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ETiK UYGUNLUK BEYANI
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veya bagka bir liniversitede bir tez calismasi olarak sunulmadigin1 beyan ederim.
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ON SOZ
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siirecte ve sonrasinda yapilan gozlem, katilimli gozlem ve arastirmalarimda sonsuz
destekleri ile c¢alismami ve hayatimi1 kolaylastiran degerli arkadaslarim Nihan
KARAKASOGLU, Yetkin KARAKASOGLU ve Bahar KAHRAMAN’a, calismanin
fotograflar1 ve c¢izimlerinde detay calismalar ile beni destekleyen degerli fotografci
Biilent ALA’ya, detay islerde her daim yanimda olan sevgili 6grencim Utku Can
PEKCAN’a, moral ve motivasyon destegi i¢in sevgili arkadasim Filiz KASAP’a, her
yilginlhiga distiigimde yeniden umut ve motivasyonumu kazanmama yardimci olan
sevgili arkadasim Ayca Sebnem CAKIR’a, editdryal yardimlarindan dolayr sevgili
Cihan COLAK’a, Mudurnu belediyesi kent arsivinin kapilarin1 agan ve her tiir bilgi ve
kaynaga ulasmamda yardimci olan belediye calisami Giiray MERCAN ve degerli
Mudurnu belediye baskan1 Mehmet INEGOI ve tiim belediye personeline, ge¢miste
yaptiklart c¢alismalarla calismama destek olan Mehmet TUNCKOL ve tiim Bolu

Mudurnulular Dernegine, tez calismama elestiri ve fikirleri ile katki saglayan degerli



jiiri iiyelerim Dr. Ogr. Uyesi Ahmet EMIRMUSTAFAOGLU ve Dog. Dr. Ozgiir
SARI’ya, bana kapilarin1 sonuna kadar acan degerli goriismecilerime ve her konuda

yardimci olan Mudurnu insanina sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Ozlem YOLDAS
17.06.2019
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OZET

GELENEKSEL MUDURNU MUTFAGININ TOPLUMSAL CIiNSIiYET VE
SURDURULEBILIR GASTRONOMIi BAGLAMINDA ANALIZi

Ozlem YOLDAS

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Damisman: Dr. Ogr. Uyesi Dilek EROGLU
Haziran 2019, 273 + xviii Sayfa

Bu arastirma geleneksel Mudurnu mutfagim toplumsal cinsiyet ve siirdiiriilebilir
gastronomi baglaminda incelemek amaciyla yapilmistir. Nitel arastirma olarak
tasarlanan bu arastirmanin verileri Mudurnu merkezde bulunan arasta carsisindan
baslayarak kartopu yontemi ile ulasilan goriismecilerle yapilan derinlemesine miilakat
yontemi ve cesitli kutlama, bayram ve ritiiellerle, carsi, pazar yeri, yayla ve evlerde
yapilan gozlem ve katilimhi gozlem yontemleri ile elde edilmistir. Goriismeler ile
gozlem ve katilimhi gozlemler sonucunda elde edilen veriler kodlama yontemi ile
ayristirllmis ve betimsel veri analizi yapilmistir. Calisma sonucunda Mudurnu
geleneksel mutfaginin hem mekénsal olarak kurgulanisinda hem ritiieller ve toplu
yemek torenlerinin uygulanmasinda kendine o6zgii o6zellikleri oldugu ve kadinin
Mudurnu geleneksel mutfagini olusturan gida ve gida oriintiileri igerisinde basat bir rolii
oldugu goriilmiistiir. Bu basat rol ve dogaya, gidaya, inanislara, ritiiellere, erkana ve
sifaya yonelik kadim bilgiler, uygulamalar ve tarifleri de kapsayan onemli bir bilgi
birikimine isaret etmektedir. Kadinlarin doga ile kurulu olan kadim bilgilerinin
uygulamalarinin ve yontemlerinin nesilden nesle aktariminda siirdiiriilebilirlik riskleri
tasidigr goriilmistiir.  Stirdiirtilebilir gastronomi gostergeleri igerisinde ¢evresel
sirdiiriilebilirlik; degisen iiretim iliskileri ve modernizmin etkileri, ekonomik

siirdiiriilebilirlik; gen¢ niifus gocli, degisen aile yapist ve i¢ gog¢, toplumsal
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siirdiiriilebilirlik; degisen tretim iliskileri ve aile yapisi gibi temel nedenlerle

siirdiiriilememistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular 1s1ginda Gastronomi acisindan
degerli bir slogan olan “tarladan sofraya” sloganinin yetersiz oldugu, siirecin “emekten

tarlaya, tarladan anlama, anlamdan sofraya” oldugu goriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilir Gastronomi, Toplumsal Cinsiyet, Gida, Gida

Oriintiileri, Mudurnu.
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ABSTRACT

ANALYSIS OF THE TRADITIONAL MUDURNU CUISINE IN THE CONTEXT
OF SOCIAL GENDER AND SUSTAINABLE GASTRONOMY

Ozlem YOLDAS

Master Thesis
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Advisor: Assistant Professor Dilek EROGLU
June 2019, 273 + xviii Pages

This research was conducted to examine the traditional Mudurnu cuisine in the
context of gender and sustainable gastronomy. The data of this research; designed as
qualitative research, was gathered by in-depth interview method with the interviewers
who were found through the snowball method, starting from the Arasta in Mudurnu,
observations in various celebrations, festivals, rituals, market place, highlands and
houses, including participant observation methods. The data gathered from the
observations and participant observations were distinguished by coding method and
descriptive data analysis was conducted. As a result of the study, it was observed that
Mudurnu traditional cuisine had its own characteristics both in spatial setting and in the
application of rituals and mass food ceremonies; additionally the woman had a
dominant role in the food and food patterns of Mudurnu traditional cuisine. This
dominant role refers to an important knowledge accumulation, including ancient
knowledge, practices and recipes for nature, food, beliefs, rituals, power and healing. It
has been observed that there is a risk of sustainability in regards to transferring the
practices and methods of their ancient knowledge established with nature from
generation to generation. Within the sustainable gastronomy indicators environmental

sustainability, economic sustainability, and social sustainability could not be achieved
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because of changed production relations, modernization affects, youth migration, inner

migration, and changed family structure.

Under the lights of the results from the study; it is seen that the slogan “field to
table”; that is important for Gastronomy, is insufficient; the process must be “labour to

field, filed to meaning, meaning to table”.

Key words: Sustainable Gastronomy, Gender, Food, Food Pattern, Mudurnu



ICINDEKILER
ONAY SAYFASL.uiiiiiiiinntinninnisicssinsncssesssessssssecssissssssessssssssssesssssssssssssssssssssssssssss ii
ETIK UYGUNLUK BEYANI .....ccoiireernensesnssesssssssessssssssssssssssssssssssssssssssesssssesssssses iil
ON SOZ eeeereereeeresrseessssnssessssssessssesssssssssssssssssssesssssssessasssessasessessssessesssssssssssessssosses iv
OZET ..couaoeiicirctinsnnsnecssissssissssssnsssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss vi
ABSTRACT .uuooiiiiineinicnnssecssnssssssisssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss viii
TCINDEKILER ......uuoeeeeereenereaenenesnesssssessssessssssssesssssssssesssssessssssssessenssssssssssesssssessssess X
TABLOLAR LISTESI ..ccviuiuciniusinsincascssiscascsssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssss xiv
HARITALAR VE CIZIMLER LISTESI .....covovnieeitnenenensesssessssssessssssesssssessssesns xvi
FOTOGRAFLAR LISTEST.cuccouiciucincincnssscusscssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses xvii
GIRIS . 40F...... 4 48 40 ... . e 1
I. BOLUM

1. KURAMSAL CERCEVE .....iiiiininsninsnnnnnssecssissssssessssssssssssssssssssssssssssssssesssess 8
1.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve BileSenleri........c.ccoooeeiiiiiiiiiiiiieiiieceeieee e 8
1.1.1. GaSTIONMOMII....ceuetieitieiieeiiee ettt ettt et ettt s e e b e saeeebee e 8
1.1.2 SUrdlrilebilirliK ......cc.cooeeiiniiiieeeeecee e 12
1.1.3. Stirdiirtilebilit GastrONOIMI ........ccoiuvieiiiiriiiieeiie et 14
1.1.3.1. Yerel Gida ve Gastronomik KimliK.........c.cccoooiniiininiinnnnnn 15
1.1.3. 1.1, Yerel Grda.....o.eeveeeiiiiiiiiiiiieeeeeceeeeeee e 15

1.1.3.1.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Gastronomik
KimliK c.oeeieee 19
1.1.3.2. Slow Food ve Citta Slow Hareketleri ...........c.cceoeveeeviienniiennneenns 22
1.1.3.2.1. Slow Food Hareketi ..........cccceeeureeriieeniieeiieeieeeieee 22
1.1.3.2.2. Cittaslow Hareketi ..........ccceevvuieiniiiiiniiiiniieiiceeieeee, 27
1.2. Geleneksel Mudurnu Mutfagi ve Bilesenleri ..........cccceevviiiniiinnieiniieenniceiieee 31

1.2.1. Mudurnu Genel Tarihi «...ooeeeeeeemeeeee e e eeeeeeeeeaans 32



Xi

1.2.2. Ge¢miste Giliniimiize Mudurnu’da Yagam........ccccceeeveiieiniienniiennieenieenns 37
1.2.3. Mudurnu Geleneksel Mutfak Unsurlart ..........cccccooeevieinieniiinniincnneenen. 45
1.2.3.1. Mudurnu’da Yarenlik, Ahiler ve Bacilar..........ccoovveeeeveeeeeeeeennnnn. 45
1.2.3.2. Toplu Yemek TOTenleri ........c.coovueeeniiiiniieiiiieiiieeieeeiieeeieeeeae 60
1.2.3.3. Geleneksel Gida Satis ve Aligveris Alanlart...........ccccveeeeevveeeennns 78
1.3. Toplumsal Cinsiyet ve Gida Orliintliler .............ocoeevevereveeeeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeenns 84
1.3.1. Cinsiyet ve Toplumsal CINSIYEt .......ccccveeervreeiiieriiieeeiieenieeerieeenveeeivee s 84
1.3.2. Toplumsal Cinsiyet V& ROl.........ccccuiiiiiiiiiiieeiieeie et 87
1.3.2.1. Biyolojik Kuram .........cccocoeeeiiiiiniiiiiiiiieecieceeeeeeeeesee e 87
1.3.2.2. Sosyal Kurami..........ccceeeviiiiniiiiniieeiiceeceete e 87
1.3.2.3. Etkilesim Kurami...........c.ccooooiiiiiiiiiiiicceeeeee e 88
1.3.2.4. Sosyal Ogrenme KUIami...........cccoovevviiuereeeeeececeeeieseeecseiesennans 89
1.3.2.5. Bilissel Gelisim Kurami............ccooeeviieeeeiiiiieeeiiieee e ceeiiee e 89
1.3.3. Toplumsal Cinsiyet ve Kamusal Alan / Ozel Alan...............cccococvveveverne.n. 90
1.3.4. Toplumsal Cinsiyet ve TKtdar..............ccooevevrcuereeeeeeceeeeeeece e 92
1.3.5. Toplumsal Cinsiyet V& G1da..........coceeviiiiiiiiiniiiiniinieeeeeieeee e 94
1.3.5.1. G1da ve G TISKIS ....ovovevvrececeeeeeeeeeceeeeeeeeee e 95
1.3.5.2. Kadin ve Mutfak TlSKisi ........ocvovovieviiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 98
1.3.6. Toplumsal Cinsiyet Analizi- TCS.........ccccoiieiiiiriiieceeeee e 102
I. BOLUM

2. YONTEM acccouinncinncnsncssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 106
2.1. Arastirmanin MOdEli .........coooiiiiiiiiiiii e e 106
2.2. Bvren Ve OMEKIEM ..........cocovviviieiieieeeeeeeeeeceeeeieee et aee 107
2.3. Veri Toplama ATaclart .......cocc.eeiiiiiiiiiiiiiiieiceeteeee et 109
2.4. Veri Elde EtIe SUTECT ....covuiiiiiiiiiiieeiieeeeeeeeeee et 112
2.5. Verilerin ANALZI ....occueiiiiiiiiiieie et 113
2.6, SINITIIKIAT oo e ae e et e e eeneeenanee s 115

L. BOLUM
3. BULGULAR VE DEGERLENDIRME ......cccvceeceeuseesuesnesessesssessesessessesessessasessens 117

3.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi Uzerine Elde Edilen Bulgular ..................ccoovvunne.... 117



Xii

3.1.1.Mudurnu demoOgrafiSi........eeerueeirieeiiieeeiieeeiieeeiee ettt 120
3.1.1.1 Mudurnu’da NUTUS......eeeeiie e 121
3.1.1.2. Mudurnu EKONOMIST ...cccuviieiiieiiiieeiieeeiieecieecee e 124
3.1.1.3. Mudurnu’da Turizm ve Gastronomi Faaliyetleri....................... 127

3.1.2. Cevresel SUrdUrllebilirlik ...........cccooiiiiiiiiiiiiiiiieceee e 129
3.1.2.1.Mudurnu Geleneksel Mimarisi, Modern Mimari ve Siirdiiriilebilir

GaASITONOMI ...ttt ettt e 129
3.1.2.2. G1da AUKIAIT .oooviviieiiieeiie et 139
3.1.2.3. Alt Yap1 ve SuirdirtlebilirliK ........cocoveeviiieniiiiniiiiiieiiceiieee 144
3.1.2.4. Temizlik Uriinleri ve Siirdiiriilebilitlik .............ccocoeevevevrenne. 152

3.1.3. Ekonomik SUrdirtilebilirlik .........c.cccoooiiiiiiniiiiiiiiiinicciccceee 153
3.1.3.1. Tarmmsal Uretim .........c.cocorueueveveeereceereeeeceeeeeeseeesse e 153
3.1.3.2. Ziraat SAnatIart ........ccceevieriiiinieniiieee e 161
3.1.3.3. TOPlayICHIK ...ooiiiiiiiiiiiiiie e 164
3.1.4.4. Geleneksel Gida Satis ve Alisveris Alanlart.............ccccoeenneeen. 168

3.1.4. Toplumsal strdirilebilirliK...........cccccueieriiiieiiiiiniiieeeecee e 174
3.1.4.1. Toplu Yemek TOrenleri .........coevueerieiniiiieniiieiniieeieeeieeeieee 174
3.1.4.2. Kansi1z Kurban Riteli ........cccoooveriiiiiiiniiiiiiiiiiciciceecneeeee 191
3.1.4.3. Esnaf Duasi ve Hayir EKMegi........ccccevviiiiiiniiiiiiiiiiiicniceeee 193
3.1.4.4. Yarenler ve Helva ......ccooiiiiiiiiiiiiiicceeeeeeee 196

3.1.5. Lezzet Hafizas1 ve Tabagin Siirdiirtilebilirligi ..........ccoooveiiiiinniinienn. 200

3.1.6. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Yavas Sehir Mudurnu .............ccccovveeennes 201

3.1.7. Siirdiiriilebilir Gastronomi Uzerine Genel Degerlendirme ..................... 203

3.2. Toplumsal Cinsiyet ve Gida oriintiileri Uzerine Elde Edilen Bulgular-................ 29

3.2.1. Ozel Alan, Toplumsal Cinsiyet Ve G1da ...........ococoeveveveeereeeeereeeeeenennans 209

3.2.2. Kamusal Alan, Toplumsal Cinsiyet ve G1da.........cccceeeviieeniiiinieennieennne 214
3.2.2.1. Toplu Yemek Torenleri ve Toplumsal Cinsiyet ..........ccceevuveennee 216

3.2.3. Inanislar, Gida ve Toplumsal CinSiyet..........cocoeeveverereueeereeeeeerereeeenenenes 217

3.2.4. Toplumsal Cinsiyet ve Gida Uzerine Genel Degerlendirme.................... 220

IV. BOLUM
4. SONUCLAR VE ONERILER ......uueeeerenerernenesssessssssesssssssssssessssssessssesssssesens 222



KAYNAKLAR ..uuiiiiiiniinnnicnninssiesssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 229

EKLER
EK 1: Derinlemesine GOriigsme SOTUlari..........ccueeeeeeviieeeeciiiieeeiiee e eeveee e e 251
EK 2: Etik Kurtl ONayT .ccc.eeeeiiiiiiiiiiieeeeeeee ettt 257
EK 32 Tarifler ... oeeeiieeiie ettt ettt e e e et e e eaaeeennaeeennees 258
270

OZGECMIS .oeeeeeerceennereeeesesesesssessssssssssessssssesssssssssssessssssessssasssssesssssssssssessssssesns



Xiv

TABLOLAR LISTESI

Tablo 1.1: Toplumsal Cinsiyet ve Cinsiyet Arasindaki Farklar ............cccccooveniieniins, 86
Tablo 3.1: Anahtar GOriismeci TabloSU..........cooeiiiiiiieiiiiii e 118
Tablo 3.2: GOriismeci TablOSU........cccueieiiiiiiiieeiie et e 119
Tablo 3.3: Bolu I, Tice ve Kdylerinde Kadin/Erkek ve Toplam Niifus Bilgileri ........ 121
Tablo 3.4: Mudurnu Merkez Ilgesinde 2007-2017 Yillar1 Arast Kadin/Erkek, Toplam

INULUS BILGIOTT..ccoueeeiiiiieeieeeteee e 121
Tablo 3.5: Mudurnu Mahallelere Gore Niifus Dagilimi........cccccveeviiieniieiniieiieeee. 122
Tablo 3.6: Mudurnu Nifus Grafii.........ccccecviieiiiieiiiieeiieeieeee e 122
Tablo 3.7: 2014 Yili Yas Dagilimina Gore Mudurnu Nifusu.........c..ccocceeviiiennnnne. 123
Tablo 3.8: Mudurnu Ilcesinde Arazilerin Yapisina Gore Dagilimi .............c..o.coeee..... 125
Tablo 3.9: Yillara Gore Islenen Tarim Alanlarinin Dagilimi (Ha) ........ccocovevevevevennnne. 125
Tablo 3.10: Bitkisel Uretim Ekim Alam ve Uretim Miktarlart ..............ccccoeeveveeernnee. 126
Tablo 3.11: Mudurnu’da Gida Uretim Yerlerinin Urettikleri Uriinlere Gore

DAGIIMI .t 127
Tablo 3.12: Goriismecilerin Dogduklari, Biiyiidiikleri ve Giintimiizde Yasadiklar1 Ev

TTIPIETT ¢ttt 129
Tablo 3.13: Modern Mimarinin Getirdigi Degisiklikler..............ccoooiiiiiiinninnncnnnnee. 130
Tablo 3.14: Yemek Yaparken Cikan AtiKlar........cocooeeviiiniiiiniiiiiciccceeeee, 140
Tablo 3.15: Siit Uriinleri Yaparken C1kan AtIKIAr............cccoooeueuiueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenenns 141
Tablo 3.16: Ziraat Sanatlar1 Uygulamalar1 Esnasinda Ortaya Cikan Atiklar .............. 142
Tablo 3.17: Satin Alinan Gida Uriinlerinin Kullanim1 Sonucunda Olusan Atiklar
Tablo 3.18: Gecmiste ve Simdi Kullanilan Temizlik Uriinleri.............cooovevevevevennnnee. 152
Tablo 3.19: Tereyagi elde etme YOIlart .........c.coecuvveriiieeeiiieeiieeeiie e 154
Tablo 3.20: Kirmiz1 Et Elde Etme Yollart .........ccoooeeiiiniiiiiiiiicececeee 156
Tablo 3.21: Beyaz Et Elde Etme Yollart ..........cccooiiiiiniiiiniiiieeeeeee 158
Tablo 3.22: Sebze, Meyve ve Baklagillerin Temin Yolu ......ccccccocveniiiiiniiineeninnnee. 160

Tablo 3.23: Mudurnu’da Uygulanan Ziraat Sanatlari............ccccccveeviveeniieenveeenieeennee. 162



Tablo 3.24:
Tablo 3.25:
Tablo 3.26:
Tablo 3.27:
Tablo 3.28:
Tablo 3.29:
Tablo 3.30:
Tablo 3.31:
Tablo 3.32:
Tablo 3.33:
Tablo 3.34:
Tablo 3.35:
Tablo 3.36:

XV

Goriismeciler Igin Siirdiiriilebilirligi Risk Altinda Olan Ziraat Sanatlar1 163
Toplayicilign Yapilan Uriinler, Kullanim Alani, Gorev Dagilimi ............ 164
Goriismecilerin Toplayiciliga Dair Giincel Tutumlari ...........cccecveeennennne 167
Toplayiciligin Azalma Nedenleri ..........occueevvveiiiieiniiiiniieiiieeieeeieee 167
Toplu Yemek Torenlerinin Devam Durumlart..........cocccooveniiiiniiniennnen, 175
Hacet Bayraminin Anlami...........cccoovcvieeiiieeiiieeiiiecieeeciee e e 176
NevIuzun AnlAmI c....occooiiiiiiiiiiii e 186
Yag Kokutma Ritiieli, Uygulandig1 Zamanlar ve Uygulamalar............... 192
Esnaf Duasinin Anlamlart ........coccooeiviiniiiniiniinicnieceeeiceeeseeeeee 193
Helvanin Anlami .........oooieiiiiiiiiiiiiicecceeee e 197
Kopiik Helva, Bulama ve Tahin Helvasinin Anlami............c.ccccveeennenn. 198
Tarmmsal Uretimde Is BOIIMI .........oovoveverieieeeeeeeeeee e 210
Eve Gelen Gidalara Dair Is BOIGM............ccooveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeans 211



XVi

HARITALAR VE CiZIMLER LISTESi

Harita 1.1: Ankara- Istanbul Aras1 Ipek Yolu Giizergahi .............cccocevvevevevereeeeerennnn. 36

Harita 1.2: 1950’lerde Mudurnu Arasta Carsisinda Yapilan Isler ve Arasta Icindeki
DAGIIMT ceiiiiiiieeeeee e e e 80

Harita 3.1: Mudurnu’da Mabhalleler ve Gida Alanlarinin Sehir Merkezinde

KONUMIANIST...viiiiiiiiiicccee et e e e 148

Cizim 3.1 : Giris Kati. Mudurnu Konaklarinda Evler ve Islevlerine Gore Isimleri....131

Cizim 3.2: Ikinci Kat. Mudurnu Konaklarinda Evler ve Islevlerine Gore Isimleri. ...132

Cizim 3.3: Odalarda Dolap ve Ocagin Konumlanist ve Kullanimi .........c.cccceeueennenee. 133
Cizim 3.4: Gida Saklama Alanlart ..........cceeeueeeiiieeiiieeiiie e e e 137
Cizim 3.5: Firin Evi ve I¢ DiZaynl ........coooovivoiiiiieeeeeecceeeeeceeee e 149

Cizim 3.6: Irmak Binas1 ve I¢ DIiZayn............cccooevieueveieicieeeeeeeeeeeeeeee e 151



Xvii

FOTOGRAFLAR LISTESI

Fotograf 1.1: Senek ya da Boduc Denilen Agac Bardak ve Ibrik ...........cccocovevevennnnne. 40
Fotograf 1.2: Haci Hiisnlicavuglar KOnagi ..........cccccoeviieiiiiiiiiniiiiiciececeeseeee e 44
Fotograf 1.3: Mudurnu Cepni Koyiinde Hidirellez icin Bir Toplanis..............ccc.c........ 74
Fotograf 1.3 Detay: Mudurnu Cepni Koyiinde Hidirellez Igin Bir Toplanis................ 74
Fotograf 1.4: “Mudurnu Cepni Kéyiinde Hizir Ilyas Giinii Matbah Basinda ............... 75
Fotograf 1.4 Detay: “Mudurnu Cepni Koyiinde Hizir ilyas Giinii Matbah Basinda ...75
Fotograf 1.5: Mudurnu Demirciler-Bakircilar Carsisi’nda Alisveris Yapanlar ............ 79
Fotograf 1.6: Mudurnu Kadinlar (Galla) Pazari ...........ccccceevivieniiiiniiiiiiiecieeeeeee, 81
Fotograf 1.7: Mudurnu Kazasinda Kurulan Ik Kurtulus Panayirinin 2. Giinii
Hatiratindan ..........oocooiiiniiiiice e 83
Fotograf 1.8: Mudurnu Kurtulug Panayirinin 2. Seneyi Devriyesi ........cccceecveeernveennnen. 83
Fotograf 3.1: Firin Evinde Kullanilan Malzemeler ............ccccveviieiiiieenieeeieeeieens 150
Fotograf 3.2: Yalamuk..........cccooiiiiiiiiiiiiieee e 166
Fotograf 3.3: Galla (Kadinlar) Pazarinda Satis Yapan Kadin............ccccceveinninnnnnnee. 171
Fotograf 3.4: Galla (Kadinlar) Pazarina Uriinlerini Getirmis Kadinlar ...................... 172
Fotograf 3.5: Panayir Alaninda Insanlar ..............ccooeveveveieeeeeeeeeeeeeeeeees 173
Fotograf 3.6: Samat Koyii Hacet Bayrami. Kuru Ak Yufka Islatan Kadinlar ............ 178
Fotograf: 3.7: Seyh’iil Imran Bayranu icin Yapilan Gece HazirliKlart....................... 180
Fotograf 3.8: Munduslar Koyii Birikme Gecesi, Koy Odas1 Duvar Yazist................. 190
Fotograf 3.9: Esnaf Duasi Oncesi Hayir Ekmegi Dagitimi...............cocooeuevevevrrnennnn. 194
Fotograf 3.10: Hayir Ekmegi [le Esnaf Duasi ............ccccovvevevveeeeeeeeeeceeeeeeseneeene. 195
Fotograf 3.11: Esnaf DUaST......cccociiiiiiiiiiieieeetee e 195
Fotograf EK 3.1: Topal HO$afl .....cccooiiiiiiiiiiieeeeeeee 259
Fotograf EK 3.2: UNUE ASI ..ccuviiiiiieeiieeeeeeeeee ettt et e e e e e e sanee e e e 261
Fotograf EK 3.3: Demir LOKMAST .......cc.coviiiiiiiiiiiiieiieeeee e 264
Fotograf Ek 3.4: Demir Lokmas1 Yapiminda Kullanilan Kalip i¢in Omnek ............... 264

Fotograf EK 3.5: Tuzlu Kes K1zartmasi ..........cccccoevciiiiiiiiniiieeniieeeiee e 265



Fotograf EK 3.6: Yagli Kes K1zartmasi........cccoooveeiiieiiiiiiinieeiieeeeeeeee e 266
Fotograf EK 3.7: Hekim AS1/ Pilavi.......ccccoooiiiiiiiiiiiececeeeeeeee e 267
Fotograf EK 3.8: Kiill EKIMEFi........cccoviiiiiiiiiiiecieeccee ettt 268

Fotograf EK 3.9: UZmag COrbast ......ccc.eeviiiiiieiieeiieiieeieete et 269



GIRIS

Gida kavramimnin kiiltiirel pratiklerle iliskisini anlamak i¢in iki temel soruya
yonelmek gerekmektedir; “Tabagimdaki yiyecek ne anlama gelmektedir?” ve “Gida
aligkanliklart kisisel kimlige nasil katkida bulunmaktadir?” Bu sorular birer kiiltiirel
belirte¢ olarak gidanin antropoloji, sosyoloji ve tarih gibi farkli alanlarla gii¢lii iliskileri
olduguna isaret etmektedir. Yapilan arastirmalar insanlarin yedikleri yemekler ile
bagkalarinin onlar1 nasil algiladig1 ve kendilerini nasil gordiikleri arasinda dikkat ¢ekici

iliskiler olduguna isaret etmektedir (Almerico 2014:3).

Yurtseven ve Kaya (2010) siirdiiriilebilir gastronominin sosyal, psikolojik,
kiiltiirel ve politik olarak, tarim ile birlikte gidanin iiretim, satig ve tiiketimini iceren her
alan ile iligkili bir siireci isaret ettigini belirtmektedir. Siirdiiriilebilir gelismenin
geleneksel ilkelerini barindiran gastronomi uygulamalar1 eko- gastronomi arastirmalari
ile miimkiin olmaktadir. Eko gastronomi sosyal, ekonomik ve ekolojik siirdiirtilebilirlik
ile birlikte eko beslenme sorumlulugu da tasimaktadir. Dogrudan ya da dolayli olarak
bir destinasyon ile ilgili siirdiiriilebilir unsurlara isaret eden eko- gastronomi yemek ile
birlikte yemegin bilesenleri olan tarim ve yiyecek iiretimine katki sunmakla birlikte
yereldeki Ozgiin iiretimin korunmasina ve yerelin ¢ekiciliginin armasina katki saglar.

(Yurtseven ve Kaya 2010: 57).

Eko gastronomi icerisinde kiiltiirii de barindiran bir kavramdir. Kittler, Sucher
ve Nelms (2012) gidanin insanlar tarafindan secilmesi, kazanilmasi, sunulmasi,
hazirlanmasi; tim bu islerin her bir asamada kimler tarafindan yapildigi ve kimler
tarafindan tiiketildigi gibi tiim asamalarin1 gida kiiltiirii cercevesinde ele almaktadir.
Gida kiiltiiriiniin 6nemi, bu kiiltiiriin insana 6zgii olmasindan kaynaklanmaktadir
(Aktaran: Almerico 2014:2). Insana o6zgii olan gida Kkiiltiiriiniin, insan hayatindaki
eylemleri bicimlendirdigini soylemek miimkiindiir. Yemek yeme eylemi sadece besin

maddelerinin tiiketildigi bir eylem degil, ayn1 zamanda tat alma deneyimleri ve gercek



anlamda bir takim “mana ve sembollerin” tiiketimidir (Beardsworth ve Keil 2011:90).
Bu perspektiften baktifimizda eko gastronomi eylemlerle birlikte anlamlar1 da iceren ve

yeni anlamlar iireten bir kavramdir.

Yemek kiiltiirli ve yeme i¢me Oriintiileri; ayni topluluk i¢inde sinifsal farklara,
kutlama, yas ve kutsama yemeklerinin iceriklerine, inan¢ ya da mezhebe, cinsiyet ya da
yasa ve bireylerin ugrastiklar1 igler ve islerin anlamlarima gore farkliliklar
gostermektedir. Ancak bu oriintiileri en temelde belirleyen o kiiltiirii olusturan bireylerin
yasadig1 cografya ve elde edebilecegi dogal kaynaklarin yakinligidir (Tez 2012:9).
Yemek kiiltiiriiniin ana 6znesi olan gida maddelerinin neler oldugu ve toplum igerisinde

nasil konumlandigin belirleyen cografya ve cografyanin olanaklaridir.

Insan olmayr 6grenmenin merkezi yanlarindan biri de neleri yiyebilecegini
ogrenme siirecidir. Cocuklarin, onu cevreleyen potansiyel maddeler icerisinde neyin
besin oldugunu tanimasi, i¢inde yasadigi topluluga gore yemeye uygun goriilenler ile
goriilmeyenleri ayirt edebilmesi, zararli, zehirli, tabu ya da igrenc bulunan besinlerin
cocuga tanitilmasi, icinde bulundugu yasam ve etrafindaki sosyal hayat tarafindan
ortintiilenir (Beardsworth ve Keil, 2011:95). Besinler sosyalizasyonun da 6nemli bir

parcasidir.

Yemek ve gida; 6zel alanda yapilan ve satin alma, yetistirme, hazirlama, sunma,
temizleme gibi tiim asamalar ile kadinlar tarafindan yapilan alelade ev isleri olarak
goriilmiistiir. Geleneksel olarak kadinin sorumluluklar1 arasinda, siradan isler olarak
bakilmis olan gida ve gida oriintiileri yalnizca kir sosyolojisi ¢alismalar1 igerisinde
kendine yer bulmus ve arastirma konusu olmustur. Akademik calismalarda tarihsel
olarak baskin olan erkek arastirmaci ve teorisyenler konuya ¢ok az ilgi duymuslardir
(Beardsworth ve Keil 2011: 98). Oysa bir mekan olarak mutfak ile birlikte mutfagin ev
ici kurgusu ve kullanimi onemlidir. Modern mutfaklar hazirlama, pisirme ve yikama
olarak ii¢c merkez halinde kurgulanmaktadir. Ge¢cmise dogru gidildiginde ev ici ya da
dis1 bu ti¢ merkezin konumlanis1 ve aralarindaki iliski bi¢cimleri bizlere tarihi donemler
ve o donemlerde olusan kiiltiir farkliliklar1 acisindan onemli doneler sunar (Akgokge,

2006:129).



Bu nedenle yemek ve etrafinda gelisen gida Kkiiltiirii; tipki sinema, resim ve
miizik gibi icinde olustugu topluma dair bize Onemli bilgiler vermektedir.
Gastronominin inceleme alani olarak yemek ve gida oriintiileri kiiltiiriin ve sanatin birer
parcasidirlar. Kiiltiirel olarak bu denli 6nemli anlamlar barindiran yemek, kiiltiir
endiistrisi araciligr ile her gecen giin, bu anlam ve degerler biitiinii olma 6zelligini
kaybetmekle karst karsiyadir. Gida ve yemek endiistriye doniismekte ve
metalasmaktadir. Metalasma, kiiltiirel ve bilimsel anlamda bu denli 6nemli olan
yemegin bireysel, toplumsal, ekolojik ve cografi degerlerinin bozulmasina ve
coziinmesine neden olmaktadir. Eko gastronomi arastirmalar1 ve uygulamalari
beraberinde eko turizm perspektifini de getirmektedir. Uygulanan bazi politikalar eko
gastronomi, siirdiiriilebilirlik ve kiiltiir unsurlarinin bir gosteri alan1 haline gelmesine

sebep olmaktadir.

Bununla birlikte, yemek yapmak ve bir mekéan olarak mutfak, toplumsal kurguda
kadinin sorumlulugunda goriiliirken, bir is alam1 olarak yemek pisirmek, kamusal alanda
erkek egemen bir yapiya doniismekte, yemek yapmak ve asci/sef olmak kamusal alanda

kadinlarin kendilerine yer bulabildikleri bir alan olamamaktadir (Dagasan 2017;54).

Literatiirde cesitli mutfaklara, mutfak kiiltiirlerine ve gida oriintiilerine dair
arastirmalar1 bulunmaktadir. Erkoyuncu (2006) “Konya Ili Cumra ve Karapinar
flgelerinde Tiirkmen Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii” iizerine yaptig1 arastirmada bolgede
yasayan Tiirkmenlerin kendilerine ait yeme-i¢gme Kiiltiirlerinin oldugu ve bunu devam
ettire geldikleri sonucuna ulasmis ve recgeteleri ile birlikte literatiire gecirmistir
(Erkoyuncu 2006: 146). Bolat (2014) Bektasi kiiltiiriinde yemek motifleri iizerine
yaptig1 caligmada kiiltiir icerisinde uygulanan yemek seremonilerinin, tutumlarinin ve
gida oOriintiilerinin Bektasiligin temel felsefesinin bir izdiisiimii oldugunu ve Bektasi
terminolojisini aciklayan birer simge gibi kurgulandigini ifade etmektedir (Bolat 2014:
227). Bu iki ¢alismada oldugu gibi literatiirde gida, gida oriintiileri ve gida Kkiiltiiriine
dair pek cok calisma bulunmaktadir; ancak calismalar bizlere siirdiiriilebilirlik veya

toplumsal cinsiyet analizi baglaminda herhangi bir perspektif sunmamaktadir.



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali biinyesinde toplumsal cinsiyet
analizi iceren heniiz bir adet yiiksek lisans tezi bulunmaktadir. “Otel Mutfaklarina
Gire(meye)n Kadinlar” baghig ile Dagasan (2017); otellerdeki profesyonel mutfaklarda
kadinlarin istihdam edilmesi/edilmemesi durumu ve bunlarin nedenleri {izerine bir
calisma yaparak, istihdam durumunun oldukca diisiik oldugunu tespit ettikten sonra bu
durumun goriismecilerin ifadeleri ¢ercevesinde nedenlerini ortaya koymaktadir

(Dagasan 2017: 55).

Korkmaz ve Allmer (2000) “Mekanin DNA’s1: Toplumsal Cinsiyetin Mekansal
Kaliplarinin Sorgulanmasi” baslikli calismasinda mekéan ve toplumsal cinsiyet iliskisi
izerine iinlii bir mobilya markasinin kataloglarindaki gorsellere dayanarak kadinin
servis mekanlarinda konumlandirildigina isaret etmektedirler. Caligma sonucunda
kadinin; mutfak Ozelinde as¢i, diger odalarda ise c¢ocugun yaninda anne olarak
konumlandirilarak geleneksel toplumsal rolleri yeniden insa eden bir metafor olduguna,
bir mekan olarak evin ise kadinin goriinmeyen emegi iizerine kurulu bir sisteme

dayandirildigina isaret edilmektedir (Korkmaz ve Allmer 2000: 114).

Bu iki calismanin disinda gida Oriintiileri, yemek, kiiltiir, toplumsal cinsiyet,
siirdiiriilebilirlik baglamlarinda literatiirde herhangi bir calismaya ulasilamamustir.
Almerico (2014) gida calismalarinin 6znesinin sadece yemegin kendisinin degil; tarim,
beslenme, ascilik ve gastronomi gibi geleneksel gida calismalar ile gidanin iiretim,
tilketim ve estetik Ozelliklerinin yaninda gidanin insan deneyimleri ile iligkisi oldugunu
ifade eder. Bu iliskileri anlamak icin sanat, sosyoloji, egitim, ekonomi, saglik, sosyal
adalet, egitim ve saglik, edebiyat, antropoloji, tarih gibi disiplinler aras1 bir

perspektiften hareket edilmektedir (Almerico 2014: 5).

Mudurnu 2015 yilinda Unesco Gegici Miras listesine “Ahi Kenti Mudurnu”
olarak girmis ve 2018 yilinda Tiirkiye’nin 15. Citta Slow’u (Yavas Sehir) ilan
edilmistir. Bu gelismeler Mudurnu’nun  gelecegin  6nemli  kirsal  turizm
destinasyonlarindan biri haline gelecegini gostermektedir. Her iki 6nemli gelisme de
beraberinde ©nemli sosyal, kiiltiirel, tarimsal, siyasi ve ekonomik doniisiimler

getirmektedir. Bu doniisiim siirecinde Mudurnu mutfagi yeniden canlanmakta ve turizm



sektoriinde bir meta olarak sunulmaktadir. Bu gelismelerin Mudurnu’nun tarihi,
kiiltiirel, ekolojik, mimari Ozelliklerini koruyarak ilerleyebilmesi i¢in bazi sorularin
sorulmas1 ve tartisilmast hem yerel acisindan hem bilimsel acidan Onemlidir. Ayni
sekilde Mudurnu mutfaginin da tarihsel ve Kkiiltirel dokusunun korunmasit ve
stirdiiriilebilirligi onemlidir. Literatiirde Mudurnu tarihi, mimarisi ve ekolojik yapisi

izerine ¢alismalara rastlansa da mutfagina dair herhangi bir ¢calisma bulunmamaktadir.

Calisma toplumsal cinsiyet ve siirdiiriilebilir gastronomi kavramlar1 ¢ercevesinde
gida ve gida oOriintiilerini degerlendirmeyi amaclayan disiplinler arasi bir ¢aligmadir ve
Mudurnu ilgesini Orneklem almaktadir. Bu caligmadaki disiplinler arasi yaklasim,
Mudurnu Geleneksel Mutfagini, gida oOriintiilerinin tarihsel ge¢misini arastirarak,
aktorlerini, tarihsel siireclerini, giinlimiizdeki dokularini toplumsal cinsiyet ve

stirdiiriilebilir gastronomi parametreleri cercevesinde anlamaya ¢aligmaktadir.

Calismanin ii¢ temel sorusu bulunmaktadir. Mudurnu geleneksel mutfagi hangi
bilesenlerden olugsmaktadir? Mudurnu geleneksel mutfagi ve icerigini olusturan gida ve
gida oOriintiileri cinsiyete bagh rol, anlam ve gorev dagilimlaria sahip midir? Mudurnu

geleneksel mutfagr siirdiiriilebilir midir?

Bu cercevede tez ii¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde kavramsal cerceve
ortaya konularak “Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Bilesenleri”, “Geleneksel Mudurnu
Mutfag: ve Bilesenleri” ve “Toplumsal Cinsiyet ve Gida Oriintiileri” kavramlar1 alt

basliklart ile arastirilmis ve literatiir calismalari ile tanimlanmustir.

Birinci boliimde ortaya konulan ii¢ alt ana baghk altinda oncelikle “gastronomi”
ve “siirdiiriilebilirlik” kavramlar1 tanimlanarak “siirdiiriilebilir gastronomi” tanimina
ulasilmigtir. Beraberinde “yerel gida ve gastronomik kimlik” bagliginin altinda “yerel”
ve “yoresel” tanmimlari tartistlmis ve aralarindaki farklar ortaya konulmustur.
Gastronomik kimligin korunmasi i¢cin UNESCO tarafindan yapilan “Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras” tanimlamasina yer verilmis ve onemine deginilmistir. Son olarak da
Slow Food ve Citta Slow Hareketi’nin tarihsel gelisimi incelenmis ve Tiirkiye’deki

orgiitlenmesine deginilmistir.



Ikinci alt bashik olan “Geleneksel Mudurnu Mutfagi ve Bilesenleri” altinda
oncelikle “geleneksel” kavrami tanimlandiktan sonra Mudurnu’nun genel tarihsel
seriivenine bakilmistir. Ge¢cmiste giiniimiize izi siiriilebilir yapilar1 anlayabilmek adina
Osmanli doneminde Mudurnu’da yasama odaklanilmig, kamusal alanda “Mudurnu ve
Ahilik”, 6zel alanda ve ekonomide “Mudurnu ve Bacilar” donem literatiirleri
cercevesinde anlatilmistir. Mudurnu’nun cografi konumu, tarihsel siireci, ge¢im
kaynaklar1 iiretim ve tiiketim aligkanliklarini etkileyen inang ve tutumlar literatiir
taramasi ile ortaya konulmustur. Cumhuriyet donemi ile ilgili de literatiirler taranmis ve
yapilan calismalar esliginde ortaya c¢ikan “Mudurnu Geleneksel Mutfak Unsurlar1”,
“Toplu Yemek Torenleri” ve “Geleneksel Gida Satis ve Aligveris Alanlari” alt basliklari

ile Mudurnu geleneksel mutfaginin ana hatlar1 belirlenmistir.

Kavramsal ¢ercevede iigiincii alt baslik “Toplumsal Cinsiyet ve Gida Oriintiileri”
olarak belirlenmis ve bu basligin altinda, cinsiyet ve toplumsal cinsiyet kavramlari
tartisildiktan sonra “toplumsal cinsiyet ve rol” kuramlarina yer verilmistir. Gida ve gida
oriintiilerinin toplumsal cinsiyete dayali farklilagsmasina daha dogru odaklanabilmek i¢in
mekanin toplumsal cinsiyete dayali farklilasmas1 “Toplumsal Cinsiyet ve Kamusal Alan
/ Ozel Alan” bashg altinda tartisilmis ve toplumsal cinsiyet ve iktidar tammlanmustir.
Toplumsal cinsiyet ve gida iligkisi “gida ve gii¢”, “kadin ve mutfak™ perspektiflerinden
tartisildiktan sonra “toplumsal cinsiyet analizi” tanimlanmis ve analizin yapilmasinda

uygulanan cercevelere yer verilmistir.

Ikinci boliimde gecmisten giiniimiize Mudurnu demografik bilgileri verildikten
sonra elde edilen bulgulara yer verilmistir. Calisma kapsaminda kar topu yontemi ile
ilce merkezinde yasayan ve orada dogmus, cesitli yas ve cinsiyetten 13 kisi ile
gorlisiilmiistiir. Hazirlanmis olan agik ucglu sorular sorularak derinlemesine miilakat,
gozlem ve katilimhi gozlem teknikleri ile tarladan sofraya yemek, gida ve gida
oriintiilerine dair kisisel Oykii, diisiince, deneyim ve uygulamalar1 derlenmistir. Elde
edilen veriler bulgular kisminda iic ana bashk altinda toplanmistir:  “Geleneksel
Mudurnu Mutfag: ve Giiniimiize Yansiyanlar”, “Siirdiiriilebilir Gastronomi Uzerine
Elde Edilen Bulgular” ve “Toplumsal Cinsiyet ve Gida Iliskisi Uzerine Elde Edilen
Bulgular™.



Calismanin Mudurnu’nun gastronomik deger, unsur ve Oriintiilerini ortaya
cikarmak i¢in yapilan ilk ¢alisma olmasi acisindan gelecekte Mudurnu gastronomisinin
korunmasi1 ve siirdiiriilmesine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Siirdiiriilebilmis
olanin icinde kadimin kilit konumunun g6z Oniinde bulundurulmasi ve ileride ortaya
cikacak turizm politikalarinda kadinin katilimer olmasinin degerini ortaya c¢ikarmasi
acisindan o6nemli goriilmektedir. Yerel yonetim bilesenleri eli ile uygulanan ve
uygulanacak olan pratiklere Oneriler anlaminda katkisinin olacagi diisiiniilmektedir.
Ayrica arastirmanin, bulgular cer¢evesinde olusturulan tartisma ve Oneriler boliimii ile
benzer Ozelliklere sahip baska grup, kent, yapi, aile, inanis ya da etnik yapilarda

yapilacak yeni ¢alismalara bir 6rnek olabilecegi diistiniilmektedir.

Calismanin kendi icerisinde bazi sinmirliliklar1 bulunmaktadir. Saha arastirmasi
sirasinda toplu yemek torenlerinin bazilari sadece erkeklerin katilimina agik olan
torenlerdir. Calismada gozlem ve katilimli gozlem yapilmak istenen bu torenlere
girmekle ilgili arastirmacinin 6niinde bir sinirhilik; olusmus ancak bu sinirlilik anahtar
gorlismecilerin devreye girmesi ile asilmis ve hedeflenen verilere ulasilmistir. Bir diger
stnirlilik ise ulagilan tariflerin uygulamasinda yasanmaktadir. Tariflerin tamamini
uygulamak, recetelendirmek, fotograflamak ve calismanin kapsamina koymak tezin
siiresi icerisinde miimkiin olamamustir. Toplayiciligi yapilan {iriinler, toplayicilik
uygulamalar1 ve yenilebilen yabanil bitkilere dair bilgilere ulagilmigsa da ¢alismanin
kapsami icerisinde gorselleri ile birlikte tam bir liste olusturulamamustir. Bu eksikligin
giderilmesi icin ilerleyen siirecte hem yemekler ve tariflerine hem de toplayiciligi

yapilan yabanil bitkilere dair bir envanter ¢calismasi hedeflenmektedir.



1. BOLUM

1. KURAMSAL CERCEVE

1.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Bilesenleri

1.1.1. Gastronomi

Yiyecek, hayvanlar i¢in yutuldugunda hayati ve biiylimeyi siirdiirmeyi saglayan
besin maddeleri olarak tanimlanabilir. Cogu hayvan kendi yasamlarn icin gerekli
besinleri tiiketirler ve her beslenmeyi benzer sekilde yaparlar. Buna karsin insanlar
beslenmez, yerler. Bu ozellik insanlar1 diger hayvanlardan ayirmaktadir. Insanlar gida
maddelerine, toplayarak, avlayarak, bitki ve hayvan yetistirerek ulagirlar. Beraberinde
de pisirmek ve yemek ic¢in, yemek kaplari kullanir, gorgii kurallar1 olusturur, yemek
yemenin yollarin1 gosteren bir takim karmasik kurallar gelistirir, boylece kendi tiiriine
0zgii gida oriintiileri olustururlar. Bu karmasik iligkiler, yemegi insanlik ile benzersiz bir

sekilde iligskilendirmektedir (Almerico 2014: 3).

“Gastronomi” sozciigii, Yunanca mide anlamina gelen “gastros” ile, yasa
anlamina gelen ‘“nomos” sozciiklerinin birlesiminden olusmaktadir (Tez 2012: 9).
Berkeley Universitesi, gastronomiyi, gurme mutfag iizerine yogunlasan gida ve kiiltiir
calismalar1 olarak tarif etmektedir. Pisirme teknikleri, besin i¢in gerekli gerecler, gida
bilimi ve lezzetlilik ile birlikte yutma, tat, koku gibi uygulamalar1 da kapsayan bir terim
olarak tanimlamaktadir. Gastronomi, giday1 hazirlama ve yeme, tatma, deneyimleme,
koklama, aragtirma gibi duyusal 6zelliklerini bir biitiin olarak kesfetmek, anlamak ve
yazmak ile ilgilidir. Beraberinde, beslenmenin kiiltiirler arasi etkilesimlerini inceler

(Berkeley Universty, http: //guides.lib.berkeley.edu/food/gastronomy, 4 Aralik 2018’de



erisildi). Merriam-Webster Dictionary gastronomi soézciigiinii, iyi yemek sanati ya da
bilimi ile mutfak gelenekleri ve teknikleri olarak tanimlamaktadir (Merriem- Webster,

https: //www.merriam-webster.com/dictionary/gastronomy, 4 Aralik 2018’de erisildi).

Bir¢cok arastirmaci caligmalarinda, gastronomi sozciigiiniin ¢ikis noktasi igin
1804’de Jacques Berchoux tarafindan yayilanan bir siiri isaret etmektedir. “Iyi yemek
yeme sanati” olarak gastronomi, 1835 yilinda Fransiz mutfak literatiiriine dahil
edilmistir (Karim 2006: 14). Ancak gastronomi kelimesi ilk olarak Antik Yunan
doneminde MO. 4. yiizyilda, Sicilyali Yunan Archestratu’un, Akdeniz bolgesi dzelinde
yemek ve sarap konularni isledigi bir kitapta kullamlmistir (Santich 2004: 16).
Gastronomi, Orta Cag Italya’sinda, tiptan tarima kadar tiim yasam alanlarina dahil bir
anlamda kullanilmistir. Saghkli yasam ile iyi beslenme davraniglari igin tip
calismalarina, gida ve gastronomi de dahildi (Karim 2006: 15). Scarparto (2002), tarihte
yiyecek ve iceceklerle ugrasanlarin, yiyecek ve iceceklerle dogrudan ilgili, herhangi bir
0zel beceri veya meslekleri olmadigini, daha ¢ok yiyecek ve iceceklerin karisimi ve
zevkleriyle ilgilendiklerini vurgulamaktadir. Temelde, gida bir meslek degil, yasam
tarzimin bir pargastydi (Scarparto 2002: 135). Zaman icinde sosyal, ekonomik ve
kiiltiirel degisimlere paralel olarak anlami degisen gastronomi Fransiz bir avukat ve
yazar olan Alexander Balthasar Laurent (1758-1837) tarafindan burjuva yasam
tarzlartyla iliskilendirdi. 1922 yilina gelindiginde, bolgesel ve yerel gastronomi
turizmini desteklemek isteyen gezginlere yonelik yerel yiyecekler rehberi olarak ilk
gurme kitab1 Fransa'da yayinlandi. 1930'lu yillarda gastronomi hakkinda daha fazla
bilgi iiretilmeye baslanmistir (Karim 2006: 15). Gastronomi, giiniimiizde gida, sosyal
hayatin igerisinde ¢cok yonlii iligkilerini siirdiirmektedir. Diinyanin her yerinde insanlar
gida ve gida Oriintiilerini, sosyal hayatlarinin ve Kkiiltiirlerinin bir pargas1 olarak

yasamakta ve yeniden iiretmektedirler.

Gastronomi, yeni dogan ¢ocugun, i¢giidiisel olarak annesinin gogsiine ulasmaya
calismasindan, 6lmek iizere olan bireyin son lokmasindaki haza kadar tiim yasamimizi,
krallarin ziyafet solenlerinden, sade ama iyi pisirilmis bir yumurtaya kadar toplumun
her katmanini, yenilebilir her seyi ve onu iireten, aligverisini saglayan, hazir hale getiren

ve yiyen herkesi kapsayan bir kavramdir (Brillat ve Savarin 2006: 18). Gastronomi,
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sadece gida maddeleri ve yiyecek-iceceklerin ekimi, dikimi ve pisirilip yenilmesi siireci
degildir. Ayn1 zamanda giincel ideolojiden, icinde sekillendigi kiiltiirden, toplumun
ekonomik yapisindan etkilenen ya da onlar1 etkileyen bir kavramdir (Caligkan 2013:

40).

Gastronomi tanimi igerisinde gida kiiltiiriine de atifta bulunulmaktadir. Le vi-
Strauss (1966), bir yemegi pisirme yolunun, yemegin pistigi toplum bilincinde olmasa
da o toplumun yapisini olusturan unsurlarini ortaya koyan dilin terciimesi oldugunu, dil
kullanmadan bir arada yasayan bir topluluk olmadig1 gibi, kendine has mutfak kiiltiirii
olmayan bir topluluk da olmadiginmi ifade etmektedir (Aktaran: Caligkan 2013: 41).
Gidanin; tiretimi, tasinmasi, muhafazasi, pisirme, sunma ve tiikketim asamalarindaki tiim
eylemlerin, beslenme ve yemek icgerikli konularin tiimiiniin, kiiltiir kavrami icinde yeri
vardir (Besirli 2010: 160). Yemek ile kiiltiir arasindaki iliski, kiiltiiriin ne yiyecegimizi
belirlemesi ile baslar. Kiiltiir; 6grenilen, Ogretilen ve karsilikli olusan bir siirectir.
Insanlar ne yenir ne yenmez ¢ok erken yaslarda icinde bulundugu Kkiiltiir icinde
Ogrenirler ve bu kolay kolay degistirilemez. Aktarilan kiiltiirel 6geler i¢inde, gida ve

g1da oriintiileri oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir (Tezcan 2000: 1).

Hauck-Lawson (2004) “gidanin sesi” kavramimi ortaya atmistir. Bu kavramla
ifade ettigi: bir insanin bir giday1r yemeyi ya da yememeyi se¢mesi, o kisinin sadece
sozciiklerle yapamayacagi bir sekilde bir duygu olarak kimliginin 6zelliklerini ortaya
koyar. Yiyecek secimleri, ailelerin Oykiilerini, gocleri, asimilasyonlari, direnisleri,
zamanla olusan degismeleri ve kisisel kimliginin yani sira grup icindeki roliinii icerir bir
ses meydana getirir (Hauck-Lawson 2004: 24). Gastronomi insan olusumuzu ve
varolusumuzu siirdiirdiiglimiiz siirece, bizi ilgilendiren her seyin en mantikli anlasilma

yoludur (Santich 1996: 2).

Hatipoglu (2010) gastronomiyi, “insan gidasini ilgilendiren her konuda
saglanmis kapsamli bilgi birikimi” olarak tanimlayarak iki boliimde inceler: iiretim ve
tiiketim. Uretim boyutunda; iyi yemek pisirme, hazirlama, sunma, masa hazirlama
sanat1 ve bilimi, iyi yemek ile ilgili bilgi birikimi, yemek pisirmekle ilgili prensipler,

faaliyetler ve uygulamalar yer almaktadir. Tiiketim boyutunda ise, iyi yiyecek ve
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icecekten hoslanmak, iyi yemege asir1 diiskiinliik ve liikks yiyeceklere abartili ilgi ve
tutku yer almaktadir (Hatipoglu 2010:37). Calisma gastronominin iiretim boyutuna,

tiretimin siirdiiriilebilirligine ve kadinin iiretimdeki basat roliine odaklanmaktadir.

Harrison (1982) gastronomiyi dorde ayirmaktadir. Yemegin receteleri ile
ilgilenen “teorik gastronomi”, recetelerin nasil yemek haline getirilecegi ile ilgilenen
“teknik gastronomi”, yemeklerin besin degerleri ile ilgilenen “besin gastronomisi”,
diinya mutfaklarinda yiyecek ve iceceklerin yapilisi, servisi ile birlikte estetik, ulusal ve
bolgesel ozellikleri ile ilgilenen “uygulamali gastronomi”. Uygulamali gastronomi
kiiltiirlerin yenilebilir ya da yenilemez olarak betimledigi yemeklerle ve yemeklerin
tiretimden tiiketime tiim asamalarinda uygulanan teknikler ve kullanilan malzemelerle

de ilgilenmektedir (Aktaran: Gillespie 2001: 2).

Gastronomide en ¢ok uygulanan bir diger mutfak tiirii de “fiizyon mutfagidir’.
TDK tarafindan “birlesme, kaynagsma” (TDK, http: //www.tdk.gov.tr/index.php?option=
com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5c137b7060b349.14464505 14 Aralik 2018’de
erisildi.) olarak tanimlanan bir fizik terimi olan fiizyon gastronomide farkli uluslarin
mutfak tekniklerini ve malzemelerini kullanarak, tek bir tabak icerisinde birlestirmek ve
yeni bir yemegin ortaya ¢ikmasini saglamak olarak tanimlanmaktadir. Birbirinden farkli
ilkelerin yemekleri, yemek teknikleri ve malzemelerinin bilingli olarak ayni tabakta
birlestirilmesi ile ortaya ¢ikan yeni, yaratict ve 6zgiin mutfak olarak ifade edilmektedir

(Oktay 2017: 7).

Bu ayrimlarin disinda son yillarda yeni bir arastirma alani olarak “molekiiler
gastronomi” gastronomi alanina girmistir. Yogunluklu olarak fen bilimlerinden
yararlanilarak gida maddelerinin kati, sivi, gaz oluslart ve molekiilleri ile ilgili
caligmalar1 icermektedir. Bu c¢alismalar mutfagin bir laboratuvar gibi kullanilarak
gidalarin iiretim ve tiiketim asamalarinda ortaya ¢ikan molekiiler, fiziksel, kimyasal ve
yapisal olusumlari, doniisiimleri anlamaya, aciklamaya ve kontrol etmeye ¢alismaktadir.
Kontrollii deney, gdzlem, hipotez olusturma, test etme ve yeni dis gerceklik kazandirma

gibi ¢alisma yontemlerini kullanan molekiiler gastronomi, gidalarin olagan tat, doku,
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koku ve goriinimiinii nasil kazandiginm1 ve nasil baska bicimler alabilecegini

arastirmakta ve uygulamaktadir (Van Der Linden, McClements ve Ubbink 2008: 283).

Diinya niifusunun, mevcut cevresel kaynaklar tarafindan siirdiiriilemeyecek
oranda biiyiimesi ve bu niifusun mevcut kaynaklart nasil daha adil kullanacagi sorulari
ile ortaya ¢ikan gida giivenligi ve siirdiiriilebilirlik tartigmalari, gastronomi bilimi
icerisinden yeni bir perspektif olusturmus ve ¢alismanin ana bakis agilarindan biri olan
siirdiiriilebilir gastronomi, yeni bir yaklasim olarak literatiirde c¢aligma alanlari

olusturmaya baslamistir.

1.1.2. Siirdiiriilebilirlik

Siirdiiriilebilirlik sézciigii ingilizce “sustainability” sozciigiiniin karsiligi olarak
Tiirkcede kullanilan, fakat Tiirk Dil Kurumu’nun yayimladig: Tiirkge Sozliikte herhangi
bir karsilign bulunmayan bir kavramdir. Ifade ettigi anlam agisindan; daim, devaml
olma anlamina génderme yapmaktadir. Ingilizcede “Capable of being sustained” olarak
ifade edilen sozciik “sOniimlenmeden, araliksiz olabilme kabiliyeti” olarak ifade
edilebilir. Tamamen bitirmeden, yok etmeden kullanabilmek; dogal kaynaklar1 yok
etmeden kullanabilen yontemleri icermek gibi tanimlamalar da mevcuttur (Merriam-
Webster Dictionary, https: //www.merriam-webster.com/dictionary/sustainable#hl, 5

Aralik 2018’de erisildi).

Siirdiiriilebilirlik sozciigi uluslararas: diizeyde de tek basina bir anlam ifade
etmemekte; hava kirliligi, kaynaklarin kullanimi, atik yonetimi, ekonomi, kalkinma gibi
dogrudan insana, insan iradesine ve eylemliliklerine bagli kavramlara ickin
kullanilmaktadir (Akgiil 2010: 135). Siirdiiriilebilirlik ¢ogalan insan niifusuna isaretle
insan faaliyetleri ile insanlarin dogal, sosyal ve kiiltiirel cevreleri arasindaki dengeler

durumudur (Comert 2002: 22).

Siirdiirtilebilirligi ekonomik biiytime ile ekolojik dengeyi birlestiren hem dogal

kaynaklarin etkin kullanimina hem de ¢evresel kaliteye 6nem veren, gelecek nesillerin
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ihtiyaglarin tehlikeye altina atmadan, bugiiniin ihtiyaglarini karsilayan bir model olarak

aciklamak miimkiindiir (Hayta 2009: 131).

“Siirdiiriilebilirlik” ilk kez 1712'de Alman bilim adami1 Hans Carl von Carlowitz
tarafindan "Sylvicultura Oeconomica" adli kitabinda kullamlmustir. Ug yiizyil 6nce
ormanlarin ve yaban hayatinin yonetimi i¢in kullanilan siirdiiriilebilirlik kavrami 20.
yiizythn ilk yarisinda, balikgilikla ilgili olarak yeniden kullamilmustir. Ozellikle
19301arda, tarimda; siirdiiriilebilir toprak isleme yontemleri {izerine tartismalar, toprak
bozulumu ve Onlenmesi i¢in yeniden kullamlmistir (Vehkamdki 2005: 3). UNEP-
UNWTO (2005) tarafindan “Turizmin Daha Siirdiiriilebilir Hale Getirilmesi: Politika
Yapicilar1 Icin Bir Kilavuz” adli belgede, cevresel siirdiiriilebilirlik; ozellikle
yenilenebilir olmayan ya da yasam destegi agisindan degerli olan kaynaklar1 koruma ve
yonetme olarak tanimlanmaktadir. Hava, su ve toprak kirliligini en aza indirmek,
biyolojik cesitliligi ve dogal miras1 korumak ve bunun i¢in harekete ge¢cmek olarak
tanimlanmistir  (UNEP-UNWTO, http: //www.unep.fr/shared/publications/pdf/DTIx
0592xPATourismPolicyEN, 5 Aralik 2018’de erisildi)

Birlesmis milletler iiyesi 22 iiye iilke tarafindan1983 yilinda kurulan Diinya
Cevre ve Kalkinma Komisyonunda yayinlanan “Ortak Gelece8imiz” bildirgesinde, 5.
Madde “Gida Giivenligi: Potansiyelin Siirdiiriilebilirligi” bashgi ile diizenlenmistir.
Gidanin ihtiyactan fazla iretimi, buna ragmen diinyanin farkli yerlerinde yasayan biiyiik
niifuslarin, gidaya erisiminde yasanan esitsizlikler, gida iiretimi ve sanayide yasanan
bliylimenin gelecekteki gida iiretiminin temelini bozmasi, fazla gida iiretim ve
tikketiminin kir ile kent arasinda yarattig1 esitsizlikler bu baglik altinda degerlendirilmis
ve gida giivenligi problemlerinin nedenlerine deginilmistir. Tahil tiretimi, hayvancilik,
et ve siit iirlinleri iiretiminde ihtiyaclarin artmasi, bunun beraberinde getirdigi yogun
tiretim sistemleri, bu sistemlerin c¢evreye verdigi zararlar degerlendirilmis ve
siirdiiriilebilir gida ve gida giivenligine dikkat cekilmistir (Report of the World
Commission on Environment and Development: Our Common Future, www.un-

documents.net/our-common-future.pdf, 8 Aralik 2018’de erisildi).
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1.1.3. Siirdiiriilebilir Gastronomi

Siirdiiriilebilir gastronomi, gidayr ve gida oriintiilerini ekolojik baglamda ele
alan bir perspektif olusturmaktadir. Gidanin hem diisiinsel hem pratik bilesenleri
olduguna isaret eder ve gida maddesinin, bu bilesenlerin etrafinda olusan farkl
noktalarla da etkilesime girerek olusan bir iiriin olarak gormektedir (Figueroa 2017: 1).
Ornegin bir tabak ¢orba; etrafinda hem onu yapanin kim oldugu, neden onu yaptigi,
kime yaptigi, nasil bir mekdnda ve hangi mevsimde yaptig1 ve nasil yaptigi, kullanilan
malzemenin mensei ve cografyasi vb. ile birlikte bir tabak c¢orbadir. Bu bilesenler ve
etkilesimler yemegin yapilma aninda da ¢ok oncesinde iiriin, daha toprakta iken ya da
yemegi yapanlarin bile tanimadigi bambagka cografyalarda gerceklesiyor olabilir
(Figueroa 2017: 1). Tabagimizdaki c¢orbaya kattifimiz pul biberin hikayesi, hic
gitmedigimiz Urfa’yla, unun hikayesi adini bile bilmediginiz bir un fabrikasinda calisan
iscilerle ya da sizin hasta oldugunuz i¢in onu igisiniz, onlarin sizinle etkilesim halinde
oldugunuz anlami tasimaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi; gida oriintiilerinin, yemegin
yapildigi mutfak malzemeleri, gida hammaddesinin kendisi gibi maddi unsurlari,
yemegi ifade eden ve yemeklerle ifade edilen dili, yemegin sunulusunu, bu sunumun
toplum i¢in neleri temsil ettigini, tiim bu unsurlarin kendi igerisindeki iligkilerini bir
biitiin olarak kabul eder. Yemek ve gida oriintiileri, giincel politikanin, ekolojik ve
sosyal degisimlerin, toplumlarin iirettigi sembolik, mitolojik ve kavramsal oriintiilerin

ve tiim bunlarin birbirleri ile kurduklari iletisimlerin bir biitiiniidiir (Figueroa 2017: 2).

Sloan ve arkadaglar1 (2009), gida iiretiminde uygulanan tarim tekniklerinin
ortaya cikardigr biiylik sorunlar sonucunda, siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir
gastronomi kavraminin ortaya ¢iktigini ve dogal kaynaklar1 en az kirleten, tiikketen ve
yok eden yoOntemlerle yiyecek iiretmenin anlamina dikkat cekmektedir. Bu noktada
stirdiiriilebilir gastronomi, tarim politikalari, su ve enerji yonetimi topraklarin ve diger
dogal kaynaklarin kullanim1 ve yonetimi, tarim ilaclar1 ve tiiketim kiiltiirii gibi pek cok

konuyu giindeme almaktadir (Sloan, Legrand ve Chen 2009: 107).

Tiirkiye’de siirdiiriilebilir gastronomi, tanimlar1 uygulamalar1 ¢ogunlukla Turizm

Isletmeciligi ve Otelcilik disiplini icinde onu tamamlayan bir bilesen olarak
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calisilmaktadir. Aragtirmalar yerelde var olan iiriinlere ve yemege odaklanmakta, i¢inde
bulundugu diger bilesenleri, ornedin anlam ve simgeler, mitolojik ve kavramsal
oriintiileri dikkate deger birer bilesen olarak isaret etmemektedir. Genellikle arastirmalar
sonucunda elde edilen triinler “siirdiiriilebilir kalkinma” baslig1 altinda ele alinmaktadir.
Ornegin Yurtseven ve Karakas (2013), siirdiiriilebilir gastronominin, sosyo- kiiltiirel ve
ekolojik nedenlerle yerel iiriinleri isaret ettigini ifade eder. Onlara gore yerele ait
gastronomik sistemler hem ekolojik siirdiiriilebilirligi hem de sosyal adaleti ile birlikte
adil ticareti tesvik eder. Siirdiiriilebilir gastronomiyi yerel kalkinmanin bir yolu olarak
ele alan Yurtseven ve Karakas (2013), yerele 6zel gidalar, eski c¢iftcilik ve mutfak
sistemleri, sarap yollari, eko miizeleri bu kapsamda degerlendirir. Yerel gastronomi hem
ciftciye hem de tiiketiciye katma deger saglar ¢iinkii 6zgiinliigii ile tiikketicinin mutfagina
katkida bulunur ve tiiketici iiretim ile iliski kurmus olur. Yerel iiriiniin 6zgiin olmasinin
iki temel degeri vardir; hem her tiir bileseni ile bir yerele aittir hem de bu gidalar bir
zanaat sonucu olusturulmaktadir (Yurtseven, Karakas 2013: 91). Tiiketimin ve satisin
stirdiiriilebilirligini merkeze alan bu perspektif, yukarida iiretim perspektifin disinda
kalmaktadir. Bu calisma oncelikle Mudurnu’nun gida ve gida oriintiilerinin yerel i¢in
siirdiiriilebilirligine ve gida ve gida Oriintiilerinde kadinin konumuna odaklanmaktadir.
Bu nedenle yerelin bir turizm beldesi olarak siirdiiriilebilir kalkinmasi c¢alismanin

disinda tutulacaktir.

Gidalarin nasil iretildigi, dolastigi ve tiiketildigi etrafinda olusan gida
ortintiilerini ele alan eko-gastronomi, gidanin tiikketimine bu cercevede gezegenin geri
kalaninm1 nasil etkiledigine dair yeni sorular iiretilmesine kaynaklik etmektedir. Gidanin
genel gecer ve evrensel bir unsurdan ¢ok yerel ve anlamsal noktalarina isaret ederek

yeni calisma alanlari olusturmaktadir.

1.1.3.1 Yerel Gida ve Gastronomik Kimlik

1.1.3.1.1. Yerel Gida

Yerel gida kavramini tanmimlamadan 6nce gidanin da 6nemli bir iiyesi oldugu ve

gida oriintiilerinin de icinde bulundugu kiiltiir kavramini tanimlamak 6nemlidir. Tylor
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(1871) caligmalarinda kiiltiirti, “’kisinin, toplumun bir iiyesi olarak kazandig: bilgi, inang,
sanat, hukuk, ahlak, adet, gelenek, aliskanlik ve yeteneklerin karmasik biitiinii” olarak
tanimlar (Aktaran Hayiland vd. 2008: 37). Bu ilk tanimlamanin sonrasinda literatiirde
yiizlerce farkl kiiltiir tanimi1 olmakla birlikte yakin donemde yapilan tamimlar gercek,
gozlemlenebilir davranis ile bu davranisa neden olan soyut inanglar, degerler ve algilar
biitiiniinii  birbirinden ayirmaktadir. Goézlemlenebilir bir davranistan ¢ok daha
derinlerdedir kiiltiir. Bir toplumun kolektif olarak sahip oldugu ve tiim iiyelerine yaydigi
davraniglara yansiyan, davranislarin kaynagi olan ve diinyay1r yorumlamada kullanilan

goriisler, inanglar, algilar ve degerler biitiiniidiir (Hayiland vd. 2008:38).

TDK yerel sozctigiinii “sinirli bir yerle ilgili olan, lokal” olarak tanimlamaktadir
(TDK,http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.
5c06755e212134.84, 4 Aralik 2018’de erisildi). Literatiirde yerel ile yoresel kavramlari
sikca birbirinin yerine kullanilmaktadir. TDK yore sozciigiinii “bir bolgenin belli bir yer
ve c¢evresini kapsayan sinirli boliimii, havali, mahal, civar” olarak tanimlamaktadir
(TDK,http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.
5c06768e198db8.58380910, 4 Aralik 2018’de erisildi). Bu iki kavram birbirinden
cesitli nedenlerle ayr1 noktalari isaret etmektedir. Yerel iiriin tanim1 “mense” yani koken
temeline dayanir ve o {iriiniin tarihsel bir siire¢ ve birikimle yerele ait olusunu ifade
eder. Yoresel iiriinler ise “mahre¢” yani iirliniin yayildig1 yere dayanmaktadir. Yoresel
iriinler, yerel kiiltiirle baglantili olup olmadigina bakilmaksizin, sadece o cografyada
bulundugu i¢in yerel iiriinlerle aym tutulmaktadir. Ancak yerel {iiriin kavrami
cografyayla iligkili, o yerde yetisen {iiriinleri nitelemek i¢in kullanilmaktadir (Demirer

2010: 38). Bu nedenle ¢calismada yerel iiriin kavrami tercih edilmistir.

Yerel iiriin, yerelin kimligine isaret eder. Harrington (2005) gastronomik kimlik
tizerinde ii¢ farkli faktoriin baskin etkisinden s6z etmektedir: iklim, kiiltiir ve cografya.
Ornegin topragin yapisi, riizgar, giinesi az ya da yogun almasi, iklim, nem gibi iklim
faktorleri orada yetisen gida maddelerinin cesitliligini belirlemektedir. Bir diger unsur
olan kiiltiir; tarihsel siirecte topluluklar ve kiiltiirler arasi etkilesim sonucunda
Ogrenilenler, bolgede yasayan etnik gruplarin cesitliligi, bolgede yasayan halkin yeni

olana agik olup olmamasi, bolge halkinin inaniglar1 ve nelere kiymet verdikleri gibi
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kistaslar lizerinden bolgede bulunan gida maddeleri ile neler hazirlayabileceklerini
belirlemektedir. Tim bu etkiler belirli bir bolgenin kendine 6zgii lezzet oriintiileri,
tarifleri, teknikleri ve bu teknikler igin gelistirilen materyalleri ile her asamada
uygulanan gorgii kurallari ve sunum tiirlerinden olusan bir gastronomik kimlik
olusturabilmektedir. Bu olusuma etki eden faktorler bolgelere, kiiltiirlere, cografya ve
iklimlere gore degistigi icin birbirinden cok farkli gastronomik kimliklerin olusmasina
da olanak vermektedir (Harrington 2005: 131). Bazi iireticiler bir iiriin uzun yillardir
yerele ait olmasa bile orada yetistirilmeye baslamasindan ya da yerel halki istihdam
ediyor olmasindan dolay1 bir iiriinii “yerel” olarak tanimlamakta bazilar1 ise sadece
gecmisten giiniimiize orada yetistirilen ya da iretilen yiyecek ve iceceklerin yerel

oldugunu diisiinmektedir (Rinaldi 2017: 5).

Eriksen (2013), yerel giday1 yakinlik perspektifinden incelemektedir;

I- Yemegin yapildigi, kaynagi olan cografya ile lriiniin yetistigi cografya
arasindaki yakinlik; cografi yakinlik.

2- Uriiniin yetistigi cografyaya yakin olan diger cografi alanlar arasindaki
yakinlik; koken yakinligi

3- Uriinii iiretenler ile tiiketenler arasindaki yakinlik; iliskisel yakinlik.

4- Farkh cografyalardaki ya da cografya i¢inde yasayan insanlarin yerel {iriine

ya da yemege verdikleri anlamlar; deger yakinlig1 (Eriksen 2013: 52).

Brunori (2007), yerel giday1 bes farkli ulam i¢inde tanimlamaktadir;

1- Saglik ve lezzet acisindan iglevsel,

2- Biyolojik cesitlilik ve cografi kosullar agisindan ekolojik,

3- Yerelin kendi unsurlar acisindan estetik,

4- Yerele 6zgiin ve yerelin dayanigma unsurlarina uygunluk agisindan etik,

5- Uretim ve tiiketim kaliplarin1 yonlendirmek ve gida zincirindeki giic

dengelerini degistirmek acisindan politik (Brunori 2007: 2).

Yerel iriin yerel iiretim sistemlerine de isaret etmektedir. Modern iiretim
sistemleri ile geleneksel iiretim sistemleri karsilastirildiginda ikisini birbirinden ayiran

bes onemli 6zelligi bulunmaktadir;
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I- Modern besin sitemleri son derece uzmanlagsmistir ve endiistriyel bir gida
sanayii halini almistir. Modern toplumlar icin yapilan gida iiretimi tiiketen
kesim tarafindan hicbir asamasinda goriinmeden {iretilmektedir. Buna
karsilik geleneksel sistemlerde iiretimler kiigiik 6lgeklidir ve tiretim- tiiketim
oOriintiilerinin tamaminda son tiiketici bizzat katilimeidir.

2- Dagitim ticari pazar ve marketlerde yapilmaktadir. Bu durumda satin alan
bireyin statiisii ne olursa olsun parasi var ise her tiirden besine sahip
olabilecegi anlamina gelmektedir. Geleneksel sistemlerde ise dagitim
akrabalik aglar1 gibi toplumsal aglar iizerinden yerel simirlar igerisinde
yapilmaktadir.

3- Herhangi bir siipermarket icerisinde tiiketim icin var olan imkanlar1 ve
cesitlilikleri gozlemlemek ve imkan ile ¢esitlilik arasinda kurgulanan se¢me
sanst olgusunu goriiniir kilar. Geleneksel sistemlerde mevsime ve kitlik
donemlerine gore cesitlilikler artar ya da azalir ve toplumlar arasinda besin
esitsizlikleri meydana gelir.

4- Marketlerin uluslararasi hatta kiiresel tedarik imkanlarina sahip olmasi kitlik
durumunun goriinmez olmasint saglar. Geleneksel sistemlerde toprak,
cografya, iklim ve dogal kaynaklar tarafindan belirlenen kadar cesitlilik
mevcuttur.

5- Modern besin sistemlerinin siirdiiriilebilirligi ve gelisimi konusunda siirekli
tartigmalar vardir. Geleneksel sistemler icin boylesi bir tartigma

bulunmamaktadir (Beardsworth ve Keil 2011: 61).

Martinez ve arkadaslar1 (2010), yerel yemek kavramim iireten ve tiiketenlerin
kendi toplumlari ile iligkili olan cografi bir alan icinde iiretilmis, islenmis ve sunulan
yiyecekler olarak tanimlamaktadir (Martinez ve ark. 2010: 3). D'Amico (2004), gidanin
tarihsel boyutu zaman i¢inde gelisen, birlesen bilgi bicimleri, bu bilgilerin de birlesimi
ve birikimi olan biligsel bir igerikle iliskili oldugunu ifade etmektedir. Bu noktada yerel
iriinlerin iiretim, isleme, tiikketim noktalarinda gelenekler olusmalidir. Bu da yerel iiriinii
hem o yerelin bir mirasi hem de o yerelin tarihinin bir parcast haline getirmektedir.

Yerel iiriin o yerelde yasayan insanlarin zihniyetini ve hayat goriisiinii ifade etmesi
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acisindan kiiltiirel bir boyut kazanir. Gidanin ve gida oriintiilerinin cografi, tarihsel ve

kiiltiirel boyutlar1 her anlamda birbirini beslemektedir (D’ Amico 2004: 794).

Yerel gida ve yerel gidanin iiretim, saklama, yeniden iiretim ve koruma
yontemlerini kapsayan On ilretim ve iiretim aginda yapilan uygulamalar i¢in ziraat
sanatlar1 kavramindan da bahsedilmektedir. Calisma kapsaminda en eski bahsine Koy
Enstitiileri Programinda rastlanilan ve tahildan, sebze ve meyvelerden tiirlii usullerle
kishik yiyecek hazirlama, tavukculuk, bahce ve meyvecilik, aricilik, etleri muhafaza
usulleri, ehli hayvan bakimi, konserve aletleriyle sebze ve meyveleri muhafaza etme
usulleri, yogurt, beyaz peynir yapma, yag cikarma ve bunlar1 muhafaza etme gibi
etkinlikleri tamimlamak ic¢in kullanilan ziraat sanatlar1 (Tuna 2009; 24) tarhana
cesitlerini yapma, yapim usulleri ve malzemeleri, sebze meyve kurutma, usulleri ve
malzemeleri, siit iirlinleri, iirlinler i¢in kullanilan mayalarin elde edilis usulleri ile her
tirden gida muhafaza yontem, teknik ve malzemeleri kapsayan bir tanimdir. Yerellere
gore degisen yontem, teknik, usul ve malzemelerden kaynakli ziraat sanatlar1 da yerel

yemek ve gida tanimin icerisinde yer almaktadir.

1.1.3.1.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Gastronomik Kimlik

Her anlami ile yerel iirtin gecmis ile simdi arasindaki iliskiler ve deneyimler
toplamidir ve yerele ait bir kimlik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ge¢mis ile bagi
olduk¢a giiclii olan yerel iirlin bir anlamda simdiye birakilmis bir mirastir. Gida
Oriintiileri su an yasamayan insanlarin yasamis olduklar1 cografya, inanglar, etnik
gruplar, bilgiler, teknoloji, saglik olanaklar1 gibi pek cok faktor ile sekillenmektedir
(Wahlgvist ve Lee 2007: 2). Yurtseven (2011), siirdiiriilebilir gastronominin temel
dinamiginin yerel yiyeceklerin olagelen sistemlerle devamliliginin saglanmasi,
geleneksel mutfak bilgilerinin gelecek kusaklara aktarilmasi ve geleneksel damak
tadinin korunmast ve siirdiiriilmesi ile miimkiin olabilecegini ifade etmektedir

(Yurtseven 2011: 19).

Yemek ve gida oriintiilerinin insanliga birakilmis birer miras oldugu UNESCO

tarafindan da onaylanmistir. UNESCO’nun 1972 yilindaki toplantisinda imzalanan
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sozlesmede kiiltiirel miras olarak anitlar, binalar grubu ve sit alanlarin1 kabul ederken
2003 yilinda soyut, etnografik ve endiistriyel miras da bu kategoride degerlendirilmeye
alinmistir.  Somut olmayan kiiltiirel miras ya da yasayan miras, “nesiller boyu devam
ettirilip aktarilarak geleneksel yasam biciminin bir parcasi olarak giiniimiize kadar
ulasmis temsilleri, bilgi, beceri ve ifadeler” ve kisaca SOKUM olarak ifade edilmektedir
(http://aregem.kulturturizm.gov.tr/TR-50837/somut-olmayan-kulturel-mirasin-

korunmasi-sozlesmesi-hak-.html 23 Kasim 2018’de erisildi).

UNESCO sozlesmede somut olmayan kiiltiirel mirasi; ‘topluluklarin ve kimi
durumlarda bireylerin kiiltiire]l miraslarinin  bir pargas1 olarak tanimladiklari
uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iligkin araglar, gerecler
ve Kkiiltirel mekanlar” olarak tamimlamistir. Kusaktan kusaga aktarilan bu somut
olmayan kiiltiire] miras, “topluluklarin ve gruplarin cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle
etkilesimlerine bagli olarak, siirekli bicimde yeniden yaratilmakta ve onlara kimlik ve
devamlilik duygusu verilmektedir.” (Somut Olmayan Kiiltirel Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi, http://teftis.kulturturizm.gov.tr/TR-50543/somut-olmayan-kulturel-mirasin-
korunmasi-sozlesmesi.html, 5 Aralik 2018’de erisildi). Sozlesmede somut olmayan
kiiltiirel mirasin 6zellikle belirginlestigi alanlara yer verilmistir;

Dil: Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktariminda tasiyici islevi olan dil, sozlii
gelenekler ve anlatimlar: destanlar, efsaneler, halk hikayeleri, atasozleri, masallar,
fikralar vb.

Gosteri sanatlari: karagdz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.

Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler: nisan, diglin, dogum, nevruz,
birikme gecesi vb.

Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar: geleneksel yemekler, halk
hekimligi, halk takvimi, halk meteorolojisi vb.

El sanatlart gelenekleri: dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik, halk
mimarisi vb. (Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi,
http://teftis. kulturturizm.gov.tr/TR-50543/somut-olmayan-kulturel-mirasin-korunmasi-

sozlesmesi.html, 5 Aralik 2018’de erisildi.).
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Belirlenen bu alanlarda, yemek ve yemek Kkiiltiiriiniin yerini anlamak acisindan
Tiirkiye’den gosterilebilecek en 6nemli 6rnek Gaziantep’tir. Gaziantep, diinyadaki en
eski siirekli yerlesim yerlerinden biri olmasi, ipek yolu {iizerindeki 6zel konumu,
ozellikle Osmanli doneminde inang, gelenek, diisiince ve bilimsel bilginin iiretildigi bir
merkez olmasi gibi nedenlerle, ¢ok Kkiiltiirlii bir gastronomik degerler merkezi olarak
2015 yilinda UNESCO Diinya Miras Gegici Listesine “Yaratic1 Gastronomi Sehri”
olarak girmistir (https: //en.unesco.org/creative-cities/gaziantep 23 Kasim 2018’de

erisildi).

Aragtirmamizin evreni olan tarihi Ipek Yolu sehri Mudurnu hem tarihi kent
dokusu ve dogal cevresi ile hem de Ahilik gelene8i ve diger somut olmayan kiiltiir
miras unsurlari ile 6zel ve 6zgiin bir tarihi kentsel peyzaj 6rnegi olmasi sebebi ile Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras kapsaminda UNESCO Diinya Miras Merkezi tarafindan
yapilan degerlendirme sonucunda, “Mudurnu Tarihi Ahi Kenti” olarak UNESCO
Diinya Miras Gecici Listesine girmistir  (http:  //www.kulturvarliklari.gov.tr/

TR,137905/mudurnu-tarihi-ahi-kenti-bolu-2015.html 23 Kasim 2018°de erisildi).

Diinya Miras Gegici Listesine giris icin yapilan hazirlik siirecinde Alan
Yonetimi ve Paydaslar tarafindan yapilan calismalar ile Mudurnu’nun c¢ok katmanli
kiiltiir mirasim1 olusturdugu diisiiniilen baslica unsurlar ortaya konmustur. Bu cercevede
Mudurnu’da miras basliklar1 su sekilde olusturulmustur.

Dogal miras: ormanlar, daghk arazi, goller, Mudurnu cay1 ve diger irmak ve
akarsular.

Arkeolojik miras; Frig doneminden kalan ‘kaya evleri’, ge¢ Antik donemden
kalan yazit ve tas kalintilar1 ve Bizans Kalesi

Anitsal mimari: Orhan Gazi, Kanuni Sultan Siilleyman ve Yildizim Bayezid’in
isimlerini tastyan Osmanli Sultan camileri, mahalle camilerini, hamamlar1 ve evliya
tiirbeleri.

Endiistri ve ticaret mirasi; Tarihi Arasta Carsist ve Tabakhane.

Sivil mimari: Bat1 Karadeniz bolgesi 0zelliklerini tagiyan konutlarin olusturdugu

doku.
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Somut olmayan kiiltiir mirasi: Ahilik gelenegine bagli olarak 700 yildir
yapilagelen Esnaf Duasi ile el sanatlari, sosyal ritiieller ve yoresel yemek Kkiiltiirii

(Yildirim ve Kog¢ 2017:385).

“Mudurnu Tarihi Ahi Kenti” baglig1 ile Mudurnu 2018 yilinda UNESCO Diinya
Miras Adaylig1 siireci Gegici Liste’den asil Diinya Miras Listesi i¢in Adaylhk
Dosyasimin degerlendirilmesi asamasina kadar getirilmistir. Bununla birlikte SOKUM

Ulusal Envanterinde ‘Ahilik’ unsuruna Mudurnu’nu eklenmesi ¢calismasi siirmektedir.

1.1.3.2 Slow Food ve Citta Slow Hareketleri

1.1.3.2.1 Slow Food Hareketi

Sanayi devrimi ve beraberinde getirdigi teknolojik gelismeler zamanin ve
mekanin kontrol edilebilir olmasina, bu da ekonomik, kiiltiirel ve siyasal doniisiimlere
neden olmustur. Birey ve topluluklarin yasam bicimleri giderek hizlanmis, bu hiz
bireylerin ve toplumlarin kontroliinden ¢ikmistir. Yasamdaki hiza paralel olarak icinde
yasanilan ‘an’ fark edilmez olmus; insanlarin siirekli bir seylere yetismeye calistigi,
diger insan ve topluluklarla kurulan iliskiler zincirinin ve onun bir pargasi olan yemek
yeme, beslenme, gida oriintiileri aginin fast food yemek bi¢cimine doniismiistiir (Tosun
2013: 216). Boylece gida kiiltiiriiniin tarihsel doniisiim siireci hizli degismeler yasanmis
ve yeni tiiketim Kkiiltiiriinlin temelleri atilmistir. Fast-food yemek akimi ve
aligkanliklarinin  baglamas1 yemek kiiltiiri kavramini  yipratmig, gida ve gida

oOriintiilerinin standartlasmasina ve metalasmasina neden olmustur (Yildiz 2014: 26).

Fast food, zevk ve iiretkenlikle bagdagmayan, karliliktan baska herhangi bir
deger iiretmeyen, sehirlerdeki tarihi mimari degerlerle Ortiismeyen, zevk almak ve
beslenmek i¢in degil ise geri donmek icin yemek algisini insanlara yasatan, gida ve gida
ortintiileri icerisinde olusan Kkiiltiirel degerleri insanlarin hafizalarindan silerek aym
zamanda Fast Life hareketinin en Ondeki dinamigini olusturmaktadir (Petrini &
Padovani 2011: 164). Petrini’nin perspektifinde son yiiz yilda yasanilan gelismelerle

birlikte hizli olma ve hizli yasama bicimi, yasamlarimiza hiikmeden temel ideoloji
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haline getirmis ve “Fast Life” (hizli yasam) bi¢cimi birey ve topluluklarin kiiltiirel ve
genetik olarak yeniden yapilandirilmasinda kullanilmistir (Petrini & Padovani 2011:

165).

Tiirkceye “Yavas Yemek” olarak cevrilen Ingilizcede “Slow food” igeriginde
bircok anlam barindirmaktadir (Cakir 2014:1). Hareket 1986 yilinda Carlo Petrini ve
bir grup aktivist tarafindan, Italya’nin Roma sehrinde, hizli yasam ritmine kars1, tam da
tersi bir ritimle yasamanin miimkiin olup olmadigin1 ve hizli yasam tarzinin insanlardan,
kentlerden, tarihten ve sosyal hayatlardan neler alip gotiirdiigiine dair hararetli
tartismalar yaptiklart bir donemde iinlii bir Amerikan fast food zincirinin tarihi
binalardan birine sube acacagim ogrenmeleri ile baglamistir. Ispanyol Merdivenlerinde
(Pizza di Spagna) bir araya gelen ve acilis1 protesto eden aktivistler ayn1 zamanda slow

food hareketinin de baslamasina neden olmustur (Petrini & Padovani 2011: 25).

Folco Portinari tarafindan kaleme alinan ve yaymlanan “Slow Food”
manifestosu ile hareketin kurulusu tescillenmis, bundan kisa bir siire sonra Yavas
Beslenme Birligi olusturularak 9 Kasim 1989 tarihinde Paris’te 15 iiye iilke tarafindan
bu manifestonun yaymnlanmasi ile hareket resmen hayata gecirilmistir (Petrini &
Padovani 2011: 30). Manifestoda gida ve gida oOriintiilerinin doniisiim siirecinin
tetikleyicisi olarak sanayi devrimini isaret ederek “hiz prangamiz oldu” ifadesi
kullanilmaktadir. Manifestoda ayrica ‘kimliklerimizi kiran ve bizi evimizde bile fast
food yemeye zorlayan hizli yasama karst bilgeligimizi korumali, fast food ’un
sikiciligina karsi, yoresel mutfaklarin zengin ¢esitlerini ve aromalarin1 yeniden kesfedip
savunmaliy1z’ ifadesi yer almaktadir (Slow Food Manifesto, https://www.slowfood.
com/about-us/key-documents 23 Kasim 2018’de erisildi). Manifesto Slow-Food
hareketinin birincil amaci iyl yemek, gastronomik hazzin savunulmasi ve daha yavas bir

yasam yiirliyiisiiniin desteklemesidir (Giiven 2011: 115).

Yerel lezzetleri ve lezzet ¢esitliligini korumayi; cevreye ve ekolojik cesitlilige
zarar vermemeyi, sakin, rahat ve giivenli beslenmeyi; yedigin seylerin ne icerdigini ve
nereden geldigini bilmeyi; yemekten zevk almayi, yemegin sosyal taraflarina sahip

citkmayr ve aslinda kendi tiikettigin iiriinleri kendin yetistirmeyi ilke edinen yavas
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yemek akimu, Ingilizce “good, fair and clean” Tiirkcede “iyi, temiz ve adil gida”
felsefesinin bir iirlinii olarak ortaya ¢ikmustir. Asil hedefi “siirdiiriilebilir iyi gida”
kavramina ulagsmaktir (Sirim 2012: 121). bu ii¢ onciil iyi, temiz ve adil gida soyle
aciklanmaktadir;

Iyi gida: haz veren ve lezzet iceren gida.

Temiz gida: iiretimden tiiketime tiim asamalarda kullanilan teknik, malzeme ve
yontemlerin ekosisteme, insan ve hayvan sagliina zarar vermeyen gida,

Adil gida; gida maddesinin iiretimden tiiketime tiim asamalarinda yer alan
insanlarin ve Ozellikle {ireticilerin emeklerinin sOmiiriilmesine karsi, emeklerinin

karsiligini alabildikleri gida (Sirim 2012: 123).

Yavas yemek “iyi, temiz, adil” kavramlar ile tiiketilecek gidalarin mevsiminde
ve taze olarak; paketleme, saklama, dondurma, tasima gibi ¢cevreye zarar veren islemlere
gerek kalmadan; tarladan tezgdha ve oradan da mutfaga gida ile tiiketici arasina baska
pazarlama unsurlar1 olugsmadan; tiiketicinin tiikettigi iiriiniin, hangi sartlarda ve nasil
tiretildigini bilerek tiiketmesini Onererek, yerel iiretimin One ¢ikmasini saglamayi
hedefler. Bu sayede yerel/geleneksel iiretim yoOntemlerinin ve yerel tohumlarin
kullanilmasini saglayacak ve hem iiriin cesitliligi hem ekolojik ¢esitlilik korunmus ve

zenginlestirilmis olacaktir (Sirim 2012: 122).

Yavas yemek hareketi yillar icerisinde biiyliyerek 132 iilkede yiiz binin iizerinde
iiye ve destekciye ulagmustir. Carlo Petrini kurulusundan bu yana Yavas Yemek
hareketinin baskanligin1 yapmaktadir. Petrini, lezzete ve giizel yemeklere ait bir
kiiltliriin tarim olmadan var olmasinin miimkiin olamayacagini kabul eder. Sisteminde
zehirli gidalar, yemege ve gida Oriintiillerine yabancilagsma, gida iizerine kurulu
degerlerden uzaklagsma, cevre kirliligi ve israf bulunan fast food Kkiiltiirii yerine
tireticilerin, biyo-cesitliligin, lezzetin korundugu yavas yemek yeme kiiltiiriinii savunur.
Tiikkenmeye yiiz tutmusg {iriinleri yeniden kesfetmek, kataloglamak, aciklamak ve
tanitmak bu Uriinlerin varligina, birka¢ nesil sonra tilkenme tehlikesi altinda olduguna
dikkat ¢ekmek ve onlar1 korumaya yardimci olmak igin herkesi harekete gecirmek

amaciyla Petrini 1999 yilinda baslangicta Arca (gemi) sonrasinda Arc of Test (lezzet
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gemisi) olarak adlandirilan projesi ile yiizlerce Italyan iiriiniinii kayit altina alarak yavas

yemek hareketinin 6nemini ortaya koymustur (Petrini ve Padovani 2011: 3).

Yavas yemek hareketi beraberinde baska hareketleri de iiretmistir. 2003 yilinda
yavas yemek hareketine destek olmak amaci ile Terra Madre (Toprak Ana) hareketi
baslamistir. Kiiresellesmenin tiir ve kiiltiir ¢esitliligini, yerel ekonomileri ve yerli bilgi
birikimini yok ettigi diisiincesi ile ortaya ¢ikan Uluslararasi Gida Topluluklar1 Ag1 olan
Terra Madre hareketi, kiiciik iireticileri bir araya getirerek geleneksel beslenmeye 6nem
verilmesinin ilizerinde durmus ve bdylece topraga daha c¢ok yaklasilacagini, bunun da
insanlart rahatlatacagini 6ne siirmiistiir (Eker 2012, http: //www.habitat.org.tr/sakin-

sehirler/383-sakin-sehirler-citta-slow.html 23 Kasim 2018’de erisildi).

Slow food aginda 2018 yili itibar1 ile diinya capinda 1.500'den fazla Slow Food
toplulugu bulunmaktadir. Slow food hareketi, projelerini ve organizasyonlarini
gerceklestirmek amaciyla 2003 yilinda “Slow Food Biyo-cesitlilik Vakfin1” 2004
yilinda ise “Terra Madre” (Toprak Ana) Vakfin1 ve Gastronomi Bilimleri Universitesini
(UNISG) kurmustur (Slow food, https://www.slowfood.com/about-us/our-structure/ 23
Kasim 2018’de erisildi).

Iyi, yemiz, adil bir gida icin bir seyler yapmak isteyen diinyanin her yerinden
gruplara acik olduklarini beyan eden Slow Food hareketine dahil olmak ic¢in en az 10
kisiden olusan bir topluluk olma, uluslar arast slow food degerlerine sahip olma, bir
amagc icin bir araya gelmis olma (6rnegin yerel bir yemegi korumak ya da yerel bir
bahge olusturmak), yerel ve bolgesel ag ile koordinasyon halinde, uluslar arasi ag1 da
destekleyerek daha giiclii hale getirmeyi, desteklemeyi taahhiit etme gibi sartlar ortaya
konulmaktadir (Slow food, https://www.slowfood.com/about-us/slow-food-

terminology/ 23 Kasim 2018 de erisildi).

Diinya Slow Food aginin temel birimi “convivium” yani yerel topluluk olmaktir.
Slow Food yerel topluluklar icin belirledigi gorevlerden bazilart sunlardir: “hareketin
felsefesini yaymak, iiye katilimlariyla hareketi biiyiitmek, siirdiiriilebilir tarimin ve

tarim bilgisinin gelismesine katkida bulunmak, hareketin ulusal ve uluslararasi
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projelerini yaymak ve desteklemek, yerel kurumlar, gastronomi kuruluslari, egitim
kurumlari, iiretici birlikleri, ¢cevre koruma kuruluslar1 ve basin-yayin organlariyla iligki
kurmak, ortak calismalar organize etmek, diger yerel topluluklarla ortak calisma ve
birlikteligi saglayacak iliskiler kurmak.” (Slow food, https://www.slowfood.com/about-
us/slow-food-terminology/ 23 Kasim 2018’de erisildi).

Tiirkiye’de slow food agina dahil pek ¢ok topluluk bulunmaktadir. Cesitli
alanlarda calismalar siirdiiren Ke¢i Karaburun Mordogan, Yagmur Boregi, Yavas Gari
Bodrum, Fikir Sahibi Damaklar, Slow Food Balkon Bahgeleri Birligi ve bu birlige baglh
Istanbul Permakiiltiir Kolektifi gibi gruplarin yaninda 2015 yilinda Aydin’m Kusadasi
ilcesine bagli Germiyan koyii geleneksel tarimsal iiretim yontemleri ve iirlinleri ile
Tiirkiye’nin ilk slow food koyii ilan edilmisti. Bunun yaninda bir sonraki boliimde
bahsedecegimiz Citta Slow ilan edilen sehirlerde cesitli caligmalar siirdiiriillmekte ve
Ankara, Istanbul gibi biiyiik sehirlerde temsilcileri bulunmaktadir (Slow food,
https://www.slowfood.com/nazioni-condotte/turkey/, 4 Aralik 2018’de erisildi).

“Yavag” kavrami da kendi i¢inde farkli alanlarda “Hizli” kavramimin karsisinda
yeni hareketler ortaya c¢ikmis, yavas liretim, yavas yasam, yavas akademi, yavas
teknoloji, yavas tasarim, yavas moda gibi yeni kavramlar iizerinden akademik
calismalar yapan, yasam pratikleri uygulayan bireyler ve gruplar olusmustur. Ornegin
“ilhamim bolgesel kiiltiir ve yerel iiretimden alan, en ince detayma kadar diistiniilerek
yapildigl icin uzun iiretim siireci olan, geleneksel iiretim ile birlikte el isciligini
destekleyen, doganin ritmine uygun, uzun vadeli etkileri olan ve en 6nemlisi alicisinda
olumlu etkiler uyandirmay1 amaglayan bir akim” olarak tanimlayan yavas tasarim akimi
kokenini yavas yemek hareketine dayandirmaktadir (Mesele.com, https://mesele.com.tr/

tr/content/18-yavas-tasarim 10 Aralik 2018’de erisildi).

Gidanin iyi, temiz ve adil olabilmesi i¢in iiretilen sorular ¢esitlendik¢e gidanin
var oldugu tiim alanlarin ve gida Oriintiilerinin daha iyi anlagilmasi gerekliligi ortaya
cikmistir. Boylece yavas yemek hareketinin prensip aldig: ilkeler ve bu ilkelerin diinya
tizerinde yarattig1 etki ile “Citta Slow” yani “Yavas Sehir” hareketi ortaya cikmistir

(Tosun 2013: 217).
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1.1.3.2.2 Cittaslow Hareketi

Yavas yemek hareketi yemek ile birlikte yasamdaki diger hizli noktalara dair
sorular iiretilmesine neden olmustur. italya’nin kiiciik bir sehri olan Chianti’de ortaya
cikan Cittaslow hareketi bunlar arasindadir. “Cittaslow” Italyanca “citta” Ingilizce
“slow” kelimelerinin birlikte kullanilmasi ile ortaya ¢ikmistir. Tiirkce literatiirde hem
“yavas sehir” hem “sakin sehir” kullanilmaktadir. Bu iki c¢eviri arasindaki farklilagma,

bakis acis1 farkindan kaynaklanmaktadir.

“Fast” kelimesi Ingilizcede “hizli hareket etmek” anlamina gelmektedir
(Cambridge Dictionary, https: //dictionary.cambridge.org/dictionary/english/fast, 24
Kasim 2018’de erisildi). Tiirkge karsilig1 “hizli”dir. Buna karsilik Ingilizcede “slow”
kelimesi “bir seyleri diisik hizda yapmak” anlamina gelmektedir (Cambridge
Dictionary https: //dictionary.cambridge.org/dictionary/english/slow 24 Kasim 2018’de
erisildi). TDK “sakin” sozciigiini “durgun, dingin, sessiz” (TDK http:
/Iwww.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5bf9649000
7075.71254697 24 Kasim 2018’de erisildi) olarak tanimlamakta bu da Ingilizce “quiet”
kelimesine karsilik gelmektedir. TDK “yavas” sozciligiinii “hizli olmayan, agir, cabuk
karsitt” (TDK http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=
TDK.GTS.5bf964970661f1.41902551 24  Kasim  2018’de  erisildi)  olarak

tanimlamaktadir.

Iki sozciik tercihi arasindaki fark “sakin” sozciigiiniin cagristirdiklar ile,
“yavag” sOzcligiiniin c¢agnistirdiklar1 arasindaki farktan kaynaklanmaktadir. Bu iki
kullamim arasindaki fark, agirlikli olarak Turizm Fakiiltesi catis1 altinda yapilan
calismalardan ve calisgilan yerelin bir turizm destinasyonu perspektifinde ele
alinmasindan kaynaklanmaktadir. Sakin sehir, turizm perspektifinde daha cazip bir imge
yaratmaktadir. Bu calismada konu eko-gastronomi basligi altinda ele alinmistir ve

“Yavas Yemek™ hareketinin bir devami olarak “Yavas Sehir” cevirisi tercih edilecektir.

Gidanin siirdiiriilebilirligi tartismasinin tarihi perspektifi ikinci boliimde soz

edilecek olan “kamusal alanin” genislemeye baslamasi ve disarida yemek yeme
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davranisinin  seriivenine dayanmaktadir. Disarida yemek-icmek, kendi {iirettigin
disindakileri yemek-icmek ya da baskalarinin {irettiklerini tiiketmek, insanlarin
ekonomik ve askeri nedenlerle seyahat etmeye baslamalari ile baglamistir (Karim 2006:
16). Tarihin ilk caglarinda fetih amach gelisen, merkezi otoritelerin giiclenmesi ile
ticari amach siiregelen seyahat kavrami, konaklama ve konaklatilan yerde beslenme
ihtiyaclarim ortaya cikarmistir (Erbat 2001;4). Bu anlamda on besinci yiiz yil
Anadolu’da konaklama ve yeme i¢me ihtiyaclarina cevap veren yapilanmalar ve binalar
gelismeye basglamistir. Ancak bu yapilar daha cok gezginlere {icretsiz hizmet

vermekteydi.

On sekizinci yiizyilin sonlarina dogru, ticari faaliyetlerin sayisinda yasanan artis,
ticari gida isletmelerinin gelisimini de ilerleten Oonemli bir etkiye sahip olmustur.
Ekonomik aktivitelerin artmasina yanit olarak daha fazla kafe, otel ve yatili konut
gelistirilmistir. On dokuzuncu yiiz yilda oteller misafirlerine, yemegi odalarinda
verirken on dokuzuncu yiizyilda, kamuya acik alanlarda yemek- i¢cmek tercih edilmeye
baslanmistir. Yirminci yiiz yila gelindiginde ise disarida yemek, igmek ve sosyallesmek
toplumsal hayatin bir parcast olmustur (Karim 2006: 16). Bu anlamda kentlere ve
sehirlere, sanayi Oncesi ve sonrasi olarak, iki farkli perspektiften bakmak

gerekmektedir.

Sanayi Oncesi sehirlerin ekonomisi, onun kendine 6zgii tiretim bi¢imiyle ilgilidir.
s iliskilerinde farklilasma ya da uzmanlasma cok azdir. Zanaatkarlar kimi loncalarin ve
topluluklarin ve onlarin olusturdugu kurallarin sinirlart i¢indedirler. Genellikle islerini
evlerine ya da yakinlardaki kii¢iik bir diikkana tasirlardi. Calisma kosullarina ve iiretim
yontemlerinde dogrudan denetime sahiptirler.  Neredeyse, {iretim siirecinin her
asamasina katilirlar. Tarimda makinelesmenin olmadigi, ulasim ve tarimda hayvan ve
insan giiciiniin kullanildigi, kentsel niifusun gereksinimleri kadar gida {iretiminin
yapildigi, saklama ve depo olanaklarinin, evlerin olanaklar1 kadar oldugu bu donemden

sanayilesmeye gecis, beraberinde pek cok degisim getirmistir (Sjoberg 2002: 38).

Sanayilesme ile birlikte sehirler mekansal olarak ¢ok genislemistir. Yapilar

yiikselmis yollar genislemistir. Konutlar ile igyerleri arasinda mesafe ve kesin bir ayrim
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olusmustur. Sanayi toplumu, topragi isleyen koyliiler, onlardan sayica fazla olan sanayi
ve hizmet sektoriinde ¢alisan isci kitleleri ile onlarin {izerinde kontrol giicii bulunan {ist
tabakalardan olusan bir sistemdir. Uretim, ulasim ve tarim yontemlerindeki degisimler
sanayilesme ile sehirlesme arasindaki iliskiyi ve sanayilesmenin sehirlesmeyi belirgin

hale getirdigini gostermektedir (Pustu 2006: 145).

Sanayilesmenin bir sonraki adimi olarak ortaya ¢ikan kiiresellesme siireci
insanlar i¢in zihinsel, kiiltiirel, mekansal olarak biiyiikk degisimler getirmistir.
Kiiresellesme iilkeler arasindaki ekonomik, Kkiiltiirel, fiziksel simirlarin ortadan
kalkmasina neden olmustur. Bununla birlikte sermaye, mal ve bilgi akisina yon veren
Tokyo, Londra, New York, Istanbul gibi baz1 sehirlerin ve o sehirlerde olusan Kkiiltiirel

hayatin baskin olarak tiim diinyaya yayilmasina neden olmustur (Pustu 2006: 146).

Bu anlamda sehirler, teknolojik ve ekolojik diizene sahip fiziksel birer yap1 ve
icinde yasayan insanlar acisindan bir tavirlar ve diisiinceler kiimesine sahip insanlar
toplam1 (Martindale 2000: 72) olmaktan ¢ikarak; biiyiik, yogun ve heterojen yapilara
yani kentlere doniismiistiir (Wirth 2002: 77).

Tiim bunlar yasanirken 1999 yilinda, Chianti’nin eski belediye baskani Paolo
Saturnini’nin bir girisimi olarak, dort kiiciik Italyan sehri bir araya gelerek Yavas Sehir
hareketini olusturdular. Yavas Sehir hareketinin amaci; cevreye 0zgii degerleri, kentsel
tretimi, kiiltiirel ve geleneksel iiriinleri korumak ve siirekliligini saglamakti (Kadioglu
2009: 74). Kiiresellesme, her ne kadar insanlar arasindaki iletisimi kolaylastirsa da
bireyler ve toplumlar arasindaki farkliliklar1 torpiilemektedir. Kiiresellesme tek tip
insan, tek tip toplum, tek tip kentlesme sonucunu dogurmaktaydi. Yavas sehir bundan
endise duyularak, olas1 olumsuzluklar1 6nlemek, yerel degerlere sahip ¢ikmak, korumak
ve gelistirmek icin olusturulmus bir agdir (Tosun 2013: 217). Yasam kiiltiirii, 6zellikle
yeme-igme Kkiiltiirli ve yerel iirlinler Yavas Sehrin temelini olusturmaktadir (Keskin

2010: 31).

Sanayilesme ve kiiresellesmenin, sehirlerin kendine ©0zgii dokusunu, orada

yasayan bireylerin ve topluluklarin yasam bicimlerini tekdiizelestirdigini, boylece yerel
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ozelliklerin ortadan kalktigini isaretle bunlart engellemek igin ortaya c¢ikmis bir
harekettir. Toplamda 72 kritere sahip olan Yavas Sehir manifestosu, alt1 ana bashk
altinda toplanabilir. Niifusu 50.000’in altinda olan kentlerde insancil, geleneklere bagli,
sirdiiriilebilir bir yasam bi¢iminin miimkiin kilinmasi i¢in gerekli olanlarin: “Yerel
Uretimi Korumak”, “Kentsel Kalite”, “Altyap1 Politikalar1”, “Cevre Politikalar”,
“Misafirperverlik” Ve “Bilinirlik” oldugu tespit edilmistir (Mutdogan 2010: 3). Bu
gerekliliklerin yerelde o©ncelikli belediyelerin gorev ve sorumlulugunda olarak
tanimlanmakta, yavas sehir olmak, koruma, uygulama, etkinlikler ve siirecleri yonetmek

belediyeler eli ile uygulanmaktadir.

Cevre politikalari:  su, hava ve 1s1k kirliligini 6nlemek i¢in gerekli kurallar
kapsar. Alternatif enerji kaynaklarinin gelistirilmesi, kat1 atiklarin kompost yapilmasi,

gereksiz afis vb. kirliliginin 6nlenmesi gibi alt basliklar bulunmaktadir.

Alt yapu politikalari:  kent plan1 ve ortak kullanim bolgelerini kapsamaktadir.
Halkin kullanimina agik ¢ocuk park alanlari, yesil alanlar, tuvaletler, kent mobilyalari,
yiriiylis yollar1 olusturmak, bu alanlarin tamamin engelsiz yagam kurallarina uygun
yapmak, trafigi azaltarak yaya Oncelikli kamu alanlar1 olusturmak gibi alt basliklar

bulunmaktadir.

Kentsel Kalite: kente dahil her yerde tarihi ve Kkiiltiirel yapilarin korunmasini

amagclayan maddelerden olusmaktadir.

Misafirperverlik: kent disindan kente gelen misafirlerin, kentte yasayacaklari

deneyimlerinin iyi ve kaliteli olabilmesini amaglayan maddelerden olusmaktadir.

Bilinirlik: halkin Yavas Sehir hareketi hakkinda bilgi sahibi olmasi, kente
saglayacag faydalarin bilincinde olmasi ve o yonde davranmalarinin saglanmasina

yonelik maddelerden olugsmaktadir.

Yerel iiretimi korumak: yerel kimligin ve Kkiiltiirin korunmasi ve yerel

ekonominin siirdiiriilebilmesi icin gerekenlere yonelik maddelerden olusmaktadir. Bu
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maddeler agirlikli olarak yerel iiriinlere dairdir. Yerel gidalarin ve kaybolan iriinlerin
tespiti, halka organik iiretim hakkinda bilgi verilmesi, yerel iiriinlerin kolay ulasilabilir
yerlerde satilmasi, yoresel iirlinler ve lezzet ile ilgili egitimlerin yapilmasi, geleneksel
gastronomi Kkiiltiirii hakkinda egitimler verilerek bu degerlere sahip ¢ikilmasi onemli
maddeler arasindadir. Yerel kiiltiiriin bilinirligini arttirmak, yerel iirlin ve zanaatlarin
korunmasi ve devam ettirilmesi icin tesvik etmek diger onemli maddelerdir (Mutdogan

2010: 3).

Tiim diinyada aga dahil olan belediyeler; yoresel mutfak, yerel miizik ve folklor
olmak iizere sehrin dokusunu ortaya cikartan, asli kimligini yansitan faaliyetleri
desteklemekle sorumludurlar. Cittaslow kentleri orada yasayan insanlar1 ve disaridan
gelen misafirleri sehrin geleneksel mirasi ile bulusturmayi misyon olarak koyar (Ciner

2011: 13).

Cittaslow kentler aginda 2018 itibari ile 30 iilke ve bolgeden 252 sehir 20 farkli
ag sistemi icerisinde dahil edilmistir (Cittaslow International, http: //www.cittaslow.org/
24 Kasim 2018’de erisildi). Ulusal aglardan olusan Cittaslow birligi bir iilkede 3
Cittaslow olmasi1 durumunda kurulmaktadir. Hareketin Tiirkiye ulusal ag1

bulunmaktadir ve icerisinde 15 adet sehir dahildir.

Mudurnu Mart 2018 tarihi itibari ile yavas sehir olmak i¢in ortaya konulan 72
kritere %52 oraninda uygun bulunmus, uygun bulunmayan kriterlere yonelik gelecekte
caligmalar yapma taahhiidii ile Tiirkiye’nin 15. Cittaslow kenti ilan edilmistir (Cittaslow
Tiirkiye, http: //cittaslowturkiye.org/cittaslow-mudurnu/ 24 Kasim 2018’de erisildi). Bu
kapsamda Mudurnu’da yapilan calismalara, bulgular kisminda ayrintilart ile

deginilecektir.

1.2. Geleneksel Mudurnu Mutfagi ve Bilesenleri

“Gelenek” TDK tarafindan “Bir toplumda, bir toplulukta eskiden kalmis

olmalar1 dolayisiyla saygin tutulup kusaktan kusaga iletilen, yaptirim giicii olan kiiltiirel
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kalintilar, aligkanliklar, bilgi, tére ve davraniglar” olarak tanimlanmaktadir. (TDK, http:
/tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5c6e86c¢3d19dc6.
65165063 21 Subat 2019°da erisildi). “Geleneksel” ise “Gelenege dayanan, gelenekle
ilgili olan, ananevi” olarak tanmimlanmaktadir (TDK, http://tdk.gov.tr/index.php?
option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5¢6e86c3d19dc6.65165063 21 Subat
2019’da erisildi). Mutfak kelimesi Arapca t-b-h harf koklerinden gelisen “tabh” yani
pisirmek fiilinden tiireyerek ve “matbah” pisirilen yer anlamina gelen kelimeden
doniiserek olusmustur. Bu kelimenin yerini Anadolu’da “asgana” ya da “ashane”
almaktadir (Demir 2014: 24). Mudurnu’da bu durum konaklarin kullanim islevleri ve
geleneksel mimari Ogelerden dolayr degisiklik gostermekte, agirlikli olarak yemek
yapilan yere “firin evi” denilmektedir. Bu baglamda “mutfak” sozciik olarak bir mekani
ifade ederken ‘“geleneksel mutfak”, mutfak icinde kusaktan kusaga siiregelmis olan
iriinlere, iiretim malzemelerine, yontemlerine, iiriin alig ve satis alanlarina ve iireten

bireylerin bilgilerine isaret etmektedir.

Anadolu’da mutfak kiiltiiriiniin gelisimini ve giiniimiize gelisini bes baslik
altinda degerlendirmek miimkiindiir: “Avct ve toplayici beslenme siireci, Anadolu’da
ilk yerlesik diizene gecisten yani M.O 8-9 binler ile M.S 10. yiizy1l arasinda yasanan
stireg, 11- 13. Yiizyillar1 kapsayan Anadolu Selguklu ve Beylikler Donemi 1299- 1923
yillarim1 iceren Osmanli Imparatorlugu Dénemi ve 1923 ve giiniimiizii kapsayan

Cumhuriyet dénemi (Akin, Ozkogak ve Giiltekin 2015: 33-34).

Bu calismada geleneksel mutfagin siirdiiriile gelmis izleri merkeze alindigindan
geleneksel mutfak literatiirii 1299°dan giiniimiize dogru taranmistir. Mudurnu
Geleneksel Mutfagini tarif edebilmek icin oncelikle Mudurnu tarihini kisaca anlatmak

gerekmektedir.

1.2.1 Mudurnu Genel Tarihi

Arkeolojik kaynaklar Mudurnu adinin Anadolu’nun en eski halklarindan

Luvilerin dili olan Luvice’de, kelimenin kokii olan Modra sozciigiiniin “ana tanricanin
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b

esi” anlamina geldigini kanitlamaktadir (Mudurnulular Dernegi, http://www.

mudurnululardernegi.org.tr/ 29 Aralik 2018’de erisildi).

Eski Cag Tarih ve Cografyacisi Strabon (MO 64-MS 24) “Antik Anadolu
Cografyas1” adiyla Tiirk¢ede yayinlanan eserinde Modra adina Sangarios’a (Sakarya)
dokiilen Gallos irmaginin ¢iktig1 yer olarak yer verir (Strabon 2000: 18).

Gecmis donemlerde “Anadolu Trakyasi” ve “Bitinya” adlariyla anilan, Bursa—
[zmit-Bolu bolgesinin ortasinda, 6nemli ticari ve askeri yollarin kavsaginda yer alan
Mudurnu’da bilinen ilk yerlesimler, MO. 5. bin yilda Proto-Hititler, MO. 2. binyilda
Hititler tarafindan yapilmistir (Kolektif 1994: 12).

Mudurnu ve civari MO. 1200 yillarinda “Trag-Frig” kabilelerinin istilasina
ugrayarak Frigya ilkesinin smnirlart igine girmistir. Bugiin halen Mudurnu-Babas
Kaplicas1 yakinindaki “Géavur Evleri” mevkii, Seben-Muslar Koyii Vadisi, Seben-
Celtikderesi ve Goyniik-Sogukcam Koyl civarlarinda Frigler’e ait kaya mezarlar1 ve
kitabelere rastlamr. MO 7.yy’dan itibaren bolge, Lidya medeniyeti simirlar icerisinde

yer alir (Kolektif 1994: 14).

Mudurnu’da siwrasiyla Frigler, Lidyalilar, Persler, Romalilar, Bizansllar,
Selguklular ve Osmanlilarin kurdugu egemenliklere ait izleri halen gormek miimkiindiir
(Mudurnu Belediyesi Mudurnu Tarihi, http: //mudurnu.bel.tr/mudurnu/mudurnu-tarihi
15 Aralik 2019°de erisildi). Ipek yolu hattinda énemli bir menzil noktas1 olan Mudurnu
tim bu tarihi donemlerde ve devletler i¢cinde orta olg¢ekli bir ticaret ve zanaat sehri
olmustur (Mudurnulular Dernegi, http: //www.mudurnululardernegi.org.tr/ 29 Aralik

2018’de erisildi).

Sakarya, Eskisehir, Bolu ve Mudurnu ve civarina 1078 yilinda Anadolu Selguklu
Hiikiimdar1 Siileyman Sah doneminde ilk Tiirkmen yerlesimleri baslamis I. Harch
Seferi ile Selcuklu egemenligi sona erince bolge tekrar Bizanshilarin denetimine

girmistir.
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13. yiizy1l sonlarina dogru Candarogullar1 Beyligi topraklarina katilan Mudurnu
13. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren dogudan gelen Mogol saldirilarindan kagan
Ahilerin s1igindig1 ve Tiirkmen niifusunun yogunlagsmaya basladigi bir “Ug¢ Sehri, Ahilik
Merkezi” haline gelmeye baslamistir (Bolu Mudurnulular dernegi, http:
//mudurnululardernegi.org.tr/ 23 Ocak 2019’da erisildi).

14. Yiizy1l Erken Osmanli doneminde Osmanli Beyligi’'nin kurulug topraklari
icinde yer alan Mudurnu, bu dénemde “Mahruse- Onemli Sehir” tinvanliyla anilmis ve
“Bir Ahilik ve Ilim Merkezi” olarak 6nem kazanmistir. Bu dénemde Mudurnu’ya
yerlesen Onemli bir Ahi lideri-Ahi Zaviyesi Seyhi olan “Ahi Baba Umran- Seyhu’l
Umran”in tiirbesi sehrin bati yamacinda bulunmaktadir. Calismanin Geleneksel
Mudurnu Mutfaginin Tarihsel Cercevesi kisminda daha ayrintilari ile deginilecegi lizere
bu tepede her yil ziyaret ve senlik diizenlenmektedir (Bolu Mudurnulular dernegi,

http://mudurnululardernegi.org.tr/ 23 Ocak 2019’da erisildi).

Osmanli Devleti’nin kurulusunda merkez noktalardan biri olan Mudurnu her ne
kadar koylerinde kurulus 6ncesi Tiirkmen yerlesimleri olsa da Ertugrul Gazi ve Osman
Bey donemlerinde bu yerlesimler cogalarak devam etmistir. 1292 yilinda Osman Bey
beraberinde Samsa Cavus ile birlikte Mudurnu kalesine gelmis olsa da Mudurnu
tekfurlugu 1307 yilinda Osmanlinin bir parcast olmustur. Samsa Cavus Mudurnu,
Goyniik ve Izmit bolgesinin U¢ Beyi olarak atanmis ve Akca Koca ve Konur Alp
gaziler de 1320 yillarina kadar bu bolgede gorev almislardir (Mudurnu Belediyesi
Mudurnu Tarihi, http://mudurnu.bel.tr/mudurnu/mudurnu-tarihi, 15 Aralik 2019’da
erisildi). Mudurnu 19. yiiz yilin ortalarina kadar seferler esnasinda Osmanli ordularinin,
ticaret kervanlarinin, posta teskilatinin ve sefirliklerin yolculuklari sirasinda ugradiklari
onemli bir konaklama merkezi ve menzil hane olmustur. O donemde insa edilen ¢ok
sayida konak, vakif miilkii, han ve kervansaray ile Mudurnu’dan yolu gecen bu
gruplarin ihtiyaclarim  karsilamak amaglanmistir (Bolu Mudurnulular Dernegi,

http://mudurnululardernegi.org.tr/, 23 Ocak 2019’da erisildi).

Miistakil Bolu Mutasarrifligi ve Kastamonu Salnamelerinde Osmanli ekonomik

yasaminda Mudurnu’nun 6nemli bir esnaf, zanaatkar ve ticaret sehri olduguna dair
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bilgiler mevcuttur. Salnamelerde Mudurnu aynacilar carsisinda {iiretilmekte olan
aynalardan, Mudurnu’da yaygin olan igneci tezgahlarinin {iirettigi kiz ignelerinden,
dokuma- ipek fabrikasi iiriinlerinden, Mudurnu el islemeleri ve oyacilifindan, semerci,
bakirci, demirci, kegi kili dokumaci gibi ¢esitli esnaf tiriinlerinden bahsedilmekte ve bu
mallarin aranilan kaliteye uygunlugu oOviilmektedir (Bolu Mudurnulular Dernegi,
http://mudurnululardernegi.org.tr/, 23 Ocak 2019°da erisildi ).

Mudurnu’nun Kurtulus Savasi donemindeki rolii de 6nemlidir. 30 Ekim 1918,
Mondros Ateskes Anlasmasi sonrasinda ingiliz, Fransiz, Italyan, Yunan ordulari
tarafindan isgal edilmesinin yan1 sira iilke icerisinde Ankara ve Istanbul hiikiimetleri
taraftarlar1 arasinda bir i¢ savas da baglamistir. Bir kistm padisah yanlis1 olarak isgal
kuvvetleri ile is birligi i¢inde iken bir kisim isgallere karsi ¢cikarak Mudurnu Miidafaa-i
Hukuk Cemiyetini kurarak Mustafa Kemal Pasa’nin yaninda yer almistir (Saribay 2015:
8). Mudurnu Miidafaa-i Hukuk Cemiyeti icerisinde Mudurnu esnaflari, zanaatkarlar1 ve
ciftcileri, bacilart ile birlikte o donem Mudurnu’nun ahi babasi olan ve Mudurnu’da
Osmanli doneminin son, Cumhuriyet doneminin de ilk Ahi Babasi olan Debbag
Keyvanzade Ahibaba Hac1 Mehmet Aga (Ahobba) ile Mudurnu Hilal-i Amber

Cemiyetinin de kurucusu olan esi Selime Hanim da bulunmaktadir (Saribay 2016: 138).

Bu iki grup arasinda cografyanin cesitli yerlerinde pek cok catisma yasansa da
bunlardan en biiyilk ve tehlikeli olam1 Adapazari, Diizce, Bolu, Mudurnu, Gerede
yorelerinde yasanmustir. 23 Nisan 1920’de TBMM nin agilmasini engellemek isteyen
Hilafet yanlilar1 toplanarak Ankara’ya ilerleyisini durduran Mudurnu Miidafaa-1 Hukuk
Cemiyetini iiyeleri olmus, bu ayaklanma Mudurnu Kuvay1r Milliye Direnisi ile

kirilmistir (Saribay 2015: 8).

Tarihi Ipek Yolu ve diger 6nemli yollarm kavsaginda bir ticaret merkezi ve
askeri menzil olarak gelisen Mudurnu, Erken Osmanli doneminin onemli bir Ahilik-
esnaf kenti ve kiiltiir merkezi olarak yiikselmis ve 20. ylizyilin yurtsever bir Cumhuriyet
sehri ~ olmustur  (Kiltir ~ Varliklan ve  Miizeler = Genel  Miidiirliigi,
http://www kulturvarliklari.gov.tr/TR-137905/mudurnu-tarihi-ahi-kenti-bolu-2015.html,
15 Aralik 2019°de erisildi).
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Harita 1.1: Ankara-istanbul aras:1 ipekyolu giizergahi. ipekyolu Belediyeler Birligi Brosiirii
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1.2.2. Ge¢misten Giiniimiize Mudurnu’da Yasam

Osman Bey 1292 yilinda Samsa Cavus ile birlikte Sorkun koyleri ve Mudurnu
kalesine gelmis, daha sonra Mudurnu Tekfurlugu 1307 yilinda Osmanli topraklarina
katilmistir. Samsa Cavus da Mudurnu -Goyniik -Izmit bolgesine "Ug Beyi" olarak tayin
edilmis 1320 yillarina kadar bolgenin denetimi ve Tiirklestirilmesi gorevini Akca Koca
ve Konur Alp adli gaziler tarafindan siirdiirmiistir (Mudurnu Belediyesi Mudurnu
Tarihi, http://mudurnu.bel.tr/mudurnu/mudurnu-tarihi, 15 Aralik 2019’de erisildi).
Mudurnu “Tarihi Ipek Yolu” iizerinde oldugu igin gecmiste ticareti hep canli kalmugtir

(Kolektif 1994: 15).

Osmanli déneminde bolgeye gelen Ibn-i Batuta (1304-1368) Seyahatnamesinde
Mudurnu ve civar cografya hakkinda onemli bilgiler aktarmaktadir. Ibn-i Batuta
Goyniikten (Keyniik) kiiciik bir kasaba olarak bahseder; yonetici ailenin disinda yasayan
her kesin gayri- Miislim oldugunu, aga¢ ve bag- bahge yerine safran ciceginin
yetistirilip ticaretinin yapildigim1 kaydetmektedir. Bu kasabada Hiristiyan bir kadinin
evinde iicret karsiligr kaldiklarmmi ve yine iicret karsilig tuttuklar bir rehberle birlikte
Mudurnu (Muturni) istikametinde ilerlediklerini anlatir. 1333 yili kis aylarinda yapilan
yolculuk olduk¢a zor gecmistir. Yolun bir noktasinda rehberin problem ¢ikarip para
talep ettigin ve istedigi para verildiginde grubu dag basinda birakip gittigi
anlatilmaktadir. Seyyah ve beraberindekiler kar altinda ve dag basinda caresiz kalmais,
Ibn-i Batuta arkadaslarin1 geride birakarak barinabilecekleri bir yer arayisina ¢ikmustur.
GoOyniik-Mudurnu yolunda uzaktan bakildiginda eve benzeyen ancak yaklasildiginda
mezarlarin iizerine yapilan ahsap kuliibeler oldugu anlasilan yapilara rastladigini ve
hayal kirikligina ugradiginmi ifade eden Batuta bu tip mezarlarin bolgede yaygin oldugu
ile ilgili gozleminden de bahseder. Sonunda evlerin oldugu bir noktaya geldigini,
karsilastig1 bir yagh bir erkegin onu eve davet ettigini, buranin aslinda bir Ahi Zaviyesi
oldugunu, yasl erkegin de zaviyenin seyhi oldugunu ve Arapga konusabildigini anlatir.
Koyde yasayan diger kisilerin de yardimi ile dagda mahsur kalanlar da kurtarilir ve
birlikte Ahi zaviyesinde kalirlar. Dervislerin onlara evlerinden getirdikleri yemekleri
ikram ettiklerini bu sayede sicak ve tok bir persembe gecesi gecirdiklerini, ertesi giin

Cuma namaz vaktine Mudurnu merkeze ulastiklarini ifade eder. Burada da Ahi
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Tekkesinde kalmak isterler ancak tekke de hem yolcu hem de at sayis1 oldukca fazla
oldugundan barimma ve atlarin bakimi konusunda problem yasarlar. Mudurnu’da
Arapca bilen bir haci sayesinde bu sorunu da astiklarini, bu kisiye Mudurnu’dan
Kastamonu’ya kadar olan 10 giinliik yolculukta c¢ok ihtiyaclar1 oldugunu ifade eden
Batuta bu hacinin da dolandiric1 oldugunu gordiiklerini ve hangi yollarla neler yaptigina

dair hikayelerinden de uzun uzun bahseder (ibn-i Batuta 1368: 434-435-436).

Ibn Batuta’nin Mudurnu ve c¢evresine dair gozlemleri dénemin Mudurnu’suna
dair 6nemli bilgiler icermektedir. 1333 yilinda en az bir tanesi Mudurnu merkezde bir
tanesi de at ile yarim giin mesafede iki adet Ahi zaviyesi oldugunu, bununla birlikte bu
mekanlarin yolcular ve seyyahlar tarafindan {icretsiz olarak kalinabildigini ifade
etmektedir. Batuta Seyahatnamenin baska boliimlerinde de Ahi tekkelerinden bahseder
ve onlart iicretsiz olarak giinlerce kalinabilen, gelenlerin izzet-1 ikram gordiigii, gidenler
ugurlanirken onlara hediyeler verildigi Ahilik ve fiitiivvet terbiyesi almis ve bunun
gereklerini i¢ine sindirmis insanlar ve onlarin olusturdugu mekanlar olarak tasvir eder

(Kogyigit 2009: 55).

Evliya Celebi (1611-1682) Seyahatnamesinde Bolu merkezdeki yasamdan
bahsederken giizel kadin ve erkeklerin ¢ok oldugunu bunun sebebinin ise Bolu’nun
suyunun ve havasimin giizel olmasindan kaynaklandigimi ifade eder. Kadinlarin
tamaminin muhayyer ferace giyip yassi bas ile gezdiklerinden ve bunu dogru
bulmadigindan olsa gerek hemen arkasindan “ama gayet edepli ve kapali hatunlar da
vardir.” diye eklemektedir. Bag ve bahcelerin c¢oklugundan buraya 0zgii en cok
begenilen yiyecek ve iceceklerin kiraz, ab-1 hayat sular1 (sifali anlaminda), kutu bozasi
ve cam ve ardigtan yapilma senek ya da bodug denilen bardaklarindan s6z eder ve ekler
“bu bardaklardan su icenler yeniden hayat bulur.” Halkin genellikle denizde ya da
karada tiiccarlik yaptigin1 daglarda ¢am agaglar1 bol oldugundan halkin genellikle agac
isi ile gecindigini ve Bolu tahtasinin Istanbul’da begenildigini ve ¢cok meshur oldugunu

anlatmaktadir (Dagli ve Kahraman 2011: 113).

Evliya ¢elebi Orhan Gazi’'nin 1339-1340 (hicri 740) yillarinda Bolu, Tarakls,

Goyniik ile beraber Mudurnu’nun da fetih edildigini ve Hac1 Bektag-1 Veli talimati ile
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yeniceri askerleri yonetimine girdigini ifade etmektedir (Daghh ve Kahraman 2011:
268). Buradan Mudurnu’nun en az ii¢ farkli zamanda Osmanli topraklarina dahil

oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Evliya Celebi Mudurnu kalesinin kentin en yiiksek noktasinda dagin zirvesinde
yapilmig yirmi kuleli ve bir kapili kéhne bir bina oldugunu, duvarlarin karardigini ve
bur¢ borularinin kirik dokiik oldugunu ama surlarin yiiksek oldugunu anlatir. Kale
icinde cephanenin az oldugunu ve kale etrafinda hendek olmadigini, birka¢ sahi topu ve
yeterli miktarda cephanesi oldugunu kalenin i¢inde (sayis1 okunamamis) miktarda ev ve
bir cami oldugunu ama cars1, pazar, hamam, han, imaret olmadigini ifade eder. Kaleden
asag1 sehre kayalardan cam oluklari ile ab-1 hayat (sifali su) inmekte oldugunu anlatir.
Asag1 sehri 6vgii ile anlatan Evliya Celebi iki tepe ve kayalik icerisinde dere kenarinda
ve sehir kalesine dogru uzanan bahgeli, bayindir, bezeli (miizeyyen) sirin bir sehir
olarak tarif etmektedir. On yedi mahalleden olusan, ii¢ bin kadar cam tahtasindan
yapilma 6zenli ve imarli ev bulunan bir sehirdir ve muhtesem giizellikte kagir binalar1
olan ve damlar1 sundura tahta ile ortiilii olan evlerin bulundugunu ifade eden diyen
Evliya Celebi asag1 sehirdeki han, hamam, mescit, okul ve camilerden de ovgii ile

bahseder (Dagli ve Kahraman 2011: 44).

Evliya Celebi Mudurnu’nun badem lezzetli ve etli cevizinden, agacgtan yapilan
kulplu bardagindan ve ibriklerinden 6vgiiyle bahsetmektedir. Mudurnu’nun cevizinin
lezzetinin giizelliginden kabugunun ince olusundan ve bu Ozelligi ile meshur
oldugundan bahsederken (Daglhi ve Kahraman 2011: 226) bir bagka anlatisinda
Banyaluka kirazlarinin biiyiikliigiini Mudurnu’nun cevizleri ile karsilastirmaktadir

(Dagli ve Kahraman 2011: 268).
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Onal’mn (2009) Osmanli arsivlerinde yaptign calismada, Osmanli déneminde
saraymn vergi toplama ve para ile ilgili her tiirden bilgilerin kayit edildigi Hazine-i
Amire defterlerinde bulunan 1819 yilina ait bir belgede Mudurnu kazas1 Tavuk¢ubasi
ocagina bagli oldugunu ve saraya Avariz vergisi olarak her yil 7700 tavuk ve 2500 pili¢
gonderildigini ifade etmektedir. 1876 yilinda Uskiidar’dan Kars’a kadar at sirtinda
seyahat eden Frederick Burnaby’nin Mudurnu hatiratlarina da ulasan Onal, seyyahin
Mudurnu’da kirmizi et aradigina ancak bulamadigina, kaldigi siire boyunca tavuk eti
yemek zorunda kaldigina ve bundan sikayetci olduguna isaret eder (Onal 2009: 33). Bu
noktada calismanin kavramsal c¢erceve kisminda “Yerel Gida” basligi altinda
tartistigimiz yerel ve yoresel kavramlarimi hatirlamak ©onemli olacaktir. Osmanli
doneminde yapilan bu vergilendirme sistemi, tavuk ile Mudurnu arasinda tarihsel bir

iliskinin oldugunun gostergesidir.

XIX. yiizyilin ilk yarisinda Mudurnu'da 11 mahalle ve 117 kdy mevcuttur.
Mahalleler ve kdyler ya bir cami ya da bir mescidin etrafinda toplanmakta ve o caminin
veya mahallede 6nemli bir is yapan kisinin ya da bir kurumun adiyla anilmakta ya da bir
su boyuna kurulmakta ve iiretilen iiriinlerden ya da ailelerin adiyla amilmaktadir.
Ornegin Hizirfaki mahallesi, Hizir Dervis isminden, Igneciler, Tascilar ve Ilica kdyleri o
koylerde iiretilen islerden, Elmacikdere, Giircam, Camyurdu, Pelitozii gibi koyler

isimlerini o koylerde yetisen iiriinlerden, Boyderesi, Derekdy, Elmacikdere gibi koy
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isimleri su varlig: ile ilgili 6zelliklerinden Dodurga, Cepni, koyleri ise isimlerini Orta

Asya Tiirk boylarindan almaktadir.

Mudurnu’da sosyal hayati diizenleyen bir diger énemli kurum da tekkeler ve
zaviyeler olmustur (Sar1 1994: 176). Osmanli Devleti’'nde toplumsal bunalimin
yiikseldigi, devletin buhranli donemlerinde sikinti yasayan kisilerin umut kapisi
olmustur. Devletin kurulusuna hizmet etmis saygin bazi ahilere, gazilere, erenlere ve
alperenlere vakif olarak verilen yerler olup, sehir ve kasaba kenarlarinda, koy
civarlarinda ve genellikle yol iizerinde bulunurlardi. Yukarida Evliya Celebi’nin ve Ibn-
1 Batuta’nin da anlattig1 lizere zaviyeye ugrayan her yolcu, burada yiyecek, icecek ve
yatacak yer bulabilmekteydi. Zaviyeler, kervansaray veya hanlarin olmadig1 yerlerde,
gerekli ihtiyaglarin karsilanmasi roliinii iistlenmekteydiler. Bir zaviyenin mutfaginda
gece giindiiz yemek pismesi o zaviyede yasayan dervisin gorevlerindendi (Sar1 1994:
196). Mudurnu’da hemen her yerde bir tekke ya da onun biraz daha kii¢iik yapilanmasi
olan zaviye bulmak miimkiindiir. Bunlara 6rnek olarak Hac1 Seyh Pasa Zaviyesi, Hizir
Ilyas Tekkesi, Asil Bey Zaviyesi, Sofi Haci Memi Zaviyesi, Ahicik Zaviyesi, Ozii Seyh
Zaviyesi sayilabilir (Sar1 1994: 197).

Kurtulus Savasi miicadelesinde ve Cumhuriyetin kurulusunda 6nemli bir direnis
noktas1 olan Mudurnu hakkinda literatiirde bulunan en onemli kaynak Pertev Nail

Boratav’dir.

Tiirk halk bilimi ve edebiyatin1 bilimsel bir disiplin icerisinde incelenmesini
saglayan Pertev Nail Boratav 1907 yilinda Bulgaristan Giimiilcine’de dogmustur. Ilk
Ogretimini Istanbul, Arapsun, Develi ve Mudurnu’da orta dgretimini Istanbul Erkek
lisesinde tamamladiktan sonra Istanbul iiniversitesi edebiyat fakiiltesi Tiirk dili ve
edebiyat1 boliimiinde okudu. Cesitli il ve iilkelerde aldigi gorevlerle birlikte kiiltiir ve
edebiyat alaninda sozlii kiiltiir 6gelerini arsivlenmesi i¢in calismalar yiiriittii. Boratav
arsivini olusturmaya lise son siniftayken o zaman babasinin kaymakamlik yaptig
Mudurnu’da basladi ve daha sonrasinda 1940 yilinda Mudurnu’da ikinci bir saha
caligmasi yaparak derledigi sozlii kiiltiirel ogeleri ve gozlem ve miilakat notlarini cesitli

yayinlarinda kullandi (Aslan 2014: 16).
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Pertev Nail Boratav 1940 yilinda Mudurnu’da, Abant dibi koyleri olarak tarif
edilen, Abant siradaglarinin Giiney yamaclarindan Mudurnu ovasina dogru yayilan
koylerde yaptig1r gozlemlerde pek ¢ok bilgiye yer vermektedir. Koylerin koy meydani
olarak tarif edilecek bir yerlerinin olmadigini, her kdyiin ve kdy mahallesinin camisi
olmakla birlikte cuma giinleri toplanmak i¢in belirlenmis bir Cuma Camilerinin
oldugunu, bayramlarda toplanilip yemek yenilen “yatirli” tepelerinin oldugunu, her
mahallede bir koy odasmin oldugunu ve bu odalarda konuklarin agirlandigini ifade
etmektedir. Her mahallede bir “irmak™ yani camasir yikama alan1 oldugunu, yazlar1 bu
irmaklarda banyo da yapildigini ancak kislar1 evlerin i¢inde bulunan ve “cinlik” denilen

dolap banyolarin kullanildigini ifade etmektedir (Boratav 1979: 97).

Arazilerin agirhikli orman arazisi oldugu ve topragin da cok verimli
olmadigindan bahseden Boratav koyliilerin topraklarinin iicte ikisini ektigini iigte birini
diizenli nadasa biraktigin1 ve genellikle fig, bugday, ¢avdar ve kaplica ekildigini, otlak
ve yaylalarin koyliilerce ortak kullanildigini ifade etmektedir (Boratav 1979: 98).

Koylerin su konusunda sikinti yasamadigini her mahallenin bir ¢esmesi
oldugunu ve bu sular1 koyliilerin ortak c¢abasi ile yapildigini gbzlemleyen Boratav
koylerin de genellikle dere boylarina kuruldugunu ve bu derelerden de bostanlarin

sulandigini ifade etmektedir (Boratav 1979: 99).

Koylerden Diizce’ye ve Mudurnu’ya ¢ok sik gidildigini ifade eden Boratav
Diizce’ye yag, peynir ve kes gotiiriiliip, sebze ve meyve getirildigini; ozellikle pazarin
kuruldugu cumartesi giinleri kdylerde yasayan erkeklerin merkeze gittigini evlerinde
erkek olan kadinlarin (evli ya da abi, baba gibi) merkeze inmedigini ifade etmektedir

(Boratav 1979: 101).

Boratav koyliilerin sattigi idirlinler ve satis sekilleri ile ilgili de bilgiler
vermektedir. Koyliilerin o yillarda Mudurnu pazarinda yag, peynir, yogurt, meyve ve
sebze, hububat, yiin ve tiftik sattigin1 ve bu lrlinlerin piyasaya ii¢ farkli yontemle
cikarildigini ifade etmektedir. Birincisi Mudurnu ve Diizce pazarina gotiiriilen iiriinler

ki bu iiriinler bu pazarlarda bulunan tiiccarlarin talepleri dogrultusunda iiretilmekteydi
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ya da her yil eyliil ayinda kurulan Mudurnu panayirina gelen tiiccarlar 6zellikle yiin,
tiftik peynir ve yag toplamaktaydilar. ikincisi baz1 iiriinleri daha seri iiretebilenler (yag
makinesi ya da degirmen sahipleri) Diizce ve Mudurnu’daki bir tiiccarla anlagsmali
calisabilmekteydi. Uciinciisii ise bazi tiiccarlarin koyleri gezerek iiriin toplamasi
yontemiydi ki 6zellikle yumurtanin bu sekilde toplandigimi ifade etmektedir (Boratav

1979: 102).

Koyliiniin sehirden aldigi esyalar1 ise su sekilde siralamaktadir: kundura,
yemeni (deri ayakkabi) mes, diigiin esyas1 (urba), tuz, seker, kahve, mutfak esyasi
(kapkacak), tarim aletleri (pulluk vb.). Bunun disinda koyleri gezen saticilardan
(cercgici) aligveris yapilip 6deme bazen para ile bazen ise mahsul ile yapilmaktaydi

(Boratav 1979: 102).

Boratav koylerde yapilan isler icerisinde kadin ve cocuklarin yaptigi islere dair
de gozlemlerini aktarmaktadir. Kadin ve ¢ocuklarin tarla siiriiliirken okiizleri yedmek,
(gozetmek, bir cizgide devam etmesini saglamak) ekin bicilirken deste ve tirmik
yapmak gorevleri oldugunu, kdylerdeki en agir isin tirpan oldugunu ve bu isi erkeklerin
yaptigini, kiz ve oglan cocuklarin hafif islerde yardim ettiklerini yada cobanlik
yaptiklarini, kadinlarin ineklerin bakimindan ve sagilmasindan sorumlu oldugunu,
koyunlarin siitlerinin sagim gorevinin erkeklerde oldugunu ancak toplanan siitlerden
peynir, yag, yogurt yapmanin; yiin, tiftik ve bugdayin yikanmasi, ev isleri ve
dokumaciligin kadinlar tarafindan yapilan isler oldugunu ifade etmektedir (Boratav

1979: 105).

Boratav gozlemlerinde ev ici islerin paylasimindan da soz etmektedir.
Kadinlarin evlerde iirettigi en onemli zanaatin dokumacilik oldugundan, yiin ve pamugu
dokuyup dokuma isleminden Once egirme islemini de kendilerinin yaptigindan
bahseder. Kadinlarin evlerde tezgahlarinin oldugunu, egirme islerini ellerinde el kirmani
ile ya da ¢ikriklarda yaptiklarini gézlemledikten sonra siyah koyunlarin yiiniiniin erkek
elbisesi kumasi icin ayrildigindan bahseder. Gomleklik, astarlik ya da mintanlik olarak
dokunan bu bezlerin sehir carsisinda satildigini bu bezlerde uygulanan renk ve

desenlerin gsehirde {iretilen desenlerden ilhamla yapildigim1 ifade eder. Bunun
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karsiliginda sehirden, yerel tabirler “seherden” yani Mudurnu’dan ¢ocuklara bayramlik,
biiyiikler icin diigiin elbiseleri, “urba” ve siis esyalar1 aldiklarini gozlemlerine ekler

(Boratav 1979: 106).

Boratav gezilerinde firinlarin ortak olmadigina isaret eder. Her evin kendine ait
firin1 vardir ve bu firmlart her koylii kendisi yapmustir. Bu firinlarda yazlar1 daha cok
sa¢c pidesi kislar1 ise haftada ya da on bes giinde bir somun ekmek yapilmaktadir

(Boratav 1979: 106).

Koylerin cami, okul, ¢esme, kOy odasi, yol gibi ortak kullanim alanlarinin
yapim, onarim ve ihtiyaclarin1 kendilerinin yaptigini; imece usulii ile bu ihtiya¢larinin
giderildigini ifade eden Boratav koyliilerin alan 6l¢timii olarak doniim (kirk adima kirk
adim) mesafe oOl¢iisii olarak da saat (iki mekan arasindaki yiirlime mesafesi) mevsim
ifadeleri icin Hidrellez, kasim, zemheri gibi hava degisim evrelerini, giinii giines
durumuna gore giin dogmadan, ortalik agarirken, kusluk, 6gle, ikindi, giin kavusurken

deyimleri ile boldiiklerini ifade eder (Boratav 1979: 107).

Evlerin genellikle iki kath oldugunu alt katta ahir ve ambarin bir tarafta kiglari
mutfak olarak da kullanilan kis odasinin diger tarafta bulundugunu aktaran Boratav

evlerin biiyiik ve ¢ok pencereli oldugunu aktarmaktadir (Boratav 1979: 110).

Fotograf 1.2: Haci Hiisniicavuslar Konagi, Mudurnu Belediyesi Kent Arsivi.
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Tasavvuf ehli tarikatlarin ve teskilatlarin Osmanli devletine muhalif bir konuma
gecmesi ile birlikte yasanan ekonomik ve politik kriz sonucunda esnaf ve zanaatkarlarin
zor duruma diismesi tekke, zaviye ve vakiflar ile yonetimin arasin1 a¢gmis, yasanan
catigmalar ve isyanlar sonucunda Ikinci Mahmut tarafindan 6nce Yeni Ceri Ocagin
hemen sonrasinda Bektasiligin kaldirildigindan ve Bektasi ve Ahi tekkelerini
Naksibendi tarikatlarina devredildiginden, yasanan ekonomik ve sosyal coziilmeler
sonucunda vakiflarin islevlerini kaybettiginden ve amaci disinda c¢alismaya
basladigindan bahsetmistik. Yasanan kurtulus savagi ve ardindan kurulan Cumhuriyet
ekonomik, sosyal ve siyasal olarak degisen diinyaya ayak uydurmak ve laik devlet
anlayisin halka ulastirmak amaciyla Tekke ve zaviyelerin kapatilmasi 30 Kasim 1925
yilinda kabul edilen ve 13 Aralik 1925’te Resmi Gazete’ de yayinlanan 677 sayili
“Tekke ve Zaviyelerle Tiirbelerin kapatilmasina dair kanun” ile uygulamaya konmustur.

(Tekke, Zaviye ve Tiirbelerin Kapatilmasina Kanun 1925)

1.2.3. Mudurnu Geleneksel Mutfak Unsurlar

Bu baglikta yapilmig literatiir calismalarinin 1518inda “Mudurnu  Geleneksel
Mutfaginin” temel, genel cercevesi olusturulmaktadir. Ancak oncelikle geleneksel ve

temel olan bu unsurlarin sosyo- kiiltiirel ve tarihi temellerine deginmek gerekmektedir.

1.2.3.1. Mudurnu’da Yarenlik, Ahiler ve Bacilar

Ahi kelimesinin kokenine dair iki farkli goriis mevcuttur. Birincisi Tiirk¢e “ahi,
aki” biciminde soylenen ve “eli agik, comert” anlamlarina gelen kelimeden geldigine
yonelik olan goriistiir. Ikincisi ise Arapca “thve” sozciigiinden geldigine ve “kardes”

anlami tasidigina yoneliktir (Giingen 2014: 403).

XV. vyiizyll Osmanh tarihgisi Asikpasazide “Tevarih-i Al-i Osman” isimli
eserinde XIII. Yiizyll Anadolu’sunda muhacirlerin olusturdugu ziimreleri dort gruba
ayirmistir:  Gazian-1 Rum, Ahiyan-1 Rum, Abdalan-1 Rum ve Baciyan-1 Rum
(Asikpasazade 1322: 298). Ahiyan-1 Rum yani Anadolu ahiliginin kurucusu olarak Ahi
Evran/Evren gosterilmektedir. [.Giyaseddin Keyhiisrev’in (1192-1211) hocasi
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Mecdiiddin ishak’1 Bagdat’a gondermesi, bu kisinin doniisiinde Evhadiiddin-i Kirmani
(6.1238), Muhyiddin Ibnii’l Arabi (6.1240) ve Seyh Nasiriiddiin Mahmud el-Hoyi
(6.1261) gibi mutasavviflart Anadolu’ya getirmesi, Ahiligin kurumsallasmasinda etkili
olmustur. “Dini ve mesleki birlik, esnaf teskilatt” anlamina gelen (TDK,
http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5¢c580e
b5147384.85805663, 04 Subat 2019°da erisildi.) fiitiivvet teskilatinin seyhlerinden biri
olarak 1204’te Anadolu’ya gelen ve burada kurdugu zaviyeler araciligiyla fiitiivvet
diisiincesinin yayilmasinda katkida bulunan Evhadiiddin-i Kirmani’nin onemli bir
etkisinin oldugu kabul edilmektedir. Kayseri’de ikamet eden Kirmani, belli araliklarla
Malatya, Konya, Sivas gibi kentlerde bulunmus, devlet ricalinden ve halktan biiyiik

sayg1 gorerek pek ¢ok miirit edinmistir (Kiziler 2015: 409).

13-16. ytizyillar arasindaki Anadolu siyasi tarihinin sekillenmesinde Anadolu’da
bulunan tarikat veya teskilatlardan ozellikle Bektasilik, Ahilik ve Mevleviligin diger
olusumlardan daha onde olduklarin1 ve ©6nemli gorevler {iistlendiklerini soylemek
miimkiindiir (Koksal 1989: 62). 13. yiizyillda Anadolu’da kurumsallasmaya baglayan
Ahilik, Islam inanciyla Tiirk 6rf ve adetlerinin sentezi sonucu olusan bir diisiince
sistemidir.  Ahilik 13. yiizyildan itibaren Asya’dan Anadolu’ya gelip yerlesen
Miisliman Tiirklerin, yeni topraklarda hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in gerekli
maddi ve manevi ortami olusturacak bir teskilatlanma tarzi, fiitiivvet teskilatin1 yeniden

canlandirmalarinin bir sosyal kurumu olarak goriilmektedir (Durak ve Yiicel 2010:

153).

" <c

Islamiyet 6ncesi en eski Tiirk inanisina goére "han ile hatun" “gok ile yerin”
evlatlaridir (Ergin 2013: 69). Literatiirde yazili kaynak olarak elde edilen bilgiler
yonetim katina dair Tiirk hukuk ve toplum hayatinda kadinlarin mevkileri ve devlet
yonetimindeki konumlarina dair bilgiler mevcuttur. Yonetim teskilatinda atama
merasimi ile erkek ve kadin “kagan” ve “hatun” makamlarina yiikselmekte (Gomec
2000: 109) yonetimi her ikisi birlikte iistlenmekteydiler. Ibn Batfita seyahatnamesinde
“Tirkler ve Tatarlarda arasinda kadinlarin biiyiik bir rolii vardir. Tiirk ve Tatar

sultanlar1 bir ferman ¢ikardiklarinda, onun iizerine hakan ve hatunlarin emriyle ibaresini
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yazarlar” demektedir (Ibn Batuta 1368: 168). Bu yap1 Islamiyet’in kabulii sonrasinda da

devam etmis goriilmektedir.

Baciyan-1 Rum yani Anadolu bacilarmin kurucusu olarak Fatma Baci isaret
edilmektedir. (Asikpasazade 1322: 298). Asikpasazade Anadolu Selcuklulari devrinde
Anadolu'daki sosyal ziimrelerden birinin de kendi tabiriyle “Baciyan-i Rum” yani
Anadolu Bacilart oldugunu haber verdikten sonra Haci Bektas'in (669/1271) Bacilara
yakinligindan ve bu bacilarin ileri gelenlerinden oldugu anlasilan “Hatun Ana’ya
bagliligindan da soz etmektedir. Hac1 Bektas'in gizli ilim ve kerametlerini bu Hatun
Ana'ya gosterdigini, nesi varsa ona emanet ettigini bildirmektedir. Hact Bektas'in
Menakib-name'si olan “Velayet-name”de de bu Baci'min adi “Fatma Bac1”, “Fatma

Ana”, “Kadincik Ana” olarak da sik sik gecmistir (Bayram 2008: 27).

Osmanli kadin incelemeleri hareme odakli ¢alismalar olmus sonrasinda gelen
caligmalar ise kadinin sosyal hayattaki konumlanisi ile sinirli kalmistir. Donem kadinin
ekonomik hayat igerisindeki konumuna yonelik bilimsel ¢alismalar bu iki alandaki
konumlanisina gore daha az tercih edilmistir. Son donemde yapilan ser’iyye sicili
calismalar1 bize donem kadmimin iktisadi yapilanmasi ile 1ilgili bir paradoks
sunmaktadir; kadinlar her ne kadar miras alabilse, miilkiyet edinebilse veya mal ve
miilkiini 6zgiirce kullanabilse de meslek edinme ve devlet gorevinde yer alma

konusundaki haklardan yoksundur (Dinge¢ 2010: 10).

Osmanl1 niifus, vergi, timar vb. sistemleri erkek iizerine kurulu oldugundan,
tarih arastirmalarinda kadinlar iizerine bir bilgi tiretmek oldukca giictiir. Osmanli Tarihi
caligan bilim insanlart Osmanli imparatorlugu'nda Hicri 1247 Miladi 1831-1832 yilinda
II. Mahmud D6nemi'nde yapilan ilk niifus sayimi da dahil olmak iizere yapilan cesitli
niifus sayimlarindan yola cikarak imparatorlugun cesitli yerlerindeki toplam niifusu
hesaplamaya yonelik cesitli calismalar yapmiglardir. Yapilan niifus sayimlarinda vergi
vermeye resmen yiikiimlii olan erkek niifuslar, verdikleri vergiler birbirlerinden farkl
oldugu i¢in Miisliiman, Hiristiyan, Kipti, Yahudi gibi inan¢ farkliliklar1 gercevesinde
listelenmiglerdir. Bu sayimlarda kadinlar, kiz ve oglan c¢ocuklar1 ve yashlara ait

herhangi bir bilgi bulunmamaktadir.
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Osmanl tarihgileri yapilan niifus sayimlar1 sonucu ortaya ¢ikan cesitli inaniglara
sahip erkek niifus sayim sonuglarindan yola c¢ikarak toplam niifusu hesaplamak
amaciyla cesitli formiiller olusturmuslardir. Miisliiman olmayanlardan alinan Cizye
vergisi oglan c¢ocuklarinin 14 yasmma girmesinden sonra alinmaya baslamakta
oldugundan gayrimiislim niifus hesaplarin1 1x3 iizerinden, kirda yasayan ve cift isi ile
ugrasanlar icin 1x5.5, kentte yasayan ve esnaflik yapanlar i¢in 1x4 olarak hesaplamay1
uygun bulan caligmalar mevcuttur (Kog¢ 2013: 185-187). Ancak bu konuda arastirmalar
ve tartismalar devam etmekle birlikte, 6zellikle kirda topraklarin cift olarak tahsis
edilmesi, vergi alinan Miisliiman erkeklerin belli bir yasa kadar evlenmezse vergilerinin
yiikseltilmesi gibi nedenlerle sayili niifusu en azindan 1x2 olarak vermeye, gercegi tam
olarak gostermese de kadinin konumunu isaret etmek agisindan hicbir aragtirmacinin

itiraz1 bulunmamaktadir (Kog¢ 2013: 189).

Bu noktada kamusal alanda her ne kadar erkek egemen bir yap1 olarak okunsa da
Ahilik 6zel alanda ve Ozellikle gida oriintiileri ¢ercevesinde kadin ile giiclii iliskiler
barindirmaktadir. Bu perspektifte baktigimizda bu calismada taranan literatiirler
anlasilmaya calisilirken bir Ahilik Tegkilati mensubundan ve kamusal alandan
bahsedilirken, beraberinde en az bir Anadolu Bacisindan ve onun etrafinda oriintiilenen
en az 3 kisilik bir 6zel alandan bahsedildigi bilinci ile hareket edilmistir. Erkek tarih
yazimi ile biriken literatiirlerin ve ataerkinin golgesinde kalan kadin goriiniir kilmaya
calistimistir. Bu nedenle calismanin bu noktasindan sonra ozellikle gida ve gida
oriintiileri cercevesinde sadece “Ahiler” olarak ifade edilen alani en azindan iki ile
carparak “Ahiler ve Bacilar” ve Mudurnu’da hem erkek hem de kadinlarin birbirlerine
hitap ettikleri gibi “arkadas, yakin dost, dostlarin olusturdugu topluluk” anlamina gelen
(TDK,  http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&kelime=y%C3
%A2ren&uid=55810&guid=TDK.GTS.5¢5812ea990347.29718269, 04 Subat 2019°da

erisildi.) “Yarenler” olarak ifade etmek dogru olacaktir.

Mudurnu Tekfurlugunun 1307 yilinda Osmanli topraklarina katilmas: ve Samsa
Cavus’un da Mudurnu, Goyniik, Izmit bolgesine "U¢ Beyi" olarak tayin edilmesi ile
Akca Koca ve Konur Alp adhi gazilerin bolgede yonetimi devralmasi ile Asik

Pasazadenin bahsini ettigi Gaziler bolgeye yerlesmis ve beraberinde Abhilerin,
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Abdallarin ve Bacilarin yerlesimlerini getirmistir. Mudurnu’da halen Samsa Cavus ve

Cavusglar isminde iki koy ve Konur Alp adinda bir tepe bulunmaktadir.

Ahilik; teskilatlanma agisindan incelendiginde oncelikle bir dost meclisi olarak
tasarlanmis ilerleyen donemlerde meslek esaslarina gore orgiitlenen esnaf ve zanaatkar
meclislerine doniismiistiir. Iktisadi olarak bakildiginda kendine has ahlak anlayis1 olan
ve esnaflar ve meslekler arasi is birligi ve dayanisma saglayan, esnaf sandigi, esnaf
kesesi veya orta sandigi gibi yardim sandiklarina sahip bir kurum niteligine sahip
olmustur (Taslaci, Sar1 ve Uysal 2016: 588). Ahiligin toplumsal islevleri sadece siyasi,
askeri veya sosyo-ekonomik degildir. Sosyo-kiiltiirel islevleri ve bu islevlerin
uygulandigi alanlar mevcuttur. Yarenlik teskilat1 ve Yaren sohbetleri; helva sohbetleri,
oda sohbetleri, sira gezmeleri ve sira geceleri; kis ve Barana sohbetleri, gece sohbetler,
delikanlilar birligi, gencler kurulu, imece kurulusu, selamlik sohbetleri gibi etkinliklerle
ahiler kiiltiirel islevlerini yerine getirmektedir (Arabact 2014: 309). Ahilik kurumu ya
da ahi ocaklar1 sadece bir esnaf yapilanmasi degil bazi etik prensipler benimseyen ve
bunlar1 yaymaya calisan beraberinde Bektasilik gibi Anadolu cografyasinda uzun yillar
benimsenen tasavvuf hareketine de kaynaklik etmis bir kiiltiirel yapilanmanin biitiiniidiir

(Koksal 2010: 70).

Mudurnu’da Ahilik kiiltiiriiniin ve zanaatlarin izlerine en eski Evliya celebide
bulabilmekteyiz. Evliya Celebi Mudurnu carsisindan bahsederken: “Diikkanlarinin ¢ogu
igneci diikkkanidir. Biitiin Anadolu'ya buradan igne gider. Bu sehrin biiylik ve kiiciik
biitiin halki igneci oldugundan adina igne sehri demislerdir. ignecilerin anlattiklarina
gore, diikkkan ve evlerinde toplam bin yiiz adet tezgdh ve dolaplar1 varmis. Biitiin
kadinlar1 da hiiner sahibi ve caliskan ignecilerdir. Kadinlar1 giizeldir ve isledikleri
oyalarin seyrine doyulmaz.” (Evliya Celebi 2. Kitap 268) ifadeleri ile hem zanaatta

ustaliklarin1 hem kadin erkek birlikte tiretimin altin1 ¢izmektedir.

Sar’nmin (1994) Ser’iyle Sicillerine Gore II. Mahmut Dénemi’nde Mudurnu’da
Niifus Hareketleri ve Toplumsal Hayattan Bir Kesit isimli ¢aligmasinda 19. yiizyilda
Mudurnu arastasinda ve yerelinde yer alan belli baghh meslekler soyledir: demircilik,

ignecilik, igne oyaciligi, dokumacilik, silah bakim ve onarim isleri, marangozluk,
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nalbantlik. Mudurnu arastasinda c¢arsilar da meslek erbaplarinin yogunluguna gore isim

almaktadir: demirciler carsisi ya da yemeniciler carsisi gibi (Sar1 1994: 200-2007).

Bir yandan toplumun inan¢ ve geleneklerinden diger yandan ¢alisma ahlaki ve
egitimin giiciinden sekillenen ahiligin yaklasik 750 yillik tarihinden giiniimiize yansiyan
sembolik izleri mevcuttur. Ekonomik durumu iyi olan esnaflarin her yil diizeni olarak
toplu yemek vermesi ve bu yemeklerde toplumun sorun ve ihtiyaglarinin konusulmasi
gelenegi Denizli, Usak, Mudurnu gibi sehirlerde “hacet bayrami, ya da ahi Sinan sofrasi
gibi isimlerle devam ettirilmektedir. Yine ¢irak ve ustalara mertebelerini gosterir kusak,
pestamal, Onliikk gibi unsurlarin baglanmasi, cuma giinleri ya da sabah diikkdn agma
saatlerinde yapilan toplu dua torenleri gibi sembolik gelenekler bunlar arasinda
sayilabilmektedir. Esnaflar aras1 dayanisma, her ne kadar “pusula” yontemi (¢ek yerine
gecebilen imzali kagit) son on yillarin ekonomik krizleri ve hizli degisimi icinde
kaybolmaya yiiz tutsa da devam etmektedir. Bunlarin disinda simdiki ekonomik
yontemlerin ortaya koydugu sorunlara ¢6ziim ararken de ahilik bu ¢6ziim arayislarina
151k tutabilecek yontemlere yiizyillar oncesinden sahiptir. Ustalarin Arasta iglerinde
diizenli olarak dolasarak kendi meslek gruplarinin iriinlerinin kalitelerini, standartlara
uygunlugunu, aym {iiriine aym fiyat uygulanip uygulanilmadigini kontrol etmesi, kotii
irtiniin teshir edilmesi (kotii ayakkabinin dama atilmasi gibi), tiiketicinin {iriinii ustaya
her zaman geri getirebilmesi ve sikayet¢i olabilmesi ve bu durumlar i¢in uygulanan
yaptirimlarin olmasi, meslek ve meslek ahlaki egitiminin ustalar tarafindan yaptirarak
ve yasatarak verilmesi, usta cirak iliskisinin bir tiir mentorluk iliskisi olmasi gibi
simdinin {iretici, zanaatkar, tiiketici, esnaf, ogrenci ve 6gretmenlerinde eksik ya da
sorunlu oldugunu diisiindiigiimiiz pek ¢ok o6zellik ahilik kiiltiiriinde mevcuttur (Durak

ve Yiicel 2010: 155).

Bu sembolik izler icerisinde esnaf duasi gelenegi Mudurnu’da yaklasik 750
yildir hi¢ kesintiye ugramandan devam edegelmistir. Dua, Cuma namazindan Once
okunan sela ile ditkkanlarinin 6niine ¢ikan esnafin eline hayir ekmeklerinin verilmesi ile
baglar. Miisterisine oturarak hizmet veren ayakkabici, terzi gibi Orta carsi esnafin
ayakta; miisterisine ayakta hizmet veren demirci, bakirci gibi Demirciler carsisi

esnafinin oturarak ve ellerinde ekmek tutarak duaya istirak ederler. Duanin akabinde
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Oliim ya da dogum gibi yasanmisliklar1 olan ilge ahalisi tarafindan hayrina helva, lokum
ya da pilav gibi hayir tathlart ya da yemekleri dagitilmaktadir. Dua esnasinda elde

tutulan ekmek ve sonrasinda dagitilan bu gidalara “hayir” denilmektedir.

Osmanli Imparatorlugunun ¢okiis donemi toplumsal ve ekonomik ¢oziinmeleri
de beraberinde getirmistir. I¢ isyanlar, diger devletlerle yapilan bir takim ekonomik
anlagsmalar, kirdan kente go¢ vb. pek cok neden Ahilik ve Gediklik (dini sinirlamalari
olmayan ticari birliktelikler) yapilanmalarinin da zarar gérmesine ve dagilmasina sebep

olmustur (Tasc1, Sar1 ve Uysal 2016: 589).

Kadinlarin yonetici olabildikleri tek alan olan vakiflarin kayitlarindan yola
cikilarak Ankara 6zelinde yapilan bir arastirmada 400 civarinda kadinlarin kurdugu ya
da kadin isimli vakif kaydina rastlanmistir. Bu kadinlarin yalnizca esnaf eslerinden
olustugunu diisiinmek dogru olmayacaktir. Ahilerin faaliyetlerine destek olan ya da ahi
teskilatlanmalarinda gorev alan timar sahipleri de mevcuttur. Bu bilginin 1s181inda
ciftliklerin yonetiminden sorumlu ailelerin kadinlar1 da Anadolu bacilarinin ticaret,
egitim, fikir ve vakif faaliyetlerinin icerisinde olmuslardir. Ahilerin en 6nde gelen
ticaret ve zanaat faaliyeti olan debbaglik (dericilik) ve bu faaliyetin kagimilmaz bir
parcast olan yiin egirme, dokuma, kececilik ve dikim gibi faaliyetlerin kadinlar
tarafindan yiiriitiildiigli ve ekonominin ©nemli bir parcast oldugu bilinmektedir

(Hacigdokmen 2005: 190).

Bu anlamda Osmanli kadinin kamusal alanda konumlanisini dogru anlayabilmek
icin tiretim alanlarini kir ve kent olarak ayirarak bakmak daha dogru olacaktir. Bu farkin
en temel nedeni Osmanli doneminde toprak yonetiminin timar sistemi iizerine kurulu
olmasidir. Timar sahiplerinin ¢ift yani evli ve aile olmasi, evli olmayan erkeklerden
vergi alintyor olmasi gibi giiniimiizden farkli yonetim sistemi, tarim ekonomisinin kadin
ve erkegin esit sorumluluklar iizerine kurulu oldugunu gostermektedir. Erkegin oliimii
gibi durumlarda kadinin ciftlige dair sorumlulugu devam etmekteydi. Kdyden kente
gotiiriilen tarim ve el islerinin satis1 kadinlarin elindeydi. “Avrat pazar1” denilen bu
pazarlarda saticilar da alicilar da kadinlardan olusmaktaydi. Bunun disinda evleri

gezerek satis yapma (bohcgacilik), hamam ustalifi, pamuk ipligi egirme tezgahlarinda
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calisma, dokumacilik, mum imalati, camasircilik, en Onemlisi de baskalarinin
yapmasina miisaade edilmeyen ebelik ve dogum doktorlugu bu meslekler arasinda
sayllmaktadir. Ev iglerinde yardimci olma isi daha ¢ok kole ve cariyelerin gorevi sayilr,

Ozgiir bir kadinin bu isleri yapmasi dogru bulunmazdi (Dinge¢ 2010: 12-13).

Koyden kente biiyiik goclere neden olan Celali Isyanlar1 sonrasi bu durum kadin
aleyhine degismeye baslamistir. Bu donemin siyasal politikasi olan Sunnilesme ve
beraberinde getirdigi kadina yonelik yasaklar kadinin kent sokaklarinda dolagmasini
dogru bulmuyor, kaymak¢i ve kasap gibi yerlere girmemesini salik veren fermanlar
yaymlaniyordu. Bu donem icinde seks iscisi ya da eglence isleri yapan kadinlarin
cogaldigina yonelik bulgular yasak ya da vergilendirme belgeleri araciligiyla
goriilmektedir (Dinge¢ 2010: 14). Diger yandan babalar1 ya da eslerinin pozisyonundan
dolay1 varlikli olan kadinlarin ¢iftlik calistirdiklari, diikkkan kiralayip vekiller aracilig
ile satis yaptiklari, vakif kurarak cesitli hizmet alanlan yarattiklar1 ve vakiflar

yonettikleri kayitlarla sabittir (Dinge¢ 2010: 15).

Sart’nin (1995) II. Mahmut Doneminde Mudurnu’da Fiyat Hareketleri ve Kentin
Genel Giderleri isimli caligmasinda kadinlarin iiretimine dair bilgiler mevcuttur. Bir
sehrin ticari onemini anlamak icin o sehirdeki han sayisina ve o sehirde kurulan
pazarlara herhangi bir iiriiniin adiyla isim verilmesine bakilmaktadir. II. Mahmut
doneminde (1808-1839) Mudurnu’da 2 adet han ve 1 adet piring pazari mevcuttur.
GoOyniik ve Bolu bu donemde kiiciik capli dokuma merkezleri olarak karsimiza
cikmaktadir. Mudurnu bu donemde isletme diizeyinde olmasa da dokuma ve boyama
islerinin ev bazinda yapildig1 goriilmektedir. Kadinlarin ev i¢lerinde kirman, katlanabilir
cikrik ve 1g gibi malzemeler kullanilarak salvarlik kumas, uckur, yaglik, hirka, gibi
giyim kumaslarinin yaninda ev i¢inde kullanilan carsaf, hali, kilim ve her tiirden kumasi
dokuduklar1 goriilmektedir (Sar1 1995: 137) Bir iist baslikta Evliya Celebi’nin bahsettigi
igne oyas1 liretimi ve satist da kadinlarin ipek bocegi iretimi, ipek eldesi siireci ve ipek

boyama, isleme ve satma islerinde de aktif olduklarinin bir gostergesidir.
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Dingen¢’in (2010) bahsettigi Avrat pazari, Galla (kadinlar) pazar1 adiyla
Mudurnu il¢e merkezinde halen kurulmakta, kadinlar iirettikleri her tiirden iiriinleri bu

pazara getirip satmaktadirlar. (Dinge¢ 2010: 14).

Mutfak malzemeleri

Geleneksel iiretim ve iiretim yontemlerinin en temel unsurlarindan biri mutfak
malzemeleridir. Sari’nin (1994) Mudurnu’nun II. Mahmut Donemi (1808-1839) i¢inde
Osmanli Devleti’nde mahkemelerde goriilen davalarla ilgili muamelelere yer veren
Serr’iye sicilleri iizerine yaptig1 ¢alismada degerli mutfak esyalarinin da kayitlarda yer
aldigi ve maddi degerden sayildigir goriilmektedir. Kayitlarda kazan, kapakli sahan,
kapakli ¢orba tasi, lenger, kevgir, sapli ayak (sacayagi), yol tasi (sefer tasi), ibrik, legen,
mubhtelif biiyiikliikte tencereler, kadayif sinisi, meydan sinisi, farkli biiyiikliikte siniler,
biiylik ve kiiciik samdanlar, tungtan yapilmis havan, el tavasi, kahve takimi, ocak ibrigi,
ocak gomeci, yol ibrigi, fener tiiriinden degisik amacli malzemelere rastlanmaktadir.
Her mutfak malzemesi kendi kullanilis amacina gore detayli bir sekilde sicillerde yer
almaktadir. Ornegin siniler icerisinde kadayif sinisi, meydan sinisi gibi detaylar ifade
edilmektedir. Sar1; havan, kevgir, sefertasi gibi hayati kolaylastiran ve giizellestiren
mutfak araclarinin kullanilir olmasini, mutfak kiiltiiriindeki incelige isaret olarak ifade
etmekte misafirler icin simsir kasik kullanilmakta iken giindelik hayatta agac kasik
kullanildigin1 6len kimselerin arkasindan tutulan tereke defterlerinde hemen herkesin
kahve takimi ve kahve degirmenine rastlandigini bunun da kahve i¢me aligkanliginin

yayginligina isaret ettigini tespit etmektedir (Sar1 1994: 185).

Calismada ocak ibrigi, ocak gomeci, sacayagi gibi malzemelerin varligi, ocagin,
ev icinde Onemine isaret etmekle birlikte, kirmizi minder ve onu tamamlayan yan
minder diye ozellikle tereke defterine giren minder grubunun, ocagin basinda aile
reisine bir makam atfedildiginin de gostergesi olmaktadir. (Sart 1994: 185). Kirmizi
minder Ahilikte “Sultan Veled” makamini, yani ailenin ilk erkek cocugunun yerini;
beyaz minder Mevlana Dergahinin da en mithim kisimlarindan biri olan Matbah-1
Serif’in (kutsal, temiz, soylu mutfak) basinda bulunan “Atesbaz Veli” makamin1 ifade

eder. Bektasilerde, meydan odasinda on iki post/minder bulunur. Baba, asci, ekmekei,
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nakip, meydanci, tiirbedar, kilerci, kahveci, ataci, kurbanci, ayakci, mihmandar postlar
bahsi gecen “on iki” inancina dair ¢alismada pek ¢ok veri bulunmaktadir (Cetin, 2016:

27).

Sofra kurallar

Geleneksel gida ve gida oOriintiilerini tariflerken gidaya ve sofraya yonelik
olusturulmus kurallar1 da isaret etmek elzemdir. Tosun’un (2004) 11., 12. ve 13.
yiizyillarda yazilmis cesitli kaynaklardan derleyerek olusturdugu “Tasavvuf Kiiltiiriinde
Tekke Yemekleri” baglikli calismasinda sofra kurallar1 6zetle soyle siralanmaktadir:
Yemegin helal olmasi, namaz vakti bile olsa sofra hazirken 6nce yemegin yenilmesi,
yemekten once ve sonra el yikanmasi; besmeleden sonra yemege baslanmasi ve hamd
ile bitirilmesi; yemegin sag elle yenilmesi, yemek yemeye tuzla baslayip tuzla
bitirilmesi, lokmalarin kiiciik olmast ve iyl ¢ignenmesi, yiyecekler hakkinda koti
konusulmamasi, sofraya otururken sol ayak iizerine oturulmasi ve sag dizin dikilmesi;
birlikte yemek yenilen kisilerin yiiziine bakilmamasi1 ve yediklerinin gozetilmemesi;
yaslanarak yada yatarak yemek yenilmemesi; yemege Once biiyiiklerin baslamasi;
mideyi tam doldurmadan sofradan kalkilmasi; sofrada tamamen sessizlikle
oturulmamasi faydali konulardan konusulmasi; yemekten sonra su i¢ilmesi, bir bardak
suyun ii¢ yudumda icilmesi; yemek yendikten sonra sure ve siikiir dualar1 edilmesi;
yemek sonrasinda dis temizliginin yapilmasi, pismis etin ve ekmegin bicak ile

kesilmemesi (Tosun 2004; 125).

Cunbur’un 1991°de Mudurnu’da yapilan Mudurnu ahilik sempozyumunda
sundugu tebligde Ahilerin sofrada uyulmasi gereken kurallart su sekilde
siralanmaktadir. Ahilerde, yemeklerde uyulmasi gereken kurallar sunlardi:

“Yemege, biiyiikkler baslamadan baslamamak. Yemege, Besmele cekerek
biiyliklerden sonra baglamak. Lokmay: kii¢iik almak, ekmegi ufalamamak. Lokmay1
cignerken agz1 kapali tutmak. Yemege, kasig1 usta ve biiyliklerle ahenkli bir sekilde
sunmak ve kasigin agiza giren kenarim1 yemege sokmamak, yemegi ve ¢orbayi agiza
girmeyen kars1 kenariyla almak. Agzin sapirdatip yanindakileri rahatsiz etmemek. Agiz

lokmayla doluyken konusmamak, giiliip lokmalar1 piiskiirtmemek. Su bardagini sag
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elle, altindaki tabagi sol elle tutmak. Oniine getirilen yemekte kusur aramamak.
Ekmegin ve etin bigak ile kesilmesini Peygamber emri olarak kabul etmek.” (Cunbur

1991: 5).

Ahi Vakiflari, Tekkeler ve Gida Oriintiileri

Yukarida da bahsedildigi gibi Osmanlinin son donemlerine kadar Ahi Vakiflari
ve Tekkeler Mudurnu giindelik hayatinin 6nemli parcgalar1 olagelmislerdir. Bu anlamda
calismada o donemden bu doneme Vakif ve Tekke binalar1 6zelinde Mudurnu’da gida

ve gida oriintiilerine bakmaya calisilmastir.

Hacibeyzade Ahmet Muhtar (1871-1955) tam olarak basim tarihi bilinmeyen
Asevi adli kitabinda Dergah kadinlarinin ascilik ve yemek gelenegini siirdiirmekte
gosterdigi emekten ve Mevlevi dergahlarinda kurulan sofralarin temizlige ne kadar
onem verdiginden soz eder. Imaretlerin parasiz isleyen lokantalar oldugundan ve imaret
as¢ibagilarinin ayni1 zamanda helva sohbeti as¢is1 oldugundan bahsederek ve su tespitte
bulunmaktadir:  “Mesrutiyetten sonra anlasildi ki Tiirk edebiyati ve musikisi
dergahlarda korunmus ve ancak oralarda kalabilmistir” ve “ascilik ve onun bir kolu olan
sofracilik da dergahlarda ayr1 bir sosyal hayati olan binalarin dahilinde kalabilmis”tir

(Hacibeyzade Ahmet Muhtar 2014: 52-57).

Anadolu sehirlerinde bulunan tekkelerde tutulan defterlerde sebze yemekleri ve
corbalarda etin, baharat gibi lezzeti arttirmak amach kullanildigi goriilmektedir. Bu
listeler genellikle ekmek ve corbalarla sinirlidir. iklimin el verdigi yerlerde sebze ve

meyve de listelerde yerini almaktadir (Farogh1 2011: 253).

Hacibeyzade Ahmet Muhtar Asevi kitabinda esnaf torenlerinden de bahsederken
as¢ilik da olmak iizere her sanatin ciraklar usta ¢iktiginda gezinti diizenlendigini futa
baglandigin1 ve ziyafet verildigini ifade etmektedir. Esnaflik ve zanaatkarlik icerisinde
ilerleme ya da bu yola girme gibi donemlerde torenler yapilmakta ve bu torenlerin
akabinde sofralar kurulmaktaydi (Hacibeyzade Ahmet Muhtar 2014: 59). Ahilerin ve

Bacilarin 6zellikle bu sofralarda tercih edilen ve adina da takim yemegi denilen
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kendilerine has bir meniileri bulunmaktadir. Diigiin corbasi, giiveg, etli pilav, bamya
yemegi, tath ve hosaftan olusan bu takim yemegi meniisiine genellikle uymaya 6zen

gosterilmekteydi (Soysal 2007: 242).

Istanbul’da 1909 yilinda yayin hayatina baslayan Miihibban dergisi bir tasavvuf
dergisi olmakla birlikte iceriginde yemek tariflerine de rastlanmaktadir. Takim yemegi
icerisinde bulunan diiglin corbasinin tarifine de yer verilen dergide bu c¢orbanin
derviglere 6zel oldugu ifadesi yer almakta ve bunun nedenini ise soyle aciklamaktadir:
"Miiddet-1 Omriinde diigiine cagrilmayan ve simdiden sonra davet edilmesi itimit
edilmeyen fakir dervislerin ailelerine mahsus diigiin ¢orbasi." (Aktaran Soysal 2007:

80).

Radavi Fiitiivvet-namesi'ne gore fiitiivvet erkaninda uygulanan seremoni soyle
tarif edilmektedir: ta¢ ve hirka giydirilir, bir yol alasi ve yol kardesi edinirler, tug ve
alem verilir ve seccadeye gecirilir sonra helva pisirilir ve birbirlerine lokma-yemek
ikram ederler (Koksal 2010: 66-67). Ahiler ve Bacilar Bektasilikte oldugu gibi ikrar
(bildirme, bilgilendirme) torenlerinden 6nce meydan siipiirme ve sofra ¢cekme (ziyafet
sofras1 kurmak) torenden sonra serbet i¢me ritiiellerine sahiptirler. Tek fark serbet
konusunda mevcuttur ¢iinkii Ahilerin ve Bacilarin serbet igmek olarak nitelendirdikleri
tuzlu su Bektasilerin serbet olarak nitelendirdikleri ise bal serbetidir (Koksal 2010: 67).
Giiniimiizde kurumsal olarak Ahilik, sosyal olarak Bacilik, Dergah, Tekke ve Zaviye
bulunmamakla birlikte bahsedilen felsefi, inancsal ve Kkiiltiirel bilesimin gida ve gida
oriintiileri cercevesinde yasatilan bazi unsurlari bulunmaktadir. Ozellikle meydan
siipiirmek ve sofra ¢ekmek gelenedi halen yasatilmakta, her tiir kutlama ya da ikrar
torenlerinde gelen herkese takim yemegi olarak ifade edilen yemekler pisirilerek sofra

cekilmektedir.

Ahiler, Bacilar ve yemek, gida, sofra kiiltiirii arasindaki iliskiyi daha iyi
gorebilmemiz acisindan Ahilik Sisteminin Anadolu’da kurucu lideri konumunda
bulunan Ahi Evran’la ilgili sair Giilsehrinin su dizelerine bakmak gerekmektedir;

Kisinin endisesiin biliir idi

Hacetin dahi reva kilur idi
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Sofra dokmeg ile has idi bas1

Zede piring, ak piring idi as1

Sofraya halki iisiiren ol idi

El ile helva bisiiren ol idi

Simdi gog altinda bir er yok durur

Ancilayin kapusu aguk durur (Tarim 1948: 83).

Giilsehri dizelerinde ahi Evran’dan bahsederken ihtiya¢ olanlar1 karsilayan,
insanlarin kaygilarim1 anlayan biri olarak bahsetmekle birlikte meziyet olarak sofra
cekmeyi ya da Mudurnu’da kullanildig: gibi sofra dokmeyi iyi bildiginden, kentli bir
yemek olarak yerelde de vurgulandigi iizere beyaz pirin¢ yediginden, insanlarin bir
arada yemek yemesini sagladigindan, doga iistii bir gosterge olarak eli ile helva
pisirdiginden bahsedilmektedir. Meziyetleri ve vasiflart agirlikli olarak gida ve gida

oruntileri etrafinda tariflenmektedir.

Tekke egitiminde dervisin egitimi ve sosyallesmesi acisindan helal lokma
anlayis1 olduk¢a onemlidir. Miiridin terbiyesinde ve disiplininde karsilasabilecegi pek
cok zorlugun sofra ve yemek ile ilgili oldugu diisiiniildiigiinden ona yeme i¢me
aligkanliklar1 ile tedbirler aldirilmaktaydi. Bu anlamda terbiyenin ve disiplinin bu
oneminden dolay1r Anadolu tekke mutfagi hakkinda diger birimlerinden daha fazla kayit
bulunmaktadir (Giindiizéz 2017: 1221). Ozel giinlerde yapilmasi gereken dini
vecibeler yerine getirildikten sonra tekkede “somathane” veya “taamhane” denilen
bliylilk yemek odasina gidilmekte, inilmekteydi. Burada 12 imami simgelemesi
acisindan 12 kisilik sofralarin basinda ayakta toplanilarak seyh efendinin dua etmesi
beklenilmekteydi (Tosun 2004: 128). Anadolu tekkelerinde bir terbiye ve nefis dgretisi
olan yemek zamanla belirli giin ve gecelerde ibadetlerin ardindan 6zel yemeklerin
hazirlanmasi ve yenmesi biciminde birer térene doniigsmiistiir. Sofiler yemegin pisirilme
metoduna ve malzemesine pek cok anlamlar ve tasavvufi semboller yiiklemisler ve
bdylece diinyaya ait bir is olan yeme- i¢me Oriintiilerini bir ibadet nesesine doniistiirerek

kiiltiir diinyasina ve yemek kiiltiiriine 6nemli katkilar saglamislardir (Tosun 2004: 132).
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Tekke kiiltiiriinde yiyecekler, sofra ve gidaya yonelik davranislar ayn1 zamanda
o tekkenin disiplini, alt yapis1 ve terminolojisi acgisindan birer simge olarak
degerlendirilebilir. Ornegin Bektasilikte halef olan dervise tag, hirka ve sancak
emanetleri ile birlikte cerag (kandil, ¢ira, ates) ve sofra gibi dogrudan yemek ile iliskili

emanetler de verilmektedir (Giindiizoz 2017: 1222).

Ahiler tarafindan agag cilegi ya da sultan bogiirtleni ismiyle adlandirilan bir dut
tiirtine ve ondan yapilan surup ve serbetine meclislerinde sikca yer vermeleri bu
icecegin “ahi dutu” ismini almasina ve zamanla doniiserek bu meyvenin “ahududu”

seklinde anilmaya baslanmasina sebep olmustur (Tosun 2004: 131).

Yarenler ve Helva

Yarenlikte helvanin Onemine dair cesitli kaynaklar mevcuttur. Redavi
Fiitiivvetnamesinde anlatildigi iizere Cebrail cennet irmaklarindan biraz bal ve siit ile bir
helva yapar ve Ahi helvasinin kaynagi bu helvadir. Bagka bir kaynakta ise Cebrail’in
Hz. Adem ile kardes oldugu, meleklerin onlara iizerinde biraz ekmekle bir sahan helva
getirdigi Hz. Adem’in o helvadan Hz. Havva’ya ayirdigi anlatildiktan sonra helva
paylastirmak, bir kentten digerine helva gondermek ve topluca helva pisirip yiyen
insanlar1 birbirlerine kardes saymak geleneginin buradan geldigi ifade edilmektedir

(Koksal 2014: 456).

Helva pisirme torenlerinin kamusal alanda, cesitli torenlerde yapilisina dair
Ahilik ansiklopedisinde bilgiler mevcuttur. Helva sohbetleri ya da herhangi bagka bir
ritiiel icin helva yapilmaya karar verildiginde birka¢ ahi carsidan “bal, yag, hurma ve
zeferan (safran)” alir gelirler ve bu malzemeler asla yere konulmadan bir sehpa lizerinde
tutulur. Seyhten alinan izinle ates yakilir ve bu esnada ‘Abdurrahméan-1 Kiilhantab ve
Ishak-1 Kiindesiken’in, tencerenin ocaga konulmasi esnasinda Imam Zeynelabidin’in,
unun tencereye konulmasi esnasinda Selman-1 Farisi’nin, bali karistirma esnasinda Hz.
Ali’nin ruhu i¢in tekbir getirilir. Karistma hurma eklenirken Hz. Muhammed’e salat ve
selam getirildikten sonra giilbank c¢ekilir. Helva pisince helva ahiler tarafindan agac

canaklar i¢inde dagitilir (Koksal 2014: 456).
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Osmanli topraklarinin pek ¢ok yerinde oldugu gibi Mudurnu’da da bir kurum
olarak ahilik ve esnaf tegkilatinin giiciinii yitirmeye baslamasindan sonra meydan

torenleri azalmis ve giiniimiizde yok olmustur.

Mudurnu’da en sik yapilan helva un helvasidir. Yerelde “basma helva” ya da
“tepme helva” olarak adlandirilan bu helva Ali Esref Dede’nin 18.yiizyilda kaleme

aldig1 Yemek Risalesi’nde su sekilde anlatilmaktadir:

“HELVA-YI EFRUSE (UN HELVASI)

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) rigan-1 sadeyi (tereyagini) kaynatup iizerine ince
elenmis dakik-i has kadar-1 kifaye (yeteri kadar has/beyaz un) dokiip el ile nerm (tatl
yanan) ateste ovalar. Taki dane ola. Ba’deh(i (sonra) iizerine seker ya asel-i musaffa (saf
bal) serbeti dokiile aheste karistirila 1atif seriii’l-hazm helva olur (giizel ve hazmi ¢abuk

helva olur)” (Halic1 1992: 22).

Tariften de anlasildig1 lizere sade yag denilen miimkiin oldugunda az siitlii
tereyaginda beyaz bugday unu kisik ateste kavrulduktan sonra iizerine seker serbeti ya
da saf bal serbeti eklenerek kadinlar tarafindan yapilan bu helva Mudurnu’da en sik
yapilan/ dokiilen helvadir. Mudurnu mutfaginda bu helva haricinde helvalar da
mevcuttur ancak literatiirde onlara dair herhangi bir bilgiye ulasilamamaktadir. Diger
helvalar ve Mudurnu gastronomisindeki yerine dair goriismeler ve gdzlemler sonucunda

elde edilen bilgilere “bulgular” boliimiinde deginilecektir.

Kansiz Kurban Ritiieli (Yag Kokutmak)

Eski Tiirkler olarak nitelenen tek tanrili dinler 6ncesi Gok Tanr1 Inanisina sahip
Tiirklerde en 6nemli ibadet kurban ve kurban sunumudur. Yaygin olan1 kanli kurban
olarak tabir edilen hayvan kurbanmi olmakla birlikte “sa¢1” ya da “yalama” olarak tabir
edilen kansiz kurbanlar da bu inanis icerisinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Inan 1995:
98). Kandillerde, arife giinlerinde, Oliiniin arkasindan, eve konuk geldiginde yag

kokutmak olarak da ifade edilen kansiz kurban ritiielinden Haci Bektas-1 Veli’nin
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Vilayetname adli eserinde de bahsedilmektedir. Vilayetnamede ©zel zamanlarda yag
kokutmak ve pisirilen {iriinii dagitmak hayirli sayilmaktadir (Golpinarli, trhsz; 6). Eve
konuk geldiginde, oOliillerin ardindan, kandil ve arife gecelerinde pisi veya helva
pisirmek ve dagitmak aslinda yag kokutmak kansiz kurban vermek ve Gok’ii de
haberdar etmek olarak nitelendirilmektedir. Cocuklarm masum oldugu ve onlarin
dualarinin kabul olacagi inanci ile pisirilen lokma, pisi ya da helva ilk once ¢ocuklara

yedirilmektedir (Tufanoz 2007: 72).

Sac1 olarak adlandirilan ve kansiz kurban olarak nitelendirilen gelenek her
toplulugun ya da meslek grubunun kendi iirettigi ve kiymetli ya da kutsal saydigi seyleri
vermesidir. Go¢ebe yasayan topluluklarin siit, yag, yogurt; ¢ift¢ilik yapan topluluklarin
bugday, yumurta, ekmek; ticaret yapan topluluklarin para, bakir esyalar gibi nesneleri
sact olarak kullanmaktadirlar. Ruhlara sa¢1 yapma gelenegi inang 6zelligini kaybetse
dahi gelenek olarak devam edegelmistir (Erdz 1992: 22).

Bu inanisa ve beraberinde ritiiele dair Mudurnu geleneksel mutfaginda devam
ettirile gelen izler mevcuttur. Ritiielin devam edegelen izleri ve Mudurnu
gastronomisindeki yerine dair goriismeler ve gdzlemler sonucunda elde edilen bilgilere

“bulgular” bolimiinde deginilecektir.

1.2.3.2. Toplu Yemek Torenleri

Torensel yemeklerde hiyerarsiye gore belirlenen sofra gelenekleri mevcuttur.
Gelen konuklarin statiileri bir taraftan onlarin nerede ve hangi sirada oturacaklarini
belirlerken diger taraftan hangi sira ile ne yiyeceklerini de belirlemektedir. Tiirkcede bu
duruma “orun” ya da “iiliis” denilmektedir (Besirli 2011: 142). Cadircilik, Kececilik,
boyacilik, dokumacilik, ipekcilik gibi mesleklerin basinda olan usta bacilar da ahilerle
hemen ayni hiyerarsiye ve orgiitlenmeye sahiptiler. Bu egitimler ev ve is yerleri ile

atolyelerde uygulanmaktaydi (Bayram 2008: 57).

Zaman icerisinde tekkelerde bazi torenlerden sonra ya da yilin belli giinlerinde
ve kandil gecelerinde 0zel bir takim yemek, serbet ve helvalarin yapilmasi ve ikram

edilmesi bir gelenek halini aldi. Bu yemekler o zamanin ve yorenin yemek kiiltiiriinden
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farkli olmasa da bunlarin yapildig1 giinlere has bazi toren ve dualar esliginde
hazirlaniyor ve sunuluyor olmasi farkli bir kiiltiiriin olugsmasini saglamaktaydi. Bu
baglamda tekke yemeklerini ¢orbalar, helva ve tathilar, serbetler ve diger yemekler

seklinde gruplandirmak miimkiindiir (Tosun 2004: 131).

Ahiler ozellikle kis mevsiminde daha ¢ok toplanmaktaydilar. Bu toplantilar
egitim, Ogretim islevi ile birlikte eglenme amacgli yapilmaktaydi. Yasca biiyiik ahi
liderlerin Onderlik ettigi ve zaviye ya da koy odasi gibi mekanlarda yapilan bu
toplantilar yeni neslin ahi kiiltiirtine kazandirildigy, kiiltiirlin yasatildig: birer egitim,

yardimlagsma ve dayanigsma merkezleri konumundadir (Aric1 1999: 37).

Bu toplu yemek torenlerinden Mudurnu’da uygulananlar ve literatiirde hakkinda

bilgi bulunanlar asagidaki gibidir:

Birikme Geceleri (Ates Gezmeleri)

Yukarida da bahsedildigi gibi ustanin yaninda yetisen ve onunu halefi, ardili
olarak kalfas1 olarak gecis toreni yapilan gence set kusatilip ¢esitli semboller emanet
edilmektedir. Bu sembollerden biri de cerag yani kandil, cira, ates ve sofradir. Bu toren
aynt zamanda gencin, birey ve erkek olarak toplum tarafindan tanindiginin bir

gostergesidir.

Eli is ve ates tutan bu bireyler kendi yas ziimreleri icerisinde gruplar olusturarak
birikme geceleri diizenleme ve yonetme ehliyetine de sahip olmaya baslarlar.
Mudurnu’da halen az da olsa devam etmekte olan birikme geceleri kendi icinde
birbirine yakin yaslarda olan gruplar arasinda diizenlenmektedir. Birikmenin yapilacagi
eve ellerinde ciralarla gelen genglerin olusturdugu goriintiiden dolay1 ates gezmeleri

olarak da tarif edilen bu gecelere kadinlarin katilimi yasaktir.

Tunckol’un 2007 yilinda yaptig1 bir sozlii tarih calismada birikme geceleri ile
ilgili bilgiler bulunmaktadir. Bu calismada birikme gecelerini diizenlemenin amaci

saygi, diizen edep ve erkanin genclere aktarilmast ve birlik ve beraberligin
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pekistirilmesi olarak ifade edilmektedir. Birbirini taniyan, seven ve sayan yarenler
arasinda yapilan birikme genellikle kis aylarinda yapilmaktadir. Katilacaklarin
belirlenmesinin ardindan katilacaklar arasinda birikme gecesini yonetecek olan
“baseski” adi verilen kisi belirlenmektedir. Agzindan c¢ikanlar kural olan ve her
sOyledigine uyulacak olan baseskinin ardindan ona birikme gecesi yardimci olacak, eli
cabuk ve pratik bir yaren secilir ve bu yardimciya da “micik” denilmektedir (Tungkol

2007: 45).

Birikme gecesi yenilip icilecekler bastan belirlenmektedir. Yaklasik olarak 15
giinde bir yapilan bu gecelerde birikme gecesine ev sahipligi yapan her evin aym
hazirlig1 yapmasi ve liikse kagarak yarenler arasi ekonomik farkliliklar olusturmamasi
kurali bulunmaktadir. O gecenin tiim masraflar1 birikme grubunda siras1 gelen kisiye
aittir ve buna “pabu¢ giymek” denilmektedir (Tunckol 2007: 45). Takim yemegi bu
geceler icin de gecerlidir. Diigiin corbasi, etli pilav, tepsi boregi (altiist boregi), topal
armudu denilen ve yerelde ¢ok sevilen bir armuttan yapilan topal hosafi ve saray helvasi
birikmelerin olmazsa olmazlar1 arasindadir. Ozellikle saray helvasi bu geceler icin
onemlidir ve birikme Oncesinde erkekler tarafindan yapilmaktadir. Yemekler odanin
ortasinda serilen sofra bezin iizerine konulan meydan sofrasinin etrafina dizilen
minderlere bas kdseye Baseski, yanina yaslarina ve konumlarina gore diger yarenler ve
kap1 agzina Micik gececek sekilde oturulur. Sofraya herkesin sag eli sofraya uzanacak

sekilde yan oturulur ve bu oturma diizenine “kasik kalib1” denilmektedir (Tunckol 2007:

46).

Birikme gecelerinde alkolli icecekler de tiiketilmektedir. Eger alkollii icecek
icilecekse buna onceden karar verilir ne zaman baglanacagina ve ne kadar i¢ilecegine
Baseski karar verir, icki i¢ilirken onun kadehi takip edilir, onun ictiginden daha fazla
icilemez, o kadehi eline almadan i¢gmeye baslanamaz, o bitirdikten sonra fazladan
icilemez, eger yarenlerden ickiden etkilenirse evine kadar birakilirdi (Tunckol 2007:

46).

Birikmelerde s6z ve saz erbabi yarenler keman, klarnet, kanun, ut, ciimbiis ve

darbuka gibi miizik aletlerini yanlarinda getirir ve miizik yaparlar bu sayede genglerin
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saza ve soze heveslenmeleri saglanir bir zanaat ile birlikte bir sanat iistadi da olmaya

tesvik edilirlerdi (Tungkol 2007: 46).

Yiiziik, ciz, batt1 balik gibi oyunlar oynanir oyunlarin cezasi ucu diigiim haline
getirilmis peskir (havlu) ile verilir, cezalar1 Baseski belirler ve Micik uygulardi. Erkana
uymayan davranislar sergileyen yaren Once Baseski tarafindan sorgulanir, savunmasi
alinir, diger yarenlerin de goriisleri alinarak ya gruptan c¢ikartilir ya da cezalandirilirdi.
Sohbet, miizik, oyunlar yeme-icme sona erdikten sonra bir sonraki birikmenin giinii ve
yareni yani birikmede pabucu kimin giyecegi belirlenir arkasindan “kalk git kahvesi”
denilen kahveler i¢ildikten sonra orijinalinde bir Osmanli Mars1 olan ancak pek ¢ok
Anadolu sehrinde yerel miizik aletleri ile icra edildiginde oyun havasina doniisen ve

oynanan Cezayir oyun havasi ile evlere dagilinird1 (Tunckol 2007: 47).

Yas gruplarina gore olusan erkeklerin toplanarak diizenledigi Birikme gecelerine
dair Mudurnu geleneksel mutfaginda devam ettirile gelen izler mevcuttur. Kadinlarin
katiliminin istenmedigi Birikme Gecelerinden bir tanesine anahtar goriismeciler
sayesinde katilinmis, gecede yapilan uygulamalar gozlemlenmis, gecenin
diizenleyicileri ile goriisme yapma imkani1 bulunmustur. Bu katilim ve gézlemlerden ve
goriismecilerle yapilan derinlemesine miilakat sonucunda elde edilen bilgilere

“bulgular” bolimiinde deginilecektir.

Horoz bayramu

Abant golii ve etrafindaki Abant siradaglarinin giineyden Mudurnu’ya bakan
giiney eteklerinde bulunan kdylere Abant dibi kdyleri denilmektedir. Mudurnu ilgesinin
idari sinirlan icerisinde bulunan 74 koy igerisinde en genis ve diiz tarim arazilerine
sahip olan bu koyler parcali yapidaki mahallelerden olusmaktadir. Bu koyler icerisinde
ismini Oguz boylarinin Cepni Kolundan alan Cepni, yerel dille “Cetmi” koyii Abant
daglarindan Mudurnu ovasina dogru dort mahalleden olusmaktadir: Babalar Mahallesi,

Yukar1 Cetmi, Orta Cetmi ve Asagi Cetmi (Tungkol 2010b: 62).

Gectigimiz yaklasik 20 yil 6ncesine kadar bu kdyde her yil Ekim Kasim aylari

icerisinde mevsime gore uygun bir tarihte “Horoz Bayrami” adi verilen bir bayram
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yapilmaktaydi. Tunckol’un Cetmi ve civar kdylerinde yaptig1 goriismeler ve sozlii tarih
caligmalar1 sonucundan 2010 yilinda yaymladigi calismasinda Horoz Bayramin
kokenine dair bilgiler bulunmaktadir. Tungol’un caligmasinda Cetmililerin (Cepniler)
bu kdye yerlesme seriivenlerini sdyle anlatmaktadir: “Yiizyillar oncesinde Cetmililer
(Cepniler) konar-goger olarak yasarlarmis. Yazin yaylaklarda, kisin kislaklarda
yaydiklar1 hayvanlari, onlarin en 6nemli ge¢im kaynafiymis. Degisen zaman ve
kosullara uyum saglamak icin diger Oguz boylari- soylar1 gibi Cepnililer de yerlesik
yasama gecmeye, kalici yerlesimler, koyler kurmaya karar vermisler. Yanlarinda
koyunlari, kecileri, sigirlar1 ve kendilerince ¢ok kiymetli gordiikleri Cepni tiirii horoz ve
tavuklar1 ile memleket memleket dolasmislar. Iklimi, dogasi, topragi, cografyasi ile
yasanilasi ¢evresi ile kavgadan beladan uzak, giivenilir bir konak, yerlesecek bir toprak
aramiglar... Cepnililerin 6niinde onlara yon ve yol gosteren “eren kisiler” varmis.” Eren
kisilerin kOyiin su anki bulundugu noktay1 begenis ve bu yerde konaklamaya karar
vermisler. Bu erenlerin, babalarin rehberliginde ilkin simdiki “babalar mahallesi” adi

verilen yere yerlesmisler (Tunckol 2010b: 63).

Cetmililer (Cepniler) kendilerinin bu cografyaya yerlesmesine vesile olan
Onciileri, Erenleri, Babalari, unutmadiklarim gostermek amaciyla koyiin ulu ¢am
agaclariyla dolu yamaglarinda kurulu olan mezarlarinda her yi1l harman mevsimi sonrasi
adina “Horoz Bayrami” denilen bir bayrami siirdiire gelmektedirler. Cevre koylerde
ayn1 mevsimde diizenlenen Hacet Bayramlarindan farkli olarak bu Bayram Cetmi Koyti,
Babalar Mahallesi, Erenler Mezarliginin bulundugu ulu kara ¢cam agaclarinin golgesinde

yapilmaktadir (Tunckol 2010b: 63).

Eren mezarlarinin yaninda, 1za (kapluca) bulgurundan yerelde “pilav dokmek”
olarak tarif edilen, ocaklar acilip atesler yakilir ve iizerine sac ayaklari konulup biiyiik
kazanlar yerlestirilerek tereyagl pilavlar pisirirler. Bayram sahibi olan mahallelerde
yasayan koyde “salma salmak” denilen her evden esit miktarda toplanan bulgur ve
horoz toplanir. “Ak gozleme” denilen kuru gozlemeler bu tiir bayramlarda en cok
kullanilan ekmek tiirtidiir. Koyiin kadinlart yakilan bir firinda imece usulii ak gozleme
yaparlar. Maddi durumu iyi olanlarin bagisladig1r koyun eti ile karistirilarak pisirilen

horoz etinin daha makbul oldugu diisiiniilen bu bayramda mezarlarin etrafinda uygun
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bir ¢ayirliga serilen sofralarda kadin erkek farki gdzetmeksizin akrabalik ve hisimlik
bagina bagli olarak ayn1 mekanda yemekler yenilir. Yemekten sonra gelecek yilin olasi
yagmursuz giinleri i¢in “amin duasi” denilen yagmur duasi1 eder Erenlere ve Babalara

hayir duas1 gonderirler (Tunckol 2010b: 63).

Cetmililer/Cepniler kendi boylarinin adi ile anilan Cetmi/cepni horozu ve
tavugunun diger tiirlerden farkli ozelliklere sahip oldugunu ve soyu bozulmadan,
melezlesmeden bu giinlere geldigini ifade etmektedirler. Beyaz veya kir¢illi tily yapisi,
uzun soluklu ve keskin 6tiisii ile ayirt edilebildigi sdylenilen bu horoz tiiriinii korumak
icin 6zen gosterdiklerini ifade etmektedirler. 2000’11 yillarm basinda Tiirkiye’de de
rastlanan kus gribi hastaliginin salgin haline gelmemesi i¢in baslatilan kanatl itlafindan
Cepni/Cetmi koyli de etkilenmis, koydeki tiim kanathilar itlaf edilmistir. Bu horoz ve
tavuk tiiriiniin oneminin farkinda olan koy sakinleri ile donemin muhtar1 gelmekte olan
bu tehlikeyi on gorerek koydeki tavuk, horoz ve yumurtalar1 toplayarak Abant
yaylalarina kagirmiglar ve itlaf tehlikesi sona erinceye kadar hayvanlari yaylada
saklamislardir. Az sayida da olsa tavuk ve horoz itlaftan ve neslinin tiikenmesinden bu
sekilde kurtarilmistir (Tunckol 2010b: 63). Ancak o zamandan sonra, yasanan bu
itlaflar, kdyden sehre, sehirden kente yasanan genc niifus gogleri, ekonomik ve sosyal
degisimler Horoz Bayrami etkinliklerinin azalmasina, hatta artik yapilmamasina neden

olmustur.

Calisma kapsaminda yapilmayan bu bayrama katilma ve gozlem yapma sansi
elde edilememistir. Ancak goriismeciler ile yapilan derinlemesine miilakat sonucunda

Horoz Bayramina dair elde edilen bilgilere “bulgular” boliimiinde deginilecektir.

Epcennet/ebcennet senlikleri

Hicri takvime gore Recep Aymin ilk persembe gecesini cumaya baglayan
“Regaip Kandili” geceleri yapilan senliklere Mudurnu’da Epcennet/ebcennet senlikleri
denilmektedir. “Regaip” Arapc¢a “Ragibe” sozciigiinden tiiretilmis olup TDK tarafindan
“begenilen, meyledilen, ragbet olunan, istenen seyler” (TDK, http:
/Iwww.tdk.gov.tr/index.php?option=com_bts&arama=kelime&guid=TDK.GTS.5c59al
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1cc8b648.92658593, 05 Subat 20019°da erisildi.) olarak ifade edilmektedir. Kandil ise
Latince “candéla” kokiinden gelir. TDK Kandil sozciigiinii “I¢inde siv1 bir yag ve fitil
bulunan kaptan olusmus aydinlatma aract” (TDK, http://www.tdk.gov.tr/index.php?
option=com_bts&arama=kelime&guid=TDK.GTS.5c59al2abefee3.06385097, 05 Subat
20019°da erisildi.) olarak ifade etmektedir. Regaip kandili Amine Hatunun Hz.

Muhammet’e hamile kaldig1 gece olarak kutsal kabul edilmektedir.

Calismada epcennet/ebcennet sozciigiiniin kokenine dair aragtirmalar yapilmis
ancak kesin bir bilgiye ulasilamamustir. Literatiir taramasinda bu sozciikle ilgili
herhangi bir calisma veya sozciigiin gectigi herhangi bir kaynaga ulagilamamistir.
Tungkol’un 1940 ile 1970 yillar1 arasinda yasayan bir grup goriismeci ile yaptigi ve
2008 yilinda yayinlanan bir ¢alismasinda Mudurnu’da Yunus Emre sevgisinin yaygin
oldugu epcennet/ebcennet gecelerinde okunan ilahinin Yunus Emre’nin “sol cennetin
irmaklar1” ilahisinin kismen degistirilmis hali olup son kismina g¢okg¢a bilinen bir
maninin eklenmesi ile olusturulmus anonim bir ornek oldugu ifade edilmektedir
(Tunckol 2008: 58). Ancak literatiirde epcennet/ebcennet sozciiklerinin anlamina dair
bir veri bulunmamaktadir. ilahi asagidaki gibidir.

“Ebcennet/ebcennetin irmaklari

Akar Allah deyu

Lailahe illallah hu!

Cennette huri kizlar

Gezer Allah deyu

Lailahe illallah hu!

Idris Nebi Hiille bicer

Diker Allah deyu

Lailahe illallah hu!

Uzun ¢ars1 camur olur

Baklavalar hamur olur

Ergen kizlar gelin olur

Olur allah deyu

Lailahe illallah hu!” (Tungkol 2008: 58).
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Epcennet/ebcennet senlikleri daha c¢ok cocuklarin ve genglerin aktif oldugu,
Mudurnu merkezde mahalle mahalle ayr1 organize edilen, merkezde ve koylerde sozii
dinlenen birkag¢ biiyiigiin denetleyerek yonlendirdigi bir senliktir ve hazirliklar1 bir ay
oncesinden baglatilmaktadir. Mahallelerin ayr1 ayr Orgiitlenmesinin  temelinde
cocuklarin ve genglerin etkinlikler icerisinde tatli bir rekabete girmelerinden, ayni
mahallede yasayan c¢ocuklar arasinda da tam bir is birligi ve dayanisma duygusu
olusturulmasindan kaynaklanmaktadir. Senlikler bir ay 6ncesinden mahallelerin kiz ve
oglan cocuklariin bir araya gelip yukarida yer verilen ilahiyi ¢igirarak/sdyleyerek
mabhalle i¢indeki evleri gezmeyesiyle baslamaktadir. Cocuklar evden kapiya ya da cama
cikan kisiye “para, cira, gazyagi, mum!” diye bagirir hane halki da goniillerinden kopani
cocuklara verir ve bu ritiiel mahallenin tiim kapilar1 ¢alinincaya kadar devam ederdi
(Tunckol 2008: 58). Bazen de mahalleye giris yoluna ip gerilerek gelen gidenden cira,
gazyagl, mum ya da tiim bunlari alabilmek i¢in para toplanirdi. Para ya da diger
istenilenlerden vermeyen olur ise “mum parasi, mum parasi, cebinde yoktur bes paras1”
diye bagirilir kisi utandirilirdi. Mahalle disinda merkezde Arasta carsisina da her
mahalleden “el¢i” gonderilerek esnaflardan epcennet/ebcennet parasi, gaz yaglr ve mum
toplanirdi. Bir mahallenin ¢ocuk ve genglerinin bagka bir mahalleden malzeme ve para
toplamast yasakti. Toplanan malzemeler uygun bir yerde saklanir, paralar da grubun

basinda bulunan sozii dinlenir ve giivenilir biiyiige teslim edilirdi (Tunckol 2008: 59).

Epcennet/ebcennet gecesi yani Regaip Kandili gecesi uygun bir mevsime rast
geldi ise malzemelere, toplanan paralarla alinanlar da eklenerek mahallenin en yiiksek
tepesine ¢ikartilir; kiil ile gaz yagi karistirilarak bir macun olusturulur ve o tepeye
mahallenin bas harfleri 5-6 metrelik ¢izgilerle bu macunlarla yazilirdi. Yazinin {izerine
kalin ciralar dizilir ates yakildiginda bu harflerin diizgiin okunmasi ve atesin
mahallelerin atesleri icerisinde en biiyligli olmasi saglanmaya c¢alisilirdi. Cocuklar ve
gengler i¢in en diizenli ve gorkemli atesi yakmak ve bu atesi olabildigince uzun siire
canli tutmak gecenin miikafat1 olarak caddelere, sokaklara ¢ikan insanlardan bu konuda

ovgiiler almak oldukca 6nemlidir (Tungkol 2008: 59).

Epcennet/ebcennet gecesi icin evlerde de ¢ok yogun hazirliklar yapilmaktadir.

Yag kokutmak geleneginin olmazsa olmazi basma helva ve karanfilli tuzlu lokma bu
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gecenin de olmazsa olmazlaridir. Bunun disinda bulama, pekmez ve bal da bu geceler
icin onemlidir. Evlerde kadinlar bir gece dnceden 1slattiklar1 nohutlarin suyu ile havanda
ince doviilen karanfil ile hazirladiklar1 hamur ile epcennet/ebcennet giinii lokma ve

basma helva yaparlar ve bunlar1 ¢cocuklar araciligi ile komsulara gonderirler.

Atesler yakildiktan sonra ¢cocuklar1 ve genglerin bir kismi atesi canli tutmak icin
atesin basinda kalirken bir kismi1 da yats1 ezanindan sonra minarelere ¢ikarak Iki Hakka,
Bir Siikre Ya Hazreti Mevla! deyisinin bozulmus hali olmas1 ihtimal olan “Bir Hakki,
Iki Siikrii, Ya Hazreti Mevla!” diye bagirlardi. Arkasindan evlerin kapilari
epcennet/ebcennetin 1rmaklart ilahisi ve maniler sdylenerek calimir, toplanan lokma,
pekmez, bulama ve helvalar epcennet/ebcennet yazisi ateslerini bekleyenlere gotiiriiliir

ve birlikte yenilirdi (Tungkol 2008: 60).

Regaip kandili ve diger kandil gecelerine iliskin Anadolu’da cesitli kutlamalar
bulunsa da literatiirde, Mudurnu’da diizenlenen bu Epcennet/Ebcennet Senliklerine
ismen ve icerik olarak benzeyen baskaca bir senlik bulunmamaktadir. Bu gelenegin
kokleri ilgede bulunan tasavvuf kiiltiirii, mahalle ve vakif Orgiitlenmeleri ve zengin

Ahilik, Bacilik ve Yarenlik kiiltiiriinde aramak dogru olacaktir (Tunckol 2008: 60).

Calisma kapsaminda 15 Subat — 15 Mayis 2018 2018 tarihleri arasinda Mudurnu
merkezde arastirmalarin yapildigr donemde 22 Mart Persembe giinii Regaip Kandiline
denk gelmistir. Kandil giinii Mudurnu mahalleleri ve TOKI yerlesimi gezilmis, ev
ziyaretleri yapilmis ve aksam ates yakilan noktalara gidilmis ve gézlem ve goriismeler
yapilmistir. Goriismecilerle yapilan derinlemesine miilakatlar ve goézlemlerden elde

edilen bilgilere “bulgular” boliimiinde yer verilecektir.

Abant Bayramlart

Atatiirk’iin Bolu’yu ziyaret ettigi 17 Temmuz tarthine en yakin pazar giinleri
yapilan bu bayrama Abant goliiniin etrafinda Mudurnu merkez ve koylerden,
Diizce’den, Bolu ve koylerinden katilimlar olurdu. Tunckol’'un 2010 yilinda yaptigi

sozlii tarih calismasinda Mudurnu insani i¢in Abant bayramlarinin degerinden
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bahsedilmektedir. Goriismeci 1.0, Erkek 1937 dogumlu ve 1945- 1980 yillar1 arasinda
katildig1 bir bayrama dair anilarin1 aktarmaktadir (Tunckol 2014: 103).

Akrabalarinin Abant bayraminda somun ekmek, katmerli ve pide ile kopiik helva
yaparak sattiklarini anlatan goriismeci, ¢cocuk yasinda helva yapiminda ¢ok onemli olan
cogen kokii kaynatma siirecinden bahsetmektedir. Bir giin onceden yapilan kopiik
helvalar1 25- 30 kiloluk tahta fig¢ilara, ekmekleri biiyiik sepetlere koyarak yayl at
arabalar1 ile Abant’a c¢ikarip sattiklarini anlatan goriismeci, yolculugun gece yarisi
basladigimi ifade etmektedir. O yillarda bu yolculuk kosullarindan dolay1 kadin ve
kiigiik cocuklarin bu bayrama katilmadigi ifade edilmektedir (Tunckol 2014: 103).

Kopiik helvanin o yillarda Mudurnu disinda pek bilinmedigini o yiizden
tezgahtan “haydi tatli yogurt burada! ekmegini ban ban ye agiz tadiyla!” diye bagirarak
insanlarin dikkatini c¢ektiklerini, insanlarin da merakla tatli yogurdun ne olduguna
bakmak i¢in tezgaha toplandiklarini, tahta kasikla uzatilan helvanin parmaklan ile
tadina bakanlarin en az yarim kilo alip gittiklerini, boyle iki- ii¢ fic1 helva sattiklarini

ifade etmektedir (Tunckol 2014: 103).

Mudurnu’dan gelen diger cergilerin seker, leblebi, kuru iiziim, c¢erez, gibi
gidalart sattigin1 anlatan goriismeci, cercilerin leblebi ve fistiklar1 kendi firinlarinda
kavurup getirdiklerini ve etrafin mis gibi ¢erez koktugunu anlatmaktadir (Tungkol 2014:

104).

Hatiralarinda Abant bayraminda dondurma ve kar satildigim da anlatan
goriismeci, kistan hazirlanmip samanliklara gomiilen karlarin ve onun icine saklanan
dondurmalarin satildigini, kalip haline gelen karlarin testerelerle kesilerek verildigini ve
bunu satin alan insanlarin karin iistiine pekmez dokerek yenilmekte ve buna ‘“kar
pekmezi” denilmekteydi. Yerelde yerli gazoz da iiretilmekteydi. Dondurma ve gazoz
almak cocuklarin en sevdigi Abant bayrami etkinliklerindendi (Tunckol 2014: 105).

Abant bayramina katilan insanlar giin igerisinde yiyecek ve iceceklerini kendileri
getirmekte, Bolu’dan gelenler Samat yaylasinin civarinda, Mudurnu’dan gelenler

Kirazli Pimnar (yerel soylenisi ile ‘“kirazbunar”) denilen su kaynaginin civarinda,
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Diizce’den gelenler simdi orada bulunan biiyiik bir otel binasinin oldugu alanda
toplanirlar, getirdikleri erzaklar1 acarak hep birlikte oturup yerlerdi (Tungkol 2014:
104).

Abant bayramlarinin giiniimiizdeki durumuna dair goriismecilerle yapilan
derinlemesine miilakatlar sonucu elde edilen bilgilere “bulgular” boliimiinde yer

verilecektir.

Ferfene yemegi

Mudurnu’da ferfane ya da ferfele olarak ifade edilen bu yemek esnaflar arasinda
varsa sorunlarin giderilmesi ve darginlarin baristirilmasi amaciyla diizenlenen yemektir.
Gengler uygun bir kdy odasinda, konakta veya erkek odasinda toplanmaktaydi. Bu
toplanma esnasinda bazilar tavuk, yag, bulgur, ekmek bazilari ekmek kadayifi
getirmekteydi. Sohbet 6ncesi toplanan bu malzemeler toplanilan evde “usta bir hanima”
teslim edilmekteydi. Gengler sohbet edip, yiiziikk oyunu gibi geleneksel oyunlar oynar ya
da miizik yaparken kadin da yemekleri hazirlamaktaydi. Genellikle tavuk kizartilarak ve
suyundan bulgur pilavi yapilarak servis edilmekteydi. Ekmek kadayifini ise eli ise
yatkin (uz) gen¢ erkekler tarafindan kizartilmaktaydi. Altin1 {istiinii yakmadan
kizartmak oldukca o©Onemliydi. Kadayifin serbeti yine evdeki kadin tarafindan
kestirilmekte/ yapilmaktaydi. Erkekler kadayifin tamamin yemeyerek evin kadinlarina

ikram gondermekteydiler (Giingen, 2014: 407).

Ferfene yemeklerinin giinlimiizdeki durumuna dair goriismecilerle yapilan
derinlemesine miilakatlar sonucu elde edilen bilgilere *“ bulgular” boliimiinde yer

verilecektir.

Nevruz (Nevriz)

Mudurnu’da nevruz yerel dille “Nevriz ya da Navaruz” bayramlarinin da 6zel bir

yeri vardir. Mudurnu ve koylerinde 21 Mart, yerelde ifade edilisi ile “Mart dokuzu” ya
da “Mart dokuzlar1” tarihinde kutlanmaktadir. Mart dokuzu TDK da “Gregoryen
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takvimine gore martin {igiincii haftasinda gorillen bir firtina” (TDK, http:
/tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5¢71301784fa27.
59852664 23 Subat 2019’da erisildi.) olarak ifade edilmektedir. Buradan anlasilacagi

izere sOyleyis oldukca eski tarihlerden kalmadir.

Nevruz kutlamalarinin igcerisinde pek ¢ok ritiiel bulunmaktadir. Tarih yaklastikca
bugday tanelerinin 1slatilmasi, cimlendirilmesi ve bu c¢imlenmis bugdaylarin
islenmesiyle yapilan “uhut as1” isminde iki tiirden yemegin yapimi baslamaktaydi. Ilki
sadece bugdaylarin yesermis olan ¢im kisimlarinin ovularak pek kaynatilmadan, rengi
yesile yakin kalacak sekilde nevruz sabahlari sifa niyetine, kahvaltida yenilen uhut asi.
Ikincisi ise cimlenen bugdaylarin cimleri ile birlikte ovularak ve bolca kaynatilarak elde
edile, kahverengi renkli ve tatli uhut ag1. IIki nevruz sabahi 6zellikle cocuklara mutlaka
yedirilirdi. Tad1 beklenilenden eksi olursa ¢ocuklar kolay yiyebilsin diye icine pekmez
ve ceviz atilirdi. Ikincisi ise yetisirse nevruz giinii yetismezse sonraki giinlerde

tilkketilmekteydi (Tunckol 2010: 52).

Kahvaltidan sonra cocuklar aile biiyiigiiniin elini 6per ve “nevruz bahsisi”
toplarlar, sonrasinda sokaga cikan ¢ocuklar varsa koy bakkali ya da merkezde arastadan
akide sekeri alirlar yoksa panayirda harcamak {iizere biriktirirlerdi. Sonrasinda ates
yakmaya en uygun tepelerde toplanan cocuklar nevruz atesi yakarlardi. Yakilan bu
ateste evlerinden sogan kabuguna sararak getirdikleri yumurtalar1 yine evlerinden
getirdikleri eski cezvelerde haglarlardi. Kimin yumurtas: kirilmazsa onun kazandig: bir
oyun olan yumurta tokusturma oyunu oynanir, sonrasinda ise kirilan yumurtalar hep

birlikte yenilirdi (Tunckol 2010: 53).

Ates harlandiktan sonra tepelerde agmis olan ¢igdem c¢igeklerini toplarlar, atesin
yanina toprak obekleri yaparak ¢igdem ciceklerinin koklerini bu 6bege gomerek 6begin
izerine kiil ve komiir koyarlardi. Topragin altinda sicak kiil ile pisen ¢igdem kokleri
avuc icinde ovalanarak kabuklarindan armdirilarak i¢ kismu sifa niyetine yenilirdi

(Tunckol 2010: 53).
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Nevruz giiniiniin, ritiiel ve inaniglarinin ve yemeklerinin giintimiizdeki durumuna
dair goriismecilerle yapilan derinlemesine miilakatlar sonucu elde edilen bilgilere

“bulgular” boliimiinde yer verilecektir.

Betnem / betnam / betlem kutlamalari

Nevruz ile ayni tarihte her yil 21 Mart’ta kutlanan Betnem / betnam / betlem
daha c¢ok erinlik donemi ve sonrasindaki oglan cocuklarinin yaptigi etkinliklerden
olugmaktadir. Ebcennet Kutlamalarinda oldugu iizere mahalle mahalle Orgiitlenen

gencler baglarinda bir geng erkek biiyiigiin yardimi ile is boliimii yaparlardi.

Mahallenin agik bir alaninda yakilacak ates icin sehrin yamaclarindan ardig
calis1 toplamak ve bu calilart diger mahallenin ¢ocuklarinin ¢calmamasi icin korumak ve
gizlemek ve Betnem / betnam / betlem giinii yapilacak diger isleri organize etmek bu is

boliimiiniin parcalar1 arasindaydi (Tunckol 2010: 54).

Kutlama sabahi cocuklar isi iyi yapan biiyiigiin esliginde sogiit dallarindan
ozenle cikarilmig “zipci” adi verilen diidiikleri keserlerdi. Bu diidiikleri yapmay:
ogrenmek ve iyi yapmak genc oglan cocuklar1 arasinda maharetten sayilirdi. Elde edilen
zipciler borazanlarin Oniine takilarak daha gii¢lii bir ses elde edilmesi saglanirdi.
Mahallenin ergin oglan cocuklar1 kutlama giinii mahalleye c¢ikarak elde ettikleri
diidiikleri ottiirerek kutlamalarin basladigin1 duyurur, evden ¢ikmamis arkadaslarini bu
seslerle cagirir, kutlama atesinin yakilacagim1 her kese duyururlardi. Borazanlarla
yapilan bu cagridan sonra mahallenin oglan cocuklar1 ve geng¢ erkekleri atesin
yakilacagi alanda toplanir ve “betnem / betnam / betlem atesini” tutustururlardi. Ates
onceden toplanan ardi¢ dallan ile diizenli beslenir, daha fazla duman ¢ikmasi i¢in ardi¢
dallar1 civar cesmelerde 1slatilarak atese atilirdi. Islak ardi¢ dallar1 yanarken etrafa
duman ve hos bir koku yayar, ¢ocuklar bu hos kokulu dumanin icine girer ¢ikar adeta
tiitsiilenirlerdi (Tungkol 2010: 54). Atesin en harli, alevlerin en yiiksek oldugu anlarda
dilekler tutulur ve bu dilekler icten gecirilirken atesin iizerinden atlanirdi. Yiiksek atesin

izerinden atlayabilenler digerleri tarafindan alkiglanirdi (Tunckol 2010: 55).
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Kutlamanin i¢inde yer almayan kiz cocuklart ve yash kadinlar atesin sonlarina
dogru kutlamaya katilir fakat erkekler bu kutlamaya asla katilmazlardi. Yagh kadinlar
sOniik atesin iizerinden atlarlar ya da atesin etrafindaki ardi¢ dallarim1 eger baslari
agriyorsa yemenilerine, eger bel ve bacaklar1 agriyorsa salvarlarinin (gok donlarinin)

ucuna baglayarak sifa ararlardi (Tunckol 2010: 55).

Kutlamalar atesin basinda sogan kabugu ile yumurta pisirmek, yumurtalari
tokusturmak ve kazanani belirlemek, yumurtalar1 hep birlikte yemek gibi nevruzda
yapilan etkinliklerin yapilmasindan sonra, atesin sondiiriiliip alanin temizlenmesi ile

0glen zamaninda bitirilirdi (Tunckol 2010: 55).

Sadece ergin erkek cocuklarinin ve genc erkeklerin kutladigi betnem / betnam /
betlem kutlamalarinin ~ giiniimiizdeki durumuna dair goriismecilerle  yapilan
derinlemesine miilakatlar sonucu elde edilen bilgilere “bulgular” boliimiinde yer

verilecektir.

Hidirellez

Hidirellez kutlamalar1 Mudurnu’da her y11 6 Mayis tarihinde yapilmaktaydi. Tlge
merkezinde yapilan kutlamalarda kadinlar kiictik cocuklar: ile birlikte ayr etkinlikler
yapardi. Merkeze yakin ve kutsal goriilen Hidirlik Tepesi, Karaaslan Tepesi, Martica
Diizii gibi yerlerde toplanan kadinlar evlerde hazirladiklar1 yemekleri getirerek hep
birlikte yerlerdi. Hem mesire alan1 hem de kutsal sayilan alanlarda toplanan kadinlar
ortak sofralar kurar, yemeklerini hep birlikte yer, def calan kadinlar ile sesi giizel

olanlar tiirkiiler sdyler ve mani atismasi yaparlardi (Tunckol 2010: 52).

Cocuklar toplanilan alanin etrafindan topladiklar1 renkli ve renk veren ¢icekleri
1slatip ellerinin {izerine yapistirarak baskilar, ¢icegin rengi ellerinin {izerine ¢ikinca,
ellerini giinese dogru tutarak “giin gel, giin gel, elime koluma can ver” seklinde bir

tekerleme soylerlerdi (Tunckol 2010: 52).

Erkekler ise kadin ve cocuklardan ayri toplanirlardi. Durumu iyi olanlar bu

toplanmalar icin “Hidrellez kuzusu” kestirir ve toplanma meydanlarinda yakilan
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ateslerde kuzu cevrilirdi. Mudurnu merkezin resmi erkami ve esrafi bu kutlamayi
agirlikli olarak Cepni/Cetmi koyli ¢ayirinda yaparlar, bu kutlamalar sazli ve ickili

yapilirdi.

Fotograf 1.3: “Mudurnu Cepni Koyiinde Hidirellez I¢in Bir Toplanis™ 6.5. 1932,
Ahmet izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu Kent Arsivi

Fotograf 1.3 detay: “Mudurnu Cepni K6yiinde Hidirellez I¢in Bir Toplanis” 6.5. 1932,
Ahmet Izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu Kent Arsivi
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Fotograf 1.4: “Mudurnu Cepni Koyiinde Hizir ilyas Giinii Matbah Basinda” 6.5. 1932,
Ahmet Izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu Kent Arsivi
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Fotograf 1.4 detay: “Mudurnu Cepni Kéyiinde Hizir Ilyas Giinii Matbah Basinda™ 6.5.
1932, Ahmet Izzet Bengiiboz Fotograflari Mudurnu Kent Arsivi

Hidrellez kutlamalar1 Mudurnu halki i¢in olduk¢a onemlidir Hidirellez giinii ve

Hizir Ilyas inams1 yerelde hem mekénsal hem de gida ve gida oriintiileri ¢ergevesinde
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kendisine genis bir yer bulmaktadir. Kutlamalarin giiniimiizdeki durumuna dair
gorlismecilerle yapilan derinlemesine miilakatlar sonucu elde edilen bilgilere “bulgular”

boliimiinde yer verilecektir.

Hacet bayramlart

“Hacet” sozciligii TDK tarafindan “herhangi bir sey i¢in gerekli olma, ihtiyag,
gereklilik, liizum” “Ihtiya¢ duyulan sey, gerekli sey” ve “Tanri'dan yerine getirilmesi
beklenen dilek” olarak tanimlanmaktadir (TDK, http://www.tdk.gov.tr/index.php?
option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5c¢73ff27e7aee9.82776577 25 Subat
2019’da erisildi.). Hacet bayramlar1 Mudurnu’da ozellikle Mudurnu koyleri icin

oldukca 6nemlidir.

Koylerde yapilan Eren bayramlarinda, yayla bayramlarinda oldugu gibi Hacet
bayramlarinda da kadinlar “Illallah Okumalar1” adi ile “Yunus Emre Ilahileri”, saz
sairlerinin, kendilerinin veya baskalarinin siirlerini derledikleri, uzunlamasina acilan,
deri kaplhh defter (TDK http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=
gts&guid=TDK.GTS.5c6188054e2715.41584589 11 Subat 2019’da erisildi.) anlamina
gelen “conk” sozciigiinden kaynakli “Conkler Okumalar1 “gelenegi halen siirdiiriile

gelmektedir (Tunckol 2008: 58).

Literatiirde “Hacet Bayrami” lizerine yapilmis bir calisma bulunmamaktadir.
Calismada bu bayramlardan bir tanesine katilma, gozlem yapma ve goriismecilerle bu
bayramlar hakkinda derinlemesine miilakat yapma firsat1 elde edilmistir. G6zlem notlari

ve goriismelerden elde edilen bilgiler “bulgular” kisminda ele alinacaktir.

Seyh’iil Imran Bayrami

Mudurnu merkeze yakin, yerelde O©nemli sayilan iic adet kutsal tepe
bulunmaktadir. Bunlar Seyh’iil Umran (yerel soylenisi ile “Sehriman), Karaarslan ve
Hidirlik tepeleridir. Bu ii¢ tepede de bahsi gecen isimlere ait mezar ve hazire yapilari

mevcuttur. Her ii¢ii icinde yerelde cesitli sOylenceler ve rivayetler anlatilmaktadir. Bu
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sOylenceler genel olarak Mudurnu’nun Selguklu doneminde fethi, Osmanli doneminde

fethi ve kahramanliklar etrafinda oriintilenmektedir.

Hidirlik tepesi hidrellez ozellikle senliklerinde ziyaret edilirken 1990 yilina
kadar her yil Karaaslan tepesinde 1990 yilindan sonra ise her yil temmuz aymin ilk

pazar giinii Sehriman tepesinde bayram diizenlenmektedir (Onal 2010: 60).

Literatiirde “Seyh’iil Umran” yerel soylenisi ile “Sehriman bayrami” iizerine
yapilmis bir ¢alisma bulunmamaktadir. Caligmada 2018 yili temmuz ayinn ilk pazar
giiniine denk gelen 1 Temmuz Pazar giinii yapilan ve hazirliklarina 30 Haziran
Cumartesi gecesi baslanan bayramin, gece hazirliklarin yapildigi kismina katilma,
gozlem yapma ve goriismecilerle bu bayramlar hakkinda derinlemesine miilakat yapma
firsat1 elde edilmistir. Gézlem notlar1 ve goriismelerden elde edilen bilgiler “bulgular”

kisminda ele alinacaktir

Cami Yemekleri

Mudurnu’da bazi kodylerde 6zellikle “Abant dibi” olarak ifade edilen ve i¢inde
Cepni/Cetmi koyiiniin de bulundugu koylerde, diger kdylerden ve Mudurnu merkezden
farkli olarak Ramazan ve Kurban Bayramlarinda toplu yemek yeme torenleri
yapilmaktadir. Bu yemek erkeklerin namazdan sonra kahvaltis1 ve tiim koyiin komsu
mahallelerle birlikte 6glen yemegi icin cami bahgesinde bulugmasi, bayramlasmasi ve

yemek yemesi olarak giin icinde iki farkli zamanda yapilmaktadir.

Literatiirde “Cami Yemekleri” {izerine yapilmis bir calisma bulunmamaktadir.
Calismada 15-16 Haziran 2018 tarihinde Delice Koyiinde “Ramazan Bayrami Cami
Yemegine” 12-22 Agustos 2018 tarithinde Bayramli ve Dibekhani kdylerinde “Kurban
Bayrami1 Cami Yemegine” katilma, gozlem yapma ve goriigmecilerle bu bayramlar
hakkinda derinlemesine miilakat yapma firsati elde edilmistir. Gozlem notlar1 ve

goriismelerden elde edilen bilgiler “bulgular” kisminda ele alinacaktir
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1.2.3.3. Geleneksel Gida Satis ve Aligveris Alanlari

Geleneksel mutfak sozciigiiniin gida iiriinlerine ulagim icin olusturulan alim ve
satim alanlarina ve oralarda alinan ve satilan iiriinlere de isaret etiginden boliimiin
basinda bahsetmistik. Mudurnu’da ge¢cmisten giiniimiize siirdiiriile gelmis iiriin satis ve
alis alanlar1 Osmanlidan giiniimiize cesitli yanginlar gecirse de yeniden insa edilerek
varligin1 devam ettiren Arasta c¢arsisi, diizenli olarak haftalik kurulan Galla (Kadinlar
pazari ve Seher (Sehir) pazar1 ve her yil giiz sonu, hasat zamanindan hemen sonra

kurulan Panayir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Arasta

Arasta sozciigii TDK tarafindan “‘carsilarda veya aligveris bolgelerinde ayni isi
yapan esnafin bir arada bulundugu boliim” olarak tanimlanmaktadir (TDK,
http://tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5¢751980afb
032.37502722 26 Subat 2019’da erisildi) Mudurnu Arastas1 Osmanli Padisahi
1.Murat'in oglu Yildirnm Bayezid’in Bolu sehzadeligi doneminde miladi 1374 yilinda
yapilan Yildirrm Bayezid camii ve 1382 yilinda yapilan hamaminin da bir parcasi
oldugu Yildirim Bayezid kiilliyesinin bir pargasi olagelmistir. Bir sosyal doku olarak
Ahiligin yasatilmas1 ve giiniimiize kadar gelmesinde en onemli alanlarin basinda arasta
carsist  gelmektedir  (Kiiltir  Varliklart ve  Miizeler Genel Midirliigi,
http://www kulturvarliklari.gov.tr/TR-137905/mudurnu-tarihi-ahi-kenti-bolu-2015.html
26 Subat 2019’da erisildi).

Ipek yolu giizergahinda 6nemli bir menzil olan Mudurnu ekonomisi ve yaklasik
750 yildir devam eden “esnaf duas1” ve “hayir dagitma” geleneginin siirmesinde onemli
bir yeri olan arasta birbirine paralel ii¢ caddeden olusmaktadir. Demirci, kalayct
esnafinin agirlikli oldugu “Demirciler Sokak™ ile paralelinde cesitli iiriinlerin satildigi

iki cadde daha bulunmaktadir.
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Fotograf 1.5: (iistteki yazi) Mudurnu Demirciler-Bakircilar Carsisi’'nda aligveris

yapanlar 26 Nisan 1924, Bengiiboz Fotograflart Mudurnu kent arsivi.

1929-2016  yillarinda Mudurnu’da  esnaflik  yapan Haydar Pekel’in
giinliikklerinden yola c¢ikarak, “Yasayan Miize Arasta” ve “Mudurnu Ahiler Miizesi”
projeleri kapsaminda arastaya yonelik bir haritalandirma calismasi yapilmistir. Belediye
mimar1 Nihan Karakasoglu'nun calismasina gore 1945 ve 1950°1i yillarda Arastada

yapilan isler ve o islerin dagilimi haritalandirilmistir.

Harita 1.2°de goriildiigi iizere Mudurnu Arastasinda en az 1960’lara kadar
yapilan ancak giinlimiizde olmayan yumurtacilik, semercilik, alt1 kosele iistii deri
topuksuz bir ayakkabinin ustasi anlaminda yemenicilik ( Kiiltiir Turizm Bakanligi,
http://aregem.kulturturizm.gov.tr/TR-131505/yemencilik-gelenegi.html 27 Subat
2019’da erisildi), tabaklanmis deri  ve deriden {iriinlerin iiretilip satildig1 kavvafiye
diikkanlar1  ile yaghane, helvaci ve firin bulunmaktadir. Bu diikkanlar artik

bulunmamaktadir.

Calisma kapsaminda Arasta i¢cinde ve Mudurnu’da kaybolan meslekler, firin,
yaghane, yumurtact ve helvaci ve arasta disinda kalan un degirmenciligi merkezde
olmak {izere, yapilan gozlemler ve goriismecilerle yapilan derinlemesine miilakatlar
sonucunda bu mesleklere dair elde edilen bilgiler “bulgular” boliimiinde

degerlendirilmektedir
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Harita 1.2: 1950’lerde Mudurnu Arasta carsisinda yapilan isler ve arasta icindeki dagilimi. Nihan Karakasoglu kisisel arsivi.
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Galla (kadinlar) pazari ve Seher (Sehir) pazart

Mudurnu ilce merkezinde her hafta cumartesi giinii aligveris icin pazar
kurulmaktadir. Bu pazarda Pazar yeri iki boliimden olugmaktadir. Bir boliimiinde
meslegi pazarcilik olan ve sehir disindan gelen pazarcilarin tezgah actig1 alan yani Seher
(sehir) pazari bir boliimiinde ise gecmisi ¢ok eskilere dayanan ve sadece kadinlarin satig

yaptig1 ve kadinlarin aligveris yaptig1 Galla (kadinlar) pazari bulunmaktadir.

Galla (Kadinlar) pazarinin ne zamandan bu yana kurula geldigine dair literatiirde
herhangi bir bilgi bulunmamaktadir. Ancak 1913- 1914 yillar1 arasinda Bolu’yu ziyaret
eden “Tanin gazetesi” yazar1t Ahmet Serif Bey’in Bolu merkezde cuma giinleri kurulan
bir kadinlar pazarindan bahsetmektedir. Serif, bu pazara girebilme hakkinin yalnizca
kadinlarda oldugundan, kadin saticilarin igneden iplige her seyi yine kadin alicilara
sattigindan, her evin haftalik ihtiyaclarin1 buradan aldigindan, bu pazarin belki de
Bolu’ya mahsus oldugundan ve bu isin erkeklerin lehine “zaten hi¢ olmayan islerinin
biitiin biitiin hafiflediginden” bahsetmektedir (Serif 1999: 407). Bu bilgi “Mudurnu ve
Bacilar” bashgt altinda verilen Bengiiboz’un 1924 tarihli fotografi ile
degerlendirildiginde yerelde kadinlar pazarinin oldukc¢a eskilerden bu yana kuruldugu

goriilmektedir.

Fotograf 1.6: Ust tarafta diaya kazili yazi: Mudurnu Galla pazari 26.4.1924 Ahmet

izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu kent arsivi.
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Literatiirde Mudurnu Galla (kadinlar) pazari iizerine yapilmis bir calisma
bulunmamaktadir. Calisma kapsaminda 15 Subat- 15 Mayis 2018 tarihleri arasinda
Mudurnu merkezde yapilan ¢alismalar icerisinde 5 kez Cumartesi pazarina gidilmis
kadinlar pazarina satis amaciyla gelen kadinlarla, aligveris yapmak amaciyla gelen
kadinlarla ve sehir disindan gelen saticilarla goriisiilmiis ve aligveris yapilmistir.
Bununla birlikte derinlemesine miilakat yapilan kisilere Galla (kadinlar) pazar1 ve Seher
(sehir) pazan ile ilgili sorular yoneltilmistir. Boylece pazara dair gozlem yapma ve
gorlismecilerle bu pazar hakkinda konusma firsati elde edilmistir. Gozlem notlar1 ve

goriismelerden elde edilen bilgiler “bulgular” kisminda ele alinacaktir

Panaytr

Mudurnu’da her yi1l Eyliil ay1 icerisinde Mudurnu panayiri tam adiyla “Mudurnu
Geleneksel Hayvan ve Emtia Panayir1” diizenlenmektedir. Giiniiniizde Eyliil ayinda
ciftcilerin iirtinlerini toplamayip, hasatlarin1 yapmalarindan ve hayvanlari yayladan
indirmelerinden hemen sonra diizenlenen bu panayir ilge ekonomisi ve sosyal hayati

i¢in oldukca 6nemlidir.

Mudurnu panayir1 Boratav’in da belirttigi gibi cevre illerden gelen tiiccarlarin
ozellikle yiin, tiftik peynir ve yag topladiklari, iirettikleri tarim iiriinlerinin fazlasim ve
hayvanlarim sattiklari, genellikle giiz sonu yapilan diigiinler i¢in gerekli esyalar1 (urba)
aldiklari, (Boratav 1979: 102), cesitli yarismalarin ve eglencelerin diizenlendigi,
Mudurnu halkinin sosyallestigi bir etkinliktir. Panayirin ne zamandan bu yana
yapildigina dair literatiirde herhangi bir bilgi bulunmamakla birlikte Bengiiboz

arsivlerinde cesitli tarihlerde ¢cekilmis panayir fotograflari bulunmaktadir.

Bengiiboz arsivlerinde panayir “Kurtulus Panayiri” olarak gecmektedir. Bu
donemde her yil hasat mevsimi sonunda kurulan panayirlar Cumhuriyet Bayrami
etkinliklerine denk getirilerek koylerden sehre gelen halkin etkinlikler igerisinde yer

almalar1 saglanmistir.
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Foto 1.7: Ustte; Mudurnu kazasinda kurulan ilk kurtulus panaymrmin 2. giinii
hatiratindan 11.9.241 (1925) Ahmet Izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu

kent arsivi.

Fotograf 1.8: Altta; Mudurnu Kurtulus Panayirinin 2. seneyi devriyesi 10.9.1926,

Ahmet Izzet Bengiiboz Fotograflart Mudurnu kent arsivi.
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Literatirde Mudurnu panayirina dair yapilmis bir caligma bulunmamaktadir.
Calisma kapsaminda 2018 yilinda 20-21-22 Eyliil tarihlerinde diizenlenen Mudurnu
panayirina gidilmis, tezgahlar ve eglence alanlar1 gezilmis, alinan ve satilan iiriinler ve
gidalar gézlemlenmis, panayira kdyden ve sehir merkezinden gelen kadin ve erkeklerle

goriisiilmiis ve elde edilen bilgilere * bulgular kisminda yer verilmistir.

1.3. Toplumsal Cinsiyet ve Gida Oriintiileri

1.3.1. Cinsiyet Ve Toplumsal Cinsiyet

Tiirk Dil Kurumu (TDK) cinsiyet kavraminm1 “bireye, iireme isinde ayr1 bir rol
veren ve erkekle disiyi ayirt ettiren yaradilis Ozelligi, esey, cinslik, seks” olarak
tanimlamaktadir (TDK, http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&
guid=TDK.GTS.5c0f8f6fe29184.433517981 11 Aralik 2018’de erisildi). Buna karsilik
TDK sozliigiinde “toplumsal cinsiyet” sozciigiine karsilik herhangi bir tanim

bulunmamaktadir.

Ann Oakley (1972), Sex, Gender and Society (Cinsiyet, Toplumsal Cinsiyet ve
Toplum) isimli ¢alismasinda; cinsiyetin (sex) toplumsal cinsiyetten (gender) farkli
olarak, disil (female) ve eril (male) olmay:1 belirledigini ifade ederek, cinsiyet ve

toplumsal cinsiyet farkina dair nemli bir tartismanin baglamasina onciiliik etmistir.

Bu tartigmaya gore toplumsal cinsiyet, erkek egemen yap1 ve onun olusturdugu
kurumlarin esitsiz is boliisiimiine gonderme yapan bir kategori iken, cinsiyet biyolojik
bir kategoridir (Oakley’den aktaran Marshall 1999: 98). Toplumsal cinsiyet, kadin ve
erkek olma halinin toplum tarafindan dayatilan sosyo-kiiltiirel kurallarini ifade
etmektedir. Toplumsal cinsiyet kimlikleri her kiiltiirde var olagelmektedir. Kadin ve
erkeklerin tutumlarinin, diisiinme bicimlerinin ve diinya ile iligkilerinin nasil olmasi

gerektigini yasadiklar toplumun sosyal kurallar belirlemektedir (Yilmaz 2007: 144).
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Bu farkin biyolojik boliimii cinsiyet olarak tanimlanirken; biyolojik cinsiyetin
tizerine toplumun, kiiltiiriin, inamiglarin yiikledigi anlamlar, davranis ve diisiince
kaliplar1 ve tutumlar toplumsal cinsiyet olarak tanimlanir (Bora ve Ustiin 2005: 42).
Ingilizcede ise bu tamimlar cinsiyet icin “sex” (Cambridge Dictionary, https://dictionary.
cambridge.org/tr/s%C3%B6z1%C3%BCk/ingilizce/sex 10 Aralik 2018’de erisildi)
toplumsal cinsiyet i¢in “gender” (Cambridge Dictionary, https://dictionary.cambridge.
org/tr/s%C3%B6z1%C3%BCk/ingilizce/gender 10 Aralik 2018°de erisildi) ifadeleri ile

ayrilmaktadir.

Erkek ve kadinlart sosyal hayatta ‘kadin’ ve ‘erkek’ olarak smiflandiran
toplumsal cinsiyet toplumsal bir konudur. Biyolojik gostergeler ise bize cogunlukla
bireylerin eril ya da disil olduguna dair bilgiler vermektedir. Kadin veya erkek birey
olmak biyolojik verilerle anlasilmaz; bu kiiltiirel Olciitlerle anlasilabilir ve bu Ol¢iitler
topluluktan topluluga, yasanilan yere ve yasanan doneme gore degisiklik gosterir
(Bhasin 2003: 3). Kadin ve erkek arasindaki farkin biyolojik 6geler ile birlikte, kiiltiirel
ve toplumsal dinamiklerle insa edildigini ifade eden toplumsal cinsiyet kavramu ilk kez

1972 yilinda kullanilmaya baslamistir (Kirman 2004: 231).

Diinyaya kiz ya da oglan bebek olarak gelen bireyler, yasamlarinda
karsilastiklar1 pek cok sey sonucu, kadin ve erkege doniisiirler ve bu doniisiim siireci
basitce “sosyallesme” olarak tanimlanamaz. Tam aksine toplumsal cinsiyet, kisilerin
cesitli bicimlerde i¢inde ve dahil oldugu sarmal iliskilenmeleri icermektedir. Cinsiyetin
kisisel ozelliklerinin Otesinde sosyal yasam ve toplumsal yapilarla iliskili 6zelliklerini
de iireten bir kavramdir (Sancar ve ark., 2006: 4). Toplumlar yavas yavas disil ya da
eril bireyleri nitelikleri, davranig bi¢cimleri, rolleri, sorumluluklari, hak ve beklentileri
birbirinden farkli olan erkek ve kadina doniistiiriirler. Eril ve disillerin toplumsal
cinsiyet kimlikleri, tarihsel ve kiiltiirel olarak yani psikolojik ve sosyolojik olarak
belirlenir ve bu durum ile biyolojik cinsiyetten farklilasir (Bhasin 2003: 8). Bhasi’in
calismasindan yola ¢ikarak temel esaslara gore cinsiyet ve toplumsal cinsiyet arasindaki

farklar Tablo 1 iizerinde 6zetlenmektedir (Bhasin 2003: 9).
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Tablo 1.1: Toplumsal cinsiyet ve cinsiyet arasindaki farklar:

Cinsiyet Toplumsal cinsiyet

Dogaldur. Toplumsaldir, insan icadidir.

Biyolojiktir.  Cinsel  organlardaki  goriiniir Sosyokiiltiireldir, insan icadidir, kadinlik ve
farkliliklara ve buna baghh olarak iireme erkeklik niteliklere, davranis modellerine, rollere,

islevindeki farkliliklara isaret eder sorumluluklara vb. isaret eder.
Degismez, her yerde aynidir. Degiskendir; zamana, kiiltiire, aileye gore degisir
Degisemez. Degisebilir.

Dogum ile birlikte edinilen, beden olarak disil ile eril olma halini, cinsiyet
kavrami ile toplumun beklentileri ve uygun gordiigii roller cercevesinde belirlenen
kadin-erkek olma ve kadin- erkek gibi davranma olarak tanimlanan toplumsal cinsiyet,
birbirinden oldukga farkli kavramlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Toplumsal cinsiyetin
ana belirleyeni toplumdur, her toplumda ve her ailede, zamanin gereklerine gore

degisim gostermektedir.

Biyolojik belirleyicilik kuramina getirilen cesitli elestiriler mevcuttur. Cornell
(2016) toplumsal cinsiyeti belirleyen toplumsal iligkilerin temelinde, kurulusunda,
iskeletinde, 6ziinde ya da kalibinda bedenin biyolojik yapisinin oldugu var sayiminin
gecerliliginin, sorgulanmasi gereken bir tanim olarak goriir (Cornell 2006: 111).
Ornegin eko-feminist yaklasim kadin- doga yakinhiginda, kadinlarin erkeklerden farkli
biyolojik ve psikolojik 6zelliklere sahip oldugu tezini reddeder. Kadinin ve doganin
sOmiiriisiiniin temel nedenlerini ortaya koyabilmek i¢in, ideolojik yapilarin ve toplumsal

siireclerin incelenmesi gerektigini savunurlar (Cetin 2005: 66).

Kiiltiirel feminist yaklasim ise toplumsal cinsiyeti cinsiyet kimligi olarak ele alir.
Geleneksel toplumlarda, sosyal model ve kategorilerin pasif kabulii, sosyal etkinin
sorgulanmadan i¢sellesmesini igeren ve bireyi normlar, kurallar ve sosyal rollerle saran
bir kimlik tanim1 mevcuttur. Bu sebeple geleneksel toplumlar igcinde birey, kati bir
hiyerarsik yapinin altinda olusan kimlik tanimlamalar ile kars1 karsiya kalmaktadir.
Modern toplumlarda bu durum degismekte, bireyin tercihlerinin Onemli oldugu,
dayatilmis kimlikler yerine se¢ilmis, yaratilmis kimliklerin aldigi, bireyselligi 6n plana
cikaran ve bireye diisledigi gelecek konusunda alternatifler sunan kimlik tanimlari
mevcuttur (Aktas 2013: 58). Biyolojik yaklasimin degismez olarak ortaya koydugu

ozellikler de elestirinin odaginda bulunmaktadir.
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Bu noktada toplumsal cinsiyetin olusum ve i¢sellesme siirecleri ve toplumsal rol

kavramina daha ayrintili odaklanmak gerekmektedir.

1.3.2. Toplumsal Cinsiyet ve Rol

Kadin ve erkegin toplumsal cinsiyete dayali rol farkliliklar1 ve bu farklilagsmanin
nedenlerini aciklamak icin birbirinden farkli kuramlar ortaya konulmustur. Toplumsal
cinsiyetle ilgili bu kuramlar, kadin ve erkegin farkliliginin temelinde yatan toplumsal
rol dagilimlarin1 kendi perspektiflerinden aciklama ugrasi ig¢inde olmuslardir. Bu
bolimde literatiirde gecen bes farkli toplumsal cinsiyet ve rol kuramindan

bahsedilmektedir.

1.3.2.1. Biyolojik Kuram

Bu farklarin kaynagi, biyolojik kurama gore, kadin ve erke8in bedensel
farklarindan kaynaklanmaktadir. Roller farklilagir ¢iinkii, kadin ¢ocuk dogurabilmekte
erkek ise bunu yapamamaktadir. Insanlar bir arada yasamaya basladiklar1 ilk zamandan
bu yana, lireme yeteneginin bir sonucu olarak kadinlar, ev ile ilgili islerden (edilgen
davranig Oriintiisii) erkekler ise yasanilan alanin dis kosullar1 ile miicadeleden (basat
davranig Oriintiisii) sorumluydu. Rol dagilimindaki bu farklar, giiniimiiz yasam kosullar
icinde aile yasaminin c¢ekirdek aileye doniismesi, erkegin fiziksel giic kullanmasi
gereken islerin azalmasi, dogum kontrol yontemlerinin gelismesi gibi nedenlerle biiyiik
oranda degisim gosterse de cinsiyet rolleri halen devam etmekte ve kadin ve erkeklerin
hayatlarin1 derinden etkileyerek cesitli baski alanlar1 yaratmaktadir (Chaffins ve Forbes

1995: 382).

1.3.2.2. Sosyal Kuram

Kadin ve erkek arasinda sosyal, kiiltiirel, siyasal alanlarda olusan davranis, rol
ve tutumlar arasindaki farklarin nedeninin erkek ve kadinlarin farkli roller
tistlenmesinden kaynaklandigini ileri siirmektedir (Eagly, Wood ve Diekman 2000:

127). Erkekler ve kadinlar biyolojik kadinlik ve erkekliklerine ozgii psikolojik
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egilimlere ya da cinsiyet rollerine sahip degildir. Cinsiyet farkliliklarinin olugmasinin
temel sorumlusu farkli sosyallesmeleridir. Toplum icinde basarili bir rol performansi
sergileyebilmek icin kadinlar ve erkekler, dogustan getirdikleri 6zelliklerle zamanla
edindiklerini birlestirirler. Boylece cinsiyete o©zgii roller olusur. Toplumlar ve
toplumlardaki hakim diisiinceler, zamanla degisiklikler goOstermisse de giliniimiiz
endiistriyel toplumlarinda roller su sekilde tanimlanmaktadir. Kaynaklar1 saglayan

erkek, ev ve ev ici islerle ilgilenen kadin (Schmitt 2003: 308).

1.3.2.3. Etkilesim Kurami

Bu kuram, sosyal kuramin ortaya koydugu erkek ve kadin davraniglarinin hem
biyolojik unsurlar hem de sosyallesme kaynakli bir diizenleme oldugunu reddetmeden
yeni bir perspektif olusturmaktadir. Toplumsal rol uygulayan bireyin kisisel se¢imleri
ile diger kisilerin davranmiglar1 arasindaki iligki bir baglam icinde belirlenmektedir.
“Toplumsal Cinsiyetle Baglantili Davranisin Etkilesimsel Modeli” olarak da
isimlendirilen bu model, dis kaynakli nedenlerden cok, i¢sel nedenlere deginmektedir.
Cinsiyetle ilgili sema, davranis1 algilayanin i¢ beklentileri ve ortam igeresinde olusan
baskilar, davranis lizerinde anlik etkiler yaratmakta, bu etkiler sonucunda cinsiyete gore
davranislarin farklilasmakta ve bu farklilasma dinamik bir sekilde birbirine etki
etmektedir. Kadin ve erkek davranmislarini sekillendiren digsal gii¢ler degildir. Paylasilan
kiiltiirel yasam, kadin ve erkek davramglari ile iligkilendirilen baskici inaniglarin
gelismesine, cinsiyet kimliginin birbirinden farkli yapilanmasina ve alisilmis olan
davranislardan farkli davranis ve tercihlerin olugsmasina neden olabilir. Dissal faktorlere
benzer olarak biyolojik faktorler de kadin ve erkegin, sosyal durumlara karsi
gosterdikleri tepkiler sonucunda farklilasmalarini saglar. Sonug olarak etkilesim modeli,
sosyallesme siirecinde oldugu gibi dis faktorlerin duragan ve ayirt edici etkilerini ortaya
koymakla birlikte, cinsiyet rollerinin esnek oldugunu ve duruma gore, durumun
faktorlerinden etkilenerek de olustugunu goz Oniine koymaktadir. Cinsiyet rollerinin
kazanilis siirecini degil sergilenis siirecini 6zetlemektedir. Modelin ana odag: bireyin

secimleri dogrultusunda olusan toplumsal davraniglaridir. (Deaux ve Major 1987: 371).
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1.3.2.4. Sosyal Ogrenme Kurami

Kuram ailenin ¢ocuklarini cinsiyetine gore algiladigini ve dogumundan itibaren
onlara cinsiyetleri temelinde davrandigini One siirmektedir. Boylece c¢ocuklar
cinsiyetlerine gore aile icerisinde belirlenmis rollerini ve bu rolleri sergileyen rol
modellerini 6grenirler ve rol modelleri ile tutarli davranislar sergilemek yoniinde tesvik
edilirler. Bu kuram cevreyi kendilerine uygun rolleri gormek ve yeniden iiretmek
noktasinda oldukc¢a zengin bir kaynak olarak tanimlar. Toplum igerisinde cinsiyetle
ilgili benzerlikleri algilamak c¢ocuklarin bu davranislar taklit etme olasiligini arttirir.
Sosyal 6grenme mekanizmasi toplumdaki mevcut algilar1 ve hiyerarsiyi gozler Oniine
sermesi acisindan oldukca giicliidiir (Anselmi ve Law 1998: 249). Kuram iki tiir toplum
ve bu iki topluma gore farklilik gosteren rol gelisiminden bahsetmektedir. Topluluk¢u
kiiltiirler olarak tanimlanan toplumlar cinsiyet rollerini agikca tanimladig1 ve bu rollere
dair oldukg¢a kat1 kurallar uyguladig1 i¢in bir cinsiyete tanimlanan rollerin tamami o
modellerin tamaminda tutarli bir sekilde gozlemlenebilmektedir. Bu tutarli modellerin
varligi ve uygun davramislarin oOdiillendirilmesi o toplumdaki geleneksel cinsiyet
rollerinin sonraki kusaklara aktarilma giiciinii arttirmaktadir. Bireyci Kkiiltiirler olarak
tanimlanan toplumlarda ise cinsiyet rollerini acik¢a tanimlamamis olduklar ve kosullara
gore degisiklikler gosterdikleri icin o toplum igerisinde birbiri ile ¢elisen modellerle
karsilagilabilmektedir. Boylece geleneksel olan ve olmayan toplumlar kiiltiirler arasinda

cinsiyet rolleri agisindan farklilagmalar olugsmaktadir (Franzoi 1996: 46).

1.3.2.5. Bilissel Gelisim Kurami

Bireylerin kendileri ve diinyaya dair tutarli ve dengeli bir perspektif olugturmak
ve siirdiirmek i¢in biligsel bir tutarliliga ihtiya¢ duyduklarimi ifade eden Kolhberg,
Biligsel Gelisim Kurami ile bu tutarliligi siirdiirmenin ilk yolunun toplum tarafindan
onaylanan ozelliklere sahip kiz ve oglan cocugu olmay1 kesfetmek oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu kurama gore cocuklar davranislar1 acisindan toplumsal cinsiyet
kimligine gore tasarlanmaktadir. Cocuklar bir kiz ya da oglan gibi davranmak ve
diisiinmek arasindaki karsilikli etkilesime ilk kez kendi cinsiyetleri ile iligkili bir bilgi

ile tanmistiklarinda gecerler. Cinsel kimlik bireyin benlik alaninda boylece olusmakta ve
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cocuk duragan bir cinsiyet rolii kazanmaktadir. Kuram ¢ocuklarin eril/maskiilen veya
disil / feminen Ozellikleri benimsemelerinin onlarin kendilerini bu sekilde
kimliklendirmek istemelerinden kaynaklandigini ifade etmektedir (Giildii ve Ersoy
2009: 105). Kuram cocuklarin 6nce karsilarindaki bireyleri kadin veya erkek olarak iki
kategoriye ayirdigimi ve kendilerinin hangi kategoriye ait olduklarmm kavramaya
calistiklarim1 sonrasinda ise bu iki kategori arasindaki farklari anlamaya calisarak
kendilerine uygun olan 6zellikleri benimsediklerini isaret etmektedir (Zeybekoglu 2009:

23).

Bu calisgmada yukarida bahsi gecen toplumsal cinsiyet ve rol kuramlarindan
sonuncusu olan Bilissel Gelisim kurami merkeze alinacaktir. Kadin ya da erkek olmak
ile gida, gida oriintiileri ve mutfak arasindaki iligkiler ag1 “bireylerin diinyaya dair
tutarlt ve dengeli bir perspektif olusturmak ve siirdiirmek istemesi ile bunun ilk yolunun
da toplum tarafindan onaylanmak™ olmas1 arasinda dogrudan iliskiler bulunmaktadir.
Cocukluktan itibaren kiz ve oglan cocuklarina; gida, gida oOriintiileri ve mutfak
tizerinden verilen roller, o rollerde ve gorevlerde ortaya konulan basar1 ya da
basarisizliklar o bireylerin kadin ve erkek olarak toplum tarafindan kabuliinii ve roliin

stirdiirtilebilirligini belirlemektedir.

1.3.3. Toplumsal Cinsiyet ve Kamusal Alan / Ozel Alan

Kadin ve erkek olarak ikili bir yap1 igerisinde bireylerin rollerinin olusmasi
beraberinde cinsiyet kimliklerine gore birbirinden ayrisan alanlar, mekanlar ve isler de
tiretmektedirler. Bu farklilasan alanlar ©zel alan ve kamusal alan olarak
tanimlanmaktadir. Antik Yunan doneminden bu yana tanimlanmis olan bu iki alan,
Antik Yunan Demokrasisinin kadin ve koleleri vatandas olarak gdrmemesinden
kaynaklanmaktadir. Ozgiir kadinlarin vatandas olarak sayilmadigi, kadin olduklari icin
kamusal alana girmeleri uygun bulunulmadigi Antik Yunan Demokrasisinde mekanlar
polis / kamusal alan ve oikos / hane olarak ikiye ayrilmakta, polis; erkeklerin yonetim

alan1 olarak, oikos; kadin ve cocuklarin yeri olarak goriilmekteydi (Ersoz 2015: 84).
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Ardener (1981), toplumsal alginin fiziksel mekén1 da sekillendirdigini
belirtmekte ve toplumlarda olusan iliski sistemlerini belirleyen sosyal haritalardan s6z
etmektedir. Esler aras1 ya da ebeveyn ile ¢ocuklar arasi iliskileri bile belirleyen bu
sosyal haritalardan bireyler de gruplar aras iliskiler de etkilenmekte ve fiziksel mekéanin
sinirlart cizilmektedir. Boylelikle bir sosyal alan olarak mekéan beraberindeki diger
hiyerarsik ayrimlarla birlikte 6zellikle cinsiyete dayali olarak boliinmekte boylelikle
birbirinden farklilasan mekanlara birbirinden farkli pratikler atfedilmektedir. Bu durum
erkek mekanlar1 disarisi/kamusal alan, kadin mekanlar1 ise igerisi/ 6zel alan oldugu

ongoriisii ile farklilagmaktadir (Aktaran Kilickiran 2010: 44).

“Ayrilan alanlar” paradigmasi mekan ve cinsiyet iliskisi konusunda en yaygin
temsil olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hiyerarsik sistem icinde egemen kamusal alan;
erkek iiretim alani ile bir yeniden iiretim alam olarak ev; kadin iiretim alami toplumsal
kabullerde var olan karsitliklar olarak birbirinden ayrilmaktadir (Rendell, Penner ve
Borden 2000: 103). Fiziksel ¢evre ve onun sekillenisi ile toplumsal cinsiyet ve onun
sekillenisi karsilikli etkilesim halinde ve birlikte gerceklesmektedir. Bu karsilikli
etkilesim toplumsal cinsiyet ve cinsiyet rollerinin cevreyi sekillendiren bir giic
olmasina, ¢evrenin ve i¢indeki kiiltiirel unsurlarin da toplumsal cinsiyetin olusmasina

sebep olmaktadir (Kayasii 2002: 101).

Toplumlarda olusan 6zel alan/ kamusal alan ayrismasindaki kilit rollerden biri
de o toplumdaki ataerkil yapidir. Ataerkil yapidaki doga- kiiltiir ayrimi kadinlarin
kamusal alandan uzak tutulmalarina sebep olmaktadir. Kadin bedeni dogurganlik
ozelliginden dolay1 doga ile 6zdes tutulmakta erkeklerin ise kiiltiirii temsil ettigi kabul
edilmektedir. Bu baglamda kiiltiir ve uygarlik yaratmak, kamusal alanda otorite kurmak
ve yonetmek erkek isi; ev icinde olup cocuk dogurmak, ev ile ve ev isleri ile ilgilenmek

kadin isi olarak yapilandirilmaktadir (Ersoz 2015: 88).

Bu mekéansal ayrismanin merkezinde bulunan ev, hiyerarsinin ve giindelik
yasamda olusan farkliliklarin tanimlandigi ve kadin ile erkek arasindaki ayrimin
stirdiiriildiigii merkez mekandir. Bu baglamda ev i¢inde de kamusal ve ©Ozel alanlar

olusmakta, misafir odalar1 ve salonlar erkeklere ait is odalar1 iken mutfak ve yatak
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odalart mahrem alanlar olarak nitelendirilmekte ve kadin ile ©Ozdeslesmektedir.
Mekansal organizasyon, toplumsal kabullere paralel olarak, tiim sorumlulugu kadina
verilen ev alam1 da dahil olmak iizere, sadece servis alanini kadin ile es tutmaktadir.
Boylece bir mekan olarak mutfak, modernizmin de ev kadininin laboratuvari olarak
gordiigli lizere, ev isinin merkezinde bulunmakta ve toplumsal cinsiyet kurgusu

icerisinde kadin ile biricik iligkisini korumaktadir (Giiney 2010: 106).

1.3.4. Toplumsal Cinsiyet ve Iktidar

Ozel alan ve kamusal alan arasindaki farklilasmay1, toplumsal cinsiyet ile iktidar
arasindaki iliskiyi ve kadin ve erkek arasindaki toplumsal cinsiyete gore sekillenen
rolleri daha iyi gorebilmek icin ataerkil yapinin ne oldugunu tanimlamak onemlidir.
TDK ataerkil sozciigiinii “soyda, temel olarak babayi alan ve ailede c¢ocuklari baba
soyuna mal eden (topluluk), pedersahi, patriarkal” olarak tamimlamaktadir (TDK,
http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.5bfe5f
3b064aa5.05593075 28 Kasim 2018’de erisildi.). Tiirkcede, Fransizca “patriarkal”
kelimesinin es anlamlis1 olarak kullanilir (Arsoy 2011: 6). Ataerki, babanin ailenin basi
oldugu ve erkeklerin kadinlar ve ¢ocuklar iizerinde otorite sahibi oldugu bir sosyal

sistem olarak tanimlanir (Marshall 1999: 47).

Ataerkillik kelimesi, Oziinde ‘“baba” kavramimi merkeze almakta ve erkek
“egemen aile” olarak ifade edilmektedir. Kadin iizerinde erkegin egemen olusunu mesru
gosteren bir inan¢ ve simgeler dizisi gibi isleyen ataerki giiniimiizde erkeklerin kadinlar
tizerinde baskin olmasina ve bunun ¢esitli yollarla kadinlara dayatilmasina neden olan
bir sistem olarak islemeye devam etmektedir (Buz 2009: 55). Ataerki; toplumsal alanda
kadin1 erkegin karsisinda ikincil konuma koyan, erkege gore degersiz goren, erkegin
kadindan her zaman bir adim onde olduguna dair inang¢lar barindiran ve boylece cifte
standartlarin olusmasina neden olan anlayisin tamami olarak tanimlanabilmektedir (Can

2015: 15).

Ataerkil sistem 0zel alan ve kamusal alan icerisinde kadinin ve erkegin rollerini

ve davranislarini da belirlemektedir. Ozellikle sanayi devrimi sonrasi endiistrilesen
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toplumlarda kadina yiiklenen baskin yetiskin rol modern ev kadinlig1 olmustur. Erkekler
icin ev disinda ve is firsatlar1 biiyiirken, kadinlar i¢in ev ve i¢indeki diinya kii¢iilmiistiir.
Olusturulan bu yeni diizen i¢inde kadin is giicliniin disinda tutularak ekonomik olarak
bagimli bir ev kadinina, erkek de ekonomik giicii elinde bulunduran, ¢ocuklarina ve
esine bakmakla yiikiimlii kisiye doniismiistiir (Oakley 1974: 32-34). Ancak calismanin
orneklemi olan Mudurnu endiistrilesme siirecini olduk¢a az yasamis kirsal bir alandir.
Bu nedenle ataerkil sistemin kirsal alanda nasil olustuguna ve konumlandigina bakmak
daha dogru olacaktir. Bunun i¢in Oncelikle inanglar ve inanglarin toplum iginde

kadinlara ve erkeklere yiikledigi anlamlara bakmak gerekmektedir.

[brahimi dinler olarak tanimlanan Musevilik, Hristiyanlik ve Miisliimanlik
inanglar1 icerisinde ortaklasan yaradilis miti; yeryiliziinde var olan her seyin tanri
tarafindan ayr1 ayn yaratildigi, insanlarin diger canlilar iizerinde iistiin oldugu ve bu
istiinliigiin de tann tarafindan verildigi inancina dayanir. Erkek olan insanin dogadaki
diger canlilardan ayr1 oldugu inancini veren bu mit beraberinde kadinin doga ile
dogrudan baglantili oldugunu biyolojik o6zellikleri iizerinden ifade eder. Kadini ve
dogayr karmasik ve tehlikeli bulan ataerkil inanclar tarih boyunca onlar1 egemenlik
altinda tutmak istemislerdir (Spretnak 1993: 271-272). Adem’in cennetten kovulus miti
de seytan tarafindan kandirilan Havva’ya yapilan vurgu ile inanis igerisinde kadinin
konumunu gostermek acisindan ornektir (Giiriz 2011: 16). Tek tanrili inanis ve dinlerin

tamam ataerkil sistemin birer tastyicisi olmuslardir (Berktay 2000: 53).

Ataerkil sistemi ve sistem icerisinde kadinin konumunu is giicli {izerinden
tanimlayan calismalarda kadinin iiretim sorumluluklar ev i¢i iiretim ve yeniden iiretim
olarak tanimlanmaktadir. Yemek pisirmek bu sorumluluklarin i¢inde ilk olarak yer
alirken onu temizlik, ¢ocuk ve yasli bakimi gibi iiretim faaliyetlerinden sayilmayan,
degersiz, parasal karsiligi bulunmayan calisma bigimleri takip etmektedir (Ozcatal
2011: 23). Kirsal alanda ataerki, iiretim iligkileri icerisinde olusan farklilagsmalara
yansimaktadir. Tiirkiye’de tiim diinyada oldugu gibi kadmlarin tarim ve hayvancilik
icindeki rolii bolgeden bolgeye, kiiltiirden kiiltiire farkliliklar gostermektedir. Tarim ve

hayvanciligin her asamasinda yer alan ve dogal kaynaklarin yonetimine dair yerel bilgi
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ve becerilerine ragmen kadmnlar bu islerden sorumludurlar fakat kontrol sahibi

degildirler (Eroglu 2018: 235).

1.3.5. Toplumsal Cinsiyet ve Gida

Yemek yemenin sorgulanmayan, oldugu gibi kabul edilen bir yapisi vardir ve bu
eylem ile etrafin1 saran diger karmagik eylemler ve iliskiler cesitli alanlarda akademik
caligmalar yapan akademisyenler tarafindan hicbir disiplin igerisinde goriiniir hale
getirilmemistir. Bati toplumunda besin kaynaklarinin giivenli bulunmasi ve teminat
altinda oldugu diisiincesi bunun nedenlerinden biridir. Diger yandan sanayilesmis
toplumlarda ve biiyiik sehirlerde gidanin iiretim, dagitim ve tiiketim siirecleri bireylerin
goziinden uzak yerlerde gerceklestirilmektedir. Yemek ve gida meselesi ev i¢i ortamda
sona ermesi, satin alinmasi, hazirlanmas1 ve sunulmasina “alelade ev isleri” olarak
goriilmiistiir. Geleneksel olarak kadinin sorumluluklari arasinda ve “siradan isler”
olarak bakilmis bu nedenle simdiye kadar yalmizca kir sosyolojisi calismalari igerisinde
kendisine yer bulmus ve arastirma konusu olmustur. Akademide tarihsel olarak baskin
olan erkek arastirmaci ve teorisyenler konuya ¢ok az ilgi duymuslardir. (Beardsworth
ve Keil 2011: 15). Konuyla ilgili ¢alismalarin az olmasinin bir diger nedeni besinlere
iliskin konularin analizinin baska bazi mesleklerin ve akademik disiplinlerin ugrasi
oldugu diisiincesinden kaynaklanmaktadir. Ornegin iiretim boyutuyla tarim
uzmanlarinin, ekonomistlerin ya da cografyacilarin konusu; tiikketim yoniiyle beslenme
uzmanlarinin, diyetisyenlerin konusu olarak goriilmiistiir (Beardsworth ve Keil 2011:
16). Ancak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal1 birbirinden farklilasan bu
yemek, gida ve gida oriintiileri ile ilgili ¢alismalar1 bir potada bir araya getirebilecek

disiplinler aras1 bir alan olmasi itibari ile 6nemli ¢alismalara zemin olusturmaktadir.

Literatiir taramasi1 esnasinda karsilagilan bir diger sorun da arastirmacilarin da ev
ici emegi dolayisiyla gida, zirai sanatlar ve gida Oriintiilerini Onemsiz gormeleri
olmustur. Yerel gastronomik degerler ve iiriinler iizerine yapilan ¢alismalarda, iiriinii 6n
plana cikaran, ekonomik degeri olan maddi bir unsur olarak ortaya koyan bir anlayis
benimsenmis; iirliniin olusum siirecindeki birincil 6zne olan kadin, kadinin bilgi ve

deneyimlerine deginilmemistir. Bu anlamda calisma, o iirlinlerin, yemeklerin tiim
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asamalarinin bagsat Oznesi olduklar1 halde kamusal alanda mutfaklara giremeyen

kadinlarin, mutfagin, gidanin ve gida oriintiilerinin goriiniir olmasin1 amag¢lamaktadir.

Iginde var oldugumuz kiiltiirde kadinligin tanmimi, yas, egitim, simf gibi
parametrelerden bagimsiz, “ev” iizerinden tanimlanmakta ve yeniden iiretilmektedir. Ev
ve ev isleri bu nedenle kadin 6znelliginin kurulmasini anlamak icin kilit alanlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ev ve ev isleri ile kurulan iligki tiim kadinlar i¢in merkezi 6nem
tagisa da kadimin ait oldugu zamana, egitime, sinifa ve statiiye gore farklilik

gostermektedir (Bora 2005: 97).

Platzer (2011), kamusal alandan &telenen, yer almasina sinirli alanlarda izin
verilen, alanda erkekler kadar 6zgiir davranamayan kadinlarin, kendilerine en uygun
alanin 6zel alan oldugunu ve kadin 6zel alanda en ¢ok mutfagi benimsedigini ifade eder.
Mutfak ve gida isleri ile 6zdeslestirilen kadin i¢in yemek pisirmek, masaya sicak yemek
koymak en Onemlisi ailesini beslemek en onemli gorevleri, biyolojik gorevleri olarak
goriilmektedir (Aktaran Ince 2015:136). Toplumsal cinsiyet rolleri icerisinde 1960’11
yillara kadar kadin icin 6zel alanda bir hapishane olarak tamimlanan ve kadin
Ozgiirliigiiniin Oniinde bulunan en biiyiik engel olarak goriilmesinden dolay1 ortadan
kaldirilmasi gerektigi diisiiniilen mutfak, artik kadinlarin kendileri icin bir hakimiyet ve
Ozgiirlik alan1 olarak gordiigi ve bu nedenle kaybetmek istemedigi bir mekana
doniismeye baslamistir. Erkekler tarafindan is olarak goriilmese de mutfakta yapilan,
yogun zaman ve emek isteyen isler, duyularin, duygularin ve zekanin i¢ ice girdigi 6zel
islerdir. Giindelik yasamin sikiciligr ve tekrari iginde, yaraticiligl ortaya cikaran isler
tiretmenin mekan1 olan mutfaklar kadinlar i¢in iktidar ve giliclenme mekanizmalarinin

birer pargasidirlar (Ince 2015: 137)
1.3.5.1. Gida ve Giig liskisi
Anderson (2005), yeme i¢gme Oriintiilerini bir metin gibi okumanin ve bir yemek

yonetilirken insanlarin aslinda ne dedigini ya da ne demek istedigini anlamanin

miimkiin oldugunu; beslenme Oriintiilerinin i¢inde olustugu toplumun degerlerini,
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bireylerin o toplumda nasil konumlandigim1 gosteren ©Onemli bir ayna vazifesi

gordiigiinii belirtmektedir (Reis 2012: 129).

Giicii elinde bulunduran ve kullanilmasi ile ilgili yetkin ve yetkili olan kimse
tanim1 otoriteyi anlatmak icin uygun olmaktadir. Giiven vermek, adil olmak ve korku
salmak otoriteye sahip olmak gibi Ozellikler de otoriteye sahip olan bireyde olmasi
gereken Ozellikler olarak belirtilmektedir. Otorite giice sahip olan 6zneyi ifade etmekte,
Oznenin bu giicii kullanmadaki mesruiyeti ise iktidarla olan iliskisini belirlemektedir
(Besirli 2012: 165). Tim toplumlarda oldugu gibi ataerkil toplumlarda toplumsal
islevleri ve bu islevleri yerine getirirken isleyen simgesel anlamlar itibari ile yemek ile
gii¢ ve otorite kavramlar1 arasinda bir iliski meydana gelmektedir. Bu iliski en belirgin
sekilde yemegin paylasimi ve tiiketimi konusundaki gii¢ iliskilerinde goriiniir
olmaktadir. Avcr toplumlarda bu iliski avi yapan ile digerleri arasinda belirginlesirken
tarim toplumlarinda “hane reisi” ve digerleri arasinda belirginlesmektedir. Yemek ve
gii¢ iliskisinin belirgin izlenebildigi noktalardan biri torensel yemekler ve ziyafetlerdir.
Bu tiirden yemeklerde davetliler toplumsal konumlarina gore sofraya oturmakta ve bu
farklilasma o toplumun Kkiiltiirii icerisinde sekillenmektedir. Kimin merkezde kimin
merkezin sag ya da solunda oturacagi bireylere verilen toplumsal anlamin da ifadesidir.
Yemege katilan davetlilerin hizmet géorme yogunlugu ve sekli ile bir et veya sebze
yemeginin en giizel ya da en talep edilen kisminin kime ikram edildigi yemek ile gii¢

arasindaki iliskinin bir diger gostergesidir (Besirli 2010: 160-161).

Goody (1982), toplumsal sinif olmaksizin mutfaktan s6z etmek ya da mutfak
olmaksizin toplumsal sinif incelemesi yapmanin imkansiz oldugunu ifade etmektedir
(Aktaran Artan 2006: 38). Beslenme aligkanliklart toplulugun sinifsal durumuna ya da
topluluk ic¢indeki aile ya da bireyin sinifsal konumuna gore sekillenmektedir. Hangi
bireyin hangi iiriinden ne kadar tiikettigi, pisirirken kullandig1 aletler ve teknikler,
miisterek yiyecekler, liretim ve isleme esnasindaki alet ve tekniklere kadar pek cok
noktada farklilagmalara sebep olmaktadir. Bu bireylerin ve icinde yasadiklar
toplumlarin davranig bigcimlerine de yansimakta ve topluluklar arasi iliskilerde referans
noktas1 olusturarak “uygun” olan ya da olmayan davranis bigcimleri etrafinda normlar

olusmasmma ve farkli simifsal yapidaki topluluklarin giindelik yasamlarinin
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bicimlenmesine olanak saglamaktadir (Besirli 2010: 163). Toplumlarin iist sinifinda yer
alanlarin tercih ettigi tiiketim bicimleri siirekli olarak kendini digerlerinden
farklilastirmakta ve bu sayede toplumsal konumunu korumaktadir. Alt sosyal gruplar ise
bu yasam tarzina Ozenmekte ve iist toplumsal gruplara benzemek icin c¢aba
harcamaktadirlar. Ust toplumsal gruplar aradaki farki yeniden iiretmek igin tedariki zor
besinler tiiketmek, farkli isleme yontemleri veya yemegin tiiketildigi mekanlarin

ulasilmazlig gibi cesitli enstriimanlar iiretmektedirler (Besirli 2012: 17).

Giic ve gida iliskisi ev ici iliskilerde ve ev icinde yasayan kisilerin yasam
pratiklerinde de kendini gostermektedir. Ancak aile tanimi ile hane halki tanimi arasinda
fark vardir. Beardsworth ve Keil (2001), aileyi, ebeveyn ve cocuklar olarak tanimlarken;
hane halkini, ayn1 evi paylasan bir noktaya kadar kaynaklarini birlestirmis insan grubu
olarak tanimlamaktadir. Gida ve gida Oriintiileri giindelik gidanin temin, hazirlanig ve
tilketim rutinleri ile birlikte aile ve hane halkinin yasam siireclerini de yansitarak aile
iliskilerinin sinirlarin1 da gostermekte ve pekistirmektedir (Beardsworth ve Keil 2011:

22).

Gida toplum i¢i ve bireyler arasi giiciin de 6nemli bir kaynagi olagelmektedir.
Erkegin ve kadinin gidanin iiretim, temin, dagitim ve tiiketim asamalarindaki yetenegi
onlarin giiciiniin 6l¢iilmesinin anahtar noktalar1 durumundadir. Bu yetenek onlarin
icinde bulunduklart Kkiiltiire, sinifa, aile ici Orgiitlenme bigcimlerine ve toplumun
tamaminin ekonomik giiciine gore degisiklikler gostermektedir. Simf, kast, irk ve
cinsiyet hiyerarsileri birbirinden farkli yemek kontrol ve ulasim sistemleri olusmasina
neden olmusglardir. Farkli tiiketim tarzlar incelendiginde zengini fakirden, kadinm
erkekten ayiran unsurlar bulmak miimkiin olmaktadir. Yapilan pek c¢ok calisma
erkeklerin yemege kadinlardan daha ©nce basladiklarin1 ve daha c¢ok yediklerini
gostermektedir (Counihan 1998: 3). Giindelik yagamin 6nemli parcalarindan biri olan
besin takasi karsilikli yardimi gosterebilmekle beraber bir tarafin diger tarafa olan
tistiinliigliniin gostergesi de olabilmektedir. Bununla iligkili olarak ev iginde aile
bireyleri icin yemek bir biitiin olarak sefkat ve ilgiyi ifade edebilirken diger taraftan
“eve ekmek getiren” bireye olan itaatin de bir gostergesi olabilmektedir (Beardsworth

ve Keil 2011: 23).
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Gida ve giic iliskisi icerisinde bir diger tartisilmasi gereken nokta bilginin giicii
olarak karstmiza cikmaktadir. Ozel alanda iiretilen ve en yasamsal olan domestik bilgi,
mutfaga, gidaya ve yemege dair olandir. Insanlarin pek cok duyusuna hitap eden,
harekete geciren yemek, onun elde edildigi gida ve bir mekin olarak mutfagin
olanaklar1 (Ince 2015:140) ve kullammima dair bilgiler gida ve giic perspektifinde
kadinin hakim konumunu gostermektedir. Mutfak ve gida kadinlarin yetki alanidir.
Eiguer, bu yetki alanini aile ya da hane halkinin kendi aralarinda ittifaklar olusturdugu,
duygusal olarak yogun ve karsilikli iligkiler siirdiirdiigii, digerlerine hiikmetmek
isterlerse iktidar stratejileri, tehlike durumlarinda savunma stratejileri hazirladig1 ve

gelistirdigi alanlar olarak tarif etmektedir (Eiguer 2013:45).

Iyi yemek pisirmek, bunun icin gereken yetenege sahip olmak kadinlar icin bir
Ovgii kaynag1 olmasinda etkilidir. Tiim bunlarla birlikte yemek pisirmek, goriindiigiiniin
aksine karmasik ve komplike bir is olarak ovgii kaynaginin yaninda kadinlar arasinda
bir iktidar araci haline gelmesinde etkilidir. Mutfak, kadinlarin kendilerini en gii¢lii
hissettikleri alan ve onlar icin bir kale gibidir. Yabanci erkek ve kadinlarla birlikte
evdeki erkeklerin de kendiliginden gelisen sinirli girisi kadinlarin bu alanlarda 6zgiirce
hareket edebilmelerini kendilerine 6zel sakli konusmalar yapabilmelerini saglar (Inci

2015:147).

Mutfak, gida ve yemek evde yasayan kadinlar arasinda olusan iktidar
iliskilerinin de gostergesidir. Yetkiye sahip olan kadinin kim oldugunu anlamak ig¢in,
kayimvalide ya da en biiylik gelin ornegin, evdeki iktidarin en 6nemli gostergesi olan
islerin kim tarafindan yapilacagina kimin karar verdigine bakmak gerekmektedir. Eve
giren ¢ikan malzemelerin ne pisirilece§inin ne alinacaginin kararin1 o verir; statiisii
diisiik islerden sayilan bulasik, camasir gibi isleri evdeki diger kadinlara paylastirir;
maddi ya da manevi yiiksek gidalar1 pisirme islerini kendileri yapmaktadir (inci

2015:150).

1.3.5.2. Kadin ve Mutfak Iliskisi

Bu béliimde bir mekan olarak mutfak ve kadin iliskisi ile, gida, zirai sanatlar ve

gida oOriintiilerine dair bilginin iiretildigi ve uygulandig: alanlar olarak mutfak ve kadin



99

iligkisi ele alinacaktir. Gastronomi insan beslenmesinin her noktasina dair insanin
zihinsel bilgisini kapsar (Brillat-Savarin 2006: 6). Gastronomik bilgilerin tamamin1
elinde bulunduran kadin, mutfak ve mutfagin icinde konumlanisi ile 6zel alanda
meydana gelen olaylar ve kadinlara ait bir hayat deneyimi olarak geleneksel tarih
yaziciliginin ragbet etmedigi bir mesele olagelmistir. Oysaki hem mimari ve ic¢inde
kullanilan malzemeler hem de i¢inde iiretilen iiriinler ve mutfagin i¢inde bir olus olarak
kadin bu giinkii konumuna gelinceye deg8in oldukca uzun bir yol kat etmistir.
Toplumlarin yapilanislari icerisinde olusan toplumsal kabullerin sekillendirdigi cinsiyet
ile mekan arasinda olusan karsilikli iligki, objelerin ve mekanin formlari, kullanim
pratikleri ve toplumsal algida konumlandig1 yer dogrultusunda, disil ya da eril kodlarla

eslestirilir ve mekanlar da cinsiyet sahibi olarak konumlanirlar.

Genel olarak “ev isleri” olarak nitelenen ¢ocuk ve yash bakimi, genel temizlik,
camagir, bulasik, sofra hazirlama, toplama ve yemek yapimi gibi pek ¢ok isin i¢inde
goriinmez bir emek alami olarak mutfak, kadin ile birlikte goriinmez varsayilmis ve

ekonomik gostergelere yansimamistir (Akgokce 2006: 128).

Birbirinden farkli cografyalarda yapilan calismalardan elde edilen sonuglar
gidanin sorumlulugunun kadinda oldugunu gostermektedir ancak sorumluluk kontrol
anlamma gelmemektedir. Ozellikle hazirlama asamasinda kontroliin erkegin elinde
ancak sorumlulugun kadinin elinde oldugu goriilmektedir. Bu noktada kadinin
sorumlulugu bir yan ile ¢ocuklara ve ese yemek hazirlama ile agiklanirken diger
yonleriyle onun hizmet etme, memnun etme, ev i¢i statii sahiplerine hizmet gibi cok

yonlii bir yap1 i¢inde gelismektedir (Counihan 1998: 5).

Eski Misir’dan baglayarak Avrupa’nin ve Akdeniz’in biiyiik saraylarinda asci
olarak erkekler ¢calistirilmaktaydi ve onlar kadinlardan aldiklar1 giinliikk yemek tariflerini
iist diizey yemeklere (haute cuisine) doniistirmekteydiler. Ust diizey ve alt diizey
mutfak arasindaki fark bu noktadan bakildiginda kadin ile erkek arasindaki farka
dayanmaktaydi. Kadinin cinsel rolii ile mutfaktaki rolii Avrupa ve Asya’daki
hiyerarsilerde birbirinin tam karsisina konumlandirilmaktaydi (Goody 2013: 134).
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Fischer (1988), yemeklerin tasidigi sembolik anlamlar potansiyelinin giiciinden
s0z ederken gida oOriintiilerinin kimlik anlayisinin merkezinde yer aldigini bunun bir
grubun kolektif kimligini ortaya koymanin yaninda bireysel kimligin insasinin da
merkezinde oldugunu ifade eder (Aktaran Beardsworth ve Keil 2011: 35). Fiirst (1997),
kadin kimliginin kurulmas: ve kadin olma deneyimi ile yemek pisirmek arasindaki
iliskiyi agiklarken kadin kimliginin yapilanmasinda ve onaylanmasinda yemegin
yasamsal bir yerde durdugunu ifade etmektedir (Ince 2015: 136). Fox (2011), gida ile
kimlik iliskisinin iki unsurun birlesmesinin bir iiriinii oldugunu savunur. Ilki bireyden
ve kolektif olarak yani sosyal ve psikolojik unsurlarin birlesmesinin bir sonucu, ikincisi
biyolojik ve kiiltiirel olarak yani beslenme faaliyetinin kendisi ile gidanin sembolik

unsurlarinin birlesmesinin bir tiriintidiir (Azam 2012: 336).

Gida oriintiileri icerisinde kadin anne rolii ile de 6nemli bir noktada durmaktadir.
Insan olmayanlarla karsilastinildiginda insan olmay1 6grenmenin merkezi yanlarindan
biri de neleri yiyebilecegini 6§renme siirecidir. Cocuklarin onu ¢evreleyen potansiyel
besinler igerisinde neyin besin oldugunu tanimasi i¢inde yasadigi topluluga gore
yemeye uygun goriilenler ile goriilmeyenleri ayirt edebilmesi, zararli, zehirli, tabu ya da
igren¢ bulunan besinlerin cocuga tanitilmas: i¢inde bulundugu yasam ve etrafindaki

sosyal hayat tarafindan oriintiilenir (Beardsworth ve Keil 2011: 94).

Endiistri devrimi sonrasinda ortaya c¢ikan tanimlardan biri de “ev kadim”
olmustur. Ev ile kadin sozciiklerinin birbirine kilitlenerek olusturulan bu tanim diinya
ile iligkileri sinirlandirilmis, sadece ev islerinden ve ¢cocuk bakimindan sorumlu tutulan
kadimi isaret etmektedir (Yavuz 2009: 440). Bu tanim modern ev ve cekirdek aile
kavramlarinin igerisinde olusmus bir tanimdir. Modern mutfaklarda hazirlama, pisirme
ve yikama olarak ii¢ merkez halinde kurgulanan mutfaklar gecmise dogru gidildiginde
bu ii¢ merkezin konumlanis1 ve aralarindaki iliski bicimleri bizlere tarihi donemler ve
kiiltiir farkliliklar1 agisindan 6nemli doneler sunar. Mutfakta yemek pisirmek kadinlar
tarafindan yapilan islerden sadece biridir. Donemlere baglh olarak degismekle birlikte
yemegin On hazirligin1 yapmak; bulasiklari, ocagi, tezgdh ve dolaplar1 temizlemek,

pisen yemeklerden arda kalanlarin saklanmasi ve atiklar1 kontrol etmek vb. pek cok is
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yemek yapmak cevresinde meydana gelen ve mutfak sinirlar icerisinde olusan diger

islerdir (Akgokge 2006: 130).

Gida ve gii¢ bashgr altinda kadinin mutfaga dair bilgi ve yonetim giiciinden
bahsedilmistir. Bir mekan olarak mutfak kadinlar arasi bilgi aktariminin malzeme ve
mekan elverigliliginden dolayr uygulama ve sozlii aktarim ile Ogrenme eyleminin
gerceklestigi yerdir. Bu durum mutfagin kadinlar tarafindan 6énemsenmesinin en onemli
nedenlerindendir. Giin igerisinde yapilan islerin en ¢ogunun harcanan zaman agisindan
orada yapilmasi, bilgi aktariminin icerik ve mekaninin orasi olmasi mutfagi, kadin

bilgisinin odag ve giiclii yan1 yapmaktadir (Inci 2015:150).

Calismada 6rneklem olarak alinan Mudurnu’da oldugu gibi endiistri 6ncesi tiim
toplumlarin mutfak bigcimi “koylii mutfagl” olarak tanimlanmaktadir. Bu yapida
merkezinde ocak, soba ya da firin ile birlikte mutfak evin ekonomisinin merkezinde
durmaktadir. Yemegin pisirilmesi ve ev islerinin organize edilmesinin yaninda mutfak
yatilan, misafir kabul edilen, mum ve sabun iiretilen diger yandan da cocuk ve
hayvanlarin kontrol edildigi bir merkez gorevi gormektedir (Akgokce 2006: 131).
Eldem (1968), Osmanli Imparatorlugu simirlari igerisinde insa edilen ve “Tiirk evi”
olarak niteledigi ev tipi icerisinde mutfagin (matbahin) ev planinin disinda oldugunu,
konaklarda mutfak gorevi goren bir ek binanin bulundugunu, ev igerisinde kurgulandigi
durumlarda da genellikle en alt katta bulundugunu ifade etmektedir (Aktaran Akgokce
2006: 132). Yerasimos (2006), 16. Yiizyil Istanbul evleri ile ilgili yaptig1 calismasinda o
donemde evlerde mutfak olarak ayrilmis herhangi bir 6zel alan bulunmadigin evlerde
agirlikl olarak “firin” bulundugunu bu firin odalarinin i¢ avlulara yapilarak yemeklerin

bu avlularda pisirildigini ifade eder (Aktaran Akgokge 2006: 132).

Ister kirsal alanda ister sehirlerde olsun mutfak; simya, kimya ve matematik ile
sevgi ve duyularin i¢ ice girdigi bir siirecin sonucunda ortaya ¢ikan, tadi, kivami, rengi,
cesnisi yerinde yemek; kadinlarin yeteneklerini, yaraticiliklarim ve zevklerini ortaya

kaymalarina firsat vermektedir (Inci 2015:154).
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1.3.6. Toplumsal Cinsiyet Analizi

Toplumsal cinsiyet analizi, hedeflenen herhangi bir calisma icerisinde
tanimlanmis alanlar ya da sorunlar zemininde kadinlara ve erkeklere gore farklilagan
0zel durumlari, potansiyelleri ve hedefleri tanimlamaya yardimci olur. Akademik
caligmalar icerisinde cinsiyete duyarli bir metodolojik yaklasim kadin ve erkeklerin
konumlarina, ihtiyaglarina, davranislarina esit derecede dikkat etmeyi, izlemeyi ve
gormeyi saglamanin 6n kosullarim1 yaratmak igin olanak tanir. Toplumsal cinsiyet
analizi, yapilan caligmanin merkezinde kullanilan metoda entegre edilerek, toplumsal
cinsiyete baghh farklilagsmalar1 ve toplumsal cinsiyet sorunlarini sistematik olarak
gormemize yardimci olur. Toplumsal cinsiyet sorunlar1 dort analitik cercevede
degerlendirilmektedir. Meta diizey bir analiz benzer iilkelerde cinsiyet normlarinin
arastirilmasini kapsar. Makro diizey benzer iilkelerde politikalarin tiretim ve tasarimi ile
ilgili caligmalar1 kapsar. Meso diizey ¢alismalar toplumsal cinsiyete duyarli kurum ve
kuruluglar ile is birligi yaparak toplumsal cinsiyet ¢alismalarinin yayginlasmasini
kapsar. Mikro diizey ise hedef gruplar i¢inde kamusal ve 6zel alanlarla olusan sosyo-

ekonomik gostergeler icinde cinsiyete 0zgii farklari ele almaktadir (Aanes ve ark. 2013:
6).

Yapilan caligmanin temel sorusundan yola c¢ikarak toplumsal cinsiyet analizi
yapabilmek amaciyla ¢esitli araglar gelistirilmistir. Bu araclardan genel olarak asagidaki
gibi bazi sorulara cevap iiretmesi beklenmektedir.

* FErkek ve kadinlarin sahip olduklar1 rol ve sorumluluklar nelerdir? Bu

sorumluluklar zaman ve baglayicilik acisindan ne anlama gelmektedir?

* Erkek ve kadinlar hangi kaynaklara erisebilmektedirler? Kaynaklara erisim

kimin kontrolii altindadir?

* Kadin ve erkeklerin karar verme siireclerine katilim yogunlugu nasildir? Hangi

kararlar1 verebilmektedirler? Daha fazla katilimi kisitlayan engeller nelerdir?

* Kadin ve erkeklerin ihtiyaglar1 nelerdir? Bu ihtiyaclar1 karsilamanin en iyi

yolunun ne oldugunu diisiinmektedirler? (UNRWA Gender Analises 2007: 8).
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Yapilacak calismaya bagli olarak bu sorular yonteme entegre edilerek toplumsal
cinsiyete gore olusan farklilagsmalar daha goriiniir bicime gelebilmektedir. Caligmalarin

daha anlamli bilgiler iiretmesi amaciyla gelistirilmis bes farli ¢cerceve bulunmaktadir.

Harvard Analitik Cercevesi:  Cinsiyet Rolleri Cercevesi olarak da bilinen
Harvard Analitik Cercevesi 1980'lerin basinda Birlesik Devletler Uluslararas1 Kalkinma
Dairesi USAID'min Kadin Gelisim Ofisi ile is birligi icinde Harvard Uluslararasi
Gelisim Enstitiisii tarafindan gelistirilmistir. Toplumsal cinsiyet ayrimini is giicii ve
kaynaklarla eslestirerek, kadinlarin ekonomik iiretkenlikte oynadiklar: rolii gostermeyi
amagclayarak gelistirilen ¢erceve birbiri ile iligkili bulunan ii¢ bilesenden olugmaktadir:
tiretim faaliyetleri, yeniden iiretim faaliyetleri ve sosyal faaliyetler (UNRWA Gender

Analises 2007: 9).

Moser Cinsiyet Planlama Cercevesi: Caroline Moser tarafindan toplumsal
cinsiyet planlamasinin hem “teknik ve hem de politik” oldugu gercegini ele almak i¢in
gelistirilmigtir. Cerceve icinde cesitli araclar icerir. Bunlardan bazilari:

* Toplumsal cinsiyet rollerinin belirlenmesi: Bu ara¢, kadinlarin ve erkeklerin,
kiz ve oglan ¢ocuklarinin tiim faaliyetleri yirmi dort saatlik bir siire boyunca
inceleyerek, cinsiyete dayali is boliimii hane icinde nasil paylasildigini
anlamay1 amaclayan bir aragtir.

* Cinsiyet ihtiyag degerlendirmesi: Bu ara¢ kadinlarin giindelik yasamda
duyduklar pratik ihtiyaglara odaklanmaktadir. Ornegin suya giivenli erigim,
saglik olanaklari, nakit gelir gibi. Bununla birlikte esit iicret, yasal haklar,
cinsiyetci is boliimiinii degistirme ve toplumsal cinsiyete dayali siddeti sona
erdirme gibi konular1 da icermektedir.

* Hane i¢inde kaynaklarin ve karar vermenin ayrnstirilmis kontrolii: hane
halkinin kaynaklarini kimin kontrol ettigini, kaynaklar hakkinda kararlar
kimin verdigini ve bu kararlarin nasil verildigini belirlemeyi amaglayan bir

aractir. (UNRWA Gender Analises 2007: 12).
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Bu cerceve toplumsal cinsiyet rollerini ve cinsiyete dayali is boliimiinii gormek
acisindan Onemli bir ara¢ olsa da yas, sinif, etnisite gibi farkliliklar1 ele almayarak

kadinlart homojen bir grup gibi gormesi agisindan elestirilmektedir.

Cinsiyet Analizi Matrisi (GAM): 1993 yilinda A. Rani Parker tarafindan
gelistirilen bu ¢erceve toplumsal cinsiyet sorunlarinin belirlenmesinde, varsayimlardan
uzaklasarak ¢oziim arayisinda topluluklara ve calisanlara yardimci olmak igin
gelistirilmistir. GAM her ¢alismay1 dort toplum diizeyinde yani kadinlar, erkekler, hane
halki ve toplum olarak dort farkl: etki alani agisindan yani is giicli, zaman, kaynak ve

kiiltiir cercevesinde incelemektedir (UNRWA Gender Analises 2007: 14).

Kadinin Giiclenmesi Cercevesi (WEP): Sara Hlupekile Longwe tarafindan
gelistirilen bu cerceve kadin erkek esitsizliginin baski ve sOmiiriiniin bir sonucu
oldugunu isaretle kalkinmanin cinsiyet esitsizliginin listesinden gelecegi diisiincesi ile
Kadimin Gii¢lenmesi Cergevesini gelistirmistir. Cercevesini kadinlarin ulagabildigi bes
seviye ile olusturmaktadir. Esit maddi zenginlik yani refah, {iretim faktorlerine ve is
olanaklarina erisim, cinsiyete dayali is boliimiinde esitlik yani danigsmanlik, erkeklerle
esit diizeyde kalkinma kararlarina katilim ve kaynaklar iizerinde esit diizeyde kontrol

dengesi. (UNRWA Gender Analises 2007: 15).

Sosyal Iliskiler Yaklasimi Cercevesi (SRA): Naila Kabeer tarafindan Ingiltere’de,
Sussex Universitesi, Gelistirme Calismalar1 Enstitiisii tarafindan gelistirilmistir. 5 temel
kavrami temel alir:

* Kalkinma ekonomik kalkinma olarak ele alindiginda yetersizdir. Hayatta

kalma, giivenlik ve ozerklik gibi kilit unsurlar1 da icermelidir.

* Sosyal iliskiler sorumluluklari, rolleri, haklar1 ve iddialar1 belirler. Toplumsal
iliskiler ayn1 zamanda gruplarin kaynaklara gore nasil konumlandigini belirler
ve bu zaman i¢inde ve toplumdan topluma degismektedir.

* Belli bir ekonomik veya sosyal amaca ulagmak ic¢in olusturulan kurallar
cercevesi olarak tamimlanan kurumun dort farkli seviyesi vardir: devlet,

pazar, topluluk ve aile. Kurumlar pek c¢ok diger esitsizlik gibi toplumsal
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cinsiyet esitsizligini de iretirler. Temel noktalarina gore kurumlar kurallari,
faaliyetleri, kaynaklar1 ve insanlari belirler.

* Kurumlar farkli cinsiyet politikalarina gore calismaktadirlar. Bu anlamda ii¢
fakli cinsiyet politikas1 tantmlanmaktadir. Mevcut cinsiyet rollerini onaylayan,
cinsiyet korii kurumlar, mevcut boliinmiis cinsiyet rollerine duyarli ve onlar
yeniden iireten kurumlar ve kaynaklarin ve sorumluluklarin mevcut dagilimini
doniistiirmeyi amaclayan kurumlar.

* Toplumsal cinsiyet analizleri esitsizligin altinda yatan, yapisal faktorleri
incelemeli ve doniisiime uygun bir sekilde ele almalidir (UNRWA Gender

Analises 2007: 17).

Bu calismada Mudurnu geleneksel mutfaginda kadin ve erkeklerin siirdiiriile
gelmis ve mevcut sorumluluklarini, rollerini, haklarimi ve iddialarini belirlemek,
Mudurnu toplumunun ve toplum icerisinde kadin ve erkeklerin kaynaklara gére nasil
konumlandigina isaret etmek ve kadinlarin gastronomik miras icerisindeki mevcut
basat rollerine isaret etmek amaci ile Sosyal Iliskiler Yaklasimi Cercevesi (SRA)

kullanilmistir.



II. BOLUM

2. YONTEM

2.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma Mudurnu Geleneksel Mutfagin1 tanimlayarak onu Siirdiiriilebilir
Gastronomi ve Toplumsal Cinsiyet perspektifleri cercevesinde degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Calismada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Nitel arastirma,
verilerin sayilar seklinde ifade edilmedigi, yasantilar ve denemeler sonucunda elde
edilen verilere dayal, gorgiil arastirma yontemidir (Punch 2005: 6). Dabbs (1982),
caligmasinda nitel ve nicel arasindaki farklar1 ortaya koyarken; bir nesnenin dogasi icin
nitelik kavraminin, nesnenin miktari i¢in nicelik kavraminin 6ne ¢iktigindan bahseder.
Nitelik bir seyin” neden, nasil, nerede, ni¢in ve ne” oldugunu yani aslini, 6ziinii ve
ortamini ifade eder. Bu nedenle nitel arastirma seylerin “anlamlarini, kavramlarini,
tanimlarini, karakteristik yanlarini, metaforlarini, sembollerini ve tasvirlerini” isaret
eder (Aktaran Berg ve Lune 2015: 19). Nitel arastirma; insanlarin deneyimlerini nasil
yorumladiklari, diinyalarini nasil sekillendirdikleri, deneyimlerine ne gibi anlamlar
yiikledikleri, yasamlarini nasil anlamlandirdiklart ile ilgili bir anlayis gelistirerek
anlamlandirma siirecinin ana hatlarim1 ¢izer ve insanlarin deneyimledigi seyleri nasil

yorumladiklarini tarif eder (Turan 2015: 14).

Nitel arastirma tiimevarimci bir yaklasimla, ham veriler icerisinde bireylerin
gercegi sosyal hayatlar ile etkilesim icerisinde nasil insa ettiklerine odaklanir (Neuman
2006: 221). Ciinkii insanlar yagsamlarinin igerisinde anlamlar olusturmuslar; ancak onlar
heniiz kesfedilmemistir. Anlamlar insanlar tarafindan onlar diinyayr yorumlamakla

mesgul iken insa edilir. Nitel arastirma etkilesim icindeki siireclere ya da olaylara,
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toplumsal gergeklikler ile kiiltiirel anlamlarin insa siireclerine odaklanan az sayida 6zne

ile tema analizi yapabilmeye olanak veren bir yontemdir (Canbaz ve Oz 2015: 22).

Nesnelere ve olaylara verilen anlamlar onlarin niteliklerinden dogar. Yasam
bicimleri ve yasama verilen anlamlar sayilamazlar, onlar1 anlayabilmek icin nitel
arastirma yontemlerini kullanmak gerekmektedir. Nitel arastirma yontemleri, yasam
bicimlerini olusturan olgular1 ve 6zleri tam nesneler olarak degil, anlamlar koleksiyonu
ve var oluslarina ait diisiinceler dizisi olarak ol¢iilebilmesine olanak verir. Nitel
arastirma bu Ozellikleri ile kendine 6zel araglar ve teknikler gerektirmektedir (Berg ve

Lune 2015: 20).

Calismada yorumlayic1 sosyal bilim yaklasimi kullanilmistir. Yorumlayici
sosyal bilim bir anlam kurami olan ve 19. Yiizyilda ortaya ¢ikan “hermeneutik”
yaklagimla yani “yorum bilgisi” ile iligkilidir. Anlasilmas1 zor olam basit hale getirmek
olarak da tamimlanan hermeneutik bir yazili metin, konugsma ya da fotograflardan olusan
bir metnin i¢inde bulunan yerlesik anlamlari kesfetmek i¢in “bir okuma” yiiriitmek
olarak tarif edilmektedir. Yorumlamaci sosyal bilim, insanlar arasi etkilesimin nasil
olustugu ve siirdiiriildiigii ile ilgilenmektedir. Insanlarin yasadiklari toplumsal
diinyalarin1 nasil olusturduklarina ve siirdiirdiiklerine dair bir anlayis olusturmak
amaciyla insanlarin kendi dogal ortamlar1 icinde toplumsal olarak anlamlara sahip olan
eylemlerinin dogrudan ve tiim ayrintilant ile gozlemlenerek sistematik bir analize

varilmasidir (Neuman 2016: 130).

2.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin  evrenini Bolu ili Mudurnu ilgesinde yasayan insanlar
olusturmaktadir. Evren olarak Mudurnu ilgesinin tercih edilmesinin ilk nedeni
arastirmacinin ilcede yaklagik iki yil restoran isletmeciligi yapmasi ve bu siire¢
icerisinde yerelde gida ve gida Oriintiilerine dair sahit oldugu bazi geleneklerin
benzersiz oldugunu diisiinmesi ve literatiirde yerele dair bu anlamda hicbir arastirmanin

yapilmamis oldugunu gérmesidir. Arastirmaci yerelde bazi yemeklerin neden ritiiellerde
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vazgecilmez oldugunu, kadinlarin yemeyi tercih ettigi yemeklerle erkeklerin tercih
ettiklerinde olusan farklilasmanin kokenlerini, yerelde gecmiste iiretilen ancak artik
bulmasi zorlasan gidalar1 ve neden iiretilmedigini hem bir tarih¢i hem bir gozlemci hem
de bir isletmeci olarak merak etmis ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Disiplini

icerisinde bu konunun ¢alisilmasinin degerli oldugunu diistinmiistiir.

Bir diger neden Mudurnu’nun arastirmanin calisildigi Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesinin bulundugu ve arastirmacinin yasadigi Bolu iline olan mesafesi,
ulasilabilirligidir. Arastirma siiresince zamani ve maddi kaynaklar1 verimli kullanmak
acisindan kolay ulasilabilirlik ©nemli olmus ve evren belirlenirken gbz Oniinde

tutulmustur.

Arastirma evreni belirlenme asamasindan kisa bir zaman 6nce Mudurnu, Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras kapsaminda UNESCO Diinya Miras Merkezi tarafindan
yapilan degerlendirme sonucunda, “Mudurnu Tarihi Ahi Kenti” olarak UNESCO
Diinya Miras Gegici Listesine girmistir. Mart 2018 tarihi itibari ile yavas sehir olmak
icin ortaya konulan 72 kritere %52 oraninda uygun bulunarak Tiirkiye’nin 15. Cittaslow
kenti ilan edilmistir. Her iki gelisme de ¢alismada amaclanan siirdiiriilebilir gastronomi
ve toplumsal cinsiyet analizi icin 6nemli gelismeler olarak ortaya ¢ikmis ve calismanin

gerekliligini arttirmistir.

Arastirma evreninde evreni temsilen secilen kisilerden olusan gruba orneklem
denilmektedir. Ait olduklar1 evrene dair farkli dogruluk derecelerini temsil eden
orneklemler cesitli yontemlerle belirlenebilmektedir. Bu c¢alismada olasiliga dayali
olmayan, yargisal orneklem secim teknikleri icerisinden kartopu drneklem se¢im teknigi
kullanilmistir.  Olasiliga dayali olmayan Orneklem seciminde  bulgularin
genenellenmesine dair bir amag¢ yoktur ve ornekleme girecek olan birey ile detayli ve
derinlemesine goriismeler yapilacagi icin 6rneklemdeki her bireyin arastirma konusuna
uygun olmasi gerekmektedir. Orneklem secilirken arastirma konusuna dair kapsamli ve
derin bilgiler elde edilecek kisilere ulasmak amaglanmaktadir. Bu nedenle caligmalarda
arastirmaci belirli bir konuda bilgiye ya da belirli 6zelliklere sahip 6rneklem unsurlari

belirler ve ona uygun kisilere ulasirlar (Savran 2012: 154).
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Calismada olasiliga dayali olmayan orneklem se¢im tekniklerinden, zincirleme
orneklem secim teknigi olarak da adlandirilan “kartopu 6rneklem sec¢im teknigi”
uygulanmistir. Evreni olusturan bireylere ulasmanin zor oldugu ya da evren hakkindaki
bilgilerin eksik oldugu durumlarda uygulanan bu yontemle ornekleme girmeye uygun
olan birkag kisi ile goriisiiliir ve onlardan aym Olciite uyan baska kisiler hakkinda bilgi
toplanir. Hedeflenen grubun kendi igerisinde bir iligki ya da iletisim ag1 var ise kartopu
yontemi daha anlamli olacaktir; ¢iinkii goriisiilen herkes bir iligki ya da iletisim aginin

parcasi olarak ortaya ¢ikmis olacaktir (Savran 2012: 156).

Calismada Mudurnu tarihi agisindan 6nemli bulunan ve ticari faaliyetlerin halen
merkezinde olan arasta ¢arsisinin da i¢inde oldugu Biiyiilk Cami Mahallesi muhtari ile
yapilan pilot goriisme ve sonrasinda onun yonlendirdigi baska goriismecilerle kartopu

yontemi uygulanmstir.

Goriismeciler icin yemek konusunda bilgi sahibi olan, miimkiin olan en yasl,
erkek goriismeciler i¢in birikme gecelerine ve koOy diigiinlerine katilmis, kadin
goriismeciler i¢in ¢alismada bahsi gecen belli bash yerel ritiielleri bilen, gibi kriterler
uygulanmistir. Her bir goriismeciye bu kriterlere uygun tamidiklart sorularak
goriismeciler belirlenmis ve 7 erkek 6 kadin toplam 13 kisi ile goriisiilmiistiir. Orneklem
her ne kadar Mudurnu merkez olarak alinsa da kartopu yontemi igerisinde goriisiilen
kisiler tarafindan verilen, goriismecinin 6nemli deneyimlerinin oldugu bilgisi ile 3 adet

koy ziyaret edilmistir.

2.3. Veri Toplama Araclari

Calismada nitel arastirma yoOnteminin temel veri toplama araglarindan

derinlemesine miilakat, gézlem ve katilimli gézlem teknikleri kullanilmustir.

Miilakat insanlarin kendi gergeklikleri ile iligkili algilarini, tanimlarini ve
gercedi insa edislerini anlamanin en iyi yollarindan biridir. Insanlara kendi dillerini,

terim ve tamimlarim1 kullanarak kendi anlamlarimin 6zii olan igerigi en iyi ifade
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etmelerine izin vermektir. Goriisme yonteminin pek c¢ok tiirii vardir (Pungh 2005: 166).
Bu calismada yar1 yapilandirilmig goriisme tiirii kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmig
gorlisme Onceden hazirlanmis bir dizi sorunlarin sorulmasi ve 06zel bazi konulara
deginilerek derinlemesine konusulmast olarak tanimlanmaktadir. Hazirlanmis olan
sorular her katilimciya sistemli ve tutarli bir sira ile yoneltilir, fakat katilimcilarin bu
sorularin digina ¢ikma 6zgiirliikleri vardir. Ayn1 zamanda ¢alismay1 yapan arastirmacilar
aldiklar1 cevaplar1t derinlestirebilirler. Boylece arastirilan konu ¢ercevesinde
derinlemesine goriisme sansi elde ederler (Berg ve Lune 2015: 136).  Derinlemesine
miilakat, katilimcilara bir dizi agik uglu sorular yonelterek onlarin belirli bir konudaki
diisiince ya da gozlemleri hakkinda bilgi toplamayr amaglayan bir yontemdir (Kozak

2015: 90).

Olusturulan acik uclu sorular, yar1 yapilandirilmis derinlemesine miilakat
yontemi ile goriigmecilere sorulmus ve ses kaydi alinmistir. Goriismeler icin 10 adet
demografik, 63 adet calismanin icerigine yonelik olmak iizere 73 adet agik uglu soru
hazirlanmig ve yoneltilmistir. Sorular gida girisi basliginda 18, gida isleme ve tiiketim
bashiginda 12, atik gidalar baghginda 10, torensel gida oriintiileri bashiginda 12, Temel
gida Oriintiileri bash@inda 11 adet olmak {iizere diizenlenmistir. (Ek 1:251) Sorular
hazirlanirken agik ve anlasilir olmaya, olumsuz cagrisimlar olusturmaktan kaginilmaya
calistimistir. Kullanilan dilde sade ve anlasilir olmaya, odagi isaret eden dogrudan
sorular olusturmaya 6zen gosterilmistir. Derinlemesine miilakat ile yapilan goriismeler
goriismecilerin evlerinde yapilarak, gézlem ve katilimhi gbzlem yapma firsatlart da elde

edilmistir.

Gozlem cesitli alanlarda ve nedenlerle gerceklesen sozlii veya sozsiiz eylemlerin
sistemli bir sekilde izlenmesi, incelenmesi yolu ile veri toplanilmasi siireci olarak
tanimlanmaktadir. Gozlem nitel arastirmada; sosyal olay ve olgularin ¢evresinde var
olan kosullar1 ve bireylerin davraniglarini incelemeyi saglayarak, elde edilen verilerin
degerlendirilme ve yorumlama baglamimi arastirmaciya daha net gosteren oldukca
onemli bir tekniktir (Kiimbetoglu 2005: 126). Nitel arastirilmalarda yapilandirilmamas,
gozlem cizelgesi gibi bir veri toplama aracinin kullanilmadigi, daha ¢ok kesfedici ve

betimleyici arastirmalarda uygulanan bir yontemdir (Savran 2012: 89).
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Yapilandirilmamis gézlem kendi basina bir yontem olmakla birlikte katilimsiz
ve katilimcit olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Her iki gozlemin ortak noktasi
gozlemcinin gozlemledigi davraniglarla birlikte davranisin i¢inde gerceklestigi baglama

da odaklanmasidir (Savran 2012: 89).

Katilimec1 gozlem arastirmacinin arastirdigi gruba, topluluga belirli bir olgiide
dahil oldugu, arastirma sorusunu iirettigi ve konusunu inceledigi kiiltiiriin icinde olarak
iceriden gozlemledigi bir gozlem tiirtidiir. Katilimcr gozlem yontemi ile diger yontemler
ile elde edilen bilgilerin niteligi artirtlir ve verilerin daha nitelikli yorumlanmasi
miimkiin olur. Bu nedenle katilimer gozlem hem bir bilgi toplama arac1 hem de analiz
ve yorumlar gii¢lendiren analitik bir aractir (Savran 2012: 89). Bu yontemle goriisme
esnasinda bahsi gecen yemeklerin bazilarini katilimcilarla birlikte yapilmis ve tadilmais,
mekanlar kullanilmig, malzemeler yerinde goriilmiis ve yontemler uygulanmistir.

Evlerde, ev ve evin etrafinda olusan gida alanlar1 gézlemlenmis ve analiz edilmistir.

Verilerin elde etme siireci bashiginda daha ayrintilar1 ile anlatilan katiliml
gozlem siirecinde Ramazan ve Kurban bayramlarinda yapilan cami yemegi ritiielinin
pisirme ve servisinde, bir adet birikme gecesinde, bir cenaze evinde cenaze yemegi
yapim ve servisinde, iki farkli yaylada toplayicilik ve pisirme siireclerine katilim

saglanmistir.

Calismada Mudurnu’nun tarihi, kiiltiirli, ekonomisi ve giindelik hayatina dair
genel bir cerceve cizebilmek i¢in literatiir ve arsiv taramasi yapilmis, tezler, makaleler,
roportajlar ve fotograflar gibi her tiirden ikincil kaynak arastirilmistir. Bu kapsamda
1896-1969 yillarinda yasamis ve hayatinin biiyiikk c¢ogunlugunu Mudurnu’yu
fotograflayarak gecirmis Ahmet Izzet Bengiiboz’un fotograf arsivi taranmis ve
calismada kullanilmistir. Bunun yaninda Mudurnulular derneginin 2006 yilindan bu
yana on adet yayinladigt hakemli Mudurnulular Dernedi Biilteni taranmis ve
yaymlanmig olan s6zlii tarih c¢alismalart incelenerek kullanilmistir. Ayrica tez

merkezinde “Mudurnu’” anahtar s6zciigii ile ulasilan tezler incelenmistir.
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2.4. Veri Elde Etme Siireci

Calisma igin arastirmaci derinlemesine miilakat, gozlem ve katilimci gozlem
tekniklerinin uygulanabilmesi amaciyla 15 Subat — 15 Mayis 2018 tarihlerinde

toplamda iic ay Mudurnu’da yasamustir.

Kartopu yontemi ile goriisiilecek kisiler belirlendikten sonra derinlemesine
gorlismeler i¢in onceden randevu alinmustir. Goriismeler agirlikli olarak goriismecilerin
evlerinde yapilmis ve ortalama 4 saat soru cevap asamasi ile birlikte 8 saate yakin bir
zaman goriismecilerin evlerinde gecirilmistir. Miimkiin oldugunca 6gle ve aksam
yemegi saatlerini de kapsayacak sekilde ayarlanan goriismelerde goriismeci ve goriisme
sorulart ile sinirli kalinmayarak hane halkinin 6zel alanda giindelik yasami, sofra diizeni
ve olasi tiim gida oriintiileri gbzlemlenmeye calisilmistir. Derinlemesine miilakat i¢in
hazirlanan ve gida girisi, gida isleme ve tiikketimi, atik gidalar, torensel gida oriintiileri
ile temel gida oriintiileri iist bagliklar ile toparlanan sorular hem sorularak hem de ev ici
ve disindaki konumlar1 ve uygulama big¢imleri gozlenerek anlasilmaya calisilmistir.
Derinlemesine miilakat siireci miimkiin oldugunca birebir yapilmaya calisiimistir.
Miilakat disinda kalan siire icerisinde hane halkinin giindelik yasamina dahil olunmus,
gida ve gida oriintiileri i¢inde kimin, nerede, nelerden sorumlu oldugu ve neyi nasil

yaptig1 gozlem notlar1 olarak kaydedilmistir.

Bununla birlikte ii¢ aylik siire¢ icerisinde Mudurnu merkez mahalleleri gezilmis,
giindelik yasam kamusal alanda da gozlemlenerek notlar alinmistir. Terk edilen
konaklar, miizeler, miizelerde yer alan mutfak malzemeleri, otel ve pansiyon olarak
kullanilan konaklar, bu konaklarda kullanilan ya da kullanilmayan materyaller,
Mudurnu halki i¢cin 6nemli olan tiirbe ve ziyaret yerleri, literatiirde bahsi gecen tarihi

mekanlar gezilerek gdzlem notlar1 tutulmustur.

Birbirinden farkli giin ve saatlerde, koy kadinlan tarafindan yapilan iriinlerin
satildigr “Koy Pazar1” ve cumartesi giinleri diizenli olarak kurulan Mudurnu Sehir
pazar1 ve Galla (kadinlar) pazar ziyaret edilmis, iirlinler incelenmis ve aligverise gelen

insanlarin davramislar1 gozlemlenmistir. Hem cumartesi pazarinda ve iginde yer alan
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Galla (kadinlar) pazarinda hem de haftanin her giinii kurulmaya baglanan koy pazarinda
yer alan saticilar ve alicilar ile sohbetler edilmis, onlarin géziinden iiriinlerin anlamlari

anlasilmaya caligilmistir.

Anahtar goriismeciler, goriismecilerin ifade ettigi ancak o goriisme sirasinda
ulasilamayan ritiieller, gidalar ve torenlerle ilgili bilgi toplamakta olduk¢a ©nemli
olmuslardir. Onlar aracilig1 ile yerele 6zel Hacet Bayrami, Seyh’iil Umran bayram gibi
bayramlara, 3 kdyde bayramlarda toplu yenen cami yemeklerine, 2 adet diigiine, bir
cenaze evine ve cenazeye, sekiz kez esnaf duasina, bir hidrellez kutlamasina, bir
Ebcennet bayramina, bir birikme gecesine gidilmis ve torensel gidalar, gida oriintiileri

ve i¢indeki toplumsal cinsiyet rolleri yerinde gozlemlenmistir.

Go¢ donemi olan Haziran- Agustos 2018 tarihleri iginde iki farkli yaylaya
ziyaret gerceklestirilmis ve toplamda dort gece konaklanmistir. Bu siirecte yaylada
kurulan diizen, gelik (yayla evi), gelik mutfagi ve yaylaya 0zgii gida ve gida oriintiileri
gozlemlenmis, toplayicilik ve yayla mutfagi uygulamalarinda gozlem ve katilimci

gozlemler yapilmistir.

2.5. Verilerin Analizi

Calismada nitel veri analizi yontemi kullanilmistir. Arastirmacinin  ve
arastirilanin, arastirilan ¢evre ve birbiri ile etkilesim halinde oldugu nitel arastirma
yontemlerinin oldukca dinamik bir yapisi vardir (Kozak 2006: 136). Nitel verilerin
cOziimlenmesi, olgular1 bulma ve onlar hakkinda diisiinme, onlar1 fark etme bu esnada
veri toplamaya devam etme asamalarindan olusan bir siire¢ olarak diisiiniilmektedir. Bu
siire¢ ilerlemeci, tekrarli, dongiisel ve biitiinseldir. Arastirmacinin her eylemi, sahip
oldugu diisiinceler ile elde ettigi verilerin bir sonucudur. Bu nedenle nitel veri analizi

karmasik bir siire¢ olarak tarif edilir (Cetin 2012: 192).

Tiim nitel verilerin ¢oziimlenmesi ve yorumlanmasinda ortak olarak temel {i¢

asama bulunmaktadir: Betimsel Coziimleme, Sistematik Coziimleme ve Yorumlama.
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Betimsel c¢oziimleme ya da betimleme bir olayin, nesnenin ya da kisinin 6zelliklerini
kelimelere aktarmak olarak tanimlanmaktadir. Betimsel ¢oziimleme yonteminde
arastirmaci, katilimcinin ifadelerinden yola cikarak ifadeleri miimkiin oldugunca
degistirmeden, oldugu gibi sunarak dogrudan alintilar yaparlar. Arastirmact durumu ya
da sorunu oldugu gibi ortaya koymay1 ve tanimlamay1 amaclar. Bu nedenle calismada
goriismelerden ve gozlem notlarindan uzun ve ayrintili alintilar kullanirlar (Cetin 2012:

192).

Nitel veri analizinde ilk asama calisilan olgu ya da olaymm kapsaml
betimlemesini yapmaktir. Arastirmact bu asamada sadece kelime anlamiyla degil,
gercekte ortaya cikan eylemi, eylemin i¢inde gerceklestigi baglam ile birlikte eylemi
gerceklestirenin niyet, eylemi Oriintiileyen anlamlar ve eylem sonrasi olanlar hakkinda
ayrintili bilgiler de verir. Nitel arastirmada amag¢ veri elde etme siirecine katilan
katilimcilarin bakis agilarini, giindelik yasamda siradan goriinen ayrintilarini aktaran bir
calisma olusturmaktir. Incelenen olgunun gerceklestigi baglam yani katilimcinin
giindelik yasaminda olusan kiiciik detaylar arastirmacinin aslinda neler oldugunu, olanin
katilimer tarafindan algilanisin1 ve meydana gelen olayin sosyal olarak geri planda ne

gibi bilesenleri oldugunu anlamasina yardim eder (Cetin 2012: 192).

Nitel arastirmada betimlemelerin icermesi gereken iic 6ge bulunmaktadir;
baglamlar, niyetler ve siirecler. Baglamlar arastirilan konunun cercevesinde gelisen
eylemlerin toplumsal ve tarihsel 6nemini anlamamizi ve eylemi konu icerisinde bir yere
oturtmamizi saglayan araglardir. Anlami daha konu icerisinde daha dogru anlayabilmek
ve ortaya koyabilmek icin oncelikle baglamin dogru anlagilmasi gerekmektedir. Konu
icerisinde olusan eylemlerin gerceklestigi toplumsal alanin, eylemde var olan gruplarin,
kiiltiiriin, eylemin olustugu zamanin ve mekanin, o eylem icerisinde rol alan insanlarin
ve onlarin icinde bulundugu toplumsal aglarin detayli betimlenmesi baglami da

belirlemektedir (Cetin 2012: 192).

Nitel arastirmalarda arastirma igerisinde goriisiilen kisilerin diinyaya bakisindan

betimlemek onemlidir. Bu nedenle katilimcilarin olaylar1 nasil ifade ettikleri ve konu
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edilen eylemde bulunmaya onlar1 neyin motive ettigini anlatmalarini saglamak yani
katilimcilarin niyetlerini ortaya koymak gerekmektedir (Cetin 2012: 192).

Nitel arastirmacilar betimsel ¢oziimleme icerisinde bireylerin icerisinde
bulunduklart durumu devam ettirmek veya degistirmek i¢in olusturduklar: etkilesimleri
de calismalarinda gostermeye calisirlar. Derinlemesine goriisme yontemi ya da katilimci
gozlem yontemi gibi yontemler arastirmacilarin eylemler ve sonuclar arasinda olusan
iliskiyi gormelerine ve betimlemelerine uygun detayli veri elde etmelerini saglar. Nitel
arastirmada veri toplama siireci, katilimcilarin siirecleri ile iligkilenir ve etkilesime girer.
Arastirmact ¢ogunlukla veri toplama siirecini verileri ¢oziimleme siireci ile birlikte
yapar ve katilimci ile onun icinde bulundugu eylemi ve siireci anlamli bir yoruma

ulastirmaya calisir (Cetin 2012: 192).

Bu cercevede calismada derinlemesine goriisme ile elde edilen veriler, gézlem
ve katilimli gozlemlerden elde edilen notlar ile birlikte anlamli kodlar altinda
toplanmustir. Bu kodlar agirlikli olarak derinlemesine miilakat i¢in hazirlanmis sorularin
ana baghklar1 ve Mudurnu geleneksel mutfaginin bilesenleri ¢ercevesinde
olusturulmustur. Olusturulan kodlar toplumsal cinsiyet ve siirdiiriilebilir gastronomi
baglamlarinda ikiye ayrilmis ve alt kodlar1 olusturulduktan sonra betimsel ¢oziimleme

yontemi uygulanmustir.

2.6. Stmirliliklar

Calismanin kendi icgerisinde bazi sinirliliklar1 da bulunmaktadir. Bunlardan ilki
cinsiyet smirliligidir. Mudurnu’da Birikme gecesi, bayram sabahi cami kahvaltis1 gibi
sadece erkeklerin bulunabildigi bazi ritiieller yapilmaktadir. Bir kadin aragtirmaci olarak
bu ritiiellere dahil olmak ve arastirma kapsaminda gozlem ya da katihmli gozlem
yapmak caligmanin en énemli sinirliligi olmustur. Ancak calismaya gerekli noktalarda
yardimct olan anahtar goriismeciler sayesinde bu siirlilik ortadan kalkmuis, ritiieller

zamaninda ve yerinde gozlemlenebilmistir.
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Bir diger sinirlilik ise ulasilan tariflerin uygulamasinda yasanmaktadir. Tariflerin
tamamini1 uygulamak, recetelendirmek, fotograflamak ve ¢alismanin kapsamina koymak
tezin siiresi icerisinde miimkiin olamamustir. Toplayiciligi yapilan {iriinler, toplayicilik
uygulamalar1 ve yenilebilen yabanil bitkilere dair bilgilere ulagilmigsa da ¢alismanin
kapsami icerisinde gorselleri ile birlikte tam bir liste olusturulamamustir. Bu eksikligin
giderilmesi icin ilerleyen siirecte hem yemekler ve tariflerine hem de toplayicilig

yapilan yabanil bitkilere dair bir envanter ¢calismasi hedeflenmektedir.



III. BOLUM

3. BULGULAR VE DEGERLENDIRME

3.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi Uzerine Elde Edilen Bulgular

Calismanin bu boliimiinde aragtirmanin evreni olan Bolu ili Mudurnu il¢esinde
kartopu yontemi ile ulasilan 13 kisi ile yapilan derinlemesine miilakatlar sonucu elde
edilen veriler basliklar altinda kodlanmistir. Bu kodlar temelde derinlemesine miilakat
icin hazirlanan soru bagliklar1 cercevesinde olusturulmustur. Kodlar Mudurnu
geleneksel mutfag: ile arastirmanin iki temel sorusu olan siirdiiriilebilir gastronomi ve
toplumsal cinsiyet analizi perspektiflerinde ayr1 ayri sorgulanmis var ise birbirinden igre

alanlar anlasilmaya ¢aligilmistir.

Calisma esnasinda derinlemesine miilakat yontemi uygulanmayan ancak alan
arastirmasi esnasinda olusan simirhiliklar, goriismecilerin soz ettigi ancak goriisme
esnasinda uygulamasi yapilamayan tarifler, merkez ve kdylerde yapilan bayramlara ve
torenlere katilim icin haber verme, anlasilamayan bazi kelimelerin anlamlarina dair
bilgilere ulagsma, kadinlarin giremedigi baz1 torenlere giris i¢in yardimci olma, mekana
ve mimariye dair bilgi ve cizim destegi gibi pek cok konuda yardimci olan anahtar
goriismecilere dair bilgiler Tablo 1’de verilmistir. Anahtar goriismeciler ve

goriismecilerin isimleri arastirma etigi acisindan degistirilerek verilmistir.
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Tablo 3.1: Anahtar goriismeci tablosu

Kod ad1 Dogumyeri Dogumyih  Yasadif: yer Egitim Is
Yaprak Mudurnu 1981 Mudurnu Universite Mimar

Toprak Mudurnu 1978 Mudurnu Yiiksek okul  Restorator

Cicek [zmit 1983 Mudurnu Lise Restoran isletmecisi
Orhan Mudurnu 1954 Mudurnu Lise Emekli Ogretmen
Gokhan Mudurnu 1982 Mudurnu Universite Isci

Can Mudurnu 1997 Mudurnu Yiiksek okul ~ Ogrenci

Kartopu yontemi ile ulasilan, derinlemesine miilakat sorulari, gozlem ve
katilimli gozlem teknikleri esliginde veri toplanan katilimcilarin demografik bilgileri
Tablo 3.2’de yer almaktadir. Tabloda goriismecilerin isimleri degistirilerek dogum

yillarina gore kronolojik olarak siralanmistir.

Goriismecilerden Hacer, Cem ve Feda koyde yasamakta, tarim ve hayvancilikla

gecimlerini saglamaktadir.

Zafer, Salih ve Merve koyde dogup biiyiimiislerdir. Zafer ve Salih hem
Mudurnu’da dogup biiyiimiis hem de Mudurnu’nun c¢esitli koylerinde o6gretmenlik

yapmuslardir. Merve ¢ift¢i bir ailenin i¢inde dogup biiytimiistiir.

Talip arasta icerisinde uzun yillar esnaflik yapmis ve emekli olmustur. Emine,

Ismail, Fatma, Emin ve Nuriye arasta icerisinde esnaflik yapmis ya da yapmaktadirlar.

Murat ilgcede dogmus ve ilcedeki cesitli kamu kurumlarinda calistiktan sonra

emekli olmustur.

Goriismecilerden Hacer, Cem, [smail, Fatma, Emin ve Feda gorlismenin
yapildig: tarihte genis aile yapisi icinde, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat ve
Nuriye ¢ekirdek aile yapisi i¢inde yasamaktadir ancak goriismecilerin tamami genis aile

yapisi icinde dogup biiyiidiiklerini ifade etmislerdir.
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o > Hane
Say1 Kod ad Dogum Cinsiyet Dogu‘m Meslek Medeni hal Cocuk halki Kimlerden olustugu Yasadigr yer  Egitim durumu
yili yeri sayisi v
1 Hacer 1934 Kadin Mudurnu  Ciftci Esi vefat etmis 3 4 Oglu/gelini/erkek torunu Mudurnu/Delice  Ilkokul 3
2 Talip 1940 Erkek Mudurnu Terzi Evli 2 3 Es/kizi/kendisi Mudurnu flkokul 3
3 Zafer 1947 Erkek Mudurnu Emekli Ogretmen Evli 2 2 Esi/ Kendisi llz/ldl;iurnu/Yazﬂar Ogretmenokulu
4 Salih 1953 Erkek Mudurnu Emekli 6gretmen Evli 2 3 Esi /kizi/ kendisi Bolu/Mudurnu  Universite
5 Merve 1954 Kadin Mudurnu Ev kadini Evli 2 3 Esi /kizi/ kendisi Bolu/Mudurnu [lkokul 3
6  Emine 1960 Kadin Mudurnu Esnaf Bosanmig 2 2 Oglu/kendisi Mudurnu Ortaokul
7  Murat 1960 Erkek Mudurnu Emekli memur  Evli 2 2 Esi /kendisi Mudurnu Lise
o . L . .. Mudurnu/ .
8§ Cem 1961 Erkek Mudurnu  Ciftci Evli 3 4  Esi/ oglu/ annesi/kendisi Dibekhant Lise
9  Ismail 1964 Erkek Mudurnu Esnaf Evli 3 4 Anne ve babasi/esi/ kendisi Mudurnu Sanat okulu
10 Fatma 1966 Kadin  Mudurnu Esnaf Evli 3 g By g Mudurnu flkokul
Esi/kendisi
11  Emin 1968 Erkek Mudurnu  Asei /sef Evli 1 3 Eg/ anne/ kendisi Mudurnu Lise
oy . L . . . Mudurnu/ ;
12 Feda 1968 Kadin Mudurnu  Ciftei Evli 3 4 Esi/ oglu/ annesi /kendisi Dibekhant Ilkokul
13 Nuriye 1974 Kadin Mudurnu Esnaf Evli 2 3 Es/kizi/kendisi Mudurnu Ortaokul
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Calismanin literatiir boliimiinde siirdiiriilebilir gastronomi; gida ve gidanin
diisiinsel, pratik ve mekansal bilesenleri ile bu bilesenlerin etrafinda olusan farkli
noktalarla etkilesime girerek olusan, farkli cografyalarda birbirinden bagimsiz insan
hikayeleri ve siireclerinin irettigi iriinler biitiinii olarak tanimlanmistir. Bu baslik
altinda cevresel, ekonomik ve toplumsal siirdiiriilebilirlik; iiretim, dolasim, tiiketim ve
atik yonetimi ile gida ve gida oriintiilerinin yerelde var olusu ve doniisiimii cer¢evesinde
elde edilen veriler ele alinacaktir. Ancak elde edilen verilerin analiz edilebilmesi i¢in
Mudurnu’nun giincel niifus ve ekonomik yapisi ile giiniimiizde Mudurnu’da var olan

turizm ve gastronomi faaliyetlerini ortaya koymak gerekmektedir.

3.1.1 Mudurnu Demografisi

Bolu II’ine baghh Mudurnu, Karadeniz Bolgesinin Bat1 Karadeniz Boliimii’nde
yer alan bir ilgedir. ilce 40°19°-40°39’ kuzey enlemleri ile 30°50°-31°30° dogu
boylamlar1 arasinda yer alir. llce merkezinin deniz seviyesinden yiiksekligi 840 metre,
yiizolglimii  1.349 km?’dir. (Tirkiye Haritasi, https://www.haritatr.com/mudurnu-

haritasi-iaf,. 15 Aralik 2019’de erisildi)

Mudurnu’da Kuzeydogu Marmara deniz iklimi ile I¢ Anadolu iklimi arasinda bir
gecis goriiliir ancak I¢ Anadolu iklimi hakimdir. Yazlar 1lik, kislar ise oldukca soguktur.
Kis ve ilkbahar aylar1 yagis aylaridir. (Climate-Data, https://tr.climate-data.org/asya/
tuerkiye/bolu/mudurnu-21457/, 15 Aralik 2019’de erisildi)

Mudurnu merkezde 7 mahalle, 1 Belde, beldeye bagli 5 mahalle ve 74 kdyden
olusmaktadir. Mudurnu ilgesi Bolu iline 57 km mesafededir. Ilgemizin Kuzeyinde
Diizce Ili, Dogusunda Bolu ili, Giineyinde Ankara Nallthan Ilcesi ile kuzey Batisinda
Sakarya Akyazi Ilgesi bulunmaktadir. Mudurnu Tiirkiye Tarim Havzalar1 Uretim Destek
Modeline Gore Sogiit Havzasinda Yer Almaktadir. (Mudurnu Tarim ilce Miidiirliigii
Raporu 2018:1)
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3.1.1.1 Mudurnu’da Niifus

Tiirkiye Istatistik Kurumu tarafindan 31 Aralik 2017 tarihli adrese dayali niifus
kayit sistemi ile yapilan niifus sayimina gore Bolu ili niifus sonug¢lar1 Tablo 3.3’deki
gibidir. (TUIK, https:/biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=95&locale=tr, 21.Aralik 2018’de
erigildi)

Tablo 3.3: Bolu i, ilce ve kdylerinde kadin/erkek ve toplam niifus bilgileri (TUIK 2018)

1 [sow 30318 150383 152801 218001  107.838] 110063 85183 42545 42638
iLKAYIT iL ADI TOPLAM iL VE iLCE MERKEZLERI BELDE VE KOYLER
Ho TOPLAM | ERKEK | KADIN | TOPLAM | ERKEK | KADIN | TOPLAM | ERKEK | KADIN

Bolu iline bagli Mudurnu ilgesinde 2007 ile 2017 yillar1 arasinda merkezde
niifus ve niifusun kadin/erkek olarak ve mahallelere gore dagilimi Tablo 3.4’deki
gibidir. (TUIK, https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=95&locale=tr, 21.Aralik 2018 de
erisildi).

Tablo 3.4: Mudurnu merkez il¢esinde 2007-2017 yillar1 aras1 kadin/erkek, toplam niifus
bilgileri (TUIK 2018)

Yillara Gore Mudurnu Nufusu

Yil Mudurnu Nifusu Erkek Niuifusu Kadin Nifusu
2017 19.066 9.547 9.519
2016 19.374 9.657 9.717
2015 19.721 9.823 9.898
20174 19.987 9.966 10.021
2013 20.410 10.134 10.276
2012 20.536 10.195 10.341
2011 20.528 10.146 10.382
20170 20.729 10.254 10.475
2009 20.661 10.208 10.453
2008 21.000 10.494 10.506
2007 21.450 10.627 10.823

Yapilan literatiir arastirmalarinda Mudurnu niifusunun gecmisten giiniimiize
biiylik kayiplar verdigi goriilmektedir. Tunckol’un (2010b) 1919- 1925 yillarina ait
Bolu Vilayet Salnamelerinden yola ¢ikarak yaptigir calismada Mudurnu’ya bagli koy
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sayisinin 123, ilge toplam niifusunun 30.430 oldugu belirtilmektedir. (Tunckol 2010b:

6) Her ne kadar o zamandan giiniimiize mahalli idare sistemleri degisse de Mudurnu

ilgesinin biiylik gogler verdigi ve halen vermeye devam ettigi goriilmektedir. Mudurnu

niifusu merkez ve belde mahallelerine gére dagilimi Tablo 3.5’te verilmistir.

Tablo 3.5: Mudurnu merkez ve belde mahallelerine gore niifus dagilimi. (TUIK 2018)

Mudurnu Mahalle Nufuslar:

Yl ilge

2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu
2017 Mudurnu

2017 Mudurnu

2017 Mudurnu
2017 Mudurnu

Mahalle Adi

Kaygana Mah.
Musalla Mah.
Merkez Mah.
Karacomak Mah.
Buyukcami Mah.

Seyrancik Mah.

Yildinm Bayazid Mah.

Hizirfaki Mah.
Yegenderesi Mah.

Karacasumandira
Mah.

Karacakaya Mah.

Tosunlar Mah.

Mahalle
Nufusu

1.790
1.359
1.038
530
507
466
413
302>
278

240

179
135

Mudurnu ilgesi 2007- 2017 arasi niifus artis bilgileri Tablo 3.6 gibidir.

Tablo 3.6: Mudurnu niifus grafigi. (TUIK 2018)

Mudurnu Niifus Grafigi
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2007 2009 2011 2013 2015 2017

Tabloda da goriildiigii gibi Mudurnu niifusu gectigimiz on yil icinde azalma

gostermektedir. 2014 yili yas dagilimina gére Mudurnu niifusu Tablo 3.7°de verilmistir.
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Tablo 3.7: 2014 yili yas dagilimia gére Mudurnu niifusu. (TUIK 2018)

ILE Tas GRUBU TOPLAM ERKEK K &DIN
Mudurnu 04 1.077 544 533
'5-9' 1.071 561 510
"10-14' 1.181 637 544
1519 1.361 739 622
'20-24' 1.374 691 683
'25-29' 1.268 667 601
30-34' 1.227 664 563
'35-3¢9' 1.109 596 513
‘a0-44' 1.263 606 657
‘4549 1.287 648 639
'50-54' 1.402 683 719
'55-59' 1.419 704 715
'60-64' 1.208 579 629
'65-69' 1.115 497 618
T0-74' 923 412 511
T5-79' 733 324 409
‘80-84' 631 283 348
'85-89' 276 113 163
80+ 62 18 44
Toplam 19.987 9.966 10.021

Niifus tablolarindan anlasildig1 iizere ilcede niifus hizla azalmaktadir. Geng
niifus egitim, is ya da sosyal olanaklar gibi nedenlerle merkezlere ve kentlere gog
etmektedirler. Mudurnu merkezde yasayan geng niifus egitim ve i olanaklari i¢in biiyiik
kentlere go¢ ederken koylerde yasayan gen¢ niifus “Mudurnu Ekonomisi” bagslhigi
altinda bahsi gecen ticarethanelerde calismak icin Mudurnu merkeze dogru
kaymaktadir. Bir yandan kendileri koylerden fabrikalara servisle ulasirken bir yandan
da cocuklar1 tagimali egitim sistemi icerisine dahil olan gen¢ niifus kdy bu sistemden
cikmak amaciyla Mudurnu merkeze go¢ etmektedir. Mudurnu merkezde son 10 yil
icerisinde Toplu Konut Idaresi (TOKI) tarafindan Mudurnu merkeze 1261 adet daire
yapilmis ve satis1 gerceklestirilmistir (Mudurnu Belediyesi TOKI Dosyas1, 2018; 3).

Mudurnu merkezde geleneksel ahsap mimariye sahip evlerde oturan yash kusak
Mudurnulular da yeni yapilan evlerden satin alarak bu evlerini terk etme egilimi
gostermistir.  Mudurnu merkezde de degisen yasam kosullarina, modern ev
enstriimanlarina ve evin degisen islevsel yapisina ayak uyduramayan geleneksel ahsap

evlerin ¢cogu terk edilmis durumdadir.
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Gortismeciler tarafindan Mudurnu merkezde yasayan genc¢ niifusun niifus
hareketleri, iiretimine 1975°de baslayan, 1983 yilinda Anonim Sirketi olan ve Mudurnu
ekonomisinde ¢ok 6nemli bir yer kaplayan ancak 2002 yilinda iflasin1 veren Mudurnu
Tavukcguluk Sirketinin durumu ile iligkili bulunmaktadir. Sirketin iflas1 6ncesi merkezde
geng niifusa is ve sosyal yasam olanaklar1 saglayan bu sirket, iflasi ile birlikte calisan

geng niifusta biiyiik bir gbce neden olmustur.

3.1.1.2 Mudurnu Ekonomisi

Mudurnu ekonomisinin tarihine dair literatiirde bazi bilgiler mevcuttur.
Tunckol’un (2010b) 1919- 1925 yillarina ait Bolu Vilayet Salnamelerinden yola ¢ikarak
yaptig1 ¢alismada 1916 yilinda baglica ihracatinin yiiz bin kiyye (yaklasik 32 ton) tiftik
ve yiin ile kereste ile tahil oldugu, ilgede bir mensucat sirketinin (dokuma fabrikasi)
onemli bir ekonomik isletme haline geldigi, dericilik ve yemenicilik sanayiinin gelismis
oldugu, bakir siirahi ve bardaklarinin iiretiminde usta isg¢ilikleri ile aranan iiriinler
oldugu ifade edilmektedir. 1925 yilina ait salnamelerde ise Mudurnu’dan; genel olarak
ziraat memleketi olarak belirtilmekte ve baslica yetistirilen iirtinlerin misir, dari, arpa,
bugday, kaplica, fig, yulaf, nohut, mercimek, fasulye, patates, cavdar, keten tohumu,
sogan, liziim, yas meyveler, ceviz oldugundan ve kereste iiretiminin de yogun oldugu

belirtilmektedir. (Tungkol 2010: 7)

Arncilik, giil iiretimi, sebzecilik, tiitlin liretimi ve kerestecilik sanayisinin
gelismis oldugundan ancak zamaninda onemli gelirler getiren ipek kozasi isinin bir
kenara birakildigindan soz eden 1925 yili Salnamesinde, Mudurnu ahalisinin tarimdan
cok sanata diigskiin oldugundan ve hemen her evde bir dokuma tezgadhinin mutlaka
bulundugu belirtilmektedir. ignecilik, aynacilik ve dokumacilifin Avrupa’da gelisen
sanayii ile miicadele edemediginden dolayr yok olmaya yiiz tutugu belirtilmektedir.
Mudurnu’da o donemde var olan zanaat iiriinleri; demircilik, deri islemeciligi, kundura
ve yemenicilik, kahve degirmeni iiretimi, kuyumculuk ve az da olsa igne iiretimidir.
Mudurnu ihracat iiriinleri ise; tiftik, afyon, koyun, yag, peynir ve kereste olarak ifade

edilmistir (Tungkol 2010: 7).
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Mudurnu ilgesinde tarim halen agirlikli bir ekonomiye sahiptir. Ilcede arazilerin
yapist ve kullanimi 2017 yili icin Tablo 3.8°de verilmistir. Olcii birimi 10.000 m?2

degerinde ylizey Olcii birimi olan hektar iizerinden verilmektedir.

Tablo 3.8: Mudurnu ilgesinde arazilerin yapisma gore dagilimi (Mudurnu Tarmm ilge

Miidiirliigii Raporu 2018)
Konusu Birimi Degeri
Yiizolciimii Hektar 136900
Tarim Arazisi Hektar 13253
Cayir-Mera Alam Hektar 296
Ormanlik Alan Hektar 8555
Tarim Dis1 Arazi Hektar 116

Mudurnu orman ve tarim alani olarak oldukca genis bir araziye sahiptir. Var
olan tarim alanlarinin ekilip bigilerek aktif olarak kullanilip kullanilmadigina ve genel
olarak ne amacla kullanildigina bakildiginda son dort yil igerisinde islenen tarim

alanlarinin dagilimi Tablo 3.9°da verilmistir.

Tablo 3.9: Yillara gore islenen tarim alanlarmin dagilimi (ha) (Mudurnu Tarim ilce

Miidiirliigii Raporu 2014-2018)

Yillar Tarla Arazisi Bag Arazisi Sebze Arazisi Meyvelik Arazi Nadas Alanm

2014 15209 11,9 310 1143 285
2015 13547 9 500 1393 340
2016 13460 9 490 1337 330
2017 13253 9 566 1320 360

Bu dagilima bakildiginda tarla ve bag arazilerinin yillar icerisinde azaldigim
buna karsilik sebze ve meyve arazileri ile nadas alanlarinin ¢ogaldigini sdylemek
miimkiindiir. Tarla arazilerinde yetistirilen iiriinlere ton iizerinden ve iriinlerin ekim
alanlarina hektar iizerinden bakildiginda son ii¢ yilin iiretim dagilimi Tablo 3.10’daki

gibidir.
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Tablo 3.10: Bitkisel iiretim ekim alami ve iiretim miktarlari (Mudurnu Tarim ilce

Miidiirliigii Raporlar1 2015-2018).

gl;zlll)u Tahillar Yagh Tohumlar Yumru Bitkileri Yem Bitkileri Endiistri Bitkiler = Baklagiller
Ekim Uretim Ekim Uretim Ekim Uretim Ekim Uretim Ekim Uretim Ekim Uretim
Yillar Alam1  Miktart Alan1  Miktart  Alan1  Miktar1  Alan1  Miktart  Alan1  Miktar1  Alan1  Miktari

(Hektar) (Ton) (Hektar) (Ton) (Hektar) (Ton) (Hektar) (Ton) (Hektar) (Ton) (Hektar) (Ton)

2015 10160 30480 - - 40 120 3215 - - - 130 -
2016 10193 30520 - - 38 114 3340 - - - 145
2017 10400 31200 - - 36 108 3560 - - - 145

Tabloya bakildiginda tahil ve yem bitkilerinin agirlikta oldugu bir tarimsal
tiretim goriilmektedir. Bunu baklagiller ve patates, salgam, sogan, sarimsak, turp, seker
pancart gibi yumru bitkiler takip etmektedir. Bunlarin disinda kalan meyve ve sebze
bahcelerinde yetistirilen iiriinlere dair Mudurnu Tarim ilce Miidiirliigiinde tutulmus bir

rapor bulunmamaktadir.

Mudurnu’da ekonomik olarak en biiyiikk gecim kaynag hayvancilik
faaliyetleridir. Ilcede 2017 yil1 icinde bulunan hayvan sayilar1 su sekildedir; biiyiikbas:
25.606 adet, kiiciikbas: 13.700 adet, broiler olarak adlandirilan besi tavugu: 7.234.000
adet, yumurtaci olarak nitelenen yumurta tavugu: 5.000 adet, aktif olan ar1 kovani:
1.467 adet, tath su baligt iretimi yapilan su {iriinleri tesisi: 10 adet olarak

kaydedilmistir. (Mudurnu Tarim flce Miidiirliigii Raporu, 2018:6).

Biiyiikbas hayvancilign agirlikli olarak siit iiretimi icin yapilmaktadir. ilcede
giinliik siit tiretimi ortalama 60 tondur. Bu siitiin bir kismi il¢e i¢inde bulunan 3 adet siit
riinleri iireten fabrika tarafindan alinmakta diger kismi ise yakin ilce ve koylerde
bulunan fabrika ve kooperatiflerce toplanmaktadir. Tlgede tarimsal faaliyetler yapmak
amaciyla kurulmus yirmi iki adet kooperatif bulunmaktadir (Mudurnu Tarim ilce

Miidiirliigii Raporu, 2018:7).

Bunun yaninda il¢e sinirlan icerisinde iki adet tavuk kesim fabrikasi, bir adet
ahsap isleme ve sunta fabrikasi, bir adet helva ve recgel cesitleri iireten fabrika, bir adet
tarhana ve makarna ireten fabrika, iki adet termal otel ve devre miilk tesisi, iki adet
hazir yemek sirketi, on adet su iiriinleri ciftligi, iki adet et ve et {iriinleri tesisi, on sekiz
adet yem iiretim tesisi halihazirda calismaktadir (Mudurnu Tarim [lce Miidiirliigii

Raporu, 2018:8).
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Genel olarak bakildiginda Mudurnu’da geng¢ niifusun azaldigim sodylemek
miimkiindiir. Bu gocler pek cok seyle beraber tarimsal faaliyetleri de etkilemektedir.
Her ne kadar Mudurnu Tarim Ilce Miidiirliigii raporlarinda goriilemese de sahada
goriigmecilerden alinan bilgi, tarimsal faaliyetlerin olduk¢a azaldigi, gen¢ niifusun
ciftcilik, hayvancilik ve tarim islerinden ve bilgilerinden uzaklastigy, iiriinii yetistirmek,

tiretmek ve islemek yerine satin almak egilimi gosterdigi yoniindedir.
3.1.1.3. Mudurnu’da Turizm ve Gastronomi Faaliyetleri

Mudurnu ekonomisinde az da olsa turizm hareketleri de bulunmaktadir. ipek
Yolu Belediyeler Birligi eli ile olusturulan “Tarakli, Goyniik, Mudurnu” rotasini
gormek isteyenler icin diizenlenen giiniibirlik turlar, Abant’ta bulunan otellerde
konaklamak igin gelenlerin ziyaretleri ile Istanbul ve Ankara’da yasayanlarin hafta sonu

gezileri icin tercih ettigi Mudurnu heniiz hak ettigi ilgiyi gormemektedir.

Bu kapsamda hem disaridan gelen konuklarin hem de Mudurnu merkezde
yasayanlarin gida ihtiyacglarina cevap vermek iizere halihazirda Mudurnu igerisinde 23
adet gida iiretim yeri; lokantalar, kafeler, pansiyon konaklar da dahil olmak iizere 340
adet gida satis ve toplu tiikketim yeri bulunmaktadir. Gida iiretim yerlerinin iiretimlerine
gore dagilimi Tablo 3.11°de verilmistir (Mudurnu Tarim Ilce Miidiirliigii Raporu,
2018:8).

Tablo 3.11: Mudurnu’da gida iiretim yerlerinin iirettikleri tiriinlere gére dagilimi

Sira Gida Uretim Yeri Cesidi Mudurnu
1 Et ve et mamiilleri 1
2 Siit ve siit mamiilleri 3
3 Meyve sebze isleme -
4 Ekmek ve unlu mamiiller 13
5 Pastacilik 3
6 Hazir Yemek 2
7 Seker ve sekerli Mamiiller 1
8 Gida il temas eden mad.malz. -
9 Yumurta ve Yumurta iiriin

10 Alkolsiiz icecekler
11 Diger () -
TOPLAM 23

Tabloya bakildiginda; et ve et mamulleri olarak islenmis kirmizi et iiretilen bir

marka, bolgede iiretilen siitleri toplayip isleyerek peynir, yogurt ve kaymak olarak satan
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tic markaya ait fabrika ve fabrika satis magazasi, bir adet Mudurnu ismiyle biitiinlesmis
helva ve recel tiirleri iireten markaya ait fabrika ve fabrika satis magazasi, ¢evredeki
okullara, resmi kurumlara hizmet eden iki adet hazir yemek fabrikasi, ii¢ adet pasta ve
pastane {iriinleri liretimi ve satis1 yapilan atdlye ve pastane, on ii¢ adet de ekmek, somun
ekmek, halk ekmek ve hayir ekmegi gibi temel unlu mamuller iireten ve satisini

gerceklestiren firin ve satis alan1 goriinmektedir.

Bunlarin disinda Mudurnu’da bulunan tarihi konaklar vakif, belediye ya da
kisiler tarafindan aslina uygun restore ettirilerek konak haline getirilmistir. Bu konaklar
disaridan gelen konuklara yatili olarak Mudurnu’da kalma ve yoresel yemeklerden
tatma imkan saglamaya ¢alismaktadir. Calisma kapsaminda gozlem yapmak amaciyla
bu igletmeler ziyaret edilmistir. Konak isletmecileri ve mutfak calisanlarinin “yerel
mutfak”, “geleneksel Mudurnu mutfagl”, “siirdiiriilebilir gastronomi” konularina
yeterince bilgi sahibi olmadig1 ve gerekli 6nemi vermedigi gozlemlenmistir. Yerel ve
yoresel gida iiriinii olarak “kesli cevizli kasik sap1 makarnasi”, “kabakli gozleme”, “etli
yaprak sarma” ve ‘“‘esek bakla (Bombay fasulye)” disinda yerele uygun yemek ya da

kahvalt1 6gesi kullanilmadig1 goriilmiistiir.

Bu gozleme dair literatiirde ¢alismalara rastlanmaktadir. Sengiil ve Tiirkyay’in
2016 yilinda “Yoresel Mutfak Unsurlarinin Turizm Destinasyonu Secimindeki Rolii,
Mudurnu Ornegi” bashikli calismasinda katilmcilara Mudurnu’yu  ziyaret etme
isteginde etkili olan faktorler sorulmustur. “Temiz bir dogal cevre ortamini gérmek
isteme” ilk sirada, “Kiiltiiriinii merak etme” ikinci sirada en yliksek katilimi almistir.
“Tarihi yerleri gormek istemeniz” {i¢iincii sirada yer alirken “Yoresel yemekleri yemek

istemeniz” dordiincii sirada katilim orani almistir.

Katilimcilarin yoresel mutfak unsurlari ile ilgili tercihlerinde etkili olan faktorler
hakkindaki diisiinceleri ile ilgili olarak ziyaretcilerin “Her bir ifadenin, Yoresel Mutfak
Unsurlari ile ilgili Tercihlerinize etki diizeyi nedir?”” sorusuna verilen cevaplar icinde ilk
sirada “Yoresel mutfak iirtinleri bolgenin Kkiiltiirel 6geleri arasinda yer almaktadir”
ifadesi yer almistir. “Yoresel mutfak iiriinleri bolgenin markalagmasi i¢in énemli bir

unsurdur.” ikinci sirada, “Yoresel mutfak iiriinleri toplumlar1 ve bolgeleri taniyabilmek
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icin bir aractir” ifadesi iiclincii sirada yer alirken “Ziyaret ettigim yerlerde yoresel
yemekleri tercih ederim” ifadesi dordiincii sirada katilim oranmi almistir (Sengiil ve

Tiirkay 2016: 71-72).

Sengiil ve Geng¢’in (2016) “Festival Turizmi Kapsaminda Yoresel Mutfak
Kiiltiiriiniin Destekleyici Uriin Olarak Kullanilmas1: Mudurnu Ipekyolu Kiiltiir Sanat Ve
Turizm Festivali Ornegi” baslikli calismasinda katilimeilar tarafindan; festivalde yerel
ve yoresel iirlinlerin on plana cikartilmadigl, festival programi ve tanitimi igin
hazirlanan brosiir ve kitap¢iklarda bu iiriinlere dair bilgi ve tanitimlarin bulunmadigi,
yerel yonetimin paydaslardan bu konularda bilgi talebinde bulunmadigi, yerel ve
yoresel yemeklere dair bir envanter bulunmadigi, birka¢ yemek disinda bu konuda cok

fazla bir bilgi olmadig ifade edilmistir (Sengiil ve Geng 2016: 87).

3.1.2 Cevresel Siirdiiriilebilirlik

3.1.2.1. Mudurnu Geleneksel Mimarisi, Modern Mimari ve Siirdiiriilebilir

Gastronomi

Calisma kapsaminda derinlemesine miilakat yapilan goriismecilerin giiniimiizde

yasadiklari ev tipleri asagidaki gibidir.

Tablo 3.12: Goriismecilerin dogduklari, biiyiidiikleri ve giiniimiizde yasadiklar1 ev

tipleri

Ev tipi Goriismeciler

Beton mimari modern bir evde yasiyorum Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin

Ahsap mimari geleneksel bir konakta yastyorum Hacer, Talip, Cem, [smail, Fatma, Feda, Nuriye
Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin, Hacer,
Talip, Cem, Ismail, Fatma, Feda, Nuriye

Ahsap mimari geleneksel bir evde dogup biiyiidiim

Goriismecilerin tamami geleneksel mimari ve mutfak diizenine sahip konaklarda
dogmus, biiylimiis ancak Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin ¢esitli nedenlerle

modern mimari yapiya sahip evlerde yasamaya baslamiglardir.
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Modern mimari yapidaki evlerde yasamaya baslayan goriismecilere hayatlarinda

ne gibi degisiklikler oldugu sorulmustur.

Tablo 3.13: Modern Mimarinin Getirdigi Degisiklikler

Degisiklik Goriismeciler

Firin yok, ekmek tiretimi yok. Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
Bahge yok, ekim-dikim yok. Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
Bahce yok, kiimes hayvanciligi yok. Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
Pekmez, korova gibi ocak, ates isteyen seyleri Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
yapacak yer yok.

Pe?ymr, kes gibi ok siit ile yapilan seyleri yapmak Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
icin yer yok.

Tgrhana, kak gibi giines isteyen seyleri kurutmak Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
icin yer yok.

Calisma kapsaminda ziyaret edilen evlerde, geleneksel Mudurnu mimarisi i¢inde
mutfagin konumu, yayilimi ve kullanimi ile modern mimari evlerde mutfagin konumu
arasinda oldukca biiyiik ve detayl bir fark oldugu gézlemlenmistir. Geleneksel mimari
icinde bir mekan olarak mutfak iizerine gozlemler, katilimli gézlemler ve derinlemesine
miilakatlar sonucunda elde edilen verilerden bahsetmeden ¢alisma igerisinde elde edilen

diger verileri betimlemek oldukga gii¢ olacaktir.

Mudurnu geleneksel mimarisinde evler, orta sofa yan oda olarak dizayn edilen,
cogu cumbali, agirlikli yarim bodrum katli, bodrum katlar1 kagir (tas ya da kerpic), iist
katlar1 da ahsap striiktiir aras1 kerpi¢ dolgu ya da dizeme teknikleri ile yapilmaktadir.
Evlerin yapiminda kullanilan ahsap, kerpi¢ ve tas malzemeler tamamen yerelden temin

edilmektedir.

Bu ozellikteki evlere mudurnuda “konak” demektedirler. Konaklar icerisinde
bulunan odalar kullanim islevlerine gore “ev” olarak ifade edilmektedir. Cizim 3.1 ve

3.2’de konaklarin kullanim alanlarina gore isimlendirilmis evleri gosterilmektedir.

Konaklar secili araziler iizerinde planlanirken, kapi yOniiniin komsulara
bakmamasina, evlerin cephelerinin birbirinin penceresini kapatmamasina ve dogrudan
birbirine bakmamasina, kible yonii ile ocak yOniiniin birbirine denk gelmemesine dikkat

edilmektedir. Mudurnu konaklarinin hi¢ birinde ocak, kible yoniinde degildir.
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Cizim 3.1 ve 3.2°de konaklarin islevlerine gore ayrilan odalar ile birlikte konak
icinde gida ve gida oriintiilerine yonelik esya ve mobilyalar yer almaktadir. Numaralar
verilerek gosterilen bu alanlar sirasi ile konu edilen bagliklar altinda anlatilacaktir.
Cizim 3.3 ise her evde bulunan dolaplarin genel bir goriiniisiinii icermektedir. Bu

dolaplar bulunduklari eve gore kullanim farklari igermektedir.

Z06 AHIR

705 SUT EVI

VAL TRA T T A

Z02 HAYAT ‘ © __

Z03 FIRIN EVI E Z01 MISAFIR EVI
=

5

1)

1 S5 ) e 2P 5

-

GIRIS

Cizim 3.1: Giris kati. Mudurnu konaklarinda evler ve islevlerine gore isimleri
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Cizim 3.2: Ikinci kat. Mudurnu konaklarinda evler ve islevlerine gore isimleri

Z03. Firin Evi: Zemin katta Z03 nolu “firin evi”, icerisinde ocakla birlikte firinin
da icinde oldugu odadir. Bu oda firin yakildiginda somun ekmek, cevizli katmerli,
bazlama, karisitk ekmek, pide, hayir ekmegi gibi  ekmeklerin yapildigi, ocak
yakildiginda ocagin iizerine tencere i¢inde yagda lokma dokiilen (pisirilen), yakilan
ocaga sa¢c konuldugunda ak gozleme (kuru gozleme) pisirilebilen, ocak sondiigiinde

kullerine gomiilerek kiil ekmegi yapilabilen mekani olarak kullanilmaktadir.
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Cizim 3.3’de gosterildigi iizere firin evinde 1 nolu dolap, su giderinin bulundugu
lavabo ve bulasik yikama alan1 olarak kullanilbilecek sekilde dizayn edilmistir.
Icerisinde dizeme raflar da olan bu dolap giindelik ihtiyaclar icin kullanilan tabak,
tencere, bardaklar, catal kasik gibi malzemelerin yikanip kurutulabilecegi, cesmeden
doldurulan ibriklerin konulabilecegi sekilde tasarlanmistir. Bu dolabin su gideri, Z04
nolu abdestlik ve iist katlardaki cinliklerin giderleri ile birleserek evin yakininda
bulunan bahge ya da bostanlara yonlendirilecek sekilde dizayn edilmistir. Ge¢cmiste
kullanilan temizlik malzememeleri siirdiiriilebilir gastronomi ile ilgili elde edilen
bulgularda daha ayrintilar1 ile islenecegi lizere dogadan elde edilen iiriinlerden

olusmaktadir.

2 numarali dolap ise 1 nolu dolapla aymi goriinse de, iki boliimden olugmaktadir.
1 nolu dolapda gider olarak kullanilan 4 nolu alt boliim bu dolapda, alt i¢ dolap olarak
kullanilmaktadir. Ust ksimda 3 nolu bolmede bulunan raflara ekmek, seker, cay, sofra
bezi gibi el altinda bulunmasinda kolaylik olusturan iiriinler konulmaktadir. Alt i¢
kistimda 4 nolu boliimde, 3 nolu iist dolab1 agtiktan sonra icerden agilan kapag ile
ulasilabilmektedir. Burada findik, ceviz, kestane gibi kurutulmus iiriinler konulmakta ve
saklanmaktadir. 5 nolu kisim ise hemen her odada bulunan ocagin ve firin evindeki firin

girisinin konumlanisina igaret etmektedir.

AHSAP 3
DOLAP
4
X

1 5 2

Cizim 3.3: Odalarda dolap ve ocagin konumlanis1 ve kullanimi

Firm evinde bulunan bir diger Oonemli mobilya ise 11 numarali sedirdir.
Ahgaptan ortalama bir koltuk biiyiikliigiinde yapilan bu sedirler iizerine minder ve

yastiklar konuldugunda sedir gorevi gormektedir. Ancak ekmek yapim giinlerinde
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minderler alindiginda igerisinde bir boliimiinde un bir boliimiinde ekmek yapim
malzemelerinin oldugu bir ambara doniismektedir. Burada saklanan un ile hemen yan
kisminda saklanan ve i¢cinde hamur yogurulan ahsap teknede hamur yogurulmakta ve
mayalanmaktadir. Yine ekmek yapiminda kullanilan yaslahag, gozleme yapiminda
kullanilan sa¢ gibi malzemeler de bu boliimde muhafaza edilmektedir. Uzerinden
ortiiller aliman sedir saklama kapaklar1 kapatildiginda yapilan somun ekmeklerinin
dinlendirildigi, pidelerin ve katmerlilerin konuldugu birer {inite olarak da kullanilmakta,
firrn evi kadinlarin imece olarak c¢alisabilecegi bir ekmek yapim atdlyesine

doniismektedir.

Firin evi genellikle hane halkinin yagl bireylerinin uyudugu odalardir. Ozellikle
evin yash kadinlart kis aylarinda bu odalardaki atesi ya da sobayir yanar vaziyette

tutmaktan sorumludurlar.

Z01 Misafir Evi: Bu oda eve disaridan gelen misafir, akraba ve c¢alisanlar i¢in
acilmaktadir. Bu odada bulunan 2,3 ve 4 numarali dolaplar misafire agilacak yatak i¢in
yorgan, carsaf gibi malzemelerin, alt katta yasayan yashh hane halkinin giyim
malzemelerinin ve eve gelen misafirin getirdigi kisisel malzemelerin konulmasi igin

tasarlanmastir.

Z02 Hayat: Evin giris boliimiidiir. Ozellikle yaz aylarinda sofralar hayatta
kurulmaktadir. Cam olmayan ve fazla giines almayan hayat yaz sicaginda tarla ya da
bahg¢ede calisip gelen hane halki icin serin bir yemek yeme alani olarak goriilmektedir.
Bu nedenle cesitli biiyiikliik ve ebatlarda ahsap sofralar, hayatin duvarlarinda asili

durmaktadir.

Z04 Abdestlik: Arkaya ahir kismina bir c¢ikis kapisi da bulunan abdestlik hem
tuvalet icin hem de hayvan bakimi sonrasi temizlenmek icin kullanilmaktadir. Sagilan
hayvanlarin siitleri, toplanan yumurtalar bu kapidan eve giris yapmaktadir. Kadinlar
kullanilan malzemelerin, eve giren gidalarin mundar (kirli) ya da mismil (eti
yenilebilen, temiz) olma durumlarina gore abdestlikte, kdy icinde bulunan ve eve en

yakin olan cesmede, firin evinde ya da siit evinde islem gorecegine burada karar
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vermekte ve ona gore ayirip koymaktadirlar. Eger malzeme mundar goriilen bir
malzeme ise abdestlikten iceriye gecirilmemektedir. Ornegin kedi ve kopekler icin 6zel
yapilan “yal ekmegi” siit evinde tereyagi yapilirken ve yikanirken ¢ikan suya karistirilan
tahil kapciklar: ile siit evinde yapilmakta ancak ekmegin onlara verildigi tabaklar
cesmede yikanmaktadir. Abdestlikte bulunan dolaplar hayvan bakimina giderken
cikarilan temiz kiyafetlerin konuldugu, kirli kiyafetlerin asildigi, kisisel temizlik i¢in
malzemelerin bulundugu alanlardir. Abdestlik her tiirden malzeme ve gida i¢in kirli ve
temiz kararinin verildigi ve diger evlere islevlerine gore dagitildig: bir sinir alan olarak

goriilmektedir.

Z05 Siit Evi: Bu ev, konaktaki gida iiretimi ve atik gida yonetimi i¢in oldukca
onemlidir. Mudurnu’da ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen iiriinler siit iiriinleridir. Bu ev
icinde bulunan ocak siit ile ilgili islerde kullanilmak amaci yakilmakta, siitiin 6ncelikle
ince bir bez ile siiziildiikten sonra elde edilecek iiriine gore sterilize ya dezenfekte etme

islemleri bu ocaga konulan kazanlar, tencereler ve bakraglarda kaynatilmaktadir.

Dolaplarda siit iriinlerinin elde edilmesinde kullanilacak malzemeler
bulunmaktadir. Tereyag: icin cesitli boyutlarda ahsap kasiklar, siitii siizmek icin ince
dokunmus tiilbentler, peynir ve yogurdun siiziilebilmesi i¢in cesitli boylarda {icgen
tiilbentler, kaynatmak ve yogurt yapmak i¢in tencereler, kaymak almak icin genis agizli
tavalar, yogurttan kes liretmek ve tarhana mayalamak icin genis ahsap tekneler bu
dolaplarda tutulmaktadir. 9 numarali alanda goriildiigii gibi peynir tuzlamak i¢in biiyiik
toprak kiipler ve peynir mayas1 yapmak ve saklamak icin kii¢iik toprak kiipler de siir

evinin onemli malzemelerindendir.

Siit evinin en onemli malzemesi yerelde “helke” olarak tabir edilen alanlardir.
Siit yapimindan arda kalan tereyagi suyu kedi ve kopeklere yal ekmegi yapmak icin
yogurt ve peynir sular1 ekmek ya da corba yapmak icin bu alanlardaki tencere ya da
kazanlarda biriktirilmekte ve kullanilmaktadir. Bunun disinda sogan ve yumurta kabugu
hari¢c sebze ve meyvelerden arta kalan kabuklar, bagska bir helkede biriktirilerek

hayvanlara verilmektedir.
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105 Culhalik / Keg Evi: Evin gida iiretimine dair bir diger 6nemli noktas: iist
katta bulunan ¢ulhalik/ kes evidir. Mudurnu insaninin oldukga severek tiikettigi bir iiriin
olan kesin yapim asamasi yaz aylarinda 20 giin kis aylarinda bir ay1 askin siiren bir
gidadir. Yogurt uyutulduktan (mayalanmak) bir giin sonra tuzlanmasi, tuzun yogurdun
suyunu cektikten sonra katilagsmasi, katilasan yogurdun sekil verilerek kurutulmasi ve
her giin tahta bir alana vurularak suyunun attirilmasi asamalarindan gecen kes yaz

aylarinda yaylada kis aylarinda konaklarda yapilmakta ve bu odalarda kurutulmaktadir.

Cizim 3.2, 10 numarali alanda gosterildigi iizere culha denilen dokuma
tezgahinin da kurulu oldugu ve her tiirden kumasin dokundugu, ip egirmek(biikme),
ipek boceginden ipek elde etmek, ipek oyasi yapmak, isleme yapmak, kumas boyamak
gibi iglerin yapilmasi i¢in gerekli olan tiim malzemelerin ve ceyiz sandiklarinin

bulundugu bu evlere iki isimle de hitap edilmektedir.

101 Gelin Evi ve 103 Torun Evi: Bu odalarda ocak ve dolap dizaynlari
digerlerinden farklidir. Isinmak ve su 1sitmak i¢in kullanilan ocagin iki yaninda diger
odadakiler gibi dolaplar bulunmaktadir. Ancak bu dolaplardan bir tanesi “cinlik” olarak
ifade edilen banyo yapma alani, digeri ise giyim ve diger ihtiyaglar i¢cin organize
edilmistir. 101 numarali evde 3 numara, 103 numarali evde 1 numara olarak gosterilen
bu dolap ici banyolar, modern mimaride “ebeveyn banyosu” olarak insa edilen alanlarin
yerini ikame etmekte ve Ozel hayatin inang¢ kurallar1 cergevesinde ve bir oda ic¢inde

yasanmasina miisaade edecek sekilde tasarlanmustir.

Dam Ustii: Cizim 3.2°de 11 numarali alan ozellikle kis mevsimlerinde
kullanilmak {iizere kurutularak saklanacak olan her tiir gidanin iiretim ve kurutma alani
olarak kullanilmaktadir. Erik, elma, armut, iiziim, visne, ayva gibi meyveler once firina
atilarak sularindan arinmalar1 saglanip bu alana konulur boylece arilarin zarar vermesi
engellenir. Biber, kizilcik tarhanasi, tarhana ve pestil gibi iiriinler de bu alana serilerek

kurutulmaktadir.
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Konaklarda Gida Saklama Alanlar: ve Yontemleri

Y1l boyunca iiretilen gida iiriinleri tiirlerine gore gelistirilen saklama yontemleri
ile bu yontemlerin uygulanabilirligini saglayan mekanlar yardimi ile saglanmaktadir.
Cizim 3.4’de goriildiigii gibi temelde saklama islemleri iki ana mekan {iizerine

kuruludur.

Yerelde “mazla” olarak tabir edilen konagin alt katinda bulunan mekan, konagin
yapildigi yarim bodrum katlindan olugsmakta ve tas ya da kerpic malzemeden
yapilmaktadir. Zemini toprak birakilarak yapilan bu alan konagin en serin ve giines
gormeyen alam olarak tasarlanmistir. Hem topragin hem tas ya da kerpi¢ yapinin

sagladigi bu serinlik ayn1 zamanda giines gormeyen bir alandir.

|

M oo

|t
|

L

SEBZE KUYUSU

Cizim 3.4: Gida saklama alanlar1



138

Mazla, sicakligin “yazin serin, kisin sicak” olarak ifade edilen, yapilan
gozlemlere gore dort mevsim sabit bir sicakliga sahip olan, tursu, sirke, patates, elma,
tizim gibi gidalarin burada bozulmadan saklanabildigi bir mekan olarak tasarlanmistir.
Iceride, girisin duvar yiiksek olan sag yaninda, dizeme raf sistemi iizerine yapilan ahsap
raflarda elma, armut, ayva gibi meyvalarin muhafaza edildigi, yar1 boyuna kadar toprak
alana gomiilerek sabitlenen toprak ficilarda sirke, pekmez, tursu gibi malzzemelerin
bulundugu goézlemlenmistir. Uziim yetistirilen evlerde dizemelerden bir tanesine raf
konulmadan iiziimlerin dizemelere asildigi, iiziimlerin sap kismina gecirilen tane {iziim
ile kendi kendisini beslemesini saglayarak, tiziimlerin kis aylarinda uzun siire muhafaza

edilebildigi belirtilmis ve gdozlemlenmistir.

Mazlalar, ates yakmak icin ormanlardan toplanan c¢ira, kozalak, ince cali gibi
malzemelerin kuru kalmasi i¢in da kullanilmaktadir. Bu tiirden yakacak malzemeleri
cuvallara konularak gida maddelerinin konuldugu alanlarin tersine yigilarak muhafaza

edilmektedir.

Baz1 konaklarda mazlalarin i¢inde, bazilarinda ise bahcenin serin olan bir
yerinde derin kuyular bulunmaktadir. Bu kuyularda patates basta olmak iizere, pirasa,
turp, salgam, seker pancar1 ve sogan gibi koklii sebzeler gomiilerek saklanmaktadir. Bos
kuyunun igine, bir kat saman serildikten sonra konulan sebzenin {izerine bir kat daha
saman atilip, toprakla kapatilmaktadir. Bu uygulama sebzelerin, bozulmadan kisi

gecirmesini saglamaktadir.

Sebze kuyularinda kis aylarinda, yayladan gelen temiz karlar da erimeden
saklanabilmektedir. Sebzelerde oldugu gibi kuyuya bir kat saman, toplanip sikistirilarak

kalip haline getirilen kar ve {izerine bir kat saman ile toprak ortiilerek saklanmaktadir.

Bu iki alanin disinda bugday ambarlarinda, bugdaylarin icinde elma, ayva gibi
meyvelerin korunabildigi bilgisine ulasilmistir. Bugday ambarinin nemsiz ve karanlik

ortaminin meyvelerin uzun siire korunmasina sebep oldugu ifade edilmistir.
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Konaklarda odalarin, gida saklama ve iiretim alanlarinin dagilimina bakildiginda
en az lic oda ve mazla ile ambar, sebze kuyusu gibi alanlarin bu amag i¢in kullanildigi
goriilmektedir. Mutfak evin c¢esitli yerlerine yayillmis tek bir mekan ile
sinirlandirilmamistir. Konaklarda bir yemek ya da gida maddesi elde etmek siireci evin
farkli noktalarinda olusturulan iretim alanlari, gerecleri ve sistemleri ile etkilesim

halinde olusmaktadir.

Tiim goriismeciler, geleneksel mimariden modern mimariye gegisin gastronomik
acidan biiyiik degisikliklere neden oldugunu ifade etmislerdir. Geleneksel mimarinin
olanaklar1 sadece evin icindeki mekanlar ile smirli degil, bahgce ve cevresindeki
alanlarin olanaklar1 ile de gastronomik agidan 6nemlidir. Geleneksel mimari bahce
ekimi, kiimes hayvanciligi, giineste kurutma, sabit 1sida muhafaza alanlar1 gibi

olanaklarr ile gida iiretimi i¢in 6nem tasimaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda geleneksel mimariden modern mimariye
gecis tretilen iiriinlerin mekansal olarak olanaklarin1 azaltmis ve ekmek basta olmak
tizere pek cok gida iirliniiniin liretim olanaklarim1 da ortadan kaldirmistir. Modern
mimari insan ile doga arasinda kurulan iligkinin ve ¢evreye uyumlu iiretim iligkilerinin
kopmasina neden olmustur. Bu kopusun izleri gida atiklar1 bashiginda ele alinan

verilerde de goriilmektedir.

3.1.2.2. Gida Atiklarn

“Cop... ¢op, nedir ¢op?... Naylon.” (Zafer, 1947)

Yapilan derinlemesine miilakatlarda katilimcilar “¢c6p nedir?” sorusunu

cevaplamakta oldukca zorlanmislardir.

Calisma kapsaminda goriisiilen goriismecilerin tamami atik yonetimine dair her
bir soru icin “eskiden” ve ‘“simdi” olarak zaman igerisinde farklilasan tutum ve

davraniglarin altin1 ¢cizmislerdir.
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Tablo 3.14: Yemek yaparken cikan atiklar

Yemek yaparken cikan atiklar Goriismeci

Yemek yaparken olusan gida atiklarini hayvanlara veririm  Hacer, Cem, Feda
Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin,

Yemek yaparken olusan gida atiklarini ¢ope atarim Fatma, ismail, Salih, Merve

Hacer, Cem ve Feda hayvancilik ile ugrasmaktadirlar. Yasadiklar1 evler ¢izim
3.1 ve 3.2 de gosterilen yapiya sahiptir. Cizim 3.1, Z05 numarali siit evi icerisinde 10

numara ile gosterilen alanda “helke” olarak ifade edilen bir atik kab1 bulunmaktadir.

Feda:
“Yemekten ¢op olmaz. Helke var orda ona atariz. Karpuz kabugu iste fasulye

copii, patlican, domates sapt falan hep... Giinliik gotiiriir hayvanlara verirsin,”

Ismail, Fatma ve Nuriye geleneksel mimariye sahip bir evde otursalar da uzunca
bir zamandir hayvancilik yapmadiklarin1 bu nedenle artik gida atiklarini ¢ope attiklarini

ifade etmislerdir.

Koy ile baglar1 devam eden Merve ve Salih ise koye gidecekleri zaman gida

coplerini biriktirdiklerini ifade etmislerdir.

Merve:

“Koye gideceksem atmiyorum ¢ope, yoksa mecbur bir giinden fazla durmuyor
cop. Ekmek bozulur atmam gideceksem. Tabi... De gideceksem biriktiririm bir iki giin.
Arabaya koyar, tabi gotiiriiriim. Hayvanlar da seviniyor hem, bi yerler bir gor... Ama
iste evlerde atiyoruz ¢ope, iiziiliiyorum tabiii”

Gida atiklarim1 hayvanlara veren Hacer, Cem ve Feda bu atiklarin iginden

yumurta kabugu ve soganin hayvanlara verilmemesi gerektiginin altin1 ¢izmislerdir.

Hacer:
“Her sey atilir helkeye, cay, domates kabugu, biber sapi ne varsa iste. Sade

sogan kabugu olmaz, yumurta olmaz. Kizim onlar dokunur hayvanlara, hasta eder.”



141

Tablo 3.15: Siit tiriinleri yaparken ¢ikan atiklar

Atik Degerlendirme sekli Goriismeciler
Yag yaparken olusan siit koyusu Ugmag corbasi Hacer, Merve, Feda, Nuriye,
Peynir yapimindan kalan taneli peynir suyu  Peynir helvasi Hacer, Merve, Feda, Nuriye,

Goriismecilerden Hacer, Merve, Feda ve Nuriye yag yapimi esnasinda kaymagin
yaga doniismesi ile ortaya ¢ikan ve siit koyusu denilen artik su ile ugmac corbasi
yaptiklarini1 ve bu sekilde yapilan corbanin siit ya da su ile yapilandan ¢ok daha lezzetli
oldugundan bahsetmektedir. Ek 3. Tarifler kisminda bu sekilde yapilan Ugmag

corbasinin tarifine yer verilmistir.

Merve:
“Siit koyusu ile bir baska olur. Ha siitle de yaparsin baska zaman hi¢ olmasi
suyla da yaparsin onda ne var? Ama yag yaptinsa aksamina mutlaka bi ugmag...

kokusu ne bi ayrt olur onun.”

Peynir yapimindan arda kalan peynir suyu Mudurnu’da yapilan peynir
helvasinin temel malzemesi olarak ifade edilmektedir. Goriismecilerden Hacer giinliik
yemek i¢in, ozellikle siit iiretiminin fazla oldugu ve yogun peynir yapilan zamanlarda

yapilan peynir helvasinin tarifi su sekilde anlatilmaktadir.

Hacer:

“Peynir mayalandi, aldin peynirleri torbaya, hah. Simdi kaldi ya peynir suyu.
Onun icinde hala peynir kalir ufak ufak, alamazsin hepsini. O suyu koyarsin ocaga
vanar. Kaynadi mu ¢ikar o kalan peynirler iistiine béle... kaynayinca bi de onlar
sertlesir bole top top. Onlart alirsin sudan, siizersin. Tereyaginda bir giizel kavurursun
boyle kahverengi olacak. Olunca da az seker atarsin onu da kavurursun birlikte. Seker
de koktu mu boyle giizelcene, alirsin bi tepsiye onlari. Sonra iistiine istersen azctk
sekerli serbet, istersen sade su, istersen siitlii sulu karisik serbet. Nasil istiyorsan ama

listii cok 1slanmayacak.”

Peynir suyunda kalan peynir parcalarinin kaynatilarak sertlestirilmesinin
ardindan tereyaginda kavrularak maillard reaksiyonu ile esmerlesmesi, eklenen seker ile

kavrulmaya devam edilerek sekerin de karamelize olmasinin saglanmasindan sonra ¢cok
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az bir serbet ile yumusatilmasi sonucu elde edilen bir helva oldugu anlasilmaktadir.
Agizda alt kism1 yumusak, iist kism kitir, et lezzetine yakin bir lezzet, karamelize bir
koku ve tat birakmakta oldugu deneyimlenen bu helvanin artik peynir iiretiminin

azalmasindan dolay1 ¢ok az yapildigi ifade edilmektedir.

Calisma esnasinda peynir helvasinin yapim ve tadim asamalarinda katiliml
gozlemler yapilmis ancak, peynir yapimindan arda kalan malzemenin temel malzeme
olmasi, dl¢eklendirme ve regetelendirme i¢in uzun bir siirece ihtiya¢ duyulmasi nedeni

ile tarifine calismada yer verilememistir.

Emine ve Fatma siit iiriinii olarak sadece yogurt yaptiklarin1 diger iiriinleri

tiretmediklerini, yogurt {iretiminin herhangi bir atiginin olmadigini belirtmislerdir.

Calismada goriisiilen erkek goriismeciler, siit Uriinleri iretiminde yer

almadiklarini, siit atiklar ile ilgili bir fikirleri olmadigini ifade etmislerdir.
Gortismecilerden Feda ve Hacer diginda tiim goriismeciler giiniimiizde peynir ve
yag Uretmediklerini, ardillar1 ile yapilan Ugmac¢ c¢orbast ve peynir helvasi

tiretmediklerini belirtmislerdir.

Tablo 3.16: Ziraat sanatlar1 uygulamalar1 esnasinda ortaya c¢ikan atiklar

Ortaya cikan atik Degerlendirilme sekli Goriismeciler

Tahil kabuklari Yal ekmegi Hacer, Feda, Merve,
Nuriye

Pekmez kopiigii Tozmangara Hacer, Talip, Zafer, Merve,

Salih, Feda, Cem

Uretilen tahillarm islenme asamalarinda ortaya ¢ikan kabuklar, siit iiriinleri
tiretilirken ortaya ¢ikan siit artiklar ile karistirilarak kopek ve kedilerin beslenmesi i¢in

yal ekmegine doniistiiriilmektedir.

Hacer:
“O kabuklar da atilmaz! Deden degmenden (degirmen) gelirken onlart da

koydurur bi cuvala, iki cuvala neyse. Karistirtrsin onlari. Yag yaparken, peynir
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yaparken ardinda suyu kalir hani. Yag suyu, peynir suyu, olmadt azcik siitlii su karigimi.
Hah. Onunla karigtirirsin boyle lapa gibi. Top top yaparsin onlari. Bizim ¢cok kopegimiz
olurdu kapida. Eve bakar, hayvana bakar, bagda kirda sana bakar. Onlara ekmek

yaparsin.

Pekmez iiretimi esnasinda, kaynatilan her tiirden pekmezin {izerinde olusan
kopiikler alinarak, pekmezin daha saf bir renkte olmasi saglanmaktadir. Bu kopiikler
atilmayarak un helvasi ile aym tarifte olan, seker yerine pekmez kopiigii konularak

yapilan, tozmangara ad1 verilen bir helvada kullanilmaktadir.

Zafer:

“O siirekli kaynar kazanda. Altina odun atilir. Kaynar, kaynar. Ustiiniin kopiigii,
kopiiklenir iistii. Ustiiniin kopiigii alimir bi tarafa. Yani bi insan da kazamin basindadir
devamli. O kopiik bi kenarda durur. O kopiigii kavrulmus unla karistirirlar. Helva
vapilir. Ona tozmangara denir. (Giiliiyor)... Bugday unuyla karistirdik. Oldu sana

tozmangara diye bi helva.”
Emine, Murat, Ismail, Fatma ve Emin bu konuda bir bilgileri olmadigimi ifade
etmistir. Cem ise bir sekilde degerlendirildigini ama nasil degerlendirildigini

bilmedigini, bunu daha ¢ok kadinlarin yaptigini belirtmistir.

Gorlismecilerin tamami giiniimiizde tahil ve pekmez iiretmediklerini, bu

irtinlerin ve ardillari ile yapilan iiriinlerin yapilmadigini belirtmislerdir.

Tablo 3.17: Satin Alinan Gida Uriinlerinin Kullanimi1 Sonucunda Olusan Atiklar.

Satin alinan iiriinlerle

birlikte eve gelen atiklar NI R

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda, Nuriye, Zafer,

Cam kavanozlar Kullanirim Salih, Murat
Atarim Talip, Cem, Ismail, Emin
Kullanirim Hacer, Feda, Cem
Teneke kaplar Merve, Emine, Fatma, Nuriye, Zafer, Salih, Murat,
Atarim . s . .
Talip, Ismail, Emm.
Kasit atiklar Kullanirim Hacer, Talip, Cem, Ismail, Fatma, Feda, Nuriye
g Atarim Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Emin
.. . Kullanirim
Ltfar turdenﬂl({‘.ecek ol Hacer, Feda, Cem, Merve, Emine, Fatma, Nuriye,
ve naylon iiriinler Atarim

Zafer, Salih, Murat, Talip, Ismail, Emin
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Cam kavanozlar ile ilgili erkeklerin atma, kadinlarin kullanma davranisi
konserve yapimi ve gida saklamaya yonelik siireclerden kaynaklanmaktadir. Egitim
durumlar digerlerinden fazla olan Salih, Zafer ve Murat kullanma tutumunu gosterseler
de diger erkek goriismeciler atma egilimindedirler. Bu veri toplumsal cinsiyet ve

stirdiiriilebilirlik baglaminda tekrar analiz edilecektir.

Teneke kaplarla ilgili sadece hayvancilik yapan Hacer, Feda ve Hacer
kullandiklarini belirtmislerdir. Diger goriismeciler teneke iirtinleri attiklarini ifade
etmiglerdir. Doga ve tarimsal {retim faaliyetleri ile iligskisini koparmayan
goriismecilerin geri doniisim ve yeniden kullanmaya ve cevresel siirdiiriilebilirlige

diger goriismecilerden daya yatkin oldugu gézlemlenmistir.

Kagit atiklart ise geleneksel mimari i¢inde yasayan ve evin 1sitmasini soba ile
saglayan Hacer, Talip, Cem, [smail, Fatma, Feda ve Nuriye, sobada yakmak amaciyla

kullandiklarini belirtmislerdir.

Her tiirden icecek kaplar1 ve naylon iiriinler ile ilgili goriismecilerin tamami
atma davranigsinda bulunduklarini ifade etmislerdir. Mudurnu merkezde yerel yonetim
mahallelerden ¢op toplama ve bir merkezde muhafaza etme sistemine sahiptir ancak

geri doniisiim ve kompost sistemleri bulunmamaktadir.

Koyler merkezi yerel yonetime bagli olmadiklar1 i¢in ¢Op toplama islemi
yapilmamaktadir. Koyler, mesire alanlar1 ve dere kenarlar1 yukarida atma davranisi

gosterilen iiriinler dolayisi ile gozle goriiliir bir kirlilige sahiptir.

3.1.2.3. Alt Yapi1 ve Siirdiiriilebilirlik

Anahtar goriismeci Orhan Mudurnu merkezde alt yap1 hizmetlerinin son 30 yilda
degisiklikler gosterdigini, ge¢miste kanalizasyon ve atik su giderlerinin derelere
birakildigini, ¢cevre ve canli sagligimi tehlikeye atan bu yontemin giiniimiizde kurulan

kanalizasyon sistemleri ile degistirildigini ifade etmistir.
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Koylerde bu sorun tam olarak ¢oziilememistir. Calisma kapsaminda gidilen ii¢
koyde, evlerin bir kism1 giderlerini derelere ve bahcelere yonlendirdigi, bir kisminin

ozellikle yeni yapilanlarin fosseptik cukuru sistemine gectigi gozlemlenmistir.

llgede ¢op toplama merkezi ilge merkezine oldukga yakin bir yerdedir. Acik
alanda ve kontrolsiiz bir sekilde biriktirilen ¢opler cevre ve canli saghigim tehlikeye
atmaktadir. Ilcenin en 6nemli mesire yerlerinden biri olan Seyh’iil Imran yolunda
bulunan ¢op toplama merkezi ayn1 zamanda il¢eyi ziyarete gelenlere karsi da olumsuz

bir imaj vermektedir

Literatiirde de bahsedildigi tizere Mudurnu Mart 2018 tarihi itibari ile yavas
sehir olmak icin ortaya konulan 72 kritere %52 oraninda uygun bulunmus, uygun
bulunmayan kriterlere yonelik gelecekte ¢alismalar yapma taahhiidii ile Tiirkiye nin 15.
Cittaslow kenti ilan edilmistir. Bu kapsamda Mudurnu Belediyesi, ¢evre politikalar
bashgr altinda; “donemsel hava temizligi Ol¢limii yapilacagini, Diizenli Kati Atik
Bertaraf Tesisi kurulacagini, hayvancilikla ugrasan Mudurnu’nun hayvan giibresi
kullanma aliskanlig1 nedeni ile kompost iiretimi yapilmadigini ancak isteyenlere gerekli
destegi saglayacagini, mevcut kanalizasyon sistemindeki eksiklikleri giderecegini,
binalarda ve kamusal alanlarda enerji tasarrufu yapilacagini, kamunun yenilenebilir
enerji kaynaklarindan enerji iiretimine gecis icin ¢alismalar yapacagini, gorsel kirliligin
ve trafik giriiltiisiiniin azaltilmas1 ic¢in girisimlerde bulunulacagini, biyo-cesitliligin
korunmasi icin iiniversite ve gerekli kamu kurumlar1 ile calisma ve projeler

yapilacagini” taahhiit etmistir.

Yapilan ol¢iimlerde Mudurnu hane basina 246 kw/saat elektrik kullanildig:i ve
Mudurnu genelinde hane basi igme suyu tiiketimi senelik 55,32 metrekiip iken Tiirkiye
ortalamasi senelik 78,44 metrekiip oldugu tespit edilmistir. (Kriterlere Uygunluk
Raporu 2018:2) Bu rakamlar Mudurnu’nun Tiirkiye genelinin oldukga altinda, enerji ve
su kullanim oranmnin olduk¢a tasarruflu oldugunu gosteren rakamlardir.  Yapilan
Olciimlerde Mudurnu’da su kalitesinin Saglik Bakanliginca belirlenen kriterlere uygun
oldugu ve Tiirkiye ortalamasinin iizerinde bir kaliteye sahip oldugu tespit edilmistir.

(Kriterlere Uygunluk Raporu 2018:1)
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Kentsel Yasam Kalitesi Politikalart bashigi altinda calismayr ilgilendiren;
“verimli bitkiler ve meyve agaclar1 kullanilarak sosyal yesil alanlarin iyilestirilmesi
ve/veya olusturulmasini, siirdiiriilebilir mimari i¢in hizmet masast olusturulmasini,
cevre kirleticilerin izlenmesi ve azaltilmasini, kent icindeki kullanish yesil alanlarin
verimli bitkiler ile degerlendirilecegini, yerel {iiriinlerin ticarilesmesi icin alanlarin
yaratilacagini, atolyelerin korunacagi ve degerlerinin arttirilacagi boylece dogal/yerel
aligveris merkezlerinin yaratilacagini taahhiit etmistir. (Kriterlere Uygunluk Raporu

2018; 20-31)

Gecen bir yillik siire¢ icerisinde bu taahhiitler ile ilgili herhangi bir adim

atilmamustir.

Irmak Binalar: ve Mahalle Firinlar:

“Vakiflar, Tekkeler ve Gida Oriintiileri” ile “Toplu Yemek Torenleri” bagliklari
altinda Mudurnu’da, mahalle ve vakiflar etrafinda organize olan yapilardan ve 6zelikle
cocuklarin devam ettirdigi geleneksel torenlere deginilmistir. Mudurnu mahalle
organizasyonunda merkezde bir cami olacak sekilde etrafinda insanlarin su ihtiyaclarini
karsilamak amaciyla yapilan bir ¢esme, hayvanlarin su ihtiyacim karsilayacak bir oluklu
cesme, cesitli yitkama ve yikanma ihtiyaclarini karsilamak amaciyla yapilan bir irmak
binast ve firin ile simdi her mahallede izlerine raslanmasa da hazire, zaviye, medrese
gibi binalardan olusmaktadir. Bu mahallelerin ve calismada bahsi gecen ve gececek bazi

0zel mekanlarin Mudurnu sehir merkezinde konumlanigi Harita 3.1 de goriilmektedir.

Calisma kapsaminda yapilan gozlemlerde bu konsepten ayakta kalan ve halen
kullanilmakta olan bes alan oldugu tespit edilmistir. Haritada goriildiigii iizere 3,4,5,6 ve
7 numarali alanlar merkezinde bir cami, beraberinde ¢esme, oluklu ¢cesme, firin, irmak
gibi ortak kullanum Ogelerinin bulundugu ve halen kullanilmaya miisait oldugu
alanlardir. Bunlarin disinda 4 ve 5 nolu alanda hazireler bulunmakla birlikte devaminda
bahsi gecen tekke, dergah, medrese gibi binalar ya ge¢cmiste giiniimiize gelememis ya da

bir ¢calisma yapilip tespit edilememistir.
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Koylerde yapilan gozlemlerde ise dort ya da bes haneye bir irmak yapisi
bulundugu goriilmiistiir. Kdylerde ev ici firinlarin daha ¢ok oldugu, toplu ekmek yapim
islerinin kadinlar tarafinda, imece halinde, evlerde ya da az da olsa ev disi, bahge icinde

firin1 bulunan evlerde yapildig1 anlasilmaktadir.
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Harita 3.1. Mudurnu’da mahalleler ve gida alanlarinin sehir merkezinde konumlanigi
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Mahallenin c¢ekirdeginde bulunan mahalle firinlar1 ortak kullanim amaci
tasimaktadir. Cogunlukla kalabalik gruplarin ihiyacini karsilamak i¢in diigiin, siinnet
gibi torenlere somun ekmegi, katmerli, hayir ekmegi, kuru ak gozleme gibi,
mahallelinin imece olarak iirettigi ekmekleri yapmak ic¢in kullanilmaktadir. Kalabalik is
giicli gerektiren pekmez, 1za bulguru, kekik suyu gibi ziraat sanatlar1 da bu firinlarda

kadinlar tarafindan imece usiilii yapilmaktadir.

[SIAID TAT NI

Cizim 3.5: Firin evi ve i¢ dizayni

Firin evinde 1 nolu alan, agirlikli olarak ates yakilan, atesin iizerine konulan sag
ayaklart iizerine yerlestirilen kazanlarin bulundugu, su 1sitma, 1za bulguru, salca ve
pekmez kaynatma, kekik suyu damitma, kizilcik suyundan yapilan korova elde etme

islemlerinin yapildig: alandir.

2 numarali alan su olugu olarak ahsaptan ya da betondan yapilmaktadir. Pekmez
yapilacak meyvalarin ve ekmek yapiminda kullanilan malzemelerin yikanmasi icin

kullanilmaktadir.

3 nolu alan firin alanidir. 1 nolu alanin bulunmadig tiirden firin yapilarinda ates

ve kaynatma diizenegi bu alanda bulunmaktadir.
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4 nolu alan ise ekmek yapiminda ve diger islerde kullanilan malzemelerin
konuldugu dolaptir. Ortak kullanilan ekmek yapim ve temizlik malzemeleri

temizlendikten sonra bu dolapta muhafaza edilmektedir.

Fotograf 3.1: Firin evinde kullanilan malzemeler

Kamusal alanda bulunan bu firinlar kadinlar tarafindan imece ile iiretilen her tur
ekmegin ve sonbahar aylarinda iretimi yapilan ziraat sanatlarinin merkezinde

bulunmaktadir.

Ozellikle yaz aylarinda, tarla, bahce, bostan isleri ve harman kaldirma siirecinde
hane halkinin tamami ve bazi evlerde yardima gelen akrabalar ya da calistirilan isciler
cok gec saatlere kadar ¢caligmaktadir. Bu zamanlarda konaklarda agirlikli olarak gelin ve
torun evinde bulunan cinlik ad1 verilen banyolar ihtiyac1 karsilamamakta ya da disaridan
gelenler o evlere zaten girememektedir. Ozellikle bugday basaklarinin samandan
ayristirilacagl zamanlarda, is bitiminde herkesin banyo yapabilmesi icin, irmag1 ortak
kullanan evler arasinda sira yapilmakta ve o siraya uygun olarak harman isi

yapilmaktadir.



151

Bahar aylarinda yapilan toplu temizliklerde, diigiin, siinnet, bayram gibi
zamanlarda kiyafet ve halilarin yikanmasi icin de kullanilan bu irmaklar i¢in o evin
etrafindaki haneler ortak bir anlagsmaya gitmekte ya da sira ile “irmak yakma” isini

yapmaktadirlar.

IRMAK GIRIS]

Cizim 3.6: Irmak binas1 ve i¢ dizayn

Camasir yikama ve yikanma islerinin disinda 6zellikle koylerde pekmez yapimi,
1za bulguru yapimi, kekik suyu, salca, ve yoreye 6zgii korova gibi islerde de kullanilan
irmak binalart ekmek firininin bulunmamasi disinda, firin evleri ile ayn islevi tasiyan
alanlardan olusmaktadir. Camasir i¢in kullanilan malzemelerin ¢ikarilip yikanmasindan
sonra “mismil” kabul edilen bu binalar 6zellikle kdylerde imece islerin merkezinde

bulunmaktadir.

Kadinlarin gorevi olarak goriilen yemek yapma isi ile birlikte temizlik isleri de
bu oOrnekte oldugu gibi kamusal alanda, goriiniir bir bi¢cimde ve imece halinde
yapilmaktadir. Koyde yasayan goriismecilerden Hacer, Cem ve Feda ile yar1 zamanl
koyde yasayan Merve ve Salih koylerinde bulunan 1rmak binalarin1 halen

kullanmaktadir. Mudurnu merkezde yasayan goriismecilerden Emine, Murat, Ismail,
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Emin, Nuriye ve Fatma kendilerinin aktif olarak mahalle firinlar1 kullanmadiklarin1 ama
tanidiklarinin - kullandigimi, kullanildigim1  bildiklerini ifade etmislerdir. Calisma
kapsaminda Mudurnu’da yasanilan ii¢ aylik donemde yapilan gozlemlerde firinlarin,
firnin bulundugu mahalle kadinlari tarafindan, ekmek ve katmerli yapmak amaciyla

kullanildigr goriilmiistiir.

Mudurnu merkezde bulunan mahalle firinlarinin bakim ve onarim isleri

giiniimiizde belediye tarafindan yapilmaktadir.

3.1.2.4. Temizlik Uriinleri ve Siirdiiriilebilirlik

Goriismecilere her tiirden temizlik isleri i¢in kullanilan iiriinler soruldugunda
hemen hemen tiim goriismeciler “eskiden” ve “simdi” olarak farkli iiriinlerden

bahsetmislerdir.

Tablo 3.18: Ge¢cmiste ve simdi kullanilan temizlik iirtinleri

Temizlenen sey Gecmiste kullamlan Simdi kullanilan
Bulagik Kalip sabun, Arap sabunu ve toprak Deterjan

Bakir kaplar icin Salca Deterjan

Sac¢ ve beden temizligi Sac kili ve kalip sabun Sampuan ve kalip sabun
Her tiirden kumas Esya kili, kalip sabun Deterjan

Temizlik iirlinlerinde yasanan bu degisiklik goriismeciler tarafindan ¢evre ve su

kirliliginin temel nedeni olarak goriilmektedir.

Hacer:

“Yok cocugum kir bilmezdik biz. Sular bahgeyi de bostanlari kirletmezdi, eza
(deterjan, ilag) falan bilmezdik biz... bi Arap sabunu, kalip sabun alirdik. Bi bag kili,
bakirlart da salcaynan (salca ile) ovardik. Bas kili, bi de geycek (kiyafet) kili, tabagin
yagini topraga aldirirsin, sicak suyla yika, bitti gitti. Makinalar geldi, coluk cocuk hasta
olmaya durdu. Degisik degisik bir siirii eza. Ilaclar falan, kimse irmak mirmak yakmaz

oldu, hep eza her yer ezayla, makinaylan...”
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Bulagiklar icin kalip sabun, Arap sabunu ve toprak; sa¢ yikamak i¢in kdylerin
belli noktalarinda var olan ve toplanip kullanilan kil ve kalip sabun; bakir kaplari
temizlemek icin tuzlu salca, kiyafetleri yikamak i¢in yine dogadan toplanan ama sag
kilinden farkli olan kiyafet kili kullanildigin1 belirten goriismeciler bu malzemelerin

hicbirinin dogay: kirletmedigini ifade etmislerdir.

Temizlik iiriinlerinde yasanan bu degisiklik, merkezde agirlikli olarak ¢oziilse de
koylerde yasanan alt yap1 sorunlari ile birleserek ¢evre ve canli hayatini tehlike altina

atmaktadir.

3.1.3. Ekonomik Surdiiriilebilirlik

3.1.3.1. Tarimsal iiretim

“Evde yapacak usak mi kaldi kizzm?” (Hacer)

Yapilan goriismelerde geleneksel tarimsal iiretim iliskilerinin ve is boliimiiniin
genis aile yapis1 cevresinde sekillendigi, gen¢ niifus gociiniin tarimsal {iretimin

azalmasinin en biiyiik nedeni oldugu belirtilmistir.

Bugday iiretimi yapan sadece Cem, Feda ve Hacer’dir. Ancak ekilen bugdaylar
un olarak kullanilmamakta, biiyiik bas hayvanlara yem olarak verilmektedir. Bunun
nedeni olarak, artik de8irmen ve bu siirecle ugrasacak insan olmamasi olarak

belirtilmistir.

Gorlismecilerin tamaminin c¢esitli koylerde tarimsal iiretim yapabilecekleri
tarlalart bulunmaktadir ancak hicbiri tahil iiretimi yapmamaktadir. Iza, burgak, cavdar
gibi gida {iiriinlerinin dover-bicer makinesi tarafindan toplanamadigi, insan giicii ile
toplamanin zor oldugu ifade edilmis ve bu siireclerle ugrasacak insan olmamasinin bu

gida iiriinlerinin iiretilmemesinin nedenleri olarak belirtilmistir.
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Sivi yag tiim goriismeciler marketlerden satin aldiklarini ifade etmislerdir.
Sadece Zafer ve Hacer gec¢miste Mudurnu’da sivi yag iiretimi yapildiginin altin

cizmiglerdir.

Zafer:

“Aycicegi ekerdik kizzm. Ha o ¢ok onemli. Aycicegi ekerdik. Daha once ben
hatirliyorum, su anda kéyiimiiziin muhtart olan Ignecilerin muhtart olan, onun evinin o
bahcede hashas ekerlerdi bizim koyde. Bir de koyiimiizde iki tane yaghane vardi.
Cevizden yag yapilirdi. Cevizimiz ¢ok olurdu bizim. Bu yaghane agactandi. O cevizler
kirthir, cuval ¢uval kirilmis i¢ ceviz, kavrulur, orda biseye dokiiliir mucurgatla (Pres)
bastlir. Siwril swril yag akardi oradan. Onun artani da kiispe derdik ona da cevizin

posasi, alir kacardik biz onu, yemesini ¢ok severdik onu da. Cocuklar hep bir.

(Giiliiyor)”

Hacer:

“1973’e kadar hashas eker yag yapardik”, “kuyruk yagi, e tereyagi zaten bizde.
Arabalarla sehere gotiiriir yaghanede bastirirdik, sirgin yagi de derler hashas yagi,
posasint ayrt yagint ayrt yiikler getirirdik, posast hayvanlara verilir. Cizerdik hashasu.
Toplardik afyonunu. Devlet gelir alirdi ondan da para kazanilirdi tabi... eza niyetine
tirnak ucu kadarmmi eve ayirirdik gerisi devlete. Sonra toplarsin hashast dogru sehere.

Tenekelerle yagum olurdu mazlada.”

Gorilismecilere tereyagi elde etme yollart sorulmustur. ( Tablo 3.19)

Tablo 3.19: Tereyagi elde etme yollar

Tereyagl elde etme yolu Goriismeci

Evde tiretirim Hacer, Feda, Merve, Cem
Hediyelesme ile elde ederim Salih, Nuriye

Koy pazar1 ve Kadinlar pazarindan alirim Fatma, Emine, Talip, Zafer, Murat
Yereldeki fabrikalarin tiriinlerinden satin alirnrm Emin, [smail

Goriismecilerin el yapimi tereyagi tiikketme egiliminde oldugu goriilmektedir.
Hacer, Feda ve Cem biiyiikbas hayvanciliktan elde ettikleri kaymaklarla tereyagi elde

ederken, Merve fabrikadan kaymak satin alarak evde yaga doniistiirmektedir.
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Salih ve Nuriye kOye akraba ziyaretine giderken gotiirdiikleri hediyelerin
karsiliginda “elimiz bos gondermiyorlar” diyerek karsilifinda tereyagr hediye
edildiginden bahsetmektedir. Goriismecilerin tamami sanayide biiyiik markalar
tarafindan tretilen tereyagim tercih etmediklerini, ¢cok gerekli olursa yerel fabrikalardan

satin aldiklarini ifade etmislerdir.

Seker ile ilgili tiim goriismeciler marketlerden satin aldiklarini ifade etmislerdir.

Sadece Zafer ve Merve ge¢miste liretim yapildiginin altini ¢izmislerdir.

Zafer:

“Seker de az alimirdr kizim. Soyle seker kamisi ekerdik. Su anda elimde, tohumu
kalmady bizim o tarafta, Kandira tarafindan tohum getirttim. Koyliilere dedim ekin
bunu. Kimse almadi. Evde duruyor oyle. Seker kamist kizim nusir gibi olur. Sik ekilir. O
da kadinlarin. Bi defa kazilir. Yalniz sulanir. (Cok sulama yapilir) Biiyiir, iistiinden
tohumlart cikar onun. Tohumlar siyahlastigi zaman kesilir. Mengeneleri vardir onun.
Silindirin bir tanesi doner. Bu sunu da dondiiriir. Ama bu arasi sey, bu donerken kamis
burdan girer, suyu da burdan asa akar. Ve o su. Hayvanla dondiiriiliir bu seyler. Tabi,
her koyde mekanizma vardi. Bir degil bir iki tane vardi. Koyde. Tabi. Her koyde vardi
hemen hemen. Bizim boyle kiiplerle, o kiipler 30, ne otuzu 50 litre. Iki ii¢c kiip

pekmezimiz olurdu kizim.”

Merve:

“Ben yapmadim, yetistirmedim ama goriirdiik koylerde, kazan kazan kaynatirdi
kadinlar. Bi stkma presi olurdu undan sikip yaparlard: da verirlerdi bize de. Sudan azca
koyu kirli bi rengi olur. Serbet gibi, pekmez gibi bisey. Az bi su katarsin mesela

baklavaya. Iste helvaya diyelim. Az bi suyla karistirir kaynatir dokersin. Al sana seker.”

Koylerde ya da merkezde yasayan goriismecilerin tamami gida hammaddesi
olarak gecmiste iiretilen hicbir tarimsal iiretimi giinlimiizde yapmamaktadir. Tarim ile
ugrasan Cem, Feda ve Hacer tarlalarda hayvan yemi olarak kullandiklart misir ve

bugday disinda hi¢bir tarimsal iiretim yapmamaktadir.
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Gortismecilerden Cem goriigmeden bir onceki yil 1za ektigini ve ondan bulgur

yaptiklarini ancak o bulgurun halen durdugunu, yenilmedigini ifade etmistir.

Cem

“Benim ¢ocuklar yemez. Burun kivirtyor bu yeni nesil. Neymis, piring varmis,
kim ugrasacakmis. Miird olmayasicalar. (Olmesinler anlamina gelen bir beddua) Bi
bildikleri patates, makarna, kanat, kofte. O hazir seylerden hep. Yiyen de kalmadi
gasim, yapan da. Yaptik iste te orda duruyor bir yildir.

Cem, goc ile birlikte yeni neslin yasam tarzinin modernlestigini, hazir yemek
sektoriiniin de etkisiyle yeni neslin damak tadinda olusan degisimlerin, gida ve gida
oriintiilerinin standartlasmaya ve metalasmaya baslayarak yerel yemeklere olan talebi

azalttig1 ve iretimi olumsuz yonde etkiledigini isaret etmektedir.

Goriismecilere kirmizi et ihtiyaclarini nasil karsiladiklar1 sorulmustur. (Tablo

.20)
Tablo 3.20: Kirmiz: et elde etme yollar1
Kirmizi et elde etme yolu Goriismeci
Satin alirnm Talip, Emine, [smail, Fatma, Emin, Nuriye, Merve
Kendi hayvanimu yetistiririm “Beslik” Cem, Feda, Hacer
Bagkasina yetigtirtip keserim “Beslik” Salih, Zafer, Murat

Merkezde yasayan goriismeciler et ihtiyaclarimi satin alarak karsiladiklarini,
tarim ve hayvancilik yapan goriismeciler ise kendilerinin yetistirdigi hayvanlardan elde
ettiklerini ifade etmislerdir. Egitim diizeyleri acisindan diger goriismecilerden
farklilasan Salih, Zafer ve Murat, eskiden uygulanan ancak giiniimiizde olduk¢a azalan
“beslik” sistemine geri doniis yaptiklarini, kasaptan et almadiklarini, tiretim ve kesim
sistemlerine giivenmediklerini ifade etmislerdir. Egitim diizeyinin endiistriyel iiretim
sistemlerine dair farkindalik yarattig1 goriilmektedir.

Beslik sistemi kiiciikbas hayvan yetistiriciligi yapan birinin hayvanlar
icerisinden bir ‘“erke¢” (erkek kuzu) secip, satin alip, alti aylik yem masrafinin
karsilanmasidir. Son baharda satin alan kisiye teslim edilen beslikler 6zel olarak

bakilmakta ve beslenmektedirler. Bu uygulama yerelde olduk¢a eskidir ancak
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hayvancilikla ugrasan goriismeciler ile bilingli tiiketim davranisi gelistirmek isteyen
gorlismeciler disinda artik oldukca azalmis goriilmektedir. Kirmizi eti satin alan
gorlismeciler de satin aldiklar1 iiriinlere tam olarak giivenmediklerini, satin aldiklar

diikkanlarin sahiplerinin vicdanina kaldiklarini belirtmislerdir.

Literatiir kisminda tekkelerde tutulmus defterlerde etin, yemeklere ve sebzelere,
baharat gibi lezzet arttirmak i¢in kullanildigindan (Faroghi 2012; 253) bahsedilmistir.
Calismada yapilan goriismelerde bu bilgi dogrulanmis Mudurnu’da yapilan yemeklerde

de av hayvanlar disinda, safi etle yapilan herhangi bir receteye rastlanilmamistir.

Hacer:
“Her yemek etli her yemek etli o neymis oyle, durup durup keyfine hayvan mi

kesilirmig. Siitiinii, yiinii neyine yetmiyor, canint alacan bi de keyfine.”

Feda:
“E bi kurbanda kesiyon, bi de beslik yapiyorsun iki. Tabi erke¢ deriz biz, erkek
hayvandan beslik. Illa hasta olan olur her sene bir tane, iyilesmezse mundar gitmesin

dersin, o da ii¢. Israf. daha ne kesecen?”

Kirmiz: eti satin alan goriigmeciler de eti bagli basia bir yemek degil, yemekleri

lezzetlendiren ek bir malzeme olarak gormektedirler.

Emine:
“Kiymalik alirim. E iste birazindan kofte neyin yaparsin coluk ¢ocuga, gerisi

kavurup dolaba. Corbaya olur, fasulyeye olur, patatese olur az az...”

Nuriye:

Yok oyle eti ne biliyim, goriiyoruz baska yerlerde. Kebapti, ne o giivecti. Ha
kurbanda yapilir oyle. Gelen gidene yedirmek lazim yaparsin. Ama oyle durduk yere
gormedim. Gosterisci gibi. Yapmam ben de. Kavurma, kryma yapilir. E iste her yemek

etli gibi aslinda... oyle olmuyor mu? (Giiliiyor)
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Asirt et tiiketiminin israf, zuliim ve gosteris oldugu, olumlu bir davranis
olmadigi, halihazirda yapilan hayvanciligin siit iiretimini merkeze aldigi, yemek

kiiltiiriiniin et merkezli olmadig1 anlasilmaktadir.

Goriismecilere beyaz et ihtiyaglarini nasil karsiladiklar1 sorulmustur. (Tablo

3.21)
Tablo 3.21: Beyaz et elde etme yollari
Beyaz et elde etme yolu Goriismeciler
Broiler satin alirim Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, [smail, Fatma, Emin, Nuriye, Talip
Broiler yetistiriyorum Cem, Feda

Bahgede tavuk yetistiriyorum Feda, Hacer, Cem,

Goriismecilerden Cem ve Feda, broiler cinsi besi tavugu yetistiriciligi
yapmaktadir. Yetistirdigi hayvanlardan tiiketmediklerini ifade eden Cem ve Feda ayrica
kendileri tiiketmek iizere bahcede tavuk yetistirdiklerini ifade etmektedirler. Broiler

cinsi tavuk iiretseler de bu tavugu yemenin saglikli olmadigini diistinmektedirler.

Cem:
“Verdigimiz ilacin haddi hesabt yok, hem tavuk dedigin kirk giinde mi olur

allahasen gasim. Yetistiriyoruz iste vebalt boynuma olsun ama ben yemem.”

Feda:

“Yeminden mi ilacindan mi bunlar boyle, 40 giinde teslim ediyoruz. Veteriner
gelir suyuna bisey katar gider, yemine bisey katar gider. Yemiyoruz biz. Aha
bahgedekiler var, yumurta tavugum ayri, horozum ayri, kesmelik ayri. Lazim olur

keserim bunlardan ben”

Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat, Ismail, Fatma, Emin, Nuriye ve Talip
marketlerden broiler cinsi tavuk aldiklarin1 ama mecburen aldiklarini aslinda giivenerek

tilketmediklerini ifade etmislerdir.

Fatma:
“Bilmiyoruz mu hepimiz biliyoruz nasil yetistirildigini. Fabrikada neler

oldugunu, nasil ilaclar yemler sey yaptiklarint herkes biliyor. Elin mecbur aliyorsun.”
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Nuriye:
“Fabrika varken hele, tiksinmistik artik kokusundan seyinden. Simdi kapali da

kokmuyor. Mecbur olmasam almam. Bi gelenin oluyor, bi misafir. Aliyorsun.”

Katilimcilarin tamami broiler cinsi besi tavuguna, iiretim zamaninin kisaligy,
kullanilan ilaclar ve yemlerden dolay1r giivenmediklerini, miimkiinse satin almamaya
calistiklarim1 ifade etmislerdir. Ancak popiiler ifade ile gezen tavuk, yerelde bahce
tavugu denilen tavuk tiirlerinin iiretiminin ¢ok az olmasi, iireticiden dogrudan satin
almanin zor olmasi, gelirse kOy pazarindan ya da kadmnlar pazarindan nadiren
bulunabilmesi gibi nedenlerle broiler cinsi tavuga mecbur kaldiklarini ifade etmislerdir.
Hizh iiretim, isleme ve tiiketime dayali market sistemi, sadece iiretim ayag ile degil,
modernizm ile birlikte degisen konut sistemi ile gida iiretim alanlarinin kisitlanmasi ve
topraktan uzaklasma ile birleserek agirlikli olarak Mudurnu merkezde giiclenmeye ve

insanlart satin alma davranisina zorlamaya baslamistir.

Goriismecilere literatiir kisminda bahsi Gecen Cepni /Cetmi horoz ve tavugu da
sorulmustur. 2000 yilinda baslayan kus gribi salgim nedeni ile yapilan itlaf
caligmalarinin  kiimeslerde bakilan broiler cinsi tavuklarla birlikte, bahgelerde
yetistirilen yerel tiirlerin de itlaf edilmesine neden oldugu belirtilmistir. Bu itlaflar tiiriin
stirdiiriilebilirligi ile birlikte, horoz bayraminin yapilamamaya baslamasi ile toplumsal
stirdiirtilebilirligi de etkilemistir. Endiistriyel hayvancilik ve onun getirdigi sorunlar,
hem biyolojik tiir cesitliligini azaltmis ve genetik mirasin yok olma riski altina
girmesine neden olmus hem de toplumsal inanis ve dayanigsmanin bir ayaginin ortadan

kalmasina neden olmustur.

Cepni / Cetmi horoz ve tavugunun az da olsa yetistiriciliginin yapildigini ifade
eden Salih ve Murat bu tiiriin risk altinda olduguna isaret etmislerdir. Horoz bayramina
adinm1 veren ve yerelde 0zel bir tiir olarak ifade edilen horoz ve tavuk tiiriiniin gercekten
yerele 6zgii olup olmadiginin tespiti, korunmasi ve elde edilecek verilere gore “mensei
ya da mahre¢ hayvan tiiri” olarak literatiire gecirilmesi Mudurnu gastronomisi ve

genetik miras acisindan 6nemli bir eksigi kapatacaktir.
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Goriismecilere sebze, meyve ve baklagilleri nasil temin ettikleri sorulmustur.

(Tablo 3.22)

Tablo 3.22: Sebze, meyve ve baklagillerin temin yolu

Sebze, meyve ve baklagillerin temin yolu Goriismeci
Satin aliyorum Talip, Zafer, Emine, [smail, Fatma, Emin, Nuriye
Biraz yetistiriyorum, biraz satin aliyorum Salih, Merve, Murat, Feda, Cem, Hacer

Goriismecilerden tarim ile ugrasan Feda, Hacer ve Cem ve kdyde yasamasalar
da yazlar1 koylerindeki bahgelerini eken Salih, Merve ve Murat sebze, meyve ve
bakliyat iiretimi yapmaktadir. Ancak bu iiretimin eskiden iirettiklerine nazaran oldukca
az oldugunu belirtmislerdir. Goriigmeciler iiretimin azalmasimin nedeni olarak geng

niifus go¢iinii ve su azligini isaret etmektedirler.

Hacer:
“Kiminen yapayim? Gelin hayvana gider, torunlar desen kirda. (Sehir disinda) e
benim halimi goriiyorsun. (Kambur ve yiiriimekte zorluk ceker durumda.) Kimle sulayp,

kimle ekecen de bakla olsun, kelem olsun?”

Feda:

“Benim ¢ocuklar hep kirda. Kimi okur kimi calisir. Surada aha bostanda
yapiyorum kendimize kadar ama oyle eskisi gibi olmuyor tek basima. Eskiden bir bakla
ekerdik, kurusu, yasi, konservesi bi sene yeter artardi. Simdi iste mevsiminde yiyoruz, o
kadar. Su da yok yaren su da... Koyliik yerde kavga oluyor sen yaptin ben yapmadim.

Tabi yetmiyor derenin suyu kuruyor her seyler.”

Satin aldigimi ifade eden goriismeciler ise bunun nedeni olarak koyden kente

genc niifus gocii ile geleneksel evlerden modern evlere gocii isaret etmektedir.

Emine:

“Eski evin bahcesi vardi genisce. Yapardik orda her seyimizi. Meyve agaclart da
vardi bolca tabi. Evde firin da vardi. Her seyi kendimiz yapardik. E yasllar oldii. Biz
apartmanlara gectik. Cocuklar kirda... Neyi nerde ekip dikecen? Gidiyoz pazara, ne

varsa alip geliyoz iste.”
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Nuriye:

“Biz merkezdeyiz tabi tarla, bag, bahge yok. Evlendim geldim buraya. (Mudurnu
merkez.) Babamlar ekerdi koyde, kaynanamgiller ekerdi. Harman zamam yardima
giderdik biz de. Doniisiimiize verirlerdi bize de ne yetistirdiysek. Baklasi, kabagu,

elmasi, ceviz dokurduk, thlamurdu... Ayvasi... Simdi eken, yapan kalmadi. Hep satin...”

Gorlismeciler meyve agaclarinda meyvelerin, ozellikle cevizlerin yetismemeye
basladigindan s0z etmisler, bunun mevsim degisikligi ile iliskili oldugunu

diistindiiklerini belirtmislerdir.

Merve:
“Ne kis kis gibi ne yaz yaz... Cevizler donuyor her sene. Kasik sapt yapcan,
baklava yapcan ceviz yok. Don vurmasin diye soba yakiyoruz sabaha kadar diplerinde

kimi gece de bana misin demiyor. Ayvalar desen oyle, dutlar kuruyor. Nolacak bilmem”

Hacer:

“Kizim ne kurda kusa var ne aga... don vuruyor her sene. Hava isindi diye
acryor cicekler. Bi gece ayaz oluyor bitti gitti. Bak arkada koca ayvalik var, ii¢ tane
cinar gibi dut var, elmasi, erigi asagi bostanda her seyimiz var. Git bak bi tane var mi

iistlerinde. Olmuyor artik. Havalar boyle giderse hepimiz a¢ kalacaz.”

“Ne kurda kusa ne asa” ifadesi pek cok goriismeci tarafindan farkli zamanlarda
dile getirilmis bir soz kalibidir. Bu s6z kalibi Mudurnu’da gidanin insan merkezli
algilanmadigini, yasanilan ortamda diger canlilarin da beslenme iizerinden yasam
haklarinin gozetildiginin ifade edilis bi¢imidir. Goriismeciler, meyve agaclarindan tiim
meyvelerin, bah¢e ve bostanlarda tiim sebzelerin ve artiklarinin toplanmadigini yerin
altinda yasayan kurttan, gokyiiziinde yasayan kusa kadar tiim canlilarin bu iriinlerde
hakk1 oldugunu isaret etmislerdir. Atik yonetimi boliimiinde bahsedilen evin icinde yeri

olan helke ve kedi ve kopekler i¢in yapilan yal ekmegi de bu anlayisin 6nemli isaretidir.

3.1.3.2. Ziraat Sanatlar1

Tarla ile sofra arasinda 6nemli bir isleme, saklama ve doniistiirme basamagi olan

ziraat sanatlar1 asamas1 Mudurnu gastronomisi igerisinde genis bir yer tutmaktadir.
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bildikleri sorulmustur.

Tamaminin bildigi uygulamalar derlendiginde Mudurnu’da ge¢misten giiniimiize

uygulanan ziraat sanatlar1 ve uygulamalar1 Tablo 3.23’te listelenmistir.

Tablo 3.23: Mudurnu’da uygulanan ziraat sanatlari

Sanat Temel malzeme Uygulama

Burcak kahvesi Burcak tohumu Kurutma, 6giitme

Topal hosafi Ahlat Toplama, isleme, kurutma
Meyve kaklari Armut, liziim, ayva vb. Toplama, isleme, kurutma

Uhut Bugday tohumu Cimlendirme, 6giitme, kaynatma
Kavut Bugday, musir, ay cekirdegi, ahlat Kavurma, dgilitme

Pekmez Meyve, pekmez topragi Isleme, kaynatma

Pestil Armut, liziim, ayva vb. 1sleme, kaynatma, kurutma

Alic sirkesi ve diger sirkeler
Tursu

Misir keskegi

Keskek bugday1

Kekik suyu

Eriste

Kizileik pekmezi (korova)
Iza bulguru
Ak tarhana

Kizilcik tarhanasi

Tursu
Peynir mayasi

Kes (tuzlu yogurt kurusu)

Alig, elma, {iziim vb.
Her tiir sebze, meyve
Misir

Keskeklik bugday
Kekik

Un

Kizilcik
Iza
Un, nane, sogan, biber

Kizilcik, un

Sebze tiirleri ve sirke
Sirdan, ¢cam kozalagi, otlar

Yogurt, tuz

Isleme, fermantasyon
Isleme, fermantasyon
Isleme, kirma

Kaynatma, kurutma,
Kaynatma, damitma
Yogurma, agma, kesme, kurutma
Toplama, isleme, kaynatma,
cekirdek ayiklama, kaynatma
Kaynatma, kurutma, 6giitme,
elekten gegirme

Yogurma, fermantasyon,
kurutma, elekten gegirme
Yogurma, fermantasyon,
kurutma, elekten gegirme
Isleme, fermantasyon
Kurutma, fermantasyon
Fermantasyon, tuz ¢ektirme,
kurutma

Listede bahsi gecen artik iiretimi oldukca az olan uhut, kavut, kes kizartmasi ve

topal hosafinin tarifine Ek 3: Tarifler boliimiinde yer verilmistir. Burcak kahvesini,

burcak bitkisinin kurutulup ve kahve degirmeninde Ogiitiilerek, siitlii Tiirk kahvesi ile

ayni Olcii ve yontemle pisirildigi ifade edilmistir.

Goriismecilere ziraat sanatlar1 ve siirdiiriilebilirligi risk icerisinde olanlar

sorulmustur. (Tablo 3.24)
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Tablo 3.24: Goriismeciler i¢in siirdiiriilebilirligi risk altinda olan ziraat sanatlari

Siirdiiriilebilirligi risk

altinda olan gidalar Nz

Goriismeci

Yapan yok. Yiyen yok. Bilen

yok. Sifali oldugunu bilen az. Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,

Kizilcik tarhanasi

Iza bulguru

Kizilcik pekmezi
(korova)

Kes

Eriste

Kekik suyu

Keskek bugday1

Misir keskegi

Alig sirkesi

Tarhana

Pestil

Pekmez

Kavut

Uhut

Meyve kaklar1

Topal hosafi (ahlat)

Burcak kahvesi

Peynir mayasi

Birlikte yapacak insan yok.
Uretim yok. Talep az.

Toplayan yok. Yapacak insan
yok. Yapmay1 bilen yok. Talep
yok.

Yapan ve yapmay1 bilen az.
Yaylaya cikilmiyor.

Yapacak insan yok, yiyen az

Toplayan yok.
Sistemi bilen az, sistem zor.

Uretmeyi, islemeyi, pisirmeyi
bilen az

Uretim var, kirmayz, islemeyi
pisirmeyi bilen az.

Toplayan yok, sirke yapmay1
bilen az

Yapacak insan yok, satin almak
kolaylasti

Meyve az, yapmayi bilen az,
zaman ve mekan degisiklikleri,
talep yok.

Meyve az, yapmay1 bilen az,
pekmez topragina dair bilgi
aktarimi yok

Meyve az, degirmen yok,
yapmay1 bilen yok.

Yapmay1 bilen az, talep az

Meyve az, kurutma islemlerini
bilen az. Firin yok ya da yakan
yok.

Toplayicilik az, meyveyi taniyan
az, kurutma ve pisirme
islemlerini bilen az.

Burgak iiretimi yok. Burgcak
kahvesini bilen yok.

Bilen yok, hazir maya daha
kolay.

Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye,

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Talip, Zafer, Salih, Murat, Cem, [smail,
Emin, Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Hacer, Merve, Emine, Fatma, Feda,
Nuriye

Tablo 3.24’te goriildiigii gibi Mudurnu’da bulunan ziraat sanatlarinin tamami
stirdiirtilebilirlik riski barimmdirmaktadir. Bu bilgilerin tamamen kaybolmadan miilakat,
katilimli gozlem ve uygulamali gastronomi yontemleri ile toplanip kayit altina alinmasi

Mudurnu geleneksel gastronomisinin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nemlidir.
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Tablo 2.24’te ortaya ¢ikan bir diger detay ise iiretimi 6zel alanda ya da kadin
imecesi ile yapilan, her adiminda kadinlarin rol aldigi kizilcik tarhanasi, kizilcik
pekmezi, kes, eriste, ali¢c sirkesi, tarhana, pestil, kavut, uhut, meyve kaklar1 ve burcak
kahvesinin siirdiiriilebilirligine dair erkeklerin bir fikir beyan etmemis olmasidir.
Erkekler tarimsal iiretim ayagi olan 1za, misir, keskek bugday1; kamusal alanda mahalle
firinlar1 ve 1rmaklarda yapilan kekik suyu, pekmez ile toplayiciligimi kendilerinin
yaptig1 topal armut (ahlat) tizerine konusmuslardir. Bu detay toplumsal cinsiyet {izerine

elde edilen bulgularda ayrintilar ile tartigilacaktir.

3.1.3.3. Toplayicilik

Goriismecilere toplayicilik ile ilgili yoneltilen sorularin cevaplart; agirlikh
olarak Mayis- Agustos aylar1 ile bazen Eylil’ti de iceren yayla zaman ile ilgili

anilardan ve yaylalarda yapilan uygulamalardan olugsmaktadir.

Agirlikli olarak yaylalardan ve koylerin etrafindaki ormanlik alanlarda
gecmisten giliniimiize yapilan toplayiciliga dair goriismecilere sorular sorulmus,
goriismecilerin tamamu iiriinler, is boliimii ve toplanilan iiriinlerle iiretilen yemek ya da

ziraat sanatlar1 konusunda 6nemli noktalar1 isaret etmislerdir. (Tablo 2.25)

Tablo 3.25: Toplayicilig1 yapilan iiriinler, kullanim alani, gorev dagilimi

Uriin Kim topluyor Kim igliyor Neler iiretildigi

Kizilcik tarhanasi
Kizileik Kadinlar Kadinlar Kizileik pekmezi (orova)

Kurutma sonrasi sogukluk (Hosaf)

Topal armutu Kadinlar, Erkekler Kadinlar

Ahlat Tazesi ile tursu
Kadinlar, Tazesi yenir
Al Erkekler Kadular Sirke
Yemek
Mancar tiirleri Kadinlar Kadinlar Sarma
Pilav
. Kurusu ile baharat
Kekik Kadinlar Kadinlar Tazesi ile kekik suyu
Kadinlar Tazesi ile yemek
Mantar Erkekler Kadinlar s
Dag cilegi Kadinlar Kadinlar Recgel
Bogiirtlen Kadinlar Kadinlar Recel

Yalamuk Erkekler Erkekler Tazesi yenir
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Yaylalarda toplanan, mantar, mancar, tere, kuzu kulagi gibi iiriinler kizartma,
pilav, dolma gibi yemekler yapilarak tiiketilmektedir. Alictan sirke, ahlattan kurutma ve
sonrasinda hosaf, kizilciktan kizilcik pekmezi olarak tanimlayabilecegimiz korova ve

tarhana, kekikten kekik suyu gibi iirtinler iiretilmektedir.

Kadinlar toplayiciligr yapilan tiim iiriinleri ve iiriinleri islemeyi bilirken erkekler
yalnizca mantar, ali¢ ve topal armutu denilen ahlat tiirii ile yalamugun toplanmasina dair

bilgilere sahiptir.

Hacer:

Cigdemler ¢cikti mu yaylalara hazirliga baslardik. Daha biiyiikler gelgit cicegi de
derdi onlara. Cigdem. Iste yaylaya gelgit gibisinden. Bohgalar yapilir, yataklar
tencereler bir eve ne lazimsa iste toplamirsin. En cok kazan tava, siit isi ¢ok olur
vaylada ondan, lazim ¢ok... Kuzu kulagi yerdik cok, pilavint da yaparsin onun. Hekim
ile ayni gibi tabi yine yogurtlu, tereyagl. Izadan tabi... bi de yogurtla su teresinden
cactk yapilirdi. Eksi eksi... her yer ot zaten dyle dag bayir gezmezsin ki. Cesmenin orda

olur su doldururken toplarsin, derenin orda olur hemen.

Merve:

Mevsiminde her sey toplanmir, alica giderdik, kizilciga giderdik, yagmur yagar
mantara giderdik, sobelen, kanlica, cincile... mancara gidilmez her yer mancar zaten bi
dolamirsin yaylamin etrafinda ohooo her yer mancar, kaldrek, hekim, gelmiyor aklima
hepsi. Kel tepelerden (agagsiz, otluk) kekik toplamir, kara kekik ayri, mor kekik ayri.
Kara kekik act olur ondan kekik suyu yapilirdi irmaklarda. Yaylanin asalarina dogru
ahlatlar olur, yaban findiklar: olur, kizilcik, bogiirtlen, dag cilegi. Bi isle iki is yapilirdi
bizde. Hayvanla ¢itkiyon mu yamina bi ¢uval alirsin. Hayvan yatar mesela 6glen o arada
gezinirsin ¢uvalina kozalak al. Ne bileyim heybene kizilcitk ne varsa. Topladin diyelim
tasinmaz o hayvanla. Aksam dersin herife iste asagt bunarin (pinar) orda iki cuval

kozalaklan bi torba kizilcik astim agaca al gel. (Giiliiyor) alir gelirdi o da isi ne.

Feda:
Yaren topluca da giderdik, sigirtmag (coban) varsa zaman bol olurdu. Biitiin

giin napacan hayvan gitmis otlamaya. Toplanmirdik kadinlar, erkekler giizde (koyde,
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tarum islerinde) olur, kadinlar yaylada. Toplamirdik iste hadi korova yapalim. Hoop
biitiin yayla kizilctk toplamaya. Iste kekik suyu yapalim, hoop tepelere. Aksam hayvan

donenene kadar toplar, yapar koyarsin.

Kesilen cam ve alacam agaglarindan elde edilen bir 6z olan yalamuk sadece
erkekler tarafindan bilinmekte ve toplanmaktadir. Gegmisten giiniimiize orman kdyleri
olarak gecen ve agac kesim ve nakil isleri ile de ugrasan Mudurnu koylerindeki
erkekler, bu aga¢ 6zlerini toplamakta ve yemektedirler. Toplandiktan sonra yerinde taze

tilketilmesi gereken bu liriin az da olsa evlere de getirilmektedir.

Cem:

“Dedemler oduna gidince getirirlerdi. Tomruk yapilirdi o zaman. Koyden
adamlar toplanip giderlerdi yevmiyeye. Iste agaclar keserler kabuklarini ayiklarken
olurmus. Bole bi tath gibiydi. Yedikce yiyesin gelir gasim. Oyle bisey. Simdi desen bana
ben bilmem nerde olur agacin neresinden cikar. Eskiler getirirdi ormanlardan. Boyle
kaygan gibi civikli ama su gibi de degil, salyali gibi biseydi. Gorsen yemem dersin belki

ama bi giizel olur sorma”

Fotograf 3.2: Yalamuk (Yemek ve Kiiltiir Dergisi)
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Goriismecilere toplayicilik yapip yapmadiklari, yapiyorlar ise neleri topladiklar

sorulmustur. (Tablo 3.26)

Tablo 3.26: Goriismecilerin toplayiciliga dair giincel tutumlart

Toplayiciik durumu Neleri topladig: Goriismeciler

Yapiyorum Mantar Murat, Emine, Salih, Cem
Yapiyorum Kizilcik, Mantar Feda,

Koy triinleri ve kadinlar Kizilcik tarhanasi, kizilcik, Talip, Zafer, Merve, [smail,
pazarindan aliyorum mantar, ahlat, ali¢ Fatma, Emin, Nuriye

Tablo 3.26’da goriildiigii lizere toplayiciligl yapilabilecek iiriin skalasi oldukca
genis iken giinlimiizde toplayiciligi halen yapilan {iriin skalast oldukca azdir.
Goriismecilerden sadece bes kisi toplayicilik yapmakta, digerleri bu iiriinleri ya
toplandiktan sonra kendisi islemek icin ya da islenmis olarak satin almaktadir. Ancak
tim goriismeciler toplayiciligi yapilan iiriinleri mevsiminde mutlaka tiiketmeyi tercih

etmektedir.

Toplayiciligr yapilan iiriin ¢esitliligi icerisinde 6zellikle mancar ve ot tiirlerinin
bilinirliginin azaldig1 ifade edilmistir. toplayiciligin azalma nedenleri Tablo 3.27°de

verilmistir.

Merve:
“Anam bilirdi, hangisi ne. Iste hekim mancari, gelincik, ebegiimeci, ne vardi,

gavur mancari, galdrek. Ben birini bilsem birini bilmem.”

Nuriye:
“Pazarda satan kadinlar ne mancart diyorsa o. Ben ¢iksam tanimam pek
cogunu. Mevsiminde toplayp getiren olursa alir yerim. Bi kavurmasint yaparim,

galdrekden dolma yapilir.

Tablo 3.27: Toplayiciligin azalma nedenleri

Toplayiciigin azalma nedenleri Goriismeciler
Yaylaya c¢ikan insan az Cem, Feda, Hacer
Evlerde insan az is ¢ok Nuriye, Fatma, Emine

Bilgi aktarim kesintiye ugradi, yeni nesil dogay1

Talip, Zafer, Salih, Merve, Murat, Ismail, Emin
tanimiyor
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Hacer, Feda ve Cem iiretilen siitlerin fabrikalar tarafindan gonderilen siit
kamyonlar1 tarafindan toplanmasi, bu kamyonlarin ¢ogunun yaylaya c¢ikacak
potansiyelde olmamasi, koyliilerde yaylaya ¢ikma aligkanliginin azalmasina neden
oldugunu belirtmistir. Bu durum toplayiciligin giiniimiizde azalmasinin 6nemli bir

nedeni olarak gosterilmektedir.

Genis aile yapisina dayali is boliimii, geng¢ niifus gogii ile ortadan kalkmais, tiim
isler evlerde kalan orta yas ve iistii insanlara kalmistir. Bu durum toplayicilik gibi bazi

islerin yapilmamaya baslanmasina neden olmustur.

Genis aile yapisinin dagilarak genc niifusun go¢ etmesi ile toplayiciligin
siirdiiriilebilirliginin en temel noktas1 olan dogaya dair bilgi, deneyim ve uygulama

aktarimi saglanamamis, kusaklar arasinda kopus yasanmustir.

Bu bilgilerin tamamen kaybolmadan miilakat, katilimhi gozlem ve uygulamali
gastronomi yoOntemleri ile toplanmip kayit altina alinmast Mudurnu geleneksel

gastronomisinin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemlidir.

3.1.3.4. Geleneksel Gida Satis ve Alisveris Alanlari

Arasta

Literatiirde Harita 1.2’de, 1950’lerde icinde yapilan isler ve dagilimi, Harita 3.1
de, 1 numarali alanda Mudurnu icindeki konumu gosterilen endiistri ve ticaret mirasi
Arasta, halen biiyiikk kayiplar verse de islevseldir. Diikkan sahiplerinin, yapilmasi
gereken bakimlart yapmadigindan, pek cok bina yikik, hasarli ve kullanilamaz
durumdadir. Harita 1.2 de bahsedilen yaghane yikik, semerci, yemenici, yumurtaci,
kavvafiye, helvact ve firin binalar1 atil durumda ve kapalidir. Bu isler de artik

yapilmamaktadir.

Arastada hali hazirda bir adet bakirci ve iki adet demirci ustasi bulunmakta

ancak cok az el emegi iiretim yapabilmektedirler. Eksiden {irettikleri tarim ve
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hayvancilik malzemeleri ile mutfak malzemeleri de artik kullanilmadig: icin diger
diikkanlar kapatilmistir. Yerlerine, az da olsa gelen turistler i¢in, hediyelik esya
diikkanlari, lokanta ve kafeler acilarak arastanin dokusu ayakta tutulmaya

calisilmaktadir.

Harita 3.1 iizerinde 13 numarali alanda gosterilen, oncelikle su ile ¢alisan gecen
zamanda elektrik sistemine doniisen un degirmenlerinde cekilen bugdaylarin da
Mudurnu arastasindaki firinlarda ekmek yapiminda kullanildigi ancak degirmenlerin ya

kapatildig1 ya da artik hi¢ olmadig: yerinde goriilmiistiir.

Arasta, Mudurnu igin, {ireten, satan; merkezin, koylerin ve tiiccarlarin
ihtiyaclarimi karsilayan islevinden uzaklasmis sadece satan ve gelen ziyaretcilerin
ihtiyaglarim karsilamaya calisan yar1 atil bir alan olmustur. Ticaretten iiretim ayaginin
uzaklagmas: arasta merkezli Ahilik geleneginin ve yasayis biciminin azalmasina ve
zamanla yok olmasina neden olmustur. Uretimin, beraberinde zanaatin yok olmasi
arasta icerisinde satilan iiriinlerin tek tiplesmesine, sanayi iiriiniine doniismesine, bakir,
demir, deri, ahsap zanaatlar: ile birlikte yagcilik, degirmencilik gibi ziraat sanatlarinin

da ortadan kalkmasina neden olmustur.

Galla (kadinlar) pazart ve Seher (Sehir) pazar

Kavramsal cercevede Osmanli doneminde kadinlarin ekonomik aktivitelerinde
bahsedilen Anadolu’nun ¢esitli yerlerinde Avrat pazar1 adiyla anilan, Mudurnu’da ismi
Galla (kadinlar) pazar1 olan pazarin olduk¢a uzun zamandir kurula gelmekte
oldugundan bahsedilmektedir. Her hafta cumartesi giinii yapilan sehir pazarinin Harita
3.1 de 2 numaral1 alanda gdsterilen kismi kadinlar pazar1 olarak ayrilmaktadir. Eskiden
“sadece kadinlarin satis yaptigi ve sadece kadinlarin aligveris yaptigi” bu pazar
giinlimiizde halen kadinlarin satis yaptig1 ancak isteyen herkesin aligveris yaptigi bir

yaptya donlismiistiir.

Pazarda yapilan gozlemlerde kadinlarin agirlikli olarak tereyagi, peynir, yogurt,

kes, lor peyniri gibi siit iirtinleri; somun ekmek, katmerli, bazlama, eriste, makarna gibi
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un mamulleri, ak tarhana, kizilcik tarhanasi, pekmez gibi ziraat sanatlari ile bal,

thlamur, yumurta, kabuklu ve islenmis ceviz, findik gibi iirtinler sattig1 goriilmektedir.

Mudurnu’da yayla mevsimi olan Haziran ile Eyliil aylar igerisinde kadinlarin
yaylalardan ve daglardan topladiklar kara kekikten yapilan kekik suyu, yesil kekik, alig,
kuzu kulagi, su teresi, hekim mancari, mevsimine gore diger mancarlar, dag cilegi,
bogiirtlen, ada cayi, topal armudu (ahlat), mevsimine gore ¢ikan mantar tiirlerini de

toplayip sattiklar1 gézlemlenmistir.

Koylerden getirilen meyve sebzelerin de bu pazarda satildigi bazi kdylerin bazi
irtinlerinin digerlerinden daha degerli goriildiigii, 6rnegin daglarin kuzey cephesinde
kurulu koylerde ¢ok sik bahsi gecen iiriinler ile giiney cephesinde kurulu koylerde cok
stk bahsi iirlinler arasinda goézlemlenebilir farklar oldugu anlasilmaktadir. Kuzey
cephede yetisen iriin, ornegin pirasa her ne kadar giiney cephede de yetisiyor olsa da
baki farki nedeni ile daha fazla yetistigi icin Mudurnu merkeze o iiriinii gotiiriip satma
avantaji olusturdugu ifade edilmektedir. Biitiin kdyler icin bu iiriinlerin neler olduguna
dair bir calisma yiiriitmek bu calisma kapsaminda miimkiin olamamistir. Konunun
siirdiiriilebilirlik ve gida takasi gibi noktalardaki 6nemi goz oniinde bulundurularak her
ne kadar tiim koyler gezilemese de ulasilan katilimcilara konu ile ilgili bilgileri
sorulmus, pazarda satis yapan kadinlarin iiriinleri ve koyleri arasindaki iliskiler

anlasilmaya calisilmistir.

Bu kapsamda Galla pazarina Mudurnu’nun ova koylerinden bugday {iriinleri,
dogu yoniindeki koylerinden salgam, lahana, tiftik ve tiftik kecisi; daglik ve rakimi
yiiksek dag koylerinden ke¢i ve koyun peyniri; kuzey-bat1 yoniindeki kdylerinden pirasa
ve misir unu; giiney- bati yoniindeki koylerinden fasulye ve bamya getirilip satildigi
goriilmiistiir. Bu farkin olusumunda baki ve rakim farkliliklar etkili olmaktadir. Rakimi
daha asagida ve diizliikk ovalarda bugday ve arpa tarimi, yiiksek rakimli koylerde keci,
koyun ve koklii sebze yetistiriciligi, giiney-bati yOniinde bahge ve bostan isleri
dolayisiyla sebze, kuzey-bat1 yoniine bakan kdylerde pirasa ve misir yetistiriciligi daha
uygun goriilmektedir. Uretim farklilasmasinin temelinde ova koyii ve dag koyii farki ile

kuzey ve giiney yamaglarda konumlanis farkindan olusan baki farki etkilidir.
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Pazarin bir diger ozelligi siirekli gelip satis yapan kisilerle birlikte, sadece o
giinliik iiriiniinii toplayip getiren kadinlarin da satis yapiyor olmasidir. Ornegin ¢alisma
kapsaminda yapilan gézlemlerde sabit satict kadinlarla birlikte, o hafta 1spanak, mantar,
prrasa, mancar gibi Uriinler toplayan kadinlar da hasir sepetlerde {iiriinlerini satip,
kazandiklar1 para ile aligverislerini yapip gidebilmektedirler. Kadinlar pazar1 bu
anlamda sabit pazarcilik yapan kadinlarin yeri olmaktan ¢ikip, isteyen kadinin

mevsiminde iirettigi iirlinleri satabildigi bir acik Pazar 6zelligi tasimaktadir.

Kadinlar halen az da olsa igne oyasi iiriinler de iiretip Mudurnu’ya getirmekte ya

tezgahlarinda satmakta ya da satilmasi icin arasta i¢cindeki diikkanlara birakmaktadirlar.
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Fotograf 3.3: Galla (kadinlar) pazarinda satig yapan kadin
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Fotograf 3.4: Galla (Kadinlar) pazarina iiriinlerini getirmis kadinlar.

Kadinlar pazari, Slow Food hareketi tarafindan 2004 yilindan kurulan; gidayi
treten ile dagitim zincirlerini birlestirerek siirdiiriilebilir tarrm ve gida iretimini
yaymayi, yerel gida kiiltiiriinii korumayr ve giiclendirmeyi amaglayan Terra Madre
(Toprak Ana Market) aginin bir parcasi olma kapasitesine sahiptir. Ureten ile satan
arasinda aracilarin olugmadigi, endiistriyel girisim ve yemek kiiltliriiniin heniiz tam
anlamiyla standartlasmadigi, mevsimsel {iretim ve toplayicilik iriinlerine dayali
tiriinlerin satildig1 kadinlar pazari, calismanin kapsaminda bilinen en az yiiz yillik tarihi
ile Terra Madre’nin hedeflerinin kiiciik Olcekli yerel bir 6rnegi olarak karsimiza

cikmaktadir.

Yavas sehir Mudurnu olarak ileride yapilacak ¢alismalarda yerel iiretici, iiretim
ve iretim aglarinin desteklenerek kiiciik Olcekli c¢iftgileri, balik iireticilerini, hayvan
yetistiricilerini, gida zanaatkarlarini, asgilari, tiiketicileri ve 160 iilkeden genclik
gruplarimt kapsayan Terra Madre aginin bir parcasi olmak Mudurnu siirdiiriilebilir

gastronomisi ve iiretici kadinlar1 agisindan 6nemli olacaktir.
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Panayir

Literatiirde bahsi gecen panayir halen her yil diizenli olarak yapilmaktadir.
Calisma kapsaminda 2018 yilinda 20-21-22 Eyliil tarihlerinde diizenlenen Mudurnu
panayirina gidilmis, tezgahlar ve eglence alanlar1 gezilmis, alinan ve satilan iiriinler ve
gidalar gozlemlenmis, panayira kdyden ve sehir merkezinden gelen kadin ve erkeklerle
goriisiilmiistiir. Panayir alanina, koylerde ya da Mudurnu merkezde {iretilen higbir
Uriiniin getirilip satilmadigr goriilmiistiir. Tezgdhlarda, hazir giyim agirhikli olmak

tizere, fabrikasyon iiriinler koyan ve il¢e disindan gelen pazarcilar bulunmaktadir.

Panay1r alani, klasik lunapark oyuncaklari, hazir giyim, ayakkabi, tekstil ve cok
az da olsa hazir gida iriinleri ile adeta orta biiyiikliikte bir semt pazari seklinde
kurgulanmaktadir. Yerel iiriin, oyun ya da yerele ait herhangi bir gelenek ya da torenin
kalmadig1 goriilmektedir. Ancak panayira gitme aligkanligt hem koylerde hem de
merkezdeki insanlar tarafindan devam ettirilmektedir. Ozellikle genglerin yogun katilim
gosterdigi panayir, yerel dokusunu kaybetse de yerel halk tarafindan biiyiik kabul

gormektedir.

Fotograf 3.5: Panayir alaninda insanlar (Mudurnu Belediyesi Kent Arsivi)
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3.1.4. Toplumsal siirdiiriilebilirlik

Literatiir boliimiinde siirdiiriilebilir gastronominin gida Oriintiileri, yemegin
yapildigt mutfak malzemeleri, gida hammaddesinin kendisi gibi maddi unsurlarla
birlikte yemegi ifade eden ve yemeklerle ifade edilen dili, yemegin sunulusunu, bu
sunumun toplum i¢in neleri temsil ettigini, tiim bu unsurlarin kendi igerisindeki
iliskilerini bir biitiin olarak kabul ettiginden bahsedilmistir. Yemek ve etrafinda olusan
gida oriintiileri, giincel politikanin, ekolojik ve sosyal degisimlerin, toplumlarin iirettigi
sembolik, mitolojik ve kavramsal oriintiilerin ve tiim bunlarin birbirleri ile kurduklari

iletisimlerin bir biitiiniidiir (Figueroa 2017: 2).

3.1.4.1. Toplu yemek torenleri

Kisilerin toplumun bir iiyesi olarak kazandiklari inang¢, hukuk, sanat, adet,
gelenek ve yeteneklerin karmasik bir biitiinii olarak tanimlanan kiiltiir; bir toplumun
kolektif olarak sahip oldugu, tiim iiyelerine yaydigi, davraniglara yansiyan,
davraniglarin kaynag olan goriisler, algilar, inanclar ve degerler biitiiniidiir. Bu biitiin
icerisinde kiiltiir, gida ve gida Oriintiilerine de etki ederek topluluklar icerisinde

gastronomik bir kimlik olusturur.

Mudurnu geleneksel mutfaginda yeme eylemini merkeze alarak olusturulan
cesitli kiiltiirel etkinlikler bulunmaktadir. Literatiirde de bahsedilen bu toplu yemek

torenlerine dair goriigmecilere sorular yoneltilmistir.

Literatiirde bahsedilen torenlerin ne kadarmin halen devam ettigi, devam
etmeyen torenlerin neden etmedigine dair goriismecilerin diisiinceleri sorulmustur.

(Tablo 3.28)
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Tablo 3.28: Toplu yemek térenlerinin devam durumlari

Toplu yemek toreni Devam durumu

Birikme geceleri Sadece iki koyde devam ediyor.
Horoz bayrami Devam etmiyor

Ebcennet bayrami/ senligi Lokma ve helva yapiliyor, diger eglenceler oldukca az
Abant bayrami Devam etmiyor

Ferfene geceleri Devam etmiyor

Nevruz Devam etmiyor
Betnam/betnem Devam etmiyor

Hidrellez Devam etmiyor

Hacet bayrami Devam ediyor

Seyh’iil imran bayranm Devam ediyor

Cami yemekleri Devam ediyor

Birbirinden farkli amaglarla yapilan toplamda on bir farkli toplu yemek
toreninden Hacet Bayrami, Seyh’iil Umran bayrami ve Abant dibi kdylerinde Ramazan
ve Kurban Bayramlarinda yapilan Cami yemekleri olmak iizere ii¢ tanesi devam
etmektedir. Ancak bu iic bayram icinde ge¢misten giiniimiize uygulanan meniiniin

degistigi ifade edilmistir.

Birikme geceleri Mudurnu merkezde kimse tarafindan yapilmamaktadir. Sadece
iki koyde iki haftada bir toplanan iki grup bulunmaktadir. Ebcennet/ epcennet kandili
halen oldukca ©Onemsenmektedir. Lokma ile helva yapma ve komsulara dagitma
gelenegi hemen her evde, kdyde yapilmaktadir; ancak ¢ocuklarin ates yakma, lokma
toplama ve birlikte yeme gibi diger Oriintiiler; oldukca azalmis goriilmektedir. Devam
etmeyen Hidrellez, Betnam/Betnem, Nevruz, Ferfene, Abant ve Horoz Bayrami olmak

izere alt1 adet bayram isaret edilmektedir.

Siirdiiriilegelmis bayramlar

Hacet bayrami

Her koyiin koyler arasinda da anlasarak kendine bir tarih belirleyerek yapilan bu
bayramlar halen devam ettirilmektedir. Genellikle mayis aymnin sonundan itibaren
baslayip, Haziran- Temmuz aylarinda isteyen tiim koylerin bayramlar1 yapilip
bitirilmektedir. Calisma kapsaminda Samat kdyiinde haziran ayinda yapilan bir bayrama

katilinmis, gozlem ve katilimli gozlem yapilmistir. Ge¢cmiste 1za bulgurlu etli pilav,
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sogukluk (hosaf) ya da korova ve ak yufka olan menii giiniimiizde, kavurmali piring

pilavi, ayran ve ak yufka olarak verilmektedir.

Goriismecilere hacet bayramlarinin anlami sorulmustur. (Tablo 3.29)

Tablo 3.29: Hacet Bayraminin anlami

Hacet Bayraminin Anlam Vurgulayan goriismeciler

Ihtiyag ve sorunlar1 konusmak Feda, Cem, Hacer, Salih, Merve, Murat, [smail
Konu komsunun sorun ve ihtiyaglarini Hacer, Salih, Merve, Murat, ismail, Emine, Feda,
gozetmek (caktirmadan tespit etmek). Cem.

A§11ama icin hayvan gozetmek (ciftlestirmek Cem, Salih, fsmail, Murat
icin erkek hayvan bulmak)

Hacer, Salih, Merve, Murat, [smail, Emine, Feda,
Talip, Zafer, Cem, Fatma, Emin, Nuriye

Bereket / yagmur duasi etmek Hacer, Salih, Merve, Fatma, Nuriye, Talip, Zafer

Zengin fakir bir sofrada yemek

Birlikte yemek yemek icin bir araya gelme eylemi olan toplu yemek térenin ¢ok

farkli anlamlar ve amaglar tagidigi goriilmektedir.

Talip:
“Hambar (bugday, arpa deposu) yerine gidersin mesela ¢caktirmadan, bugdayi

kalmis mi? Hayvana verecek yemi kalmis mi? Evinde bi eksigi gedigi var mi?”

Salih:
“Eskiden cesmeleri, yollart yapardi millet bir arada. Koye mesela bigey lazim

mi? Hani hep beraber yapilsin, para toplansin lazimsa.”

Hacer:
“Onun evi yanar, ev lazim. E kitlik olur, yardim toplanir. Askerde oglu olur
kadina para, bugday ne ise iste o. E kiz bakar analar. Tabi oglanlara kiz begenirsin.

Hisinun akrabanin oglu biiyiir, kizi biiyiir, konusulur.”

Ismail:
Komsu koye hacete giderdik, yenir, icilir, konusulur. Ben mesela hayvan

cekmeye danaya giderdim. (Damizlik erkek hayvan bulmak) Bizde inek ¢ok olurdu. Her
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verde olmaz hayvamn iyisi. Konusulur der ki bende var mesela... onu alir getirirsin

mevsiminde ciftlersin.”

Koyiin ihtiyaclar1 acgikca konusarak ¢6ziim bulmak, insanlarin agikca
konusamadiklar1 ihtiyaglarin1 anlamaya c¢alisarak bir tiir sosyal yardim tespit noktasi
olusturmak amaglar tasiyan hacet bayramlari ayn1 zamanda genglerin sosyallestigi ve

tanistig1 ya da goriicii usulii evliliklerin baslatildig alanlar olmaktadir.

Kamusal alanda tespit edilen sorun ve ihtiyaclar kdyler arasinda ¢oziilebilecek
olanlardan daha biiyiik oldugunda, bunlarin devletin ilgili mercilerine iletmek, bu
amacla temsilciler belirlemek de bu toplu yemek toreninin bir pargasi olarak ifade

edilmistir.

Ozel alanda, konu komsunun sorun ve ihtiyaclarini gozetmek, olarak ifade
edilen, koylerdeki hanelerin, gida ya da para ihtiyaclar1 kimsenin kimseyi incitmesine
miisaade etmeden anlamaya ve sonrasinda ¢ozmeye calismaya bu bayramlarin vesile
oldugu ifade edilmistir. Bir eksik goriildiiglinde uygun bir yol bulunarak giderilmeye
calisilmaktadir.

Gecmiste yerel hayvanciligin bir pargasi olan, kaliteli ve iyi tiirler bulmak ve
devam ettirmek amaciyla, kdylerden damizlik erkek hayvan bulmak ve ciftlesme
mevsiminde bu hayvanlar1 getirerek iiremeyi saglamak da hacet bayrami etkinlikleri
icerisinde ifade edilmistir. Bu sistem, yerel genetik tiirlerin olusumunda ve genetik
mirasin devamlilifinda oldukca Onemlidir ancak giiniimiizde devlet eli ile asilama

sistemi getirilmis ve sona ermistir.

Bereket i¢in yagmur duasi etmek ¢ok eski bir gelenek olarak halen yapilmakta
oldugu belirtilmis, yagmurun Mudurnu halkinin ihtiya¢larinin en temelinde, bereket ve
tiretim oldugunun alt1 ¢izilerek hep birlikte yemek, konusmak ve dua etmek iiclemesinin

yerelde onemli goriildiigii ifade edilmistir.
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Idarecilerin ve kamu gorevlilerinin de katildig1 bu bayramlarin, hacet bayramini
yapan koy halkinin diger koylerden gelenler ile idarecilere sorun ve ihtiyaclari
konusabildikleri bir “birlikte yeme, birlikte konusma, birlikte ¢6zme” geleneginin

devam etmekte olan halidir.

Toplumsal yasamin siirdiiriilebilirligine, sorun ¢oziimii, dayanigsma, gozetme,
gerektiginde yardimlagma gibi alanlar yaratarak katki saglayan hacet bayramlar
giiniimiizde halen bu islevlerini siirdiirmektedir. Yarattigi alan ile dayanisma,
kiiltiirlesme, genetik miras: siirdiirme, bereket duasi, sorun ve ihtiya¢ giderme gibi
kiiltiirel ve sosyal islevler iizerine kurulu olan bu téren merkezinde gida ve gida
Oriintiilerini isaret etmektedir. Yemek, gida ve gida Oriintiileri bu kiiltiirel olusumun

temelindedir.

Fotograf 3.6: Samat koyii hacet bayrami. Kuru ak yufka islatan kadinlar (Berker
Dalmus)
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Seyh’iil Imran Bayrami

Seyh’iil Imran ya da yerel deyisiyle “Sehriman” bayrami her yi1l temmuz ayinin
ilk pazar giinii yapilmaktadir. Calisma kapsaminda 2018 yilinda, 1 Temmuz Pazar giinii
yapilmis ve hazirliklarina 30 Haziran Cumartesi gecesi baslanmistir. Yerel yonetimin

ifadesi ile bu tarihte bayrama disaridan yaklasik on bin kisi katilmastir.

Katilimin yogun olmasi sonucu olusan trafik ve bu kadar yogun katilima miisait
olmayan tepe yolu nedeni ile caligma kapsaminda bayram gozlemlenememis, ancak
Mudurnu’nun bu kadar biiyiik ve kitlesel katilimli senlik ve festivallere heniiz hazir

olmadig1 kaydedilmistir.

Bu bayramin, burada dagitilan pilavin, bu pilavdan yemenin ve bu mekanda dua
etmenin anlaminin, bu alanda bulunan mezarlarda yatan eren, bilge, baba kisilerden
geldigine inanilmaktadir. Tiim goriismeciler Sehriman tepesinin 6nemini, deva, sifa,
cOziim, saglhik gibi kelimelerle aciklayarak dagitilan pilav ile yasama olumlu katkilar
saglayacak bu beklentilerin yerine gelecegine inanmaktadirlar. Dolayisi ile bu etkinlikte
dagitilan pilavlarin hastaliklara sifa, dertlere deva, sorunlara ¢oziim olacagina ve saglikli
uzun bir 6miir saglayacagina inanilmaktadir. Ozellikle pilavlardan cocuklarin yemesine
0zen gosteren kadinlar, cocuklarinin sorunsuz, dertsiz, saglikli bir yasam siirecegine

inanmaktadirlar.

Hacer:

“Sehriman pilavi, gidilir tabi gidilmez mi? Coluk combalak (¢ocuk) toplanir
gidersin pilav yemeye... bi abdest alirsin, bi dua edersin, ¢cocuklart bi gotiiriirsiin pilav
yvedirmeye... birinin bi ¢ocugunda hastalik olur gider okursun orda... simdi bizden
giden olmuyor. Ben yaslandim, bunlar (oglu ve gelinini gostererek) isten giicten

gidemiyor. Torunlar desen anlamaz etmez...”

Emine:
“Eskiden ¢cok gidilirdi. Eren kisidir, sifadir. Dokiilen pilavliardan yenir, iyidir
diye hep gidilirdi. Simdi ¢ok kalabalik oluyor gitmiyorum. Disaridan gelen ¢ok oluyor
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zaten yer kalmuyor... iste sifa derdi biiyiikler, derde deva derlerdi. Bence de oyle sifadur.

Bir de hep bir toplanmak dua etmek iyidir be kizim.”

Goriigmecilerin ifadeleri ve gozlemlerden anlasildigi iizere Seyh’iil Imran
Bayraminda dagitilan pilav 6zelinde bir yemek; inanis ve mekénla birleserek insanlarin
bir araya gelmesine vesile olmaktadir. Toplumlarin, toplumun inanislarina bagli olarak
bazi gida maddelerine sembolik anlamlar verdigi ve bu anlamlar ¢ercevesinde yeniden

gida ve gida oriintiileri olusturdugu goriilmektedir.

Fotograf: 3.7: Seyh’iil Imran Bayram igin yapilan gece hazirliklari.

Gecmiste 1za bulgurlu etli pilav, sogukluk (hosaf) ya da korova ve ak yufka olan
bayram meniisii giiniimiizde, kavurmali pirin¢ pilavi, ayran ve ak yufka olarak devam

etmektedir.
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Cami yemekleri

Calismada 15-16 Haziran 2018 tarihinde Delice Koyiinde “Ramazan Bayrami
Cami Yemegine” 12-22 Agustos 2018 tarithinde Bayramli ve Dibekhani koylerinde
“Kurban Bayrami Cami Yemegine” katilinmis gbzlem ve goriismecilerle derinlemesine

miilakat yapilmistir.

Diger koylerden farkli olarak Abant dibi koylerinde yapilan bu yemekler ile
ilgili, goriismecilerden Cem, Feda ve Hacer bu koylerde yasadiklari ic¢in, Salih ve
Merve de bu kdylerde dogup biiyiidiikleri ve halen yilin yarisinda kdyde yasadiklar: i¢in

derinlemesine miilakat yapilmistir.

Gorlismecilerin tamami bu yemeklerin “bir olmak, birlik yemek yemek, misafiri
birlikte agirlamak, hisim akraba herkesin birbirini gbrmesi, herkesin herkesten haberdar

olmasi, kiiciiklerin biiyiiklerin elini Opmesi” gibi anlamlar i¢inde anmaktadir.

Feda, Merve ve Hacer bu gelenegin kadinlar i¢in ¢ok biiyiik kolaylik olduguna

isaret etmektedir.

Cami, kOy odas1 ya da hava giizelse koy i¢inde uygun bir cayirlik alanda yenilen
bu yemeklerin merkezinde pilav bulunmaktadir. Geg¢miste herkesin evinden esit
miktarda 1za bulguru ve tereyagi toplanarak pisirilen bayram pilavi, artik “salma”
denilen, herkesten esit miktarda para toplanmasina dayanan bir sistemle, satin alinan

piring, yag, tuz ile yapilan pilava doniigsmiistiir.

Yemege giderken her evde tepsiler hazirlanmakta, bayram icin hazirlanan
baklava, dolma, tepsi boregi ve hosaf konularak yemegin yenilecegi alana
gotiiriilmektedir. Tepsilerle getirilen yemekler, hizmet siras1 gelmis olan evlerin kiz ve
oglan cocuklar1 ve geclerinden olusan bir yaren ekibiyle, hangi tabagin kimden
geldiginin anlasilmayacag1 sekilde iiriinleri karistirarak sofralara dagitmaktadirlar.
Bunun nedenini, “kimin getirdigi 1iyi, kiminki kotii konusulmasin” seklinde

aciklamaktadirlar.
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Hacer:

“Ah olu mu oyle sey, herkes kendi getirdigini yemez. Verirsin yarenlere, dagitir
onlar, bi tepsiyle gelen hepten bi sofraya da konmaz. Onu ona, bunu buna dagitir
varenler. Pilav birlik yapilir zati. Salmaynan para toplanir her evden. Kurbansa her
evden cami pay! da gelir aksamdan. Gene sirast gelenin evinde etler dogranir. Kadin
erkek dogramir onda niye ayrilsin. (Arastirmacimin kadin erkek bir mi? sorusuna

giiliiyor.) Ka¢ go¢ olmaz bizde. Bir yapar bir yersin.”

Feda:

“Oteki koyler niye biz gibi yapmaz bilmem, kadinlara biiyiik kolaylik. Misafir
geldi sofra kur, gitti kaldir, geldi kur, oooo ¢ok is. Bayramin hangi giinii bizim koyiin
bayrami belli olur onceden. Bilir herkes. O giine gelen herkes gelir koylerden, kirdan,
seherden. Toplasiriz yiriz bir seferde isi biter. Koyde sirast olanlar bi de gencler kurar,
vikar, kaldirir. Koyden biri de pisirir. Yoo fark etmez kadin erkek kimin eline
yakistyorsa o yapar. Bizim koyiin bi damadi var o as¢i, ondan evvel Hayriyeler yapardi.
Bi kerede biter telasi, ondan sonra el mi opiiyon, evlerdeki ihtiyarlara el opmeye mi

gidiyon. Gezmeye mi gidiyon mezarlara, erenlere...”

Bu ifadelerden cami yemegi organizasyonunun orgiitleyicisinin kadinlar oldugu
ve siirdiiriile gelmis olmasinda kadinlarin basat rol iistlendigi goriilmektedir. Abant dibi
koylerinde ge¢misten giiniimiize yasayan kadinlar diger koylerden farkli olarak tiim
bayram boyunca yemek ve temizlik yapmak zorunda kalmamak, bayram kutlama ve
ritiielleri icerisinde kamusal alanda aktif olarak yer almak gibi nedenlerle cami

yemeklerinin uygulanmasi ve siirdiiriilmesinde etkin rol almiglardir.

Bayramda fazla kalan pilavlar o bayram gorevli olan yarenler tarafindan kdyde
yasayip, yemege gelemeyen yaslilara mutlaka gotiiriilmektedir. Diger koylerden gelen

ve evinde yaslisi olan kisilere de bayram yemeginden gonderilmektedir.

“Bizde ka¢ go¢ olmaz” soz kalibt Mudurnu’da, diger toplumlarda kadin erkek
farkl1 mekanlarda oturma, is yapma, yasama pratiklerinin kendilerinde olmadigini ifade

eden genel bir deyim olarak goriilmektedir. Arastirma sirasinda goriismeciler, 6zellikle
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arastirma sorular1 igerisinde ©zel ve kamusal alanlarin kullanimma yonelik
sorularda“Bizde ka¢ go¢ olmaz” soz kalibimi cok sik kullanmiglardir. Bir erkek
kadinlarin bulundugu bir yere ya da bir kadin erkeklerin bulundugu bir yere geldiginde

birbirlerinden kagmak gibi bir davranis sergilemediklerini ifade eden bir soz kalibidir.

Bayram yemeklerinin birlikte yapma, birlikte yeme, birlikte toparlama ve
birlikte kutlama asamalan siirdiiriilegelmis olsa da kendi iiretimin olan {iiriinii esit
miktarda toplayarak pisirme ayagi ortadan kalkmis goriinmektedir. Koylerde 1za,
tereyagl, un, gibi gida hammaddelerinin iiretilmemesi, koyliileri topluca tiiketici haline

getirmis hem de yerel meniide degisiklikler yaratmistir.

Siirdiiriilemeyen Bayramlar

Horoz Bayrami

Literatiir kisminda Tunckol’un da belirttigi gibi her yil Ekim-Kasim aylari
icerisinde mevsime gore uygun bir tarthte yapilan horoz bayrami 2000’11 yillarda
yasanan kus gribi ve beraberinde yapilan kanath itlaflar1 sonrasinda yapilmamaya

baslanmustir.

Saha calismasinda, bu bayramin kokenine dair herhangi bir bilgiye
ulasilamamustir ancak literatiir kisminda Onal’m (2009) Hazine-i Amire defterlerinde
buldugu 1819 yilina ait bir belgede Mudurnu kazasi Tavukcubasi ocagina bagh
oldugunu ve saraya Avariz vergisi olarak her yil 7700 tavuk ve 2500 pili¢ gonderildigi
ve seyyah Frederick Burnaby’nin Mudurnu hatiratlarinda Mudurnu’da kirmizi et aradigi
ancak bulamadig, kaldig: siire boyunca tavuk eti yemek zorunda kaldig: (Onal 2009:
33) bilgisinden hareketle iiretilip, biiyiitiiliip gonderilen binlerce tavuk ve pilicin ardinda
kalan horozlarin, kurban ritiieli ile kesildigi ve yerel halki bir araya toplayarak hem
sosyallesmenin hem de yemek dagitarak hayir islemenin bir yolu olarak kullanildigin

sOylemek miimkiindiir.

Calisma kapsaminda Cepni (Cetmi) koyiine gidilememis, horoz eti ile kesilen

diger kurbanlarin kirmiz1 etlerinin karisimi ile yapilan bu pilavin tarifine ulagilamamas,
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Ozel bir tiir olarak bahsi gecen horoz ve tavuk tiirii fotograflanamamistir. Tarimsal
tiretim bashigr altinda da belirtildigi iizere, Mudurnu geleneksel mutfagi ile ilgili ileride
yapilacak caligsmalar i¢in, genetik mirasin korunmasi ve yasatilmasi acisindan, tiiriin

tespiti ve tescili onemlidir.

Abant Bayrami

Yapilan goriismelerde Atatiirk’iin Bolu’yu ziyaret ettigi 17 Temmuz tarihine en
yakin pazar giinleri Abant goliiniin etrafinda yapilan, Abant bayramlarinin 1990’larin
basindan bu yana yapilmadigi belirtmektedir. Bunun nedeninin 1958 yilinda Abant
goliiniin Bolu merkezin yonetimine gectikten sonra yapilan turizm hamleleri ile ilgili
oldugu ifade edilmistir. Otellerin yapilmasi ile birlikte yogun turizm hareketliligi
beraberinde Abant’a hayvan sokulmasinin, traktor girisinin ve bayramlarin

yasaklanmasina neden olmustur.

Abant bayramlarinda bulunmus olan goriigmeciler Abant bayramlarinin
hatiralarinda kopiik helva, kiil ekmegi, bulama, dondurma, kavrulmus leblebi ve kavut,
pekmezli kar, yagh giires ve akrabalarla bulugsmak olarak ifade etmislerdir. Calisma

kapsaminda kiil ekmeginin tarifine ulasilmis EK 3 Tarifler boliimiinde yer verilmistir.

Hacer:

“Yayla zamami olurdu zaten, bizim yaylalar yakindir. Giderdik. Kim varsa
vaylalarda kadin ¢oluk cocuk... Kirdan da gelen olurdu (Mudurnu disindan). Koyler de
toplanmir gelirdi. Cikin yapardik (yemek cantast). Kiil ekmegi yapardik ¢ok. Yaylada
yapmak kolay olurdu, siitlii. Iste peynir, yag ne varsa... gidince bi kopiik helva, bulama
alirdik. Bana bana yersin ekmegi. Pek giizel olurdu. Pilav yapan dagitan olurdu bazi.

Bazi olmazd:”.

Merve:

“Bize giin dogardi o zaman (Cocuklara). Biriken harcliklar ¢ikarilirdl.
(Giiliiyor) Leblebi, kavut, dondurma falan. Harcardik ne varsa. Kavut boyle un gibi
ama meyvelerden. Kuru meyve unu diyim sana. Tek meyveden de olur, armuttan. Ama

iyisi karistk meyveli olami. Armut, ahlat, dut, leblebi. Kavrulmus bugday da olur



185

ogiitiirsiin hepsini. Yemesi cok zordur onu. (Giiliiyor) agzimiza alip konusturmaya
calisirdik birbirimizi. Imkdani yok konusamazsin. Adint bile soyleyemessin o derece

€«

diyim sana...

Murat:

“Aa bak Abant bayramlari... (giiliimseyerek diisiiniiyor) Cocuklugumuz,
delikanliiginiz. Harcliklar hep gazoza, dondurmaya. Bi de kizlar, oglanlar birbirini
goriir, tabi. Dondurma dedigim kar. Simdikiler degil. Buz diyim sana. Kistan
saklarlard: kuyularda. Bayrama cikarip getirip satarlar. Ustiine pekmez dikersin...
gazozu da Mudurnu’da yapan vardi o zaman. Makinast hala duru bahgelerinde. Yagh

giiresler yapilird: bi de koy koy, mahalle mahalle...”

Gortismeciler 1990’lara kadar yerelde satilan iiriinlerin yine yerelde iiretilen
triilnler oldugunu ifade etmektedir. Cerciciler yani gezgin saticilar, evlerde pek
yapilmayan ancak yerel halk tarafindan sevilerek tiiketilen iiriinleri, yerelde iiretmekte
ya da yakin ilgelerden getirmekte ve Horoz bayrami, Hacet bayrami, Abant bayrami,

Panayir gibi kalabalik zamanlarda satmaktadirlar.

1990’1ara kadar evlerde iiretimi yapilmasa da alim satim1 yapilan gidalar da ilce
ve civarinda, yerelde ve yakin ¢evrede var olan imkanlar dahilinde iiretilmekteyken
artik tretimleri yapilmamaktadir. Yerelde iiretilen gazoz, kardan yapilan dondurma,
bulama ve kopiik helva biiyiik gida endiistrileri ve markalar1 ile rekabet edemeyerek

yerelde iiretilemez olmus ve yerini onlara birakarak kaybolmustur.

Nevruz (Nevriz)

Yapilan goriisme ve gozlemlerde “Nevriz ya da Navaruz” olarak ifade edilen ve
her yil 21 Mart tarihinde uygulanan ritiiellerin oldukca azinin yapildigi goriilmektedir.
Gortismeciler nevruzun kendileri i¢in anlamlarinin halen bulundugu ancak eskisi gibi

geleneklerin yapilamadig: ifade etmektedirler.(Tablo 3.30)
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Tablo 3.30: Nevruzun anlami

Verilen anlam Temsili gida Vurgulayan goriismeciler
Uhut as1
Sifa Yumurta kaynatmak Talip, Zafer, Merve, Salih, Hacer
Hekim as1 / hekim pilavi
Bahar Cigdem cicegi toplamak/ yemek gz;it Ueltyp, Zzitar, Salbth, WS,
Bereket Cigdem koklii pilav Hacer, Merve, Feda

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve,
Emine, Murat, Cem, {smail, Fatma,
Emin, Feda, Nuriye

Hacer, Talip, Zafer, Merve, Salih

Yumurta tokusturma yarisi

Nese Ates yakmak

Salincaga binmek

Giinahlardan kurtulmak Atesten atlamak

Nevruz sabahi 6zellikle ¢cocuklara sifa ve ki aylarinda tazelenmek i¢in pisirilen
uhut aginin yapimi1 Mudurnu merkezde artik oldukga azdir. Koylerde ise yapmay1 bilen

insan sayis1 azalmakla birlikte, yasca biiyiik kadinlar tarafindan nadiren yapilmaktadir.

Goriismeciler geng nesile ¢igdem ciceginin toplan ve koklerinin “yenilebilen bir
bitki” oldugu bilgisinin aktarilmadigini, zaten eskisi gibi daglara, ovalara bir seyler
toplamaya pek gidilmedigi, “simdiki ¢ocuklarin” dag bayir gezmekten, dogadan bitki,

kozalak ve meyve toplamaktan eski ¢cocuklar gibi hazzetmedigini ifade etmektedir.

Cocuklar her ne kadar ates yaksalar da yumurta kaynatma ve ates basinda
yumurta tokusturma ve hep birlikte yeme geleneginin de yasatilamadigi, anahtar

gorlismeciler ve goriigmeciler tarafindan ifade edilmistir.

Kadinlarin yemeklerini hazirlayip hep birlikte bir ¢ayirlik alanda yemek yeme ve
eglenme gelenegi de ortadan kalkmis goriinmektedir. Ancak eskiden bu yemek
bohgalarinin olmazsa olmazi olarak “hekim otu” ya da “hekim mancar1” denilen bir ot

ile yapilan, 1za bulgurlu ve yogurtlu hekim pilavi olarak ifade edilmistir.

Hekim ag1 / pilavinin tarifine gozlem ve katilimli gozlem yontemleri ile ulagiimis

EK 3 Tarifler boliimiinde yer verilmistir.

Goriismecilerin  tamaminin nevruz kutlamalarina dair anilari bulunmaktadir
ancak son on y1l icerisinde bir nevruz kutlamasina giden ya da kutlama yapildigina dair

bir bilgi sahibi olan goriismeci bulunmamaktadir.
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Hidirellez

Calisma kapsaminda goriismecilere hidrellez soruldugunda goriismeciler

arasinda sadece Hacer ve Merve bahsedebilmektedir.

Hacer:

“Yaslilar ¢ocuklara cigdem toplatirdir bayirlardan. Kadinlar tabi yash kadinlar.
O zaman sigirtmag (¢oban) falan olurdu, alir hayvanlart giderdi de yazi bahart bilirdik.
Simdi kimsenin zamant da kalmiyor. Toplar gelirdi cocuklar. Sonra yine genclerden
gidenler ev ev gezer birer avug (iki elini birlestirerek olusturdugu olcegi gosteriyor) 1za
toplardi. Kadinlar da koyiin iist yanlarinda (tepe noktalardaki agik alanlart gosteriyor)
yvangin olmayacak biyere, oturulacak biyere ates yakarlardi. Toplanan cigdemlerin
kokleri az bi kozlii yere gomiiliip kavurtturulur. Kolay koyarsin boyle avcunun iginde.
(Avuglarini ovuyor) kazanda toplanan i1zalar piser icine en son kavrulan cigdemler

atilir. Toplagsir coluk cocuk ahali yersin™.

Merve:

“Yerken kim cigdem kokiinden daha cok yiyecek diye yarisirdik. (Giiliiyor) iste
bereket, kismet (giiliiyor), sifa falan derlerdi. Icine biraz ciceginden de atiltyordu
menemme (galiba anlaminda bir sozciik) ... adamlar pek olmazdr be hep galla coluk,
cocuk... adamlar giizde olur o vakit... bugday arpa nu ekerlerdi ki simdiki giin pek

bilemedim...”

Hidirellez torenlerinin, ritiiellerinin, inaniglarinin ve birlikte toplu yemek yeme
davraniginin  1970’lerden sonra azalmaya basladigi ifade edilmektedir. Calisma
kapsaminda bahsi gecen pilavin sozlii olarak tarifi alinmis, ancak recetelendirme

calismasi ¢igdem cigegi icin mevsimsel sinirliliktan dolayr yapilamamustir.

Epcennet/ebcennet senlikleri

Epcennet/ebcennet gecesi icin evlerde de ¢ok yogun hazirliklar yapilmaktadir.
Basma helva ve karanfilli tuzlu lokma bu gecenin de olmazsa olmazlaridir. Bunun

disinda bulama, pekmez ve bal da bu geceler icin onemlidir.
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Ebcennet senlikleri ile ilgili tiim goriismeciler, helva ve lokma yapip komsulara
dagitma geleneginin devam ettirildigini aktarmaktadir. Cocuklarin agirlikli aktif oldugu
kap1 kap1 gezerek lokma, helva, bal, bulama toplamak, tepelerde ates yakmak,
mahalleler arasi ates yarigtirmak, atesten atlamak, ates basinda toplanan lokmalar1 hep

birlikte yemek gibi geleneklerin siirdiiriilmedigini ifade etmislerdir.

Ferfene yemegi

Literatiirde Ferfene yemegi olarak bahsi gecen bu toplanti ve yemege dair
anahtar goriismecilerden ve goriismecilerden higbir veri alinamamustir. Sadece Talip
“ferfane ya da ferfele” seklinde isminin soyledigi hatirladigini, icerigi ile ilgili bilgiye
sahip olmadigim ifade etmistir. Talip’in 1940 dogumlu oldugu g6z Oniine alindiginda
bu toplantinin izlerini kaybettirecek denli uzun siiredir, en az 80 yildir yapilmadigi

anlasilmaktadir.

Talip:
Ferfane, ferfele bisey derlerdi. Cok gecmiste kulagima calinmis kizim da

bilmiyorum. Benim de biiyiiklerim yapard: herhalde mi ki... hi¢ bilmiyorum kizim.

Betnem / betnam / betlem kutlamalart

Nevruz kutlamalar1 ile ayni tarihte erinlik donemi ve sonrasindaki oglan
cocuklar1 arasinda yapilan Betnam kutlamalarina dair sadece Talip ve Murat
hatiralarindan s6z edebilmekte, onlarin disinda goriismecilerin higbiri bu kutlamalara
dair bir bilgi verememektedir. Sadece oglan ¢ocuklarinin katildigi, genc¢ erkeklerin
oglan cocuklarina sogiit agacindan bir tiir diidilk yapmay1 ve calmayr Ogretmesini
kapsayan bu ritiiel gastronomik bir icerige sahip olmasa da toplumsal cinsiyete dayali,
cinsiyeti olan bir ritiieldir. Ahilik teskilatinin ¢6ziinmesi ile modern iiretim ve sanayi
etkisi ile zanaat {iriinlerinin uretiminin sona ermesi, erkeklerin zanaat {izerine
kurguladig1 bu toplumsal Oriintiiniin de sona ermesine neden olmustur. Degisen iiretim

iliskileri Mudurnu’da toplumsal erkeklik tanimlamasinin igerisinde yer alan, ince is
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yapabilen, hiyerarsik yapi icine ilk adimini atan, zanaat¢i erkek insasini da etkilemistir.

Ritiielin Mudurnu’da artik uygulanmadig1 ifade edilmektedir.

Birikme Geceleri (Ates Gezmeleri)

Calisma kapsaminda ii¢ kadin ii¢ erkek toplamda alti goriismeci halihazirda
arastada esnaflik yapmakta ya da esnaflik yapmis ve emekli olmustur. Tim
gorlismecilere birikme gecesine dair sorular sorulmustur. Kadinlar birikme gecelerini
erkek esnaflarin yaptigini, kadinlarin bu gecelere ge¢misten bu yana hi¢c dahil
edilmediklerini ifade etmisler ve igerigi ile ilgili fazla bilgi sahibi olmadiklarini dile

getirmiglerdir.

Erkek esnaflar da birikme gecelerinin erkekler arasinda yapildigini ancak bu
gecelerinin artik yapilmadigini, uzun yillardir boyle bir geceye katilmadiklarini ifade

etmislerdir.

Anahtar goriismeciler araciligl ile Munduslar ve Karacakaya olmak iizere sadece
iki kOyde izlerine rastlanilan birikme gecelerinden Munduslar kdyiinde yapilan bir

tanesine calisma kapsaminda katilim saglanmistir.

Sadece erkeklerden olusan bir grubun, yemek, oyun oynamak, eglenmek iizerine
bir araya geldigi bu geceler, icerisinde kadinin hi¢ olmadigr bir atmosferde gelismis
oldugundan, kadin bir arastirmacinin bu yapiy1 rahatsiz ettigi gozlemlenmistir. Erkek
katilimcilar bu gece cercevesinde oynadiklar1 pek ¢ok oyunu oynamamis, eski birikme

gecelerinden kisaca bahsederek sohbet etmeyi tercih etmislerdir.
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KIZ ANADAN GeRD

SOFRA  DLIZMEY |

Fotograf 3.8: Munduslar koyii birikme gecesi, kdy odas1 duvar yazisi.

Birikme gecesinin yapildigi koy odasinin duvar yazist Mudurnu icerisinde
toplumun, Ozelinde birikme gecelerini diizenleyen erkegin, kadindan ve erkekten
beklentilerini ve toplumsal cinsiyet ve iizerine kurulu yasam kurgusunu gostermesi

acisindan 6nemlidir.

Literatiirde Soysal’in “takim yemegi” olarak ifade ettigi ve Abhilerin her tiirden
toren ve kutlamalarda tercih ettigi “diigiin corbasi, giiveg, etli pilav, bamya yemegi, tath
ve hosaftan (Soysal 2007: 242) olusan menii Mudurnu’da birikme gecelerinde bir
gelenek olarak devam edegelmektedir. Birikme gecelerinde takim yemegi meniisii az bir
farkla devam etmektedir. Mudurnu i¢in bu meniiyii katilimcilar su sekilde ifade

etmektedirler: diigiin corbasi, etli pilav, etli patates yemegi, katmerli, yaprak sarmasi,
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hosaf, helva ya da baklava. Soysal’in saydig1 meniiden farkli olarak bamya Mudurnu’da

yetistirilmedigi i¢in yerini patates yemegine birakmaktadir.

3.1.3.2. Kansiz Kurban Ritiieli
Literatiirde “kansiz kurban”, “sac1”, ya da “yalama” olarak ifade edilen bu ritiiel
Mudurnu’da “yag kokutmak™ olarak kendine bir karsilik bulmakta ve halen devam

etmektedir.

Bu kavram cercevesinde ocak, ates ve dumana yiiklenen anlamlar tiim
gorlismeciler tarafindan oldukc¢a Onemsenmektedir. Ocaga tiikiirmek, kiile basmak,
sicak kiile su dokmek “ayip, yanlis, yasak™ olarak ifade edilmektedir. Mudurnu’da ocak
ve ates hem 151k hem de duman olarak anlamlandirilmakta, 6lenlerin ardindan ocagin
tiitmesi, atesin yanmast soyun ve evin devam ettirilmesi anlaminda Onemli
goriilmektedir. Yasiyor olmanin, var olmanin temel gostergesi olarak; ocak ve icinde,

izerinde yapilan gida iiriinleri ve yemekler gosterilmektedir.

Hacer:
“Kiile basilmaz, carpilirsin derdi eskiler... (giiliiyor) yok bisey olacagindan
degil de ortaliga atilmaz kiiller. Ocaga tiikiiriilmez bi de ne biliyim oyle denir. Atese su

dokiilmez. Evdeki atese zaten dokiilmez. Toz olur her yer belki ondan...”

Cem:

“Ocagmn sonsiin denir mesela... cok biiyiik beddua. Ocak sonerse herkes 6lmiis
gibi iste. Hepiniz oliin der gibi. Nolursa olsun ocak yanacak aslinda. O duman tiittii mii
o evde insan var, yasamak var, ¢coluk cocuk var demek. As, ekmek var demek, tabi...

yasamak varsa ocak var mecbur.”

Yag kokutmak gelenegi Mudurnu’da pek c¢ok olaydan sonra uygulansa da

Oliimden sonra, cenazelerde yapilan bir uygulama goriilmemektedir. (Tablo 3.31)
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Tablo 3.31: Yag kokutma ritiieli, uygulandig1 zamanlar ve uygulamalar

Vurgulayan
goriismeciler

Hacer, Nuriye, Merve,
Feda, Emine, Fatma

Yag kokutma gelenegi Yapilan yemek Uygulayicisi

Dogum sonrasi lohusa kadin icin ~ Meyane ¢orbas1  Evin yagsli kadinlar

Dogmus ¢ocuk icin Demir lokmasi ~ Komsu kadinlar Nuriye, Emine, Fatma
Regaip kandlhlg.ecem i¢in Kandil lokmas1 Kadimlar tarafindan K“aq.ln- erl.<ek tim
Ebcennet kandili (tuzlu) goriismeciler

Gelen misafir i¢in Un helvasi Kadinlar tarafindan Hacer, Talip, Zafer

Hacer, Talip, Zafer,

S6z, nisan torenlerinde Un helvasi Kadinlar tarafindan Merve, Salih

Dogum yapan kadina dogum sonrasi ilk yemegi olarak meyane corbasi, evin
yasca biiyiik kadinlar tarafindan, tereyaginda un kavurup, kahverengilestikten sonra su
ile unun ag¢ilmasi ve kivam almasinin saglanmasidir. Dogumun hemen sonrasinda
lohusa kadina igirilen bu corba ayni zamanda lohusa kadin ve dogum icin yag

kokutmaktir.

Mudurnu’da koylerde yapilmayan ancak merkezde uygulanan bir diger dogum
ritiieli demir lokmasidir. Dogum sonras1 ¢ocugun gelisi icin komsularin evlerinde de
yag kokutulmaktadir. Cocugun dogdugu evin yakin komsular1 ve akrabalari tarafindan,
arastada demir ustalarinin elde yaptigi demir kalibin lokma hamuruna batirilip ve
ardindan kizgin yaga daldirilip kizartilmasi sonucu elde edilen sekilli demir lokmasi,
tizerine serbet dokiilerek dogum evine gonderilmektedir. Demir lokmasinin tarifi “EK 3.

Tarifler” boliimiinde yer almaktadir.

Mudurnu’da Regaip Kandili gecelerinde yapilan “Ebcennet lokmasi” adiyla,
tuzlu karanfilli lokma yapilmaktadir. Bu gecenin Islam dini acisindan 6zel olmasinin
pek cok nedenleri yaninda Hz. Muhammed’in ana rahmine diistiigii gece olarak
Mudurnu halki arasinda yaygin bir inanig bulunmaktadir. Bu gece her evde lokma ve

helva yapilarak, oncelikle ¢cocuklara ve tiim komsulara dagitilarak yag kokutulmaktadir.

Un helvasi da bu ritiielin bir parcasidir. Ozellikle bir eve misafir geldiginde,
misafirin atalarim1 anmak ve evin atalarina sayildiklarimi ve hatirlandiklarin ifade etmek
amaciyla yapilan “un helvasi” da yag kokutmak geleneginin bir parcasidirlar. Un

helvasi diigiinlerde ve her tiirden kutlamalarda da yapilmaktadir.
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Yerelde yag kokutmak olarak anilan kansiz kurban ritiieli halen kadinlar
tarafindan siirdiiriilmektedir. Ancak ritiielin temelinde bulunan un ve yagin iiretimi artik
yerelde yapilmadigi icin ritiiel devam ediyor olsa da temelde kullanilan {iiriinlerde
doniisiim yasanmustir. Ritiielin en temel iki malzemesi olan yag ve unun endiistriyel
olarak iiretilen ve satin alinan iiriinler haline gelmesi ritiielin de emekten tarlaya,
tarladan anlama, anlamdan sofraya olan zincirini, marketten anlama anlamdan sofraya

doniistiirerek kirmastir.

3.1.4.3. Esnaf Duas1 ve Hayir Ekmegi

Arastirma siiresi boyunca yapilan gozlemler ve derinlemesine miilakatlar
sonucunda Ahilik geleneginin yaklasik 750 yildir kesintiye ugramadan giiniimiize
gelebilen kamusal alanda en goriiniir izi, merkezinde ekmegin bulundugu esnaf duasi
olarak goriilmektedir. Her Cuma, Cuma salasinin ardindan diikkanlarinin Oniinde
kendiliginden toplanan esnaf camilerden gelen imamlarin ya da arastada hatir1 sayil1 bir
esnafin okudugu duaya eslik etmekte, dua okunmaya baslamadan evvel bir yakinini
kaybeden esnaf ya da halktan biri tarafindan Onceden yaptirilan hayir ekmeklerini

esnaflara dagitmakta ve ellerde hayir ekmekleri ile dua edilmektedir.

Goriismecilere esnaf duasinin anlamlart sorulmustur. (Tablo 3.32)

Tablo 3.32: Esnaf Duasinin anlamlari

Cuma duasinin anlami Vurgulayan goriismeciler

Talip, Salih, Emine, Murat, Cem, [smail, Fatma,
Emin, Nuriye

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye

Talip, Salih, Emine, Murat, Cem, [smail, Fatma,
Emin, Nuriye

Islerde bereket
Hayir ekmegi dagitmak, hayir duasi almak

Hayirh kazang icin pirleri anmak

Merkezinde ekmek ile bereket, hayir, kazan¢ ve meslek pirleri gibi anlam ve
inaniglarla oOriintiilenen bu toren, esnaflik yapan ve merkezde yasayanlarin tamami
tarafindan, hayir ekmegi dagitmak ve hayir duasi almak goriismecilerin tamami

tarafindan onemli bulunan bir torendir.
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Fotograf 3.9: Esnaf Duas1 6ncesi hayir ekmegi dagitimi. (Mudurnu Belediyesi Kent

Arsivi)
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Fotograf 3.10: Hayir ekmegi ile esnaf duasi. (Giiray Mercan)

Fotograf 3.11: Esnaf Duasi

Yeni agilan diikkanlar da bu dua toreni ile birlikte agilis yapmakta, giicleri

dogrultusunda hayir ekmegi, hayir pilavi, hayir helvasi ya da lokumu dagitarak bereketli
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kazan¢ sahibi olacaklarina inanmaktadirlar. Goriismecilerden esnaflik yapan ya da
yapmis olan Talip, Emine, Ismail, Fatma, Emin ve Nuriye diikkdn acilislarin1 cuma

giinii esnaf duasi ile birlikte yaptiklarini ifade etmislerdir.

Talip:
“Ciinkii actlis Cuma selaynan (sela ile) olur, duaynan (dua ile) olur, hayirla

olur diikkdnin beti bereketi olur”

Goriismecilerden esnaflik yapan ya da yapmis olan Talip, Emine, Ismail, Fatma,
Emin ve Nuriye acilis1 yapilan diikkana gidip diikkkanin i¢inde iicra bir yere dogru bozuk
para atma geleneginden bahsetmislerdir. “Bereket akcasi firlatmak™ denilen bu
uygulama literatiirde “sac1” ya da “kansiz kurban” ritiielinin igerisinde ticaret yapan

topluluklarin 6zel zamanlarda dagittig1 “para” ile esdeger 6zellikler gostermektedir.

Fatma:
“Yere para atarsin ilkin. Oyle tezgdhin altina dogru bir lira iki lira... bereketi

olsun, ilk seftesi olsun, bol kazanci olsun bole kapidan para girsin hep diye”

Goriismecilerin tamami hayir ekmeginin eskiden, ekmegi dagitacak olan kisinin
evindeki firinda, bahgesinde bulunan firinda ya da mahallelerde bulunan ortak
firinlarda, hayir dagitacak evin kadinlari, yakin komsu kadinlar ya da mahallenin
kadinlarinin imecesi ile yapilmakta oldugunu ancak artik para verip yaptirildigini ifade

etmislerdir.

Kendi iirettikleri un ile, kendi mekanlarinda, kendi tarifleri ile yapip dagittiklari
ekmeklerin artik yerel disindan satin alinan unlarla, standart bir tarifle yaptirildigi ve
satin alindig1 anlasilmaktadir. Gelenek siirdiiriiliyor olsa da merkezinde bulunan

ekmegin hammadde iiretimi ile beraberinde uygulama asamalar siirdiiriilememektedir.

3.1.4.4. Yarenler ve Helva

Literatiirde, kamusal alanda diizenlenen torenlerde kullanildigindan, Ahiler

acisindan oneminden ve tarifinden bahsedilen “un helvas1”, giiniimiizde bu o6zellikleri
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tastmamaktadir ancak o6zellikle “kutlamalar” olarak tanimlanan olay ve torenlerde halen
oldukca ©zel bir yere ve anlama sahiptir. Yerelde un helvasina “basma helva” da

denilmektedir. Goriismecilere helvanin anlami sorulmustur. (Tablo 3.33)

Tablo 3.33: Helvanin anlami

Helvanin anlamm Vurgulayan goriismeciler

Konuk gelince yapmak Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine,

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Fatma,
Feda, Nuriye

Helvasi yiyecegiz. “Evlilik- Nisan”
Helvasi yiyemedik. “Evlenmemis kisi”

Kutlama.

Geri donen misafirin biiyiiklerine hediye, onlarin
biiyiiklerine hiirmet olarak hediyelesme.

Kandil “Ebcennet”.

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine,

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye
Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Fatma,

Yag kokutmak Feda, Nuriye

Hemen hemen tiim goriismeciler helvanin anlamlarinda hemfikirdirler.
Mudurnu’da 6liim sonrast helva gelenegine rastlanmamaktadir. Helvaya yerelde daha

cok pozitif anlamlar yiiklendigi goriilmektedir.

Yag kokutmak geleneginin de 6nemli bir pargasi olan un helvasi, diigiin, nisan,
s0z gibi 6onemli giinlerde, uzun yoldan misafir geldiginde, gelen misafir geri donerken
evin biiyiiklerine hediye olsun, Regaip Kandili Ebcennet senliklerinde halen

yapilmaktadir.

Goriismecilerin tamami un helvas1 disinda {iiretilen saray helvasinin altimi
cizmektedir. Saray helvasinin adinin nereden geldigine ve tam tarifine dair kesin
bilgilere ulasilamamistir. Yerelde saray helvasi iiretimi ve satisini yapan bir fabrika
bulunmaktadir. Ancak yerel yonetimlerin iiriiniin koken temeline dayanan ve iiriiniin
tarihsel bir siire¢ ve birikim ile yerele ait oldugunu ifade eden “mensei” bir iiriin olup
olmadigina dair bir tescil ya da firmanin iirline dair cografi isaret alma girisiminin

bulunmadig: belirtilmistir.
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Ziraat sanatlar1 uygulamalart esnasinda ortaya cikan atiklardan elde edilen

peynir helvast ve tozmangara da pekmez ve peynir iiretiminin azalmasi sonucu

tretilmemektedir.

Gortismeciler bu bahsedilenler disinda Mudurnu gastronomisi agisindan alti
cizilmesi gereken ii¢ adet helvadan bahsetmektedirler: kopiik helva, bulama ve tahin

helvasi. Goriismecilere kopiik helva, bulama ve tahin helvasinin anlami sorulmustur.
(Tablo 3.34)

Tablo 3.34: Kopiik helva, bulama ve tahin helvasinin anlami

Kopiik Helva, Bulama ve Tahin Helvasinin Anlami Vurgulayan goriismeciler

Satin alma helva Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Feda

Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye

Biiyiiklerin bir etkinlige gitmesi

Panayira gitmek

Sehre gitmek ) Hacer, Talip, Zafer, Salih, Merve, Cem, Feda
Hacet, Horoz, Abant, Seyh’iil Imran Bayramlarina Hacer,. Talip, Zafer, Salih, Merve, Emine, Murat,
gitmek Cem, Ismail, Fatma, Emin, Feda, Nuriye

. Mudurnu’da merkezde bazi aileler, ustalar tarafindan {iiretilen, civar koylerde
yapilan toplu yemek tOrenlerinde, panayirda ve pazarda satilan ve Mudurnu halki
acisindan olduk¢ca 6nemli olan bu ii¢ helva goriismecilerin tamami tarafindan dile

getirilmistir.

Koylerde yasayanlarin giindelik hayatinin bir parcast olmayan bu helvalarin
anlam1 Mudurnu merkeze gitmek anlaminda “sehere gitmek™, kdyler aras1 dayanigmay1
ve dertlesmeyi saglayan “hacet bayramina gitmek”, erenlerin ziyaret edilip sofralarin
dokiildiigii “horoz bayramina gitmek™ ya da giiz sonunu ve iriinlerin satilip diigiinlerin

baslamasini temsilen “panayira gitmek” ve oralardan satin alip eve getirmektir.

Murat:

“Tabi elin bos doniilmez. Illa bi kopiik helva alirsin ¢erciciden. Hacete,
bayrama gidemeyen olur evde, yaslisi olur, kadin olur cocuklu. Hele ¢cocuklar zaten.
Deden sehere gitti dedin mi kopiik helva gelecek demektir. Bulama gelecektir. Mutlaka

bi evden kira (disariya) giden oldu mu alinir. Cokluk ¢cocuk sevinsin, yash sevinsin”.
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Cem:

“Beklerdik babam gelsin, kopiik helva getirsin, bulama getirsin. Panayira
gidince de en sevdigimiz kopiik helvaydi. Abant bayramlarinda, hacet bayraminda.
Cocuktuk iste o bize bisey gibi gelirdi. Simdiki cocuklarin cukulatasi mesela tabi.

Ananuz babamiz bi yere gitti mi mutlaka alirlardy sevinirdik ¢ok”.

Goriismeciler icerisinde sadece Nuriye Kopiik helvanin yapilisina dair verilere
sahiptir. Bu verinin ergenlik donemlerinde Mudurnu merkezde kopiik helvasi yapan bir

akrabasinin iiretim asamasinda evlerinde gegirdigi zamandan kaldigini ifade etmistir.

Nuriye:

“Kopiik helva dedigin kaynatilmis coven otu kokiinden bi su yaparsin bu suyu
kopiirtiilerek igerisine seker serbeti karistirip bi daha, yeniden bi kopiirtiirsiin. Oyle
beyaz kopiik gibi bir tatli giizel de kokar. Helvact cigcegi de denir, ¢oven otu. Tahin

helvast da dahil hepsinde kullanilir... Bilmiyorum ki nerden gelirdi.”

Bulama halk arasinda taninan bir kati pekmez cesidi olarak Trakya bolgesi,
Balikesir, Bursa, Ankara (Giidiil, Nallihan) ve Gaziantep yorelerinde de iiretilen ve
icerisine katilan malzeme ¢esitliligi ve yapilis1 yoreden yoreye degisiklik gOsteren bir
tathdir. Pekmeze kaynatilirken ¢dgen otu kokii suyu ve kopiigii ile seker eklenerek
yapilan bu helva (Giilcii ve Demirci 2009:88) Mudurnu’ya Giidiil ve Nallihan tarafindan

getirilerek ahsap kaplar igerisinde satisa sunulmaktadir.

Susamdan elde edilen tahin, ¢oven otu kokii suyu ve seker ile yapilan tahin
helvas1 ve bu karisima ceviz eklenerek elde edilen “yaz helvasi” da denilen helvalar
yorede iiretilmese de yore halki i¢in anlami biiyiiktiir. Saray helvasim iireten firma
tarafindan iiretimi devam ettirilen ve civar il ve ilgelerden de getirilip satilan bu helvalar

tiim goriismeciler tarafindan halen tiiketilmektedir.

Bu baglamda bu ii¢ helva tiirinii Siirdiiriilebilir Gastronomi bashgi altinda
tartisilan yerel iirlin- yoresel {iiriin farklar1 baglaminda: iiriiniin yayildig1 yer ile iliskili

olan yoresel iiriin “mahre¢” olarak nitelemek miimkiindiir.
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3.1.5. Lezzet Hafizas1 ve Tabagin Siirdiiriilebilirligi

“Hicbir sey eskisi gibi degil. Ne ekmek ekmek ne su su gibi.” Merve
Goriismecilerin tamami, derinlemesine miilakat ve katilimli gézlem asamasinda
konusulan ve uygulamasi yapilan tiim yemekler hakkinda, ge¢cmiste farkli olduguna dair

vurgularda bulunmuslardir.

Tiim goriismeciler “eskiden” vurgusunu agirlikli olarak iiretiminin kendileri

tarafindan yapildigi hammaddelere dair ifade etmektedirler.

Merve:
Katmerli tabi, eskiden daha giizel kokardi. Bizim unlar bu kadar beyaz da
olmazd: zaten. Unun ambardan, cevizin kendinden yakarsin firini, e tereyagin kendinin.

Simdi yapiyon ama eskisi gibi olmuyor.”

Feda:
“(Kabakli gozleme icin kabak hazirliyor) Bak simdi bunu boyle rendeleyeceksin,
sonra biz seker koymazdik eskiden, kabaklar tatli olurdu. Simdi koyuyorum seker

mecbur. Tabi kabaklarin da tadi degisti sekli degisti”

Emin:
Eskiden babam alirdir koyden bi beslik. Keser islerdi. Restorana da tabi beslik
yapardik. Bi giive¢ yapardi sorma. Millet bayilirdi. Simdi ben aliyorum kasaptan, ayni

tarif, ayni sey. Tadi yok tuzu yok etlerin. E bastyosun baharat ondan sonra.

Goriismeciler  tarifler ayn1 uygulansa da  yemeklerin lezzetlerinin
stirdiiriilemediginin, yerel iiretimin ortadan kalktigi noktada, temelde malzemeler ayni

gibi goriinse de ayni lezzeti vermediginin altin1 ¢izmislerdir.

Calisma kapsaminda evlerde uygulamasi yapilan kabakli gézleme ve kasik sapi
makarnasi ile yerel isletmelerde satilan, aragtirmaci tarafindan tadimi yapilan kabakli

gozleme ve kasik sapt makarnasi birbirinden olduk¢a farkli goriiniim ve lezzetlere
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sahiptir. Bu fark derinlemesine miilakat yapilan Murat, Salih ve Nuriye tarafindan da

dile getirilmistir.

Bu durum yerel gidanin nesnelestiginin ve yerel isletmeciler eliyle tahrip
edildiginin bir gostergesidir. Yerel malzemelerle yapilmayan yerel recete, endiistri
icerisinde, tereyagi yerine sivi yag kullanarak saklama kosullarin1 uzatmak; sicak yerine
soguk servis yaparak yerel tercihlerden uzaklagmak; mikrodalgada eritip servis ederek
toplu iiretim perakende satis yapmaya ¢alismak gibi isletme tercihleri ile bozulmaktadir.
Bu durum bu iiriinlerin yerel yemek olarak satiliyor olsalar da yerel lezzete sahip
olmadiklarin1 gostermektedir. Endiistri icerisine giren yerel gida metalagsmakta ve recete

ve iiretim tisluplarinda bulunmasi gereken 6zellikler tahrip edilmektedir.

3.1.6. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Yavas Sehir Mudurnu

Calisma igerisinde daha once de ifade edildigi gibi Mudurnu Mart 2018 tarihi
itibari ile yavas sehir olmak icin ortaya konulan 72 kritere %52 oraninda uygun
bulunmus, uygun bulunmayan kriterlere yonelik gelecekte calismalar yapma taahhiidii

ile Tiirkiye’nin 15. Cittaslow kenti ilan edilmistir.

Alt yap1 ve siirdiiriilebilirlik basligir altinda taahhiit ettigi kentsel yasam
politikalar1 ve ¢evre politikalarina deginilmistir. Bunlarin disinda Tarimsal, Turistik,
Esnaf ve Sanatkarlara Dair Politikalar baghgl altinda Agroekolojinin gelistirilmesini, el
yapimi ve etiketli veya markali esnaf/sanatkar iiriinlerinin korunmasini, geleneksel is
tekniklerinin ve zanaatlarinin degerinin arttirilmasini, kirsal bolgede yasayanlarin
hizmetlere erisimini arttirarak kirsal bolgelerin degerini arttirmayi, kamuya ait
restoranlarda (okul kantinleri, as evleri vb) yerel, miimkiinse organik iriinlerin
kullanilmasini, kisisel kullanimda ve yemek sektoriinde tat egitimlerinin verilmesi ve
miimkiinse organik yerel {irlinlerin kullanilmasinin tesvik edilmesini, yerel ve
geleneksel Kkiiltiirel etkinliklerin  korunmasi ve degerlerinin arttirnlmasini, otel
kapasitelerinin arttirilmasini, tarimda GDO kullannominin  yasaklanmasini taahhiit

etmistir. (Kriterlere Uygunluk Raporu 2018;31-37)
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Ortakliklar bashig1 altinda; Yavas Yemek aktiviteleri ve kampanyalar1 icin
destek vermek, dogal ve geleneksel yiyecekleri Yavas Yemek agi1 veya diger kurumlar
ile desteklemek, eslestirme projelerini desteklemek ve gelismekte olan iilkelerin Yavas
Sehir ve Yavas Yemek felsefelerinin yayilmasini da saglayacak sekilde gelismeleri i¢in
is birligi yapmak hedefleri de Mudurnu belediyesi tarafindan taahhiit altina alinmistir.

(Kriterlere Uygunluk Raporu 2018;37- 43)

Mudurnu belediyesi tarafindan gegen bir yil icgerisinde bu kapsamda Cocuk
Belediyesi kurulmus, onlarin araciligr ile cocuklara Yavas Sehir bilgilendirme
toplantilar1 yapilmus, bilinirligin arttirilmasi i¢in kent dokusunu bozmadan logolar ve
bilgilendirme afisleri asilmis, restoran ve otel isletmelerine bilgilendirme brosiirleri
dagitilmistir. Agirlikli olarak c¢ocuklarla calisma yapilarak, onlarin farkindaliklari
gelistirilmeye calisilmistir. Olusturulan cocuk belediyesi eli ile diger 14 Yavas Sehir
cocuk belediyeleri ile birlikte “Sakin Sehirlerde Cocuk Olmak™ basligi altinda yapilan
calistaylara katilimmistir. Yerli mali haftasinda tiim Yavas Sehirlerden kendilerine 6zgii

yerel iirlinler toplanilarak stantlar agilmis ve iiriinlerin tadimi yapilmistir.

30 Eyliil Pazar giinii tiim diinyada ki Yavas Sehirlerde es zamanli olarak
diizenlenen Cittaslow Sunday Etkinliklerine paralel, unutulmus c¢ocuk oyunlar

oynanmis, protokol ile birlikte ¢cevreden ¢op toplama etkinligi yapilmistir.

Nisan 2019 igerisinde Yavas Sehir Seferihisar’dan gonderilen yerel tohumlarin
cocuk belediyesi ve Dumlupmar ik Ogretim Okulu ogrencileri tarafindan ekimi

yapilmustir.

Pazar yeri olarak kullanilan alan, koylerde kendi {iiriinlerini iireten ve satan
oncelikle kadinlara verilerek yerel ve yoresel iirlinlerin goriiniirliigii ve satis1 tesvik
edilmistir. Kadinlar pazar1 olarak kullanilan alan cumartesi giinleri yine ayni amacla
kullanilmaya devam ederken bir yandan da pazar alan1 haftanin her giinii kadinlarin ve
koylerde iiretim yapanlarin evlerinde ve koylerinde {irettikleri {irtinleri getirip

satabildikleri bir kadinlar ve koy iiriinleri pazar1 haline doniistiirilmiistiir.
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Y1l icerisinde belediye tarafindan herkesin katilimina agik yerel ve yoresel
yemek yarismast yapilmis, BAIBU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile
Mengen MYO Ascilik programindan gelen hocalarin jiiriliginde ilk {ice girenler
belirlenerek odiilleri verilmistir.

Bunlarin disinda bir yillik siire¢ icerisinde calismanin da odaklandigi konular
olan ‘“agroekolojinin gelistirilmesi, el yapimi ve etiketli veya markali esnaf/sanatkar
tiriinlerinin  korunmasi, geleneksel is tekniklerinin ve zanaatlarinin degerinin
arttirilmasi, kirsal bolgede yasayanlarin hizmetlere erisimini arttirarak kirsal bolgelerin
degerini arttirmak, kamuya ait restoranlarda yerel, miimkiinse organik {iriinlerin
kullanilmasi, kisisel kullaniomda ve yemek sektoriinde tat egitimlerinin verilmesi ve
miimkiinse organik yerel iirlinlerin kullanilmasinin tegvik edilmesi, yerel ve geleneksel
kiiltiirel etkinliklerin korunmasi ve degerlerinin arttirilmasi, tarimda GDO kullaniminin

yasaklanmas1” konularinda herhangi bir calisma yapilmamustir.

Calisma esnasinda Mudurnu’da, ¢evre, toprak ve sulama suyu kirliligine dair

yapilmig calisma olmadigi goriilmiistiir.

3.1.7. Siirdiiriilebilirlik Uzerine Genel Degerlendirme

Siirdiiriilebilir gastronomi bilesenleri icerisinde isaret edilen en Onemli
noktalardan biri ¢evredir. Calismada ¢evre kavrami gida iiretiminin en merkezi noktasi
olan ve toprak ve doga ile iliskinin de merkezinde bulunan evden baslayarak ele
alinmistir. Mudurnu geleneksel mimarisi yerini modern mimariye birakmaya basladikca
gida dretim Oriintiileri ve alanlarinda ciddi degisimler yasandig goriilmektedir.
Geleneksel mimarinin pargasi olan firin, kurutma, mayalama ve koruma alanlar1 modern
mimaride bulunmamaktadir. Geleneksel mimaride en az 3 oda ve o odalarin olanaklari
icerisinde yaygin bir yere sahip olan gida ve gida iiretimi, modern mimaride tek oda ve
o odaya sigdirilan ekipmanlarin olanaklari ile sinirlandirilmistir. Bahge ve kiimes gibi
gida iiretim kaynaklar1 da modern mimaride bulunmamaktadir. Bu durum modern
mimaride gida iiretimi ve gida Oriintiileri icerisinde insan doga iligkisinin kopmasina,
cevreye uyumlu iiretim, ardil iiretim, atik yonetimi, toplayicilik ve ziraat sanatlari

siirecleri yerine endiistriyel iiretim siireclerinin baskin olmasina yol agmistir. Soguk
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bekletme ve saklama ekipmanlarinin mazla ve sebze kuyusu gibi mekanlarin yerini
almasi her ne kadar biiyiik kolaylik olustursa da iiretim ve iiriin skalasinda daralmalara
neden olmus, modern mimarinin olanaklarinin da etkisi ile iiretilen iiriinlerde ve iiretim
yontemlerinde, 0rnegin meyve kaklari, pestil ve tarhana yapimi gibi, gozle goriiliir

azalmalar yasanmaktadir.

Siit iirtinleri ve ziraat sanatlar1 iiretimi esnasinda ortaya cikan atiklarin
degerlendirilmesi ile ortaya ¢ikan tozmangara, peynir helvasi gibi lezzetler, tiretimlerin
azalmasi ile azalma ve unutulma egilimi gostermektedir. Ortaya cikan atiklarin diger
canlilarin yasamlarinin siirdiiriilebilirligine etkisinin de ortadan kalkmaya basladigi
goriilmektedir. Modern mimariye gegis gida iiretimi esnasinda olusan ve bir sonraki
basamakta yeniden degerlendirme olanagina sahip ardilin, ¢cope doniigmesine neden
olmaktadir. Uretimin ve iiretim cesitliliginin azalmasi, tahil kabuklarindan hayvanlar
icin yapilan yal ekmegi, helke ile gida ardillarinin hayvanlara verilmesi gibi olumlu geri
doniistim iiriinlerinin ortadan kalkmasina neden olarak ev ve etrafinda yasayan

hayvanlarin beslenmesinde olumsuz etkilere neden olmustur.

Bununla birlikte gegmisten giiniimiize siirdiiriilebilmis irmak binalar1 ve mahalle
firinlar1, belediye tarafindan korunmakta ve gerekli bakimlar1 yapilmaktadir. Firin
binalarinin eskisi kadar ziraat sanatlart icin kullanilmiyor olmasi, tarlada gida
mahsullerinin iiretilmemesine bagl isleme, saklama gereksinimleri ile birlikte ziraat

sanatlarina daha az ihtiya¢ duyulmasina baglanmaktadir.

Gida iiretim aglarinin en temel ayagi olan yerel tarim, gida tariminin hayvan
yemi tarimina doniismesi ile ortadan kalkmaya yiiz tutmus durumdadir. Mudurnu’da
tarim arazileri yapilasmaya agilmamistir ve tarimsal iiretimde degisiklige neden olacak
bir kirlilik diizeyi bulunmamaktadir. Goriismecilerin ifadesi ile Mudurnu’da gida
tariminin azalmasinda geng niifus gogii, is giiciinde azalma, makinaya dayali tarimla
stnirh kalma gibi nedenler 6n plana c¢ikmaktadir. Temiz toprak ve su gizilini
kaybetmemis olan ilcede iiretim ayaginin canlandirilmasi icin yapilacak uygun ve

stirdiiriilebilir projeler biiylik oranda basar1 olma potansiyeli barindirmaktadir.
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flgede gegmiste uygulanan besi sistemi, kii¢iikbas hayvan satin almak ve
yetistirtmek, kirmizi ete duyulan giivensizlik nedeni ile yeniden canlanma egilimi
gostermektedir. Merkezde yasayan goriismeciler ise esnafa giiven duyarak bu sorunu
cozmeye calismaktadir. Ancak goriismeciler kiicilkbag hayvan yetistiriciliginde
azalmanin olduguna isaret edilmektedir. Siit fabrikalar1 ve kooperatiflerinin ¢ogalmasi
biiylikbas hayvan yetistiriciligini ayakta tutmus olsa da siitlerin giinliik toplanmasi,
evlerde siit iiriinlerinin {iretilmemesine ve tarimda hayvan yemi iiretimine agirlik

verilmesine neden olmustur.

Popiiler soylemle “gezen tavuk™, yerelde soylemi ile bahce tavugu yetistiriciligi
oldukca azalmistir. Mudurnu’da yogun iiretim uygulamalar ile iiretilen broiler tiirii besi
tavugu yetistiriciligi oldukca yaygindir ancak bu sekilde elde edilen tavuk iiriinlerine
giiven duyulmamakla birlikte, bahce tavugu yetistiriciliginin ¢ok az olmasi ve tiim
marketlerde broiler tiiriinden elde edilen iiriinlerin satilmasi tiiketiciyi bu iiriinlere
mecbur birakmaktadir. Broiler iiretimi yerel tiirlerin yetistiriciliginin ve tiirlerin

azalmasinda da etkili olmus, genetik miras1 da olumsuz yonde etkilemistir.

Mudurnu’da gen¢ niifus gociiniin bahgeciligi de etkiledigi ifade edilmistir.
Uretim iliskilerinin genis aile diizeni iizerinden 6rgiitlenmesi, go¢ler sonucunda pek cok

alan1 oldugu gibi bahce, meyve agaci yetistiriciligi gibi alanlar1 da etkilemistir.

Meyve agaglarinin meyve iiretmesine dair yagsanan en onemli sorunlardan biri de
mevsim ve mevsim gecisleri arasindaki sicaklik degisiklikleri olarak gosterilmistir.
Yasanan kiiresel iklim degisikligi, sicaklik gecislerinde dengesizlikler yasanmasina ve

sonucunda meyve agaclarinin donmasina ve meyve verememesine sebep olmaktadir.

Uretim iliskilerindeki degisim, siitlerin siit kamyonlar1 ile toplanmasi siit
tirtinleri iiretimi ile birlikte yaylaya yazlik go¢ davranisinda da olumsuz etkilere neden
olmaktadir. Agirlikli olarak toplayicilik faaliyetlerini yaptiklar1 yaylalara, siit toplama
kamyonlarinin yol sartlarinnin uygun olmamasin sebebi ile yaylalara ¢ikamamasi,
hayvanlarin yaylalara ¢ikarilmamasina neden olmustur. Bunun sonucunda Mudurnu

koyliileri toplayiciligimi yaptiklar1 yaban tiirlerden ve onlarla iiretilen yemek ve ziraat
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sanatlarindan da uzaklagmaktadir. Geng niifus ile kopan bag ile birlesen bu uzaklagma
yaban tiirlere ve dogaya dair bilgilerin gastronomi acisindan en Onemli Ogrenme
bicimleri olan uygulamali, deneyime dayali, gorsel ve sozel bilgi aktariminin
gerceklesememesine neden olmaktadir. Kusaklar arasinda ve kusaklar ile doga arasinda
yasanan bu kopus yerelin lezzet skalasin1 ve yerele 6zel doga bilgisini etkilemektedir.
Bu anlamda yerelde yapilacak miilakat, katilimli gézlem ve uygulamali gastronomi
yontemleri ile toplayicilifi yapilan iiriinlere dair bilgilerin toplanmasi ve kayit altina
alinmasi, derlenmis bir bilgi birikiminin kaliciliginin saglanmasi, Mudurnu geleneksel

mutfaginin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nemli olacaktir.

Geleneksel gida satig alanlari icerisinde arasta, yerelde iiretilen gidalarin satildig
alan olma o6zelligini kaybetmistir. Arasta ile is birligi halinde olan un degirmenleri ve

yaghaneler de ya islevsiz bos binalara doniismiis ya da yikilmastir.

Uzunca bir tarihten bu yana kurulmakta olan kadinlar pazar1 halen diizenli olarak
kurulmaktadir. Kadinlarin ekonomik anlamda var olabildikleri ve iireticiden tiiketiciye
aracisiz ulagimin miimkiin oldugu, kokleri en az yiiz yila uzanan kadinlar pazarinda

tiriin cesitliliginde ve satis yogunlugunda azalma oldugu tespit edilmistir.

Koylerde yasayanlarin kendi {iriinlerini getirip Mudurnu’da sattigr  ve
Mudurnu’da iiretilen iiriinleri ve ihtiya¢ malzemelerini satin aldigi, bir tiir i¢ ticaret
dinamigi olan panayirlar da bu 6zelligini kaybetmistir. Diizenli olarak kurulmaya devam
eden panayirlar, disaridan sanayi iiriinlerini getirip satan birer mevsim pazarina
doniismiislerdir. Panayir gelenegi siirdiiriilmekle birlikte, i¢inde yerel iiretim ve aligveris

unsurlart siirdiiriilememistir.

Ekonomik anlamda yerelde gidanin tarladan sofraya akisinin, marketten,
pazardan hazir iiriinden sofraya doniismesi uygulanan meniiler ve receteler ayni olsa
bile lezzet hafizasinda “eski” ile “yeni” arasinda belirgin farklar olustugu
goriilmektedir. Kaynagi, tiirli, 6zellikleri ve hikayesinin nerede bagladigi bilinmeyen

sadece satin alinan gida hammaddeleri evlerde her pisiricinin kendi deneyimledigi ve
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olusturdugu recetelere doniismekte ancak o recetenin sonucunda olusan yemegin lezzeti

ile tiikketenlerin o yemege dair hafizalarinda bulunan lezzet birbirini karsilamamaktadir.

Yerel yemek olarak konaklar ve restoranlarda uygulanan receteler isletme
maliyetleri, toptan iiretim ve modern ekipmanlar mahareti ile degistirilmekte, yerel

lezzet, tat, koku ve cesnisinden uzaklastirilarak metalastirilmaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi bilesenlerinin bir diger onemli bileseni gida ve gida
oOriintiileri etrafinda olusan toplumsal yasam bi¢imleridir. Mudurnu’da bu yasam
bicimlerinin en goze ¢arpanlar ¢esitli amac, niyet ve inanislar i¢in birlikte yemek yeme
davranig1 ¢ercevesinde bir araya gelme vesilesi yaratan toplu yemek torenleri olarak

goriilmektedir.

Calisma kapsaminda literatiirde bahsedilen 11 toplu yemek torenlerinden sadece
3 tanesinin halen tiim ogeleri yapildig1 ancak bu térenlerde gecmiste uygulanan menii
ile giinlimiizde uygulanan menii arasinda cok biiyiik farklar oldugu goriilmiistiir.
Gec¢miste merkezinde bugday ve 1za bulguru iiretimi olan Mudurnu tarim iiretiminin
sekteye ugramasi sonucu 1za bulgurlu pilav, ak gozleme, helva ve sogukluk (hosaf) olan
menii, iiretimin durma noktasina gelmesi ile piring pilavi, ak gozleme ve ayrana

doniismiistiir.

Toplu yemek torenleri icerisinde literatiirde bahsedildigi lizere sadece erkek
ciraklar ve esnaflar arasinda yapilan birikme geceleri sadece iki koyde devam
ettirilmektedir. Mudurnu merkezde arastanin merkezinde oldugu esnaf yapilanmasi ve
beraberinde getirdigi birikme gelenegi, esnafligin iireten ve satan kisiler olmaktan ¢ikip
sadece satan kisilere doniismesi ile kurulan iligki, denetim, kalite ve etik baglarinin
coziilmesine neden olmus, bir yemek organizasyonu cevresinde bu baglarin iiretilmesine

ve siirdiiriilmesine duyulan ihtiyag¢ ortadan kalkmistir.

Ustalar arasinda arastadaki sorunlarin ¢oOziilmesi amaciyla yapilan ferfene

yemeklerinin ise uzun zamandir yapilmadigi anlasilmakta, ¢alisma kapsaminda higbir
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izine rastlanilamamaktadir. Bu yemek organizasyonuna duyulan ihtiyacin, izi

siirilemeyecek denli ge¢cmis tarihlerde ortadan kalktigi anlagilmaktadir.

Hidrellez, nevruz ve nevruzla ayni tarihte erin erkek ¢ocuklarinin ayrica yaptigi
betnam / betnem bayramlar1 ve bu bayramlara verilen anlamlar halen devam ettirilse de
uygulanan gida ve gida Oriintiilerinin izleri oldukca silik goriilmektedir. Abant
bayramlar1 idari degisiklik ve sonucunda yapilan turizm programi nedeni ile horoz
bayramui ise yerel tiiriin yok olmasi sonucu siirdiiriilemeyen bayramlar olarak karsimiza

cikmaktadir.

Literatiirde kansiz kurban olarak ifade edilen yerelde yag kokutmak olarak
kendisine bir karsilik bulan inanislar ve uygulamalar halen 6zel alanda kadinlar eliyle
devam ettirilmektedir. Literatiirde ahilik i¢in pek ¢ok anlam ifade ettigi belirtilen ve
kamusal alanda cesitli torenlerde yapildigr belirtilen helva, helva sohbetleri ve meydan
torenlerine dair ¢alismada hicbir ize rastlanilmamistir. Mudurnu’da ahiligin siiregelmis
en Onemli ritiieli hayir ekmegi ile esnaf duasi, kesintisiz siiregelmis ve devam

ettirilmektedir.

Gastronomik siirdiiriilebilirlik; cevresel, toplumsal ve ekonomik yonleri ile
modern bir sanayi sehri olmayan Mudurnu icin bile risk altindadir. Emekten tarlaya,
tarladan anlama, anlamdan sofraya yiizyillardir siirdiiriilebilmis Mudurnu yerel iiretimi,
tiretim aglari, gida ve gida oriintiileri; kapitalizm, modernlesme, gidanin metalagmasi,
geng nesil gocii, kent kiiltliriiniin ve hizli yasamin etkileri ile her asamasinda biiyiik
kayiplar yasamistir. Mudurnu 6ziinde satin almadan tiim ihtiyaglarini karsilayabilecek
ve kendi kendine yetebilecek iiretim, isleme, ziraat sanatlar1 ve toplayicilik bilgi ve
teknikleri ile tarimsal olanaklara sahiptir. Ancak gida ve gida oriintiileri ile dogadan
kopus bu uygulayicilarin sadece kirsal alanda, koylerde yasayan ve tiim asamalarin

bilgilerine sahip olan yash kadinlar ile sinirli kalmasina neden olmustur.

Yavas Sehir ilan edildigi Mart 2018 tarihi ile ¢alismanin yazim asamasinin
bitirildigi Nisan 2019 tarihleri arasinda Mudurnu’da yavas yemek, yerel gida,
sirdiirtilebilir gastronomi, yerel tohum, cografi isaret, genetik miras ve yerel tarim

konularinda hicbir aragtirma ya da ¢alisma yapilmamistir.
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Yavas yemek ve yavas sehir felsefesinin birer parcasi ve aglari olan yavas
iretim, yavas tasarim, yavas sanat, yavas zanaatlar, Terra Madre, yerel {iriin ‘mange’,
yoresel iiriin ‘mahre¢’ iizerine herhangi bir calisma yapilmamuis, tiim diinyada aga bagl
olan belediyelerin uyguladig1 yerel mutfak ve diger 6gelerin bilinirligini ve kimligini

yansitan iiretim ve iiriinlerin desteklenmesi i¢in herhangi bir ¢alisma yapilmamugtir.

Geleneksel Mudurnu  mutfagi, c¢evresel, toplumsal ve ekonomik
siirdiiriilebilirligini  saglayamanustir.  Uretim  iliskilerinde, mimaride, iiretim
yontemlerinde, temizlik ekipmanlar1 ile degisen temizlik {irlinlerinde yasanan
degisiklikler cevresel siirdiiriilebilirligi tehlikeye atmaktadir. Degisen iiretim iliskileri
zanaatcilig1 da etkileyerek toplumsal anlam, diizen ve inaniglarda da degisikliklere
neden olmustur. Gidanin merkeze alindigi toplumsal diizenlemelerde ¢oziinmeler
yasanmis ve pek cok toren siirdiiriilememistir. Gida iiretiminin ve zanaat¢iligin yok
olmasi, arasta ve panayirin, Kkiiltiirel degerini korumakla birlikte, Mudurnu ig¢in

ekonomik degerinin yok olmasina neden olmustur.

3.2. Toplumsal Cinsiyet ve Gida oriintiileri Uzerine Elde Edilen Bulgular

Kavramsal ¢ercevede, kadin ve erkek olarak olusan toplumsal cinsiyet rollerine,
toplumsal cinsiyet kimliklerine gore birbirinden ayrisan alanlar, mekanlar ve isler
iretildigine isaret edilmistir. Bu farklilasan alanlar 6zel alan ve kamusal alan olarak

tanimlanmaktadir.

3.2.1. Ozel Alan, Toplumsal Cinsiyet ve Gida

“Un ambara girdimi benim isim biter kizim.” Zafer

Gida ve gida oriintiileri icerisinde toplumsal cinsiyet rollerinin tarla, bostan,
bahge, ev, mutfak gibi mekanlara gore ve kiigiikbas-biiyiikbas hayvan, kafes hayvanlari,

ev hayvanlar1 gibi yapilan hayvancilifin tiiriine gore, ekim, ziraat sanatlari, hayvan

kesimi, tohum toplama gibi isin niteligine gore degistigi goriilmektedir. Tablo 3.12°de
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goriismecilerin tiimiiniin yagamlarimin bir boliimiinii geleneksel mimari, i boliimii ve
tiretim iligkileri igerisinde gecirdigi goriilmektedir. Goriismeciler, geleneksel 1is
boliimiinii toplumsal cinsiyet rollerine gore betimlemislerdir. Toplumsal cinsiyete dayali
ayrismalarda calismacilar bu farklilasmayr kadin ve erkek ile birlikte kiz ve oglan
cocuklarina gore de olusan degisimleri gosterecek sekilde calismalar ortaya koymanin
onemini vurgulamaktadirlar. Calismada veriler elde edilirken bu niiansa dikkat edilmis
ancak baskin genc niifus gocli yasayan Mudurnu’da goriismecilerin evlerinde genc
niifus azlig1 ve yoklugu nedeni ile is boliimiine dair kiz ve oglan ¢ocuklar ile ilgili

herhangi bir veri elde edilememistir.

Tablo 3.35: Tarimsal iiretimde is boliimii

Yapilan is Toplumsal cinsiyet
Tohum toplama, tohumu siirdiirme Kadin

Tarla siirme, ekme. Makine, Erkek
Ekin kaldirma Makine, Erkek
Bahgeciligin her agsamasi Kadin

Agac bakim, sulama Kadin

Agag¢ budama ve asilama Erkek
Kiigiikbag hayvan otlatma ve besleme Kadin, Erkek
Biiyiikbas hayvan otlatma ve besleme Kadin, Erkek
Kii¢iikbas hayvan sagim Kadin
Biiyiikbas hayvan sagim Kadin, Makine
Biiyiikbas hayvan ciftlestirme Erkek

Biiyiik ve kiiciikbas hayvan kesim ve karkas isleme  Erkek

Bahce tavugu her tiir sorumlulugu Kadin

Kafes hayvanlari (6rdek, kaz, hindi vb) Kadin

Ev hayvanlari Kadin

Siit tiriinleri tiretimi Kadin*

Unlu mamul tiretimi Kadin

Ziraat sanatlar Kadin*
Toplayicilik ve isleme Kadin*
Yemek yapma, sunum, toplama Kadin

Gida atiklarinin yonetimi Kadin*

“** jle isaretlenen verileri 3.2 Siirdiiriilebilir Gastronomi Uzerine Elde Edilen
Bulgular boliimiinde Tablo 3.16, 3.17, 3.18, 3.25 ve 3.26’da da gosterilen veriler de
desteklemektedir.

Geleneksel Mudurnu mimarisi icerisinde kurgulanan iiretim iligkilerinde ozel
alanin ev i¢i ile smirlh olmadidi, ev ve etrafinda, bahge, kiimes ve ahir cevresinde
oriintiilenen bir 6zel alan ve icerisinde kadin ve erkege bigilen iiretim rolleri oldugu

goriilmektedir. Harita 3.1 icerisinde 3,4,5,6 ve 7 numarali alanlarda ziraat sanatlarinin
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agirlikli uygulandigi mahalle firinlart ve irmaklan da kapsayan 6zel alan modern
tanimlardan farkli olarak kamusal alanla net olarak degil, gecisli ve asamali olarak

ayrigmaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi boliimiinde Tablo 3.15’te siit iirlinleri yaparken ortaya
cikan bulgularda erkek goriismecilerden veri elde edilememis olmasi, ziraat sanatlar
yapilirken ortaya ¢ikan atiklara dair erkeklerin fikir beyan etmemeleri, satin alinan
gidalarla birlikte eve gelen atiklara dair erkeklerin genellikle atma davranis1 gosterdigi
verisi, stirdiirtilebilirligi risk altinda olan gidalar ile ilgili erkek goriismecilerin kamusal
alanda mabhalle firinlarinda yapilan uygulamalara dair fikir beyan edebilmesi ancak 6zel
alanda yapilan uygulamalara dair bilgi sahibi olmamasi, toplayiciligi yapilan iiriinlerin
sorumluluklarinin ¢ok biiyilkk oranda kadinlarda olmasi da Mudurnu geleneksel

mutfagina dair kadinin basat roliiniin altin1 ¢izmektedir.

Modernizmin etkisi ve ortaya ¢ikardigi yeni gereksinimler ile birlikte modern
mimari yapilara i¢ go¢ eden, iiretimden, dogal kaynaklardan ve doga bilgisinden
uzaklasan Tablo 3.13’de gosterilen alt1 goriismeciye, eve gelen gidalara dair modern,

toplumsal cinsiyete dayali i boliimii sorulmustur. (Tablo 3.36)

Tablo 3.36: Eve gelen gidalara dair is boliimii

Yapilan iy Toplumsal cinsiyet
Sebze meyve satin alma Kadinlar
Siit tirlinleri satin alma, yapma Kadinlar
Beyaz et satin alma Kadinlar
Kirmizi et satin alma Erkekler
Ziraat sanatlari, unlu mamuller, toplayicilik iiriinleri satin alma Kadinlar
Kuru bakliyat tirtinleri satin alma Kadinlar
Yemek yapma ve sunma Kadinlar

Tablo 3.35, tarimsal iiretimde is boliimiinde erkeklerin sorumlulugunda goriilen
biiylik ve kiiciikbas hayvanlar ve onlardan elde edilen kirmizi et disinda, satin alma,
gidaya ulasma, yemek yapma ve sunma siireclerinin tiim sorumlulugunun kadinlarda

oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.35 ve 3.36 iiretim iliskileri, sorumluluklart ve iiretim bilgileri ile satin

alma sorumluluklan karsilastirildiginda, modern mimari ve iretim iliskilerinde yer
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almaya baslayan kadinlarin halen bu bilgi ve deneyimler alanina hikim olduklari, ancak

tiretim deneyim ve iligkilerinin satin alma davranisina doniistiigii goriilmektedir.

Bu iki tablo ayrica dogal iiretim iliskilerinden uzaklasan kadinlarin kendi
cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirliklerinde soz sahibi olamadiklarina isaret
etmektedir. Urettikleri gida {irlinlerini kadinlar pazarmda satarak gelir elde
edebiliyorken, bu olanaklardan uzaklasan kadinlar ekonomik, sosyal ve iiretim bilgisine

dair kazanimlarindan mahrum kalmaktadir.

Hacer:

“Yok kizim dedenden bes kurus gormedim. O daha benden alirdi cigara
parasint. Tabii... (giiliiyor) o anca tarla siirsiin eksin, binsin diigiin diigiin gezsin. Ben
galla pazarina giderdim iste, siit, yogurt, yag, ispanak falan ne yaptimsa. Yumurta olur
haftalik, canli tavuk gotiiriirsiin. Satarsin onlart al sana para. Ordan da ne lazim
olacak... diigme, iplik, seker, yag alir donersin. Yok yok deden dedim ya, ben yapardim

hepsini. Biz a¢ kalmazdik ki para da olmasa. (Tarlalari gosteriyor.)”

Merve:

“Adam caliymasa neyle alacan? Babanuz bizi okutmadi zaten isim olsun, e
kocanmin eline kaltyorsun. Pazar parast verecek de gidip alacan. Vermezse ag¢sin tabi,
olmaz da oyle bisey diyelim oldu. E adam olse nolacak? Simdi tekrar dondiim de koye
rahatladim, hepden olmasa da. E bak simdi fiyatlar belli, giin giin artiyor. Ben
yapiyorum her seyimi iki senedir de derdim degil o kadar. Tabi stresim sinirim azaldi.

Iki kazma salltyom hem bi rahatlama geliyor.”

Geleneksel iiretim iliskilerinde bag, bahce yetistiriciligi ve bu alanlarda yapilan
hayvancilik faaliyetleri, toplayicilik, ziraat sanatlar1 ve ‘un ambara girdikten sonra’ ev
icinde devam ettirilen her tiir iiretim, yeniden iiretim ve ardildan tiretim iligkileri kadin
emegi lizerine inga edilmistir. Her tiirden iiretim sonucu ortaya konulan tabak ve tabagin
olusumundaki recete, kadinlarin cevre, doga, mekan ve olanaklar1 ile mutfak ve hayal
giiclerinin ¢ercevesinde sekillenmektedir. Bu acidan yerelde bir yemek recetesi;
emekten tarlaya, tarladan anlama, anlamdan sofraya tiim asamalar1 ile kadinlarin

uretimidir.
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Gida ve gida oriintiileri birey, aile, topluluk ve toplum dinamikleri etrafinda
sekillenen c¢ok miisterekli bir yapidan beslenmekte ve ayni zamanda bu yapiyi
beslemektedir. Bu noktada toplumsal cinsiyet ve gida oriintiilerine bakildiginda bu
miisterekler biitiiniiniin tiim beslenme dinamiklerinin, gériinmeyen kadin emegi lizerine

kurulu oldugunu ifade etmek miimkiindiir.

Gida iiretim zincirinde; tohum elde etmek, bah¢e bakimu, iiriinlerin yetistirilme
siireci, tarim {riinlerinin islenmesi ve cesitli ziraat sanatlar1 ile gida maddeleri elde
edilme siirecleri, siit iiriinlerinin yapilmasi, agirlikli hayvan bakimi, toplayicilik ve tiim
bu siireclerden elde edilen gida maddelerinin sofraya tasinmasi gibi halkalar kadin
emegi iizerine kurulmaktadir. Bu noktada hem gida ve gida oriintiileri hem de gida
iretim agamalarinin tamamina dair bilgi, uygulama, lezzet, pratik ve kiiltiirel birikimde
kadinin basat rolde oldugunu sdylemek miimkiindiir. Diger tiim miisterekler kadinin bu
rolii lizerinden yasam alanlar1 olusturmaktadir. Goriismecilerin tamaminda aileye ait
miilklerin erkeklerin miilkiyetinde olmasi tiim bu gida iiretim, besleme ve bakim
sorumlulugu ile gida ve gida oriintiilerinde basat rolde olan kadinin emeginin gériinmez
kilinarak miilksiizlestiridigine de 6rnek olusturmaktadir. Ozel alan icerisine goriinmez
ve degersiz kilinan kadin tiretimi kadinin, biyolojik olarak annelik rolii altinda dogal bir
siire¢ gibi i¢sellesmesini cesitli argiimanlarla da destekleyerek, onu 6zel alan icerisine
hapsetmektedir. Dogal kaynaklarin yonetimi, dogal iirlinler ve bitkilere, tarim ve
hayvanciliga dair yerel bilgi ve becerilerin basat aktorii olan kadinlar tiim bu siireclerin

sorumlusu olmakla birlikte kontrol sahibi degillerdir.

Siirdiiriilebilir gastronomi iizerine elde edilen bulgularda kadinlarin atiklar1 aza
indirmek, asirt tiikketimi kontrol etmek, kaynak kullanimimi azaltmak ve iiretim
ardillarim yeniden isleyerek kullanmak ya da diger canlilarm kullanimina sunmakta
sorunluluk iistlendikleri goriilmektedir. Bu durum cevresel siirdiiriilebilirlik icerisinde
kadinin olusturdugu yerel etik degerler ve bu degerlerin sozel, uygulamali ve receteli

ciktilarinin altin1 ¢izmektedir.

Siirdiiriilebilmis ritiieller ile ilgili Siirdiiriilebilir Gastronomi boliimiinde yag

kokutma ritiieli, uygulandigi zamanlar ve uygulamalar iizerine elde edilen bulgular
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icerisinde kiiltiirel siirdiiriilebilirligin de toplumsal cinsiyet ile iligkisi goriilmektedir.
Literatiirde kansiz kurban olarak nitelendirilen her toplumun ya da meslek grubunun
kendisinin iirettigi, kiymet verdigi ve kutsal saydigi seyleri vermesi olarak ifade edilen
bu uygulama kamusal alanda uygulama goriiniirliigiinii kaybederken o©zel alanda
kadinlar tarafindan ve kadinlar arasi iliskiler ag ile siirdiiriilmektedir. Bu veri Mudurnu
yerel mutfaginin toplumsal ve recete siirdiiriilebilirligi icerisinde 6zel alanda kadinin

roliinii gostermektedir.

3.2.2. Kamusal alan, Toplumsal Cinsiyet ve Gida

Literatiir boliimiinde hiyerarsik ve ataerkil sistemlerin, icerisinde egemen alan
olarak tamimlanan kamusal alanin erkek iiretim alani olarak tanimlandigi, fiziksel
cevrenin olusum ve sekillenisi ile toplumsal cinsiyetin olusum ve sekillenisi birbirlerini
karsilikli olarak etkiledigi konu edilmistir. Bu etkilesim toplumsal cinsiyet ve cinsiyet
rollerinin cevreyi, ¢evre ve i¢indeki kiiltiiriin de toplumsal cinsiyeti etkilemesine neden

olmaktadir.

Harita 3.1 icerisinde Mudurnu’da mahalleler ve gida alanlarinin sehir
merkezinde konumlanis1 goriilmektedir. Halen aktif olarak ayakta olan ve kullanilan
mahalle firinlar1 kadinlar pazari, kadinlarin kamusal alanda gida ve gida Oriintiileri
icerisindeki cevresel etkisini gostermektedir. Kadinlar pazar1 ayn1 zamanda Mudurnu’da
geleneksel iiretim iligkileri icinde kadinin tarihden giiniimiize goriiniir olduklarinin,
iretim ile birlikte dagitim ve satig aglarinin da igerisinde olduklarinin, kamusal alanda
bu zincirin bir parcasi olarak kendi {irettiklerini satabildikleri bir mekan sahibi

olduklarmin bir gostergesidir.

Ayrilan alanlar paradigmasi icerisinde 6zel alan ve kamusal alanin net ¢izgilerle
ayristigit model Mudurnu 6zelinde o kadar keskin ve sinirlar1 sert bir fiziksel cevre
olusturmamaktadir. Kadinlar mahalle sokaklarinda ekmek ve ziraat sanatlari iiretimi
yapmakta, merkezde kendilerine ait kadinlar pazarinda irettikleri iriinleri

satmaktadirlar.
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Mudurnu’da geleneksel iiretim iligkilerinde ve kadinin ekonomik giiciinde,
kiiltiir- doga karsithig iizerinde yiikselen ve erkegi kamusal alanda otorite, kadin ev ici
rollerle sinirlayan sistem var olsa da kadindan yana daha esnek bir konumdadir. Daha
once de bahsedildigi gibi “bizde kag-gbc olmaz” soz kalibi ile de desteklenen ve
Mudurnu’da, “diger toplumlar ile bizim toplum” arasinda bir fark olarak nitelenen,
kadinin erkekle birlikte, bir mekanda iiretim ve diger cesitli isleri yapabilme pratigi
fiziksel cevrenin sekillenisi ile de goriiniir olmaktadir. Ozellikle kadinlar pazari
Mudurnu’da kadinlarin iiretim ekonomisi igerisinde gecmisten giiniimiize katilimci bir

rol oynadiklarinin en onemli fiziksel gostergesidir.

Arasta igerisinde yer alan esnaflar tarafindan yaklagik 700 yildir her Cuma
yapilan esnaf duasi da zaman igerisinde degisime ugramistir. Eskiden sadece erkek
esnaflarin ve ciftcilerin katilimina izin verilen esnaf duasi, kadin esnaflarin da arasta
icerisinde diikkan sahibi ve esnaf olmaya baslamasi ile degisime ugramis, kadinlarin da

duaya katilimina agik hale gelmistir.

Talip:

Eskiden gelmezlerdi. Yasak miydi yoo... ama hos karsilanmazdi herhalde. E biz
de galla pazarmma girmezdik, yasak miydi yoo... ne bileyim oyle alisilmisti her hal.
Yoksa bizde ka¢ goc olmaz ama gidilmezdi. E simdi ben de gidiyom galla pazarina
peynir, ekmek almaya. E onlarda burada bak kahve isleten bile var. A orda hediyelikgi,

kafe var surda, hep kadin. Katiltyorlar onlarin da eli ekmek tutuyor, tabi...

Nuriye:

Ilk zaman katilmiyordum, sonra ¢ogaldik burda. (Kadin esnaflar) e dedik biz de
katilalim nolacak, bizim de isimiz rast gitsin, bereketli olsun. E zaten bisey yapmayacam
diikkanda saklanayim mi, yoo... herkes kapisinda el agiyor biz niye acmayam, dua

etmeyem. Cikiyoz valla... (Giiliiyor)

Gecmisten giliniimiize kadinlar pazar1 ve mahalle firinlari ile kamusal alanda yer
alan kadinlar, arasta igerisinde actiklar1 diikkanlar ile arastada var olan ataerkil, otoriter

yapiy1 kirarak kendilerine yer agmiglardir.
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3.2.2.1. Toplu Yemek Torenleri ve Toplumsal Cinsiyet

Toplu yemek torenleri, bireylerin toplumsal cinsiyetin olusumunda kendilerine
ve diinyaya dair bir perspektif olusturarak biligsel gelisimlerinin saglanabilmesi,
kendilerine dair dengeli ve tutarli bir cinsiyet perspektifi olusturmalart ve bunu toplum
tarafindan onaylanarak dengeli ve siirdiiriilebilir bir yap1 i¢inde gelistirebilmesi i¢in en

uygun alanlardir.

Literatiirde belirtildigi gibi Mudurnu’da toplumsal cinsiyete gore ayrisan ii¢c adet
yemek organizasyonu bulunmaktadir. Birikme geceleri, Ferfene yemekleri ve Betnam
Torenleri. Bu ii¢ erkek egemen térenden giiniimiizde birikme gecesi sadece iki koyde

halen devam ettirilmektedir.

Birikme gecelerinde ge¢miste yapilan, yemegin birikme gecesi toplanan evin
kadinlar1 tarafindan hazirlanmasi uygulamasi, gozlem ic¢in gidilen Munduslar’da
birikme gecesi koy odasinda yapildigi icin ortadan kalkmig hatta yemek ikraminin artik
yapilmadig1 ifade edilmistir. Yapilan gozlemlerde Fotograf 3.8°de kdy odasinin
duvarinda ‘oglan babadan goriir sohbet gezmeyi, kiz anadan goriir sofra dizmeyi’
ifadesinde oldugu gibi, birikme gecelerinin toplumsal cinsiyeti iireten, yeniden iireten
ve onaylayan bir mekanizma oldugunu séylemek miimkiindiir. Giiniimiizdeki durumu
bir yemek yeme organizasyonu ve meslekler cercevesinde gelismese de birikme
geceleri, erkekler arasinda, hiyerarsiye dayalidir. Bilissel gelisim kurami ¢ercevesinde
erkeklerin birbirlerine, usta olma, cirak olma, hiyerarsiyi tanima ve onunla uyumlu

yasama nihayetinde erkek olma rollerini deneyimleme alanlarin1 agmaktadir.

Duvardaki yazi, mutfak, gida ve gida Oriintiileri alanlarinda kadina yiiklenen;
yemek yapmak, servis ve sunum yapmak, erkegi, ¢cocugu ve aileyi beslemek gibi
rollerinin altin1 cizmek ile birlikte, kadin1 o alana hapseden bir yapinin kurulma
asamalarindan biri olan birikme geceleri, oyunlarda ceza olarak kullanilan siddet, oyun
kurgularinda var olan cinsiyet¢i ve kiifiirbaz dil, hayvan ve kadinlar1 asagilayan oyun

tiirleri ile erkek egemen diinyanin yeniden insa edildigi bir alan olarak



217

tanimlanabilmektedir. Birikme geceleri ile onun araciligi ile insa edilen erkek egemen

ve ataerkil yap1 siirdiiriilebilirligi risk altinda olan bir téren ve siiregtir.

Toplu yemek torenleri icerisinde Abant dibi kdylerinde devam edegelmis olan
cami yemekleri hakkinda Cem, Feda, Hacer, Salih ve Merve ile miilakat yapilmis,
Delice, Bayramli ve Dibekhani koylerinde gozlem ve katilimli gozlemler yapilmistir.
Pisirme, sunum, temizlik gibi yemeklerin hazirlanma ve toplanma asamalarinda is
boliimiiniin toplumsal cinsiyete gore ayrisip ayrismadigina dikkat edilmistir. Yemekler
camide ya da koy odasinda yeniliyorsa Once erkekler sonra kadinlar, acik alanda
yeniliyorsa hep birlikte ama kadin-erkek ayr1 sofralarda yenilmektedir. Hizmet eden kiz
ve oglan ¢ocuklarinin sayica esit oldugu, erkeklere oglan cocuklarinin, kadinlara kiz
cocuklarmin servis yapmakta oldugu gézlemlenmistir. Once erkekler yedikten sonra
kadinlara agilan sofralardan bir tanesinde servis yapan oglan ¢ocuklart ve genc erkekler
de kadinlarla birlikte yemege oturmaktadirlar. Sonrasinda, kadin erkek hep birlikte bir
araya gelip el Opme merasimi yapilmakta ve sohbetler edilmektedir. Temizleme
asamasinda biiyiik ve agir enstriimanlar1 erkekler, kiiciik ve hafif enstriimanlar1 kadinlar
bir arada temizlemektedirler. Tiim bu islemler icin cami ya da kdy odas1 bahgesi adeta
bir agik mutfaga doniistiiriillmektedir. Tiim asamalarda goze ¢arpan en keskin ayrigsma

sunum asamasinda goriilmektedir.

Ozellikle Feda, Hacer ve Merve, diger koylerde evlerde uygulanan her gelene
sofra agmak ve servis yaparak misafir agirlama geleneginin aksine kendi koylerinde
yapilan bu uygulamanin hem imecenin devam etmesi ile yarenlik Kiiltiiriiniin
stirdiiriildiigiinii hem de kadinin tiim bayram boyunca agirlama ve hizmet islerinden bir

giinliik de olsa azade oldugunu ifade etmektedir.

Her yi1l temmuz aymin ilk pazar giinii yapilan Seyh’iil Imran Bayrami, Seyh’iil
Imran Vakfi tarafindan organize edilmektedir. Vakif pilav yapma ve servis islerini
profesyonel sirketler eliyle, yeterli olmadiginda belediyeden destek kisilerle
yiirlitmektedir. Dagitilan pilavlar sirketlerin erkek ascilar pisirmektedir. Kuru ak
yufkalar mahalle firinlarinda iicret karsiligi kadinlara yaptirilmaktadir. Satin alinan

ayranlarla birlikte servis ve dagitim islerini de erkekler yapmaktadir. Pilav ve ayran
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0zelinde endiistriyel gida agina mahk(im olan bu toren icerisinde, paranin degil maharet
ve deneyimin baskin ¢iktigi ak yufka yapimi icin yerel deneyim ve kadinlar 6n plana
ctkmaktadir. Uretimin olmamasi, gidamin metalasmas1 ve kolaylastirici  yemek
endiistrisi eli ile her ne kadar 1za bulgurlu etli pilav, sogukluk ya da korova ve ak yufka
olan meniiden; kavurmali pirin¢ pilavi, ayran ve ak yufkaya doniigse de ak yufka

0zelinde endiistri, yerel deneyimi ve onun iireticisi kadinin izini meniiden silememistir.

3.2.3. Inanislar, Gida ve Toplumsal Cinsiyet

Literatiirde Ibrahimi dinler olarak tanmimlanan Musevilik, Hristiyanlik ve
Miisliimanlik inang¢larinda yaratilis mitinin insanlarin diger canlilardan iistiin olduguna,
bu {istiin insanin erkek olduguna, kadinin biyolojik o6zellikleri iizerinden doga ile
baglantili olduguna inanca dayandigindan bahsedilmektedir. Erkek olan insan, kadini ve
dogay1 tehlikeli bularak onlar1 egemenlik altinda tutmak isteyen bu inaniglar ve tutumun
temelini Adem’in cennetten kovulug mitine de seytan tarafindan kandirilan Havva’ya
dayandirmaktadirlar. Ataerkil sistemin de inangsal temelleri olan bu durum kadin
bedeninin biyolojik siirecleri ve bu siireclere atfedilen anlamlar ile gida ve gida

ortintiileri icerisinde de kendisine yer bulmaktadir.

Goriismeciler icerisinde erkeklerin higbirinin dile getirmedigi ancak kadin

goriismecilerin tamaminin hemfikir oldugu birtakim inanislar mevcuttur.

Menstriiasyon doneminde kadinlarin fermantasyon baslatma islemi olan
mayalama islemlerini yapmamasit gerektigi, siirecin baslamayacagi ya da
fermantasyonun istenilen nitelikte olmayacagma inanilmaktadir. Mayalama olarak da
ifade edilebilecek bu isleme dair menstriiasyon donemindeki yasak genis bir gida
skalasini isaret etmektedir. Peynir, yogurt, tursu, sirke, ekmek, tarhana gibi gidalarin
fermantasyon asamalarinin baglatilmasi anlaminda mayalama isleminin bu dénemde

olan kadinlar tarafindan yapilmasi istenmemektedir.
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Emine:
Ya ben ¢cok sey yapmiyorum da biiyiikler oyle derdi. Yaptirmazdi bize de.
Kendileri de yapmazdi zaten. Kirlisin elleme derlerdi. Ya da kirliyim iste komsuyu

cagirayum o yapsin. Simdi mi? Ben bi yogurt yapryorum evde ¢ok da onemli degil artik.

Nuriye:
Eskisi gibi cok da dikkat etmiyorum da yani ekmek yaptigim da yok artik aklima
gelmiyor zaten ama oyleydi. Biiyiikler hep oyle derdi. Kirlisin elleme, kirlisin dokunma.

Kirli de neyse artik.

Hacer:

Kizim ben 84 oldum kirlisi mi kaldi. (Giiliiyor) yapmazdik ama cok kizarlardt
bize de. Elleme, yapma diye. Mayali biseye el siirdiirmezlerdi. Ekmek mayalayamazsin,
yapilirken yardim edersin camim ondan bisey olmaz. Iste tursu, kurulmaz bi de yemege

almak icin bile bidona el siirdiirmezlerdi. Tabi o kadar.

Yine menstriiasyon doneminde agaca c¢ikilmamasi, meyve toplanmamasi,
bahgelerden sebze toplanmamasi da istenmektedir. Bu donemde kadinin ciktigr ve

meyve topladig1 agacin ve toplanilan sebze bitkisinin kuruyacagina inanilmaktadir.

Menstrilasyon donemine dair kadin bedeni ile ilgili kirlilik algisinin, 6ziinde
menstrilasyon déneminin 0zelligi olan ay dongiisii icerisinde lireme doneminin sonu,
tirememe ile birleserek, en basit sekli ile tek hiicreli mantarlarin ¢ogalmasi olan
mayalanmaya ve daha birbirinden farkli ve karmasik sistemler ile gerceklesen
fermantasyona engel olacagina duyulan inanctir. Gidayr iireten kadin bedeninin
biyolojik siirecleri ve beraberinde doganin biyolojik siiregleri lizerine olusturulan bu

inang ataerkil alginin kadin bedeni ve doga iizerine uyguladig1 tahakkiime ornektir.

Mudurnu’da Ataerkil diizen igerisinde yasanilan baba evinden koca evine gitme

stirecinde, gida ve kadin merkezli bazi uygulamalar da goriilmektedir.
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Baba evinden ¢ikarken gelinin basina akide sekeri ya da kesme seker konularak
belinden tutularak yukar1 asag ii¢ kez sallanmakta, sekerlerin yere diismesi
saglanmaktadir. Bu uygulama ataerkil sistemin gelin olan gen¢ kadinin, kotii huy olarak
ifade edilen, 0zel alanda dair herhangi bir sorumluluk sahibi olmamasinin getirdigi
rahathigin baba evinde kalmasi, iyi huylar olarak ifade edilen, 6zel alanda gida ve gida
oriintiileri icerisindeki yetenek, maharet ve sorumluluk alma yeteneginin koca evine

gitmesi beklentisi lizerine kurulu bir temsildir.

Mudurnu’da gelin olan gen¢ kadinin yeni yasayacagi koca evine girisinde, giris
kapisinin alin kismina maya yapistirmas: uygulamasi da gozlemlenmistir. Kadin
gorlismecilerin tamaminin “yeni evde maya tutmak, evle 6zdeslesmek, eve ve evin
diizenine kolay alismak™ beklentileri ile yapildigini ifade ettikleri bu uygulama, ataerkil
yapt igerisinde gen¢ kadinin koca evinde kadina yiiklenen is ve sorumluluklart hizli
kavramasi, ayak uydurmasi, yerine getirmesi ve sorunlari gérmezden gelerek kurulu
tiretim zincirinin ve toplumsal cinsiyetine rollere diisen sorumluluklarin bir pargasi

olmasina dair temenninin bir temsilidir.

3.2.4. Toplumsal Cinsiyet ve Gida Uzerine Genel Degerlendirme

Calismada elde edilen veriler Mudurnu geleneksel mutfaginda, gida ve gida
oriintiilerinde kadinin basat roliine isaret etmektedir. Hem geleneksel hem modern is
boliimiinde gida elde etme, iiretme, recete uygulama, ardil ve atik yonetimi ve temizlik

asamalarinda kadin 6n plandadir.

Gortismecilerden elde edilen veriler geleneksel iiretim iliskileri, gida ve gida
oriintiilerinin kadin, doga, toprak iliskisini giiclii kilarken, modern tiiketim iliskileri,
gida ve gida oriintiilerinin kadin1 dogadan kopararak paraya ve 6zel alan icerisinde tek
mekanli mutfaga mahkim ettigini gostermektedir. Uretim iliskilerinden, dogadan ve
topraktan koparilan kadin halihazirda var olan erkek egemen yapidan daha da giiglii bir
erkek egemen yapiya gecmekte, pek cok alanla birlikte gida ve gida Oriintiileri

cercevesinde de giicsiizlesmektedir.
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Ozel alanda yemek yeme eylemi esnasinda olusan kurallar gida ve gida
oriintiileri icerisinde hiyerarsik ve toplumsal cinsiyete gore ayrisan yapiya isaret
etmektedir. Yashh olanin genc¢ olan iizerinde, erkegin kadin iizerinde sahiplik ve

miilkiyet iliskileri lizerinden iistiin oldugu goriilmektedir.

Geleneksel konumlanisi icerisinde kamusal alanda iiretimini ve toplayiciligini
yaptiklar1 gida iiriinlerini satabildikleri ve bu yolla kendilerine ekonomik bir gii¢ ve ilge
icerisinde kadinlar pazari adi ile bilinen bir alan yaratabilen kadinlar bu siireci
siirdiirebilmis olsalar da gittikce giiclenen ve hizla yayillan modern yasam, modern
mimari ve onlarin olusturdugu tiiketime dayali gida iliskileri tiretimle birlikte kadinin

pazar 6zelinde ekonomik giiciinii de tehlikeye atmaktadir.

Uretim iliskilerinde yasanan degisim ve modern tiiketim iligkileri toplu yemek
torenlerinde geleneksel menii iizerinde de etkili olmus ancak, ak kuru gbézleme verisinde
oldugu gibi kadinlarin kadim deneyimleri ile iiretilebilen gidalar1 ve kadinin basat

roliinii heniiz silememistir.

Belli bashi gidalar ve onlarin sembolik anlamlari ile giindelik yasamda ve
torenlerde uygulanan kural ve ritiieller, kadin bedeni ile doga arasinda kurulan erkek
egemen yapilyl ve kadin bedeni iizerinde kurulmaya calisilan tahakkiim iligkilerini
goriiniir kilmaktadir. Kadin bedeni cocuk iizerinden annelik rolii ile tanimlanmakta,
anne olma potansiyelinin olmadig1 donemlerde kirli, iiretmedigi gibi dogada var olan
iiretime de engel olacak yapida goriilmektedir. Inanislar iizerinde uygulanan pek cok
gida igerikli ritiiel kadinin birey degil bir ailenin iiretmesi gereken pargasi olarak

goriildiigiiniin altin1 ¢izmektedir.

Emekten tarlaya, tarladan anlama, anlamdan sofraya basroliinde kadinlarin
oldugu Mudurnu geleneksel mutfagi, gida ve gida oOriintiileri ayn1 zamanda kadinin
doga, toprak, bitki, aga¢, su, mevsim, hayvan yetistiriciligi ve dogasi iizerine sahip

oldugu bilginin ve onlarla kurdugu koklii iliskinin de gostergesidir.



IV. BOLUM

4. SONUC VE ONERILER

Giiniimiizde meta halini alan gida ve gida oriintiilerinin {izerini orten modern
tretim iliskilerini ve erkek egemen ekonomik yapisini gosterebilmek icin iiretimden
sofraya birbirinden farkli aktorleri, anlamlar1 ve siiregleri olan bir biitiin olarak
gormemiz gerekmektedir. Hangi isi kimin, nerede, ne zaman ve nasil yaptifin1 ve
yapilan isin iiretim bilgisinin kimde oldugunu, gidanin bir¢cok Ozneyi, cografyayr ve
kosulu birbirine baglayan bir siire¢ ve iliskiler zinciri oldugunu, belli toplumsal
ekonomik ve politik iliskilerin bu siirecler ve iliskiler zincirine etki ettigini, dolayisiyla
giic, ataerki, toplumsal cinsiyet, iktidar iliskileri ve esitsizlikler etrafinda da

oriintiilendigi bu metalagsmanin altinda goriinmez kilinan bilgilerdir.

Calismanin siirdiiriilebilir gastronomi kisminda elde edilen veriler, kendini pek
cok kosul ve nedenle kirsal alanlarda da dayatan modern yasam ve iiretim iliskilerinin
yerel gastronomik degerleri de etkiledigini gostermektedir. Modernizmin mekéansal
unsurlarla da birleserek gida iiretim alanlarinda, beraberinde de gida c¢esitliliginde
azalmalara neden oldugu goriilmektedir. Geleneksel mimaride adeta firin iizerine kurulu
olan ve her tiir iiretim, saklama, kurutma alanlar1 ile doga ve toprak ile dogrudan iliskili
olan konaklardan modern ekipmanlarin olanaklarinda tek bir oda ile siirli olan
mutfakta iiretime gecis liretim ve toplayicilik ile birlikte gida cesitliligine de olumsuz

etki etmistir.

Geng niifusun egitim ve is olanaklar1 nedeni ile biiylik sehirlere, kentlere ve
metropollere go¢ etmesi tarimsal iiretim iligkileri ile tiriinlerinden uzaklasmasina, genc
niifusun fast food ve benzeri endiistriyel gidalar ile iliskilenmelerine neden olmustur.

Bu iligkilenme genc¢ niifusun geleneksel gidalardan, gida iiretim sistemlerinden ve
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geleneksel damak tadindan da uzaklagsmasi ve onlara yabancilasmast sonucunu
dogurmaktadir. Bu durum iiretim i¢in ihtiya¢ duyulan i¢ ve dis talebin azalmasinda

onemli bir faktor olarak isaret edilmektedir.

Geng niifus gociiniin cok yogun yasanmasi sonucu geleneksel tarim ve gida
hammadde iiretimi ve toplayiciligi yapilmamaya baslanmis beraberinde iiretim ve
toplayicilik sonrast uygulamalar, ziraat sanatlar1 ve geleneksel yemekler, yerel gida
skalasinda yok olma noktasina gelmistir. Siirdiiriilebilirligin temel noktalarindan biri
olan ve uygulama, deneyimleme, toprak, doga ve mevsimlere gore degisimleri iceren,
bilginin temel sahibi olan kadinlar arasinda, bilgi takas1 gerceklestirilememistir.
Gastronomik siirdiiriilebilirligin en temel garantorii olan, erkek egemen etkilerle
gecmisten giiniimiize sozel, deneyime dayali kadinlar arasi bilgi takasi ve 6grenme
yontemi ile siirdiiriilebilmis yerel gidalar nesiller aras1 yasanan keskin kopus nedeni ile

risk altindadir.

Temizlik iirinlerinin modern ekipmanlarla birlikte evlere giren deterjanlara
doniigsmesi, geleneksel atik yonetimi ile birlikte, kdylerde saglik sorunu risklerinin
artmasina neden olmaktadir. Her ne kadar sehir merkezinde az sorunla, sistemli bir
sekilde calisan alt yap1 hizmetleri bulunsa da bu durum koyler i¢in giiniimiizde tam
anlami ile gecerli degildir. Kanalizasyon ve ¢op toplama sistemlerine sahip olmayan

koyler ¢evre ve canli hayat1 icin riskler iiretmektedir.

Modern iiretim, yogun siit iireticiligi ile birleserek siitiin metalagmasina ve
evlerde siit iirlinlerinin iiretilmemeye baslamasina neden olmustur. Para degeri
karsiliginda metalasan siit ile birlikte siit tiriinleri de yerel liretim aginda azalarak
olumsuz etkilenmistir. Mudurnu’da neredeyse marka haline gelen yogun tavuk
tireticiligi de olumsuz etkilere neden olmus, hayvanlardan insanlara bulasan hastaliklar
sonras1 yapilan itlaflar, yerel genetik mirasin ortadan kalkma asamasina gelmesi ile
sonu¢lanmistir. Simdilik siit ve tavuk treticiligi ile sinirli olan yogun iiretim yontemleri
tarimsal iiretimi de etkilemis, gida maddeleri yerine hayvan yemi olarak kullanilan misir

ve bugday tiirlerine dayal1 bir iiretime gecilmesine neden olmustur.
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Mudurnu’da i¢ ticaret dinamiginin temel dongiileri arasta, kadinlar pazar1 ve
Mudurnu panayiridir.  Arasta, iiretim ayaginin ortadan kalkmasiyla gida iiriinleri ve
diger zanaatlar cercevesinde endiistriyel iiriinlerin satildigr bir alana doniiserek yapisal
ozelligini yitirmis durumdadir. Mudurnu panayir1 da iiretilen {iirlinlerin mevsimsel
dongiisiinii saglayan ig¢ ticaret alan1 olma 6zelligini yitirmis, disaridan saticilarin geldigi
ve endiistriyel iirlinlerin satildig1 bir Pazar ve eglence merkezine doniismiistiir. Sadece
kadinlar pazar1 halen agirlikli kadinlarin 6zel alanda iirettikleri gida, ziraat sanatlar1 ve
tekstil iirtinlerini getirip sattiklari, iiretimden satisa tiim asamalarinda kadinlarin oldugu

bir alan olma 6zelligini kaybetmeden siirdiiriilebilmistir.

Kadinlar pazar1 Mudurnu yerelinde iiretilen gastronomik degerlerin korunmasi
ve siirdiiriilebilmesi acisindan 6énemli bir mekan ve siirectir. Pazarin koklii tarihi ile
birlestiginde kadinlar pazari, Mudurnu gastronomisi ve i¢ ticaret ag1 icerisinde gidanin
tiretim ve tiikketiciye ulasiminin beraberinde toplayicilik, ziraat sanatlari ve tarimsal
tiretimin kiiclik ama onemli bir garantorii olagelmistir. Bu baglamda kadinlar pazari
yerel gidanin ve siirdiiriilebilir gastronominin imkan ve degerlerinin en 6nemli tasiyici
giiclerinden biridir. Kamusal alanda ekonominin mihenk taslarindan da biri olan
kadinlar pazari, yerelde kadinlarin kalkinmasi i¢in yapilacak calismalarda kaynaklik

tasima potansiyelinde bir alandir.

Diger yandan gida ve zanaat tiretiminden uzaklasan kadinlar Mudurnu’da arasta
Ozelinde iiretmeyen ama satiy yapan esnaf olarak arastanin erkek egemen yapisinda

kirilmalar yaratmaktadirlar.

Uretim ayaginin ¢ok biiyiikk oranda ortadan kalkmasi ile goriismecilerin ayni
recete iizerinde “eski” ile “gilinlimiiz” arasinda ortaya koyduklar: farklar, lezzetin yerel
hammaddelerle yerelde iiretilen gidalar ile endiistriyel hammaddelerle yerelde iiretilen
gidalar arasinda fark oldugunun gostergesidir. Ayni geleneksel yemegin, yemegin
recetesinin ve tabagin tarladan sofraya ortaya koydugu lezzet ile marketten sofraya

koydugu lezzet birbiri ile ortiismemektedir.
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Erkekler tarafindan isletilen otel ve lokantalarda geleneksel tabak olarak
ziyaretgilerin oniine konulan yerel yemeklerin ¢esitli isletmeci kaygilar ile metalasarak,
yerel yapis1 bozulmakta, ziyaret¢ilere yerel yemek soylemi altinda yerel yemek “mis”

gibi tabaklar iiretilmekte ve sunulmaktadir.

Gida ve gida oriintiileri ¢evresinde olusan toplumsal yasam dinamiklerinde de
cok biiyiik kayiplar yasanmistir. Toplamda 11 yemek toreninden sadece 3 tanesi
stirdiiriilegelmekle birlikte yerel iiretimin ortadan kalkmasi ile toplu yemek torenlerinde

uygulanan geleneksel menii degiserek Oziinii kaybetmistir.

Ahiler ve bacilar yerel soylenisi ile yarenlik kiiltiirii, esnaf duas1 disinda kamusal
alanda izlerine rastlanilmayacak diizeyde biiyiik kayiplar yasarken, helva ve kansiz

kurban ritiielleri ¢cergevesinde 0zel alanda kadinlar tarafindan siirdiiriilmektedir.

Mudurnu’da kadinlar pazari ve mahalle firinlar ve irmaklarin konumlanist goz
oniine bulunduruldugunda, modernizm ve kapitalizmin keskin uglarla birbirinden
ayirdigr kamusal alan ile 6zel alan ve onu destekleyen erkek egemen yapinin var
olmakla birlikte keskin degil gecisli bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Ancak pek
cok sosyolojik calismada ifade edildigi gibi kirsal alanda kadinin egitim ve Ogretim
faaliyetlerinden uzak tutulmasi sonucunda yiizyillar icerisinde kadinlarin gelistirdigi
disil deneyim, sozel bilgi aktarimina dayali ve 6zel alan igerisinde goriinmez kilinmistir.
Disil deneyim ve sozel aktarim yerelde pek cok alan ile birlikte gastronomik degerlerin

siire gelmis olmasinin ve siirdiiriilebilirligin temelinde bulunmaktadir.

Calismada “un ambara girdikten sonra” tiim asamalarn ile kadinlarin
sorumlulugunda olan gida ve gida Oriintiileri, geleneksel Mudurnu mutfaginin
kadinlarin basat rolde oldugu, gastronomik siirdiiriilebilirligin saglanabilmesinin
kadinlarin bilgi, deneyim ve uygulamalari ile Onerileri cer¢evesinde miimkiin olacagi

goriilmektedir.
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Oneriler

® Geleneksel Mudurnu mutfagina ait receteler, ziraat sanatlar1 ve toplayicilik
ozelinde dogaya dair bilgiler; gozlem, katilimhi gézlem ve uygulamali
gastronomi yontemleri ile toplanarak bir envanter ¢ikarilmasi siirdiiriilebilirlik
acisindan 6nemlidir.

® Mudurnu yerel yonetimleri tarafindan hedeflenen eko- turizm politikalar1 ve
icerisinde yer alan eko- gastronomik hedefler yerelde yasayan kadinlarin
katilimci rolleri ile ¢izilmeli ve planlanmalidir. Yerel donanim ve bilgiye sahip
kadinlarin  olmadigi  planlamalarin  tamaminda gastronomik unsurlar
metalagarak “mis” gibi olacagi goz ardi edilmemesi gereken bir veridir.

¢ Toplumsal siirdiiriilebilirligin degisen iiretim iliskileri, giincel politika ve yerel
yonetimlerin etkileri ile birlikte doniistiigli anlasilmaktadir. Bu anlamda bir
miidahale s6z konusu olmamakla birlikte degisen meniiyii yeniden
yerellestirmek i¢in ¢aligsmalara oncelik verilmelidir.

® Yerelde toprak ve sulama suyunda kirlilik olduguna yonelik bir calisma
yapilmamisg, goriismeciler sulama suyunun azalsa da toprak verimliligine dair
herhangi bir olumsuzluktan bahsetmemislerdir. Sulama suyunda yasanan
azalma ile ortaya cikan susuzluk iiretimi olumsuz yonde etkilemistir. Gida
tarimin1 yeniden canlandirmak ve yerel gidanin marketten sofraya yoniinde
degisen yolunu yeniden tarladan sofraya yolunda bir zincire kavusturmak
stirdiiriilebilir gastronomi acisindan 6nemli goriilmektedir.

® Yerelde cevre kosullarinda siiregelen bozulmanin ana nedeni, yogun hayvan
ve hayvan yemi iiretimine dayal siirdiiriilemez iiretim modelidir. Sulama suyu
orneginde oldugu gibi dogal kaynaklarin hizla tiiketerek uygulanan iiretim
modeli, gelir adaletsizligini arttirarak, yoksullugu tirmandirmaktadir.
Yoksulluk ve gelir adaletsizligi de genc niifus gociine neden olmaktadir.
Birbirini tetikleyen bu zincirin kirilmasi yerel i¢in 6nemli goriilmektedir.

¢ (Gida iiretiminin basat aktorii kadinlarin toprak ve doga ile kurulu iliskisi, rolii,
ic gida ekonomisindeki yeri ve degeri agiga cikartilarak gastronominin
stirdiiriilebilirligi, yerelde gelistirilecek her tiir politikanin gozetmesi gereken

birincil unsur olmalidir.
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® Yerele gelen ziyaretcilere isletmeler, Ek 3 tarifler boliimiinde yer verilen uhut,
kavut, topal armutu gibi bilinirligi az iiriinler temel alinarak olusturulacak iiriin
ve meniiler sunarak bilinirligi arttirmali, yerelin lezzet skalasini korumalidir.
Bu tutum yerelde toplayicilik ve ziraat sanatlarinin siirdiiriilebilirliginin de
garantorii olacaktir.

® Yerelde oteller ve lokantalar klasik meniiler ile birlikte mevsimine uygun
toplayicilik ve ziraat sanatlar iirlinlerini iceren meniiler de hazirlayarak hem
yerel {iretimin hem kadinlar pazarimin siirdiiriilebilirligine  katkida
bulunmalidir.

e Isletmeler, kahvalti meniilerinde pestil cesitleri, uhut gibi tathlar1; icecek
olarak yerelde “sogukluk” olarak ifade edilen hosaf cesitleri ile korovayi;
piring pilavi yerine hekim as1 gibi 1za bulguru ile yapilan pilav tiirlerini, klasik
corbalar yerine ugmag ¢orbasi, kizilcik tarhanasi gibi corbalar tercih ederek
hem ziyaretcilerin lezzet skalasim gormesini hem de yerel lezzetlerin
taninirligini saglayarak talebi arttirmayi hedeflemelidir.

® Yerel organizasyonlar toplu yemek torenlerinde degisen meniiye isaret ederek,
orijinaline geri doniis i¢in halk ile toplantilar diizenlemeli ve destek olmalidir.
Ozellikle 1za bulgurunun iiretimine destek verilmelidir.

® Yavas Sehir agina dahil olarak taahhiit altina alinan cevre, alt yap1 ve kiiltiirel
miras ve yerel yemek politikalari, Yavas Yemek felsefesi ile desteklenerek,
var olagelmis kadin ireticilerin de katilimer rolii ile ortaya cikarilmalidir.
Endiistriyel gida hammaddeleri ile tek tiplesen yemek ve lezzet politikalarina
heniiz tam anlami ile yenik diismemis olan Mudurnu geleneksel mutfagi Yavas
Yemek ve Yavas Sehir felsefesinin ortaya cikardigrt uygulamalar ile
desteklenerek genetik, kiiltiirel ve tiretim miras1 korunmalidir.

e Siirdiiriilebilirligi risk altinda olan ziraat sanatlarinin neden siirdiiriilemedigine
dair elde edilen veriler 1s18inda yerel isletmelerin AR-GE calismalari
yapmalari, elde edilen iiriinler ile yerelde ve yerel disinda talep yaratmalari
onemli olacaktir. Uhut as1, ¢igdem cicegi kokii ile yapilan pilav, tozmangara
gibi kaybolmaya yiiz tutan gidalar ve tabaklar yerel mutfaklara geri

kazandirilmalidir.
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® Mudurnu’da tarimda her ne kadar hayvancilik ile birlikte elde edilen giibreler
kullanilsa da bunun yaninda kompost tiretimi ile geri doniisiim tesislerinin
kurulmasi, ¢cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglayacaktir.

® Yerel i¢ pazar olmay: siirdirememis olan ancak geleneksel olarak kurulmaya
devam eden panayirin, yavas sehir felsefesi ve eko- turizm politikalari
cercevesinde atilacak adimlar esliginde yeniden i¢ pazar olmasi saglanarak
tanittmlarinin yapilmasi 6nemli olacaktir. Panayir yerel gastronomik arzi
yeniden saglayarak hedeflenen turizm ve kirsal kalkinma politikalarina
ulagsmada itici bir gii¢ olacaktir.

e Seyh’iil Umran Bayraminda yasanan talebe karsilik yetersiz arz, organizasyon
eksiklikleri ve alt yapi1 sorunlari nedeni ile 6nemli bir sosyo- ekonomik
kazanim olma roliinii iistlenememistir. Yogun katilimi organize edebilecek
aktorlerin devreye sokulmasi, organizasyonda yapilacak diizenlemeler ve alt
yap1 ¢alismalarinin tamamlanmasi ile birlikte bu bayram Mudurnu turizmi ve
kirsal kalkinma politikalar i¢in itici gii¢ olacaktir.

® Belge yoksa tarith de yoktur anlayisi ve perspektifinde yapilan caligmalar
sonucunda gastronomik degerlerin 6znesi olan ancak kamusal alandan
dislanarak o©zel alanda degersizlestirilen kadin emeginin, {iriinlerinin ve
yarattigi degerinin giin 1s181na ¢ikarilmasi, bu amacla yapilacak calismalara
oncelik verilmesi gerekmektedir.

® Yerel iretim iliskileri ve degerlerini goz Oniinde bulundurmadan yapilan
modern adimlar, Mudurnu 6zelinde modern yapilasmada goriildiigii gibi, her
ne kadar yasam kalitesini arttirsa da sosyal, kiiltiirel ve gastronomik tahribatlar
yaratmaktadir. Bu anlamda mekanlarda uygulanacak modern politikalarin
yerel iiretim iligkilerini, kiiltiirel dokusunu ve ekolojik yapisim1 goézetmesi

gerekmektedir.
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EK 1: Derinlemesine Goriisme Sorulari

Mudurnu Geleneksel Mutfagimin Toplumsal Cinsiyet ve

Siirdiiriilebilir Gastronomi Baglaminda Analizi

Arastirmact: Ozlem Yoldas

Danisman: Dilek Eroglu

Goriisme Sorulari:

Adi, Soyadi: Dogum Y1l /Yeri:

Yasadig: Yer: Kac Yildir Ikamet Ettigi:

Meslegi: Kac Yildir Bu Meslegi Icra Ettigi:
Medeni durumu: Cocuk sayist:

Hane halki sayisi: Kimlerden olustugu:

A- Gida girisi:

1.

2.

Un ihtiyaciniz1 nasil karsiliyorsunuz? Bu isi kim yapiyor?

Sebze ihtiyacinizi nasil karsiliyorsunuz? Bu isi kim yapiyor?

Et ihtiyacimizi nasil karsiliyorsunuz? Bu isi kim yapiyor?

Toplayicilik yapiyor musunuz? Bu isi kim yapiyor?

Disaridan sebze alirken nelere dikkat ediyorsunuz?

Disaridan et alirken nelere dikkat ediyorsunuz?

Yag, seker, baharat, kahve gibi ihtiyaclarinizi nasil karsiliyorsunuz? Bu isi

kim yapryor?

Meyve toplama ya da toplayicilik yapma esnasinda uygulanan kurallar var

mi1? Varsa bu kurallar cinsiyete gore degisiklik gosteriyor mu?



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

252

Biiylikbas hayvancilik yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz onlarin bakim ve

sagim sorumlulugu kime ait?

Kiiciikbas hayvancilik yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz onlarin bakim ve

sagim sorumlulugu kime ait?

Sebze yetistiriciligi yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz sulama ve toplama

sorumlulugu kime ait?

Tahil yetistiriyor musunuz? Yetistiriyorsaniz iiriiniin ekim, dikim, toplama

sorumluluklar1 kime aittir?

Kiimes hayvam yetistiriciligi yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz bakim ve iiriin

alma sorumlulugu kime ait?

Evinizin/ arazinizin dahilinde kedi, kopek gibi hayvanlar besliyor musunuz?
Besliyorsaniz onlara ne gibi gidalar veriyorsunuz? Bakim sorumluluklar

kime ait?

Eve giren gidalarin islenmesi agisindan eski ile bugiin sizce nasil bir

degisiklik bulunmaktadir?

Eve giren gida cesitliligi acisindan eski ile bugiin arasinda sizce nasil bir fark

bulunmaktadir?

Bu iiretim bicimlerinin yeni nesillere aktarilabilmesi igin sizce neler

yapilmal1?

Kadimin/erkegin yemek pisirmemesi/pisirememesi sizce bir sorun mudur?

Neden?

B- Gida isleme ve tiiketim:

1.

Kislik hazirlik yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz neler? Bu isi kim yapiyor?



10.

11.

12.
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Eskiden yaptiginiz ancak giiniimiizde yapilmayan yemek pisirme yontemleri/

yemekler ve detaylar1 nelerdir?

. Ekmek yapimini anlatir misiniz?

Ekmegin dilimlenmesi, sofraya getirilmesi kim tarafindan yapilmaktadir?

Bunun bir anlam1 oldugunu diistiniiyor musunuz?

Yemegin servis edilis ve baslangi¢ siirecini, kimler tarafindan yapildigini

anlatiniz.

Mutfaga girme, mutfakta iiretim yapma esnasinda sizce uyulmasi gereken

kurallar nelerdir?

Ahilik mutfak geleneginde bulunan yag kokutmak, mezarlara yumurta

birakmak gibi farkli uygulamalari biliyor ve uyguluyor musunuz?

Mutfaginizda mayali iirtinlerin hazirlanisini anlatiniz? Kadin ya da erkegin

bu hazirlik siirecinde yer alisinda kisitlar var midir?

. Zirai sanatlardan (pestil, 1za, tarhana, misir keskegi vb) hangilerini ve nasil

uyguluyorsunuz?

Bugiin mutfaginizda uygulanmayan ancak bilgi sahibi oldugunuz eski

Mudurnu mutfagina dair zirai sanat uygulamalar1 biliyor musunuz?

Zirai sanatlart mutfagimzda uygulamisim detayli olarak anlatiniz.
(Cinsiyetler, kurallar, ritiieller)
Mudurnu mutfaginda zirai sanatlarin devamu igin sizce neler yapilmalidir?

Sizin bu konudaki uygulamalariniz nelerdir?

C- Atik Gidalar

1.

Sizce ¢op nedir?



D-
1.

2.

3.

10.
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Gidalardan arta kalanlar1 nasil degerlendiriyorsunuz?

Bayatlayan ekmekler i¢in bir uygulamaniz mevcut mudur? Evetse detaylarini

anlatiniz?

Ekmeklerin bayatlamamasi i¢in bir uygulamalariniz nelerdir?

Bozulan sebze meyve icin bir uygulamaniz nelerdir?

Sebze meyvenin bozulmamasi i¢in bir uygulamalariniz nelerdir?

Bozulan yemekleriniz icin bir uygulamalarimiz nelerdir?

Yemeklerin bozulmamasi i¢in bir uygulamalariniz nelerdir?

Gidalarin  korunmasi icin geleneksel Mudurnu mutfagindan bildiginiz

uygulamalari anlatiniz?

Atk gidalarla ilgili bu tutumlarmzin sizden sonra da devam edecegini

diistinliyor musunuz?

Torensel gida oriintiileri:

Mevsim bayramlarina 6zel gidalar iiretiyor musunuz? (Hidrellez, nevruz vb.) Bu

151 kim yapiyor?

Diigiin, stinnet gibi doniim térenlerinde diizenli olarak tercih edilen yemekler var

midir? Bu isi kim yapiyor?

Diigiinlerde, kinalarda, gelin alma siireclerinde gerceklestirilen ve ekmek, piring

vb.

yer aldig1 uygulamalar nelerdir? Anlatiniz. Bu isi kim yapiyor?

Geline ve damada hazirlanan 6zel gidalar ve anlamlar1 nelerdir? Nasil

hazirlanir? Bu is1 kim yapiyor?
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5. Yeni dogan i¢in yapilan kutlamalar ve yapilan gidalar var midir? Varsa nelerdir?

Yeni doganin cinsiyeti gidalarda bir degisiklik yaratmakta midir? Bu isi kim

yapiyor?

6. Cenaze toreni esnasinda uyulmasi gereken mutfak temelli uygulamalar nelerdir?

Bu isi kim yapiyor?

7. Kandillerde gerceklestirilen mutfak temelli uygulamalar nelerdir? Bu isi kim

yapiyor?

8. Esnaf duasi ve torenlerinde gida temelli uygulamalar, inanmislar ve gelenekler

icinde bildikleriniz ve bunlar icinde uyguladiklarinizi anlatiniz?

9. Birikme gecelerinde bulundunuz mu? Birikme gecelerinde tiiketilen 6zel gidalar

ve hikayesini anlatiniz.

10. Mezar ve tiirbe ziyaretleri esnasinda uygulanan bildiginiz gida temelli

uygulamalari anlatiniz?

11. Yemekli torenlerde erkekler siirece dahil olurlar mi1? Nasil?

12. Yukarida sayilan herhangi bir torende as¢1 ¢alistirilir m1? Ascilar nasil segilir?

Anlatiniz. (Cinsiyet, yas, biyolojik siire¢ler)

E- Temel gida oriintiileri

L. EKMEK
1. Mudurnu mutfaginda iiretilen ekmekler ve sizin uygulamalarinizi anlatiniz.

(Uygulamalarda cinsiyet, mayali, mayasiz, kullanilan mayalarin 6zellikleri)

2. Kutlama, yas ve davet gibi 6zel zamanlarda {iiretilen farkli ekmekler ve

yapilisini anlatiniz.
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3. Ekmek yapan kisilere ve ekmek yapim siirecine dair kisitlamalar var midir?

Varsa nelerdir

4. Eskiden yapilan ancak artik yapilmayan ekmek ve mayalar var midir? Varsa

sizce neden yapilmamaktadir?

IL. TATLILAR
1. Mudurnu mutfaginda iiretilen tathlar ve sizin uygulamalariniz1 anlatiniz. Bu

tathlarin bildiginiz torensel anlamlar1 var m1?

2. Mudurnu mutfaginda tathlarin yapim asamasinda uygulanan bildiginiz

ritielleri anlatiniz.

3. Eskiden yapilan ancak giiniimiizde yapilmayan tatlilar var midir? Varsa sizce

neden yapilmamaktadir?

III. ICECEKLER
1. Mudurnu mutfaginda iiretilen icecekler ve sizin uygulamalarinizi anlatiniz. Bu

iceceklerin bildiginiz torensel anlamlar1 var midir?
2. Buigeceklerin yapilis asamasinda uygulanan ritiieller var midir?
3. Buigecekler herhangi bir torende 6zel olarak kullanilmakta midir?
4. Eskiden yapilan ancak giiniimiizde yapilmayan icecekler var midir? Varsa sizce

neden yapilmamaktadir?

GOZLEM NOTLARI:
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EK 2: Etik Kurul Onay1

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimlerde insan Arastirmalar1 Etik Kurulu

Ozlem YOLDAS

Abant Izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD

Sayin Ozlem YOLDAS,

"Mudurnu Geleneksel Mutfaginin Toplumsal Cinsiyet ve Siirdiiriilebilir
Gastronomi Baglaminda Analizi” insan Arastirmalani Etik Kuruluna yapmis
oldugunuz 17.04.2018 tarihli basvuru (Protokol NO. 2018/127) kurulumuzun
08.05.2018 tarihli ve 2018/05 toplantisinda degerlendirilerek etik olarak uygun

bulunmustur. Bilgilerinize sunariz.
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Prof Dr. Hamit COSKUN (Baskan) Prof. Dr. Méhl}lethRYiCiT(Uye)
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P of)D . Altay EREN(Uye) Dog¢. Dr. H. Birol YALCIN (Uye)
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Dog. Dr.Seval ALKOY(Uye) Doc. Dr.‘(ﬁ@—&%;ﬁ DURAKOGLU 1
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Av. Zuhal Demirci (Uye)



258

EK 3: Tarifler

Bu boliimde alisma igerisinde bahsi gecen iiriinlerden uygulamasi yapilabilen ya
da net bir tarifine ulagilabilen iiriinlere yer verilmistir. Tarifler yerelde yasayan
kisilerden, yerelde uygulandigi gibi alindigindan dolay:r standart regetelendirme

yapilmamis, tarifler onlarin ifade ettikleri Olciilerle ve wuyguladiklart bicimde

olusturulmustur.

TOPAL HOSAFI
Malzeme Miktar
Kurutulmus ahlat 1 kg
Su 2 litre
Seker 1 kg
Karanfil 3-4 adet
Limon suyu 10 damla

Son bahar aylarinda daglik arazide oOzellikle su kenarlarinda kendiliginden
yetisen ahlatlar toplandiktan sonra temizlenerek, saplari ile birlikte firinlarda ekmeklerin
arkasindan kalan sicaklikta kurutulur. Suyunu tamamen c¢ekmesi saglanan ahlatlar
gerekirlerse firinlardan alindiktan sonra damlara serilerek de kurutulabilir ancak
oncelikte firmna atilip sularnin azalmasi saglanir. Boylece agik havada arilarin zarar

vermesi ihtimali ortadan kaldirilir.

Suyu alinarak kurutulan ahlatlar bez torbalarda serin yerlerde saklanilarak uzun
siire muhafaza edilebilir. Istenildiginde kis aylarinda ve ozel toren yemeklerinde

cikartilarak pisirilip sogutularak ikram edilebilir.

Havanda toz haline getirilen karanfiller iki litre suyun ile birlikte bir tencereye
konularak alti yakilir. Son bir yikama isleminden gegirilerek tozu alinan ahlatlar da
tencereye konulur ve kaynatilir. Ilk kaynama gerceklestikten hemen sonra seker ve
limon suyu eklenilir. Kisik ateste 10 dakika kadar kaynatilip kahve rengi olmasi
saglandiktan sonra atesten alinarak sogutulur. Soguyan hosaf buz dolabina konularak

muhafaza edilir.
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Saplari ile pisirilen ahlatlar saplarindan tutularak yenilir, suyu ise kasik ile i¢ilen

bu hosaf Mudurnu gastronomisinde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Fotograf EK 3.1 Topal Hosaf1
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UHUT ASI
Malzeme Miktar
Bugday 2 kg
Su 1/2 litre
Un 60 gram

2 kg kadar bugday ayiklanip yikandiktan sonra genisce bir tepsiye yayilir.
Tepsinin her noktasinda esit diizeyde bugday olacak sekilde diizenlendikten sonra
bugdayin tamami nemli hale gelecek sekilde 1slatilir ve temiz bir bez ile ortiilerek oda
sicakliginda, ideal olam1 21 derecede bekletilir. Her giin {i¢ kez 1slatma, nemlendirme

islemi devam ettirilir. Genellikle bir hafta i¢cinde ¢cimlenmis bugday elde edilmektedir.

Cimlenen bugdaylar eski usulde dibekte doviilerek, giiniimiizde mutfak
robotundan gecirilerek suyunun cikarilmas1 saglamir. lyi doviilmemis ya da
parcalanmamis oldugunda lezzet kayb1 olacagindan, elde edilen bugday suyu bir bez
yardimi ile siiziilir ve taneleri ayristirilirsa lezzet oram yiikselecektir. Malzemeler
kisminda bahsedilen su, gerekirse buradaki bezden gecirme asamasinda kolaylastirici

olarak kullanilmaktadir.

Elde edilen bugday suyu tencereye konularak yavas yavas kaynatilir. lk
kaynama sonrasinda, renginin donmesini beklemeden yenildiginde hafif eksi fakat
lezzetli bir kahvaltilik olan uhut asi, daha uzun yaklasik 30 dakika ve belki iizeri

kaynatildiginda kahverengileserek tatli, kivamli bir ¢gorbaya doniismektedir.

Mudurnu’da ilk kaynama ile elde edilen hali, eskiden sifa icin nevruz
sabahlarinda mutlaka yapilmakta ve oOzellikle c¢ocuklara yedirilmektedir. Uzun
kaynatilarak elde edilen kahverengi ve tath hali ise, kis aylarinda, 6zelikle “zemheri”
denilen, 21 Aralik ile 30 Ocak arasmnin isaret edildigi donemde, bagisiklik sistemini

giiclii tutmak i¢in yapilmakta ve tiiketilmektedir.

Malzemeler kisminda bahsi gecen un, gerekirse, ¢imlenme yeterli kivamda
olmadi ise kivam arttirmak icin eklenmektedir. Gerekmedigi takdirde uhut asinin

cimlenmis bugdaydan bagka bir malzemesi bulunmamaktadir.
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Burada dikkat edilmesi gereken bir diger nokta bugday filizlerinin beyaz renkte
iken islenmesi, yesil renk almadan islemlerin yapilmasidir. Cimler biraz daha yesile

donmeye bagladiginda elde edilecek iiriiniin lezzeti eksi olmaktadir.

Fotograf EK 3.2: Uhut as1
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KAVUT

Kavut Mudurnu’da 6zellikle ¢ocuklarin hem yemeyi hem de oyun oynamayi
sevdikleri bir gidadir. Temelde un sayilabilecek bu iiriin, cocuklarin agzina aldiktan
sonra isimlerini sOylemeye calismasina dayanmaktadir. Un agizda iken konusmayi

zorlastiran bir 6zellige sahiptir.

Yerelde bu un ile yapilan herhangi bir tarif bulunmamaktadir. Sadece pekmeze
ve bala karistirlarak tath niyetine tiiketilmektedir. Ancak ileride olusturulabilecek

tariflerde kullanilabilmesi a¢isindan dnemlidir.

Malzeme Miktar

Kabak cekirdegi 100 gram
Bugday 150 gram
Misir 150 gram
Kurutulmus ahlat 150 gram

Bugday, kurutulmus misir ve kabak c¢ekirdegi bir tavada kavrulur. Kurutulmus
ahlat da icine konularak degirmende ogiitiiliir. Bu islem icin giiniimiizde kahve

degirmeni gibi bir mekanizmaya ihtiya¢ vardir.

Ogiitiilen tahil ve meyve unlari birbirine karistirilarak Kavut elde edilir.
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DEMIR LOKMASI
Malzeme Miktar
Yogurt 1 su bardagi
Kabartma tozu 1 paket
Siit 1 su bardagi
Un 4 su bardagi
Yumurta 3 adet
Su 1.5 su bardagi
Seker 2.5 su bardagi
Limon suyu 3 damla
Yag 4 su bardagi

1 su bardagi yogurdu derin bir kaba alip iizerine kabartma tozu dokiilerek
kopiirmesi saglanir. Bir dakika i¢inde kopiiren kabartma tozu ve yogurt karistmina un
ve siit eklenerek karistirilir. En son yumurtalar eklenerek kasik yardimi ile iyice

karistirilarak akiskan kivamli bir hamur elde edilir.

Derin bir tencerede kizdirilan yaga demir kalip sokularak kizdirilir. Kizgin demir
hazirlanilan hamurun i¢ine sokulup, hizlica cekilerek yaga bandirilir. Kizaran hamur
demirden ayrilarak yagda kalir. Yagda kalan hamur yayvan bir tabaga alinir. Bu

uygulama hamurum tamami icin tekrarlanir.

Bir tencerede karistirilan su ve sekere limon damlatilarak kaynatilir. Bes dakika

kadar kaynayan serbet kenara alinarak 1limasi beklenir.

Soguyan lokmalara 1lik serbet ilave edilerek servis edilir.

Demir kalibin alindigi andan itibaren hicbir zaman su ile tema esmemesi
gerekmektedir. Kuru bir bezle silindikten sonra kullanilmasi uygundur. Kizgin yagin
olast bir durumda demir kalibi dezenfekte etmektedir. Kalip kullanildiktan sonra da

kuru bir bez ile silinerek yagli bir sekilde muhafaza edilmelidir.

Kalibin yag icerisinde ¢ok fazla kizdirilmasi hamurun igine daldirildiginda
hamurun pismesine, az kizdirilmasi ise hamurun kaliba yapismamasina sebep

olmaktadir Uygun 1s1y1 deneyim ile bulmak énemli olmakta ve marifet sayilmaktadir.
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Kaliptan diizgiin sekillere sahip lokmalar elde edebilmek icin hamura kalibin

tiimii degil %80’lik kism1 batirilmali, hamur kalib1 asacak sekilde daldirilmamalidir.
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Fotograf Ek 3.4: Demir Lokmas1 Yapiminda Kullanilan Kalip igin Ornek
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KES KIZARTMASI

Kes kizartmas: Mudurnu’da iki farkli sekilde yapilmaktadir. Ik versiyonu kis
icin hazirlanan tuzlu, kuru kes ile yapilanidir. Tarifi asagidaki gibidir.

Malzeme Miktar

Kes 150 gram

Ceviz 100 gram
Tereyagi 1,5 yemek kasig1

Bigakla iri parcalara boliinen kes ve elle yine iri pargalar haline getirilen cevizler
once eritilmis tereyaginda, diisiik ateste kizartilarak cevizlerin yaginin ¢ikmasi saglanir.
Sonrasinda atesin alt1 biraz acilarak kes parcalarinin hafiften kahverengi renk alacak

sekilde maillard reaksiyonu olugmasi saglanmir. Tavadaki yagi ile birlikte tabaga

konularak servis edilir.

N .
A

Fotograf EK 3.5: Tuzlu Kes Kizartmasi
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Ikinci tarif taze yogurt ve kaymak ile yapilan, kurutma islemi uygulanmamus kes

karisiminin kizartilmasi ile elde edilmektedir.

Malzeme Miktar
Siizme yogurt 1 kg
Kaynatilmis sogutulmus siit 1,5 kg
Kaymakli taze yogurt 1,5 kg

Tuz 1 yemek kasig1
Tereyagi 2 yemek kasig1

Siizme yogurt, siit, taze yogurt ve tuz biiylik bir kapta karistirilarak homojen bir
karisim elde edilir. Kaymakli yogurtun kaymaklarinin tam karistifindan emin olunur.
Karisim bez bir torbaya konularak siiziiliir. Siizme esnasinda bez torbanin altina bir

tencere konularak siiziilen su toplanir. Ozellikle ovmag ¢orbasi yapiminda kullanilir.

Stizme islemi karisima sekil verecek kivama gelinceye kadar devam ettirilir. Bu
siire bir giin kadar olabilmektedir. Sonrasinda bir tepsiye yayilan kivamli karigim
kaliplar halinde kesilir. Yaklasik bir saat kadar daha dinlendirildikten sonra kaliplar

tavada tereyagi ile kizartilir.

A I

Fotograf EK 3.6: Yagli Kes Kizartmasi
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HEKIM ASI/ PILAVI
Malzeme Miktar
Hekim otu/mancar1 Bir bag/ yaklasik 300 gram
Iza bulguru 1.5 su bardagi
Su 2.5 su bardagi
Tuz 2 cay kasig1
Tereyagi 3 ¢orba kasig1
Kirmizi toz biber 2 cay kasig1
Yogurt 2 su bardagi

Toplandiktan ya da satin alindiktan sonra ayiklanan hekim otlar sirkeli suda
bekletildikten sona yikanarak temizlenir. Elle kiiciik parcalara ayrilarak bir kenara

konulur.

Iza bulguru ayiklanip temizlendikten sonra su ile birlikte bir tencerede haslanir.
Tane tane olmadan hafif kivaml iken bir kasik tereyagi ve tuz ile birlikte hekim otlari

da eklenerek karistirilir. Iki dakika daha bu sekilde pisirildikten sonra alt1 kapatilir.

Servis kabma alindiktan sonra iizerine konulacak yogurdun kesilmemesi i¢in
sogumaya birakilir. Ilik hale gelen pilavin lizerine yogur ve tereyaginda kavrulmus

kirmiz1 biber dokiilerek yemeye hazir hale getirilir.
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KUL EKMEGI
Malzeme Miktar
Un 1,5 kg
Soda 1 cay kasig1
Siit 2 litre (aldig1 kadar)
Tuz 1 ¢ay kasig1
Kaymak 1 yemek kasig1

Genisge bir tas lizerine yakilan atesin kiillenmesi beklenir. Bu esnada un, soda
ve tuz homojen bir sekilde karistirnldiktan sonra siit ve kaymak eklenerek yogurulur.
Elde edilen ekmek hamuru genis ve yuvarlak bir sekil verilir. Kiiller tastan temizlenerek
kenara acilir. Lahana yapragina sarilan hamur sicak tasin iizerine yerlestirilir ve iizeri
sicak kiille kapatilir. Bir saat kadar sicak tas ve kiil iizerinde pisirildikten sonra kiiller

temizlenerek tas lizerinden alinarak servis edilir.

- 2 =
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Fotograf EK 3.8: Kiil Ekmegi
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UGMAC CORBASI
Malzeme Miktar
Siit koyusu ya da siit 2 litre
Un 7 yemek kasig1
Tereyag1 1 yemek kasig1
Sogan 1 adet Orta boy
Kirmiz1 toz biber 1 ¢ay kasig1
Maydanoz 4’de 1 bag
Tuz 2 cay kasig1
Su 1 su bardagi

Un genis bir kaba konularak icerisine yavas yavas su eklenerek elle karistirilir.
Unun kiigiik topaklar haline gelmesi saglanir. Ocaga konulan siit koyusu ya da siitiin
kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra topakli un yavas yavas, cirparak siit koyusuna

eklenir. Uzerine tuz eklenir ve 10 dakika kisik ateste pisirilir.

Bir tavada ince dogranmis soganlar tereyaginda karamelize hale getirilir.
Kirmizi toz biber de eklenerek ocaktan alinir ve pisen corbaya eklenir. Dogranan

maydanozlar da eklendikten sonra servis edilir.

Sosuna salca eklemesi yapilan, ya da maydanoz yerine nane kullanilan versiyonu

da mevcuttur.

Fotograf EK 3.9: Ugmac Corbasi



Ad1 ve Soyadi
Dogum tarihi
Dogum Yeri

Egitim Durumu:

Yabana diller

Akademik calismalar:

Sertifikalar:
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OZ GECMIS

Ozlem YOLDAS
02.08.1980
Mudurnu/ Bolu

2016-2019 Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Yiiksek Lisans
Egitimi.

2003-2010  Canakkale 18 Mart Universitesi Egitim

Fakiiltesi, Tarih Ogretmenligi Lisans Egitimi

1994-1998  Bolu Atatiirk Lisesi Yabanci Dil Agirhkh
Boliim (Siiper Lise)

1986- 1994 Taskesti ilk Ogretim Okulu (Bolu/
Mudurnu)

Ingilizce

YOKDIL: 58.7

Osmanlica (Metin Okuma)

Dilek Eroglu, Ozlem Yoldas (27-29 Eyliil 2018) Kirsal
Alanda Yemek ve Toplumsal Cinsiyet: Mudurnu Ornek
Olay1, Yaymn Yeri: 2. Uluslararasi Turizmin Gelecegi;
Inovasyon, Girisimcilik ve Siirdiirebilirlik Kongresi, 27-29

Eyliil 2018

Citta Slow Tiirkiye III. Eko-Gastronomi Kongresi Katilim
Sertifikasi, Haziran 2018, Goyniik



Deneyimler
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MAXQDA Karma ve Niteliksel Data Analizi Programi 2
Kulanim Atolyesi Katilim Sertifikasi. 26-27 Mayis 2018,

Bolu. Egitimi veren: Zeynep Kurnaz.

MAXQDA Karma ve Niteliksel Data Analizi Programi 1
Kulanim Atolyesi Katilim Sertifikasi. 11-12 Mart 2017,

Bolu. Egitimi veren: Zeynep Kurnaz.

Siddetsiz iletisim Atolyesi katilim sertifikasi. 27-28 Mayis

2017, Bolu. Egitimi veren: Deniz Spatar.

Kog Universitesi VEKAM “Sozlii Tarih Calistayr” Katilim
Sertifikas1 2016

Tarih Vakfi tarafindan diizenlenen Tarihten Mutfaga
Ekmek baglikli 21 Ekim- 25 Kasim 2017 tarihleri arasinda
6 hafta sonu devam eden seminer programinin katilimcisi.
Egitim verenler: Doc. Dr. Ahmet Uhri, Emel Onal
Ozkaya, Doc¢ Dr. Ozge Samanci, Do¢. Dr. Marie Helene
Suner, Dog. Dr. Artun Unsal, Musa Dagdeviren.

Sosyal Proje Planlama ve Yonetimi Uygulamali Atolye
Calismasi. Egitmen: Dr. Ogr. Uyesi Dilek Eroglu, Eyliil
2017

2015- 2017 yillarinda iki yili agkin bir siire klasik a la
carte menii yaninda tamamen Bolu ili ve Ozelinde
Mudurnu ilgesi geleneksel yemeklerinden olusturulmus
meniisii ile hizmet veren Cesn-i Yar Restoranin

isletmeciligini yapti.

Mudurnu Belediyesi ve Dogu Marmara Kalkinma Ajansi
(MARKA) paydashiginda Yap-Islet- Yasat: Mudurnu Kent
Restorasyon Atolyesi ve Ahilik Miizesi projesi
kapsaminda Mudurnu Ahiler Miizesi icin tarth alt
yapisinin  kurulmasi, saha calismalarinin yiiriitiilmesi,

miize ve arasta icinde yer alan tanitim yazilarinin, Ahilik
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Tarihi ve Mudurnu plakalarinin, Arasta igerisinde bulunan
diikkanlarda yasamayan meslekler tarihi yazilarinin

yazilmasinda gorev aldi. (Mart, Nisan, May1s 2017)

Mudurnu Belediyesi ve Dogu Marmara Kalkinma Ajansi
(MARKA) paydashiginda Yap-Islet- Yasat: Mudurnu Kent
Restorasyon Atolyesi ve Ahilik Miizesi projesi kapsami
icinde “Geng Ahiler ve Bacilar” baslikli calismada 12 adet
ilkogretim  Ogrencisine  diizeylerine uygun olarak
Arastanin, Ahiligin ve Mudurnu’da giindelik yasamin
ahilik ile iliskisinin mekanlar {izerinden anlatilmasi,
meslekler ve pirleri ile ilgili bilgiler aktarildiktan sonra
cesitli mesleklerden ustalara 8 saatlik ¢iraklik uygulamasi
yapilmasinin ardindan set kusatilmasi uygulamalarinin
danismanligi, Ogretmenligi ve rehberligini yapmak.

Haziran 2017

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve Mudurnu Belediyesi
is birligiyle, Mudurnu Kiiltiirel Miras Alan YOnetimi
koordinatorliigiinde  hazirlanan  ‘Tarihi  Ahi  Kenti
Mudurnu’  (‘Historic  Guild Town of Mudurnu:
Testimonies of Akhism’) adli UNESCO Diinya Mirasi
Adaylik Dosyast kapsaminda Mudurnu’nun  Ahilik
kiiltiirtiniin tanig1 olan kentsel Ogelerin tarif edilmesine

yonelik alan ¢aligmasini yapti. Ocak 2018.

T.C. Kiltir ve Turizm Bakanligi, Mudurnu Alan
Yonetimi, Mudurnu Belediyesi, Ankara Hac1 Bayram Veli
Universitesi is birligiyle, Mudurnu Kiiltiirel Miras Alan
Yonetimi koordinatorliigiinde hazirlanan ‘Tarihi Ahi Kenti
Mudurnu’  (‘Historic Guild Town of Mudurnu:
Testimonies of Akhism’) adli UNESCO Diinya Mirasi
Adaylik Dosyast kapsaminda Mudurnu’nun  Ahilik

kiiltiiriiniin  tami@1 olan kentsel Ogelerinin etrafinda
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oOriintiilenen giindelik yasam iizerine saha ¢alismasi. Aralik

2018



