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Keywords

Mutfak kiiltiirii bir destinasyonun veya bir iilkenin en 6nemli miraslarindan birisidir.
Tiiketim aliskanliklariin ve beklentilerin degigmesi mutfaga verilen 6nemi son donemlerde
artirmaya baslamistir. Bu dogrultuda yoresel yemeklere olan ilgi giderek artmaya baslamis
ve insanlarin bir destinasyonu ziyaret etmesinde 6nemli bir faktor olarak ortaya ¢ikmustir.
Dogal giizellikler ve kiiltiirel ¢ekicilikler agisindan zengin bir birikime sahip olan Bayburt
yoresel yiyecekler bakimindan da zengin bir kiiltiire sahiptir. Cografi isaretli yiyeceklerinin
olmasi da bunun bir gdstergesi olarak diisiiniilebilir. Bu agidan unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yiyeceklerin ortaya ¢ikarilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi 6énemlidir. Bu
¢alisma ile de Bayburt mutfagina 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin giin yiiziine
¢ikarilmasi hedeflenmistir. Bu hedefe ulasabilmek i¢in ilk olarak bir literatiir taramasi
yapilmis ve toplanan verilerden hareketle bir alan arastirmasi gergeklestirilmistir. Nitel
aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi, veri toplama yontemi olarak
kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Bayburt ilinde 10 ev kadini ile gériigmeler yapilmustir.
Elde edilen bulgulara gore goriisme yapilan ev kadinlarinin %70’i yoresel yiyeceklerin
unutuldugu gorisiindedir. Ayrica genclerin yoresel yiyecekleri Ogrenmede istekli
goriinmedikleri diisiintilmektedir.

Abstract

Local foods
House wifes

Bayburt

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Culinary culture is one of the most important legacies of a destination or a country. The
change in consumption habits and expectations has recently started to increase the
importance given to the kitchen. In this direction, the interest in local food has started to
increase gradually and it has emerged as an important factor for people to visit a destination.
Having a rich accumulation of natural beauties and cultural attractions, Bayburt has a rich
culture in terms of local foods. Having geographically indicated food can also be considered
as an indicator of this. In this respect, it is important to reveal and ensure the sustainability
of local foods that are about to be forgotten. With this study, it is aimed to reveal the
forgotten foods specific to Bayburt cuisine. In order to achieve this goal, firstly a literature
review was made and a field study was carried out based on the obtained data. Semi-
structured interview technique, one of the qualitative research methods, was used as the
data collection method. Within the scope of the research, interviews were conducted with
10 housewives in Bayburt. According to the findings, 70% of the housewives interviewed
think that local foods are forgotten. In addition, it is thought that young people do not seem
willing to learn local foods.
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Turizm faaliyetlerinin ger¢eklesmesinin altinda yatan sebeplerden birisi olan yeme-igme turistlerin de en temel
ihtiyaglarindan birisidir (Guan & Jones, 2014, s. 2). Bu ihtiyacin karsilanmasinda turistler daha ¢ok gittikleri
destinasyonun kendisine 6zgii yemeklerini tatma egiliminde olduklari bilinmektedir. Turizmin gelismesinde yoresel
yiyecekler 6nemli bir yer tutmaktadir ve destinasyonun imajini olumlu yonde etkilemektedir (Yordam, 2021, s. 46).
Yoresel yiyecekler, bolgenin sahip oldugu 6zelliklerin farklilasmasina, ziyaretci sayisinin artmasina, istihdamin ve
diger sektorlerin de gelismesine katki saglamaktadir. Bu sebeplerden dolay1 yoresel yiyeceklerin tesvik edilmesi,
kiiltiirel mirasin yasatilmasi onem arz etmektedir. Heldke (2001) ve Pratt (2007)’e gore yiyecek ve igecek bir
bolgenin kiiltiirii ve kimligi ile iligkilidir ve yoresel yiyecekler bdlgesinin sahip oldugu kimligin bir gdstergesi
niteligindedir. Bundan dolay1 yoresel yiyeceklerin tiiketilmesi o kiiltiiriin deneyimlenmesi anlamina da gelmektedir

(Lee, 2014, s. 20).

Bu calisma ile Bayburt mutfagina 6zgli unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyeceklerin kayit altina alimmasi,
derlenmesi ve turizme kazandirilmasi amaglanmistir. Bayburt mutfaginda ve yerel yiyecek igecek isletmelerinde
yoresel yiyeceklerin 6neminin giderek azalmasi ve bu yiyeceklerin yeni nesiller tarafindan bilinmemesi aragtirma
yapmaya yonlendiren temel problem olmustur. Arastirmanin amaci dogrultusunda Bayburt’ta ikame eden 10 ev
kadiina hazirlanan soru formlar1 dagitilmis ve verilen cevaplar degerlendirilmistir. Hazirlanan soru formunda 10
adet soru bulunmaktadir ve bu sorular; mutfakta kullanilan eskiden kalma ara¢ geregleri, 6zel giinlerde (diigiin,
cenaze, dogum vb.) hazirlanan yiyecekleri, yoresel yiyeceklerin yeni nesillere nasil aktarildigini, yoresel yiyeceklerin
ticari faaliyetlerde kullanilip kullanilmadigini ve bu yiyeceklerin turizme nasil kazandirilacagina dair katilimcilarin

goriislerini almaya yoneliktir.

Arastirma ile ayrica yorede yaz mevsiminde hazirlanip kis mevsiminde tiiketilen yiyeceklerin neler oldugu ve
bunlarin devamliligi tespit edilmeye g¢alisilmistir. Bayburt’'un Dogu Karadeniz ve Dogu Anadolu bolgelerinin
arasinda olmasi1 ve birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi karma ve zengin bir mutfak kiiltlirliniin olugsmasina neden
olmustur. Bayburt’un drnek secgilmesinde de bu durum etkili olmustur. Arastirma dort boliimden olugmaktadir.
Birinci béliimde alan yazin taramasi yer almaktadir. Ikinci boliimde arastirmanin yéntem agiklanmistir. Aragtirmanin
liclincli boliimiinde bulgular ifade edilmistir. Son bdliimde ise aragtirmanin sonucu agiklanmig ve Oneriler
gelistirilmistir. Yapilan bu calisma Bayburt mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin ve igeceklerin giin

yiiziine ¢ikarilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
Kavramsal Cerceve
Yoresel Mutfak

Gastronomi; mutfak kiiltlirii icerisinde bulunan yiyecek ve iceceklerin, sofra kurallarini, lezzetlerini, yapilis
sekillerini, gorselliklerini ve bu unsurlar arasindaki iligkiyi inceleyen, lezzetli yiyecek ve igecekleri giin yiiziine
cikaran ve bu faaliyetlere katilan bireyler tarafindan sanatsal bir aktivite olarak isimlendirilen bir disiplin olarak
aciklamak miimkiindiir (Sengiil & Tiirkay, 2016, s. 89). Sarngik (2017); gastronomiyi tanimlarken bir bilim dali
olarak degerlendirilmesinin yani sira, odaginda estetigin yer aldigi kapsamli bir konu olmasi nedeniyle bir sanat ve

kiiltiir felsefesini de gerektirdigini ifade etmistir. Bu nedenle ideolojik, kiiltiirel, sosyo-ekonomik ve politik yapilarin
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igerisinde kendisine yer bulan ve bu yapilar gercevesinde sekillenebilen bir kavram olarak nitelendirilmektedir
(Bulut, 2016, s. 2). Mutfak sanatin1 ger¢ek bir bilim olarak kabul ettiren ve diisiik karbonhidrat diyetinin uygulayicisi
olarak bilinen Brillant Savarin gastronomiyi, insanin beslenmesini ilgilendiren her seyin sistemli bir sekilde
incelemesi olarak tanimlamaktadir. Savarin, gastronomiye neredeyse her alanda bir anlam yiiklemektedir; yenilebilir
gidalarm smiflandirmasini yaptigi i¢in gastronomiyi doga tarihinde bir boliim, yiyecekleri kalitelerine ve
ozelliklerine gore ayirdigi icin fizigin bir dali, ideal sonuca ulagincaya kadar farkl bilesimleri denedigi i¢in kimyanin
bir pargasi olarak gormekte ve ticaretten, ekonomi politikasina kadar her konuda gastronomiye bir anlam

yiiklemektedir (Ozgen, 2017, s. 2).

Bir bolgede veya destinasyonda yasayan yerli halkin tarih boyunca gida iiretimi ve tiiketimi ile ilgili uyguladig
yontemler, aletler, gelenekler, aliskanliklar, uygulamalar, faaliyetler gibi miras unsurlari, yerel kiiltiiriin temel bir
0gesi niteligindedir. Yemek yalnizca temel bir turist ihtiyaci degil ayn1 zamanda bdlgesel kiiltiiriin asli unsurlarmdan
birisidir (Y1ldiz, 2016, s. 31). Mutfak kiiltiirii sosyo-kiiltiirel baglamda, hem o halkin ve kiiltiirin kendisine has bir
yoniinii meydana getirmekte, hem de halklar1 birbirine kaynastiran bir arag gérevi gormektedir (Gokdemir, 2009, s.
8). Yiyecekler, toplumlarin kendisini ve hayat tarzlarimi diger toplumlara aktarmakta kullandiklar1 temel
unsurlardandir (Bucak & Ates, 2014, s. 317). Kiiltiirli olusturan en dnemli unsurlarindan birisi yiyecekleridir. Bir
yoreye 0zgii yiyecekler, o yore icin bir farklilik ortaya ¢ikarmaktadir. Cagimizda insanlar yalnizca aglik duygularim
gidermek icin degil, ayn1 zamanda o yemek boyunca degisik deneyimler yasamak amaciyla evlerinden disarida

yemek yemektedirler (Yiinci, 2010; Kara & Giirbiiz, 2017; Apak & Giirbiiz, 2018).

Gastronomi turizmi ve yoresel mutfak unsurlarinin {ilkemizde birgok destinasyona deger katabilme potansiyeli
oldukga yiiksektir. Ozellikle incelendiginde iilkenin mevcut mutfak kiiltiiriiniin ydresel olarak farkliliklar gdstermesi
ve her ydrenin kendine has bir 6zelliginin bulunmas1 gastronomi turizminin farkli turizm alternatifleri icerisinde
kullanilabilmesi i¢in oldukca biiyiik bir avantaj ortaya ¢ikartabilecektir. Her gecen zamanda degisen ve farklilik
arayiglar icerisinde olan turistlere yoresel mutfak kiiltiirlin{in tanitilmas turistik {iriiniin ¢esitlendirilmesi ve turistik
iiriinlerin siirdiiriilebilir olmasi i¢in oldukg¢a 6nemlidir (Gokdemir, 2005; Sengiil & Tiirkay, 2015; Gross, Brien &

Brown 2008; Hu & Ritchie, 1993).
Bayburt Tarihi ve Mutfag:

Karadeniz Bolgesi kentlerinden olan Bayburt’un M.O. 3000 yillarinda kuruldugu tahmin edilmektedir. Bununla
birlikte Bayburt sehrinin tarihi M.O. 3000°1i y1llara kadar uzanmaktadir. Sehir Azziler tarafindan kurulmus olup M.O.
770-665 yillar1 arasinda Kimmer ve Iskitlerin akmina ugramistir. Sonrasinda ise Iskitlerin (Saka Tiirkleri)
hakimiyetine giren Bayburt ili 2500 yillik ge¢misi olan bir Tiirk sehridir. Bayburt tarih boyunca Azziler, Kimmer,
Iskitler, Haldiler, Medler, Persler, Romalilar, Emeviler, Bizanshlar, Selcuklular, Akkoyunlular gibi ¢ok farkli millet
ve kavimler tarafindan idare edilmistir. 1514 yilinda sehir ve gevresini fetheden Osmanlilar, Tiirkiye Cumhuriyeti
Devletinin kurulus yil1 olan 1923 yilina kadar bu topraklarda hakimiyet saglamistir (www.bayburt.gov.tr, 2020;
www.kulturportali.gov.tr, 2021).

Bayburt’un bugiin bilinen isminin Orta¢ag Ermeni kaynaklarina gére Payberd, Bizans kaynaklarina gére Payper,

Aberd veya Paypert olarak gegcmektedir. XII. Yiizyil sonlarinda Bayburt bolgesinden gegen Marko Polo,
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seyahatnamesinde sehirden Painpurth ve Baiburt olarak s6z etmektedir. Ayrica Arap kaynaklarinda ilden Babirt
olarak bahsedilmis, II. Mesud adma 1291 yilinda basilan bir parada ise Baypirt ismi kullanmilmistir. Akkoyunlu
tarihine ait eserlerde ise Papirt seklinde gecmektedir. 1647 yilinda sehre ziyarete gelen Evliya Celebi Bayburt isminin
zengin anlamina gelen "Bay” ve belde anlamina gelen "yurt” gibi iki kelimeden olustugunu agiklamaktadir. Osmanl

donemine ait kaynaklarda ismin bugiinkii hali ile kullanildig1 bilinmektedir (Iskin & Sarusik, 2019, s. 468)

Bayburt’un mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda ikliminin sert olusu ve kar ortiistiniin neredeyse 9 ay kalkmamasinin
yani sira ipek yolu lizerinde bulunmasinin da dnemli etkisi olmustur. Besleyici, lezzetli ve yokluk kiiltiirii ile
beslenmis bol ¢esidiyle Bayburt Mutfagi, Tiirk Mutfagi iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bayburt Mutfaginda beslenme
kiiltiirii karin doyurmanin otesinde bir sanat 6zelligi vardir. Bayburt Mutfaginda yardimlasma, dayanisma ve
konukseverlik en 6nemli unsurlardandir. Bayburt 6zgili yemeklerin hazirlanmasi zahmetlidir; emek gerektirir, 6zel
malzeme ve hazirlik gerektirir. Geleneksel ev mimarileri incelendiginde mutfak evin en gézde yeri konumundadir.
Bayburt mutfagi evin icerisinde ayr bir ‘ev’ konumundadir. Ciinkii evin {ist kosesinde tandir evi diye ifade edilen

ayr1 bir boliim vardir (Kivang, 2019, s. 61).

Gegmis donemlerde Bayburt evlerinde agshane ad1 verilen bir boliim teskil edilmis ve bu boliim yemeklerin yendigi
mutfak olarak degerlendirilmistir. Bu yoniiyle kentteki yemek yeme 6zellikleri ve yemek yenilen yerler bakimimda
Anadolu’nun geneline benzemektedir. Bayburt'un kirsal kesimleri basta olmak {izere ilin genelinde yemekler
yenirken yer sofrasi tercih edilmektedir. Kis aylar i¢in genellikle kurutulmus sebze konserveler olmak {izere
hayvansal gidalar ve kurutulmus meyveler depolanmaktadir. Genellikle depolanan bu {iriinler insanlarin kendi
iiretimleridir. Kis aylarmin getin ge¢mesi nedeniyle bu hazirliklar sonbahar basinda yapilmaktadir (Ozger, 2007, s.

289).

Bayburt mutfagina ait en goze carpan yemek "Lor Dolmasi"dir. Bayburtlu Kadinlar Yardimlagma ve Dayanigsma
Dernegi tarafindan Lor Dolma’siin Bayburt’a ait cografi isaret almak i¢in bagvurulmug 6769 sayili Siai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 11.08.2017 tarihi itibariyle Mahreg Isareti alarak tescil edilmistir (www.turkpatent.gov.tr,
2021). Bayburt’ta 6nemli bir yere sahip olan tereyaginin hazirlanmasina bakildiginda tandirin yakilip biiytlik bakir
kazanlarda eritilerek ¢inko kovalar igerisinde dokuz ay devam eden kis mevsiminde kullanilmak amaciyla hazirlanip
kilerlerde muhafaza edildigi goriilmektedir. Tereyagiyla birlikte tereyagindan daha kiymetli bir iiriin olan kuru
kaymak ise giiniimiizde neredeyse hicbir koy de yapilmamaktadir. Bayburt’ta sadece Aydintepe ilgesinde yer alan

yoreye 0zgii siit irlinlerinin satildig1 bakkallarda bulunmaktadir (Sergeoglu, 2014, s. 39).

Bayburt mutfag:i incelendiginde balik kiiltiiriiniin bircok kdyde alabaliin yasadigi derelerin olmasma ve
Karadeniz’e yakin olmasina ragmen yerlesmemis oldugu goriilmektedir. Ancak son yillarda Aydintepe ve Demirdzii
ilgelerinde kurulan alabalik tesisleriyle balik kiiltliri gelistirilmeye c¢aligilmaktadir (Sergeoglu, 2014, s. 39). Yore
halki tarafindan su—nulan iiriinlerin kalite, hijyen, ve makul fiyatlandirma ve gibi unsurlar agisindan tercih edilebilir
olmasi i¢in dnemli olan siirdiiriilebilir yaklagimlarin ve pazarlama tekniklerinin dikkatli ve 6zenli bir sekilde orta—ya
konmasi ve uygulanmasi gerekmektedir (Giines, Ulker & Karakog, 2008). Bayburt’a 6zgii yoresel yiyecekleri Tablo
1’de gosterildigi gibidir.

270



Apak, O. C. & Unlii, H. & Kivan¢, M. I JOTAGS, 2021, 10(1)

Tablo 1’de goriildiigii iizere Bayburt ilinin ¢orba, unlu mamuller, ana yemek, dolma ve tath seklinde ydresel
yiyecekleri siniflandirilmistir. Bu siniflandirma igerisinde bakildigi zaman yoresel yiyeceklerin ¢cogunluk olarak ana
yemek kategorisinde toplandigi gozlenmektedir. Buna karsilik ¢orba, unlu mamul, dolma ve tath kategorisinde
cesitlerin ¢okca olmas1 Bayburt ilinin yoresel yiyecek agisindan zengin goriiniime sahip oldugunu gosterebilmektedir.
Baz1 yiyeceklerin yapiminda farkli yorelerden etkiler olsa da (6rnegin; kuymak) yapim asamasinda veya kullanilan
malzemelerde farklilik arz eden durumlar oldugu i¢in Bayburt iline 6zgii oldugu yerel halk tarafindan ifade
edilebilmektedir.

Tablo 1. Bayburt’a 6zgii yoresel mutfak {irtinleri

Corbalar Unlu Mamuller Ana Yemekler Dolmalar Tathlar
Lahana Corbasi Ziron Gendime Pilavi Yalanct Dolma  Kokoglu Cevizli Krep
Yavan Corbasi Bayburt Ketesi Kara Pancar Kara Dolma Tatl (Kokog) Corbast

Herle Corbasi Yaprak Mant1 Civil Peynirli Kuymak Eksili Dolma Kabak Bast1
Ayranli Corba Siit Boregi Bulgurlu Lor Dolmasi Helva-Kara Helva
Kesme As1 . .. .
Corbast (Kéficli) Ziron Kuru Kofte Imir Dolmas1 Tel Helvasi
Kavut Corbast Papara Eksi Lahana Yemegi Fasiilye Yaprag: Hasuta
Sarmasi
Misirh Yogurt ..
Corbast Tandir Ekmegi Cirtma
Galacos Ayva Yahnisi
Su Boregi Doner Kebap
Yogurtlu Kesme
Mant1 Herse

Patates Kozlemesi
Pancar Borani
Pazi1 Tursusu
Kavurmasi

Kaynak: Esenbuga & Saglik, 2012.

Unutulmaya yiiz tutan yoresel yemekler veya mutfaklar {izerine yapilan literatiir taramasima gore Ozdemir &
Gilingor (2016) calismasinda Hatay ili mutfak kiiltiiriine deginerek mutfak kiiltiiriiniin anneden kiza &gretilerek
yasatilmamas1 gerekliligine vurgu yapmustir. Hatay’in mutfak kiiltiiriiniin yasatilmas1 i¢in turizm paydaslarinin
(kamu sektorii, 6zel sektor ve yerel halk) gorev iistlenmesine dikkat ¢ekmektedir. Cakic1 & Zencir (2018)’in
Afyonkarahisar ili Cakirézii Koyl perspektifinde gerceklestirdigi arastirmada ise mutfak kiiltiirtiniin degisiklige
ugradig ve eski zamanlarda oldugu gibi ¢ok fazla ¢esit yemeklerin yapilmadigi tespit edilmistir. Yapilan ¢alisma ile
yore halkinin yapmis oldugu yoresel yemeklerin unutulmaya baslandig1 ve aragtirma sayesinde yemek kiiltliriiniin

kayit altina alindig1 belirtilmistir.
Yontem

Dogal ortamlara odaklanan nitel arastirmalar, yeni anlayislarin ortaya ¢ikarilmasina yol agan kesifler olarak
nitelendirilmektedir. Nitel arastirmalar biitiinciil yaklasgim saglama, derinlemesine diisiinceleri ortaya ¢ikarma ve
timevarim seklinde gerceklestirilebilmektedir. Bununla birlikte nicel arastirma, bulgularinin analiz edilmesi kolay
olan, sistematik ve kolay sunulabilir 6zelliklere sahipken nitel arastirma bulgularinin igerigi daha uzun, ayrintili,
standart bir hale getirilmesi ve analiz edilmesi zor bir 6zellige sahiptir. Fakat nitel arastirmalarda genel olarak agik
uclu sorularin kullanilmasi, cevaplayanlarin diisiincelerini daha iyi ifade etmesine olanak tanimaktadir (Patton, 2002,
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s. 20-21). Dolayisiyla Bayburt ilinde yasayan ev kadinlarinin unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve igeceklere
bakis acisini ortaya ¢ikarmak amaciyla gerceklestirilen bu ¢aligmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Ayrica

aragtirmada nitel arastirma desenlerinden olan fenomenoloji deseninin kullanilmast uygun goriilmiistiir.

Fenomenoloji deseni kapsaminda yiiriitiillen ¢aligmalar, farkinda olunan fakat ayrintili ve derinlemesine bir
anlayiga sahip olunmayan olgulara odaklanmaktadir. Bu olgular durum, vaka, kavram, algi, deneyim gibi ¢esitli
bicimlerde goriilebilmektedir. Fenomenoloji (olgubilim) ¢alismalarinda odaklanilan gruplar olguyu yasayan ve bu
olguyu disa vurabilecek potansiyeli olan gruplardir. Arastirma kapsaminda yapilan goriismelerde etkilesim ve
esnekligin olmasi bireylerin yabanci olmadiklari olgulart daha rahat disa vurmasina ortam hazirlamaktadir. Bagka bir
deyisle gergekligin farkl bakis agilar1 veya deneyimlerle ortaya ¢ikarilmasi olarak da ifade edilebilir (Biiyiikoztiirk
vd., 201, s. 20; Yildirnm & Simsek, 2013, s. 69-70).

Caligmanin amaci dogrultusunda gdriisme sorularinin belirlenmesi i¢in konu ile ilgili alan yazin detayli bir sekilde
taranmig olup unutulmus yiyecekler ve ev kadinlari iizerine yapilmis arastirmalar (Ozdemir & Giingér, 2016; Ayaz
& Cobanoglu, 2017; Aglamaz & Civici, 2018; Cakic1 & Zencir, 2018; Geng & Secim, 2019; Yalin, 2020) detayl
olarak incelenmistir. incelenen galigmalar neticesinde arastirma sorular1 Yalin (2020) tarafindan yapilan arastirmadan
uzman goriisii tarafindan uyarlanarak hazir hale getirilmistir. Ev kadinlarimin demografik dzellikleri (yas, egitim
durumu, medeni durum, meslek ve hane aylik geliri) ve arastirmanm amaci dogrultusunda katilimcilarin kisisel

yorumlarini ortaya g¢ikarabilecek 10 goriisme sorusu yoneltilmistir. Bu sorular su sekildedir:
S.1. Yoresel (eski) yiyecek ve igecekleriniz var mi1? Bu yiyecek ve icecekler nelerdir?
S.2. Eski zamanlardan kalma yiyecek veya igcecekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalar nelerdir?

S.3. Dogum, 6lim veya diigiin gibi 6zel giinlerde yaptigimiz yoresel yiyecek veya igecekler var mi1? Varsa

Nelerdir?
S.4. Yaz donemlerinde kigin tiiketmek i¢in hazirlik yapiyor musunuz? Neler yapiyorsunuz?
S.5. Yoresel yiyecek ve igecekleri kimden 6grendiniz. Bir hikayesi var mi1?
S.6. Yoresel yiyecek ve icecekleri gelecek nesile nasil aktartyorsunuz? Ne kadar istekliler? Ne yapilabilir?
S.7. Yoresel yiyecek ve icecekler unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmamasi i¢in neler yapilmalidir?

S.8. Sehir disindan gelen misafirleriniz yoresel yiyecek ve igeceklerinizi tatmak istiyorlar mi1? Hangi yoresel

yiyecek ve igecekleri tatmak istiyorlar?
S.9. Yoresel yiyecek ve igecekler ile ilgili ticari faaliyette bulunuyor musunuz?
S.10. Sizce yoresel yiyecekler ve igecekler turizme nasil kazandirilabilir?

Nitel aragtirmalarda odak gruplarinin belirlenmesinde Krueger (2000) 6-9 kisiye ulasmanin yeterli olduguna,
Langford, Schoenfeld & Izzo (2002) 6-10 kisiyle gerceklestirilebilecegine, Morse (1994) derinlikli miilakat
yonteminde en az 6 kisiye ulasma zorunluluguna ve ayrica goriisme siiresinin 100-200 dakika olmas1 gerekliligine

deginmigtir. Ayrica Creswell (2017, s. 82) fenomenoloji (olgubilim) aragtirmalarinda 3-10 kisiye ulagilmasi
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gerekliligine dikkat ¢ekmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin

belgesi Bayburt Universitesi Etik Kurulu 07/05/2021 tarihi ve 2021/95 say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Arastirmanin  Orneklemini Bayburt ilinde ikamet eden ev kadinlari olusturmaktadir. Kolayda oOrnekleme
kapsaminda derinlikli miilakat yontemi ile 10 ev kadinindan veriler toplanmigtir. 10 katilimcidan alinan cevaplardan
sonra elde edilen verilerin doyum noktasina erismesi, yeni ve farkli diisiincelerin ortaya ¢ikmamasidir. Gorlismeler
Ekim 2020 doneminde gerceklestirilmis olup katilimcilara demografik bilgilerin yam sira 10 soru yoneltilmistir.
Ayrica katilimeilarin isim bilgilerinin gizli tutulmast amaciyla K1, K2, K3 seklinde K1 ile K10 arasinda kodlar
verilmistir. Bayburt ilinde unutulmus yoresel yiyecek ve igeceklerin ortaya cikarilmasi amaciyla hazirlanan bu

aragtirmada verilerin elde edildigi ev kadinlarinin demografik 6zellikleri su sekilde betimlenmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmca1r  Yas Medeni Egitim Meslek Hane Ayhk Bayburt’ta
Durum Durumu Gelir Yasama Siiresi
K1 61 Evli Ilkokul Ev hanimi 3100 TL 61
K2 68 Evli Ok(‘;;gizar Ev hanm 4500 TL 68
K3 56 Evli Ilkokul Ev hanimi 4000 TL 25
K4 50 Evli Ilkokul Ev hanimi 2700 TL 50
K5 38 Evli Ilkokul Ev hanimi 5000 TL 38
K6 57 Evli Ilkokul Ev hanimi 2500 TL 57
K7 46 Evli Ilkokul Ev hanimi 2300 TL 46
K8 32 Evli Ortadgretim Ev hanimu 3000 TL 32
K9 26 Evli Ortadgretim Ev hanimu 2000 TL 10
K10 35 Evli Ortadgretim Ev hanimu 3500 TL 35

Tablo 2 incelendiginde katilimcilarin geng ve yetigkinlerden olustugu gézlenmektedir. Katilimcilarin tamaminin
medeni durumunun evli ve ev hanimi oldugu tespit edilmistir. Egitim durumlarina bakildiginda cogunlugunun ilkokul
egitim diizeyine sahip oldugu saptanmistir. Hane aylik gelirleri cogunluk olarak asgari iicret {izerindedir. Ayrica
Bayburt ilinde yasama siiresine bakildiginda ise 8 katilimcinin Bayburt’ta dogup biiyiidiigii ve bu ilde hayatini devam

ettirdigi gozlenirken 2 katilimcinin ise sonradan Bayburt’ta yasamaya bagladig tespit edilmistir.

Katilimcilarin “S.1. Ydresel (eski) yiyecek ve icecekleriniz var mi? Bu yiyecek ve igcecekler nelerdir?” arastirma

sorusuna yonelik goriisleri Tablo 3’te gosterilmektedir.

Tablo 3. Katilimcilarin Gériisiiyle Bayburt Ilinin Yoresel Yiyecek ve igecekleri

Tema Katihmci ifadeler
K3 Fasulyeli Corba, Lahana Corbasi
K4 Yavan Corbasi, Kavut Corbasi
Corba K5 Kavut Corbasi, Herle Corbasi
K7 Kavut Corbasi, Lahana Corbasi
K9 Kavut Corbasi
K10 Misirlt Yogurt Corbasi, Kavut Corbasi

K1 Lor Dolmasi, Ziron, Yalancit Dolma, Galagos

K2 Lor Dolmasi, Bayburt Tava, Ziron

K3 Yalanct Dolma, Ziron, Carikli Fasulye, Eksi Lahana
K4 Hagil, Ziron, Hincos, Macar Tursusu

Ana Yemek
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K5 Lor Dolmasi, Eksi Lahana, Yalanci Dolma
Ké6 Eksi Lahana, Lor Dolmasi, Yalanci Dolma, Gendime Pilavi
K7 Lor Dolmasi, Gendime Pilavi, Ziron
K8 Hasil, Yalanci Dolma, Lor Dolmasi
K9 Eksi Lahana, Yalanci Dolma, Lor Dolmasi
K10 Eksi Lahana, Ziron, Lor Dolmasi, Galagos
K4 Tatli (Kokog) Corba, Tel Helva

Tatl KS Tatli (Kokog) Corba
K7 Tatli (Kokog) Corba, Tel Helva
K9 Tatli (Kokog) Corba, Tel Helva

. K2 Kusburnu Suyu

Teecekler K3 Kizilcik Serbeti

Tablo 3’te Bayburt’un yoresel yiyecek ve igceceklerinin neler oldugu sorusunda katilimcilarm goriisleriyle
“Corba”, “Ana Yemek”, “Tatli” ve “Igecek” seklinde 4 tema ortaya cikarilmistir. Bu temalar kapsaminda ¢orba
kategorisinde katilimcilarin cevaplari arasinda en fazla kavut ¢orbasi yer almaktadir. Halen {iretilmesi devam eden
bu ¢orba 6zellikle kis mevsiminde tiiketilen yiyecekler arasinda bulunmaktadir. Ana yemek kategorisinde lor
dolmasi, ziron ve eksi lahana 6ne ¢ikan yiyecekler arasindadir. Bunlar igerisinde geleneksel olarak yapimi devam
eden ve cografi igareti alinan lor dolmasi fazlaca firetilen yiyeceklerdendir. Katilimcilarin goriisleriyle tath
kategorisinde 6ne ¢ikan iiriin tatli (kokog) corbadir. Ismi her ne kadar ¢orba seklinde ifade edilmis olsa da literatiirde
tatl kategorisinde degerlendirilip tath olarak tiiketilmektedir. Yine tatli (kokog) corba da lor dolmasi gibi Bayburt
ilinin cografi isaret aldig1 bir diger iirlindiir. Bu tathinin yoresel olarak 6zelligi Bayburt ve Gilimiishane ydresinde
dogada bolca yetisen kusburnu bitkisinden elde edilen marmelattan yapilmasidir. Ayrica yapimi asamasinda
icerisinde iiziim, kayis1 ve incir gibi meyvelerin kullanilmasindan dolay1r ¢orbadan ziyade tath kategorisinde
degerlendirilmesine sebep olmaktadir. Son olarak icecek kategorisinde fazlaca yoresel {iriin bulunmamasiyla birlikte

kusburnu suyu yine Bayburt ¢evresinde yetismesinden dolay1 iiretilen bir icecek olarak degerlendirilmektedir.

Katilmecilarin “S.2. Eski zamanlardan kalma yiyecek veya icecekleri yaparken kullandiginiz mutfak egyalar

nelerdir?” aragtirma sorusuna yonelik goriisleri Tablo 4’te gosterilmektedir.

Tablo 4. Yoresel Yiyecek ve igecekleri Yaparken Kullanilan Arag Geregler

Tema Katihmci ifadeler

K1 Elek, Tag Degirmen

K3 Elek, ibrik, Tas Degirmen
Hazirhk K7 Halbur
Asamasi K8 Tas Degirmen, Elek

K9 Elek, Halbur, Kevgir

K10 Kevgir, Elek

K3 Giiveg, Tandir, Sac
Pisirme KS Sa}.c ~ "Giiveci
Asamasi K8 Giigiim, Giiveg

K9 Giiveg, Sac

K10 Giiveg, Glgim

K1 Bakir Sini, Bakir Tas, Ahgap Kasik
Sunum ve K2 Giligiim, Bakir Tas, Ahsap Kasik
Tiiketim KS Ahsap Kepce, Ahsap Kagik
Asamasi Ké Ahsap Kagik, Bakir Tas

K9 Ibrik, Bakir Sini, Ahsap Kasik

K10 Ahsap Kagsik, Bakir Tas, Bakir Sini
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Tablo 4’e gore katilimcilarin goriisleri kapsaminda yoresel yiyecek ve igeceklerin yapiminda ve sunumunda
kullanilan geleneksel ara¢ gerecler “Hazirlik Asamasi”, “Pisirme Asamasi” ve “Sunum ve Tiiketim Asamasi” olarak
3 kategoride degerlendirilmistir. Yoresel yiyecek veya iceceklerin yapiminda hazirlik asamasinda kullanilan elek dne
cikmaktadir. Bununla birlikte katilimcilarin ifade etmis olduklari halbur ise esasinda elektir. Halbur kelimesi Anadolu
cografyasinda elek malzemesi i¢in kullanilan yoresel bir isimdir. Pisirme asamasinda ev kadinlarinin en fazla
kullanmis olduklar1 malzeme ise giivectir. Giiveg gecmisten giiniimiize kadar halen yiyecekleri pisirmede kullanilan
en Onemli mutfak malzemesidir. Sunum ve tiketim asamasinda ise ahsap kasik, ahsap kepce ve bakir sini
katilimcilarin goriislerinden 6ne ¢ikarilmig olan malzemelerdendir. Ahsap olarak kullanilan malzemeler yerini metal

malzemelere birakabilirken yine de Anadolu’nun bir¢ok kirsal bolgesinde bu malzemeler kullanilabilmektedir.

Katilimcilarin “S.3. Dogum, 6liim veya diigiin gibi 6zel giinlerde yaptigimiz yoresel yiyecek veya icecekler var

mi1? Varsa Nelerdir?” arastirma sorusuna yonelik goriisleri Tablo 5°te gosterilmektedir.

Tablo 5. Ozel Giinlerde Yapilan Yéresel Yiyecek veya Icecekler

Tema Katilimel ifadeler
K1 Hasuta, kuymak, yumurta kaygana
K2 Yumurta kaygana, kuymak
K3 Hasuta, yumurta kaygana
K4 Hasuta, yavan ¢orba, kara helva
Dogum K5 Hasuta, helva, kuymak, dut kavurmasi
Ké Hasuta, lohusa serbeti
K7 Hasuta, helva, yumurta kaygana
K8 Hasuta, yumurta kaygana, helva, iiziim kavurma
K10 Hasuta, lokma, helva

Pilav, kavurma, borek, baklava

K1

K2 Pasta, borek, kusburnu suyu

K3 Tatl ¢orba, siitlag, baklava

K4 Tath ¢orba, kavurma, pilav, baklava, su boregi

Diigiin K5 Tatl ¢orba, dolma, pilav, su boregi
Ké6 Kavurma, pilav, su boregi, baklava
K7 Kavurma, pilav, baklava, borek, tatli gorba
K9 Dolma, kavurma, baklava
K10 Tatlh ¢orba, su boregi, kavurma, pilav
K2 Helva, pilav
K3 Dolma, baklava, fasulye, pilav
K4 Dolma, borek, baklava

. K5 Dolma, Bayburt kete, borek

Oliim
K7 Helva
K8 Helva
K9 Bayburt kete, borek
K10 Helva, pide, lahmacun

Tablo 5’e gore ev kadinlarinin 6zel giinlerde iiretmis oldugu yoresel yiyecek veya igecekler “Dogum”, “Diigiin”
ve “Olim” olarak 3 kategoride incelenmistir. Katilimeilarin g¢ogunlugu dogum zamanminda hasuta olarak
isimlendirdikleri un, seker ve nisastayla yapilan bir tatl: tiirlinii tirettiklerini belirtmektedir. Bayburt yoresinde hasuta

bebek, cocuk veya hasta yemegi olarak ta bilinmektedir. Diigiin kategorisinde Anadolu’nun genelinde iiretilip
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sunulan yiyeceklerle benzerlik gosteren kavurma 6ne ¢ikmaktadir. Ancak yoresel olarak tatli ¢orba da diigiin yiyecegi
olarak iiretilebilmektedir. Son olarak 6liim kategorisinde ise yine diigiin kategorisinde oldugu gibi Anadolu

cografyasinin genelinde iiretilip sunulan helva yapilmaktadir.

Katilimcilarin “S.4. Yaz donemlerinde kisin tiikketmek icin hazirlik yapiyor musunuz? Neler yapiyorsunuz?”’

aragtirma sorusuna yonelik goriisleri Tablo 6’da gosterilmektedir.

Tablo 6. Kis Doneminde Tiiketilmek I¢cin Yapilan Yiyecekler

Tema Katihmci ifadeler
K1 Domates, tursu ¢esitleri, biber, pazi tursusu
K2 Regel, menemen, tursu ¢esitleri
K3 Tursu, pancar tursusu, pazi tursusu
K4 Lahana tursusu, eksi lahana, fasulye tursusu
K5 Menemen, tursu ¢esitleri, yupko
Konserve Ké Menemen, tursu ¢esitleri
K7 Tursu gesitleri, pazi tursusu, fasulye tursusu, lahana turgusu
K8 Tursu gesitleri, menemen
K9 Tursu gesitleri
K10 Tursu ¢esitleri, menemen, kusburnu marmelat, sirke
K3 Eriste, manti, ziron,
K4 Fasulye kurutmasi, erigte, bulgur, evelik kurutmasi
K5 ziron, eriste,
Ké Eriste, manti
Kurutma K7 Ziron, eriste,
K8 Eriste, ziron
K9 Manti, ziron
K10 Ziron, erigte

Tablo 6’ya gore yaz doneminde kisin tilketmek i¢in yapilan yiyecekler katilimcilarin goriisleriyle “Konserve” ve
“Kurutma” seklinde 2 kategoride incelenmistir. Konserve kategorisinde genel olarak tursu cesitleri yer almaktadir.
Bununla birlikte lor dolmasi yemeginin yapiminda da kullanilan pazidan yapilan tursu one c¢ikan katilimel
goriislerindendir. Ev kadinlarindan elde edilen bilgilere gére kurutma kategorisi icerisinde yer alan eriste ve ziron ise
Bayburt ilinde yerel halk tarafindan ¢okga iiretilen ve tiiketilen hamur isi yiyecekler arasinda yer almaktadir. Hamur

islerinin kurutulmasiyla hem yaz hem de kis mevsiminde bu yiyecekler tiikketilmektedir.

Katilimcilarin “S.5. Yoresel yiyecek ve igecekleri kimden 6grendiniz. Bir hikayesi var m1?” aragtirma sorusuna
ise genel olarak “biiyiiklerimizden”, “ailemden”, “babaannemden”, “anneannemden” ve “annemden” seklinde
cevaplar alimmistir. Bu baglamda yoresel yiyecek ve iceceklerin nesilden nesile aktarilmasi veya devaml sekilde

iiretilmesinin saglanmasinda aile i¢i fertlerin 6neminin oldugu sdylenebilir.

Katilimcilarin “S.6. Yoresel yiyecek ve igecekleri gelecek nesile nasil aktariyorsunuz? Ne kadar istekliler? Ne
yapilabilir?” aragtirma sorusuna yonelik cevaplar genel olarak “ailemden 6grendiklerimi ¢ocuklarima 6gretiyorum”
seklinde olmustur. Bununla birlikte K1, K6, K7 ve K10 gelecek nesillerinin yoresel yiyecek ve igecekleri 6grenmeye
istekli olduklarmi belirtirken K2, K3, K4, K5, K8 ve K9 yoresel yiyecek ve icecekleri 6grenmeye istekli olmadiklarini
belirtmiglerdir. Ayrica K7 ve K10 yapmis oldugu yoresel yiyecekleri veya igecekleri sik sik 6glinlerde tiikettiklerini
ifade etmistir. Yapmis olduklar1 yoresel yiyecekleri ve icecekleri sosyal medya araciligiyla da paylasarak

bagkalarinin gorerek 6grenmesine katki saylayabilecegini ifade etmistir.
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Katilimcilarin “S.7. Yoresel yiyecek ve icecekler unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmamasi i¢in neler

yapilmalidir?” aragtirma sorusuna yonelik goriisleri Tablo 7°de gosterilmektedir.

Tablo 7. Yoresel Yiyeceklerin Unutulup Unutulmama Durumu

ifadeler Katilimer
Evet K1, K2, K5, K6, K7, K9, K10
Hayir K3, K4, K8

Tablo 7°de goriildiigi gibi K1, K2, K5, K6, K7, K9 ve K10 yoresel yiyecek ve iceceklerin unutuldugunu
belirtirken K3, K4 ve K8 unutulmadigimi belirtmektedir. Bunun yan sira yoreye 6zgili olan yoresel yiyecek ve
iceceklerin gerekli taraflarin da girisimiyle tanitiminin yapilmasi gerekliligi vurgulanmaktadir. Yoresel yiyecek ve
igeceklerin unutulmamasi icin neler yapilmasi gerektigine iliskin “K10-sosyal medya biiyiik bir etkendir ve medya
araglariyla yoresel yiyecekler tanitilmalidir.”, “K8-evlerde sik¢a tiretilmesi ve tiiketilmesi gereklidir.” ve “K6-sehir

disinda da Bayburt’a 6zgii yoresel yiyeceklerin tanitiminin yapilmasi gereklidir.” seklinde ifadeler yer almaktadir.

Katilmcilarin “S.8. Sehir disindan gelen misafirleriniz yoresel yiyecek ve igeceklerinizi tatmak istiyorlar mi?
Hangi yoresel yiyecek ve igecekleri tatmak istiyorlar?” arastirma sorusuna yonelik goriisleri “K1 ve K2-lor dolmasim
tatmak istiyorlar.”, “K3-kusburnudan yapmis oldugumuz tath ¢orbay1 merak ediyorlar.”, “K4-galacos, lor dolmasi
ve evelik yemeklerini tatmak istiyorlar.” “K5-eksili dolma ve eksi lahana yemeklerini merak edip tatmak istiyorlar.”,
“K6-lor dolmasi ve kavut gorbasini tatmak istiyorlar.”, “K7-6zellikle lor dolmasint merak ettikleri i¢in pisiriyoruz.
Tiikettikten sonra lezzetli oldugu yoniinde yorumlar yapiyorlar.”, “K8-lor dolmasi ve tatli ¢orbasin1 merak edip
tiiketiyorlar.” ve “K10-lor dolmasi, tereyagi, tandir ekmegi ve tath corba gibi yoreye 6zgli yemeklerimizi merak edip

tatmak istiyorlar.” seklindedir.

“S.9. Yoresel yiyecek ve icecekler ile ilgili ticari faaliyette bulunuyor musunuz?” arastirma sorusuna verilen
cevaplara gore katilimcilarin yoresel yiyecek ve igeceklere yonelik herhangi bir ticari faaliyette bulunmadiklarini
belirtmiglerdir. “S.10. Sizce yoresel yiyecekler ve igecekler turizme nasil kazandirilabilir?” arastirma sorusuna
yonelik katilmcilarin goriisleri ise; “K3-yoresel yemeklerin reklami yapilarak turizme kazandirilabilir.”, “K5-yerel
yonetimlerin etkinlikler diizenlemesi ve tanitiminin yapilmasiyla yorenin yemekleri turizme kazandirilabilir.”, “K7
ve K10-etkinlikler diizenlenerek turizme kazandirilabilir.” ve “K8-Bayburt’a fazla turist gelmedigi i¢in ydresel

yemeklerin turizme kazandirilabilecegini diislinmiiyorum.” olarak sekillenmistir.
Sonug¢

Unutulmaya yiiz tutmus ydresel yiyeceklerin giin yiiziine ¢ikarilmasi, 6zel giinlerde (diigiin, cenaze, dogum vb.)
hazirlanan yemeklerin neler oldugunun tespit edilmesi ve yoresel yemeklerin turizme kazandirilmasi i¢in nelerin
yapilmasi gerektigi ile ilgili yapilan ¢aligmanin sonucunda yoresel yiyeceklerin ¢esitliligi ve dnemi ortaya ¢ikmustir.
Bayburt’un yoresel yemeklerine bakildiginda ¢orba olarak kavut ¢corbasi, ana yemek olarak lor dolmasi, ziron ve eksi
lahana 6n plana ¢ikmaktadir. Tath olarak kokog ¢orbasi denilen tatli corba dikkat cekmektedir. Lor dolmasi ve tath
corba Bayburt’un cografi isaretli yiyecekleri olarak diger yiyeceklere kiyasla 6n plana ¢ikmaktadir. Bayburt
mutfaginda eskiden kalma kullanilan arag gereglerin halbur (elek), topraktan yapilmis giivec kabi, ahsaptan yapilmis

kagiklar ve sunum agamasinda bakir sinilerin ¢ok fazla kullanildig: tespit edilmistir.
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Yore mutfaginda cenaze, dogum ve 6liim gibi 6zel giinlerde hasuta, kavurma, kokog ¢orba ve helva yapilmakta
ve ikram edilmektedir. Bunun yam sira yine yazin hazirlanip kisin tiiketilen konservelerin ve kurutma yiyeceklerin
sayist da oldukea fazladir. Konserveler arasinda 6zellikle lor dolmasinin yapiminda da kullanilan pazi tursusu 6n
plana ¢ikmaktadir. Kurutma yiyecekler kategorisinde ise daha ¢ok eriste ve zironun oldugu belirlenmistir. Bu
yiyecekler aileler ve biiylikler tarafindan yeni nesillere 6gretilmeye calisilmaktadir fakat giin gegtikce yeni nesillerin
bu konuda ¢ok fazla istekli olmadiklar katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Bu durumun ydresel yiyeceklerin
unutulmasinin aslinda en 6nemli sebebi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sehrin kimliginin ve kiiltiirliniin bir géstergesi
olan yoresel yiyeceklerin unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi ¢ok onemlidir. Bunun icinde 6zellikle
giiniimiizde kullanimi yayginlasan sosyal medyanin kullanilmasi 6nem arz etmektedir. Sosyal medyada ydresel
yiyeceklerin tanitilmasi ve bu konuda ilgi uyandirilmasi yoresel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligini olumlu ydnde

etkileyecektir.

Yoresel yiyeceklerin sehre disardan gelenlerin ilgisini ¢ektigi ve bu konuda taleplerinin oldugu tespit edilmistir.
Ozellikle lor dolmasi, tatli gorba, galacos, tandir ekmegi ve evelikten yapilan yemekler misafirler tarafindan talep
edilmektedir. Yemeklerin unutulmamasi agisindan gelen misafirlere bu yemeklerin yapilmasi 6nem arz etmektedir.
Misafirler kendilerine sunulan bu yemekleri gittikleri yerlerde anlatarak yoresel mutfaga katki saglayabilirler.
Y oresel yemeklerinin tanitiminin yapilmasi ve turizme kazandirilmasi konusunda eksikliklerin oldugu belirlenmistir.
Bayburt’un tanitim eksikliginin olmasi ve bu durumun sonucunda dogal olarak sehre gelen turist sayisinin az olmast
yoresel yiyeceklerin turizm {irlinii olarak degerlendirilememesine sebep olmaktadir. Tanitim faaliyetlerinde yerel
yonetimlerin yetersiz kaldigi belirlenmistir. Yoresel yemeklerin ticari faaliyetlerde kullanilmadig tespit edilmistir.
Bunun en &nemli sebebinin de tamitim eksikligi oldugu katilimecilar tarafindan ifade edilmistir. Ilgili literatiir
incelendiginde Bayburt ilinde ¢orba, ana yemek, dolma, tatli vb. kategorilerde yoresel yiyecek c¢esitliliginin oldukga
zengin oldugu goriilmektedir. Fakat ev kadmlar bu kategoriler kapsaminda belirli yoresel yiyecekleri (6rnegin;
corbalar icerisinde kavut corbasi, ana yemekler igerisinde lor dolmasi, tathh olarak kokog¢ c¢orba) iiretip
tiiketebilmektedirler. Dolayistyla literatiirde gegen diger yiyeceklerin iiretilmemesi bu yiyeceklerin unutulmasina

sebep olabilmektedir.

Yoresel mutfagin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda yerel yonetimlerin ve ilgili paydaslara dnemli
roller diigmektedir. Bu konu ile ilgili olarak yoresel yemek festivalleri diizenlemek, unutulmay1 yiiz tutmus
yiyeceklerin recetelerini ¢ikarmak, ddiillii yoresel yemek yarismalar1 diizenlemek geleneksel yemeklere olan ilgiyi
artirabilir. i¢inde bulundugumuz c¢ag geleneklerin unutuldugu, hizli yasam ve yogun calisma saatlerinin oldugu ve
sosyal medyanin hayatin bir parcasi haline geldigi bir cagdir. Sosyal medyay1 dogru kullanip yoresel yemeklere olan
ilgi artirilabilir. Kamu kurumlar veya 6zel sektoriin kendi biinyelerinde bulunan yemekhanelerinde moniilerine
yoresel yemeklerin eklenmesi bu yemeklere olan ilgiyi ve farkindalig artirabilir. Bayburt yoresel mutfag: ile ilgili
calisanlarin, goniillilerin ve STK’larin bir araya gelip bilimsel caligmalar yapmasi, yazili-gorsel materyaller

hazirlamasi ve envanter ¢gikarilmasi mutfagin gelecek nesillere aktarilmasinda fayda saglayabilir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Bayburt Universitesi Etik Kurulu 07/05/2021 tarihi ve 2021/95 say1 numarast ile almmustir.
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Extended Summary

Food and beverage, which is one of the underlying reasons for the realization of tourism activities, is one of the
most basic needs of tourists. It is known that in meeting this need, tourists tend to taste the unique dishes of the
destination they go to. Local foods have an important place in the development of tourism and positively affect the
image of the destination. Local foods contribute to the differentiation of the characteristics of the region, increase the
number of visitors, and the development of employment and other sectors. For these reasons, it is important to
encourage local foods and to keep the cultural heritage alive. According to Heldke (2001) and Pratt (2007), food and
drink are associated with the culture and identity of a region, and local foods are an indicator of the region's identity.

Therefore, consuming local foods also means experiencing that culture.

With this study, it is aimed to bring to light the local foods peculiar to Bayburt cuisine and bring them to tourism.
The decrease in the importance of local foods in Bayburt cuisine and local food and beverage businesses and the fact
that these foods are not known by new generations has been the main problem that led to research. In line with the
purpose of the research, the prepared questionnaires were distributed to 10 housewives residing in Bayburt and the
answers were evaluated. There are 10 questions in the prepared question form and these questions are; It is aimed to
get the opinions of the participants about the old tools used in the kitchen, the foods prepared on special occasions
(weddings, funerals, births, etc.), how local foods are transferred to new generations, whether local foods are used in

commercial activities and how these foods can be brought into tourism.

With the research, it was also tried to determine what the foods prepared in the summer season and consumed in
the winter season in the region and their continuity. The fact that Bayburt is between the Eastern Black Sea and
Eastern Anatolia regions and is home to many civilizations has led to the formation of a mixed and rich culinary
culture. This situation was also effective in the selection of Bayburt as an example. The research consists of four
parts. In the first part, there is a literature review. In the second part, the method of the research is explained. In the
third part of the study, the findings were expressed. In the last part, the result of the research is explained and
suggestions are developed. This study is important in terms of unearthing the forgotten foods and beverages in

Bayburt cuisine and transferring them to future generations.

The diversity and importance of local foods have emerged as a result of the study on what should be done to bring
to light the local foods that are about to be forgotten, to determine the dishes prepared on special occasions (weddings,

funerals, births, etc.) and to bring local foods to tourism. When looking at the local dishes of Bayburt, kavut soup as
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soup, stuffed curd as main course, ziron and sour cabbage comes to the fore. For dessert, the sweet soup called
Kokog¢ Soup draws attention. Stuffed curd and sweet soup stand out as the geographically marked foods of Bayburt
compared to other foods. It has been determined that the old tools used in Bayburt cuisine are halbur (sieve),

earthenware casserole dish, wooden spoons and copper trays in the presentation phase.

In the local cuisine, on special occasions such as funerals, births and deaths, hasuta, roasting, kokoc soup and
halva are made and served. In addition to this, the number of canned foods and dried foods prepared in summer and
consumed in winter is quite high. Chard pickle, which is also used in the production of curd stuffing, stands out
among canned foods. In the drying food category, it was determined that more noodles and ziron were found. These
foods are tried to be taught to new generations by families and adults but it has been expressed by the participants
that the new generations are not very keen on this issue. This is actually the most important reason why local foods
are forgotten. It is very important that local foods, which are an indicator of the identity and culture of the city, are
not forgotten and transferred to future generations. In this, it is important to use social media, which is especially
popular today. Introducing local foods in social media and arousing interest in this subject will positively affect the

sustainability of local foods.

It has been determined that local foods attract the attention of those who come to the city from outside and there
are demands in this regard. Especially the stuffed curd, sweet soup, galacos, tandoori bread and dishes made from
labada are requested by the guests. It is important to prepare these meals for the guests in order not to forget the
meals. Guests can contribute to the local cuisine by explaining these dishes offered to them in the places they go. It
has been determined that there are deficiencies in promoting local dishes and bringing them into tourism. The lack
of promotion of Bayburt and the low number of tourists coming to the city as a result of this situation causes local
foods not to be considered as a tourism product. It has been determined that local governments are insufficient in
promotional activities. It has been determined that local dishes are not used in commercial activities. It was stated by
the participants that the most important reason for this was the lack of publicity. When the relevant literature is
examined, it is seen that the regional food variety is quite rich in categories such as soup, main course, stuffing meat,
dessert, etc. in Bayburt. However, housewives can produce and consume certain local foods (for example, kavut soup
in soups, stuffed curd in main courses, Koko¢ soup as dessert) within the scope of these categories. Therefore, not
producing other foods mentioned in the literature may cause these foods to be forgotten. Local governments and
relevant stakeholders play an important role in preserving the local cuisine and transferring it to future generations.
In this regard, organizing local food festivals, preparing recipes for forgotten foods, organizing award-winning
regional food competitions can increase the interest in traditional dishes. The age we live in is an age where traditions
are forgotten, fast life and busy working hours, and social media has become a part of life. The interest in local dishes
can be increased by using social media correctly. Adding local dishes to the menus of public institutions or private
sector cafeterias can increase the interest and awareness of these dishes. Employees, volunteers and non-
governmental organizations related to Bayburt's local cuisine can come together to conduct scientific studies, prepare

written and visual materials and take inventory, and it may be beneficial to transfer the cuisine to future generations.
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