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Gida muhafaza yontemleri ile birgok tirlin yetistigi mevsim disinda da tiiketilebilmektedir.
Gidalarin yetistigi mevsimde ¢esitli yontemler kullanilarak saklanmasi oldukga eski bir
uygulamadir. Giinlimiizde geleneksel gida muhafaza yontemlerinin yerini, endiistriyel
yontemlere biraktigi goriilmektedir. Bununla beraber bir¢ok gida kadinlar tarafindan
geleneksel gida muhafaza yontemleri kullanilarak muhafaza edilmektedir. Bu ¢alisma kirsal
kesimde yasayan kadinlarin kullandiklar1 geleneksel gida muhafaza yontemlerinin tespit
edilmesini amacglamaktadir. Caligmada nitel arastirma ydntemlerinden goriisme teknigi
kullanilmustir. Balikesir ili Burhaniye kirsal alanlarinda yar1 yapilandirilmis goriigme formu
ile veri toplama islemi gerceklestirilmis olup veriler kelime bulutu analizine tabi
tutulmustur. Arastirma sonuglarina gore kadinlar geleneksel gida muhafaza yontemleri ile
hazirladiklar1 gidalardan ekonomik kazanim elde etmekten daha ziyade evde kendi
kullanimlar1 i¢in tercih etmektedirler. Arastirmaya katilan kadinlar gelencksel gida
muhafaza yoOntemlerini daha saglikli oldugunu disiindiikleri igin tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Ayrica kadinlarin en ¢ok tercih ettikleri muhafaza yontemi konserve
yontemidir. Gida muhafaza yontemlerini genglere Ogreterek siirdiiriilebilirligini de
saglamaktadirlar.
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* Sorumlu Yazar

Many food products can be consumed out of the season when they are grown. It is quite
old practice to store foods using various methods during the season. Today, traditional food
storage methods are replaced by industrial methods. However, many foods are kept by
women using traditional food storage methods. This study aims to determine the traditional
food storage methods used by women living in rural areas. In this study, qualitative research
methods have been used. Data collection has been carried out with the Semistructured
interview form was used as a data collection tool in the rural areas of Burhaniye, Balikesir.
The data were subjected to word cloud analysis. According to the results of the study, the
women preferred the foods they prepared with traditional food preservation methods for
their own household usage rather than for obtaining an economic gain. The participants
stated that they preferred traditional food preservation methods because they thought they
were healthier. Furthermore, the most frequently preferred preservation method among the
women was canning. They also achieve sustainability of food preservation methods by
teaching them to young people.
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GIRIS

Gida tiiketimi ¢evrede yetisen bitkilere, toprak yapisina, iklim ve cografyaya kadar birgcok faktoriin etkisi
altindadir. Bir¢ok gida mevsimi disinda kullanilmak {izere gida muhafaza yontemleri kullanilarak muhafaza
edilmektedir. Giiniimiizde toplumun yasam tarzi hizli bir degisim igerisindedir. Bir toplumun yasam seklinin
degismesi, o toplumun kiiltiiriiniin ve buna bagl olarak beslenme kiiltiiriiniin de de§ismesine neden olmaktadir.
Glintimiizde hazir gidaya ulasmak oldukca kolaylasmistir. Kadinlar gida saklama yontemlerini uygulamak yerine
gidalar1 hazir almay1 tercih etmektedirler. Kadinin is hayatina girmesi ile geleneksel gida muhafaza yontemleri
unutulmaya baslamigtir. Geleneksel yontemlerin gelecek kusaklara aktarilarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi bu

yontemlerin aslina uygun olarak korunmasi gerekmektedir.

Bu ¢alisma da kirsal alanlarda yasayan kadimlarin gegmisten giiniimiize siirdiirdiikleri geleneksel gida muhafaza
yontemlerinin ve bu yontemler ile hazirladiklar1 gidalarin neler oldugunun tespit edilmesi amaglanmaktadir. Kirsal
alanlarda kadinlar kismen kendi arazilerinde veya bahgelerinde kii¢iik 6l¢ekli tarim ve hayvancilik yapmaktadir. Bu
da irettikleri gidalarin fazlasimi saklama ihtiyact dogurmaktadir. Kendi bahgelerinde ya da arazilerinde tarim ve
hayvancilik yapmayan kadinlarda mevsiminde bol olan gidalar1 saklamak i¢in cogu zaman geleneksel gida muhafaza

yontemlerini tercih etmektedirler.

Mutfak kiiltiirii ait oldugu yore halkinin yasam kiiltiiriinii de i¢inde barindiran korunmasi gereken bir kiiltiir mirasi
niteligindedir. Kirsal alanlarda ge¢misten beri uygulanan muhafaza yontemlerinin gelecege taginmasi mutfak kiiltiiri
acisindan Onemlidir. Yerel gidalarin muhafazast mutfak kiltlirii slirdiiriilebilirligi agisindan da 6nem tegskil
etmektedir. Bu amagla c¢alisma kirsalda yasayan kadinlarin ge¢misten giiniimiize siirdiirdiikleri geleneksel gida
muhafaza yontemlerinin ve bu yoOntemler ile hazirladiklar1 gidalarin neler oldugunun tespit edilmesi olarak
belirlenmistir. Hazirlanan yerel gidalarin mutfak kiiltiirii stirdiiriilebilirligi agisindan 6neminin ortaya konmasi diger
bir amag¢ olarak diisiiniilmiistiir. Bu kapsamda yapilan bu arastirmanin literatiire 6nemli katki saglayacagi

diistiniilmektedir.

Geleneksel gida muhafazasi ile ilgili literatiirde olduk¢a az calisma bulunmaktadir. Literatiir incelemesinde
goriilmiistiir ki daha ¢ok mutfak kiiltiirii ve kismen de gida muhafaza yontemleri iizerine ¢alismalar bulunmaktadir.
Bu c¢alisma; kirsal alanlarda uygulanan, ge¢misten giiniimiize siirdiiriilen geleneksel gida muhafaza yontemlerini ve

bu yontemlerin siirdiiriilmesinin mutfak kiiltiirii agisindan 6nemini vurgulamaktadir.

Gogmen, Gilirbiiz ve Sahin (2003)’in ¢alismalarinda geleneksel gida muhafaza yontemlerinden biri olan tarhana
yapimina iligkin bilgiler vermektedirler. Ticari olarak iiretilen toplam 18 tarhana iizerinde ki analizler sonunda hazir
tarhanalarin, protein, tuz ve asitlik dereceleri bakimmdan standartlarda 6n goriilen degerlere uymadigi; tarhana
tanimina uymayacak sekilde bazi {iriinlere disaridan sitrik ve tartarik asit katildigi, ayrica yag ilave edildigini de

saptamislardir,

Akkus (2019) da yaptigi ¢alismada Kastamonulu kadmlarin zorluk derecelerine gore siniflandirilmis yoresel
yemekleri ne dl¢lide duydugu, bildigi ve yaptigini incelemistir. Cigek, Budak ve Sahin ¢aligmalarinda Kayseri’de
sosyoekonomik diizeyi farkli ev kadmlarmin evde yaptiklar1 besinleri ve besinleri saklamaya iliskin uygulamalarini

belirlemeye ¢alismislardir.
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Dingel, Bostan, Yalgin ve Algay, (2015) Orta Asya’dan gilinlimiize Tiirk Mutfaginda uygulanan gida kurutma ve
kislik kuru gida hazirlama teknikleri, gliniimiiz mutfagina etkisi ve izleri hakkinda bilgi vermislerdir. Karagil ve Acar
Tek (2013) yaptiklar1 ¢caligmalarinda diinyada iiretilen fermente iirlinleri inceleyerek gida saklama yontemlerinin bir
cesidi olan fermantasyon yontemi ile ilgili bilgi vermislerdir. Memis ve Ersoy (2007) gelencksel gida muhafaza
yontemlerinde Orta Asya’dan Anadolu’ya devamlilig1 ve farkliliklar: ortaya koymak amaciyla yaptiklari calismada
besin gruplarini dikkate alarak; et ve et {iriinleri, siit ve siit iiriinleri, tahillar ile sebze ve meyveler ana basliklari ile,

her bir gruba dahil olan yiyeceklerin geleneksel olarak nasil muhafaza edildigini incelemistir.

Kirsal alanlarda yasayan kadinlarin ¢ogu halen kendi gidalarimi kendileri muhafaza etmektedirler. Kirsal alan;
idari simirlar itibartyla niifus yogunlugu km? bagma 150 kisiden az olan yerler olarak kabul edilmektedir. Bolgeler,
kirsal niifus biiytikliiklerine gore; ¢cogunlukla kirsal bolge, ara bdlge ve cogunlukla kentsel bdlge olarak ifade
edilmektedir (Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, 2011: 39). Tiirkiye’de kirsal niifus ¢ogunlukla “kdy niifiusu” olarak da
degerlendirilmektedir. Buna gore il ve ilce merkezleri haricindeki tiim yerlesimlerde yasayanlar, kdy (kirsal)
niifusunu olusturmaktadir. Sosyo-ekonomik anlamda asgari kent fonksiyonlarinin belirdigi yirmi bin ve iizeri niifusa

sahip yerlesimler digindaki alanlar kirsal alan kabul edilmektedir (DPT, 2008).

Degisen mutfak kiiltiirii ile besinleri muhafaza yontemleri ve saklama kaplari da degismektedir. Geleneksel Tiirk
mutfaginda sivi besinler sirli ve sirsiz toprak kiip ve ¢comleklerde, i¢i temizlenerek kurutulmus su kabaklarinda ve
kalayli bakir kaplarda, kuru besinler ise tahta sandiklarda, toprak kiiplerde ve g¢uvallarda muhafaza edilirdi.
Giliniimiizde bu gereglerin yerini cam, emaye ve plastik kaplar almistir (Baysal,1990). Gegmisten giiniimiize halen
uygulanan gida muhafaza yoOntemleri bulunmaktadir. Giiniimiizde diinyanin pek c¢ok iilkesinde geleneksel
yontemlerle iiretilen iirtinlerin standardizasyonuna yonelik ¢aligmalar hiz kazanmistir (Bagyigit, Karahan ve Kilig,
2007). Liiteratiir incelemesinde de goriildiigii {izere geleneksel gida muhafaza yontemleri iizerine sayili ¢alisma
bulunmaktadir. Yontemleri tek tek ele alan galigmalar bulunmakla birlikte tiim yontemleri tek bir ¢atida toplayan
caligma sayisi ¢ok sinirlidir. Bu agidan arastirmamizda geleneksel yontemler ve bu yontemlerle muhafaza edilen
gidalar bir arada verilmistir. Geleneksel gida muhafaza yontemleri genel olarak, konserve yapimi, kurutma,

fermantasyon ve diger yontemler seklinde siralanabilir.

‘Konserve’ Latince ‘conservare’ kokiinden gelmekte olup, Ingilizce’de ‘conserve’ fiili bir seyi zarardan,
clirimekten, kay1ip olmaktan korumak ve bozmadan saklamak anlamlarinda kullanilmaktadir. Terim olarak konserve,
besinlerin kullanilma siiresini uzatmak ve tiiketici tarafindan kullanilmasini kolaylastirmak i¢in uygulanan islem ve
yontemlerin tiimii anlamima gelmektedir. Daha sinirli bir tanimlamayla konserve, ¢esitli hazirlama islemlerinden
gecirildikten sonra havasi alinmig kutular i¢inde bozulmadan uzun siire saklanabilen meyve, sebze, et ve deniz

tirtinleri gibi gidalara verilen isimdir (Efe, 2009).

Kurutma islemi, yiyecekleri uzun siire muhafaza i¢in ilk ¢aglardan beri uygulanan en eski yontemlerden biridir.
Tiirkler de Orta Asya’da bulunduklar siire iginde etleri, siit lriinlerini, meyveleri ve sebzeleri kurutarak muhafaza
etmigler; bu kiiltiri gé¢ sirasinda Anadolu’ya tagimislardir. Etlerin dayanikli duruma getirilerek saklanabilme
yontemlerinin bilinen en eskisi, tuzlandiktan sonra giineste kurutmadir. Orta Asya’da etler glinimiizdeki pastirmaya
benzer bir teknikle baharat eklenerek ve kurutularak saklanmistir. Bu yontemle elde ettikleri kurutulmus ete “yazok

et’”’, “kak et” gibi isimler vermislerdir (Dingel, Bostan, Yal¢in, ve Algay 2015). Tiirkiye'de gida kurutma isleminin
2944



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/4 (2019), 2942-2961

onemli bir kismi giineste sergi yontemi ile yapilmakta ve dogal olarak kurutulan iiriinlerin kalitesi diisiik olmaktadir.
Bu nedenle kurutma isleminde temel ama¢ maksimum diizeydeki suyu yliksek kalite degerlerinden 6diin vermeden
minimum enerji kullanimi ile uzaklastirmaktir. Bu amagla giiniimiizde 1s1 pompali kurutucular, kurutma
caligmalarinda 6nem kazanmaktadir (Giirlek, Akdemir ve Gilingor, 2015). Gliniimiizde iilkemizde ev kullaniminda
ve sanayide, yiyeceklerin kurutmaya nazaran konserve yapilmasi, dondurulmasi ve derin dondurucularda muhafaza
edilmesi yontemleri giderek yayginlagmakla birlikte kurutarak saklama aliskanlig1 da halen stirmektedir (Dinger ve
dig. 2015). Ornegin pestil, genellikle kislik yenmek i¢in kurutma ydntemi ile hazirlanan, enerji, vitamin ve mineral
degeri yiiksek olan beslenmede olduk¢a 6nemli geleneksel gidalarimizdan birisidir. Uziim, erik, dut, kayis1 gibi
meyvelerin kabuk, ¢ekirdek ve posalarindan ayrilmasiyla elde edilen 6zsuyuna nisasta ve un gibi katki maddeleri
katilarak koyulastirildiktan sonra kurutulmasi veya levha haline getirilmesi sonucu elde edilen iriin olarak
tanimlanmaktadir. Besin degeri son derece yiiksek bir gida maddesi olan pestil kis aylarmin 6nemli bir enerji

kaynagimi olusturmaktadir (Batu, Kaya, Catak ve Sahin, 2007).

Temelde fermantasyon durumuna gore kati-hal, stvi-hal, katisivi hal (yar1 kat1 hal) fermantasyon olmak {izere {i¢
tip fermantasyon vardir. Mikroorganizmanin kullanim durumuna gore ise, dogal fermantasyon (baslatici herhangi bir
kiiltiir eklenmeden kendiliginden dogal ortamda fermente olabilen) ile baslatici kiiltiir kullanilan kontrollii
fermantasyon olmak iizere iki tip fermantasyon vardir. Geleneksel fermente iiriinlerin ¢ogu, kat1 hal fermantasyonu
ile ya kendiliginden ya da baslatici kiiltiir kullanilarak hazirlanmaktadir (Basyigit, Karahan ve Kilig, 2007). Tursu,
Fermente gida grubunun 6nemli bir 6gesi de tursu yapimidir. Sebzeler genellikle tursu, salata, garnitiir olarak
tilketilmektedir. Gilinlimiizde iriinleri korumak adina en pratik yontemlerden biri olan dogal fermantasyon yaygin
olarak kullanilmaktadir. Fermente bitkisel tirtinlerin ¢ogu laktik asit fermantasyonu ile iretildiklerinden asidik
ozelliklere sahiptir (Tamang, 2010). Sebze, meyve, tahil, et, balik ve siit {iriinlerinin hepsi tursu olabilir. Tursu
gidalarin ¢ogu ¢ig olarak korunmakta ve 1sitilmadan servis edilmektedir. Sirke de fermente bir gida trtintidiir. Bati
Avrupa kiiltiirlerinde geleneksel ve ¢ok yaygindir. Cogu Avrupa sirkesi, yeterince yiiksek asit igerigine sahiptir (tipik
olarak yaklasik %5) ve bu nedenle yiyecekleri muhafaza etmek igin uygundur (www.masterinthekitchen et:24.02.19).
Anadolu’da da sirke yapimi1 devam etmektedir. Diger bir fermente gida da Anadolu kiiltiiriiniin degismez lezzet
unsurlarindan olan tarhanadir. Tarhana hazirlanisi bolgeden bolgeye hatta yoreden yoreye farklilik gostermektedir.
Bunun temel nedeni ise gelenek, gorenek ve beslenme aligkanliklarina bagli farkliliklar olabilmektedir (Cekal ve
Aslan 2017). Tarhana iretiminin fermantasyon asamasi yogurt bakterileri ve mayalar tarafindan
gerceklestirilmektedir. Diger baz iilkelerde de iilkemizde iiretilen tarhanaya benzer iiriinler iiretilmektedir. Ornegin;
Maistr, Suriye, Liibnan ve Urdiin'de yapilan kishk, Irak'ta kushuk, Yunanistan'da trahana, Macaristan ve Finlandiya'da
tahonya/talkuna tarhanaya benzer lriinler arasindadir (Akbas ve Coskun, 2006). Besin degeri yiiksek olan ve
geleneksel yontemlerle genellikle giineste kurutma yontemi ile hazirlanan tarhananin da birgok ¢esidi bulunmaktadir.

Yorelere gore icerisinde yer alan maddeler degisiklik gdstermektedir.

Fermente gida baslig1 altinda incelenecek bir diger gida grubu da siit ve siit iiriinleridir. Ozellikle peynir ve yogurt
gibi mayalanarak yapilan gidalar kirsal alanlarda kadinlar tarafindan siirdiiriilmektedir. Gegmisten bu giine degisen
ise kullanilan mayalardir. Yogurt Mayasi: Anadolu’da yogurt mayalamak i¢in bir miktar yogurt, karinca yumurtalari,

bunun diginda bazi yorelerde de palamut kapsiilleri i¢inde bulunan asit ayn1 amagla kullanilmaktaydi (Kosay, 1982:
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28). Bunlardan farkli olarak Anadolu’da iiziim, yesil kozalak ve hidrellez sabahi ¢ig tanesi ile de yogurt
mayalanmaktadir (Savgin ve Zengin, 2019).

Ekmek te fermente edilerek hazirlanan bir tahil {irtinidiir. Genelde somun, bazlama ve yufka olmak tizere ¢ tiir
ekmek tliketilir. Ekmek Anadolu sofrasinin vazgegilmez bir besinidir. Cogu zaman igine konan bir ya da iki katikla
ekmek bir 6giinii olusturur. Ge¢miste ekmek yapiminda tas degirmenlerde 6giitiilen tam bugday ve cavdar unu
kullanilirken, giiniimiizde kepegi ve 6zii alinmis un kullanilmaktadir. Bu uygulama, ekmegin E ve B vitaminleri ile
minerallerinin biiylik 6l¢ciide azalmasina neden olmaktadir. Ayn1 sekilde kalin bagirsaklarin ¢aligmasini diizenleyen
posa yoniinden de yetersiz bir duruma gelmektedir. Makarna ve piring i¢in de ayni sey s6z konusudur. Anadolu da
hamur, biyolojik yontemle (mayalandirma) kabartilir. Eksi maya ile ekmek, ¢orek, borek yapimi Tiirk mutfagiin
onemli bir bolimiinii olugturmaktadir. Giiniimiizde eksi maya yerine hazir kuru ve yas maya kullanilmaktadir.
Mayalandirma, iriiniin besleyici degerini arttirirken, kimyasal kabarticilar bazi vitaminlerin kaybina neden

olmaktadir (Baysal, 1993).

Yukarida sayilan yontemlere ek olarak farkli yontemlerde bulunmaktadir. Meyveler kurutularak
degerlendirilebildigi gibi, konserve edilerek, recel, pekmez, marmelat yapilarak da evlerde sevilerek tiiketilmektedir.
Mevsiminde toplanan taze eriklerden yapilan erik kompostosu, tiziim, dut, elma, armut pekmezleri, bir¢ok ¢esit

meyvenin recel ve marmelat {ilkemiz sofralarini zenginlestirmektedir (Kocatepe ve Tiril, 2015).

Gecmigste sofralarda pilav, borek gibi yemeklerle pekmezle yapilan hosaf i¢ilirdi. Giinlimiizde bunun yerini hazir
alman asitli meyve sular1 ve benzerleri almistir. Hosaf kelimesi Tiirk Dil Kurumu So6zliigii’ne gore “biitiin veya
dilimler halindeki kuru meyvenin sekerli suyla kaynatilmasiyla yapilan bir tiir tatli’’ olarak tanimlanmakta ve Farsca

“hos-ab’’ yani “hos su’’ kelimesinden koken almaktadir (www.sozluk.gov.tr, et: 12.05.2019).

Ozellikle et muhafazasinda kullanilan Kavurma; Orta Asya’da sonbaharda kesilen hayvan eti kiiciik pargalar
halinde dogranarak yag: ile birlikte pisirildikten sonra kiiplere doldurulup kis i¢in saklanirdi. Bu uygulamaya
kavurma denmektedir (Baysal, 1990: 28).

Un yapimi teknolojik gelismelerin etkisi ile daha modern sekle doniismiis olsa da Anadolu’da geleneksel olarak
bugday, arpa, misir gibi tahillarin ayiklanip, yikandiktan sonra kurutulup o&giitiilmesiyle un elde edilen tas
degirmenlerin ¢ok az da olsa faaliyeti devam etmektedir vermislerdir (Dingel, Bostan, Yal¢in ve Algay 2015). Bunun

yaninda, bulgur besleyici niteliklerini koruyan bir tahil {irlintidiir.

YONTEM

Arastirma da nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu gorlisme
tiiriinde arastirmaciya, goriigme dncesinde belirlenen bir dizi soru veya konu bagliklart rehberlik etmektedir (Giirbiiz
ve Sahin, 2014:188). Bu sayede kirsal alanlarda yasayan kadinlarin uyguladiklar1 geleneksel gida muhafaza
yontemlerinin tespiti amaglanmigtir. Gorlismede kullanilan soru formu, aragtirma konusuyla ilgili gerekli literatiir

taramasi sonucunda olusturulmustur.

Caligmada 6rneklem belirlemede kartopu drneklem kullanilmistir. Kartopu 6rneklemde siireg bir soru ile baslar;

“Bu konuda en ¢ok bilgi sahibi olan kimdir?” , “Bu konu ile ilgili kim veya kimlerle gériismemi Onerirsiniz?” Bu
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sekilde arastirmaci zengin bilgi kaynaklarina ulasabilecektir (Yildirim ve Simsek, 2008). Arastirma orneklemini
Balikesir ili Burhaniye kirsal yerlesim yerlerinde yasayan kadinlar olusturmaktadir. Burhaniye ilgesi sinirlar

igerisinde 22 kdy bulunmaktadir. Arastirma kapsaminda 15 koye gidilerek miilakatlar uygulanmstir.

Bu calismada nitel arastirmalar i¢in veri toplama yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginden yararlanilmistir. Calismada kirsal alanda yasayan 45 kadinla yiiz yiize goriismeler yapilmis ve ses kayit
cihazi ile goriismeler kaydedilmistir. Miilakat kapsaminda katilimcilara 9 agik uglu soru yoneltilmistir. Yoneltilen

sorular kapsaminda istenilen cevaplara ulasilmak i¢in ek sorular sorulmustur.

Katilimcilar ile yapilan goriismelerde ses kaydi kullanilmis ve daha sonra elde edilen ses kayitlar1 yazili dokiiman
haline getirilmistir. Gorlisme yapilan katilimeilar K7, K2, K3, ...... ve K 4 seklinde kodlanmistir. Veriler toplanirken
sorulara verilen cevaplarda hicbir yeni bilgi elde edilmiyor ise bu durumda aragtirmada doygunluga ulasiimistir
(Morse, 1995:147). Bu nedenle arastirmada verilen cevaplarin bir noktadan sonra tekrar ettigi ve yeni bilgiler elde
edilmedigi i¢in ¢aligma 45 kisi ile tamamlanmistir. Ayrica katilimcilarin yaglari, 6grenim durumlari ve meslekleri ile

ilgili tanimlayici istatistiklere yer verilmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriigme formundaki sorular 6 tema, 13 alt temaya gore hazirlanmistir. Katilimcilarla
gerceklestirilen goriismelerden elde edilen veriler kullanilarak igerik analizi ve betimsel analiz yapilmistir. Betimsel
analiz yonteminde, elde edilen veriler, daha 6nce belirlenmis bagliklar altinda (temalar gibi) 6zetlenmekte ve
yorumlanmaktadir (Coskun, Altunisik, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2015: 324). Ayrica goriisme esnasinda sorulan
sorulara verilen yanitlar metinsel dokiiman haline getirildikten sonra kelime bulutu analizi yapilmistir. Kelime bulutu
analizi i¢in “NVIVO 12” programi kullanilmigtir. Kelime bulutu analizin yapilmasinin sebebi goriigme esnasinda

kadinlarin gériisme sorularina verdikleri yanitlarda en ¢ok tekrarladiklar1 kelimeleri tespit etmektir.

ARASTIRMA BULGULARI

Arastirma kapsaminda 04. 04. 2019 tarihi ile 15.05.2019 tarihi araliginda Balikesir Burhaniye Ilgesi kirsalinda
yer alan (Avunduk, Bahadinli, Calli, Sarilar /Damlali, Siibeylidere, Karadere, Kuyucak, Kizikli, Yabancilar, Borezli,
Coruk, Camtepe, Sarkdy, Kuyumcu) gidilerek 14 koye gidilmistir. Bu kdylerde yasayan kadinlarla miilakatlar
yapilmigtir. Goriisme formunun ilk kisminda, demografik bilgilere ulasilmasi amaclanmistir. Arastirmaya
katilanlarin demografik bilgilerini analiz etmek i¢in frekans dagilimindan yararlanilmistir. Tablo 1°de goriildiigii gibi
aragtirma kapsaminda gorisiilen kisilerin profilleri incelendiginde ¢ogunlugunun 56 yas iizeri katilimcilardan

olustugu goriilmektedir. Katilimcilardan 9’u yasini belirtmemistir.
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Tablo 1: Goriisme Yapilan Katilimeilarin Profilleri

Degiskenler
Meslek n %
Ev hanim 45 100
Toplam 45 100
Yas n %
29-40 yas aralig1 6 134
41-45 yag araligi 2 4.4
46-50 yag araligi 2 4.4
51-55 yasg araligi 5 11.1
56+ yas 21 46.7
Belirtmemisg 9 20
Toplam 45 100
Ogrenim Durumu n %
Yok 2 4.5
Tlkokul 6 134
Ortaokul 31 68.9
Lise 3 6.6
Lisans 3 6.6
Toplam 45 100

Gortistilen kisilerin 6nemli bir boliimii, 31 kisi (% 68.9), ortadgretim mezunudur. Bir kisminin da (6 kisi, %13.4)

ilkokul mezunu oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan bireylerin tamami ev hanimdir.

Bu boliimde arastirmaya dahil olan katilimcilarin sorulan sorulara vermis olduklari cevaplarin ayrintili analizleri

sonucunda ortaya ¢ikan kod ve temalara yer verilmistir.

Arastirma kapsaminda sorulan sorulara yonelik aliman cevaplar asagidaki sekilde temalara ve bu temalarla

baglantili alt temalara ayrilarak yorumlanmstir.

Tema 1: Geleneksel gida muhafazasi genel bilgilere yonelik katilimei goriisleri

Tema 2: Geleneksel gida muhafaza yontemleri ile hazirlanan gidalara iligkin katilimer goriisleri

Tema 3: Geleneksel gida saklama yontemlerini tercih sebeplerine yonelik katilimer goriisleri

Tema 4: Geleneksel gida saklama yontemlerinin sirdiiriilebilivligine yonelik katilimer goriisleri

Tema 5: Geleneksel gida saklama yontemlerinin ogrenildigi kaynaklara yonelik katilimer gortisleri

Tema 6: Geleneksel gida saklama yontemleri ile elde edilen {riinlerin kullanim alanlarina yonelik katilimer

goriigleri

Kirsalda yasayan kadinlarin kullanmak iizere geleneksel gida muhafaza yontemleri ile hazirladiklar1 gidalara

yonelik verdikleri genel bilgiler alt temalara ayrilarak Tablo 2°de verilmektedir.
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Tablo 2: Geleneksel Gida Muhafazasi Genel Bilgilere Yonelik Katilimer Goriisleri

Temalar

Alt Temalar

Kodlar

1. Gida
Muhafazasina iliskin
Genel Bilgiler (231)

1.1. Kullanilan yontem

1.2. Tedarik yeri

1.3. Gidalarin muhafaza
edildigi yer

Kullanilan yontem (129)

v’ Konserve yaparim (41)

v Kuruturum (31)

v’ Regel ve Marmelat (29)

v' Surup —komposto (27)

v" Dondurucuda saklarim (1)
Tedarik yeri (44)

v’ Kendi bahgemden/tarlamdan (39)
v Hem satin hem bahgemden (4)

v/ Satin aliyorum (1)
Saklama yeri (58)

v' Kiler (35)

v" Buzdolab1 (16)

v' Mutfak (6)

v' Beztorba (1)

Tablo 2’ de kirsalda yasayan kadinlarin geleneksel yontemleri kullanarak muhafaza ettikleri gidalara iligkin
katilimer goriigleri {i¢ alt temada toplanmistir. Kullanilan yontem alt temasina iliskin olarak en ¢ok tekrarlanan
yontem konserve yapimi (41)dir. Bunu sirasi ile kurutma yontemi (31) ve dondurucu da saklama (1) takip etmektedir.
Ikinci tema olarak muhafaza edilen gidanin tedarik yeri alt temasinda 44 kodlama yapilmis ve bu kisimdaki toplam
kodlar igerisinde kendi bah¢em/tarlamdan tedarik ederim (39) kodlama ile ilk siradadir. Satin alirim (1), hem satin
alirmm hem de bahgemden kullanirim (4) cevaplar1 da kodlanmustir. Ugiincii olarak kirsalda yasayan kadinlarm
hazirladiklar gidalar: sakladiklar: yer alt temasinda 58 kodlama yapilmistir. Bu alt temada kiler (35) de saklarim,

buzdolabi (16) ve mutfak(6) da saklarim cevaplar1 kodlanmistir.

Geleneksel gida muhafaza yontemleri ile hazirlanan gidalara iliskin katilimci goriislerinin yer verildigi Tema 2
de katilimci goriisleri alt temalar ve bu temalara iliskin kodlar halinde sunulmustur. Gériismelerin analiz sonucu dort
baslikta incelenmistir. Bunlar; konserve yontemi ile hazirlanan gidalar, kurutma yontemi ile hazirlanan gidalar,
fermente yontemi ile hazirlanan gidalar, diger yontemlere hazirlanan gidalar ile ilgili alinan cevaplarin kodlamalar1

siralanmuisgtir.

lb(u_ dolaanda

I er' 6m‘bndn

bah¢cemden
& o

saklarim £
pa3dFan H E

.

.

surup

Sekil 1: Geleneksel Gida Muhafazas1 Genel Bilgiler
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Sekil 1’de katilimcilarin geleneksel gida muhafazasi ile ilgili genel bilgilere yonelik kelime bulutu analizi

sonuglar1 yer almaktadir. Kelimelerin tekrarlanma sikliklarina gore biiylik veya kiigilik olarak sekilde yer almaktadir.

Tablo 3: Konserve Yontemi Ile Muhafaza Edilen Gidalar

Temalar Alt Temalar Kodlar

Konserve yapilan gidalar (38)
e Fasulye (34)
Domates (15)
Patlican (13)
Bamya (11)
Biber (5)
Bakla (4)
Boriilce (4)
Barbunya (2)
Bezelye (2)
Acur (1)
Kabak (1)

2.1.Konserve
yontemi Konserve yapilan gidalar

(38)

Arastirma alaninda konservesi en ¢ok yapilan gida olarak fasulye (34) 6ne ¢ikmaktadir. Domates (15), bezelye
(2), kabakgillerden olan acur (1) da konservesi yapilan gidalardan bazilaridir. Katilimcilar mevsimine gore gidalarin

konservesini yaptiklarini ifade etmiglerdir.

Sekil 2°de katilimcilarin konserve yontemini kullanilarak muhafaza ettikleri gidalara iligskin kelime bulutu analizi

sonuclar1 yer almaktadir. Kelimelerin tekrarlanma sikliklarina gore biiyiik veya kiiciik olarak sekilde yer almaktadir.

I]nIH afaza

]
i kabak >~
Z-b li::;ar*bu nya E

fast

Ilgazn

Sekil 2: Konserve Yontemini Kullanilarak Muhafaza Ettikleri Gidalara

Kurutma yontemi ile ilgili alt temalardan “giineste kurutma” (54) icerisinde patlican kurutma (27) ve fasulye (16)
defa kodlanmistir. Meyve olarak armut (2), incir (2) ve erik (2) kurusu da yapilmaktadir. Sal¢a (14) ve eriste (6)
yapimi da kirsalda halen devam eden muhafaza yontemlerindendir. “Firinda kurutma” alt temasinda et kurutma (5)

kodlanmustir.
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Tablo 4: Kurutma Yéntemi ile Muhafaza Edilen Gidalar

Temalar Alt Temalar Kodlar

Giineste kurutma (54)
Patlican (27)
Biber (24)
Domates (20)
Fasulye (16)
Salga (14)
Eriste (6)
Bamya (3)
Armut (2)
Incir (2)
Erik (2)
Elma 1
Salatalik 1
Firinda kurutma (5)

v' Et kurutma (5)

2.2.1 Giineste Kurutma

2.2. Kurutma 2.2.2 Firinda Kurutma

yontemi (59)

AN N NN N Y VR N N N NN

Sekil 3’de katilimeilarin kurutma yontemini kullanilarak muhafaza ettikleri gidalara iligkin kelime bulutu analizi

sonuglar1 yer almaktadir. Kelimelerin tekrarlanma sikliklarina gére biiyiik veya kiigiik olarak sekilde yer almaktadir.

Q.
"..elﬁﬂam:m

®

n

8
O
O

o
0
Ye&s

fasul

Sekil 3: Kurutma Yo6ntemini Kullanilarak Muhafaza Ettikleri Gidalara

Katilimcilarin fermantasyon yontemi ile muhafaza etmeyi tercih ettikleri gidalara yonelik yapilan kodlamalar
(231) igerisinde en ¢ok kodlama biber tursusu (39) ve peynir yapimi (32) dir. “Tursu yapimi” (138) alt temasinda,

sarimsak (1), fasulye (3) ve “sirke yapimi” (29), alt temasinda elma sirkesi (10) kodlanmugtir.
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Tablo 5: Fermantasyon Yontemi Ile Muhafaza Edilen Gidalar

Temalar Alt Temalar Kodlar

Siit Uriinlerini mayalarim ( 44 )

v' Peynir (32)

v' Yogurt (12)
Sirke yapim (29)
Elma sirkesi  (10)
Armut sirkesi  (8)
Uziim sirkesi ~ (7)
Alfat/ahlat sirkesi (2)
Incir (1)
Erik (1)
yapmm ( 138)
Biber (39)
Lahana (27)
Salatalik (23)
Havug  (16)
Domates (14)
Patlican (4)
Acur (5)
Fasulye (3)
Kereviz  (2)
Zeytin - (1)
Sarimsak (1)
Karnabahar (1)
Erik (2
Diger (20)

v' Tarhana (16)

v Ekmek (4)

AN N N N NI

Tu

=
L]
=

2.3.1. Siit Uriinleri
2.3.2. Sirke
2.3.3. Tursu
2.3.4. Diger

2.3. Fermantasyon
(231)

NN N N N N N N NN

Sekil 4’de katilimcilarin fermantasyon yontemini kullanilarak muhafaza ettikleri gidalara iliskin kelime bulutu

analizi sonuglar1 yer almaktadir.

domates
salaTal 1k

Cl ana...

armuT
mayglarun e l ma
.

'S rnnsak

' Griinlerini
pe kme % r'

tarh

Sekil 4: Fermantasyon Y 6ntemini Kullanilarak Muhafaza Ettikleri Gidalar
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Tablo 6: Geleneksel Gida Saklama Yo6ntemlerini Tercih Sebeplerine Yonelik Katilimer Goriisleri

Temalar Alt Temalar Kodlar

Saghk (24)
v Daha saglikli oldugu igin (24)
Dayanikhilik (4)

v L
3.1. Saglikli olmasi Dayanikli oldugu i¢in - (3)

3.Gida saklamada v Lezzetli (1)
geleneksel 3.2. Dayaniklilik Geleneksellik (9)
. . . 3.3. Geleneksellik .
yontemlerin tercih 3.4 Ihtiva v" Geleneksel oldugu igin (8)
sebebi (53) . hnyac v Bilyiiklerimden gérdiigiim icin (1)

ihtiyac (8)
v Ihtiyacimi karsilamak icin (4)
v/ Mevsimi diginda bulunsun diye (3)
v’ Ihtiya¢ duymuyorum (1)

Bu kisimda kadinlarin gida saklama da geleneksel yontemleri tercih sebeplerinin neler olduguna iliskin goriisleri
alinmistir. Yapilan kodlamalar 3 alt tema halinde sunulmustur. “saglikli olmas1™ alt temasinda 24 kodlama ve 2.
Tema olan “dayaniklilik” da ise 3 kodlama yapilmistir. “Geleneksellik” alt temasinda “geleneksel oldugu i¢in” (8)

ve “biiyiiklerimden boyle gordiim” (1) ifadeleri yer almaktadir.

mevsimi

'eneksel

Sagllkll

Cll‘l“"‘lm

lezzetl

Fb

Sekil 5: Geleneksel Gida Saklama Yontemlerini Tercih Sebepleri

Tablo 7: Geleneksel Gida Saklama Yontemlerinin Siirdiiriilebilirligine Yo6nelik Katilimci1 Gorisleri

Temalar Alt Temalar Kodlar

Gelecek kusaklara aktarim var (59)
Gelinlerime 6gretiyorum (38)
Kizlarima-kizlara 6gretiyorum (12)
Cocuklarima 6gretiyorum (6)
Torunlara (1)

Genglere —yeni evlilere (2)

4.1. Gelecek kusaklara
aktarim var
4.Geleneksel 4.2. Gelecek kusaklara
yontemlerin aktarim yok
siirdiiriilebilirligi Gelecek kusaklara aktarim yok (27)
(86) Komgulara 6gretiyorum (21)
Kimseye 6gretmiyorum (1)
Tamdiklara (2)

Soran olursa dgretirim (2)
Herkese (1)

ANANENENEN

AN N NN
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Geleneksel gida saklama yontemlerinin siirdiiriilebilirligine iliskin goriisler iki tema altinda toplanmigstir. Yapilan
kodlamalairin 59°u gelecek kusaklara aktarim var alt temasinda yer almaktadir. Bu alt tema igerisinde en g¢ok
tekrarlanan kodlar “gelinlerime &gretiyorum” (38), “kizlarima &gretiyorum” (12), “komsulara 6gretiyorum” (8)

seklindedir.

Bu kisimda “gelecek kusaklara aktarim yok™ alt temasinda kimseye 6gretmiyorum (1) ve soran olursa dgretirim

(2) ifadeleri iki kez kodlanmustir.

W

Ui.'"
dgretmiyorum U;

| 96]|H|€Yf"lw |
Ogl" Myorum

|\‘_|
£ kizlarima
X ogrefim @

“foaruniara

Sekil 6: Geleneksel Gida Saklama Yontemlerinin Siirdiiriilebilirligi

Tablo 8: Geleneksel Gida Saklama Yontemlerinin Ogrenildigi Kaynaklara Yénelik Katilimei Goriisleri

Temalar Alt Temalar Kodlar

Biiyiiklerden miras tarifler (50)
v' Anne (23)

v Biyiiklerden (11)
5.1. Biiyiiklerden miras

5. Muhafaza . v' Kayinvalide (9)
onteminin tarifler

)iligrenil digi 5.2. Yakinlardan égrenilen v' Baba (5)

kaynak (52) | t@rifler v Biiyiikanne (2)

Yakinlardan 6grenilen tarifler (4)
v" Komsular (3)
v Aile (1)

Geleneksel gida saklama yoOntemlerinin O6grenildigi kaynaklara yonelik katilimci goriisleri iki alt temada
toplanmigtir. “biiyiiklerden miras tarifler” (50) alt temasi igerisinde en ¢ok tekrar edilen “annemden 6grendim” (23)
ifadesidir. “Babamdan 6grendim” (5) ifadesi de sadece kadinlarin degil erkeklerinde gida muhafazasi konusunda
bilgili olduklarint ve c¢ocuklarina 6grettiklerini gdstermektedir. 2. alt tema olan “yakinlarimdan 6grendim” de

komsularimdan 6grendim ifadesi (3) kodlanmistir.
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biiylikanne

bii kle,r'de,n

kaymvallde.mden

komsularimdan

Sekil 7: Geleneksel Gida Saklama Y dntemlerinin Ogrenildigi Kaynak

Geleneksel gida saklama yontemleri ile elde edilen iiriinlerin kullanim alanlarina yonelik katilimer goriisleri iki
alt temada incelenmistir. “tiiketen kigiler” alt temasinda en ¢ok kodlanan ifade “kendimiz tiiketiyoruz” (30) olmustur.
“Satis durumu” alt temasinda en ¢ok kodlama “satmam” (40) ifadesinde yapilmistir. “paylasma durumu” alt
temasinda yapilan kodlamalar incelendiginde “ailem ve c¢ocuklarimla paylasirim” ifadesi (15) ve “komsularla

paylasirim” (13) ifadelerine de kodlama yapilmustir.

Tablo 9: Geleneksel Gida Saklama Yontemleri ile Elde Edilen Uriinlerin Kullanim Alanlarina Yoénelik Katilimci

Gortisleri

Temalar Alt Temalar Kodlar

Tiiketen Kisi-Kisiler (42)

v Kendimiz Tiiketiyoruz (30)

v  Aile (10)

v Komsularla tiiketiyoruz (1)

v" Akrabalar ile tiiketiyorum (1)
Satis durumu (44)

v’ Satmam (40)
6.1. Tiiketen kisi/kisiler v’ Satiyorum (2)
6. Kullanim alani 6.2. Satig durumu v Peynir satiyorum (1)

(135) 6.3. Paylasim durumu v/ Pazarda satiyorum (1)

Paylasim durumu ( 49 )
Ailem ve ¢ocuklarima paylasiyorum (15)
Komsulara paylastyorum (13)
Paylasmam (8)
Paylasirim (6)
Akrabalarla (3)
Tanidiklarla (3)
Ihtiyaci olanlarla (1)

ASANENE NN NN

Bu alt temada “paylagmam” ifadesi sadece 8 defa kodlanmistir. Tablo 9 da goriildiigii gibi geleneksel muhafaza
yontemlerini kullanan kadinlar bu gidalar evlerinde aileleri ile kullanmakta, fazlasin1 da satmak yerine aileleri ve

komsulart ile paylasmayi tercih etmektedirler.
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Sekil 7: Geleneksel Gida Saklama Yontemleri ile Elde Edilen Uriinlerin Kullanim Alanlar

Yukarida yer alan yontemler haricinde katilimcilarin hazirladigi bir diger besin de kavurmadir. Kavurma
yapiminda katilimcilar arasinda et {irtinlerini saklamak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. 31 katilimci kavurma

yaparak etleri saklamay1 tercih etmektedir.

SONUC VE TARTISMA

Yoresel mutfak Tiirkiye’de kentlerin disinda kasaba, kOy vb. yerlesmelerde varligini geleneksel unsurlarla
siirdiirmektedir. Tiirk mutfaginin en az degisiklige ugrayan boliimii yoresel mutfak kiiltiiriidiir. Bu mutfak, yérenin
geleneksel aligkanliklarini, ekonomik imkanlarini, kendine 06zgli yemek hazirlama bigimlerini ve mutfak
etnografyasint yansitmaktadir (Toygar ve Berkok, 1998). Arastirma sonuclari gostermektedir yoresel mutfak
Ogelerinin 6nemli bir unsuru olan geleneksel gida muhafaza yontemleri, kirsal alanlarda halen uygulanmakta dahasi
genc kusaklara 6gretilmektedir. Dingel ve dig. (2015) yaptiklar1 calismada gilinlimiizde ev kullaniminda ve sanayide,
yiyeceklerin kurutmaya nazaran konserve yapilmasi, derin dondurucularda muhafaza edilmesi yontemleri giderek
yayginlasmakla birlikte kurutarak saklama aliskanliginin da halen siirdiigiinii belirtmislerdir. Arastirma sonuglari
gostermektedir ki kirsal alanlarda yasayan kadinlarin en fazla tercih ettikleri konserve yontemini kurutma yontemi

izlemektedir. Katilimcilar mevsimine gore gidalarin konservesini yaptiklarini ya da kuruttuklarini ifade etmislerdir.

Arastirma sonuglarina gore kadinlar geleneksel gida muhafaza yontemleri ile hazirladiklar gidalardan ekonomik
kazanim elde etmemektedirler. Bu yontemleri kullanarak sakladiklar1 gidalar1 evde kendileri aileleri ile birlikte
kullanmakta kismen de komsularla paylagmaktadirlar. Annunziata ve Vecchio (2011) yaptiklari ¢alismada yerel gida
sistemini desteklemek i¢in ayn1 zamanda yerel topluluklarin katilim1 ve oldukga katilimei bir planlama ile karakterize
edilen kalkinma ve eko-siirdiiriilebilir yerel yonetim modelleri gelistirilmesi ve tesvik edilmesinin faydali olacagini
vurgulamiglardir. Bu dogrultuda kirsalda kadinlarin firettikleri fazla gidalardan ekonomik katki elde etmesi

saglanabilir. Bu sayede daha fazla kadin geleneksel gida muhafaza yontemlerini yasatacaktir.
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Arastirmaya katilan kadmlar geleneksel gida muhafazasini daha saglikli oldugunu diisiindiikleri i¢in tercih
ettiklerini belirtmiglerdir. Ayrica gida muhafaza yontemlerini gevrelerinde ki genclere 6greterek bu yontemlerin

stirdiiriilebilirligini de saglamaktadirlar.

Katilimeilarin ¢ogu yontemlerin neredeyse tamamini biiyiiklerinden 6grendiklerini belirtmislerdir. Bu durum
tariflerin geleneksel oldugunu ve nesilden nesle siirdiiriildiigiinii gostermektedir. Gida muhafazasinda ge¢misten
giiniimiize baz1 degisimlerde yasanmaktadir. Arastirma sonuglar1 gostermektedir yoresel mutfak 6gelerinin dnemli
bir unsuru olan geleneksel gida muhafaza yontemleri, kirsal alanlarda halen uygulanmakta dahasi geng kusaklara

Ogretilmektedir.

Arastirma katilimcilarinin kirsal alanda yasamalari cografi agidan zorlu alanlarda yer almalart bu ¢alismada
onemli bir kisittir. Daha sonra ki caligmalarda aragtirmacilar bolgelere gore gida muhaza yontemlerinin tespiti iizerine
calisma yapilabilir. Ayrica farkli bolgeler i¢in arastirma tekrar edilebilir. Yapilan ¢alisma sonucunda geleneksel gida

muhafaza yontemleri ile ilgili gelistirebilecegimiz oneriler sunlardir;

e Kirsalda halen siirdiiriilen geleneksel tarifler derlenerek kayit altina alinmali.

e Kirsal alandaki kadinlar yoresel gidalarini kendileri muhafaza ettikleri takdirde mutfak kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligi saglanacaktir.

e Gelecek kusaklara bu yontemlerin aktarim i¢in atdlyeler, 6gretici ve tanitici faaliyetler organize edilmeli.

e Kadinlara muhafaza ettikleri gidalarin fazlasini satabilecekleri imkanlar yaratilarak gelir elde etmeleri

saglanmali.
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Extensive Summary

The lifestyle of the society today is in a rapid transformation process. Changes in the lifestyle of a society lead to
changes in the culture, and therefore, the nutritional culture of that society. Food preparation, distribution and
consumption provide information regarding the social relationships in a society. The food consumption habits of
societies are under the influence of several factors from plants that grow in their surroundings, soil structure, climate

and geography. Several foods are preserved by using food storage methods to be used outside their season.

As most regional foods-drinks are not recorded, some have been forgotten, and even lost their originality or faced
extinction. Foods are among the main indicators in understanding different cultures. In order to make traditional
methods sustainable by transferring them to future generation, these methods need to be preserved in compliance

with their original form.

With food storage methods, many products can be consumed outside their season. Storage of foods by using
various methods in their season is a very old practice. Today, it is seen that traditional food storage methods have
been replaced by industrial foods. In addition to these, many foods are being preserved by women who use traditional

food storage methods.

There are very few studies in the literature regarding traditional food preservation. The literature review revealed

mostly studies on food preservation methods. This study emphasizes the traditional food preservation methods that
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have been sustained in rural areas from the past to the present and the significance of sustaining these methods in
terms of culinary culture. Traditional food preservation methods may be listed mainly as drying, canning,

fermentation and other methods.

The purpose of this study is to determine the traditional food preservation methods sustained from the past to the
present by women in rural areas and what the foods prepared by these methods are. Another objective was thought
as revealing the importance of the local foods that are produced in terms of sustainability of culinary culture. Culinary
culture is a shared cultural heritage that needs to be protected and contains the living culture of the people of its

region. This study has significance in terms of preservation of local foods and sustainability of culinary culture.

The study utilized the qualitative data collection method of semi-structured interviews. Face-to-face interviews
were carried out with 45 women living in rural areas, and the interviews were recorded with an audio recorder. The
participants of the interviews were asked 9 open-ended questions. Additional questions were asked to reach the
desired responses. The snowball sampling method was used in the study. The population of the study consisted of
women living in the rural residential areas of Burhaniye in Balikesir, Turkey. There are 22 villages within the borders

of the District of Burhaniye. In the study, interviews were carried out by visiting 15 villages.

Audio recordings were used in the interviews with the participants, and the obtained recordings were then
transcribed into written documents. The participants who were interviewed were coded as W1, W2, W3 ... W45,
The study reached saturation when no new information was being obtained as a result of additional responses to the
questions. As the responses to the questions in the study were repetitive after a point, and not new information was
being obtained, the study was completed with 45 participants. Additionally, descriptive statistics such as the ages,

educational statuses and occupations of the participants were included.

The responses to the questions in the semi-structured interview form were collected under six themes and 13 sub-
themes. Content analysis and descriptive analysis were carried out by using the data obtained from the interviews.
Additionally, after the responses to the questions were put into textual form, word cloud analysis was carried out.
This analysis was conducted by utilizing the “NVIVO 12” software. The reason for conducting this analysis was to

determine the most frequently repeated words in the responses of the participants during the interviews.

The results of the study showed that the most frequently preferred method of preservation among women living
in rural areas was canning, which was followed by drying. The participants stated that they canned foods based on
their seasons. The food that was the most frequently canned in the studied area was beans. Tomatoes, peas and
gherkin, which is in the Cucurbitaceae family, were some of the foods that were canned. Under sun drying, which
was a sub-theme of the method of drying, drying eggplants was prevalent. As fruits, pears, figs and plums were also
dried. Making pastes and noodles was also among the preservation methods still going on in the rural areas. The
women living in the rural areas used the oven drying method mostly for drying meat. Making pickled peppers and
cheeses had the highest numbers of codes under preservation by fermentation. In the pickling sub-theme, peppers,
cabbage and cucumbers were prevalent. Under the sub-theme of vinegar making, the most frequently produced
vinegar was apple cider vinegar. The prominent responses of the participants regarding their reasons for using

traditional food preservation methods included that these methods are healthy, durable and traditional.
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Opinions regarding the sustainability of traditional food preservation methods were collected under two themes.
The codes that were the most frequently repeated under the theme of transferring to future generations were “I am
teaching my daughters-in-law” and “I am teaching my daughters”. Among the participant opinions regarding the
sources from which traditional food preservation methods were learned, the most frequently repeated statement was
“I learned from my mother”. The statement “I learned from my father” also showed that not only women but also
men had knowledge about food preservation, and they taught their children. Among the participant opinions
regarding the usage areas of products that are obtained by traditional food storage methods, the most frequently stated
one was “we consume it ourselves”. In the sub-theme of “selling status”, the most frequently encountered code was
“I would not sell”, while in the sub-theme of “sharing status”, the statement “I share it with my family and children”

was the most prevalent.

According to the results of the study, the women did not have an economic gain from the foods they prepared by
using traditional food preservation methods. They consumed the foods they stored by using these methods at home
with their families, while sometimes they shared these with their neighbors. The women who participated in the study
stated that they preferred traditional food preservation methods because they thought they are healthier. Additionally,
they were found to help sustain these food preservation methods by teaching them to young people around them.

Most participants stated that they learned about almost all methods from their elders. This showed that the recipes
were traditional and continued from generation to generation. The results of this study showed that traditional food
preservation methods, which are a significant element in regional culinary culture, are still being practiced in rural

areas and even taught to young generations.

Some changes have also been experienced in food preservation from the past to the present. Tools and equipment
used to store foods change. Today, plastics and freezer bags are prevalently used to store food. Prevalent usage of
plastics has disadvantages. Plastic containers are used to store especially liquid and semi-liquid foods. While the
participants of the study stated that they usually preferred glass containers for canning, they also said they used plastic

materials to store pickled foods.

As long as women in rural areas preserve their local foods themselves, the sustainability of the culinary culture
will be achieved. Women should be helped obtain an income by providing them with opportunities to sell the excess
of the foods they preserve. Traditional recipes that are still being used in rural areas should be compiled and kept in
records, and in order to transfer these methods to future generations, workshops and instructional and introductory
activities should be organized. Future studies may focus on in-depth determination of food preservation methods

based on regions. Additionally, the study may be repeated for different regions.
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