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Anahtar Kelimeler Oz

Tiirk mutfak kiiltiiri 6nemli bir zenginlige sahip olmakla birlikte her gecen giin bazi
Ogeleri unutulmaktadir. Gerek kiiresellesen yeme aliskanliklar1 gerekse modern hayatin
Afyonkarahisar mutfagi kosullar1 baz1 geleneksel alisgkanliklarin kaybolmasina neden olmaktadir. Bu nedenle yerel
Ogelerin korunmasina ve gelecek kusaklara aktarilmasina yonelik ¢esitli ¢aligmalar
yiiriitilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Cakirdzii Koyl mutfak kiiltiiriiniin kaybolmaya
yliz tutmus degerlerinin ortaya c¢ikarilmasidir. Calismada oncelikli olarak benzer
calismalar incelenmistir. Daha sonra Cakirézii Koyii’nde nitel bir ¢alisma yiiritillmistiir.
Koylin yerlisi olan 10 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme gerceklestirilerek ses kayit
cihaz1 ile kayit altina alinmigtir. Toplanan veriler betimsel analiz yontemiyle
coziimlenmistir. Elde edilen sonuglara gére Cakirdzii Koyili'niin yemek kiiltiiri giindelik
yasamda yemek yeme aligkanliklari, kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aligkanliklar1 ve
saklama yontemleri olmak iizere ii¢ tema altinda toplanmustir.

Mutfak kiiltiiri

Cakirozii koyli mutfagi

Keywords Abstract

Even if the Turkish Cuisine Culture has a significant richness, some components are being
forgotten day by day. Either the globalizing eating habits or the conditions of modern life
Afyonkarahisar cuisine causes some traditional habits to disappear. For that matter, various studies are being
carried out for the protection of local items and to transfer them to the future generations.
The aim of this study is to reveal the values of Cakir6zii Cuisine Culture which are facing
extinction. Primarily, similar studies are investigated in the study. Later, a qualitative
research was carried out in Cakirozii Village. A semi-structured interview was performed
with ten of the local people and recorded with tape recorder. The collected data were
analyzed with descriptive analysis method. According to the results obtained, the cuisine
culture of Cakir6zii Village was gathered under three themes: eating habits in daily life,
eating habits in cultural events and food storage methods.

Culinary culture

Cakirozii village cuisine
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GIRIS

Kiiltiir, bir toplumun tarihsel siire¢ i¢inde iirettigi ve kusaktan kusaga aktardigi her tiirlii maddi ve manevi
Ozelliklerin biitliinlidiir (Arslantag, 2014). Beslenme ve yeme aligkanliklari kiiltir kapsamindadir. Beslenme
insanlarin enerji ihtiyaglarin1 karsilamasi agisindan fizyolojik bir zorunluluktur. Ancak s6z konusu enerjinin
saglanmasi i¢in gerekli besinlerin temini, insan tiiketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiikketim davraniglar siireci,
beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kiiltiirel bir olgu haline déniistiirmektedir (Besirli, 2010).
Buna gore mutfak kiiltiirii, maddi ve manevi biitlinliik i¢inde yerini alan ge¢cmisten gelecege aktarilarak gelen en
zengin kiiltiirel mirastir (Alyakut ve Polat Uziimcii, 2017). Yemek Kkiiltiiriinii olusturan etmenler besinlerin elde

edilebilecegi dogal kaynaklar, insanlarin sergilemis oldugu yasam bicimi ve ritiiellerdir (Tez, 2015).

Gilintimiizde Tiirk mutfak kiiltiiriinden ydresel bazda bazi degerlerin unutulmaya yiiz tuttugu diisiiniilmektedir.
Bu nedenle alanyazinda mutfak kiiltiiriiniin korunmasina yonelik calismalarin sayisi giderek artmaktadir. Bu
caligmada da yoresel mutfak kiiltiirlinlin bir parcasi olan Cakirdzii Kdyli’nlin mutfak kiiltiirlinlin incelenmesi
amaclanmigtir. Calisma, koylin unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiltiiriiniin giin yiiziine c¢ikarilmasi ve gelecek

kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
Kiiltiiriin Korunmasinda Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Uriinler

Teknolojik ilerlemeler ve iletisim imkanlarinin artmas: gibi pek ¢ok gelisim mutfak kiiltiirlerinin etkilesim
icerisine girmesini saglamistir. Genel anlamda olumlu olarak algilanan bu durum yerellesmeden ve geleneksel
degerlerden uzaklasmay1 beraberinde getirmistir. Bu konu ¢esitli arastirmacilar tarafindan fark edilmis ve
incelenmeye baglanmistir. Arastirilan konular yoresel yemekler ve mutfak kiiltlirleri, yorelere 6zel ritiieller ve

koruma caligmalar1 gibi farkli igeriklere sahiptir

Yoresel mutfaklara iligkin karsilagilan ilk caligmalar genellikle dogrudan yore mutfagi incelemelerinden
olusmustur. Ornegin, Halic1 (1981) Ege Bélgesi’ni inceledigi calismada ilk olarak bdlgenin mutfak kiiltiiriinii
aktarmig daha sonra 80 kisi ile goriismeler yaparak yoresel tariflere yer vermistir. Aragtirmaci daha sonra (1983)
benzer bir caligma daha yiiriiterek Akdeniz Bolgesi yemeklerini ele almistir. Yilmaz (1996) yiiriittiigii calismada
Kayseri ili Develi Ilgesi geleneksek mutfagimi konu almustir. ilk olarak orf ve adetlere gore mutfak kiiltiiriinii
aktaran Yilmaz daha sonra bes kisi ile yaptig1 goriismelerden elde ettigi verilere gore yore mutfagina ait tarifleri
aktarmistir. Demir (2000) Ordu yoresi geleneksel halk mutfagini inceleme konusu yapmistir. Caligmasinda
arastirmaci dokuz kaynak kisi ile yaptig1 goriigmeler sonucunda yoreye ait 61 geleneksel tarife yer vermistir.
Demirci (2000) Isparta’min Sarkikaraagac Ilgesi’nde vyiiriittiigii calismada Sarkikaraaga¢ mutfak kiiltiiriinii
anlatmigtir. Bu calismada dort kaynak kisiden elde ettigi 78 tarifi aktarmistir. Halic1 (2001) Karadeniz Bolgesi’nde
gerceklestirdigi calismada 86 kigiden veri toplayarak tarifleri aktarmigtir.

Akman ve digerlerinin (2001) yaptig1 ¢alismada Silitke’deki geleneksel yiyecekler tespit edilmistir. Bu
kapsamda 26 tarif saptanarak literatiire kazandirilmis ve korunmasi saglanmistir. Halic1 (2005) ¢aligmasinda Konya
yemek kiiltiiriinii ele almis, 43 kisiden veri toplayarak Konya mutfak kiiltiiriinii ve Konya yoresine ait yemek
tariflerini aktarmigtir. Artun (2008) calismasinda 97 kaynak kisi ile goriigerek Adana mutfak kiiltiiriine ait 67
tariften bahsetmistir. Giizelbey (2008) Gaziantep mutfagina ait yemekleri 13 gruba ayirarak Gaziantep mutfak
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kiiltiirtiniin korunmasma katkida bulunmustur. Aslan, Gilineren ve Coban’in (2014) yiiriittiigii ¢alismada yar1
yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanarak 16 kisiden veri toplanmistir. Yapilan bu caligmada, Nevsehir
mutfaginin turizm hareketinde bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilip kullanilmadiginin saptanmasi ve ilin yoresel
yemek kiiltliriiniin, bélgenin markalagmasina saglayacagi diisiiniilen katkinin belirlenmesi amaglanmistir. Erzurum
[li’nde yore halkinin mutfak kiiltiiriinii tanima durumunu arastiran Serceoglu (2014), Erzurum li igerisinde yasayan
390 kisiye uyguladigi anket sonucunda yore halkinin lezzetlerini unutmadigin1 ve evlerinde devam ettirdikleri
sonucuna ulagsmistir. Aksoy ve Sezgi (2015) calismasinda Giineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiirlinlin sahip
oldugu potansiyeli géstermeyi ve tanitimina katki saglamay1 amaglamistir. Verileri ikincil kaynak taramasi yoluyla
toplanan bu calisma bolgenin gastronomik unsurlarina odaklanmistir. Konya ilinde yoresel yemek kiiltliriiniin
yeniden ele alinarak giin yiiziine ¢ikarilmasi amaciyla ¢aligma yiiriiten Colbay ve Sormaz (2015), Konyali ailelerle
yiliz yiize goriiserek veri toplamis ve Konya mutfagini yeniden canlandirmak i¢in Onerilerde bulunmustur. Bu
Oneriler; turizm okullari, iiniversiteler ve sivil toplum kuruluslarinca konunun arastirilmas: ve basili hale
getirilmesi, yerel yonetimin bdlge mutfagimi tanitici faaliyetlerde bulunmasi, Konya’da bulunan isletmelerden
Konya’ya ait tirinler sunma ve diizenlenecek festivaller ile Konya mutfaginin yeniden canlandirilmasi seklindedir.
Halict (2015) calismasinda 44 kisi ile goriiserek Gilineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerini aktarmis ve saklama
tiirlerine yer vermistir. Ozdemir ve Giingdr (2016) calismasinda ikincil kaynak taramasi ve yiiz yiize yaptiklari
goriismeler sonucunda Hatay mutfak kiiltiiriine ait unutulmaya yiiz tutmus 17 tarife yer vermistir. Ozdemir ve
Glingdr unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri korumak igin geleneksel lezzetler ile ilgili kurslar agilmasi ve gesitli
televizyon programlarinca tanitilmasini énermiglerdir. Demirel ve Baydan (2017), Bursa’da yeme igme kiiltiiriinde
degisimler hakkinda bir arastirma gergeklestirmistir. Arastirmada ikincil kaynak taramasinin yani sira Bursa’da
dogup bliylimiis 50 yas tizeri 10 kadinla yar1 yapilandirilmig goriigme gergeklestirilmistir. Sonugta Bursa mutfak
kiiltiirtinde degisimler olsa da, bircok yoresel yemegin gecmiste oldugu gibi giinlimiizde de hala yapildigi
saptannugtir. Isik ve digerleri (2017) Konya’nin kuzey batisinda yer alan Ilgm llgesi mutfak kiiltiiriinii
aragtirmislardir. Yiritiilen ¢alismada ikincil kaynak taramasinin yani sira 50 yas ve iizeri 11 kaynak kisi ile yliz
ylize goriisiilerek veri toplanmistir. Ilgin mutfak kiiltiirii hakkinda detayli bilgiler elde edilmis, sadelestirilerek

sunulmustur.

Yoresel mutfaklar ile ilgili ¢alismalarin bir kismi 6zel etkinlikler ile mutfak kiiltiiriinii korumak {izere
yogunlagsmistir. Ornegin, Artun (2001) calismasinda Adana ilinde torenlere, adaklara, 6zel giinlere ait inanglar,
pratikler ve bunlara baglh mutfak kiiltiiriinii incelemis, ikincil kaynak taramasinin ardindan 14 kisiyle goriiserek
elde edilen bulgular1 degerlendirmistir. Sagir (2012) yiiriittiigii calismada ikincil kaynak taramasiyla Tokat mutfak
kiiltiiriiniin torenler, eglenceler ve festivallerdeki yerini arastirmistir. Sengiil ve Geng’in (2016) ¢aligmasinda
yoresel mutfak kiiltiiriinlin festival turizmi kapsaminda destekleyici bir iiriin olarak kullanilmasinin saglanmasi
amaclanmig, bunun i¢in yerel yoneticiler ve paydaslar ile yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir.
Aragtirma sonucunda yoresel mutfak rlinlerinin taniim materyallerinde kullaniminin artirilmasi, yoreye gelen
festival ziyaretcilerine yoresel yemeklerin sunulmasmin saglanmasi, yoresel lezzetlerin arsivlenmesin ve festivale

katilanlar hakkinda alan arastirmalar1 yapilmasi gerektigi anlagilmistir.
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Mutfak kiiltiirii caligmalarinda sadece bir yemek veya iiriin de aragtirma konusudur. Bulduk ve Yabanci (2001)
yiiriittiikkleri ¢alismada Tirk mutfag: igerisinde yer alan etli kabak ¢icegi dolmasinin tarifini ve besin degerlerini
vermiglerdir. Budak, Sahin ve Cicek (2002) yiriittiikleri ¢alismada Kayseri’de yapilan sekiz adet manti tliriinii
incelemistir. Bahsedilen mantilarin enerji ve besin degerleri verilmis olup manti yapimi ve tiikketimi konusunda
onerilerde bulunulmustur. Sar1 (2011), keskegin Cankiri-Kursunlu mutfak kiiltiiriindeki yerini ele almustir.
Kursunlu’da yapilan gozlem ve miilakatlarin ardindan keskegin sosyal-kiiltiirel-ekonomik yapisal degisimlerle ve
modern zaman degerleri ile birlikte bir doniisiim siirecine girdigi sonucuna varmistir. Arvas (2013) calismasinda
Iskilip dolmasini arastirmis, dolmanin téren gibi etkinliklerde kullanilip giinliik hayatta yapimimin zor olmasindan

dolay1 yayginlasamadigi sonucuna varilmistir.

Zengin Tiirk mutfak kiiltiirii diinyada ve Tiirkiye’de fazla bilinmemektedir. Bunun en biiyiik nedeninin tanitim
eksikligi oldugu diisiiniilmektedir. Diger nedenler ise Giiler (2007); bati1 hayranligi, degisen sosyal yasam, kadinin
caligmaya baglamasi, go¢ ve kentlesme, kitle iletisim araclarinin gelismesi, gida endiistrisindeki gelismeler olarak
siralanmaktadir. Giiler, Tirk mutfak kiiltiiriinii korumak ve unutulmasimin Oniine ge¢cmek i¢in su caligmalari
onermektedir; Tirk mutfagini arastiran ve uygulamalarini yapabilen birimler agilmalidir. Bunun yaninda, as¢ilik
egitimi veren kurumlarda Tiirk mutfagini iyi bilen ve aktaran seflerin ¢alistirilmasi, Tiirk mutfagimin gelismesi ve
tanitilmas1 i¢in uluslararast mutfak yarigmalar1 diizenlenmesi, Tiirk mutfaginda yemegin sunumu konusunda
yeniliklerin yapilmasi ve Tirk mutfagindaki klasik yemeklerin giiniimiize uyarlanmasi ¢aligmalar1 yapilmalidir.

Biitiin bu donerilerin gergeklestirilebilmesi i¢in ise dncelikle geleneksel lezzetlerin tespit edilmesi gerekmektedir.
Afyonkarahisar Yoresinin Mutfak Kiiltiirii ve Yéresel Uriinleri

Afyonkarahisar yoresinin mutfak kiiltiirline bakildiginda tarim ve hayvanciligin yaygin olmasi yemek kiiltiiriinii
etkilemistir. Yore yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur isleri ve sebze yemeklerinin yaygin olarak
yapildig1 goriilmektedir. Et yemekleri genellikle kendi yaginda piser. Hamur isleri yorede onemli yere sahiptir.
Genelde hamur icerisinde kullanmak veya iizerine siirmek {izere hashag ilavesi yapilir. Hamur islerinde basta
mercimek olmak {izere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak kullanilir. Yoérede yetisen sebzelere gore
yorede cesitli sebze yemekleri yapilmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Bugdaydan elde edilen goce ve
diigii (ince ¢ekilmis bulgur) yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir (Giilen, 2017). Yorenin mutfak kiiltiiri 6zellikleri
genel olarak su sekilde siralanabilir (Aydin, 2015):

e Yorede en fazla yetisen iiriinlerden biri hashastir. Ozellikle hamur islerinde sik¢a kullanilir.

e Et ve et iiriinleri kullanimi fazladir.

e Hayvan i¢ yag1 (don yag) kullanimi oldukca yaygindir. Bazi yemeklerde -6zellikle biikmede- katki
maddesidir.

e Yorede nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen gdce, bulgur ve diigii (ince ¢ekilmis bulgur)
yemeklerde siklikla kullanilan triinlerdir.

e Hamur igleri yore mutfak kiiltiiriinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Biikme, agzi acik, katmer bunlardan
bazilaridir.

e Yorede yetisen tiim sebzelerin yemegi yapilmaktadir. Ornegin; patates, fasulye, bamya, patlican.
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o Afyon’da pilavlar genellikle domates, havug gibi sebzelerle ve mercimek, nohut gibi baklagiller ile yapilir.
e Kaymak yorede vazgecilmezdir. Sade kaymak kahvaltilarda tiiketildigi gibi ekmek kadayifi gibi tatlilarin

uzerinde de servis edilmektedir.

Dogum daveti, 6liim daveti, hac1 daveti, siinnet ve diigiin davetleri Afyon’da goriilen yemekli toplantilar ve
davetlerdir. Bu davetlerde yemekler alisilagelmisten farkli sunulur. Toplu yenilen yemeklerde “sira yemegi” adi
verilen bir belirli bir siraya gore yemek servisi uygulanir. Davetin 6zelligine gore ¢esitli sayilarda yemekler sirayla
sunulmaktadir. Ortak kapta gelen yemek yendikten sonra sira sistemiyle diger yemekler gelir. Sira yemeginde
yemek sayisinin fazla olmasi sindirim problemi yasatacagi icin yemegin sonunda bamya yemegi sunulur. Bu

davranig Afyon yemek kiiltiiriine 6zgii bir davranistir (Baytok ve digerleri, 2001).

Afyonkarahisar ili cografi isaretli iirlinlere bakildiginda Tiirkiye’de toplam 115 cografi isaretin altis1 Afyon
Sucugu, Afyon Pastirmasi ve Bayat Kilimi mahreg isareti olmak {izere, Afyon Mermeri, Afyon Kaymagi ve Cay
Ilgesi Visnesi olmak iizere Afyonkarahisar iiriinleri olmustur. Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi yapmis
oldugu Afyon Lokumu ve Afyon Kaymakli Sekeri bagvurulari da sonuglanmay1 beklemektedir (Afyonkarahisar
Ticaret ve Sanayi Odasi, 2017).

ARASTIRMANIN YONTEMI

Kiiltiirel bir deger olarak unutulmaya yiiz tutmus Cakirézii Koyl mutfak kiiltiiriinii arastirmaya yonelik olan bu
caligmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirmalarda veri miktar1 verinin derinligi ve genisligi ile
ilgilidir. Arastirmada veri miktar1 arttikca ornekleme dahil edilmesi gereken bireylerin sayisi azalmaktadir. Bu
durumda aragtirma Srneklemi tek bir birey olabilecegi gibi 20 bireyden de veri toplanabilir (Yildirim ve Simsek,
2016: 125). Bu acgiklama dogrultusunda soru sayisinin fazlaligi dikkate alinarak arastirmada dogru bilgiyi
aktarabilecek kisilerle yiiz yilize goriisiilmesine karar verilmistir. Goriismeler kdy halkindan kisilerle yapilacag i¢in
yar1 yapilandirilmig goriisme formu hazirlanmistir. Yar yapilandirilmis goriismeler, yapilandirilmis goriismelere
gore daha esnek olup ortam ve durumlara gore soru sayisi degismektedir. Gorligmenin gelisimine gore, akla gelen
anlik sorular da sorulabilmektedir (Kozak, 2017). Alanyazin dikkate alindiginda ise orta yas ve iizerindeki
insanlarin kiiltiiriinii daha iyi hatirladiklar1 sonucu dikkate alinmis ve unutulmaya yiiz tutan yemekleri hatirlayan
orta ve iist yas kesimden halka sorular yoneltilmistir. Toplamda alt1 ana soru, 10 alt soru sorulmustur. Sorularin
hazirlanmasinda alanyazinda yer alan ¢aligmalarin yani sira ders kitab1 olarak okutulan Yo6resel Mutfaklar (Zencir,
2016) kitabinin igerigi temel alinmigtir. Aragtirmada kartopu 6rnekleme tekniginden yararlanilmigtir. Ayrica daha
eski bilgiye ulasilmak amaclandigi i¢in yas unsuruna dikkat edilmistir. Goriismeciler, goriismeyi kabul edenler ve

ses kaydina izin veren kisilerle sinirlidir. Goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir.

Aragtirma kapsaminda Cakirozii Koyii’'nden 10 kisi ile goriisme gergeklestirilmistir. Yar1 yapilandiriimig
goriismenin 6zelligi olan esnekligiyle goriisme sirasinda anlik sorular da eklenmistir. Goriismeler toplam 4 saat 6
dakika stirmiistiir. Elde edilen verilerin ¢oziimlenmesi i¢in betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Betimsel analiz
yontemi, gesitli yollarla toplanan verilerin istenilen temalara gore 6zetlenmesi ve yorumlanmasidir (Yildirim ve

Simsek, 2016).
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Arastirma Alam

Cografi bolge olarak I¢ Ege Bolgesi’nin dogu kisminda olan Cakirdzii Kdyii, Afyonkarahisar ili Suhut ilgesine
baghdir. Cakirozii Koyii, Afyonkarahisar ili merkezine 34 km, Suhut il¢esine uzakligr 5 km’dir. Rakimi 1220 m olan
Cakirozii Koyli, Afyonkarahisar ilinden daha yiiksektedir. Koyde karasal iklim hiikiim stirmektedir. 2017 yilina ait
verilere gore niifusu 1212 kisidir (https://www.yerelnet.org.tr; http://www.nufusune.com). Karasal iklim Cakirozii
Koyii'nde agir sartlar olustursa da kdyiin il ve ilgeye yakin olusu pazara, dolayisiyla da taze {irlinlere erisim kolaydir.

Uriinlere erisim kiiltiirel yemeklerin yasatilmasina katkida bulunur.

Cakirozii Koyii'niin batisinda, Kogyatagi ile Dadak kdyleri; kuzeydogusunda Karlik ve Agzikara koyleri; dogusunda
Suhut ilgesi, giineyde ise Akyuva Koyl yer alir. Kumalar Daglarinin devami olan Sekicek Tepesi eteklerinde, Suhut
Ovasi'nin bati1 kiyisinda tepeler arasina sikismis dar bir dere iginde kurulmustur (https://cakirozu.tr.gg). Cakirdzii
Koyli'niin tepeler arasinda kalmig olmasi tarim alanlarini daraltmigtir. Kar sularimin toplanmasiyla olusan ve yazin
cilizlasan bir ¢ay tarafindan kdy ikiye boliinmektedir. Cay ve artezyen kuyulariyla tarim igin gerekli su saglanmaktadir.
Koéyiin etrafindaki tepelerin aym1 zamanda otlak araziler olmasindan dolayr kdyde kiiciikbas hayvancilik da

yapilmaktadir.

Kiltiir ve Turizm Bakanligi’nca (2017) bu bolgeye ilk insan topluluklarinin ne zaman geldigi tam olarak
bilinmemekle birlikte M. O. 3000°lii yillardan itibaren yogunlasan yerlesim yerleri bulunmaktadir. Kronolojik sirayla
Hititler (M.O. 1800-1200), Frigler (M.O. 1200-546), Lidyalilar (M.O. 660-546), Persler (M.O. 546-333), Helenistik
Dénem (M.O. 333-30), Romalilar Dénemi (M.0.30-M.S.395), Bizans Dénemi (395-1176) gibi dénem ve cesitli
kavimlerin egemenligi altinda kalmistir. 9. ve 10. yy. Tiirklerin Anadolu’ya akin akin etmesiyle birlikte Suhut bolgesi
1150’11 yillarda Orta Asya’nin giineyinden gelen Akhan boyu Tiirkmenlerince kurulmustur. Selguklu egemenliginden
sonra Suhut, 1390 yilinda Yildinm Beyazt tarafindan Osmanliya katilmistir (TUIK, 2013). Uzun siire Osmanli
egemenliginde kalan Suhut ilgesinde, karargdhlar 24 Agustos 1922'de Aksehir'den Suhut'a nakledilmis, 26 Agustos
sabali1 5.30'da biiyiik taarruz baglamistir (Erdogan, 2007). Tarihin gosterdigi ilizere yore, uzun yillar boyu cesitli
kavimlere ev sahipligi yapmistir. Bu durum kavimler arasi aktarim ile kiiltiirel zenginligi olusturmustur. Bu aktarimlarin

yemek kiiltiiriinii de etkiledigi diisiiniilmektedir.
BULGULAR

Aragtirma kapsaminda Cakirdzii Koyii'nden 10 kisi ile yiiz yiize goriisme gergeklestirilmistir. Goriisiilen kisilerle

ilgili bilgilere Tablo 1°de yer verilmistir.

Tablo 1: Cakirdzii Koyii’'nde Gériisiilen Kisiler ile Tlgili Bilgiler

Yas Cinsiyet Meslek
G1 46 Kadin Ev hanimi
G2 58 Kadin Ev hanimi
G3 74 Kadin Terzi
G4 73 Kadin Ev hanimi
G5 76 Kadin Ev hanimi
G6 42 Erkek Pazarci
G7 73 Erkek Ciftci
G8 70 Kadin Ev hanimi
G9 56 Kadin Ev hanimi
G10 77 Erkek Insaat ustasi
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Gergeklestirilen betimsel analiz sonucunda arastirmada {i¢ farkli tema saptanmistir. Bu temalar giindelik

yasamda yemek yeme aliskanliklar, kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aligkanliklar ve kig hazirliklaridir.
Giindelik Yasamda Yemek Yeme Alskanliklari

Gergeklestirilen goriismeler neticesinde Cakirdzii Koyiinde giindelik yemekler olarak kahvalti, 6gle ve aksam
olmak {izere {i¢ 0giinde yendigi anlagilmistir. Bu duruma istisna olarak uzun kis gecelerinde yat-geber ekmegi
denilen uyumadan once atigtirmaliklar tiiketildigi aktarilmistir. Kahvaltilarda giiniimiizde cay, zeytin, peynir,
kaymak, bal, tereyagi, kdy ekmegi (genellikle kizartilmig), regcel ve yumurta gibi kahvaltiliklar tiiketilirken
gecmiste kahvaltida yemek yenildigi belirtilmistir. Bu yemeklerin genellikle sulu olarak pisen ¢orba, topalak, kuru
fasulye ve nohut yemegi gibi yemekler ve geceden firinlara birakilmis ¢omlekte pisen keskekler oldugu
belirtilmigtir. KOy firmlarinda pisirilen ekmekler dilimlenir ¢ift tarafli kizartilarak ve {izerine don yagi denilen
hayvan yagiin iglenmesiyle elde edilen yag siirtilerek tiiketildigi aktarilmistir. G6 koy firinlarinda pisen ekmekleri
su sekilde anlatmistir: “Bi firinda bi ekmegin bismesi 200-300 metreden burnuna tiirlim tiiriim tiiterdi”.
Kahvaltilarda eskiden ¢ayin sadece ev biiyiiklerince i¢ildigi, diger hane halki tarafindan tiiketilmedigi belirtilmistir.
Giliniimiizde ise ¢ay kullanimimin artt1g1, tlim hane halkinin kullandig1 i¢ecek haline geldigi anlasilmistir (G2; G3;
G8).

Cakirozii Koyt halki genellikle 68le ve aksam yemeklerinde hamur isi iriinler pisirip tiiketmislerdir. Koy
firmlarinda pisirilen hamur isi tiriinlerin biikme, agzi agik, kiiliir ve biitiin biikme denilen peynirli tepsi boregi
oldugu anlasilmistir. Hamur isi {Uriinlerde muhakkak don yagi ve hashasin kullanildigi belirtilmistir. Hamur
islerinde en c¢ok kullanilan katki malzemeleri ise yesil mercimek, patates ve peynirdir. Hamur igi {riinler
tilketilirken muhakkak hosaf ile birlikte tiiketildigi belirtilmistir. G10’un aktarimina goére, yaz mevsiminde taze
meyvelerden yapilan hosaflar, kis mevsiminde kurutulmus meyvelerden yapilmaktadir. Cakir6zii Kdyii’'nde yaygin
olarak yapilan hosaf cesitleri visne, erik, elma, armut ve kabak hosaflaridir. Elma, armut ve erik gibi meyvelerin
karisimiyla karistk hosaf da yapilmaktadir. Ogle yemeginde tiiketilen bir diger yemek ise kizartmalardir.
Kizartmalarin gegmiste hashastan elde edilen sivi yagda kizartildigi, giiniimiizde ise aycicek yaginda kizartildigi
belirtilmistir. (G3; G6). Aksam yemeklerinde 6gle yemeklerinden fark olarak dolma tiirleri, yaprak sarma, corba,
patlican yemegi, patates as1, hamur as1, arap asi, nane yemegi gibi yemekler yapildig1 aktarilmistir. Ozellikle nane

yemeginin Cakirdzii Koyii’ne 6zgii bir yemek oldugu aktarilmistir.

Cakirozii Koyli'ne 6zgii olan nane yemegi, kis mevsiminde kuru naneden, yaz mevsiminde ise taze naneden
yapilir. Kis mevsiminde tiiketilmek i¢in kurutulan naneler ilk olarak haslanir, haslanan nane en az bir giin suda
bekletilerek acis1 giderilir. Suyu siizdiikten sonra naneler ince ince dogranir. Kizgin yagda salca ile nane biraz
kavrulur. Haslanmig nohut ve su eklenerek pisirilir. Yaz mevsiminde taze naneden yapilan nane yemeginde ise
naneler haslandiktan sonra suda bekletilmez. Haglanan naneler kuru nanede oldugu gibi ayn1 yontem ile pisirilir

(G2; G4; G9).

Aksam yemeklerinin yogurt, tursu ve yesil sogan ile birlikte tiiketildigi belirtilmistir (G10). Uzun kis

gecelerinde uykudan dnce acikildiginda ekmekler kizartilip don yagr ile tatlandirilarak yenir veya varsa kuru yemis
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benzeri gidalar tiiketilir. Yemekten sonra uykuya gegilmesi sebebiyle bu 6giine yat-geber ekmegi denilmektedir
(G9).

Kiiltiirel Etkinliklerde Yemek Yeme Aliskanhklari

Yapilan goriigmelerden elde edilen verilere bakildiginda Cakirdzii Kdyii’nde siinnet davetleri, asker eglenceleri,
diiglinler, kandiller ve cenaze térenlerinde yemek verildigi anlagilmigtir. Stinnet davetleri, diigiin davetleri ve asker
eglencelerinde yemeklerin sira yemegi olarak adlandirilan sunum sekliyle sunuldugu belirtilmistir. Stinnet davetleri
ve asker eglencelerinin bir giin siirdiigii anlasilmigtir. Giinlimiizde diigiin etkinlikleri {i¢ giin siirerken gegmiste bes
giin silirdiigli aktarilmistir. Gegmiste gerceklesen diigiin etkinliklerinde ilk olarak, séz giiniinde soz boreginin
yapildig1 ve {lizerine “tath yiyip tatli konusmak™ icin bal veya tahin helvasi konuldugu belirtilmistir. Diigiin
giiniiniin yaklagsmasiyla birlikte nisan etkinlikleri de baglamaktadir. Nisan yemekleri erkeg§in ailesi tarafindan
diizenlemektedir. Erkek evinden kiz evine tepsiler ile ¢eyizin gitmesiyle etkinlikler baslamaktadir. Gelin evine
gelenlere ilk olarak serbet ikram edildigi ve ikram edilen serbetin su, seker ve tatlandirmasi icin karanfil katilarak
yapildig1 belirtilmistir. Serbetlerin bardakta i¢ildigi ve bardaklarin igcen kisilerde kaldigi da aktarilan detaylar
arasindadir. Serbetten sonra eglence yapilir ve yemek yenir. Gelin evine giden ¢eyizin 2-3 giin bekledikten sonra
gelinin ¢eyiziyle beraber oglan evine geri dondiigl aktarilmistir. Oglan evinde de yemek verilmektedir. Ceyizlerin
geldigi gilinlin gecesinde kina gecesi olup, ertesi giin diigiin daveti olur. Diigiliniin son bulmasiyla etkinlikler de sona
erer. DUgiin etkinliginde sunulan tiim yemeklerin sira yemegi seklinde sunuldugu belirtilmistir. Sira yemeginde ilk
olarak biitiin borek sofraya konur, boregin ortasi tabak boyutunda agilir ve gelen yemekler o agilan bosluga
konularak yenir. Artan borek miktarinin fazla olmasi ve israfin dniine gecilmesi i¢in bu gelenegin, biitlin boregin
tepsiyle sunumu yerine dilimlenmis sekilde sunulmasi seklinde degisiklik gosterdigi goriilmiistiir. Sira yemeginde
ilk olarak c¢orba sunulmaktadir. Corba olarak genellikle tarhana corbasi ikram edilmektedir. Sirasiyla gelen
yemekler trit, dolmalar, bulgur pilavi, sebze yemegi ve bamya seklindedir. Yemeklerden sonra hosafin sunuldugu
belirtilmigtir. G3 hosafin sunulmasini su sekilde aktarmaktadir: “Hosaf geldi mi sifradakiler, gara haber geldi
yemek bitti der dua eder”. Zamanla sira yemeginde farkliliklar olustugu goriilmiistiir. Pirincin ulasilabilirliginin

kolaylagmasi ile birlikte piring pilavi, bulgur pilavina alternatif olmustur. (G2; G3; G4).

Kandillerde g¢ocuklara seker dagitildigi, ikindi namazindan c¢ikan erkekler icin c¢ocuklarla camilere pisi
gonderildigi belirtilmistir (G4). Cenaze torenlerinde ise cenaze kaldirildiktan sonra helva yapilmaktadir. Cenaze
toreni gecesinde cenaze gecesi yapildigi ve bu gecede yemek daveti oldugu aktarilmstir. {1k olarak Persembe giini,
persembesi yapilmaktadir. 40’1 ve 52’si son olarak da cenazenin yil doniimii olmaktadir. Cenaze gecesinden

itibaren tiim bu etkinliklerde sira yemegi verildigi belirtilmistir (G10).
Saklama Yontemleri

Cakirdzii Koyii’'nde tretilen gida malzemelerinin israf olmadigt ve bu malzemelerin kis igin saklandigi
anlagilnmustir. Uretilen sebzeler kis mevsiminde yemek yapmak iizere, meyveler de hosaf yapmak iizere
kurutulmaktadir. Bu durumu G3 s0yle aktarmaktadir: “Gurudurduk irettigimiz triinleri. Mesela, madiiniisii de
gurudurduk, naneyi de gurudurduk, 1spanagi da gurudurduk kisa. Fasilleyi, patlicani, biiberi bunlart hip guruduruk,

gisin onlar1 yemek yapardik”. Uretilen iiriinlerin kurutulup, kigin tiiketilmesi koyde dogal beslenmenin hakim
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oldugunu gostermektedir. Kdyde {iretilen baglica tahillar ve baklagillerin bugday, nohut ve hashas oldugu
anlagilmistir. Nohut kurutulmus olarak saklanmaktadir (G3). Uretilen hashasin ise bir kismi sivi yag olarak
cekilmektedir. Hagshasin diger kisminin ise hamur islerinde kullanmak {izere saklandigi aktarilmistir (G9). Bugday,
cesitli islemlere tabi tutularak farkli {irlinler ile kisa hazir edilmektedir. Bugday taneleri yikanir, yikanan taneler
kazana doldurulur ve kazanda pisirilir. Pigsen bugdaylar giines goérmek iizere serilerek kurutulur. Kuruyan taneler
koy tabiri ile fasa gider. iki tastan olusan diizenek arasinda tanelerin kirilmamasi i¢in su dokiilerek islem uygulanir.
Islem sonunda taneler kabuklarindan ayrilmis olur. Islanan bugday taneleri yeniden kurutulmak iizere giines
gorecek sekilde serilir. Kurutulan tanelerden bulgur ve yumusak goce yapilir. Bulgur olarak yapilacak kismi riizgar
yardimiyla kabuklarindan ayrilir. Kabuklarindan tamamen temizlenen taneler, bugday kirma makinelerine
gotiiriiliir. Kirllan bugday taneleri, ince ve kalin olmak iizere ikiye ayrilir. Ince bulgurdan dolma, kalin bulgurdan
da pilav yapildig1 aktarilmistir. Yumusak goce yapmak icin ayrilan bugday ise yikanir. Yikama sirasinda bugday
taneleri kabuklarindan ayrilirken nisastasindan da ayrilir. Yikama isleminden sonra taneler kurutulur, temizlenir.
Bir miktar1 keskeklik olarak saklanir. Arta kalan yumusak gocelerin kirdirillarak topalakiik yumusak goce elde
edilip saklandig1 belirtilmistir. Cakir6zii Kdyii’nde hamurdan yapilan hamur as1 ve eristeler liretilmektedir. Hamur
acilir, ince yasst ¢ubuklar seklinde kesilir. Kesilen hamurlardan kurutulanlarin hamur asi, kavrulanlarin ise eriste

oldugu belirtilmistir (G3, G7 ve G8).

Et ve et liriinlerinin genellikle sonbahar mevsiminde, kis mevsimi i¢in saklamak {izere hazirlandig1 anlagilmistir.
Kesilen hayvanin kirmizi etinden, hayvanmn kendi yagi ile beraber pisirilerek kavurma yapilir. Hazirlanan
kavurmalar yuvarlak kaplarin i¢ine konularak sogutulmaktadir. Soguyan kavurmalar yuvarlak kaliplar halinde
cikartilir ve i¢i un dolu guvallarda saklandigi belirtilmigtir. Kesilen hayvanin kemikleri kurutulur. Kuruyan

kemiklerin kis mevsiminde yemeklere lezzet vermesi i¢in kullanildigi aktarilmigtir (G3).

Siit ve siit irlinlerinden elde edilen iiriinlerin baginda kaymak, peynir ve yogurt geldigi anlasilmistir. Peynir ¢ok
fazla siit gerektirdiginden her evde degil, ¢cok sayida hayvana sahip olan hanelerde yapilmaktadir. Yogurt ve
kaymagin ayni siit ile yapildig: belirtilmistir. Siit, pisirilir. Uzerinde biriken yag toplanmir. Bu yaga kaymak denir.
Altta kalan siite maya calinarak yogurt elde edilir. Kaymaklardan ihtiya¢ durumunda sadeyag: adi verilen tuzsuz

tereyag1 yapildigi da belirtilmektedir (G9).

Koyde gergeklestirilen tek turizm etkinligi Zafer Yiiriiyiisii’diir. Mustafa Kemal 25 Agustos 1922’de (25
Agustosu 26 Agustosa baglayan gece saat 04:00°de) Suhut’ta bir gece konaklamis; buradan gece yolculugu
yaparak, Kocatepe’ye intikal etmis ve biiyiik taarruzu baglatmistir. Bunu anmak adina ydrede her yil 26 Agustos
tarihinde Suhut Ilgesi’nden Kocatepe’ye Biiyiikk Zafer Yiirilyiisii yapilmaktadir. Yiiriiyiis Suhut’un Cakirdzii
Koyti’'nden, baslar ve Kocatepe’de son bulur. Mustafa Kemal’in kullandigi yaklasik 14 km olan giizergdh
yiiriyerek gecilmektedir. Yiiriiyiis baslamadan énce Suhut Ilgesi ve Cakirdzii Koyii’nde senlik diizenlenip gelen
konuklara biikme ikram edilmektedir. Mesaleler esliginde gece yapilan Zafer Yiirlyiisiine tiniversiteler, sivil
toplum oOrgiitleri ve vatandaslarin yani sira aralarinda yiiksek riitbeli subaylarin da bulundugu askeri erkan da

katilmaktadir (Suhut Kaymakamligi; G10).
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SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada Afyonkarahisar iline bagl Cakir6zii Kdyii’niin yemek kiiltiirii incelenmistir. Yar1 yapilandirilmig
formu kullanilarak 10 kisiyle goriisme gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere gore Cakirdzii Koyt yemek
kiiltiiriiniin Afyonkarahisar yemek kiiltiiriine biiyiik 6l¢iide benzedigi, ufak farkliliklarin da oldugu goriilmiistiir.
Cakirozii Koyii’nde farkli olarak nane yemegi yapilmaktadir. Nane yemegi Cakirozii Koyii’ne 6zgii bir yemektir.
Bir diger fark ise Cakirdzii Kdyii’nde dogum daveti ve haci davetinin goriilmemesidir. Sira yemegi Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi (Baytok ve digerleri, 2001) Cakirézii Kdyli mutfak kiiltiiriinde de ¢ok onemli bir

yere sahiptir.

e

Cakirozii Koyii mutfak kiiltiiriiniin gliniimiizde degistigi ve eskisi kadar cesit yapilmadigi anlasilmistir. Bu
durum alanyazindaki bazi calismalarla da értiismektedir (Célbay ve Sormaz, 2015; Ozdemir ve Giingdr, 2016).
Yapilan goriismeler, goriigiilen kisiye kiiltlirinii yeniden hatirlatmistir. Bu c¢alismada Cakirdzii Kdyii’niin
unutulmaya yiiz tutmus yemek kiiltiirii kayit altina alinmis ve Cakirézii Koyii mutfak kiiltiirliniin kalic1 olmasi igin
katki saglamistir. Bununla birlikte arastirma sonucglarinin daha kalici bir etki yaratmasi i¢in kdy halki ve ilge

yonetimiyle de paylasilmasi planlanmaktadir.

Bolgenin tarihi itibariyle ¢ok koklii bir gegmise sahip oldugu ve bu gecmisin birgok lezzeti aktardigi
diisiiniilmektedir. Yapilan goriismelerde anlasildigi ve alan hakkinda yiiriitiilen bazi ¢aligmalarda (Arvas, 2013;
Demirel ve Baydan, 2017) da bahsedildigi iizere bircok adet ve lezzet giinlimiizde az yapilmakta veya
yapilmamaktadir. Maalesef Tiirkiye’de Cakirdzii Koyii gibi birgok yerde durumun birbirine benzedigi
diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda, akademik ¢aligmalarin bu alanda arttirilmasi ve yapilan ¢aligmalarla unutulmaya
yiiz tutan lezzetleri giin yiiziine ¢ikarip korunmasi ve yoresel lezzetlerin uzman ascilar tarafindan ash bozulmadan
modernize edilerek kullanim1 yayginlagtirilmasi, Colbay ve Sormaz (2015)’ 1 da 6nerdigi iizere yerel yonetimlerin
bulundugu bolge mutfagini tanitic1 faaliyetlerde bulunmasi da onerilmektedir. Diger yandan benzer ¢ok sayida
arastirma yapilmasi da oOnerilebilir. Her ne kadar bolgesel ¢alismalar yiiriitiiliiyor olsa da mikro alanlarda farkl
kiiltiirlerin, ritiiellerin ve yemeklerin olmasi olagandir. Bu baglamda genis kapsamli ¢aligmalar yerine ¢ok sayida
yerel arastirma yapilabilir. Bdylece glinlimiizde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde okutulan “yoresel

mutfaklar” gibi derslerin zenginlesmesi ve bu degerlerin genc kusaklara aktarilmasi miimkiin olacaktir.
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