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Gonderim Tarihi: 30.12.2025 Insanoglunun varolusundan itibaren temel gereksinimlerinden biri olan yeme i¢me olgusu,
kiltiirlerin olusumunda ve sekillenmesinde onemli bir rol oynamistir. Tarih boyunca

Kabul Tarihi: 26.06.2026 toplumlarin yasam bigimleri, inanglari, iklim ve cografya yemek kiiltiirlerini

sekillendirirken, yeme igme aligkanliklar1 kiiltiirel kimliklerinin ayrilmaz pargasi olmustur.
Kiiresellesme, sanayilesme, kadmnlarin ig hayatina girmesi, kdyden kente go¢ ve hizli
tilketim gibi faktorler beslenme aligkanliklarini etkileyerek yoresel yemeklerin yapilma
Yoresel yemekler sikligimi azaltmis ve bu kiiltiirel mirasin unutulma tehlikesi giindeme gelmistir. Bu
calismada Bartin iline 6zgli unutulmaya yiiz tutmug yemeklerin kayit altina alinarak
gastronomi literatiiriine kazandirilmasi ve bu kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi
yemekler amagclanmistir. Calismada, nitel aragtirma yontemi kullanilmis olup 40 yas iizeri katilimcilar
ile yart yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilarak goriismeler yapilmistir. Calisma
kapsaminda bir¢ok yoresel yemek bilgisine ulasmanin yani sira bu yemeklerin ritiiellerine
Bartin mutfagi ve Ozel olarak kullanilan ekipman ve arag gereglerin de Bartin mutfak kiiltiirtinde 6nemli
bir yeri oldugu bilgisine ulasilmistir. Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda Bartin
mutfaginin sadece gastronomi agisindan degil ayni zamanda kiiltiirel kimlik ve
stirdiiriilebilirlik agisindan da 6nem arz ettigi tespit edilmistir. Bulgulardan hareketle Bartin
mutfak kiiltiiriiniin korunmasi i¢in yoresel yemeklerin hem yeni nesillere aktarilmasi hem
de gastronomi turizmi araciligiyla tanitilmasi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler

Unutulmaya yiiz tutmus

Kiltiirel miras

Keywords Abstract

Local foods Eating and drinking, which has been a basic need for human beings since their existence,
has played an important role in the formation and shaping of cultures. Throughout history,
societies' lifestyles, beliefs, climate and geography have shaped their food cultures, while
Cultural heritage their eating and drinking habits have become an integral part of their cultural identities.
Factors such as globalization, industrialization, women entering the workforce, migration
from villages to cities and rapid consumption have affected eating habits and reduced the
o frequency of local dishes, putting this cultural heritage in danger of being forgotten. In this
Makalenin Tiiri study, it is aimed to record the almost forgotten dishes specific to Bartin and to bring them
to the gastronomy literature and pass them on to future generations. The study used
qualitative methods and conducted semi-structured interviews with participants over 40.
The study provided access to a wealth of information about various regional dishes, as well
as insights into the rituals associated with these dishes and the special equipment and tools
that hold significant importance in Bartin’s culinary culture. The interviews with
participants revealed that Bartin’s cuisine is significant not only in terms of gastronomy but
also in terms of cultural identity and sustainability. Based on the findings, it is suggested
that in order to preserve Bartin's culinary culture, local dishes should be passed on to future
generations and promoted through gastronomic tourism.
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GIRIS

Yeme-igme, insanlarin yasamlarimi siirdiirebilmeleri igin temel bir gerekliliktir. Bu nedenle, bu ihtiyacin
karsilanmasi i¢in gelistirilen yontemler, arag-gerecler ve siiregler, tarih boyunca kiiltiirlerin sekillenmesinde 6nemli
bir rol oynamistir (Demir, 2019). Hatta, kiiltiirlerin biiyiik ol¢lide yeme-igme aligkanliklar ve igerikleri etrafinda
olustugu sdylenebilir (Sever, 2024). Bu ¢ergevede, toplumlarin tiikettigi gidalar, onlarin kiiltiirel gelisimlerinin bir

aynasi niteligindedir. Bu kiiltiirel hafizanin olusmasinda ise cografi kosullar, iklim 6zellikleri, dini ve milli degerler,

tarihsel olaylar, gelenek ve gorenekler ile aligkanliklar belirleyici olmustur (Sengiil, 2022).

Yemek kiiltiirii, bir toplumun kékeninin bulundugu cografyanin izlerini tasir, hatta o cografyadan dogar (Demir,
2019). Inanglar, etnik kimlik, egitim diizeyi, teknolojik gelismeler, su ve toprak kaynaklari ile iklim kosullar1 gibi
unsurlar, bu kiiltiiriin sekillenmesinde belirleyici rol oynar (Capar ve Yenipinar, 2016). Kiiltiir, bolgeden bolgeye
farklilik gostermekle birlikte toplumsal yapinin insasi ¢ercevesinde sekillenmektedir (Okten, 2006). Bu farklilik
yemek kiiltiirii icin de gecerlidir. Farkliliklardan dogan yemek kiiltiirii, yoresel mutfak kavramini olusturmustur
(Alpyildiz, 2022). Bolgelerin kiiltiirel izlerini tastyan; pisirme teknikleri, sunum farkliliklar1 ve saklama kosullar1 da

kiiltiirel olgunun yapi taslarini ait izler tasimaktadir (Besirli, 2010).

Yoresel mutfak kavrami, bir toplumun kiiltiirel kimliginin 6nemli bir yansimasi olmasinin yani sira, o toplumun
degerler biitiiniinii olusturan temel yap1 taglarindan biridir (Alpyildiz, 2022). Toplumlar, tarihsel siire¢ icerisinde
edindikleri bilgi, deneyim ve yasam bigimlerini gelecek kusaklara aktarma gayreti igerisindedir (Altunbasan, Yay ve
Erdem, 2016, s. 2). Bu aktarim siireci yalnizca dil, gelenek, sanat ya da mimariyle sinirli kalmayip, ayn1 zamanda
mutfak kiiltiiri araciligiyla da gergeklesmektedir. Bu baglamda, yoresel mutfak kiiltiirii, kiltirel siirekliligin
saglanmasi ve toplumsal bellegin korunmasi acisindan biiyiik bir énem tasimaktadir (Uziilmez, 2021). Yoresel
mutfaklar; yasanilan cografyanin dogal kaynaklari, iklim kosullari, dini inanislar, 6rf ve adetler gibi bircok unsurdan
etkilenmekte olup, bu unsurlarin birlesimiyle sekillenmektedir (Akgodz ve Giinel, 2021). Dolayisiyla, mutfak kiiltiirt,
bir bolgenin sosyo-kiiltiirel yapisini ve tarihsel gegmisini anlamada 6nemli ipuglari sunmaktadir. Ayni sofrada bir
araya gelen nesiller, yalnizca yemek paylagmakla kalmayip, ayn1 zamanda kiiltiirel degerleri, yasam bigimlerini ve
tarihsel anlatilar1 da birbirlerine aktarmaktadir. Bu etkilesim, geng¢ kusaklarin kendi kiiltiirel koklerini tanimasi ve

benimsemesi agisindan da kritik bir rol iistlenmektedir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018, s. 46; Sengiil, 2022).

Tiirkiye’de koklii mutfak kiiltiirlerinden birine ev sahipligi yapan Bartin ili, bir¢ok devletin ve milletin kiiltiirel
degerlerini tarihinde barindirmaktadir (Sahin, 2024). Ayrica kdylerde hala siirdiiriilen imece usulii yemek hazirlama
gelenegi, toplumsal dayamigsmanin ve kiiltiirel birlikteligin bir yansimasi olarak Bartin mutfak kiiltiiriiniin sosyal
boyutunu da ortaya koymaktadir (Basol ve Basol, 2025). Bu yoniiyle Bartin’in mutfak kiiltiirii sadece beslenme
aligkanliklarin1 degil, ayn1 zamanda bdlgenin kiiltlirel bellegini ve kimligini koruyan, kusaktan kusaga aktarilan
degerli bir miras niteligi tasimaktadir (Sar1 Giiven, 2022). Literatiirde yer alan ¢aligmalar incelendiginde Bartin’in
mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekleri ile ilgili siirli sayida ¢caligmanin oldugu goriilmektedir (Cosan ve Se¢im, 2019;
Karakas ve Oguz, 2019; Comert ve Kirmizikusak, 2021; Kose ve Ayaz, 2022; Aslan, 2025). Bu ¢aligma, Bartin
mutfak kiltiiriine iliskin mevcut literatiirden farkli olarak Bartin mutfak kiiltiriinde unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel yemekleri sistematik sekilde belirlemeyi, bu yemeklere iligkin hazirlama teknikleri, kullanim baglamlar
ve kiltiirel anlamlar1 ile birlikte ele alarak kayit altina almay1 hedeflemektedir. Caligma, sadece bolgenin mutfak

kiiltiirinii tanimlamakla siirli kalmayip, kusaklar arasi aktarim siirecinde kaybolma riski tasiyan somut olmayan
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kiiltiirel miras unsurlarinin korunmasima odaklanmaktadir. Bu dogrultuda bu arastirmanin amaci, Bartin mutfak
kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin kayit altina alinmasi1 ve gelecek nesillere aktarim durumunun tespit edilmesidir.
Bu yoniiyle arastirma, Bartin mutfak kiiltliriiniin = siirdiiriilebilirligi  kapsaminda yerel mutfak mirasinin
belgelenmesine biitlinciil bir bakis agisi getirmekte ve gelecek kusaklara aktarilabilecek mutfak unsurlarinin

envanterinin olusturulmasi bakimindan literatiire 6zgiin bir katki saglamaktadir.
Kavramsal Cerceve
Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kelimesi, Arapcadan dilimize ge¢mis olup, orijinal hali ve Osmanli déneminde kullanilan sekli
“matbah”tir (Varol ve Se¢im, 2022). Mutfak, evlerde yiyecek ve iceceklerin temizlendigi, hazirlandig1 ve bazen de
yendigi bir alan olarak tanimlanirken, sadece fiziksel bir mekan olmanin 6tesinde, ayni zamanda kiiltiiriin bir pargasi
olarak da karsimiza ¢ikmaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2021). Kiiltiir kelimesi Tiirkgeye Fransizca’daki “cultura”
kelimesinden gecmistir. Ziya Gokalp kiiltiirii “hars” kelimesiyle ifade etmistir. Kiiltiir, “Tarihsel, toplumsal gelisme
stireci i¢cinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan,
insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iisiinii gdsteren araglarin biitiinii; hars” olarak agiklanmaktadir
(TDK, 2024). Toplumlarin tarihsel siire¢ icerisinde gelistirdigi tiim maddi ve manevi &zellikler, genel anlamda
“kiiltiir” kavram igerisinde degerlendirilir. Bir bagka ifadeyle, bir toplumun ge¢cmisten giiniimiize kadar iirettigi,
yasattig1 ve nesilden nesle aktardigi her tiirlii deger, bilgi, inang, gelenek, sanat, yasam bigimi ve davranig kaliplari
kiiltiiriin kapsamia girer (Alakus, 2004). Sosyolojik ac¢idan kiiltiir, insan topluluklarmin kusaklar boyunca
olusturdugu ve aktardigi maddi unsurlarin (aletler, giysiler, yapilar vb.) yani sira, manevi unsurlar1 (dil, inang
sistemleri, ahlaki degerler, gelenekler) da igine alan ¢ok katmanli bir biitiindiir (Uluocak, 2011). Ayn1 zamanda kiiltiir,
sembolik anlamlar tasiyan ve 6grenme yoluyla edinilen 6zelliklerin tiimiinii igerir. Bu kiiltlirel birikimler, bir
toplumun kendine 6zgili yasam bigimini ve deger diinyasini sekillendirerek onu diger toplumlardan ayiran temel
Ogeleri olusturur. Bu baglamda kiiltiir, bir uygarligi veya toplumu meydana getiren degerler biitiiniidiir (Cevizci,
2000). Insanlarin aglik hissini gidermek igin yemek tiiketmesi, her ne kadar biyolojik ve biyokimyasal bir zorunluluk
olmasinin yani sira bu ihtiyacin ne zaman, nasil ve hangi yiyeceklerle karsilandigi, yalnizca fizyolojik degil; ayni

zamanda antropolojik ve kiiltiirel bir olgu olarak degerlendirilmelidir (Kodas ve Dikici, 2012).

Mutfak kiiltiirii, bir toplumun sosyal yasaminda 6nemli bir yer tutar ve sosyal etkilesimlerin bir unsuru olarak
tanimlanir (Demir, 2019). Bu sebeple, bir iilke ya da bolgenin mutfak kiiltiirii, o toplumun kimliginin ayrilmaz bir
pargasidir (Capar ve Yenipinar, 2016). Mutfak kiiltiirii, bolgeden bolgeye farklilik gosterebilir ve bu farklilik, bircok
faktor tarafindan sekillendirilir. Cografya, iklim, tarim yontemleri, gé¢ hareketleri ve tarihsel siirecler, bu faktorler
arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin her bolgesinde farkl bitkiler yetismekte olup ¢esitlilik ¢ok fazladir (Ajgoz ve
Giines, 2021). Cesitliligin fazla olmasi cografi farkliliklara ve iklim kosullarina baglidir. Ayni iiriiniin bile bolgeden
bolgeye pisirilme ve sunum seklinin farklilik gostermesi mutfak kiiltliriiniin bolgesel farkliliklarina ve gesitlilige

neden olmustur. Bu ¢esitlilik sonucunda da zengin mutfak kiiltiirii olusmustur (Sen ve Kog, 2024).

Mutfak kiiltlirii olarak bahsedilen olgu, s6z konusu tutum ve davranislarin yillar boyunca birikerek benzer
beslenme aligkanliklarina doniismesidir (Sengiil ve Tiirkay, 2022) Diinyadaki tiim toplumlar, kendilerine 6zgii bir
mutfak kiiltlirline ve beslenme aligkanliklarina sahiptir. Bu mutfak kiiltiirii, bulundugu cografyanin yapisi, din, dil,
yasam tarzi, Orf ve adetler gibi unsurlar tarafindan sekillendirilmektedir (Tuncer ve Yilmaz, 2023). Sonug olarak,
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mutfak kdltiirti, bir toplumun cografi, iklimsel ve tarihsel kosullarinin yani sira din, dil ve geleneksel unsurlar
tarafindan sekillenen, nesiller boyunca aktarilan ve toplumsal kimligin 6nemli bir pargasi haline gelen bir olgudur
(Apak vd., 2022). Bolgesel farkliliklar ve ¢esitlilik, toplumlarin zengin mutfak kiiltiirlerini ortaya g¢ikarirken, ayni
zamanda bu kiiltiirlerin dinamik ve yasayan bir yapiya sahip oldugunu da gostermektedir (Alpyildiz, 2022). Bu
baglamda, mutfak kiiltiirii, toplumlarin hem ge¢misle bag kurmasini hem de gelecege miras birakmasini saglayan

giiclii bir kiiltiirel hafizadir.
Yoresel Mutfak Kiiltiirii ve Siirdiiriilebilirlik

Yoresel mutfak, belirli bir cografi bolgedeki insanlarin c¢evresel faktorlerden, kiiltiirel mirastan ve yerel
kaynaklardan etkilenen beslenme aligkanliklari, geleneksel uygulamalar1 ve 6zgiin iiretim teknikleriyle sekillenen bir
yemek kiiltiiriidiir (Altunsaban vd., 2022). Bu mutfak, bolgeye 6zgii malzemeler ve pisirme yontemleriyle, hem o
bolgenin tarihsel ve kiiltiirel kimligini yansitan hem de yerel halkin yasam bi¢imini ortaya koyan besin 6gelerinden
olugmaktadir (Aksu vd., 2017). Yoresel mutfak kavrami kiiltiiriin 6nemli bir yansimasi olabilecegi gibi toplumlari
bir arada tutan gostergelerin bir birlesimidir. Toplumlar, sahip olduklar1 yoresel mutfak kiiltiirleri ile gegmislerini
geleceklerine aktarma cabasi i¢indedir (Apak vd., 2022). Bu aktarim, kiiltiiriin olusma siirecinde de 6nemli katkilar
saglamaktadir. Bir toplumu bir arada tutan kritik unsurlardan biri de benzer davranislar1 ve tutumlari sergilemesidir.
Yoresel mutfak, belirli bir bolgeye ait yiyecek ve icecekleri tanimlarken, bu tiriinlerin o yoreye 6zgii yerel 6zellikleri
tagidigini ve bolgesel kimliklerini yansittigini ifade eder (Aksu vd., 2017). Yoresel mutfak kavrami, yalnizca yiyecek
ve igecekleri degil, ayn1 zamanda o bolgeye 6zgii pisirme tekniklerini, kullanilan arag-gerecleri ve gelencksel adetleri
de kapsayan genis bir anlayisi icerir. Bu anlayisi yansitan en 6nemli ¢ikt1 ise yoresel yemeklerdir (Sengiil ve Tiirkay,

2022).

Yoresel mutfak kiiltiirii, toplumlarin kiiltiirel kimligini yansitan ve gelecek nesillere aktarilarak varligini siirdiiren
onemli bir somut olmayan kiiltiirel miras1 ifade etmektedir (Eren ve Sezgin, 2017). Siirdiiriilebilirlik a¢isindan 6nem
kazanan yoresel mutfak kiiltiirli, sanayilesme siireci, besin liretim ve tiikketim sistemlerinde dnemli doniigiimlere
neden olarak yoresel mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligini tehdit etmektedir (Akgoéz ve Giines, 2021).
Sanayilesmis tilkelerin kiiresel besin sistemlerini doniigtiirmesi, yerel liretim ve tiiketim aligkanliklarinin degismesine
yol acarken Sarnsik'in (2021) “delokalizasyon” olarak adlandirilan ve Tiirk¢eye “ydresizlesme” olarak ¢evrilen siireg
yoresel mutfak uygulamalarinin zayiflamasina neden olmaktadir. Yoresizlesme, geleneksel olmayan bitki ve hayvan
tiirlerinin yetistirilmesine, tarimsal ihracat iiriinlerinin {iretimine ve endiistriyel 6lgekli besin isleme siireclerine
yonelik bir doniisiim siirecini baslatmig; bununla birlikte kirsal alanlardan kentsel bolgelere go¢ etmeye tesvik
etmistir (Yalgin ve Ocal Kara, 2016). Bu durum yalnizca ydresel yemeklerin tiiketiminin azalmasina degil, ayni
zamanda bu yemeklere iliskin bilgi, beceri ve kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere aktariimasinda da 6nemli kayiplara
yol agmaktadir. Yildirim ve Karaca (2023) Yoriik mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligine dair gergeklestirdikleri
calismada, kentlesme, degisen yasam kosullar1 ve kiiltiiriin yasatilabilecegi ortamlarin azalmasinin mutfak
kiiltiirtiniin devamhiligini tehdit ettigini belirtmektedir. Benzer sekilde Kayis ve Yarmaci Giiveng ’in (2025)
Zonguldak mutfak kiiltiirii iizerine ger¢eklestirdikleri ¢alismada, go¢ hareketlerinin, degisen tiiketim aliskanliklarinin
ve kiiltiirel doniigiimlerin yoresel yemeklerin unutulmasina neden oldugu belirtilmektedir. Delil (2023) ise yoresel
yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasina iliskin farkindaligi inceledigi ¢aligmasinda, kayit altina alinmayan ve

aktarim siire¢leri desteklenmeyen mutfak kiltiirii unsurlarinin zamanla yok olma riski tasidigina dikkat gekmektedir.
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Bu ¢aligmalarla birlikte yoresel mutfak kiiltiirtiniin siirdiiriilebilirliginin yalnizca yemeklerin fiziksel olarak varligim
siirdiirmesiyle degil, bu yemeklere iligskin bilgi, beceri, iiretim teknikleri ve kiiltiirel anlamlarin kusaklar arasi
aktarimimin saglanmasiyla miimkiin oldugu anlagilmaktadir (Yildinm ve Karaca, 2023). Sonug olarak, geleneksel
toplumlar, bati kiiltiiriine adapte olmaya caligirken kiiresel sistem iginde varliklarini kaybetme riskiyle karsi karsiya
kalmaktadir (Eren ve Sezgin, 2017). Kisacasi, sanayilesme, yiyecek ve i¢eceklerin yoresizlesmesine sebep olurken,
yoresizlesme de kiiresel besin sistemlerinin olusumunu tetiklemektedir (Yasa ve Sen, 2024). Bu durum, olumlu bir
gelisme gibi goriinse de yoresel mutfak kiiltiirleri {izerinde son derece olumsuz etkiler yaratmaktadir (Saruisik, 2021).
Ozellikle yerel iiretim bicimlerinin, geleneksel tariflerin ve mutfak uygulamalarinin giderek standartlagmasi, yoresel
mutfak kiiltiirlerinin 6zgiin niteliklerini kaybetmesine neden olmaktadir (Delil, 2023). Ayni zamanda yo6resel mutfak
mirasinin gelecek nesillere aktarilmasini giiclestirmektedir. Bu nedenle bdlgesel mutfak kiiltiirlerinin kayit altina

almarak envanter ¢ikarilmasi ve kusaklararasi aktarimin desteklenmesi kritik 6neme sahiptir (Eren ve Sezgin, 2017).
Bartin ili Mutfak Kiiltiirii

Bartin ili, Bat1 Karadeniz bdlgesinde yer alan 5000 yillik gegmise sahip tarihi ve dogal giizellikleriyle dikkat
ceken bir sehirdir. Bartin, adini kiyisinda yer alan ve antik cagda Parthenios olarak bilinen Bartin Cayi’ndan almastir.
Kent, ayn1 zamanda tarihi Paphlagonia bdlgesine ait olan Sesamos (giiniimiiz Amasra), Kromna (giiniimiiz
Kurucasile) ve Erythinoi (gliniimiiz Cakraz) gibi antik yerlesimlerin sinirlar1 i¢inde yer almaktadir (Bagdathh Cam,
2014). Tirkiye’nin kuzeyinde yer alan, Zonguldak ve Kastamonu illeri ile komsu olan Bartin konumu itibariyle
yazlart serin, kiglar1 1lik ve yagish iklim 6zelliklerine sahiptir. Her mevsim yagish olan Bartin’a en ¢ok yagis son
bahar aylarinda yagmaktadir. Yagislarin fazla olmasi ve her mevsim yagmasi bolgede tarimciligi gelistirmis ve gesitli
uriinler yetistirmeye olanak saglayarak tarim ile ugrasan yerel halka olumlu katkilar saglamistir. Bélge de en gok
musir, karalahana, taze-kuru fasulye ve findik tarimi yapilmaktadir (Kabacik, 2019). Tarimi yapilan bu iiriinler de
sofralarda yemek olarak yerini almakta ve siklikla tiiketilmektedir. Bélgenin bol yagishi olmasindan dolay: bolge de
mantar gesitliligi fazladir. Bolgede yetisen mantarlar; kanlica mantari, act mantar, ¢gam mantari, cincile mantari, igi
kizil mantari, kara kulak mantari, kara kiz mantar ve ebiske mantaridir (Se¢im ve Cosan, 2024). Bartin tarih boyunca
Hititliler, Frigler, Persler, Romalilar, Bizanslilar ve Osmanlilar gibi bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmustir.
Ozellikle Amasra ilgesi, antik caglardan beri bir liman kenti olarak 6nemini korumustur. Fatih Sultan Mehmet’in
“Lala, lala ¢gesm-i cihan bu mu ola?” dedigi Amasra, tarihi kaleleri, kemerli kopriileri ve eski tas evleriyle gecmisin
izlerini giiniimiize tasir (Kargiglioglu, Erkol Bayram ve Cetin, 2019). Ilin yiiz 6l¢iimii 2330 kilometrekarelik bir alam
kapsamaktadir. Bartin; dogu, bat1 ve kuzey yonlerinden yiiksekligi 2000 metreyi asmayan daglarla ¢evrilidir. Bu
daglar, fazla yiiksek olmamakla birlikte oldukca dik egimlere sahip olup sahil kesimlerine sarp ve kayalik bir
yapidadir. En yiiksek tepesi 1619 metre ile Kegikiran tepesidir (Orman ve Su isleri Bakanhig: 10.Bdlge Miidiirliigii,
2013). Bartin Irmagz ve kollar1, bolgenin arazisini derin vadilerle sekillendirerek engebeli bir yap1 olusturur. Irmagin
genisledigi alanlarda ve dik dag yamaglar1 arasinda dar ve derin vadiler bulunurken, kent merkezine yaklasildikc¢a
diiz ovalar artar. Ulus il¢esindeki Uluyayla, Kumluca beldesindeki Ardi¢ (Gezen) ve Kokurdan yaylalar1 ile Arit
Koyii’'ndeki Zoni Yaylasi, dogal giizellikleriyle dikkat ¢eker ve dag ile yayla turizmi agisindan 6nemlidir. Bartin’in
en 6nemli akarsuyu, eski ad1 Parthenios olan ve kente adini veren Bartin Irmagi’dir. Kocagay ve Kocanaz Cay1’nin
birlesmesiyle olusan 1rmak, 14 kilometrelik bir yol alarak Karadeniz’e ulasir. Uzerinde 500 tonluk gemilerle
Karadeniz’den kente kadar ulagim yapilabilmektedir. Bartin ¢ay1 Tiirkiye’de tizerinde tasimacilik yapilan tek akarsu

olmasi 6zelligi ile de 6n plana ¢ikmaktadir (Bartin Valiligi, 2024).
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Bartin mutfagi, Bat1 Karadeniz Bolgesi’nin tarihi, kiiltiirel ve ekolojik dokusuyla sekillenmis bir gastronomi
gelenegini temsil etmektedir. Bu mutfak, bolgenin zengin dogal kaynaklar1 ve tarimsal faaliyetleriyle beslenen, ayni
zamanda Karadeniz kiyi kiiltiiriiniin izlerini tagiyan bir yapiya sahiptir. Gegmisten giiniimiize devam eden bir siireg
icerisinde evrimlesmis, yerel ve bdlgesel iliretim yontemlerinin etkisiyle sekillenmistir (Comert ve Kirmizikusak,

2021).

Bartin mutfaginin tarihi, bolgenin cografi ve kiiltiirel konumuna dayali olarak uzun bir gegmise sahiptir. Bartin’in
mutfak kiiltiiriine etki eden faktorler arasinda cografi konumu olduk¢a Onemli bir rol oynamaktadir. Bartin
mutfaginda kullanilan temel gida maddelerinin ¢ogu, bélgenin dogal kaynaklariyla dogrudan iliskilidir. Karadeniz
bolgesine 6zgii lriinlerin bolca yetistigi bolgede, balik ve musir gibi temel besin kaynaklar1 mutfak kiiltiiriiniin
vazgecilmezlerindendir (Karakas ve Oguz, 2019). Tarihsel olarak bakildiginda, Bartin’da mutfakta en ¢ok tercih
edilen gida tirtinleri arasinda tahillar, sebzeler, hayvansal iirlinler ve deniz mahsulleri 6nemli bir yer tutmustur (Ayaz
ve Cobanoglu, 2017). Yerel halk, ekili alanlarda iirettikleri tahillar, sebzeler ve meyveleri giinliik yagsamda tiiketmis,
ayni zamanda hayvancilikla elde edilen siit ve et {iriinleri de mutfakta yaygin olarak kullanilmistir. Bartin’in tarih
boyunca bir liman kenti olmas1 sebebiyle deniz {iriinlerinin bolca tiiketildigi, ayn1 zamanda i¢ kesimlerden gelen
goclerle et ve et tiriinlerinin de mutfak kiiltliriine 6nemli bir katki sagladigi bilinmektedir. Osmanli ve Rumeli halkinin
etkilerinin de goriildiigii Bartin mutfag1, yoresel yemeklere farkl tatlar kazandirmustir (Uziilmez, 2021). Eksi
tatlardan sirke, yogurt ve koruk, Rumeli mutfaginin etkisi ile Bartin mutfak kiiltiiriinde kendine yer bulurken 1sirgan,
pazi, ebeglimeci gibi otlarin yemeklerin igerisinde yer almasi Balkan go¢ kiiltiiriinii yansitmaktadir. Etli, tereyagh
veya sade olarak pisirilen pilav ¢esitleri ve hamur isleri ise Osmanli mutfaginin etkilerini ortaya koymaktadir (Comert
ve Kirmizikusak, 2021). Osmanli ve Rumeli teknikleri kullanilarak pisirilen misir unu, lahana ve fasulye gibi
yiyecekler ise Karadeniz bolgesine ait lirlinler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle Bartin mutfagi, Karadeniz ve
Osmanl etkilerini birlestiren zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bartin’daki mutfak, bolgedeki koy ve kasaba
halkinin tarimsal iiretim yapisina gore sekillenmis, her yerlesim yerinin mutfag: farkli 6zellikler tagimistir. Yoresel
malzemeler kullanilarak yapilan yemekler, ailelerde kusaktan kusaga aktarilarak bir gelenek halini almistir (Karakas

ve Oguz, 2019).
Yontem

Arastirma, Bartin mutfak kiiltliriine iliskin bilgi, deneyim ve uygulamalarin derinlemesine incelenmesini
amaglayan nitel arastirma yaklasimi kapsaminda durum calismasi deseni ile yiiriitiilmiistiir. Durum ¢alismasi, belirli
bir olgu, olay, birey, topluluk veya sistemin gercek yasam baglami igerisinde derinlemesine ve biitiinciil olarak
incelenmesini amaglayan bir arastirma desenidir (Yin, 2018). Bu arastirmanin amaci, Bartin mutfak kiiltiiriiniin ve
yoresel yemeklerinin kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere aktarim durumunun tespit edilmesidir. Bu amag
dogrultusunda aragtirmanin alt amaglari; Bartin mutfak kiiltiiriinde yoresel mutfak kavraminin nasil tamimlandigini
belirlemek, yoresel yiyeceklerin varligimi ortaya koymak, bu yiyeceklerin gelecek nesillere aktarilma durumunu
incelemek ve Ozel giin yemeklerinin siirdiiriilebilirligini degerlendirmektir. Arastirmanin amag¢ ve alt amaclar
dikkate almarak literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden goériisme tekniginin tercih
edildigi bu ¢alismada goriisme formu, aragtirmanin amacina, ilgili literatiire ve 6zellikle Cakici ve Zencir (2018) ve
Yalin (2020) caligmalarina dayanarak gelistirilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriisme formu, yoresel mutfaklar

konusunda ¢alismalar1 bulunan 3 uzmanin goriisiine sunulmustur. Hamid ve Habidin (2024) ¢alismalarinda, arastirma
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sorularinin  gelistirilmesi i¢in 3 uzman gorisiiniin yeterli oldugunu belirtmektedirler. Uzman goriislerine
basgvurulmasinin temel amaci, sorularin arastirma amaciyla uyumunu, anlasilirhgim ve igerik yeterliligini
degerlendirmektir (Yildirrm ve Simsek, 2021). Uzmanlarin onerileri dikkate alinarak goriisme formu tekrar
diizenlenmistir. Iki ayr1 boliimden olusan goériisme formunun ilk kisminda katilimcilarm demografik bilgilerine
iliskin sorulara yer verilmistir. Ikinci kisminda ise arastirmanin amaci dogrultusundan hazirlanan sorular yer

almaktadir.

Bu aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden 6lgiit 6rnekleme yontemi ve kartopu 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir. Katilimcilarda “Bartin ili bolgesinde dogmus ve uzun yillardir Bartin’da yasiyor olma, Bartin mutfak
kiiltiiri hakkinda bilgi sahibi olma, kusaklar arasi aktarim siireglerine taniklik etmis olmak™ kriterleri aranmaistir.
Aragtirmanin ¢alisma alanini Bartin ili olugturmaktadir. Bartin ilinin se¢ilmesinin temel nedeni, koklii bir gastronomi
gecmisine sahip olmasi ve bu zenginligin akademik calismalar aracilifiyla goriiniir kilinmasina katki saglama
potansiyelidir. Ayrica arastirmacilarin yerel mutfak kiiltiiriine hdkim olmalar1 ve boélgeyi tanimalari da evren
seciminde etkili olmustur. Orneklem grubu olarak ise Bartin ili Ulus ilgesine bagli Kumluca beldesi secilmistir.
Orneklem grubuna dahil olan 15 katilimer ile 15-17 Kasim 2025 tarihleri arasinda 30-40 dakika siiren goriismeler
gerceklestirilmistir. Goriismeler esnasinda elde edilen verilerin belirli temalar etrafinda tekrar etmeye basladig1 ve
yeni bilgi ya da temalarin ortaya ¢ikmadigi gozlemlendiginden veri doygunluguna ulasildigi kabul edilerek 15
katilimer ile gériismeler sonlandirilmistir (Guest, Bunce ve Johnson, 2006; Saunders vd., 2018). Ik olarak ilgede
yasayan bir kisi ile goriismelere baslanmig ardindan kartopu yontemi ile tavsiye lzerine diger Kkisiler ile
goriligiilmistiir. Katilmcilarla gergeklestirilen goriismeler, ses kayit cihazi ile kayit altina alinarak dijital ortama
aktarilmistir. Ardindan goriismeler yazili hale getirilerek tema ve kodlar belirlenmistir. Belirlenen tema ve kodlar
betimsel analiz yontemi kullanilarak MAXQDA 2022 nitel analiz programinda analiz edilmistir (Kuckartz ve
Rédiker, 2019). Daha sonra katilime1 ifadelerinden anlamli verim birimleri belirlenmis ve bu ifadeler agik kodlama
yoluyla kodlanmistir. Benzerlik gdsteren kodlar bir araya getirilerek alt kategoriler olusturulmustur. Bu kategoriler
arasindaki iligkiler incelenerek temalar gelistirilmistir. Temalar olusturulurken arastirmanin amaci ve veri setinin
biitiinliigli dikkate alinmig olup, temalarin veriyi temsil etme giicii degerlendirilmistir. Kodlama giivenilirligini
saglamak amaciyla veri setinin belirli bir boliimii ikinci bir arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak kodlanmaistir.
Aragtirmacilar tarafindan yapilan kodlamalar karsilagtirilmis ve goriis ayriliklan tartisilarak ortak bir karara
vartlmistir (Miles ve Huberman, 1994). Betimsel analiz yontemi, elde edilen verilerin 6nceden belirlenen tema ve
arastirma sorular1 kapsaminda sistematik sekilde diizenlenmesini, 6zetlenmesini ve yorumlanmasini icermektedir.
Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen veriler oldugu gibi, agik ve anlasilir sekilde ortaya koyulmaktadir. Ozellikle
kiiltiirel pratikler, gelenekler, ritiieller ve yerel bilgi aktarimi gibi konularin gériiniir kilinmasinda tercih edilen bir
yontemdir (Hartling vd., 2012; Kemp, Hollowood ve Hort, 2018). Elde edilen bulgular dogrultusunda sik tekrar eden

kodlardan hiyerarsik kod alt kod modelleri olusturularak bulgular kisminda sunulmustur.

Arastirmanin niteligini artirmak amaciyla Lincoln ve Guba’nin (1985) 6nerdigi inandiricilik, aktarilabilirlik,
tutarlilk ve dogrulanabilirlik 6lgiitleri dikkate almmustir. Inandiriciligin saglanmasi amaciyla veri toplama siireci
ayrintili bi¢imde yuriitiilmis ve katilimcilarin goriisleri dogrudan alintilarla desteklenmistir. Aktarilabilirligi artirmak
icin ise drneklem ozellikleri ve veri toplama asamalar1 ayrintili olarak agiklanmigtir. Tutarliligin saglanmasi amaciyla
goriisme formu yoresel mutfak alaninda ¢alismalar1 bulunan uzman goériisleri dogrultusunda gelistirilmis ve veri

analiz siireci sistematik olarak iki uzman tarafindan yiiriitilmiistiir. Dogrulanabilirlik kapsaminda arastirma siirecinde
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elde edilen veriler, kodlama ve arastirmaci notlar1 muhafaza edilerek, bulgularin dogrudan katilimer ifadeleriyle

desteklenmesine 6zen gosterilmistir (Lincoln ve Guba, 1985; Guest, Bunce ve Johnson, 2006).

Aragstirma kapsaminda hazirlanan yar1 yapilandirilmig goriisme formu igin etik kurul onay1 Sakarya Uygulamali
Bilimler Universitesi Rektorliigii Etik Kurulu tarafindan 12.05.2025 tarihinde E.172816 say1l1 karariyla verilmistir
(Ek-1).

Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda Bartin’da yasayan yerel halk ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgulara
yer verilmistir. Analiz edilen bulgular dogrultusunda hiyerarsik kod-alt kod yapilar1 olusturulmus, ayrica
katilimeilarin gortislerini yansitmak amaciyla dogrudan alintilara yer verilmistir. Bulgular bdliimiinde oncelikle
katilimcilara iliskin demografik bilgiler sunulmustur. Ardindan ise yar1 yapilandirilmis miilakat sorularina verilen
cevaplara kod atanarak kod haritalar1 olusturulmustur. Arastirma kapsaminda Bartin ilinde yasayan ve Bartin
kiiltiirlinde biiyiiyiip yetismis 40 yas ve {iizeri 15 katilimci ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimceilarin
demografik bilgileri Tablo 1°de detaylandirilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilme1 Kodlamasi Yas Cinsiyet Medeni Durumu Meslegi
K1 40 Erkek Evli Isci
K2 45 Kadin Evli Ev Hanimi
K3 58 Kadin Evli Ev Hanimi
K4 55 Kadin Evli Ev Hanimi
K5 66 Erkek Evli Emekli Firinci
K6 70 Erkek Evli Emekli
K7 62 Kadin Evli Ev Hanimi
K8 61 Erkek Evli Mubhtar
K9 64 Kadin Evli Ev Hanimi
K10 47 Kadin Evli Ev Hanimi
K11 71 Kadin Evli Ev Hanimi
K12 44 Kadin Evli Ev Hanimi
K13 46 Kadin Evli Ev Hanimi
K14 47 Erkek Evli Emekli Esnaf
K15 46 Kadin Evli Ev Hanimi

Katilimcilarin - ¢ogunun kadin olmasi, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin  genellikle kadinlar tarafindan
stirdiiriildiigiinii gostermektedir. Kadin katilimcilarin hepsinin ev hanimi olmasi, yemek pisirme ve geleneksel
tariflerin korunmast sorumlulugunun biiyiik 6l¢iide kadinlarin {izerine diistiigiinii gostermektedir. Bu durum ev
hanimi katilimcilarm kiiltiiriin 6nemli birer tasiyicis1 ve koruyucusu olduklarmi da gdzler oniline sermektedir.
Katilimeilarin tamaminin evli bireyler olmasi, aile i¢i yemek geleneklerinin ve yemek kiiltiirliniin korunmasinda
evliligin 6nemli bir rol {stlendigini gostermektedir. Bartin’in geleneksel mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin ve
ritliellerin tespit edilmesi amaciyla, 40-71 yas aralifindaki katilimcilarla yar1 yapilandirilmis goriismeler

gergeklestirilmistir.

Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecekler ve gelecek nesle aktarilma durumunun tespiti i¢in katilimecilara sekiz
farkli soru sorulmustur. Bu sorular icerisinde katilimcilara sorulan ilk soru “Yoresel mutfak kavrami sizin i¢in ne

ifade ediyor?” sorusudur. Elde edilen veriler sekil 1°de verilmistir.
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Koy Yasami (5) Dogallik (1)

Q Cocuklugumdaki
Geleneksel Yemekler (4) Yemekler (2)

Yorusd Mutf: Ik Kavrami (”5)

Damz lk Tad1 (4) Mcmln.kullmu Ozlem (3)

M1ncwr 3) Atalardan er s (3)

Sekil 1. Yoresel Mutfak Kavramina iliskin Kod Haritas:

Sekil 1’de yoresel mutfak kiiltiiriiniin katilimcilar i¢in ne ifade ettigine dair kod haritasina yer verilmistir. Kod
haritasinda birden fazla kodlama yapildig: goriilmektedir. Katilimcilardan alinan cevaplar icerisinde yoresel mutfak
kdiltiirii ifadesinin en ¢ok kdy yasamini ifade ettigi ardindan ise geleneksel yemekler ve damak tadini ifade ettigi
tespit edilmistir. Ayrica damak tadin1 kodu ise bir diger sik belirtilen ifadeler arasinda yer almaktadir. Bu konuya

iligkin K13 ve K15’in goriiglerine agagida yer verilmistir.
K13: “Memleket, kdy.”
K15: “Hakiki damak tadi. Bize hitap eden lezzetler.”

Katilimcilara, bolgeye 6zgii yoresel yemeklerin neler olduguna dair “Yoresel (eski) yiyecekleriniz var mi1? Bu
yiyecekler nelerdir?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarin cevaplari dogrultusunda hazirlanan kod haritas: sekil 2’de
verilmistir.

e
LN

Do;LmL Mancar (13) Sa “—uk ( 1) incir Uyulm as1/
Dondurmasi (1)
Bulgur ¢ orb'm (12) / } \
Hosaf (1)
/\\
He l|l ka (11 )
Sl HUbblkll(l)
i /

Bul,gurlu Kz 1b ak (1)

Kabakh $<.k‘.rh BOH-M/ Yoresel Ylycccklcr (84) \

Gelin T';’Ii Tz\ulm (1)
Maisir Unu Corbasi (6)

L\
A Sac Ekmegi (1)
VAR

I’uburu \( 1)

Yumurtal Ispit (6) i
7'\
£ K

Nisusla. Hcl.vu:s'l (1)

Deli Oglan Sarnigi (5)
A Tavuklu Borek (4) A

Keskek Corbasi (2) Komeg Ekmegi (2)

Hamur Atmasi (5)

Sekil 2. Yoresel (Eski) Yiyeceklere Iliskin Kod Haritas

Sekil 2°de yoresel (eski) yiyeceklerin neler olduguna dair bir kod haritasina yer verilmistir. Bu kod haritasindal5
katilimcidan alinan cevaplar incelendiginde 20 farkli yoresel yemek kodu ortaya ¢ikmistir. Bu kodlar incelendiginde

en sik tekrar eden kod déseme mancar olmustur. Ikinci sirada ise bulgur ¢orbasi kodu yer almaktadir. Ardindan ise
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katilimcilari en sik tekrar ettigi kodlar da haligka, kabakli sekerli borek, misir unu ¢orbasi ve yumurtali 1spit
kodlarmin yer aldigi goriilmektedir. Bu kodlarin yam sira deli oglan sarig1 ve hamur atmasi kodlar1 6n plana

cikmaktadir. Bu konuya iliskin K11 ve K13’ iin goriislerine asagida yer verilmistir.
K11: “Haligka, tavuklu borek, deli oglan sarig1, bulgur ¢orbasi, keskek ¢orbasi, misir unu ¢orbasi.”

K13: “Déseme mancar, haligka, hamur atmasi, misir unu gorbasi, bulgur ¢orbasi, deli oglan sarig1, sekerli kabak

boregi, yumurtali 1spit.”

Yoresel yemeklerin neler oldugu sorusundan sonra yoresel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi ve bu yemekleri
yaparken kullanilan 6zel mutfak esyalarinin olup olmadig ile ilgili olarak katilimcilara “Y6resel yiyecekleri evinizde
giinliik yasaminizda yapmaya devam ediyor musunuz? Kullandiginiz 6zel mutfak esyasi var mi? Varsa nelerdir?”

sorular1 sorulmustur. Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda hazirlanan kod haritast sekil 3’te verilmistir.

Yoresel Ylyeceklerm Siirdiirtilebilirligi (31)

7

Evet, yapllmaya devam  Ogzel giinlerde Ozel muttak esyast Oklava (5) Kara Ocaklar (2) Toprak Kiipler (1)
ediyor. (14) yapiliyor. (1) yok. (8)

Sekil 3. Yoresel Yiyeceklerin Siirdiiriilebilirligi ve Kullanilan Ozel Mutfak Esyalarina Dair Kod Haritasi

Sekil 3’te yoresel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi ve kullanilan 6zel mutfak esyalarina ait bir kod haritasina yer
verilmistir. Bu kod haritas1 incelendiginde 15 katilimcidan 14’iiniin yoresel yiyeceklerin giinliik yasamda yapilmaya
devam ettigini ifade ettigi goriilmektedir. Diger 1 katilimecinin ise yoresel yemeklerin 6zel giinlerde yapildigini
disiindigi fikrine ulagilmigtir. Kullanilan 6zel mutfak esyasi olarak 15 katilimcidan 8 katilimcinin 6zel mutfak esyasi
olmadigini ifade ettigi goriilmektedir. 5 katilimcinin ise 6zel mutfak esyasi olarak oklavanin kullanildigina dair ortak
bir goriisiine ulasilmistir. Ayrica katilimcilarin oklavaya ek olarak kara ocaklar ve toprak kiiplerin kullanildigini ifade

ettikleri goriilmektedir. Bu konuya iliskin K7 ve K10’un goriislerine asagida yer verilmistir.
K7: “Evet yapmaya devam ediyoruz. Ozel mutfak esyas1 yok ama kara ocaklarda pisiririz.”

K10: “Ozel giinlerde yapryoruz giinliik yasamda pek yapmiyoruz. Oklava mutfakta hamur acarken kullandigimiz

ekipmanlardan biri.”

Katilimeilara isimlerini saydiklar1 yoresel yemeklerin bilgi ve tariflerini kimlerden 6grendiklerine dair “Y dresel
yiyecekleri kimden 6grendiniz? Bir hikayesi var m1?”” sorusu sorulmustur. Bu soru kapsaminda verilen cevaplar sekil

4’te hazirlanan kod haritasinda verilmistir.
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O

Yoresel Yiyeceklerin Aktarimi (24)

AN

Anne (12) Babaanne (5) Atalardan (2) Baba (2) Anneanne (1) Nine (1) Hikayeleri (1)
Sekil 4. Yoresel Yiyeceklerin Aktarimina iliskin Kod Haritasi

Sekil 4°te yoresel yiyeceklerin aktarimi kod haritasina yer verilmistir. Bu haritada katilimcilara yoresel yiyecekleri
kimlerden 6grendikleri ve 6zel hikayesi olan bir yemegin olup olmadigi sorulmustur. 15 katilimeciya sorulan bu
soruda 12 katilimcinin yoresel yemekleri annesinden 6grendigini ifade ettigi goriillmektedir. Ardindan ise babaanne
kodunun cevaplarda siklikla ifade edildigi goriilmektedir. Ozel hikayesi olan bir yemek var mi sorusuna
katilimcilardan 1’inin var dedigi kod haritasinda goriilmektedir. Bu konuya iliskin K13 ve K14’ilin goriislerine

asagida yer verilmistir.

K13: “Babaannemden ve annemden 6grendim. Cenaze giinii cenaze evinde dlen kisinin yasi kadar sayida yufka

yazilirdi ve gelen misafirlere o yufkalardan ikram edilirdi.”
K14: “Ecdadimizdan 6grendik. Annem, anneannem ve babaannemden. Hikayesi olan yemek yok.”

Katilimcilara 6zel glinlerde hangi yoresel lezzetlerin yapildigini ve hangi yemegin hangi 6zel giin ile 6zdesleserek
yapildigin1 6grenmek amaciyla “Dogum, 6liim, diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde yaptiginiz yoresel yiyecekler
var m1? Nelerdir?” sorusunu sorduk. Katilimecilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda hazirlanan kod haritas: sekil
5’te verilmistir.

O

Pekmez Helvasi (Helva Pelte (1)

Basmasi) (11)
Déseme Mancar (8) V& / Boregi (1)
Deli Oglan Sarig1 (7) Ozel Giin Yiyecekleri (44) Bayram Lokmast (2)
Haliska (5) \//\, <>/ Incir Uyutmasi/

Tavuklu Borek (3) {:> Gelin Teli Tatlis1 (2) Dondurmast (2)

Yufka (2)

Sekil 5. Ozel Giin Yiyecekleri Kod Haritas1

Sekil 5’te yer alan kod haritas1 incelendiginde 6zel giin yemekleri denildiginde katilimeilarin verdikleri cevaplar
dogrultusunda pekmez helvasi (helva basmasi) cevabini verdikleri goriilmektedir. Ardindan ise déseme mancar ve
deli oglan sarig1 kodlarmin siklikla tekrar ettigini sdylemek miimkiindiir. Bu kodlarin yani sira haligka ve tavuklu

borek kodlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Konuya iligkin K3 ve K14’{in goriislerine asagida yer verilmistir.
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K3: “Bayramlarda ve cenazelerde doseme mancar, diigiinlerde pekmez ya da un helvasi, bayramlarda ve

diigiinlerde deli oglan sarig1, ramazanlarda incir tatlisi, misir imecelerinden sonra haligka.”

K14: “Diigiinlerde pekmez helvasi (helva basmasi), cenazelerde 6len kisinin yasinca yufka yapilip o giin gelenlere

ikram edilirmis bunu duyum iizerine biliyorum, kendim bizzat gérmedim. Bayramlarda deli oglan sarig1.”

Yoresel yiyeceklerin yeni nesile aktarilmasi ve yeni neslin yoresel yemeklere olan ilgi ve begenisinin durumunu
ogrenmek icin katilimcilara “Yoresel yiyecekleri gelecek nesile aktartyor musunuz? Nasil aktartyorsunuz? Ne kadar
istekliler? Ne yapilabilir?” sorular1 sorulmustur. Katilimeilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda hazirlanan kod

haritas1 sekil 6’da verilmistir.

Gelenek Nesiller ve Yoresel Yiyecekler (32)

2N

Gcmkr Ilgisiz (9) Yuneklen Yaparken Ogrenmeye Istckhlcr (6) Tat Ahsk anhg (6) Ozel Gunlcrdu Ogretmeye
Ogrenlyorlar. (8) Calisiyoruz. (3)

Sekil 6. Gelecek Nesillere Aktarima Iliskin Kod Haritast

Sekil 6’da verilen kod haritasi incelendiginde 15 katilimcidan 9’unun genglerin yoresel yiyecekleri 6grenmeye
ilgisiz oldugunu ifade ettigi goriilmektedir. Katilimcilardan gelen cevaplar dogrultusunda gelecek neslin yoresel
yiyecekleri 6grenmeye istekli oldugu goriisti de 6 katilime1 tarafindan ifade edilmistir. Katilimer goriislerine gore
gelecek nesil yoresel yiyecekleri katilimeilarin evde aktif olarak bu yoresel yiyecekleri yapmasi sonucu 6grendigi
yoniindedir. Ardindan ise 6zel giinlerde yaparak 6gretmeye calisiyoruz ifadesi cevaplar arasinda yer almaktadir.

Konuya iligkin K5 ve K10 un gorislerine asagida yer verilmistir.

KS5: “Pek aktarilmiyor, yeni nesil bakmuyor, ilgilenmiyor. Istekli degiller. Gostermek laztim ama imkan1 yok hep
gurbetteler. Artik maddiyat, para 6nemli. Koyii begenmiyorlar. Yeni nesil de gurbette oldugu i¢in 6gretme imkani

yok, ¢ok zor.”

K10: “Aktarmaya calisiyoruz ama istekli degiller. Bayramlarimizin olmazsa olmaz geleneklerini devam

ettirmemiz lazim ki 6grenebilsinler.”

Katilimeilarin goriiglerine gore yoresel yemeklerin unutulup unutulmama durumunu ve unutuluyorsa ne gibi
faktorlerin unutulmaya sebebiyet verdigine dair “Yoresel yiyecekler unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmamasi

i¢in ne yapilabilir?” sorusu sorulmustur. Katilimei goriislerine dair kod haritasi sekil 7°de verilmistir.
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Geleneklerimizi Devam
Yoresel Yiyecekler Unutuluyor. (12) Ettirmeye Calisiyoruz. (3)

.

in Bolg Yoresel Yiyecekler Unutulmuyor. (3
G“e nf;li:rm Delge lelfak Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel o SO
Kiiltiiriinden Uzaklagmasi

Yiyecekler (37)

) / \

Ozel Giinlerde Aym Usul
ve Tatta Yapmaya
Calisiyoruz. (5)

Koy Ziyaretlerimizde
Yapmaya Calistyorum. (7)

Sekil 7. Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyeceklere iliskin Kod Haritasi

Sekil 7°de unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlere dair kod haritasina yer verilmistir. Verilen kod haritasi
incelendiginde 15 katilimcidan 12’sinin yoresel yiyeceklerin unutuldugu goriisiinde oldugu goriilmektedir.
Katilimeilar yoresel yiyeceklerin unutuldugu goriisiinii belirtirken unutulmaya sebep olan faktorleri de cevaplarinda
belirtmislerdir. Unutulmaya sebep olan faktorlerden ortaya ¢ikan cevaplar incelendiginde en belirgin ve ortak goriise

gore genglerin bolge mutfak kiiltiiriinden uzaklagsmasi sonucuna ulagilmigtir.

Yoresel yemeklerin unutuldugu goriisiinde olan katilimeilarin unutulmamasi igin ne yapilabilir soruna cevaplari
incelendiginde de kdy ziyaretlerinde ve 6zel giinlerde ayni1 usul de yapilmaya devam etmesi gerektigi goriisiinde

olduklar1 gozlemlenmistir. Konuya iligkin K12 ve K14’{in goriislerine asagida yer verilmistir.

K12: “Unutuluyor. Gengler genel olarak istekli degiller. Bayram, diiglin gibi 6zel giinlerde, ailecek bir araya

gelindiginde yapmaya devam ederek geleneklerimizi yasatabilir ve 6gretebiliriz.”

K14: “Unutuluyor sayilir. Bdlgemiz go¢ veren bir bolge o sebepten dolay1 kdylerimizde yaslilar kaldi yeni nesil
gurbette oldugu i¢in bilgi ve kiiltlir aktarimi zayif kaliyor. Bizim yas gurubumuz ne kadar gurbette de olsa bu kiiltiirde
yetistigi icin biliyor ve yapiyor. Yoresel yemeklerimizi bilenlerin sayisi azimsanmayacak derecede fazla.
Bayramlarimizda ve 0zel giinlerde yoresel lezzetlerimizi yapmaya devam etmeli ve yeni nesle aktarimi

stirdlirmeliyiz.”

Katilimcilara kisin tiiketmek icin yazdan yaptiklari hazirliklar ve saklama kosullar ile ilgili olarak “Yaz
doneminde kisin tiiketmek i¢in hazirlik yapiyor musunuz? Neler yapiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarin

verdikleri cevaplar dogrultusunda hazirlanan kod haritasi sekil 8’de verilmistir.
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/ Yoresel Kis Hazirliklar (78) \
- \\A Armut Hosafi (1)

Cam Pekmezi (1)
Dolmalik Kuru Biber (1)

Konserve (11
onserve ( )Yuﬂ(a(S)

Armut Pckmczi 3)

Kesme Eriste (Makarna) (7) Pcsfi/l (5) Tur$ﬁ )

N Dut Pekmezi (1)
Kusburnu Pekmezi (7)

Erik Kurutinasi (6) Tarhana (5) Komposto (5)

Sekil 8. Yoresel Kis Hazirliklarina Dair Kod Haritasi

Sekil 8’de yoresel kig hazirliklarina dair kod haritasina yer verilmistir. Verilen kod haritast incelendiginde 15
farkli yoresel kis hazirlig1 kodu ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde en sik tekrar eden
kodlarin elma pekmezi ve konserve kodu oldugu goriilmektedir. Ardindan ise yufka, kusburnu pekmezi, kesme eriste
ve erik kurutmasi kodlarinin siklikla tekrar ettigi goriilmektedir. Konuya iligkin K ve K15’in goriislerine asagida yer

verilmistir.
K9: “Tursu, kesme makarna (eriste), tarhana, kusburnu marmelati, gam pekmezi, pestil, erik kurutmasi.”
K15: “Yufka, pekmez, kesme makarna (eriste), konserve, kusburnu marmelati, kompostu.”

Sonuc ve Oneriler

Bartin ili 6zelinde gergeklestirilen bu caligmada bolgenin yemek kiiltiiriiniin, cografya ve iklimle yakindan iligkili
oldugu; Karadeniz’in dogal zenginliklerinden faydalanilarak tarimsal tiretime ve geleneksel mutfak anlayisina dayali
bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Bartin mutfagi, bolgenin tarimsal tiriinleri olan misir, misir unu, karalahana
gibi dogal kaynaklarin yani sira, yerel tiretim ve geleneksel pisirme yontemleriyle sekillenmigtir. Misir unundan
yapilan ekmekler, karalahana ile hazirlanan yemekler ve diger yerel tatlar, bolgenin kendine 6zgili gastronomi
zenginligini yansitmaktadir. Ozellikle kdy yasaminda kara ocak, kara tencere ve oklava gibi geleneksel araglarla

yapilan yemekler, kusaktan kusaga aktarilmig ve yore halkinin kimliginin énemli bir pargasi haline gelmistir.

Tarimsal tiretimdeki azalma, kdy yasamindan uzaklagsma, gen¢ niifusun biiyiik kentlere gd¢ etmesi ve modern
yasam tarzinin dayattign hizli tiiketim aligkanliklari, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin = siirdiiriilebilirligini
zayiflatmaktadir. Hazir gida tiiketiminin artmasi ve geleneksel yemeklerin yapimi i¢in gereken bilgi ve zamanin
eksikligi, yoresel mutfak kiiltiiriiniin unutulma riskini artirmaktadir. Katilimcilarin aktardigi déseme mancar, bulgur
corbasi, haligka, sekerli borek ve yumurtali 1spit gibi yemekler Bartin mutfaginin kendine 6zgii tatlar1 arasinda yer
almaktadir. Ancak bu yemeklerin yapimi, bilgi eksikligi ve giinliik yasamin yogunlugu nedeniyle giderek
azalmaktadir. Kara tencerede odun atesinde pisirilen mancar gibi geleneksel yontemler ile hazirlanan yemekler
yalmzca damak zevkine degil, ayn1 zamanda gegmise 6zlem ve nostalji duygularina hitap etmektedir. Bunun yani
sira bu yemekler yalnizca beslenme ihtiyaci i¢in degil ayn1 zamanda sosyal dayanmismayi, anma kiiltiiriinii ve
toplumsal kimligi giiglendiren birer unsur olarak énem arz etmektedir. Ornegin, diigiinlerde yapilan pekmez helvasi
ve nigasta peltesi gibi tatlilar ya da cenazelerde 6len kisinin yas1 kadar yufka agilmasi gibi ritiieller yemeklerin

toplumsal yagsamin ayrilmaz bir pargasi oldugunu gostermektedir.
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Geleneksel yemeklerin korunmasi, yalmzca mutfak kiiltiiriiniin devamliligim saglamakla kalmamakta; ayni
zamanda gegmisle kurulan baglarin giiclendirilmesine ve toplumsal hafizanin siirdiiriilebilirligine katki sunmaktadir.
Yore halki ile gergeklestirilen birebir goriigmeler sonucunda, Bartin mutfaginin koklii ve zengin bir gegmise sahip
oldugu; ancak gen¢ kusaklarin yoresel yemeklere olan ilgisinin giderek azaldigi belirlenmistir. Bu durumun 6niine
geemeye yonelik koruyucu ve tesvik edici onlemlerin alinmasi, Bartin mutfak kiiltiiriniin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi agisindan kritik bir 6nem tasimaktadir. Geleneksel tariflerin genellikle sozlii olarak aktarilmasi, aile
icinde bu yemekleri yapma pratiginin azalmasiyla birlikte kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasin
giiclestirmektedir. Bazi aileler, bayramlar ve diigiinler gibi 6zel gilinlerde geleneksel yemekleri yaparak bu mirasi
yasatmaya caligsa da bu cabalarin yeterli olmadigy; kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi icin daha sistematik ve genis c¢aplt

girisimlere ihtiya¢ duyuldugu anlagilmaktadir.

Arastirma sonucunda unutulmaya yiiz tutmus ydresel yiyecekler ve gelecek nesillere aktarilma durumlari

hakkinda su 6nerileri sunmak miimkiindiir;

e Bartin yoresel mutfak kiiltiiri ile ilgili literatiirde yeterli bilgi ve kaynagin olmamasi sebebiyle Bartin mutfak
kiiltiirii ve Bartin yoresel yemekleri ile ilgili yapilacak olan her tiirlii ¢aligma ve yazili kaynak 6nem arz
etmektedir.

e Bartin’a 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yemek tarifleri, hazirlanig siireleri ve hikayeleri kayit altina alinarak
yerel ve ulusal diizeyde arsivler olusturulabilir. Bu konuda yerel yonetim ve akademisyenlerin birlikte
calismasi1 Bartin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir.

e Yeni nesle aktarilamamasi, yeni neslin bu konudaki ilgisizligi ve bilgisizligi kiiltliriin devamliligini tehdit
eden en biiyiik nedenlerden biridir. Bu sebepten dolayi yeni nesle de mutfak kiiltiiriinii ve yoresel yemekleri
Ogretebilmek amaciyla yerel capli festivaller ve etkinlikler diizenlenebilir. Bu konuda yerel yonetimlere
biiylik sorumluluklar diigmektedir.

e Yoresel mutfak, turizm sektoriinde de 6n plana ¢ikmalidir. Bartin’in geleneksel yemekleri, gastronomi

turizmi araciligiyla tanitilabilir ve ekonomik bir deger haline getirilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirma kapsaminda hazirlanan yar1 yapilandirilmis gériisme formu igin etik kurul onay1
Sakarya Uygulamal Bilimler Universitesi Rektérliigii Etik Kurulu tarafindan 12.05.2025 tarihinde E.172816 sayili
karariyla verilmistir (Ek-1).
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Extended Summary

Food culture reflects, and even originates from, the geography of a society's origins. Beliefs, ethnic identity,
education level, technological advancements, water and land resources, and climatic conditions all play a decisive
role in shaping this culture (Capar and Yenipinar, 2016). While culture varies from region to region, it is shaped
within the framework of the social structure. This difference also applies to food culture. The food culture arising
from these differences has given rise to the concept of regional cuisine. Cooking techniques, presentation differences,
and storage conditions, all bearing the cultural imprints of the regions, also carry traces of the building blocks of this
cultural phenomenon (Besirli, 2010). The concept of regional cuisine is not only an important reflection of a society's
cultural identity but also one of the fundamental building blocks that constitute the society's values. Societies strive
to pass on the knowledge, experiences, and lifestyles they have acquired throughout history to future generations
(Altunbasan, Yay, and Erdem, 2016, p. 2). This transmission process is not limited to language, tradition, art, or
architecture, but also takes place through culinary culture. In this context, regional culinary culture is of great

importance in ensuring cultural continuity and preserving social memory (Uziilmez, 2021).

Bartin cuisine, a regional cuisine, represents a gastronomic tradition shaped by the historical, cultural, and
ecological fabric of the Western Black Sea Region. This cuisine is nourished by the region's rich natural resources
and agricultural activities, while also bearing the traces of Black Sea coastal culture. It has evolved over a period
from the past to the present, shaped by the influence of local and regional production methods (Comert and
Kirmizikusak, 2021). Historically, grains, vegetables, animal products, and seafood have held a significant place
among the most preferred food products in Bartin cuisine (Ayaz and Cobanoglu, 2017). The local people consumed
the grains, vegetables, and fruits they produced in their cultivated areas in their daily lives, and milk and meat
products obtained from animal husbandry were also widely used in the cuisine. It is known that due to Bartin's history
as a port city, seafood was consumed abundantly, and that meat and meat products also made a significant

contribution to the culinary culture through migration from inland areas.

The aim of this research is to document the culinary culture and regional dishes of Bartin and to determine their
transmission to future generations. To this end, the sub-objectives of the research are: to determine how the concept
of regional cuisine is defined in Bartin's culinary culture, to reveal the existence of regional foods, to examine the
transmission of these foods to future generations, and to evaluate the sustainability of special occasion meals. In this
study, which utilized the interview technique from qualitative research methods, a semi-structured interview form
was prepared based on a literature review. In this research, criterion sampling and snowball sampling methods were

preferred from qualitative research methods. Participants were selected based on the criterion of being born in the
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Bartin province and living in Bartin for many years. Interviews lasting 30-40 minutes were conducted with 15
participants included in the sample group between November 15-17, 2025. Interviews began with one person living
in the district, and then, based on recommendations, interviews were conducted with other individuals using the
snowball method. The identified themes and codes were analyzed using the descriptive analysis method in the

MAXQDA 2022 qualitative analysis program (Kuckartz and Radiker, 2019).

This study, conducted specifically in the Bartin province, reveals that the region's culinary culture is closely
related to its geography and climate; it is based on agricultural production utilizing the natural riches of the Black
Sea and a traditional understanding of cuisine. Bartin cuisine is shaped by the region's agricultural products such as
corn, corn flour, and kale, as well as local production and traditional cooking methods. Bread made from corn flour,
dishes prepared with kale, and other local flavors reflect the region's unique gastronomic richness. Especially in
village life, dishes prepared with traditional tools such as black ovens, black pots, and rolling pins have been passed
down from generation to generation and have become an important part of the identity of the local people. The
increase in ready-made food consumption and the lack of knowledge and time required for the preparation of
traditional dishes increase the risk of the regional culinary culture being forgotten. Dishes such as doseme mancar,
bulgur soup, haligska, sugary pastry, and egg-based 1spit, as described by the participants, are among the unique flavors
of Bartin cuisine. However, the preparation of these dishes is gradually decreasing due to a lack of knowledge and
the intensity of daily life. Dishes prepared using traditional methods, such as mancar cooked in a black pot over a

wood fire, appeal not only to the palate but also to feelings of nostalgia and nostalgia for the past.

Preserving traditional dishes not only ensures the continuity of culinary culture but also strengthens ties with the
past and contributes to the sustainability of collective memory. One-on-one interviews with local residents revealed
that Bartin cuisine has a deep-rooted and rich history; however, the interest of younger generations in regional dishes
is steadily declining. Taking protective and encouraging measures to prevent this decline is critically important for
ensuring the sustainability of Bartin's culinary culture. The fact that traditional recipes are generally passed down
orally, coupled with the decrease in the practice of preparing these dishes within families, makes it difficult to transmit
this cultural heritage to future generations. While some families try to keep this heritage alive by preparing traditional
dishes on special occasions such as holidays and weddings, it is clear that these efforts are insufficient; more

systematic and widespread initiatives are needed for the sustainability of the culture.
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