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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

YORESEL YEMEKLER NE KADAR YORESEL?
KASTAMONU MUTFAGI ICIN BIR SORGULAMA

Metin MIZRAK
Kastamonu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Aydogan AYDOGDU

Miras, kusaklar arasi aktarilan onemli ve degerli birikimdir. Bir iilkenin yeni
nesillere aktaracagi kiiltiirel miraslarindan biri de siliphesiz mutfak kiltiiriidiir.
Turizmin ¢esitlendirilmesinde ve tiim yila yayilmasinda yoresel iiriinler ve yoresel
yemekler, Gastronomi Turizmi’ne yonelik tercihli bir talep yaratilmasinda biiyiik bir
rol oynamaktadir. Yoresel Yemekler ¢ekicilik unsuru olmasinin yani sira giiniimiizde
artan yasam standartlarina, ytlikselen biling diizeyine, dogal ve saglikli olmasina bagh
olarak da talep gormektedir. Amaci sadece karin doyurmak olmayan, kiiltiirii tanima,
deneyimleme, arzu ettigi iiriine ve yemege ulasabilme olan misafirler, karsiligini da
cémertce vermeye hazirdir. Ulkelerin, bolgelerin, illerin hatta ilgelerin turizm pastasi
paym arttirabilmek i¢in yogun c¢aba sarf ettigi bu alanda, yoresel iirlinlerin ve
yoresel yemeklerin 6nemli bir fark yaratacagi asikardir. Gergek anlamda yoresinde
tiretilen yoresel iiriinler ve bu triinlerle hazirlanan Ydresel Yemekler orijinal tatlar
olusturmakta ve aranilan damak tadini yasatilmasini olanakli kilmaktadir. Bu durum
ayn1 zamanda yoresel Ureticileri ve yoresel yemek sunan isletmeleri, taninirliligin
yaninda ekonomik anlamda da pozitif etkilemektedir. Derin tarihi ve Kkiiltiirel
birikimi ile ¢ok cesitli sayida yoresel iirlin ve yoresel yemege sahip Kastamonu
Mutfak Kiiltiirli de bu alanda biiyiik bir potansiyele ve dneme sahiptir. Bu baglamda
¢alismanin amaci, Kastamonu Mutfagi’'ni ve Mutfak Kiltiri’'nii olusturan Yoresel
Uriin ve Yoresel Yemeklerin neler oldugunun saptanmasi, bu iiriin ve yemeklerin
hangilerinde, ne oranda Yoresel Gida kullanildiginin belirlenmesidir. Calisma nitel
arastirma yontemlerinden faydalanilan tarama modelinde bir arastirmadir. Arastirma
amaglarma erisilebilmesi icin Oncelikle ilgili yazin derinlemesine taranmis, onceki
calisma deneyimlerinden faydalanilmistir. Bunun yani sira yapilandirilmig goriigme
formlar ile yiiz yiize goriismeler yapilmis, elde edilen veriler betimleyici ve igerik
analizi yontemlerinin birlikte ise kosuldugu bir yaklagimla ¢éziimlenmistir. Calisma
sonucunda, ilgili yazindan elde edilen veriler ile bulgular uyusmus, yoresel {iriinlerin
ve yemeklerin biiyiilk oranda korundugu, tariflerde tartinin ¢ok kullanilmayip goz
karar1 uygulama yapildigi, tariflerin aile ic¢i aktarimlarla korundugu, Kastamonu
Mutfagi’na ait bircok yoresel iirlin ve Anadolu’nun bir¢ok yerinde bilinmeyen
Kastamonu Mutfagi’na ait yemekler oldugu bulgularina ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Uriin, Yoresel Yemek, Kastamonu Mutfagi

2018, ..... sayfa
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ABSTRACT

Master’s Thesis

HOW LOCAL IS LOCAL FOOD?
A QUEST FOR THE KASTAMONU CUISINE

Metin MIZRAK
Kastamonu University
Institute of Social Sciences
Department of Tourism Management

Supervisor: Dr. Faculty Member Aydogan AYDOGDU

Heritage is an important and invaluable richness that is transferred from generation
to generation. One of the cultural heritages that a country transfers to future
generations is culinary culture. In diversifying tourism and spreading it to the whole
year, local products and local food play a significant role to create a preferred
demand for Gastronomic Tourism. Besides being an attraction, local food is also
demanded depending on today’s increasing standards of living and rising level of
consciousness as well as their being natural and healthy. Guests who not only aim to
appease their hunger, but also intend to know and experience the culture and get the
product and food they want are also ready to pay for them generously. It is evident
that local products and local food will a make a significant difference in this area in
which countries, regions, cities and even districts are making great efforts to increase
their share of the tourism pie. Local products actually produced in their region and
local food prepared using these products create original tastes and allow people to
experience the taste they are looking for. At the same time, it makes a positive
economic impact for local producers and businesses offering local food, in addition
to bringing recognition. In this respect, the Culinary Culture of Kastamonu that has a
wide variety of local products and food with its deep historical and cultural richness
has great potential and significance in this area. In this context, the aim of this study
was to discover the local products and local food that forms the Kastamonu Cuisine
and Culinary Culture, and to determine at what rates and in which products and
dishes the local food is used. This is a survey type study using qualitative research
methods. For the purposes of the study, the researcher first conducted an in-depth
analysis of the relevant literature, drawing from the experiences of the previous
studies. Then, face-to-face interviews were carried out using structured interview
forms, and the data obtained was analyzed using a combination of descriptive and
content analysis methods. At the end of the study, it was seen that the findings were
consistent with the data obtained from the relevant literature. The study found that
the local products and local food have been preserved in the region to a large extent,
recipes often do not use scales and food is cooked by rule of thumb, recipes have
been maintained with inter-family transfer, and there are many local products in the
Kastamonu Cuisine while some of the dishes of this cuisine are unknown in many
parts of Anatolia.

Key Words: Local Product, Local Food, Kastamonu Cuisine

2018, ..... pages
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ONSOZ

Ders asamasinda tanismamizdan baslayarak farkini hissettiren, son derece nazik, bir
o kadar isine 6nem veren, akademik bilgi birikimi, aragtirma yontemleri bilgisi,
sektorel tecriibesi, insani iligkileri ile daima O6rnek olan, tikandigimiz her noktada
anahtar vazifesini {istlenmekten c¢ekinmeyen, tez ¢alismamdaki konu secimi,
planlama ve arastirma safhalarinda daima yanimda olan, yogun programi arasinda,
cok degerli zamanlarin1 arastirma ve ¢alisma icin comertce sarf eden, elini, nefesini
ve destegini hep yanimda hissettigim damisman hocam Kastamonu Universitesi
Turizm Fakiiltesi Dr. Ogr. Uyesi Sn. Aydogan AYDOGDU hocama ¢ok
miitesekkirim. Arzu ettigi miiddetge hocamla calisabilmek dilegiyle, siikran, saygi ve

selamlarimi sunarim.

Calisma siirecinde desteklerini esirgemeyen agabeyim IK Uzman1 Murat MIZRAK a
ve kardesim Akdeniz Universitesi Ogretim Gorevlisi Ozkan ERDEM’e tesekkiir

ederim.

Ayrica bu siirecte manevi anlamda ¢ok biiylik fedakarliklar gosteren kiymetli esim
Sevda MIZRAK, kizlarim Eylil ve Duru’ya zorlu tez donemindeki anlayis ve
desteklerinden otiirii sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Son olarak, ¢ocuklar1t olarak
bize en sik ve biiyiik 6glidii “okuyun” olan rahmetli babam Mete MIZRAK a; merak
etme baba, rahat uyu, hep daha ilerisini okuma konusundaki kararligim(iz)

eksilmeden siiriiyor.

Metin MIZRAK

Kastamonu, 10, 2018
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1. GIRIS

Turizm, biinyesinde bulundurdugu tiim ¢esitliligini, giiniimiiz turist talebinin istek ve
ihtiyaclarin1 karsilama g¢abasi ile ortaya sunmaktadir. Sadece taleplere arz yaratarak
degil, ayn1 zamanda cekicilikler olusturarak turistik hareketlere yon vermektedir

(Lordkipanidze, Brezet ve Backman, 2005).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (United Nations World Tourism
Organization, [UNWTO])'nun ii¢ ayda bir yayimladigi, "Diinya Turizm Barometresi"
raporuna gore, Dilinya Turizmi, turist sayilar1 bakimindan, 2017'nin ilk yarisinda,
2010 yilindan beri kaydedilen en yiiksek biiylime oranimi gostermistir (UNWTO,
2017). Diinya genelinde turist sayis1 1950°1i yillarda 25 milyon iken, 2012 yilinda 1
milyar smirin1 agmis (Goniil, 2008), 2017 yilinda ise bu say1 1 milyar 322 milyona
ulasmistir. Turizm gelirlerine bakildiginda ise 2017 yilinda diinya genelinde %5
artarak 1,3 trilyon dolara ulagmistir (UNWTO, 2018).

Turizm etkinlikleri Diinya Ekonomisi’nde hizla yiikselen bir grafik ¢izmektedir. Bu
nedenle iilkelerin Gayri Safi Milli Hasila (GSMH)’larinda ve istihdam oranlarinda
onemli bir yer tutmaktadir. Ayrica turizmden elde edilen doviz, girdileri iilkelerin
biitge aciklarmi kapatmakta onemli katki saglamaktadir. Yerelde de biiyiik katki
saglayan turizm faaliyetleri, igsizlik sorununa ¢o6ziim saglarken goclerin Oniine
gecmekte, boylelikle tarimsal faaliyetleri de desteklemektedir. Turizm ayn1 zamanda
bolgelerin alt yap1 ve iist yap1 sorunlarinin ¢oziilmesinde de itici bir rol iistlenmekte,
bolgeye yeni yatirimlar yapilmasimi zorunlu kilmaktadir. Birgok sektor turizm
faaliyetlerinden olumlu yonde etkilenmekte, bu durum bdlgeler arasi ekonomik
farklarin kapatilmasina, gelisme g¢abalarinin olumlu yonde desteklenmesine olanak
saglamaktadir (Proenga ve Soukiazi, 2008). Ekonomik kalkinma ve biiyilime igin,
sagladig1 istihdam, iiretim ve ekonomik kazanglar sebebi ile turizm Oonemli bir

faaliyet alan1 olarak goriilmektedir (Gokovali ve Bahar, 2006).

Turizm, diinyada Gelismekte Olan Ulkeler (GOU)’in %83 iiniin basat ihracat
kalemini olusturmaktadir. Uluslararas: ticarette Hizmetler Sektorii’niin ortalama

%A40’m1 turizm tek basma olusturarak ekonomik biiyiimeye destek saglamaktadir.



Turizm issizligin 6nlenmesi ve ekonomik kazang saglanmasindaki katkilari ile hem
gelismis hem de gelismekte olan {ilkeler i¢in vazgecilemez bir sektér konumuna
yiikselmistir (Bahar ve Bozkurt, 2010). Turizm, genel olarak 50’yi askin sektorii
dogrudan ve olumlu etkilemektedir (Goniil, 2008). Yapilan incelemelerde turizmin
Tiirkiye’nin ekonomik biiylimesini yaklasik son onbes senedir destekledigi

goriilmiistiir (Aslan, 2008).

Turizm hareketlerine katilan gruplara her yil yeni nesiller eklenmekte, alisilagelmis
tercihlerin yaninda yeni ve Ozel beklentiler de ortaya g¢ikmaktadir. Bu durum
yenilik¢i, farklilik uyandiran, albenisi yiiksek turizm g¢esitlerine ihtiyag
dogurmaktadir (Saat¢i ve Demirbulat, 2016). Son yillarda bu yonelislerin basinda
siiphesiz Gastronomi Turizmi gelmektedir. Ister arayislara bir cevap olarak, ister her
donemde gecerli olan gegmise 6zlem olarak bakalsin, Gastronomi Turizmi sadece
yiizde hesabi ile ¢ok kiiciik bir oranda kalan gurmelere degil, tiim potansiyel turistik
talebe hitap etmektedir (Ozer, 2013; Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi [TURSAB],
2015).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) harcama tiirlerine gore turizm gelirleri 2017
raporu incelendiginde, Tirkiye’nin 2016 yili toplam turizm gelirleri i¢inde, yeme
igme ic¢in ayrilan miktarin 5.108.647.000 dolar ile diger tiim harcama kalemleri
arasinda birinci oldugu goriilecektir. Bu meblag 2017 yilinda 5.860.227.000 dolar
olarak belirlenmis ve en yiiksek harcama yapilan kalem yine yeme i¢me olmustur

(TUIK, 2017).

Son donemde Gastronomi Turizmi iizerine yapilan arastirmalar, Gastronomi
Turizmi’nin 6nemli bir nis pazar haline geldigini gostermektedir (Billups, 2007°den
aktaranlar Sarusik ve Ozbay, 2015). Kiiltiirel birikimin onemli bir boliimiinii
olusturan Gastronomik Miras’a gosterilen ilgi ve begeni giin gectik¢e artmaktadir

(Richards, 2001: 23; Cohen, 2004: 733).

Amerikali Turistler lizerinde yapilan bir arastirmada, seyahat sebeplerinin merkezine
eglenceyi alan gezginlerin %60’mnin  Gastronomi Turizmi ile ilgilendikleri

goriilmiistiir (Prezi, 2014). Gastronomi Turizmi’nin Ingiltere’de yillik yaklasik 8



milyar dolarlik bir gelir yarattigi ongoriilmektedir (Onecaribbean, 2014). Yerel
Gastronomik Unsurlara ilginin arttiin1 gosteren bir diger veri ise, Amerika Birlesik
Devletleri (ABD)’nde 1994 yilinda 1775 olan yoresel pazar sayisinin 2010 yilinda
6132’ye ulagsmis olmasidir (Kesici, 2012: 33).

Gastronomi Kiiltiiri’nlin olusturdugu turizm faaliyetlerinin 6nemini belirten bir
arastirmada Gastronomi Sektorii’niin istihdam acisindan {ilke ekonomisine katkisi
%70 iken, Konaklama Sektorii katkisinin ise %30 dolayinda oldugu belirtilmektedir
(Avrupa Komisyonu-European Comission [EC], 2014).

UNWTO tarafindan yayinlanan ‘Yemek Turizmi Kiiresel Raporu’na gore, varis
noktalarinin gastronomiden elde ettikleri gelirin, toplam turizm gelirleri i¢indeki
paymin yaklasik %30 oldugu tahmin edilmektedir (UNWTO, 2012: 14). Varis
noktalarinin artan rekabette basarili olabilmeleri ve toplam gelirden daha fazla pay
alabilmelerinin yolunun, kendilerine 6zgii ve taklit edilemeyen bir gastronomik
kimlik olusturmalarinda gizli olduguna inanilmaktadir. Yo6renin cografi yapisi, iklimi
ve tarihsel birikimi sonucu olusan kiiltiiriin taklit edilmesi miimkiin degildir (Kesici,
2012). Yerel halkin sahip oldugu kiiltiirel miras, kendisine essiz ve rekabet edebilir

farklilikta bir deger saglar (George, 2010, s.377).

Gastronomi Turizmi iilkelerin, bolgelerin hatta illerin turizm alanindaki rekabetinde
bliyiik 6nem arz etmektedir (Ashwort ve Page, 2011; Bucak ve Ates, 2014; Cohen ve
Avieli, 2004; Du Rand, Heath ve Albert 2003; Giritlioglu ve Avcikurt, 2010; Goker,
2011; Karapmar, 2013; Tek, 2009). Bu diisiinceyi destekleyen olgular ise son
yillarda basli basina sadece gastronomi adina yapilan bildiri ve makaleler ile
(Hegarty, 2009) sayisiz calistay, sempozyum, kongre, kitap (Sarnsik ve Ozbay,
2015) ve kamplarla, belediye ve sivil toplum kuruluslarinin bu alandaki ¢aba ve
calismalar1 bigiminde siralanabilir (TURSAB, 2015). Gastronomi adina kurulan
dernekler federasyonlara, federasyonlar konfederasyonlara kadar biiyiimiis ve
bliytikliiklerinin sagladigi giic ile tiim yurt sathinda kamu, 6zel sektor ve sivil toplum
kuruluslar1 (STK) ile igbirligi icinde festivaller ve yoresel yemek yarigmalarr gibi

caligmalar yiirtitmektedirler. Dahasi, bu etkinlikler her yil tekrarlanarak



geleneksellestirilmeye calisilmaktadir  (Tirkiye Tim Ascilar ve Pastacilar

Konfederasyonu [TASPAKON], 2017).

Tabi bu yonelisi sadece turistik bir tercih ve ortaya ¢ikan iiriinii degerlendirmeye
calisan kurum ve kuruluslar olarak gormek belki de si1g bir bakis agist olacaktir.
Gastronomi Turizmi’nin ana unsurunun ydresel gidalar/iiriinler ve yoresel yemekler
oldugunun kabuliinden yola ¢ikarak bu geleneksel ve saglikli gidalara yoneligin
kiiresellesen diinya diizeninde sanayilesmis ve subelesmis hazir ve hizli beslenmeye,
uygun gida araciligiyla karst bir arayis olarak da degerlendirilmesi gerektigi

disiiniilmektedir (Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy, 2017).

Belirli bir gelir, kiiltiir ve biling seviyesine sahip, sagligini ve gelecegini dogru
beslenme ile koruyacagini diisiinen biiyiikliigii yadsinamaz bu topluluk Gastronomi
Turizmi’nin dolayis1 ile yoresel gida/iiriin ve yoresel yemeklerin taliplilerini
olusturmaktadir (Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli, 2004; Hjalager ve Richards, 2002;
Long, 2004).

Hic stiphesiz bu topluluk arzu ettigi kalite ve dogallikta {irlinlere ulagabildiginde,
stirece dahil olmaktan ve karsiligin1 comert¢e vermekten imtina etmeyecektir
(Giovannucci, Barham ve Pirog, 2014). Iste bu durumun sonucu olarak, dogal ve
geleneksel liretim yontemleriyle yoresinde iiretilen, yoresel gida/iiriin ve bunlarla
yapilan yoresel yemeklerin {ireticisi ve isletmecilerinin beklentileri karsilanmakta,
paydaslar i¢cin ge¢im kaynagi yaratirken, iiretimin korunarak siirdiiriilebilirligi de
saglanmaktadir (Culha ve Kalkan, 2015). Ayrica bu siirecin carpan etkisi ile tiim
bolgeye pozitif yansimalar1 da olmaktadir (Sandik¢1, Aydogdu ve Pamukgu, 2015).

Bahse konu yoresel gida/iiriin ve yoresel yemekler cok derin kiiltiirel birikime, tarihi
bir gegmise ve kusaktan kusaga aktarilan dgretilere sahiptirler. Uriiniin ve yemegin
yoresel olarak kabul edilebilmesinde temel kosul o ydrede yetismesi ve yapilmasi
gelse de tek basina yeterli olamamakta, hazirlanmasindan pisirilmesine ve hatta
sunumuna kadar yoresel arag-gereg, usiil ve yontemlerin kullanilmasina da bagh
olmaktadir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2017). Yoresel yemekler i¢in, kusaktan

kusaga aktarilan ogretiler, piif noktalar, arag, gereg, yontem ve standart bir regete ile



(Aydogdu ve Mizrak, 2017) dogru bir sekilde, ehil ellerde uygulanirsa gergek sonuca
ulagilabilmektedir. Degilse adina yoresel iriin, yoresel yemek dedigimiz,
Ozglinliikten (orijinallikten) uzak, beklentiyi karsilamada yetersiz karigimlar ve
sunumlar ortaya cikacaktir. Bu durum misafir memnuniyetsizligine ve olumsuz

agizdan agiza propaganda ve tanitima yol agacaktir.

Coke¢a denenmesine ragmen, 6zgilin yoresinden farkli yerde yetistirilmeye c¢alisilan
yoresel iirlin ayn1 6zellik ve nefaseti gostermedigi gibi (Yiincii, 2010) bu {iriinlerden
yapilan yoresel yemeklerde istenilen lezzeti karsilayamayacak ve beklentilerin

uzaginda kalacaktir.

Anlatilanlar baglaminda calismanin amaci, Kastamonu Mutfagi’m1 ve Mutfak
Kiltiiri'nii  olusturan yoresel {irlin ve yoresel yemeklerin neler oldugunun
saptanmasi, bu {riin ve yemeklerin hangilerinde, ne oranda yoresel gida
kullanildiginin belirlenmesidir. Bdylelikle gercek anlamda Kastamonu Yéresel Uriin
ve Yemekleri’nin kayit altina alinmasi ve bu kiiltiiriin korunarak kusaktan kusaga
aktarilabilmesi calismanin dnemini belirtmektedir. Calismanin bir diger faydasi da,
bolge ve yore halkina kiiltiirel, sosyal ve mali anlam da olumlu etkileri olan Y6resel
Uriin ve Yoresel Yemek’lerin Kastamonu’yu Gastronomi Turizmi anlamida marka
bir varis noktasi olmasi hususunda cekicilik olusturmasidir. Neticede ¢alismanin,
yoresel lretici ve yoresel yemek isletmelerine ekonomik katki saglayarak yoresel

kalkinmaya ve tirlinlerin siirdiiriilebilirligine katki saglanacag diistiniilmektedir.

Bu baglamda c¢aligmada asagida siralanan sorularin yanitlar1 aranmaktadir:

e Kastamonu’nun baslica yoresel {irlinleri nelerdir?

e Kastamonu’ya 6zgii yoresel yemekler nelerdir?

e Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin yapiminda yoresel {riinlerin kullanilma

durumu nedir?

Calisma, nitel arastirma yontemlerinin ise kosuldugu tarama modeline sahip bir

arastirmadir. Aragtirmada yazin taramasinin yani sira gézlem ve goriisme teknikleri



kullanilmistir. Yanit1 aranan sorulara, gegerli ve giivenilir cevaplar alabilmek icin iki
asamali bir caba benimsenmistir. Oncelikle ilgili yazin derinlemesine taranmus,
gecmis donemlerdeki dogrudan gozlemlerden ve 6nceki ¢alisma deneyimlerinden de
faydalanilmistir. Elde edilen veriler; birinci boliimde, Tiirk Mutfak Kiiltiiri, yoresel
mutfak, yoresel yemek, yoresel yiyecek, yoresel iriin, ikinci boliimde, yoresel
yemeklerin Gastronomi Turizmi kapsaminda destinasyon i¢in Onemi, i¢iincii
boliimde, yoresel mutfaga iliskin algilanan engeller, dordiincii boliimde, Kastamonu
Mutfag1 basliklar1 ve bu basliklar1 agiklayarak destekleyen alt bagliklar seklinde
verilmigtir. Caligmanin ikinci asamasinda ise; yoresel yeme i¢me isletmelerinin
mentileri incelenmis sunumu yapilan ydresel yemekler incelenerek kayit altina
alinmistir. Elde edilen tiim veriler, bir tablo iizerinde karsilastirmali olarak
degerlendirilmistir. Ayrica Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan her
y1l Turizm Haftas1 etkinlikleri kapsaminda geleneksel olarak diizenlenen Yoresel
Yemek Yarigmalar1i (2015, 2016, 2017, 2018) izlenmis, katilan yarigmacilarin
basvurduklar1 ydresel yemekler incelenmis ve kayit altina almmustir. Onceki tiimcede
vurgulanan dort yilda yapilan Yoresel Yemek Yarigmalan siirecinde katilimcilarin
izinleri alinarak yapilandirilmis goriisme formlar1 aracilig ile yiiz ylize goriismeler
yapilmustir. Igerik analizine tabi tutulan veriler, bulgular kisminda paylagilmis ve

calisma tartisma, sonug ve oneriler yapilarak tamamlanmistir.



2. KURAMSAL CERCEVE

Yasama goziinii agan tlim canlilarin, varliklarin1 devam ettirebilmesi i¢in temel kosul
beslenebilmeleridir. Yasamin devaminin kaliteli ve saglikli olmasi ise dogal, saglikli
dengeli ve dogru bir beslenme aligkanligina baglidir. Tarihsel siiregte olusan
beslenme aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirli, bilimsel verilerle de desteklenmektedir
(Cigerim, 2001). Nesilden nesile birikimli bir bicimde olusan beslenme aliskanliklar
bu siirecte yer alan toplumlarin yasam bicimleri ile de ilgilidir. Bu nedenle halklar
aras1t ve bolgeler arasi degisiklikler gostermektedir (Akan, 2007; Baysal, 1993;
Oguz, 1990; Sanlier ve Arikan, 2001; Sanlier, Comert ve Durlu-Ozkaya, 2012;
Tekgiil ve Baykan, 1993). Bu farklarin temelinde yorede yetisen ve beslenmede
kullanim1 kabul goren degisik iirlinlerin yaninda, cografi ve fiziki durum, toprak
yapist, iklim, sosyo-kiiltiirel yapi, gelenekler, ritiieller ve dini inanislar vb.
gelmektedir (Abdiisselam ve Kaferstein, 1996; Baysal, 1997; Timby, 1996).
Bireylerin ve toplumlarin aligkanlik halini alarak kaliplagsmis beslenme tutumlarini
degistirmek, diizeltmek, yeni ve kabul goren bir sekle sokmak biiyiik ¢aba ve uzun
zaman gerektiren bir ¢alismadir (Abdiisselam ve Kaferstein, 1996; Siiriiciioglu,
1999). Bu caligmanin basariya ulagsmasinda temel sorumlulugu muhtemeldir ki
kalkinma alacaktir. Kalkinma tek basina ekonomik diizeyi agiklamaz. Bunun yaninda
ilkenin, bolgenin toplumsal agidan yasadigi ilerleme ve toplumun genel olarak
mutluluk, refah ve kiiltiirel anlamda eristigi seviyeyi de belirlemektedir. Sosyal
kalkinma olarak ifade edecegimiz bu durum bireysel anlamda yasam standartlarinin
artmasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ozbek, 2017). Sosyal kalkinma, beraberinde
getirmis oldugu biling ve kiiltiir seviyesindeki yiikselis, refah seviyelerindeki artig
bugiinii ve saglikli gelecegi dogru, dogal ve saglikli beslenmede arayan bireylerin,
beklentilerini karsilayabilecegini diisiindiigii yoresel gida/iiriin ve yoresel yemeklere
tercihli talebin olustugu bir cevreyi de yaratacaktir (Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli,

2004; Hjalager ve Richards, 2002; Long, 2004).



Turizm Sektorii’niin glincel gelismelere paralel ilerleyerek biiylimesi veya yasanan
olumsuz olaylardan ve donemlerden en az sekilde etkilenerek gegebilmesi i¢in yeni
iirlin sunumlarina, farkl tiirde turizm {irtinlerine, talep olusturacak yeni gekiciliklere
ihtiya¢ duyulmustur (Saat¢i ve Demirbulat, 2016). Hedeflenen ve beklentileri
karsilayabilecek bir destinasyon olusturabilmek higte kolay degildir (Ozdemir,
2008). Yeni veya var olanlara alternatif turizm iiriinleri yaratabilmek, turist sayisinda
art1s yakalayabilmek, turizmden elde edilen gelir seviyesini yiiksek tutabilmek, farkli
varts noktalar1 arasindaki rekabette avantaj yakalayabilmek, bdlgede yatirim, is
olanagi, sosyal paylasim, tanitimin arttirilabilmesi gibi bircok farkli gerekce ile
calismalar yiiriitilmektedir (Culha, 2008; Timur, Cevik ve Kicir, 2014; Giritlioglu,
Olcay ve Ozekici, 2015; Sengiil ve Geng, 2016).

Turizmde iiriin ¢esitlendirmesi cabalarinda 6ne c¢ikan unsurlardan bir tanesi de
Gastronomi Turizmi’dir. Gastronomi Turizmi yilin on iki ayi, mevsimsel
farkliliklarla tiim {ilke ¢apinda biitlin yore ve bolgeleri kapsadigi icin genis bir
kesime hitap etmektedir. Yerel isletmeler misafirler i¢in lirlin veya gida ¢esitliligi
sunma ¢abasinda iken tercihini Gastronomi Turizmi biinyesinde farkli lezzetler
arayan misafirler ulasabildikleri gidanin saglikli, dogal ve siirdiirtilebilir olmasim
beklemektedirler (Lang, Stanton ve Qu, 2014). Yasadigimiz donemde tiiketim,
hayatin devamini saglayacak ihtiyaglar1 giderme boyutunu agmis, tiiketim
toplumlarinda his, haz ve arzu odakli bir boyut kazanmistir. Kendini tatmin, sosyal
statli belirleme, yasam standartlarini sekillendirme, bireylerin bireylerle ve bireylerin
kiltiirlerle etkilesimi odak noktas1 olmustur (Torlak, vd., 2007). Giincel tercihlerde
artik insanlar sadece karmlarin1 doyurmak i¢in degil, aslinda tercih ettigi
liriiniin/yemegin hazirlanig, sunus ve tiikketim evrelerinin tiimiinii deneyimlemek

arzusu ile ev dis1 tiikketim siirecine katilmaktadir (Yiincii, 2010).

Karar vericiler ve paydaslar tarafindan da Yoresel Uriin ve Yemek Kiiltiirii’niin
destinasyon icin degeri anlasilmaya baslandigindan, Gastronomi Turizmi
calismalarin odak noktast olmustur (Ozdemir, Yilmaz, Caliskan ve Aydim, 2015). Bu
anlamda paydaslar, Yoresel Uriin ve Yemekleri yani Yoresel Gastronomi
Unsurlari’n1 diger varig noktalar1 ile aralarindaki farki ortaya koymak gayesi ile

kullanmaktadir (Kercher, Okumus ve Okumus, 2008). Gastronomi Turizmi’nin



kokeninde yoreye ait liriinlerle hazirlanan yoresel yemeklerin bulundugu hususunda
genis kabul gormiis bir uzlas1 vardir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Hall ve
Sharples, 2003; Kiigiikaltan, 2009; Serceoglu, 2014). Diger taraftan tatil ve seyahat
tercihini kiltlirel turlardan yone kullananlar iizerine son donemde yapilan bir¢ok
calismada, 6nemli unsurun yoresel liriinler ve yemekler oldugunu belirtmeleri de bu
uzlastyr onaylar niteliktedir (du Rand ve Heath, 2006; Hall ve Sharples, 2003;
Serceoglu, 2014). Dahas1 bir yoreye ait iiriin ve yemekleri siirekli hale getirilen,
geleneksellestiren programlarla tanmitimi  yapildiginda bliyiik kitleleri  yoreye
cekebilme kabiliyetine sahip oldugu hususu da genis kabul gormiistiir (Amira, 2009;
Gokdeniz vd., 2015; Hjalager ve Corigliano, 2000; Horng ve Tsai, 2010; TURSAB,
2015). Bu tiir faaliyetlere katilim niyeti tasiyanlar, yapilan calismalar neticesinde
niyeti eyleme doniistiirdiiglinde arzu ettigi cesitlilikte, yeni, farkli, kaliteli ve dogal
tiriinlere ulasabildiginde silirece katilmaktan ve karsiligt bedeli 6demekten
¢ekinmeyecektir (Giovannucci, Barham ve Pirog, 2014). Giiniimiizde emek yogun ve
stresli calisma hayati i¢inde hizmet iireten insanlar, dinlenme zamanlarindaki yemek
yeme animi hizmet aldiklar1 bir zaman dilimi olarak degerlendirmektedirler.
Yemekler ile egolarii tatmin ettikleri, bes duyu organinin algilart ile duyulan haz
seviyesi yliksek, moral giidiisii sagladiklar1 bu durum varis noktasi tercihini ve
konaklama siiresini pozitif yonde etkilemekte, ekonomik anlamda turizme olumlu

katki saglamaktadir (Akkus ve Erdem, 2013).

Ohio’da Amerika Tarim Ekonomisi Dergisi’nin yapmis oldugu bir ¢caligmada yoresel
iriin ve yemekler icin turistlerin %30 daha fazla Odemeye razi olduklar
belirlenmistir (Giovannucci vd., 2014). Diinyada turizm faaliyetlerinden elde edilen
gelire yeme-igme harcamalarinin katkisinin %30 dolaylarinda oldugu Birlesmis
Milletler Diinya Seyahat Orgiitii (United Nations World Tourism Organization
[UNWTO])’nce belirlenmistir. Turistik seyahatlere katilanlarin %88,2’si  “gezi
plaminda varis noktast  belirleme hususunda yemek ¢ok onemli” diye belirtmistir
(TURSAB, 2015). Tefler ve Wall (2000) yapmis olduklar1 ¢alismada, tatil siiresince
yemek tliketimi masraflarinin tiim tatil 6demesinin yaklasik iigte birine karsilik
geldigini belirtmislerdir. Destinasyon tercihlerini Ingiltere’den yana kullanan
kisilerin %72’si konaklama siireleri zarfinda yoresel yemeklere ilgi gostermektedir

(Rizaoglu, Ayazlar ve Genger, 2013).
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Gozde varis noktalarinda daha hareketli ve 6gretici turizm tiirleri talep edilmektedir
(Giines, 2013). Giiniimiiz insan1 elindeki kit kaynaklar tiiketirken anlik hissedilecek
bir olay veya iiriin yerine, hazza ulasacak, hafizada kalic1 yer edecek, hedeflerine
ulastiracak deneyimler satin almak istegini ifade etmektedir (Aydogdu ve Mizrak,
2017). Bir sofra etrafinda paylasilan yoresel {iriin ve yemekler, bizzat yasanilan
yoresel kiiltiir, o yoreyi ve yore halkin1 daha kisa siirede daha derin taniyabilme
imkan1 vermis, boylelikle gastronomi son donemde seyahat tercihlerinde lider
konumda olmustur (Lopez ve Martin, 2006). Ydoreye ait yerel lezzetin baska bir
yorede ayni sekli ile tadim imkani1 olmadigindan tasarlanan turistik seyahatin en
Oonemli amaci o tada ulagsmak ve yoreye ait kiiltiirii tecriilbe etmek olmaktadir (Erdem,

Mizrak ve Aydogdu, 2017).

Yerel yiyeceklere ve yoresel yemeklere olan tiiketici ilgisinin artmasina, iireticiler
tarafinda da olumlu karsilik verilmis, bdylece topyekiin olumlu bir etkilenme
olmustur (Thilmany, 2004). Yerel yiyeceklere ve bu malzemelerden yapilan yoresel
yemeklere yonelik talebin artmasi, bu unsurlarin Gastronomi Turizmi’nde kullanimi
ile yerel anlamda bir¢ok alan olumlu yonde etkilenmektedir. Bu anlamda turizm en
onde gelen hususlar arasinda yer almaktadir. Tarim faaliyetleri ve turizm arasinda
giiclii bir birliktelik saglayan yerel yiyecek talebinin iiretim maliyetleri ve varis
noktasi rekabetinde de olumlu etkiler gosterdigi, yoresel kurum ve kuruluglar aktif
hale getirdigi, yoreye bir kimlik kazandirdigi, yoresel yemek kiiltiiriiniin korunarak
stirdiiriilmesine ve yoresel kalkinmay: destekledigi yapilan bir¢ok arastirma (Inwood
ve digerleri, 2009; Kang ve Rajagopal, 2014; Lillywhite ve Simonsen, 2014; Murphy
ve Smith, 2009; Presenza ve Chiappa, 2013; Strohbehn ve Gregoire, 2003; Sharma,
Moon ve Strohbehn, 2014; Telfer ve Wall, 1996; 2000) sonucu ortaya konmustur.

Diinya dlgeginde ilk {ic mutfak arasinda sayilan Tiirk Mutfagi (Unver ve Sahin,
2015) derin kiiltiire ve zengin bir mutfak sentezine sahiptir. Tiirk Mutfag1 diinya
Olceginde almis oldugu 3. sira ile hak edilmis bir gururu vakurla tasimaktadir Bu
durum tiim bolgeler ve yoreler igin diger gekicilik unsurlari yaninda Gastronomi
Turizmi baglaminda da biiylik bir potansiyel olusturmaktadir (Kivela ve Crotts,
2005).
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Sahip olduklar1 yoresel iiriin ve yoresel yemek degerleri ile bolgelerini/yorelerini
digerlerinden farklilastirmaya calisan ve turizmden alabilecegi payi arttirmaya
calisan bir ilimizde Kastamonu’dur. Kastamonu'nun gelecegini planlayan ve bu
hususta s6z sahibi olan valilik, belediye baskanligi, sivil toplum kuruluslar1 gibi
paydaslarin ortak kararlar1 ve c¢alismalarindan biri, Kastamonu’nun geleceginin
turizmde oldugu konusudur (Aydogdu, Pamukcu ve Yasarsoy, 2015). Kastamonu,
tarihi ve turistik alanlarinin yani sira yoresel iiriinleri ve yoresel mutfagi ile de
onemli kiiltiirel hazineye sahip bir ilimizdir. Bu kiiltlirel hazine yoresel iiriin ve
yemeklerin sayist ve ¢esitliliginde viicut bulmustur. Kastamonu Mutfagi’n1 zengin
kilan unsur sahip oldugu binlerce yillik kiiltiirel birikimi ve ilin cografi ¢esitliligidir
(Kastamonu 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015). Bu zengin mutfagin temelinde
kusaktan kusaga aktarilan derin bir kiiltliriin kokleri varken, bu kiiltiirii besleyen
damarlar ise deniz kiyisindan yiiksek daglara, milli parklara kadar olan genis
cografyasi, farkli iklim yapisi degisik toprak yapilari ve bu cesitliligi yansitan
tarimsal lretimidir (Kastamonu Valiligi, 2015). Bu 6nemli birikim Kastamonu’nun
tarim alanindaki tiretimine bagl olarak yemek tirii ve cesitliligi, farkli ve yaygin
yerlesim bigimi sebebi ile de yemeklerin farkli isimlendirilmesi olarak sekil almistir.
Ayni zamanda Kastamonu sahip oldugu genis ormanlar ve madenler ile de
hazirliktan pisirmeye ve sunuma kadar ¢ok cesitli mutfak ara¢ ve gereclerine sahip

olmustur (Kastamonu Valiligi, 2015).

Gokoglu (1967) yaptigi derleme c¢alismalarinda Kastamonu’da 812 ¢esit yemek
belirlemis ve bu yemeklerin yaklagik 500 adedinin Anadolu’nun diger yorelerinde
taninmadigini ortaya koymustur. Yapilan bu ¢alismada elde edilen verilerin tamami
yayinlanamamstir (Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015). Yapilan
derleme calismalar1 sonucunda Tiirk Etnografya Dergisi’nde Kastamonu Ekmekleri
(Gokoglu, 1967) ve Kastamonu Corbalar1 (Gokoglu, 1963) bagliklar1 ile yalnizca iki
yayin gerceklestirilebilmistir. Ulke edebiyatina mal olmus bir diger dnemli isim olan
Thsan Ozanoglu’da Kastamonu Mutfag: iizerine arastirmalar yapmus, risale seklinde
yazdigr eserlerinde Kastamonu Elmasi, Kastamonu yemekleri vb. konulara
deginmistir (Izbeli Ciftligi, 2017). Bu énemli kiiltiirii ve zengin mutfagi olusturan
Kastamonu Yéresel Uriinleri’nin ve bu iiriinler ile hazirlanan yoresel yemeklerin

diger tiim c¢ekiciliklerinde katkis1 ile Oniimiizdeki kisa siirecte Kastamonu’yu
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Gastronomi Turizmi anlaminda marka bir varis noktasina donistiirecegi

diisiiniilmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Bu nedenle ¢alismamizda zengin kiiltiirli ve turizm agisindan biiylik 6nem tasiyan
Kastamonu Ydresi’ne ait yerel iiriinlerin ve bu triinlerin kullanimi ile hazirlanan
yoresel yemeklerin neler oldugu arastirilmistir. Gastronomi Turizmi’nde ana unsurun
yoreye ait iirlinlerden yapilan yoresel yemekler oldugu olgusundan hareketle (Giines,
Ulker ve Karakog, 2008; Hall ve Sharples, 2003; Kiiciikaltan, 2009; Serceoglu,
2014), Kastamonu Yoresel Yemekleri’nde yoresel iiriinlerin kullanilma durumlar
incelenmistir. Yapilan c¢aligma ile; yoresel drlinlerin ve yoresel yemeklerin
envanterinin olusturulmasi, korunarak gelecek nesillere aktarilmasi ve gercek yoresel
yemeklere dikkat ¢ekerek Kastamonu’nun Gastronomi Turizmi kapsaminda marka

varis noktasi olmasina katki saglamak amacglanmaistir.

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirkiye beslenme agisindan ¢ok derin ve ¢esitli bir kiiltiirel mirasa sahiptir. Tiirk
Mutfagi, Diinya Mutfaklar1 arasindaki siralamada en 6nemli ilk ti¢ mutfak arasinda
gosterilmektedir (Cakic1 ve Eser, 2016; Ertas ve Karadag, 2013; Kizildemir, Oztiirk
ve Sarngik, 2014; Sanlier, 2005). Mutfagimiz1 olusturan kaynaklar hem su (deniz,
gol, akarsu) Uriinleri hem de karasal {irtinlerden olugsmaktadir. Tiirkiye genis oldugu
kadar cesitlilik agisindan zengin bir hayvansal ve bitkisel gida potansiyeline sahiptir
(Aksu, 2015). Tirk Mutfagi sadece sahip oldugu fiiriin potansiyeli ile degil, ayni
zamanda pisirim tekniklerinden, isleme tekniklerine, hatta c¢ok farkli saklama
tekniklerine kadar ¢ok yoOnlii bir birikime sahiptir (Baysal, 1990). Anadolu
Topraklart anne edas1 ile yilizyillar boyu degisen ve gelisen kiiltiirii beslemis ve

korumustur.

Tirk Tarihi incelendiginde 6nem verilen konularin basinda beslenme gelmektedir.
Giinliik hayatin 6nemli bir kismimi yeme igme ve bunlar i¢in yapilan hazirliklar

almaktadir. Tarih boyunca Tiirk Idarecileri halkini a¢ birakmamay: diistur edinmistir
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(Talas, 2005). Tiirk Mutfagi’nin kokeni gocebe hayatin yasandigi Orta Asya’ya
kadar dayanirken, sinirlari ¢ok genis bir alana yayilmis Osmanli Dénemi’nde Mutfak
Kiiltiiri’de zirve yapmistir (Gilirsoy, 2013). Zira gog¢ yollarina sahip ¢ok genis bir
cografyada olan Osmanli Topraklar1 kervanlar ve gocler ile farkhi kiiltiirler ile
etkilesim yasamis, cok sayida ve farkli yoresel iiriinlere sahip olmustur (Cakici ve
Eser, 2016; Giiler, 2010). Etkilesim, sadece tirlin anlaminda degil aliskanliklar, 6rf ve
ananeler, tarimsal {riinler, ara¢ gerecler, dini ritiielleri gibi hayatin her alaninda
oldugundan yoreye ait Mutfak Kiiltiri'nii de etkilemistir (Cigerim, 2001).
Siirlarimizin {i¢ tarafinda deniz olmasi, Tiirkiye’nin ¢ok farkli cografi bolgelere
sahip olmasi, iklim yapisi, degisik yiizey sekilleri ve toprak yapisina sahip olmasi,
zengin bir iirlin yelpazesi olusturmustur. Verimli Mezopotamya ve essiz Anadolu
Topraklari’da sunmus olduklar {riinlerle Tiirk Mutfagi’n1 taglandirmistir (Giiler,
2010). Yerlesik hayata gecilmesi ile birlikte Tiirkler i¢in sofra adabi ve yemek
kiiltiirtiniin de gelisme kaydettigi ifade edilebilir (Giirsoy, 1995). Bir mutfag: degerli
kilan onemli 6zellikler; mevsimine gore liriin tedarik edilebilmesi, iirlin gaminin
genis olmasi, kaliteyi ve lezzeti bir arada barindirmasi niteliklerine sahip olmasi
gereksinimi, Tirk Mutfagi’nin dogal, saglkli ve dengeli beslenme potansiyelini
blinyesinde tasidigin1 kanitlamaktadir (Toprak vd. 2002; Artun 2005). Tirk
Mutfagi’nin  kendine has oOzellikleri siniflandirildiginda asagidaki nitelikler

stralanabilir (Cakict ve Eser, 2016);

e  Tirk Yemekleri’nde tarimsal ve hayvansal kaynaklar kullanilmaktadir,

e  Tirk Yemekleri ait oldugu cografi yoreye gore farklilik gostermektedir,

e  Tiirk Yemekleri tarihsel siirecte icinde bulundugu sosyo-Kkiiltiirel yapiya

gore farklilik gostermektedir,

e Tirk Yemekleri Onemli giinler ve ritiiellere gore farklilik

gostermektedir,

e  Dini inanislar, 6rf ve ananeler de yemek cesitliliginin olusmasina katk1

saglamistir.
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Tiirk Mutfak Kiltiiri'nlin gelismesine katki saglayan unsurlardan bir tanesi yedi
farkli bolgenin ve kendi iclerindeki yoresel 6gelerin birbirleriyle etkilesimi ve bu
etkilesimin dogal bir sonucu ortaya ¢ikan paylasim iken; bir diger unsur ise tarih
boyunca Tiirk Topraklari’na yerlesip yasamis veya yasamaya devam eden farkli dini,

milli ve etnik gruplarin paylagimidir (Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017).

2.2. Yoresel Mutfak

Yoreye ait birikimi ve tasidigr kistaslart diger yorelerden ayiran en Onemli
unsurlardan biri de yoresel mutfaktir (Long, 2004). Mutfak, sadece fiziki bir alani
tanimlamamakta, hatta yoresel mutfak yemeklerin toplam1 olarak da
degerlendirilmemektedir. Ozellikle ydrenin sahip oldugu iklim, yiiriitiilen tarimsal
faaliyetler, o yorenin mutfak kiiltiiriinii ve yemek tiirlerini bicimlendirmektedir. Bu
durum hem ydreye ait iirlinlerden hem de yoreye has yemeklerden olusan yoresel
mutfak kavramini ortaya koymaktadir (Baran ve Batman, 2003). Her yorenin
kendine has bir mutfak kiiltiirti, yore halkinin 6zgiin beslenme aliskanliklar1 vardir.
Bu durum yoreyi tercih eden misafirlerin dikkatini ¢ekmektedir (Baytok, Ermen,
Girel, Dalkiranoglu, Giiney ve Tore, 2001). Yoresel Mutfak, bir yore ve yore halki
ile biitiinlesmis olan yemeklerde kullanilan {iriinlin ekiminden hasadina,
hazirlanmasinda gerekli malzemelerden kullanilan ara¢ gereg, pisirim, sunum ve
tiketim yontemlerinin tiimiidiir (Gvion ve Trostler, 2008). Yoresel Mutfak ve
Yoresel Mutfak Kiiltiirii varis noktast se¢iminde turistler icin talep sebebi olmaktadir
(Aydogdu, Ozkaya Okay ve Kose, 2016). Turistlerin seyahatleri veya konaklamalar
stiresince hogca vakit ge¢irmelerinde ve haz almalarinda bu durum biiyik paya
sahiptir. Gidilen yorede yasayan insanlarin beslenme aligkanliklarina ortak olmak
eglenceli paylasimlar saglamaktadir (Kiigiikaltan, 2009). Yoresel Mutfak tarihsel
siiregte biriken kiiltlire aittir ve kiiltiirel farkliliklar1 yansitmaktadir. Bu nedenle
diinyada olusan kiiltlir sayis1 kadar Yoresel Mutfak vardir denilebilir (Toks6z ve

Aras, 2016).
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2.3. Yoresel Yemek

Tiirk Mutfagi’nda ¢ok farkli yemek tiirlerinin bulunmasina kosut sebeplerden bir
tanesi de farkli bolgelere sahip olmasidir. Yoreyi farkli kilan unsurlardan bir tanesi
de bolgeye ait yoresel yemeklerdir (Yiincii, 2010). Bu bolgelerin sahip oldugu iklime
kosut elde edilen yoresel tarimsal iirtinlerle sekillenen yemek kiiltiirii, yoreyi yansitan
ve yoreye ait yemeklerin biitlinlidiir (Baran ve Batman, 2013). Yoresel yemeklerin
tiretim agamasinda kullanilan ham maddelerin sadece o yoreye ya da bolgeye ait
olmasi, ayn1 iiretim sekilleri ile bu bolge disinda {liretim yapilmaya calisilsa dahi ayn1
lezzet ve nefaseti vermeyecegi bilgisi yoresel yemeklerin 6nemini vurgulamaktadir
(Yiincii, 2010). Yoresel Yemek, ait oldugu yorenin triinlerine, 6rf, anane ve yoresel
uygulamalarina, maddi imkanlarina, kendine has hazirlik, pisirim ve sunum
sekillerine sahiptir (Cigerim, 2001). Hatta yoresel yemegin yenilmesinde bile belirli
ritiieller, kendine ait usuller vardir. Yoresel Yemekler tasidig: kiiltiirel 6zellikleri ile
geleneklerin, torenlerin, diigiinlerin, bayram ve cenaze gibi 6zel giinlerin olmazsa
olmazlar1 olmus, genellikle boyle 6zel anlara atfedilerek geleneksellesmis ve kiiltiire
kabul edilmistir (Hatipoglu vd., 2013). Bu sebeple de yore halki tarafindan bu
anlarda diger yemeklere gore eftal goriilen, yapilmazsa g¢evre tarafindan

ayiplanilacagi hissi uyanan yemeklerdir.

Yemeklerin yoresel kiyafetler ile yoresel arag gere¢ kullanilarak ydresel sunum
usulleri ile ikram edilmesi yoresel yemeklerin cazibesini yiikseltmektedir. Bu durum
bolgeler arasi rekabette yorenin farkini gostermektedir (Giiler, 2010). Gastronomi
Turizmi’nin kdkeninde yoreye ait liriinlerle hazirlanan yoresel yemeklerin bulundugu
hususunda genis kabul gdérmiis bir kan1 vardir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Hall
ve Sharples, 2003; Kiiclikaltan, 2009; Serceoglu, 2014). Varis noktasinda
ulagilabilecek yoresel yemekler turistlerin seyahat arzusunu harekete geciren bir
cekicilik unsurudur (Hacioglu, Girgin ve Giritlioglu, 2009). Insanlarin kilometrelerce
yol gitmesine yol agan davranisin odagina yoresel yemekleri koymalar1 bu durumu
kanitlar niteliktedir (Aslan, Giindren ve Coban, 2014). Turistik etkinliklerde yer alan
kisiler yemegi, turistik faaliyetlerin icinde ilk iicte belirtmistir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2014). Yoresel yemeklerin merak uyandirici etkisinden de faydalanmak

arzusu ile meniilerinde yoresel yemeklere yer veren yoresel yeme i¢me isletmeleri
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diger isletmelere oranla daha fazla talep gormektedir. Bu noktada tercih sebebi

yoresel yemeklerdir (Aslan vd., 2014).

2.4. Yoresel Yiyecek / Uriin

Wilkins, Bokaer-Smith ve Hilchey (1996) yoresel yiyecegi, yoreye yakin gevre
igerisinde yetistirilen {iriin olarak nitelerken, Sharma, Gregoire ve Strohbehn (2009)
yerel halkin kendi boélgesinde yetisen, dogrudan yetistiricilerden veya bdlge
pazarmdan ulasabilecekleri {iriin olarak tanimlamistir. ilgili yazinda, ydresel yiyecegi
yetistigi yerle ulasilabilen yer arasindaki uzaklik ile aciklayan c¢aligsmalarda vardir.
Onozaka, Nurse ve McFadden (2010), yapmis olduklar1 arastirma bulgularinda
yoresel yemeklerin yerel olarak kabul edilmesini yaklasitk 80 km. uzakliga
baglayanlarin orani katilimcilarin %70 ini olusturmaktadir. Kang ve Rajagopal

(2014) ise uzaklig1 322 km. olarak degerlendirmektedir.

Yoresel Yiyecek belirli bir bolgede yetisen, yetistigi bolgeye ait kiiltiirel degerleri
tasiyan yiyecek olarak tanimlanabilir (Culha ve Kalkan, 2015). Bu nedenle ydresel
yiyecekler ait oldugu yorenin kiiltiirlinii olusturan en 6nemli yap1 taslarindan olup
bolgeyi farkli ve c¢ekici kilmaktadir (Kaya, 2015). Yoresel yiyecek-icecekler
bélgenin kiiltiirel mirasmmn viicut bulmus halidir (Siinnetgioglu, Durlu-Ozkaya ve
Can, 2013). Kiiltiirlerin kaynagsmasindaki en 6nemli unsurlardan biri olan yoresel
yiyecekler, turistlerin tiim duyu organlarina hitap etmektedir (Kaya, 2015). Kiiltiirel
ve ekonomik seviyesi yiiksek, bilingli tiiketicilerin, dogaya, gelecege ve
stirdiiriilebilirlige gosterdikleri ilgiyi yoresel yiyeceklere de verdikleri goriilmektedir

(Lillywhite ve Simonsen, 2014)
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2.5. Yoresel Yemek/ Yoresel Yiyeceklerin Gastronomi Turizmi Kapsaminda
Destinasyonlar icin Onemi

Bir bolgenin Yerel Mutfak Kiiltiirii'nli insanlara tanitmanin ve farkli bolgelerden
insanlarla iletisim halinde olmanin giliniimiizde en etkili yollarindan biri de
Gastronomi Turizmi’dir (Kodas ve Dikici, 2012: 55). Gastronomi Turizmi, son
yillarda diinyada gelisme gosteren onemli turizm tiirlerinden biridir. Kendilerini
gelistirme ¢abasi olan bdolgeler yoresel triinleri ile farkindalik yaratarak 6n plana
c¢ikma ve rekabet avantaji elde etme cabasi igerisine girmektedirler (Yiincii, 2010:

28). Gastronomi Turizmi, diinyada bir ¢cok destinasyon a¢isindan dnem tasimaya

baslamistir (Giizel, 2009: 28).

Bu baglamda, Bati Avrupa’da ekonomik giicii yiiksek olan kisilerin Italya’nin
Toscano bolgesine Ke¢i Peyniri yemek ve sarap tatmak igin gitmeleri, yine
Italya’nin Portofino ve Cinque Terre Bélgeleri’ne yapilan sarap ve gurme turlari,
Tuscany Bolgesi’ndeki ascilik tatilleri, “Sarap Turizmi” (ecotourism/ wine tourism)
kapsaminda Fransa’da diizenlenen ve turistlerin bir sarap bolgesini tanimakla birlikte
liziim ve saraplari tatmak, sarap festivallerine katilmak gibi nedenlerle seyahat
etmeleri, insanlarin bir iilke ya da bolgenin ydresel {irlinlerini / yoresel yiyeceklerini
tadabilmeleri icin kilometrelerce yolu goze alarak gitmeleri bunun en Onemli

kanitlarindan biridir (Aslan vd. 2014).

Ozellikle giiniimiiz turizm hareketleri incelendiginde, turizm iiriinii olarak gelenekler
ve kiiltiirel degerlerin 6nem kazanmasiyla birlikte turist tercihleri de yerel degerlere
sahip ¢ikan ve pazarlayan destinasyonlara yonelmektedir (Siinnetgioglu, Can,

Ozkaya, 2012). Bu baglamda destinasyon kavraminin éne ¢iktig1 goriilmektedir.

2.5.1. Destinasyon Kavramm

Destinasyonlar, seyahat ve turizm hareketlerinin merkezinde yer alan bir kavram
olmasina ragmen (Fyall, Garrod ve Tosun, 2006), ¢ok fazla terimin olmasindan

dolay1 turizm literatiirtinde net bir yer edinememistir (Murphy, Pritchard ve Smith,
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2000). Destinasyon kavrami, Tiirk Dil Kurumu’nun yayinlamis oldugu Giincel
Tiirkge Sozliik’te “varilacak yer” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2018). Bagka bir
tanimlamaya gore destinasyon, “kisinin yerlesik olarak yasadigi yerden seyahat ettigi
diger yerleri” ifade etmektedir ( Oztiirk, 2013). Coltman (1989)’a gére ise destinasyon
“farkli dogal Ozellikleri veya c¢ekicilikleri olan ve ziyaretgilerin ilgisini c¢eken yer”
(Coltman, 1989: 48) olarak tanimlanmaktadir. Pike’de (2004) destinasyonlari,
“gecici konaklamalar igin ziyaretgileri cezbeden yerler” olarak nitelendirmistir. Buhalis
(2000) destinasyonu olusturan ozellikleri “gekicilikler, ulasilabilirlikler, tesisler, paket

turlar, etkinlikler ve destekleyici hizmetler” olmak {izere alt1 ana kategoride toplamustir.

Oztiirk (2013) bir destinasyonda bulunmasi gereken en &nemli dzelliklerden olan
cekiciliklerin, ziyaretgilerin ilgisini ¢ekecek denizler, gbller, manzaralar vb. gibi
dogal ya da insan yapimi yerlere sahip olmasinin yani sira, iklim tarihi eserler,
kiiltiirel miras gibi ozelliklerin de cekiciliklere 6rnek olarak verilebilecegini ifade
etmistir. Bir destinasyon igerisinde yer alan yiyecekler de konaklama, ulasim,
cekicilik ve degisik aktiviteler gibi turistik {iriiniin bir parcasidir (Hjalager ve
Corigliano, 2000:201). Bir destinasyonun sahip oldugu yoresel yiyecekler de o
bolgenin destinasyon olarak secilmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Nitekim Hu ve
Ritchie  (1993) calismalarinda bir destinasyonun sahip oldugu yemeklerin, o
destinasyon acisindan iklim, konaklama ve manzaradan sonra dordiincii 6nemli
faktor oldugunu tespit etmislerdir. Enright ve Newton (2005) ise turistler agisindan
yoresel yiyecek faktoriinii Hong-Kong i¢in ikinci, Bangkok i¢in dordiincii, Singapur
icin ise besinci ¢ekicilik unsuruna sahip oldugu sonucunu ortaya koymuslardir.
Kiictikaltan (2009) ise bir iilkenin ya da bolgenin mutfak ve yemek kiiltiiriiniin,
turist i¢in destinasyon tercihinde en ¢ok ilgi duyulan cekicilik unsurlarindan biri
oldugunu ifade etmistir. Ayni sekilde Giizel’de (2009) diinyanin en zengin
mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk Mutfagi’nin dogru bir konumlandirma ve
olusturulacak yeni ve cekici bir imaj ile destinasyonlarin markalagsmasina biiyiik
katki1 saglayacagimi ifade etmistir. Yapilan ¢aligmalar yoresel yiyeceklerin/ yoresel
yemeklerin destinasyonlarin tanitimi, tercih edilmesi, rakiplerine gore avantaj elde

etmesi gibi bir¢ok bakimdan 6nemli bir ¢ekim unsuru oldugunu belirtmektedir.
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2.5.2. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Yoresel Yemekler / Yerel
Yiyecekler

Glinlimiizde insanlar1 seyahat etmeye tesvik eden en 6nemli etkenlerden biri de o
tilkenin mutfak kiiltiiriinii tanimak ve deneyimleme istekleridir (Pekyaman, 2008;
Aslan vd., 2014). Nitekim Pekyaman’da (2008) Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin
birgogunun Tiirk Mutfak Kiiltiirii’ne ait yiyecekleri tanimak ve denemek istediklerini
ifade etmektedir. Soner (2013) ise iilkemizin ydresel yemek kiiltliriiniin bolgelere
gore farklilik gdstermesinin 6nemli bir zenginlik oldugunu ve bu otantik lezzetlerin
de sadece yerli turistler i¢in degil yabanc turistler i¢in de 6nemli bir ¢gekim noktasi
olusturdugunu belirtmektedir. Uner vd., (2006) ise yurtdisindaki potansiyel hedef
kitlelerin Istanbul’u bir destinasyon olarak degerlendirmelerine iliskin yapmis
olduklar1 ¢aligmalarinda yoresel mutfagin besinci 6nemli unsur oldugu sonucunu
tespit etmislerdir. Bir baska acidan bakildiginda ise Durlu-Ozkaya ve Cémert (2014)
caligmalarinda yiyeceklerin, bir kiginin seyahati sirasinda en neseli aktivitelerinden
biri oldugu, turistlerin tamami i¢in yemegin en biiyiik ii¢ favori turistik faaliyetten
birisi oldugunu ifade ederken, turistlerin harcama oraninda da en az kisitlamaya
gidebilecegi hizmet olarak nitelendirmistir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde
yoresel yemeklerin / yoresel yiyeceklerin destinasyonlarin tercih edilmesinde 6nemli
bir ¢ekicilik unsuru oldugu sonucuna varilmistir (Ozdemir, 2007; Giines, 2008;
Hacioglu vd., 2009; Cevik ve Sacilik, 2011; Soner, 2013; Altunsaban vd., 2017;
Aydogdu ve Duman, 2017). Hacioglu vd., (2009) bir destinasyonda kiiltiir ile
birlikte sunulan yoresel yemeklerin de turistlerin seyahat etmesinde 6nemli bir
cekicilik unsuru oldugunu ifade ederken, Kiiciikaltan (2009) da mutfak ve mutfak
kiltliriinii turistler i¢in destinasyon se¢iminde en ¢ok dikkat edilen unsurlardan biri
olarak ifade etmistir, Comert’te (2014) turizm pazarlamacilarinin 6zellikle son
yillarda bir yore ya da bdlgenin mutfagini turistik bir iiriin olarak kullanmaya
basladiklarin1 belirtmektedir. Benzer sekilde Kivela ve Crotts (2009) ise yoresel
yiyeceklerin turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetlerinde 6nemli bir

motivasyon kaynagi oldugunu ifade etmistir.

Diger yandan Sormaz (2017), yoresel yemeklerin destinasyonlar igin bir ¢ekicilik

kaynagi ve turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde en Onemli
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nedenlerden biri oldugu hususundaki genel kabule karsin, Tiirk Mutfagi’nin ve
yoresel mutfaklarin tanittiminda 6nemli rol alan agirlama isletmelerinin, yoresel
mutfak yemeklerini ¢esitli nedenlerden dolay1r meniilerinde bulundur(a)madiklarini
ifade etmistir. Erdem vd., (2017) ise ¢alismasinda, bolgede faaliyet gosteren
restoranlarin yoresel yemekleri mentilerinde

bulundurmamalariin/bulunduramamalarinin nedenlerini;

e Yoresel yemeklerin birgogunun anlik iiretilememesi,

e Bekletildikleri zaman lezzet ve sunumda olumsuzluklarin yasanmast,

e Disaridan gelen misafirler tarafindan bilinmedigi i¢in tercih edilmemesi,

e On yargilh vyaklasiimas: gibi nedenlerden dolayr ydresel yemeklerin
isletmelerde kisitli miktarda sunuldugunu ya da hi¢ sunulamadigini ifade

etmektedir.

2.6. Yoresel Mutfaga Iliskin Algilanan Engeller

Yoresel yiyecekler / yoresel yemekler bir ¢ekim giicli ya da motivasyon kaynagi olsa
bile gerek isletme, gerek tamitim, gerek sef ya da tedarikgilerden kaynaklanan
nedenlerden dolayi, bazen de misafir tercihleri sebebi ile yoresel yemekler / yoresel

yiyecekler igletmelerde yeteri kadar sunulamamaktadir.

Curtis ve Cowee (2009) seflerin yerel yiyecek satin alma tutumlarini arastirmis
oldugu caligmasinda, arastirmaya katilanlarin % 69’u asla yerel iireticilerden satin
alma yapmadiklarin1 séylerken, % 31’1 su anda ya da ge¢miste yerel alis veris
yaptigim1 sOylemistir. Ayni ¢alisma da yerel yiyecek satin alma yapmadiklarim
sOyleyen seflerin % 75’inin yerel seceneklerden habersiz oldugu ya da satin alma
icin gerekli bilgilerden yoksun oldugunu ifade etmistir. Yine ayni c¢aligmada,
cesitlilik ve ulagilabilirlik (bulunma — temin) konusundaki yetersizlikler, seflerin bu

konuda karar verici durumda olmamasi yerel satin alma engelleri olarak ifade
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edilmistir. Buna ragmen algilanan en 6nemli engelin ise yerel ireticilerin iiriiniin
gerekli olmasi halinde istenilen miktar ve hacimde saglayamayacagi inancinin
olmasi, triinlerin kalitesindeki tutarsizliklar, yerel iklimlerin istenilen {riinlerin
yetismesini desteklememesi, bilgi ve dikkat eksigi, maliyetlerin oldukg¢a yiiksek

olmasi, teslimatla ilgili sorunlar oldugunu ifade etmistir.

Aslan vd., (2014) ise isletmelerin, yoresel yemekleri maliyetlerin artmasi nedeniyle
gercegine (orijinaline) uygun olarak hazirlanmadigt ve yoresel yemek sunan
isletmelerin sayisinin artmasi halinde fiyatlarin diiseceginden endise duyduklarinm
dile getirdiklerini ifade etmektedir. Yine ayni g¢aligmada yoresel yemeklerin
sunumunun maliyetli olmas1 ve saklanamamasi gibi nedenlerden dolay1r meniilerde
bulundurmanin risk tasidigi ifade edilmistir. Ayrica yoresel yemeklerin yapimi ve
sunumunun Ozel bilgi ve beceri gerektirmesi, deneyimli yetkin personel temini

konusunda sorunlar yasandigini ifade etmislerdir.

Mil ve Denk (2015) yapmis olduklari ¢aligmada, Erzurum Palanddken Ilgesi’nde yer
alan isletmelerin meniilerinde ydresel iirlinlere kismen yer vermelerine ragmen
ozellikle tedarik ve mali kaygilar nedeniyle daha ¢ok ulusal ve uluslararas: triinleri

tercih ettiklerini belirtmistir.

Biiytiksalvarct ve arkadagslart (2016) yapmis olduklar1 c¢alismalarinda; bolgede
faaliyet gosteren igletmelerin; ticari kaygi, yoresel iirlinleri yapabilecek ustalarin az
olmasi, miisterilerin evlerinde yoresel yemekleri tiikettikleri i¢in bu iiriinleri digarida
tercih etmemesi gibi nedenlerden yoresel yemeklerin kismen isletmelerde
sunulabildigini ifade etmistir. Benzer sekilde Capar ve Yenipinar’da (2016) yoresel
yemeklerin kiiltiirel kimligin bir ifadesi ve ¢ekicilik unsuru olmasina ragmen ticari
kaygilar, irlinlerin aslina uygun yapilmamasi gibi nedenlerden dolayr yoresel

yiyeceklerin turizm endiistrisinde kullaniminin sinirl oldugunu ifade etmistir.
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2.7. Kastamonu Mutfag

Tarihi siiregte bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis olan Kastamonu, bir o kadar da
farkli kiiltiirel mirasa sahiptir. Ayn1 zamanda bu topraklar dogal ve kiiltiirel agcidan
cok ¢esitli ve zengin kaynaklara sahiptir (Kocatepe ve Tiril, 2017). Dogal ve uzun bir
sahil seridinden, yiliksek rakimli daglara, endemik bitki tiirlerine ev sahipligi yapan
ormanlara kadar farkli cografi yap1 ve iklime sahiptir (Acar vd., 2015). Bu durum
elbette yetisen ve yetistirilebilen {iriinlere etki etmektedir. Sanayi kuruluslari
anlaminda sansh olmayan Kastamonu Halki’nin gecimi biiyiik ¢cogunlukla tarimsal
tiretim ve hayvanciliga baghdir (Yildiz, 2013). Kastamonu gastronomi anlaminda
zengin bir tarih ve mutfak kiiltiirline sahiptir. Osmanli Saray Mutfaklari’nda
calistirilmis ¢ok sayida Kastamonu’lu ustanin olusu bu durumu kanitlar niteliktedir
(Avct ve Sahin, 2014). Yoresel mutfagin1 koruyabilmis ve hayat tarzi ile kiiltiirel
birikimini yansitarak sunabiliyor olmas1 Kastamonu agisindan bir fark ve c¢ekicilik
unsuru olusturmaktadir. Yeme i¢me faaliyetlerinden alinan hazzi tek basina yoresel
mutfak veya yoresel yemekler saglayamamakta bu durumu destekleyecek unsurlara
ihtiyag duyulmaktadir. Bu noktada kullanilan iirlinlin iiretimi, hasadi, hazirlanisi,
pisirim ve sunumunda kullanilan ara¢ gere¢ kadar isinin ehli sunum yapacak personel
hatta tiim bu degerleri kapsayacak yeme i¢me faaliyetlerinin yapilacagi alan da
biiyiik 6nem arz etmektedir. Kastamonu bu acidan da biiylik bir sansa sahiptir zira
Kastamonu’da bu anlamda halen kullanilan ve kullanim potansiyeli olan ¢ok sayida
tarihi konak mevcuttur (Acar vd., 2015). Son donemde Kastamonu Belediyesi bircok
konag1 restore edip konaklama ve yeme i¢cme alaninda kullanilmak {izere hizmete

sokmustur.

Kastamonu Mutfag: siniflandirildiginda;

e Ekmek ¢esitleri

e (orbalar

e Et yemekleri
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Hamurlu yemekler

Sebze yemekleri

Tatlilar

Icecekler
biciminde siniflandirildiklart goriilmektedir (Kastamonu Valiligi, 2015).

Yorede dogal olarak yetisen otlar ve mantarlarda yore mutfaginda onemli yer
tutmaktadir. Sinirlart icerisinde ¢ok cesitli yoresel iirlinlere ve yemeklere sahip olan
Kastamonu Mutfak Kiiltlirii'niin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi ¢ok

onemlidir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2015).

2.7.1. Kastamonu Mutfaginin Baghca Yéresel Uriinleri / Yiyecekleri

Kastamonu Mutfagi’nda 6ne ¢ikan, yorede yoreye has yontemlerle iiretilen, yoresel
yemeklerin yapiminda kullanilan, yoreyi ziyaret edenlerin Kastamonu hatiras1 veya
Kastamonu’yu hatirlatacak hediyelik olarak da degerlendirdikleri, Kastamonu
Yoresel Uriinleri asagida siralanmustir (Kastamonu Valiligi, 2015; Kastamonu Il

Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2015);
e Uryani Erigi
e Kastamonu (Kel Simit) Simidi
e Kastamonu Pastirmasi
e Kastamonu Elmasi
e Azdavay Armudu

e Tagkoprii Sarimsagi
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e Tagkoprii Keten-Keneviri

e Siyez Bugday1

e Yas Tarhana

e Kanlica Mantar1 Tursusu

e Inebolu Kestanesi

e Inebolu Kirazi

e Cekme Helva

e Tosya Pirinci

e Tosya Uziimii

e Arag Cevizi

e Arag Kizilcigi

e Kusburnu Pelverdesi

e Kestane Bali

e Siyah Sarimsak

2.7.2. Kastamonu Mutfag: Yoresel Yemekleri

Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin neler oldugu ve meniilerde bulunma diizeylerini
belirlemek i¢in ticari faaliyet gdsteren yiyecek icecek isletmeleri meniilerinin

incelendigi bir arastirmada, yoresel yemeklerin meniilerde farkli sebepler ile az yer
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bulabildigi vurgulanmistir. S6z konusu arastirmada sik yapilan yoresel yemeklerin
ise; Etli Ekmek, Pastirmali Ekmek, Banduma, Tirit, Egsili Pilav, Ecevit Corbasi, Etli
Yaprak Sarmasi, Kasik Helva ve Cirik Tathist oldugu belirlenmistir (Sandikei,
Aydogdu ve Pamukcgu, 2015). Benzer amagla yapilmis baska bir calismada, Ecevit
Corbasi, Biiryan Kebabi, Tarhana Corbasi, Banduma, Kastamonu Doéneri, Tirit,
Eristeli Yesil Mercimek Corbasi, Egsili Pilav, Etli Ekmek, Kastamonu Kir Pidesi,
Kulakli Manti, Cirik Tathis1 ve Kastamonu Egsisi meniilerde en sik yer verilen

yoresel yiyecekler olarak goriilmiistiir (Avct ve Sahin, 2014).

Acar vd. (2015, 26)’nin belirttigi lizere, “Tosya Pirinci, Tagkoprii Sarimsagi, Siyez
Bulguru, Cekme Helva, Kuyu Kebabi, Tirit ve Etli Ekmek Kastamonu’da 2015 yilinda
yapilan Sehir Kimligi Calistayi’nda, Kastamonu’nun baslica mutfak driinleri olarak
anilmigtir”.  Yoresel yemeklerin korunarak gelecek nesillere aktarilabilmesi ve
stirdiiriilebilirliginin  saglanmas1 adina yapilan bir diger c¢alismada Kastamonu
Mutfagina ait ¢cok bilenen, 6nem verilen ve sik tekrarlanan yemeklerden, Kara Corba,
Ecevit Corbasi, Ana Kiz Corbasi, Yas Maya Tarhanasi, Kastamonu Simit Tiridi,
Banduma, Eksili Pilav, Ala Pilav, Uciirdiim, Paga, Etli Ekmek ve Kasik Helvasi’nin
standart receteleri olusturulmustur (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Yapilan calismalar
neticesinde yukarida anilan yemeklerin Kastamonu’ya 06zgii yoresel yemeklerin

baglicalarini olusturdugu sdylenebilir.
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3. YONTEM

Yontem basligi altinda arastirma tasarimu ile ilgili konular biitiinciil bir bakis agisiyla
verilmektedir. Ozliice arastirmanin konusu, énemi ve kapsamu, tasarim tiirii, verilerin
toplandig1 kaynak, niifus ve 6rneklem, verilerin toplanma bi¢imi ve ¢dziimlenmesi,

izleyen basliklarda siralanmistir.

3.1. Arastirma Konusu, Amaci, Onemi ve Kapsami

Calismanin amaci; Kastamonu Mutfagi’n1 ve Mutfak Kiiltlirii’nii olusturan yoresel
iiriin ve yoresel yemeklerin neler oldugunun saptanmasi, bu {iriin ve yemeklerin
hangilerinde, ne oranda yoresel gida kullanildiginin belirlenmesidir. Boylelikle
gercek anlamda Kastamonu Yoresel Uriin ve Yemekleri’nin belirlenmesi, kayit altina
alinmas1 ve bu kiiltlirlin korunarak kusaktan kusaga aktarilabilmesi caligmanin
onemini belirtmektedir. Calismanin bir diger faydasinin da bdlge ve yore halkina
kiiltiirel, sosyal ve ekonomik anlamda olumlu etkileri olan ydresel {irlin ve yoresel
yemeklerin, Kastamonu’nun Gastronomi Turizmi anlaminda marka bir varis noktasi
olmasi1 hususunda ¢ekicilik olusturmasidir. Neticede yoresel liretici ve yoresel yemek
isletmelerine ekonomik katki saglayarak yoresel kalkinmaya ve iiriinlerin
stirdiiriilebilirligine katki saglanacagi disiiniilmektedir. Yukarida anlatilanlar
baglaminda arastirma kapsaminin Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin ve Yoresel
Uriinleri’nin neler oldugu, yoresel iiriinlerin yemeklerde ne oranda kullanildigi ve
tarihsel mirasa ne derece bagl kalinarak, iiretimden, hazirlamaya, pisirimden sunuma
kadar gecen siireci ve kullanilan ara¢ gerecleri de iceren bir bakis agis1 ile envanter

olusturulmasi olarak ifade edebiliriz.
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3.2. Arastirmanin Modeli ve Tasarim Tiirii

Calisma nitel arastirma yontemlerinin ise kosuldugu tarama modeline sahip bir
arastirmadir. Ugak (2000, s. 255-279)’ a gore “nitel arastirma yontemleri, 6zellikle
kesfetmeye ve ortaya g¢ikarmaya yonelik, tiimevarim yaklagimina dayali yontemlerdir”.
Arsiv tarama, gozlem ve goriisme tekniklerinden yararlanilmistir. Nitel arastirmalar,
“gozlem, gorisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigs,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda ger¢ek¢i ve biitlinciil bir bicimde ortaya konmasina

~ 99

yonelik bir siirecin izlendigi” aragtirmalardir (Yildirim ve Simsek, 2013: 45). Tarama
modelinde, “bilimin gozleme, kaydetme, olaylar arasindaki iligkileri saptama, kontrol
edilen degismez iligkiler iizerinde genellemelere varma séz konusudur. Bir bagka ifade ile
bilimin tasvir iglevi 6n plandadir” (Yildirim, 1966: 67). “Nitel arastirma yaklagimlar

arasinda en sik kullanilan veri toplama teknigi goriisme teknigi oldugu bilinmektedir

(Yildirim ve Simsek, 2013: 147-150).

Girig boliimiinde yanit aranan aragtirma sorularina, gegerli ve giivenilir cevaplar
alabilmek igin iki asamali bir yaklasim benimsenmistir. Oncelikle ilgili yazin
derinlemesine taranmis, ge¢mis donemlerdeki dogrudan gozlemlerden ve Onceki
calisma deneyimlerinden de faydalanilmistir. Burada elde edilen veriler; birinci
boliimde, Tirk Mutfak Kiltiirii, Yoresel Mutfak, Yoresel Yemek, Yoresel
Yiyecek/Uriin, ikinci béliimde, yoresel yemeklerin Gastronomi Turizmi kapsaminda
destinasyon i¢in 6nemi, liclincii boliimde, yoresel mutfaga iliskin algilanan engeller,
dordiincii boliimde, Kastamonu Mutfagr bagslhiklar1 ve bu basliklar1 agiklayarak
destekleyen alt basliklar seklinde verilmistir. Calismanin ikinci asamasinda ise,
yoresel yeme igme isletmelerinin meniileri incelenmis sunumu yapilan ydresel
yemekler incelenerek kayit altina alinmistir ayrica Kastamonu 1l Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii tarafindan her yil Turizm Haftas1 Etkinlikleri kapsaminda geleneksel
olarak diizenlenen Yoresel Yemek Yarismalari (2015, 2016, 2017, 2018)
gozlemlenmis, katilan  yarigmacilarin  bagvurduklar1  yoresel — yemeklerde
incelenmistir. Dort sene boyunca Yoresel Yemek Yarigsmalari sonrasi katilimcilarin
izinleri alinarak yapilandirilmis goriisme formlar1 araciligi ile yiiz ylize goriismeler
yapilmustir. Igerik analizine tabi tutulan veriler, bulgular kisminda paylasilmis ve

calisma tartisma, sonug ve Oneriler yapilarak tamamlanmistir.
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3.3. Arastirmanin Veri Toplama Kaynag, Niifusu ve Orneklemi

Nitel arastirma yOnteminin benimsendigi bu c¢alismada, nitel ¢aligmanin dogasi
geregi 6rneklem sayisinda oneri ya da siir bulunmamaktadir. Bilgisine bagvurulacak
kaynakla ilgili iki agsamali bir yol izlenmistir. Birinci asamada Kastamonu yoresel
iriin ve yemeklerinin neler olduklari ilgili yazinda birikmis bilgiden yararlanmak
suretiyle saptanmistir. Sonrasinda ise belge inceleme, goriisme ve dogrudan gézlem
teknikleri ile yoresel iriinler ve yoresel yemekler tespit edilmistir. Yoresel yeme
icme isletmelerinin meniileri ile Kastamonu Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii
tarafindan her yi1l Turizm Haftas1 etkinlikleri kapsaminda geleneksel olarak
diizenlenen yoresel yemek yarismalarina (2015, 2016, 2017, 2018) katilan

yarismacilari bagvurduklari yoresel yemeklerde incelenmistir.

Calismasinin ikinci asamasinda ise, goniilliiliik esasina gore ve goriigmenin basinda
calismanin amaci hakkinda bilgi verilen 2015, 2016, 2017 ve 2018 Yoresel Yemek
Yarismasia katilan toplam 65 kaynak kisi ile Kastamonu yoresel iriinleri ve
Kastamonu yoresel yemeklerinin neler oldugu, yoresel yemek tariflerini nereden
ogrendikleri, yoresel iirlinlerin yoresel yemek yapiminda ne derece kullanildigi, bu
tiriinlere her zaman ulasilabiliniyor mu, kullanilan arag-gere¢, malzeme, pisirim ve

sunum yontemleri hakkinda bilgi alinmistir.

3.4. Veri Toplama Araci

Bu calismada, belirlenen arastirma sorularma yanit alabilmek amaciyla ilgili yazinda
birikmis bilgiden yararlanmanin yani sira 2015 ila 2018 yillar1 arasinda yapilan
yoresel yemek yarigsmalart katilimcilarindan bilgi elde etme amaciyla yapilandirilmig
gorisme formlart kullamilmistir. Yiiz ylize yapilan gorligmeler esnasinda

katilimcilarin izni ile ses kaydi da alinmustir.
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3.5. Verilerin Analizi

Calismada betimsel analiz ve igerik analizinden yararlanilmistir. Gorlismeler
sirasinda ayrica ses kayitlar1 da tutulmustur. Analiz siirecinde eksik kalan notlar ses
kayitlarinin  dinlenmesi suretiyle giderilmistir. Elde edilen veriler aragtirma
amaglarimiz dogrultusunda simiflandirilarak agiklanmasi ve yorumlanmasi yoluna

gidilmistir.
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4. BULGULAR

Bir yiyecegin ydresel sayilabilmesi kistaslarini, yorede yetistirilmesi, yetistiricilerden
veya semt pazarlarindan alinabilmesi ya da yetistirilen yer ile tiiketime sunulan yer
arasindaki mesafenin belirli sinirlar1 gegmemesi ve yorenin kiiltlirlinii yansitmasi
seklinde agiklamak miimkiindiir (Ozdemir, Yilmaz, Caliskan ve Aydin, 2015).

Arastirma kapsaminda incelenen ve analizi yapilarak degerlendirilen calismalar ve

calismalardan elde edilen temel bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 4.1. Arastirma kapsaminda incelenen ve analizi yapilan ¢aligmalar tablosu

Incelenen Calisma Yayimn Yeri Yilt Bulgulari
Kastamonu Corbalari Tirk Zegd 1963 Kastamonu'ya ait ¢orbalar
Kurumu
Kastamonu Yemekleri Tiirk Tarih 1967 Kastamonu'ya ait ekmek ve
Kurumu yemekler
Agiz Tadiyla Kastamonu 2009 Yoresel yemek ve iiriinleri ile
Kastamonu Mutfagi Valiligi Kastamonu Mutfagi
Geemisten Giiniimiize Kastamonu Halk Kastamonu mutfak
Gy . Egitimi Merkezi 2009 | kiiltiiriindeki yoresel iriin ve
Kastamonu Mutfag:
ve ASO yemekler
Yayinlanmamis KATSO Yoresel u rufller, mutfak arag
2017 geregleri, yoresel yemekler ve
Arastirma Raporu (Baskida) . .
hikayeleri
Catalzeytin Kastamonu sahil
Catalzeytin Yemekleri Mektubu Gazetesi 2009 ilgeleri yore;el irlin
ve yemekleri
Kesfetmeye Hazir misiniz Yore kiltiiriinde
sletmey KUZKA 2017 | yoresel iiriin ve
Kastamonu . .
yemeklerin yeri
Yoresel yemeklerin
stirdiirtilebilinirliginde MAKUSOBED 2017 Yoresel yer'nekl.erln
standart standart tarifleri
regetelendirmenin onemi:
Kastamonu Mutfagi Ornegi
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Calismalardan elde edilen bulgular ile literatiir taramasit sonucu ulasilan veriler
is1ginda asagida Kastamonu Yéresel Uriinleri, Kastamonu Mutfagi Yemekleri,
yoresel yemeklerde yoresel {liriinlerin kullanilma durumu ve dirtinlerin bilingli

kullanilma durumu hakkinda bilgi verilecektir.

Kastamonu Mutfag: iizerine yapilan derleme ve tespit caligmalar1 1950°’li Yillara
kadar gitmektedir. O tarihlerde Arkeolog Ahmet Gokoglu Kastamonu Yemekleri’nin
etiidiinii yapmustir. Oncelikle yaptigi derleme ¢aligmasinda Kastamonu merkez ve
ilcelerindeki ¢orba cesitlerini arastirma kapsamina almis, uyguladigi anket
calismasinda 361 kisiye ulagmustir. Analizler sonucunda g¢esit ve isim olarak
birbirinden tamamen ayr1 38 adet ¢orba ¢esidine ulagsmistir. Bu sayiya isim ayriliklari
ilave edilse say1 88’e, farkli ilcelerdeki benzerler eklenirse 104’e cikmaktadir.
Arastirma kapsamina g¢orba yapiminda kullanilan g¢orbaliklarda eklenmis, tasnif
edildiginde; tarhana, bulgur, arpa yarmasi, keskek, tatar, makarna, eriste, tutmag gibi
malzemeler listelenmistir. Kastamonu Mutfagi hususunda bir ayrintiya deginen
Gokoglu, Kastamonu Yemekleri i¢in tart1 ile dl¢tim yapilmadigini, kadinlarin tecriibe
ve gbz karar1 ile malzeme kullandiklarini belirtmistir. Corbalar arasinda hem cesit
coklugu hem yapilis siklig1 ile tarhana 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle Kastamonu
yoresine ait yas tarhanaya ayri bir 6nem verilmistir. Arastirmanin sosyo-ekonomik
acidan da bulgular verdigi goriilmekte buna Ornek olarak o donemde fakirlerin
corbalarina sade bayat ekmek dogradigini belirlemistir. Corbalara sahil kenarinda
Misir Ekmegi, i¢ kesimlerde ise sirtikara denilen Somun Ekmek dogranirmis.
Tarhanadan sonra en fazla kullanilan bulgurda 4 ¢esitte siniflandirilmigtir. Bunlar: 1.

Siyez, 2. Germik, 3. Bugday, 4. Misirdir (Gokoglu, 1963).

Yapilan arastirma, gozlem ve inceleme sonuglarma gore, cok tercih edilen ve sik
tekrarlanan c¢esit ve isim olarak birbirinden tamamen farkli 21 adet ¢orba c¢esidine
ulasilmistir. Corba isimleri ve ¢orba yapiminda kullanilan malzemelerin biiyiik bir
cogunlugunun aynen korundugu bulgulanmistir. Kastamonu mutfaginda yoresel
yemek hazirlig1 ve yapiminda giiniimiizde de 6l¢ii ve tart1 kullanilmadigi, kadinlarin
tarifi 0grendikleri malzemeler ve goz karari ile hazirladiklart belirlenmistir. Bu
durum ananevi tariflerin geleneksel yontemlerle anneden kiza 6gretilegelen sekli ile

yapildigini, dogal ve yoresel irlinlerle yapilan corbalarin siirdiiriilebilirliginin
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saglandigini1 kanitlar niteliktedir. Ayrica giiniimiizde Kastamonu ydresinde 6zellikle
Ramazan ay1 siiresince iftarlarda ve kis aylarinda Yas Tarhana Corbasi neredeyse her
giin yapilmaktadir. Gékoglu’nun bulgularn giliniimiizde de gecerliligini korumakta

Kastamonu’da yas tarhanaya ¢ok énem verilmektedir.

Bir diger calismasinda Gokoglu (1967) oncelikle Kastamonu yoresi yemekleri
envanteri ¢ikartmak tizere c¢alisirken, Kastamonu ve cevresinde 812 c¢esit yemek
kaydetmistir. Saymin yiliksekligi yorenin yemek kiiltiirliniin tespit edebilmesi i¢in
ulagilan her yemegin kayit altina alinmasia baglanmaktadir. Bu c¢alismada yoresel
yemekler 6n plana ¢ikmis ve bu konuda bir derleme yapilarak yayinlanmistir
(GOkoglu, 1967). Bu yayinda belirlenen yemek isimleri ve ¢esitlerin sayilari tablo

halinde asagida verilmistir.



Tablo 4.2. Anadolu’nun 36 ilinde Kastamonu’ da mevcut yemeklerin bilinen ve

bilinmeyenlerin adedini gosterir liste

Kastamonu
Kastamonu . Kastamonu
. yemeklerinden .
K , yemeklerinden \ yemeklerinden
, astamonu'da \ Anadolu'nun \
Kastamonu'da Anadolu'nun . Anadolu'nun
mevcut . 36 ilinde hem ..
mevcut yemek Kleri 36 ilinde yalmiz | . h 1 36 ilinde
larinin adlar1 yemexierin ismen 1SIM hem yapiity taninmayan
grup adeti ) bakimindan y
taninanlarin yemeklerin
taninanlarin
sayisi sayisi sayisi
Kis hazirliklar 95 14 16 65
Ekmekler 51 4 5 42
Corbalar 88 4 13 71
Et yemekleri 21 4 16
Baliklar 8 4
Kebaplar 10 4
Kofteler 21 3 18
Dolmalar 32 9 23
Sebzeler 150 1 16 133
Hamur isleri 56 3 50
Pilavlar 21 2 19
Borekler 38 2 8 28
Corekler 16 16
Salatalar 26 3 23
Cesitli yemekler 65 3 62
Tatlilar 60 3 8 49
Helvalar 12 3 9
Kompostolar 7
Pagalar 9 1
Tiritler 14 14
Miklamalar 12 1 11
Toplam 812 32 106 674

Kaynak: Gokoglu, A. (1967).
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Anadolu’nun 36 ilinde Kastamonu’da mevcut 812 yemekten 32 tanesi yalniz isim,
106 tanesi hem isim hem yapilis bakimindan tanindigi halde 674 cesit yemegin hig
bilinmedigi ortaya ¢ikmistir. Bu durum hem yoresel ¢esit zenginligine isaret ederken
hem de Kastamonu’nun yiiksek sayida 0zgiin (orijinal) yoresel yemegi oldugunu

kanitlar niteliktedir

Bu derlemedeki kayitlardan ulasilan bilgiye gore Kastamonu’da 51 c¢esit ekmek
yapilmaktadir, bunlarin 42 ¢esidi diger 32 Anadolu ilinde bilinmemektedir. O tarihte
her ailenin kendi bugdaymi yoresinde yetistirip kendi ununu elde ettiginden dolay1

bu 42 ¢esit ekmegin yoresel lirtin oldugu kabul edilebilmektedir.

Yapilan goriismelerden elde edilen verilere gore de 17 ekmek ¢esidine ulasilmis, bu
ekmek c¢esitlerinden bazilar1 i¢cine konulan malzemeye gore degisik isimlerle
adlandirilarak alt tiirlerinin olusturuldugu, bdylelikle ekmek ¢esidi sayisinin da arttig
bulgulanmistir. Et Ekmegi, Patates Ekmegi, Pastirmali Ekmek, Yogurt Ekmegi,
Kesik Ekmegi, Ispanakli Ekmek, Seker Ekmegi ve Mantar Ekmegi bu tarz ekmeklere
ornek olarak verilmistir. Tarihi degere sahip ekmeklere Kiil Coregi, Koy Somunu,

Degirmen Coregi, Hamurlu ve Serme 6rnek verilebilir.

Daha onceki ¢alismalarda rastlanilmayan kiyma ile hazirlanan Et Ekmegi’nin bir
bolgede Tavuk Eti ile de yapildigi bilgisine bu calisma ile ulasilmistir. Ekmekler
hususunda ulagsilan en 6nemli unsurlardan biri ise yorede Eksi Maya diye tabir edilen
ve daha Onceki ekmek yapimi sirasinda hazirlanan hamurdan bir sonraki ekmek
yapimi i¢in maya ayirma yolunun izlenmesi ile siirdiiriilen yontemdir. Bu sekilde
yillardir devam ettirilen ve kullanilagelen mayalarin oldugu belirtilmistir. Ekmek
isimlerinde, kullanilan malzemelerde ve kullanilan mayada ki bu durum ekmekler

alaninda da yoreye 6zgii Uirlinlerin varligina isaret etmektedir.

Kastamonu’nun elinde bulundurdugu kiiltiirel degerlerin farkinda olan, engin mutfak
kiiltliriindi ilin tanittim1 ve gelisimi i¢in kullanmak arzusunda olan Kastamonu Valiligi
yapmis oldugu calisma ile 20 ilgede derleme ve tespitler yapmistir. Calisma sonucu

ortaya ¢ikan kitap analiz edilmis ve bulgular tablo halinde asagida verilmistir.
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Tablo.4.3. Agiz Tad: ile Kastamonu Mutfag kitab: analiz sonuglarini gdsterir tablo

Malzemelerinin Cogunun Ana Malzemenin (Ham
Belirlenen Toplam Verilen N £ Madde)
. Yoresel Oldugu i o
Yemek Gruplari Tarif Say1st Yoresel Oldugu
Yemek Sayisi
Yemek Sayist
Corbalar 26 19 7
Sebze Yemekleri 33 22 11
Et ve Tavuk
Yemekleri 0 7 2
Pilavlar 7 7 o
Hamurlar 52 23 29
Tatlilar 25 12 13
Regeller 19 14 5
Yore Mutfagindan 8 5 3

Kaynak: Kastamonu Valiligi, (2009). Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfag:

Anadolu’nun Onemli lezzet merkezi Kastamonu’nun yoresel yemeklerinin
arastirildigir bir calisma sonucu ortaya cikan kitap kitap taslaginda (Aydogdu,
Yasarsoy ve Mizrak 2018) toplam 187 adet yoresel yemege ve iirline yer verilmis,
yapilan analiz sonucunda bu yemek ve iirlinlerin 109 adet gibi biiyiik bir oraninin
yorede yetisen veya yetistirilen yoresel iiriinlerle yapildigr geriye kalan 80 adet
tarifin igerigini olusturan ham maddelerden en az birinin yoreye ait oldugu tespit

edilmistir.
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Bu siniflandirmanin yaninda kitapta adi Kastamonu ile anilan iinii tiim yurda
yayilmis 9 adet yoresel iiriin ve yemege yer verilmistir ki asagida verilen bu iiriinler

zaten Kastamonu ile 6zdeslesmis tiriinlerdir.

e Uryani Erigi

e Kastamonu Doneri

e Tagkdprii Sarimsagi

e (ekme Helva

e Siyez Bugday1

e Tosya Pirinci

e Kastamonu Pastirmasi

e Kastamonu Simidi

e Yas Tarhana (Maya)

Belirtilen yoresel iiriinler arasinda cografi isaret almis olmasi ile digerlerinden
ayrilan Taskoprii Sarimsagi, cografyasi, iklimi ve toprak yapisi ile Taskopri® de
iiretildigi i¢in ayirt edici 6zelliklere sahip olmaktadir. Cok¢a denenmesine ragmen,
ayni Taskoprii Sarimsagi tohumunu bagka bir yorede yetistirdiginizde ayni istiin
ozelliklerde {riin almaniz miimkiin degildir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).
Kastamonu’ya ait bir¢cok yoresel yemekte kullanilan Taskoprii Sarimsagi bu isimle
tiim yurtta pazarlanmakta ve talep gormektedir. Bu durumda yoresel bir {iriiniin
yoresine ne denli taninirlik, is imkani ve ekonomik kazang saglayabilecegini kanitlar

niteliktedir.
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Buna benzer bir diger calisma da, Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi (KUZKA)’ nin
an1 tarzi yazilari ile hazirlamis oldugu Kesfetmeye Hazir misiniz? adli kitapta,
Kastamonu’nun dogal, tarthi ve kiiltiirel birikimini fotograflar esliginde
paylasilmistir. Kitap incelendiginde, icerisinde Kastamonu’yu tanimlayacak, sahip
oldugu degerlerin markalagmasini destekleyecek logo tarzi bir gorsel oldugu
goriilmiistiir. Icerisinde sekiz ana kategori bulunan bu gorselin énemine binaen
Uclincli sirasinda “Tadma Var” bashg ile Kastamonu Mutfagi simgesi yer
almaktadir. Kitapta bu baglik altinda Kastamonu’nun sahip oldugu toprak, iklim,

doga ve kiiltiirlin sentezi on iki adet yoresel iiriin ve yemege yer verilmistir. Bunlar;

e Siyez Bulguru

e TaskOprii Sarimsagi

e Kastamonu Pastirmasi

e (ekme Helva

e Kuyu Kebabi (Biiryan)

e Tosya Pirinci

e Kanlica Mantar1

e Etli Ekmek

e Banduma

e FEksili Pilav

e Tirit

e [Egsi’den olusmaktadir (KUZKA, 2017).
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Bu alanda yapilan bagka bir ¢aligmada; Kastamonu Mutfag1 Yoresel Yemekleri’nin,
stirdiiriilebilir turizmdeki etkisi ve Onemini arasgtirma konusu olarak belirlenmis,
arastirmacilar kaynak kisilerle yiiz ylize yaptiklar1 goriismeler sonucunda elde
ettikleri bulgular1 derlemislerdir. Cok sayida tarife ulasilan bu calismaya gore,
Kastamonu yore halki tarafindan en ¢ok bilinen, 6nem verilen ve sik tekrarlanan
yemekler ayristirtlmig, kullanilan iirlinlerin yoreye ait olma &zelligi géz Oniinde
bulundurularak, Corbalar, Sebzeler, Hamur Isleri / Ekmek, Et Yemekleri ve Tatlilar

olmak iizere 5 ana kategoride tablo 4.4.” de gdsterilmistir.

Tablo 4.4. Kastamonu yoresel yemekleri

Corbalar Sebzeler i;/IEII?IEZk Et yemekleri Tathlar
Yas Patates Etli Ekmek Taskopri Kuyu Cirik
Tarhana Paca Kebab1
Ecevit Sogan Inebolu Cabada Giiveg Tepsi
Corba Dolmasi Ekmegi Helva
Eristeli Yer Kastamonu Inebolu Giiveci Ag
Yesil yaprag1 (Kel) armudu
Mercimek sarmasi Simidi tatlisi
Kara Corba Pancar Kiil Coregi Banduma Miyane
Kavurmasi helvasi
Ogmag Mantar Serme Tirit Kagik
Corbas1 mihlamasi helva
Kizileik Ispit Koy Tosya Kebabi Bakla
Tarhanas1 Kavurmasi Ekmegi tatlis
(Somun)
Yayim Pirasa Hamurlu Kavurma Merdane
Corbasi Dolmasi (Bazlama) baklavasi
Kir Kuyruklu Digiin Mihlama Ev
Corbasi Dolma Boregi baklavasi
Siitlii Siyez Kabak Degirmen Tavuk Kebabi Cekme
Bulguru Sagalama Coregi Helva
Corbasi
Akdene Mantar Pastirmali Balik Hasude
(Goce) Tursusu Ekmek Cesitleri(Kalkan,
Corbasi Mezgit, Barbun,
Liifer)

Kaynak: Mizrak, M., Aydogdu, A., Yasarsoy, E. (2017).
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Son donemlerde Kastamonu Mutfaginin ve yoresel yemeklerinin degerinin daha da
iyi anlagilmaya baglandig1 kanisin1 uyandiran bir diger veri ise; ulusal bir gazete igin
yapilan “Turkiye’nin gastronomi bagkenti neresi?” adli c¢alisma igin {Uinlii gurme,
gastronomi yazari ve yemek arastirmacilarinin verdigi cevaplarda bulunmaktadir.
Tiirkiye capinda yapilan degerlendirmelerde Kastamonu Mutfagr 3. sirada ilan
edilmistir. Kastamonu Mutfagi’n1 “gizli hazine” olarak tasvir eden Mehmet Yasin,
“Pek bilinmez ama Kastamonu Mutfagi Gaziantep ile yarisacak kadar lezzetlidir” diye
belirtirken Kanlica mantari, Simit Tiridi, Banduma, Etli Ekmek ve Kuyu Kebabi’na
vurgu yapmis, Kastamonu Pastirmasi’nin da hak ettigi degeri yakalamaya basladigini
belirtmistir (Ozbey, 2016). Yemek arastirmacisi Aylin Oney Tan’da bu calismada
degerlendirmelerde bulunmus; “Kastamonu sasirtict bir mutfak, diriinleri miithis; Siyez
Bulguru, Pastirma, Kel Simit, Kestane Bali, Tagkoprii Sarimsagi, Uryani Erigi, Cekme
Helva, Mantar, Etli Ekmek, Yas Tarhana bu iriinlerden onemli olanlaridir” demistir.
Calismadaki diger katilimcilardan Vedat Milor, Kastamonu Tirit’ ine, Deniz
Alphan’da Kastamonu Pastirmasi’na vurgu yapmistir (Hiirriyet Gazetesi, 2016). Bu
olaylardan sonra 2017 yilinda Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB)
Gastronomi Turizmi Komitesi’'nce diizenlenen Gurme Gezileri kapsaminda ilimizi
ziyaret eden iilkemizin 6nde gelen gurmelerinden Mehmet Yasin, bu kez Kastamonu
Mutfagi’ni1 Tirkiye’ nin en iy1 mutfag olarak degerlendirmistir (Aydogdu, Yasarsoy
ve Mizrak, 2018).

Ayrica Vedat Milor; Tirkiye’ deki yerel mutfaklarin en iyileri hangisidir sorusu
ozelinde Karadeniz ve Dogu — Giineydogu Bolgeleri mutfaklariin
karsilastirilmasinin istendigi soruya, yaptig1 arastirmalar ve gozlemleri ile inceledigi
kitaplar sonucunda Karadeniz ve Dogu — Giineydogu 0zelliklede Gaziantep
Mutfagi’nin aralarinda birbirine iistiinliik saglayacak biiytikliikte farklilik olmadigin,
kendi i¢inde esit sayilabilecek zenginlikte iirlin ve yemege sahip olduklarmi
belirtmistir. Tiirkiye’nin en iyi mutfag1 denilebilecek sehirleri hangileridir sorusuna
ise, beni en ¢ok sasirtan il Gaziantep ¢iinkii mutfagi iyi ama lokantalar1 olagan tistii
degil, lokanta ve bulabilecekleriniz agisindan Diyarbakir, Malatya ve Kastamonu’da
daha iyi yiyecekler bulabildigini belirtmistir (Milor, 2018). Bu durum bir taraftan

Kastamonu yoresel {iriin ve yemeklerinin degerini vurgularken diger bir taraftan da
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Kastamonu’ da yoresel {irlin ve yemek sunan yeme — i¢me isletmelerinin, istendik

sekilde hizmet verdiklerini gostermesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Son zamanlarda Kastamonu Y&resel Uriinleri ve Yoresel Yemekleri iizerine yapilmis
en genis kapsamli sayilabilecek ¢aligmalarindan birinde ise arastirmacilar bir taraftan
yoresel {irtin ve yemeklerin neler oldugunu belirleyip envanterini olustururken bir
taraftan da bu sayede gelecek nesillerin essiz lezzetleri tatmalarina olanak saglayacak
tarifleri olusturmuslardir. 2017 yili boyunca siiren ¢alisma olduk¢a uzun siiren ve
derin bir arastirma gayretinin Uriinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Calismay1 farklh
kilan 6zelliklerin basinda tariflerin biiylik boliimiiniin uygulamali olarak alinmasi
gelmektedir. Bu imkan1 saglayan unsurlar ise ulasilabilecek tim paydaslara
ulasilmasi, ¢alismanin 6neminin aktarilmasi, katilimcilarin géniillii olarak ¢alismaya
destek vermeleri olarak belirtilmistir. Calismanin bu kapsayicilikta olabilmesi i¢in
arastirmacilar, Kastamonu Merkez ilge dahil toplam 19 ilge, 3 belde ve 1 ilge tekrar
ziyareti yapmiglardir. Bu ziyaretler icin 2.989 km. yol kat eden arastirmacilar,
tekrarlar hari¢ 102 kaynak kisi ile toplam 1839 dakika gorligme yapmus, 187 adet
yoresel yemek tarifi kayit altina alinmistir. Yapilan yiiz yiize goriismeler goriigme
formlar1 araciligr ile kayit altina alinirken daha sonra analiz asamasinda eksiklerin
giderilmesi ve hataya diisiilmemesi icin ayrica ses kayitlarinin da dijital ortamda
tutuldugu belirtilmistir. Tariflerin yoresel trilinlerle yapiliyor olmalari, genel kabul
gormiis ve begeniliyor olmalari, sik tekrar edilmeleri, 6énemli an ve giinlerde
muhakkak yapilmalari, yore halki i¢in oldugu kadar Kastamonu mutfak kiltiirii
icinde tariflerin degerini ve Onemini vurgulamaktadir (Aydogdu, Yasarsoy ve
Mizrak, 2018). Bu genis kapsamli calisma sonucu elde edilen bulgularin,
Kastamonu’nun ydresel {irlin ve bu iirlinlerin kullanimi ile elde edilen ydresel
yemekleri anlaminda ¢ok zengin ve Onemli bir kiiltiire sahip oldugunu kanitlar

nitelikte oldugu diisiiniilmektedir.

Bu asamaya kadar degerlendirilen {i¢c ana kaynak ve aragtirmaya eslik eden diger
caligmalarda rastlanilan tariflerde yoresel {irlinlerle yapiliyor olmalari, genel kabul
gormiis ve begeniliyor olmalari, sik tekrar edilmeleri, 6nemli an ve glinlerde
muhakkak yapilmalarina gore belirlenen baslica kirk adet yemekte kullanilan onbir

yoresel tirliniin karsilastirmali sonuglar1 asagida tablo 4.5. te gosterilmistir.
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Kastamonu Sanayi ve Ticaret Odast (KATSO), 28-29 Nisan 2017 tarihinde Ankara
Ticaret Odasi’nin diizenledigi “Cografi Isaretli Uriinler Zirvesi”’ne katilarak
geleneksel iirlinlerin  tamitimin1  yapmustir. KATSO baskanm1 yaptigi agiklamada
cografi isaret tescili yapilmig {riinlin ticaretinin arttigini ve bu sayede kirsal
ekonominin canlandigini hem de kalite standartlarinin belirlendigi i¢in {irliniin
korunmus oldugunu belirtmistir (Arslan, 2017). Mutfak kiiltiirliniin daha taninir hale
gelmesi ve iirlinlerin tescilinin alinmasi ¢alismalar1 kapsaminda KATSO’nun bu
zirveye Taskoprii Sarimsagi, Taskoprii Kuyu Kebabi, Tosya Sarikilgik Pirinci, Siyez
Bulguru, Siyez Unu, Siyez Ekmegi, Kastamonu Pastirmasi, Kastamonu Cekme

Helvasi, Uryani Erigi ve Kastamonu Simidi ile katildig1 belirlenmistir.

Calisma gercevesinde ayrica arastirma sorularina cevap bulabilmek i¢in uzun siireli
inceleme ve gozlemler yapilmis, bu kapsamda Kastamonu il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi tarafindan geleneksel olarak diizenlenen Turizm Haftas1 Etkinlikleri
Yoresel Yemek Yarigmalart dort yil boyunca (2015, 2016, 2017, 2018)
gozlemlenmis, katilan  yarigmacilarin  bagvurduklar1  yoresel — yemeklerde
incelenmistir. Yarismalara 2015 yilinda 20 yarismaci, 2016 yilinda 17 yarismaci,

2017 yilinda 15 yarismaci ve 2018 yilinda 13 yarismaci bagvurmustur.
2015 yilinda katilimcilarin yaristiklar: yoresel yemekler;

e FEksili Pilav,

e Katmer,

e Patates Pacasi,
e Ogmag Corbasi,
o Keskek,

o Kasik Helva,

e Burma Corek,

e Anakiz Corbasi,
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Inebolu Helvasi,
Kiymali Paga,
Ko6le Hamuru,
Uciirdiim,

Patates Oturtmasi’dir.

2016 ve 2017 yili yarismalarinda da genellikle diger senelerdeki yemekler

tekrarlanmistir. Bu durum halk tarafindan sevilme orani yiiksek, ¢ok bilinen ve sik

tekrarlanan yoresel yemeklere ragbet gosterilmesi olarak degerlendirilmistir. Farkli

olarak 2016 senesinde Sarimsak Kofte, 2017 senesinde farkli hazirlanis ve sunumu

ile Banduma diger yoresel yemeklerin arasinda 6n planda yer almistir.

Bu sene ki (2018) yoresel yemek yarismasinda Kiyistirtk Kavurmas: Yemegi'nin

Ozglnliigii (orijinalligi) ile 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Yarismada yarisan diger yoresel

yemekler ise;

Kiire Mantisu,

Kastamonu Mantisi,

Simit Tiridi,

Ispit Sarmasi,

Sogan Dolmasi,

Etli Ekmek,

Banduma,

Seydiler Mantist,
Pastirmali Analikizli Pilav,

Siitlii Kabalak Sarmasi,



e Eksili Pilav

e Tirit’dir.
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2015, 2016, 2017 ve 2018 yillar1 yoresel yemek yarigsmasina katilan yarigmacilar ile

goriisme formlar araciligi ile arastirma sorularina giivenilir ve gegerli yanitlar bulma

amactyla yapilan goriismeler sonucu elde edilen bulgular tablo 4.6. da verilmistir.

Tablo 4.6. Katilimcilara yoneltilen sorulara verilen cevaplarin analizi tablosu

2015 2016 2017 2018
Soru Bu yéresel iiriiniin
1 kullanilabilir Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak | Toplam
oldugunu nereden 8grendiniz? No Katilim No Katilim No Katilim No Katilim
4,79, 1,2,5,7,8,12
Annem 1,3,4,5.8,10,20 7 13,14, 5 15 7 2,3,9,10, 4
Anneannem 2,6,7,11,13,14,19 7 1,2,3,7,8,11,12,16 | 8 3,4,9,10 4 1,6,7,8,12 |5
Babaannem 9,16,17 3 5,6,10,15,17 5 6,11 2 4,13 2
Cocuklugumda gorerek 12,15,18 3 AN ... 13,14 2 5,11 2
Soru | Bu ybresel yemek tarifini Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak | Toplam
2 | nereden &grendiniz? No Katilim No Katilim No Katilim No Katilim
1,3,6,7.8,10,11 2,4,7.89,11, 1,2,57,8,11, 2,345,
Annem 13,15,16,19,20 12 12,13,14, 9 12,13,14,15 | 10 9,10,13 7
2,4,5,9,12,14 1,3,5,6,10,
Anneannem 17,18 8 15,16,17 8 3,4,6,9,10 5 1,6,78,12 |5
Ablam o s L s s i 11 1
Sizce bu yoresel yemekte,
Sory | bu yoresel lirtinler - Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak | Toplam
3 kullanilmazsa nasil bir sonug N Katil N Katil N Katil N Katil
ortaya crkar? o atilim o atilim o atilim o atilim
(Bilingli kullanilma durumu)
) 1,3,6,7,8.9,10,11 1,2,4,6,7.8, 1,2,5,7.8,11, 1,4,6,7,8,9,
Istenilen lezzet bulunamaz. 12,13,14,15,16,19,20 | 15 10,11,12,14, 10 12,13,14,15 | 10 10,12,13 9
Yemek olmaz. 2,4,5,17,18 5 3,5,9,13,15,16,17 | 7 3,4,6,9,10 5 2,3,5,11 4
Sory | Bu yoresel driinlere her zaman Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak Toplam Kaynak | Toplam
4 ulasabiliyormusunuz? N Katil N Katil N Katil N Katl
(Uriinlerin kullanilma durumu) o atilim o atlim o atiim o atiim
L . 1,3,4,5,7,8,10
Mevsiminde bulabiliyoruz. | 2,34,58.10,12.15 8 3,8,10,11,12,14,15 | 7 11,14,15 10 358911 |5
Degisik saklama yollari ile
saklayabildiklerimizi y1l
boyuncada kullanabiliyoruz. 1,6,9,11,13,18,20 7 1,2,4,5.7, 5 2,6,12 3 1,2,4,6,10 |5
Hayir 7,14,16,17,19 5 6,9,13,16,17 5 9,13 2 7,12,13 3
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5.SONUC VE ONERILER

Kastamonu Mutfak Kiiltiirii’nii olusturan ydresel liriin ve yoresel yemeklerin neler
oldugunun saptanmasi, bu iiriin ve yemeklerin hangilerinde, ne oranda yoresel gida
kullanildiginin  belirlenmesinin amaglandigi bu c¢alismanin, ger¢ek anlamda
Kastamonu ydresel liriin ve yemeklerinin belirlenmesi, kayit altina alinmasi ve bu
kiiltiirtin ~ korunarak  kusaktan kusaga aktarilabilmesine katki saglayacagi
disiiniilmektedir. Calismanin bolge ve yore halkina kiiltiirel, sosyal ve ekonomik
anlamda olumlu etkileri olan ydresel {iriin ve yoresel yemeklerin, Kastamonu’nun
Gastronomi Turizmi anlaminda marka bir varis noktasit olmasi hususunda ¢ekicilik
olusturacagma inanilmaktadir. Neticede yoresel iiretici ve yoresel yemek
isletmelerine ekonomik katki saglayarak yoresel kalkinmaya ve irilinlerin
stirduriilebilirligine katki saglanacagi disiiniilmektedir. Yilin 12 ay1 mevsimsel
farkliliklarda bile uygulanabilen Gastronimi Turizmi, bes duyumuza hitap etmekte,
somut mutluluklar1 soyut mutluluklarla taglandirmaktadir. Yoresel yemekler
Gastronomi Turizmi anlaminda ¢ekicilik unsuru iken gergek anlamda yoresinde
yetisen tirlinlerle yapilan yoresel yemekler yore halkinin kazancina carpan etkisi
yapmakta, genis bir alana pozitif katki saglamaktadir. Bu sayede Gastronomi

Turizmi’nin varis noktalarina katkisi en iist seviyelere ulastirilabilmektedir.

Bu denli zengin bir mutfak kiiltiirli, yoresel iiriin ve yemek ¢esidinin, ait oldugu
Kastamonu’ya bir ¢ekim giicii olusturacagi diistiniilmektedir. Bulgular ve Kastamonu
Mutfagi kisminda genis yer verilen yoresel iirlinlerin/yemeklerin en poptiler olanlari
Siyez Bugdayi, Taskoprii Sarimsagi, Kastamonu Pastirmasi, Cekme Helva, Kuyu
Kebabi, Tosya Pirinci, Kanlica Mantar1 Tursusu, Etli Ekmek, Pastirmali Ekmek,
Banduma, Ecevit Corba, Kara Corba, Patates Pacga, Cirik, Tirit, Eksili Pilav, Egsi,

Uryani Erigi, Kastamonu Déneri ve Yas Tarhana’dir.

1950’ li yillarda Arkeolog Ahmet GOKOGLU’nun yaptigi calismada buldugu
birbirinden tamamen ayr1 38 adet corba tarifine karsilik, son dénemde yapilan
arastirma, gézlem ve inceleme sonuglarina gére 21 adet corba ¢esidine ulasilmistir.

Corba cesitlerinin ¢ok biiyiik bir kisminin hala biliniyor ve sik yapiliyor olmasi
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geleneksel yoresel lriinlere ulasilabildigini ve tariflerin korunarak yasatildigini
gostermektedir. Ayrica c¢orba isimleri ve ¢orbalik malzemelerinde biiyiik oranda
korundugu arastirma sonucunda bulgulanmistir. Gokoglu arastirmasinda
Kastamonu’da Yas Tarhana Corbasi’na ayri bir 6nem verildigini belirtmistir.
Gliniimiizde de Kastamonu’da 6zellikle ramazan aylarinda iftarlarda ve kis aylarinda
yas tarhana ¢orbasi her giin yapilmakta ve tiiketilmektedir. Gokoglu’nun bulgulari

gecerliligini korumakta Kastamonu’da yas tarhanaya ¢ok 6nem verilmektedir.

Kastamonu Mutfagi hakkinda bir detaya dikkat c¢eken Gokoglu; Kastamonu
Mutfagi’nda tartt 6l¢iim miktarlarinin olmadigi kadinlarin tecriibe ve goz karar ile
malzemeleri kullandiklarint belirtmistir. Bugiinde ydresel yemek yapan Ozellikle
yaslt kisiler kesinlikle Olcii tart1 kullanmamakta g6z karar1 ile malzemeleri
belirlemektedir. Bu durum tariflerin anneden kiza geleneksel yontemlerle gectiginin

ve bu aligkanliklarin korundugunun bir gostergesidir.

Bir diger calismasinda Gokoglu, Kastamonu ve cevresinde 812 c¢esit yemek
kaydetmistir. Bu yemeklerden 674 tanesinin o giinlin sartlarinda Anadolu’nun 36
ilinde hi¢ bilinmediginin belirtilmesi, Kastamonu Mutfagi’nin ne kadar 6zgiin
oldugunu kanitlar niteliktedir. Bu durumun yoresel cesitlilige ve yiiksek sayida
Ozgiin yoresel yemeklere isaret ettigi diisiiniilmektedir. Bu derlemede ulasilan bir
diger bulguya gore Kastamonu’da 51 ekmek c¢esidi yapilmaktadir. Bunlardan 42
¢esidinin 32 Anadolu ilinde bilinmedigi belirtilmektedir. O dénemde ailelerin kendi
tirettigi bugdaydan yaptiklari unlar1 kullandiklar1 da hesaba katildiginda bu 42 ¢esit
ekmegin yoresel oldugu kabul edilmektedir. Giiniimiizde yapilan arastirmalarda da
benzer bulgulara rastlanilmis, alt tiirler hari¢ 17 adet ayr1 ekmek c¢esidine ulasilmistir.
Bu ekmeklerin c¢esitli i¢lerle hazirlanan veya sekil degisikligine gidilen tiirleri de
eklenince say1 35’e ¢ikmaktadir. Bu veriler ekmek ¢esitliliginin de korundugunu ve
yoreye has iiretimin devam ettigini bizlere gostermektedir. Bu alanda ulasilan en
onemli unsurlardan biri ise yorede eksi maya diye tabir edilen, yapilan ekmek
hamurundan bir sonraki ekmek yapimi i¢in saklanan mayadir. Bu mayanin anneden
kiza verilerek kusaktan kusaga aktarildigi bulgulanmistir. Ekmek ¢esitleri, ekmek
yapiminda kullanilan malzemeler ve mayadaki bu durum ekmekler alaninda da

yoreye Ozgl iirlinlerin varligina isaret etmektedir.
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Yaymlanmamis arastirma raporunun ekmekler hususunda bize kazandirdig: yeni bir
bilgi ise Kastamonu merkeze bagli kdylerin olusturdugu bir bolgede ¢ok uzun

zamandan beri etli ekmegin beyaz et ile de yapiliyor olmasi olmustur.

Anadolu’nun gastronomi anlaminda zengin bir merkezi olan Kastamonu’ nun yoresel
{iriin ve yemeklerinin sunuldugu Agiz Tadi ile Kastamonu Mutfag1 Kitab1 analiz
edildiginde 179 adet tarifin 109 adet gibi biiylik bir oraninda yorede yetisen veya
yetistirilen tirlinlerin kullanildig: goriilmiistiir. Ayrica yoreye 6zgili ad1 Kastamonu ile
amlan 9 adet ydresel iiriinde tanitilmistir. Bunlar, Uryani Erigi, Kastamonu Déneri,
Taskoprii Sarimsagi, Cekme Helva, Siyez Bugdayi, Tosya Pirinci, Kastamonu

Pastirmasi, Kastamonu Simidi, Yas Tarhana (Maya)’dir.

Tiirkiye’ deki yerel mutfaklarin en iyileri hangisidir? Sorusuna cevap veren Vedat
Milor, “lokanta ve bulabilecekleriniz agisindan Diyarbakir, Malatya ve
Kastamonu’da daha iyi yiyecekler bulabildigini” belirtmistir. Bu degerlendirme bir
taraftan Kastamonu yoresel liriin ve yemeklerinin dnemini vurgularken diger bir
taraftan da Kastamonu’ da yoresel iiriin ve yemek sunan yeme — i¢cme igletmelerinin,

istendik sekilde hizmet verdiklerini gdstermesi acisindan 6nem arz etmektedir.

Turizm haftalarinda geleneksel hale gelen Yoresel Yemek Yarigsmalan
incelendiginde ilginin ve katilimin kabul edilebilir seviyede oldugu fakat her sene
yarismaya katilim asamasinda secilen yoresel yemeklerin birbirini tekrarladig
gozlemlenmistir. Bu durumu 6nlemek adina yarigmanin kategorilere ayrilmasi, belirli
temalar secilerek gruplar iginde yarigmalar diizenlenmesi tavsiye edilebilir Bir
yemegin sadece bir kisi tarafindan secilebilmesi gibi bir kistas yarismaya daha fazla
cesit ile katilimi destekleyecektir. Yarismacilarla yapilan goriismeler sonucu,
kullandiklar1 yoresel {iirlinlerin kullanilabilir olduklarini nasil 6grendikleri sorusuna
en ¢ok anneannemden, yoresel yemeklerin tarifini nereden 6grendiniz sorusuna ise
annemden cevabini vermiglerdir. Yoresel tirlinler kullanilmadan yoresel yemeklerin
yapilamayacagini belirten yarismacilar ayrica yoresel iirlinlere biiylik oranda sadece
mevsiminde ulasabildiklerini belirtmislerdir. Bu verilerde yoresel {iriin ve tariflerin
evdeki uygulamalarla, aile biiyiiklerinden gézlem sonucu 6grenildigi ve ayni tarifle

uygulanmaya calisildiginmi diistindiirmektedir.
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Arastirmada degerlendirilen ii¢ ana kaynak ve arastirmaya eslik eden diger
caligmalarda rastlanilan tariflerde Tablo 4.5 te, yoresel {iriinlerle yapiliyor olmalari,
genel kabul goérmiis ve begeniliyor olmalari, sik tekrar edilmeleri, 6nemli an ve
giinlerde muhakkak yapilmalarina gore belirlenen baslica kirk adet yemekle bu
yemeklerde kullanilan onbir yoresel iiriiniin karsilagtirmali degerlendirmesine gore;
bir ¢ogunun ham maddesi tiim ¢aligmalarda ortak bulunmus ve ydresel iirlin oldugu
dikkati ¢ekmistir. Diger tariflerde karsilasilan malzemelerden ana maddelerin de
biiyiik oranda ydresel oldugu bulgulanmistir. Giiniimiizde tariflerin ¢ogunda yer alan
unun sehir merkezinde hazir sanayi iiriinii olarak temin edilmesi dolayist ile yoresel
degil olarak degerlendirilmis fakat yoresel yiyecek / yemek sunan isletmeler
tariflerde kullandiklar1 unu yerel iireticilerden temin ettiklerini belirtirken, kdylerde
yasayan halk da hala kullandigr unu kendi yetistirdigi bugdaydan degirmende
oglitmek sureti ile elde etmektedir. Bu durumda kdylerde uygulanan tariflerde
kullanilan unun da ydresel oldugu ve hamur isi agirlikli olan Kastamonu Mutfagi
Yemekleri’nde yoresel iiriin kullanilan yoresel yemek sayisinda hatir1 sayilir bir
yiikselise sebep olmaktadir. Ozellikle Siyez Unu’nun kullamildigi ekmek, tatli ve

diger tariflere olan ilgi daha da artmaktadir.

Yoresel iiriin ve yoresel yemeklerimiz kiiltiir hazinemizdir. Bu giine kadar bu
bilgilerin korunmasi ve yeni nesillere aktarilmasinda en biiyiik pay ev hanimlarina ve
annelerimize diismektedir. Evlerde ¢ocuklugunda sik yapilan, aliskanlik haline gelen
0zel giin ve etkinliklerde yapilan, hastalanildiginda biiyiikler tarafindan hazirlanan
yoresel yemekler hafizalarda derin yere sahip olmaktadir. Yoresel yemeklerde
yoresel tirtinlerin bilingli olarak kullanilma oraninin yiiksek olmadig1 diisiiniiliirken,
bu denli yoresel iriin kullanilan yoresel yemege sahip olunmasinin nedeninin
cocukluktan beri alisilan, damaklara yerlesen tadin devaminin arandig
diistiniilmektedir. Yoresel triinlerin yetistirilmesinde atalardan gelen aliskanliklar,
kendiliginden yetisen otlar, bitkiler, mantarlar ve meyvelerin yoresel yemeklerde
bolca kullanmmmi bu kiiltiirii  koruyarak gelistirmekte ve gelecek nesillere

aktarmaktadir.

Glinlimiizde turistler seyahat tercihlerini farklilastirmakta, basat ¢ekicilik unsurlarini
farkl1 kiiltiirler ve yerel kiiltliriin parcas1 yoresel yemekler olusturmaktadir. Seyahat

siiresince fizyolojik ihtiyaglar1 geregi beslenmek zorunda olan insanlar bu siiregte
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yeme i¢cme islevini karin doyurmaktan &te sosyal hayatin parcasi olmak, yerel
kiiltiirleri tanimak, insanlarla ortak sofralar1 paylagmak, belki unuttuklar: belki de hig
yasamadiklar1 gelenek gorenek ve sofra adaplarini tecriibe etmek istemektedir. Hem
fiziken hem de ruhen doyuma ulasan misafirlerin kalis siireleri, tekrar gelis niyetleri
ve tavsiye etme potansiyelleri ylikselmektedir. Turist ve yerel halk paylasim ve
etkilesimi karsiliklt olmakta, turist profili ve davraniglar1 yereli etkilemekte, kiiltiir ve
biling seviyesi yiiksek Gastronomi Turizmi’ni tercih eden kitle yore halki iizerinde

pozitif etki etmekte, istendik davranis degisikligi olusturmaktadir

Gergek anlamda yoresel yemegin kendi yoresinde yenilebilecegi igin, yoresel yemegi
potansiyel miisterilerin ayagina gotiirmeye degil, bizzat miisterileri ger¢ek yoresel
yemegin yapildigi bolgeye cekmek gerekir. Bunun igin; sektdr temsilcilerinin,
seflerin, gurmelerin, bilim insanlarinin katilimlar1 ile gergeklestirilecek soylesi,
calistay, gastrofest, tadim turu, gastronomik rotalar, fotograf turlari, iiriin dikim ve
hasat etkinlikleri gibi yapilabilecek ¢ok c¢esitli ¢calismalar vardir. Kentin yonetimi ve
geleceginde s6z sahibi olan karar alicilar bu gorevi iistlenmeli tanitim ve gelistirme
faaliyetlerinde iistiin ¢aba, ¢esitlilik ve kararlilik gostermelidir. Ayrica yoredeki tiim
paydaslar calismalara dahil edildiginde ortaya yiiksek bir sinerji ¢ikacaktir. Aym
zamanda karar alma ve paydas olmanin verdigi sorumluluk bilinci ile tiim paydaslar

caligmalarda ¢ok daha etkin rol alacaktir.

Yoresel yemek sundugunu iddia eden isletmeler tanitimlarinda giincel ve popiiler
oldugundan yola c¢ikarak farkli hizmetler verdiklerini (brunch vb.) beyan eden
climleler kullanmakta, fakat evinin hemen yaninda bile bu olanag bulabilen
turistlerin beklenti ve arayislarini karsilamaktan uzak kalmaktadir. Yoresel oldugunu
iddia eden isletmeler dogalliktan ve yoresellikten vazge¢memeli, 6z kiiltiiriinii
yansitmaya ¢alismalidir. Isletmeler veya destinasyon icin sadece ydresel yemekleri
tattirabilmek turist memnuniyeti saglamakta yeterli olmuyor, tretim, hazirlik,
pisirim, servis sekli, servis personeli, mekan ve kullanilan ara¢ gereclerde tiim siireci
deneyimlemek isteyen turistler i¢cin Oonem arz ediyor. Destinasyonda var olan
potansiyelden en iyi verimi alabilmek icin bilimsel kurumlardan ve bilimsel

verilerden destek alinmali, profesyonellerle is birligi iginde, potansiyel misafirlere
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sadece ulagsacak degil karar almalarini da saglayacak tanitim ve pazarlama

caligmalar1 da yapilmalidir.

Her yil turizm hareketlerine katilan yeni nesillerin gliniimiiz imkanlarinda
dikkatlerini ¢ekmek icin sosyal medyada etkin olunmali, tanitim i¢in sik sik ve
bogarak degil diizenli ve sistematik bir sekilde tiim sosyal mecradan
faydalanilmalidir. Farkli ve yeni arayislarda olan turistlere hitap edebilecek cesitlilik
olusturulmaya c¢alisilmalhidir. Yerel {riinlerin hediyelik ve hatira olarak
gotiiriilebilecek formlarda hazirlanmasi ve satist bolge ekonomisine katki
saglayacag gibi tanitim, davet ve tekrar ziyaret niyetine de olumlu yansimalar

olacaktir.

Yapilan Yoresel Yemek Yarigsmalari’nin degerlendirme oOlgiitlerinden en 6nemlisi
yoreye Ozglin olma olmali, yoresel iiriinlerle yapilan, degisik, az bilinen yoresel

yemekler ortaya ¢ikartilmaya caligilmalidir.

Sonug olarak oneriler ise;

e Yoresel yemekler orijinaline sadik kalinarak yapilmalidir.

o Isletmeler kaliteli ve siirdiiriilebilir hizmet sunabilmeleri icin miisteri
memnuniyeti odakli, yoresel yemek oOncelikli, standart receteler kullanarak,

personel ile calismalidir.

e Yoresel ozellikler, bilgi, tecriibe ve kiiltiir transferinin saglikli bir sekilde
devam edebilmesi i¢in yoresel yemekler envanteri ve standart receteler

olusturulmalidir.

e Nitelikli ve egitimli personel ihtiyacim1 karsilamak adma kurslar tertip

edilmeli, sertifikali personel yetistirilmelidir.

e Topluluklar, gruplar ve sivil toplum kuruluslar1 ile isbirligine gidilmeli

etkinliklerinin bolgede diizenlenmesi i¢in Oneriler getirilmelidir.



52

Ilin gorsel bir gastronomi haritas1 ¢ikarilmalidir.

Gastronomi Rotalar1 belirlenip tavsiye edilmelidir.

Bolgeyi tercih eden turistlerin, yerel halk tarafindan {iretilen hizmetlerden en

ist seviyede yararlanabilecegi politikalar belirlenmeli ve uygulanmalidir.

Yoreye ait, yoreyle Ozdeslesmis irilinlerin cografi isaret, tescil ve patent

islemleri ivedilikle yapilmalidir.

Yoresel iirlin ve yemeklerin dogal ortaminda tiiketimi ve kullanimi i¢in kirsal
alanlardaki konak, bag evi vb. kaynaklar, misafirlerin konaklamalari

acisindan degerlendirilmelidir.

Bolgede kamuyu temsil eden paydaslar yerel iiretici ve isletmeleri planlama,

destekleme ve tesvik etmek acisindan diizenlemeler getirmelidir.

Universitelerin ilgili boliimlerinde yoresel mutfak ve yoresel yemek

egitimleri verilmelidir.

Yoresel Yemekler ve {irlinler iizerine bilimsel arastirma sayilar arttirilmals,

sonuclar karar asamasinda dikkate alinmalidir.

Profesyonel turist rehberlerine yoresel mutfak ve yemekler hakkinda egitim

verilmeli, varig noktalarinda misafirlere oneri getirebilmeleri saglanmalidir.

Yoresel iirlinler iizerine diizenlenen bilimsel etkinlik ve fuarlar gibi

caligmalara bolgeden iist diizey ve genis katilim saglanmalidir.

Bolgeye iinlii sefler ve taninmis kisiler davet edilmelidir, genis duyuru ve

tanitimlar gergeklestirilmelidir.

Daha profesyonel caligmalar ortaya koyabilmek icin ulusal ve uluslararasi

kurumlar ve ajanslar ile ¢aligilmalidir.
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e Yoresel iirlinlerin satisa sunuldugu zincir marketlerde bu iiriinler ile yapilan

yoresel yemekleri tatmak iizere bolgeye davet reklamlar1 yapilmali.

e Yoresel tiriinlerin hediyelik esya formlar1 yapilmalidir ve satisa sunulmalidir.
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Ek-1. Gériisme Formu:

EKLER

Yoresi:

Kaynak Kisi Ismi:

Kurumu (Varsa):

Yoresel Yemek Adi:

Goriisme Tarih ve Siiresi:

Malzeme

Sira No

Kullanilan Malzeme

Y Oresi

10

11
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Bu yoresel tirtinlerin kullanilabilir oldugunu nereden 6grendiniz?

Bu yoresel yemek tarifini nereden 6grendiniz?

Sizce bu yoresel yemekte, bu yoresel {irtinler kullanilmazsa nasil bir sonug ortaya ¢ikar?

Bu iirlinlere her zaman ulasabiliyor musunuz?

Ek:
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