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5 YILDIZLI SEHIR OTELLERINDE CALISAN ASCILARIN
KARADENIZ MUTFAGI UZERINE BILGILERI VE UYGULAMA
DUZEYLERININ BELIRLENMESI; BURSA ORNEGI*

Berkay SECUK™ - Yilmaz SECIM™*

Oz: Tiirk mutfag1 kendine 6zgii 6zelliklere sahip olmasi sebebiyle,
diger uluslararas1 mutfaklarla kiyaslandiginda biiyiik éneme sa-
hiptir. Karadeniz mutfag: ise Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢i-
kan ve degerlerini koruyarak giiziimiize aktaran yoresel mutfaklar
arasinda gosterilmektedir. Arastirma bu kapsamda Bursa ilinde fa-
aliyet gosteren 5 yildizli sehir oteli ascilarinin Karadeniz mutfag:
lizerine bilgilerini ve uygulama diizeylerini 6l¢meyi amag¢lamakta-
dir. 2020 Subat ve Mart aylar:1 arasinda gergeklestirilen arastir-
mada anket veri toplama yontemi kullanilmis bu kapsamda 10 se-
hir oteline ulasilarak 148 anket formlar1 dagitilmistir. Orneklemin
tamamina ulasilmaya ¢alisilan arastirmada analizlere dahil edile-
bilir n=138 form toplanabilmistir. Verilerin ¢éziimlenmesinde ta-
nmimlayic istatistik ve frekans analizi testi ile hipotezler i¢in Mann
Whitney U, Kruskal Wallis testleri kullanilarak degerlendirme ya-
pilmis, anlamli farkhligi saptamak icinse Tukey ve Tamhane testi
kullanilmistir. Arastirma sonucunda, Bursa ilinde bulunan 5 yil-
dizl1 otel asgilarinin Karadeniz mutfagina iligskin goriislerinin
onemli 6l¢lide olumlu oldugu goriilmekte fakat ascilarin Karadeniz
yoOresine has tatlar1 duymamasi ve tatmamasi olumsuz bir durum
olarak degerlendirilmektedir. Ascilar tarafindan en ¢ok bilinen yi-
yeceklerinse genel olarak literatiirde énemli derecede bilinilir ola-
rak aktarilan yiyeceklerle benzerlik gosterdigi saptanmistir.

DETERMINING THE KNOWLEDGE AND APPLICATION LEVELS
OF THE CHEFS WORKING IN 5-STAR CITY HOTELS
REGARDING THE BLACK SEA CUISINE; EXAMPLE OF BURSA

Abstract: Turkish cuisine has a great importance compared to
other international cuisines due to its unique features. The Black
Sea cuisine is a representative of one of the local cuisines, which
comes to the fore in the culture of Turkish cuisine and retains its
original values. The purpose of this research is to evaluate the level
of knowledge of cooks and the application level of the Black Sea
cuisine in five-star hotels in the province of Bursa. In the research
carried out between February and March 2020, was used a survey
data collection method, and within this scope 148 forms were dis-
tributed by reaching 10 city hotels. In the research that tried to
reach the entire sample, n = 138 forms that could be included in
the analysis were collected. In the data analysis, descriptive statis-
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tics, frequency analysis tests and Mann Whitney
U and Kruskal Wallis tests were used for hypoth-
eses, and Tukey and Tamhane tests were used to
detect significant differences. As a result of the
research, it is seen that the opinions of 5 star ho-
tel cooks in Bursa province regarding the Black

Sea cuisine are significantly positive, but it is
considered as a negative situation that the cooks
have not heard and have not tasted the food of
Black Sea region. It was found that the dishes
most commonly known by the chefs are similar
to the dishes that also described in the literature

in a significant way.

Giris

Tiirk mutfag: sahip oldugu zengin kiiltiirel birikimi, yemek cesitliligi, kullanilan arag-gerec ve
pisirme yontemleri ile kendine 6zgii bir yapiya sahiptir. Bu 0zellikleri nedeniyle Tiirk mutfag:
diinyanin 6nemli mutfaklar: arasinda gosterilmektedir. Tiirklerin Orta Asya tarihinden giinii-
miize mutfak gelisimi devam etmektedir.* Tiirkler yeme icme geleneklerine baglh kalmis, eski
gelenek, gérenek ve sofra adaplarini giintimiize kadar korumus ve aktarimini gerceklestirmis-
tir.?

Biitlin olarak ele alindiginda Tirk mutfaginin temelini, Tiirklerin yasadigi bolgelerde yetigti-
rilen hayvansal ve tarimsal gidalar olusturmaktadir. islamiyet’i kabul etmeleri ile birlikte
yeme icme aligkanliklarinda farkli aligskanliklar edinmis ve degisik 6zelliklere sahip pisirme
teknikleri gelistirmislerdir.3 Giinlimiizde sehirlesmenin artmasiyla geleneklerine bagli kalma
ozelligi tasiyan Tiirk toplumunda yerel ve yoresel degerlere ilgi artmistir. Boylelikle yerel
irtinler, insanlarin yeme i¢me tercihlerinde daha etkili bir faktdr olmustur.4

Kendine has 0zelliklerini koruyan ender kiiltiirlerden olan Karadeniz mutfagi, Tirk mutfak
kiiltiirtinde 6n plana c¢ikan bdlgesel mutfaklar arasinda gosterilmektedir. Sofra adabini giinii-
miizde de koruyan Karadeniz halki, halen iiretimini yaptiklar:1 geleneksel gidalar:1 tercih et-
meye devam etmektedir.5 Bu nedenle Karadeniz mutfagi bolge cografyasi, besinleri ve 6zellik-
lerini tasiyan bir deger olarak goriilmektedir. Bu mutfagin gelisimindeki 6nemli faktorlerse;
bolgenin tarihsel ge¢misi, kiiltiirel yapisi, bireylerin yasam sekilleri ve yoreye has yetistirilen
besin kaynaklaridir. Karadeniz Bolgesi’nde elverisli diizliik tarim topragi cok fazla olmamasina
ragmen bitki cesitliligi olduk¢a fazladir.®

Bat1 Karadeniz bolgesi incelendiginde siit ve siit {irlinleri iiretimi, biiylikbas ve kiiciikbas hay-
van yetistiriciligi, deniz balik¢ilig1 ve tatli su balik¢ig1 gibi is kollarina sahip olmasinin yani
sira,” Bat1 Karadeniz Boéliimiinde bulunan illerde yetisen tarim {iiriinleri ise baslica bugday,
arpa, misir, elma, armut, kiraz, erik, ceviz, kestane, findik, seftali, kizilcik, sogan, sarimsak,
patates, nohut, fasulye vb. baklagillerdir.® Orta Karadeniz Boliimiindeki illerde yetisen baslica
tarim iiriinleri Bat1 bolgesi illerine benzer sekilde findik, kivi, cilek, misir, patates, ceviz, elma,
seftali, kiraz, fasulye, arpa, bugday, armut gibi iiriinlerdir. Farkl olarak ise Orta Karadeniz’de
soya fasulyesi, Trabzon hurmasi, seker pancari, kirmizibiber, misket elma, patlican, kabak,
bamya, 1spanak, lahana, {iziim, kavun, karpuz gibi iiriinler yetismektedir.® Dogu Karadeniz Bol-
gesi ise zengin meyve cesitliligi, 6zellikle cay ve sert kabuklu meyveleri ile 6n plana ¢ikmakta-
dir. Tirkiye’de cayin tamami, kivi ve findigin cogunlugu bu bolgede yetistirilmektedir. Bolge-
nin genel iiretim pay1 her gecen giin Tiirkiye’deki diger bolgelere gore azalsa da karalahana,

! Halici, 2001: 1.

2 cémert ve Ozata, 2016: 1964.

3 Albayrak, 2013: 5054.

4 Comert-Ozata, 2016: 1964.

5 Geng ve Se¢im, 2019: 316.

6 Cakmak ve Sarugik, 2017: 248.

7 Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2014: 16.
8 Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2014: 56.
9 Cakmak ve Sarusik, 2017: 249.
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pazi, fasulye, balkabag: yetistiriciligi bolgesel {iretimde 6ne cikan diger iiriinler olarak gdste-
rilmektedir. Bolgedeki hayvan yetistiriciligi yillara goére azalsa da manda yetistiriciligi ve ar1
kovani sayilar1 gecmis yillara gore artmistir.’® Dogu Karadeniz’de goriilen cografi ozellikler
sebebiyle diger Karadeniz bolgelerine nazaran daha kurak bir mevsimin yasanmamasi sebe-
biyle bolgede bugday yetismemektedir. Bu nedenle Dogu Karadeniz Bolgesi’nde bugday yerine
temel gida, misirin islenmesi ile iiretilen yiyecekler ve ekmeklerdir."

Karadeniz Bolgesi’nin en 6nemli gecim kaynag1 balikciliktir. Bu sebeple kiy1 bolgelerinde bir-
cok deniz mahsullerinden farkli yemekler yapilmaktadir. Kiy: seritlerinden 20-30 km i¢ bolge-
lere gecildiginde ise deniz baliklarinin kiy1 kesimine gore daha az tiiketildigi gériilmektedir.*?
Deniz iriinleri Karadeniz Bolgesi ile o kadar 6zdeslesmistir ki Karadeniz mutfagi dendiginde
ilk olarak akillara balik, 6zellikle hamsi ve hamsiden hazirlanan yemekler gelmektedir. Ham-
sinin bélge mutfaginda 6nemi cok biiyiiktiir ve bolge kiiltiiriiniin koparilmaz bir parcasi haline
gelmistir. Oyle ki hamsi {izerine yazilmis siirler ve fikralar bulunmakta, gazeller, tiirkiiler sdy-
lenmekte ve fikralar dilden dile anlatilmaktadir. *3'4 Karadeniz denince One siiriilen diger
iiriinler ise findik, cay ve misirdir. Ancak bolge mutfaginin bir diger énemli aktorii otlar ve ot
yemekleridir. Karadeniz’e has cografi yapi ve iklim sartlari sebebiyle doganin vermis oldugu
bu bitkilere hemen hemen herkesin evinin bah¢esinde ve yol kenarlarinda bolca rastlanabil-
mektedir. Bolgenin ot ve sebzeleri arasinda; baldiran, tirmit, sakarca, karalahana, pazi, men-
dek, 1sirgan gibi tiirler bulunmaktadir.?s

1. Karadeniz Gastronomisi

Karadeniz mutfag kiiltiirel yapisiyla bolgede bol miktarda bulunan ot, sebze ve deniz iiriinleri
acisindan zengin olmasi sebebiyle saglikli beslenme kurallarina uygun bir mutfak olarak gés-
terilmektedir.'® Beraberinde bolge mutfag1 genellikle kolay yapilabilen, basit yiyeceklerden
olusmakta ve bu nedenle pratik bir mutfak olarak da tanimlanmaktadir. Karadeniz Bélgesi’'nin
gastronomik karakteri cevresinde bulunan cografyalarla da yillar boyunca etkilesimler mey-
dana gelmistir. Balik kiltiirii bakimindan Yunan yemek kiiltiiriine benzer 6zellikler tasiyan
Karadeniz mutfagi, ayni zamanda Giircii ve Kafkas mutfaklarindan da etkilenmistir.?”

Karadeniz gastronomisinde; balik, misir ve misir unundan iretimi gerceklestirilen iriinler,
karalahana, taze ve kuru fasulyeyle beraber piring tiiketimi en ¢ok olan yiyeceklerdir. Corbalar
cografi konuma gore farkliliklar gostermekte, kiy1 bélgelerinde karalahana, yorede yetisen ot-
lar ve balik ile yapilan corbalar yaygin olsa da i¢ bolgelerde tarhana tiirlerine de rastlanmak-
tadir. Et ve kiimes hayvanlar1 klasik Tiirk mutfaginda oldugu gibi bir kullanima sahiptir fakat
kiimes hayvanlari Bati1 Karadeniz Bolgesi’nde borek ve hamur isleri i¢lerinde de tiiketilmekte-
dir.*®19 Cokisler ve Tiirker (2015) yaptiklar1 calismada Karadeniz yoresinde yetistiriciligi ya-
pilan hayvanlarin etleri i¢in degil, siitleri ve siitten yapilan gidalar icin beslendigini aktarmis-
tir.?° Bolgede yapilan geleneksel yaylacilik faaliyetleriyle beraber Karadeniz gastronomisinde
peynir gesitleri ve tereyagi iiretimi de bélgenin dogal ortam kosullari ile iligkili olarak oldukca
yaygindir. Karadeniz Bolgesi’nin i¢ kisimlarinda ise hayvancilik faaliyetlerinde farkliliklar ol-
dugu goriilmektedir. Karadeniz Bolgesi’nde havanin daha kuru ve bitki értiisti farkli olan il-
lerde mutfak kiltiri kiy1 bolgelerine gore farkliliklar gosterebilmektedir. Bu duruma Ornek

° Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2015: 106-118.
' Kabacik, 2016: 143.

2 Dokur, 2009: 4.

3 Diizglines, 2010: 8.

4 Kabacik, 2016: 143.

5 Yazicioglu, vd., 2017: 36-37.

6 Halic1, 2001: 412.

7 Kabacik, 2016: 144.

8 Halic1, 1996: 183-184.

9 Akar-Sahingdz, vd., 2019: 28.

29 Cokisler ve Tiirker, 2015: 122-136.
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olarak, Gimiishane ve Bayburt gibi illerde giineste kurutulmus meyveler, pestil triinleri ve
kome (cevizli sucuk) iiretimi de 6n plana ¢ikmaktadir.?

Karadeniz mutfak kiiltiirinde hamsi oldukga farkli bir konuma sahiptir.??> Karadeniz’de ham-
siden 40 cesit yemek yapildig1 bilinmektedir.>3Karadeniz Bolgesi’'nde, hamsiden yapilan ye-
mekler; hamsi ¢orbasi, hamsili ekmek, hamsili borek, hamsili pide, hamsi pilavi, hamsi dol-
masl, hamsi bugulama, hamsi 1zgara, hamsi kayganasi, hamsi diblesi, hamsi kofte, hamsi has-
lamasi, hamsi koli, hamsi c¢itleme, hamsi boregi, hamsi tava, pazili hamsi tava, hamsili icli
tava, hamsi kugu ve hamsi pilaki gibi yemek tiirleridir.2432526,27,28

Bircok cografi isaretli ve yoresel iiriine de sahip olan Karadeniz gastronomisinde ¢orbalardan,
pilavlara, boreklere ve tatlilara kadar ¢ok cesitli yemekler yapilmaktadir.?9-3° Bunlar igerisinde
biyiik 6neme sahip ve daha yaygin bilinen yemekler; karalahana ¢orbasi, arpa corbasi, guli
corbasi, misir ¢orbasi, 1sirgan ¢orbasi, Laz boregi, etli lahana sarmasi, Cayeli kuru fasulyesi,
Akcaabat koftesi, Karadeniz pideleri, kavurma, tursu kavurmasi, kiraz tuzlusu, kaygana, ter-
moni, mafuzi, Hamsikdy siitlaci, pepecura ve Laz helvasidir.3"3233 Bu yemeklere ek olarak
Oguz, Aykanat ve Karagoz (2006) calismalarinda Karadeniz Boélgesi’nde bulunan; moraliye,
Tosya tiriti, kedi batmaz, kuymak, toyga corbasi, Tokat kebabi, hamsili pilav, Mengen pilavi,
bakla dolmasi, kaldirik dolmasi, siron, laz boregi yemeklerini ve safranli lokumu boélgenin im-
gelesmis iriinleri olarak aktarmaktadir.34 Tereyag1 ve misir unundan yapilan kuymak/muh-
lama ise Karadeniz Bolgesi'ne ait en ¢ok bilinen ve talep edilen yemekler arasinda gosteril-
mektedir.3536:37

Tablo 1. Karadeniz Bolgesi Cografi isaretli Corbalari, Yemekleri, Hamur isleri ve Tatlilar13®

Cografi isaretin Ad1 Uriin grubu il Durumu
Merzifon Keskegi Yemekler ve ¢orbalar Amasya Tescilli
Hopa Laz Boregi Hamur isleri, tathlar Artvin Tescilli
Pucuko Yemekler ve corbalar Artvin Tescilli
Bayburt Lor Dolmasi Yemekler ve ¢orbalar Bayburt Tescilli
Bayburt Tatli Corba Hamur isleri, tathlar Bayburt Tescilli
Bolu Kizilcik Tarhanas: Yemekler ve corbalar Bolu Tescilli
Iskilip Dolmasi Yemekler ve corbalar Corum Tescilli
Akcakoca Mancarl Pidesi Yemekler ve ¢orbalar Diizce Tescilli
Akcakoca Melengiiccegi Tatlis1 ~ Hamur isleri, tatlilar Diizce Tescilli
Diizce Koftesi Yemekler ve corbalar Diizce Tescilli
Gorele Dondurmasi Dondurmalar Giresun Tescilli

** Dogu, 2009: 2.

22 Sengiil ve Tiirkay, 2015: 601.

23 Trabzon Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Midirliigi, 2011: 61.
24 GOksel, 1998: 65.

25 Giiler, 2010: 28.

26 Trabzon Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2011: 61.
27 Sengiil ve Tiirkay, 2015: 602.

28 Saatci, 2019: 364.

29 Halici, 1996: 183-184.

3° Saatci, 2019: 364.

3! Goksel, 1998: 70.

32 Evren, vd., 2009: 670.

33 Saatci, 2019: 364.

34 Oguz, vd., 2006.

35 Halici, 1996: 183-184.

36 Ertas ve Karadag, 2013: 117.

37 Cokisler ve Tiirker, 2015: 134.

38 Cografi isaretler Portali, 2020.
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Glmiishane Dut Pestili Cikolata, sekerleme Glimiishane Tescilli
Gimiishane Ekmegi Hamur isleri, tathilar Glimiishane Tescilli
Gilimiishane Komesi Cikolata, sekerleme Gilimiishane Tescilli
Glimiishane Sironu Hamur isleri, tathlar Glimiishane Tescilli
Kiirtiin Arakéy Ekmegi Hamur isleri, tathilar Glimiishane Tescilli
Eflani Hindi Bandirmasi Yemekler ve ¢orbalar Karabiik Tescilli
Safranbolu Lokumu Cikolata, sekerleme Karabiik Tescilli
Daday Etli Ekmegi Hamur isleri, tathilar Kastamonu Tescilli
Devrekani Hindi Bandumasi Yemekler ve ¢orbalar Kastamonu Tescilli
Kastamonu Cekme Helvasi Cikolata, sekerleme Kastamonu Tescilli
Kastamonu Simidi Hamur isleri, tathilar Kastamonu Tescilli
Kastamonu Simit Tiridi Yemekler ve ¢orbalar Kastamonu Tescilli
Pinarbasi Kara Corba Yemekler ve ¢orbalar Kastamonu Tescilli
Taskopri Kuyu Kebabi Yemekler ve corbalar Kastamonu Tescilli
Kabatas Helvasi Cikolata, sekerleme Ordu Tescilli
Ordu Persembe Ceviz Helvasi Cikolata, sekerleme Ordu Tescilli
Cayeli Kuru Fasulye Yemegi Yemekler ve ¢orbalar Rize Tescilli
Derepazari Pidesi Yemekler ve ¢orbalar Rize Tescilli
Rize Baston Ekmek Hamur isleri, tathlar Rize Tescilli
Rize Kavurmasi Islenmis islenmemis Et Uriinleri Rize Tescilli
Rize Simidi Hamur isleri, tathlar Rize Tescilli
Bafra Kaymakli Lokum Cikolata, sekerleme Samsun Tescilli
Bafra Nokulu Hamur isleri, tathlar Samsun Tescilli
Bafra Pidesi Hamur isleri, tathlar Samsun Tescilli
Carsamba Pidesi Hamur isleri, tathlar Samsun Tescilli
Samsun Kaz Tiridi Yemekler ve ¢orbalar Samsun Tescilli
Samsun Simidi Hamur igleri, tathlar Samsun Tescilli
Terme Pidesi Hamur igleri, tathlar Samsun Tescilli
Yakakent Mantisi Yemekler ve ¢orbalar Samsun Tescilli
Sinop Nokulu Hamur isleri, tathlar Sinop Tescilli
Tokat Kebabi Yemekler ve corbalar Tokat Tescilli
Turhal Yogurtmaci Hamur igleri, tathlar Tokat Tescilli
Zile Komesi Cikolata, sekerleme Tokat Tescilli
Akcaabat Koftesi Yemekler ve corbalar Trabzon Tescilli

2. Literatiir incelemesi

Cokisler ve Tiirker (2015) yaptiklar1 “Mutfak Kiiltiiriiniin Turizm Uriinii Olarak Kullanim Et-
kinliginin incelenmesi: Ayder Turizm Merkezi Ornegi.” adli calismada arastirma alani olarak
Rize ilinde bulunan Camlihemsin ilgesine bagli Ayder Turizm Merkezini secmis ve Dogu Kara-
deniz Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin turizm iiriini olarak kullanim etkinligini incelemislerdir. Ca-
lismanin sonucunda ise Cokisler ve Tiirker yorede bulunan restoran y6neticilerinin bélge mut-
fak kiltiirtiniin turizm amach kullanilmasinin 6neminin yeterince farkinda olmadiklarinin so-
nucu varmistir. Ayrica, turist sayisindaki artisla beraber yodresel mutfagin sunumunda yoz-

lasma olugunu tespit etmislerdir.3°

Sengiil ve Tiirkay (2015) yaptiklar: “Dogu Karadeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi:
Sorunlar ve Coziim Onerileri” adli ¢aligmalarinda son yillarda turizm bakimindan cekiciligini

39 Cokisler ve Tiirker, 2015: 122-136.
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arttiran Dogu Karadeniz sehirlerinin yoresel 6gelerinin dikkate alinarak korunmasi ve siirdii-
riilebilirliginin 6nemine vurgu yapmislardir. Bu amagla calismalarinda bélge mutfak kiiltiirii-
niin bozulmadan siirdiiriilmesi ve gelen ziyaretcilere yore mutfak kiiltiiriiniin dogru sekilde
sunulmasi neler yapilmasi gerektigi hususunda onerilerde bulunmuslardir. 4°

Coémert ve Ozata (2016) yuriittiigi “Tiiketicilerin Yoresel Restoranlari Tercih Etme Nedenleri
ve Karadeniz Mutfag1 Ornegi” adl1 calismada zengin yemek kiiltiiriime sahip Karadeniz mutfa-
g1n1 incelemis, bu kapsamda Ankara’daki Karadeniz restoranlarini tercih eden 250 restoran
miisterisinin anket teknigi ile gériislerini toplanmistir. Arastirma sonucunda tiiketicilerin ter-
cih etme nedenleri arasinda yoresel iiriinlerin saglikli, taze, lezzetli ve hammaddenin ydreden
temin edilmesine dikkat ettikleri gériilmiistiir. Cémert ve Ozata, yiyecek icecek isletmelerinde
yoresel gidalarin bulunmasinin tiiketiciler i¢in 6nemli bir faktér olduguna dikkat ¢cekmistir.4*

Basaran (2017) “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Rize Yoresel Lezzetlerinin Degerlendiril-
mesi’”’ isimli calismasinin sonucunda Rize ydresine 6zgii bircok yemegi kayit altina almis ve
bolgede en bilinin yo6resel lezzetlerini; muhlama, Rize siitlaci, koliva, eniste lokumu, minci,
Rize simidi, pepegura, Laz boregi, fasulye tursusu, hamsi tavalisi, hamsili pilav, hamsikoli,
karalahana haslamasi ve sarmasi olarak aktarmistir. Basaran ayni zamanda ilgili yoresel ye-
meklerin yapiminda Rize’nin sahip oldugu iklimsel ve cografi 6zelliklerin etkisinin oldugunu
bildirmistir.4?

Cesur (2017) yaptig1 “Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina iligkin Goriisleri” isimli tez
calismasiyla Dogu Karadeniz Bolgesi’'ni ziyaret eden yerli turistlerin yore mutfag izerine dav-
ranis, tutum ve goriislerini belirlemeyi ayrica bu bolge yemeklerinin taninma ve deneyim-
lenme diizeylerinin belirlenmesini amac¢lamistir. Cesur, ¢alismasinin sonucundaysa Dogu Ka-
radeniz Bolgesi'ni ziyaret eden yerli turistlerin bdlge mutfagina iliskin tutumlarinin genel an-
lamda olumlu oldugunu, begenildigini, turistlerin bélge mutfagina ait yemekleri tatma moti-
vasyonuna sahip oldugunu fakat yérede bulunan restoran ve konaklama isletmelerinde bu ye-
meklere fazlasiyla yer verilmedigini saptamistir. 43

Cakmak ve Sarusik (2017) “Karadeniz Bélgesi’nin Ana Yemeklerinin icerik Analizi” isimli ¢a-
lismasinda Karadeniz Bolgesinde bulunan 18 sehri ele alarak bu sehirlerde yapilan 6nemli ana
yemekleri listelemis ayn1 zamanda bu yemeklerde kullanilan malzeme ve iiriinlerinin belirlen-
mesi amaciyla ilgili yemekleri icerik analizine tabi tutmustur. Calismada bdlgenin demografik,
cografi, sosyo-ekonomik ve kiiltiirel yapisini yansitan bu iiriinlerin yine yorenin yemeklerini
lezzetlendiren temel malzemeler oldugu sonucuna ulagmislardir.44

Demirel ve Ayyildiz (2017) yapmis olduklar1 “Mutfak Kiiltiirii ve Degisimi; Giresun ili Ornegi”
isimli ¢alismalarinda Giresun sehrini mutfak kiiltiiriinii belirlemek ve giiniimiize kadar olan
degisimleri ortaya koymay1 amaclamis, bu baglamda Giresun ilinde dogup biiylimiis 50 yas
tizeri 10 kadin ile arastirmanin 6rneklemini belirlemislerdir. Arastirma sonucunda Demirel ve
Ayyildiz Giresun’un i¢ ile kiy1 kesimleri arasinda mutfak kiltiirii, pisirme alan ve sekilleri,
iiriinlerin kullanilmasi konusunda farkliliklar bulundugunu ortaya koymus, bélgenin en 6nemli
iiriinlerinin ise pancar otu (karalahana) ve misir unu oldugunu aktarmislardir. 45

Kamber-Tas ve Tas (2017) yaptiklar1 “Dogu Karadeniz Bolgesi Gastronomik Unsurlarinin Gast-
ronomi Turizmi Agisindan Degerlendirilmesi’’ adli calismada Dogu Karadeniz Bolgesi'nin gast-
ronomik acidan degerinin ortaya konmasi, siirdiiriilebilmesi ve ilgili destinasyonun yerel kim-

4% Sengiil ve Tiirkay, 2015: 599-606.
4 comert ve Ozata, 2016: 1963-1973.
4> Basaran, 2017: 135-149.

43 Cesur, 2017.

44 Cakmak ve Sarusik, 2017: 239-247.
45 Demirel ve Ayyildiz, 2017: 280-298.



45 ... Sehir Otellerinde Calisan Ascilarin Karadeniz Mutfagz ...

ligiyle beraber mutfak kiiltiiriiniin diger boélgelerle rekabet edebilirligini arttirmay: amacgla-
miglardir. Calisma kapsaminda bolgedeki iller bir biitiin olarak degerlendirilmis, farkli lezzet-
ler arayan gastronomi turistleri i¢in bolgenin daha cazip hale gelmesine yardimci olacak 6ne-
riler sunulmustur. 4%

Yaziciogluy, Isin ve Ozata (2017) yaptiklar: “Universite Ogrencilerinin Yoéresel Mutfaklara Yo-
nelik Algisi: Karadeniz Mutfag: Ornegi” adli calismalarinda Karadeniz Bélgesi disinda bdlgeye
ait yoresel yiyecekler iizerine algi, tiiketilme ve tercih edilme gibi durumlarin belirlenmesini
amaclamiglardir. Calisma sonucunda dgrenciler yoresel yiyecekleri daha giivenilir ve daha sag-
likl1 bulmus, ayrica yoresel yiyeceklerin belirli bolgeler ve o cografyada yasayan bireylerin
ekonomisine olumlu yonde katkida bulunacagini diisiindiikleri belirlenmigtir. 47

Yavuz (2018) “Turistik Destinasyonlarin Tanitilmasinda Yerel Mutfaklar: Ordu Vejetaryen
Mutfag1” isimli ¢alismasinda Ordu ilinin yerel mutfak kiiltiiriinii 6zellikle vejetaryen mutfagini
olusturan yiyecekleri incelemis, calisma ile Ordu mutfaginin vejetaryen yemeklerinin 6n plana
¢ikartilmasinin, pazarlanmasinin ve tanitiminin yodre turizmine katki saglayacagi belirtilmis-
tir. Calismada bu kapsamda nitel goriisme gerceklestirilmis, bolgede yapilan ve miisterilere
sunulan vejetaryen yiyeceklerin hazirlanigi ile ilgili bilgi ve gériintiiler elde edilmistir.4®

Ceyhun-Sezgin ve Ayyildiz (2019) yapmis olduklar: “Gastronomi Alaninda Vejetaryen/Vegan
Yaklasimi; Giresun Yére Mutfaginin Vejetaryen Mutfak Kapsaminda incelenmesi” isimli ¢alis-
malarinda Giresun ilinin cografi konumu ve mevcut mevsimsel yapisi nedeniyle dogal olarak
yetisen cgesitli otlar ve sebzeler yoniinden zengin olduguna dikkat cekmistir. Bu sebeple bol-
gede fazlaca sebze yemegi ve dible yapildigini aktaran Sezgin ve Ayyildiz, Giresun yoresi ye-
meklerini vejetaryen mutfak kiiltiirii acisindan degerlendirmistir.4°

Cosan ve Secim (2019) “Bartin Mutfak Kiiltiirii icerisinde Tatlilarin Yeri ve Onemi Uzerine
Nitel Bir Calisma’ adli calismalarinda Bartin il ilge ve kdylerinde yasamlarini siirdiiren 45 yas
iistli kadinlarla gériisme metodu ile veriler toplayarak yore mutfak kiiltiiriinde bulunan unu-
tulmaya yiiz tutmus tathilarinin ortaya konmasini amaglamislardir. Yiriitillen ¢calismanin so-
nucunda bélgede baklava tiirii serbetli tatlilar, hosmerim, un helvasi, nisasta helvasi, kabak
boregi tatlisi gibi tatlilar ortaya konmustur. Cosan ve Se¢im calismalarinda saptanan bircok
tatlinin glinimiizde yapildiginin ama bir kisminin da neredeyse unutulmaya yiiz tuttugunu
aktarmislardir.>°

Geng ve Secim (2019) “Sinop Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmus Tatlarinin Deger-
lendirilmesi” adli ¢alismalarinda miilakat teknigi ile 30 kisiyle goriismeler gerceklestirmis ve
bolgede unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ortaya cikarilmasini amag¢lamislardir. Bu ¢calisma-
nin sonucunda Geng ve Secim, Sinop mutfaginda yer alan ve tiiketimi gecmiste evlerde siklikla
yapilan yemekleri saptamis ve bu y6resel yemek recetelerini kayit altina almistir. Bunlardan
bazilari; Sinop mantisi, 1slama, etli nohut, keskek, tuzlu balik, balik yahnisi, 6rdek dolmasi,
sirkeli patlican, katlama, Boyabat pidesi, unlu basmadir.5*

Sahingéz, Oztiirk ve Keskin (2019) ‘“Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinde Misir: istanbul’da Karade-
niz’i Yasamak” isimli calismalarinda Istanbul ilinde yasayan bireylerin misir ve misir iiriinle-
rini tiikketim 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in yar1 yapilandirilmis gérisme formu kullanarak yiiz
yiize goriismeler gerceklestirmistir. Bu kapsamda yazarlar misir ve misir ile hazirlanan yiye-
ceklerin, dogdugu bolge disinda yasayan Karadeniz kokenli insanlar tarafindan tiiketilme du-
rumlarinin belirlenmesini amaclamislardir. Sahingéz, vd. yiiriittiigii bu calismada istanbul’da

46 Tag ve Tas, 2017: 1-9.

47 Yazicioglu, vd., 2017: 35-44.

48 Yavuz, 2018: 123-141.

49 Sezgin ve Ayyildiz, 2019: 521-549.
59 Cosan ve Secim, 2019: 279-292.

5! Geng ve Se¢im, 2019: 302-319.



Berkay SECUK - Yilmaz SECIM KAREN 2021/ 7/ 12 46

yasayan Karadenizli bireylerin yodresel yemeklerin nasil yapildigini bildigi ve bu yemeklerin
yapilisini aile biiyiiklerinden nesilden nesle aktarildig: sonucuna ulasilmistir.5?

Cosan ve Secim (2020) tarafindan yapilan “Dogu Karadeniz Bolgesi’nde Yasayan Laz Toplu-
luklarinin Dili, Gelenekleri ve Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma” adl1 calismada Karadeniz
Bolgesi’nde yasayan Laz toplulugunun mutfak kiiltiirii ve geleneklerinin belirlenmesi amaglan-
mislardir. Calisma kapsaminda Laz kokenli 8 kisi ise goriismeler yapilmis ve bu goriismeler
sonucunda Laz topluluguna ait farkli gelenek ve goreneklerinin yani sira yemek cesitliligini
fazlaligina dikkat cekilerek, biiyiik bir kisminin hala evlerde yasatildigi saptanmistir. Cosan ve
Secim ayni zamanda Laz mutfak kiiltiiriiniin Karadeniz yoresi mutfak kiiltiiriine de etkin bir
sekilde katkida bulundugunu ortaya koymustur.53

3. Yontem

Arastirmanin evrenini Bursa’da faaliyetlerini siirdiiren bes yildizli sehir otel isletmelerinde
calisan yonetici, yonetici yardimcisi, boliim yoneticileri pozisyonlarindaki (ascibasi, as¢ibasi
yardimcisi, kisim sefleri, banket sefi, demi sef vb.) ascilar olusturmaktadir. Calismanin 6rnek-
leminin belirlenmesi kapsaminda Kiiltiir ve Turizm Bakanlifi’nin Yatirim ve isletmeler Genel
Miidiirliigii (2019) “Turizm Isletme Belgeli Tesisler” listesinde belirtilen Bursa’daki 10 bes yil-
dizli otel igletmesinin calismalarinm siirdiirdiigii tespit edilmistir.>¢ Otellerde calisan belirtilen
pozisyonlardaki asc¢i sayilarina ulasilmasi icin otel isletmelerinin insan kaynaklar: yetkilile-
riyle telefon ve mail yolu ile goriisiilerek calisan as¢1 sayilar: alinmis, alinan sayilar igerisinde
ilgili pozisyonda calisanlarin sayisi (n=148) belirlenmistir. Evreni temsil etme acisindan o6r-
neklem alinmamis, as¢ilarin tamamina ulasilmasi amag¢lanmistir. Arastirmada, veri toplama
yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir. Anket formu icin Cesur (2017)’un yiiksek lisans
tezinde kullandig1 6l¢geginden yararlanilmistir. 55

Anketin formunun ilk boliimiinde katilimcilarin demografik 6zelliklerini (cinsiyet, yas, medeni
durum, egitim diizeyi, mutfaktaki gérev vb.) belirlemeye ydnelik sorular bulunmaktadir. ikinci
béliimiinde ise arastirmaya katilan asgilarin Karadeniz mutfagi iizerine bilgilerinin olup olma-
dig1, Karadeniz yemeklerini ilk olarak nerede tattiklari, begeni durumlari, diger mutfaklarla
kiyasladiklarinda Karadeniz mutfag: yemeklerini begeni diizeylerini, tekrar tatma motivasyon-
larini, halihazirda ve ileride olusturacaklar:1 meniilere Karadeniz mutfagi yemeklerinin enteg-
rasyonu ile ilgili kapali uclu ve birden ¢ok segenekli sorulara yer verilmistir. Anket formunun
ticlincii kismindaysa asg¢ilarin Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel yiyeceklere iligkin goriis-
lerini belirlemek amaciyla 5’li likert tipi 6lcek kullanilmis, 5°1i likert 6lgegi “1=Kesinlikle Ka-
tilmiyorum”, “2=Katilmiyorum”, “3=Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, “4=Katiliyorum”,
“5=Kesinlikle Katiliyorum” secgenekleriyle derecelendirilmistir. Son béliimde ise, Karedeniz
mutfaginda yer alan yoresel yiyecekler; corbalar, balik yemekleri, ot ve sebze yemekleri, et
yemekleri, hamur isleri ve tatlilar olarak gruplandirilmis, ascilarin bu yoresel yiyecekleri tii-
ketme, begenme, duyma ve pisirme diizeyleri 6l¢iilmeye calisilmistir. Bu baglamda otellere
2020 yilinin 28 Subat - 13 Mart tarihleri arasinda toplam 148 anket dagitilmig, anketler top-
landigindan (yillik izin, rapor ve {icretli izin vb.) sebeplerden dolayi 143 anket elde edilmistir.
flgili anket formlar1 incelendiginde ise eksik veya hatali doldurulan 5 ankete rast gelinmis bu
nedenle analiz i¢in toplam 138 anket formu degerlendirilmeye alinmistir.

Elde edilen veriler lizerinde analizlere hazirlanirken homojenlik, normallik ve ¢arpiklik-basik-
lik konularina dikkat edilmistir. Tabachnick ve Fidell (2013) ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin

52 Akar-Sahing6z, vd., 2019: 20-31.

53 Cosan ve Sec¢im, 2020: 129-142.

54 Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yatirim ve isletmeler Genel Miidiirliigii, 2020.
55 Cesur, 2017.
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-1,5 ve +1,5 arasinda dagilim gosterdiginde verilerin normal dagildig1 varsayiminin kabul edi-
lebilecegini belirtmektedirler.5° Fakat calismada da verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin
-1,5 ve +1,5 degerleri arasinda olmadig1 goriilmiis ve arastirma hipotezlerinin 6l¢limii i¢in pa-
rametrik olmayan testlerden Mann Whitney U ve Kruskal Wallis testleri kullanilarak deger-
lendirme yapilmistir. Anlaml farkliligin hangi grup verilerden kaynaklandiginin ortaya ¢ika-
rilmasi iginse Tukey ve Tamhane testi kullanilmistir.

Calismada kullanilan “Karadeniz mutfag: {izerine goriis 0l¢egi” icin genel giivenilirlik analizi
yapilmis, 16 ifadeden olusan 6lcegin Cronbach Alpha giivenilirlik katsayisi (a=0,805) olarak
saptanmistir. Kalayci1 (2009) yaptigi ¢alismada 0,80 ve iizerinde hesaplanan Cronbach Alpha
degerinin yiiksek giivenilir olarak degerlendirmistir.57 Boylelikle arastirmada yararlanilan
“Karadeniz mutfag iizerine goriis 6l¢eginin” giivenilir oldugu goriilmektedir. Verilerin analiz-
lerinde SPSS paket programi kullanilmis, hipotez analizleri ve ylizde-frekans analizleriyle ve-
riler ¢oziimlenmistir.

Arastirma Hipotezleri;

H, Arastirmaya katilan ascilarin Karadeniz mutfagina iliskin goriis ve tutumlari ¢alistiklari po-
zisyonlar1 agisindan anlamli bir farklilik gdstermektedir.

H, Arastirmaya katilan ascilarin Karadeniz mutfagina iliskin goriis ve tutumlar: ascilik egitimi
alip almadig1 agisindan anlaml bir farklilik gdostermektedir.

4. Bulgular ve Tartisma
4.1. Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Arastirmaya katilim saglayan ascilarin demografik verileri incelendiginde; ascilarin
%81,9’unun erkek, %18,1’inin kadin oldugu saptanmistir. Bu verilerden anlasilacag iizere ka-
din asc1 sayilar: erkek ascilara kiyasla oldukga diisiiktiir. Secuk ve Pekersen (2020) Bursa
ilinde bulunan 5 yildizli otel asc¢ilarinin goriislerini aldig1 calismalarinda da benzer sekilde
bulgulara rastlamis, yiiriittiikleri ¢calismanin 6rneklemini %78,6 ortanda erkek ascilar ve
%21,4 oranda kadin as¢ilar olugturmustur. 5

Calismaya katilan ascilarin yas araliklar: ele alindigindaysa %33,3’iiniin 18-24 yas, %21,7’si-
nin 25-34 yas, %23,2’sinin 35-44 yas, %20,3’iiniin 45-54 yas ve %1,4’liniin 55-64 yas arali-
ginda oldugu goriilmektedir. En yiiksek oranla 18-24 yas araligindaki ascilarin érneklem ice-
risinde bulunan en diisiik pozisyonda ¢alistig1 g6zlemlenmistir. Bu yas araligindaki ¢alisanla-
rin mutfaklarda ihtiya¢ duyulan zorlu fiziki sartlar: karsilanmasi ve tempolu calismanin siir-
diiriilebilmesinde 6nemli bir rol oynadigi ve bu nedenle geng yastaki ascilarin istihdam edildigi
soylenebilir. Katilimcilarin %58’i evliyken %42’si bekardir ve egitim durumu acgisindan en bii-
yiik cogunluk %54,3’le lise mezunlaridir. Ascilarin pozisyonlari incelendiginde ise as¢ibasi po-
zisyonunda ¢alisanlarin %7,2, asc¢ibasi yardimcisi pozisyonunda c¢alisanlarin %18,1, kisim sefi
olarak ¢alisanlarin %29,0 ve katilim ¢ogunluguna sahip demi sef pozisyonunda ¢alisan asgila-
rinsa %45,7 oldugu saptanmistir. Pozisyon ve yas kriterleri incelendiginde dogru orantiya sa-
hip olduklari gézlemlenmistir. Bu baglamda ascilarin yaslar: ilerledik¢e pozisyonlarinin da
yiikseldigi s6ylenebilir.

Katilimcilarin %78,3’1 ascilik egitimi almisken, %21,7’si ascilik egitimi almamistir. Cetin ve
Sahin (2019) Bursa ilinde yiiriittiigii ¢calismadaysa yiyecek icecek egitimi alan asgilarin oranini
%65,5 almayanlarin oranini ise %35,5 olarak aktarmistir. Veriler benzerlik gdstermese de bu
degisimin arastirmalarin yapildig: tarihlerin farkli olmasindan kaynaklandig: diisiiniilebilir.>°

56 Tabachnick ve Fidell, 2013.

57 Kalayci, 2009.

58 Sequk ve Pekersen, 2020: 181-201.
59 Cetin ve Sahin, 2019: 706-719.
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Ascilik egitimi alan katilimcilarin %38,9’u ascilik egitimi veren liselerden, %25,9’u ascilik egi-
timi veren On lisans-lisans programlarindan, %20,4’t 6zel as¢ilik kurslarindan, %10,2’si halk
egitim merkezlerinden ve %4,6’s1 diger kaynaklardan egitimlerini aldig1 saptanmistir. Bu bul-
guyla birlikte meslek liselerinin sektore sagladigi istihdam oraninin diger egitim kurumlarina
kiyasla daha fazla oldugu tablo 2’de goriilmektedir. Cetin ve Sahin (2019) yiirittiikleri ¢alis-
mada lise ve dengi egitime sahip, Bursa ilinde ¢alisan asc¢ilarin oranini %40,9 aktararak aras-
tirma bulgularini destekler nitelikte saptamistir.®°

Tablo 2. Demografik Verilere iliskin Bulgular

Cinsiyet n %
Erkek 113 81,9
Kadin 25 18,1
Yas n %
18-24 46 33,3
25-34 30 21,7
35-44 32 23,2
45-54 28 20,3
55-64 2 1,4
Medeni Durum n %
Evli 80 58,0
Bekar 58 42,0
Egitim Durumu n %
flkokul 5 3,6
Ortaokul 20 14,5
Lise 75 54,3
On Lisans-Lisans 37 26,8
Lisansiistii 1 0,7
Mutfaktaki Gorev n %
Ascibasi 10 7,2
Ascibas1 Yardimcis 25 18,1
Kisim Sefi 40 29,0
Demi Sef 63 45,7
Ascilik egitiminin alinip alinmadig n %
Evet 108 78,3
Hayir 30 21,7
Ascilik egitimini nereden aldig: n %
Ascilik egitimi veren liselerinden 42 38,9
Ascilik egitimi veren 6n lisans/lisans 28 25,9
Ozel ascilik kurslarindan 22 20,4
Halk egitim merkezlerinde 11 10,2
Diger 5 4,6

4.2. Katillmcilarin Karadeniz Mutfag Bilgi Diizeylerine iliskin Bulgular

Tablo 3’de katilimcilarin Karadeniz mutfagina iliskin bilgi edinme, tadim, begeni, diger mut-
faklarla kiyaslama ve meniilere entegre etme iizerine verdikleri cevaplarin yiizde-frekans da-
gilimlar1 verilmistir. Ankete katilim saglayan ascilarin %87,7’si Karadeniz mutfag ile ilgili
daha o6nce bilgi edinmis, %12,3’liyse daha 6nce bilgi edinmemistir. Bilgi edinenlere nereden
bilgi edindikleri soruldugunda ise en yiiksek oranla es, dost, akraba vb. kaynaklardan (%42,1)

6° Cetin ve Sahin, 2019: 706-719.
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bilgi edinildigi cevab1 alinirken, en diisiik oranda bilgi internette bulunan cevrimig¢i yorum si-
telerinden (%4,1) alinmistir. Altunbasan, Yay ve Erdem (2016) yaptiklari ¢calismada da benzer
sekilde seflerin kendilerini gelistirmek ve bilgi diizeyini arttirmak i¢in y6resel mutfaklarla il-
gili aragtirma yaparak ya da 6zel egitimler aldigin1 aktarmaktadir.®

Karadeniz mutfag: yemeklerinin ilk nerede tadildigina iligkin cevaplar incelendigindeyse; en
yiiksek oran %60,9’la arkadas ve akraba evinde ilk tadimlarin gerceklestigi goriilmektedir.
Katilimcilar “Karadeniz yemeklerini genel olarak begendiniz mi?”’ sorusuna %63,8 evet, %5,8
hayir ve %30,4 kararsizim cevabini vermistir. “Karadeniz mutfagini diger mutfaklarla kiyas-
ladiginizda ne diisiiniirsiiniiz?”’ sorusuna ise cok koéti (%d1,4), kot (%6,5), ne iyi ne koti
(%38,4), iyi (%42,8) ve cok iyi (%10,9) olarak ascilar tarafindan cevaplandig: goériillmiistiir.
Katilimcilarin 9%92’si Karadeniz yemeklerini tekrar tatmak isterken, kalan 9%8’lik kisim bu
yemekleri tekrar tatmak istememektedir. Katilimci asgilarin %56,5’i gelecekte diizenleyecek-
leri meniilerde Karadeniz mutfagi iirlinlerine yer verebilecegini belirtirken, %20,3 yer verme-
yecegini, %23,2’si ise bu konuda kararsiz oldugunu belirtmistir. Bu baglamda degerlendirile-
bilecek Zencir, Ozogul, Gdde ve Ekincek (2018) yaptiklar: ¢calisma da yazarlar yoresel yemek-
lerin restoranlardaki tadim meniilerinde kullanilmasinin yo0resel gidalarin tanitimina katki
saglayacagina dikkat cekmistir.®?

Tablo 3. Katilimcilarin Karadeniz Mutfagina iligskin Bilgi Edinme, ilk Tadim, Genel Begeni,
Diger Mutfaklarla Kiyaslama, Tekrar Tatma ve Meniilere Entegre Etme Uzerine Diisiinceleri-
nin Yiizde-Frekans Dagilimlari

Karadeniz mutfag: ile ilgili daha once bilgi edindiniz mi? n %
Evet 121 87,7
Hayir 17 12,3
Karadeniz mutfag: ile ilgili bilgiyi nereden edindiniz? n %
Es, dost, akraba vb. 51 42,1
Sosyal medyadan (Facebook, Twitter, Instagram) 14 11,6
Internette cevrimici yorum sitelerinden 5 4,1
Kitap/ Brosiirlerden 19 15,7
Okul 15 12,4
Sektor 17 14,0
Karadeniz yemeklerini ilk nerede tattiniz? n %
Konakladigim tesiste 6 4,3
Restoranda 21 15,2
Arkadas/Akraba evinde 84 60,9
Okulda 12 8,7
Diger 15 10,9
Karadeniz yemeklerini genel olarak begendiniz mi? n %
Evet 88 63,8
Hayir 8 5,8
Kararsizim 42 30,4
Karadeniz mutfagini diger mutfaklarla kiyasladiginizda ne n %
diisiiniirsiiniiz?

Cok kot 2 1,4
Kot 9 6,5
Ne iyi ne koti 53 38,4
Iyi 59 42,8

61 Altunsaban, vd., 2016: 237-261.
62 Zencir, vd., 2018: 387-418.
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Cok iyi 15 10,9
Karadeniz mutfagina 6zgii yemekleri tekrar tatmak ister %
misiniz?

Evet 127 92,0
Hayir 11 8,0

Karadeniz mutfag: yemeklerini olusturdugunuz meniilere

entegre etmek ister misiniz? %

Evet 78 56,5
Hayir 28 20,3
Kararsizim 32 23,2

4.3. Katillmcilarin Karadeniz Mutfagina Ait Gériislerine iliskin Bulgular

Calismaya katilim gosteren asgilarin Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin frekans dagi-
limlari, aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma degerleri tablo 4’te verilmistir. flgili tabloya
gore en yiiksek (X=4,14) ortalamaya sahip “Karadeniz mutfag1 kendine has tatlara sahiptir.”
ifadesidir. Bu ifadeden de anlasilacag: iizere ascilarin diger yore mutfaklari ile Karadeniz mut-
fagim karsilastirdiginda, Karadeniz mutfaginin bolgeye 6zgii yemekleri ve tatlari oldugu gorii-
siine sahiptirler. Ortalamasi ikinci en yiiksek (X=3,72) ifade ise “Karadeniz mutfag: lezzetli-
dir.” olmustur. Bu oran katilimcilarin Karadeniz mutfaginda bulunan yemeklerin lezzetli ve
tiiketilebilir oldugunu gostermektedir. ilgili ifadeyi destekler nitelikte Cémert ve Ozata (2016)
yaptiklari calismada tiiketicilerin yoresel gidalari lezzetli (%59,6) buldugunu saptamislardir.
Ortalamasi {iciincii en yiiksek ifadeyse X=3,65 ortalamayla ‘“Karadeniz mutfagi iriinlerinin be-
sin degeri yiiksektir” ifadesi olmustur.®3 Bu baglamda katilimcilar Karadeniz mutfaginin sag-
likl1 oldugu gériisiindedir. Tablo 4 incelendiginde katilma oraninin en diisiik (X=2,43) ortala-
maya sahip ifadeninse ‘“Karadeniz mutfagi yemekleri sal¢alidir.” oldugu saptanmistir. Bu ifa-
deyle katilimcilarin Karadeniz mutfagi yemeklerini sal¢ali bulmadig: goriilmektedir. En diisiik
ifadelere ek olarak en diisiik ikinci ifade X=2,76 oranla “Karadeniz mutfag1 yemekleri et agir-
liklidir.”, en diisiik iiciincii ifadeyse X=2,82 oranla ‘“Karadeniz mutfag1 yemekleri fazla yagli-
dir.” ifadesidir. Katilimcilar bu goriisleriyle de Karadeniz mutfagi yemeklerinin et agirlikli ol-
madigini ve fazla yag icermedigini ifade etmektedir. Bu veriye benzer sekilde Cesur (2017)
yaptig1 calismada X=2,98 oranla, Dogu Karadeniz yé6resini ziyaret eden yerel turistlerin Dogu

Karadeniz mutfagi yemeklerinin fazla yagli olmadig1 goriisiine sahip olduklarini aktarmistir.
64

Tablo 4. Katiimcilarin Karadeniz Mutfagina iliskin Gériislerinin Frekans Dagilimlari, Arit-
metik Ortalamalar: ve Standart Sapma Degerleri

Karadeniz mutfag iizerine goriisler 1 2 3 4 5 X S.S.
n 1 10 25 92 10
% o0,7 7,2 18,1 66,7 7,2
n 2 22 36 64 14

Lezzetli 3,72 ,72

Cok cesitlilige sahip % 14 159 261 46,4 101 3,47 ,93
Goriiniis olarak ilgi cekici ;0 2,2 2(8)’3 ;lZ,l 333 131 3,28 ,97
Kendine has tatlara sahip ;0 :),7 ;?2 :7 E;J ;};’7 4,14 ,72
Besin degeri yiiksek o :),7 2’5 2;5 Zg - ;1 5365 75
Doyurucu n 1 13 33 78 13 3,64 ,80

63 Comert ve Ozata, 2016: 1963-1973.
64 Cesur, 2017.
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% 0,7 9,4 23,9 56,5 9,4

n 1 17 54 58 8

% o,7 12,3 39,1 42,0 58 3,39 ,80
n o 23 56 54 5

Saglikh

Sindirimi kolay % o 167 40.6 391 3.6 3,29 ,78
istah acic :)1/0 2’2 ig,g 32,8 461421,9 ;?2 3,44 ,86
Kokusu hos :,1/0 2,6 f;,G 32’4 33,9 2,5 3,26 ,96
Fazla yagh :);0 §,6 421;)’0 21’4 ﬁ’o ;}’9 2,82 ,72
Salcal B13 58 6L 6 0 .3 2
% 9,4 42,0 44,2 4,3 O
Et agirlikl :’;o 3,9 giS 46}2,8 1;3 2,2 2,76 ,78
Bol soganli, sarimsakli f’;o :)’7 12,0 22’2 22’9 1?)’1 3,45 ,87
Ot ve sebze agirlikli :)l/o 8 ;1’0 336”3 33’3 ;:’)’4 3,60 ,76
Kalorisi yliksek n_3 29 49 >4 3 3,18 ,86

% 2,2 21,0 355 39,1 2,2
1=Kesinlikle Katilmiyorum; 2=Katilmiyorum; 3=Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum; 4=Katiliyo-
rum;5=Kesinlikle Katiliyorum

Arastirma hipotezlerinin kabul/ret durumlari incelendigindeyse 6ncelikli olarak verilerin ho-
mojen dagilim durumu ve normallik diizeyleri dikkate alinmistir. Verirlerle ilgili aciklik car-
piklik degerleri de incelendiginde parametrik olmayan bir dagilim gosterdigi gorilmiistiir.
Bundan sonra katilimci asg¢ilarin pozisyonlari ile Karadeniz mutfagina iligkin goriisleri arasin-
dan Mann Whitney U testi yapilmis pozisyonlar arasi goriisler agisindan anlamli farklilik ol-
dugu saptanmis ve bu farkin hangi pozisyonlar arasinda kaynaklandigi bulabilmek i¢cin Tam-
hane testinden yararlanarak sonuglar tablo 5’de aktarilmistir. Sonuglar incelendiginde “Asci-
basi Yardimcis1” pozisyonunda galisanlar ile “Demi Sef” pozisyonunda ¢alisan katilimcilarin
Karadeniz mutfagina iligkin goériislerinde anlamli derecede farklilik oldugu goériilmektedir. Bu
baglamda arastirma hipotezleri arasinda yer alan H; “Arastirmaya katilan as¢ilarin Karadeniz
mutfagina iliskin goriis ve tutumlar: calistiklar: pozisyonlart a¢isindan anlamli bir farklilik g6s-
termektedir.” hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Pozisyon Degiskeni Acisindan Karadeniz Mutfagina iliskin Gériisleri-
nin Karsilastirilmasina iliskin Bulgular

Grup
No Pozisyonlar n X S.S s.h
1 Ascibasi 10 3,48 0,222 0,070
2 Ascibasi 25 3,54 0,341 0,068
Karadeniz Mutfagina Yardimcisi
Iliskin Gértisler 3 Kisim Sefi 40 3,39 0,372 0,058
4 Demi Sef 63 3,28 0,347 0,043
Toplam 138 3,37 0,357 0,030
Tamhane Testi
Kareler Kareler Anlaml
Top. s.d Ort. f P Fark

Gruplar Arasi 1,362 3 0,454 3,766 0,012 2>4
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Gruplar Ici 16,151 134 0,121

Toplam 17,513 137
*p<0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Katilimcilarin ascilik egitimi almasinin Karadeniz mutfagina iliskin goriislerimi etkileyip etki-
lemedigini saptamak amaciyla yapilan testleri ise Kruskal Wallis ve Tukey testidir. Kruskal
Wallis testi ile ascilik egitimi alanlar ile almayanlar arasinda anlamli derece farklilik olmadigi
saptanmig ve Tukey testi yapilarak verilerin dagilimlarina ulasilmistir. Tablo 6’da aktarildig:
gibi 6nemli derecede anlamli farkliliga rast gelinmemis ve bu nedenle H, “Arastirmaya katilan
ascilarin Karadeniz mutfagina iliskin goriis ve tutumlart ascilik egitimi alip almadigi agisindan
anlamli bir farklilik gostermektedir.” hipotezi reddedilmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin Ascilik Egitimi Degiskeni Acisindan Karadeniz Mutfagina iliskin Go-
riislerinin Karsilastirilmasina iliskin Bulgular

Grup No Pozisyonlar n X S.S s.h
Ascilik  egitimi
! aldim 108 3,38 0,364 0,031

Karadeniz Mutfagina Ascilik  egitimi

Iliskin Goriisler 2 almadim 30 3,35 0,335 0,065
Toplam 138 3,37 0,357 0,030
Tukey Testi
Kareler Kareler Anlamli
Top. s.d Ort. f P Fark
Gruplar Ara51 0,29 1 . 0.2
Gruplar Ici 17,484 136 0’129 5; 0,636 Yok
Toplam 17,513 137 ’

*p<0,05 diizeyinde anlamli farklilik

4.4. Katilimcilarin Karadeniz Mutfagina Ait Yoresel Yiyecekleri Tiiketme, Begenme,
Duyma ve Pisirme Durumlarina iliskin Bulgular

Anket formunda katilimcilara listelenen Karadeniz mutfagina ait corbalar, balik yemekleri, et
yemekleri, hamur isler ve tatlilarin tiiketilme, begenilme, duyulma ve pisirme diizeyleri 6l¢giil-
meye calisilmis sonuclar tablo 7 ve tablo 8’de yiizde-frekans analizleriyle listelenmistir. Cor-
balar arasinda en cok tiiketilen %78,2 oranla karalahana ¢orbasi olurken, ikinci en ¢ok tiike-
tilen corba %71,7 ile misir ¢corbasidir. Begenilme diizeyi en yiiksek (%53,6) olan corba yine
karalahana ¢orbasi olurken ikinci (%52,9) misir ¢orbasidir. En begenilmeyen corba ise %26,8
oranla hamsi ¢orbasidir. Daha 6nce tadilmamis ¢orbalardan en yiiksek oran ise %49,3 Bayburt
tath ¢orbasi olurken yine duyulmama orani en yiiksek (%47,1) bu corbadir.

Balik yemekleri incelendiginde ise en ¢ok yenen balik yemeginin %96,4 oranla hamsi tava
oldugu ve en begenilen yine %92,8 oranla hamsi tava olmustur. En begenilen ikinci (%65,2)
balik yemegi ise yine hamsili bir tat olan hamsi bugulamadir. Yenmeme diizeyi en yiiksek balik
yemegi %55,8 oranla hamsi ¢itlatmasi olurken, duyulmama orani en yiiksek balik yemegi
0028,3’le hamsi kusudur. Bu veriler 1s181nda hamsili balik yemeklerinin Karadeniz mutfaginda
yerinin énemli oldugu ve en bilinen balik yemeklerinin hamsili yemek oldugu ortaya ¢ikmak-
tadir.

Sebze ve ot yemekleri icin verilen cevaplar analiz edildiginde ise en ¢ok yenilen yemegin %97,1
oranla kuymak (muhlama) oldugu, ikinci yemegin ise %91,3’le karalahana sarmasi oldugu go-
riilmiistiir. En begenilen yemekler ise yine ayni yemekler olup, bu alanda kuymak (muhlama)
%092,8, karalahana dolmas1 %79,7 orana sahiptir. Cémert ve Ozata (2016) yaptig1 calismada
da benzer bir sonuca varmis, ¢calismalarinda %38 oranla Karadeniz mutfag1 denince akla ilk
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gelen yiyecegin en yiiksek orana sahip olan kuymak (muhlama) oldugunu saptamiglardir.55
Katilimcilarin tattiklar1 ve en begenmedikleri bir diger sebze yemegi ise %23,2 ile kaygana
yemegi olmustur. Duyulma orani en diisiik yemek ise %55,8 ile biiyiik bir orana sahip puguko
yemegidir. Bu yemegin duyulma oranin bu denli diisiik olmasinin sebebi olarak yemek adinin
Lazca kokenli olmasi gosterilebilir.

Et yemekleri incelendiginde ise en cok tiiketilen (%86,9) yemegin Akcaabat koftesi oldugu
goriilmektedir. Ayni yemek yine en begenilen (%85,5) yemek olarak gosterilmistir. En bege-
nilen ikinci yemek (%81,9) olan etli karalahana dolmasi ayni zamanda en begenilmeyen
(%8,0) et yemegi olarak ta gosterilmistir. Fakat diger yiyecek tiirleri ile kiyaslandiginda et
yemeklerinin begenilmeme oraninin daha diisiik oldugu saptanmistir. Tiiketilme orani en dii-
siik yemek ise %57,7 oranla Merzifon keskegi olmustur ve ayn1 zamanda bu et yemegi %8,7
ile listelenen et yemekleri arasinda duyulma orani en diisiik yemektir.

Hamur isleri grubundaki yiyeceklere verilen cevaplar sonucundaysa tiiketimi en yogun olan
yiyecek %95,6 ile misir ekmegidir. Bu oran bolgede en ¢ok yetistirilen besin kaynaklarindan
biri olan misirin ve misirdan yapilan yiyeceklerin iilkede bulunan diger bolgelerde de tiiketil-
digini ortaya koymaktadir. Ek olarak misir ekmegi katilimcilar arasinda hamur igleri grubunun
en begenilen (%86,2) yiyecegi olarak ortaya konmustur. En begenilmeyen hamur isi ise %21,7
ile misir ekmegi olmustur. Tiiketilme orani en diisiik hamur isi ise %81,2 oranla hamsili pide-
dir. Duyulma orani en diisiik hinkal ise %38,4 orana sahiptir. Duyulma orani en diisiik ikinci
(%31,9) yemek ise sirondur.

Son yiyecek grubu olarak listelenen tatlilara verilen cevaplar incelendigindeyse en cok tiike-
tilme oranina (%95,6) sahip tatli kabak tatlisi olarak belirlenmistir. En begenilen (%89,1) tathi
ise yine kabak tatlis1 olmustur. Bu durumun sebebi ise bal kabaginin bir¢ok yoére mutfaginda
yer almasi ve iilke cografyasinda diger bolgelerdeki restoranlarin meniisiinde de yer bulmasi
gosterilebilir. Begenisi en diisiik tatlinin ise %8 oranla findikli yufka tatlisi oldugu goriilmiis-
tir. Tiiketilme orani en diisiik tathilar ise kabak siitlac1 (%47,8), findikli yufka tatlis1 (%43,5),
pestil/kdéme (%39,1) ve pepecuradir (%38,4). Duyulma orani en diisiik tathh %38,4 oranla bol-
geye 0zgii pepecuradir. Yoresel yiyecekler arasinda grup ayrimi yapmaksizin inceleme yapil-
digindaysa en ¢ok tiiketilen yiyecek; kuymak (%97,1), en ¢ok begenilen yiyecek; hamsi tava ve
kuymak (%92,8), en az begenilen yiyecek; hamsi ¢orbasi (%26,8), tiikketimi en az olan yiyecek;
hamsili pide (%81,2), duyulma orani en diisiik yiyecek; pucuko (%55,8) oldugu saptanmistir.

Ascilarin Karadeniz mutfagina ait yoresel yemekleri pisirme diizeyi incelendigindeyse ¢orbalar
icerisinde en ¢ok pisirilenler; karalahana ¢orbasi (%55,1) ve misir ¢orbasi (%45,7) olmustur.
En az pisirilen corba %97,8 oranla Bayburt tatli ¢corbasi ve %84,8 ile hamsi ¢orbasidir. Balik
yemekleri arasinda en ¢ok pisirilen balik yemegi %87,7 oranla hamsi tava ve %65,9’la hamsi
bugulama olmustur. En az pisirilen balik yemegi ise %91,3 ile i¢li tava yemegidir. Sebze ve ot
yemekleri analiz edildigindeyse en ¢ok pisirilen %91,3 oranla kuymak olurken, en az pisirilen
yemek %97,8 oranla pucguko olmustur. Et yemeklerinde en cok pisirilen yemek %68,1’le etli
karalahana sarmasi, en az pisirilen yemek %94,9’la Trabzon kebab1 olarak saptanmistir. Misir
ekmegi hamur isleri arasinda en ¢ok pisirilen (%58,7) olurken, hamsili pide en az (%97,1)
pisirilen hamur isi konumundadir. Tatlilardaysa kabak tatlis1 en ¢cok (%91,3) pisirilen tath
olurken, en az yapilan tatl pestil/kdome (%97,8) ve pepgura (%92,0) olmustur. Pestil ve ko-
menin liretim siirecinin uzun olmasinin ve zorlu islemlerden gecirilme gereksiniminden dolay:
tiretiminin az yapildig1 diistiniilmektedir.

65 Cémert ve Ozata, 2016: 1963-1973.



Berkay SECUK - Yilmaz SECIM

KAREN 2021/ 7/ 12

54

Tablo 7. Katilimcilarin Karadeniz Mutfagina Ait Yoresel Yiyecekleri Tiikketme, Begenme,

Duyma ve Pisirme Durumlarinin Dagilimi

Yoresel Yiyecekler

Yiyen

Yiyen Genel Befenen Befenmeyen Yemeyen Duymayan Pisiren Pisirmeyen
Corbalar n % n % n % n_ % n % n_ % n %
Karalahana corbasi 108 78,2 74 53,6 34 24,6 28 20,3 2 1,4 76 55,1 62 44,9
Misir ¢orbasi 99 71,7 73 52,9 26 18,8 36 26,1 3 2,2 63 45,7 75 54,3
Hamsi ¢orbasi 78 56,5 41 29,7 37 26,8 58 42 2 1,4 21 15,2 117 84,8
Isirgan ¢orbasi 82 59,4 53 38,4 29 21 53 38,4 3 2,2 44 31,9 94 68,1
Gendime ¢orbasi 55 39,9 44 31,9 11 8 52 37,7 31 22,5 35 25,4 103 74,6
Bayburt tatl1 corbasi 5 3,6 4 2,9 1 0,7 68 49,3 65 47,1 3 2,2 135 97,8
Balik Yemekleri n % n % n % n % n % n % n %
Hamsi tava 133 96,4 128 92,8 3,6 3,6 o 121 87,7 17 12,3
Hamsi bugulama 107 77,5 90 65,2 17 12,3 27 19,6 2,9 91 65,9 47 34,1
Hamsi kusu 38 27,5 25 18,1 13 9,4 61 44,2 39 28,3 23 16,7 115 83,3
Hamsi pilavi 83 60,2 63 45,7 20 14,5 50 36,2 3,6 34 24,6 104 75,4
Hamsi koftesi 67 48,6 47 34,1 20 14,5 67 48,6 4 2,9 27 19,6 101 80,4
Hamsi ¢itlatmasi 35 25,4 28 20,3 7 5,1 77 55,8 26 18,8 15 10,9 123 89,1
i¢li tava 35 25,3 22 15,9 13 9,4 65 47,1 38 27,5 12 8,7 126 91,3
Sebze-Ot Yemekleri n % n % n % n % n % n % n %
Karalahana sarmasi 126 91,3 110 79,7 16 11,6 12 8,7 o0 o 108 78,3 30 21,7
Karalahana yemegi 108 78,3 80 58 28 20,3 29 21 1 0,7 80 58 58 42
Tursu kavurma 80 58 60 43,5 20 14,5 55 39,9 3 2,2 49 355 89 64,5
Kuymak (Muhlama) 134 97,1 128 92,8 6 4,3 4 2,9 O o 126 91,3 12 8,7
Kaygana 69 50 37 26,8 32 23,2 61 44,2 8 5,8 31 22,5 107 77,5
Pucuko 10 7,2 5 3,6 5 3,6 51 37 77 55,8 3 2,2 135 97,8
Paz1 burmalis1 30 21,7 14 10,1 16 11,6 62 44,9 46 33,3 11 8 127 92
Kiraz kavurma 25 18,1 13 9,4 12 8,7 75 54,3 38 27,5 10 7,2 128 92,8
Fasulye diblesi 71 51,5 44 31,9 27 19,6 51 37 16 11,6 36 26,1 102 73,9
Taflan tuzlusu 23 16,7 11 8 12 8,7 64 46,4 51 37 7 5,1 131 94,9
Isirgan yemegi 81 58,7 50 36,2 31 22,5 46 33,3 11 8 47 34,1 91 65,9
Et Yemekleri n % n % n % n % n % n % n %
Akcaabat kofte 120 86,9 118 85,5 1,4 17 12,3 1 0,7 55 39,9 83 60,1
Trabzon kebabi 67 48,5 65 47,1 2 1,4 69 50 2 1,4 7 5,1 131 94,9
Etli lahana sarma 113 81,9 102 73,9 11 8 25 18,1 o 94 68,1 44 31,9
Merzifon Keskegi 56 40,6 48 34,8 8 5,8 70 57,7 12 8,7 37 26,8 101 73,2
Rize kavurma 62 44,9 61 44,2 1 0,7 72 52,2 4 2,9 30 21,7 108 78,3
Hamur isleri n % n % n % n % n % n % n %
Misir ekmegi 132 95,6 119 86,2 13 9,4 6 4,3 O o 81 58,7 57 41,3
Hamsili ekmek 71 51,4 41 29,7 30 21,7 67 48,6 o o 25 18,1 113 81,9
Vakfikebir ekmegi 112 81,1 107 77,5 3,6 23 16,7 3 2,2 12 8,7 126 91,3
Trabzon pidesi 66 47,8 62 44,9 4 2,9 70 50,7 2 1,4 19 13,8 119 86,2
Carsamba pidesi 46 33,3 45 32,6 1 0,7 87 63 5 3,6 12 8,7 126 91,3
Hamsili pide 20 14,5 9 6,5 11 8 112 81,2 6 4,3 4 2,9 134 97,1
Pazili pide 26 18,8 17 12,3 9 6,5 107 77,5 5 3,6 18 13 120 87
Siron 52 37,7 32 23,2 20 14,5 42 30,4 44 3,9 39 28,3 99 71,7
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Hinkal 40 28,9 26 18,8 14 10,1 45 32,6 53 38,4 19 13,8 119 86,2
Tathlar n % n % n % n % n % n % n %
Laz boregi 103 74,6 93 67,4 10 7,2 25 18,1 10 7,2 24 17,4 114 82,6
Pepecura 32 23,1 22 15,9 10 7,2 53 38,4 53 38,4 11 8 127 92
Hamsikdy siitlaci 104 75,3 94 68,1 10 7,2 30 21,7 4 2,9 72 52,2 66 47,8
Kabak tatlis1 132 956 123 89,1 9 6,5 6 4,3 O o 126 91,3 12 8,7
Kabak stitlaci 37 26,8 28 20,3 9 6,5 66 47,8 35 25,4 22 15,9 116 84,1
Findikli yufka tatlisi 60 43,5 49 35,5 11 8 60 43,5 18 13 16 11,6 122 88,4
Pestil / K6me 76 551 68 49,3 8 5,8 54 39,1 8 58 3 2,2 135 97,8

Sonuc ve Oneriler

Calismada Bursa ilinde bulunan 5 yildizli otel as¢ilarinin Karadeniz mutfagina iligkin goriisle-
rinin, bilgi diizeylerinin, tiikketim durumlarinin ve pisirme diizeylerinin belirlenmesi amag¢lan-
mistir. Calisma sonucunda elde edilen verilere gore katilimci asgilarin cogunun erkek, 18-24
yas araliginda, evli ve lise mezunu oldugu saptanmistir. Buna ek olarak katilimcilarin cogunun
ascilik egitimi aldig1 ve bu egitimi genelde ascilik egitimi veren liselerden aldig1 belirlenmistir.

Arastirmaya katilan asgilarin cogunlugu daha 6nce Karadeniz mutfag: ile ilgili bilgi sahibi ol-
dugunu bildirmistir. Katilimcilar bu bilginin birincil kaynagininsa es, dost, akraba vb. kaynak-
lar oldugunu aktarmistir. Buna paralel olarak katilimcilar ilk Karadeniz mutfagi yemek dene-
yimini biiyiik oranda (%60,9) arkadas ve akraba evinde yasadigini aktarmistir. Katilimcilarin
%063,82’lik bolimii Karadeniz yemeklerini begendigini, %5,8’lik boliimii begenmedigini ve
9030,4’lik boéliimiiyse kararsiz olduklarini bildirmistir. Karadeniz mutfagini diger yoéresel mut-
faklarla kiyaslayan 5 yildizli otel ascilar1 Karadeniz mutfaginin konumunun iyi oldugu kanaa-
tine varmislardir. Katilimcilarin ¢ogunlukla Karadeniz mutfagina 6zgii yemekleri tekrar tatma
isteklerinin oldugu saptanmistir. Bircok as¢1 gelecekte olusturacaklari meniilere Karadeniz yo-
resi iriinlerini entegre edebilecegini belirtse de azimsanmayacak derece asc1 ise entegre et-
meyecegini (%20,3) ya da kararsiz oldugunu (%23,2) belirtmistir.

Katilimcilarin Karadeniz mutfagina iliskin goériislerinde 6n plana cikan ifadeler ise Karadeniz
mutfaginin kendine has tatlara sahip oldugu, Karadeniz mutfagi yemeklerinin lezzetli oldugu,
Karadeniz mutfagi tirlinlerinin besin degerinin yiiksek oldugu ifadelerdir. Ascilarin katilmadigi
ifadeler ise baslica Karadeniz mutfagi yemeklerinin salcali oldugu, et agirlikli oldugu ve fazla
yagli oldugu ifadeleridir. Arastirmaya katilan as¢ilarin Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri-
nin calistiklar: pozisyona ve ascilik egitimi alip almadig1 degiskenlerine gére anlamli bir fark-
lilik gosterdigi ifadeleri hipotezleri olarak belirlenmis. SPSS paket programinda yapilan testler
sonucunda H, kabul edilirken, H, reddedilmistir. Boylelikle arastirma verileri 1s1ginda calis-
maya katilan ascilarin Karadeniz mutfagina iligkin goériis ve tutumlar: ¢alistiklar: pozisyonlar:
acisindan anlamli bir farklilik gostermekte oldugu saptanmistir. Bu hipotezi destekler nitelikte
Eren, Nebioglu ve Sik (2017) yaptiklari calismada benzer sonuclara ulagmais bilgi ve goriislerin
seflerin c¢alistig1 pozisyon (p=0,001) ve is deneyimi (p=0,013) ac¢isindan farklilik gdsterdigi
sonucuna varmislardir.%®

Calismaya katilan ascilarin Karadeniz mutfagina ait yoresel yiyecekleri tiiketme, begenme,
duyma ve pisirme durumlari incelendigindeyse en ¢ok tiiketilen yiyecegin kuymak olmasi, li-
teratiirde yer alan “Karadeniz Bolgesi’ne ait en bilinen ve en ¢ok talep edilen yemekler arasin-
dadir.” ifadesiyle oldukca yiiksek derecede paralellik géstermektedir.®7:5869 Bir diger ifade olan
en ¢ok begenilen yiyecegin hamsi tava ve kuymak yine literatiirdeki diger calismalari destekler

56 Eren, vd., 2017: 47-64.

67 Halic1, 1996: 183-184.

58 Ertas ve Karadag, 2013: 127.
59 Cokigler ve Tiirker, 2015: 134.
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niteliktedir.7%7%7%73:74 Bu ifadelere ek olarak en az begenilen yiyecek; hamsi corbasi, tiiketimi
en az olan yiyecek; hamsili pide ve duyulma orani en diisiik yiyecek; pucuko yemegi oldugu
belirlenmistir. As¢ilarin Karadeniz mutfag1 yemeklerini pisirme diizeyi incelendigindeyse en
cok pisirilen yiyeceklerin karalahana ¢orbasi, misir corbasi, hamsi tava, hamsi bugulama, kuy-
mak, etli karalahana sarmasi, misir ekmegi ve kabak tatlis1 oldugu tespit edilmistir. Buna ek
olarak en az pisirilen yemeklerse Bayburt tatli corbasi, hamsi ¢orbasi, i¢li tava, puguko, Trab-
zon kebabi, hamsili pide, pestil/kéme ve pepegura tatlisi oldugu saptanmastir.

Sonug olarak, Bursa ilinde bulunan 5 yildizli otel as¢ilarinin Karadeniz mutfagina iliskin goé-
riislerinin 6nemli 6l¢lide olumlu oldugu goriilmektedir. Fakat ascilarin Karadeniz y6resine has
tatlar1 duymamasi ve tatmamasi olumsuz bir durum olarak degerlendirilmektedir. Ascilar ta-
rafindan en cok bilinen yiyeceklerin genelde literatiirde énemli derecede bilinilir olarak gos-
terilen yiyecekler arasinda gosterilmesi arastirma tutarlilig: agisindan olumlu olsa da ydrenin
diger cografyalarda bilinirliligi diisiik bircok yemege sahip olmas1 olumsuz bir durum olarak
gosterilebilir. Ulke cografyasinda bulunan diger bolgelerde bu yiyeceklerin daha fazla tanitimi
onem arz etmektedir. Bu baglamda arastirma onerileri su sekilde siralanabilir;

e Yapilacak calismalarla Karadeniz yoresinde unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin giin yliziine
cikartilmasi, standart recetelerinin olusturarak meniilere eklenme durumlarinin sorgulan-
mas1 onemli olacaktir.

e Yerel yonetimlerin yapacag: fuar ve tanitim giinleri gibi organizasyonlar: icra etmesi yore
yemeklerinin tanitimina katki saglayacaktir.

e Karadeniz Bolgesi’nde bulunan ve gastronomi, ascilik, hizmet sektdrii ve turizm sektori
alanlarinda faaliyetlerini yiiriiten sivil toplum kuruluslarinin farkli cografyalardaki organi-
zasyonlara katilmasi ve yoresel iiriinlerini tanitmasi odak grup olarak ascilara hitap etme-
leri halinde, farkli bolgelerde calisan as¢ilarin Karadeniz mutfagina 6zgii yemeklerini daha
fazla iiretmeleri hususunda da etkili olacaktir.

e Bolgede bulunan iiniversiteler ve yoresel yemeklerin iretimini yapan isletmelerin birlikte
yapacagi ¢alistaylar ile bélge gastronomisinin ait sorunlar konusunda aksiyonlar alinabilir.
Boylelikle bolge mutfaginin gelisimine katki saglanacagi diistiniilmektedir.
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