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ÖNSÖZ

“Arı kovanda ballanır
Ah ak kolları sallanır

Baklavaylen giden sini
Leblebiyle yollanır*”

Muğla denildiğinde insanın aklına hemen masmavi deniz, yemyeşil doğa, eşsiz 
tarihi güzellikler, kültürel çeşitlilik ve tabiki çeşit çeşit yemekler geliyor. Doğanın 
cömert davranıp her mevsim verdiği farklı otlardan ve her türlü sebzeden yapılan 
zeytinyağlılar, börekler, mezeler, balıklar ve diğer deniz ürünleri hemen ilk akla 
gelenler… Hepsi birbirinden lezzetli olan bu yemekler zengin Muğla mutfak 
kültürünün en önemli parçalarından bazıları…

Yaşamımızı devam ettirebilmek için yemek yemek zorunda olduğumuz 
bir gerçektir. Fakat neyi, nasıl elde edip, ne biçimde tükettiğimiz ise kültürel 
yapıyı tanımlayan öğelerdir. Yemek yapımında kullanılan araç gereçler, 
pişirme teknikleri, yemek çeşitleri, sofra düzeni ve sunumu kültürel yapının 
bir yansımasıdır. Dolayısıyla bu değerler ait olduğu toplumun nasıl bir kültürel 
yapı içinde var olduğunun bir göstergesi olduğu kadar, yeme-içme zevkini de 
yansıtmaktadır. Muğla, şu an sahip olduğu kültürel dokusunun zenginliğini; 
coğrafi yapısına, iklimine, birçok medeniyete ev sahipliği yaparak farklı kültürel 
yapılarla kaynaşmasına borçludur.

Öte yandan Muğla’yı “Muğla” yapan özelliklerden biri de hiç şüphesiz kendine 
has ağzıdır. Muğla ağzının şekillenmesinde yarı göçebe boyların etkisinin büyük 
olduğu ifade edilmektedir. Muğla ağzını ilk duyduğunuzda anlamakta güçlük 
çekseniz de insana çok samimi ve sempatik gelir.

Bu kitap TUBİTAK 3005-Sosyal ve Beşerî Bilimlerde Yenilikçi Çözümler 
Araştırma Destek Programı tarafından desteklenen ‘Somut Olmayan Kültürel 

*	 Arı kovanı doğal olarak ballanır. Bu durumun söz konusu edilmesi bir şeylerin eksik olduğunu çağrıştırır. Ah 
ile nidâ sanatı yapılırken sevgilinin bir sini ile baklava götürdüğü resmedilir. Burada bir şey eksiktir. Baklava 
ile leblebi birlikte gönderilmelidir. Arının bal yapması gibi, geleneğinde tamam olması öğütlenir. Geleneğin, 
bayram, nişan veya düğün içi bir gün olduğu söylenebilir (Önal, M.N. (2007). Muğla Manilerinde Günlük 
Yaşam, IV. Uluslararası Türk Medeniyetinde Sözlü Kültür Geleneği Sempozyum Bildirileri “Maniler”, Fethiye/
TÜRKİYE).
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Önsöz

Önsöz

Miras Kapsamında Gastronomik Pratiklerin İncelenmesi: Menteşe’ isimli proje 
ile desteklenmiştir.

Yapılan çalışmada Menteşe ilçesine bağlı mahallelerde ikamet eden 50 yaş 
ve üzeri 52 kişi ile görüşülmüştür. Bunlardan 37’si birebir görüşme, beş tanesi 
de (üçer kişilik) odak grup görüşmesidir. Ayrıca alanyazın taraması, doküman 
incelemesi, katılımcı gözlem ve görüntü/ses materyalleri veri toplama teknikleri 
kullanılmıştır. Toplamda altı etkinliğe katılım sağlanmıştır. Kitaptaki bilgiler 
bazen hikayeleştirilerek, bazen de doğrudan alıntı şeklinde verilmiş; fotoğraflarla 
zenginleştirilmiştir.

Kitap iki bölümden oluşmaktadır. İlk bölümde öncelikle kültürün 
şekillenmesinde önemli olan Menteşe’nin tarihi ve coğrafi özellikleri; daha sonra 
geleneksel Menteşe evleri ve mutfak kültürü hakkında bilgi verilmiştir. Mutfak 
kültürü ile ilgili bilgiler; sofra kültürü ve günlük öğünler, kullanılan pişirme 
yöntemleri, kışlık hazırlıklar şeklinde aktarılmış ve Menteşe’ye özgü bazı tarifler 
verilerek zenginleştirilmiştir. İkinci bölümde ise Muğla ili Menteşe mutfak 
kültürüne ilişkin mutfak sözlüğü hazırlanmıştır.

Çalışmanın yürütülmesinde destek veren Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi’ne 
ve projeyi finansal olarak derstekleyen TÜBİTAK’a, veri toplama aşamasında 
bilgilerini esirgemeyen katılımcılara, köy muhtarlarına, Muğla Yörük Obaları 
Derneği Başkanlığı başta olmak üzere katkı sunan herkese teşekkür ederiz. 
Kitabın bu alanda çalışan araştırmacılara, öğrencilere ve meraklı bütün okurlara 
katkı sunmasını umuyoruz.

Dr. Egem ZAĞRALI ÇAKIR

Doç. Dr. Aydan BEKAR

Prof. Dr. Burhan KILIÇ
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Eylül Üniversitesi.
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Lin, Y.C., Pearson, T.E., Cai, L.A. (2011). Food as A Form of Destination Identity: A tou-

rism destination brand perspective. Tourism and Hospitality Research, 11, 30-48. Mar-
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Sağır, A. (2016). Ölüm Sosyolojisi Bağlamında Yemek, Cenaze ve Ölümün Sofra Pratikleri 
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