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Ozet

Gegmisten glinimdize tim toplumlar icin en 6nemli besin maddelerinden olan ekmek, her toplumda farkli yontemlerle
yapilmaktadir. Cogu toplumda geleneksel ekmek yapma sorumlulugu kadinlarin omuzlarina yiklenmistir. Haliyle kadinin is hayatina
girmesi sonucunda bazi ekmek yapim teknikleri -hatta ekmek kiltiri- unutulma tehlikesi ile karsi karsiya kalmistir. Ozellikle
kentlesme ile bireyler yasamin hizina, teknolojiye ve modern yasam tarzina uygun davranmislardir. Bu da mutfak kiltlriint olumsuz
etkilemektedir. Bu nedenle, her gegen giin somut olmayan kiltirel miras kapsamindaki yufka ekmek yapiminin gelecek kusaklara
aktarimi glclesmektedir. Bu calismada, Osmaniye-Kadirli ilcesindeki kentlesmenin ince ekmeklerden yufka ekmegi yapimi ve
paylasimi kiltlri Gzerindeki etkisi incelenmistir. Nitel arastirma yontemi ile gerceklestirilen calismada yari yapilandiriimis gérisme
teknigi kullaniimistir. Calisma kapsaminda amacli 6rnekleme yoéntemi ile belirlenmis 10 kadin katiimci ile gorismeler
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda, somut olmayan kdiltirel miras kapsaminda yer alan yufka ekmeginin giinimuzde yavas
yavas unutulmaya basladigl gérilmustlr. Ayrica, kentlesme yufka ekmegi yapiminin yeni nesile aktarimini da zorlagtirmaktadir.
Kentte yasayan insanlar emegi ve yapimi zor olan yufka ekmegini tiketebilmek icin ancak bu ekmegi lcretli olarak baskalarina
yaptirabilmektedir. Kentlerde bu gelenegin devam ettirilebilmesi igin yerel yonetimlerin bu konuda genclere ydnelik tanitimlar
yapmasi ve/veya fuarlar dizenlemesi faydali olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kadirli, Kentlesme, Kilttrel Miras, Yufka Ekmegi

Abstract

Bread, one of the most important nutrient sources for all societies from past to present, is made in different ways in every
society. In most societies, the responsibility of making traditional bread has been placed on the shoulders of women. Naturally, as
a result of women's entry into business life, some bread-making techniques -even bread culture- faced the danger of being
forgotten. Especially with urbanization, individuals have behaved in accordance with the pace of life, technology, and modern
lifestyle. This situation negatively affects the culinary culture. Hence, it is getting harder to transfer the production of yufka (phyllo)
bread, which is within the scope of intangible cultural heritage, to future generations. In this study, the effect of urbanization in
Kadirli district on the culture of making and sharing yufka (phyllo) bread from flatbreads was investigated. Semi-structured
interview technique was used in the study carried out with the qualitative research method. Within the scope of the study,
interviews were conducted with ten female participants determined by purposive sampling method. As a result of the study, it has
been seen that nowadays the yufka (phyllo) bread, which is included in the intangible cultural heritage, is gradually being forgotten.
Also, urbanization makes it difficult to transfer the production of yufka (phyllo) bread to the new generation. People living in the
city can have others make this bread for a fee to consume the phyllo bread, which is tough to make. To continue this tradition in
cities, it would be beneficial for local governments to promote and/or organize fairs on this issue for young people.
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1. Girig

Gegmisi insanlik tarihi kadar eski olan ekmek, insanlarin sofralarindan eksik etmedigi besin 6gelerinden biri olmustur
(Bayoglu, 2014). Gecmiste insanlar avcilik-toplayicilik yapmislar ve doganin kendilerine sundugu gidalarla beslenmek
zorunda kalmuslardir. Ancak bugday bitkisinin bulunup topraga ekilmesiyle yerlesik hayata gecmislerdir (Ceyhun Sezgin
& Bilbul, 2017; Kaya & Yaman, 2021). Bugdayin, insanlarin yerlesik hayata gecerek topluluklar halinde yasamasina ve
cesitli medeniyetlerle etkilesime gecmesine katkisi oldukga blylktir (Atak, 2017). Bugdayin toprakta islenmesi yaklasik
10 ila 12 bin yil éncesine dayanmaktadir. Tirkiye'nin gineydogusunu da icine alan Mezopotamya bdlgesi bugday
tariminin ilk yapildigi bélge olarak kabul edilmektedir (Ozberk vd., 2016; Atak, 2017; Ceyhun Sezgin & Biilbiil, 2017).
Bugday tarimiyla birlikte insanlar bu bélgede ekmek yapmaya da baslamislardir. Ekmek yapiminin tarihi ise MO 10.000
yillarina dayanmaktadir (Sen & Ekinci, 2020). Ekmek yapimini 6grenen ve bu konuda kendilerini gelistiren Misirlilarin
ekmegi Akdeniz'e tasidiklari dusinilmektedir. Misirlilardan 68rendikleri ekmegi Avrupa'ya tasiyanlar ise Yunanllar
olmustur (MEGEP, 2018). Anadolu'da yasayan Hititliler ise kendi dénemlerinde cesitli ekmekler yapmislardir. Sekillerine
ve iclerine koyduklari malzemelere goére de ekmegi isimlendirmislerdir (Kaya & Yaman, 2021). Ekmek Misir,
Mezopotamya, Antik Anadolu ve Yunan uygarliklarinin en énemli besin 6gesi olmustur (Albustanhoglu, 2019). Ekmek;
un, su ve tuzun belli oranlarda karistirilarak yogrulmasi ile elde edilen hamurun, dinlendirildikten sonra sekillendirilerek
pisirilmesi sonucunda ortaya cikan bir Griindir. MO 2.000'li yillarda 16 cesit ekmek retildigi tespit edilmistir (MEGEP,
2012). MO 1.800 yillarinda Misirlilarin mayay! bulmasiyla ekmek mayali olarak da pisirilmeye baslanmistir (MEGEP,
2018). Turklerin ekmekle tanismalari ise Orta Asya'da olmustur. Turkler, henliz Orta Asya'da iken ekmege
"etmek/dtmek" demislerdir (Ozgiidenli & Uzunagag, 2014; MEGEP, 2018). Uygurlarda, Harzemsahlarda & Cagatay
Turkcesinde ekmek "6tmek" olarak belirtilmistir. Kipcak, Memluk ve Uygur belgelerinde ise "etmek" olarak gegcmektedir
(Alyakut & Kucukkomurler, 2018; Sen & Ekinci, 2020; Boztoprak, 2021). Turkler genellikle ekmek icin "nan" kavramini
kullanmislardir. Osmanlilar ekmegi yiiceltmek ve kutsal oldugunu ifade etmek icin ona "nan-1 aziz" demislerdir (Zulfikar,
2012).

Kilthr yasayan bir olgudur. Dolayisiyla kiltirian yasayabilmesi icin 6zglinligin ve yaraticiligin 6n planda olmasi gerekir
(Babacan, 2021). Kultur toplumdan kopmus olarak gosterilemez. ClinkU kiltir toplumlarin gegmisten bu yana biriktirdigi
her seydir ve bulundugu noktada kendine ait degerler ve gelecek nesillere birakilacak eserlerdir (Sayin, 2019). Kultdr
kavrami; toplumun dininin, ahlakinin, hukukunun, entelektlelliginin, estetiginin, dilinin, ekonomisinin ve biliminin bir
araya gelerek uyum icinde olmasidir (Babacan, 2021). Bir arada yasayan insanlarin slrec icerisinde yasam bicimlerinin,
degerlerinin, maddi ve manevi bircok unsurlarinin bir araya gelerek olusturdugu genel gecer 6zelliklerin tamami kiltir
olarak adlandirilabilir (Akdere, 2018). Kiltirel miras, bir toplumun yasayis bicimi, disinme bicimi, cesitli davranislar ile
ekonomik, sosyal ve gelecek toplumlara aktarilabilen degerlerin timidir. Somut olmayan kultirel miras kavrami ise
halk bilimi anlamiyla meydana gelmistir. 1972 yilinda UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiltir Orgiiti)'nun
dogal ve kilturel miras kurumu soézlesmesi ile uluslararasi diizeyde ortaya ¢ikmis ve taninmistir (Oguz, 2009; Karabasa,
2014). Somut olmayan kdiltarel miras, UNESCO tarafindan yayinlanan sbézlesme iceriginde soyle tanimlanmaktadir:
"Topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiltirel miraslarini bir parcasi olarak tanimladiklari uygulamalar,
temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, gerecler ve kiltirel mekanlar”dir (Karabasa, 2009).
Ekmek, Turk milletinin somut olmayan kiltirel miraslarindan baslicasidir.

Cografi konumu nedeniyle Anadolu cesitli uygarliklarin ugrak yeri olmustur. Bu da Anadolu'nun mutfak kiltirine ve
dolayisiyla ekmek kilttrtine olumlu yansimistir (Guler, 2016; Sen & Ekinci, 2020). Bugday ununa su, tuz ve maya ilave
edilerek ve eger ihtiyac duyulursa icerisine seker, enzim ya da enzim kaynakli malt unu, vital gliten ve katki maddesi
eklenerek teknigine uygun sekilde yogrulan, dinlendirilen ve fermantasyon islemi yapildiktan sonra pisirilen Griine ekmek
denilmektedir (Coskuner, Karabas & Ercan 1999; MEGEP, 2012; Ertirk vd., 2015; MEGEP, 2018). Tlrkiye’de en ¢ok
bilenen ekmek kiltird, ince ekmek yapimi ve paylasimi gelenegidir. Tirkiye’de ince ekmek yapimi lavas olarak tandirda;
yufka ekmegi olarak da kizgin sac Uzerinde yapilmaktadir (Ceyhun Sezgin & Bulbul, 2017; Alyakut & Kigtkkdmdrler,
2018). ince ekmek, Anadolu'nun neredeyse tiim bélgelerinde genellikle lavas ve yufka olarak adlandirilmakta ve
bunlardan cesitli yemek tiirleri de yapilmaktadir (Alyakut & Kiicikkémirler, 2018; www.ktb.gov.tr). ince ekmeklerden
yufka ekmegi yapimi ve tiketimi daha ¢ok ic Anadolu'da yapilmakla birlikte diger bolgelerde de yapilip tiketilmektedir.
Yufka ekmegi yapimi 6zellikle teknolojik ekipman gerektirmeyen yontemlerle yani gecmisten bu yana ayni geleneksel
yontemlerle yapiimaktadir (Alyakut & Kigtkkdmdrler, 2018; Kurt, 2020). Mayali veya mayasiz yapilan hamurun oklava
veya elle daire ve oval sekil verilen ekmek tiirlerinden olup lavas, katirma, yufka veya jupka Azerbaycan, iran, Kazakistan,
Kirgizistan ve Tlrkiye'de yasayan halklara sadece yemek amacli bir tiketim maddesi degil ayni zamanda bu topraklarda
gecmisten glnimize aktarilan ortak yapma ve paylasma gelenegidir (Boztoprak, 2021; www.ktb.gov.tr). Anadolu'da
yaygin olarak yapilan yufka ekmegi Tirkmen dilinde her seyin incesi anlaminda kullanilmaktadir (MEGEP, 2018). Yufka
ekmegi bazi bolgelerde "sebit-sebit-sibit" (Tekirdag-Malkara), "iskefe' (Tokat, Artova) ve "gardalac" (Tokat, Eskisehir,



Ankara) olarak ifade edilmektedir (MEGEP, 2018). Hamurlarin klicik parcalara ayrilmasi anlamina gelen "beze" ve "kint"
(Erzurum) ifadeleri de kullaniimaktadir (Bayoglu, 2014; Alyakut & Kigtkkomdrler, 2018). Yufka ekmeginin yapiminda,
ekmegi agmak icin ahsap olan ince uzun silindir seklinde oklava kullaniimakta, pisirmek icin yine ince uzun biraz enli ve
yassl "evre agac veya pisirgec" adi verilen arag kullaniimaktadir (Alyakut & Kictkkomurler, 2018). Yufka ekmeginin hem
yaz sicaklarina dayanikli olmasi hem de uzun siire bozulmadan kalabilmesi, Turklerin tercihinde etkili olmustur (MEGEP,
2018). Gunumuzde yufka ekmegi daha cok kadinlar tarafindan yapilmaktadir. Ginimdizde gencler ve cocuklar da dahil
edilerek onlarin 6grenmesi saglanmakta ve yufka ekmeginin strdirilebilir olmasi icin calismalar gerceklestirilmektedir
(www ktb.gov.tr).

Sehir kavramini ifade eden ilk kent alani, MO 4.000 yillarina dayanmaktadir. Orta cag dénemlerinde 6zellikle Avrupa'da
ticaretin hiz kazanmasi, genis ve blylk kentlerin olusmasini saglamistir (Sensoy, 2005; Negiz, 2017). Sanayi devriminden
sonra endistrinin belirli bolgelerde toplanmasiyla demografik yapida hizli degismeler yasanmistir. Bu degisimlerin en
onemli nedenlerinin basinda kentlesme gelmektedir. Kentlesme, nifusun bir bélgeden baska bir bolgeye gecerek o
yerlesim alaninda niifus yogunlugunun yasanmasidir. insanin kente has kurallara uyum saglamasi, ekonomik kaynagini
kentten saglamasi, kent hayatinda sosyal iletisiminin uyumlu olmasi kentlilesme 6zelliginin belirtisidir (Karabag, 2004).
Kirsal alandan kente gelip yerlesen insanlarin kent kultirine uyum saglamalari icin uzun bir sire¢ gerekmektedir.
Demografik yapi, geleneksel yasam tarzi olanlarin uygar yasam tarzinin oldugu kent alanina yerlesmesiyle olusmaktadir.
Dolayisiyla, kentte cok fazla farklilik olusur ve bu da kentlesmenin uzun bir siirec almasina neden olur (Ozfidaner, 2007).
Kirsal alandan gelerek kente yerlesenlerin yasam bicimleri, deger yargilari kent kiltlirine yakin ise kentlilesme uzun
sirmemektedir (Agcadag, 2011). Kentlilesme ile birlikte kente yerlesen bireylerin kiltlrel degerlerinde degismeler
yasanmakta olup bunlardan bazilari ise kadinlarin ¢alisma yasaminda yer almasi, tiketim bicimleri, cekirdek ailelerin
olmasi, sosyal iliskilerde degisim, komsuluk iliskilerinde azalma, kisilerin giyim tarzinda farkliliklar, kadinin aile icindeki
roliniin degismesi gibi unsurlardir (Can, 2014). Kent yasaminin toplum hayatini énemli élciide etkiledigi aciktir. Ozellikle
unutulmaya ylz tutmus geleneksel ve yapimi zor olan yemek kiltiri bu durumdan olduk¢a 6nemli derecede
etkilenmektedir (Rzayeva, 2020).

Sanayi devrimi ile birlikte hiz kazanan kent olusumuyla kentlesme sireci baslamistir. Kentlesmenin farkh kulttrleri
barindirmasiyla birlikte kiltir etkilesimleri yasanmistir. Farkli kiltdrlerin bir araya gelmesi sonucunda en cok etkilenen
alan ise mutfak kiltiri olmustur. Ulkeler, insanligin gecmisten gliniimiize birakmis oldugu tim degerli eserleri kiiltirel
miras kapsaminda korumaya calismaktadir. ince ekmek yapimi ve paylagimi gelenegi de somut olmayan kdltirel miras
kapsaminda korunmaya calisiimaktadir (Kurt, 2020). Kentlesme neticesinde nifusun biyimesi, somut olmayan kiltlrel
miraslardan yufka ekmeginin yapilisini ve tiketimini tehdit etmektedir. Bununla birlikte, yufka ekmegi kiltirinin yeni
nesillere aktarimi da zorlastirmakta ve hatta zamanla yeni nesillerin bu Grinl 6grenmesine engel olmaktadir (Rzayeva,
2020). Bu calisma ile kirsal ve kentsel yasamin bir arada oldugu Osmaniye'nin bir ilgesi olan Kadirli’de kentlesmenin yufka
ekmek yapimi, paylasimi ve tiketimi kiltGrind nasil etkilediginin belirlenmesi amaclanmistir. Calisma ile kentsel
alanlarda yufka ekmek kiltirindn giincel durumu ortaya cikarilacaktir. Bu sayede, kentlesmenin yufka ekmek kiltirinG
hangi acilardan etkiledigi belirlenebilecektir.

2. Yontem

Bu ¢alisma, kirsal ve kent yasaminin birlikte yer aldigi Osmaniye'nin Kadirli ilgesinde, kentlesmenin somut olmayan
kiltirel miras kapsamindaki ince ekmek yapimini, paylasimini ve tiketimini nasil etkiledigini belirlemeyi
amaclamaktadir. Arastirmada kentlesmenin 6zellikle yufka ekmegin yapimi Gzerindeki etkisine deginilmek istenmistir.
Bu kapsamda, calismada su sorulara cevap aranmustir:

e Yufka ekmegi yapimi ve tiketimi kentlesme sirecinde nasil bir degisim gdstermistir?
e Yasanilan mekan ve zaman yufka ekmegi yapimini, paylasimini ve tiketimini nasil etkilemektedir?

Calisma nitel arastirma yontemi ile gercgeklestirilmistir. Calismada yari yapilandiriimis gérisme teknigi kullaniimistir.
Calisma evrenini Kadirli ilcesinde yasayan 126.941 kisi olusturmaktadir. Calisma kapsaminda 10 kadin katilimci ile
gorismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilar amach 6rnekleme yéntemi ile belirlenmistir. Katiimcilarinin en az 20 vyl
Kadirli ve cevresinde yasamis olmasi, calismada &n kosul olarak belirlenmistir. Ozellikle Kadirli sehir merkezinde ikamet
eden ve yufka ekmek yapimini bilen kadin katiimcilar tercih edilmeye calisiimistir. Yapilan arastirmanin bulgularina
dogru bir sekilde ulasilabilmesi amaciyla arastirmaci, calisacagi ortamda kendisi yer alarak dogrudan gézlem ve goriisme
yapmistir. Calisma verileri Mart-Haziran 2022 tarihleri arasinda toplanmistir.



3. Bulgular

Calisma sorularina iliskin bulgular ilgili bashklar altinda verilmistir.

3.1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri
Galismada Osmaniye'nin Kadirli ilcesinde yasayan 10 katilimci ile goérismeler yapilmistir. Katilimcilarin demografik
bilgileri Tablo 1'de belirtilmistir.

Tablo 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Katilimci Sayisi %
Kadin 10 100
Medeni Durumu

Evli 10 100
Sahip Oldugu Cocuk Sayisi

Var 9 90
Yok 1 10
Yas

35-45 3 30
46-55 5 50
56 ve Uzeri 2 20
Calisma Durumu Katilimci Sayisi %
Galisiyor 2 20
Calismiyor 8 80
Dogum Yeri

Osmaniye-Kadirli 7 70
Farkli il veya ilge 3 30
Kadirli Sehir Merkezinde Yasadig Katilimci Sayisi %
Sure

0-5 yil 2 20
16-20 yil 3 30
21 yil ve Gzeri 5 50
Koéyde/Kirsalda Yasadigi Sure

0-5yil 2 20
16-20 yil 6 60
21 yil ve Gzeri 2 20

Yapilan arastirmada katilimcilarin tamamini kadinlar olusturmaktadir. Ayrica, katiimcilarin tamaminin evli oldugu tespit
edilmistir. Bununla birlikte, katilimcilarin %90'inin gocuk sahibi oldugu, %10'unun ise cocuk sahibi olmadigi belirlenmistir.
Katilimcilarin %50’si 46-55 yas arasindaki, %30’u 35-40 yas arasindaki ve %20’si 56 yas ve Uzerindeki kisilerden
olugmaktadir. Katiimcilarin galisma durumuna baktigimizda ise %20'si calisiyor; %80'i calismiyor olarak belirlenmistir.
Katilimcilarin %70'inin Kadirlili oldugu %30'unun ise farkh ilden veya ilceden oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan
%20Q'sinin son 0-5 yildir, %30'unun son 16-20 yildir ve %50'sinin ise son 21 ve Uzeri yildir Kadirli'de sehir merkezinde
yasadigl tespit edilmistir. Katimcilarin koy/kirsal alanda yasadigi slre ise %20'sinin 0-5 yil, %60'inin 16-20 yil ve %20'sinin
21 yil ve Gzeri oldugu tespit edilmistir.

3.2.Yufka Ekmegi Yapimi icin Kullanilan Malzemeler ve Oranlari

Katilimcilarla yapilan gérismeler sonucunda yufka ekmeginin un, su ve tuz karisimindan yapildigi ve tim katilimcilarin
hazirlik asamalarinda genellikle ayni yontemi uyguladigl ve oran olarak hemen hemen birbirine yakin hazirladiklari
anlasiimistir.

"Ya 10 kilogram una simdi 4-5 yemek kasidi tuz yeter. Onu da karistiracan suyunan yoguracan" (K1).

"Diyelim ki bir tane le§enimiz var. Kepekli un kepeksiz un senin istegine bagli. Sonra tuz sonra su
garsalama (unu hamuru déniistiiriirken biz ona garsalama deriz) hamuru yogurur ondan sonra ister
dinlenir ister dinlenmez bezisini yapar lstiine nemli bez katiyoz" (K5)

Teknolojinin gelisim gdstermesi geleneksel yufka ekmeginin hazirlik asamasini etkilemistir. Katiimcilarin bir kismi ise
bunu su sekilde ifade etmislerdir.



"Un, su, tuz legende unu eliyok. Tuzunu etrafina atiyoz. Tiim malzemeler géz karari konulup yogururken
yumruluyoz ama simdi firinda makinede yogruluyor" (K5).

"Un, su, tuz biiyiik bir leGende yoguruyoruz. Onceleri elde yogruluyordu simdi makinelerde yoguran var"
(K9).

Geleneksel yontemle hazirlanan yufka ekmegi hamuru icin 6ncelikle bugday unu legene alinir sonrasinda tuz unun
etrafina ilave edilir ve istenilen kivama gelecek kadar su katilarak yogurulur. Yogurma islemi elle yumruklanarak yapilir
ve tamamlanir. Sonrasinda hamur ister dinlensin ister dinlenmesin ufak pargalara bolinerek yuvarlak bezeler haline
getirilir ve bezelerin Gzeri nemli bez ile 6rtalir. Nemli bez hamurun kurumasini 6nler. Katilimcilar yufka ekmegini agmak
icin ise su ifadeleri kullanmislardir.

"Yanimiza biraz ufra (un) aliriz beze yapariz. Once daha ¢abuk yapmak icin bezeleri aliriz énce ufak ufak
yaplp lzerine koyariz daha ¢cabuk agilmasi igin yere ufak bir sofra sereriz agilan ekmedi Uist liste koyariz"
(K10).

"Ununu hazirlariz yerine hazirlariz agariz. Acarken oklava, un kullaniriz. Biz yere sereriz list (stline ununu
(ufra) alsin pisiririz. Bazi yellerde bilmiyollar ufra nedir. Biz agarken kullandigimiz una ufra deriz eski tabir"
(K5).

Geleneksel olarak pisirilen yufka ekmegi eski caglardan bu yana ihtiyaclar dogrultusunda hazirlanan ekipmanlarla
yapilmistir. Katilimcilar, kullanmis olduklari ekipmanlari soyle ifade etmislerdir.

"Yere ita sereriz lizerine tahta koyuyoruz. Oklava, pisirmek igin sag, gevirmek icin evrag¢ deriz onu
kullaniyoruz" (K6).

"Altimiza ¢ul lzerine ita ederiz iki tane (ist lste seriyoz. Oklava, ekmek tahtasi, firin, sac, evre¢" (K10).

"Oklava, evrag, sac, odun, ekmek acma tahtasi ondan sonra iste ekmede yapacan tahtanin (stiinde
oklaynanda serecen sacin lstiine, evra¢lan pisirecen koyacan" (K1).

Beze olarak ayrilan her bir parca, ekmek tahtasi Gzerinde oklava yardimiyla 1-2 milimetre kalinliginda 50-100 santimetre
capinda acilarak bez Gzerine serilir. Acarken kullanilan ve ufra denilen bir miktar un serpilir ve ekmek acildiktan sonra
bez Uzerinde ufrasinin ekmek hamuruna karismasi beklenir (Alyakut & Kiclikkémdrler, 2018). Kentlesmenin yufka
ekmegi yapimi icin kullanilan malzemeler ve oranlar Gzerinde énemli bir etkisinin olmadigi gorilmustdr.

3.3.Yufka Ekmeginin Pisirilme Teknigi

Katilimcilarla yapilan gérismelerde yufka ekmek yapimini ayni sehirde yasamalarina ragmen farkli bolgelerde birbirine
benzer pisirme teknikleri kullandiklari ve ayni ekipmanlari kullandiklari belirlenmistir. Katilimcilar pisirme teknikleri
hakkinda su bilgileri vermislerdir.

"Pisirecedimiz ekmegi bes tane bes tane aliyoruz ters geviriyoruz pisiriyoruz. Biri sacin Ustiinde ¢eviririz bir
de firinin icinde geviririz. Ekmedi pistikten sonra (zerine dagilmasin diye tepsi koyariz" (K10).

"Ya biz ejer odun varsa odun atesinde pisiririz. Odun kalinsa (st (iste koyar saci koyariz onda pisiririz. Onii
acik tenekede seyyar sac firin oluyor. Cali koyariz ¢alinin alevinde (stiine sac koyariz. Orada sallar ekmege
evrecle sacin icinde sallanir éyle piser" (K5).

Pisirmek icin kullanilan atesi yakma yontemleri de yéreden yoreye ve yasam kosullarina gére farklilik gdstermektedir. Bu
acidan katihmcilar su ifadeleri kullanmiglardir.

"Kiinctiniin sapini yasken top halinde kurutulur ekmek yapiminda kullanilir. Ona da kiimdl denir. Bir
selekle odunlari firin kenarina getiriyok. Sacin altina atiyok. Pisirip pisirip koyuyollar. Cali da atiyok odun
da atiyok sénmesin diye giizel oluyor" (K3).

"Eskiden Koza ¢épii (pamudun kalmis ¢opii) caliyla ates yakiyoz" (K9).

"Odun atesinde pisiriyoz. Biz genelde odun kullaniyoz. Olmazsa her tiirlii caresine bakiyon. Saci li¢ dért
tasin dstiine koyuyoz 6yle pisiyo" (K4).

Pisirme teknigi sehrin farkli bolgelerinde ayni sekilde uygulanmaktadir. Ayrica kullanilan ekipmanlar da islevselligi ve
kullanim kolayligi agisindan ayni olmaktadir. Firinda ya da sadece birkag tas Gstline konan sacta pisirme teknigi yapilacak



alanin olup olmamasina gore farkhlik géstermektedir. Bununla birlikte, katilimcilarin ifadelerine gore yakmak icin odun,
kimdal, koza ¢opU, cali gibi bitki kalintilar kullanilmaktadir. Bunun en énemli sebeplerinden biri ise yore halkinin ektikleri
tarim UrUnlerinin hasat sonrasi kalintilari bu sekilde degerlendirmeleridir ve bu da pisirme teknigine yansimistir.
Kentlesmenin yufka ekmeginin pisirilmesi Gzerinde 6nemli bir etkisinin olmadigi goérilmustdr.

3.4.Yufka Ekmeginin Yapiminda Kullanilan Arag ve Geregler
Yufka ekmegi yapimi icin kullanilan ara¢ ve gerecler tim katilimcilar icin benzer olmaktadir. Katilimcilarla yapilan
goérismelerde kullanilan arag ve gerecler icin su ifadeler kullaniimistir.

"Tahtalarin altina serdigimiz beze dnce sele derdik simdi sofra ve ¢ul deniyor. Oturmak igcin minder,
oklava, evreg, ekmek tahtasi" (K10).

"Altimiza cul lizerine ita ederiz iki tane Ust lste seriyoz. Oklava, ekmek tahtasi, ekmek firini, sac, evreg"
(K1).

Gegmisten glinimize yufka ekmegi yapimiicin kullanilan arac ve gerecler ayni olmakla birlikte zaman icerisinde islevleri
degismemesine ragmen kullanilan ifadelerde degisimler olmustur. Bundan Urliinln yapiminda kullanilan malzemenin
etkisi de olmaktadir. Kentlesmenin yufka ekmeginin yapiminda kullanilan arac ve gerecler tizerinde énemli bir etkisinin
olmadigl gorilmustir.

3.5.Yufka Ekmeginin Muhafaza Edilmesi

Katilimcilarla yapilan gériismeler sonucunda yufka ekmegi muhafaza kosullari benzerlik gosterdigi gbrilmustir. Ancak
yufka ekmegi tiketim siresi muhafaza kosullarina etki etmektedir. Katiimcilar yufka ekmegini muhafazasi konusunda
su ifadeleri kullanmislardir.

"Kisin cok yapiliyo yazin az yapiyoz. Ekmek fircalarina koyuyoz kisin iki ay yazin en fazla bir ay saklariz. lyi
pismesi gerekiyo. lyi kizarmasi lazim. Yazin cok ¢cabuk bozuluyor" (K10).

"Ug ay dayaniyo korursan ekmek rutubetli olmazsa nemlenmezse dayaniyor. Ben figi'ya koyuyom. Eskiden
ficiya koymuyoduk. Eskiden nereye olsa oraya koyuyoduk ama apartmanda ficiya koyuyok" (K4).

Zaman igerisinde muhafaza tekniklerinde de degisimler yasanmis bunun nedeni ise iklim kosullarinin kéy ve sehir
alanlarinda farklilik gostermesidir. Cografi kosullarin ve yasanilan mekanlarin yufka ekmeginin muhafaza edilmesini
olumlu ve olumsuz agidan etkilemistir.

"Eskiden sininin icine bez seriliyodu (st liste koyup lstiine bez 6rtiyorduk simdi fici kullaniyorlar" (K7).

"Simdi seyler var ekmek kazanlari kapali onlara koyuyoruz biraz soguyunca hi¢c bayatlamiyo taze olarak
duruyo. Bi yilda stirebiliyo o seyi yani bayatlamiyo. Hava almiyo. Hava sicak olursa tabii sey olur
kurtlanma olur ama biz taze taze yaptigimiz icin aydan aya yani 6rtmeye gerek yok. Altina bez koyuyoz
istiine kapadini orttiikmi hi¢ bisey olmuyo. Taze duruyo" (K2).

Katiimcilar sehir yasamina ve yasadiklari bolgenin iklim kosullarina uyum saglayarak yufka ekmegini muhafaza teknigi
gelistirmislerdir. Gelistirdikleri muhafaza teknigini koy yasamina da tasiyarak ihtiyaclari olsa da olmasa da orada da
kullanmaya baslamislardir. Dolayisiyla kentlesme yufka ekmeginin muhafaza edilmesini 6nemli 6lctide eklemistir.

3.6.Yufka Ekmeginin Tiketimi

Katilimcilarla yapilan gortismelerde yufka ekmegini kdyde yapma imkanlari olmasindan dolayi genellikle her 6gin
tuketilebilirken sehir hayatinda yasadiklari mekanda yapmak icin gerekli olanagi bulamadiklarini bundan dolayi ara ara
tuketebildiklerini katilimcilar ifade etmislerdir.

"Ya kéydeyken énce somun ekmedi yok ya béyle siirekli yufka ekmegini her seynen yerdik amma burada
bir dolma, sarma, icli kéfte oldugunda yeniliyor. Zaten yapacak yer yok nasi yapim" (K1).

"Ya mesela islatiyok suyla gerek duyuldugunda tiiketiyoz. Genelde ekmek yenecek yemeklerin yaninda
viyoz. Dolmada, sarmada, corbada" (K5).

Sehirde apartmanda yasayan bireyler bulunduklari yerin yasam kosullarina uyum saglayarak ekmek ihtiyaclarini firin,
market gibi yerlerden karsilamaktadir. Eger yufka ekmegi yapma imkani olanlar kendilerini ziyaret ettiklerinde yufka
ekmegini getirirlerse, 6nemli oldugunu disindukleri ya da bazi sevdikleri yemeklerin yaninda azar azar yufka ekmegini



tiketmektedirler. Katihmcilarin bir kismi ise hem kdyde hem de sehirde evleri oldugu icin yufka ekmegini kdyde belirli
zamanlarda pisirerek sehre tasimaktadir ve her 6gin tiketme imkani bulabilmektedir.

"Hani zaten kéyde yasiyoz. Genelde burada sehirde yapamadigimiz icin burada yapma imkdnimiz yok
mesela glinde tiiketiyoz. Mesela sabahlari hani Ekmekgi de geliyo ekmek aliyoruz veya bérek yapiyoruz
corekmis sabah kahvaltilarinda églen ve aksamlari genelde diizenli, mesela onu islatiyoruz lstiini 6rtiiyoz
sofranin arasinda o biraz yumusuyo ondan sonra yemedgen yaninda tiiketiyoruz" (K2).

Yufka ekmegi tiketimini seven ve yeme aliskanligi olan aileler kdyde yufka ekmegi tiketim aliskanliklarini ayni sekilde
sehirde de devam ettirmektedir. Ancak yufka ekmegi yapma imkani olmayan aileler ise sehirde genellikle mayali ekmek
tUketimini yapmaktadirlar.

3.7.Yufka Ekmegi Yapmak icin Zaman Ayirma
Geleneksel yufka ekmegi yapimi icin belli bir zaman ayrilmasi gerekmektedir. Katilimcilarla yapilan gérismelerde
katilimcilar su ifadeleri kullanmislardir.

"Su an ya burada yapilsa zaman ayrilir. Bir gliniimiizii ayiriyorduk 6nceden ama simdi apartmanda
vapiimadidr icin burada yer yok yapilacak yer yok. Duman oldugu icin yapilmiyo. Komsular rahatsiz olur.
Herkese burada duman gider" (K5).

"Onu mecbur ayiracan. Kéyde de evde de. Miistakil bahgeli evde oturuyorduk komsulari topluyoduk.
Apartmanda yapiimiyo ah yer olsa keske olsa yaparik. Sac yok, oklava yok hadi onlari bulsak yer yok" (K7).

Yufka ekmegi yapimi, zaman ayrilmasi gereken ve emegi zor bir Urlindir. Yufka ekmegi Ozellikle kadinlarin
sorumluluguda olmaktadir. Sehir yasantisinda kadinlarin is hayatina girmesi ile birlikte yufka ekmegi yapimina zaman
ayirmalarini zorlastirmaktadir. Bununla birlikte gerekli arac ve gereclerin temini, mekéansal alanin olmamasi, tek basina
yapimi zor oldugu icin yufka ekmegi yapimini ve strdirilmesini olumsuz yonde etkilemektedir.

"Zaman ayirmaya ¢alisiyok. Hafta sonu yapacam tek kisiyle yapiimiyor. Calistigim icin zaman yok. O
zamanda parasiyla yaptiriyok. Miistakil eve gidiyosun, kéyiine gidiyon, akrabana gidiyon yapiyoz. Istersen
oluyo" (K4).

"Ama simdi yapamiyom. Saglik durumundan dolayi. 50 yasina kadar yaptim" (K3).

Yufka ekmegi yapimi emegi zor olmasindan dolayl saghk problemi yasamayan insanlarin yapabilecegi gida arini
olmaktadir.

3.8.Ekmegi Yapmak icin Mekansal Olarak Ayrilan Alan
Katilimcilarla yapilan gorismelerde yufka ekmegi yapimi birkac kisiyle yapilmakta bu nedenle belli bir alana ihtiyac
duyulmaktadir. Katihmcilar yufka ekmegi yapimi icin ne kadar alana ihtiyac duyuldugunu su ifadelerle belirtmislerdir.

"Dért kisi diyelim en azindan dért metrekare alana kuruluyok. Rahat hareket etmek igin" (K10).
"Biz iki kisiyle de yapiyok bes kisiyle de yapiyok. 10-12 metrekare alan yeterli oluyo" (K8).

Sehir yasaminda yufka ekmegi icin mekansal olarak belirli bir alan ayirmak zor olmaktadir. Evlerin birbirine bitisik olmasi
ya da apartmanlarin sik yer almasi yufka ekmeginin yapimi icin yeterli alan olmasini engellemektedir.

"Apartmanda alan olmuyo. Binalar ¢cok fazla yokken yapilabiliyodu. Dért metrekare olur bir ekmek
yapmak icin 2-3 kisiyle (ic metrekare olur. Eski komsularimla ev icinde elektrik ocaginda yaptik. Odun
atesinin zevkini vermiyo" (K4).

"Burada pek kimse yapmiyo. Genelde herkes kéyde olan kéyde yapip getiriyo. Yaylasi olan yaylaya gidip
orada yapip getiriyo burada hi¢c yapan yok kimse yapmiyo yani" (K2).

3.9.Yufka Ekmegi Yapimi icin Zaman Araligi

Yufka ekmegi yapimi kislik ve yazlik olarak yapiimaktadir. Bununla birlikte emeginin zor olmasindan ve mekan olarak belli
bir alanin ayrilmasi gerektiginden dolay! bir kerede c¢ok sayida yapilmaktadir. Katiimcilarla yapilan gortismelerde
katilimcilar su ifadeleri kullanmislardir.

"[ki ayda bir ekmedi yapardik. Kalabaliga gére dedisirdi. Kalabalik oldu mu ayda bir kere" (K9).



"Biz sekiz kardes idik on bes gtlinde bir ayda bir yapiyoduk. Kéylerde her misafir geldiginde yemeksiz
goénderilmiyo yelleri. Sehirde ayda iki ayda bir yapiyorduk" (K7).

Yasanilan mekan ekmek yapim sikligini etkilemektedir. Kdylerde tiketime gore yufka ekmek yapimi daha siki olmakta
ancak sehir yasantisina daha uzun slrede bir yufka ekmegi yapilmaktadir. Ailelerin kigllmesi, komsuluk ve akraba
iliskilerinde gorilen zayiflama yufka ekmegi yapimini ve tiketimini etkilemektedir.

3.10. Ozel Giinlerde (Cenaze, Digiin, Nisan, Stinnet, Bayramlar) Yufka Ekmegi Yapimi
Yapilan gérismelerde katilimcilar yufka ekmegini 6zel glinlerde (cenaze, digln, nisan, siinnet, bayramlar) insanlarin bir
araya gelerek yaptiklarini su ifadelerle dile getirmislerdir.

"Digiinlerde kesin yapilirdi. Cok yapilirdi. Sabahtan aksama kadar. 2-3 giin ekmek yapilirdi. O zaman 7-8
kisi ile yapilird. Herkesin gevresine gére degisirdi" (K7).

"Kéyde yapiliyo, sehirde daha ¢ok istiyoz da zaman buldukga yapiyon. Mesela bayram éncesi sehirde de
olsa yapiyoz. Mesela diigiine gelenler yufka yok mu diyorlar. Istiyorlar. Seviyorlar. Her zaman yemedikleri
icin" (K10).

Kirsal alanda firinlarin agilmasi hayati kolaylastirmis ve boylece 6zel glinlerde kalabaliklarin olmasindan dolay yufka
ekmegi yapimini etkilemistir.

"Digtinlerden énce yapiyorduk ama simdi yapilmiyor. Ciinkii zahmetli oluyo. Simdi hamuru yapiyok firina
veriyok orada yapiliyo. Yufka ekmedi daha cok israf oluyo" (K6).

Yufka ekmegi yapimi hem zor ve zaman aldigl icin hem de israf edilmemesi agisindan firinlarda ekmek yaptirilip
getirtilmektedir.

3.11. Yufka Ekmeginin Yemeklerin Yapiminda Kullanimi
Katilimcilarla yapilan gorismede yufka ekmegini genellikle yemek yapiminda tercih ettiklerini su ifadelerle
belirtmislerdir.

"Sade yemeklerin yaninda tiiketirdik sarmada, bulgur pilavi, dolma. Annem biz cocugken ekmedi ufalardi
pekmez, tereyadi eritildi ekmedgi tiiketirdik. Béyle bir tepsinin icine koyardi hepimiz yerdik. Tok tutard:"
(K7).

"Sadece yemek yaninda yeniyo bayatlamaya baslarsa bitsin diye tava béredi yapiyo" (K4).

Yufka ekmegi sehirde tiketimi dnemli yemeklerin yaninda sade olarak tiketiliyor. Daha pratik olmasi nedeniyle ekmek
sulanarak yumusatilip borek yapiminda kullanilyor.

3.12. Koéyden Kente Gogun Yufka Ekmegi Yapimina Etkisi

Koyden kente goc hareketi geleneksel olarak yapilan yufka ekmegini ciddi boyutta etkilemistir. Katilimcilarla yapilan
gorismelerde yasanilan mekan yeterli imkani sunmamasi, ekonomik sebepler, komsuluk iliskilerinin zayiflamasi gibi
sebeplerden dolayi yufka ekmegi yapimina etkisini su ifadelerle dile getirmislerdir.

"Yapilacak alan yok. Alan olsa komsu bulur, yapilacak yer olsa imkén buluruz alan olunca malzemesi olan
oluyo komsulardan aliriz" (K10).

"Miistakil evde oturuyordum oraya da firin yaptirdim kéyden gelenler de kiimiil, odun getiriyollardi
yapiyordum hemen sini getiriyordum yapiyorduk. Yalniz yapamazdim komsularla yapardim. Simdi
apartmana gecince nerede yapacam yapamiyom. Mesela elektrikli sacim olsa aha yapabilirim ama odun
ekmedi gibi olmaz" (K3).

"Su anda ekonomik olarak zor ¢linkii un ¢cok pahali, kéye gitmek daha masrafli simdi yapamiyorum. Simdi
ozel olarak gitmiyom biri denk gelecek anca" (K6).

Goc hareketlerinin olumsuz etkilerinden birisi de geleneksel mutfak kiltlirinin kent yasaminda yapiminin zor olmasidir.
Kirsal alanda imkanlarin uygun olmasi geleneksel yufka ekmegini yapimini devam ettirirken kent yasaminda ayni
imkanlarin olmamasi yufka ekmegi yapiminin zorlastirmaktadir. Ev icinde yapilamayan Urln disarida mekansal olarak yer
bulunsa dahi toplumun buna midahale etmesiyle yapilamamaktadir.



3.13. Kent Hayatinin Yufka Ekmegi Yapimi Uzerindeki Etkisi
Katilimcilarla yapilan gérismelerde yufka ekmegi yapimini ve tiketimini etkiledigini su sdzlerle ifade etmislerdir.

"Burada kermeste yapiyollar, satiyollar. Apartmanda olmuyor geri misait olan yapiyor. Apartmanda
herkes miisaade etmiyor" (K3).

"Apartmandakiler yapmiyo. Yok olmaya basladi biz simdi yaptirmaya basladik. Yapani da bulamayacaz"
(K4).

"O biraz apartman yasantisi oldugu igin yapamiyom ortam miisait olsa bile biitiin malzemeleri
toparlayamiyom ama kéyde olsak sende olmasa bile komsuda olur yaparsin burada sans yok" (K6).

"Simdi kii¢tik saclar oluyo tercih eden cani istiyo 6yle yapiyo ya da gidip satilan yerlerden aliyo ya da yeri
olan orada yaptiriyo" (K7)

Kirsal alan, geleneksel olarak yapilan yufka ekmegi gelenegini sirdirebilme imkanlarini sunmaktadir. Kirsal alaninin
cografi yapisi, ihtiyac duyuldugunda gerekli arac ve gereclere kolaylikla Ulasim saglanabilmesi, daha uygun olmasi,
akrabalik ve komsuluk iliskilerinin daha glclt olmasi, imece usuliinin yapilabilmesi, kirsal alanda kente kiyasla gelismis
olmamasi gibi etkenler yufka ekmeginin yapiminin devam etmesinin nedenleri olarak gosterilebilir. Ancak sehir yasami,
apartmanlarin ¢cok fazla ve bitisik olmasi, insanlarin kapali kutu icerisinde birbirine gérmeden hayatlarina devam etmesi,
is yasamina kadinlarin dahil olmasi, akrabalik ve komsuluk iliskilerinin zayiflamasi, ailelerin kictlmesi, teknolojinin
gelismesi, yasamin karmasik olmasi, ve geleneksel yapimi zor mutfak trtnlerinin daha pratik yontemlerle ve teknoloji
kullanilarak yapilmaya baslanmasi yufka ekmegini yapimini olumsuz yénde etkileyerek yapiminin azalmasina ve hatta
yok olmaya yUz tutmasina sebep olmaktadir.

3.14. Yasanilan Mekanin Yufka Ekmeginin Yapimi ve Tiiketimine Etkisi
Katilimcilarla yapilan goérismede vyasadiklari mekanin yufka ekmegi yapimi icin istedikleri imkani sunmadigini,
yapamadiklarini ve istedikleri gibi tiketemediklerini su sozlerle ifade etmislerdir.

"Yapamayanlar parasiyla yaptiriyorlar. Bayanlar var lcret karsiligi sen ununu veriyosun kendileri
vapiyolar. Yaptiriyolar yani éyle yaptiranlar var burada apartmanda biraz zor yapma sansi olarak ama
iste sey var elektrikli saclar onlarla yapilabilir odun atesindeki gibi olmaz" (K2).

"Kéyden gelenler getiriyo buzluga koyuyom oradan ¢ikarip yiyom ama eskisi gibi cok olmuyo" (K3).

Kent yasami toplumun mutfak kiltirini etkilemektedir. insanlar kdy yasantisini sehir yasamina tasimaya calismislar
ancak kent kaltarindn etkisiyle karsi karslya kalmislardir. Kent yasaminin hizina ve pratik yasamina uyum saglamaya
calisan insanlar ihtiyaglarina farkl sekillerde karsilamaya galismislardir. Yufka ekmegini yapamayan ancak tiuketmek
isteyen bireyler ya yaptirmakta ya da hazir olarak yapilip satilan yerlerden temin etmeye ¢alismaktadirlar.

3.15. Yufka Ekmegi Yapiminin Gelecek Nesillere Aktariimasi

Somut olmayan kdltirel miras kapsamindaki yufka ekmeginin devamliligini saglanabilmesi icin gelecek nesillere
aktarilmasi gerekmektedir. Katiimcilarla yapilan gériismelerde kent yasaminda gelecek nesillere aktarinin zor oldugu ya
da hic olmadigini su sozlerle belirtmislerdir.

"Cocuklar su an okuyan (niversite égrencileri yapmiyo. Yanasmiyo bile yapmak istemiyor. istese de imkdan
yok. Ben yaylaya gidiyom mesela orada kizlara bérek actiriyom ama nesiller yapmiyo" (K5).

"Kéyde 6grenen var ama digerleri okuduklari icin yapamiyo. Ogrenmeyi istiyollar bazlamayi bérede
acallar yufka ekmedi bilmeyen ¢cok apartmanda sehirde yasayan hi¢ bilmiyo" (K9).

Kent kiltUrine uyum saglama sirecinde yufka ekmegin yapiminin yeni nesillere aktarimi zor olmaktadir. Teknolojinin
ilerlemesi, kent yasaminin egitim acisindan sundugu imkanlar, kadinlarin is hayatina atiimasi gibi unsurlar ailelerin yasam
kalitelerini etkilemistir. Yufka ekmegini o©zellikle kadinlarin yapmis olmasi bu kiltirin yeni nesile aktarimini
zorlastirmistir.

3.16. Katiimcilarin Yufka Ekmegi Paylasim Gelenegi Hakkindaki Diistinceleri
Katilimcilarla yapilan gérismede yufka ekmegi paylasimi ve gelenegi hakkinda ne dusindikleri sorulmus ve su ifadeleri
kullanmislardir.



"Arada daha neseliydi biz bes kardestik annem ondan yapardi. Arkasina bérek yapilir, cay yapilir. Cok
konusani uyarirdik eline bak diye yapamiyorsa diizgiin yap diye uyarirdik" (K6).

"Cok neseli gecerdi. 3-55 saatte yapariz. Ne zaman bittigini bilmeyiz. Herkes konusur onlar bize biz onlara
gelir sen kli¢tik agtin sen biylik agtin éyle" (K10).

"Komsularla sohbet ediyo. Gilmenin edlenmenin alasi oluyodu. Cok keyifli gegcer arkasina bérek yapilir
vadgl bazlama cay yapilir. Konusmayan diirtiiliirdi sohbet edilirdi" (K3)

"Hem iletisim glizel sohbet ediliyo arkasina kahvalti yapiliyo. Yardimlasiyosun. Apartmanda olunca
olmuyor komsu misait mi degil mi onu da soruyosun." (K4).

Yufka ekmegi komsular bir araya gelerek imece usullyle ve paylasima dayali geleneksel yontemlerle hazirlanmaktadir.
Toplu is gilclne dayal olarak hazirlanan yufka ekmegi yapim slrecinde insanlarin birbirlerine glinltk yasantilarini
anlatarak ve gilip eglenerek vakit gecirmektedirler. Bununla birlikte geleneksel olarak hazirlanan yufka ekmegi insanlari
bir araya getirerek onlarin bir arada hem dayanismayi artirmalarini hem de baglarini da gliclendirdikleri sosyal ve kultirel
degerlerin olusmasini saglamaktadir (Alyakut & Ktctkkémurler, 2018).

4. Sonug ve Oneriler

insanoglunun tarih boyunca yasadigi iki 6nemli degisimlerden birisi avciliktan tarima gecis digeri ise sanayi devrimi
olmustur. Sanayi devrimi ile beraber kirsal alandan kente goc¢ hareketleri baslamis bu da toplumsal yapida ciddi
degisimlere neden olmustur. Kentlesmeyle birlikte toplum yapisinda farklilasmalar artis gdstermis bunun sonucunda ise
ekonomik, sosyal ve kiltlirel degisimler yasanmistir. Kentlesmeyle birlikte yalnizlik, belirsizlik, bireysellesme, aile,
arkadaslik ve komsuluk iliskilerinde de zayifligin olusmasiyla birlikte sosyal iliskilerin zaman icerisinde degerini ve 6nemini
kaybedilmesine sebep olmustur (Gilltekin & Dogan, 2018; Oztas & Ozbolat, 2019). Diinya genelinde teknoloji, ekonomi
ve egitim kosullarinda yasanan degisimler mutfak kiltirine de yansimistir. Artan teknoloji ile birlikte mutfak aletlerinin
hayatimiza girmesi geleneksel ve yapimi zor yemeklerin yerine daha pratik ve yapimi daha kolay olan yemek kiltirine
dogru degisim yasanmasina sebep olmustur. Bu noktada hazir yiyeceklerin hayatimiza girmesi geleneksel mutfak
kialttrind olumsuz yonde etkilemistir. Daha onceleri koylerde imece usull ile yapilan yufka ekmegi, paylasmanin,
yardimlasmanin ve sosyallesmenin gostergesiydi. Ama simdi kent yasami bu gelenegi olumsuz yonde etkilemektedir
(Yolcu, 2018). Yufka ekmegi yapimi teknolojik ekipman gerektirmeyen yontemlerle yapilan yani geleneksel yontemlerle
hazirlanmasi gerektiginden kentte 6zellikle apartman yasaminda bu teknigin uygulanmasi oldukga zor olmaktadir.
Ozellikle yufka ekmegi yapimi emek ve zaman gerektirdiginden ve sehir yasaminda sartlarinda uygun olmamasindan
dolayi yapilamamaktadir (Coskuner, Karavana & Ercan, 1999; Kurt, 2020). Geleneksel ydontemlerle yapilan yufka ekmegi
kadinlarin bir araya gelerek yaptigl ayni zamanda giilerek, eglenerek ve keyif alarak yaptigi bir Grin ve sosyallesmenin
de UrlndlUr. Ayni cografyada bile yufka ekmeginin pisirme tekniklerinde ve saklama kosullarinda farkhliklar
gorilebilmektedir. Ozellikle kent yasaminda yufka ekmegi ficilarda saklanirken kirsal alanda acik olarak muhafaza
edilebilmektedir. Zamanla kirsal alanda da yufka ekmegi yapmak icin kentten koye giden insanlarin yeni saklama
kosullarini kirsal alana tasidiklari belirlenmistir. Somut olmayan kultirel miras kapsaminda yer alan yufka ekmegi ne yazik
ki yeni nesile aktariilmamasi ile karsi karsiya kalmistir. Yufka ekmegi yapiminin yeni nesile aktarimi ¢ok zor oldugu gibi
sehir yasaminin yeterli olanak sunmamasindan dolay! yeni nesillere hi¢ aktarilamamaktadir. Kentte aileler emegi ve
yapimi zor olan yufka ekmegini tlketebilmek icin Ucretli olarak yaptirmaktadirlar. Kentlerde bu gelenegin devam
ettirilebilmesi icin yerel yonetimlerin bu konuda tanitimlar yapmasi ve fuarlar diizenlemesi oldukca dnemlidir. Yufka
ekmegi gibi yoresel Urlnler icin dizenlenecek bu fuarlar ilgili yerin turistler tarafindan tercih edilmesine de 6nemli
katkilar saglayacaktir (Polat, 2020: 190). Arastirmanin en biyidk sinirliligl arastirma evreninin Osmaniye’nin Kadirli ilgesi
ile sinirlandiriimasidir. Yufka ekmegi ile ilgili yapilacak gelecek calismalarda arastirma evreninin genisletilmesi faydali
olacaktir. Ayrica gelecek calismalara Z kusaginin da dahil edilmesi gelecek nesili anlama noktasinda énemlidir. Bu
nedenle, yufka ekmegi yapma ve paylasma gelenegi hakkinda Z kusaginin gorislerini de iceren yeni calismalara ihtiyag
duyulmaktadir.
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