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Bu arastirmada Karadeniz Bolgesi’'nde yer alan Ordu ili Akkus ilgesinin gastronomik
kiiltiirii incelenmistir. Bu ama¢ dogrultusunda Akkus ilgesinde yasayan yedi goniillii
katilimeryla gériisme yapilmistir. Gortismede edinilen veriler MaxQDA nitel veri analiz
programi kullanilarak kodlanmis ve analiz edilmistir. Aragtirmanin ana temalart; 6giinler,
kutsal giinler, eglence amagli etkinlikler, sofra adabi, arag/geregler ve
gelenek/goreneklerdir. Yapilan analizde olusan kelime buluntunda en ¢ok tekrar edilen
kelimelerin yemek, misir, misafir ve diigiin oldugu belirlenmistir. Bélge halki giinliik
oglinlerinde ve kutsal giinlerinde kuru fasulye, pancar tursusu kavurmast, pancar sarmast,
fasulye tursusu kavurmasi, koy yufkasi boregi, keskek, misir ¢orbasi ve bulgurlu gibi
triinlere sofralarinda yer vermektedir. Geleneklere bagli yasayan yore halki imece, diigiin
ve cenazeye Onem vermekte, bayram gibi ozel giinler disinda da mevlit okutma
yapmaktadirlar. Kandiller ve Nevruz Bayrami bolge genelinde kutlanmamakta olup,
Hidrellez (Mayis yedisi) ise ilge genelinde genis katilimli kutlanmaktadir. Arag ve gereg
olarak bolge genelinde masa yerine sini kullanildigi, gegmiste ise tabak olarak bakir
¢anaklarin tercih edildigi yapilan goriismelerde 6grenilmistir. Diigiin torenleri bolge igin
biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Buna ek olarak gegmiste ilgede yapilan diigiinlerin ti¢ giin
¢ gece surdigi ve farkli zaman dilimleri i¢in eglence, yemek ve mevlit gibi
organizasyonlarin yapildig: belirlenmistir.
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In this study, the gastronomic culture of Akkus district of Ordu province located in the
Black Sea Region was analyzed. For this purpose, seven volunteer participants living in
Akkus district were interviewed. The interview data were coded and analyzed using
MaxQDA qualitative data analysis program. The main themes of the research are meals,
holy days, recreational activities, table manners, tools/utensils and traditions/customs. In
the analysis conducted, it was determined that the most frequently repeated words in the
generated word findings are ‘yemek’ (food), ‘misir’ (corn), ‘misafir’ (guest), and ‘diigiin’
(wedding). The local community includes dishes such as kuru fasulye (dry beans), pancar
tursusu kavurmasi (beetroot pickle stir-fry), pancar sarmasi (stuffed beet leaves), fasulye
tursusu kavurmasi (bean pickle stir-fry), koy yufkasi boregi (village-style pastry), keskek
(a type of wheat and meat porridge), misir ¢orbasi (corn soup), and bulgurlu (made with
bulgur) in their daily meals and on holy days.The local people, who follow their
traditions, attach importance to labor, weddings and funerals, and read mevlit outside of
special days such as holidays. Candlemas and Nowruz Festival are not celebrated
throughout the region, while Hidrellez (May 7th) is celebrated with wide participation
throughout the district. In terms of tools and equipment, it was learned during the
interviews that in the past, copper bowls were preferred as plates. Wedding ceremonies
are of great importance for the region. In addition, in the past, weddings in the district
lasted for three days and three nights, and incorporated activities such as entertainment,
meals and mevlit were organized for each day and night.
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GIRIS

Ordu, dogal kaynaklari, iklimi ve tarihi zenginligi sayesinde yemek kiiltiirii ve yerel mutfak acisindan zengin
bir bolgedir. Ordu mutfagi, kendine 6zgii lezzetleriyle tinliidiir ve gastronomi alaninda énemli bir arastirma konusu
olmaya adaydir. Bu bdlge, zengin tarim iiriinleri ve dogal kaynaklart sayesinde yerel lezzetlerin olugmasina imkéan
saglamaktadir (Yavuz, 2018, s.128). Mutfak, bir toplumun degerlerini, inanglarini ve geleneklerini yansitan bir
aynadir. Ordu mutfaginin da boélgenin tarihini, kiiltiiriinii ve dogal kaynaklarini yansitan bir ayna oldugu
diisiiniilmektedir (Giines, ilker & Karakog, 2008, s.5). Ordu'nun dogal giizellikleri, deniz iiriinleri, findik, tereyag1
ve ¢esitli otlar gibi {iriinler, Ordu mutfag i¢in dnemli bir yere sahiptir. Bu lezzetler, bolgenin tarim ve hayvancilik
potansiyelini de yansitmaktadir. Ordu mutfagi, yemeklerin sunumu, soslar1 ve baharatlar1 gibi unsurlarla sekillenen
gastronomik bir kimlige sahiptir. Ordu mutfagi, yerel halkin yasam tarzi, gelenekleri ve kiiltiiriiyle ic ice ge¢mistir.
Bu nedenle Ordu mutfaginin incelenmesi, sadece lezzetleri anlamak icin degil; ayn1 zamanda bolgenin kiiltiir
analizi acisindan da Onemlidir. Ordu mutfagi, zengin lezzetleri ve kiiltiirel mirasiyla yerel mutfaklarin iilke
kiiltiiriindeki 6nemli bir yerini iggal etmektedir.

Turizm destinasyonlarinda yerel yemeklerin 6nemi, Alonso ve Liu (2011) tarafindan vurgulanmaktadir. Yerel
yemekler, destinasyonlarin profillerini gelistirmek, yeni firsatlar saglamak ve kalkinmalaria destek olmak icin
firsatlar sunmaktadir. Yoresel yiyeceklerin destinasyon pazarlamasinda kullanimi son donemde artan bir 6nem
kazanmustir (Sengiil & Tiirkay, 2016, 5.66). Ancak, birgok destinasyon yoresel mutfagini pazarlama galigmalarina
entegre edemedigi icin, yoresel yiyecek ve igeceklerin potansiyelinden yeterince faydalanamamaktadir (Bezirgan
& Kog, 2010, s. 918). Yerel iriinler, turizm iriniini gelistirip giiglendirebilecegi i¢in, yoresel yemeklerin
gelismesi ve yayilmasi igin bir pazar saglayabilmektedir (Boyne vd., 2003, s.132). Yoresel yiyecek ve igecekler,
ziyaretciler tarafindan yerel kiiltiiriin algilanmasinda 6nemli bir unsur olarak kabul edilmektedir (Kim & Eves,
2012, s.1466). Ordu mutfagi, sadece lezzetleri ile degil, ayn1 zamanda bdlgenin dogal kaynaklari, kiiltiirii, tarihi
ve yasam tarzi gibi unsurlarin yansitilmasi agisindan da dnemlidir. Bu nedenle, Ordu mutfagina odaklanarak
yapilan kiiltiirel analizler, bolgenin kimliginin anlagilmasi i¢in degerli bir kaynak teskil etmektedir. Ayrica, yerel
mutfaklarin korunmasi ve tanitilmasi, bdlgenin turizm potansiyeli agisindan da biiyiik bir dneme sahiptir. Yapilan
dokiiman analizi sonucu Akkus mutfak kiiltiirii 6zelinde yeterli ¢alisma bulunmamaktadir. Bu nedenle yapilan
calisma ile Akkus mutfak kiiltiiriiniin muhtemel ¢aligmalara da referans olmasi beklenmektedir.

Bu ¢aligmanin amaci, Ordu mutfaginin gesitli lezzetleri ve kiiltiirel mirasi ile ilgili ayrintili bir analiz sunarak,
yerel mutfaklarin tilke kiiltiiriindeki énemini vurgulama ve Akkus ilgesinin gastronomi diinyasindaki yerini
aciklamaktir. Bu calismada, Ordu mutfaginin tarihi, cografi 6zellikleri, tarim driinleri ve yerel lezzetleri
incelenerek, bolgenin kiiltiirel kimligi ile yemek kiiltiirii arasindaki iligki agiklamaktadir. Ayrica ¢calismada, Akkus
mutfagimin Ordu mutfagina olan katkisini ortaya koyacaktir. Literatiirde bu konuda smirli sayida kaynak
bulunmasindan dolay1, Akkus ilgesine odaklanan bu galisma, bélgede yasayan kisilerle gerceklestirilen goriigmeler
araciligiyla yerel gastronomi hakkinda veriler elde etmistir. Bu ¢aligmanin 6zgilin yonii, Akkus ilgesinin mutfak
kiiltiiriinii derinlemesine inceleyerek ogiinler, kutsal giinler, eglence amacgli etkinlikler, sofra adabi, arag¢ ve
gerecler ile gelenek ve gorenekler gibi farkli boyutlari ele almasidir.

LITERATUR TARAMASI

Gastronomik Kiiltiir

Gastronomi kavrami, Yunanca "gastro" kelimesi ile mide anlamina gelirken, "namos" kelimesiyle de kural
veya diizenleme anlamina gelmektedir. Bu kavram, uluslarin veya bolgelerin mutfak kiiltiirlerini tarihsel agidan
diizenleyerek yeme-igme ile ilgili tiim konular1 kapsayan antropoloji, ziraat ve sosyoloji gibi diger bilim dallari ile
etkilesim halinde olan bir sosyal bilim dalidir. Gastronomi, yalnizca yeme-igme ile ilgili tim kurallar1 igeren bir
alandan ibaret degil, ayn1 zamanda ¢ok yonlii bir alandir. Bu disiplin, yemek kiiltiirlinii birlestiren ve turizm
pazarlamasinda yeni bir alanin gelismesine katki saglayan bir disiplindir. Yerel gida iiriinii, bir bdlge, sehir veya
belde gibi simirli alanlar igerisinde iiretilmekte olan tarimsal ve hayvansal kdkenli gida iiriinlerini ifade etmektedir
(Kang & Rajagopal, 2014, 5.302). Martinez vd. (2010) ¢aligmalarinda, yerel yiyeceklerin belirli bir tedarik zinciri
yapis1 ve yore toplumunun sosyal dinamikleri agisindan ele alinmasi gerektigini belirtmislerdir. Yerel yiyecekler,
bolgesel kiiltiiriin sembolik 6zelliklerini yansitan, destinasyonlarin cazibe merkezi haline gelmesine katkida
bulunan ve ziyaretgileri yerel kiiltiire yakinlagtiran iiriinler olarak kabul edilir (Au & Law, 2002, 5.828). Yoresel
yemekler, destinasyon mutfaginin ana bilesenidir ve bir destinasyondaki tirlinlerin belirlenmesi, zenginlestirilmis
yemeklerle yeni tatlar ekleyerek ve gergek yemekleri ortaya ¢ikararak gastronomi turizmini etkilemekte ve
gelismesine yardimc1 olmaktadir (Sims, 2009, 5.262). Y 6resel yemek terimi, “uluslarin kiiltiirel 6gelerini igerisinde
barindiran, dini ya da milli etkiler ile yogurulan, yerel gida tirtinleri ile elde edilen, yoresel arag geregler ve pisirme
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teknikleri ile tiretilmekte olan ve bolge halkinin beslenme sekillerini yansitan yiyecekler seklinde tanimlanmistir
(Sengiil, 2017, s.377). Yoresel mutfaklarin ortaya ¢ikmasinda etkili olan faktorler Sekil 1°de siralanmaktadir
(Sengiil & Tiirkay, 2015, 5.600):

I—[ Yeme-igme aliskanliklar )

l—[ Gelenek ve gorenekler ]

l—[ Dini etkiler ]

l—[ Yoreye has yiyecek icecek tirtinleri )

l—[ Tarihsel birikim )

l—[ Mevsimsel 6zellikler ]

l—( Milli etkiler ] |
)

l—[ Cografi dzellikler

Sekil 1. Yoresel Mutfaklarin Ortaya Cikisini etkileyen Faktorler

Sekil 1’de goriilen faktorler gosteriyor ki farkli toplumlarin mutfak kiiltiirleri pisirme ve saklama yontemleri,
yemek ¢esitleri, damak tatlar1 degiskenlik gosterebilmektedir (Albayrak, 2013, 5.5052). Yerel yiyecek ve igecekler,
ziyaretgiler igin yerel kiiltiiriin algilanmasinda 6nemli bir rol oynayarak destinasyonlari rekabet avantaji
saglamasina yardimc1 olmaktadir (Boyne vd., 2003, s.134). Ziyaretgilerin tatil deneyimlerinde yoresel yiyecek ve
iceceklerin yer almasi, destinasyonlarin olumlu bir imaj yaratmasina yardimci olabilir ve gelecekte ziyaretcilerin
bu destinasyonlar1 hatirlamasina katkida bulunabilmektedir (Arikan, Ozkeskek & Yersiiren, 2020, 5.1973).

Bir destinasyonun sahip oldugu yerel mutfak kiiltiirii, bu destinasyonun rekabet avantaji saglamasi agisindan
Oonem tagimaktadir (Yiincii, 2010, s.44). Bir destinasyona ait tiim yiyecek ve icecekler turistik iriin olarak
degerlendirilmektedir. Bolgeye gelen ziyaretgiler, bu tiriinler i¢in harcadiklar1 para ile bolgenin ekonomisine ve
bunun yaninda bélgedeki sektorlerin gelismesine katki saglamaktadir (Monika, 2019, 5.124). Sonug olarak, mutfak
kiiltiiri ve ilgi geken yeme-igme aligkanliklari, destinasyon pazarlamasinin bir pargast haline gelmistir (Bucak &
Araci, 2013, 5.204). Yoresel yiyecek ve icecekler, gastronomi turizminin ger¢evesinde olduk¢a dnemli bir yer
tutmakla beraber ziyaretgilerin tercihlerini etkilemektedir. Gastronomi turizminin giderek 6nemli bir pargasi haline
gelen yoresel yiyecek ve igecekler, ziyaretgileri gidilen bolgenin kiiltiiriine yaklagtirmaktadir (Kim & Eves, 2012,
S.1466). Bu nedenle destinasyonlar, yoresel yiyecek ve icecekleri turizm {irlinlerinin bir pargasi olarak sunmaya
¢alismaktadir (Cela vd., 2001, 5.172; Plummer vd., 2005, 5.447).

Ordu Mutfak Kiiltiirii ve Akkus

Ordu ilgeleri hem Karadeniz Bélgesini hem de I¢ Anadolu Bolgesinin dzelliklerini tasimaktadir (Azgin, 2017,
S.12). Ordu, go¢ alip verme acisindan diger sehirlerden farklilik gdsteren bir destinasyondur. Ordu'da ayrica,
cografyasinda iretilen iriinlere yonelik olarak bazi fabrikalar da bulunmaktadir. Findik, Ordu'da {iretim
bakimindan en 6nde gelen triiniidiir (Kement, 2022, 5.104). Ordu'nun mutfak kiiltiirii, balik ve otlar agisindan
zengindir ve ayn1 zamanda cografi 6zelliklerine gore sekil almustir. ilin ekonomisinde balik, findik, misir, bal gibi
iiriinler onemli bir yer tutmaktadir (Ordu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2013). Balik iiretiminde &zellikle
Persembe ilgesi, mezgit baliginin yogun olarak avlandigi bir bélgedir bunun yani sira olta ile ag balik¢ilig
destinasyonda aktif olarak yapilmaktadir. Ayrica, Ordu'da kiiltiir balikgihigi ile hamsi, levrek ve somon gibi
baliklar da siklikla gériilmektedir (Ordu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2013). Mesudiye, Kabadiiz, Kumru,
Golkoy, Korgan, Giirgentepe, Aybasti, Kabatag ve Akkus ilceleri yaylalara bagli olarak yapilan hayvancilik uzun
yillardir ilgelerin temel gegim kaynaklarindan biridir. Bu sebeple, bu destinasyonlarda etli ve hamurlu yiyecekler,
musir, patates ve bugday tirtinleri sofralarda sik sik yer almaktadir (Dagdeviren, 2022, s.1735). Ayrica, Ordu'da
etnik farkliliklarin varligi, yemek kiiltiiriine de yansimaktadir (Kement, 2022, 5.104).

Ordu'da 6zellikle Giircii yemeklerine siklikla rastlanmaktadir. Ordu'da alisilagelmisin disinda olan meyve ve
sebzeler kullanilarak yapilan ¢orbalar 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle 1sirgan, kabak, misir, elma, armut ve findik
gibi iiriinler, gorbalarin yapiminda &ncelik tasimaktadir. (Ordu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2013; Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi, 2015). Ordu mutfak kiiltiiriinde, yenilebilir ot gesitliliginin haricinde sebzenin de
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geleneksel mutfakta farkli yontem ve teknikler kullanilarak hazirlandigi goriilmektedir (Dagdeviren, 2022,
S.1737). Ordu ili, ev yapimi tatlilarin yan sira, balik ve sebze yemekleri, tursu kavurmalari, dogada kendiliginden
yetisen yoreye 0zgii bitkilerden yapilan yemekler, hamur isleri gibi yiyeceklerle iinliidiir. Kiy1 kesimleri genellikle
s1g1r eti tiikketirken, i¢ kesimlerde 6zellikle yaylalarda koyun eti tercih edilir (Ordu Valiligi, 2013; Ordu Biiyiiksehir
Belediyesi, 2021).

Akkus ilgesi seker fasulyesi Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan cografi isaretle tescil edilmis olup, ulusal alanda
statliiye sahiptir (Tiirk Patent, 2023). Akkus’un 6nemli yemek ¢esitlerinden bazilart su sekildedir; kuru (seker)
fasulye, misir ¢corbasi, siitlii piring ¢corbasi, bulgur ¢orbasi patatesli ve sal¢ali haglama ve keskektir. Akkus ilgesinde
0zel gilinlerde veya giinliik hayatta hazirlanan un helvasi, ev baklavasi, siitlag gibi tatlilar oldukca popiilerdir.
Arastirmalar neticesinde, Akkus ilgesi gastronomik kimligi ile ilgili heniiz yeterli bilgiye ulasilamadigi
anlagilmistir. Seker fasulyesi disinda bolgeye 6zgili yiyeceklerin belirlenmesi i¢in ileri diizeyde arastirmalara
ihtiyag duyulmaktadir (Kement, 2021, $.22).

Gastronomik Kimlik

Gastronomiyi turizm acgisindan degerli kilan faktdrlerden biri, bir destinasyonun kiiltiirle olan baglantisiyla
birlikte 6zgiin bir kimlik olusturmasina katkida bulunmasidir. Gida ve igecek kiiltiirii, kiiltiirel kimligin
olugturulmasinda ve desteklenmesinde kullanilabilmektedir (Richards, 2002, s.3).

Gastronomik kimlik kapsaminda, toplumsal gelenek ve gorenekler, tarihi unsurlar sunulan yiyecek ve
igeceklerin lezzetleri lizerinde etkili olmaktadir. Cevresel ve kiiltiirel miraslar, bir destinasyonun gastronomik
kimliginin olugumunda itici gii¢c konumundadir (Belma & Alvarez, 2019, s.171).Gastronomik kimligin
olusumunda; bulunulan cografya,sahip olunan dogal ve kiiltiirel miraslar,deger ve inanglar kritik dneme sahiptir
(Harrington, 2005, s.133).

i b é N

Kiltiir Cevre
Tarih Cografya
Etnik Cesitlilik Iklim
Gelenek Yerli {iriinler
\ Gelisen Trendler ve inovasyon / \ Yeni iirtinlere uyum saglama /

7 N

Tat profili
Etiket
Tarifler

Cografi bolge

Araglarin ve tekniklerin birlestirilmesi

Sekil 2.Gastronomi Kimlik Modeli, Ondieki (2017)’nin gastronomik kimlik i¢in olugturdugu model 6rnek alinarak hazirlanmustir.
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Gastronomik kimlik, dinamik bir yapiya sahiptir. Bélgeye 6zgii tiriinlerin cografi isaret almasi, gastronomik
kimligin olusumunda 6nem arz etmektedir (Duran & Uygur, 2022, s.631). Gastronomik kimlige sahip olma, bir
bolgeye rekabet iistiinliigii saglama, bireylere otantik deneyimler sunma, bdlgenin goriiniirligiinii artirma gibi
avantajlar saglamaktadir (Kosker vd., 2018, s. 1243,1244).

YONTEM

Arastirma alani olarak Ordu ilinin Akkus ilgesi sinirlari segilmistir. Tiimevarim— yari yapilandirilmig gériisme
tekniginin kullanilmistir. Arastirma amaci dogrultusunda detayli bilgi elde edilmesi, bu bilgilerin deneyimli
kisilerden alinmasi, goriisme yapilan kisilerin goriisleri dikkate alinarak ve arastirmaci etkisi dahil edilmeden yeni
fikirlerin ve yorumlarin ortaya konulmasi amaglanmistir (Aslan, Giineren & Coban, 2014, s.6). Verilerin
derlenmesinde, kodlanmasinda, ana ve alt temalarin olugturulmasinda, kod frekanslarinin tanimlanmasinda, kodlar
arasi iliskilerin tespit edilmesinde ve kod haritasinin ¢ikarilmasinda MaxQDA programi kullanilmistir. Akkus
mutfak kiltiiriiniin ana hatlarin1 belirlemeye yonelik betimsel arastirma deseni olusturulmustur. Kiiltlir analizi
verilerin tiimevarim yontemiyle incelenmesi ile birlikte ana ve alt temalar belirlenmistir. Kod-alt kodlar iliski
analizi, kod haritas1 ve hiyerarsik kod yapilandirma analizi aracilifi ile ana ve alt temalar arasindaki iliskiler
incelenmistir. Verilerin metinsel incelemeleri ve siniflandirilmasi igin ise MaxQDA programindan
yararlanilmigtir. Yapilmis olan bu ¢alismada uzman kisilerin goriislerine bagvurularak belirlenen bes ana baglik
altinda gesitli sorular katilimcilara yoneltilmistir. Bu bagliklar sirasiyla Sekil 3°de verilmektedir.

Giinliik é3iinler Gelenek ve Kutsal giinler Sofra adabi ve Eglence amach
. g gorenekler 2 g servis usulleri etkinlikler
aglaminda mutfak basl d tfak baglaminda mutfak basl d tfak | | basl d tfak
Killiiri gilamndauts Killiiri gflanndouuntal) Maflaundynad
kiiltiirii kiiltiirii kiiltiirii

Sekil 3.Katilimcilara Yoneltilen Soru Bagliklari

Aragtirmanim etik kurul onayi, Ordu Universitesi Etik Kurulu’nun 2021/151 say1 ve 04.10.2021 tarihli
toplantisinda goriisiilmiis ve kabul edilmistir.

Veri toplama yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kullanilarak nitel arastirma yiriitilmistiir.
Gorlgmelerin gergeklestirilecegi uygun zamanlar katilimcilarla 6nceden belirlenerek iletisim kurulmustur.
Goriismeler sirasinda katilimeilarin rizast alinarak ses kayitlart alinmis ve daha sonra bu kayitlar transkripsiyon
edilmistir. Her bir gorlisme yaklasik 45-60 dakika araliginda siirmiistiir. Goriigmelere baglamadan oOnce,
katilimcilarin goniillii olarak goriigmeye katilmayi kabul ettigi dogrulanmustir.

ARASTIRMA BULGULARI

Arastirma bulgulari icerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizi yapilirken toplanan veriler kodlanmustir.
Kodlama siirecinde ana tema ve alt temalar olusturulmustur. Her bir ana tema ve alt temalara yonelik kod haritalar
ve kodlar arasi iliskilere yonelik haritalar olusturulmustur. Ayrica goriisme sonuglarina iligkin kelime bulutu
analizi yapilmigtir. Son olarak katilimcilardan elde edilen raporlarda ana temalara yonelik belge portresi
hazirlanmistir. Aragtirmada elde edilen ana kodlar ve kod sayilar1 Sekil 4’de gosterilmektedir.

A 8 Kod Sistemi 2719
(&4l Gelenek ve Gorenekler 710

(&g Arac-Geregler 48

(©g! Sofra Adabi 109

@4 Edlence Amagh Etkinlikler 212

& TKutsal Giinler 364

©g Ogiinler 1200

(= ¢' Demagrafik &7

a2 Kimeler 0

Sekil 4. Aragtirma Kod Sistemi

100



Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 32, Say1 3, 2023, Sayfa 96-112

Arastirmada yedi ana tema kullanilmistir. Bunlardan ilki katilimeilarin demografik bilgilerinin incelendigi
kisimdir. ikinci ana tema olarak &giinler olusturulmustur. Katilimeilarin Akkus mutfak kiiltiiriine ait giinler
hakkindaki goriisler irdelenmistir. Genel olarak yapilan goériismeler sonucunda Akkus ilgesinde ikindi 6&liniine ve
6gle 6gilinline dikkat ettikleri muhakkak 6giinleri atlamadan tiiketildigi ¢ikarimina varilmistir. Caligsmadaki ii¢iincii
ana tema kutsal giinler olarak belirlenmistir. Kutsal giinler baglaminda mevlit okumalar, asure giinii kurban
bayrami, ramazan bayrami, kandille iligkin sorular katilimcilara yoneltilmistir. Alinan cevaplarda anlagildigi iizere
kutsal giinlerin coskuyla kutlandigi ve tiim kutsal giinlerde yemek veya g¢ay servisi yapildigt anlagilmustir.
Arastirmada dordiincii ana tema eglence amagh etkinlikler olmustur. Bu temalarin alt boyutlar1 hidrellez ve yayla
senlikleridir. Hidrellez i¢in 6zel hazirlik icerisinde oldugu goriilmistiir. Arastirmada besinci sofra adabi durumu
ana temasi kullanilmistir. Sofra adabinda alinan cevaplara bakildiginda evin biiyiiklerinin ve misafirlere sofrada
biiyikk 6zen gosterildigi, bunun yani sira gen¢ kizlarin ve evin gelinlerinin masada oturmamas1 gerektigi ve
servisten sorumlu olmasi gerektigi anlasilmistir. Aragtirmanin altinci ana temasi arag ve gereg, yedinci temasi ise
gelenek ve gorenekler olarak belirlenmistir. Tlgenin gelenek ve goreneklerine bagh yasadiklari alinan cevaplardan
anlasilmistir. flgede 6zellikle diigiinlere, dogumlara ve cenaze tdrenine nem verildigi alman cevaplardan
anlasilmistir.

Calisma kapsaminda 7 katilimciyla goriigiilmiistiir. Katilimcilar Ordu ili Akkus il¢esinde dogup biiylidiigii
6grenilmistir. Katilimcilarin yas araligi incelendiginde 37-80 yas araliginda oldugu goriilmiistiir. Goriismelerde 5
kadn, 2 erkek katilimcinin goriisleri alinmistir. Katilimcilarin egitim durumu dikkate alindiginda okuma-yazma
bilmiyor, ilkokul, lise ve lisans egitimi aldig1 gorilmistiir.
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Sekil 5. Akkus Mutfak Kiiltiirii Gorligme Sonuglar1 Kelime Bulutu

Arastirmada 5940 sozciik tizerinden sozciik frekans analizi gergeklestirilmistir. Kelime bulutunda toplamda 89
sozciik bulunmaktadir. Kelime bulutunda goériismeler sonucunda en ¢ok tekrar1 yapilan sozciiklere yer verilmistir.
Kelimenin goriiniim biiyilikliigii ile tekrarlanma sayisi paralellik gostermektedir. Bu baglamda en fazla tekrar edilen
sozciikler sirasiyla; yemek (222), musir (91), misafir (90) diigiin (79), fasulye (55), hosaf (40), mevlit (36), bayram
(33), bulgur (32), keskek (31), kavurma (29), tursu (29), kurban (27), borek (26), yumurta (24), armut (24), cay
(23), patates (20), liziim (18), yiyecek (18), pekmez (16), lahana (13), yoresel (12), peynir (12), ayran (12), Akkus
(10) sofra (10) ve erik (7), seklinde sirasiyla devam etmektedir.

Aragtirmada; 6glinlere altyapt ve ana temalarinin alt temalarini agiklamak amaciyla hiyerarsik kod-alt kod
modeli olusturulmustur. Kutsal giinler, gelenek ve gorenekler, arag ve gerecler, sofra adab1 ve eglence amagh
etkinlikler alt kod modeli olusturulmustur. Ogiinler ana temas1; sabah, 6gle ve aksam, ikindi ve yats1 olmak iizere
dort alt temada ele alinmistir. Ogiinler ana temast ilk alt kodu olan sabah yemegi hiyerarsik kod-alt kod modeli
Sekil 6°da gosterilmektedir.
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Sekil 6. Sabah Ana Temasi Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Katilimeilar, sabah 6giliniinde kahvaltilik {iriinlerinde peynirlerin, ballarin, pekmez gesitlerinin, yoresel
{irinlerin bunun yani sira tursu kavurmasi gibi kahvaltilik iiriinii tiikettiklerini belirtmistir. Ozellikle bolgenin
cografi sartlar1 geregince bolca yumurta tiiketildigi goriilmiistiir. Soguk hava sartlari nedeniyle kis aylart sert
gegmektedir .Mevsimsellik 6zelliginden dolay1 kis aylarinda her 6giinde tursunun tiirevlerinin tiiketildigi
gorilmistiir. Hayvancilik ile ilgilenen bir ilge olan Akkus’ta siit ve lrlinleri iiretilip tiiketilmektedir. Kaymak,
cokelek, yogurt gibi iiriinlerin tiiketildigi goriilmektedir. Ogiinler ana temasi; sabah, 6gle ve aksam, ikindi ve yats1
olmak {izere dort alt temada ele almmustir. Ogle ve aksam yemegi alan temasia iliskin hiyerarsik kod-alt kod
modeli Sekil 7°de detayli olarak sunulmaktadir. Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore inek siitii peynirden
ziyade yogurt,siit ve kaymak iiretiminde kullanilmaktaydi.

Peynir yapiminda litrelerce siitten az miktarda peynir ¢ikmasi bu tiiketimin en biiyiik nedenidir. Hayvansal
tirtinlerin tiiketimi hakkinda K6 soyle bir yorum yapmustir; K6 “Tabi ki kdy yerinde tavuk ¢ok olurdu, o tavuklar
yumurtast bol oluyordu. O yumurtalarla genellikle evin annesi, tavada tereyagi ile yumurta pigirirler iistiine
pekmez dokerler ozellikle armut pekmezi. Veya bal dokerler, kdyde petek yetistiren olur, yani mal yetistiren olur
bu yiizden ballarda bol olurdu. Eger yoksa da 6yle sade yerler. Tabi ki hayvan baktigimiz icin ¢ikan siitten kaymagi
alirlar bir tabaga boyle yiiziiniin kaymaklasmis halini siizerler, sabah kahvaltida kaymak niyetine yenirdi.”
Yorumlar dikkate alindiginda ilgede hayvansal iiriinlerin sabah kahvaltilarda 6nemli bir yeri oldugu, bunlarin
haricinde kahvaltida recellerden ziyade bal ve pekmezlerin tiiketildigi belirlenmektedir.
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Sekil 7. Ogle ve Aksam Yemegi Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli
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Ogiinlerin ikinci alt boyutu olan 6gle ve aksam yemegidir. Calismamin genelinde en ¢ok alt boyut bu modelde
goriilmiistiir. Akkus ilcesi fasulyesiyle cografi isaret almistir bu sebeple ana yemeklerin ¢ogunda fasulye
tiikketilmektedir. Bunun disinda i¢ Anadolu bolgesine olan yakinlig1 sayesinde tarim iiriinleri Ordu merkezden
farklilik gostermektedir. Ozellikle ilgede bugday, musir, fasulye, nohut gibi bakliyat iiriinleri yetistirilmektedir.
Ordu mutfagi genelinde goriildiigii gibi Akkus ilgesinin mutfak kiiltiiriinde pancar (karalahana) énemli bir yere
sahiptir K1, K3 ve K6°da bu konu hakkinda sunlari ifade etmektedirler;

K3 “Pancarmn mesela her tiirliisii yapilirdr. Corbast fasulyeli olur veya miswr da oluyor yani genelde ikisi
birlikte de olabiliyor bazen ayri ayrt da oluyor hi¢biri de olmayabiliyor. Pancarin her tiirliisii ¢orbasini iste
diblesini, sarmasini tiiketirdik. Misir mesela misir ¢orbasi da ¢ok tiiketilirdi misirt da yetistirildigi icin misir
corbast da ¢ok tiiketiliyor ozellikle yogurtla beraber.”

Bu ana tema kendi i¢inde alt temalar icermektedir. S6z konusu alt temalar ikindi yemegine ait sorulara verilen
cevaplara gore olusturulmustur. Alt kategorilere patates sebzenin, hamur isinin ve yoresel yiyecek olan tursu gibi
iiriinlerinin kullanildig1 goriilmektedir. Yapilan goriismelerin genelinde ikindi 6giintinde daha ¢ok hamur islerinin
tiiketildigi bunun yam sira tursu kavurmasi ve kuzine patatesin de tiiketildigi 6grenilmistir. Ornegin; K1 “Genelde
hamur isleri oluyor. Biz eriste deriz hani ben ozellikle yoresel seylere deginmeye ¢alisiyorum. Normalde pastayt
sey edemeyiz. Annemizin gekerli pastast vardir. Yuvarlak yuvarlak kiigiik ekmekler gibi sekerli pasta yaparlard,.
E bir de eristeyi bilirsiniz. Yufkadan eriste yapariz. Biz onu kavururuz. Ikindi ¢aylarimizda yogurtlu yapariz.
Uzerinde ceviz dokeriz.” llgede ikindi 6giiniine 6zel yemekler hazirlayan kesimin yani sira paketli gidalarla
gegistiren ve bahge isleri nedeniyle firsat bulamayip hi¢ yemeyen de bir kesim oldugu katilimeilarin goriislerinde
ortaya ¢cikmustir. K3 “Gofret diiz klasik biskiivileri vardi onu iste ¢aya banarak yerdik. Borek de mesela bizim
orada yufka gergi iste ramazanda olsun onlar a¢ilip o da bol bol tiiketilir mesela kahvaltida da yapariz kuru yufka
oluyor arasina ¢okelek veya patates haslayip yufka béregi yapilirdi ikindi ¢ayt igin.”. K7 “Biz genelde ikindi vakti
yvemek yemezdik.” K1 “Pancar, Karalahana tursusunu genelde bol bol tursusunu yapip her ogiinde onu kavurma
seklinde yerdik, tursu kavurmasi sabah aksam yani her zaman tiiketiliyordu.” Yorumlara bakildiginda kimi
ailelerin bu 6giinii tiiketmedikleri goriiniirken ilge genelinde bu vakitte sofralarin kuruldugu 6grenilmisidir.

Kuruyem|§ (25) Meyve (14) Helle (10) Ormeg (5) Patlamlg; Misir (3)
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Sekil 8.Yats1 Yemegi Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Hiyerarsik alt kodun son modeli olan yats1 6gliniinde katilimcilar kuruyemis, meyve, musir, kdz patates, aksam
yemeginde tiiketilen yemekler gibi yiyecekler tiiketildigi sdylenmistir. Cay saati seklinde de yapilabildigi
gorismelerde Ogrenilmistir. Katilimecilar 6zellikle haglayip kozledikleri patatesleri armut pekmeziyle yatsi
ogiiniinde tiikkettiklerini soylemislerdir. K1 “Yani aksam yatarken de acikan, oglenden o yemeklerden kalanlardan
witirlar, yerler. Ekstradan pisirirseler sicacik misir ondan ekmek pisirirler, tereyagiyla érmez derler ona, boyle
karistirirlar, ormez yaparlar, iistiine pekmez dokerler. Veya yogurt dograrlar o misir ekmegiyle, firinlanmis mistr
ekmegi pisirivorlar ya da yogurt dograrlar, iistiine pekmez dokerler yerler.” Tlgenin genel halkimin tiiketmedigi
bu 6gtlintin tiiketilenler tarafindan hafif yiyeceklerle gegcistirildigi belirlenmistir.
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Sofra Adabi

Sofra adabina ait alt kod model Sekil 5°te verilmistir. Modele gore sofra adabini etkileyen kodlar sofra kiiltiirii,
sofra hazirlig1 ve servis kiiltiirli olarak berelenmistir. Yapilan goriigmelere gore evdeki yiyecek hazirligint evin
annesi istelenirken yapilan yiyeceklerin servis ve hizmetini evin gelini ve evin geng kiz1 yapmaktadir. Sofraya her
zaman ilk oturan ev sahibi olan aile biiyiigiidiir eger evde misafir agirlaniyorsa masaya yine aile biiyligii oturur
misafiri davet eder daha sonra evin diger liyeleri masadaki yerini alirken masada evin gelini ve kizi yer
almamaktadir.

K1 “Evde yetigkin kiz varsa onlar yapar. Yetiskin kizdan dnce gelin varsa mesela evde dzellikle gelinden
beklenir bunlar. Gelinler yaparlar. Kollar masaya boyle toplasip yerler. Bir de bazen misafir gelir koy yerlerinde.
Ayakgak diye bir sey vardi. Ama su an tabii legen diyorlar. Bakirdan olurdu. Yemekten once ve sonra misafirin
elini ytkamast igin evin ¢ocugu elinde havlusu, suyu ve legeniyle gelirdi misafirin elleri yikanirdi.” Bolgede
misafire ¢ok dnem verilmesi yani sira musluklarin evin diginda yer almasi nedeniyle hem misafirlere hem evin
biiytigiine yemekten sonra ayakc¢ak olarak adlandirilan el yikamasi i¢in yardimer olan merasim gergeklestirdigi
goriilmiistiir. K7 “Ayakcak vardi. Simdi el yikandigi zaman béyle bir diizen yoktu onceleri. Ayakgak, Eskinden
musluklar disaridaydi gelen misafire evin ¢ocugu elinde obruk ve tasla misafirin elini yikamasina yardim eder.”
Evin gelini gerekirse masaya servis yapmak i¢in masaya oturulmadigi goriilmiistiir. Masada yer alan gelinlerin
kimisi de evin biiyiigiine ayip etmemek i¢in esarbinin altinda yemeklerini yenilmektedir. K7 “Gelinler ¢ok saygi
gasteriyordu biiyiiklerine yemek yerken yiizlerini basortii ile kapatip bagértiiniin altindan yemek yerdi. Ortaya bir
tasla yemek koyarlardi. Herkese ayri ayri tabak yoktu. Herkes oradan beraber yiyordu. Onun igine bir tabak
olurdu, yemegi kasiklardi, herkes oradan alirdi, herkes oradan yerdi. Sofra hazirligint annem hazirlardi.”

Arac ve Gerecler

Arag gereclere ait 5 alt boyut oldugu goriilmiistiir. Bunlar sirasiyla soba, sini, ocak atesi, bakir tabak, kuzine ve
sacdir. Yapilan goriismelerde anlagilmistir ki gecmiste Akkus ilgesinde yer masalari, bakir tabaklar kullanirken
mecbur olunmadikga ortak tabaktan yeme aligkanligi goriilmiistiir. Sobay1 hem 1sinma hem yemek pisirme araci
olarak kullandiklar1 6grenilmistir.Ilge geneline bakildiginda sini iizerinde yemek yenildigi ve bakir tabaklarda tek
bir tabaktan yenildigi goriilmiistiir. Akkus ilgesi baharin miijdesi olan Hidrellez’i biiyiik bir coskuyla kutladig:
yapilan goériismelerden 6grenilmistir. Bu senlik igin aileler ¢ocuklarina 6zel kirmizi yesil renkli kiyafetler
hazirladig1 o gline 6zel yeni ayakkabilar aldigi bilyiik bir 6zenle hazirlanildig: 6grenilmistir. Senlik alaninda kozde
yumurta pisirildigi, davullar ve zurnalar esliginde eglenildigini bunu yani sira evden hazirlanan cay ve
eslikgileriyle geceyi gecirdikleri 6grenildi. Bu senligin disinda her sene akkus yaylasinda yayla senliklerinin
yapildi ilgenin sanatgilart bu senlikte yer aldig1 yapilan goriismeler ile dgrenilmistir.

K4 “Nohut aksamdan islanirds, siiziildiikten sonra sac varya onun i¢ine nohut birakilirdi. Sacin icine tereyagi
koyardy onunla birlikte nohudu tahta kasikla karistirirdr. Tuz da koyardi biraz. Ondan ¢erez yapardi. Hidrellez
biz de 3 giin kutlanwrdi. Eglenceler olurdu mahallelerde. Eviere gelenlere seker falan dagitilirdi.  Yumurta
haslanirds, etkinlik alaminda dagitilirdi. Ozel bir yemek olmazdi.” Eglence alanma gitmeden 6nce evin annesi
hazirliklarini yapar ve senlik alaninda hazirladiklart tiiketilmektedir. Evden hazirlik yapip gelmeyen ise senlik
alanlarindaki saticilardan tiriinler satin almaktadir. K6 “Ay ¢ekirdegi, findik, fistik, leblebi, kokulu tiziim, kuru tiziim
mesela. Leblebiyle karistk meshurdur mesela. Kuru tiziim ve leblebi. Yani onlar zaten satilyyor. Yani Hidrellez’e
giden kisiler o saticilardan temin ediyorlar onu. Calgi, ¢enge, iste pazar yeri, eglence, yeme, i¢me. Hidrellez
senlikleri vardi mesela. O Hidrellez senliklerinde yagl pehlivan giiresleri oluyordu eskilerden. At yarislar, iste
Menket'le yariglart yapardik, Affedersiniz hani esek yarislar: vardi. Yani, esegin modern ismi. Yani igte ¢ocuklar
da ¢uval yarisi yaparlardi, kasikla yumurta tagima yarislart olurdu. Yani sazli sozlii, baglama ¢alar mesela
yoresel, gengler olurdu, onlar sey yapardi. Bol eglenceli geciyordu Hidrellezler. Tabii tabii, yani bizim zaten
buralarin tek sosyal bir faaliyeti Hidrellez 'deki yapilan senlikler.” Hidrelleze 6zel yumurta kdzleme yapilan ilgede
bunun yani sira ¢ocuklar guval yarigi genler sazli sozlii eglence yaptiklar: 6grenilmisidir. Hidrellez Mayis ayinin
ilk haftas1 kutlandig1 6grenilmistir. K1 katilimeisi senlikler hakkinda su sekilde bilgiler vermistir. “Evet, ¢ok giizel
senlikler yapiliyordu. Hidrellez senliginde altinci ayin besi, yani besinde Hidrellez senligi olur. Davul zurna
calardi, herkes Hidrellez’e gitmek icin hazirlanirdi, ¢ocuklar giydirilirdi, anneler hazirlanirdi. En sey tuhafima
giden sey, o zaman ¢ocuktum, hala diistiniiyorum bazen, 30-40 tane yumurta pigivilirdi. Yumurtanin igine bir tane
de, sobada odun yaniyordu, odunun igine bir tane de komiir alirlardi, yumurta piser, yumurtanin igine komiir
atarlardi, o yumurta kapkara olurdu. Neymig, Hidrellez senligine ozelmis. Bu yumurtalar: da alirdik, ¢oluk ¢ocuk
atesin basinda yerdik. Annem bizi Hidrellez senligine gittiginizde giizel kumaslar alirdi, bize béoyle firfirlt etekler
dikerdi, saglarimizi baglardi. O zaman ¢ok giizel, plastik patikler vardi béyle topuklu, patik alird: bize, kirmizi,
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vesil giyerdik, giderdik, orada o yumurtalar yenirdi, iste pamuk seker alirdik, yerdik, ¢ay gétiiriirdiik termosta
orada icerdik, iste akrabalarla konusurduk, dolasirdik, gezerdik, bir de davul zurna senlik yaparlard: orada,
davulcular, zurnacilar béyle ¢alardi, iste dedelerimiz veya biiyiikannelerimiz ¢ikar oynarlardr orada, herkes
birbiriyle bir sohbet ederdi, halka sekerler vardi, o sekerlerden dagitirlardr.” Tigede Eglence adina en ¢ok kutlanan
6zel giiniin hidrellez oldugu yapilan goriigmelerde 6grenilmistir. Bu nedenle Hidrelleze giderken ayrica bir 6zen
ve keyif i¢inde hazirlandiklar tespit edilmistir.

Gelenek ve Gorenekler (287)

AN,

Digun (92) Dogum Dénemi (57) Sunnet (70) Cenaze 56) Asker Ugurlama (45) Imece (45) Yol Misafiri (31)

/A

Dogum Sonrasi (17) Dogum Oncesi (10)
Sekil 9. Gelenek ve Gorenek Kod-Teori Modeli

Sekil 9°da Akkus ilgesine ait gelenek ve goreneklerin incelendigi goriilmiistiir. Gelenek ve gorenek ana kodun
diigiin (42), cenaze (24), yol misafirleri (21), stinnet (28), dogum dénemi (11), asker ugurlama (7) ve imece
usulii(15) alt kodlar1 olusturulmustur. Katilimeilar ilgede diigiinlere, dogum donemine ve imece usuliine 6nem
verilmektedir. Diigiin i¢in giinlerce siiren eglenceler yaptiklart &grenilmistir. Diigiinlerin yemekli yapildig
belediyenin gérevli ascilarindan yardim alindig1 yapilan gériismelerde dgrenilmistir. Imece usuliinde findik
toplama, ayiklama, misir ekimi, ¢apalama, soyma gibi yapilan islerde tiim kdy halkinin bir araya gelip komsunun
isini birlikte yaptig1 daha sonra bu islemin sirayla tim kdyli dondiigii 6grenilmistir.

K2 “Mesela biiyiiklerimizin, 6lmiislerimizin ruhu i¢in davet yapacagim derler, niyet denirler veya bir kog
alirlar yani koyun veya bir kasaptan et alirlar, boyle Kur'an okutulur, mahalle komple séylenir, davet denirlerdi o
zaman, davet yapilir ve o davetin basini, et alirsalar, o eti kaynatirlar, bulgur atarlar, burgulu yaparlar, ddvmelikten
keskek yaparlar, nohut yemegi yaparlar, o zamanlarinda bunlar tabii ki iinlilydii.” Diiglin yore halki hakkindan
kutsal kabul edilmektedir. imkam olan veya olmayan elinden gelenin en iyi seklinde yemekli, mevlitle ve davullu
zurnali diigiinler hazirlamaktadir. K2 katilimcist tiim bu diigiin siireci hakkinda su sekilde bilgi vermistir. “Diigiin
zamant geldiginde bir giinii, diigiine bir giin kalir mi a¢ bogaz gider. Yani béyle bir gelenek var. A¢ bogaz diye bir
sey vardl o zamanin zamamnda. Oglan evi kiz evine iste o diigiinde ne pisecekse erzak gotiiriir yani kumanya
gotiiriir. Iste atryorum tutar bir tane hayvan alir diigiinde kesmesi icin yemek yapmast igin. Onu gétiiriir. Dovmelik
gotiiriir, nohut gotiiriir, yag gotiiriir, seker gotiiriir, ¢ay gotiiriir. Yani béyle bu o zamanlarin gelenek oyleydi.
Daha sonra kiz evi bunlarla yemegini yapar. Oglan evi oglan evinde yapar diigiiniinii. Kiz evi kiz evinde yapar
kina yapar. Oglan evinde de damada kina yapiyorlar. Avucunun igine boyle bir para kadar bir sey koyuyorlar
kina. Iki tarafli diigiin oluyor yani. Iki tarafli diigiin oluyor. Davullu, zurnali. Bir gece olur bu. Sabahs: diin de
saat 9-10 gibi oglan evi kiz evine gelin almaya gider. Ama kiz evinde de tabii diigiin aynt devam eder. Geceden
sabah giderler, hos bes karsilarlar. Tabii ki damadin éniinii keserler. Iceriye gelen misafirleri koymazlar, kap
kapatirlar. Sandik iistiine otururlar, riigvet isterler. Daha sonra da gelin onlart hepsi orada yemek yemek oyun
oluyor. Yemek yiyorlar iste taki takilyyor bir seyler oluyor. Ondan sonra gelini ata bindiriyorlar. Atla getiriyorlar
o zaman arag yok. Yani atiyorum sana buradan kag¢ kilometre yola bile atla gidecek. Gelin ata bindirirler. Iste
gelinin damadn savct olan bir tane erkek savci derler ona. Onu atin basina oturtur. Gelini getirirler. Gelini
gecirdiklerinde, attan indirdiklerinde kapiya ip girerler. Iste gelin o ipi kiracak. Kiramazsa gelin midiraymus. Yani
karabilirse giicliiymiis. Yani evin elini alabilecek ve dik durabilecek bir gelinmis. Kiramazsa gelin zayif derler
mesela midira derler. Daha sonra o gece de oglan evinde o diigiin hala devam eder. Kiz evinde biter, oglan evinde
devam eder.”

Imece merasimi gegmis donemlerde kdy halki igin énemli bir yer tutmaktadir imece yapilan ev sahibi sadece
imece yaptirmadig1 ayni zamanda imeceye gelen koy halkinin her tiirlii yiyecek servisinin yapildig1 6grenilmistir.
K3 katilimcist imece usuliinii detayli bir anlatimla su sekilde ifade etmistir. “Komgsular birbirlerine toplasirlard,,
bir giin orada, bir giin orada, misirin otunu kazarlardi, ¢capalarlard. Iste ektikleri ekin, bugday, arp ekerlerdi,
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bugday ekerlerdi, yulaf ekerlerdi. Bunu bi¢mek ve orakla bunu toplamak icin de, ayni komsular birbirlerine sira
swra yardim ederdi, imeceler olurdu ama 50 kisi, 55 kisi bir olurlardi béyle. Herkes, ailecek gelirdi, bir evden bir
kisi degil yani. Ayni, yani bahar sonu geldi, 9. ve 10. ay geldi, findik erisirdi, ayni findiklari da éyle toplarlardi.
Ama o zamanlar findig1 patoza vermiyorlardi, patoz yoktu. O findigi toplarlardi, eve getirirlerdi, eve bédyle
dokerdik, yani evde o findigi elimizle icerlerdik ¢ocuklugumuzda. Cok zor. Ayni misw1 da o sekil toplarlardl,
kararlardi, yine eve dokerdik, ayni yine béyle yuvardik, boyle bayag bir toprak yigini gibi. Yine o misirt da béyle
kolu komsu gelirdi, hep beraber soyardik elimizden. Ama en giizeli de misirin iginden alaca misirlar ¢ikardi, giizel
musiwrlar ¢ikardi, onlart baglarlardi, asarlardi, annelerimiz ¢orbalik yapardi. Veya onlar biitiin kelle misir
pisirirlerdi, boyle kozayla beraber tencerelerde yenirdi kisin. Mesela findik zamani findik icin imeceler yapilirdi.
Béyle biitiin komgsular, akrabalar gelirdi, toplasirlardi ama az degil yani baya boyle 50 kisi, 55 kisi olurlardi. Evin
gelini kizi boyle biiyiik tencerelerle yemek pisirirdi. 3-4 sofra konurdu béyle yani. 3-4 sofrayla da kalkmazdi. 5-6
tane sofra konurdu. Yer sofrasi vardi o zamanin. Herkes yerde yerdi yemegini. Mesela findiktan 6nce mesela misir
ekilirdi. Bahar geldiginde miswr ekerler.”

Ramazan Bayramu (19)  Asure Giinii (6) Pigirme Yontemleri (14)
T Kurban Eti Dagitimu (7)
Kandiller (17)\ /
Ll »
Kurban Kesimi (5)
. Kurban Bayram (44
Kutsal Giinler (78) yram (44) \
l Kurban Pay Etme (4)
——_>
Kurban Eti Saklama (10)

C

MeWit Okuma (54) _winurau Davet (33)

Asker Ugurlama Daveti (31)

Siinnet Daveti (30)  Yeni Dogan Cocuk Daveti (15)
Sekil 10. Kutsal Giinler Kod-Teori Modeli

Sekil 10°da kutsal giinler alt kod haritas1 sunulmaktadir. Elde edilen bilgilere gére Akkus Ilgesi'nde kutsal
giinler kapsaminda ¢ogunlukla bayram ve mevlit merasimlerinin énemsendigi; kandil ve asure giiniiniin nadiren
kutlandig1 ve nevruz bayraminin ise hi¢ kutlamadigi tespit edilmistir.

K6 “Ya simdi stinnet diigiinleri bizim buralarda normalde evlilik senligi gibi gecer, diigiinleri gibi gecer. Yani
iste su anda ne yapiyorlar? Mesela salonumuz var bizim burada yérede. Diigiin gibi yani diigiin salonu var. Diigiin
salonunda normal diigiin gibi siinnet diigiinii yaparlar. Yani yemekler de aynmidr yani genelde degismez. Yani
keskek verilirdi, fasulye yemegi, miswr ¢orbasi. Keskek, bulgurlu, fasulyeydi. Mesela lahana dolmasi yaparlar
bazilari. Nohut, pilav. Yani bazilart da ne yapiyor? Pide yapar mesela iste kiymali pide.” Tlgede yapilan tiim
davetler yemekli ve mevlitli yapildig1 goriilmiistiir. Ozellikle diigiinler 3 giin gece boyunca bu ritiielleri devam
ettirildigi yapilan gériismelerde gorilmiistiir. K1 “Aymi dedigim gibi iste bu davetleri de, kuranlar: da okuttuklar:
gibi siinnet yapilirdi. Kimisi mevliitlii yapard, kimisi davullu, zurnali yapardi. Béyle gelin gibi ¢ocugu elbiseyi
givdirirlerdi, biitiin akrabalar, mahalleler gelirdi, ¢cocuga tak: takarlardi. Tabii ki o siinnet olacak ¢ocuga da
kurban alimirlardi, kurban keserlerdi, onun etini pisirirlerdi, i¢ine girer bulgur atarlardr veya bulgur atmadan
kavururlardi, onun yanina pilav yaparlard: piringten. Keskek yine yapilirdi, nohut yine yapilirdi, nohut yapilmazsa
seker fasulye yapilirdi. Déniisiimlii olarak kullanilirdi. Evet, yanina yine ayni armut hosafi olurdu.”

K4 “Bizim diigiiniimiiz 3 giin siirer, bir aksamla komsu diigiin yakin komsular ¢cagirilir. Ertesi giin yok kiz
gezdirmeye gidiyorduk, yok damat gezdirmeye gidiyorduk. Calgilar ¢alar, giine gezdiriyorduk, getiriyorduk,
yediriyorduk. O aksam da o diigiin meclisi diyorduk. Ug giinde yemek yapiliyor. Fasulye, misir ¢orbasi, sarma,
pilav, keskek, keskek zaten diigiinlerde meshurdu. Ondan, iste olanlardan yine her seyden yapryorduk. Bulgurlu

106



Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 32, Say1 3, 2023, Sayfa 96-112

yapariz, ona da et katariz.” Bolge halkinin yokluk i¢inde olsa dahi elindekini daima paylasmayi istedigi alinan
cevaplarda goriilmiistiir. Ornegin K4 katilimcis1 “Ben yeni yeni kurban kesiyorum ama 7 pay kuralina uymuyorum
elimden ne kadar gelirse o kadar veriyorum hatta bana 2 tane 7 pay yaptin derler.” seklinde demeg¢ vermistir.
Goriislere bakildiginda Akkus halkinin fazlasiyla misafirperver, eli bol ve her durumda yemek daveti verdigi analiz
edilmistir.

v ‘GakKod Sistemi 219
> (@4 Gelenek ve Gorenekler 710
> (@) Arag-Geregler 48
> @4 Sofra Adabi 109
> ©4'Edlence Amagh Etkinlikler 212
> @ Kutsal Ganler 364
> Gy dgunler 1209

Sekil 11. Belge Portresi

Akkus ilgesine ait mutfak kiiltiiriinde yapilmis olan goriisme degerlendirilmesine ait belge portresi Sekil 11°de
gosterilmekte ve belge portresinde katilimcilarin temalar hakkinda degerlendirme yogunluklar: sunulmaktadir.
Buna gore bahsi en sik gegen temanin turkuaz renk ile 6gtinler oldugu tespit edilmistir. Arastirmada ikinci olarak
ise goriigmeler neticesinde iizerine en fazla konusulan tema yesil renk ile gelenek ve gérenekler olmustur. Ugiincii
sirada turuncu renk ile eglence amagl etkinlikler, dordiincii sirada kirmizi rengiyle sofra adabi, besinci sirada sar1
rengiyle kutsal giinler, altinct sirada mor renk ile arag ve geregler son olarak ise mavi rengiyle demografik ana
temalar ile ilgili yapilan gériismeler yer almaktadir. Katilimcilar tarafindan bahsi en az gegen tema ise demografik
olmustur.

Akkus ilcesinde gerek ozel giinler gerek giinliik 6giinlerde yore halkinin misir ¢orbasi, pancar kavurmas,
fasulye tursusu kavurmasi, fasulye yemegi, keskek gibi yemekler yapildigi 6grenilmistir. Ornegin (K4)katilimei
“Genelde evlerimizde fasulye olurdu fasulyenin her tirliisiinii pisirirdik, davetlerimizin basyemegi keskektir.
Keskegimizi tavuklu yapardik. Tursu kavurmasin biitiin kis aylarinda yerdik bu yiizden yazin bol bol tursu
kurardik.” gibi demeglerle yemeklerin 6nemini vurgulamislardir. Bu bolgede, fasulye yemegi gesitli toplumsal
etkinliklerde 6nemli bir role sahiptir. Cografi isaretli iiriinlerden olan fasulye, ydresel mutfak kiiltliriiniin birgok
noktasinda yer almaktadir. Bulgurlu yemek ise 6zellikle diiglin merasimlerinde temel bir yemek olarak tercih
edilmekte olup, kirmizi et ile birlikte bir tencere iginde bulgurun pisirilmesiyle hazirlanir. Keskek, diigiinler, stinnet
torenleri ve asker ugurlama gibi 6zel etkinliklerde tavuklu olarak hazirlanarak ana yemek olarak servis
edilmektedir. Tursular, bélgenin uzun siiren kig aylarinda tiiketebilmek amaciyla fasulye, pancar ve biber gibi
dirtinlerin tursuya donistiiriilerek muhafaza edilmesini saglayan bir yontemdir. Bu tursular, 6giinler, kutsal giinler
ve Ozel giinler gibi ¢esitli etkinliklerde siklikla tiiketilmektedir. Kurulan tursular 6zellikle kis aylarinda tursu
kavurmasi olarak tiiketilmektedir. Tursu kavurmasi, bolge halki tarafindan 6zellikle pancar ve fasulye gibi
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iiriinlerin tursuya doniistiiriilerek saklanmasiyla gergeklestirilen bir yemek tiirtidiir. Bu ydontem, uzun kis aylarinda
besin maddelerinin korunmasini saglamak amaciyla siklikla kullanilmakta olup, giinliik 6gtlinlerde de 6nemli bir
yer tutmaktadir. Sarmalar ise pancar yapragimdan ve kaldirik otundan hazirlanan bir yemek cesididir ve dgiinler,
dogum donemi ve 6zel glinler gibi gesitli etkinliklerde tiiketilmektedir. Hosaf, 6glinlerden cenaze merasimlering,
stinnet torenlerinden diiglinlere ve diger eglence etkinliklerine kadar ¢esitli sosyal durumlarda kullanilan bir
icecektir. Bolgenin yerel meyveleri, 6zellikle armut, elma ve iiziim gibi mevsim meyveleri, kurutularak hosaf
seklinde yilin her doneminde tiiketilmektedir. Yufka bdregi, saklama amaciyla hazirlanan yufkalarin agilip
kurutulmasinin ardindan ¢okelek veya haglanmig patates ile doldurulduktan sonra sunulan bir bérek g¢esididir. Bu
borekler, ogilinlerde, kutsal giinlerde ve eglence etkinliklerinde sikga tercih edilmektedir. Pancar yemegi ise
oglinlerde ve o6zel gilinlerde yaygin bir sekilde tiiketilen bir yemek olarak one c¢ikmaktadir. Bolgenin verimli
topraklarinda bol miktarda yetisen pancar otundan hazirlanan bu yemek, yerel halk arasinda degerli bir lezzet

olarak kabul edilmektedir.
Tablo 1. Akkus’un Gastronomik Kimlik Yapist

Akkus’un bulundugu cografi konum ve zorlu hava sartlari yiiziinden tiriin ¢esitliligi
bakimindan smirlidir. Akkus’un Salman, Akpinar ve Seferli gibi mahallelerinde taze
fasulye, musir, bugday, yulaf, kabak gibi tiriinler yetistirilmektedir. Butik olarak her ev
kendi domates, pirasa, havug, cilek gibi sebze ve meyvelerini yetistirmektedir.
Akkus™un Unye simirinda olan Cayiralan, Kizilelma gibi mahallelerinde benzer sekilde
driinler yetismektedir. Akkus engebeli arazilerin yogun oldugu bir destinasyondur. Bu
Cografya ve iklim nedenle tarimda makinecilik daha disiik seviyededir. Diger yandan yiikseltinin fazla
olmasi ve i¢ kesimde bulunmasi nedeniyle bol yagmur alan, kislar1 sert gecen bir
destinasyondur. Bu durumdan kaynakli yiikseklige dayanikli tahil tiriinleri, sebze ve
meyvelere elverisgli durumdadir. Ayrica Akkus hemen hemen her evin findik tarlasi
vardir ve bu yorede ¢akil findik yetismektedir. Akkus’ta cografik sartlardan kaynakl
tirmit, findik mantar1 ve siitli mantar (halk dilinde elik diye ge¢mektedir) ilkbahar
aylarinda toplanmaktadir. “Tirmit en ¢ok tiiketilen mantar tiiriidiir.

Cevresel Faktorler

Akkus’un en bilindik triinleri seker fasulye, misir, bugday, kabak ve patatestir. Ayrica
bazi bolgelerinde yesil mercimek de yetismektedir. Akkus yerel sakinlere ekonomik
kazang da sagladig i¢in findik en ¢ok yetisen iiriindiir. Bu iirlinii cografi isaretli seker
fasulyesi, misir ve bugday takip etmektedir. Yine ilgede patates, kabak gibi sebzeler
yetismektedir. Meyvelerden en ¢ok yetisenler armut, elma, erik, kiraz ve bogiirtlendir.
Akkus’un yabanil bélgelerinde dahi bogiirtlen teveklerine rastlamak miimkiindiir.

Yoreye Ait Uriinler

Karakus 1892-1920 yillar1 arasinda yani Osmanlinin son doneminde Bucak yani
Nahiye olmustur. Karakus 4 Mart 1954 Tarihinde Tlge olmus ve ismi de Akkus
olmustur. Akkus’ta tarihi olarak evlerde ocak bulundurma gelenegi meshurdur. Ayrica
diigiin derneklerde kullanilmak iizere yarma hazirlama dibekleri mevcuttur. Elma,
armut, fasulye ve musir gibi irlinlerin kavrulmasi i¢in her evin ozel tas firinlan
Tarih bulunmaktadir. Ancak giiniimiizde birgogu ya kullanilmamakta ya da yikilmis haldedir.
Akkus’ta eski donem evlerinde tas ocaklar bulunmaktadir. Ancak insanlarin betonarme
evlere gegmesiyle bu kiiltiirli de biraktig1 gozlemlenmistir. Akkus’ta yogunlukla musir
yetistigi igin musir ekmegi gelenegi bulunmaktadir. Cok eski dénemlerden beri °pileki
(bileki) taginda misir ekmegi tas ocaklarda pisirilmekteydi. Simdilerde ise ekmekler ve
Kiiltiirel Faktorler yemekler genellikle kuzinelerde pisirilmektedir.

flgede her kutlu giinde mevlit okutma aligkanligi vardir. Bayram da kesilen etler yemek
niyetiyle degil dagitilmak niyetiyle kesilmektedir. Asker ugurlama, cenaze sonrasi,
dogum sonras1 gibi 6zel giinlerde hemen hemen her evde “davet” adi altinda mevlit
okuma gelenegi vardir. Davetlerin veya 6zel giinlerin vazgegilmez yemegi “bulgurlu”
inanglar ve Degerler | olarak gegen etli bulgur yemegidir. Ayrica bu yemege ek olarak dibekte doviilmiis
yarmadan yapilan keskek cok tiiketilmektedir. Akkus’ta mercimek de yetistigi i¢in 6zel
giinlerde yogun tiiketilen gorbalarin basinda gelmektedir. Ozel giinlerde yogun
tiiketilen diger bir yemek ise misir ¢orbasidir. Misir ¢orbasi pisirildikten sonra ayran,
prrasa ve musir ekmegi ile birlikte servis edilmektedir.

*Tirmit Mantar1: “Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Lactarius volemus, Tirmit mantar olarak isimlendirilmektedir (Karayakali, 2022,
5.602).

S Pileki (Bileki) Tast: “Dogu Karadeniz Bolgesi 'nde el ile oyularak yapilan ekmek pisirme kaplarina Pileki(Bileki) adi verilmektedir. Bu kaplar:
yapmak i¢in kullanilan kayaglara da Pileki(Bileki) Tast adi verilmektedir (Ozen, 2019, 5.389).
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Kaynak: Nebioglu (2017)’un gastronomik kimlik i¢in olugturdugu model 6rnek alinarak hazirlanmustr.
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Sekil 12. Temalar Arasi {liski Haritas

Sekil 12°de ana temalarin arasindaki iligkiler gorsellestirilmisidir. Gelenek ve gorenek temasinin dgiinler
temasiyla daha fazla iliskide olmasinin sebebi Akkus ilgesinde dogumdan, 6liime tiim davetler yemek ikramiyla
baslamaktadir. Bunun sebebi ise gelen her misafire mutlaka yemek ikraminin yapilmasidir. Gelenek ve gorenekler
kodunda en ¢ok dgiinlerle iliskili olan kodun diigiin alt kodudur. Ilgede 3 giin 3 gece diizenlenen diigiinler yemeksiz
yapilmadigim yapilan goriismeler araciligryla 6grenilmistir.

SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligma kapsaminda Akkus il¢esinin yerel gastronomiye ait kiiltiirel analizi incelenmistir. Caligma Ordu
ilinin Akkus ilgesi ile smurlt tutulmustur. Calismada yari yapilandirilmis goriismelerden alinmis cevaplar
MaxQDA programi ile analiz edilmistir. Goriismeler sonucunda Akkus ilgesinde yasayan halktan elde edinilen
bilgilere gore; 6gilinler cogunlukla sabah 6gle, ikindi ve aksam ile sinirlandirilmaktadir. Yapilan gériismelere gore
One ¢ikan yemek cevaplari; misir gorbasi, keskek, fasulye yemegi, pancar yemegi, sarmasi ve kavurmasidir.
Bolgenin yemek kiiltiiriinde yasanilan cografyanin etkili oldugu tespit edilmistir. Akkus ilgesine ait yetistirilen
iriinler arasinda pancarin 6n plana ¢iktigi gériilmektedir. Ayrica bir bagka 6nemli {iriin olan fasulyenin cografi
isaret almis olmasi sebebi ile yemeklerin ¢ogunda kullanildig: belirlenmistir. Akkus ilgesinde ikindi dgiiniine ait
bulgular dikkat ¢ekmektedir. Yerel halkin bu 6giinlerde farkli davranislar sergiledikleri tespit edilmistir. Bir kesim
bu 6giin i¢cin 6zenli sofralar hazirlarken; diger kesim ise ¢aligma sartlarindan dolayr hafif bir sekilde 6giini
gecistirdigi bilgisi alinmistir. Yatsi 6giiniinde de benzer durum goriilmektedir. Halkin bir kesiminin bu 6giini
atladig1 diger kesiminin ise hafif bir sekilde kuruyemis, kuzinede patates, yogurtlu misir ekmegi ile 6giini
gecistirdigi bilgisi alinmustir.

Akkus icin 6zel ve onemli sayilan giinlerde yemek ve ¢ay ikraminin yapildigr bilgisi alinmistir. Bolgede
gerceklestirilen diigiin, dogum, cenaze gibi torenlerde eski adetlerin siirdiiriildiigii belirlenmistir. Sofra adabi
kategorisinde sofraya her zaman ilk olarak aile biiyiiklerinin oturdugu bilgisi alinmustir. Yorede sini tizerinde ortak
tabakla yemek yendigi ve yemeklerin sofraya sirayla geldigi evin gelini varsa gelin yoksa evin kizinin servis
yaptig1 ve masada yemek yenirken konusulmadigi yapilan goriigmelerde ortaya konulmustur.

Bolgede yilin en biiyiik eglencelerinin kutsal giinler baglamindaki Hidrellezde yapildigi tespit edilmistir. Yore
halki i¢in May1s aymin besinci gecesi 6zel 6neme sahiptir. Bu 6zel giin kapsaminda yoresel kiyafetler giyinilir;
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ates yakilir ve farkli yarigsmalar diizenlenir. Ayrica Ramazan ve Kurban Bayramlarina 6zel hazirliklar yapildig:
yapilan goriismelerde ortaya koyulmustur.

Bolge halki mezar ziyaretlerini ise Arife giinli diizenlemektedir. Nevruz Bayrami, Asure giinii gibi giinler
alinan cevaplara gore kutlanmamaktadir. Yore halki alinan cevaplara gore gelenek ve goreneklerine bagliligim
siirdiirmektedir. Ilcede yardimlasma, komsuluk, birlik ve beraberlik gibi kavramlar biiyiik 6nem tasimaktadur.
Bundan dolayidir ki imece usulii ile komsular birbirlerinin is yiikiinii hafifletmektedir. Imeceyle beraber
birbirlerinin misir soymasi, misir kirmasi, findik toplamasi, findik ayiklamasi, orakla bigme gibi iglerine yardim
etmektedirler.

Bu ¢alisma, mutfak kiiltiiriiniin zenginligini kesfetmek ve gastronomik mirasin korunmasina katkida bulunmak
adina 6nemli bir adimdir. Ordu ili i¢in yapilacak ¢alismalara 6rnek niteligi tagitmaktadir. Yapilan literatiir taramasi
sonucunda konu ile ilgili az sayida ¢aligma oldugu goriilmiistiir. Bolgenin tanitimi i¢in daha fazla ¢aligmaya ihtiyag
duyulmaktadir. Gelecek calismalarda paydas katilimli goriismeler ile birlikte unutulmaya yiiz tutmus tarifler
belirlenip, tanitimi saglanabilir. Ayrica bu tariflerin bolgenin sosyo-ekonomik yonden kalkinmasina olan katkisi
Olciilebilir.

Akkus ilgesinin sahip oldugu gastronomik unsurlarin tanitim ve pazarlama faaliyetleri ile 6n plana ¢ikartilmasi,
bdlgenin kiiltiirel mirasinin siirdiiriilebilirliginde kritik dneme sahiptir Bu baglamda merkezde ziyaretgilerin yogun
olarak bulundugu bolgelerde bulunan konaklama isletmeleri ve yerel lokantalarda Akkus’a ait yoresel {iriinlerin
menii i¢erisine konulmasi ile bélgenin ve iiriinlerin tanitimi yapilabilir. Ziyaretcilerin Akkus ilgesine gelmelerini
saglamak adina paydas katilimh goriismeler yapilip gesitli etkinlik ve festivaller diizenlenebilir. Ayrica seyahat
acenteleri ile anlasip tur programlar icerisine Akkus ilgesi eklenebilir. Boylelikle merkez bolgelerde tasima
kapasitesinin arttig1 asir1 turizmin oldugu noktalarda azalmalar saglanabilir.
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