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Oz

Yoresel yemekler, destinasyonlarda bir ¢ekicilik unsuru olarak her gegen giin énemini
artirmaktadir. Bu cergevede bir¢ok destinasyon, yoresel yemeklerini turistlerle
bulusturma adma ¢aba sergilemektedir. Bu destinasyonlardan bir tanesi de deniz
turizmi ile 6ne ¢ikan Bartin ilidir. Bu arastirmada Bartin iline 6zgii yoresel yemeklerin
siirdiiriilebilirligi turizm isletmeleri yOneticileri perspektifinden ele alinmakta ve bir
bakis agist1 olusturulmasi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda yar:
yapilandirilmis miilakat yontemi ile yiyecek ve igecek hizmeti vermekte olan 12 turizm
isletmesinin yoneticisi ile yliz yiize goriisme yapilmistir. Bu goriismeler sonucunda
Bartin iline 6zgili yoresel yiyeceklerin turistler tarafindan yeterince taninmadig ve
talep edilmedigi 6ne ¢ikmistir. Bununla birlikte yiyecek ve igecek hizmet biriminde
gorev listlenen ascilarin yOresel yemekleri yeterince bilmedikleri i¢in de bu yemeklerin
mentilere yeterince tasmnamadig: tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Turizm igletmeleri Yoneticileri, Yoresel Yemek, Bartin.

Abstract

Local cuisine is increasing its importance every day as an attraction factor in many
places. In this context, these places strive to bring their local dishes to tourists. One of
these destinations is the province of Bartin, which stands out with its sea tourism. In
this research, the sustainability of local dishes unique to Bartin province is discussed
from the perspective of tourism business managers and it is aimed to create a
perspective. For this purpose, face-to-face interviews were conducted with the
managers of 12 tourism enterprises that provide food and beverage services with the
semi-structured interview method. As a result of these interviews, it has come to the
conclusion that the local foods unique to the province of Bartin are not sufficiently
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recognized and demanded by the tourists. In addition to this, it has been concluded
that the cooks working in the food and beverage service unit do not know enough
about the local dishes and that these dishes are not adequately included in the menus.

Keywords: Tourism Business Managers, Local Food, Bartin.

Giris

Yoresel yemekler, belli bir bolgede yetisen nis tiriinlerin o bolgeye ait kiiltiirel 6gelerle
bulusup harmanlanmasiyla bir araya gelerek olusturulan yiyeceklerdir. Bu yemekler;
driinlerin yetistirilmesi, hasat edilmesi ve pisirilmesi yoOniiyle cesitli siireglerden
gecerek hazirlandiklar: icin ©zel tatlar birakan yiyecekler olarak da goriilebilir
(Biiyiiksalvarct vd., 2016). Giizel yemegin bilimi ve sanati olarak da goriilen
gastronomide de yoresel yemeklerin onemi her gecen giin artmaktadir. Yoresel
yemekler, bir destinasyona ilk kez gelen ziyaretcilere ilk izlenimi verme ve gelecekte
tekrar ziyaret etme arzusunu motive etme yoniiyle gastronomi turizmi igin ideal bir
deneyimleme araci olarak goriilmektedir (Chaigasem ve Tunming, 2019).

Insanlarin  temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme ¢ergevesinde gelenek ve
goreneklerle sekillenen ve tarihsel siire¢te mutfak kiiltiiriin énemli bir pargas: haline
dontisen, bolgesel gogler ve yer degistirmeler ekseninde farkli toplumsal
anlamlandirmalarla zaman i¢inde zenginlesen yoresel yenmekler, turizmin dnemli bir
6gesi haline gelmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2014; Siizer ve Ozkanli, 2020).

Turistler, beslenme ihtiyaglar1 basta olmak iizere zevk, eglence ve sosyallesme gibi
nedenlerle destinasyonlarda gida talep edebilen kisiler (Henderson, 2009) olarak
destinasyonlarin yiyecek ve iceceklerini kesfetme, bunlardan keyif alma ve
hatirlanabilir, 6zgiin gastronomik deneyimler yasama adina sikca seyahate cikar hale
gelmistir (Kyriakaki, Zagkotsi ve Trihas, 2013). Bu siirecte bircok destinasyon da bu
turistleri kendine ¢ekebilmek adina ¢aba sarf etmektedir.

Yoresel yemekler, bir destinasyonda ciftgiler, restoranlar ve perakendeciler basta
olmak {izere yerel halka ekonomik katki saglayan onemli {iriinlerdir. Bu tiriinlerden
maksimum katki saglanabilmesi icin gastronomi turizmi perspektifinde kalite ve
cesitliligin  gozetilmesi ve stratejik diistinlilmesi gerekmektedir. Ciinkii bir
destinasyonun gastronomisinin benzersizligi ve 0©zel olmasi c¢ekiciligini Onemli
derecede artirmaktadir (Privitera vd., 2018).

Tiirkiye’de Bati Karadeniz Bolgesi igerisinde yer alan Bartin ili turizm igerisinde
popiilerligini her gegen giin artirmaktadir. Bu siirecte Bartin mutfaginin daha fazla éne
cikartilmas:t ve her diizeyde kisi ve kurumun katkisi beklenmektedir (Ayaz ve
Cobanoglu, 2017; Karakas ve Uyar, 2019).

Bu arastirmada Bartin ili icerisinde turistlere yiyecek ve icecek hizmeti sunmakta olan
konaklama ve restoran isletmeleri meniilerinde yoresel yiyeceklere ne derecede yer
verildiginin  tespiti ve bu yiyeceklere yonelik farkindalk = olusturulmasi
amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda konaklama ve restoran isletmeleri
yoneticileri ile yapilan goriisme verileri analiz edilmektedir.
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Literatiir Incelemesi

Turistler i¢in cografi konumundan daha ziyade, taze ve dogal olmasiyla benimsenen
yoresel yiyecekler i¢in tek bir tanim bulunmamaktadir (Altunsaban vd. 2017).
Biiyiiksalvarc: ve arkadaslar1 (2016) yoresel yiyecekleri; bir bolgede yetistirilen tiriinler
ve o bolge halkinin kiiltiirii ile bir araya gelerek biitiinlesip gelenek haline gelmis
yemekler olarak ifade ederken Culha ve Kalkan (2015), belli bir bolgede
yetistirilmesinden {iretilmesine ve yoresel bir kimlige sahip olan gidalar olarak
gostermektedir. Bu gidalarin insanlar tarafindan tercih edilme nedenleri; tazelik,
lezzet, giliven ve yerel ekonomilere sagladig: katkiyla iligskilendirilmektedir (Ayaz ve
Tiirkmen, 2018).

Yoresel yemekler, yerel halkin (ciftgiler, perakendeciler, iireticiler vb.) ihtiyaglarina
hizmet eder. Bununla birlikte geleneksel gastronomide yerel yemeklerin mutfakta
hazirlama, pisirme ve saklanmasina da yer verilir. Yerel yemekler, geleneksel bir koy
ziyaretlerinde konaklama isletmeleri i¢in 6nemli bir turistik tirtindiir (Privitera vd.,
2018; Yazicioglu vd., 2017). Bu baglamda literatiirde oldukga kabul goren ve calisilan
bir konu durumundadir.

Saat¢i ve Demiral (2018) tarafindan yapilan “Yoresel Yemeklerin Yiyecek-Igecek
Isletmelerinin Meniilerinde Yer Alma Diizeylerinin Belirlenmesi: Bozcaada Ornegi”
adli ¢alismada; Bozcaada'ya ait yiyeceklere isletmelerin yer verilmedigi
belirtilmektedir. Pamukg¢u ve arkadaslar1 (2015), bir yoreye yonelik olarak hazirlanan
yoresel yiyeceklerde ¢ok fazla gesit olmasina ragmen isletmelerin mentilerinde sinirh
sayida yer buldugunu ifade edilmektedir. Benzer sekilde Kalkan ve Kiiciikyaman
(2020) tarafindan yapilan Isparta ilindeki ¢alismada da yoresel yemekler icin bazi
isletmelerin {ireticilere ulagsmada zorluk yasadigi ve restoran isletmelerinin
mentiilerinde kismen yer verildigi ortaya konulmustur.

Yilmaz (2019), Bayburt ilinde gerceklestirdigi calismasinda yoresel yemeklerinin
tanitim yetersizligine dikkat ¢ekmis ve isletme mentilerinde kismen yer verildigi vurgu
yapmistir. Biiyliksalvarci ve arkadaslar1 (2016), “YoOresel Yemeklerin Turizm
Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya Ornegi” baslikli calismalarinda yoresel
yiyeceklerin maliyetinden dolay1 bolgedeki isletmelerin meniilerinde diger yiyeceklere
nazaran oranla daha az yer verildigini soylemektedir. Erdem ve arkadaslar1 (2018),
isletmelerin yoresel yemekleri anlik iiretememesine ve bekleyen yoresel yemeklerin
lezzet ve sunum bakimindan olumsuzluklar yasanmasina dikkat g¢ekmis ve bu
durumlar1 meniilerde siirh sayida yer alma nedeni olarak gostermistir. Kargiglioglu
ve Ayyildiz (2018), “Mutfak Kiltiirtiniin Siirdiiriilebilirligi Bakimindan Yoresel
Yiyeceklerin Meniilerde Yer Alma Diizeyi: Sinop Olgeginde Bir Arastirma” adli
calismada; genellikle giintibirlik ziyaret gerceklestirilen kisilerin uzun konaklama
tercih etmemesi nedeniyle yoresel yiyeceklerin meniilere tagimnamadigini beyan
edilmigtir.

Bat1 Karadeniz Bolgesinde yer alan Bartin ili iklim ve yagis miktar1 bakimindan sebze
ve mantar gesitlerinin fazla oldugu bir yerdir. Bu nedenle yoresel yiyecekler genellikle
sebze (1spit, dikenucu, karalahana, 1spanak, fasulye, bezelye) ve mantar (ac1 mantar,
leylek mantari, kanlica mantari, ebiske mantari, kuru bacak/cincime/cincile, mantari,
kestane mantari, kavak mantari, yumurta mantari, kiiltlir mantar;, tirnak mantari,

189



AYAZ, N. ve KOSE, Y. (2022). Turizm Isletmesi Yoneticilerinin Yoresel Yemek Beklentisi Uzerine Nitel
Arastirma: Bartin ili Ornegi. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 187-198.

findik mantari, siitlii mantar, i¢i kizil, aga¢ mantari, ¢am mantari, kadin parmagi
mantari, ekmek mantari, karaaga¢ mantari, gokge aga¢ mantari, egrelti mantari, kaymn
mantari, alti parmak mantari, geyik siitii mantari, ceviz mantar1) agirliklidir (Segim ve
Cosan, 2019).

Bartin ilinin Amasra ilgesine ait olan ve turistler tarafindan oldukga ilgi ceken “Amasra
Salatas1”, 30 farkli sebzeden olusmakta ve koylerde yetistirilip taze toplanarak
mevsimselligini korumaktadir. Ozel soslar ile hazirlanan Amasra Salatast 6zel ascilar
tarafindan yapilmaktadir. Gegmisten giintimiize kadar devam eden bir miras olarak
goriilmekte ve kusaktan kusaga aktarilmasini saglamak i¢in bu mirasin korunmasina
dikkat ¢ekilmektedir (https://www.haberturk.com). Ayrica Bartin ili 6zelinde yoOresel
olarak kabul edilen yemekler, Tablo 1'de gosterilen bi¢cimde siralanmaktadir:

Tablo 1: Bartin Yoresel Yiyecekleri

Corbalar Ana Yemekler Hamur Isleri | Tatlilar Garnitiirler
Ovmag Yogurtlu Mancar | Bartin Incir Amasra
Corbasi Act Mantar Feslegenli Dondurmasi Salatas1
Pum Pum Diken Ucu Gozleme Kabak Burmasi
Corbasi Yumurtali Ispit ;’/}rmtgh Bartin | 7;1va
antisi . A <
Ely;?ah Maydanoz Koftesi Deli Oglan Sarig1
ariand Kuru Un (Kastk)
Corbasi 1
Cimdik Yufka/Islama Helvasi
imdi
Tavuklu Borek Bartin Tath
Corbasi Béresi
Araka (Kabuklu &
Bezelye) Kaha Tatlist

Haligka

Kaynak: Ayaz ve Cobanoglu, 2017 ve Karakas ve Uyar, 2019 calismalarindan
uyarlanmistir.

Metodoloji

Bartin ilindeki turizm isletmelerinin mentilerinde yoresel yiyeceklere ne derecede yer
verildiginin tespit edilmesi ve yoresel vyiyeceklerin turistlere ne derecede
bulusturuldugunun ortaya c¢ikarilmasi amaciyla hazirlanan bu ¢alismada, ikincil
verilerin elde edilmesinde literatiir incelemesi birincil veriler ise nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi kapsaminda igerik analizi
¢oziimlemesinden elde edilmistir. GOrlisme esnasinda katilimcilara yonelik sorular;
Erdem ve arkadaslar1 (2018) tarafindan gergeklestirilen “Yoresel Yemeklerin Bolge
Restoranlarinda Kullanilma Durumu: Mengen Ornegi” isimli arastirmadan
yararlanilmistir. Bu dogrultuda c¢alismada arastirma sorular1 asagidaki sekilde
ongorilmiistiir;
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-Yoresel mutfak ile ilgili bilgi ve diisiinceleriniz nelerdir?

-Size gore yoresel yemeklerde bulunmas: gereken ozellikler nelerdir?
-Bartin iline ait yoresel yemekleri biliyor musunuz?

-Bartin’a 6zgii yoresel yemeklere meniilerinizde yer veriyor musunuz?
-Yoresel yiyeceklere meniilerinizde sinirli yer verme nedeniniz nedir?

Arastirmanin Orneklemini, Bartin ili, Amasra ilgesi ve Inkumu beldesi turizm
isletmeleri yetkilileri olusturmus ve goriismeler katilimcilarla yiiz ytize 10-20 Agustos
2021 doneminde gergeklestirilmistir. Arastirma bulgulari, katilimecilarin bu donemdeki
gortsleri siirhidir. Yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi kapsaminda 3 kadmn ve 9
erkek olmak tizere toplamda 12 katilimci ile ortalama 30 dakika {izerinden
gerceklestirilmistir. Nitel arastirmalarda odak gruplarin genellikle 6-12 katilimci ve
100-200 dakikalik goriisme siiresinin yeterliligine dikkat ¢ekilmektedir (Gilirbiiz vd.,
2015).

Bulgular

Bu aragtirma kapsaminda goriisme yapilan katilimcilarin demografik 6zellikler, Tablo
2’de gosterilen bigcimde belirlenmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin iliskin Tanimlayia1 Bilgiler

Katilima1 | Cinsiyeti | Medeni Yas1 Egitim isletmedeki
Kodu Durumu Durumu Pozisyonu

K1 Erkek Evli 55 Lise Midiir Yardimcist
K2 Erkek Evli 50 Lise Isletme Sahibi
K3 Erkek Evli 45 On Lisans Miidiir

K4 Kadin Evli 45 Yiiksek Lisans Isletme Sahibi
K5 Kadin Bekar 29 On Lisans Midir

K6 Erkek Bekar 31 On Lisans Isletme Sahibi
K7 Erkek Evli 55 On Lisans Isletme Sahibi
K8 Erkek Evli 50 Lisans Isletme Sahibi
K9 Erkek Evli 52 Lise Isletme Sahibi
K10 Erkek Bekar 27 Lise Midir
K11 Kadn Evli 40 Yiiksek Lisans Isletme Sahibi
K12 Erkek Bekar 33 Lisans Isletme Sahibi

Tablo 2 sonuglar1 kapsaminda arastirma katilimcilarinin genel profil 6zelliklerinde
erkekler (9 katilimcr), evliler (8 katilimci), 50 ve tizeri yas grubu (5 katilimcr), lise (4
katilimci) ile 6n lisans (4 katilimci) mezunlari ve isletme sahibi yoneticiler (8 katilimci)
one ciktig1 sOylenebilir.
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Arastirma sorular1 kapsaminda cevap aranan sorulardan birincisi olan yéresel mutfak
hakkinda katilimcilarinin bilgi ve diisiincelerinin ortaya konulmas: cergevesinde
yapilan miilakatlarda 6ne ¢ikan ifadeler asagidaki bi¢cimde tespit edilmistir:

“Bartin ydoresel yemeklerinin ¢ogunu bilirim. Yoresel mutfak, bolgemizin yemek kiiltiirii
acisindan oldukca onemlidir. Ciinkii bizde bu vyemekler ile biiyiidiik. Fakat artik yoresel
yemekler unutuluyor ve isletmelerde bu yemekleri bulmak ¢ok zor. ” (K7) “Yéresel mutfagin
yeri ve onemi her zaman ayridir. Koylerimizde yetisen dogal ve taze iiriinleri tiiketmeye
calistyoruz.” (K3), (K4) ve (K9) “Yoresel mutfak denildiinde aklima Mancar, Ispit, Tavuklu
Birek gibi Bartin iline ait yemekler aklima geliyor. Kendi yéremizde yetisen sebzelerden olusan
dogal ve taze olarak hazirlanmast bizim mutfak kiiltiiriimiizii yansitir”. (K1) “Kiymali Tarhana
Gorbamiz diger sebzeler gibi meshurdur. Mutfagimizda bu iiriinlere yer vermeye ¢alistyoruz.”
(K6) “Yoresel yiyeceklerimize dnem ve deger veriyorum. Biiyiiklerimizden gelen aliskanlikla
hald siirekli olarak tiiketmekteyiz. Koylerimizde yapilan dogal sebzelerimizle bu yemekleri yapip
tiiketmekteyiz.” (K2) Biiyiiklerimiz birgok yoresel yemegi bilirken giiniimiiz gencleri bu
yemekleri bilmiyor. Yoresel yiyeceklerimiz unutulup gidiyor. Bolgemiz icin kiymetli
yiyeceklerimizin siirdiiriilebilirligi azaliyor. Bu konu ile ilgili calismalar yapilmas: gereklidir.
(K10). “Bartin’da yoresel yiyecekler cogunlukla sebzelerden olusuyor. Bizde restoranimizda
yoresel yiyeceklere yer vermeye calistyoruz ciinkii gelen misafirler kendilerini evlerinde gibi
hissediyorlar.” (K5) “Yoresel mutfagin, bolgedeki cesitli yiyeceklerle ve bolge halkinin seralarda
taze sebze iiretimleriyle ¢cok kiymetli oldugunu diisiiniiyorum. Bu konularda yeterli arastirma
yapilmadi§in diisiiniiyorum ve cografi konuda bu tarz yemeklerin gittikce unutuldugunu
diisiiniiyorum.” (K8). “Yoresel yemek gelenegi gecmiste giiniimiize gelen bir gelenektir ve
cografi konumdan etkilenerek mevsimsel tiiketilen yiyeceklerden olusmaktadir. Bartin’in yéresel
yiyecekleri de cogunlukla mevsimsel tiiketilen yiyeceklerdir.” (K11). “Yoresel yemekler yoremizi
ifade ettiginden genellikle evlerde tiiketilmektedir. Ozellikle Mancar ve Tarhana Corbast gibi
yiyecekleri sik tiiketiyoruz. Yoresel vyiyeceklerimizin unutulduunu ve giiniimiize fazla
tasinmadigimi diisiiniiyorum.”(K12)

Katilimcilarin yoresel mutfak ile yukaridaki goriisleri kapsaminda yoresel mutfagin
Bartin yemek kiltiiri agisindan oldukca onemli oldugu, ge¢mise bir nostalji
olusturdugu, bu yemeklerin unutuluyor oldugu, gencler tarafindan bilinmedigi ve
isletmelerde bulunmamasinin stirdiiriilebilirligini azalttig1, kdylerde yetisen dogal ve
taze triinlerle yoresel mutfagin zengin kilinabilecegi, yoresel mutfak denildiginde
“Mancar”, “Ispit”, “Tavuklu Borek” ve “Kiymali Tarhana” gibi yoresel yemeklerin 6ne
cikartilmas: gerektigi yoresel yiyeceklerle gelen misafirlerin kendilerini evlerinde gibi
hissedecekleri, yoresel mutfak konusunda yeterli arastirma yapilmadigi, bununla
birlikte Bartin’in yoresel yiyeceklerinin de g¢ogunlukla mevsimsel olarak evlerde
tiiketildigi 6ne ¢ikartilmigtir.

Aragtirma sorularinin ikincisi olan yéresel yemeklerde bulunmasi gereken ézellikler
konusunda katilimcilarin diisiinceleri su sekilde tespit edilmistir:

“Mevsimsel yiyeceklerden yemek yapilacak ise taze olmasi gerekmektedir. Bolgenin kendi
topraklarinda yetistirilmeli dogal olmalidir.” (K1),(K5), (10) ve (12) “Her yiyecegin yetisme
zamanlary farklidir. Taze olmast igin zamanminda yetistirilip toplandiginda tadi daha giizel
olacagindan iiriinler organik ve taze olmalidir.” (K2) “Yoresel yemeklerin en belirgin ozelligi
benim fikrimce dogal yetistirilip taze olmast ve as¢inin yemegi biliyor olmasidir.” (K3) ve (K11)
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“Biz restoranimizda Amasra Salatasina yer veriyoruz ve Amasra Salatasi taze toplanmis
organik sebzelerden olusmaktadir. Ayrica Amasra Salatasini  Ozel soslarla asgimiz
hazirlamaktadir. Mutfagimizda siklikla tavada baliga yer veriyoruz. Bunun icinde baligin taze
ve sulanmiyor olmas: gerekmektedir.” (K4) “Yoresel yemeklerin olmazsa olmas: koylerimizde
yetisen dogal ve taze sebzeleri kullanarak yapilmasidir. En onemlisi ise tiretiminden tiiketimine
kadar olan siirecte dogal ve dogru pisirme tekniginin uygulanmasidir.” (K6) “Yoresel lezzetleri
yoresel malzemelerde hazirlayip sunmak gerekir. Bolgemizin bazi yemekleri ¢ok mesakkatli
bazilar1 ise basit ama etkileyicidir. Bu bolgenin lezzetlerini bu bélgede yetistirilen dogal
iiriinlerle sunmak gerekir. Aksi takdirde ayni lezzet edilemez.”(K7)"Yoresel yemek, bolgede
yetisen iiriinlerden hazirlamilmalr ve diger bolgelerin lezzetlerinden ayirt edilebiliyor olmalidir.
Yani o bolgeye 6zgii olmalidir.” (K8) “Uriinlerin mevsimselligi goz oniinde bulundurularak
taze olarak hazirlanmalidir. Yoresel yemek denildiginde aklima hangi ilimize gidiyor isek oraya
0zgti yemekler gelmektedir.” (K9)

Katilimcilarin yoresel yemeklerde bulunmasi gereken ozellikler ile ilgili
yukaridaki gortisleri kapsaminda mevsimsel olarak tiiketilen yemeklerin mevsiminde
ve dogal tirlinlerle hazirlanmas: gerektigi, Amasra Salatasi’'nda yerel organik {iriinlerin
kullanilmasi, yOresel yemekleri bilen ascilarin yetistirilmesi, dogru pisirme tekniginin
kullanilmasi ve yoresel yemeklerin diger yemeklerden ayirt edilebiliyor olmasinin 6ne
¢ikartildigini séylemek miimkiindiir. Bununla birlikte katilimcilarin yoresel yemeklere
yonelik dncelikleri Tablo 3’te sunulan bi¢cimde sekillendirilebilir:

Tablo 3. Yoresel Yemeklerde Bulunmasi Gereken Ozellikler

Yoresel Yemeklerde Bulunmasi Gereken Ozellik Katilimca1 %
Sayisi (f)
Taze ve dogal olmali 5 41,6
Mevsimsel olmali 4 33,3
Ascginin yemegi biliyor olmasi 2 16,6
Dogru pisirme tekniginin uygulanmasi 1 8,3
Toplam 12 100

Tablo 3 sonuglar1 incelendiginde yoresel yemekler konusunda katilimcilarin
%41,6's1 dogal ve taze olmasma Oncelik verilmesi gerektigini, %33,3'ti yoresel
yiyecekleri hazirlarken mevsimselligin 6nemli oldugunu, %16,6’s1 ise as¢inin yemegi
biliyor olmasi gerektigini ve %8,3"ii ise yemeklerin dogru pisirme teknigi kullanilarak
hazirlanmasini 6ne ¢ikardig soylenebilir.

Arastirma sorular1 kapsaminda cevaplanmasi ongoriilen sorulardan bir tanesini
olugturan Bartin iline ait yoresel yemekleri bilinme diizeylerinin 06grenilmesi
kapsaminda Bartin ili 6zelinde hazirlanan yoresel yemekler listesinden bildikleri
yoresel yemekleri isaretlemeleri istenmis ve bu baglamda Tablo 4 sonuglarina
ulagilmigtir:
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Tablo 4. Bartin iline Ait Yoresel Yiyeceklerin Bilinme Diizeyleri

—~ z
§ "5 - | 5| © [N o) s 2| 9 G =
=N MM M| M M M| X M M Y ¢ &
- = S
Pl
Amasra Salatas1 | + | + + + + + + + + 12
Yogurtlu + |+ |+ + |+ |+ + |+ 11
Mancar
Tavuklu Borek + + + |+ + |+ |+ |+ |+ |11
Kiymali Tarhana | + + |+ + |+ |+ |+ |+ |10
Yumurtali Ispit | + + |+ + |+ |+ |+ |+ |10
Kuru Yufka | + + + |+ + |+ |+ |+ |+ |9
Islama
Amasra Cilegi + + + + |4+ 9
Un (Kagik) [+ |+ |+ |+ [+ |+ + |+ + |9
Helvasi
Bartin Tath |+ [+ |+ |+ [+ + |+ + |+ |9
Borek
Bartin Feslegenli |+ |+ |+ |+ |+ + + |+ |8
Gozleme
Ac Mantar + |+ |+ + |+ |+ + |+ |8
Diken Ucu + |+ + + |+ + |6
Araka/Kabuklu |+ |+ |+ + + + 6
Bezelye
Maydanoz + |+ + |+ + + |6
Koftesi
Kabak Burmast | + + + + |+ |+ 6
Deli Oglan | + [+ |+ + + 5
Sarig1
Piringli ~ Bartin | + + |+ + |+ 5
Mantis1
Ovmag Corbast | + + + |+ + |5
Pum Pum [+ |+ + + + 5
Corbast
Incir + + + + 4
Dondurmasi
Haligka + |+ + |3
Cimdik Corbast + + + 3
Zirva + + + 3
Kaha Tatlist 0

Tablo 4 incelendiginde c¢ok bilinen yoresel yemegin Amasra Salatast oldugu
sOylenebilir. Amasra Salatasi’'ndan sonra ikinci bilinen yemek, Yogurtlu Mancar ve
Tavuklu Borek oldugu ve en az bilinen yoresel yemeklerin ise Haligka, Cimdik Corbas1
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ve Zirva oldugunu sOylemek miimkiindiir. Bununla birlikte katilimcilarin Kaha
Tatlis1'n1 hi¢ bilmedikleri de seklinde de degerlendirilebilir.

Arastirma sorular1 kapsaminda cevap aranan sorulardan biri olan Bartin’a &6zgii
yoresel yemeklere meniilerinizde yer verme durumu kapsaminda katiimcr gortisleri
asagidaki sekilde ortaya ¢ikmustir:

“Kismen yer veriyoruz. Isletmemizde yer verdigimiz yiresel yemekler, Feslegenli Gizleme,
Bartin Piringli Mant1 Ve Tarhana Corbasidir.” (K1) “Yogurtlu Mancar, Act Mantar,
Yumurtali Ispit, Araka, Bartin Feslegenli Gozleme ve Kiymali Tarhana Corbasina yer
vermekteyiz.” (K2)”Mevsimine gire Mantar, Ispit ve Bezelye yemeklerine yer vermekteyiz.
Onun disinda diger yemeklere yer vermiyoruz.” (K3)“Sadece Amasra Salatasina yer veriyoruz.
Mevsimine gore Yumurtalr ispit da vermekteyiz” (K4)“Evet, yoresel yiyeceklere yer veriyoruz.
Bunlar; Pum Pum Corbasi, Kiymalr Tarhana, Yogurtlu Mancar, Diken Ucu, Yumurtalr Ispit
ve Tavuklu Borek.” (K5)"Yer veriyoruz diyemem ciinkii sadece Amasra Salatasi ve Tarhana
Gorbast vermekteyiz.” (K6)”Amasra Salatast vermekteyiz.” K(7)”Otel restoranimizda yiresel
yemeklere  yer vermemekteyiz.” (K8)“Sadece ~Amasra Salatasina  yer veriyoruz.”
(K9)”Restoranimizda sadece Amasra Salatasina yer veriyoruz.” (K10)”Feslegenli Gozleme,
Kiymalr Tarhana ve Yumurtalr Ispit’a yer veriyoruz.”(K11)“Kismen yer veriyoruz. Maydanoz
Koftesi, Feslegenli Gozleme, Tarhana, Incir Dondurmasi ve Amasra Salatasma yer
vermekteyiz.” (K12)

Katilimcilarin igletme meniilerinde yoresel yemeklere yer verme durumunda yarismin
(6 katilimci) mentilerinde yer vermedigi bununla birlikte yarsmin (6 katilimci) ise
sinirli sekilde olmak tizere “Amasra Salatas1”. “Feslegenli Gozleme”, “Bartin Piringli
Mant1”, “Tarhana Corbasi”, “Yogurtlu Mancar”, “Act Mantar”, “Yumurtali Ispit”,
“Araka”, “Ispit” , “Bezelye”, “Pum Pum Corbas1”, “Diken Ucu”, “Tavuklu Borek”,
“Maydanoz Kéftesi” Ve “Incir Dondurmasi” gibi yemeklerine yer verdigi sdylenebilir.
Bu yemeklerden Amasra Salatasi ve Kiymali Tarhana daha fazla 6ne ¢ikarilan tirtinler
olarak yorumlanabilir.

Aragtirmada cevap aranan sorulardan sonuncusu olan yéresel yiyeceklere
meniilerinizde sinirli yer verme nedenleri kapsaminda katilimar goriisleri su sekilde
ortaya ¢ikmustir:

“Gelen turistler yoresel yiyecekleri bilmiyor bu nedenle talep olmuyor. Tava yemekler iizerinde
calistyoruz.” (K1) Gelen turistler 1zgara ve balik istiyorlar tercih edilmemesinden dolay: yer
vermiyoruz (K4) ve (K9)“Yoresel yiyecekleri ascimiz bilmediginden dolay: yer vermiyoruz”.
K(2),(K5), (K8). “Listede yer alan ¢ogu yemegi ascimiz bilmiyor fakat bildiklerine yer vermeye
calistyoruz”. (K11)”Giiniibirlik¢i  gelen turistler yemekleri bilmemesinden dolayr yer
vermiyoruz”. (K3) wve (K12)“Cogu iiriinii aym anda bulamiyoruz. Yoresel yiyeceklerin
mevsimselligine bakildiginda ¢ogunun mevsimleri farkli oldugundan yer veremiyoruz”.
(K6)“Gelen turistler yiresel yiyecekleri bilmiyorlar ve Amasra’ya gelen turistler Amasra
Salatas1 ve balik tercih ediyorlar”. (K7)“Yéresel yiyecekleri hem asgimiz bilmiyor hem de
turistler tarafindan talep olmadi§indan bu yiyeceklerin coguna yer vermiyoruz”. (K10)

Katilimcilarin yoresel yemeklerin meniilerde siirli sayida yer alma nedenlerine iligkin
ifadeleri incelendiginde ascilarin yoresel yemekleri bilmemesi (4 katilimcr), turistlerin
yoresel yemekleri bilmemesi (3 katiimci), balik ve et gibi iirtinlere daha fazla talep
olmas: (2 katilimci), genellikle giiniibirlik ziyaret gerceklestirilen kisilerin uzun
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konaklama tercih etmemesi (2 katilimci), ve yOresel yemek malzemelerinin
mevsimselligi nedeniyle ayn1 anda bulunamamas: (1 katilimci) 6ne ¢ikarilan nedenler
olarak siralanabilir.

Sonug

Turizmde yoOresel yemekleri deneyimlemek, turistler icin en Onemli turizm
aktivitelerinden biri haline gelmektedir. Bu baglamda yoresel yemekler; destinasyon
se¢imi, tekrar ziyaret niyeti ve destinasyon pazarlamasi i¢in faydali araglar olarak
gorilebilir.

Yoresel yemekler, son zamanlarda bir bolgenin kiiltiiriinii ve yasam tarzini tanimada
onemli bir unsurdur. Bu yiyecekler, turizmdeki yeni trendlerle iligkili tiim geleneksel
degerleri (6zglinliik, siirdiiriilebilirlik, saglikli bir yasam tarzi) biinyesinde barindirir.
Ayrica turizmi canlandirmak ve cesitlendirmek, yerel ekonomik kalkinmayi tesvik
etmek, farkli profesyonel sektorleri (iireticiler / tedarikgiler, sefler, pazarlar vb.) dahil
etmek ve birincil sektorlere yeni kullanimlar getirmek icin bir firsattir (Gheorghe vd.,
2014)

Bartin, yoresel yemekleriyle 6ne ¢ikan illerden bir tanesi konumundadir. Bu yemekler,
gecmisten giiniimiize yerel halk tarafindan halen yapilmaktadir. Ozellikle yoreye 6zgii
mantar, sebze ve hamur isleriyle yapilan yoresel lezzetler sik¢a kabul gormektedir.
Bununla birlikte denize kiyisi olan ve balikgiligin yaygin oldugu Bartin ilinde bu
yemekler sadece evlerde pisirilmekte ve ticari isletmelere tasmnamamaktadir.

Bartin iline ait yoresel yiyeceklerin turizm isletmelerinin meniilerinde ne diizeyde yer
verildigini tespit etmek amaciyla yapilan bu aragtirma kapsaminda yiyecek ve icecek
hizmeti vermekte olan toplam 12 turizm isletmesi katilimcisiyla yiiz yiize goriismeler
yapilmistir. Bu goriismeler sonucunda Bartin yemek kiiltiirii agisindan oldukga énemli
oldugu, bu yemeklerin unutuluyor oldugu, gencler tarafindan bilinmedigi ve
isletmelerde bulunmamasinin siirdiiriilebilirligini azalttig1, yoresel mutfak konusunda
yeterli arastirma yapilmadigr ve ¢ogunlukla mevsimsel olarak evlerde tiiketildigi,
mevsiminde ve dogal iiriinlerle hazirlanmasi gerektigi, dogru pisirme tekniginin
kullanilmasi, Amasra Salatas1 gibi 6zel nitelikli yoresel yemeklerde dogal tiriinlere yer
verilmesi One ckmistir. Ayrica, turistlerin yoresel yiyecekleri talep etmemesi,
tanimamas1 ve ascilarin yoresel yiyecekleri bilmemesi yOresel yemeklere meniilerde
sinirli sayida yer verilme nedenleri olarak gosterilmistir.

Bartin ili 6zelinde yoresel yemeklerin bilinirligini artirmak ve siirdiirtilebilirligi adina
asagidaki oneriler siralanabilir:

-Yoresel yiyeceklerin unutulmamasi ve aktif bir sekilde meniilerde yer
alabilmesi icin pazarlama ve tanitim faaliyetlerin artirilmasi gerekmektedir. Bu siirecte
isletmeleri tesvik etme ve katilimlarimi saglama adina Belediye ile 1l Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii onctiliik yapabilir.

-Yoreye konaklama ve gezme amaciyla gelen misafirlere ciftlik evleri yapilabilir
ve bu evlerde yoresel yiyecekler yapilip tattirilarak bu yiyecekler tanitilabilir ya da
yoresel yemeklerin bulundugu restoran/restoranlar agilabilir.
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-Yoresel yiyecekleri turistlere ve ascilara tanitmak icin festivaller, fuarlar, TV
programlarinda tanitimlar diizenlenebilir.

-Geng nesli yoresel yemeklerle tanistirma ve bulusturma adina okullarda

seminerler verilerek yoresel tatlar tanitilabilir ve yeni ascilarinin yetistirilmesi tegvik
edilebilir.

-Yoresel yiyeceklerin nasil iiretildigi, pisirildigi ve hizmete sunulup tiiketildigi
hakkinda turistler bilgilendirilebilir. Ozellikle restoranlara gelen turistlere yoresel
yemek iceren meniiler hazirlanabilir ve turistlere tanitilabilir.

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi teknigi olan yar1 yapilandirilmis
miilakat yontemi kullanilarak Bartin ili yoresel yemeklerine turizm isletmeleri
yoneticileri perspektifinden bir anlayis getirilmesi amaclanmistir. Bununla birlikte
gelecekte nicel ve nitel arastirmalar yapilabilir ve yerel halk, turistler, yerel {iiriin
yetistiricileri gibi kisilere uygulanarak farkli sonu¢ ve oOngoriiler elde edilmesini
saglanabilir.
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