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Gonderim Tarihi:18.04.2021 Kiiltiir kavrami, nesiller boyu aktarilmakta ve insanoglunun yaratmis oldugu degerleri
kapsamaktadir. Diger toplumlardan ayirt edilme asamasinda kiiltiir kavrami bireylere

Kabul Tarihi:02.06.2021 kolaylik saglamakla birlikte beslenme kavrami da dahil edilerek toplumlarin kendine 6zgii

tutum ve aligkanliklarini i¢inde barindirmaktadir. Beslenme kavrami toplumlarin toplum
hakkinda bilgi veren mutfak kiiltiirleriyle dogrudan ilgilidir. Caligma sakli kalan Seben

Anahtar Kelimeler ilgesine ait yemeklerin ve tariflerinin alan arastirmasi yapilarak ortaya ¢ikartilmasini, bu

Stirdiiriilebilirlik yemeklerin siirdiiriilebilirlik agisindan incelenmesini amaglamaktadir. Calismada nitel

aragtirma yontemi kullanilmustir. Nitel arastirma yontemlerinden “durum ¢aligsmasi deseni”
Seben tercih edilmistir. Bolu ili Seben ilge merkezi ¢alismanin evrenini merkezde bulunan Carst
Seben mutfag: ve Keskinli mahallesindeki bireyler ise 6rneklemi olusturmaktadir. Goriismelerden elde

edilen veriler lisansli MAXQDA 2018 programu ile analiz edilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda yemeklerin genglere aktarimimin saglandigi, genglerin yemeklere ilgisinin
bulundugu tespit edilmistir. Seben yoresel yemekleri ad1 altinda 31 yemek ismine ulagilmis
ve 2 yemek ismi de tarifler kisminda alinarak 33 yemek ismine ve tarifine erisilmistir.
Kisilerin yemek aktarimini saglamakla birlikte yemekleri ve tariflerini sézlii olarak ifade
ettikleri sonucuna ulasilmistir.

Keywords Abstract

Sustainability Concept of culture is transmitted through generations, includes the values created human

Seben beings. While concept of culture provides convenience to individuals at the stage of being
distinguished from other societies, concept of nutrition includes unique attitudes, habits of

Seben Cuisine societies. Concept of nutrition is directly related to the culinary cultures of societies that

provide information about the society. Aim of study is to reveal the dishes and recipes of
the hidden Seben by conducting field research, examine dishes in terms of sustainability.
Qualitative research method was used study. Qualitative research methods, "case study
design" was preferred. The universe Seben district center, Keskinli and bazaar

Makalenin Tiirii neighborhoods constitute the sample. The obtained data were analyzed with the licensed
. MAXQDA 2018 program. It has been determined that the food is transferred to young
Arastirma Makalesi people and young people are interested in the food. 33 food names and recipes were

reached. It has been concluded that people express the dishes, recipes verbally providing
the transfer food.
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GIRIS

Kiiltiir kavrami insanlari yaratmig olduklari degerlerin bir biitiinii olan ve toplumdan bagimsiz olmayan bir yapiy1
olusturmaktadir (Giimiistekin, 2015, s.317; Talas, 2005, s.274). Bu kavram toplumlarin aligkanlik ve tutumlarini da
icermektedir. Bu aligkanlik ve tutumlardan birini de beslenme kavrami olusturmaktadir ve yiyeceklerin {iretim

asamasindan tiiketim asamasina kadar toplumsallik ile beraber birliktelik saglayarak kiiltiiriin beslenmedeki 6nemini

gostermektedir (Talas, 2005, s.274; Besirli, 2010, s.159).

Insanin yasamini devam ettirebilmesi i¢in beslenmesi gereklidir ve mutfak insanin beslenme gereksiniminin
karsilandig1 yer anlamina gelmektedir. Insanin beslenme ihtiyacinin birgok evreden gegerek topluma adapte oldugu
ve gelisme gostererek glintimiize ulastig1 goriilmektedir. Beslenme kavramu ile birlikte mutfak kiiltiirlerinin de farkli
gelisim evrelerine ugradig1 gézlenmektedir. Avcilik ve toplayicilikla ugrasan insanoglunun bu gelismislik diizeyine
bagli olarak mutfak kiiltiirlerinin ge¢misten giiniimiize 6nemli kiiltiir halkalar1 olarak karsimiza ¢iktig1 goriilmektedir

(Ankara Universitesi, 2020; Diizgiin & Durlu Ozkaya, 2015, s.42-44).

Yoresel mutfak ait oldugu bdlgenin kiiltiiriinii yansitan, bulundugu cografi alanin zenginligini gdsteren ve o
yoreden, yore kiiltiiriinden izler barindirarak yore halk: tarafindan ayricalikli olarak goriilen yiyecek ve igeceklerin
timiinii icermektedir (Erdem, Mizrak & Kemer, 2018, s.56; Sengiil & Tiirkay, 2016, s. 90-91). Bu kavram yeme
icme faaliyetlerini desteklemektedir ve soyut kiiltiire] mirasin somutlastirilmasinda biiyiik 6nem arz etmektedir
(Sengiil & Tirkay, 2016, s.66; Erdem, Mizrak & Kemer,2018,5.56). Bu kiiltiirel mirasin énemi son yillarda
anlagilmaya baglanmistir ve turizm pazarlamasinda kullanilarak, toplumlar1 ve bolgeleri tanimlamak igin bir araci

vazifesi gordiigii goriilmektedir (Comert, 2014, s.64; Sengiil & Tiirkay, 2016, s.63).

Bolu yéresinin tarihi ve turistik 6zelliklerinin yani sira yemeklerinin zengin oldugu gériilmektedir. Ozellikle
Mengenli ascilar diinyaca taninmaktadir ve Mengen'den yetisen asgilarin tarihinin padisah mutfaklaria uzandigi
goriilmektedir. XVIL ylizy1l sonlarinda saray mutfaklarinda kalfalar haricinde 441 as¢inin gérev yaptigi ve bunlardan
24’tiniin Bolulu oldugu bilinmektedir. Tiim asgilar igerisinde Bolulu as¢ilarin oran1 %5.4 olmakla birlikte XVII.
Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren saray mutfaginda olduklart diistiniilmektedir. 1837 tarihinde tutuldugu tespit
edilen bir defterden anlagildigina gére mutfaklarda gorev yapan Nevsehirli ag¢ilarin oranlarin da azalma ve Bolulu
ascilarin oranlarinda artig goriilmektedir. Bolulu aggilarin saraydaki etkinliklerinin ve sohretlerinin 1826’dan itibaren
arttig1 gozlemlenmektedir (Bilgin, 1997, s. 45-46). Atatiirk'iin ascisinin da Mengenli oldugu bilinmektedir (Bolu
Valiligi, 2021).

Bolu Yoresinde genellikle mutfak, yemek yapmak ve oturmak amaciyla kullanilmaktadir. Bu mutfak kiiltiiriine
ait bazi1 yoresel yemekler: “’Ovmag Corbasi, Kizilcik Tarhana Corbasi, Tarhana Corbasi, Nohutlu Corba, Yayla
Corbasi, Yogurtlu Bakla Corbasi, Imaret Corbasi, Cig Bérek, Kabakli Gzleme, Ac1 Su Bazlamaci, Cantikli Pide,
Etli Mant1, Ekmek As1, Patatesli Koy Ekmegi, Kedi Batmaz, Mantar Sote, Orman Kebabi, Kaldirik Dolmasi, Kagik
Sap1, Mengen Pilavi, Hogmerim, Mengen Kuzu Giiveg, Katik, Kasik Atmag, Bakla Cullamasi, Pasa Pilavi, Kabak
Hosafi, Kara Kabak Tatlisi, Palize, Cos Hosafi, Karavul Serbeti, Kizilcik Surubu, Saray Helvasi’’ olarak
bilinmektedir (Bolu Valiligi, 2021).

Seben yoresinde bulunan mutfak arag-gereglerinden bazilari 1brik, isran, ilistir, sirim, tandir, tekne, pislag’tir

(Tuncer, 2017, s. 417). Seben ilgesi yemekleri asagida gosterilmektedir (Tuncer, 2017; Tungay, 2018).
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CORBALAR: Ovmag Corbasi, Fasulye Corbasi, Tarhana Corbasi, Cigerli Tarhana Corbasi, Siitlii Corba, Nohutlu
Corba,

SEBZE YEMEKLERI: Turp Kavurmasi, Kurutulmus Taze Fasulye Yemegi, Kapuska, Patlican Yemegi, Geleviir
Asi,

HAMUR ISLERI: Kabakli Gézleme, Gozleme, Katmerli, Giligili (Susamsiz Firin Simidi), Islama, Bazlama, Manti,
TATLILAR: Hosmerim, Baklava, Tosmana Kara Helvasi, Kaymak Helvasi, Ev Usulii Pismaniye,

ICECEKLER: Cos, Topal Hosafi,

SIFA YEMEKLERI: Kizilcik Tarhana Corbasi, Cig Patates, Uvez Agact Meyvesi, Siit ve Bal Karisimu, igde, Kavut,
DIGER YEMEKLER: Iza Bulguru Pilavi, imik Cortlatan, Soganli Ekmek Islamasi, Kapama.

Calismada kendine has yoresel yemeklerin sahibi olan Bolu ilinin Seben ilgesindeki yemek kiiltiirii incelenmistir.
Calismanm amacim sakli kalan Seben ilcesine ait yemeklerin ve tariflerinin alan arastirilmasi yapilarak ortaya
cikartilmasi ve bu yemeklerin siirdiiriilebilirlik a¢isindan incelenmesi olugturmaktadir. Yapilan literatiir taramasinda
Seben mutfagi ile ilgili sinirlt kaynak bulundugu goriilmektedir. Calismanin literatiire katki saglayacag:

diistintilmektedir.
Yontem

Bu calismanin amaci sakli kalan Seben ilgesine ait yemeklerin ve tariflerinin alan arastirilmasi yapilarak ortaya
¢ikartilmasi ve bu yemeklerin siirdiiriilebilirlik a¢isindan incelenmesidir. Nitel arastirma yontemi ¢aligmada tercih
edilmistir. Arastirma da “’yazili, kayitl dokiimanlar’’ ve “’durum galigsmasi deseni’’ kullanilmigtir. S6zel bilgilerin
dogrulugu ve kesinligi aragtirmanin bir biitiin olarak ele alinmasina katki saglayacaktir. Gegerli ve dogru bilginin
elde edilmesi amaciyla bu kisim {izerinde 6nemle durulmasi gerekmektedir (Tirniiklii, 2000, s. 553). Calisma da yari
yapilandirilmig goriisme tiirii tercih edilmistir Calisma da gerekli goriildiigiinde yan veya alt sorular katilimcilara
yoneltilmis ve katilimeilarin diger sorularin cevaplarini da ig¢inde barindiran bir cevap verebilecekleri goz Oniine
aliarak bu gorligme tiirii tercih edilmistir. Kisilerin vermis oldugu yanitlar neticesinde daha sonra yazili bir goériisme
formunun olusturulabilmesi i¢in ses kaydi ve gorsel (fotograf) materyaller alinarak dokiiman incelemesi yapilmis ve
bu dokiiman analizleri Microsoft Word Office programina aktarilarak yazili veriler elde edilmistir. Calismadaki

veriler 19-25 Haziran 2019 tarihleri arasinda toplanmustir.

Cahsmanin Evreni ve Orneklemi

Bolu ili Seben ilge merkezi ¢alismanin evrenini, merkezde bulunan Cars1 ve Keskinli mahallesindeki bireyler ise
orneklemi olusturmaktadir. Caligsmada kisilerin referans olmadan kapilarini ¢alan kisilerle goriismeyi tercih etmeme
sebebinden “Kartopu” teknigi kullanilarak Seben il¢esinden 1 kisi bulunmus ve bu 1 kisiden hareketle “tanidiginin
tanidig1” sdylemine uygun olarak goriisiilecek kisiler belirlenmistir. Toplamda 42 kadin, 8 erkek olmak iizere 50 kisi

ile goriisme gergeklestirilmistir.

Calisma da Keskinli Mahallesinden 11 kisi ve Cars1 Mahallesinden 39 kisi ile goriigiilmiistiir. Bu yerlesim yerinde
yasamakta olan halktan genellikle yasga biiyiik kisiler aragtirmaya dahil edilmistir. Keskinli mahallesindeki kisi
nifusunun az olmasindan ve Yaylaya c¢ikmalari nedeniyle bu mahalleden sadece 11 kisiyle goriisme
gerceklestirilmistir,
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Veri Toplama Araci
Calisma dahilinde verilerin olusturulmasi i¢in yiiz ylize goriisme teknigi tercih edilmis ve uygulanmistir. Caligma
boyunca yar1 yapilandirilmis gériisme formu tercih edilerek kisilerin verdigi cevaplar dogrultusunda bazi sorular

sorulmamis ve kisilere soru formu haricinde de sorular yoneltilebilmistir.

Verilerin Analizi

Goriisme kayitlarinin alinmasiyla beraber igerik analizini olusturmak i¢in kayitlar Microsoft Word Office
programina aktarilmistir. Kisilerin isimleri arastirma boyunca sorulmamis ve ilgcenin bag harfinden hareketle kodlama
semalar1 olusturulmustur. Betimsel analiz yonteminden hareketle gériisme sonucu elde edilen verileri analiz etmek

icin lisansli MAXQDA 2018 programindan yararlanilmastir.

Kisilere sorulan sorular icin her birine ayr1 alt kodlar olusturulmustur. Once bir soru kodu daha sonra bu soru
koduna verilen cevaplar renkli sekilde belirtilerek ortak bir kani olusturulmustur. Uzun cevaplar sadelestirilmis ve
ortak bir sonug elde edilmistir. Her bir kodun yaninda parantez i¢inde sayilar yer almakta ve bu sayilar kisilerin tekrar
sayisi olarak ifade edilmektedir. Hiyerarsik siraya gore dizilmis olan en alttaki kodlar sorulara verilen cevaplarin
dagilimini igermektedir. Yukariya dogru ¢ikildiginda sorulan soruya cevap olarak verilen secenekler yer almaktadir.
Ornek olarak: “’Seben Yoresel Yemekleri’” 6 baslik seklinde olusturuldugu igin parantez iginde (6) olarak
gosterilmektedir. Devaminda “’Corbalar’” kodu altinda 2 alt kod bulundugu igin parantez i¢inde (2) olarak ifade
edilmektedir. ‘’Patatis Corbas1’’nin 1 kisi tarafindan ifade edildigi goriilmektedir ve parantez iginde (1) yazilarak bu
ifadenin dagilimi gosterilmektedir. Calismada kullanilan verilerin tamami aragtirmaci tarafindan yorumlanarak ¢ikan
sonuglar raporlandirilmistir. Kodlama siireci tamamlandiktan sonra alt kategorilerden hareketle timevarim yaklasimi

benimsenmis ve bu yolla bulgular 6zetlenmistir.

Bulgular ve Tartisma
Calismada elde edilen bilgiler cizelgelerde gosterilmektedir. Kisilerin profil 6zellikleri Grafik 1°de

gosterilmektedir.

Katilimcilarin cinsiyetlerini inceledigimizde 42 ‘Kadin’, 8 ‘Erkek’ bireyden olusmaktadir. Yasli niifus kendi
igerisinde simiflandirilmis ve 65-74 yas grubu ‘geng yasli’, 74-84 yas grubu ‘yasli’, 85 ve iizeri yas grubu ‘en yasli,
yaslt’ olarak belirlenmistir (Hacettepe Universitesi, 2020). Yas profilleri incelendiginde 32 kisi ‘Geng’, 9 kisi ‘Geng
Yasli’, 9 kisi ‘Yaglh’ bireyden olusmaktadir. Katilimcilarin 39°u ‘Cars1 Mahallesi’nde, 11’1 ‘Keskinli Mahallesi’nde
yasamaktadir. Katilimeilara kag yilindan beri Seben Ilgesinde yasadiklar sorulmus bu soru neticesinde 20 kisi 1969-
1994’ yilindan beri, 17 kisi ‘1994-2019’ yilindan beri, 10 kisi ‘1941-1969° yilindan beri yasadiklar1 cevabini

vermistir. 3 kisi Seben’de yasamaya basladiklar1 yilda ‘Kararsiz’ kalmiglardir.

Grafik 1:Katilimcilarin Profillerine iliskin Grafikler (n=50)

50 (a2 39 m Kadin
40 32 m Erkek
%0 20 17 Geng (65 yas alt1)
20 8 99 11 10 ® Geng Yash (65-74)
10 B 3 mYash (74-84)
0 T T T 1 .
Cinsiyet Yas Mahalle Yasanilmaya Baglanan Carst Mahallesi
il Keskinli Mahallesi
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Seben ilgesine 0zgli yoresel yemekler sorularak bu yoresel yemeklerin tarifleri istenmistir. Yapilan ¢alismada
kisilerle yapilan goriismeler sonucunda Sekil 1°deki yemek isimlerine ulagilmistir. Kodlar ve alt kodlar farkl

renklerle belirtilmistir.

Sekil 1:Seben Ilgesine 6zgii yoresel yemekler ile ilgili kod-alt kod hiyerarsisi

Seben Yoresel
Yemekleri (6)

VA e

Sebze Ekmek ve ; Diger
Corbalar (2) Yemekleri (3) Borekler (4) Tathlar (10) Icecekler (1) Yemekler (9)
. Kopma
Patatis Aci Mancar Coban I_
Corbasi (1) Yemegi vb. (4) EIZ;ZT?” Helvasi (1) Cos (7) Papara (1)
Satli | 3:'511; | Katmerli | Kaymak | | Garalaislamasi
(;Of'ba (1) (Galyesi) (2) (2) Helvasi (1) (7)
Gozleme Kedi
| Kelem | (Kabakli vb.) | Cekme 4 Batmaz
Sarmasi (3) (18) Helva (1) (13)
Corek (Cevizli 5
L ™ Corekvb) | | Yag Helvasi | | Bulgur Asi
(20) (2) (1)
Aci Pestil
| Paze(2) islamasi (1)
| | Miyana || Gaydima
Helvasi (2) (2)
Malak
= Sarayli (2) ={ Makarnasi
(1)
| | Nisasta || Acem
Helvasi (3) Pilavi (4)
a Tosmanagara |
Helvasi (3) Islama (4)
|| Hosmerim | | Soganlama
(4) (5)
Suya Atma
-1 Hamuru
(7)

Seben yemek kiiltiirline ait yoresel yemekler 50 kisiye sorulmus ve 47 kisiden cevap alinmigtir. Katilimcilar

soruya birden fazla yanit vermistir.
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Yoresel yemeklerle ilgili sorulan soruya verilen yanitlar analiz edildiginde Seben yoresel yemekleri 6 ana koda
ayrimistir. 20 katilimer (%15,15) en fazla “’Corek (Cevizli vb.)”” cevabimi vermistir. Daha sonra 18 katilimci
(%13,64)°Gozleme (Kabakli vb.)”” yanitin1 vermistir. Katilimcilardan 13 kisinin (%9,85) “’Kedi Batmaz’’ cevabi

verdigi gozlemlenmektedir.
Seben yemek kiiltiirline ait yemek tarifleri istenmistir, Sekil 2’deki sonuglara ulagilmistir.

Sekil 2:Seben ilgesine 6zgii yoresel yemek tarifleri ile ilgili kod-alt kod hiyerarsisi

Seben Yoresel Yemeklerine
Ait Verilen Tarifler (6)

Sebze Yemekleri Ekmek ve . Diger Yemekler
Corbalar (2) () Borekler (6) Tatlilar (8) Igecekler (1) (12)
. Siyah Turp I-
Patatis P Basma Helva Lok Lok
= Corbas (1) = Kaw(:{;naa =1 IciYagh (1) = (1) Cos (7) B Hamur (1)
|| Keskek i Kelem 1 || Yag Helvasi 1 Sirin
Corbasi (2) Sarmasi (1) Kangal (1) (1) (Koragan) (1)
= = Katmerli = Sarayl = Gaydima
Ac "("f)”Car Katmerli (1) sarayli (1) Gaydima (1)
salgam Mayasiz Bulgur Asi
= Yemegi Cérgk(l) = Paze (1) g(l) 3
(Galyesi) (2)
Kaymak
Kabakh (9) Helvas! (1) Papara (1)
1 Cewilllé;)orek 1 Tosmflzn)agara Ly Aci Pestil (1)
Hog;‘;)erlm =l Islama (3)
1 Miyana | | SuyaAtma
Helvasi (2) Hamuru (4)
Garalaislamasi
(4)
| | Acem Pilavi
(5)
| | Soganlama
(6)
Kedi Batmaz
(6)

Katilimceilar soruya birden fazla yanit vermistir. Seben yemek kiiltiiriine ait yemek tariflerinden en ¢ok 10
katilimei (%12,05) ile “’Cevizli Corek’’, daha sonra 9 katilimer (%10,84) “’Kabakli’” ve 7 katilimer “’Cos’” yanitini

vermistir.
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Calismada 31 yemek ismine ulagilmig ve tarifler kisminda da 2 yemek isminin daha adi alinarak 33 yemek ismine

ve tarifine erigim saglanmistir. Yemek tarifleri asagida verilmektedir:
COS (CELECOS HOSAFI, TOPAK):
Icindekiler: Pancar, Ac Pestil, Erik Burusu, Kizilcik, Seker, Su

Yapulisi: Pancar giizelce yikayip kaynatin. Pancar kaynadiktan sonra soyun ve rendeleyin. Suyunu dokiin, hosaf gibi
kaynatin. Igine istege gore ac1 erikten yapilan ac1 pestili, tath erik, erik burusunu (kurusunu), kizilcik, visne, visne
kurusu veya kizilcik konservesinden birini koyun. Sekerini ilave edin. Su ilave edip kaynatin. Soguk olarak servis

edin.
GARA HELVA (TOSMANAGARA):
Icindekiler: Un, Pekmez ya da Serbetli Su, Yag

Yapulisi: Un yagla birlikte kavrulur. Sap sar1 olunca pekmez ilave edilir. Pekmezle karilir. Helva kivamina gelince

alinir.

HAMUR GARMASI(IMIK CORTLATAN, KEDI BATMAZ):

Icindekiler: Un, Su, Tuz, Az yag

Uzeri icin: Pekmez, Tereyagi, Ceviz, Kes

Yapilisi: Suyu kaynatir i¢ine birazcik yag damlatilir. Su kaynarken tuzu atilir. Unu dokiip suyla karigtirmaya devam
edilir. Bu halde yarim saat ates kisilarak kaynatilir. Hamur pisirilir. Pistigi zaman tereyagiyla karilir. Kagiktan ayrilan

kivama geldiginde kasikla cikarilip tek tek tepsiye alinir. Uzerine kes, onun iizerine ceviz, kizartilmis yag ve pekmez

karigimi dokiiliir. Kiigiik pargalar halinde servis edilir.
GARALAISLAMASI (ACI PESTIL ISLAMASI):
Icindekiler: 5-6 bas sogan, Yumurta, Kiyma, Sarimsak, Aci pestil, Ekmek, Yag

Yapilisi: Ac erik pestilini suyla 1slatin. Yagda sogani iri iri dograyip kavurun. Sulu bir ac1 pestili ekleyin. Suyu katin.
Ustiine yumurtay1 kirm veya kiymay1 katin. Kiyma katarsaniz kiymay1 kavurun. Sarimsak dograyip icine atin. Bir

kaba ekmekleri dograyin, hazirladiginiz karisimi ekmeklerin iistiine dokiin.
CEVIZLi COREK:
Icindekiler: Ceviz, Sogan, Maya, Un, Su, Seker, Yag, Salca, Karabiber, Pul biber, Tuz

Yapilisi: Sogan ve cevizi birlikte kavurun. Ilik suyla mayali un, su ve tuzdan olusan bir hamur yogurun. Azicik
hamuru malzemesinin i¢ine seker eklenir. Mayalandirin. Cevizler ¢ekilir, sogan, sal¢ca ve baharatla kavrulur. Kii¢iik
pazilara ayirin. Tek tek ince bir sekilde agin. Agilan paziyr yaglaym. Uzerine cevizli i¢i yaymn. Rulo seklinde sarin
(rulo seklinde sarmayip ortasina koyup iistii kapatilarak da yapilabilir). Firmn tepsisini yaglayin ve ortadan baglayarak
tepsiye hazirladigimiz rulolar: sararak ilerleyin(Dort veya bes pazida tepsi dolar). Isram yaglayin ve tepsideki ¢oregi
kesin (pisince almas1 kolay olsun diye). Firinlayin. Davulda pistikten sonra bir bez yardimiyla ¢oregi sarin (yumusak

olmasi igin).
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KAPAMA (ACEM PILAVI):

Icindekiler: Sogan, Tavuk Eti(haslanmis) veya Istege Gore Kusbasi Et, Yag, Piring, Su veya Tavuk Suyu, Karabiber,
Tuz, Pul biber

Yapilisi: Pirinci 1slayin. Tavugu haglayin. Tencereye sogani halka halka dograyin. Haglanmis tavugu iizerine doseyin.
Pirinci tistiine dokiin. Karabiber, tuz ve pul biber ekleyin. Kenarindan hafif su verip kaynamaya birakin. Bu esnada

hig karistirilmaz. Pistikten sonra ters gevrilir ve etler {istiine gelir.

ISLAMA:

Icindekiler: Ekmek, Sogan, Kiyma veya Yumurta

Yapulisi: Ekmegi gevredin. Sogani dograyip yagda kavurun. Kiyma veya yumurta katin.
KABAKLI (KABAKLI GOZLEME):

Icindekiler: Kabak, Yag, Kaymak, Siit, Tuz veya Seker, Tereyagi, Salca, Sogan, Yufka

Yapulis1: Kabak rendelenir. Rendelenen kabak soganla ve baharatlarla kavrulur salga eklenir. Yufkanin yarisina kabak
dosenir diger ucu {istiine katlanir. Sagta pisirilir. Ustiine kaymak koyulur veya siit tereyag kizartihp dokiiliir.

Dilimlenip servis edilir.
SOGANLAMA:
Icindekiler: Yag, Sogan, Su, Piring, Salga, Arzuya gore Yumurta, Domates veya Kurutulmus Domates, Biber

Yapulisi: Sogan dogranir. Yag ve salgayla birlikte kavrulur. Domatesler ve biberler eklenir. Suyu katilir veya piring

eklenmeden yumurta kirilip tiiketilebilir. Piring dokiiliip haslanir.
SUYA ATMA (KASUGA ATMA):
Icindekiler: Un, Su, Tuz, Tereyagi, Ceviz, Kes

Yapulisi: Unla birlikte 1lik suyla hamur yogrulur. Civik bir kivam elde edilir. Su tencerede kaynatilir. Su kaynarken
tuz dokiiliir. Lokma hamuru gibi elin i¢inden ¢ikartilip suya ufacik ufacik suyun igine atilir. Haslanir. Suyu ilistir

yardimiyla stiziiliir. Bol tereyagi, ceviz ve kes katilir.
KATMERLI:
I¢indekiler: Un, Su, Tuz, Yag, Siit, Ceviz, Peynir (istege gore)

Yapiligi: Firin yakilir. Hamur siitle birlikte yogurulur. Igine ceviz veya peynir koyulur. Diiriiliir. Ustiine yag siiriiliir.

Simit gibi yapilip pisirilir.

ACI PESTIL:

Icindekiler: Act erik

Yapulisi: Aci erik kaynatilir. Soguyunca ilistirden gegirilir. Giine serilip kurutulur.
KESKEK CORBASI:

Icindekiler: Fasulye, Keskek (bugdaydan elde edilen), Nohut, Siit veya Un, Su
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Istege gore: kiyma, yag ve salga

Yapulisi: Bugdaydan elde edilen keskek aksamdan islanir. Kaynatilir. Keskek taneleri, fasulye, nohut katilir. Su ile

kaynatilir. Siit veya unla pisirilir. istege gore siit ve un yerine kiyma, yag ve salca ilave edilip de yapilabilir.
CEKME HELVA (BASMA HELVA):

Icindekiler: Un, Yag

Serbeti igin: seker ve su

Yapilisi: Yagla birlikte un kavrulur. Kivama geldiginde bir tepsiye dokdiliir. Miyana denilen karigim (yag, un)
dokiiliir, tereyagi dokiiliir. Karistirilir. Sogurken isranla kaldirilir. Uzatilir. Kavrulmus un gibi bir kivama gelinir.
Serbeti dokiiliir. iki kisi karsihkli gecer ve gekilir. Cekildikge tel tel bir kivam olusur. Bir seyin icine koyulup
gazeteyle kapatilir. Ustiine ¢ikilip ezilir. Sogumaya birakalir.

PAPARA:
Icindekiler: Bayat ekmek, Yumurta, Sogan

Yapulisi: Sogan tencereye konulur ve kizartilir. Yumurta kirilip az miktarda salga katilir. Salgayi kattiktan sonra bayat

ekmekler dogranir. Su eklenir. Biraz sarimsak katilir. Ekmekler yumusayinca yenir.

PAZE:

Icindekiler: Nisasta, Seker, Su

Yapulisi: Nisasta ezilir. Seker karistirilir. Ocaga alinir. Su ilave edilir.

MIYANE HELVASI:

Icindekiler: Kaymak, Un, Seker

Yapulisi: Kaymagin igine un konulur ve kavrulur. Kipkirmizi olunca igine sulandirilmis seker ilave edilir.
MAYASIZ COREK:

Icindekiler: Bazlamag hamuru, Tereyagi

Yapilisi: Bazlamag hamurundan bir kisim ayrilir. Bu ayrilan kisim kiile gdmiiliir. Olunca ¢ikarilir ve yaglanir.
HOSMERIM:

Icindekiler: Peynir (¢ig peynir), Un, Tuz, Seker veya Bal, Tereyag, Siit, Kaymak

Yapilisi: Cig peynir eritilir veya siit ve kaymak katilir. Un ve tuz ilave edilir. Tereyag: katilir. Kizartilir. Uzerine

seker veya bal katilir.

KELEM SARMASI (LAHANA SARMASI):
Icindekiler: Lahana, Et, Piring

Yapulisi: Lahana et ve piringle birlikte sarilir.
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SALGAM GALYESI:

Icindekiler: Salgam, Sogan, Kiyma veya Kavurma, Salca, Pul biber, Karabiber, Piring, Sarimsakli yogurt (istege

gore)

Yapilisi: Salgamlar soyulur. Ocaga aliip buruk suyu ¢ikartilir. ince ince yassi bir sekilde dogranir. Suda haslanir ve
siizdiiriiliir. Az sogan kavrulur. i¢ine kiyma veya kavurma katilir. Salga, pul biber ve karabiber katilir. Salgamlar

eklenir. Inmesine yakin biraz piring katilir. Arzuya gore yogurtlu veya sarimsakli yogurtlu tiiketilir.
SIYAH TURP KAVURMASL:
Icindekiler: Siyah Turp, Sogan, Sal¢a, Karabiber, Pul biber, Yag, Siit (yarim su bardagi), Sarimsak (doviilmiis)

Yapulisi: Siyah turplar soyulur. Rendelenir. Haslanir. Yumusayinca bol suda yikanir (Aci suyu ¢iksin diye). Sikilip
topak haline getirilir. Suyu iyice sikildiktan sonra tavada sogan kavrulur. Soganin i¢ine salga katilir. Biraz karabiber
ve pul biber eklenir. Sonra turplarda koyulur yagla kavrulur. Yarim su bardagi siit eklenir. inmesine yakin sarimsak

doviiliip katilir.

KAYMAK HELVASI:

Icindekiler: Kaymak, Un

Yapilisi: Kaymakla un kavrulur, miyana elde edilir. Miyanadan kaymak helvasi yapilir.
IC1 YAGLI (KOPMA YAPMA):

Icindekiler: Un, Su, Maya, Tuz

Yapiligi: Hamur yogrulur. Mayalanir. Biiyiik pazilara ayrilir. Tek tek acilir. A¢tiginizda bigakla kesilir. Kat kat iist
iiste 10-12 tane dizilir. Toplanir ve bir paz1 daha yapilir. Agilir. Pigirilir.

BULGUR ASI:

Icindekiler: Bulgur, Kiyma, Yag, Sogan

Yapulisi: Sogan ve kiyma yag ile kavrulur. Bulgur eklenir. Pigirilir. Kavrulur.
SARAYLI:

Icindekiler: Serbet, Ceviz, Tatli hamuru

Yapilisi: Once tath hamuru yumurta ve siitten yapilir. Incecik acilir. Arasma biraz ceviz eklenip biikiiliir. Tepsiye

dizilir. Ateste pisirilir. Kizarinca alinir. Serbeti dokiiliir. Uzerine cevizi eklenir.

PATATIS CORBASI:

Icindekiler: Patates, Sarimsak, Un, Yogurt

Yapulisi: Patatesler rendelenir veya kiiciik kiigiik dilimlenir. Sarimsak eklenir. Un ve yogurt terbiyesi katilir.
GAYDIMA:

Icindekiler: Kes, Ceviz, Sicak Su, Hamur

Yapulisi: Yapilan pazilar dort kose kesilir. Sicak suya yassi yassi atilir. Ocaktan alinir. Kes ve ceviz ilave edilir.
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SIRIM (KORACAN):

Icindekiler: Kuzu Eti, Tuz, Sogan

Yapilisi: Kuzu eti ince ince dogranir. Mangala atilir. Uzerine tuz dokiiliir. Yaninda soganla servis edilir.

LOK LOK HAMUR:

Icindekiler: Su, Un, Kes, Ceviz, Tereyagi

Yapulisi: Tavada su kaynatilir. Un katilir ve karistirihir. Hamur katilaginca altina ceviz ve kes, ilizerine tereyagi

dokiiliir.

YAG HELVAST:
Icindekiler: Tereyag:, Un
Serbeti igin: Seker, Su

Yapulisi: Unu tereyaginda kavurun. Kizarinca iizerine serbeti ilave edin. G6z karar1 kontrol edip kivamina ulaginca

ocaktan alm.

KANGAL:

Icindekiler: Siit, Un, Maya, Tuz

Yapilisi: Simit gibi yapilir, susam atilmaz. Siitle yogrulur.
ACI MANCAR:

Icindekiler: Act Mancar, Su, Pestil

Yapilisi: Su ocakta kaynatilir. Igine pestil koyulur. Pestilden sonra masa yardimiyla act mancarlar koyulur ve suya

sokulur. Bu sekilde kaynatilir.

Katilimcilara Seben yemek kiiltiiriiniin devamliligi hakkindaki gorisleri sorulmustur ve yanitlart ¢izelge 2°de

gosterilmektedir.

Cizelge 2:Seben Yemek Kiiltiiriiniin Devamliligi Hakkindaki Gériisleri ile lgili Bulgular (n=46)

ifadeler Sayi Yiizde
Devam Ediyor 25 46,3
Devam Etmiyor 6 11,1
Bilmiyorum 4 7.4
Bazen 11 20,4

Kisilere Seben yemek kiiltiiriiniin devamliligi sorulmus ve 25 kisi (%46,3) “’Ediyor’’ cevabini, 11 kisi (%20,4)

“’Bazen’’ cevabini, 6 kisi (%11,1) “’Etmiyor’’ cevabini, 4 kisi (%7,4) “’Bilmiyorum’’ cevabini vermistir.

Senesen (2012) yapmus oldugu c¢alismada insanoglunun dil, din, millet gibi aidiyet unsurlariyla yasadigi
cografyanin izleriyle tecriibelerini, inanglarini, 6rflerini, adet, gelenek ve goreneklerini sonraki kusaklara aktararak

devamlilik sagladigini diistiinmektedir. Bu durum ¢ikan sonugla tutarlilik saglamaktadir.

Kisilere bilinen yemeklerin genglerle paylasma durumlari sorulmus ve yanitlar1 Cizelge 3’de gosterilmektedir.
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Cizelge 3: Bilinen Yemeklerin Genglerle Paylasimu ile Ilgili Bulgular (n=49)

ifadeler Say1 Yiizde
Paylasiriz 14 28,0
Paylasmayiz 9 18,0
Gelen Misafir Olursa 7 14,0
Soran Olursa 12 24,0
Kendi Ailemize Anlatiriz 3 6,0
Gengler Daha lyi Biliyor 1 2,0
Bazen 2 4,0
Genelde Cevremizle Yapariz 1 2,0

Bilinen yemeklerin genglerle paylasimi sorulmustur bu soru neticesinde 14 kisi (%28,0) ’Paylasiriz’” yanitini, 9
kisi (%18,0) “’Paylagmayiz’’ yanitini, 7 kisi (%14,0) “’Gelen Misafir Olursa’’ yanitini, 12 kisi (%24,0) “’Soran
Olursa’’, 3 kisi (%6,0) “’Kendi Ailemize Anlatiriz”’, 1 kisi (%2,0) < Gengler Daha lyi Biliyor’’, 2 kisi (%4,0)

“Bazen”’, 1 kisi (%2,0) “’Genelde Cevremizle Yapariz’’ yanitini vermistir.

Bilinen yemeklerin genglerle paylasimi saglandiginda siirekliligin devam edecegi diistiniilmektedir. Sharif,
Zahari, Nor ve Muhammad (2016) yapmis olduklar1 ¢alismada bilginin eski nesillerden geng nesillere aktariminin

saglandig siirece korunabilecegini gostermektedirler. Bu durum ¢ikan sonugcla tutarlilik arz etmektedir.
Kisilere genclerin yemeklere ilgisi sorulmustur ve yanitlar1 Cizelge 4’de gosterilmektedir.

Cizelge 4:Genglerin Yemeklere Ilgisi ile Ilgili Bulgular (n=49)

Ifadeler Say1 Yiizde
ilgisi Var 22 44,0
ilgisi Yok 17 34,0
Bazen 10 20,0

Katilimeilara genglerin yemeklere ilgisi sorulmus 22 kisi (%44,0) <’Ilgisi Var*’, 17 kisi (%34,0) *’Ilgisi Yok™’, 10

kisi (%20,0) “’Bazen’’ cevabini vermistir.

Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya (2012) yapmis olduklar calismada Tiirk mutfagimin tanitiminda genglerimizin
onemli rolii olacaginin disiiniildiigiinii belirtmisler ve genglerin % 26.9° u Tiirk mutfaginin unutulmamasi igin egitim
verilmesinin, %21.6° s1 yazili ve gorsel basinda tanitimin yapilmasinin, %19.6” s1 konuya iligkin aragtirma enstitiileri
kurulmasinin, %18.0’ i ise ilgilenenlerin desteklenmesinin gerekliligini ifade ederken, %13.9° u Tiirk mutfaginin
unutulmamasi i¢in alinmas1 gereken oOnlemler konusunda fikirlerinin olmadigimi bildirdiklerini ¢aligsmalarinda

gostermektedirler.

Tuncer ( 2017) yapmis oldugu caligmasinda Seben ile ilgili genel bilgilere yer vererek, Seben’de ki as¢ilik ve
egitimden, ge¢is donemlerinde yapilan yemek ve uygulamalardan, kutsal ve geleneksel giinlerden, yoresel yemek ile
recetelerinden, mutfak s6zIiigli ve deyimler ¢alismasinda bulunmaktadir. Recetesini verdigi yoresel yemekler: “’imik

cortlatan, soganli ekmek 1slamasi, kapama, 1za bulgur pilavi’’ seklinde gdsterilmektedir.

Tungay (2018), Seben tarihini, dogasini, insanlarini, kdylerini tanitabilmek amaciyla yayinladig kitabinda ayrica
Seben’e ve yoreye has yemekleri eserinde belirtmektedir. Calismasinda tarifini verdigi Seben ydresel yemekleri :
“’ovmag corbasi, kizilcik ¢orbasi, fasulye gorbasi, kabakli(gbzleme), 1za bulguru pilavi, 1slama, kedibatmaz, cos,

hosmerim, nigasta helvasi’” seklindedir. Seben’in marka tiriinlerine, geleneklerine ait izlerde kitapta bulunmaktadir.

Tuncer (2017) ve Tungay (2018)’in ¢alismalarinda tariflerin kisith oldugu goriilmektedir.
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Sonuc ve Oneriler

Diinyada yemek kiiltiirline verilen énem artmaktadir. Mutfak zenginligi bolgeye ve iilkeye ekonomik anlamda
fayda saglamasi gereken dnemli bir unsurunu olusturmaktadir. Seben yoresi de gerek yemekleri gerek kullandiklar

arag ve gerecler gerekse pisirme yontemleri ile kiiltiirel miras listesine dahil edilmesi gereken yiyeceklere sahiptir.

Calismanin amac1 sakli kalan Seben il¢esine ait yemekleri ve yemek tariflerini alan arastirmasi yapilarak ortaya
cikartmak ve bu yemekleri siirdiiriilebilirlik agisindan incelemektir. Bu amaca hizmet etmek igin dokiiman analizi
gerceklestirilmistir. Ik olarak Seben yemek kiiltiiriinii icinde barindiran ¢alismalar incelenmis ve bu calismalarin
yeterli diizeyde olmadigi tespit edilmistir. Bu baglamda sadece iki calismaya erisim saglanmistir. Calisma
kapsaminda goriismeler yapmak amaciyla Seben ilgesine gidilmistir. Calismanin Orneklemini Seben ilgesi
merkezinde bulunan iki mahalle olusturmustur. Olusturulan sorular kapsaminda 50 goriismeci aragtirmaya dahil

edilmistir.

Goriismecilere yari-yapilandirilmig goriisme sorulari yonlendirilmis ve bunun neticesinde Seben yoresel
yemeklerine ulasilmistir. Katilimcilarla gergeklestirilen goriismeler sonucunda Seben ilgesine 6zgii 31 yemek ismine
ulasilmis ve 33 yemek ismine ait tarife erisim saglanmistir. Seben yemek kiiltiiriiniin devamlilig: kisilere sorulmus

ve Seben yemek kiiltiiriiniin devam ettigi sonucuna ulagilmustir.

Bugdayin ve bugdaydan yapilan iiriinlerin giinlilk yasamda tercih edildigi gézlenmektedir. Yemeklerde aci
mancar, erik burusu, aci pestil gibi tirlinlerin bulundugu ve baharat olarak sinirli sayida baharatin kullanildig: tespit
edilmistir. Seben yoresinde 1za bulguru ve geltikdere pirincinin kullanildigi gériilmiistiir. Seben halki bu iki tirliniin
onemli oldugunu diisiinmektedirler. Seben yoresinde 1za bulgurundan degisik tiirde yemeklerin gerekli kosullar ve
on bilgiler saglandiginda yapiminin olabilecegi gozlemlenmistir. Bu iki iiriin hakkinda igerik analizinin ve sagladigi

faydanin arastirilmasi ile ilgili yeniden bir ¢aligsma yapilabilir.

Seben yoresine ait bilinen yemeklerin genglerle paylasildigi goriilmektedir. Yemeklerin aktarimi saglanmakla
birlikte bu yemekler sadece sozlii olarak ifade edilmektedir. Genglerin yemeklere ilgisi bulunmaktadir. Geng
bireylerden bu yemeklere ilgisiz kalanlarda olmaktadir. Seben de bulunan geng niifusun yetersiz olmasi sebebiyle
daha az kisiyle etkilesim yasanmaktadir. Aktarimin sinirli kalmasi bu mutfak igin bir tehdit olusturmaktadir. Seben
mutfak kiiltiiriindeki yemeklerin Gastronomi Turizmi ic¢in bir ¢ekicilik unsuru olabilecegi diisiiniilmektedir.
Calismaya daha ¢ok yash niifus dahil edildigi i¢in genclerin gogunlukta oldugu bir ¢alisma yapilarak Seben yoresine
ait yemeklerden hangilerini bilip bilmedikleri arastirilabilir. Bu sayede Seben yemek kiiltliriiniin devamlilig

derinlemesine incelenebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Kurulu 19.04.2019 tarihi ve 07 say1li toplantisinda goriisiilmiis olup, etik

acidan bir sakinca bulunmadigina oy birligi ile karar verilmistir.
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Extensive Summary

Introduction

The concept of culture constitutes a structure that is a whole of the values that people have created and is not
independent of society (Giimiistekin, 2015, p.317; Talas, 2005, p.274). This concept also includes the habits and
attitudes of societies. One of these habits and attitudes is the concept of nutrition and it shows the importance of
culture in nutrition by providing unity with sociality from the production stage to the consumption stage (Talas, 2005,
p-274; Besirli, 2010, p.159).

It is necessary for a person to be fed in order to survive, and the kitchen means the place where the nutritional
needs of the person are met. It is seen that the nutritional need of man has passed through many stages and adapted
to the society and has reached the present day by developing. Along with the concept of nutrition, it is observed that
culinary cultures have undergone different developmental stages. Depending on this level of development of human
beings engaged in hunting and gathering, it is seen that culinary cultures have emerged as important cultural circles
from past to present (Ankara University, 2020; Diizgiin & Durlu Ozkaya, 2015, p. 42-44).

In the study, the food culture in the Seben district of Bolu Province, which has its own local dishes, was examined.
The aim of the study is to reveal the dishes and recipes of the Seben District, which are hidden, by conducting field
research and to examine these dishes in terms of sustainability. It is seen in the literature review that there are limited

sources about Seben cuisine. It is thought that the study will contribute to the literature.
Literature Review

The local cuisine includes all of the foods and beverages that are seen as privileged by the local people, reflecting
the culture of the region it belongs to, showing the richness of the geographical area it belongs to, and containing
traces of that region and local culture (Erdem, Mizrak & Kemer, 2018, p.56; Sengiil & Tiirkay, 2016, p. 90-91). This
concept supports eating and drinking activities and is of great importance in concretizing intangible cultural heritage
(Sengiil & Tiirkay, 2016, p. 66; Erdem, Mizrak & Kemer, 2018, p.56). The importance of this cultural heritage has
started to be understood in recent years and it is seen that it acts as a mediator to define societies and regions by using
it in tourism marketing (Comert, 2014, p.64; Sengiil & Tirkay, 2016, p.63).

In addition to the historical and touristic features of the Bolu region, it is seen that the food is rich. Especially the
Mengen cooks are world-renowned and it is seen that the history of the cooks from Mengen goes back to the kitchens
of the sultans. XVILI. It is known that 441 cooks worked in the palace kitchens at the end of the 19th century, except
for journeymen, and 24 of them were from Bolu. Although the rate of cooks from Bolu among all cooks is 5.4%, in

the XVII. It is thought that they have been in the palace kitchen since the second half of the century. According to a
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book that was found to be kept in 1837, there is a decrease in the rate of Nevsehir cooks and an increase in the rate
of cooks from Bolu. It is observed that the activities and fame of Bolu cooks in the palace have increased since 1826
(Bilgin, 1997, p. 45-46). It is known that Atatiirk's cook was also from Mengen (Bolu Governorship, 2021).

In the Bolu region, the kitchen is generally used for cooking and sitting. Some local dishes belonging to this
culinary culture: " Ovmag Corbasi, Kizilcik Tarhana Corbasi, Tarhana Corbasi, Nohutlu Corba, Yayla Corbasi,
Yogurtlu Bakla Corbasi, Imaret Corbasi, Cig Bérek, Kabakli Gézleme, Aci Su Bazlamaci, Cantikli Pide, Etli Mant,
Ekmek Asi, Patatesli Koy Ekmegi, Kedi Batmaz, Mantar Sote, Orman Kebabi, Kaldirik Dolmasi, Kasik Sapi,
Mengen Pilavi, Hosmerim, Mengen Kuzu Giiveg, Katik, Kasik Atmag, Bakla Cullamasi, Pasa Pilavi, Kabak Hosafi,
Kara Kabak Tatlis1, Palize, Cos Hosafi, Karavul Serbeti, Kizilcik Surubu, Saray Helvast" (Bolu Valiligi, 2021).

Methodology

The aim of this study is to reveal the dishes and recipes of the hidden Seben district by conducting field research
and to examine these dishes in terms of sustainability. Qualitative research method was preferred in the study. In the
research, "written, recorded documents" and "case study design" were used. The accuracy and precision of verbal
information will contribute to the study as a whole. In order to obtain valid and correct information, this part should
be emphasized (Tiirniiklii, 2000, p.553). Semi-structured interview type was preferred in the study. In the study, side
or sub-questions were asked to the participants when deemed necessary and this type of interview was preferred
considering that the participants could give an answer that included the answers to the other questions. As a result of
the answers given by the people, in order to create a written interview form, audio recording and visual (photo)
materials were taken and document analysis was carried out, and written data were obtained by transferring these
document analyzes to the Microsoft Word Office program. The data in the study were collected between 19-25 June
20109.

Findings

When the age profiles of the participants are examined, 32 people are "Young", 9 people are "Young OId", 9
people are "OIld" individuals. 39 of the participants live in "Cars1 Mahallesi", 11 of them live in "Keskinli District".
As a result of this question, the participants were asked how many years they have lived in Seben District, and as a
result of this question, 20 people answered that they have lived since "1969-1994", 17 people since "1994-2019", 10

people since "1941-1969". 3 people remained "undecided" in the year they started living in Seben.

Local dishes belonging to Seben food culture were asked to 50 people and answers were received from 47 people.

Participants gave more than one answer to the question.

Seben local dishes are divided into 6 main codes. 20 participants (15,15) answered "Corek (Cevizli etc.)’” at most.
Later, 18 participants (13.64%) replied "Gozleme (Kabakli, etc.)". It is observed that 13 of the participants (9.85%)

gave the answer "Kedi Batmaz".

Participants gave more than one answer to the question. Among the recipes of Seben food culture, 10 participants
(12.05%) answered "Cevizli Corek", then 9 participants (10.84%) said "Kabakli" and 7 participants "Cos".

Persons were asked about the continuity of Seben food culture, and 25 (46.3%) responded as "do", 11 (20.4%)

"sometimes", 6 (11.1%) "do not". 4 people (7.4%) answered "I don't know".
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Sharing the known meals with the youth was asked. As a result of this question, 14 people (28.0%) answered "We
share", 9 people (18.0%) answered "We do not share”, 7 people (14.0%) answered "Incoming Guests™ If it happens,
12 people (24.0%) 'if they ask’, 3 people (6.0%) " we tell our own family ", 1 person (2.0%) " young people know
better ", 2 people (4.0%) answered "Sometimes", 1 person (2.0%) "We usually do it with our environment".

Participants were asked about the young people's interest in food, 22 people (44.0%) answered "have interest", 17
(34.0%) "not interested", 10 (20.0%) "sometimes".

Conclusion and Suggestions

The importance given to food culture in the world is increasing. Culinary richness is an important element that
should provide economic benefits to the region and the country. The Seben region also has foods that should be

included in the cultural heritage list, with its food, the tools and equipment they use, and the cooking methods.

The aim of the study is to reveal the dishes and recipes of the hidden Seben district by conducting field research
and to examine these dishes in terms of sustainability. Document analysis was carried out to serve this purpose. First,
the studies that included the Seben food culture were examined and it was determined that these studies were not
sufficient. In this context, only two studies were accessed. Within the scope of the study, Seben district was visited
to conduct interviews. The sample of the study consisted of two neighborhoods located in the center of Seben district.

Within the scope of the questions created, 50 interviewees were included in the research.

Semi-structured interview questions were directed to the interviewees and as a result, Seben local dishes were
reached. As a result of the interviews with the participants, 31 food names specific to the Seben district were reached
and access to the recipe for 33 food names was provided. Persons were asked about the continuity of Seben food

culture and it was concluded that Seben food culture continued.

It is observed that wheat and products made from wheat are preferred in daily life. It has been determined that
there are products such as bitter mango, plum prune, bitter fruit pulp and a limited number of spices are used in the
dishes. It has been observed that iza bulgur and celtikdere rice are used in the Seben region. The people of Seben
think that these two products are important. It has been observed that different kinds of dishes from iza bulgur can
be prepared in the Seben region when the necessary conditions and preliminary information are provided. A re-study

can be made to investigate the content analysis and benefits of these two products.

It is seen that the known dishes of the Seben region are shared with the youth. Although the transfer of meals is
provided, these meals are only verbally expressed. Young people have an interest in food. It happens in young
individuals who are indifferent to these meals. Due to the insufficient young population in Seben, there is less
interaction with people. Limited transmission poses a threat to this kitchen. It is thought that the dishes in the Seben
culinary culture can be an attractive element for Gastronomy Tourism. Since the elderly population is included in the
study, a study in which the majority of young people are included can be conducted to investigate whether they know

which dishes of the Seben region. In this way, the continuity of the Seben food culture can be examined in depth.
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