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Keywords

Bursa mutfagi, farklh kiiltiirlerin getirdigi beslenme aligkanliklari ve kendi cografi
zenginliklerinden dogmus kokli bir mutfaktir. Bu ¢alismada, Bursa yeme igme Kkiiltiiriinii
belirlemek, Bursa mutfak kiiltiiriine ait geleneksel yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi ve yoreye 6zel
uygulamalarin belirlenmesi amaglanmis ve goriismeler yapilarak kiiltiirel miras kayit altina
alimmaya calisilmistir. Calismada durum ¢aligmasi deseni kullanilmistir. Caligmanin evrenini
Bursa’da yasayan kisiler, o6rneklemini ise Orhaneli, Keles, Harmancik, Kestel, Osmangazi
ilgelerinde yasayan Bursa dogumlu ve hald orada yasamakta olan 12 kisi olusturmaktadir.
Amaglt o6rnekleme yontemlerinden kartopu Orneklemesi kullanilmistir. Nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kullanilmis ve yart yapilandirilmis goriismelerle
veriler toplanmistir. Verilerin ¢éziimlenmesinde igerik analizinden yararlanilmistir. Sonuglara
gore, tariflerin gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda katilimcilar, ailelere biiylik gérev
diistiigli konusunda hemfikir olmuslardir. Bursa yoresel yemegi ad1 altinda 12 adet ¢orba, 60 adet
ana yemek, 24 adet hamur isi, tatli ve icecek ismine ulagilmis ve recetesine ulagilan 11 yemek
ile tatl da, tarifler kismina alinarak makaleye eklenmistir. Cografi isaret bilgisi ve kullanmasi
ile ilgili sorulara verilen yanitlar bu konuda bilgilendirilmeye ihtiya¢ oldugunu gostermektedir.
Sonug olarak, Bursa mutfaginin korunmasi ve yasatilmasi igin ailelerin, egitim kurumlarinin ve
kamu kurumlarnin is birligi i¢inde caligmalar yapmasi gerekmektedir. Bu c¢alismalar
kapsaminda da Bursa mutfagi ile ilgili akademik calismalara agirlik verilmelidir.

Abstract

Bursa cuisine
Local cuisine
Turkish cuisine

Bursa

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Bursa cuisine is a deep-rooted cuisine formed by being influenced by the eating habits of
different cultures and its own geographical richness. In this study, it was aimed to determine the
food and beverage culture of Bursa, to reveal the traditional dishes belonging to Bursa culinary
culture and to identify local special practices, and cultural heritage was tried to be recorded by
conducting interviews. Case study design was used in the study. The population of the study
consists of people living in Bursa and the sample of the study consists of 12 people who were
born in Bursa and still living in Orhaneli, Keles, Harmancik, Kestel, Osmangazi districts.
Snowball sampling, one of the purposive sampling methods, was used. Interview technique, one
of the qualitative research methods, was used and data were collected through semi-structured
interviews. Content analysis was used to analyze the data. According to the results, the
participants agreed that families have a great duty to pass on the recipes to future generations.
Under the name of Bursa local food, 12 soups, 60 main dishes, 24 pastries, desserts and
beverages were found and 11 dishes and desserts whose recipes were found were included in
the recipes section and added to the article. The responses to the questions about geographical
indication knowledge and use indicate that there is a need for information on this issue. In
conclusion, families, educational institutions and public institutions should work in cooperation
to protect and preserve Bursa cuisine. Within the scope of these studies, academic studies on
Bursa cuisine should be emphasized.
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Bursa ili, Tiirkiye’nin 4. biiyiik ilidir. Osmangazi, Niliifer, Yildirim, Biiyiikorhan, Gemlik, Giirsu, Harmancik,
Inegél, iznik, Karacabey, Keles, Kestel, Mudanya, Mustafakemalpasa, Orhaneli, Orhangazi ve Yenisehir ilcelerinden
olugsmaktadir. Sebze ve meyvenin bol yetistigi verimli topraklara sahip Bursa’da seftali, ¢ilek, kiraz, ahududu, armut,

incir, zeytin ve kestane meshurdur. Kendine ait Bursa kebabi, pideli koftesi, Kemalpasa tatlisi, cennet kiinkii tatlist

ile genis bir lezzet gesitlilige sahiptir (Bursa Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2022).

Anadolu’da Hitit Devleti’nin yikilmasi ile MO 1200-1000 arasinda Balkanlardan Trak kavimlerinin Bursa’ya go¢
ettigi, ardindan Bursa ve g¢evresinin MO 600°de Lydialilarin eline gectigi kabul edilmektedir (Segim, 2018).
Balkanlardan gelen kavimlerden biri olan Bithynler, MO 4. yiizyilda Istanbul Bogazi'nin dogu ve giineydogu
kesimlerinde, izmit, Sakarya, Bilecik, Bursa illerini kapsayan bolgede kendi adlariyla bilinen kralligi (Bithynia
Krallig1) kurmuslardir. Bithynia Kral, Roma Imparatoru ile yaptigi savasi kaybedince kralhlk Roma
Imparatorlugu’nun himayesine ge¢mistir. Tiirkler, Bursa bolgesine ilk olarak 1080 yilinda gelmistir. Iznik 1087-1097
yillar1 arasinda Anadolu Selguklu Devleti’nin baskenti olmustur. 06 Nisan 1326 yilinda, Orhangazi tarafindan
fethedilen Bursa Osmanli topragi olmustur. 1920’de Kurtulus Savasi’nda iki y1l Yunan isgalinde kalmistir ve 11
Eyliil 1922 tarihinde isgalden kurtarilmistir. Bursa cumhuriyet déneminde gelismis, tarim ve ticarette 6n plana
cikmaya baslamis, yine bu donemde bircok sanayi sirketi Bursa’da kurulmustur. Miibadeleler sebebiyle niifus
degisimleri de yasamigtir. Biitiin bu sebeplerden Bursa; Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemlerinin kiiltiirel

mirasini gliniimiize tagiyan 6nemli bir kentimizdir (Kiiltlir ve Turizm Bakanli§1,2022).

“Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, gegmisten beri degisim gostererek devam eden, 6zgiin, dini
inanislari, gelenekleri, sanat1 ve davranislari ile toplumun kimligini olusturan bir yasayis bi¢imidir. Ayn1 zamanda
kiiltiir topluma bir kimlik kazandiran, birlik ve beraberlik duygusu ile beraber toplumda diizeni de saglayan maddi

ve manevi degerlerin biitiinidiir” (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2022).

“Mutfak kiiltiiri ise, beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek cesitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
saklanmas1 ve tiiketilmesi siirecini; buna bagli olarak mekan, ekipmanlar1 ve yemek gelenegi ile toplumun
sosyokiiltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme igme aligkanliklarina, tarim liretimine gore sekillenmis

mutfagini da i¢ine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yap1” demektir (Uzel, 2018).

Bursa mutfag1 lezzetleri, tarihi izleri siiriilebilecek c¢esitligi ile arastirmalara konu olabilecek deger ve
biiytlikliiktedir. Bursa’da gilinlimiize kadar gelmis, Rum, Balkan, Yunan gd¢menlerinin getirmis oldugu mutfak
kiiltiirleri ve aym zamanda Osmanli saray lezzetleri ve miibadele ile gelen farkli lezzetlerin harmanlandigi bir mutfak

oldugu soylenebilir (Giileg & Durlu-Ozkaya, 2019).

Giliniimiizde birgok tilkenin kiiltiirel lezzetlerine ilgi artmistir. Son donemde agilan restoranlar agirlikli olarak
farkli mutfaklarin yemeklerini igermektedir. Ancak Tiirk Mutfagi’nin birgok sakli kalmis lezzeti bulunmaktadir.
Konumu nedeniyle bir¢cok uygarliga ev sahipligi yapan topraklarimiz bu uygarliklarin mutfak kiiltiirlerinden de
etkilenmis ve giinlimiize annelerden kizlarina aktarilan birgok tarif ulagmistir. Bu tariflerin nereden geldigini bilmek
kiiltiirimiizii tanimak agisindan 6nem arz etmektedir. Bursa Mutfagi Bizans, Anadolu Selguklu, Osmanli Devleti gibi
birgok medeniyete ve Balkanlar basta olmak iizere bircok gogmene ev sahipligi yaptigindan zengin kiiltiirel ¢esitlilige

sahiptir fakat alanyazinda Bursa Mutfak kiiltiirii hakkinda arastirmalara ¢ok az rastlanmaktadir. Bu ¢alismada, Bursa
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yeme i¢me kiiltlirlinli belirlemek, Bursa mutfak kiiltiiriine ait geleneksel yemeklerin ortaya ¢ikartilmasi ve yoreye

0zel uygulamalarin belirlenmesi amaglanmis, goriismeler yapilarak kiiltiirel miras kayit altina alinmaya ¢aligilmigtir.
Kavramsal Cerceve
Bursa Mutfak Kiiltiirii

Bursa mutfaginda anneannelerin annelerinden kalan tarifler yeni nesillere aktarilmaktadir. Osmanl saraylarinda
diizenlenen senlikler, dzel giinlerde hazirlanan ziyafetlerin izleri Bursa’da hélen goriilmektedir (Haydaroglu, 2003).
Bursa’da da Osmanli da oldugu 6zel giinler (diigiin, nisan, kiz isteme) bayramlar, dogumlar, dliimler gibi hayatlarinin
her alaninda yemek oOnemli bir yer kaplamaktadir. Bursa'da ziyafetlerde ikram edilen yemekler Tablo 1°de
siralanmistir (Kaplanoglu, 2013). Bursa’da semt isimlerine de bakildiginda yeme i¢gme kiiltiiriiniin yansimalari
gorlilmektedir, 6rnegin Balik Pazari, Tuz Pazari, Narli, Zeytinbagi, Catal Firin, Yogurtlu Baba (Bursa 11 Kiiltiir ve

Turizm Miudiirliigii, 2022).

Tablo 1. Ziyafetlerde Ikram Edilen Yemekler (Kaplanoglu, 2013)

1- Diigiin corbast 7-Cesitli serbetler hamur tatlilar
2- Icli yumurta 8- Eksili paca

3- Comlek kebabi 9- Zeytinyagli sebze yemekleri
4- Emir dolma 10- Hafif tatlilardan (elmasiye)
5- Sebze yemegi 11- Pilav

6- Bademli borek 12- Cesitli mevsim meyveleri

Bursa’da ge¢miste mutfak ara¢ gereclerine ve pisirme tekniklerine bakilacak olursak yemek pisirmede yer
ocagmin kullanildig1 ve sa¢ ayag1 denen, iizerine yemek konulan ocaklarm oldugu sdylenebilir. Onceleri Bursa’da
toprak, bakir kaplar kullanilirken ilerleyen zamanlarda aliiminyum kaplarin kullanilmaya baslandigi sdylenebilir

(Baydan & Demirel, 2017).

Bursa mutfagi, 6zellikle Bizans kiiltiiriiyle Osmanli mutfaginin bir sentezi niteligindedir. Bursa mutfaginda
tarhana ve balik corbasi olduk¢a Onemli yer tutmaktadir. Bunun yani sira Bursa’ya has saray yemekleri de
bulunmaktadir. Bursa yoresinde kirmizi et, sakatat, tavuk eti ve balik eti siklikla tiiketilmektedir. Bu et se¢imleri,
Bizans ve Osmanli doneminde yasayan kisilerin segimleriyle benzerlik géstermektedir (Mil, 2019). Topkap1 Sarayi
mutfag {ilkenin her yerinden en giizel malzemelerin getirilerek kullanildigi mutfak olmustur. Bu dénemde ekmek,
et, piring, sadeyag, bal, kahve, tavuk, yumurta, tuz, nohut, sogan, piyaz, sirke, peynir, yogurt, karabiber, sakiz,
zencefil, seker, badem, kisnis, fistik, nar, limon suyu, elma, siit, un, nisasta, tursu, kuzu eti, koyun etinin Bursa’dan

getirtildigi saray arsivlerinde yer almaktadir (Oguzoglu, 2005).

Bursa’da yazdan kisa bazi friinler saklanilmasi ig¢in kurutulmaktadir. Bursa’nin yoresel yemeklerini
inceledigimizde bu iriinlerin kullamldigin1 goriilmektedir. Selguklu mutfaginda hosaflar daha ¢ok yer alirken
Osmanli mutfaginda serbetler yer almaktadir. Bursa mutfagi incelendiginde ge¢miste en ¢ok tiiketilen igecekler

arasinda komposto, her meyveden yapilan hosaflar ve sira yer almaktadir (Baydan & Demirel, 2017).

Cografi isaretler tiriinlerin 6zgiin oldugunu gdstermekle birlikte, yerel iiriinleri belirlemekte ve katma degerlerini
artirmaktadir ki Bursa cografi isaretli lirlinler agisindan Tiirkiye nin 6énde gelen sehirlerinden biri konumundadir.
2022 yihi itibaryla Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Bursa mutfagina ait tescillenmis cografi isaretli gida

iriinleri listesi Tablo 2’de gosterilmektedir (Tiirkpatent, 2022). Listede 17 adet iirlin bulunmaktadir.
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Tablo 2. Bursa’nin Cografi Isaretli Gida Uriinleri Listesi

Bursa Siyah Inciri Bursa Seftalisi

Gemlik Zeytini Karacabey Sogani

Orhangazi Gedelek Tursusu Inegdl Kofte

Hasanaga Enginari Giirsu Deveci Armudu

Bursa Cantik Bursa Cevizli Lokum

Bursa Doner Kebabi Bursa Pideli Kofte

Bursa Siit Helvasi Bursa Tahinli Pide

Bursa Uziim Sirast Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpaga Tatlist

Iznik Miiskiile Uziimii

Yontem

Bu arastirma; Bursa Mutfak Kiiltiirliniin ¢esitliligini, gelenekselligini, yapilan goriismelerden ¢ikan sonuglara
gore arastirmaktadir. Bursa iline ait yemeklerin ve tariflerinin ortaya cikartilmasmin yaminda, Bursa mutfak
kiiltiirlinlin yasatilmasi i¢in yapilmasi gerekenleri belirlemek, 6zel giin yemekleri (dogum, evlenme, 6liim vb.) ve
triinlerini literatiire kazandirmak amaglanmaktadir. Bunun i¢in nitel arasgtirma yontemi tercih edilmistir. Arastirmada
oncelikle yazili, kayitli dokiimanlar incelenmis ve sonrasinda ise durum caligmasi deseninden yararlanilmistir
(Tirniiklii, 2000). Calisma kapsaminda Bursa ilinde yore halkiyla goriismeler yapilmis, bu goriismeler kaynak
taramasi ile desteklenmistir. Uygulama kisminda deneme modeli kullanilmistir. Calisma i¢in Bagkent

Universitesi’nden E-62310886-605.99-139611 numarali etik kurul onay belgesi alimustir.

Aragtirmanin evrenini Bursa dogumlu, orada ikamet eden kisiler olusturmaktadir. Orhaneli, Keles, Harmancik,
Kestel, Osmangazi ilgelerinde yasayan Bursa dogumlu kisiler de ¢alismanin 6rneklemini olusturmaktadir. Orneklem

olusturulurken kartopu 6rneklem kullanilmistir boylelikle “tanidiginin tanidig1” sdylemine uygun olarak goriisiilecek

kisiler belirlenmistir. Toplamda 12 katilimc ile goriisme gerceklestirilmistir.

Calisma dahilinde verilerin olusturulmasi i¢in yiiz yiize goriisme teknigi tercih edilmis ve uygulanmistir.
Gorligmede sorular acik uclu olabilmekte (yapilandirilmamis) veya belirli diizeyde yapilandirilmis (yari-
yapilandirilmis ya da yapilandirilmig) formlar yoluyla goriisme yapilabilmektedir (Yildinm, 2016). Yan
yapilandirilmig goriismelerde drneklemin biiyiikligii 5-25 kisi arasindadir (Saunders vd, 2012). Bu calismada yari
yapilandirilmig goriisme tercih edilmistir. Sorular olusturulurken literatiirdeki arastirmalarin ortaya koydugu
kategoriler dikkate alinmistir. 10 uzman ile 6n degerlendirme uygulamasi gerceklestirilerek forma son hali

verilmistir.

Gériisme formu iki béliimden olusmaktadir. Ilk boliim cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu ve dogum
yerine iliskin demografik dzelliklerden olusmaktadir. ikinci boliimde ise dokuz temel soru bulunmaktadir. Bu sorular,
Bursa yoresel mutfak kavrami, yoresel yemeklere evlerde yer verilip verilmedigi, Bursa’da 6zel giinlerinde yapilan
yemekler, yoresel yemeklerin genc kusaklara aktarilmasi, Bursa’da gecmisten giinlimiize kadar gelen ve mutfakta
kullanilan ara¢ gerecler, Bursa’da kiga hazirlik i¢in yapilanlar, Bursa yoresine ait gegmisten giiniimiize gelen ve
mutfakta siklikla yapilan ¢orbalar, ana yemekler, hamur isi ve tatlilar hakkindadir. Ayrica cografi isaret kavrami ve

Bursa’nin cografi isaretli {irlinleri hakkindaki goriislerle ilgili katilimcilardan bilgi toplanmasi amaglanmustir.

Goriismeler sirasinda 30-60 dakika e-miilakat/miilakat olarak ve katilimcilarin izni ile ses kaydi yapilmistir.
Gorligme sirasinda tiim katilimeilara aragtirmanin amaci hakkinda bilgi verilmis, goniillii katilime1 formu kullanilarak

izinleri almmistir. Ayrica goriismeler esnasinda gézlem notlar alinarak, katilimcilara K1 ile K12 arasinda kodlar
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verilmistir. Cevaplar tekrar edilmeye bagladiginda doyum noktasina ulasilarak goriismeler sonlandirilmistir (Patton,
2014). Toplanan veriler yaziya dokiilmiis, diizenlenmis ve yorumlanmistir. Caligma 27 Haziran 2022-17 Agustos
2022 tarihleri arasinda yapilmistir. Caligmanin simirhiliklari Bursa mutfagina iliskin olarak yapilmis akademik

calismalarin yetersizligidir. Ayrica aragtirma sorulari, goériisme formunda yer alan sorular ile sinirlidir.

Bilimsel aragtirma araglarinin gegerliligi ve giivenirliligi ile ilgili konular, herhangi bir bilimsel arastirmanin
bulgulart i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir (Yildinm & Simsek, 2016). Bu calismada kaynak cesitliligi, verilen
cevaplarin tekrar etmeye baslamasi bulgularin belli temalarda analiz edilmeye uygunlugu gecerlilik giivenilirlik

kanit1 olarak kabul edilmistir.
Bulgular

Bu aragtirmada 45-75 yaslar1 arasinda 12 kisi ile yar1 yapilandirilmis gériisme formlari ile miilakatlar yapilmastir.
Katilimeilarin %25°1 erkek %75°1 kadindir. Katilicilarin demografik verilerine ait ulasilan bulgular Tablo 3’de

sunulmaktadir.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Verileri

Katilimci1 No Yas Cinsiyeti Meslegi Egitim Durumu Dogum Yeri
K1 45 Erkek Asel Ilkokul Bursa
K2 55 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Bursa
K3 50 Kadin Ev Hanimi On Lisans Bursa
K4 48 Kadin Memur Lisans Bursa
K5 44 Kadin Ogretmen Lisans Bursa
K6 75 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Bursa
K7 46 Erkek Ozel Sektor Yiiksek Lisans Bursa
K8 62 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Bursa
K9 49 Kadin Memur Lise Bursa
K10 45 Erkek Ogretmen Lisans Bursa
K11 58 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Bursa
K12 72 Kadin Ev Hanimi Tlkokul Bursa

Gorligme yapilan katilimcilar ile ilgili cinsiyet ve yas dagilimlar1 detayli olarak Tablo 4’de verilmistir. Veriler
incelendiginde katilimcilardan %75 inin kadin, %25’inin kadin oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yaslarmin ise

45 ile 75 yas arasinda oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4. Katilimcilarin Cinsiyet ve Yas Dagilimlart

Frekans (N) Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 9 75
Erkek 3 25
Yas
30-49 6 50
50-69 4 33
70-89 2 17

Arastirma i¢in yapilan miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli temalara ayrilmis ve temalarin
alt bagliklar {izerinden degerlendirme yapilmistir. Olusturulan temalar Bursa mutfak kiiltiirline ait diistinceler, Bursa
mutfagi 6zel giin yemekleri, Bursa mutfagina ait ara¢ gerecler, Bursa’da kisa hazirlik, Bursa mutfaginin yasatilmasi

ve Bursa mutfagina ait cografi igaretli iirtinler bagliklaryla degerlendirilmistir.

2812



Yilmaz, I. & Dogan, S. N.

JOTAGS, 2023, 11(4)

Bursa mutfak kiiltiiriine bilinirligine ait diisiinceler ve yoresel yemekler temasi ve mutfak kiiltiiriintin bilinirligi

temasi

Bursa mutfak kiiltiiriniizden bahseder misiniz? Evinizde Bursa’ya 6zgii yoresel yemeklere yer veriyor musunuz?”’

sorusuna katilimeilarin hepsi evlerinde yoresel yemeklere yer verdikleri cevabini vermistir. Biitiin katilimcilarin

evlerinde yoresel yemek yapilmaktadir.

Katilimcilarin bu konuya iligkin goriislerinden bazilari asagida yer almaktadir:

“Bursalilar yoresel yemeklerine ¢cok baghdwrlar. Ailemde yemek kiiltiiriimiiziin onemli bir béliimiinii yoresel

yvemelkler olusturur.” K8

“Calistigimiz icin genelde yoresel yemekleri annelerimizin evinde yiyoruz.” K5

“Evet, ¢ok sik.” K1

“Biz hep kendi yoresel yemeklerimizi yapariz.” K12

Bursa mutfak kiiltlirii bilinirligi hakkindaki diisiincelere verilen cevaplarin dagilimi ise asagidaki tabloda yer

almaktadir (Tablo 5).

Tablo 5. Bursa Mutfak Kiiltiirii ve Bilinirligi Hakkindaki Diisiinceler

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n (Frekans)
Bilinmektedir Koklii ve biiyiik bir mutfaktir, bilinen bir mutfaktir. 5
Bursa Mutfak Kiiltiirii Zengin mutfaklardandir, cok kiiltiirliidiir. 3
Hakkindaki Diisiinceler Bilinmemektedir Daha iyi olabilir. 2
Tiirkiye’de pek taninmamaktadir, yoresel kalmaktadir. 2

Bursa Mutfagi Ozel Giin Yemekleri Temasi

Katilimcilar1 bayram, kandiller, dogum, 6liim, siinnet diigiinii gibi 6zel giinlerde yaptiklar1 yoresel yemeklerle

ilgili en az 3 cesit en fazla 10 gesit aras1 yoresel yemek ad1 vermistir. Ozel giin yemeklerine ait verilen isimler Tablo

6’da yer almaktadir.

Tablo 6. Katilimeilarin Ozel Giinlerde Yaptiklar1 Yéresel Yemek Isimleri

Tema Alt Bashk Verilen Cevaplar Frekans (n)
Cevizli baklava 7
Ramazan ve Kurban Bayrami Cevizli lokum 5
Zy. Yaprak sarmast 3
Et kavurma 10
. Haglama Et 5
Kandiller Ciger Kavurma 6
Miicver 3
Lokma 8
Bursa Mutfagi Ozel Dogum Un helvasi 10
Giin Yemekleri Lohusa Serbeti 12
. Helva 8
Oliim Lokma 10
Cantik 10
Diigiin Corbasi 12
Etli Pilav 11
Stinnet Tavuklu Pilav 10
Kemalpasa Tatlist 8
Ayran 5
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Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi konusunda katilimcilar su sekilde goriisler

bildirilmislerdir.

“Yoresel yemeklerimizin tasidigr anlama ve hikdyelerinin bilinmesi, anne ve babalarin ¢ocuklarina mutfakta yer

vermeleri ve onlara yoresel yemekleri yaptirmalar: farkindaligim arttiracaktir.” K7
“Her aile kendi yemeklerin tarif ve yapilislarim kayit altina alarak gelecek nesillere aktarabilir.” K10

“Yeni yeni yapimaya baslanan Tiirk Mutfak Kiiltiirii haftalarvmn bizim mutfagimizin da tanminmasi ve yeni

nesillere aktarilmasi konusunda etkin olacagim diistintiyorum.” K5
“Kiiltiir Bakanligi’nin bu iste etkin olabilecegini diisiiniiyorum.” K4
“Sizin gibi makaleler yazanlar ve aragtirma yapanlar sayesinde gelecek kusaklara aktarilabilir.” K2

Bursa’da kisa hazirlik olarak neler yapilir sorusuna katilimcilarin hepsi benzer cevaplar vermistir. Tarhana, tursu

cesitleri, asma yapragi, recel, konserve sebzeler, konserve komposto, yufka seklinde cevap vermislerdir.

Bursa mutfagina ait ara¢ gerecler olarak da 6zel bir ara¢ gere¢c olmadigimi fakat eskiden bakir ve aliiminyum

tencere tava, toprak giivecler, yer ocagi, sa¢ ayagi gibi ekipmanlarin kullanildigini séylemislerdir.
Bursa Mutfagina Ait Cografi Isaretli Uriinler Temas1
Katilimeilarin cografi isaretli (CI) iiriinlerin bilinirligine ait verdikleri cevaplar isimler Tablo 7°de yer almaktadir.

Tablo 7. Katilimeilarin Cografi Isaretli Uriinler Hakkindaki Diisiinceleri

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)
Biliyorum 7
Bilmiyorum
Iskender Kebap
Kestane Sekeri
Cantik

Tahanli Pide
Gedelek Tursusu
Mihali¢ Peyniri

Bilinirligi

Ci Uriinler

Bildiginiz Ci Uriinler

RPN WOo (N[O

Katilimeilarin cevaplart degerlendirildiginde, Balikesir ve Bursa illerinde 250 yildan beri genellikle ¢ig koyun
siitiinden {iretilen Manyas kelle peynirinin (Cakmak¢1 & Salik, 2021), Bursa’nin cografi isaretli tiriinii olarak bilindigi
goriilmektedir. Fakat farkli isimlerle “Mihali¢, Maglic ve Mahlig” olarak da bilinen Manyas kelle peyniri 2020
yilinda Balikesir ilinden cografi isaret almistir (Tiirkpatent, 2022). Ayrica verilen cevaplardan farkli olarak kebabin
Iskender olarak degil “Bursa doner kebab1” olarak 2022 yilinda mahreg isareti aldig1 cografi isaretler listesinde
goriilmektedir. Cok bilinen “Inegdl koftesi” ve “Bursa seftalisi”nin de sayilan yiyecekler arasinda olmamasi sasirtici

bulunmustur.

Cografi isaretli tirlinler hakkinda goriislerini belirten katilimcilardan “Cografi isaret nedir biliyor musunuz ve

Bursa’nin cografi isaretli iiriinlerinden bildikleriniz nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplardan bazilar1 su sekildedir.
“Organik, orijinal hammadde demektir ve yemege zenginlik katar” K1

“Tiirkiye icin ¢ok ge¢ kalmmustir, yurt disinda apelasyon onemlidir, Tiirk mutfagimin tamtimi, kalite ve

standardina katkr saglamasi acisindan onemlidir, Bursa mutfagina ait ¢ok fazla iiriin cografi isaret alabilir” K7
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“Bursa’min bircok cografi isaretli iiriinii vardir. Ornegin siyah incir, cantik, kestane sekeri, Gedelek tursusu vb.”

K10

Bursa Mutfagin Yasatilmasi ve Gen¢ Kusaklara Aktarilmasi Temasi

Katilimcilarin Bursa mutfagin yasatilmasi ve geng kusaklara aktarilmasi hakkindaki goriisleri Tablo 8’de

kategorize edilmistir.

Tablo 8. Bursa Mutfagin Yasatilmas: ve Geng Kusaklara Aktarilmasi

JOTAGS, 2023, 11(4)

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)
Ailelerin evlerde yemeklere
yer vermesi ve g¢ocuklarina
Ailelere diisen gorevler Ogretmesi 12
Mutfak kdiltiiriine ait
iiriinlerin tespitinin yapilmali
Bursa Mutfagin Yasatilmasi Uriinlerin tespiti Halk, ©6zel ve kamu 2
I¢in Yapilacaklar kuruluglari rol {istlenmeli
Paydaslarm rolii Tanitim dev_let tarafmda_n 3
desteklenmesi gerekmektedir
Yemek Etkinlikleri yapilmali 5
Devlet Destegi Festivaller ve c¢alistaylar 2

yapilmali

Bursa Yoresine Ait Gecmisten Giiniimiize Gelen ve Mutfakta Siklikla Yaptigimiz Yemekler Temasi

Bu arastirma ile Bursa iline ait 12 adet ¢orba, 60 adet ana yemek, 24 adet hamur isi, tatlinin ismine ve yoresel

tarifine ulasilmis, envanter olusturulmus ve bu envanter Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 9. Katilimcilar1 Verdikleri Bursa Yo6resine Ait Yemek Isimleri

Tarhana Corbasi

Dede corbasi (kesme hamur)

Sipsi

Balik Corbasi Hamur tutma Corbasi Tutmag Corbasi

Dugiin Corbasi Oba Corbasi Mercimekli Ogmag Corbasi
Doga Corbasi Yoriik ¢orbasi Eksi Bas Corbasi

Beyin salatasi Yumurta dolmasi Cilbir

Nane Tursusu Kacamak Miicver

Iskender Kebap Inegol Kofte Yériik Kebabi

Ciger Sarmasi Damat Pacasi Keskek

Eksili Kofte Ciger Sarmasi Mumbar Dolmasi
Pide Kebabi1 Sepit Tavuk Kapama
Comlek Kebabi Yoriik Kebabi Manav Mantisi
Biiryan Sakizli Kebap Tavuk Dolmast
Kul as1 Hamur Bamyasi Etli Erik Yemegi
Ayva Kkalyesi Kestaneli Pilig Patates Dolmasi
Sipleme Sazan yahnisi Kaygana

Cevizli Lokum Kuru yufka boregi Dizmana

Kobete Soble Giil varak
Mihlama Sacakli Manti Tik Tik Hamuru
Bursa Isi Lokum Nohutlu Manti Cimcik Hamuru
Cantik Dosemeli Pilav Bahar Pilavi
Kestaneli Pilav Cingilli Pilav Dag Mantarli Pilav
Etli kereviz Patlican silkmesi Bezelye kavurmasi
Misir Unu sarmast Kereviz dolmasi Kavata

Yumurtali patlican Sogan karistirmasi Bamya

Cennet Bohgasi Cennet Koskii Ramazan Helvasi
Peynir Tatlist Incir Dolmasi Zerde
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Tablo 9. Katilimeilar1 Verdikleri Bursa Yoresine Ait Yemek Isimleri (devami)

Kaymak Bohgasi Biilbiil Yuvasi Dilber Dudagi
Cendere Kestane Piiresi Lokma

Su Muhallebisi Revaniye Tathis1 Siitlii Kabak Tatlist
Meyveli beze Nisan kurabiyesi Seftali Kurabiyesi
Anjelik Erigi Regeli Kestaneli Kabak Tatlist Kabak Tatlisi
Tiireli Oglu Serbeti Karanfil Serbeti Handan Bey Serbeti

“Bursa yoresine ait gegmisten giiniimiize gelen ve mutfakta siklikla yaptigimiz ¢corbalar, ana yemekler, hamur igi
ve tatlilar nelerdir? Tarif verebilir misiniz?” sorusuna verilen cevaplardan derlenen tariflerden bazilari segilmistir.
Bu ¢alisma kapsaminda bu yiyeceklerden sipsi ¢orbasi, balik ¢orbasi, ¢ilbr, etli erik yemegi, ayva kalyesi, cantik,
cevizli lokum, nohut mantisi, kelam sarmasi, cennet kiinkii ve siit helvasi secilmis ve yasayan kaynaklardan
regetelendirmesi yapilmis ve Baskent Universitesi Uygulama Mutfagi’nda uygulamalar1 gergeklestirilmistir (Sekil 1-

15).

Sipsi Corbasi

18

4
¥

#

& 1P 4 7
Sekil 1. Sipsi Corbasi Sekil 2. Sipsi Corbas1 Malzemeleri

Sipsi corbasi, 6zellikle ova kdyleri ile Yenisehir ve Karacabey il¢elerinde yapilmakta olan bir ¢orbadir. Tereyag:
ile sal¢a kavrulup tizerine tavuk suyu eklendikten sonra yavas yavas siit eklenmektedir. En son i¢ine baharatlari ve
didilmis haslanan tavuk pargalar1 katilir ve tim malzemeler bir tasim kaynatildiktan sonra servis edilir. Sipsi

corbasinin malzemelerine Tablo 10’da yer verilmektedir.

Tablo 10. Sipsi Corbas1 Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Tavukgdgsii 2 adet 400 gr
Siit 1 litre 1000 ml
Sarimsak 2 dis 5¢gr

Su 2 litre 2 litre
Domates Salgas1 1 Yemek Kasig1 15¢gr
Bugday Unu 2 Yemek Kasig1 20 gr
Tereyagi 3 Yemek Kasig1 30 gr
Tuz 1 tatli kagig 4gr

Bir tencerede tereyagi ile miihiirlenen tavuklara su eklenir ve haglanmaya birakilir. Haslanan tavuklar siiziiliir ve
soguduktan sonra minik parcalar haline getirilir. Ayr bir tencerede tereyagi ve salga kavrulur iizerine tavuk suyu

eklenir bir tasim kaynatilir. Kenarda siit ve un ¢irpilir ve yavas yavas siirekli karistirarak tencereye eklenir. En son
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icine tavuk parcalar1 ve tuz eklenerek yaklasik 10 dakika kaynatilir. Servis ederken iizerine tercihe baglh yag ve

kirmiz1 pul biber yakilabilmektedir.
Balik Corbasi

Sazan balig1 ile yapilan balik ¢corbasi da Bursa halki tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Zeytinyaginda sotelenen
sogan ve havuclara baliklar eklendikten sonra cesnilendirmek adina maydanoz, limon ve su katilarak haslanir.
Ardindan yagda kavrulan un ve salcaya siiziilen balik suyu eklenir ardindan bir tagim kaynatilir. Ayiklanan haglanmig
baliklar ve baharatlar siviya eklenerek ¢orba hazir hale getirilir. Servis edilecegi zaman ince kiyllmis maydanoz ve

kirmiz1 pul biber ile servis edilebilir.

o "\‘\ ; v\v 1
N

Sekil 3. Balik Corbasi
Zeytinyagimi tencereye dokiiliir ve soganlar, havuclar iri iri kesilerek sotelenir. Ardindan temizlenmis sazan
baligini eklenir. Maydanoz, defneyapragi, limon ve pul biberi ekledikten sonra iizerini kapatacak kadar su ekleyerek

baliklar haslanana kadar kisik ateste pisirilir. Balik ¢orbasinin malzemelerine Tablo 11°de yer verilmistir.

Tablo 11. Balik Corbasi Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Sazan Balig1 500 gr 500 gr
Havug 2 adet 200 gr
Sarimsak 1dis 3gr
Maydanoz Y5 demet 30 gr
Salga 1 yemek kagi1g1 15gr
Un 2 yemek kasig1 20 gr
Zeytinyagi 1/2 gay bardagi 30 ml
Tuz 1 tath kasig 5gr
Nane 1 tath kasig1 5gr
Sogan 2 kiigiik boy 200 gr
Defne yapragi 1 adet 1gr
Cilbir

Bir¢ok yore mutfaginda da karsimiza ¢ikan Cilbir, Bursa mutfaginda da giliniin her saatinde yenilebilen lezzetli
bir yiyecektir. Bursa kiiltiiriinde siit ve siit tirlinlerinin 6nemli yer tuttugunu yumurtanin altinda sunulan yogurt da
gostermektedir. Cilbirin yumurtasi, pose yumurtadir. Sicakligi kaynama noktasina yakin bir tencerenin igine
yumurtanin dagilmamasi igin sirke veya yumurta sarisinin {istiine limon damlatildiktan sonra suya birakilan, 3 dakika
sonra kevgir yardimu ile alinarak sarimsakli yogurt {istiinde servis edilen bir yemektir. En son iizerine tereyaginda

yakilan kirmizi pul biberli sos eklenerek tiiketilmektedir. Cilbirin malzemelerine Tablo 12°de yer verilmistir.
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Y., _
Sekil 4. Cilbir Sekil 5. Cilbir Malzemeleri

Tablo 12. Cilbir Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Yumurta 1 adet 50 gr
Sarimsak 1dis 3ar
Yogurt 3YK 80 gr
Tereyagi 1 tath k. 5gr
Kirmiz1 Pul biber 1cayk. 20r
Limon suyu 3-5 damla 3-5 damla
Etli Erik Yemegi

Osmanli saray mutfaginin etkisinin goriildiigii etli erik yemegi, kuru erigin lezzeti ile kuzu etini biitiinlestiren 6zel

giin yemeklerinden biridir. Tablo 13°de Etli Erik Yemegi malzeme listesine yer verilmistir.
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Sekil 6. Etli Erik Yemegi Sekil 7. Etli Erik Yemegi Malzemeleri
Tablo 13. Etli Erik Yemegi Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Arpa Sogan 450 gr 450 gr
Kuru erik 400 gr 400 gr
Kuzu kusbas et 1lkg 1lkg
Maydanoz Y4 demet -

Su 3-5 su bardag: 600-800 ml
Tereyagi 2 yemek k. 30gr
Siviyag 1 yemek k. 15 ml
Ayva Kalyesi

Ayva kalyesi, Anadolu mutfagindan kalma bir yemektir ve firinda veya tencerede yapilabilmektedir.

Sekil 8. Ayva Kalyesi Sekil 9. Ayva Kalyesi Malzemeleri
Kiymalar tereyagindan kavrulduktan sonra sal¢a eklenir. Matignon dograma sekliyle hazirlanan ayvalar da
tencereye eklendikten sonra bir tur kavrulur ardindan seker ve baharatlar serpilip {lizerine su eklenerek ayvalar

yumusayincaya kadar pisirilir. Tablo 14’de ayva kalyesi malzeme listesi goriilmektedir.

2819



Yilmaz, I. & Dogan, S. N. JOTAGS, 2023, 11(4)

Tablo 14. Ayva Kalyesi Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Ayva 3 adet 500 gr
Dana Kiyma 400 gr 400 gr
Seker 1.5 yemek k. 15gr
Domates Salgasi 1 yemek k. 15¢gr
Tuz 1 tath k. 5gr
Tereyagi 1 yemek k. 15gr
Karabiber Y cay k. 2gr
Nohut Mantisi

Hamur islerine bir drnek olarak verebilecegimiz bu yemek, et yemekleri ve et iriinleri agirlikta olan mutfakta
alternatif bir yemek olarak yapilmaktadir. Mant1 yemegine benzer bir sekilde yapilir. Fakat i¢ harcinda kiyma yerine

nohut bulunmaktadir.

v
Sekil 10. Nohut Mantisi

Nohutlu Manti, hamuru hazirlandiktan sonra kare kare kesilen pargalarin i¢ine haglanmis baharatli nohut eklenen
ve iki ucundan biikiilerek sekil verilen, ilk etapta iizeri 180’C onceden 1sitilmis firinda kizaricaya kadar pisirilen
ardindan hazirlanan salcali et suyu ile ocakta haglanan bir yemektir. Servis ederken {izerine sarimsakli yogurt ilave

edilmektedir. Tablo 15’de nohut mantis1 malzeme listesi goriilmektedir

Tablo 15. Hamuru i¢in Gereken Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Yumurta 1 adet 50 gr

Su 1 bardak 240 ml
Tuz 1 yemek k. 6gr

Hatap unu 2sb+ 300-500 gr

Kelem Sarmasi

Bursa, tarihte bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmustir. Bulunan kayitlarda kestanenin kullanimi dikkat
¢ekmektedir. Marmara kiyilarmin algak kisimlarinda birgok kestane agaci bulunmaktadir ve kestanenin bollugu

yemeklere de yansimaktadir. Bir¢ok pilav, kebap, tatl: tariflerinin i¢inde kestaneye rastlanmaktadir. Kelem Sarmasi,
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Uludag’in eteklerinde yetisen ¢esitli baharatlarin kestaneli bir pilav ile bulusmasinin ardindan, lahana yapraklarina

sarilarak hazirlanan bir yemektir. Tablo 16’de kelem sarmasi malzeme listesi goriilmektedir.

Sekil 11. Kelem Sarmasi Sekil 12. Kelem Sarmas: I¢i
Tablo 16. Kelem Sarmasi Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Lahana 1 biiyiik boy 2500 kg
Piring 2 su bardagi 450 gr
Sivi Yag % Su bardag1 150 gr
Kestane Yarim kilo 550 gr
Sogan 2 adet 200 gr
Dolmalik fistik 1 paket 45 gr
Kus tiziimi 1 paket 40 gr
Yenibahar Ya tatli k. 2q9r
Targin Y tath K. 29r
Toz seker 1 yemek k. 15gr
Dereotu Y demet dereotu 20 gr
Cantik

Bursa’da cenaze evlerine ziyarete giderken de gdtiiriilen bir gesit pidedir. Ozellikle Kayhan’dan cantik almak

Bursalilarin geleneksel yeme igme aliskanliklarindandir.
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/
Sekil 13. Cantik Pidesi
Malzeme listesindeki malzemeler ile hamur hazirlanilir. Hamur mayalanmasi igin lizeri kapali bir sekilde oda

sicakliginda yaklasik 40 dakika bekletilir. Tablo 17 ve 18’de cantik malzeme listesi goriilmektedir.

Tablo 17. Cantik Pidesi Hamur Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Su 2 su bardag1 400 gr
Maya 1 paket 10 gr
Toz seker 1 yemek k. 15 gr
Un 5 su bardag1 600 gr
Stit % su bardag1 100 ml
Aygicek yagi %4 sU bardag1 60 ml
Yumurta beyazi 1 adet -

Tuz 1 yemek k. 10 gr

Tablo 18. Cantik Pidesi i¢ Har¢ Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Kiyma 300 gr 300 gr
Kuru Sogan 2 adet 200 gr
Kapya Biber 1 adet 77 gr
Yesil Biber 1 adet 40 gr
Domates 1 adet 100 gr
Maydanoz Ya demet 20 gr
Kekik 1 tath k. 5gr
Kimyon 1cay k. 25¢r
Tuz 1 tath k. 5gr
Karabiber 1cay k. 25¢r
Pulbiber 1 ¢ay k. 25¢r

Mayalanan hamurun igine kiyma, biber, sogan, karabiber, kirmizi pul biber, domates, maydanoz, kekik, kimyon
eklenerek bir i¢ har¢ hazirlanir. Hazirlanan i¢ har¢ hamurlarin ortasina yerlestirilir. Kenarlarina kizarmasi igin

yumurta saris1 siiriildiikten sonra pisirilir.
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Cevizli Lokum

Bursa’da 6zellikle diigiinlerde, kina gecelerinde ve 6zel giinlerde cevizli lokum yapilmaktadir.

Sekil 14. Cevizli Lokum

Tablo 19°da yer alan malzemelerle birlikte bir hamur hazirlanir ve 1 saat mayalanmaya birakilir. Mayalanan

hamurlar agilarak i¢ine hazirlanan i¢ harg siiriiliir ve rulo halinde sarilir.

Tablo 19. Cevizli Lokum Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Maya 1 paket 10 gr
Toz seker 1 gorba k. 15¢r
Un 1kg 1000 gr
Yumurta 1 adet 50 gr
Siit Y litre 500 ml
Patates 2 orta boy 400 gr

Cennet Kiinkii

Cennet Kiinkii Bursa’da oldukga sevilen bir tatlidir. Giinliimiizde kiil durusunu kullananlarin sayis1 azalsa da hala
bu sekilde yapanlar da bulunmaktadir. Yumurta, karbonat, kiil durusu, bugday unu ile hazirlanan hamur ince seritler
halinde kesilir. Ardindan hamur seridi catala dolanarak kizmis ay¢icek yaginda yavas yavas ¢evrilir ve giil sekli
verilir. Tiim yiizeyi kizardiktan sonra su ve sekerle hazirlanan serbete batirilir ve 3-4 dk. bekletilir. Ceviz ve kaymak
ile servis edilir. Cennet Kiinkii, bayramlarda ikram edilen ve nisan bohgalarina konan bir tatlidir. Tablo 20°de cennet

kiinkii malzeme listesi goriilmektedir.

Tablo 20. Cennet Kiinkii Hamur I¢in Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
Yumurta 2 adet 100 gr
Karbonat 1 tath k. 5qr
Odun kiilit 1 yemek k. 7gr
Un 2 suU bardagi 240 gr
Aycicek yagi 2 su bardagi 400 ml
Seker (Serbet I¢in) 4 su bardag: 420 gr
Su(Serbet I¢cin) 5 su bardag1 1 litre
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Siit Helvasi

Siit Helvasi Bursa’nin meshur ve 6zel bir tatlisidir. Klasik helvalardan farki, firinlanip tizerinin kizartilmasidir.
Ancak helvanin katilasmamasi i¢in bu siire ¢ok kisa olmalidir. Tablo 21°da siit helvasin1 yapmak i¢in gereken

malzemeler yer almaktadir.

Sekil 16. Siit Helvasi

Tablo 21. Siit Helvas1t Malzeme Listesi

Malzemeler Olcii Gram
1 yumurta saris1 1 adet -

Siit 1 litre 1000 ml
Seker 1 su bardag: 150 gr
Un 1 su bardag: 100 gr
Tereyagi 5 yemek k. 100 gr
Sonuc¢

Bursa, yoresel mirasiyla 6nemli gastronomik kimlige sahip illerimizdendir. Bu amagla bu ¢alisma, Bursali
ailelerin yoresel yemeklere yaklagimlarinin ve bu yemeklerin yasatilmasi i¢in gerekliliklerin ortaya ¢ikartilmast i¢in
yapilmigtir. Ayrica yoresel yemeklere ait tarifler alinmig ve uygulamalari yapilarak recetelendirilmistir. Katilimcilar,
gelecek nesillere aktarilmasi konusunda ailelere gorev diistiigli konusunda hemfikir olmusglardir. Biitiin katilimeilarin

evlerinde yoresel yemek yapilmaktadir. Bu da gelecek nesillere aktarilmasini saglayacaktir.

Katilimeilarin Bursa’nin yoresel yemekleri hakkinda bilgiye sahip oldugu ve yasatilmasi icin evlerinde
cogunlukla yoresel yemekleri yaptiklart goriilmiistiir. Bu ¢aligmada aile biiyliklerinden aktarilarak gelen, adini hala
koruyan, ge¢misin izlerini barindiran 12 adet ¢orba, 60 adet ana yemek, 24 adet hamur isi, tatl ve icecek ismine

ulasilmig ve regetesine ulagilan 11 yemek ile tatli da tarifler kismina alinarak makaleye eklenmistir. Bursa Mutfagi
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Bizans, Anadolu Selguklu, Osmanli Devleti gibi birgok medeniyete ve Balkanlar bagta olmak iizere birgok gégmene
ev sahipligi yapmustir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik gliniimiiz yemeklerinin olugturulmasina katki saglamistir. Bu sonug elde

edilen regetelerin ¢esitliligi ile de goriilmektedir.

Cografi isaret bilgisi ve kullanilmasi ile ilgili sorulara verilen yanitlar bu konuda bilgilendirilmeye ihtiyag
oldugunu gostermektedir. Eskiden kullanilan fakat simdi yok olmak iizere olan mutfak ekipmanlarin; bakir ve
aliminyum tencereler, tavalar, toprak giivecler, yer ocagi, sa¢ ayagi gibi ekipmanlarin oldugu belirlenmistir. Bu
ekipmanlardan bazilar1 glinlimiiz bilimsel gergekleri sebebiyle insan sagligina zararlarindan dolay1r artik sik

kullanilmamaktadir.

Yeni kiiltiirler tanirken sahip olunani kesfetmeye hala acik olan kiiltiiriimiizii unutmamak, tekrar canlandirmak
icin elimizden geleni yaparak giiniimiize ve gelecek nesillere tasinmasini saglamak gerekmektedir. Bursa ve
ilgelerinde, yoresel yemeklerin tanitimi ve pazarlanmasi i¢in yerel yonetimler, sivil toplum kuruluslari ve isletmelerin

ortaklasa ¢alismalar yapmasi 6nerilmektedir.

Bursa ili ve ydresi, dogasi, tarihi, kiiltiirel zenginligi ve bulundugu cografi konum nedeniyle iilkemizin énemli
illeri arasinda yer almaktadir. Bu nedenle 6zellikle gastronomik kimlige sahip yemeklerinin 6n plana ¢ikarilmasi ve

gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in gerekli olan faaliyetlerin tegvik edilmesi gerekmektedir.

Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Bursa’nin gastronomi turizmi yoresel mutfakla desteklenmelidir. Bursa
ilinde yasayanlar, yoresel mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikmalar1 konusunda bilinglendirilmeli, unutulmaya yiiz tutmus

lezzetler kaybolmadan kayit altina alinmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi
bir ¢ikar catismasi yoktur. Calisma icin Baskent Universitesi’nden E-62310886-605.99-139611 numaral etik kurul

onay belgesi alinmustir.
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Extended Summary

Bursa cuisine is of great value and size that can be the subject of research with its flavors and diversity that can
be traced back to history. It can be said that Bursa is a cuisine that has survived to the present day, blending the
culinary cultures brought by Greek, Balkan and Greek immigrants, as well as Ottoman palace flavors and different
flavors that came with the exchange (Giile¢ & Durlu-Ozkaya, 2019).

Today, interest in the cultural flavors of many countries has increased. Recently opened restaurants mainly include
dishes from different cuisines. However, Turkish cuisine has many hidden flavors. Our land, which has hosted many
civilizations due to its location, has been influenced by the culinary cultures of these civilizations and many recipes
have survived from mothers to their daughters. Knowing where these recipes come from is important in terms of

recognizing our culture.

In Bursa cuisine, the recipes left by grandmothers from their mothers are passed on to new generations. Traces of
the festivities organized in Ottoman palaces and the banquets prepared on special occasions can still be seen in Bursa
(Haydaroglu, 2003). In Bursa, as in the Ottoman Empire, food plays an important role in all aspects of life such as
special occasions (weddings, engagements, asking for a girl), festivals, births and deaths (Kaplanoglu, 2013). The
names of the neighborhoods in Bursa also reflect the food and beverage culture, such as Balik Pazar1, Tuz Pazari,
Narli, Zeytinbagi, Catal Firin, Yogurtlu Baba (Bursa Provincial Directorate of Culture and Tourism, 2022).Bursa
Cuisine has a rich cultural diversity as it is home to many civilizations such as Byzantine, Anatolian Seljuk, Ottoman
Empire and many immigrants, especially from the Balkans, but there is very little research on Bursa Culinary Culture

in the literature.

In this study, it was aimed to determine the food and beverage culture of Bursa, to reveal the traditional dishes
belonging to Bursa culinary culture and to determine the special practices of the region, and to record the cultural
heritage by conducting interviews. Bursa Cuisine has been home to many civilizations such as Byzantine, Anatolian
Seljuk, Ottoman Empire and many immigrants, especially from the Balkans. This cultural diversity has contributed
to the creation of today's dishes. In this study, it was aimed to determine the food and beverage culture of Bursa, to
reveal the traditional dishes belonging to Bursa culinary culture and to determine the local special practices, and
cultural heritage was tried to be recorded by conducting interviews. For this, qualitative research method was
preferred. In the research, firstly written and recorded documents were examined and then case study design was
utilized (Tirniiklii, 2000). Within the scope of the study, interviews were conducted with local people in Bursa
province and these interviews were supported by a literature review. Experimental model was used in the application
part. The ethics committee approval certificate numbered E- 62310886-605.99-139611 was obtained from Baskent
University for the study.
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The population of the study consists of people born in Bursa and residing there. People born in Bursa living in
Orhaneli, Keles, Harmancik, Kestel, Osmangazi districts also constitute the sample of the study. While creating the
sample, snowball sampling was used. Interviews were held with 12 participants in total. Semi-structured interviews
were preferred in this study. While creating the questions, the categories revealed by the studies in the literature were
taken into consideration. With 10 experts, a pre-evaluation application was carried out and the form was finalized.
In addition, observation notes were taken during the interviews and participants were given codes between K1 and
K12. The collected data were transcribed, organized and interpreted. The study was conducted between June 27,
2022 and August 17, 2022. The limitations of the study are the insufficiency of academic studies on Bursa cuisine.
In addition, the research questions are limited to the questions in the interview form. Issues related to the validity and
reliability of scientific research tools are of great importance for the findings of any scientific research (Yildirim &
Simsek, 2016). When the data are analyzed, it is seen that 75% of the participants are female and 25% are female.
Participants named a minimum of 3 and a maximum of 10 types of local dishes for special occasions such as festivals,

holy days, births, deaths, circumcision weddings.

Bursa is one of our provinces with an important gastronomic identity with its local heritage. For this purpose, this
study was conducted to reveal the approaches of Bursa families to local dishes and the requirements for the survival
of these dishes. In addition, recipes of local dishes were taken and their applications were made and prescribed. The
participants agreed that families have a duty to pass on these dishes to future generations. It was also revealed that
there is a need for more awareness about geographically labelled products. It was found that the participants had
knowledge about the local dishes of Bursa and mostly cooked local dishes in their homes to keep them alive.

In this study, the local flavors of Bursa's cuisine were investigated and local flavors that were passed down by our
elders, that still have their names and traces of the past were included. While getting to know new cultures, it is
necessary not to forget our culture, which is still open to be discovered, and ensure that it is passed on to the present
and future generations by doing our best to revitalize it. It is recommended that local administrations, non-
governmental organizations and businesses work together to promote and market local dishes in Bursa and its

districts.

Bursa province and its region are among the important provinces of our country due to its nature, history, cultural
richness and geographical location. For this reason, it is necessary to emphasize the dishes with gastronomic identity
and to encourage the activities necessary to transfer them to future generations. In addition, it is very valuable to
investigate Anatolian culinary culture in future studies. Bursa cuisine is very rich and diverse. Therefore, a more

comprehensive research should be conducted. This will ensure that it is passed on to future generations.
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