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OZET

Kiiltir miraslarindan olan yerel yiyecekler, turizmde kullanilarak gerek yore insanina, gerekse cevreye siirdiiriilebilirlik
bakimindan olumlu katki saglamaktadir. Bu baglamda arastirmanin amaci, bdlgenin sahip oldugu kiiltiirel mirasin kaynagi
olan yoresel Bandirma yemegini tanitmak ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi amagl kullanilmasiyla bolgeye sundugu
katkiy1 degerlendirmektir. Calisma Eflani Bandirma yemegini tanitmak ve bolgenin kiiltiirel mirasina etkisini ortaya koymasi
bakimindan 6nemlidir. “Eflani Bandirma Yemegi” ni diger yemeklerden ayiran 6zelligi 22.12.2017 tarihinde cografi isaret ile
tescil edilmis olmasidir. Calisma nitel aragtirma yontemlerinin tarama modeline sahip bir aragtirmadir. Yapilan arastirmada
yart yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmis ve katilimcilarla yiiz ylize goriisiilerek veriler toplanmistir. Arastirmanin
evrenini Eflani ilcesinde yasayan 50 yas ve istii kadinlar ve 1 erkek katilimei olustururken, orneklemini ise yorede
“Bandirma” yemegi yapan 11 kadin ve 1 erkek olusturmaktadir. Goriisme formunda yoneltilen her bir cevap kategorize
edilmis ve betimsel analiz yapilarak calismanin bulgulari olusturulmustur. Katilimcilar Bandirma yemegi ile diger hindi
yemeklerinin nasil yapildigini anne ve bilyiikannelerinden 6grenmistir. Bandirma yemegini gelecek kusaklara aktarmak
amaciyla kiz ¢ocuklarina ve gelinlerine mutlaka 6gretildigi belirlenmistir. Kiiltiirel mirasin siirekliligini saglamak igin ilgeye
gelen ziyaretgilere 6zellikle bu yemegin pisirildigi belirlenmistir. Bununla birlikte Bandirma yemeginin festivallerde, asker
ugurlamalarinda ve bayramlarda pisirilen bir toren yemegi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilir Turizm’de Gastronomi, Kiiltiirel Miras, Eflani Hindisi, Cografi isaret

ABSTRACT

Local foods from the cultural heritage provide a positive contribution in terms of sustainability both the people of the region
and to the environment. In this context, the aim of the research is to introduce local Bandirma food, which is the source of the
cultural heritage that the region has, and to evaluate the contribution made to the region by using sustainable gastronomic
tourism. The study is important to introduce Eflani Bandirma's food and to put forth its influence on the cultural heritage of
the region. The feature that distinguishes "Eflani Bandirma Yemegi" from other dishes is that it was registered with
geographical indication on 22.12.2017. The study is a survey with a screening model of qualitative research methods. Semi-
structured interview technique was used in the research and data were gathered face to face with the participants. While the
study's universe consisted of over 50 years old women and 1 male participant who live and reside in the Eflani province, the
sample consisted of 11 women and 1 male who made Bandirma meals in the region. Each answer directed to the interview
form was categorized and the findings of the study were made by descriptive analysis. Participants learned how to cook
Bandirma and other turkey dishes from their mothers and grandparents. It has been determined that girls and their brides are
absolutely taught in order to pass on Bandirma meal to future generations. It has been determined that this food is cooked
especially for visitors to the country to ensure continuity of cultural heritage. After all, it has been determined that the
Bandirma meal is a ceremonial dinner cooked on bairam days, send off to military ritual and festivals.
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1. GIRIS

Gastronomi yemek pisirme sanati1 ve giizel yemek olarak anilsa da, aslinda kiiltiir ve gida
arasindaki iliskiyi de inceleyen, ayn1 zamanda tatmak, hazirlamak, deneyimlemek, deney
yapmak, arastirmak, kesfetmek, anlamak, yemek hakkinda yazmayr iceren bir
disiplindir(Kivela & Crotts,2005: 354). Savarin’e gore gastronomi; miimkiin olan en iyi
besinler ile insan1 koruyan, kullanilan araglar, {ireten tarim, aligveris saglayan ticaret,
hazirlayan sanayi, her seyi bu amag¢ dogrultusunda en iyi kullanim i¢in diizenlemeye yarayan
bir deneyimdir(Brillant-Savarin, 2016: 54). Biyolojik olarak kalitim yoluyla aktarilamayan,
toplumdan 6grenilen Kiiltiir, Ralp Linton’a gore “toplumsal kalitim” olarak degerlendirmistir.
Kiiltiiriin bir nesilden digerine aktarilmasi ve bireylerin toplumun {iiyesi haline doniismesine
“kiiltiirlenme” denir(Havilands vd.2008: 113). Gida islevsel bir {iriin olmasinin yaninda
kiiltiirel bir degeri de ifade eder. Yiyecek icecekler yalnizca a¢ligr gidermek i¢in degil ayni
zamanda kiiltiirii yansitan 6nemli bir deger olma bilincine sahip, biling ile kiiltiir deneyimi
yasamak i¢in tiiketilmektedir(Oztiirk & Giiven, 2018: 25).

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Siirdiiriilebilir Turizm Kapsaminda Gastronomik Kiiltiirel Miras

Siire sinirlamasi olmadan bir durum veya siirecin siirdiirebilme kapasitesini ifade eden
stirdiiriilebilirlik (Demircan, 2016: 28) toplumun sosyal, kiiltiirel, bilimsel, dogal ve insan
kaynaklarinin tamaminin ihtiyatl kullanilmasini saglayan ve temelinde saygiy1 iceren sosyal,
katilimer bir siire¢ olarak tanimlanir(Atak, 2016: 56). Sirdiiriilebilirlikte temel amag, dogal
kaynaklarin ve ekosistemin bozulmadan siirdiiriilebilirligini saglamak, gida giivenligini
dikkate alarak, gerek bolge halki gerekse turistlerin yasam kalitelerini korumak, gelecek
nesillere adil ve kaliteli yasam birakmaktir(Harris, 2003: 2, Isildar, 2016: 52, Ekiztepe, 2016:
29, Kurnaz & Arman, 2018: 162, Gladwin et al.2015: 877). Sirdiirtilebilirlik kavrami turizm
agisindan incelendiginde, turizmin kaynagi olan dogal, tarihi, kiltiirel, sosyal ve estetik
degerlerin korunup gelistirilmesi, ¢ekiciliklerinin devaminin saglanmasidir(Kurnaz & Arman,
2018:163). Siirdiiriilebilir turizm, aslinda bir turizm tirii degil, tim turizm etkinliklerinde
uyulmasi istenen ideal bir durumun ifadesidir(Sezerel, 2016: 28). Siirdiiriilebilir turizm, dogal
cevreler ve yerel topluluklar i¢in turizmin maliyetlerini azaltip, yararlarmi arttiran ve
varliginin bagh oldugu kaynaklar1 zarar vermeksizin siiresiz bir bigimde uygulanabilen bir
turizm seklidir (Yilmaz et al.2015: 56). Ayrica siirdiiriilebilir turizim “gevre bilincine sahip,
yoreli ve yereli koruyan iireticileri destekleyen ve tesvik eden bir silire¢ olarak
degerlendirilebilir” (Kargiglioglu, 2018: 165). Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu 1987
yilinda “Bizim Ortak Gelecegimiz” raporunda ilk kez siirdiiriilebilirlik kavramini turizm
alanina yerlestirmistir (Sezerel, 2016: 28). Temel sarti turizm gelirlerinin yerel halka
yayllmasi olan siirdiriilebilir turizm, halkin yaptig1 ise daha ¢ok sahip ¢ikmasin
tetiklemektedir (Tiirker & Celik, 2012: 94).

Turistlerin %88,2’si seyahat igin destinasyon se¢me kararlarinda yemegin ¢ok onemli
oldugunu belirtmistir. Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiitii'ne belirlemelerine
gore, yeme igme harcamalarinin diinya turizm gelirleri igerisinde pay1 %30’dur ve turistlere
sunulan hizmetler arasinda yeme-igme en onemli gelir kaynaklar1 arasinda yer almaktadir
(Arikan, 2016:183).

Kiiltiir sembolik ya da kavramsal varligiyla, farkli olan1 merak eden, deneyimlemek isteyen
turistin dikkatini ¢ekerek turizmi ayakta tutan, sosyal-ekonomik kalkinmayi da beraberinde
getiren onemli bir dinamiktir (Yager & Akgay, 2016:317, Jamieson, 2010: 2). Toplumun bir
iiyesi olarak insanoglunun kazandig bilgi, sanat, ahlak, gelenekler ve benzeri diger yetenek
ve aliskanliklari kapsayan kiiltiir karmasik bir yapidan olusmustur (Saribas & Oter, 2018: 179,
Aslan, 2016: 242, Saat¢i, 2016:2). Turizm agisindan kiiltiir kavrami destinasyon kimligini
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giiclendiren ve farklilasmasini saglayan en onemli unsurlardan biridir(Ozer, 2016:161).
Kiiltiirel] mirasa dayali turizmde, turistler somut miraslarin yaninda kiiltiirel miras (miizik,
dans, folklor, yemek hizmetleri) gibi somut olmayan varliklar: da ziyaret ederler. Gastronomi,
geleneklerin ve hatta hazirlanan ve tiiketilen besin malzemelerinin, kiiltiirel mirasin en yaygin
ve en belirgin bilesenleri arasindadir (Timothy, 2016: 3).

Yetistigi bolgede yasayan insanlarin gelenek, gorenek ve kiiltiirlerini yasatan ydresel
iirlinlerin korunmasi ve stirekliliginin saglanmasi i¢in kanuni diizenlemeler ve uluslararasi
sozlesmelere konularak bir takim 6nlemler alinmaktadir (Sormaz et al.2018: 337). Belirgin bir
niteligi, Uinii ya da diger 6zellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge ya da
iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gdsteren Cografi isaret kavrami, (Mercan & Uziilmez, 2014:
69, Gokovali, 2017: 144). Bulundugu bolgenin tanitmasinin yaninda, alisilmis lezzetin
kalitesini de koruyarak, yerel degerlerin siirdiiriilebilirligini saglamakta, kiiltiiriin gergek
nesillere aktarilmasina, gelir ve istthdam saglayarak goé¢lerin dnlenmesine, yerel ekonominin
ve turizmin gelismesine de katki saglamaktadir (Akbaba & Kendirci, 2016: 119).

Bu calismanin konusu olan Eflani ilgesinde yetistirilen hindinin etinden yapilan “Eflani
Bandirma Yemegi”’de 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 12.09.2017 tarihinden
itibaren korunmak tizere 22.12.2017 tarihinde tescil edilmistir(TPE, 2017: 42).

2.2. Eflani Mutfak Kiiltiirii ve Bandirma Yemegi

Eflani Ilgesi’nin (Eflugan, Eflaganlu) Antik Cag’da Amastris kentinin I¢ Anadolu bdlgesiyle
baglantisin1 saglayan yol iizerindeki duraklardan biri oldugu sanilmaktadir. Hangi donemde
ve hangi simle kuruldugu bilinmemesine ragmen, 15.ylizyll Osmanli tarihg¢ilerinden
Yazicioglu Ali, “Tarih-i al-i Selguk” adli ¢alismasinda kentin adin1 Eflugan olarak anmuistir.
MS. 1460 da Osmanli Devleti Eflani’yi Kastamonu Sancak beyligine baglamistir. 1927
yilinda Safranbolu ilgesi ile birlikte Zonguldak 1li’ne baglanmis olan Eflani 1953 yilinda 6608
sayili kanunla ilce olmustur. Karabiik’iin il olmasiyla birlikte 54 koyii ile birlikte Karabiik
Ili’ne bagh bir ilge olmustur(Oztiirk, 2018).

Karabiik ili Eflani Ilgesi genis bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Eflani’nin en {inlii yemegi hindi
eti ile yapilan Bandirma yemegidir. Diger yemekleri; poriiske, malak, gézleme (6zellikle
mantar, et ve ¢okelek gozlemesi), miklama, mantar ¢apaci, asure, ugmag (un) c¢orbasi, gocii
corbasi, 1spit dolmasi, garamancar (kara pancar) dolmasidir.
Koy (yutka) ekmegi, hamurlu ekmegi, misir ¢izlemesi, su ¢izlemesi, gobiit, ilgenin dnemli
hamur isleri arasinda yer alir. Cullama, sarigi burma, ugut, miyana helvasi ve lokum tatlilar
katogorisinde yer alirken, kiren (kizilcik) serbeti, pestil, elma pekmezi, gusburan (kusburnu)
marmelati ise baslica i¢cecek ve kahvaltiliklar arasindadir(Anonim, 2018a).

Calismanin konusu olan Eflani Hindi Bandirmasi; hindilerden elde edilen yag ile su ve et ve
bugday unuyla yapilmaktadir. Ozel ekmekle hazirlanan, pisirilmesi ve servis edilmesi
asamalartyla yoreye Ozgli olan, bilgi ve ustalik gerektiren bir toren yemegidir. Ana
malzemeleri Eflani ilgesinde yetisen hindilerin eti ve yufka ekmegidir (TPE, 2017: 42).

3. YONTEM

Arastirmanin amaci, bdlgenin sahip oldugu kiiltiirel mirasin kaynagi olan yoresel Bandirma
yemegini tanitmak ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda incelemektir. Calisma
Eflani Bandirma yemegini tanitmak agisindan ve bolgenin somut olmayan kiiltiirel miras
ogesi olan yemegin siirekliliginin saglanmasma Onemli bir katki saglanacagina
inanilmaktadir. “Eflani Bandirma Yemegi” ni diger yemeklerden ayiran 6zelligi 22.12.2017
tarihinde cografi isaret ile tescil edilmis olmasidir.
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Arastirmada tarama ve dokiiman analizi yapilmis, yerli ve yabanci kitap, tez ve makaleler
taranarak ¢aligmanin literatiir kism1 gerceklestirilmistir. Calisma nitel aragtirma yontemlerinin
tarama modeline sahip bir arastirmadir. Tarama modelleri, gegmiste ya da halen var olan bir
durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi amaclayan arastirma teknikleridir. Tarama
modelinde konu olan olay, birey ya da nesne kendi kosullar1 i¢inde oldugu gibi tanimlanmaya
calisilir. Ozliice onlar1 herhangi bir sekilde degistirme ve ya da etkileme ¢abas1 gosterilmez.
Bir bagka ifade ile var olan durum oldugu gibi ortaya konmaktadir(Karasar, 2005: 77).
Arastirmanin evreni Eflani ilgesinde yasayan ve ikamet eden 50 yas ve istii kadimnlar ile bir
erkek katilimcidan olustururken, 6rneklemi ise yorede “Bandirma” yemegi yapan 11 kadin ve
1 erkek katilmcidan olusturmaktadir. Goriisme 16 kisi ile yapilmis, ancak 12 goriisme
degerlendirilmeye uygun goriilmiistiir. Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile
katilimeilarla yiiz yiize goriisiilerek toplanmistir. Yapilan goriismeler katilimcilarin izniyle
video ¢ekimi, ses kaydi ve yazili olarak kayit altina alinmistir. Gériisme formunda yoneltilen
sorular i¢in aliman cevaplar kategorize edilerek betimsel analiz yapilmistir. Bu yaklagima
gore, elde edilen veriler daha 6nceden belirlenen temalara(basliklara) gore 6zetlenmis ve
yorumlanmigtir. Betimsel analiz, elde edilen verilerin 6nce sistematik ve acik bir bicimde
betimlenmesini, daha sonra yapilan bu betimlemelerin a¢iklanmasini, yorumlanmasini, neden-
sonug iligkilerinin irdelenerek birtakim sonuglara ulasilmasini ifade eden bir nitel veri analiz
turidir (Yildinm & Simsek, 2016: 239). Calisma 3 tema(baslik) ve 14 kod seklinde
incelenmis ve yorumlanmistir. Arastirmanin bahsedilen tema ve kodlari Tablo 2’de
verilmistir. Ayrica ¢alismanin yapildigir goriisme formunda yer alan sorular kaynakcanin
altinda verilmistir.

Tablo 2. Tema ve kodlar

Temalar Kodlar

Eflani ilcesi mutfak
Kiiltiirii

Eflani mutfak kiiltiirinde en ¢ok bulunan yemekler
Eflani mutfak kiiltiiriinde en ¢ok bulunan tatlilar

Hindi ile ilgili Bilgiler Hindilerin beslenme gekli

Yemeklik Hindinin yas1

Hindi etinden iiretilen yemeklerin yapildigi zamanlar ve dgiinler
Hindi etinden yapilan yemek ¢esitleri

Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus hindi eti yemekleri

Yoreye Ozgii Yapilan
Bandirma Yemegi ile
Ilgili Bilgiler

Ritiiel yemegi olarak Bandirma yemegi

Yoreye 6zgii bandirma yemeginin 6grenildigi kaynak

Bandirma yemeginin regetesi ve tarifi

Cografi isaret bilinme durumu

Eflani hindisinin ve Bandirma yemeginin tim diinyaca taninmasinin ve

tescillenmesinin Eflani mutfak kiiltiiriine katkisi

e Turizm kavramimin bilinme durumu, Gastronomi turizmi kapsaminda
Bandirma yemeginin cazip bir tirtin haline getirilebilmesi igin yapilanlar

e Kiiltiirel miras olan Bandirma yemegini tanitilmasi ve gelecek kusaklara

aktarilmasi i¢in yapilanlar

4. BULGULAR

Demografik Bilgiler: Eflani ilgesinde yasayan ve ikamet eden ve Bandirma yemegi yapan 50
yas ve Ustii kadinlar ile bir erkek katilimcidan olusan g¢alismanin demografik bilgileri
asagidaki tablo verilmistir. 50-72 yas araligina sahip olan katilimcilarn 6’s1 hindi
yetistiriciligi yaparken, 6’s1 eskiden hindi yetistiriciligi yapmistir. Katilimcilardan K2 erkek
olup, evde bandirma yemegini kendisi yapmaktadir.
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Tablo 3: Demografik Bilgiler

Katihma1 | Cinsiyet | Yas Eflani ilcesinde Hindi Yetistiriyorum
ikamet etme yih Yetistiriyorum | Eskiden Yetistiriyordum
K1 Kadin 50 45 - X
K2 Erkek 50 28 - X
K3 Kadin 54 26 - X
K4 Kadin 50 50 X -
K5 Kadin 75 75 X -
K6 Kadin 55 55 X -
K7 Kadin 70 50 - X
K8 Kadin 66 66 - X
K9 Kadin 72 20 X -
K10 Kadin 62 20 X -
K11 Kadin 65 65 - X
K12 Kadin 56 56 X -

Tema 1: Eflani ilcesi mutfak Kiiltiirii

Eflani il¢esinin mutfak kiiltliriinde yer alan yemek ve tatlilar1 belirlemek i¢in olusturulmus
olan birinci tema, 2 kod’ dan olugmaktadir. Bu kodlar ve yorumlari asagida yer almaktadir.

Kod1: Eflani mutfak Kiiltiiriinde en ¢ok bulunan yemekler

Eflani mutfak kiiltiirlinde bandirma yemeginden sonra ¢ok sevilen ve bilinen yemeklere
verilen ornekler genellikle hamur islerinden olusmaktadir. Su boregi ve yagl ¢oregin yani sira
en ¢ok tliketilen yemekler siralamasinda poriiske(lor peyniri veya kiymali manti tiirii), i¢li
gozlemeler, gobiit, giicii corbasi, agma ve miklama yemeginin yer aldigi belirlenmistir.

Kod 2: Eflani mutfak Kiiltiiriinde en ¢ok bulunan tathlar

Calismada katilimcilarin paylastigi yoresel yemeklerde tathilarin daha fazla yer aldigi
belirlenmistir. En gok iiretilen ve tiiketilen tatlilara verilen 6rnekler sirasiyla; ¢ullama, malak,
sarig1 burma, cazu bali, miyana helvasi, helva, lokum, talatur tiirbe as1 ve ugut tathisidir.

Tema 2: Hindi ile Tlgili Bilgiler

Calismanin ikinci Tema’st; hindi yetistiriciligi yapma durumu, hindilerin nasil beslendigi,
yemeklik olarak kullanilacak olan hindinin yasi, hindi etinden iretile yemeklerin yapildigi
zamanlar ve ogiinler, hindi etinden yapilan yemek cesitleri, giinlimiizde unutulmaya yiiz
tutmus hindi eti yemekleri kodlarindan olugsmaktadir.

Kod 1: Hindiler ne ile/nasil besleniyor

Yapilan ¢aligmada hindilerin nasil beslendigi ile ilgili soruya katilimcilardan ortak cevaplar
alinmigtir. Eflani ilgesinde hindiler dogal ortamlarda yetistirilmektedir. Koylerde, evlerin
bahgelerindeki kiimeslerin  disinda serbest dolasan hindiler, dogada kendiliginden
beslenmektedir. Bunun yani sira hindiler gerektiginde ilaveten bugday, arpa ve misir gibi
tahillardan hazirlanan kepekli yemlerle de beslenmektedir. Hindiler daha yagli olmasi igin
kesilmeden 6-7 giin oncesinde un ve sudan olusan lapa ile beslenmektedir. Bandirma
yemeginde kullanilacak hindinin daha lezzetli olmasi i¢in yagli olmas1 gerektigi katilimcilar
tarafindan belirtilmistir.

Kod 2: Yemeklik Hindinin yas1

Katilimcilardan K1, K3, K8 bir hindinin yemeklik yasinin 7-8 aylik oldugunu belirtirken, K2,
K5, K6, K10, K11 ve K12 adli katilimcilar yemeklik hindinin yasinin 8-9 aylik oldugunu
bildirmistir. Son olarak katilimcilardan K4, K7, K9 ancak 1 yasma girmis bir hindinin
yemeklik olabilecegini belirtmistir.
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Kod 3: Hindi etinden iiretilen yemeklerin yapildigi donemler ve 6giinler

Hindi yemeklerinin hangi donemlerde ve hangi 6giinlerde yendigi konusunda ortak goriislerin
yani sira ge¢misle gilinlimiiziin kiyaslandig1 goriislerde paylasilmistir. K1, K2, K3, K4, K6,
K8, K10, K11 adli katilimcilar hindi yemeklerinin yagli olmasindan dolay1 enerji verdiginden
genellikle sonbahar ve kis mevsiminde tiiketildigini, 6zellikle hindiden yapilan bandirma
yemeginin soguk mevsimlerde aksam yemegi olarak tiiketildigini belirtmistir. Katilimcilardan
K12 ise bandirma yemeginin hem sabah hem de aksam 6gliniinde tiiketildigini ifade etmistir.
K5, K7 ve K9 adli katilimcilar da bandirma yemeginin eskiden hem sabah hem de aksam
yemeginde yendigini fakat giiniimiizde genellikle aksam yemeginde tiiketildiginden
bahsetmislerdir. K5, K7 ve K9 adli katilimeilar ayrica Eflani ilgesinde hindi etinden yapilan
bandirma yemeginin eskiden bag bozumu, hasat bitiminde, islerin bitisini kutlamak amaciyla
bir arada yenilen bir kutlama yemegi olarak da tiiketildigini de belirtilmistir.

Kod 4: Hindi etinden yapilan yemek cesitleri

Calismanin yapildigr Eflani yoresinde pisirilen yoresel hindi yemekleri; bandirma yemegi,
hindi haslama, hindi kapama, hindi sote, firinda hindi yemegi, hindi kizartma olarak
belirlenmistir. Hindi haslamasindan elde edilen et 6zellikle piring ve bulgur pilavlariyla
tilketilmektedir. Ayrica bu haslamadan elde edilen hindi suyu basta corbalar olmak {izere
yemeklerde kullanilmak tizere muhafaza edilmektedir.

Kod 5:Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus hindi eti yemekleri

Eflani ilgesinde yapilan calismada hindi ile yapilan yemeklerin c¢ok fazla degisiklige
ugramadan giiniimiize kadar geldigi belirlenmistir. Pisirme tekniginde, pisme siiresini
kisaltmak amaciyla bazi katilimcilarin basingl tencere kullandigi tespit edilmistir. Yorede
evlerin disinda bulunan ocaklar halen yemek pisirme de kullanilmaktadir. Ozellikle hindi
bandirmasi gibi ritiiel yemeklerinde ve kislik yiyecek hazirliklarinda kullanilan bu ocaklarda
pisen gida iiriinlerinin daha lezzetli oldugu belirtilmistir.

Tema 3: Yoreye Ozgii Yapilan Bandirma Yemegi ile Tlgili Bilgiler

Arastirmanin ti¢lincti Tema’sin1 olusturan ydreye 6zgii yapilan bandirma yemegi ile ilgili
bilgiler boliimii sekiz Kod’a ayrilarak incelenmistir. Bunlar sirasiyla “ ritiiel yemegi olarak
Bandirma yemegi, Yoreye Ozgii bandirma yemeginin 0Ogrenildigi kaynak, Bandirma
yemeginin regetesi ve tarifi, Cografi isaret kavraminin bilinme durumu, Eflani hindisinin ve
Bandirma yemeginin tiim diinyaca taninmasinin ve tescillenmesinin Eflani mutfak kiiltiiriine
katkisi, Turizm kavraminin bilinme durumu, Gastronomi turizmi kapsaminda Bandirma
yemeginin cazip bir tiriin haline getirilebilmesi i¢in yapilanlar, Kiiltiirel miras olan Bandirma
yemeginin tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in yapilanlar” sekilde yer almaktadir.

Kod 1: Ritiiel yemegi olarak Bandirma yemegi

Hindi iriiniinden yapilan Bandirma yemegi yorede oOnemli giinler olarak belirlenen
zamanlarda yapilan bir ritiiel yemegidir. Katilimeilardan K7, K8 ve K9 agir misafir( 6nemli
misafir, utanilacak misafir seklinde belirtilmistir) geldiginde ve yurtdisindan gelen yakinlarina
bandirma yemegini yaptiklarini belirtmigtir. K10 ve K11 adli kattlimcilar  “...canimiz
bandirma yemegi ¢ekti kalkin yapalim demeyiz. Utanilacak bir misafirimiz geldiginde, birde
yilbasinda ailelerimizle toplandigimizda bandirma yemegi yapariz” demistir. Diger
katilimcilar ise 0Ozel davetlerde(kaymakam, vali ziyaretleri), asker ugurlamalarinda,
bayramlarda, yorede yapilan festival ve senliklerde Bandirma yemegini yaptigini belirtmistir.
Bunlara ilaveten katilimcilardan K12 Bandirma yemeginin diigiinlerde yapildigini belirtmistir.
Fakat bu yemegin diigiine gelen ¢cogulcu halk i¢in degil, sehir disindan gelen, uzun zamandir
gorlisiilemeyen misafirler ve aile tiyeleri icin pisirildigi ifade edilmistir.
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Kod 2: Yoreye 6zgii bandirma yemeginin 6grenildigi kaynak

Katilimcilara yoreye oOzgii bandirma yemegini nereden oOgrendikleri ile ilgili soru
yoneltildiginde alinan cevaplar su sekildedir. K1, K6, K7, K8, K10, K11 adli katilimcilar
Bandirma yemegini annesinden Ogrenirken, K2, K3, K5 adli katilimcilar bu yemegi
anneannesinden Ogrendigini belirtmistir. Diger katilimcilardan K4, K9, K12 Bandirma
yemegini babaannelerinden 6grendigini ifade etmistir.

Kod 3: Bandirma yemeginin recetesi ve tarifi

Katilimcilardan Bandirma yemeginin tarifi alinirken pisirme tekniklerinde iki farklilik
gbzlenmistir. Bunlardan birincisi hindi tencerede sadece haslama islemine tabi tutulurken(K1,
K2, K4, K5 K7, K8, K9, K10), diger pisirme tekniginde ise hindinin lezzetinin ve renginin
daha giizel olmasi i¢in hindi Oncelikle firnda ya da tencerede kizartilip ondan sonra
haslanmaktadir(K3, K6, K11, K12). Ayrica katilhmecilardan K3, K9 ve K12 Bandirma
yemeginin daha yagl ve lezzetli olmasi i¢in Hindinin yagh ve disi olmasi gerektigini
belirtmistir. Katilimcilardan alinan Bandirma yemegi regetesi ve tarifi Tablo 4’te yer
almaktadir.

Tablo 4: Bandirma yemeginin recetesi ve tarifi

Recgete Hindi, su, karabiber,
Yufka ekmegi i¢in:2 Kilo un, 1,5 tath kagigi tuz, su

Tarif

Yufka ekmeginin yapilis1

Un, su ve tuz ile yogurulan hamur 15 dakika dinlendirildikten sonra kii¢iik bezelere ayrilir. 10
dakika kadar tekrar dinlendirilip, oklava ile acilarak pisirilir. Pistigi sagtan alinirken 3 parmak
kalinhiginda olacak sekilde sarilir ve iicgen kare formunda iIir.

<

=Y

Hindinin hazirlanmasi

Temizlenmis Hindi tencereye koyularak haslanir(Katilimeilardan K3, K6, K11, K12
haslamadan 6nce firinda ya da tencerede hindiyi belli bir siire kizartmaktadir). Suyu siiziilerek
aliir. Haglanmis hindiler didilerek kiigiik parcalara ayrilir.

. T A

Yemegin son agsamasi

Onceden kare seklinde kesilmis yufkalar haglanmis (tercihen karabiberli) hindi suyuna bandirilir, 10
saniye kadar islatilarak tepsinin en altina diiz bir sekilde dizilir. Daha sonraki yufka parcalan

YEAR: 2018 VOL:4 ISSUE: 13 IKSAD PUBLISHING HOUSE 1 145



ATLAS INTERNATIONAL REFEREED JOURNAL ON SOCIAL SCIENCES

wslatildiktan sonra egik bir kule seklinde dizilmeye devam edilir. Bu kulenin orta kismi hindi eti

koyabilmek i¢in bos birakilir. Son olarak hindi eti yerini alir.
E

Kaynak: Goriisme formunda elde edilen bilgilere gore hazirlanmustir.
Kod 4: Cografi isaret bilinme durumu

Eflani il¢esinde yapilan ¢alismada Cografi isaret kavramini daha énce duydunuz mu diye soru
yonetildiginde tim katilimcilardan ortak cevap alinmistir. Katilimcilar Cografi isaret
kavramini daha 6nce hi¢ duymadiklarini belirtirken, katilimcilardan K5 ve K6 cografi isaret
kavraminin “dogal, yesil ve temiz gida” anlamina gelebilecegini belirtmislerdir. Bu durum
“Cografi isaret” kavraminin “organik” kavramiyla karistirilmis olabilecegini gostermistir.
Ayrica Eflani Bandirma yemeginin Cografi isaret almis bir yemek oldugunun da katilimcilar
tarafindan bilinmedigi tespit edilmistir.

Kod 5: Eflani hindisinin ve Bandirma yemeginin tiim diinyaca tammmasimn ve
tescillenmesinin Eflani mutfak kiiltiiriine katkis

Bu konuda katilimcilar sohbet esnasinda bir dnceki soru ile ilgili goriistiliirken bilgilendirilmis
sonra sorulan soruya cevap alinmistir. Katilimcilar Cografi isaretli yemeklerinin diinyaca
taninmasinin ve tescillenmesinin 6ncelikle yore tanitimini olumlu etkileyecegini belirtmistir.
Mutfak kiiltiirlerinin tanitilmasi ve daha fazla platformda insanlarla bulusturulmasinin sosyal
ve ekonomik anlamda getirisi olacagini ifade etmislerdir.

Kod 6: Turizm kavramnin bilinme durumu, Gastronomi turizmi kapsaminda
Bandirma yemeginin cazip bir iiriin haline getirilebilmesi icin yapilanlar

Katilimeilar ile turizm kavraminin bilinirliligi hakkinda goriisiildiigiinde; K7, K8, K9, K10
adli katilimeilarin turizm kavramini bilmedikleri belirlenmistir. Diger katilimcilar ise turizm
kavramini bildiklerini, ilgelerine gelen ziyaretgilerin turist olarak tanimlandigini belirtmistir.
[lgelerinin énemli bir turizm bélgesi oldugunu fakat gerekli tanitimlarin yapilmadig
bildirilmistir. Bandirma yemeginin gastronomi turizmi kapsaminda g¢ekicilik unsuru olarak
yalnizca yoresel festivallerde ve senliklerde tanitabildiklerini ifade etmislerdir.

Kod 7: Kiiltiirel miras olan Bandirma yemeginin tanitilmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi icin yapilanlar

Katilimcilarin tamami Bandirma yemegini kiigiik yastan itibaren ¢ocuklarina ve gelinlerine
muhakkak ogrettiklerini belirtmistir. Insanlar1 ayni sofrada bulusturan bu ritiiel yemegini
onemli giinlerde pisirerek mutfak kiiltiirlerinden birinin unutulmasini engellediklerini ifade
etmislerdir. Eflani ilgesinde yore halkinin diger 6nemli sosyallesme etkinligi yorede yapilan
festival ve senlikler olarak belirlenmistir. Katilimeilardan K5, K7, K8, K9, K10, K11 bu tiir
etkinliklerde Bandirma yemegi yaparak kiiltiirlerini tanitma firsat1 bulduklarini belirtilmistir.
K1, K3 ve K6 adli katilimcilar sehir merkezine yaptiklari ziyaretlerinde es-dost ahbaplarinin
yogun talebi iizerine Eflani’den hindi gotiirerek Bandirma yemegi pisirdiklerini belirtmistir.
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K4 adhi katihmer kiiltiiriine sahip ¢ikmak adma Istanbul’da yapilan yoresel yemek
senliklerinde davetli olarak Bandirma yemegi yaptigini belirtmistir.

5. SONUC VE ONERILER

Cogunlukla borek, gozleme, mant1 gibi hamur islerinden olusan Eflani mutfak kiiltiiriinde
yoresel tatlilarin da oldukca fazla yer tuttugu belirlenmistir. ilcenin Eflani Hindi Bandirmasi
yemegi onemli bir ritiiel yemegi olup, 6zel davetlerde(kaymakam, vali ziyaretleri), asker
ugurlamalarinda, bayramlarda, yorede yapilan festival ve senliklerde yapildig1 tespit
edilmistir. Ayrica eskiden bag bozumu, hasat bitiminde, islerin bitisini kutlamak amaciyla bir
arada yenildigi ve insanlarin sosyallesmesine katkida bulundugu tespit edilmistir. Cografi
isareti alinmig olan Bandirma yemegi 6nemli bir kiiltiir mirasidir. Bu lezzeti bir sonraki nesile
aktarilabilmek i¢in Yore halkinin Bandirma yemegini ¢ocuklarina ve gelinlerine ogrettigi
belirlenmistir. Bandirma yemeginin yapiminda Eflani ilgesinde yetistirilen hindiler
kullanilmaktadir ve bu hindiler serbest dolasarak, dogada kendiliginden beslenmektedir.
Bandirma yemeginin yani swra Eflani yoresinde pisirilen yoresel hindi yemekleri; hindi
haslama, hindi kapama, hindi sote, firinda hindi yemegi, hindi kizartma olarak belirlenmistir.
Bandirma yemegi ve diger hindi ile yapilan yemeklerin, ekipmanlarin ve pisirme
yontemlerinin ¢ok fazla degisiklige ugramadan giiniimiize kadar geldigi belirlenmistir.

Katilimeilar Cografi isaretli olan yemeklerinin diinyaca taninmasinin ve tescillenmesinin yore
tanitimin1 olumlu etkileyecegini belirtmistir. Mutfak kiiltiirlerinin tanitilmas: ve daha fazla
platformda insanlarla bulusturulmasinin sosyal ve ekonomik anlamda getirisi olacagini ifade
etmiglerdir. Fakat Bandirma yemegini gastronomi turizmi kapsaminda ¢ekicilik unsuru olarak
yalnizca festivallerde ve senliklerde tanitabildiklerini belirtmislerdir.

Tim bu bilgiler 1s13inda Eflani Bandirma yemeginin kiiltiirel miras kapsaminda énemli bir
yerinin oldugu ve siirdiiriilebilir gastronomiye katki sagladigi belirlenmistir. Bu 6nemli kiiltiir
mirasinin daha fazla tanitimi1 yapilarak herkes tarafindan bilinen bir gastronomik unsur haline
getirilmelidir. Bu nedenle yerel idarelerin destegiyle farkli gastronomik festivaller ve
organizasyonlar diizenlenebilir. Ayrica diger illerde ve yurt disinda yapilan Gastronomik fuar
ve festival etkinliklerine yoresel yiyecekleri temsilen Bandirma yemegi gibi yerel lezzet
unsurlartyla katilimlar saglanabilir. ~ Bandirma yemegi isminin Tiirkiye’de bulunan
Kastamonu, Balikesir gibi bazi illerin mutfak kiiltiiriinde de yer aldigi belirlenmistir. Buna
istinaden bir sonraki ¢alisma da Bandirma yemegi iller ¢ercevesinde gerek yontemsel gerekse
kullanilan malzemeler bakimindan kiyaslanarak incelenebilir.
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KAYNAK KIiSILER

Katihmci Katihme1 Adi Cinsiyet Yas Eflani ilcesinde ikamet Etme Y1l
K1 Nebahat KARAGOZOGLU | Kadin 45 45
K2 Hiiseyin OZSOY Erkek 48 28
K3 Heves KANDEMIR Kadin 54 26
K4 Nazmiye CEYLAN Kadin 50 50
K5 Nazire CINAR Kadin 75 75
K6 Hatice ALTINKAYA Kadin 55 55
K7 Rahime UZUN Kadin 70 50
K8 Miizeyyen ONDER Kadin 66 66
K9 Kezban TURGUT Kadin 72 20

K10 Fevziye CETIN Kadm 62 20
K11 Hacer KARAGOZOGLU Kadin 65 65
K12 Ayse CETIN Kadin 56 56

Ek-1 Goriisme Formu Sorular:

SURDURULEBILIR TURIZM KAPSAMINDA GASTRONOMIK KULTUREL MIRASIN
ONEMI; EFLANI HINDISI UZERINE BiR ARASTIRMA

Ogr. Gor. Sibel Ayyildiz

A-Demografik Bilgiler

1 Adiniz Soyadiniz-Yasiniz:

2-Kag yildir Eflani yoresinde yasiyorsunuz?

B-Eflani flcesi mutfak Kiiltiirii

1-Eflani mutfak kiiltiirlinde bulunan yemekler hakkinda bilgi verebilir misiniz?
2-Eflani mutfak kiiltiirinde bulunan tatlilar hakkinda bilgi verebilir misiniz?
3-Hindi yetistiriciligi yaptiniz m1?/ yapiyor musunuz?

C- Hindinin Tanitim

1-Hindilerinizi nasil/hangi iiriin ile besliyorsunuz?

2-Kag yasindaki bir Hindinin eti yemekler i¢in kullanilabilir duruma gelir?
3-Hindi etinden iiretilen yemekler hangi zamanlarda ve hangi 6giinler i¢in yapilmaktadir?

4-Hindi etinden yapilan yemek tiirlerinden bahseder misiniz?
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5-Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus hindi eti yemekleri hakkinda bir bilginiz var mi1?
C-Yoreye Ozgii Yapilan Bandirma( Banduma )Yemegi Tanitim

1-Bandurma yemegi ritiiel yemegi olarak kullaniliyor mu?(bayram, asker ugurlama yemegi,
festival yemegi, diigiin yemekleri...... vb.)

2-YOrenize 6zgii bandirma yemegini kinden/nasil 6grendiniz?
3-Bandirma yemeginin regetesini ve tarifini verir misiniz? Nasil pisirilmektedir?
4-Cografi isaret kavrami hakkinda bilginiz var m1?

5- Eflani hindisinin ve Bandirma yemeginin tiim diinyaca taninmasinin ve tescillenmesinin
mutfak kiiltlirintize katkis1 neler olabilir?

6- Turizm kavram1 hakkinda bir bilginiz var midir? Bandurma yemegi turist ¢ekmek icin nasil
cazip bir iiriin haline getirilebilir?

7- Kiiltiirel miras olan yemeklerinizi tanitmak ve gelecek kusaklara aktarabilmek icin neler
yapiyor sunuz?
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