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Oz

Bu ¢aligmanin amacy; Burdura ait kiltiirel unsurlarin 6nemli pargalarindan olan mutfak kiiltiir unsurlarinin tespit edilmesi ve
paylagilmasidir. Bu kapsamda yerel halktan 11 kisi ile goriisme yapilmis ve alan yazin taramalar: yapilarak, bilgiler sunulmustur.
Burdur’un cografi isaretli tirtinlerine baktigimizda mutfaginda hazirlanan Burdur sis ve ceviz ezmesi karsimiza ¢gtkmaktadir. Burdur
mutfaginin medya ve alan yazinda goze fazla ¢arpmamasinin nedeni mutfak kiiltiiriiniin sinirli olusu veya yemek ¢esitliliginin az
olusundan ileri gelmemektedir. Burdur mutfagi ile ilgili yapilan ¢alisma ve yazili kaynak sayisinin oldukga sinirli olmasi bu durumu
ortaya ¢ikarmaktadir. Arastirma kapsamina dahil edilen katilimcilar olasiliga dayali olmayan 6rneklem tiirleri iginde yer alan kolayda
ornekleme yardimiyla segilmistir. Gortismeler her bir katilimciya aragtirma hakkinda bilgi verildikten sonra baglamistir. Toplanan

veriler 15181nda kiiltiirel yozlasma, sehre gog ve teknolojinin mutfaga girmesi gibi ana nedenlerle Burdur kéylerinin kiiltiirel miras:
olan mutfak uygulamalarinin unutulmaya yiiz tuttugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Burdur Yemek Kiiltiirii, Mutfak Kiiltiirii, Mutfak Mirasi.
Jel kodu: L66

A Field Research on Burdur Cuisine Culture from Past to Present
Abstract

The purpose of this study is to identify and share the culinary culture, which is one of the important parts of the cultural elements
of Burdur. In this context, interviews were conducted with 11 local people living in the villages and information was presented by
reviewing the literature in the field. When we examine Burdur’s geographically indicated products, we find Burdur sis (skewers)
and Ceviz ezmesi (walnut paste) prepared in its kitchen. The reason why Burdur cuisine does not stand out much in the media
and literature is not due to the limited culinary culture or the lack of food variety. The fact that the number of studies and written
sources on Burdur cuisine is quite limited reveals this situation.Participants included in the research were selected with the help
of convenience sampling, which is among the non-probability sampling methods. The interviews started after each participant
was informed about the research. In the light of the collected data, it has been determined that the culinary practices, which are
the cultural heritage of Burdur villages, are on the verge of being forgotten due to the main reasons such as cultural degeneration,
migration to the city and the introduction of technology into the kitchen.
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1. Giris

Insanlarin en temel ihtiyaglarindan olan yemek yeme olgusu hayatta kalmak i¢in zorunlu bir eylem olup ayn1
zamanda yerel kimligin ve kiiltiirel degerlerin belirginlesmesinde farklilik gosteren 6nemli unsurlardan bir
tanesidir (Sogandereli, 2020). Geleneksel yemeklerin bolgesel kiiltiirel kimligi yansittig1 bilinmektedir. Her
geleneksel yemek bir bolgeden digerine farklilik gosteren belirgin 6zelliklere sahiptir. Geleneksel mutfak
kiiltiiriine ait unsurlar ge¢misten gelen ve nesilden nesile aktarilan, gegmisteki tatlarin 6zgiinliigiine 6ncelik
verilen ve daha sonra belirli bolgelerin kiiltiirel kimlikleri haline gelen regeteler kullanilarak yapilmaktadir
(Mardatillah, 2020). Bolgesel mutfak kiiltiirleri, kiiltiirel mirasini bir bileseni olup tiim kiiltiirel yapinin en

temel unsurlarindan biri olarak bilinmektedir (Walter, 2017).

Toplumlarin yasayis bigimleri ve diger cevresel etkilerle sekillenen mutfak kiiltiirleri veya bolgelerin gast-
ronomik degerleri kiiltiirel miras unsurlarindan bir tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ermidoro, 2014;
Can ve Agcakaya, 2019). Yoresel mutfak kiiltiirlerinin temsilcisi yerel yemekler turizm ve yiyecek icecek
sektoriiniin 6nemli bir pargasidir. Yoresel yemekler, kiiltiirel etkiler sonucu olusan kendine has tekniklerle
pisirilerek hazirlanan ve anildig: yore ile 6zdeslesen yiyecek i¢eceklerin tamami olarak tanimlanabilmekte-
dir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Burdur mutfagi, yerel kiiltiiriin bir par¢asi olarak yiizyillar boyunca geleneksel
yapinin giiniimiizdeki uygulamas: olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak hizh bir sekilde degisen giintimiiz
yasaminin ortaya ¢tkardigi insan iligkilerindeki farkliliklar ve toplumda yasanan olumsuz degisimler yemek

kiiltiiriinii de etkilemistir.

Bu ¢alismanin amacy; Burdur iline ait kiiltiirel unsurlardan biri olan mutfak kiiltiirii 6gelerinin tespit edilme-
sidir. Literatiirde Burdur ili mutfak kiiltiirii ile ilgili az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Kazan Nas (2012)1in
yaptig1 ¢aligma bunlar igerisinde en kapsamlisi olanidir. Sadece yoreye 6zgii degil ulusal mutfaga 6zgiin
bir¢ok yiyecek-igecek yer almaktadir (Kiling ve Kiling, 2020). Bu kapsamda koylerde yasayan yerel halk ile

goriisme yapilmis ve alan yazin taramalari yapilarak, bilgiler sunulmustur.

2. Literatiir Taramasi

Medeniyetlerin besigi, mutfak tarihindeki en eski mutfak kiiltiirlerine sahip olan Mezopotamya cograti ko-
num olarak kendisine de yakin olan Anadolu mutfaginin olusumuna yon vermistir. Anadolu’nun ilk yer-
lesim bolgelerinin i¢inde yer alan Burdur, yoresel yemeklerini Tiirk mutfak kiiltiirti iginde, cografi konum,
tiretim bigimleri, tarihsel gelisim ve beslenme anlayisi ¢cergevesinde sekillendirmistir. Di Pietro ve arkadasla-
rina (2014) gore geleneksel yontemlerle hazirlanan yemekler s6z konusu oldugunda yogun emek, ekonomik
kaynaklarin varlig1 ve uzun zaman ihtiyacindan bahsetmek miimkiindiir. Kentsel yasam tarzinda uygulan-
mast gii¢ olan geleneksel metotlarla hazirlanan yemekler farkli nitelikleri nedeniyle tiiketenler icin besinsel
bir¢ok fayda anlami tasimaktadir. Bunun yani sira geleneksel yontemlerin kullanimi kiiltiirel mirasin yasa-

tilmas1 ve aktarilmasi konusunda da olumlu katki saglamaktadir.

Teke Yoresinin bagkenti olarak bilinen Burdur ili Antalya, Mugla, Afyon ve Denizli illerine komsu olup
Akdeniz Bolgesinde konumlanmaktadir. Burdur ilinin cografi konumu, iklim kosullari, tarim ve hayvanci-
ligin yaygin olusu sonucu gesitlenen gida iiriinleri yorenin mutfak kiiltiiriine de yansimaktadir (Temurgin
ve Tozkoparan, 2021; Tozkoparan vd., 2021).Yoresel mutfak kiiltiiriinii olusturan yiyecekler marka olustur-
ma, bolgesel kalkinma ve yorenin bilinirliginin artmasi agisindan aktif rol oynamaktadir. Bolgesel farklilik-

lar yoresel mutfaklardaki gesitliligin ana nedeni olup iklim, cografi konum, dini ritiielleri ve diger kiiltiirel
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unsurlardan beslenerek yon bulmaktadir. Mutfak kiiltiirlerindeki ¢esitlilik yorenin kiiltiirel mirasi olarak
gecmisten gliniimiize aktarilan ekolojik ve sosyo-ekonomik dongiiniin de bir yansima olarak karsimiza ¢ik-
maktadir (Gyiméthy ve Mykletun, 2009; Pulluk ve Ornek, 2022).

[sanlarin yasadiklari konum itibariyle diinya iizerinde farkli bélgeler bulunmaktadir. Bunlar ¢ok sicak veya
¢ok soguk iklim kosullarindaki tilkeler, daglik bolgeler, kiyr kesimler, nemli bolgeler veya ¢oller gibi gesit-
lenmekle birlikte bu ortam kosullar1 bireylerin beslenme tarzlarinin da belirleyicisi olmaktadir. Yoksuldan
varlikliya kadar insan gelisiminin tiim agamalarinda, bolgesel olmasa da yerel bir yemek kiiltiirii olgusundan
soz etmek miimkiindiir (Wahlqvist, 2007).Yerel {iriinlerin tanitilmasi, gelistirilmesi ve korunarak gelecek
nesillere aktarilmasi gibi 6nemli konularda cografi isaret kavrami bagrol oynamaktadir (Pulluk ve Ornek,
2022). Turk Patent Enstitiisii cografi isaret kavraminy; “belirgin bir niteligi, iinii ya da diger ozellikleri itiba-
riyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge ya da iilke ile o6zdeslesmis bir iiriinii gosteren bir isaret olarak

tanimlanmaktadir” (Tirk Patent Enstitiisii, 2017). Burdur ilinin sahip oldugu cografi isaretli iirtinler Tablo

1'de yer almaktadir.
Tablo 1. Burdur ilinin Cografi Isaretli Uriinleri
Sura Cografi Isaretli Uriin C,(,)gfaﬁ Isaretin Tescil Tarihi Uriin Grubu
No Tiirii

1 Burdur Ceviz Ezmesi =~ Mahreg Isareti ~ 13.10.2009  Cikolata, sekerleme ve Tiirevi Uriinler

2 Burdur Sis Koftesi Mahreg Isareti 20.03.2012 Yemekler ve Corbalar

3 Melli inciri Mense Adi 30.07.2018 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

4 Dirmil Sipsisi Mahreg Isareti ~ 30.10.2020  Diger Uriinler

5  Karamanl Cevizi Menge Adi 28.08.2020 Islenmis ve iglenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

6  Karamanl Kignisi Mengse Adi 28.09.2020 Islenmis ve iglenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

7 Bucak Salebi Mahreg [sareti 10.08.2021 Diger Uriinler

8  Karamanli Rezenesi Menge sareti 04.01.2021 Islenmis ve iglenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

9  Tefenni Rezenesi Mense Isareti 06.09.2021
mantarlar

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/

Kiling ve Kiling (2019)’a gore; il genelinde teke kiiltiiriinii yansitan bir¢ok unsur bulunmakta ve gastronomik
olarak da biiyiik bir potansiyel tasimaktadir. Fakat yoreyi ve yoredeki yiyecek icecek hizmeti veren isletme-
leri ziyaret edenlerin ceviz ezmesi ve Burdur sis disinda bir iiriin tatma imkanlar1 bulunmamaktadir. Yoreyi
ziyaret edenlerin siklikla karsilasacagi ve Burdur ilini temsil eden iiriinlerin basinda ceviz ezmesi gelmekte-
dir (Yanar ve Tag, 2014).

Yoriik kiilttirii de dahil olmak tizere farkli kiiltiirlerden insanlarin bolgede bulunmasi sebebiyle kiiltiirel ¢e-
sitlilik bolgede bir arada yasamaktadir. Bu ¢esitlilik yerel mutfakta da kendini gostermektedir (Kiling, Kiling
ve Ongun, 2017). Burdur ilinin iklimi ve berberinde cografi konumundan dogan ¢esitlilik yore yemeklerine
de yansimaktadir. Mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer tutan hashas, ceviz, pekmez gibi yiyecekler yore yemek-

lerinde sik¢a kullanilmaktadir (Kazan, 2005). Bolgede seker pancari, bugday, arpa, domates, taze fasulye,
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salgalik biber, kavun, karpuz, tiziim, elma armut, kiraz, ceviz ve erik gibi tarim @iriinlerinin tiretimi oldukga
fazladir (Ongun ve Gokge, 2019). Yorede, “Burdur sis, Golhisar yaprak kavurmasi, ceviz ezmesi, Bucak tar-
hanasi, ¢omlek kebabi, ¢orek otu kahvesi, Bucak salebi, topga, kabak helvasi, hasges helvas:” gibi tirtinlerin
iceriklerine, hazirlanmalarina ve sunumlarina bakildiginda yoreye 6zgii lezzetler oldugu sdylenebilmektedir
(Kiling, Kiling ve Yesiltas, 2017).

Yoresel mutfak kiiltiiriinde ekipman olarak senit, oklava, elek, sag, sacayagi, kuzu tenceresi, su boregi ta-
vasl, boy boy tepsi ve siniler, sofra tablasi, siizgeg, tursu kaplari, pekmez kiipii gibi esyalar yer almaktaydi.
Onemli giinlerde ve cesitli vesilelerle yapilan kutlamalarda yemekler pisirilmekte, diigiirciik (ince bulgur)
dibek denilen oyulmus tas aletin i¢ine ceviz igleri ve toz seker konularak, sok denilen alet ile seker ve ceviz

doviilmekte ve diigiirciik eklenerek bir nevi ceviz ezmesi karisimi hazirlanmaktayd: (Cine, 2003).

Burdur ilinin yoresel yemek kiiltiiriinde hamur tatlhilari, pekmez, irmik, ceviz, hashas ve ¢esitli meyve kuru-
lar, yorede tatli yapiminda kullanilmaktadir. Cogunlukla kis mevsiminde ve aksam yemeklerinde siklikla
yenen tathlarin 6nemi davetlerde de kendini belli etmektedir. Begenilen ve yapimi zahmetli tatlilarin sunul-
mas! misafire 6zen ve sayginin sembolii olarak ifade edilmekte olup, bayram, nisan ve diigiin gibi 6zel ve

anlam yiiklii giinlerde yapilmaktadir (Pulluk ve Ornek, 2022).

3. Yontem

Aragtirmanin amaci dogrultusunda énce ilgili alan yazin taramasi yapilmistir. Alan yazin taramasi sonucun-

da arastirmanin amacin gergeklestirebilmek i¢in bes farkli aragtirma sorusu olusturulmustur. Bu sorular;
« Burdur ilinin mutfak kiiltiirinden bahseder misiniz?
+ Giiniimiizde unutulan veya yapilmayan mutfak kiiltiiriine ait unsurlar nelerdir?
 Yore gengleri yoresel mutfak kiiltiiriinii nasil tanryor?

« Yorede daha 6nceden yetistirilen fakat giiniimiizde tiretimi veya tiiketimi yapilmayan/azalan iirtinler

veya emekler bulunmakta midir?

o Yorede diigiin, cenaze ve dini bayramlarda yeme igme geleneklerinde meydana gelen degisiklikler

bulunmakta midir? Bunlar nelerdir?

Aragtirma sorularini derinlemesine irdelemek igin nitel aragtirma yontemleri tercih edilmistir. “Nitel arastir-
ma yontemleri, nicel arastirma yontemlerinden farkl olarak, farkl: bilgi parcaciklarindan yola ¢ikarak biitiinii
veya kurami kendisi olusturmasi icin gerekli olan birincil veya ikincil verilerin elde edilmesine aracilik eden bir
yontemdir” (Kozak, 2018: 29). Nitel aragtirmalar goriisme, dokiiman analizi, gozlem gibi yontemlerle veri-
lerin toplandigy, olaylarin gercek halleriyle ortaya konulmasina yonelik siiregler biitiiniinii ifade etmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2008). Belirlenen bir konu {izerine odaklanarak her yoniiyle konuyu irdelemede daha

dogru sonuglara ulagsmamizi saglayacag i¢in nitel aragtirma yontemi tercih edilmistir.

Arastirmanin 6rneklemi yorede dogan ve yorenin kiiltiirii ile i¢ ice yasayan katilimcilardan segilerek olus-
turulmugtur. Aragtirmaya ait verilerin toplanmasi zaman ve maddiyat agisindan kisitlamalar meydana ge-
tirmis olup, alinan cevaplarin birbirini tekrar etmesi sebebiyle goriismelere son verilmis ve 6rneklem 11 kisi

ile sinirlandirilmistir.
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Aragtirmaya katilan kisilerin se¢cimi “evreni temsil etmek gayesiyle segilecek ornege girecek birimlerin tesadiifi
olarak segilmedigi arastirmacinin kendi inisiyatifi ile sectigi birimlerden olusan drnekleme olan, olasiliga dayali
olmayan oérnekleme” (Saldamli ve Can, 2019, s.68) tiirleri i¢inde yer alan kolayda ornekleme yardimiyla ya-
pilmustir. “Burada herhangi bir ol¢iit dikkate alinmayip, belirli bir mekdnda herkese belirli bir zaman diliminde
ulasilmaya ¢calismaktir. Hangi kisilere yaklasilacagi konusunda herhangi bir olasilik hesaplamas: bulunma-
maktadir” (Kozak, 2018, s. 106-107).

Gortigme teknigiyle veriler toplanmus, verilerin ¢6ztimlenmesinde nitel arastirma yontemlerinde kullanilan
icerik analizi kullanilmugtir. Icerik analizi, .. yazili metinlerin, gorsellerin ya da séylemlerin igerigine baka-
rak, en ¢ok ya da en az hangi kavramlara, olaylara ya da diisiincelere vurgu yapildigina bakarak bir sonuca
ulasilmaya ¢alisilmaktadir” (Kozak, 2018, s.125).

Nitel aragtirma yontemlerinde gegerlilik kavrami, aragtirmacinin aranan olguyu oldugu gibi ve miimkiin
oldugunca objektif olarak gozlemlemesi manasina gelmektedir. Toplanan verilerin ayrintili bir sekilde ra-
porlanmasi ve arastirmacinin sonuglara nasil ulagtiginin agiklanmasi nitel arastirmanin énemli gegerlilik
olgiitleri arasindadir. Betimsel analizin kullanildig: bir ¢aligmada, katilimcilardan dogrudan alintilara yer
verilmesi ve sonuglarin buna gore agiklanmasi gegerlilik agisindan 6nemlidir (Akytirek, 2020).

Caligmada katilimcilarin ifadeleri yaziya birebir aktarilmis olup, verdikleri cevaplardaki benzerlik ve farkli-
liklar belirlenmek istenmistir. Daha sonra sonuglar yorumlanmigtir. Goriigsmeye katilanlarin gergek isimleri
kullanilmadan “Katilimer 1- K17, “Katilimci 2- K2” bigiminde kodlanmuistir.

4. Bulgular ve Tartisma

Bu ¢alisma, Burdur iline ait kiiltiirel miras unsurlarindan 6nemli bir par¢a olan mutfak kiiltiiriinde meydana
gelen farklilasma ve degisimlerin tespiti i¢cin 6nemlidir. Bu kapsamda yerel halk ile goriisme yapilmis ve alan
yazin taramalari yapilarak, bilgiler sunulmustur. Katilimcilarin arastirmaya konu olabilecek tutum ve dav-
ranislarinin degerlendirilmesi ve bilgi edinmek amaciyla 5 ana soru ve goriismenin ilerleyisi dogrultusunda
birden fazla ilave soru da sorulmustur.

Galigmada 39-88 yas araliginda yer alan katilimcilarin 8’ kadin ve 5’1 erkektir. Ikamet ettikleri bolgelere
baktigimizda Burdur ilinin dogusunda yer alan Catagil, Burdur ilinin kuzeyinde yer alan Goékgebay (Cergin)
ve Burdur ilinin giiney dogusunda yer alan Gencali kdyleri karsimiza ¢ikmaktadir.

Katilimcilar nezdinde Burdur ilinin mutfak kiltiiriinii anlamaya yonelik soruda yoreye 6zgii ¢orbalar, bo-
rekler ve pilavin (bulgur pilavi) 6giinlerde 6nemli bir yeri oldugu, yasanilan ¢evreye gore iirtinlerin farkl
malzemeler ile hazirlandig1 ve bir yore i¢in zahmetli olan bir tiriiniin diger yore i¢in kolay (tembel isi) yemek

oldugu bulgusuna ulasilmaktadir.

“Corba edersin, patike (patates) yemegi edersin. Elimizde ne varsa pilav ederiz, bulgurdan pilav ederiz. Kuru
kati pisirirsin evinde ne varsa. Bulgur ¢orba. Giindiizden hazirlarsin yemek, yogurt katarsin. Bostan cacik eder-
sin. Su boregi yapariz. Suda kaynatiriz. Ekmegini yazariz. Ocakta kaynatiriz. Peynir maydanoz dograriz o da
borek olur. Yemek ederiz tarhana ¢orba, fasulye yemegi, patike (patates) yemegi ne bulursan...” (K1). “Tarhan
¢orbasi, bulgur pilavi, yaprak sarmasi, lahana sarmasi ederiz. Gazel boregi yapariz, Su boregi de. Gazel boregi
kolaydir, tembel isi 0. Su boregi is¢ilik ister.” (K10). “Eskiden mesela su boregi yapiyorduk, peynir boregi, patates
boregi yapiyorduk, bamya gizerdik, patlican ¢izerdik oyardik biberleri sade ederdik, ... borek ederdik, bulgur
ederdik.” (K4) cevaplarini vermislerdir.
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Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutan mutfak kiltiiriinii irdelemek amaciyla katilimcilara yoneltilen soruda
karsimiza “topga teknesi, soku tasi, tokag (tukag), senit (ayaklh ve ayaksiz), dibek tasi, konbe (kombe, gombe),
pehle, sebze kurutmasi” gibi bazi yontem ve ekipmanlar, kabune pilavi (bulgurdan), samsa, Cergin kavunu,

cigirtlek, bulmag, dogan ekmegi” gibi bazi yemek isimleri karsimiza ¢ikmustir.

“.. hep elde yapardik. Cevizi havanla dibekle doverdik. Simdi robot vardir. Dibekle doverdik demiri vardi...
...hamursuz (bir ekmek tiirii) aliyoruz ya onun az daha kalini oluyo, pogacaya benzer Digan ekmeginin icine
katarlardi (kozde pisirilen ekmek). Firmlar ¢tkmadan once vards. ...kegiyi keserler su kaburgalarimi tuzlarlar
ipe sererler kuruturlar onu kiyma yerine kullanirlar (pehle; et ve kaburgalarin kurutulsmasi” (K4). “Eskiden tas
vardi dondiire dondiire etcen. Hasgesi (hashas) tasla ederdik. Siirtcen tasa. Simdi nerde gidip alip geliveriyon.”
(K2). “..samsa var. Eskiden béle seyler bilmediklerine. Yoklukta ceviz nerde bulcan. Ucgen muska seklinde
yaparlardi yagla kizartirlardi sonra pekmez ilave ederlerdi.” (K3). “Eskiden tekneler vard: senitler var sag var.
Hamur yogururduk camasir yikardik tekneyle. Evveli camagir makinesi yoktu onlari ezerdik. Olur mu hig ikisi
ayri. Hamur teknesi ayri camagsir ayri.” (K7). “Koy ekmegi ederlerdi. Altim yakarsin kozii koyarsin. Ustiinii
yakarsin saci kapatirsin kozii edersin tistiine. Bizde digan ekmegi diyoz. Onlar konbe (kombe) diyor.” (K8).
“Bulmag ediyoz undan yapiliyordu. Undan sogan dograriz, yag katariz, bulgur katariz, kiyma katariz. Kara
tabanli tencereye koyuruz o kaynamadan béle bulmag oluyo. Etlice ¢ok lezzetli olurdu.” (K10). “Evvel kendir
ekerdik. Kendirleri kis kendiri yaz kendiri ayri olur. (Kis kendirinde kenevir olurdu.) Kenevirleri ¢irpardik
kavururduk getirirdik. Kavuruyon atiyon patliyo. Pekmez ile tath ediyon, agikta icine hasges atiyon, o bole sey

oldu mu donar bigagi ile ¢ikarir ¢ikarir yersin. Cerez gibi yersin.” (K9) cevabini vermistir.

Geng kusagin mutfak kiiltiiriinii ne derece tanidig: soruldugunda, sehre gog, teknolojik ekipmanlarin mut-
faga girmesi, hazir gida iiriinlerinin tercih edilmesi, tarim ve hayvanciligin azalmasi gibi nedenler ile iiretim
agisindan yoresel mutfak kiiltiiriinden uzaklastiklari, ancak tiiketim agisindan begeni ile kargilandiklar1 soy-

lenmektedir.

“.. bilmez mi bilirler. Yaparlar. Koyde bizim ¢ocuklar bilerler. Anneleri ogretir onlara. Aym yaparlar” (K1 70
yas). “.. ederlerdi eski zamanda, simdi etmiyorlar. ...ben ¢ocukken vardh.... Eski ¢ocuklugumda vardi simdiki-
ler nerde bilcek ben 80 yasinda oldum. ... Unu bile degirmende ogiitiirdiik. Simdi unu ihtiyaci olan alip geliveri-
yor. Simdi tam yasanacak zaman. ... hamuru bile yogurmuyorlar simdi. Hamur makineleri var verip duruyoz.
Yogurup eline veriveriyorlar” (K3 80 yas). “Biliyorlar ama basidine kagiyorlar. Makarnadir sudur budur yapi-
yorlar” (K5 78 yas). “Bizim yetistirdigimiz evlatlarin ¢ogu biliyorlar. Yeni torunlar bilmez. Simdi necap pisiyo
bilmezler.” (K6 88 yas). “Biz biliyoruz ama bizim ¢ocuklar bilmezler” (K11 49 yas) cevaplarina ulagilmistir.

Yorede daha 6nceden yetistirilen fakat giiniimiizde tiretimi veya tiiketimi yapilmayan/azalan iiriinlere yo-
nelik sorulan soruya verilen cevaplara bakildiginda iklim ve yer yiizii sekillerinde (Burdur géliiniin bityiik
bolimiiniin ¢ekilmesi) meydana gelen degismelerin etkin oldugu, sehir merkezlerine hayatin kaymasi ve
gliniimiiz teknolojisinin etkileri karsimiza ¢itkmaktadir. Tarim i¢in 6nemli kaynaklara ulasimda yasanilan

zorluk ve sorunlar tiretimin bitmesine veya daha zor yapilmasina neden olmaktadur.

“Eskiden piring pilavi yerine bulgur pilavi yapihrdi. Meshurdu ¢ok meshur. Irmik helvas: yerine un helvas
yapilirds. Yokluk vards. Irmigi kim alacak. Eskiden pisen yemekler daha lezzetliydi. Simdi hepsi ocak dedigimiz
Ipg ya da sehir merkezlerinde dogal gaz ya da tiipte pisen yemegin tadini hicbir zaman bulamazsin. Cayin bile
tadini bulamazsin.” (K9). “Arabagi corbasi yapilird: eskiden. Simdi yerine tarhana ¢orbasi yapiyorlar, mercimek

orbasi, tavuk ¢orbasi daha ¢ok yapiliyor. Geng kusak bunlar: yapiyor” (K6). “.. gegmiste diigiinlerde dana
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kesilmezdi inek kesilmezdi genellikle kegi kesilirdi. 15-20 sene Oncesine kadar hayvan eti (Biiyiik bas -dana)
yemezdi millet. Sadece Cer¢in koyiinde 70 tane ¢oban vardi. Su an da 10 tane var mi yok ¢ogu koyun ¢obani,
hepsi sehirli oldu.” (K4). “Eskiden tatli tuzlu mu vardi? Helva karardik. Nisastanin helvasini yapardik. Kay-
nanam yapardi. Koyde ii¢ taneydi degirmen. Biri yikilmus. Su yok ki islemiyor.” (K5) cevaplarina ulagilmistir.

Yorede diigiin, cenaze ve dini bayramlarda stirdiiriilen gelenekler giiniimiizde devam etmesine karsin degi-

siklige ugradig1 goriilmektedir. Ortaklaga yapilan kiiltiirel etkinliklerin 6nemini yitirdigi veya degistigi de
diger bir bulgu olmaktadir.

“Onceden bu kéyde seyde vard. Iki kisi ya da iki aile arasinda husumet oldu mu biiyiikler hemen devreye girer-
di, koyiin yashlar: hemen iki tarafi da baristirirdi. Simdi kim kime dum duma. Maalesef. Bunu birkag biiyiik
disinda yapan yok maalesef.” (K8). “Bizim en meshurlarimiz, her evde bir tane karanlik oda vardir, 151k gormez,
bu 151k gormez odalarda kavunlarni buraya korlar iste efendim iiziimlerini oraya asarlar, ayva elma oraya
yerlestirirler, kisin gelen eve gelen misafirleri en basta bunlar ikram edilirdi. Eger cigirtlek varsa cigirtlek ikram
edilir. Ben ¢ocuklugumda ¢ay vardi. Kahve vardi ama kahve satin alinmziyor, kahvenin gekirdegi aliniyor, kav-
ruluyor, degirmenden gegiriliyor icecege doniisiiyor, koz ocakta yapiliyor. Cezve koziin iistiine konuluyor. Ama
simdi maalesef yapilmuyor. Bizim diigiin yemeklerimizin hepsi odun atesinde piserdi. Kendine hasti. Onceden
bulgur varken piring girdi. Un helvasi irmik helvasina doniistii. Kabune bulgurla daha sonra piringle yapilirdi.”
(K11) seklinde cevaplara ulasiimistir.

5. Sonug

Mutfak kiiltiirii agisindan degerlendirildiginde zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan Burdur ili ile ilgili ya-
pilan az sayidaki galigma ve geleneksel uygulamalarin devam ettirilmemesi kiiltiirel birikimin unutulmaya
baslanmasinda rol oynamaktadir. Kiiltiirel miras unsurlarindan biri olan yerel mutfak kiiltiirii giin gegtik-
ce farklilagarak modern diinya dinamiklerine ayak uydurmaktadir. Gelisen teknolojinin mutfaga girmesi,
ekonomik kosullardaki olumsuz gelismeler, sehirlesme ve gevresel faktoérlerde meydana gelen degisim gibi
sebepler ile yerel mutfak kiiltiirleri olumsuz etkilerle karsilagmaktadir. $anlier ve arkadaslari (2012) is yasa-
minin getirdigi olumsuzluklar, ekonomik kosullarin zayiflig1, teknolojinin mutfaklarda kontrolstiz kullani-
mu1 ve ¢agin diger gerekleri sebebiyle kiiltiirel degerlerimiz her gegen giin kan kaybettiginden s6z etmektedir.
Sergeoglu (2014) benzer ¢aligmasinda Tiirkiye'nin sahip oldugu ¢ok cesitli ve zengin mutfak kiiltiiriine ait
yemekler giin gectik¢e yerini hazir yiyeceklere birakmaktadir. Boylelikle yemek kiiltiirii ile ilgili unsurlar
yozlasarak unutulmaya yiiz tutmaktadir. Kentlesmenin gelisimi ile insanlarin is hayatinin hareketlendigi
bilinmektedir. Bu durum hizli titketim aligkanligini ve hazir yiyeceklere olan ilgiyi arttirmaktadir seklinde

bulgulara ulagmigtir.

Burdur ili mutfak kiiltiirti gegmisi, tiriin gesitliligi, iklimi, tarimsal faaliyetleri yoresel mutfak kiiltiiriine yon
vermistir. Burdur ili mutfaginin yemek ¢esitliligi agisindan oldukga zengin oldugunu séylemek miimkiin-
diir. Ancak Burdur ili mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin yazili kaynaklarda yer almamas1 unutulma potansi-
yelini arttirmaktadir. Yapilan saha ¢alismasinda bu durumun yansimalar1 gortilmiistiir. Mutfak kiltiiriint
agisindan 6nemli yere sahip hazirlama, pisirme, saklama ve servis yontemleri giin gegtikge evrildigi ve yerini
teknolojik gelismelere birakarak ge¢misten uzaklastig: tespit edilmistir. Modern ¢aga ayak uydurmak, kiil-
tiir unsurlarini daha tstiin ve giizel yerlere tagimak siiphesiz ki her toplum i¢in 6nem arz etmektedir. Fakat

bu yenilik¢i hareket ile kiiltiirel degerlerin yozlagsmasi, toplumun mutfak mirasini tehlikeye diisiirecektir.
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Tiirk yemek kiiltiirtinii olusturan unsurlar giin gectik¢e yara almaktadir. Kiiltiirel miras unsurlar1 bakimin-
dan 6nemli bir deger olan mutfak kiiltiirlerinin kan kaybetmemesi i¢in yerel tiriinler korunmali ve aslina
uygun sekilde tanitilmalidir. (Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya, 2012). Yerel yemek kiiltiiriiniin orijinal
halinden uzaklagmadan yasatilmasi ve ayni 6nemle tanitilmasi, mutfak kiiltiirii ile ilgili teoride yapilan ¢alig-
malarin pratige aktarilmasy, ticari faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerindeki meniilerde yerel iiriinlere
yer verilerek bir turizm iiriinii haline donistiiriilmesi ve bilinirligin arttirilmasi, yapilan arastirma ve gelis-
tirme ¢alismalarinda yerel diriinlerin orijinal 6zelliklerini koruma bilincinin esas alinmasi ile yerel yemek

kiiltiirlerinin nesilden nesile aktarilarak yasatilacagi 6ngoriilmektedir.
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Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Makalede ¢ikar catismasi ya da kazanci yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yaza(lar) beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi’nin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim

sorumluluk yazarina aittir.
Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalar1 ile ¢aligmaya dahil olmustur.

Etik Kurul Onay1: Bu arastirma, Burdur Mehmet Akif Universitesi Etik Komisyonunun 04/01/2022 tarih ve
GO 2023/ 21 sayil yazist ile etik kurul raporu alinmustir.

Arastirmacilarin Katki Onayr: Calisma ii¢ yazar tarafindan hazirlanmistir. Her bir yazar esit katk: sagla-

muigstir.
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Extended Summary

A Field Research on Burdur Cuisine Culture from Past to Present

Engin PULLUK*, Anil ORNEK, Siileyman YARAR

The phenomenon of eating, which is one of the most basic needs of people, is a necessary action for survival,
and at the same time, it is one of the important elements that differ in the clarification of local identity and
cultural values (Sogandereli, 2020). Elements of traditional culinary culture are made using recipes from
the past and transferred from generation to generation, prioritizing the authenticity of past tastes, and then
becoming the cultural identities of certain regions (Mardatillah, 2020).Culinary cultures or gastronomic
values of regions, which are developed and shaped by the lifestyles of societies and other environmental ef-
fects, appear as one of the intangible cultural heritage elements (Ermidoro, 2014; Can and Agcakaya, 2019).
Local cuisine, representative of local culinary cultures, is an important part of the tourism and food and
beverage industry. Local dishes can be defined as all of the food and beverages that are prepared by cooking
with unique techniques resulting from cultural influences and that are identified with the region in which
they are mentioned ($engiil and Tiirkay, 2016). The aim of this study; It is to determine the culinary culture
elements, which are important parts of the intangible cultural elements of Burdur. In this context, interviews
were made with the local people living in the villages and the literature was reviewed and information was
presented. This study is important for the determination of the differentiation and changes in the culinary
culture, which is an important part of the intangible cultural heritage elements of Burdur.Known as the
capital of Teke Region, Burdur province is adjacent to Antalya, Mugla, Afyon and Denizli provinces and is
located in the Mediterranean Region. The geographical location and climatic conditions of Burdur, the food
products that diversify as a result of the prevalence of agriculture and animal husbandry are also reflected
in the culinary culture of the region (Temur¢in and Tozkoparan, 2021; Tozkoparan et al., 2021). Foods that
compose the local cuisine culture play an active role in creating a brand, regional development and increa-
sing the awareness of the region. Regional differences are the main reason for the diversity in local cuisines,
and they are guided by climate, geographical location, religious rituals and other cultural elements. The
diversity in culinary cultures is also a reflection of the ecological and socio-economic cycle that has been
transferred from the past to the present as the cultural heritage of the region (Gyimothy and Mykletun, 2009;
Pulluk and Ornek, 2022).

According to Kiling and Kiling (2019); There are many elements that reflect the Teke (goat) culture throu-
ghout the province and it has a great gastronomic potential. However, those who visit the region and the
businesses that provide food and beverage services in the region do not have the opportunity to taste any
product other than walnut paste and Burdur Sis (Skewer). Walnut paste (Ceviz ezmesi) is one of the produ-
cts that will be frequently encountered by those who visit the region and that has a high ability to represent
Burdur (Yanar and Tagi, 2014).

Burdur’s climate and the diversity arising from its geographical location are also reflected in the local dishes.
Foods such as poppy, walnut, molasses, which have an important place in the culinary culture, are frequ-
ently used in local dishes (Kazan, 2005). The production of agricultural products such as sugar beet, wheat,
barley, tomatoes, green beans, tomato paste, melons, watermelons, grapes, apples, pears, cherries, walnuts

' Corresponding author at: Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Yegilova Ismail Akin
Meslek Yiiksekokulu, As¢ilik Programi, E mail Adress: epulluk@mehmetakif.edu.tr



Gecgmisten Glinumize Burdur Mutfak Kiltiriine Yonelik Bir Saha Aragtirmasi | 33

and plums is quite high in the region (Ongun and Gokge, 2019). In the region, products such as “Burdur sis
(skewer) kebab, Golhisar yaprak kavurmasi (roast), ceviz ezmesi (walnut paste), Bucak tarhana (a kind of
local soup), pot kebab, black cumin coffee, Bucak salep, top¢a, pumpkin halva, poppy halva” are local deli-
cacies. (Kiling, Kiling and Yesiltas, 2017). In the local cuisine culture, there were items such as senit, rolling
pin, sieve, hair, trivet, lamb pot, water pastry pan, full-size trays and trays, table tray, strainer, pickle pots,
molasses cube. Meals were cooked on important days and in celebrations held on various occasions, walnut
kernels and granulated sugar were put into a carved stone tool called diigiirciik (fine bulgur) Dibek, sugar
and walnuts were pounded with a tool called Sok, and a kind of walnut paste mixture was prepared (Cine,
2003).

In the study, semi-structured interview form technique, which is one of the qualitative research methods,
was used. In the creation of the interview form, it was tried to determine the culinary culture elements, whi-

ch are important parts of the intangible cultural elements of Burdur, by making a literature review.

Participants included in the research were selected with the help of convenience sampling, which is among
the non-probabilistic sampling types. The sampling included 11 volunteer participants. It started by giving
information about the research to each interviewee. In the light of the collected data, it has been determined
that the kitchen practices, which are intangible cultural heritage elements, are on the verge of being forgot-
ten in Burdur villages due to the main reasons such as cultural degeneration, migration to the city and the
incorporating of technology into the kitchen. Of the participants in the study aged 39-88 years, 8 are women
and 5 are men. When we analyze the regions, we found out they reside in Catagil, located in the east of Bur-
dur, Gokgebay (Cerg¢in) in the north of Burdur, and Gencali, located in the southeast of Burdur.

According to the participants, in the question aimed at understanding the culinary culture of Burdur, it was
determined that local-specific soups, donuts and pilaf (bulgur pilaf) have an important place in meals. In
addition, it is found that the products are prepared with different ingredients according to the living envi-

ronment, and a product that is troublesome for one region is an easy (lazy job) meal for another region.

In the question posed to the participants in order to examine the culinary culture that is on the verge of be-
ing forgotten today, we encounter some methods and methods such as “topga boat, soku stone, tokag (tuck),
senit (with and without feet), mortar stone, konbe (kdmbe, gombe), pehle, drying vegetables” We have come
across some food names such as “equipment, kabune rice (from bulgur), samsa, Cergin melon, cigirtlek,

bulgur, Dogan bread”.

When we ask how much the younger generation knows about the culinary culture, it is said that the young
generation moves away from the local cuisine culture in terms of production due to reasons such as migrati-
on to the city, the incorporating of technology into the kitchen, the preference of ready-made food products,
and the decrease in agriculture and animal husbandry, but it is met with admiration in terms of consump-
tion.When we look at the answers given to the questions we asked about the products that were grown in
the region but are not produced or consumed today, we see that the changes in the climate and landforms
(the withdrawal of most of the Burdur lake) are effective, the shift of life to the city centers and the effects of
today’s technology. Difficulties and problems in accessing important resources for agriculture cause produ-

ction to end or make it more difficult.

Although the activities/organizations held on special/spiritual days (weddings, funerals, holidays, etc.) in

the region continue today;, it is seen that they have changed and differentiated. It is another finding that the
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cultural activities carried out jointly have lost their importance or have changed.When evaluated in terms of
culinary culture, only a few studies on Burdur, which has a rich cultural heritage, and the fact that traditional

practices are not continued play a role in the forgetting of cultural accumulation.

Local cuisine cultures are faced with negative effects due to reasons such as the incorporating of developing
technology into the kitchen, negative developments in economic conditions, urbanization and changes in
environmental factors. Burdur cuisine culture history, product variety, climate and agricultural activities
have shaped the local cuisine culture. It is possible to say that Burdur cuisine is quite rich in terms of food
variety. However, the fact that the elements of Burdur culinary culture are not included in the written sour-
ces increases the potential to be forgotten. The reflections of this situation were seen in the field study. It has
been determined that the methods of preparation, cooking, storage and presentation, which have an impor-
tant place in terms of culinary culture, evolve day by day and move away from the past, leaving their place to
technological developments. It is undoubtedly important for every society to keep up with the modern age
and to carry cultural elements to superior and beautiful places. However, this innovative movement and the

degeneration of cultural values will endanger the culinary heritage of the society.
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