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Gastronomik Kimlik, turizm siirdiiriilebilirligine ve yorenin imajina olumlu katki saglamaktadir. Bu caligmada
Ordu ili Camas il¢esinin yerel gastronomi kimligini degerlendirmek amaglanmistir. Gastronomik kimlik alt
unsurlart ve mutfak kiiltiirinii degerlendirmeye yonelik goriisme sorulart olusturulmustur. Belirlenen amag
dogrultusunda Camas ilgesinde ikamet eden bes kisiyle goriisiilmiistir. Maxqda programiyla yapilan betimsel
analizler sonucunda; alt1 ana tema olusturulmustur. Arastirma bulgular incelendiginde, gelenek ve goreneklerin
birgogunun aile yapisina uygun seklide halen devam ettigi anlasilmistir. Dis bugdayn ritiielleri ile imece islerine
dair bazi uygulamalarin ise azaldig1 goriilmiistiir. Gegmis donem mutfak kiiltiiriine dair birtakim bilgiler veren,
arag ve gerecler tespit edilmistir. Baz1 ailelerin hala eski sofra adabina uymaya c¢aligtiklari ama genel sofra
kiiltiiriiniin de degismis oldugu sonucuna ulasilmstir. Ilgede Nevruz, hi¢ kutlanmazken, Hidirellez senlikleri ise
Giirgentepe senlikleri ile birlestirilerek kutlanmaktadir. Asure giiniinde agure pisirilmesi ve dagitimi disinda 6zel
bir ritiiel olmadig1, kandillerde ev disinda camilerde mevlit okumaya katilim oldugu, Kurban Bayrami’nda eski
gelenek goreneklerin devam ettirilmeye c¢alisildigi, Ramazan Bayrami’nda bayramlagmanin aile i¢inde yapildigt
sonrasinda aile biiyiiklerine gidilerek bayramlasildigi sonucuna ulasilmistir. Kurban Bayrami’nda ise kurbanla
alakali isler bitirildiginde bayramlagmanin yapildigi, dini bayramlarda keskek ve ev baklavasi gibi 6zel yemeklerin
yapildig1 goriilmiistiir. Ogiinler incelendiginde gegmiste olup, giiniimiizde olmayan nadir yiyeceklere rastlanmustir.
Tava ve ot yemekleri i¢in kullanilan bazi otlarin kullanim alanlarimin daraldigi ve otlara ulasimda sikint1 yasandigi
tespit edilmistir. Kuru meyve ve serbet kiiltiiriinin azaldigi, fakat “’keskek “* gibi bazi yo6resel yemeklerin
glinimiizde dahi aslina uygun yapilageldigi sonucuna ulagiimstir.
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ORDU PROVINCE GASTRONOMY IDENTITY REVIEW: THE CASE OF CAMAS

Abstract

Gastronomic identity contributes positively to the sustainability of tourism and the image of the region. In this
study, it is aimed to evaluate the local gastronomic identity of Camas district of Ordu province. Interview questions
were created to evaluate gastronomic identity sub-elements and culinary culture. In line with the determined
purpose, five people residing in Camas district were interviewed. As a result of the descriptive analyzes made with
the Maxqda program; Six main themes were created. When the research findings were examined, it was understood
that the traditions and customs continued according to the family structure. It was observed that the production of
imece works (collective work) with tooth wheat decreased. Tools and equipment that contribute to the past culinary
culture have been identified. It has been concluded that some families still try to adapt to the old table manners,
but the general table culture has changed. While Newroz festival is never celebrated in the district, Hidirellez is
celebrated by combining it with the Giirgentepe festivals. It has been concluded that there is no special ritual other
than cooking and distribution of Ashura on the day of Ashura, that there is participation in reading mawlids in
mosques outside the home in oil lamps, that old traditions are tried to be continued in Eid al-Adha, and that the
feast is celebrated by visiting family elders after Eid al-Fitr is done within the family. On the other hand, it has
been seen that when the works related to the sacrifice are completed, the feast is celebrated, and special dishes
such as keskek and home baklava are made during religious holidays. When the meals were examined, rare foods
were found that were in the past but not today. Some herbs have been found to be difficult to find for pan and herb
dishes. It was determined that eating dried fruit and sherbet culture decreased. In addition, it was concluded that
some local dishes were prepared in accordance with the original, such as 'keskek'.

Keywords: Local cuisine, Gastronomic identity, Gastronomy, Ordu, Camas.

Jel Codes: L66, L83.
1. GIRIS

Cografya, iklim ve insanlarin yasam miicadelesi yemek Kkiiltiirliniin olusumunda etkilidir.
Diinyaca {inlii mutfaklar, 6zgiinliigii ve ¢ok yonliiliigii ile taninir (Ozgen, 2017). Insan bir
yemegi veya gastronomi lrlinlinii tliketirken onun nasil var oldugunu da 6grenmek ister.
Giliniimiizde degisen tiiketim kaliplar1 nedeniyle, turistler ve yerel misafirler, daha fazla

kesfedici olmak istemektedirler.

Yoreye ait yemekler tiiketilirken yerel kiiltiir hakkinda bilgiler edinilir, ayn1 zamanda kiiltiir de
tecriibe edilmis olunur. Belli bir bdlgenin ydresel yemek kiiltiirliniin 6zgiinliigii, bolgenin
mutfak tarihinin dayandigi temeller, toplumun siiregelen gelenek ve gorenekleri, mutfak
birikimi gibi 6zellikler yerel iriinii cazip bir unsur haline getirmekte ve satis cazibesini
artirmaktadir (Berard & Marchenay, 2008). Yakin tarihlerde ¢evrenin ve saglikli beslenme
aliskanliklarinin kiiresel 6l¢ekte 6neminin fazlalagsmasiyla birlikte, iiretimde bulunan igletmeler
miisterilerin istedigi gida farkliliklarin1 saglamaya calisirken, tiiketiciler saglikli, giivenilir ve
stirdiirtilebilir gidalart satin almak istemektedir. Bu nedenle yoresel besinlere ve yoresel

mutfaga olan ilgi her gegen giin artmaktadir (Lang vd., 2014).
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Bolgeye o6zgii tat profilleri, tarifler, igerikler, degerler, gelenek ve goreneklerden gastronomik
kimlikler olugturulabilir. Gastronomi kimliklerinin olusumuna etki eden bu etkenler bolgeden
bolgeye ve kiiltiirden kiiltiire farklilik gostermekte ve boylece farkli gastronomi kimlikleri
ortaya ¢ikabilmektedir. Bu nedenle gastronomi Kimliklerini taklit etmek zordur (Harrington &
Ottenbacher, 2010). Gastronomi kimligi, kiiltiirel kimligin ve gelenegin iletilmesinde en etkili
unsurlardan biri oldugu igin 6nemlidir. Yerel mutfagin gastronomi kimligindeki 6zgiinligi,
taklit edilmesinin zorlugu ve tek basina bolgenin cografyasi, kiiltiirii, tarihi, iklimi, inanglart ve
cevresinin etkilesimi bolgede ziyaretci igin essiz bir mutfak deneyimi sunmaktadir. Ote yandan,
fast food kiiltliriiniin yayginlagmasi, egitimli ve yenilik¢i seflerin azlifi, yerel mutfaklari
aragtirmanin fazlaca siire ve kaynak gerektirmesi gastronomik kimlik olusumuna olumsuz etki

etmektedir.

Ozellikle teorik arastirma, pratik arastirma ile birlestirilerek yoresel mutfaklarin bilinirliligini
zenginlestirmek ve desteklemek onemli kabul edilmektedir. Secenekleri eskiye nazaran ¢ok
olan ¢agimiz insaninin, yer degistirme imkani da artmistir. Bu yer degistirme daha ¢ok turizm
ekseninde yapilmaktadir (Kervankiran & Bagmanci, 2020). Bu calisma Ordu ili Camas
ilgesinin gastronomik kimligini incelemek ve yerel mutfak kiiltiiriinii ortaya koymak amaciyla
yapilmistir. Camas ilgesinin kiiltiirel 6geleri baglaminda mutfak kiiltiiriinlin incelendigi bu

caligmaya literatiirde rastlanilmamasi calismay1 6zgiin kilmaktadir.
2. LITERATUR TARAMASI
2.1. Gastronomik Kimlik ve Unsurlari

Yasanilan cografya ve baska toplumlar ile Kkiiltlirel etkilesim toplumlarin beslenme
davranislarmi etkilemektedir (Durlu-Ozkaya & Kizilkaya, 2009). Orta Asya ile baslayip
Selguklu ve Osmanli saray mutfagiyla devam eden Tiirk yemek kiiltiiriiniin olusumunda biiyiik
bir birikim mevcuttur. Osmanli Devleti biinyesinde bir¢ok kiiltiirii barindirdig: i¢in bu Tiirk
mutfak kiiltlirtine de c¢esitlilik olarak yansimistir. Bu biiyiik mutfak kiiltlirlerinin birikiminin
neticesi olarak Tiirk mutfagi diinya mutfaklarinin arasinda yer almistir. ‘G6z ve damak zevkine
hitap edecek sekilde yiyecek ve iceceklerin temizlik standartlarina uygun sanatsal bir sekilde

sunulmas1’ gastronomi olarak ifade edilir (Ozdemir & Altmer, 2019, s. 2-3).

Tarihi gec¢misi, birikimi, gastronomi kiiltlirii ve turistler icin tercih edilebilirligi yiiksek
oldugundan, Tiirk mutfag1 gastronomi turizmi i¢in miithim bir noktadadir. Gastronomi turizme
icin seyahat edilen sehirlere Adana, Gaziantep, Mersin ve Hatay Ornek olarak gosterilebilir

(Aslan, 2010). Tarihsel anlamda kokli bir gegmise sahip olmamiz mutfak kiiltiir birikimimizi
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artirmistir. Bu birikim yemeklerde c¢esitlilik olarak mutfak kiiltiiriinde yerini almistir. Tiirk
kiiltiirtinde baz1 davranis kaliplar1 ortaklik gosterse de yemek yeme aliskanliklart sehirler,
bolgeler hatta koyler arasinda bile degisiklik gosterebilmektedir (Akan, 2007). Yoresel
mutfaklarin tanitilabilmesi ve ticari bir sekilde kullanilabilmesi gastronomi turizmine olumlu
bir katki yapacaktir, fakat bunun i¢in bazi ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir (Tanrisever &

Ekerim, 2018).

Kiiltiir, toplumsal geleneklerin, inanglarin, diisiince sistemlerinin, bilim ve sanat anlayiginin
sonraki kusaklara aktarildigi bir kavramdir. Her toplumun kiiltiirii farkli olabilir ve kiltir
duragan degildir. Lezzetin fizyolojisi adli eserde “Uluslarin kaderi, beslenme tarzlarina
baghdir” soziiyle beslenme sekillerinin ve yemeklerin kiiltiirii énemli Olc¢iide etkiledigi
anlatilmaktadir (Brillat-Savarin, 2015). Cografi konum ve kiiltiirel farkliliklar beslenme
aliskanliklarimi etkileyerek gastronomik kiiltiiriin olusumunu farklilastirmistir (Talas, 2005).
Bir toplumda tiiketilen yiyecek ve igecekler elbette o toplumun cografyasi, iklimi, ekonomik
kaynaklar1 ve iiretim teknolojisi ile yakindan iliskilidir. Ancak yemek yeme aligkanliklar
bununla birlikte sosyal, politik ve kiiltiirel yapilardan, degerlerden, geleneklerden,
goreneklerden, dini inanglardan ve sosyal kurallardan da etkilenebilmektedir. Gida, sadece
giday1 olusturan kimyasal maddeler ve bunlarin organizmalarin yasamasi i¢in Onemi ile
degerlendirilebilecek bir durum degildir. Yiyeceklerin saglanmasindan tiiketimine kadar olan
stirecte sekillenmesi, insanlarin toplum davranislarini ve dolayistyla kiiltiiriinii 6nemli bir konu

haline getirmektedir (Besirli, 2010).

Bir iilkenin gastronomik kimligini belirlemede ozel tatlar, yemek tarifleri, mutfaktaki adabi
muagseret kurallari, cografya ve tarih gibi unsurlar gz oniinde bulundurulur (Danhi, 2003).
Yemek yemek yasam i¢in gerekliyken, “iy1” yemek yemenin keyfi aroma ve lezzet profillerinin
kiiltiirel tercihlerine baghdir. Hepimiz tath, tuzlu, eksi ve aci1 gibi baskin tat duyumlarim
tanimlayabilirken, bu duyumlarin belirli seviyelerine yonelik tercihimiz veya toleransimiz
kismen mense iilke, yeme aligkanliklari, tarih¢e ve iginde yasadigimiz iklime bagldir

(Harrington, 2005).

Sekil 1°’de gastronomik kimligin unsurlar1 gosterilmektedir. Gastronomik kimlik unsurlari
cevresel ve kiiltiirel olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Cevresel ve kiiltiirel unsurlar kendi i¢inde

farkli sekillerde degerlendirilmektedir.
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Sekil 1. Gastronomik Kimlik Modeli (Harrington, 2005)

KULTUR o
Tari / GASTRONOMIK KIMLIK\ CEVRE
ari o
Etnik cesitlilik *|_ezzet profilleri Cografya
tnik cesitlili . ikl
Gorgii kurallar m
Deneme-yamima *Tarifler Mikro iklimler
Yenilikler L
*Malzemelerin/tekniklerin Yerli Uriinler
Vetenekler kaynasmast Yeni Uriinlerin
Gelenekler _ Kadl
. *1klim bolgeleri arla
Inanglar

Uyarlanabilirligi

*Eski Diinya Yeni Diinya stilleri
Degerler \ /

Bir bolgenin yoresel iiriinleri, bu iiriinlerin liretim hikayeleri ve ydresel iiriine ait belli basl

ozelliklerinin saptanmasiyla bdlgenin gastronomik kimligi olusturulabilir (Basat vd., 2017).
Gliniimiiz toplumunun sosyal hayatinda, bir turistik destinasyonun gastronomik kimligi,
gezginlerin destinasyona varmadan Once bile hayal etmek istedikleri motive edici bir faktordiir.
Bu nedenle giiniimiiz turistik destinasyonlar1, gastronomik kimliklerini turistik bir cazibe
merkezi olarak gosterigli bir sekilde kullanmaktadir (Fox, 2007). Gastronomik kimlik
perspektifi olusturulurken, g¢evresel unsurlarin ve kiiltiirel unsurlarin gastronomik kimligi

olusturmadaki etkenleri incelenmektedir.

Cografya, gastronomik kimlik i¢in tamimlayict bir faktordiir. Cografya ve iklim
yetistirilebilecek yiyecegi etkiler. Yerel cografya, hasere yayginligi ve hava bazi yiyeceklerin
yetistiriciligini sinirlayabilir. Genel iklim bolgeleri soguk, orta ve sicak olarak ayrilabilir. Serin
biiylime mevsimleri tipik olarak serin ve daha az giinesli olarak tanimlanabilir. Cografya ve
iklim tarim triinlerini etkiler (Harrington, 2005). Camas da yagish sicak ve iliman bir iklim

hakimdir, bu iklime bagli yogun olarak findik yetistiriciligi yapilmaktadir.

Gastronomik kimlik bir bolgenin ge¢mis ve su andaki yemek durumunu inceleyerek, o bolge
0zgli yoresel yeme i¢me iirlinleri ile rekabet avantaji saglar (Henderson, 2009). Bolgesel lezzet
profilleri, gorgii kurallar1 ve bolgesel tarifler agirlikli olarak siirekli bir etkilesim ve evrim
yoluyla elde edilir. Tiim mutfaklar ve gastronomi gelenekleri, farkl: kiiltlirlerin, etnik etkilerin
ve tarihin bir araya gelmesinin bir sonucu olarak, igeriklerin ve tekniklerin kaynasmasiyla

yaratilir.
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2.2. Yerel Gastronomi ve Ordu Mutfak Kiiltiirii

Turistler, yoresel yemekleri deneyimleyerek farkli bir yoreye ait degisik bir bakis agisi
kazanabilirler. Yoresel mutfak kiiltiiriiniin elle tutulamayan bir kiiltiirel miras1 da yansittigt
ifade edilebilir (Okumus vd., 2007). Anadolu mutfagi her zaman oldugu gibi kendi imkanlari
ve boyutlariyla var olmaya devam etmektedir. Anadolu mutfagi kendine has yerel gelenekleri,
gorenekleri, aligkanliklari, ekonomik imkanlari, 6zgiin yemek hazirlama ve yontemlerini igerir
(Cigerim, 2001). Toksoz & Aras (2016 s.175) gore yerel mutfak; ‘Bir topluluk tarafindan
sunulan yiyecek ve iceceklerle bunlarin hazirlanma, pisirilme, tiikketilme, saklanma ve sunulus
bigimleri, sunarken kullanilan arag¢ gerec¢ler, mutfagin yapisi ile kendine 6zgiin yeme ritiielleri
cercevesinde gelistirilen inan¢ ve uygulamalardir’. Sengiil & Tirkay (2017, s.1) gore yerel
mutfak; ‘yoreye ait yiyecek ve icecekleri, pisirme usullerini, kullanilan ekipmani, inang ve

gelenekleri icermekle birlikte ¢iktisi yoresel yemeklerdir’.

Bolgedeki iklim ve cografyaya gore yetistirilen yiyecekler ve bunlarla hazirlanan yemekler, bu
yemeklerin pisirilmesi ve servisi mutfak kiiltiiriinii olusturur (Kizilirmak vd., 2014). Diinya
mutfagi icinde yer alan Tirk mutfagi, Orta Asya'da cesitli etnik kokene sahip milletler ve
toplumlar tarafindan olusturulmustur (Comert & Ozkaya, 2014). Giiniimiizde binlerce yildir
birbirini etkileyen yemek kiiltiirleri i¢ i¢e gegmistir. Kendine has 6zgiinliigiinii koruyan mutfak

cesitlerine Karadeniz mutfagi 6rnek olarak gosterilebilir.

Sebzelerin Karadeniz mutfaginda yogun olarak kullanildig1 goriilmektedir. Lahana, karalahana
gibi sebzelerin yani sira fasulye, mantar, kabak, balkabagi, 1sirgan gibi sebzelerin kullanimi 6n
plandadir. Hamsi, mezgit, istavrit, palamut gibi Karadeniz baliklari, ekmek ve ¢esitli pideler,
kuru baklagil yemekleri, otlarla hazirlanan tava yemekleri, giive¢ yemekleri, tliretilen tirtinlerle
yapilan tatlilar ve taze kahvaltiliklar yore mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Trabzon’da ve
Rize’de yapilan yemeklerin bir¢ogu Karadeniz mutfagini yansitir (Kabacik, 2016). Bu illerin
yer aldigi Dogu Karadeniz bolgesinin ulusal mutfagi hizli hazirlanan ve siirekli denetim
gerektirmeyen kullanigh yemeklerden meydana gelmektedir (Cokisler, 2013). Karadeniz
Bolgesinde iilke igerisinde bilinen ve popiiler olmus birgok 6zel yemek ¢esidi bulunmaktadir.
Akcaabat koftesi, Bayburt tavasi, Artvin et kavurmasi, Samsun koftesi, Tokat kebabi1 gibi
yiyecekler yoresel 6zellikler gosterirken, bu yiyeceklere ulasim da kolaydir. Diigiinlerde ikram

edilen etli pilav veya kavurma, sehirlerde siklikla tercih edilmektedir (Halic1, 2001).

Balik cesitleri ve sebze yemeklerinin agirlikta oldugu, yorede yetisen ot ve bitkilerle degisik

cesitlerde yiyecekler hazirlandigi, tathilarda findigin ¢okga tercih edildigi Ordu mutfaginin
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kisaca o6zeti seklinde verilebilir (Ordu Valiligi, 2013). Ordu mutfak kiiltiirii daha ¢ok deniz
iiriinleri ile sebze, meyve ve yabani bitkiler lizerine gelismistir (Bahtiyar Karadeniz, 2014).
Deniz kiyisindaki bolgelerde et tiiketimi olarak dana ve sigir eti tiiketilirken, kiyidan
uzaklagilan bolgelerde ise koyun eti daha fazla tiiketilmektedir (Ordu Valiligi, 2013; Ordu
Biiytiksehir Belediyesi, 2021).

Camas Ilgesi, Karadeniz Bélgesi'nin Orta Karadeniz Bolgesi'nde 40-55 derece kuzey enlemleri
ile 37-31 derece dogu meridyenleri arasinda yer almaktadir. Sahilin 18 km. giineyinde, Fatsa
ilgesinden aracgla ulasim saglanmaktadir. Arazi daglik ve engebelidir. Camas’in, kuzey ve
kuzeydogusunda Fatsa, batisinda Catalpmar, gliney ve gilineydogusunda Giirgentepe ile
cevrilidir. llge merkezinin yaklasik yiikseltisi 600 metredir. Ilgenin arazi yapisi cok engebeli ve
yerlesim dagilmustir. Ilce gelir kaynaginda tarim ilk siradadir. Camas da tarimda yogunluk
findik iiretimi seklindedir. Iklim ve toprak uygunlugu nedeniyle findikliklar biiyiik bir tarim
alanim1 kaplamaktadir. Eski meslek dallarindan biri olan sepet¢ilik ilge merkezinde devam

etmektedir. Uretilen sepetler sadece Camas'ta degil ¢evre illerde de satilmaktadir.
3.  YONTEM

Bu calismada nitel aragtirma veri toplama yontemlerinden biri olan goriisme teknigi
benimsenmistir. Arastirma sorular1 dnceden belirlenip goriisme formu hazirlandigi i¢in yari
yapilandirilmis goériisme teknigi kullanilmistir. Arastirmaci yar1 yapilandirilmis goriismeye
gore sorular sorup katilimcidan agiklama isteyebilir (Bogdan & Biklen, 2007; Patton, 2002).
Katilimcilardan randevu alinarak goriismeler telefonla gergeklestirilmistir. Katilimeilarin izni
ile goriismeler kayit altina alinmis ve daha sonra bu kayitlar yazili formata gecirilmistir.
Kayitlar ortalama 60-90 dakika arasinda ger¢eklesmistir. Katilimcilardan alintilara betimsel bir
sekilde yaklasilarak veriler analiz edilmis buna gore de ana temalar ve alt kodlar

olusturulmustur.

Gastronomik kimlik unsurlari olan; tarih, etnik g¢esitlilik, gelenekler, inanglar, degerler,
cografya ve iklim gibi gastronomik kimligi olusturan etkenler gbz oniinde bulundurularak
arastirma sorular1 belirlenmigstir. Ordu ili Camas mutfak kiiltiiriinlin belirlenmesi ve
gastronomik kimliginin degerlendirilmesi amaciyla aile biiyiiklerinin gelenekler ve gorenekler
baglaminda yerel mutfak kiiltlirlerinin nasil oldugu, kutsal gilinler baglaminda mutfak kiiltiirt,
eglence amacli etkinlikler baglaminda mutfak kiiltiirii, sofra adab1 ve servis usulii aralarindaki
benzerlik ve farkliliklarinin  bulunup bulunmadigi, giinliik 06giin  yemeklerindeki

aligkanliklarinin saptanmasini kapsayacak sorular sorulmustur.
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Orneklem, problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar, nesneler ya da
durumlardan olusturuldugu igin 8lgiit drnekleme kullanilmustir. Olgiit 5rnekleme, belli dlgiitlere
uygunluguna gore bir grubu temsil eden bireylerin secilmesiyle olusturulur. Bu nedenle
ornekleme katilacak bireyler belli dl¢iitlere gore belirlenir (Yildirim & Simsek, 2018; Tutar &
Erdem, 2020). Goriismeler, Ordu’nun Camas il¢esindeki gelenck ve goreneklerin mutfak
kiiltlirii baglaminda incelenmesi amaciyla bolge mutfak kiiltiiriine hakim bes (5) katilimer ile
(bolgede yiyecek igecek isletmelerinde c¢alisan veya isletme sahibi  kisilerle)
gergeklestirilmistir. Calismada elde edilecek verilerin tekrar etme riskini ortadan kaldirmak
amaciyla calismaya bes katilimci dahil edilmistir. (Yildirnm & Simsek, 2013). Arastirmaya
katilanlar “K1, K2, K3, K4 ve K5” olarak ifade edilmistir. Tablo 1’de katilimcilarin demografik

ozellikleri ayrintili olarak gdsterilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katiime1  Cinsiyet Yas Egitim Meslek Gelir durumunuz
K1 Kadin 28 Lisans Calistyor Asgari ticret

K2 Kadin 43 Lise Calismiyor Yok

K3 Kadin 30 Lise Calisiyor Asgari licret

K4 Kadn 63 Okuma-yazma bilmiyor  Caligmiyor Yok

K5 Kadin 39 Lise Calismiyor Asgari licret

Katilimcilar Ordu ili Camas ilgesinde ikamet etmektedirler. Gorlisme yapilan kaynak kisilerin
timi kadin katilimeilardir. Yas araliklar incelendiginde, katilimeilarin 28-63 yas araliginda
oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin egitim durumlarina bakildiginda bir katilimcinin okuma
yazma bilmedigi, li¢ katilimcinin lise mezunu oldugu, bir katilimcinin da lisans mezunu oldugu
tespit edilmistir. Katilimcilardan ikisi ¢alisirken diger ii¢ kisinin ¢alismadigi gorilmiistiir.
Katilimeilarin gelir durumlart incelendiginde ii¢ katilimcinin asgari iicret diizeyinde geliri

oldugu iki katilimcinin ise herhangi bir gelirinin olmadig1 sonucuna ulagilmistir.

Katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde ulasilan veriler Maxqda programinda tema ve alt
temalara boliinerek degerlendirilmistir. Arastirma sorulart gdz Oniine alinarak biitlinden
parcaya tiimdengelim yontemiyle temalar belirlenmistir. Temalardan elde edilen bilgilere icerik
¢oziimlemesi yapilmustir. Inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilk ve dogrulanabilirlik gibi
faktorler (Merriam, 2018) verilerin gegerlilik ve giivenilirliginin belirlenmesinde gz 6niinde
bulundurulmustur. Katilimcilardan gelen bilgiler tutarlilik gosterdigi i¢in genelleme yapmaya
uygun bulunmustur. Dolayisiyla ¢alismanin gegerli oldugu sonucuna ulasilabilir. Bulgular
hazirlanirken 6znel degerlendirmelerden kacinilip veri odakli raporlama yapildig: igin

arastirmanin giivenilir oldugu sdylenebilir. Bu giivenilirlik arastirmaya i¢ ve dis inandiricilik
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saglamistir. Sistematik analiz yapmak, verilerin gegerlilik ve gilivenilirligini artirabilmek icin
aragtirmada nitel veri analiz programi kullanilmistir. Camas il¢esinin yerel gastronomi kiiltiirel

analizini belirlemek amaciyla katilimcilara yoneltilen arastirma sorular1 Sekil 2°de verilmistir:

Sekil 2. Arastirma Sorularina Ait Konu Basliklar

Giinliik 6gtinler baglaminda mutfak kiiltiirt

Sofra adab1 ve servis usulleri baglaminda mutfak kiiltiirii

Gelenekler ve gorenekler baglaminda mutfak kiilttirti

-
=
— T
=
=

Eglence amach etkinlikler baglaminda mutfak kiiltiiri

Aragtirma sorulart olusturulurken Kabacik (2020)’nin mutfak kiiltlirii tizerine hazirladigi
calismadan faydalanilmistir. Sorular hazirlanirken gastronomik kimlik modelindeki unsurlar
dikkate alinarak alaninda uzman bes akademisyenden goriis alinmistir. Ayrica sorular Tiirk Dili
alanindan bir uzman ile kontrol edilerek son hali verilmistir. Calismada yasanan olgu ile ilgili
bilgiler elde etmek ve olguyu deneyimleyen bireylerin goriislerine bagvuruldugu i¢in olgubilim
aragtirma deseni kullanilmasi tercih edilmistir. Calismada belirlenen olay Camas ilgesinin
gastronomi baglaminda incelenmesi ve kiiltiir analizidir. Olay hakkinda bilgi sahibi olanlar ise
Camas ilgesinde ikamet eden ilge sakinleridir. ilgenin kiiltiiriiniin gastronomi baglaminda ne
durumda oldugunun anlagilabilmesi amaciyla betimleyici fenomenoloji arastirma deseni

kullanilmustir.
4, BULGULAR
41. Ana Tema icerikleri

Gortgiilen bireylerin goriislerini ¢arpici bir bicimde yansitmak amaciyla dogrudan alintilara sik
sik yer verilerek verilerin ¢oziimlemesi yapilmistir. Goriismelerden saglanan verilerde igerik
analizi kullanilarak verilerin daha sistematik ve diizenli olmasi saglanmistir. Goriigme bilgileri
cozlimlenirken kodlamalar yapilmis, sonrasinda caligmaya biitlinsel olarak yaklasilip ana
konular ve alt konular belirlenmistir. Ana konu ve alt konular segilerek bunlarin arasindaki
iliskiler incelenmistir. Bu konular1 detayli bir sekilde sunabilmek i¢in kod haritalari
hazirlanmistir. Ayrica bu arastirmada kelime bulutu elde edebilmek i¢in kelime siklig1 analizi

olusturulmugstur. Aragtirmaya katilim gdsterenlerin en fazla ve en az konustugu konular belge

670



Ibrahim DEMIRSES, Ordu Ili Gastronomi Kimligi ve Mutfak Kiiltiiriine Yonelik
Uzeyir KEMENT & Bihter ZEYBEK HUSEM Degerlendirme: Camas Ornegi

portre ¢oziimlemesiyle gorsel hale getirilmistir. Aragtirmaya gore hazirlanan kod sistemi (alt

kodlar hari¢) Sekil 3’te agiklanmaktadir.

Sekil 3. Arastirma Kod Sistemi

ol Kod Sistemi 370
(=g Gelenek ve Garenekler 543
(=g Arac-izerecler 55
(=g Sofra Adabi 247
(=4 Edlence Amach Etkinlikler 100
iz g Kutsal Ganler 290
=g Odanler 1912

Calismada alt1 ana diislince ifade edilmistir. Bunlardan ilki gelenek ve gorenekler baglaminda
mutfak kiiltiiriiniin incelendigi kisimdir. Katilimcilarin dogum doéneminde, dis bugdayi, stinnet
diigiinii ve asker ugurlama etkinliklerinde, evlilik asamalarinda, cenaze merasimlerinde, imece
islerinde ve yol misafirlerinin karsilanmasi gibi konulardaki fikirleri arastirilmistir. Yukaridaki
konularin her biriyle ilgili genel olarak Ordu’nun Camas ilgesinde gelenek ve goreneklerin aile
yapisina gore devam ettigi ¢ikarimina ulasilmistir. Dis bugday: etkinlikleri ile imece islerinin
yapimi gelenek ve goreneklerinin azaldigi goriilmiistlir. Arastirmada ikinci ana tema arag-
gerecler temasidir. Bu temada giiniimiizde ismi ve kullanimi unutulmus arag ve gereglerin tespit
edilmesi amaclanmistir. Arastirmada {iglincii olarak sofra adabi ana temas1 kullanilmistir. Bu
ana temada sofra adab1 softra kiiltiirii, servis kiiltiirti, sofra hazirlig1 alt temalariyla incelenmistir.

Arastirmada dordiincii olarak eglence amagli etkinlikler ana temasi kullanilmistir.
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Tablo 2. Ana Temalar ve Aciklamalari

Ana Temalar

Acilim

Gelenek ve Gorenekler

Camas ilgesinde yapilan dogum, dis bugdayi, siinnet, asker ugurlama,
evlenme siiregleri, cenaze isleri, imece igleri, misafir karsilama gibi kiiltiirel
etkinlikler ~ baglaminda  gastronomik  kimligin  degerlendirilmesi
aciklanmaktadir. Gelenek ve gorenekler gastronomik kimligin gorgii kurallar
alt unsuruna girmektedir.

Arac-Gerecler

Ordu’nun Camas ilgesinde eskiden kullanilan arag gereg isimleri (Sac, sofra
bezi, sini ve kazan gibi) agiklanmaktadir. Arag geregler gastronomik kimligin
eski diinya yeni diinya stilleri alt unsuruna girmektedir.

Sofra Adabi

Ordu'nun Camas ilgesinde sofra adabi kapsaminda sofra kiiltiirii, servis
kiiltiirli, sofra hazirligi konular1 agiklanmaktadir. Bu kurallar gastronomik
kimligin gorgii kurallar1 alt unsuruna girmektedir.

Eglence Amach Etkinlikler

Ordu’nun Camas ilgesinde eskiden ve su anda yapilan senlikler, eglenceler
gastronomik kimligin eski diinya yeni diinya stilleri alt unsuruna girmektedir.

Ordu'nun Camas ilgesinde asure giinii, mevlit okuma, kandiller, Kurban

Kutsal Giinl . S o
utsal bunier Bayrami ve Ramazan Bayrami’nda yapilan etkinlikler gastronomik kimligin
eski diinya yeni diinya stilleri alt unsuruna girmektedir.
Ordu’nun Camas il¢esinde yoresel yemek malzemelerinin isimlerini, sabah,
Ogiinler 0gle ve aksam, ikindi ve yatsi vaktinde tiiketilen yiyeceklerin gastronomik

kimlik ve mutfak kiltiiri baglaminda degerlendirilmesini agiklamaktadir.
Ogiinler gastronomik kimligin bu degerlendirmede malzemeler ve tekniklerin
kaynagmasi, tarifler ve lezzet profilleri alt unsuruna girmektedir.

Arastirmada besinci olarak kutsal giinler ana temasi kullanilmistir. Bu ana temada

Katilimcilarin Asure Giinii, Mevlit okuma, Kandiller, Kurban ve Ramazan Bayrami gibi kutsal

glinler baglaminda mutfak kiltirii ile ilgili sorulara verdikleri cevaplar incelenmistir.

Aragtirmada altinci olarak 6giinler ana temasi kullanilmistir. Ordu’nun Camas ilgesinde sabah,

ogle, aksam, ikindi ve yats1 vakitlerinde hem ge¢miste hem de su anda tiiketilen yiyeceklerin

tespit edilmesi amaglanmustir.

4.2. Gorgii Kurallar1 Unsuruna Yoénelik Bulgular

Gastronomik kimligi olusturan unsurlardan biri de gorgii kurallaridir. Gelenek ve gorenekler

ana konusu; dogum dénemi, dis bugdayi, siinnet, asker ugurlama, evlenme siiregleri, cenaze,

imece yapilan isler ve yol misafirleri alt temalarindan olusup sekiz alt konuda incelenmistir.

Gelenek ve gorenekler ana konusu hiyerarsik kod-alt kod- teori Modeli Sekil 4’te verilmistir.

672



Ibrahim DEMIRSES, Ordu Ili Gastronomi Kimligi ve Mutfak Kiiltiiriine Yonelik
Uzeyir KEMENT & Bihter ZEYBEK HUSEM Degerlendirme: Camas Ornegi

Sekil 4. Gelenek ve Gorenekler Ana Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod- Teori Modeli

| o]
Gelenek ve Gorenekler (268)

A NN

Evlenme Siirecleri (2) Dogum Dénemi (2) Cenaze (36)| Yol Misafiri (25) Stinnet (10) Asker Ugurlama (4) Dis Bugday1 (4)

/ & | ] (| & €] el
gum Sonrast (19)Dogum Oncesi (18) ] Kuran Okuma (4) Eglence (10) Kuran Okuma (3) Eglence (11) Hediye (11)

Gl
Diigiin (35) ] &
@1 Nigan (18) </awsce (N &
67 (24) CHl / l \ Ide Kesme Kadayif (1)
Misir Ekme (3) &
cl
Baklava Yapmalk @1 Misir SE()yIma : Fasulye Kirma (3)
Tursu Kurma (3) ]

Findik Toplama/Ayiklams (4) Konserve Menemen (2}

Gl (Gl
Yufka A¢ma (5) Konserve Kurma (2)

Gorgii kurallari, eski diinya ve yeni diinya stillerinin karsilastirilmasi unsurlari altinda gelenek
ve gorenekler ana temasi incelenmistir. Gelenekler ve gorenekler ana temasinin altinda ise
Camas icin en yaygin yasatilan gelenegin evlenme siiregleri oldugu goriilmiis alt tema olarak
da dugiinlerde etkinlik sayisinin fazla oldugu tespit edilmistir. Geleneklerimiz dogrultusunda
yapilan s0z, nisan, diigiin, mevlitler, cenaze gibi bircok etkinlikte yemek ikram edildiginden
dolay1 bu geleneklerin gastronomik kimligin olusumunda 6nemli oldugu anlasilmaktadir.
Evlenme siireci s0z kesme ile baslamaktadir. S0z kesme siireci kiz evinde
gergeklestirilmektedir. S6z kesme siirecinden sonra nigan merasimi yapilmaktadir. Nisan
merasimi genis katilimli ve kalabalik olacaksa evin Onii veya farkli bir yer tutularak
gerceklestirilmektedir. Diiglin, kina gecesinin yapilacagi zaman kiz tarafinin yemek ikramiyla
baglar. Konuklar hem yemeklerini yer hem de eglenirler. Davul ve zurna ¢alinarak oynayarak
eglenilir. K5’in asagidaki goriisiinden diiglinlerde genelde yemek ikrami olarak keskek
yapildigi, bunun yaninda su boregi, tavuklu veya etli pilav ve ev baklavasi da ikram edildigi
sonucuna ulasilmistir. Ayrica Klve K4’lin evlenme siiregleri hakkinda goriislerine yer

verilmistir.

“Tabi diigiinlerde mutlaka keskek ve yahni vazgecilmezdi. Uzaktan gelen yakin akrabalar igin
evlerde su boregi, pancar sarmasi, ev baklavast onlar pisirilirdi (K1) ”. “Resmi nikah olduktan

sonra diigiin baslamisti, simdide oyle yapiliyor. Soz kesildikten sonra kina gecesi oldu, diigiin
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giinii at stislendi atin bogazina kirmizi sal takildi ve gidildi. Eve pencereden girme adeti vardi.
Kendi evimden kapidan ¢ikip oraya pencereden giriliyordu pencereye ip gerilir o ipten iceriye
girilirdi. Evi bereketli olmast igin kapimin éniinde misir unundan bir bulamag¢ yapilird,
sonrasinda bardak kirilarak eve girilirdi. Evde odun atesi yaniyordu atesi karistirttilar
sonrasinda da bir bardak sekerli su icirdiler. Kapiyi tutma adeti vardi. Gelinin kiz kardesi veya

kuzeni birisi kapiyi tutardr ve damadin babasindan kapiyr agmak icin bir miktar para alinirdi

(K4)”,

Ikinci olarak dogum déneminde dncesi ve sonrasi olmak iizere yapilanlar incelenmistir. Dogum
siirecinde cocugun ve annenin sagligimin korunmasit gerektigi Kl1’in goriislerinden
anlagilmaktadir: “Dut pekmezinin kan yaptigina ¢ok inaniyorlardi. Yenmesi gerektigini

soylerlerdi. Cocuk hasta olmasin derlerdi (K1) ”.

Dogum sonrasinda ise gelen misafirlere yonelik etkinlikler dikkat c¢ekmektedir. Dogum
sonrasinda genelde ¢cocuga kirki doldugunda banyo yaptirilir ve bu merasime ‘kirk ugurma’ adi
verilir. Bu merasime aile biiyiikleri davet edilir ve un helvasi ikram edilir. Dogum sonrasinda
yapilan bir ritliel haline gelen kirk ugurma merasiminin detaylarina K2’nin goriislerinde yer

verilmistir.

“Kiwrkint ugururken ¢ocuk banyo yaptirilir 40 kasik suyu ilistir(siizgeg)iizerinden en sonunda

gezdirilip suya altin yiiziik atllirdi. Cocuk altin gibi kiz altin gibi delikanli olsun diye (K2)”.

Imece isleri iigiincii sirada bulunmaktadir. imece islerinde daha ¢ok giiniimiizde findik toplama,
misir ekme ve soyma islemleri, yufka agma kiiltiirii devam etmektedir. Konserve kurma,
baklava yapma ve sarma gibi imece yapilan islerin azaldig: tespit edilmistir. Imece islerinin
ayrica mahallelerde ve ilge merkezinde daha az, kdylerde daha fazla yapildig: tespit edilmistir.
Yukarida sayilanlarin disinda insaat islerinde, yol yapim islerinde de yardimlasma yapildigi
goriilmiistiir. K5 kodlu katilimcinin imece isler yapilirken de yardimlasilarak yemek
yapildigina dair su bilgileri vermektedir: “Findik zamani komsular toplanip findik yufkasi
yvaparlar, findikta ¢alisanlara 6gle yemegi ikram edilirdi (K5) .

Cenaze ¢ikan evde helva pisirme adetinin ne kadar dogrulugu kabul edilmese de yaygin olarak
uygulandigr goriilmiistiir. K3 kodlu katilimcinin goriislerine gore genel olarak oliintin ¢iktigt
evde yemek pisirilmedigi, komsularin bas sagligina yemek getirdiklerini s0yle anlatmaktadir:
“Cenaze ¢ikan evde yemek yapilmaz lokantadan ayran pide soylenir, komsular digsaridan

cenaze evlerine yemek getirirdi (K3) ”.
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Yol misafiri ugradiginda yapilan etkinlikler incelendiginde misafirin hos karsilandig1 ve eldeki
imkanlara gore ikramlar yapildig1 sonucuna ulasilmistir. ikram edilenler i¢inde evde kolay
hazirlanabilen yutka boregi, ayran gibi yiyecekler tercih edilmektedir. Eger misafir yatili
kalacaksa o giin en giizel servis takimlar1 ¢ikartilip evde mevcutsa melocan, sakarca gibi
otlardan tava yemegi yapildigi goriilmistiir. K1 ve K3 kodlu katilimcilar, yol misafiri ile ilgili

etkinlikler hakkinda asagidaki bilgileri sunmaktadir.

“Hatirltyorum, babam imam oldugu icin zaten misafirimiz eksik olmazdi. Hani yemek saatiyse
yoldan gecen birini goriildiiyse mutlaka sofraya davet edilirdi zaten. Mesela yufka a¢ilirken
yoldan tamdigimiz veya tammadigimiz hi¢ fark etmez, araba gegince bile durdururdu
babaannem mesela -Hele dur bir katmer verelim yolda yersin! Deyip hemen tereyagli bir yufka
verirdi. Ayran falan yapilmis olurdu mutlaka koy yogurdundan o verilirdi. Hani kéylii biriyse
ortak bir tams varsa mutlaka yardimci olunurdu yatili kalma konusunda. Kimse disarda
birakilmazdi yani. Bir sekilde yardimct olunmaya ¢alisiliyordu yani. Mesela evin erkegi evde
tek kalryordu digerleri komsuya gidiyordu adami veya kadinmi her kimse orada misafir

ediliyordu yani (K1) .

“Giizel bir yemek yapilir ¢ay1 kahvesi ikram edilir. Sonrasinda disariya aracina kadar yolcu
ederdik. Eger baska memleketten geliyorsa Qaldirik, melocan, sakarca ve bezelyeden degisik

tava yemekleri yapilir ve ikram edilirdi (K3) .

Stinnet kiiltiirel etkinligini yore halkinin eglence veya okumali ya da her ikisini birlikte yaptigi
saptanmistir. Yapilan arastirmaya gore eglence tarzinda yapilan siinnetlerin daha fazla oldugu
tespit edilmistir. Eglence amagli yapilan siinnetlerde yemek ikrami olarak keskek verildigi

goriilmiistiir. Stinnet merasimlerini K1 ve K2 kodlu kaynaklar su sekilde 6zetlemistir.

“Stinnet diigiinii hani evet ¢ocugun yasina gore 4, 5, 6 yasinda veya kag¢ yasinda yapmak
istiyorsa yapilirdi. Yani eskiden siinnet diigiinleri gercekten diigiin kadar ihtisamliyd: simdi o
kadar yapilmiyor ama... Cok ozenliydi, diigiin kadar davetlisi oluyordu. Hem Kuran
okunuyordu gerekirse de eglencesi oluyordu yerine gére. Benim ¢ok ¢ocuklugumda koylere
siinnet¢i gelirdi. Birkag ¢cocugu aym anda yaparlardi. Artik hastanelerde yapiliyor. Onceden
evde veya tutulan bir yerde yapilirdr (K1) . “Keskek pilav tistii et ve baklava yapilirdi genelde.
Keskek harani dedigimiz kazanda 17-18 kg. bir seferde pisirilebiliyordu tavuk etli koy tavugu
kullaniyordu (K2) .

Asker ugurlama etkinliklerinde de siinnette oldugu gibi okumali veya eglence seklinde oldugu

sonucuna ulasilmistir. Bu yemeklerde keskek ve su boregi tercih edilmektedir. Askere gidecek
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kisinin eline kina yakilip, ugurlamaya gelen arkadaslarina da asker kinasi adi altinda kina
verildigi gorlilmiistiir. Yapilan goriigmelere gore eglence etkinliginin daha fazla yapildigi
ozellikle asker ugurlamada yemekli davetlerin verildigi K3 ve K4 kodlu kaynaklarin ifadeleri

ile de uyum gostermektedir.

“Asker ugurlama ayni diigiin gibi yapilir oynamalr yemekli olurdu, bazilar: salonda tutabiliyor
ama genelde ev yakininda yapilirdi (K3) . “Diigiin seklinde yapildigi icin keskek pilav, pilav
tistii kavurma icecek olarak ayran tatl olarak baklava ve tulumba tatlist verilirdi ¢ok daha
eskiden tulumbalart biz yapardik hamuru yogurup makineye doldurulup yaga dokerdik ve

kizarinca serbete atardik ¢ok giizel olurdu (K4)”.

Son olarak dis bugdayi alt temasi incelendiginde ¢ocugun ilk disini goren kisinin ¢gocuga bazi
hediyeler aldig1 sonucuna ulasilmistir. Toplumsal Kanaatlar ve kiymet verilen 6gelerde yoresel

mutfagi etkilemektedirler. K2 kodlu kaynak dis bugdayi etkinligi ile ilgili soyle bahsetmektedir.

“Ilk dis ciktiginda kim goriirse bakir kap aldirirlards, kiiciik de olsa bakir olsun ¢cocugun disleri
bakir gibi olsun diye aldirilird, ilk kim gérdiiyse ona aldirilirdi. Hatta ¢ocugun agzi aktig
zaman ilk annesine ¢ocugun agzina bak derler ilk o gorsiin ve alsin diye... Disini goren pazara

carsiya giderse kiiciik oyuncak gibi tavalar cezve gibi ibrik gibi ¢ocuklara alimirdi. Hatta benim

de ilk dis ¢cikmamda vardr (K2)”.

Kiiltir ve cevrenin etkisiyle olusan gorgii kurallar1 gastronomik kimligin bir parcasini
olusturmaktadir. Bu baglamda sofra adabi ana temasi lizerinden katilimcilarin sofra kiiltiirt,
sofra hazirlig1 ve servis kiiltiirleri incelenmis bazi ailelerin eski kiiltiir ve geleneklerine devam
ettigi tespit edilmistir. Servis kiiltlirii olarak Onceden tek sofra ve tek yemek tabagindan
yenilirken giiniimiizde biitiin aile liyelerine tek tek tabak servisi yapildigi sonucuna ulasilmistir.
Servis, ilk olarak ¢orbayla baslayip sirasiyla ana yemek ve tath ile devam ettigi, yardimci
yemeklerin servisinin yemek baslangicinda yapildigi goriilmiistiir. Sofra kiiltiiriine gore aile
iiyelerinin yemek yese de yemese de sofrada bulundugu sonucuna ulasilmistir. Eger kalabalik
sofra kuruluyorsa misafir yakin akrabaysa birlikte sofraya oturuldugu, uzak akrabaysa kadin ve
erkeklerin ayri sofralarda bulundugu goriilmiistiir. Genel olarak sabah sofralarinda yapilacak
islerin planlandig1, aksam sofralarinda ise giiniin kii¢lik bir degerlendirmesinin yapildig: tespit
edilmistir. Sofra hazirliginin genelde anne tarafindan yapildigi, bazen de kiz ¢ocuklarinin sofra
hazirhgina yardim ettigi anlasilmistir. Sofra adabi ve servis kiiltlirlinlin gegmis donemle
karsilastirilarak degerlendirilmesini K1, K5 ve K4 kodlu katilimcilar sdyle anlatmaktadir:
“Eskiden yerden yer sofrasinda yerdik, kalabalik bir sekilde. Simdi herkesin bildiginiz gibi ayri
tabagi oluyor. Masada yeniliyor (K1)”. “Vardr hala daha devam ettiriyorum evin biiyiigii
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sofraya oturmadan kimse oturmaz ve yemege baslanilmazdi ben devam ettirmeye ¢alisiyorum.
Yemek en dnce biiytigiin tabagina konulurdu ekmek su ve yemegi dagitirken oncelik biiyiikteydi.
Sofralarimizda hizli yiyip kalkmak olmazdi en az masada 1 saat gegirirdik (K5)”. “Evet,
eskiden kadinlar ayri yerdi, bunun sebebi bana gore daha ¢ok saygi ve sevgi oldugundand.
Babam bize erkeklerin yaninda oturmayin mutfaga gidin diyordu. Biraz da korkudan da

olabilirdi (K4)”.

Sekil 5. Kutsal Giinler Ana Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod- Teori Modeli
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Inanglar ve degerler gastronomik kimligin olusumunda &nemli bir parca iken diger taraftan yeni
lezzet profillerinin ortaya c¢ikmasinda rol almaktadirlar. Kutsal giinler ana temasi
incelendiginde asure giinii i¢in 6zel bir yemek yapilmadigi asure yapilip dagitildig: tespit
edilmistir. Mevlit okuma etkinliginin en fazla cenaze sonrasinda yapildigi, sonrasinda sirasiyla
yeni dogan ¢ocukta, asker ugurlamada, siinnette, yeni ev ve araba alindiginda, herhangi bir adak
gerceklestiginde, findik bittiginde ve diiglinlerde oldugu goriilmiistiir. Mevlitlerde okuma
yapildig1 akabinde helva dagitildig1 daha biiylik mevlitlerde ise yemek olarak keskek ya da
tavuk corbasi, kuru fasulye veya etli patates, tatli olarak tulumba tatlisi, igecek olarak ise ayran
ikram edildigi anlagilmistir. Ramazan ve Kurban bayramlarinda genel manada ayni1 yemeklerin
yapildig1 sadece kurbanda et yemeklerinin fazla oldugu goriilmiistiir. Ayrica Kurban
Bayrami’nda kurban kesimi, pay dagitimi ve etlerin saklanmasi gibi isler farklilik gostermistir.
Toplumun siiregelen 6nemli gordiigii olgular yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oynamistir.
K5 kodlu kaynak Kurban Bayrami ile ilgili yapilanlardan, K1 kodlu kaynak ise kandillerde
yapilanlardan soyle bahsetmektedir: “Kandillerde helva yapiliyordu. Camilerde o aksam namaz
icin hani bir araya toplaniliyordu mukabele i¢cin. Camiye gelenler icin lokum, seker kiiciik kese

kagitlarinda verilirdi. Olmiiglerinin ruhlart icin. Kandillerde genelde orug tutulurdu. Bizde
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orug tutuyorsak ne seversek, canimiz ne ¢ektiyse onu pigirirdi annemiz. Keskegi ¢ok severdik
mesela 4 kiz kardes olarak. Iftarlarda hep onu isterdik annemizden mesela (K1)”. “Kurbanin
ilk giinii bayram namazindan sonra kurban kesilir giizelce temizlenir ve par¢alara ayrilirdi,
vedi hisseye ayrilir dagitmak istediginiz kisi miktar: kadar dagitilir geri kalani eve getirilir bir
kismi kavurulup hane halki tarafindan yenilir saklamak isterseniz pogetlenip dolap ve
dipfrizlerde saklamirdi. Kavurup saklayanlarda olabilirdi. Biz hemen tiiketmez 1 gece
dinlendirirdik (K5) ”.

4.3. Eski ve Yeni Diinya Stilleri Unsuruna Yo6nelik Bulgular

Katilimcilar eskiye nazaran ara¢ gerec olarak yer sofrasi, sofra bezi, kazan ve sini (yer sofra
tepsisi) gibi materyalleri daha az kullandiklarini ifade etmislerdir. Bu materyallerin yan1 sira
sac lizerinde iirlinlerin hala yapilageldigi tespit edilmistir. Odun atesi ve kuzine kullanilarak da
yiyeceklerin pisirilmesinin yaygin oldugu sonucuna ulasilmistir. Bunun yan: sira diigiin siinnet

gibi 6zel giinlerde fazla porsiyonda yemegin kazanlarda pisirildigi goriilmiistiir.

Sekil 6. Ara¢ Gerecler Kod-Alt Kod- Teori Modeli
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Yorenin mutfak kiiltiir birikiminin fazla olmasinin arag¢ gere¢ kullanimina yansimasini K5
kodlu kaynak soyle yorumlamaktadir. “Cocuklugumda yer sofrasi vardi sohbetler edilirdi su
anda da mutfakta masada kahvalti ediliyor. Giinliik isler planlanirdi koy yerlerinde mutfak ve
oturma odast ayrt oldugu icin sofra mutfakta kurulurdu (K2)”. “Yazin tava yemekleri tercih
edilirdi, kisin ise daha ¢ok tencere yemekleri ve sulu yemekler tercih edilirdi. Yazin kavurma,

pancar kavurmasi, soguk veya ik olarak tiikettigimiz yogurt ¢orbasi da oluyor kisin daha ¢ok
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sicak ve baharatli yemekler pancar yemegi fasulye yemegi ve et yemekleri tercih edilirdi
kuzinenin iizerinde veya icinde yaptigimiz yemekler olurdu. Ekmek cesitlerinde mevsimsel

farklhiliklar ¢cok yoktu ama igeceklerde yazin ayran kisin ¢ay tercih edilirdi (K5) .

Eglence amagh etkinlikler ana temas1 kod-alt kod- teori modeliyle Sekil 7’de gosterilmistir.
Eglence amagh etkinlikler incelendiginde katilimcilarin Hidirellez senligini Gelinkaya
senlikleri ile birlestirdikleri, Gelinkaya senliklerinde ise esek yaris1 ve giires gibi etkinliklerin
yapildig1 sonucuna ulasilmistir. Gelinkaya senliklerinde 6zel bir yemek tiirii hazirlanmazken
satis amacli gozleme, ciger gibi yiyeceklerin etkinlik alaninda bulundugu saptanmistir. K1
kodlu kaynak Hidirellez ve Nevruz ile ilgili su bilgileri vermektedir: “Yani Hidirellez
geleneklerine uygun olarak kutlanmiyor ama hani atesten atlama, giil koparma falan yok ama
dua ile gecirin derlerdi annem hep. Hani bahar geldi dua edin derdi. Yani ¢ok kutlama kiiltiirii
vok burada, bizde. Ama hani bu sene giiliin dibine hayaller ¢izip koyma olayini degil de ¢izip
dereye suya atma ritiielini ben de yaptim. YOK, Hidrellez ile ilgili ozel bir sey yapimiyordu.
Yaylalarda senlik oluyordu boyle eger ki hani hava giizelse yaylalarda, yiiksek kesimlerde
Hidirellez senlikleri diye yapryorlar. Aynen panaywlar falan yapilyyordu. Yiyecek olarak
gozleme yapilyyordu onlart hatirliyorum. Ya da bérek falan yapiyordu kadinlar (K1) ”.

Sekil 7. Eglence Amagli Etkinlikler Kod-Alt Kod- Teori Modeli

5.
/ Eglence Amagh Etknlikler (50)
Yayla Senlikleri (6) Gelinkaya Senlikleri (5)
Hamsi Festivali (2) Hudrrellez Etkinligi (20)  Yaz Festivali (6)

Yaz festivalinde aksam konserlerinin verildigi giindiiz yogurtta para bulma, guval yarisi1 gibi
eglenceli etkinliklerin yapildig1 sonucuna ulagilmistir. Hamsi festivalinin ise findik sezonunda
yapildig1 ayrica festivalde keskek ve pancar sarmasinin da bulundugu tespit edilmistir. Yayla
senliklerinin ise bir diger isminin bahar senlikleri oldugu, yoresel kiyafetlerin giyilip haziran
aymin baglarinda yaylada biiyiik bir piknik ve mangal yapilarak yaylaya ilk cikisin senlik
seklinde kutlandig1 goriilmiistiir. Genel olarak festival ve senliklerin giiniimiizde daha ¢ok
yapildigi, eskiden kaybolan herhangi bir gelenek olmadigi sonucuna ulasilmistir. K5 kodlu

katilimc1 hamsi festivalinde yapilan yiyecekleri detayl bir sekilde agiklamistir: “Yazin genelde

679



DICLE UNIVERSITESI IKTISADI VE IDARI BILIMLER FAKULTESI DERGISI

Dicle University, Journal of Economics and Administrative Sciences

findik sezonunda toplanilir, bu sene hamsi festivali yapildi. Konserle yapilirdi a¢ik alanda. O
giinlerde keskek kazanlarda piser, pancar sarmasini komsular birlikte yaparlar. Su boregi
baklava ve helvalar da yapilip gotiiriilebilir hem satis hem ikram amacli. Su anda festivaller
daha yaygin ¢ocuklugumuzda hi¢ yoktu veya ¢ok azdi (K5)”. “Mayis’in 6’sinda Hidirellez
kutlanabiliyordu bu Giirgentepe civarinda giires Vb. etkinliklerle olurdu. Onlara katilird:
insanlar. Yemekler parayla satilir ve pazar kurulurdu. Hidirellez ’de Mayis in 6 ’sinda topraga
fasulye ekerdim tohumlar: ¢ok dékiin derlerdi (K2) .

4.4. Malzemelerin Kaynasmasi, Tarifler ve Lezzet Profilleri Unsurlarina Yonelik

Bulgular

Yorede yetisen taze sebze meyve ve baharatlar ile hayvansal gidalar ilgenin lezzet profilinin
¢ikarilmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Gastronomik kimligin olusumunda ¢evre unsurunun
altinda bulunan cografya ve iklim sartlarinin etkisiyle yorede yetisen sebze ve meyveler
sunlardir; Boriilce, pancar, nivik, perzi, sakarca, galdirik, 1sirgan, hoskiran, melocan, pirasa,
bostan, ak¢a armut, findik, kivi, cennet hurmasi, kara iiziim, dongel, ceviz, erik, dag cilegi.
Yorede yetisen hayvansal gidalar ise kdy peyniri, siizme yogurt, tereyagi, ¢okelek, kaymak, siit,

yogurt, kdy yumurtas1 ve baldir.
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Tablo 3. Camas Mutfagi Yerel Yemekleri

Tiir Tarifler Alint1 Yapilan
Kaynak
Yoresel Kuymak, sogan mihlamasi, tursu kavurmasi, dongel K1, K2, K3, K4,
Kahvaltiliklar ezmesi, dag ¢ilegi receli, dut pekmezi, armut pekmezi, K5
salamura peynir, kdy peyniri, cokelek.
Corbalar Balik corbasi, Karalahana/pancar c¢orbasi, yogurt K1, K2, K3, K4,
¢orbasi, un ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, misir ¢corbasi, K5
tavuk ¢orbasi, iskembe c¢orbasi, paca gorbasi, diigiin
corbasi, tarhana ¢orbasi.
Et, Balik ve Av Etli patates yemegi, etli yahni, kavurma, hamsi K1, K2, K3, K4,
Yemekleri kizartmasi, hamsi bugulama, etli veya tavuklu keskek, K5
Yoreye Ait kemikli haglama, 1zgara et, tas kebabi, firinda sebzeli
Uriinler et yemegi, mezgit bugulama, mezgit tava, istavrit tava
Sebze Yemekleri Sogan mihlamasi, kirmit (tirmit) mantar kavurmasi, K1, K2, K3, K4,
galdirik dolmasi, lahana sarmasi, pancar sarmasi, K5
iizim yapragi sarmast, lahana dolmasi, tursulas/islama
yemegi, pancar yemegi, melocan kavurmasi, sakarca
tavasi, galdirik kavurmasi, diken ucu otu kavurmasi,
tursu kizartmasi, pancar diblesi, kepirli fasulye
yemegi, gapguk fasulye yemegi.
Hamur fsleri ile Sapalak® su bdregi, ev makarnasi, kuru yufka béregi, K1, K2, K3, K4,
Yapilan Yemekler misir unu yaglasi, puf boregi, eriste. K5
Tahil ve Kuru Etli kuru fasulye yemegi, beyaz piring pilavi, bulgur K3, K4, K5
baklagiller pilavi, yesil mercimek yemegi.
Yemekleri
Yardimci Yesil domates tursusu, kabak tursusu, havug tursusu, K1, K2, K3, K4,
Yemekler pirasa tursusu, salatalik tursusu, fasulye tursusu, K5
pancar tavasi, kabak tavasi, bezelye tavasi, pirasa
tavasi
Ekmekler Hamurlu ekmek, tava ekmegi, koy ekmegi, misir K1, K2, K3, K4,
ekmegi, katmer ekmegi, sa¢c ekmegi, soba ekmegi K5
Tatlilar Balkabag: tatlisi, kivirma tatlisi, ev baklavas;, un K1, K2, K3, K4,
helvasi, lokma, yufka tatlisi, tulumba tatlisi, siitlag, K5

kadayif tatlisi.

Ogiinler ana temas1 her biri kendi igerisinde ayrilan bes alt tema ile incelenmistir. Kepir

(Firmlanmis misir ¢ekintisi), gapguk (Firmlanmis fasulye), goce gibi rastlanilan yoresel yemek

malzeme isimleri de ayr1 olarak verilmistir. En yogun 6giinlin 6gle ve aksam 6giinii oldugu,

sabah 6giiniin biraz daha az ¢esit barindirdig1, ikindi ve yatsi 6giinlerinde yemek tiiketiminin

yerine genelde aperatif yiyecekler tiiketildigi tespit edilmistir. Sabah 6giinii alt temasi

hiyerarsik kod-alt kod- teori modeliyle Sekil 9 ve Sekil 10°da gosterilmistir.

# Sac iizerinde pisirilen, tath bir tiir hamur.
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Sekil 8. Ogiinler Ana Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod- Teori Modeli

23
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Ogle Ve Aksam (214) Sabah (129) Yats1 (20) ikindi (15)  ‘Yoresel Yemek Malzemeleri {9)

Sabah 0giinii alt temas1 ekmek ve borekler, igecekler, yoresel tiriinler, kahvaltiliklar ve ¢orbalar
olarak incelenmistir. Ekmek ve boreklerde en fazla su boregi sonrasinda da misir ekmeginin
tiketildigi tespit edilmistir. Misir ekmeginin fazla tiiketilmesi gastronomik Kkimlik
modellemesinde bulunan iklim ve cografyanin iirlinler iizerindeki etkisini gostermektedir.
Yufka cesitlerinden de farkli uygulamalarla yiyeceklerin yapildigi goriilmiistiir. icecekler
kisminda ayranin ¢ok fazla tiiketildigi tespit edilmistir. Farkli bir icecek olarak kesik ayran
suyunun tiiketildigi K1 kodlu katilimcinin agiklamalarindan anlasilmaktadir: “Yogurttan
¢cokelek yapilirdi onun suyundan 1se kesilmis kesik ayran suyu, ondan i¢erdik mesela (K1) ”.

Sekil 9. Sabah (Ekmek ve Borek-Icecekler) Ogiinii Alt Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod-
Teori Modeli
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Sakarca, melocan gibi yoresel tiriinlerle ¢esitli tursularin yapildigi, kahvaltilik {irtinlerde ise
peynir ¢esitlerinin fazlaca kullanildigi bunun yaninda yoéreye 6zel pekmez gesitlerinin de

yapildig1 goriilmiistiir. Corba c¢esitlerinden un corbasinin sabah kahvaltilarinda yapildigt
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sonucuna ulasilmistir. Sabah kahvaltisi hazirhigin1 K1 kodlu katilimci detayli bir sekilde

anlatmaktadir.

Sekil 10. Sabah (Kahvaltilik-Y &resel-Corbalar) Ogiinii Alt Temas: Hiyerarsik Kod-Alt Kod-
Teori Modeli
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“Yani Karadeniz de genel olarak sabah kahvaltilarinin vazgegilmezi sezonun tursulari. Sonra
kabaktan yapilan karisik tursular. Yine regeller taze olarak kendimiz yapardik. Annemizle
beraber dut pekmezi yapardik (en ¢ok sevdigimiz oydu), kéylerimizde dag c¢ilegi oluyordu
onlardan toplayp regel yapardik. Tabi peyniri de babaannemiz yapardi sag olsun o inek
yetistiriyordu. Tereyagimizi, peynirimizi, stittimiizii, yogurdumuzu babaannem yapardi.
Torbaya konulan yogurttan peynirler yapard: (vogurtla mayalayip o sekilde). Koylerde
yvasardik eskiden zaten o yiizden ekmegimizi annem yapardi. Her zaman gehre gidip ekmek
alinmiyordu. Sabah kahvaltilarinda bugday unundan, diger 6giinlerde misir unundan ekmek
piserdi her zaman. Icecek olarak ¢ay vazgecilmez bir sekilde sofrada oluyordu hani. Ayran
ictigimiz de oluyordu hani kendi yaptigimiz (Yogurttan ¢okelek yapilirdi onun suyundan
kesilmis kesik ayran suyu denilirdi ondan icerdik mesela). Eskiden bahgelerimizde kahverengi
“kirmit” denilen mantar tiirii ¢ok olurdu. Ama artik onlari bulmak ¢ok zor. Sadece beyaz olan
o da nadir olarak yetigiyor. Ulasmak zor oldu artik. Onun tadi vazgegilmez. Onu toplardik biz
mesela annemde giin i¢inde onu sabah kahvaltisinda sebzeyle kavururdu icine misir ekmegi

katip yerdik. Cok lezzetli olurdu, onu ¢ok severdik. Tadint daha bulamiyoruz gsimdi (K1) ”.
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Sekil 11. Ogle ve Aksam Ogiinii (Ana ve Yardimc1 Yemekler-Tatlilar) Alt Temas: Hiyerarsik
Kod-Alt Kod- Teori Modeli
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Ogle ve aksam 6giinii alt temas1 ana yemekler, yardime1 yemekler, tatlilar, icecekler, yoresel
yemekler ve corbalar olarak incelenmistir. Ana yemeklerde sebze yemeklerinin yogun olarak
hazirlandig: tespit edilmistir. Tava yemeklerinde melocan, sakarca, galdirik, pancar ve kara
kabak gibi yoresel sebzeler kullanilmaktadir. K5 kodlu katilimcidan gelen goriislere gore sebze
yemeklerinde yoresel otlarla hazirlananlarin  Oncelikli oldugu sdyle agiklanmaktadir:
“Cocuklugumda kahvaltilarimizda tursularimiz ¢ok olurdu, bir¢ok ¢esit tursu olurdu hemen
hemen biitiin yesilliklerden tursu yapilirdi, bunlar galdirik, melocan, sakarca gibi bitkilerdi.
Cayin yaminda bu bitkiler tiiketilirdi tava yemegi olarak soganla kavrulup iizerine yumurta
kirithirdl. Fasulye tursusu ¢ok kullamilirdr. Kiiltiiriimiizden kopmadigimiz i¢in hemen hemen
cocuklugumdaki biitiin yiyeceklere ulasimim mevcut, bazi zamanlarda sabah kahvaltilarinda
un ¢orbasi yapilirdi. Sal¢alr su yapip salg¢all su kaynarken topak topak yapilmis un ovalanird:
tizerine. Ekmek olarak kéy ekmegi her sabah sicak bir sekilde pisirilip icerisine tereyagi eklenir.
Icecek olaraksa yogunlukla c¢ay olmak iizere kendi ihlamur agaclarimizdan topladigimiz

thlamurlardan da ¢ay yapilip tiiketilirdi (K5) ”.

Sebze yemeklerinden sonra ana yemek olarak et yemegi hazirlandig: tespit edilmistir. Yardimet
yemeklerde ise en fazla pilav hazirlandig: tespit edilmis ve bunu tava yemekleri izlemistir.
Ayrica yorede kivirma/kivirtma adiyla serbetsiz i¢i findikli yagda kizartilip iistiine seker
dokiilerek tiiketilen tath tiirii de yaygindir. Tatlilar kisminda ise baklavalar ve helvalarin
etkinliklerde, 6zel gilinlerde ve bayramlarda cogunlukla yer aldig tespit edilmistir. Farkli bir tat
olarak lokma tathisinin zaman zaman tuzlusunun yapildigi K5 kodlu kaynakta soyle
anlatilmaktadir: “Kandillerde evde lokma tatlisinin tuzlu versiyonu yapilirdi komsulara ikram

etmek amacli ve evde bereket olsun diye dagitilirdr (K5) .
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Sekil 12. Ogle ve Aksam Ogiinii (Igecekler-Corbalar-Y6reseller) Alt Temas:1 Hiyerarsik Kod-
Alt Kod- Teori Modeli
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2) | Misir CmbA/s’ 3) Talllimd §01bas1 @) Miereimek Corbast (3) -
= | _ &/ (j e Tugalg ) Keskek (40)
Uzom Suyu (3) “I Iskembe Cﬂ‘ryﬂ“l (1) Dugun &Ol'habl (2)  Pancar Corbasi (4)
& el &J
Serbetler (8) Tavuk Corbast (1) Paga Corbasi (2)

Icecek olarak kompostolar ilk sirada iken, armut pekmezi suyu gibi yoresel iceceklerin de
yapildig tespit edilmistir. Corbalarda ise pancar ¢orbasi ve misir ¢orbasinin siklikla yapildigi
goriilmustiir. Yorede iskembe, paga gibi sakatatlar ile hazirlanan ¢orbalarda tercih edilmektedir.
Yoresel yemek olarak ise en fazla ‘keskek’ yapildigi sonucuna ulasilmistir. Y6resel yemeklerde
sebzelerden dolma ve sarmalarin ¢ok¢a hazirlanmas1 K2 ve K1 kodlu kaynaklarin goriislerini
destekler niteliktedir: “Kisin kuru yemekler yazdan kurutulmus fasulye énceden iplere dizilip
kurutulurdu dondurucuya atilmazdr ozellikle gapcuk fasulye renkli fasulyeyle karistirilip
kepirle birlikte 2-3 saat ocakta pisirilirdi. Yazin ise ottan hazirlanan yiyecekler yapilirdi
galdirik, melocan, sakarca, yesil fasulye olur kavanozlamp konserve yapilird
haramilerle(kazan) (K2)”. “Ogle yemegi égle namazindan sonra olurdu genelde. Ogle
yemeginde yani Karadeniz de olup da 2 giinde 3 giinde bir muhakkak lahana yemegi yani kara
pancar yemegi yapilirdi. Onun iste boyle kepirle piseni, pirasayla piseni mesela “lobiye”
diyorlar ona o sekilde evimizde piserdi. Keskek piserdi haftada bir. Onu da ¢ok severek yerdik.

Keskegi annem yapardi, yemek konusunda ¢ok iyiydi ¢iinkii (K1) ”.
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Sekil 13. ikindi Ogiinii Alt Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod- Teori Modeli

ali

Ikindi (15)
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a /|«
Gay Saati (1) ‘/ | LKﬁ}r Yufkasi (1)
a | @

Kurabiye Pogaca (8) | Taze veya Kuru Meywve (1)

4
@]

Kahwaltilik (3)

Ikindi 6giiniiniin 15:00-17:00 saatleri arasinda oldugu, katilimcilarin yemek yerine cogunlukla
kahvaltilik, koy yufkasi, taze ve kuru meyveler, kurabiye, pogaca gibi aperatif yiyecekler
tiikettikleri sonucuna ulagilmistir. Camas’in cografi yapisi incelendiginde yoreye ait ekmeklerin
iretiminde misirin  kullanimi ile dretilen iirlinler K5 kodlu kaynakta su sekilde
betimlenmektedir: “Ikindi vaktinde kéy ekmegi yapilir tereyag: siiriiliir ve bu sekilde olurdu
yamna da siit. Ekmeklerin ¢cogunlugu bugdaydan yarisindan bir azint da misir unu katardi
tamamen bugday ekmegini alacak giiciimiiz olmaz derdi annem. Yaz ve kig aylar: da ¢ok farkl
olmazdi ikindide ekmegin yanina domates ve yesil soganla misir ekmegi de ¢ok tiiketilirdi.

Genelde sofra diizeni olmaz disarilarda oynarken yenilirdi (K5)”.

Sekil 14. Yats1 Ogiinii Alt Temas1 Hiyerarsik Kod-Alt Kod- Teori Modeli

=
Yats1 (20) _

“"" '. “‘. T A
] ] ] @]
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4 X FoooU % Y
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Yats1 6giiniinde de ikindi 6gilinli gibi yemek yenmedigi bunun yerine meyve, patlamis misir,

kuruyemis cesitleri (ceviz, kestane, findik gibi) ve igecek olarak cay tiiketildigi sonucuna
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ulasilmistir. iklim 6zelliklerine bagli olarak kendi iirettikleri {iriinlerin tiiketimi K5 kodlu
kaynak su sekilde anlatmaktadir: “Kis aksamlar: uzun oldugu icin ozellikle ya misafirlige
giderdik ya misafir bize gelirdi. Cayin yaninda mutlaka ya bir kavrulmus findik veya kestane
sezonuysa mutlaka sobada kestane pisirilirdi ya da tarlamizda kendi misirimizi

yetistirebiliyorduk. Onlardan patlamis misir yapryordu annem (K5)”.
4.5. 1klim Bélgeleri Unsuruna Yonelik Bulgular

Ilge sicak, yagisl, 1liman bir iklime sahiptir. Cok sicak aylarda bile yagis oldukea yiiksektir.
Camas ilgesinin yillik yaklasik sicakligi 10.9 °C'dir. ® Yillik ortalama yagis miktar1 ise 1344
mm’dir. 83 mm yagisla Temmuz yilin en az yagis alan ayidir. Ortalama 150 mm yagis
miktariyla en fazla yagis Ekim ayinda goriilmektedir. 19.9 °C sicaklikla Agustos yilin en sicak
ayidir. Ocak ayinda ortalama sicaklik 1.8 °C olup yilin en diisiik ortalamasidir.® Findik,
Camas'in ana gelir kaynagidir. Hayvancilik ile kivi ve ceviz yetistiriciligi de yapilmaktadir.
Ordu, Tirkiye’nin en fazla findik iireten ilidir ve diinya findik talebinin biiyliik boliimiinii

kargilamaktadir.

Findik disinda arazinin uygun oldugu yerlerde misir ve patates yetistirilir. Buna bagh olarak
yorede misir ekmegi yapiminin yaygin olmasi sonucuna ulasilmistir. Ayrica bir¢ok etli
yemeklerde patates yogun bir sekilde kullanilir. Gastronomik modele iklimin etkisi
distintildiiglinde yorede yetisen sebzelerden tava (galdirik tavasi, melocan tavasi gibi),
kavurma (pazi kavurmasi, dikenucu kavurmasi gibi), tursu (pirasa ve havug tursusu gibi) ve
sebze yemekleri yapilmaktadir. Ayrica yoredeki cografi ve iklim kosullar1 oraya has lezzette
siit, yogurt ve tereyagi iiretimi yapilmasini saglamaktadir. Yorede yazin bahge tarimi (boriilce,
pancar, nivik (tirsik otu), perzii (pezik, peziik), sakarca, galdirik, 1sirgan, hoskiran, melocan)
yayginken diger mevsimlerde hem bahge tarimi hem de seracilik (marul, kivircik, salatalik gibi)

yapilmaktadir.
4.6. Camas Gastronomik Kimligine Yonelik Genel Degerlendirme

Camas ilgesi gastronomik kimligi degerlendirilirken yorenin tarihinin ¢ok eskilere dayandigi
ve bu tarihe bagli olarak bir birikimin oldugu tespit edilmistir. Ilcede gelenekler ve gdrenekler

gastronomik kimligin olusumunda biiyiik ve 6nemli bir yer tutmaktadir. Cenaze ve mevlitlerde

5 https://tr.climate-data.org/asya/tuerkiye/ordu/camas-30537/Erisim Tarihi: 28.04.2023
® https://tr.climate-data.org/asya/tuerkiye/ordu/camas-30537/Erisim Tarihi: 28.04.2023
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helva ikram edilmesi, diigiin ve 0zel giinlerde keskek hazirlanmasi gastronomik kimligin

gelenek ve gorenekler kismina verecegimiz 6rneklerdir.

Tablo 4. Camas’in Gastronomik Kimligi

Cevresel Camag’mn cografyasmin ve ikliminin {iriin cesitliligi iizerinde olan etkisi

Faktorler nedeniyle findik tarimi yogunlukla yapilmakta fakat bahge sebzelerinin iiretimi
de yapilabilmektedir.

< Ot ve sebzelerle hazirlanan yemeklerin fazla olmasi, tereyagi kullaniminin

Cografya ve , . 51 szelliklerini o .

iklim yaygin olmast Camas’in Karadeniz mutfagi 6zelliklerini gostermesinin bir

sonucudur.

Tarim uygulamalarinin daha ¢ok bahge tarimi (bostan, domates, pirasa, boriilce
ve biber) ve son yillarda seracilik (marul, kivircik, salatalik gibi) seklinde
olmast.

Yoreye Ait  ygrede siiregelen tarimla yetistirilen {irlinlerle (Bériilce, pancar, perzii, sakarca,

Uriinler galdirik, 1sirgan, hoskiran, melocan ve pirasa) hazirlanan yemekler.
Kiiltiirel M.O. 3 Yiizyila dayanan eski bir tarihe sahiptir. Camas adi, 1485’lerden evvel
Faktorler Timar Beyligi yapan Mehmet CAMAS Bey’in adindan dolay1 verildigi

bilinmektedir. Camas Danigmentli Devletinden sonra Osmanli Devleti idari

Tarih teskilatinda asirlarca Ordu ilinin Persembe, Ulubey Hapsamana, Aybasti
bucaklar1 arasinda Camas Bolaman Nahiyesi adina rastlanmaktadir (Kizilkaya,
2019).
Giircistan’dan gelen kismi goglerle farkli kiiltiirlerle yasanan etkilesim.
Etnik Yahni gibi et yemegi ve kiiltiirii ¢ok eskiye dayanan keskek gibi ydresel
Cesitlilik yemeklerin olmasi Selguklu ve Osmanli mutfaginin etkisini gostermektedir.
Bolgede daha oOnce yetistirilmeyen tarim iriinlerinin deneme yanilma
Deneme ; . TP .
Yamlma faaliyetleri sonrasinda yayginlagmasi. Ornegin kivi iiretimi ve kiiltiir mantari

iretimi.
Camas gelenceklerinde yemegin 6nemli bir yer tutmasi (mevlit, cenaze, diigiin,
nisan, siinnet ve asker ugurlamalarinda keskek yemegi ve kivirma tatlisi ikram
edilmesi).
Sac, kazan, sini, kuzine gibi arag¢ geregler ile ilgili terimler kullanilmaktadir.
Ayrica gapguk, kirmit, sapalak gibi kendine has yemek isimleri mevcuttur.
Inanclar ve  Asure giiniine verilen Gnem, islam dininin yerel halkin yemek yeme
Degerler aligkanliklan {lizerindeki etkisini gostermektedir. Alkollii igeceklerin yasak
olmasi Islam dinine mensup toplumlarda; soslarda, tatlandiricilarda ve her tiirlii
pisirme asamasinda alkol kullaniminin goriilmemesine sebep olmustur. Ayni
zamanda igecek gesitliligi alkollii igecekler tiiketilmediginden ¢ok geligmistir.
Serbetler, meyve sulari, hosaflar ve kompostolar mutfak kiiltiirlerinde énemli
rol oynar. Besinlerin temizligine ¢ok 6nem verilmistir.

Gastronomik kimlik olusumuna etki eden bir diger unsur ise yerel iiriinlerin bazi teknik ve farkli
yontemlerle hazirlanmasidir (sebzelerle yapilan melocan tavasi, tursusu ve yemegi gibi).
Yorede eski tekniklerle (kazanlarda yemek pisirme, sac lizerinde ekmek pisirme) yeni
tekniklerin birlesimi, eski diinya ve yeni diinya stillerinin kaynagmasina bir 6rnek olarak
gosterilebilir. Kivi liretimi, ceviz tiretimi gibi farkl iirlinlerin {iretilmeye ¢alisilmasi, yenilik¢i
tarim iiriinlerinin denendigini gdstermektedir. Islam dininin hem yiyecek ve iceceklerin
secimine hem de yemek yeme kiiltiirii ve sofra kurallarina etkisi biiyiiktiir. Dinen haram olarak
sayilan gidalar yorede tiiketilmezken, sofrada biiyiiklere saygi gosterilmesi, temizlige dikkat

edilmesi yore halkinin hassasiyetlerini gostermektedir.
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4.7. Mutfak Kiiltiiriinii Degerlendirmeye Yonelik Bulgular

Calisma kapsaminda gerceklestirilen goriismeleri degerlendirmek igin kelime siklik analizi
yapilmigtir. Maxqda programi1 MAXDicto boliimiinden yapilan ¢éziimlemelerde, kelime sikligi
icin minimum karakter sayisi 3 olarak ayarlanmis ve disinda sayilma listesi de aktif hale
getirilmistir. Eklerle ayn1 anlama gelen ve ayrisan kelimelerde birlestirilmistir. Liste sonunda
anlamsiz baglaclar gibi kelimeler liste dis1 birakilmistir. Kelime siklig1 analizinin detaylari

Sekil 15°te gosterilmektedir.

Sekil 15. Camas Ilcesi Mutfak Kiiltiirii Goriisme Sonuclart Kelime Bulutu
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Calisma kapsaminda 3092 kelime {izerinde kelime frekans analizi yapilmistir. Kelime bulutu
toplam 99 kelime icermektedir. Yapilan gorligmeler sonucunda en sik tekrarlanan kelimeler
kelime bulutuna dahil edilmistir. Kelime olusum boyutu ve tekrar sayisi ayni 6zellikleri
gostermektedir. Buna gore cok tekrarlanan kelimeler sirasiyla; fasulye (97), tursu (90), tath
(69), baklava (55), et (55), ekmek (46), sofra (45) seklinde devam etmektedir. Arastirmada
gelenek ve gorenekleri ifade eden kina, diigiin, siinnet, nisan, kandil gibi sézciikler de ¢alismada
yer almaktadir. Ayrica mutfak kiiltlirii baglaminda harani (biiylik tencere, kazan), sini gibi
yoresel arag ve geregler ile kepir (firinlanmig musir ¢ekintisi), gapguk (firinlanmis fasulye) gibi

yoresel malzemelerin isimleri de tespit edilmistir.

Temalar igerisinde gelenek ve gorenekler ile dgilinler arasinda kod haritasina gore giiglii bir
iliski bulunmaktadir. iliskinin yogunlugu ¢izgi kalinhigina gore anlasilmaktadir. Dogum

doénemi, dis bugday1, siinnet, asker ugurlama, evlenme siiregleri, cenaze merasimi ve imece
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islerinde yeme ve i¢cme faaliyetlerinin yogun olarak yapildigi anlasilmaktadir. Bunlarin
icerisinde en fazla yeme ve igme baglantisinin evlenme siireclerinde oldugu anlasilmigtir. Bu
iliski bize yorede ikramli ve yemekli diigiinlerin fazla yapildigini gdstermektedir. Ogiinlerin
ara¢ gerecler ile iliskisinin olmasi da arastirilan mutfak arag gereclerinin 6giin hazirlanmasinda
kullanildig1 anlamina gelmektedir. Ayrica 6glinler temasinin biitiin temalarla iliskide olmasi

bize bu temalarin her birinde yeme i¢gme faaliyetinin oldugunu gostermektedir.

Sekil 16. Ana Temalar Aras: iliskilerin Kod Haritasi

Eglence Am .. tkinlikler

[
Kutsal Giinler

-
A

"o
Saofra Adabt

Kutsal giinlerinde 6giinlerle yakin iliskide olmasi bu giinlerde yiyecek ve i¢ecek tiiketiminin
oldugu anlamina gelmektedir. Kutsal giinler igerisinde en fazla yiyecek igecek iliskisinin
mevlitlerde oldugu saptanmistir. Mevlitlerin sonrasinda agure giinii ve bayramlarda ikramlarin
yapildig1 anlagilmaktadir. Kutsal giinler ayrica gelenek ve goreneklerle de baglantilidir bu da
yore halkinin kutsal gilinleri gelenek ve gorenekler baglaminda degerlendirdigini
gostermektedir. Sofra adabindaki kurallara daha ¢ok 6giinlerdeki yemek zamani uyuldugu i¢in
iliski yogun ¢ikmis fakat ara¢ gerecler, kutsal gilinler ve gelenek gorenekler ile de iliskide
oldugu saptanmistir. Sofra adabinin gelenek gorenekler ve kutsal giinler 6gesi ile de iligkili
olmasi bu tiir etkinliklerde sofra adabina dikkat edildigi anlamina gelmektedir. Eglence amaglh
etkinliklerde tek baglant1 6gilinlerle ilgili bulunmus bu da bu tiir etkinliklerde 6giinlerde bulunan

yiyeceklerin tiiketiminin oldugu anlamina gelmektedir.
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Sekil 17. Ana Temalar Arasi Iliskilerin Kod Haritas1
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Camas ilgesi yerel yemek kiltiirii analizine iliskin katilimec1 belge portresi Sekil 17'de
sunulmustur. Katilimeilarin konuyla ilgili derecelendirmelerinin yansimasi belge portresinde
gosterilmektedir. Turuncu renk ile dgiinler ana temasinin en ¢ok konusulan tema oldugu
belirlenmistir. En kapsamli goriismelerin sabah, 6gle ve aksam, ikindi, yatsi, yoresel yemek
malzemeleri olarak ayrilan bu alanlarda oldugu goriilmistiir. Siyah renkle gelenek ve
gorenekler temasi ikinci olarak en fazla konusulan alandir. Burada ise ilcedeki dogum, dis
bugdayi, siinnet, asker ugurlama, evlenme siiregleri, cenaze, imece islemleri, yol misafiri
geldiginde yapilanlar alt temalari iizerinden kiiltiir incelemesi yapilmistir. Ugiincii sirada kutsal
giinler, dordiincii sirada ise sofra adabi konusu bulunmaktadir. En az konusulan ana tema ise

arag¢ geregler ana temasi olmustur.
5.  SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada yerel gastronominin Ordu ili Camas ilgesindeki durumu ve gastronomik
kimliginin analizi nitel arastirma stratejisiyle incelenmistir. Bu baglamda il¢e sakinleriyle
goriismeler yapilmis, ilgedeki kiiltiirel yapi, bu baglamdaki mutfak kiiltiiriiniin arastirilmasi,
mevcut durumu ve karsilastirilmasi gibi hususlar incelenmistir. Nitel verileri analiz etmek i¢in
Maxqda programiyla incelenen bilgiler 6l¢glimlenmis ve tespit edilenler yazili hale getirilmistir.
Bu arastirma Camas’in gastronomi potansiyelinin daha bi¢imsel bir sekilde irdelenmesini ve

sahip olunan yerel gastronomik iirlinlerin durumu hakkinda bilgi sahibi olmamizi saglamistir.
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Calismanin sonuglarina bakildiginda gelenek ve goreneklerden evlenme siiregleri ve dogum
donemi gibi kiiltiirel etkinliklerin yapilmaya devam edildigi tespit edilmistir. Katilimcilarin
ifadelerine gore 6zellikle dis bugday: etkinlikleri ve imece yapilan islerin ise giderek azaldigi
sonucuna ulasilmistir. Biitiin gelenek ve goreneklerde yiyecek i¢ecek ikraminin yapilmasi
gastronomik kimligin olusmasindaki gelenekler, inanclar, degerler ve tarih gibi Kkiiltiir
ogelerinin dnemini gostermektedir. Katilimcilar, ara¢ ve gereg olarak gegmiste ve koylerde sac,
sofra bezi, yer sofrasi, sini (Yer sofra tepsisi) ve kazan kullanildigini1 bununla birlikte birgok

yemegi odun atesinde kuzinede pisirdiklerini ifade etmislerdir.

Gastronomik kimlik kapsaminda incelenen gorgii kurallarina gore sofra kiiltiirti kapsaminda
biiyliklere saygi duyduklari, yemege baslamak ve bitirmek i¢in onlar1 bekledikleri sonucuna
ulasilmistir. Bu bulgular Kutadgu Bilig (2005, 5.240) “4596- Senden biiyiik yemege basladiktan
sonra, sen elini uzat, bak, adet boyledir” beytiyle de uyum gdstermektedir. Yemekleri genelde
evin biiyligli ve annenin hazirladigi ama kalabalik ailelerde bu ise kiz ¢cocuklarinin da yardim
ettigi tespit edilmistir. Servis kiiltlirlinde ise eskiden ortaya konulan bir yemekten kasiklarla
biitiin ev halkinin yedigini ama su anda tabaklara herkese ayr1 ayr1 servis yapildig1 sonucuna
ulagilmistir. Batman ve Hatipoglu (2014) ‘Osmanli Saray Mutfagina Ait Gastronomik
Unsurlari Giintimiiz Tiirk Mutfag: ile Kiyaslanmas1® baglikli ¢alismasinda sinilerin azaldigi,
yer sofralarinin yerine modern usullerin aldigi, cesitli sebeplerle ortak yemek yeme

aligkanliklarinin hemen hemen hi¢ goriilmedigi gibi bulgulara ulagmistir.

[lgede Gelinkaya senlikleri, yayla senlikleri, hamsi festivali ve yaz festivallerinin yapildig
sonucuna ulagilmistir. Bu festivallerde esek yarislari, giliresler, yumurta tasima gibi eglenceli
etkinlikler yapilmaktadir, aksaminda ise konserle birlikte etkinlikler sonlandirilmaktadir.
Kutsal giinlerde asure giiniinde asurelerin yapilip yakinlara dagitildigi sonucuna ulasilmistir.
Ayrica kandillerde, diigiinlerde, adaklarda, findik bittiginde, slinnet merasiminde, cenaze
sonrasinda, yeni ev ya da araba alindiginda, asker ugurlamada ve yeni dogan bebek
merasiminde mevlitlerin okutuldugu bu mevlitlerinde misafir sayisina gére yemekli veya
yemeksiz yapildigr sonucuna ulasilmistir. Mevlitler eger kalabaliksa keskek gibi yoresel
yiyeceklerin yapildigi, evde verilen bir mevlit ise helva ev baklavasi gibi ikramlarin verildigi
sonucuna ulagilmistir. Ramazan bayramlarinda 6zellikle su boregi ve keskek tiiketildigi ailecek
bayramlasmalarin oldugu, Kurban Bayrami’nda ise ilk olarak kurbanin kesme hazirliklari,
kesilmesi, sonrasinda kurban kesilen yerde kahvalti edilip ihtiyaci olanlara dagitilmasi seklinde
etkinliklerin yapildig1 goriilmistiir. Katilimcilarin ilk giin kurban etini kullanmazken sadece

kahvalti i¢in birkag¢ parca et veya ciger kizartip servis ettikleri goriilmistiir. Kutsal gilinlerde
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yapilan bir¢ok kiltlirel etkinligin azalmaya basladigi bazilarinin ise unutuldugu tespit
edilmistir. Secim ve Sen’in (2018) ‘Konya Mutfak Kiiltiirii Uzerine Nitel Bir Arastirma’ isimli
caligmalarinda ozellikle ge¢cmiste kutsal gilinlerde yapilan birgok kiiltiirel uygulamalarin
giinimiizde unutuldugu veya unutulmaya yiliz tuttugunu tespit ederek benzer bulgulara

ulasmislardir.

Gastronomik kimlik kapsaminda 6giinler incelendiginde, lezzet profilleri ve tariflere gore
ozellikle sabah 6giinlerinde normal kahvaltiliklarin yaninda yoresel olarak sogan mihlamasi,
sapalak, kirmit mantar1 gibi yemekleri hazirladiklar1 belirlenirken, tursularin da bir¢ok tiirii
yapilmakla birlikte farkli olanlar1 sakarca, galdirik (kaldirak, sigirdili, 1spit ve hodan otu)
(Borago Officinalis), patlican ve havug tursusudur. Ekmek cesitlerinden misir ekmegi ¢ok
tilketilmektedir. Su boreginin birgok 6giinde tiikketilmekle birlikte 6zel giinlerde 6gle ve aksam
ogiinlerinde daha fazla tiiketildigi sonucuna ulasilmistir. Yol misafirlerine ve imece islerinde
calisirken komsulara katmer yapilip ikram edildigi, bazi sabah 6giinlerinde un ¢orbasinin tercih
edildigi goriilmiistiir. Igecek olarak ise yorede en fazla ayran, komposto ve serbetlerin
tiketildigi, cay olarak ise siyah ¢ayin yaninda thlamur ¢ayinin tiiketilmesi kdyde ve bahgelerde
thlamur agacinin olmasinin bir sonucudur. Ana yemek olarak sebze yemeklerinin fazlalikla
tercih edilmesinin nedeni yoredeki ot ¢esitliligidir. Tatli olarak ise helva ve ev baklavasinin
hem ozel giinlerde hem de normal 6gilinlerde tiiketildigi, ikindi ve yatsi saatlerinde ise
katilimeilarin  ¢ogunlukla meyve ve kuruyemis tiikettikleri saptanmustir. Kelime bulutu
sonuglarina gore Camas ilgesini bir yemekle 6zlestirecek olursak bu yemek fasulye yemegi
veya keskek olacaktir. Tursular da yore ile 6zlesmis yiyecekler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Kapsayici durum tespiti agisindan daha fazla katilimer ile gériismek Camas gastronomisinin
kiiltiirel analizini de daha kapsamli hale getirecegi i¢in ileride yapilacak ¢alismalara fayda

saglayacaktir.

Camas’in yerel kiiltiirel gastronomisi incelendigi bu arastirma bes kisi ile sinirl tutulmustur.
Arastirmada sadece kadinlarla goriisme yapilmasi diger bir sinirlilik olarak ifade edilebilir.
Yapilmas1 muhtemel ¢alismalarda erkek katilimcilarla da degerlendirme yapilabilir. Ayrica
kiiltiirel 6geler farkli koy ve mahalleler lizerinden daha detayli incelenebilir. Calisma, Camas
ilgesinin gastronomik kKimlik ve yerel mutfak kiiltiiriinii ayritili bir sekilde incelerken, mevcut

durumu gostermesi ve degerlendirmesi agisindan da literatiire katki saglayacaktir.
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