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Makale Gegmisi: Anadolu topraklar: ge¢misten giintimiize farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmustir. Bu farklilik Tiirk
Bagouru tarini:07/02/2023  pnyfale kiiltiiriinii zenginlestirmis, yenilige acrms ve dinamik hale getirmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii
Kabul tarihi: 08/03/2023 o . - . M . o ..
Yaymtarihi: 26/03/2023 Balkan ve Orta Dogu mutfakl.a'rmd.an e‘tl<'11enm1§t1'r.' Diizce mut'fagl, Karadeniz mutfag1 igerisinde yer
almaktadir. Diizce, konumu itibariyle iki biiyiik ilin (Ankara-Istanbul) arasinda yer almaktadir. Bu

Anahtar Kelimeler: nedenle ¢ok fazla go¢ alan bir sehir olmustur. Diizce’ ye gog edip yerlesen Cerkes, Abaza, Roman,

Diizce, Mutfak, Kiiltiir, Manav ve Giirciiler farkli mutfak kiiltliriinii buraya getirip Diizce’de mutfak kiiltiiriinii

Mutfak Kiiltiirii. zenginlestirmiglerdir. Diizce mutfak kiltiirii genel olarak tarima dayalidir. Bu da yorenin
topraklarinin verimliligini gostermektedir. Diizce koftesi, Konuralp pilavi, kaldirik kavurmasi ve
kabak tatlis1 en 6nemli iiriinlerindendir. Her toplumun mutfak kiiltiirii kendine has ve 6zeldir. Bu
calisma Diizce mutfak kiiltiiriine yonelik bilgileri ve mevcut durumu belirlemek ve ayrica Diizce
mutfak Kkiiltlirti, gelenekleri ve yoresel yemeklerini saptamak ve kayit altina almak amaciyla
yapilmigtir. Nitel aragtirma deseninde yapilan ¢alismada nitel arastirma modeli olan fenomenolojik
yontem kullanilmus, elde edilen verilerin igerik analizi sonucunda Diizce’de mutfak kiiltiirii agisindan
bir zenginligi oldugu fakat yoredeki bu zenginlik yorede yasayanlar tarafindan eskisi kadar nesilden
nesile aktarilamadig ve yore mutfagina olan ilginin azaldi8: tespit edilmistir.

ARTICLE INFO ABSTRACT

Background: Anatolian lands have been home to different cultures from past to present. This difference enriched
iece“’e‘jiz %;// %23// 22%2233 the Turkish culinary culture, opened it to innovation and made it dynamic. Turkish culinary culture
cceptect has been influenced by Balkan and Middle Eastern cuisines. Diizce cuisine is included in the Black Sea
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cuisine. Diizce is located between two big cities (Ankara-Istanbul). For this reason, it has become a

Keywords: city that receives a lot of immigration. Circassians, Abaza, Roman, Greengrocers and Georgians who

Diizce, Culinary, Culture, ~ immigrated and settled in Diizce brought different culinary cultures here and enriched the culinary

Culinary Culture. culture in Diizce. Diizce cuisine culture is generally based on agriculture. This shows the fertility of
the soils of the region. Duzce meatballs, Konuralp pilaf, kaldirik roast and pumpkin dessert are
among the most important products. The culinary culture of each society is unique and special. This
study was carried out in order to determine the information and current status of Diizce culinary
features, and also to determine and record Diizce culinary culture, traditions and local dishes. In this
qualitative research study, the phenomenological method, which is a qualitative research model, was
used. As a result of the content analysis of the data obtained, it was determined that there is a richness
in terms of culinary culture in Diizce, but this richness in the region cannot be transferred from
generation to generation as much as before by those living in the region and the interest in local
cuisine has decreased.
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Giris

Insanlar hayatlarmi siirdiirebilmek igin beslenmeye ihtiyag duyarlar. Beslenme Maslow’un ihtiyaglar
hiyerarsisinde giderilmesi gereken en onemli unsurlardan biridir. Insanlarn yeme- igme sekilleri bulundugu
toplumun kiiltiiri hakkinda bilgi verir. (Keskin vd., 2017: 256). Insanin giinliik viicuduna almas: gereken besinler
vardir. Bu besinlerin viicuda alinmasi amaciyla yapilan iiretim ve tiiketim davranislar: siireci, beslenme eylemini
sadece biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarip, kiiltiirel bir olgu haline doniistiirmektedir. Toplumlar yasadiklar:
bolgenin cografi konumu ve o bélgede yasayan toplumun kiiltiiriiniin sartlarina gore kendilerine has yeme-icme
kurallar1 hazirlamiglar. Bu kurallar1 nesilden nesile aktararak uygulamislardir. Boylece mutfak kiiltiirii kavrami
ortaya g¢ikmustir (Besirli, 2010: 159). Mutfak kiiltiirti kavrami toplumun kimligini yansitir. Bu kimlik zaman
icerisinde sekil degistirerek gelisir ve kolay kolay unutulmaz. Bu degisim mutfak kiiltiiriinii canl tutar, iyilestirir,
yeniler ve gesitlilik saglar. Bu sayede yiyecekler hem daha lezzetli hem de daha giivenli olur (Keskin vd., 2017:
256).

Kiiltlir ve medeniyet kavramlar1 Tiirk¢ede bulunmuyorken zaman igerisinde Osmanli devletinin batililasma
donemi ile beraber sozliige eklenmistir (Arslanoglu, 2000). Kiiltiir, bir toplumun ozelliklerini temsil eder ve o
toplumu digerlerinden ayirmay: saglar. Bu anlamda, toplumsal siirekliligin en 6nemli kaynaklarmndan bir tanesi
kiiltiirdiir (Tazebay ve Akpinar, 2010: 244). Mutfak kiiltiirii, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek her tiirlii
triiniin hazirlanma, pisirme ve saklama stireglerini igerisinde bulundurur. Ayni zamanda bu islemleri yapmak i¢in
kullanilan zaman, zaman ve alet ekipmanlar mutfak kiiltiiriiniin bir parcasini olusturur. Mutfak kiiltiirii bu
alanlarda geliserek gelenek ve uygulamalar1 ortaya ¢ikarir. Kendine 6zgii kiiltiirel yapiy1 olusturur ve tanimlar. Bir
bolgede bulunan toplumun kiiltiiriiniin olusumunda yemek kiiltiirii ve mutfagin 6nemli bir yeri vardir. Bolgenin
cografi konumu, iklimi, bolgede yetistirilen tarimsal {iriinleri ve yore halkinin ekonomik durumuna yore halk:
tarafindan harmanlanarak yoresel mutfag: olusturur (Cuhadar vd., 2018: 126). Yoresel yemekler, énemli bir
gekicilik unsuru olusturarak ziyaretgilerin lezzet deneyimlerine hitap ederek, yorenin tercih edilebilirliginin ve
marka degerinin artirilmasinda 6nemli bir yap: tasi olarak kabul edilmektedir. Giiniimiizde insanlar, turistik
alisilmislarin disinda, farkli ve 0zgiin turizm degerlerini talep etmektedirler. Gastronomi turizmi son yillarda,
Onemi giderek artan ve popiiler olan turizm tiirlerinden biridir. Yemek sadece temel bir gereksinim olarak
diisiiniilemez. Yemek ayni zamanda bolgesel kiiltiiriin asli unsurlarindan birini olusturur (Yildiz ve Yilmaz, 2019:
55). Bu makalede bolgesel kiiltiiriin 6nemliligini vurgulamak ve Diizce'nin mutfak kiiltiirti hakkinda bilgi
edinmeye calisilmistir. Mevcut durumu ortaya ¢ikarmak amag edinilmistir. Yorenin mutfak kiltiiriintin tanmnirlig:
ve merak edilmesi yOrenin turistik ¢ekiciligi agisindan onem arz etmektedir. Bu kapsamda da elde edilen bulgular
degerlendirilip mutfak kiiltliriiniin taninirligini arttirmak, nesilden nesile aktarilmasmi saglamak ve kiiltiirii
yasatmak amaci ile Oneriler gelistirilmistir.

Kavramsal Cerceve
Bu boliimde kiiltiir, mutfak kiiltiirii ve Diizce mutfak kiiltlirii konularma kavramsal cercevede deginilmis
devaminda konu ile ilgili daha 6nce yapilmis arastirma sonuglarina yer verilmistir.
Kiiltiir Kavrami

Kiiltiir kelimesinin ortaya ¢ikisma yonelik iddialar kelimenin tarimla ilgili kok anlami {izerinde bir araya
gelmektedir. Dilbilimciler “kiiltiir” sdzciigiiniin Latincede daha ¢ok toprak kiiltiirii anlammnda kullanilan edere-
cultura sdzciigiinden geldigini one stirmektedirler. Bu goriisii destekler nitelikteki bir diger calismada ise kiiltiir
kelimesinin kokeninin Latince ikamet etmek, korumak, yetistirmek gibi anlamlar1 olan colere kok sozciigiinden
gelen cultura oldugu belirtilmektedir. Kiiltiir, bir insan toplulugunun, bir halkin ya da bir ulusun diisiince ve
deger birligini meydana getiren teknik, diistinsel, felsefi, sanatsal tiim {iretim ve varliklar1 olarak tanimlanmaktadir
(Oguz, 2011: 126).

flk olarak, 1969 yilinda toplanan UNESCO uzmanlarinin tanimina gére kiiltiir: “Bir insan toplulugunun
kendi tarihi tekamiilii hususunda sahip oldugu suur demektir; o surette ki, bu insan toplulugu bu tarihi tekamiil
suuruna atfen varligini1 devam ettirme azmini gosterir ve gelismesini saglar”. Kiiltiir, insanin kendisi ve yanindaki
kisiler ile beraber olusturdugu cevreyi ifade eder. Kiiltiir maddi ve manevi degerler olarak ikiye ayrilir. Maddi
olanlar yollar, yapilar ve ulagtirma vasitalar1 vb. gozle goriilen insan eli ile yapilan eserleri kapsar. Manevi kiiltiir
ise bir toplumun kimligini olusturan ve onun smurlarimi belirleyen; 6rf, adet, gelenek vb. gozle goriilmeyen ama
kural gibi nesilden nesile devam eden tutumlarin biitiiniidiir (Kocadas, 2005: 2-3). Kiiltiir bu maddi ve manevi
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unsurlarin birlesiminin tamami olarak diistiniilebilir. Kiiltiir insan hayatindaki olaylarin yasama kattig1 anlamlar
biitiintidiir. Insanlar diinyaya ilk geldiklerinde temelde aynidirlar. Fakat daha sonrasinda dogduklari bdlgenin
cografi kosullarindan bélgenin kiiltiirel 6zelliklerine kadar her sey insani degistirir ve birbirinden farkhlastirir.
Kiiltlir zaman igerisinde yenilenir, gelisir ve kiiciik farkliliklar gegcirir. Bu degisim var olsa da kiiltiir kaybolmaz.
Aksine bu degisimler sayesinde nesilden nesile ayak uydurarak stirdiiriilebilirligi saglanmis olur (Yilmaz, 2019: 4-
5).
Mutfak Kiiltiir Kavrami

Mutfak kavrami Tiirkceye Arapca “matbah” sozcligiinden gecmistir. Mutfak yemegin hazirlanip, korunup
saklandig1 yer anlamina gelmektedir. Tiirk mutfagi, mutfak mimarisi, yemek cesitleri, arag gerecleri, pisirme
yontemleri, servis usulleri, sofra diizenleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleri ile birlikte kendine has bir tislubu olan
genis bir kiiltiire sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek sadece bir beslenme kaynag1 olmakla smirli degildir.
Ayni zamanda sosyal bir olgudur. Tiirk mutfaginda yemek sosyal diizeni saglayan, komsuluklarda ve misafir
agirlanmasinda, resmi torenler gibi faaliyetlerde etkili bir unsurdur. Tiirk mutfag: incelediginde, yemegin sadece
bir beslenme araci olarak kalmayarak, sosyal diizeni saglayan bir unsur oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Colbay ve
Sormaz, 2015: 1732).

Mutfak yemek yapmak amaciyla kullanilan bir alandir. Ayni zamanda insanlarin yemek yedigi yer de
olabilir. Insanlar bu alanda yemek yaparak bir yandan karmlarmi doyururken bir yandan da bunu gelir kaynag:
haline getirebilirler. Mutfak da hazirlanan yemekler bir milletin kiiltiirtinii olusturmaya yardimci olur. Pisirilen
yemekler toplumun iklimi, ekonomisi vb. gibi durumlar hakkinda bilgi verir. Ilerleyen yillar, toplumda ki degisim
ve gelisim ile birlikte mutfakta degisir ve gelisir.

Mutfak kavrami, kiiltiirel ve fiziki olarak iki baslik altinda tanimlanabilir. Kiiltiire] mutfak, bolgedeki
insanlarin beslenme sekillerine denir. Fiziki mutfak ise yiyecek ve igeceklerin hazirlandig alandir. Mutfak,
kiiltiirtin bir alt dahdir. Kiltiir denildiginde bir¢ok insanda akla ilk olarak mutfak gelmektedir. Mutfak bir
toplumun kiiltiirtinde 6nemli bir rol oynar. Toplumlarin bulunduklar1 bolgelere ve ugraslarna goére mutfak
kiiltiirleri degisiklik gosterir. Ornegin denize kiyisi olan yerde yasayan insanlar cogunlukla balik tiiketirken, dogu
kesimlerde hayvanciligin yogun oldugu alanlarda daha gok kirmizi et tiiketilmektedir. Insanlarin mutfak kiiltiirii
ve beslenme aliskanliklar1 zaman igerisinde degisiklikler gosterebilir (Adigiizel, 2020: 8).

Yiyecek maddelerinin tiretim, tasinma, saklama ve kullanimi siireci beslenme ve yiyecek konusunu kiiltiir
kavrami kapsaminda degerlendirilmesini zorunlu kilmistir. Kiiltiir, yazili degildir, atadan Ogrenilmistir ve
ogrenildikten sonra uzun siire degismemistir. Yiyecekler kiiltiirii betimleyen parcalardir. Diinyada bulunan biitiin
mutfaklarn temel sayilacak bazi Ozellikleri vardir. Bunlar o mutfag: digerlerinden ayiran ozellikler olarak
tanumlanir. Cogu zaman bunlar din ve inamiglarin kisitlamalari, bolgeye 6zgii hayvan varligi ve bitki varlig: ile
sinirhidir. Besinlerin insan tiiketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiiketim davranislar: siireci, beslenmeyi sadece
biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta ve kiiltiirel bir olgu héline doniistiirmektedir (Besirli, 2010: 159-160).

Diizce Mutfak Kiiltiirii

Diizce konumu itibari ile iki metropol sehrin (Ankara-istanbul) arasmda bulunmaktadir. Her mevsim yagis
goriilmektedir. Yazlar1 ve kiglar1 ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk olarak gegmektedir. Diizce aldig1 yagislar sayesinde
yesillik igerisinde olan bir sehirdir. Verimli topraklara sahip olan Diizce pek ¢ok topluluga ev sahipligi yapmustir.
Diizce kiiltiirtinii anlatmadan 6nce onun tarihinden bahsetmek gerekir. Diizce ¢ok Oncelerden beri siirekli gog
almis bir gehirdir. Buraya gelen insanlar yemek kiiltiirlerini de beraberlerinde getirmis ve nesilden nesile
aktarilarak bu giinkii Diizce mutfak kiiltiirliniin bir pargas1 olmusglardir. Diizce 1860 yilindan sonra &nemli
yerlesim yeri haline gelmeye baslamis ve go¢ eden insanlarin tercih ettigi bir yerlesim haline gelmistir. Osmanl
doneminde, muhacirlerin iskan igin Diizce segilerek 1863-1876 yillar1 arasin Biiyiik Gog¢ esnasinda muhacirlere
yurt olmustur. Diizce’de mutfak kiiltiiriine damga vuran cesitlilik ve 6zgiinliik bu gocler sayesinde olmustur.
Diizce'ye go¢ edenler burada sadece alig-veris yapmakla kalmamis ayn1 zamanda yerli halktan gordiiklerini ekip
bicerek kendilerine gelir elde etmislerdir. Bu siirecte ayrisma yerine uzlasma havasi Diizce'ye hakim olmustur.
Onceleri komsuluk ile baglayan yerli halk ve gdgmenler arasindaki iliskiler zamanla hisim akrabaliga, ticarete ve
arkadaglhiga doniismiistiir. Boylece ortak bir payda olusturulmustur. Diizce mutfak kiiltiirii gesitliligi icinde
bulundurdugu sosyolojik yapisi ile alakalhdir (Diizce BelTUR, 2021).
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Diizce’de karalahana, kaldirik, 1sirgan ve semizotu ¢nemli besin kaynaklaridir. Yorede bugday, misir, piring,
nohut, patates, sogan gibi besin kaynaklari iiretimi yapilmaktadir. Biiyiikbas, kiigiikbas ve kiimes hayvanciliginin
yani sira deniz ve tathh su balik¢iligi da yapilmaktadir (Diizce BelTUR, 2021). Diizce’'nin mutfagini daha iyi
anlayabilmek i¢in icerisinde bulundurdugu etnik kékenlerin mutfaklarina bakmak gerekmektedir.

Abhaz Mutfag:

Abhazlar yani halk arasinda bilinen diger adiyla Abazalar, bilinen ilk donemlerden beri Kafkasya'nin yerli
halki olmuslardir. Tiirkiye’de genel olarak Abaza adiyla bilinirler. Kafkasya’da ise bu ortak adla anilan topluluk
iiyeleri, yOresel ve tarihi sebeplerden dolay1 ‘Abhaz’ ve ‘Abaza’ (Abazin) olarak ikiye ayrilmaktadirlar. Her iki
grubun yagadigr Tiirkiye ve Ortadogu {ilkelerinde ‘Abaza’ adi hicbir ayrim icermemektedir (Yilmaz, 2019: 20).
Abhaz mutfag: eski ¢aglardan bugiine tasidig1 yemek tiirleriyle saymakla bitmeyen yemek ¢esidine sahiptir. Abhaz
mutfak kiiltiirlinde hayvansal ve tarmmsal {iriinlere ¢ok¢a rastlanir. Mutfak kiiltiirlerinin temelinde dari, misir,
ceviz, bal, liztim ve siit tiriinleri yer almaktadir. Abhaz mutfaginda bugday unundan daha ¢ok misir unu
kullanildig1 goriilmektedir. Gegmiste ekmek yerine dar1 kullanilirken giintimiizde abista tercih edilmektedir.
Abhazlar mutfakta tuz yerine acika kullanmaktadirlar. Acika ayni zamanda yemege sos ve baharat etkisi
vermektedir. Bircok yemeklerinde ceviz ile karsilasilmaktadir. Keci, koyun ve dana eti sirasi ile en degerli etlerdir.
Balik etine Abhaz mutfaginda neredeyse hig yer verilmemektedir. Sicak siv1 igecekler bu mutfak kiiltiiriinde tercih
edilmez. Genellikle hayvansal yag kullanirlar. Aycicek yaginin yemeklerde kullanimi ¢ok az goriiliir (Aksu,
2017:18).

Giircii Mutfag:

Osmanli Devleti“nin yiikselme zamanlarinda pasalar, bilim adamlar1 ve sanatgilar gibi pek ¢ok devlet adami
Miisliiman olan Giirciiler arasndan segilerek yetistirilmistir. 93 Harbinden sonra Osmanli-Rus savaslari
sonlarinda Ruslarin boyundurugu altinda kalmak istemeyen Giirciiler, biiyiik topluluklar halinde go¢ ederek
Anadolu’ya yerlesmisledir. Giirciiler, tarihte siirekli olarak Karadeniz“in dogusunda, Hazar Denizi kiyisinda
Giliney Kafkasya olarak adlandirilan bolgede yasamlarimi siirdiirmiislerdir. Kafkasya bolgesi, uygarlik tarihi
boyunca topluluklara ev sahipligi yapan eski yerlesim bolgeleri arasinda bulunmaktadir. Giirciiler arkeolojik
veriler ele alindiginda tarih sahnesi boyunca bu bolgede yasayan topluluklar olarak bilinmektedir. Giirciiler, kendi
insanlarma kartveli, yasadiklar1 bolgeyi de Sakarvela olarak adlandirmiglardir. Kafkasya“nin simdiki Giircistan
topraklarina denk gelen bu bolgedeki Giirciiler, Svanlar, Megrel-Canlar ve Kartlar boylarindan olusmaktadir.
Gilintimiizde Giirciiler, halen Kartveli halk olarak bilinmektedir (Adigiizel, 2020: 20). Giircii mutfag: sebze agirlikli
bir mutfaktir. Ceviz siklikla kullanilan bir kuruyemistir. Ozellikle soslarinda cevizi cok kullanirlar. Et olarak
genelde beyaz eti tercih ederler. Giircii etnik grubu Tiirkiye'ye gog ettikten sonra mutfak kiiltiirlerini korumay1
basarmislardir. Geleneksel mutfak kiiltiirlerini giiniimiizde siirdiirmeye devam etmektedirler. Giirciiler yemek
pisirdikleri alana “as odasi” demektedirler. Bu oda ayni zamanda oturma odasi olarak da kullanilmaktadir.
Giirciiler giinde {i¢ 6giin yemek tiiketmektedirler. Giircii mutfaginda tavuk eti diger etlere oranla daha ¢ok tercih
edilir. Giircii mutfaginda patlican, kabak, yesilbiber, sogan, pirasa ve lahana siklikla kullanilan sebzelerdendir.
Meyvelerden erik Giircii mutfaginda ¢ok sik kullanilir. Koruk olarak adlandirdiklari erik eksisi Giirciilerin
vazgecilmezlerindendir. En ¢ok kullandiklar1 yag tereyagdir. Zeytinyagina bu mutfakta yer verilmez. Ceviz bu
mutfakta yaygmn olarak kullanilir. Tahil olarak en ¢ok muisir1 tiiketen giirciiler ayn1 zamanda misir ununu da
yemeklere lezzet katmasi amaciyla eklerler. Giircii mutfaginda barbunya en ¢ok tiiketilen kurubaklagildir.
Kendilerine ait kinzi baharatlar1 bulunmaktadir. Pek ¢ok yemeklerinde bu baharat kullanilir. Giircii yemeklerinin
en 6nemli farklihig1 bu baharattir (Oztiirk ve Kog,2023).

Cerkez Mutfag1

Cerkez mutfagi, binden fazla yemek tiiriinii icerisinde barindiran ¢ok zengin bir mutfak olsa da giiniimiizde
birgok tarifi unutulmaya yiiz tutmustur. Cerkez mutfagi ekmek ve sebzenin ¢ok popiiler olmadigi, daha ok etli
yemekleri ve tahil iiriinlerini yogun olarak igerisinde bulunduran bir mutfaktir. En meshur yemekleri, halive, psi
haluj, gubate, abista, sipsi-paste olarak bilinmektedir. Kundepso, Cerkez kefir ve peyniri tiirleri, bu kiiltiiriin
kendine has {iiriinleri arasinda yer alir. Geleneksel olarak et ve et tiriinlerinden olusan Cerkez yemeklerinde, sebze
cok fazla tercih edilmez. Fakat patates ve kabak, en ¢ok kullanilan sebzeler arasinda yer almaktadir. Unlu gidalar
ve hamur isleri, Cerkez mutfaginda et iirlinlerinden sonra, en ¢ok tercih edilen gidalar arasmda gelmektedir.
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Cerkez mutfaginda yaygimn bir sekilde siit, siit {iriinleri, bal ve kuruyemisler bulunmaktadir. Cerkez kadmninmn
yaraticilifl, sinirli imkanlarla bile lezzetli yemeklerle donatilmis sofralar kurulmasini saglamistir. Cerkez mutfag:
gesit sayist ¢ok olan ayni zamanda lezzet yoniinden de 6zenli yemeklerin bulundugu, sunuma ve diizene dikkat
edilen sofralardan olusan ve sosyal hayatin 6nemli bir pargasi olan bir kiiltiirdiir. Cerkez mutfaginda sofraya sayg1
kiiltiiriin vazgegilmezleri arasinda gelmektedir (Acar, 2019: 182-183).

Manav Mutfag:

Zengin mutfak kiiltiirline sahip Manavlarm, yasadiklar1 cografyaya uyum gosterdikleri goriilmektedir.
Manavlarin Bati Anadolu bdlgesinde yogun olarak yasadiklari goriilmiistiir. Manavlar bu bolgedeki tarim
triinlerine bagh olarak sebze tiiketimleri et tiiketimlerine gore daha artis gostermistir. Patates, patlican ve kabak
gibi sebzelerden yapilan tiirlii yemeklerinin yaninda sebzelerin kizartilmasiyla hazirlanan kizartmalar ve 6zellikle
patlican ve biber kozlemeleri Manavlar en ¢ok bilinen sebze yemekleri arasinda yer almaktadir. Ekmek, salga,
tarhana, tursu ve regellerini kendileri yaparlar ve siklikla tiiketirler. Tarimla yaninda hayvanciligin da etkisiyle siit,
yogurt, peynir gibi {iirlinleri de kendileri hazirlamaktadir. Manavlar, mutlaka yemeklerin yaninda ekmek
tiiketirler. Ekmekleri evlerine yakin yerlerde bulunan firinlarda kendileri yaparlar. Hamur islerinde ve 6zellikle de
ev makarnasmnm yapimima 6zen gosterirler. Yemekler, yerde ve tahta sinilerin tizerinde ortadaki tabaktan yenir.
Manav kiiltiiriinde, taze mayalanmis ve tuzsuz peynir kullanilarak yapilan hosmerim tathsi, en iinlii tatlilar:
arasindadir. Manav kiiltiiriiniin Balikesir ilinde ortaya ¢iktig1 ve bu yoreden de diger bolgelere yayildig: tahmin
edilmektedir. Degisen kosullar, Manav mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Hazir gidalarin ¢ok fazla {iretilmesi ve
marketler araciligiyla ulasilabilirliklerinin artmasi, kullanimlarini da arttirmistir. Ev yapimi tiriinlerin kullaniminin
azalmasi, Manav yemeklerinin hazir gidalarla yapilmasina neden olmus ve kiiltiirlerine 6zgii yemeklerin normal
giinlerde tiiketilmesini azaltmistir (Adigiizel, 2020: 26-27).

Roman Mutfag:

Tiirkiye’de Romanlarin yogun olarak yasadiklari yerlerin basinda Adana olmak tiizere, Canakkale, Edirne,
Kirklareli, Tekirdag, Diizce, Istanbul ve Izmir gelir. Romanlar gelenek ve goreneklerini devam ettirerek
topluluklarinin yonetim bigimlerini her zaman korumuslardir. Romanlar yerlesik diizeni olmayan gogebe
insanlardir. Fakat giiniimiizde Romanlarin ¢ok az1 gocebedir. Romanlar Atli Gogebe Bozkir Medeniyetinin derin
izlerini tasirlar. Yerlesik hayata ge¢cmeye calisirken ¢ok biiyiik sikintilara ve baskilara maruz kalmisglar ve
gecmislerinde bazi {ilkelerde yerlesik yasama zorlanmislar ve soykirima ugramislardir. Gilintim{iziin sartlarina
uygun olarak entegre ettikleri modern giyimlerinde dahi alli giillii kiyafetlerle 6z kiiltiiriinii yasatmaya
calismiglardir. Romanlar bulunduklar: yorenin bolgenin 6zelliklerinden en az etkilenen milletlerdendir. Bu durum
sadece giyimlerinde degil yiyeceklerinde de aymidir. Romanlar miimkiin oldugunca sofralarinda et ve et
triinlerine yer verirler. Bu agiz tatlarmin yani sira aymi zamanda gii¢ ve zenginlik gostergesidir. Roman
mutfagimnin bas tac1 et yemekleridir. Roman Pilavi, Roman kavurma (ciger, uykuluk, dana yiiregi ve bobrek), Paga
Corbasi, Sakatat, Saksuka, Roman Yumurtasi, Roman Dolma (Balik Dolmasi), Kiilbasti, Sag Tava, Beyin Salatas,
Iskembe Corbasi, Roman Corbasi, Etli Nohut ve Tenekede Tavuk en meshur yemekleridir. Romanlarm muzip
yanlar1 yemeklerine de ayn1 zamanda yansimisgtir (Diizce BelTUR, 2021).

Karadeniz Mutfag:

Karadeniz Bolgesi mutfagi denince akla ilk olarak balik ve de ozellikle hamsiden hazirlanan yiyecekler
gelmektedir. Karadeniz mutfagi hamsi ile yapilan pek ¢cok yemegi igerisinde barmndirir. Ayn1 zamanda misir unu
da Karadeniz mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Lahana sebzesi bu mutfak kiiltiiriinde siirekli kullanilir.
Her tiirlii ¢orbasi, dolmas1 ve kavurma tarifleri bulunmaktadir. Karadeniz kiiltiiriinde gay stirekli tiiketilen bir
icecektir. Bolgede ki tarim alanlarinin darli§i ve iklim sartlar1 nedeniyle sinirh tiirde meyve ve sebze
tiiketilmektedir. Karadeniz mutfak kiiltiirii hakkinda smirli sayida kaynak ve yazi bulunmaktadir (Comert ve
Ozata,2016).

Mutfak Kiiltiirii ile Ilgili Daha Once Yapilan Caligmalar

Cokisler ve Tiirker (2015)e gore, Dogu Karadeniz bolgesi mutfak kiiltiirii pek ¢ok farkli yemek cesidini
icerisinde bulundurmaktadir. Fakat bunlarin sadece bir kism1 yorenin turizm faaliyetleri icerisinde yer almaktadir.
Bu ¢alismada, Dogu Karadeniz Bolgesi'nde mutfak kiiltiiriiniin turizm iiriinii olarak kullanilmasmin incelenmesi
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yapilmistir. Karadeniz mutfaginda sunumda yasanan eksikliklerin tespit edilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore,
yorede restoran yoneticilerinin mutfak kiiltiirtinii turizmi canlandirmak amach bir ara¢ olarak kullanilmasimnin
oneminin farkinda olmadig1 goriilmiistiir. Ayrica yoresel mutfagin sunumunda yozlagmalar oldugu tespit
edilmisgtir.

Diizgiin ve Ozkaya (2015)'e gdre, giiniimiizde ¢ok sayida toplum bulunmaktadir. Toplumlarm birbirlerinden
farkli mutfak kiiltiirleri vardir. Bu ¢alismada bu kiiltiirlerin etkilesimlerini incelemek amaglanmistir. Ik yerlesim
yerlerinin goriildiigii Mezopotamya’dan baglanarak giintimiize kadarki siire¢ kronolojik olarak anlatilmis ve
ardindan da mutfaklarmn gelisimleri ile ilgili bilgiler verilmistir. Tiirk mutfagmin Anadolu topraklarinda ki gelisim
seriiveninden bahsedilmistir ve kiiltiirel bir miras olarak mutfak kiiltiirtiniin kaybedilmemesi i¢in Oneriler
gelistirilmistir.

Solmaz ve Altuner (2018)'e gore, bu calismada Tiirk mutfaginin tarihi, kiiltiirii genel 6zellikleri, degisim
evreleri ve beslenme aliskanliklarindan bahsedilmistir. Ayrintili literatiir ¢alismasina yer verilmis. Tiirk mutfak
kiiltiirii hakkinda bilgiler verilmistir.

Cosan ve Secim (2020), Tiirkiye’de pek ¢ok etnik yapi bulunmaktadir. Bu etnik yapilar kiiltiirel anlamda
Tiirkiye'yi gelistirmistir. Bu ¢alisma Tiirkiye’de 6nemli etnik yapilardan biri olan Lazlar {izerinde yapilmuistir.
Karadeniz bolgesinde yasayan Lazlarin mutfak etnik ve kiiltiirtinii ortaya koyup kayit altina alarak yasatilmasi
amagclanmistir. Yapilan ¢alismanin sonucunda Lazlarmn farkli gelenek ve goreneklere sahip olduklarini ve pek ¢ok
yemek cesitliligine sahip olduklar: goriilmiistiir. Laz mutfak kiiltiiriiniin Karadeniz bolgesinde etkin olarak mutfak
kiiltiiriine katkida bulundugu net bir sekilde goriilmektedir.

Acar ve Karaosmanoglu (2019)'a gore, Tiirkiye’de son yillarda gastronomi alaninda yapilan turlarda artis
gozlemlenmistir. Fakat bu turlar daha ¢ok Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerini kapsamaktadir. Bu ¢alisma
ile gastronomi tur rotalarina Diizce’de ki Cerkez mutfagini ve kiiltiiriinii deneyimlemeye yonelik bir tur onerisi
olusturulmustur. Aynmi zamanda Diizce’de ki Cerkez mutfag: yemekleri tanitilmistir.

Cosan ve Secim (2019), yemek aliskanlig: toplumlar igerisinde belli bir tarihi siirecle ortaya ¢ikmaktadir. Bu
tarihi siireg igerisinde olusan yemek kiiltiirii toplumun aynasi gibidir. Ancak yemek kiiltiirii zaman icerisinde baz1
kayiplara ugramaktadir. Kayiplara ugramamasi igin yemek tariflerinin kayit altina alinmasi 6nem tasimaktadir. Bu
calismada da Bartin'mn il ve ilgelerinde yasayan 45 yas tistii kadmlarla goriismeler yapilmis ve Bartin iline 6zgii
tatlilar hakkinda bilgiler toplanarak ve kayit altina alinmistir. Bu ¢alisma, unutulmaya yiiz tutmus bolge tathilarinin
bulunarak turizme kazandirilmasi ve farkli bolgelerle olan benzerlik ve farkliliklar: tespit etmek amaglanmaistir.

Karaca ve Giiglii (2020) galismalarina gore, mutfak kiiltiirii cografi ortamm o&zelliklerine gore sekillenir.
Toplumun gelenek ve gorenekleri dogrultusunda sekil alan bir olusumdur. Bu ¢alismada Yalova’da bulunan
Cerkezlerin beslenme ve mutfak kiiltiirtinii tanitmaktir. Calismanin sonucunda Cerkez mutfak kiiltiiriiniin devam
ettirildigini ve hamur islerinin bu kiiltiirde sebzeye gore agirlikta oldugu tespit edilmistir.

Yontem
Bu boliimde arastirmanin amaci ve yontemi, evreni ve 6rneklemi, veri toplama araglari, verilerin analizi ve
bulgularina yer verilmistir.

Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Calisma Diizce mutfak kiiltiiriine yonelik bilgilerin ve mevcut durumunun belirlenmesi ayrica Diizce mutfak
kiiltiir{i, gelenekleri ve yoresel yemeklerini saptamak ve kayit altina almak amaciyla yapilmigtir. Diizce kiiltiirel
bakimdan zengin bir 6zellige sahiptir ve bu baglamda ¢alismada arastirmanin amacina ve sorularina uygun olan
nitel aragtirma modeli olan fenomonolojik yontem kullanilmistir. Fenomonolojik arastirma, giinliik hayatta
farkinda oldugumuz fakat derinlemesine ve ayrintih bir anlayisa sahip olmadigimiz olgulara odaklanarak,
tecriibelerimizi ve kendi diinyamizdaki bu tecriibelere yiikledigimiz anlami ortaya ¢ikarmayr amaglamaktadir
(Yilmaz ve Sahin, 2016: 148).

Evren — Orneklem

Arastirmanin ¢alisma grubu Diizce ili ve ilgelerinde ikamet eden, Diizce mutfag; ile ilgili faaliyetlerde yer alan
veya bilgisi olan kisilerden (n=10) olusmaktadir. Nitel arastirmalarda tercih edilen tesadiifi olmayan &rnekleme
yontemlerinden amaca gore 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Calisma grubundaki kisilere iliskin bilgiler Tablo
1"de goriilmektedir.
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Tablo-1: Calisma grubundaki kigilere iliskin bilgiler

KATILIMCILAR CINSIYET GOREVI

Katilimer 1 (K1) Erkek Diizce Ascilar Dernegi Uyesi

Katilimei 2 (K2) Erkek Asci

Katilimei 3 (K3) Kadin Asel

Katilimer 4 (K4) Kadin Ogretim Eleman1

Katilimer 5 (K5) Erkek Ogretim Eleman1

Katilimer 6 (K6) Erkek Ogretim Eleman1

Katilimer 7 (K7) Kadin Diizce BelTur Caligani

Katilimer 8 (K8) Erkek Diizce BelTur Caligani

Katilime1 9 (K9) Kadn Diizce Mutfak Sanatlar1 Temsilcisi

Katilimer 10 (K10) Erkek Duizce Belediyesi Folklor
Aragtirmacisi

Veri Toplama Araglarn

Bu calismada veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ve dokiiman inceleme teknigi
kullanilmistir. Goriisme sorularinin hazirlanmasindan 6nce, arastirma konusu ile ilgili alan yazin taramasi
yapilmistir. Konu ile ilgili bir soru havuzu olusturulmus, sorularin konunun amacina, anlamma ve kapsamina
uygun degerlendirilmesini yapmak amaciyla dort akademisyen ve konuyla ilgili iki sektor ¢calisan ile goriisiilmiis,
elde edilen bilgilerden faydalanilarak yari-yapilandirilmis goriisme formuna son hali verilmis ve toplam 12
goriisme sorusu belirlemistir.

Arastirmaya iliskin veriler belirlenen katilimcilardan 21.05.2022- 25.05.2022 tarihleri arasinda yiiz yiize
goriisme yapilarak toplanmistir. Goriisme sirasinda veri kaybini onlemek icin katilimcilardan onay alinarak
goriismeler kayit altina alinmistir. Her bir katihma igin goriisme siiresi 25 dakika ile 55 dakika arasinda
degismistir. Goriisme esnasinda konusma tarzina uygun, konusmayi tesvik edici, goriisme siirecini kontrol edici
ve yansiz olmaya dikkat edilmistir. Katilimcilarin Diizce mutfag ile ilgili bilgi ve diisiincelerini derinlemesine
inceleyebilmek maksadiyla, gerektiginde katilimcilara bu sorularla ilgili agiklamalar yapilmistir. Elde edilen veriler
igerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda yapilan goriismeler dogrultusunda her bir soru igin verilen cevaplarin
niteliksel icerik analizi sonucunda;Diizce sofra adabi1 ve beslenme aligkanliklari nelerdir sorusuna; K1, K3,
Diizce ¢ok fazla go¢ almis bir sehirdir. Bu anlamda farkh kiiltiirlerin sofra adaplarmai igerisinde bulundurmaktadir.
Sofra adaplar1 koy koy, mahalle mahalle farklilik gostermektedir. Beslenme aligkanliklari anlaminda cesitlilik
hakimdir. Insanlar kendi ekip bictiklerini tiiketmektedirler. K2, K5, K6, K8, K9, K10, sofra adabi olarak onceden
herkes sofrada ailesi ile bir arada bulunarak yemeklerini yerdi. Fakat artik boyle bir sofra adabi bulunmamaktadr.
Diizce’de koyliiler merkezden ¢ok fazla alisveris yapmak kendi ektiklerini {iriinleri yerler. Beslenme aliskanliklar:
da ekip bictiklerine gore farkliik degisiklik gosterir. Bu anlamda genelde sebze agirlikli yemekleri tercih ederler.
Bolgede bulunan her kiiltiir geldigi yorenin kiiltiiriinii yasatmaya ¢alisir. Diizce mutfak kiiltiirii denilince nokta
atis1 bilgiler vermek zordur. K4, Diizce, farkh Kkiiltiirleri bir arada bulunduran kozmopolit bir sehirdir. Aile
kiiltiirlerini devam ettirmektedirler. Geleneklerini korumaya ¢alisan bir sehirdir. Beslenme aliskanlig1 olarak balik
ve yesillik agirhiktadir. Kirmizi et diger bolgelere kiyaslandiginda daha az tercih edilmektedir. K7, Diizce’de
yasayan Kkisilerin etnik kdkenine gore ve zaman sikintisina gore sofralari sekil almaktadir. Aileden aileye sofralar:
degisiklik gosterir. Beslenme aliskanliklar1 olarak daha ¢ok sebze agirlikli yemekler tercih edilmektedir.

Kaynak kisilerin vermis oldugu bilgiler sonucunda; Diizce sofra adabi ve beslenme aliskanliklar: hakkinda net
bilgiler olmadigin1 ve bu konuda siirdiiriilebilirligin saglanilabilmesi i¢in aragtirmalar yapilmas1 gerektigi
distintilmektedir.

Diizce mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veriniz sorusuna; K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, Diizce ¢ok
kiltiirlii bir sehirdir. Cerkez, Manav, Tatar ve Abaza gibi bir¢ok etnik kiiltiir vardir. Diizce goglerle kurulan bir
sehirdir. Diizce mutfak kiiltiirii diye bir kavrami agiklamak burada ¢ok zordur. Mutfak kiiltiirii deyince hepsinin
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ayr1 ayri agiklamas: yapmak gerektigi icin bu kavram karsiigini tam anlamiyla tek basina bulamamaktadir.
Kozmopolit sehir olan Diizce sayesinde bir¢ok kiiltiirii bu sehirde yasamis gormiis ve yemeklerini tatmis oluruz.

Kaynak kigilerin vermis oldugu bilgiler sonucunda; tiim katihmcilarm ayni cevabr verdigi sonucuna
ulasilmigtir. Diizce ¢ok Kkiiltiirlii bir yapiya sahip oldugu igin tek bir mutfak kiiltliri tanimi yapmakta
zorlanilmaktadir.

Yorede tiiketilen corbalar nelerdir sorusuna; K1, K2, K10, yorede genelde mercimek, ezogelin, tarhana ve
yogurt corbasi tiiketilir. K3, K4, en ¢ok karalahana g¢orbasi tercih edilmektedir. Bunun disinda tarhana siklikla
tercih edilmektedir. K5, Karalahana ve bakla ¢orbasi 6ncelikle tercih edilen ¢orbalardir. K6, Mancar ¢orbasi, 1sirgan
¢orbasi ve tarhana yoresel ve sik tiiketilen ¢corbalardandir. K7, K8, Erguvan asi, karaldhana, ebegiimeci, balkabagy,
ovmag ¢orbasi. K9, Ovmag, tarhana, karalahana ve 1sirgan.

Kaynak kisilerin vermis olduklari bilgilere gore; Diizce yoresinde Karalahana, 1sirgan,erguvan asi, ebegiimeci,
balkabagi, ovmag, tarhana ¢orbalar1 yoresel ve siklikla tiiketilen ¢orbalardir.

Yorede tiiketilen ana yemekler nelerdir sorusuna; K1, Iskender, pide, lahmacun, haluj, mant:1 seklindedir. K2,
K5, K7, K8, K9, K10, Diizce yesil kofte, konuralp pirinci ile hazirlanmis yufkali tavuklu nohutlu pilav, unlu fasulye
tava, mancar divlesi, efelek dolamasi, asma yapraginda kofte, dana etli lepsi vardir. K3, K4, karalahana dolmasi,
karalahana kavurmas: ve ev makarnalar1. K6, ana yemek olarak balik veya mancarli pide tercih edilir.

Katiimcilardan edinilen bilgilere ve yore halkinin gozlemlenmesi ile yorede Konuralp pirinci ile yapilan
yufkali pilavin ¢ok sik ana yemek olarak tiiketildigi sonucuna ulasilmistir. Diizce ilinin ilgelerine gore ana yemek
tercihleri degisiklik gostermektedir. Ozellikle Akgakoca ilgesinde mancarli pide ve mancarli yemekler ana yemek
olarak bolca tiiketildigi bilgisine ulasilmistir.

Yorede tiiketilen otlar ve baharatlar nelerdir sorusuna; K1, K3, K7, 6zel olarak kullanilan ¢ibrisa ya da ¢ipris
ad1 ile anilan baharat1 vardir. Bunun disinda herkesin bildigi ve kullandig1 baharatlar yoremizde kullanilmaktadir.
Ot olarak kaldirik, ebegiimeci, kazayagi, diken ucu, efelek, hoskiran ve i1sirgan otu yoremizde siklikla
kullanilmaktadir. K2, K5, K6, K8, K10, yorede kullanilan 6zel bir baharat yoktur. Herkesin bildigi baharatlar
kullanilmaktadir. Diken ucu, 1sirgan ve kaldirik yorede kullanilan otlardandir. K4, Diizce’de kaldirik otu yoresel
ve ¢ok kullanilan bir ottur. Mancar da ¢ok fazla kullanilir. Baharat olarak da Diizce’ye 6zgii olarak acuka baharati
var. 7 farkli baharattan olusmaktadir ve diger yorelerde aynisini bulamazsiniz. Ozellikle buraya ait bir baharattir.
K9, Kaldirik, reyhan, 1sirgan, ebegiimeci, dikenucu, kazayagi ve hogveren yodresel ve ¢ok kullamilan otlardir.
Baharat olarak Cerkezlerin kullandig1 kinzi ve koni baharatini vardir.

Katilimcilardan edinilen bilgilere gore Diize ydresinde kaldirik otunun ydresel bir ot oldugunu ve siklikla
tiiketildigi sonucuna varilmistir. Yore disinda ¢ok fazla bilinmeyen bu ot saglik agisindan da ¢ok faydali oldugu
bilgisi edinilmistir. Diizce hakkinda mutfak ile yapilacak olan ¢alismalarda mutlaka kaldirik otunun kullanilmas:
gerektigi diistintilmiistiir. Ayrica 1sirgan otu bu yoOrede bolca tiiketilmektedir. Yorede c¢ok fazla baharat
kullanilmamasi dikkat cekmistir. Yoresel baharat olarak acuka baharatinin yoreye ait oldugunu ve diger yorelerde
bu baharatin aynisindan bulunamayacagi séylenmistir.

Yorede tiiketilen tatlilar nelerdir sorusuna; K1, K3, K4, yorede tath olarak kabak tathsi, firin siitlag, sariburma,
kabakli borek, melengiicgegi tatlis1 vardir. K2, Cerkez kabag: tathisi. K5, K6, K7, K8, K10, Melengii¢cegi ve kabak
tathsi. K9, Melengiiccegi, incirli siitlag, damat sekerlemesi, kabak tatlis1 ve pepeguradir.

Katihimcilardan elde edinilen bilgilere gore kabak tathsinin yore ile 6zdeslesmis yoresel bir yiyecek oldugu
bilgisi edinilmistir. Genel olarak katiimcilarin ortak cevabi kabak tathis1 olmustur. Melengiiccegi tatlistnin ise
tamamen Akgakoca iline ait bir tatl oldugu ve yoresel oldugu dgrenilmistir.

Yorede tiiketilen ekmekler nelerdir sorusuna; K1, yorede ekmek olarak eksi mayali kdy ekmegi yapilir ve bu
ekmek tercih edilir. Daha ¢ok Trabzon kdy ekmegi tercih edilir. K2, K8, yorede koy ekmegi tiiketilmektedir. K3,
ekmek olarak sallar ekmegi, darica ekmegi ve kdy ekmegi genelde kullanilir. K4, yorede eksi mayali ekmekler
tiikketilir. Odun atesinde yavas yavag pisirerek yapilabilir. Yilmaz koy ekmegi yoresel olarak diisiiniilebilir.
Diizce'nin Akgakoca ilgesine ait bir ekmektir. K5, Yilmaz kdy ekmegi diye bir ekmek vardir. Artik markalasmis
hale gelmistir ve ¢ok fazla tercih edilmektedir. Patatesli ve eksi mayali ekmekler tiiketilir. Ké: Yilmaz kdy ekmegi,
eksi mayali ekmek, yukar1 mahalle firm ekmegi ve Uzun Mustafa kdy ekmegi buraya 6zel yapilan ve siklikla
tiiketilen ekmeklerdir. Bu yorede ekmek ¢ok dnemlidir. K7, K9, misir ekmegi, mancar yataginda koy ekmegi ve
eksi mayali ekmekler siklikla tiiketilmektedir. K10, ekmek burada ¢ok onemlidir. Beyciler kdy ekmegi, Uzun
Mustafa kdy ekmegi ¢ok fazla tercih edilir. Buradaki ekmekler 6zel ve buraya aittir.
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Yorede siklikla ev yapimi eksi mayali ekmek tercihi vardir. Katilmeilarin ortak olarak verdigi cevaplardan
kendi ekmegini yapamayan yore halki eksi mayali ekmek yapan firmlar: tercih ettigi ¢ikarimi yapilmistir. Eksi
mayali ekmek yapan Uzun Mustafa kdy ekmegi ve Yilmaz koy ekmegi firinlar1 yorede 6zel ekmek yapan
isletmelerdendir. Kendi ekmegini yapamayan bircok kisi bu yoresel ekmekleri yapan firlari tercih etmistir.

Yorede tiiketilen salata ve mezeler nelerdir sorusuna; K1, K2, K3, K10, Diizce'ye 6zgii bir meze yoktur.
Herkesin bildigi mezeler burada tercih edilir. K5, K6, Acuka buranin 6zel baharat: ile yapilir. Buradaki acukanin
tad1 hem baharattan hem de burada yetistirilen findigm tadindan dolay1 bu yoreye ait bir tirtindiir. Ayn1 zamanda
cografi isaret almis bir triindiir. Salata olarak da mor turplardan tursular yapiyorlar. Tursular salata gibi
kullanabiliyorlar. Tursu kavurmalar: meze olarak tercih ediliyor. Cok fazla yesillik bulundugundan dolay: bir¢ok
farkl salata burada mevcuttur. K6, Kayakoru mezesi, yogurtlu semizotu, Diizce acikas1 ¢ok fazla tiiketilir. Yesillik
salatalar1 bolca bulunur. K7, K8, meze olarak kaldirik kavurmasi, acuka, pofuduk patlican, efelek yogurtlusu, seku,
muisir unlu patlican kizartmasi, tursu kavurmasi ve mamursa. Salata olarak, diken ucu salatasi, balikg¢i salatasi, turp
otu salatas1 vardir. K9, Diken ucu salatas1 yoresel olarak tiiketilen bir salatadir diyebiliriz. Onun disinda herkesin
yedigi ve bildigi salatalar tiiketilmektedir. Her tiirlii yesillikten salata yapilmaktadir fakat tarifi ve recetesi yoktur.
Meze olarak; acuka, misir unu fasulye kizartmasi, kaldirik tursusu ve fasulye tursusu kavurmasi ve ¢or¢dr vardir.

Diizce mutfak kiiltiiriinde yapilan donemsel hazirliklar nelerdir sorusuna; K1, K2, K7, K8, K9, K10, kendi
tirettikleri kirmizi toz biber, tarhana, kaldirik tursusu, findik baglamadan once yapilan yufka agma,makarna kesme
ve imece usulil yapilan yaprak dolmas: vardir.Cesitli otlar yazin sonunda kisin yemek igin ya da kisin sonunda
yazin yemek i¢in ( kaldirik, diken ucun vb.) dolaba donemsel hazirlik olarak atilir. K3, tursular konulur. Fasulye,
lahana ¢iki ve karisik tursular: vardir. Dolma sarip konserveye koyulur. Yazin her sey taze taze toplanir yenilir. K4,
buraya ait kokulu tiziim vardir. Kan yapar ve kislar1 ¢ok fazla tiiketilir. Kisa girmeden bu kokulu {iziimden igecek
hazirlarlar. Kisa girmeden tursular (fasulye, kaldirik vs.) kurulur. Yazin tarhana yapilir. Hem kizilcikli tarhana
hem yogurtlu domatesli tarhana yapilir. Yazin makarnalar ve yufkalar hazirlanir. K5, K6, kislik menemen hazirlig:
burada ¢ok fazla yapilir. Dag cilegi regeli, incir regeli yapilir. Kestaneyi siseleyerek dolapta saklarlar. Dolmalar
sarilip siselenerek yine ayni sekilde hazirlik olarak dolaba konulur. Baliklar1 da dondurarak saklarlar. Cennet
hurmasmi kurutup sonradan tiiketirler. Kizilcik tarhanasi, ¢akmak tarhanasi hazirlik olarak diisiiniilebilir.
Makarna, eriste ve misir unu yapilir.

Diizce mutfak kiiltiiriine ait kullanilan arag¢ geregler nelerdir sorusuna; K1, K2, K3, K7, K10, firin ¢ok fazla
kullanilir. Onun disinda yoreye 6zel 6zellikle kullanilan bir alet ekipman yoktur. K4, K6, K8, tas firinlar ¢ok fazla
burada kullanihiyor. Yufka pisirmek igin sac kullanilir. Onceden bakir ¢ok fazla kullaniliyordu fakat giiniimiizde
kullanimi azaldi. K5, ilistir denilen delikli siizge¢ yorede marmelat yapmak i¢in kullanirlar. Tas firm ve de sac
kullanilmaktadir. K9, Gudal denilen karalahana ezmek i¢in tahta alet, sac, tag firmn.

Diizce mutfak kiiltiiriiniin yeterince tamitildigini diistiniiyor musunuz sorusuna; K1, K5, K6, karigik bir kiiltiirii
tasiyan Diizce’de herkes kendi kokenine ait mutfagi tanitmaya calisiyor. Bu durumda Diizce mutfak kiiltiirii
denildiginde ortaya net bir sey ¢ikmiyor. Bu anlamda bir birlik olmadig: i¢in tanitilmadiginm diistiniiyorum. Ama
son zamanlar da Diizce bu konu hakkinda ¢alismalara baslamistir. Fakat yeterli degildir. K2, K3, K10, hayur,
diisinmiiyorum. Diizce mutfak kiiltiirtinii tanitmak ve anlamak i¢in bir calisma yapilmamaktadir. Tanitimlar:
yoktur. K4, K7, K8, K9, oncesi i¢in diisiinmiiyordum fakat Son zamanlarda Diizce gastronomisi iizerinde biiyiik
cabalar harcanmaya baglamigtir. Yore halk ile birlik olusturulamiyor. Eger bir biitiinliik saglanilabilirse daha iyi
tanitilabilecektir.

Diizce mutfak kiiltiiriinti tanitmak icin neler yapilmalidir sorusuna; K1, Diizce’de birlik olusturularak mutfak
kiiltiirii tek bir gat1 altinda birlestirilebilir. Diizce iki metropol sehrin (Ankara, Istanbul) ortasmda bulundugu icin
mutlaka sehrimizden yol iizeri de olsa bir¢ok insan geciyor. Bu anlamda yol kenarlarna isletmeler kurulabilir.
Diizce yoresinde yetisen tarmm f{iriinleri ile yarigmalar diizenleyerek yoremize ait yemeklere farkindalik
saglayabiliriz. Diizce gastronomisi {izerine topluluklar kurulabilir. K2, festivaller diizenlenebilir. Derneklerle ortak
calismalar yaparak tanitimlara katki saglanabilir. K3, iilkemizde ki biiyiik sefler bir araya getirilerek festival
diizenlenebilir. K4, Diizce’ye dgrenciler ¢ok farkli yerlerden geliyorlar. Ogrencilere buranin mutfak kiiltiiriini
tanitabilirsek ve yore halki ile 6grencilerimizi kaynastirip bulusturabilirsek eger diizce mutfak kiiltiiriimiizii
tanitmis ve yaymis oluruz. Ogrenciler bu noktada bizim turizm elgilerimiz konumundadir. Ulusal medyada yer
edinilmesi de tanitim icin iyi olabilir. K5 unutulmaya yiiz tutmus tarifleri kitaplastirilabilir. Yarismalar
diizenlenerek bu yoresel tarifler kullanilabilir. Okullarda Diizce yoresine ait yemekleri ders olarak verilebilir.
Gastronomi miizesi olusturulabilir. K6, birliktelik olusturulmali. Cografi isaretli tiriinler arttirilmali. Cografi isaretli
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trtinler arttirtlirsa eger bu yorenin mutfaglr da tanitilmis olur. Reklamlar arttirilmali. Belli bash yiyeceklere
odaklanilmali. Bu {iirtinler fuarlarda tanitilmalidir. K7, Belediye bu konuda ¢ok hassas davranmaya ¢alisiyor. Bu
noktada Diizce’'nin halkina ve oOzellikle de yore kadinlarmmiza biiylik bir gorev diisiiyor. Tariflerimizin
surdiiriilebilirligini saglamak adina kitaplastirabiliriz. Tariflerin ol¢iilerine dikkat etmeliyiz. Festivaller yapilabilir.
Halkin festivallere katilimlari arttirilmali ve halk bilin¢lendirilmelidir. Yarinlarimiza kiltiiriimiizii miras olarak
birakabilmeliyiz. K8, disaridaki Diizce’lilerinde kiiltiiriimiizii yaymalar1 gerekmektedir. Ev hanimlarimiza ¢ok
biiyiik bir yiik burada diismektedir. Egitimler arttirilmali. Festivaller ve yarigmalar yapilmalidir. K9, turistik
cekiciligi arttirmak gerekir. Yore lezzetlerini tattirmak yoreyi tanitmak amaciyla 6nemlidir. Diizce’'ye turlar
diizenlenmeli ve Diizce turlarin ugrak yeri olarak saglanmalidir. K10, festivaller, senlikler ve yarismalar yapilarak
daha iyi tanitim yapailabilir.
Sonuc ve Oneriler

Tiirkiye, gegmisten bu giiniimiize kadar farkh kiiltiirlere ev sahipligi yapmis ve bunun sonucunda da zengin
mutfak kaltiri ile dikkat ¢ekmistir. Mutfak kiiltiirti her yoreye gore ayr1 ve ozeldir. Kiltiir, yorenin kimligi
hakkinda bizlere bilgi verir. Dolayisiyla her yore kendi kiiltiirtinii yasatmak ve nesilden nesile aktarmak ister.
Ozellikle mutfak kiiltiirii yore icin vazgecilmez kiiltiir yap1 tagidir.Bu nedenle mutfak kiiltiiriinii yasatmak ve
nesilden nesile aktarmak Onem arz eder. Bu ¢alismada Diizce mutfak kiiltiirii tanitilmak ve mevcut durumu
belirlemek igin yapilmistir. Yapilan literatiir taramalarinda Diizce mutfak kiiltiirii hakkinda yeterli ¢alisma
olmadigr gozlemlenmistir. Bu sebeple bu calismada Diizce mutfak kiiltiirii agiklayici bir sekilde anlatilmaya ve
kayit altina almak temel amag¢ olmustur. Bu calismada, Diizce mutfak kiiltiirii hakkinda genel bilgi, yorede
tiiketilen corbalar, salatalar, mezeler, ekmekler, ana yemekler, kullanilan otlar, baharatlar, mutfakta kullanilan
aracg-gerecler ve donemsel hazirliklar aciklanip kayda gegirilmistir. Calisma konunun yeterli sekilde
degerlendirilebilmesi i¢in mutfak kiiltiirii ile ilgilenen ve mutfak kiiltiirii tizerine ¢alismalar yapan uzman kisiler
tercih edilmistir. Katilimcilar ile yiiz yiize goriismeler yapilarak kayitlar alinmaistir. Boylece ¢alismanin kaynaklari
toplanmustir. Diizce’ de mutfak kiiltiirii agisindan bir zenginligi oldugu ve yorede farkli milletlerden insanlarin
yasadigl sonucuna ulasilmistir. Bu zenginlik yore mutfagina farklilik katmis ve her damak zevkine uyacak
yiyeceklerin bulunmasina olanak saglamistir. Fakat yoredeki bu zenginlik yorede yasayanlar tarafindan eskisi
kadar nesilden nesile aktarilamadig1 ve ilginin azaldig1 gozlemlenmistir. Bircok yorede yoresel yemekler avantaj
saglarken Diizce’de boyle bir faydanin soz konusu olmadig: ¢ikarimi yapilmistir. Yorede bulunan farkh etnik
gruplar kendi mutfagini digerlerinden ayr1 tutmaya c¢alismis ve bunun sonucunda Diizce denildiginde yemekler
tek bir mutfak kiiltiirii ¢atis1 altinda toplanilamamistir. Genel olarak bir ayrimcilik oldugu gozlemlenmistir.
Calisma kapsaminda belirlenen 6neriler su sekilde siralanabilir;

v Diizce mutfak kiltiirii tek bir cati altinda toplanmali ve yore igerisinde anlatilan ve paylasilan yemekler

Diizce mutfak kiiltiirii ad1 altinda tamitilmalidir.

v' Son zamanlarda insanlar restoranlara gitmeyi evde yemek yemekten daha fazla tercih ettiginden
isletmelere bu kiiltiirti yagsatmak icin ¢ok fazla bir pay diismektedir. Restoran ve isletmelerin kiiltiire ait
yiyecekleri tanitacak bir mentisii olabilir.

Yorede bulunan insanlar mutfak kiiltiiri hakkinda bilgilendirilmelidir.

Yorede yoresel mutfak festivalleri yapilabilir (6rn: gastrofest gibi).

Yorenin mutfag aktif olarak sosyal medyalarda tanitilmali ve dikkat ¢ekilmelidir.

Turistik ¢ekiciligi arttirmak amagh yorede Diizce mutfak kiiltiiriinii tanitan mutfak miizesi agilabilir.

Yerli ve yabanci turistlere hitap edebilecek brostirler hazirlanmali.

Ozellikle genglerin farkindahigi arttirilmaya calisilmali ve genglerin dikkati gesitli sunumular ile
cekilmelidir.

NN

v Yerel driinlerin tanitimi igin ¢alisanlar desteklenmeli ve yerel iirtin degerinin arttirilmas: i¢in gerekli
calismalar baglatilmalidir.
v" Unutulmaya yiiz tutmus tarifler recetelendirilmeli ve restoranlarm meniilerine eklenmelidir.
v' Yoreye has yiyeceklerin (6zellikle kaldirik, melengii¢cgegi tatlis1) tanitimi yapilmali ve yoredeki
restoranlarin meniisiine eklenmelidir.
Etik Beyan
“Diizce Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Calisma” baslikli calismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve
alint1 kurallarma uyulmus; toplanan veriler {izerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu calisma herhangi
bagka bir akademik yaym ortamima degerlendirme i¢in gonderilmemistir.
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