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Yoresel mutfak kiiltiirii, ait oldugu bolgenin yoresel kimligini, yore halkinin 6rf, adet ve
geleneklerini yansitmaktadir. Bolgenin dogal ve kiiltiirel mirasinin korunmasinda énemli bir rol
oynamaktadir. Pek ¢ok uygarhga ev sahipligi yapmus olan Karaman ilinin, zengin bir yoéresel
mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Bu zengin mutfak Kkiiltiirii tarihin ve Kkiiltiiriin izlerini
yansitmaktadir. Bu calismanin amaci Karaman yoresel mutfak Kkiiltiiriiniin kiiltiirel kimlik
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yerel halk olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda, ilde 2019 yih Kasim-Aralik ay1 siiresince
kolayda orneklem yontemi kullanilarak 428 kisiye anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Anket
verilerinin analizinde demografik degiskenlere frekans analizi, degiskenlerin boyutlarim
belirlemek ve gecerlilik degerlendirmesi icin faktor analizi, iki degiskenli gruplarda bagimsiz
orneklemler icin t testi, ikiden fazla degisken olan gruplarda ise ANOVA analizi
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda, yerel halkin Karaman yoéresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlarimin cinsiyet, yas, egitim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerine
gore anlamh bir farklihk gostermekte oldugu ortaya cikarilmistir. Ancak medeni durum
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ABSTRACT
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Title of the Investigation of the Regional Cuisine of Karaman in the Context of Cultural
Thesis/Dissertation [dentity and Gaining it to Tourism

The tratidional cuisine culture reflects the local identity of region and local people’s
customs. It plays an important role on protecting the region’s natural and cultural heritage. The
Karaman province hosting to many cultures has a rich traditional cuisine. This rich cuisine
reflects also the traces of history and culture of the province. The aim of this study is to gain or
bring Karaman’s cuisine to tourism by analyzing in it’s context of identity. This study has been
carried out by using both quantitive and qualitative methots. The content of this study consists
of the local people of Karaman. In the scorp of this study, the public survey was carried out on
428 people by using easy sampling method during the November and December in 2019. While
analyzing these datas, the frequency analysis for demographic variants and also factor analysis
for determining the size of variants and validation, t test for independent samples on bivariate
groups, ANOVA analysis on more than bivariate groups were put into practive. As a result of
these studies, it has been understood that local people’s attitudes towards to bringing
Karaman’s cuisine into tourism differs by the variants of gender, age, education level and
income rates. However, it hasn’t been observed any meaningful differences towards to variants
of marital status.

Also, Karaman’s local cuisine culture inventory has been taken by unifying the datas on
both obtained about traditional practies done during the transition periods and province’s local
identity. Thus, it has been concluded that many traditions done during the transition period in
Karaman province are applied as in the past and often cooked the dishes belong to local cuisine
culture. An arrangement of Karaman’s cuisine of standard recipes and a source of both how to
cook the dishes of this cuisine and images of it have a great importance in order to keep in mind
the practices done before and transfer these to the future generations.

Key words: Traditional Cuisine, Cuisine Culture, Cultural Identity, Tourism, Karaman
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sikilmadan beni dinleyen sevgili yol arkadagim Barbaros Frat KAVAK’a

tesekkiirlerimi sunarim.
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GIRiS

Her canli hayatin1 devam ettirebilmek ve yasamak icin Oncelikli olarak
barmma, iireme ve beslenme gibi temel gereksinimlerini karsilamak zorundadir.
Biitiin canlilarin ortak 6zellikleri olan bu gereksinimlerden kuskusuz en onemlisi
“beslenme” ihtiyac1 ve bununla ilgili yapilan faaliyetlerdir (Siirtictioglu, 2001: 129).
Beslenme ihtiyaci, toplumsal, dini ve kiiltiirel anlamlar1 biinyesinde barindiran ¢ok
yonlii bir olgudur (Giirhan, 2017: 1205). Toplumlarn tarihsel bir parcasi kabul edilen
beslenme olgusu, 6liimlerin, dini merasimlerin, festivallerin, torenlerin, diigiinlerin,
eglencelerin ve birgok toplumsal davranigm temelini olusturmaktadir (Ongel ve
Gode, 2016: 99). Fizyolojik bir ihtiyac olarak kabul edilen beslenme ihtiyaci, toplum
icin bir mesaj niteligi tasimaktadir. Kurban kesilmesi, asure yapilmasi ve dagitiimasi
gibi faaliyetler bu duruma 6rnek olarak gosterilmektedir (Giirhan, 2017: 1206).

Benzer aligkanliklar1 benimseyen, aymi kiiltiire sahip insanlarin yeme-igme
gelenekleri kusaktan kusaga aktarim sonucunda ortaya c¢ikmistir. Yeme i¢cme
geleneginin olusumunda en temel etken, mevcut cografyadaki, fauna, flora ve iklim
sartlaridir (Ozgen, 2017: 1). Bu faktdrlere bagh olarak yemeklerin hazirlanip
tiikketilmesine kadar gegen siirecte her agama ayr1 bir sekilde gelismekte ve toplumlar
arasinda birbirlerinden farkli yemek kiiltiirlerinin olugsmasma yol agmaktadir. Bu
sebeple, belli bir birikim sonucunda olugsan yemek kiiltiirii toplumun kendini
anlatabilmesi adina 6nem arz etmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017: 220).

Kiiltiir, herhangi bir dogal ¢evrede yasayan insanlarin, milliyetleri, wklari,
dilleri, dinleri, gelenek ve gorenekleri sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Bir bolgenin
diger bolgelerden farkli olmasinin en Onemli sebebi kiiltliriin varhigidir (Emekli,
2006: 57). Kiiltirel kimligin nasil gelistigini anlamak i¢in bireylerin mevcut
durumlari, kiiltiirel ve sosyal aktiviteleri dikkate alinmalidir (Saatci, 2016: 1).
Bahsedilen faktorlerdeki degisim yemek Kkiiltiiriini de etkilemektedir. Siire¢
icerisinde etkilesip degisen mutfaklar zenginleserek, bagka bir mutfak ¢ercevesinde
yoresellesmektedir (Tagpiar ve Demirkol, 2017: 71).

Bir yorenin mutfagini; ydrenin iklimi, hayvan yetistiriciligine elverisliligi,
iiretilen besin maddeleri ve av imkanlar1 belirlemektedir. Yapilan yemeklerin

tariflerini, pisirme tekniklerini ve yemegin sunulus seklini ise mevcut ydrede yasayan



halkin yerel kimlik 6geleri, yani inancit ve kavmi 6zellikleri bi¢cimlendirmektedir
(Giirsoy, 2013: 12). Anadolu, verimli ve genis topraklari, iklim kosullari, jeopolitik
ve cografi konumu sebebiyle pek ¢ok farkli kimlik ve kiiltiire ev sahipligi yapmustir.
Farkl kiiltiirlerin kaynagmasima olanak saglamasi sebebiyle ortaya zengin bir mutfak
kiiltlirti ¢ikmustir. Tiirklerin Orta Asya’dan batiya dogru gbc¢ etmesi sonucunda,
Anadolu’nun Tiirk yurdu haline gelmesi ve Osmanli Imparatorlugu’nun etkisiyle,
Tiirk mutfak kiiltiirii gliniimiize kadar aktaridmistir (Basaran, 2017: 137). Karaman
mutfak kiiltiiriinde de, Orta Asya etkisi, Anadolu’ya yapilan go¢ sirasinda gegilen
yorelerin etkisi, Mogol istilalarinin etkisi, Karaman Beyligi’nin etkisi, Osmanli saray
etkisi ve Cumhuriyet doneminin etkisi bulunmaktadir (Ay, 2019: 11).

Bu bilgiler dogrultusunda Karaman ilinde geg¢is donemlerinde (dogum, dis
bugdayi, siinnet, asker ugurlama, s6z kesme, nisan, nikah, ¢eyiz asma, kina gecesi,
diigiin ve 6liim) yapilan geleneksel uygulamalar ve uygulanan mutfak kiiltiiriiniin
kayit altina alimnmasi, kaybolmakta olan yoresel kimliginin canlandirilarak yeni
nesillere aktarilmasi, yoresel yemeklerin envanterinin ¢ikarilmas: ve ilin yoresel
mutfak kiiltiirlinlin turizme kazandirilmasi amacglanmaktadir. Calismada Karaman
yoresel yemekleri arastirilmis ve yorenin kiiltiirel kimliginin teorik alt yapist ile ilgili
literatiir incelenmistir. Arastirmanin ilk kisminda; yemek ve kiiltiir iliskisi, yemek
kiiltiiriinii etkileyen faktorler ve kiiltiirel kimlik kavrami ile ilgili alanyazin ele
alnmugtir. Ikinci kisimda; yoresel mutfak kavrami, yoresel mutfak motivasyonu,
yoresel mutfagin gastronomi turizmi ile iliskisi, Karaman ilinin tarihi ve beseri
ozellikleri, Karaman ilinde gecis doneminde yapilan geleneksel uygulamalar,
Karaman ili yoresel mutfak kiiltiiriine ait yemekler, Karaman ili yoresel mutfak
kiiltiiriiniin  turizme kazandirilmas: ve son olarak da wulusal ve uluslararasi
alanyazinda yoresel mutfak ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelenmistir. Arastirmanin
ticiincli kisminda yontem baslig1 altinda arastirmanin amaci, 6nemi, problemi ve
arastirmanin hipotezleri, varsayimlari, smirhliklari, evren ve 6rneklemi ve arastirma
verilerinin toplanmasina iliskin bilgilere deginilmistir. Aragtirmanin son kisminda ise
nicel ve nitel arastirma bulgularina deginilmis, elde edilen bulgular mevcut literatiir
cergevesinde tartigilmustir. Yore halki, Karaman Belediyesi ve Karaman ilinde
faaliyet gdostermekte olan turizm isletmelerine (otel, restoran) yonelik tavsiyelerde

bulunularak ¢caliyma sonlandirilmistir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILI LITERATUR

1.1. Kiiltiir

Kiiltiir; gecmisten gilinlimiize bir aktarim sonucu meydana gelmistir.
Toplumsal 6zellige sahip olan kiiltiir, degisken ve gelismekte olan bir unsurdur
(Bayram, 2018: 362). Terim ilk olarak tarimsal etkinlikleri agiklamak amaciyla, daha
sonrasinda da, insanm iglenmesi, egitilmesi, yetistirilmesi anlaminda kullanilmaya
baslanmstir (Ozlem, 2008: 153). Giiniimiizde kiiltiir kavram, toplumun bir pargasi
olarak bireyin kazandig1 inang, bilgi, hukuk, sanat, gelenek, ahlak ve aligkanliklar
gibi faktorleri barindiran karigik bir biitlin olarak tanimlanmaktadir (Yildirim, 2017:
12). Baska bir deyisle kiiltiir, insanin toplum i¢inde varligini ifade etme bigimi olarak
kabul edilmektedir. Bu ifade sekli hem maddi hem eylemsel hem de diisiinsel olanin
iiretilmesini vurgulamaktadir (Erdogan, 2004: 2). En moderninden en ilkeline kadar
tiim toplumlarin mevcut bir kiiltiirii vardir ve kiiltiir toplumun yap1 tasidir (Cosgun,
2012: 839). Kiiltiiriin 6zellikleri su sekilde belirtilebilir (Yildirim, 2017: 12);
Kiiltiirel degerler kalici niteliktedir.

Kiiltiirel degerler dinamiktir.

Kiiltiirel degerler kazanilabilir.

YV V V VY

Kiiltiirel degerler davraniglara onciiliik eder.
» Kiiltiirel degerler pek ¢ok kimse tarafindan kabul edilmistir.

Kiiltiirel o6zellikler, bagka kiiltlirlerden etkilenerek siirekli bir gelisim
gostermekte ve oOrf, adet, gelenek gibi uygulamalar sonucunda belli bir inancin
yansimalarindan olusmaktadir (Tatlilioglu, 1998: 151). Kiiltiirel evrim, teknoloji, dil,
din, bilim, ekonomi, sosyal aligkanliklar, degerler ve tutumlar dahil sayisiz alanda
cesitli ve uzun Omiirlii 6zelliklerin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (Tamariz,
2019: 1).

Neredeyse her bolgenin kendine has kiiltiirel goriiniimii ve kiiltiirel yapist
vardir. Her lilkede farklilik gosteren kiiltiir, aymi iilkede bile cesitli farkliliklar1
biinyesinde barmdirmaktadir (Uygur ve Baykan, 2007: 16). Farkli destinasyonlarin

birbirlerinden degisik kiiltiirlere sahip olmalar1 turizmin gelismesine yol agmaktadir.



Dinsel motifler, geleneksel mimari, arazi kullanimi, yerlesme, el sanatlari, kilik
kiyafet tarzi, miizik, yoresel yemekler, giizel sanatlarla ilgili eserler kiiltiirel yapinin
parcalarin1 olusturmaktadir (Emekli, 2006: 53). Insanlik tarihine bakildiginda
beslenme ihtiyacmin kiiltiiriin gelismesine olanak sagladig: goriilmektedir (Nahya ve
Yilmaz, 2012: 7). Bu baglamda olusan yemek kiiltiirli, gelenek ve kiiltiirin en uzun
siireli ayakta kalabilen bir parcasidir (Ozbay, 2017: 1). Insanligin yeni olana meraki
ve acligr devam ettigi siirece yemek yeme eylemi, her zaman onemli bir faaliyet

olarak kalacaktir (Sener, 2016: 84).
1.1.1. Yemek

[k insandan 21. yiizyila kadar gecen siirecte, beslenme faaliyeti insanoglu
icin en temel ihtiya¢ olmus ve besinler insanoglunun gelismesini saglamistir. Bu
ihtiyacin karsilanmasi i¢in besin maddeleri aramis olan insanlar, avcilik ve
toplayicilik yapmuis, cesitli hayvanlar1 evcillestirmis, yabani bitkiler yetistirmis ve
yerlesik hayata gecerek tarmmsal faaliyetler yapmaya baslamislardir (Ozbay, 2017:
12). Atesin bulunmasi ve yiyeceklerin pisirilerek tiiketilmeye baslanmasmnin ardindan
yemek, tarihin her asamasinda etkin bir rol oynamistir (Cayct ve Aktas, 2018: 712).

Yemegin temini, hazirlanig1 ve tiiketimi insanlarin toplumsal davraniglarini ve
kiiltiirlerini yansitmaktadir. Bu sebeple yemek hem dini hem de dini olmayan
ritliellerde O6nemli bir rol istlenmektedir (Besirli, 2010: 168). Yemek, sosyal
birlikteligin hem sebebi hem de sonucu olarak kabul gérmektedir ve bu nedenle,
biiyiik bir ¢caba gerektiren, yasamin bir¢ok asamasii anlamlandirmak ve kutlamak
icin kullanilan bir sonu¢ gorevi iistlenmektedir. Tanrilara baglilik amaciyla
yiyecekler sunmak, hayvanlari kurban vermek, yani bir nevi besinle ibadet, besinleri
insanlarla paylasmak, yiyeceklerin alnip satilmasi ve bu ugurda savagsmak, anlagsmak
ve barigmak, duygu ve diislinceleri yiyecekle baglantili sozlerle ifade etmek gibi
eylemler insanlarin beslenme ile olan iligkisini gdstermektedir (Nahya ve Yilmaz,
2012: 7).

Yemek, modernlesme sonucunda kisilerin zenginliklerini gostermeleri i¢in bir
firsat olarak goriilmektedir. Bunun sonucunda iyi yemek yeme, statii gostergesi
olarak kabul edilmistir (Sengiin, 2017: 169). Orta Cag doneminin zengin ve soylu

smifi, hazirlattiklar1 sofralarda misafirlerine ¢ok sayida gosterisli yemekler ikram



etmislerdir. Bu sekilde; asil, seckin, giiclii ve zengin olduklarini sergilemislerdir
(Arikan ve Ekincek, 2016: 19).

Somut bir maddenin tiiketilmesi, insanlarda fizyolojik ihtiyacin
kargilanmasinin yaninda duygusal acidan bir doyuma ulasilmasmna da olanak
saglamaktadir. Bu durum sosyal ortamda da kendini gostermekte, doygunluk hissi
toplum igerisinde giic unsuru olarak kabul edilmektedir (Pamuk¢u, Canbolat ve
Biiylikozer, 2017: 141). Yemegin toplumun {iiyeleri arasinda paylagimi, sosyal
biitiinliik olusturan baglarin giiclenmesini saglamaktadir. Bu nedenle, bireylerin ve
topluluklarin yagam dongiisiinii belirleyen bir¢ok sosyal ve dini olaymn festival
yemeklerine eslik etmesi tesadiif olarak diisiiniilmemektedir (Angel, Mendoza ve
Angel, 2019: 75). Her toplum kendi kiiltiirel yapisina, tarihi kimligine, adet, Orf,
gelenek ve yeme-igcme aligkanliklarma yonelik olarak ulusal bir yemek kiiltiiriinii

yasatmaktadir (Taspinar ve Demirkol, 2017: 69).
1.1.2. Yemek ve Kiiltiir Tliskisi

Yemek ve Kkiiltiir kavramlar1 yilizyillardir birbirinden etkilenen ve birbirini
etkileyen kavramlardir (Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017: 65). Beslenme ihtiyaci
zamanla kiiltiirel davraniglar1 da kapsayan, zevk verici bir unsur haline gelmistir.
Yasamak icin yemek fikri, yemek icin yasamaya ve ardindan da bir sanata
dontismiistiir (Tirk ve Sahin, 2014: 2). Besin maddelerinin tretimi, saklanmasi,
tasinmast ve kullanimi siirecindeki faaliyetler beslenme ve yemek konusunun,
kiiltiiriin bir pargas1 olarak degerlendirilmesine olanak saglamaktadir (Besirli, 2010:

159).

Yeme-igme aligkanliklari, kiiltlirel bir miras olarak kabul gérmekte ve ait
oldugu toplumun kimligini yansitmaktadir (Saatci, 2016: 1). Buna gore, bir toplumun
hangi besini tiikettigi veya tiiketmedigi o toplumun sahip oldugu tiim karakteristik
ozelliklerinin belirlenmesine yol agmaktadir (Taspmnar ve Demirkol, 2017: 70).
Yeme icme aligkanliklari, tiim kiiltlirlerde olmasi nedeniyle evrensel bir nitelik

tasimaktadir (Ozbay, 2017: 2).

Yemek kiiltiirlinlin zamanla ¢esitlilik kazanmasinda dini inanglar, cevre,

sosyal ve etnik farkliliklar, kiiltiirel birikim, damak zevkleri ve egitim diizeyleri gibi



birden fazla unsurun etkisi bulunmaktadir. Biitiin bu unsurlarm birlesmesi sonucunda
neredeyse her toplum, cesitli merasim ve ritiiellerle zamanin belli bir dilimini
yemege ayrmustir (Baldane, 2017: 267). Insan hangi kiiltiirden ya da diinyanin
neresinden olursa olsun ortalama dort ya da sekiz saatte bir aclik hissetmektedir ve
bu hissi ortadan kaldirmak i¢in de yemek yemektedir. Yemegin servisi ve tiiketilmesi
kiiltiire gore degisiklik gosterir; bazilar1 gatal-bicak kullanarak yemek yerken,
bazilari i¢in elle yemek yemek normal olarak kabul edilmektedir (Sener, 2016: 81).

Yemek kiiltiirliniin olusumu ve gelismesinde, tarihsel siire¢, cografi konum,
yerel veya etnik kdken gibi faktorler 6nem arz etmektedir. Farkli toplumlarm yasam
tarzlar1 ve aligkanliklarini yansitan yemekler, degisik servis sekillerinin de ortaya
cikmasina neden olmustur (Korkutata, 2017: 31). Toplumlarin tarimsal ve ekonomik
yapilari, yasanilan cografyanin fiziksel durumu, yemek kiiltliriiniin belirlenmesinde
etken bir rol oynamaktadir. Ornegin; konar-gdcer bir toplumun beslenme tarzi,
tarimsal iiretim yapan bir topluma gore farklilik gdstermektedir (Besirli, 2010: 106).
Bununla beraber mevcut cografyada yetisen besinler de, yemek kiiltiiriiniin olusmasi
asamasinda, yeme aliskanhiklarmi ve yemek cesitlerini etkilemistir. Ornegin; Orta
Asya yemek kiiltiirlinde at eti ve koyun eti temel besin maddesi olarak kullanilirken,

bozkir cografyasinda et ve siit iiriinleri yogun olarak kullanilmaktadir (Pamukc¢u vd.,

2017: 158).

Yemek kiiltiiriiniin gelismesinde ve sekillenmesinde etkin rol oynayan bir
diger etken dini inanglardir. Dinin, besinlere yiikledigi temsili anlamlar besinlerin
iretim, hazirlanma ve tiiketim siirecini fazlasiyla etkilemektedir (Giirhan, 2017:
1221). Dinin yemekler lizerindeki etkisine 0rnek olarak Koser beslenme kurallari
verilebilir. Yahudiler, Koser kurallarmna gore; et ve siit drilinlerini bir arada
tiketmezken, domuz, tavsan, kopek, at gibi hayvanlarin eti veya siitiinii
tiilketmemektedirler (Eguaras ve Frederick, 2011: 60). islamiyet’te de helal ve haram
gidalar mevcuttur. Domuz eti tiiketimi haram kabul edilir. Bununla birlikte esek, at,
katir gibi tek tirnakli hayvanlarin etleri ve siitleri tiiketilmemektedir (Ongel ve Gode,

2016: 109).

Yemek yeme faaliyeti hayatta kalmak icin vazgegilmez bir eylem olmakla

beraber, kiiltiirel ve duyusal etkilesim sebebiyle; toplumlarin, hayatmn ve tarihin



anlamlandirilabilmesine olanak saglamaktadir ve mevcut kiiltiirleri aktarabilmek
icin, yemek kiiltiirli bir ara¢ olarak kabul gérmektedir (Cayc1 ve Aktas, 2018: 712).
Glinlimiizde yemek, sosyal etkilesime girmek i¢in bir ara¢ hatta estetik bir ifade
bicimi olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, saghkli yiyeceklerin
tilketilmesi, haz ve mutluluk duygusuyla iliskilendirilmistir ve gida anlaminda
mevcut olan sosyal etkilesim, mutluluga katkida bulunan bir kimlik duygusunu
olusturmaktadir (Arauz, Esparza ve Castro, 2016: 180). Yemek, tarihsel siireg
boyunca politik bir unsur olarak kabul edilmistir. Yemegin farkli kiiltlirlere gore
kurallar ¢ergevesinde degerlendirilmesi, kimlik ile baglantisinin en dnemli kanitidir

(Ozgen, 2017: 2).
1.1.3. Yemek Kiiltiiriinii Etkileyen Faktorler

Tarihin ilk ¢aglarindan giinlimiize yemek tiirleri ve ¢esitleri cogalmis, degisik
evrelerden gegmis ve insan topluluklarmm kiiltiirel ve sosyal kimliklerinin bir
pargasi haline gelmistir (Kamil, 2015: 21). Bir insanin yediklerinden yola ¢ikarak;
benimsedigi kiiltiir, dogdugu cografya, dini ve etnik grubu ya da bunlarin tam tersi;
ait olmadig1 cografya, din ve etnik grup gibi hususlar hakkinda fikir edinilebilir
(Sengiil, 2015: 5).

Beslenme diizeni igerisinde hangi besinlerin ne denli tiiketildigini; bdlgenin
cografi konumu, iklimi ve iiretim imkanlar1 gibi faktorler belirlerken bu durum
zamanla degismistir. Diger toplumlarin etkisi, goclerle beraber degisen niifusun artigi
ve yapisi, kitle iletisim araclar1 ve reklamlar, kadmin is hayatina katilmasi, besin
teknolojisindeki gelismeler, teknolojik ve ekonomik gelismeler, din vb. faktorler
toplumun yemek kiiltiiriniin degisimine neden olarak goriilmektedir (Arslan, 1997:

29).
1.1.3.1. Cografi Yap:

Yeme-igme, insanoglunun varolusundan bu yana en dnemli ihtiyaglarindan
biridir. Bu ihtiyag, insanoglunun gelisimine, yasadig1 cografyaya ve cografyanin
iklimine bagli olarak gesitlenmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 44). Bir iilkenin veya
bdlgenin cografi konumu, yasam bigimi ve kiiltiirel kimligi ¢cercevesinde gelisen gida

iriinleri, yemekleri ve yemek pisirme teknikleri o bolgenin kendine 6zgii yemek



kiiltiiriinii yansitmaktadir. Ulkeler ya da bdlgeler cografi konumlar1 sebebiyle
etkilesim halinde olmakta, beslenme ve yemek kiiltiirleri de buna bagli olarak

sekillenip gelismektedir (Onur, 2018: 101).

Insanlarin yemegi hazirlama ve sunma sekilleri, ait olduklar1 cografyaya ve
kiiltiire gore farklilik gdstermektedir. Ornegin; Avrupa’da yasayan insanlar daha ok
pismis et yemegi tercih ederken, kutuplarda yasamakta olan Inuitler ¢ig et
tiikketmektedirler (Ozteke, 2012: 100). Besin maddelerinin iiretimini etkileyen
faktorler bulunmaktadir. Besinler yetistirilirken, yorenin daglik olup olmamasi,
ovalarm durumu, gol, deniz gibi su kaynaklarmin bélgede bulunup bulunmamasi ve
genel olarak cografi yapi bireylerin beslenme Kkiiltiiriinii yakindan etkilemektedir

(Merdol, 1998: 140).
1.1.3.2. Yerlesim Sekli

Bugiin yeryliziinde kiiltiirel, sosyal, iklimsel ve ekonomik ydnden
birbirlerinden farkli cografyalarda yasamini idame ettiren ¢ok sayida topluluk
bulunmaktadir (Merdol, 1998: 135). Topluluklar yerlesim sekilleri sebebiyle, farkli
yasam sekillerini yansitan mutfaklarin ortaya ¢ikmasma zemin hazirlamaktadirlar
(Korkutata, 2017: 31). Gogler sebebiyle, toplumlararas1 yemek kiiltiirii aktarima,
yemeklerin hazirligi esnasinda aligilmisin digsina ¢ikilarak yenilik arayisi igerisine
girilmesi, yeni kentsel beslenme sekillerinin olugsmasina neden olmustur (Arslan,
1997: 30). Yerlesim alanlarinin biiyiimesi ve sanayilesmenin ardindan, ekonomik
gelismelerin de katkisiyla bireyler toplumsal yap1 degisiklikleri ve kiiltiirel
degisimlerden etkilenmislerdir. Bu degisiklikler sonucunda, geleneksel yapi ve

degerler yeni bir kiiltiir ¢evresi olusumuna yol agmistir (Yahyagil, 1998: 118).
1.1.3.3. Niifus Artis1 ve Yapisi

Topluluklarin yasam alanlarini belirleyebilmek amaciyla yaptiklar1 goglerin
ve miicadelelerin sonucu ortaya ¢ikan gelismeler ve yer degistirmeler yemek
kiiltiiriinii etkileyen faktorler arasindadir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Kentsel
niifusun hizla artmasi, yemek kiiltiiriinii énemli 6lciide etkilemektedir. Insanlarin,
rafine edilmis besinlerin daha besleyici olduklarini diisiinmesi sebebiyle yag orani

yiiksek hayvansal gidalar1 tercih ettigi ve disarda hazir satilan yiyeceklere yoneldigi



gozlemlenmistir (Arslan, 1997: 30). Yemegin bireysel nitelikteki fonksiyonlarinin
yaninda, toplumsal nitelikte de fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Yemegin, kalitesi ve
miktari, yemegi veren kiginin saygmliginin ve statiisiiniin bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir. Bununla beraber, birlik, beraberlik ve paylasimin saglanmasina firsat
tanimasi sebebiyle yemek, dostluk, arkadaslik ve iletisim amaciyla da tiiketilmektedir

(Tezcan, 1993: 54).

1.1.3.4. Kitle Tletisim Araclari ve Reklamlar

Giliniimiizde toplumlararas1 iletisimin  geligmesi, yemek kiiltiiriiniin
degisimine sebep olmaktadir (Baysal, 1993: 13). Son yillarda medyanin yemege olan
ilgisinin artmasi, televizyon kanallarmin neredeyse hepsinde yemek programlarma
yer verilmesi, yemege dair kitaplarin yayimlanmasi, insanlarin yemege olan bakisini
degistirmektedir (Baysal, 2003: 11). Besin teknolojisinin gelisimi, gida sektoriinde
rekabet olgusunu arttirmistir ve bu sebeple reklamlarin sayist giderek ¢ogalmistir

(Gtiler, 2007: 24).

Kitle iletisim araglarmin bir kism1 yemegi damak tadi boyutunda ele alirken,
diger kismi1 da saglik esasina gore degerlendirmektedir (Baysal, 2003: 11). Yazili ve
gorsel basinda yer alan reklamlar, insanlarin besin tercihlerini degistirmistir.
Reklamlarda kullanilan sloganlar, ilk olarak ¢ocuklar olmak iizere pek c¢ok kisinin
beslenme aligkanliklarini belirlemeye baslamistir. Cesitli fast food markalarinin
kullandig1 sloganlar kisileri hazir ve tek yonlii yiyeceklere sevk etmektedir (Giiler,
2007: 24). Popiiler kiiltiire bagl olarak gelisen markalar, reklamlar araciligiyla,
siirekli bir degisimle kisileri etkilemeyi amaglamakta, sermayenin ve bu sistemin
stirdiiriilebilirligini saglamaya yonelik hareket etmektedir. Yiyecek ve icecek
sektoriinde cesitli markalar arasinda tiiketiciyi kazanma miicadelesi yasanmakta ve
bu miicadele miisterilere bireysel Ozgiirlilk, tercih ve zevk meselesi olarak

yansitilmaktadir (Erdogan, 2004: 4).
1.1.3.5. Kadinin is Hayatina Katilmasi

Yeme-igme durumu cinsiyet iligkilerinin baglica ifade yollarindan biri olarak
kabul edilmektedir. Erkek, malzemeleri satin alan, kadin da hazirlayandir (Maclagan,

2003: 158). Yemegin hazirlanma siireci genelde erlik ve disilik ayrimina bagl
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kalinarak sekillendirilmektedir. Bu durum ¢ok genis bir dizi toplumsal iliski diizeyini
ve farkliligini beraberinde getirmektedir (Tapper ve Zubaida, 2003: 12). Kadin ve
erkeklerin birbirlerine kars1 gorevleri genellikle yemek cercevesinde belirlenmistir.
Erkekler kadinlara bakmakla yiikiimlii olarak kabul edilmektedir (Maclagan, 2003:
159). Kadinlarin ¢caligma hayatina katilmasi, ekonomik degisimlerin yaninda ¢aligma
kosullarmin da kadmlar ve erkekler icin daha farkli olmasma neden olmustur

(Ozgatal, 2011: 22).

Sanayilesmenin ve kentlesmenin yayginlagsmasiyla iiretim hizlanmig, bu
durum daha fazla kiginin daha hizli bir sekilde calismasini gerektirmistir. Egitim
seviyesinin artmasi sonucunda, kadmlar da is hayatina katilmaya baslamustir (Ozteke,
2012: 100). Kadmlar, ev i¢inde kendileri, aileleri ve toplumun yeniden iiretimi i¢in
parasal karsilig1 bulunmayan ¢alisma bigimlerini (temizlik, yemek pisirme, ¢ocuk ve
ailenin diger bireylerinin bakimini {istlenme gibi igler) yerine getirmektedirler.
Calisma hayatina katilan kadinlar, erkeklerden farkli olarak ev islerine ve ¢ocuk
bakimina devam etmektedirler (Ozgatal, 2011: 22). Kadmin ¢alisma hayatmna
katilimi, evde yemek hazirlama seklinin ve yonteminin degismesine yol acarak, hazir
gidalarm tiiketilmesine olan meyili arttrmustir. Bu durum insanlarin beslenme

aliskanliklarinin farklilasmasima sebep olmustur (Arslan, 1997: 31).
1.1.3.6. Besin Teknolojisindeki Gelismeler

Insanlarin  yasam sekillerinin degismesi, beslenme kiiltiirlerinin  de
degismesine yol agmaktadir. Ik ¢aglarda topladigi bitkiler ve av hayvanlari ile
beslenen insanoglu, zaman gectikgce bu besinleri yetistirmeyi, yetistirdiklerini
saklayip, ardindan pisirerek daha lezzetli hale getirmeyi 6grenmistir (Ozkaya ve
Comert, 2017: 2). Teknolojinin gelismesiyle, igslenmis gida iiretimi artmistir. Bununla
beraber, islenmis gidalarda bulunan zararli mikroorganizmalarin yok edilebilmesi
saglanmistir (Arslan, 1997: 31). Besin teknolojilerinin gelisiminin ardindan, besin
maddelerine ulasim kolaylagsmis, besinler genel olarak zaman ve mekéan fark
etmeksizin bulunabilir hale gelmistir. Depolama ve saklama esnasinda bozulan besin
maddeleri, teknolojik uygulamalar yardimiyla islemden geg¢irilerek, raf dmrii uzatilip,
satisa sunulmaktadir (Giiler, 2007: 24). Besin fliretim, isleme ve pazarlama

yontemlerindeki teknolojik gelismeler insanlarin yemek hazirlama aliskanliklarmi
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etkilemistir (Giiler ve Ozgelik, 2002: 3). Giinii evden uzakta gegiren insanlar zaman
kisitliligt ve yogun tempo sebebiyle hizli yiyecek hazirlama tekniklerini tercih
etmeye baglamiglardir. Bunun sonucunda hizli hazir yemek sistemi olarak tanimlanan

fast food insanlarin hayatinda yer edinmistir (Elmacioglu, 1996: 30).

1.1.3.7. Fast Food

Giliniimiizde insanlar ayn1 anda birden fazla isle ugrasmaktadirlar. Bu durum
yemek kiiltiirlinii etkilemis, insanlar zamandan tasarruf etmek amaciyla hazir yemege
yonelmistir (Ozteke, 2012: 100). Modern yasamda yemek Kkiiltiiriiniin degisimi
sebebiyle fast food tarzi yiyecekler tiiketilmeye baglanmistir (Abdurrezzak, 2014:
13). Fast food kavrami hizli sunulan, seyahat esnasinda tiiketilebilen, diisiik fiyatli

iirtinleri kapsamaktadir (Yilmaz, 2018: 14).

Fast food Kkiiltiirlinde, miisteri kisa siirede yiyip ¢ikmaya, az secenekle
yetinmeye ve bu siiregte ¢ok fazla oturmamaya tesvik edilmektedir. Calisanlar,
teknoloji aracilifiyla denetlenerek, hata payr minimuma indirilmektedir (Aydin,
2012: 108). Bu faktorlere bagh olarak etkilenen yemek kiiltiirii bireyleri saglikli
oldugu kadar sagliksiz besinlere de yonlendirmektedir. Gereginden fazla ve sagliksiz
beslenen bireyler, cesitli kronik hastaliklara yakalanmaktadir (Yiicecan, 1999: 241).
Bununla beraber hizli ve hazrr yemek sisteminin benimsenmesi, geleneksel ve
yoresel yemeklerden bazilarinin kaybolmasina, bazilarinin ise i¢ goglerle farkli

bolgelere taginarak dagitilmasina neden olmustur (Sanlier ve Arikan, 2001: 168).

1.1.3.8. Din

Din, hayatin her alaninda oldugu gibi yemek kiiltiiriiniin de sekillenmesinde
onemli bir rol tistlenmektedir (Giirhan, 2017: 1205). Dinin yemek {izerindeki etkisi
incelendiginde bazi gidalarin sifa kaynagi ve kutsal olarak kabul edildigi, bazi
gidalarm ise inanislar geregi yasak “tabu’ olarak nitelendirildigi goriilmektedir. Buna
gore insanlarin ¢esitli gidalar1 tiiketmesi kiiltiirel veya dinsel agidan onerilirken,

birtakim gidalar yasaklanmistir (Ozkaya ve Cémert, 2017: 1).

Kuran-1 Kerim Miisliimanlarin “temiz, saf, besleyici ve giizel” olan besinleri
yemelerine izin vermektedir. Kan, domuz, alkollii icecekler, besmelesiz kesilmis

hayvanlar, eti helal olan fakat Islam’a uygun olmayan sekilde (bir yerinden vurularak
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veya bogularak) oldiiriilmiis veya zaten 6lii olan hayvanlar, et¢il hayvanlar, yirtic
kuglar ve digsarida kulagi olmayan kara hayvanlari, Allah'tan bagkasi i¢cin
yapilan adak hayvanlarmin eti Miisliiman kimselere haram kilmmustir (Eguaras ve

Frederick, 2011: 61).

Ramazan Ay1’'nin dini agidan 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Orug ay1 olan bu
ayda; tok tutucu yemekler, susuzlugu onleyici igecekler tercih edilmektedir (Araz,
1988: 32). Ramazan ve Kurban Bayramlar1 genel olarak yeme-icme ile yakindan
iligskilendirilir. Bunlarla beraber, Mevlitler, Asure (Muharrem Ayr’nin 10. giinii) gibi
dinsel giinler de belirli yiyecek ve igecekler tiiketilmektedir (Hafez, 2003: 276).

Dinsel topluluklarin (Hiristiyan, Musevi vb.) mutfak kurallart bazi
degisiklikler disinda, biiyiik 6l¢iide Miisliimanlar ile benzerlik gostermektedir. Bu
topluluklarda farkliliklarin baglica sebebi, dinsel yeme i¢cme zorunluluklarindan
kaynaklanmaktadir (Zubaida, 2003: 37). Museviler, Koser gidalar yani Yahudi
beslenme kurallarina uygun helal gidalar tiiketirler. Bu kurallara gore; domuz,
tavsan, at, kopek ve bunlarmn eti, uzuvlar1 ve siitlerinin, kabuklu deniz iiriinlerinin
(yengec, 1stakoz, istiridye, karides, kum midyesi vb.), herhangi bir hayvanin kanmnin
tilketilmesine izin verilmemektedir (Eguaras ve Frederick, 2011: 61). Her Musevi
toplulugu, diger topluluklardan ayr1 olarak cumartesi yemegi yemektedir. Dinden
kaynaklanan bir buyrukta Musevilerce dinlenme giinii kabul edilen bu Sebt (haftalik
bir dinlenme giinli ya da ibadet zamani) giiniinde yemek pisirme yasagi konmustur

(Zubaida, 2003: 37).

Hindular ise beden, ruh ve zihinlerinin birbirlerine bagli olduklarma
inandiklar1 i¢in, ruhsal ya da fiziksel gelisimlerini yavaglatmayacagmna inandiklari,
hem bedeni hem de zihni temizleyerek dengede tutan “Sattvic yiyecekler” adini
verdikleri tahil, sert kabuklu yemis, sebze, meyve, sadeyag, siit ve peynir gibi
besinleri tiiketmektedirler. Kutsal olduguna inandiklar1 inegin etini ve domuz etini
tilketmezler fakat siit ve siit Uirtinlerinin tiikketimine izin vermektedirler (Eguaras ve

Frederick, 2011: 62).

Hiristiyanlikta hi¢ yeme icme yasagi yok gibi goriinse de, pek ¢ok eski

mezhebinde haftanin bir giinii et yerine balik yenmektedir. Paskalya oncesinde bazi
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Hiristiyanlar 7 hafta, cogunlugu da 7 giin perhiz yaparak, hayvansal gida
tilketmezler. Persembe gecesi sofrada mutlaka mercimek bulundurulur, mercimek
ayni zamanda Meryem Ana’nin gozyaslarini simgelemektedir (Giirsoy, 2014: 62).
Ekmek ve Sarap ayini, Hz. Isa’nin son aksam yemegi olmasi sebebiyle, dzel bir ritiiel

olarak gerceklestirilmektedir (Firat, 2014: 132).

Beslenme ve yemek yeme, kiiltiiriin bir pargasi olmasi sebebiyle topluluklara
gore farklilik gostermektedir. Bu farkliliklar cografi yapiya, iklime, ekonomik
yapiya, dinsel yapiya, tarimsal kaynaklara ve gelenege gore sekillenerek, beslenme
aliskanliklarinin kazanilmasina sebep olmaktadir (Uzunagag, 2015: 1). Dinsel
topluluklar arasindaki ayrimin belirginlesmesi ve simirlarin korunmasi, dinin yemek

kiiltiirti iizerindeki etkisini gozler oniline sermektedir (Glirhan, 2017: 1221).
1.2. Kiiltiirel Kimlik

Kiiltiirel kimlik genel olarak, belirli bir topluluga bir takim niteliklerin
atfedilmesini belirtmek amaciyla, bireyin etnik kdkenleri tarafindan 6grendigi miras
veya kiiltirel kokenin, bireyin tasidigi sekilde tecriibe edilmesi olarak
tanimlanmaktadir (Friedman, 1994: 29). Bir toplumun kiiltiirel kimligi, tarihin
degisen boliimleri ile beraber, istikrarli, degismeyen boliimlerini de kapsayan, ortak

kiltiirel kodlarin tamamini ifade etmektedir (Hall, 1994: 223).

Kimlik, insan hayat1 boyunca stirekli degisen ve gelisen birikimli bir siirectir
(Sheffield, 2013: 41). Kiiltiirel kimligin ya da etnik kdkenlerin kurulmasi ve
stirdiirilmesi, kisisel kimligin olusumu ile yakindan iligkilidir. Baz1 kimlik tipleri,
viicutta isaretlenir veya taginir, bazilar1 ise kisilerin sosyal uygulamalarini veya niifus
tarafindan kullanilan sembolleri sonucunda kendini géstermektedir (Friedman, 1994:
29). Buna bagh olarak kiiltiirel anlamlarin kisilestirilmesi de kademeli bir sekilde
gerceklesmektedir. Bireyler i¢in kisisel deneyimler, belirli konulara karsi duyarlilik,
aciklik veya gliven duyma istegi kimlik olusumu sirasinda etki eden unsurlardandir

(Evers, 2001: 151).
1.2.1. Kiiltiirel Kimlik Olusumu ve Tarihi

Yasamsal faaliyetlerini yerine getirerek, duygu ve diislincelerine yonelik

hareket eden insan, bu eylemi ile birlikte, ona bagli olarak gelisen kiiltlirii de
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iiretmektedir. Insan bu iiretim sonucunda i¢inde bulundugu toplumun kimligini
olusturarak kendini “digerlerinden” aymrmaktadir (Erdogan, 2004: 1). Kimlik
olusumu, kiiltiirel farklhiliklar sonucunda kendini gostermektedir. Geleneksel
toplumlarda, toplum merkezli olarak belirlenirken, modern toplumlarda yerelligin

oOtesinde, diistinsel niteliktedir (Akca, 2005: 19).

Bireyler, arzularini, zevklerini, fikirlerini, bakis agilarmi ve inanglarmni
kendiliginden yaratmazlar, bunun icin belirli bir kiiltiir ortamma ihtiyag
duymaktadirlar. Bu durum, kiiltiirel kimligin ifade edilip, tanimlanmasinin 6n kosulu
olarak kabul edilmektedir ve buna gore kiiltiirel kimlik olmadan kisilerin var
olmasmin miimkiin olmadig1 goriilmektedir (Akdemir, 2004: 44). Aym cografyada,
ortak ideallere ulasma amaciyla bir araya gelmis, ayni ge¢mise ve ortak gelecege
yonelik birliktelikle olusan ortak kiiltiir, mevcut ulusun kiiltiirel kimligini
olusturmaktadir. Toplumlar, mevcut Kkiiltiirleri dogrultusunda hareket ederek,
kutlamalarini, yaslarini ve bayramlarmi ait olduklar1 kiiltlirtin kodlarma gore

gerceklestirmektedirler (Mora, 2008: 5).

Dinlerin kurallar1, farkli kiiltiirel kimliklerin olugsmasina bazen de farkl
gruplarin birbirlerine antipati veya yakinlik duymasina sebep olmaktadir (Besirli,
2010: 167). Cografya, tarih, mimarlk, arkeoloji, inang, sosyoloji ve turizm gibi
cesitli alanlar, bir ydrenin sahip oldugu kiiltiirel kimligin netlestirilmesini
saglamaktadir (Ugurlu ve Ugurlu, 2006: 275). Bu baglamda kiiltiiriin, cografi, tarihi
ve ekonomik etkisi, yemek tercihlerini sekillendirmektedir. Ornegin, Yunanistan gibi
bazi iilkeler, geleneksel ve cografi agidan birgok faktdrden etkilenebilirken, ingiltere
gibi iilkeler, konumlar1 geregi bu tiir etkilerden izole edilmistir (Wright, Nancarrow

ve Kwok, 2001: 350).

Besin aligkanliklarinin kiiltiirel aktarimi, kisilerin toplumsal kimliklerine
uyum saglamalar1 ve tesvik etmeleri sartiyla gerceklesmektedir (Angel vd., 2019:
75). Bu aligkanliklar toplumun kimligini olusturmaktadir ve toplumu tanimakta
kullanilan en etkin araglar arasinda kabul edilmektedir (Ozbay, 2017: 2). insanlar
gida konusunda belirsizligi azaltmak i¢in bi¢cim olustururlar, ancak bi¢cimlendirme
baglilikla (ve ilgili degiskenlerle) iliskilendirilir ¢iinkii baghlik (algilanan ve aranan)

bicimlendirmenin gerceklesmesi i¢in bir Onkosul olusturmaktadir. Bu da sosyal
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kimlik yaklagimindan kaynaklanmaktadir (Cruwys, Bevelander ve Hermans, 2015:
14).

Yoresel yemeklerin i¢inde olustuklar: kiiltliriin kimligini yansitmalari, ayni
yemegin baska bir yerde ayni tadi vermemesi, insanlarin destinasyona olan
bagliligin1 da etkilemektedir. Yapilan yemeklerin taklit edilebilmesinin gii¢ olmas,
bdlgenin tanitilmasina olanak saglamaktadir (Capar ve Yenipmar, 2016: 110).
Yoresel driinlerin gelistirilmesi, tanitilmasi ve siirdiiriilebilirliginin  saglanarak
piyasaya siiriilmesi lilke ekonomisi agisindan biiyiikk 6nem tagimaktadir (Caglar ve
Ozaltin, 2013: 64). Bununla birlikte bolgenin kiiltiirel envanterinin olusturulmasi ve
bolgeye 6zgli yemeklerin ortaya cikarilmasi, o bolge i¢in farkindalik yaratarak

destinasyonun taninirligini arttrmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013: 29).
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IKiNCi BOLUM
YORESEL MUTFAK VE KARAMAN iLiNiN YORESEL MUTFAK
KULTURU

2.1. Yoresel Mutfak Kavrami

Diinya iizerinde yasamis ve giliniimiizde yasamaya devam eden milletlerin-
toplumlarin yemek kiiltiirli, toplum yapilarina, 6zelliklerine, yasam bi¢imlerine,
aligkanliklarina, cografi 6zelliklerine ve geleneklerine gore sekillenmistir (Gokdemir,
2012: 2). Yoresel mutfak, belirli bir yere ait olan, yerel 6zellikler tasiyan yiyecek ve
icecekleri anlatmak amaciyla kullanilan bir kavramdir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 1).
Kuhlein ve Receveur (1996: 418) yoresel mutfak kiiltiiriinii “yoresel dogal
kaynaklardan elde edilebilen ve kiiltiirel olarak kabul edilen belirli bir kiiltiir i¢gindeki
tim gidalar” olarak tanimlamaktadir. Yoresel mutfak kiiltiirii, o bolgenin yoresel
kimligini, bolgede yasamini siirdiiren ve bu iiriinleri yapan yore halkinin 6rf, adet ve
geleneklerini yansitmaktadir (Kiiglikyaman, Demir ve Bulgan, 2018: 87). Yoresel
mutfagin ortaya ¢ikmasina etki eden belli faktorler bulunmaktadir. Bunlar (Sengiil ve

Tiirkay, 2017: 2);

Yoreye has yiyecek icecek iirlinleri,
Milli etkiler,

Dini etkiler,

Yeme-i¢me aliskanliklari,

Gelenek ve gorenekler,

Cografi ozellikler,

vV V V V V VYV V

Mevsimsel 6zellikler ve
» Tarihsel birikimdir.

Ekonomik ve kiiltiirel iligkiler, cografi konum, tarihsel gelisim, inan¢ yapilar1
ve etnik durum yoresel mutfak anlayisinin olusumunda rol oynayan etmenlerdendir
(Toksoz ve Aras, 2016: 176). Yorenin kiiltiirel kimliginin yansimasi sonucunda
ortaya ¢ikan yiyecekler ve hazirlanan {riinler yore icin rekabet avantaji

olusturmaktadir (Rand ve Heath, 2006: 210).
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Yeni lezzetlerle beraber, farkli gelenekleri turistlere tanitmakta rol oynayan
yoresel yemekler, 6nemli bir seyahat motivasyon kaynagidir (Field, 2002: 39).
Bolgede yapilacak olan turizm faaliyetlerine 6zgiin bir deger katabilecek yoresel
yemekler (Giines, Ulker ve Karakog, 2008: 10), destinasyonu rakipleri karsisinda
farklilagtirarak avantajh hale gelmesini saglamaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 10).
Bir destinasyonun kimligini ve kiiltiiriinii yansitmakta olan yoresel yemeklerin tadi,
hazirlanis1 ve sunumu turistlerin seyahat deneyimlerini etkilemektedir (Presenza ve
Iocca, 2012: 70). Yoreye Ozgii gelenek, gorenek ve adetler bolgeye gelen turistler
tizerinde merak duygusu uyandirmakta, yore halkinmn giinliik olarak tiikettigi ve
mevsimsel olarak yaptig1 triinler (tarhana, tursu, salgca) bircok turist icin c¢ekicilik

unsuru olusturmaktadir (Ugar, Ceken ve Okten, 2010: 18-19).
2.2. Yoresel Mutfak Motivasyonu

Turistlerin seyahat motivasyonlar1 i¢in g¢ekici bir unsur olarak kabul edilen
yoresel mutfak, kiiltiirleraras: etkilesimin kurulmasimi saglayabilecek giice sahiptir
(Caliskan, 2013: 46). Merak duygusu ve bilginin ¢cogalmasiyla birlikte farkli tat ve
lezzet arayisinda olan insanlar, degisik lezzetleri deneyimlemek amaciyla seyahat
etmektedirler. Gliniimiizde teknolojik geligsmelerin artmasiyla yemek deneyimi i¢in
seyahat eden insanlar, bu deneyimleri diger insanlarla da paylasmaktadirlar (Ulkii,

Solmaz ve Barakazi, 2019: 312).

Turistler, seyahatlerinde yasayacaklar1 fiziksel ve kiiltiirel deneyimler
tarafindan motive edilebilirler. Duyusal algilar, diger fiziksel deneyimlerde oldugu
gibi tiiketilen giday1 degerlendirmede 6nemli bir rol oynamaktadir. Bununla birlikte
kiiltiirel deneyimler turistleri kendi toplumlar1 disindaki toplumlarin kiiltiiriini
ogrenmeye yOnlendirirler (Field, 2002: 37). Yorenin mutfak kiiltiiriini
deneyimlemek, turistler agisindan hem ihtiyag hem de zevk verici bir unsur olarak
kabul edilmektedir (Toksdz ve Aras, 2016:177). Kisileraras1 motivasyon, statii ve
prestij unsurlar1 da turistlerin yemek secimlerini etkilemektedir. Turizmin sosyal
gruplar ¢ercevesinde gerceklesmesi, yemek deneyiminin kisilerarasi paylagima,
yemegin hazzma katkida bulunmaktadir. Bu sebeple, yemeklerin acik¢a sosyal bir

varlik oldugu diisiiniilmektedir (Field, 2002: 39).
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Motivasyon
Faktorleri

e Heyecan verici
deneyim

e Rutinden kagis

o Saglik endisesi

o Kiiltiirel deneyim

o Birliktelik

o Prestij

e Duyulara hitap

v
A

Yoresel Yiyecek
Tiiketim Siirecinde
Etkili Olan Faktorler

AN

Demografik Faktorler Psikolojik Faktorler
> . Cinsiyet < »| e Yiyecekte yenilik <
® Yas meraki
e Egitim e Yiyecekte yenilikten
hoslanmama

Sekil 1.1. Yoresel yiyecek tiiketim siirecinde etkili olan faktorler

Kaynak: KiM, Yeong Gug, Anita Eves and Caroline Scarles, (2009), “Building A Model of
Local Food Consumption on Trips and Holidays: A Grounded Theory Approach”, International
Journal of Hospitality Management, Issue: 28, 423-431.

Yoresel yiyecek tiiketim siirecinde etkili olan faktorler; motivasyonel
faktorler, psikolojik faktorler ve demografik faktorler olmak iizere ii¢ grup olarak
smiflandirilmigtir. Yoresel mutfak motivasyon unsurlarini, Sekil 1.1.°de goriildigi
gibi; heyecan verici bir deneyim, rutinden kacis, saglik endisesi, kiiltiirel deneyim,
birliktelik, prestij ve duyulara hitap olarak listelemek miimkiindiir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 11).

Yoresel tirtinleri deneyimlemek ve iiretim agamasina taniklik etmek amaciyla
birgok insan yoresel {irlinleri ile tanmmakta olan destinasyonlara seyahat
etmektedirler (Serceoglu, 2014: 37). Yoreye Ozgii olan ve baska bir bdlgede

tadilmast miimkiin olmayan yiyecekler kisilerde bdlgeyi ziyaret etme istegi
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olusturmaktadir. Kisilerin destinasyonu bu amagla ziyaret etmeleri, destinasyon imaj1
ve yerel degerlerin korunmasi hususuna katki saglamaktadir (Ozel, Yildiz ve

Akbaba, 2017: 356).
2.3. Yoresel Mutfak ile Gastronomi Turizmi iliskisi

Ik caglarda insanlar hayatta kalabilmek amaciyla besin arayismna girmislerdir.
Zamanla gelisen teknoloji ile degisen hayat standartlar1 yemeklerin cesitlerini,
hazirlanisint ve servis sekillerini etkilemistir. Boylece gastronomi kavrami ortaya
cikmistir. Gastronomi; yemek ve mutfak kiiltlirii icinde yer alan yiyecek ve
iceceklerin, lezzetini, sofra diizenini, gorsellerini, hazirlanisin1 ve bunlar arasindaki
iliskiyi inceleyen, leziz igecek ve yemekleri aragtiran ve bunu sanatsal bir faaliyet
olarak yansitan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Ozbay, 2017: 2). Gastronomi
sozciigii ilk olarak Joseph Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan”
(1801) adli kitabinda kullanilmaya baglanmigtir. 1835 yilinda Fransiz Akademisi,
“gastronomi” sozcliglinii sozliigiine ekleyerek literatiire kazandirmustir (Giirsoy,

2014: 12).

Gorselligin ve lezzetin estetik boyutunun kesfedilmesi, yemek sisteminde en
lyiyi ortaya koyma cabasinin giderek 6nemli hale gelmesi, gastronomi ile sanat
arasinda bir bag kurulmasina yol agmistir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017: 382).
Yemegin toplumsal siireclerle gelisim ve degisimi bir gelenek olustururken ayni
zamanda sanatsal bir nitelik kazanmasma sebep olmustur. Gastronomi bir sanat
oldugu kadar, giiniimiizde bir bilim dali olarak da kabul edilmektedir (Giirsoy, 2014:
8).

Mevsimsellige bagli ¢ekim faktoriine sahip olmayan destinasyonlarin
olusturulmasi, kirsal bolgelerde turistik faaliyetlerin yaygmlasmasi, mekan ve zaman
baskisinin olmamasi, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir ve ekonomik fayda
saglayan bir turizm ¢esidi olarak kabul edilmesinin baglica sebepleri arasindadir
(Uluma ve Uzut, 2017: 187). Giiniimiizde yoreye 6zgii yemeklerin veya o bolgede
iiretilen bir iirlin ile yapilan yemegin tadilmasi ve iiretim asamasi, turistlerin ilgisini
cekmektedir ve bu agidan gastronomi turizmi iilke turizmine g¢ekicilik katmaktadir

(Sezgin ve Onur, 2017: 212). Gastronomi turizmi amactyla seyahat eden insanlarin
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hangi mutfak tiirlerine egilim gosterdikleri ve mutfak anlayiglarmin belirlenmesi
turizmin rekabet¢i olmasi ve siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu
baglamda somut kiiltiirel miras olarak kabul edilen yoresel mutfak kiiltiirii, rekabet

{istiinliigii hususunda énemli bir avantaja sahiptir (Ulkii vd., 2019: 311).
2.4. Karaman Ilinin Tarihi ve Beseri Ozellikleri

Karaman ili Kuzey ve Bati Anadolu’yu, giineydeki illere baglamaktadir. il,
tarihin ilk caglarindan beri pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapmasi sebebiyle zengin
bir kiiltiire sahiptir (Uca ve Ulker, 2016: 51). I¢ Anadolu Bdlgesi’nin giineyinde yer
alan Karaman ilinin eski ad1 “Larende” olarak bilinmektedir. Karaman, tarih boyunca
Helenistik donem, Roma  hakimiyeti, Bizans hakimiyeti, Selguklular,

Karamanogullar1 ve Osmanli hakimiyetinde yasamigtir (Yildirim, 2017: 6).

MS 1165 yilinda Anadolu Selguklular’nin egemenligine giren il, 1256
yilinda bagimsizligini ilan ederek, Karamanoglu Beyligi’nin baskenti olmustur. 13
Mayis 1277 tarihinde Karamanoglu Mehmet Bey’in yayimladigi ferman ile ilde
Tiirk¢e resmi dil ilan edilmistir (Arslan, 2019: 237). Karamanoglu Mehmet Bey bu
fermanla “Bu giinden sonra hi¢ kimse sarayda, divanda, meclislerde ve seyranda
Tiirk dilinden bagka dil kullanmaya” diyerek Tiirk¢e’den baska yazilan ve konusulan
dilleri yasaklamigtir (Karaman Belediyesi, 2012).

Karaman 1467 tarihinde Osmanli Devleti topraklarina katilmis olup, Konya
iline bagh bir kaza olarak varligin1 siirdiirmiistiir. Bu durum Cumhuriyet doneminde
de degismemistir fakat il 1989 yilinda Konya’dan ayrilarak Tiirkiye Cumhuriyeti’nin
70. ili olmustur (Arslan, 2019: 237). Karaman; Merkez, Ayranci, Bagyayla, Ermenek,

Kazimkarabekir ve Sariveliler olmak iizere 6 ilgeden olusmaktadir (Incekara, 2018).

Ildeki arazilerin %35'i cayir ve meradir ve bu durum hayvancilik igin 6nemli
bir potansiyel olusturmaktadir. Mera ve ahir hayvanciligi yapilan Karaman'da tarimla
ugrasmakta olan c¢iftgilerin de hayvancilik yapmaya baslamasiyla besi organize
bolgesi kurulmustur (Tapur, 2009: 77). Karaman, Tiirkiye’deki bulgur iiretiminin
beste birini, biskiivi iiretiminin ise yaklasik iicte birini karsilamaktadir. ildeki gida

sanayisinin gelismesiyle kentin sosyo-ekonomik yapist degismis ve kdyden kente
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gb¢ artmustir. Bunun sonucunda kirsal kesimdeki geng niifus azalmistir (Karaman i1

Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi, 2020).

2.5. Karaman Ilinde Gecis Doénemlerinde Yapilan Geleneksel

Uygulamalar

Her toplumsal yapinin, kendine has isaretleri bulunmaktadir. Bir toplumda
uygulanan gecis donemleri, o toplumun yapisini yansitmaktadir (Abuzar, 2010: 260).
Insan yasammda dogum, evlenme, Oliim gibi cesitli gecis donemleri ve bu
donemlerin alt boyutlar1 bulunmaktadir (Dogruol, 1996: 6). Gegis donemlerinde
benimsenen gelenekler, gorenekler, merasimler ve bu merasimlerle bunlarin
icerisinde yer alan faaliyetler ve uygulamalar bir toplumun ya da belirli bir bolgenin

geleneksel kiiltiiriiniin biiyiik bir boliimiinii kapsamaktadir (Artun, 1998: 85).

Diigiin ve siinnet merasimi, mevsimlik torenler, dini bayramlar, Muharrem
ay1, kandiller, Ramazanda iftar ve sahur yemekleri, dogum, evlenme, 6liim gibi gegis
donemlerinde yapilan yemekler, giliniin anlam ve Onemini yansitmak amaciyla
hazirlanmaktadir (Uger, 1993: 73). Tiirk toplumlar, yedirip icirmeyi, yardimseverligi
cesitli kurallara baglayarak giiniimiize kadar aktarmuslardir. Misafir agirlamalar,
ziyafetler, diigiin ve dini giinler bu amacla yapilan merasimlerdendir (Turan, 1997:
147). Diger illerde oldugu gibi Karaman’da da gecis donemlerinde (dogum, dis
bugdayi, siinnet, asker ugurlama, s6z kesme, nikah, ¢eyiz asma, kina gecesi, diigiin,
Oliim, bayramlar, kutsal aylar ve giinler, neseli gilinler ve istek-dilek sofrasi) 6zel
yemekler hazirlanip yenilmektedir. Kisilerin ya da ailelerin ekonomik durumlarma

gore yemeklerin ¢esitliligi degisim gdstermektedir (Ay, 2019: 50).
Dogum

Dogum yasamin baslangicidir. Tiirk kiiltlirlinde yeni dogum yapan kadinin
maddi (zararli mikroorganizmalarin bulagmasi, gebelik ve dogum sonrasinda viicut
direncinin azalmasi, siit salgilanmasmin gerekliligi) ve manevi (bebek-anne
iligskisinin kurulmasi, bebegin saglik durumuna dair endiseler) zararlara kars1 duyarli
oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenlerle, lohusanin kétiiliiklerden korunmasi ve siit
salgisinin arttirilmasi hususunda bazi gelenekler bulunmaktadir (Baysal, 1990: 103).

Dogumdan sonra anneye, ¢orba, palize, yagda yumurta, siit ve muhallebi
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verilmektedir. Bebege verilen ilk besin ¢ogunlukla anne siitiidiir (Isik, Halict ve Arls,

2001: &9).

Karaman’da dogumdan sonra lohusaya bulgur, et, ciger, kavurga, bugday
iirlinleri ile yapilan yemekler yedirilmektedir (Yalgin, 2011: 205). Bunlarla birlikte
besleyici oldugu diisiiniilmesi sebebiyle “agiz, piring ¢orbasi, un ¢orbasi, tereyagl
yumurta ve guymak” gibi yemekler yapilmaktadir. Bebege ise anne siitiiniin yani sira
“sekerli serbetli su, sadeyag, tuz ve su” verilmektedir. Giiniimiizde bu gelenek az da

olsa siirdiiriilmektedir (Ay, 2019: 54).
Dis Bugdayt

Dogumdan oOlime kadar gecen siirecte, dinsel ve toplumsal kdkenli
bayramlarda, tdrenlerde kurallasmis  yiyecekler —bulunmaktadir.  Ornegin,
Anadolu’nun neredeyse her yoresinde bebegin dogumunu kutlamak amaciyla ziyaret
gerceklestirildiginde “lohusa serbeti” veya bebegin ilk disi i¢in dis bugday1 toreni
yapilirken, haslanmis bugday ikram edilmesi yapilan uygulamalardandir (Halici,
1997: 65). Karaman’da bebeklerin ilk disi ¢iktiktan sonra yapilan bu merasimde,
komgu ve akrabalar eve davet edilerek dis bulguru téreni diizenlenir. Toren igin
bugday kaynatilir. Bu bugdayimn yaninda ceviz ve ¢erez ikram edilir. Gelen konuklara

yemek ikrami yapilir, konuklar da bebege hediyelerini verirler (Ay, 2019: 54).
Siinnet

Siinnet merasimi, Islamiyet’in ©nemli sartlarindan biri olarak kabul
edilmektedir. Siinnet olmayan kisi Miisliiman kabul edilmemektedir. Bu sebeple
stinnet merasimi 6zel olarak kutlanmaktadir (Yesil, 2014: 125). Karaman’da siinnet
merasiminde mevlit okutulmakta ve gelen misafirlere toyga ¢orbasi, bamya yemegi,
calla kebab1 gibi yemeklerle pilav, ayran, liziim ve tath ikrami da yapilmaktadir

(Aslan vd., 2019: 244).
Asker Ugurlama

Erkek olmanin 6nemli bir asamasi olarak goriilen askerlik, erginlenme
toreninde bir smama olarak diisliniilmekte ve asker ugurlama toreni de diigiin olarak
kabul edilmektedir (Kili¢ vd., 2003: 428). Karaman’da asker ugurlama merasiminde,
gencin evinde etli ekmek, ayran ve helva ikram edilmektedir (Aslan vd., 2019: 244).
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Soz Kesme

Kiz isteme ve s6z kesme merasimi genel olarak, evlenmeye karar veren
genclerin kararlarini ailelerine bildirmeleri ile baglamaktadir. Erkek tarafi, hatiri
sayilir bir akraba, dost veya komsu vasitasiyla kiz evine haber gdnderip, hayirl bir is
icin geleceklerini belirtmektedirler. Buna karsilik kiz tarafi da onay verdiklerini dile
getirerek, kiz isteme merasimini baglatmis olurlar (Kalyoncu, 2003: 143).
Karaman’da s6z kesme merasiminde, lokum ve biskiivi ikrami yapilmakta ve bu
sebeple merasimin adi genellikle “Lokum” olarak ifade edilmektedir (Aslan vd.,

2019: 244).
Nisan

Evlenme gelenekleri arasinda yer alan nigan, evlenme olayinm resmi bir
sekilde duyurulmasi anlamina gelmektedir. Bazen s6z kesimi ve nisan bir arada
yapilirken bazen de nisan, s6z kesiminden sonra yapilan bir torendir (Tas, 2002:
132). Karaman’da nisan merasimi ile diiglin toreni arasina Kurban Bayrami girerse,

erkek tarafi kiz tarafina siislenmis bir kog¢ hediye etmektedir (Aslan vd., 2019: 244).
Nikdh
Nikah; bir erkekle bir kadinin evlilik birligi kurmasini saglayacak yasal islem,
evlilik akdi olarak tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2020). Karaman’da resmi
nikdh merasiminden once dini nikdh kiyilmaktadir. Dini nikahin hoca ve iki sahit
esliginde kiyilmasinin ardindan biiyiiklerin elleri Opiilerek, baklava ve mesrubat

ikrami yapilir. Resmi nikdhin sonrasinda ise nikah sekeri veya cikolata ikram edilir

(Aslan vd., 2019: 233).
Ceyiz Asma

Ceyiz; gelin i¢in hazirlanan her tiirlii esya olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil
Kurumu, 2020). Eski Tiirklerde ise baba malindan kiza diisen pay olarak
adlandiriimaktadir (Ogel, 1988: 258). Ceyiz asma merasimi Karaman’da diigiinden
sonraki ilk cuma giinii yapilmaktadir. “Cuma’s1” ad1 verilen merasime ¢eyizi gormek
isteyen konu komsu davet edilir. Ceyizi goren bazi konuklar ¢eyizi gordiikten sonra
evden ayrilirlar. Kalan yakin akrabalara yemek, cay ikram edilir (Aslan vd., 2019:
233). Bu uygulama giiniimiizde yapilmamaktadir (Isik, 2016: 16).
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Kina Gecesi

Evlenme gelenegi igerisinde yer alan kina merasimi, kisilerin bireysel ve
sosyal anlamda kimlik kazandig1 gecis donemlerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Fidan, 2018: 278). Kina yakilirken gelinin avucuna yuvasimin bereketli olmasi ve
evlilikte sikint1 cekmemesi i¢in altin konulmaktadir (Albayrak ve Capcioglu, 2006:
115). Karaman’da kina gecesi merasimini kiz tarafi diizenlemektedir. Kiz evinde
verilen 6gle yemeginin ardindan geng kizlar ve gelin siislenir. Aksam salonda miizik
esliginde eglence diizenlenir. Cerez ve mesrubat ikram edilir. Eskiden gelin ve
damata ayr1 yerlerde yakilan kina, glinimiizde ayn1 yerde yakilmaktadir (Aslan vd.,
2019: 233).

Diigiin

Kadm ile erkegin, aile kurmak amaciyla yasaya uygun olarak birlesmesi
olarak tanimlanan evlilik; insan hayatinda gelenek, orf ve adetlerin yogunluk
kazandig1 bir evredir (Cabuk, 2017: 55). Karaman’da diigiin yemegi olarak; toyga
corbasi, bamya yemegi, calla kebabi, pilav {istii et, sarma, ayran, hosaf, baklava,
zerde, irmik helvasi gibi yemekler, mevsime goére karpuz ve iiziim gibi meyveler

ikram edilmektedir. Giiniimiiz diiglinlerinde yemek olarak etli ekmek ve ayran ikrami

da yapilmaktadir (Aslan vd., 2019: 234).

Oliim

Taziye ile ilgili uygulamalar, cenaze sahibinin acisin1 paylagma, teselli etme,
hafifletme, destek olma amaciyla yapilmaktadir (Abuzar, 2010: 272). Karaman’da
Olen kisinin yakimlarma komsular1 ve akrabalari yemek getirirler. Bazi cenaze
sahipleri de taziyeye gelen kisilere evde etli ekmek ve ayran ikrami yapar. Bir hafta

Kuran okunur. Olen kisinin kirkinc1 giiniinde ve ellinci giiniinde mevlitler okutularak

yemek verilir. Camilerde pisi dagitilir (Aslan vd., 2019: 234).
2.5.1. Bayramlar ve Mevsimlik Torenler

Bayramlar ve dini merasimler, bir toplumun tiim bireyleri tarafindan
benimsenen ve ortaklasa kutlanilan adetlerdendir. Torenlerin, gegmiste yaganan milli
ve dini olgular1 yansitmasi, cosku i¢inde ge¢mesine ve toplum milli beraberlik

duygusunun artmasina neden olmaktadirlar (Acar, 2015: 84). Arife giinii mezarliklar
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ziyaret edilmektedir. Oliiniin ziyaretten haberdar olduguna, yakinlari geldiginde
rahatladigina ve ziyareti bekledigine inanilmaktadir (Albayrak ve Capcioglu, 2006:
116).

2.5.1.1. Dini Bayramlar
Ramazan Bayrami

Dini bayramlar; aile, kdy, mahalle ve tiim iilke vatandaslarin1 esas alan bir
kutlama olup, kisiler arasindaki iliskileri diizenleyerek, dostluk ve birliktelik
duygularin1  giliclendirmektedirler. Bununla birlikte bayramlar, akrabalarin,
komgularin, meslektaglarin aralarindaki problemlerin ¢dziilmesine vesile olmakta,
hos¢a wvakit gecirerek, eglenmelerini saglamaktadir (Sonmez, 2016: 145).
Karaman’da Ramazan bayraminda gelen misafirlere ikram edilmek iizere su boregi,
lahana sarmasi, yaprak sarmasi, bamya yemegi, incir kavurmasi, kayis1 kavurmasi,

kivrim, erikli gibi yemekler yapilmaktadir (Ay, 2019: 62).
Kurban Bayrami

Kurban bayraminda, Arife gilinii veya bayram namazi kilinincaya kadar ki
zaman zekat vermek i¢in en uygun zaman olarak kabul edilmektedir (S6nmez, 2016:
145). Karaman’da Kurban bayram sabahinda Ramazan bayraminda oldugu gibi aile
biiyiigiinde kahvalt1 yapilmakta daha sonra kurban kesilmektedir (Aslan vd., 2019:
234). Kurbanlik et kesildikten sonra kuyruk yagi dogranip kavrularak kakirdak
yapilmaktadir. Kurban eti parcalara boliinerek, ihtiya¢ sahiplerine dagitilmaktadir.
Bayram gezmesinin ardindan eve gelenlere borek ve tath ikram edilir. Yakin

akrabalar 6zellikle cocuklara mendil i¢inde har¢lik verirler (Ay, 2019: 63).
2.5.1.2. Kutsal Aylar ve Giinler

Yeryiiziindeki her inang sistemi, ideoloji ve din, belli tarihleri, gilinleri veya
geceleri diger zamanlardan farkli olarak 6nemli ve kutsal kabul etmektedir. Bu

durum Islam dini ve Miisliimanlar i¢in de gegerlidir (Bozkus, 2008: 35).
Ramazan Ay

Hicri takvimde dokuzuncu ay, Ramazan ayidir. Bes temel sarttan biri olan

oruc¢ vazifesini eda etmenin serefine Ramazan Bayrami kutlanmaktadir (S6nmez,
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2016: 114). Ramazan ve arkasindan gelen bayramin yaklasmas: ile birlikte, evlerde
temizlikler yapilmakta, her tiir eksik Ramazan gelmeden tamamlanmaya
calisilmaktadir. Biitiin bu telas, bir ibadet ay1 olan Ramazan ayinda orug¢ ve diger
ibadetleri rahatlikla yerine getirmek amaciyla yapilmaktadir (Doganbey, 1990: 178).
Karaman’da Ramazan ay1 i¢in temizlik yapilmaktadir. Ramazan ay1 yaz aylarina
denk geliyorsa yutka ekmek (sebit ekmek) yapilmakta, dovme doviilerek eriste
kesilmektedir. Kis aylarmna denk geliyorsa mayali ekmek yapilmaktadir (Ay, 2019:
62)

Kandiller, Kadir Gecesi ve Mevlit Okutma

Kandillerde genel olarak bircok yorede tathh yapilarak dagitilir ve bu
tatlilardan en yaygm olan1 “Lokma” dir. ilk kandilde tatli yapilip dagitilmis ise diger
kandillerde bir sey dagitilmamaktadir (Tezcan, 1997: 142). Karaman’da kandillerde
kabir ziyaretleri yapilmaktadir. Pisi yapilarak, komsulara ve camiden ¢ikan kisilere
ikram edilmektedir. Kandillerde genel olarak oru¢ tutulmakta, evde veya camide
namaz kilinarak dua edilmektedir. Olen kisilerin ruhu igin veya hayrrl islerin
ardindan (yeni ev veya araba alma, evlenme, siinnet) kandillerde mevlit
okutulmaktadir. Camilerde okutulursa biskiivi, lokum, ¢ikolata ya da pisi ikrami
yapilmaktadir. Evde okunursa gelen misafirlere etlieckmek, ayran, helva ve serbet

ikram edilmektedir (Aslan vd., 2019: 234).
Muharrem Ayt

Asure, Tiirk mutfaginin geleneksel bir tatlis1 olarak kabul edilmektedir
(Demircioglu ve Bulduk, 2001: 64). Asurenin dinsel niteligine dair halk arasinda
¢esitli soylentiler bulunmaktadir. Bunlar; Hz. Adem’in giinahindan dolay1 ettigi
tovbenin asure giinii kabul oldugu, Yakub Peygamber’in oglu Yusuf’a bugiin
kavustugu, Ibrahim Peygamber’in bugiin dogdugu, Ebu Peygamber’in bugiin sifaya
kavustugu, Isa Peygamber’in bugiin gége cekildigi, Nuh Peygamber’in gemisinin
tufan bitip sular ¢ekilince Cudi dagina asure giinii oturmus olduguna inanilmaktadir.
Bunlarla beraber, inanigsa gore Nuh Peygamber, gemide kalan cesitli erzaklar ile tath
bir ¢orba pisirilmesini sdylemis, tufandan kurtulanlar bu tathh corba esliginde

tufandan kurtuluslarini kutlayarak bayram etmislerdir (Tezcan, 1997: 142). Eskiden
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Karaman tekke ve imaretlerinde Muharrem aymin onuncu giiniinde yapilip dagitilan
asure, Karaman ili ve ilgelerinde giiniimiizde de pisirilmektedir. Tiirkmen koylerinde
asure, kemikli et ve dovmelikten yapilmakta ve icine kurban eti de eklenmektedir

(Ay, 2019: 57).
2.5.1.3. Neseli Giinler ve istek/Dilek Sofrasi
Hidrrellez

Hidirellez, Hizir ve Ilyas Peygamber’in her yil bulustuklarma, doganin
canlandigina inanilan ve halk takviminde yazin baglangici sayilan giin (5-6 Mayis) ve
bu giinde yapilan bayram ve senliklerdir (Toygar, 1990: 68). Hidirellez yazin
baslangicin1 kutlamak amaciyla yapilan bir téren olmasmnim yani swra eglence
amaciyla da yapilmaktadwr. Bu sebeple torene katillanlarm ve toreni
gerceklestirenlerin geng olmasi beklenir. Fakat kdylerde yasanan yogun goc sebebi
ile giiniimiizde bir¢ok yer de Hidirellez kutlamas1 yapilmamaktadir (Kilig vd., 2003:
407). Karaman’da olii tabiatin canlanacagina ve Hizir ile Ilyas Peygamber’in
bulusacagina inanilan Hidirellez, 6 Mayis’ta kutlanmaktadir. 5 Mayis gecesi insanlar
dileklerini ertesi giiniin sabahinda ¢ikarmak amaciyla gomerler. Sonrasinda es-dost
toplanarak piknige giderler. Piknikte pilav iistii kavurma yenilip, ayran igilir (Aslan
vd., 2019: 235).

Sultan Nevruz

Anadolu’nun neredeyse her yerinde 22 Mart’da Sultan Nevruz, 6 Mayis’ta da
Hidirellez kutlanmaktadir. Bahar bayrami olarak kabul edilen bu neseli giinlerde
halk, kirlara giderek ¢esitli eglenceler yapmakta, yiyecek olarak ¢orek, borek, dolma,
kofte, sarma, yogurt, peynir, yumurta, meyve, cerez vb. tiiketerek eglenceler
esliginde bahar1 kargilamaktadirlar (Halici, 1997: 65). Tahminen 3000 yil dncesinde,
Orta Asya halki, Nevruz bayramida “Stimelek” tatlis1 yapmakta ve bu yiyecegi
sifali olarak kabul etmektedirler. Bahar1 karsilama, tarim iglerine baslama arifesinde
goriiniisii ac1 otlara benzeyen bugday filizinden hazirlanan bu tath yilda bir kere

hazirlandig1 i¢in 6zel bir yere sahiptir (Mahmudov, 1997: 81).

Uygur Tiirklerinde Nevruz bayramimda yapilan ortak yemek geleneginde;

Nevruz davulu ¢alinarak ev ev dolasilmaktadir. Yapilacak yemege herkes un, seker,
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bulgur, piring, kuruyemis gibi farkli besin maddeleri vermek suretiyle katilmaktadir.
Yemek birlikte hazirlanmakta ve ardindan kutlama amaciyla toren yapilmaktadir
(Kazmaz, 2001: 115). Ge¢miste Karaman’da, baharmn ilk yagmurlarmm yagdigi
doneme denk gelen Sultan Nevruz senlikleri diizenlenmekte, aileler piknige giderek
kutlama yapmaktadir. Halk yumurta oyunu admi verdikleri bir oyunu oynayarak
eglenmektedir. Giiniimiizde herhangi bir kutlama yapilmamaktadir (Ay, 2019: 54).

Yagmur Duasi

Yagmur duasi uzun siire yagmur yagmadiginda yapilan bir duadir. Bu dua
sayesinde 6zel yiyecekler hazirlanmakta, hayvanlar kesilerek eti ile genellikle bulgur
pilavi yapilmaktadir (Tezcan, 1997: 142). Yapilan etkinligin asil amaci1 yemekten
ziyade bolge halkinin bir araya gelerek dua etmesini saglayacak bir tdren
gerceklestirmektir (Kiligc vd., 2003: 413). Kirsehir ilinde yagmur duasi i¢in kazanlar
kaynatilip pilav pigirilir sonrasinda dualar okunarak ilahiler sdylenmektedir.
(Kazmaz, 2001: 117). Genellikle Karaman koylerinde yagmur yagmadigi kurak
mevsimlerde yapilan bu merasim, halkin koyiin disinda toplanarak dua etmesi
seklinde gergeklesmektedir. Ardindan yemek olarak et, pilav yenilmekte yaninda
ayran i¢ilmektedir (Ay, 2019: 55).

Istek ve dilek sofralarma bir diger Ornek ise adak yemeklerdir. Adak
yemekleri kurban etiyle pisirilir ve buna bagli cesitli ritiieller yapilarak tiiketilir
(Ozen, 1996: 73). Karaman’da adak merasimi, insanlarin yeni ev veya araba almalari

sonucunda kan akitmak istemelerine bagli olarak yapilmaktadir (Ay, 2019: 50).
2.6. Karaman Ili Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemekler

Farkli toplumlar farkli kiiltiirlere sahiptir. Bu nedenle her toplum i¢in ayr1 bir
kiiltiirel yapinin mevcut oldugunu gosteren mutfak kiiltiirli, insanlarin begenileri
dogrultusunda geliserek, caglar Oncesinden gilinlimiize kadar siire gelmis olup
bilimsel katkilarla desteklenen bir sanat olarak kabul edilmektedir (Cigerim, 2001:
49). Yeme i¢menin sosyal yasam i¢in Onemli bir ara¢ olarak kabul edilmesi ve
geleneksel konukseverlik, yemek kiiltliriiniin gelismesine neden olmustur (Baysal,

1993: 12).
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Gelenek ve goreneklerle zenginlesen yemek kiiltiirli, besinlerin ¢esitli
yontemlerle saklanmasini, pisirilmesini, sunulmasini ve toplumun kiiltiirel yapisini
yansitmaktadir (Dogruol, 1996: 5). Her donemde oldugu gibi yoresel mutfak kiiltiirii
varligmi kendi kavram ve gergevesi igerisinde silirdiirmektedir Yapilan yemekler,
yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini yansitmakla kalmayip, yorenin
ekonomik olanaklarini, kendine has yemek hazirlama ve sunma sekillerini
kapsamaktadir (Cigerim, 2001: 55). Cografik, etnografik, demografik, egitim durumu
ve ekonomik yapi, toplumlarin besin tiiketim aligkanliklarmi etkileyen etmenlerin

basinda gelmektedir (Akman, Seker, Cetinkaya, Kozak ve Yardimci, 2001: 11).

I1 ve civarmdaki yerlesim birimleri arasinda yemek ¢esitleri agisindan ¢ok
fazla farklilik goriilmemektedir. Genelde yemekler ayni veya birbirlerine benzerdir.
Buna ragmen, il merkezine, bagl ilce ve koylere farkli Tiirk boylarinin, Tatar,
Cerkez ve Mubhacirlerin yerlesmis olmasi yemekleri de etkilemistir (Uysal, Alodali
ve Demirci, 1992: 582). Cesitli medeniyetlerin hiikiim siirdiigii sehirde, tarihin ve
kiiltiiriin izlerine rastlanmaktadir. Bu zenginlikler yoresel yemekler de kendilerini
gostererek, yorenin cografi etkilerini ve beslenme anlayisini yansitmaktadirlar

(Aylan, 2017: 450).

I¢ Anadolu’nun diger illerinde oldugu gibi, Karaman’da da en kurak mevsim
yazdir ve yaz kurakligi sebze iiretimini etkiledigi i¢in bolgede genel olarak tahil
iretimi yapilmaktadir. Bulgur, makarna ve biskiivi imalat1 yapilan ilde, ete yonelik
bir mutfak kiiltiirii hakimdir (Giirsoy, 2013: 79). “Batirik, Aside, Palize, Ziilbiye vb.”
yemeklerin Karaman, Yozgat, Kayseri ve Burdur illerinde ayni isimle taninmasi veya
ayni sekilde yapilmasi, Karaman Beylik Devleti’'nin mevcut yoreler iizerindeki

etkileri ve yore halkinin gécebe gecmisi ile iliskilendirilmistir (Ay, 2019: 16).

Birbirlerine ¢ok yakin olan iki ydrede ayni gida maddeleri ve ayni cografi
kosullar var olmasina ragmen, kimlik ogelerinin farklili§i sonucunda, yemekler
cesitli lezzet ve bicimlerde yapilabilmektedir. Yorelerde ayni yemegin, farkli
sekillerde adlandirildig1 goriilmiistiir (Glirsoy, 2013: 12). Karaman yoresel mutfak
kiiltiiriinde bazilar1 unutulmaya yiiz tutmus, 200’e yakin yemek tespit edilerek, kayit
altma almmustir. “Bici Dolmasi, Bulgurca, Batirik, Tatlh Nahni, Sulu Pilav, Nohutlu

Et Kabagi, Kayis1 Musakkasi, Tirit, Mash Bulgur Pilavi, Calla, Tuzlu Tahinli Pide,
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Papara, Cam Kofte, Taze Fasulye Kurusu, Ekmek Atmasi, Aside” kayit altina alinan,

Karaman’a 6zgii yemeklerden bazilaridir (Pigkin, 2015).

Tarmmsal tiriin agirlikli olan Karaman yoresel mutfaginda, hemen hemen her
ogiin tiiketilen bulgur pilavi énemli bir yere sahiptir (Karaman Valiligi 11 Kiiltiir
Midiirligii, 2000). Yoreye 6zgii ekmege “Sebit” (yutka ekmegi) denilmektedir.
Patlicanla yapilan giive¢ yemegi “Calla” adi ile bilinmektedir (Giirsoy, 2013: 82).
Yore halki sabah kahvaltida “Mayalr” ad1 verilen az mayali hamurdan yapilan, sacda
pisirdikleri bir tiir ekmek tiiketmektedir (Piskin, 2015). ilde hayvanciligin énemli bir
yere sahip olmasi sebebiyle, siit, peynir, yogurt gibi hayvansal gidalar yogun bir
sekilde tiiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80). Karaman mutfak kiiltiiri,
degisik donemlerde Rus, Balkan, Katkas, Tiirkistan, Erran, Horasan bdlgelerinden
gelen gocler sonucunda, gocebelerin beraberlerinde getirdigi kiiltiire dayali

yemeklerden (Tatar, Muhacir, Cerkes, Tiirkmen vb.) etkilenmistir. (Ay, 2019: 11).
Giinliik Ogiinler

24 saat boyunca birden ¢ok yemek yeme ihtiyaci, “Giinlik Ogiinler”
kavraminin ortaya ¢ikmasina yol agmistir. Bu 6gilinler genel olarak sabah, 6gle ve
aksam bi¢cimindedir. Fakat bu 6giinler arasindaki siire esit olarak paylastirilmamaigtir.
Sabah kahvaltisi, giindelik etkinlik baglamadan 6nce; 6gle yemegi giin ortasi; aksam
yemegi ise giin bitiminde herkesin bir arada oldugu zamanda tiiketilmektedir
(Tezcan, 2001: 172). Yoresel beslenme aliskanliklarina gore; kentlerde aileler
genellikle sabah kahvaltisinda peynir, zeytin ile ¢ay igmekte, kirsal kesimde ise gorba
tilketilmektedir. Hafta i¢inde kahvaltida siit ve yumurta tiiketimi yaygin olmamakla
birlikte, yumurta ve siit daha ¢ok hafta sonlar1 sabah ve 6gleni kapsayan saatlerde

tercih edilmektedir (Merdol, 2001: 134).

Kis mevsiminde sabah 06gilinlerinde eskiden “Sulu Pilav”’, “Bulamag”,
“Dolaz”, “Hos”, “Mikla”, “Tirit”, “Papara”, “Siitli Pilav”, “Siitli Corba” vb.
yenilirken; giiniimiizde ¢ay, yumurta, tereyagi, zeytin, peynir yendigi goriilmektedir
(Ay, 2019: 26). Bununla beraber tahin-pekmez karisimi, 1spanakli-patatesli borek,
haglanmis seker pancari, kavurma, patates salatasi ve patates kizartmasi

tiikketilmektedir (Aslan vd., 2019: 232).
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Uzun kig gecelerinde misafirlere patlamis misir, hashagh bulgur, termiye,
ceviz gibi yiyecekler ikram edilmektedir (Teperdar, Aras ve Bari, 1998: 146). Kis
mevsiminde yatst vaktinde ‘yat geberlik’ adi verilen 6gilinde, ¢erez, mevsim
meyveleri, kuruyemis, menengi¢ ve bugday kavurgasi, peynir, zeytin, tahin, kiymali
sogan, kavurma, pekmez, yogurt tiiketilmekte; misafir oldugunda ise arabasi
yapilmaktadir. Yaz aylarinda ise karpuz, kavun, iiziim gibi meyveler, kdzlenmis veya

haslanmig misir yenmektedir (Aslan vd., 2019: 232).
Sofra Diizeni ve Servis

Sofra, ge¢cmisten giiniimiize kiiltlirel 6zelliklerin bir gdstergesi, birlikteligin
ve dostlugun simgesi olarak goriilmektedir. Yere sofra bezi (Ortiisii) ad1 verilen bir
ortiinlin serilmesi, yerden biraz yiiksek¢e yuvarlak bir tahta veya Ozellikle kentsel
yasamda kullanilan masa iizerinde yenen yemekler insan iligkilerinin pekistigi, dost
sohbetlerinin gerceklestigi ve aile bireylerinin bir araya geldigi bulusma noktalaridir
(Tirk ve Sahin, 2004: 14). Bir sofranin etrafinda toplanma ve tek tabaktan yemek
yeme kiiltiirli, gecmiste yaygin olan sofra anlayisidir. Sofrada oturus bi¢cimi herhangi
bir sekilde sinirlandirilmamistir. Fakat kibirli bir sekilde oturulmaktan kac¢imnilmis
nimete ve sofraya saygisizlik yapilmamasi gerektigi diisiiniilmiistiir (Yiiceer, 2010:

129).

Karaman’da eskiden “sumat” adi1 verilen sofra bezleri serilir, iizerine ahsaptan
yapilan “kasnak” ad1 verilen yuvarlak sini altlig1 yerlestirilir ve onun iizerine de bakir
siniler konularak bu sinirler lizerinde yer sofrasinda yemek yenirdi. Yemekler genel
olarak ayni1 tabakta tiiketilmektedir (Ay, 2019: 26). Sofra kurulumunda davet
yemeklerinde kadmnlar ve erkekler icin ayri sofralar hazirlanmaktadir (Aslan vd.,

2019: 244).
2.7. Karaman ili Yoresel Mutfak Kiiltiiriiniin Turizme Kazandirilmas:

Turizm, bdlgesel ve ulusal kalkinma gibi pek ¢ok ekonomik faaliyet alanini
harekete gecirip, istihdama olumlu yonde katki saglayarak, issizlik sorununu
azaltmaktadir. Yerel altyap: ve iistyap: yatirimlarina olan talebi arttirarak, turizmle
ilgili hizmet sektoriinde faaliyet gosteren isletme ve kuruluslar1 dogrudan veya

dolayli olarak etkileyerek iiretimin, kazang ve vergi gelirlerinin artmasina katki
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saglamaktadir (Keskin, 2016: 148). Kiiltiirel degerlerin korunmasi ve destinasyonun
potansiyelinin dogru bir sekilde kullanilabilmesi i¢in uygulanabilir turizm
politikalarmin belirlenmesi ve tiim paydaslarin isbirligi icerisinde c¢aligmalar1
gerekmektedir. Ulkeler, siirdiiriilebilir turizm anlayisiyla degisen turist profillerine
hizmet saglayabilmek, istek ve taleplere cevap verebilmek i¢in yeni turizm tiriinleri
iretmekte ve bu {iriinleri gelistirmektedir Bu {iriinler, gezip gdérme, dinlenme,
eglenme, farkli mekanlari, farkli kiiltiirleri tanitma amaciyla yapilmaktadir (Er ve
Bardakoglu, 2016: 96).

Son yillarda turizm faaliyetlerine katilan kisi sayis1 hizla artnustir (Ozdemir
ve Kervankiran, 2011: 21). Turizm faaliyetine katilan kisiler, tatil yapacaklar1 veya
seyahat edecekleri destinasyonda bdlgeye has yiyecek ve igcecekleri dikkate alarak
hareket etmektedirler. Bu da yoresel yiyeceklere olan talebin arttigmin bir gostergesi
olarak kabul edilmektedir (Giilen, 2017: 39).

Yoresel yemekler, bir bolgenin sahip oldugu kiiltiirel degerlerin korunmasini
saglayarak, mevcut ekonominin canlanmasma ve istihdam olanaklarinin artmasina
sebep olmaktadir. Yoreye Ozgii besinlerin korunmasi ve kullanilmasi, turizmin
stirdiiriilebilmesi i¢in 6nemlidir (Capar ve Yenipinar, 2016: 110). Yoresel yemekler
sayesinde yorenin elde edebilecegi olas1 faydalar sunlardir (Tiirkay ve Geng, 2017:
223):

Kadinlar 6ncelikli olmak iizere istihdam artar,

Yerel girisimcilik artar,

Tarimsal ekonomi 6nemini yitirmez,

Yerel yonetimin vergi bazinda kazanci artar,

Yoresel kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi ve devamlilig1 saglanir,

Kiiltiirel unsurlarin da turizm alaninda degerlendirilmesi bilinci gelisir ve

YV V V V V V V

Destinasyon tanitimi ziyaretgiler araciligiyla saglanir.

Yoresel mutfak kiiltiiri, mevcut toplumun yemegi hazirlayis bi¢imini, sofra
adabmni, yemegin hazirligi asamasinda kullandig1 ara¢ ve gerecgleri 6n plana
¢ikarmaktadir (Ongel ve Gode, 2016: 100). Yorenin sahip oldugu tarmmsal iiriin
cesitliligi ve kiiltlirel etkilesim yoresel yemeklerin hazirlanisini etkilemektedir

(Cetinsoz ve Polat, 2018: 73).
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2.8. Arastirma Konusuyla flgili Aragtirmalar

Tez konusu ile ilgili uluslararast literatiir 27.11.2019- 20.01.2020 tarihleri
arasinda “cultural identity”, “factors affecting food culture”, “traditional food”
“gastronomy tourism” ve “food culture” anahtar kelimeleri kullanilarak ProQuest,
Sciencedirect veri tabanlar1 incelenerek taranmistir. Konu ile ilgili ulusal literatiir
27.11.2019-20.01.2020 tarihleri arasinda “kiiltiirel kimlik”, “yemek kiiltliriinii
etkileyen faktorler”, “yoresel mutfak”, “gastronomi turizmi”, ve “yemek kiiltlirii”
anahtar kelimeleri kullanilarak Necmettin Erbakan Universitesi’nin belirtilen
tarihlerde abone oldugu tiim veri tabanlarinda, Google Akademik Arama Motoru,
Anatolia: Turizm Arastirmalar1 Dergisi ve YOK Tez Merkezi veri tabanlarinda
taranmugtir. Bunlara ek olarak ulusal ve uluslararasi turizm kongresi kitaplari ve
akademik kitaplar da ele alinarak inceleme yapilmistir. Bu taramalar sonucu ulasilan

ulusal ve uluslararasi literatiir incelendiginde konuyla ilgili caligmalara asagida

deginilmektedir;

Aslan ve digerleri (2019) c¢alismalarinda Karaman mutfak kiltliriinii ve
yemeklerini konu almistir. Calismada, 2006-2008 yillar1 arasinda yerel halk ile
yapilan miilakatlardan yararlanilmis olup, ilde yapilan yoresel yemekler; sofra
diizeni; kullanilan ara¢ geregler; pisirme yontemleri; mutfak mimarisi ve gecis
donemlerine ait bilgiler elde edilmistir. Calisma sonucunda; yemekler ve tarifler
raporlastirilarak, belirtilen tariflerin kiiltiirel miras1 yasatma agisindan 6nem arz ettigi

vurgulanmustir.

Cmar (2019) calismasinda Ege bolgesinde yer alan Afyonkarahisar, Usak,
Manisa, Izmir, Aydin, Mugla, Kiitahya ve Denizli illerinde gerceklestirilen dogum,
siinnet, evlenme, 0lim vb. gecis donemlerindeki mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak
uygulamalarini konu almistir. Calisma goriisme teknigi kullanilarak, kaynak
kisilerden elde edilen veriler ile yiiriitiilmiistiir. Calismanin sonucunda; diizenlenen
toplu yemeklerin yoresel yemeklerden daha pratik yemeklere doniistiigii, kadinlarin
is hayatina katilarak mutfak kiiltliriiniin uygulanabilirlik durumunun azaldigir ve
toplumda yoresel mutfak konusunda bilgi ve tutumlarin degistigi belirtilmistir.
Yoresel mutfak uygulamalarmnim siirdiiriilebilirligi ve gelecek nesillere aktarimimnin

saglanabilmesi i¢cin kayit altina alinmasi onerilmistir.
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Giildemir ve Isik (2019) calismalarinda gelenek gorenekleri ile dikkat ¢eken
Aksaray mutfagmni konu edinmistir. Calisma, Selguk Universitesi saha ¢alismalar:
arsivi ve birgok Dbasili ve elektronik materyalin incelenmesi sonucunda
olusturulmustur. Calismada, Aksaray mutfak kiiltiirine dair yemeklere, gecis
donemlerinde yapilan uygulamalara dikkat ¢ekilmistir. Calisma sonucunda; Aksaray
mutfak kiiltliriiniin ve yemeklerinin kendine has 6zellikleri oldugu ve yorede yapilan
yemeklerin, Tiirk mutfag: i¢cin 6nemli bir deger olarak kabul edilmesinin gerekliligi
sonucuna ulasilmistir. Bununla beraber daha fazla kaynak kisi ile goriisiilerek,
yemeklerin yoOresel restoranlar igin standartlastirilmasit ve bireylere bu konuda

egitimler verilmesi dnerilmistir.

Ceylan ve Ozgelik (2018) calismalarinda, Giineydogu Anadolu’da yer alan ve
Mezopotamya’nin verimli topraklarma ev sahipligi yapan Mardin’in mutfak
kiiltlirtinii konu edinmistir. Calismada, Mardin’in ¢esitli devletler i¢in 6nemli bir
ticaret rotasi olan Ipek Yolu iizerinde olmasi sebebiyle kiiltiirel yapilara ve tarihi
kalintilara sahip oldugu belirtilerek, bugiin g¢esitli etnik kdkenden bir¢ok insanin
bolgede birlikte yasadigina deginilmistir. Calisma, anket teknigi kullanilarak
yuriitiilmiistiir. Artuklu’da yasayan ve evli kadinlarla yapilan ¢alismanin sonucunda;
ailelerin yemek yeme diizeni ve tarzlarinda, yasadiklar1 bolgeye, kadmlarin istihdam
durumuna ve aile iyelerinin sayismma gore farkliliklar oldugu belirtilmistir.
Mardin’in, Tiirk mutfak kiiltiiriine 6nemli katkilarda bulundugu g6z 6niine alinarak

daha ayrintili sekilde incelenmesi Onerilmistir.

Cakict ve Zencir (2018) calismalarinda, kiiresellesen yeme aliskanliklari ve
modern hayat kosullar1 sebebiyle kaybolan Tiirk mutfak 6gelerini vurgulayarak,
unutulmaya yiiz tutmus olan Afyonkarahisar Cakirdzii Koyl niin mutfak kiiltiiriini
ortaya cikarmayir amacglamislardir. Calismada, ilgili kaynaklarin incelenmesinin
ardindan, koOyiin yerlisi olan 10 kisi ile goriisme gerceklestirilmistir. Caligma
sonucunda; 6giin bilgisi, kahvalt1 ve akabinde yenen 6giinlerde tiiketilen yemeklere
yer verilmis, kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aligkanliklar1 ve saklama yontemleri

belirlenmistir.

Oktay ve Sadikoglu (2018) calismalarinda, uzun yillar komsu olarak birlikte

yasayan Rusya, Azerbaycan ve Iran'in gastronomi kiiltiiriinii konu almislardir.
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Yiizyillar boyunca birgok imparatorluga ve medeniyete ev sahipligi yapmis olan,
Rusya, Azerbaycan ve Iran'n ticari baglar1 nedeniyle birbirlerinin gastronomi
kiiltiirlerinden uzun zamandir etkilendiklerine dikkat ¢eken ¢aligmada, ilgili literatiir
gozden gegirilerek, bilimsel arastirmalar, makaleler, yiiksek lisans tezleri, basili
bilimsel kitaplar ve tarihi belgeler incelenmistir. Calismanin sonucunda; incelenen {i¢
iilkenin mutfak kiiltiirlerinde, ortak gida cesitlerinin uzun tarihsel baglarla iliskili
oldugu, tathilarin, kebaplarin ve corbalarm bu ortak kiiltiiriin iriinii oldugu
belirtilerek, {ilkelerin birbirleri tizerindeki kiiltiirel etki diizeylerine dikkat

cekilmistir.

Isik ve digerleri (2017) c¢alismalarinda, Konya’nin kuzey batisinda yer alan
Ilgin ilgesinin mutfak kiiltiirii ve yemeklerini konu almislardir. Calismada goriisme
teknigi kullanilmis olup, yorenin yemekleri, glinliik 6gilinlerde ve gecis donemlerinde
yapilan yemek aligkanliklar1 incelenmistir. Calisma sonucunda; Ilgin yoresinin, kiglik
ve yazlik 0giinleri, dilek istek sofralari, gecis donemlerinde sunduklar1 yemekler, dini
giin ve bayramlarda tiiketilen yiyecek ve igecekler; kiglik besinler; yemekler ve
tarifleri aktarilmistir. Tariflerin birgogunun standartlastirilmas: ve gelecekteki
calismalarda daha ¢ok kaynak kisi ile goriisiilerek derinlemesine bilgi edinilmesinin

onem arz ettigi vurgulanmustir.

Oz (2017) calismasinda, cografi konumu sebebiyle birgok kiiltiiriin etkilesimi
sonucunda gelisen Alanya mutfak kiiltliriinii konu almigtir. Calisma, goriisme
teknigi, kaynak kisi ve ilgili eserler incelenerek yiiriitiilmiistiir. Antik ¢ag, Roma,
Selguklu ve Osmanli donemlerinin Alanya mutfak kiiltiiriine olan etkileri detayli bir
sekilde ele alinmistir. Alanya mutfaginin temelini olusturan besinler tanitilarak,
yemeklerin Ozellikleri ve tarifleri standart bir recete halinde listelenmistir. Calisma
sonucunda bodlgenin zenginliginin O6n plana ¢ikarilmast i¢in  Onerilerde

bulunulmustur.

Adikari ve Lakmali (2016) ¢alismalarinda, geleneksel Sri Lanka yemeklerini
derlemeyi amaglamislardir. Calismada, giinimiiz modern gidalarin, geleneksel
gidalara gore daha ulasilabilir olmasi durumunun, geleneksel gidalarin unutulmasma
neden oldugu belirtilmistir. Tariflerin derlenmesi amaciyla goriisme teknigi

kullanilmistir. Yetigkin kadmlar ile yapilan goriismelere ek olarak ilgili kaynak
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kitaplardan da yararlanilmistir. Calisma sonucunda, gelistirilen tarif kitabinda,
tarifler bes farkli kategoride sunulmustur. Kitap, geleneksel Sri Lanka yemeklerinin
hazirlanis1 ve besin kompozisyonlarini igermektedir. Bununla beraber, yapilan
caligmanin yoresel yemekler i¢cin egitim aract olarak Onemli bir kaynak niteligi

tagidig1 vurgulanmistir.

Serceoglu (2014) c¢alismasinda Erzurum ydre halkinin, Erzurum mutfak
kiiltiiriinii tanty1p tanimadigmi belirlemeyi amaglamistir. Yoresel yemeklere iliskin
envanter ¢ikarilarak, anket ¢aligmasi yiiriitiilmiistiir. Calisma sonucunda; Erzurum
mutfak kiiltliriine 6zgii yemeklerin unutulmadigi ve evlerde yapilmaya devam

edildigi belirlenmistir.

Alibabi¢ ve digerleri (2012) c¢aligmalarinda, Bosna Hersek’in geleneksel
yemeklerini ve diyet iirlinlerini konu almislardir. Caligmada veriler anket teknigi
kullanilarak elde edilmistir. Calisma sonucunda; yerel halkin basit ve sade yemekleri
tercih ettigi, giinlimiizde gecmiste yapmis olduklar1 geleneksel yemeklerin
bazilarinin unutuldugu fakat bazilarinin ise yapilmaya devam edildigi belirtilmistir.
Bununla beraber, Bosna mutfak kiiltiirliniin tilke tanitim1 agisindan énemli bir turizm

kaynag1 olduguna dikkat ¢ekilmistir.

Gilildemir ve Isik (2011) calismalarinda, Nevsehir mutfak kiiltiirlinii, yoreye
0zgili yemeklerini, sofra ve servis diizenini, yemegin hazirlig1 asamasinda kullanilan
arag gerecler gibi bir¢ok etkenin kayda gegirilmesini amaglamiglardir. Calismada, bir
milletin kimligini yansitan en 6nemli unsurlardan birinin mutfak kiiltiirii oldugu
belirtilmigtir. Caligma sonucunda, kaynak kisi goriismeleri ve basili ilgili kaynaklar

incelenerek Nevsehir mutfak kiiltiirii ve yemekleri derlenmistir.

Lambden, Receveur ve Kuhnlein (2007) calismalarinda, Kuzey Kanada’da
geleneksel gida sistemindeki degisiklikler, geleneksel gidalarin saglik {izerine
yararlart ve geleneksel gida tercihlerinin algilanan avantajlar1 konusunu ele
almiglardir. Veriler goriisme teknigi ile elde edilmistir. Caligmada, geleneksel
yiyeceklerin dogal, taze, lezzetli, saglikli ve besleyici olmalarmin yani sira ucuz,
sosyal ve Kkiiltiirel olarak faydali olduguna dikkat cekilmektedir. Elde edilen
bulgulara gore katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%85) geleneksel gidalar1 tercih
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ettigi, geleneksel yiyeceklerin Kuzey Kanada’daki yerli kadinlar i¢in giiniimiizde de

onemini korudugu sonucuna ulasilmistir.

Erkoyuncu (2006) calismasinda, Tiirkmen yemekleri ve yemek kiiltiiriinii
konu almistir. Calisma, Konya ili Cumra ve Karapinar ilgelerinde Tiirkmen kasaba
ve koylerinde ikamet etmekte olan 50 yas istii kadinlar ile goriisme teknigi
kullanilarak yiirtitiilmiistiir. Koylerdeki geleneksel yemek aliskanliklari, sofra ve
servis diizeni, Tirkmen yemeklerinin derlenerek, yazili kaynaklarda yer almayan
tariflerin  standartlagtirilmasint  kapsayan c¢alismada, standartlagtirilan tarifler
panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Calismanin sonucunda; elde edilen
bulgulara gore Tiirkmenlerin kendilerine has bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu ve
yorede yapilan ge¢is donemi uygulamalarinda geg¢misten giiniimiize bazi
farkliliklarin bulundugu belirlenmistir. Bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarimi i¢in

yazili kaynaklara gecirilmesi onerilmistir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM
3. 1. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amaci, Karaman ilinin kaybolmakta olan yoresel kimliginin ve
gecis donemlerinde yapilan uygulamalarm kayit altina alinarak, Karaman yoresel
yemeklerinin envanterinin ¢ikarilmasidir. Bununla birlikte yerel halkin bdlgenin
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yodnelik tutumlarinin belirlenmesi
amaglanmaktadir. Bu dogrultuda; mevcut kiiltiirel kimligin korunmasi, gelecek
nesillere aktarilmasi ve bir nebze de olsa teknolojinin etkisiyle globallesen giiniimiiz
diinyasinda geleneksel yemek kiiltiirline verilen degerin artirilmasi O6nem arz

etmektedir. Caligmanin bu baglamda kaynak olabilecegi diisiiniilmektedir.
3. 2. Arastirmanin Onemi

Yoresel mutfak, bir yerin sosyal ve gastronomik 6zelliklerini tanimlamak ve
somutlagtirmak i¢in 6nemli bir unsurdur. Bir {ilkenin, toplumunu ve tarihini yansitan
kiiltiir sermayesinin bir par¢asidir (Cianflone ve Cardile, 2014: 10). Yoresel mutfak,
kirsal bolgelerdeki kadinmn aile ve iilke ekonomisine sagladigi katkiy:r arttirarak,
dogal ve Kkiiltiirel mirasin korunmasmnda ve yoredeki yasam standardinin
iyilesmesinde dnemli bir rol oynamaktadir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008: 6). Bir
bdlgenin yoresel mutfak kiiltiirli, o bdlgenin yerel gelisimi ile dogrudan iligkilidir.
Yerel gelisim ise o bdlgenin beseri, kiiltiirel, dogal, maddi ve maddi olmayan
kaynaklarmin, kamu kuruluslar1 ve 6zel sektor tarafindan ekonomik biiyiimeyi tesvik
eden eylem ve projelerin planlanmasinin sonucunda gerceklesir. Bu sebeple bdlgeyi
etkileyen faaliyetlerde yerel halkin tutumlar1 dikkate alinmalidir (Jeambey, 2016:
1189).

Yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlarin aragtirildigi
benzer calisma (Ayaz ve Cobanoglu, 2017; Akdemir, 2018; Esen ve Secim, 2020)
sayisinin kisitli olmasi elde edilecek verileri 6nemli kilmaktadir. Karaman yoresel
mutfak kiiltiirii ile turizmin iligkilendirilmesi ve bu sayede bdlge igin rekabet
avantajiin olusabilmesi, Karaman ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin ortaya

cikarilabilmesi i¢in 0nem arz etmektedir. Bununla birlikte arastirmanin bulgulari
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Karaman ilinin kiiltiirel kimliginin kayit altina alinmasma ve yeni nesillere
aktarilarak stirekliliginin saglanabilmesine olanak saglayacaktir. Ayrica ¢alismanin,
yerel girisimcilige ve ildeki kadin istihdamina katkida bulunacagi diistiniilmektedir.
Yoresel kiiltliriin  siirdiiriilebilirligi agisindan Karaman mutfak kiiltiiriine dair
envanterin ¢ikarilmasi, destinasyonun tanitimi ve kiiltiirel unsurlarm turizm alaninda

degerlendirilebilmesi i¢cin 0nem arz etmektedir.
3. 3. Arastirmanin Problemi ve Hipotezleri

Karaman ilinin kiiltiirel kimliginin kayit altina alinmasi ve yoresel mutfak
kiiltlirlinlin  aragtirilarak turizme kazandirilmasi aragtrmanin temel problemidir.
Arastrma problemine bagli olarak gelistirilen hipotezler asagida siralandigi

gibidir/siralanmaktadir;

H;: Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina

yonelik tutumlarinin alt boyutlari cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

H,: Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina

yonelik tutumlarinin alt boyutlar1 yas gruplarina gore farklilik gostermektedir.

H;: Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarmm alt boyutlar1 medeni duruma gore farklilik

gostermektedir.

H,: Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarinin  alt boyutlar1 egitim diizeyine gore farklilik

gostermektedir.

Hs: Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina

yonelik tutumlarinin alt boyutlar1 gelir diizeyine gore farklilik gostermektedir.
3. 4. Arastirmanin Varsayimlar
Arastirmanin varsayimlari asagida belirtildigi gibidir;

» Arastirmaya katilan yerel halkin yoneltilen sorulara igtenlikle ve dogru cevap

verdikleri varsayilacaktir.
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» Alinacak olan 6rneklem grubunun 2018 yili Temmuz-Agustos aylar1 arasinda
Istanbul Tarihi Yarimada’y: ziyaret eden tiim yabanci turistleri temsil ettigi
varsayllmistir. Aragtrmaya veri toplamak amaciyla secilen Orneklem

arastirma evrenini temsil etmektedir.

3. 5. Arastirmanin Simirhhklar:

Arastirmanin smirliliklart asagida verilmistir;
» Arastirma Karaman ili ile sinirlandirilacaktir.

» Arastirma zaman ve maliyet kisitliligi nedeniyle yalnizca 2019 yili Kasim-

Aralik aylarinda Karaman’da bulunun yerel halk ile sinirli tutulmustur.
3. 6. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Karaman il sinirlari igerisinde yasayan 18 yas ve iistii
yerel halk olusturmaktadir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2019 yili verilerine gore
Karaman’da 253.279 kisi yasamaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2019). Evrenin
biiyiikliigiinden dolayr tamamina ulasmak zaman ve maliyet agisindan miimkiin
olamayacagindan orneklem alma yoluna gidilmistir. Arastirmada tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden kolayda drnekleme yontemi tercih edilmistir. Orneklemi
hesaplayabilmek icin sinirsiz evren formiiliinden yararlanilmistir (Ural ve Kilig,

2005: 32-41).

_ N.z*.p.q
T N.d*+zip.q

n
Formiilde yer alan sembollerin anlamlari:

n= Orneklem biiyiikliigii

N= Evren biiyiikligi

p= Evrende bir olaymn gézlenme orant
g=Evrende bir olayin gézlenmeme orani (1-p)

z= Standart normal degisken birikimli olasilik fonksiyon degeri (z tablo degeri).

d=Duyarhlik
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Buna gore, 6rnekleme dahil edilmesi gereken en az yerel halk sayisi;
n= Orneklem biiyiikliigii

N=253.279

p=0,5

q=0,5

z=1,96

d= 0,05

L 253.279-(1,96%)-(0,5) - (0,5)
253.279-(0,05%) + (1,962) - (0,5) - (0,5)

n=384 olmalidur.

Bu kapsamda 6rneklem biiyiikligii % 95 gliven araliginda 384 kisi olarak
saptanmustir. Arastirmaya katilmak isteyen 463 kisiden toplanan veriler IBM SPSS
Statistics 24 paket programima aktarilmistir. Aktarilan verilerde u¢ degerlerin tespiti
Mabhalanobis Uzaklig1 analizi vasitastyla yapilmistir. U¢ degerler (sapan degerler),
veri kiimesinin geri kalaniyla tutarsiz olan degerler olarak tanimlanan, bir veri seti
icerisindeki en biiylik ya da en kiiclik degerler olarak tanimlanmaktadir (Eren ve
Alpar, 2012: 29). Ug degerler, normal sonuglar elde edilmesini engelleyerek dnemli

problemlere yol acabilmektedirler (Kalayci, 2009: 10).

Arastrma kapsamimda Karaman’da yasamakta olan 463 kisiden toplanan
verilere uygulanan u¢ deger analizi sonucunda 35 katilimciya ait verinin ug¢ deger
olusturdugu tespit edilmis ve bu veriler analiz digsinda tutulmustur. Bu baglamda,

arastirmanin o6rneklemini 428 kisi olusturmaktadir.
3.7. Veri Toplama Yontemi

Arastirma ile ilgili verilerin toplanmasinda; ulusal ve uluslararasi genis ¢apl
bir literatiir taramasi yapilarak, konu ayrintili bir bi¢imde agiklanmaya ¢alisilmistir.
Karaman ilinin yoresel mutfagmin kiiltiirel kimlik baglaminda incelenmesi ve
turizme kazandirilmasma ydnelik yapilan bu calismada, iki farkli veri toplama

teknigi kullanilmistir. Calismanin ilk asamasinda anket teknigi ile nicel veriler
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toplanmistir. ikinci asamada ise ilin kiiltiirel kimliginin incelenmesine dayal1 olarak

goriisme teknigi ile nitel veriler toplanmistir.

Anket teknigi, bir problemle ilgili olarak cesitli kimselerin tecriibe, bilgi ve
diistincelerini almak i¢in yapilan, arastirmanin amacina uygun hazirlanmig bir veri
toplama yontemidir (Cebeci, 2002: 93). Yiiz yiize goriisiilerek arastirmaci tarafindan
veya ¢esitli ulasim araglar1 ile (posta, bilgisayar sistemi vb.) gonderilerek ilgili

konuda kisilerin goriisleri saptanmaktadir (Yazicioglu ve Erdogan, 2004: 12).

Calisma konusunun uygunlugu, ekonomik olmasi ve hiz1 sebebiyle
arastirmada anket teknigi tercih edilmistir. Calismada Akdemir (2018)’in doktora tez
calismasinda kullandig1 anket sorulari arastirmanin amacina uygun bir sekilde

uyarlanmig ve yazardan kullanim i¢in gerekli izinler alinmastir.

Anket formu toplam 28 soru olmak iizere iki boliimden olusmaktadir.
Demografik ozellikleri belirlemek icin sekiz soru, yoresel lezzet Olgegi ii¢ soru,

yoresel mutfagin turizme kazandirilmasi 6lgegi on yedi sorudan olusmaktadir.

Anketin birinci boliimiinde demografik 6zellikleri belirlemek i¢in cinsiyet,
yas, medeni durum, egitim durumu, ¢aliyma alani, gelir diizeyi, is alam1 ve ilde
yasama siiresi ile ilgili sorular hazirlanmustir. ikinci boliimde yoresel lezzetler 6lgegi
kullanilmistir. Bu 6lgekte; Karaman’a ait bilinen yoresel lezzetler, yerel halkin bu
lezzetleri evde ve disarda yeme sikligina iliskin toplam 3 soru bulunmaktadir.
Ucgiincii boliimde ise Karaman yoresel mutfak kiiltiiriiniin turizme kazandirilmasina

yonelik 17 ifade yer almaktadir.

Ucgiincii boliimdeki toplam 17 ifadenin etki diizeyleri 5°li Likert yontemi
Olcegi 1ile degerlendirilmistir. Her bir maddenin karsisina “(1) kesinlikle
katilmiyorum”, “(2) katilmiyorum”, “(3) ne katiliyorum ne katilmiyorum”, “(4)
katiltyorum” ve “(5) kesinlikle katiliyorum” segenekleri verilip kisilerden

diisiincelerini en iyi ifade eden secenegi isaretlemeleri istenmistir.

Gorligsme, sozlii iletisim yoluyla ve cogunlukla yiiz yiize yapilan bir veri
toplama teknigidir. Bu teknik, bireylerin ¢esitli konulardaki bilgi, tutum, diisiince ve
davranislar1 ile bu davranislarin olasi nedenlerini belirlemeye yonelik yapilan en

etkin yol olarak kabul edilmektedir (Karasar, 1995: 165). Goriisme teknigi,
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caligmaya katilmayr kabul eden Orneklem grubundaki bireylerin evlerinde, is
yerlerinde veya planlanan diger yerlerde yiiz ylize gelerek yapilmaktadir (Yazicioglu

ve Erdogan, 2014: 154).

Calismada Erbil (2019)’in yiiksek lisans tez ¢alismasinda kullandig1 goriisme
sorular1 aragtrmanin amacina uygun olacak sekilde diizenlenmistir. Goriisme
formunun birinci kisminda demografik sorulara yer verilmektedir. ikinci kisimda ise
Karaman ilinin kiiltiirel kimligini belirlemeye yonelik acik wuglu sorular

bulunmaktadir.

Calismada ilin kiiltiirel kimligine dair etkin veri elde edebilmek amaciyla 24
kisi ile goriisme yapilmistir. 15 kadm, 9 erkek ile yapilan goriismelerde,
katilimeilara; demografik dzelliklerini belirlemek icin 5, Giinliik Ogiinler dlcegi 3,
Gegis Donemleri dlgegi 11, Kutsal Giinler 6lgegi 12, Neseli Giinler dlgegi 2, Istek-
Dilek Sofralar1 6lgegi 1, Sofra Diizeni ve Servis Ol¢egi 2 ve Yemekler 6lgcegi 15

olmak tizere 50 soru sorulmustur.

Goriisme formunun birinci boliimiinde demografik 6zellikleri belirlemek i¢in
cinsiyet, dogum yeri ve yili, egitim durumu, medeni durum ve ¢ocuk sayist ile ilgili
sorular hazirlanmustir. Tkinci béliimde giinliik 6giinler l¢egi kullanilmistir. Bu 6lgek;
katilimcilarin bir glinde ka¢ 68lin yemek yediklerini, kis ve yaz mevsimlerinde
sabah, 6gle ve aksam hangi yemekleri tiikettiklerini belirlemeye yonelik 3 sorudan
olusmaktadir. Uciincii boliimde dogum, dis bugdayi, siinnet, asker ugurlama, soz
kesme, nigan, nikah, ¢eyiz asma, kina gecesi, diigiin ve 6liim gibi ge¢is donemlerine

iliskin 11 soru bulunmaktadir.

Doérdiincii boliimde Ramazan ayi, bayramlar, kandiller, Kadir gecesi, asure
giinii, mevlit okutma gibi kutsal kandillerde yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye
vb. geleneksel uygulamalar ile ilgili 12 soru hazirlanmistir. Besinci bolimde
Hidirellez ve Sultan Nevruz’a yonelik; altinci boliimde Karaman ilinde 6zel giinlerde
yapilan, istek ve dilekler i¢in yapilan uygulamalara iliskin; yedinci bdliimde sofra
kurulumu ve yemek servisine yonelik 5 soru bulunmaktadir. Son olarak sekizinci

boliimde Karaman yoresel mutfagina dair 15 soru yer almaktadir.
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3.8. Verilerin Toplanmasi
3.8.1. Arastirmanin Nicel Yontem Verilerinin Toplanmasi

Nicel arastirma ne kadar, ne miktarda, ne kadar siklikla, ne kadar yaygin gibi
soru tiplerine dayali gozlem ve 6lgmeye yonelik arastirmalardir. Nicel arastirma
yontemlerinde, yapilan dlgiimler kag kisinin nasil davrandigini belirlemeye yonelik
olarak yapilmaktadir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 24-25). Calisma konusuna
uygunlugu ve hiz1 sebebiyle arastirmada veri toplama teknigi olarak anket teknigi

kullanilmistir. Anket 2019 yili Kasim-Aralik aylar1 arasinda gerceklestirilmistir.
3.8.2. Arastirmanin Nitel Yontem Verilerinin Toplanmasi

Nitel arastrma deseni, baglam ve olgularin derinlemesine anlagilmasini
saglayacak diizeyde olgularin, olaylarin ya da davraniglarin ortaya ¢iktig1 dogal
ortamda ¢alisan, olgu ve davranislarin neden gergeklestigine odaklanan veri toplama
yontemidir. Arastirmanin deseni g¢aligmanin gergeklestigi duruma gore gelisip,
degismektedir (Biiyiikoztiirk ve digerleri, 2018: 245). Kaynak kisilere ulasilarak
verilerin dogrudan kayit altmma alinmasmi ve degerlendirilmesini saglamak
maksadiyla arastirmada, nitel arasgtrma yoOntemlerinden goriisme teknigi
kullanilmigtir. Goriisme 2019 yili Kasim-Aralik ayinda gergeklestirilmistir. Veri
toplama siireci ses kayit cihazi ile kayit altna alinmis, daha sonra yazili hale

doniistiirilmiistiir.
3.9. Verilerin Analizi
3.9.1. Arastirmanin Nicel Yontem Verilerinin Analizi

Anket verilerinin analizinde demografik degiskenlere frekans analizi,
degiskenlerin boyutlarini belirlemek ve gecerlilik degerlendirmesi igin faktor analizi,
iki degiskenli gruplarda bagimsiz 6rneklemler i¢in t testi, ikiden fazla degisken olan

gruplarda ise ANOV A analizi gerceklestirilmistir.
3.9.2. Arastirmanin Nitel Yontem Verilerinin Analizi

Arastrmanin materyalini kaynak kisilerle yapilan goériisme formlari, ses
kayitlar1 ve konuyla ilgili alanyazin olusturmaktadir. Bu c¢aligmada 2019 yilinda

yoreye gidilerek, kaynak kisilerle yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak
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veriler toplanmistir. Toplanan verilerin ¢dziimlemeleri sonradan yapilarak,

kronolojik sira olusturulmus ve metine aktarilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Nicel Arastirma Bulgulan
4.1.1. Giivenirlik ve Gecerlilik Analizi

Anket aragtirmalarinda kullanilan 6lgegin giivenilir olmasi, tekrarlanan
Ol¢timlerde ayn1 sonucu vermesi gerekmektedir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 248).
Olgek giivenirligini test etmek amaciyla kullanilan ydntemlerden biri, Cronbach’s
Alpha Katsayis’dir. Cronbach’s Alpha (o) katsayisinin yorumlanmasi i¢in ¢esitli
smiflandirmalar kullanilmaktadir. Bunlar arasinda yaygin olarak kabul edilenlerden

biri Tablo 4.1°de gosterilmistir (Yasar, 2001: 63).

Tablo 4.1. Cronbach’s Alpha katsayisina gore giivenirlik degerleri

‘ Cronbach’s Alpha Katsayisi ‘ Giivenirlik Derecesi
0.00 <a<0,40 Olgek Giivenilir Degildir
0,41< 0 < 0,60 Olgek Diisiik Giivenirliktedir
0,61<a<0,80 Olgek Orta Giivenirliktedir
0,81<a< 1,00 Olgek Yiiksek Giivenirliktedir

Kaynak: YASAR, Metin (2001). “Istatistize Yonelik Tutum Olgegi: Gegerlilik ve
Giivenirlik Calismas1”, Pamukkale Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, Sayi: 36, 59-75.

Katilimcilarin Karaman ilinin yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarini ortaya koymay1 amaglayan dlgegin giivenirligi Cronbach’s Alpha
katsayist yontemi kullanilarak hesaplanmistir. Arastirmada kullanilan 6lgegin genel
giivenirlik analizi sonuglar1 Tablo 4.2°de yer almaktadir.

Tablo 4.2. Arastirmada kullanilan 6l¢egin genel giivenirlik analizi sonuglar1

Anket Olgekleri Cronbach’s Alpha
Katsayisi Madde Sayis1

Yoresel Mutfak Olgegi 0, 850 17
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Arastrmada kullanilan 6lgegin giivenirlik analizi sonucu genel gilivenirlik

katsayis1 Cronbach’s Alpha =0,850’dir. Arastirmada kullanilan ydresel mutfak

Olgeginin giivenirlik analizi sonuglar1 Tablo 4.3°de yer almaktadir.

Tablo 4.3. Arastirmada kullanilan yoresel mutfak 6l¢eginin giivenirlik analizi sonuglar1

Madde
Madde Madde Diizeltilmis Silindiginde
Silindiginde |(Silindiginde Madde Elde
Olcek Olcek Toplam Edilecek
Ortalamasi Varyansi Korelasyonu Cronbach’s
Alpha Degeri

Yoresel mutfak, Kz}ramap 1.11n1n 59.2804 30,924 431 844
tanitimi agisindan énemlidir
Yoresel mutfak, Karaman ilindeki
kiiltiirel degerlerin tanimirligini 59,2921 30,085 ,535 ,839
artirir
Yoresel mutfak, Karaman ilindeki
kaybolmaya yiiz tutmus 59,3178 29,805 ,574 ,837
geleneklerin canlanmasini saglar
Yoresel mutfak, Karaman iline
ekonomik agidan katki saglar 39,3949 29,771 281 837
Yoresel mutfak, Karamaq iline 59,7500 28.567 591 835
yapilacak yatirimlari tegvik eder
quesel mutfak, Karaman ilinin 59,7967 28.654 607 834
istihdamin1 artirir
Yoresel mutfak, Karaman ilinin
altyap1 ve iist yap1 olanaklarmin 60,0607 29,401 ,434 ,844
gelismesini saglar
Yoresel mutfak, Karaman ilinde
yiyecek igecek turizminin 59,3925 30,497 ,542 ,840
gelismesini saglar
Yoresel lezzetlerin turlzme 59,2780 30,243 573 838
kazandirtlmasini destekliyorum
Yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi i¢in tecriibe ve
bilgi birikimimi baskalar1 ile 39,2243 29,664 613 836
paylasirim
Karaman’da ydresel lezzetlerin
turizme kaz.andllrllmam ign 60.8131 32,742 006 871
yapilan projelerin yeterli olduguna
inantyorum
Karaman’da ydresel lezzetlerin
turizme kazandirilmasi i¢in yerel
yonetimlerin ve 51V1l. toplumy 60,9065 33,050 _016 870
kurulusglarinin yeterli ¢calistigina
inantyorum
Karaman’da ydresel lezzetlerin
turizme kazandirilmasinin 60,1612 20,517 386 847

Karaman’a gelen turist sayisini
arttiracagini diisiinmekteyim
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Karaman’da ydresel lezzetlerin
turizme kazandirilmasi yerel
yiyeceklerin korunmasini
saglayacaktir

59,3668 30,055 ,592 ,837

Yoresel yemek iiretimi kadinlarin
is giicli piyasasina girmesini 59,2173 29,533 ,639 ,835
saglar

Yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi kadin istihdaminin 59,2850 28,701 ,656 ,832
arttirilmasi yoniinde fayda saglar

Turizmin Karaman ili i¢in énemli

- o 59,3318 28,025 ,674 ,830
oldugunu diisliniiyorum

Gegerlilik, Olclim yapilan ana kiitleye genelleme yapabilme ve olglim
amacina uygunluk anlamma gelmektedir. Gegerlilik, arastrmanm tamamimin
gecerliliginden cok, veri toplama sekli, 6l¢iim, deney, gézlem ve anket sonuglari ile
karsilagtirma sonucglarini kapsamaktadir (Sencan, 2005: 728-730). Arastirmada,
birbirleriyle iliskili oldugu diistiniilen dgeler veya belirli 6geler arasindaki iliskilerin
olusturdugu bir Oriintiiyii ifade eden yap1 gegerliligi kullanilmistir. Yapi gecerliligini
saglamak icin uygulamaya ge¢ilmeden Once alaninda uzman akademisyenler
tarafindan anket formu incelenmis, Oneriler dogrultusunda gerekli diizeltmeler

gerceklestirilerek soru formuna son sekli verilmistir.
4.1.2. Normallik Testi

Istatistiksel ¢aligmalardaki giiven araligi uygulamalarinda verinin normal
dagilim gostermesi kosulu hemen hemen tiim parametrik testler icin mutlak 6n
kosuldur. Bu nedenle bir verinin normal dagilima sahip olup olmadiginin normallik
testi ile dogrulanmasi gerekmektedir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 246). George ve
Mallery (2003: 99), anket verilerinin normal dagilim gosterebilmesi i¢in ¢arpiklik
(skewness) ve basiklik (kurtosis) degerlerinin -2 ve +2 arasi olmasi gerektigini ifade
etmistir. Bu bilgiye gore, yapilan analiz sonucunda ol¢eklerde yer alan ifadelerin
normal dagilim gdsterdigi gézlenmistir. Normal dagilim testi sonuglart Tablo 4.4°de

Ozetlenmistir.

Tablo 4.4. Arastirmada kullanilan yoresel mutfak 6lgegine ait normal dagilim testi sonuglar1

Yoresel Mutfak Olcegindeki ifadeler Carpikhk | Basikhik
Yoresel mutfak, Karaman ilinin tanitimi agisindan 6nemlidir. ,087 1,613
Yoresel mutfak, Karaman ilindeki kiiltiirel degerlerin tanmirligimi ,070 ,450
artirir.
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Yoresel mutfak, Karaman ilindeki kaybolmaya yiiz tutmus ,035 ,382
geleneklerin canlanmasini saglar.

Yoresel mutfak, Karaman iline ekonomik agidan katk: saglar. -,286 1,345
Yoresel mutfak, Karaman iline yapilacak yatirimlari tesvik eder. -,766 ,254
Yoresel mutfak, Karaman ilinin isttihdamini artirir. -, 737 ,092
Yoresel mutfak, Karaman ilinin altyap: ve {ist yap1 olanaklarinin -,502 -,599
gelismesini saglar.

Yoresel mutfak, Karaman ilinde yiyecek i¢ecek turizminin gelismesini -,089 1,625
saglar.

Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasimi destekliyorum. ,242 1,130
Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin tecriibe ve bilgi ,037 ,714
birikimimi bagskalar1 ile paylagirim.

Karaman’da ydresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yapilan ,234 -,307
projelerin yeterli olduguna inantyorum.

Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yerel ,103 -,360
yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarinin yeterli ¢alistigina

inantyorum.

Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasinin Karaman’a -,247 -,560
gelen turist sayisini arttiracagini diisinmekteyim.

Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi yerel 0,000 1,143
yiyeceklerin korunmasini saglayacaktir.

Yoresel yemek tiretimi kadmlarin is giicii piyasasina girmesini saglar. ,134 ,219
Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmas: kadin istthdaminin -,062 -,473
arttirllmasi yoniinde fayda saglar.

Turizmin Karaman ili i¢in 6nemli oldugunu diisiiniyorum. -,669 1,214

Tablo 4.4.e gore yoresel mutfak Slgeginin carpiklik ve basiklik katsayilari
incelendiginde en diisiik carpiklik katsayisinin -,766 ile “yoresel mutfak, Karaman
iline yapilacak yatirimlar: tesvik eder”; en yiiksek carpiklik katsayisi ise ,234 ile
“yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekliyorum” ifadesinde goriilmiistiir.
Basiklik analizinde ise en disiik katsayr -,599 “yoresel mutfak, Karaman ilinin
altyap1 ve iist yap1 olanaklarinin gelismesini saglar”; en yiliksek katsayr ise 1,625
“yoresel mutfak, Karaman ilinde yiyecek igecek turizminin gelismesini saglar”

maddesinde tespit edilmistir.
4.1.3. Yoresel Mutfak Olcegine Iliskin Faktor Analizi Sonuglar

Yoresel mutfak 6lgeginin yapi gecerligi i¢cin aciklayici (exploratory) faktor
analizi yapilmistir. Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 6lgiitii, 6lgegin faktdr analizine
uygunlugunun degerlendirilmesinde O6nemli bir yeterlilik 6Sl¢idir. KMO ,0-1
arasinda deger almakta ve deger 0.5’ ten kiigiik ise soz konusu veri seti, faktor
analizine uygun goriilmemektedir (Cerny ve Kaiser, 1977: 43-47). Bu calismada

analizi yapmak i¢cin KMO 6lg¢iitli incelenmistir.
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KMO degeri ,863 olarak bulunmustur. KMO degerinin ,80 ile ,89 arasinda
olmas1 degerin oldukca iyi oldugu anlamma gelmektedir (Cokluk, Sekercioglu ve
Biiytikoztiirk, 2010: 207). Bu nedenle, veriler iizerinden faktor analizi yapilabilecegi
sonucuna varilmustrr. Ikinci olarak Bartlett Kiiresellik testine bakilarak (X*=
4283,757 s.d.:136 p<0.001) elde edilen verilerin anlamli farklihik gdsterdigi
anlasilmistir ve faktor analizi yapmaya uygun oldugu belirlenmistir (Colakoglu ve
Biiytikeksi, 2014: 60). Analiz sonucunda, 6z degeri 1’in {izerinde olan toplam dort
faktor (bilesen) oldugu bulunmustur. Bu faktorlerin toplam varyansa yaptiklar: katki
orani % 68,122°dir. Analiz sonuglar1 Tablo 4.5’de 6zetlenmektedir.

Tablo 4.5. Yoresel Mutfak dlgegine iligkin faktor analizi sonuglari

= 2 &
Yiire_spl Mutfak E, ::_‘: % )E.b:n § 3\; «
Ol 2 502 | |2 |2
= = | 2 =) 2=
= = >
Yoresel yemek iiretimi
YM15 kadinlarm is giicli piyasasina ,813 718
girmesini saglar.
Yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi kadin ,803 729
YM16 ..
istihdaminin arttirilmasi
yoniinde fayda saglar.
Karaman’da yoresel
lezzetlerin turizme ,759  ,632
YM14 kazandirilmas: yerel
SOSYO yiyeceklerin korunmasini
KULTUREL saglayacaktir.
VE Yoresel lezzetlerin turizme 6,753 39,723 ,894
EKONOMIK YML0 kazandirilmasi igin tecriibe ve  ,735 ,669
GELISIM bilgi birikimimi baskalari ile
paylasirim.
Yoresel lezzetlerin turizme
YM9  kazandirilmasini ,659  ,622
destekliyorum.
Turizmin Karaman ili i¢in
YM17 o6nemli oldugunu ,656 615
diigiiniiyorum.
Yoresel mutfak, Karaman
YM8 ilinde yiyecek igecek 575,487
turizminin gelismesini saglar.
YEREL .Yléresell n}ut't'“ak, Kafamap
TANITIM YM2 ilindeki kiiltiirel degerlerin 863,826 2,127 12,512,832

tanmirligimni artirir.
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Yoresel mutfak, Karaman

ilindeki kaybolmaya yiiz ,853  ,825
tutmus geleneklerin

canlanmasini saglar.

YM3

Yoresel mutfak, Karaman iline
ekonomik agidan katki saglar. 704,642

Yoresel mutfak, Karaman
YM1 ilinin tanitim1 agisindan ,555 421
onemlidir.

YM4

Yoresel mutfak, Karaman
ilinin istihdamini artirir. ,843 806
Yoresel mutfak, Karaman iline

REFAH VE YMS5  yapilacak yatirimlar: tesvik ,823 781
EKONOMIYE eder.

ETKIiSi Yoresel mutfak, Karaman

ilinin altyap1 ve iist yap1 ,795  ,683 1,514 8,904 ,831
olanaklarmm gelismesini
saglar.

YM6

YM7

Karaman’da yoresel

lezzetlerin turizme 913,868
kazandirilmasi i¢in yerel

yonetimlerin ve sivil toplum

kuruluslarinin yeterli

calistigima inantyorum.

Karaman’da yoresel

YM12

YEREL . .
YONETIM lezzetlerin turlzme ,897 ,820 1187 6,983 686
oy YMI11 kazandirilmasi igin yapilan

DESTEGI S ; 3
projelerin yeterli olduguna
inantyorum.
Karaman’da yoresel
lezzetlerin turizme ,484 438

YM13  kazandirilmasi igin yapilan
projelerin yeterli olduguna
inantyorum.

Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi — Aciklanan toplam varyans: % 68,122
KMO Orneklem Yeterliligi: ,863 — Bartlett Kiiresellik Testi: : X*: 4283,757 s.d.: 136 p<0.001
Olgegin Tamanu igin Alfa: , 850
Yanit kategorileri: (1) Kesinlikle Katilmiyorum (2) Katilmryorum (3) Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum
(4) Katiliyorum (5) Kesinlikle Katilryorum

Birinci faktor, agiklanan varyansa % 39,723 oraninda katki yapmaktadir ve 7
madde ile ifade edilmektedir. Bu faktoriin alt maddeleri; “yoresel yemek {iiretimi
kadmlarmm is giicii piyasasina girmesini saglar”, “yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmas1 kadin istihdaminin arttirilmas: yoniinde fayda saglar”, “Karaman’da
yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmast yerel yiyeceklerin korunmasini
saglayacaktir”, “yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi icin tecriibe ve bilgi
birikimimi bagkalar1 ile paylasirim”, “yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini

destekliyorum”, “turizmin Karaman ili i¢in énemli oldugunu diisiiniiyorum”, ve
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“yoresel mutfak, Karaman ilinde yiyecek igecek turizminin gelismesini saglar”
seklinde siralanmaktadir. Maddeler incelendiginde, faktoriin “Sosyo Kiiltiirel ve

Ekonomik Gelisim” ile ilgili oldugu goriilmektedir.

Ikinci faktor, aciklanan varyansa % 12,512 oraninda katki yapmaktadir ve 4
madde ile ifade edilmektedir. Bu faktoriin alt maddeleri; “yoresel mutfak, Karaman
ilindeki kiiltiirel degerlerin taninirhgmni artirir”, “yoresel mutfak, Karaman ilindeki
kaybolmaya yiiz tutmus geleneklerin canlanmasmi saglar”, “yoresel mutfak,
Karaman iline ekonomik agidan katki saglar” ve “ydresel mutfak, Karaman ilinin

tanitim1 agisindan Snemlidir” seklinde siralanmaktadir. Maddeler incelendiginde,

faktoriin “Yerel Tanitim” ile ilgili oldugu goriilmektedir.

Ucgiincii faktér, agiklanan varyansa % 8,904 oraninda katki yapmaktadir ve 3
madde ile ifade edilmektedir. Bu faktoriin alt maddeleri; “yoresel mutfak, Karaman
ilinin istihdamin1 artirir”, “yoresel mutfak, Karaman iline yapilacak yatirimlari tesvik
eder” ve “yoresel mutfak, Karaman ilinin altyapt ve st yapt olanaklarinin
gelismesini saglar” seklinde swralanmaktadir. Maddeler incelendiginde, faktoriin

“Refah ve Ekonomiye Etkisi” ile ilgili oldugu goriilmektedir.

Dordiincii faktor, aciklanan varyansa % 6,983 oraninda katki yapmaktadir ve
3 madde ile ifade edilmektedir. Bu faktoriin alt maddeleri; “Karaman’da yoresel
lezzetlerin turizme kazandirilmasi i¢in yerel yoOnetimlerin ve sivil toplum
kuruluglarinin yeterli ¢aligtigma inaniyorum”, “Karaman’da yoresel lezzetlerin
turizme kazandirilmasi i¢in yapilan projelerin yeterli olduguna inaniyorum” ve
“Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasinin Karaman’a gelen turist
sayisin1  arttiracagmi  distinmekteyim” seklinde siralanmaktadir. Maddeler

incelendiginde faktoriin “Yerel Yonetimin Destegi” ile ilgili oldugu goriilmektedir.
4.1.4. Tammlayic1 Istatistiklere iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda uygulanan ankete katilan 428 kisinin cinsiyet, egitim
diizeyi, yas grubu, medeni durum, caligma alani, gelir arali§i, Karaman’da yasama

stireleri ve ig alanlarina iligkin demografik bulgular Tablo 4.6’da yer almaktadir.
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Tablo 4.6. Katilimcilara iliskin demografik bulgular

n % n %
Cinsiyet Aylik Gelir
Kadin 214 50 1000-1500 120 28
Erkek 214 50 1501-3000 176 41,1
Yas 3001-4500 83 19,4
18-24 72 16,8 4501 ve iizeri 49 11,4
25-34 87 20,3 Calisma Alam
35-44 91 21,3 Isci 80 18,7
45-54 92 21,5 Memur 142 33,2
55 ve iizeri 86 20,1 Serbest Meslek 18 4,2
Egitim Durumu Ogrenci 37 8,6
[1kogretim 99 23,1 Ev Hanimi 80 18,7
Lise 130 30,4 Esnaf 15 3,5
Onlisans 38 8,9 Issiz 7 1,6
Lisans 161 37,6 Emekli 49 11,4
Karaman'da Yasama Siiresi Medeni Durum
5 yil ve alts 42 9,8 Bekar 128 29,9
6-15 yil 169 39,5 Evli 300 70,1
16 yil ve iizeri 217 50,7 Is Alam
Turizmle flgili 23 5,4
Turizm Dig1 405 94,6
Toplam 428 100 Toplam 428 100

Arastrmaya katilan 428 katilimcinm; %50’si kadin, %50’si erkektir.
Katilimcilarin %21,5’inin 45-54 yas araliginda, %21,3’liniin 35-44 yas araliginda,
%20,3’1iniin 25-34 yas araliginda, %20,1’inin 55 ve iizeri ve %16,8’inin 18-24 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Anket uygulamasimna katilan katilimcilarin %37,6°
simi lisans mezunu, %30,4’lini lise mezunu, %?23,1’ini ilkdgretim mezunu ve %
8,9’unu da 6n lisans mezunu kisiler olusturmaktadir. Katilimcilarin biiyiik kismi lise
ve lisans egitim seviyesine sahiptir. Katilimeilarin %70,1’inin evli, %29,9’unun ise
bekar oldugu goriilmektedir. Anket uygulamasina katilan katilimeilarin %33,2’sinin
memur, %18,7’sinin is¢i, %18,7’sinin ev hanimi, % 11,4 liniin emekli, % 8,6’smin
ogrenci, %4,2’sinin serbest meslek, %3,5’inin esnaf ve %1,6’sinin issiz oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin, %41,1’inin 1501-3000 TL, %28,0’inin 1000-1500 TL,
%19,4’1intin 3001-4500 TL ve son olarak %11,4’iinitin 4501 TL ve iizeri bir gelire

sahip oldugu anlasilmaktadir. Arastirmaya katilanlarin %50,7’sinin “16 y1l ve tizeri”
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yildir, %39,5’inin 6-15 yil aras1 ve son olarak %9,8’inin 5 yil ve alt1 siiresince

Karaman’da yasadig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin ¢alisma durumlari ile ilgili is alanlar1 incelendiginde %94,
6’smin calisma alanlarinin “turizm ile ilgili olmadig1”, %5,4 linlin ise “turizm ile
ilgili” oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Arastirma kapsamimda uygulanan ankete katilan

katilimcilarin yoresel lezzetleri yeme sikliklarina iliskin bulgular1 Tablo 4.7°de yer

almaktadir.
Tablo 4.7. Katilimcilarin yoresel lezzetleri yeme sikliklarma iliskin bulgular

n %

Hig 14 3,3

Yoresel yiyecekleri Yilda birkag kez 36 8,4
evde yeme Ayda birkag kez 108 25,2
Haftada birkag kez 216 50,5
Haftanim her giinii 54 12,6
Hig 126 29,4
Yoresel yiyecekleri Yilda birkag kez 167 39,0
disarida Ayda birkag kez 120 28,0

(lokanta/restoran) Haftada birkag kez 14 33

yeme Haftanm her giinii 1 2
Toplam 428 100,0

Katilimcilarin yoresel yiyecekleri evde yeme siklig1 en fazla %50,5 oranla
“haftada birkag kez”, yoresel yiyecekleri disarida (restoran/lokanta) yeme sikliginin
ise en fazla %39,0 oranla “yilda birka¢ kez” oldugu gorilmektedir. Arastirma
kapsaminda uygulanan ankete katilan katilimcilarin Karaman’da 6ne ¢ikan yoresel

yiyeceklere iligkin bulgular1 Tablo 4.8’de yer almaktadir.

Tablo 4.8. Karaman’da 6ne ¢ikan yoresel yiyecekler

Karaman iline ait bilinen yoresel Q
lezzetler " &
Arabasi Corbast 99 23,1
Calla Kebabi 78 18,2
Batirik 58 13,6
Topalak Yemegi 42 9,8
Ekmek Atmasi 11 2,6
Keskek 20 4,7
Oklavadan Cekme 23 5,4
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Palize 16 3,7

Sulu Pilav 46 10,7
Nohutlu Et Kabag1 6 1,4
Etli Ekmek 17 4,0
Erikli 2 5
Guymak 2 ,5
Mikla 8 1,9

Toplam 428 100,0

Arastirmaya katilan yerel halkin Karaman’a 6zgii tattig1 ve bildigi yoresel
yiyeceklere iligkin bulgular Tablo 4.8’de gosterilmistir. Karaman’a 6zgii bilinen
yoresel lezzetlerde ilk sirada %23,1 ile “Arabasit Corbas1”, ikinci sirada % 18,2 ile
“Calla Kebab1”, ti¢lincii sirada % 13,6 ile “Batirik”, dordiincii sirada % 10,7 ile “Sulu

Pilav” ve besinci sirada % 9,8 ile “Topalak Yemegi” oldugu goriilmektedir.
4.1.5. Yoresel Mutfak Olgegindeki ifadelere iliskin Bulgular

Yoresel mutfak 6lceginde bulunan her bir ifadeye iligkin ortalama ve standart

sapma degerlerine ait bulgular Tablo 4.9°da verilmistir.

Tablo 4.9. Yoresel mutfak 6lgegindeki ifadelere iliskin betimsel istatistikler

| . E|E|E gl g|.g
Karaman Yéresel Mutfagina § § i g g i g 2 i 2
Yonelik Tutum Olgegindeki | Sy o |2 2| 2 |=S22 2|8 S| s.S
. 2| = g g | Z gl = -
ifadeler = S|% 5 = | 8 E
£ S|ISE|E|¥ E| 8 |~¢E
= \Rg| 3|5 3 ¢|%s
Yoresel mutfak, K?ramap 1.11n1n f - 1 31 326 | 70 4,0864 | 48827
tanitimi agisindan énemlidir % - 0,2 72 [76,2] 16,4
Yoresel mutfak, Karaman f - - 46 304 | 78
ilindeki Eculturel degerlerin % i i 107 [71.0] 182 4,0748|,53366
taninirhigmi artirir
Yoresel mutfak, Karaman f - - 53 301 | 74
ilindeki kaybolmaya yiiz tutmus 4,0491 | ,54315
geleneklerin canlanmasini saglar % ] ] 124 170,31 173
Yoresel mutfak, Karaman iline f - 3 60 311 | 54
ekonomik agidan katki saglar [A - J7 14,0 [72,7] 12,6 3.97201 ,54249
Yoresel mutfak, Karaman iline f - 36 111 262 | 19
yapilacak yatirimlari tegvik eder % - 8,4 | 259 |61,2| 4,4 3,6168 70322
Yoresel mutfak, Karaman ilinin f - 33 130 | 253 | 12
istthdamin artirir % - 7.7 | 304 |59,1| 2,8 3,5701 167560
Yoresel mutfak, Karaman ilinin f 2 65 165 192 4
altyapl ve gst yapt olanaklarinin % 5 |152] 386 |449] .9 3,3061 |,75112
gelismesini saglar
Yoresel mutfak, Karaman ilinde f - - 52 335 | 41
yiyecek igecek turizminin 3,9743 | ,46598
geligmesini saglar % ] ] 12,1 )78,3) 9,6
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Yoresel lezzetlerin turizme f - - 32 326 | 70

kazandirilmasini destekliyorum % - - 7,5 |76,2| 16,4 4,0888 | ,48060

Yoresel lezzetle.rl.n turlzfne £ ) | 31 302 | 94

kazandirilmasi igin tecriibe ve

bilgi birikimimi baskalar1 il 4,14251,53080
& 3 ¢ % -l 2] 72 [706] 22,0

paylasirim

Karaman’da ydresel lezzetlerin £ 35 | 181 155 54 3

turizme kaz.andllrllmam igin 2.5537 | .84066

yapilan projelerin yeterli % 8,2 [423] 362 [12,6| .7

olduguna inantyorum

Karaman’da ydresel lezzetlerin

turizme kazandirilmasi i¢in yerel £ 38 1 191 163 36 )

yonetimlerin ve sivil toplum 2,4603 |, 77176

kuruluglarinin yeterli ¢alistigina % 8,9 |44,6| 38,1 8,4 -

inantyorum

Karaman’da ydresel lezzetlerin f 4 80 177 | 158 9

turizme kazandirilmasinin

Karaman’a gelen turist say1sin % 9 18,7 414 [36,9| 2,1 3,2056 79799

arttiracagini diigiinmekteyim

Karaman’da ydresel lezzetlerin f - - 52 324 | 52

turizme kazandirilmasi yerel

yiyeceklerin korunmasini % - = 12,1 [75,7] 12,1 4,00001,49352

saglayacaktir

Yoresel yemek tiretimi f - - 33 298 | 97

kgdlnlgrlp Is giicii piyasasina % ¥ i 77 |69.6| 22,7 4,1495|,53107

girmesini saglar

Yoresel lezzetlerin turizme f - - 68 257 | 103

kazandirilmasi kadin

istihdaminin arttiritlmasi yoniinde % - - 15,9 |60,0| 24,1 4,08181,62751

fayda saglar

Turizmin Karaman ili i¢in f 1 11 58 260 | 98

onemli oldugunu diigiiniiyorum % ,2 2,6 13,6 |60,7| 22,9 4,03501 69873

Arastrma kapsaminda uygulanan anket formunda 5°’li Likert dlceginden
yararlanilmig ve ifadeler “1=Kesinlikle Katilmiyorum”, “2=Katilmiyorum”, ‘“3=Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, “4= Katiliyorum”, “5=Kesinlikle Katiliyorum”

secenekleriyle derecelendirilmistir.

Tablo 4.9.°da yer alan bulgular, arastirmaya katilan yerel halkin yoresel
mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlarmin deger ortalamalarmin orta
diizeyin tlizerinde yogunlastigmni gostermektedir. En yiiksek ortalamaya sahip olan
goriisler, “Yoresel yemek iiretimi kadimlarm is giicii piyasasma girmesini saglar” (X :
4,1495) ve “Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi i¢in tecriibbe ve bilgi
birikimimi bagkalar1 ile paylasirim” (X: 4,1425) ifadeleridir. En diisiik ortalama ise
“Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi i¢in yerel yonetimlerin ve

sivil toplum kuruluslarmin yeterli ¢alistigina inanmyorum” (X: 2,4603) ifadesiyle
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“Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi i¢in yapilan projelerin

yeterli olduguna inantyorum” (X: 2,5537) ifadesine aittir.
4.1.6. Arastirma Hipotezlerine iliskin Bulgular

Yoresel mutfak Olgeginin “sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim”, “yerel
tanitim”, “refah ve ekonomiye etkisi” ve “yerel yonetim destegi” alt boyutlarmin
demografik ozelliklerine goére karsilagtirilmasi amaciyla iki degiskenli gruplarda
bagimsiz Orneklemler i¢cin “t testi “(Independent Samples t-test); ikiden fazla

degisken olan gruplarda ise ANOV A analizi gerceklestirilmistir.
4.1.6.1. Cinsiyet

Katilimcilarin, aragtrma degiskenlerine iliskin goriislerinin, cinsiyetlerine
gore farklilagip farklilagsmadigini tespit etmek amaciyla uygulanan t testi analizi

sonuglar1 Tablo 4.10.’da yer almaktadir.

Tablo 4.10. Katilimcilarin cinsiyetine gore yoresel mutfak dlgeginin sosyo kiiltiirel ve ekonomik
gelisim, yerel tanitim, refah ve ekonomiye etkisi ve yerel yonetim destegi alt boyutlart t testi sonuglari

Boyutlar Cinsiyet | n | X | 5.8 t degeri | p degeri
Sosyo Kiiltiirel ve Kadn 214 4,14 ,431
. . -3.764
Ekonomik Gelisim Erkek 214 3,99 419 3,76 ,008
Yoresel Kadn 214 4,11 447
Yerel Tanit ’ ’ -
1\(./!);“:‘%!( erel Tanitim Erkek 214 3.97 400 3,413 ,005
i
it Refah ve Kadn 214 3,52 599 L7560
Ekonomiye Etkisi Erkek 214 3,46 ,629 ’ ’
Kadn 214 2,79 619
Yerel Yonetim Destegi ’ ’ -
erel Yonetim Destegi Erkek 214 2.68 636 1,795 ,761

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum,
4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum ***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 4.10.’a gore katilimcilarin yoresel mutfak dlgeginin “sosyo kiiltiirel ve
ekonomik gelisim” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile cinsiyetleri arasinda
anlamli fark oldugu gozlenmektedir (Sig.=,008). Buna gore erkek katilimcilar
(X=3,99), kadin katilimcilara oranla (X=4,14) Karaman ilinin ydresel mutfaginin
turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlarinin etki
diizeyinin daha az olacagini diisiinmektedirler. Ayni sekilde yoresel mutfak 6l¢eginin
“yerel tanitim” alt boyutunda da elde ettikleri puanlar ile cinsiyetleri arasinda anlamli
fark oldugu gozlenmektedir (Sig.=,005). Buna gore, erkek katilimcilar (X=3,97),
kadm katilimcilara oranla (X=4,11) Karaman ilinin ydresel mutfaginin turizme

kazandirilmasinda yerel tanitim unsurlarinin etki diizeyinin daha az olacagini
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diistinmektedirler. Bu sonuglar, kadmlarin erkeklere kiyasla Karaman ilinin yoresel
mutfagiin turizme kazandirilmasinda yerel tanitim unsurlarinin daha fazla etkili

olacagmi diigiinmeleri seklinde yorumlanabilir. Buna bagli olarak;

H;: “Katilimcilarin Karaman ydresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarinin alt boyutlar: cinsiyete gore farklilik gostermektedir” hipotezi

kabul edilmistir.
4.1.6.2. Yas

Katilimcilarin, aragtrma degiskenlerine iliskin goriislerinin, yas gruplarma
gore farklilasip farklilagmadigmni tespit etmek amaciyla uygulanan ANOVA

analizinin sonuglar1 Tablo 4.11.” de yer almaktadir.

4.11. Katilimcilarin yas gruplarma gore yoresel mutfak dlgeginin sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim,
yerel tanitim, refah ve ekonomiye etkisi ve yerel yonetim destegi alt boyutlart ANOVA testi sonuglari

Boyutlar YasGrubu |n| X s.S F degeri | p degeri

18-24 yag aras1 72 4,07 ,467
Sosyo Kiiltiirel ve  25-34 yag aras1 87 4,10 ,425

Ekonomik Gelisim  35-44 yas aras1 91 4,08 ,467 ,483 ,748
45-54 yag aras1 92 4,05 ,392
55 ve tizeri 86 4,01 414
18-24 yag aras1 72 4,10 ,447
Yerel Tanitim 25-34 yag aras1 87 4,06 ,433

. 35-44 yas aras1 91 4,01 ,483 ,555 ,695

Yoresel

Mutfak 45-54 yag aras1 92 4,02 ,349
Olcegi 55 ve lizeri 86 4,02 ,434
18-24 yag aras1 72 3,50 ,685
Refah ve Ekonomiye 25-34 yagaras1 87 3,37 ,657

Etkisi 35-44 yag arast 91 3,59 ,618 2,773 ,027
45-54 yag aras1 92 3,60 515
55 ve lizeri 8 3,39 ,573
18-24 yag aras1 72 2,68 ,636
Yerel Yonetim 25-34 yag aras1 87 2,68 ,598

Destegi 35-44 yag aras1 91 2,82 ,642 1,498 ,202
45-54 yas aras1 92 2,82 ,557
55 ve tizeri 86 2,65 ,702

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum,
4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum ***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 4.11.’¢ gore katilimcilarin yoresel mutfak Olceginin “refah ve
ekonomiye etkisi” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile yas gruplar1 arasinda

anlamli fark oldugu gézlemlenmektedir (Sig.=,027). Buna bagh olarak;
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H,: “Katilimcilarin Karaman ydresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarinin alt boyutlar1 yas gruplarina gore farklilik gostermektedir”
hipotezi kabul edilmistir. Farkin hangi ortalamalarda oldugunu belirleyebilmek igin
coklu karsilastirma testlerinden Tukey testi uygulanmistir ve test sonucuna iligkin

bulgular Tablo 4.12.’de gosterilmektedir.

4.12. Yoresel mutfak dlgegindeki refah ve ekonomiye etkisi alt boyutunun katilimcilarin yas
gruplarina gore karsilastirilmasima iliskin Tukey testi sonuglart

Ortalama
Farkhhk Std. Hata Sig.
I-J)
25-34 yas arasi ,13761 ,09709 ,617
18-24 yas arasi 35-44 yas arasi -,08415 ,09612 ,906
45-54 yas arasi -,09581 ,09589 ,856
55 ve tizeri ,11003 ,09735 ,790
18-24 yas arasi -,13761 ,09709 ,617
25-34 yas arasi 35-44 yas arasi -,22176 ,09138 ,110
45-54 yas arasi -,23342 ,00114 ,080
Refah ve 55 ve tizeri -,02758 ,09267 ,998
Ekonomiye 35-44 yas arast 18-24 yas arasi ,08415 ,09612 ,906
Etkisi 25-34 yas arasi ,22176 ,09138 ,110
45-54 yas arasi -,01167 ,09010 1,000
55 ve tizeri ,19418 ,09165 214
18-24 yas aras1 ,09581 ,09589 ,856
25-34 yas aras1 ,23342 ,09114 ,080
45-54 ya arast 35-44 yas aras 01167 ,09010 1,000
55 ve tizeri ,20585 ,09141 ,163
18-24 yas arasi -,11003 ,09735 ,790
55 ve lizeri 25-34 yas aras1 ,02758 ,09267 ,998
35-44 yas arasi -, 19418 ,09165 ,214
45-54 yas arasi -,20585 ,09141 ,163

Tukey testi sonucunda; “refah ve ekonomiye etkisi” alt boyutunda (F=2,273;
p<0.05), “25-34 yas araliginda” olan katilimcilarla “45-54 yas araliginda” olan
(Ortalama Fark: -,23342) katilimcilar arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir.
Buna gore orta yas grubunda yer alan katilimcilar gen¢ yas araliginda yer alan
katilimcilara kiyasla Karaman ilinin yoresel mutfagmnin turizme kazandirilmasmin

ilin refah ve ekonomisine daha fazla katki saglayabilecegini diistinmektedirler.
4.1.6.3. Medeni Durum

Katilimcilarin, arastirma degiskenlerine iligkin  goriislerinin, medeni
durumlarmna gore farklilagip farklilasmadigini tespit etmek amaciyla uygulanan t testi

analizi sonuglar1 Tablo 4.13.’de yer almaktadir.
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4.13. Katilimcilarin medeni durumlarina gore yoresel mutfak 6lgeginin sosyo kiiltiirel ve ekonomik
gelisim, yerel tanitim, refah ve ekonomiye etkisi ve yerel yonetim destegi alt boyutlart t testi sonuglari

Medeni S . . ..
Boyutlar Durum | ™ X S.S t degeri | p degeri
Sosyo Kiiltiirel ve  Evli 300 4,08 411
) L ‘1,342 271
N Ekonomik Gelisim Bekar 128 4,02 476
Yoresel Evli 300 4,06 412
Mutfak v ol Tanium Vi : : 1372 421
Olgegi Bekar 128 4,00 ,467
Refah ve N Evli 300 3,52 ,606 1,324 703
Ekonomiye Etkisi Bekar 128 3,43 ,631
gerel }(onetlm Evli 300 2,77 ,643 11,968 280
estegl Bekar 128 2,64 ,589

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum,
4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum ***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 4.13.’e gore katilimcilarin yoresel mutfak olgeginin “sosyo kiiltiirel ve
ekonomik gelisim”, “yerel tanitim”, “refah ve ekonomiye etkisi” ve “yerel yonetim
destegi” alt boyutlarindan elde ettikleri puanlar ile medeni durumlar1 arasinda
anlamli bir farklilik olmadig1 gézlenmektedir (Sig.=,271, Sig.=421, Sig.=703 ve

Sig.=,280). Buna bagl olarak;

H;: “Katilimcilarin Karaman yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarinin alt boyutlar1 medeni duruma gére farklilik gostermektedir”

hipotezi reddedilmistir.
4.1.6.4. Egitim Diizeyi

Katilimcilarin, arastirma degiskenlerine iliskin  goriislerinin, egitim
diizeylerine gore farklilasip farklilagsmadigini tespit etmek amaciyla uygulanan

ANOVA analizinin sonuglar1 Tablo 4.14.’de yer almaktadir.

4.14. Katilimcilarn egitim diizeylerine gore yoresel mutfak 6lgeginin sosyo kiiltiirel ve ekonomik
gelisim, yerel tanitim, refah ve ekonomiye etkisi ve yerel yonetim destegi alt boyutlar1 ANOVA testi

sonuglart
Boyutlar Egitim Diizeyi| n | X | ss |F degeri|p degeri
Ilkokul 99 3,91 ,442
Sosyo Kiiltiirel ve _ Lise 130 4,08  ,386 2821 000
Ekonomik Gelisim On Lisans 38 3,96 471 ’ ’
Lisans 161 4,17 ,421
Yoresel Ilkokul 99 3,94 ,390
Mutfak Lise 130 4,05 ,399
Olcegi Yerel Tanitim On Lisans 38 3.87 492 6,589 ,000
Lisans 161 4,13 ,440

Refah ve [lkokul 99 3,40 ,593 2,297 ,077
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Ekonomiye Etkisi Lise 130 3,45 ,649
On Lisans 38 3,47 ,572
Lisans 161 3,59 ,599
. Ilkokul 99 2,80 ,673
Eiﬁfg oretm  Lise 30275619 646 586
On Lisans 38 2,71 ,493 ’ ’
Lisans 161 2,69 ,641

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum,
4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum ***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 4.14.’e gore katilimcilarin yoresel mutfak dlgeginin “sosyo kiiltiirel ve
ekonomik geligim” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile egitim diizeyleri arasinda
anlamli fark oldugu gozlenmektedir (Sig.=, 000). Aym1 sekilde yoresel mutfak
Olgeginin “yerel tanitim” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile egitim diizeyleri

arasinda anlamli fark oldugu gézlenmektedir (Sig.=,000). Buna bagl olarak;

Hj: “Katilimcilarin Karaman ydresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarmnin alt boyutlar1 egitim diizeyine gore farklilik gostermektedir”
hipotezi kabul edilmistir. Farkin hangi ortalamalarda oldugunu belirleyebilmek igin
coklu karsilastirma testlerinden Tukey testi uygulanmistir ve test sonucuna iliskin

bulgular Tablo 4.15.’de gosterilmektedir.

4.15. Yoresel mutfak dlgegindeki sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim ve yerel tanitim alt boyutlarinin
katilimcilarin egitim diizeylerine gore karsilastirilmasina iliskin Tukey testi sonuglari

Ortalama

Farkhhk (I- Std. Hata Sig.
J)

Lise -,17188* ,05612 ,012
Tlkokul On Lisans -,05939 ,08028 ,881
Lisans -,26427%* ,05373 ,000
Sosyo "Hkokul ,17188* ,05612 ,012
Kiiltiirel Lise On Lisans ,11249 ,07758 ,469
ve Lisans -,09238 ,04961 ,246
Ekonomik Tlkokul ,05939 ,08028 ,881
Gelisim On Lisans Lise -,11249 ,07758 ,469
Lisans -,20488* ,07587 ,036
Tlkokul ,26427* ,05373 ,000
Lisans Lise ,09238 ,04961 ,246
On Lisans ,20488* ,07587 ,036

Ortalama
Farkhhk (I- Std. Hata Sig.

J)

Lise -,11325 ,05628 ,185
Yerel Tlkokul On .Lisans ,06944 ,08051 ,824
Tantim Llsans -,19375% ,05388 ,002
Tlkokul ,11325 ,05628 ,185

Lise On Lisans ,18269 ,07780 ,089
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Lisans -,08051 ,04975 ,369

[lkokul -,06944 ,08051 ,824

On Lisans Lise -,18269 ,07780 ,089
Lisans -,26320* ,07609 ,003

[lkokul ,19375% ,05388 ,002

Lisans Lise ,08051 ,04975 ,369
On Lisans ,26320%* ,07609 ,003

Tukey testi sonucunda; “sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim” alt boyutunda
(F=8,821; p<0.05), “egitim seviyesi ilkokul” olan katilimcilarla “egitim seviyesi lise”
olan (Ortalama Farklilik: -,17188) katilimcilar arasinda anlamli bir fark olup, ayrica
“egitim seviyesi ilkokul” olan katilimcilarla “egitim seviyesi lisans” olan (Ortalama
Farkhilik: -,26427) katilimcilar arasinda ve bununla beraber “egitim seviyesi 6n
lisans” olan katilimeilarla “egitim seviyesi lisans” olan (Ortalama Farklilik: -,20488)
katilimcilar arasmda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Egitim seviyesi lise olan
katilimcilarin sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlar etki diizeyi (X=4,08) ile
egitim seviyesi lisans olan katilimcilarin sosyo Kkiiltiirel ve ekonomik geligim
unsurlar1 etki diizeyi (X=4,17), egitim seviyesi ilkokul olan kisilere (X=3,91) oranla
istatiksel acidan yiiksek goriilmektedir. Egitim seviyesi lisans olan katilimeilarin
sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlar1 etki diizeyi (X=4,17), egitim seviyesi
on lisans olan kisilere (X=3,96) oranla istatiksel agidan yiiksek goriilmektedir. Lisans
ve lise mezunlar1 ilkokul mezunlarma kiyasla Karaman ilinin ydresel mutfaginin
turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlarinin etki
diizeyinin daha fazla olacagini diisiinmektedirler. Ayni sekilde lisans mezunlar1 da 6n

lisans mezunlarma gore bu diislinceyi daha ¢cok desteklemektedirler.

“Yerel tanitim” alt boyutunda (F= 6,589; p<0.05), “egitim seviyesi ilkokul”
olan katilimcilarla “egitim seviyesi lisans” olan (Ortalama Farklilik: -,19375)
katilimcilar arasinda anlamli bir fark olup, “egitim seviyesi on lisans” olan
katilimcilarla “egitim seviyesi lisans” olan (Ortalama Farklilik: -,26320) katilimcilar
arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Egitim seviyesi lisans olan
katilimcilarin yerel tanitim unsuru etki diizeyi (X=4,13), egitim seviyesi ilkokul olan
kisilere (X=3,94) ve egitim seviyesi 6n lisans olan kisilere (X=3,87) oranla istatiksel
acidan yiiksek goriilmektedir. Lisans mezunlari, ilkokul ve 6n lisans mezunlarina
kiyasla Karaman ilinin yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasinda yerel tanitim

unsurlarinin etki diizeyinin daha fazla olacagini diisiinmektedirler. Egitim seviyesi
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arttik¢a katilimcilarin bu ifadeyi daha fazla destekledikleri goriilmektedir.
4.1.6.5. Gelir Diizeyi

Katilimcilarin, arastrma degiskenlerine iligkin goriislerinin, gelir diizeylerine
gore farklilasip farklilagsmadigini tespit etmek amaciyla uygulanan ANOVA analizi
sonuglar1 Tablo 4.16.’da yer almaktadir.

4.16. Katilimcilarin gelir diizeylerine gore yoresel mutfak dlgeginin sosyo kiiltiirel ve ekonomik
gelisim, yerel tanitim, refah ve ekonomiye etkisi ve yerel yonetim destegi alt boyutlar1 ANOVA testi
sonuglart

Boyutlar Gelir Diizeyi | n | X s.§ F degeri | p degeri
1000-1500 TL 120 4,08 ,424
Sosyo Kiilturel ve 1501-3000 TL 176 3,99 ,424

Ekonomik Gelisim 3001-4500TL 83 4,19 462 292 5005
4501 TL ve tizeri 49 4,06 377
1000-1500 TL 120 4,07 ,426

Yéresel Yerel Tanitim 1501-3000 TL 176 3,99 ,412 2,939 ,033
Mutfak 3001-4500 TL 83 4,15 451
Olgegi 4501 TL ve iizeri 49 4,00 ,438
. 1000-1500 TL 120 3,48 ,621

Ekonomiye Etkisi égg } :431(5)88 ;i 18736 g:gg :g (l)g 2,566 ,054
4501 TL ve tizeri 49 3,38 , 724
Verel Vénetim  1000-1500TL 120 2,75 ,652

Destei 1501-3000 TL 176 2,76 ,647 314 815

3001-4500 TL 83 2,70 ,582 ’ ’

4501 TL ve iizeri 49 2,68 ,600

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum,
4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum ***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 4.16’ya gore katilimcilarin yoresel mutfak dlgeginin “sosyo kiiltiirel ve

ekonomik gelisim” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile egitim diizeyleri arasinda

anlamhi fark oldugu gozlenmektedir (Sig.=, 005). Ayni sekilde yoresel mutfak

3

Olceginin “yerel tanitim” alt boyutunda elde ettikleri puanlar ile egitim diizeyleri

arasinda anlamli fark oldugu gézlenmektedir (Sig.=,033). Buna bagl olarak;

Hs: “Katilimcilarin Karaman ydresel mutfagmnin turizme kazandirilmasina
yonelik tutumlarinin alt boyutlar1 gelir diizeyine gore farklilik gostermektedir”
hipotezi kabul edilmistir. Farkin hangi ortalamalarda oldugunu belirleyebilmek igin
coklu karsilastirma testlerinden Tukey testi uygulanmistir ve test sonucuna iligkin

bulgular Tablo 4.17.’de gosterilmektedir.



4.17. Yoresel mutfak dlgegindeki sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim ve yerel tanitim alt boyutlarinin

katilimcilarin gelir diizeylerine gore karsilastirilmasina iligskin Tukey testi sonuglar1

Ortalama

Farkhhk Std. Hata Sig.
a-J

1501-3000 TL ,08858 105057 298
1000-1500 TL  3001-4500 TL - 11341 ,06099 247
4501 TL ve iizeri  ,02330 ,07242 ,988
Sosyo 1000-1500 TL -,08858 ,05057 298
Kiiltiirel  1501-3000 TL ~ 3001-4500 TL  -,20199* ,05688 ,002
ve 4501 TL ve tizeri  -,06528 ,06900 780
Ekonomik 1000-1500 TL 11341 ,06099 247
Gelisim  3001-4500 TL  1501-3000 TL ,20199% ,05688 ,002
4501 TL ve iizeri 13671 ,07696 286
1000-1500 TL -,02330 ,07242 ,988
450&;& ve 1501-3000 TL ,06528 ,06900 ,780
3001-4500 TL -, 13671 ,07696 286

Ortalama
Farkhhk Std. Hata Sig.

a-J

1501-3000 TL 07936 105057 397
1000-1500 TL  3001-4500 TL -,07977 ,06099 ,558
4501 TL ve tizeri ~ ,07083 ,07242 762
1000-1500 TL -,07936 ,05057 397
1501-3000 TL ~ 3001-4500 TL ~ -,15913* ,05688 ,028
Yerel 4501 TL ve tizeri -,00852 ,06900 ,999
Tanitim 1000-1500 TL ,07977 ,06099 ,558
3001-4500 T 1501-3000 TL ,15913% ,05688 ,028
4501 TL ve tizeri  ,15060 ,07696 206
1000-1500 TL -,07083 ,07242 762
450522% ve 1501-3000 TL ,00852 ,06900 ,999
3001-4500 TL -,15060 ,07696 206

Tukey testi sonucunda; “sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim” alt boyutunda
(F=4,292; p<0.05), “gelir seviyesi 1501-3000 TL” olan katilimcilarla “gelir seviyesi
3001-4500 TL” olan (Ortalama Farklilik: -,20199) katilimcilar arasinda anlamli bir
fark oldugu goriilmektedir. “Yerel tanitim” alt boyutunda (F=2,939; p<0.05), “gelir
seviyesi 1501-3000 TL” olan katilimcilarla “gelir seviyesi 3001-4500 TL” olan
(Ortalama Farklilik: -,15913) katilimcilar arasinda anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir. Gelir seviyesi 3001-4500 TL araliginda olan katilimcilarin sosyo
kiiltiirel] ve ekonomik gelisim unsurlar1 etki diizeyi (X=4,19), gelir seviyesi 1501-
3000 TL arah@inda olan kisilere (X=3,99) oranla istatiksel agidan yiiksek
goriilmektedir. Gelir seviyesi 3001-4500 TL araliginda olan katilimcilarm yerel
tanitim unsuru etki diizeyi (X=4,15), gelir seviyesi 1501-3000 TL olan kisilere
(X=3,99) oranla istatiksel agidan yiiksek goriilmektedir. Gelir seviyesi yiiksek olan
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katilimcilar gelir seviyesi diisiik olan katilimcilara kiyasla Karaman ilinin yoresel
mutfaginin turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlar1

ile yerel tanitim unsurlarinin etki diizeyinin daha fazla olacagini diistinmektedirler.
4.2. Nitel Arastirma Bulgulan

Bu boliimde katilimcilar ile yapilan goriismelerin demografik 6zelliklerinin
yani sira katilimcilara dair bilgiler, katilimcilarin glinlik 6glin sayisi, mevsimlere
gore tiikettikleri yemekler; gecis donemlerinde, kutsal donemlerde ve mevsimlik
torenlerde yaptiklar1 geleneksel uygulamalar; katilimcilarin uyguladigi sofra diizeni
ve servisi ile Karaman yoresel mutfaginda yapilan yemeklere dair elde edilen veriler

analiz edilmistir.
4.2.1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan kisilere ait demografik bilgiler Tablo
4.20.’de gosterilmistir. Gorlisme 15 kadin, 9 erkek olmak iizere 24 kisi ile
yapilmistir. Goriismecilerin  dogum yerleri Taskale, Kizillaragini, Yesildere,
Suduragi, Yukariakin, Asagiakin ve Karaman olmak iizere degiskenlik
gostermektedir. Gortismeciler genel olarak 50-88 yas araligindadir. Goriisme yapilan
kisilerden biri niversite, ikisi lise ve geriye kalanlar ise ilkokul mezunudur.
Goriismecilerden 3’ii bekar, 21°1 evlidir. Goriismecilerin ¢ocuk sayisi 1 ile 8 arasinda

degismektedir.

Tablo 4.18. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Cinsiyet Dogum Dogum Egitim Medeni Cocuk

Yeri Yih Durum Sayisi
K1 Erkek Taskale 1965 Universite Evli 3
K2 Kadm Kizillaragini 1942 I1kokul Evli 2
K3 Kadin Yesildere 1962 Ilkokul Evli 3
K4 Kadin Yesildere 1959 I1kokul Evli 2
K5 Kadin Karaman 1963 I1kokul Evli 3
K6 Kadin Yesildere 1970 Ilkokul Evli 2
K7 Kadm Suduragi 1959 I1kokul Evli 3
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K8 Kadin Suduragi 1945 I1kokul Bekar 8
K9 Kadin Karaman 1955 I1kokul Evli 3
K10 Kadm Sudurag1 1965 I1kokul Bekar 2
K11 Erkek Tagkale 1955 Lise Evli 3
K12 Kadm Kizillaragini 1959 IIkokul Evli 4
K13 Kadin Yukariakin 1958 [1kokul Evli 2
K14 Kadin Yukariakin 1967 I1kokul Evli 4
K15 Erkek Manyan 1951 I1kokul Evli 4
K16 Erkek Karaman 1932 I1kokul Evli 3
K17 Kadin Karaman 1963 I1kokul Evli 3
K18 Kadin Karaman 1953 I1kokul Evli 5
K19 Kadin Yukariakin 1951 I1kokul Evli 6
K20 Erkek Yukariakin 1942 Ilkokul Evli 4
K21 Erkek Asagiakin 1934 IIkokul Bekar 7
K22 Erkek Yesildere 1963 Ilkokul Evli 3
K23 Erkek Karaman 1965 Lise Evli 1
K24 Erkek Karaman 1961 I1kokul Evli 5

4.2.2. Karaman Ilinde Gecis Donemlerinde Yapilan Geleneksel

Uygulamalar

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilara Karaman’da gecis donemlerinde

yapilan geleneksel uygulamalar1 belirlemeye yonelik sorular sorulmustur.
4.2.2.1. Dogum

Yorede dogum sonrasinda lohusaya siitii artsin diye “Piring Corbas1” igirilir.
Ayrica “pekmez, sadeyag, yutka ekmek ve ceviz” iceren “aliyoka” veya “kaynar” ad1
verilen yiyecek yedirilir. Bu yiyecegin ayn1 zamanda lohusanin yaralarma da iyi
geldigi diisiiniilir. Eskiden fakirlik sebebiyle dogum sonrasinda bir merasim
diizenlenmez, anneye ve bebege de 6zel bir uygulama yapilmazken, giiniimiizde,
bebek dogmadan Once besigi ve gerekli esyalar alinir. Dogum sonrasinda bebegi

gormek icin gelen misafirlere “Lohusa Serbeti” ikram edilir. Serbet; seker-su ve
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renklendirici kullanilarak yapilir. Ardindan, lokum-biskiivi dagitilir. Gelen misafirler
bebege hediye getirirler. Yakin akraba (dede, anneanne, babaanne) durumu varsa
bebege altin hediye eder. Katilimcilarin dogum siirecine iligkin goriislerinden

yapilmig alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Kaynar ad1 verilen yiyecege istege bagli olarak kirmizibiber de eklenirdi.”

(K12)

“Bebege onceleri biraz seker verilirdi. Ama bu son zamanlarda yeni dogana

seker yedirilmesi zararli diye yapilmamaktadir.” (K18)
“Bebek erkek olursa ¢eyrek takilir, kiz olursa kiipe hediye edilir.” (K7)

“Eskiden altin veya para takma olayr olmadig1 icin kayinvalide, bebek
erkekse daha fazla basma hediye eder, bebek kizsa daha az basma (kiyafet) hediye
ederdi.” (K12)

4.2.2.2. Dis Bugday1

Dis bugday1 merasimi bebegin ilk disi ¢iktiktan sonra diizenlenir. Kadinlar
arasinda diizenlenen bu kutlama genellikle evde yapilir. Yakin cevre davet edilir.
Kazanda bulgur kaynatilir, tizeri i¢in ceviz hazirlanir. Misafirler geldikten sonra, ¢ay
esliginde cevizle siislenmis bulgur, pasta, borek ikrami yapilir. Ardindan bir siniye
kalem, kagit, tarak, ayna, makas vb. esyalar birakilir. Bebek siniye oturtulur ve bu
esyalardan birini segmesi beklenir. Bebegin se¢tigi esya biiyiiylince sececegi meslek
ile iligkilendirilir. Calgi-cengi esliginde eglence yapilir. Gelen misafirler bebege
hediye (kiyafet, para vb.) getirirler. Katilimcilarin dis bugdayr merasimine iligskin

goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Koyde yasadigimiz donemde dis bugdayr merasimi yapilmazdi. Daha sonra

sehre geldigimizde 6grendik.” (K9, K14)

“Eskiden pasta borek yerine kahvaltilik, helva, pekmez, biber kavurmasi

ikram edilirdi.” (K6)
4.2.2.3. Siinnet

Yorede siinnet merasimi genellikle gilindiiz yapilir. Siinnet i¢in gerekli

hazirliklar yapildiktan sonra akrabalar ve komsular cagirilir. Ya diigiin salonu tutulur
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ya da mevsim uygunsa ev Oniinde diizenleme yapilir. Gelen misafirlere “etli ekmek”
ile “zerde” veya “tulumba tathis1” ikram edildigi gibi “yogurtlu corba veya bamya
corbas1”; Karaman’in yoresel bulgurundan yapilan “bulgur pilavi”; kuru
baklagillerden “kuru fasulye” veya “nohut yemegi’; “etli pilav” ve “liziim ya da
kayis1 hosafi” da ikram edilmektedir. Calgi-gengi esliginde kasik havasi oynanir.
Bazi aileler merasim oncesinde Mevlit okutur. Ardindan, siinnet olan ¢ocuga kina
yakilir. Calg1 cengi esliginde eglence bir siire daha devam eder. Taki merasimi

yapilir. Gelen misafirler gocuga para veya altin hediye ederler. Katilimcilarin siinnet

merasimine iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Eskiden koyde lokum ve biskiivi ikram edilir, eglence diizenlenmezdi.”

(K14)

“Stinnet diigiiniinde yemek verilir. “Keskek” olmazsa olmazdir. Keskek
yoksa etli bulgur pilavi yapilir. Yaninda mutlaka “Nahni (etli nohut yemegi)” olur.
Biber dolmasi, tursu, salata, nisasta helvasi veya {iziim hosafi ikram edilir.
Karaman’in ayni1 zamanda calgicilar1 meshurdur. Kalabaligi eglendirmek igin

calgicilar gelir. Davullar ¢alinir, eglence diizenlenir.” (K18)
4.2.2.4. Asker Ugurlama

Asker ugurlama merasimi i¢in akrabalar ve komsular davet edilir. Askere
kmasi yakilir, dua edilir. Istege gore yemek ikrami yapilir. Bu yemekte “etli bulgur
pilavi, calla kebabi, yogurtlu corba, sarma, dolma” tathi olarak ‘“hosaf, zerde,
oklavadan ¢ekme, kalbura bast1” gibi pek ¢ok ¢esit olur. Davul-zurna esliginde senlik
diizenlenir. Askere hediye olarak harclik verilir. Katilimcilarin asker ugurlama

merasimine iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.
“Asker ugurlamada istege bagli olarak “etli ekmek” ikram edilir.” (K15)

“Ugurlama esnasinda hisim akraba kasik havasiyla senlik yaparlar. Davul,

girnata, keman ¢alinir. ” (K16)

“Eskiden asker ugurlama igin kdyiin meydaninda toplanilirdi. Imam, asker
icin namaz kildirirdi, ardindan dua edilirdi. Koylin digina kadar asker ugurlanird,
ardindan su dokiiliirdii. “Su gibi git, su gibi gel” denilirdi. Asker yemegi verilmezdi.”

(K14)
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4.2.2.5. S6z Kesme

S6z kesme merasimi kiz istemeden 6nce yapilir. Damat ve aile biiyiikleri kiz1
istemeye gider. Kiz damada tuzlu kahvesini yapar, damadm bu kahveyi ses
cikarmadan igmesi beklenir. Kahvelerin ardindan ailenin en biiyiigii kimse kizi o
ister. Kiz verildikten sonra s6z yiiziikleri takilir ve dua edilir. S6z kesildikten sonra
misafirlerin agzi tatlansmn diye baklava veya cikolata ikram edilir. Aileler dnemli
tarihler, nisan hazirligi, altin ve ev esyalarmi konusurlar. Katilimcilarin s6z kesme

merasimine iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Kiz istenilmek iizere aile biiyiikleri kizin evine giderdi. Kahveler igilirdi,
kizin rizas1 alinir, kiz verilirdi. Ardindan ne kadar yatak, ne kadar hali, ne kadar altin
takilacagi konusulurdu. S6z kesildikten sonra eskiden helva yenirdi. Sonra lokum-

biskiivi dagitilmaya baslandi.” (K2)

“Koyde genellikle kizlar1 diigiin esnasinda begenirlerdi. Kiz oynarken,
damadin annesi ya da kiz kardesi kiza ¢cember atardi. Bu da “seni begendik” demenin
bir sekli olarak diisiiniiliirdii. Sonrasinda kiz istemeye gidilirdi. S6z yiiziigii takilirdi.”

(K14)
4.2.2.6. Nisan

Nisan i¢in aligveris yapilir. Kiz tarafi damada, kaymvalideye, kaympedere,
damadin kardeslerine tek tek bohg¢a yapar. Ayni sekilde erkek tarafi da kiz tarafina
bohca hazirlar. Bohgada, elbiselik kumas, gomlek, seccade, lif, patik, esarp, ic
camasirl, ¢orap gibi esyalar bulunur. Nigan giinii veya oncesinde her iki taraf da
birbirlerine bohgalar1 merasimle gosterirler. Boh¢a agimina genellikle yakin cevre
davet edilir ve kime ne hediye edildigi tek tek gosterilir. Ardindan gelen kisilere ¢ay
ile pasta ikrami yapilir. Nisan1 kiz tarafi diizenler ve s6z kesiminden yaklagik on giin
sonra yapilir. Erkek tarafi nisan i¢in gerekli malzemeleri (cay, seker, biskiivi, lokum,
kolonya, vb.) karsilar. Yakin akraba ve komsular, kiz tarafinin belirledigi mekana
(ev, diigiin salonu vb.) davet edilir. Dua edildikten sonra lokum ve biskiivi gelen
misafirlere ikram edilir. Dligiin salonlarinda yapilan merasimlerde istege bagl olarak
pasta dagitilir. Eglence diizenlenir. Katilimcilarin nisan merasimine iligkin

gorilislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.
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“Nisanda istege bagli olarak yemek verilir. Bu yemekte “yogurt corbasi,
bamya c¢orbasi, nahni ya da fasulye yemegi, yaprak sarma, dolma, etli pilav, tulumba

ya da zerde, iizim hosafi” ikram edilir.” (K7, K12)

“Eskiden “nisan helvas1” veya “pesmane” dagitilirdi fakat giliniimiizde

dagitilmamaktadir.” (K1, K2, K8, K9, K12)

“Hisim akraba, konu komsu cagirilir, evvelden nisan evde olurdu. Calgili
yapmak isteyen calar oynar, ¢almayan mevlit okuturdu. Onceden yapilan nisanlarda
bu torende kiz ve oglan birbirini gérmezdi. Kiza yiiziigiinii kaymvalidesi, oglana da

hoca takardi.” (K13)

“Nisan hazirlig1 esnasinda kiza “Asbap” adi verilen ahigveris yapilirdi.

Elbiselik kumas, kiyafet, i¢ camasir1 gibi gerekli esyalar alinirdi.” (K14)
4.2.2.7. Nikah

Yorede nikdh merasimi i¢cin yakin cevre davet edilir. Nikdh kiyilir ve
ardindan nikdh sekeri dagitilir. Herhangi bir yemek verilmez. Katilimcilarin nikah

merasimine iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Eskiden diigiin, diigiin salonunda yapilmadig: i¢in nikdh Onemliydi ve
herkes nikéha davet edilirdi. Nikahtan 6nce yemek verilirdi. Ama giinlimiizde nikdha

sadece yakin ¢evre davet ediliyor.” (K3, K6)

“Eskiden kizin babasinin gonlii olursa nikdhtan sonra kizla oglan gezmeye

giderdi.” (K13)

“Koyde nikdha “izinleme” adi1 verilirdi. Sehre damat ve gelin kizla birkag kisi

gider nikah yapip koye gelirdi. Kimse davet edilmez, yemek verilmezdi.” (K14, K19)
4.2.2.8. Ceyiz Asma

Diigiinden birka¢ giin once diizenlenen bu merasimde gelin kizin geyizi
duvarlara asilir, yatak odasma dizilir. Islemeler, seccadeler, patikler, yazmalar
sergilenir. Gelen misafire istege bagl olarak yemek ikram edilir. Kiz tarafindan
yakin ¢evre, erkek tarafindan da sayili misafir ¢cagirilir. Katilimcilarin ¢eyiz asma

merasimine iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.
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“Eskiden Tagkale’de gelin, deve ile gotiiriiliirdii. Bagka bir devede de gelin

kizin ¢eyizi olurdu. Kag yorgani var, kacg halis1 var bu sekilde sergilenirdi.” (K1)

“Diigiinden birka¢ giin dnce yapilan ¢eyiz asma adeti, cok degerlidir aslinda.
Ama giiniimiizde yapilmamaktadir. Bir kizin ¢eyizi ne kadar bolsa, nami o kadar ¢ok
olurdu. Genellikle yatak odasinda yapilan bu sergide yatagin iizeri, havlularla,
patiklerle, liflerle bezeli olurdu. Gelen konu-komsu yapilan islere bakip model
isterlerdi. Muhabbet olurdu. Gelen misafire yemek verilirdi veya pasta-borek ikram

edilirdi.” (K7, K9)

“Genellikle yakin ¢evre ve damat tarafindan da birkac kisiyle smirli ¢eyiz
asma merasiminde, yemek olarak ya “etli ekmek” dagitilir ya da “batirik” yapilir.”

(K18)

“Ceyiz asma koyde yapilmazdi. Fakat gelin kiza elbise, etek, yazma, i¢
camasirt dokuma kumastan dikilirdi. Diigiin i¢in dikilen bu kiyafetleri gelin kizin

arkadaglar1 diigiinde giyip sergileyerek, gelen misafirlere hizmet ederlerdi.” (K19)
4.2.2.9. Kina Gecesi

Kina gecesi, diigiinden bir veya iki giin 6nce yapilir. Kiz tarafinin diizenledigi
merasim genellikle evde, miisait ise evin Oniinde veya en fazla 100-200 kisi
kapasiteli bir mekanda yapilir. Geceden once, kina i¢in aligverise ¢ikilir. Kiz tarafi,
kmayi, kina tepsisini, mekan siislemelerini, kina Ortilisiinii ve misafirlere ikram
edecegi cerezi (findik, fistik, leblebi vb.) alir. Erkek tarafi ise kizin kina gecesi
giyecegi kiyafeti alir. O giin gelen misafirlere, her iki tarafta kendi evinde istege
bagl olarak yemek ikram eder. Hazirliklarin ardindan, erkekler ve kadinlar ayri
yerde olmak iizere eglence baslar. “Yiiksek yiiksek tepelere” tiirkiisii esliginde,
gelinin aglamasi beklenir. Daha sonra gelin avucunu agsm diye kaymvalide altin
veya para hediye eder. Kina yakildiktan sonra eglence devam eder. Misafirlere kiigiik
keseler i¢cinde, kina ve cerez ikram edilir. Erkekler de, damada dualar esliginde kina
yakarlar. Istege bagl olarak gelin ve damada aynmi anda kina yakilabilir.
Katilimcilarin kina gecesi merasimine iligkin goriislerinden yapilmis alintilamalar

asagida ifade edilmistir.
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“Eskiden “Bayrak Duas1” ad1 verilen yemek yenirdi. “Yogurt ¢orbasi, bamya
corbasi, nahni ya da fasulye yemegi, yaprak sarma, dolma, etli pilav, tulumba ya da

zerde, liziim hosafi” ikram edilirdi. simdilerde bu yemek verilmemektedir.” (K7, K8)

“Eskiden kina merasiminin ardindan kiz tarafi erkek tarafina cerez istemeye
giderdi. Defler ¢alinir, kagiklar sakirdar, insanlar tiirkii sdylerdi. O sirada erkek tarafi
cerezini hazirlar ve orada biraz oynanirdi. Cerez alinip kiz evine geri doniiliirdii.
Cerez olarak nohut, fistik, kuru {iziim, leblebi, kabak ¢ekirdegi dagitilirdi.” (K1,
K13)

“Kina sade kirmiz1 bir kurdeleyle siislenmis kina tepsisinde gelirdi. Tepsinin
ortasinda bir tas olur, kina onun i¢inde karilirdi. Kina yakildiktan sonra herkese kina
tepsisi tutulur, kina yakmak isteyenler ayni tastan kina yakardi Damada kinayi
erkekler yakar, orada para toplanir ve erkege kina yakan kisiye o para verilirdi.

Defler, tiirkiiler esliginde oynanirdi.” (K2)

“Eskiden kina gecesinden dnce gelin hamami yapilirdi. Damat i¢in de eglence
diizenlenirdi. Erkekler kendi arasinda toplanir, galgict ¢agirilirdi. Damada kima
yakilir. Damadin da gelin kizin da sagdici olur. Karaman havalari ¢alinir. Oyun bilen
oynar, bilmeyen el sakirdar. Kmanin ardindan kiz evi oglan evine g¢erez almaya

gider. Giderken darbuka, def ¢alinirdi.” (K16)
4.2.2.10. Diigiin

Diiglin yemeginin hazirlig1 yaklasik 1 hafta dnceden baglar. Komsular ve
yakin akrabalardan kadinlar toplanir, sarma sarilir, dolma doldurulur. ikram edilecek
yemege gore menil belirlenir, ona gére malzeme alinir. Corba olarak “toyga ¢orbasi,
arabasi corbasi veya tarhana ¢orbasi” yemek olarak “bamya yemegi, kuru fasulye
yemegi veya nahni” bunlarin yaninda “etli bulgur pilavi, sarma veya dolma, ¢oban
salata, lizlim hosafi ve tursu” bulunur. Tath olarak “baklava, tulumba veya zerde”
ikram edilir. Kiz tarafi ve erkek tarafi kendi akrabalarina bu yemekleri ikram ederler.
Diiglin yemegi yenildikten sonra, hazirlanmis olan gelini almak iizere bir konvoy
olusturulur. Arabalarin aynasina havlu baglanir. Ardindan kiz evine gidilerek, dualar
esliginde gelin evden ¢ikarilir. Bu durum degiskenlik gostermekle beraber kiz tarafi,

erkek tarafindan kap1 agma parasi talep eder. Gelin alma merasimi sonrasinda bazi
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diigiin sahipleri miizikli eglence olmaksizin Mevlit okutur. Bazilar1 ise diigiin
salonuna giderek, eglence diizenler. Diigiin salonuna ge¢ilmigse pasta ikrami yapilir,
taki merasimi diizenlenir. Katilimcilarin diigiin merasimine iligkin goriislerinden

yapilmig alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Eskiden, kdyde hisim akrabay: diigiine davet etmek i¢in heybe i¢inde “helva
sikilmis yutka ekmek” verilir ya da seker, liziim, leblebi gonderilirdi. Diigiin hazirlig
yapilirken gelin kizin dlgiileri alinir ve kiyafet dikilirdi. Buna “Bi¢im” ad1 verilirdi.

(K3)

“Diigiin merasimi eger salonda olursa, 6gleden sonra gelin alma yapilir.
Eskiden diiglin salonu ¢ok fazla olmadigi zamanlarda gelin alma toreni O6glen

yapilirdi. Gelin alma bitince diigiin biterdi.” (K7)

“Gelin alindiginda hoca duasi yapar. Herkes “Amin” diyerek diigiin
salonuna veya damat evine geger. Damat evine gecilmisse, miisait alanda davul ve

zurna esliginde oynanir. Diigiin son bulur.” (K18)

“Eski diigiinler bir degil iki veya ii¢ giin siirerdi. Ug giin 6nceden davullar
calmaya baslardi. Herkesi bir telas alirdi. Gelin kiza evden ¢ikmadan kirmizi kusak
baglanir, evden dualarla ¢ikan gelin kiz ya ata ya da deveye bindirilirdi. Kendi evi
varsa bile dnce kaynvalidesinin evine inerdi. Orada c¢alip oynanir, testi kirilirdr.”

(K9)

“Diigiin yemeginin ardindan kiz almaya gidilir. Kiz alma sirasinda gelinin
sandig1 da tasinir ve bazi aile fertleri sandigi bahsis olmadan birakmak istemez,
sandik parasi verilir. Yine ayni sekilde gelinin ¢ikmasia izin vermemek i¢in kapi

kapatilir. Ondan da kurtarildiktan sonra gelin, dua ile arabaya bindirilir.” (K4)

“Diigiin yemegi hazirlig icin kegi kesilir, ddvmelik doviiliir. Yemek hem
damat evinde, hem de kiz evinde verilirdi. “Yogurtlu corba, keskek, nahni, un
helvas” misafire ikram edilir. Damat evinin Oniinde ¢algicilar toplanir, calinip
oynanirdi. Kiz evinde de ¢alinir, oynanirdi. Ardindan ikinci giin kiz almaya gidilirdi.
Gelin siislenirdi, yiizline kirmizi bir ortii ortiiliirdii. Gelin kizin arkasinda yengeleri
olurdu. Oglan evi gelin kiz1 alirken kap1 kapanir, sandik parasi istenirdi. Sonra bunlar

Odenince gelin kiz ata bindirilirdi. Bu sekilde oglan evine giderdi. Oglan evinde attan
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inerken de bahsis verilirdi. Oglanin babasi tarla, inek, ko¢ gibi bir hediye verdiginde
gelin attan inerdi. Gelin igeri girer, damat yiiziindeki ortiiyli agar. Daha sonra ¢alinip

oynanir ve diigiin biterdi.” (K13)

“Eskiden gelin almaya develer ile gidilirdi. Develeri tutan kisilere de
“Seymen” ad1 verilirdi. Seymen, kizin ¢eyizini de develerle tagirdi. Kizin ¢eyizi (yiin
yorganlari, halilar1) bu sekilde sergilenirdi. Diigiin yemegi olarak, “bamya corbasi,
sarma-dolma, kuru fasulye yemegi veya nohut yemegi, etli bulgur pilavi, {iziim veya

kayis1 hosafi, tas helva” ikram edilirdi.” (K12)

“Koyde diigiin hazirliklar1 bir hafta 6nceden baslardi. Bir giin “Asbap” ad1
verilen aligveris yapilirdi, onceden hazir kiyafetler olmadigi i¢cin gelinin Slgiileri
alinip, kiyafet dikilirdi. Damat tarafi diiglin yemegi yapilirken kullanilacak eti keser,
kiz evine getirirdi. Diigiinde yenilecek olan “sebit ekmek™ yapilirdi. Ekmek yapimi1
yaklasik 3 giin siirerdi. Koy diigiinlerinde “Kutmu” adi1 verilen geleneksel kiyafet
giyilirdi. Gelin ata bindiginde, genc arkadaglar1 (onlara yenge denilirdi) gelin kizi
arkasindan takip ederlerdi. Diigiinde “siitlii ¢orba, keskek, nahni, un helvasi” ikram
edilirdi. Diigiin eglencesi yapilirdi, ertesi giin de kiz alinir son kez calinip

oynanilirdi.” (K14, K19)

“Gelin kiz atta, calgict dnde, yengeler arkada diigiin konvoyu kiz evinden
oglan evine giderdi. Gelin oglan evine geldiginde damat gelinin dniine i¢inde bozuk
paralar olan testiyi atip, kirardi. Gelinden helkeye (bakirdan yapilan kova) vurmasi

istenirdi. Helkenin i¢i su dolu olurdu.” (K19)

“Gelin almaya giderken faytonlara, simdilerde arabalara, havlu baglanir.
Calg1 calmnir. Kiz tarafi kizi vermemek i¢in hediye ister. Kiz almaya gelen amcalar
veya dayilar para veya hediye verirler, gelini kurtarirlar. Gelin eve geldikten sonra
istenirse sehir gezdirilir. Aksam yemekten sonra yats1 namazi camide kilinir.
Camiden sonra damadin arkadaslar1 ve sagdici, damadi doverek gerdege katarlar.”

(K16)
4.2.2.11. Oliim

Olen kisinin kefeni yoksa almir, ihtiyaclar1 giderilir. Ardindan yikanip

defnedilir. Cenazenin defin islemlerinin ardindan, mezar iistiinden gelen kalabalik
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cenaze evine taziyeye gider. Taziyeye gelenlere “etli ekmek, 1spanak boregi veya
patates boregi” ikram edilir. Yemegin ardindan mevlit okutulur. Cenazenin
defnedilmesinden sonra gelen cuma gilinii de mevlit okutulur, pisi dagitilir.
Katilimcilarin 6liim siirecine iligkin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida

ifade edilmistir.

“Oliiniin ardindan maniler sdylenir, cenaze yikanip, mezarliga gidesiye kadar
agitlar yakilir. Definden sonra komsular pisirdikleri yemekleri cenaze evine getirir.
Ama bazi cenaze sahipleri de defin isleminin ardindan yemek hazirligma girisirler.

Eskiden cenazenin ardindan ii¢ giin yemek verilirdi.” (K1)

“Koyde kalburda iiziim ve ceviz dagitilirdi. Cenaze evinde yemek pismezdi.
Komgular, defin islemini takip eden giinlerde giin giin yemek getirirdi. Her giin bir

komsu yemek yapip cenaze evine sini ile getirirdi.” (K14)

“Cenazenin defnedilmesinin ardindan verilen yemekte “Etli Bulgurlu Pilav”

yapilir. Sebit ekmegi i¢ine koyularak yenilirdi.” (K9)

“Onceden bir haftalik bir siire boyunca komsular cenaze evine siniyle yemek
gotiiriirlerdi. Evde ne yapilirsa; ¢orba, pilav, nohut yemegi, kopiik helva gibi

yemekler verilirdi.” (K16)
4.2.3. Bayramlar ve Mevsimlik Torenler

Arastrmanin  bu bolimiinde katilimcilara Karaman’da bayramlar ve
mevsimlik torenlerde yapilan geleneksel uygulamalar1 belirlemeye yonelik sorular

sorulmustur.
4.2.3.1. Dini Bayramlar
Ramazan Bayrami

Ramazan Bayrami’na “Seker Bayrami” da denir. Hazirliklar ve temizlik
birka¢ giin dnceden yapilmaya baslanir. Ev dip kdse temizlenir. Aligveriste, seker,
kolonya ve bayramlik alinir. Eger bayramlik alinamazsa bayramda temiz kiyafetler
giyilir. Su borekleri acilir. Hem kiymali hem de peynirli acgilan su borekleri ile
beraber ev baklavast da yapilir. Baklava yerine oklavadan ¢ekme de yapilabilir.

Lahana ve yaprak sarma sarilir, dolma doldurulur. “Yahnili pilav, nahni, topalak
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yemegi, yogurt corbasi, bamya corbasi” da bayram sabahi kahvalt1 da yenmek i¢in
yapilir. Bayram giinii ailenin en yaslis1 kimse ona kahvaltiya gidilir. Yemekten sonra
herkes bayramlagir, biiylikler kiiciiklere har¢lik verir. Daha sonra da diger akrabalar
ziyaret edilir. Bayramlagmak icin gelen misafirlere de seker ve kolonyanin yaninda
tatl, ¢ay, kahve ikram edilir. Katilimcilarin Ramazan Bayrami’na iligkin

goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Koyde bayram geldi diye ayr1 bir heyecan olurdu. Yikanip, temizlenirdik.
Evi temizlerdik. Borek acgardik, ekmek yapardik. Bayram sabahi babalarimiz ya da
eslerimiz bayram namazindan gelince her zamanki gibi kahvalti (sebit ekmek,
sadeyag, peynir, zeytin ile) yapilirdi. Ardindan bayram gezmesine ¢ikilirdi. Bayram
icin 6zel olarak yemek yapilmazdi.” (K14, K19)

“Bayram sabahi kahvalti niyetine yemek yenilir. Hisim akraba ziyarete
gidilir. Gelen misafire “ev baklavasi, ev kadayifi veya oklavadan ¢ekme” ikram

edilir.” (K16)
Kurban Bayrami

Kurban Bayrami’nda Ramazan Bayrami’nda oldugu gibi sabah yemek
yenilmez. Kahvalt1 i¢in sadece “su boregi” yapilir. Kurbanliklar alinir. Aligveris
yapilir ve ev temizlenir. Bayram sabahi kahvaltinin ardindan kurbani kesmek icin bir
komsu veya akraba cagirilir, kurbanin ardindan para verilir. Ardindan kurbanin etleri
pargalanir. Genelikle 6glen yemegine kesilen kurbanin etinden kavurma yapilir.
Misafirlere “ev baklavasi, ev kadayifi, oklavadan ¢cekme” gibi tathilar ikram edilir.
Bununla beraber seker ve kolonya da ikram edilir. Katilimcilarin Kurban Bayrami’na

iliskin goriislerinden yapilmis alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Eskiden, Kurban Bayrami’nin ilk giinii sabah namazindan sonra kahvalt1
yapilmadan kurban kesilirdi. Ardindan kahvaltida kavurma et yenilirdi. Fakat

giiniimiizde artik kurban eti dinlendirilerek tiiketilmektedir.” (K1)

“Kurban Bayrami’nin arifesinde ¢esmeden zemzem akar denirdi. Biz de
sabah namazinda kalkip elimize kina yakar, ¢cesmede yikardik. Ardindan eve gelir, et
pisirmeye hazir olsun diye ocag1 yakardik. Bayramlagsma merasiminden sonra kurban

kesilirdi. Mangal yapilacak ete “dilkes” derdik, kesilen hayvanin bobreklerini
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mangalda pisirirdik. Ardindan bayram gezmesine giderdik, seker ve lokum ikram
edilirdi.” (K14)

“Kurban telas1t Ramazan’a gore daha bir bagkadir. Kurban kesebilecek giice
sahip olan insanlar kendilerini, kesemeyenlere et vermekle yilikiimlii hissederler.”

(K18)

“Kurban etinden sabah kahvaltida tiiketilmek i¢cin “Etlik” yapilir. Koy
ortaminda eskiden buzdolabi olmadigi i¢in eti bu sekilde uzun siire saklardik veya

pargalayip ¢omleklere basip topraga gomerdik..” (K19)

“Kurban kesildikten sonra etler kemiklerinden ayrilir, kellesi {itiiliir.

Hayvanin her bir parcast degerlendirilmeye ¢aligilir. Kuyruk yagi dogranip kavrulur,

kakirdak yapilir.” (K24)
4.2.3.2. Kutsal Aylar ve Giinler
Ramazan Ay

Ramazan Ay1 genel olarak birlik i¢inde gecer. Konu komsu bir araya gelerek
Ramazan i¢in mayali ekmek, eriste ve yufka ekmek yaparlar. Peynirler tuluklara
basilir ve yogurt ¢alinir. Kiigiikbag hayvandan etlik hazirlanir. Kiyma kavrulur, kase
seklindeki tabaklara bastirilip yerlestirilir. Buna, “Teker kiyma” adi verilir. Ev
temizligi yapilir. Komsular ve akrabalar iftarda bazen de sahurda bir araya gelir.
Ramazan Ayi’nda iftara davet edilen misafirlere genellikle “asma yapragi sarmasi”
veya “dolma”, “mercimek c¢orbasi” veya “arabasi corbasi” gibi giinliik tiiketilen
yemekler ikram edilir. Tath olarak en ¢ok kadayif yapilir. Kadayif genellikle taze bir
sekilde almir, sekil verilip tepsiye dizilir ardindan pisirilip serbeti dokiiliir. Uziim
veya kayis1 hosafi mutlaka yapilir. Sahurda iftarda oldugu gibi ¢ok fazla misafirlige
gidilmez. Doyurucu yiyecekler tercih edilir. Mayali ekmek, sebit ekmek, tulum
peyniri, kiifli peynir, cay, peynir siindlirmesi, eriste pilavi sahurda tiiketilen
yiyeceklerdendir. Katilimcilarin Ramazan ayma iligkin goriislerinden yapilmis

alintilamalar asagida ifade edilmistir.

“Baz1 koylerde Ramazan gelmeden mutlaka horoz, tavuk, hindi kesilir, eti

hazirlanir.” (K4)
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“Eger Ramazan yaz mevsimindeyse daha sulu, sebzeli yemekler tercih edilir.

Hava sicak bile olsa ¢orba yapilir. Kis mevsimi ise Arabasi mutlaka cekilir.” (K15)

“Koyde sahur i¢cin her giin erken kalkip, kizgin (sicak) ekmek yapardik.
Kahvaltilik sadeyag, peynir, zeytin, yumurta yenirdi. “Kabartlama” yani pisi
yapilirdi. Hayvancilikla ugrasildigi i¢in yag, peynir her zaman tiiketilirdi.” (K14,
K19)

Kandiller, Kadir Gecesi ve Mevlit Okutma

Kandillerde ve Kadir Gecesinde genellikle pisi yapilir, komsulara ve yakin
cevreye dagitilir. Insanlar giin i¢inde orug tutup, aksam camilerde namaz kilip, dua

ederler. Cami ¢ikiglarinda lokma tathis1 veya tulumba tatlis1 dagitilir.

Karaman’da mevlit okutma genellikle evde veya camide yapilir. Yemek
dagitmak isteyenler genel olarak “etli nahni ya da kuru fasulye yemegi, bamya
corbast ya da yogurt ¢orbasi, etli pilav, zerde veya tulumba tathsi” ikram ederler. Ya
da sadece “etli ekmek” dagitilabilir. Evde yapiliyor ise yemek yerine pasta-borek,
serbet (su-seker karisimi); kis ayinda yapiliyor ise arabasi ¢orbasi ve hamuru

misafirlere ikram edilir. Ikramin ardindan dualar edilir.
Muharrem Ayt

Asure Giinii, Muharrem Ay1’nin 10. giinline denk gelir. Asure giiniinden 6nce
asurelik malzemeler alinir. Asure yapilirken, seker veya pekmez kullanilir. Bir giin
oncesinde dévme bugday, fasulye, nohut 1slatilir. Ertesi giin ayr1 ayr1 haslanir. Incir
kurusu, kayis1 kurusu, kus iiziimii, ceviz dogranip, kaynatilir. Aroma vermesi i¢in
karanfil, tarcin eklenir. Uzerine sadeyag ve ceviz dokiildiikten sonra komsulara
ikram edilir. Katilimcilarin Muharrem ayma iligkin goriislerinden yapilmis alintilama

asagida ifade edilmistir.

“En az yedi malzemeden yapilan asurenin i¢ine kurban eti (haslanarak kii¢iik

parcalara boliiniir) de eklenir.” (K8)
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4.2.3.3. Neseli Giinler ve istek/Dilek Sofrasi
Hidirellez

Bolge halki eskiden Hidir ve ilyas Peygamberlerin bulusmasini kutlamak
amaciyla dileklerini giil agacmin altina ¢izer veya gomerken, gilinlimiizde

Hidirrellez’e dair herhangi bir kutlama yapmamaktadirlar.
Sultan Nevruz

Bolge halki eskiden baharin gelisini kutlamak amaciyla senlikler diizenleyip,
piknige giderken, giliniimiizde Sultan Nevruz’a dair herhangi bir kutlama

yapmamaktadirlar.
Yagmur Duasi

Yagmur duasi genellikle kdylerde yapilir. Duadan 6nce misafirlere yemek

ikram edilir. Bu yemekte “keskek, nahni, biber dolmasi, helva” olur.
4.2.4. Karaman Yoresel Mutfak Kiiltiirii

Arastrmanin bu bolimiinde katilimcilara Karaman ilinin yoresel mutfak

kiiltiiriine 6zgili yemeklerini belirlemeye yonelik sorular sorulmustur.
4.2.4.1. Giinliik Ogiinler
Sabah

Karaman’da kig mevsiminde sabahlar1 ekmek ovmasi, kiyma sikmasi, bidik,
pisi, patates boregi, patates kizartmasi, patates salatasi, peynir sikmasi, sebitli
yumurta, yumurtali donderme, pekmezli yumurta, menemen, yogurtlu yumurta, siitlii

yumurta tiiketilir. Sofranin olmazsa olmaz1 mayali ekmektir.

Yaz mevsiminde sabah genellikle kahvaltilik (peynir, zeytin, domates,
salatalik, mayali ekmek, cay), kizartma, kabak c¢ullama, tuluk sikmasi, biber

kavurmasi tiiketilir.
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Ogle
Kis giinlerinde 6gle yemeklerinde un ¢orbasi, patatesli bulgur ¢orbasi, tarhana
corbasi, siitlii ¢orba, kurutulmus sebze yemekleri, patates oturtma, papara, makarna,

bulgur pilavi, eriste pilavi gibi hafif yemekler, kabak tatlisi, siitlag gibi tatlilar

yenilmektedir.

Yaz mevsiminde 6gle yemeklerinde yayla corbasi, yogurlu ¢orba, ayranasi
corbasi gibi ¢orbalar, taze fasulye, biber kavurmasi, sebzeli bulgur pilavi, kabak
yemegi, kabak ¢igegi dolmasi, asma yapragi sarmasi gibi yemekler tercih edilir.
Bununla birlikte kisir, batirik, mercimekli kofte, patatesli kofte, g¢esitli pasta ve

borekler tiikketilmektedir.
Aksam

Kis giinlerinde aksam 6giinlerinde bamya ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, mercimek
corbasi, sakala siinen ¢orbasi, arabasi gibi ¢orbalar, nahni, kuru kabak yemegi, pirasa
dolmasi, kuru baklagiller (kuru fasulye, yesil mercimek), karniyarik, calla kebabu,
kurutulmus sebze yemekleri (patlican, biber, kabak, fasulye), siitlii pilav, etli bulgur
pilavi, asma yapragi sarmasi gibi yemekler, tursular, borekler, erik, iiziim ve kayist

hosafi tiiketilir.

Yaz mevsiminde aksam yemeklerinde daha hafif olmasi sebebiyle sebze ve
taze ot yemekleri tercih edilir. Siitlii ¢orba, soguk gdce, ayranasi corbasi, yesil
fasulye yemegi, kabak yemegi, kabak cicegi yemegi, bulgur pilavi, otlu bdrekler

tiketilir.
4.2.4.2. Sofra Diizeni ve Servis

Eskiden yer sofrasinda bakir sinilerde yenen yemek, giliniimiizde kisilerin
tercihine bagl olarak masada yenmektedir. Her evde mutfakta veya salonda yemek
masas1 bulunur. Misafir geldiginde genellikle yer sofrasi tercih edilir. Kalabalik
misafirlerde kadinlara ve erkeklere ayr1 sofra hazirlanir. Yemekler iki veya ii¢ kiginin
ortak yiyecegi sekilde porsiyonlanir. Tatl haricindeki biitiin yemekler ayni1 anda

sofraya gelir.



4.2.4.3. Yemekler

Corbalar
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Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok hangi ¢orba veya ¢orbalar
yvapilmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve
sonuglar Tablo 4.19°da agiklanmustir.

Tablo 4.19. Corbalar
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X
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Toplam
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Tablo 4.19’a gore katilimcilarin tamami “Arabast Corbasi” n1 siklikla tiikettiklerini belirtmislerdir. Bunun yani sira  “Siitlii Corba”,

“Patatesli Bulgur Corbas1” ve “Yogurtlu Corba” y1 yaptiklarini belirten katilimcilarin en az yaptiklar1 gorbalarin; “Bullumbus Corbas1”, “Kuskus

Corbas1” ve “Misir Corbas1” oldugu tespit edilmistir.

Etli Yemekler

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere gorlisme formunda yer alan “Karaman ydresel mutfaginda en ¢ok hangi etli yemekler

yvapilmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve

sonuglar Tablo 4.20.’de agiklanmustir.

Tablo 4.20. Etli yemekler

Kl | K2|K3|K4 | K5|K6|K7|K8|K9|KI10|K11|K12|K13|K14|K15| K16 | K17 | K18 | K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Calla Kebabi XXX | X|X|X]|X X X | X | X | X | X X[ X | X | X | X | X | X| X | X 22
Etli Nahni XXX XX | X[ X[ X|X| X | X | X | X X | X | X X[ X | X | X | X | X 22
Ekmek Atmasi X XX X | X X X X | X X 10
Sac Kavurma X X X X X X X X 8
Lakise X X X X X X X 7
Patlican Kebabi1 X X X X X X X 7
Cam Kofte X X X X X 5
Bici Dolmasi X | X X X 4
Et Tarhanas1 X | X | X X 4
Etli Topalak X X X X 4
Kuru Kofte X | X | X X 4
Papara X | X X | X 4
Topalak X | X X X 4
Aside X X X 3
Bulgurca X X | X 3
Ciger Topalag: X | X 2




oe]
(98]

Cilbirti X X

Deli Dolma X X

Domalanli Calla Kebabi X X

Etli Bamya X | X

Tirit X X

Bulamag X

Cantik X

Mikla X

Patatesli Kofte X

Sacakli Kofte X

| [t | e | e [ [ DN DN DN DO | DN

Zeyve Kebabi X

Toplam 7145|1666 |4|6]|7]|4 4 6 10 | 8 2 4 2 4 2 5 7 5 9 6 129

Tablo 4.20.’ye gore en ¢ok “Calla Kebabr” ve “Etli Nahni” yemegi yapildigi, “Ekmek Atmas1” ve “Sac Kavurma” gibi yemeklerin de
siklikla yapildig1 tespit edilmistir. Katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu yapilan et yemeklerinde hem kiimes hayvanlarinin hem de av hayvanlarmin

kullanildigin1 belirtmislerdir.
Balik Yemekleri

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere gorlisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda balik yemegi yapiliyor mu yapiliyorsa
en ¢ok hangi balik yemegi yapimaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Et yemeklerine gore balik yemeklerinin daha az yapildigini belirten

katilimcilar, ilde balik olarak gogunlukla hamsinin tercih edildigini ve kizartilarak tiiketildigini belirtmislerdir.
Kuru Baklagiller

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere gérlisme formunda yer alan “Karaman in yéresel yemeklerinde hangi baklagiller tercih ediliyor?
Baklagillerden en ¢ok hangi yemekler yapilryor?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar igerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler

altinda bir araya getirilmis ve sonuglar Tablo 4.21.’de agiklanmistir.



Tablo 4.21. Kuru baklagiller
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K1 | K2 | K3| K4 | KS|K6|K7|K8|K9| K10 | K11 | K12 | K13 | K14 | K15 | K16 | K17 | K18 | K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam

Kuru Fasulye X[ X[ X | X | X[ X|X|X|X]|] X X X X X X X X X X X X X X 23
Nahni X[ X | X | X X | X|X|X| X X X X X X X X X X X X 20
Nohutlu Et Kabag1 X | X X | X X | X X X X X X X X X X X X 17
Mercimek Boregi X X X | X X | X X X X | X | X 11
Mercimekli Kofte X | X X | X X | X X X X X 10
Ziilbiye X X X X X X X 7
Gilik X X X 3
Golleme X X 2
Borana X 1
Mercimekli Kesme X 1
Mant1

Uziimlii Fasulye X 1
Toplam 4 | 413 51411414 |4]|5 4 4 4 7 3 3 4 3 4 3 2 2 5 5 6 96

Tablo 4.21.°e gore yemeklerde en ¢ok fasulye ve nohut tercih ettiklerini belirten katilimcilarin, bu baklagilleri kullanarak “Kuru Fasulye”,

“Nahni” ve “Nohutlu Et Kabagr” adl1 yemekleri siklikla yaptiklar1 belirlenmistir. Buna ek olarak “Mercimek Boregi” ve “Mercimekli Kofte”

yapiminda kirmizi ve yesil mercimegi kullandiklari tespit edilmistir.

Sebzeler

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda yapilan yemeklerde hangi sebzeler

kullanilmaktadir? En ¢ok hangi sebze yemegi yapilmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli

kategoriler altinda bir araya getirilmis ve sonuglar Tablo 4.22.’de agiklanmustir.

Tablo 4.22. Sebze yemekleri

K1 |K2| K3 | K4 | K5| K6 | K7|K8 K9 KI10|KI11|K12|K13|K14|K15| K16 | K17 | K18 | K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Karniyarik XXX | X [|X]|X XXX | X | X | X | X | X[ X | X | X | X|X|X|X|X|X 23
Asma Yaprag Sarmasi X X X[ XX [|X]| X | X | X X | X | X X | X | X X | X | X X | X | X 21
Karisik Kuru Sebze X | X X XXX |X]| X | X XXX X | X | X | X | X | X|X]| X ]| X 21




Biber Dolmasi X X[ XXX X | X[ X | X[ X[ X | X[ X| X[ X[|X|X|X]|X|X 20
Taze Fasulye Yemegi X X X | X[ X]| X | X | X X | X | X X | X | X X | X | X X | X | X 20
Patates Oturtma X XX X X1 X[ X | X | X[ X | X[ X | X | X|[|X]|X|X 17
Biber Kavurma X X X X | X | X | X X |1 X[ X[ X | X[ X | X | X | X 16
Ispanak Sulaci X X | X | X X1 X | X | X X1 X | X | X | X 13
Lahana Sarmast X | X | X| XX X X X X X X X 12
Sogan Dolmasi X X X | X X X | X X X X 10
Pancar Borana X | X | X [X X X X X 8
Siitlii Ispanak X X X X X | X X 7
Cullama X X | X X X 5
Dut Yaprag: Sarmasi X X X X | X 5
Siitlii Biber X X X X X 5
Pirasa Dolmast X X X 3
Gicidik X X 2
Pancar Yaprag: Sarmasi X 1
Patates Tarhanast X 1
Toplam 3181 7 8166|797 |10 9 8 10 | 10 | 7 11 (10|11 (12| 9 12 | 10 | 9 11 210

Sebze yemeklerinde yaz-kis asma yapragi, dolmalik biber, patlican gibi sebzeler kullandiklarint belirten katilimcilar, kis aylar1 i¢in ise

cesitli sebzeleri (biber, kabak, patlican ve taze fasulye) kurutarak tiikettiklerini dile getirmislerdir. Tablo 4.22.’ye gore en ¢ok yapilan sebze

yemekleri; “Karniyarik, Asma Yapragi Sarmasi, Karigik Kuru Sebze, Biber Dolmasi, Taze Fasulye Yemegi, Patates Oturtma ve Biber Kavurma”

drr.

Yabani Otlar

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere gériisme formunda yer alan “Karaman’da yenebilen yabani ot yemekleri yaygin midir? Otlardan

hangi yemekler yapiimaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar igerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya

getirilmis ve sonuglar Tablo 4.23. ve Tablo 4.24.’de agiklanmistir.




Tablo 4.23. Yabani otlar
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Tablo 4.24. Yabani ot yemekleri

K1 |K2 | K3 | K4 K5 Ké6|K7|K8|K9 | KI10|K11|K12|K13|K14|K15|K16| K17 | K18 | K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Tégmeken Yemegi X[ X[ X[ X[ XXX X[ X X | X | X | X | X[ X|X|X|X|X|X]|X X 22
Dolaman Yemegi X | X[ X[ X[ X|X|X[|X|X]| X | X X | X | X X X 16
Bullumbus X X | X X X | X | X X X | X X 11
Ebegiimeci Sulaci X X1 X X X X | X X | X 9
Arapsac1 Yemegi X X | X X | X | X | X 7
Dede Sakali Yemegi X | X X X X X 6
Kabak Cigegi Yemegi X X X X X 5
Ciris X X 2
Fasil X | X 2
Toplam 6 |42 |56 |3 |4]2]2]S5 2 3 2 2 1 3 3 4 2 3 5 4 4 3 80

Tablo 4.23.°e gore en ¢ok bilinen otlar sirasiyla; todgmeken(semizotu), gelincik, yemlik ve 1sirgan otudur. Tablo 4.24.’e gore en ¢ok
yapilan yemekler ise “Togmeken Yemegi”, yabani bir mantar tiirii olan dolamandan yapilan “Dolaman Yemegi” ve “Bullumbus” olarak

belirlenmistir.
Salatalar

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yéresel mutfaginda en ¢ok hangi salatalar yapilmaktadir?”
sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve sonuglar Tablo

4.25.’de agiklanmustir.

Tablo 4.25. Salatalar

K1|K2|K3|K4|KS| K6 | K7|KS8| K9 | K10 K11 K12 | K13|K14|K15|K16|K17|K18|K19|K20|K21|K22|K23| K24 | Toplam
Batirik XXX | XXX XXX X | X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X|X|X|X|X]|X 24
Piyaz XXX | XXX XXX X | X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X|X|X|X]|X]|X 24
Coban Salatasi XXX | X X[ X|X|X[X]| X | X | X | X | X X | X | X | X X1 X | X | X 22
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Kis Salatasi XXX XX | X | X|[X|X]| X X | X | X X | X | X X 17
Patlican Salatasi X | X | X[ X|X]|X X X X X X X X X X X X 17
Kisir XXX | XX | X[|X|[X|X]| X X | X | X X | X | X 16
Gelincik Salatasi X X | X XX | X X X X X X X X 13
Patates Salatasi X X X X X X X X X X X X 12
Yesil Salata XXX | X|X|X|X X X | X 10
Kedi Tirnag: Salatasi X X | X X X | X | X X 8

Papatya Salatasi X 1

Roka Salatasi X 1

Toplam 9171981779187 6 4 7 9 9 5 6 9 8 8 3 7 5 4 4 165

Tablo 4.25.e gore en c¢ok yapilan salatalar; tahinden ve koftelik bulgurdan yapilan “Batirik”, sogandan yapilan “Piyaz”, “Coban

Salatas1”, “Kis Salatas1” ve “Patlican Salatast™ dir.

Meyveli Yemek

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfagindaki yemeklerde meyve kullanilir mi?

Kullamblirsa hangi yemeklerde kullanilir?” sorusu yoneltilmistir. Yemeklerde erik, kuru iiziim, ayva vb. meyvelerin kullanildigini belirten

katilimeilar, “Erikli, Erikli Kuru Fasulye, Cilli, Cirli, Borana, Uziimlii Pancar ve Ayva Dolmas1” yemeklerini 6rnek gostermislerdir.

Pilaviar ve Makarnalar

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yéresel mutfaginda yapilan pilaviar nelerdir? Karaman

yoresel mutfaginda makarna nasil tiiketilir? ” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda

bir araya getirilmig ve sonuglar Tablo 4.26.’da agiklanmaistir.

Tablo 4.26. Pilavlar ve makarnalar

K1|K2|K3|K4|KS5| K6 | K7|K8|K9 | KI10|K11|K12|K13|K14|K15|K16|K17|K18|K19|K20|K21 |K22|K23|K24| Toplam
Bulgur Pilav1 XXX | XXX XXX X | X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[|X|X|X|X|X]|X 24
Etli Bulgur Pilavi XX | XX XXX XX | X[ X | X | X | X[ X | X[ X | X | X|X|X|X|X 23
Sulu Pilav XXX | XXX XXX X | X[ X | X[ X[ X[ X[ X|X]|X|X|X|X X 23
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Tablo 4.26.’ya gore en ¢ok yapilan pilavin “Bulgur Pilavi” oldugu, bununla beraber “Sulu Pilav”, “Etli Bulgur Pilav1”, “Patatesli Bulgur

Pilavr” ve “Sebitli Pilav” inda siklikla yapildig: tespit edilmistir. Katilimcilar, Karaman yoresel mutfaginda makarna tiiketimi sorusuna cevap

olarak “Eriste Pilav1” n1 6rnek gostermislerdir.

Borekler

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok hangi borekler yapilmaktadir?”

sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve sonuglar Tablo

4.27.’de agiklanmustir.




Tablo 4.27. Borekler
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K1|K2|K3| K4 | K5 Ké6| K7 K8 | K9| K10|K11|K12|K13|K14| K15|K16|K17|K18| K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Tégmeken (Semizotu)Boregi | X [ X [ X [ X [ X [ X [ X [ X [ X | X [ X | X | X [ X | X | X | X | X | X | X | X X 22
Patatesli Sac Boregi X XX X[ X[ X[|X|X]| X X | X | X | X X |1 X | X[ X | X | X | X | X 21
Pisi X X[ X[ X[ X[ X[|X[X|X]| X X |1 X |1 X[ X | X[ X | X | X | X | X|X 21
Ispanakli Sac Boregi X | X X[ X[ XXX X |1 X[ X[ X | X[ X | X | X ]| X X | X | X X 20
Peynirli Su Boregi X[ X[ X[ X[ X[ X[|X]|X X X | X X | X | X[ X | X | X X | X | X 20
Kiymali Su Boregi X X X | X XX [ X | X[ X | X | X[ X | X|X]|X X | X | X | X 19
Peynirli Sac Boregi XXX | X|X]|X X | X | X X | X X | X | X | X 15
Yogurtlu Borek X X X X1 X | X | X | X | X X 10
Isirgan Otu Boregi X | X X X X X X X X 9
Kakirdakli Sac Boregi X X X X X X X 7
Mercimekli Borek X X | X X X | X X 7
Cevizli Kémbe X X X X | X 5
Patatesli Kizartma Boregi X X X X X 5
Kabak Boregi X X X X 4
Katlama X X X X 4
Kuzulak Boregi X X X X 4
Lahana Boregi XX X X 4
Dizmana X X X 3
Ebegilimeci Boregi X X X 3
Cigerli Borek X X 2
Gelincik Boregi X X 2
Kaymakl1 Pancar Boregi X 1
Lokur X 1
Toplam 7188 |11|12|10 8| 6|6 | 9 5 6 9 8 10 | 7 17 | 8 8 15| 8 9 6 8 209

Tablo 4.27.’ye gore en ¢ok yapilan borekler; “Togmeken (Semizotu) Boregi”, “Patatesli Sac Boregi”, “Pisi”, “Ispanakli Sac Boregi” ve

“Peynirli Su Boregi” olarak belirlenmistir.
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Hamur Tatlilar:

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere goriisme formunda yer alan “Karaman yéresel mutfaginda en ¢ok yapilan hamur tatlilar
nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve sonuglar

Tablo 4.28.’de acgiklanmustir.

Tablo 4.28. Hamur tatlilar:

K1 |K2|K3| K4 K5 Ké6|K7|K8|K9|K10|K11|K12|K13|K14|K15|K16|K17|K18| K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Ev Kadayifi XX X[ XX X[ XX X[ X X[ X| X[ X[ X[ X[ X]| X[ X|X|X|X|X|X 24
Ev Baklavast XX | X|X|[X]|X]|X X X | X | X | X X[ X[ X | X | X | X[ X | X | X | X 22
Palize XXX | XXX X1 X[ X[ X[ X | X|X|X]|X X X 17
Oklavadan Cekme X | X X | X | X X X X | X X X | X | X | X 14
Nisasta Helvasi X | X | X X X X X | X X | X | X X 12
Kopiik Helva X X X | X | X X X | X X | X | X 11
Un Helvasi X X | X X X X X X X X X 11
Guymak X X | X X | X X | X X X X 10
Irmik Helvas1 X X | X X X X X X X X 10
Kalbura Bast1 X X X X X X X X X X 10
Kagik Tatlist X X | X X X | X X X | X 9
Sekerpare X X X X | X | X X X | X 9
Revani X X X X X X X 7
Kivrim Tatlis1 X X X X X 5
Pesmane X X X X X 5
Bigak Tatlisi X X X X 4
Dokiilen Helva X X X X 4
Kara Yapiskan X X X X 4
Kaygana X X X X 4
Kiinciilii Helva X X X X 4
Miidiir Helvasi X X | X X 4
Okiiz Helvasi X X X X 4
Sac Arasi X X X X 4
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Tablo 4.28.’e gore en ¢ok yapilan hamur tathlari; bayramlarin vazgecilmez tatlist olan “Ev Baklavasi ve Ev Kadayifi” dir. “Palize”,

“Oklavadan Cekme”, “Nisasta Helvas1” ve “Un Helvas1” ise siklikla yapilan hamur tathilarindandir.

Siitlii ve Hafif Tathlar

Arastirma kapsaminda kaynak kigilere goriisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda hangi siitlii ve hafif tathlar

yvapilmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar icerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve

sonuclar Tablo 4.29.’da agiklanmistir.

Tablo 4.29. Sitli ve hafif tathlar

K1 K2 K3 |K4 | K5 Ké6|K7|K8|K9|KI10| K11 |K12|K13|K14|K15|K16|K17|K18| K19 |K20|K21 |K22|K23|K24| Toplam
Asure XXX | XXX XXX X | X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[|X|X|X|X|X]|X 24
Siitlag XXX | XXX XXX X | X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[ X[|[X|X|X|X]|X]|X 24
Agiz XXX | X|X|X|X X X | X | X X | X | X | X X 16
Zerde XXX | X XX | X[ X | X | X | X | X | X | X X X 16
Giillag XXX X X X | X X |1 X | X | X X X 13
Stitlii Kofti X X X X | X | X ]| X X X | X | X 11
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Bayamli Muhallebi X X X X 4
Ak Bulamag X 1
Toplam 4 1416|574 4|54 5 3 5 6 4 5 5 4 5 4 5 4 4 4 3 109

Tablo 4.29.’a gbre en ¢ok yapilan siitlii ve hafif tatlilarin “Asure” ve “Siitla¢” oldugu, bunlara ek olarak “Agi1z”, “Zerde” ve “Giillag” 1n

siklikla yapildig: belirlenmistir.
Meyve Tatlilar

Arastirma kapsaminda kaynak kisilere gériisme formunda yer alan “Karaman yoresel mutfaginda hangi meyveli tatlilar yapilmaktadir?”
sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar igerik analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmis ve sonuglar Tablo

4.30.’da agiklanmustir.

Tablo 4.30. Meyve tatlilar1

K1 |K2|K3| K4 K5 Ké6|K7|K8|K9|K10|K11|K12|K13|K14|K15|K16 | K17 |K18| K19 | K20 | K21 | K22 | K23 | K24 | Toplam
Uziim Hosafi X | X|X X | X|X X X | X | X | X | X | X | X |X X1 X | X | X | X | X 21
Kayis1 Hosafi X|X|X X | X|X X X |1 X | X | X | X | X | X |X X1 X | X | X | X 20
Erikli Hosaf X XX | X|X X | X | X X | X | X | X X X | X | X 16
Kabak Tatlist X X X| X X1 X[ X | X[ X | X | X |X]|X X 14
Siitlii Kabak X X X| X | X | X | X X | X | X X X 12
Incir Uyutmasi X X | X X | X X X | X X X X 11
Galle Tatlist X | X X | X X X | X X | X 9
Kayis1 Musakkasi X | XX X X X X 7
Meyve Pestili X X | X X X X X 7
Incir Dolmasi X | X | X X | X 5
Kabak Regeli X X X 3
Toplam 51 3| 6| 5| 8| 4| 6| 4| 4 6 5 6 7 4 7 5|1 10 4 4 3 7 4 5 31 125

Tablo 4.30.’a gére en ¢ok yapilan meyveli tatlilar; “Kabak (Galle) Tatlis1” dir. Yorede “Uziim Hosafi”,“Kayis1 Hosafi” ve “Erikli Hosafi”

genellikle tath niyetine servis edildigi i¢in bu kategoride yer almaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yemek kiiltiirii, toplumlarin yasadiklar1 cografya, inandiklar1 din, yerlesim
sekilleri, niifus dagilimi, medya ve reklamlar, kadinin is hayatina katilmasi ve besin
teknolojisindeki gelismeler gibi belirleyici unsurlar ¢ercevesinde degismis ve
geligmistir. Yasanilan bdlgenin iklimi, tarmma elverisliligi, liretim faaliyetleri,
bdlgede yetisen besinleri etkilemektedir. Bu sebeple cografya kaynakli olarak besin
tirleri degismekte ve bu durum da yemek kiiltiiriine yansimaktadir. Bolgelerin
kendilerine has pigirme teknikleri, o bolgenin kendine 6zgili yemeklerinin olugsmasina
sebep olmakta, yoresel mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Yoresel
yemekler, yorenin kiiltiirel kimligini yansitmaktadirlar. Degisen ve gelisen giiniimiiz
toplumunda yoresel yemeklere olan talep artmaktadwr. Yoresel yemekler,

destinasyonlarin pazarlamasmda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Tez ¢aligmasinda, Karaman ilinin yoresel mutfak kiiltiirii incelenerek, bolge
halkinin yoresel mutfagm turizme kazandwrmasma yonelik tutumlar1 ve bdlgenin
gastronomi turizm potansiyelini arttrmada yoresel mutfak kiiltlirinden nasil
yararlanilabilecegi ortaya ¢ikarilmaya caligilmistir. Bu dogrultuda Karaman ilindeki
yerel halktan anket formu araciligiyla toplanan veriler degerlendirilmistir. 428 anket
formu gegerli kabul edilmis ve degerlendirmeye alinmistir. Aragtirmaya katilan bolge

halkna ait demografik 6zellikler agagidaki gibi 6zetlenebilir.

Arastrmaya katilan 428 katilimcinm; 9%50’si kadin, %350’si erkektir.
Katilimcilarin %21,5’inin 45-54 yas araliginda, %21,3’iiniin 35-44 yas aralifinda,
%20,3’{iniin 25-34 yas araliginda, %20,1’inin 55 ve iizeri ve %,16,8’inin 18-24 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Anket uygulamasimna katilan katilimcilarin %37,6°
sin1 lisans mezunu, %30,4’lini lise mezunu, %?23,1’ini ilkogretim mezunu ve
%8.,9’unu da 6n lisans mezunu kisiler olusturmaktadir. Katilimcilarin biiyiik kismi
lise ve lisans egitim seviyesine sahiptir. Katilimcilarin %70,1’inin evli, %29,9’unun

ise bekar oldugu goriilmektedir.

Anket uygulamasma katilan katilimcilarin %33,2’sinin memur, %18,7’sinin
is¢i, %18,7’sinin ev hanimi, %11,4’linlin emekli, %8,6’sinin 6grenci, %4,2’sinin

serbest meslek, %3,5’inin esnaf ve %]1,6’sim igsiz oldugu goriilmektedir.



95

Katilimeilarm, %41,1’inin 1501-3000 TL, %28,0’inin 1000-1500 TL, %19,4 {iniin
3001-4500 TL ve son olarak %11,4’linlin 4501 TL ve iizeri bir gelire sahip oldugu
anlasilmaktadir. Arastirmaya katilanlarin %350,7’sinin “16 yil ve iizeri” yildr,
%39,5’inin 6-15 y1l aras1 ve son olarak %9,8’inin 5 y1l ve alt1 sliresince Karaman’da
yasadigr goriilmektedir. Katilimcilarin ¢alisma durumlar1 ile ilgili is alanlar1
incelendiginde %94,6’sinin  ¢alisma alanlarinin  “turizm ile 1ilgili olmadig1”,
%S35,4’linilin ise “turizm ile ilgili” oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Katilimcilarm yoresel
yiyecekleri evde yeme siklig1 en fazla %50,5 oranla “haftada birkac kez”, yoresel
yiyecekleri digarida (restoran/lokanta) yeme sikligmin ise en fazla %39,0 oranla
“yilda birka¢ kez” oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin Karaman’a 6zgii tattigi ve
bildigi yoresel yiyeceklere ait bulgulara gore, Arabasi Corbasi, Calla Kebabi,
Batirik, Topalak Yemegi ve Sulu Pilav yemeklerini yeterince bildikleri saptanmustir.
Buna karsin katilimeilarin Erikli, Guymak, Nohutlu Et Kabagi, Mikla, Ekmek Atmast

vemeklerini daha az bildikleri ortaya konmustur.

Arastrmada bolge halkmin  Karaman yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlarmin alt boyutlarmin cinsiyete gore farklilik
gostermekte oldugu tespit edilmistir. Kadin katilimcilar Karaman ilinin yoresel
mutfaginin turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve ekonomik gelisim unsurlar1
ile yerel tanitim unsurlarmnim etki diizeylerinin daha fazla olacagini diisiinmektedirler.
Bu bulguyla paralel olarak Okuyucu ve Somuncu, (2012: 47) ¢alismasinda cinsiyete
gore yerel halkin, yoresel yemek cesitleri hazirlayip bunlar1 pazarlamalarina iliskin
tutumlar1 arasinda kadnlarin lehine bir farklilik oldugunu ifade etmistir. Bu durum
kadmlarin yoresel yemekleri hazirlama ve pazarlama isteklerinin daha fazla olmasi
ile iligskilendirilmektedir. Kadinlarin anne ve es olarak kimliklerinin olusmasinda
etkin bir rol oynayan yemek pisirmek, baz1 kadmlar i¢in rutin ve zorunluluk olarak
goriilse de bazilar i¢in keyif veren bir etkinlik niteligindedir (Ince, 2015: 144). Kim
vd., (2009: 429) kadmlarin erkeklere kiyasla yoresel yemekleri tiiketmeye daha
istekli olduklarmi ifade etmistir. Bu durum cinsiyetin kisilerin gida tercihlerini
etkileyen belirleyici bir unsur oldugu ile iliskilendirilmektedir (Rozin, 2006: 29).
Ailelerde gida se¢imi kararlari, ev yemekleri tedariki (aligveris ve hazirlik) kadinlar

tarafindan gerceklestirilmektedir (Brown, 2006: 266).
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Arastrmada bolge halkmin Karaman yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasma yonelik tutumlarmin alt boyutlarmin yas gruplarina gore farklilik
gostermekte oldugu tespit edilmistir. 45-54 yas grubunda yer alan katilimcilar
Karaman ilinin yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasinda refah ve ekonomiye
etkisi unsurunun etki diizeyinin daha fazla olacagini diisiinmektedirler. Akdemir,
(2018: 79) caligmasinda 55 yas ve flizeri kisilerin yoresel mutfagin turizme
kazandirilmasina daha olumlu baktiklarini ifade etmistir. Bu durum yerel halkin yas
gruplarinin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasimi etkileyen bir faktér oldugu
seklinde yorumlanabilmektedir. Khan, (1981: 134-135) yas aralig1 arttik¢a, gida
memnuniyet diizeyinin de arttigmi ifade etmistir. Bu durum cinsiyet, yas gibi

faktorlerin kisisel yemek aligkanliklarii etkiledigi seklinde yorumlanabilmektedir.

Arastrmada bolge halkmin Karaman yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasma yonelik tutumlarinin alt boyutlarinin egitim diizeylerine gore
farklilik gostermekte oldugu tespit edilmistir. Egitim seviyesi lisans olan katilimcilar
Karaman ilinin yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve
ekonomik gelisim unsurlari ile yerel tanitim unsurlarinin etki diizeylerinin daha fazla
olacagmi diisiinmektedirler. Bu bulguyla paralel olarak Kim vd., (2009: 429) egitim
seviyesi yiiksek olan kisilerin egitim seviyesi diigiikk olan kisilere kiyasla yemek
kiiltiiri ve yoresel yemeklere daha ¢ok ilgi gosterdiklerini ifade etmistir. Bu durum
yiiksek egitim seviyesine sahip kisilerin yerel gidalarm ve yoresel yemeklerin diger
besinlere gore daha saglikli oldugunu diisiinmeleri ile iliskilendirilebilir. Egitim gibi
sosyo-ekonomik faktorler, kisilerin cesitli yagam tarzlarimi (besin alimi, fiziksel
aktiviteleri, saglik ve hijyen standartlar1 ve saglikli refah hizmet seviyeleri vb.)
belirlemektedir (Khan, 1981: 139). Ayaz ve Cobanoglu, (2017) calismalarinda ev
kadinlarinin yoresel yemek iiretimine dair diisiincelerinin egitim diizeylerine gore
degisiklik gosterdigini ifade etmektedir. Bu durum ilkokul mezunu ev kadinlarinin,
Onlisans mezunu kadinlara kiyasla yoresel yemek iiretiminin kendilerine daha ¢ok

istihdam alan1 olusturacagini diisiinmeleri ile iliskilendirilmektedir.

Arastrmada bolge halkmin Karaman yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlarmin alt boyutlarmin gelir diizeylerine gore farklilik

gostermekte oldugu tespit edilmistir. Gelir diizeyi 3001-4500 TL olan katilimcilar
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Karaman ilinin yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasinda sosyo kiiltiirel ve
ekonomik gelisim unsurlar1 ile yerel tanitim unsurlarmnin etki diizeylerinin daha fazla
olacagmi diigiinmektedirler. Bununla birlikte katilimcilarin Karaman ilinin yoresel
mutfaginin  turizme kazandirilmasmma yonelik tutumlarinin  medeni durum

degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermedigi tespit edilmistir.

Gegis donemlerinde yapilan uygulamalar bolgenin kiiltiinii ve toplumlarin
ortak kimligini yansitmaktadir. Ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de bircok bolge
gecis donemlerinde Orf, adet ve geleneklerini yasatmak amaciyla merasim
diizenlemekte, yemek davetleri vermektedir. Kiiltiirel kimligin korunarak, gelecek
nesillere aktarilabilmesi i¢in gecis donemlerinde yapilan uygulamalar 6nem arz
etmektedir. Arasgtrmanim nitel kisminda; bolge halkinin yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlarinin incelenmesinin yani sira, Karaman ilinde gegis
donemlerinde yapilan uygulamalari belirlenmesi ve yoresel kimliginin kayit altina
alinmas1 amaglanmistir. Gegis donemlerinde yapilan uygulamalar giliniimiizde
teknolojinin, kentlesmenin ve kadmlarmm i hayatmma katilmasiyla degisime

ugramustir. Ancak hala belli toplumlarda ve bolgelerde devamliligini stirdiirmektedir.

Arastrmanin nitel kisminda elde edilen sonuglara gore, ilde doguma dair
yapilan uygulamalarda, lohusaya genellikle piring ¢orbasi icirildigi, besleyici olsun
diye etli ve bulgurlu yemekler yedirildigi, dogum yaralarin1 iyilestirsin diye “kaynar
veya aliyoka” adi verilen yiyecegin yedirildigi goriilmektedir. Eskiden bebeklere
anne siitii diginda verilen gidalarin (sekerli serbetli su, sadeyag, tuz ve su)
giiniimiizde daha az verildigi belirlenmistir. Giildemir ve Isik, (2019) ¢aligmalarinda
Aksaray ilinde dogumdan sonra komgular tarafindan ¢orba getirildigi, 6zellikle
anneye lohusa ¢orbasi, lohusa serbeti ve helva yedirildigi, gelen misafirlere de serbet

ikram edildigi ifade edilmektedir.

Ilde diizenlenen dis bugdayr merasimi, ge¢miste oldugu gibi giiniimiiz de de
yapilmaktadir. Colbay ve Sormaz, (2015) ¢aligmalarinda eski bir Konya gelenegi
olan dis bugdaymin bebegin ilk diginin ¢ikisini kutlamak amaciyla yapilan bir
merasim oldugunu, merasimin ¢ocugun dislerinin ¢abuk biiylimesi, daha saglam
olmasi1 ve rizkimin artmasi niyetiyle yapildigi ve yakin akrabalar davet edilerek tatl,

tuzlu ikramlar esliginde merasim diizenlendigini ifade etmistir.



98

Diiglin merasiminin ilk adimlar1 olan s6z kesme, nisan, nikdh gibi
merasimlerde gelen misafirlere yemek ikrami edilmedigi, sadece kutlama amaciyla
cikolata, biskiivi ve lokum dagitildig1 goriilmiistiir. Baz1 kdylerde nisan merasiminde
misafirlere ikram edilen yiyeceklerin (pesmane ve nisan helvasi) artik yapilmadigi
belirlenmistir. Ayrica Tiirk diigiin geleneklerinden biri olan ¢eyiz asma merasimin,
Karaman ilinde giiniimiizde yapilmadigi goriilmiistiir. {lde gegmiste yapilan kina
gecesi merasiminde daha sade kiyafet ve kmma malzemelerinin kullanildigs,
giiniimiizde ise bu durumun degiserek siislii ve gosterisli aksesuarlarin tercih edildigi
goriilmiistiir. Ayrica gegmiste kina gecesi bitiminde yapilan ¢erez alma merasiminin
giiniimiizde yapilmadigi belirlenmistir. Olmez ve Sokmen, (2012) calismasinda
eskiden diigiinden once yapilan kiz begenme, kiz isteme, diigiin dileme, askiya gitme
ve nisan gibi merasimlerin, giiniimiizde sadece kiz isteme ve s6z kesme merasimine
doniistiiglinti, diiglin esnasindaki ayrintili agamalarin, kina gecesi, balo ve kiz
cikarmayla smirlandigini ve diigiinden sonraki asamalarin ve adetlerin tamamen
kayboldugunu sonucuna ulasmislardir. Ayrica teknolojik gelismelerin yani sira
sosyal ve ekonomik gelismelerin de kiiltiirel degerleri oldukg¢a etkiledigini ifade

etmislerdir.

Diiglin merasiminin kisilere gére degisiklik gosterdigi, bazi diiglinlerin gelin
alma sonrasinda son buldugu, bazi diigiinlerin mevlit okutularak yapildigi ve bazi
diigiinlerin ise halka ag¢ik alanlarda veya diiglin salonlarmda yapildig1 tespit
edilmigtir. Diigiin merasiminde eve gelen misafirlere ikram edilmek {izere hazirlanan
yemeklerin koylere gore farklilik gosterdigi (Yukariakin veya Asagiakin kdyiinde
diigiin yemeginde keskek yapilirken, Taskale’de etli nahni yapilmasi) belirlenmistir.

Eskiden taziyeye gelen misafirlere Oliiniin yakmlar1 yemek yaparken,
giinlimiizde etli ekmek, 1spanak boregi veya peynir boregi dagitilmaktadir. Bununla
birlikte eskiden oliiniin yakinlarma komsular, sirayla bir hafta siiresince yemek
hazirlamakta iken, giliniimiizde komsularm bdyle bir hazirhk yapmadiklari
goriilmiistiir. Bu sebeple ilde oliim ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalarin

giiniimiizde gecmise gore farklilik gosterdigi belirlenmistir.

[lde kutlanan Ramazan ve Kurban bayraminda, bayram sabahinm ilk giinii

aile biiyiiklerinde toplandiklar1 ve bu kahvaltida genellikle kahvaltiliktan ziyade
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topalak yemegi, yogurtlu corba, peynirli veya kiymali su boregi, calla kebab1 gibi
yemeklerin yer aldigi goriilmektedir. Kurban bayraminda kesilen etin ¢ogunlukla
dinlendirilmeden 6gle yemeginde kavurma olarak tiiketildigi, az da olsa bu
uygulamanin yapilmaya devam ettigi belirlenmistir. Bayramlarda en c¢ok ev
baklavasi, oklavadan ¢ekme yapilmaktadir. Erol ve Alaghan, (2019) ¢aligmasinda
Urgiip’te Ramazan ve Kurban bayramm gibi dini bayramlarda en ¢ok et kavurma,
yaprak sarma ve baklava yapildigim1 ifade etmistir. Bayramlarda ¢omlekte kuru
fasulye, bulgur g¢orbasi, etli bulgur pilavi tiiketilmektedir. Tath olarak baklavanin
disinda en c¢ok siitlag tercih edilmektedir. Disardan tatli yaptirilmasi ise ¢ok az
goriilmekte olup, bayramlar i¢in hazirlanan iirlinlerin neredeyse hepsinin yoresel

iiriinlerden olustugu belirtilmistir.

Calismadan elde edilen sonuglara gore ilde hidirellez ve sultan nevruza dair
herhangi bir kutlama yapilmadigi, bazi koylerde yagmur duasi yapildigi
belirlenmistir. Glildemir ve Isik, (2019) caligmalarinda Nevsehir ilinde Hidirellez
kutlamalarinda evde hazirlanan kek, borek, sarma, dolma, ¢erez gibi yiyeceklerin hep
birlikte yenildigini ve oyunlar oynanarak eglenildigini ifade etmistir. Ayrica ilde
yagmur duasinin ardindan duaya katilan kisilere piring pilavi ve et kavurmasi

dagitildigini belirtmistir.

Calismadan elde edilen sonuglardan birisi de hem giinliik 6gilinlerde hem de
toplu yemekler i¢in yapilan yiyecek seciminde ekonomik durum fark etmeksizin, et
yemeklerinin tercih edilme oranmnm yiliksek oldugudur. Bu durum, bdlgenin
kiigiikbag hayvanciliga elverisli olmas1 ve av hayvanlarinin ¢okcga tiiketilmesi ile
iliskilendirilmektedir. Ayrica yemeklerde bulgur, fasulye, nohut gibi tahil ve baklagil
kullanimmin yaygin olmasi, yorenin mutfak kiiltiirlinde besleyici ve lifli gidalarin
onemli bir yere sahip oldugunun gostergesidir. Gegis donemlerinde yapilan etli
nahni, toyga c¢orbasi, bamya yemegi, calla kebab1 gibi yemeklerin giinliik 6giinlerde
de tiiketiliyor olmasi, bdlgenin yoresel mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligini olumlu
bir sekilde etkilemektedir. Yoresel yemeklerin gen¢ neslin hizli yemek tercihlerine

ragmen yasatilabilmesi bolge i¢in 6nem arz etmektedir.

Sonug olarak; yoresel mutfak kiiltiiriiniin turizme kazandirilmasma ydnelik

katilimcilarin tutumlar1 degerlendirildiginde, yoresel yemeklerin kadmlarm is giicii
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piyasasina girmesine ve kadin istihdaminmn artmasina yonelik bir fayda saglayacagi
diistiniilmektedir. Katilimecilar ayda birkag kez veya yilda birka¢ kez yoresel
yiyecekleri disarida yediklerini belirtmislerdir. Bu durum ilde yoresel yiyecek sunan
lokanta veya restoran oraninin olduk¢a az olmasi ile iliskilendirilmektedir. Bir diger
onemli sonug, yoresel yemeklerin yasatilmasi ve unutulmamasi i¢in katilimcilarin
bilgi birikimlerini ve tecriibelerini paylagsmak konusunda istekli olmalaridir.
Unutulmus geleneklerin canlandirilmasi ve yerel yiyeceklerin korunarak gelecek
nesillere aktarilabilmesi, yoresel yemek iiretimi sayesinde gerceklestirilebilecektir.
Ilde yapilan geleneksel uygulamalarin gegmiste oldugu gibi giiniimiizde, baz1
degisiklikler diginda, halen yapildig1 ve ilde hamur isi yiyeceklerin, et yemeklerinin
ve ot yemeklerinin yaygin bir sekilde pisirildigi belirlenmistir. Gegis donemlerinde
yapilan yemeklerin giinliikk Ogilinlerde de siklikla tiiketiliyor olmasi, yoresel
yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan dnem arz etmektedir. Yoresel
mutfak kiiltiirliniin etkin bir sekilde kullanimi ilin gastronomi turizm potansiyelinin
ac18a ¢ikarilmasinda 6nemli bir etkendir. Bu sayede ilin tanitimi yapilarak, ekonomik
fayda saglanacagi disiiniilmektedir. Bu dogrultuda yapilan caligmalar, Karaman
ilinin yoresel mutfak kiiltiirti ile taninmasina saglayarak, ildeki diger alternatif turizm

olanaklarmin da ¢ekicilik kazanmasinda 6nemli bir rol oynayacaktir.

Karaman ilinin yoresel mutfak kiiltiirinliin turizme kazandirilmasi, ilin
gastronomi turizmi potansiyelinin arttirilmasi1 ve uluslararasi boyutta taninir hale
gelmesi i¢cin yerel yonetime, yiyecek icecek isletmelerine bir takim Oneriler

sunulabilir;

» Yoresel mutfagin tanitimi, kiiltiire kazandirilmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmast ancak standart regeteler sayesinde miimkiindiir. Bu sebeple
Karaman’a 0zgii yemeklerin standart regeteleri diizenlenmeli, yoreye 6zgii
tim yemeklerin yapiliglarinin anlatildigi ve gorsellerinin bulundugu bir
kaynak olusturulmalidir.

» Calisma kapsamimda, Karaman’da yoresel yemekleri sunan lokanta ve
restoran sayismin olduk¢a az oldugu belirlenmistir. Yoresel yemeklerin

tanitimi1 ve turist ¢ekiciligi agisindan oldukca kotii sonuglar dogurabilecek bu
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durum Oncelikli olarak ele alinmali ve yoresel yemeklerin yer aldigi meniiler
hazirlanarak, yiyecek icecek isletmeleri arttirilmalhidir.

Yerli ve yabanci turistlerin Karaman ilini gastronomi turizmi amaglt ziyaret
edebilmeleri agisindan cesitli tanitim giinleri ve etkinlikler diizenlenmeli,
ulusal ve uluslararasi basinda yoresel yemeklerin tanitimima yer verilmelidir.
Karaman ilinin yoresel mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarimi i¢in
yoresel yemek kurslar1 agilmali ve kurslar devamli hale gelmelidir.

Yoresel yemeklerin tanitimi agamasinda ev hanimlarma egitim verilmesi ve
bolgeye gelen turistlere yoresel yiyeceklerin tanitiminda egitim verilen ev
hanimlarma imkan sunularak, ildeki kadin istihdaminin arttirilmasi
gerekmektedir.

Turizmin yorenin, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel gelisimine katk:
saglayabilmesi ve sehir tanitimi i¢in Onemli bir unsur oldugu goéz Oniinde
bulundurularak; ilde yiyecek icecek faaliyetlerine yonelik yiiriitiilecek
caligmalarda yerel yonetimin, sivil toplum kuruluslarinin, {iniversitenin ve
yerli halkin etkin bir bicimde iletisim kurmasi ve isbirligi yapmasi
gerekmektedir.

Yoresel mutfagin turizme kazandirilarak, stirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi
icin yerel halkin 6zellikle geng niifusun egitilmesi gerekmektedir. Bununla
beraber sehir markast ve imajmin olusturularak, altyapi ve iist yap1
yatirmmlariin yapilmasi, yoredeki gastronomik ¢ekicilik unsurlarinin ortaya
cikarilmasi, yiyecek igecek liretiminin kaliteli bir sekilde gerceklestirilerek,

etkin bir sekilde tanitilmasi gerekmektedir.
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EKLER

Ek-1 Anket Formu

Sayimn Katilimel, B 5 .
Bu anket cografi isaretli “KARAMAN YORESEL MUTFAGININ TURIZME

KAZANDIRILMASI” adli “YUKSEK LISANS TEZi” nin veri tabanini olusturmak amactyla
yapilmaktadir. Anketler sadece arastirmayr yapan kisi tarafindan degerlendirilecek olup verdiginiz
bilgiler kesinlikle gizli tutulacak ve sadece akademik amach olarak kullanilacaktir. Arastirmaya

katildiginiz igin tesekkiir ederiz. )
Seher Toklu, Yiiksek Lisans Ogrencisi

Necmettin Erbakan Universitesi
seherrtoklu@gmail.com

DEMOGRAFIK ve BIREYSEL BiLGI FORMU
1) Cinsiyetiniz: () Erkek () Kadn
2) Yasmmz: ( )18-24 (1)25-34 ()35-44 ( )45-54 ( )55 vetizeri
3) Medeni Durumunuz: ( )Bekar ( )Evli
4) Egitim Durumunuz: ( ) Okur-Yazar ()ilkégretim ()Lise ( )On Lisans
()Lisans ( )Lisanstistii
5) Cahsma Alammz : ()isci ()Memur ( )Serbest Meslek  ( )Ogrenci
()Ev Hanim ( )Esnaf ( )issiz ( )Emekli ( )Diger...............
6) Aylik Geliriniz : ( )0 — 1500 TL ( )1501 —3000 TL ( )3001 —4500 TL
( )4501 TL ve iizeri
7) 1s Alammz : ( )Turizmle ilgili ( )Turizm dist
8) Karaman’da yasama siireniz: ( )5 yil vealtt  ( )6-15 y1l ( )16 y1l ve tizeri
9) Karaman iline ait tattigimz/bildiginiz yoresel lezzetleri asagidaki bosluga yazar misimz?

10) Yoresel lezzetleri evde yeme sikhiginiz:
( )Haftanin Her Giinti ( )Haftada Birkag Kez ( )Ayda Birkag¢ Kez ( )Yilda Birka¢ Kez ( )Hig
11) Yoresel Lezzetleri Restoran/Lokanta vb. gibi disaridaki yerlerde yeme sikhiginiz:
( )Haftanin Her Giinii ( )Haftada Birka¢ Kez ( )Ayda Birkag Kez ( )Yilda Birkag Kez ( )Hig
12)Asagidaki “Karaman Yoresel Mutfagimmn Turizme Kazandirilmasi” na iliskin ifadeleri
degerlendiriniz. (Liitfen her bir ifade i¢in goriisiiniizii en dogru temsil eden secenege (X) isareti

koyunuz.)

KARAMAN YORESEL MUTFAGININ TURIZME
KAZANDIRILMASI

Kesinlikle

Katilmiyorum
Katilmiyorum
Ne Katiliyorum
Ne
Katilmiyorum
Katiliyorum
Kesinlikle

Katiliyorum

12.1.Y6resel mutfak, Karaman ilinin tanitimi agisindan
onemlidir.

12.2.Y6resel mutfak, Karaman ilindeki kiiltiirel degerlerin
tanmirligimi artirir.

12.3.Y6resel mutfak, Karaman ilindeki kaybolmaya yiiz
tutmusg geleneklerin canlanmasini saglar.

12.4.Y 6resel mutfak, Karaman iline ekonomik agidan
katki saglar.

12.5.Y 6resel mutfak, Karaman iline yapilacak yatirimlari
tesvik eder.

12.6.Y oresel mutfak, Karaman ilinin istthdamini artirir.

12.7.Y 6resel mutfak, Karaman ilinin altyap1 ve iist yap1
olanaklarmin geligmesini saglar.
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12.8.Y6resel mutfak, Karaman ilinde yiyecek icecek
turizminin geligmesini saglar.

12.9.Y oresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini
destekliyorum.

12.10.Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin
tecriibe ve bilgi birikimimi bagkalari ile paylagirim.

12.11.Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi i¢in yapilan projelerin yeterli olduguna
inantyorum.

12.12.Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi i¢in yerel yonetimlerin ve sivil toplum
kuruluslarinin yeterli ¢aligti§ina inantyorum.

12.13.Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasmin Sakarya’ya gelen turist sayisini
arttiracagini diisiinmekteyim.

12.14.Karaman’da yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmas yerel yiyeceklerin korunmasini
saglayacaktir.

12.15.Y 6resel yemek tiretimi kadinlarin is giicii piyasasina
girmesini saglar.

12.16.Ydresel lezzetlerin turizme kazandirilmas: kadin
istihdaminin arttirilmasi yoniinde fayda saglar.

12.17.Turizmin Karaman ili i¢in énemli oldugunu
diigiiniiyorum.
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Ek-2 Goriisme Formu

KARAMAN [LININ KULTUREL KIMLiGi BAGLAMINDA YORESEL MUTFAGININ
INCELENMESI VE TURIZME KAZANDIRMASI GORUSME FORMU

Demografik Bilgiler

Ad1 Soyadi:

Dogum Yeri ve Yili:

Egitim: () Yok () Ilkokul () Orta Ogretim () Lise () Universite

Medeni Durum: () Evli () Bekar

Cocuk Sayst: () Cocuksuz () Bir () iki () Daha Fazla

Giinliik Ogiinler

1. Bir giinde kag 6giin yemek yersiniz?

() Sabah, 6gle ve aksam olmak iizere 3 6giin ( ) Sabah ve Aksam olmak iizere 2 6giin

2. Kis mevsiminde sabah, 6gle ve aksam oOgiinlerde ¢ogunlukla hangi yemekler yer alir? (yemek
isimleri)

3. Yaz mevsiminde sabah, 6gle ve aksam ogiinlerde ¢ogunlukla hangi yemekler yer alir? (yemek
isimleri)

Gecis Donemleri

4. Dogum ilgili olarak anneye ve bebege yapilan yiyecek, igecek, davet hediye vb. geleneksel
uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde anlatilacak)

5. Dis bugdayu ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

6. Stinnet ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

7. Asker ugurlama ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

8. Soz kesme ile ilgili, kiz evinde ve erkek evinde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

9. Nisan ile ilgili, kiz evinde ve erkek evinde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

10. Nikah ile ilgili, kiz evinde ve erkek evinden yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

11. Ceyiz asma ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

12. Kina Gecesi ile ilgili, kiz evinde ve erkek evinde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

13. Diigiin ile ilgili, kiz evinde ve erkek evinde yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

14. Oliim ile ilgili yapilan geleneksel uygulamalar nelerdir?

Kutsal Giinler

15. Ramazan Ayi’nda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?
(Hikaye seklinde alinacaktir).

16. iftarda yapilan yiyecek, igecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

17. Sahurda yapilan yiyecek, igecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

18. Ramazan Bayrami’nda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar
nelerdir?

19. Kurban Bayrami’nda yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?
20. Mevlit Kandil’inde yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?
21. Regaip Kandil’inde yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?
22. Mira¢ Kandil’inde yapilan yiyecek, igecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

23. Berat Kandil’inde yapilan yiyecek, i¢ecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

24. Kadir gecesinde yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

25. Asure Giinii’nde yapilan yiyecek, igecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

26. Mevlit Okutma da yapilan yiyecek, icecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?

27. Baska

Neseli Giinler

28. Hidirellez’de yapilan yiyecek, i¢ecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar1 var mi? Varsa
bunlar nelerdir? (Hikaye seklinde anlatilacak).

29. Sultan Nevruz’da yapilan yiyecek, igecek, davet, hediye vb. geleneksel uygulamalar1 var mi?
Varsa bunlar nelerdir?

30. Baska

Istek-Dilek Sofralari

31. Karaman ilinde 6zel giinlerde yapilan, istek ve dilekler ilgili yiyecek, igecek, davet, hediye vb.
geleneksel uygulamalar nelerdir?
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Sofra Diizeni ve Servis

32. Karaman ilinde sofra kurulumunda yer sofrasi m: yoksa masa mi1 kullanilmaktadir?

33. Karaman ilinde yemek servisinde sofradaki herkes ortak bir tabakta m1 yemektedir? Yoksa kisilere
ayr1 tabaklarla m1 servis yapilmaktadir?

Yemekler

34. Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok hangi ¢orbay1 veya gorbalar yapilmaktadir?

35. Karaman yoresel mutfaginda kiimes hayvanlari m1 6ncelikli yoksa av hayvanlart m1?

36. Karaman yoresel mutfagida en ¢ok hangi etli yemekler yapilmaktadir?

37. Karaman yoresel mutfaginda balik yemegi yapiliyor mu yapiliyorsa en ¢ok hangi balik yemegi
yapilmaktadir?

38. Karaman’in yoresel yemeklerinde hangi baklagiller tercih ediliyor? Baklagillerden en ¢ok hangi
yemekler yapiltyor?

39. Karaman yoresel mutfaginda yapilan yemeklerde hangi sebzeler kullanilmaktadir? En ¢ok hangi
sebze yemegi yapilmaktadir?

40. Karaman’da yenebilen yabani ot yemekleri yaygin midir? Otlardan hangi yemekler yapilmaktadir?
41. Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok hangi salatalar yapilmaktadir?

42. Karaman yoresel mutfagindaki yemeklerde meyve kullanilir m1? Kullanilirsa hangi yemeklerde
kullanilir?

43. Karaman yoresel mutfaginda yapilan pilavlar nelerdir?

44. Karaman yoresel mutfaginda makarna nasil tiiketilir?

45. Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok hangi borekler yapilmaktadir?

46. Karaman yoresel mutfaginda en ¢ok yapilan hamur tatlilar1 nelerdir?

47. Karaman yoresel mutfaginda hangi siitlii ve hafif tathilar yapilmaktadir?

48. Karaman yoresel mutfaginda hangi meyveli tatlilar yapilmaktadir?



Ek-3 Kaynak Kisi Adlar:
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Ad1 Soyadi Dogum Yeri | Dogum Egitim Medeni Cocuk
. Yih _ Durum Sayisi
K1 | Ismail YILDIRIM Tagkale 1965 Universite Evli 3
K2 | Emine GENCER Kizillaragini 1942 Tlkokul Evli 2
K3 | Serife GUNAY Yesildere 1962 Tlkokul Evli 3
K4 | Emine KOCAOGLU Yesildere 1959 Ilkokul Evli 2
K5 | Ummiigiil CERAN Karaman 1963 Ilkokul Evli 3
K6 | Ayis GUNAY Yesildere 1970 Ilkokul Evli 2
K7 | Gilser UZUN Suduragi 1959 Ilkokul Evli 3
K8 | Ayse ASLANDERE Sudurag: 1945 Tlkokul Bekar 8
K9 | Hacer OZERMIS Karaman 1955 Tlkokul Evli 3
K10 | Aysel UNVER Sudurag 1965 Ilkokul Bekar 2
K11 | Unal GUNEY Tagkale 1955 Lise Evli 3
K12 | Emine ERTAP Kizillaragini 1959 Tlkokul Evli 4
K13 | Zahide BOZOGLU Yukariakin 1958 Tlkokul Evli 2
K14 | Abide EREN Yukariakin 1967 Tlkokul Evli 4
K15 | Ahmet Osman AYDIN Manyan 1951 Tlkokul Evli 4
K16 | Ismail SENER Karaman 1932 Tlkokul Evli 3
K17 | Hanife ARMUTCU Karaman 1963 Tlkokul Evli 3
K18 | Havva KILINC Karaman 1953 Tlkokul Evli 5
K19 | Ayse KILIC Yukariakin 1951 Tlkokul Evli 6
K20 | Hasan ALAN Yukariakin 1942 Tlkokul Evli 4
K21 | Mustafa DOGAN Asagiakin 1934 Tlkokul Bekar 7
K22 | Ahmet YIGIT Yesildere 1963 Tlkokul Evli 3
K23 | Ismail KECILI Karaman 1945 Tlkokul Evli 5
K24 | Ibrahim CEYLAN Karaman 1961 Tlkokul Evli 5
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Ek-4 Anket Kullamim izni

Yoresel Mutfagin Turizm Uriinii Olarak Kullanimi e llii Yaptiginiz Calisma Uzerine N
Dosyalanm x
Seher Tokdu <senertoicuggmall com> NWMACE B ff &
. Abér nihan kingli +
Merhaba Nihan Hanim,

Ben Konya Necmetin Erbakan Universiesi - Gastonomi ve Mutfak Sanatan yiiksek fsans orencisiim. "Yoresel Mufaln Turizm Urind Olarak Kullan ve Bolgesel
Kallnmaya Kathosi" ach doktora tezinde bulunan anketi e ¢ahsman ich kullanabir miyim?

Bana donis yaparsana gok seviirm

Sayglanmi

Nihan Kinali <nihan inali@atau edu o> INsanCar1514 & &
Abcr ben =

Merhaba Seher TOKLU,

“Yoresel Mutfagn Turizm Uriing Olarak Kullansm: ve Bolgesel Kalkunmaya Katkus:™ adls doktora tezimde kullanmss oldugum Likert Toplama Olgegr, savfa
4 deki veritoplama yGotemi v aracs baghunda aciklandsdsfzere Sabbaz ve Karacar (2013)'m cabsmalannda kullandiklan kkert toplama okeginden
yarasaniarek olosorslmogtor. Buna ilaveten anketin diger boliler, terati taramass souocu vzman goid lmarak tarahimzca obogtorulmogta,
Kullaomanizda berhangi birsakonca yoktu

It galssmalar dilenm.
Ars.Gor.Dr. Nihan AKDEMIR

Atatirk Universitesi Turizm Fakiltesi
Turize fsletneciligi 8810md



122

Ek-5 Etik Kurul Karari

T.C.
- NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI MERAM TIP FAKULTESI
[LAC VE TIBBI CIHAZ DISI ARASTIRMALAR ETIiK KURUL KARARI

I Toplant1 Sayi1s1:93 Toplant1 Tarihi: 13 Eyliil 2019

Karar Sayis1:2019/2056:N.E.U. Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali
Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi Yeliz PEKERSEN’ in “Karaman ilinin Kiiltiirel Kimlik Baglaminda
Yoresel Mutfaginin Incelenmesi ve Turizme Kazandirilmas1” baglikh yiiksek lisans tez ¢alismasi ile
ilgili 02.09.2019 tarihli dilekgesi ve ekleri goriisiildii, Seher TOKLU’ nun yiksek lisans tez galigmasinin
N.E.U. Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi
Yeliz PEKERSEN” in sorumlulugunda yiiriitiilmesinin uygun olduguna oybirligi ile karar verilmistir.

Not: Calisma ile ilgili gerekli izin ve yasal sorumluluk arastirmacilara aittir.
Sorumlu Aragtirmaci: Dr. Ogr. Uyesi Yeliz PEKERSEN
Yardime1 Arastirmaci: Seher TOKLU

Omer K
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Oz Gegmis
Seher Toklu, 1996 yilinin 5 Agustos’unda Karaman ilinde dogdu. Ilkégretim ve lise
egitiminin ardindan lisans egitimini Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiinde gerceklestirdi. Daha sonra Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi Mutfak Sanatlari
Boliimiinde yiiksek lisans egitimine dahil oldu. Lisans egitimi sirasinda Adana Sheraton Grand
Otel’inde mutfak departmaninda staj deneyimi gergeklestirdi. Egitimin ardindan Antalya’da bulunan
The Land of Legends Kingdom Hotel’de mutfak departmaninda komilik yapmuistir.



