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Tiirkiye yoresel yemek bakimindan hatirt sayilir bir ¢eside sahip olmakla birlikte yemekler
bolge ve sehirlere gore farklilasmaktadir. Somut olmayan kiiltiirel miras 6geleri icerisinde
degerlendirilen yoresel yemekler ait olduklari ilin/ilgenin tanitimina katki saglamaktadir.
Bu aragtirmanin amaci yetigkinlerin bulunduklar il/ilgeye ait yoresel yemeklere iliskin
goriislerini ortaya koymaktir. Nitel arastirma desenlerinden olgu bilim yo6nteminin
kullanildig1 arastirmanin ¢alisma grubunu Bolu ve Gaziantep illerinde ikamet eden toplam
52 yetiskin olusturmaktadir. Arastirmada veri toplama araci olarak aragtirmacilar tarafindan
gelistirilen tam yapilandirilmig goriigme formu kullanilmis, toplanan veriler igerik analizi
ile ¢oziimlenmistir. Aragtirma sonucunda katilimcilarin yasadiklar il/ilgeye ait yoresel
yemeklere iligkin farkindaliklarinin bulundugu ve yoresel yemekleri gesitlendirebildikleri
ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte katilimcilarin yoresel yemeklerin isimlendirmesiyle ilgili
bildikleri hikayelerin simirli sayida ve nitelikte oldugu tespit edilmistir. Ozel giinlerde
yapilan yoresel yemeklere iligkin ise her iki ilin katilimcilart da kendi yasadiklar yere ait
yoresel yemekleri siralamis olup 6zel giinlerde yapilan yemeklerin kiiltiirel aktarim
gorevine dikkat cekmislerdir. Ayrica yoresel yemeklerin yapilisinda ve sunumunda birtakim
degisikliklerin oldugunu da belirtmislerdir. Ote yandan Bolu ilindeki katilimcilar yoresel
yemeklerin yeterince tanitiminin yapilmadigini savunurken, Gaziantep ilindeki
katilimcilarin  yoresel yemeklerin tanitimmin yeterince yapildigini ileri siirmiislerdir.
Yoresel yemeklerin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarimi baglaminda ise katilimcilar,
yoresel yemeklerin tanitiminin nitelikli bir sekilde yapilmasi ile 6zel giin ve kiiltiirel
organizasyonlarda yoresel yemeklere yer verilmesi gibi hususlara vurgu yapmaislardir.
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* Sorumlu Yazar

Although Turkey has a considerable variety in terms of local dishes, and they differ
according to the regions and cities. Local dishes, considered as intangible cultural heritage
elements, contribute to the promotion of the province/district, they belong to. The aim of
this study is to examine the perceptions of adults on the local dishes of the province, they
live in. This study used phenomenology, one of the methods of qualitative research. Also
the study group consisted of 52 adults, living in the provinces of Bolu and Gaziantep. As a
data collection tool, fully structured interview form developed by the researchers was used
and the collected data were analyzed with content analysis. The results showed that
participants have awareness of the local dishes of the province/district, they live in and they
can diversify the local dishes. However, they have limited knowledge about the naming of
local dishes. Regarding the local dishes made on special days, the participants of both
provinces listed the local dishes of the place they lived in and drew attention to the cultural
transfer task of the dishes made on special days. They also stated that there are some
changes in the preparation and presentation of the local dishes. On the other hand, while
the participants living in Bolu argued that there are no enough advertisements of local
dishes, the participants living in Gaziantep argued that advertisements of local dishes are
sufficiently done. In the context of providing sustainability of local dishes, the participants
made some suggestions such as promoting local dishes and placing local dishes in menus
both special days and cultural organizations.
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GIRIS

Kiiltiir, ait olunan topluma 6zgii somut ve somut olmayan unsurlari i¢inde barindiran ¢ati bir kavramdir. Bununla
birlikte kiiltiir dedigimiz kavram, topluluklarin duyus ve diisiiniis birligini olusturan, gelenek haline gelmis yasayzs,
diisiince ve sanat varliklarinin tiimii olarak degerlendirilir (Senol, 2013). Ziya Gokalp’e (2014) gore ise kiiltiir,
“Yalniz bir milletin din, ahlak, hukuk, akil, estetik, dil, ekonomi ve fen hayatlarinin uyumlu bir biitiiniidiir.” (Gokalp,
2014, s. 19). Tezcan (2000) ise kiiltiiriin, ne yiyecegimizin temel belirtisi oldugunu, kiiltiiriin 6grenilmis bir kavram

olup yiyecek aligkanliklarinin da kiiciik yasta kazanildigini1 ve bu aligkanliklarin uzun siire degismedigini, bununla

birlikte yiyeceklerin kiiltiiriin tamamlayici pargalari oldugunu belirtmistir.

Gelenekler yoluyla yer edinen ve kiiltiirel temelde de bir kod halini alan miras kavrami, giiniimiize degiserek ve
doniiserek ulasmistir (Ortakei, 2020). Doganer (2003)’e gore miras, bir kiiltiiriin doga ve insanin karsilikli
etkilesimine bagl olarak ortaya ¢ikan kalitimsal degerlerdir. Kiiltlirel miras ise atalarimizdan bize kalan, bireysel ve
toplumsal olarak anlam yiikledigimiz i¢in korudugumuz, insan iletisimiyle davranisinin eserleri ve ifadeleridir (De
Troyer vd., 2005, s. 12). Bir bagka deyisle kiiltiirel miras, insani bir ¢abanin sonucunda, somut ya da soyut eserlerle

birlikte dogal ¢evrede var olan insani faaliyetlerin neticesinde olusan eserlerdir (Yesilbursa, 2011).

Kiiltiirel miras kendi igerisinde somut ve somut olmayan olmak iizere iki boliime ayrilmaktadir. “Somut kiiltiirel
miras, insanlarin hayatlarim kolaylagtirma amaciyla yapilan ilk {iriinlerden giiniimiizde kullanilan karmagik yap1 ve
isleyise sahip, tarihi, estetik, bilimsel ve sosyal degeri olan tasinir ve taginmaz {riinlerin tiimiinii kapsamaktadir.”
(Giirel, 2018, s. 22). UNESCO diinya miras1 icerisinde 2021 yil itibariyle iilkemizin kiiltiirel, dogal ve karma
alanlarda yer almak {izere toplam 84 somut kiiltiirel mirast bulunmaktadir. Hatta son olarak da Midyat ve
Cevresindeki Geg Antik ve Ortacag Kilise ve Manastirlari ile Kemaliye Tarihi Kenti 2021 yilinda diinya miras1 gegici
listesine kaydedilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Ote yandan somut olmayan kiiltiirel miras
(SOKUM) ise, “Topluluklarmn, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiire] miraslarinin bir pargasi olarak
tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ile bunlara iliskin araglar, gerecler ve kiiltiirel

mekanlar.” anlamina gelmektedir (UNESCO, 2021).

Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi’nin 2. maddesi baglaminda SOKUM asagida belirtilen

alanlar1 kapsamaktadir (UNESCO, 2021):
1. Sozlii gelenekler ve anlatimlar,
2. Gosteri sanatlari,
3. Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler,
4. Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar,
5. El sanatlan gelenegi.

SOKUM alanlarindan “Doga ve Evrenle Ilgili Bilgi ve Uygulamalar” bashig1 altinda degerlendirilenlerden biri de
“Halk Mutfagi”dir. Halk Mutfagi kendi icerisinde; Gida Depolama Kiiltiirii (Mevsimsel Yiyecek Saklama Bigimleri
ve Saklama Mekanlar1), Yerel Bilgi ve Becerilerle Uretilen Yemekler, Mutfak, Ara¢ ve Geregleri ile Kutsal ve
Torensel Yemekler seklinde alt bagliklara ayrilmistir (Oguz, 2018). Bu kapsamda ele alinan yoresel yemekler, kirsal

kesimde veya sehir merkezlerinde gelenek hali alan, 6zel giin olarak nitelendirilen zamanlarda daha da fazla tiiketilen,
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herhangi bir olay neticesinde kiiltiirlin igerisine yerlesen ve buna baglh olarak yerel halk tarafindan diger yemek
tiirlerine gore daha iistiin tutulan yiyeceklerdir (Hatipoglu vd., 2013). Yoresel yemekler, insanlarin ve toplumlarin
onceki kiiltiirleri ile iligki kurmasina ve diin ile bugiinii ¢esitli yonleriyle anlamlandirmalarina imkén veren, kiiltiiriin
elzem yapi taslarindan bir tanesidir. Ciinkii bir yoresel yemek, hazirlanis asamasindan sunum asamasina kadar olan

stirecte ait oldugu topluma iligkin tiirlii izler tasimaktadir (Capar & Yenipinar, 2016).
Literatiir Taramasi

Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlar1 arasinda kendine yer edinen yoresel yemekler, bireyler tarafindan
bulundugu dénem sartlarina uygun hale getirilerek devamliligini slirdiirmektedir. Yoresel yemek kiiltiirii, yerel
kiiltiirel Ogelerin  siirdiiriilmesine olanak tanimakta ve bu baglamda da yerel kiltlir yemek kiiltiiriini
yonlendirmektedir. Ayrica yemek kiiltiirii bireyler arasinda ortak bag kurma gorevini de listlenmektedir (Kanbir,
2021). Ulkemiz yoresel yemek konusunda oldukea cesitli ve dzgiin lezzetlere sahip olmakla birlikte, yoresel
yemekler sehirlerin kimlikleri durumdadir. Bu baglamda, yoresel yemeklerin devamliliginin saglanmasi, kiiciik
yaslardan itibaren bireylerde yoresel yemeklere iliskin farkindalik olusturulmasi, onlarla ilgili gerekli tanitimlarin
yapilmasi ve kiiresel anlamda yayginlagtirilmas1 hem toplumsal kodlarin korunmasi hem de gelir kaynagi olmasi

acisindan onem arz etmektedir. Bu baglamda ele alinabilecek illerden ikisi Bolu ve Gazianteptir:

Bolu ili tarihi ve turistik 6zellikleriyle birlikle yemekleri acisinda da hatir1 sayilir bir zenginlige sahiptir. Hatta
Mengen ilgesinin asgilar1 diinyaca tanmirliga sahiptir. Oyle ki Mengen’den yetisen aggilarin padisah mutfaklarinda
dahi gorev yaptiklar bilinmektedir. Bu durumu saray mutfaklarinda XVII. yiizy1l sonlarinda 441 as¢inin gorev aldigi
ve bu ag¢ilarin igerisinde 24 as¢inin da Bolu ilinden oldugu seklindeki bilgi de dogrulamaktadir (Bilgin,1997, akt.
Inci Bozkurt & Yaman, 2021). Hig siiphesiz asc¢ilar1 kadar Bolu ilinin ydresel yemekleri de iinliidiir. Bu yemeklere
iligkin bilgiler asagidaki tabloda sunulmustur (Bolu Belediyesi Bolu Arastirmalar1 Merkezi, 2017; T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2021; Kiiltiir Portali, 2021a):

Tablo 1. Bolu Yoresel Yemekleri

Yemek Tiirleri Yemek Adlar:

Abant kebabi, Abant usulii kuyu kebabi, bakla ¢ullamasi, Bolu orman kebabi, Bolu koftesi, Bolu
patlican kebabi, ¢oban kavurma, ekmek asi, etli makarna, etli yaprak dolmasi, etli manti, et yemegi,
eriste, gobete, hindi, kaldirik dolmasi, Kartalkaya kebabi, kaz, kaz tiridi, kagik atmasi, kesli cevizli

Ana Yemekler eriste, kiip kebabi, Kibris¢ik pilavi, mantarh pilav, mantar sote, Mengen pilavi, Mengen kuzu giiveg,
Mudurnu baklasi, mithlama, orman kebabi, pasa pilavi, pide kebabi, somun ekmeginde 1slama, tavuklu
bamya, tavuklu kavurma, tavuklu pilav, toklubasi kavurmasi, yayla makarnasi, Yedigoller kebabi,
zeytinyagli lahana dolmasi.

Borekler Alt iist boregi, Bolu boregi, cincile boregi, patatesli ¢arsaf boregi, su boregi.
Bakla ¢orbasi, Bolu usulii patates ¢orbasi, bulgur ¢orbasi, diiglin gorbasi, imaret ¢orbasi, kizilcik
Corbalar tarhanasi, nohutlu gorba, patates ¢orbasi, ovmag ¢orbasi, tarhana gorbasi, taze fasulye ¢orbasi, toyga

corbasi, yayla gorbasi, yogurtlu bakla corbasi.

Atma hamur, ac1 su bazlamaci, balkabakli gézleme, bazlama, cevizli kdmeg, cevizli ¢orek, cizlama,

Hamur Isleri cantikl pide, ¢ig borek, kabakli cizleme, kabakli gozleme, kasik sapi, katmerli gozleme, kedi batmaz,
kol goézlemesi, kiil kdmeci, patlican kiymali Bolu gézlemesi, piruhi, somun ekmegi.
Kahvaltilik Katik kes.
Baklava, beyaz helva, Bolu beyi tatlisi, cos hosafi, hdsmerim, incir uyutmasi, kabak tatlisi, kara kabak
Tathlar tatlis1, karavul serbeti, kizilcik surubu, muhallebi, palize, saray helvasi, saksak helvasi, nisasta helvasi,

un helvasi, ugut tatlisi, liziimlii kabak hosafi.
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Bolu ilinin sahip oldugu yoresel yemek cesitlerine bakildiginda yoreye 6zgii ¢ok sayida yemegin bulundugu
gorlilmektedir. Bunlarin; ana yemekler, borekler, ¢orbalar, hamur isleri, kahvaltilik ve tatlilar seklinde tiirlere

ayirildigr dikkat cekmektedir.

Hem tarihi zenginlikleri hem de cografi konumu itibariyle 6nemli bir yerlesim yeri olan Gaziantep, yemek
cesitliligiyle de Tirk Mutfak Gelenegine renk katan 6zgiin bir kiiltiirel yap1 ortaya koymus durumdadir. Tarih
seriiveni boyunca Gaziantep’i yurt edinmis insanlar her ne kadar farkli dile, dine ve etnik kdkene sahip olsa da ortak
bir damak tadinda birlesmislerdir. Elbette bahsi gegen bu unsurlar da Gaziantep yoresinin mutfak kiiltiiriiniin
olusmasinda etkili olmustur (Kiiltiir Portali, 2021b). Gaziantep’in ydresel yemeklerine iligkin bilgiler agagidaki
tabloda verilmistir (Gaziantep Kongre ve Ziyaret¢i Biirosu (GCVB), 2021):

Tablo 2. Gaziantep Yoresel Yemekleri

Yemek Tiirleri Yemek Adlar:

Alaca corba, ezogelin ¢orbasi, katma corbasi, lebeniye ¢orbasi, mas ¢orbasi, 6z ¢orbasi, siizme

Corbalar mercimek gorbasi, sirinli gorba, un gorbasi.

Gaziantep usulii karisik dolma, Gaziantep usulil zeytinyagli dolma, bulgurlu kabak dolmasi, haylan

Dolmalar-Sarmalar kabag1 dolmasi, firikli acur dolmasi, mumbar, yaprak sarmasi.

Et Yemekleri

Beyran, dograma, eksili taraklik tavasi, eksili ufak kofte, kelle paca, lahmacun.

Hamur Isleri

Kirymali borek, peynirli borek, piringli borek, sekerli peynir boregi, zeytin boregi.

Alinazik, alt1 ezmeli kiyma ve tike kebabi, cagirtlak kebabi, kemeli kiyma kebabi, kiyma kebabi,

Kebaplar kiilbasti, kazan kebab1, patlican kebabi, sarimsak kebabi, simit kebabi, sebzeli kebap, sogan kebabi,
terbiyeli tike kebabi, yeni diinya kebabi.
.. Akitmal1 ufak kofte, cacikli Arap koftesi, ¢ig kofte, icli kofte, malhitali kofte, omag, yagh kofte,
Kofteler - N
yagl yumurtal kofte.
Pilavlar Doévme as, firik pilavy, i¢ pilav, incikli pilav, loglazli pilav, malhitali ag, mercimekli pilav, meyhane

pilavi, 6zbek pilavi, simit as1, yaprak bugulamasi.

Piyazlar-Salatalar-

Caciklar Antep salatasi, loglaz piyazi, mas piyazi, muhammara, pirpirim piyazi, yarpuz piyazi, zeytin piyazi.

Borani, ciger kavurmasi, domates tavasi, etli bamya, imam bayildi, kabak musakka, kabaklama,

Sebzeli Yemekler - .
karniyarik, dcce, pirpirim asi.

Asure, antepfistig1 tatlisi, baklava, burma kadayif, dolama, fistikli kaday1f, irmik helvasi, katmer,

Tathlar krokan, kurabiye, nise helvasi, siitlag, sobiyet, zerde.
Tavalar Ayva tavasi, elma tavasi, erik tavasi, keme tavasi, sagma tavasi, sarimsak tavasi, taze ceviz tavasi.
At elmasi tursusu, acur tursusu, biber tursusu, ¢elem tursusu, domates tursusu, havug tursusu, kelek
Tursular
tursusu, koruk tursusu, kirmizi pancar tursusu, lahana tursusu, salatalik tursusu, sarimsak tursusu.
Yogurtlu Yemekler Borek corbasi, ¢agla asi, sarimsak asi, siveydiz, yogurtlu bakla, yogurtlu patates, yuvarlama.
Zeytinyagh Zeytinyagli dolma, zeytinyagl enginar, zeytinyagh fasulye, zeytinyagh pilaki, zeytinyagh yaprak
Yemekler sarmasi.

Gaziantep ilinin yoresel yemeklerine bakildiginda ise yemeklerin kendi igerisinde ¢esitli bolimlere ayrildigi
anlagilmaktadir. Bu gergevede, corbalar, dolmalar-sarmalar, et yemekleri, hamur isleri, kebaplar, kofteler, pilavlar,
piyazlar-salatalar-caciklar, sebzeli yemekler, tathlar, tavalar, tursular, yogurtlu ve zeytinyagli yemekler seklinde

kategorize edildigi goriilmektedir.

Gortildiigi lizere yemek kavrami catisi altinda birlesen her iki il de kendine 6zgii yapim asamalari, malzemeleri
ve tiirleri bulunan oldukga fazla yoresel yemege sahiptir. Ilgili alanyazin tarandiginda yoresel yemeklere iliskin
birtakim aragtirmalarin yapildig1 goriilmektedir. Bu aragtirmalarin, kisilerin yoresel yemekler hakkinda goriis, tutum,
davranig ve yemekleri tanima durumlarinin belirlenmesine (Ayaz & Cobanoglu, 2017; Dalagan, 2019; Esen & Segim,
2020; Giritlioglu vd., 2016; Karakas & Uyar Oguz, 2019; Kargiglioglu, 2015; Kaypak & Ugar, 2018; Sergeoglu,
2014; Yaldiz & Olcay, 2020), yerel halkin ydresel mutfak hakkinda bilinglendirilmesine yonelik AB projesi
degerlendirmesine (Ayaz & Giilld, 2018), bolgesel olarak yoresel yemeklerin incelenmesine (Ardig Yetis, 2015;
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Akkus & Yordam, 2020; Mizrak, 2018; Ozdemir & Giingor, 2016; Ozer vd., 2018; Yalmn, 2020) yonelik ¢alismalar
oldugu anlagilmaktadir. Ayrica yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligine (Aydogdu & Mizrak, 2017), yoresel
yemeklerin bdlgesel katkilarina (Bozok &Kahraman, 2015; Capar & Yenipinar, 2016; Saatgi, 2019; Sengiil & Geng,
2016), illerin mutfak kiiltliriine ve kiglik hazirliklarina (Caylak Donmez & Pehlivan, 2019; Cuhadar vd., 2018),
restoran isletmelerinde yoresel yemeklerin durumuna (Celik vd., 2020; Erdem vd., 2018; Kaya & Sormaz, 2019) ve

sosyal medyanin yoresel mutfak iizerindeki etkilerine (Duman vd., 2019) iliskin aragtirmalar oldugu belirlenmistir.

Ilgili alanyazinda mutfak kiiltiiriine ve ydresel yemeklere iliskin bircok arastirma bulunmasin karsin Bolu ve
Gaziantep illerini birlikte biitiinciil bakis agisiyla ele alan bir arasgtirmaya rastlanilmamistir. Bakildiginda her iki ilin
de ortak noktas1 mutfak ve yemek kavramlaridir. Zira halk mutfags ait oldugu sehirlerin mutfak adetlerine, usullerine,
yoresel lezzetlerine ve tiim bunlarla ilgili uygulamalara iliskin bir¢ok 6rnek barmdirmaktadir. Gegtigimiz yillarda
Gastronomi sehri olma 6zelligi kazanan Gaziantep ile as¢1 yetistirme alanindaki hiinerlerinin saray mutfaklarina
kadar dayandigi bilinen Bolu ili, Tiirk mutfagina énemli katkilar1 bulunan iki sehirdir. Asgilari, yoresel yemek ve
mutfak kiiltlirleriyle 6n plana ¢ikmis Bolu ve Gaziantep gibi sehirlerin yoresel yemek kiiltiirlerinin karsilagtirmali bir
yaklasimla ele alinmasi, yoresel yemeklerde ve mutfak kiltiiriinde herhangi bir degisimin meydana gelip
gelmediginin ortaya konulmasi, bu sehirlerin ydresel yemek kiiltiirii anlaminda yaptiklar1 faaliyetlerin nitelikleri
acisindan elzemdir. Asgcilar diyari olarak bilinen Bolu’da ikamet eden yetiskinler ile Gastronomi sehri olarak bilinen
Gaziantep’te ikamet eden yetigkinlerce yoresel yemeklerin bilinirliginin ne diizeyde oldugu, mutfak kiiltiirlerinde
herhangi bir degisimin gergeklesip gerceklesmedigi, sehirlerin bahsi gecen sekilde anilma durumlarinin ve yoresel
yemeklerin devamliligi anlaminda da 6nem arz etmektedir. Bu gerekgelerden hareketle aragtirmayla, yetiskinlerin
yoresel yemeklere iligkin goriisleri ortaya konularak alanyazina katkida bulunulmasi, bahsi gegen illerin tanitim
faaliyetlerine, gastronomi turizmine ve gelecekte yapilmasi muhtemel arastirmalara dayanak olusturmasi
hedeflenmektedir. Bu baglamda arastirmanin amaci, yetigkinlerin bulunduklar il/ilgeye ait yoresel yemeklere iligkin

goriislerini ortaya koymaktir. Arastirmada asagidaki sorulara cevap aranmistir:

1. Katilimcilarm yasadiklar il/ilgeye ait olan yoresel yemeklere iliskin bilgi durumlari nedir?

2. Katihmcilarin yasadiklar il/ilgeye ait olan ve 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklere iliskin bilgi durumlar
nedir?

3. Katilimcilarin yasadiklan il/ilgeye ait yoresel yemeklerin ge¢misteki ve gilinlimiizdeki durumuna iligkin
goriisleri nelerdir?

4. Katihmcilarin yasadiklan il/ilgeye ait yoresel yemeklerin tanitim durumuna iligkin goriisleri nelerdir?

5. Katilimcilarin yasadiklari il/ilgeye ait yoresel yemek kiiltiirtiniin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina
iligkin onerileri nelerdir?
Yontem

Nitel arastirma, sistematik gozlemleri kullanir, aragtirmacilar degiskenleri izole etmek amaciyla mevcut kosullari
degistirmeye calismaz, bunun yerine diinyay kesfettikce ele alirlar. Ayrica nitel arastirmada sorular daha acik uglu
olup gbzlemler yardimiyla ¢esitli verilere olanak saglayacak sekilde daha az tanimlidir (Johnson, 2019, s.6). Bu
arastirmada; kuramsal bir goriis agis1 olup kazanilan dogrudan deneyimi ortaya koymasi, davranisi dis, objektif ve

fiziksel olarak betimlenen gergeklikten ¢cok deneyim olgusuyla agiklamasi, katilimcilarin yasam diinyalarina iliskin
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bir bakis agis1 kazanmaya odaklanmasi ve amaca uygunlugu nedeniyle nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim

kullanilmigtir (Balci, 2016; Johnson & Christensen, 2014).

Calisma Grubu

Arastirmanin ¢alisma grubunu, Bolu ile Gaziantep’in il ve ilgelerinde ikamet etmekte olan toplam 52 yetigkin
olusturmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde, arastirmaya hiz ve pratiklik kazandirmasi, arastirmacilara yakin
olan ve erigilmesi kolay olan bir durumu se¢gmeye olanak saglamasi gibi nedenlerle amaglh 6rnekleme yontemlerinden

kolay ulasilabilir 6rnekleme yontemi kullanilmistir (Yildirnm & Simsek, 2018).

Katilimcilarin demografik 6zellikleri illere gore ayrilarak tablolar halinde asagida gosterilmistir. Bu baglamda

Bolu’da ikamet eden katilimcilara iligkin bilgiler soyledir:

Tablo 3. Bolu ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gére Dagilimi

Cinsiyet n %
Erkek 14 51,86
Kadin 13 48,14

Tablo 3’te goriildiigii iizere arastirmaya katilan katilimcilarmn, 14’1 erkek, 13’1 ise kadindir.

Tablo 4. Bolu ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Yasadiklar1 Yerlesim Birimlerine Gére Dagilimi

Yasadiklar: Yerlesim Birimi Tiirii n %
flge Merkezi 24 88,89
1l Merkezi 3 11,11
Toplam 27 100

Tablo 4’te goriildiigii tizere katilimcilarin 24’1 ilge merkezinde, 371 ise il merkezinde ikamet etmektedir.

Tablo 5. Bolu ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Mesleklerine Gore Dagilimi

Meslek Tiirii

n %
Ev Hanimi 11 40,75
Isletmeci 5 18,53
Mubhasebe Yetkilisi 2 7,41
Ogretmen 2 7,41
Antrenor 1 3,70
Astsubay Cavus 1 3,70
Eczaci Kalfasi 1 3,70
Isci 1 3,70
Ithalat-Thracat Sorumlusu 1 3,70
Miihendis 1 3,70
Ogrenci 1 3,70
Toplam 27 100

Tablo 5’te goriildiigii tizere katilmeilarin 11°1 ev hanimi, 5’1 isletmeci, 2’si 6gretmen ve muhasebe yetkilisi, 1’1

antrendr, astsubay ¢avus, eczaci kalfasi, is¢i, ithalat-ihracat sorumlusu, miithendis ve 6grencidir.

Tablo 6. Bolu ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Yas Araliklarma Gore Dagilimi

Yas Arahigi n %
20-30 14 51,86
31-40 5 18,52
51-60 4 14,81
41-50 3 11,11
61-70 1 3,70

Toplam 27 100
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Tablo 6’da goriildiigi tizere katilimcilarm 14’1 20-30, 5’1 31-40 yas araliginda olup, 4’1 51-60, 3’1 41-50 ve 1’1
61-70 yas araligindadir.

Tablo 7. Bolu ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Egitim Diizeylerine Gére Dagilimi

Egitim Diizeyi n %

Lisans 11 40,75
Lise 5 18,52
Ortaokul 5 18,52
On Lisans 3 11,11
Yiiksek Lisans 2 7,40
Tlkokul 1 3,70
Toplam 27 100

Tablo 7°de goriildiigii lizere katilimcilarin 11°1 lisans, 5°1 lise ve ortaokul, 3’1 6n lisans, 2’si yiiksek lisans ve 1’1

ilkokul mezunudur.
Gaziantep’te ikamet eden katilimcilara iligkin bilgiler ise soyledir:

Tablo 8. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gére Dagilimi

Cinsiyet n %
Erkek 14 56
Kadin 11 44

Toplam 25 100

Tablo 8’de goriildiigii lizere katilimeilarin 1471 erkek, 11°1 ise kadindir.

Tablo 9. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Yasadiklar1 Yerlesim Birimlerine Gére Dagilimi

Yasadiklar: Yerlesim Birimi Tiirii n %
il Merkezi 18 72

Koy 4 16

Ilge Merkezi 3 12
Toplam 25 100

Tablo 9’da goriildiigii lizere katilimeilarin 181 il merkezi, 4’1 koy ve 3’1 ilge merkezinde ikamet etmektedir.

Tablo 10. Gaziantep ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Mesleklerine Gére Dagilimi

Meslek Tiirii n %
Ogretmen 8 32
Ciftei 7 28
Ev Hanimi 5 20
Meslek Uzmani 1 4
Isletmeci 1 4
Miidiir 1 4
Ogrenci 1 4
Tatli Ustas1 (Baklava) 1 4
Toplam 25 100

Tablo 10°da goriildiigii tizere katilimcilarin, 8’1 6gretmen, 7’si ¢ift¢i, 5’1 ev hanimi, 1’1 6grenci, miidiir, tathi ustasi

(baklava), meslek uzmani ve isletmecidir.

Tablo 11. Gaziantep ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Yas Araliklarina Gore Dagilimi

Yas Arahgi n %
29-39 9 36
40-50 9 36
18-28 7 28

Toplam 25 100
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Tablo 11°de goriildiigii tizere katilimcilarin 9’u 29-39 ve 40-50, 7’si ise 18-28 yas araligindadir.

Tablo 12. Gaziantep ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Egitim Diizeylerine Gére Dagilimi

Egitim Diizeyi n %
Tlkokul 10 40
Lise 4 16
Yiiksek Lisans 4 16
Lisans 3 12
Ortaokul 3 12

On Lisans 1 4
Toplam 25 100

Tablo 12°de goriildiigii lizere katilimcilarin 10’u ilkokul, 4’1 lise ve yliksek lisans, 3’{ ortaokul ve lisans ve 1’i

ise On lisans mezunudur.
Veri Toplama Araci ve Gelistirilmesi

Aragtirmada veri toplama arac1 olarak tam yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Bu tiir gériismelerde,
gorligmenin tiim asamalart onceden planlanir ve belirlenen planin disina ¢ikilmaz. Ciinkii forma katilimcilara
yoneltilecek tiim sorular yazildigindan, goriismeler gerceklestirilirken katilimcinin beklenmeyen cevaplarina ya da
aciklamalarina gore gériismenin seyri degismez. Sorular ve olasi cevaplar 6nceden belirlendiginden istatistiki analiz

yapmaya da imkan tanir (Cemaloglu, 2014, s.151).

Aragtirmanin veri toplama aracinin gelistirilmesi silirecinde, ilk olarak ilgili alanyazin taramas1 yapilarak taslak
goriisme formu olusturulmustur. Sonrasinda gelistirilen form iki sosyal bilgiler alan egitimi uzmanina ve bir dil
uzmanina inceletilmistir. Bununla birlikte ¢aligma grubu igerisinde yer alamayan her ilden iiger yetiskine de 6n
uygulama yapilmistir. Alman geribildirimler dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilarak forma son hali

verilmistir.
Verilerin Toplanmasi

Arastirmaya iliskin veriler Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma Etik Kurulu’nun
25.03.2021 tarih ve 41 sayil1 izni sonrasinda 30 Nisan-17 Mayis 2021 tarihleri arasinda toplanmistir. Bu dogrultuda
oncelikle aragtirma konusu ve goriisme formuna iligkin katilimcilara 6n bilgi verilmistir. Sonrasinda miilakatlar
arastirmaya goniillii olarak katilmay1 kabul eden katilimcilarla yiiz yiize gerceklestirilmis veya katilimcilarin e-posta

adreslerine iletilerek doldurmalari istenmistir.
Verilerin Analizi

Aragtirma verilerinin ¢dziimlenmesinde icerik analizi kullanilmistir. Icerik analizi, birbirine benzeyen verileri
belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde toparlamay1, bunlar1 okuyucunun anlayabilecegi bir bi¢imde diizenlemeyi
ve yorumlamay1 gerektirir. Bununla birlikte elde edilen verilerin analizi agamasinda bu analiz yonteminin tercih
edilmesinde, igerik analizinin verileri tanimlamaya, sakli olabilecek mevcut gergekleri, belirgin olmayan tema ve
boyutlar1 ortaya ¢ikarmaya ve verileri derinlemesine analiz edebilmeye olanak saglamasi gibi o6zellikleri etkili

olmustur (Yildinm & Simsek, 2018, s. 239-242).

Verilerin analizinde tiimevarimsal veri analizi yolu izlenmistir. Tiimevarimsal siire¢ verilerin diizenlenerek,
asagidan yukar1 var olan oOrilintiilerin, temalarin ve kategorilerin inga edilmesine dayanir (Creswell, 2016). Bu

baglamda arastirmada elde edilen verilere iligkin kod ve temalar belirlenmistir. Elde edilen sonuglar belirli temalar

483



Sag, C. & Kaymaker, S. JOTAGS, 2022, 10(1)

etrafinda birlestirilmis, tekrar edilme sikliklarina gore frekanslar ve yiizdelik degerleri hesaplanarak tablolar halinde
sunulmustur. Ayrica belirlenen kod ve temalara iliskin bir sosyal bilgiler egitimi alan uzmanin goriislerine
bagvurulmus ve uyumlarina bakilmistir. Elde edilen veriler goriismelerin gergeklestirildigi katilimcilarin

ifadelerinden alintilar yapilarak desteklenmis ve aragtirmaya katilan katilimeilar K1, K2, K3... seklinde kodlanmustir.

Elde edilen nitel verilerin gecerlik ve gilivenirligi inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik ile
saglanmaya caligilmistir. Nitel arastirmalarda inandiriciligin artirilmast katilimeilarin 6zelliklerine iligkin ayrintilt
bilgi verilmesiyle saglanabilmektedir (Johnson & Christinsen, 2004). Bu baglamda arastirmanin inandiriciligin
artirllmast igin katilimcilara iliskin bilgiler verilmistir. Nitel aragtirmalar kapsaminda elde edilen sonuglarin
aktarilabilirligi verilerin yeterli bir diizeyde tasvir edilebilmesine baghdir (Yildirnm & Simsek, 2018, s. 282). Bu
arastirmada katilimcilarin ifadelerine yer verilerek ve betimlemeler yapilarak sonuglarin aktarilabilirligi saglanmaya
calistlmistir. Aragtirmanin tutarhi§inin saglanmasi amaciyla elde edilen tiim veriler dogrudan ve herhangi bir
genellemeye basvurulmadan paylasilmistir. Teyit edilebilirligi saglamak igin ise, arastirma siirecinde elde edilen tiim
veriler, belirlenen kodlar ve temalar denetleyicilerin ya da ilgililerin inceleyebilmesi i¢in saklanmaktadir. Ayrica
arastirmada elde edilen nitel verilerin giivenirliginin saglanmasi amaciyla tiggenleme (Triangulation) yontemlerinden
biri olan arastirmaci iiggenlemesi yapilmistir. Arastirmaci tiggenlemesi (Investigator Triangulation), veri toplama ve
yorumlama siirecinde birden ¢ok arastirmacinin yer almasiyla gerceklestirilir (Johnson & Christensen, 2014, s. 265).
Bu baglamda verilerin ¢oziimlenmesi asamasinda arastirmacilar disinda bir sosyal bilgiler alan egitimi uzmaninin
katilimiyla veriler analiz edilmis ve kodlayici goriislerinin uyumu Miles ve Huberman formiilityle (A= C + (C +
1)x100) hesaplanmustir. Formiilde A: Giivenirlik katsayisini, C: Uzerinde goriis birligi saglanan konu/terim sayisini,
0: Uzerinde gériis birligi bulunmayan konu/terim sayisin1 ifade etmektedir (Baltaci, 2017, s. 8). Bu formiile gore

arastirmacilar arasindaki giivenilirlik %94,44 bulunmus ve veri analizi giivenilir olarak kabul edilmistir.
Bulgular

Bolu ve Gaziantep’te ikamet eden yetiskinlerin yasadiklar il/ilgeye ait yoresel yemeklere iligkin goriislerini ortaya
koymay1 amaglayan bu arastirma kapsaminda toplanan verilerin analizi sonucu elde edilen bulgular ve yorumlar

sOyledir:

-Yoresel Yemekler Hakkinda Bilgi Durumuna Iliskin Goriisler: Katihimeilarm yasadiklar ilin/ilgenin yoresel

yemeklerini bilme durumlarina iligskin bulgular asagida alt basliklar halinde agiklanmistir:

-Bolu’da bilinen yéresel yemekler: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin bildikleri yoresel yemekler Tablo 13°te

aciklanmigtir:

Tablo 13. Bolu Ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Yasadiklar: Il/ilceye Ait Bildikleri Yoresel Yemeklere iliskin

Goriisleri
Yemek Kategorisi Yemek Ad1 f %

Kahvaltilik Katik kes 18 13,15
Etli mant1 14 10,38
Kaz tiridi 9 6,67

Ana Yemek Kesli cevizli eriste 9 6,67
Kizarmis kaz 8 5,93
Mihlama 5 3,71
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Ekmek as1 3 2,23
Etli yaprak dolmas1 2 1,49
Et yemegi 1 0,75
Hindi 1 0,75
Kaldirik dolmasi 1 0,75
Kedi batmaz 11 8,15
Somun ekmegi 4 2,97
Kiil komeci 3 2,23
Hamur Isi Su boregi 3 2,23
Cizlama 2 1,49
Balkabakli gbzleme 1 0,75
Bazlama 1 0,75
Saksak helvasi (koz helva) 10 7,41
Hosmerim 9 6,67
Tatl Ev baklavasi 5 3,71
Un helvasi 3 2,23
Incir uyutmasi 1 0,75
Tarhana ¢orbast 7 5,19
Yayla gorbasi 2 1,49
Corba Kizilcik tarhanasi 1 0,75
Ovmag gorbasi 1 0,75
Toplam 135 100

Tabloya gore Bolu’da ikamet eden katilimcilarin kahvaltilik, ana yemek, hamur isi, tath ve ¢orba kategorilerindeki
yoresel yemekleri bildikleri anlasilmaktadir. Katilimecilar kahvaltilik kategorisinde katik kese (%13,15) yer
vermislerdir. Ana yemek kategorisinde etli mantiya (%10,38), kaz tiridine (%6,67), kesli cevizli eristeye (%6,67),
kizarmis kaza (9%5,93), mihlamaya (%3,71), ekmek asina (%2,23), etli yaprak dolmasima (%1,49), et yemegine
(%0,75), hindiye (%0,75) ve kaldirik dolmasina (%0,75) dikkat ¢ekmislerdir. Ote yandan hamur isi kategorisinde ise
kedi batmaza (%8,15), somun ekmegine (%2,97), kiil kdmecine (%2,23), su boregine (%2,23) ve cizlamaya (%1,49)
yer vermiglerdir. Ayrica yine aym kategoride balkabakli gozlemeye (%0,75) ve bazlamaya (%0,75) dikkat
cekmislerdir.

Katilimcilar tatli kategorisinde saksak helvasima (koz helva) (%7,41), hosmerime (%6,67), ev baklavasina
(%3,71), un helvasma (%2,23) ve incir uyutmasina (%0,75) vurgu yapmislardir. Buna ilaveten ¢orba kategorisinde
tarhana gorbasina (%5,19), yayla gorbasina (%1,49), kizilcik tarhanasina (%0,75) ve ovmag ¢orbasina (%0,75) dikkat
cekmislerdir.

-Gaziantep 'te bilinen yoresel yemekler: Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin bildikleri yoresel yemekler

Tablo 14’te agiklanmustir:
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Tablo 14. Gaziantep Ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Yasadiklar il/ilgeye Ait Bildikleri Yoresel Yemeklere iliskin

Gortsleri
Yemek Kategorisi Yemek Ad1 f %
Patlican kebabi 19 13,87
Yuvarlama 16 11,68
Lahmacun 13 9,49
Beyran 8 5,84
Icli kofte 8 5,84
Alinazik kebabi 6 4,38
Dograma 4 2,92
Eksili ufak kofte 4 2,92
Siveydiz 4 2,92
Pirpirim as1 3 2,19
Sogan kebab1 3 2,19
Simit kebab1 3 2,19
Yeni diinya kebab1 3 2,19
Cig kofte 2 1,46
Ana Yemek Firik pilavi 2 1,46
Kelle paca 2 1,46
Omag 2 1,46
Simit as1 2 1,46
Yogurtlu patates 2 1,46
Ciger kavurmasi 1 0,73
Erik tavasi 1 0,73
Kabaklama 1 0,73
Karniyartk 1 0,73
Loglazli pilav 1 0,73
Malhitali kofte 1 0,73
Occe 1 0,73
Sarimsak kebabi 1 0,73
Yagl kofte 1 0,73
Baklava 12 8,76
Tatl: Katmer 5 3,65
Lebeniye gorbasi 2 1,46
Corba Alaca ¢orba 1 0,73
Oz corbasi 1 0,73
Salata Mas piyazi 1 0,72
Toplam 137 100

Tablodan Gaziantep’te ikamet eden katilimcilarin ana yemek, tatli, ¢orba ve salata kategorilerindeki yoresel
yemekleri ifade ettikleri anlasilmaktadir. Katilimcilar ana yemek kategorisinde patlican kebabina (%13,87),
yuvarlamaya (%11,68), lahmacuna (%9,49), beyrana (%5,84), icli kofteye (%5,84), alinazik kebabina (%4,38),
dogramaya (%2,92), eksili ufak kofteye (%2,92), siveydize (%2,92), pirpirim asina (%2,19), sogan kebabina (%2,19),
simit kebabina (%2,19), yeni diinya kebabina (%2,19), ¢ig kofteye (%1,46), firik pilavina (%1,46), kelle pacaya
(%1,46), omaga (%1,46), simit agina (%1,46) ve yogurtlu patatese (%1,46) dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica katilimcilar
yine ayni kategoride ciger kavurmasina (%0,73), erik tavasina (%0,73), kabaklamaya (%0,73), karniyariga (%0,73),
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loglazli pilava (%0,73), malhitali kofteye (%0,73), 6cceye (%0,73), sarimsak kebabina (%0,73) ve yagh kofteye
(%0,73) yer vermislerdir.

Katilimcilar tatli kategorisinde baklavaya (%8,76) ve katmere (%3,65) dikkat ¢ekmislerdir. Corba kategorisinde
lebeniye ¢orbasina (%1,46), alaca ¢corbaya (%0,73) ve 6z gorbasina (%0,73) vurgu yapmislardir. Salata kategorisinde

ise katilimcilar mas piyazini (%0,72) ifade etmislerdir.

-Bolu’da yoresel yemeklerin isimlendirilmesiyle ilgili hikayelerin bilinme durumu: Bolu ilinde ikamet eden
katilimcilarin yodresel yemeklerin isimlendirilmesiyle ilgili hikayeleri bilme durumlar1 ve bildikleri hikayelere iliskin

goriisleri Tablo 15 ve 16’da agiklanmigtir:

Tablo 15. Bolu Ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Yoéresel Yemeklerin Isimlendirilmesiyle ilgili Hikayeleri Bilme

Durumlarma Iliskin Gériisleri

Goriisler f %
Bilmiyor 22 81,49
Biliyor 5 18,51

Toplam 27 100

Tabloya bakildiginda Bolu’da ikamet eden katilimcilarin %81,49’unun ydresel yemeklerle ilgili herhangi bir
hikaye bilmedigi, %18,51 inin ise yoresel yemeklere iliskin hikéye farkindaligi bulundugu anlagiimaktadir.

Tablo 16. Bolu ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Hikayelerini Bildikleri Yéresel Yemeklere Iliskin Goriisleri

Goriisler f %
Hosmerim 2 40
Kedi Batmaz 2 40
Tiikenmez! 1 20

Toplam 5 100

Tabloya gore, Bolu’da ikamet eden katilimcilarin ii¢ farkli yoresel yemege iliskin hikdye farkindaligina sahip
olduklar goriilmektedir. Bu dogrultuda katilimcilarin hdgsmerim (%40), kedi batmaz (%40) ve tiikenmezin (%20)

isimlendirilmesiyle ilgili hikaye bildikleri anlagilmaktadir.

Katilimcilar (%40) hosmerime iligkin evde olan malzemelerden bir yemek {iretme ana diisiincesine dayali
hikayeler anlatmislardir. K-13; “Bir kadinin esi tath bir yiyecek istemistir; fakat kadin evde fazla malzeme olmamasi
sonucu var olan malzemeleri birlestirip {izerine seker serpmistir. Sonra da esine hos mudur mirim? diye sormustur.
Boylelikle hogmerim tatlis1 olugsmustur.” ifadesiyle hdsmerimin isimlendirilmesiyle ilgili hikdye 6rnegi sunmustur.
Yine bir bagka katilime1 K-2; “Bir kadinin esi askerden doniiyormus, evde olan malzemelerle tatli yapmis sonra da
esine hos mudur erim? diye sormus. Bundan dolayr ismi “hosmerim” kalmistir.” ifadesiyle hosmerimin

isimlendirilmesiyle ilgili bildigi hikayeyi aktarmistir.

Katilimcilar (%40) Bolu yoresine ait yoresel yemeklerden “kedi batmaz” yemeginin isimlendirilmesiyle alakali
bildikleri hikayeleri tanimlamislardir. K-14; “Bir giin bir gelinle kayinvalidesi “kedi batmaz” yapmiglar. Gelin,

kaymvalidesine neden ismi kedi batmaz? diye sormus, kaymvalidesi ise bu yemege kedinin batmayacagini belirtmis

! Bolu yéresel yemek listesinde tiikenmez isimli icecek bulunmamaktadir. Ancak arastirmada katilimcilardan biri bu igecege iliskin bilgi vermistir. Sonraki
arastirmalar igin yol gosterici olabilecegi nedeniyle ilgili veri bulgulara dahil edilmistir.
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ve bir kediyi kedi batmaza batirmaya ¢aligmigtir. Fakat kedi ayaklarini geri gekmistir. Boylelikle ad1 “kedi batmaz”

olmustur.” ifadesiyle kedi batmazin isimlendirilmesiyle ilgili bildigi hikayeyi aktarmistir.

Katilmecilar (%20), somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan “kis hazirliklar1” olarak da nitelendirilen
“tikenmeze” iliskin hikdye paylasiminda bulunmuslardir. Bu baglamda K-3; “Sonbaharda ahlattan (yaban armudu)
yapilan ve tursu suyu kivaminda olan, sifa verdigine inanilan bir igecektir. i¢ildigi miktarda {izerine ekleme yapildig1

icin “tiikenmez” denilmistir.” seklinde isimlendirmeyle alakali bildiklerini agiklamigtr.

-Gaziantep 'te yoresel yemeklerin isimlendirilmesiyle ilgili hikayelerin bilinme durumu: Gaziantep ilinde ikamet
eden katilimcilarm yoresel yemeklerin isimlendirilmesiyle ilgili hikayeleri bilme durumlan ve bildikleri hikayelere

iligkin goriigleri Tablo 17 ve 18’de agiklanmustir:

Tablo 17. Gaziantep Ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Yoresel Yemeklerin Isimlendirilmesiyle ilgili Hikayeleri

Bilme Durumlarina liskin Goriisleri

Goriisler f %
Bilmiyor 22 88
Biliyor 3 12

Toplam 25 100

Tabloya bakildiginda Gaziantep’te ikamet eden katilimcilarm %88’inin yoresel yemeklerle ilgili herhangi bir

hikaye bilmedigi, %12’sinin ise yoresel yemeklerle ilgili hikaye farkindaligi bulundugu anlasilmaktadir.

Tablo 18. Gaziantep ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Hikayelerini Bildikleri Yoresel Yemeklere iliskin Goriisleri

Goriisler f %
Omag 2 66,67
Siveydiz 1 33,33

Toplam 3 100

Tabloya gore, Gaziantep’te ikamet eden katilimcilarin iki farkli yoresel yemege iliskin hikaye farkindaligina sahip
olduklar goriilmektedir. Bu dogrultuda katilimcilarin omag (%66,67) ve siveydizin (%33,33) isimlendirilmesiyle
ilgili hikayeler bildikleri anlagilmaktadir.

Katilimcilar (%66,67) omagla ilgili olarak kitlik zamanlarinda evde olan malzemelerle yemek ortaya ¢ikarmay1
amaglayan isimlendirme hikayelerine deginmislerdir. K-19: “Gaziantep’te harp zamaninda evde yiyecek bir sey
kalmadigini1 goren Ayyus Hanim, elde olan malzemeleri (ekmek, domates, peynir, sal¢a, sogan ve biber) karistirir ve
kofte gibi sikarak servis yapar, ortaya ¢ikan lezzet muhtesemdir. Adi da “omag” koftedir.” diyerek bahsi gecen
yemekle ilgili bildigi hikdyeyi aktarmistir.

Siveydize iliskin olarak katilimer (%33,33) evde olan malzemelerle yemek iiretmeyi amag¢ edinen hikayeyi
anlatmigtir. K-14: “Gaziantep’in bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmas1 ve kithik zamanlarinda elde olanin
kullanilmasi gabalar1 neticesinde “siveydiz” ortaya ¢ikmis ve gliniimiizde de icerigi zenginlestirilmistir.” ifadeleriyle

“siveydiz” yoresel yemeginin ortaya cikis seriivenini ifade etmistir.

-Ozel Giinlerde Yapilan Yéresel Yemekler Hakkinda Bilgi Durumuna Iliskin Gériigler: Katilimeilarin yasadiklar
ilin/ilgenin 6zel glinlerde yapilan yoresel yemeklerini bilme durumlarina iliskin bulgular asagida alt bagliklar halinde

aciklanmgtir:
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-Bolu’da ézel giinlerde hazirlanan yoresel yemek ¢esitleri: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin 6zel giinlerde

hazirlanan yemek cesitlerine iliskin goriisleri Tablo 19°da agiklanmigtir:

Tablo 19. Bolu Ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Ozel Giinlerde Yapilan Yéoresel Yemeklerin Cesitlerine iliskin

Goriisleri
Yoresel Yemek Adlari f %
Etli pilav 11 18,97
Ev baklavasi 6 10,35
Yaprak sarma 6 10,35
Et yemegi 4 6,90
Helva ekmek 4 6,90
Su boregi 4 6,90
Bamya yemegi 3 5,18
Pide 3 5,18
Soguk igecekler 3 5,18
Gozleme 2 3,45
Lokma 2 3,44
Nohutlu pilav 2 3,44
Tulumba tatlis1 2 3,44
Diigiin ¢orbas1 2 3,44
Hosmerim 1 1,72
Kesli cevizli eriste 1 1,72
Tarhana ¢orbast 1 1,72
Yongali pilav 1 1,72
Toplam 58 100

Tabloya gore katilimcilarin 6zel giinlerde, etli pilav (%18,97), ev baklavasi (%10,35), yaprak sarma(%10,35), et
yemegi (%6,90), helva ekmek (%6,90), su boregi (%6,90), bamya yemegi (%5,18), pide (%5,18) ve soguk icecekler
(hosaf, ayran) (%5,18) yapildigin bildikleri anlagilmaktadir. Ayrica katilimcilarin 6zel giinlerde, gézleme (%3,45),
lokma (%3,44), nohutlu pilav (%3,44), tulumba tatlis1 (%3,44), diigiin gorbasi (%3,44), hosmerim (%]1,72), kesli

cevizli eriste (%1,72), tarhana ¢orbasi (%1,72) ve yongali pilav (%]1,72) yemeklerine 6nem verdikleri goriilmektedir.

-Bolu’da ézel giinlerde hazirlanan yoresel yemek ¢esitlerinin ozellikleri: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin

0zel giinlerde hazirlanan yemek cesitlerinin 6zelliklerine iliskin goriisleri Tablo 20°de agiklanmustir:

Tablo 20. Bolu Ilinde Ikamet Eden Katilimcilarm Ozel Giinlerde Yapilan Yoresel Yemeklerin Ozelliklerine Iliskin

Goriisleri
Goriisler f %
Kiiltiirin devamliligint saglamasi 8 44,44
Toplum birlikteligini korumasi 6 33,33
Doyurucu olmast 2 11,11
Kisithi olmasi 1 5,56
Biit¢eye uygun yemeklerin yapilmasi 1 5,56
Toplam 18 100

Tabloya gore Bolu ilinde ikamet eden katilimcilar, 6zel gilinlerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiiriin

devamliligm saglamasi (%44,44), toplum birlikteligini korumasi (%33,33) ve doyurucu olmasi (%]11,11)
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ozelliklerine dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica tablodan katilimcilarin 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin kisith

olmasiyla (%5,56) biitceye uygun yemeklerin yapilmasina (%5,56) vurgu yaptiklar1 anlagilmaktadir.

Katilimcilar (44,44), 6zel gilinlerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiir aktarimindaki 6nemine dikkat ¢ekmislerdir.
Bu durumu K-17; “Tiirkiye genelinde diisiindiigimiizde besin degeri yiiksek yemekler oldugu i¢in doyurucu
oldugunu diisiiniiyorum. Kandillerde ii¢ ¢atalli mum alinir ve yakilirdi. Ayrica lokma, nohutlu pilav, gozleme ve
helva ekmek dagitilirdi. Yagmur yagdiginda ¢cocuklar méni sdyleyerek kapilar galip yiyecek isterlerdi. Ev sahipleri

ozellikle bereket anlaminda ¢ocuklara yumurta verirlerdi.” ifadeleriyle dile getirmistir.

Katilmeilar (%33,33), 6zel gilinlerde yapilan yoresel yemeklerin toplum birlikteligini korumadaki onemine
deginmislerdir. K-11’in konuya iliskin diisiincesi sdyledir: “Ozel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin, insanlari bir
araya getirip birbirlerini daha yakindan tanimalarina olanak sagladigi kanaatindeyim. Bu durumun daha samimi ve

daha sicak bir ortam olugmasinda pozitif etkiye sahip oldugunu diistiniiyorum.”

Katilmecilar (%11,11), 6zel gilinlerde yapilan yoresel yemeklerin doyurucu oldugunu belirtmislerdir. K-18;
“Yoremizde 6zel giinlerde genellikle ev disinda pilav {istii kavurma, ayran, kapali pide, tulumba tatlisi, et yemegi ve
hosaf ikram edilir. Bayramlarda ve diigiinlerde eve gelen herkes ya da 6zel misafirler i¢in ev baklavasi, yaprak
sarma, bamya yemegi ve et yemegi de ikram edilir. Ikramlarin doyurucu ve 6zenli olmasina dikkat edilir.” seklinde

diisiincesini agiklamistir.

Katilimcilardan biri (%5,56) 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin kisith olduguna dikkat ¢ekmistir. Bu
goriisii K-10; “Bayramlarda ev baklavasi ve sarma ile diigiin ve asker ugurlamalarinda bunlara ek olarak etli pilav
yapilir. Bu konuda biraz yetersiziz, yoresel yemeklerimiz kisith. Diger yemek kiiltiirlerine baktigimda daha genis
yelpazede oldugunu goriiyorum.” diyerek ifade etmistir. Ote yandan diger bir katilimer ise (%5,56) ozel giin
yemeklerinin biitceye uygun yapiliyor olmasina vurgu yapmistir. Konuya iligkin olarak K-4: “Misafirlerimize en
giizel ikramlar1 yapmak giizel bir davramistir. Ancak herkesin biit¢esine uygun bir seyler yapmasi gerektigini

unutmamaliy1z.” ifadelerini dile getirmistir.

-Gaziantep 'te ozel giinlerde hazirlanan yoresel yemek ¢esitleri: Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin 6zel

giinlerde hazirlanan yemek cesitlerine iligkin goriisleri Tablo 21°de agiklanmigtir:

Tablo 21. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimcilarm Ozel Giinlerde Yapilan Y&resel Yemeklerin Cesitlerine
Iliskin Gériisleri

Yoresel Yemek Adlari f %

Yuvarlama 7 18,92
Lahmacun 6 16,22
Pilav gesitleri 6 16,22
Dolma ¢esitleri 5 13,52
Sulu yemek cesitleri 3 8,11
Baklava 2 5,41
Icli kofte 2 5,40
Yas pasta 2 5,40
Dograma 1 2,70
Meyve gesitleri 1 2,70
Patlican kebab1 1 2,70
Yaprak sarmasi 1 2,70

Toplam 37 100
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Tabloya gore katilimcilarin 6zel giinlerde, yuvarlama (%18,92), lahmacun (%16,22), pilav ¢esitleri (%16,22),
dolma cesitleri (%13,52) ve sulu yemek ¢esitlerinin (%8,11) yapildigini sdyledikleri anlagilmaktadir. Bununla birlikte
0zel giinlerde baklava (%5,41), icli kofte (%5,40), yas pasta (%5,40), dograma (%2,70), meyve cesitleri (%2,70),
patlican kebabi (%2,70) ve yaprak sarmasina (%2,70) da 6zel glinlerde yer verildigini belirttikleri goriilmektedir.

-Gaziantep 'te ozel giinlerde hazirlanan yoresel yemek ¢esitlerinin ozellikleri: Gaziantep ilinde ikamet eden

katilimcilarin 6zel giinlerde hazirlanan yemek ¢esitlerinin 6zelliklerine iliskin goriigleri Tablo 21°de agiklanmistir:

Tablo 21. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Ozel Giinlerde Yapilan Yéresel Yemeklerin Ozelliklerine

Iliskin Gériisleri
Goriisler f %
Kiiltiirel unsurlarin 6grenilmesine olanak saglamasi 10 55,56
Bireyler arasi iletisimi giiglendirmesi 5 27,77
Ozel giinleri nemli kilmas1 2 11,11
Biitiin evlerden ayni kokunun yayiliyor olmasi 1 5,56
Toplam 18 100

Tabloya gore Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin, 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiirel
unsurlarin 6grenilmesine olanak saglamasi (%55,56) ve bireyler arasi iletigsimi giiclendirmesi (%27,77) 6zelliklerine
dikkat ¢ektikleri anlagilmaktadir. Ayrica katilimeilar bahsi gecen yoresel yemeklerin, 6zel gilinleri énemli kilmasi

(%]11,11) ve biitiin evlerden ayn1 kokunun yayiliyor olmasi (%5,56) 6zelliklerine de vurgu yaptiklar1 goriilmektedir.

Katilimeilar (%55,56), 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiirel unsurlarm 6grenilmesindeki énemine
deginmisleridir. Bu konuda katilimcilardan K-21in gériisii soyledir: “Ozel giinlerde yapilan yemekler, dzellikle
diigiin ve bayramlarda yapilan yemekler gegmisimizi, tarihimizi unutturmaz ve gelenek halinde devam ettirilir. Misal

her Ramazan Bayrami’nda yuvarlama ve kuru dolma yapilir.”

Katilmecilar (%27,77), 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin iletisimi gii¢lendirdigine deginmislerdir. K-11’in
bu konudaki gériisii su sekildedir: “Ozel giinlerde hazirlanan yemekler herkesin destegiyle yapiliyor. Boylelikle
insanlar atasindaki dayanigma ve dostluk artiyor. Komsuluk iligkilerini giiclendiriyor, insanlar arasi iletigimi

gelistiriyor.”

Katilmeilar (%11,11), yoresel yemeklerin 6zel giinleri énemli kilmasina da dikkat ¢ekmislerdir. Bu konuda K-
24; “Sadece o zamana 6zel yoresel yemekler yapildigi i¢in, o giiniin 6nemli oldugunu diisiiniiyorum.” diyerek yoresel

yemeklerin 6zel giinleri 6nemli ve anlamli hale getirdigine vurgu yapmistir.

Katilimcilardan biri (%5,56) 6zel giinlerde yoresel yemeklerin yapilmasiyla tiim evlerden aymi1 kokunun geldigini
belirterek, kokularin bilingaltindaki 6nemini ifade etmistir. Bu konuda K-22’nin goriisii soyledir: “Bayram sabahlari
yapilan yuvarlamanin bayramin geldigini miijdeledigini diisliniiyorum. Ne zaman yuvarlama kokusunu hatirlasam

bayram aklima gelir. Ozellikle Ramazan Bayramimin sabah yemegi goziimde canlanir.”

-Yoresel Yemeklerin Gegmisteki ve Giiniimiizdeki Durumuna Iliskin Goriisler: Katihimeilarm yasadiklar il/ilceye
ait olan yoresel yemeklerin gecmisteki ve glinlimiizdeki durumuna iligkin diislinceleri asagida alt basliklar halinde

aciklanmgtir:

-Bolu’ya ait yoresel yemeklerin gegmisteki ve giiniimiizdeki durumu: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin

yoresel yemeklerinin gegmisteki ve giiniimiizdeki durumuna iligkin goriisleri Tablo 23’te agiklanmugtir:
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Tablo 23. Bolu ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Yéresel Yemeklerinin Gegmisteki ve Giiniimiizdeki Durumuna

Iliskin Goriisler
Goriisler f %
Gegmise gore degisikliklerin oldugu 13 50
Gecmigle ayni oldugu 13 50
Toplam 26 100

Tablo incelendiginde Bolu’da ikamet eden ve soruya cevap veren katilimcilarin fikirlerinin benzer oranlarda
oldugu goriilmektedir. Buna gore katilimcilarin yaris1 gegmise gore gliniimiizde degisikler oldugunu sdylerken diger

yarist herhangi bir degisiklik olmadigini savunmuglardir.

Katilmecilar (%50), yoresel yemeklerde gegmise gore birtakim degisikliklerin oldugunu belirtmislerdir. Bu
durumu K-10 su sekilde belirtmistir: “Yoresel yemeklere gecmis ve giiniimiiz olarak baktigimizda, eskiye gore
simdilerde daha az yapiliyor ve tiiketiliyor. Giinlimiizde daha kolay, pratik ve hizl1 yemekler se¢iliyor. Bunu iiziilerek
sOylilyorum, giinlimiizde yoresel yemeklerin ¢ok fazla tercih edilmedigini goriiyoruz.” K-13 ise yoresel yemeklerde
kullanilan malzemelerin giiniimiizde hazir edinildigini soyle ifade etmistir: “Kaz tiridi i¢in eskiden sacta yufka
acilirdl. Simdilerde ise hazir yufkalarla ayni islem yapiliyor. Baklavanin nisastasini da evde yaparlardi, simdi ise

hazir kullaniyorlar.”

Katilimeilar (%50), yoresel yemeklerde herhangi bir degisikligin bulunmadigini ifade etmisleridir. Ornegin K-21;
“Nesilden nesile aktarilan, giiniimiize kadar ulasan yemekler tadini1 ve lezzetini hi¢ kaybetmemistir.” ifadesiyle

yoresel yemeklerin gegmiste oldugu gibi hazirlanmaya devam ettigini belirtmistir.

-Gaziantep’e ait yoresel yemeklerin ge¢misteki ve giiniimiizdeki durumu: Gaziantep ilinde ikamet eden

katilimcilarin yoresel yemeklerinin gegmisteki ve giintimiizdeki durumuna iligkin goriisleri Tablo 24’te agiklanmistir:

Tablo 24. Gaziantep Ilinde Ikamet Eden Katilimcilarin Yoresel Yemeklerinin Gegmisteki ve Giiniimiizdeki

Durumuna iligkin Gériisler

Goriisler f %
Gegmise gore degisikliklerin oldugu 13 54,17
Gecmigle ayni oldugu 11 45,83

Toplam 24 100

Tablodan Gaziantep’te ikamet eden ve soruya cevap veren katilimcilarin fikirlerinin iki yonlii oldugu
anlagilmaktadir. Buna gore, katilimcilarm %54,17’si yoresel yemeklerde gegmise gore degisikliklerin oldugunu ileri

stirerken, %45,831 yoresel yemeklerin gegmisle ayni oldugunu savunmaktadir.

Katilimcilar (%54,17), yoresel yemeklerde gecmise gore birtakim degisikliklerin oldugunu belirtmislerdir. Bu
durumu K-15 su sekilde belirtmistir: “Su anda teknoloji ¢ok gelisti ve 6nceden elle yapilan ¢ogu sey su anda
teknolojik aletlerle yapiliyor.” K-19; “Geg¢misteki lezzeti asla yakalayamayacagimizi biliriz. Sebebi asikar; sebzelerin
ve meyvelerin kalitesi, eskisi gibi gercek dogalligi bulamamamiz. Hepsi gelecekte bu tatlarin kaybolmaya yiiz
tutmasina bir etkendir.” sozleriyle giiniimiizde sebzelerin ve meyvelerin dogalligin1 kaybettigini belirtmis ve bu

durumun ileride yoresel yemek kiiltiiriinii olumsuz yonde etkileyecegine yonelik bir 6n goriide bulunmustur.

Katilimcilar (%45,83) yoresel yemeklerin ge¢gmisle ayni oldugunu savunmuslardir. Bu durumu K-23; “Gaziantep
Gastronomi Sehri olarak glindemde yerini almaktadir. Gegmiste yaptigimiz yemekleri giiniimiizde de yapmaktayiz.

Higbir farklilik yok.” s6zleriyle ifade etmistir. Katilimci savundugu bu goriisii ile Gaziantep’in yoresel yemeklerle
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ilgili son gelismelerinden haberdar oldugunu belirtmis ve yoresel yemeklerin bahsi gegen yorede herhangi bir

degisiklik yasamadan devam ettirildigini savunmustur.

-Yoresel Yemeklerin Tamitim Durumuna Iliskin Goriisler: Katilimeilarin yasadiklar: ilin/ilgenin yoresel

yemeklerinin tanitim durumuna iligkin diislinceleri agsagida alt bagliklar halinde agiklanmigtir:

-Bolu’ya ait yoresel yemeklerin tanmitim durumu: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin yoresel yemeklerin

tanitiminin yapilip yapilmama durumlarma iliskin gortisleri Tablo 25°te agiklanmisgtir:

Tablo 25. Bolu ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Yéresel Yemeklerinin Tanitim Durumuna Iliskin Gériisleri

Goriisler f %
Tanitim yeterince yapilmamakta 17 62,97
Tanitim1 yeterince yapilmakta 10 37,03

Toplam 27 100

Tabloya gore Bolu’da ikamet eden katilimeilarin goriislerinin farklilik gdsterdigi anlagilmaktadir. Buna gore
katilimcilarin %62,97’si yoresel yemeklerin yeterince tanitilmadigini sdylerken, %37,03’1 ise yoresel yemeklerin

tanitiminin yeterince yapildigini ifade etmislerdir.

Katilimeilar (%62,97), yoresel yemeklerin tanitiminin yeterince yapilmadigini savunmaktadir. Bu konuda K-11;
“Bulundugumuz bolgedeki yoresel yemeklerin yeterince tanitilmadigini, dolayisiyla insanlariin tercihlerinde bu
yemeklere pek yer vermedigini diisiinliyorum.” seklinde diisiincesini agiklamigtir. K-2 ise yoresel yemeklerin lokanta
meniilerinde her zaman yer almadigm “Cok da tamitilmiyor ki yoresel yemekler her zaman lokantalarda da

bulunmuyor.” ifadeleriyle belirtmistir.

Katilimeilar (%37,03), yoresel yemeklerin tanitimmin yeterince yapildigin ileri siirmiislerdir. K-23’{in goriisii
sOyledir: “Bolu genel olarak yemek ve mutfak agisindan genis bir yelpazeye sahiptir. Dolayisiyla ilimize ait
yemeklerin lilkemizde bilinirligi olduk¢a fazladir. Bu yilizden tanitiminin iyi yapildigim diistiniiyorum.” Y oresel
yemeklerin tanitiminda lokantalarin roliine deginen K-1 ise; “Bulundugum ilgede iki isletmede yoresel yemeklerimiz

yapilarak halka ulagmaktadir.” ifadesiyle diistincesini agiklamistir.

-Gaziantep’e ait yoresel yemeklerin tanitim durumu: Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin yoresel

yemeklerin tanitiminin yapilip yapilmama durumlarina iligkin goriisleri Tablo 26’da acgiklanmigtir:

Tablo 26. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimcilarin Yéresel Yemeklerinin Tanitim Durumuna Iliskin Gériisleri

Goriisler f %
Tanitim yeterince yapilmakta 18 75
Tanitim yeterince yapilmamakta 6 25

Toplam 24 100

Tablodan Gaziantep’te ikamet eden katilimcilarin goriislerinin farklilik gosterdigi anlasilmaktadir. Buna gore
katilimcilarin %75°1 yoresel yemeklerin tanitiminin yeterince yapildigimi savunurken, %251 ise yoresel yemeklerin

yeterince tanitilmadigini ileri stirmektedir.

Katilmcilar (%75) yoresel yemeklerin tanitiminin iyi yapildigi goriisiindedir. Bu goriisiini  K-22;
“Bulundugumuz sehir yoresel yemek bakimindan dnemli bir yere sahiptir. Her yil Gastroantep Festivali adinda
onemli ascilarmn yer aldig bir festival diizenlenir. Ulke icinden ve disindan iist diizey misafirler agirlanir ve ydresel

lezzetlerin tanitim1 yapilir.” ifadeleriyle desteklemektedir.
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Katilimeilar (%25) yéresel yemeklerin yeterince tanitilmadigi goriisiindedir. Oyle ki K-6 bu goriisii “Yeterli

tanitim yapilmiyor, 6zellikle iilke disginda tanitim organizasyonlar1 diizenlenmeli.” s6zleriyle belirtmistir.

-Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Yasatilmas: ve Gelecek Nesillere Aktarilmasina Iliskin Goriisler: Katilimeilarm
yasadiklari ilin/ilgenin yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina iliskin 6nerileri agagida alt

bagliklar halinde agiklanmigtir:

-Bolu’da ikamet eden katilimcilarin onerileri: Bolu ilinde ikamet eden katilimcilari yoresel yemek kiiltiiriiniin

yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina iligkin goriisleri Tablo 27’de agiklanmstir:

Tablo 27. Bolu ilinde Tkamet Eden Katilimcilarin Yéresel Yemek Kiiltiiriiniin Yasatilmasi ve Gelecek Nesillere

Aktarilmasina iliskin Gériisleri

Goriisler f %
Tanitimlarin artirilmasi 14 23,73
Etkinlikler diizenlenmesi 11 18,65
Gelecek nesillere dgretilmesi 10 16,95
Egitimlerin verilmesi 7 11,86
Isletmelerin agilmast 6 10,17
Sofralarda daha ¢ok yer verilmesi 6 10,17
Egitici materyallerin hazirlanmasi 3 5,09
Devlet desteginin saglanmasi 2 3,38

Toplam 59 100

Tabloya gore Bolu ilinde ikamet eden katilmecilarin %23,73’{ tanitimlarin artirilmasi, %18,65°1 etkinlikler
diizenlenmesi, %16,95’i gelecek nesillere 6gretilmesi, %11,86’s1 egitimlerin verilmesi, %10,17’si isletmelerin
acilmasi ve sofralarda daha ¢ok yer verilmesi Onerilerinde bulunmuslardir. Ayrica katilimcilarin %5,09u egitici
materyallerin hazirlanmas1t ve %3,38’1 ise yoresel yemeklerin iiretiminde devlet desteginin saglanmasi

istemislerdir.

Katilmeilar (%23,73), yoresel yemek kiiltiiriiniin yasatilmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasina yonelik
tanitimlarin artirtlmasi goriigiini savunmuslardir. Bu konuda K-12’nin goriisii su sekildedir: “Tanitimlarin artirilmasi
yoresel yemek kiiltiiriinii bilen bilingli bireyler yetistirmek igin dnemlidir.” Ote yandan katilimeilar (%18,65),
etkinliklerin diizenlenmesinin olumlu etkisine vurgu yapmuslardir. K-16; “Fuarlar ve sergiler diizenlenebilir,
buralarda c¢esitli uygulamalar yaptirilabilir. Yoresel yemek kiiltiiriinii 6ne ¢ikarak biiyiik organizasyonlar marka

caligmalari insanlarin dikkatini ¢ekebilir.” ifadesiyle bu goriisii desteklemektedir.

Katilmecilar (%16,95) yoresel yemeklerin gelecek nesillere 6gretilmesini nermislerdir. Bu konuda K-18’in
goriisli sOyledir: “...Yeni nesil bireyler, annelerinden yoresel yemeklerin yapilisini 6grenerek bu yemekleri glinliik
yasamda sikea tiiketmeli ve kendi ¢ocuklarina aktararak kiiltiiriin devamini saglamalidir.” Ayrica katilimcilara gore
(%11,86) yoresel yemeklere iliskin egitim de verilmelidir. K-5; “Halk egitim ve ciraklik egitimi gibi kanallarla
kurslar diizenlenebilir. Her yil panayirlarim oldugu gibi yoresel yemeklerle ilgili bir egitim giinii diizenlenebilir. Bu

sayede yeni nesilde bir farkindalik olusur diye diisiiniiyorum.” ifadesiyle diislincesini agiklamistir.

Katilimcilar (%10,17) yoresel yemeklere iligkin igletmelerin agilmasini 6nermislerdir. Bu konuya iligkin K-2’nin
goriisii soyledir: “Yoresel yemekleri yapip satacak yerler agilmali, kooperatifler kurulmalidir.” Ote yandan

katilimcilar (%10,17), yoresel yemeklere sofralarda daha ¢ok yer verilmesini de ileri stirmiislerdir. K-25; “Evlerde
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yemek sofralarinda yoresel yemekler daha ¢ok pisirilmeli ve yenilmeli. Ancak boylelikle devamlilik saglanabilir.”

diyerek diislincesini ifade etmistir.

Katilmecilar (%5,09) yoresel yemeklere iliskin egitici materyallerin hazirlanmasini  6nermislerdir. K-6:
“Brogtirler, dergiler, kitaplar hazirlanabilir.” diyerek goriisiinii belirtmistir. Ayrica katilimcilar (%3,38) yoresel
yemeklerin iiretimi i¢in devlet desteginin saglanmasi Onerisinde bulunmugslardir. Bu konuda K-3’{in goriisii su
sekildedir: “...Yoresel yemeklerin iiretilmesinde devlet destegi alindiginda hem kalite artar hem de devamlilik

saglanir.”

-Gaziantep 'te ikamet eden katilimcilarin énerileri: Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin yoresel yemek

kiiltiirliniin yasatilmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasina iliskin goriisleri Tablo 28°de agiklanmustir:

Tablo 28. Gaziantep Ilinde ikamet Eden Katilimeilarin Yéresel Yemek Kiiltiiriiniin Yagatilmasi ve Gelecek Nesillere

Aktarilmasina iliskin Gériisleri

Goriisler f %
Etkinliklerde yer verilmesi 10 32,26
Gelecek nesillere dgretilmesi 6 19,35
Isletmelerin agilmasi 6 19,35
Egitimlerin verilmesi 5 16,13
Kiiltiiriin korunmasi 3 9,68
Sofralarda daha ¢ok yer verilmesi 1 3,23

Toplam 31 100

Tablodan Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin %32,26°s1 etkinliklerde yer verilmesine, %19,35’1 gelecek
nesillere Ogretilmesine ve isletmelerin agilmasina vurgu yaptiklart anlagilmaktadir. Ayrica katilimcilarin
%16,13’{iniin egitimlerin verilmesini, %9,68’1 kiiltliriin korunmasini ve %3,23’ii yoresel yemeklere sofralarda daha

cok yer verilmesi Onerilerinde bulunmustur.

Katilimcilar (%32,26), yoresel yemeklerin 6zel giin ve kiiltiirel organizasyonlarda yer almasi oOnerilerinde
bulunmuslardir. Bu konuda K-5, “Konserlerde Gaziantep’in tinlii yemekleri hakkinda sarkilar sdylenebilir. Sonra da
yoresel yemekler ikram edilebilir.” ifadesiyle diisiincesini agiklamistir. Katilimcilara gore (%19,35) yoresel
yemeklerin devamliliginda gelecek nesillere 6gretme ve isletmelerin agilmasi 6énem arz etmektedir. K-25’e gore;
“Biiyiikler kiigiiklere Ogretirse yoresel yemekler nesilden nesile aktarilmig olur.” Yerel isletmelerin agilmasi
onerisinde bulunan K-10 ise, “Ozellikle mutfak kiiltiirimiize sahip ¢ikarak yeni nesillere hoslarina gidecek sekilde
aktarmamiz gerekiyor. Sonrasinda yerel destekli isletmeler ve kuruluslar ile bu yonde ¢aligmalar planlayip hem

koruyucu hem de iyilestirici ¢aligmalar yapmamiz gerekiyor.” ifadesiyle goriisiinii desteklemistir.

Katilimecilar (%16,13) yoresel yemeklerin egitim verilerek aktariminin saglanmasi 6nerisinde bulunmustur. Bu
konuda K-13’{in goriisli su sekildedir: “Kiiltlir ve Turizm Bakanli1 ile organize olarak, medya ve orgiin egitim
yoluyla yoresel yemekler gelecek kusaklara aktarilabilir.” Katilimcilar (%9,68) yoresel yemek kiiltiiriiniin korunmasi
onerisinde bulunmustur. Kiiltliriimiize ait gelenek ve goreneklerin devam ettirilmesinin énemine deginen K-22’nin
bu konudaki goriisii su sekildedir: “Yoresel yemeklerin yasatilmasi icin belirli ritiiellerin devam etmesi gerekir.
Diigiinlerde yapilan dograma ve kabaklama, bayramlarda yapilan yuvarlama geleneginin devam ettirilmesiyle bu tip

yemekler gelecege aktarilabilir.” Ote yandan katilimcilardan biri (%3,23), evlerde kurulan sofralarda yoresel
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yemeklere daha ¢ok yer verilmesi 6nerisinde bulunmustur. Bu konudaki diisiincelerini K-11; “Hazir yiyecekler yerine

evlerimizde yoresel yemeklerimiz daha ¢ok yer almali.” ifadeleriyle belirtmistir.
Sonuc ve Oneriler

Yoresel yemekler ait oldugu toplumun gelenek ve gorenekleri gibi somut olmayan kiiltiirel miras 6gelerine iligkin
zengin bilgi kaynaklaridir. Bu ¢ercevede somut olmayan kiiltlirel miras dgelerinden toplumsal uygulamalar, ritiieller
ve solenler catis1 altinda kendine yer edinen mutfak kiiltiirii ve buna bagl olarak yerel bilgi ve becerilerle iiretilen
geleneksel lezzetler yorelerin tanitimi, yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligi ve gastronomi turizmi agisindan 6nem
arz etmektedir. Zira Sarngik & Ozbay (2015, s. 267), farkli yiyecek-igecekleri tatma ve iiretim siirecini gérme, farkli
kiiltiirlerin mutfak geleneklerini bizzat gozlemleyerek Ogrenme ve yeni Oglin sistemleri ile yeme stillerini
kesfetmenin bireyleri seyahate yonelten temel unsurlar oldugunu belirtmislerdir. Yetiskinlerin yasadiklar il/ilgeye

ait yoresel yemeklere iliskin goriiglerinin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirmada su sonuglara ulagilmigtir:

Bulgulardan Bolu ilinde ikamet eden katilimcilarin kahvaltilik, ana yemek, hamur igi, tath ve c¢orba,
kategorilerindeki yoresel yemekleri bildikleri anlasilmaktadir. Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin ise ana
yemek, tatli ve corba kategorilerindeki yoresel yemeklere iliskin farkindalik sahibi olduklar1 goriilmektedir. Bu
durum, Bolu ve Gaziantep ilindeki katilimecilarin yoresel yemeklere iliskin bilgi sahibi olduklar1 ve somut olmayan

kiiltiirel miras 6gelerinden biri olan geleneksel lezzetlerin unutulmadigi seklinde yorumlanabilir.

Aragtirma bulgularnt incelendiginde ikamet edilen ile gore yoresel yemek kategorilerinin farklilastigi
goriilmektedir. Bu durum yasanilan ilin konum, iklim, tarirm ve hayvancilik gibi cografi ozelliklerinden
kaynaklanabilir. Ciinkii yaganilan yerde yetistirilen mahsuller mutfak alaninda belirleyici unsurlar durumundadir
(Tiitlincti Aydin, 2017). Aragtirmanin bu bulgusuyla benzer bir sonuca ulasan Serceoglu (2014), Erzurum yoére
halkinin mutfak kiiltiirlerini tantyip tanimama durumlarini belirlemek amagh yaptig1 calismasinda, katilimcilarim
birgogunun evlerinde yoresel yemekleri yaptiklari, bahsi gecen yemekleri lezzetli bulduklar1 ve Erzurum mutfak
kiiltiirini unutmadiklarin tespit etmistir. Se¢im & Cosan tarafindan (2019) Bartin ilinde yapilan aragtirmada da
sebze, baklagiller, et ve hamur isi yemekleri gibi kategoriler belirlenmis ve kaynak kisiler sebze igerikli yemeklerin
fazla oranda oldugunu ve bir¢cok yemegin halen yapiliyor oldugunu belirtmislerdir. S6zii edilen aragtirmalar ile bu
arastirmanin bulgulan karsilagtinldiginda, yoresel yemeklerin bilinirliligi ve gilinliik hayatta kullanimi noktasinda
benzerlikler oldugu soylenebilir. Ancak bolge, iklim ve yasanilan yerin kendine ait 6zel kosullar gibi gesitli
sebeplerle yoresel yemek tiirlerinde ve igeriklerinde bir farklilagma oldugu da asikardir. Bu bulgu; somut olmayan
kiiltiirel miras icerisinde var olan, yerel bilgi ve becerilere dayali iiretilen yoresel lezzetlerin popiiler kiiltiirdeki hazir

ve hizli yemek tiiketimine ragmen giincelligini koruyarak siirdiiriildiigiintin bir gostergesi olarak da yorumlanabilir.

Bulgulardan Bolu ve Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilarin ¢ogunun yoresel yemeklerin isimlendirilmesiyle
ilgili hikayelerde birtakim sinirhiliklar yasadiklari anlasiimaktadir. Ozellikle yemek isimlerine yonelik az sayida ve
alanyazinla uyusmayan hikayelerin beyan edildigi géze carpmaktadir. Ornegin Bolu ilinden elde edilen bulgularda

“kedi batmaz” yoresel yemeginin asil hikayesi sdyledir (Dogan, 2017, s. 449):

“Ali, gelir durumu oldukga kétii olan bir ailenin ¢cocugudur. Koylerinde Fatma isminde bir kiza dsik olur, evienir
ve askere gider. Ali’nin annesi gelinini sevmez, agigint ortaya ¢tkarmaya ¢alisir ve siirekli ogluna kotiiler. Askerden

izinli olarak gelecek esine yemek hazirlamak isteyen Fatma evde un ve kesten baska bir sey bulamaz. Bu malzemeleri
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kullanarak yapabilecegi bir yemek yoktur. Aglamaya baslar ve unu kaynayan suyun igerisine koyar, siirekli karistirir
ve bir yemek hazirlar. Yemegin gériintimii ¢ok hos ve giizeldir. Ancak Ali’nin annesi (kayinvalide) yemegi goriir
gormez yemegin gortintiisiinii bozmak igin evdeki kediyi alir ve kedinin ayaklarini yemegin iizerine bastirmaya
calisir. Cok ilging ne kadar ugrasirsa ugrassin kedi bir tiirlii yemege basmaz ve ayaklarini toplar. O giinden itibaren

’

bu yemegin ismi “kedi batmaz” olarak kalir ve hikdyesi ile birlikte halk arasinda yayilir.’

Ote yandan Bolu ilindeki katilimcilardan bir tanesi normalde Bolu yéresel yemek listesinde yer almayan bir
icecekten bahsetmistir. Tilkenmez isimli bu igecegin kisisel bir yorum mu yoksa halk arasinda bilinen bir yoresel

yemek tiirii mii oldugu net degildir.

Bulgular incelendiginde Bolu ilindeki katilimcilarin 6zel giinlerde en fazla, etli pilav, ev baklavasi, yaprak sarma,
et yemekleri, helva ekmek, su boregi, bamya yemegi, pide, soguk icecekler (hosaf, ayran), gézleme, lokma, nohutlu
pilav, tulumba tatlisi, yogurtlu diigiin ¢orbasi, tarhana c¢orbasi, hosmerim, kesli cevizli eriste ve yongali pilav
yapildigini ifade ettikleri anlagilmaktadir. Ayrica Bolu yoresinde diigiinler kaybolmaya yiiz tutmus, “ekmek atimi1”
olarak adlandirilan goézleme dagitimi gelenegi ile baslamaktadir. Bu gelenek aym1 zamanda kiz istemeye gidilirken
de uygulanmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Bolu ilindeki katilimcilarin 6zel giinlerde yapilan
yoresel yemeklere iliskin gozlemeye deginmis olmasimin bahsi gecen “ekmek atimi1” gelenegi ile ilgisi oldugu

sOylenebilir.

Bulgular, Gaziantep ilindeki katilimcilarin 6zel giinlerde yuvarlama, lahmacun, pilav ¢esitleri, dolma cesitleri,
sulu yemek cesitleri, baklava, i¢li kdfte, yas pasta, dograma, meyve ¢esitleri, patlican kebab1 ve yaprak sarmasimin
yapildigin1 sOylediklerini ortaya koymaktadir. Gaziantep yoresinde diigiin torenlerinde yapilan yemeklere
bakildiginda ise, diigiin ¢orbasi (lebeniye), lahmacun, dograma, kabaklama, taze fasulye ve dolma gibi yoresel
yemekler yaygim olarak tercih edilmektedir (Ozgdrekei Gol, 2003). Bununla birlikte katilimeilarin “yas pasta”
ifadesini kullanmalari, 6zel giinlerdeki yoresel yemek kiiltiiriiniin degistiginin bir gostergesi seklinde de

yorumlanabilir.

Bulgulardan her iki ilde de ikamet eden katilimeilarin, 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiir aktarimina
ve kiiltiirel devamlilig1 saglamasi gorevine katkida bulunduguna isaret olabilecek goriisler bildirdigi anlagilmaktadir.
Aragtirmanin bu bulgusuna ydnelik Fidan & Ozcan (2019), “gastronomi kenti” olarak nitelendirilen Gaziantep’in
0zel glin yemeklerini folklorik baglamda inceledikleri aragtirmalarinda, giliniimiizde halen toplu yemek yeme
geleneginin devam ettirildigi, bu tiir geleneklerin toplumu bir arada tutma, sosyallesme, iletisim ve kiiltiirel aktarim
gibi birtakim iglevlere sahip oldugu sonuglarina ulagmislardir. Tiim bunlara ek olarak 6zel glinlerde yapilan yoresel

lezzetlerin kiiltiirel baglar1 canli tutmaya yardimci oldugu sonucuna ulagsmislardir.

Bolu ve Gaziantep ilinde ikamet eden katilimcilar yoresel yemeklerin gegcmis ve giinlimiizdeki durumlarima iliskin
olarak yemeklerde ge¢mise gore birtakim degisimlerin oldugunu belirtmislerdir. Bu durum mutfak kiiltiiriiniin
bulundugu dénemin sartlaria uygun hale getirilerek devam ettirildiginin bir gostergesi olabilir. Arastirmanin bu
bulgusuyla benzer sayilabilecek sonuglara ulasan Uziilmez & Onur (2021) Osmaniye’nin mutfak kiiltiiriinde yer alan
yemek ritiielleri lizerine yaptiklari arastirmalar neticesinde, yemekli ritiiellerin katilimcilar tarafindan siirdiiriildiigii
ancak giiniimiizde bahsi gegen yemekli ritiiellerin yenilme bi¢imlerinde birtakim degisikliklerin yasandigi ve

unutulmaya baslandigi sonuglarina ulagmislardir.
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Bulgulardan Bolu ilindeki katilimcilarin yoresel yemeklerin yeterince tamtilmadigimi ifade ettikleri
anlagilmaktadir. Toplum igerisinde islevini kaybeden gelenekler ya sekil degistirerek varligini siirdiirmekte ya da
tamamen kaybolmaktadirlar. Geleneklerin devamliligini saglayan unsur ise gereklilik olup bu durum giderek
geleneksel degerlerin korunmasimi zorlagmaktadir (Tiitiincii Aydin, 2017). Bolu ili halk kiiltiirii arastirmacisi
tarafindan yapilan s6z konusu ¢ikarim, aragtirmanin yoresel yemeklerin tanitim durumuna iliskin bulgusunu destekler
niteliktedir. Ote yandan Bolu’nun aksine Gaziantep ilindeki katilimeilar yoresel yemeklerin yeteri kadar tanitildigini
ifade etmektedir. Bu durumun Gaziantep’in gastronomi sehri olarak se¢ilmis olmasi, meniisiinde yoresel yemek
barindiran igletme sayilarinin fazlaligi, niifusunun kalabalik olmasi ile diizenlenen kiiltlir-sanat etkinliklerinden
kaynaklandigi sdylenebilir. Ciinkii yoresel yemeklerin bilinmesinde tanitim 6n sartlardan biridir. Nitekim Karakas &
Uyar Oguz (2019) arastirmalarinda yerli turistlerin Bartin’a ait yoresel yemeklere iliskin ziyaret dncesi ya da
sonrasinda yeterli bilgiye sahip olamadiklar1 sonucuna ulagmiglardir. Bunun kaynagi olarak da ilde yer alan
konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde yodresel yiyeceklerin yer almamasi ile yoresel lezzetlerin

yer aldig1 isletme sayisinin az olmasini gostermislerdir.

Bulgular incelendiginde katilimcilarin her iki ilde de yoresel yemek kiiltiiriiniin yagatilmasi ve gelecek nesillere
aktarimi konusunda benzer sayilabilecek goriisler ileri siirdiikleri dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilara gore tanitimlar
artirilmal, etkinlikler diizenlenmeli ve bu etkinliklerde yoresel yemeklere yer verilmeli, gelecek nesillere 6gretilmeli,
egitimler verilmeli, egitici materyaller hazirlanmali, igletmeler agilmali, kiiltiir korunmali1 ve yoresel yemeklere
sofralarda daha ¢ok yer verilmelidir. Geng & Se¢im (2019), Sinop ilinde unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerin
tespiti amaciyla gerceklestirdikleri caligmalart sonucunda, yoresel lezzetlerin korunmasi ve tanitilmasi baglaminda
kamu ve 6zel sektorlerin is birligi ile caligmalarin gergeklestirilmesi, bolgeye 6zgii yoresel yemeklerin regetelerinin
belirlenmesi ve recetelerin bolgedeki isletme meniilerinde kullanilmasina yonelik tesviklerin yapilmasi onerilerinde

bulunmuslardir. Arastirmadan elde edilen sonuglar 15181inda su 6neriler yapilabilir:
Akademik Cevrelere Yonelik Oneriler:

» Unutulmaya yiiz tutan yoresel yemeklerin devamliligimi saglamak amaciyla yemeklerin yapim asamalar1 kayit

altina alinmali, boylelikle yoresel yemek receteleri olusturulmalidir.

* Yerel yonetimler ve iiniversiteler tarafindan yoresel yemeklerle ilgili basili ve dijital 6grenme ortamlari

hazirlanmali, bunlarm igeriginde hikayesi, yapilisi ve sunumu gibi 6zel bilgilere yer verilmelidir.
Uygulayicilara (sektdr temsilcilerine) Yonelik Oneriler:

* Yoresel yemeklerin tamitimma agirlik verilmeli, bunlarin unutulmamasi igin yapilacak kiiltiir-sanat

etkinliklerinin say1s1 artirllmalidir.

* Yoresel yemeklerin yapimini 6greten ayni zamanda satisini gergeklestiren isletmelerin agilmasi ve

stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in gerekli tedbirler alinmalidir.
Gelecek Arastirmalara Yonelik Oneriler:

* Somut olmayan kiiltiirel miras dgeleri igerisinde yoresel yemeklerin yapimi, sunumu, ritiielleri ve bunun halka

yansimasini igeren arastirmalarin sayisi nitelik ve nicelik agisindan artirilmalidir. Ozellikle yapilan arastirmalarla
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iilkemizin yoresel yemek haritasi ¢ikarilmali, yoresel yemeklere iligkin listeler giincellenmeli, farkli 6rneklem

gruplarmin goriisleri ve farkindalik diizeyleri incelenmelidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catismasi yoktur. Arastirmaya iliskin veriler Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma Etik

Kurulu’nun 25.03.2021 tarih ve 41 sayili izni sonrasinda 30 Nisan-17 Mayis 2021 tarihleri arasinda toplanmstir.
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Extensive Summary

Local dishes are foods that become a tradition in rural areas or city centers, are consumed even more at times
called special days, become embedded in the culture as a result of any event, and accordingly, are favored by the
local people compared to other types of food (Hatipoglu et al., 2013). Although our country has many varieties in
terms of local food, it also contains unique flavors. It is important to ensure the continuity of local dishes, which are
the identities of cities, to raise awareness of local dishes in individuals from an early age, to make necessary
promotions about them and to spread them globally, both in terms of protecting social codes and being a source of

income.

The province of Bolu has a considerable wealth in terms of food, together with its historical and touristic
features. In fact, the cooks of Mengen district are world renowned. It is known that the cooks trained in Mengen even
served in the sultan's kitchens. This situation in the palace kitchens XVII. The information that 441 cooks were
employed at the end of the century and that 24 of these cooks were from the province of Bolu also confirms (Bilgin,

1997, as cited in Inci Bozkurt & Yaman, 2021).

Gaziantep, which is an important settlement both in terms of its historical wealth and geographical location,
has also revealed an original cultural structure that adds color to the Turkish Culinary Tradition with its food diversity.
People who have made Gaziantep their home throughout the history, have united in a common taste, even though
they have different languages, religions and ethnic origins. Of course, these mentioned elements have also been

instrumental in the formation of the culinary culture of the Gaziantep region (Kiiltiir Portali, 2021b).

The level of awareness of local dishes by adults residing in Bolu, known as the land of cooks, and adults
residing in Gaziantep, known as the city of Gastronomy, is also of great importance in terms of the continuity of local
dishes and the aforementioned status of the cities. In this context, the aim of the research is to reveal the opinions of

adults about the local dishes of the province/district they live in.

Phenomenology, which is one of the qualitative research methods, has been used in the research because it
has a theoretical perspective, reveals the gained direct experience, and explains the behavior with the phenomenon
of experience rather than the external, objective and physically defined reality. It focuses on providing a perspective

on the life world of its participants and is fit for purpose (Balci, 2016; Johnson & Christensen, 2014).

The study group of the study, in which the phenomenology method, one of the qualitative research designs,
was used, consists of a total of 52 adults residing in the provinces of Bolu and Gaziantep. In the research, fully
structured interview form was used as a data collection tool. The data collected within the scope of the research were

analyzed by content analysis. Content analysis requires collecting similar data within the framework of certain
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concepts and themes, organizing and interpreting them in a way that the reader can understand (Yildirnm & Simsek,

2018, p. 239-242).

As a result of the research, it was revealed that the participants were aware of the local dishes of the
province/district they lived in and they were able to diversify the local dishes. It is understood that the participants
residing in the province of Bolu know local dishes in the categories of breakfast, main course, pastry, dessert and
soup. In addition, it has been determined that the participants residing in Gaziantep have awareness of local dishes

in the main dish, dessert, soup and salad categories.

It has been determined that the stories that the participants know about local food names are limited in number
and quality, and there are also stories that do not match with the literature. Regarding the local dishes made on special
days, the participants of both provinces listed the local dishes of their own place of residence. In addition, the

participants of both provinces drew attention to the cultural transfer task of the meals made on special days in the.

Participants residing in Bolu and Gaziantep provinces stated that there are some changes in the preparation
and presentation of the local dishes in relation to the past and present situations. However, while the participants in
Bolu state that local dishes are not promoted enough, the participants in Gaziantep state that local dishes are promoted
sufficiently. In the context of keeping local dishes alive and transferring them to future generations, the participants,
they put forward the views of increasing promotions, organizing events and including local dishes in these activities,
teaching local dishes to future generations, providing trainings, preparing educational materials, opening businesses,

preserving the culture and giving more place to local dishes on the tables.
In the light of the results obtained from the research, the following recommendations can be made:

* The number of researches involving the production, presentation, rituals of local dishes and its reflection on
the public in terms of intangible cultural heritage items should be increased in terms of quality and quantity. In
particular, the regional food map of our country should be drawn up with the researches carried out, the lists of local

dishes should be updated, the opinions and awareness levels of different sample groups should be examined.

* In order to ensure the continuity of the local dishes that are on the verge of being forgotten, the production

stages of the dishes should be recorded. Local food recipes should be created.

* Printed and digital learning environments related to local food should be prepared by local governments and

universities, and special information such as its story, structure and presentation should be included in their content.

* The promotion of local dishes should be emphasized, and the number of cultural and artistic activities should

be increased so that they are not forgotten.

» Necessary measures should be taken to ensure the opening and sustainability of enterprises that teach the

production of local dishes, as well as sell them.
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