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ARTICLEINFO

Bu ¢alismanin amaci, Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel miras
kapsaminda kiiltiir aktariminin incelenmesidir. Arastirma evreni, Zonguldak ilinin yoresel mutfak kiiltiiriiniin
temsilcisi olan yerel halktan olusmaktadir. Arastirmanin amaci ve yontemi belirli kisilerden bilgi
edinilmesini gerektirdigi i¢in aragtirma 6rnekleminin belirlenmesinde amagh 6rnekleme tekniklerinden, olgiit
ornekleme ve maksimum cesitlilik tekniginden yararlanilmistir. Bu dogrultuda ilgili literatiir taramasi ve
uzman goriisii ile olusturulan 11 adet yart yapilandirilmis soru ile goériisme formu olusturulmustur.
Zonguldak ilinde yasayan ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi, 50 yagin1 agmug ve 3 nesildir bolgede
yasamlarmi siirdiiren 41 katihmer ile 10 Agustos 2023-10 Aralik 2023 tarihleri arasinda goriismeler
gerceklestirilmistir. Verilerin analizi sonucunda Zonguldak yéresinin eski zamanlarda kutlanan Hidirellez ve
diigiin adetleri ile kiiltiirel mutfak ritiielleri, tereyagi ile ceviz yaginin yapimi ve kullanimi gibi mevsimsel ve
yoresel triinleri ile hazirhk asamalari, 142 adet yoresel yemegin ismi, yoresel mutfak kiiltiiriniin ve
yemeklerin genellikle anne ve kaymvalideden &grenildigi, yorede var olan gesitli mutfak ekipmanlari ve bu
ekipmanlarin isimleri tespit edilen bulgular arasindadir. Buna ek olarak elde edilen bulgular dogrultusunda
giiniimiizde yapilmadig1 ya da unutuldugu tespit edilen 81 adet yemek ¢esidinden bazilar ise kiren gorbasi,
kestane ¢orbasi, gokg¢e agag/lili mancari, sogan oturtmast, zilbit, yogurtlu ¢iikiindiir/kok, bag yapragi mancar,
sogan dolmasi, sirkeli kofte, kabakli gozleme, misir komeci, kdy makarnasi, kabuklu fasulye pilavi, nisasta
helvasi ve pekmez helvasidir.
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The aim of this study is to examine the cultural transmission of Zonguldak culinary culture and local dishes
within the scope of intangible cultural heritage. The research population consists of local people who are
representatives of the local cuisine culture of Zonguldak province. Since the purpose and method of the
research require obtaining information from certain people, criterion sampling and maximum diversity
techniques were used in determining the research sample from purposeful sampling techniques. In this
direction, an 11-question semi-structured interview form was used, which was created by reviewing the
relevant literature and expert opinion. Interviews were conducted between 10 August 2023 and 10 December
2023 with 41 participants who live in Zonguldak province have knowledge about culinary culture, are over
50 years old, and have been living in the region for 3 generations. As a result of the analysis of the data,
findings such as Hidirellez and wedding customs, and cultural culinary rituals of Zonguldak region
celebrated in the old times, seasonal and local products and preparation stages such as the production and use
of butter and walnut oil, the names of 142 local dishes, that local cuisine culture and dishes are generally
learned from mothers and mothers-in-law, various kitchen equipment existing in the region and the names of
this equipment were determined. In line with the findings obtained, it was determined that a total of 81 local
dishes that are forgotten or not made today, the dishes with the highest frequency are “kiren gorbasi”,

»

“kestane gorbas1”, “gbk¢e agac/lili mancart”, “sogan oturtmasi”, “zilbit”, “yogurtlu ¢iikiindiir/kok”, “bag

L

yapragl mancar”, “sogan dolmasi1”, “sirkeli kofte”, “kabakli gozleme”, “misir kdmeci”, “kdy makarnasi1”,

»

“kabuklu fasulye pilavi1”, “nisasta helvas1” and “pekmez helvas1”.

' Bu calisma, Istanbul Gedik Universitesi Etik Kurulu tarafindan 27 Temmuz 2023 tarihi ve E-56365223-
050.02.04.2034.137548.15 5-543 sayi ile etik kurul onay1 alinmis, YOKTEZ’de 886427 tez numarasiyla yer alan ve 2024
yilinda tamamlanan “Kiiltiir Aktariminda Yéoresel Mutfaklarin Kullammi: Zonguldak Ornegi” adli yiiksek lisans tezinden
iretilmistir.

* Sorumlu yazar/Corresponding author.
e-posta: nihan.yarmaci@gedik.edu.tr


http://dergipark.org.tr/tr/pub/jss

Kayis, O. F. & Yarmaci Giiveng, N. / Gaziantep University Journal of Social Sciences 2025 24(3) 1481-1505 1482

EXTENDED ABSTRACT

Local foods have an important place in the formation process of cultures. Factors such as globalisation, long working
hours, and the indifference of the new generation to local culture cause these cultural elements to face the danger of
being forgotten. For this reason, rediscovering, protecting, and promoting local dishes that are about to be forgotten is
of great importance for the survival of local culture (Mutlu, 2022). This study was conducted due to the risk of
forgetting culinary cultures and local dishes within the scope of intangible cultural heritage and the need to transfer
these cultures to future generations. Culture transfer is an important factor in order to transfer past culinary cultures to
future generations and to ensure the continuity of culinary culture elements (Soy & Sengiil, 2024). For this reason, the
correct and effective transfer of culture is an important issue for the continuity of culinary culture. Cultural cuisine,
which forms the basis of gastronomy tourism, reveals the basic building blocks of the region to which it belongs. The
building blocks include kitchen architecture, tools and equipment used in the cooking or preparation process in that
region, various local dishes, ceremonial meals and customs and kitchen rituals performed within the scope of culinary
culture. In this study, Zonguldak culinary culture elements are presented within the scope of intangible culinary
culture.

In this study, ethnography, one of the qualitative research methods, was used, which is a type of research conducted by
directly observing the social structure of various participants in their environment within a certain framework (Gtigli,
2021). The research population consists of local people who are representatives of the local cuisine culture of
Zonguldak province. Since the purpose and method of the research require obtaining information from certain people,
criterion sampling and maximum diversity techniques were used in determining the research sample from purposeful
sampling techniques. Interviews were conducted face-to-face with individuals over the age of 50 living in Zonguldak,
who have a good command of the regional cuisine, and who have lived in the region for 3 generations. The interview
questions used in the research were created by taking advantage of expert opinions and studies conducted by
Kahyaoglu (2019), Tas (2020), Bakkaloglu (2022) and Apak, Unlii and Kivang (2021).

In line with the findings obtained in the research conducted on the Zonguldak sample, 142 local recipes and
information about Zonguldak cuisine culture were obtained. In the research, 23 soups, 7 meat / chicken / fish dishes,
24 vegetable and wild herb dishes, 10 stuffing types, 35 pastries, 13 grain and pulses dishes, 17 fruit auxiliary dishes
and 13 dessert types were identified. It was concluded that on special occasions in the city, there are usually 12 dishes
such as boiled meat, soup varieties, stuffed onion, kivirma dessert. In the question on daily eating habits, the
participants generally stated that there was no breakfast culture in the past. They stated that they usually consume soup
and tea made from quince leaves or linden for breakfast, and practical meals for lunch and dinner. Differences are
observed between the districts, especially in the coastal and inland areas. Vegetable and herb dishes and pastries come
to the fore in the most consumed food types throughout Zonguldak. The use of mushrooms is also common throughout
the city. It has been determined that there are products such as walnut oil, various fruit vinegars and kes cheese, which
are not made throughout the city and are determined to be forgotten. It has been determined that there are a
considerable number of pasta varieties among the pastry foods and varieties such as minced meat, cheese, ‘siit ¢igi’,
‘kesme makarna / Sippili’, ‘kdy makarnas1 / pilavi’ and ‘sap kulak mantisi’ are made. In addition, it is one of the
results of the research that bread made with mancar leaves is a common cultural product of all districts of Zonguldak
province. Looking at the preliminary preparations made throughout the province, unique elements such as ‘kes’ cheese
and butter from milk and cheese products, local ‘siit ¢igi’ production, methods of using and storing pestil and dried
fruit, and vinegar production were identified.

In line with the findings obtained, it was determined that a total of 81 local dishes, five from local soups, one from
local meat dishes, 19 from local vegetable and wild herb dishes, five from local stuffing, 20 from local pastries, nine
from local grain and pulses dishes, 12 from local fruit and auxiliary dishes and ten from local desserts, are not made or
forgotten today. Among the 81 dishes that are forgotten or not made today, the dishes with the highest frequency are
‘kiren g¢orbasi’ (6), ‘kestane corbasi’ (4), ‘gokg¢e agac/lili mancari’ (6), ‘sogan oturtmasi’ (6), ‘zilbit’ (6), ‘yogurtlu
¢likiindiir/kok’ (5), ‘bag yapragi mancar’ (4), ‘sogan dolmast’ (9), ‘sirkeli kofte’ (7), ‘kabakli gozleme’ (5), ‘muisir
komeci’ (5), ‘kdy makarnasi’ (4), ‘kabuklu fasulye pilavi’ (4), ‘nisasta helvasi’ (9) and ‘pekmez helvasi’ (4).
Recommendations;

- Limited resources in the literature in terms of culinary culture in the region and Zonguldak city, studies should be
carried out in the region in terms of culinary culture and forgotten recipes should be recorded,

- Recording the recipes made in the region under standard recipes and promoting local dishes in events such as
festivals and competitions,

- Teaching the local dishes of Zonguldak cuisine culture especially to gastronomy and culinary arts and cookery
students in higher education institutions in and around the province,

- Increasing and diversifying gastronomy-themed programmes in the city

- Carrying out studies on culinary culture and supporting the studies carried out by the provincial directorate of culture
and tourism of Zonguldak city,

- Determination of the relationship and similarity of Zonguldak cuisine culture with old Turkish cuisine culture,

- Increasing the number of applications for geographically marked products with the support of various institutions and
organisations and promoting them for gastronomy tourism.
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Giris

Yoresel yiyecekler, kiiltiirlerin olusum siirecinde ©Onemli bir yere sahiptir.
Kiiresellesme, uzun caligma saatleri ve yeni neslin yerel kiiltiire kars1 ilgisizligi gibi faktorler,
bu kiiltiirel 6gelerin unutulma tehlikesiyle karsi karsiya kalmasina yol agmaktadir. Bu nedenle
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin yeniden kesfedilmesi, korunmasi ve tanitilmasi
yerel kiiltliriin yasatilmasi ac¢isindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Mutlu, 2022). Somut olmayan
kiiltiirel miras kapsaminda mutfak kiiltiirleri ve yoresel yemeklerin unutulma riski ile birlikte
bu kiiltiirlerin gelecek nesillere aktarilmasinin 6nemi agisinda bu ¢alisma yapilmistir. Kiiltiirel
miras, somut veya soyut olan unsurlari ile toplumlar i¢in hayati bir kavramdir. Miras
unsurlari, toplumlarin kimlik temellerini olusturmaktadir. Bu temellerden biri de mutfak
kiiltiiri ve ogeleridir. Gastronomi irlinleri, somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilen mutfak kiiltiiriiniin igerisinde yer almaktadir. Bu nedenle ge¢cmisten giiniimiize
insanlarin yagam bigimlerinin biiylik bir boliimiinii temsil etmesi agisindan kritik bir 6neme
sahiptir.

Gegmis mutfak kiiltiirlerinin gelecek nesillere aktarimi ve mutfak kiiltiirii 6gelerinin
devamliligin1 saglanmasi agisindan kiiltiir aktarimi 6nemli bir etkendir (Soy ve Sengiil, 2024).
Bu nedenle kiiltiir aktarimmin dogru ve etkin bir sekilde yapilmasi kiiltiirel mirasin
devamliliginda 6nemli bir husustur. Bununla birlikte gastronomi turizminin temelini olusturan
kiiltiirel mutfak mirasi, ait oldugu yorenin temel yap1 taslarinin birlesimidir. Bu yapi taglarini
mutfak mimarisi, o yorede yemek pisirmede ya da hazirlik siirecinde kullanilan arag ve
gerecler, ¢esitli yoresel yemekler, mutfak kiiltiirli kapsaminda gergeklestirilen téren yemekleri
ve adetleri ile mutfak ritliellerinden olugmaktadir. Bu ¢alismada Zonguldak mutfak kiiltiirii
Ogeleri somut olmayan mutfak kiiltiirii kapsaminda sunulmaktadir. Mevcut olan kiiltiirel
aktarim ile ilgili bulgular yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltlriinlin gelecek nesillere dogru
aktarilmasi ve yoresel yemek kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi agisindan 6nem tasimaktadir.
Bu durum, zengin bir potansiyele sahip olan Zonguldak iline ait mutfak kiiltiiriiniin kayit
altina alinmasi 6nem tagimaktadir (Koktiirk, 2023). Zonguldak Valiligi (2015) tarafindan
ildeki yoresel yemek kiltiirii sebze ve tahil agirlikli oldugu ancak 1900’li yillarda
gerceklesen cesitli gogler ile sebze tiikketiminin azalmasina neden oldugu ve ozellikle er
agirlikli Dogu mutfak kiiltiirii ile yore mutfaginin cesitlendigi ve degisimin gorildigi
belirtilmektedir. Kiiltlir dinamik bir 6zellige sahiptir. Kiiltiirli olusturan 6gelerden biri olan
mutfak kiiltiiriiniin unutulmamasi ve degisimlerin takip edilebilmesi ic¢in kayit altina alinmasi
bu agidan 6nem tagimaktadir. Bu dogrultuda ¢aligmanin amaci, Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin
ve yoresel yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel mirast kapsaminda kiiltiir aktariminin
incelenmesi ve kayit altina alinmasidir. 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¢ gereclerin ozellikleri gibi bilgiler de calisma igerisinde yer
almaktadir. Ayrica galisma igerisinde arastirma sonucunda ulasilan unutulmaya yiiz tutmus ya
da giinlimiizde yapilmayan yoresel yemeklere de yer verilmektedir. Gastronomide 6nemli bir
yere sahip olan Michelin yildizli restoran seflerinin menii planlama asamasinda yoresellik ve
mevsimsellik olgularina olduk¢a 6nem vermesi (Cavus ve Nazik, 2022), dogal kaynaklarin
dogru ve az kullanimi sonucunda 6n plana ¢ikan yoresellik olgusu ile birlikte yoresel
yemeklerin kayit altina alinmasi daha da 6nem kazanmistir. Bu baglamda Zonguldak ilinde
yapilan ¢alismalar incelendiginde, Zonguldak mutfak kiiltlirii ve yoresel yemekleri ile ilgili
siirlt sayida ¢alisma oldugu ve mevcut olan ¢alismalarin tek bir {iriine odaklandig1 ya da Bati
Karadeniz bolgesi genelinde yapildigr belirlenmistir. Bu calismada Zonguldak ili mutfak
yapilari, ara¢ gerecleri ve yemek isimleri tespit edilerek Tiirkiye yoresel mutfak kavramina
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katki saglamasi, Tiirkiye'de ve Zonguldak’ta yapilmasi planlanan diger ¢alismalar i¢in yol
gosterici olmast ongoriilmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda bu c¢alismanin mutfak kiiltiirii ve
yoresel yemeklerin yeni nesille aktarilmasi, yore yemeklerinin farkina varilmasi, bolge
halkinin yoresel yemek tiiketiminin arttirilmast ve bolgedeki cografi isaretli iirlin yelpazesini
arttirabilecek TUriinlerin ortaya c¢ikarilmasi i¢in katki saglamasi beklenmektedir. Ayrica
Zonguldak gastronomi turizminin paydaslart olan yiyecek igecek isletmeleri, sefler ve
yoneticilere Zonguldak mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgi aktarmasi hedeflenmektedir.

Literatiir Taramasi

Kiiltiirel miras yalnizca anitlar ve nesne koleksiyonlariyla sinirli kalmayip sozli
gelenekler, sahne sanatlari, sosyal uygulamalar, ritiieller, senlikler, doga ve evrenle ilgili bilgi
ve uygulamalar ile geleneksel el sanatlarinin iiretimine dair bilgi ve beceriler gibi miras kalan
ve gelecek nesillere aktarilan gelenekleri ve yasayan ifadelerdir (UNESCO, 2025a). Somut
olmayan Kkiiltiire] miras ise topluluklar tarafindan kiiltiirel mirasin bir parcasi olarak kabul
edilen uygulamalar, temsiller, ifadeler, bilgi, beceriler ve bunlarla iligkili araglar, nesneler,
eserler ile kiiltiirel alanlar1 kapsamaktadir. Nesilden nesle aktarilan bu miras, ¢evresel, dogal
ve tarihsel etkilesimler dogrultusunda stirekli olarak yeniden yaratilir. Bu siireg, topluluklara
kimlik ve siireklilik duygusu kazandirirken kiiltiirel ¢esitliligin korunmasini da saglamaktadir
(UNESCO, 2025b). Kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligi ise bu unsurlarin korunarak gelecek
nesillere aktarilmasina baghdir. Bu agidan gastronomi, somut olmayan kiiltiirel mirasin
onemli parcalarindan biridir. Diger taraftan ise kiiltiirel miras unsurlarinin korunmamasi o
topluma iliskin karakteristik 6zelliklerinden uzak, benzersiz ve ayirt edici Ozelliklerini
kaybetmis yapay bir kiiltiirel mirasin olugsmasina neden olmaktadir. Bunun sonucunda da
sahip olunan degerin kaybolma tehlikesi ortaya ¢ikmaktadir (Lenzerini, 2011).

Belirli bir bolgede kullanilan gida {iriinlerin iiretimi ve hasadi sonucunda yemeklerin
hazirlanmasi, sunulmasi, tiikketilmesi ve bolgeye 6zgii tekniklerin kullanilmasinin yani sira
insanlar1 bir araya getirmesi sayesinde sosyal bir amaca da hizmet eden mutfak kiiltiirti, bu
yonii ile kiiltiire]l mirasa katki saglamaktadir (Alonso ve Krajsic, 2013). Ozellikle yerel
mutfaklar, geleneksel iiretim yontemleri ve tiiketim aligkanliklar ile topluluklarin kiiltiirel
kimliklerini koruma aracidir. Bu nedenle stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari, geleneksel
yemeklerin turizm ile entegrasyonunu saglayarak gastronomi mirasinin yasatilmasina ve
korunmasina katki saglayarak destinasyonlarin kiiltiirel ¢ekiciligini artirmasina ve geleneksel
lezzetlerin tanitilmasia katki saglamaktadir (Canake¢i, 2022; Kabak, 2024; Yonet Eren,
2023). “toplumlarin kiiltiirel ogelerini icerisinde barindiran, dini ya da milli etkilerle
sekillenen, yoreye ait olan tiriinlerden elde edilen, yoresel arag¢ gere¢ ya da pisirme tarzlari
kullamlarak iiretilebilen ve bolge halkinin beslenme sekillerini gosteren yiyecekleri” ifade
eden yoresel yemekler (Sengiil, 2017) ve yoresel mutfaklar, kiiltiir aktariminda Onem
tagimaktadir. Bununla birlikte bir cografyanin mutfak kiiltiirii; cografyaya ait mutfak ara¢ ve
geregler, pisirme ekipmanlari, yoresel yiyecek ve icecek isimleri ile yemeklerin yapilis
asamalari, yemeklerin ve igeceklerin saklama yontemleri, mevsimsel hazirliklar, 6zel
giinlerdeki ritiieller ve yoreye 6zgli mutfak kiiltiirii 6gelerinin (Pala, 2023) birlesiminden
olusmaktadir. Bu durum her cografyanin ve ilin farkli yoresel yemeklere yoresel mutfaklara
ve mutfak kiiltiirlere sahip olmasinin temelini olusturmakla birlikte her yore ve ilin
arastirtlmas1 gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Gastronomi turizminin temelini olusturdugu
dikkate alindiginda ise yoresel mutfaklar ait oldugu yorenin temel yap1 taslarinin birlesimi ve
yansimasidir. Gastronomi ile ilgili faaliyetleri kesfetmek, tatmak ve farkina varmak amaci ile
yapilmis olan gastronomi ile ilgili bilgileri 6grenmek ve deneyimlemek amaci ile belirli bir
destinasyona yapilan seyahat ¢esidi (Karatas, Aksu ve Deniz, 2023) olan gastronomi turizmi
ozellikle gelisen teknoloji ile birlikte toplumlarin kiiltiirlerini c¢esitli araglarla farkh
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topluluklara tanitmak icin kullandiklar1 en etkili araglardan da biridir. Bu 6zgiin degerin etkin
kullanilmas1 destinasyonun rekabet {istiinliigli kazanmasi ve diger destinasyonlardan
farklilasmasini saglayacaktir. Buna ek olarak kiiltiirel miras kapsaminda mutfak kiiltiirtiniin
arastirilmasi bu mirasin korunmasi ve yasatilmasi agisindan 6nemi oldugu Evren, Sengiil ve
Yarmacit Giiveng (2025) tarafindan yapilan ¢alismada da vurgulanmaktadir. Zonguldak
mutfak kiiltiirline yonelik sinirlt sayida ¢alismanin olmasi ve tek bir {iriin lizerine odaklanan
caligmalarin olmas1 Zonguldak ilinin belirlenmesinde etkili olmustur.

Zonguldak mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilmis ¢aligmalarda incelendiginde, Osmanlt
cileginin gastronomik kimlik unsuru olarak degerlendirilmesi ile ilgili ¢alisma sonucunda
Zonguldak ilinin Eregli ilgesinde Osmanli ¢ileginin bir asra uzanan ge¢misi oldugu ve
kendine has ozellikleri ile 6zgiin bir meyve oldugu sonucuna ulasilmistir. Osmanl Cilegi
Eregli ilgesinin gastronomi simgesi olabilecek potansiyeline sahip oldugu da arastirma
sonuglarindan biridir (Kosker, Ercan ve Albuz 2018). Zonguldak’in yoresel yemek isimleri
iizerine yapilan ¢alismada, Zonguldak ili 6zelinde zengin sayilabilecek yemek cesitliliginin
var oldugu ve bu yemeklerin genellikle sebze agirlikli oldugu vurgulanmaktadir (Ozer, Turan
ve Yener, 2018). Marka kent olma yolunda cografi igaret kullanim1 iizerine yapilan calismada,
Zonguldak ili ve ilgeleri logolarinda cografi isaretli iirlinlerin kullanildigi ve bu logolar
incelendiginde Eregli ilgesinde Osmanl ¢ilegi, Devrek ilgesinde Devrek bastonu, Caycuma
ilcesinde manda yogurdu yapiminda kullanilan bakracin kullanildig:r tespit edilmistir
(Demiral, 2021). Zonguldak’in meshur bir unlu mamulii olan Eregli pidesi lizerine yapilan
caligmada, pideyi servis eden mevcut isletmeler ve pidenin yapilisi tespit edilmistir (Badem
ve Kurt, 2021). Zonguldak ili Caycuma ilgesinin geleneksel Cizlama ekmegi iizerine bir
arastirmada, ekmegin mayalanmasindan servisine kadar gegen asamalari, ekmegin bilesenleri
ve yoresel ekmegin endiistriyel ekmeklerle bazi kalite 6zellikleri (pH, kiil, nem, renk ve
duyusal ozellikler) acisindan karsilagtirilmaktadir (Erdem ve Gokmen, 2022). Son olarak
Zonguldak ilinin gastronomi turizminin ¢ekiciligi ve gelistirilebilirligi ile ilgili arastirmada ise
il genelinde yapilan Ugmag¢ corbasi, malay, kizilcik marmelatti, pirasa dolmasi, beyaz
baklava, 1sirgan yemegi, kabak tatlisi, cizleme, Eregli pidesi, cevizli kome¢ ve manda
yogurdu gibi yiyeceklerin gastronomi turizmine kazandirilmasi gerektigi vurgulanmistir
(Koktiirk, 2023).

Tiirkiye’nin Bati Karadeniz bolgesinde Bartin, Karabiik, Bolu ve Diizce illeri arasinda
yer alan Zonguldak; Devrek simidi, Elpek bezi, Devrek bastonu, kendine has ¢ilegi, dik
yamaglardaki evleri, uzun ince merdivenleriyle birlikte, emegin ve komiiriin baskenti olarak
anilmaktadir (Ozer, Turan ve Yener, 2018). Cografyada bugiine kadar yasamis olan
toplumlarin izleri de yore mutfaginda goriilmektedir. Gastronomi turizminin gelismesi
acisindan var olan yoresel yiyecek ve igeceklere sehrin sahip ¢ikmasi, yoresel yemeklerin
cografyada olan malzemeler ile hazirlanip sehirdeki restoranlarda servis edilmesi 6nem arz
etmektedir. Tarladan sofraya kadar olan yiyecek ve igecek ile ilgili tiim faaliyetlere sahip
cikilarak gastronomi turizminin tesvik edilmesi ve somut uygulamalarla desteklenmesi
gerekmektedir (Koktiirk, 2023). Bu baglamda Zonguldak mutfagi incelendiginde, tahil ve
sebze temelli bir yapiya sahip oldugu ve et tiiketiminin ¢ok fazla olmadig1 goriilmektedir
(Doruk, 2020). Cesitli yabani veya bahgelerde yetismis olan otlarin kullanimi mutfak 6zelinde
oldukea fazladir (Kardes Colakoglu ve Sarusik, 2023). Mantarin ise kiy1 kesimlerden ¢ok i¢
kesimlerde tiiketildigi tespit edilmis olup bu tiirlerin genellikle kanlica, ebiske, cincile gibi
cesitler oldugu goriilmektedir (Doruk, 2020). Bol miktarda yagis alan bir iklim yapisina sahip
olan Zonguldak, akarsular bakimindan da zengin sayilmaktadir. Her mevsim yagis alan sehir
orman ve alt bitki bakimindan da zengin sayilabilmektedir (Eren, 2016). Yore yemeklerinde
kullanilan orman alt1 bitki tiirleri kiren (kizilcik) ali¢, yabani findik, 1sirgan ve bogiirtlen gibi
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zengin ¢esitlere sahiptir (Zonguldak Valiligi, 2024). Bolge de yetisen meyve ¢esitleri kestane,
kizilcik, kiraz, erik, dut, elma, armut, findik olarak nitelendirilebilir (Norasin, 2014). Ayrica
bolge ormanlarmin 6nemli bir kismini olusturan, yemeklerde kullanilan ve Zonguldak’ta
koyliilere gelir kapist olan ve Tirkiye’deki defne agaclarmin sayisinin ortalama 1/3’iine
sahiptir (Giingér ve Coban, 2024). Bolgede yetistirilen sebzeler; karalahana, pirasa, fasulye,
bakla, yulaf, cavdar, misir ve arpadir. Bu iirlinler ilin baslica tarim iiriinlerinden 6rnek
gosterilmektedir (Norasin, 2014).

Yore mutfaginda siklikla unlu mamullere rastlanilmaktadir. Bu iiriinlere, serme,
kabakl1 borek, komeg c¢esitleri, kestaneli el boregi, pide tiirleri 6rnek olarak gosterilmektedir.
Corbalara da ayr bir sekilde 6nem veren yore mutfagi, ¢orba gesitleri bakimindan da zengin
sayilmaktadir (Noragin, 2014). Sehirde daha c¢ok sebze corbalar1 kuru baklagiller ile
hazirlanan ¢orbalar, tahil ve un yardimi ile yapilan ¢orbalar yapilmaktadir (Kardes Colakoglu
ve Sarnsik, 2023). Ornekleri ise tintin corbasi, kiziletk ¢orbasi, musir gdce ¢orbasi ve
tarhanadir (Norasin, 2014). Yorede et fazla tiiketilmemekle birlikte 6zel giin yemekleri
mevcuttur. Gokgebey ilgesinde eski zamanlarda bir ¢obanin biitiin tavugu ahsap bir kaziga
gecirerek lizerini teneke ile kapamasi ve etrafina ates yakmasi sonucu pismesi ile birlikte
yoresel bir yemek halini alan teneke tavuk bir festival yemegi niteligindedir (Eren, 2016).
Karadeniz Eregli’de iiretilen Osmanli ¢ilegi, ormanlarda yabani olarak yetisen dag cilegi,
kiren, 1sirgan, feslegen gibi otlar bolgedeki yoresel yemeklerde cesitli 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 ¢ilegi kompostosu gibi 6zgiin iirlinler mevcuttur. Bu igeceklerle
birlikte sehirde mevsimsel hazirliklar oldukga yaygindir (Gok, 2019). Ozellikle yaz aylart
tursu, sal¢a, pekmez gibi yiyeceklerin yillik hazirhg yapilmaktadir (Ozer, Turan ve Yener,
2018). Giineste kurutulan kes, kislik yufka, pekmez cesitleri ve cesitli tursular yapilir ve kis
aylar1 icin saklanir. Taze fasulye ve bamya kurutularak saklanmaktadir. Elma (tavsut), ayva
gibi meyveler de kurutularak tiiketilir veya hosaf yapiminda kullanilir (Gok, 2019). Yorede
tiketilen ekmek cesitlerine gelindiginde koylerde bugday gibi tahil unlarinin kullanimi
yontem ve tarif agisindan eski Tiirklere kadar dayanmaktadir. Sehre disardan gelen misafirlere
kendi yaptiklart ekmekler yerine hazir, firindan alinmis somun ekmegi ikram ederler.
Kendileri ise atadan kalma cizleme, serme ya da karstyabakan gibi ekmeklerini tiiketmektedir
(Ozcan, 2012). Bolgede bulunan ve 200 yillik ge¢mise sahip olan tas sac1 Bartin, Zonguldak
ve Kastamonu illerinde yoresel ekmeklerin ve yufkalarin yapiminda kullanilan énemli bir
mutfak ekipmanmidir (Comert ve Kirmizikusak, 2021). Zonguldak ili mutfak kiiltiirii
bakimindan zengin bir potansiyele sahiptir. Bu potansiyel turistik iiriin olarak
degerlendirilmekle birlikte bolge ekonomisine katkida bulunmak i¢in de kullanilabilir
(Koktiirk, 2023).

Yontem

Bu ¢alismanin amaci, Zonguldak mutfak kiiltliriinliin ve yoresel yemeklerinin somut
olmayan kiiltiirel miras1 kapsaminda kiiltiir aktariminin incelenmesi ve kayit altina
alinmasidir. Aragtirmanin alt amact ise yoresel yemeklerinin ydrelere gore farkini tespit
etmektir. Bu arastirma amaci dogrultusunda etnografi; laboratuvar disinda sahalarda
yapilmakta olan belirli bir cergeve dahilinde cesitli katilimcilarin sosyal yapisini kendi
ortaminda dogrudan izleme ile yapilan (Giigli, 2021) nitel arastirma deseni olarak
kullanilmigtir. Nitel arastirmalar biiylik 6rneklemeler yerine kiigiik drneklemelere ve bu
gruplardan elde edilen sonuglara odaklanmaktadir. Onyargiyr azaltmak, inanirhig ve
giivenirligi arttirmak i¢in amaglh 6rnekleme ve kullanilmis olan belirli dlgiitleri saglamanin
yani sira ilgili durumlar1 belirlemek i¢in Olgiit 6rnekleme kullanilmistir (Baltaci, 2019).
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Arastirma evreni, Zonguldak yoresel mutfak Kkiiltiiriniin temsilcisi olan yerel halktan
olusmaktadir. Arastirmanin amaci ve yontemi belirli kigilerden bilgi edinilmesini gerektirdigi
icin arastirma Ornekleminin belirlenmesinde amacli Ornekleme tekniklerinden, oOlgiit
ornekleme ve maksimum cesitlilik tekniginden yararlanilmistir. Olgiit &rnekleme; 6nceden
belirlenen Olgiitleri karsilayan kisi veya durumlardan veri toplanmasi (Baltaci, 2018)
maksimum c¢esitlilik ise ¢esitli baglamlarda farkli paydaslarin deneyimlerini elde etmenin
hedeflenmesi (Yagar ve Dokme, 2018) 6zelligini ifade etmektedir. Olgiit 6rneklemedeki ana
fikir, daha onceden belirli olan Olgilit veya Olglileri karsilamakta olan biitiin olaylarin
calisilmasidir. Bu sebeple ¢alismaya katilan katilimcilar belirli dlgiitlere gore secilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2021). Bu dogrultuda arastirmanin belirlenen 6Slgiitleri; 50 yas tizeri ve
en az ii¢ nesildir Zonguldak’ta yasayanlar olarak belirlenmistir. Maksimum ¢esitlilikte veri
farkliligim1 arttirmak amaci ile katilimeilarin farkli yonlerinin olmast 6nemlidir. Yontem
farkliliklar1 veya benzerlikleri vurgulamaktadir (Sahan ve Uyangdér, 2021). Bu dogrultuda,
Zonguldak iline bagli olan ilgelerden niifus yogunluguna bagli olarak katilimecilarin
arastirmaya katilimlarinin saglanmasi ile elde edilmektedir. Goriismeler, bolge mutfagina
hakim, 50 yas {lizeri ve 3 nesildir Zonguldak’ta yasayan bireylerle yiliz yiize olarak
gerceklestirilmistir. Arastirmada veri toplama teknigi olarak goriisme tekniginden
yararlanilmis olup goriisme esnasinda literatiir ve uzman goriisii dogrultusunda belirlenen yar1
yapilandirilmis 11 goriisme sorusu ve sondaj sorular kullanilmistir. Goriisme formunun
birinci boliimiinde katilimcinin yas ve cinsiyet gibi demografik bilgilerini igeren sorulara yer
verilmistir. Ikinci béliimde ise toplam 11 adet konuyla ilgili hazirlanan goriisme sorulari
yonlendirilmistir. Goriisme sorulari; gastronomi kiiltiirel miras dgeleri, yemeklerde kullanilan
malzemeler, yemeklerin ortalama ka¢ kusak eskiye dayandigi, yeni neslin yoresel yemeklere
ilgisi, yoresel yemeklerin yapilislar1 ve isimleri ile mutfak yapilarin1 belirlemeye yoneliktir.
Bu dogrultuda arastirmada kullanilan goriigme sorulari, uzman goriisleri, Kahyaoglu (2019),
Tas (2020), Bakkaloglu (2022) ile Apak, Unli ve Kivang (2021) tarafindan yapilan
caligmalardan yararlanilarak olusturulmustur. Bu arastirmada veri toplanabilmesi icin 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 numarast ile alimmistir. Arastirma
kapsaminda veri toplamak i¢in katilimcilarla yapilan gériismeler 10 Agustos 2023 - 10 Aralik
2023 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda goriisme i¢in Zonguldak
ilinde yasayan ve ilcelerdeki niifus yogunlugu dikkate alinarak 50 kisiye ulasilmis olup
katilimcilarin arastirmaya katilmak istememeleri, zaman gibi nedenlerle arastirmaya goniillii
olarak 7 katilimci Devrek (ZD), 10 katilimci1 Caycuma (ZC), 2 katilimci Alaph (ZA), 9
katilimer Eregli (ZE), 2 katilimer Kilimli (ZK1), 1 katilmc1 Gékgebey (ZG), 4 katilimer Kozlu
(ZK) ilgeleri ve 6 katilimci ise il merkezinden (Z) olmak iizere toplam 41 kisi ile goriismeler
gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilan Devrek (ZD), Caycuma (ZC), Alaph (ZA), Eregli (ZE),
Kilimli (ZKI), Gokgebey (ZG), Kozlu (ZK) ilgeleri ve il merkezinden (Z) katilimeilar igin
kodlar kullanilmistir. Yapilan goriismeler ses kaydi ile kayit altina alinmis olup ¢oziimlemeler
tema ve kodlara ayrilmistir. Katilimcilarla gerceklestirilen goriismelerden elde edilen veriler
metine donistiirilmiis ve MAXQDA programina aktarilmistir. Arastirmada elde edilen
veriler, betimsel icerik analizi ile gorlisme sorularinin temalar1 olan yoresel yemekler,
yemeklerde kullanilan malzemeler, yemeklerin ortalama kac¢ kusak eskiye dayandigi, yeni
neslin yoresel yemeklere ilgisi, yoresel yemeklerin yapilislar: ve isimleri ile mutfak yapilar
temalar1 altinda kodlanarak analiz edilmistir. Kodlar, betimsel icerik analiz yontemi ile
yazilim destekli program iizerinden frekans ve kod haritasi olarak gorsellestirilerek
aktarilmistir. Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik; inandiricilik, aktarilabilirlik ve
tutarlilik kavramlar1 (Yildirrm ve Simsek, 2021: 289) ile saglanmaktadir. Veri toplamada
kullanilan goriisme teknigi ile derinlemesine veri toplanmasi ve yar1 yapilandirilmis goriisme
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sorularmin uzman gorisi ile belirlenmesi i¢ gecerlik olan inandiriciligr ile amacglh 6rnekleme
yontemi ile 6rneklemin belirlenmesi ise dig gecerlik olan aktarilabilirligi saglamaktadir. Buna
ek olarak verilerin arastirmaci tarafindan toplanmasi ve verilerin katilimci ifadelerinden
alintilar ile desteklenerek sunulmasi ile saglanmistir. Katilimci bagina ortalama goriisme
stiresi 15 ile 25 dakika olup toplam goriismelerin stiresi ise 500 dakikadir. Buna ek olarak
arastirmaya katilan katilimcilarin sorulara tarafsiz ve dogru cevap verdikleri, belirlenen
Olciitlerden biri olan Zonguldak’ta ka¢ kusaktir yasadigina dair katilimcilarin verdigi
cevaplarin dogru oldugu, katilimecilarin Zonguldak mutfak kiiltiiriine sahip olan ve mutfak
kiiltiirtine sahip ¢ikan kisilerden olustugu varsayilmaktadir. Bu arastirmanin sinirliliklarini ise;
Zonguldak il merkezi, ilce merkezi ve kdy merkezleri ile sinirli olmasi, 50 yas ve iizeri
olmakla birlikte 3 nesildir Zonguldak ili sinirlar1 igerisinde yasayan insanlar ile sinirli olmast,
veri toplama i¢in olusturulan 11 yar1 yapilandirilmig goriigme sorusu ile simirli olmasi,
kriterlere uyan kisilerin hakim oldugu mutfak kiiltiirii ve bilgisi ile sinirli olmasi,
aragtirmacinin zaman ve maliyet gibi siirliliklart nedeni ile belirli bir katilimer sayist ve
belirli bir tarih icerisinde verilerin toplanmasi ile smirli olmasi, arastirmada elde edilen
bulgular katilimcilarin goériisme sorularina verdikleri cevaplar ile sinirlt olmasidir.

Bulgular ve Tartisma

Katilimcilara ait sosyodemografik veriler incelendiginde; Zonguldak ili genelinde 7
ilce ve il merkezinden 34’1 kadin (%82,92) ve 7’si (%17,07) erkek olmak iizere toplam 41
katilimcidan olugmaktadir. Elde edilen bulgular dogrultusunda katilimci g¢ogunlugunun
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. Devrek, Caycuma, Alapli, Eregli,
Kilimli, Gok¢ebey, Kozlu ilgelerinin ve il merkezinin katilimcilar araciligi ile tespit edilen
yoresel yemekleri, ¢orba cesitleri, et/balik/tavuk yemekleri, sebze ve yabani ot yemekleri,
dolma cesitleri, hamur isleri, tahillar ve bakliyat yemekleri, meyve yemekleri/yardimci
yemekler ve tatlilar olarak siniflandirilmistir. Zonguldak genelinde 142 adet yoresel yemek
tespit edilmistir.

Cocuklugunuzdan itibaren yapilan yoresel yemekler nelerdir? sorusuna verilen
yemeklere iliskin bulgular, yoresel olarak yapilan corbalar, et/balik/tavuk yemekleri, sebze
yemekleri, hamur isleri, tahilli ve bakliyathh yemekler, dolma cesitleri, meyveli yemekler,
yardimc1 yemekler ve tathilar olmak {izere toplam 8 yemek tiiriine gore siniflandirilmugtir.
Tablo 1°de Zonguldak’in tiirlerine gore yoOresel yemeklerine yer verilmistir. Zonguldak
mutfaginda corbalarin genellikle sebze, et iirlinleri ve hamur {iriinii temelli oldugu
belirlenmistir. Bolgede iinii olan kiren ve kestane gibi yabani meyvelerin de ¢orba yapiminda
kullanilmasi bir diger 6zellik olarak géze ¢arpmaktadir. Ayrica kiren bolgedeki cografi isaretli
irlinlerden biridir. Yoresel et, tavuk ve balik yemek sayisinin az olmasi bolgede et
tiketiminin az oldugunun bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Yemeklerin ana
malzemesine bakildiginda bélgedeki tavuk yemeklerinden daha ¢ok balik ve et yemekleri
oldugu goriilmektedir. Ayrica tirit yemeginde ve ekmek 1slamasi yemeginde kullanilan kuru
yuftka dikkat ¢ekici bir unsurdur. Zonguldak mutfak kiiltiiriinde servis edilen yoresel sebze
yemekleri sayisinin fazla olmasi mutfak kiiltiiriiniin agirlikli olarak sebze yemeklerinden
olustugunu gostermektedir. Karadeniz mutfagina temeline bakildiginda misir, balik ve lahana
gibi yiyeceklerden olustugu soylenebilir (Giirsoy, 2013). Elde edilen bir diger bu olan dolma
cesitleri arasindaki 6zgiin olan dut yapragi sarmasi ve biber yapragi dolmasi gibi dolmalar
Zonguldak mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigiinii gostermektedir. Ayrica ydrede yapilan sogan
dolmasmin diger yorelerde yapilan sogan dolmasindan ayiran ozelligi ise cesitli meyve
sirkeleri ile yapilmasidir. Zonguldak’in yoresel dolma c¢esitleri incelendiginde; Biber Yapragi
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Sarmasi (1), Dut Yapragi Sarmasi (1) ve Yumurta Dolmas: (1) yemeklerinin yorede az
bilinmesi dikkat ¢ekmektedir.

Tablo 1: Zonguldak’in Tiirlerine Gore Yoresel Yemekleri

Yiyecek icecek
Tiirii

Yemek isimleri

Corba Cesitleri
(23)

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

Et/Balik/Tavuk
Yemekleri (7)

Islama/Tirit (7), Et Haslama (4), Balik Pilaki (3), Etli keskek (3), Sacta Balik (3), Tavuklu
Keskek (1), Ekmek Islamasi (1)

Sebze ve Yabani
Ot Yemekleri (24)

Kara Mancar (17), Gokce Agag/Lili mancari (6), Sogan Oturtmasi (6), Zilbit (6), Yogurtlu
Cikiindiir/ Kok (5), Bag Yapragi Mancar (4), Kabak Sap1 Mancari (4), Kabuklu Fasulye
Yemegi (4), Pirasa Oturtmasi (4), Kabak Yemegi (3), Dizme Kabak Yemegi (2), Goceli
Mancar (2), Isirgan Mancar1 (2), Kazayagi/Kayzek Mancar1 (2), Pirasali Fasulye (2),
Diken Ucu (1), Dar1t Mancari (1), Ezme Fasulye Yemegi (1), Goceli Kabak (1), Patates
Yaprag1 Mancari (1), Siindekli Mancar (1), Siitlegen Mancari (1), Siitli Kara Kabak (1),
Yi1gma Mancar (1)

Dolma Cesitleri
10)

Sogan Dolmasi (9), Mancar Dolmasi (8), Etli Yaprak Sarmasi (3), Ispit Dolmas1 (3),
Pirasa Dolmast (3), Paz1 Dolmasi (2), Yaprak Sarmasi (2), Biber Yapragi Sarmasi (1), Dut
Yapragi Sarmasi (1), Yumurta Dolmasi (1)

Hamur Isleri (35)

Malay/Gélemez (22), Kesme Makarna/iclik (9), Sade Giiccek/Lokma (9), Kiil
Komeci/Mancarlt Ekmek (8), Cizleme/Misir Ekmegi (7), Sirkeli Kofte/Sirkeli Giiceek (7),
Gartlag (5), Kabakli Gézleme (5), Misir Kémeci (5), Serme (5), Koy Makarnasi/Pilavi (4),
Hamur Atmasi (3), Ispanakli Borek (3), Kaygana (3), Misir Unu Koftesi (3), Kabakl
Borek (3), Sap Kulak Mantis1 (3), Tavuklu Borek (3), Tombelek (3), A¢ a¢ (2), Cevizli
Komeg (2), Haligka (2), Kaydirma (2), Patatesli Borek (2), Agla Kurusu (1), Dar1 Ekmegi
(1), Dasmadik ekmegi (1), Gulumbe (1), Hamur isi (1), Karstya Bakan (1), Mantarli
Borek (1), Muska Giiccek (1), Misir Makarnast (1), Stimbiilli Makarna (1), Sirke
Bulamaci (1), Un Koftesi (1)

Tahillar ve
Bakliyat
Yemekleri (13)

Kabuklu Fasulye Pilavi (4), Tuzlu Asure (3), Bulgur Koftesi (2), Fasulyeli Bulgur Pilavi
(2), Siit Misir Keskegi (2), Arpa Keskegi (1), Elma Kurusu Yemegi (1), Erik Yahnisi (1),
Goceli Hosaf (1), Mancarli Bulgur Pilavi (1), Mercimek Pilavi (1), Pestil As1 (1), Sekerli
Yesil Mercimek (1)

Meyve Yemekleri
ve Yardimet1
Yemekler (17)

Kavsak Kestane (5), Sippili (3), Aguz (2), Armut Siitliye (2), Ayva Siitliye (2), Tavsut/
Yagli Hosaf (2), Cigek Nisastasi (1), Elma Ezmesi (1), EIma Pigmesi (1), Erik Yahnisi (1),
Goca Bakla (1), incir Dolmasi (1), incir Dondurmasi (1), Keklimiik (1), Pancar Siitliye (1),
Takanak (1), Tongel Ezmesi (1)

Tatli Cesitleri (13)

Nisasta Helvasi (9), Kivirma (5), Pekmez Helvasi (4), Gelin Teli (2), Sarayli Tatlis1 (2),
Agda (1), Giirez Boynu (1), Kabak Tatlis1 (1), Kesme Makarna Tatlis1 (1), Koca Bakla
Tatlis1 (1), Misir Unu Helvasi (1), Kurusiki (1), Sag¢ Giicce (1)

Yemek ¢esitleri arasindaki hamur isleri sayisinin fazla olmasi Zonguldak mutfaginin
temel taslarindan birinin de hamur isi ¢esitleri oldugunu gostermektedir. Ayrica yorede asure,
stitlag gibi tath olarak bilinen ydresel yemeklerin tuzlu, yesil mercimek gibi tuzlu olan
yemeklerin ise tath olarak yapildig1 tespit edilmistir. Bu durum yore mutfagindaki 6zgiinliigii
gostermektedir. Zonguldak yemekleri hakkinda dikkat g¢ekici unsur ¢esitli meyvelerle veya
seker ile tatlandirilarak hazirlanmasidir. 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 iirlinlerden
biridir. Buna ek olarak tespit edilen siitliye cesitleri, hosaf cesitleri genellikle ana yemekten
sonra tliketilmektedir. Zonguldak mutfagindan yer ala tathilar incelendiginde bazilarinda
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makarna ve bakla gibi 6zgiin iirlinlerden tatli yapiminda kullanimi ve seker yerine pekmez
kullanimi1 dikkat ¢cekmektedir.

Zonguldak yoresel yemekleri ile ilgili yiiriitiilen arastirmada tespit edilen toplam 142
adet yoresel yemekler icinde en fazla yemek ¢esidinin belirlendigi yemek tiirleri hamur isleri
(36) ve sebze yemekleri (30)’dir. Genel olarak yoresel yemekler degerlendiginde ise yorede
en fazla yapilan yemekler; Malay/Gélemez (22), Kara Mancar (17) ve Goce/Misir Corbasi
(12) isimli yoresel yemeklerdir. En fazla yapilan yemekler incelendiginde malzeme agisindan
kolay bulunur olmasi ve pratik yemekler olmasi dikkat ¢ekmektedir. En fazla yapilan
yemeklerden biri Kara Macar’dir. Bu mancar yorede sik¢a ekilen bir tarim {iriinii olmasi
mutfak kiiltiirlinlin sekillenmesinde de etkisini gostermektedir.

Zonguldak’a ait yoresel yemeklere iliskin 8 siniflandirma, Zonguldak il merkezi ile Alapli,
Caycuma, Devrek, Eregli, Gokgebey, Kilimli ve Kozlu ilgelerine gore aralarindaki
farkliliklar1 tespit etmek icin incelenmistir. Tablo 2 ile Tablo 9 arasinda 8 ilgenin ydresel
mutfak kiiltiirline iligskin bulgular sunulmaktadir.

Tablo 2: Alapl Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gére Simiflandiriimasi

ilce Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri
Corba Cesitleri Ugmag Corbasi, Goce Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit, Et Haslama, Sacta Balik
Yoresel Sebze Yemekleri (5) E/?;g;élaf)turtmash Zilbit, Isirgan Mancari, Kabak Yemegi, Kara
AEIS);] Dolma Cesitleri Etli Yaprak Sarmasi
Hamur Isleri (3) Cizleme, Kabakli Gozleme, Mantarli Borek
Tahillar ve Bakliyat Yemekleri  Asure Pilavi
Meyve Yemekleri Ayva Siitliye
Tatl1 Cesitleri Nisasta Helvasi, Kabak Tatlisi

Alapl ilgesinden elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo 2°de ilgeye ait 5 adet
yoresel sebze yemegi ve 3 adet hamur isi ¢esidi ile toplam 18 adet yemek tespit edilmistir.
Alapl il¢esinde sogan oturtmasi, zilbit, isirgan mancari, kabak yemegi ve kara mancar ile
yoresel sebze yemeklerinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahip oldugu belirlenmistir. Bir
diger bulgu ise yorede yapilan Ayva siitliyesi tath olarak da tiiketilebilmektedir. Yorede
mantar kullanimi diger ilgelere nazaran biraz fazla oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica Etli
Yaprak Sarmasi isimli yemek Alapli’ya 6zgili ve kiigiik bir sekilde sarilmasi ile ilgeye 6zgii
dikkat ¢ekici unsurlar arasindadir.

Tablo 3’te Caycuma ilgesinden yasayan katilimcilardan elde edilen bulgular
dogrultusunda, toplam 60 adet yemek belirlenmesinin yan1 sira en ¢ok yoresel yemegin ise 12
yemek cesidi ile yoresel sebze yemekleri oldugu tespit edilmistir. En fazla yemek tespit edilen
bir diger tiir ise 11 yemekle hamur isleri ve 10 yemekle tatli ¢esitleridir. Buna ek olarak il¢ede
yogun bir sekilde corba tiiketiminin de mevcut olduguna ulagilmistir. Katilimcilardan elde
edilen bulgular dogrultusunda 9 adet corbaya tespit edilmistir. Corbalar arasinda bulunan
beyaz tarhana bolgeye 0zgii sadece yogurt ve unun gesitli baharatlarla birlikte fermente
edilmesinden elde edilir.

Tablo 3: Caycuma Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlere Gore Simiflandirilmast

ilge Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri
Siitlii Piringli Corba, Goca Corbasi, Sultaniye Corbasi, Beyaz
Caycuma Corba Cesitleri (9) Tarhana, Kestane Corbasi, Keskek Corbasi, Un Corbasi, Bulgur
(60) Corbasi, Kiren Corbasi

Et/Balik/Tavuk Yemekleri Balik Pilaki, Islama
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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 (12)

Sogan Dolmasi, Pazi Dolmasi, Zilbit Dolmasi, Biber Yapragi

Dolma Cesitleri Dolmasi, Pirasa Dolmasi, Mancar Dolmasi

Malay, K&y Makarnasi, Kiil Kémeci, Lokma, Tavuklu Borek,

Hamur Isleri (11) Haligka, Sap Kulak Manti, Kartlag, Gulumbe, Bulamag, Serme

Tahillar ve Bakliyat Yemekleri Bulgur Koéftesi, Misir Unu Koftesi

Pancar Siitliye, Aguz, Nisasta Cicek, Kavsak Kestane, Ayva

Meyve Yemekleri/ Yardimer Siitliye, Armut Siitliye, Incir Dondumasi Keklimiik, Elma Kurusu

Yemekler -

Yemegi

Nisasta Helvasi, Misir Unu Helvasi, Gelin Teli Tatlisi, Hamur
Tatl1 Cesitleri (10) Atmasi, Koca Bakla Tatlisi, Pekmez Helvasi, Kabak Tatlis1, Sag

Giicce, Kesme Makarna Tatlisi, Kivirma

Tatlh ¢esitleri diger ilgeler ile karsilagtirlldiginda sayica fazla olmasi dikkat ¢ekicidir.
llge igerisinde Gulumbe, Keklimiik, Biber Yapragi Dolmast gibi 6zgiin yemeklerin bir diger
bulunmas: dikkat cekici bulgudur. Ilgede yasamakta olan gesitli etnik yapilar ve kokenlerin
yoresel yemeklerin cesitliliginde etkin rol oynadigi diisiiniilmektedir. Tablo 4’te Devrek
ilgesinde yasayan katilimcilardan elde edilen bulgular incelendiginde, toplam 56 adet yemek
tespit edilmesi ile birlikte en ¢ok 6rnek hamur isleri ¢esitlerinin 6n planda oldugu sonucuna
ulagilmistir.

Tablo 4: Devrek Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlere Gore Siniflandiriimasi

flce Yiyecek Icecek Tiirii Yemek isimleri
Beyaz Tarhana, Kiren Tarhanasi, Piring Corbasi, Bulgur Corbasi,
Corba Cesitleri (10) Kiren Corbasi, Et Corbasi, Tavuk Corbasi, Tintin Corbasi, Goce
Corbasi, Mantar Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Etli Keskek, Tavuklu Keskek, Et Haglama, Sacta Balik

Kara Mancar, Gok¢e Aga¢c Mancari, Bag Yapragi Mancari, Act
Yoresel Sebze Yemekleri (8) Bag Mancari, Ispit, Kaz Ayagi Mancari, Sogan Oturtmasi, Pirasa
Oturtmasi
Dolma Cesitleri Mancar Dolmasi, Sogan Dolmasi, Bag Yapragi Dolmasi,
Devrek Kesme Makarna, Koy Pilavi, Kabakli Borek, Malay, Bulamag,
(56) . Cizlama, Misir Makarnasi, Misir Kémeci, Kofte Makarna, Sap
Hamur Isleri (17) .. P
Kulak Mantisi, Tavuklu Boérek, Kaygana, Cevizli Komeg,
Patatesli Borek, Kiil Kémeci, Pirasali Kartlag, Mantarli Bérek

Tahillar ve Bakliyat Misir Keskegi, Arpa Keskegi, Bulgur Koftesi, Mercimekli Pilav,
Yemekleri Fasulyeli Keskek

Meyve Yemekleri/ Yardime: Tuzlu asure, Tuzlu Siitlag, Pestil Ast

Yemekler

Tath Cesitleri Sarayli, Kuru Siki, Nisasta Helvasi, Kabak Tatlisi, Beyaz

Baklava, Pekmez Helvas1 Kivirma, Kabak Tatlisi

Devrek ilgesinden en ¢ok yemek c¢esidi 17 adet ¢esit ile hamur isleridir. En fazla
yemek cesidi tespit edilen bir diger tiir ise 16 yemekle yoresel sebze yemekleridir. Devrek,
bolgedeki eski sehirlerden biri olarak kabul gérmektedir. Ayrica Devrek’in denize kiyisinin
bulunmamasi sebebi ile deniz iiriinleri tiikketimi fazla olmamasi ile birlikte arastirma
sonucunda tespit edilen Sacta Balik yemeginin ise tath su baliklar1 ile yapildig1 sonucuna
ulasilmistir. Yine Devrek’te kaz gibi hayvanlarin tiiketimi karasal tarim ve hayvanciligin bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir. Ayn1 zamanda Fasulyeli Keskek ve Bulgur Corbast gibi
yemekler sehre 6zgii olan yemekler arasindadir.

Tablo 5°te Eregli ilgesinde yapilan gorligmeler sonucunda ulasilan toplam 31 adet
yemek tespit edilmistir. Eregli ilgesinde en ¢ok yemek cesidi tespit edilen tiir 8 ¢esit ile hamur
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isleridir. En fazla yemek c¢esidi gecen bir diger tiir ise 5 yemekle yoresel sebze yemekleridir.
Garasasuran, Yumurta Dolmasi ve Kabakli Pilav gibi yemekler bu ilgeye 6zgli yemeklerdir.
Garagasuran c¢orbasi kanatli av hayvanlari ile yapilmaktadir. Bir diger farkli ismi ile dikkat
ceken Sippili yemegi de meyve kurulart ile yapilan bir yemek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 5: Eregli Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Smiflandiriimasi

Iice Yiyecek Icecek Tiirii Yemek isimleri
o Garasasuran Corbasi, Kiren Tarhanasi, Siitli Un Corbasi, Kiren
Corba Cesitleri (6) Corbasi, Tarhana Corbasi, Kestane Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit, Sacta Balik
i . Kara Mancar, Kazayagi Mancari, Dizme Kabak Yemegi,
Yoresel Sebze Yemekleri (5) Kabuklu Fasulye, Zilbit
Eregli  Dolma Cesitleri Yumurta Dolmasi, Etli Yaprak Sarmasi
31 L Gartlag, Malay, Kiil Coregi, Un Koftesi, Kesme Makarna,
Hamur Isleri (8) Kabakli Gozleme, Sippili, Patatesli Borek
Tahillar ve Bakliyat Yemekleri Kabakli Pilav, Keskek, Siitlii Misir Keskegi
Meyve Yemekleri/ Yardimci
Yemekler
Tatl1 Cesitleri Kavsak Kestane, Nisasta Helvasi, Muhallebi

Tuzlu Siitlag, Yogurtlu Ciikiindiir

Tablo 6’da Gokgebey ilgesinde yapilan goriismelerde elde edilen bulgular
incelendiginde, ilcede yapilan toplam 12 adet ydresel yemek cesidi tespit edilmistir. Ilcede
yapilan yemek tiirleri incelendiginde ise en ¢ok cesit 3 adet ile hamur isleridir. Hamur
islerinden sonra en fazla yemek cesidi ise 2 adet yemek ile ¢orba cesitleri oldugu tespit
edilmisgtir.

Tablo 6: Gokgebey Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gére Siniflandiriimasi

ilce Yiyecek Icecek Tiirii Yemek Isimleri
Corba Cesitleri (2) Goca Corbasi, Keskek Corbasi
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit
Yoresel Sebze Yemekleri Kara Mancar
. Dolma Cesitleri Mancar Dolmasi
Go:(f;)b Y Hamur Isleri (3) Malay, Mancarli Ekmek, Lokma

Tahillar ve Bakliyat Yemekleri Fasulyeli Keskek

Meyve Yemekleri/ Yardimci . ..
Yemekler (2) Goca Bakla, Kiren Eksisi
Tath Cesitleri Kivirma

Gokgebey ilgesi de denize kiyis1 bulunmayan Karabiik ili ile komsu olan Zonguldak
ilinin en kiigiik ilgesi olma 6zeligini tasiyan bir ilgedir. Denize kiyis1 olmamasi sebebi ile
bolgede yoresel yemeklerde balik kullanimi ve balik tiiketiminin neredeyse goriilmemesinin
nedeni olarak degerlendirilmektedir. Ancak yemeklerin geneline bakildiginda yemekler
icerisinde kullanilan tahil ve bakliyat g¢esitleri bolgedeki yoresel yemeklerin temelini
olusturdugu seklinde degerlendirilebilir.

Tablo 7°de Gokgebey ilcesinde ulasilan veriler yemek tiirlerine gore
siiflandirildiginda, toplam 16 adet yemek cesidi icerisinde en ¢ok cesidin yoresel sebze
yemekleri ve hamur islerine ait oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 7: Kilimli {lgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Siniflandirilmasi

flce  Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri
Corba Cesitleri Goca Corbasi, Tarhana Corbasi
Kilimli Et/Balik/Tavuk Yemekle.ri Islama, Ekmek Islamasi
(16) Yoresel Sebze Yemekleri (3) Kara Mancar, Zilbit, Patates Yapragi Mancari
Dolma Cesitleri Sogan Dolmasi, Mancar Dolmasti

Hamur lsleri (3) Malay, Kaydirma, Kartlag
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Tahillar ve Bakliyat Yemekleri Fasulyeli Pilav, Mancarl Pilav
¥:$Zi125meklerl/ Yardimer Sekerli Yesil Mercimek
Tath Cesitleri Kivirma

Yoresel sebze yemekleri tliriinde 3 adet yemek ¢esidi tespit edilmis olup il¢ede bir
diger en fazla yemek cesidi tespit edilen tiir ise 3 adet ile hamur isleridir. Patates yapragt
yemegi ise ilgeye 6zgii olan bir yemek olmasi agisindan 6nemli bir farkliliktir. Bu yemegi eski
zamanlarda fakirlik sebebi ile sehirde gida bulunmadigi igin patates yapraklari ile yapildigt
katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Mancar olarak adlandirilan bu yemek giinlimiizde de
yapilan bir sebze yemegidir.

Tablo 8’de Kozlu ilgesinden ait yoresel yemekler incelendiginde toplam 24 adet
yemek cesidi tespit edilmistir. Kozlu ilgesi, tespit edilen 11 adet hamur isi ¢esitleri ile hamur
islerinin 6n planda olan bir mutfaga sahiptir.

Tablo 8: Kozlu Ilgesine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gére Siniflandirilmasi

ilce Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri
Corba Cesitleri Tarhana, Kiren Corbasi,
Et/Balik/Tavuk Yemekleri Tirit
Sebze ve Yabani Ot Yemekleri Sogan Oturtmasi, Kara Mancar
Dolma Cesitleri Sogan Dolmasi, Mancar Dolmasi
Kozlu o Cizlemg Misir Kartla(n? Yass1 Kofte, Stimbiillii Makarna, Misir
4) Hamur Isleri (11) Komeci, Kiil Komeci, Kesme Makarna, Malay, Kabakli

Gozleme, Kabakli Borek, Sirkeli
Tahillar ve Bakliyat Yemekleri Arpa Keskegi, Sade Keskek
Meyve Yemekleri/ Yardimci
Yemekler
Tath Cesitleri Kivirma, Agla Kurusu

Kavsak Kestane

Yorede hamur isleri fazla olmasi bolgedeki tarim faaliyetlerinin gelistiginin
gostergesidir. Kozlu ilgesini diger ilgesinden ayiran 6nemli 6zelligi merkez ilge konumunda
olmasidir. Yemek tiirlerine bakildiginda et/balik ve tavuk yemeklerinin az, hamur islerinin
fazla olmas1 bolgede genellikle hamur isinin fazla oldugunu gostermektedir. Yorede yapilan
sogan oturtmasi yemegi kara firin igerisinde yumurtali bir sekilde pisirilmektedir. Ayrica
arastirmada tespit edilen Siimbiillii Makarna yemegi ilgeye 6zgii olan bir yemektir.

Tablo 9°da Zonguldak sehir merkezine ait tespit edilen toplam 37 adet yemek ¢esidi
icerisinde en ¢ok 7 adet hamur isi ile ilge mutfaginin agirlikli olarak hamur islerine dayali
olduguna ulagilmistir. il merkezinde hamur islerinden sonra 7 adet ile corba cesitliligi dikkat
cekmektedir. Bu corbalar arasinda diigiin corbasi ve iskembe corbasi gibi et temelli ¢orbalarin
yani sira kestane ve barbunya kullanilarak yapilan ¢orbalar da yer almaktadir.

Tablo 9: Zonguldak i1 Merkezine Ait Yemeklerin Tiirlerine Gore Smiflandiriimasi

ilce Yiyecek icecek Tiirii Yemek isimleri
o Barbunyali Mancar Corbasi, Goca Corbasi, Siitlii Corba, Sehriye
Gorba Cegitleri (7) Corbasz] Iskembe C()Crbam, Diigiin gorbasL Kestan?: Corbim '
Merkez Et/Balik/Tavuk Yemekleri Islama, Et Haglama
a7 Sebze ve Yabani Ot Yemekleri Kara Mancar, Goceli Mancar, Kurutulmus Taze Fasulye, Sogan
(6) Oturtmasi, Pirasa Oturtmasi, Karisik Mancar
Dolma Cesitleri Mancar Dolmasi, Lahana Dolmasi, Ispit Dolmast
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Kiil Kémeci, Bulamag, Pirasali Kartlag, Malay, Tavuklu Borek,
Gozleme, Cizlama, Lokma, Kesme Makarna

Barbunyali Mancar Pilavi, Barbunyali Fasulye, Fasulyeli Pilav,
Kabuklu Pilav

Hamur Isleri (9)

Tahillar ve Bakliyat Yemekleri

Meyve Yemekleri/ Yardimct
Yemekler
Tatli Cesitleri Kivirma, Hamut Atmasi

Sekerli Yesil Mercimek, Yogurtlu Ciikiindiir

Kestane Corbasi yemegi bolgeye 6zgl bir yemek cesididir. Ayrica yemekler arasinda
mevcut olan goceli mancar yemegi kara mancarin kurutulmus olan misir ile elde edilmesi
sonucunda yapilmaktadir.

Katilimcilara sorulan sorular arasinda bulunan ve ana amaci yemek tariflerinin aslinda
kac kusak ve ortalama ne kadar zaman eskiye dayandigini 6grenmek igin yoneltilen Bu
tarifleri size kim ogretti? Hatirladiginiz anilariniz var mi? sorusuna iliskin bulgularda
katilimeilar Hatirladiginiz anilariniz var mi? sorusuna yanit vermemislerdir. Bu tarifleri size
kim ogretti? sorusunun bulgular1 ise Tablo 10°da 3 kod altinda incelenmistir. Tablo 10
incelendiginde; yoresel yemek tariflerini ve mutfak Kkiiltiirii bilgisinin ne kadar eskiye
yanitlar araciligl ile tema yemek yapmayr kimden o&grendigi olarak olusturulmustur.
Katilimcilardan elde edilen bulgular dogrultusunda en yogun kodun Anne ve Kaymvalide
(20)’dir. Bir diger en ¢ok tekrar eden kodun ise Babaanne ve Anneanne (15) oldugu tespit
edilmistir. Bir toplumda belirleyici rol oynayan ve kiiltiir 6gesinin devamlilig1 saglayan yerel
yasant1 ritiiellerle birlikte tekrar edilerek nesilden nesle aktarilabilir. Bu aktarim kiiltiir
Ogesinin temelini olusturmaktadir (Murtezaoglu, 2012).

Tablo 10: Yemek Yapmay1 Kimden Ogrenildigi

Tema Kod Alinti
Anne ve Tarifleri alzlzeann.emden ogrendim. ZC'3
Kavinvalide Anamdan égrendim. ZC6 ‘
y(z()) Bu tarifleri annemden 6grendim. ZKI2

Yemekleri annemden bir de biiyiikannemden ogrendim. ZES
Yemekleri kiiciik yasimda babaanneden gérdiim. ZK3
Babaannemlerden gordiim. ZC1

Babaanne ve

Amgasl;me Tarifleri biiyiiklerimden 6grendim Ananem ve babaannemden égrendim. Z6
Yemekleri ailemden babaannemden 6grendim. ZE1
Anne, babaanne, hala ve kaynanamda égretti. ZK2
Babannem, annem ogretti, Amcanmin hanumi vardi. Yalnizdik, hep ondan ogrendim
Hala, Yenge .
ve Komsu yemekleri. ZD?2
@) Biiyiiklerimizden 6grendim, komsularimizdan gordiik. ZC4

Annemden ogrendim ben yemekleri koca anam ogretti. Eskiden okur yazar yoktu ki.
ZC9

Yemek yapmayi kimden 6grendigi

Genel olarak elde edilen bulgular degerlendirildiginde katilimcilarin yoresel yemekleri
birinci derece olan anne ve kaymvalideden Ogrendigi tespit edilmistir. Bu bulgular
dogrultusunda, yemek yapmayi ve mutfak kiiltlirlinlin aktariminda anne ve kayinvalidenin
etkili olmasinin yani sira aile biiyiiklerinin de bu siirecte 6nemli bir role sahip oldugu seklinde
yorumlanabilir. Katilimcilar babaanne ve anneanne sormakla birlikte yenge ve komsular gibi
yakinlarindan da yoresel yemekleri ve yapimlarini 6grendiklerini belirtmislerdir. Geleneksel
kiiltiir 6gelerinde birka¢ kusagin ayni ortamda bulundugu genis ailelerde, kusaklarin her
birinin bir deger sahibi oldugu bilinmektedir. Evdeki torunlar veya cocuklar gelecegi ve
gelecekteki umudu, yetigkin bireyler ev gecindirme ve is yapilist degerinde bugiinii ve giicii,
yash bireyler ise ge¢misi ve bilgeligi yasatmaktadir (Altan ve Tarhan, 2018). Bu durumla
birlikte yash ve yetiskin bireylerin bilgi aktarimi1 bu degerlerin yasatilmasinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu durum ortaya koyulan yoresel yemek tariflerinin orijinalligini ve
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giivenirligi kanitlar niteliktedir. Buna ek olarak bulgular, mutfak kiiltiiriiniin aktariminda
insanoglunun devamini saglayan ve yeni dogan bebek i¢in gerekli besini belli bir siire kendi
bedeninden saglayan kadmin besleme ile arasinda dogal bir iliskinin kurulmasina neden
oldugu ve aile /ev gibi smirlar1 ¢izilmis kiiciik bir alanda yasamsal olan ancak yasamsal
oldugundan c¢ok da s6z edilmeyen islerin kadinlarin yiriittiiglinii (Uysal, 2024) destekler
niteliktedir.

Yoresel yemeklerin yapiminin devamlilifinin saglanip saglanmadigini tespit etmeye
yonelik olarak yoneltilen Gegmiste 6grendiginiz bu tarifleri ¢ocuklariniza Ogrettiniz mi?
sorusuna tiim katilimcilar (41) ¢ocuklarma yoresel yemekleri 6grettiklerini belirtmislerdir.
Bununla birlikte katilimcilardan yeni neslin yemeklere olan ilgisine yonelik yeni neslin
yoresel yemeklere olan ilgisi ile iligkili bulgular Sekil 1°de sunulmaktadir.

)

Yeni Neslin Yéresel Yemeklere llgisi

Severek Tiketen ve Yemekleri Bilenler . . i ligisiz Olanlar ama Yemekler Yapilinca Tiketenler
Tuketmek Istemeyen ve Yemekleri Bilmeyenler

Sekil 1: Yeni Neslin Yoresel Yemeklere ilgisi

Sekil 1°de Zonguldak sehri 6zelinde yeni neslin yoresel yemeklere ilgisi hakkinda olan
kod haritas1 verilmektedir. Kod haritalari, nitel veri analizinde kodlar ve temalar arasindaki
iligkiyi gorsellestirmek icin kullanilmaktadir. Kodlar ve temalarin birbirleriyle nasil
etkilesimde bulundugunu, aralarindaki iliskinin yogunlugunu gostermek i¢in haritalardaki
baglant1 ¢izgilerinin kalinliklari, iki unsur arasindaki iligkinin giicii ve yogunlugunu
vurgulamaktadir. Haritada en kalin baglanti1 ¢izgisi ile gii¢lii bir iliski oldugunu vurgulanan
kod severek tiiketen ve yemekleri bilenlerdir. Sekil 1 incelendiginde, yeni neslin ydresel
yemeklere ilgisi olabilecegi ve bu durumun c¢esitli sebeplere bagli oldugu anlasilabilmektedir.
Katilimcilar yeni neslin ilgisine ve ilgisizligine dikkat ¢ekmislerdir. Giiniimiizde yasanmakta
olan, bilimsel, ekonomik ve sosyal gibi gelismelerin etkisi ile insanlarin yasam bi¢imi, ihtiyag
durumu degisim gosterebilmektedir. Bu degisimler toplumu ve dolayisiyla bireylerinde yasam
tarzlarin1 etkisi altina almaktadir (Kazkondu, 2020). Bu durumun aile igerisindeki kiiltiir
aktarim ile de ilgilidir. Yillar gectik¢e toplumun her alaninda goriilen degisimlerden biri olan
aile yapis1 ve aile icindeki kiiltiirel 6gelerin degisim zamanla birlikte dogal bir siire¢ halini
gelmistir (Macit, 2020). Bununla birlikte aile yapis1 geng kusaklarin kiiltiirel 6gelere ilgisini
ve bagliligini belirleyen 6nemli etmenler arasindadir.

Yemekleri hazirlamadan once biiyiik emeklerle hazirlanan, yemeklerde kullanilan
triinlerin hazirlik asamalari, yemekleri hazirlamak kadar uzun ve mesakkatli siiregten
gegmektedir. Eskiden is gliciiniin fazla, makine giiciiniin az olmas1 her seyi dogal ve saglikl
kilmanin yani sirasinda biiyiik zahmetleri de beraberinde getirebilmektedir. Zonguldak
icerdigi cesitli bitki Ortiisii ve toprak yapisi ile zengin g¢esitliliklere sahiptir. Hazirlik
asamalarinda kullanilan bu ¢esitliliginin beraberinde getirdigi {irlin zenginligi de katilimcilar
tarafindan giinden giine azaldig1 vurgulanmistir. Asagida Tablo 11°de mevsimsel hazirlanan
yoresel lirtinlerden sirke yapimina iligkin bulgulara yer verilmektedir.
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Tablo 11: Sirke Yapimi

Tema Kod Alint1
Eksi elmadan kiiplerde sirke yapiyorduk. ZC6
Elma sirkesi Sirke aci elmadan sirke yapardik, ézel kiiple icine maya konurdu 2 ayda giizel olurdu.
yapmmive ZCI0
kullamm  Sirke yapryorduk elmadan biiyiik kiiplerle. ZK3
@) Sirkede yapilirdi, elmayi dograyip tuz atip mayalanmasini sagliyorduk, bekledikce
glizellesir. Z6
Tongel Sirkesi
Yapmm ve  Tongel sirkesi yapiyorduk. ZE9
Kullanimm  Téngelden sirke yapardik. ZA2

2

Tablo 11°de verilen Zonguldak’ta yapilan mevsimler hazirliklar1 6grenmek amaciyla
sorulan soruya verdigi yanitlar arasinda tema Sirke Yapimi olarak olusturulmustur. Sirke tarihi
insan yasaminin ilk zamanlarina kadar dayanmakla birlikte, yemek yapimi disinda bir stirii
kullanim alan1 olan sirke, lezzetinin yan1 sira tedavi amaglida kullanilan 6nemli bir iirtindiir
(Altunbag ve Zencir, 2018). ki ayr1 temaya béliinen kod Elma sirkesi yapimi ve kullanimi ile
Tongel sirkesi yapimi ve kullanimi olarak olusturulmustur. Asagida Tablo 12°de mevsimsel
hazirlanan ydresel {irtinlerden yag yapimi ve kullanimina iliskin bulgulara yer verilmektedir.

Sirke Yapim

Tablo 12: Yag Yapimi ve Kullanimi1

Tema Kod Alint1
Yogurtun iizerindeki kaymag: alp az bir sey su koyuyorduk ayran ficisina
Tereyag ve  koyuyorduk su ile beraber yayik icerisinde yapardik daha sonralardan kavanoz ile ...
Siitcigi ZE9
Q) Stit piserken kaymagmnt alip tereyag yapardik. ZE2.

Stit ¢igi yapardik, kaymagi kavurup. Z1
Cevizden yag ¢ikarirdik. Ceviz yag tiim yemeklere kullanilirdi. ZES
Ceviz yagi kullanirlarmis eskiden. Babam der ki babaannem yemek yapardi azicik
. - ceviz yagi dokerdik. Z1
Ceviz Yag1 e . . . . .. . .
@) Cevizi dévmiis ince etmis tavda ¢evire ¢evire yag ¢ikartirdl onu da kiispe hdline bize

verirdi yerdik. ...yagi her yemege kullanirlardi. ZES
Aycicek yagr yoktu eskiden ceviz yagi yapiyorduk. Kim ugrasacak simdi ceviz
yagwla. ZD1
Giindogdu ekip kokaksuya degirmene girerdik. yag ¢ikartilirdr. ZC7
Aycicek Yag1 Eskiden bizim orada atélye vard: giindogdu yag: yaparlardr. ZC12
“) Eskiden Giindogdu ekerdik fabrikaya gotiiriip yag alirdik. ZC4
Aygicek yagi vard zeytinyagi aliyorduk. ZK3

Yag Yapimi ve Kullanimi

Kaz Yag1
@

Tablo 12 incelendiginde, Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklar1 6grenmek

amaciyla sorulan soruya verilen yanitlar dogrultusunda tema yag yapimi ve kullanimi olarak

olusturulmustur. Kullanim c¢esitlerine ve yapimlarina ayrilan temalar arasinda en ¢ok

alintilanan, Tereyag ve siit ¢igi kullanimidir. Ardindan en fazla alintilama Ceviz yag:

kullaniminda olmustur. Asagida Tablo 13’te mevsimsel hazirlanan yoresel triinlerden peynir
yapimina iligkin bulgulara yer verilmektedir.

Yemeklerde ya da gozlemelerde kazyagi da kullanwrdik. ZD3




Kayis, O. F. & Yarmaci Giiveng, N. / Gaziantep University Journal of Social Sciences 2025 24(3) 1481-1505 1497

Tablo 13: Peynir Yapim

Tema Kod Alinti

Yogurt peyniri yapardik, eskiden hazir mayada yoktu. ZC10

Peynir yapryorduk tabi siitii kaynatiyoruz yogurt ilave ediyoruz kestiriyoruz dyle
daha sonra tiilbent ile siiziip bir giin agirlik koyup bekletiyoruz. Sonra arzu

Yol)%l;:'lti;le edilirse suyu igerisine ekleyip sakliyoruz. ZE9
Yapanlar (4) Peynir de yapardik. Yogurttan peynir yapardik. Siitiin var elinde eskiden siit

satmak yoktu. Yogurt koy siite, tuz at, biraz ocakta kaynaswin tiilbenet a,l onu
tizerine bir tas koy al sana peynir. ZE4
Yayikla tereyag yapilirdi, suyunu stiziip kes yapryorduk. ZC6

Peynir Yapimi

Alternatif Maya Disi hayvanin mayaligi olurdu annem onu kuruturdu giineste kiip kiip kesip suyun
Yapanlar (1)  icine alirdi maya yapardi oyle peynir mayasi, kéy peynirini ondan yapardik. ZC4

Hazir Maya

Kullananlar (1) Maya alwrdik siitii 1sitip yapardik yillardir ayni. ZD2

Tablo 13 incelendiginde Zonguldak’ta yapilan mevsimsel hazirliklart 6grenmek
amactyla sorulan soruya verilen yanitlar dogrultusunda tema peynir yapimi olarak
olusturulmustur. Tema 3 farkli koda ayrilmistir. En fazla sdylenen kod yogurt ile peynir
vapanlar kodudur. Katilimcilardan sadece Z(C4’iin verdigi peynir mayas1 bilgisi “alternatif
maya yapanlar” kodu icerisinde verilmektedir. Ayrica sirke, yogurt gibi {iriinlerinde peynir
yapiminda kullanildigi bilinmektedir. Zonguldak genelinde giiniimiizde neredeyse hig
yapilmayan kes peynirinin eski zamanlarda yogun bir sekilde kullanildig1 da bilinmektedir.

Eski Tiirklerde inek, koyun, manda gibi hayvanlardan siit elde edilerek bu siitle ¢esitli
irinlerin yapildigi bir gercektir. Kaggarli Mahmut’un eserinde yogurt kor olarak
bilinmektedir. Yapilan bu yogurdun suyu alinip kurutulmasiyla yapilan peynire de kurut adi
verilmektedir (Sahin, 2010). Eski Tiirklerde yapilan bir peynir ¢esidinin Zonguldak’ta
yapiliyor olmasi, bir mirasin hala bu yorede devam ettiginin gostergesi niteligindedir.
Katilimcilara yoneltilen Giinliik yapilan yemeklerden ve yemek yeme aliskanliklarinizdan
bahsedebilir misiniz? sorusuna ilisgkin Tablo 14’te sunulan bulgular 4 farkli kod altinda
siiflandirilmistir. Bu kodlar; 3 ana 6&lin olan sabah, 6gle, aksam ve digerleri olarak
olusturulmustur. Kodlar siras1 ile Sabah (7), Ogle (4), Aksam (2) ve Diger (2) seklindedir.

Tablo 14: Giinliik Yapilan Yemekler ve Yeme Aligkanliklar

Tema Kod Alinti

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

L

E, Sabah (7) Sabah yemeklerde thlamur icerlerdi, tarhana miswr ¢orbasi tiiketilirdi. ZC3

> Sabah kalkinca un ¢orbasi veya tarhana ¢orbasi yerdik ¢ay filan yok ineginde varsa

f_ senden bahtiyar yok. ZE 7

i’ - Sabah, 6gle aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye gibi iiriinler tiiketiyorduk. ZE9

E ﬁ Malay mancar, zilbit mantar kavurmasi ¢ok olurdu. Bizde kanlica tiltil var yogurt

S = Ogle (4) olurdu tiim sofralar. Z6

= = Oglende lahana yemegi kabak yemegi ne varsa onu yerdik. ZE7

=z Sabah, dgle e aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye gibi iiriinler tiiketiyorduk. ZE9
& < Kalabalikti ev mancar kavurmasi yapardik doruk mancari kavururuz. Kesip dogrardik
: Aksam (2) haglaywp siizerdik. Tavaya yag koyup biber kurutmasi koyardik sogan dograyip

= } cklerdik. ZK4

= Sabah, dgle ve aksam muhakkak ¢orbamiz olur fasulye gibi iiriinler tiiketiyorduk. ZE9
© Diger (2) Koy yasami ne buluyorsan onu yiyorsun. ZE4

Giinliik yapilan yemekler, bugiin ne yapiyorsak o. Z4

Elde edilen bulgular dogrultusunda aligkanlik ve yemekler incelendiginde, sabah
tiiketilen yiyeceklerin gilin boyu tiiketildigi i¢in en yogun kod sabah kodudur. Elde edilen
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bulgular incelendiginde, bolgede is yiikii fazla olmasi sebebi ile yapilan yemeklerin genelde
pratik yemekler oldugu ve yoksulluk sebebi ile de genelde kendi yetistirdigi {iriinlerin
kullanildig1 tespit edilmistir. Ayrica bolgede kahvalti kiiltiiriiniin ¢ok olmadigi, kahvaltida
siyah cay alternatifi olarak ayva yapraklarindan elde edilen ¢ayin i¢ildigi ve sabahlar1 genelde
corba ile gecistirdikleri ulasilan bir diger sonuctur. Bu durum bolgede teknolojik sebeplerden
otiirli veya kirsal kesimlerdeki yasanan fakirlik sebebi ile ¢ay gibi {iriinlerin elde edilememesi
olarak yorumlanabilmektedir.

Katilimcilara yoneltilen Eskiden ozel giinlerde (Bayram, diigiin, cenaze vb.) kag ¢esit
yvemek yapilirdi? sorusu araciligl ile Tablo 15°te yer verilen elde edilen bulgular
incelendiginde, Zonguldak’ta 6zel glinlerde yapilan ortalama 12 yemek cesidi yapildig: tespit
edilmistir.

Tablo 15: Ozel Giinlerde Yapilan Yemek Cesitliligi

Tema Alint1
10-12 ¢esit vard: tabi. ZD1
Ozel Giinlerde Yapilan Ortalama Yemek 7-8 cesit yemek olurdu. ZC4
Sayis1 (12) Ortalama 10 ¢esit yemek yapardik. ZC3
15 ¢esit yemek olurdu. ZC6

Yemek, insanoglunun dogumdan 6liime kadar olan biitlin agsamalarini ritiiel kimligiyle
ve sembolik anlamiyla sekillendirmesi ile birlikte bireylerin sosyallesmesine katki sunarken
kiiltiirel kodlarin ve davramiglarin genc¢ kusaklara aktarilmasini da saglamaktadir (Irmak,
2024). Bu baglamda ozel giinlerde verilmekte olan ydrede Onemli sayilabilen yoresel
yemekler ise sirasi ile Ugmag ¢orbasi, et haslama, pilav ¢esitleri ve cesitli sebze yemekleri
gibi yemekler oldugu ulasilan sonuglardandir. Zonguldak’ta 6zel giinlerde yapilan yemek
cesidinin fazla olmasi il genelindeki mutfak kiiltiiriintin biiyiik oldugunu kanitlar niteliktedir.

Eskiden ozel giinlerde yapilan yemeklerin yapimi hakkinda bilgi verebilir misin? Bu
ozel giinlerde neler yapilirdi? Yemeklerin servisinde belirli bir kural veya gelenek var miydi?
sorusu ile ozel gilinlerde yapilan geleneklerin 6grenilmesine yonelik elde edilen bulgular
Tablo 16°da sunulmaktadir.

Tablo 16: Zonguldak’taki Ozel Giinler ve Ozel Giinlerde Yapilan Yemekler

Tema Kod Alinti

Hidirellez’de mercimek otu yolmaya giderlerdi, kara mercimegin otu ayiklanmaya
gidilirdi, baska is yapimazdi. ZC9
Hidirellez Hidwrellez de mangal yapardik, yumurta haglardik. ZC6
an Hidwrellez de iki adet mayasiz yogurt koyardik hangisi tutarsa yalan séyleyenlerin ki
tutmazdi. ZA2
Eskiden Hidirellez’de 3 giin olurdu il disindan ekipler gelirdi biz kiigiikken insanlar
dolasirdi evienme ¢aginda olanlar birbirleri ile tamsirlardi. ZC1

Bayram sabaht ¢ocuklar biiyiiklerin ellerini oper camide bayramlasma olurdu.
Cocuklar dnden biiyiikler arkadan giderdi. Aksamiizeri evlilik ¢agina gelmis gengler
bir evde eglence yaparak tamswrdi. Her mahallenin farkl giinii vard:. Yiiziik oyunu

Dini kirbag¢ oyunu oynardik. Baklava, komposto, her ¢esit yemeklerden yemek koyarlard.

¢4
Bayr?gn)l lar Bayramlarda ya da diigiiniinde sofradaki tabak sayisi fazlaysa o muktedir oluyordu.
ZCI12

Giizel bayramlar olurdu evlerden yemek gétiiviiliirdii camilerde dagitilirdi, mahalle
mahalle dolasirdr. ZC7
Her evde farkl sofra kurulurdu. Her evde gengler oyun oynarlardr. Z4

Zonguldak’ taki 6zel giinler ve 6zel giinlerde
yapilan yemekler
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Davullu gelin alma olurdu, Jkiizleriyle gelin alimirdl eskiden damat kiz evine tavuk

gotiirtirdii 7 adet sini giderdi kiz evine tavuk var pegete var tath var. ZC9

Gelin almalar mesela karsi kdye gelin almaya gidecez biiyiiklii kii¢iiklii giderlerdi
Diigiin  evierinde davul zurna ¢aldirirlardi. Igerde isler bitince gelin ¢ikarken bohga verirlerdi.

Torenleri Bohgay: tasivana atlet verirlerdi. Gelin evine baklava helva gibi tatlilar giderdi. ZC10
@) Gelini okiiz arabasi ile alirdik urba hazirlanirdi eskiden tepsilerle serme baklava

giderdi gétiiren ¢ocuklara mendil verilirdi, ZD2

Gelin tepsisi...borek koyardik ekmek koyardik tepsi gétiiren ¢ocuklara mendil verilirdi.

ZK2

Tiirk kiiltiirtinde genis bir bayram kiiltiiriine oldugu gibi Zonguldak bdlgesinde misafir
olunan her evde farkli sofralar kuruldugu ve her evde yemek yenildigi arastirma
sonuglarindandir. Bayram sirast kdy olarak incelendiginde alindiginda her bir giin farkli bir
mahallenin bayrami oldugu, o mahalle evlerinde yemek verildigi ve 6zellikle baz1 kdylerde
mahallece camilerde yemek toplandigi, tiim kdylin o giin bayram olan camilerde yemek
yedigi tespit edilmistir. il genelinde eskiden gelin alma at ya da &kiiz arabast ile oldugu ve 7
ya da 9 adet tepsiden olusan urba adi verilen hediye tepsileri kiz evine damat evi tarafindan
hediye olarak gonderilen bu tepsiler igerisinde ise ¢esitli ekmekler, helvalar ve mendiller
oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilardan Zonguldak iline ait mutfak mimarisini 6grenmek i¢in Eski mutfaklarin
mimari yapisi nasildi? Eski mutfaklar icerisinde kullanilan ara¢ ve geregler nelerdir?
sorularina alinan cevaplar Sekil 2°de kod haritas1 olarak verilmektedir. Zonguldak sehri
Ozelinde mutfak yapilar1 ve bu mutfaklar igerisinde kullanilmakta olan ara¢ ve gerecler
hakkinda olusturulmus olan kod haritasinda en c¢ok vurgulanan kavram pisirme
ekipmanlaridir. Pisirme ekipmanlarinda ise en fazla vurgulanan ekipman ise sacdir.

(CH

Muttak Yapilan

Pigirme EKipmanlar Gidalarin Saklanmasi Servis Eldipmanlar Bulagik Yikama

S e o e % o

@] Gl
Sogulma Kasiklar e) e)

Sac Tencereler ve Tepsiler Yemek Pisirilen Alan  Dolaplar ve Kiler
Deterjan Ekipman

Sekil 2: Mutfak Yapilar

Kod haritalari, nitel veri analizinde kodlar ve temalar arasindaki iliskiyi
gorsellestirmek i¢in kullanilmaktadir. Kodlar ve temalarin birbirleriyle nasil etkilesimde
bulundugunu, aralarindaki iliskinin yogunlugunu gostermek icin haritalardaki baglanti
cizgilerinin kalinliklari, iki unsur arasindaki iligkinin giicii ve yogunlugunu vurgulamaktadir.
Sac bolge icin onemli bir pisirme ekipmani olup unutulmaya yiiz tutmustur. En yogun kod
pisirme ekipmanlar icerisinde olan sac kodudur. Bolgeye 6zgii bir tasin kesilmesi ile elde
edilen sac yoresel iirlinlerin birgogunun pisirilmesinde kullanilmaktadir. Ekipman belirli
ozellige sahip olan kayalarin pergel ile isaretlenip cikarilmasi ile elde edilmektedir. Cesitli
ekmekler, et yemekleri, baliklar bu sac yardim ile pisirilmektedir (Comert ve Kirmizikusak,
2021). Mutfak yapilar1 genel olarak deginildiginde 6zel olarak bir mutfak olmamasi i¢
kisimda genelde kara ocak bulunmasi, bu kara ocaklarin igerisinde sacayagi adi verilen bir
demirin yardim ile yemeklerin pisirildigi tespit edilmistir.

Bati Karadeniz mutfaginda yerel farkliliklar {izerine yapilan ¢alismada bolgedeki
yoresel yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi gibi temel farkliliklar1 veya
benzerliklerini belirlemek i¢in toplam 48 katilimci ile goriisiilmiis ve 63 adet yemek
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degerlendirilmistir (Doruk, 2020). Arastirma ile bu tezin ortak noktasi, Zonguldak ilini de
icerisinde kapsamakta olan Bat1 Karadeniz bolgesinde yapilmasidir. Bu tez ¢aligmasinin odak
noktas1 Zonguldak mutfak kiltiirii olup Doruk (2020) tarafindan yapilmis olan ¢alismasinin
odak noktasi Bati Karadeniz bolge mutfaklarindaki farkliliklardir. Caligmada verilen 43
yoresel yemekte Zonguldak bolgesinde diger Bati Karadeniz bolgesi illerinden farkliliklar
gozlemlenmektedir. Bu farkliliklarin sebepleri genellikle iklim odakli olmakla birlikte diger
sebepler de calisma igerisinde verilmektedir. Kastamonu ili yoresel yemeklerinin bilinirligi
izerine kugaklar arasindaki farkliliklarin belirlenmesi isimli yiiksek lisans tezinde Kastamonu
ilinin yoresel yemek zenginligi vurgulanmis ve bu zenginligin kusaklar arasindaki bilinirligi
aragtirllmistir. Arastirma kapsaminda 1947 ve 2007 yillar1 arasinda dogmus olan X, Y ve Z
kusaklarina dahil olan 392 kisiye anket ile elde edilen bulgular dogrultusunda Zonguldak
Ozelinde yeni kusaklarin yoresel yemeklere ilgisi vurgulanmaktadir. Kulaoglu (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada da bu caligmadaki gibi elde edilen bulgular dogrultusunda
yoresel yemeklerin bilinirliginin kusaklara gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Bu
dogrultuda yas biiylidiikkge yemeklerin bilinirligi artmis ve en gen¢ olan Z kusaginin yoresel
yemekleri diger kusaklara oranla daha az bildigi gézlemlenmistir. Bu ¢alismadan farkli olarak
ulasilan sonuclar bu konuda birbirine yakin olarak c¢ikmistir. Amasra Kiiltiiriine 6zgii
yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi ve kayit altina alinmasi adli yiiksek lisan tezinde ise Amasra’da
yasayan ve bu yorenin yemeklerini yapip tiikketen 20 kisi ile yiiz ylize goriismeler yapilmistir.
Elde edilen veriler sonucunda ortaya c¢ikan sonuglar derlenerek tarifler olusturulmustur
(Giindiiz, 2023). Calismanin yapildig1 cografya calisma yapilan cografyaya yakin olmasi
nedeniyle 6nem teskil etmektedir. Calisma igerisinde bahsi gecen Amasra bolgesinde yeterli
miktarda yoresel yemek tanitiminin yapildigi ancak Zonguldak bolgesinde yore yemeklerinin
ve mutfak kiiltlirliniin tanitim1 yapilmamistir. Tipk1 bu ¢alismada belirtildigi gibi bu ¢alismada
da nesilden nesle kayit altina alinamamis ve yoresel yemek tarifleri glinden giine unutulmaya
yliz tuttugu belirtilmektedir. Yoresel mutfaklarla ve yeme aligkanliklar ile ilgili ¢alismalar
literatiirde oldukg¢a fazladir. Calismalar sonucunda yoresel yemek kiiltiiriiniin giinden giine
unutulmaya yiiz tuttugu gergegidir. 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. Bélgede bulunan Bartin 1991, Karabiik ise 1995
yilinda Zonguldak ilinden ayrilmistir. Eskiden ayni ile bagli olan bu sehirlerin ayni
cografyada bulunma sebepleri ile mutfak kiiltlirleri ve yemekleri bakimindan benzerlik
gorilmektedir.

Genel olarak elde edilen bulgular, somut olmayan kiiltiirel mirasin kusaklar arasi
aktarimi agisindan ele alindiginda Zonguldak mutfagimnin aktarimimin biiylik 6lciide sozlii
aktarimin ve kadinlar (anne, kayinvalide, babaanne) iizerinden bireysel diizeyde oldugu dikkat
cekmektedir. Degisen aile yapisi, yasam tarzi ve teknolojik gelismelerin etkisi ile kiiltiir
aktarimm siirdiiriilebilirliginin saglanmamasi &n plana ¢ikartmaktadir. Ozellikle yeni neslin
yoresel yemeklere ilgisinin azalmasi sadece yoresel yemeklerin unutulmasina degil mevsimsel
hazirliklarin da unutulmasinda da kendini gostermektedir. Dolayisiyla bu g¢alisma, sadece
Zonguldak’in yoresel yemeklerinin belirlenmesi ile birlikte kiiltiirel mirasin aktarimindaki
olumsuz durumun belirlenmesi agisindan da 6zgiin bir katki sunmaktadir.

Sonug¢ ve Oneriler
Kiltiir aktariminda agisindan ydresel mutfaklarin  kullanimi {izerine yapilan
arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda Zonguldak mutfak kiiltiiri hakkindaki
bilgilere ve Zonguldak yoresel mutfagina ait 142 adet yoresel yemek tarifine ulasilmistir.
Arastirmada 23 adet corba, 7 adet et/tavuk/balik yemegi, 24 adet sebze ve yabani ot yemegi,
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10 adet dolma ¢esidi, 35 adet hamur isi, 13 adet tahil ve bakliyat yemegi, 17 adet meyve
yardimc1 yemek ile 13 adet tatli ¢esidi tespit edilmistir. Yemek cesitleri birbirine benzerlik
gostermekle beraber yapiminda veya isimlerinde ufak farkliliklar da tespit edilmistir. Sehirde
ozel gilinlerde genellikle haglama et, ¢orba ¢esitleri, sogan dolmasi, kivirma tatlist gibi
ortalama 12 sayida yemek oldugu sonucuna ulagilmistir. Giinliikk yemek yeme aligkanliklar
sorusunda katilimcilar genellikle eskiden kahvalti kiiltiiriiniin olmadigin1 belirtmislerdir.
Kahvaltida genellikle ¢orba ve ayva yapraklarindan veya thlamurdan yaptiklari ¢ay1, 6gle ve
aksam yemeklerinde genelde pratik yemekleri tiikettiklerini belirtmektedir. ilgeler arasinda
ozellikle kiy1 kesim ve i¢ kesimlerde farkliliklar gézlemlenmektedir. Zonguldak genelinde en
fazla tiiketilen yemek tiirtinde sebze ve ot yemekleri ile hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir.
Ayrica mantar kullanimi da sehir genelinde yaygindir. Sehir genelinde yapilmayan ve
unutulmaya yiiz tutmus oldugu tespit edilen ceviz yagi, cesitli meyve sirkeleri ve kes peyniri
gibi lriinlerin oldugu belirlenmistir. Yapisal olarak farkliliklar gériinen bu yemeklerin birgok
¢esidi mevcuttur. Hamur isi gidalar igerisindeki makarna ¢esitleri azimsanmayacak kadar
fazla oldugu ve kiymali, peynirli, siit ¢igli gibi cesitleri ile kesme makarna/Sippili, kdy
makarnasi/pilavit ve sap kulak mantisinin yapildigi tespit edilmistir. Ayrica bolgede kalin
mancar yapragi ile ekmek pisirildigi arastirma sonucunda tespit edilen bulgular arasindadir.
Zonguldak iline bagl olan tim ilcelerin mancar yaprag: ile yapilan ekmegin ortak kiiltiir
{iriinii oldugu arastirma sonuclarindan biridir. il genelinde yapilan 6n hazirliklara bakildiginda
slit 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 6zgiin 6geler
tespit edilmistir. Arastirmanin en dnemli sonuglarindan biri de Zonguldak ilinde yapilmayan
ya da unutulmaya yiiz tutmus olarak tespit edilen yemeklere iliskin bulgular incelendiginde,
yoresel ¢orbalardan bes adet, yoresel et yemeklerinden bir adet, yoresel sebze ve yabani ot
yemeklerinden 19 adet, yoresel dolmalardan bes adet, yoresel hamur islerinden 20 adet,
yoresel tahil ve bakliyat yemeklerinden dokuz adet, yoresel meyve ve yardimer yemeklerden
12 adet ve yoresel tatlilardan on adet olmak iizere toplamda 81 adet yoresel yemegin elde
edilen bulgular dogrultusunda giiniimiizde yapilmadigi ya da unutuldugu tespit edilmistir.
Unutulan ya da giiniimiizde yapilmayan 81 adet yemek cesidinden frekansi en yiiksek yemek
sirasi ile kiren ¢orbast (6), kestane ¢orbasi (4), gokce aga¢/lili mancari (6), sogan oturtmasi
(6), zilbit (6), yogurtlu ¢iikiindiir/kék (5), bag yapragi mancar (4), sogan dolmast (9), sirkeli
kofte (7), kabakli gézleme (5), misir kémeci (5), koy makarnast (4), kabuklu fasulye pilavi (4),
nisasta helvasi (9) ve pekmez helvasi (4)’dir. Frekansi yliksek bu yemekler katilimecilar
tarafindan belirtilen ancak boélgede yapilmayan yemeklerdir. Zonguldak ilinde unutulmaya
yiliz tutmus ¢orba ¢esitleri; Kiren Corbast (6), Kestane Corbasi (4), Sultaniye Corbast (2),
Tintin Corbast (2), Ugmag¢ Corbasi (1)oldugu belirlenmistir. Unutulmaya yiiz tutmus et
yemegi olarak ekmek 1slamasi (1) ve dolma cesitleri; Sogan Dolmast (9), Ispit Dolmasi (3),
Piwrasa Dolmasi (3), Biber Yaprag: Sarmast (1), Dut Yapragi Sarmasi (1) oldugu sonucuna
ulagilmistir. Arastirmada ulasilan bir diger sonug ise unutulmaya yiiz tutmus sebze ve yabani
ot yemegi cesitleri ise Gokge Agag¢/Lili mancart (6), Sogan Oturtmasi (6), Zilbit (6), Yogurtlu
Clikiindiir/ Kok (5), Bag Yapragi Mancari (4), Kabak Sapr Mancart (4), Kabuklu Fasulye
Yemegi (4), Dizme Kabak Yemegi (2), Goceli Mancar (2), Isitrgan Mancart (2), Pirasall
Fasulye (2), Diken Ucu (1), Dart Mancari (1), Ezme Fasulye Yemegi (1), Goceli Kabak (1),
Patates Yapragr Mancari (1), Siindekli Mancar (1), Siitlegen Mancart (1), Yigma Mancar
(1)’dir. Hamur islerinde ise unutulmaya yiiz tutmus olanlar Sirkeli Kofte/Sirkeli Giiccek (7),
Kabakli Gézleme (5), Misir Komeci (5), Koy Makarnasi/Pilavt (4), Sap Kulak Mantist (3),
Tavuklu Borek (3), Tombelek (3), A¢ ag¢ (2), Halicka (2), Kaydirma (2), Agla Kurusu (1),
Dasmadik ekmegi (1), Gulumbe (1), Hamur Isi (1), Karsiya Bakan (1), Muska Giiccek (1),
Misir Makarnast (1), Siimbiillii Makarna (1), Sirke Bulamaci (1), Un Koftesi (1)’dir.
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Unutulmaya yiiz tutmus tahil ve bakliyat yemekleri ise Kabuklu Fasulye Pilavi (4), Tuzlu
Asure (3), Bulgur Koftesi (2), Siit Misir Keskegi (2), Elma Kurusu Yemegi (1), Erik Yahnisi
(1), Goceli Hogaf (1), Pestil As1 (1), Sekerli Yesil Mercimek (1)’tir. Arastirmada ulasilan
sonuclar arasinda unutulmaya yiiz tutmus tath cesitleri olarak Nisasta Helvasi (9), Pekmez
Helvasi (4), Gelin Teli (2), Sarayli Tatlist (2), Agda (1), Giirez Boynu (1), Kesme Makarna
Tatlist (1), Koca Bakla Tatlist (1), Misir Unu Helvasi (1), Kurusiki (1), Sa¢ Giicce (1) oldugu
tespit edilmistir. Her toplumun kiiltiirel 6geleri farklidir. Her bdlgenin ve ilin sahip oldugu
Ozgiin mutfak kiiltiiriiniin yeni nesle aktarilmamasi o kiiltiiriin yok olmasina neden olacagi
diistintildiiglinde unutulan veya unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin tespit edilerek kayit altina
alinmasinin yani sira dgretilmesi 6nem arz etmektedir. Buna ek olarak arastirma sonucunda,
topluma kimlik ve aidiyet kazandiran somut olmayan kiiltiirel mirasin kusaklar arasi1 aktarima
dogrudan bagli oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugunun yoresel yemekleri
anne, kayinvalide ya da biiyiikanne gibi kisilerden 6grenmesi, kiiltiirel aktarimin kusaklar
aras1 sozlii ve deneyimsel yolla aktarildigini gostermektedir. Ayrica arastirma sonuglari
dogrultusunda unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin sadece kayit altina alinmasi gereken
kiiltiirel iirtinler olmadig1 ayni zamanda gelecege aktarimi igin uygulanabilir stratejilerin
gelistirilmesi onem arz etmektedir. Bu baglamda arastirma milli kiiltiirel algiy1 sef adaylarinda
olusturmak i¢in 6nem arz etmektedir. Calismanin devaminda Zonguldak yemek kiiltiirii ile
ilgili aragtirma yapmay1 diisiinen arastirmacilara ve ¢esitli kuruluslara fikir vermesi amaciyla
asagidaki oneriler sunulmaktadir. Bunlar;

e Bolgede ve Zonguldak sehri genelinde mutfak kiiltiirii anlaminda literatiirde sinirh
kaynak bulunmasi, mutfak kiiltiirii agisindan bolgede ¢alisma yapilmali ve unutulmaya
yiiz tutmus tarifler kayit altina alinmasi,

e Bolgede yapilan yemek tarifleri standart regeteler altinda kayit altina alinmasi ve
diizenlenen festivaller ve yarigmalar gibi etkinliklerde ydresel yemeklerin tanitiminin
yapilmasi,

e Zonguldak mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemeklerin 6zellikle il ve ¢evresindeki
yiiksekogretim kurumlarindaki gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve aggilik 6grencilerine
ogretilmesi,

e Sehirde gastronomi temal1 programlar artirilmasi ve ¢esitlendirilmesi,

e Zonguldak sehri il kiltir ve turizm miudirliigiince mutfak kiiltiiriine yo6nelik
caligmalar yapilmas1 ve yapilan ¢alismalarin desteklenmesi,

e Zonguldak mutfak kiiltiiriinlin eski Tirk mutfak kiiltiirii ile iliski ve benzerliginin
tespit edilmesi,

e Cografi isaretli iirlin bagvurusu i¢in ¢esitli kurum ve kuruluslarin destegi ile artirilmasi
ve gastronomi turizmi i¢in tanitilmasi,

Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriiniin ve yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi amaci ile
yapilan bu calisma, Zonguldak ilinde yasamlarim1 stirdiiren katilimcilar ile yapilan
goriismelerden elde edilen bulgular dogrultusunda muhtemel diger arastirmalara ve sef
adaylarina kaynak olmas1 hedeflenmistir.
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