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Bu caligmada turizme agik ¢iftliklerinde turizm faaliyetlerini uygulayan isletmelerin yoresel
mutfak kiiltiiriniin siirdiiriilebilirligine olan etkileri belirlenmeye caligilmistir. Ayrica
ciftliklerde uygulanan gida saklama yontemleri ve liretilen yerel gidalarm mutfak kiltiiri
stirdiiriilebilirligi acisindan &neminin ortaya konmasi amaglanmigtir. Bu kapsamda
Tiirkiye'nin cesitli bolgelerinde yer alan 9 ciftlik ziyaret edilmistir. Arastirma kapsaminda
veri toplamak igin goriisme formu kullanilmistir. Arastirmada standartlastirilmis acik uglu
goriisme ve gozlem teknigi kullanilarak veri toplanmasi gerceklestirilmistir. Gozlem
yapilmis olan giftlik yetkililerine mutfak kiiltiirlinlin siirdiiriilebilirligi ile ilgili sorular
yoneltilmis ve alinan cevaplar betimsel analize tabi tutulmustur. Arastirma sonuglarina gére
ciftlikleri ziyaret eden konuklar ciftlikte ve ¢iftlik gevresinde yasayanlardan yoresel yemek
tarifleri, geleneksel gida saklama yontemleri gibi konularda bilgiler edinmektedir. Ayrica
ciftlik halki da konaklayan goniilliilerden mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgiler edinmekte ve
bunlar1 uygulayabilmektedir. Ciftlik turizmi mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilmesine katki
saglamanin yaninda kiiltiirel etkilesim de saglamaktadir.
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* Sorumlu Yazar.

In this paper, it is aimed to determine the effects of the enterprises which implement tourism
activities in the open farms in the tourism sector on the sustainability of the local culinary
culture. In addition, the importance of food culture sustainability of the food storage
methods applied in the farms and the produced local foods are intended to demonstrate in
this study. In this context, 9 farms that located in various regions of Turkey have been
visited over. The interview form was used to collect data. In this research, data were
collected by using standardized open-ended interview and observation technique which are
one of the qualitative research methods. The farm authorities were asked questions about
the sustainability of the culinary culture and the responses were analyzed descriptively.
According to the results of the survey, guests who visit the farms get information about
local recipes, traditional food preservation methods on the farm and around the farm. The
results of the research show that the farm people get information about the culinary culture
from the volunteers and apply them. Besides, most of the people living in rural areas supply
a substantial part of their fundamental cuisine needs from packaged foods instead of using
traditional food storage methods.
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GIRIS
Kiiltiir, bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin biitiinii ve toplumun hayat tarzi olarak
adlandirlabilir. Insanlarm varliklarin siirdiirebilmeleri i¢in giyinme, barmma, beslenme ve savunma gibi faaliyetlere
ihtiyaglar1 vardir. S6z konusu ihtiyaglarin karsilanabilmesine yonelik faaliyetler igerisinde beslenme faaliyeti ise

oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Tirk Dil Kurumu ise gastronomiyi; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve

lezzetli mutfak, yemek yeme diizeni ve sistemi olarak tanimlanmustir (http://www.tdk.gov.tr/, e.t;2018).

Her restoran ziyareti gastronomi turizmi olarak nitelendirilemez. Turistlerin destinasyon se¢imi ile damak tadi,
gastronomi ve mutfak ile arasinda 6zel bir iliski olmalidir. Gastronomi; mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yiyecek
ve iceceklerin sofra diizenlerini, lezzetlerini, yapilislarini, gorselliklerini ve bunlar arasindaki iligkiyi irdeleyen,
lezzetli yemek ve hos igecekleri arastiran ve bu aktiviteye katilanlarca sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir

disiplin olarak tanimlamak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Mutfak kiiltliri kavramu beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek igecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirme,
saklama ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani, yeme igme gelenegi ile bu ¢er¢evede gelisen inanig
ve uygulamalardan olusan bitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapidir. Kisaca; mutfak kiltiirli, sosyo-kiiltiirel
agidan hem o ulusun ve kiiltiiriin 6zgiin bir yoniinii olusturmakta hem de uluslar1 birbirine kaynastiran bir arag
olmaktadir. Yiyecek hazirlama, dagitimi ve tiikketimi herhangi bir toplumda toplumsal iliskilerin egemen tipini
yansitir (Tezcan, 1993). Bir toplumun yasam seklinin degismesi, o toplumun Kkiiltiirliniin ve buna bagl olarak

beslenme kiiltiiriiniin de degismesine neden olmaktadir.

Tirk mutfagi genel olarak tarimsal ve hayvansal {iriinlere dayali olup yemekler halkin yasadigi cografyaya gore
cesitlilik gostermektedir. Tiirkiye, topraklarinda cok cesitli sebze ve meyve yetismesinin yani sira Anadolu yemek
yapiminda kullanilan yabani otlar yoniinden de zengindir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008). Ozellikle Fast food tarzi
yiyecek icecek isletmeleri ve bunlara yonelik artan talep geleneksel mutfak kiiltiirline yonelik bir tehdit
olusturmaktadir. Buna karsilik olarak Yavas Yemek (Slow Food) akimi baglamustir. Slow Food hareketi kaliteli gida

ile ilgili toplumu bilinglendirmeyi hedeflemektedir (www.slowfood, e.t: 2018). Bu hareket tiiketicileri geleneksel ve

yerel gidalar hakkinda egitirken, ayn1 zamanda gida ve tarim mirasini da korumay1 amaglamaktadir (Nosi, ve Zanni,

2004: 779).

Yerel gelenekleri yansitan restoranlar son zamanlarda moda olmustur (Thorn ve Bret 2017). Yerel gida daha
yiiksek algilanan gida kalitesi ile iliskilidir. Konuklar yerel olarak iiretilen yiyecekleri satin alirken yoére halkina

destek olduklarma inanabilirler (Bond, Thilmany ve Bond, 2008).

Ragone (2008) yilindaki ¢aligmasinda; yakin gelecekte iireticilerin “Bu balik yok olma esiginde mi?” “Bu et
pestisitler ve hormonlarla dolu mu?” seklinde sorularla karsilasacaklarint 6ngérmiistiir. Cevre dostu bir isletmede
yemek yapmanin siirdiiriilebilirlik adina dogru yonde bir adim oldugunu belirtmistir. Giinlimiizde bu dngoériilerin
gercek oldugunu ve tiiketicilerin ¢ogunun gida konusunda bilingli olarak dogal iiretilmis giday1 tercih ettiklerini
gormekteyiz (Zepeda ve Deal, 2009: 697). Bilinglenen tiiketiciler geleneksel yontemleri 6grenerek kendi gidalarmi

hazirlamayi da tercih edebilmektedirler.
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Farkl kiiltiirlerden etkilenen yemekler, bolge imajini giiglendirerek markalagmay1 ve kirsal turizmin giiglenerek
artmasini saglar (Bucak ve Turan 2014, 5). Ciftliklerin ¢ogunlugunda organik ve doga dostu iiretim yapilmaktadir.
Uriinlerinin dogrudan pazarlanmasi yoluyla birgok ciftci, miisterileri ile daha giiclii bir baglant1 kurmakta ve bu

triinler i¢in yiiksek fiyat elde etmektedir (Strohbehn ve Gregoirease, 2006).

Ciftlik turizmi kavrami bu dogrultuda gittikge artig gdsteren talebe sahiptir. Cogu zaman tarim turizmi ile bazen
ayni anlamda kullanilmak ile beraber yer yer de kavram olarak karistirilmaktadir. Birbiri ile olduk¢a benzer olan bu
iki turizm tiirlinden tarim turizminin gergeklesebilmesi i¢in turizm faaliyetlerinin bir ¢iftlikte ger¢ceklesmesine gerek
yoktur (Busby ve Rendle, 2000: 635). Temellerinde tarim, hayvancilik, ormancilik, balik¢ilik gibi aktiviteler zorunlu

olarak mevcut olan “tatil ¢iftlikleri”, “ciftlik turizmi”, “tarim turizmi”, “ciftlige dayali turizm” kavramlar1 genellikle

ayn1 anlamda kullanilmaktadir (Selvi ve Demirer, 2012: 188).

Ciftlik turizmi bilhassa 20. yy’da gbze carpan aktivite alanlarindan biri olarak gelismeye baslamis ve Avrupa’nin
pek cok iilkesinde genis bir uygulama alani1 bulmustur. Kuzey Amerika, Avustralya, Yeni Zelanda ve Filipinler gibi
iilkelerde ciftlikler profesyonel birliklerle organize edilmektedir. italya’da “Agri Tour”, Almanya’da
“Bauernhofurlaub”, Isvigre’de “Bo Po Lantgard” bunlar arasinda sayilabilir. Internetin yaygmlasmasiyla ¢iftlik
turizmi pazarlamasi da kiiresel boyut kazanmistir (Gossling ve Mattson, 2002). Tiirkiye’de ¢iftlik turizmi faaliyeti
stirdiiren TaTuTa sistemine kayitli yaklagik 90 ¢iftlik bulunmaktadir. TaTuTa (Tarim-Turizm-Takas) “Bugday
Ekolojik Yasami Destekleme Dernegi” tarafindan kurularak 2002 yilindan beri faaliyet gostermektedir. TaTuTa’nin
amac1 ekolojik tarimi 6n planda tutarak bilgi destegi saglamak ve bireyleri tarimsal faaliyetler konusunda tesvik
etmektir (Civelek ve Tiirkay, 2017). Bolge bazinda sisteme kayitli olarak; Akdeniz ve Karadeniz Bolgesinde 50,
Marmara ve Ege de yaklasik 30, Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu’da 10, Giineydogu Anadolu Bélgesinde ise 2 ¢iftlik
bulunmaktadir (Www.tatuta.org, e.t: 10.09.2016).

Ciftlik turizmi yerel ¢iftcilerin gelirlerini arttirir ve faaliyetlerinin ¢esitlenerek canlanmasi i¢in firsatlar1 olusturur
(Lobo vd., 1999). Bu kapsamda yerel gida iiretimi ve gastronomik atdlye faaliyetleri mutfak kiiltiiriiniin korunmast
icin 6nem arz etmektedir. Ciftliklerde diizenlenen atolye ve egitimlere katilanlar kirsal alanlardaki yasami daha iyi
anlayabilir ve bu da onlar1 tarim kiiltiirlerini korumak, gelenekleri devam ettirmek isteyebilir. Onlara yeni durumlari
deneme ve dogayla duygusal ve dogrudan temas kurma firsati verilir. Kirsal alanlarda egitim gezisinin amact;
cifteilerin yasam tarzini ve faaliyetleri hakkinda bilgi sahibi olmak, gelecek nesiller ve sehirli tiiketicilerin goziinde
tarimin olumlu bir goriintiisiinii yaratmaktir. Egitim amach kirsal turizm faaliyet gesitleri olarak; temel siniflar, tam
kurslar, kisa stireli workshoplar (atolyeler) sayilabilir. Bunlar genellikle mutfak kiiltiirii ve yemekle ilgili olmaktadir

(Petroman, Mirea ve dig. 2015).
Literatiir Arastirmasi

Mutfak kiiltliriiniin turizm alaninda kullanimina iligkin literatiirde farkli arastirmalar bulunmaktadir. Literatiir
incelemesinde daha ¢ok mutfak kiiltiiriiniin turistik {iriin olarak kullanimina iliskin ¢aligmalara rastlanmaktadir. Bu
caligma siirdiiriilebilirlik kavrami ¢er¢evesinde mutfak kiiltiirii ve yerel gidalarin korunmasinin ve gelecek kusaklara

aktarilmasinin 6nemini vurgulamaktadir. Mutfak kiiltiirti ile ilgili bir¢ok yaymn bulunmakla beraber ciftliklerde
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mutfak kiiltirli izerine yapilmis az sayida c¢aligma bulunmaktadir. Oysaki turizm faaliyetlerine adapte olmus

ciftliklerde, gastronomik faaliyetler turizm agisindan giftlik ¢ekiciliginde 6nemli yer tutmaktadir.

Ciftlik pazart ile ilgili birgok ¢calisma yapilmigtir. Spiller 2012°deki ¢calismasinda; giftlik pazarlarmin, tiiketicilerin
gidalarin lezzetini anlama geklini nasil etkiledigini ele almistir. Calismasinda gidalarin lezzetini gelistirmede yerin
onemini vurgulamaktadir. Roy, Hall ve Ballantine (2017); de yerel gida aglarma giiven konusunda, turizm

paydaslarinin giivenin rolii ve satin alma kararlarindaki etkilerini arastirarak literatiire katki saglamiglardir.

Annunziataa ve Vecchiob (2015) “Gida Se¢iminde Organik Tarmm ve Siirdiiriilebilirlik” bashkl ¢aligmalarinda;
Giiney Italya'da tiiketici tercihinin analizini yapmaktadirlar. Annunziata ve Vecchio (2016) calismalarinda; son
yillarda organik tiiketiciler tarafindan temsil edilen ve 6nemli bir egilim olan siirdiiriilebilir gida tiiketimine dikkat
cekmektedirler. Caligma; tiiketicilerin organik gida taleplerini, gida se¢imlerinin siirdiiriilebilirligine katkida bulunan
iriinler olarak analiz eder. Arastirma, yerel Uriinlerin organik iirlinler i¢in tiiketici tercihleri lizerindeki etkisini ortak

bir analiz kullanarak degerlendirmektedir.

Hall, Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne (2004) gastronomi turizmini tammlarken yemek segimleri ve
giidiilerin turistler arasinda farklilik gosterdigini ve yiyeceklerini seyahatlerinin bir pargasi olarak tiiketenler ile
sadece yemek ilgisi ile destinasyon segenlerin turist davramglari arasinda bir ayrim yapilmasi gerektigini
savunmuslardir. Civelek, Dalgmn ve Ceken (2013); calismalarinda agro-turizm ve siirdirilebilirlik iliskisini
inceleyerek Mugla yoresindeki agro-turizm isletmelerinin siirdiiriilebilirlik dogrultusundaki faaliyetlerini ortaya
konmaya c¢alisilmislardir. Bezirgan ve Kog¢ (2014) yaptiklar1 ¢alismada; kisinin destinasyona yonelik aidiyet
duygusunun gelistirilmesinde; bolgedeki yiyecek i¢ecek isletmelerinde yer alan yoresel yiyeceklerin ¢esitliliginin,
atmosferin, ambiyansin ve servis kalitesi ile birlikte turistin yiyecek igecek isletmelerinde kurmus oldugu sosyal
iligkiler neticesinde olusan duygularmin etki yaratabilecegini vurgulamiglardir. Kesici (2012) ¢aligmasinda; kirsal
turizmi ve lilkemizde bu turistik iiriine olan talebi artirmak amacryla yoresel yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin roliinii
arastirmustir. Diinya genelinde birka¢ drnek bolge incelenerek iilkemizde olusturulabilecek bir kirsal turizm modeli
icin zengin yiyecek icecek kiiltiiriinden nasil faydalanilabilecegi hakkinda oneriler sunmustur. Sengiil ve Tiirkay
(2016), calismalarinda; Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin bolgeyi ziyaret eden konuklara turistik {iriin olarak sunulmasini

ve yoresel Akdeniz mutfak unsurlarini gastronomi turizmi baglaminda degerlendirmislerdir.

Bozok ve Kahraman (2015); calismalarinda kirsal turizmin gelismesinin isletmelerde sunulan iiriin ¢esitliliginin
artmasina, sakli kalmis geleneksel lezzetlerin giin yiiziine ¢ikarilmasina ve yerel ekonominin gelismesine katki

saglayacagini vurgulamaktadir.

Deniz, Ozden, Akgiin ve Yildirim (2018); calismalarinda agro-turizm tesislerini gastronomi faaliyetleri agisindan
incelemislerdir. Ciftlik ziyaret¢ilerin toplama, hazirlama, pisirme, servis ve iiretim agamalarina katilmak suretiyle

kiiltiirel etkilesim ve degisim yaratan bir siirecin ortaya ¢iktigini belirtmislerdir.
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Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calisma iilkemizde kirdan kente go¢ sebebiyle unutulmaya yiiz tutmus geleneksel mutfak kiiltiirii
kapsamindaki uygulamalarinin tespiti ve konuk kabul eden ciftliklerin mutfak yapilarinin incelenmesini
amaglamaktadir. Ayrica ciftlik turizminin geleneksel mutfak kiiltiirli stirdiiriilebilirligine yaptig1 katkilarin ortaya
cikartilmasini amaglamaktadir. Ciftliklerde tiretilen yerel gidalarmm mutfak kiltiirii siirdiiriilebilirligi agisindan
Oneminin de ortaya konmasi diger bir amag olarak diisliniilmiistiir. Bu kapsamda ¢iftlik igletmelerinin mutfak diizeni,
ciftlikte pisirilen yemekler ve konuklara satis imkani olup olmadig tespit edilmeye calisilmistir. Mutfak kiiltiirii
tilkenin bolgenin ve yore halkinin yasam kiiltiiriinii de iginde barmdiran korunmasi gereken bir kiltiir mirasi

niteligindedir. Bu mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan ¢alisma 6nem arz etmektedir.
Arastirmanin Yontemi ve Kisitlar

Cahigmada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Veri toplama amaciyla goriisme tekniklerinden yar
yapilandirilmig goriisme tiirii tercih edilmistir. Bu gériisme tiiriinde arastirmaciya, goriisme 6ncesinde belirledigi bir
dizi soru veya konu bagliklar1 rehberlik etmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2014:188). Veri toplamada ayrica gezi-gozlem
sonucu elde edilen veriler de caligmada kullanilmugtir. Ciftliklerin kirsal alanda faaliyet gostermeleri Tiirkiye nin
dort bir tarafina dagilmis, cografi a¢idan zorlu alanlarda yer almalari ve giftlik yetkililerinin is yiiklerinin fazla olmasi
bu ¢alismada onemli kisitliliklardir. Ayrica Tiirkiye ¢apinda faaliyet gdsteren isletmelere ulagarak arastirmanin

uygulanabilmesi maliyet agisindan da bir kisit teskil etmektedir.
Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Tirkiye’de TaTuTa (Tarim Turizm Takasi) sistemine kayitli olarak ¢iftlik turizmi faaliyetlerini yliriiten 92 ¢iftlik
bulunmaktadir (www.tatuta.org, e.t: 10.09.2016). Bu kapsamda kartopu orneklem ile belirlenen 9 ¢iftlik ziyaret
edilmistir. Ziyaret edilerek gozlem yapilmis olan ¢iftlik yetkililerine ulasilarak mutfak kiiltiirii stirdtirtilebilirligi ile
ilgili sorular yoneltilmis ve alinan cevaplar betimsel analize tabi tutulmustur. Arastirma 6rneklemi kapsaminda

gorisiilen ciftlikler, goriisme tarih ve siireleri Tablo1 de verilmistir.
Arastirmada Kullamlan Veri Toplama Teknikleri

Arastirma kapsaminda veri toplamak icin goériisme formu kullanilmistir. Arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden standartlastirilmis  agik uglu  goriisme, gozlem teknigi kullanilarak veri toplanmasi
gerceklestirilmistir. Onceden gdzlem yapilan ciftliklerden gida iiretimi olanlar segilmis ve arastirma amacina yénelik
olarak 6nceden belirlenmis soru formu ile goriismeler telefon goriismesi ile gerceklestirilmis ve sorularm yanitlanma

tarzina dayali olarak karsilikli etkilesimli bir iletigim siireci saglanmistir.
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Tablo 1: Miilakat Yapilan Ciftlikler, Gériisme Tarih ve Siireleri

Ciftlik Ady Konum Goriisme Tarihi | Goriisme Saati ngﬁze
1. Sevgi Ana Urla/ Izmir 11.06.2018 13:00 1 saat
2. Yenikoy Ciftligi Bayramig¢ /Canakkale 07.06.2018 14:00 1 saat
3. Seving Ozkaya Bayramic /Canakkale 25.06.2018 20:15 45 dk.
4. Anadolu meralari Biga / Canakkale 15.06.2018 08:15 1saat 10dk.
5. Tangala Ciftligi Fethiye /Mugla 07.07.2018 15:00 55dk.
6. Nar Ciftligi Kerpe / Kocaeli 12.07.2018 09:05 1saat 30dk.
7. Zeytinlibogaz Ciftligi Bilecik 13.07.2018 14:00 1saat 15dk.
8. Refikler Ciftligi Fethiye / Mugla 11.07.2018 19:30 56dKk.
9. Yonca Lodge Fethiye / Mugla 10.07.2008 13:45 45dk.

Arastirma Bulgulart

Bu boliimiinde arastirmaya katilan isletme temsilcilerinin sosyo-demografik o6zelliklerine yer verilmektedir.
Arastirmaya katilanlarin sosyo-demografik o6zelliklerini belirlemeye yonelik olarak yasi, egitim durumu, eski
meslegi, ailedeki birey sayis1 gibi sorulara yonelik cevaplar alinmistir. Ciftlik sahibi ile ilgili sorulara yonelik alinan
cevaplar Tablo 2’ de yer almaktadir. Bu tema kapsaminda ¢iftlik sahibi ile ilgili genel bilgilere yer verilmistir.

Tablo 2: Ciftlik Yetkilisi ile ilgili Genel Bilgileri

E X S = >
5 = u = s | £
z 2 Z 25 E|s g
. ' 8
E £ g =3 = <% | %, 2354
sz | E % ¥ SR E
] Ny == =] = =R
N = =] S = S<5 S8 | 24 |58
KL | 56 Yiksek Miizikolog Turizm 5 4 2
Ogrenim
K2 42 Lisans * Tarim — Turizm 5 2 2
K3 51 Lise Ciftci Tarim 8 4 2
K4 33 Yiiksek lisans * Hayvancilik- Onarici Tarim 6 4 1
K5 41 Lisans - Mandira- Agro turizm 10 - -
Ogretmen Emekli . .
K6 65 Okulu Ogretmen Tarim Turizm Egitim 23 8 4+
K7 41 Lisans Bankaci Tarim — Perma Kiiltiir- Egitim 10 3 3
K8 31 Lisans Ilag Pazarlama Tarim -Sifali Ot 3 - i
K9 35 Yiiksek Lisans Turizm Turizm 14 3 2

Bu kapsamda katilimcilara yoneltilen sorulara yonelik alinan cevaplar tabloya yerlestirilerek verilmistir. Tablo
2’de goriildiigii tizere K4 bir aile ¢iftligi degildir. K1 ¢iftligi goniilliileri ile aile gibi olduklarini belirtmistir. K6 aile
bireylerinin is boliimii yaparak caligtiklarii ve aile bireylerinin ayr1 ayr1 sorumlu olduklar1 alanlar bulundugunu

belirtmistir.
K2, K6 ve K5 Ciftlikleri aym zamanda ¢iftlikle baglantili olarak otel isletmeciligi de yapmaktadirlar. K6
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Ciftliginde egitim faaliyetleri de yogun bir sekilde gergeklesmekte ¢iftlik ve baglantili konaklama tesisine ilave
olarak derslikler de bulunmaktadir. K7 ¢iftliginin ise konaklama tesisi yatirim fikri bulunmaktadir. K9 ise otel olarak
hizmet vermektedir. Ayrica K4 yaptigi onarici tarim faaliyetleri ile de siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. K8 daha
cok ortak yagam alani seklinde faaliyet gdstermektedir. Arastirma kapsaminda goriisiilen ¢iftlik yetkilisi ¢iftlige
goniillii olarak gelip yerlesmis ve ii¢ yildir orda yasadigim belirtmistir.

Katilimcilardan ikisi zaten ¢itligin bulundugu ydreden olduklarini ve ¢iftlik i¢in sehirden geri buraya goc
ettiklerini ifade etmislerdir. Diger katilimcilardan biri hari¢ hepsi sehir hayatindan ayrilip kirsala yerlesme karari alan
‘yeni koyliler’ dir. Katilimcilarin egitim durumlarma bakildiginda ¢ogunlugun lisans mezunu oldugunu
goriilmektedir. Arastirmaya katilanlardan sadece bir kisi lise mezunudur. Katilimecilarin meslek deneyimleri

incelendiginde sadece bir kiginin asil meslegi ¢ift¢ilik olmas1 dikkat ¢ekici bir bulgudur.

Tablo 3: Tarimsal Uretim Ciktilar:

3 £ = ’g
g 2 .. ..
= %_ E g Bitkisel Varhklar ve Uriinler Hayvansal Varhklar ve Uriinler
S F<g
K1 5+ Kekik-Adagayi-Cesitli sebze-Keci peyniri-Cesitli Sigir 1- buzagi 2 at2 - tay 1 koyun5 —
meyve-Peynir-Biberiye-Sabun-Kece keci 2-kanatl 55
K2 100+ Tahin-Sebze Meyve Cesitleri, Bakliyat —Sirke — Bulgur | Kanatlilar
K3 140 Zeytin - Elma - Seftali - Nar Kegi 16-Kanath 120
K4 290 Mera — hane ihtiyaci- bostan -misir-degisken iiretim Fiime et
K5 10 Kara incir Kegi: Fermente Uriinler
K6 120 Bugday- misir-meyve- sebze — hayvan yemi,95 gesit Kanatls,
domates
K7 40 Kiraz, Elma, Zeytin Yagi, Sebze, Meyve Peynir, Kefir
K8 10 Sifal ot, ot kurusu, bitki esansi, nar eksisi, zeytinyagi, i
domates kurusu
K9 4 Sebze, Narenciye, Meyve Agaclari Kanatli 100 Adet

Tablo 3’ de yer alan Hayvansal ve Bitkisel {iriinler ve ciftlik varliklar1 incelendiginde ciftliklerin neredeyse
tamamu yerel gida iizerinde uzmanlasmis ve 6zellikli iiriin tiretmektedir. Ciftliklerden K4 tahil ve yem yemeyen

sadece mera da otlattig1 hayvanlardan tiitsii yontemi il et iiretimi gergeklestirmektedir.

K5 ise keci yetistiriciligi yaparak fermante {iriin ¢esitlerini iiretmekte ayrica baglantili olarak kirsalda otel
isletmeciligi yapmaktadir. K6 ise daha tarim ve turizm kadar egitim alaninda da uzmanlagarak mutfak kiiltiirii
degerlerinin siirdiiriilmemesini profosyonel anlamda saglamakta ve bunu ama¢ edindigini belirtmektedir. Mutfak

yerlesim diizeni ve kullanilan ekipman ile ilgili sorulara yonelik alinan cevaplar Tablo 4’de verilmistir.
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Tablo 4: Mutfak Yerlesim Diizeniyle Kullamlan Ekipmanlara Iliskin Cevaplar

=
E X © w Q= S
E S £ X 8. $E% X
g "5' N S N £ = § E = b1y Qo
= 2 s v 2= v o= ©
- = A @) > A< > a< —
K1 Ev i¢i+ Bahge+ Atdlye Mutfaktan ayri Koy tipi ocak Toprak Giiveg Porselen
K2 Ayr1 Mutfak+otel mutfagi Mutfak i¢i Toprak siva ocak Celik, giiveg i‘;rggé:(éﬁn“k
K3 Ayr1 mutfak Mutfak ici Bahcede toprak siva A!-ummyum, Porselen
ocak Gliveg
K4 | Bv ici mutfak Mutfak ici OBj‘;Ifede toprak stva | Porselen
K5 Ayr1 mutfak +otel mutfagi Mutfak igi Kerpig firn (pizza) (B;Z;;l;’ Ahsap, Porselen
Ayr1 mutfak +otel mutfagi+ . . Celik, sac,
K6 egitim mutfag Mutfak i¢i+ ayr1 | Kuzine+ ocak emaye Porselen
K7 | Ayrimutfak, evici mutfak | Agik mutfakta | <0Y firnt, gazlvocak, | Porselen
kuzine, soba
K8 Acik mutfak Yemek alam Soba Celik, sac Porselen
disarida
K9 | Ayri mutfak Restoran Ocak Celik, dokiim El yapim
tava seramik

K1 ¢iftliginde hem ev i¢inde hem de bahgede mutfak bulunmaktadir. K2, K5, ve K6 da ayr1 mutfak ve otel mutfagi
bulunmaktadir. K1 de bah¢e mutfagina ilave olarak biiylik fig1 igerisine kurulmus 6zellikli bir mutfak daha yer

almaktadir. Ayrica ciftlik gida ve farkli konular lizerine at6lyeler diizenlemektedir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen gidalar ve yoresel yemeklere iligskin sorulara yonelik alinan cevaplarm yer aldigi
Tablo 5 incelendiginde ciftliklerin ¢ogunda kurutma yontemi ile gida saklandig1 goriilmektedir. Takip eden diger
yontem konserve olarak saklama yontemidir. K4 ¢iftligi tiitsiileyerek et saklamaktadir. Dondurarak gida saklama

yontemini sadece K6 ve K9 kullanmaktadir.

Tablo 5: Geleneksel Yontemlerle Uretilen Gidalar ve Yoresel Yemeklere Iliskin Sorulara Yénelik Cevaplar

)
= 5
= Gl(}a saklan.la Ciktilar Atdlye ve Egitimler 2 Atolye Amaci
£ yontemleri 'S
e
X >~ <
Peynir-yogurt- sabun-
Giineste kurutma- Tarhana- eriste- pestil- yapimi, Herkes evde
K1 . 40-60 o
konserve-kaynatma sebze meyve kurulari sesgaligmasi,meditasy yapabilsin
on
K2 | Kurutma, konserve Ta.r hana, bulgur, goce, Eksi maya koy ekmegi | 30+ ?IOW f.OOd
Eriste, recel, marmelat iiyesiyiz
Tarhana, pestil, eriste Meyve .
K3 | Kurutma, konserve | sebze kurusu, sifali bitki kurusu, ; Farkls insanlars
tanimak
marmelat, pekmez
K4 | Fiime tiitsiileme Fiime hamburger kdoftesi Kgitk bahgecilik, 25-45 | Biitiincil yonetim
onarici tarmm
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Tablo 5: Geleneksel Yontemlerle Uretilen Gidalar ve Yéresel Yemeklere Iliskin Sorulara

Yonelik Cevaplar

(Devami)
Incir kurusu, domates
Konserve, kurutma, konservesi, sirke, zeytin, sele, . Orta | Insanlara ulagsmak,
K5 . Peynir, fermente gida -
fermente salamura biber, tarhana, meyve yas | ek gelir
kurusu, pekmez
Kurutma, konserve, Pestil, meyve kurus, regel, sirke, Eksi maya ekmek, Gida Ele Ozgiirliik
K6 kefir, eriste, meyve sulart, . ve saglik arasinda
dondurma . bazlama, peynir, o
peynir bag var
Giineste kurutma, Yayginlagtirmak,
K7 dondurma, konserve, Salga, tarhana, regel, sucuk dostluk edinmek
K8 | Kurutma, konserve, i‘;‘f meyve eriste, ot kurusu - 30-50 -
K9 | Kurutma, dondurma Tarhana, tursu, regel, salga, i i i

kuruyemis

Mutfak kiiltlirii ile ilgili goriislerine iligkin de katilimcilara yoneltilen mutfak kiiltliriine yonelik sorulara yer

verilmistir. Alinan cevaplar dogrultusunda Tablo 6 doldurulmustur.

Tablo 6: Mutfak Kiiltiirii ile ilgili Goriislerine Iliskin Sorulara Yénelik Alian Cevaplar

Sorular K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9
Yoresel mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriillmesi igin X X X - - X X -
yaptiginiz uygulamalar var mi?
Geleneksel gida iiretim yontemleri ile ilgili X X - X X X - - -
atélyeler diizenliyor musunuz?
Urettiginiz yoresel mutfak {iriinlerinin satisini X X X - X X X X -
gergeklestiriyor musunuz?
Konuklariniz yoresel mutfak tiriinleri konusunda X X X X X X X X X
bilingli- ilgili mi?
Unutulmaya yiiz tutmus ancak sizin X X X X X X - - -
uyguladigmiz- iirettiginiz-herhangi bir kiiltiirel
o0ge mevcut mu?
Geleneksel mutfak kiiltiirii 6geleri ile modern X X - X X - X - X
ogeleri birlestirerek yeni irtinler/
uygulamalarmiz mevcut mu?
Bulundugunuz yoreye has mutfak kiiltiiri X X X X X X X X X
Ogeleri mevcut mu?

Ciftlikler de yapilan gézlemler sonucu edinilen bilgiler su sekildedir;

Kirsal alanlarda ve ¢iftliklerde geleneksel mutfak kiiltiirii 6gelerinde daha ¢ok rastlanmaktadir. Geleneksel mutfak

yerlesimlerinde yemek hazirlayip pisirdigi mekana ilave olarak ciftliklerde acik mutfak ve bahgede ayr1 mutfak

diizenlemesi de bulunmaktadir. Ayrica K1 farkli bir mutfak konsepti olarak eski raki figilari1 mutfaga

doniistiirmiistiir.  Ciftliklerde mutfaklar evin disinda, bahgede de yer alabilmektedir. Mutfak tipleri yorelere gore

farkliliklar gostermektedir. Mutfaklarda yemek ve ekmek pisirilmesi i¢in ocaklar ve tandir kullanilmaktadir. Ocaklar

ve tandirlar da ¢iftligin bulundugu yoreye gore farkliliklar gostermektedir. Ornegin; tandirlar bazi yorelerde mutfak

icinde, baz1 yorelerde de bahgede ayr1 bir alanda yer almaktadir. Bazi yorelerde toprak siva bahge tandirlar mevcutken

daha soguk ydrelerde toprak i¢inde gdmme tandirlar bulunmaktadir. K2 de mutfagin hemen yakininda mutfakla

baglantili kiler bulunmaktadir bu kilerlerde kislik yiyeceklerin muhafaza edildigi, yapildig1 araglar ile bir de tohum
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bankasi yer almaktadir. Mutfaklarda genel olarak dolap, raf, kiler, yemek pisirme ile bulagik yikama ve oturma

bolimi bulunmaktadir.

Aragtirmanin bu kisminda tabloya yerlestirilemeyen cevaplar yer verilmistir. Katilimeilara yoneltilerek

aciklanmasi istenen konular asagidaki gibidir;

“Geleneksel oOgeleri modern dgeler ile birlestirerek elde ettiginiz ¢iktilar var mi?” Sorusuna yonelik
katilimeilarm Gigii disindakiler geleneksek mutfak kiiltlirii 6geleri ile modern &geleri birlestirerek yeni iiriin
olusturduklarini belirtmislerdir. K8 genelde vejetaryen ve vegan olarak sebzeli pizza yaptiklarini belirtirken K9 balik
mantis1 K4 ise sadece merada otlatarak yetistirdigi hayvanlarin etini tiitsiileme teknigi ile hamburger koftesi tirettigini
belirtmektedir. K1 mutfak ile ilgili atdlyeler ve gida {iretim atdlyesi ile ses atolyesi, yoga, ses meditasyon doga

sifalanmasi i¢in enerji ¢aligmalarimi bir arada gergeklestirmektedir.

“Bulundugunuz yoreye has mutfak kiiltiirii ogeleri mevcut mu, mevcutsa nelerdir?” Sorusuna yonelik

katilimc1 cevaplari su sekildedir;

Tablo 6’da goriildiigii gibi katilimcilarin tamaminin yasadigi yoreye 6zgii mutfak kiiltiirii 6geleri bulunmaktadir.
Soru ile ilgili 6ne ¢ikan goriis pisirme yontemleri ve yoresel yemek gesitleri iizerinedir. Bu kapsamda katilimcilar
tarafindan ot ve ot yemekleri ile yoreye 6zgii yemek ¢esitleri 6rnek olarak verilmistir. K6 yoreye 6zgl vejeteryan
yaklasimdan bahsetmis ve sadece 6zel giinlerde et yemekleri yapildigini ifade etmistir. K8 kdyde yasayanlarin
neredeyse hepsinin marketten aligveris yaptigmmi ve civardaki yoreye Ozgii sumak bitkisini dahi koylilerin

toplamadiklarini belirtmistir.
K1:“Daha ¢ok ot tiiketimi ve ot yemekleri yapimi mevcuttur.”

K2:“Yemek pisirme sekli yoreye dzgii diyebiliriz, zeytinyaglilarin tamami yéresel ¢cogu insan artik yapmryor hatta

koylii bile... Yerel tatlilar, bol naneli siitlii gogeli manti ve helva cegitleri buraya ozgii yiyeceklerden”

K3:“Ornegin Topalak asi, hamuru ekmek yapariz incecik parcalariz firnnda yag gezdirip sulu soganli icine erik

atip peynirli patates peynirli patlican arasina peynir maydanoz kuru nane peyniri lor gibi ufalariz.”

K4:“Biga’da zenginlik anlaminda yiiksek bir iiretim skalast var buna iklim ve cografya izin veriyor. Hayvansal

tiriinlerde 6n planda et kofte ile ilgili meshur gelenek var peynir tatlisi peynir helvast Biga’ya 6zgii”

KS5: “Burada yerlesik olan Yoriiklerin ¢ok sade ve ozel bir mutfagi var. Kuzugébegi mantari bizde peynirle
dolmasint yapryoruz. Sirken dedigimiz yabani ispanak, satin alamiyorsunuz evin etrafinda sadece bahar aylarinda
ctkiyor. Yapragr arkast beyaz olant var bordroya kacami var pembemsi olant toplayacaksin az bulgur soganla

kavurup istege gore yogurt sarimsakla da servis edilebilir”

K6: “Kandiranin ve buramn pidesi yemekleri kendine 6zgii vejetaryen yaklasimi var mesela sadece ozel giinlerde

et yemegi yapilyyor. Peynir helvasi da yoreye ozgii.”

K7:“Ornegin diigiin éncesi sonrasi yapilan yemekler var. Damat agirlanirken gece damatla tavuklu pilav yapilir

yufka ile kasiksiz pilav yenir. Bereket icin hidrellezde cemre zamani pilav verilir dualar okunur tatlilar baklava
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cesitleri cevizli tatlilar regeller hosaf meyve sulari kadin erkek bir arada hep beraber genis kiiltiir yelpazesinin tam

’

ortasindayiz.’

K8: “Yakimimizda bir kéyde insanlarin ¢ogu otlart bilmiyor genellikle marketten alisveris yapiyorlar. Etrafta
sumak var mesela toplanip baharat yapilmiyor, nar eksisi yapilmiyor, koylii bu isleri birakmis eskileri bulmak ve

’

konusturmak zor oluyor. Kitapg¢ik gibi ¢ikartilabilir, yenilebilir otlar.’

K9: “Yéreye has mutfak kiiltiirii icin ilk oge yiyecegin kendisi diye diisiiniiyoruz. Ancak en basta bu noktada
problem var. Geleneksel pisirme ve sofra bilgisini énemsiyoruz ancak kiiltiir dondurulabilen duragan bir olgu
olmadig diistincesinde oldugumuz icin geleneklerin yorumlanarak degistivilebilecegi inancindayiz. Daha dogrusu

kiiltiir ve mutfak kiiltiiriiniin her giin kendini yeniden yarattigi, siirekli doniistiigiinii diigtintiyoruz.”

“Yorede yasayan diger insanlar ile etkilesiminiz var mi, faaliyetlerinize nasil bakiyorlar?” sorusuna yonelik

katilime1 cevaplari su sekildedir;

Koye sonradan yerlesenler olmakla birlikte K3 dogma biiyiime kdyde yasamaktadir. K4 katilimcisi yurt disinda
lisansiistii egitim aldiktan sonra kdyiine yerlesmistir. Katilimcilar genel olarak yore halkindan faaliyetlerine olumsuz
tutum olmadigimi ve atdlye faaliyetlerinde yore halkinin da egitim verdigini belirtilmistir. Katilimcilar turizm

faaliyetleri ile tirettiklerini daha kolay satabildiklerini belirtmiglerdir.

K2: “Yérede yasayanla ile iliskimiz olduk¢a iyi ben de buralyyim ama sonradan yerlestim kéylii destegi

alamazsaniz kirsalda yasayamazsiniz. Kadim bilgileri ¢ok onemsiyoruz yoredeki insanlar ile iliskilerimiz ¢ok stki.”
K3: “Dogma biiyiime buraliyim ¢evremde de sevilirim.”
K4:“Biz de yore halkiyiz.”

KS5:“Stit topluyoruz, etkilesim cok, koyden iki kisi calisanimiz var birlikte hayvanlar: otlatiyoruz. Tarla icarlayip
is alanlarin paylagiyoruz. Goniilliilerle ¢aligsiyorlar goniilliiler zeytin toplamaya yardimci oluyor komsularda onlari
yemekte ayarliyorlar. Yakakéy de yasayan kart koca Isvigreli birini sofralarinda agirliyor ve anlasiyor bu sekilde

kiiltiir etkilesim sagaliyor.”
K6: “Egitim veriyorlar.”

K7: “... diger koyler destekliyor.... mikroorganizma organik tarimla kimyasalsiz bécek miicadelesi ile ilgili bilgi
de veriyorum direk dogrudan temiz tarum yayginlagtirmak 25 kisilik kooperatif var 260 dekar karabugday ektik,
zeytinlibogaz, un kendi markamizi tescil ettik ilerleyen zamanlarda genisletecegiz. Turizm bas at oluyor o gelisirse
lokomotif iiriinlerimizi daha kolay satabilecegiz aym zamanda kéyliiniin de iirettigini satacagiz. Onceleri onlarin

sahibi olmasini isterken daha kendi acimdan bakmaya basladim.”
KS8: “Herhangi bir ters bakis soz konusu degil iliskiler sikinti yok”

K9: “Koyiin yerlisiyiz, turizm agisindan ornek aliniyyoruz.”
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“Urettiginiz yoresel mutfak iiriinlerinin satisim gerceklestivivor musunuz?” Sorusuna yonelik katilimei

cevaplari su sekildedir;

Katilimcilarin ¢ogu iirettiklerinin satigim1 gerceklestirmekle beraber bunu farkli hedef kitlelere farkli satig
yontemleri ile gergeklestirmektedirler. Bazi ¢iftlikler ise iirettiklerini baglantili olarak islettikleri turistik tesislerde
kullanmaktadirlar. Satig igslemini kapali mail grubundan baglant1 kurarak, yore pazarlarinda yada organik pazarda
yada internet sitesi iizerinden yapan ¢iftlikler bulunmakla beraber bir ¢iftligin satig degil iiriinlerini gida toplulugunda

takas yaptigi belirlenmistir.
K1: “Urettiklerimizin tabi ki birim fiyati var ancak daha ¢ok gida toplulugu ile takas yapiyoruz.”
K2: “Evet genelde ciftlikten satis yapmaktayiz ayrica bizi tantyanlara mail yoluyla satis yapiyoruz.”

K3: “Yore pazarlarinda satis yapmaktayiz Cuma Carsamba Cumartesi koy pazari ama internet tizerinden de

satistmiz var. En azindan tamdiklar erisilebilir temiz gida sunmaktayiz”

K4: “Anadolu meralarimn kendi biitcesi var kendiisleri ile siirdiiriilebilir durumda. Ilk yillarda edindigimiz gelirin

borg¢ verme olarak aktardik. Ciftlik kendi doniiyor”

KS: “Ciftlikten satis, otelden satis, abonelere gonderiler seklinde ve internetten miinferit satis diikkani toptan

olarak da stipermarket ve otellere tiriin satmaktayiz.”
K7: “Ciftlikten satis, internetten, mail yoluyla satis ayrica organik pazarda satis yapmaktayiz.”
K8: “Gelen giden satin alryor. Ek gelir saglyyor.”
KO9: “...ancak kendi ihtiya¢larimizi karsiliyor.”

“Unutulmaya yiiz tutmus ancak sizin uyguladiginiz kiiltiirel bir 6ge mevcut mu?” sorusuna yonelik katilimei

cevaplar1 su sekildedir;

Katilimcilar unutulmaya yiiz tutmus tarifleri, pisirme ve gida muhafaza yontemlerini halen kullandiklarini ancak
koyde yasayanlarin bu konularda ilgisinin az oldugunu belirtmislerdir. Katilime1 ¢iftlikler 6rnegin pekmez
kaynatirken ayva ile kaynatmak, daldirma incir, ¢ig tanesi ile yogurt mayalama, peynir mayasi olarak “sirdan”
kullanimi gibi geleneksel mutfak kiiltiirii 6gelerini halen uygulanmaktadirlar. Bu uygulamalar mutfak kiiltiiriiniin

siirdiiriilmesine dnemli katkilar saglamaktadir.

K1: “Swdan mayasi ile peynir yapimini canlandirmak icin miicadele ve arastirma yaptik. Her Hidirellez de
yogurdun mayasini yeniliyorum giin dogmadan ¢ig tanelerini alip mayalyyoruz Hidir ugradi bereketimi getirdi

diyerek atalardan alinan gelenegi uyguluyoruz. ”

K2: “Antika tabaklar, tas firin, giive¢ kabi, her sey yerel diyebiliriz. Ayrica tohum bankast var envanter tutmaya
calisiyoruz.”
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K4: “Eskiden hayvancilik %10 mera %90 konvansiyonel tarim ile yapiliyorsa biz bunu %100 mera hayvan
merada otlatarak yapmaktayiz. Eskiden hayvan daha fazla otlardi mera hayvanciligini hatirlattk. Imece

yapilmiyordu bolgede ama artik biz yapiyoruz.”

KS5: “Daldwma kara incir yapmaktayiz; siyah incir toplayp kurutuluyor dalinda kurumaya yiiz tutanlar serin
yerde kurutulup kazanda yaban mersini citlembik ve kekik ile kaynatiliyor. ... Incir taneleri kaplara alinip elle tek ek

’

sekil verilerek unla homojenize ediliyor.’

K6: “Temel prensibe sadik kalarak ne yapabiliriz. Her 6gtin masaya muhakkak yabani ot yemegi yapiyoruz ve

gelincik serbeti yapiyoruz”

K7: “Yas ortalamasi 60 iizeri, onun altindakilerde mutfakta kadinlarin daha az zaman gecirdigini goriiyorum
ozellikle kadinlarimin viretimini degistiriyor hazir yufkayla borek yapilyor. Eski tursulart yapamiyorlar elinden gelen

insanlarin lezzeti azaliyor. Eskiden hem ¢camagirda hem bulagikta kiil suyu kullanmirdik simdi yok.

K8: “Hep beraber yemek yiyoruz. Yasadigimiz yere yakin koylerde kegiboynuzu toplamiyorlar biz aliyoruz
sasiryyorlar un yapryoruz pekmez yapiyoruz eskiden tarim ¢okmus ama simdi tiretim yok gibi ornegin turung nar

topluyoruz kimse ilgilenmiyor. Yabandan topluyoruz anlatabiliyorsak bilgiyi paylasiyoruz insanlara satmak igin

bl

yapabileceklerini éneriyoruz.’
“Yerel yonetimin mutfak kiiltiirii konusunda tutumu nasil?” Sorusuna yonelik katilimei cevaplari su sekildedir;

Genel olarak katilimeilar yerel yonetimlerin mutfak kiiltiirii konusunda farkindalik sahip olmadigini bu kapsamda
iletisim halinde olmadiklarint belirtmislerdir. Kiiglik olgekli giftliklerin destek almasiin olduk¢a zor oldugu

katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

K1: “Ot festivali yapryoruz ama kéylerde belediye otlari ilagliyor. Siirdiiriilmesi, yok edilmemesini dile getirdik

’

hassasiyet goremedik ¢evreye daha duyarli olmalarim bekliyoruz.’
K2: “Umursadiklarint sanmiyorum.”
K3: “Gerektigi yerde giderim de iletisimim ¢ok fazla yok destek de yok kostek de yok.”

KS: “Cok olumlu, maddi olarak degil hayvan sayisi devletin destekleyeceginden ¢ok farkli mandiracilik kiiciikbasa
da destekler aile modeli olarak kisith gida iiretimi olarak kiigiik olcekli olarak baktigimizda destek almak miimkiin

degi...”

K6: “Destek vardi fakat ‘falanda yap filanda yap’ gibi emirler gelmeye basladi, iyi insanlar ama goriis diinyaya

agik degil igin agirlig maliyetimizi arttirdr.”
K7: “Oyle bir algi yok....Kdy muhtart sevmiyor istemiyor mahkemeligiz...Hayvanlar: da kaybettim.”

KS8: “Negatif durum yok notr.”
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K9: “Yerel yonetim mutfak kiiltiiriinii seviyor. Ancak mutfak kiiltiiriinii tarladan, geleneksel tohumdan, ¢iftcilikten,
mutfak diizeninden, sunuma kadar yorumlayacak biitiinciil bir bakis agist olan bir belediyeye heniiz Tiirkiye'de

rastlamadik.”

“Geleneksel mutfak kiiltiirii sizce nasil gelecek kusaklara aktarilabilir?” Sorusuna yonelik katilimer cevaplart

su sekildedir;

Katilimeilar bu konuda farkli goriisler ortaya koymuslardir. Bireylerin artik dogal iiriinlere dondiigiinii ve bu
konuda farkindalik oldugunu belirtilirken bir yandan da egitim ve atdlye faaliyetleri ile gelecek kusaklara aktarim

yapilabilecegi belirtilmistir.

KI1: “ Bence gelecek kusak zaten farkina vard: teflon tavadan aliiminyumdan yeniden dogal toprak kaplara
doniiliiyor. Saglikly biling olustu ozellikle sosyal medyada paylasarak onlart motive ederek canli tutarak umut
oluyoruz o6zendiriyoruz. Bizde yapabiliriz cesareti geliyor ve de tekrar saglhkl gida saghkl kaplarda pisirme

bilincine yapilis paylasarak da bunu yaymaya stiriindiirmeye yardimct oluyoruz.”

K2: “Atolyeler yapilabilir en énemlisi sadece misafir geldi diye ¢ikarmak yerine evde giinliik hayatinda bunlart

bulundurursak yayilmasint saglamig oluruz “

K3: “Ekmegimin tizerine baska ekmek bilmem ananemden nasil giirdiimse dyle yapryorum kullandigim bugday

eski tohum.”

K4: “Gelenek ¢ok degisken bir sey 100 yil énce geleneksel yapsaydt ilk tarim ortaya ¢iktiginda ortaya ¢ikan
haliyle kalirdik daha ¢ok otantik ozgiinliik tizerinden olursa daha giizel sonuc¢lar olur karikatiir gibi seyler

¢ikabiliyor. Biz bir gida ekosistemi kurduk gida topluluklar: olusturmayr hedefleyen”

KS: “Yayla projemiz tamda bu anlamda destek veriyor, projemizin egitim ayagi var tiretim modelini kurgularken
stirii sahiplerinin siitiinii alarak ayni zamanda peynir ustast olarak tiretmek istiyoruz oncelikle siirii sahipleri yeni

>

girisimcilere acmak iizere proje gercekten sonraki nesillere sadece tiretim degil ustalik aktarmak icin.’

K6: “Temel prensibe sadik kalarak ne yapabiliriz Birlikte iireterek yaparak deneyerek dokiimante ederek

basarilabilir. Aksamdan sabaha olmaz ayrica malzeme temiz olmali. Stirdiigiinii goriiyorum.”

K7: “Iyi bir tammlama gerek, icinde neler var neleri barindirr. Mutfakta ikisi nasil birlesecek? Pisirdigimiz
yemek degil, yasanmishiklar da énemli o ruhu tamimlamamiz gerekli. Insanlara nasil aktaracagiz? Basit mutfak

yemekten ziyade sozlii tarih ani dediklerimizin tiretimi ile miimkiin. Kamu spotu gibi devlet bir seyler gelistirilebilir.”

KS8: “Daha fazla siirdiiriilmesi icin herkesin birbirine destek olmasi gerekli herkesin tek tek yasamasi ciftlikleri
bitiriyor destek olmak ag kurmak gerekiyor iktisadi olarak ag kurmak gerekiyor. Siirdiiriilebilir oldugunu gérdiikten

sonra insanlar daha ¢ok katilacaktir. Iktisadi olarak ayakta kalabilmek icin bir sosyalite yaratmak gerekli”

KO: “Bir agidan zaten tarih boyunca aktarimis ve aktariimaya devam ediyor. Diger acgidan ise geleneksel tarim
teknikleri, dogaya uygun saklama ve gida isleme teknikleri, dogaya uygun pisirme araglar: ve tekniklerinin

korunmast ile gelecek kusaklara aktariabilir.
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Sonuc ve Oneriler

Ciftlik turizmi de tarim turizmi gibi temel olarak tarimla ilgili bir¢ok alanda ek gelir arayiginin bir sonucu olarak
gelisim gostermistir. Ekonomik ve sosyal agisindan kirsal alanlarda kalkinmaya yardimci olmustur (Cichowska,
Klimek, 2011). Ancak Kirsal turizm genel olarak kirsal ¢evreye dayanirken, ¢iftlik turizm giftlige ve ciftciye
dayanmaktadir (Nilson, 2002). Faaliyetlerin sadece kirsalda gerceklestiriliyor olmasi ¢iftlik turizmi kapsaminda

degerlendirilmesi i¢in yetersizdir.

Ziyaretgilerin yoresel tiretim faaliyetlerine katilarak, halkla iletisime ge¢cmesi yoresel degerlerin yayilmasina katki
saglamakta, kiiltiirel etkilesim ve degisim yaratmaktadir (Maruti, 2009). Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular
gostermektedir ki gida muhafaza yontemlerinin uygulanmasi, yoresel yemeklerin pisirilmesi gibi mevsimlik ya da
glinliik rutinlerde ¢iftliklerde mutfak kiiltiiriiniin aktarimini ¢ift yonlii olarak saglamaktadir. Sadece ¢iftlik halkindan
konuklara degil konuklardan da ¢iftlik hanesine kendi ydrelerinin kiiltiirel 6zelliklerini aktardigi belirlenmistir. Bu
durumun meydana getirdigi bir diger etki de geleneksel mutfak kiiltiiriiniin modern 6gelerle sentezlenerek degisime
ugramasidir. Ciftlikler konuklarm isteklerine gore ya da gelen goniilliillerden 6grendikleri yenilikleri de yiyecek

icecek alaninda uygulayabilmektedirler.

Ozellikle egitim ve kiiltiir seviyesinin artmasi ile birlikte insanlarin daha farkli tatil beklentileri igerisine girdigi
goriilmektedir. Gittikleri bolgelerin kiiltiirlerini tanmima, bolgeye 6zgili yiyecek ve igecekleri tadarak deneyimleme
istekleri ortaya cikmaya baslamustir (Sengiil ve Tirkay,2016). Ciftliklerde konuklarm, goniillillerin, atolye
katilimcilarmin ve ¢iftlik sahipleri ile ¢alisanlarin ayni sofrada yemek yemesi, eriste kesmesi, salga ve tarhana

yapmasi da kiiltiirel 6geleri iginde barindirmaktadir.

Ciftlik turizmi ve tarim turizmi, kirsal turizm ile i¢ ice gegmistir. Tarim, kirsal yerlesimde ekonomik etkinlik
niteligi tasiyorsa ve turistik uygulamalar agirlikli olarak tarima dayaniyorsa tarim turizm olarak adlandirilmaktadir
(Ahipasaoglu ve Celtek, 2006). Ancak arastirma sirasinda goriilmiistiir ki ciftlik te konaklayip sadece diizenlenen
mutfak atdlyelerine katilim gosteren konuklar da bulunmaktadir. (Ornegin peynir yapimi, eksi maya ekmek atdlyesi,
dondurma yapimi vb.) Ciftlikler diizenledikleri bu atolye ve egitimlerden ek gelir elde ederken bir yandan da
katilimcilara geleneksel gida iiretimini 6gretmektedirler. Yerel gida sistemini desteklemek i¢in ayn1 zamanda yerel
halkin katilimi ve oldukga katilime1 bir planlama ile karakterize edilen kalkinma ve eko-siirdiiriilebilir yerel yonetim

modelleri gelistirilmesi ve tesvik edilmesi faydali olacaktir (Annunziata ve Vecchio, 2015).

Turizm faaliyetlerini uygulayan ciftliklerin ¢ogunda ekolojik siireclere ve biyolojik gesitlilige uygun olarak
geleneksel yontemlerle dogal fiiretim yapilmaktadir. Bu da geleneksel yontemlerin siirdiiriilmesine katki

saglamaktadir.

Giines, Ulker ve Karakog (2008); mutfak kiiltiiriinii siirdiiriilebilir turizm agisindan degerlendirmisler ve yéresel
yemeklerin korunarak gelecek nesillere aktarilabilmesinin 6nemli yollarindan birinin turistik iiriin olarak kullanimi1
oldugunu ifade etmislerdir. Ancak turizm faaliyetleri yoresel yemekleri korumanin diginda bazi unsurlarin degisimine
de sebep olmaktadir. Arastirmaya katilan ciftliklerin neredeyse tamamu kiiltiirel 6geler ile modern ogeleri

birlestirerek yeni bir iiriin olusturmaktadir. Bu durum gostermektedir ki ¢iftlik turizmi faaliyetleri sonucunda mutfak
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kiiltiirii bir degisim gostermektedir. Ayrica ¢iftliklere gelen goniillillerden de farkli mutfak kiiltiirlerine dair bilgiler
ogrenerek bunlar1 uygulamaktadirlar. Gelen yabanci goniilliiler veya konuklarla da etkilesim saglanmaktadir. Bu da

kiiltiirel degerlerin degiserek gelecek kusaklara aktarimini saglamaktadir.

Mutfak kiltira siirdiiriilebilirliginde kirsal alanda yasayan kadinlarin 6nemli payir bulunmakla beraber
gliniimiizde koylerdeki kadinlarin da ¢ogunlugunun gidayi kendisinin {iretmedigini hazir gida tiikketimine yoneldigini
arastirma kapsaminda ortaya ¢ikan bir diger sonuctur. Bu da mutfak diizeninden hazirlanan yemeklere kadar pek ¢ok
mutfak kiiltiiri 6gesinde degisiklige sebep olmaktadir. Kirsal alandaki kadinlar hazir gida tiiketimine yonelmek
yerine yoresel gidalarini hazirladiklar takdirde hem mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi saglamakta hem de aile

biitcesine katkida bulunmaktadirlar.
Yapilan bu ¢alisma ile elde edilen bulgular dikkate alinarak gelistirilebilecegimiz oneriler sunlardir;

o Konuklar ziyaret ettikleri ¢iftliklerde iiretilen yiyecekleri satin alarak yoére halkina ekonomik anlamda katki
saglamaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesinde yerel gida sistemlerinin desteklenmesi ve yore halkinin dahil
edilmesi gerekmektedir.

e Yorelere has yemekler ve gida saklama yontemleri arastirilarak kayit altina alinmalidir. Bélge bazinda yoresel
yemeklerin analizi yapilarak bu yemeklerin kayit altina alinmasi saglanmalidir.

o Kirsal alanlardaki modernlesmeden etkilenen kiigiik 6lgekli ¢iftlik isletmelerinin yok olmasini dnlemek adina
yapisal zayif yonleri giderilmelidir.

o Ciftlik turizmi isletmelerinin sagladigi liriin ve hizmetlerin kalitesi, turistlerin talep ve beklentilerini
karsilamaya c¢alisirken geleneksellikten uzaklagilmamali.

o Yoresel gida ve yemeklerin diger kusaklara da aktarilmasi igin iiretim tesvik edilmeli, bu alanlarda kurslar
diizenlenmelidir.

o Ciftliklerdeki yoresel gidalarin iiretimi kirsalda yasayanlara ek gelir getirecek sekilde desteklenmeli ve

gelistirmelidir.
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Extensive Summary

Turkish cuisine is mainly based on animal and agricultural products. The elements of culinary culture also vary
according to the geography they belong to. In most of the farms in which various tourism activities are carried out,
natural production is handled by traditional methods in harmony with ecological processes and biodiversity. Local

methods for preserving food as well vary from one region to another.

In addition to agriculture, families who participate in farm tourism activities are able to earn extra income. This
way, the impact of migration from rural to urban will be diminished. Women‘s active participation in farm tourism
activities is another facet of this, participation of women in labor force is in increase. Although the women living in
rural areas have a significant share in the sustainability of culinary culture, we see that the majority of women in the
villages nowadays have turned to convenience foods. This in return brings about changes in many elements of
culinary culture from the way meals being cooked to culinary set-up. If women in rural areas prepare their local foods
instead of opting for consuming convenience food, both the sustainability of the culinary culture will be ensured and

women will be contributing to the family budget.

Since some of the local food and beverages go unregistered, they have been forgotten and perhaps lost their
authenticity and are about to fade away. Food is a gateway to learn about different cultures. Food preparation,
distribution and consumption reflect the dominant type of social relations in any society. Through culinary workshops
organized within the scope of farm tourism, food and beverage values of the locality may be promoted and the role

of the food culture can be emphasized.

The culinary culture themed workshops in the farms provide the transfer of traditional methods from person to
person. In addition, during the farm visits, tasting a food, a kitchen layout or just staying at the farm provides the
process of food to be seen from the field to the table. Cultural and social settings are directly related to peoples
eating culture. Culinary culture is a cultural heritage that needs to be protected which includes the culture of the
region and the local people. It is important to study this heritage in terms of preserving it and passing it on to future

generations.
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The main aim of the study is to reveal the importance of local foods produced in farms in terms of sustainability
of culinary culture. The effects of farm tourism enterprises on the local culinary culture were tried to be measured.
This study investigated the contributions of Farm Tourism practices on the sustainability of culinary culture and
aimed to determine whether farm establishments have a kitchen order, foods that are prepared at the farm and
opportunities for sales to the guests. The study also aimed to determine practices within the context of culinary culture
that are almost forgotten and examine the kitchen layouts of farms that accept guests. While examining the
contribution of farm tourism practices to the sustainability of the culinary culture, in this scope, it has been also
intended to determine the kitchen layout of farm enterprises, the food cooked in the farm, the workshops related to
the culinary culture and whether there is a direct product sale to the guests or not. This study is important in terms of

revealing the contributions of farm tourism in Turkey on the sustainability of the traditional culinary culture.

There are 92 farms in Turkey that practice farm tourism activities under registration to the system called TaTuTa.
10 farms selected from among these were visited. The farm officials who were visited and observed were contacted,
they were asked questions about the sustainability of the culinary culture, and their responses were subjected to

descriptive analysis.

The data in the study were collected by using an interview form. The study used the qualitative research methods
of standardized open-ended interview and observation to collect the data. Among the observed farms, those that
produced food were selected, and the interviews were carried out by using the prepared interview form based on the
objective of the study. For collecting data, semi-structured interview was preferred among different interviewing
techniques. Preceding the interviews, pre-interviews were carried out accompanied by a series of questions and

subject topics. In data collection, data obtained through tour-observation were used as well.

The fact that farm activities in rural areas are scattered all around Turkey and that these take place in
geographically challenging territories and farm authorities’ serious workload are limitations to this study.
Furthermore, reaching out to enterprises throughout Turkey to be able to implement the study poses a cost-related

constraint.

Firstly, in this respect, observations were made in the farms which make up the sample of this study and then
questions on the research form were asked to the farm authorities through phone calls and answers were taken and
hence the data collection was completed. Questionnaire used during the interviews was created after necessary
literature review was made and farm observations were carried out. No return was made to farms with no production

and no questionnaire was applied to them. Products produced in the farm are presented in tables.

According to the results of the study, almost all of the participating farms had expertise in local food production
and produced specialized products. These farms created new products by combining cultural elements and modern
elements. They also interacted with volunteers or guests coming from abroad. Moreover, they obtained information
about different culinary cultures from volunteers visiting their farms and implement the new information. This shows

that the culinary culture displays a change as a result of farm tourism activities. The interaction between traditional
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elements and modern or different elements also leads cultural values to transform and be transferred to future

generations.

Previous studies suggest that one of the important ways to preserve local dishes to be passed on to future
generations is to use them as touristic products. Study results demonstrate that tourism activities may change the
elements of culinary culture. New culinary products can be created through a combination of traditional elements
with modern or different aspects. As a result, changing cultural values are transmitted to future generations.

Findings obtained from the study have significant attributions for the stakeholders involved in the development
of farm tourism as well. The fact that people living in urban areas also participate in farm tourism activities in rural
areas ensures the sharing of know-how and craft. According to the findings of this study, farm owners state that they
are very pleased to come either as a guest or a volunteer to get to know about the elements of culinary culture and to

gain newer knowledge which they are very happy about.

Guests make an economic contribution to the locals by purchasing the foods that are produced at the farms they
visit. In order for the culinary culture to be sustained, local food systems should be supported, and the locals should
be included in these systems. According to the results of the study, for being able to transfer local produce and foods
to other generations, local production should be encouraged, and the production of the local foods at the farms should

be supported and improved in a way that will bring extra income for those who live in rural areas.

Additionally, for the preservation of the culinary culture, local dishes should be analyzed on the basis of their
locality and be registered. In order to prevent the demise of small-scale farm enterprises affected by modernization
in rural areas, structural weaknesses should be eliminated. While trying to meet the demands and expectations of the
guests, traditionalism should not be neglected in the existing culinary culture practices. Production should be
encouraged and courses in these fields should be organized for the transmission of local food and dishes on to coming
generations. The production of local foods in farms should be supported and improved in such a way as to bring

additional income to rural residents.
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