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Öz 

İnsanoğlunun varoluşundan itibaren temel gereksinimlerinden biri olan yeme içme olgusu, 

kültürlerin oluşumunda ve şekillenmesinde önemli bir rol oynamıştır. Tarih boyunca 

toplumların yaşam biçimleri, inançları, iklim ve coğrafya yemek kültürlerini 

şekillendirirken, yeme içme alışkanlıkları kültürel kimliklerinin ayrılmaz parçası olmuştur. 

Küreselleşme, sanayileşme, kadınların iş hayatına girmesi, köyden kente göç ve hızlı 

tüketim gibi faktörler beslenme alışkanlıklarını etkileyerek yöresel yemeklerin yapılma 

sıklığını azaltmış ve bu kültürel mirasın unutulma tehlikesi gündeme gelmiştir. Bu 

çalışmada Bartın iline özgü unutulmaya yüz tutmuş yemeklerin kayıt altına alınarak 

gastronomi literatürüne kazandırılması ve bu kültürel mirasın gelecek nesillere aktarılması 

amaçlanmıştır. Çalışmada, nitel araştırma yöntemi kullanılmış olup 40 yaş üzeri katılımcılar 

ile yarı yapılandırılmış mülakat tekniği kullanılarak görüşmeler yapılmıştır. Çalışma 

kapsamında birçok yöresel yemek bilgisine ulaşmanın yanı sıra bu yemeklerin ritüellerine 

ve özel olarak kullanılan ekipman ve araç gereçlerin de Bartın mutfak kültüründe önemli 

bir yeri olduğu bilgisine ulaşılmıştır. Katılımcılar ile yapılan görüşmeler sonucunda Bartın 

mutfağının sadece gastronomi açısından değil aynı zamanda kültürel kimlik ve 

sürdürülebilirlik açısından da önem arz ettiği tespit edilmiştir. Bulgulardan hareketle Bartın 

mutfak kültürünün korunması için yöresel yemeklerin hem yeni nesillere aktarılması hem 

de gastronomi turizmi aracılığıyla tanıtılması önerilmektedir. 
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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 

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 

frequency of local dishes, putting this cultural heritage in danger of being forgotten. In this 

study, it is aimed to record the almost forgotten dishes specific to Bartın 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 Bartın’s culinary culture. The interviews with 

participants revealed that Bartın’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 Bartın's culinary culture, local dishes should be passed on to future 

generations and promoted through gastronomic tourism. 
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GİRİŞ 

Yeme-içme, insanların yaşamlarını sürdürebilmeleri için temel bir gerekliliktir. Bu nedenle, bu ihtiyacın 

karşılanması için geliştirilen yöntemler, araç-gereçler ve süreçler, tarih boyunca kültürlerin şekillenmesinde önemli 

bir rol oynamıştır (Demir, 2019). Hatta, kültürlerin büyük ölçüde yeme-içme alışkanlıkları ve içerikleri etrafında 

oluştuğu söylenebilir (Sever, 2024). Bu çerçevede, toplumların tükettiği gıdalar, onların kültürel gelişimlerinin bir 

aynası niteliğindedir. Bu kültürel hafızanın oluşmasında ise coğrafi koşullar, iklim özellikleri, dini ve milli değerler, 

tarihsel olaylar, gelenek ve görenekler ile alışkanlıklar belirleyici olmuştur (Şengül, 2022).  

Yemek kültürü, bir toplumun kökeninin bulunduğu coğrafyanın izlerini taşır, hatta o coğrafyadan doğar (Demir, 

2019). İnançlar, etnik kimlik, eğitim düzeyi, teknolojik gelişmeler, su ve toprak kaynakları ile iklim koşulları gibi 

unsurlar, bu kültürün şekillenmesinde belirleyici rol oynar (Çapar ve Yenipınar, 2016). Kültür, bölgeden bölgeye 

farklılık göstermekle birlikte toplumsal yapının inşası çerçevesinde şekillenmektedir (Ökten, 2006). Bu farklılık 

yemek kültürü için de geçerlidir. Farklılıklardan doğan yemek kültürü, yöresel mutfak kavramını oluşturmuştur 

(Alpyıldız, 2022). Bölgelerin kültürel izlerini taşıyan; pişirme teknikleri, sunum farklılıkları ve saklama koşulları da 

kültürel olgunun yapı taşlarını ait izler taşımaktadır (Beşirli, 2010). 

Yöresel mutfak kavramı, bir toplumun kültürel kimliğinin önemli bir yansıması olmasının yanı sıra, o toplumun 

değerler bütününü oluşturan temel yapı taşlarından biridir (Alpyıldız, 2022). Toplumlar, tarihsel süreç içerisinde 

edindikleri bilgi, deneyim ve yaşam biçimlerini gelecek kuşaklara aktarma gayreti içerisindedir (Altunbasan, Yay ve 

Erdem, 2016, s. 2). Bu aktarım süreci yalnızca dil, gelenek, sanat ya da mimariyle sınırlı kalmayıp, aynı zamanda 

mutfak kültürü aracılığıyla da gerçekleşmektedir. Bu bağlamda, yöresel mutfak kültürü, kültürel sürekliliğin 

sağlanması ve toplumsal belleğin korunması açısından büyük bir önem taşımaktadır (Üzülmez, 2021). Yöresel 

mutfaklar; yaşanılan coğrafyanın doğal kaynakları, iklim koşulları, dini inanışlar, örf ve adetler gibi birçok unsurdan 

etkilenmekte olup, bu unsurların birleşimiyle şekillenmektedir (Akgöz ve Günel, 2021). Dolayısıyla, mutfak kültürü, 

bir bölgenin sosyo-kültürel yapısını ve tarihsel geçmişini anlamada önemli ipuçları sunmaktadır. Aynı sofrada bir 

araya gelen nesiller, yalnızca yemek paylaşmakla kalmayıp, aynı zamanda kültürel değerleri, yaşam biçimlerini ve 

tarihsel anlatıları da birbirlerine aktarmaktadır. Bu etkileşim, genç kuşakların kendi kültürel köklerini tanıması ve 

benimsemesi açısından da kritik bir rol üstlenmektedir (Erdem, Mızrak ve Kemer, 2018, s. 46; Şengül, 2022). 

Türkiye’de köklü mutfak kültürlerinden birine ev sahipliği yapan Bartın ili, birçok devletin ve milletin kültürel 

değerlerini tarihinde barındırmaktadır (Şahin, 2024). Ayrıca köylerde hala sürdürülen imece usulü yemek hazırlama 

geleneği, toplumsal dayanışmanın ve kültürel birlikteliğin bir yansıması olarak Bartın mutfak kültürünün sosyal 

boyutunu da ortaya koymaktadır (Başol ve Başol, 2025). Bu yönüyle Bartın’ın mutfak kültürü sadece beslenme 

alışkanlıklarını değil, aynı zamanda bölgenin kültürel belleğini ve kimliğini koruyan, kuşaktan kuşağa aktarılan 

değerli bir miras niteliği taşımaktadır (Sarı Güven, 2022). Literatürde yer alan çalışmalar incelendiğinde Bartın’ın 

mutfak kültürü ve yöresel yemekleri ile ilgili sınırlı sayıda çalışmanın olduğu görülmektedir (Çoşan ve Seçim, 2019; 

Karakaş ve Oğuz, 2019; Cömert ve Kırmızıkuşak, 2021; Köşe ve Ayaz, 2022; Aslan, 2025). Bu çalışma, Bartın 

mutfak kültürüne ilişkin mevcut literatürden farklı olarak Bartın mutfak kültüründe unutulmaya yüz tutmuş 

geleneksel yemekleri sistematik şekilde belirlemeyi, bu yemeklere ilişkin hazırlama teknikleri, kullanım bağlamları 

ve kültürel anlamları ile birlikte ele alarak kayıt altına almayı hedeflemektedir. Çalışma, sadece bölgenin mutfak 

kültürünü tanımlamakla sınırlı kalmayıp, kuşaklar arası aktarım sürecinde kaybolma riski taşıyan somut olmayan 
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kültürel miras unsurlarının korunmasına odaklanmaktadır. Bu doğrultuda bu araştırmanın amacı, Bartın mutfak 

kültürünün ve yöresel yemeklerinin kayıt altına alınması ve gelecek nesillere aktarım durumunun tespit edilmesidir. 

Bu yönüyle araştırma, Bartın mutfak kültürünün sürdürülebilirliği kapsamında yerel mutfak mirasının 

belgelenmesine bütüncül bir bakış açısı getirmekte ve gelecek kuşaklara aktarılabilecek mutfak unsurlarının 

envanterinin oluşturulması bakımından literatüre özgün bir katkı sağlamaktadır.  

Kavramsal Çerçeve 

Mutfak Kültürü 

Mutfak kelimesi, Arapçadan dilimize geçmiş olup, orijinal hali ve Osmanlı döneminde kullanılan şekli 

“matbah”tır (Varol ve Seçim, 2022). Mutfak, evlerde yiyecek ve içeceklerin temizlendiği, hazırlandığı ve bazen de 

yendiği bir alan olarak tanımlanırken, sadece fiziksel bir mekân olmanın ötesinde, aynı zamanda kültürün bir parçası 

olarak da karşımıza çıkmaktadır (Çam ve Çılgınoğlu, 2021). Kültür kelimesi Türkçeye Fransızca’daki “cultura” 

kelimesinden geçmiştir. Ziya Gökalp kültürü “hars” kelimesiyle ifade etmiştir. Kültür, “Tarihsel, toplumsal gelişme 

süreci içinde yaratılan bütün maddi ve manevi değerler ile bunları yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanılan, 

insanın doğal ve toplumsal çevresine egemenliğinin ölçüsünü gösteren araçların bütünü; hars” olarak açıklanmaktadır 

(TDK, 2024). Toplumların tarihsel süreç içerisinde geliştirdiği tüm maddi ve manevi özellikler, genel anlamda 

“kültür” kavramı içerisinde değerlendirilir. Bir başka ifadeyle, bir toplumun geçmişten günümüze kadar ürettiği, 

yaşattığı ve nesilden nesle aktardığı her türlü değer, bilgi, inanç, gelenek, sanat, yaşam biçimi ve davranış kalıpları 

kültürün kapsamına girer (Alakuş, 2004). Sosyolojik açıdan kültür, insan topluluklarının kuşaklar boyunca 

oluşturduğu ve aktardığı maddi unsurların (aletler, giysiler, yapılar vb.) yanı sıra, manevi unsurları (dil, inanç 

sistemleri, ahlaki değerler, gelenekler) da içine alan çok katmanlı bir bütündür (Uluocak, 2011). Aynı zamanda kültür, 

sembolik anlamlar taşıyan ve öğrenme yoluyla edinilen özelliklerin tümünü içerir. Bu kültürel birikimler, bir 

toplumun kendine özgü yaşam biçimini ve değer dünyasını şekillendirerek onu diğer toplumlardan ayıran temel 

öğeleri oluşturur. Bu bağlamda kültür, bir uygarlığı veya toplumu meydana getiren değerler bütünüdür (Cevizci, 

2000). İnsanların açlık hissini gidermek için yemek tüketmesi, her ne kadar biyolojik ve biyokimyasal bir zorunluluk 

olmasının yanı sıra bu ihtiyacın ne zaman, nasıl ve hangi yiyeceklerle karşılandığı, yalnızca fizyolojik değil; aynı 

zamanda antropolojik ve kültürel bir olgu olarak değerlendirilmelidir (Kodaş ve Dikici, 2012). 

Mutfak kültürü, bir toplumun sosyal yaşamında önemli bir yer tutar ve sosyal etkileşimlerin bir unsuru olarak 

tanımlanır (Demir, 2019). Bu sebeple, bir ülke ya da bölgenin mutfak kültürü, o toplumun kimliğinin ayrılmaz bir 

parçasıdır (Çapar ve Yenipınar, 2016). Mutfak kültürü, bölgeden bölgeye farklılık gösterebilir ve bu farklılık, birçok 

faktör tarafından şekillendirilir. Coğrafya, iklim, tarım yöntemleri, göç hareketleri ve tarihsel süreçler, bu faktörler 

arasında yer almaktadır. Türkiye’nin her bölgesinde farklı bitkiler yetişmekte olup çeşitlilik çok fazladır (Ajgöz ve 

Güneş, 2021). Çeşitliliğin fazla olması coğrafi farklılıklara ve iklim koşullarına bağlıdır. Aynı ürünün bile bölgeden 

bölgeye pişirilme ve sunum şeklinin farklılık göstermesi mutfak kültürünün bölgesel farklılıklarına ve çeşitliliğe 

neden olmuştur. Bu çeşitlilik sonucunda da zengin mutfak kültürü oluşmuştur (Şen ve Koç, 2024). 

Mutfak kültürü olarak bahsedilen olgu, söz konusu tutum ve davranışların yıllar boyunca birikerek benzer 

beslenme alışkanlıklarına dönüşmesidir (Şengül ve Türkay, 2022) Dünyadaki tüm toplumlar, kendilerine özgü bir 

mutfak kültürüne ve beslenme alışkanlıklarına sahiptir. Bu mutfak kültürü, bulunduğu coğrafyanın yapısı, din, dil, 

yaşam tarzı, örf ve adetler gibi unsurlar tarafından şekillendirilmektedir (Tuncer ve Yılmaz, 2023). Sonuç olarak, 
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mutfak kültürü, bir toplumun coğrafi, iklimsel ve tarihsel koşullarının yanı sıra din, dil ve geleneksel unsurlar 

tarafından şekillenen, nesiller boyunca aktarılan ve toplumsal kimliğin önemli bir parçası haline gelen bir olgudur 

(Apak vd., 2022). Bölgesel farklılıklar ve çeşitlilik, toplumların zengin mutfak kültürlerini ortaya çıkarırken, aynı 

zamanda bu kültürlerin dinamik ve yaşayan bir yapıya sahip olduğunu da göstermektedir (Alpyıldız, 2022). Bu 

bağlamda, mutfak kültürü, toplumların hem geçmişle bağ kurmasını hem de geleceğe miras bırakmasını sağlayan 

güçlü bir kültürel hafızadır. 

Yöresel Mutfak Kültürü ve Sürdürülebilirlik 

Yöresel mutfak, belirli bir coğrafi bölgedeki insanların çevresel faktörlerden, kültürel mirastan ve yerel 

kaynaklardan etkilenen beslenme alışkanlıkları, geleneksel uygulamaları ve özgün üretim teknikleriyle şekillenen bir 

yemek kültürüdür (Altunsaban vd., 2022). Bu mutfak, bölgeye özgü malzemeler ve pişirme yöntemleriyle, hem o 

bölgenin tarihsel ve kültürel kimliğini yansıtan hem de yerel halkın yaşam biçimini ortaya koyan besin öğelerinden 

oluşmaktadır (Aksu vd., 2017). Yöresel mutfak kavramı kültürün önemli bir yansıması olabileceği gibi toplumları 

bir arada tutan göstergelerin bir birleşimidir. Toplumlar, sahip oldukları yöresel mutfak kültürleri ile geçmişlerini 

geleceklerine aktarma çabası içindedir (Apak vd., 2022). Bu aktarım, kültürün oluşma sürecinde de önemli katkılar 

sağlamaktadır. Bir toplumu bir arada tutan kritik unsurlardan biri de benzer davranışları ve tutumları sergilemesidir. 

Yöresel mutfak, belirli bir bölgeye ait yiyecek ve içecekleri tanımlarken, bu ürünlerin o yöreye özgü yerel özellikleri 

taşıdığını ve bölgesel kimliklerini yansıttığını ifade eder (Aksu vd., 2017). Yöresel mutfak kavramı, yalnızca yiyecek 

ve içecekleri değil, aynı zamanda o bölgeye özgü pişirme tekniklerini, kullanılan araç-gereçleri ve geleneksel adetleri 

de kapsayan geniş bir anlayışı içerir. Bu anlayışı yansıtan en önemli çıktı ise yöresel yemeklerdir (Şengül ve Türkay, 

2022). 

Yöresel mutfak kültürü, toplumların kültürel kimliğini yansıtan ve gelecek nesillere aktarılarak varlığını sürdüren 

önemli bir somut olmayan kültürel mirası ifade etmektedir (Eren ve Sezgin, 2017). Sürdürülebilirlik açısından önem 

kazanan yöresel mutfak kültürü, sanayileşme süreci, besin üretim ve tüketim sistemlerinde önemli dönüşümlere 

neden olarak yöresel mutfak kültürlerinin sürdürülebilirliğini tehdit etmektedir (Akgöz ve Güneş, 2021). 

Sanayileşmiş ülkelerin küresel besin sistemlerini dönüştürmesi, yerel üretim ve tüketim alışkanlıklarının değişmesine 

yol açarken Sarıışık'ın (2021) “delokalizasyon” olarak adlandırılan ve Türkçeye “yöresizleşme” olarak çevrilen süreç 

yöresel mutfak uygulamalarının zayıflamasına neden olmaktadır. Yöresizleşme, geleneksel olmayan bitki ve hayvan 

türlerinin yetiştirilmesine, tarımsal ihracat ürünlerinin üretimine ve endüstriyel ölçekli besin işleme süreçlerine 

yönelik bir dönüşüm sürecini başlatmış; bununla birlikte kırsal alanlardan kentsel bölgelere göç etmeye teşvik 

etmiştir (Yalçın ve Öcal Kara, 2016). Bu durum yalnızca yöresel yemeklerin tüketiminin azalmasına değil, aynı 

zamanda bu yemeklere ilişkin bilgi, beceri ve kültürel değerlerin gelecek nesillere aktarılmasında da önemli kayıplara 

yol açmaktadır. Yıldırım ve Karaca (2023) Yörük mutfak kültürünün sürdürülebilirliğine dair gerçekleştirdikleri 

çalışmada, kentleşme, değişen yaşam koşulları ve kültürün yaşatılabileceği ortamların azalmasının mutfak 

kültürünün devamlılığını tehdit ettiğini belirtmektedir. Benzer şekilde Kayış ve Yarmacı Güvenç ’in (2025) 

Zonguldak mutfak kültürü üzerine gerçekleştirdikleri çalışmada, göç hareketlerinin, değişen tüketim alışkanlıklarının 

ve kültürel dönüşümlerin yöresel yemeklerin unutulmasına neden olduğu belirtilmektedir. Delil (2023) ise yöresel 

yemeklerin gelecek nesillere aktarılmasına ilişkin farkındalığı incelediği çalışmasında, kayıt altına alınmayan ve 

aktarım süreçleri desteklenmeyen mutfak kültürü unsurlarının zamanla yok olma riski taşıdığına dikkat çekmektedir. 
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Bu çalışmalarla birlikte yöresel mutfak kültürünün sürdürülebilirliğinin yalnızca yemeklerin fiziksel olarak varlığını 

sürdürmesiyle değil, bu yemeklere ilişkin bilgi, beceri, üretim teknikleri ve kültürel anlamların kuşaklar arası 

aktarımının sağlanmasıyla mümkün olduğu anlaşılmaktadır (Yıldırım ve Karaca, 2023). Sonuç olarak, geleneksel 

toplumlar, batı kültürüne adapte olmaya çalışırken küresel sistem içinde varlıklarını kaybetme riskiyle karşı karşıya 

kalmaktadır (Eren ve Sezgin, 2017). Kısacası, sanayileşme, yiyecek ve içeceklerin yöresizleşmesine sebep olurken, 

yöresizleşme de küresel besin sistemlerinin oluşumunu tetiklemektedir (Yaşa ve Şen, 2024). Bu durum, olumlu bir 

gelişme gibi görünse de yöresel mutfak kültürleri üzerinde son derece olumsuz etkiler yaratmaktadır (Sarıışık, 2021). 

Özellikle yerel üretim biçimlerinin, geleneksel tariflerin ve mutfak uygulamalarının giderek standartlaşması, yöresel 

mutfak kültürlerinin özgün niteliklerini kaybetmesine neden olmaktadır (Delil, 2023). Aynı zamanda yöresel mutfak 

mirasının gelecek nesillere aktarılmasını güçleştirmektedir. Bu nedenle bölgesel mutfak kültürlerinin kayıt altına 

alınarak envanter çıkarılması ve kuşaklararası aktarımın desteklenmesi kritik öneme sahiptir (Eren ve Sezgin, 2017).  

Bartın İli Mutfak Kültürü 

Bartın ili, Batı Karadeniz bölgesinde yer alan 5000 yıllık geçmişe sahip tarihi ve doğal güzellikleriyle dikkat 

çeken bir şehirdir. Bartın, adını kıyısında yer alan ve antik çağda Parthenios olarak bilinen Bartın Çayı’ndan almıştır. 

Kent, aynı zamanda tarihi Paphlagonia bölgesine ait olan Sesamos (günümüz Amasra), Kromna (günümüz 

Kurucaşile) ve Erythinoi (günümüz Çakraz) gibi antik yerleşimlerin sınırları içinde yer almaktadır (Bağdatlı Çam, 

2014). Türkiye’nin kuzeyinde yer alan, Zonguldak ve Kastamonu illeri ile komşu olan Bartın konumu itibariyle 

yazları serin, kışları ılık ve yağışlı iklim özelliklerine sahiptir. Her mevsim yağışlı olan Bartın’a en çok yağış son 

bahar aylarında yağmaktadır. Yağışların fazla olması ve her mevsim yağması bölgede tarımcılığı geliştirmiş ve çeşitli 

ürünler yetiştirmeye olanak sağlayarak tarım ile uğraşan yerel halka olumlu katkılar sağlamıştır. Bölge de en çok 

mısır, karalahana, taze-kuru fasulye ve fındık tarımı yapılmaktadır (Kabacık, 2019). Tarımı yapılan bu ürünler de 

sofralarda yemek olarak yerini almakta ve sıklıkla tüketilmektedir. Bölgenin bol yağışlı olmasından dolayı bölge de 

mantar çeşitliliği fazladır. Bölgede yetişen mantarlar; kanlıca mantarı, acı mantar, çam mantarı, cincile mantarı, içi 

kızıl mantarı, kara kulak mantarı, kara kız mantar ve ebişke mantarıdır (Seçim ve Coşan, 2024). Bartın tarih boyunca 

Hititliler, Frigler, Persler, Romalılar, Bizanslılar ve Osmanlılar gibi birçok medeniyete ev sahipliği yapmıştır. 

Özellikle Amasra ilçesi, antik çağlardan beri bir liman kenti olarak önemini korumuştur. Fatih Sultan Mehmet’in 

“Lala, lala çeşm-i cihan bu mu ola?” dediği Amasra, tarihi kaleleri, kemerli köprüleri ve eski taş evleriyle geçmişin 

izlerini günümüze taşır (Kargiglioğlu, Erkol Bayram ve Çetin, 2019). İlin yüz ölçümü 2330 kilometrekarelik bir alanı 

kapsamaktadır. Bartın; doğu, batı ve kuzey yönlerinden yüksekliği 2000 metreyi aşmayan dağlarla çevrilidir. Bu 

dağlar, fazla yüksek olmamakla birlikte oldukça dik eğimlere sahip olup sahil kesimlerine sarp ve kayalık bir 

yapıdadır. En yüksek tepesi 1619 metre ile Keçikıran tepesidir (Orman ve Su İşleri Bakanlığı 10.Bölge Müdürlüğü, 

2013). Bartın Irmağı ve kolları, bölgenin arazisini derin vadilerle şekillendirerek engebeli bir yapı oluşturur. Irmağın 

genişlediği alanlarda ve dik dağ yamaçları arasında dar ve derin vadiler bulunurken, kent merkezine yaklaşıldıkça 

düz ovalar artar. Ulus ilçesindeki Uluyayla, Kumluca beldesindeki Ardıç (Gezen) ve Kokurdan yaylaları ile Arıt 

Köyü’ndeki Zoni Yaylası, doğal güzellikleriyle dikkat çeker ve dağ ile yayla turizmi açısından önemlidir. Bartın’ın 

en önemli akarsuyu, eski adı Parthenios olan ve kente adını veren Bartın Irmağı’dır. Kocaçay ve Kocanaz Çayı’nın 

birleşmesiyle oluşan ırmak, 14 kilometrelik bir yol alarak Karadeniz’e ulaşır. Üzerinde 500 tonluk gemilerle 

Karadeniz’den kente kadar ulaşım yapılabilmektedir. Bartın çayı Türkiye’de üzerinde taşımacılık yapılan tek akarsu 

olması özelliği ile de ön plana çıkmaktadır (Bartın Valiliği, 2024). 
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Bartın mutfağı, Batı Karadeniz Bölgesi’nin tarihi, kültürel ve ekolojik dokusuyla şekillenmiş bir gastronomi 

geleneğini temsil etmektedir. Bu mutfak, bölgenin zengin doğal kaynakları ve tarımsal faaliyetleriyle beslenen, aynı 

zamanda Karadeniz kıyı kültürünün izlerini taşıyan bir yapıya sahiptir. Geçmişten günümüze devam eden bir süreç 

içerisinde evrimleşmiş, yerel ve bölgesel üretim yöntemlerinin etkisiyle şekillenmiştir (Cömert ve Kırmızıkuşak, 

2021). 

Bartın mutfağının tarihi, bölgenin coğrafi ve kültürel konumuna dayalı olarak uzun bir geçmişe sahiptir. Bartın’ın 

mutfak kültürüne etki eden faktörler arasında coğrafi konumu oldukça önemli bir rol oynamaktadır. Bartın 

mutfağında kullanılan temel gıda maddelerinin çoğu, bölgenin doğal kaynaklarıyla doğrudan ilişkilidir. Karadeniz 

bölgesine özgü ürünlerin bolca yetiştiği bölgede, balık ve mısır gibi temel besin kaynakları mutfak kültürünün 

vazgeçilmezlerindendir (Karakaş ve Oğuz, 2019). Tarihsel olarak bakıldığında, Bartın’da mutfakta en çok tercih 

edilen gıda ürünleri arasında tahıllar, sebzeler, hayvansal ürünler ve deniz mahsulleri önemli bir yer tutmuştur (Ayaz 

ve Çobanoğlu, 2017). Yerel halk, ekili alanlarda ürettikleri tahıllar, sebzeler ve meyveleri günlük yaşamda tüketmiş, 

aynı zamanda hayvancılıkla elde edilen süt ve et ürünleri de mutfakta yaygın olarak kullanılmıştır. Bartın’ın tarih 

boyunca bir liman kenti olması sebebiyle deniz ürünlerinin bolca tüketildiği, aynı zamanda iç kesimlerden gelen 

göçlerle et ve et ürünlerinin de mutfak kültürüne önemli bir katkı sağladığı bilinmektedir. Osmanlı ve Rumeli halkının 

etkilerinin de görüldüğü Bartın mutfağı, yöresel yemeklere farklı tatlar kazandırmıştır (Üzülmez, 2021).  Ekşi 

tatlardan sirke, yoğurt ve koruk, Rumeli mutfağının etkisi ile Bartın mutfak kültüründe kendine yer bulurken ısırgan, 

pazı, ebegümeci gibi otların yemeklerin içerisinde yer alması Balkan göç kültürünü yansıtmaktadır. Etli, tereyağlı 

veya sade olarak pişirilen pilav çeşitleri ve hamur işleri ise Osmanlı mutfağının etkilerini ortaya koymaktadır (Cömert 

ve Kırmızıkuşak, 2021). Osmanlı ve Rumeli teknikleri kullanılarak pişirilen mısır unu, lahana ve fasulye gibi 

yiyecekler ise Karadeniz bölgesine ait ürünler olarak ön plana çıkmaktadır. Bu nedenle Bartın mutfağı, Karadeniz ve 

Osmanlı etkilerini birleştiren zengin bir yemek kültürüne sahiptir. Bartın’daki mutfak, bölgedeki köy ve kasaba 

halkının tarımsal üretim yapısına göre şekillenmiş, her yerleşim yerinin mutfağı farklı özellikler taşımıştır. Yöresel 

malzemeler kullanılarak yapılan yemekler, ailelerde kuşaktan kuşağa aktarılarak bir gelenek halini almıştır (Karakaş 

ve Oğuz, 2019). 

Yöntem 

Araştırma, Bartın mutfak kültürüne ilişkin bilgi, deneyim ve uygulamaların derinlemesine incelenmesini 

amaçlayan nitel araştırma yaklaşımı kapsamında durum çalışması deseni ile yürütülmüştür. Durum çalışması, belirli 

bir olgu, olay, birey, topluluk veya sistemin gerçek yaşam bağlamı içerisinde derinlemesine ve bütüncül olarak 

incelenmesini amaçlayan bir araştırma desenidir (Yin, 2018). Bu araştırmanın amacı, Bartın mutfak kültürünün ve 

yöresel yemeklerinin kayıt altına alınması ve gelecek nesillere aktarım durumunun tespit edilmesidir. Bu amaç 

doğrultusunda araştırmanın alt amaçları; Bartın mutfak kültüründe yöresel mutfak kavramının nasıl tanımlandığını 

belirlemek, yöresel yiyeceklerin varlığını ortaya koymak, bu yiyeceklerin gelecek nesillere aktarılma durumunu 

incelemek ve özel gün yemeklerinin sürdürülebilirliğini değerlendirmektir. Araştırmanın amaç ve alt amaçları 

dikkate alınarak literatür taraması gerçekleştirilmiştir. Nitel araştırma yöntemlerinden görüşme tekniğinin tercih 

edildiği bu çalışmada görüşme formu, araştırmanın amacına, ilgili literatüre ve özellikle Çakıcı ve Zencir (2018) ve 

Yalın (2020) çalışmalarına dayanarak geliştirilmiştir. Yarı yapılandırılmış görüşme formu, yöresel mutfaklar 

konusunda çalışmaları bulunan 3 uzmanın görüşüne sunulmuştur. Hamid ve Habidin (2024) çalışmalarında, araştırma 
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sorularının geliştirilmesi için 3 uzman görüşünün yeterli olduğunu belirtmektedirler. Uzman görüşlerine 

başvurulmasının temel amacı, soruların araştırma amacıyla uyumunu, anlaşılırlığını ve içerik yeterliliğini 

değerlendirmektir (Yıldırım ve Şimşek, 2021). Uzmanların önerileri dikkate alınarak görüşme formu tekrar 

düzenlenmiştir. İki ayrı bölümden oluşan görüşme formunun ilk kısmında katılımcıların demografik bilgilerine 

ilişkin sorulara yer verilmiştir. İkinci kısmında ise araştırmanın amacı doğrultusundan hazırlanan sorular yer 

almaktadır.  

Bu araştırmada nitel araştırma yöntemlerinden ölçüt örnekleme yöntemi ve kartopu örnekleme yöntemi tercih 

edilmiştir. Katılımcılarda “Bartın ili bölgesinde doğmuş ve uzun yıllardır Bartın’da yaşıyor olma, Bartın mutfak 

kültürü hakkında bilgi sahibi olma, kuşaklar arası aktarım süreçlerine tanıklık etmiş olmak” kriterleri aranmıştır. 

Araştırmanın çalışma alanını Bartın ili oluşturmaktadır. Bartın ilinin seçilmesinin temel nedeni, köklü bir gastronomi 

geçmişine sahip olması ve bu zenginliğin akademik çalışmalar aracılığıyla görünür kılınmasına katkı sağlama 

potansiyelidir. Ayrıca araştırmacıların yerel mutfak kültürüne hâkim olmaları ve bölgeyi tanımaları da evren 

seçiminde etkili olmuştur. Örneklem grubu olarak ise Bartın ili Ulus ilçesine bağlı Kumluca beldesi seçilmiştir. 

Örneklem grubuna dâhil olan 15 katılımcı ile 15-17 Kasım 2025 tarihleri arasında 30-40 dakika süren görüşmeler 

gerçekleştirilmiştir. Görüşmeler esnasında elde edilen verilerin belirli temalar etrafında tekrar etmeye başladığı ve 

yeni bilgi ya da temaların ortaya çıkmadığı gözlemlendiğinden veri doygunluğuna ulaşıldığı kabul edilerek 15 

katılımcı ile görüşmeler sonlandırılmıştır (Guest, Bunce ve Johnson, 2006; Saunders vd., 2018). İlk olarak ilçede 

yaşayan bir kişi ile görüşmelere başlanmış ardından kartopu yöntemi ile tavsiye üzerine diğer kişiler ile 

görüşülmüştür. Katılımcılarla gerçekleştirilen görüşmeler, ses kayıt cihazı ile kayıt altına alınarak dijital ortama 

aktarılmıştır. Ardından görüşmeler yazılı hale getirilerek tema ve kodlar belirlenmiştir. Belirlenen tema ve kodlar 

betimsel analiz yöntemi kullanılarak MAXQDA 2022 nitel analiz programında analiz edilmiştir (Kuckartz ve 

Rädiker, 2019). Daha sonra katılımcı ifadelerinden anlamlı verim birimleri belirlenmiş ve bu ifadeler açık kodlama 

yoluyla kodlanmıştır. Benzerlik gösteren kodlar bir araya getirilerek alt kategoriler oluşturulmuştur. Bu kategoriler 

arasındaki ilişkiler incelenerek temalar geliştirilmiştir. Temalar oluşturulurken araştırmanın amacı ve veri setinin 

bütünlüğü dikkate alınmış olup, temaların veriyi temsil etme gücü değerlendirilmiştir. Kodlama güvenilirliğini 

sağlamak amacıyla veri setinin belirli bir bölümü ikinci bir araştırmacı tarafından bağımsız olarak kodlanmıştır. 

Araştırmacılar tarafından yapılan kodlamalar karşılaştırılmış ve görüş ayrılıkları tartışılarak ortak bir karara 

varılmıştır (Miles ve Huberman, 1994).  Betimsel analiz yöntemi, elde edilen verilerin önceden belirlenen tema ve 

araştırma soruları kapsamında sistematik şekilde düzenlenmesini, özetlenmesini ve yorumlanmasını içermektedir. 

Bu kapsamda katılımcılardan elde edilen veriler olduğu gibi, açık ve anlaşılır şekilde ortaya koyulmaktadır. Özellikle 

kültürel pratikler, gelenekler, ritüeller ve yerel bilgi aktarımı gibi konuların görünür kılınmasında tercih edilen bir 

yöntemdir (Hartling vd., 2012; Kemp, Hollowood ve Hort, 2018).  Elde edilen bulgular doğrultusunda sık tekrar eden 

kodlardan hiyerarşik kod alt kod modelleri oluşturularak bulgular kısmında sunulmuştur. 

Araştırmanın niteliğini artırmak amacıyla Lincoln ve Guba’nın (1985) önerdiği inandırıcılık, aktarılabilirlik, 

tutarlılık ve doğrulanabilirlik ölçütleri dikkate alınmıştır. İnandırıcılığın sağlanması amacıyla veri toplama süreci 

ayrıntılı biçimde yürütülmüş ve katılımcıların görüşleri doğrudan alıntılarla desteklenmiştir. Aktarılabilirliği artırmak 

için ise örneklem özellikleri ve veri toplama aşamaları ayrıntılı olarak açıklanmıştır. Tutarlılığın sağlanması amacıyla 

görüşme formu yöresel mutfak alanında çalışmaları bulunan uzman görüşleri doğrultusunda geliştirilmiş ve veri 

analiz süreci sistematik olarak iki uzman tarafından yürütülmüştür. Doğrulanabilirlik kapsamında araştırma sürecinde 
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elde edilen veriler, kodlama ve araştırmacı notları muhafaza edilerek, bulguların doğrudan katılımcı ifadeleriyle 

desteklenmesine özen gösterilmiştir (Lincoln ve Guba, 1985; Guest, Bunce ve Johnson, 2006). 

Araştırma kapsamında hazırlanan yarı yapılandırılmış görüşme formu için etik kurul onayı Sakarya Uygulamalı 

Bilimler Üniversitesi Rektörlüğü Etik Kurulu tarafından 12.05.2025 tarihinde E.172816 sayılı kararıyla verilmiştir 

(Ek-1).  

Bulgular 

Araştırmanın bu kısmında Bartın’da yaşayan yerel halk ile yapılan görüşmeler sonucunda elde edilen bulgulara 

yer verilmiştir. Analiz edilen bulgular doğrultusunda hiyerarşik kod–alt kod yapıları oluşturulmuş, ayrıca 

katılımcıların görüşlerini yansıtmak amacıyla doğrudan alıntılara yer verilmiştir. Bulgular bölümünde öncelikle 

katılımcılara ilişkin demografik bilgiler sunulmuştur. Ardından ise yarı yapılandırılmış mülakat sorularına verilen 

cevaplara kod atanarak kod haritaları oluşturulmuştur. Araştırma kapsamında Bartın ilinde yaşayan ve Bartın 

kültüründe büyüyüp yetişmiş 40 yaş ve üzeri 15 katılımcı ile görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Katılımcıların 

demografik bilgileri Tablo 1’de detaylandırılmıştır.  

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Bilgileri 

Katılımcı Kodlaması Yaş Cinsiyet Medeni Durumu Mesleği 

K1 40 Erkek Evli İşçi 

K2 45 Kadın Evli Ev Hanımı 

K3 58 Kadın Evli Ev Hanımı 

K4 55 Kadın Evli Ev Hanımı 

K5 66 Erkek Evli Emekli Fırıncı 

K6 70 Erkek Evli Emekli 

K7 62 Kadın Evli Ev Hanımı 

K8 61 Erkek Evli Muhtar 

K9 64 Kadın Evli Ev Hanımı 

K10 47 Kadın Evli Ev Hanımı 

K11 71 Kadın Evli Ev Hanımı 

K12 44 Kadın Evli Ev Hanımı 

K13 46 Kadın Evli Ev Hanımı 

K14 47 Erkek Evli Emekli Esnaf 

K15 46 Kadın Evli Ev Hanımı 

Katılımcıların çoğunun kadın olması, geleneksel mutfak kültürünün genellikle kadınlar tarafından 

sürdürüldüğünü göstermektedir. Kadın katılımcıların hepsinin ev hanımı olması, yemek pişirme ve geleneksel 

tariflerin korunması sorumluluğunun büyük ölçüde kadınların üzerine düştüğünü göstermektedir. Bu durum ev 

hanımı katılımcıların kültürün önemli birer taşıyıcısı ve koruyucusu olduklarını da gözler önüne sermektedir. 

Katılımcıların tamamının evli bireyler olması, aile içi yemek geleneklerinin ve yemek kültürünün korunmasında 

evliliğin önemli bir rol üstlendiğini göstermektedir. Bartın’ın geleneksel mutfak kültürüne ait yemeklerin ve 

ritüellerin tespit edilmesi amacıyla, 40–71 yaş aralığındaki katılımcılarla yarı yapılandırılmış görüşmeler 

gerçekleştirilmiştir.  

Unutulmaya yüz tutmuş yöresel yiyecekler ve gelecek nesle aktarılma durumunun tespiti için katılımcılara sekiz 

farklı soru sorulmuştur. Bu sorular içerisinde katılımcılara sorulan ilk soru “Yöresel mutfak kavramı sizin için ne 

ifade ediyor?” sorusudur. Elde edilen veriler şekil 1’de verilmiştir. 
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Şekil 1. Yöresel Mutfak Kavramına İlişkin Kod Haritası 

Şekil 1’de yöresel mutfak kültürünün katılımcılar için ne ifade ettiğine dair kod haritasına yer verilmiştir. Kod 

haritasında birden fazla kodlama yapıldığı görülmektedir. Katılımcılardan alınan cevaplar içerisinde yöresel mutfak 

kültürü ifadesinin en çok köy yaşamını ifade ettiği ardından ise geleneksel yemekler ve damak tadını ifade ettiği 

tespit edilmiştir. Ayrıca damak tadını kodu ise bir diğer sık belirtilen ifadeler arasında yer almaktadır. Bu konuya 

ilişkin K13 ve K15’in görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 

K13: “Memleket, köy.” 

K15: “Hakiki damak tadı. Bize hitap eden lezzetler.” 

Katılımcılara, bölgeye özgü yöresel yemeklerin neler olduğuna dair “Yöresel (eski) yiyecekleriniz var mı? Bu 

yiyecekler nelerdir?” sorusu sorulmuştur. Katılımcıların cevapları doğrultusunda hazırlanan kod haritası şekil 2’de 

verilmiştir. 

 

Şekil 2. Yöresel (Eski) Yiyeceklere İlişkin Kod Haritası 

Şekil 2’de yöresel (eski) yiyeceklerin neler olduğuna dair bir kod haritasına yer verilmiştir. Bu kod haritasında15 

katılımcıdan alınan cevaplar incelendiğinde 20 farklı yöresel yemek kodu ortaya çıkmıştır. Bu kodlar incelendiğinde 

en sık tekrar eden kod döşeme mancar olmuştur. İkinci sırada ise bulgur çorbası kodu yer almaktadır. Ardından ise 
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katılımcıların en sık tekrar ettiği kodlar da halışka, kabaklı şekerli börek, mısır unu çorbası ve yumurtalı ıspıt 

kodlarının yer aldığı görülmektedir. Bu kodların yanı sıra deli oğlan sarığı ve hamur atması kodları ön plana 

çıkmaktadır. Bu konuya ilişkin K11 ve K13’ ün görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 

K11: “Halışka, tavuklu börek, deli oğlan sarığı, bulgur çorbası, keşkek çorbası, mısır unu çorbası.” 

K13: “Döşeme mancar, halışka, hamur atması, mısır unu çorbası, bulgur çorbası, deli oğlan sarığı, şekerli kabak 

böreği, yumurtalı ıspıt.” 

Yöresel yemeklerin neler olduğu sorusundan sonra yöresel yiyeceklerin sürdürülebilirliği ve bu yemekleri 

yaparken kullanılan özel mutfak eşyalarının olup olmadığı ile ilgili olarak katılımcılara “Yöresel yiyecekleri evinizde 

günlük yaşamınızda yapmaya devam ediyor musunuz? Kullandığınız özel mutfak eşyası var mı? Varsa nelerdir?” 

soruları sorulmuştur. Katılımcıların verdikleri cevaplar doğrultusunda hazırlanan kod haritası şekil 3’te verilmiştir. 

 

Şekil 3. Yöresel Yiyeceklerin Sürdürülebilirliği ve Kullanılan Özel Mutfak Eşyalarına Dair Kod Haritası 

Şekil 3’te yöresel yiyeceklerin sürdürülebilirliği ve kullanılan özel mutfak eşyalarına ait bir kod haritasına yer 

verilmiştir. Bu kod haritası incelendiğinde 15 katılımcıdan 14’ünün yöresel yiyeceklerin günlük yaşamda yapılmaya 

devam ettiğini ifade ettiği görülmektedir. Diğer 1 katılımcının ise yöresel yemeklerin özel günlerde yapıldığını 

düşündüğü fikrine ulaşılmıştır. Kullanılan özel mutfak eşyası olarak 15 katılımcıdan 8 katılımcının özel mutfak eşyası 

olmadığını ifade ettiği görülmektedir. 5 katılımcının ise özel mutfak eşyası olarak oklavanın kullanıldığına dair ortak 

bir görüşüne ulaşılmıştır. Ayrıca katılımcıların oklavaya ek olarak kara ocaklar ve toprak küplerin kullanıldığını ifade 

ettikleri görülmektedir. Bu konuya ilişkin K7 ve K10’un görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 

K7: “Evet yapmaya devam ediyoruz. Özel mutfak eşyası yok ama kara ocaklarda pişiririz.” 

K10: “Özel günlerde yapıyoruz günlük yaşamda pek yapmıyoruz. Oklava mutfakta hamur açarken kullandığımız 

ekipmanlardan biri.” 

Katılımcılara isimlerini saydıkları yöresel yemeklerin bilgi ve tariflerini kimlerden öğrendiklerine dair “Yöresel 

yiyecekleri kimden öğrendiniz? Bir hikayesi var mı?” sorusu sorulmuştur. Bu soru kapsamında verilen cevaplar şekil 

4’te hazırlanan kod haritasında verilmiştir. 
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Şekil 4. Yöresel Yiyeceklerin Aktarımına İlişkin Kod Haritası 

Şekil 4’te yöresel yiyeceklerin aktarımı kod haritasına yer verilmiştir. Bu haritada katılımcılara yöresel yiyecekleri 

kimlerden öğrendikleri ve özel hikayesi olan bir yemeğin olup olmadığı sorulmuştur. 15 katılımcıya sorulan bu 

soruda 12 katılımcının yöresel yemekleri annesinden öğrendiğini ifade ettiği görülmektedir. Ardından ise babaanne 

kodunun cevaplarda sıklıkla ifade edildiği görülmektedir. Özel hikayesi olan bir yemek var mı sorusuna 

katılımcılardan 1’inin var dediği kod haritasında görülmektedir. Bu konuya ilişkin K13 ve K14’ün görüşlerine 

aşağıda yer verilmiştir. 

K13: “Babaannemden ve annemden öğrendim. Cenaze günü cenaze evinde ölen kişinin yaşı kadar sayıda yufka 

yazılırdı ve gelen misafirlere o yufkalardan ikram edilirdi.” 

K14: “Ecdadımızdan öğrendik. Annem, anneannem ve babaannemden. Hikayesi olan yemek yok.” 

Katılımcılara özel günlerde hangi yöresel lezzetlerin yapıldığını ve hangi yemeğin hangi özel gün ile özdeşleşerek 

yapıldığını öğrenmek amacıyla “Doğum, ölüm, düğün ve bayram gibi özel günlerde yaptığınız yöresel yiyecekler 

var mı? Nelerdir?” sorusunu sorduk. Katılımcıların verdikleri cevaplar doğrultusunda hazırlanan kod haritası şekil 

5’te verilmiştir. 

 

Şekil 5. Özel Gün Yiyecekleri Kod Haritası 

Şekil 5’te yer alan kod haritası incelendiğinde özel gün yemekleri denildiğinde katılımcıların verdikleri cevaplar 

doğrultusunda pekmez helvası (helva basması) cevabını verdikleri görülmektedir. Ardından ise döşeme mancar ve 

deli oğlan sarığı kodlarının sıklıkla tekrar ettiğini söylemek mümkündür. Bu kodların yanı sıra halışka ve tavuklu 

börek kodları ön plana çıkmaktadır. Konuya ilişkin K3 ve K14’ün görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 
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K3: “Bayramlarda ve cenazelerde döşeme mancar, düğünlerde pekmez ya da un helvası, bayramlarda ve 

düğünlerde deli oğlan sarığı, ramazanlarda incir tatlısı, mısır imecelerinden sonra halışka.” 

K14: “Düğünlerde pekmez helvası (helva basması), cenazelerde ölen kişinin yaşınca yufka yapılıp o gün gelenlere 

ikram edilirmiş bunu duyum üzerine biliyorum, kendim bizzat görmedim. Bayramlarda deli oğlan sarığı.” 

Yöresel yiyeceklerin yeni nesile aktarılması ve yeni neslin yöresel yemeklere olan ilgi ve beğenisinin durumunu 

öğrenmek için katılımcılara “Yöresel yiyecekleri gelecek nesile aktarıyor musunuz? Nasıl aktarıyorsunuz? Ne kadar 

istekliler? Ne yapılabilir?” soruları sorulmuştur. Katılımcıların verdikleri cevaplar doğrultusunda hazırlanan kod 

haritası şekil 6’da verilmiştir. 

 

Şekil 6. Gelecek Nesillere Aktarıma İlişkin Kod Haritası 

Şekil 6’da verilen kod haritası incelendiğinde 15 katılımcıdan 9’unun gençlerin yöresel yiyecekleri öğrenmeye 

ilgisiz olduğunu ifade ettiği görülmektedir. Katılımcılardan gelen cevaplar doğrultusunda gelecek neslin yöresel 

yiyecekleri öğrenmeye istekli olduğu görüşü de 6 katılımcı tarafından ifade edilmiştir. Katılımcı görüşlerine göre 

gelecek nesil yöresel yiyecekleri katılımcıların evde aktif olarak bu yöresel yiyecekleri yapması sonucu öğrendiği 

yönündedir. Ardından ise özel günlerde yaparak öğretmeye çalışıyoruz ifadesi cevaplar arasında yer almaktadır. 

Konuya ilişkin K5 ve K10’un görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 

K5: “Pek aktarılmıyor, yeni nesil bakmıyor, ilgilenmiyor. İstekli değiller. Göstermek lazım ama imkânı yok hep 

gurbetteler. Artık maddiyat, para önemli. Köyü beğenmiyorlar. Yeni nesil de gurbette olduğu için öğretme imkânı 

yok, çok zor.” 

K10: “Aktarmaya çalışıyoruz ama istekli değiller. Bayramlarımızın olmazsa olmaz geleneklerini devam 

ettirmemiz lazım ki öğrenebilsinler.” 

Katılımcıların görüşlerine göre yöresel yemeklerin unutulup unutulmama durumunu ve unutuluyorsa ne gibi 

faktörlerin unutulmaya sebebiyet verdiğine dair “Yöresel yiyecekler unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmaması 

için ne yapılabilir?” sorusu sorulmuştur. Katılımcı görüşlerine dair kod haritası şekil 7’de verilmiştir. 
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Şekil 7. Unutulmaya Yüz Tutmuş Yöresel Yiyeceklere İlişkin Kod Haritası 

Şekil 7’de unutulmaya yüz tutmuş yöresel lezzetlere dair kod haritasına yer verilmiştir. Verilen kod haritası 

incelendiğinde 15 katılımcıdan 12’sinin yöresel yiyeceklerin unutulduğu görüşünde olduğu görülmektedir. 

Katılımcılar yöresel yiyeceklerin unutulduğu görüşünü belirtirken unutulmaya sebep olan faktörleri de cevaplarında 

belirtmişlerdir. Unutulmaya sebep olan faktörlerden ortaya çıkan cevaplar incelendiğinde en belirgin ve ortak görüşe 

göre gençlerin bölge mutfak kültüründen uzaklaşması sonucuna ulaşılmıştır. 

Yöresel yemeklerin unutulduğu görüşünde olan katılımcıların unutulmaması için ne yapılabilir soruna cevapları 

incelendiğinde de köy ziyaretlerinde ve özel günlerde aynı usul de yapılmaya devam etmesi gerektiği görüşünde 

oldukları gözlemlenmiştir. Konuya ilişkin K12 ve K14’ün görüşlerine aşağıda yer verilmiştir. 

K12: “Unutuluyor. Gençler genel olarak istekli değiller. Bayram, düğün gibi özel günlerde, ailecek bir araya 

gelindiğinde yapmaya devam ederek geleneklerimizi yaşatabilir ve öğretebiliriz.” 

K14: “Unutuluyor sayılır. Bölgemiz göç veren bir bölge o sebepten dolayı köylerimizde yaşlılar kaldı yeni nesil 

gurbette olduğu için bilgi ve kültür aktarımı zayıf kalıyor. Bizim yaş gurubumuz ne kadar gurbette de olsa bu kültürde 

yetiştiği için biliyor ve yapıyor. Yöresel yemeklerimizi bilenlerin sayısı azımsanmayacak derecede fazla. 

Bayramlarımızda ve özel günlerde yöresel lezzetlerimizi yapmaya devam etmeli ve yeni nesle aktarımı 

sürdürmeliyiz.” 

Katılımcılara kışın tüketmek için yazdan yaptıkları hazırlıklar ve saklama koşulları ile ilgili olarak “Yaz 

döneminde kışın tüketmek için hazırlık yapıyor musunuz? Neler yapıyorsunuz?” sorusu sorulmuştur. Katılımcıların 

verdikleri cevaplar doğrultusunda hazırlanan kod haritası şekil 8’de verilmiştir. 
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Şekil 8. Yöresel Kış Hazırlıklarına Dair Kod Haritası 

Şekil 8’de yöresel kış hazırlıklarına dair kod haritasına yer verilmiştir. Verilen kod haritası incelendiğinde 15 

farklı yöresel kış hazırlığı kodu ortaya çıkmıştır. Katılımcıların verdikleri cevaplar incelendiğinde en sık tekrar eden 

kodların elma pekmezi ve konserve kodu olduğu görülmektedir. Ardından ise yufka, kuşburnu pekmezi, kesme erişte 

ve erik kurutması kodlarının sıklıkla tekrar ettiği görülmektedir. Konuya ilişkin K ve K15’in görüşlerine aşağıda yer 

verilmiştir. 

K9: “Turşu, kesme makarna (erişte), tarhana, kuşburnu marmelatı, çam pekmezi, pestil, erik kurutması.” 

K15: “Yufka, pekmez, kesme makarna (erişte), konserve, kuşburnu marmelatı, kompostu.” 

Sonuç ve Öneriler 

Bartın ili özelinde gerçekleştirilen bu çalışmada bölgenin yemek kültürünün, coğrafya ve iklimle yakından ilişkili 

olduğu; Karadeniz’in doğal zenginliklerinden faydalanılarak tarımsal üretime ve geleneksel mutfak anlayışına dayalı 

bir yapıya sahip olduğu görülmektedir. Bartın mutfağı, bölgenin tarımsal ürünleri olan mısır, mısır unu, karalahana 

gibi doğal kaynakların yanı sıra, yerel üretim ve geleneksel pişirme yöntemleriyle şekillenmiştir. Mısır unundan 

yapılan ekmekler, karalahana ile hazırlanan yemekler ve diğer yerel tatlar, bölgenin kendine özgü gastronomi 

zenginliğini yansıtmaktadır. Özellikle köy yaşamında kara ocak, kara tencere ve oklava gibi geleneksel araçlarla 

yapılan yemekler, kuşaktan kuşağa aktarılmış ve yöre halkının kimliğinin önemli bir parçası haline gelmiştir. 

Tarımsal üretimdeki azalma, köy yaşamından uzaklaşma, genç nüfusun büyük kentlere göç etmesi ve modern 

yaşam tarzının dayattığı hızlı tüketim alışkanlıkları, geleneksel mutfak kültürünün sürdürülebilirliğini 

zayıflatmaktadır. Hazır gıda tüketiminin artması ve geleneksel yemeklerin yapımı için gereken bilgi ve zamanın 

eksikliği, yöresel mutfak kültürünün unutulma riskini artırmaktadır. Katılımcıların aktardığı döşeme mancar, bulgur 

çorbası, halışka, şekerli börek ve yumurtalı ıspıt gibi yemekler Bartın mutfağının kendine özgü tatları arasında yer 

almaktadır. Ancak bu yemeklerin yapımı, bilgi eksikliği ve günlük yaşamın yoğunluğu nedeniyle giderek 

azalmaktadır. Kara tencerede odun ateşinde pişirilen mancar gibi geleneksel yöntemler ile hazırlanan yemekler 

yalnızca damak zevkine değil, aynı zamanda geçmişe özlem ve nostalji duygularına hitap etmektedir. Bunun yanı 

sıra bu yemekler yalnızca beslenme ihtiyacı için değil aynı zamanda sosyal dayanışmayı, anma kültürünü ve 

toplumsal kimliği güçlendiren birer unsur olarak önem arz etmektedir. Örneğin, düğünlerde yapılan pekmez helvası 

ve nişasta peltesi gibi tatlılar ya da cenazelerde ölen kişinin yaşı kadar yufka açılması gibi ritüeller yemeklerin 

toplumsal yaşamın ayrılmaz bir parçası olduğunu göstermektedir. 
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Geleneksel yemeklerin korunması, yalnızca mutfak kültürünün devamlılığını sağlamakla kalmamakta; aynı 

zamanda geçmişle kurulan bağların güçlendirilmesine ve toplumsal hafızanın sürdürülebilirliğine katkı sunmaktadır. 

Yöre halkı ile gerçekleştirilen birebir görüşmeler sonucunda, Bartın mutfağının köklü ve zengin bir geçmişe sahip 

olduğu; ancak genç kuşakların yöresel yemeklere olan ilgisinin giderek azaldığı belirlenmiştir. Bu durumun önüne 

geçmeye yönelik koruyucu ve teşvik edici önlemlerin alınması, Bartın mutfak kültürünün sürdürülebilirliğinin 

sağlanması açısından kritik bir önem taşımaktadır. Geleneksel tariflerin genellikle sözlü olarak aktarılması, aile 

içinde bu yemekleri yapma pratiğinin azalmasıyla birlikte kültürel mirasın gelecek nesillere aktarılmasını 

güçleştirmektedir. Bazı aileler, bayramlar ve düğünler gibi özel günlerde geleneksel yemekleri yaparak bu mirası 

yaşatmaya çalışsa da bu çabaların yeterli olmadığı; kültürün sürdürülebilirliği için daha sistematik ve geniş çaplı 

girişimlere ihtiyaç duyulduğu anlaşılmaktadır. 

Araştırma sonucunda unutulmaya yüz tutmuş yöresel yiyecekler ve gelecek nesillere aktarılma durumları 

hakkında şu önerileri sunmak mümkündür;  

• Bartın yöresel mutfak kültürü ile ilgili literatürde yeterli bilgi ve kaynağın olmaması sebebiyle Bartın mutfak 

kültürü ve Bartın yöresel yemekleri ile ilgili yapılacak olan her türlü çalışma ve yazılı kaynak önem arz 

etmektedir. 

• Bartın’a özgü unutulmaya yüz tutmuş yemek tarifleri, hazırlanış süreçleri ve hikayeleri kayıt altına alınarak 

yerel ve ulusal düzeyde arşivler oluşturulabilir. Bu konuda yerel yönetim ve akademisyenlerin birlikte 

çalışması Bartın mutfak kültürünün sürdürülebilirliği için büyük önem arz etmektedir. 

• Yeni nesle aktarılamaması, yeni neslin bu konudaki ilgisizliği ve bilgisizliği kültürün devamlılığını tehdit 

eden en büyük nedenlerden biridir. Bu sebepten dolayı yeni nesle de mutfak kültürünü ve yöresel yemekleri 

öğretebilmek amacıyla yerel çaplı festivaller ve etkinlikler düzenlenebilir. Bu konuda yerel yönetimlere 

büyük sorumluluklar düşmektedir. 

• Yöresel mutfak, turizm sektöründe de ön plana çıkmalıdır. Bartın’ın geleneksel yemekleri, gastronomi 

turizmi aracılığıyla tanıtılabilir ve ekonomik bir değer haline getirilebilir. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Araştırma kapsamında hazırlanan yarı yapılandırılmış görüşme formu için etik kurul onayı 

Sakarya Uygulamalı Bilimler Üniversitesi Rektörlüğü Etik Kurulu tarafından 12.05.2025 tarihinde E.172816 sayılı 

kararıyla verilmiştir (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 (Çapar and Yenipınar, 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 (Beşirli, 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 (Üzülmez, 2021). 

Bartın 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 (Cömert and 

Kırmızıkuşak, 2021). Historically, grains, vegetables, animal products, and seafood have held a significant place 

among the most preferred food products in Bartın cuisine (Ayaz and Çobanoğlu, 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 Bartın'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 Bartın 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 Bartın'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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Bartın province and living in Bartın 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 Rädiker, 2019). 

This study, conducted specifically in the Bartın 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. Bartın 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 döşeme mancar, 

bulgur soup, halışka, sugary pastry, and egg-based ıspıt, as described by the participants, are among the unique flavors 

of Bartın 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 Bartın 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 Bartın'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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