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Oz

Cografi yapisi, topraklarinda yetisen iiriinler, iklim ozellikleri ile ¢aglar boyu iizerinde yasayan
medeniyetlerin gelenek, gorenek, orf, adetleri gibi bircok degisken Anadolu'nun gastronomik
kimligini olusturmaktadir. Anadolu’'nun gastronomik kimligini sekillendiren yegane unsurlardan
biride bulgur olarak goriilmektedir. Bulgur ve bulgur yemeklerinin sosyo kiiltiirel 6zellikler
cercevesinde degerlendirilmesi ve unutulmaya yiiz tutmus olanlarinin giin yiiziine ¢ikarilarak
folklorik ozelliklerini tespit etmek bu ¢alismanin amacinmi olusturmaktadir. Calismanin evrenini,
Anadolu’da giiniimiizde de iiretilmeye devam eden ya da unutulmaya yiiz tutmus bulgur yemekleri
olusturmaktadir. Kartopu 6rnekleme yontemi araciligi ile arastirmanin amacina uygun on bes bulgur
yemegi calismanin Orneklemini olusturmaktadir. Nitel arastirma yonteminin kullanildigr bu
calismada, etnografi deseni kullanilarak ¢alisma desenlenmektedir. Sonug olarak bulgur temali
yemekten on tanesinin 6zel giinleri kutlamak, paylasmak, nese katmak amacryla kullanildi8 tespit
edilmistir.
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Abstract

Many variables such as its geographical structure, products grown in Anatolia, its climate characteristics, the
traditions and customs of civilizations that have lived on it for centuries constitute the gastronomic identity of
Anatolia. Cracked wheat is seen as one of the only elements that shape the gastronomic identity of Anatolia.
This study aims to evaluate the cracked wheat and cracked wheat dishes within the framework of socio-cultural
characteristics and to determine the folkloric characteristics by revealing the forgotten ones. The universe of the
study consists of cracked wheat dishes that continue to be produced in Anatolia or are about to be forgotten.
The sample of the study consists of 15 cracked wheat dishes suitable for working with the snowball sampling
method. In this study, the study was designed using the ethnographic pattern in which the qualitative research
method was used. As a result, it was determined that ten cracked wheat -themed dishes were used to celebrate
special occasions, share, and add joy.
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GIRIS

Yemek, en temel fizyolojik ihtiyaglardan biri olsa da bu eyleme psikolojik, sosyolojik ve ekonomik
bircok farkli anlam yiiklenmektedir (Nebioglu, 2018). Bu nedenle zaman igerisinde her toplum
kendine 6zgii bir yemek aliskanligr gelistirmektedir (Besirli, 2010). S6z konusu aligkanliklar da o
toplumun kiiltiirii, cografi ve ekolojik yapisi, sosyo ekonomisi ve tarihsel siirecleri, dini ve duygusal
ozelliklerine gore sekil almaktadir (Samanci, 2012; Kosker vd., 2018). Bahse konu olan bireysel ve
toplumsal yonleri nedeniyle yemek, kiiltiirel bir unsur oldugu gibi kiiltiiriin sekillenmesinde de
onemli bir role sahiptir (Selimoglu ve Giiltekin, 2018). Bu nedenle de gegmisten giiniimiize yemege
yliklenen anlamlar farklilik kazanmaktadir (Sanlier, 2005; Firat, 2014; Sevindik, 2017). Yemek; bir
iletisim arac1 (Abdurrezzak, 2014), toplumsal statii ve saygimnlik kazanma araci (Besirli, 2011), bireysel
veya toplumsal kimligi ifade etmede bir ara¢ (Karaca ve Karacaoglu, 2016; Giirhan, 2017; Cakar, 2019;
Ucgkan Cakir vd., 2020; Hekimoglu, 2020), gii¢, iktidar ve mesruiyet sembolii (Besirli, 2011), sosyal
doniisim ve toplumsal Orgiitlenme de bir ara¢ (Utanir, 2019), kiltiirtin kodlandigy,
simgesellestirildigi ve gelecek kusaklara aktarildig: bir kod (Besirli, 2011; Cakir, 2019), ulusun
sOylemsel insasinda onemli bir faktor olarak ele alinmaktadir (Ichijo ve Ranta, 2018), Yemek, sosyal
bir olgu olarak degerlendirildi§inde bireysel inanglarin, toplumsal ozelliklerin, gelenek ve
goreneklerin, kiiltiirel ve otantik dokularm bir araya gelerek olusturdugu toplumsal yapiy1 temsil
eden, kiiltiir ve kimligin temel yap1 taglarini olusturma da araci rol oynayan ¢nemli bir etmendir
(Sagir, 2012). Dolayisiyla yemek kiiltiirii toplumlar: birbirinden ayiran en temel 6zelliklerden biri
haline gelebilmektedir (Merdol, 2012).

flgili alan yazin incelendiginde yemek olgusunun yalmizca biyolojik bir gereklilikten 6te sosyo
kiiltiirel 6zelliklerle birlikte degerlendirildigi goriilmektedir. Yemegin ya da daha genel bir ifadeyle
gastronominin kiiltiir ile olan baglantis1 6zellikle son dénemlerde giin gectikge biiyiiyen turizm
endiistrisi igerisinde kimlik duygusu gelismis, etnik ve kiiltiirel degerleri kesfetmek isteyen, yoresel
yemek ya da mutfaklar1 deneyimleme arzusunda olan turistlerin sayisinda 6nemli bir artisa neden
olmustur (Cunha, 2018). Bu baglamda benzersiz bir mutfak deneyimi ile birlikte o yore ya da bolgeye
ait otantik ve kiiltiirel varliklarin birlikte sunulmasi bir destinasyonun imajini giiclendirebilecegi gibi
(Hall ve Mitchell, 2005; Okumus vd., 2007; Karim ve Chi, 2010; Giizel ve Apaydin, 2016) turistlerin
seyahat motivasyonlarmi da énemli 6l¢iide etkileyerek (Fields, 2002; Wolf, 2006) destinasyonlarin
oncelikle tanitilmasi, sonrasinda ise pazarlanarak turizm aktiviteleri igerisinde kullanilmasina olanak
saglamaktadir (Boyne vd. 2002). Bu baglamda c¢alismanin amaci, Anadolu'nun gastronomik
kimliginde biiyiik bir 6neme sahip olan bulgur ve bulgur yemeklerinin sosyo kiiltiirel 6zellikler
cercevesinde degerlendirilmesi ve unutulmaya yiiz tutmus olanlarinin giin yiiziine ¢ikarilarak
folklorik ozellikleri tespit etmektir.

LITERATUR TARAMASI

Birey ya da toplumlarin yemege farkli anlamlar yiiklemesi yemek tiiketme amaglarmin da
degismesine neden olmustur. Bu nedenle yemek ve turizm iliskisi son yillarda akademisyen ve
uygulayicilarin tizerinde sik¢a durdugu 6nemli konulardan biri haline gelmistir. Literatiirde yemek
ve turizm iligkisi baglaminda yapilan ¢alismalarda yemegin; bireylerin ya da turistlerin seyahat
motivasyonlarinda énemli bir ¢ekicilik araci (Fields, 2002; Spark vd., 2003; Kivela ve Crotts, 2006;
Chang vd., 2010; Horng ve Tsai, 2010; Kim ve Eves, 2012), destinasyon tercihlerinde (Fields, 2002;
Kivela ve Crotts, 2006; Kim vd., 2009), memnuniyet, sikayet ya da tekrar ziyaret gibi deneyim sonrasi
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davrarussal niyetlerinde (Hall ve Sharples, 2003; Cohen ve Avieli, 2004; Kivela ve Crotts, 2006; Kim
ve Eves, 2012), yemek deneyimlerinin giinlitk rutinin devami olarak ya da turistlerin tatil
deneyimlerinin temeli olarak degerlendirildiginde duyulara hitap etmesi (Hjalager ve Richards,
2002; Quan ve Wang, 2004; Mak vd., 2013) nedeniyle bir destinasyonda yasanan gastronomik
deneyimlerin toplam turizm deneyiminden duyulan memnuniyeti artirdig: (Kivela ve Crotts, 2006),
ayn1 zamanda yemegin bir iletisim araci gibi hem kiiltiiriin 6grenilmesi hem de aktarilmasinda
onemli islevlere sahip oldugu ifade edilmektedir (Crompton ve McKay, 1997; Cohen ve Avieli, 2004;
Kim vd., 2009; Stajcic, 2013; i§eri Uzunoglu, 2019).

fgili literatiirde de goriildiigii gibi birey ya da turistlerin yemege ya da daha genel bir ifadeyle
gastronomik iiriin ve hizmetlere; deneyim, lezzet ve kesfetme gibi motivasyonlar ile yaklagmas:
(Ugkan Cakir vd., 2020) bu nedenle de yeni, farkli ve otantik lezzetleri tatmak istemesi (Kosker vd.,
2018) oOzellikle son donemlerde gastronomi turizminin bir¢ok destinasyonun tamtim ve
pazarlanmasinda 6nemli bir role sahip oldugunu gostermektedir (Giizel, 2009). Bu baglamda yemek
deneyimi odaginda belirli bolgelerle anilan turizm hareketlerinin daha etkili oldugu ifade edilirken
(Hjalager ve Richards, 2002) destinasyonlarin ya da iilkelerin sahip olduklar1 mutfak kiiltiirlerinin
bir markalasma araci olarak kullanilabilecegi ve farklilik olusturmay1 basaran mutfak kiiltiirlerinin
destinasyonlar agisindan 6nemli bir rekabet avantaji saglayacagi one siiriilmektedir (Kilichan ve
Kosker, 2015; Utanir, 2019).

S6z gelimi giiniimiizde dzellikle sosyo-ekonomik giicii yiiksek olan bireylerin Italya’ min Toscano
bolgesini kegi peyniri ve sarap tatmak amaciyla ziyaret etmesi, yine Italya’nin Portofino ve Cinque
Terre yorelerine yapilan sarap ve gurme gezileri, benzer sekilde Fransa da sarap turizmi kapsaminda
diizenlenen; tadim gezileri, sarap festivallerine diizenlenen turlar, {iziim baglarin1 gérmek ve yerel
kiiltiiri 6grenmek amaciyla yapilan ziyaretler gibi bir¢ok farkli nedenden dolay1 bireyler ya da
turistler bir iilke veya destinasyondaki yerel gastronomik {iriinleri tanimak ya da deneyimlemek
amaciyla seyahat edebilmektedirler (Caliskan, 2013; Aslan vd., 2014; Arman ve Ak, 2021).

Bu baglamda bir destinasyonu ziyaret eden bireylerin gastronomik iiriin ve hizmetlerden
faydalanmasi salt karmn doyurma amacma hizmet etmemektedir. Dolayisiyla bir bolgenin
gastronomik {iriin ve hizmetlerinin ulusal ya da bolgesel miras ve kiiltiir ile baglantis1 kuruldugunda
o bolgenin gastronomik kimligi biiyiik bir 6nem kazanmaktadir (Caligkan, 2013). Bu konuda yapilan
erken ¢alismalardan birinde Harrington (2005) gastronomik kimligi, belirli bir bolgede iiretilen yiyecek
ve igeceklerin ne, nasil, neden ve ne zaman iiretilip tiiketildigi sorularimin yamtlandir yiyecek ve icecek
ozelliklerini gOsteren nitelikler olarak ifade etmektedir. Yazar bu nitelikleri kiiltiir ve ¢evre olmak iizere
iki baglikta toplarken kiiltiiriin; tarih, degerler, etnik gesitlilik, inanglar, deneme- yanilma siiregleri ve
yetenekleri kapsadigini, cevrenin ise; cografya, iklim gibi 6zellikleri igine aldigini dile getirmektedir.
Bu kapsamda Harrington (2005) hem kiiltiirel 6zelliklerin hem de cevresel 6zelliklerin bir bolgenin
yeme aligkanliklari, tat tercihleri daha genel bir ifadeyle o bolgenin gastronomisi iizerinde etkili
oldugunu vurgulamaktadir. Yine Harrington ve Ottenbacher (2010) da gastronomik kimligin kiiltiir
ve gevre gibi temel Ozelliklerin yanmi sira sosyal durus ve sosyo ekonomik ozellikler ile de
sekillenebilecegini belirtmistir. Danhi (2005) de gastronomik kimligi olusturan bilesenleri; cografya,
tarih, etnik gesitlilik, mutfak gorgii kurallari, baskin tatlar ve tarifler olarak ele almaktadir. Chang ve
Mak (2018) da gastronomik kimligin en Onemli Ozelliklerinden birinin kiiltiirel ve g¢evresel
ozelliklerdeki otantikligin ortaya ¢ikardigi anlam oldugunu ifade etmektedir. Bunlara ilave olarak
Ondieki ve digerleri de (2017) tarihsel olaylar ve etnik gesitliligin gastronomik kimligin olusum
siirecine katki saglayan iki 5nemli unsur oldugunu belirtmektedir. Tlgili literatiir cergevesinde Kosker
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vd., (2018) biitiinctiil bir yaklasimla gastronomik kimligi bir bolgenin sahip oldugu tarihi, kiiltiirel, cografi,
ozelliklerinin sonucu ortaya c¢ikan kendine 0zgii yeme-icme, tat, lezzet kiiltiirii olarak tamimlamaktadir.
Harrington (2005) somut ve soyut kaynaklara sahip olan bélge ya da destinasyonlarin gastronomik
kimlige sahip olabilecegini ifade ederken bunun aksine Fox (2007) ve Hillel ve digerleri de (2013) s6z
konusu somut ve soyut kaynaklar olmadan da destinasyonlarin kurumsallastirma, mesrulastirma,
tanitma gibi faaliyetlerle gastronomik kimlik olusturabilecegini dile getirmektedir.

Giintimiizde bireylerin ya da turistlerin yeme eylemine yiiklemis oldugu anlamlarin farklilasmasi ve
yemegin énemli bir motivasyon araci haline gelmesi belirli bir bolgenin gastronomik kimliginin bir
yansimast olarak ortaya cikan yerel ya da bolgesel mutfaklarin turistler i¢in dnemli bir cekim giicii
(Cohen ve Avieli, 2004; Horng ve Tsai, 2010; Harrington ve Ottenbacher, 2010) oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyla bir bolge ya da cografyanin sahip oldugu gastronomik kimlik ve bunun yansimasi olan
gastronomik {iriin ve hizmetler destinasyonlara rekabet avantaji saglayacak onemli bir farklilasma
araci olarak kullanilabilir (Henderson, 2009; Horng ve Tsai, 2010; Harrington ve Ottenbacher, 2010).
Bu kapsamda iilkeler ya da destinasyonlar gastronomik kimliklerini ya da daha genel bir ifadeyle
gastronomi ve mutfak kiiltiirlerini tanitim materyali olarak destinasyon pazarlama faaliyetlerinde
kullanabilirler (Kiigtikaltan, 2009).

Yemeklerin ve dolayisiyla yemek kiiltiirlerinin, insanlarmn kisa siireleri yer degistirme
motivasyonlarinda énemli bir motivasyon kaynag: oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, yemek
kiiltiirlerine iligkin turizm hareketini saglayan bu motivasyon kaynagimin destinasyonlar tarafindan
da bir turizm iirtinii olarak kullanilmaktadir. Diger bir ifadeyle destinasyonlar, kendi bolgelerine ait
yemek kiiltiiriinii turizm pazarlama araci kullanmaktadir. Destinasyonlar i¢in gelir getirici etkisi olan
yemek kiiltiiri gibi sosyo-kiiltiirel unsurlarin ortaya ¢ikarilmasi, gelistirilmesi ve turizm iiriinii
olarak kullanilmasi bu dogrultuda énemlidir.

ARASTIRMA YONTEMI

Bu c¢alisma da bulgur ve bulgur yemeklerinin sosyo-kiiltiirel Ozellikler cergevesinde
degerlendirilmesi ve unutulmaya yiiz tutmus olanlarmin giin yiiziine ¢ikarilarak folklorik
ozelliklerini tespit etmek ve bu sayede turistik bir iiriin olarak ekonomik deger saglayabilecegini
gostermek bu ¢alismanin amacini olugturmaktadir. Yiizyillardir diigiinde, bayramda, cenazede
kalabalik gruplar i¢in ya da siradan bir giinde sadece 6glin gegistirmek amaciyla bulgurdan iiretilen
folklorik 6nem kazanmis bu yemeklerden bazilarinmi agiga ¢ikarmak ve unutulmamasini saglamak
calismanin 6nemini belirtmektedir.

Bu cergevede calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma yontemleri igerisinde
kuram olusturma, durum calismalari, fenomenoloji, eylem arastirmalar1 ve etnografi (kiiltiir
calismalar1) olmak tizere bir¢ok farkli arastirma deseni mevcuttur (Tekindal ve Uguz Aksu, 2020).
Kiiltiir calismalary; ortak kiiltiire sahip belirli bir grubun “deger, davranis, inang ve dilinin paylagilan
ve Ogrenilen modellerini tanimlayan ve yorumlayan bir arastirma deseni (Creswell, 2020) olmasi
nedeniyle bu arastirmada etnografi deseni kullanilmistir. Calisma desenine uygun olarak
arastirmacilar tarafindan belirlenen katilimcilarla goriisme formu {izerinden goriismeler
gerceklestirilmistir ve kayda alinmustir. Konu hakkinda derin bilgiye sahip oldugu diisiiniilen belirli
bir katilimci ile yapilan goriisme sonucunda ¢alismanin devamu icin konu hakkinda bilgisi olduguna
inanilan bagka birini tavsiye etmesine imkan saglayan kartopu ornekleme yontemi (Kozak, 2017)
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tercih edilmistir. Calisma amacina uygun kisilerin tespit edilmesi, dogru ve objektif bir sekilde veri
toplanabilmesini saglamasi nedeniyle tercih edilmistir.

Kartopu ornekleme yontemine gore ulasilan katilimcilarla goriismeler, veri tekrari gerceklesene
kadar gerceklestirilmistir. Toplamda on bes bulgur temali yemege ulagilmigtir. Bulgur temali olmak
iizere incelenen on bes yemek i¢in katihima1 gruplari ayri ayri olusturulmustur.

Veri Toplama Araci, Siireci ve Verilerin Analizi

Calismanin goriisme formunu olusturma asamasinda alan yazin detayl bir sekilde incelenmis ve
arastirma sorular1 bu dogrultuda belirlenmistir (Sahin Oren ve Oren, 2020; Arman ve Sahin Oren,
2020). Calisma sorular1 toplamda dort temel sorudan olusmaktadir. Calisma sorular1 sonraki
asamada yar1 yapilandirilmis goriisme formuna doniistiiriilmiis ve anlasilabilirligini test etmek
amactyla yerel halktan on ti¢ kisi ile goriistilmiistiir. Goriisme formunun anlasilabilirliginde herhangi
bir problem ile karsilasilmamis ve ¢alismanin uygulama asamasina gegilmistir.

Gortigmeler, katilimcilarin farkl bolgelerden ve sehirlerden olmasi nedeniyle aragtirmacilarin fiziki
ulasim gergeklestirmelerini olas: kilmamaistir. Bu nedenle goriismeler, telefonla yiiz ytiize, goriintiilii
goriisme yaparak gerceklesmistir. S6z konusu yemeklerin, yapimi goriintiilii goriisme aracilif ile
izlenmis ve fotograf ile kayda gecirmek amaciyla arastirmacilar tarafindan uygulama mutfaginda
orijinal uygulama takip edilerek yeniden {iretilmistir. Katihmailar ve yemeklere iligkin goriisme
stireleri ve zamanlar1 Tablo 1'de verilmektedir.

Tablo 1. Katilimci Goriismeleri Siire ve Zaman Cizelgesi

Goriisiile .
| Yemek Ads n Kisi Goriismeci Kodu Goriisme :Sure51 Goriisme
d Aralig: Zamani
Sayis1
B1 | Hagil Pilavi 4 B1A,B1B,B1C,B1D 32-63 dk. 01-05 May1s 2020
B2 Kay;‘;akh 3 B2A,B2B,B2C 14-90 dk. 05-08 Nisan 2020
B3 | Alacatene 4 B3A, B3B, B3C, B3D 2552 dk. 13-15 Nisan 2020
B4 Tirit 3 B4A, B4B, BAC 34-58 dk. 01-03 Ocak 2020
B5 | Batirik 5 B34, BS];]?C’ B5D, 19-48 dk. 15-20 Aralik 2020
B6A, B6B, B6C, B6D, 01-08 Kasim
B6 Serdev 6 B6E, B6F 15-57 dk. 2020
B7 | Sovan Agi 3 B7A,B7B,B7C 31-42 dk. 03'0421(;?5"““
Besmec BSA,B8B,BSC,BSD, BSE j
B8 Kot 7 BSE BSG 16-92 dk. 01-15 Eyliil 2020
po | Curlayak 4 BYA,B9B,BIC,BID 24-49 dk. 16-18 Haziran
Taglayacag1 2020
Baklal
B10 | Yaprak 4 B10A,B10B,B10C,B10D 23-53 dk. 22-25 Subat 2020
Sarmasi
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B11 Harla 5 B11AB11B,BI1CBIID 26-38 dk. 06-10 Ekim 2020
,B11E
Kesik
B12 3 B12A,B12B,B12C 33-64 dk. 11-13 Mart 2020
Topalak
Sikicik B13A,B13B,B13,C,B13 07-15 Agustos
B13 Corbasi 7 D, B13E, B13F, B13G 39-104 dk. 2020
e B14A, B14B, B14C,
B14 | Hippili 5 B14D, B4E 18-42 dk. 21-23 Ocak 2020
Killotik 7 B15A,B15B,B15C,B15D
B15 BISE,BI5F,B15G 58-163 dk. 16-25 Mart 2020

Elde edilen verilerin analizinde betimleyici analiz yontemi kullanilmigtir. Elde edilen verilere iliskin
gecerlik ve giivenirligin saglanmas: icin ortaya ¢ikan bulgular, on bes katiimc ve gastronomi
alaninda uzman {i¢ akademisyene darisilarak onay alinmistir. Sonraki asamada katilimcr gruplarin
disindan birer kisiye ulasilarak, goriisme formundaki sorular yoneltilmis ve arastirma bulgularina
uygun sonug alinarak ¢alismanin gegerlik ve giivenirligi test edilmistir.

Verilerin analizi siirecinde goriismeci katiimcilara kod verilmistir. Hem katilimcilara iliskin ifadeleri
yalin bir sekilde aktarabilmek hem de katilimcilarin kisisel verilerini korumak amaciyla kodlama
islemi gergeklestirilmistir. Kodlama isleminde ilgili yemegin kodunda sonra goriismeciye ithaf
edilen harf yazilmistir. Katilimer goriismeciler, 1929 - 1979 arasinda dogmustur ve katilimcilarin
hepsi kadindir. Katihma goériismecilerin hepsi ilgili yemegin yoresinde ikamet etmektedir.

Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Anadolu mutfak kiiltiiriinde folklorik bir énem kazanmis besin maddelerinden biride bulgurdur.
Bulgur, diigiin, bayram, cenaze veya siradan giinlerde 6giin olarak kullanmilmis ¢orbadan, yemege
hatta tatliya kadar bir¢ok yemegin {iretilmesinde kullanilmistir. Bu ¢alisma, Anadolu mutfak
kiiltiirtintin bitiiniine hitap eden bu besin 6gesinin yani bulgurun folklorik degerinin ortaya
¢ikarilmasi, unutulmamasinin saglanmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in kayda gegirilmesi
agisindan onemlidir. Calismanin temel amaci da sosyo-kiiltiirel agidan 6neme sahip oldugu goriilen
bu yemeklerin, turistik bir deger olarak goriilebilmesini ve bu sayede ekonomik bir payda
olusturacagini ifade edebilmektedir. Bu amaglar dogrultusunda calisma hem alan yazina hem turizm
sektoriine hem de gelecek nesillere aktarilmasinda katk: saglamasi nedeniyle 6nemlidir. Calismanin
amaclar1 dogrultusunda, alt amagclar olusturulmustur;

0 Bulgur temal: yemegin gecmisi ile ilgili bilgi edinmek,
0 Bulgur temal yemegin yapilmasi igin 6zel bir giin (diigiin, bayram, cenaze, vb.) gerekliligi
ile ilgili bilgi edinmek,
0 Bulgur temal: yemegin igerigini 6grenmek.
Alt amaglar, veri toplama araci olusturmada belirleyici unsur olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle
katilimcilara, ¢alismanin alt amagclarina ulasmay: saglayabilecek sorular sorularak arastirmanin

cercevesi disina cikmay1 engelleyecek sekilde goriisme formu yar1 yapilandirilmis olarak
planlanmustir.
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Evren ve Orneklem

Caligmanin evrenini, Anadolu mutfaginda yer alan bulgur temali yemekler olusturmaktadir. Ancak
gercek evrenin tespit edilmesi zaman, maliyet ve calisma evrenini iceren biitiin yemeklere ulasmanin
olduk¢a zor olmasi nedeniyle orneklem olusturulmustur. Calismada oOncelikli olarak kartopu
ornekleme yontemi kullamilarak aragtirmacilar tarafindan otuz {i¢ katilma ile 6rneklem grubu
olusturulmusgtur. Kartopu 6rnekleme grubu sonucunda yiiz yetmis iki aday katihmciya ulagilmas,
calisma konusu aktarilarak bulgur temali yemekler hakkindaki bilgileri 6grenilmistir. Bulgur temal:
yemekler hakkindaki bilgileri yeterli goriilen doksan bir aday katilimcr goniilliiliikk esasina gore
calismaya davet edilmistir. Kartopu 6rnekleme yontemi ile ulasilan doksan bir katiimeidan yetmisi
goniilliiliik esasina gore calismaya katilmay: kabul etmistir. Bu baglamda ¢alismanin 6rneklemini
toplamda yetmis katilimci ile on bes bulgur temal1 yemekten olusturmaktadir. Tablo 2’de ¢alismanin
orneklemi ile ilgili bilgiler verilmektedir. Bulgur temali s6z konusu bu aragtirmaya konu olan
yemeklerin yoresi ve kokeni, katilimcilarin goriisleri dogrultusunda ifade edilmektedir.
Aragtirmacilar, bulgur temali yemeklerin yoresi ve kokeni hakkinda herhangi bir goriis
belirtmemektedir.

Tablo 2. Orneklem Cercevesi

Ko Yemek Goriisiilen Yemegin Yen}ez%m Yemegl‘n Ye.n}egm
d Adi Kisi Sayis1 Yoresi T Folk}or%k Bl}mer}
Degeri Kokeni
B1 Hagil 4 Sivas Diigtin, Turkmen
Pilavi Ana Yemek Davevt. Mutfag:
Yemegi,
Siinnet
B2 | Kaymakl 3 Afyonkarahisa | Ana Yemek Ogiin Afyonkarahisa
As r r
B3 | Alacatene 4 Usak Ana Yemek Ogiin Usak
B4 Tirit 3 Diyarbakir Ana Yemek Davet Diyarbakir
Yemegi,
Diiglin
B5 Batirik 5 Karaman Ana Yemek Davet Karaman/Erme
Yemegi nek
B6 Serdev 6 Mardin Ana Yemek “Zev”, Mardin
Davet
Yemegi,
Diigiin,
Ogiin
B7 | Sovan Asi 3 Balikesir Ana Yemek Ogiin Balikesir
B8 Besmeg Kirikkale Ana Yemek Davet Kirikkale
Kofte 7 Yemegi,
Diigiin,
Kina,
Gelin
Alma
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B9 | Gurlayak 4 Canakkale Ana Yemek Ogiin Mubhacir
Taslayaca (Gogmen)
81
B10 Baklali 4 Samsun Ana Davet Samsun
Yaprak Yemek/Baslan Yemegi,
Sarmasi gic Bayram
B11 Harla 5 Dogu Anadolu | Ana Yemek Lohusa Dogu Anadolu
Yemegi
B12 Kesik 3 Ic Ege Ana Yemek Ogiin Ic Ege
Topalak
B13 Sikicik 7 Kiitahya Corba Davet Kiitahya
Corbasi Yemegi,
Ramazan,
Bayram
B14 | Hippili 5 Zonguldak Tath Bayram, Zonguldak
Dini
Toplant1
B15 | Killotik 7 Adiyaman Ana Yemek Diiglin Adiyaman

Orneklem ¢ercevesinde yemegin yoresi belirtilirken katihimer goriisleri dikkate alinmistir.
Arastirmacilar, calismanin objektifligine zarar vermemek adina herhangi bir goriis belirtmemis,
yonlendirici olabilecek herhangi bir soru sorulmamistir. Katihmeilarin gortisleri, yemeklerin yoreleri
ile genel durumu ortaya koymaktadir.

BULGULAR ve YORUM

Anadolu mutfak kiiltiiriinde folklorik bir oneme sahip besin maddesi olarak bulgur temal
yemeklerin arastirildigr bu ¢alismada, toplamda on bes bulgur temali yemek incelenmektedir.
Gizilde kalmis verilere ulasabilmek amaciyla nitel arastirma yontemleri kullanilarak tasarlanan bu
calismadan elde edilen veriler, betimsel analiz yontemiyle analiz edilmistir. Bu gercevede, bulgular;
a) Bulgur temali yemeklerin ge¢misleri, b) Bulgur temali yemeklerin 6zel bir anlam ifade edip
etmedigi ve c) Bulgur temali yemeklerin igerigi bakimindan degerlendirilmektedir.

Bulgur Temal1 Yemeklerin Gegmisi ile ilgili Elde Edilen Bilgiler ve Yorumu

Katilimcilara, bulgur temal: ilgili yemegin gecmisi ile ilgili bilgi edinmek amaciyla sorular
sorulmustur. Bulgur temal1 ilgili yemek ve verilen cevaba iliskin bilgiler Tablo 3’de gosterilmektedir.

Veriler analiz edilirken “Geg¢mis” ile ilgili oldugu saptanan ifadeler kendi aralarinda toplanarak
kodlanmustir.
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Tablo 3. Bulgur Temali Yemegin Ge¢misi ile Tlgili Bilgiler

Yemegin
Kodu

Yemegin
Ad1

ifadeler

B1

Hasgil Pilav1

Nenelerimizden ¢ok gordiik, yavrum. Misafiri olanin evinde eti yoksa hagil yapardh.

Eskiden hicbir evin hagil tarifi istedigini hatirlamazdim sanki hepsi anadan dogma
biliyordu.

B2

Kaymakli
As

Onceden ¢ok cesit yemek yoktu. Bulduklarimizla doymaya caligirdik. Sabah katik olmadig
icin kaymakl ag yapar yerdik.

Eskiden biiyiiklerimiz kaymakli as yaptiginda sevinirdik. Her giin 6iinlerde bulgur as
yerdik. Kaymaga diiskiin oldugumuz icin bulgurla pisirildiginde farklilik olurdu.

B3

Alacatene

Eskiden yokluk zamanlarinda insanlar evde ne varsa onu pisirirlerdi, bizde de en ok yesil
mercimek, bulgur olurdu.

Babaannem, babaannesinden 0grenmis. Sende yaparsin torunlarina derdi. Ben pek
yapmadim, zamane cocuklar: farkly simdi her sey var, kizim. Bizim zamanmmuz da bol
degildi, yokluk vard:.

B4

Tirit

Daha kiigiikken 6grenmistim bu yemegi yapmay: sonralar: kendi ¢ocuklarima yapmaya
bagladim ve gelinlerime d3rettim onlar da kendi ailelerine yapryorlar.

Tirit adi bircok yemek icin kullamiliyor bunun icinde piring olan: da var ekmekle yapilan
etli olan1 da var ama bizim Diyarbakir Ergani yoresinin Tiriti bu sekilde yapiliyor.

Onceleri yokluktan doyurucu olsun diye yapiliyordu, zamanla diigiinlerde, davetlerde
yapmaya bagladilar.

B5

Batirik

Eve misafir geldiginde yapardik, ozel bir yemekti, Batirik. Benim bildigim herkes yapards,
onlarda eskilerden gormiigtiir.

Annemin annesi, ona da annesi 68retmistir, bu kadar yemek mi vardi. Bildigimiz
yemekleri hep yashlarimizdan 6grendik, simdiki gelinler, telefona bakip yapuyor cesit cegit.
Bizim yemeklere sira gelmez, unutulur gider.

B6

Serdev

Eskiden kiiciikken yapardik hatta bazen pilavina kavurma ekleyip sicak yemek olarak da
tiiketirdik.

Yoksul oldugumuz icin yapardik.

B7

Sovan Asi

Evvel pazara bile dogru diizgiin gidemezdik bu nedenle bahgede yetisen sovanlar: toplar.
Kendi 6giittiigiimiiz bulguru ve kendi yapti§imiz domates salcasini ayrica tereyagini
kullanirdik.

En cok bulabildigimiz salca ve tereyag: oldugundan mdir bilinmez ¢ok yagl ve salgali
yerdik.

B8

Besmecg
Kofte

Cok uzuun zamanlardan beri yapilirnusg, bir ara unutulduktan sonra tekrar yapilmaya
baglamig.

Annemden 6grendim, onceden bunu yaparken kirmizi etten bagka et kullanmazdi annem,
Oyle daha giizel olurmug. Annemin, annesinin, annesi eski yemektir.

Dedemden 6grendik biz bunu koy odalarinda agir misafirlere yaparlarmig

Ben diigiinlerde gore gore 3rendim. Biitiin gelinler toplagiy misafirlere yapardik

B9

Gurlayak
Taslayacag1

Ben kiigiikken Gurlayacak Taglayacag: annem yapardi, simdilerde aklima geldikce
yaparum.

Eski zamanlardan, ¢ok eski zamanlardan yapilir. Eski zamanlarda tarlalarimizda isciler
calisirdr. Karin doyuracaktik, is¢i caligtirirdik.

B10

Baklali
Yaprak
Sarmasi

Bizim zamanimizda cocuklarimiza giizel seyler yapmak icin pirincin olmadigi yerde
bulgur kullanrdik

O zamanlar ¢cok yokluk vard: der anam, et bulunmazd et tadi icin baharatlar kullanirdik
der anam.

B11

Harla

Simdilerde gencler pek ilgilenmezler ama biz kiigiikken annemizden 6grenmigtik.
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Eskiden degerli bir yemekti, zamanla biz de pek yapmamaya bagladik.

Topalak yapmay: annemden, anneannemden d3rendim

Kesik
B12 TESIalak Yokluktan et bulmakta zorlamirnugiz eskiden, bu yiizden etsiz yapariz. Damagimiz
P alishi§indan mudur etli olanm pek sevmeyiz
Ben kendimi bildim bileli bilirim bu yemegi, senelerdir yapariz. Annem de yapard: benim
ananemde. Muhacirler pek bilmezdi ama simdi onlar da biliyor. Burada yasayan herkes
Sikicik . e e Dt 1
B13 eninde sonunda 63renir bu yemegi. Biz “Biliguli” deriz buna.
Corbast o 5 - :
Ben annemden 63rendim. Kéyde hep yapwyorduk, hala arada bir yapariz. Tarhanay: da
kendimiz yapwyorduk. Kiitahyalilarin cok yaptigr yemek
Yemedi Iion i P dar oi .
Bl4 Hiippiilii emegin yapuligt Lfg (ct‘tgak oncssme kadar gider ama artik ¢cok sik yapilmuyor
Tatl olarak yendigi icin yemegin sonunda sunulurdu.
Ben kardeslerimle toplanir anneme yardim ederdim. Yapinca cok biiyiik kazanlarda yapar,
birkag giin bol bol yerdik. Simdi de benim kizlarim bana yardim ediyor yine beraberce
B15 Killotik yapwyoruz. Onlar da kizlarina 6gretecek ingallah

Ananem simdiki gibi dzenmezdi topalaklart sadece sikip birakirdr ben kaynanamdan
yuvarlayarak yapmay: 6grendim boyle yapryorum

Tablo 3’de bulgur temali yemeklerin hepsinin birkag nesil geriye gittigi goriilmektedir. Katilimcilarin
ifadeleri dogrultusunda, bulgur temali yemeklerin Anadolu mutfak kiiltiirii iginde yeri oldugu
gecmisten giiniimiize kadar nesiller aracilig: ile aktarildig: goriilmektedir. Bulgur temali yemeklerin
Anadolu mutfak kiiltiirii igindeki yeri ve énemi ise Tablo 4'de gosterilmektedir.

Bulgur temali yemeklerin, nesiller boyunca aktarildigi, 6zel giinlere anlam katmak, paylasmak,
duygular1 aktarmak amaciyla kullanildig1 Tablo 4’de goriilmektedir. Anadolu mutfak kiiltiiriinde
sadece karin doyurmak igin bulgur temali yemeklerin kullanilmadigi, diigiin, kina, bayram,
ramazan, lohusalik gibi 6zel anlarda da kullanildig: belirlenmektedir.

Tablo 4. Bulgur Temali Yemegin Ozel Giinlerde Hazirlanmast ile {lgili Elde Edilen Bilgiler

Yemegin Yemegin .
Ko di A d;g Ifadeler
Ozel bir yeri vardy; sevdigi, seveni, misafiri gelen hagil yapardh.
Zamammda nenem hamile olanlara yaprp gotiiriirdii Besleyici oldugundan o da
B1 Hasil bir adet gibi olmus. Neden hamile olanlara gétiiriiyorsun dedigimizde bize hep
Pilavi misafir var derdi.
Bizim zamanumizda misafir gelir, diigiin olur, siinnet olsun kesin yapilirds.
Simdi normalde yapryorlar, unutmadilar.
Diigiinlerde biiyiik kazanlarda erkekler tarafindan yapilir asma yaprag ile
dagitilirdr asma yapragimin ve yemegin igine konulan sumak suyunun verdigi
B4 Tirit eksilik cok giizel olurdu.
Benim zamanmimda annem bu yemegi giinlerde yapardr. Mahalledeki kadinlar eve
gelirdi ve su anki kisir yerine bu yemek yapilirds hep beraber yenilirdi.
B5 Batirik Misafir den'dig.inde uklc'z. hf.zlrvrz"en butzr?k. 3elirdi.
Bir evde misafir varsa ii¢ 6giinden birisi batiriktr.
B6 Serdev Bayram kiga denk gelince bayram giinii pisirilirdi

Kiiciikken hatirlyorum kigin diigiinlerde yapilirds.
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Bizim zamanumzda “Zev” adim verdigimiz oOzel bir tarih vardi genelde bu
tarihte koyiin zenginleri bir hayvan keserler etinden kavurma yapar Serdev’in
pilavina karigtirilir ve biitiin koy halki beraber yerdik.

Eve yabanci agir misafir geldiginde yapardik.

Kinadan bir giin once erkek taraflart yapard:r kutlama oldugunu belli etmek igin.

Gelin alwyorlar kolay mu1 erkek tarafi yapardr ondan. Ama simdi kiz taraflar1 da
yapar.

BS Besmeg O giin erkek evine giden misafirler tavuklariyla beraber gider. Herkes o giin
Kofte koftenin yapilacagim bilir.
Kurban Bayrami'nda da cok yapilir, biitiin aile toplasir genglerin eline veririz
tokmaklar1. Biri yoruldukca digeri vurur tokmag.
Kéy odalarina nemli insanlar gelecekse o zamanlarda da yapilirmis
Bayramlarda siirekli sofra kurulurdu Karadeniz kiiltiiriinde her misafir
Baklal geldiginde sofra illaki kurulur o yiizden her sofrada yer alird.
B10 Yaprak Misafirlerimiz gelince hep sofrada olurdu.’
Sarmasi Cok insanli her sofrada bulunuyordu sonralardan ziyafet yemeklerine
koyulmaya baslandi tabi, eskiden yokluk icinde yapilird: 6zel giinlerde.
Dogum yapan kadina gétiiriiliirdii.
B11 Harla Siitii olsun diye, yeni dogum yapan kadina gotiiriiliir yedilirdi. Bi kasikta olsun
yerdi.
Genelde ramazanlarda kalabalik iftar oldugunda ya da yemege misafir geldiginde
yapardik.
Mahallede bir sey olunca giin olur, dogum olur toplamilacagr zaman yapilir
B13 Sikicik genelde.
Corbasi En cok kadmnlar giin yapinca yapiyordu. Bir de ramazanda ya da bayram
yemeklerinde toplanilacagr zaman yapuyordu cokga.
Ne zaman kalabalik olunsa, misafir gelse aksam yemegine yapilirdi. Hem cabuk
oluyor hem de seviyor herkes
Kur’anlar da yapilirdr.
B14 Huppilti  Bayramlarda muhakkak yapilir, gelen misafire yemek sonunda ikram edilirdi
Annem her bayram da yapard:
Diigiinlerde yapilirdr ama her diigiinde degildi. Zenginler, agalar yaptirirdi.
B15 Killotik Benim diigiiniimde yapilmadi.

Zengin olanlarn diigiiniinde olurdu, genelde. Severdik, dyle diigiinlere gitmeyi

Bulgur Temal1 Yemeklerin Malzeme Bilgisi

Katilimailarin tamamindan ¢alisma konusunu igeren bulgur temali yemegin {iretilebilmesi igin
gereken malzeme bilgisi aliarak verilen bilgilerde degisiklik olup olmadig: kontrol edilmistir. Bu
durum {izerinde caligilan bulgur temali yemeklerin tariflerinin, bolgeye 0zgii, orijinal ve
degismedigini gosteren onemli bir bulgu olarak kabul edilmektedir. Calismanin giivenirligi ve
gecerligini saglamak amaciyla bu kontroller yapilarak iizerinde ¢alisilan yemekle ilgili verilen tarifler
arasinda herhangi bir farklilik tespit edilmemistir. Tablo 5" te malzeme bilgileri yansitilmaktadar.
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Tablo 5’te bulgur temali arastirma konusu igerisinde incelenen on bes yemegin malzeme bilgisi ve
gorselleri gosterilmektedir. Yemeklerin tamami bulguru kendisine tema edindigi goriilmektedir.
Ancak servis edilme sekilleri ve hazirlanis sekilleri benzerlik gostermemektedir.

Tablo 5. Bulgur Temal1 Yemeklerin Malzeme Bilgisi ve Gorsel Gosterimi

Yemegin Ad1 Yemegin Malzeme Bilgisi Gorsel Gosterimi
Hag1l Pilavi e Pilavlik Bulgur
e Siizme Yogurt
e Su
o Tuz

e Tereyag
e Pekmez (istege gore)

Kaymakl: As e Bulgur
e Kaymak
e Aycicek Yag
e Su
e Tuz

e Kavurma

Tirit e Tane sumak

e Kurusogan

e Yesil sogan

e Maydanoz

e Bulgur

e Domates salcast

e Biber salcasi

e Kurutulmus biber

e Ince Bulgur
Batirik o Ceviz

e Kuru Sogan

e Domates

e Maydanoz

e Taze Sogan

e Kuru Feslegen
e Tuz

e Su
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Serdev e Kirik bulgur
e Tereyag
e Kurut*
e Tuz
e Pul biber
e Nane
Sovan Asi
e Sogan
e Salca
e Tereyag
e Bulgur
e Swviyag
. ince e Karabiber
Besmeg Kofte bulgur e Pulbiber
Tavuk o Tuz
* kfl;;am ¢ (Cin biberi tozu
e Kuyruk e  Kurutulmus
y Reyhan (yoksa
. Zig;n kuru feslegen de
e Domates kullanilabilir.)
salcast o Kurutulmus
Nane
e Sarimsak
e Un
Gurlayak ¢ Yumurta
Taslayacagt e Siit
e Bulgur
e Su
e Tereyag
e Tazenane
o Tuz
e Asma o Tuz
Baklal1 Yaprak yapragi e Kimyon
Sarmasi e Bulgur e Su
e Bakla ® Aygigek yagt
e Maydanoz e Domates piiresi
e Nane e Sogan
e Pul biber
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Harla e Un
e Bulgur
e Su
o Tuz

e Tereyag

o Haglanmis | Koftesi igin:
Kesik Topalak nohut o Koftelik bulgur
e Kuru e  Yumurta
sogan ¢ Domates salcasi
e  Sarmmsak e Un
e Domates e Tuz
salcast e Pul biber
e Kuru nane e Kimyon
e Zeytinyag: e Kuru nane
Koftesi igin; Corbasi i¢in;
Sikicik Corbasi e Ince e Sogan
bulgur e Salca
e Toz e Kurunane
tarhana e Siviyag
e Un o Uzerii¢in;
e Kaynar su e Sarimsakl
e Kurunane Yogurt
e Zeytinyag
e Kurunane

Hiippiilii e Barbunya
e Elma Kurusu
o Toz Seker
e Bulgur
e Su
o Tuz
e Ince bulgur Salcal1 suyu ve sosu;
Killotik e Nohut e Salca
e  Kuzu kusbasi e Nane
e Yarma e Sumak
e Un e Siviyag
e Biber salcas: e Tereyag
e Nar eksisi o Tuz
e Yarpuzotu e Karabiber
e Sarimsak

1975




Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(3): 1961-1981.

*  Yesil mercimek
Alacatene e Bulgur
e Kurusogan
e Domates salgast
e Swviyag
e Sicak su
e Tuz
SONUC ve ONERILER

Bulgur, Anadolu mutfagini temsil eden besin 6nemli maddelerinden biridir. Anadolu mutfak
kiiltiirii denilince akla gelen ilk besin maddelerinden olan bulgur ve bulgurlu yemeklerin genellikle
yokluktan ortaya ciktigr diistiniilmektedir. Ancak bu ¢alisma sonucunda goriilmiistiir ki, bulgurun
her ne kadar 6gtinleri gecistirmek i¢in kullanildig: diisiiniilse de Anadolu halk: yiizyillardir diigiin,
bayram, misafir agirlamak amaciyla diizenlenen davet yemekleri, asker ugurlama, dini toplantilar,
ramazan, lohusalik gibi 6zel giinleri ve anlar1 da nitelendirebilmek icin bulgur temali yemekleri
kullanmaktadir. Bulgur, Anadolu’da oldukga kolay elde edilebilen bir besin maddesi olsa da
Anadolu halk: 6zel ve 6nemli giinlerini, anlarim1 anlamlandirmak icin hazirladig1 yemeklere temel
besin maddesi olarak kullanmaktadir.

Calisma kapsamina alinan on bes bulgur temali yemekten on tanesinin 6zel giinleri kutlamak,
paylasmak, nese katmak amaciyla kullanildig: tespit edilmektedir. Aym zamanda diigiin gibi
kutlamalarda erkek evinden kesinlikle beklenen ve bu sayede sembolik hale getirilmis olan bulgur
temali yemegin (Besmeg¢ Kofte) bile oldugu goriilmektedir. Bayramlarda kesinlikle hazirlanan
“Baklali Yaprak Sarmasi”, “Hiippiilii” sembolik hale gelen bulgur temali yemek olarak
belirlenmektedir. Birligi, beraberligi ve paylasmay1 ifade eden &zel giinlerden biri olan “Zev”
geleneginde hazirlanan “Serdev” yine sembolik bir ifade tasimaktadir.

Giintimiizde yemek yeme eylemine yiiklenen anlamlarin farklilasmasiyla beraber belirli
destinasyonlardaki yiyecek ve igeceklerin, turistleri o bolgeyi tercih etmede onemli bir gekicilik
kaynagi oldugu goriilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004; Horng ve Tsai, 2010; Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Bu nedenle destinasyonlarin mutfak ile ilgili miras ve kiiltiiriiniin, bir turizm
irlinii olarak ele alinmasi ve turistlerin deneyimlerine sunulmasi biiyiik nem arz etmektedir (Sahin
ve Unver, 2015). Soz gelimi Hjalager (2004) gastronomik iiriinlerin bir turizm iiriinii olarak
degerlendirilmesinde takip edilmesi gereken siiregleri; yerel gelisim asamasi, yatay gelisim asamasi,
dikey gelisim asamas1 ve capraz gelisim asamasi olarak ele almistir. Nebioglu (2017) ise Alanya
bolgesine ait gastronomik {iiriinlerin turistik bir {irlin olarak degerlendirilebilmesi amaciyla bahse
konu agamalar1 dikkate alarak yapmis oldugu arastirmasinda; bolge {iiriinlerinin genellikle ilk iki
asamada oldugunu yani, yerel pazarlarda satildig1 ya da ambalaj veya kutu igerisinde hediyelik vb.
olarak kullanildigini belirtmistir. Késker vd., (2018) yapmus olduklar calismada Eregli bolgesine ait
Osmanl ¢ileginin cografi ve kiiltiirel 6zellikleri dolayisiyla gastronomik kimlik unsuru olarak
degerlendirilmesi gerektigini, bunun icin de festival, sosyal medya, gorsel medya vb. gibi ¢esitli
aracglarin kullanilmas: gerektigini ifade etmislerdir. Calismada Osmanli gileginin gastronomik kimlik
unsuru ele alinmast ve bir turizm {riinii olarak degerlendirilmesinin bdlgenin marka degerine
olumlu katk: saglayacag: vurgulanmustir.
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Elde edilen bulgular neticesinde bulgurun ve bulgur yemeklerinin hem cografi 6zellikler hem de
sosyo kiiltiirel nedenlerden dolay1 Anadolu mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu ve
nesilden nesile aktarildigi goriilmektedir. Bu nedenle gastronomik kimligin olusum siireci de
diisiiniildiigiinde ve konuyla ilgili literatiir incelendiginde bulgur Anadolu mutfak kiiltiir{inii temsil
eden 6nemli bir gastronomik kimlik dgesi oldugu sdylenebilir. Bu kapsamda ileride Anadolu’da
bulgur temali unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ortaya ¢ikarilmas: icin calismalar yapilabilir.
Bulgur temali yemeklerin cografi isaret ile tescillendirilerek hem Anadolu gastronomik kimliginin
korunmasma hem de bir turizm {iriinti olarak kullanilmasina fayda saglamak amaciyla akademik
calismalar yiiriitiilebilir. Turizm sektoriinde yer alan yiyecek igecek isletmeleri tarafindan bulgur
temal1 yemekler kullanilarak gastronomik gesitlilik arttirmaya yonelik ¢alismalar yapilabilir.
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