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Ozet

Bu ¢aligma, Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini belirlemek ve bu
potansiyelin bolgesel turizm ile ekonomik kalkinmaya katkilarini incelemek
amacryla gerceklestirilmistir. Karabiik, zengin mutfak kiiltiirii, cografi isaretli
iiriinleri ve UNESCO Diinya Miras Listesi'nde yer alan Safranbolu ilgesi gibi
onemli gastronomik unsurlar: barndirmaktadir. Aragtirmada, nitel veri toplama
yontemi olarak yart yapilandinimg goriismeler kullanilmis ve Karabiik'te
yasayan 64 katilimcr ile birebir goriismeler yapinmugtir. Elde edilen veriler
betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmis, yerel mutfagin cesitliligi ve turizm
agisindan tasidi§r onem ortaya konulmustur. Bulgular, Karabiik mutfagimin
geleneksel ve bolgesel yemeklerden olugan zengin bir yapiya sahip oldugunu
goOstermektedir. Ancak ydresel mutfak kiiltiiviiniin korunmas: ve turizmle
entegrasyonunun artirilmast icin daha fazla cografi isaretleme, tanitim
faaliyetleri ve  gastronomi yonelik  stratejiler  gelistirilmesi
gerekmektedir. Calismamn bulgulari, yerel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
ve bolgesel kalkinma baglaminda onemli katkilar saglamaktadir.

turizmine

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yoresel Yemekler, Yemek Kiiltiirii, Karabiik,
Turizm

Abstract

This study aims to determine the gastronomic potential of Karabiik province and
examine its contributions to regional tourism and economic development.
Karabiik possesses significant gastronomic elements, including a vich culinary
heritage, geographically indicated products, and the UNESCO World Heritage-
listed Safranbolu district. The research employs a qualitative methodology,
utilizing semi-structured interviews with 64 local participants. The collected
data were analyzed using the descriptive analysis method, revealing the diversity
of the local cuisine and its importance for tourism. The findings indicate that
Karabiik’s cuisine comprises a rich variety of traditional and regional dishes.
However, to enhance the preservation of local culinary culture and its
integration tourism, further geographical indication registrations,
promotional activities, and strategic initiatives for gastronomic tourism are
required. The study’s findings contribute significantly to the sustainability of
local culinary heritage and regional development.
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*Bu makale, Bilal Can Hiruslioglu tarafindan Karabiik Universitesi'nde tamamlanan “Karabiik ilinin gastronomi
potansiyelinin incelenmesi” baslikli yiiksek lisans tezinden olusturulmustur.



Turizm ve Gastronomi Etkilesimi: Karabiik’iin Yoresel Mutfak Kimligi
1. GIRiS

Gastronomi, bir toplumun tarihsel, ekonomik ve kiiltiirel kimliginin 6nemli bir bileseni
olarak, yeme-igme aligkanliklarinin Gtesinde bir anlam tasimaktadir. Yiyecek ve igeceklerin
tiretimi, hazirlanig1 ve tiiketimi, toplumsal bellegin korunmasina katki saglarken, ayn1 zamanda
turizm ve ekonomik kalkinma siireclerinde de kritik bir rol oynamaktadir (Bayri, 2020). Son
yillarda, gastronominin stirdiiriilebilir turizm agisindan tasidigi O6nem giderek artmis ve
gastronomi turizmi, destinasyonlarin rekabet avantaji kazanmasinda 6nemli bir faktér haline
gelmistir (Ugur ve Karaarslan, 2016). Bu baglamda, gastronomi turizmi yalnizca turistlerin ilgisini
cekmekle kalmayip, ayn1 zamanda yerel iireticileri destekleyen ve bolgesel kalkinmaya dogrudan
katkida bulunan bir sektdr olarak degerlendirilmelidir (Ozgelik, 2019).

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii ve bolgesel farkliliklar: ile gastronomi turizmi agisindan
biiyiik bir potansiyele sahiptir. Ozellikle cografi isaretli iiriinler, geleneksel yemekler ve tarihi
mutfak miras: ile 6n plana ¢ikan destinasyonlar hem ulusal hem de uluslararas: diizeyde
turistlerin ilgisini gekmektedir (Ozmen ve Eren, 2020). Ancak, bu potansiyelin tam anlamiyla
degerlendirilebilmesi i¢in yerel mutfak kiiltiirlerinin tanitimi, korunmasi ve turizmle entegrasyonu
konusunda daha fazla galismaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu noktada, Karabiik ili gastronomi
turizmi agisindan dikkat gekici bir potansiyele sahiptir. Bat1 Karadeniz Bolgesi'nde yer alan ve
dogal giizellikleri ile 6ne cikan Karabiik, 6zellikle UNESCO Diinya Miras Listesinde yer alan
Safranbolu ilgesi ile 6nemli bir turistik merkez konumundadir (Ayaz ve Yali, 2021). Bununla
birlikte, Karabtik’iin mutfak kiiltiir{i, turizm ile yeterince entegre edilmemis, yoresel yemeklerin
tanitim1 ve cografi isaretli tirtinlerin ticarilestirilmesi konusunda smirli kalinmistir (Ogan ve
Biiyiikyilmaz, 2020). Bu durum, bolgenin gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu potansiyelin
yeterince degerlendirilememesine neden olmaktadir.

Mevcut literatiir incelendiginde, Karabiik mutfak kiiltiiri iizerine gesitli akademik
calismalarm bulundugu goriilmektedir. Bu calismalarin biiyiik bir kismi, safran, lokum ve peruhi
gibi yiiksek bilinirlige sahip gida triinlerine odaklanmis olup, bu alanda yapilan arastirmalar
arasinda Zararsiz, Ayyildiz ve Kirmaci (2024), Yurt ve Bayrakli (2022) ile Diker, Tiirker, Cetinkaya
ve Kaya (2017)nin ¢alismalar1 6ne ¢ikmaktadir. Benzer sekilde, Karabiik'e 6zgii bazi gida
driinlerinin cografi isaret tescili siireci ve bu tescilin bolge ekonomisine etkileri {izerine yogunlasan
calismalar da bulunmaktadir (6rnegin, Yurt ve Dinvar, 2024). Ancak, Karabiik mutfak kiiltiirtintin
biitiinciil bir bakis agisiyla ele alindig, yoresel mutfak kimligi ve gastronomi turizmi baglaminda
kapsamli bir sekilde degerlendirildigi galismalarin sayisi oldukca smirhidir. Ozellikle, bdlgenin
mutfak kiiltiirliniin turizm sektorii ile entegrasyonu, yerel isletmelerin gastronomi turizminden
nasil yararlandigr ve cografi isaretli {irlinlerin turistik bir ¢ekim wunsuru olarak nasil
konumlandirilabilecegi konularinda literatiirde 6nemli bir bosluk bulunmaktadir.

Bu calisma, Karabiik'iin gastronomi potansiyelini ortaya koyarak, mutfak kiiltiirtiniin
turizme entegrasyonunu saglamak icin Oneriler gelistirmeyi amaglamaktadir. Arastirmada nitel
veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriismeler kullanilmis ve Karabiik ilinde farkl
kesimlerden 64 katilimci ile birebir goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analiz yontemiyle degerlendirilmis ve Karabiik mutfak kiltiirtiniin gii¢lii ve zayif yonleri
belirlenmistir. Calismanin sonuglari, Karabiik ilinin gastronomi turizmi potansiyelini somut
verilerle ortaya koyarak, yerel mutfak kiiltiirtintin tanitimi ve siirdiiriilebilir turizm baglaminda
bolge ekonomisine katki saglamay1 hedeflemektedir.

233 Journal of Humanities and Tourism Research 2025, 15 (2), 233-248



L. Yurt, B. C. Hinishiogly, Y. E. Sagir

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Karabiik ili, ismini “Kara” ve “Biik” kelimelerinden tiireterek, bolgedeki yogun karacal bitki
oOrtiistine atifta bulunan bir adlandirma ile almistir. Karadeniz Bolgesinin Bati Karadeniz
boliimiinde konumlanan il, 4.145 km? ytiizol¢limiine sahiptir (Karabiik Il Kiltiir ve Turizm
Midurligti, 2023). Karabiik, cografi konumu itibariyla kuzeyde Bartin, doguda Kastamonu,
giineydoguda Cankiri, giineybatida Bolu ve batida Zonguldak illeriyle gevrilidir. Onemli ulagim
merkezlerine olan mesafesi bakimindan Ankara’ya 230 km, Istanbul’a ise 400 km uzaklikta yer
almaktadir. Karabiik’iin engebeli yapisi ve tarima elverisli arazilerinin vadi tabanlarinda
yogunlasmasi, bolgenin tarim ve gida iiretiminde sinirlamalar yaratsa da yerel mutfak kiiltiirtinii
cesitlendiren 6nemli bir faktor olmustur. I, Merkez, Safranbolu, Eskipazar, Yenice, Ovacik ve
Eflani olmak iizere alt1 ilceden olugsmaktadir. Ozellikle UNESCO Diinya Miras Listesi'nde yer alan
Safranbolu ilgesi, tarihi ve kiiltiirel mirasinin yani sira mutfak kiiltiirii ile de 6ne cikmaktadir
(Karabiik Belediyesi, 2024).

2.1.Karabiik’iin Gastronomik Kimligi ve Turizm Potansiyeli

Gastronomi, yeme ve i¢me kiiltiiriniin Otesinde, bir toplumun tarihini, cografyasim,
ekonomisini ve sosyal yapisin1 da yansitan disiplinler arasi bir bilim dalidir. Gidanin {iretiminden
tiiketimine kadar gegen siiregleri ele alan gastronomi, mutfak sanatlari, beslenme bilimi, kiiltiirel
antropoloji ve ekonomi gibi bircok farkli disiplini igermektedir (Bayri, 2020). Son yillarda,
gastronominin turizm sektorii ile entegre bir sekilde ele alinmasi, destinasyonlarin tanitiminda ve
ekonomik gelisiminde &nemli bir faktor haline gelmistir. Ozellikle yerel mutfak kiiltiirlerinin
korunmas: ve turizm araciigiyla desteklenmesi hem kiiltiirel mirasin yagatilmasmmi hem de
bolgesel kalkinmayi tesvik etmektedir (Ozcelik, 2019).

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii ve bolgesel farkliliklari ile gastronomi turizmi agisindan
biiyiik bir potansiyele sahiptir. Ancak, her bolgenin mutfak kiiltiirliniin tanitimi ve turizme
entegrasyonu konusunda yeterli ¢calismalar bulunmamaktadir. Bir destinasyonun mutfak kiiltiird,
sadece yerel halkin beslenme alskanliklarmi degil, ayn1 zamanda bélgenin tarihi gegmisini,
ekonomik dinamiklerini ve turistik cazibesini de yansitmaktadir. Bu baglamda, Karabiik ili, sahip
oldugu zengin mutfak kiltiirii, cografi isaretli tirtinleri ve UNESCO Diinya Miras Listesinde yer
alan Safranbolu ilgesi gibi 6nemli unsurlari ile gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir potansiyele
sahiptir (Yurt, 2024). Karabiik ili, bu baglamda sahip oldugu geleneksel yemek kiiltiirii (Ozer-
Altundag, 2018), cografi isaretli iiriinleri ve tarihi mirasiyla 6nemli bir destinasyon olarak 6n plana
ctkmaktadir. Safranbolu ilgesinin UNESCO Diinya Miras Listesinde yer almasi, bu bdlgenin
gastronomi turizmi agisindan sundugu olanaklar1 artirmaktadir (Ayaz ve Yali, 2021). Ancak
Karabiik ilinin mutfak kiiltiirti ve yerel yemekleri yeterince tanitilmamis, gastronomi turizmi
acisindan gereken yatirimlar: heniiz tam anlamiyla almamistir (Ogan ve Biiyiikyilmaz, 2020). Yerel
restoranlarda yoresel yemeklerin smirl diizeyde sunulmasi, turistlerin bolgenin mutfak kiiltiirtinii
deneyimleme olanaklarini kisitlamaktadir (Sormaz, Yilmaz, Onur ve Madenci, 2020).

Karabiik’iin gastronomik kimliginin 6nemli unsurlarindan biri de cografi isaretli tiriinlerdir.
Cografi isaretleme, bir iriiniin belirli bir cografi bolgeye 0zgii {iretim teknikleri, yerel
hammaddeler ve geleneksel bilgi birikimi ile tiretildigini kanitlayan bir tescil sistemidir. Karabiik
ilinde cografi isaret almis tiriinlerin sayisinin artirilmasi, bolgenin gastronomik kimligini
gliclendirecek ve turistik ¢ekiciligini artiracaktir (Eren, 2018). Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nun
2024 verilerine gore Karabiik iline ait cografi isaretli {irtinler arasinda Eflani Cember Bezi, Eflani
Hindi Bandirmasi, Safranbolu Kitiri, Safranbolu Lokumu, Safranbolu Maniye Domatesi,
Safranbolu Safrani, Safranbolu Cavus Uziimii ve Yenice Thlamur Bal yer almaktadir (Ozmen ve
Eren, 2020). Ancak, Karabiik mutfag), yalmizca cografi isaretli iiriinlerle degil, ayn1 zamanda
zengin ve ¢esitli yemek kiiltiirtiyle de dikkat cekmektedir.
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Son yillarda yapilan arastirmalar, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm ve bolgesel
kalkinma agisindan kritik bir rol oynadigimi ortaya koymustur (Yildiz ve Yilmaz, 2020).
Karabiik’iin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi, bolgesel kalkinma adina biiytik bir
firsat sunmaktadir (Ozmen ve Eren, 2020). Bolgedeki geleneksel lezzetlerin turistik cazibe
merkezleri ile entegre edilmesi, bolgeye gelen ziyaretcilerin deneyimlerini zenginlestirebilir (Ugur,
Gokkaya ve Acar, 2018). Bunun yani sira, gastronomi turizminin gelisimi, yerel iireticilerin
ekonomik kalkinmasma katki saglayarak kirsal alanlardaki istihdam olanaklarini artirabilir
(Sormaz, Yilmaz, Ozata ve Biiyiikyildirim, 2023).

Il genelinde yapilan aragtirmalarda cografi isaret alma potansiyeline sahip olan 96 farkh
yoresel yiyecek ve igecek tiirii bulundugu ifade edilmektedir. Bunlar arasinda etli yaprak sarma,
peruhi, kesli yayim, eksili kofte, kuyu kebabi, Safranbolu biikmesi, gobii ve giiveg gibi bolge
mutfak kiiltiiri agisindan 6nem arz eden bir¢ok yemek bulunmaktadir (Yurt, 2024). Bu duruma
paralel olarak konak igletmecileri ile yoresel yemeklerin sunumu {tizerine yapilan bir calismada
turist gruplariin en ¢ok tercih ettigi yoresel yemeklerin etli yaprak sarma, peruhi, kuyu kebab:
gibi tirtinler oldugu ifade edilmektedir (Ayyildiz ve Kargighoglu, 2018). Ancak bu zengin
cesitlilige ragmen Karabiik ili yalnizca bes yerel gida iirlinlinii cografi isaret ile tescillemistir
(Karabiik Il Kiiltiir ve Turizm Midirligi, 2025).

Safranbolu’yu ziyaret eden turistlerin ziyaret sebeplerinin basinda kiiltiirel miras ve
geleneksel degerlerin korunmasi gelmektedir (Kara ve Giirbiiz, 2017). Ancak, yoresel mutfak
kiiltiirtintin yeterince tanitilamamasi ve yerel gida iiriinlerinin yayginlagtirilmas1 konusundaki
eksiklikler bdlgenin gastronomik gelisimini engellemektedir. Ozellikle Safranbolu gibi turistik
merkezlerde yoresel yemeklerin meniilerde daha fazla yer almasi, gastronomi turizmini
canlandirmak agisindan kritik bir adimdir.

Bolgenin gastronomi potansiyeli hem turizm hem de ekonomik kalkinma agisindan biiyiik
bir firsat sunmaktadir. Ancak bu potansiyelin etkin bir sekilde degerlendirilmesi i¢in cografi isaret
alma potansiyeline sahip olan {iriinlerin tescil edilmesi, yoresel yemeklerin restoran meniilerinde
daha fazla yer almasi ve yerel mutfak kiiltiirlintin tanitimina yonelik stratejik adimlarin atilmas:
gerekmektedir. Ayrica, gastronomi festivalleri ve etkinlikleri gibi organizasyonlarla bolgenin
mutfak kiiltiirii daha genis kitlelere ulastirilabilir. Yerel yonetimler, turizm sektoriindeki paydaslar
ve akademik calismalarin destegiyle Karabiik’'iin gastronomik kimligi gii¢lendirilebilir ve turizm
faaliyetleri ile siirdiiriilebilir hale getirilebilir.

Tablo 1. Karabiik Ilinin Tescilli ve Tescil Asamasindaki Uriinleri

Uriin Grubu Tescilli Uriinler Tescil Asamasindaki Uriinler
Bal Yenice Thlamur Bali -
Ana Yemek Eflani Hindi Bandirmasi Yazikdy Firin Keskegi
Meyve Safranbolu Cavus Uziimii -
Baharat Safranbolu Safrani -
e oo
Sebze Safranbolu Maniye Domatesi -
Tath Safranbolu Lokumu, Cevizli Baklavasi Safranbolu Baklavasi
El Sanatlan Eflani Cember Bezi -

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023)
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3. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu arastirmanin temel amaci, Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini sistematik bir sekilde
analiz ederek bolgenin mutfak kiiltiirinii ve bu kiiltiirtin  turizm ile entegrasyonunu
degerlendirmektir. Calismada, Karabiik ilinde yerel mutfak kiiltiirtintin korunmasina,
gelistirilmesine ve tanitilmasina yonelik stratejiler belirlenerek, bu stratejilerin bolgesel
kalkinmaya ve turizm sektoriine saglayacag: katkilar ele alinmaktadir. Ayrica, bolgedeki cografi
isaretli iirtinlerin tanitimi ve gastronomi turizmine katkilar1 degerlendirilecek, yoresel mutfak
kiiltiiriintin siirdiirtilebilirligi i¢in 6neriler sunulacaktir.

Karabiik ili, Safranbolu’nun kiiltiirel mirasi, Yenice ormanlari, Eskipazar’daki Hadrianapolis
Antik Kenti gibi dogal ve tarihi cazibe merkezleri ile birlikte, gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir
destinasyon olma potansiyeline sahiptir. Ancak, bolgedeki gastronomi turizmi yeterince
gelismemis olup, yerel mutfagin tanitimi ve turistik {irtin haline getirilmesi konusunda eksiklikler
bulunmaktadir (Ozmen ve Eren, 2020). Bu baglamda, arastirma yerel gastronomi kiiltiiriiniin
turizme entegrasyonu, bolge mutfaginin marka degeri kazanmasi ve cografi isaretli {irtinlerin
ekonomik kalkinmaya katkilar gibi kritik konulara odaklanmaktadar.

Safranbolu gibi turistik bir merkezin gastronomi agisindan degerlendirilmesi, bolgenin
turistik cekiciligini artirirken (Tiirker ve Ayyildiz, 2021), ayni zamanda geleneksel mutfak
mirasinin korunmasina katki saglayacaktir.

Karabiik mutfagi hem kiiltiirel mirasin bir pargas1 hem de bolgesel ekonomiye katki
saglayabilecek 6nemli bir turistik deger olarak ele alinmaktadir. Geleneksel yemeklerin ve cografi
isaretli driinlerin korunmasi, strdiriilebilir turizmin temel taglarindan biri olarak
degerlendirilmektedir. Bolgedeki f{ireticilerin desteklenmesi, yerel restoranlarin mentiilerinde
yoresel yemeklere daha fazla yer vermesi ve gastronomi festivalleri gibi etkinliklerin
diizenlenmesi, Karabiik'iin gastronomi turizmi agisindan daha cazip hale gelmesine olanak
taniyacaktir.

Bu ¢alismanin 6nemi, ayn1 zamanda akademik literatiire saglayacag1 katkilar agisindan da
degerlendirilmektedir. Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili yapilan akademik ¢aligmalar sinirl
olup, bu arastirma, Karabiik Ozelinde gerceklestirilen ilk kapsamli gastronomi turizmi
analizlerinden biri olma niteligi tasimaktadir. Yerel mutfak kiiltiirtintin tanitimi, korunmasi ve
turizme entegrasyonu konularinda yapilacak gelecekteki arastirmalar igin onemli bir referans
kaynag1 olusturmasi beklenmektedir.

Sonug olarak, bu galisma Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini giin yiiziine ¢ikarmaysi,
yerel mutfak kiiltiirtiniin ekonomik ve turistik degerini artirmay1 ve siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi stratejileri gelistirmeyi amaglamaktadir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, bdlgenin
gastronomi kimliginin gii¢lendirilmesi i¢in somut Oneriler sunulacak ve bu potansiyelin etkili bir
sekilde degerlendirilmesine yonelik ¢6ziim yollar1 ortaya konacaktir.

4. YONTEM
4.1. Arastirma Deseni

Bu arastirma, Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini belirlemek, yoresel mutfak
kiltiirtiniin mevcut durumunu analiz etmek ve gastronomi turizmi baglaminda bolgenin gelisim
olanaklarini ortaya koymak amaciyla betimsel nitelikte tasarlanmistir. Calismada, nitel arastirma
yontemi kullanilmis ve veri toplama siirecinde yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih
edilmistir. Bu yontem, yerel halkin mutfak kiiltiiriiyle ilgili bilgi ve deneyimlerini derinlemesine
anlamak, gastronomi turizmine yonelik algilari tespit etmek ve geleneksel mutfak mirasinin
korunmasina yonelik oneriler gelistirmek i¢in uygun bir arastirma stratejisi sunmaktadr.
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4.2.Orneklem ve Veri Toplama Siireci

Aragtirmanin temel veri kaynaklari, Karabiik ilinde yasayan bireyler ve yerel gastronomiyle
dogrudan iligkili kisilerden olusmaktadir. Katilimcilar, amagh 6rnekleme yontemi ile segilmis ve
gastronomi turizmi konusunda bilgi ve deneyime sahip bireylerin dahil edilmesine o6zen
gosterilmistir. Calisma kapsaminda, Karabiik ilinin farklh ilgelerinde (Eskipazar, Eflani, Ovacik,
Yenice ve Safranbolu) yasayan 64 kisi ile yiiz ylize gortismeler gerceklestirilmistir. Gortismeler
ortalama 16 dakika stirmiis olup, katilimcilarin yaglari, meslekleri ve gastronomi ile olan iligkileri
dikkate almmuistir. Etik izinler almnarak veri toplama siireci Subat 2024 - Nisan 2024 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir.

4.2.1. Goriisme Sorulari

Gortisme sorularmin olusturulmasinda mevcut literatiirde yer alan benzer galismalar temel
alinmis ve uzman goriisleri degerlendirilerek tarafimizca bir soru formu olusturulmustur. Ayrica,
arastirmanin amacina uygun olarak tema ve kodlarin belirlenmesi icin bir pilot calisma
gerceklestirilmis, goriisme sorular1 bu siirecte revize edilerek nihai hale getirilmistir.

Aragtirmanin yerel halk ile gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismeleri kapsaminda
kullanilan sorular, Karabiik mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi ile entegrasyonunu anlamaya
yonelik olarak tasarlanmistir. Sorular asagida belirtilmistir:

e Karabiik mutfagina 6zgii yemekler ve igecekler nelerdir?

e Bu yoresel yemeklerin kokenleri hakkinda bilgi verebilir misiniz?

e Aile biiytiklerinizden 6grendiginiz ve halen uyguladiginiz geleneksel yemek tarifleri var
mi?

e Yoresel yiyeceklerin hazirlanisinda geleneksel yontemler veya 6zel teknikler kullaniliyor
mu?

e Cografi isaretli tirtinler hakkinda bilginiz var m1? Bu {tiriinler bolge mutfaginda nasil bir
yere sahiptir?

e Karabiik mutfaginda 6zel giinler, festivaller veya diigiinlerde sikca tiiketilen yemekler var
mi1?

4.3.Veri Analizi ve Kodlama Siireci

Elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmis ve tematik kodlama yontemi
kullanilmistir. Tematik kodlama stireci dort asamada gergeklestirilmistir:

e Verilerin Transkripsiyonu: Gorlismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve daha sonra yaziya
dokiilmiistiir.

e Kodlama Birimlerinin Belirlenmesi: Veriler tekrar tekrar okunarak, Onemli ifadeler
belirlenmis ve arastirmanin amacina uygun temalar olusturulmustur.

e Kodlama ve Temalarin Olusturulmasi: Veriler, arastirmanin temel sorularina yanit verecek
sekilde kategorilere ayrilmis, kodlar belirlenmis ve temalar altinda gruplandirilmstir.

e Giivenilirlik ve Gegerlik Calismalari: Kodlama siirecinin giivenilirligini artirmak amaciyla,
aragtirmacilar arasinda kodlayicilar arasi giivenilirlik testi uygulanmistir. ki bagimsiz
kodlayia tarafindan yapilan kodlama analizleri karsilastirilmis ve Cohen’in Kappa katsayisi
hesaplanarak uyum diizeyi belirlenmistir.
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4.4.Ftik ilkeler ve Giivenilirlik

Aragtirmada etik ilkelere uygunluk saglanmis, katilmcilardan goniillii katilim onay1 alinmig
ve elde edilen veriler gizlilik ilkelerine uygun sekilde islenmistir. Calismanin giivenilirligini
artirmak amaciyla iiggenleme yontemi kullanilmis ve farklhi veri kaynaklarindan elde edilen
bilgiler karsilastirilarak analiz edilmistir.

Sonug olarak, arastirma stireci titizlikle yiriitiilmiis, veri analizinde sistematik bir yaklagim
benimsenmis ve elde edilen bulgularin dogrulugunu artirmaya yonelik adimlar atilmistir. Bu
kapsamda, Karabiik'iin gastronomi turizmi potansiyelini daha kapsamli sekilde degerlendirmek
ve bolgenin mutfak kiiltiiriintin turizmle entegrasyonunu saglamak adma giivenilir veriler elde
edilmistir.

T.C. Karabiik Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Alani Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi
Kurulu “Karabiik Ilinin Gastronomi Potansiyelinin Incelenmesi” adli calisma igin 26.01.2024
tarihinde toplanarak 2024/02 toplant1 no ile ¢alismanin etik kurallara uygunlugunu oy birligi ile
kabul etmistir.

5. BULGULAR
5.1.Katilimcilara Ait Bilgiler ve Demografik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda Karabiik ilinin Safranbolu, Eskipazar, Eflani, Yenice ve Ovacik
ilgeleri igerisinde 46 kadin, 18 erkek olmak tiizere toplam 64 kisi ile goriisme yapilmistir.
Katilimcilarin demografik 6zellikleri ilgeler bazinda tablo da gosterilmistir.

Tablo 2. Safranbolu Ilgesinde Ikamet Eden Yerel Halk ile Yapilan Gériigsme Siireleri, Demografik
Ozellikleri, Meslekleri ve Mutfak Deneyimleri

Katilimalar Cinsiyet Yas Mutfak Deneyimi Meslek
Eskipazar

K1 Kadin 62 47 Y1l Ev Hanim
K2 Kadin 64 46 Y1l Pazara
K3 Kadin 36 10 Y1l Uretici
K4 Erkek 20 4Y1l Ogrenci
K5 Kadin 52 30 Yil Ev Hanim
K6 Erkek 45 1Yil Sofor
K7 Kadin 53 43 Y1l Ciftci
K8 Kadin 42 27 Y1l Ev Hanimi
K9 Kadin 21 1Yil Saglik Personeli
K10 Kadin 60 45 Y1l Ev Hanimi
K11 Erkek 71 20 Y1l Pazara
K12 Erkek 59 1Yl Vakaf Mudiri
K13 Kadin 52 30 Yil Ev Hanimi
K14 Kadin 71 55 Y1l Ev Hanimi
K15 Kadin 50 34 Y1 Ev Hanimi
K16 Kadin 64 48 Y1l Ev Hanimi
K17 Kadin 61 40 Y1l Mutfak Personeli
K18 Kadin 45 20 Y1l Mutfak Personeli
K19 Kadin 52 30 Yil Ev Hanimi
K20 Kadin 53 33 Y1l Ev Hanimi
K21 Kadin 47 20 Y1l Ev Hanimi
K22 Kadin 40 25 Y1l Ev Hanim
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Katilimcilar Cinsiyet Yas Mutfak Deneyimi Meslek
Eflani
K23 Erkek 48 1Yl Imam
K24 Kadin 55 1Yl gjg‘;ili
K25 Kadin 58 32 il Mubhtar
K26 Erkek 55 1Yl Dernek Bagkani
K27 Kadin 53 30 Yil Asci
K28 Erkek 47 30 Yil Mutfak Personeli
K29 Kadin 49 20 Y1l Isletmeci
K30 Kadin 55 21 Y1l Isletmeci
K31 Kadin 57 8 Yil Asci
K31 Kadin 45 27 Y1l Isletmeci
K33 Kadin 50 30 Yil Ev Hanimi
K34 Kadin 50 31 Y1l Isletmeci
K35 Erkek 48 30 Yl Asc
Ovacik
K36 Erkek 50 30 Yl Asc
K37 Erkek 50 24 Y1l Lokum Ureticisi
K38 Kadin 50 30 Yl Isletmeci
K39 Kadin 40 20 Yl Ciftei
K40 Erkek 70 1Yl Emekli
K41 Kadin 55 30 Yil Ev Hanim
K42 Kadin 48 15 Y1l Ev Hanimi
K43 Kadin 75 50 Yil Ev Hanimi
K44 Erkek 60 40 Y1l Asc
Yenice
K45 Kadin 60 44 Y1l Ev Hanim
K46 Kadin 60 45 Y1l Ev Hanim
K47 Erkek 55 30 Yil Asci
K48 Erkek 55 27 Y1l Asci
K49 Kadin 50 36 Yil Serbest Meslek
K50 Kadin 42 25 Y1l Pastane Sefi
K51 Kadin 53 36 Yil Asci
K52 Kadin 60 43 Y1l Ev Hanim
K53 Erkek 50 1Yl fmam
Safranbolu
K54 Erkek 55 30 Yil Ev Hanim
K55 Kadin 60 43 Y1l Ev Hanimi
K56 Erkek 33 18 Y1l Firna
K57 Kadin 57 30 Yil Ev Hanimi
K58 Kadin 47 23 Y1l Ev Hanimi
K59 Kadin 62 45 Y1l Ev Hanimi
K60 Kadin 33 18 Yil Kasiyer
K61 Kadin 45 30 Yil Ev Hanimi
K62 Kadin 49 31Y1l Ev Hanimi
K63 Kadin 50 35 Y1l Ev Hanimi
K64 Kadin 36 20 Y1l Ev Hanimi
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5.2.Karabiik ilcelerinin Yéresel Yemekleri

Bu arastirmada, Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini belirlemeye yonelik kapsamli bir
analiz gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda, yerel halktan elde edilen veriler sistematik bir sekilde
tablolastirilarak  degerlendirilmis ve bdlgenin gastronomi
incelenmistir. Ayrica, kiiltiirel agidan 6nemli mutfak mirasinin belirlenmesi amaciyla, Safranbolu
bolgesindeki yoresel restoranlarin mentileri detayli bir sekilde analiz edilmistir. Bunun yar sira,
yerel festival ve etkinliklerde sunulan yoresel yemeklere iligkin veriler toplanmis ve bu yemeklerin
gastronomi turizmi acisindan tasidigi 6nem ortaya konmustur. Calisma kapsaminda ayrica,
Karabiik ilinde Cografi Isaret tescili almig ve tescil siirecinde bulunan {iriinler detayli bir sekilde
incelenerek, bu tirtinlerin ilin gastronomi potansiyeline olan katkilar1 degerlendirilmistir. Elde
edilen bulgular, bolgenin mutfak kiiltiiriinii koruma, gelistirme ve turizmle entegre etme siirecine
yonelik 6nemli veriler sunmaktadir.

kimligini

olugturan unsurlar

Tablo 3. Karabiik ilinin Safranbolu, Eflani, Yenice, Ovacik ve Eskipazar Ilgelerinde fkamet Eden Yerel Halk

ile Yapilan Goriismeler ile Yoresel Yemekleri Hakkinda Elde Edilen Veriler

Kategori Safranbolu Eflani Yenice Ovack Eskipazar
Etli Yaprak Sarma, Isbit Dolmasi,
Ib1r, Kel
Safranbolu Biikmesi, Kara Mancar Gilbir, Kelem
o Su Boregi, Sini Coregi Dolmasi, Ekmek Dolmasy, Avuz,
= ; u. 9_e§ 4 oregl, 0._ Eis r ¢ Malay, Yogurtlu o Efelek Dolmasi,
— I¢li Gobii, Uzun Bakla, Boregi, Sogan Gobii, Bisi,
en N Yumurta, Saptak, . Tatar
(= Kuyrugu Suluy, Dolmasi, Cevizli Ekmek,
< ; N Yufka, Katlag, .. Kavurmasi,
7 Kizartma, Etli Ekmek, Gozleme, Cullu Borek .
b . .. ; Bazlama Memeli Ekmek,
o) Akitma, Ceviz Salatasi, Giilembe, Cigek Soan
Cevizli Corek, Kabak Dolmasi, Malak, Mlhlarr%aa Ke
Miicver, Cilbir Su Cizlemesi s 8
Ogmag Corbasi, Piring
= Gorbasy, Tarhana Ugmag Gorbasy, Misir Corbasi, Kegkek Corbasi,
— Corbasi, Asure Corbasi, | Tarhana Corbasi, . Ovmag Corbasi,
© e . Kofter Corbasi, Gece Corbasi, Un
Q Siitlii Corba, Miyane Kara Corbasi, Keskek Corbasi,
5 1 Gavut Corbasy, Corbasi, Bulgur
S Corbasi, Sirkeli Kelle, Keskek Corbasi, Brokoli Corbast Corbast Bamya Corbasi
Borana, Hicren Asi Gocii Corbasi
Corbasi
Biitiin Et, Etli Koruklu
Bamya, Etli Keskek,
- Bullgl.n‘ P.ﬂain, Perohi, Kaz Bandumasi,
- Pirincli Kofte, Tas HindiBanduma Yumma
=4 Kebabi, Kiilbasti, Para . ’ Kara Mancar
Y L Tas Eti, Kegkek .. Kirdikagti, Cene Makarna,
g Makarna, Cimciik . . Yemegi, Kabuklu .
3] . . Pilavi, Ugma Carpan, Kaypak | Salgam Gallesi,
> Makarna, Cevizli Kegli .. Fasulye, Mancar .
N Yemegi, Patlican Makarna Yesil Domates
< Yayim, Tereyagl Uzun - Sarmasi ..
=] Kozleme Yemegi, Kuyu
2 Pakla, Kiymali Yayim, Kebabi
Eksili Kofte, Kuyu
Kebabsi, Giiveg, Papara,
Biikme
Haluska, Tel Kadaynf,
Tirtil Baklava, Tereyagh Cullama, Sarig1
Pelte, Su Muhallebisi, Burma, Koy Lokma, Dana Sirma Baklava,
= Helva, Yaprak Helvasi, Baklavasi, Baklasi, Kizilaik Pestili,
E Zerde, Yumurta Gusgburan, Hamaligbagi, Miyane, Hosaf, Kedi Batmaz,
= Gayganasi, Hosmerim, Miyane Helvasi, Pekmezli Peleze, Ciikiindiir Delioglan
= Cingan Baklavasi, Elma Pekmezi, Baklava, Ceviz Sarigi, Miyane
Delioglan Sarig;, Nisasta Helvasi, Helvasi helvasi
Lokum, Lokma Tatlisi, Pestil
Safranbolu Baklavasi
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5 Baglar Gazoz, Elma .
= S A S M t veri Kiren Acisi,
uyu, Ayva Suyu, . evcut veri .
o y yu, Ayva Sty Kuru Erik Hosaft | Gayyuklu Hosaf Mevsim
S Logusa Serbeti, Kiren bulunmamaktadir
On . Kompostosu
o— Serbeti

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Bu arastirma kapsaminda, Tablo 3, Karabiik ilinin Safranbolu, Eflani, Yenice, Ovacik ve
Eskipazar ilcelerinde yapilan goriismeler sonucunda elde edilen yoresel yemekleri siniflandirarak
sunmaktadir. Veriler, baslangiglar, corbalar, ana yemekler, tatlilar ve igecekler olmak {izere bes ana
kategoride gruplandirilmistir. Bu siniflandirma, Karabiik mutfagiin yemek cesitliligini ve ilgeler
arasindaki gastronomik farkliliklar1 analiz etme agisindan 6nemli bir kaynak olusturmaktadir.

Tablo 3 incelendiginde, Karabiik mutfaginin biiyiik oranda geleneksel Tiirk mutfaginin
etkilerini tasidigi, tahil, et, siit iirtinleri ve bakliyat agirlikli bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu
goriilmektedir. Ozellikle etli ve hamur igleri ile yapilan yemeklerin én planda oldugu, cesitli
corbalar ve tathlarla desteklenen zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu anlagilmaktadir.
Bununla birlikte, Cografi Isaret tescili almis {iriinlerin bir kismmin meniilerde yer aldig, ancak
bazi yoresel lezzetlerin restoran mentilerinde yeterince temsil edilmedigi gortilmektedir.

Tablo 3, ilgeler bazinda Karabiik mutfaginin bolgesel farkliliklarini ve ortak oOzelliklerini
gozler oniine sermektedir.

e Safranbolu:

Safranbolu mutfagi, tarihi ve turistik kimliginin bir yansimasi olarak en genis yemek
cesitliligine sahip ilgelerden biridir. Ozellikle Etli Yaprak Sarma, Su Boregi, igli Gobii,
Ogmag Corbasi, Etli Keskek, Kuyu Kebab1 ve Safranbolu Baklavas: gibi geleneksel lezzetler
one ¢ikmaktadir. Ayrica Ceviz Salatasi, Kabak Miicver, Tarhana Corbasi, Tirtil Baklava ve
Kiren Serbeti gibi {iriinler, bolgenin 6zgiin mutfak mirasmni yansitmaktadir. Safranbolunun
gastronomi turizmine yonelik en fazla bilinirlige sahip olmasi, genis bir mutfak kiiltiirii
sunmasini desteklemektedir.

o Eflani:

Eflani ilgesi, kirsal mutfak kiiltiiriiniin belirgin oldugu, tarimsal iiretime dayali geleneksel
yemeklerin 6n planda bulundugu bir mutfak yapisina sahiptir. Isbit Dolmasi, Sogan
Dolmasi, Gozleme ve Kara Mancar Dolmasi gibi yemekler sebze ve tahil temelli mutfak
anlayisin1 gostermektedir. Ayrica Ugma Yemegi, Keskek Pilavi ve Banduma, yoresel
lezzetler arasinda dikkat cekmektedir. Tathlar arasinda ise Cullama, Koy Baklavasi ve
Miyane Helvasi, Eflani'nin mutfak kimligini yansitmaktadir.

e Yenice:

Yenice mutfagi, daha az bilinen ancak yerel halkin tarima dayali mutfak kiiltiiriinii
yansitan yemeklerden olusmaktadir. Malay, Yogurtlu Yumurta, Misir Corbasi, Kofter
Corbasi ve Gavut Corbast gibi yemekler, bolgedeki beslenme aliskanliklarini
gostermektedir. Kara Mancar Yemegi ve Kabuklu Fasulye, bolgedeki sebze tiiketiminin
yaygin oldugunu kanitlamaktadir. Pekmezli Baklava, Hamaligbag1 ve Gayyuklu Hosaf gibi
tath ve icecekler, Yenice'nin mutfak mirasini desteklemektedir.

e Ovacak:

Ovacitk mutfagl, az sayida ancak 6zgiin yoresel yemekler icermektedir. Ozellikle Gobii,
Bisi, Cevizli Ekmek ve Cullu Borek gibi hamur isi agirlikli baslangiglar, bu ilgenin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Corbalarda Keskek Corbasi ve Gece Corbasi, ana
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yemeklerde ise Kirdikacti, Cene Carpan ve Kaypak Makarna dikkat ¢ceken yoresel lezzetler
arasinda yer almaktadir.

o Eskipazar:

Eskipazar mutfag1, daha ¢ok et ve tahil agirhikli yemeklerden olusmaktadir. Ozellikle Kuyu
Kebabi, Kaz Bandumasi, Salgam Gallesi ve Yumma Makarna, bu bdlgenin mutfak
gelenegini yansitan 6nemli yemeklerdir. Keskek Corbasi ve Bamya Corbasi, Eskipazar
mutfaginda onemli corbalar arasinda yer almaktadir. Sirma Baklava, Kizilak Pestili ve
Meyane helvas: gibi tatlilar, ilgenin tatl kiiltiiriine 6rnek olusturmaktadir.

Tablo 3 incelendiginde, Karabiik mutfaginda hamur isleri, et yemekleri ve gorbalarin genis
bir yer kapladig1 goriilmektedir. Ozellikle, Perohi, Etli Keskek, Kuyu Kebabi, Banduma, Ugma
Yemegi ve Kaz Bandumas: gibi yemekler, Karabiik mutfaginin 6zgiin lezzetleri arasindadir.
Corbalar arasinda Ogmag Corbasi, Tarhana Corbasi, Keskek Corbasi ve Misir Corbas: dikkat ¢eken
yoOresel lezzetlerdir.

Tathlar i¢inde, Cevizli Kesli Yayim, Tirtil Baklava, Helva, Safranbolu Baklavasi ve Miyane
Helvasi gibi iiriinler, Karabiik'iin geleneksel tath kiiltiiriinii yansitmaktadir. Igecekler arasinda
Kiren Serbeti, Baglar Gazoz, Ayva Suyu ve Logusa Serbeti gibi igecekler, bolgeye 6zgii igecek

kiltiirtiniin bir gostergesidir.

Tablo 4. Karabiik ilinin Ilcelerinde Yoresel Yemek Uriin Satist Yapan Isletmelerin Meniisiinde Yer Alan

Yiyecek ve Igecekler
ilge Ana Yemekler Baslangiglar | Corbalar Salatalar Tatlilar igecekler
Sac Kavurma, Izmir Light Salata, Sise Kola, Sise
o Cokertme, Sag Kesli Ovmag Tavuklu Fanta, Baglar
E Tavuk, Sag Et, éi’)lzizﬁem ¢orbas, Salata, Coban Stitlag Gazoz, Soda,
>0: Barbekii Soslu Meze cesitleri Mercimek Salata, Tulumba Ayran, Portakal
Tavuk, Kori Soslu ve ses Corbast Akdeniz Suyu, Sise Su,
Soya Soslu Tavuk. Salata, Limonata
Sa¢ "lj-ava, Klrerr.utte Icli Kofte, Yoriik Farn Siitlag, .
Kofte, Peruhi, Yayim, Su Karadut Serbeti,
. LT, . Corbasi, Safranli Zerde, .
Tereyagl Taze Boregi, Etli . . Safranli Turk
= . Mercimek Mevsim Ev Baklavasi, .
= Fasulye, Sinop Kesgkek . Kahvesi, Baglar
=) . Corbasi, Salata, Yesil Safranbolu
8 Mantisi, Kuyu Pilavi, . Gazozu, Safran
c . Ezogelin Salata, Coban Lokumu,
= Kebabi, Manti, Safranh Pilav, . Cayi, Ayran,
- . . Corbasi, Salata, Biizme .
<= | Safranbolu Biikmesi, Sehzade Limonata, Cay,
< ) . L Tarhana Sehzade Baklava,
[92] Kavurmal: Pilav, Pilavi, Cevizli Yayik Ayrani,
. . Corbasi, Salata Kemal Paga .
Keskek Yataginda Kegli Yayim, Salep, Kola, Tiirk
e . Kelle Paca Tathis;, Ekmek .
Biitiin Et, Banduma, Gozleme, Kahvesi
e s Corbast Kaday1fi
Crtir Mant Koy Boregi
Kuru Fasulye,
Safranbolu Pidesi, Mercimek Ayran, Meyve
Nohut Yemegi, Sehriyeli Corbasy, Et | Coban Salata, Firin Siitlag, Suyu, Yayik
‘e Karni Yarik, Et Piring Pilavi, Haglama, Mevsim Sekerpare, Ayran, Karadut
é’ Doéner, Uzun Bakla, | Bulgur Pilavy, Tavuk Salata, Yesil Baklava, Serbeti, Kola,
| Kasarl Pide, Izgara Gozleme, Haslama, Salata, Sogan Tulumba, Salgam, Cay,
Kofte, Karisik Pide, Borek Ezogelin Sogiis Fistikli Kaday1f Baglar Gazoz,
Lahmacun, Corbast Tirk Kahvesi
Kiremitte Kofte
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Karigik Sebze
Kizartma, Biitiin Et Iskembe Coban Salata,
~ Haslama, Tavuk Corbas;, So5iis. Soan
g Haslama, Piring Pilavy, Mercimek gS'j’“ . & Siitl Kola, Ayran,
> Lahmacun, Tavuk Bulgur Pilavi Corbas;, gu.g, utiac Baglar Gazoz
o o . Mevsim
Sote, Nohut Yemegi, Ezogelin Salata
Et Sote, Kuru Corbast
Fasulye
Kuru Fasulye,
Nohut Yemegi, Kelle Paca Mevsim
g Kuyu Kebabi, Biber Corbas;, Salata, Coban Baklava, Ayran, Tiirk
< Perohi, Et Doner, Dolmasi, 1§kembe ’ . Cevizli Koy Kahvesi, Baglar
N Salata, Yesil
& Tavuk Sote, Tavuk Bulgurlu Corbas;, Salata Baklavasi, Gazoz, Salgam,
E Doner, Sulu Kofte, Pilav, Piring Mercimek ’ Miyane Helva, Kola, Cay,
@ . . Domates .. .
m | Kusbasi Pide, Karn Pilavi, Corbas;, Salatast Firin Siitlag, Eskipazar sodasi,
Yarik, Arnavut Gozleme Ezogelin L Tulumba Soal1 Ayran
e .. Sogiis
Cigeri, Izgara Kofte, Corbast
Coban Kavurma
Karabiik ilinin ilgelerinde yoresel yemeklerin restoran meniilerindeki dagilimi

incelendiginde, her bolgenin kendine 6zgii mutfak kiiltiiriinii korudugu goriilmektedir (Tablo 4).
Ana yemekler arasinda et ve baklagil temelli yemekler 6n plana ¢ikmaktadir. Safranbolu, Peruhi,
Banduma ve Keskek Yataginda Biitiin Et gibi geleneksel yemeklerle zengin bir mutfak sunarken,
Eskipazar’da Sulu Kofte gibi et bazli yemeklerin yaygin oldugu goriilmektedir. Tahil ve hamur
isleri de mentilerde 6nemli bir yer tutmaktadir; 6zellikle keskek, yayim ve gozleme gibi yiyecekler
hemen her ilgede bulunurken, Safranbolu’da cevizli kegli yayim gibi daha 6zgiin lezzetler dikkat
¢ekmektedir.

Tablo 4’e gore ¢orbalar arasinda mercimek gorbasi ilgeler genelinde ortak bir unsur olarak
one ¢ikmaktadir. Bunun yani sira kelle paga, tarhana, iskembe ve ovmag ¢orbas: gibi geleneksel
corbalarin farkh ilcelerde mentiilerde yer aldig1 goriilmektedir. Salatalar agisindan bakildiginda
¢oban, mevsim ve yesil salata gibi standart segeneklerin 6ne ¢iktig1, bazi ilgelerde ise sogan sogiis
gibi yerel tatlarin tercih edildigi anlasilmaktadir. Tath kiiltiirii incelendiginde, ozellikle
Safranbolu'nun bu alanda zengin bir cesitlilige sahip oldugu goriilmektedir. Safranli zerde, ev
baklavas1 ve ekmek kadayif gibi 6zel tatlilarin bulundugu Safranbolu, yoresel mutfagin en 6zgiin
orneklerini sunmaktadir. Diger ilcelerde ise genellikle siitlag, tulumba ve baklava gibi yaygmn
tatlilar 6ne gitkmaktadar.

Tablo 4’ e gore icecek kiiltiirii de yoresel farkliliklar gostermektedir. Ozellikle Baglar
Gazozu, Karadut Serbeti ve Safranh Tiirk Kahvesi gibi yerel icecekler Safranbolu ve Eflani’de daha
sik tercih edilirken, ayran, cay ve kola gibi genel tiiketim icecekleri tiim ilgelerde yer almaktadur.
Genel olarak bakildiginda, Karabiik ilgelerinin yoresel mutfag: biiyiik 6lgiide korunmus olup hem
geleneksel hem de modern tatlarla zenginlestirilmistir. Safranbolu, gastronomik mirasi agisindan
one c¢ikarken, diger ilgeler de Anadolu mutfaginin temel unsurlarini yansitan meniiler
sunmaktadir. Bu ¢esitlilik, bolgenin yemek kiiltiiriinii ve yerel lezzetlerin korunmasini destekleyen
onemli bir gostergedir.
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Tablo 5. Karabiik Lezzet Senliklerinde Sunulan Yoresel Yiyecek ve Icecekler

Kategori Yoresel Lezzetler

Baslangiclar Safranbolu Biitkmesi, Su Boregi, Cullu Borek, Koy Simidi, Etli Yaprak Sarma, igli
Gobii, Yufka Ekmegi

Corbalar Firin Corbasi, Keskek Corbasi, Ogmag Corbasi, Cincile Corbasi

Hindi Banduma, Cevizli Yahni, Peruhi, Kesli Yayim, Cevizli Yayim, Tereyagh
Uzun Bakla, Biitiin Et, Etli Kegkek
Cavus Uziimii, Hosmerim, Miyane Helvasi, Safranbolu Lokumu, Kabak Tatlisi, Su
Mubhallebisi, Cevizli Ev Baklavas:

Icecekler Ihlamur, Kizilcik Serbeti, Baglar Gazozu

Ana Yemekler

Tatlilar

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Karabiik Lezzet Senliklerinde sunulan yoresel yiyecek ve icecekler, bolgenin kiiltiirel
mirasimi yansitan zengin bir gastronomik gesitlilik sunmaktadir. Tablo 5'te verilen verilere gore,
yemekler bes ana kategoriye ayrilmaktadir: baslangiclar, corbalar, ana yemekler, tathlar ve
icecekler.

Baslangiclar, unlu mamuller ve hamur isleri agirlikli olup, geleneksel pisirme yontemleriyle
hazirlanan Safranbolu Biikmesi, Su Béregi ve Koy Simidi gibi lezzetlerden olusmaktadir. Ozellikle
Etli Yaprak Sarma gibi dolma ve sarma tiirleri, bolgenin Osmanli mutfak geleneginden izler
tasimaktadir.

Corba kategorisinde, Keskek Corbasi ve Ogmag¢ Corbasi gibi tahil bazli ve besleyici
igeriklere sahip secenekler one ¢ikmaktadir. Firin Corbas: ve Cincile Corbas: ise bolgeye o6zgii
malzemelerle hazirlanan geleneksel tariflerdir.

Ana yemeklerde, protein bakimindan zengin et ve bakliyat kullanim1 dikkat ¢ekmektedir.
Hindi Banduma, geleneksel bir Karabiik yemegi olup, hindi eti ve yufka ekmegi ile hazirlanir.
Cevizli Yahni ve Kesli Yayim gibi yemekler, bolgenin tarimsal tiretimiyle dogrudan iligkili olup
ceviz, kes (kurutulmus yogurt) ve et gibi bilesenleri barindirmaktadir. Bunun yarm sira, Peruhi adli
mant tiirii, Tiirk mutfagindaki hamur islerinin gesitliligini yansitmaktadir.

Tatlilar, hem serbetli hem de siitlii tatlilar1 icermektedir. Safranbolu Lokumu ve Hogsmerim,
Anadolu'nun farkli bolgelerinde de goriilen tatlilarken, Miyane Helvas: ve Cevizli Ev Baklavasi,
Karabiik mutfagina 6zgii lezzetlerdir. Ozellikle, bdlgede {iretilen iiriinlerden yapilan tathlar, yerel
iriinlerinin gastronomiye entegrasyonunu gostermektedir.

Icecekler kategorisinde, geleneksel ve dogal icecekler tercih edilmistir. Thlamur ve Kizilcik
Serbeti, bitkisel bazli icecekler olup saglik acgisindan faydali kabul edilmektedir. Bunun yani sira,
Baglar Gazozu gibi yerel iiretim gazli icecekler, bdlgenin modern igecek kiiltiiriine uyum
sagladigini gostermektedir.

Tablo 1, Tablo 2, Tablo 3, Tablo 4, Tablo 5 genel olarak degerlendirildiginde, Karabiik
mutfagy; tahillar, et iriinleri, siit tiirevleri ve yerel bitkisel kaynaklar1 igeren zengin bir mutfak
kiltiiriine sahiptir. Bu gesitlilik, Karabiik’iin tarihsel ve cografi oOzellikleriyle sekillenmis,
geleneksel ve modern unsurlarin bir araya geldigi bir gastronomik kimlik olusturmustur.

Tablo 5e gore Il ve ilcge merkezlerinde faaliyet gosteren yoresel gida diriinleri satan
isletmelerde sunulan yerel lezzetlerin, Karabiik Lezzet Senlikleri kapsaminda da yer aldig: tespit
edilmistir. Bu durum, yoresel tirtinlerin siirdiiriilebilirligini saglama, ticari faaliyetleri destekleme
ve turizm sektoriine katki sunma agisindan 6nemli bir etkiye sahiptir. Ayrica, yore halkina
ekonomik fayda saglamasi ve yerel mutfak kiiltiirlintin tanitilmasina olanak tanimas: gibi
unsurlar, bu tir etkinliklerin daha sik diizenlenmesini tesvik edebilir. Gergeklestirilecek
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organizasyonlar, Karabiik'iin gastronomi potansiyelini goriiniir kilacak ve bolgenin mutfak
kiiltiiriine olan ilgiyi artirarak, turistik tercihlerin yoresel mutfagmn siirdiiriilebilirligine katki
saglamasin1 miimkiin kilacaktir.

Karabiik genelinde yapilan saha arastirmalar1 neticesinde, ilge bazinda bazi ortak yiyecek ve
igeceklerin bulundugu tespit edilmistir. Veriler dogrultusunda, salata kategorisinde yalnizca ceviz
salatasmin ortak tiiketildigi ve bolge mutfaginda salata gesitliliginin sinirli oldugu belirlenmistir.
Icecekler agisindan, genellikle meyve bazli igeceklerin tercih edildigi ve il genelinde igecek
gesitliliginin diisiik oldugu gozlemlenmistir.

Tatl kategorisinde ise, ilgeler arasinda serbetli ve siitlii tathlarin ortak tiiketildigi ve helva
gesitliliginin mevcut oldugu saptanmistir. Ara sicaklara yonelik incelemelerde, 6zellikle unlu
mamullerin ilgeler arasinda ortak bir tercih oldugu belirlenmis, ancak et igeren ara sicaklarmn da
mutfakta onemli bir yer tuttugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, soguk baslangiclarin ilgeler
arasinda yaygin olmadig1 ve sebze bazli dolmalarin en ¢ok tercih edilen soguk baslangig tiirleri
arasinda yer aldig1 ortaya konmustur.

Bu bulgular, Karabiik’iin yoresel mutfagmin siirdiiriilebilirligi agisindan, gastronomik
gesitliligin artirllmasma yonelik stratejilerin gelistirilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir. il
genelinde diizenlenecek gastronomi etkinlikleri ve tanitim faaliyetleri, yerel gida kiiltiiriiniin
korunmasi ve ekonomik degerinin artirilmasi agisindan 6nemli bir firsat sunmaktadir.

Tablo 6. Literatiirde, Cografi i§aret Portalinda Bulunan, Miilakatlarda ve 1§letme Meniilerinde Yer
Alan Ortak Yemekler

Kategori Yoresel Lezzetler

Isbut Dolmasi, Kara Mancar Dolmasi, Sogan Dolmasi, Cigek Dolmasi, Cilbur,

sguk Basl 1
Soguk Baslangiclar Avuz, Sogan Mihlamasi, Tatar Kavurmast

Ugmacg Corbasi, Kara Corbasi, Keskek Corbasi, Gocii Corbasi, Asure Corbasi,
Ovmag Corbasi, Bamya Corbasi, Goce Corbasi, Un Corbasi, Tarhana Corbasi,
Ogmacg Corbasy, Siitliit Corba, Hicren Ast Corbasi, Misir Corbasi, Kofter Corbasi,
Gavut Corbast

Corbalar

Mantar Mihlamasi, Mantar Bugulama, Gozleme, Malak, Kalem Dolmasi, Efelek
Ara Sicaklar Dolmasi, Cul Boregi, Bitkme, Cullu Borek, Gobii, Pisi, Cevizli Ekmek, Kabak
Miicveri, Etli Yaprak Sarma, Cevizli Corek, Uzun Bakla, Malay, Saptak, Katlag

Banduma, Kegkek Pilavi, Ugma Yemegi, Patlican Kozleme, Kaz Bandumasi,
Yumma Makarna, Yesil Domates Yemegi, Salgam Gallesi, Kird1 Kagti, Cene
Carpan, Kaypak Makarna, Tas Kebabi, Etli Bamya, Biitiin Et, Bitkme, Perohi,
Cevizli Kesli Yayim, Kara Mancar Yemegi, Mancar Sarmasi, Kabuklu Fasulye

Ana Yemekler

Salatalar Ceviz Salatas1

Cullama, Koy Baklavasi, Miyane Helvasi, Sirma Baklava, Hosmerim, Kizilcik
Pestili, Miyane, Hosaf, Zerde, Safranbolu Baklavasi, Tel Kadayif, Su Muhallebisi,

Tatlil
atlilar Haluska, Cingan Baklavasi, Muska, Pekmezli Baklava, Ceviz Helvasi, Lokma,
Dana Baklasi, Nisasta Helvasi
icecekler Kiren Acisi, Mevsim Kompostosu, Kiren Suyu, Elma Suyu, Baglar Gazozu, Ayva

Suyu, Logusa Serbeti, Gayuklu Hosaf

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur)

Karabiik ili genelinde yapilan arastirmalar sonucunda, ilgeler arasinda 16 farkli ¢orba
cesidinin ortak olarak {iretilip tiiketildigi belirlenmistir (Tablo 6). Corba gesitlerinin biiyiik bir
kisminin sebze bazli igeriklere sahip oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, ana yemek
kategorisinde 20 farkli yemegin ilgeler arasinda ortak olarak tiiketildigi ve bu yemeklerin hem
hayvansal hem de bitkisel gidalar kullanilarak hazirlandig1 bulgularina ulasilmistir. Bu durum,
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Karabiik mutfaginin genis bir {iriin yelpazesine sahip oldugunu ve besin c¢esitliligi agisindan
zengin bir yapiya sahip bulundugunu gostermektedir.

SONUC

Bu ¢alisma, Karabiik ilinin gastronomi potansiyelini belirlemek ve bu potansiyelin bolgesel
turizm ile ekonomik kalkinmaya katkilarmi incelemek amaciyla gergeklestirilmistir. Calismanin
bulgulari, Karabiik mutfagmin tarihi ve kiiltiirel birikim ile sekillenen zengin bir yapiya sahip
oldugunu gostermektedir. Ozellikle Safranbolu’'nun UNESCO Diinya Miras Listesi'nde yer almasi,
bolgenin gastronomi turizmi agisindan ©nemli bir avantaj sundugunu ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte, gastronomi turizminin bolge ekonomisine daha fazla katki saglamasi igin bazi
stratejik adimlarin atilmasi gerektigi anlasilmaktadir.

Karabiik mutfaginin turizm sektoriine entegrasyonunun yetersiz oldugu sonucuna, yoresel
yemeklerin restoran meniilerinde smirli yer almasi, gastronomi turizminin etkin sekilde
pazarlanamamasi ve tanitim eksiklikleri gibi bulgular dogrultusunda ulasilmistir. Ozellikle
Safranbolu disindaki ilgelerde yoresel yemeklerin mentilerde yeterince bulunmamasi, cografi
isaretli trtinlerin yerel isletmelerde sunulmamasi ve turistik restoranlarin genellikle geleneksel
Tirk mutfagina yonelmesi, bu yetersizligi destekleyen temel faktorlerdir. Ayrica, gastronomi
turizmini tesvik eden etkinliklerin smirli olmasi ve mevcut organizasyonlarin siirdiiriilebilir
olmamas: da bolgenin gastronomi potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilememesine neden
olmaktadir. Bu durum, Karabiik’iin mutfak kiiltiiriiniin turizm sektoriiyle biitiinlesmesi i¢in daha
fazla tanitim, pazarlama ve stratejik planlama gerektirdigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular,
daha once yapilan ¢aligmalarla da ortiismektedir. Ornegin, Ozmen ve Eren (2020) calismalarinda,
cografi isaretli iirtinlerin etkin tanitiminin turistik cekiciligi artirabilecegini vurgulamaktadir.
Benzer sekilde, Yildiz ve Yilmaz (2020), gastronomi turizminin bolgesel kalkinmada onemli bir
arag olarak degerlendirildigini ortaya koymaktadir.

Karabiik mutfagimin turizm sektoriine entegrasyonunu saglamak amaciyla, 6ncelikle yoresel
yemeklerin restoranlarda daha fazla sunulmasi tesvik edilmelidir. Yerel isletmelerin mentilerinde
geleneksel lezzetlere daha fazla yer vermesi, turistlerin bolgenin gastronomik mirasini
deneyimlemelerine katki saglayacaktir. Bununla birlikte, sosyal medya ve dijjital platformlar
araciligryla Karabiik mutfagimin tamitimina yonelik stratejiler gelistirilerek, yoresel yemeklerin
bilinirligi artirlmalidir. Nitekim, Ozcelik (2019), dijital pazarlama stratejilerinin gastronomi
turizmi agisindan biiyiik bir 6neme sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Cografi isaretli iirinlerin sayisinin artirilmasi ve mevcut iiriinlerin ulusal ve uluslararasi
pazarlarda daha etkin bir sekilde tanitilmasi gerekmektedir. Safranbolu Safram1 ve Safranbolu
Lokumu gibi tescilli iirtinlerin yani sira, bolgeye 0zgii diger irtinlerin de cografi isaret tescili
almasi icin girisimlerde bulunulmalidir. Bu siireg, yerel iireticilerin desteklenmesini saglayarak
bolge ekonomisine katki sunacaktir. Ayrica, cografi isaretli iirlinlerin pazarlanmasina yonelik
stratejiler gelistirilerek, bu iiriinlerin satis ve ihracat olanaklar1 artirilmalidir. Bu noktada, Eren
(2018) cografi isaretleme siirecinin turistik {irtinlerin marka degerini artirmada kritik bir faktor
oldugunu vurgulamaktadir.

Yerel halkin ve isletmecilerin gastronomi turizmi konusunda bilinglendirilmesi de biiyiik
onem tagimaktadir. Bolgedeki restoran sahipleri, ascilar ve turizm isletmecileri i¢in egitim
programlar1 ve calistaylar diizenlenerek, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve
gelistirilmesine yonelik farkindalik olusturulmalidir. Ayrica, yerel {ireticilere yonelik tesvik
mekanizmalar1 gelistirilerek, geleneksel tarim ve gida {iretim yontemlerinin stirdiiriilebilirligi
saglanmalidir. Sormaz ve arkadaslar1 (2023), bu tiir tesvik programlarinin yerel gastronominin
stirdiiriilebilirliginde énemli bir rol oynadigin belirtmektedir.
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Karabiik'iin gastronomik potansiyelinin stirdiirtilebilir sekilde degerlendirilmesi i¢in kamu,
ozel sektor ve akademik kurumlar arasinda is birligi gliclendirilmelidir. Yerel yoOnetimler
tarafindan, gastronomi turizminin gelistirilmesi igin altyap: ¢alismalar1 desteklenmeli ve turistik
alanlarda yoresel mutfak kiiltiirtiniin tanitimina yonelik yatirimlar yapilmalidir. Bu kapsamda,
Karabiik’iin gastronomi turizmi agisindan ulusal ve uluslararasi Olgekte daha rekabetci bir
konuma ulagmasi saglanmalidir. Benzer sekilde, Tiirker ve Ayyildiz (2021) ¢alismalari, turistik
destinasyonlarda gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in multidisipliner is birliklerinin 6nemini
ortaya koymaktadir.

Gelecekte benzer ¢alismalar yapacak arastirmacilar igin Karabiik mutfagimin gastronomik
mirasinin  korunmasi ve gelistirilmesi {izerine daha kapsamli c¢alismalar yiiriitiilmesi
onerilmektedir. Turistlerin gastronomik deneyimleri ve tiiketici tercihleri iizerine yapilacak
aragtirmalar, Karabiik mutfaginin ulusal ve uluslararasi gastronomi turizmi i¢indeki konumunu
degerlendirmek agisindan faydali olacaktir. Ayrica, bolgedeki restoran ve otellerin gastronomi
turizmi agisindan degerlendirilmesine yonelik ayrintili analizler gergeklestirilerek, turizm
sektoriine olan katkilar1 dlctilmelidir. Bu dogrultuda, Yurt (2024), cografi isaretli iirtinlerin turizm
destinasyonlariin pazarlanmasinda etkili bir unsur oldugunu vurgulamaktadir.

Gergeklestirilecek gastronomi etkinlikleri, Karabiik’iin mutfak kiiltiiriinii tanitma ve
gastronomi turizmi agisindan bolgenin gekiciligini artirma potansiyeline sahiptir. Bu baglamda, il
genelinde yiyecek-icecek sektoriinde yoresel mutfaga verilen 6nemin artmasi beklenmekte olup,
turist tercihlerinin yoresel mutfak kiiltiiriintin siirdiiriilebilirligi agisindan belirleyici bir faktor
oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla, bolgenin mutfak mirasinin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi amaciyla yoresel yemeklerin tanitimina yonelik ¢alismalarin artirilmasi gerekmektedir.

Sonu¢ olarak, Karabiik ili gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip
olmasina ragmen, bu potansiyelin tam anlamiyla degerlendirilmedigi goriilmektedir. Yerel mutfak
kiiltiirtintin turizme entegrasyonu igin Onerilen stratejilerin uygulanmasi, bolgenin ekonomik
kalkinmasma ve turizmde rekabet giiciiniin artirllmasina katki saglayacaktir. Yapilacak ¢alismalar,
Karabiik’iin gastronomi alaninda markalasmasini destekleyerek, stirdiiriilebilir turizm anlayisina
onemli katkilar sunacaktir.
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