi gorevleri soyleyebilirim

K18: Bursa mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilmesi igin ozel kuruluglar isletmelerde daha
bilgili ve egitimli as¢ilar ¢calistirmasi gerekir. Bilgili ve egitimli ag¢ilarin ¢alistirilmast
ile Bursa mutfak kiiltiiriintin korunmasi da saglanacaktir. Eger bilgili as¢ilar ¢alisirsa,
bu mutfak kiiltiiriine ait farkl: lezzetleri bir araya getirerek isletmenin dikkat ¢ekmesini
saglayacak ve isletmede o lezzetleri tatmak igin insanlar tercih edecektir. Boylece

bilgili, egitim almiy as¢ilar mutfak kiiltiiriinii haliyle tanitmaya katki sunacaktir.

K19: Bana gore ilk once yapilan yemeklerde kaliteli malzemelerin kullanilmasi

gerekir. Ciinkii kullanmilan malzemeler yemegin tadini ve lezzetini etkilemektedir. Ozel
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kuruluslar kendi isletmelerinde Bursa mutfagina ait yapilan yemekleri sosyal medya
aracthigiyla tanitilmasina oncelik gostermelidir. Ben ozel kurulusta ¢alisiyorum bu
soylediklerimi isletmemizin yaptigini gériiyorum ama bunun tizerine biraz daha fazla

adapte olunmas gerektigini diistintiyorum.

Tablo 3. 8. Bursa Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilmesi Icin Kamu Kuruluslarma Diisen Gorevler.

Kategori Kodlar Katihmcilar Frekans
(%)

Kod 1 Festivaller, kongreler, | K1, K2, K3, K4, K5, K6, 80
fuarlar gibi K8, K9, K10, K11, K12,
etkinliklerin K13, K14, K15, K17, K18,
arttirilmasi

Kod 2 Hem yerel halk hem K3, K4, K5, K6, K8, K9, 85
asgilar K10, K11, K12, K13, K14,
bilgilendirilmeli K16, K17, K19, K20.

Kod 3 Bursa’da as¢ilik K3, K4, K5, K6, K8, K9, 65
meslegini icra edecek | K10, K12, K13, K14, K15,
ogrencilere Bursa K18, K20

Bursa mutfak mutfak kiiltiir

kiiltiiriiniin hakkinda egitim

siirdiiriilebilmesi verilmeli

icin ozel Kod 4 Standart regeteler K3, K4, K9, K10, K11, 40
kuruluslara ¢ikarilarak kitap K13, K18, K20

diisen gorevler olusturulmasi

Kod 5 | Unutulmaya yiiz K1, K7.K8, K12, K 17 25
tutmus lezzetlerin giin
yiiziine ¢ikarilmasi
i¢in ¢alismalar
yapilmali

Kod 6 Bursa mutfak K2, K11, K18 15
kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilir olmas1
i¢in belirli yol haritasi
cizilmesi

Kod 7 | AR-GE c¢alismalari K5, K19 10
yapilarak destek
saglanmasi

Toplam Katilimer Sayisi: 20.
Kod1: (16), Kod 2: (15), Kod, 3: (13), Kod 4: (8), Kod 5: (5), Kod 6: (3), Kod 7: (2)

Tablo 3.8’ de katilimcilara yonelik sorular sonucunda elde edilen bulgulardan yola
¢ikarak, Bursa mutfak kiiltiirinlin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarina diisen
gorevlere yonelik kodlar ve katilime1 cevaplari yer almaktadir. Ik cevap koduna gére
16 katilimcr Bursa mutfak Kkiiltiirtinlin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarinin
festivaller, kongreler, fuarlar gibi etkinliklerin artirmasi gerektigini bildirmistir. Ikinci
cevap kodunda 15 katilimer Bursa mutfak kiiltiirinlin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu
kuruluglarinin hem yerel halki hem as¢ilar1 bilgilendirmesi gerektigini vurgulamistir.

Ucgiincii cevap kodunda ise 13 katilime1 Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi igin
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kamu kuruluslarinin as¢ilik meslegini icra edecek Ogrencilere Bursa mutfak kiiltiirii
hakkinda egitim vermesi gerektigini soylemistir. Dordiincii cevap kodunda 8 katilimci
Bursa mutfak kiiltiirtiniin stirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarinin standart receteler
cikarilarak kitap olusturulmasi gerektiginden bahsetmistir. Besinci cevap kodunda 5
katilimc1 Bursa mutfak kiiltiirliniin  siirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarinin
unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin giin yiiziine ¢ikarilmasi i¢in ¢aligmalar yapmasi
gerektigini bildirmistir. Altinc1 cevap kodunda 3 katilime1 Bursa mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarin belirli yol haritasi ¢izilmesi gerektiginden
bahsetmistir. Yedinci cevap kodunda ise 2 katilimci Bursa mutfak kiiltiiriiniin
sirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarinin  AR-GE ¢alismalar1 yapilarak destek

saglamasi gerektigini vurgulamistir.

Bu verilerden yola c¢ikarak Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu
kuruluglarinin; festivaller, kongreler, fuarlar gibi etkinliklerin artirmasi; hem yerel
halki hem ascilar1 bilgilendirmesi ve ascilik meslegini icra edecek 6grencilere bursa
mutfak kiltiir hakkinda egitim vermesi gerektigi soylenebilir. “Bursa mutfak
kiiltiirinlin  siirdiiriilebilmesi i¢in kamu kuruluslarina diisen gorevler nelerdir?”

sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplardan bazilar1 asagida yer almaktadir.

K5: Kamu kuruluslart AR-GE ¢alismalar: yaparak ve as¢ilart da bu konuya ddhil
ederek ¢alismalara destek saglamast gerekmektedir. Bursa mutfagina ait olan ama
bilinmeyen yemekler meydana ¢ikarilarak festival, fuar, sosyal medya, internet, haber
siteleri tizerinden tamitimimin yapilmasi gerekmektedir. Yeni yetigen 6grencilerimize

mutfagimizla ilgili gereken egitimlerin saglanmasina yardimct olmalidr.

K8: Bursa mutfak kiiltiiriine ait bazi yemeklerimiz var ki maalesef bunlar unutulmaya
yiiz tutmus. Kamu kuruluslart bu tiir yemeklerin siradan ¢ikmasina izin vermemesi
gerekmektedir. Bunun icin festivaller, fuarlar gibi etkinlikler diizenlenerek bu
vemekleri yeniden giindeme getirmeleri gerekmektedir. Bunun disinda ise onemli
hususlardan biri de yetisen ogrencilerimize Bursa mutfak kiiltiiriine ait egitimlerin

verilmesi gerekmektedir.

65



KI12: Kamu kuruluslar: ilimizin mutfak kiiltiiriinii koruyabilmesi icin hem yerel
halkimizi hem de as¢ilarimizi ve bu meslegi icra edecek 6grencilerimizi Bursa mutfak
kiiltiirii  hakkinda bilgilendirilmeleri gerekir. Bunun ig¢in birtakim c¢alismalar
vapmalidirlar. Festivaller gibi etkinlikler diizenlenmeli halkin yoresel mutfagina ait
vemekleri hatirlatarak mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktaran ¢alismalart

gerceklestirmelidir.
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SONUC VE ONERILER

Anadolu cografyasinda bolgeden bolgeye mutfak kiiltlirlerinin farklilasmaktadir. Bir
bolgede yapilan yemegin diger bolgede yapilmadigi ve farkli yemeklerin yapildigi
goriilmektedir. Anadolu cografyasinda bu farkliligin olusmasinda tarihi ge¢misi,
cografyasi, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, stratejik bir noktada bulunmasi
gibi pek cok etmen sayilabilmektedir. Tiirkler Anadolu'ya geldikten sonra Orta
Asya'dan getirdigi yemekler ile Anadolu yemeklerini birbirine harmanlayarak bir
mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir. Osmanli Devleti’nin birgok kitaya yayilmasi da
Tirk mutfak kiiltiirinlin zenginlesmesine neden olmustur. Osmanli Devleti'nin
ilerleyen yiizyillarda durumunun kotiilesmesi ile sinirlarimin daraldigi ve bunun
sonucunda Anadolu'ya gdgclerin arttigi goriilmektedir. Gogler sonucunda da Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin zenginlestigi bilinmektedir. Giiniimiize kadar gelinen siirecte de

mutfak kiiltiirlerinde farkli nedenlerden dolay1 bazi degisimler yaganmustir.

Kokl bir tarihi gegmise ve glinlimiize kadar gelen dogal giizelliklere sahip olan Bursa,
yoresel lezzetleri ile Tiirkiye'nin kiiltiirel simgelerinden biridir. Bursa sehrinin tarihi
incelendiginde koklii bir ge¢misinin oldugu ortadadir. Bursa kebabi, Inegdl koftesi,
kestane sekeri gibi uluslararasi iine sahip lezzetlerinin yani sira, yore disinda tarifi
bilinmeyen bir¢ok farkli yoresel lezzete de sahiptir. Bursa mutfak kiiltiirliniin
zenginlesmesinde gerek cografyasi gerek tarihsel ge¢misi gerekse stratejik konumu
etkili olmustur. Bursa’nin tarihsel gegmisinde goglerin fazla olmasina paralel olarak
mutfak kiiltiiriinlin de zenginlestigi varsayilmaktadir. Bursa mutfak kiiltliriiniin
giiniimiizde daha c¢ok koylerde yasatilmaktadir. Sehir merkezinde Bursa mutfak
kiiltiirii koylere gore ¢ok daha az temsil edilmektedir. Literatiir incelendiginde Bursa
mutfak kiiltiiri hakkinda ¢ok az yazili kaynak bulunmaktadir. Bu nedenle bu arastirma

Bursa mutfak kiiltiirti hakkinda literatiire katki saglayacaktir.

Bu calismada, yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi kapsaminda mutfak seflerinin
diisiinceleri arastirilmast amacglanmistir. Nitel arastirma desenleri kullanilmis, yari
yapilandirilmig goriisme teknigine uygun olarak hazirlanmis sorularin yer aldig1 bir
form hazirlanarak, goériismeyi kabul eden mutfak sefleriyle goriismeler yapilmis ve

uygun analiz yontemleri ile sonuglar analiz edilerek ¢ikarimlarda bulunulmustur.



“Bursa Yoresel Mutfak Kiiltiire denince akliniza neler gelmektedir?” sorusuna
ascilarin her biri ayr1 ayr1 en az iki-lic yemek isimleri sdylemektedir. Yapilan
goriismelerden elde edilen verilere gore mutfak sefleri 12 yoresel lezzet sdylemektedir.
Bursa mutfak kiiltiirii denince akla ilk sirada Iskender Kebap (Bursa Kebap)
gelmektedir. Iskender Kebap disinda ise Kemalpasa tatlis1 ve Inegdl kofte en gok
sOylenen yoresel lezzetler arasinda yer almaktadir. Kestane sekeri ise en az sOylenen
yoresel lezzetlerden biridir. En az sOylenen diger yoresel lezzetler ise etli kereviz,

enginar dolmasi, pideli koftedir.

“Isletmenizde Bursa mutfak kiiltiiriiniin temsil edildigini diisiiniiyor musunuz? Isletme
meniilerinde Bursa mutfak kiiltiiriine ait bulunan lezzetler nelerdir?” sorusuna verilen
yanitlar goére Bursa mutfak kiiltiirii isletme meniilerinde 7 yoresel lezzet ile temsil
edilmektedir. Isletme meniilerinde bulunan Bursa mutfak kiiltiiriine ait en ¢ok temsil
edilen lezzet Iskender Kebaptir. Iskender kebapla birlikte isletme meniilerinde
Kemalpasa tatlisi, Cevizli lokum, siit helvasi, kestane sekeri, pideli kofte ve keskek
yemekleri yer almaktadir. Bursa mutfak kiiltiirlinde ¢ok sayida yemek c¢esidinin
olmasina ragmen isletme meniilerinde sadece 7 yemek cesidi yer almaktadir. Bursa
mutfak kiiltiiriinlin isletme meniilerinde yedi yemekle temsil edilmesi yoreye ait
mutfak kiiltiiriiniin korunmasini simirlandirmaktadir. Il disindan gelen misafirlere de
sinirli bir mutfak kiiltiiri sunulmaktadir. Bunlarin sonucu olarak Bursa mutfak kiiltiirii
daha az taninmasina neden olup gelecek kusaklara aktarilmasinda yetersiz kalinacagi

distiniilmektedir.

Mutfak seflerine yoneltilen goriisme formundaki bir diger soru; “Bursa yoresel mutfak
kiiltiirinlin gegmise gore bir degisime ugradigini diisiiniiyor musunuz?” sorusudur.
Soruya verilen yanitlara gore arastirmaya katilanlarin %20’si Bursa mutfaginin
gecmise gore degisime ugramadigini belirtmektedir. Ancak %80°1 Bursa mutfak
kiiltiirinlin gecmise gore degisime ugradigini belirtmektedir. Yapilan goriigmelerden
elde edilen verilere gére Bursa mutfak kiiltlirliniin gegmise gore bir degisiklige
ugradigr ortaya c¢ikarilmistir. Mutfak sefleri, degisimin nedenlerini, kullanilan
malzemelerin ¢ogunun organik olmamasi, yemeklerin sunumundaki degisimlerin

olmasi, glinlimiizde ge¢mise gore teknolojik gelismeler ve bu gelismeler sonucunda
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degisimlerin olmasi, fastfood yiyecek tiiketiminin artmasi, lezzetin zamanla elden ele
degismesi ve Ogrencilere mesleki egitimin eksik verilmesi seklinde yanitlar

vermisglerdir.

Yapilan goriigmelerden elde edilen verilere gére mutfak sefleri bu degisimin baslica
sebebini, kullanilan malzemelerin ¢ogunun organik olmamasindan kaynaklandigini
diisiinmektedir. Gegmise gére Bursa mutfak kiiltiiriinlin de§isime ugramasinin bir
diger  nedenini  olarak 14  mutfak  sefi, yemeklerin  sunumuna
baglamaktadir. Yemeklerin sunumunun geg¢mise gore degistigi, yemekte
kullanilmayan bir malzemenin kullanilarak yoresel yemegin sunum agisindan

farklilagmasina neden oldugunu diisiinmektedirler.

Arastirmaya katilan 10 mutfak sefi ise yemeklerde ge¢mise gore degisim nedenini
teknolojik gelismelere baglamaktadir. Teknolojinin gelismesi ile fabrikasyon
tirlinlerin arttif1 ve yoresel yemeklerde kullanilan malzemelerin eski tat ve lezzetinde
olmadig1 bunun sonucu olarak da ydresel yemeklerin ge¢mise gore bir degisim

yasadig1 diisiiniilmektedir.

Aragtirmaya katilan 8 mutfak sefi ise Bursa mutfak kiiltiiriiniin gegmise gore bir
degisim yasama nedenini fastfood tiiketiminin artmasina baglamaktadir. Aragtirmaya
katilan diger 8 mutfak sefi ise lezzetin zamanla elden ele degismesi ile mutfak
kiiltiirline ait yemeklerin geg¢mise gore degistigini diistinmektedir. Mutfak sefleri
gecmiste bir yemegi yapan ustanin veya kisinin zamanla degismesi, farklilik
gostermesi yemegin de gegmise gore bir degisim gosterdigini ifade etmislerdir.
Bundan dolayr yemegin yapilmasinda kisilerin farklilik gostermesi yani lezzetin
zamanla elden ele degismesi Bursa mutfak kiiltiiriine ait yemeklerinde degismesine
sebep olmaktadir. Bursa mutfagina ait yemeklerin degisim nedenleri arasinda mutfak
sefleri, grencilerin mesleki egitiminin eksik verilmesini de gérmektedir. Ogrencilere
verilen egitimin eksik olmasi1 onlarin i¢inde bulundugu kiiltiire ilgisini azaltmakta ve
gerek sosyal medya gerekse internet gibi bircok nedenden dolay1 bagka kiiltiirlere ait

irlinlere ilgi duymakta ve bu durum kendi kiiltiirlerini unutmalarina neden olmaktadir.
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Gliniimiizde yeni nesiller Bursa mutfagina ait bir yemegin gecmiste nasil yapildigini
ve hangi bolgede yapildigini ve tarihini arastirmaktan ziyade, sorgulamadan internette
veya baska yerlerde gordiikleri sekilde yapmaktadirlar. Bunun sonucu olarak da

yoresel lezzetlerde gegmise gore bir degisim yasanmaktadir.

Mutfak seflerine Bursa mutfak kiiltiirlinlin ~ korunmasi, gelistirilmesi  ve
sirdiiriilebilirliginin saglanmasi1 ic¢in ascilara diisen gorevlerin neler oldugu
sorulmustur. Bu soruya verilen yanitlar; meniilerde Bursa mutfak kiiltiirline ait
yemeklere daha fazla yer verilmeli, festival, fuar gibi etkinliklere katilmali, as¢ilar
bilgilerini/tecriibelerini yetisen elemanlarla paylasmali, tiiketicilere Bursa mutfak
kiiltliriine ait lezzetleri tattirarak ilgileri ¢ekmeli ve Bursa mutfak kiiltiirtine iliskin
dernekler kurulmali seklinde siralanmaktadir. Ayrica elde edilen bulgularda goriildiigii
gibi, katilmcilarin %95°1 seflerin, Bursa mutfak kiiltliriine ait yemeklere, yoresel

tirtinlere mentilerde daha ¢ok yer vermesi gerektigini vurgulamistir.

Mutfak seflerinin %80’1 as¢ilarin, festival, fuar gibi etkinliklere katilmas1 gerektigi
goriisiindedir. Bu gibi etkinliklerin yetersiz oldugunu ve daha da arttirilarak mutfak
calisanlarinin katilmasi gerektigini belirtmektedirler. Katilimeilarin %55°1 as¢ilarin
bilgi ve tecriibelerini yetisen elemanlara aktarmasi gerektigini vurgulamaktadir.
Ascilar, tecriibesini saklamadan ve eksik bilgi vermeden yetisen elemanlara 6gretmeli
ve onlarin merak duygusunu arttirarak Bursa mutfaginin siirdiiriilebilir olmasi i¢in

calismalidir.

Bursa mutfak kiiltiiriine ait lezzetlerin tanitimina ve sosyal medyada daha fazla yer
verme gorevini ise seflerin %80’1 savunmaktadir. Bilgili ve egitimli ascilar
calistirilarak yoresel lezzetlerin hazirlanmasi ve sunumunda daha hassas olunacagi,
mutfak kiiltiiriinde bulunan yemeklerin daha fazla iiretilerek kiiltiiriin daha

stirdiiriilebilir olacagi diisiiniilmektedir.

Bunun yaninda igletmelerin kaliteli iiriinleri tedarik ederek ve kullanarak Bursa mutfak

kiiltliriine ait yemeklerin daha kaliteli hazirlanmasini ve insanlarin zihninde yer
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edinmesini  saglayarak ilin  kiltlirlinlin =~ daha  siirdiiriilebilir ~ olacagini
disiiniilmektedirler. Mutfak sefleri tarafindan, isletmelerin kalitesiz {irlinler
kullandiginda yoresel yemeklerin daha lezzetsiz iiretilecegi bunun sonucu olarak

mutfak kiiltlirliniin siirdiiriilmesinde tehlike olusturacagi belirtilmektedir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin dikkat ¢ektigi bir baska nokta ise isletmelerin
sosyal medya veya internet sitelerinde yoresel lezzetleri daha 6n plana ¢ikarilmasi
gerektigidir. Yapilan goriismelerden elde edilen verilere gére Bursa mutfak kiiltiirtinii
korumak, gelistirmek ve mutfak kiiltliriiniin stirdiiriilebilir olmasi1 igin 6zel

kuruluglarin yukaridaki 6nemli noktalara dikkat etmesi gerekmektedir.

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin, “Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in
kamu kuruluslarina diisen gorevler nelerdir?” sorusuna verdigi yanitlara goére kamu
kuruluglari; festival, kongre, fuar gibi etkinlikleri arttirilmali, hem yerel halk hem
ascilar bilgilendirilmeli, as¢ilik meslegini icra edecek Ogrencilere Bursa mutfak
kiiltiirii hakkinda egitim verilmeli, standart receteler ¢ikarilarak kitap olusturulmali,
unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin giin yiiziine ¢ikarilmasi i¢in caligmalar
yapilmalidir. Bursa mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilir olmast i¢in belirli yol haritas1
cizilmeli ve AR-GE c¢alismalar1 yapilarak destek saglanmalidir. Arastirmaya
katilanlarin ¢ogunlugu (%80°1) Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu
kuruluglar tarafindan diizenlenen festival, kongre ve fuar gibi etkinliklerin arttirtlmasi
gerektigini diistinmektedir. Festival, kongre ve fuarlarin arttirilmasi ile Bursa’ya ait
yoresel lezzetlerin insanlarin zihninde daha fazla kalacak ve Bursa mutfak kiiltiiriine

olumlu katki saglanacaktir.

Mutfak seflerinin bir bagka 6nemle iizerinde durdugu konulardan birisi ise hem yerel
halka hem de ascilara Bursa mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verilmesidir. Yerel halk
bilgilendirilerek insanlarin kendi mutfak kiiltiirii ile baginin kopmasini engellemek ve
gen¢ kusaklara Bursa mutfak kiiltiiriine ait yoresel lezzetleri, gelenekleri ve

gorenekleri, mutfak ara¢ geregleri Ogretilerek farkindalik  olusturulmasi
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gerekmektedir. Kamu kuruluslar vasitasiyla aggilar bilgilendirilmeli ve hizmet igi

egitimler verilmelidir.

Seflerin 6nemle lizerinde durdugu bir diger nokta da as¢ilik meslegini Bursa ilinde icra
edecek dgrencilere meslege baslamadan 6nce Bursa mutfak kiiltiiri hakkinda egitim

verilmesi gerektigidir.

Mutfak seflerinin dikkat c¢ektigi bir diger husus ise standart recetelerin
olusturulmasidir. Bursa mutfagina ait yoresel lezzetlerin standart receteleri ¢ikartilarak
insanlarin bu tariflere kolay ulasabilmesi saglanmalidir. Mutfak sefleri, insanlarin
Bursa yoresel lezzetlerini internet iizerinden arastirdiginda ¢ok fazla tarif ile
karsilastiklar1 ve bu durumun bir karmasa meydana getirdigini ifade etmektedir.
Bunun engellenebilmesi i¢in standart regeteler olusturulmali ve olusturulan standart
receteler de internet ortamina aktarilarak herkes tarafindan kolayca ulasilabilmelidir.
Yapilacak olan ¢caligmalar sonucunda Bursa mutfagina ait unutulmus ve yahut da bagka
mutfaklarin sahiplenmesi sonucunda Bursa mutfagindan ¢ikmis yoresel lezzetler
tekrardan giin yiiziine c¢ikarilmali, sahiplenilmeli ve bunlarin kamu kuruluslar
vasitasiyla tescili yapilmalidir. Bursa mutfak kiiltliriiniin stirdiiriilebilmesi i¢in kamu
ve 6zel sektor kuruluslar bir araya gelerek belli bir yol haritas1 ¢izilmelidir. Mutfak
seflerinin bir diger ifade ettigi nokta, Bursa mutfak kiiltiirii hakkinda kamu

kuruluglarinin AR-GE ¢aligmalar1 yapmali veya yapilan ¢aligmalari desteklemelidir.

Bursa yoresel mutfak kiiltiiriintin stirdiiriilebilirligi ve gelecek nesillere kiiltiirel
degerlerin kaybolmadan aktarilabilmesi i¢in ¢alismada sunulan 6neriler olduk¢a 6nem
arz etmektedir. Bu baglamda valilik, lniversiteler, diger kamu kurumlar1 ve sivil
toplum kuruluslarinin yer aldig etkinliklerle bolgeye saglanacak katkilar 6nem arz

etmektedir.
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Sonug olarak;

e Bursa mutfak kiiltiirline ait bilinmeyen yoresel lezzetlerin tanitimi
yapilmalidir.

e Bursa mutfak kiiltiiriine ait yoresel lezzetlere yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde daha fazla yer verilmelidir. Isletmeler bu yonde tesvik edilmelidir.

e Bursa mutfak kiiltiiriiniin korunmasina yonelik kamunun destekledigi egitim
programlar1 uygulamaya konulmalidir. Basta ascilar olmak {izere yerel halk
bilin¢lendirilmelidir.

e Bursa mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 i¢in dernekler, federasyonlar gibi yapilar
kurulmalidur.

e Sosyal medyaya onem vererek Bursa mutfak kiiltlirinlin tanitiminin yapilmasi
yerinde olacaktir.

e Bursa yoresel lezzetlerinin standart regeteleri olusturularak basili veya internet
ortaminda materyaller hazirlanmali; olusturulan bu materyallere insanlar kolay
bir sekilde erisebilmelidir.

e Kamu kuruluslar1 ile sektor paydaslart bir araya gelerek Bursa mutfak

kiiltliriine ait cografi isaretli iirlin sayisini1 arttirmak i¢in ¢aligmalar yapmalidir.

Bursa mutfak kiiltiirii ile ilgili glinimiize dek olduk¢a az ¢alisma yapildigindan, bu
arastirma ile alandaki boslugun doldurulmasina katki saglanacagi ongoriilmektedir.
Arastirma, Bursa ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde calisan mutfak
sefleri ile smirlidir. Orneklem biiyiikliigiiniin daha da genis tutulmasiyla baska
boyutlarin da irdelenecegi ¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu arastirma da Unesco
yaratic sehirler ag1 programi incelenmemistir. Bundan sonra yapilacak arastirmalar
ile Bursa mutfak kiiltlirlinlin Unesco yaratict sehirler agi programiyla birlikte
irdelenecek arastirmalar yapilabilir. Aragtirmacilarin bu tiir caligsmalar1 yapmasi ile
mutfak kiiltiirlerinin korunmasi, siirdiiriilmesi veya gelecek kusaklara aktarilmasina

katki saglanabilecektir.
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EKLER
GORUSME FORMU

Sayin Katilimci,

Bu soru formu Nevsehir Hacit Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali biinyesinde ‘Yoresel Mutfaklarin
Siirdiiriilebilirligi Kapsaminda Mutfak Seflerinin Diisiincelerinin Arastirilmasi:
Bursa ili Ornegi’ isimli yiiksek lisans tezinin siirdiiriilmesi amaciyla hazirlanmistir.
Gortisme formundaki sorular belirtilen tez kapsaminda hazirlanmis olup siz degerli
katilimcilara yoneltilecektir.

Gorlismenin ortalama otuz dakika siirecegi tahmin edilmektedir. Gorligme esnasinda
alinacak bilgiler sadece bu arastirmada kullanilacaktir. Kisisel bilgilerininiz tamamen
gizli tutulacaktir.

Emre BILMEZ Prof. Dr. Liitfi BUYRUK
Yiiksek Lisans 6grencisi Danigman
Demografik Bilgiler

Cinsiyet:

Yas:

Egitim Durumu:

Caligilan Pozisyon:

Calisma Siiresi (Y1l):
Isletmedeki Gorev Siiresi (Y1l) :

Isletmenin Tiirii:



Goriisme Sorulan

1. “Bursa yoresel mutfak kiiltiiri” denince akliniza neler gelmektedir?
2. Isletmenizde Bursa mutfak kiiltiiriiniin temsil edildigini diisiiniiyor musunuz?
“Cevabiniz evet ise”
a) Isletmenizin meniisiinde Bursa mutfak kiiltiiriine ait neler bulunmaktadir?
3. Bursa mutfak Kkiiltiirinlin gegmise gore bir degisime ugradigimi diisiiniiyor

musunuz?
“Cevabiniz evet ise “
a) Sizce bu degisimin sebepleri nelerdir ve Bursa mutfak kiiltiirini nasil

etkilemistir?

4. Bursa mutfak kiiltiirinli korumak, gelistirmek ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiirtilebilir
olmasi i¢in mutfak seflerine diisen gorevler nelerdir?
5. Bursa mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in kamu ve 6zel kuruluglara diisen

gorevler nelerdir?

83



