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Keywords

Siirdiiriilebilir turizm diisiincesinin altinda; turizm kaynag: olan dogal, tarihi, kiiltiirel, sosyal ve
estetik degerlerin korunup gelistirilerek ¢ekiciliklerinin arttirilmasi ve devaminin saglanmasi fikri
yatmaktir. Karadeniz mutfaginin 6nemli gastronomik iiriinlerinden biri olan “kuymak”, yorenin kirsal
turizme agilmasiyla popiiler bir yiyecek haline gelmis ve giiniimiizde sadece Karadeniz bolgesinde
degil, biitiin Tiirkiye’de bilinen ve tiiketilen, turistik merkezlerde turistlere sunulan bir yiyecek haline
gelmistir. Ancak literatiir incelendiginde “kuymak™ ile benzer bir bagka gastronomik {iriin olan
“muhlama’nin ayn1 lirlinmiis gibi algilandigi tespit edilmistir. Bu durumun, yorenin gastronomik iiriin
cesitliligini olumsuz etkiledigi diigiiniilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci; yoresel sinirlart agarak ulusal
bir turistik {iriin haline gelen “kuymak” ile benzeri gastronomik iiriin olan “muhlama” arasindaki
anlam karmasasinin giderilerek yorenin gastronomik iriin cesitliliginin korunmasma katki
saglamaktir. Bu baglamda, arastirma kapsaminda yore halkindan bilgi toplamak amaciyla goriisme
formu hazirlanmigtir. 16 Aralik 2019-20 Subat 2020 tarihleri arasinda gergeklestirilen bu aragtirmaya
yore halkindan belli bir kiiltiirel birikime sahip oldugu diisiiniilen 40 yasin {izerindeki 40 birey dahil
edilmistir. Aragtirmanin nitel 6zellik tagimast ve goriisme formunun agik uglu sorular igermesinden
dolay1 goriisme sonucunda elde edilen verilerle betimsel analiz yapilmistir. Arastirma sonucunda
“Kuymak” ve “Muhlama” yoresel iiriinleri arasindaki benzerlikler ve farkliliklar ortaya koyulmustur.

Abstract

Local product
Kuymak
Muhlama

Gastronomic diversity

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Under the idea of sustainable tourism, lies the idea of preserving and developing the natural,
historical, cultural, social and aesthetic values that are the source of tourism, increasing and
maintaining their attractiveness.“Kuymak”, one of the important gastronomic products of the Black
Sea Cuisine, has become a popular food with the opening of the region to rural tourism and today it
has become a food that is known and consumed not only in the Black Sea region, but also throughout
Turkey, offered to tourists in tourist centers. But when the literature was examined, it was found that”
muhlama®, another gastronomic product similar to”kuymak", was perceived as the same product. It
is believed that this situation negatively affects the gastronomic diversity of the region. The aim of
this study is to eliminate the confusion of meaning between “kuymak”, which has become a national
tourist product by crossing regional borders, and “muhlama”, which is a similar gastronomic product,
and to preserve the gastronomic product diversity of the region. In this context, an interview form has
been prepared in order to collect information from the local people. In December February 16, 2019-
20, 2020, 40 individuals over the age of 40 who are considered to have a certain cultural background
from the local people were included in this study. Due to the qualitative nature of the research and
the fact that the interview form includes open-ended questions, descriptive analysis was made with
the data obtained as a result of the interview. As a result of the research, similarities and differences
between “Kuymak” and “Muhlama” local products were revealed.
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GIRIS

Bir iilke, yore veya sehrin sahip oldugu tiim dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler o lokasyonun turistik degerini ifade
etmektedir (Sanchez-Canizares & Lopez-Guzman, 2012). Belirli bir yorenin kendine has yiyecek-igecekleri de, o
yorenin kiiltlir ve kimliginin olugsmasinda etkili olmaktadir. Kimligin bir pargasi olan bu ydresel yiyecek-igeceklerin
tiikketilmesi ise bir nevi o yoreyi kiiltiirel olarak taniyabilme ve deneyimleyebilme anlamini tagimaktadir (Lee, 2014).

Cilinkii bir yorenin mutfak kiiltiirii, gegmiste o topraklarda yasayan insanlarin inanglari, sahip olduklar1 teknolojik

bilgileri, kaynaklar1 ve saglik kosullar1 hakkinda bilgi vermektedir (Wahlqvist & Lee, 2007).

Turistlerin bir yeri ziyaret etme motivasyonlarindan bir tanesi de o yerin yiyecek icecek kiiltiiriinii tanima istegi
oldugu bilinmektedir. Bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde kiiltiirlerarasi etkilesim, yer sekilleri, iklim
ve bitki ortiisii gibi unsurlar etkili olmaktadir. Ulkelerin mutfak yapilar1 incelendiginde her iilkenin kendine has arag-
gerecleri, hazirlama, pisirme ve sunum teknikleri oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de de mutfak kiiltiiriiniin yoreden
yoreye hatta sehirden sehire farklilik gdsterdigi soylenebilir (Pekyaman, 2008). Tirk mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi acisindan bu farkliliklar1 ortadan kaldirmak yerine, yiyecek ve igeceklerin orijinal 6zelliklerini

bozmadan yoresel lezzetlerin gergek sekillerinin korunmasi énemlidir (Comert, 2014).

Yapilan bu arastirmada, Dogu Karadeniz’in énemli gastronomik iiriinleri arasinda yer alan ve yoresel sinirlari
asarak ulusal bir kimlik kazanan kuymak yiyecegi ile benzeri gastronomik {iriin olan muhlama arasindaki anlam
karmasasinin giderilmesi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda birbirine benzer &zellikler gdsteren bu yiyecekler
arasindaki farkliliklar1 ortaya koymak icin Dogu Karadeniz bolgesinde yasayan yerli haklin goriisleri alinmistir.
Arastirmanin teorik katkilara ek olarak, bolgenin gastronomik cesitliliginin korunmasina da katki saglayacagi

disiiniilmektedir.
Literatiir Taramasi

Bessiere (1998), Cusack (2000) Quan & Wang (2004)’ e gore mutfak kiltiirii, farkli yorelerin kimligini ve
kiiltiirinii birbirinden ayiran en 6énemli faktorlerden biridir. Yiyecek igeceklerin hazirlanma sekilleri ve igerikleri
kiiltiirel kimligin bir pargasi olmasinin yaninda; bu yiyeceklerin ne kadar tiiketildigi o ydrenin destinasyon imajiyla

dogrudan iligkilidir (Capar & Yenipinar, 2016).

Nummedal ve Hall (2006) calismasinda, yerel yiyecek iceceklerin sadece bir yorede iiretilmis yiyecek-igecekler
olarak goriilmemesi gerektigini vurgulanmistir. Bunun yaninda yiyecek-igecegin i¢indeki malzemelerden bir
kismimin ya da tamaminin farkli yorelerden temin edilmesine ragmen o yoreye has bir iiretim sathasindan gecerek
yoresel bir kimlik kazanmasimin miimkiin olabilecegi belirtilmektedir (Kim vd., 2009). Yiincii (2010)’ a gore bir

yoresel yiyecek igecekler, o yore i¢in fark yaratilmasinda 6nemli bir aragtir (Capar & Yenipinar, 2016).

“Iklim ve cografya (buna bagli olarak gecim kaynaklari), din, kiiltiirel etkilesim ve aliskanliklar” gibi gesitli
unsurlar iilkelerin yiyecek-igecek kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmaktadir (Kabak, 2017; Aktaran Kabak, 2018).
Cografi ozellikleri sebebiyle Karadeniz bolgesinde yasam sartlarimin zor olmasi, yore insanimi hizli bir hayat
yagsamaya itmis ve bu durum ydre mutfagini da etkilemistir. Yore mutfagina bakildiginda az malzemeyle hizli
hazirlanan yiyecekler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu yiyeceklerden birisi de kuymaktir (Giilsevin, 1998; Aktaran Kabak,
2018).
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Kuy-mak fiili eski Tiirk¢ede ku-d- (kut-, kuz-, kuy, guy-; koy-, goy-) kokiinden gelmekle birlikte; sivilar ve
hububatlar igin dokmek anlamina gelmektedir (Gtilsevin, 1998; Aktaran Kabak, 2018). Trabzon’un en bilinen misir
lezzetlerinden olan “kuymak” misir unuyla yapilan lapalara verilen isimdir (Kizilirmak vd., 2014). Yaghas,
kazkaldiran, peynirli kuymak, misir unu kuymagi, firin misir unu kuymagi, sirhan kuymagi, hosmeri, tirma, 6gmegli
tirma ve siit tirmast kuymagin yorede yapilan ¢esitleridir (Duman, 2003; Cesur, 2017;
https://karadeniz.gov.tr/lyemek-kulturu-6/). Alanyazinda kuymagin, Rize’de “mihlama/muhlama” olarak bilindigi
ifade edilmektedir (Cesur, 2017). Muhlama yapiminda yorenin kendine 6zgii tereyagi ve peyniri kullanilmaktadir.

Yorede daha ¢ok kahvaltida tiiketilen bu yiyecek, giiniin her 6gliniinde tiiketilebilmektedir (Basaran, 2017).

2010 yilindan sonra Karadeniz bolgesinin kirsal turizm agisindan gelismeye baslamasi ile, yoreye gelen yerli
yabanci turist sayisi hizla artmaya baglamistir. Bu da zaman i¢inde kuymagin geleneksel mutfak icesindeki
konumunun degisimesine sebep olmustur (Kabak, 2018). Oncesinde sadece yorenin kendi kdy ve yayla evi
mutfaklarinda tiiketilen bu gida; kuymak/muhlama ismiyle hemen hemen tiim turistik isletmelerinin meniisiinde yer
edinmeye baglamistir (Kizilirmak vd., 2014). Turizm sektoriiniin gelismesiyle turizm bolgelerindeki isletmelerde
mentilerinde yerel yiyeceklere yer vermis ve bu durum yerli ve yabanci turislerin ilgisini ¢ekmeye baslamistir. Siireg
icerisinde kuymak da iilke genelinde {in kazanmis olup; yoresel sinirlari asarak tiim Tiirkiye’de bilinen ve yaygin
olarak tiiketilen bir yiyecek haline gelmistir. Dogu Karadeniz’e ait bu yerel yiyecegin bu sekilde bir deger kazanip
iilke genelinde bilinir hale gelmesi ve hatta uluslar arasi alanda da tanitiliyor olmasi, yoérenin taninmasina ve kiiltiirel

degerlerinin korunmasina katki saglamaktadir (Kabak, 2018).
Yontem

Dogu Karadeniz’in en meshur lezzetlerinden olan kuymak ve muhlama yiyeceklerinin kavramsal olarak
sinirlariin  ¢izilmesini amaglayan bu ¢alisma, nitel bir uygulamaya sahiptir. Arastirmada, nitel arastirma
yontemlerinden biri olan siki yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmistir. Veri toplama araci olarak agik uglu bir
goriisme formu hazirlanmigtir. Goriigme formu iki boliimden olugsmaktadir. Goriisme formunun birinci boliimiinde
katilimcilarin tanimlayici 6zelliklerini tespit etmeye yonelik sorulara yer verilmistir. Gorligme formunun ikinci

boliimiinde ise kuymak ve muhlamaya iligkin sorular sorulmustur.

Aragstirmada 6l¢iit 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Arastirmaya Dogu Karadeniz bdlgesinin Giresun, Trabzon,
Rize ve Artvin illerinde yasayan ve belli bir kiiltiirel birikime sahip oldugu diistiniilen 40 yas tizerindeki ev hanimlar1
ve asc¢l meslegini icra eden kisiler dahil edilmistir. Yiiz yiize gérliisme i¢in maliyetlerin yiiksek olmasi ve zamanin
kisith olmasi sebebiyle katilimcilara telefon araciligi ile ulagilmis ve goriisme formundaki sorular yonetilmistir.
Verilen cevaplar dijital ortamda kayit altina alinmistir. 16 Aralik 2019-20 Subat 2020 tarihleri arasinda
gerceklestirilen bu arastirma kapsaminda dort ilden 10’ar kisi olmak {izere toplamda 40 kisiye ulasilmig olup,
toplanan veriler ile kuymak ve muhlama arasindaki anlam karmasasi ortadan kaldirilmaya ¢alisilmistir. Arastirmanin
nitel olmasi ve goriisme formunun agik uglu sorular igermesinden dolay1 goriisme sonucunda elde edilen verilerle

betimsel analiz yapilmistir.
Kuymak ve Muhlama Arasindaki Anlam Karmasasinin Giderilmesi
Aragstirmanin bu boliimiinde, katilimcilarin tanimlayici bilgileri ile kuymak ve muhlamaya iliskin toplanan veriler

sonucunda elde edilen bulgulara yer verilmistir.
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Yas (Ort.) Cinsiyet Meslek
Memleket Kadin Erkek Ev Hammm Ascl
Giresun 56,5 8 2 8 2
Trabzon 50,7 7 3 6 4
Rize 52,8 6 4 5 5
Artvin 53,7 8 2 8 2
Toplam 53,42 29 (%72,5) 11 (27,5) 27 (67,5) 13 (32,5)
Genel Toplam 53.42 40 40

Calismaya her ilden 10 kisi olmak tlizere dort ilden toplamda 40 kisi ile gorliisme yapilmistir. Tablo 1’e
incelendiginde, katilimcilarin yas ortalamalarinin en yiiksek oldugu il 56,5 ile Giresun oldugu, diger illerdeki yas
ortalamalarinin ise birbirine yakin oldugu goriilmektedir. Cinsiyete iligkin bilgilere bakildiginda, kadin katilimcilarin
sayisinin(%72,5) erkek katilimcilarin sayisindan(%27,5) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Meslege iliskin
bilgiler incelendiginde ise; kadin katilimecilarin fazla olmasina paralel olarak ev hanimlarinin daha yiiksektir. Buna

ilaveten tablo 1 incelendiginde as¢ilik meslegini yapan sadece 2 kadin katilimci oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. “Kuymak ve mihlama yiyeceklerini hi¢ duydunuz mu?” sorusuna yonelik verilen cevaplar

iller Evet Hayir
Giresun 10 -
Trabzon 10 -
Rize 10 -
Artvin 10 -

“Kuymak ve mihlama yiyeceklerini hi¢c duydunuz mu?” sorusuna biitiin katilimcilar “evet” cevabim
vermistir. Buna ilaveten Rize ilinde yasayan katilimcilarin birgogu yiyecege “mihlama” degil “muhlama”
olarak ifade edildigini belirtmislerdir. Ayrica “Cevabiniz evet ise hangisini duydunuz?” sorusuna yonelik

verilen cevaplar incelendiginde tiim katilimeilar her iki yiyecegi de duyduklarini ifade etmislerdir.

Katilimcilarim “Sizce kuymak ve muhlama ayni yiyecekler midir?” sorusuna yonelik verdikleri cevaplar
analiz edildiginde; Giresun ilindeki katilimcilardan 8’1 kuymak ve muhlama yiyeceginin ayni olmasa da
birbirine ¢cok benzedigini ifade etmistir. Buna ilaveten 2 katilimci, kuymagin daha ¢ok Trabzon ilinde;
muhlamanin ise Rize’de yapildigini belirterek bu iki yiyecegin yapilist agisindan belirgin faklar oldugunu
belirtmislerdir. Trabzon ilindeki katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde, bu yodredeki
katilimcilarin daha derinlemesine bilgiler verdikleri sdylenebilir. Katilimcilarin konu hakkindaki genel
gortsleri kuymak ve muhlama yiyeceklerinin birbirinden tamamen fakli oldugu yoniindedir. Katilimcilar
genel olarak bu iki yiyecek hazirlanirken kullanilan malzemelerin benzerlik gosterdigini ancak malzeme
Olciilerinin ve yapilisinin tamamen farkli oldugunu belirtmislerdir. Rize ilindeki katilimcilarin verdikleri
cevaplar analiz edildiginde ise Trabzon ilindeki katilimcilara benzer cevap verdikleri ancak daha sahiplenici
bir tutum sergiledikleri sdylenebilir. Katilimcilar kuymak ve muhlama yiyeceklerinin kesinlikle ayni
olmadigini, malzeme, yapilis, lezzet ve goriiniis agisindan 6nemli farkliliklar oldugunu ifade etmislerdir.

Buna ilaveten 3 katilimc1, muhlamanin daha hafif ve lezzetli bir yiyecek oldugunu; kuymagin ise daha agir
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ve mideye oturan cinste bir yiyecek oldugunu belirtmistir. Artvin ilindeki katilimcilarin verdikleri cevaplara
bakildiginda; genel goriis iki yiyecek arasindaki farkin misir unundan kaynaklandigi yoniindedir.
Katilimcilarin ¢ogu Trabzon yoresinde kuymagin misir unuyla yapildigini, Rize’de ise muhlamanin unsuz

yapildigini belirterek kendi yorelerinde kuymak yaptiklarini ifade etmislerdir.

Tablo 3. “Evinizde veya is yerinizde kuymak ve muhlama yiyeceklerinden hangisini yapmaktasiniz?” sorusuna

yonelik cevaplar

iller/Yéresel Uriin Kuymak Muhlama Her ikisi
Giresun 8 - 2
Trabzon 10 - -
Rize - 10 -
Artvin 10 - -

“Evinizde veya is yerinizde kuymak ve muhlama yiyeceklerinden hangisini yapmaktasiniz?” sorusuna
Giresun ilindeki katilimeilarin ¢ogu kuymak cevabini vermis, 2 katilimet ise her ikisini de yaptiklarini ifade
etmislerdir. Bunun yan1 sira katilimeilardan bir tanesi misir unu, tereyagi ve su karigimindan “yaglag”
ismini verdikleri kuymaga benzer bir yiyecek yaptiklarini belirtmistir. Bir bagka katilimc1 ise; kendi
yorelerindeyaptiklart kdy peyniri, tereyagi ve yumurta karigimindan “kazkaldiran” adinda bir yiyecek
yaptiklarini ifade etmistir. Buna ilaveten Trabzon ilindeki katilimcilarin tamami bu soruya “kuymak”
cevabini verirken, Rize ilindeki katilimcilarin tamami ise “muhlama” cevabini vermistir. Artvin ilindeki
katilimcilar ise kuymak cevabini vermis olup, katilimcilar arasindaki 5 kisi kuymakta daha ¢ok kendi

yorelerinde yaptiklar civil/cegil, minci/lor peynirini kullandiklar1 belirtmislerdir.

Tablo 4. “Bu yiyecekleri hangi 6giinde yapmaktasiniz?” sorusuna yonelik verilen cevaplar

iller/Ogiin Kahvalti Ogle Yemegi Ara Ogiin Aksam Yemegi
Giresun 10 2 6 -
Trabzon 10 3 8 1
Rize 10 1 7 3
Artvin 10 - 5 2

“Bu yiyecekleri hangi 6giinde yapmaktasiniz?” sorusuna yonelik verilen cevaplar analiz ediginde; tim

katilimcilarin kuymak ve muhlamayi1 kahvalti dgiiniinde yapmayi tecih ettikleri ortaya ¢ikmistir. Bunun yaninda,

Tablo 4’ te goriildiigii gibi birgok katilimci kahvalti 6giinii disinda diger 6giinlerde de bu yiyeceklerin yapildigini

ifade etmistir.

Tablo 5. “Bu yiyecekleri hangi siklikta evinizde veya is yerinizde yapmaktasiniz?” sorusuna y6nelik verilen cevaplar

. Her giin Haftada birkac kez Iki haftada 1 kez Ayda 1 kez

Iller/Sikhk
Ev Ascl Ev Ascl Ev Ascl Ev Ascl
Hanimi Hanimi Hanimi Hanimi

Giresun 2 1 4 3

Trabzon 4 4 2

Rize 5 5

Artvin 2 2 5 1

“Bu yiyecekleri hangi siklikta evinizde veya is yerinizde yapmaktasiniz?” sorusuna verilen cevaplar analiz

edildiginde; tiim illerde meslegi as¢1 olanlar her giin bu yiyecekleri yaptiklarim ifade ettikleri tespit edilmistir.
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Giresun ilinde yasayan ev hanimlarinin verdikleri cevaplara bakildiginda; 1 katilime1 haftada birkag kez, 4 katilime1
iki haftada 1 kez ve 3 katilimci ise ayda en az bir kez kuymak yaptigini ifade etmistir. Trabzon ilinde yasayan ev
hanimlarinin verdikleri cevaplar incelendiginde ise; 4 katilime1 haftada birkag kez, 2 katilimci ise iki haftada 1 kez
kuymak yaptigim1 belirtmistir. Rize ilinde yasayan ev hanimlarinin verdikleri cevaplara bakildiginda; 5 katilime1
haftada birka¢ kez muhlama yaptigini ifade etmistir. Artvin ilinde yasayan ev hamimlarinin verdikleri cevaplar
incelendiginde ise; 2 katilimer haftada 1 kez, 5 katilimer iki haftada bir kez ve 1 katilimer ayda bir kez kuymak

yaptigini ifade ettigi goriilmektedir.

Tablo 6. “Kuymak veya Muhlama yaparken kullandiginiz malzemeler nelerdir?”” sorusuna yonelik verilen cevaplar

Yoresel Giresun (10) Trabzon (10) Rize (10) Artvin (10)
Uriin/iller
Kuymak Yoresel Tereyagi Yoresel Tereyagi Yoresel Tereyagt
Misir Unu Misir Unu Misir Unu
Bugday Unu Bugday Unu Minci/lor peynir
Koy Peyniri K&y Peyniri Cecil/Civil Peynir
Imansiz Peynir Imansiz Peynir Kolot peynir
Kolot Peyniri Kolot Peyniri Kaymak
Su Trabzon Telli Peynir
Su
Muhlama Yoresel Tereyagi
Cifte Kavrulmus Misir Unu
Bugday Unu
Siit
Siit Kaymagi
Yogurt Kaymagi
Kolot Peynir
Imansiz Peynir

Katilimcilara kuymak ve muhlama yapiminda kullandiklari malzemeler sorulmus olup, evlerinde veya is
yerlerinde hangisini yapiyor ise o yoresel {irliniin malzemelerinin paylagilmasi istenmistir. Katilimeilarin “Kuymak
veya muhlama yaparken kullandiginiz malzemeler nelerdir?” sorusuna yonelik verdikleri cevaplar Tablo 6’da
gruplandirilmistir. Katilimeilarin vermis olduklari cevaplar analiz edildiginde, 6zellikle peynir ve un kullaniminin
yorelere gore gesitlilik gosterdigi tespit edilmistir. Katilimcilara kuymak veya muhlama yapiminda kullandiklar
peynirin 6zelligi soruldugunda ise; yagsiz, erime ve siinme 6zelligi olan peynirleri kullandiklarini ifade etmislerdir.
Buna karsit olarak Artvin ilinde yasayan katilimcilar, kolot peyniri disinda kullandiklar1 g¢ecil/civil, minci/lor
peynirlerinin siinme 6zelligi gostermedigini ancak bunun kendi tercihleri oldugunu belirtmislerdir. Yapilan betimsel
analiz sonuncunda; katilimcilarin bircogu, yore disinda veya yiyecek igecek sektdriinde kuymak ve muhlama
yapiminda siinme 6zelligi oldugu i¢in kasar peyniri kullanildigini ancak; yagl bir peynir ¢esidi olmasindan dolay1
bunun yanlis oldugunu 6zellikle belirtmislerdir. Buna ilaveten tiim katilimcilar, kuymak veya muhlama yapiminda

yoresel {iriin kullanilmasinin ¢ok 6nemli oldugunun vurgulamislardir.

Yorelere gore kullanilan malzemeler karsilastirildiginda, Giresun ve Trabzon ilinde kuymak yapiminda kullanilan
malzemelerin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Ancak, Rize ilinde kuymaktan farkli olarak muhlama yapiminda
cifte kavrulmus misir unu, siit veya kaymak kullanildigi ortaya ¢ikmustir. Artvin ilinde yasayan katilimeilar, kolot
peynirinin olmadigi durumlarda tercihen kendi yorelerinde yaptiklart gegil/civil, minci/lor peynirini kuymak

yapiminda kullandiklarini ifade etmislerdir.

Son olarak katilimcilara kuymak veya muhlama yiyeceklerinin tarifi sorulmus ve katilimcilarin vermis olduklar

tarifler incelenmistir. Yapilan betimsel analiz sonucunda, Giresun, Trabzon ve Artvin illerinde yapilan kuymagin

390



Zivali, E. & Beyazkaya, T. & Beyter, N. JOTAGS, 2020, Special Issue (4)

yapilis bakimindan benzerlik gosterdigi ortaya c¢ikmistir. Buna karsit olarak Rize yoresinde yapilan muhlama,
malzeme ve yapilis sekli agisindan kuymaktan tamamen ayrilmaktadir. Sonug olarak, katilimeilarin vermis olduklar

bilgiler dogrultusunda dort il i¢in kuymak ve muhlama tarifi en genel sekliyle ortaya konulmaya ¢aligilmistir.

Tablo 7. Giresun, Trabzon ve Artvin Ydorelerine Gore Kuymak Yapimi

Kuymak (Giresun-Trabzon- Artvin)

Malzemeler Yapihisi

Yoresel Tereyagi Tereyag eritilir. Bol misir unu eklenir ve iyice kavrulur. Su
Misir Unu (Misir unu olmadiginda bugday unu) eklenir ve karistirilir. Ardindan peynir eklenir. Yagi tizerine
Peynir [(K&y Peyniri/ imansiz Peynir / Kolot Peyniri / Trabzon | ¢ikincaya kadar pisirilir ve servis edilir (Artvin ydresinde
telli peynir) civil veya lor peynirde kullanilmaktadir).

Su(sicak/soguk)

Tablo 8. Rize Yoresine Gére Muhlama Yapimi

Muhlama (Rize)

Malzemeler Yapilisi

Yoresel Tereyagi Siit veya kaymak, peynir, az miktarda misir unu veya

Cifte Kavrulmus Misir Unu ve bugday unu bugday unu malzemeleri bir sahanda hep birlikte kaynatilir.

Peynir(imansiz Peynir / Kolot Peyniri) Istenen kivama geldiginde tereyagi yakilir ve {izerine

Siit veya Kaymak(siit / yogurt) dokiiliir ve servis edilir (Misir unu veya bugday unu hig
eklenmeyehilir).

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmanin amaci; yoresel sinirlari asarak ulusal bir turistik {iriin haline gelen kuymak ile benzeri
gastronomik {iriin olan muhlama arasindaki anlam karmasasinin giderilerek yorenin gastronomik {iriin ¢esitliliginin
korunmasidir. Aragtirma dogrultusunda Dogu Karadeniz Bdolgesinin Giresun, Trabzon, Rize ve Artvin illerinde
yasayan belli bir kiiltiirel birikime sahip oldugu diisiiniilen 40 yasin iizerindeki ev hanimlar1 ile as¢ilik meslegini icra
eden 40 kisi ile goriisme yapilmistir. Yapilan goriismeler sonrasinda yore halkindan toplanan bilgiler betimsel analize

tabi tutulmus ve iki yoresel {irlin arasindaki farklar ortaya koyulmaya ¢aligilmigtir.

Sonug olarak, Dogu Karadeniz Bolgesine ait olan “Kuymak” ile “Muhlama” yiyecekleri arasindaki benzerlikler
ve farkliliklar ortaya koyulmustur. Boélgenin gastronomik {irlin cesitliliginin olumsuz etkilenmemesi ve

stirdiirtilebilirligi agisindan bu iki yoresel liriin arasindaki ¢izginin belirlenmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Yapilan arastirma sonucunda, diisiiniilenin aksine kuymak ile muhlama yiyeceklerinin yoreye gore sadece ismi
degisen ayn1 yiyecekler olmadigi ortaya ¢ikmistir. Kuymak ile muhlama yapiminda, kullanilan malzemeler a¢isindan
benzerlikler olsa farkliliklarda mevcuttur. Bunun yani sira bu iki yoresel iiriiniin yapilig siireci tamamen birbirinden
farklidir. Kuymak, yapiminda ana malzeme olarak tereyagi, misir unu, peynir ve su kullanilan Dogu Karadeniz
yOresine ait bir yiyecektir. Muhlama ise; peynir ve tereyagi disinda yapiminda kuymaktan farkli olarak siit veya
kaymak kullanilan, az miktarda c¢ifte kavrulmus misir unu veya bugday ununun tercihen eklenmesi ile hazirlanan,
genellikle Rize yoresiyle anilan yoresel bir yiyecektir. Her ikisinde de yoresel malzemeler kullanilmaktadir. Kuymak
yapimt; bol miktarda misir ununun tereyaginda iyice kavrulmasi, karisima sicak veya soguk su ilave edilmesi,
peynirin eklenmesi ve tiim yagin yiizeye ¢ikincaya kadar ki pisirilme siirecini kapsar. Muhlama yapimi ise; siit veya
kaymak, peynir, unun tercihen eklenmesi ile hepsinin bir sahanda karigtirilmasi ve servis agsamasinda iizerine yag

yakilmasi siirecini kapsamaktadir.
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Bir yemegin lezzeti, i¢inde kullanilan malzemeler ve kullanilan pisirme teknigi ile yakindan iligkilidir. Bunun
yaninda Levi Strauss; bir toplumun yeme-igme aligkanliklarinin ve pisirme tekniklerinin, bilingsizce kendi yapilarin
yansitan bir dil oldugunu ifade etmektedir. Bu ifadeden yola ¢ikarak yemegin, bizi biz yapan kimligimizin bir parcasi
oldugunu sdyleyebiliriz. Hem tarihsel ve kiiltiirel hem de cografi anlamda zengin bir gastronomik cesitlilige sahip
olan Tiirk Mutfagi, giiniimiize taginan maddi kiiltiir 6gelerinin ve yazili kaynaklarin azligi sebebiyle diinya pazarinda
hak ettigi konuma gelememistir. Diinyanin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda biyogesitlilik ne
kadar 6nemli ise; gastronomik kiiltiirel miraslarimizin da korunup yasatilabilmesi i¢in gastronomik ¢esitlilik o kadar
onemlidir. Bu yiizden yo6resel mutfaklari benzer yonleri ile ayni payda da toplamaya calismak yerine, farkli yonleriyle
On plana ¢ikararak gastronomik cesitliligin korunmasina ve stirdiiriilebilirligine 6zen gdsterilmelidir. Buna ilaveten,
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilabilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in somut olmayan
gastronomik unsurlarin da tespit edilerek kayit altina alinmasi gerekmektedir. Konuyla ilgilenen arastirmacilar
tarafindan, gerekirse en kiigiik yerlesim birimlerinin incelenmesi ve kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik unsurlarin

kayit altina alinmasi Tiirk Mutfaginin gelecegi acisindan 6nem arz etmektedir.
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Extensive Summary

What forms the idea of renewable tourism is the conservation, improvement and thus enhancement of the appeal
of natural, historical, cultural, social and aesthetic values which are the source of tourism. The entire natural and
cultural attractions of a region reveal its touristic value. (Sanchez-Cafiizares & Lopez-Guzman, 2012). Native food
and drinks belonging to a particular region also affect the formation of the culture and identity of that region.
Consumption of such food and drinks of that region, which are part of its identity, in a way, means that one can know
and experience that region culturally (Lee, 2014). For culinary culture of a region informs us about the beliefs,
technological infromation they have, resources and health of the people inhabiting those lands (Wahlgvist & Lee,
2007).

It is known that one of the motivations of tourists in visiting a place is the desire to learn about its food and drink
culture of that place. Factors such as intercultural interaction, landscape, climate and flora influence the formation of
the culinary culture of a region. When we consider culinary qualities of countries, we see that every country has its
own peculiar tools, preparation, cooking, and presenting techniques. It can be said that culinary culture in Turkey
varies from region to region or even from city to city (Pekyaman, 2008). For the benefit of sustaining the Turkish
culinary culture, instead of removing the varieties, preserving the true forms of regional tastes without disrupting

their original qualities is crucial (Comert, 2014).

‘Kuymak’ which is one of the essential gastronomic products of Karadeniz culinary oeuvre has become a popular
food as a result of the region’s tourism improvement and it has also become a food well-known, consumed and served
to tourists in tourism centers in not just Karadeniz but in all Turkey. However when the relevant literature is
examined, it’s been observed that ‘muhlama’ which is a similar product to ‘kuymak’ is perceived as the same. This
is considered as a negative influence on the gastronomic product variety of the region. The aim of this study is to
clear the confusion in the lexical meanings of ‘kuymak’ which has reached beyond the regional borders and a similar

product ‘muhlama’ and thus contributing to the preservation of the region’s gastronomic product variety.
Method

This study which aims to determine the conceptual outlines of kuymak and muhlama foods that are among the
most distinguished tastes of Eastern Karadeniz has a qualitative appliance. In the research, closed integrated interview
technique, which is one of the qualitative research methods, is used. As a data collection tool, an open ended interview

form is prepared. The interview form consists of two parts. In the first part of the interview form, questions focusing
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on the identification of the distinctive features of the contributors can be found. In the second part of the interview

form, questions on kuymak and muhlama are asked.

In the research, criteria sampling method is used. Housewives over age 40 and professional cooks, living in the
cities of Giresun, Trabzon, Rize and Artvin in the Eastern Karadeniz region are included in the research. As the costs
of face to face interview would be high and due to time limitations, the contributors have been reached by phone and
asked questions from the interview form. The answers given have been recorded in digital media. Within the scope
of this research, conducted between the dates of 16.12.2019-20.02.2020, ten people from each four cities, thus a total
of 40 people have been reached and with the data collected, the conceptual confusion between kuymak and muhlama
is tried to be cleared. As the research is qualitative and the interview form includes open ended questions, a descriptive

analysis is made using the data obtained as a result of the interviews.
Conclusion

As conclusion, similarities and differences between ‘Kuymak’ and ‘Muhlama’ foods from Eastern Karadeniz have
been revealed. It’s deemed essential that to sustain and preserve the gastronomic product variety of the region,

defining the dividing line between these two local products is important.

As a result of conducted research, it has been discovered that unlike general opinion, kuymak and muhlama are
not simply the same foods with interchangeable names. Although there are similarities in terms of materials used in
the preparation of kuymak and muhlama, there are differences as well as similarities. In addition, the preparation
process of these two local products are completely different. Kuymak is an Eastern Karadeniz food in which butter,
corn flour, cheese and water are used as main material during preparation process. Whereas muhlama is a local food,
usually associated with Rize region and which is prepared by the use of milk, butterfat, with added well roasted corn
flour at low doses or preferentially wheat flour, and thus differing from kuymak with the exception of cheese and
butter. In both, local materials are used. Preparing a Kuymak includes the process of roasting plenty amount of corn
flour in butter and adding warm or cold water to the mix, also adding cheese and cooking until all the butter rises to
the surface. Whereas making a Muhlama includes the process of the addition of milk or milk cream, cheese,

preferentially flour and mixing them all in a pan and at the serving phase burning oil on it.

Deliciousness of a food is closely related to the ingredients added and cooking technique used. In addition, Levi
Strauss states that a society’s eating and drinking habits and cooking techniques is a language that unconciously
reflects their own structures. Based on this statement, we can say that food is a part of out identity that defines us.
Turkish Cuisine which has gastronomic variety in both historical, cultural and geographical sense has not yet reached
the heights it deserves in the World market, due to the scarcity of extant material culture elements and the scarcity of
written sources. Just like the importance of bio diversity in the healthy sustainibility of the World, Gastronomic
diversity is also important to preserve and sustain our gastronomic cultural inheritance. Therefore we must take care
to emphasize the differing features of local cuisines instead of categorizing them all under the same category and
thus preserve as well as sustain the gastronomic diversity. In addition, in order to enable the sustainibility and the
survival of the Turkish cuisine culture for the subsequent generations, inobvious gastronomic elements must also be
determined and recorded. Examining even the smallest settlements, if necessary, and recording those gastronomic

items that are about to be forgotten is essential for the future of Turkish Cuisine.
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