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KULTUR AKTARIMINDA YORESEL MUTFAKLARIN KULLANIMI:
ZONGULDAK ORNEGI

OZET

Her yore mevcut olan gelenek ve gorenekler ile kendine 6zgli mutfak kiiltiirii 6gelerine ve
yoresel yemeklere sahiptir. Var olan bu kiiltiir ve yodresel yemekler kiiltiir aktarimi
cercevesinde gelecek nesillere dogru bir sekilde aktarilmalidir. Tiirkiye bulundugu cografya
ve tarihi ile genis kiiltiirel 6geleri icerisinde bulunduran bir iilke olmanin yani sira tarihsel
stirecler ve cesitli bitki Ortiisii ile zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Zonguldak ise bu
cografyada var olan sehirlerden biridir. Bu nedenle, Zonguldak'in mutfak kiiltiiriinii tespit
ederek, gelecek kusaklara aktarilmasi biiyiilk 6nem tasimaktadir. Bu caligmanin amaci
Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel mirasi
kapsaminda kiiltiir aktariminin incelenmesi ve kayit altina alinmasidir. Bu aragtirmada nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda ilgili literatiir
taramas1 ve uzman goriisii ile olusturulan 11 soruluk yari yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmistir. Zonguldak ilinde yasayan ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi, 50 yasini
asmis ve 3 nesildir bolgede yasamlarini siirdiiren 41 katilimer ile 10 Agustos 2023 - 10
Aralik 2023 tarihleri arasinda goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen veriler MAXQDA programu ile igerik analizi yapilmistir. Verilen analizi sonucunda
Zonguldak yoresinin eski zamanlarda kutlanan Hidirellez ve digiin adetleri ile kiltiirel
mutfak ritiielleri, tereyagi ile ceviz yaginin yapimi ve kullanimi gibi mevsimsel ve yoresel
tirtinleri ile hazirlik asamalari, 142 adet yoresel yemegin yapilisi, bu yoresel yemeklerden 81
tanesinin unutulmaya yiliz tuttugu, yeni neslin mutfak kiiltiirine ve yoresel yemeklere
ilgisinin aile yapisina gore degisikligi, yoresel mutfak kiiltliriiniin ve yemeklerin genellikle
anne ve kaymvalideden Ogrenildigi, yorede var olan gesitli mutfak ekipmanlar1 ve bu
ekipmanlarin isimleri ve fotograflari gibi bulgular tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Mutfak Kiiltiirii, Zonguldak Mutfak
Kiiltiirii, Kiiltiirel Miras, Zonguldak.
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THE USE OF LOCAL CUISINE IN CULTURE TRANSMISSION:
ZONGULDAK EXAMPLE

ABSTRACT

Each region has its own traditions and customs, unique culinary culture
elements and local dishes. This existing culture and local dishes should be properly
transferred to future generations within the framework of cultural transfer. In
addition to being a country with a wide range of cultural elements with its geography
and history, Turkey also has a rich culinary culture with historical processes and
various flora. Zonguldak is one of the cities in this geography. The important thing
for this study is to accurately identify Zonguldak's culinary culture and local dishes
and to record them in order to pass them on to future generations. The subject of the
research is to record Zonguldak culinary culture and local dishes within the scope of
cultural transfer in Zonguldak. The research was conducted by considering
participants with culinary knowledge in Zonguldak. The aim of this study is to record
Zonguldak culinary culture and local dishes by examining the cultural transfer of
Zonguldak culinary culture and local dishes within the scope of intangible cultural
heritage. As a result of the research findings, it is important for the research to
identify Zonguldak culinary culture and record it together with local dishes and to
identify local products and recipes that are not made today. In line with the purpose
of the research, interviews were held between 10 August 2023 and 10 December
2023, through 11 semi-structured questions, with 41 participants who are over 50
years old and have been living in the region for 3 generations, living in Zonguldak
province and its districts. The data obtained was content analyzed with the
MAXQDA program. In line with the findings, Hidirellez and wedding customs
celebrated in ancient times and cultural culinary rituals of the Zonguldak region,
seasonal and local products such as the production and use of butter and walnut oil
and their preparation stages, the preparation of 142 local dishes, 81 of these local
dishes are about to be forgotten, and new ones are new. Findings such as the change
of generation's interest in culinary culture and local dishes according to family
structure, and that local culinary culture and dishes are generally learned from the
mother and mother-in-law have been identified.

Keywords: Local Foods, Culinary Culture, Zonguldak Local Foods,
Forgotten Foods, Zonguldak.
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1. GIRIS

Yoresel yiyecekler, kiiltlirlerin olusum siirecinde 6nemli bir yere sahiptir.
Kiiresellesme, uzun ¢alisma saatleri ve yeni neslin yerel kiiltiire kars1 ilgisizligi gibi
faktorler, bu Kkiiltiirel 6gelerin unutulma tehlikesiyle karsi karsiya kalmasina yol
acmaktadir. Bu nedenle, unutulmaya yiliz tutmus yoresel yemeklerin yeniden
kesfedilmesi, korunmasi ve tanitilmasi, yerel kiiltlirlin yasatilmasi agisindan biiyiik
Oonem tasimaktadir (Mutlu, 2022). Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda mutfak
kiiltiirlerinin ve yoresel yemeklerin unutulma riski ve bu kiiltiirlerin gelecek nesillere
aktarilmasi ihtiyaci nedeniyle bu g¢alisma yapilmustir. Kiiltiirel miras, somut veya
soyut olsun, toplumlar igin hayati bir kavramdir. Miras unsurlari toplum
kimliklerinin temelini olusturmaktadir. Bu temel unsurlardan biri de mutfak kiiltiirii
ve ogeleridir. Gastronomi {iriinleri, somut olmayan mutfak kiiltiirii a¢isindan kritik
bir 6neme sahiptir. Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilen
mutfak kiiltiirii, ge¢misten giliniimiize insanlarin yasam big¢imlerinin biiyiik bir

boliimiini kapsayan bir olgudur.

Gecmis mutfak kiiltiirlerinin gelecek nesillere aktarimi ve mutfak kiiltiiri
ogelerinin devamliligini saglamak adina kiiltiir aktarimi1 6nemli bir etkendir (Soy ve
Sengiil, 2024). Bu nedenle kiiltiir aktariminin dogru ve etkin bir sekilde yapilmasi
mutfak kiltiiriniin devamliligi adina 6nemli bir husustur. Gastronomi turizmi
kiiltiirel mirasin gastronomi temalar1 altinda ele alman bir kavram olarak One
cikmaktadir. Gastronomi turizminin temelini olusturan kiiltiirel mutfak, ait oldugu
yorenin temel yapi taslarin1 gozler oniline sermektedir. Yap1 taglar1 mutfak mimarisi,
o yorede yemek pisirmede ya da hazirlik siirecinde kullanilan arag ve gerecler, ¢esitli
yoresel yemekler, mutfak kiiltiirii kapsaminda gerceklestirilen toren yemekleri ve
adetleri ile mutfak ritiiellerini icerisinde barindirmaktadir. Bu ¢alismada Zonguldak
mutfak kiiltlirii 6geleri somut olmayan mutfak kiiltiirii kapsaminda sunulmaktadir.
Mevcut olan kiiltiirel aktarim bulgular1 yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltiiriiniin
gelecek nesillere dogru aktarilmasi i¢in 6nemlidir. Yoresel yemek kiiltiiriiniin kayit

altina alinmas1 6nemli bir kavram haline gelmektedir. Zonguldak ili mutfak kiiltiirii



bakimindan zengin bir potansiyele sahiptir (Koktlirk, 2023). Alanyazi taramasi
yapildiginda yapilmis olan calismalarin azligr dikkat c¢ekmektedir. Bu calisma
Zonguldak ili mutfak kiltliriiniin ve yoresel yemeklerinin kayit altina alinmasi
acisindan 6nem arz etmektedir. Zonguldak ilindeki yoresel yemek kiiltiirii ve yemek
cesitlerinin sebze ve tahil agirlikli olmasi, ilin aldig1 1900’1 yillarin bagindaki cesitli
gocler neticesinde, sebze ve tahil tiiketiminin azalmasi gibi sebeplerden dolayi
unutulmaya yiiz tutmustur (Zonguldak Valiligi, 2015). Bu calismanin amaci
Zonguldak mutfak kiltliriiniin ve yoresel yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel
miras1 kapsaminda kiiltiir aktariminin incelenmesi ve kayit altina alinmasidir. Bu
baglamda calisma Zonguldak’in mutfak kiiltiirii ve yoresel yemeklerinin kiiltiir
aktarimin1 ortaya koyma acisindan Onem tagimaktadir. Zonguldak ilinde yasayan
bireylerin yapilan yoresel yemekleri kimden 6grendigi, Zonguldak’ta yasamakta olan
yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi, Zonguldak ilindeki mutfak yapilari, yemek
yapiminda veya mevsimsel hazirliklar asamalarinda kullanilan ara¢ gereglerin
ozellikleri gibi bilgiler de calisma igerisinde yer almaktadir. Ayrica g¢alisma
icerisinde unutulmaya yiiz tutmus ya da giiniimiizde yapilmayan yoresel yemeklere
yer verilmektedir. Calismanin ilk boliimiinde Zonguldak ili genel bilgileri, yoresel
yemek kiiltiiri kavrami, Karadeniz mutfak kiiltiirii ve Zonguldak mutfak kiiltiirti
aktarilmaktadir. Ikinci bélimde ise arastirmanin amaci ve Onemi, arastirmanin
yontemi, evren ve orneklem, sinirliliklar ve varsayimlar ile bulgular ve tartisma yer
almaktadir. Son boliimde arastirmaya ait sonu¢ ve Onerilere yer verilmektedir.
Gastronomi diinyasinda 6nemli bir yere sahip Michelin yildizli restoran sefleri menii
planlama agamasinda ydresellik ve mevsimsellik olgularina olduk¢a énem vermesi
(Cavus ve Nazik, 2022) ve dogal kaynaklarin dogru ve az kullanimi amaci ile 6n
plana ¢ikan yoresellik olgusu, yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi amaci ile daha
da 6nem kazanmistir. Zonguldak 1ili 6zelinde yapilan c¢alismalara bakildiginda
Zonguldak mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekleri ile ilgili sinirlt sayida ¢aligma oldugu
ve mevcut olan ¢aligmalarin tek bir iriine odaklandig1 ya da Bati Karadeniz bolgesi
genelinde yapildigi incelenmistir. Bu ¢alismada Zonguldak ili mutfak yapilari, arag
ve gerecleri, yemek isimleri ve yapilislar literatiire kazandirilarak, Tirkiye yoresel
mutfak kavramina katki saglamasi, Tiirkiye'de ve Zonguldak'ta yapilmasi planlanan
diger ¢alismalar i¢in yol gosterici olmas1 6ngoriilmektedir. Bu dogrultuda Zonguldak
ilinin zengin bir yemek kiiltiirii oldugu ve bu kiiltiiriin farkli etnik yapilarla beraber

gelistigi asikardir. Bu nedenle arastirma konusu olarak Zonguldak ili se¢ilmistir. Bu

2



amag¢ dogrultusunda bu galisma; mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin yeni
nesillere aktarilmasi, yore yemeklerinin farkina varilmasi, bolge insaninin yoresel
yemek tiiketiminin arttirilmasi, bolgede bulunan iiniversite ve diger arastirmacilar
igin O6n c¢alisma olmasi, bolgedeki cografi isaretli {irlin yelpazesini arttirabilecek
tiriinlerin ortaya ¢ikarilmasi i¢in katki saglamasi beklenmektedir. Calisma Zonguldak
il merkezi, ilge merkezi ve kdy merkezleri, 50 yas ve iizeri olmakla birlikte 3 nesildir
Zonguldak ili sinirlart igerisinde yasayan insanlar, veri toplama i¢in kullanilan 11
goriisme sorusu, kriterlere uyan kisilerin hakim oldugu mutfak bilgisi, arastirmada
elde edilen bulgular ve katilimcilarin goriisme sorularina verdikleri cevaplar ile
sinirlidir. Aragtirmaya dahil edilen katilimcilardan elde edilen tariflerin, Zonguldak
gastronomi  kimliginin  belirlenmesinde etkin bir sekilde rol oynayacagi
diisiiniilmektedir. Calismada Zonguldak sehir sinirlarinda mutfak kiiltiirii egitimi alan
ogrenciler, ascilik egitimi vermekte olan 6gretmenler ve akademisyenlere de dneriler
sunulmasi hedeflenmistir. Ayrica Zonguldak gastronomi turizminin gelismesi amaci
ile caligmakta olan isletmelere, seflere ve yoneticilere Zonguldak mutfak kiiltiirii

konusunda bilgilendirme sunacag diistiniilmektedir.



2. ZONGULDAK iLi VE MUTFAK KULTURU

2.1. Zonguldak ili Hakkinda Genel Bilgiler

Bati Karadeniz bolgesinde bulunan Zonguldak, daglarmin denize paralel
olmas1 ve gilizel sahilleriyle kiiclik bir kasaba goriiniimiine sahiptir. Komiirin bu
topraklarda bulunmasi da ilin 6nemli bir konuma gelmesinde etkili olmustur. Komiir
iretiminin biiyiik bir boliimiine sahip olan Zonguldak, Devrek simidi, Elpek bezi,
Devrek bastonu, kendine has ¢ilegi, dik yamacglardaki evleri, uzun ince
merdivenleriyle birlikte, emegin ve komiiriin baskenti olarak anilmaktadir (Ozer,
Turan ve Yener, 2018). Zonguldak, Tiirkiye’nin Bat1 Karadeniz boliimiinde Bartin,
Karabiik, Bolu ve Diizce illeri arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin degerli tas
komiirti madenlerine sahip olan ve 6nemli diizeyde komiir ihtiyacini karsilayan
Zonguldak, maden isgiligi nedeni ile disaridan gog alarak gesitli etnik yapilara da ev
sahipligi yapmaktadir (ZIKTM, 2020). Cografyada bugiine kadar yasamis olan
toplumlarin izleri de yore mutfaginda gorilmektedir. Gastronomi turizminin
gelismesi agisindan var olan yoresel yiyecek ve igeceklere sehrin sahip ¢ikmasi,
yoresel yemeklerin cografyada olan malzemeler ile hazirlanip sehirdeki restoranlarda
servis edilmesi onem arz etmektedir. Tarladan sofraya kadar olan yiyecek ve igecek
ile ilgili tim faaliyetlere sahip ¢ikilarak gastronomi turizminin tesvik edilmesi ve
somut uygulamalarla desteklenmesi gerekmektedir (Koktiirk, 2023). Bat1 Karadeniz
bolgesi ve Zonguldak ili agisindan bu konuda yapilmis olan ¢alismalarin azlig1 dikkat

¢ekmektedir.

1840’Ih yillardan itibaren taskomiirii ¢ikarilmaya baslanmasi ve iiretimin
giinden giine artmasi ile Zonguldak ilk Elvan kazasina ait kiiciik bir mahalle
olmustur. Akabinde de giin gectik¢e niifusu artarak 1800’1l yillarin sonuna dogru
Zonguldak kiiglik bir kasaba halini almistir (Apaydin, 2019). Tarihi bir yore olarak
degerlendirildiginde ¢ok yeni olan Zonguldak, kisa bir zaman igerisinde sanayi sehri
olmustur. Sehrin olusumu tamamiyla komiir ile meydana gelmistir. 1896 yillarinda
yapilan yazigmalarda Zonguldak, Eregli askeri bolgesine bagl “Zonguldak nam

mevkii” olarak anilmaktadir. Hizla gelisen sehir 1899 yilinda kaza unvanini almistir.
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1 Haziran 1920 yilinda ilge unvanini alan gehir 1 Nisan 1924 yilinda Tiirkiye
Cumhuriyet’inin ilk ili olmustur (Zonguldak il Brifingi, 2024). 1900’li yillarin
basindan itibaren biliyilkk gé¢ alan sehir, farkli etnik yapilar1 biinyesinde
bulusturmustur. Zonguldak schrinin yalnizca komiir madeni sehri olmadiginin
kanitlanmasi i¢in yerel anlamda gastronomi, genel anlamda ise turizm sektoriiniin
gelisim saglamas1 gerekmektedir (Koktiirk, 2023). Asagida Zonguldak il haritas1 ve

Zonguldak iline komsu olan iller Sekil 2.1°de sunulmaktadir.
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Sekil 2.1: Zonguldak ili Haritas
Kaynak: (Saygili, 2015)

Tarihsel siireg bakimindan ise M.O 1200’lii yillara kadar uzanan Zonguldak
ili ¢esitli uygarliklara ev sahipligi yapmistir (Zonguldak Turizm Master Plani, 2015).
Gilintimiizde arkeolojik kazilarin devam ettigi Filyos, sehrin kuzeydogusunda kalan
bir sahil beldesidir. Antik Tios kenti bu kentin sinirlari icerisinde yer almaktadir.
Cok uzun zamandir sehri besleyen Filyos ¢ay1 sehir i¢in adeta en onemli gegim
kaynagi olmustur. Nehir antik cagda Billaios 1rmagi olarak isimlendirilmektedir
(Oztiirk, 2012). Nehir vadisinde bugiin tarim faaliyetleri biiyiikk oranda devam
etmektedir. Tarih igerisinde nehir vadisi boyunca {iziim yetistirildigi ve bu tiziimler
ile sarap iretilip ticaretinin yapildigi bulgular dogrultusunda bilinmektedir. Ayrica
nehir tizerinde kayik ve sal yardimi ile tahil ve orman iiriinlerinin taginma islemi
yapilmistir. Filyos deltasi, Filyos beldesi ile Gok¢ebey ilgesi arasinda yer almaktadir.
Bahsi gegen Filyos deltast igerisinde, eski uygarlik donemlerindeki ticari depolarin
ve lretim tesislerinin bulundugu diistiniilmektedir (Atasoy, 2015). Ayrica sehrin
kiiciik bir balik¢1 kasabasi olmasi gastronomi anlaminda arastirilmaya deger

oldugunun da gostergesidir.



Bolge genellikle ova 6zelligi bulunan i¢ kesimlerde ve denize kiyisi bulunan
alanlarda sehirlesmistir. Bu durumun sebebi alanlarin sagladigi kolayliklar ile birlikte
faaliyet alanlarinin ve yasam sartlarinin daha uygun olmasidir. Bolge de daginik
yerlesmenin sebebi cografyanin daglik ve engebeli bir yapiya sahip olmasidir (Deniz,
2015). Iliman Karadeniz bolgesi iklim 6zellikleri Zonguldak sehrinin neredeyse her
mevsim yeterli miktarda yagis almasini, 1lik bir havaya sahip olmasini ve kurakligin
sehirde yasanmamasin1 saglamaktadir. En fazla yagisi sonbahar mevsiminde alan
Zonguldak ilinde gece ile giindiizler arasinda ¢ok fazla sicaklik farki

bulunmamaktadir (Zonguldak Valiligi, 2015).

Orman genel midiirligi (OGM) istatistiklerine goére Zonguldak’in yaklasik
%358 gibi bir miktar1 ormanlarla kaplidir. Bu oran ile iilke genelinde sekizinci sirada
yer almaktadir. Bu alan igerisinde 4 adet tabiat parki (Milli egemenlik, Goldagi,
Danaagzi, Harmankaya), 1 tabiat anit1 (Giimeli), 1 yaban hayati gelistirme sahasi

(Yesiloz) ve il icerisinde 17 adet avlaga ev sahipligi yapmaktadir.

Il icerisinde kmz’ye 178 kisi diismektedir. Bu say1 ile Tiirkiye igerisinde
Zonguldak Niifus yogunlugu 12°nci sirada yerini almaktadir. Sehir merkezinde
yasayan niifus ise sehrin %63,6’si1 olusturmaktadir. Zonguldak ilinin 2022 yilinda
niifus miktarinin azalis hiz1 ise %1.99°dur (Zonguldak Valiligi il Brifingi, 2024).
Zonguldak ilinin ilgelere gore giincel niifus dagilimina iligkin bilgilere Cizelge 2.1°de

yer verilmistir.

Cizelge 2.1: Zonguldak ili ve Ilcelerinin Niifus Dagilim

ilce Niifus

Alaph 43.417

Caycuma 91.968

Devrek 57.562

Eregli 177.294

Gokeebey 21.344

Kilimli 33.639

Kozlu 50.908

Merkez 117.360

Zonguldak ilinin Toplam Niifusu 593.492

Kaynak: Zonguldak Valiligi il Brifingi, 2024

Yukarida verilen Cizelge 2.1°de Zonguldak il genelinin ve il¢elerinin niifus
dagilimi verilmistir. Cizelge incelendiginde il genelinde en fazla niifus
yogunlugunun goriildiigii ilge Eregli, en az niifus yogunluguna sahip ilge ise

Gokgebey ilgesidir. TUIK ve MEB verilerine gére Zonguldak niifusunun igerisinde




okuryazar oram %95,62’dir. 1l igerisinde toplam 454 adet okul bulunmaktadir. Il
icerisinde bulunan Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi (ZBEU) Tiirkiye
Cumhuriyeti’nin ilk tniversitesi olma O6zelligine sahiptir. Gegmiste “Zonguldak
Yiiksek Maden Miihendis Mektebi” ismi ile 1924 yilinda kurulmustur. 12.907 adet
ogrenci ve 1271 adet akademik personeli igerisinde barindirmaktadir (Zonguldak 11
Brifingi, 2024). Universitenin igerisinde bulundurdugu dgrenci sayisini ve personel
sayisini goz Oniine alindiginda Zonguldak sehri 6zelindeki niifusa {iniversite mezunu

acisindan 6nemli katkilar1 goriilmektedir.

Zonguldak igerisinde mevcut olan demiryolu ag1 Karabiik'te faaliyet gosteren
Karabiik Demir Celik Fabrikasi’na (Kardemir) diizenli olarak komiir sevkiyati
gerceklestirmektedir. Stirekli olarak yolcu tagimaciligi da gergeklestirilen demiryolu
hattinin toplam uzunlugu 69 km’dir. Zonguldak’ta 5 adet g¢alisir halde liman
bulunmaktadir. Bu limanlarda yillik ortalama 23 milyon ton yiik islenmektedir.
Caycuma ilgesinde bulunan Zonguldak havalimani uluslararast havaliman
niteligindedir. Havaliman1 i¢ hatlar uguslarinda Istanbul Havalimanma ucus
diizenlerken Almanya’da da pek ¢ok farkli sehirde uguslar diizenlenmektedir
(Zonguldak 11 Brifingi, 2024). Gastronomi turizminde rota olusturulabilmesi adina
yerel kalkinmay1 destekleme ve alt yapi ¢aligsmalar1 6nem arz etmektedir (Arguelho,
Ponticelli vd. 2023). Bu baglamda Zonguldak ili havalimani, demiryolu ve limanlari
gibi imkanlari sayesinde gastronomi rotalarina kolayca ev sahipligi yapabilecek

potansiyele ve alt yapiya sahip bir sehirdir.

Tarim ag¢isindan degerlendirildiginde il, cografi kisitlar ve tarim alanlarinin
parcali olmasi, hali hazirda var olan maden is¢iligi ve go¢ gibi sebeplerden dolay1
sinirlt bir gekilde gelisme gostermektedir. Bu durum ile sehir, 2022 yilinda 33.762
ton findik tretimi ile 6’nc1, 3.513 ton kestane iiretimi ile de Tiirkiye’de 5’incidir.
Zonguldak ilinde yapilan tarim c¢alismalar1 kapsaminda, yonca, mera islaht ve
aranjmani, c¢ayrr meralarinin  onemi, giibreleme, Italyan ¢imi, silajlik musir
yetistiriciligi hakkinda ¢aligmalar Zonguldak il tarim miidirliigli tarafindan
paylasilarak egitimler yerel halka verilmektedir (Zonguldak I Tarim Miidiirliigii,
2023).



2.2. Zonguldak ilinin Turizm ve Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Zonguldak ilinde madencilikten sonra gelisme potansiyeline sahip bir diger
sektorde turizm sektdriidiir. 11 icerisindeki endiistri miras1 6geleri, ulasim ve
konaklama imkanlari, essiz dogal kaynaklar1 ile dikkat ¢ekmektedir. Verilere gore
2022 yili igerisinde 488.895 turist konaklama yapmistir (Zonguldak 11 Brifingi,
2024). Gastronomi turizmi; kelime anlami agisindan gastronomi faaliyetlerini
kesfetmeyi, o lezzetleri tadarak hazlarini tiim anlamiyla hissetmeyi temel amag
olarak gormektedir. Ayrica gastronomi bilimi kapsamina giren her tiirli bilgiyi
Ogrenerek uygulamayir amaglamaktadir. Terim gastronomi baglaminda cesitli
deneyimler yasayabilmek i¢in farkli destinasyonlar1 ziyaret etmek anlamina gelir

(Sevimli, Tath ve Kizildemir, 2021).

Gastronomi turizmi kapsaminda destinasyonlara turist geken bir uygulama da
cografi isaretli tirinlerdir. Yetistirilen yerel iriinlerin ve yoresel iiretimin korunarak
gelecek nesillere iletilmesi ile yerel anlayisin diinyaya yayilmasini saglamaktadir
(Hazarhun ve Tepeci, 2018). Bu duruma bagli olarak cografi isaret kavrami belirgin
bir niteligi, inii veya diger 6zellikleri ile kokeninin sahip oldugu bir yore, alan, sehir
veya llke ile tamamlanmig iriinii gésteren ad veya isaret anlamindadir (Oraman,
2015). Cografi isaretler, yoresel yiyecekleri koruyan bir tescil mekanizmasidir (Usta
ve Sengiil, 2022). Zonguldak ilinde de gastronomi turizmi ¢alismalar1 acisindan
onemli sayilabilecek cografi isaretli iiriinler mevcuttur. Gastronomi turizmi agisindan
¢ekicilik unsuru olarak goriilen bu triinlerden mahreg isaretine sahip olanlar beyaz
baklava (2020), Devrek cevizli komeci (2020), Devrek kireni (2022), Zonguldak
Malay yemegi (2023) ve Zonguldak Zilbit yemegi (2023)’dir. Mense adina sahip
olan tiriinler ise Caycuma manda yogurdu (2020) ve Eregli Osmanli ¢ilegi (2021)’dir
(Tiirk Patent, 2023).

Caycuma Manda yogurdu 2020 yilinda mense adli cografi isaretli liriin adini
Caycuma Ticaret ve Sanayi odasimin bagvurusu ile almistir (Tirk Patent, 2023).
Manda yogurdu Caycuma ile 6zdeslesmis ve bir simge haline gelmistir. Yesil bir
kent yapisina sahip olan Caycuma ve g¢evresinde biiyiikbas hayvancilik 6n plana
¢ikmakla birlikte sehirde manda yetistiriciligi de olduk¢a 6nemlidir (Koktiirk, 2023).
Caycuma manda yogurdunu diger yogurtlardan ayiran en belirgin 6zelligi yorede
yetisen bitki ortiistidiir. Bu bitki ortiisii sayesinde mayhos bir lezzete sahiptir. Manda
yogurdu Caycuma halki i¢in 6nemli bir gelir kapisi olusturmaktadir. Sehir digina
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hediye gotiirmek isteyenlerin baslica se¢im tercihi manda yogurdudur (Zonguldak
Valiligi, 2023). Devrek Cevizli Komeci 2020 yilinda mahreg isareti ile cografi
isaretli iirtin adin1 Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlasma Dernegi’nin basvurusu
ile almistir (Tiirk Patent, 2023). Zonguldak bodlgesinde uzun zamandir yapilan bir
corek cesidi olan Cevizli komeg ¢ayin yaninda, kahvaltida, tarlada yapilan islerde ya
da yemeklerin yaninda ekmek olarak sik¢a kullanilmaktadir. Ceviz Zonguldak
bolgesinde oldukca sik bir sekilde kullanilan iirlinler arasindadir. Derin bir kase
igerisinde un, yag, siit ve maya ile yapilan yumusak kivamli hamurun agilip ceviz
ilave edilmesiyle yapilmaktadir. Agilan hamur tekrar rulo haline getirilerek
yaglanmis olan tepsi igerisine dizilmektedir. Uzerine yumurta saris1 susam veya
corek otu ilave edilebilir (Leziz, 2024). Devrek beyaz baklavasi 2020 yilinda mahreg
isareti ile cografi isaretli iirlin adin1 Devrek Gokgebey Kiiltir ve Yardimlasma
Dernegi’nin bagvurusu ile almistir (Tiirk Patent, 2023). Beyaz baklava Devrek’te
sehre 6zgii bir pisirme teknigi ile pisirilmektedir. Baklavayr 6zgiin kilan 6zellik ise
ilk bakista goriintiisiindeki ¢ig goriiniimiidiir. Baklava diisiik 1sida uzun saatler
sonucu pisirilmektedir. Bu baklava 100 yili askin siiredir Devrek ve cevresi
genelinde 6zel giinlerde, bayramlarda ve diigilinlerde sik bir sekilde yapilmaktadir
(Zonguldak Valiligi, 2023). Karadeniz Osmanli Cilegi 2021 yilinda mensei adli
cografi isaretli lirin adim1 Karadeniz Eregli Osmanl Cilegini Yayginlastirma ve
Ureticileri Koruma Dernegi’nin bagvurusu ile almistir (Tiirk Patent, 2023). 1930
yilinda ilk konserve fabrikas1 Zonguldak Eregli’de kurulmustur. Bu fabrikanin agilis
sebebi ise bolgede yetismekte olan Osmanli ¢ilegidir. 1960 yilinda ¢ilegin {inii tiim
Tiirkiye’ye yayilmistir. O donemde cilek likorii devlet eliyle sadece Avrupa
sehirlerine ihra¢ edilmektedir. Ancak 1994 yilinda Osmanli ¢ilegi unutulmaya yiiz
tutacak kadar az yetistirilmistir. Belediye tarafindan desteklenen c¢aligmalar
sonucunda, bugiin yaklasik 500 sirket cilek iiretimini saglamaktadir (Zonguldak
Valiligi, 2023). Devrek Kireni 2020 yilinda mahreg isareti ile cografi isaretli iiriin
adin1 Devrek Ticaret ve Sanayi Odasinin basvurusu ile almistir (Tiirk Patent, 2023).
Devrek Kireni, Zonguldak bdolgesinde yetigmekte olan, tarihi bakimdan c¢ok eski
donemlere dayanan, Kizilcik meyvesi 6zellikleri ile aym1 6zellikte olan bir meyve
cesididir. Kendiliginden ormanlik arazilerde yetismektedir. Mutfak kiiltiirii agisindan
bolgede 6nemli bir alana sahiptir. Uriin ile gorba, recel, marmelat tarzi yoresel
yiyecek ve icecekler yapilmaktadir (Devrek Ticaret ve Sanayi Odasi, 2022).
Zonguldak Zilbit yemegi 2023 yilinda mahreg isaretli iiriin adin1 Zonguldak Ticaret
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ve Sanayi odasinin bagvurusu ile almigtir (Tirk Patent, 2023). Zonguldak ili ve
cevresinde yiiksek ve daglik kesimlerde yetisen Zilbit baharin bir miijdecisi olarak
bilinmektedir. Nemli ortami seven bu bitki Subat ve mart aylarinda koylii halkin
satarak para kazandigi bir bitkidir. Bamya gibi kaygan ve yagl bir goriiniime
sahiptir. Bitkinin eski zamanlarda savasa giden askerler tarafindan tiikettigi de
sOylenmektedir (VisitZonguldak, 2024). Diger bolgelerde hodon, kaldirik, tamarya,
zilbirik ve 1spit gibi isimlerle anilmaktadir. Yorede soganli, yumurtal kavurularak ya
da gozleme gibi hamur isleri yapilarak tiiketilmektedir. Zilbit’in pek ¢ok faydasi
oldugu bilinmektedir. Baglica bilinenler antibiyotik etkisi oldugu, cesaret arttiric
oldugu, hastaliklara sifa oldugu yoniindedir. Bolgede tursusu da yapilan Zilbit
Zonguldak ve cevresi i¢in son derece Onemli sayilmaktadir (Akbiyik, 2021).
Zonguldak Malay yemegi 2023 yilinda tipki Zonguldak Zilbit yemegi gibi mahreg
isaretli cografi isaretli iirlin adin1 Zonguldak Ticaret ve Sanayi odasinin basvurusu ile
almistir (Tirk Patent, 2023). Malay yemegi Zonguldak bolgesinde sikc¢a sevilerek
tikketilen bir yemektir. Kaynamakta olan tuzlu suyun icerisine misir unu ilave
edilmesi ile yapilmaktadir. Misir unu piiriizsiiz bir kivam alincaya kadar ortalama 4
dakika karistirilir. Bolgede bu yemegin karistirilma asamasinda kullanilan araglar
mevcuttur. Bu araclardan biri diiz bir sopadir. Giiniimiizde sopa yerine kagikta
kullanilmaktadir. Karistirma islemi bittikten sonra su igerisine batirilan kasik
yardimiyla tepsi igerisine alinir. Burada dikkat edilecek ozellik ise Malay’in kasik
seklini almasidir (Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasi, 2023). Malay yemegi bazi
bolgelerde sekerli, baz1 bolgelerde tuzlu servis edilmektedir. Sekerli servisinde
tizerine ceviz ilave edilmektedir. Tuzlu servisinde ise kaz cigeri, tursu ya da siit ¢igi
denilen kavrulmus kaymak ya da kavrulmus tereyagi ve yogurt ile servis
edilmektedir. Malay son derece doyurucu bir yemek olarak 6n plana ¢ikmaktadir
(Leziz, 2023).

Bir sehir i¢erisinde var olan mutfak kiiltiiriinii tanitmak ve reklamin1 yapmak
acisindan gastronomi turizmi O6nemli bir unsurdur. Bu dogrultuda; baz
destinasyonlarda mutfak kiiltiirlerini ortaya koymak, sergilemek ve tanitmak amaci
ile gastronomi temali miizeler kurulmustur. Gastronomi miizeleri ait oldugu bdlgenin
yoresel mutfak kiiltiirii, on plana c¢ikan yoresel iriinlerini, yemek hazirlama ve
pisirme tekniklerini sergileme, ortaya koyma ve reklamini yapma gorevini iistlenen

miizelerdir (Cekal, Dogan ve Aktiirk, 2022). Zonguldak igerisinde bulunan
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Karadeniz Eregli miizesi Halil Pasa konagi olarak da bilinmektedir. Bu miizenin
binas1 olan Halil Pasa Konagmin 19. yy. sonlarinda ikinci Abdiilhamit donemi
zamaninda yapildigi distnilmektedir. Bina 1998 yilinda kiiltir ve turizm
bakanligina verilmistir. Daha sonra bina 10 yillik bir restorasyonun ardindan miize
olarak acilmistir. Miize igerisinde sehirdeki eski mutfak  Orneklerine
rastlanabilmektedir (Kiiltiir Portal1, 2013). Ayrica Caycuma’da Caycuma Belediyesi
tarafindan yapilan kdy evinde Caycuma kdylerinde bulunan mutfaklarin bir kopyasi
ve bu mutfaklar icerisinde kullanilan esyalarin bir 6rnegi verilmektedir. Yine
Devrek’te yapilan kent miizesi icerisinde eski zamanlarda kullanilan mutfak kiltiirii

ile ilgili 6rnekler ziyaretgilerin ilgisine sunulmaktadir.

Festivaller, en yaygin olarak kiiltiirel etkinliklerin halka agik ve cesitli
temalar ile kutlanmasi olarak adlandirilmaktadir. Tarihsel siiregleri incelendiginde ilk
festival ornekleri, antik misir ve eski roma donemlerine kadar uzanmaktadir. Eski
donemlerde genellikle dini ritiiellerin kutlanmasi gibi etkinliklerle diizenlenen
festivallerin giiniimiizde tiyatro, miizik, gastronomi gibi gesitli temalarla kutlandigi
goriilmektedir (Polat, 2019). Gastronomi festivali ise, yoresel yemekleri, yerel
mutfak kiltiiriinii, yerel {riinleri diinya mutfaklar ile bulusturan, bu iirlinleri ve
kiiltiirel olgular1 tanitan, gesitli yarismalar ile etkinliklerin diizenlendigi ve cesitli
egitimlerin verildigi organizasyonlardir (Akkaya ve Biiyliksalvarci, 2018).
Zonguldak igerisinde yapilan festival 6rneklerinden bir kagi ise Mayis aymin son
haftasinda Osmanli Cilegi festivali, Haziran aymin son haftasinda Karaelmas
Uluslararas1 Kiiltiir ve Sanat festivali ile Caycuma Yogurt ve Kiiltiir Sanat festivali
Temmuz aymin ilk haftasi1 Devrek Baston ve Kiiltiir festivali, Temmuz aymin son
haftasinda Alapli Findik Kiiltiir Turizm ve Spor Festivali, Aralik aymmn son
haftasinda Karadeniz Eregli Hamsi festivali gibi bircok festival diizenlenmektedir
(Zonguldak Turizm Master Plani, 2015). Isimlerinden de anlasilacagi iizere
festivallerin neredeyse hepsi kiiltiir veya gastronomi temali olarak diizenlenmektedir.
Osmanli Cilegi festivali ¢ilek hasadi zamaninda, findik festivali findik hasadi
zamaninda, Hamsi festivali ise hamsinin avlanma zamaninda yapilmaktadir.
Festivallerde genel olarak yarismalar diizenlenerek c¢esitli sanatgilar konuk
olmaktadir. Gastronomi turizmi igerisinde 6nemli bir diger hususta yoresel mutfak
kavramidir. Devam eden bir sonraki boliimde yoresel mutfak kiiltiirli, Karadeniz

mutfak kiiltiirli ile Zonguldak mutfak kiiltiiriine ayrintili olarak yer verilmektedir.
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2.3. Yoresel Mutfak Kiiltiri

Yoresel mutfak kiiltiirii tanimi ile insanlik tarihinin ilk zamanlarinda bitkisel
besinleri toplayarak yasamini devam ettiren insanlar, hayvansal gidalar1 pisirme gibi
buluslarla diger canlilardan ayrilmistir. Dolayisiyla insanlar atesi bulup gidayi
pisirmesiyle birlikte besinini biriktirme, 6glitmeye ve ehlilestirmeye de baslamistir.
Bu durum insanlar1 besin miktarini ve ¢esitliligini arttirarak dogadan daha fazla yarar
saglar haline getirmistir (Acar, 2019). Beslenme; biiylime, yasamin daim kilinmasi
ve saghgin devam ettirilmesi igin besinlerin tiiketilmesidir. Beslenme, insan
ihtiyaclarinin basinda gelir. Insanlar hava sicaklig1 elverisli oldugu zaman konutsuz
ve kiyafetsiz yasamini devam ettirebilir. Ancak besin tiikketmeden yasamini devam
ettirmesi imkansizdir (Baysal 2012). Insanin kesinlikle en temel gereksinimlerinden
biri beslenme gereksinimidir. Insanlar hangi dénemde yasarsa yasasin her sartta bir
sekilde bu gereksinimini karsilanmistir (Kurnaz ve Islek, 2018). Tiim insanlarin besin
ihtiyaci ayn1 olmasina ragmen cesitli topluluklar yasam sartlar1 sebebi ile ¢cok farkl
kiiltiirleri benimsemistir. Ornek vermek gerekirse Tarim ile beslenen insanlar eski
zamanlarda genellikle vejetaryen temelli gidalar, Eskimo avcilar1 ise tim besin
ihtiyacinin  ¢ogunu balinalardan karsilamaktadir (Pilcher, 2023). Yasanilan
topraklarin, sahip olunan kiiltiirin ve inanglarin degisikligine paralel olarak gesitli
mutfak ve beslenme aligkanliklar1 geliserek ilerlemistir (Elmas, 2021). Besinlerin
iretimi, tasinmasi, muhafazas1 ve kullanilarak tiiketilmesi stirecindeki eylemlerin
beslenme ve yiyecek temasii kiiltiir kavrami alaninda degerlendirilmesini mecburi
kilmaktadir (Besirli, 2010). Insanlarin koklerine inebilmek igin beslenme anlayisi ile

kiltir kavraminin derinlemesine incelenmesi dnemli bir etkendir.

TDK sozliiglinde kiiltiir kavrami, “farihsel, toplumsal gelisme siireci iginde
yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar: yaratmada, sonraki nesillere
iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin ol¢iisiinii
gosteren araglarin biitiinii” olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022). Burada verilen
kiiltiir kavramindan hareketle her kiiltiir kendi insan-toplum ile diinya anlayisi
degerlerine sahiptir (Ciicen, 2005). Tam anlamiyla bir toplumun manevi miras
biitiiniinii ifade eden kiiltiir, insanlarin sosyal yasantisinin en 6nemli unsurlarindan
biridir (Franchi, 2024). Kiiltiirel miras, gesitli degerlere sahip olan tarihi, sanatsal,
estetik gorlinlime sahip ve bilimsel gibi yapilari igerisinde barindirmaktadir (Unesco,

2024). Kiiltirel miras sadece heykel ve mimari yap1 gibi olgulari icermemektedir.
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Somut olmayan kiiltiirel miras 6rnekleri de mevcuttur. Belirli bir toplumda nesilden
nesle aktarilan tarihi hikayeler, gelenek ve gorenekler, bilgi birikimler ve mutfak
kiltlirii de kiiltiirel miras ornekleri arasinda yer almaktadir (Franchi, 2024). Kiiltiirel
miras degerleri, somut ve somut olmayan degerler olarak cesitli niteliklerden dolay1
gelisim saglamaktadir (Deniz, 2024). Somut olmayan kiiltiirel miras tanimi1 mevcut
bir disiplini bulunan yeni bir ad degil, UNESCO’nun kiiltiirel miras kavramini
korumak amaci ile yapmis oldugu ¢alismalar sebebi ile meydana gelmis ve yayginlik
kazanmis bir terimdir (Oguz, 2013). Kiiltiirel miras gelecek nesillere bilgi aktarimi
icin Onemli bir yapidir, var olan tim toplumlar diinya kiiltiirine katkida
bulunmaktadir. Soyut ya da somut olarak kiiltiirel mirasin korunma asamasi son
derece onemli ve eski bir problem olarak goriilmektedir (Franchi, 2024). Somut
olmayan kiiltiirel mirasin 6nemli bir yap1 tast olan yemek kiiltiirii, insanlarin eski
caglardan giiniimiize kadar yiyecek saglamak adma yapmis olduklar1 davranislari,
gelenek ve gorenekleri mutfaklarda kullanmis olduklari arag ve gerecleri ile yiyecek
sunumlari, cesitli ritlielleri gastronomi iirlinii olarak icerisinde barindirmaktadir
(Bayram, 2018). Ulke mutfaklarmin kayit altina almmaya baslanmasi son
donemlerde artis gostermistir. 2010 yil1 6ncesinde yoresel yemeklerin kiiltiir unsuru
olarak korunmasi ve kayit altina alinmasina iligkin incelemeler oldukg¢a sinirlidir
(The Best Chef, 2023). 2010 yili sonrasinda gerek dogal kaynaklarin azalmasi
gerekse yeni gastronomi trendleri gibi sebepler ile yoresellik kavrami Onem
kazanmistir. Gastronomi ve gastronomi mirasi 6geleri somut olmayan kiiltiirel
mirasin Onemli bir parcasit sayilmaktadir. Bu parcalar kiiltiirel miras acisindan
turizmde ¢ok Onemli potansiyele sahiptir. Akabinde gastronomi mirasi, Ozellikle
glinimiizde bilimsel ¢aligmalarin odak noktasi haline gelen gastronomi turizminin
gelisiminde biiyiik rol oynamaktadir (Deniz, 2024). Giiniimiizde Fransa ve Meksika
tilkelerinin tamami UNESCO listesinde yer almaktadir (The Best Chef, 2023). Tiirk
mutfak kiiltiirii kokli ve gesitli bir yapiya sahiptir. Bu sebeple kiiltlirel unsurlarin
somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda topluma yansitilmasi ve mutfak kiiltiirii
gelenek ve goreneklerinin literatiire kazandirilmasi 6nemlidir (Teyin, 2020). Tiirkiye
smirlar igerisinde UNESCO yaratic1 sehirler agina giren iller, Gaziantep (2015),
Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2019)’dir (UNESCO, 2024). Tirkiye’nin tim
sehirleri koklii bir gegcmise ve kiiltiire sahip olmakla birlikte mutfak kiiltiirii 6zelinde

literatiire kazandirilacak sekilde ¢alismalar yapilmalidir.

13



Yemek, kiiltlir kavraminin 6nemli bir bileseni olmasinin yani sira hayati
derecede onemli kavramlari da ifade etmektedir. Hayatin her alaninda toplumlart bir
araya getirme Ozelligini de biinyesinde barindiran bir olgudur (Bakkaloglu, 2022).
Bir iilkenin mutfak kiltirii globallesen diinya diizeni ile kiiresellesen gii¢lerden
etkilenmektedir. Uluslararast olusumlar ve yoresel friinler bir arada var
olabilmektedir. Yemek her zaman korunmasi gereken ve 6zel olarak degismemesi
gereken kritik bir mirastir (Henderson, 2014). Ulusal mutfaklar siirekli bir evrim
igerisinde olan kiiltiirel yapilar olarak ortaya ¢ikmaktadir (Cinotto, 2006). Mutfak
kiiltiiri olgusu ise insanlarin besin gereksinimini karsilayan, yiyecek ve igecek tiirleri
ile bu kavramlarin 6n hazirlik, hazirlik, pisirme, tiikketme veya saklama siirecini, bu
duruma bagl hazirlama ve tiiketme siirecinde kullanilan ara¢ ve geregleri, yeme-
icme adetleri ile gelismis olan dini inanis ve c¢esitli uygulamalardan olusan 6zgiin
kiiltiirel yapiyr gosterir (Kadiglu Cevik, 1997). Bu durumun yani sira koklerini ve
kimligini unutmus bir kusagin ortaya ¢ikma sebebi, yerel ve kiiltirel degerlerin
unutulmasidir. Gelenek ve gorenekleri, gilinliik yerel giyimleri, konusma tarzi ve
beslenme kiiltiirii gibi birgok degerler ile bir gesit kiiltiir zenginligine sahiptir. Ne
yazik ki, kiiresellesen diinya diizeninde, yerel kiiltiirler giin gectik¢e kaybolmaya yiiz
tutmaktadir (Oyman, 2014). Mutfak kiiltiirii sadece yemegin meydana gelmesi ile
degil, o kiiltiirlin ve tarihinin nesilden nesle aktarilmasi ile de ilgilidir (Aulia, 2023).
Aksi halde mutfak kiiltiiriiniin giinden giine unutulmasi kaginilmaz bir sondur. Batili
yeme diizeni Tirkiye’deki pek ¢ok yemek aligkanliginin degistigini de
gostermektedir. Bunun gostergesi olarak da bati tilkeleri mutfaklari yemek iizerine en
biiyiik etkisi; pizza ve hamburger gibi yiyeceklerin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkin bir

sekilde girmesinden anlasilabilmektedir (Ongel, 2015).

Insanlar sahip olduklar: kiiltiirii birgok sekilde gelecek nesillere aktarabilir.
Anca aktarim sadece sozel degil somut iiriinler yardami ile de yapilmaktadir. Bu
somut {iriinler, bir mutfak araci, bir kilim ya da bir giysi olabilmektedir. Insana 6zgii
olan kiiltiir insani degerlerin tamamidir (Domag¢ Yasar ve Cobanoglu, 2023). Bir
bolgenin mutfak kiiltliri temelini olusturan olgular somut olmayan kiiltlirel miras
niteligindedir (Aksu ve Secim, 2022). Kiiltiirel aktarim, mutfak 6zelinde somut ve
somut olmayan kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasini saglayan bir olgudur
(Kabak, 2023). Kiiltiir aktarimi, siirdiiriilebilir gastronomi c¢ergevesinde, ¢evre,

toplum, sosyal ve kiiltiirel yap1 gibi unsurlari korumakta ve gelistirmekte olan bir
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kavram olarak ifade edilmektedir (Soy ve Sengiil, 2024). Bu sebeple kiiltiir aktarimi
var olan toplumlarin mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekler 6zelinde yeni nesillere
aktarim ac¢isindan 6nemli bir olgudur. Teknolojiyle birlikte gelisen teknikler sebebi
ile yemek pisirme ve sunma tekniklerinde bazi degisimlere yol ag¢maktadir.
Glinlimiizde unutulma tehlikesi ile kars1 karsiya kalan etnik mutfaklar,
stirdiiriilebilirlik ve gelecek nesillere aktarim agisindan kiiltlirel mirasin korunmasti
anlaminda 6nem arz etmektedir (Aksu ve Se¢im 2022). Bir bolgede mutfak
kiltliriiniin incelenmesi ve kayit altina alinmasi, kiiltiiriin incelenerek ortaya
konulmasi ve etkili bir sekilde aktarilmasi agisindan 6nem arz etmektedir (Hoffman,
Kempf ve Lim, 2018). Mutfak kiiltiiriiniin dogru bir sekilde aktarimi o bolgenin

kiiltiirel 6zelliklerinin korunmasi agisindan énemlidir.

Maddi kiltiiriin 6nemli unsurlarindan biri olan mutfak kultiiri, bir milletin
ideolojik ve kimlik bilgilerini incelemek adina 6nemli bir kaynaktir. Tiirk mutfaginin
onemli bir tarihi ge¢mise sahip olmasi, glinimiizde mutfak kiiltiiriine sahip halkin
genis bir cografyaya yayilmis olmasi, diger diinya mutfaklarindan farkli olarak ileri
seviyede olmasini saglamaktadir (Giildemir, 2011). Geleneksel mutfak kiiltiirii eski
zamanlardan giiniimiize kadar devam eden yoresel gidalari icerisinde kapsayan bir
olgudur (Aquino, vd, 2021). Yiizlerce hatta binlerce yillik bir ge¢misi olan
geleneksel Anadolu mutfak kiiltiirii ¢ok biiylik ¢abalar sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu
durumun sonucu olarak siire¢ basindan itibaren farkli donemlerde gelmis olan bir¢ok
toplulugun etkisi kiiglimsenemez niteliktedir. Sebebi ise farkli cografyalardan farkl
zamanlarda Anadolu’ya gelmis ¢esitli topluluklarin yiyecek ve icecek adetleri,
Anadolu mutfak kiiltiirinii etkilemis ve Anadolu mutfak kiiltiiriniin temelinin
olusturulmasinda 6nemli rol oynamistir (Akin, vd., 2015). Anadolu topraklarinda ilk
yerlesik diizene gecilmesi yaklasik M.O. 9000 y1l &ncesine kadar dayanmaktadir. Bu
durum ardindan yaklasik olarak M.S. 10. Asra kadar Anadolu topraklari iizerinde pek
¢ok yerlesim ve devletler kurulmustur (Acar, 2019). Bu topraklar iizerinde yasamis
olan Onemli devlet Orneklerinden bazilar1 ise Hattiler, Hititler ve Urartulardir.
Hititlerin genellikle tarim ile olusan bir devlet oldugu, giiniimiizde Hititlerin baskenti
olan Hattusa’nin smirlar1 iginde bulunan Corum ili civarindaki tas yazitlarda
bahsedildigi bilinmektedir. Bu kaynaklarda yer alti tahil depolar1 oldugu ve o
donemlerde tahillar ile yapilan yilizden fazla ekmek ¢esidinin bulundugu belirtilmistir

(Alparslan, 2023). Hitit mutfaginda ocak ve firin olmak {izere 2 g¢esit pisirme
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ekipmani bulgular dogrultusunda incelenmistir. Ocaklarin genellikle tas ile g¢evrili
oldugu ya da c¢esitli kil ile kapli oldugu goriilerek odalarin ortasinda veya kenarinda
bulundugu tespit edilmistir (Casucci, 2023). Ayrica Nigde ili Bor ilgesinde yapilan
arkeolojik kazilar neticesinde Anadolu topraklarinda neolitik ¢ag (M.O. 8000-5000)
denilen dénemden bugday, nohut, arpa gibi iiriinlerin bulundugu ve mayasiz ekmek
pisirildigi bilinmektedir (Acar, 2019). Arkeolojik bulgular incelendiginde irili ufakli
firinlarda tespit edilmistir. Biiyiikliigline bakildiginda bu firinlarin toplu bir sekilde
kullanildig1 anlasilmaktadir (Casucci, 2023). Tahil {iriinlerinin ve firinlarda
pisirilmesinin yan1 sira Anadolu topraklarinda o donemlerde bagcilik ve
bahgeciliginde sik bir sekilde yapildigr bilinmektedir. O donemde basta {iziim olmak
lizere, incir, elma, zeytin ve nar yetistirildigi bilinmektedir (Alparslan 2023).
Hititlerde bulunan sarap yapimi ve saraptan daha eski olan asma yetistiriciligi dikkat
cekecek kadar biiytiktiir. Sarap kiiltiiriinlin baglangici olarak kabul goren Hititlerden
giiniimiize kalan altin sarap siirahisi ve uzun sarap kadehi, Anadolu medeniyetler
miizesinde sergilenmektedir (Deliorman, Ergiin ve Orhan, 2011). O giinlerden
giiniimiize kadar devam eden bir diger degerli iiriinde Zeytin’dir. Zeytinyag1 yapimi
ve kullanim1 Anadolu topraklarinda Mardin, Hatay ve Kahramanmarag bolgelerinde
M.O. 6000 yillarina kadar uzadigi diisiiniilmektedir (Aktas, 2008). Anadolu
topraklarinda yetistirildigi bilinen hayvan Orneklerinden bazilari, koyun, keg¢i, sigir,
tavuk, kaz, hindi gibi hayvanlaridir (Akimn, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Et iiriinleri
ve ¢esitli sebzelerin pisirilmesi ¢esitli sisler yardimi ile ya da koz iizerine konulmus
olan cesitli tabaklar ve tencereler yardimi ile yapilmaktadir (Cassucci, 2023). Hitit
gibi devletlerde o donemde kullanilmakta olan bazi uygulamalarin hala giiniimiizde

de yoresel mutfaklarda devam ettigi soylenebilmektedir.

Anadolu topraklarindaki mutfak kiiltlirtine etkisi olan bir diger donemde
Anadolu Selguklular1 donemidir. 1041 yilindan itibaren baslayan bu donem Anadolu
topraklarima Orta Asya’dan getirilen mutfak kiiltiiriniin Anadolu mutfak kiltiirii ile
birlesmesi ile zenginlesmistir (Akin, Ozkocak ve Giiltekin, 2015). Orta Asyadaki
Tiirk mutfak kiiltiirii izleri bozkir yasam tarzinin gerektirdigi sartlar neticesinde
koyun ve at yetistiriciligi olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu hayvanlardan elde edilen
et ve siit iirlinleri Tirkler i¢in dnemli bir yere sahip olmaktadir. At1 ilk evcillestiren
millet olarak 6n plana ¢ikan Tiirkler icin at kutsal sayilmaktadir. At etini ¢ok eski

donemlerde konserve yapan Tirkler, bu konserveleri Cin’e ihra¢ etmektedir.
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Islamiyet’ten 6nce de Tiirk kiiltiirinde domuz yemek yasakti. At siitiinden elde
edilen kimiz da Tirk kiiltiiriinde 6n plana ¢ikan i¢eceklerdendir (Kilig ve Albayrak,
2012). Anadolu topraklarinda kurulmus bir devlet olan Tirkiye Selguklu devleti,
Anadolu’da yasamakta olan toplumlarin kiiltiirlerinden etkilenmis ve kendine 6zgii
kiiltiirel 6gelerle etkilemistir (Soy ve Sengiil, 2024). Anadolu topraklarinda Selguklu
mutfak kdltiiriinde, 6zellikle yemek ve et kullaniminin ¢ok oldugu goriilmektedir.
Siit ve siit {iriinlerinin ¢ok olmasi da dikkat ¢ekmektedir. Mutfakta tuz kullaniminin
fazla oldugu da bilinmektedir (Dilek, 2018). Selcuklu Mutfak kiiltiiri ile ilgili
bilgiler, Kasgarli Mahmut tarafindan 1072 yilinda yazilan Divan-1 Liigat-1 Turk,
Mevlana’nin eserleri, Yusuf Has Hacib’in 1070 yilinda kaleme aldig1 Kutadgu Bilig
eserinde ve 14. Yiizyilda yazili kaynak haline getirilmis Dede Korkut hikayelerinde
bulunabilir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Selcuklu mutfagindan sonra kurulan
Osmanli devletinin kurulmasiyla baslayip, Cumhuriyetin kurulusuna kadar gelen
Anadolu mutfak kiltiirini sekillendiren bir diger donem de Osmanli dénemidir. Bu
donemde Osmanli yemeklerinde yag olarak genellikle tereyagi ve kuyruk yagi
kullanilmaktadir. Yemege ayr1 6nem veren Osmanlida, sofra gorgii kurallari, kasik
kullanim1 gibi bir¢ok kiiltiirel detay dikkat ¢ekmektedir (Giiler, 2023). Osmanli
mutfagi, halk mutfagi ve saray mutfagi olarak iki boliim olarak incelenmektedir.
Devletin gelisim siireci ile gelisen bir kiiltiir s6z konusudur. Konuklara protokol
yemeklerinin hazirlanmasi, padisahin ve saray halkinin yemekleri de bu gelisim
slirecini genisleten baslica sebeplerdir. Saray mutfaginda genellikle deniz tirinleri ve
et Uriinleri kullanim1 goézlenmekle birlikte, icme Suyu yerine c¢esitli serbetlerin
tiketildigi gézlemlenmistir. Halk mutfaginda ise ¢esitlilik daha siirli sayida ve saray
mutfagina gore daha sade bicimdedir (Memis Kocaman, 2019). Ozellikle son
donemde incelenen saray kayitlari sehirde tutulan narh defterlerinden elde edilen
bilgiler ile birlikte Istanbul icerisinde sehir ve saray mutfagi agisindan birgok
benzerligi géz Oniine sunmaktadir. Bu donemde piring ve et yemekleri 6n plana
cikmaktadir. Sofra adabi, pisirme yontemleri gibi degisiklikler g6z Onilinde
bulundurulursa bu donem klasik Cumhuriyet mutfaginin kurulmasinda oncii rolii
oynamaktadir (Samanci, 2019). Osmanli mutfaginmi takip eden ve giinlimiize kadar
uzanan Tirk mutfak kiiltiir yapisinin son donemi ise 1923 yilinda ilan edilen
Cumbhuriyet donemi olarak kabul gérmektedir. Bu donem ile birlikte Tiirkiye hizl bir
degisim stirecine girmistir. Bu degisim giinliik yasantiy1 da kapsayarak basta mutfak

kiiltiirtine etki etmistir. Cumhuriyet doneminde sanayinin de gelismesi ile birlikte
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Aygigek yag1, margarin gibi iiriinlerin kullanimi yayginlasmistir. Ayrica bu dénemde
mutfaklarda misir, ¢ay, fasulye, domates gibi iriinlerde goriilmeye baglanmigtir
(Pala, 2023). Giiniimiize kadar devam eden bu dénem Cumbhuriyet dénemi olarak

adlandirilmaktadir.

Yore; bir bolge igerisinde dogal yapi, insani 6zellikleri itibari ile en kiigiik
cografi  boliimlere verilen isimdir. Yoreler kendi igerisinde  farklilik
gosterebilmektedir (Caglayan ve Durmus, 2013). Bir cografyada var olan tiim
Ozelliklerden harmanlanarak geleneksel bir {irlin olan yoresel yemek kavramini
olusturmaktadir. Bahsedilen cografyanin bitki ortiisii, iklim kosullari, uzun yillar o
bolgede yasayan insanlarin kiiltiirel mirasi, biyolojik ve fauna ¢esitliligi yoresel
yemeklerin olusmasinda etkin rol oynamaktadir. Yemeklerin meydana gelisinin ve
giiniimiiz sofralarinda kullanilmasinin ardindan, kullanildig1 yéreye sundugu katkilar
da dikkat cekmektedir (Kurnaz ve Islek, 2018). Ozellikle yirminci yiizyilin
ortasindan sonra gelisen teknolojik sebeplerden dolayr yoresel yemekler 6nemini
yitirmistir (Aquino, vd, 2021). Yoresel yemek, belirli bir cografi bolgede yoredeki
tiriinlerden olusturulmus ya da yoreye 6zgiin pisirme teknikleri ile pisirilip sunulan
yemekler i¢in kullanilmaktadir. Bu durumla beraber bolgede yasayan toplumlarin
kiiltiirel Ogelerini igerisinde barindiran inanglarin etkisiyle bi¢cim alan, yapiminda
yoresel tirlinler kullanilan, pisirmesinde ya da hazirlik siirecinde bolgeye 6zgii aletler
kullanilan, bolge insanlarinin beslenme bi¢iminin temelini olusturan yiyecekler veya
iceceklerdir (Sengiil, 2019). Ayn1 zamanda yoresel yemekler, bir cografyadaki yore
insaninin  kiiltiirel ya da geleneksel uygulamalarin bir gdstergesi olarak kabul
gormektedir (Henderson, 2014). Restoranlarda cazibe haline gelen yoresel yiyecekler
gerek Ozglinliikleri gerekse dogalliklar1 ile turistleri bilinyesine ¢ekmektedir
(Alsetoohy, Ayoun ve Kamar, 2021). Akabinde yoresel yemekler mutfak kiiltiirii
olusumunun en 6nemli unsurlar1 olarak sayilabilmektedir Bergama koftesi, Daday
etli ekmegi, Kayseri mantisi, Erbaa katmeri, Alaca borana yemegi, Adana kebabi,
tepsi kebabi, Bafra pidesi vb. gibi yemekler yoresel yemeklere Ornek olarak
verilebilir (Tiirk Patent, 2024). Yoresel yemekler, uluslararasi bilinen yemeklerin
haricinde de gelen insanlara ikram edilerek, ziyaret edilen yore kiiltiirii hakkinda
genis kapsamli bilgi sahibi olunmasina imkan sunmaktadir. Tiim cografyas: ile
bircok ydresel yemege ev sahipligi yapan Tirkiye nin her karisinda farkli yapidaki
yoresel yemek zenginligi dikkat ¢ekmektedir (Kurnaz ve Islek, 2018). Tiirkiye'nin
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bolgesel anlamda zengin bir sekilde gesitlilik sunmasi, yoresel yemeklerin farkl
pisirilme sekilleri, farkli malzemelerin kullanimi ile diger mutfaklardan farkli
Ozelliklerini g6z Oniline sermektedir. Tirkiye'de her bolgenin farkli iklimler ile
yapilara sahip olmasi ve ¢esitli yoresel triinlerin ortaya koymasi sebebi ile yoresel
yemek kiiltiiriinde zengin bir mutfak yapisina sahip olmaktadir (Ardi¢c Yetis 2015).
Yoresellik ve mevsimsellik ile yerel yemeklerin restoran ve isletmelerde kullanilmasi
giin gectikce artmaktadir. Bu tiir isletmeler sadece yerel yemekleri sunmakla
kalmayip bolgenin tarihini yansitmakla birlikte bir seklide turizm elgisi olarak
adlandirilabilen isletmeler konumunda sayilabilir. Ancak bu tiir isletmeler her zaman

bolgede bulunmayabilmektedir (Topgu ve Altundag 2023).

Yoresel yemeklerin profesyonel mutfaklarda kullanilmas: stirdiiriilebilirlik
acisindan da 6nemli bir etkendir. Siirdiiriilebilir restoranlar ¢cevreye duyarlilik, dogal
kaynaklarin tasarruflu bir bicimde kullanilmasi, atiklarin yonetimi, saglikli gida
tilkketimi gibi pek cok etkeni yerine getiren igletmelerdir. Bu tiir isletmeler temelde
yerel iiretimi karbon salinimin azalmasi, yerel kalkinma ve kiiltiirel degerleri saygi
cergevesinde miisterilere aktarma gibi faaliyetleri biinyesinde bulundurmaktadir
(Keskekei ve Genger, 2023). Icerisinde ekonomik, cevresel ve sosyal gibi unsurlari
barindiran stirdiiriilebilir yiyecek kavrami giliniimiizde herkes i¢in 6nemli bir
etmendir. Sosyal unsur giiniimiizde insanlarin yemege erisimini, ¢cevresel unsur dogal
stirdiiriilebilir bir ¢evreyi, ekonomik unsur ise kuruluslarin siirdiiriilebilirlik anlayisi
acisindan siirdiiriilebilir gidalarin fiyatlarin1 kapsamaktadir (Thiry, 2023). Yerli ya da
yabanci turistlerin yerel tarim malzemeleri, gesitli yerel gida isleme asamalart ve
yerel iretimin desteklenmesi gibi konularda ilgisi her zaman olmaktadir. Ayrica
yoresel yemek tat ve kalite bakimindan tiiketilmeye yoneltilen bir olgu olarak
gorilmektedir. Bu durumla birlikte yoresel yemekler restoranlar 6zelinde ucuza mal
edilen driinlerdir (Alsetoohy, Ayoun ve Kamar, 2021). Hizmet endiistrisinde
sirdiiriilebilir uygulamalar giinden gline 6nem kazanmaktadir. Sektorde isim yapmis
stirdiirtilebilir bir restoran gida tedarigi igin yerel tedarik zincirlerini ve yoresel
tirtinleri mevsiminde kullanmaktadir. Bu dogrultuda yoresel yemekleri ve yoresel
triinleri restoran meniilerinde kullanmak siirdiiriilebilir uygulamalarin devaminin
saglanmasinda 6nemli bir etkendir (Huang ve Hall, 2023). Siirdiiriilebilirlik sera gazi
emisyonlarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle siirdiiriilebilir anlayisin

benimsemis olan restoranlar ¢evre lzerindeki cesitli etkileri aza indirmek igin
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mentilerinde siirdiirtilebilir Grtinleri dahil etmektedir (Thiry, 2023). Michelin yildizi,
gastronomi diinyasinda kabul goren bu esnada yoresel yemekleri ve iirlinleri 6n plana
¢ikaran bir restoran derecelendirme sistemidir. Fransiz lastik sirketi Michellin’e ait
bir rehberdir. Tiirkiye 2022 yilinda rehbere dahil olmustur. Rehberin rotasinin yer
aldig iilkelerde her yil yildizlar duyurulmaktadir. Bu restoranlarda yildirlar, yoresel
tirtin kullanimi, malzeme Kalitesi, pisirme tekniklerinin muazzamhigi gibi unsurlar
g6z Oniine alinarak verilmektedir (BBC, 2022). Tiirkiye’deki Michelin yildizli
restoran ornekleri ise; Turk, Neolokal, Teurar Urla, Araka, Kitchen, Vino Locale, Od
Urla, Nikole, Mikla ve Sankai by Nagaya’dir. Bu restoranlar dahilinde rehberde
toplam 110 restoran bulunmaktadir. Restoranlar igerisinde Turk restorani iki yildizli
diger ismi gecen restoranlar tek yildizli ve geri kalan restoranlarda tavsiye
restoranlardir (Michelin Guide, 2024). Yoresel yemekler restoran meniilerinde giin

gectikce daha sik kullanilarak popiilerligini arttirmaktadir.

Cok genis kiiltiirel mutfak yapisina sahip iilkelerden birisi de Tiirkiye’dir.
Tiirkiye’deki hemen hemen her bir kasabanin ayr1 bir gelenegi ve mutfak kiltiirii
bulunmaktadir. Zonguldak Tiirkiye’deki koklii mutfak yapisina katki saglayacak
derecede zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu sehirde yapilan yoresel yemekler,
bayram, diigiin ve eglence giinlerinde geleneksel olarak yapilmaktadir (Ozer, Turan
ve Yener, 2018). Akabinde yoresel mutfak uygulamalar1 uygulandiklari ve meydana
geldikleri yorenin tarihi izlerini tagimasi, bolge reklamini iyi bir sekilde yapmasina
ragmen bugiin olmasi gerektigi konumda degildir. Diinden bugiine kadar ydresel
olarak yapilip tiiketilen bircok yiyecek ve igcecegin giinden giine unutulmasinin pek
¢ok nedeni vardir. Bu nedenlerin en 6nemlilerinden biri de biri de restoran ya da
isletmelerde yerel {iirlinlerin kullanim ve sunulma durumunun yetersiz olmasidir
(Sormaz ve Kaya, 2019). Yasamin temel unsurlarindan biri olan yemegin yoreyle bir
biitiin hale gelmesi, insan yasaminin merkezinde rol almasina sebep olmaktadir.
Yoresel yemekler, kiiltiirler hakkinda bilgi vermesinin yaninda yerel kiiltiiriin
temelinin anlagilmasina da yardimci olmaktadir. Akabinde diinya {izerinde birgok
turist deneyim yasayabilmek i¢in yoresel yemekleri tercih etmektedir. Bu sebeple
yoresel yemekler gastronomi turizminin en Onemli unsurlarindan biri olarak
adlandirilabilmektedir (Sengiil, 2019). Uzun yillar boyu devam eden mutfak kiiltiirii
yapisi giin gegtikge unutulmaktadir. Tiirkiye topraklarinda yapilan tariflerin yazili

kaynaklarda tutulmamasi hissedilen en O6nemli eksikliklerden biridir. Elde olan
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kiiltiirel miras 6geleri giinden giine unutulmaya yiiz tutmustur (Akkus, 2019). Bu
durum her gin bazi o6gelerin yitirildiginin  bir gOstergesi olarak da
degerlendirilebilmektedir. Somut olmayan kiiltiirel miras kapsamindaki geleneksel
mutfak kiiltiirtiniin ¢esitli sosyal medya hesaplar1 kullanilarak tanitiminin yapilmasi,
endistrel mutfak baglaminda yoresel mutfaklarin siirdiiriilmesine ve gelistirilmesine
iligkin caligmalar yapilmasi ile gerceklestirilebilir. Bu durumla birlikte modern
yasamda mutfak kiiltiirii ve sahip oldugu yorenin kiiltiirel gegmisi yer bulabilecektir
(Aulia, 2023). Calismanin devaminda Tiirkiye’nin yedi bolgesinden biri olan ve
Zonguldak sehrinin de yer aldigi Karadeniz Bolgesi’nin mutfak kiltiiriinden
bahsedilmektedir.

2.3.1. Karadeniz mutfak kiiltiiri

Karadeniz mutfaginin {i¢ temel triinii hamsi, karalahana ve misirdir. Misir
sahil kesiminde bugday yerine ekilirken tarim ¢ogunlukla yamacg kesimlerde yapilir.
Tarim, dogu bolgelere gidildikge, dik yamaglar sebebi ile zorlasmaktadir. Sarp ve dik
yamaglar sebebi ile sahil kesimi kendine 6zgiidiir (Giirsoy, 2013). Bolgede yemek
hazirlama farkli tekniklerle gerceklesmektedir. Taze sebzelerin mevsiminde
tiiketilmesi ve misir unu kullanimi olduk¢a yaygindir. Meyveler ve findik kurutulup
saklanarak kis aylarinda tiiketilmektedir. Bolgeye 6zgii bazi peynir gesitleri toprak
altinda, bazi balik tiirleri ise tuzlanarak saklanmaktadir (Sen, 2019). Bolgede serbet
On plana ¢ikan simgesel bir icecek olmustur. Yeni dogan bebeklere, lohusa kadinlara,
serbet icirilmektedir. Ayrica bolgede 6zel giin ¢orbalart mevcuttur. Yine dogum
yapan anneye ¢orba ikram edilmektedir. Dogum sonrasi ziyaretlerinde hediye olarak
stit, stitlag ve hosaf gibi yiyecekler gotiiriilmektedir. Gelen misafirlere de bugdaydan
yapilan igerisine ceviz ve meyve ilave edilen bir ¢esit tatli sunulmaktadir. Bolgedeki
diigiinlerde genellikle keskek ikram edilir (Alphan, 2020). Karadeniz bolgesi iig
kistimdan olugmaktadir. Bu bolgeler Dogu Karadeniz Bolgesi, Orta Karadeniz bolgesi

ve Bat1 Karadeniz bolgesidir.

Dogu Karadeniz bolgesi, Artvin, Bayburt, Giresun, Giimiishane, Trabzon ve
Rize’dir. Dogu Karadeniz tarihi boyunca pek ¢ok devletin etkisi altinda kalmis bu
devletlerin kiiltiir ve dinleri ile harmanlamistir. Bolge mutfaklarin1 da etkilemis
siirekli gelisim gosteren bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Unsal, 2010). Bu gelisimde
cografi yapinin da farkli bolgelerden gelen pisirme tekniklerinin ve iirlinlerinde
katkis1 azimsanamayacak kadar coktur. Bol yagishi ve engebeli yapist musir
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yetistirme bakimindan uygun goriilerek yetistirilmis ve bolgede yetisen bir diger
{iriin olan findiginda bolgede tarihi M.O. 490 yillarina kadar uzanmaktadir (Sen,
2019). Yoresel yemek orneklerinde ise, Trabzon’da Akgaabat koftesi ve Hamsikoy
siitlac1, Giimiishane’de lor dolmasi, Artvin’de ise kara firinda pisirilen kabak tatlis1
dikkat cekmektedir (Alphan, 2020). Bolgede yasantiya gore oOgiinler farklilik
gostermektedir. Kis mevsiminde ¢ok is olmadig i¢in genellikle 3 68iin, yaz aylarinda
ise ara Ogiinlerle birlikte 6giin sayist artmaktadir. Bu durumun sebebi genellikle
ortaya cikan enerji ihtiyaci olarak degerlendirilebilmektedir (Sen, 2019). Cayin da
Karadeniz ile tanismasi ¢ok eski zamanlara dayanmamaktadir. Anadolu’ya ilk olarak
1787 tarihinde getirilen ¢caydan o zamanlar verim alinamamistir. Cayr 1917 yilinda
bir okul miidiir vekili Anadolu’ya getirmistir. Asil meslegi botanik bilimleri olan Ali
Riza Erten aynm1 zamanda Halkali Ziraat Mektebi’nin miidir vekilidir. Tirkiye’ye
getirilen ¢aym 16.02.1924 tarihinde Rize’de yetistirilmek iizere meclis onay1
alinmistir (Rize Valiligi, 2024). Dogu Karadeniz bolgesinde bir diger énemli iiriin
stittlir. Cografi sartlar sebebi ile bolgede siit, tereyagi ve peynir iiretimi oldukga
fazladir (Sen, 2019). Bolgede 6nemli olan bir diger tiriin, hamsidir. Hamsi yemegi
ornekleri, hamsi kusu, hamsi tava, hamsili pilav, hamsili kayganadir (Trabzon il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliiga, 2023). Dogu Karadeniz bolgesinde dini bayramlar ve
0zel giinler 6zgiin adetlerle ve geleneksel iiriinlerle kutlanmakta ya da anilmaktadir.
Bolgede kutlanan Rumi yilin yilbasi olarak kabul goren Kalandar gecesinde kdyiin
¢ocuklarina kuruyemis, c¢ikolata, seker gibi atistirmaliklar verilmektedir. Vefat
durumunda ev halki yemek pisirmez, bu ihtiyac komsular tarafindan

karsilanmaktadir (Sen, 2019).

Orta Karadeniz geneline bakildiginda, her sehir farkli ve 6nemli tarihi ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu iller Amasya, Corum, Ordu, Samsun ve Tokat illeridir (Okka,
2023). Orta Karadeniz mutfak kiiltiiriine en biiyiik katkinin misafirperverligin kattigi
sOylenebilir. Ayrica dini ve Onemli gilinler yére mutfaginin sekillenmesinde rol
oynamaktadir. Bolgede genellikle basit ve pratik yemekler 6n plana ¢ikmaktadir.
Karalahana, misir unu, i¢ yagi, alabalik 6nemli iiriinlerdir. i¢ kesimlere dogru
hayvanciligin ve tarimin arttigi gézlemlenmektedir. Et driinlerinin kullanimi siit
tirtinlerine gore azdir (Pala, 2023). Tokat ve Amasya’da yesil mercimek, Tokat’in
asmalari, Amasya civarinda nohut, Ordu bdlgesinde findik ve beyaz kiraz dikkat

¢eken lriinlerdendir (Alphan, 2020). Hititlerin baskentine ev sahipligi yapan bdlge
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olan Corum kiiltiirel zenginlikleri ile birlikte dogal giizellikleriyle turizm potansiyeli
olan bir gehirdir. Sehir Karadeniz bolgesinde olmasina ragmen orta Anadolu mutfak
kiiltiirtiniin izlerini tasimaktadir. Sehirde leblebi, kurutulmus ¢icek bamyasi gibi
yemekler meshurdur. Corum mutfagi genellikle et {izerine kurulu bir mutfak olarak
kabul gormektedir (Sahin, 2019). Samsun, Cumhuriyet tarihinin baslangici sayilan,
bolgede eski tas ¢agina kadar izlerin bulundugu, kokli bir gegmisi olan sehirdir.
Samsun mutfak kiltiirii, Dogu Karadeniz mutfagi ve Balkan mutfag: gibi kiiltiirleri
kendine yorumlayabilmis, zengin balik ve yoresel ot kaynaklar1 olan bir sehirdir
(Kose, 2009). Samsun’da pide gesitleri, Cakalli Menemeni, kaz tiridi, kagitta hamsi
gibi yoresel yiyecekler 6n plana ¢ikmaktadir. Haziran aymin son zamanlari sehirde ot
festivali diizenlenmektedir. Festival icerisinde yoresel yemek yarigmalari, ot toplama
yarigmalari, cesitli seflerden mutfak egitimi gibi pek ¢ok etkinlik diizenlenmektedir
(Hakkitanir ve Bulut, 2021). Eski medeniyetlerin hem mutfaginda hem de yapisinda
bulunduran bir diger sehir de Tokat’tir. Uziim bagi yetistiriciligi ve {iziimiin 6n
planda oldugu Tokatta, toyga c¢orbasi, Tokat kebabi, bat, ¢okelekli pide, nohut
yahnisi gibi yemekleri 6n plandadir (Tokat Valiligi, 2023). Bolgede Sehzadeler sehri
olarak anilan bir diger sehir de Amasya’dir. Elmas1 ve tarihi ile 6n plana c¢ikan
Amasya yemek oOrneklerinden birkagi ise, helle g¢orbasi, sakala carpan corbasi,
yogurtlu akciger kavurmasi, ayva gallesi’dir (Amasya Valiligi, 2010). Yaorenin
cografi sartlar1 ile sekillenen bir diger sehir de Ordu’dur. Sehir de findik, balik
cesitleri, i¢c kesimlerde et {iriinleri, ot ¢esitleri gibi pek ¢ok iirtin bulunmaktadir. Ordu
yoresel yemek orneklerinden birkag tane ise, beyaz misir ¢orbasi, findik ¢orbasi, Etli

firin fasulyesi, giircli kavurmasi, findikli yufka tatlisidir (Ordu Belediyesi, 2015).

Bati1 Karadeniz bolgesinde ise, Kastamonu, Sinop, Bolu, Bartin, Karabiik,
Diizce ve Zonguldak yer almaktadir (Bakka, 2016). Bolge mutfaklari hem yemek
yapmak hem de oturmak amaci ile kullanilmaktadir (Bolu Valiligi, 2023). Bu
illerden biri olan Kastamonu genis bir mutfak kiiltiiriine sahip olmakla birlikte yerel
yemekleri ile bilinmekte ve bu yemekleri giindelik yasaminda sik¢a tiikketmektedir.
Bolge ozellikle hamur isi iirlinleri ve et {irlinleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Bolgede
kurutulan kuru kiyma yemeklerde kullanilirken beyaz altin olarak anilan Taskoprii
sarimsagl onemli bir iiriindiir. Yore mutfaginda sik bir sekilde bahge tiriinleri ve
mantar ¢esitleri de kullanilmaktadir. Kastamonu mutfagina ait yoresel yemek

isimlerinden birkag¢ tanesi ise; kara corba, yogurtlu ekmek, kuyu kebabi, kanlica
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tursusu ve cevizli helvadir (Kulaoglu, 2023). Ascilar1 ve dogal giizellikleri ile 6n
plana ¢ikmig bir diger Bati Karadeniz sehirde Bolu’dur. Bolu’nun ilgesi olan
Mengen’den ¢ikan ascilarin tarihinin Fatih Sultan Mehmet donemi saray mutfagina
kadar uzandig1 bilinmektedir. Ayn1 zamanda Atatiirk’iin de asg¢ilarinin Mengenli
oldugu bilinmektedir (Mengen Kaymakamligi, 2023). Her Eyliil ayinin ilk haftasi
Mengen’de asg¢ilik festivali diizenlenmektedir. Bu festivalde cesitli yarigmalar ve
yiiriiyiisler yapilmakta, sehirde panel ve sergiler diizenlenmektedir. Bolgede 6zellikle
patates On planda olmak tizere gesitli tarim {iriinleri {iretimi ve tavuk yetistiriciligi
mevcuttur. Yoresel yemek oOrneklerinden birkagi ise; kizilcik tarhanasi, patatesli
ekmek, ekmek asi, kedi batmaz ve saray helvasidir (Bolu Valiligi, 2023). Bir diger
Bat1 Karadeniz sehri olan Sinop’ta, hamur isi, tavuk ve sebze yemekleri 6n plana
cikmaktadir. Misir unu ve balik tiiketimi de sehirde olduk¢a yaygindir. Yore
yemeklerinden birka¢ Ornek ise; nokul, etli mant1 ve hamsi dolmasidir (Akgoz,
2023). Karabiik sehri sanayisi ile meydana gelmis igerisinde genellikle Karadeniz
mutfagi ve I¢ Anadolu mutfag: izlerini tasiyan bir sehirdir. Yapilan arastirmalarda
ortalama 100 kadar yemek cesidinin bulunmasi ilin mutfak kiiltliriiniin 6nemli
oldugunu gostermektedir. Yoresel yemek Orneklerinden birkag tane ise; Perohi,
cevizli helva, ¢ullu borek ve yogurtlu yumurtadir (Karabiik Valiligi, 2023). Bartin,
kokli bir tarihe ve dogast ile cesitli dogal giizelliklere sahip bir sehirdir. Karabiik
gibi Bartin’da Zonguldak ilinden ayrilmistir. Bu sehirde de yapilan yoresel yemek
arastirmalarinda 100 kadar yemek c¢esidi oldugu gozlemlenmistir. Sehirde sebzeli ve
etli yemekler on plana cikmaktadir. Bir diger 6nemli husus ayni tiire ait
yiyeceklerden pek c¢ok ¢esit yemek iiretilmesidir. Sadece 10 ¢esitten fazla dolma ve
pilav mevcuttur. Bartin ili yoresel yemek orneklerinden birkagi ise, piringli manti,
Amasra salatasi ve pumpum gorbasidir (Bartin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2024). Calismanin devaminda tez ¢alismasinin asil konusu olan Zonguldak ili mutfak

kiiltiirline ait bilgi ve bulgular verilmektedir.

2.3.2. Zonguldak mutfak kiiltiiri

Zonguldak 6zelinde mutfak kiiltiiriine deginildiginde, Zonguldak ¢ok farkli
illerden go¢ alan bir sehirdir. Diger illerden go¢ eden insanlarin yore insan ile
etkilesimi sonucunda zengin bir mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢iktig1 savunulmaktadir.
Ana iiriin olarak sebze kullanilan bdlge mutfaginda, dogu bolgesinin et yemeklerine

de rastlanmaktadir (Ogan, 2021). Bolge mutfagina bakildiginda tahil ve sebze temelli
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bir yapiya sahip oldugu ve et tilketiminin ¢ok fazla olmadig1 goriilmektedir (Doruk,
2020). Cesitli yabani veya bahgelerde yetismis olan otlarin kullanimi mutfak
Ozelinde oldukga fazladir (Kardes Colakoglu ve Sarnsik, 2023). Mantarin ise kiy1
kesimlerden ¢ok i¢ kesimlerde tiiketildigi tespit edilmis olup bu tiirlerin genellikle
kanlica, ebiske, cincile gibi, c¢esitler oldugu goriilmektedir (Doruk, 2020).
Zonguldak, bol miktarda yagis alan bir iklim yapisina sahiptir. Bolge akarsular
bakimindan da zengin sayilmaktadir. Her mevsim yagis alan sehir orman ve alt bitki
bakimindan da zengin sayilabilmektedir (BAKKA, 2016). Zonguldak ilinin bitki
ortiisti genel olarak % 65’1 ormanlik alanlarla, % 32’si tarim alanlar1 ile % 3 gibi
kiiciik bir alan ise meralarla kaplidir. Yiiksek kesimlerdeki orman agaglari igne
yaprakli, alcak kesimlerde ise genis yaprakli agaclar kendini gdstermektedir. Yore
yemeklerinde kullanilan orman alt1 bitki tiirleri kiren (kizilcik) alig, yabani findik,
1sirgan ve bogiirtlen gibi zengin cesitlere sahiptir (Zonguldak Il Brifingi, 2024).
Bolge de yetisen meyve gesitleri kestane, kizilcik, kiraz, erik, dut, elma, armut, findik
olarak nitelendirilebilir (Norasin, 2014). Ayrica bdlge ormanlarinin 6nemli bir
kismin1 olusturan hem yemeklerde kullanilan hem de Zonguldak’ta koyliilere gelir
kapist olan defne 101000 ton gibi biiyiik bir say1 ile Tiirkiye’deki defne agaglarinin
sayisinin ortalama 1/3’{ine sahiptir (Giingér ve Coban, 2024). Bolgede tarim oldukca
gelismistir. Sehirde devlet destekli 3400 geng c¢iftci bulunmaktadir. Zonguldak’ta bir
yilda dikilen ortalama fide sayisi ise 4 milyar kadarken, sehirde yilda ortalama 3
milyar Tiirk liras1 hayvancilik destegi verilmektedir (Zonguldak Il Tarim Miidiirliig,
2024). Bolgede yetistirilen sebzeler; karalahana, pirasa, fasulye, bakla, yulaf, ¢avdar,
musir ve arpadir. Bu tiriinler ilin baslica tarim iriinlerinden 6rnek gosterilmektedir
(Norasin, 2014). Bolgede avlanilan hayvanlar, 6rdek cesitleri, gulluk, bildircin, bakal
cesitleri, kaya giivercini, iveyik gibi hayvanlardir (Tarim Orman, 2024). Ayrica
kalkan, istavrit, zargana, mezgit, liiffer ve torikte avlanilmaktadir. Bu sehrin kiyilari
hamsi siiriilerinin yuvalandig1 yerlerden biridir Zonguldak genelinde avlanilan bu
hayvan tiirleri yore yemeklerinde kullanilmaktadir (Norasin, 2014). Bolgede eski
zamanlardan giliniimiize avlanmakta olan bu hayvanlar yodresel yemeklerde

kullanilmis olup yorenin mutfak kiiltiirtine zenginlik katmaktadir.

Zonguldak 6zelinde mutfak kiiltiiriinii ve gastronomi dgelerini ortaya koymak
adina yapilmis en Onemli caligmalardan biri de “Zonguldak Lezzet Atdlyesi”

caligmasidir. Calisma Zonguldak Valiligi, Zonguldak Il Kiiltiir Miidiirliigii ve Bati
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Karadeniz Kalkinma Ajansi ortakligiyla 2014 yilinda baslamis ve 9 ay silirmiistiir.
Proje kapsaminda Zonguldak ili 6zelinde kullanilan mutfak {iriinleri kullanilarak
receteler yapilmis ve donemin okullarinda tanitilmistir. Proje amaglar1 arasinda yerel
tatlarin tanitilmasi, sehrin Gastronomi Turizm potansiyelini ortaya koymak ve
Zonguldak mutfaginin tanitimimna katkida bulunmaktir. Calisma sonucunda 2 adet
yemek kitab1 Zonguldak mutfagina kazandirilmistir (Zonguldak il Kiiltiir Turizm
Miidiirligii, 2023). Basilan yemek kitab1 isimleri “Zonguldak Yemekleri” ve
“Zonguldak I¢in Yeni Lezzetlerdir.” Zonguldak yemekleri isimli kitap 2014 ve 2016
yillarinda iki baski halinde basilmistir. Kitap igerisinde Zonguldak mutfak kiiltiird,
Zonguldak yoresel yemek tarifleri ve bolgenin tanitimi igin bilgi verilmektedir.
Zonguldak icin yeni lezzetler kitabinda ise Zonguldak ilinin yoresel {iriinleri disinda
mevcut tariflere modern gastronomi dokunuslar1 yapilarak 36 adet yoresel yemek
sunulmaktadir. Kitaplar BAKKA tarafindan diizenlenmis ve BAKKA elektronik
kiitiphane internet sayfasinda e-kitap halinde verilmektedir (BAKKA, 2024).

Yore mutfaginda siklikla unlu mamullere rastlanilmaktadir. Bu {iriinlere,
serme, kabakli borek, komec cesitleri, kestaneli el boregi, pide tiirleri 6rnek olarak
gosterilmektedir. Corbalara da ayr1 bir sekilde 6nem veren yore mutfagi, corba
gesitleri bakimindan da zengin sayilmaktadir (Norasin, 2014). Sehirde daha g¢ok
sebze ¢orbalar1 kuru baklagil ile hazirlanan corbalar, tahil ve un yardimi ile yapilan
corbalar yapilmaktadir (Kardes Colakoglu ve Sarusik, 2023). Ornekleri ise, tintin
corbasi, kizilcik gorbasi, misir goce corbasi ve tarhanadir (Noragin, 2014). Ydrede et
fazla tiikketilmemekle birlikte 6zel giin yemekleri mevcuttur. Gokcebey il¢esinde eski
zamanlarda bir ¢cobanin biitiin tavugu ahsap bir kaziga gecirerek iizerini teneke ile
kapamasi ve etrafina ates yakmasi sonucu pigmesi ile birlikte yoresel bir yemek
halini alan “teneke tavuk™ bir festival yemegi niteligindedir (BAKKA, 2016).
Akabinde sadece Karadeniz Eregli’de iiretilen Osmanli ¢ilegi, ormanlarda yabani
olarak yetisen dag cilegi, kiren, 1sirgan, feslegen gibi otlar bolgedeki yoresel
yemeklerde ¢esitli kullanimlara sahiptir. Bolgede genellikle, dogal olarak yetisen
mantar ¢esitlerinin, domatesin ve bolge i¢in 6nemli bir degere sahip olan zilbitin
konserveleri yapilmaktadir. Yoresel icecek ornekleri olarak ise bolgede kiren eksisi
ve dag cilegi kompostosu gibi 0zgiin {irtinler mevcuttur. Sehirde mevsimsel
hazirliklar oldukca yaygindir (Gok, 2019). Ozellikle yaz aylar1 tursu, salca, pekmez
gibi yiyeceklerin yillik hazirligi yapilmaktadir (Ozer, Turan ve Yener, 2018).
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Glineste kurutulan kes, kislik yutka, pekmez cesitleri ve cesitli tursular yapilir ve kis
aylar1 i¢in saklanir. Taze fasulye ve bamya kurutularak saklanmaktadir. Elma
(tavsut), ayva gibi meyveler de kurutularak tiiketilir veya hosaf yapiminda kullanilir
(Gok, 2019). Yorede tiikketilen ekmek ¢esitlerine gelindiginde kdylerde bugday gibi
tahil unlarmin  kullanimi yontem ve tarif acisindan eski Tiirklere kadar
dayanmaktadir. Sehre disardan gelen misafirlere kendi yaptiklar1 ekmekler yerine
hazir, firindan alinmis somun ekmegi ikram ederler. Kendileri ise atadan kalma
cizleme, serme ya da karsiyabakan gibi ekmeklerini tiiketmektedir (Ozcan, 2012).
Bolgede bulunan ve 200 yillik gecmise sahip olan tas sacit Bartin, Zonguldak ve
Kastamonu illerinde yoresel ekmeklerin ve yufkalarin yapiminda kullanilan énemli
bir mutfak ekipmanidir (Comert ve Kirmizikusak, 2021). Eskiden bu taslar, atlar ve
esekler vasitasiyla koylerde satilirdi. Ateste 1sitilan sac yagli bezle yaglandiktan
sonra civik hamurun bu sacin tlizerine dokiilmesi ile pisirilir. Pigirilen hamur demir
bir kiirek yardimu ile aktarilir. iki tarafi pisen cizleme ekmegi beze sarilird1 (Ozcan,
2012). Zonguldak ili mutfak kiiltiirii bakimindan zengin bir potansiyele sahiptir. Bu
potansiyel turistik iirlin olarak degerlendirilmekle birlikte bolge ekonomisine katkida

bulunmak i¢in de kullanilabilir (Koktiirk, 2023).

Bir yoreye 0zgii yemekler tarihsel donemler boyunca o bolgede yasayan tiim
ozelliklerin harmanlanmasi ve geleneksellesmesi ile tiriin haline gelmektedir (Kurnaz
ve Islek, 2018). Bolgede mutfak kiiltiiriiniin derinlemesine incelenerek, yemekler
arasindaki farkliliklarin ortaya cikarilmast ve bu farkliliklarin kiiltiirel birikime
yansitilmasi, gastronomi alaninda yapilmast muhtemel diger caligmalara temel
olusturma baglaminda 6nem arz etmektedir. Bolgede farkli yemekler bulunmasi ile
birlikte ayni yemeklerin farkli sunumlarina da rastlanabilmektedir (Doruk 2020).
Malay, goca ¢orbasi, sogan dolmasi gibi onemli ama ¢evre tarafindan az bilinen
yiyecekler mevcuttur. Mutfak kiiltiirii, Zonguldak sehri 6zelinde incelendiginde,
yorede dogal olarak yetisen cesitli yabani ot, mantar, sebze ve meyveler ile balikgilik
icraatlarinin mutfak kiiltlirline katki saglamada oOnemli rol oynadigi acikca
goriilmektedir (Badem ve Kurt, 2021). Bolge meralarinda yetisen 1spit/zilbit otu,
1sirgan, ebegiimeci, bahgelerden fasulye, kabak, karalahana gibi ¢esitli yabani otlar
ve sebzeler mutfagin temelini olusturabilecek derecede onemlidir. Eregli ilgesinin
sembolii haline gelmis olan Osmanli Cilegi ve bdlge ormanlarinin agaglarinin bir

kismini olusturan “kuzu kestanesi” de bolge mutfaginin énemli {iriinlerindendir. Bu
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tiriin kullanilarak olusturulan kestane regeli ve bolgenin kestane bali 6zel tatlar
arasindadir. Bu bal koyu bir renge ve acimtirak bir tada sahip olmakla birlikte zengin
icerigi sebebi ile genclik iksiri olarak adlandirilabilmektedir. Yorenin dogal
tirtinlerinden bir digeri ise manda yogurdudur (BAKKA, 2016). Zonguldak’in
Caycuma ilgesinde manda siitii ve yogurdu ile ilgili ¢calismalar yapilmaktadir. Bu
calismalar olumlu sonug¢ verdigi takdirde mandiralarin profesyonel birer igletmeye
donlismesi miimkiin olacaktir. Bu durumda ilgenin gida sektoriinde énemli bir gii¢
halini gelmesini de saglayabilecektir. Manda siitiiniin besleyiciligini ve lezzetini
vurgulamak gerekmektedir (Gok, 2019). Yorede manda yogurdunun Kkalitesini
anlamak i¢in yapilan bazi uygulamalar vardir. Kalitenin kontrolii i¢in manda yogurdu
tabaga ters cevrilip balta ile dilimlere ayrilmaktadir. Bu uygulamanin sebebi
yogurdun sertligini ve kalitesini gostermektir. Bati Karadeniz bolgesinde yapilan
baz1 yemeklerin yapilislar tarif olarak ayni olmasina ragmen kullanilan gerecler ve
malzeme olarak farkliliklar tespit edilmistir. Bolge igerisinde literatiirde yer alan
fakat bolgede bilinmeyen yemeklerinde var oldugu tespit edilmistir (Doruk, 2020).
Genis bir mutfak yapisina sahip olan cografyada, ziyaretcilerin deneyimlemek
isteyecegi yoresel yiyecek ve igcecekler mevcuttur. Somut olmayan kiiltiirel 6geler
arasinda yer alan yoresel yiyecek ve icecekler yoreyi temsil etmesi ve bolge
reklamini yapilmasinda 6nemli olarak kabul gérmektedir. Sehirde gastronomi alanina
iliskin bilimsel ¢aligmalarin az olmasi, yoresel yiyecek ve igeceklerin unutularak yok
olmasina sebep vermektedir. Zonguldak’in Eregli il¢esine has olan Eregli pidesine
iliskin bulgularin az olmasi diger yoresel iirtinler gibi bu iiriinlinde unutulma tehlikesi
ile kars1 karsiya oldugunu gostermektedir (Badem ve Kurt, 2021). Sehir énemli bir
kiiltiirel 6ge olan yoresel yemeklerine sahip ¢ikmalidir. Yoresel yiyecek ve
iceceklerde kullanilan malzemeler araglar ve gereclerden, hazirlik asamalarina
akabinde sunumuna kadar tiim agamalari igerisinde barindiran gastronomi turizmine
tesvik edilmeli, bu alandan ¢ikarimlarda bulunmak i¢in adimlar atilmalidir (Koktiirk,
2023). Bu c¢alisma hem bu az bilinen yemeklerin 6n plana ¢ikmasi hem de sadece
kdylerde yapilan ve giin gectik¢e unutulan tarifleri giin yiizline ¢ikarilmasi i¢in dnem
arz etmektedir. Asagida verilen ¢izelge 2.2’de literatiirde gegen Zonguldak ili

yemekleri tiirlerine gore siniflandirilarak sunulmaktadir.
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Cizelge 2.2: Zonguldak Iline Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Smiflandirilmasi

_ Yiyecek
Icecek Tiirii

Yemek Isimleri

Misir goce gorbasi, Diigiin Corbasi, Kelle Corbasi, Misir Unu Corbasi,

Corba Ogmac Corbasi, Bamya Corbasi, Kestane Corbasi, Paca Corbasi, Tintin
Cesitleri Corbasi, Eristeli Mercimek Corbasi, Tarhana Corbasi, Karalahana Corbasi,
Kizilcik Corbast,
Et Yemekleri | Biitiin Et Yemegi, Bandirma, Islama, Tirit
Taze/Kavsak, Bamya, Zilbit/Ispit, Fasulye Kavurma, Fasulye, Isirgan
Sebze ve Yemegi, Kabuklu Bezelye, Pancar, Mancar Yemegi, Ispanak Yemegi,
Yabani Ot Ebegiimeci, Pazi, Baklali Pirasa, Esek Baklasi, Karigik Sebze, Havug
Yemekleri Haglamasi, Koken Mancari, Pazi Karigtirmasi, Yogurtlu Ciikiindiir, Sirken
Mancari, Taze Fasulye, Sebze Karigtirma
Dolma Sogan Dolmasi, Yaprak Sarmasi, Kara Lahana Sarmasi, Lahana Dolmasi,
Cesitleri Cevizli Dolma

Hamur Isleri

Yayim/Eriste, Bazlama/Serme, Malay, Cevizli Komeg, Kaygana,
Gozleme/Katmer, Kuru Yufka, Kabak Burmasi, Mantarli Borek, Misir
Ekmegi, Simit (Devrek), Cizlama, Kabak Boregi, Kasik Makarnasi,

Kivirma/Sarayli, Oklava Tatlisi, Kuru Makarna, Kémeg, Peynirli Muska
Boregi, Pirasali Kartlag, Piringli Borek, Sillik Tatlis1, Zeytinli Borek

Tahillar ve Bulgur Pilavi, Piring Pilavi, Bildircin Pilavi, Cingene Baklasi, Kabuklu
Bakliyat : .
Yemekleri Bakla, Pancarli Pilav, Pirasal1 Pilav

Deli Oglan Sarigi, Beyaz Baklava, Kizilctk Marmelati, Kabak Tatlist,
Lokma, Dag Cilegi Regel, Kestane Bali, Kizilcik Serbeti, Kabak Tatlisi.
Beyaz Helva

Tath Cesitleri

Kaynak: Doruk, 2020 ve Ozer, Turan ve Yener, 2018

Literatiirden faydalanarak olusturulmus olan ¢izelge icerisinde 65 adet yemek
ismi yer almaktadir. Cizelge 6 basliktan olusmaktadir. En yogun boliim 25 adet
yemek ile sebze ve yabani ot yemekleri boliimiidiir. En az yemek sayis1 gegen boliim
ise 4 adet yemek ile et yemekleri boliimiidiir. Bu durum bdlgede et yemeklerinden
cok sebze ve yabani ot yemeklerinin 6n plana ¢iktigin1 gostermektedir. Calismanin
devaminda Zonguldak ili ve c¢evresinde ger¢eklesmekte olan toéren ve adetlerinden

bahsedilmektedir.

2.4. Zonguldak ilinde Gergeklesen Térenler ve Adetleri

Tiirkiye’ nin bir¢ok alaninda var oldugu gibi Zonguldak’ta da 6nemli téren ve
adetler mevcuttur. Tirk kiiltiriinde gergeklestirilen toren ve adetler igerisinde
yapilan, 6zel giin yemekleri Islamiyet oncesi donemlere kadar uzanmaktadir.
Giliniimiizde toplu bir sekilde yapilmakta olan bu yemekler; bayram yemekleri, iftar
sofralari, stinnet diigiinleri, diigiin yemekleri gibi giinlerle birlikte mevsimlik olarak
kutlanan, Hidirellez ve Nevruz gibi giinlerde yapilan yemeklerdir (Yal¢in Celik,

2010). Insanlar1 hayvanlardan ayiran en dnemli ozelliklerden birisi de insanlarmn
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birlikte yemek yeme gelenegidir (Pilcher, 2023). Eski zamanlardan giiniimiize kadar
kutlanan ya da anilan 6zel giinler, kutlandigi ya da anildig1 cografyadaki yoresel
yemeklerin yapildigi ve dini ritiiellerin tekrarlandig1 giinler olarak anilmaktadirlar.
Calismanin devaminda Zonguldak ilinde gergeklesen anilan ya da kutlanan téren ve

adetler hakkinda bilgiler verilmektedir.
- Nisan, Diigiin, Kina Gecesi

Zonguldak ilinde diigiin adetleri, kiz ve damat kinasi, yemek verilme, gelin
alma, gelinin eve girmesi, diigiin, taki ve diigiin sonrasinda {i¢ giinleme olarak
goriilmektedir (Akarca Tuna ve Inam, 2022). Anadolu’da &zellikle kdy diigiinlerinde
diigiinii yapilan aile tarafindan keskek, et yemegi ve tathi kazanda yapilmaktadir.
Kagsik temini eski zamanlar gii¢ oldugu i¢in halk kendi kasigini kendi getirmektedir.
Yemekler genellikle davul ve zurna esliginde tiiketilmektedir (Yorgig, 2010). Evlilik
torenleri, toplum temelinin ilk defa atildig1 aile yapis1 kurulug asamasindaki verilen
degeri gostermenin yani sira insanoglunun eglence anlayis1 kilik kiyafet sekilleri,
miizik yapilari, dini inanglarn gibi  kiiltiirel degerleri de igerisinde
bulundurabilmektedir. Zonguldak ilinde ¢ok c¢esitli adetler ve gelenekler
bulunmaktadir (Akarca Tuna ve Inam, 2022). Bolgede &zellikle diigiin zamanlart
hazirliklar biiyiik bir kalabalik i¢in yapilmaktadir. Bu tiir adetler genellikle
sosyallesme i¢in bir firsat olarak goriilmektedir. Ayrica bu tiir toplu yemekler yemegi
veren ailenin itibarini ve niifuzuna bir kanit olarak goriilmektedir. Yemekler igin 6zel
asc1 tutulmakla birlikte yapilan diigiin yemekleri biiylik sofralarda tiiketilmektedir
(Yalgin Celik, 2010). Kiz ve damat kinasi, diigiinden bir giin 6nce kiz ve damat
evinde yapilirken kiz kinasinda kina yakim merasiminden 6nce yemek ikrami, Kina
yakimindan sonra ise miizikli eglence yapilmaktadir. Damat kinasi ise aile yapisina
gore alkollii ya da alkolsiiz yemekler ve eglenceler olarak nitelendirilmektedir.
Digiin giinii erken saatlerde baslayan diigiin telasi, hazirlanmakta olan yemek ikrami
igindir. Yemek ikrami1 her iki evde verilmektedir (Yorgiig, 2010). Ayrica kiz evinden
damat evine, damat evinden de kiz evine evleri temsil eden aile biiyiikleri yemek
davetine katilmaktadir. Eski zamanlarda at ve esek yardimi ile yapilan gelin alma
ritieli yapilmaktadir. Bazi adetler nedeni ile damadin gelini hemen almaya
cikamadigr vurgulanmaktadir. Bu adetler harclik isteme kavanoz kirma gibi

adetlerdir. Ug giinleme diigiinden {i¢ giin sonra damat ve gelinin aile biiyiiklerini
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ziyaret etmesi asamasidir (Akarca Tuna ve Inam, 2022). Mevcut olan bu ritiiel ve

adetler bolgeye ozgiidiir.
- Dogum

Anadolu topraklarinda bebek gérmeye gelen misafirler, siit ve siit trtinleri,
kiyafet, bez gibi hediyeleri bebek ve annesi igin getirmektedirler. Kirki ¢ikan anne ve
bebegine bazi yerlerde yumurta ikram edilmektedir (Kose, 2009). Bolgede dogum
torenleri sade bir sekilde kutlanmaktadir. Dogum, is vaktine yani yaz aylarina
gelmezse Mevliit okutulup ailenin maddi giicline gore yemek ikrami yapilmaktadir
(Yalgin Celik, 2010). Zonguldak ilinde Dogum ritiiellerinden bazilar1 ise, {i¢ ezan
vakti ge¢cmeden bebek emzirilmez sonrasinda ilk anne siitii verilir. Lohusalik
doneminde anneye serbet ikram edilir. Ayrica helva, karaciger, komposto gibi
gidalarda yedirilip igirilir. At Kuyrugunu sallayana kadar bebegin acikacagina
inanildig1 igin bebek sik sik emzirilir. Ik emzirme téreninde ¢ocugun agzina Kuran
sayfalarinin tozu lflenmis, giil suyu damlatilir. Bu ritiiel ¢ocugun giil gibi taze ve

kokulu olmasi arzusu ile yapilmaktadir (ZITM, 2023).
- Siinnet

Islami bir adet olarak giiniimiizde devam eden, Miisliiman ailelerin erkek
cocuklarini stinnet ettirmek amaci ile yapilan geleneklerdir. Diigiin evinde siislii bir
yatak hazirlanirken, yemek verilir ve dualar okunur (Imir, 2012). Anadolu’da
genellikle siinnet diigiinleri okullarin tatil oldugu zamana denk getirilmektedir.
Stinnet yatag: stinnet olacak ¢ocuk i¢in diigiinden birkag¢ giin 6nce hazirlanmaktadir.
Yatak arkasma cesitli duvar halilari asilirken genellikle eski tiil gibi parcalarla
stislenmektedir. Biiyliklerin elleri Opiildiikten sonra siinnet cocugu araba ile
gezdirilmektedir. Digiin sahibinin maddi durumuna gore sekil degistiren yemek,
ailenin maddi durumu iyiyse diigiin yemegi, durumu miisait degilse kek, meyve suyu

gibi tirtinlerden ibaret olur (Kose, 2009).
- Asker Ugurlama

Tiirk toresinde her zaman askerligin yeri biiyiiktiir. Askerlik kavrami geng
bireylerin vatanina, milletine ve Allah’a olan bor¢larin1  6deme olarak
nitelendirilmektedir. Pek ¢ok devlet gibi gilinlimiiz Tiirkiye’sinde de askerligin
islevlerinden faydalanilmaktadir (Cetin, 2018). Askerlik olgusu kiiclikliikten beri

cocuklara dgretilen 6nemli bir deger olarak goriilmektedir. Asker ugurlama veya
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karsilamada verilen yemekler daha sade bir sekilde ikram edilmektedir. Askere
gidecek birey askere gitmeden 6nce tek tek akrabalarinin ve komsularinin evlerini
gezerken ikram olarak yumurta ve borek ikram edilmektedir (Yalg¢in Celik, 2010).
Askere gidecek bireyler ayrica aile biiyiiklerini, komsular1 yemege davet ederler,
askere harglik ve hediyeler verilir ve gidecekleri giin yakinlari tarafindan davul ve
zurna esliginde dualarla génderilmektedir (KTB, 2020).

- Cenaze

Anadolu topraklarinin hemen her yerinde kii¢iik farkliliklarla birlikte
neredeyse ayni cenaze torenleri uygulanmaktadir. Bu torenlerin bir ¢esidi de mevlit
torenleridir (Bayat ve Cicioglu, 2008). Cenaze yemeklerinde genellikle sessizlik
hakimdir. Oliim her zaman beklenmedik anda gelmektedir. Bu nedenle ev halkina
her zaman komsular tarafindan destek verilmektedir Koy odalarinda ya da camilerde
mutfak bulunmaktadir. Yemekler bu mutfaklarda hazirlanir ve yemeklerin
hazirlanmasinda goniillii asgilar calismaktadir (Kose, 2009). Durumu miisait
olmayan aileler igin bu yemekler komsular tarafindan getirilmektedir. Yemeklerde
erkekler ve kadinlar ayni sofraya oturmazlar. Yemegi once erkeklerin yeme sebebi,
defin islerini yapmalaridir. Yemege gelemeyecek kadar hasta ve yasli olanlara
cenaze hatir1 i¢in yemek gotiiriilmektedir. Cenaze sonrasi helva kavrulur ve dagitilir
(Yalgin Celik, 2010). Cenaze sonrasinda oOliiniin, yedisi, kirkt ve elli ikisi giinleri
komsulara ve akrabalara yemek ikram edilerek Kuran okutularak dualar edilmektedir
(Kose, 2009).

- Hidirellez

Bir diger ismi ile Hizir Giinii olarak isimlendirilen Hidiwrellez giinii Hizir ve
[lyas’in yeryiiziinde bulusmasini temsil eder. Tiirk halk kiiltiiriinde cok &nemli bir
yere sahip olan giin 6 Mayis tarihinde kutlanmaktadir. Bu bayram bereketi, bolluk
icinde bir yasami, saglik ve mutluluk dileklerini igerisinde barindirmaktadir (Cosan
ve Oztiirk, 2023). Zonguldak’ta Hidirellez kutlamalarmin tarihi tam olarak
bilinmemekle birlikte 1970 yilindan sonra kutlamalarda O6nemli degisiklikler
goriilmistiir. Eskiden erkeklerin icki i¢cmesi ile kutlanan Hidirellez glinlimiizde kuran
okunan, kadinlarin da katildig1 kimi yerlerde konserler verilen biiyiik bir etkinlik
halini almistir. Eskiden kdy okullarinda yaygin sekilde ¢esitli oyunlar esliginde
kutlanan Hidirellez, glinlimiizde kdy okullarinin kapanmasi ile okullar agisindan
Oonemini yitirmistir. Yoredeki bazi kdylerde, camiler igerisinde yemek yapilip kuran
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okutularak da kutlanmaktadir (Celikoglu, Saban ve Atis, 2014). Zonguldak yoresinde
Hidirellez giinii tiirbelerin oldugu bolgelerde gegirilir. Kdy halkindan birkag aile bir
araya toplanarak Kur’an-1 Kerim okumakla birlikte cografyada var olan tiirbe
etrafinda ¢ocuklarin da katilimi ile dualar esliginde yedi defa doniilmektedir.
Cemaatle 0gle namaz1 kilinir ve aileler koyun, horoz, su boregi, un helvasi gibi
adaklar ikram ederler, fakat bu adaklar1 kendileri yiyemezler. Akabinde tiirbe
yakinlarindaki agaglara kumas pargalar1 baglayarak dilek tutarlar (Kadioglu, 1990).
Sonra herkes toplanir traktorlerle ya da yiirtiyerek Hidirellez alanma gidilir. Giin
boyunca oyunlu ve bol muhabbetli piknikler yapilmaktadir. Piknik alanina aileler
durumlarima gore erzak gotiirmektedirler. Bazilar1 ise {riinlerini orada
hazirlamaktadirlar. Koy kadinlar1 o giin yiyecek hazirlayarak satista yapmaktadirlar
(Celikoglu, Saban ve Atis, 2014). Ozellikle evlenme ¢agina gelmis genc kizlar bu
giinlerde namaz kildiktan sonra giil agacina kumas bez pargasi1 baglayarak dileklerini
dilerler ve dileklerini kimseyle paylasmazlar. Bir dilekte bulunan veya dua edenler o
giinli kapal1 bir sekilde gegirerek fazla eglencelere katiimda bulunmazlar (Yalgin
Celik, 2010). Hidirellez giinii, halk mutluluk ve korku duygularini bir arada
yagamaktadir. Baharin gelmesi ile sevinen halk, o giin icerisinde yapacagi bazi
uygulamalarin hayatina etki edecegini diisiinmektedir. O giin para harcanirsa tiim yil
bereketi olmaz inanist meveuttur. Hizir Aleyhisselam’in  mayasiz  siitii
mayalayacagina, eger siit mayalanmazsa o kisinin bagina kotilik gelecegine
inanilmaktadir. O gilin is yapilmamaktadir eger o giin is yapilirsa bereketsizlik olur, o
giin agaglar kesilmez ve o giin higbir canliya zarar verilmez. Bir diger inanista o giin
cocugunun evlenmesini isteyen anneler g¢ocuklarimin isimlerini mendile yazip,
camagsir ipine asma inanigidir. Ayrica o giin igne kumasa batirilirsa bekar insanin
basiretinin baglanacagi diisliniilmektedir (Celikoglu, Saban ve Atis, 2014).
Gilinlimiizde protokol tiyeleri de sehirde yapilan etkinliklere katilmaktadirlar. Ayrica
etkinlik cergevesinde semah gosterileri, ney dinletileri ve ilahi dinletileri gibi
etkinliklerde yapilmaktadir (Zonguldak Valiligi, 2022). Literatiirde genis capta
mevcut olan Hidirellez bilgisi Zonguldak ydresinde onemli bir etkinlik olarak

gorildiiglinii kanitlar niteliktedir.
- Nevruz
Nevruz, Tiirk toresinde ayr1 bir dneme sahip olan bir bayramdir. Anadolu

topraklarinda ve Orta Asya Tiirk diinyasinda ortak gelenekler, 6rf ve adetler ile

33



coskulu bir sekilde kutlanan bu bayram, Tiirk diinyasinda ortak paydalardan sadece
biridir. Tekrar dogumu, bahar1 ve dogay1 simgeleyen Nevruz genellikle mart aymin
son haftalarinda kutlanmaktadir (Cosan ve Oztiirk 2023). Nevruz bayrami sebebi pek
bilinmemekle birlikte yorede unutulmus bir bayramdir. Bu durumun sebebi
Hidirellez’e yakin bir tarihte olmasi diisiniilmektedir. Ayrica nevruzun eskiden

Hidirellez ile neredeyse ayni sekilde kutlandigi bilinmektedir (Yalgin Celik, 2010).
- Dini Bayramlar

Ramazan ve kurban olarak adlandirilan iki bayram Islam dininin
bayramlaridir. Hicri takvime gére Ramazan ayindan sonraki Sevval aymnin ilk g
giinii Ramazan Bayramidir. Zilhicce aymnin 10. giinii baglayan ve dort giin devam
eden, Miislimanlarin kurban ve hac ibadetlerini yerine getirdikleri bayram ise
Kurban Bayramidir (Bayraktar, 1992). Anadolu’ya gelerek yerlesen oguz boylari,
Miisliimanlig1 benimsemeleri sebebi ile bayram anlayisi sadece dini bayramlar olarak
algilanmaktadir (Yalgin Celik, 2010). Tirkiye’deki kdy ve kasabalarda ozellikle
durumu iyi olan biiytik aileler yemek hazirlar ve bayramlarda biiyiik davetler verirler.
Bazi bolgelerde de mahalle veya kOy olarak hanelerde hazirlanan bayram
yemeklerinin koy konaklart ya da cami avlularinda birlikte tiiketip bayramlastiklar
bilinmektedir (Yiksel, 2011). Bayram Zonguldak bolgesinde neredeyse hep ayni
sekilde yasanmaktadir. Biiylik koylerde mahalle mahalle ya da koyler kiigiikse kdy
kdy kutlanmaktadir. Ornegin; birinci giin asag mahallede, ikinci giin ise yukari
mahallede kutlanmasi gibi. Sirasi gelen mahalle ya da koy bayram yemegi
pisirmektedir. Disardan gelen misafirler bayram giinii olan mahalle ya da koyde
istedigi eve girerek karmlarimi doyurmaktadirlar. Her evde cesit cesit yemekler
yaptlmaktadir. Kurulan sofraya once ugmag corbasi getirilir. Corba arkasindan
yorede et ikram edilmektedir. Arkasindan sirasi ile bir siirii yemek gelmektedir. Bu
yemekler genellikle yogurtlu yemekler, sarmalar, tathilar gibi yemeklerden
olusmaktadir (Y1lmaz, 2023).

- Ramazan ve Iftar sofralar

Bolgede onemli olan Ramazan giinii hicri takvim igerisinde bulunan ve
Miislimanhiga gore kutsal sayilan Recep, Saban ve Ramazan ayi1 ii¢ aylar olarak
adlandirilmaktadir. Ramazan ayinda Miisliimanlar orug ibadetini
gerceklestirmektedir (Karabulut, 2024). Anadolu’daki koylerde Ramazan ay1 yemek
kiiltirt ile adeta birlesmistir. KOy evleri siraya girerek ay boyunca iftar yemegi
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hazirlamaktadir ve kdy ya da mahalle imamu ile birlikte kdy halkini davet ederler,
erkekler ya da kadinlar ayri ayri sofralarda toplu bir sekilde iftar yapmaktadirlar
(Yalgin Celik, 2010). Beraber agilan iftar sofralarinda yapilmakta olan yoresel
yemekler giin gectikge daha az yapilmaktadir.

- Asure

Asure tanimi ile gegmisi Islam oncesine kadar dayanan asure giinii,
Yahudilikte ilk halini almakla birlikte Islam éncesindeki Arap topluluklar1 arasinda
da kutlanmaktaydi. Giliniimiiz Miisliimanlar1 Kur’an’da bahsi ge¢en Hz. Nuhun
kurtulusunu sembolize etmek amaci ile hicri takvimin 10. Giinii kutlamaktadir (Unli,
2020). Asure, igerisinde sosyal, yerel ve sanatsal 6geler icermesi sebebi ile akabinde
de ciddi miktarda dini gelenekler barindirmasindan dolayr Tiirk mutfak kiltiiri
acgisindan onem ifade etmektedir (Sagikarali, 2019). Calismanin devaminda mutfak

kiiltiiri ve Zonguldak mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilmis olan ¢alismalar verilmektedir.

2.5. Mutfak Kiiltiirii ve Zonguldak Mutfak Kiiltiirii ile Tlgili Yapilms

Cahismalar

llgili alinyazinda ydresel yemekler hakkinda incelenmis birgok calismaya
rastlanmaktadir. Yapilan bu ¢alismalarin hem yoresel yemek tarifleri hakkinda bilgi
vermesi hem de calismanin yapildigi yorenin mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi
acisindan  yapildigi gozlemlenmistir. Nevsehir’in - mutfak kiiltiiri  ile yore
yemeklerini, giinliik olarak tiiketilen yemekleri, ge¢is donemi yemekleri ve bu 6geler
ile ilgili yapilan uygulamalarina yonelik yapilan arastirmada (Giildemir ve Isik,
2011), Nevsehir mutfaginin diger sehir mutfaklari kadar zengin oldugu dile getirilmis
aralarinda testi kebabi gibi yemeklerin tarifleri sunulmaktadir. Caligma sonucunda
Nevsehir mutfaginin diger sehir mutfaklart kadar zengin oldugu dile getirilmis
aralarinda testi kebab1 gibi yemeklerin bulundugu 6nemli tarifler ¢alisma igerisinde
verilmistir ayn1 dogrultuda Aksaray ilinde yapilan “Gastronomi Turizmi Kapsaminda
Aksaray Ili Giizelyurt (Gelveri) Yéresel Mutfagini Unutulmaya Yiiz Tutmus
Tatlarimin  Degerlendirilmesi” adli ¢alismada Aksaray ili Giizelyurt ilgesinde
koylerde yasayan yasi ilerlemis insanlarla yliz ylize goriislilerek o yorenin
yiyeceklerinin hazirlik asamalar1 aktarilmaya calisilmistir. Calisma sonucunda
gastronomi turizmi kapsaminda Gelveri tava, Gelveri ekmegi, Gelveri pekmezi gibi

tirtinler literatiire kazandirilmis ve detayli bir sekilde incelenmeye alinmistir (Acar,
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2015). Unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin giin yiiziine ¢ikarilmasi adina yapilmis
olan ve igerisinde 17 adet yemek tarifini barindiran “Kiiltirel Bir Deger Olarak
Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel Hatay Yemekleri ve Bu Kiiltiirel Degerin
Korunmas1 Onerileri” adl1 galisma ise ev hanimlari ile yapilmus, yiiz yiize goriisme
teknigi ile tarifleri ve yapilislart arastirilip sunulmustur. Calisma igerisinde nohutlu
kofte, balik eksilisi ve kenger yogurtlamast gibi 6zgiin tarifler bulunmaktadir. Bu
kiltiiriin unutulmamasi icin neler yapilabilir sorusuna cevap aranmis ve alinan

sonuglar ¢alismaya eklenmistir (Ozdemir ve Giingdr, 2016).

Mutfak kiiltiiriniin literatiire gecirilmesi adina Sakarya’da yapilmis olan
“Sakarya Yemek Kiiltiiriiniin incelenmesi ve Yemek Tariflerinin Tespiti Uzerine Bir
Arastirma” adli ¢alismada Sakarya ilinin mutfak kiiltiirii derinlemesine incelenmeye
calisilmis ve goriisilen ev hanimlart ile ortaya ¢ikan tarifler literatiire
kazandirilmistir. Calisma igerisinde yore mutfaginda kullanilan yabani otlarin
isimleri ve kullanildig1 yemekler, ugmacg corbasi, silori gibi yemeklerin yani sira
sehirdeki misafir kiiltiirii, sofra adab1 gibi somut olmayan kiiltiirel miras 6gelerine de
deginilmektedir (Kahyaoglu, 2019). Sinop ilinde yapilan, “Sinop Y 6resel Mutfaginin
Unutulmaya Yiiz tutmus Tatlarinin Degerlendirilmesi” adli ¢alisma da konunun
oziine inebilmek amaci ile ilin mutfak kiiltiiriine hakim goniillii 30 kisi ile miilakat
teknigi kullanilmis ve akabinde giliniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek receteleri
kayit altina alinmigtir. Kayit altina alinan yemekler arasinda, nohutlu tavuk, Sinop
mantisi, tuzlu balik, 6rdek dolmasi sirkeli patlican gibi yemekler bulunmaktadir.
Ayrica Karadeniz mutfaginin gegmisten giiniimiize kadar de8ismeden gelen
mutfaklar arasinda oldugu ¢alisma igerisinde dile getirilmektedir (Geng ve Se¢im,
2019). Karadeniz bolgesinde mutfak kiiltiirii adina yapilmis olan ve bdlgede ekmek
cesitliligini literatiire kazandiran bir diger calisma “Karadeniz Bolgesinde Uretilen
Bazi Ekmek Cesitleri ve Standart Tariflerinin Belirlenmesi” Isimli ¢alismadir.
Calisma igerisinde Ekmegin toplumlar i¢cin 6nemi vurgulanmis ve ekmegin farkh
toplumlara gore cesitlendigi belirtilmistir. Calismanin amaci Karadeniz bolgesindeki
ekmek cesitliligini belirlemek ve literatiire kazandirmaktir. Bu dogrultuda Karadeniz
bolgesindeki farkli sehirlerden 25 katilimer ile goriisiilmiis, bolgedeki ekmek
cesitliligi, pisirme yontemleri, ana madde kullanimi gibi sorular yoneltilmistir.
Calisma sonucunda 21 adet ekmek cesidi tespit edilerek literatiire kazandirilmistir

(Cosan ve Segim, 2020). Edirne ilinde yapilan, “Edirne’nin Ipsala Ilgesinin Sinir
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Kéylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin Unutulma Nedenleri Uzerine Bir
Arastirma” adli yiiksek lisans tez ¢alismasinda ¢esitli yas gruplarindan 50 kisi ile yliz
yiize goriislilerek bulunan yemek tarifleri regeteye dokiilmiistiir. Calisma igerisinde
pirin ¢orbasi, hamur ¢orbasi, papara ve kabuklu kabak as1 gibi yemeklerin yapiliglari
verilerek unutulma sebepleri iizerine ¢ikarimlarda bulunulmustur. Ortaya ¢ikan bu
cikarimlar genellikle teknolojik sebepler, yemek cesitliliginin artmasi ve yeni neslin
ilgi kayb1 gibi nedenlerdir (Tas, 2020). Samsun ilinde yapilan “Samsun ilinin Sahip
Oldugu Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Degerlendirilmesi” isimli ¢alismada
Samsun’da var olan yoOresel yemek ve mutfak kiiltiiriinlin turistik amagla
kullanilabilmesi, kent turizmine katki saglamasi ve Samsun ilinin gastronomi turizmi
potansiyeli ortaya koymasi amaglanmigtir. Bu dogrultuda 17 katilimci ile goriisme
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda katilimcilarin %82’si sehirde biiyiik bir
gastronomi turizmi potansiyelinin var oldugu lakin degerlendirilmedigini ifade
etmektedir. Calisma igerisinde bu dogrultuda &neriler verilmektedir. Onerilerin
bazilar1 yeterli tanitimin yapilmasi gerektigi, bolgede yoresel yemeklerin 6n plana
cikarilmas1 ve g¢esitli festival ile senliklerin sayisinin artirilmasidir. Calisma
igerisinde ayrica bolgede yapilmakta olan ot festivaline deginilmektedir (Hakkitanir
ve Bulut, 2021). Mevsimsel hazirliklarin ortaya koyulmasi adina yapilmis olan
“Kiitahya Mutfak Kiiltiirinde Geleneksel Kis Hazirliklart” isimli ¢alisma
kapsaminda giiniimiizde ozellikle gelisen teknolojik imkanlarin ve her mevsimde
yiyecege ulasma olanaklarinin fazla olmasi vurgulanmigtir. Caligma sonucunda da
Kiitahya’da ozellikle yaz aylarinda kis mevsimi i¢in yapilan hazirliklar ve saklama
yontemleri ele alinarak aktarilmaktadir. Calisma icerisinde mevsiminde tiiketilen
gidalarin saglikli ve ekonomik olmasindan, gilinlimiizde teknolojik sebeplerden
dolay1 gidaya ulagilmasi kolay oldugu i¢in saklama yontemlerinin etkin bir sekilde
yapilmadigr vurgulanmaktadir (Baysan, 2021). “Gagauaz Mutfak Kiiltiiri” isimli
calismada toplumlar1 anlamanin ve onlar hakkinda bilgi edinmenin en kolay yolunun
mutfaklar1 ve yapilarii incelemek oldugunu dile getirilmektedir. Mutfak kiilttiri
gelecek nesillere aktarilarak toplum kimligine farkindalik kazandiracak niteliktedir.
Giliniimiiz Tiirkiye’sinde ¢ogunlugu Kuzey Bati Karadeniz bolgesinde yasamlarini
stirdiiren Ortodoks Hristiyan olan Gagauz halki i¢in pek ¢ok teori vardir. Ancak en
giiclii teori Gagauz halkinin Tiirk oldugu yoniindedir. Arastirmanin amact Gagauz
mutfak kiiltiirii unsurlarini giin yiiziine ¢ikararak kayit altina almaktir. Bu dogrultuda

0zel giin yemeklerine, yerel ve yoresel lezzetlerine, pisirme yontemlerine, yiyecek ve
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icecekle ilgili 6rf ve adetlerine yer verilmektedir. Calisma sonucunda Gagauz mutfak
kiiltiiriinitin s6zIii bir sekilde aktarildigi belirtilerek cevre iilkelerden etkilendigi
belirtilmistir. Calismanin Tiirk ve Slav mutfak kiiltiiriine katkida bulunacagi da
diisiiniilmektedir (Giileg ve Ozkaya, 2022). Yine unutulan yiyeceklerin giin yiiziine
c¢ikarilmasi adina yapilmis olan “Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyeceklerin Giin
Yiiziine Cikarilmasi: Bayburt ili Ev Kadinlar1 Uzerine Bir Arastirma” isimli
calismada Bayburt ilindeki 10 ev hanimi ile goriisiilmiis ve calisma sonucunda
goriisiilen katilimeilarinin %70’lik bir kism1 yoresel yemeklerin unutuldugunu ortaya
koymustur. Akabinde yeni neslin ydresel yemeklere ilgisinin olmadigin1 da
vurgulamaktadir. Calisma icerisinde Bayburt ketesi, ayranli ¢orba, eksili dolma ve
kabak basti gibi yemeklerin hazirlamslar1 verilmektedir (Apak, Unlii ve Kivang,
2022). Gidalarin muhafazasi adina yapilan “Kirgiz Mutfak Kiiltiiriinde Kis Hazirligi:
Gidalar, Kaplar ve Muhafaza Mekéanlar1” isimli ¢alismada insanlarin yagamlarini
stirdiiriilebilmeleri i¢in yeme- igme eylemini gerceklestirdiklerini ancak bu durumun
sadece hayati daim ettirmenin yani sira kiiltiirel bir yapiya da doniistiiglini
gostermektedir. Her toplumun Kkiiltiiri kendine ozgiidiir. Gelisen teknoloji ile
saklama kosullar1 degismistir. Calisma verileri Kirgizistan’in yedi bolgesinde yiiz
yiize goriisme teknigi ile ve literatiirden faydalanilarak ortaya koyulmustur. Calisma
sonucunda Kirgiz mutfak kiiltlirlinlin orta Asya Tirk mutfak kiiltlirlinden
esinlenmeler tasidig1 ve kislik hazirliklarin genelde bir arada vakit ge¢irmek iginde
yapildig1 bilgisine ulagilmistir. Kiiltiirel anlamda saklama yontemleri 1sitma, kurutma
veya pisirme islemlerinde bdlgeden bolgeye hatta kisiden kisiye farklilik
gostermektedir. Calisma ayrica Kirgiz mutfak kiltiiriinii de yansitmaktadir (Kiyat,
2023). “Anadolu’da Kiiltirel Mirasint Koruyan Pomaklar: Sosyo-Kiiltiirel
Yasantilar1 Uzerine Bir Arastirma” isimli ¢alismada kiiltiir kavrami agiklanarak,
kiltliriin ¢esitli alt bagliklar1 ele alinmistir. Calisma igerisinde Pomaklarin mutfak
kiltirii  hakkinda bilgiler de verilmektedir. Calisma sonucunda Pomaklarin
giintimiizde kiiltiirel 6zelliklerini yasatmaya galistiklart sonucuna ulasilmistir (Giizel
ve Akyurt Kurnaz, 2023). Sinop ilinde yapilan, “Yoresel Yemeklerin Gastronomi
Turizmine Etkisi: Sinop ili Ornegi” isimli yiiksek lisans tez calismasinda Sinop ilinin
var olan mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekleri incelenerek gastronomi turizm
potansiyelini arastirmayi amaglamistir. Calisma dahilinde dokuz katilimer ile
goriigiilmiis, yoresel yemeklerin receteleri ¢ikarilmistir. Arastirma sonucunda ise

Sinop ilinin gastronomi turizmi ile ilgili ¢aligmalarinin az ve yetersiz oldugu
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goriilmekle birlikte yeterli reklam ortaminin olusturulmadigi vurgulanmistir (Akgoz,
2023). “Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltlirii”
isimli kitapta Orta Karadeniz bolgesinde literatiirden faydalanilarak sehir sehir
mutfak kiiltiirii, yoresel yemekleri ve mutfak tarihleri agisindan bilgi vermekle bolge
mutfak kiiltiirii biitiinsel olarak ele almamizi saglamaktadir (Pala, 2023). Gastronomi
turizmi kapsaminda, “Corum Mutfagimin Gastronomi Turizmi Potansiyeli” isimli
calismada Corum ilinin sadece sanayi ve tarim kenti olmadigini, kentin i¢erisinde var
olan zengin mutfak kiltiiriinlin ve ydresel yemeklerinin turizme kazandirilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir. Calismada bu dogrultuda degerlendirilebilecek 148 adet
yiyecek veya igecek c¢esidinin bulundugu, bu friinlerden bazilarinin Hitit
uygarligindan glinimiize degin izler tasidigi dile getirilmistir (Sahin, 2023).
Anadolu’da, “Tirk Mutfak Kiiltiirinde Toprak Giivecler ve Et-Et Uriinlerinde
Kullanim1” isimli ¢alismada Tiirk mutfak kiiltiiriinde yiizyillardir kullanilmakta olan
giiveclerin - kullanim1  hakkinda bilgi verilmistir (Gokbel Yavuzoglu, 2023).
Trabzon’da yapilmis olan, “Trabzon Ili Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Kiiliir Otu
Yemegi Uzerine Bir Arastirma” isimli ¢aligmada Trabzon ydresinde yapilmakta ve
giinimiizde unutulmaya yiiz tutmus olan Kiiliir otu kullanilarak yapilan Kiiliir
yemeginin Tiirk mutfagina ve literatiire kazandirilmasi amaglanmistir (Sen ve Kog,

2024).
- Bati Karadeniz Bolgesi’nde Yeme-I¢me ile Ilgili Yapilan Calismalar

Bat1 Karadeniz boélgesinde yeme-igme ile ilgili yapilmis olan ¢alisma
ornekleri, “Yemek Kiltliriiniin  Strdirtlebilirligini  Kadinlarin  Demografik
Ozellikleri Etkiliyor Mu?” isimli makalede yemek Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin
giiniimiizdeki kadinlarin etkisini ortaya konmasi amaglanmistir. Calisma Kastamonu
il smurlart igerisinde gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda kadinlarin yemek
yapiminda demografik 6zellikleri ile unutulmaya yiiz tutmus yerel tatlar1 yapma
durumunda anlamli farklarin oldugunu vurgulamaktadir (Akkus, 2019). Bolgede
nadir olan gastronomi rota Orneklerine ve mutfak zenginligine deginen “Cerkes
Mutfak Kiiltiiriinii Deneyimlemeye Y&nelik Bir Tur Onerisi: Diizce ili Ornegi” isimli
aragtirmada gastronomi temali turlarin Karadeniz bdlgesine az bir gsekilde
diizenlendigi bahsedilen cografyanin bilinenin aksine zengin bir cografya oldugu ve
bu cografyada giiniimiizde yasamini siirdiiren Cerkes halkinin mutfak kiiltiirtiniin

goriilmeye deger oldugundan bahsedilmistir (Acar ve Karaosmanoglu, 2019). Bati
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Karadeniz genelinde yapilan, “Bati Karadeniz Mutfaginda Yerel Farkliliklar” isimli
yiiksek lisans tez c¢alismasinda bolgedeki yoresel yemeklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunulmasi gibi temel farkliliklar1 veya benzerliklerini belirterek
calisma igerisine eklenmistir. Calisma kapsaminda toplam 48 katilimci ile
goriigiilmiis ve 63 adet yemek degerlendirilmistir. Calismada Zonguldak ilinin diger
bolge illerinden farkli olan 43 yemegine deginilmektedir. Yine ¢alisma igerisinde
iller aras1 farkliliklar ayrintili sekilde verilmektedir. Ornek olarak yorede 5 ilde
yapilan eriste ¢orbasinin Zonguldak ilinde yapilmadigi gozlemlenmistir (Doruk,
2020). Yine Bati Karadeniz bolgesinde eski zamanlarda sik bir sekilde kullanilan
ancak giiniimiizde unutulma tehlikesi ile karsi karsiya olan tas sact kullanimi ve
tanitim1 acisindan yapilan, “Tas Saci Kullamminin Bartin ili Mutfak Kiiltiiriindeki
Bilinirliginin incelenmesi” isimli ¢alismada mutfak kiiltiiriiniin kusaklar tarafindan
giinimiize kadar geldigi fakat gilinimiizde teknolojik gelismeler ile birlikte
geleneklerin azalarak yok olma tehlikesiyle karsi karsiya kaldigi vurgulanmaktadir.
Bu dogrultuda Zonguldak, Bartin ve Kastamonu illerinde gilinlimiizde kullanimi
devam eden ve 200 yillik bir tarihe sahip olan tas sacinin mutfaklarda aktif olarak
kullanilmasi, bu f{iriin ile pek ¢ok yemegin pisirme islemi gergeklestirilmesi
vurgulanmigtir. Arastirma kapsaminda 11 katilimer ile goriisiilmiis, tas kullaniminin
azaldig1 ve geleneklerin unutulmamas: i¢in siirdiiriilebilirlik baglaminda katk:
saglanmasi gerektigi dile getirilmistir (Comert ve Kirmizikusak, 2021). Karabiik’te
yapilan, “Safranbolu’nun Toren Yemekleri ve Toren Yemek Kiltiiriiniin
incelenmesi” adl1 yiiksek lisans tez ¢aligmasinda ise Safranbolu ilgesinin torenler de
yapilan yemek kiiltiirii ve receteleri ile kullanilan 6zel mutfak ara¢ geregleri
aragtirilarak literatiire kazandirilmistir.  Safranbolu  ve kdylerinde yasayan
katilimcilarla goriisme formu araciligiyla goriismeler yapilarak elde edilen veriler en
dogru bicimde ¢alismaya yansitilmistir. Yorede yapilan téren yemek ornekleri siitlii
keskek, biitlin et yemegi, baklava gibi yemeklerdir. Ayrica ¢alisma igerisinde
Hidirellez gibi kutlanan giinlere o6rnek verilmis ve c¢esitli mutfak ritiiellerine
deginilmistir (Bakkaloglu, 2022). Kastamonu’da yapilan, “Unutulmaya Yiiz Tutmus
Yerel Yemek Kiiltiirii: Cide Elma Pekmezi Regeli Ornegi” isimli ¢alismada
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin giin yliziine ¢ikarilmasi baglaminda
Kastamonu ilinin Cide ilgesinde az bilinen ve yerel bir tat olan elma pekmezi
recelinin tarif standartlini belirleyerek literatiire kazandirilmast amaclanmistir.

Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda regete Ornegi verilmis ve
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Cide igerisinde elma pekmezi receli halk tarafindan kig hazirligi olarak yapildigi
vurgulanmig ayrica regelin satisinin oldugu belirtilmistir (Mutlu, 2022). Bartin ilinde
yapilan, “Amasra Kiiltiiriine Ozgii Yemeklerin Ortaya Cikarilmasi ve Kayit Altina
Alinmas1” adli yiiksek lisan tez ¢calismasinda ise, Amasra’da yasayan ve bu yorenin
yemeklerini yapip tiikketen 20 kisi ile yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak incelenmis ve ortaya ¢ikan sonuglar
derlenerek tarifler olusturulmustur. Bolge insanin aklina ilk balik gesitleri gelmis ve
baligin 6nemi sehir agisindan vurgulanmistir. Ayrica yoredeki pumpum ¢orbasi ve
¢oven ekmegi gibi cesitli misir unu lriinleri verilmis ve misir ununun bolgede
kullanimma deginilmistir (Giindiiz, 2023). Kastamonu da yapilan, “Kastamonu ili
Yoresel Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki Farkliliklarin
Belirlenmesi” Isimli yiiksek lisans tez calismasinda Kastamonu ilinin ydresel yemek
zenginligi vurgulanmis ve bu zenginligin kusak arasindaki bilinirligi arastirilmistir.
Arastirma kapsaminda 1947 ve 2007 yillar1 arasinda dogmus X, Y ve Z kusaklarina
dahil 392 kisiye anket uygulanmistir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgular
dogrultusunda yoresel yemeklerin bilinirliginin kusaklara gore farklilik gosterdigi
tespit edilmistir. Bu dogrultuda yas biiylidiikkge yemeklerin bilinirligi artmig ve en
geng olan Z kusaginin yoresel yemekleri diger kusaklara oranla daha az bildigi
gozlemlenmistir (Kulaoglu, 2023). Bolu’da yapilan, “Bolu Mutfagi Yoresel
Yemekleri” isimli ¢aligmada yoresel yemeklerin vurgusunu belirtmekle birlikte Orta
Asya’ya kadar uzanan Bolu mutfagi hakkinda ayrintili bilgi vermekte ve mutfak
icerisindeki pisirme, yoresel yemekler gibi konular1 agiklamaktadir. Bolu’da Mengen
pilavi, Kibriscik pilavi, saray helvasi, Bolu beyi tatlis1 gibi var olan yemeklerden
bahsedilmektedir. Ayrica yayla ¢orbasina farkli olarak nohut eklendigi gibi yoéreye
0zgli yemek bilgileride aktarilmaktadir. Calisma yoresel mutfak kiiltiiriiniin giinden
giine kaybolma tehlikesi hakkinda da vurgu yapmaktadir (Ay Yigit ve Yigit, 2023).
Karabiik’te yapilan, “Yoresel Yemeklerde Neofobi Etkisi” isimli ¢alismada
bireylerin neofobi olarak isimlendirilen yani yiyecekte yenilik korkusu olarak
adlandirilan korkunun unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecekler iizerindeki etkisi
ortaya konulmustur. Arastirma Karabiik ilinin Safranbolu ilgesine gelen 400 adet
yerli turiste uygulanmistir. Arastirma sonucunda yerli turistlerin yoresel yiyecekleri
denemesinde neofobi seviyelerinin yiiksek oldugu vurgulanmistir. Bu dogrultuda
servis edilen yoresel yiyeceklerin besin igerigi vurgulanmali ve servis sekli

degistirilerek turistlere anlatilmasi gerektigi ¢alisma icerisinde verilmektedir (Topgu
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ve Ozer Altundag, 2023). Diizce’de yapilan “Diizce Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir
Calisma” isimli makalede Tiirk mutfak kiiltiiriinlin zenginliginden bahsedilerek,
Diizce mutfak yapisinin genel 6zelliklerinden ve ydresel yiyeceklerin genel olarak
sebze ve et temelli oldugundan bahsedilmektedir. Ayrica bolgede kabak tatlis1 ve
kavurma yemeginin dnemi vurgulanmistir. Calisma Diizce mutfak kiiltiiriiniin ortaya
konularak kayit altina alinmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Calisma 10 adet
katilimer ile gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda yoredeki etnik gruplarin
mutfaklarin1 ayr1 tutmasi sebebi ile mutfak kiiltiirii yapisinin daginik oldugu
vurgulanmig ayrica Diizce mutfak kiiltiiriiniin zengin bir yapiya sahip oldugu lakin
bu zenginlik eskisi kadar yeni nesle aktarilmadigi i¢in giinden giine kaybolmaya yiiz

tuttugu tespit edilmistir (Uniivar ve Cesur, 2023).

Yukarida Bati Karadeniz mutfak kiiltiiriinii anlatan pek ¢ok c¢alisma
orneginden birkag1 verilmektedir. Bu ¢aligmalarin ortak paydasi mutfak kiiltiiriidiir.
Bat1 Karadeniz bolgesinde bulunan Karabiik ve Bartin illeri Zonguldak ilinden
ayrilmistir. Mutfaklardaki benzerlikler oldukca fazladir. Caligmalarda genel olarak
anlatilan sonu¢ mutfak kiiltiiriiniin giinden giine unutulmaya yiiz tuttugu gercegidir.
Calismanin  devaminda Zonguldak’ta yapilan yeme-igme ¢aligmalarina yer

verilmektedir.
- Zonguldak’ta Yeme-I¢me ile Iigili Yapilan Calismalar

Sehirde mutfak kiiltiirii anlaminda yapilmis olan c¢alismalar mevcuttur.
Ornegin, Eregli ilgesinde yapilan “Osmanli Cileginin Gastronomik Kimlik Unsuru
Olarak Degerlendirilmesi” isimli c¢aligmada bir sehrin gastronomi kimligini
olusturabilmesi icin gereken yapitaglarindan ve Osmanh ¢ileginin gastronomi yapi
tas1 olarak degerlendirilme durumundan bahsedilmektedir. Aragtirma dahilinde 22
katilimci ile goriistilmiistiir. Calisma sonucunda ise Zonguldak ilinin Eregli il¢esinde
Osmanli ¢ileginin bir asra uzanan ge¢misi oldugu ve kendine has Ozellikleri ile
0zgiin bir meyve oldugu sonucuna ulagilmistir. Osmanli Cilegi Eregli il¢esinin
gastronomi simgesi olabilecek potansiyeline sahip oldugu da aragtirma sonuglarindan
biridir (Kosker, Ercan ve Albuz 2018). “Zonguldak’in Yoresel Yemek Isimleri
Uzerine Bir Inceleme” isimli ¢alismada Zonguldak yoresinde mutfak kiiltiiriinde ve
yemeklerinde gecen yemek isimleri literatiire kazandirilip hazirlaniglarina c¢alisma
igerisinde yer verilmistir. Calisma sonucunda Zonguldak ili 6zelinde zengin

sayilabilecek yemek cesitliliginin var oldugu ve bu yemeklerin genellikle sebze
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agirlikli oldugu vurgulanmaktadir (Ozer, Turan ve Yener, 2018). “Marka Kent Olma
Yolunda Cografi Isaret Kullanimi Uzerine Bir Inceleme” adli ¢alismada Zonguldak
ilinde mevcut olan cografi isaretli Uriinlerin sehir igerisinde mevcut kullanimi
incelemeye alinmaktadir. Zonguldak ve ilgelerinin logolar1 analiz edilerek, cografi
isaretli irlinleri logolarinda kullanim durumuna bakilmaktadir. Calisma sonucunda
Zonguldak ili ve ilgeleri logolarinda cografi isaretli {riinlerin kullanildig
gorilmistiir. Bu logolar1 kullanan ilgeler ise; Eregli ilgesinde, Osmanli cilegi
kullanim1, Devrek ilgesinde, Devrek bastonu kullanimi, Caycuma ilgesinde, manda
yogurdu yapiminda kullanilan bakrag¢ kullanimidir (Demiral, 2021). Zonguldak’in
gastronomi turizmi potansiyeline sahip, cografi isaretli lirlinlerinden birinin tanitimi
yapmak ve literatiire kazandirmak adina yapilmis olan, “Zonguldak’in Meshur Bir
Unlu Mamulii: Eregli Pidesi” adli c¢alisma 11 katihmeinin katilimi ile
gerceklestirilmistir. Katilimcilar genellikle Eregli il¢esinden segilmistir. Akabinde
konuya iligskin elde edilen bulgular kayit altina alinarak sunulmustur. Caligma
icerisinde pideyi servis eden mevcut igletmeler ve pidenin yapilist verilmektedir
(Badem ve Kurt, 2021). Bolgede yoresel ekmek olan cizlama ekmegi i¢in yapilmis
olan “Zonguldak ili Caycuma Ilgesinin Geleneksel Cizlama Ekmegi Uzerine Bir
Arastirma” adli ¢alismanin ana amacit Caycuma il¢esinde yapilmakta olan Cizlama
ekmegi Ozelinde bilgi vermektir. Veriler yasamimi Caycuma ilgesinde siirdiiren
Katilimcilarin  bilgileri 1s18inda  elde edilmektedir. Calisma igerigi ekmegin
mayalanmasindan servisine kadar gecen asamalar hakkinda bilgi vermek, ekmegin
bilesenlerini aktarmak ve yoresel ekmegi endiistriyel ekmeklerle bazi kalite
ozellikleri (pH, kiil, nem, renk ve duyusal 6zellikler) agisindan karsilastirmaktir.
Akabinde bu yoresel ekmegin farkliliklar1 aktarilmistir (Erdem ve Gokmen, 2022).
Son olarak “Gastronomi Turizminin Cekiciligi ve Gelistirilebilirligi: Zonguldak
[linde Bir Uygulama” isimli arastirmada il genelinde yapilan bazi yemek cesitlerinin
gastronomi turizmine kazandirilmasi gerektigi vurgulanmistir. Vurgulanmakta olan
yemek isimleri ise ugmag corbasi, malay, kizilcik marmelati, pirasa dolmasi, beyaz
baklava, 1sirgan yemegi, kabak tatlisi, cizleme, Eregli pidesi, cevizli komeg¢ ve manda
yogurdudur (Koktirk, 2023). Yemeklerin tarifleri c¢alisma igerisinde verilmistir.

Aragtirmanin bir sonraki boliimiinde yontem ve bulgular kismina yer verilmektedir.
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3. ZONGULDAK ILININ UNUTULMAYA YUZ TUTMUS YORESEL
YiYECEKLERI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alismanin amaci, Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin
somut olmayan kiiltlire] miras1 kapsaminda kiiltlir aktariminin incelenmesi ve kayit
altina alinmasidir. Var olan yoresel yiyecek ve igeceklere Zonguldak 6zelinde sehrin
sahip cikmasi, yoresel yemeklerin yorede olan malzemeler ile hazirlanip sehirdeki
restoranlarda servis edilmesi 6nem arz ectmektedir. Tarladan {iretim isleminden
sofrada tiiketilinceye kadar yiyecek igecek ile ilgili tiim faaliyetlere sahip ¢ikilarak

gastronomi turizmine tesvik edilmeli ve adimlar atilmalidir (Koktiirk, 2023).

1840’11 yillardan itibaren taskomiirii c¢ikarilmaya baslanmasi ve iiretimin
giinden giine artmasi ile Zonguldak ilk Elvan kazasinda ait kiiciik bir mahalle olmus,
akabinde de giin gectikge schirde niifus artisi baslamistir. Bu durumla birlikte
1800’1l yillarin sonuna dogru Zonguldak kiiciik bir kasaba goriiniimii elde etmistir.
1899 yilinda ise kasaba merkez konumuna gelmistir. Bu durumu ¢ok kisa bir
zamanda elde eden Zonguldak diger cografyalardan farkli olarak nahiye olmadan
direk kaza unvanimi almistir (Apaydin, 2019). Bu sebep ile 1900°lii yillarin bagindan
itibaren biiyilk goc¢ alan sehir farkli etnik yapilari bilinyesinde barindirmaktadir.
Zonguldak sehrinin yalnizca komiir madeni sehri olmadiginin kanitlanmasi, yerel
anlamda gastronomi, genel anlamda ise turizm sektoriiniin gelistirilmesi ile miimkiin
olabilecektir (Koktiirk, 2023). Farkli etnik yapilarla birlikte gelisen yemek kiiltiirii
sebebi ile Zonguldak ili 6rneklem olarak secilmistir. Zonguldak’taki kiiltiirel aktarim
ve yoresel mutfak Ogelerini ortaya g¢ikarma amactyla hazirlanmis olan bu tez
caligmasinda; ozellikle yore yemeklerinin farkina varilmasi ile bdlge insaninin
yoresel yemek tiiketimi artirilmasi, bolgede bulunan iiniversiteler tarafindan ileride
yapilabilecek ¢aligmalara 151k tutmasi ve bolgedeki cografi isaretli iirlin yelpazesini
arttirabilecek iirlinlerin ortaya ¢ikarilarak farkina varilmasi igin katkilar saglamasi

hedeflenmektedir.
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3.2. Arastirmanin Yontemi

Arastirma kapsaminda nitel arastirma yoOnteminden yararlanilmistir.
Aragtirma, kelime anlami ile belirlenmis bir sorunun ya da sorularin sistemli bir
bicimde cevaplandirilmasi i¢in arastirmaci tarafindan yapilan girisimdir. Bir semsiye
olarak ele alinacak olursa nitel arasgtirmanin birgok tanimi bulunabilmektedir
(Yildirim, 1999). En genel anlami ile insan ve toplum davranislarinin temelini
inceleyen nitel arastirma, gozlemlerle veya veri analizi gibi dokiiman toplama
yontemleri ile olusturulmustur. Meydana gelen olaylarin gergek bir ortamda
tamamlayict bir sekilde incelenmesi ile gecen siirecin bir biitiinii olarak
adlandirilabilmektedir (Girgin, 2020). Bu arastirmada nitel arastirma yonteminin
tercih edilme nedeni ise arastirma esnasinda il sinirlar igerisinde dogrudan gozlem
ile goriismelerin gerceklestirilmesi, calismanin gegerliligini artirarak daha dogru ve
gecerli verilere ulasilmasmi saglamasindan kaynaklanmaktadir. Insana &zgii olan
kisisel niteliklere odaklanan arastirma tiirli nitel aragtirmadir. Bu bilgi dogrultusunda
yapilan genellemelerden ziyade bilginin 6zii ve 6zglinliigii 6nemlidir. Bu aragtirmada
nitel arastirma yoOntemlerinden etnografi kullanilmistir. Laboratuvar disinda
sahalarda yapilmakta olan, belirli bir ¢erceve dahilinde ¢esitli katilimcilarin sosyal
yapisini kendi ortaminda dogrudan izleme ile yapilan nitel bir arastirma c¢esididir
(Giigli, 2021). Etnografi, sadece bir veri toplama araci olmamakla birlikte insanlik
tarihinin gegmiste meydana gelen olaylarin hepsini ve toplumsal 6zellikleri
blinyesinde barindirmaktadir (Gobo, 2011). Dorde ayrilan etnografi ¢esitleri
psikolojik, ticari, egitimsel ve tibbidir. Etnografi yontemleri ise dogalcilik, katilimct
gbzlemi, gorlismeler, anketler ve arsivden arastirmadir (Question Pro, 2024).
Etnografi, belirli gruplardaki birey davranislarina ve kiiltiirel kaliplara
yogunlagmaktadir. Ayni1 zamanda etnografi birey yerine gruplarin biitiiniine
odaklanmaktadir (Gtiglii, 2021). Nitel arastirmalar biiyiik 6rneklemeler yerine kii¢iik
orneklemelere ve bu gruplardan elde edilen sonuglara odaklanmaktadir. Onyargiy1
azaltmak dogrultusunda inanirligin ve gilivenirligin artirtlmasi ile amagh ornekleme
ve kullanilmis olan belirli 6lgiitleri saglamak ve ilgili durumlar belirlemek i¢in 6l¢iit
ornekleme kullamilmistir (Baltaci, 2019). Arastirma evreni Zonguldak ilinin yoresel
mutfak kiiltiiriiniin temsilcisi olan yerel halktan olusmaktadir. Arastirmanin amaci ve
yontemi belirli kisilerden bilgi edinilmesini gerektirdigi i¢in arastirma Srnekleminin

belirlenmesinde amagli 6rnekleme tekniklerinden oOlgiit 6rnekleme ve maksimum
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cesitlilik tekniginden yararlamlmstir. Olgiit drnekleme; dnceden belirlenen &lgiitleri
karsilayan kisi veya durumlardan veri toplanmasi (Baltaci, 2018) maksimum
cesitlilik ise ¢esitli baglamlarda farkli paydaslarin deneyimlerini elde etmenin
hedeflenmesi (Yagar ve Dokme, 2018) ozelligini ifade etmektedir. Olgiit
orneklemedeki ana fikir, daha 6nceden belirli olan 6lgiit veya olgiileri karsilamakta
olan biitiin olaylarin ¢alistimasidir. Olgiit 6rnekleme, belirli standartlar igerisinde
olan belirli bir grubu temsil eden sahislarin se¢ilmesiyle yapilmaktadir. Bu sebeple
caligmaya katilan katilimcilar belirli Olgiitlere gore sec¢ilmektedir (Yildirim ve
Simsek, 2018). Bu teknik dogrultusunda kullanilan 6dlgiitler; 50 yas iizeri ve en az ii¢
nesildir Zonguldak’ta yasayanlar olarak belirlenmistir. Maksimum ¢esitlilikte veri
farkliligin1 arttirmak amaci ile katilimcilarin farkli yonlerinin olmasi 6nemlidir.
Yontem farkliliklar1 veya benzerlikleri vurgulamaktadir (Sahan ve Uyangor, 2021).
Bu dogrultuda, Zonguldak iline bagli olan ilgelerden niifus yogunluguna bagl olarak
katilimeilarin aragtirmaya katilimlarinin saglanmasi ile elde edilmektedir. Temelde
sozlii iletisimle gerceklestirilen goriisme, giinliik yasam dili ile bilgi toplamay1
amaglamaktadir. Bu yonteme bagvuran arastirmacilar hazirlamis olduklar1 goériisme
formu ile gereken ayarlamalar1 yaptiktan sonra goriismeye baslamalidirlar (Yildirim,
1999). Goriismeler, bolge mutfagina hakim Zonguldak’ta yasayan 50 yasini asmis ve
3 nesildir bolgede yasayan bireylerle yiiz yiize gergeklestirilmistir. Aragtirmada veri
toplama teknigi olarak goriisme tekniginden yararlanilmig olup goriisme esnasinda
literatiir ve uzman goriisii dogrultusunda belirlenen yar1 yapilandirilmig 11 goriisme
sorusu ve sondaj sorularla desteklenmistir. Goriigme formunun birinci boliimiinde
katilimcinin yas ve cinsiyet gibi demografik bilgilerini i¢eren sorulara yer verilmistir.
Ikinci boliimde ise toplam 11 adet konuyla ilgili hazirlanan goriisme sorulari
yonlendirilmistir. Ayrica arastirma sirasinda var olan yoresel mutfak ogeleri ve
yoresel yemekler arastirmaci tarafindan fotografla kayit altina alinmigstir. Goriisme
formuna EK-2 'de yer verilmistir. Goriisme sirasinda katilimcilardan elde edilen
veriler, ses kayit cihaziyla veya telefon yardimi ile kayit altina alinmistir. Ses
kayitlarinin ¢éziimlemesinin yapilmasi i¢in bilgisayar ortaminda yaziya gecirilmistir.
Yaziya gegirilen ¢oziimlemeler MAXQDA programiyla tema ve kod olarak ikiye
ayrilmis ve kodlanmistir. Olusturulan kodlar MAXQDA programi yardimi ile kelime
bulutu ya da kod haritas olarak gorsellestirilmistir. Olusturulan tema, kod ve alintilar
cizelgeler halinde verilmis ve arastirmanin bulgular kismina dahil edilmistir.

MAXQDA programi niteliksel olan veri analizini hizli ve kolay bir sekilde igerik
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analizi yapmay1 sagladigi icin MAXQDA programi kullanilmistir (Maxqda, 2024).
Katilimcilara yoneltilecek olan goriisme sorulart gastronomi kiiltiirel miras dgeleri,
yemeklerde kullanilan malzemeler, yemeklerin ortalama kag¢ kusak eskiye dayandigi,
yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi, yoresel yemeklerin yapilislart ve isimleri ile
mutfak yapilarin1 belirlemeye yoneliktir. Bu dogrultuda arastirmada kullanilan
goriigme sorulari, uzman goriisleri, Kahyaoglu (2019), Tas (2020), Bakkaloglu
(2022) ile Apak, Unlii ve Kivang (2021) tarafindan yapilan ¢alismalardan esinlenerek
olusturulmustur. Bu arastirmada veri toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin
belgesi; Istanbul Gedik Universitesi Etik Kurulu 27 Temmuz 2023 tarihli E-
56365223-050.02.04.2034.137548.15 5-543 say1 numarasi ile alinmistir. Arastirma
kapsaminda veri toplamak i¢in katilimcilarla yapilan goériismeler 10 Agustos 2023 -
10 Aralik 2023 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda goériisme
icin Zonguldak ilinde yasayan 50 kisiye ulasilmis olup katilimcilarin arastirmaya
katilmak istememeleri, zaman gibi nedenlerle aragtirmaya gonillii olarak katilan 41
kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler ses kayd: ile kayit altina
alinmigtir. Katilime1 bagina ortalama goriisme siiresi 15 ila 25 dakika olup toplam
goriismelerin siiresi ise 500 dakikadir. Katilimcilarla gergeklestirilen goriismeler
sonucunda elde edilen bulgularin ¢dziimlemesinde MAXQDA  programi
kullanilmistir. Goriisme formunda yer alan yar1 yapilandirilmis aragtirma sorularina

asagida yer verilmektedir.

1. Cocuklugunuzdan itibaren yapilan yoresel yemekler nelerdir? Bu yemeklerin

yapiliglarint anlatir misiniz?

Sondaj Soru:

a. Yag Yapimi b. Sirke Yapimu c. Dogadan Toplanan Uriinler
d. Bahge Uriinleri e. Tuz ve Seker Tedarigi ya da Alternatifleri

2. Bu tarifleri size kim 6gretti? Hatirladiginiz anilariniz var mi?

a. Gegmise ait yemeklerin regetelerini yazili olarak mi1 yoksa sozlii olarak mu

aktariyorsunuz?
3. Gegmiste 6grendiginiz bu tarifleri cocuklarmiza 6grettiniz mi? Neden?
4. Eskiden mevsimsel hazirliklar nasil ve ne sekilde yapilirdi?

Sondaj Soru:
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a. Regeller ve Pekmez Yapimi b. Sal¢a Yapimi

c. Makarna ve Eriste Yapimi d. Peynir Yapimi

e. Tursu Yapimi f. Meyve Kurular1 ve Pestil Yapimi

g. Cesitli Kavanoz Hazirliklari

5. Giinlik yapilan yemeklerden ve yemek yeme aligkanliklarinizdan bahsedebilir
misiniz?

6. Eskiden 6zel giinlerde (Bayram, Diigiin, Cenaze vb.) ka¢ ¢esit yemek yapilirdi?

7. Eskiden 6zel giinlerde yapilan yemeklerin yapimi hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Nasil servis edilirdi? Belirli bir sirasi, kurali veya gelenegi var miydi?

Sondaj Soru:

a. Sunnet b. Bayram c. Haci Kargilama ve Ugurlama
d. Asker Ugurlama e. Dogum f. Hidrellez

g. Nevruz h. Digiin I. Gelin alma

J- Cenaze

8. Eski mutfaklarin mimari yapisi nasildi?

9. Eski mutfaklar igerisinde kullanilan arag ve geregler nelerdir? Farkli isimler ile

kullanilan mutfak arag¢ gereclerine 6rnek verebilir misiniz?
10. Giiniimiizde bulmakta sorun yasayacagimiz malzemeler veya araglar var m1?

11. Eskiden yapilan yemekler giiniimiizde de yapilabilir mi?

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni, Zonguldak ili, ilge merkezleri ve kdylerde yasayan
Zonguldak ilinin yoOresel mutfak kiiltiirliniin temsilcisi olan yerel halktan
olusmaktadir. Bunun sebebi ise o topraklarda yasayan ve var olan Kkiiltiiriin
temsilcileri olmalaridir. Bolge de var olan zengin ve ¢esitli kiiltiir 6gelerinin biri olan
mutfak kiiltiiriiniin ve yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi da ¢aligmanin Zonguldak’ta
yapilmasinin bir diger sebebidir. Arastirmanin evreni olan Zonguldak ilinde; 8 ilge
ve 17 belde olmak iizere toplamda 378 adet kdy bulunmaktadir (Zonguldak Il
Brifingi, 2024).
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Arastirmanin amact ve yontemi belirli kisilerden bilgi edinilmesini
gerektirdigi i¢in arastirma Ornekleminin belirlenmesinde amagli  drnekleme
tekniklerinden olgiit 6rnekleme ve maksimum ¢esitlilik tekniginden yararlanilmistir.
Olgiit 6rnekleme; dnceden belirlenen dlgiitleri karsilayan kisi veya durumlardan veri
toplanmas1 (Baltaci, 2018) ile maksimum c¢esitlilik ise “cesitli baglamlarda farkl
paydaslarin deneyimlerini elde etmenin hedeflenmesi” (Yagar ve Dokme, 2018)
ozelligini ifade etmektedir. Olciit drnekleme teknigi icin 6lgiitler; 50 yas iizeri ve en
az U¢ nesildir Zonguldak’ta yasayanlar olarak belirlenmistir. Maksimum g¢esitlilik ise
Zonguldak iline bagli olan ilgelerden niifus yogunluguna bagli olarak katilimcilarin
arastirmaya katilimlarinin saglanmasi ile saglanmistir. Arastirma Orneklemi bolge
mutfagina hakim Zonguldak’ta yasayan 50 yasim1 asmis ve 3 nesildir bolgede
yasayan bireyler olup ilgelere gore goriisme yapilan katilimcilarin dagilima ile ilgili

bilgiler asagida Cizelge 3.1’de ayrintili olarak sunulmustur.

Cizelge 3.1: Zonguldak ve Ilgelere Gore Goriisme Yapilan Katilimer Sayilariin

Dagilim

Tige Katihmei Sayisi
Alaph 2
Caycuma 10
Devrek 7
Eregli 9
Gokgebey 1
Kilimli 2
Kozlu 4
Merkez 6
Genel Toplam 41

Calisma icin planlanmis ve ulasilan katilimci sayist 50 kisi olmasina ragmen
caligma kapsaminda toplam 41 kisi ile goriisiilmiistir. Bunun nedeni ise bazi
bolgelerde yore insaninin mutfak kiiltlirtine var olduguna inanmamasi ya da gereken
vakti bulamamas1 gibi sebeplerden kaynaklanmaktadir. Bir diger neden ise farkli
etnik yapilarin “Bizim yemeklerimiz farkli, Zonguldak yemeklerine dahil degil.”

sOylemleri sebebi ile bu katilimcilar ¢aligma kapsamina dahil edilememistir.

3.4. Arastirmanin Varsayimlari ve Sinirhhiklar:

Arastirma kapsaminda yapilan bu caligmanin temel varsayimlari

sunlardir;
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- Arastirmaya katilan katilimcilarin  sorulara tarafsiz ve dogru cevap

verdiklerti,

- Arastirma kapsaminda belirlenen oOlgiitlerden biri olan Zonguldak’ta kag

kusaktir yasadigina dair katilimcilarin verdigi cevaplarin dogru oldugu,

- Aragtirmaya katilan katilimcilarin Zonguldak mutfak kiiltiiriine sahip olan

ve mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikan kisilerden olustugu varsayilmaktadir.
Bu aragtirmanin sinirliliklari ise;
- Zonguldak il merkezi, ilge merkezi ve kdy merkezleri ile sinirlidir.

- 50 yas ve iizeri olmakla birlikte 3 nesildir Zonguldak ili sinirlart igerisinde

yasayan insanlar ile sinirhidir.

- Katilimcilarla yapilan goriismeler 10 Agustos 2023 - 10 Aralik 2023

tarihleri arasinda sinirhdir.
- Veri toplama i¢in kullanilan 11 gériisme sorusu ile sinirlidir.

- Kriterlere uyan kisilerin hakim oldugu mutfak kiiltiirii ve bilgisi ile

sinirlidir.

- Aragtirmacinin zaman ve maliyet gibi sinirliliklart nedeni ile belirli bir

katilimci say1s1 ve belirli bir tarih igerisinde verilerin toplanmasi ile sinirlidir.

- Aragtirmada elde edilen bulgular katilimcilarin  gériisme sorularina

verdikleri cevaplar ile sinirlidir.

Calismanin devaminda bulgular ve tartisma kismi1 verilmektedir.

3.5. Bulgular ve Tartisma

Yar1 yapilandirilmis sorular yardimi ile yapilan gorligmeler ses kaydina
alimarak MAXQDA programi ile analiz edilmis ve kodlar ile gruplandirilmistir.
Arastirmaya  goniilliilik esas1 ile katilan katilimcilarin  sosyo-demografik
ozelliklerine, Zonguldak yemeklerinin yapilislarina, sunumlarina, mutfakta
kullanilan ¢esitli malzeme ve ara¢ gerec¢ bilgilerine, sehir genelinde gesitli gastro

kiiltiirel dgeleri icerisinde barindiran bulgulara ve yorumlamalara yer verilmektedir.
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3.5.1. Katihmeilarin sosyo-demografik ozellikleri

Arastirma kapsaminda katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde

edilen verilerin analizi ve bu analizler sonucunda elde edilen bulgularin

yorumlanmasina yer verilmektedir. Asagida katilimcilarin  sosyo-demografik

ozelliklerine iligkin bulgular Cizelge 3.2°de sunulmaktadir.

Cizelge 3.2: Katihmcilarin Sosyo-demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

. o Yasama
Ki‘gggﬁc' Cinsiyet l?r‘;grlll;]? Meslek Ya@iﬁlgl Siiresi-
Kusak

7C1 Kadin 1972 Ev Hanimi Caycuma 3+
7C2 Kadin 1962 Ev Hanimu Caycuma 3
7C3 Kadin 1969 Ev Hanimu Caycuma 3
7C4 Erkek 1959 Emekli Caycuma 3
ZD1 Kadin 1955 Ev Hanimi Devrek 3+
ZD2 Kadin 1970 Ev Hanimu Devrek 3+
ZD3 Kadin 1952 Ev Hanim Devrek 3
ZD4 Kadin 1960 Ev Hanim Devrek 3
ZAl Kadin 1967 Ev Hanim Alapl 3
7C6 Kadin 1942 Ev Hanimu Caycuma 3+
7C7 Kadin 1959 Ev Hanimi Caycuma 3
7C8 Kadin 1953 Ev Hanimu Caycuma 3+
7C9 Kadin 1952 Ev Hanimu Caycuma 3
7C10 Kadin 1954 Ev Hanimi Caycuma 3
ZE1l Erkek 1958 Emekli Eregli 3
ZD5 Kadin 1958 Ev Hanim Devrek 3+
ZE2 Kadin 1962 Emekli Eregli 3
ZE3 Kadin 1953 Ev Hanimu Eregli 3
ZE4 Kadin 1971 Ev Hanim Eregli 3+
Z1 Kadin 1972 Asci Zonguldak 3
ZD6 Kadin 1972 Asct Caycuma 3
ZKi1 Erkek 1948 Emekli Kilimli 3
ZK1 Kadin 1968 Ev Hanim Kozlu 3
Z2 Kadin 1969 Ev Hanim Zonguldak 3+
Z3 Kadin 1947 Ev Hanimi Zonguldak 3
ZK2 Kadin 1965 Ev Hanim Kozlu 3
ZD7 Kadin 1972 Ev Hanimu Caycuma 3
Z4 Kadin 1969 Ev Hanim Zonguldak 3
Z5 Kadin 1971 Ev Hanimi Zonguldak 3+
ZE5 Erkek 1967 Emekli Eregli 3
ZE6 Erkek 1964 Emekli Eregli 3
ZGl1 Kadin 1968 Ev Hanimu Gokeebey 3
ZK3 Kadin 1952 Ev Hanimi Kozlu 3
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Cizelge 3.2: Katihmcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

(Devam)
Katiime Cinsiyet | Dogum Meslek Yasadi ‘g?iiilsl;?
Kodu Tarihi Yer
Kusak

ZKI2 Kadin 1972 Ev Haninm Kilimli 3+
ZK4 Kadin 1966 Ev Hanimi Kozlu 3
ZE7 Erkek 1960 Emekli Eregli 3
ZES8 Kadin 1962 Ev Hanim Eregli 3

Z6 Kadin 1952 Ev Hanimi Zonguldak 3+
ZE9 Kadin 1952 Ev Hanimu Eregli 3
7C5 Erkek 1955 Emekli Caycuma 3
ZA2 Kadin 1971 Ev Hanimi Alapli 3

Cizelge 3.3.’deki katilimcilara ait sosyodemografik veriler incelendiginde;
Zonguldak ili genelinde 7 ilge ve il merkezinden toplam 41 katilimci ile goriisme
gerceklestirilmistir. Sorulan sorulara alinan benzer cevaplar sonucunda ve tekrara
diismesi neticesinde lokasyon degistirilmis goriisme tekrar baglatilmistir Ayrica
katilimcilarin 34’1 kadin (%82,92) ve 7°si (%17,07) erkek olmak {izere toplam 41
katilimcidan olusmaktadir. Elde edilen bulgular dogrultusunda katilimer
cogunlugunun kadinlarin olusturdugu tespit edilmistir. Mesleklerine gore ise
katilimcilarin 31’1 (%75,60) ev hanimi, 7’si (%17,07) emekli ve 2’si (%4,8) ise

ascidir.

3.5.2. Zonguldak yoresel yemekleri ile ilgili bulgular

Bu boliimde Zonguldak’ta yapilan yoresel yemeklerin isimleri ve yapilislari,
yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi ve Zonguldak’ta mutfak yapilar1 gibi bulgulara
yer verilmektedir. Katilimcilardan elde edilen bulgular dogrultusunda yemeklerin
glinimiizde yapilabilirligi, 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklerin neler oldugu,
yemeklerin kimden 6grenildigi, yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi, 6glinde ve 6zel
giinlerde yapilan ortalama yemek sayisi, yoresel yemeklerin sunumu ve mutfak
yapilart agisindan smiflandirilarak MAXQDA programinda temalar ve kodlar
tanimlanarak betimsel igerik analizi yapilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda

Zonguldak mutfagina ait yoresel yemeklerin tarifleri de tespit edilmistir.

Aragtirma kapsaminda Devrek, Caycuma, Alapli, Eregli, Kilimli, Gokcebey,
Kozlu ilgelerinin ve il merkezinin katilimcilar araciligi ile tespit edilen yoresel
yemekleri, corba gesitleri, et/balik/tavuk yemekleri, sebze ve yabani ot yemekleri,

dolma c¢esitleri, hamur igleri, tahillar ve bakliyat yemekleri, meyve
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yemekleri/yardimc1  yemekler ve tathilar olarak smiflandirilmistir.  Zonguldak
genelinde 142 adet yemek tespit edilmistir. Asagida sunulan g¢izelgelerde
Zonguldak’ta yapilan yoresel yemekleri giin yiiziine ¢ikarmak adina sorulmus olan
“Cocuklugunuzdan itibaren yapilan yoresel yemekler nelerdir?” sorusuna verilen
yemek isimleri yer almaktadir. Cizelge 3.3 ile Cizelge 3.10 arasinda yemek isimleri
sunulmakta olup her bir ¢izelgenin iistiinde ise MAXQDA programi ile olusturulmus

yemeklerle ilgili kelime bulutlar1 verilmektedir.
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Sekil 3.1: Zonguldak ili Yoresel Corba Cesitleri Isimlerine iliskin Kelime
Bulutu

Sekil 3.1°deki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.3’te verilen yoresel
corba isimleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan yoresel
corbalar sirasiyla “Goce/Misir Corbast (12)” ve “Tarhana Corbasi (11)” oldugu
sonucuna ulasilmistir. Bu ¢orbalar genellikle sebze, et iirlinleri ve hamur {irtinleri
temelli olmakla birlikte Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edilen ¢orbalardir. Yore
corbalarina iligkin bir diger bilgi de sultaniye corbasi gibi sehre 6zgiin olan
corbalardir. Cizelge 3.3’te Zonguldak’in yoresel corbalari ile ilgili bulgular

sunulmakta olup toplamda 23 adet ¢orba ismi verilmistir.

Cizelge 3.3: Zonguldak’in Yoresel Corbalari

Yiyecek Icecek Tiirii | Yemek Isimleri

Goce/Misir Corbasi (12), Tarhana Corbasi (11), Kiren Corbasi
(6), Kestane Corbasi1 (4), Siitlii Piring Corbasi (4), Sitli Un
Corbasi (4), Et Corbasi (2), Fasulyeli Bulgur Corbasi1 (2), Keskek
Corbasi (2), Kiren Tarhanas1 (2), Mantar Corbasi (2), Sultaniye
Corbas1 (2), Tavuk Corbast (2), Tintin Corbast (2), Arapasi
Corbasi (1), Barbunyali Mancar Corbasi (1), Diigiin Corbas1 (1),
Garasasuran (1), Iskembe Corbasi (1), Paga Corbasi (1), Sehriye
Corbasi (1), Ugmag Corbast (1), Yogurt Corbasi (1)

Corba Cesitleri (23)
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Zonguldak’in yoresel corba isimlerinin verilmis oldugu Cizelge 3.4’de
“Arapast Corbast (1), Barbunyali Mancar Corbasi (1), Diiglin Corbast (1),
Garasasuran (1), iskembe Corbasi (1), Paga Corbasi1 (1), Sehriye Corbasi (1), Ugmag
Corbast (1) ve Yogurt Corbasi (1)” isimli ¢orbalarin yorede giiniimiizde fazla
yapilmadigr dikkat ¢ekmektedir. Bu durum mutfak kiiltiirii 6zelinde Zonguldak’ta
yoresel yemeklerin azalmasinin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Ayrica yore
halki tarafindan bilinen ve gokca yapilan Misir/Goce gorbasi bolgede ¢ok tiiketilen
kurutulmus misirdan yapilmaktadir. Bolgede iinii olan kiren ve kestane gibi yabani
meyvelerin de corba yapiminda kullanilmasi bir diger o6zellik olarak goze
carpmaktadir. Ayrica Kiren bolgedeki cografi isaretli {irlinlerden biridir. Asagida
sunulan Sekil 3.2’de ise Zonguldak iline ait et, tavuk ve balik yemeklerine iliskin

kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.2: Zonguldak ili Yoresel Et, Balhk, Tavuk Yemekleri Isimlerine iliskin
Kelime Bulutu

Sekil 3.2°deki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.4’te verilen yoresel et,
tavuk ve balik yemekleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan
yoresel et, balik ve tavuk yemekleri “Islama/Tirit (7)” ve “Et Haslama (4)” oldugu
sonucuna ulagilmistir. Cizelge 3.4’te sunulan Zonguldak’in yoresel Et/Balik/Tavuk
yemeklerine ait bulgular incelendiginde toplamda 7 adet Zonguldak’in yoresel et,
balik ve tavuk yemegi oldugu tespit edilmistir. Bu yemekler Zonguldak mutfak
kiltiriinde servis edilen yemeklerdir. Yemek sayisinin az olmasi bolgede et

tiiketiminin az oldugunun bir gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Cizelge 3.4: Zonguldak’in Yoresel Et/Bahk/Tavuk Yemekleri

Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Et/Balik/Tavuk Islama/Tirit (7), Et Haslama (4), Balik Pilaki (3), Etli keskek
Yemekleri (7) (3), Sacta Balik (3), Tavuklu Keskek (1), Ekmek Islamasi (1)
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Zonguldak’m et, tavuk ve balik yemek isimlerinin verilmis oldugu Cizelge
3.4’te “Tavuklu Keskek (1)” ve “Ekmek Islamasi (1)” yemeklerinin yorede az
bilinmesi dikkat ¢ekmektedir. Yemeklerin ana malzemesine bakildiginda bolgedeki
tavuk yemeklerinden daha ¢ok balik ve et yemekleri oldugu goriilmektedir. Ayrica
tirit yemeginde ve ekmek 1slamasi yemeginde kullanilan kuru yufka dikkat ¢ekici bir
unsur olarak goze carpmaktadir. Zonguldak mutfagi incelendiginde az sayida et,
tavuk ve balik yemeklerinin oldugu seklinde yorumlanabilir. Asagida sunulan Sekil
3.3’te ise Zonguldak iline ait yoresel sebze yemeklerine iliskin kelime bulutuna yer

verilmektedir.
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Sekil 3.3: Zonguldak ili Yoresel Sebze Yemekleri isimlerine iliskin Kelime
Bulutu

Sekil 3.3’teki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.5’te verilen yoresel sebze
yemekleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan yoresel sebze
yemekleri sirasiyla “Kara Mancar, (17)” ve “Gok¢e Agac/Lili mancart (6), Sogan
Oturtmas1 (6), Zilbit (6)” oldugu sonucuna ulasilmistir. Cizelge 3.5°te Zonguldak’in
yoresel sebze yemeklerine ait bulgular incelendiginde toplamda 30 adet sebze
yemegi tespit edilmistir. Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edilen yoresel sebze
yemekleri sayisinin fazla olmast mutfak kiiltiriinin - agirhkli  olarak sebze

yemeklerinden olustugunu gdstermektedir.
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Cizelge 3.5: Zonguldak’in Yoresel Sebze Yemekleri

Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri

Kara Mancar (17), Gokce Agag/Lili mancari (6), Sogan
Oturtmasi (6), Zilbit (6), Yogurtlu Ciikiindiir/ Kok (5), Bag
Yapragr Mancar1 (4), Kabak Sapt Mancar1 (4), Kabuklu
Fasulye Yemegi (4), Pirasa Oturtmasi (4), Kabak Yemegi (3),
Dizme Kabak Yemegi (2), Goceli Mancar (2), Isirgan Mancari
(2), Kazayagi/Kayzek Mancar1 (2), Pirasali Fasulye (2), Diken
Ucu (1), Dart Mancar1 (1), Ezme Fasulye Yemegi (1), Goceli
Kabak (1), Patates Yapragi Mancar1 (1), Stindekli Mancar (1),
Siitlegen Mancar (1), Siitli Kara Kabak (1), Yigma Mancar

Q)

Sebze ve Yabani Ot
Yemekleri
(24)

Zonguldak’in yoresel sebze yemek isimlerinin verilmis oldugu Cizelge 3.5’te
“Dar1 Mancari (1), Diken Ucu (1), Ezme Fasulye Yemegi (1), Goceli Kabak (1),
Patates Yapragi Mancari (1), Stindekli Mancar (1), Siitlegen Mancari (1), Siitlii Kara
Kabak (1), Yigma Mancar (1)” yemeklerinin yorede az bilinmesi dikkat ¢cekmektedir.
Bu durum sebebi gerek teknolojik sebepler ile gidaya ulasma kolayligi, gerekse
0zgilin sebze yemeklerinin malzemelerinin ulasim zorlugu olarak yorumlanabilir.
Karadeniz mutfagina temeline bakildiginda misir, balik ve lahana gibi yiyeceklerden
olustugu sdylenebilir (Giirsoy, 2013). Ancak Zonguldak mutfaginda bolgede yetisen
yabani otlardan (Zilbit, Kazayagi, Gokce agac yapragi gibi) hazirlanan yoresel sebze
yemeklerde yogun olarak kullanildigi dikkat ¢ekmektedir. Sebze yemeklerinde
kullanilan bir diger 6nemli unsur ise Mancar’dir. Kullanilan bu kelime, tarimsal
faaliyetlerle yetistirilen iirlinlerin yam sira dogada kendiliginden yetisen tiim ot ve
yapraklari ifade eden bir kavramdir. Mancar kelimesi bolgede sadece karalahana icin
degil, bununla birlikte bolgede yenebilir otlarin tamamina verilen bir isimdir. Agirlik
olarak sebze yemeklerinin tiiketilmesi Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin Akdeniz tipi
beslenmeyle iliskilendirilebilmektedir. Asagida sunulan Sekil 3.4’te ise Zonguldak

iline ait yoresel dolma cesitlerine iliskin kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.4: Zonguldak ili Yoresel Dolma Cesitleri Isimlerine iliskin Kelime
Bulutu

Sekil 3.4’teki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.6’da verilen yoresel
dolma c¢esitleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan yoresel
dolmalar sirasiyla “Sogan Dolmasi (9)” ve “Mancar Dolmasi (8)” oldugu sonucuna
ulagilmigtir. Cizelge 3.6’da Zonguldak’in dolma gesitlerinin toplamda 10 adet dolma
¢esidinin oldugu tespit edilmistir. Bu dolma cesitleri Zonguldak mutfak kiiltiiriinde
servis edilen dolma c¢esitleridir. Mancar dolmasinin ydrede en fazla bilinen ve
yapilan dolma olmasi Mancar’in bolge i¢in dnemini gosteren bir diger unsurdur.
Karalahana i¢in kullanilan bir isim olan Mancar bolgedeki ¢ogu yoresel {iirtinde
kullanilmaktadir. Dolma ¢esitleri arasindaki 6zgiin olan dut yapragi sarmasi ve biber
yapragli dolmasi gibi dolmalar Zonguldak mutfak kiltiiriiniin  6zgiinligiini
gostermektedir. Ayrica yorede yapilan sogan dolmasinin diger yorelerde yapilan

sogan dolmasindan ayiran 6zelligi ise ¢esitli meyve sirkeleri ile yapilmasidir.

Cizelge 3.6: Zonguldak’in Dolma Cesitleri

Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Sogan Dolmasi (9), Mancar Dolmasi (8), Etli Yaprak Sarmast
Dolma Cesitleri (3), Ispit Dolmast (3), Pirasa Dolmasi (3), Paz1 Dolmasi (2),
(10) Yaprak Sarmasi (2), Biber Yapragi Sarmasi (1), Dut Yapragi

Sarmasi (1), Yumurta Dolmasi (1)

Zonguldak’mn yoresel dolma isimlerinin verilmis oldugu Cizelge 3.6’da
“Biber Yapragi Sarmasi (1), Dut Yapragi Sarmasi (1), Yumurta Dolmasi (1)”
yemeklerinin yorede az bilinmesi dikkat ¢ekmektedir. Yorede yapilan dolmalara
bakildiginda kullanilan iirlinler genellikle dogadan bulunabilen ya da yetistirilebilen

tirtinlerdir. Yukarida ismi gegen Ispit dolmasi diger bir adi ile cografi isaretli {irlin
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olma ozelligini tasiyan Zilbit gibi isimlerle anilan bitkinin taze yapraklarindan
yapilmasidir. Dolma taze yapilabildigi gibi yapraklar kurutulup saklanarak
yapilabilmektedir. Bolgeye 6zgii bir diger dolma etli yaprak sarmasidir. Bu sarma
¢ok kiiciik bir sekilde lokmalar halinde sarilarak yapilmaktadir. Az bilinen bu dolma
cesitleri bolgede gastronomi turizmi 6zelinde kullanilabilecek olan 6zglin dolma
cesitleridir. Turizmin kalkinmasi anlaminda sehir genelinde bu az bilinen yemeklere
sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Asagida sunulan Sekil 3.5’te ise Zonguldak iline ait

yoresel hamur islerine iligkin kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.5: Zonguldak ili Yoresel Hamur Isleri isimlerine iliskin Kelime Bulutu

Sekil 3.5’deki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.7°de verilen yoresel
hamur isleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan yoresel hamur
isleri sirasiyla “Malay/Golemez (22)” ile “Sade Giiccek (9)” ve ayni sayi ile “Kesme
Makarna/I¢lik (9)” oldugu sonucuna ulasilmistir. Cizelge 3.7°de toplamda 36 adet
hamur isi tespit edilmistir. Bu yemekler Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edilen
hamur isleridir. Yemek c¢esitleri arasindaki hamur isleri sayisinin fazla olmasi
Zonguldak mutfagimnin temel taslarindan birinin de hamur isi gesitleri oldugunu

gostermektedir.
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Cizelge 3.7: Zonguldak’m Yéresel Hamur Isleri

Yiyecek Icecek Tiirii | Yemek Isimleri

Malay/Gélemez  (22), Kesme Makarna/iclik (9), Sade
Gliccek/Lokma  (9), Kiil Komeci/Mancarlh Ekmek (8),
Cizleme/Misir Ekmegi (7), Sirkeli Kofte/Sirkeli Giiceek (7),
Gartlag (5), Kabakli Gozleme (5), Misir Kémeci (5), Serme (5),
Koy Makarnasi/Pilavi (4), Hamur Atmasi (3), Ispanakl Borek (3),
Hamur sleri Kaygana (3), Misir Unu Koftesi (3), Kabakli Borek (3), Sap

(35) Kulak Mantisi (3), Tavuklu Borek (3), Tombelek (3), A¢ ag (2),
Cevizli Koémeg¢ (2), Halicka (2), Kaydirma (2), Patatesli Borek
(2), Agla Kurusu (1), Dar1 Ekmegi (1), Dagsmadik ekmegi (1),
Gulumbe (1), Hamur Isi (1), Karstya Bakan (1), Mantarli Bérek
(1), Muska Giiccek (1), Misir Makarnasi (1), Stimbiillii Makarna
(1), Sirke Bulamaci (1), Un Koftesi (1)

Zonguldak’in yoresel hamur isi isimlerinin verilmis oldugu Cizelge 3.7°de
“Agla Kurusu (1), Dar1 Ekmegi (1), Dasmadik ekmegi (1), Gulumbe (1), Hamur Isi
(1), Karsiya Bakan (1), Mantarli Borek (1), Muska Giiccek (1), Misir Makarnasi (1),
Stimbiillii Makarna (1), Sirke Bulamaci (1), Un Koéftesi (1)” yemeklerinin yorede az
bilinmesi dikkat ¢ekmektedir. Verilen yoresel hamur isi drneklerine gelindiginde
yorede dikkat ¢ekici bir makarna sayisi gézlemlenmektedir. Bu makarna 6rnekleri,
“Kesme Makarna/i¢lik (9), K6y Makarnasi/Pilavi (4), Témbelek (3), Hamur Atmasi
(3), Sap Kulak Mantis1 (3), Misir Makarnasi (1) ve Siimbiilli Makarna (1)’dr.
Ornekler incelendiginde her bir ¢esit kendi iginde de kullanilan mazleme farkliliklari
ile cesitlenmektedir. Ornek vermek gerekirse Kesme makarnanin peynirli, kiymali
veya siit ¢igili yapilmasidir. Bu durum Zonguldak yore mutfagimin hamur isi
konusunda 6zgilin ve zengin oldugu yoniinde yorumlanabilmektedir. Ayrica yine
yoresel hamur islerinden mancarli ekmek gibi 6rnekler ile mancarin bolgede yogun
bir sekilde kullanimi goriilmektedir. Ancak giiniimiiz sartlarinda az bilinmekte olan
bu hamur isi yemekleri kayit altina alinarak literatiire kazandirilmasi onem arz
etmektedir. Asagida sunulan Sekil 3.6’da ise Zonguldak iline ait yoresel bakliyat ve

tahil yemeklerine iligkin kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.6: Zonguldak’in Tahilh ve Bakliyath Yoresel Yemeklerine fliskin Kelime
Bulutu

Sekil 3.6’daki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.8°de verilen yoresel
bakliyat ve tahil yemekleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan
yoresel tahil ve bakliyat yemekleri sirasiyla “Kabuklu Fasulye Pilavi (4)” ve “Tuzlu
Asure (3)” oldugu sonucuna ulasilmistir. Yorede asure, siitlag gibi tatli olarak bilinen
yoresel yemeklerin tuzlu, yesil mercimek gibi tuzlu olan yemeklerin ise tath olarak
yapildig1 tespit edilmistir. Bu durum yore mutfagindaki 6zgiinliigi géstermektedir.
Cizelge 3.8°’de toplamda 11 adet bakliyat ve tahil yemegi ismi verilmistir. Bu
yemekler Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edile tahil ve bakliyat yemekleridir.

Cizelge 3.8: Zonguldak’in Tahilh ve Bakliyath Yoresel Yemekleri

Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri

Kabuklu Fasulye Pilavi (4), Tuzlu Asure (3), Bulgur
Koftesi (2), Fasulyeli Bulgur Pilavi (2), Siit Misir Keskegi
Tahillar ve Bakliyat Yemekleri | (2), Arpa Keskegi (1), Elma Kurusu Yemegi (1), Erik

(13) Yahnisi (1), Goceli Hosaf (1), Mancarli Bulgur Pilavi (1),
Mercimek Pilavi (1), Pestil As1 (1), Sekerli Yesil
Mercimek (1)

Zonguldak’in yoresel bakliyat ve tahil yemeklerinin verilmis oldugu Cizelge
3.8’de “Erik Yahnisi (1), Goceli Hosaf (1), Mancarli Bulgur Pilavi (1), Mercimek
Pilavt (1), Pestil Ast (1), Sekerli Yesil Mercimek (1)” yemeklerinin ydrede az
bilinmesi dikkat cekmektedir. Az bilinenler arasinda olan pestil as1 yemegi kurutulan
pestillerin su ile a¢ilip cesitli tahillarla beraber pisirilmesinden elde edilmektedir.
Yemekler hakkindaki dikkat cekici unsur c¢esitli meyvelerle veya seker ile
tatlandirilmasidir. Asagida sunulan Sekil 3.6’da ise Zonguldak iline ait yoresel

meyve ve yardimci yemek isimlerine iliskin kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.7: Zonguldak ili Yéresel Meyveli ve Yardime1 Yemeklerine Iliskin
Kelime Bulutu

Sekil 3.7’deki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.9’da verilen yoresel
meyve ve yardimer yemek isimleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla
yapilan yoresel meyve ve yardimci yemekler sirasiyla “Kavsak Kestane (5),” ve
“Sippili (3),” oldugu sonucuna ulasilmistir. Cizelge 3.9°da toplamda 17 adet meyve
ve yardimct yemek oldugu tespit edilmistir. Yorede en fazla bilinen kara firinda
kurutulmus kestanenin kislik olarak saklanmasi ile elde edilen kavsak kestane
yemegi kullanilmadan bir giin 6nce 1slanmasi ile yapilmaktadir. Kestane yorede sikca
kullanilan degerli {iriinlerden biridir. Yemek ¢esitlerindeki kullanilan ¢esitli meyveler

Zonguldak yemeklerindeki 6zgilinliigii ifade etmektedir.

Cizelge 3.9: Zonguldak’in Yoresel Meyveli ve Yardimer Yemekleri

Yiyecek Icecek | Yemek Isimleri
Tiirii

Kavsak Kestane (5), Sippili (3), Aguz (2), Armut Siitliye (2), Ayva
Meyve Yemekleri ve | Siitliye (2), Tavsut/ Yagli Hosaf (2), Cicek Nisastas: (1), Elma
Yardimci1 Yemekler | Ezmesi (1), Elma Pigmesi (1), Erik Yahnisi (1), Goca Bakla (1),

a7 Incir Dolmasi (1), Incir Dondumasi (1), Keklimiik (1), Pancar
Siitliye (1), Takanak (1), Tongel Ezmesi (1)

Zonguldak’mn yoresel meyve ve yardimci yemeklerinin verilmis oldugu
Cizelge 3.9°da “Cicek Nisastasi (1), Elma Ezmesi (1), Elma Pismesi (1), Erik
Yahnisi (1), Goca Bakla (1), Incir Dolmast (1), Incir Dondumasi (1), Keklimiik (1),
Pancar Sitliye (1), Takanak (1), Tongel Ezmesi (1)” yemeklerinin ydrede az
bilinmesi dikkat c¢ekmektedir. Yemekler arasinda bulunan incir bolgede
yetismemekle birlikte kdylerde gezen saticilardan elde edilmektedir. Az bilinen

yemekler arasinda olan Elma pismesi, ¢igek nisasta gibi yemeklerde sadece
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sofralarda tiiketilmedigi bayram gibi 6zel gilinlerde cocuklara hediye olarak
verildigide bilinmektedir. Ornekleri verilen siitliye gesitleri, hosaf cesitleri genellikle
ana yemekten sonra tiiketilmektedir. Asagida sunulan Sekil 3.7°de ise Zonguldak

iline ait yoresel tatli isimlerine iliskin kelime bulutuna yer verilmektedir.
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Sekil 3.8: Zonguldak ili Yéresel Tath Isimleri Kelime Bulutu

Sekil 3.8’deki kelime bulutunda asagidaki Cizelge 3.10°da verilen ydresel
tatlt isimleri verilmistir. Sekil incelendiginde yorede en fazla yapilan tatlilar sirasiyla
“Nisasta Helvast (9),” ve “Kivirma (5),” oldugu sonucuna ulasilmistir. Cizelge
3.10°da toplamda 13 adet tath g¢esidi verilmektedir. Tatlilarin bazilarinda makarna,
bakla gibi 6zgiin iiriinlerden tatli yapimi ve seker yerine pekmez kullanimi dikkat

¢ekmektedir. Bu tatlilar Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edilen tatlilardir.

Cizelge 3.10: Zonguldak’in Yoresel Tathlar:

Yiyecek Icecek Tiirii | Yemek Isimleri

Nisasta Helvas1 (9), Kivirma (5), Pekmez Helvasi (4), Gelin

Tath Cesitleri Teli (2), Sarayh Tatlis1 (2), Agda (1), Giirez Boynu (1), Kabak
(13) Tatlis1 (1), Kesme Makarna Tatlis1 (1), Koca Bakla Tatlist (1),

Misir Unu Helvasi (1), Kurusiki (1), Sa¢ Giicce (1)

Zonguldak’in yoresel tatlilarinin verilmis oldugu Cizelge 3.10°da “Agda (1),
Giirez Boynu (1), Kabak Tatlis1 (1), Kesme Makarna Tatlis1 (1), Koca Bakla Tatlis1
(1), Misir Unu Helvast (1), Kurusiki (1), Sa¢ Giicce (1)” gibi tathlarin yorede az
bilinmesi anlagilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus yoresel tatlilarin bazilar
giiniimiizde neredeyse unutulan ama cografi isaret ve ticari anlamda deger tasiyan
tatlilardir. Ornek vermek gerekirse sag giicce tathis1 pratik ve giizel bir tatl olarak

degerlendirilmektedir.
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Zonguldak yoresel yemekleri ile ilgili Cizelge 3.2 ile Cizelge 3.1 arasindaki
cizelgelerde toplam 142 adet yemek yer almaktadir. Cizelgelerde Zonguldak’in
yoresel corbalari, Zonguldak’in yoresel Et/Balik/Tavuk yemekleri, Zonguldak’in
yoresel sebze yemekleri, Zonguldak’in dolma gesitleri, Zonguldak’in yoresel hamur
isleri, Zonguldak’in tahilli ve bakliyatli yoresel yemekleri, Zonguldak’in yoresel
meyveli ve yardimci yemekleri ve Zonguldak’in yoresel tatlilari olmak tizere toplam
8 yemek tiiriine gore siniflandirilmistir. En fazla yemek sayisinin belirlendigi yemek
tiirleri Hamur Isleri (36) ve Sebze Yemekleri (30)’dir. Genel olarak yoresel yemekler
degerlendiginde ise yorede en fazla yapilan yemekler, Malay/Golemez (22), Kara
Mancar (17) ve Goce/Misir Corbast (12) isimli yoresel yemeklerdir. En fazla yapilan
yemekler incelendiginde malzeme agisindan kolay bulunur olmasi ve pratik yemekler
olmas1 dikkat ¢ekmektedir. En fazla yapilan yemeklerden biri Kara Macar’dir. Bu
mancar yorede sikca ekilen bir tarim {iriiniidiir. Y6rede Mancar igin dile getirilien bir
diger ozellikte kis aylarinda ozellikle kar yagdigi zaman bitkinin daha lezzetli
olmasidir. En fazla yapilan 3 yemekten 2’si misir temelli yemeklerdir. Misir bolgede

sikca kullanilan bir diger iiriindiir.

Cizelge 3.11 ile Cizelge 3.17 arasinda Zonguldak il merkezi ve ilgelerine gore

yapilan yoresel yemeklere iliskin bulgular yer almaktadir.

Cizelge 3.11: Alaph ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gére Siniflandirilmasi

ilce Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri

Corba Cesitleri Ugmag Corbasi, Goce Corbast

Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit, Et Haslama, Sacta Balik

Sogan Oturtmasi, Zilbit, Isirgan Mancari, Kabak

Yoresel Sebze Yemekleri Yemegi, Kara Mancar

Alaph Dolma Cesitleri Etli Yaprak Sarmasi
(18) Hamur lsleri Cizleme, Kabakli Gozleme, Mantarli Borek
Tahillar ve Bakliyat .
yemekleri Asure Pilavi
Meyve YemekKleri Ayva Siitliye
Tatl1 Cesitleri Nisasta Helvasi, Kabak Tatlis1

Cizelge 3.11°de Alaph ilgesinde yasayan katilimcilarin vermis olduklari
cevaplar dogrultusunda ilgeye ait yemekler sunulmaktadir. Cizelge icerisinde toplam
18 adet yemek Ornegi bulunmakla birlikte en ¢ok ornek 5 adet yemekle “Yoresel
Sebze Yemekleri” bolimidiir. Yorede yapilan Ayva siitliye yemegi tatli olarakta
tilketilebilmektedir. Y6rede mantar kullanimi diger il¢elere nazaran biraz fazladir. En

fazla yemek ismi gecen bir diger boliim ise 3 yemekle “Hamur Isleri” boliimiidiir.
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Cizelge 3.11’de yer alan “Etli Yaprak Sarmasi1” isimli yemek Alapli’ya 6zgii ve

kiigiik bir sekilde sarili olmasi sehre 6zgii dikkat ¢ekici unsurlar arasindadir.

Cizelge 3.12: Caycuma Ilcesine Ait Yemeklerin Tiirlere Gore Smiflandirilmasi

fige Yiyecek Icecek Tiirii Yemek isimleri
Siitlii  Piringli Corba, Goca Corbasi, Sultaniye
Corba Cesitleri Corbasi, Beyaz Tarhana, Kestane Corbasi, Keskek

Corbasi, Un Corbasi, Bulgur Corbasi, Kiren Corbasi

Et/Balik/Tavuk Yemekleri Balik Pilaki, Islama

Pirasa Oturtmasi, Sogan Oturtmasi, Siitlegen
Mancari, Lili Mancari, Dag Mancari, Zilbit, Takicak
Mancari, Siindekli Mancar, Pirasali Kabak, Kara
Mancar, Kabak Bagi Mancari, Goceli Mancar

Yoresel Sebze Yemekleri

Dolma Cesitleri Sogan Dolmasi, Pazi Dolmasi, Zilbit Dolmasi, Biber

Caycuma Yapragi Dolmasi, Pirasa Dolmasi, Mancar Dolmasi
(60) Malay, Koy Makarnas;, Kiil Koémeci, Lokma,
Hamur sleri Tavuklu Borek, Haligka, Sap Kulak Manti, Kartlag,

Gulumbe, Bulamag, Serme

Tahillar ve Bakliyat Yemekleri | Bulgur Koftesi, Misir Unu Koftesi

Pancar Siitliye, Aguz, Nisasta Cicek, Kavsak

pleyve SEgpler/ Yl Kestane, Ayva Siitliye, Armut Siitliye, Incir

bremekigg Dondumasi Keklimiik, Elma Kurusu Yemegi
Nisasta Helvasi, Misir Unu Helvasi, Gelin Teli
o Tatlisi, Hamur Atmasi, Koca Bakla Tatlisi, Pekmez
Tatli Cesitleri

Helvasi, Kabak Tatlis1, Sa¢ Giicce, Kesme Makarna
Tatlis1, Kivirma

Cizelge 3.12°de Caycuma ilgesinden katilan katilimcilarin vermis olduklari
yemek oOrnekleri goriilmektedir. Cizelge icerisinde toplam 60 adet yemek Ornegi
bulunmakla birlikte en ¢ok yoresel yemek “Yoresel Sebze Yemekleri” boliimiindiir.
En fazla yemek ismi gegen bir diger boliim ise 11 yemekle “Hamur Isleri” ve 10
yemekle “Tatl Cesitleri” boliimiidiir. Ilge’de yogun bir sekilde corba tiiketimi de
mevcuttur. ilgili boliimde 9 adet corba ismi gegmektedir. Corbalar arasinda bulunan
beyaz tarhana bolgeye Ozgili sadece yogurt ve unun cesitli baharatlarla birlikte
fermente edilmesinden elde edilir. Tatli bolimiiniin diger ilgelerden gozle goriiliir
sayida fazla olmas:1 dikkat c¢ekicidir. Ilge icerisinde “Gulumbe. Keklimiik, Biber
Yapragr Dolmasi,” gibi 6zgiin yemek isimlerinin bulunmasi dikkat ¢ekmektedir.
llge’de giiniimiizde yasamakta olan cesitli etnik yapilar ydresel yemeklerin

cesitliliginde etkin rol oynamaktadir.
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Cizelge 3.13: Devrek Ilcesine Ait Yemeklerin Tiirlere Gore Smiflandirilmasi

Tlce

Yiyecek Icecek Tiirii

Yemek isimleri

Devrek
(56)

Corba Cesitleri

Beyaz Tarhana, Kiren Tarhanasi, Piring
Corbasi, Bulgur Corbasi, Kiren Corbasi, Et
Corbasi, Tavuk Corbasi, Tintin Corbasi, Goce
Corbasi, Mantar Corbasi

Et/Balik/Tavuk Yemekleri

Etli Keskek, Tavuklu Keskek, Et Haslama,
Sacta Balik

Yoresel Sebze Yemekleri

Kara Mancar, Gokce Aga¢c Mancari, Bag
Yapragi Mancari, Aci1 Bag Mancari, Ispit, Kaz
Ayagi Mancari, Sogan Oturtmasi, Pirasa
Oturtmast

Dolma Cesitleri

Mancar Dolmasi, Sogan Dolmasi, Bag Yapragi
Dolmasi,

Hamur Isleri

Kesme Makarna, Koy Pilavi, Kabakli Borek,
Malay, Bulamag, Cizlama, Misir Makarnasi,
Misir Komeci, Kofte Makarna, Sap Kulak
Mantisi, Tavuklu Borek, Kaygana, Cevizli
Komeg, Patatesli Borek, Kiil Kémeci, Pirasali
Kartlag, Mantarl1 Borek

Tahillar ve Bakliyat Misir Keskegi, Arpa Keskegi, Bulgur Koftesi,
Yemekleri Mercimekli Pilav, Fasulyeli Keskek
Meyve Yemekleri/ Yardime1 . .
yemekler Tuzlu asure, Tuzlu Siitlag, Pestil As1
Sarayli, Kuru Siki, Nigasta Helvasi, Kabak
Tatl1 Cesitleri Tatlisi, Beyaz Baklava, Pekmez Helvasi

Kivirma, Kabak Tatlis1

Cizelge 3.13’te Devrek ilgesinden katilan katilimcilarin vermis olduklari

yemek oOrnekleri goriilmektedir. Cizelge igerisinde toplam 56 adet yemek Ornegi

bulunmakla birlikte en ¢ok &rnek “Hamur Isleri” boliimiindiir. “Hamur Isleri”

boliimiinde 17 adet yemek ismi ge¢mektedir. En fazla yemek ismi gecen bir diger

bolim ise 16 yemekle “Yoresel Sebze Yemekleri” bolimiidiir. Devrek, bolgedeki

eski sehirlerden biri olarak kabul gormektedir. Ayrica Devrek’in denize kiyisinin

bulunmamasi sebebi ile deniz iirlinleri tiiketimi fazla gériilmemekle birlikte Cizelge

3.13’te yazili olan “Sacta Balik” yemegi tatli su baliklar ile yapilmaktadir. Yine

Devrek’te olan kaz gibi hayvanlarin tiiketimi karasal tarim ve hayvanciligin bir

gostergesi  olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda yine Cizelge 3.13 igerisinde

“Fasulyeli Keskek, Bulgur Corbasi.” gibi yemekler sehre 6zgii olan yemeklerdir.
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Cizelge 3.14: Eregli Ilcesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Simiflandirilmasi

Hamur Isleri

Tice Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Garasasuran Corbasi, Kiren Tarhanasi, Siitlii
Corba Cesitleri Un Corbasi, Kiren Corbasi, Tarhana Corbasi,
Kestane Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri | Tirit, Sacta Balik
. . Kara Mancar, Kazayag1 Mancari, Dizme
Yoresel Sebze Yemekleri | 0 o oY bukiu Fasulye, Zilbit
Eregli Dolma Cesitleri Yumurta Dolmasi, Etli Yaprak Sarmasi
(31) Gartlag, Malay, Kiil Coregi, Un Koftesi,

Kesme Makarna, Kabakli Gozleme, Sippili,
Patatesli Borek

Tahllar ve Bal_dlyat Kabakli Pilav, Keskek, Siitlii Misir Keskegi
Yemekleri
Meyve Yemekleri/ Yardimc: Tuzlu Siitlag, Yogurtlu Ciikiindiir
Yemekler
Tatli Cesitleri Kavsak Kestane, Nisasta Helvasi, Muhallebi

Cizelge 3.14’te Eregli ilgesinden katilan katilimcilarim vermis olduklari

yemek Ornekleri goriilmektedir. Cizelge icerisinde toplam 31 adet yemek ornegi
bulunmakla birlikte en ¢ok &rnek “Hamur Isleri” boliimiindiir. “Hamur Isleri”
boliimiinde 8 adet yemek ismi ge¢mektedir. En fazla yemek ismi gecen bir diger
bolim ise 5 yemekle “Yoresel Sebze Yemekleri” bolimiidir. Eregli, Zonguldak
icerisinde en fazla niifus yogunluguna sahip il¢edir. Ancak Cizelge 3.14’te verilmis
olan yoresel yemek isimlerinden “Garagaguran, Yumurta Dolmasi ve Kabakli Pilav”
gibi yemekler ilgeye 6zgii yemeklerdir. Garasasuran ¢orbasi kanatli av hayvanlari ile

yapilmaktadir. Cizelgede ad1 gecen Sippili yemegi de meyve kurulari ile yapilan bir

yemektir.

Cizelge 3.15: Gokgebey Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore

Siniflandirilmasi
Tice Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Corba Cesitleri Goca Corbasi, Keskek Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit
Yoresel Sebze Yemekleri Kara Mancar
Dolma Cesitleri Mancar Dolmasi
Gokcebey Hamur Isleri Malay, Mancarli Ekmek, Lokma
(12) Tahillar ve Bakliyat .
yemekleri Fasulyeli Keskek
Meyve Yemekleri/ Yardimci Goca Bakla, Kiren Eksisi
Yemekler
Tath Cesitleri Kivirma

Cizelge 3.15’te Gokgebey ilgesinden katilan katilimcilarin vermis olduklari

yemek oOrnekleri goriilmektedir. Cizelge igerisinde toplam 12 adet yemek Ornegi
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bulunmakla birlikte en ¢ok 6rnek “Hamur Isleri” béliimiindiir. “Hamur Isleri”
boliimiinde 3 adet yemek ismi ge¢mektedir. En fazla yemek ismi gecen bir diger
boliim ise 2 yemekle “Corba Cesitleri” boliimiidiir. Gokcebey ilgesi de denize kiyisi
bulunmayan Karabiik ili ile komsu olan Zonguldak ilinin en kii¢iik ilgesi olma
Ozeligini tasiyan bir ilgedir. Denize kiyist olmamasi sebebi ile bdlgede yoresel
yemekler anlaminda balik tiiketimi neredeyse goriilmemektedir. Ancak yemeklerin
geneline bakildiginda yemekler igerisinde var olan tahil ve bakliyat cesitleri

bolgedeki yoresel yemeklerin temelini sunmaktadir.

Cizelge 3.16: Kilimli ilcesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Smiflandirilmasi

ilce Yiyecek Icecek Tiirii Yemek isimleri

Corba Cesitleri Goca Corbasi, Tarhana Corbasi

Et/Balik/Tavuk Yemekleri | Islama, Ekmek Islamasi

Yoresel Sebze Yemekleri | Kara Mancar, Zilbit, Patates Yapragi Mancari

Dolma Cesitleri Sogan Dolmasi, Mancar Dolmasi
Kilimli Hamur Isleri Malay, Kaydirma, Kartlag
(16) Tahillar ve Bakliyat Fasulyeli Pilav Mancarli Pilav
Yemekleri
Meyve Yemekleri/ . : .
Yardimet Yemekler Sekerli Yesil Mercimek
Tath Cesitleri Kivirma

Cizelge 3.16’da Gokgebey ilgesinden katilan katilimcilarin ve siniflandirilmis
olduklar1 yemek ornekleri goriillmektedir. Cizelge igerisinde toplam 16 adet yemek
ornegi bulunmakla birlikte en ¢ok 6rnek “Yoresel Sebze Yemekleri” boliimiindiir.
“Yoresel Sebze Yemekleri” bolimiinde 4 adet yemek ismi gegmektedir. En fazla
yemek ismi gecen bir diger boliim ise 3 yemekle “Hamur Isleri” béliimiidiir. Cizelge
3.16°da gecen “Patates Yapragi Yemegi” sehre 6zgii olan bir yemektir. Bu yemegi
eski zamanlarda fakirlik sebebi ile sehirde gida bulunmadig: igin patates yapraklar
ile yapildig1 dile getirilmektedir. Mancar olarak adlandirilan bu yemek giiniimiizde

de yapilan seze yemegidir.
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Cizelge 3.17: Kozlu Il¢esine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Simflandirilmasi

Tice Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Corba Cesitleri Tarhana, Kiren Corbasi,
Et/Balik/Tavuk Yemekleri | Tirit
Sebze ve Yaba.m Ot Sogan Oturtmasi, Kara Mancar
Yemekleri
Dolma Cesitleri Sogan Dolmasi, Mancar Dolmasi
Kozlu Cizleme, Misir Kartlaci, Yasst Kofte,
(24) Hamur isleri Stimbiilli Makarna, Misir Komeci, Kiil
3 Komeci, Kesme Makarna, Malay, Kabakli
Gozleme, Kabakli Borek, Sirkeli
Tahillar ve Bakliyat ..
Yemekleri Arpa Keskegi, Sade Keskek
Meyve Yemekleri/ Yardime1
yemekler Kavsak Kestane
Tatli Cesitleri Kivirma, Agla Kurusu

Cizelge 3.17°de Kozlu ilgesinden katilan katilimcilarin vermis olduklari
yemek Ornekleri goriilmektedir. Cizelge icerisinde toplam 24 adet yemek ornegi
bulunmakla birlikte en cok ornek “Hamur Isleri” bolimiindir. “Hamur Isleri”
boliimiinde 11 adet yemek ismi ge¢mektedir. Yorede hamur isleri fazla olmasi
bolgedeki tarim faaliyetlerinin gelistiginin gostergesidir. Kozlu ilgesini diger
ilgesinden ayiran dnemli 6zelligi merkez ilge konumunda olmasidir. Yemek tiirlerine
bakildiginda et/balik ve tavuk yemeklerinin az, hamur islerinin fazla olmasi bdlgede
genellikle hamur isinin fazla oldugunu gdstermektedir. Yorede yapilan Sogan
oturtmast yemegi kara firin icerisinde yumurtal bir sekilde pisirilmektedir. Ayrica
Cizelge 3.17°de gegmekte olan “Siimbiillii Makarna” yemegi sehre 6zgii olan bir
yemektir.

Cizelge 3.18: Zonguldak il Merkezine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore

Siniflandirilmasi
ilce Yiyecek icecek Tiirii Yemek Isimleri
Barbunyali Mancar Corbasi, Goca Corbast,
Corba Cesitleri Siitli Corba, Sehriye Corbasi, Iskembe Corbast,

Diigiin Corbasi, Kestane Corbasi

Et/Balik/Tavuk Yemekleri | 'S1aM& Et Haslama
Merkez

(37) Kara Mancar, Goceli Mancar, Kurutulmus Taze
Fasulye, Sogan Oturtmasi, Pirasa Oturtmasi,

Karisik Mancar

Sebze ve Yabani Ot
Yemekleri

Mancar Dolmasi, Lahana Dolmasi, Ispit

Dolma Cesitleri Dolmast

68




Cizelge 3.18: Zonguldak il Merkezine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore
Siniflandirilmasi (Devami)

Tice Yiyecek Icecek Tiirii Yemek isimleri
Kiil Komeci, Bulamag, Pirasali Kartlag, Malay,
Hamur sleri Tavuklu Borek, Gozleme, Cizlama,
Lokma, Kesme Makarna
Merkez Tahillar ve Bakliyat Barbunyali Mancar Pilavi, Barbunyali Fasulye,
(37) Yemekleri Fasulyeli Pilav, Kabuklu Pilav
Meyve YeYII;(:ﬁelirI;/rYardlmCI Sekerli Yesil Mercimek, Yogurtlu Ciikiindiir
Tath Cesitleri Kivirma, Hamut Atmasi

Cizelge 3.18’de Zonguldak sehir merkezinden katilan katilimcilarin vermis
olduklar1 yemek ornekleri goriilmektedir. Cizelge igerisinde toplam 37 adet yemek
ornegi bulunmakla birlikte en ¢ok ornek “Hamur Isleri” boliimiindiir. ‘Hamur isleri”
boliimiinde 9 adet yemek ismi gegmektedir. Ayrica “Hamur Atmas1” yemegi bolgeye
ozgii bir yemek cesididir. Il merkezinde gdze carpan bir ézellik corba sayisindaki
fazlaliktir. Bu c¢orbalar arasinda diigiin ¢orbasi, iskembe g¢orbasi gibi et temelli
corbalar mevcuttur. Ayrica yemekler arasinda mevcut olan gogeli mancar yemegi

kara mancarin kurutulmus olan misir ile elde edilmesi sonucunda yapilmaktadir.

Asagidaki Cizelge 3.19 ile Cizelge 3.26 arasinda ise yukarida Cizelge 3.3 ile
Cizelge 3.10 arasinda isimleri verilen bazi yemeklerin yapilislarina iligkin 1. sorunun
devaminda katilimcilara yoneltilen “Bu yemeklerin yapiliglarint anlatir misiniz?”
kisminin cevabi verilmistir. Geri kalan yemekler ise EK 1 de sunulmaktadir. Cizelge
3.19°da Zonguldak’in yoresel g¢orbalarindan en ¢ok ismi gegen c¢orbalardan 5

tanesinin yapilislart verilmektedir

Cizelge 3.19: Zonguldak’in Bazi Yoresel Corbalarimin Yapihslar:

“Onceden kurutulmus ve kirilmis olan musirlarin bir giin
Fasulyeli oncesinden 1slatilmast ile yapilmaktadir. Ince ince dogranan
Goce/ soganlar yagda kavrulduktan sonra ilave edilen su sonrasi
Misir Hazirlama | musirlar eklenir. Misirlar yumusadiktan sonra icerisine daha
Corbasi onceden haglanmis olan barbunya fasulye ilave edilir. Daha
sonra tatlandwrict olarak tuz, pul biber ve karabiber ilave
edilir.” Z1.
Kiren “Soguklarda iyi olur Kizilcik ¢orbasimi Kiren eksisindende
Corbasi Hazirlama | yapariz. Tencere icerisinde kavrulan una eklenen soguk su
sonrasinda siizgecten gecirilmis kiren ekleriz.” Z(10.
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Cizelge 3.19: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Corbalarimin Yapihslar: (Devami)

Corba “Biz ugmag ¢orbasina hasta corbasi da deriz, Sifa niyetine
Ozelligi yapariz.” ZD5.

. “Bir kap icerisine alinan un ¢ok az bir su yardimi ile
Ugmag ufalanarak karistirilir. Uzerine biraz daha un ilave edilerek
Corbasi Hazirlama | un topaklar: elde edilir. Ocakta kaynayan tuzlu suya hamur

topaklarint atin. Corba arzu edilirse siitlii ve bulgurlu veya
piringli de yapilabilir.” ZD5.
Servis “Nane ve pul biber yakilip dokiiliir.” ZD5.
Kestane Kavsak “Sonbahar aylarinda taze bir gsekilde toplanan kestane
Corbasi Kestane tuzlamast yapilwr, soyulur ve kurutulur. Kurutulmug kestaneye
Ozelligi bolgede kavsak adi verilir.” ZC6.
Hazirlama | “Kestane bakliyat gibi bir giin once suda 1slatilir. Ertesi giin

kaynayan tuzlu suyun icine atilan kuru kestaneler iyice
dagilana kadar pisirilir. Istege gore tuz veya seker ilave
edilir.” ZC6.

Cizelge 3.19’da verilmekte olan corba yapilislarinda corbalar igerisinde

kullanilmakta olan tahil, bakliyat cesitleri ve c¢esitli meyveler ile 6zgiin malzeme

kullanimi, ¢orba yapimlarinin basit ve pratik sekilde yapilmasi dikkat ¢ekmektedir.

Mevcut olan ¢orba ¢esitlerinden bazilariin sadece yemek ya da karin doyurmak i¢in

yapilmadigr hastalara sifa olarak yapildigi dikkat g¢eken bir diger unsurdur.

“Goce/Misir” gorbasi bolgede neredeyse herkes tarafindan bilinen ancak teknolojik

sebepler ve malzeme bulunmasi agisindan giiniimiizde neredeyse hi¢ yapilmayan

corbalar arasindadir. Aragtirma kapsaminda tespit edilmis olan Zonguldak yoresine

ait 19 adet ¢orbanin yapilist ise Ek 1’de yer verilmistir. Asagidaki Cizelge 3.20°de

Zonguldak’in yoresel et, tavuk ve balik yemeklerinden bazilarinin yapilislar

verilmektedir.

Cizelge 3.20: Zonguldak’in Yoresel Et/Tavuk/Balk Yemeklerinin Yapihislar

Etli
Keskek

Yapim

“10 belki 15 kazamn koylerde yan yana dizilmesi ile
vapilyyormus. Bir giin oncesinden 1slanan bugday biiyiik e
parcalart ile kazanda yaklasik 4 saat kaynatilir. Etler ve bugday
pismeye yakin tereyagr ve tuz eklenir. Akabinde biiyiik soku
denilen sopalarla dovmeye baslanir.” ZD3.

Balik
Pilaki

Bahk

“Hamsi, palamut, liifer gibi tuzlu su balikiar: bir de sazan gibi
tatl su baliklart ile de yapilabilir.” ZC2.

Hazirlama

“Baligin altina patates ve sogan dizilir. Baliklar yerlestirilin
tizerine halka halka kesilmis olan limonlar eklenir. Sal¢all ve act
biberli sos sos dokiiltir. Kapali bir bir kapta tas firinda pigirilir.’
ZC3.

Servis

“Bol limon ve yesillik ile tiiketilir.” ZC3.
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Cizelge 3.20: Zonguldak’in Yoresel Et/Tavuk/Balik Yemeklerinin Yapihslar

(Devam)

Kullanilan
Et

“Hagslanmus et, ¢esitli kiimes hayvanlart ya da av hayvanlar ile
yvapilabilir.” Z1.

“Kuru yufka un, su ve tuz karisumindan elde edilen sert hamurun

Islama/ Yufka oklava yardimi ile agilarak sac iizerinde kizartilip sonra
kurutularak saklanmasi tizerine elde edilir.” Z1.

Tirit “Cinsine gore secilen et baharatlar ile haslanarak pisirilir. Iki
tirlii yapilan yemek ya sade ve kuru yufkamn derin bir kap
Hazirlama |icerisine kirtlip etin ve suyunun iizerine dokiilmesi ile yapulir. Y&
da et suyu ile islanan yufkalar kizartilir ve iizerine kullanilan ef]

ilave edilerek catal ile tiiketilir.” Z1.
Ana “Bu yemek genellikle hayvamin kaburga béliimiiniin kemikli bir

Et Malzeme |sekilde dogranmasi ile yapilir.” Z1.
Haslama “Iri iri dogranan etlerle birlikte ekstra sogan ve sarimsak]
Hazirlama |kavrulur. Salca ilave edilir. Ardindan su ilave edilir. Kuru

feslegen katariz hem hos kokar.” Z1.

Cizelge 3.20°de verilmekte olan Zonguldak’in et, tavuk ve balik yemeklerinin

yapiliglarinda yemekler igerisinde kullanilmakta olan has kokusu ile tohumlandig:

zaman kullanilan kuru feslegen gibi 6zglin malzemeler dikkat ¢ekmektedir. Bolgede

yapilan balik pilaki yemegi hem tathh su hem de tuzlu su baliklarindan

yapilabilmektedir. Ayrica bolgede 1slama i¢in kullanilan kuru yufka sa¢ yardimu ile

pisirilip saklanmaktadir. Yufka Ornegi ve pisirilmesi asagidaki Sekil 3.9°da

goriilmektedir.

Sekil 3.9: Sac Uzerinde Kuru Yufka Yapim

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.
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Sekil 3.9’da 6rnegi verilen tas sac1 6rnegi ve iizerinde pisirilen yufka 6rnegi
verilmektedir. Bolgede ayrica bu sac iizerinde ¢esitli yemeklerde yapilabilmektedir.

Gorsel Eregli tavuk ve balik

ilgesinde c¢ekilmistir. Zonguldak yoresel et,
yemeklerinin goze carpan bir diger unsuru ise yemeklerin sayisindaki azliktir.
Bolgede yasam kosullar fakirligin etkisinde oldugu ve yemeklerin saklanmasindaki
zorluklar gibi sebeplerden &tiirii bu {irlinlerin tiiketimi sehir agisindan zor olarak
gorilmektedir. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan Zonguldak yoresine ait 3
adet et, tavuk ve balik yemeginin yapilis1 ise Ek 1’de yer verilmistir Asagidaki
Cizelge 3.21°de Zonguldak’in yoresel sebze yemeklerinden bazilarinin yapilislar

verilmektedir.

Cizelge 3.21: Zonguldak’in Bazi Yoresel Sebze Yemeklerinin Yapilislar

Kabuklu
Fasulye
Yemegi

Fasulye
Hazirlama
Asamasi

“Genellikle dalinda toplanmadan taze fasulyeler kis aylari igin
bahar ayinda hazirlanir ve kurutulur. Kabuklu bir sekilde
kurutulan fasulye kullanilmadan bir giin oOnce 1islatilir.
Kullamilacag: giin tuzlu suda haslamir.” ZA2.

Hazirlama

“Derin bir tencere icerisinde yemeklik dogranmis sogan ve
sarimsak yag ile birlikte sararincaya kadar kavrulur.
Kavrulduktan sonra kabuklu fasulye ve biraz salg¢a ilave
edilerek kavurma islemine devam edilir. Ardindan biraz sicak

su ilave edilip pigsmeye birakilir. Yumusaywnca alti kapatilr.”
ZE4.

Servis

“Pisen yemek tabaga alinarak iizerine sarumsakli yogurt ile
birlikte tiiketilir.” ZE4.

Sogan
Oturtmasi

Sogan
Hazirh@

“Ozel giinlerin vazgecilmez yemeklerinden biri olan sogan

oturtmasi soganlarin ince bir sekilde dogranmasi ile yapilir.”
Z1.

Hazirlama

“Ince bir sekilde dogranan soganlar aycicek yagi ile kavrulur.
Icerisine taze maydanoz ilave edilerek baharat ile
tatlandirlldiktan  sonra iizerine ¢urpilmig  yumurta ilave
edilerek firmlamr. Karabiik davul firmi veya kara firinda
pisirilebilir. Pisirme siiresi ortalama 10 dakika ile simwrhdwr.”
Z1.

Servis

“Kare geklinde dilimlenerek soguk veya sicak tiiketilir.” Z1.

Gokge
Agac/ Lili
Mancari

Yaprak
Ozelligi

“Giirgen agacimin taze kéhne yapraklar: toplanarak yapilir.
Bahar ayinda taze olarak tiiketilebilen yemek kis aylari igin
ozel olarak kurutulur.” ZC2.

Hazirlama

“Ardindan yemeklik olarak dogranmis soganla beraber
kavrulur, icine bulgur ve biitiin biber ilave ediliv. Daha sonra
sicak su ilave edilerek demlendirilmeye birakilir.” Z(8.

Servis

“Pisen yemek tabaga alinarak iizerine sarimsakli yogurt
dokiiliir.” ZC8.
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Cizelge 3.21: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Sebze Yemeklerinin Yapihslar:

(Devam)
Yogurtlu Pancar “Pancar temizlenerek sirkeli suda yumugayincaya kadar
Ciikiindiir/ Ozelligi ortalama 40 dakika kaynatilir ve soyulur.” ZC10.
Kok Hazrlama Zi’oyulan pancarlar kiip kiip dogranarak seker ilave edilir.
“Pisen yemek tabaga alinarak iizerine sarimsakli yogurt ile
Servis birlikte tiiketilir.” Z1.
Kabak “Yorede kabak bag: olarakta bilinen kapak sapr bal kabaginn
Sapy/ vada yesil kabagin baglarindan toplanan saplar ile yapilan bir
Kabak vemektir. Bahar aylarinda mevsiminde toplanarak yapilir.”.
Bag Z¢8.
SK:;;ak “Kabak bagi mancari icerisine elde bulunan pirasa, ispanak,
kaz ayag gibi otlarda ilave edilerek yapilir. Bir giin
Mancary/ . ] . .
Kansik 0n€esznden z:vlatl.lmzslogan miswr gocesi haslanir. Yemekllvk
Mancar Hazirlama | dogranan sogan ile birlikte elde bulunan otlar ve kabak bagi
kavrulur. Icerisine bir adet kuru kirmizi biber kirilarak
eklenir. Biraz kavrulduktan sonra su, tuz ve géce ilave edilerek
pisirilmeye bwrakilir.” Z(8.
Servis “Pisen yemek tabaga alinarakyogurt ile tiiketilir. ZC8.
“Zonguldak ormanlarinda yabani olarak yetigen zilbit bitkisi
Zilbit mor ¢icekli bir bitkidir ve sonbahar aylarinda toplanarak
Zilb1t/Ispat/ tiiketilir.” ZE7.
Hodon “Temizlenerek ince bir sekilde dogranan zilbit ince dogranmis
Hazirlama sogan ile beraber kavrulur. Tercihe gére yumurtal, sucuklu
veya sade tiiketilebilir.” ZE7.
Mancar ., Kara mancar ise bahgelerde yetistirilen kara lahanaya
verilen isimdir. " ZA1
“Mancar dnce temizlenerek bottiriiliiv. Yani kaynar suyun
Kara icerisinde 2 3 dakika bekletilir ve ardindan sogutulur. Tat
Mancar vermek amact ile ¢izgi biber goce veya bulgur kullanilir.
Hazirlama

Yemeklik olarak dogranmis olan soganlar kavrulur ve ¢izgi
biber eklenir. Biraz kavrulduktan sonra mancar ve bulgur
eklenerek su ilave edilir. Yaklasi yarim saat pisirilir ve
dinlendirilir.” Z4.

Cizelge 3.21°de verilmekte olan Zonguldak’in yoresel sebze yemeklerinin

yapilislarinda, yemekler igerisinde kullanilmakta olan bazi 6zgiin malzemeler dikkat

cekmektedir. Yemeklerde kullanilmakta olan gokce aga¢ yapraklari, yine ydreye

0zgii olan zilbat, 1spit, kabalak gibi isimlerle adlandirilan bitki ve kokii, kabuklari ile

kurutulup saklanan kabuklu taze fasulye bu orneklerden bazilaridir. Uriinlerden

gokce aga¢ mancari gibi olanlar hem kurutulup hem de taze sekilde tiiketilmektedir.

Ayrica yemeklerin i¢erinde kirilip kullanilan ve ipe dizilip kurutularak saklanan ¢izgi
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biber, salca yerine kullanilabilen bir diger 6zgiin iiriindiir. Uriinlerin kolay ulasilir ve
genellikle dogadan toplanip kullanilmasi bolgedeki eski zamanlarda yasanmis olan
fakirligin bir diger gostergesi olarak degerlendirilebilir. Arastirma kapsaminda tespit
edilmis olan Zonguldak yoresine ait 17 adet yoresel sebze yemeginin yapilis1 ise Ek
1’de yer verilmistir. Asagida yer alan Sekil 3.10 ile Sekil 3.11°de yorede fazlaca

yapilan sebze yemegi drnekleri verilmektedir.

Sekil 3.10: Kara Mancar

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.10°da bolgede birgok ornegi olan olan Kara Mancar 6rnegi. Bolgede
birgok ¢esidi bilinen ve sik bir sekilde tiiketilen yemeklerden biridir. Bu yemek
misir, piring ve bulgur gibi cesitli tahil {riinleri ile yapilabilmektedir. Gorsel

arastirma esnasinda Caycuma ilgesinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.11: Ispit/Hodon

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.11°de verilmis olan 1spit/hodon yemegi drnegi bolgede ormanlarindan

yabani bir sekilde toplanip temizlendikten sonra tiiketilen 6nemli bir besindir. Gorsel
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arastirma esnasinda Caycuma il¢esinde ¢ekilmistir. Asagidaki Cizelge 3.22°de

Zonguldak’in yoresel dolmalarinin bazilariin yapilislari verilmektedir.

Cizelge 3.22°de verilmekte olan Zonguldak’in yoresel dolma yemeklerinin
yapilislarinda, yemekler igerisinde kullanilmakta olan bazi1 6zgiin malzemeler dikkat
cekmektedir. Dolmalarda kullanilmakta olan 1spit yapragi, biber yapragi ve sogan
gibi triinler yoredeki dolmalarda kullanilan bolgeye oOzgili iriinlerdir. Ayrica
yemeklerdeki cesitli meyvelerden elde edilen sirkelerin kullanimi 6zglin olan bir
diger unsur olarak goriilmektedir. Bolge’de sikca yapilmakta olan mancar dolmasi
herkes tarafindan bilinen bir dolma yemegidir. Mancar dolmasi Sekil 3.12°de
goriilmektedir. Yogurdun bdlgedeki yemeklerde tercihe gore sikga kullanilmasi
dikkat c¢ekici bir diger unsurdur. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan
Zonguldak yoresine ait 7 adet dolmanin yapilisi ise Ek 1°de yer verilmistir. Asagida
yer alan Sekil 3.12°de yorede sik bir sekilde yapilan mancar dolmasi 6rnegi yer

almaktadir.

Cizelge 3.22: Zonguldak Bazi Yoresel Dolma Yemeklerinin Yapilislar:

Ispit “Ormanlarda  yabani  olarak  yetisen ispit  ¢iceginin
Yaprag | yapraklarindan yapilir. Kuru veya yas sekilde tiiketilebilir.” Z1

“Bolgede hem musir unundan, hemde bulgurdan yapilan ic ile
sartlr.” Z1

“Mustr unu i¢i i¢in Pirasa ince bir sekilde dogranarak salca ile
kavrulur ve su ilave edilir. Su kaynadiktan sonra miswr unu ve tuz
ic Haral | ilave edilerek ic malzemesi elde edilir.” Z1

Eplljt/l K “Bulgurlu i¢ igin ise; Sogan yemeklik olarak dogramr ve
Dgln?ail kavrulur. Ardindan salga, bulgur, nane, maydanoz ve pul biber

ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Akabinde biraz su ilave
edilerek diri bir i¢ malzemesi elde edilir ve sarithr.” Z1

“Tencere igerisine yerlestirilen dolmalarn iizeri geginceye kadar
Hazirlama | su ve aygicek yagi ilave edilir. En son ince ince dogranmis olan
sogan ve sal¢a kavrularak karigim tizerine dokiiliir.” Z1

“En son servis ederken ince ince dogranmis olan sogan ve salca
Servis kavrularak karisim iizerine dokiiliir tercihe gore sarimsakl
yogurt da ilave edilebilir.” Z1
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Cizelge 3.22: Zonguldak Baz Yoresel Dolma Yemeklerinin Yapihislar: (Devami)

Sogan
Dolmasi

Sogan

“Genellikle bahgelerde yetistirilen ve uzun bir sekilde olan mor
soganlardan yapuan sogan dolmasi beyaz sogandan da
yapilabilir.” Z7.

i¢c Hara

“Sogan dolmasi tercihe gére bulgurdan ve piringten yapilabilir.
Ince yemeklik bir sekilde dogranmis olan soganlar kavrulur ve
vikamip siiziilmiis olan piring ilave edilir. Ardindan sira ile salga,
maydanoz, nane, Pul biber ilave edilerek kavrulur ve az bir su
eklenir.” Z7

“Bulgurlu i¢ icin ise; Sogan yemeklik olarak dogramr ve
kavrulur. Ardindan salca, bulgur, nane, maydanoz ve pul biber
ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Akabinde biraz su ilave
edilerek diri bir ic malzemesi elde edilir ve sarilir. “Z7

Hazirlama

“Ic harci hazir olan soganlar énce haslamr ve yaprak yaprak
ayritlir ve saruw, tencere icine dizilir. Tencere igerisine
yerlestirilen dolmalarin iizeri geginceye kadar su, aycicek yagi ve
sirke ilave edilir. En son ince ince dogranmis olan sogan ve sal¢a
kavrularak karisim tizerine dokiiliir.” Z7

Servis

“Sarimsakli yogurt ilave edilebilir.” Z7

Mancar
Dolmasi

Mancar
Yapragi

“Bahgede yetisen kara lahana yapraklarina verilen isimdir.
Toplanan dolmalik yaprakiar kaynar su igerisinde bdéttiiriilme
ismi verilen islemden gegirilerek (Yaklasik 3 dakika kaynar suda
bekledikten sonra hizlica sogutma islemi) hazirlanir.” ZC9

Ic Haral

“Tercihe gore giceden, miswr unundan, bulgurdan ve piringten
yapilabilir. Ince yemeklik bir sekilde dogranmis olan soganlar
kavrulur ve yikamp siiziilmiis olan piring ilave edilir. Ardindan
swra ile salga, maydanoz, nane, Pul biber ilave edilerek kavrulur
ve az bir su eklenir.” Z1

“Bulgurlu i¢ icin ise; Sogan yemeklik olarak dogramr ve
kavrulur. Ardindan salga, bulgur, nane, maydanoz ve pul biber
ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Akabinde biraz su ilave
edilerek diri bir i¢c malzemesi elde edilir ve saritlir.” Z1

“Musir unu ici icin pirasa ince bir sekilde dogranarak salga ile
kavrulur ve su ilave edilir. Su kaynadiktan sonra misir unu ve tuz
ilave edilerek ic malzemesi elde edilir.” Z1

“Gocali i¢ icin ise; bir giin oncesinden haslanan misir gocesi
haslanarak kenarda bekletilir. Akabinde yemeklik bir sekilde
dogranan sarimsak ve sogan kavrulur ve salca ilave edilir. Daha
sonra su ile birlikte baglayict olmasi igin misir unu ve géce ilave
edilerek tuz eklenir.” Z1

Hazirlama

“Tercihe gore i¢ harct hazir olan mancar dolmast sarilir, tencere
icine dizilir. Tencere igerisine yerlestirilen dolmalarin iizeri
gecinceye kadar su, aygicek yagi ve sirke ilave edilir. En son ince
ince dogranmis olan sogan ve sal¢a kavrularak karigim iizerine
dokiiliir.” ZK4
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Sekil 3.12: Mancar Dolmasi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.12°’de mancar dolmasi 6rnegi, verilmektedir. Mancar dolmasi yorede

birgok sekilde yapilabilmektedir. Bu degisikliler genelde misir, bulgur ve piring gibi

degisik malzemeler ile hazirlanan kullanilan i¢ malzemesidir. Gorsel arastirma

esnasinda Caycuma ilgesinde ¢ekilmistir. Asagidaki Cizelge 3.23’te Zonguldak’in

yoresel hamur islerinin bazilariin yapilislar: verilmektedir.

Cizelge 3.23: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Hamur islerinin Yapim

“Un, su ve tuz yardimi ile sert bir makarna hamuru

Hamur yogrularak oklava yardimi ile yufka biiyiikliigiinde agilir.
Ardindan kare biciminde kesilir.” ZD3
Sap  Kulak “Lor peyniri veya kes peyniri ufalanarak icerisine
Mantisi I¢ Hara maydanoz ve pul biber eklenir. Ve 3 kulak olacak sekilde
kapatilir. Yaklasik 8 dakika tuzlu suda haslamr.” ZC6
Saklama | “Manti bos bir sekilde yapilip kurutularakta saklanabilir.”
7Z¢C7
Servis “Ceviz ve siit ¢igi yakilip dokiiliir.” ZC6
“Un, su ve tuz yardimi ile civik bir hamur yapilarak sac
Kéy Pilavi / Hamur tizerinde pisirilir. llavesinde nohut biiyiikliigiinde ve kare
Koy biciminde kesilerek kurumaya bwrakilir.” ZD1
Makarnasi Pisirme ., Ortalama 7 dakika tuzlu suda haslanir.* ZA1
Servis “Ceviz ve siit ¢igi dokiiyoruz.” Z7
Yufka “Kis aylart icin yaz aylarinda yapilan yufkalar kurutulup
saklanir ve kis aylarinda ¢cogu yemekte kullanilir.” Z5
Tavuklu “Ozellikle koy tavugundan yapilan tavuklu borek yiorede
Birek diigiin davetiyeleri gibi onemli giinlerde yapilan bir borek
Tavuk cesididir. Tavuk derin suda haslamp ayiklanarak didilir.
Yufka tavaya dizilerek tavuk suyu ile islatilip yag yardumi
ile kizartilir.” Z1
Servis “Yapilan bérek iizerine tavuk konur ve dilimlenmeden ¢atal

yardimi ile tiiketilir.” Z('3
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Cizelge 3.25: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Hamur Islerinin Yapim (Devami)

Sirkeli
Kofte/
Sirkeli
Giiccek

Hamur

“Bir cesit makarna olan sirkeli kofte un, su ve tuz
karisimindan sert bir kivamda yapilan hamur ile yapilir.
Elde edilen hamur parmak biiyiikliigiinde yuvarlanarak
kesilir.” ZC7

Pisirme

“Toprak sag iizerinde az bir yag yardimi ile kizartilarak
pisirilir. Ayri derin bir tencerede limon tuzlu bir su
vapilarak kaynatilir. Yag ilave edilir. Ortalama 4 dakika
kaynatulw.” ZC7

Servis

“Servis edilirken ince ince yemeklik bir sekilde dogranmis
olan sogan ve sarimsakla kavrulmus kiyma ve sirke
dokiilerek tiiketiliv.” ZC7

Kabakh
Borek/
Kivirma

Yufka

“Un, su ve tuz ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur
vag yardimi ile acilabildigi kadar biiyiik bir sekilde acilir.”
z7

Ic Hara

“Ic harct icin bal kabagi rendelenir, seker ve doviilmiis
ceviz ile karistirilir.” Z7

Serbet

“I’e I serbet hazirlanarak sogumaya birakilir.” Z7

Hazirlama

“Acilan  hamur icerisine hazirlanan ic ilave edilerek
diiriiltir ve sini igerisine yerlestirilir. Kara firinda kizartilir.
Akabinde serbet ilave edilir.” Z7

Malay/
Golemez

Hazirlama

“Neredeyse herkesin adimi andigi doyurucu olmasi ile
bilinen malay kaynamaya yakin tuzlu su igerisine misir
ununun ilave edilmesi ile yapur. Bazi koylerde sekerlide
yvapilabilir. Malay dayag denilen bir tahta sopa veya tahta
kepcenin sap kismi ile karistirtlan malay pismesi ardindan
tahta bir kasik ile biiyiikce bir tabak icerisine alinmasi ile
yapilir.” Z1.

Servis

“Ana alt malzemesi yapildiktan sonra bir ¢ok sekilde servis
edilen malay tercihe gére kavrulmus kiymali sos, pismis
ciger ve tursu ile, siit ¢igi adi verilen kavrulmus kaymak ve
yvogurt ile de servis edilebilir.” ZE7.

“Bazi koylerde pekmez veya kesli de yapilirdi.” Z(C9.
“Sacta iki tarafi kizartilarak tiiketirdik.” ZC13.

Sirkeli Yassi
Kofte

Hamur

“Misir unu, doviilmiis ceviz ve su ile sert bir hamur
yogurulur.” ZC7.

Hazirlama

“Kaynamakta olan tuzlu suyun igerisinde yaklasik 8 dakika
haslamir ve tepsi icerisine alimir.” ZD3.

Servis

“Elma kurutup ondan sirke yapardik sonra onu yassi
kofteye kullamirdik.” ZD 3.
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Cizelge 3.25: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Hamur Islerinin Yapim (Devami)

Sade Hamur “Maya, yag, siit, seker, sirke, tuzdan yumusak ve civik bir
Giiccek/ hamur elde edilir.”Z1.
Lokma Hazirlama | “Kasikla derin yag icerisine atilir ve kizartilir.” Z1.
Hamur “Un, su, tuz, ayg¢icek yagi ile kulak memesi kivaminda
hamur hazirlanarak acilir.” ZC1.
K?bakh “Kabak rendelenir ceviz ve seker ile karistirtlarak ic
Gozleme Hazirlama | malzemesi hazirlanir.” ZK3,
“Gozleme seklinde yapilir sacta kizartilir. En son sekerli su
ilave edilir.” Z42.
“Onceden ayrilmis olan mayalik hamur, yag ceviz, un, su
R . Hamur ve tuz ile kulak memesinden biraz daha yumusak hamur
Kiil Kémeci/ yogurulur.” ZK3.
Mancarh — — -
Ekmek “Ocaktaki kiil icerisine biiyiik mancar yapragi konur ve
Pisirme | Mayalanan hamur icerisine yerlestirilir, iizerine tekrar
yaprak ve kiil konularak pigirilir.” Z1.
“Pisince kipkirmizi olurdu.” ZK3.
Hamur “Un, su, tuz ile yapilan makarna hamuru uzun seritler
Kesme halinde kesilerek kurutulur.” ZK3.
Makarna/ “Tuzlu suda haglayip kiymali yapardik..” Z7.
iclik Hazirlama | “I¢lik yapardik biz yufkayr sacta kizartir uzun seritler

halinde keserdik kiymali veya peynirli maydanozlu
yapardik.”. ZE9.

“Gartlag ekmeginden farkli olarak normal un eklenen
cizlama ekmegi pistikten sonra daha yumusak olur.”Z1

“Un, misir unu, tuz ve yagdan civik bir hamur yogurulur.
Cizlama Hamurun olmasi yogurma esnasinda kola
yapismamasindan anlagilir.” Z1

“Kizdwrilmig sacin iizerine dokiilerek kizartilir. Bir tarafi
kizardiktan sonra ébiir tarafa ¢evrilir. "ZE1

“Kaz yagida kullanirdik cizlama kizartirken” ZD3

Hamur

Hazirlama

Hamur “Musir unu, normal un, yumurta, yag ve tuz yardimi ile
M}Slr . kulak memesi kivaminda un elde edilir “ZK3
Komeci Pisirme “Arzu edilirse lahana yapraginda veya tepsi icerisinde Kara

firinda ortalama 25 dakika pisirilir.” ZK3

Cizelge 3.23’te verilmekte olan Zonguldak’in yoresel hamur isleri
yapiliglarinda pratiklik ve basitlik dikkat ¢ekici unsur olarak goriilmektedir. Ydorede
stk bir sekilde kullanilmakta olan mancar yapragi kullanimi, kiilde yapilan ekmek
cesitlerinde ekmek yapiminda ekmegin taban1i ve iizeri yanmamasi ig¢in
kullanilmaktadir. Yorede 6zgiin olan ¢ok sayida makarna tiirii de bulunmaktadir.
Makarnalarin {izerine servis edilen siit ¢igi yoreye 6zgii olan kavrulmus kaymaktir.
Hamur isleri igerisinde kullanilan ceviz ve kabak kullanimi goriilmektedir. Sekil
3.12’te kabakli borek 6rnegi verilmektedir. Hamur islerinin fazla olmas1 Zonguldak
yoresel mutfak kiiltiirlinlin temelini olusturan bir yapinin da hamur isleri oldugunun

gostergesidir. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan Zonguldak yoresine ait 22
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adet hamur isi yapilis1 ise Ek 1°de yer verilmistir. Asagida verilmis olan Sekil 3.12,
Sekil 3.13 ile Sekil 3.14’te yorede sikca yapilan hamur isi 6rnekleri yer almaktadir.

Sekil 3.13: Kabakl Borek

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.12’te verilmis olan Kabakli Borek ornegi, bolgede giiniimiizde
neredeyse unutulan bir 6rnek sayilabilmektedir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma

ilgesinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.14: Sade Giiccek/Lokma

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.14°te verilmis olan sade giliccek/lokma 6rnegi, bolgede serbet yerine
tuzlu bir sekilde atistirmalik veya ekmek olarak tiiketilmektedir. Gorsel arastirma

esnasinda Devrek ilgesinde ¢ekilmistir.
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Sekil 3.15: Cizlama

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.15’te verilmis olan cizlama ekmegi 6rnegi, bolgede tas saci lizerinde
pisirilerek yapilmaktadir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma ilgesinde ¢ekilmistir.
Asagidaki Cizelge 3.24’te Zonguldak’in yoresel tahil ve bakliyat yemeklerinin

bazilarinin yapiliglart verilmektedir.

Cizelge 3.24: Zonguldak Bazi Yoresel Tahilh ve Bakliyath Yemeklerinin Yapimi

“Sicak suda bekletilen koftelik bulgur un ile beraber
Hamur yogurulup yuvarlak yuvarlak yapiyoruz. Kaynayan tuzlu suda
Bulgur g
o . haslyoruz 10 dakika.” ZD2
Koftesi P - < > 5
Hazirlama Yag kizdirip salca ve yemeklik dogranmis sogan ekliyoruz
kavurduktan sonra su ekleyip iizerine dokiip tiiketiyoruz.” ZD2
Kabuklu “Fasulye baginda kurutup toplardik biz sonra kullamirdik
Kabuklu | Fasulye kisin.” Z4
Fasulye “Bir giin oncesi islanan kabuklu fasulye soganla birlikte
Pilavi Hazirlama | kavrulur ve bulgur ilave edilir. Biraz kavrulduktan sonra tuz
ve kaynar su ilave edilir yaklasik 20 dakika demlendirilir.” Z4

Cizelge 3.24°de verilmekte olan Zonguldak’in bazi tahilli ve bakliyatl
yemeklerinin yapilislarinda, yemekler igerisinde kullanilmakta olan bazi 6zgiin
malzemeler dikkat ¢ekmektedir. Yorede kullanilmakta olan kabuklu fasulye kurusu
yemek olarak ta yapilmaktadir. Ozgiin olan bir diger uygulamada yemeklerin {izerine
ince bir sekilde dogranmis ve kavrulmus olan sogan igerisine biber ya da salca ilave
edilen kizgin yagdir. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan Zonguldak yoéresine
ait 11 adet tahilli ve bakliyath yemegin yapilisi ise Ek 1’°de yer verilmistir. Asagidaki
Cizelge 3.25’te Zonguldak’in meyve ve yardimci yemeklerinin bazilariin yapilislar

verilmektedir.
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Cizelge 3.25: Zonguldak’in Baz1 Yoresel Meyveli ve Yardimci Yemekleri

Kavsak “Kav;ak,_ kestanenin son bahar aylarinda toplanan
Kestane kestanenm tu_zl_u .suda haglanarak firinda kurutulduktan
Kavsak sonra verilen isimdir.” Z1
Kestane “Kis aylari igin firtnda kurutulan kestane bir giin oncesinden
Hazirlama islatthir. T erczihe . gdre .tuzl‘zft veya .§ekerli yapilabilir.
Kaynayan su icerisine bir giin oncesinden islatiimis olan
kestane eklenir ve yaklasik 30 dakika pisirilir.” ZC10.
Elma “Bélgede yetisen elmalar, ince dilimler halinde kesilerek
Elma Kurusu giines 1s1ginda yaz aylarinda kurutulur.” ZC9
I;:I;Lg:/ “Bir giin onceden 1slanan barbunya fasulyesi haslanir ve
E Hazirlama | icerisine kuru elma eklenir yaklasik bir 10 dakika
Sippili pisirildikten sonra ocaktan alinir.” Z1
Servis “Tercihe gore doviilmiis findik ya da cevizle tiiketilir.” Z1

Cizelge 3.25te verilmekte olan Zonguldak’in Bazi yoresel meyveli ve
yardimc1 yemeklerinin yapilislarinda, yemekler icerisinde kullanilmakta olan bazi
Ozgiin malzemeler dikkat ¢ekmektedir. Yemeklerde kullanilan ¢esitli meyveler ve
kurulart ile yemeklerin bakliyat, tahil gibi iiriinlerin meyvelerle birlikte kullanimi
O0zglin olan bazi1 uygulamalardir. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan
Zonguldak yoresine ait 15 adet yoresel meyveli ve yardimer yemegin yapilist ise Ek
1’de yer verilmistir. Asagidaki Cizelge 3.26’da Zonguldak’in yoresel tatlilarinin

bazilarinin yapiliglart verilmektedir.

Cizelge 3.26: Zonguldak’in Yoresel Tathlarimin Yapim

“Sadece un, su ve tuzdan yapilan hamur biraz ser bir

bicimde yogurularak bezelere ayrilir.” Z1.

“Baklava tarzi yapilir.” ZG1.

Kivirma Hazirlama “Sadece acildiktan sonra ceviz konulur ve siipiirge sapi ile
kivridarak sikigtirdr. Tepiye dosenir kizartildiktan sonra

tizerine serbet dokiiltir.” ZC7.

Hamur

“Un, su ve tuz yardimi ile sert bir hamur elde ederdik, yufka
gibi sacta pisirip rulo yapip keserdik, kuruturduk sonra.”
ZE9.

“I’e 1 olgekli serbet once kaynatilir daha sonra sogumaya
Kesme birakilir “ ZC7.

Makarna “Makarnalar kaynar suda yumusatilip ¢ikarilir. Daha sonra
Tathsi bir tava igerisine bastirilarak yerlestirilir. Bastirilan
Tath makarna tizerinel doviilmiis ceviz dokiiliir.”

yapimi “Uzerine bir kat daha makarna yerlestirilerek tereyag
yvardimi ile kizartulwr. Sicak olan makarnaya soguk serbet
dokiiliir.” ZC7.

Servis “Uzerine cevizle tiiketirdik.” ZC7.

Hamur
hazirlama

Serbet
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Cizelge 3.26: Zonguldak’in Yoresel Tathlarinin Yapimi (Devami)

Kavurma “Muswr unu bir tencere igerisinde kavrulur.” ZC2.
“Bélgede yapilan elma, armut, dut gibi meyvelerin pekmezi
Serbet . . ’
Pekmez Su z(e agilarak ayr bir kap%‘a kc.ly.natlllr. Z¢2.
“lyice kavrulan mistr unu icerisine pekmezden yapilan serbet
Helvasi Tath ve daha onceden kirilmis olan ceviz ve findik ilave edilerek
yaprm bir tasim kaynatilir ve dinlendirilir.” ZC2.
Servis “Bu helva top top yapilarak wuzun siire oda isisinda
saklanabilir. Tiiketecegimiz zaman kesip yerdik.” ZC2.
Bugdaydan | “Yaklasik bir hafta su icerisinde birakilan bugdayin ezilmesi
. Nisasta ile ¢ikarilan bugday nisastast koyu hamur kivamindadir.”
Nisasta Elde Etme | ZC10.
Helvas Tath “lyice kavrulan nisasta bulgur tanesi kadar topak topak
yapimi oldugu zaman seker ilave edilerek tiiketilir.” ZD2.
Servis “Istege gore sicak ya da soguk tiiketirdik.” ZES.

Cizelge 3.26’da verilmekte olan Zonguldak’in ydresel tathilarinin
yapiliglarinda, tatlilar igerisinde kullanilmakta olan bazi 6zgiin malzemeler dikkat
cekmektedir. Tatlilarda kullanilan bakla, makarna gibi tiriinler 6zgilin tathilarin
meydana gelmesini saglamaktadir. Ayrica bazi tatlilar igerisinde seker alternatifi
olarak kullanilan ¢esitli meyvelerden elde edilen pekmez bir diger 6zgiin
uygulamadir. Bolge tathilarinda yogun bir sekilde kullanilan cevizin bolge i¢in 6nemi
anlagilmaktadir. Asagidaki sekil 3.16’da bolgede gilinlimiizde neredeyse unutulmus
olan Tatlilar igerisinde mevcut olan, kolay saklanabilmesi ile bilinen pekmez
helvasinin  gorseli verilmektedir. Arastirma kapsaminda tespit edilmis olan
Zonguldak yoresine ait 6 adet tath yapilisi ise Ek 1°de yer verilmistir. Asagida Sekil
3.15°de verilen gilinlimiizde neredeyse unutulmaya yiiz tutmus olan Pekmez helvasi

Ornegi yer almaktadir.

Sekil 3.16: Pekmez Helvasi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.
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Sekil 3.16°de verilmis olan pekmez 6rnegi, bolgede gilinlimiizde neredeyse
hi¢ yapilmayan bir Ornektir. Bu helvanin en biiyik 6zelligi kolay sekilde
bozulmamasi ve uzun siire dayanmasidir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma

ilcesinde ¢ekilmistir.

Cizelge 3.19 ile Cizelge 3.26 arasinda yoresel yemek yapilisi iginden en ¢ok
ismi anilanlar verilmektedir. Yoresel yemeklerin geri kalam1 Ek 1 igerisinde
verilmektedir. Genel olarak Zonguldak ili yoresel yemeklerinin yapilislar
incelendiginde goze carpan ilk vurgu yemeklerdeki pratiklik, basitlik ve az malzeme
kullanimidir. Yoreye 6zgii olan pek cok iiriin ve uygulama Zonguldak mutfagindaki
Ozgunligiin bir kanitt niteligindendir. Goéze c¢arpan bir diger olgu ise yoresel
yemeklerde et, tavuk ve balik gibi iirlinlerin ve bu yemeklerin azligidir. Bu durumun
sebebi ilgili boliimde belirtildigi gibi saklama kosullar1 ve genel olarak eskKi
zamanlardaki fakirlik olarak goriilmektedir. Ancak yorede ¢ok fazla hamur isi, ot ve
sebze kullanimi mevcuttur. Bu iriinleri 6n plana ¢ikarak Zonguldak &zelinde
caligmalar yapilmali ve bolge ekonomisine katki saglanmalidir. Calismanin

devaminda katilimcilara yoneltilen diger sorularin cevabi yer almaktadir.

Katilimcilara sorulan sorular arasinda bulunan ve ana amacit yemek
tariflerinin aslinda ka¢ kusak ve ortalama ne kadar zaman eskiye dayandigini
ogrenmek icin yoneltilen “Bu tarifleri size kim ogretti? Hatirladiginiz anilariniz var
mi?”  sorusuna iliskin bulgularda katilimcilar “Hatirladiginiz amilarinmiz var mi?”
Sorusuna yanit vermemislerdir. Ancak “Bu tarifleri size kim dgretti?” Sorusunun
kod haritasi ve bulgular1 kod haritas1 Sekil 3.17’de verilmektedir.

@)

Yemek Yapmayr Kimden Odrendigl

©J ) &)

Anne ve Kayinvallde 1 \
RO Babaanne ve Anneanne Hala, Yengo ve Komgu

Sekil 3.17: Katihmeilarin Tarifleri Kimden Ogrendigi Hakkindaki Kod Haritasi
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Sekil 3.17°de Katilimcilarin Tarifleri kimden 6grendigine iligskin kod haritasi
incelendiginde, haritada en giiclii iliskinin anne ve kayinvalide oldugu tespit
edilmistir. Kodlarin isaretlemelerinde olusturulan ¢izgilerin kalinligi iliskinin
gicligiinii  gostermektedir. Katilanlarin verdigi cevaplar benzer olduk¢a kod
haritasindaki ¢izgide kalin olarak gosterilmektedir. Sekil incelendiginde yorede en
fazla kiltir aktarimi anne ve kayinvalide ile c¢ocuklarinin arasinda oldugu
gorilmektedir. Yetisme cagindaki cocuklarin veya yeni neslin merakina gore
babaanne ve anane ya da hala, yenge ya da komsulardan 6grenildigi anlasilmaktadir.
Asagidaki Cizelge 3.27°de katilimcilarin verdigi cevaplara iligkin bulgulara yer

verilmektedir.

Cizelge 3.27: Yemek Yapmay1 Kimden Ogrendigi

Tema Kod Alinti

“Tarifleri ananemden 6grendim. ”Z(C3.

“Anamdan égrendim.”ZC6.

“Bu tarifleri annemden ogrendim. ”ZKI2.

“Yemekleri  annemden  bir  de  biiyiikannemden
ogrendim. ”ZES.

Anne ve
Kayinvalide (20)

“Yemekleri kiiciik yasimda babaanneden gordiim. ”ZK3.
“Babaannemlerden gordiim. ”ZC1.

“Tarifleri  biiyiiklerimden  6grendim  Ananem  ve
babaannemden 6grendim.”Z6.

“Yemekleri ailemden babaannemden 6grendim. ”ZE 1.

Babaanne ve
Anneanne (15)

“Anne, babaanne hala, kaynanamda ogretti. ”ZK2.
“Babannem, annem ogretti, Amcamin hanmimi vardi
yvalmzdik hep ondan ogrendim yemekleri ben.” ZD2.
“Biiyiiklerimizden ogrendim, komsularimizdan
gordiik. ”Z(C4.

“Annemden  o6grendim  ben  yemekleri  gocaanam
ogretti. "ZC9. Eskiden okur yazar yoktu ki. ”Z (9.

Hala, Yenge ve
Komsu (4)

Yemek yapmayi kimden 6grendigi

Cizelge 3.27 incelendiginde calisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin
bildigi yoresel yemek tariflerini ve mutfak kiiltlirii bilgisinin ne kadar eskiye
verdigi yanitlar araciligi ile tema “Yemek yapmayr kimden o6grendigi?” olarak
olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 3 farkli kod olusturulmustur.
Katilimcilardan elde edilen bulgular dogrultusunda en yogun kodun Anne ve
Kaymvalide (20)’dir. Bir diger en ¢ok sdylenen kod Babaanne ve Anneanne (15)
kodudur. Diger kod tablo igerisinde alintilart ile verilmistir. Katilimcilar bu konuda
yoresel yemekleri kimden o&grendiklerine dikkat c¢ekmislerdir. Bir toplumda
belirleyici rol oynayan ve kiiltiir O0gesinin devamlilifi saglayan yerel yasanti
ritliellerle birlikte tekrar edilerek nesilden nesile aktarilabilir. Bu aktarim kiiltiir
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Ogesinin temelini olusturmaktadir (Murtezaoglu, 2012). Genel olarak elde edilen
bulgular degerlendirildiginde katilimcilarin yoresel yemekleri birinci derece olan
anneden, kiiglik yasta gelin olan katilimcilar ise kayinvalideden 6grenmistir. Y oresel
yemeklere ilgi ve alaka ile yaklasan katilimcilar babaanne ve ananeye sormakla
birlikte yenge ve komsular gibi yakinlarindan da yoresel yemekleri ve yapimlarini
ogrenmislerdir. Ortaya konulan degerler igerisinde yer alan geleneksel kiiltiir
Ogelerinde birka¢ kusagin aymi ortamda bulundugu genis aileler s6z konusu
olmaktadir ve bu kusaklarin her birinin bir deger sahibi oldugu bilinmektedir. Evdeki
torunlar veya cocuklar gelecegi ve gelecekteki umudu, yetiskin bireyler ev
gecindirme ve is yapilist degerinde buglinii ve giicii, yasl bireyler ise gegmisi ve
bilgeligi yasatmaktadir (Altan ve Tarhan, 2018). Bu durumla birlikte yaslh ve yetigkin
bireylerin bilgi aktarimi bu degerlerin yasatilmasinda énemli bir rol oynamaktadir.
Bu durum ortaya koyulan yoresel yemek tariflerinin orijinalligini ve giivenirligi

kanitlar niteliktedir.

Yoresel yemeklerin yapiminin devamliliginin saglanip saglanmadigini tespit
etmeye yonelik olarak yoneltilen “Gegmiste ogrendiginiz bu tarifleri ¢ocuklariniza
ogrettiniz mi? sorusuna tim katilimcilar (41) c¢ocuklarma yoresel yemekleri
ogrettiklerini belirtmislerdir. Bununla birlikte katilimcilardan yeni neslin yemeklere
olan ilgisini belirten cevaplara ulagilmistir. Yeni neslin yoresel yemeklere olan ilgisi
ile iligkili bulgular Cizelge 3.28 ile Sekil 3.18’de sunulmaktadir.

&

Yeni Neslin Yaresel Yemeklere ligiss

@) ) @)

Sey g " i Bi ‘
Severek Tikelen ve Yemekleri Bilenle . igmsiz Clanlar ama Yemekler Yapihinca TOketenler
TOkatmek Istemayen ve Yemekien Bilmayenior ?

Sekil 3.18: Yeni Neslin Yoresel Yemeklere Tlgisi
Sekil 3.18’de Zonguldak sehri 6zelinde yer alan yeni jenerasyonun yoresel
yemeklere ilgisi hakkinda olan kod haritast verilmektedir. Haritada en c¢ok
vurgulanan kod severek tiiketen ve yemekleri bilenlerdir. Sekil incelendiginde yeni

neslin yoresel yemeklere ilgisi olabilece§i ve bu durumun c¢esitli sebeplere bagl
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oldugu anlagilabilmektedir. Asagidaki Cizelge 3.28’da yapilan yorumlarin bazilarina
yer verilmektedir.

Cizelge 3.28: Yeni Neslin Yoresel Yemeklere ilgisi

Tema Kod Alinti

g “Bu  yemekleri torunlarim merak  etmiyor
=5 . yemiyorlar.”ZC9.

Q e

-2 _Tuketmek “Cocuklarim ilgilenmiyor. Oyle bir ortam yok
£ istemeyen ve T

75 emekleri simdi. "ZC4.

2 < Y “Yemeklerimizi  torunlarim  ¢ocuklarim  yemiyor
=3 bilmeyenler (11) "

= sormuyor.”ZC10.

= S “Cocuklarim yapmiyor sen ¢ok bilirsin diyor.”Z(6.

“Anlatiyorum ama yapmak istemiyorlar. Bilmezler,

_ Ilgisiz olanlar Yaparsak tiiketirler. ”ZK3.

% = ama yemek “Cocuklarim pek tercih etmiyor, gelinim buralt oldugu
= gn yapilinca icim yapryor.”Z(2.

:’ o tiikketenler (4) “Kizim bazi yemekleri yapiyor. "ZE2.

= i’ “Cocuklarim yapmiyor, ben yapwmnca yiyorlar.”ZK4.

)

= @

o E I3 2

5L Severek tiiketen “Cocullgammafla v Z3.' .

= ve yemekleri Cocuklarimda yapiyor, tarifleri. ”Z6.

bilenler (12) “Yegenlerim biliyor yapiyor.”ZG1.
“Cocuklarim yapiyorlar.”Z4.

Cizelge 3.28’deki ¢alisma ornekleminde bulunan katilimcilarin yeni neslin
Zonguldak yemeklerine olan ilgisi ve bilgisinin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya
verdigi yanitlar araciligi ile tema “Yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi” olarak
olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 3 farkli kod olusturulmustur. En
cok tekrarlanan kodlar sirasiyla, “Severek tiikketen ve yemekleri bilenler” (12) ile
“Tiiketmek istemeyen ve yemekleri bilmeyenler” (11) kodudur. Mevcut olan diger
kod tablo igerisinde alintilari ile verilmistir. Katilimcilar bu konuda yeni neslin
ilgisine ya da ilgisizligine dikkat ¢cekmislerdir. Kod sayilarinin birbirine yakin olmasi
dikkat ¢ekmektedir. Giinlimiizde yasanmakta olan, bilimsel, ekonomik ve sosyal gibi
gelismelerin  etkisi ile insanlarin yasam bigimi, ihtiyag durumu degisim
gosterebilmektedir. Bu degisimler toplumu ve dolayisiyla bireylerinde yasam
tarzlarm etkisi altina almaktadir (Kazkondu, 2020). Bu durumun aile igerisindeki
kiiltir aktarimi ile ilgisi olmas1 muhtemel goériilmektedir. Yillar gegtikge toplumun
her alaninda gozle goriilebilen degisimlerden biri olan aile yapisi ve aile i¢indeki

kiiltiirel 6gelerin degisimi gegen zamanla birlikte dogal bir siire¢ halini almaktadir
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(Macit, 2020). Bununla birlikte aile yapis1 geng¢ kusaklarin kiiltiirel 6gelere ilgisini ve

bagliligini belirleyen 6nemli etmenler arasindadir.

Yemekleri hazirlamadan oOnce biiyiik emeklerle hazirlanan, yemeklerde
kullanilan {iriinlerin hazirlik asamalari, yemekleri hazirlamak kadar uzun ve
mesakkatli siiregten ge¢mektedir. Eskiden is giiclinlin fazla, makine giiciiniin az
olmast her seyi dogal ve saglikli kilmanin yani sirasinda biiyiikk zahmetleri de
beraberinde getirebilmektedir. Zonguldak icerdigi ¢esitli bitki Ortiisii ve toprak yapisi
ile zengin c¢esitliliklere sahiptir. Hazirlik asamalarinda kullanilan bu ¢esitliliginin
beraberinde getirdigi {irlin zenginligi de konusmacilarin anlatimlarindan yola
cikilarak soylemek gerekirse giinden giline unutulmaya yiiz tutmaktadir. Asagida
Cizelge 3.29 ile Cizelge 3.34 arasinda katilimcilara yonetilen “Eskiden mevsimsel
hazirliklar nasil ve ne sekilde yapilirdi?” sorusuna alinan cevaplar verilmistir. Bu
cizelgelerde kullanilan ve hazirlanan iriinlere iligkin bulgular yer almaktadir.
Bolgede hemen hemen tim yemeklere katilabilen ve yoreye 6zgli bir yapimi olan
sirke, neredeyse tiim katilimeilarin verdikleri yoresel yemek tariflerinde de bulunan
bir {riindir. Asagida verilmis olan Sekil 3.19’da ise yoresel dlirlinlerin yorede
kullanimu ile ilgili kelime bulutu verilmektedir.
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Sekil 3.19: Mevsimsel Hazirlanan Yéresel Uriinlere iliskin Kelime Bulutu

Sekil 3.19’da Zonguldak sehri 6zelinde yer alan mevsimsel olarak hazirlanan
yoresel ftriinler hakkindaki kelime bulutu verilmektedir. En ¢ok vurgulanan
mevsimsel olarak hazirlanan yoresel {iriin siit ¢igi ve pestil’dir. Sekil incelendiginde
gbze carpan diger iiriinler tereyagi, sirke cesitleri gibi {iriinlerdir. Uriinlere
bakildiginda giiniimiizde {rilinlerin seri liretim gibi teknolojik olaylar, {riinlerin
maliyetinin fazla olmasi1 gibi sebepler nedeni ile bu firiinlerin dogal yolla iiretimi
azalmaktadir. Caligmanin devaminda mevsimsel olarak hazirlanmakta olan yoresel
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tirtinlerin yapilislara iliskin bilgiler yer almaktadir. Asagida Cizelge 3.29’da
mevsimsel hazirlanan yoresel iirlinlerden sirke yapimina iliskin bulgulara yer

verilmektedir.

Cizelge 3.29: Sirke Yapimi

Tema Kod Alinti

“Eksi elmadan kiiplerde sirke yapiyorduk.” ZC6
“Sirke act elmadan sirke yapardik, ézel kiiple i¢ine maya

Elma sirkesi konurdu 2 ayda giizel olurdu, sonradan parayla almalar
yapimi ve ctkti.” ZC10.
kullanimi (7) “Sirke yapryorduk elmadan biiyiik kiiplere.” ZK3.

“Sirkede  yapilirdi,  elmay1  dograyip  tuz  atip
mayalanmasin saglyorduk, bekledikge giizellesir.” Z6.

Sirke Yapim

Tongel Sirkesi
Yapim ve
Kullanimi (2)

“Tongel sirkesi yapiyorduk.” ZE9.
“Tongelden sirke yapardik”. ZA2.

Cizelge 3.29°da verilen Zonguldak’ta yapilan mevsimler hazirliklart
O0grenmek amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar arasinda tema “Sirke Yapimi”
olarak olusturulmustur. Sirke tarihi insan yasaminin ilk zamanlarina kadar
dayanmakla birlikte, yemek yapimi disinda bir siirii kullanim alan1 olan sirke,
lezzetinin yanmi sira tedavi amaglida kullanilan 6nemli bir iiriindiir (Altunbag ve
Zencir, 2018). Iki ayr1 temaya béliinen kod “Elma sirkesi yapimi ve kullanimi1” ile
“Tongel sirkesi yapimi ve kullanimi1” olarak olusturulmustur. Yukaridaki ¢izelge
incelendiginde tongel meyvesinin bolgede ne kadar 6nemli oldugu ve mutfaklarda
stk sik kullanildig1 gézlemlenmektedir. Sirke yapilan bir diger {iriin elmadir. Elma
sirkesi de kendi i¢inde ac1 elma gibi ¢esitlere ayrilmaktadir. Sirke yapimi ortalama 2
ay siirmektedir. Bu durumla birlikte sirke kullanimi bélgedeki iiriin cesitliligini
zenginlestirme birlikte yemeklere 6zgiin tat ve kokuda vermektedir. Asagida Sekil
3.20°de yorede bulunan ve eski zamanlarda sirke, tursu gibi iirlinlerinde kullanilan

sirke yapim1 verilmektedir.
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Sekil 3.20: Devrek’teki Sirke Kiipii Ornekleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.20°de verilmis olan ¢esitli kiip ornekleri, bélgede 6nemli bir iiriin olan
sirke ile tursu gibi iriinlerin yapiminda ve eski zamanlarda pekmez ile regel gibi
trtinlerin  saklanmasinda kullanilmaktadir. Gorsel arastirma esnasinda Devrek
ilgesinde, Devrek kent miizesinde g¢ekilmistir. Asagida Cizelge 3.30°da mevsimsel
hazirlanan yoresel triinlerden yag yapimi ve kullanimina iliskin bulgulara yer

verilmektedir.

Cizelge 3.30: Yag Yapim ve Kullanimi

Tema Kod Alint1

“Yogurtun iizerindeki kaymagi alip az bisey su koyuyorduk ayran
ficisina koyuyorduk su ile beraber yayik icerisinde yapardik daha
Tereyag ve | sonralardan kavanoz ile yapmaya basladik.” ZE9.

Siit¢igi (9) | “Siit piserken kaymagini alip tereyag yapardik. ZE2.”

“Stit ¢igi yapardik, kaymagi kavurup.” Z1.

“Cevizden yag ¢ikarirdik. Ceviz yagi tiim yemeklere kullanilirdl.”
ZES8.

“Ceviz yagi kullamirlarmis eskiden. Babam der ki babaannem
yvemek yapardr azicitk ceviz yagi dokerdik cokmu doktim diye
Ceviz Yag | diisiiniirlermig.” Z1.

(8) “Cevizi dovmiis ince etmis tavda ¢evire ¢evire yag ¢ikartirdl onuda
kiispe haline bize verirdi yerdik. Cok giizel olurdu kiispeler hep
torunlarla beraber yerdik yagi her yemege kullanirlardi.” ZES.
“Aycicek yagi yoktu eskiden ceviz yagi yapryorduk. Kim ugrasacak
simdi ceviz yagiyla.” ZD1.

Yag Yapim ve Kullanimi

“Giindogdu ekip kokaksuya degirmene girerdik. yag cikartilirdl.”

ZC7.

Aycicek “Eskiden bizim orada atolye vardi giindogdu yagi yaparlard.”

Yag (4) ZC12.

“Eskiden Giindogdu ekerdik fabrikaya gotiiriip yag alirdik.” ZC4.
“Ayc¢icek yagi vardi zeytinyagi alryorduk.” ZK3.

Kaz Yad

(1) “Yemeklerde ya da gozlemeler de kazyagi da kullamirdik. ” ZD3.
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Cizelge 3.30 incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklart
o6grenmek amaciyla sorulan soruya verilen yanitlar dogrultusunda tema “Yag Yapimi
ve Kullanim1” olarak olusturulmustur. Kullanim gesitlerine ve yapimlarina ayrilan
temalar arasinda en ¢ok alintilanan, “Tereyag ve siit ¢igi kullanimidir.” Ardindan en
fazla alintilama “Ceviz yagi kullaniminda” olmustur. Bu durum bdlgede siit
tiriinlerinin fazlaca kullanildigini agik¢a belirtmektedir. Bolgeye 6zgili olan ceviz
yagimnin kullanimi da dikkat ¢ekici bir unsurdur. Ceviz yagi giinlimiizde yoresel
yemeklerde neredeyse hi¢ kullanilmayan bir yag c¢esididir. Bu durum giliniimiizde
maddi anlamda cevizin aycicekten daha pahali olmasi olarak yorumlanabilir.
Giiniimiizde neredeyse hig tiiketilmeyen bir diger yoresel yag cesidi de kaz yagidir.
Kaz yaginin yoresel yemeklerde az kullanim sebebi de gilinlimiizde Zonguldak’ta kaz
yetistiriciliginin az olmasi olarak yorumlanabilmektedir. Cizelge 3.31’de mevsimsel

hazirlanan yoresel iiriinlerden tursu yapimina iligkin bulgulara yer verilmektedir.

Cizelge 3.31: Tursu Yapimi

Tema Kod Alinti

“Dogal iiziim koyuyorduk tursuya sirke yerine. Garukla
vardi yemeklere eksi yapiyorduk yalanct bagdan.” ZDA4.
“Tursular gaz tenekelerine yapiulirdr misir soymugu teneke
dibine iizerine biber iizerine tekrar soymuk kat kat yapilirdi
Bekletilerek biber tursusunu oyle yapardik o soymuk ona lezzet verirdi.”
(dogal salamura | ZC/2.
siireci) Tiiketilen | “Kara lahana tursusu yapardik nuswr unundan maya
(5) vapardik. Lahanayr haslayp pirasa ile doserdik. Bir hafta
selede misir unu sulandirilirdi.  Misir  ununda  sirke
vapardik.” ZC3.
“Fasulye tursusu yapariz bide eskiden zilbit kokiinden tursu
yapardik.” ZE7.

Bekletilmeden “Yaz tursusu kurardik sirke sarimsak biberi hafif haslayp
Tiiketilen (1) tursu yapardik.” Z2.

Tursu yapimi

Cizelge 3.31 incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklar:
o0grenmek amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig ile tema “Tursu yapim1”
olarak olusturulmustur. ki farkli koda ayrilan tema “Bekletilerek (dogal salamura
stireci) tiiketilen” (5) ve “Bekletilmeden tiiketilen” (1) olarak olusturulmustur. Tursu
yapimi, yaz ve bahar aylarinda kis mevsimi hazirlig1 igin yetistirilen sebzelerin
saglikli beslenme yontemlerinden ve uygun gida saklama yonelik yapilan geleneksel
bir mutfak uygulamasidir (Baysan, 2021). Tema farkli tursu yapimlarina ev sahibi
yapildigim1 gostermektedir. Ayrica tursularin misir kabugu, taze {iziim ve misir unu

gibi 6zgiin iriinlerle yapildigi ve saklandigi katilimcilar tarafindan belirtilmektedir.
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Asagida Cizelge 3.32°de mevsimsel hazirlanan yoresel iirlinlerden pestil ve meyve

kurusu yapimina iliskin bulgulara yer verilmektedir.

Cizelge 3.32: Pestil ve Meyve Kurusu Yapim

Tema

Kod

Alint1

Pestil ve Meyve Kurusu Yapimi

Meyve Kurusu
Yapium (4)

“Elma kurutuyoruz, eskiden de kuruturduk.” ZE9.

“Erik kurusu yapardik biz bahcemizde eriklerimiz vardi,
elma kurusu yapardik. Kirende kurutup kompostu
vapardik.” ZD2.

“Kiren toplayp kurutuyorduk.” ZC9.

“Eskiden ayvalari elmalari firinda kurutup saklardik,
kavanoz yoktu o zamanlar.” ZD3.

Pestil yapimi
(4)

“Eskiden pekmez yapardik, tahtanin iizerinde pestil
yvapardik, onunla komposto yapardik incir ezmesi gibi.”
ZA2.

“Pestil yapardik eskiden tahtamin iizerine dokerdik pestili
kaynatryorduk sonra tahtaya dokiip kuruturduk.” Z(8.
“Erik pestili yapardik, Erikleri kazanda pisirirdik,
Kalburdan gecirirdik onu posasit iistte kalirdr siiziilen
posayt tahtalara sererdik dedem yiiksek bi yer yapardi
temiz temiz tahtalara sererdik birka¢ giin kururdu
kenarindan ¢ikardi oyle, Kisin puding gibi yemegi olurdu
aksamda 1slardy icine misir unu ilave ederdik bide seker
ilave ederdik. Pestil asi. ” ZE4.

“Cok pestil yapardik armut elma erik kuruturduk. Erik
pestili yapardik erik degisiktir. Pestili ezip yemek yapardik
sulandinipta, obiir kurulardanda komposto yapardik.”
ZC3.

Kiren Eksisi
Yapim (2)

“Kiren eksisi yapiyorum ben. Kireni kaynatip eksi
yapiyoruz adina serbet diyoruz.” ZDA4.

“Kiren eksisi yapardik, merdek derdik, sogukluk olarak
tiiketirdik.” ZG1.

Sekil 3.20°de verilmis olan elma kurusu Ornegi, gilinlimiizde teknolojik

imkanlar gibi nedenlerden dolay1r giiniimiizde neredeyse hi¢ yapilmayan yoresel

tiriinlerdendir. Gorsel aragtirma esnasinda Caycuma ilgesinde cekilmistir. Cizelge

3.34 incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimler hazirliklar1 6grenmek amaciyla

sorulan soruya verdigi yanitlar dogrultusunda tema “Pestil ve Meyve Kurusu

Yapimi1” (7) olarak olusturulmustur. Bu tema da akabinde ti¢ farkli koda ayrilarak

ortaya ¢cikmaktadir. En yogun kodlar “Meyve Kurusu Yapim1” (4) ve “Pestil yapimi1”

(4) olarak gozlemlenmistir. Eski zamanlardan giinlimiize kadar yapimini ve

biitlinliigiinii koruyan pestil yapimi Anadolu’nun neredeyse tiim bolgelerinde

yapilmaktadir (inci, 2023). Elektrigin olmadig1 zamanlarda iiriin saklamak igin {iriin
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saklama yontemlerinden biri olarak goriilen pestil yapimi ve iirlin kurutma yontemi
onemini olduk¢a vurgulamaktadir. Asagida yer alan Sekil 3.21’de elma kurusu

ornegi verilmektedir.

Sekil 3.21: Elma Kurusu Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.21’de verilen elma kurusu Ornegi gorselinde Caycuma ilgesinde
atigtirmalik olarak yapilan elma kurusu 6rnegi verilmektedir. Yapilan bu atigirmalik
eski zamanlarda kis aylarinda komposto veya sippili gibi cesitli yemeklerin
yapiminda kullanilmaktaydi. Asagida Cizelge 3.33’de mevsimsel hazirlanan yoresel
tiriinlerden salga kullanimma iligkin bulgulara yer verilmektedir. Cizelge 3.33
incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklar1i 6grenmek amaciyla
sorulan soruya verdigi yanitlar dogrultusunda tema “Salca yapimi” olarak
olusturulmustur. iki farkli koda ayrilan salga yapimi bolgedeki salga kullanimina
gore “Salca Kullananlar” (6) ve “Salca Kullanmayanlar” olarak belirlenmistir.
Yorede salga kullanimi nesilden nesille degismektedir. Bu durum gelisen teknoloji
ile salca kullantmimin bolgede artmasi ile yorumlanabilmektedir. Sal¢ca yapimi
bolgede eskiden giliniimiize farklilik gostermektedir. Alinan cevaplardan anlasilacagi
tizere eskiden yoOrede kurutularak yapilan salca giliniimiizde kaynatilarak
yapilmaktadir. Bolgede salga kullanimi olmadig1 zamanlarda salca alternatifi olarak
boya biber olarak adlandirilan kirmizi toz biber kullanimi ve kurutulup kullanilan

¢izgi biber olarak adlandirilan biber kullanimi goriilmektedir.

93



Cizelge 3.33: Sal¢a Kullanim

Tema Kod Alinti

“Domatesi bir iki giin seker ¢uvalinda bekletip siizerdik,
sonra kaynatirdik.” ZD3.
“Eskiden sal¢a yapardik ¢uvali kesip bir tabak domates
koyup tuz atar igine bekletirdi onu. Domates yumusardi
Salca Kullananlar | siizerdik onu, giineste kurutup tiiketirdik.” ZE4.

%) “Domatesi dograyip siizdiiriip kaynatiyoruz 2 3 giin
beklerdi.” ZD2.
“Salca simdiki gibi yapilirdi. Domates ve biber salgasi.
Eskiden domates dogramr ¢uvaldan 2 giin siizdiiriiliir.
Sonra elekten gegirip kaynatirdik.” Z(3.

“Biber tuzumuz olurdu, ip ile kurutup tuz ilave edip biiyiik
bir tasla siirte siirte, sag ekmeginin iizerine stiriip yerdik.”
ZCH4.

“Salca yoktu eskiden, biber kurutup biitiin biitiin atarlardi
salca yoktu, boya biberi vardi” ZC8.

“Sal¢a bilinmezdi konserve bilinmezdi yerine biber tozu
kullanilirdr boya biberi derdik sal¢a gibi corbamn iizerine
dokiiliirdii.” ZC12.

Sal¢a kullanimi

Sal¢a
Kullanmayanlar (3)

Asagida Cizelge 3.34’de mevsimsel hazirlanan yoresel iriinlerden peynir

yapimina iliskin bulgulara yer verilmektedir.

Cizelge 3.34: Peynir Yapimi

Tema Kod Alint1

“Yogurt peyniri yapardik, eskiden hazir mayada yoktu.
ZC10.

“Peynir yapiyorduk tabi siitii kaynatiyoruz yogurt ilave
ediyoruz kestiriyoruz dyle daha sonra tiilbent ile siiziip bir
giin agirlik koyup bekletiyoruz. Sonra arzu edilirse suyu
Yogurt ile Peynir | icerisine ekleyip sakiyyoruz.” ZE9.

Yapanlar (4) “Peynir de yapardik. Yogurttan peynir yapardik. Siitiin var
elinde eskiden siit satmak yoktu. Yogurt koy siite tuz at
biraz ocakta kaynasin tiilbente al onu iizerine bir tas koy al
sana peynir.” ZE4.

“Yayikla tereyag yapilirdi, suyunu siiziip kes yapiyorduk.”

ZC6

“Disi hayvamin mayaligt olurdu annem onu kuruturdu

Alternatif Maya | giineste kiip kiip kesip suyun igine alirdi maya yapardi oyle
Yapanlar (1) peynir mayasi, koy peynirini ondan yapardik.” Z(CA4.

Peynir Yapimi

Hazr Maya ‘Maya alirdik siitii isitip yapardik yillardw ayni.” ZD2.

Kullananlar (1)

Cizelge 3.34 incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklari
O0grenmek amaciyla sorulan soruya verilen yamitlar dogrultusunda tema “Peynir
Yapim1” olarak olusturulmustur. Tema 3 farkli koda ayrilmistir. En fazla sdylenen
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kod “yogurt ile peynir yapanlar” kodudur. Katilimcilardan sadece ZC4’lin verdigi
peynir mayast bilgisi “alternatif maya yapanlar” kodu igerisinde verilmektedir.
Ayrica sirke, yogurt gibi iiriinlerinde peynir yapiminda kullanildigi bilinmektedir.
Zonguldak genelinde giiniimiizde neredeyse hi¢ yapilmayan “kes” peynirinin eski
zamanlarda yogun bir sekilde kullanildigi da bilinmektedir. Eski Tiirklerde inek,
koyun, manda gibi hayvanlardan siit elde edilerek bu siitle ¢esitli tiriinlerin yapildig:
bir gergektir. Kasgarli Mahmut’un eserinde yogurt “kor” olarak bilinmektedir.
Yapilan bu yogurdun suyu alimip kurutulmasiyla yapilan peynire de “kurut” adi
verilmektedir (Sahin. 2010). Eski Tirklerde yapilan bir peynir ¢esidinin
Zonguldak’ta yapiliyor olmasi, bir mirasin hala bu yorede devam ettiginin gostergesi
niteligindedir.

Katilimcilara sorulan “Guinliik yapilan yemeklerden ve yemek yeme
aliskanliklarinizdan bahsedebilir misiniz?” sorusunun cevabi asagidaki Cizelge

3.35’te verilmistir.

Cizelge 3.35: Giinliik Yapilan Yemekler ve Yeme Aliskanhklar:

Tema Kod Alinti

“Sabah kahvaltilarinda genelde yumurta patates tiiketirdik,
tarhana ¢orbasi, un ¢orbasi yapardik.” ZKI1

“Sabah yemeklerde thlamur igerlerdi, tarhana misir
corbast tiiketilirdi.” ZC3

“Sabah kalkinca un ¢orbasi veya tarhana ¢orbasi yerdik
cay filan yok ineginde varsa senden bahtiyar yok.” ZE 7.
“Sabah, égle e aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye gibi
tiriinler tiiketiyorduk.” ZE9

Sabah (7)

“Malay mancar, zilbit mantar kavurmasi ¢ok olurdu. Bizde
kanlica tiltil var yogurt olurdu tiim sofralar.” Z6

“Oglende lahana yemegi kabak yemegi ne varsa onu

Ogle (4) yerdik.” ZE7

“Sabah, égle e aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye gibi
tiriinler tiiketiyorduk.” ZE9

“Kalabalikti ev mancar kavurmasi yapardik doruk mancari
kavururuz. Kesip dogrardik haslayip siizerdik. Tavaya yag
koyup biber kurutmasi koyardik sogan dograyp eklerdik.
Aksam (2) Cok lezzetli oluyordu.” ZK4.

“Sabah, égle Ve aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye
gibi tiriinler tiiketiyorduk.” ZE9.

Giinliik Yapilan Yemekler ve Yeme Aliskanhklar:

“Koy yasami ne buluyorsan onu yiyorsun.” ZFE4.
“Giinliik yapilan yemekler, bugiin ne yapiyorsak o.” Z4.

Diger (2)
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Cizelge 3.35 incelendiginde g¢alisma ornekleminde bulunan katilimcilarin
Zonguldak’ta eskiden yeme aligkanliklarin1 ve o6gilinlerinin Ogrenilmesi amaciyla
sorulan soruya verdigi yanitlar araciligi ile tema “Giinliikk Yapilan Yemekler ve
Yeme Aligskanliklar1™ olarak olusturulmustur. 4 farkli koda ayrilan ¢izelge 3 ana
ogiin ve digerleri olarak olusturulmustur. Kodlar siras1 ile “Sabah (7), Ogle (4),
Aksam (2) ve Diger (2)” olarak isimlendirilmistir. Verilen aligkanlik ve yemekler
incelendiginde sabah tiiketilen yiyeceklerin giin boyu tiiketildigi i¢in en yogun kod
sabah kodudur. Verilen cevaplar incelendiginde bolgede is yiikii fazla olmasi sebebi
ile yapilan yemeklerin genelde pratik yemekler oldugu ve yoksulluk sebebi ile de
genelde kendi yetistirdigi irtinlerin kullanildigi gozlemlenmistir. Ayrica bdlgede
kahvalt1 kiiltiiriiniin ¢ok olmadigi sabahlar1 genelde ¢orba ile gegistirdikleri
bilinmektedir. Kahvaltida siyah cay alternatifi olarak ayva yapraklarindan elde edilen
cayn i¢ildigi bir diger tespit bilgidir. Bu durum boélgede teknolojik sebeplerden Gtiirti
veya kirsal kesimlerdeki yasanan fakirlik sebebi ile c¢ay gibi {irlinlerin elde

edilememesi olarak yorumlanabilmektedir.

Katilimcilara sorulan sorular arasinda bulunan “Eskiden ozel giinlerde
(Bayram, diigiin, cenaze vb.) kag c¢esit yemek yapilirdi?” sorusu ozel gilinlerde

yapilan yemeklerin ortalama sayisin1 6grenmek amaci ile sorulmaktadir.

Cizelge 3.36: Yemek Cesitliligi

Tema Alint1

“10-12 ¢esit vard tabi.” ZD1.
Ozel Giinlerde Yapilan Ortalama | “7-8 cesit yemek olurdu.” ZC4.

Yemek Sayisi (12) “Ortalama 10 ¢esit yemek yapardik.” ZC3.
“15 ¢esit yemek olurdu. ZC6.

Cizelge 3.36 incelendiginde calisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin
Zonguldak’ta eskiden yeme aligkanliklarimi ve Ogiinlerinin 6grenilmesi amaciyla
sorulan soruya verdigi yanitlar ile tema “Ozel Giinlerde Yapilan Ortalama Yemek
Sayis1” (12) olarak olusturulmustur. Alinan cevaplara iligkin 6zel giinlerde yapilan
ortalama yemek cesidi sayis1 12°dir. Ozel giinlerde verilmekte olan ydrede énemli
sayilabilen yoresel yemekler sirasi ile ugmag g¢orbasi, et haslama, pilav gesitleri,
cesitli sebze yemekleri gibi yemeklerdir. Verilen cevaplar incelendiginde bolgede
yemek cesidinin fazla olmasi il genelindeki mutfak kiiltiiriiniin biiylik oldugunu

kanaitlar niteliktedir.
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Katilimcilara sorulan sorular arasinda bulunan “Eskiden ozel giinlerde

yapilan yemeklerin yapimi hakkinda bilgi verebilir misin? Bu ozel giinlerde neler

vapilirdi? Yemeklerin servisinde belirli bir kural veya gelenek var miydi?” 6zel

giinlerde yapilan geleneklerin 6grenilmesi amaci ile sorulan sorunun cevabi

asagidaki Cizelge 3.37°de verilmistir.

Cizelge 3.37: Zonguldak Genelinde Kutlanan Ozel Giinler

Zonguldak genelinde kutlanan 6zel giinler

Tema Kod Alint1
“Hidirellezde mercimek otu yolmaya giderlerdi, kara
mercimegin  otu  ayiklanmaya  gidilirdi, baska iy
yvapilmazdr.” ZC9.
“Hidirellezde mangal yapardik, yumurta haslardik.” ZC6.
Hidirellez “ o 9 .
(11) Hidirellezde iki adet mayasiz yogurt koyardik hangisi

tutarsa yalan soyleyenlerin ki tutmazdi.” ZA2.

“Eskiden Mhidirellezde 3 giin olurdu il disindan ekiplen
gelirdi biz kiiciikken insanlar dolasirdl evlienme ¢aginda
olanlar birbirleri ile tanisirlardr.” ZC1.

Dini Bayramlar

9)

“Bayram sabahi ¢ocuklar biiyiiklerin ellerini oper camide
bayramlagma olurdu. Cocuklar énden biiyiikler arkadan
giderdi. Aksam iizeri evlilik cagina gelmis gencler bir evde]
eglence yaparak tamgsirdi. Her mahallenin farkl giinii
vardi. Yiiziik oyunu kirba¢ oyunu oynardik. Baklava,
kompostu, her cesit yemeklerden yemek koyarlardi.” Z(4.
“Bayramlarda ya da diigiiniinde sofradaki tabak sayisi
fazlaysa o muktedir oluyordu.” ZC12.

“Giizel bayramlar olurdu evlerden yemek gotiiriliirdii
camilerde dagitilirdir, mahalle mahalle dolasirdi. ”ZC7.
“Her evde farkl sofra kurulurdu. Her evde genc¢ler oyun
oynarlardi. ”ZA4.

Diigiin Torenleri

(7)

“Davullu gelin alma olurdu, okiizleriylen gelin alimirdi
eskiden damat kiz evine tavuk gotiiriidii 7 adet sini giderd]
kiz evine tavuk var pecete var tatl var.” ZC9.

“Gelin almalar mesel akarsi kéye gelin almaya gidecez|
biiyiiklii  kiigiiklii  giderlerdi evierinde davul zurnag
caldirirlardi. Igcerde isler bitince gelin cikarken bohgdl
verirlerdi. Bohgayt tasiyana atlet verirlerdi. Gelin evine
baklava helva gibi tatlilar giderdi.” ZC10.

“Gelini 6kiiz arabast ile alirdik urba hazivlanirdl eskiden
tepsilerle serme baklava giderdi gotiiren ¢ocuklara mendil
verilirdi,” ZD2.

“Gelin tepsisi o olurdu, borek koyardik ekmek koyardik
tepsi gotiiren ¢ocuklara mendil verilirdi.” ZK2.

Cizelge 3.37°de tema

“Zonguldak genelinde kutlanan 6zel giinler” olarak

olusturulmustur. 3 farkli koddan olusan temada gecen kodlar siras1 ile Hidirellez (11),

Dini Bayramlar (9), Gelin alma ve Diigiin torenleri (7) olarak olusturulmustur.

Hidirellez kodunun en yogun kod olmasi bdlgede o giiniin 6dnemini belirtmektedir.

Cogu toplum gibi bolgede giiniimiizde anlamini tam anlamiyla yitirmis genelde
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salincak kurulup sallanilarak doga icerisinde dualar ve cesitli eglenceler esliginde
kutlanan bir diger onemli giindiir. 3 giine kadar kutlanabilen bu 6nemli giin
birlikteligi de simgeleyebilmektedir. Hidirellez 6zelinde yorede yumurta haslama,
cesitli eglenceler diizenleme gibi gelenekler mevcuttur. Ayrica ¢izelgede belirtildigi
gibi genis bir bayram kiiltlirline sahip olan ililkemizin diger sehirleri gibi Zonguldak
bolgesinde misafir olunan her evde farkli sofralar kurulurdu. Her evde de yemek
yenirdi. Bayram siras1 kdy olarak baz alindiginda her bir giin farkli bir mahallenin
bayrami olur, o mahalle evlerinde yemek verilirdi. Ozellikle baz1 kdylerde mahallece
camilerde yemek toplanir, tiim kdy o giin bayram olan camilerde yemek yerdi. Ogle
ezan1 sonrasi bazi bolgelerde koy meydanlarinda bazi bolgelerde ise evlerde evlenme
cagindaki gengler dolasir, birbirleri ile kaynasir, yeni evliliklerin ilk adimlar1 atilirdi.
Il genelinde eskiden gelin alma at ya da 6kiiz arabasi ile olurdu. 7 ya da 9 adet
tepsiden olusan urba ad1 verilen hediye tepsileri kiz evine damat evi tarafindan hediye
olarak gonderilir, bu tepsi igerlerinde ise ¢esitli ekmekler, helvalar ve mendiller
oldugu tespit edilen bulgular dogrultusunda kayit altina alinmistir. Ayrica kiz evinden

bu tepsileri getiren ¢ocuklara 6diil olarak mendil hediye edilirmis.

Katilimcilara sorulan sorular arasinda mutfak mimarisini 6grenmek icin
yoneltilen “Eski mutfaklarin mimari yapisi nasidi?” ve “Eski mutfaklar icerisinde
kullanilan arag ve geregler nelerdir?” sorularina alinan cevaplar Cizelge 3.38’de

verilmistir. Sekil 3.22°de ise konu ile ilgili olusturulmus kod haritas1 verilmektedir.

= |
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|
)
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Sekil 3.22: Mutfak Yapilan
Yukarida verilmis olan Sekil 3.22°de Zonguldak sehri 6zelinde yer alan
mutfak yapilar1 ve bu mutfaklar icerisinde kullanilmakta olan ara¢ ve geregler
hakkinda olusturulmus olan kod haritasinda en ¢ok vurgulanan kavram pisirme
ekipmanlaridir. Pisirme ekipmanlarinda en fazla vurgulanan ekipman ise sac’tir. Sac

bolge icin 6nemli bir pisirme ekipmanidir ve giinlimiizde unutulmaya yiiz tutmustur.
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Gidalarin  saklanmasi, bulasik yikama gibi katilimecilarin  verdikleri cevaplar

asagidaki cizelge 3.38’de yer almaktadir.

Cizelge 3.38: Mutfak Yapilan

Tema

Alt Tema

Kod

Alint1

Mutfak Yapilan

Pisirme
Ekipmanlari
(13)

Sac (7)

“Gobii  tarafinda bir kéy vardi oralardan
ctkarirlardr sac’t. ”Z(C4

“Mantar1 soganla kavurup yapariz ya da sagin
tizerine koyupta yapardik. ”Z(C4

“Serme yapardik mayali hamurda eskiden toprak
sagta pisirildi. ”Z1

“Esran derler sag tizere ekmek alip koyarken onu
kullanmirlard.”

Tencereler
ve Tepsiler

©)

“Borek yapardik ozel tepsilerimiz vardi bakir
tepsiler yok simdi, kevgirler vardl elsiran derdik
uzun  sapt  vardi  demirdendi  borekleri
aktarwrdik.”ZK?2

“Aliminyum tencereler vardi.”ZG1

“Eskiden ocak vardi tas ocak siyah kara tencereler
oluyordu. Sa¢ ayak koyardik ocaga.”Z2

Yemek
Pisirilen
Alan (3)

“Mutfaklar eski tip kuzine vardi, tugladan orme,
sonradan aygazlar ¢ikn1. "ZE1

“Mutfak yoktu eskiden kara ocak vardi sag¢ vardi,
gara ocak vardi eskiden simdi hala var yufka filan
yapiyoruz yani, eski mutfaklarda.” ZD2

“Aygaz filan yok, ocak deriz biz kocaman sag
ayagi koyarlardi, iizerine tencere konurdu. Ocagin
iKi tarafinda gomme dolap vard: yapilan yemekler
ve tatlh orada olurdu mutfak denilmezdi iceri
derdik Terek raflar vard eskiden. ”ZE?2

Bulasik
Yikama (2)

Ekipman
1)

Stinger yok, kumas pargasi ve siipiirgeyle yikardik
bulasiklar:. ZD1

Deterjan

1)

“Kiille camasir yikarlardr odun kiiliinii ¢cogaltirdik
kalburla elerdik ¢amagsirlar ¢ogalinca aydan aya
glizelce 1slatip dosenirdi  kiilti  onun iizerine
dokerlerdi sicak su koyup yikamirdi o kiille bulasik
yikardik eskiden anam ¢amasirin iizerinden olan
kiilii  kaplara dokerdi ufalayip  ¢icek  gibi
ctkartirlardr. Kalbur vardi.” ZC10

Gidalarin
Saklanmasi

(8)

Sogutma

@)

“Mutfak yoktu ara vardi eskiden serinlikte
saklanirdi yemeklerde bozulma olmazdi eskiden 3
gtin 4 giin disarda kalirdi. Bozulmazdi.” ZES
“Soguk odalarda saklardik kavurmalari. Yag
kendi i¢ yagindan yapardik. Onu ince ince satirla
dograyip ¢cok ince ama, biiyiik kazanlarda odun
atesinde devamli  kaynatilirdi  kendi yagi ile
beraber kavrulurdu sonra kiigiik kiiciik 40
santimlik tabaklar vardi. Serilir yuvarlak halka
seklinde saklamrdi. Herkiil degil de Ozel ahsap
dolaplar vardi. Raflarinda saklardik.” ZES
“Hayvan  kesince su kuyusunda saklardik
karpuzlarda orada sogurdu.” ZC7
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Cizelge 3.38: Mutfak Yapilar: (Devami)

Tema Alt Tema Kod Alinti

“Yogurtlar: gegekle tavana asardik, hasereler
gelmesin diye, misirlart da asma yapardik her
sey goz oniindeydi.” Z(C7.

“Telli dolaplar olurdu iizerine tabak, tencere
koyardik, eskiden mutfak yoktu bir ocak vard
mutfaklar sonradan ¢ikti.” ZC2.

“Eskiden mutfak dolabt yoktu raflar vard: tel
dolaplar vardi. Soguk yemek koyabilecegin icine
sinek gelmesin diye buzdolabi buraya 80 de
geldi elektrikte 80 de geldi.” ZE4

“Tahta dolaplarimiz vard:r eskiden bir rafina
stitii koyabiliyordun. Kapagini kapatabiliyorsun.
Bir sey olmazdi.” ZEA4.

Gidalarin Dolap ve
Saklanmasi (8) Kiler (5)

Mutfak Yapilar

“Disarda suluk vardi, eskiden agag¢ kasiklar
vardi, her evde onlar kullanilirdi.” ZC7.

. Kasiklar | “Kasik bile insan sayisina gore oluyordu.
Servis (3) (3) Fazlast yoktu. "ZE9.
“Askerden demir kasik getirirlerdi. Eskiden.”
Z(A4.

Cizelge 3.38 incelendiginde ana tema “mutfak yapilar’” olarak
olusturulmustur. Tema sirasiyla, “pisirme ekipmanlart (13), bulasik yikama (2),
gidalarin saklanmasi (8), ve servis (3)” alt temalarindan olusturulmustur. Alt
temalarin boliindiigli kodlar ¢izelge igerisinde verilmektedir. En yogun kod pisirme
ekipmanlar icerisinde olan “sac” kodudur. Bolgeye 6zgii bir tasin kesilmesi ile elde
edilen sac yoresel iriinlerin bircogunun pisirilmesinde kullanilmaktadir. Yoérede
geleneksel bir pisirme ekipmant olarak kullanilan sacin tarihinin 200 yildan fazla bir
gecmise ait oldugu diistiniilmektedir. Ekipman belirli 6zellige sahip olan kayalarin
pergel ile isaretlenip ¢ikarilmasi ile elde edilmektedir. Cesitli ekmekler, et yemekleri,
baliklar bu sac yardimi ile pisirilmektedir (Comert ve Kirmizikusak, 2021). Cesitli
sekillerde bulunan sac oOrnegi Sekil 3.23’de verilmektedir. Ayrica yemeklerin
saklanmas1 adina yapilan bazi uygulamalar ¢izelge igerisinde verilmektedir. Burada
ilgi cekici unsur gidalarin giiniimiizdeki gibi kolay bir sekilde bozulmamasidir.
Bulasik yikama kodunda verilen deterjan olarak kiil kullanilmas1 ve siinger yerine de
stiplirge kullanilmasi dikkat ¢ekici bir diger unsurdur. Mutfak yapilar1 genel olarak
deginildiginde 6zel olarak bir mutfak olmamasi igerilerde genelde kara ocak
bulunmasi, bu kara ocaklarin icerisinde sac ayagi adi verilen bir demirin yardim ile
yemeklerin pisirilmesi anlagilmaktadir. Asagida yer alan Sekil 3.23 ile Sekil 3.32

arasinda yorede kullanilmakta olan “Eski mutfaklar icerisinde kullanilan ara¢ ve
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geregler nelerdir? Farkli isimler ile kullanilan mutfak arag¢ gereglerine ornek

verebilir misiniz?” sorusuna cevaben alinan arag ve gereg¢ ornekleri verilmektedir.

Sekil 3.23: Sac Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.23’te verilmis olan tas sac Ornegi verilmektedir. Gorsel arastirma

esnasinda Caycuma il¢esinde ¢ekilmisgtir.

Sekil 3.24: Mutfak Rafi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.24’°te verilmis olan mutfak rafi 6rnegi verilmektedir. Gorsel arastirma

esnasinda Devrek il¢esinde, Devrek kent miizesinde ¢ekilmistir.
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Sekil 3.25: Yufka A¢mak icin Sofra Ornegi
Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.
Sekil 3.25’te verilmis olan yufka, makarna gibi hamur isleri yapiminda
kullanilan tahta sofra Ornegi verilmektedir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma

ilgesinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.26: Tahta Kepce Ornegi
Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.

Sekil 3.26’da verilmis olan pekmez, recel gibi kazanda pisen iriinlerin
yapiminda kullanilan tahta kepge 6rnegi verilmektedir. Gorsel arastirma esnasinda
Alapl ilgesinde ¢ekilmistir.
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Sekil 3.27: Esran, Cevirgec¢ Ad1 Verilen Demir

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.27°de verilmis olan esran, ¢evirgeg gibi isimlerle anilan, sa¢ iizerinde
yufka, cizleme gibi triinlerin gevrilmesi i¢in kullanilan demir 6rnegi verilmektedir.

Gorsel arastirma esnasinda Alapli ilgesinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.28: Pislac Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.28’de verilmis olan yufka, makarna gibi hamur isleri pisirilmesinde
kullanilan pislac verilmektedir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma ilgesinde

cekilmisgtir.
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Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.29’da verilmis olan yemek kab1 Ornegi eski zamanlarda yemeklerin
tiketilmesinde kullanilmaktadir. Gorsel arastirma esnasinda Devrek ilgesinde,

Devrek kent miizesinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.30: Kara Ocak Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.30’da verilmis olan kara ocak 6rnegi, bolgede eskiden ev igerisinde
bulunan ve yemek pisirme 1sinma gibi ihtiyaglar i¢in kullanilan eski tip ev

ocaklaridir. Gorsel arastirma esnasinda Caycuma ilgesinde ¢ekilmistir.
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Sekil 3.31: Malay Dayag Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan gekilmistir.
Sekil 3.31’de verilmis olan malay dayagi Ornegi bolgede malay yemegi
yapimi i¢in 6zel olarak kullanilan bir ekipman niteligindedir. Gorsel arastirma

esnasinda Caycuma il¢esinde ¢ekilmistir.

Sekil 3.32: Kara Ocak Ornegi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Sekil 3.32°de verilmis olan kara firin Ornegi, ekmek yapiminda cesitli
yemeklerin pigirilmesinde kullanilmaktadir. Gorsel aragtirma esnasinda Devrek
ilgesinde c¢ekilmistir. Asagidaki Cizelge 3.39°da katilimcilara yoneltilen “Yoresel
yemekler giiniimiizde yapildiginda bulmakta sorun yasayacagimiz bir malzeme var

mi?” sorusu hakkindaki katilimc1 yorumlari verilmektedir.
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Cizelge 3.39: Yoresel Yemek Malzemeleri

Tema Kod Alinti
S N S “Eskiden ne varsa hersey giintimiizde de var.” ZD3.
g9
] En o = “Genelde herseyin bir alternatifi mevcut.” ZC2.
S 825 Hayir (14)
- W o @ y
< 5 E E “Her sey bugiinde var. Z1.
ESRF
z S g “Yetistirince olur tabi. ZC4.

Cizelge 3.39 incelendiginde sonuglar yoresel yemeklerin yapiminda
kullanilan malzemelerin giiniimiizde de bulundugu sonucuna ulasilmistir. Asagidaki
Cizelge 3.40°de yoresel yemeklerin giiniimiiz sartlarinda da yapilabilirligi hakkindaki

katilimc1 yorumlari verilmektedir.

Cizelge 3.40: Eski Yemekler Giiniimiizde de Yapilabilir mi?

Tema Kod Alinti

]

=

D

=

N

:E —

= =) “O sekil yapilsa giizel olur yapilabilir.” ZC10.
= ‘_:‘ “Eski yemekler giintimiizde de yapilabilir tabiki.” Z6
(i < | Evet (11) | “Yapilabilir neden yapilmasin.” ZC2.

% ';a' “Yemekler bugiin de yapilabilir.” ZE?2.

g~

5o

>

%

=

Yukaridaki Cizelge 3.40°da alinan cevaplarin hepsi olumlu olmakla birlikte
Zonguldak yoresel yemeklerinin tekrar yapilabilirligi belirtmislerdir. Yoresellik ve
mevsimsellik kapsaminda yoresel yemekler giin gectikge Onem kazanmaktadir.
Gilinlimiizde var olan yoresel dgeler varligini siirdiirmekle birlikte yapildigi yore ile

bir biitiin haline gelmektedir.

Bulunan her toplulugun kendine has yasamakta olan kiiltiirel 6geleri vardir.
Bu ogelerden en onemlisi mutfak kiiltiirii 6geleridir. Ne yazik ki giliniimiizde
unutulmaya yiliz tutmaktadir. Bu 6gelerin tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasi 6nemlidir
(Kaymaz, 2018). Bu caligsma kiiltiirel miras 6geleri kapsaminda Zonguldak ili 6zeline
ait mutfak kiiltiirii 6geleri, mutfaklarda kullanilmakta olan ara¢ ve gerecler, bazi arag
gereg resimleri, yemek kiiltiiriindeki kiiltiirel miras ogeleri ve toplamda 142 adet
yoresel yemek yapilisini vermektedir. Calisma kapsaminda 23 adet ¢orba, 7 adet

et/tavuk/balik yemegi, 24 adet sebze ve yabani ot yemegi, 10 adet dolma ¢esidi, 35
106



adet hamur isi, 13 adet tahil ve bakliyat yemegi, 17 adet meyve yardimci yemek ile
13 adet tatl: tarifi kayit altina alinmistir. Bu yemeklerden unutulan ya da giiniimiizde
yapilmayan 81 adet yemek ve Siit ¢igi, ceviz yagi, kaz yagi, tursularda misir kabugu
veya ham {liziim kullanimi, pestil ve meyve kurusu kullanimi, ayva yapragi cayi, kes
gibi yoresel iiriinlerinde gliniimiizde yapilmadig1 ya da unutulmaya yiiz tuttugu elde
edilen bulgular dogrultusunda tespit edilmistir. Yemek c¢esidinin fazla olmasi
bolgedeki zengin mutfak kiiltiiriinlin varliginmi1 gosterir niteliktedir. Calisma igerisinde
verilen yemek yapimini kimden Ogrenildigi bolimi aile iligkilerindeki bagi ve
kiiltiirel miras aktariminin kimler arasinda daha ¢ok yapildigini gostermektedir. Yine
calisma icerisinde deginilen yoresel yemeklere yeni neslin ilgisi kismi ise mutfak
kiiltiirintin gelecek nesiller igerisindeki aktariminin yine aile yapisindan kaynakli bir
durum oldugunu gostermektedir. Bulgular kisminda verilen bir diger bilgi bolgedeki
yemeklerde kullanilan malzemelerin hazirlig1 ve mevsimsel hazirligidir. Bu kisimda
kestane, kiren gibi meyvelerin mutfaklarda kullanim1 ve sirkenin yore i¢in ne kadar
onemli oldugu vurgulanmaktadir. Bolgede giiniimiizde yapilmayan ancak eskKi
zamanlarda mevsimsel hazirlik olarak yapilan gesitli meyvelerden elde edilen
pestiller ve yemeklerde de sik sik kullanilan meyve kurular1 da ¢alisma igerisinde
ge¢mektedir. Pestili ya da kurusu yapilan meyveler genel olarak erik, armut ve elma
gibi meyvelerdir. Ayrica bolge igerisinde yine 6nemli olan cevizin kendisinin
kullanimindan ziyade eskiden yaginin da yeri ayr1 oldugu yazilmaktadir. Bolgede
kavrulmus kaymaktan elde edilmis olan siit ¢igi ya da ¢igce gibi isimlerle anilan
kavrulmus kaymak kullanimi1 da anlatilmaktadir. Yorede yemek pisirilen yerler
kisimda eskiden koy evlerinde var olan mutfaklar, bulasik yikanan alanlar, hazirlik
yapilan alanlar, bulasik yikama veya yemek hazirlama materyalleri hakkinda bilgi
verilmektedir. Bu kisimdan elde edilen sonug ise eski koy evlerinde mutfak diye
belirli bir alan olmadigi oturulan odada bulunan ocaklarda yemeklerin pisirildigi
abdestlik  olarak  adlandirilan  tezgahlarda  bulasiklarin  yikandigindan
bahsedilmektedir. Bulgular kismmin en sonunda verilen yoresel yemeklerin
devamliligin1 saglamak adina katilimcilara yonlendirilen yoresel yemekler bugiin de
yapilabilir mi? Sorusuna alinan cevaplarda olumlu yonde olup, gerekli malzemelerin
iretimi  ve tedarigi saglandiginda ayni1 sekilde bugin de yapilabildigi
vurgulanmaktadir. Ayni cografya olarak sayilabilen Zonguldak ilinin yaninda
bulunan 1991 yilinda Zonguldak ilinden ayrilmig olan Bartin 6zelinde yapilmis olan

“Bartin Mutfak Kiltiirii ve Yemekleri” isimli yiiksek lisans tezinde, sehirde kiiltiir
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alaninda ¢alismalarinin az oldugu vurgulanmaktadir. Bu ¢alismadan da edilen benzer
sonuclar Bartin mutfagina ait bazi ara¢ ve gereclerin verilmesi ve bu araglarin ayni
nitelikte olmalari, eskiden yapilan bazi ritiiellerin ve geleneklerin giinlimiiz
kosullariyla terk edilmesi, bazi mevsimler hazirliklarin unutulmasi veya degisim
yasamasi, ¢esitli yabani bitkilerin yore mutfaginda kullanilmasidir (Cosan, 2020).
Calismanin devaminda sonu¢ ve Oneriler kismi yer almaktadir. Calisma bdlgenin
zengin mutfak yapisim1 gostermektedir. Calismanin devaminda sonu¢ ve Oneriler

bolumu bulunmaktadir.
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4. SONUC VE ONERILER

Bir cografyanin mutfak kiiltiiriinden bahsedildiginde, cografyaya ait mutfak
ara¢ ve geregleri, pisirme ekipmanlari, yoresel yiyecek ve igecek isimleri ve
yemeklerin yapilis asamalari, yemeklerin ve igeceklerin saklama yontemleri,
mevsimsel hazirliklari, 6zel giin ritiielleri ve yoreye 6zgii mutfak kiiltliri 6geleri 6ne
cikmaktadir (Pala, 2023). “Kiiltiir aktariminda yoresel mutfaklarin kullanimai:
Zonguldak 6rnegi” isimli ¢alismanin ana amaci Zonguldak mutfak kiiltiirliniin ve
yoresel yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel mirast kapsaminda kiiltiir aktariminin
incelenmesi ve kayit altina alinmasidir. Calismanin evreni Zonguldak ili ve ilgeleri
olarak belirlenmis ve Zonguldak il sinirlar1 igerisinde gerceklestirilmistir. Zonguldak
ilinin mutfak kiiltiiriinliin ve yoresel yiyeceklerinin ortaya cikarilmasi amaci ile bu
calismaya 41 katilimci dahil edilmis ve katilimcilara bu amag¢ dogrultusunda yari

yapilandirilmig 11 adet soru yoneltilmistir.

Zonguldak il smirlart igerisinde yasamlarini siirdiiren katilimcilarin
Zonguldak mutfak kiiltiirii agisindan bilgileri ve yoresel yemekleri ile ¢aligmanin
bulgular kismi olusturulmustur. Bu dogrultuda Zonguldak mutfak kiltiiri
incelenerek kayit altina alinmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda 142 adet
yoresel yemek tarifi ve Zonguldak mutfak kiiltiirii hakkindaki bilgilere ulagilmistir.
Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin kayit altina alinarak
kiiltiirel birikime katki saglanmasi alanyazinda yapilacak olan diger kiiltiirel
caligmalara Ornek olmasi acisindan Oonem arz etmektedir. Arastirma neticesinde
Zonguldak sehrinin kendine 6zgii tarifleri ve kiiltiirii literatiire kazandirilmigtir. Yeni
kusagin yoresel yemek bilgisi ve ilgisi, sehirde kutlanan 6zel gilinler ve mutfak
kiiltiiri ile ilgili adetleri, katilimcilarin yemek yapmayi kimden 6grendigi, sehirde
yapilan mevsimsel hazirliklar ve yapim asamalart gibi sonucglara ulasilmistir.
Calismada 23 adet gorba, 7 adet et/tavuk/balik yemegi, 24 adet sebze ve yabani ot
yemegi, 10 adet dolma ¢esidi, 35 adet hamur isi, 13 adet tahil ve bakliyat yemegi, 17
adet meyve yardimci yemek ile 13 adet tatl tarifi kayit altina alinmigtir. Yemek

cesitleri birbirine benzerlik gostermekle beraber yapiminda veya isimlerinde ufak
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farkliliklar da gozlemlenmistir. Sehirde 6zel giinlerde genellikle haglama et, corba
cesitleri, sogan dolmasi, kivirma tatlis1 gibi drneklerden olusan ortalama 12 sayida
yemek sunulmaktadir. Katilimcilar bu 6rnekleri 6nemli bulmakla birlikte gliniimiizde
giderek unutulmaya yiiz tutuldugunu sikca dile getirmektedir. Giinliik yemek yeme
aligkanliklart sorusunda katilimcilar genellikle eskiden kahvalti kiiltlirtiniin
olmadigin1 belirtmiglerdir. Kahvaltida genellikle ¢orba ve ayva yapraklarindan ve
thlamurdan yaptiklar1 ¢ayi, 6gle ve aksam yemeklerinde genelde pratik yemekleri
tiikkettiklerini soylemektedirler. Ilgeler arasinda 6zellikle kiy1 kesim ve i¢ kesimlerde
farkliliklar gozlemlenmektedir. Zonguldak genelinde en fazla tiiketilen yemek
tiiriinde sebze ve ot yemekleri ile hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica mantar
kullanim1 da sehir genelinde yaygindir. Sehir genelinde bugiin yapilmayan ve
unutulmaya yiiz tutmus olan ceviz yagi, gesitli meyve sirkeleri, kes peyniri gibi
tirtinlerin oldugu gézlemlenmistir. Yapisal olarak farkliliklar goriinen bu yemeklerin
bircok ¢esidi mevcuttur. Hamur isi gidalar igerisindeki makarna ¢esitleri
azimsanmayacak kadar fazladir. Bu 6rnekler, kiymali, peynirli, siit ¢igli gibi ¢esitleri
ile kesme makarna/sippili, koy makarnasi/pilavi, sap kulak mantis1 gibi 6rneklerdir.
Ayrica bolgede kalin mancar yapragi ile ekmek pisirildigi gozlemlenmistir. Bu
ornekler ilgelerin ortak kiiltiir iiriinii olarak gdzlemlenmektedir. il genelinde yapilan
on hazirliklara bakildiginda siit ve peynir iriinlerinden kes peyniri ve tereyagi ile
birlikte yoreye 6zgii siit ¢igi yapimi, pestil ve meyve kurusunu kullanma ve saklama
yontemleri, sirke yapimi gibi 6zgilin 0gelere rastlanmistir. Bununla birlikte elde
edilen bulgular ile gidalar1 saklama yontemleri eski mutfaklardaki mimari yap1 ve
kullanilan arag ve ornekleri ile literatiire katki saglanmaya g¢alisilmigtir. Asagida
Cizelge 4.1°de elde edilen bulgular dogrultusunda Zonguldak ilindeki giiniimiizde

yapilmayan ya da unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri verilmektedir.

Cizelge 4.1 Zonguldak'in Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekleri

Ylyece.l'( Ig: ecek Yemek isimleri
Tiiri
Corba Cesitleri | Kiren Corbasi (6), Kestane Corbasi (4), Sultaniye Corbas1 (2), Tintin
5) Corbasi (2), Ugmag Corbasi (1)

Et Yemekleri (1) | Ekmek Islamasi (1)

Gokee Agag/Lili mancari (6), Sogan Oturtmasi (6), Zilbit (6), Yogurtlu
Cikindiir/ Kok (5), Bag Yapragr Mancan (4), Kabak Sap1 Mancari
Sebze ve Yabani | (4), Kabuklu Fasulye Yemegi (4), Dizme Kabak Yemegi (2), Goceli
Ot Yemekleri Mancar (2), Isirgan Mancari (2), Pirasali Fasulye (2), Diken Ucu (1),
(29) Dar1 Mancar1 (1), Ezme Fasulye Yemegi (1), Goceli Kabak (1),
Patates Yapragi Mancar1 (1), Siindekli Mancar (1), Siitlegen Mancari
(1), Y1igma Mancar (1)

110



Cizelge 4.1: Zonguldak'in Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekleri (Devami)

Dolma Cesitleri | Sogan Dolmasi (9), Ispit Dolmasi (3), Pirasa Dolmasi (3), Biber
5) Yapragi Sarmasi (1), Dut Yapragi Sarmasi (1)

Sirkeli Kofte/Sirkeli Giiceek (7), Kabakli Gozleme (5), Misir Kémeci
(5), Koy Makarnasi/Pilavi (4), Sap Kulak Mantisi (3), Tavuklu Borek
Hamur isleri (3), Tombelek (3), A¢ a¢ (2), Haligka (2), Kaydirma (2), Agla Kurusu

(20) (1), Dasmadik ekmegi (1), Gulumbe (1), Hamur Isi (1), Karsiya Bakan
(1), Muska Giiccek (1), Misir Makarnasi (1), Siimbiilli Makarna (1),
Sirke Bulamaci (1), Un Koftesi (1)

Tahullar ve Kabuklu Fasulye Pilavi (4), Tuzlu Asure (3), Bulgur Koftesi (2), Siit

YBe?l!l((iglzt’i Misir Keskegi (2), Elma Kurusu Yemegi (1), Erik Yahnisi (1), Goceli
) Hosaf (1), Pestil Asi (1), Sekerli Yesil Mercimek (1)

Tath Cesitleri Nisasta Helvasi (9), Pekmez Helvasi (4), Gelin Teli (2), Sarayli Tatlis1

(10)5 (2), Agda (1), Giirez Boynu (1), Kesme Makarna Tatlis1 (1), Koca

Bakla Tatlis1 (1), Misir Unu Helvasi (1), Kurusiki (1), Sag¢ Giicce (1)

Cizelge 4.1 incelendiginde yoresel ¢orbalardan toplamda bes adet, yoresel et
yemeklerinden, toplam bir adet, yoresel sebze ve yabani ot yemeklerinden, toplam 19
adet, yoresel dolmalardan, toplam bes adet. Yoresel hamur islerinden, toplam 20
adet, yoresel tahil ve bakliyat yemeklerinden, toplam dokuz adet, yoresel meyve ve
yardimci yemeklerden, toplam 12 adet, yoresel tatlilardan on adet olmak iizere genel
toplamda 81 adet yoresel yemegin elde edilen bulgular dogrultusunda giiniimiizde
yapilmadigr ya da unutuldugu tespit edilmistir. Unutulan ya da gilinliimiizde
yapilmayan 81 adet yemek cesidinden frekansi en yiiksek yemek isimleri, kiren
corbasi (6), kestane corbasi (4), gbk¢e agac/lili mancar1 (6), sogan oturtmasi (6),
zilbit (6), yogurtlu c¢iikiindiir/kdk (5), bag yapragi mancar (4), sogan dolmasi (9),
sirkeli kofte (7), kabakli gozleme (5), misir kdmeci (5), koy makarnasi (4), kabuklu
fasulye pilav1 (4), nisasta helvasi (9) ve pekmez helvasi (4)’tiir. Frekansi yiiksek bu
yemekler katilimcilar tarafindan fazla dile getirilen ama bdlgede yapilmayan

yemeklerdir.

Bu ¢alisma Tiirk mutfak kiiltiiriine katki saglanmasi agisindan yoresel mutfak
calismalarina 6rnek olusturmaktadir. Her toplumun kiiltiirel 6geleri farklidir. Bu
sebeple yoresel mutfak algisi da uzmanlarca degisebilmektedir. Calisma, milli
kiltiirel algiy1 sef adaylarinda olusturmak i¢in 6nem arz etmektedir. Calismanin
devaminda Zonguldak yemek kiiltiirii ile ilgili arastirma yapmay1 diisiinen
arastirmacilara ve cesitli kuruluslara fikir vermesi amaciyla asagidaki Oneriler

gelistirilmis ve sunulmustur.
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* Bolgede ve Zonguldak sehri genelinde mutfak kiiltiirii anlaminda literatiirde
kaynak sikintis1 yasanmaktadir. Mutfak kiiltiirii 6zelinde bolgede calisma
yapilmali ve unutulmaya yiiz tutmus tarifler kayit altina alinmalidir.

» Bolgede yapilan yemek tarifleri standart regetelere alinmali ve diizenlenen
bazi festivaller, yarismalar gibi programlarca tanitimi yapilmalidir.

* Zonguldak mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekleri bolge okullarindaki
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve as¢ilik 6grencilerine sunulmalidir.

* Sehirde gastronomi temal1 programlar artirilmali ve ¢esitlendirilmelidir.

» Kentlerde bulunan gastronomi veya turizm alaninda yer alan gruplarla
caligmalar artirilabilir. Bu konuda gorsel ve yazili basindan faydalanilmalidir.

» Zonguldak sehri il kiiltiir ve turizm miidirliigiince mutfak kiiltiirii anlaminda
gelistirilebilecek caligsmalar yapilmali ve yapilan calismalar desteklenerek
takip edilmelidir.

» Sehirdeki var olan mutfak kiiltiirii eski Tiirk mutfak kiltiirii ile iligkileri ve
benzerlikleri ortaya koyan ¢alismalar yapilabilir.

» Bolgede olan cografi isaretli tiriinler ¢esitli kurum ve kuruluslarin destegi ile

artirtlmal1 ve gastronomi turizmi kapsaminda tanitilmalidir.

Yapilmis olan “Bat1 Karadeniz Mutfaginda Yerel Farkliliklar” isimli yiiksek
lisans tez caligmasinda bolgedeki yoresel yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sunulmas1 gibi temel farkliliklar1 veya benzerliklerini belirterek ¢alisma igerisine
eklemigstir. Calisma kapsaminda toplam 48 katilimci ile goriisiilmiis ve 63 adet
yemek degerlendirilmistir (Doruk, 2020). Yapilmis olan tez ¢alismasinin bu ¢alisma
ile ortak noktasi Zonguldak ilini de igerisinde kapsamakta olan Bati Karadeniz
bolgesinde yapilmasidir. Bu tez ¢alismasinin odak noktas1 Zonguldak mutfak kiiltiirti
olurken Doruk (2020) tarafindan yapilmis olan tez ¢aligmasinin odak noktas1 Bati
Karadeniz bolge mutfaklarindaki farkliliklardir. Calisma igerisinde yoresel
yemeklerin yapilislar1 bu ¢alisma igerisinde verildigi gibi verilmektedir. Calismada
verilen 43 yoresel yemekte Zonguldak bolgesinde diger Bati Karadeniz bolgesi
illerinden farkliliklar gozlemlenmektedir. Bu farkliliklarin sebepleri genellikle iklim
odakli olmakla birlikte diger sebepler de ¢alisma igerisinde verilmektedir. Calisma
genel olarak Bati Karadeniz genelinde yapilmistir. Ancak gerceklestirilen tez
calismas1 Zonguldak ozelinde yapilan bir galismadir. Bir diger “Kastamonu ili

Yoresel Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki Farkliliklarin
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Belirlenmesi” Isimli yiiksek lisans tez calismasinda Kastamonu ilinin ydresel yemek
zenginligi vurgulanmis ve bu zenginligin kusaklar arasindaki bilinirligi
arastirilmistir. Arastirma kapsaminda 1947 ve 2007 yillar1 arasinda dogmus olan X,
Y ve Z kusaklarina dahil olan 392 kisiye anket uygulanmistir (Kulaoglu, 2023). Bu
calisma icerisinde de Zonguldak 6zelinde yeni kusaklarin yoresel yemeklere ilgisi
verilmektedir. Kulaoglu (2020) tarafindan yapilan ¢aligmada da bu ¢alismadaki gibi
elde edilen bulgular dogrultusunda yoresel yemeklerin bilinirliginin kusaklara gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Bu dogrultuda yas biiylidilkce yemeklerin
bilinirligi artmis ve en geng¢ olan Z kusaginin yoresel yemekleri diger kusaklara
oranla daha az bildigi gozlemlenmistir. Bu ¢alismadan farkli olarak ulasilan sonug
sayilart bu konuda birbirine yakin olarak c¢ikmistir. Yapilmis olan “Amasra
Kiiltiiriine Ozgii Yemeklerin Ortaya Cikarilmasi ve Kayit Altma Alinmasi” adh
yiiksek lisan tez calismasinda ise, Amasra’da yasayan ve bu yorenin yemeklerini
yapip tiikketen 20 kisi ile yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler
betimsel analiz yontemi kullanilarak incelenmis ve ortaya ¢ikan sonuglar derlenerek
tarifler olusturulmustur (Giindiiz, 2023). Calismanin yapildigi cografya c¢alisma
yapilan cografyaya yakin olmast nedeniyle onem teskil etmektedir. Calisma
icerisinde bahsi gecen Amasra bdlgesinde yeterli miktarda yoresel yemek tanitiminin
yapildigidir ancak Zonguldak boélgesinde yore yemeklerinin ve mutfak kiiltiiriiniin
tanitim1 yapilmamistir. Tipki bu ¢alismada belirtildigi gibi bu ¢calismada da nesilden
nesle kayit altina alinamamis ve yoresel yemek tarifleri giinden giine unutulmaya yiiz
tuttugu belirtilmektedir. Akabinde yine bu c¢alismada yapildigi gibi Giindiiz (2023)
tarafindan yapilan c¢alismada yemek tariflerinin unutulmamasi ve literatiire
kazandirilmasi amaci ile Amasra 6zelinde tarifler belirlenerek kayit altina alinmistir.
llgili alanyazinda yapilmis olan bazi bilimsel arastirmalar c¢alisma igerisinde
verilmistir. Yoresel mutfaklarla ve yeme aliskanliklar ile ilgili ¢caligmalar literatiirde
olduk¢a fazladir. Caligmalar sonucunda bulunan genel kani yoresel yemek
kiiltiiriiniin glinden giline unutulmaya yiiz tuttugu gercegidir. Bu durumun sebebi
teknolojik gelismeler ve yogun calisma temposunun getirdigi yasam kosullar1 olarak
gosterilebilir. Calismada ayrica olusturulan Bat1 Karadeniz mutfak kiiltiirii ile yapilan
caligmalarin eklenme sebebi Zonguldak ili mutfak kiiltiiriine olan benzerlikleridir.
Bolgede bulunan Bartin 1991, Karabiik ise 1995 yilinda Zonguldak ilinden
ayrilmistir. Eskiden aymi ile bagli olan bu sehirlerin ayni cografyada bulunma

sebepleri ile mutfak kiiltiirleri ve yemekleri bakimindan benzerlik goriilmektedir.
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Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriiniin ve yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi amaci ile
yapilan bu c¢alisma, Zonguldak ilinde yasamlarini siirdiiren katilimcilar ile
gortsiilerek belirlenmeye c¢alisilmis ve akabinde konu ile alakali gerceklestirilmesi

muhtemel diger aragtirmalara ve sef adaylarina kaynak olmasi hedeflenmistir.
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EKLER

Ek 1: Zonguldak Yoresel Yemek Ornekleri

Cizelge A.1: Zonguldak Yéresel Yemek Ornekleri

Et ¢orbasin biz kemik suyunun kdy nisastasi ile baglanmasi
ile yapilmaktadir. Haslanip kiiciik kii¢iik dogranan etler

Et Corbasi Hazirlama ilave edilerek icerisine un, sal¢a, sarimsak, nane, karabiber
pul biber ilave edilerek yapariz ZD2.
Koy tavugu ve nisastanin temel malzeme olarak
kullanilmasiyla yapariz. Biitliin kdy tavugunun etin
kemiklerinde ayrilincaya kadar haslanmasi ile 6n hazirligt
Tavuk Hazirlama | yapilmaktadir. Akabinde yemeklik bir sekilde dogranan
Corbasi sogan ve sarimsagin kavrulmasi sonrasi ilave edilen tavuk
haglama suyunun ve pirincin ardindan eklenen siibye
seklindeki koy nisastasi ile yapilmaktadir ZD?2.
Servis En son yag yakilir iizerine ZD2.

v e 1ail Piring derin bir tencerede haslanir ve siizdiiriiliir. Ardindan
Sutli B T ama k siitiin i¢ine ilave edilerek bir tagim kaynatilir ZE7
Corbasy/Tuzl Sloa S G17c Lave " a3 AL —

u Siitla Servis Se_rv1s_ _ed111rken tercihe gore soguk ya da sicak servis

edilebilir ZE7.

Adin1 tin tin ocakta kaynamasindan alan bu ydresel ¢orba
Tintin su ve musir ununun karistirilmasi ile elde edilir. Kaynamaya

Hazirlama .. . I

Corbasi baslayan tuzlu suya siit ve hazirlanmis karisim ilave edilir.

Kaynamaya baslayinca alt1 kapatilir ZD3.

Bir giin 6nceden 1slatilmis olan kuru fasulyeler haslanarak

siziilir. Yemeklik dogranmig olan sogan ve sarimsak

Fasulyeli hafiften kavrulmaya birakilir. Ardindan sal¢a ve baharatlar

Bulgur Hazrlama ilave edilir. Baharat olarak genellikle karabiber ve kirmizi

Corbasy/ toz biber kullamilir. Biraz un ile kivam verilip

Sirvan sulandirildiktan sonra igerisine bulgur ilave edilir. En son

bulgur pisince igerisine haglanmig olan fasulyeler eklenir
Z1.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Keskek
Corbasi

Hazirlama

Doévmelik yarma bugdaydan yapilan bu corba bolgede
beyaz renkte tiiketilir. Bir giin 6ncesinden suya birakilan
bugdaylar kivam alincaya kadar suda haslanir igerisine siit,
tuz ve Karabiber eklenir Z7.

Servis

Cizgi biberle yag yakardik Z7.

Siitlii Un
Corbasi

Hazirlama

Hastalar icin sade ve yagsiz bir sekilde sifa olmasi dilegiyle
yapilan bu c¢orba unun su igerisinde c¢ozdiiriilmesi ile
yapilir. Su igerisine ¢ozdiiriilen un siit igerisine dokiiliir.
Normal yemek olarak tiiketildiginde yanmis tereyag ilave
edilir ZK3.

Servis

Normal yemek olarak tiiketildiginde yanmis tereyag ilave
edilir ZK3.

Barbunyalh
Mancar/
Barbunyal
Mancar
Corbasiz

Hazirlama

Bir giin Oncesinden 1slatilmis olan barbunya fasulyeler
haglamaya birakilir. Bir tencere igerisine ince ince
yemeklik bir sekilde dogranmis olan soganlar ince ince
dogranmis kara lahana ile beraber kavrulur. Ardindan
karigima misir unu ve salga ilave edilerek soguk su eklenir.
Daha sonra arzu edilirse iizerine ilikli kemik suyu ilave
edilerek baharat olarak karabiber ve pul biber eklenir. Su
biraz fazla eklendigi zaman ¢orbada olur Z1.

Yogurt
Corbasi

Hazirlama

Eksiligi ile 6n plana ¢ikan yogurt corbasi genellikle eskiden
bolgede meshur olan manda yogurdunun veya inek
yogurtlarinin eksimeye yaklasmasi ile yapilmaktadir.
Yumurta, un ve yogurt ile hazirlanan meyane dnceden tuzlu
suya ilave edilmis yarma bugdayin tam haslamasindan
sonra ilave edilerek hazirlanir Z6.

Garasasuran
Corbasi

Hazirlama

Gilinlimiizde kimse bilmiyor, bolgede avlanan av etleri ile
yapilirdi. Bu etler basta culluk, karabakal, 6rdek olabilir.
Av etleri kemiklerinden ayrilarak satir ile kiyma haline
getirilir. Ardindan sadece un, tuz ve su ile hazirlanan sert
hamur bir kenara birakilir. Tuzlu su bir tencere igerisinde
kaynatilir. Ardindan hazirlanmis sert hamur findik
biiyiikliikte toplar halinde suya atilir. Ayri bir tavada ince
ince dogranmig olan sogan ve sarimsak kavrulur ve
hazirlanmis olan av eti kiymasi ve sirasi ile kirmizi toz
biber ve kuru feslegen ilave edilir. Iyice kavrulan kiyma
haslanmis olan hamur tenceresine dokiiliir ZE2.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Genellikle kurban  bayraminda  kesilen  kurbanlik
hayvanlarin paga kismindan yapilir. Kaynatilan paga

Paga Corbas1 | Hazirlama icerisine un ve yumurtadan olusan meyane eklenir Sirke ve
sarimsak ilave edilir ZE4.
Kurutulmus olan bakladan yapilan sultaniye ¢orbast hem
tuzlu hem de sekerli olarak ayr1 ayr tiiketilebilir. Igerisine
. ince bir sekilde dogranmis sogan ilave edilir. Bir giin
Sultaniye N .
Hazirlama | 6ncesinden 1slanmis olan baklalar tuzlu suda haslanir
Corbasi NN N . .
igerisine kavrulmus olan sogan ve tercihe gore tuz ya da
seker ilave edilerek tiiketilir. Tuz ilave edilirse sicak, seker
ilave edilirse soguk tiiketilebilir Z1.
Arapas1 yapariz Eregli’de ayrn c¢orbasi gibi un, su ve
Arapasi Hazirlama | yogurtla meyane yapariz, kiigiik kiiclik kofte ekleriz diger
Corbasi adi1 romen ¢orbasidir ZES.
Servis Nane ve tereyagla tiiketiriz ZES.
Ozellikle kdy tavugu ve suyundan yapilan sehriye ¢orbasi
Sehriye fakir evlerin sofralarinda sade olarak yapilir. Kavrulan
N Hazirlama | sehriyeler tavuk suyu ile birlikte haslanir daha sonradan
Corbas1 S .
icerisine ayr1 kavrulmus olan salga ve haslanarak
ayiklanmis olan tavuk eti ilave edilir Z1.
Yogurt, yumurta, un ile yapilan meyane ile tatlandirilan
Iskembe Hazirlam iskembe corbasi o6zellikle kurban bayraminda hayvanin
Corbasi Azriama | e mizlenen midesinin sirke ile birlikte haslanmasi ile yapilir
ZD3.
Ozel giin sofralarin siisleyen diigiin ¢orbasi salgali olarak
Diigiin yapilir. Haglanmig et ince ince dogranir. Salca kavrulur. Et
Hazirlama . . . .
Corbasi: suyu ve sarimsak ilave edilir. En son kOy nisastasi ile
kivamlandirilir ZD3.
Eskiden beyazdi bizim tarhana yogrulmasi sira ile yogurt,
Beyaz 9 o .
sogan, sarimsak, nane, maydanoz, bir giin Oncesinden
Tarhana Hazirlama .
Corbasi birakilmis olan eksim hamur, boy baharatt ve unun
orbas yogurulup 15 giin kurutulmasi ile elde edilir ZC3.
Bolgedeki mantarlar ile yapilan mantar g¢orbasi ince
yemeklik dogranmis soganlarin temizlenmis olan mantarlar
Mantar ; . . L
Corbasi Hazirlama | ile kavrulup un ilave edilmesi ile yapilir. Kavrulan karisim

iizerine su ve tuz eklenir. Yaklagik yarim saat pisirilmesi
yeterlidir ZD1.
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Cizelge A.1: (Devamm) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Kiren
Tarhanasi

Hazirlama

Sogukluk deriz, tiiketilen kiren eksisi yapilir. Bu eksi
hazirlanirken ayr bir kapta bir giin 6ncesinden bekletilmis
olan ekmek mayast ve unla karigtirilarak kiren tarhanasi
elde edilir. Elde edilen kiren tarhanasi yaklasik 10 giin
kurutularak ufalanir. Yapilacagi zaman soguk su ilave
edilerek ¢ozdiiriiliir. Ve pisirilmeye birakilir ZE2.

Tavuklu
Keskek

Yapim

Temizlenen koy tavuklari haglanir. Bir glin 6nceden
slatilmis bugday tavuk suyu ile beraber kazana alinir
yaklagik 2 saat kaynatilir. Pismeye yakin ayiklanmis olan
tavuk eti ve tereyag ilave edilir. Soku denilen sopalarla
dévmeye baglanir ZD2.

Sacta Bahk

Balik:

Hamsi, palamut, lifer gibi tuzlu su baliklarinin yani sira,
sazan gibi tatli su baliklari ile de yapilabilir ZC2.

Hazirlama

Misir unu ve normal un ile unlanan baliklar toprak sac
liizerinde az yag ile kizartilir ZC2.

Ekmek
Islamasi

Ana Malzeme

Bolgede farkli sekillerde tiiketilen yemek, haslanmis et,
cesitli kiimes hayvanlar1 ya da av hayvanlari ile yapilabilir
ZC1.

Hazirlama

Cinsine gore secilen et baharatlar ile birlikte haslanarak
pisirilir. Genelde bayat ekmeklerin degerlendirilmesi i¢in|
yapilan yemek icin ekstra sogan kavrulur. Ve en son servis
ederken etin yanm sira yemek lizerine soganli su gezdirilir
ZC1.

Dan
Mancari:

Darn
Mancari:

Dar1 mancarida yapardik normal mancar gibi pisirirdik
ZE2.

Hazirlama

Dar1 toplanip temizlenir ve dogranir. Yemeklik dogranan
sogan ile birlikte kavrulur. igerisine bir adet kuru kirmizi
biber kirilarak eklenir. Biraz kavrulduktan sonra su, tuz ve
bulgur ilave edilerek pisirilmeye birakilir ZE2.

Servis

Pisen yemek tabaga alinarak {izerine sarimsakli yogurt ile
birlikte tiiketilir ZE2.

Ezme Fasulye
Yemegi

Fasulye
Hazirhg:

Yorede yetisen barbunya fasulyesi ve seker fasulyesinden
yapilabilir. Fasulyenin bir giin 6ncesinde 1slatilmasi sarttir
ZC3.

Hazirlama

Tuzlu su igerisinde haslanan fasulyeler ezilerek piire haline
getirilir. Daha sonra igerisine ayri bir tavada ince ince
kiyilmis olan taze sogan, taze nane taze kisnis, maydanoz
ve biber tuzu yag igerisinde kavrularak ilave edilir.
Homojen bir karisim elde edinceye kadar karistirilir ZC3.

Servis

Pisen yemek tabaga alinarak lizerine sarimsakli yogurt ile

yenilir ZC3.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Pirasa Temizlenmis ve yikanmis pirasalar ince ince dogranir Z(2.
Hazirh@
Ince bir sekilde dogranan soganlar aycicek yagi ile
kavrulur. Igerisine taze maydanoz ilave edilerek baharat ile
Pirasa tatlandirildiktan sonra iizerine c¢irpilmis yumurta ilave
Oturtmas: Hazrlama edilerek firinlanir. Karabiik davul firim1 veya kara firinda
pisirilebilir. Pigirme siiresi ortalama 10 dakika ile sinirlidir
ZC2.
Servis Kare seklinde dilimlenerek soguk veya sicak tiiketilir ZC2.
Yaprak Kurutulup tiiketilen asma yapragindan elde edilen bag
Ozelligi mancar1 mevsiminde taze bir sekilde de tiiketilebilir ZD 2.
Ince ince dogranmis olan sofan bir tencere icerisinde
kavrulur icerisine biitiin biber kirilip atilir. Daha sonradan
Bag Yaprag ince ince dogranmis olan asma yapragi ilave edilerek
Mancar/ Aa | Hazirlama | kavrulur. Igerisine bulgur ilave edilir. Akabinde yeteri
Bag Mancari kadar su ilave edilerek pismeye birakilir.
Tipki1 bag gibi ormanda yabanisinden de yapardik ayni
yemegi. ZD1
Servis Pisen_ yemek tabaga almarak iizerine sarimsakli yogurt
eklenir ZD1.

- Kara lahana yemeginin misir gdcesi ile yapilmis halidir.
Goceli Hazirlama | Goceyi biz bir gn Oncesinden 1slatiriz. Haglariz, mancarla
Mancar birlikte pisiririz ZC3.

Servis Tercihe gore yogurtlu yenir ZC3.
Patates Patatesin yesil yapraklari toplanir temizlenir bulgurla
Yapragi Hazrlama pisirilip tuz eklenir. ZKil.
Mancar Servis Tercihe gore yogurtlu yenir ZC3.
Yaprak Yesil yapraklart ve kok kismmin kullamildigi yemek
Ozelligi genelde kavurularak tiiketilir ZC1.
Siitlegen Bir tava kizdirilarak yag ilave edilir. Igerisine yemeklik
Mancari Hazirlama olarak dogranmig ince sogan ve sarimsak ilave edilir. Biraz
Su ve baharat ilave edildikten sonra 5 dakika pismeye
birakilir. En son igerisine yumurta kirilir ve karistirihir ZC1.
Fasulye Kurutulmus yada taze fasulyeden yapiyoruzZD?2.
Ozelligi
p . Yemeklik olarak dogranan sogan kavrulur ve biraz salca
atatesli . - . . ey
Fasulye ilave edilir. Ardindan el ile kirilan fa%ulye 1}ave ed11'1r blraz
Hazirlama | daha kavrulur. Yaklasik 2 su bardagi su ilave edildikten

sonra kusbasi dogranmis patates ilave edilir ve ortalama
olarak 20 dakika pisirilir ZD2.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Kabak
Yemegi

Kabak
Cesidi

Kabak yemegi i¢in kullanilan kabaklar bolgede yetisen kara
kabak veya yesil kabaktir. ZC8

Hazirlama

Kullanilacak kabak hazirlanir ve kusbast dogranir. ZA2
Bir giin onceden 1slatilmis olan fasulye ve misir yarmast
haslanir. Once salca ile kabak kavrulur su ilave edilir.
Sonra kabak fasulye ve misir yarmasi ile birlikte pisirilir.
ZC3.

Siindekli
Mancari

Yaprak
Ozelligi

Kara lahananin kalin saplarindan yapilir ZC3.

Hazirlama

Derin bir tencerede kaynayan tuzlu su igerisine dogranmis
olan yapraklar ve saplar ortalama 7 dakika haglanir ve
siziiliir. Ardindan bir tava igerisinde yemeklik olarak
dogranmig soganlar ve yag ilave edilerek kavrulur ve elde
edilen haglanmigs kara lahana saplar1 ve yapragi ilave edilir.
Icerisine siras1 ile kara biber, tuz ve biitiin biber ilave edilir.
Yaklagik olarak 3 dakika kavrulur ZC3.

Servis

Pisen yemek tabaga alinarak lizerine sarimsakli yogurt ile
birlikte tiiketilir ZC3.

Diken Ucu

Diken Ucu
Ozelligi

Piirik denilen diken iglerinden toplanan ve arapsagi
olarakta bilinen diken ucu pisirilmeden salatalar ig¢erisinde
de kullanilabilir ZC4.

Hazirlama

Toplanan diken ucu 6nce temizlenerek 2 dakika kadar
haglanir. Daha sonra ayri bir tencere igerisinde ince ince
dogranan sogan ve biber salcas1 kavrulur. Igerisine daha
onceden haglanmis olan diken uglar ilave edilerek yaklasik
6 dakika pisirilir ZC4.

Dizme Kabak
Yemegi

Diken Ucu
Ozelligi

Bolgede yetistirilen kara kabak veya yesil kabaktan yapilir
ZE2.

Hazirlama

Kabaklar biraz kalin bigimde ve daire bigiminde kesilir.
Daha 6nceden kaynamis olan az bir tuzlu su yardim ile
haslanir. Ayr bir tava igerisinde yemeklik olarak ince ince
dogranmis sogan ve sarimsak ile kavrulur. Kavrulan sogan
lizerine az bir sekilde haslanmis olan kabaklar daire
biciminde dizilerek yerlestirilir. Uzerini gecinceye kadar
tuzlu su verilip firinda pisirilir ZE2.

Siitlii Kara
Kabak

Kara Kabak
Ozelligi

Bolgede yetistirilen kara kabak veya yesil kabaktan yapilir
Z1.

Hazirlama

Kusbasi bigiminde dogranan kara kabak siit ile pisirilerek
seker ilave edilir Z7.

Servis

Ister soguk ye, ister sicak ye Z7.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Yigma

Kara lahana derin bir tencere igerisinde haslanir.
Haslandiktan sonra renginin diri kalmasi i¢in soguk su ile
sogutulur. Bir tava igerisinde yemeklik dogranmis ince
sogan haglanmig goce ve bulgur baharatlarla birlikte

Mancar Hazirlama kavrulur. Daha sonra derin bir tencere igerisine haslanmis
olan lahana yapraklar1 ve kavrulmus olan i¢ malzemesi kat
kat dosenerek iizeri gecinceye kadar su ilave edilip pisirilir
7C3.

. | Bolgede yabani olarak yetistirilen ot biraz eksi olmasiyla

Kayzek/ Kuzu Kulagi bilinir. Z7

Kuzu Kulagi Biraz kii¢iik yaprakli olan ot temizlendikten sonra soganla

Mancari Hazirlama | beraber kavrulur ve biraz su ve ¢izgi biber ile beraber
pisirilir. ZE2
Bolgede boregi de yapilan 1sirgan otu temizlenerek ince bir
sekilde dogranir. Ardindan yemeklik bir sekilde dogranmis
soganlar aygigek yagi ile birlikte kavrulur ardindan ¢izgi

ISixgan plaziriama biber veya salca eklenir. Biraz kavrulduktan sonra bulgur

Mapgean ve 1sirgan otu eklenir. Su verilerek yaklasik 15 dakika
pisirilir ZA2.

Servis Yogurtla beraber tiiketilir ZA2.
Bir giin Oncesinden 1slatilan barbunya fasulye ya da

Baklah 3 .
sultaniye baklas1 islatilir ve ertesi giin haslanir. Pirasa

Pirasa/ ¥ . b, <

. Hazirlama | dogranarak aycicek yagi ile kavrulur. Haglanmis olan

Fasulyeli . ™

Pirasa fasulye ya da bakla ilave edilir. ZC3

Fasulyeli pirasa ¢ok yapardik. Z7.

Sekil A.1: Baklah Pirasa
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Pirasa
Dolmasi

Pirasa

Iri pirasalarin dis katmanlarmin ortadan kesilerek acilmasi
ile elde edilen pirasa yapraklari ile yapilir ZC3

i¢c Hara

Pirasa dolmasi genellikle piringten yapilir. Ince yemeklik
bir sekilde dogranmis olan soganlar kavrulur ve yikanip
siizlilmiis olan piring ilave edilir. Ardindan sira ile salga,
maydanoz, nane, Pul biber ilave edilerek kavrulur ve az bir
su eklenir ZC3.

Hazirlama

I¢ harc1 hazir olan pirasalar sarilir ve tencere igine dizilir.
Tencere icerisine yerlestirilen dolmalarin iizeri geginceye
kadar su ve ay¢icek yagi ilave edilir ZC3.

Servis

En son servis ederken ince ince dogranmis olan sogan ve
salca kavrularak karisim {izerine dokiiliir tercihe gore
sarimsakl1 yogurt da ilave edilebilir ZC3.

Etli Yaprak
Sarmasi

¢ Hara

I¢ harc kiigiik bir sekilde dogranmus kusbas1 etlerden ya da
kiymadan yapilir. Yemeklik dogranmis soganlar et ile
beraber kavrulur. Sirasi ile domates, sal¢a, maydanoz, nane
piring ilave edilir. Su vererek demlendirilir ZA1.

Hazirlama

Yaprak sarmast i¢ harci yerlestirilerek ¢ok kii¢iik bigimde
sarilir ve tencere icerisine dizilir. Uzeri geginceye kadar su
ve yag ilave edilerek pisirilir ZA1.

Biber
Yapragi
Sarmasi

Biber
Yaprag

Biberlerin iri ve koéhne olan yapraklart segilir ve toplanir
ZC3.

I¢c Haral

Ince yemeklik bir sekilde dogranmis olan soganlar kavrulur

ve yikanip siiziilmiis olan piring ilave edilir. Ardindan sira
ile salca, maydanoz, nane, Pul biber ilave edilerek kavrulur
ve az bir su eklenir Z1.

Hazirlama

I¢ harci hazir olan biber yapragi sarilir ve tencere igine
dizilir. Tencere igerisine yerlestirilen dolmalarin {izeri
geginceye kadar su ve aycicek yagi ilave edilir Z1.

Paz1 Dolmasi

¢ Haral

Sogan yemeklik olarak dogranir ve kavrulur. Ardindan
sal¢a, bulgur, nane, maydanoz ve pul biber ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir. Akabinde biraz su ilave edilerek
diri bir i¢ malzemesi elde edilir ve sarilir ZC3.

Hazirlama

I¢ harc1 hazir olan pazi1 yaprag: kaynar suda 1 dakika kadar
bekletilir ¢ikarilir ve sogutulur ardindan sarilir ve tencere
i¢ine dizilir. Tencere igerisine yerlestirilen dolmalarin tizeri
gecinceye kadar su ve aygicek yagi ilave edilir ZC3.

Servis

En son ikramda ince ince dogranmis olan sogan ve salga
kavrularak karisim tizerine dokdiliir tercihe gore sarimsakli
yogurt da ilave edilebilir ZC3.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Dut Yaprag
Sarmasi

Dut Yaprag

Dut yapragi bahar aylarinda korpe yapraklardan segilir,
kurutularakta kullanilabilir ZC3.

i¢c Hara

Ince yemeklik bir sekilde dogranmis olan soganlar
kavrulur ve yikanip siiziilmiis olan piring ilave edilir.
Ardindan sira ile salga, maydanoz, nane, Pul biber ilave
edilerek kavrulur ve az bir su eklenir ZC3.

Hazirlama

Ic harci hazir olan dut yapragi sarilir ve tencere igine
dizilir. Tencere igerisine yerlestirilen dolmalarin {izeri
gecinceye kadar su ve aygicek yagi ilave edilir. Ardindan
tuz ve karabiber ilave edilerek pisirilir ZC3.

Yumurta
Dolmasi

Yapim

Yumurtalar ortalama 10 dakika kadar haslanir. Ikiye
boliiniip sarist ¢ikartilir. Ayr bir kaba alinan yumurta sarist
icerisine ince bir sekilde dogranmis olan maydanoz ve
baharat olarak pul biber, karabiber ve tuz ilave edilip ezilir.
Saris1 beyazina tekrar doldurulduktan sonra kizartilarak
titketilir ZE1.

Yaprak
Sarmasi

i¢c Hara

Genellikle piringi kavurup baharatlh i¢ yapariz ZA1.

Hazirlama

Uzeri geginceye kadar su ve yag ilave edilerek pisirilir
ZAl.

Dasmadik
Ekmegi

Hamur

Agac tekneler igerisinde un, su ve tuz ile kulak memesi
kivaminda yogrulan hamur ile yapilan bir cesit ekmektir.
Bolgede isimlendirilen mayalamak yerine kullanilan ve
hamurun  tagmasindan alan  hamurun tagirmasini
beklenmeden  yani mayalanmasini beklenmeden
yapilmasindan alir ZD2.

Pisirme

Biiyiik olan kara lahana yaprag: koz igerisine yerlestirilir ve
i¢ine hazirlanan hamur konur. Uzeri de kara lahana yapragi
ile kapatilarak koz ile ortiiliir. Ortalama pisme siiresi 15
dakikadir ZD2

Karsiya
Bakan

Karsiya
Bakan

Kirik toprak sacta yapilir. Sac atese karsi kizdirildigr igin
ekmek bu ismi almistir Z7.

Hamur

Un, su ve tuzdan civik akigkan halde bir hamur elde edilir.
Bu hamur yaklagik 1 saat kadar dinlendirilir Z7.

Pisirme

Atesin karsisinda yanan ocakta kizdirilan saca civik hamur
dokiiliir ve iki tarafl pisirilir Z7.

Mantarh
Borek

Yufka

Kis aylart i¢in yaz aylarinda yapilan yufkalar kurutulup
saklanir ve kis aylarinda ¢ogu yemekte kullanilir ZC3.

Mantar

Mantarli borek, dogal mantarlarin toplanip sarimsak ve
sogan ile kavrulduktan sonra 3 kat alta ve 3 kat iiste
gelecek sekilde yerlestirilerek hazirlanir. Ve en son yagli su
ile yaglanir ve kizartilir ZC2.
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Sekil A.2: Cevizli Komec¢
Cizelge A.1: (Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Cevizli
Komec¢

Hamur

Mayalik hamur, un, su ve tuz se yagli hamur yapardik ¢ip
ceviz dokerdik igine ZD2.

Pisirme

Kara firinda pisirirdik. ZD2.

Gulumbe

Hamur

Bir gesit ekmek olarak tiiketilen gulumbe un, siit tuz ve
yumurta ile elde edilen bir hamur yardimu ile yapilir ZC7.

Pisirme

El ayasi bilyiikliigiinde agilan hamur derin yag igerisinde
kizartilir ZC7.

Hamur
Atmasi

Hamur

Doviilmiis ceviz, un, su ve tuz ile kulak memesi kivaminda
hamur yogurulur ve yaklasik 15 dakika dinlendirilir.
Ardindan kaynamakta olan tuzlu suya ceviz biiyiikliigiinde
koparilip atilarak yaklasik 15 dakika pisirilir ve siiziiliir.
Biraz sulu olarak tabaga konur ZC7.

Pisirme

Ardidan kaynamakta olan tuzlu suya ceviz biiyiikliigiinde
koparilip atilarak yaklasik 15 dakika pisirilir ve siiziliir.
Biraz sulu olarak tabaga konur ZC7.

Servis

Servis ederken maydanoz, sarimsak ve yogurttan yapilan
sos dokiiliir ve en son lizerine siit ¢igi denilen kavrulmus
kaymak ilave edilir ZC7.

Halicka

Hamur

Un, su ve tuz yardimi ile kulak memesi kivamindan biraz
daha yumusak bir hamur elde edilir ve 15 dakika
dinlendirilir ZC1.

Pisirme

Sal¢a kavrulur ve su ilave edilir. Biraz tuz ilave edildikten
sonra kaynayan suya hamur ceviz biyikliginde
koparilarak atilir ZC1.

Servis

Sicak yenir ZC1.
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Kaydirma

Hamur

Un, su ve tuz ile sert bir makarna hamuru yogrulur.
Yogurulan hamur bezelere ayrildiktan sonra oklavayla
yufka biiytikliigiinde agilir. Ardindan kare bigiminde kesilir
ZKI2.

i¢c Hara

Icerisinde yag bulunan tavaya yumurta kirilir, maydanoz ve
tuz ilave edilerek karistirilir ZKi2.

Hazirlama

Yapilan i¢ ilave edilerek iiggen bicimde katlanir. Daha
sonra tuzlu suda 5 dakika haslanir ZKi2.

Servis

Servis edilirken sarimsakli yogurt ve kavrulmus kaymaktan
elde edilen siit ¢igi de yakilip dokiilerek tiiketilir ZKi2.

Ag¢ ac

Hamur

Yogurt, yumurta, sirke, maya ve un ile birlikte kulak
memesi kivaminda yogurulur ve dinlendirilir ZC3.

i¢c Hara

Istege gore peynir, maydanoz ve pul biberden olusan i¢ ya
da kavrulmus yemeklik sogan ve haslanmig patates
karigimindan elde edilen i¢ kullanilabilir ZC3.

Hazirlama

Elde edilen hamur el ayasindan biraz daha biiyiik bir
sekilde acilarak i¢ harci konur ve kapatilir. Istege gore
yarim ay veya yuvarlak bigimde yapilabilir. Ardindan derin
yag igerisinde kizartilir ZC3.

Tombelek

Hamur

Un, su ve tuz yardimi ile sert bir hamur elde edilir.
Bezelere  ayrilip  dinlendirildikten  sonra  oklava
biiyiikliiglinde yuvarlanarak uzatilir. ZC7.

Hazirlama

Bezelere  ayrilip  dinlendirildikten  sonra  oklava
biiylikliglinde  yuvarlanarak  uzatilir. Ve  zeytin
biiylikliglinde kesilir. Yapigsmasin diye biraz un ile
karigtirildiktan sonra kaynamakta olan tuzlu suyun
igerisinde ortalama 6 dakika haslanir ZC7.

Servis:

Uzerine sarimsak, karabiber ve pul biberi ile kavrulmus
salgal1 yag ilave dokiilerek yenir ZC7.

Masir
Makarnasi

Hamur

Misir unu ve su ile yogururduk misir makarnasini. Acip
para seklinde keserlerdi ZD3.

Hazirlama

Hagladiktan sonra cevizleyip yagli su dokerdik iizerine
Oyle yerdik ZD3.

Agla Kurusu

Hamur

Un, su, tuz yapilan sert hamurdan yufka hamuru yapilarak
acgilir. ZK3

Hazirlama

Agilan yufka igerisine ceviz eklenerek yarim ay bigiminde
yapilir ve sacta kizartilir. ZK3.

Patatesli
Borek

Yufka

Kis aylart i¢in yaz aylarinda yapilan yufkalar kurutulup
saklanir ve kig aylarinda ¢ogu yemekte kullanilir. Z3

Hazirlama

Patates haslanir sogan ve sarimsak ile beraber kavrulur ve
pul biber ilave edilerek i¢ malzemesi hazirlanir. Kuru yufka
1slanir ve tepsiye dosenerek kizartilir. ZE9
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(Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Kis aylart i¢in yaz aylarinda yapilan yufkalar kurutulup

Yufka saklanir ve kis aylarinda cogu yemekte kullanilir. Z3
Ispanakh > - > — -
. Ispanak temizlenir ve soganla birlikte kavrularak i¢
Borek . . .
Hazirlama | malzemesi hazirlanir. Islanan yufka igerisine dosenerek
tepside kara firinda pisirilir ve yagli su dokiiliir. ZD3.
Misir unu kavrularak su ilave edilir. Icine yumurta ve sirke
Sirke ilave edilir. Z1.
Bulamaci Hazirlama | Unu eleyip soganla kavururduk, yumurta kirip yerdik. ZD3
Tongelden bulama yapardik ZC13.
Kirenden bulama yapardik. Z7.
Sadece un, su ve tuzdan yapilan hamur biraz ser bir
Hamur . -
bicimde yogurularak bezelere ayrilir.
- Birebir hazirlanan serbet yapildiktan sonra sogumaya
Hamur isi SO i SO
Hazirlama birakilir. Agilan hamur kare bi¢iminde kesilir ve igerisine
a ceviz dokiiliir. Sag¢ iizerinde kizartilarak serbet igerisine
atilir ve servis edilir. ZC6.
Hamur Un, su, tuz ile yapilan makarna hamuru uzun seritler
Siimbiillii halinde kesilerek kurutulur. ZK3.
Makarna Hazirlama | Tuzlu suda haslanan makarna {izerine ¢igce denilen
kavrulmus kaymak ve ceviz dokiiliir. ZK3.
Hamur Un, su, tuz ile yapilan makarna hamuru yoguruyoruz sert
bir sekilde ZE4.
Kiftesi Hazirlanan hamur serit haline getirilerek parmak
Un Koftesi Hazirlama | biyikliginde kesilir. Kaynayan tuzlu suya piring ile
beraber atilir yaklasik 10 dakika pisirilir. ZE4
Servis Uzerine tereyag ve nane yakilarak sirke ilave edilir ZE4.
Hamur Misir unu, tuz ve sudan sert bir hamur yogurulur ZC10.
Misir Unu Hamur ceviz biyiikliiglinde yuvarlanarak tuzlu suda
Koftesi Hazirlama hasglanir ZC10.
Servis Doviilmiis ceviz ve tereyagi ile servis edilir ZC10.
Misir unu, su ve tuz yardimi ile civik bir hamur elde edilir
Hamur
Gartla Ze
¢ Hazirlam Kizdirilmis sacin iizerine dokiilerek kizartilir. Bir tarafi
AZITIAMA | 4 sardiktan sonra biir tarafa cevrilir ZE1.
Hamur Un, yumurta, su, yogurt ile civik bir hamur yogurulur Z1.
Kaygana Kizdirilmis sacin iizerine dokiilerek kizartilir. Bir tarafi
Hazirlama | kizardiktan sonra oObiir tarafa ¢evrilir ZE3.

I¢ine toz ceviz dokerdik Z1.

137




8 Ly

Sekil A.3: Serme

Cizelge A.1: (Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Mayalik hamurla birlikte serme yogururduk tuz eklerdik

Serme Hamur biraz civik olurdu hamuru Z1.
Hazirlama Kizdirilmis sacin iizerine pisirilirdi Z1.
) Bolgede yetisen elmalar yaz aylarinda dogranarak
On Hazirhk | kurutulur. Tazesinden de yapilabilir. Igerisine eklenen misir
o goceside bir giin dncesinden 1slanir ZC3.
Goceli Hosaf Yemek Haslanan musir gocesi haslandiktan sonra kuru veya taze
yapimi elmalar ilave edilerek pisirilir ZC12.
Servis Sicak olarak ya da oda 1sisinda tiiketirdik ZA2.
Bolgede yetisen miirdiime erigi yaz aylarinda dogranarak
On Hazirhik | kurutulur. Tazesinden de yapilabilir. Igerisine eklenen misir
Erik Yahnisi goceside bir giin dncesinden 1slanir ZC4.
rik Yannisi Yemek Haslanan musir gocesi haslandiktan sonra kuru veya taze
yapimi miirdiime ilave edilerek pisirilir ZC1.
Servis Sogukluk olarak tiiketiriz ZC1.
Bolgede yetistirilen kara kabak olarak adlandirilan kabak
On Hazirhik | temizlenerek kiip kiip dogranir. Barbunya fasulye ve misir
gdcesi bir giin 6ncesinden 1lik suda 1slatilir ZC3.
. Barbunya fasulyesi ve misir gocesi haslanir ve kara kabak
Goceli Kabak Yemek igerisine ilave edilerek pisirilme islemine devam edilir.
yapimi Kalbur yardinu ile piire haline gelinceye kadar ezilerek tuz
ilave edilir ZC3.
Servis Kasik yardimi ile tabaklanip sekil verilir ZC3.
Pestil Bolgede erik, elma, armut gibi meyvelerden pestil yapilip
giines 1s181inda kurutulurdu ZC10.
Pestil As1 Bir giin 6nceden 1slanan fasulye ve goce ayri haglanir.
Hazirlama Pestil sulandirilir ve igerisine eklenir ZC10.
Yemeklik sogan dogranir kavrulur ve bulgur ilave edilir.
. Biraz kavrulduktan sonra salga eklenir ve ardindan
Mancar Pilavi | Hazirlama

dogranmis mancar ilave edilir. Uzeri gecene kadar su
eklenir ve yaklasik 20 dakika demlendirilir Z7.
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Sekil A.4: Siit Misir Keskegi

Cizelge A.1: (Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Stit misir bigak yardimu ile tanelerinden ayrilir. Ve siit ile

Siit Mls,l.r Hazirlama | birlikte kaynatilir. En son {lizerine tereyag yakilarak tiiketilir
Keskegi
ZEA4.
Annem barbunya fasulye haslardi. Yemeklik sogani
Barbunyal ¥ ; -
Bulour Pilavi Hazirlama | dograyip bulgur ilave ederdi. Kavurduktan sonra barbunya
g suyunu ve kendisini ekleyip demlendirirdi ZC3.
. . Yesil mercimek kullanirdi pilava. Mercimek haslanip
Mercimekli y . o
; Hazirlama | kenara konulur. Soganla bulgur kavurup eklerdik hepsini
Pilav
ZDs3.
Sekerli Yesil Hazirlama Yesil mercimek haglanir biraz sulu birakilir. Seker
Mercimek “ karistirtlip tiiketilir Z1.
Bugday haslanir ve doviiliir. Igerisine bir giin &ncesinden
1slanmis olan fasulye ve nohut haglanarak eklenir. Yaklagik
Keskek yarim saat pisirilince ayr1 bir tavada kizdirilan yagin
3 icerisine sogan eklenerek kavrulur. Hazirlanmis olan bu
Corbasy/ Hazirlama . W .
Tuzlu Asure yag ¢orba iizerine eklenir. Z7.
i Keskegi asure gibi yapiyoruz biz tuzlu asure olarak
tiikketiyoruz. Ayn1 malzemeler.ZD1.
Tuzlu agure yapardik, iizerine siit ¢igi yakardik. ZC2.
Bir giin 6ncesi 1slatilan arpa kaynayan su igerisine atilarak
haslanlr 7ZK2.
Arpa Keskegi | Hazirlama | Igerisine eklenecek nohutlar bir giin oOncesi 1slanir ve

haslanir. Pigsmeye yakin nohut ve kirmizi toz biber eklenir
ZD2.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Ipe dizilerek kurutulan kuru incir ya da taze incirden

Incir yapilan bu tath incirin ince bir sekilde dogranmasi ile
Hazilamas1 | yapilir ZC7.
incir - Siit ile beraber yaklasik 20 dakika pisirilen incirin igerisine
Pisirme . o
Dondumasi seker ilave edilir ZC7.
Tatl vapimi Elde edilen karisim tabak ya da kase iclerine dokiilerek
yap sogumaya birakilir ZC7.
Servis Uzerine findik ya da ceviz dékiip soguk yerdik ZC7.
Incir Ipe dizilerek kurutulan kuru incir kdye gelen seyyar
Hazilamas:1 | saticilardanda temin edilebilir ZC7.
. Doldurma Icerisine kalin dogranmis ceviz ve seker doldurulan incir
Incir Dolmasi kalin bir tepsi igerisine dizilir ZC7.
Pisirme Kara firinda yaklasik 20 dakika kadar pisirilir ZC7.
Servis Uzerine findik ya da ceviz dokiip soguk yerdik ZC7.
Bekledigi yerde yumusatilan tongellerin bdlgedeki ismine
Tongel kohneme adi verilir. Bu yemekte kdhnemis tongel kullanilir
7C4.
Tonael Kohnemis tongellder g¢ekirdeklerinden ve u¢ kismindan
g . Yemek temizlendikten sonra kalbur yardimu ile ezilerek siizdiiriiliir
Ezmesi: i . —_ ; .
yapimi plire haline getirilir. Piire haline getirilen karisima seker
ilave edilir ZC4.
Seilie Elde edilen ezme kasik yardimi ile tabaklara alinarak
tilketilir ZC4.
Kis ay1 i¢in 6nceden kurutulmus olan bakla degirmende
Baklayl | - \ilerek siyah kabuklar titizlikle ayikl Ik
Elde Etme gekilerek styah kabuklar titizlikle ayiklanir ve 1lik suyun
Koca Bakla igerisinde bir giin bekletilir ZC3.
.. Taze ya da kurutulmus olarak tiiketilir. Ortalama 20 dakika
Pisirme
haglanir ZC3.
Taze armuttan ya da kuru armuttan yapilan armut siitliyesi
Armut ) . ;
. 1 taze yada kuru armuttan yapilan bir yemektir. Eskiden
cesidi . . . .
birda samanlikta saman iginde saklarlarmis meyveleri. Z1
Arrr]ut Yemek Elde edilen armutlar siit ile pisirilir arzu edilirse seker ilave
Siitliye edilebillR. Durumu iyi olmayanlar sekerli su ile yapardi
yapimi ZC10
Servis Soguk bir sekilde yenir Z1
Taze ayvanin saklanmasi ile yada mevsimde yapilan bu
Ayva cesidi | yemek ayvanin temizlenerek kiip kiipp dogranmasi
. bigiminde yapilir ZC7.
Ayva Siitliye Yemek Elde edilen ayva siit ile pisirilir arzu edilirse seker ilave
yapimi edilebilir ZC7.
Servis Soguk tiiketiriz ZC7.
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Cizelge A.1: (Devam) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Pancar Bolgede kok veya ciikiindiir olarak adlandirilan pancar
Cesidi stitliye bir ¢esit kis yemegidir Z4.
Pancar Pancarlar yaklasik 15 dakika 6n haslama islemi yapildiktan
o Yemek A . . .
Siitliye — sonra siit icerisine alinarak pisme islemi devam ettirilir.
yap Ortalama 20 dakika sonra hazir olacaktir Z4.
Servis Pembe bir goriiniime sahip olan siitliye soguk yenir Z4.
Elma Bolgede yetisen tiim elmalardan yapilabilir ZC3.
Elma Pismesi Yemek Kabuklar1 soyuluncaya kadar haslanan elmalar soyularak
yapimi atigtirmalik olarak tiiketilir ZC3.
Elma Bolgede yetisen tiim elmalardan yapilabilir ZC3.
. Elma pigmesinden ¢ok daha fazla haslanan elmalar
Elma Ezmesi Y:nl]ﬁllf soyularak kalbur yardimu ile siiziilerek piire haline getirilir
yap ve i¢ine recel veya pekmez ilave edilir ZC3.
Servis Uzerine ceviz dokiip ikram edilir ZC3.
Nisasta Crvik bir kivama sahip olan hamur su ile agilip siibye haline
Cicek Hamuru | getirildikten sonra yumurta ve tuz ilave edilip ¢irpilir ZC3.
e Yemek Akiskan bir kivama sahip olan hamur kizgin yaga dokiilerek
Nisastasi
yapimi kizartilir ZC3.
Servis Ozel giinlerde yapilan bu yemek ¢ocuklara seker niyetine
dagitilir. Elde yenerek tiiketilir ZC3.
On Hazirhik | Cesitli meyve kurulari ile yapilan bir hosaftir ZC7.
Yagh Hosaf Servis Arzu edildigi iizere sicak gorba niyetine ya da soguk bir
sekilde tiiketilir ZC7.
) Yabani bir armut ¢esidi olan takanak armudu yaz aylarinda
On Hazirhk | dogranarak kurutulur. Igerisine eklenen musir goceside bir
giin d6ncesinden 1slanir ZC7.
Takanak Yemek Haslanan musir gocesi haslandiktan sonra pekmez ve kuru
yapimi armut ilave edilerek pisirilir ZC7.
Servis Arzu edildigi tizere sicak ¢orba niyetine ya da soguk bir
sekilde tiiketilir ZC7.
- Kis aylart i¢in kurutulmusg bir yaban armudu ¢esidi olan
Keklimiik e oL .
Ezmesi Hazirlama | keklimiik kullanilmadan bir giin dncesi 1slatilir ve haglanir.
Haglandiktan sonra kalbur yardimu ile ezilir ZC7.
Merdek yapardik yaz aylann kireni kurutup pestil gibi
Kiren Eksisi | Hazirlama | yapardik sogukluk gibi igecegimiz zaman suyla karistirip
icerdik. ZG1.
- Inek dogumundan sonra piitiirlii siit ¢ikar onu kaynatip
Aguz Hazirlama sekerli yerdik. ZC3.
Sagta kavrulan misir unu serbetli su ile beraber
Misir Unu s . . e . e
Helvas: Hazirlama | yogrulur, tepsiye dosenir ve dilimlenerek servis edilir.

7C7.
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Sekil A.5: Sarayh
Cizelge A.1: (Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Hamur Un, su ve tuz ile biraz sert hamur yapilarak yufka acilir.
hazirlama | ZD3.

Sarayl/ Kuru Serbet ;EE;EIZI su (1’e 1 dlgekli serbet) yapardik kenarda olurdu hep

sig Tath yapinm | Doviilmiis ceviz ilave edilerek katlanir ve kurutulur. ZD3.

Misafir geldigi zaman tath suya atip cikartirdik. Oyle

SErVIS | erirdik. ZD3.

- -

Sekil A.6: Kabak Taths1
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Cizelge A.1: (Devami) Unutulmaya Yiiz Tutmus Zonguldak Yemek Ornekleri

Kabak Bal kabagi yada kara kabak kullaniriz ZK3.
Kabak — - = -
Taths: Tath yapim Kabak dilimlenir, seker dokiilerek agz1 kapatilir ve
firinlanir. ZC6.
Yag, yumurta, sirke, slit ve un ile kulak memesi
Hamur kivaminda hamur yogurulur. Yogrulan hamur bezeler
hazirlama ve | haline getirilerek dinlendirmeye birakilir. Daha sonra ek
acma: tek acilir, oklava ile biizliliip kurutulur. Biiziilen hamur
Gelin Teli tekrar agilir ZC1.
Tathsi Serbet I’e 1 olgekli serbet dnce kaynatilir daha sonra sogumaya
birakilir ZC7.
Tath yapim Acilan hamur igerisine ceviz dokiilerek sarilir. Parmak
Kalinliginda kesilir ZC2.
Servis Uzerine doviilmiis ceviz dokiilerek ikram edilir ZC2.
) On Hazirhk Agdayi herkes bilmez ama yumurta aki seker ve nisasta ile
Agda yapilir ZC7.
Servis Agdacilar ayridir, araba ile gexip satis yaparlar ZC7.
Hamur Un, su ve tuz yard}ml il_e sert b1r hamur yogurulur.
Hazirlamasi Bezelenerek 20 dakika dinlendirilir. Ardindan oklava
yardimi ile yufka biiyiikliigiinde acilir ZC7.
Tath yapim Serit halinde kesilen yufka igerisine ceviz doldurularak
N muska seklinde katlanir ZC7.
Sac¢ Giicce - r =
Bire bir olclide serbet kaynatilarak sogumaya birakilir
Serbet 7C7.
Onceden kizdirilmis olan sac {izerinde pisirilen tath soguk
Servis serbete atilir. Servis edilirken {izerine doviilmiis ceviz
dokiilerek tiiketilir ZC7.
Kis ay1 i¢in dnceden kurutulmus olan bakla degirmende
Malzeme cekilerek siyah kabuklar1 biiyiik bir titizlikle ayiklanir ve
1lik suyun igerisinde bir giin bekletilir ZC3.
Pisirme Bir giin bekletilen bakla derin bir tencere igerisinde
Koca Bakla haslanmaya birakilir. Yaklagik 30 dakika kaynatilir ZC3.
Taths1 Pargalanana kadar pisirilen bakla icerisine seker ilave
Tath yapim edilerek kalbur yardimi ile ezilir. Ardindan tepsiye
dosenir. Soguduktan sonra arzu edildigi gibi dilimlenir
ZC3.
Servis Soguk bir sekilde tiiketilir ZC3.
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