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Gelenekler, miras yoluyla bir kusaktan diger kusaga gecmis inanglarin, diisiince
ve adetlerin hepsi olarak diistiniiliirse; bir milletin 6zlinii meydana getiren elemanlar
olarak ortaya cikarlar. Bu diisiinceden hareket ederek bu calismada Isparta’nin Yalvag
ilgesinde geleneksel mahalle firmlarimin gegmisten giiniimiize degisimi, bu degisimin
nedenleri, nasillari, giinlimiizle ge¢gmis arasindaki farklari lizerinde durulacaktir. Ciinkii
gelenek; eskiden beri yapila gelen yol, yontem, bilgi ve {iretim tarzi olsa da, stirekli
yenilenen, “geliserek degisen ve degiserek gelisen” bir yapidir. (Ekici, 2004: 71). Ayni
zamanda liretiminde degisim yasayan “Yalva¢ mahalle firm1 ekmegi vb” firiinlere birer
kiiltiirel imge olarak yaklasilacak ve bu isletmelerin kiiltiir endiistrisine katkilarina da
yer verilecektir.

21. asrm ilk ¢eyreginde kiiltiiriin ekonomik ve endiistriyel boyutlar1 daha fazla
tartisilmaya ve vurgulanmaya baslamistir. Bu siiregte kiiltiir, ekonomik bir alan, ekonomi
de bir kiiltiir olarak tanimlanmis ve tanimlanmaya da devam etmektedir. (Ozdemir, 2012:
105).
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“Kiltiiri; bilim, teknoloji ve ekonomiyle bir araya getiren temel kavram
“yaraticiliktir”. Daha diine kadar birbirinden ayr1 bir sekilde ele alinan “ekonomik
yaraticilik, teknolojik yaraticilik ve artistik/kiiltlirel yaraticilik” olgulari, yaraticilik
ekonomisi ya da endiistrisi/leri baghig altinda 6zerkligini ilan etmistir. Belirtilen olgular
arasindaki ¢ok tiirlii ve zorunlu etkilesim, ¢agdas yaratilarin ortaya ¢ikmasina neden
olmaktadir. Hayal etme, karar verme ve c¢ekicilik bu tlirden yaraticilik faaliyetlerinin
temelini olusturmaktadir (Ozdemir, 2012: 15).

Geleneksel yapilara ihtiya¢ duyanlarin, kaybolan degerleri yeniden kazanma
ve onlara ulagsma istekleri yeni olusumlart ortaya ¢ikarmaktadir. Bu istegi, Kiiltiir
Endiistrisi, Kiiltiir Yonetimi adli calismasinda Adorno, “Kiiltiir endiistrisinin en
onemli yasasi insanlarin arzuladiklar1 seylere kavusmalarii ve bu yoksunluk iginde
giilerek doyuma ulagsmalarini saglamaktir.” (Adorno, 2013: 74) seklinde degerlendirmis,
“Simdilik kiiltiir endiistrisi teknigi standartlagtirmadan ve seri liretimden ibaret olmus,
yapitin mantigimi toplumsal sistemin mantigindan aywran her seyi feda etmigtir.”
(Adorno, 2013: 49) seklinde yorumlayip, “Kiiltiir endiistrisine 6zgii yeniliklerin yalniz
kitlesel iiretimin yetkinlestirilmesinden ibaret olmasi1 sisteme disaridan dayatilan bir sey
degildir” (Adorno, 2013: 67) seklinde ifade etmistir.

Kiiltiirel degerlerin yeniden kazanilmasi i¢in yapilan geri doniisler, zaman zaman
gliniimiiz sartlarina ayak uyduramamakta ve kagmilmaz degisim yasanmaktadir. Bu
calismamizda Yalvac ekmegi 6rneginde agik bir sekilde goriilecektir. Clinkii, Adarno’nun
“Kiltiir endiistrisinin vaatleri ve yasama anlamli bir aciklama getirebilmek igin
sunabildikleri azaldik¢a, yaydigi ideolojinin i¢i de bosalir” (Adorno, 2013: 82) seklindeki
iddiasindan hareketle Yalva¢ ekmeginin geleneksel yapisi ile ilgili, endiistrilesme siireci
iginde bu bosalmanin yasandigini ifade edebiliriz. Kentlilesme siireci ile baglantili olarak
tarim toplumundan uzaklagan kadinlarin, geleneksel mahalle firinlarina kendi iirettigi
bugdaydan yaptig1 unla hazirladigr hamuru firma gotiirememekten kaynaklandigini da
ifade edebiliriz. “Kisa yasam dongiilerine mahkiim birakilmis bir¢ok kiiltiir endiistrileri
icin siirekli yeni {rilinler liretmek ve piyasaya onlarin adaptasyonunu hazirlamak iyi
bir fikirdir.” (Celik, 2011: 319) Kasim 1996’da bir Avrupa letisim Komisyonu yerel
kalkinmada kiiltiiriin ¢oklu etkilerini vurgulamistir. Bu belgede Komisyon “Kiiltiiriin
bolgesel kalkinma agisindan artan Sneminin degistirilmis yasam tarzlarimin sonucu
olmasinin yani sira ekonominin yeniden yapilandirilmasr ile ilgili baglamlar dahilinde
incelenmesi gerekmektedir” seklinde beyanda bulunmustur. (Celik, 2011: 302)

“Kiiltiiriin ekonomik bir faaliyet alan1 olarak goriilmesi onun degerini diisiirmemekte
tam tersine kiiltiiriin ekonomik degeri onlarmn iletisim degerlerini ve etki alanlarini
artirmaktadir. Kiiltiir ekonomisi 6z degerleri ve yerli kazanimlarin diinyaya agilmasini
saglamaktadir. Kiiltiiriin ekonomik yaninin ve degerinin, 6neminin belirlenmesi ve dne
¢ikarilmasi, kiiltiiralanindan ¢ok, ekonomialanindaki arastirmacilarca gerceklestirilmistir.
Kiiltiir alaninin uzmanlarinin disiplinler arasi ¢aligmalara karsi yatkinlik, istek ve
yetkinlik sorunlarini da ortaya koyan bu durum, 21. yiizyilin basinda da gegerliligini
siirdiirmektedir. Kiiltiir ekonomisi kiiltiirel yayilmaciligi, yoresel ve ulusalin zenginligini
fark etmeyi saglamakta, dzgiinliigii, bellegin kiiresel yayilmaciligini da olanakli hale
getirmektedir.” (Eratas, Alptekin, Uysal, 2013: 27)
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“Kiiltiirel ve yaratici faaliyetlerin yerel kalkinmaya destek sagladigi gergegi
kolayca tespit edilebilmektedir. Prof. Richard Florida son arastirmasinda “yaratici siif”
konseptini gelistirmistir. Ona gore, yaratici insanlar kendilerine kiiltiirel aktiviteler,
yiiksek teknolojik servisler, iyi yasam ve bireysellikle ozgiirliiglin olusturacagi bir
atmosferle dolu bolge ya da sehir arayigsinda olacaklardir. Bunun karsiliginda sehir
yaratict siifin varligindan yararlanacaktir. (Celik, 2011: 319)

“Siyasi ve iktisadi hayat1 etkisi disinda birakan herhangi bir mahalli kiiltiir cereyani
antikaciliktan dteye gidemeyecektir. Istenen sey, yeryiiziinden silinmis ve silinmekte
olan bir kiiltliri modern sartlar altinda, oldugu gibi muhafaza etmek veya ona yeniden
hayat vermek degildir. Ciinkii zaten modern sartlar buna imkan vermeyecektir. Yapilacak
sey, eski koklerden ¢agdas bir kiiltiiriin bilylimesini saglamaktir.” (Sennett, 2009: 51).

Kiiltiirel yaraticiligin bir 6rnegi olarak, geleneksel Yalva¢g mahalle firin1 ekmeginin
gelenekselden bugiinkii durumuna gelis siireci bu ¢aligmanin ana tezini olusturmaktadir.

Gecmisten Giiniimiize Yalvac Mahalle Firincilig: ve Yalva¢c Ekmegi

Yalvag ilgesi, cografl konum itibariyle Akdeniz Bolgesi’nin batisinda, Goller yoresi
olarak da bilinen bolgenin en kuzeyinde; Afyonkarahisar iline bagh Cay ve Sultandagi
ilceleriyle i¢ Ege Bolgesi’ne, Konya iline bagl Aksehir ilgesiyle de i¢ Anadolu Bolgesi’ne
sinir1 bulunan Isparta ilinin en biiylik ilgesidir. (Gode, 2010: 10)

Iklim itibariyle Yalvag, hem Akdeniz, hem I¢ Anadolu ve hem de Ege Bélgesi’nin
iklim o6zelliklerini tagir. Bu ciimleden olarak Yalva¢ iklim bakimindan ilk bakista
Akdeniz Bolgesi’ne dahil olmasina ragmen daha ¢ok kara ikliminin etkisinde kalir. Bu
climleden olmak tizere, yazlar ¢ok kurak ve sicak, kislarsa soguk ve kar yagiglidir. En ¢ok
yagis sonbahar ve kis aylarinda goriliir. (Gode, 2010: 10-11) Ydrede tarim faaliyetleri
icin daglardan gelen kii¢lik caylarin iizerine kurulmus barajlar vardir. Caylardan ve
pmarlardan alinan sularla da sulu tarim i¢in imkan saglanmaktadir. Ancak daha ¢ok
kuru tarima yonelik bugday, arpa, nohut, mercimek gibi iirtinlerin iiretildigi Yalvag’ta
hayvancilik da 6nemli bir yer teskil eder. Yalva¢ halkinin ekmek yapiminda kullandig:
bugday, Yalvag ekonomisine katkis1 olan dolayisiyla da yore halkinin ge¢im kaynaklari
arasinda yer alan tarim faaliyetlerindendir.

Kaynaklarbugday tarimmin M.O. 5000 yillarinda Tiirkiye nin kuzeyiile Kafkasya’nin
gliney batisinda ortaya ¢ikarak Misir ve Mezopotamya araciligiyla Avrupa ve Asya’ya
yayildigr bilgilerini vermektedir. Akdeniz’in eski halklarinin beslenme sistemlerinde
oldugu kadar ticari iliskilerinde de 6nemli yer tutan bugday, oncelikle kutsal anlamlarla
sembolize edilen ekmege doniistiiriiliir. Ekmek; Anadolu’da Orta ve On Asya’nmn
geleneksel beslenme bigimlerinin vazgecilmez iiriinii durumundadir. Tiirk mutfaginda
bugday iiriinlerinden hazirlanan ekmek tiirleri, unlu ve hamurlu yiyeceklerdeki cesit
fazlalig1 dikkat ¢ekicidir (Kadioglu, 2013).

Ekmegin halk inaniglan igerisinde dnemli bir yeri vardir. XIX. yiizyil baslarinda
Istanbul diisiincesinde Allah’in bugday1 insanlar, arpay:1 atlar ve darryr kuslar icin
yarattigina inanilmigtir. (Baykara, 2009:108).

Insanoglunun ilk besin maddelerinden biri olan Bugdayin Anadolu cografyasindaki
onemi ve ekmege donilisiimiiniin nasil oldugu su mitte vurgulanmistir: “Tanr1 Once
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Adem’le Havva’y1 yaratti. Cennetteyken Seytan Havva’nin yasak meyveyi yemesini
sagladi. Havva yasak meyveyi Adem’e sundu. ikisi de bu meyveyi yedikten sonra
cennette durmalar1 miimkiin degildi. Tanri, Adem ve Havva’y1 cezalandirdi. Ikisini de
diinyanin iki ayr1 ucuna gonderdi. Tanriya yillarca yalvardiktan sonra bir araya geldiler.
Ik defa aclik duydular. Tanr1 onlara Cebrail’i gonderdi. Cebrail’in elinde bir bugday
tanesi vardi. Ve Adem’e toprag1 kazmay1, tohumu topraga atmay1, basaklar olgunlasinca
bugday1 toplamay1, un haline getirmeyi 6gretti. Bir tagin lizerinde ekmegi yogurdu, pisirdi
ve Adem’le Havva’ya verdi (Kadioglu, 1997: 194). Bu nedenledir ki insanoglunun ilk
yiyecegi bugdaydan yapilan ekmek kutsal bir yiyecek haline gelmistir.

Insanlarm yasamlarini siirdiirebilmeleri igin ana besin olan ekmek, Tiirklerde ekmek
ve ekmegin ¢evresinde gelisen pisirme kiiltiiriinii olusturmustur. Yorede iiretilen tarim
iriiniine baglh olarak; bugday, ¢avdar, misir gibi ¢esitli besin maddelerinden ekmekler
yapilmasi, her yorenin kendine 6zgii ekmek tiirlerinin olusumunu saglamistir. Ancak
ayni tarim {rilinlerinin yetistigi yorelerde dahi ayni iriinden farkli ekmek tiirlerinin
olmasi“ekmegin pisirilme yontemine” dikkat ¢ekmektedir. Cilinkii “Pisirme kiiltiir
vasttastyla doniisiimii gosterir.” (Oguz, 2009: 376).

Firin ve ekmek yapma kiiltiirii insanlik tarihi kadar eskidir. Anadolu’nun farkl
mahalli kiiltiirlerinde farkli firmlar ve farkli ekmek tiretimleri karsimiza ¢ikmaktadir.
Buradan hareketle Yalva¢’in da i¢inde bulundugu Isparta cografyasinda bile pek ¢ok
farkli firmn tipi ve ekmek tiretimi geleneksel yapilardan gliniimiize degisime de ugrayarak
devam etmektedir.

Bu firmlarin pek ¢ogu evlerin iginde giinliik ekmek ihtiyaclarmin karsilanmasi
iizerine hazirlanmus kiiciik firin ve ocaklar seklinde de karsimiza ¢ikmaktadir. Insanlar,
evin i¢indeki ocagin istiine yerlestirilen bir sac istiinde, kurmus oldugu bir kuzine
sobanin firminda giinlilk ekmek ihtiyaglarini karsilayabilmektedir.

Koylerde, evlerin disinda kurulmus tandirlarda imece usulii agilan ve pisirilen yufka
(sepit) ailelerin birkag aylik ekmek ihtiyaclarini karsilayabilecek sekilde yapilir. Isparta
merkez ve koylerinde ise gecmiste evlerde bulunan kiigiik firinlarda yapilan ekmek,
bugiin endiistrilesmis sekliyle, Isparta, Sav, Islamkdy ekmegi ad: altinda kentli insanin
ihtiyaclarini karsilamaktadir.

Giiniimiizde birgok eski meslek yok olurken firincilik hala varligini devam
ettirmektedir; ¢linkii ilk insandan giiniimiize insanin bir ihtiyact hi¢ degismemistir;
ekmek yemek ve bu ihtiyac oldugu siirece de firincilik var olacaktir.

Tiirk iskdninin basladigi 13.ylizyildan itibaren Yalvag’ta zengin bir ekmek
kiiltiiriiniin yasaya geldigini goriiyoruz. Bu manada, Yalvag’taki mahalle ekmek firinlari,
iizerinde durulmasi gereken ¢ok 6nemli bir sosyolojik ve kiiltiirel unsur olarak karsimiza
¢tkmaktadir (Kostiiklii, 2010: 221).

Gegmisle giinlimiiz arasindaki belirgin farki gérmek ve bu farkin sonuglarinin
ne getirdigi kiiltiir calismalar1 igin oldukga onemlidir. Oncelikle Yalva¢ mahalle
firm ekmegi olarak adlandirilan tas firinda pigirilen ekmegi, geleneksel ve bugiinkii
durumuyla iki agidan ele alacagiz. ilk olarak gelenekselleserek varligmi koruyup
ve devamliligin1 saglayan her mahallede en az bir tane bulunan, firinlarda kadinlarin
geleneksel yontemlerle ekmeklerini pigirdigi firinlar; ikinci olarak da glinlimiizde ticari
olarak acilan ve seri iiretimle mahalle firin ekmegi iireten is yerleri.
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Geleneksel olarak yapilan ekmegin yapimimi asamalart ile anlatacak olursak;
kadinlar evlerinde, teknede hamuru hazirlayarak firma giderler. Ekmek hamurunun
yogrulmasi genellikle sabah erken vakitlerde, tekne denilen tahtadan yapilmis biiyiik
hamur yogurma kabinda yapilir. Yalvaglinin ev unu olarak adlandirdigi kepekli bugday
unu yapilacak ekmek miktarina oranla teknenin her iki tarafina dokiiliir ve teknenin
ortas1 bostur. Onceden hazirlanan maya teknenin ortasina konur ve iizerine bir miktar 1lik
su dokiilerek yumusatilir. Teknenin her iki tarafindaki una yeteri kadar tuz ilave edilir.
Teknenin her iki tarafindan ayni oranda hamur ortadaki maya ile yavas yavas 1lik su ilave
edilerek yogrulur. Belli bir kivama gelinceye kadar hamur yogurma devam eder. Hazir
maya kullanimi yaygilagmamisken dogal maya kullanilmaktadir. Dogal maya, daha
once yogrulmus olan ekmeklik hamurdan bir parga ayrilir, bir sonraki ekmek yapimina
kadar bekletilir ve ekmek yapilmadan bir giin 6ncesinde tekrardan 1lik su ile yogrulur ve
sicak bir ortamda bekletilereck maya haline getirilir.

Yogurma bittikten sonra teknenin kapagi olmadigr icin bir miktar un hamura
serpilerek tekne, hamur bezleri ile sarilir. Hamur, eger kis mevsiminde yogrulduysa
birkag¢ kat hamur bezi ile eger mevsim yaz ise tek katla sarilir. Sarilmasinin 6ncelikli
nedeni hamurun Yalvaglinin deyimi ile ¢abuk “gelmesi” yani mayalanmasi igindir. Diger
bir neden de teknenin evden firina kadar giderken dokiilmemesi icin sarilir.

Oncelerden tekneler omuzlara almip tasmirken, motorlu araglarin ¢ogalmasi ile
araclarla firinlara gotiiriilmektedir. Firma tekne ile gotiiriilen hamurun gelmesi yani
mayalanmasi i¢in birka¢ saat bekletilir. Bu sirada kadinlar arasinda kim once firina
geldiyse ona gore hamur pisirme sirasina girerler. Mayalanan hamur yapilacak ekmegin
biiyiikligiine gore “6giilme” denilen elle belli bir biiyiikliikte yuvarlak hale getirilerek
hanayda hamur bezlerinin iizerinde tekrar mayalanmasi i¢in dokiiliir ve burada da bir
stire bekletilir. Daha sonra ekmek yapma siras1 gelen kadin, hamur tahtasina “6gtilmiis”
hamurlarini aktarir ve onlar eliyle acar, ortasina parmagiyla kiiciik bir delik deler. Daha
sonra firinin dniine hamur tahtasinda goétiiriillen ekmegin iizeri sulanir ve istege gore
iizerine susam ve ¢orek otu serpilir.

Buraya kadar olan kismi ekmegin sahibi yaparken, firina siirme islemini de firinci
yapmaktadir. Firinci kadin, kiiregiyle ekmekleri tek tek firina pismesi igin koyar. Pigen
ekmekleri ekmek sahibi kadin alir ve sogumasi i¢in hanayda hamur bezlerinin iizerine
serer. Soguyan ekmekleri tekneye toplayarak evine gotiiriir. Firinci kadin, bir 6nceki
kadmin ekmeklerinin pigsmesinin ardindan yeni gelecek olan kadin i¢in firinin igini
“songe” yardimi ile temizler ve sirast gelen kadinin getirdigi “gazelle” firin yakar.

Mabhalle firinlarinda sadece ekmekler yapilmamaktadir. Ekmegin haricinde Yalvag’a
0zgii olan “hamursuz”, 1spanak, yogurt, kabak, peynir gibi i¢ malzemelerinden olusan
borekler de yapilmaktadir. Ramazan ve kurban bayramlarinin arife giinlerinde evlerde
yapilan ceviz ve kesmik baklavasi da pisirilmektedir. Ayn1 zamanda firiin i¢inde yanan
gazellerin kiillerinde Yalvag’in geleneksel yemeklerinden olan “keskek” pisirilmektedir.
Keskegin malzemesi evlerde hazirlanir ve topraktan yapilan ¢omleklere konulur.
Yenilecegi giinden bir giin 6ncesindeki aksam firmin kiiliine gomiilen ¢omlek bir giin
sonra pismis sekilde alinir.

Gelenek ve gorenegin devami olan mahalle tas firmlarinda, giinlik tiiketime
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yonelik yapilan ekmegin yaninda 6zel giinlerde ikram edilmek i¢in yapilan “hamursuz”
da vardir. Daha ¢ok diigiinlerde, nisanlarda ve 6zel giinlerde yapilan bir yiyecektir.
Hamursuz “mayasiz ekmek” anlamina gelmektedir. Hamurdan yapilan bu yiyecegin
icine maya konulmamaktadir. Halk arasinda “mayasiz” ifadesinin yanlis anlasilabilecegi
diisiincesinden hareketle “hamursuz (hamirsiz)” terimi ortaya ¢ikmuistir.

Hamursuzun yapilist; 6ncelikle hamur teknesine un konur, teknenin her iki kenarina
yigilan yeteri kadar un, maya kullanilmadan yeterince tuz ilave edilerek soguk su ile
yogrularak hamur elde edilir. Mayalanmaya birakilmadan elde edilen hamurlar 40 cm
capinda agilir, agilan hamurun {izerine eritilmis kaymak yagi tiim yiizeyi kaplayacak
sekilde siiriiliir ve hamurlar rulo haline getirildikten sonra sarig1 andiran bir bigimde
kendi etrafinda dairesel hareketle toplanir ve beklemeye birakilir. Bu halde tekne veya
tepsi yardimiyla firina gotiiriilen hamurlar yine hamur tahtasi iizerinde tekrar 40 cm
capinda acilir ve yliziine yumurta siiriildiikten sonra firmna firinci kiiregi yardimiyla
atilir. Ancak firinin 1s1s1 ekmek yapimina gore daha diisiik 1s1da olmalidir. Alt1 ve {sti
pembelesinceye kadar pisirilir.

Hamursuzun igerisine haglanmis patateslerin ezilmesiyle elde edilen suyun katilarak
daha lezzetli hamursuzlar yapilir, hamuru bezelere ayirdiktan sonra iki saat bekletilip
pisirildiginde ise tel tel olmasi saglanir.

Halk inaniglar igerisinde de hamursuz yerini bulur; Yalvac¢ geleneginde hamursuz
cogunlukla gelin olan kizlar i¢in yapilmaktadir ve nisanlarda ¢ift olarak konulan
hamursuz, gelin ile damadin didismesini 6nlemek i¢in tek olarak konulmaktadir.

Maddi kiiltiir unsurlart olarak ele alabilecegimiz firinda kullanilan arag geregler ve
ekmegin yapiminda kullanilan malzemeler;

Tekne, oOlciileri degismekle birlikte genellikle 60 cm. eninde 130 cm. boyunda, 40
cm. yiiksekliginde ve taban1 daha dar olup yiikseldik¢e genisleyen ahsaptan yapilmis ve
hamur yogurmaya yarayan biiyiik¢e bir kap.

Eysiran, 30 cm. uzunlugundaki, baslangi¢c kismi yaklasik 7 cm. genigliginde olup
bu genislik 10cm boyuna devam eder ve daha sonra 3cmlik bir sap kismi olan ¢elikten
yapilmig hamurun tekneden kazinmasini saglayan geregtir.

Hamurbezi, hamurun iizerine, altina ve tekneye sarilan, genellikle kalin ve pamuklu
kumagla yapilan ortii gorevini istlenen tekne ortiileridir. Daha eski yillarda bu ortiiler
kullanilmig giyeceklerin ve eski yatak Ortiilerinin esit parcalara ayrilarak birlestirilip
yeniden dikilmesi ile elde edilmekte ve tasarrufa riayet kuralina uyulmakta idi (Kostiikli,
2010: 223).

Ugra, un tagimak i¢in kullanilan tahtadan yapilan, kiigiik kova bigiminde tagima
aract ayn1 zamanda da firinda kullanilan una verilen ad.

Gazel, sonbaharda gesitli agag yapraklarinin siipiiriilerek toplanmasi sonucu evlerde
cuvallarla saklanan, firi1 yakmak i¢in kullanilan yakacak ¢esididir.

Uzun tahta, yaklasik 3 metre boyunda 50cm genisliginde 6zellikle kavak agacindan
yapilmig tek parga tahtalar olup, hamuru toplu halde haneyden firina tagimak igin
kullanilan geregtir.

Kiirekler, 6zellikle sert agaglardan imal edilen ince yapida Sm uzunlugunda olup
diiz kiiregi andiran, hamurun fira verilip ¢ikarilmasinda kullanilan yassi bigimde
kiireklerdir.
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Songe, uzun bir sirigm ucuna bezlerin baglanmasi ile olusan ve firmin igine
temizlemeye yarayan uzun temizlik aracidir.

Kanca, tahta sirik ucuna takilmig demir pargasi olup firinin igindeki atesi
karistirmakta kullanilmaktadir.

Her mahallede en az bir tane bulunan geleneksel firinlarin mimari yapisi ve diger
yapt Ozelliklerine bakilacak olursa; kerpi¢ kullanilarak kalin duvarlarla insa edilmis,
tavanina yakin ylikseklikte ¢ok biiylik olmayan pencerelerle aydinlanan ahsap binalardir.
Binalarin i¢inde teknelerin konmasi ve hamurun ddokiilerek gelme islemine birakildig:
daha sonra da firindan ¢ikan sicak ekmeklerin tek tek serilerek sogumaya birakildigi
yerden bir metre yiikseklikte agactan yapilmis ve ahsap ile zemini désenmis “Hanay”
denilen yiikseltileri mevcuttur (Kostiiklii, 2010: 221). Firin ise bu hanayin karsisinda yer
alir. I¢i tasla kaph olan firm ekmek yapacak olanlarmn getirdigi gazel vb. yakacaklarla
wsitilir ve 1sitilan firmni bir tarafinda ekmekler diger tarafinda da ates yanar. Firmcinin
becerisine bagh olarak, ekmek hamurlar1 sirali bir sekilde firinin igine firin kiiregi ile
aktarilir.

Ekmek yaparken hamurun yogrulmasi, hamura sekil verilmesi ne kadar énemli ise
firinc1 da bir o kadar 6nemlidir. Ciinkii firinc1 ekmek hamurunu, hamur tahtasindan seklini
bozmadan almali, firina slirmeli ve hamurun her tarafinin esit bir sekilde pismesi i¢in
diizenli olarak pismekte olan hamurlar1 ¢cevirmelidir. Eger bu sekilde firinci pisiremezse
firmeilik yapmasina toplum tarafindan izin verilmemekte ve yapiyorsa da kadinlar o
firmeinin oldugu firmi tercih etmemektedir.

Geleneksel meslek olarak diisiinebilecegimiz Yalvag’a 06zgli olan mahalle
firmcihiginda diger mesleklerden farkli olarak bu meslegi kadinlarin icra ettigini
gormekteyiz.

“Kadinin yemek veren ve erkekle cocugun yemek alan rolleri bircok kiiltiiriin
karakteristigidir. Yemegin toplumun karsilikli etkilesiminde istirak etmekten ziyade
kadinin zamaniin biiyiik bir kismini ve gayretini ailesine hizmet ederek farkli taleplere
yemek yapmasi modeline bu dnderlik etmektedir.” (Oguz, 2009: 381)

Onceden her ev, ekmegini kendisi yaparken giiniimiizde ge¢mise nazaran bir
azalma vardir. Gelenegin yok olma tehlikesini fark eden Yalvag Belediye Baskani Tekin
Bayram, Yalva¢’ta ekmek yapma geleneginin unutulmamasi ve yeni neslin daha iyi
imkanlarla yararlanmasi i¢in gosterdigi hassasiyetle, yaklasik 7-8 yil 6nce 20 adet firin1
projelendirmis ve geleneksel yapisini bozmamaya 6zen gostererek, dnceden kerpigten
yapilan firin binalarini glinimiiz “modern” malzemeleriyle yeniden insa etmistir. Her
mahallenin muhtarliga bagli olarak isleyen bu firinlarin oldugu binalarin iizerinde
kadinlarin oturma salonu olan binalar olusturarak, kaybolmaktan kurtarmis ve toplumsal
ve sosyal hayata yeni bir anlayisla kazandirmistir. Ancak her ne kadar binalar yenilense
de bir kiiltiiriin sadece somut malzemelerle gelecek kusaklara aktarimi yapilamayacagi
unutulmamalidir. Yalvaglinin ekmek yapma yani hamur yogurmadan, yapim agamasina
kadar olan gelenegini yeni yetisen kugaklara tam anlamiyla aktaramamasi, kadinlarin,
hamurlarin1 yogurup ekmek yapmaya firinlara gelmemesi iizerine, bu yeniden insa
edilen firinlarda orta yas iizeri kadinlarin bir miiddet ekmek yaptig1 ve giderek kadinlarin
iretmekten ¢ok tikketmeye gittigi gozlemlenmistir. Firinc1 kadinlarin da mesleklerini
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aktarmakta zorlandiklari, bu firinlar1 calistiracak firmncilarin az bulunur olmasi gibi
etkenler ile bir miiddet firinc1 kadinlar kendi tirettikleri ekmegi satmislardir. Geleneksel
yapida tretenler, bu isi “ekmek hakki1” karsiliginda yaparken pisirmis olduklar
“15 ekmege” karsilik “bir ekmek” “hak™ olarak alirlardi. Modernlesen ve yeniden
yapilandirilan mahalle firinlarinda bu “hak” yerine belli bir {icret alinmaya baslanmasi
ve hatta firincilarin kendi {irettigi ekmekleri satmaya baslamasi degisimin baslangi¢
noktas: olarak goriilebilir. Bu ticari yaklasim da, diger sanayi ekmegi iireten firinlar
tarafindan hogs kargilanmamis ve ticari doniisiim gerceklesmistir. Yalvaglinin yaraticiligi
olarak diisiinebilecegimiz mahalle firin1 ekmegi iireten, sahsa ait ticari firmlar agilmistir.

Gecgmisle giiniimiiz arasindaki degisimin en belirgin sekli, kiiltlir endiistrisi olarak
adlandirabilecegimiz Yalvag geleneksel mahalle firin1 ekmegini yapip satan “is yerleri”
acilmasidir. Ekmek yapmasini bilmeyen veya giiniimiiz kosullarinda yapma imkani
olmayan kimseler bu is yerlerinden ekmek, hamursuz ve boreklerini satin almaktadirlar.
Geleneksel bir iiriin olan Yalvag mahalle firin ekmeginin {iretiminin gliniimiizde is
yerlerinde yapiliyor olmasi, “kiiltiir endiistrisi” olarak Yalva¢’ta ekonomik kalkinmaya
onemli katki saglamistir.

Mabhalle firmi olarak adlandirdigimiz ve kadinlarin bireysel yaptigi ekmekler
artik belli esnaflarin eline gegmistir ve bugiin artik mahallelerde degil ¢arsi mevkiinde
bulunmaktadir. Giiniimiizde artik iretilen ekmekler firinlarda satildigi gibi diger
sehirlerde yasayan ve siparis veren yalvag ekmegini 0zleyen Yalvaglilara kargo ya
da yolcu otobiislerine verilerek gonderiliyor. Hatta kentlilesme siirecinin bir sonucu
olarak Isparta kent merkezinde de Yalva¢ ekmegi yapan firmlar agilarak, insanlarin
geleneksel ekmege duyduklart 6zlemin giderilmesi saglanmaya calisiliyor. Buradan
hareketle, kiiltiir endiistrisi insanlarm bir dénem yasadiklar1 geleneksel degerlerin
gelisme siireci igerisinde degismesine katki saglarken, en azindan belki de ekmegin
bugilinkii endiistriyel haliyle yasamasina yol agmaktadir. Ekmekle ilgili bunun en belirgin
endiistriyel 6rnegini, yurdun dort bir tarafinda sik¢a rastladigimiz Trabzon ekmegi iiretip
satan, Trabzonlulukla veya o kiiltiirle alakas1 olmayan igletmecilerin, geleneksel Trabzon
ekmegi ticareti yaparak, bu ekmegi kent imgesi ile yasatmaya ¢aligmaktadirlar. Bu
haliyle Yalvag ekmegi de ad1 gelenekselde kalan endiistriyel bir iirlin olarak kent imgesi
seklinde gelecek nesillere tasinmaktadir.

Giin gectikge sayilarinin daha da arttig1 bu tiirden firinlarda yine kadinlar ¢alismaktadir.
Ancak degisim, iiretimin tek bir kisi eline gegmesiyle olmustur. Tamamen bir i yeri mantigi
ile agilan bu firmlarda kullanilan firin ara¢ geregleri son teknolojiyi takip eder tarzdadir.
Bu yap1 igerisinde Yalva¢ Mahalle firinlar1 ve icracilart da ¢agin getirmis oldugu gelisim
ve degisimden etkilenmislerdir. Yapinin hizli degismesi de meslek ve icra yontemlerini
etkileyerek geleneksel tiriinlere ve kiiltiire ekonomik boyut katmustir.

Ortaya koymaya calistifimiz mahalle firmlarindaki hizli gelisim sonucu fark
edilemeyen degisim, gelenekselligin yok olmasina ve meslegin yapisinin degisimine
sebep olmaktadir. Bu durum ise var olan kiiltiirel yaratim, aktarim ve tiikketimi
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farklilagtirmistir.

Sonug¢

Kiiltiirel bellek ve imge merkezli kent markalarinin olusturulmasina, kiiltiir ekonomisi
kapsaminda, 6zel bir 6nem verildigi goriilmektedir. Cesitli resmi kurumlar araciligiyla
yerel kiiltiirii ulusala tasimak hedefi ile “Yalvag Mahalle Firinlari”na tiretim i¢in destek
verilmekte ve Yalva¢’in kiiltiir turizmine katki saglamasi amaclanmaktadir.“Buranin
(kent, yore, iilke vb.) neyi/neleri meshurdur?” sorusu, bir bakima kentsel, yoresel
ve ulusal imgeleri 6grenme, tanima, deneyimleme ve bunu bir ya da birkag kiiltiirel
unsurla anilastirma ve gdsterme istegini ifade etmektedir. Yabanci/Gteki/turist bu
soruyu soruncaya kadar, ev sahipleri genelde bu konu iizerinde bilingli ve ciddi bir
sekilde durmus ve diisiinmiis degildir. Insan ve toplum c¢ok kere, yabancinin kendisini
tanima arzusu karsisinda, sahip olduklarinin farkina varir. Deneyim avcilart olarak
tanimlanan turistlerin meraki, kiiltlir turizminin oldugu kadar, kiiltiirel bellek ve imge
aragtirmalarinin da temelini meydana getirmektedir. Bugiin hemen hemen her yerlesim
biriminin, yorenin ve iilkenin yonetici ve arastirmacilari, hatta halki bu soruya cevap
bulmaya ve cevaplari da gelistirerek herkese duyurmaya ve gostermeye ¢aligmaktadir
(Ozdemir, 2012: 108-109). Bu dogrultuda Yalvag’in kentsel imgesi durumuna gelen tas
firinda pisirilen ekmek ve ekmek ¢esitleri “Isparta’nin Yalvag ilgesinin neyi meshurdur?”
sorusunun cevaplari arasindadir.

Yalvag mahalle firilar1 ge¢gmisten giiniimiize liretiminde yasadigi degisimle giinlimiiz
tiiketim kiiltlriinlin mantigiyla ortiismektedir. SOyle ki; gegmiste mahalle firinlarinda
kadinlar, her hafta haftanin belli bir glinii ekmek hamurunu kendisinin yogurup, pisirdigi
sosyo-kiiltiirel bir firin alan1 yaratmaktaydi. Ancak; giiniimiizde mahalle firinlar1 olarak
degil “Geleneksel Yalvag Ekmegi” satin alma hevesinin canli tutulmast olgusu ile
gercekte liretim ve tiiketim ¢arkinin isler tutulmasina ve kar dongiisiiniin gerekliligi

ilkesi iizerine kurulu oldugu bir “firin isletmeciligi” sistemine doniismiistiir.
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OZET

KULTUR ENDUSTRISINE ORNEK OLARAK ISPARTA/YALVAC EKMEK
KULTURU VE DUNDEN BUGUNE MAHALLE FIRINCILIGI

Anadolu’nun her ydresinin kendine 6zgii ekmek cesitleri ve bu ekmeklerin yapildig:
cesitli firmlar vardir. Cografi sartlarin etkisiyle de ¢esitliligini gérdiiglimiiz ekmek ve firmlar
somut ve soyut yerel kiiltiirel 6zellikler tasimaktadir. Anadolu sahasinin Tiirk kiiltiiriiniin
farkli yiizlerinden birisi olan Isparta’nin Yalvag il¢esinde kendine 6zgii diyebilecegimiz bir
ekmek ¢esidi ve mahalle firinlari vardir. Bu firinlar, geleneksel siireklilik igerisinde gegmisten
gliniimiize tiretiminde degisim gostererek giiniimiiz kiiltiir endiistrisine katk1 saglamaktadir.

Farklilik, yaraticithik ve Ozgilinlik temelinde sekillenen bircok yoresel hizmetler
ve faaliyetler ekonomik bir etkinlik araci olarak degerlendirilerek kiiltiir enstitiilerini
olusturmaktadir. Bu durumda Yalvag¢ mahalle firinlari, kiiltiir ve ekonomi arasindaki iligki
kapsaminda distiniildiigiinde giinlimiiz yerel ekonomik degerlerin kiiltiirel tasiyicilik
gorevini Ustlenmistir.

Yalva¢ mahalle firinlar1 gegmisten giiniimiize tiretiminde yasadig1 degisimle gliniimiiz
tiketim kiltlirinin manti§iyla ortiismektedir. Soyle ki; gecmiste mahalle firmlarinda
kadinlar, her hafta haftanin belli bir giinii ekmek hamurunu kendilerinin yogurup, pisirdikleri
sosyo-kiiltiirel bir firin alan1 yaratmaktaydilar. Ancak; giiniimiizde mahalle firlar1 olarak
degil “Geleneksel Yalvag Ekmegi” satin alma hevesinin canli tutulmasi olgusu ile gergekte
tiretim ve tiiketim carkinin isler tutulmasina ve kar dongiisiiniin gerekliligi ilkesi {izerine
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kurulu oldugu bir “firin isletmeciligi” sistemine doniismiistiir. Bu durumda gilinlimiiz Yalvag
halki kiiltiirel baglamda mahalle firinlarinda ekmek yapmay1 birakarak, sadece tiiketen
toplum &zelliklerini gosteren geleneksel ¢ergevede kendisine yeni ihtiyaglar yaratmis ve
kiiltiirel endiistri alaninin gergeklestirilmesine hizmet etmektedir.

Anahtar kelimeler: Yalvag; mahalle firinciligi; ekmek; kiiltiir endiistrileri

ABSTRACT

AN EXAMPLE FOR THE INDUSTRY OF CULTURE: ISPARTA/YALVAC BREAD
CULTURE AND LOCAL BAKERY FROM THE PAST TO THE PRESENT DAY

In every part of Anatolia there are specific types of bread and various bakeshops where
the bread is made. Bread and bakeshops have native properties -concrete or abstract- under
the geographical conditions as well. In Yalvag county of Isparta, there are types of bread and
local bakeshops particular to itself. Within the traditional continuity, the bakeshops contribute
to today’s cultural industry as they show changes of production.

Many local services and activities shaped by difference, creativity and originality form
cultural institutes being assessed as a means of economic activity. In this case, Yalvag local
bakeshops can be seen to function as a cultural carrier of today’s local economic values.

With the changing production from the past to the present, Yalvag local bakeshops
coincide with today’s consumption culture’s logic. That is to say, women working in the
local bakeshops used to knead dough and bake on a certain day of the week, thus creating
a socio-cultural baking ambience. However, at the present day, with the feeling of keeping
the eagerness of buying “Traditional Yalvac Bread”, there appears a system of bakery that
aims at keeping the production-consumption wheel active and that is based on the necessity
of profit cycle. Thus, in our day, Yalvag people giving up making bread in local bakeshops
as a cultural thing create new needs for them within the traditional framework showing only
consumption society’s properties and serve the realization of cultural industry field.

Key words: Yalvag; local bakery; bread; cultural industries
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