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Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 biinyesinde mutfak kiiltiirii ¢aligmalari yiiriitmektedir.

Ozet

Gecmisten gliniimiize barinma ve beslenme i¢in en zorlu mevsimi olusturan kis aylari, bazi 6n
hazirliklar1 beraberinde getirmis ve besin liriinleri, elde edilmelerinin riske girdigi donemlerde
kullanilmak iizere depolanmistir. Oncelikle temel besin maddeleri olan tahil iiriinlerinin
saklanmasi amacini tasiyan bu islemler, ilerleyen tekniklere bagh olarak endustrilesmistir.

Giinlimiizde hemen her besinin yaz kis bulunabilmesi nedeniyle besinlerin mevsimsel
dongiisii degismistir. Tirkiye’de “kis hazirliklar1” olarak bilinen ve yiyeceklerin kis i¢in dogal
yontemlerle saklanmasina dair geleneksel bilgi ve teknikleri iceren kiltlrel birikim hizla
unutulmaktadir.

Kis (ya da yaz) aylart i¢in besinin bol bulundugu aylarda yapilan geleneksel yiyecek
hazirlama teknikleri, kadinlar tarafindan, gerek gdsterim gerekse anlatim yoluyla kusaktan
kusaga aktarilan bir dizi teknik bilgi ve deneyimi igerir. Modern mutfakta daha ¢ok yazili ve
gorsel kaynaklar yoluyla gerceklesen bu aktarim, geleneksel kesimde “anneden kiza, nineden
toruna” taginan, bu sekilde nesiller boyu siirdiiriilen bir s6zIi miras Uriiniine doniistir.

“Kis hazirliklar’” nin devam ettigi bolgelerde bu islemlerin cogu yardimlasilarak yapilir.
Ornegin; ozellikle agik ateste uzun siireli pisirmeyi gerektiren pekmezin hazirlanmasinda
komsular bir araya gelir. Ortaklasa yakilan ateste biiyiik bakir kazanlarla pisirilen pekmez bu
haliyle tiiketilmek Uzere paylasarak depolanir. Diger taraftan “cevizli sucuk, pestil, bastik”
pekmez {iriinleri de elbirligiyle yapilarak kis gecelerinde yenilmek {izere uygun kaplara
konularak saklanir. Tiim bu islemler sirasinda; atesi yakmak i¢in ne ¢esit odun kullanilacagi,
kazanin 1s1 ayar1 i¢in ne ile sivanacagl, pekmez topragmin ne kadar konulacagi, pisip
pismediginin ne sekilde kontrol edilecegi, pekmezden recel de yapilmak isteniyorsa igine
hangi meyvelerin nasil konulacagi, hangi kaplarda saklanacagi ve gelenege dair tiim bilgiler,
yazili bir kurala baglanmadan, deneyimli kadinlar tarafindan, sozlii aktarim yoluyla
ortamdakilere iletilir. Bu bilgi degerli ve anlamlidir. Yiyecegin, verimliligin en nihayetinde
cevre ve kiiltiir, dolayisiyla doga ve insan arasindaki iliskinin her iki tarafin da lehinde
stirdiiriilmesinin anahtaridir bu bilgiler.

Sebze ve meyvelerin, et ve siit irlinlerinin farkli konservasyon teknikleriyle kis igin
hazirlanma siirecinde; kurutma, kavurma, tiitsiileme, salamura gibi ge¢misten giliniimiize
aktarilan geleneksel tekniklerin uygulandig1 gorilir. Mayalama yoluyla saklama, sekerle ya
da tuzla islemden gecirerek muhafaza etme; etin, kemigin, meyve-sebze, kok ve otlarin 6zel
yontemlerle giineste veya firinlarda kurutulmasi, kimi yerde bugdayin ve peynirin topraga
gomiilerek saklanmasi gibi giiniimiizde belli yerlerde uygulanan dogal, giivenli ve fonksiyonel
teknikler bu geleneksel bilginin icerisindedir. Kimi meyvelerin mese kiilinde ya da 6zel
havalandirma saglayan ambarlar yoluyla taptaze saklanabilmesi, kar kuyular1 ve magaralarda



sut drdnlerinin saklanmasi gibi yontemler az da olsa uygulanmakta ve kilturel bellekteki
yerini korumaktadir.

Turkiyenin flora-fauna farkliliklari, etnik-dinsel yapi ve kiiltiirel ¢esitliligine bagli olarak
degisen bu geleneksel teknikler binlerce yillik bir deneyime dayanmakta ve kiiltiirel bir deger
yaratmaktadir. Bu birikimden yararlanmak ve organik besinlerin geleneksel saklama
yontemleri yoluyla ekonomik degerini ve siirdiiriilebilirligini artirmak méimkindur.

Organik Uretimin felsefesine uygun olarak; geleneksel tekniklerin ve gelenege dayali
aktarimlarin paylasilmasi ve alan aragtirmalarinda elde edilen veriler 1s181inda, somut 6rnek ve
gorsellerle agiklanmasi bu sunumun igerigini olusturmaktadir.

Doga sartlarinin zorlayici etkisini azaltmak adina; mevsiminde; topragini ve UrdnUni
kirletmeden, bol ve ekonomik oldugu donemlerde edindigi besin iiriinlerini, goklukla giinesin
isisindan yararlanarak oldukga diisiik maliyetle farkli yiyeceklere doniistiiren bir kultirel
mirasin siirekliligi; bu yiyeceklerin hazirlanmasinda yasanan imecelerin, yani toplumsal
dayanigmanin, azalarak da olsa, mutfak gelenegimizde siirdiiriiliiyor olmasi ise bu sunuma
ilham veren kaynaklardir.
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