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MESUDIYE MUTFAK KULTURUNE YONELIK NiTEL BiR DEGERLENDIRME*
Aybiike TOKUR*, Uzeyir KEMENT**, Faruk YUKSEL***

oz

Bu arastirmanin amaci, Dodu Karadeniz'in bir ili olan Ordu’nun Mesudiye ilcesinin ge¢cmisten
ginimuze ulagan mutfak kiltirind incelemektir. Bu amag dogrultusunda ilgede yasayan, ilge kultirtine
hakim ve yore yemeklerini deneyimlemis yedi kisi ile goérismeler yapilmistir. Arastirmada nitel arastirma
yontemi kullaniimistir. Arastirmada veri toplama araci olarak goérisme tekniginden yararlaniimistir.
Gorusmeler sonucu elde edilen veriler, Maxqgda analiz programi kullanarak desifre edilmis ve icerik analizi
yapilmistir. Arastirmada toplam alti ana tema olusturulmustur. Bu temalar; 6gunler, kutsal glnler, eglence
amagli etkinlikler, sofra adabi, ara¢ gere¢ ve gelenek-goreneklerdir. Kelime bulutunda en fazla kodlama
yapilan kelimeler yemek, boérek, keskek, sarma, fasulye ve pilav seklindedir. Ogiinler ana temasi altinda
en ¢cok kodlama 6gle ve aksam alt temasina yapiimistir. Ogle ve aksam dgiiniinde en gok tiiketilen yemek
keskek olmustur. Sabah 6guniinde kahvaltilarda en ¢ok peynir, tereyagdi ve yumurta tiiketilmektedir. Kutsal
gunler baglaminda en ¢ok kodlama Kurban Bayrami, mevlit okutma ve Ramazan Bayrami'na yapilmistir.
licede bayramlara 6zel sofralar hazirlandigi tespit edilmistir. licede mevlit okutma en ok cenaze
sonrasinda yapilmaktadir. Eglence amagch etkinlikler ana temasi altinda senlikler, Nevruz ve Hidirellez alt
temalar agilmistir. ligede sofra adabina oldukca &nem verildigi yapilan gériismeler neticesinde tespit
edilmistir. Konu ile ilgili yoneltilen sorulara verilen yanitlardan hala eski sofra kurallarinin devamhligini
korudugu ancak bunun bir saygi gostergesi olarak surdurildigu belirtiimistir. Ara¢ gereg icerisinde en sik
kodlama, yer sofrasi ve sac kelimesine yapilmistir. Gelenek ve gorenekler ana temasi altinda séz-nisan-
digin, imece usulleri, yol misafiri, cenaze, asker ugurlama ve dogum dénemine dair ritieller lzerine alt
temalar acgilmistir. Son boélimde arastirma sonuglari, dider arastirma sonuglari ile iligkilendirilmis ve
Mesudiye mutfak kiltiriine ydnelik 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kilttrt, Mutfak, Gastronomi, Ordu, Mesudiye.
JEL Siniflandirmasi: L83, L66.

A QUALITATIVE EVALUATION OF MESUDIYE CULINARY CULTURE

ABSTRACT

The aim of providing this is to examine the culinary culture of the Mesudiye district of Ordu, a
province of the Eastern Black Sea Region, which the world has reached today. For this purpose,
interviews were conducted with seven people living in the district, who experienced the region and
experienced local dishes. Qualitative research method was used in the research. Interview technique was
used as a data collection tool in the research. The data obtained as a result of the interviews were
deciphered using the Maxqda analysis program and content analysis was made. There will be a total of six
main themes in the research. However, the themes are; meals, holy days, entertainment activities, table
manners, tools and equipment. The most abbreviated words in the word cloud are food, pastry, keskek,
wrap, beans and rice. Meals were made under the main theme, most evenings, lunches and dinners under
the sub-theme. It was the most consumed meal at lunch and dinner. In the morning meals, the most
cheese, meal and eggs are consumed at breakfast. The holy day’s church is mostly celebrated for the
feast of sacrifice, mawlid reading and Eid al-Fitr. It was determined that the tables were prepared together
for the feast in the district. Mevlit readings in the district are mostly done after the funeral. Within the scope
of the main holiday, the sub-themes of the holidays, Nevruz and Hidirellez, were opened. It has been
determined in the interviews that table manners are given great importance in the district. From the
answers to the questions asked on the subject, it is explained that the old table consensus courage has
preserved its continuity, but this has been maintained as a sign of respect. The most common seating
arrangement, floor table and sheet metal expression were used in the hardware. Under the main theme of
traditions and customs, sub-themes of word-engagement-marriage, communion procedures, hospitality,
funeral, military farewell and birthday rituals were opened. The research results obtained from the latest
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researches were used together with the other research results and suggestions were made for the kitchen
areas of Mesudiye.

Keywords: Cuisine Culture, Cuisine, Gastronomy, Ordu, Mesudiye.
JEL Classification: L83, L66.

GiRiS

Kaltdr, toplumlari bir arada tutan ve millet yapan en dnemli bag olarak ifade
edilmektedir. Kultdr kavraminin pek ¢ok unsuru bulunmaktadir. Bu unsurlar arasinda
yemegin varligi bilinmektedir (Kabacik, 2016). Tirk mutfak kualtirl, gecmisten
guinimuze degin yeme ve icme konusunda geleneklerine bagh bir 6zellige sahiptir. Bu
ozellik, Turk mutfak kilturini digerlerinden farkli kilmaktadir (Comert ve Ozata, 2016).
Mutfak kultart, bir bolgenin kendine has yemeklerini, iceceklerini ve yemek pigirme
yontemlerini kapsayan bir kavramdir (Yarig ve Ozkaya, 2015). Turkiye'de her bélgenin
ayri bir mutfak kiltari vardir. Bu acidan bakildiginda Turkiye, farkh bolgelerin cesitli
mutfak kadlturlerini barindiran kokli ve oldukga zengin bir mutfak kiltirune sahiptir.
Yerel gastronominin olusum surecinde etnik kokenlerin, bdlgenin cografi konumunun
ve tarih icerisindeki siirecin 6énemli bir roli vardir (Yazicioglu, Isin ve Ozata, 2017).
Karadeniz Bolgesi, Tirkiye'nin yedi bolgesinden bir tanesidir. Bolge 146.178 km? alani
ile Turkiye topraklarinin %18lik kismini olusturmaktadir. Ordu ili, konum olarak
Karadeniz Bolgesinin orta kisminda yer almaktadir. il, Tiirkiye'nin hem i¢c kesimlerine
yakindir hem de Karadeniz’e kiyisi olan bir sehirdir. Yiyecek ve icecek agisindan ilceler
farkh cografi konumlarindan otiri cesitlilik icermektedir. Bu c¢esitlilik bdlgenin
gastronomik agidan zenginligini gostermektedir.

Kaltdr, bulundugu topluma sekil veren bir unsur olarak degerlendirildiginde
yemegin kiltirdn 6zelliklerini barindiran bir kavram oldugu ifade edilmektedir (Sagdir,
2012, s.2676). Bir bolgenin kiltur kimligi bolgede yapilan yerel yemekler ile yakindan
iliski icerisindedir. Yerel yemeklerin yapim asamasinda, ana malzeme olarak kullanilan
dranler, bu Grunlerin pisirilme teknikleri ve hangi mevsimlerde yendigi, drinlerin hangi
kosullarda yetistigi, nasil islendigi ve servis yontemi gibi teknikler, bélgeden bdélgeye
degisiklik gdstermektedir. Bu baglamda bolgelerin yerel yemekleri 6zel olarak
arastiriimasi gereken bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sormaz ve Kaya, 2019).

Ordu’nun kiy1 seridinde bulunan yerlesim yerlerinde deniz mahsullerine, i¢
kesimlerinde bulunan illerinde ise Orta Anadolu mutfak kultGrintn sahip oldugu yemek
ve sofra adabina rastlamak mumkinddr. il, gesitli ot ve sebze yemeklerini iceren bir
mutfaga sahiptir (Kement, 2022, s.102). Mesudiye, Karadeniz Bélgesinde yer alan
Ordu iline bagl bir ilgedir. ilge, 6zgiin mutfagiyla Ordu ilinde éne gikar. Dolayisiyla
6zgun mutfaginin sardardlebilir olmasi, bu baglamda Mesudiye’nin geleneksel mutfak
kiltdrinin arastinimasi, unutulmaya yiz tutmus yemeklerinin tespit edilmesi dnem arz
etmektedir.

Arastirmada, Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Ordu’nun Mesudiye ilgesine ait
yerel gastronomik kultdr incelenmistir. Bu kapsamda arastirma iki temel bdlume
ayrilmistir. ik bélimde kavramsal gergeve ¢izilmis ve bu kavramsal gergeve igerisinde
yerel gastronomi, Ordu mutfak kiltori ve Mesudiye ele alinmistir. Calismanin ikinci
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bélimde ise arastirmanin ydntemine, bulgulara, sonucg-tartisma ve Onerilere yer
verilmistir. Arastirmanin bulgular kisminda Mesudiye’nin gastronomik kimligi detaylica
ele alinmistir. Sonug¢ boliminde ise genel olarak arastirma sonuglari tespit edilip,
alanyazinda gec¢miste yapilan benzer c¢alismalar incelenerek  sonuclar
karsilastiriimigtir. Arastirma konusunun gelisimine yénelik éneriler gelistirilmigstir.

LITERATUR TARAMASI

Mutfak Kultird Ve Gastronomi

Gastronomi kavrami, Antik Yunan’da mide anlamina gelen “gaster”, yasa
anlamina gelen “nomus” kelimelerinden tiremistir (Santich, 2004, s.16). Gastronomi,
“Sec¢me, hazirlama, servis etme, Iyi yiyeceklerden zevk alma sanati” olarak
tanimlanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005, s. 41). Literatirde gastronomi kavrami
Uzerine yapilmis pek ¢ok tanimda iyi yemek yemenin bilimi ve sanati seklinde ifadeler
kullaniimaktadir (Kizildemir vd., 2022). Gastronomi, bir bélgenin gevresel ve kilturel
mirasini yansitmaktadir. Bolgeyi ziyaret eden turistlerin tatmininde dnemli rol oynadigi
bilinmektedir. Diger bir ifadeyle “bir destinasyonda misafirlere sunulan yiyecekler,
misafirlerde tatmin duygusunu agiga cikarmaktadir’. Ayazlar ve Gin (2018) yapmis
olduklar arastirmada luks restoranlara ziyarette bulunan misafirlerden elde edilen
bulgular neticesinde gastronomik deneyimin musteri tatmini Uzerinde olumlu etkisi
oldugu sonucuna ulasmiglardir. Bir destinasyonda misafirlere sunulan vyiyecekler
misafirlerde tatmin duygusunu acgia ¢ikarmaktadir (Lai vd., 2018). Ozellikle
destinasyonlarin sunmus olduklari 6zel gida drunleri, misafirlerin tatmini Gzerinde
pozitif yonla bir etki birakmaktadir (Lai vd., 2019).

Yerel mutfak, kavram olarak incelendiginde bir bélgenin ya da tlkenin kulttrine
ait yemekleri ve yemeklerin hazirlanma yéntemlerini kapsamaktadir (Kivela ve Crots,
2005; Molz, 2007). Hamdani ve Maulani (2018, s.248) tarafindan yerel mutfak kavrami,
“yviyecek ve gida sosyal islevierini kavramsallastirmada kolektif kimligi ve sosyokulturel
degerleri temsil eden topluluk yasami modellerinin bir tanimi olarak iglev géren bir yerel
bilgelik bicimidir’ seklinde tanimlanmistir. Yerel mutfaklar bulunduklari destinasyona
kaltarel bir gekicilik kazandirmaktadir. Bu gekicilik, bdlgeye seyahat eden turistler icin
oldukca 6nemli bir etken olabilmektedir (Karim, 2006). Yerel gastronomi, Ramirez-
Gutiérrez vd. (2021, s.1) tarafindan “Hem Kkiiltirel bir form hem de sosyal bir koddur”
seklinde tanimlanmaktadir. Yerel gastronomi Kkultird, toplumlarin kiltirel varliklari
icerisinde yerini almakla beraber, turizm g¢ekicilik unsurlari arasinda, énemli bir yere de
sahiptir. Ayrica yerel gastronomik kultartin, bireylerin destinasyon secimlerine etkisi
bulunmaktadir (Simsek ve Aytugar, 2021).

Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik kavrami, belirli bir bdlgenin ikliminin, cografyasinin,
kaltrinin gida drinlerinde hakim olan tatlar ve dokular Gzerindeki etkilerini
icermektedir. Gastronomik kimlik, bashg: altinda farkh yiyecekler incelenebilmektedir
(Harrington, 2005). Gastronomik kimlik kultur ve c¢evre olmak Uzere iki ana bagliga
ayrilmaktadir. Bu ana basliklar da kendi icerisinde alt boyutlara ayrilmaktadir. Kultdr
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ana bashgl altinda; etnik cesitlilik, degerler, gelenekler, inang, tarih, deneme ve
yanilma, yenilikler, yetenekler alt boyutlari yer almaktadir. Cevre ana baglig! altinda ise
yerli ranler, iklim, yeni Grlnlerin karh uyarlanabilirligi, mikro iklimler ve cografya alt
boyutlari yer almaktadir (Harrington, 2005; Nebioglu, 2017, s.41). Cevresel faktorler,
bolgede yetistirilen gida udrGnlerinin hangi kosullarda dretildigiyle ilgili unsurlari
icermektedir. Bolgede yasayan insanlarin beslenme sekilleri ve Uretimi yapilan gida
artnlerinin gesitliligi; cografi ve iklimsel degisimler, toprak farkhligi, sicaklik, nem,
rizgar ve yagis miktarindan etkilenmektedir. Bu baglamda bir bdlgede Uretilen yerel
gida Urdnleri, yetistirildigi bolgenin oOzelliklerini tasiyan, yiksek kaliteli gida Urdnleri
olarak degerlendirilir (Caliskan ve Yilmaz, 2016, s.43). Bir destinasyonun kultirint
olusturan tarihi ve etnik temelli unsurlarin yemek, tat, lezzet, doku Uzerinde etkisinin
varligindan s6z etmek mumkundir (Nebioglu, 2017, s.41; Suna ve Alverez, 2019,
s.171). Gastronomik kimlik modelinde verilmek istenen mesaj, mutfak ve gastronomik
unsurlarin, tarih, farkh kultdrler, etnik nedenler ile sinirh Grinlerin bulunabilirligi ve
teknik bilgi birlesiminin sonucunda icerik ve ydntemlerin bir araya gelmesiyle olusan
cercevedir (Cevik, 2019, s.21). Gida ve gida tuketim aligkanliklari, gastronomi
kaltirinln gelismesine ve bireyler arasinda aktariimasina katki saglamaktadir
(Almerico, 2014, s. 6). Gastronomik kimlik bashgi altinda yer alan kultir, gida drinlerin
pisiriimesi, depolanmasi veya sunum sekillerini barindiran bir unsurdur (idikut-Sahin,
2023). Destinasyonlar ve destinasyonda yasayan insanlarin kdltar algisi, birbirinden
farklilik géstermektedir. Bahsedilen farklilik, her destinasyon i¢in belirli bir anlam ifade
etmektedir. Yemek ile ilgili inanclar, gelenekler ve uygulamalar farklliklar
etkilemektedir. Yemek, inang, gelenek ve uygulamalarin birlesmesi neticesinde
destinasyonlar igin 6nem teskil eden bir kiltir ifadesi halini almaktadir (Dixit ve
Mawroh, 2019, s.143). Cevresel ve kultirel etmenler destinasyonda yapilan yemeklerin
recetelerini, lezzet yapisini ve sofra adabini etkileyerek sekillenmesini saglamaktadir.
Bu sebeple temel olarak bir destinasyonun kiltirel ve cevresel Ozelliklerinin yerel
yemekler tzerinde etkisi oldugu sdylenebilir (Harrington, 2005; Nebioglu, 2017, s.41).
Bu arastirmada Mesudiye ilcesindeki yemek kultirine odaklaniimistir. Bu nedenle
diger yemek cesitleri yapilan aragtirmanin kapsami disinda tutulmustur.

Ordu Mutfak Kaltird ve Mesudiye

Karadeniz mutfak kiltirt, geleneksel 6zelliklerini koruyarak glinimuize kadar
ulasmistir. Bu mutfak kuiltari gecgirmis oldugu tarihsel slre¢ icerisinde yapisini
korumustur (Yilmaz, 2021). Karadeniz bodlgesi cografi yapisi bakimindan
incelendiginde bdlgede tarim yapmak icin elverigli duz alanlarin yoklugu bdlgede
yasayan insanlarin hayatlarini ve yerlesim dizenlerini oldukga zorlamaktadir. Bolgede
yasanan iklim, Akdeniz iklimi kadar comert yapiya sahip degildir. Bolge halki zamanla
bu durumdan dolayi diger kiyi cografyalariyla kiyaslanamayacak dizeyde bir mutfak
kaltarh olusturmustur (Yazicioglu vd., 2017). Karadeniz Bdlgesinde, Turkiye’'de yer alan
diger bolgelere gore farkh gesitte tarim Urtnlerinin Gretimi yapildigi bilinmektedir. Bu
Ozellik yerel bolge mutfaginin diger bolgelere gore farkh 6zellik gostermesine neden
olmaktadir (Cémert ve Ozata, 2016). Bolge, fazla yagis alan bir iklime sahip oldugu igin
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dolayisiyla mutfak kaltirina de etkilemis ve c¢esitli sebzelerin yetistirilip tiketilmesini
saglamstir (Kizihrmak vd., 2014).

Ordu ili, cesitli lezzetleri bir arada barindiran zengin bir mutfak kalttrine sahiptir.
Bu cesitliligin nedeni ise Ordu’nun hem i¢ kesimlerinde hem de kiy1 kesimlerinde
oldukca farkl lezzetlere sahip olmasidir. $Sehrin kiyl kesimlerinde balik tiketimi
yogundur (Ordu Valiligi, 2013; Ordu Bulyuksehir Belediyesi, 2021; Kement, 2022). Ayni
zamanda et tiiketimi sehir merkezinde ve i¢ Anadolu Bdlgesine yakin kisimlarda daha
baskindir. il, etnik koken yapisi ele alinarak incelendiginde birgok farkliligi biinyesinde
barindirmaktadir. Cerkez ve Glrcl lezzetlerine ilde rastlamak olagandir. Ordu
gastronomi agisindan ele alindiginda ot ve sebze yemekleri bakimindan
incelenebilecek niteliklere sahip bir ildir. ilde bircok yesillik cesidi yetismektedir.
ilkbahar ve yaz mevsimlerinde bélgede yetisen otlar yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.
iI, cografi olarak ¢cogunlukla engebeli arazilere sahiptir ve i¢ kesimlerde genelde hava
sartlari zorlu gecmektedir. Bu gibi faktbrler il genelinde hayvanciigin daha az
yapilmasina sebep olmustur. Dolayisiyla bdlgede yasayan insanlarin ot yemeklerine
daha falzla yonelim goésterdigi gorilmektedir (Kement, 2022). Sebzelerin Ordu mutfak
kiltirinde geleneksel pisirme teknikleri kullanilarak hazirlandigi bilinmektedir (Pir,
2020). il genelinde balikgilik, misir, yaylacilik, findik ve ariciiga bagli olarak yapilan
ekonomik faaliyetler bdlge mutfak kiltirinin olusmasinda 6énemli rol oynamaktadir
(Dagdeviren, 2022).

Mesudiye, Orta ve Dogu Karadeniz bolgelerinin kesistigi bir noktada
bulunmaktadir. ilge Tirkiye'nin ve Ordu'nun en eski ilcelerinden biridir. Mesudiye,
Karadeniz iklimi ve karasal iklim arasinda bir gecis 6zelligi tagsimaktadir. Bu ozellik, ilge
topraklarinin zengin floraya sahip olmasinin énemli bir nedenidir. ilge, 120.000 hektari
asan arazileriyle Ordu ilinin yaklasik olarak %19unu olusturmaktadir (Bas, 2022,
5.326). ilgenin rakimi, 1000 metrenin Uzerindedir. Bu rakim, Mesudiye’nin tarimsal
faaliyet cesitliligini kisitlayan en 6nemli etkendir. Ancak ilgenin yaylalari, Karadeniz
bdlgesi 6zelinde ele alindiginda hayvancilik i¢in TUrkiye’'nin en elverigli bdlgelerinden
bir tanesi olarak nitelendiriimektedir (Bas, 2022). Yo6rede tarihsel olarak oldukca eski
yillardan itibaren hayvancilikta, koyun ve sigir cinsleri 6n plana ¢ikmaktadir. Mesudiye
ilcesinde uzun yillardir insanlar gecimlerini yaylalarda hayvancilik yaparak
saglamaktadir. ilge hayvanciliginda oldukga eski yillardan itibaren koyun ve sigir
yetigtiriciligi 6n plana ¢ikmaktadir. Mesudiye’de kurulan sofralarda ise; hamurlu, etli,
bugdayli, misirli ve patatesli yemeklere yer verilmektedir (Kement, 2022).

YONTEM

Aragtirmada nitel arastirma veri toplama yontemlerinden yari yapilandiriimis
gorusme tekniginden yararlanilmistir. Arastirmada kapsaminda detayli bilgi elde
edilmesi, bu bilgilerin deneyimli kisiler tarafindan verilmesi, gériisme yapilan kisilerin
gorlUgleri dikkate alinarak ve arastirmaci etkisi dahil edilmeden yeni fikirlerin ve
yorumlarin ortaya konulmasi amaclanmigtir (Aslan, 2014). Bu dogrultuda Mesudiye
ilgesinde yasayan ve bolge mutfagina hakim olan katilimcilara ulasiimis ve gérigmeler
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gerceklestiriimistir. Katiimcilara 5 ana basgliktan olusan ¢esitli sorular sorulmus ve bu
yonde bilgi toplanmistir.

Arastirmada sorulacak sorularin konu basliklari belirlenirken alaninda uzman
kisilerin gorusleri dikkate alinmistir. Bu baglamda sorular olusturulurken Kabacik’'in
(2020) arastirmasindan yararlanilmigtir. Katihmcilarla gerceklestirilen goérusme tiri
acik uclu sorulart barindiran bir gérismedir. Katihmcilar ile gérisme yapilmadan
iletisime gecgerek telefonla goérismek igin uygun olduklari saate gbre goériisme plani
olusturulmustur. Gorismeler esnasinda katilimcilardan izin alinarak ses kayitlar
derlenmis ve daha sonra bu kayitlar desifre edilmistir. Gériismeler, yaklasik 55 ile 60
dakika araliginda surmuastir. Goérismeye baslamadan dnce katihmcinin gondllGa bir
sekilde gorusmeye katilip katilmayacagi sorulmus, gérismeler gonullulik esasina gore
yapilmistir. Arastirma kapsamindan katihmcilara ulasmada kartopu &rneklem
yénteminden yararlaniimistir. Katilimcilara, muhtarliklar, belediyeler veya arastirma
kapsaminda gorusme vyapilan kisilerden yardim alarak iletisime gecilmistir. Bu
dogrultuda Mesudiye’de yasayan 7 kisi ile gérisme yapilmistir. Katiimcilar; K1, K2,
K3, K4, K5, K6 ve K7 seklinde kodlanmistir. Yapilan goérismeler sonucu elde edilen
veriler, Maxgda nitel arastirma programinda analiz edilmistir. Veriler analiz edilmeden
once kod ve alt kod olmak Uzere ayristinimistir. Temalar olusturulurken arastirma
kapsaminda katilimcilara yoneltilen sorular dikkate alinarak timdengelim yénteminden
faydalaniimistir. Elde edilen verilere igerik analizi uygulanmistir. Analiz sonuglari
betimsel olarak bulgular bashdi altinda yorumlanmistir. Arastirmada ana temalar,
arastirma kapsaminda sorulan sorulari kapsamaktadir. Katilimcilarin sorulara vermis
olduklari yanitlar dogrultusunda temalar olusturulmustur. Bu baglamda olusturulan
temalardan alt temalar, katilimcilarin arastirma sorularina vermis olduklari yanitlara
gore sekil almigtir.

Yapilan arastirma sonucu elde edilen veriler betimsel agidan analiz edilmistir.
Arastirma kapsaminda yapilan gorismelere icerik analizi yapilmistir. Analiz dncesinde
elde edilen veriler sistematik bir seklinde verilmistir. igerik analizi yaparken kodlama
sistemi kullaniimistir. Goriisme sireci sona erdikten sonra raporlar incelenmistir.
inceleme sonucunda ana ve yardimci temalar olusturulmustur. Tema ve alt tema
sistemini kullanarak kodlar arasi iligki analiz edilmistir. Ayni zamanda tema ve alt tema
surecini agiklayabilmek adina kod haritalari olusturulmustur. Bunlar haricinde kelime
frekansi analizi yapilmistir ve kelime bulutu olusturulmustur.

BULGULAR

Arastirmada alti ana tema kullanilmistir. ik olarak demografik 6zelliklerin
incelendigi bir ana tema acimistir. Arastirmaya 7 katiimci dahil edilmistir.
Katihmcilarin 3’4 erkek, 4’ kadindir. Katimcilarin yag araliklari 38 ile 75 yas
arasindadir. Katihmcilar “K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7’ seklinde kodlanmistir.
Katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 1’de verilmistir.

40



Aybiike TOKUR, Uzeyir KEMENT ve Faruk YUKSEL

Tablo 1. Demografik Bilgiler

Katilimcilar Cinsiyet Yas
K1 Erkek 67
K2 Erkek 75
K3 Erkek 67
K4 Kadin 65
K5 Kadin 67
K6 Kadin 38
K7 Kadin 40

Ana temalardan ikincisini 6gunler olusturmaktadir. Bu temada katilimcilarin
hangi 6glinde yemek tiikettigi ve yemek gesitleri ile ilgili bilgiler kodlanmistir. Ugiincii
ana tema, kutsal gunlerdir. Bu temada ilgede hangi kutsal gunlerde neler yendigi ile
ilgili sorular sorulmustur. Dérdiinct ana tema, eglence amagli etkinliklerdir. Temanin alt
boyutlari senlikler, Nevruz ve Hidirellez olarak kodlanmistir. Besinci ana tema sofra
adabidir. Katilimcilara sofra adabi ile ilgili gegmisten glinimuize nasil bir degisim
yasandigi, sofranin kimler tarafindan hazirlandigi gibi sorular yéneltilimistir. Altinci ana
tema arac gereclerdir. ilgede kullanilan arag geregler arasinda en ¢ok kodlama yer
sofrasi ve saca yapiimistir. Son ana tema gelenek ve gérenekler olarak agilmistir. Bu
kodun alt boyutunda dis bugdayi, s6z-nisan, imece usulleri, yol misafirleri, cenaze,
dugun, asker ugurlama, sunnet, dogum dénemi ile ilgili kodlamalar yapilmigstir.
Arastirmada Mesudiye ilgesinden katilimcilar ile yapilan gorusmelerin degerlendiriimesi
amaciyla kelime frekans analizi yapilmistir. 1500 kelime Uzerinden analizi yapilimis,
kelime bulutunda toplamda 100 kelime yer almistir. Sekil 1’de Mesudiye ilgesi mutfak
kaltlra goérigsmesine iliskin kelime bulutu verilmigtir. Elde edilen bulgulara gére en fazla
tekrar edilen kelimeler; yemek (198), borek (85), keskek (75), sarma (56), fasulye (49)
ve pilav (47) olmusgtur.

fasulye
ekmek igreyag senkier Makarna
bulgur yakjava ekin Sofra__
) pide yoresel vy guq Mdirellcz helva goima
erlsg:ik kiiplere gozieme IMece iizim pekmezi nohut h Kk
a_ yahni bigme (a2 bilkme zirnn_\ll:l_!lllrt ore
kahve madimak iirme lahana icki )
etler sarma vesiice meyve heaik dYIall
Kuruturlardi
pezik elma ceviz _ 9endiime Ppancar
sello antat oncarve K asure
gelecos piring fasiilve ,ercimek kasik
koyun kusburnu nevruz

Sekil 1: Mesudiye ilgesi Mutfak Kiiltiirii Goriigsmesine iliskin Kelime Bulutu

Arastirmada; 6gunler, kutsal gunler, edlence amagcli etkinlikler, sofra adabi,
arac- geregler, gelenek ve goérenekler ana temalarinin alt temalarini agiklamak
amaclyla hiyerarsik kod-alt kod modeli olusturulmustur. Oglinler ana temasi; “sabah”,
“0gle ve aksam”, “ikindi” ve “yatsi” olmak Uzere 4 alt temada ele alinmistir.
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Patates Kizartmasi (4)

Menemen (7) Bulgur Pilavi (28)
@] Ihlamur (2) g:orba 27)
Hosaf (7)
@] Tursu Kavurmasi (9)
Kahve (5)
Qe =
Su (1) -
1§3C6k (69) Sabah (257) Yoresel (10) Madimak (7)
Cay (24) / \‘
/— a
sit (7) @ & Gelin Parmag1 Otu (7)
Ayran (27) Komposto (4) Otlar (16)

Ekmek ve Borek (123)

@ Kiil

Coregi (2)
Kuru Ekmek - G011t /
(13) @ Corek (23)

Kuru Yufka (21)

Su Boregl (15) Hamurisi (5)

Tava Boregi (4)

Sekil 2: Sabah Alt Kod Hiyerarsik Kod—Alt Kod Modeli

Sekil 2’de 6glnler ana temasi sabah alt kod hiyerarsik kod-alt kod modeli
verilmistir. Oglinler ana temasinin ilk alt boyutu sabah alt temasidir. Katilimcilar ile
yapilan goérismeler neticesinde sabah 6gininde ekmek ve boérek, icecek, otlar,
yoresel, corba, bulgur pilavi, patates kizartmasi ve menemen kodlari agiimigtir.
Sabahlari gok eskiden kahvalti kultarinin olmadigi zamanlarda yemek olarak ¢corba ve
bulgur pilavi tiketilmektedir. Bir bagka alt kod olan ekmek ve bérek kodunun altinda ise
en fazla ¢orek, kuru yufka, su boregi ve golit tuketildigi goérilmektedir. Golit ekmegi
ilgenin tescilli Grinudir. ilge halki tarafindan bu ekmege ayrica “kuru ekmek”
denilmektedir. icecek olarak en sik tiiketilen icecekler gay ve ayrandir. Bu icecek
cesitleri haricinde sabah kahvaltilarinda sit, hosaf, kahve, ithlamur tlketilen icecekler
arasinda yerini almaktadir. Katiimcilar arasinda K4 sabahlari “icecek olarak siit, ¢cay,
ayran tiketirdik.” ifadelerini kullanmistir. K3, ilcede sabahlari boérek ve c¢orekleri
pisirildigi ve bunun eski ocaklarda yapildigini belirterek su ifadelerde yer vermistir: (K3)
Her tirlii bérekler, ¢érekler olurdu. Kiil ¢bredi mesela sabahlari da aksamlari da
yenirdi. Kl ¢bregi yapiligi da su sekildedir: Bizim eski ocaklar vardi sémine tarzi orda
siirekli ates yanardi. Igerisinde sac ayak vardi yemek falan orda piserdi. Hem ev
igerisini i1sitirdi hem yemekler de orada pisirilirdi. Oradaki ates kor haline gelince ates
kenara cekilir. Onun alti tastir. Tas iyice silinir ve hazirlanan ¢érek tas zemin Uzerine
serilir ve sonra ¢éregdin (zeri o korla yani atesle kapatilir. Ates dogrudan ¢bérege temas
eder. Corek o kadar lezzetli hale gelir ki buna kil ¢bregi denir. Kahvaltida yenirdi.
Yanina c¢ay, thlamur, komposto olurdu. Komposto da vazgecilmezdi.3 &giin yoktu.
Genellikle ¢cocukluk yillarimda insanlar genellikle 2 6giin beslenirlerdi. Bugiin ne kadar
dogru bir sey yaptiklarini da gbérmis oluyoruz.” Mesudiye’de sabah kahvaltilarinda
Ozellikle madimak ve gelinparmagi otundan yemekler hazirlanmaktadir. K3 sabahlari
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otlardan kavrularak yemek yapildigini su sekilde dile getirmistir: “Dogadaki otlarin
tamami iste madimak varsa madimak ebegliimeci varsa o ayni sekilde gelinparmagi
gibi otlar tliketilirdi. Otlar sabah kahvalti zamani veya 6glenden saat 9 da veya 10 da
hafif haslanarak kavrulmasiyla yapilan yemekler olurdu.”

Katihmcilardan K1 sabahlari genel olarak corba tukettiklerini, gunumuizde
kahvalti sofralarinin daha zengin icerige sahip oldugunu su sekilde dile getirmistir:
“Genellikle ¢orba olurdu. Yani ¢ay ve seker daha sonralari oldu. Bizim zamanimizda
bulunmazdi. Corba agirlikli olurdu. Zeytin falan olmazdi. Peynir zaten dogal olarak
annemiz yapardi. Kes peyniri vardi. Simdi sofralarimiz daha zengin, o zamanlar tarim
toplumuyduk sebze agirlikli olurdu.” Ayni sekilde K3 de K1'in ifadelerini destekler
sekilde sabahlari kahvaltiiktan ziyade yemek tuketildigini destekler ifadeler
kullanmigtir. “Aslinda sabah kahvaltisi diye bir sey yoktu &6yle séyleyeyim. Bizim
beslenme kiltirimizde genellikle butin dinyadaki gida bilimcilerde bilir giinde iki
6gtin yemek yenir. Ben glinde iki 6giin yemek yendigini hatirliyorum. Sabah kahvalti isi
yoktu. Sabah erkenden kalkilirdi glines dogar dogmaz tarlaya bostana arastirmaya
giderlerdi. Sabah kalkarlardi, mesela annemin babasinin yani dedemin corba icip,
bulgur pilaviyla tursuyu kasiklayarak yedigini ve arastirmaya gittigini iyi hatirliyorum.
Gilnde iki 6gin yemek yenirdi. Sabah yemeginden sonra kahvaltida demeyeyim
yemekten sonra, aksam tarladan geldikten sonra yenir ve artik ¢ay, ithlamur, kahve
tiketilirdi. Ama sabah, 6gle, aksam yemekleri diye ginde 3 &gin yemek yeme
ritielimiz yoktu.” Katilimcilarin belirttigi ifadelerden de anlasilacagr Uzere eski
zamanlarda ilgede kahvaltilik tiketiminden ziyade sabah 6Juninde yemek tiketimi
durumu s0z konusudur. Sabah 6guninde kahvaltilik olarak en fazla tercih edilen peynir
cesidinin ¢okelek ve kiip peyniri oldugu tespit edilmistir. Ozellikle cokelek yorede
bayramlarin ve 6zel glnlerin vazgecilmezi boreklerin i¢ harcinda kullaniimaktadir. K5,
boreklerde i¢c har¢c olarak peynir kullanimini su sekilde ifade etmistir: “Su béregi,
babaannemin blikme béregi, i¢ yaghlar vardi. Bikme béreginde i¢ harg olarak genelde
¢Okelek olurdu.” Bahsedilen peynirler haricinde ilgede hayvanciligin bir getirisi olarak
farkli peynir gesitlerinin tiketimi mevcuttur. Kes peyniri, tulum peyniri ve kdy peyniri bu
peynirlere drnek olarak verilebilir. iicede kahvaltilarda peynir disinda en ¢ok sirasiyla
yumurta, tereyagi, pekmezler, bal, kaymak, zeytin, recel ve sucuk tiiketimi mevcuttur.
Katihmcilardan alinan yanitlara gére pekmezler icerisinde en sik armut ve kusburnu
pekmezi daha sonra elma pekmezi tiketilmektedir. K4 ¢ocuklugunda kahvaltilik olarak
yumurta, pekmez, peynir tikettiklerini su ifadeleri kullanarak belirtmistir:
“Cocuklugumuzda kéyde yasadik, pekmez, yumurta, peynir tirli seyler yerdik.
Hayvanimiz vardi. Giliniimiizde olmayan ¢ok sey var. Simdi dogal seyler yemiyoruz.
Onceden hayvanlarimiz vardi. Dogal peynir yapardik, tavuklarimiz vardi. Yumurtamiz
dogaldi. Simdi onu bulamiyoruz. Kusburnu pekmezi yenirdi;, ama bu hala devam
ediyor, hala yapiyoruz.” K4, kahvaltihklarda oénceki dogalligi, lezzeti bulamadigini
belirtmistir. Ayni sekilde goérusmeler yapilirken eskiden kahvaltilarda olan suan
tiketemediginiz GrlGnler var midir, varsa nelerdir? Sorusuna K5, eski dogal Grlnleri su
an bulamadidini ve eski lezzeti 6zledigini ifade etmigtir. Sabah kahvaltilarinda; bal,
¢cOkelek, yumurta, salata, tursu kavurmasi, tereyadi oldugunu da ifadelerine eklemis ve
Ozellikle ¢okelegin, kaymagin, sucugun, yumurtanin eskisi gibi yapilip tuketilmedigini
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“Kahvaltilarda ¢Okelek, yumurta, salata, tursu kavurmasi, tereyadi, bal olurdu. Cay
demlerdik. Onceden babaannemim topraga gémdiigii ¢bkelek olmuyor. Kiipiin igine
cOkelek konurdu kigin da topraktan cikarilip tiiketilirdi. Yapabildikleri her zaman bu
yapilirdi. Babam sucudgu kendi yapardi. Simdi hi¢ sucuk yiyemiyorum. Kaymak
yapardik simdi eskisi gibi kaymak yok. Yumurtayr kiimesten alip kirmayi &6zledim.”
ifadeleriyle dile getirmistir.

Oglnler ana temas! altinda ikinci olarak 6gle ve aksam yemegi alt tema kodu
olusturulmustur. Baslik altinda icecekler, tatllar, corbalar, yardimci yemekler ve ana
yemekler olmak Uzere 5 alt kod olusturulmustur. Sekil 3’'te 6gle ve aksam 6guni ana
yemekler alt kod hiyerarsik kod-alt kod modeli verilmistir.

Et Kavurma (8)

Keskek (89) Ot Yemekleri (7) /;hni (g) Taze Fasiilye (10)
\ / cal

C

Etli Yemekler (39) / Patates Yahnisi (13)

= ——C]

(- €] - ,
Kapcguk Faslilye (10)

Sebze Yemekleri (45)
Oile ve Aksam (329) Ana Yemekler (185) \

& Gl

Baklivat Yemekleri ™~ an Patates Kavurmasi (6)
a7)

Kuru Fasulye (9)

Sekil 3. Ogle ve Aksam Ana Yemekler Alt Kod Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

iicede 6gle ve aksam dgiinlerinde genel olarak ayni yemekler tiiketildigi icin tek
bir kod agilmistir. Sekilde goéruldigu gibi ana yemekler arasinda en ¢ok tiketilen yemek
keskek olmustur. Keskek ilgede 6zel gunlerin, bayramlarin, davetlerin ilk sirada yer
alan yemegidir. K1 kegkegin dugunlerde olduk¢a dnemli bir yemek oldugunu su ifade
ile belirtmistir; Ddgdinlerde ézellikle keskek bags yemek olur.” Ayni sekilde K2'de K17
destekler nitelikte keskegin siklikla yapilan bir yemek oldugunu dile getirmistir. Oglen
ve aksam yemeklerinde patates ve fasulye yemekleri oldugunu belirtmistir. “Patates,
fasulye yemegi olurdu. Kuru fasulye veya yas fasulye olurdu. Bir de sey gendiime deriz
biz bugdayin déviilmiis haline. Keskek mi? Keskek. Keskek de c¢ocuklugumuzun
onemli yemeklerinden birisidir. Bizim kdyilmiizde ¢ok yaygindi keskek. Digiinlerde,
bayramlarda, etli de etsiz de yapilir. Ama et olunca suyundan ya da etinden konur
icine. O sekilde yenirdi.” Kegkegi sebze yemekleri, etli yemekler, bakliyat yemekleri ve
ot yemekleri takip etmektedir. Katilimcilara yoOneltilen sorular neticesinde ilcede
tuketilen sebze yemekleri arasinda en fazla patates yahni tiketildigi tespit edilmistir.
K?1’in O0gdle ve aksam yemegi hakkindaki gorugleri su sekildedir: “Yaz mevsimi ise
patates yahnisi olabilirdi. Taze fasulye olurdu. Kapcguk fasulye olurdu. Patates
kavurmasi olurdu. En ¢okta yemekler diiglinlerde olurdu, bérek falan. Patates yahnisi
bizim oradaki yemeklik patatesten yapilirdi. Yagl biberli sosla karistiriyoruz o sekilde
yaplliyor. Simdiki soslara biz sokari¢ deriz. Sokari¢; yagda sogan, biber kavrulup
yemege dokdilir ya ona deriz.” Patatesli yahniyi, fasulye yemegi takip etmektedir.
licede fasulyenin hem tazesi hem de kurutulmus hali tiketimektedir. Patates
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kavurmasi ilcede tiiketilen bir bagka sebze yemegidir. Etli yemekler arasinda yahni ve
et kavurmasi tuketiimektedir. Sebze ve etli yemeklerin yansira bakliyat yemekleri de
ilcede yapilmaktadir. En sik yapilan bakliyat yemedi kuru fasulye olarak tespit
edilmistir. Baklava ve sutlag ilcede siklikla yapilan ve tlketilen tatllar arasinda yer
almaktadir. Ogle ve aksam éguniinde 6zellikle bayramlarda ve dzel giinlerde siitlag ve
baklava tathlar siklikla tiiketiimektedir. iceceklerden en fazla ayran tiiketilmektedir.
Tlketilen diger icecekler arasinda cay, hosaf ve ihlamur yer almaktadir. Bdlgede
hayvancilik yapilmasi yemek kiiltiiriinde etkisini géstermektedir. iicede keskek siklikla
et ile yapilan bir yemek cesididir. Et yoklugunda etsiz de yapilabilir. Et kavurma, yahni
ve etli yapilan keskek bdlgede yapilan hayvanciligin yemek kiltlriine etkisine érnektir.

Ogle ve aksam ogunlerinde en fazla bugday asi corbasi tiiketilmektedir. K4 6gle
ve aksam yemeklerinde mercimek ve budday asi ¢orbasi yaptiklarini ifade etmistir.
Ayni zamanda bugday asi gorbasinin tarifine ifadelerinde yer vermigtir: “Mercimek
corbasi, yogurtlu bugday ¢orbasi yapardik. Bugday ¢orbasi yaparken agurelik bugdayi
geceden islatiyoruz. Sabah onu hagliyoruz. Hagladiktan sonra yogurt ve yumurtayi
terbiye edip icerisine koyuyorsun pigince yag ve nanesini koyup servis ediyorsun.”
iicede corba cesitleri diger yemekler gibi mevsimden mevsime degisiklik
gostermektedir. K3, Lahana c¢orbasini mevsimine gére tikettiklerini, bulgur hasat
edildiginde bulgur corbasi tlkettiklerini su ifadeleri kullanarak belirtmistir: “Kéydeki evde
muhakkak evin bir ¢orbasi olurdu, yanina yardimci yemedgi ve ana yemegi olurdu.
Mevsime gbre yemekler yapilirdi. Mevsimde lahana varsa lahana ¢orbasi olurdu. Yayla
corbasi, yogurtlu corba, ayran ¢orbasi, bulgur ¢orbasi olurdu. Mesela bulgur c¢iktigi
zaman bulgur c¢orbasi yapilirdl.” Ayran c¢orbasi, mercimek c¢orbasi, bulgur corbasi,
pancar gorbasi, misir gorbasi, gendime (bugday ve fasulye) gorbasi, yogurtlu ¢orba,
Isirgan ve yayla ¢orbasi yorede tiketilen gorbalar arasinda yerini almaktadir. Isirgan
corbasi ile ilgili K5, “Isirgan ¢orbasi olurdu, hem tazesi piserdi hem kurutulmus haliyle
tuketilirdi. Babaannem tazesini toplar bol stit ile pisirirdi. Daha sonrada tereyaginda pul
biber yakar icine dokerdi mis gibi olurdu. Kurutulmusu da séyle olur toplanan 1sirgan
otlari kurutulur. Kigin 6kstrikte, soguk alginliklarinda kullanilirdi. Corbasi da yapilir
tabi ki. Isirgan kurusunu hafif ilik suya koyarsaniz zaten hemen yemyegil oluyor taze
gibi.” yorumunu yapmistir. Yapilan goérugmeler neticesinde sabah, 6gdlen ve aksam
muhakkak ¢orba tuketimi oldugu tespit edilmigtir. K2 sabah, 6gle ve aksam 6gunlerinde
neredeyse ayni corbalarin tiketildigini ifade etmistir. “Sabah, 6dgle, aksam hemen
hemen aynidir. Evde ne bulduysa koylli o boyle bir segme hakki yok. Misir gorbasi,
arpa gorbasi, gendiime corbasi tiiketilir.” Odle ve aksam 6gJininde yardimci yemek
olarak en fazla borek tiketiimektedir. Bolgede sarma, pilav, makarna, eriste, yogurt,
tursu, ziron, ¢drek, hamur isi ve sokari¢ olarak bilinen sos tuketilen yardimci yemekler
arasinda yer almaktadir. iigede pilav gesidi olarak etli pilav, bulgur pilavi ve piring pilavi
tuketilmektedir. Bu pilav ¢esitleri disinda ilgede patatesli bulgur pilavi tiketimi oldugu
K7 tarafindan ifade edilmistir. K7, patatesli bulgur pilavi tarifini su ifadeleri kullanarak
anlatmistir: “Tavada patatesli bulgur pilavi yapilirdi. Patatesli bulgur pilavi; bulgur
siviyag ya da tereyadi, salca ile kavrulur igine patates dogranir ve pigirilir. Biz ¢ok
severdik.”
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igede ikindi 6glniinde yemek tiiketimi yoktur. Meyve, kuruyemis ve kahvaltilik
tiketimi mevcuttur. K4, bu durumu su sekilde ifade etmistir: “lkindi saatinde
gocuklugumuzda yemek yemezdik. Oyle bir aliskanligimiz yoktu. Ama ¢ok acikirsak
ekmegin arasina peynir koyar yerdik. Sofra kurulmazdi. Elimizde sokakta yerdik.”
Meyvelerden ahlat (yaban armudu) hakkinda K3 tarafindan su sekilde bir yorum
yapiimistir: “Ahlat vazgecilmezdir. Ahlat, armudun daha kiglk ve yabani halidir. Cok
sert ve ekgidir. Herkes yiyemez. Samanin igerisinde bekletilir ve rengi ¢ikolata gibi olur.
Kurutulur ve degirmen tasiyla un haline getirilir. Islatilir ve yenilir. Bizim c¢ocukluk
cikolatamizdir. Protein degeri yliksektir. Antioksidan &zelligi ¢ok yliksektir.”
Katilimcilara sorulan sorular neticesinde yatsi 6gununde gay, tursu, patates kdzleme,
kuru meyveler, kuruyemis tiketildigi sonucuna varilmistir. K1 yatsi 6gunt hakkindaki
fikirlerini su sekilde ifade etmigstir: “Yatsida yemek yoktu. Séyle olurdu oturmada falan
oldugumuzda ¢ay demlenirdi. Patates kézlemesi olurdu, tursu olurdu. Sohbet ederdik.
Glnimiizde aksam yemedinden sonra ¢ay fasl olur ya &yle digltn.” Yapilan
gorusmeler sonucunda yatsi 6guninde yemek tiketiminin olmadigi daha ¢ok aperatif
gida drdnlerinin tuketildigi tespit edilmistir.

Kandiller (4) Agure Giinil (8) .
Kadir Gecesi (3) ‘\‘\ /_’/ Ramazan Bayra{l\(zs)
@ Kutsal Giinler (31) @
Kéy Konag: (9)
Kurban Eti Saklama (15) / \
@ ‘\ Yem Dogan Gocuk Daveti
Pisirme Yontemi (17) (3)

/ Kurban Bayrami (39)
Mevlit okutma (36)
(G|

Kurban Kesimi (6) ,/ \ / \\
&1 a

Stinnet Daveti (1)
Kurban Pay Etme (7) Kurban Eti Dagitimu (3)

Cenaze Sonrasi (13) Asker “gurlama (4)

Sekil 4. Kutsal Gunler Ana Temasi Hiyerarsik Kod-Teori Modeli

Kutsal gunler ana temasinin kod-teori modeli, Sekil 4’te verilmistir. Katilimcilarla kutsal
giinler baglaminda sorular yéneltilmistir. ilgede kutsal giinler baglaminda Kurban
Bayrami, Ramazan Bayrami, Asure Gunu, kandiller, kadir gecesi, mevlit okutma gibi
etkinliklerinin yapildigi sonucuna varilmistir. ilgede kadir gecesi ve kandillere 6zgii
yapilan 6zel bir etkinlik ve yemek olmadigi tespit edilmistir. K4, bu durumu su sekilde
ifade etmistir: “Kandile ait higbir yemek hazirlanmazdi sadece camiye giderdik. Mevlit
dinlenir, vaazlar dinlenir, namaz kilinip eve gidilirdi.” Yalnizca K5 ile yapilan gérismede
kandillerde tavuk kizartilip pilav Gzerinde tlketildigi ve helva ya da lokma dagitildigi
tespit edilmistir. “Kadir gecesinde glinliik yemeklerden farkli olarak tavuk kizartirdik
tavuklu pilav yapardik. Kendi yetistigimiz tavugu kadir gecesi éncesi temizlerdik. Kadir
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gecesinde 6zel olarak yaptigimiz bu tavuklu pilavi blyik bir legenin icinde pilav lzeri
tavuk seklinde tiiketilirdi. Tavugun tim kisimlari par¢ca parga olurdu. Ayrica lokma
olurdu. Maya ile hazirlanan hamur yaga dokdlirdi. Daha sonra serbetlenirdi. Her
kandilde lokma veya un helva olurdu.” Ramazan ve Kurban Bayrami'nin biyulk bir 6zen
ile kutlandigi 6zel masalar ve yemekler hazirlandigi tespit edilmistir. Genel olarak
Ramazan ve Kurban Bayramlarinda ayni cesitte yemekler hazirlanmaktadir. Bu
yemekler arasinda keskek, baklava, sarma, su boregi ilk siralarda yerini almaktadir. K2
ve K8, bu durumu su sekilde dile getirmistir: {(K2)Bizim kdlttirimuizde bayramlarda ve
diglinlerde keskek en yaygin yiyecekti’, (K8) Su béregi, baklava ve sarma mutlaka
her bayramda olur.” Kurban Bayramr’nda ayrica mutlaka et kavurma ve etli yemeklerin
pisirilip misafirlere sunuldugu sonucuna ulasiimistir. Kurban bayramlarinda kurbanlik
genelde evin blylgu tarafindan kesilmektedir. ilgede hayvancilik yaygin olarak
yapildigi igin cogu aile kurbanligini evinde beslemektedir. Kurban Bayramr’nda evde
kesilen kurbanliktan mutlaka 7 pay olusturularak komsulara, kurban kesemeyenlere
dagitilir. K4, konu ile ilgili olarak fikirlerini su sekilde dile getirmistir; “Bizim oralarda
hayvancilik yapildigi i¢in kurbanlk alinmazdi. Daditmaya gelince kesemeyen 7 kisiye
dagitilirdi”. iicede genel olarak kurban kesildikten hemen sonra bir miktar et ayrilip,
kavrulmaktadir. Kurban kesen hissedarlardan oruclu olanlar var ise bu kurban etiyle
orucunu acar. K5 bu konu hakkinda su ifadeleri kullanmistir: “Kurban kesilip paylanana
kadar evdeki blylikler orug tutardi, kurban eti kavrulduktan sonra onunla oruglar
acilirdl.” Kurban kesimi tamamen bittiginde ise esit sekilde hissedarlar arasinda et
paylasimi yapilmaktadir. Bu esnanda kimsenin kimseye hakkinin gegmemesine 6zen
gosterilir. licede Kurban Bayramr’'nda et en ¢ok kavurma ve haglama olarak misafirlere
sunulmaktadir. K4 bu konu hakkinda “Pigirme ydntemi olarak énce kurban sabahi
kavurma yapilip yenirdi. Sonra ise genelde haglama yapilirdi” ifadelerini kullanmistir.
Etler ginUimizde evlerde dondurucularda saklansa da dondurucunun olmadigi
donemlerde bdlge halki etleri tuzlayarak, kurutularak ve kavrularak saklamistir. K2 ve
K4 kurban etlerinin saklama yontemleri ve etin saklanan bolimleri ile ilgili su ifadeleri
kullanmiglardir: {K2) Evde kalan et eskiden iki tiirlii saklanirdi. Birincisi tuzlanarak
ikincisi kurutarak. Kurutarak saklanan etler tellerle baca igerisine asilirdi. Etleri
kuruturlardi. 2-3 ay bu et dayanirdi. Slirekli olarak ates yanmasi ile baca asili olan et
kururdu. Et kurutulmadan énce tuzlanir. Kurutulan et yemeklerin igine atilirdi. Cok
guzel bir lezzet verirdi. Saklan et, daha ¢ok hayvanin kaburga kismi ve sirt kismindan
elde edilen kemikli etler olurdu.”, (K4) Cok eskiden buzdolabi yoktu. Zaten et serin
yerlerde saklaniyordu. Bir de ¢ok cabuk tiiketmek zorunda kalirdik ondan dolayi daha
¢ok kavurma yapilirdi. Daha uzun dayandigi icin. Evde tiiketecegimiz kadar ayirirdik.
Dolap olmadigi igin en fazla birkag giin kalabilirdi. Bozulacak etimiz olursa
kopeklerimize verirdik. Evde saklanan bolim genel olarak lop et denilen, but kismiydi.”
ige halkinin mevlit okutma etkinligini daha ¢ok cenaze sonrasindaki ginlerde yaptigi
tespit edilen bilgiler arasinda yerini almaktadir. K1 ve K2'nin konu hakkinda gorugleri
su sekildedir: “(K1) Meviit 6zellikle vefat etmis kisiler icin okutulur. Cenaze ardindan
Oncelikle 7 gin sonra, 40 gin sonra ve 52 gin sonra mevlit okutulur.”, “(K2) Bitln
6lmdiglerin ruhuna gitsin diye dua edilirdi. Mevlit bir duadir zaten. Oliim sonrasi,
6lmdsglerin ruhuna gitsin diye okutulur.”
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Eglence Amach Etkinlikler (27)

Mesudiye Senlikleri (9) \ / J \
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ﬁikler (13) Nevruz Bayrami (16) Hidwellez Etkinligi (6)
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Vos Vos Senlikleri (4) / \ \I \
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/ a e

@ Mesudiye Kiiltiir Sanat - Gorek (5) Corek (8)
Yayla Senlikleri (4) Festivali (1)
Leylek- Akitma (13)

Mesudiye Kurultay: (2) Keskek Senligi (1)

Sekil 5. Eglence Amagh Etkinlikler Ana Temasi Hiyerarsik Kod-Teori Modeli

Edlence amacli etkinlikler ana temasi hiyerarsik kod-teori modeli Sekil 5'te
verilmistir. Ana tema altina 3 alt kod acgilmistir. Bunlar; senlikler, nevruz bayrami,
Hidirellez etkinligidir. Yapilan goérismeler neticesinde ilgede yapilan senlikler arasinda
en fazla kodlanan senligin Mesudiye senlikleri oldugu tespit edilmistir. Mesudiye
senliklerinin K5 tarafindan 20 Temmuzda dizenlendigi su sekilde ifade edilmistir: “Yaz
festivalleri olurdu. insanlar kéylerinde ne yetistiriyorlarsa onu getirirlerdi satis yapilirdi.
Sanatc¢i gelirdi. Belediye bu festivallerde etli pilav ve ayran dagitirdi. Giniimiizde yaz
festivalleri hala devam etmektedir. Bu festivaller Mesudiye Senlikleri diye de
gecmektedir. Temmuz 20’sinde falan olur. Bu senlikler ¢cok kalabalik olur.” Mesudiye
Senlikler’nde sanatgilar bolgeye gelerek ilge halkini eglendirmektedir. Bu senliklerde
keskek mutlaka pisiriimektedir. K7, Mesudiye senlikleri ile ilgili olarak; “Mesudiye
Senlikleri’'miz vardir. Mesudiye sehir digina ¢ok fazla gé¢ vermig bir ilgedir. Okuma ve
yazma orani ¢ok ylksektir. Gittikleri yerde gb¢ eden kigiler Mesudiyeli dernekleri
kurarlar. Bunlar belirli donemlerde bir araya gelirler. Bu Mesudiye Senlikleridir.
Milliyet¢i bir bélgedir Mesudiye. Bu senliklere sanatgi gelir, yenir icilir, piknik yapilir.
Keskek mutlaka olur. Bliylik kazanlarda piser. Ordunun kegkegi ile Mesudiye kegskegi
farklidir. Bizim keskeklerde bugdayin (izerine etli yahni konur. Ordu’da bdyle degil.
Ordu’da keskegin (izerine sadece yag yakiliyor. Keskek haricinde bérek, sarma,
baklava yapilir.” ifadelerini kullanmistir. ilgede nevruz bayrami kutlanmaktadir. Nevruz
bayramlarinda leylek-akitma ve corek yiyecekleri en sik pigirilen yemekler olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Nevruz bayrami igin ilcede 6zel olarak bir etkinlik
duzenlenmemektedir. Leylek yiyecegi baharin gelisine 6zel olarak ilge halki tarafindan
yapilan bir Grindir. Ayni zamanda yoére halki tarafindan nevruz bayramina bahar
bayrami denildigi tespit edilmistir. iigede leylek yapimi ile ilgili pek gok katilimcidan bilgi
toplanmigtir. K5, leylek-akitma hakkindaki goruslerini ifade ederken su ifadeleri
kullanmigtir; “Mart ayinda cemre topraga diistligli zaman, leylek yapilirdi. Civik bir
hamur hazirlanir ve sacin iizerinde pisirilirdi. Ister bal ile ister peynir ile tiiketilirdi.” Yine
nevruz bayraminda sik sik pigirilen bu yemek ile ilgili K6 da K5'i destekler nitelikte
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goruslerini “Leylek derler sacin lizerinde krep tarzi hamur yapilirdi baharin geldigi
donemlerde. Leylek hamuru, civik bir yapiya sahiptir. Yumurta, un, su veya siit, tuz ile
hazirlanir. Sacin (izerindeki seklini alir. Ozel bir sekli yoktur.” seklinde belirtmistir.
iicede yapilan goriismeler neticesinde Hidirellez etkinliginin ¢cok az kisi tarafindan
kutlandigi  sonucuna variimigtir. Hidirellez’e ydnelik sorulan sorularin cevaplari
icerisinde nevruzda vyapilan ¢éredin pisirildigi  tespit edilmistir. ilcede gecmis
doénemlerde yilbasi gecelerinde kutlamalar yapilmaktadir. Bahsedilen bu yilbasi
gecelerinde cesitli eglenceler dizenlenmektedir. Gengler, damat ve gelin kiligina
girerek koydeki evleri kapi kapi gezerler. Yuzlerine taninmamak adina kara boyalar
surerler. lige sakinlerinin kapilarini c¢alan bu genclerin gelin ve damat seklinde
oynadiklar “Gelin damat oynar, iste geldim kapiniza selam verdim yapiniza “ cimlesini
kurduklari K1 tarafindan ifade edilmistir. Bu sekilde birka¢ grup olarak organize olan
gencler, kdyln cesitli evlerini ziyaret ederler ve yag, bulgur, un vb. seyler toplarlar.
Sabah olunca kdéy meydaninda toplanan malzemeler bir araya getirilir. Toplanan
malzemelerin bir kisminin gencler tarafindan satildigr bir kisminin da yemek yapilip
yenildigi tespit edilmistir.

Sofra Adabi

Yapilan arastirmada ilgedeki sofra adabi G¢ bagslik altinda incelenmigtir. Bu
basliklar sofra kiiltiirli, sofra hazirli§i ve servis kiiltiirii olarak belirlenmistir. iicede sofra
adabina olduk¢ca ©6nem verildigi tespit edilmistir. Katiimcilardan alinan yanitlar
neticesinde ailenin bliylugu yemegde baslamadan digerlerinin baslamadigi; sofraya 6nce
buyik, daha sonra kuguklerin oturdugu tespit edilmistir. K3, bu durumu su sekilde ifade
etmistir: “Evin en biiylidii kimse o baslardi. Ornedin dede varsa dede elini sofraya
uzatmadan kimse yemege baslamazdi.” Kalabalik misafir gruplari geldiginde ¢ocuklara
mutlaka ayr sofralar kurulmaktadir. Mesudiye’de kadinlar ve erkekler ayni masada
yemek yer ve sohbet eder. Erkekler ve kadinlar icin bazen misafirlerin rahat etmesi
amaciyla ayri kurulabilen sofralar genel olarak bir kurulmaktadir. Yemegi biten misafirin
veya ev halkinin sofradan kalmasi ile ilgili K1 sunlari ifade etmistir: “Yemegi biten
kimse sofradan yemese bile hemen kalkmazdi, en son beraber kalkilirdl.” ilgede
sofrada yapilan aile i¢i sohbetlerin konusu ¢ogunlukla aile hayati, kdydeki komsularin
ne yaptigi, tarlalarina ne ekip bictigi, ertesi ginin nasil planlanacad: ve gindelik
olaylar olmaktadir. Bu konu hakkinda K7 sansli oldugunu ve aile i¢i sofralarda gunlik
yasamdan sohbetlerin edildigini belirtmistir: “Biz sansliydik, sohbetli bir ailede biydidliik.
Glnliik yasamdan sohbetler edilir.” K6 ise “Aile ilgili konular konusulur. O gidniin nasil
gectigi hakkinda veya bir sikinti yasayan, derdi olan anlatir.” seklinde goruslerini ifade
etmistir. ilgede yemeklerin servisini evdeki kadinlar yapmaktadir. K1 yemeklerin
sofraya servisini kimlerin yaptigina yodnelik soruya su sekilde yanit vermistir:
“Annelerimiz veya kiz kardeslerimiz yani kadinlar servis ederdi.” Sofra hazirliginda ve
servis kiltirinde kadinin her zaman ilk sirada yer aldigi tespit edilmistir. ilge halki
yemegini 6nceden yer sofrasinda ve ortadan tek bir tabakta yemistir. Glinumuzde
herkes igin ayri servis agilmaktadir. K1 ve K2 eskiden yemeklerin ortadan ve tek bir
tabakta yenildigini ifade etmistir: “(K1) Herkes ortadan yer. Ayri yemek yoktur. Bir
tabaktan yenirdi.”, “(K2) Genis sahanlar, tepsiler vardi. Yemekleri onlara koyar ve
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ortadan yerdik.” K1 glinimuzde kisiye 6zel servislerin oldugunu eski zamanlar gibi tek
bir tabaktan yemek yenmedigini “Simdi herkesin tabagi ayri o zaman tek tabakta ortak
yeniyordu. Kagiklar tek bir tabaga daliyordu. Ama simdi &yle degil herkes kendi
tabagina aliyor tabaklar ayrildi.” ifadelerini kullanarak belirtmistir. Mesudiye’de evlere
misafir geldiginde yemeklerin servisi daha 6zenli bir gekilde yapilmaktadir. Gunluk
yemekler haricinde daha 6zenerek yemekler hazirlanmaktadir. Bu konu hakkinda K2,
sunlari ifade etmigtir: “Misafir sofralari daha 6zenli olurdu. Servis usulii ayniydi ama
6zen gosterilirdi. Misafire ikram edilen yiyecegdi, glindelik sofralarda yiyemezdik.
Misafire bérek, ¢érek, kby makarnasi yapilirdi. Ozenli yemekler hazirlanirdi.” ligede aile
blyuklerine oldukga saygl duyulmaktadir. Aile buyigu sofraya oturup yemek yemeden
once kimsenin yemek yemedigi tespit edilmistir. Bu bir kuraldan ziyade saygi
gostergesi olarak kabul edilmektedir. K7 konu ile ilgili “Yemege, dedem oldugu zaman
o6nce o baglardi. Dedem yoksa babam baglardi. Bu kural gibi degil de saygi geregi
yapilir.” ifadelerini  kullanmistir.  Ayni  sekilde sofradan yemek bitinceye kadar
kalkilmamasi da biyiklere gosterilen saygiya érnek bir durumdur.

@ &

Tabak (4) Tas (1)

G|

Kepge (1) Tava (4) Yer sofrasi

Tencere (1) (41)
(G|
Sini (2)
Bakir gorba
kase51 (1) K @(6)
azan

Kiip (1 5} - @

Arag Geregler (133) Kuzme

Legen 7)
Ocak atesi (1)
Sahan 2)
Bakrag [©)]
Soba
Deglrmen(z) @ @ Sac (20)
Adac kasik
Tirpan (2) ] €] ] Agag kepge (5)

Orak (1) Tepsi (6) sahan (1) D'bek@ (1

Sekil 6. Arac- Geregler Ana Temasi Hiyerarsik Kod- Teori Modeli

Ara¢c gere¢ ana temasinin kod-teori modeli Sekil 6’da verilmigtir. Alt kod
olusturulurken 25 kod olusturulmustur. Kodlama sonuglarina gére en fazla kodlama yer
sofrasi (41), sac (20) ve kup (15) soézcuklerinde yapilmistir. Yapilan goériasmeler
neticesinde gegmiste yer sofrasinda ortadan tek tabakta yemek yeme Kkilttrindn
yaygin oldugu tespit edilmistir. Leden olarak kodlanan arag, sofranin ortasina
konmaktadir. Eskiden olduk¢ca genis olan bu kapta corba ve yemek cesitleri
tuketilmigtir. Kiip aracinin genellikle kip peynirinin yapiminda kullanildidi sonucuna
variimigtir. Ayni gekilde sacin da nevruz bayramlarinda yapilan leylek-akitma
yiyeceginin yapiminda siklikla kullanildigi yapilan gorugsmeler neticesinde belirlenmigtir.
Tepsi ve kazan; daha c¢ok duglnlerde, mevlitlerde ve toplu yemek yapilan diger
etkinliklerde siklikla kullaniimistir. Bu etkinliklerdeki yemekler konusunda K6, sunlar
ifade etmistir: “Blylik kazanlarda kegkekler, sarmalar, fasulye yemekleri, pilavlar,
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tathlar hazirlanir ve ikram edilirdi.” Tepsi, su béregdi icin kullanilirken kazan, keskek ve
et yahnisi gibi yemeklerin yapiminda kullaniimaktadir.
ca| (G|
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Sekil 7. Gelenek ve Gdrenekler Ana Temasi Hiyerarsik Kod-Teori Modeli

Gelenek ve gorenekler ana temasinin kod-teori modeli Sekil 7’de verilmistir.
Yapilan gérismelerden elde edilen bilgiler neticesinde ana tema altina imece usull, dis
bugdayi, stinnet, yol misafirleri, cenaze, s6z- nisan, digln, asker ugurlama ve dogum
dénemi bagliklari altinda alt kodlar agiimistir. ilgede imece usuliiniin oldukga yaygin
olarak yapildigi tespit edilmistir. imece cesitlerinden ekin bigcme katiimcilar tarafindan
en sik tekrarlanan imece c¢esidi olmustur. Alt kodlardan bir tanesi olan dogum dénemi
dncesi ve sonrasi olmak Uizere iki alt koda daha ayriimistir. iigede yasayanlarin dogum
doénemi sonrasinda dis bugdayi etkinligini ¢cok sik yapmadiklari sonucuna varilmigtir.
Buna karsilik olarak dogum sonrasinda en sik yapilan etkinlik bebeginin dogumunun
ardindan 40 glin gegtikten sonra yapilan kirk ¢ikarma gelenedidir. Bu giine 6zgl olarak
evlerde 6zel yemeklerin pisiriimedigi katihmcilar tarafindan ifade edilen bilgiler arasinda
yer almaktadir. 40 ¢gikarma geleneginde bebegin 40 delikli bir ilistir altinda yikandigi ve
40 cikarildiktan sonra misafirlige goéturaldigu, ayni zamanda misafirlie gidilen evden
bebedin kundagina yumurta saklandigi ifade edilmistir. Mesudiye’de yapilan
duigunlerde misafirlere 6zenle yemekler hazirlanmaktadir. Dagldnlerde hazirlanan
yemekler iceresinde ilk sirada keskek yer almaktadir. Sarma, su bdregi, yahni veya etli
bir yemek, ziron, sitla¢ ve pilav katilimcilarin ifade ettigi diger digin yemek cesitleri
arasindadir. Nigan ve s6z merasimleri birbiri ile benzerlik gosteren gelenek ve
gorenekler oldugui igin ikisi igin tek bir alt kod olusturulmustur. Nisan ve s6z merasimleri
kiz evinde yapilmaktadir. Kiz evine giden erkek tarafi genel olarak damat ve aile
buyukleridir. Bu merasimler aile icinde gergeklestirilen ufak ¢apli merasimlerdir. Genel
olarak erkek tarafl eger uzak yoldan geliyorsa blylk yemek sofralari kurulmaktadir. Bu
sofralarda keskek, baklava, su boéregi, etli yemek, sarma, pilav, ziron oldugu tespit
edilmigtir. Yakin mesafeden gelen erkek tarafina ise daha ¢ok atistirmalik yiyecek ve
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icecekler (cay, biskiivi ve borek gibi) sunulmaktadir. iicede eve gelen misafir hicbir
seklide a¢ génderiimemektedir. Yemek yendikten sonra kahve icilip kiz istenir. ilgede
gelenek ve goérenekler kapsaminda cenaze torenleri de yapilmaktadir. Cenaze
merasimi, evin éninde veya cami yaninda bir alanda yapilir. Bu tbérenlerde cenaze
evine taziyeye gelen misafirlere yemek verilmektedir. Bu yemeklerin cevredeki
komsular tarafindan hazirlanip cenaze evine getirildigi, cenaze evinde yemek
pisiriimedigi katihmcilar tarafindan ifade edilen bilgiler arasinda yer almaktadir. Cenaze
kaldirildiktan 7, 40 ve 52 gun sonra mevlit okunur. Bu mevlitlerde ekonomik duruma
gore yemekler yaptirilir. Genel olarak cenaze sonrasi mevlitlerde tas kebabi, ayran,
pilav ve tatli ikram edilir. Mesudiye ilgesinde cenazelerde ve bayramlarda koy
merkezinde bulunan kdy konagdi oldukca aktif olarak kullaniimaktadir. Cenaze igin sehir
digindan gelen misafirler bu konakta agirlanir. Bayramlarda namaz sonrasinda bu
konaklarda buyuk kahvaltilar duzenlenir. Gelenek ve gorenekler ana temasi altinda
aciklan bir diger alt kod yol misafirleridir. ilge halki tanidik veya tanimadik olsun
evlerine gelen misafirlere mutlaka bir ikramda bulunurlar. Evde o an ne varsa en guzeli
misafire sunulur. Ev sahibinin gonlinden ne kopuyorsa misafire ikram edilir. Kuru
ekmek, yumurta, peynir, tereyagi, bahgede yetistirilen sebzelerden mutlaka ikram edilir,
misafir a¢c gonderilmez. Bagka bir alt kod olan slinnet dugunleri ile ilgili olarak ¢ok
onceleri koylerde toplu stnnetlerin oldugu ve 6zel bir hazirhigin yapilmadigi ifade
edilmistir. Biraz daha glnimize yaklastikgca sinnet digunlerinin davullu zurnall,
yemekli yapildigi tespit edilmistir. Stinnetlerde sunulan yemekler keskek, et kavurmasi,
pilav ve tathdir. icecek olarak ise ayran ikram edilmektedir.

Kdyde yaygin bir sekilde imece yoluyla faaliyetler yapildigi tespit edilmistir. Bu
konuda en yaygin yapilan faaliyet ekin bicmedir. K2, K6, K1 ve K3 bu konu hakkindaki
fikrini ifade etmigtir. “(K2) Kéyidmdizde en yaygin imece ekin bicme imecesidir.”, “(K6)
Yufka agma vardir ve hala imece usulii yapilir. Bir sene boyunca hazir bulundurulur.
Kete gibi yaghmiz vardir. Gézleme gibidir. Her kati yagli olur. Sac (zerinde pisirilir.
Genellikle yufka acan kigsi son yufkadan sonra yapardi. Konserve kurulurdu. Biz
kiiclikken annem fasulye konservesi falan da kurardi; ama simdi dondurucular ¢ikali
kurmuyor. Bu da imece usuli olurdu. Tuarli konserveler (sebzelerden) yapilirdi.
Menemen, kusburnu pekmezi ¢ok zahmetlidir. Onun yapiminda, erik marmelats
yapiminda, ekin bigilirken, bahge kurtarilirken, yani ot tasima sebze meyve toplamda
imece usulli olurdu. Ot tasima artik yapilmiyor. Eskisi gibi kusburnu pekmezi de
yapilmiyor. Sanirim ¢ok zahmetli oldugu igin ¢ok nadir evlerde yapilir artik.”

Katilimcilardan K6 ve K1 imece usull yapilan etkinliklerde, tarlada yemek
yediklerini ifade etmiglerdir. “(K6) Tarlalarda caylar demlenir. Bdrek, kahvaltilik
malzeme, et veya tavuk sote tiiketirdik. Yapilan farkli imece etkinliklerinde yedigimiz
yemeklerde farkliliklar olmazdi. Kimin giicli hangi yemedge yetiyorsa o yemek yapilir ve
yenirdi. Dolma doldurulurdu. Mesela patatesi bahceden soéktiiklerinde, patatesleri suya
koyup haslarlardi sonra hep birlikte yerdik.”

Tablo 2. Mesudiye ilgesinin Gastronomik Kimligi

° Mesudiye’nin kuzeyinde (Topgam yoresi) Karadeniz iklimi hakimdir. Misir, findik
(3049 hektar findik alani mevcuttur), karabacak pancari, patates yetisir. Yemek
kultdri Karadeniz sahili kdltara ile aynidir. Mesudiye’nin  giney kisimlari,

Cevresel Cografya
Faktorler  ve lklim
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Karadeniz ve karasal ikliminin gegis bolgesidir. Bélgede nem orani azdir. Gece
glinduz sicakhk farkh fazladir. Bolgede kiragi, don, agyel (sicak hava akimi)
gorilmektedir. Ekin, sebze ve meyvelerin verimi iklim sartina gére degismektedir.
ligenin Giiney kisminda arpa, bugday ekini yapilir. Bélgede yemekler genelde
tahil agirhikhidir. lige bu 6zelligi ile Karadeniz kiyi kesimlerinden farklidir.

iige konum olarak diger Karadeniz ilgelerinden farkhidir. Kiyi kesimde yer
almamaktadir. Karadeniz mutfagi ile az da olsa ortak 6zellikler gostermektedir.
Bolgenin Karadeniz sahil illeri ile ortak yemekleri fasulye tursusu, galdirik tursusu,
misir ¢corbasi, fasulye yemegi, patates yemegi, armut ve elma pekmezi seklinde
orneklendirilebilir. Ahlat (yabani armut) agaci Karadeniz bdlgesi sahil kisimlarda
yetismezken Karasal iklimin yasandigi Mesudiye topraklarinda yetismektedir.
Tahil (bugday, arpa, misir, g¢avdar, siyez, yulaf, nohut, mercimek), fasulye,
patates, diirme lahanasi (beyaz lahana) ekimi yapilir.

Bolge cografi olarak meralara ve yaylalara sahiptir. Buylk ve kiglkbas hayvan
yetistirilir. Kuzu pirzola kizartmasi vyaylalarda yapilan bir yemektir. Eski
doénemlerde kicukbas hayvan bakimi daha rahattir. Gunimizde buylkbas
hayvancilik daha yaygindir.

Yoéreye
Ait
Uruinler

Eski zamanlardan itibaren bdlgede ekin, misir, bugday, fasulye ve patates
yetistiriimektedir. Evelik, kizilca, madimak, gelinparmad: otu, kulumcak,
glcuktene, hoshoren, sutllice, sakarca, tikenlice, melocan, calipancari otlari
yorede tuketilmektedir.

Mantar cesitleri olarak; geyik mantar, ¢am mantari, kuzugbébegi mantari,
sabadun mantari, tel tel mantari, namazlo§ mantari, kirtinoz mantar, yeryaran
mantari, kanlica mantari, gokcedbek mantarlan yag, sodan karigimi ile
kavrularak tiketilir. Salamurasi yapilir. Sagrak mantari tuzlanir, kézde pisirilerek
yenir. Clictl mantari ise bulgurlu pilavi yapilarak yenir.

Yabani meyve olarak ilgede kusburnu (pekmezi yapilir),dag cilegi, ¢cal cilegi
(yaban mersini), bogirtlen, tavsan elmasi, yabani elma, glivem erigi, ahlat (yaban
armudu) yetismektedir.

Yeni
Urainlerin
Yoreye
Uyumu

Bolgede yeni urun yetistiriimemektedir.

Kltdrel
Faktorler

Tarih

Mesudiye M.O. 3000li yillara dayanan koklii bir gegmise sahiptir. Bu durum
mutfak kiltirini de etkilemistir. Mesudiye’de kullanilan mutfak arag-gerecleri
tarihin izlerini tasir niteliktedir.

Etnik
Farkhhk

Farkh etnik gruplar Mesudiye'de yer almamaktadir.

Mutfak kiiltiriinde Selguklu ve Osmanli mutfaginin etkisi mevcuttur. iicede
yapilan borani yemegi Osmanli ve Selguklu dénemlerinde de tlketilmektedir.
Mihlama (ilgede yaglas denir), sitlag (digiin yemeginin s6z keseni diye bilinir.
Yemek sonunda sunulan tathdir), sarma, yogurtlu ¢orba, pilav, nohutlu yemegi,
patates yahnisi, un helvasi ve mercimek ¢orbasi Osmanl déneminde tiketilen
yemeklerdir. Ayni sekilde ilcede bu yemekler siklikla tuketilimektedir.

licede yérik kiltiriiniin etkileri meveuttur. Yoriik kiltiiri Cepni kiiltirii olarak da
bilinmektedir. Ozellikle yayla gégleri yoriikler tarafindan ilceye kazandiriimistir.
Yayla gdclerinde gbé¢ sarmasi yapmak, hayvanlari suslemek, &kuzlerin
bogazlarina, boynuzlarina boncuk ve nazar boncuklari takmak, ineklere renkli
iplerden orilmus sisler ile susleme, bogazlarina gan takmak, gé¢ sirasinda guizel
giyinmek yoruk kultdrindn ilge kiltirine yansimasidir. Mesudiye’de yapilan
dagunler yoruk kiltirintd andirmaktadir. Yine yorik kiltirtinde ilgede oldugu gibi
tahil tiiketimi oldukga fazladir.

Deneme
ve
Yanilma

Deneme yaniima yontemine dayanarak bélgede gilek yetistiriciligi ve sera tretimi
bazi kdylerde deneme usull ile yapiimaktadir. Lavanta dretimi denenmektedir.
Onceki yillar vigsne Uretimi denenmistir.

inanglar
ve
Degerler

Mesudiye ilgesinde gergeklestirilien dugun, cenaze, bayram geleneklerinde
yemek 6zel bir anlam ifade etmektedir. Ozellikle keskek, sarma, borek, siitlag ve
baklava 6zel giinlerde mutlaka yapilir ve misafirlere sunulur.

Yemeklerle ilgili Mesudiye lehgesinde yer etmis soézcukler bulunmaktadir.
Ornegin bugdaya ilgede gendiime denmektedir. Bugdayla yapilan gorbaya da
gendime c¢orbasi denmektedir. Yaban armuduna ahlat denmektedir. Beyaz
lahana tursusuna ise diirme tursusu denmektedir.

Dini deger vyargilarinin halkin beslenmesindeki roli kurban bayraminda
karsimiza ¢ikmaktadir. Kurban bayramlarinda mutlaka her evde kurban etinden
kavurma yapilmaktadir. Cenazelerde helva ve ekmek dagitimi
gerceklestiriimektedir. Dagitilan ekmek gunlik tlketilen ekmektir. Cenazelere
6zgl, un helvasi yapilir dagitiir. Onceleri mezarlikta ekmek, helva dagitimi
mevcutken gunimizde kdy sosyal tesislerinde yemek verilmektedir. Yemekler
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genellikle lokantacilarla anlasarak verilir. Cenazelerde etli ekmek dagitimi da
olmaktadir. Yérede cenazelerde insanlara dagitilan ekmege iskat denir. Iskat
gelenegdi giinimuiizde yerini pide ve yemege birakmistir.

Kaynak: Nebioglu (2017, s.48)’nun ¢caligmasindan uyarlanmistir.

Mesudiye ilgesinin gastronomik kimliginin olusumunda yer alan faktorler Tablo
2'de verilmigtir. Tablo 3’te goérlldigu gibi Mesudiye ilgesinin gastronomik kimligi,
“cevresel faktorler” ve “kulturel faktorler” olmak lzere 2 ana temadan olusmaktadir.
Cevresel faktorler; cografya, iklim, ydreye ait Urlinler ve yeni dGriinlerin yéreye uyumunu
icerirken kulturel faktorler; tarih, etnik farklilik, deneme ve yanilma, inanclar ve degerleri
icermektedir.

Tablo 3’'te Mesudiye ilgesine ait bazi yoresel yemeklerin tuketildigi 6gunler,
etkinlikler, yemeklerin adi ve yapilisi verilmigtir.

Tablo 3. Mesudiye Yo6resel Yemekleri

Yemegin Tiirii Yemegin Tiiketimi Yemegin Adi ve Yapilisi

Keskek, Gelecos, Kavurma, Yahni, Bakliyat yemeklerinden kuru fasulye
yemegi.

Keskek: Tavuk veya kirmizi etin bulgur ile doviilmesi hazirlanir. Yoérede
daha cok kirmizi et ile yapilir. Keskeklik bugday bir gece oncesinde
islatilir. Sabaha kadar sisen bugday et suyu ile pisirilir. Bugday pistikten
sonra Uzerine hazirlanan yahni ilave edilir.

Gelecos: Kurutulmus firn ekmeginin Uzerine tuzluk adi verilen yogurt
katilir ve ezilerek ayran haline getirilir. Tavada tereyag: eritilir. Elde
edilen ayran karisimi yagin igersine ilave edilir. Kesmeden karistirilir ve
kaynatilir. Daha sonra kirilmis ekmeklerin Uzerine dokilir ve servis
edilir.

Kavurma: Kusbasi dogranan etler, isitilan tencerede suyunu salip
tekrar gekene kadar kavrulur daha sonra istege bagli sogan eklenir.
Baharatlar eklenir ve tekrar kavrulur.

Yahni: Kusbasi dogranan et tereyaginda kavurulur. Daha sonra sogan,
salca, baharat ve kaynar su ekleyip pismeye birakilir.

Bayramlar, Eglence
amach etkinlikler,
Ana Yemekler Ogiinler, Cenaze,
Mevlit Amagli
Etkinlikler

Kapcuk fasulye, Patates yahni, patates kavurmasi, taze fasulye, Sello

yemegi.

Kapcuk Fasulye: Tavanda, golgede kurutulur. Kurutularak saklanan bu

fasulye kurutulduktan sonra kisin tiketiimeden énce kaynar suya basilir.

Fasulye haslanir, normal fasulye yemegi yapar gibi pisirilir icine patates

ve bulgur atilarak yemek yapilir.

Patates Yahni: Etli, salgali sulu bir yemektir. Etler tencerede kavrulur.

Salga, sodan, biber ve baharatlar eklenir. Ardindan patatesler eklenir.
Ogunler Su eklenip pigsmeye birakilir.

Patates Kavurma: Haglanmis patatesin salga ve sogan ile kavrulmasi

ile hazirlanir.

Taze Fasulye: Taze fasulyeler temizlenir. Zeytinyaginda sogan

kavrulur, fasulyeler eklenir. Domates, baharatlar ve seker eklenir kisik

ateste pigirilir.

Sello: Fasulye, kabak (balkabagi) ,bulgur, erik eksisi koyarlar koyu bir

kivamda eksi bir tada sahiptir. Standart fasulye yemegi gibidir ama daha

koyu kivamlidir.

Sebze
Yemekleri

licede sarma, ziron, pilav, sokari¢ (sos), tursu, borani, eriste, su boregi
vb. yemeklerin tiketimi mevcuttur.

Sarma: lahana- UGzim yapragi-tevek-fasulye yapragi gibi yapraklardan
sarilir. Uziim yapragindan sarmalar genelde baharda, lahana genelde
hep olur. Tevek lahanamsi bir bitkidir yapraklari tlylu taylidur. Dolma igi
piring, bulgur, sogan, istege bagh et ve baharatlar ile hazirlanir. Dolma
pisirilirken tencere dibine kemikli et koyulabilir. Su eklenip pisirilir.

Ziron: Yufkalarin rulo yapilarak dilimlendikten sonra kurutulmasi ile elde
edilen hamur isinin sarimsakl yogurt ve sos ile lezzetlendirilmis halidir.
Eriste: Un, su, tuz karisimindan elde edilir. Hamur makarna seklinde
kesilir ve firinlanir.

Yorede piring, sade olarak, bulgur ve etli olmak (izere 3 gesitte yapilan
pilav yardimci yemek roli Uistlenmektedir.

Ogiinler, Cenaze,
Dagin, Nisan, Soz,
Yardimci Sunnet, Eglence
Yemekler Amacli Etkinlikler,
Ramazan ve Kurban
Bayramlari, Mevlit.
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Diirme Tursusu Kavurmasi: Yo6rede diirme olarak bilinen tursu beyaz
lahana turgusudur. Oturmalarda 06zel glnlerde kavrulmus hali de
tuketilmektedir. Turgu bol sodan ile kavurulur.

Borani: Ebegimeci, pezik pancari veya gelmit otu ile yapilabilir.
Otlardan herhangi biri kavrulur daha sonra lizerine sarimsakli yogurt
ilave edilerek tuketilir.

Sokarig: Yorede yemeklere yapilan soslara sokari¢ denir. Nane ve
tereyagdi ile hazirlanabildigi gibi farkl gesitleri de vardir.

Su boregi: Boreklik hamur yogrulur. Hamur iginde un, yumurta, az su,
tuz vardir. Yogrulan hamur ince seklide agilir ve haslanir. Haglanmig
yufka katmanlari arasina kdy peyniri, ¢okelek harci koyulur. Tepsilerde
kizaran kadar pisirilir.

Yorede bugday asi gorbasi, mercimek gorbasi siklikla pisirilmektedir.
Bugday (Gendume) Asi: Bir gece 6ncesinde bugday ve fasulye islatilir.
Sabah haslanir. Hagladiktan sonra yogurt ve yumurtayi terbiye edilip
bugday ve fasulyenin igine dokiilir. Yag ve yag yakilip gorba uzerine
dokulur ve servis edilir.

Mercimek Corbasi: Mercimekler yikanir. Tereyagda Patates, havug,
mercimek kavrulur ve su eklenir. Baharatlar da eklenip kaynatilir.

Ogiinler, Cenaze,

Corbalar Digin, Mevlit.

Baklava: Findikli ve cevizli olmak Uzere iki cesit yapilir. Baklavalik
hamurda un, yogurt, yumurta, sirke, sut, siviyag, tuz ve kabartma tozu
vardir. Hazirlanan hamur incecik agilir. 40 kat olur. Arasina findik veya
ceviz konur.
Siitlag: Sutli bir tathdir. Ozellikler bayramlarda ve diginlerde mutlaka
Digun, Nisan, Soz, yapilir. Kaynatilirken surekli karistirilan bu tath sut, seker, nisasta ve
Cenaze, Eglence haslanmis piringten yapiimaktadir.
Amagli Etkinlikler, Lokma: Un, su, seker, tuz ve mayadan hamur yapilir. Kizgin yagda
Sunnet, Ramazan ve pisirilir. Ve serbet igine atilir. Serbet soguk olmalidir.
Kurban Bayramlari, Helva: Oncelikle siit veya su ile serbet hazirlanir. Seker eridikten sonra
Dogum Dénemi, serbet ocaktan alinir. Bir tencerede siviyag ve tereyag eritilir. Un eklenir
Ogiinler. ve un kokusu cikana kadar kavrulur. Ceviz veya findik eklenir
kavurmaya devam edilir. Kavrulan una serbet eklenir ve ¢ekene kadar
kanistirilir.
Pusut: Yaban armuduna ahlat denmektedir. Ahlatin kurutulmus hali un
haline getirilir ve toplar halinde helva yapilir bu helvaya pusut
denmektedir.

Tathlar

Leylek-Akitma: Ozellikle nevruz bayraminda yapilan bir hamur igidir.

Sacda pisirilir. Ayrica 6gtnlerde de tiiketimi mevcuttur.

Golit-Kuru  Ekmek: Yuvarlak simit seklinde ve kurutulmus
Nevruz Bayrami, bayatlamayan ekmek yalnizca Mesudiye’ye 6zgl olarak yapiimaktadir.
Hidirellez, Oglinler Tas firinlarda pigirilen golitin uygun kosullarda yillarca bayatlamadan

saklanabilir.

Kiil Goregi-Corek: Corek hamuru su, un, tuz ve yag karistirilarak

yapilmaktadir. Eski ocaklarda sac Gizerinde pisirilir.

Hamur igleri

Gelinparmagi otu, madimak otu, madimak, pezik pancari kavurmalari
yorede tuketilen ot kavurmalaridir.

Gelinparmagi Otu Kavurmasi: Ot, bulgur ile birlikte haslanir daha
sonra sogan ile kavrulur ve Gzerine yumurta kirilir.

Madimak ve pezik pancari kavurmalari ayni mantik ile yapilir. Otlar
haslanir ve bol sogan ile kavrulur.

Ot Yemekleri Ogunler

SONUGC, TARTISMA ve ONERILER

Yapilan arastirma kapsaminda Ordu ilinde bulunan Mesudiye ilcesinin yerel
gastronomik kimligi ve kultir analizi nitel arastirma deseni kullanilarak incelenmistir.
Arastirmada Mesudiye ilgesinden yedi katilimci ile gérisme yapiimistir. Katilimcilara
Mesudiye ilcesindeki égunler, kutsal gunler, edlence amach etkinlikler, sofra adabi ve
gelenek-gorenekler gibi  konularda sorular yodneltiimistir.  Yoneltilen  sorular
dogrultusunda elde edilen veriler, Maxqda programi ile analiz edilmistir.

Arastirma bulgularindan yola ¢ikarak Mesudiye ilgesinde, 6glnler arasinda
bireylerin en ¢ok dnem verdidi ve yemek tukettigi 6gunun ikindi ve yatsi 6gunlerinden
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ziyade 6gle ve aksam 6égunleri oldugu tespit edilmistir. Yapilan gérismeler neticesinde
6glen pisen yemegin aksam da tiiketildigi sonucuna variimistir. iigede ikindi 6giniinde
daha ¢ok bes ¢cayl muhabbetleri yapiimaktadir. Yatsi 6glintiinde ise yemek tiketilmedigi
daha ¢ok meyve ve kuruyemis tiiketildigi sonucuna ulagiimistir. Ogin atlama ile ilgili
Tiark vd. (2007, s.82) tarafindan yapilan arastirmada, bireylerin istahsiz olmasi 6nemli
bir sebep olarak belirtilmistir. Yapilan farkli bir arastirmada konu ile ilgili olarak maddi
olanaksizliklar, belirli bir aliskanhigin olmamasi 6gun atlama nedeni olarak sunulmustur
(Korkmaz, 2010, s.405). Vancelik vd. (2007, s.246)’ye gbre ogun atlamanin iki temel
nedeni; firsat bulamama ve unutkanliktir.

Sabah 6gununde siklikla, peynir, yumurta, tereyadi, ¢ay ve ayran tiketimi oldugu
tespit edilmistir. Yapilan gérismeler neticesinde ilcede ¢ok eski zamanlarda sabahlari
kahvalti kaltiri olmadidi icin daha ¢ok yemek ¢esidi olarak bulgur pilavi ve corba
tiketimi oldugu sonucuna variimistir. Galdemir vd. (2018) yapmis olduklari arastirmada
Turkiye’de sabah 6guninde tiketilen corbalari listelemislerdir. Arastirma sonucunda
gunumuzde kahvaltilarda gorba tuketiminin eski zamanlara oranla daha az yaygin
oldugu sonucuna varilmistir. Corba cesitlerinin farkl illere gére dagihm gosterdigi
gorulmustir. Ordu ilinde sabahlari karalahana ve sutll piring gorbasi tiketimi oldugu
tespit edilmistir.

Kutsal glnler baglaminda kandil gecesi ve kandiller ile ilgili sorulan sorulara
katilimcilarin ¢odu, kandil gecelerinde ilgede 6zel bir yemek pisiriimedigini, daha ¢ok
dini ibadetlerin yapildigi ifade etmislerdir. ilcede Ramazan ve Kurban Bayramr’nda
Ozenli sofralar ve yemekler hazirlanmaktadir. Misafirlere Kurban ve Bamazan
Bayrami’nda ¢ogunlukla keskek, boérek, baklava, sarma, sutlag, ¢cay ve ayran ikram
edilmektedir. Kurban bayraminda bu ikramliklara ek olarak mutlaka evde et kavurma ve
etli yemekler pisiriimektedir. Kurban Bayrami’'nda kurbani evin blyugunun kestigi,
etlerin hissedarlara esit bir sekilde dagitildigi, mutlaka kurban kesemeyen komsulara
pay gonderildigi ve bu payin hissedar bagina 7 paydan olustugu sonucuna variimistir.
licede Kurban Bayramr'nda hissedarlardan isteyenlerin orug tuttugu kurban kesildikten
sonra kurban eti ile orucunu acgtigi tespit edilmistir. Isik vd. (2017, s.91) yapmis oldugu
arastirmada llgin mutfak kdltirinde de benzer durumun oldugu sonucuna varmistir.
Kurban Bayrami’nda derin dondurucu olmadigi donmelerde kesilen etlerin kavurma,
kurutma ve tuzlama yapilarak saklandi§i tespit edilmistir. licede &zellikle Ramazan
Bayrami’nda kdy konaginda toplu kahvaltilarin yapildidi bilinmektedir. Bayramlarda giin
icerisinde bu konakta mutlaka yemek olmaktadir. Yemeg@i koyun kadinlari kendi
aralarinda imece usulli yapmaktadir. Ornegin; sabah kahvalti hazirlayanlar 6glen
yemek yapmaz, sabah hazirlamayanlar 6gle yemegini pigirir. Kdyde yer alan koy
konagi cenazelerde uzaktan gelen misafirleri agirlamak icin de kullaniimaktadir. Mevlit
okutma ilge de daha ¢ok cenaze sonrasinda yapilan bir etkinliktir. Genellikle cenazenin
kalktigi gin, 7, 40 ve 52. giin sonra mevlit okutulur. Bu okumalarda misafirlere mutlaka
ikramda bulunulur. Katihmcilar ile yapilan gorusmeler sonrasinda bu ikramliklarin
keskek, bérek sarma, baklava, sitlag, pilav, tas kebabi oldugu sonucuna variimigtir.
Turklerde kalabahk gsekilde yeme yeme gelenedi oldukga eski zamanlara
dayanmaktadir. Bu gelenek giinimiizde devamhligini korumaktadir. insanlarin
dogumlarinda o&lumlerine kadar gecgen slre¢ iceresinde yemek ve icmek bir
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kuralmiscasina yerine getirilmektedir. Anadoluda dinsel torenler dizenlendigi zaman
mutlaka misafirlere yemek ikraminda bulunulur. Bu bir gelenek haline gelmistir. Yemek,
cenazenin oldugu glin ve cenazenin ardindan 40 gun gectiginde akrabalara, komsulara
verilmektedir (Tezcan, 1997: 142). Yapilan arastirmada gunimizde hala bu
geleneklerin devamhih@inin sagladigi sonucuna ulagiimistir. ilgede diigiin, cenaze gibi
merasimlerde mutlaka misafirlere yemek sunulmaktadir. Guler (2010, s.29) yapmis
oldugu arastirmada Turk mutfak kultirGnde duagunlerde misafirlere yemek ikram
edilmesinin 6nem tagidigini belirtmigtir. Katihmcilarin gelenek ve gorenekler baslhgi
altinda sorulan sorulara vermis olduklari yanitlar neticesinde ilgede imece usullerinden
en ¢ok ekin bicme imecesi yapildigi tespit edilmistir. Mesudiye’de yol misafirleri,
tanidik olsun veya olmasin, her zaman misafirperver bir sekilde karsilanir ve mutlaka
karni doyurulur. Evdeki en giizel yiyecekler gelen misafire sunulur. Ornegin; golit,
tereya@i ve bal bunlara érnek olarak verilebilir. Toprak (2019, s.80) “Turk Kultiriinde
Misafirperverlik ve Sofra Acmak/ Sofra Cekmek (Samsun Ornegi)” baslikl
arastirmasinda eve gelen herhangi bir misafire mutlaka sofra agildigini, gerekli bir
durumda misafirlerin birka¢g gece agirladigi vurgulamistir. Yapilan bu calismada
misafirperverlik yéninden mevcut calisma ile ayni sonuca ulagiimistir.

licede dogum sonrasi etkinliklerden 40 ¢ikarma ve dis bugdayi yapildigi tespit
edilmistir. Yapilan dis bugdayi etkinliginde hedik (bugday) kaynatilip komsulara
dagitiimaktadir. Halici (1997, s.65) yapmis oldugu arastirmada Anadolu’da bebegin ilk
kez disi c¢lkmaya basladiginda haslanmis bugday olarak bilinen hedigin ikram
edilmesini eski bir gelenek olarak ifade etmis ve bu uygulamanin halen de devam
ettigini belirtmistir. llcede asker ugurlama ya davullu zurnal eglenceli olur ya da kuran
okutularak mevlit yapilir. Askere gidecekler bir hafta Oncesinde komsular ile
vedalagsmak i¢in ev ev gezerler. Yapilan gériismeler neticesinde bazi askerlerin askere
gitmeden Once komgulardan guzel yaptiklar bir yemedi istedigi tespit edilmistir.
Mesudiye’'de eglence amach yapilan etkinlikler arasinda yayla senlikleri ve Mesudiye
Senlikleri katilimcilar arasinda en ¢ok bahsedilen senlikler arasinda yerini almaktadir.
Mesudiye Senliklerinde ilgeye sanatgilarin geldidi, insanlarin toplanarak piknik
yaptiklari tespit edilmistir. Bu senliklerde blylk kazanlarda keskek pismektedir. Keskek
Uzerinde etli yahni ile sunulmaktadir. Katilimcilara yéneltilen sorular neticesinde ilgcede
Nevruz kutlandigi tespit edilmistir. iige halki Nevruz giniine ézel olarak leylek-akitma
ve ¢orek yapmaktadir. Leylek sac Uzerinde pisirilen akiskan kivama sahip bir hamur
isidir. Sagir (2012, s.2688) tarafindan yapilan arastirmada Tokat yoresinde Nevruz igin
0zel etkinlikler yapildigi ve yemekler pisirildigi tespit edilmistir. Pisirilen yemekler icin bir
gun 6ncesinden ¢ocuklar tarafindan evlerden yumurta, bulgur ve yag toplanmaktadir.
Mesudiye’de Hidirellez igin bazi katilimcilarin ¢dérek pisirdigi tespit edilmigtir. Benzer
sekilde Kugukyildiz-Gozelce’'nin (2021, s.67) yaptigi arastirmada Rize'de yilbaginda
kismet ¢oregi yapildigi, ilcede bulunan evlerden yiyecek malzeme toplandidi tespit
edilmis ve bu etkinliklerin yerel kimligi guiglendirdigi sonucuna variimistir. ligede sofra
adabi dnem verilen bir baska ana tema olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yére halki sofra
kurallarina onem vermektedir. Buyluk masaya oturmadan veya yemege baslamadan
kimse yemek yemeye baslamaktadir. Sofrayl genellikle evin kadinlari hazirlamaktadir.
Ugur-Cerikan (2019, s.495-496) “Tirk Ailesinde Sofra Adabi, Denizli Ornegi ve
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islevselligi” baslikli arastirmasinda Denizli’de glnlik yemekleri cogunlukla yapanin,
servis edenin kadin oldugu, davet etkinliklerinde yer yer yemekleri erkeklerin yaptigi
sonucuna ulasmistir. Eski donem sofra dizeni hakkinda sorulan sorular neticesinde
yemegin, sofraya buylk bir tabakta geldigi ve hereksin o tabaktan yemek yedidi
sonucuna varilmigtir. Ancak gliinimuzde bu sofra dizeni uygulamamaktadir. Sofraya
her birey icin ayri servis acilmaktadir. Benzer sekilde ilban ve Uluer-Savgin (2020,
s.520) yapmis olduklar arastirmada Balikesir'in Burhaniye ilgesinde yer alan bazi
koylerde, insanlarin gegmis donemlerde ayri tabak olmadan, yer sofrasinda yemek
yedikleri sonucuna varilmistir. Mesudiye’de en ¢ok kullanilan ara¢ gerecler arasinda
yer sofrasi ve sac yer almaktadir. iigede yemekler gecmis dénemlerde yer sofrasinda
yenmektedir. Ginimuzde ise yemekler masada yenmektedir.

Bu arastirma sonucunda Mesudiye ilgesinin hem i¢ Anadolu hem de Karadeniz
Bolgelerinin mutfak kadlturlerinden etkilendigi ve karma bir gastronomik zenginlik
olusturdugu saptanmigtir. Yerel sakinlerin gastronomik agidan ekonomik kazang
saglamasi icin yoreye 6zgu olan yiyeceklerin cografi isaret bagvurularinin yapiimasi ve
ilcede yoresel yemeklerin profesyonel olarak sunuldugu bir konak tarzi mekanin
acilmasi onerilmektedir. Turkiye’de her il ve ilgelerin kiltirini yansitan yiyecek ve
icecekleri 6n plana ¢ikarmasi, bu konuda gerekli tanitim ¢alismalarini yapmasi Ulkede
turizm hareketliligine katki saglayacaktir. Yiyecek ve igcecek sektorinin gelisimi ve
Ozellikle kirsal bolgelerde nitelikli hale getiriimesi icin yerel ydnetimlerin altyapi
calismalari yapmasi, hijyen ve sanitasyon konulu egitim ve seminerlerin verilmesi ve
sektor calisanlarina yonelik hizmet ici egitim programlarinin yapilmasi 6nerilmektedir.
Alanyazinda kirsal bélgelerin mutfak kultlrleri son zamanlarda yapilan galismalarda
daha fazla ele alinmaya baslanmigtir. Bu ¢alisma kirsal mutfak kiltirandn geligtiriimesi
ve kultirel degerlerin gelecek nesillere aktariimasi bakimindan énem arz etmektedir.
Yoére mutfak kiltirinin gelecek nesillere aktariimasi ve gerektiginde turistik agidan
pazarlanabilmesi igin sadece envanter veya kimlik belirleme degdil ayni zamanda gorsel
veya belgesel gibi farkli ydéntem ve tekniklerle degerlendiriimesi énerilmektedir.

Yapilan arastirma, yalnizca Mesudiye ilgesi ile sinirli tutulmustur. Mesudiye ilgesi
Ozelinde yerel gastronomik kimligin kultarel analizi yapilmigtir. Yapilan arastirmanin
sinirlih@i yalnizca Mesudiye ilgesi ile sinirli kalmis olmasi olabilir. Ordu ili genelinde ¢ok
sayida ilge bulunmaktadir. Yalnizca Mesudiye ilcesinden elde edilen bilgiler, diger
ilceleri kapsamayabilir. Bu arastirmadan sonra Mesudiye ilgesinin yakin ilgelerle yemek
kaltari acgisindan baglantisi detayl bir sekilde arastiriimaldir. Yapilan arastirma
gelecekte yapilacak olan arastirmalara drnek teskil edebilir. Bu arastirma tarzinda
gelecekte vyapilacak olan arastirmalarda katihmcilar ile ylz ylze goérismeler
saglanmasi ve sorularin daha sade bir sekilde tekrara dismeden sorulmasi ilge
hakkinda daha detayh bilgilerin elde edilmesini saglayacaktir. Bu Oneriler disinda
Mesudiye ilgesine yonelik gastronomi turlari duzenlenip, ilgenin yerel gastronomi kimligi
anlatilabilir. ilge yemeklerinin unutulmamasi adina Mesudiye yemeklerinin detaylica
receteleri c¢ikartilip, Ordu merkezde yer alan restoran mendlerinde yer almasi
saglanabilir. ilge yemeklerinin, geleneklerinin anlatildi§i etkinlikler dizenlenebilir.
Boylece ilgenin yerel gastronomisi surdirdlebilir bir hal alacaktir.
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