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Ozet

Amag: Bu ¢aligma, Bat1 Karadeniz geleneksel yemek kiiltiiriiniin somut olmayan kiiltiirel miras 6geleri igindeki yeri ve 6nemi,
gecmisten  gliniimiize nasil  geldigi/korundugu, gliniimiizde eski orijinal &zelligini  koruyup korumadigi,
uygulanip/uygulanmadigi, yok olmus ya da yok olmaya yiiz tutmus yemek ¢esidi var m1? Sorusuna cevap vermek amaciyla,
Safranbolu ilgesindeki geleneksel yemek kiiltiiriiniin bu baglamda karsilagtirmasinin yapilmasi amaglanmustir. Bu 6nemli
turizm kentine ait yemek kiiltiiriiniin, kent turizmine etkisini belirlemek i¢in yerel halk ile gériismeler gergeklestirilmis ve
kiiltiirel turizme katki saglamast amaglanmigtir.

Yontem: Bu arasgtirmada nitel aragtirma tekniklerini barindiran yari yapilandirtlmis gériisme teknigi kullanilmistir. Alana
uygun tespit edilen sorular araciligiyla goriismeler saglanmistir. Nitel arastirma yontemi kapsaminda, arastirmanin yapildigi
kent olan Safranbolu'da 25 kisi ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. icerik analizi yapilarak, her ayr1 soru icin tablolar
olusturulmustur.

Bulgular: Safranbolu, geleneksel yemek kiiltiiriiniin somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda yasayan, mekana ve toplumsal
yapiya bagli bir pratik oldugunu ortaya koymaktadir. Safranbolu’da geleneksel yemeklerin daha ¢ok ev igi iiretim, 6zel giinler
ve aile bellegi tizerinden korundugu tespit edilmistir. Kentte yemek bilgisinin agirlikli olarak kadinlar araciligiyla kusaktan
kusaga aktarildigi, ancak turizm ve ticarilesme siireclerinin tariflerde sadelesme ve 6zgiinliik kayb1 riskini beraberinde getirdigi
goriilmiistiir. Bulgular ayrica yerel yemeklerin toplumsal kimligi gii¢lendirdigini, aidiyet duygusunu pekistirdigini ve
UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras kriterleri agisindan aktarim, siireklilik ve toplumsal temsil niteliklerini biiyiik dl¢tide
karsiladigini gostermektedir.

Pratik Cikarimlar: Safranbolu, Bati Karadeniz mutfaginin yalnizca beslenme degil; kimlik, bellek ve yerel kalkinma araci
oldugunu gostermektedir. Bu nedenle geleneksel yemek kiiltlirli, somut olmayan kiiltiirel miras politikalarma aktif bicimde
entegre edilmelidir.

Ozgiinliik/Bilimsel Katki: Calismanin en énemli 6zgiin katkilarindan biri, kirsal-kentsel ve kara—deniz etkilesiminin yemek
kiiltiirii izerindeki yansimalarini ayn1 bolge iginde iki farkl yerlesim drnegi lizerinden analiz etmesidir. Safranbolu’nun tarihsel
konak kiiltiirii ve ev i¢i liretime dayali mutfag: cografi ¢cevre, ekonomik faaliyet ve kiiltiirel siireklilik arasindaki iliski somut
bicimde ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Yemek kiiltiiri, Somut olmayan kiiltiirel miras, Safranbolu
Abstract

Purpose: This study aims to answer the question of the place and importance of traditional food culture in the Western Black
Sea region within the intangible cultural heritage elements, how it has come down to the present day/been preserved, whether
it retains its original characteristics today, whether it is still practiced, and whether there are any food types that have
disappeared or are on the verge of disappearing. The study compares the traditional food culture of Safranbolu district within
this context. Interviews were conducted with local people to determine the impact of this important tourism city's food culture
on urban tourism and to contribute to cultural tourism.

Method: This research used a semi-structured interview technique incorporating qualitative research techniques. Interviews
were conducted using questions appropriate to the field. Within the scope of qualitative research methodology, face-to-face
interviews were conducted with 25 people in Safranbolu, the city where the research was conducted. Content analysis was
performed, and tables were created for each question.

Findings: Safranbolu reveals that traditional food culture is a living practice within the scope of intangible cultural heritage,
tied to the place and social structure. In Safranbolu, it has been determined that traditional dishes are preserved primarily
through home-based production, special occasions, and family memory. It has been observed that culinary knowledge in the
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city is predominantly passed down from generation to generation through women, but tourism and commercialization processes
carry the risk of simplification and loss of originality in recipes. The findings also show that local dishes strengthen social
identity, reinforce a sense of belonging, and largely meet the criteria of transmission, continuity, and social representation in
terms of UNESCO Intangible Cultural Heritage.

Practical Implications: Safranbolu demonstrates that Western Black Sea cuisine is not only about nutrition but also a tool for
identity, memory, and local development. Therefore, traditional food culture should be actively integrated into intangible
cultural heritage policies.

Originality/Scientific Contribution: One of the most important original contributions of the study is its analysis of the
reflections of rural-urban and land-sea interaction on food culture through two different settlement examples within the same
region. The relationship between Safranbolu's historical mansion culture and its home-based cuisine, geographical
environment, economic activity, and cultural continuity is concretely revealed.

Keywords: Food culture, Intangible Cultural Heritage, Safranbolu
Giris

Turizm, giinlimiizde bos zaman degerlendirme faaliyeti olmanin 6tesine gegerek ekonomik, sosyal
ve mekansal yapilar1 déniistiiren ¢ok boyutlu bir olgu haline gelmistir (Oztirk vd., 2021a).
Kiiresellesme, kentlesme ve ulasim olanaklarinin gelismesiyle birlikte turizm faaliyetleri gesitlenmis;
kentler ve bolgeler, sahip olduklar1 dogal, kiiltiirel ve yerel degerler iizerinden rekabet etmeye
baslamustir. Bu siiregte turizm, bolgesel kalkinmayi destekleyen, istihdam yaratan ve yerel ekonomileri
canlandiran 6nemli bir sektor olarak ne ¢ikmaktadir. Ozellikle kentsel alanlarda artan niifus yogunlugu,
yasam bicimlerindeki degisim ve tiiketim aliskanliklarinin doniigiimii, turizm talebinin niteligini de
farklilagtirmistir. Klasik kitle turizmine dayali anlayis yerini, deneyim odakli ve yerel kimligi 6n plana
cikaran alternatif turizm tiirlerine birakmaktadir (Ayaz vd., 2009; Tiirkmen ve Dénmez, 2015; Oztiirk
vd., 2021b). Turizm ile ¢evre arasindaki bu giiclii iliski baz1 turizm tiirlerinde temiz ve bozulmamig bir
cevre ile iliskilidir (Bekci, 2022).

Bu baglamda turizmin siirdiiriilebilirligini saglamak ve yil geneline yaymak amaciyla gelistirilen
yeni yaklagimlar, ziyaretcilerin destinasyonlarla kurdugu iligkiyi derinlestirmeyi hedeflemektedir. Bu
doniisiim siireci igerisinde gastronomi, turizm faaliyetlerinin 6nemli bir tamamlayicisi olarak dikkat
¢ekmektedir. Giiniimiiz kosullarinda yalnizca yiyecek ve igecek tiiketmek olarak algilanmamasi gereken
bir kavram olan gastronomi, son donemlerde turizm sektdrii igerisinde kendisine yer bularak ekonomik
bir etkiye sahip olmaya baslamistir (Bekci vd., 2017). Oyle ki turizmin yi1l geneline yayilmaya
calisilmasi, yalnizca deniz, kum, glines ekseninde ve donemsel olarak siirdiiriilmesi disinda 6nemli bir
unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005). Yiyecek, icecek turizminin bolgeyi ziyaret
eden turistler {izerinde seyahat siirelerini uzatic1 ve harcamalarini artirict bir etkisinin bulundugunu,
donemsellikten uzak bir sekilde bir sene boyunca turistler agisindan ¢ekicilik olusturmaktadir. Diinyada
ve Tiirkiye’de alternatif turizm tiirlerinin gelismesi ile turizm faaliyetleri giin gectik¢e daha ¢ok 6nem
kazanan bir sektor olma 6zelligi tagimaktadir. Turizm faaliyetlerinin vazgegilmez bir parcasi olan
tiikketim ile turistler, bir yerleri gormek ve duymak icin degil ayn1 zamanda ziyaret ettikleri yerlerdeki
yoresel tatlar1 da tatmak istemektedirler.

Zonguldak ilinden1995 yilinda ayrilarak Tiirkiye'nin 78. ili olan Karabiik iline bagli Safranbolu ilgesi
sahip oldugu tarihi ve dogal 6zelliklerinin yaninda gastronomi turizmi ile de 6nemli bir yere sahiptir.
Yoresel mutfaginin daha da taninabilir hale getirmek amaciyla farkli etkinlikler yapilmaktadir.
Akademik calismalar ile de ulusal ve uluslararasi diizeyde kent mutfaginin pazarlamasini saglamak ve
daha popiiler hale getirmek amaglanmustir.

Bati Karadenizin 6nemli turizm kentinin iizerinde c¢alisildigt bu calismada, yemek kiiltiiriiniin
kiiltiirel miras degerleri acisindan irdelenmesi amaglanmistir. Ozellikle yerel halk iizerinden yapilan bu
arastirmada, Safranbolu kentinin sahip oldugu yoresel yemeklerin 6nemi ve siirdiiriilebilirligi agisindan
neler yapilabilir? Sorusuna cevap aranmaya ¢aligilmistir.

Calismada, Safranbolu 6zelinde geleneksel yemek kiiltiiriiniin somut olmayan kiiltiirel miras 6geleri
icindeki yeri ve dnemi arastirilmistir. Gegmisten giiniimiize nasil geldigi/korundugu, giiniimiizde eski
orijinal 6zelligini koruyup korumadigi, uygulanip/uygulanmadigi, yok olmus ya da yok olmaya yiiz
tutmus yemek cesitlerinin tespit edilmesi amaglanmustir.
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Kiiltiiriin Tanim

Kiiltiir, insan toplumlariin hayatlarini bigimlendiren, degerler, normlar, inanglar, aliskanliklar, dil,
sanat ve diger sosyal unsurlarin toplamidir. Insanlarm bir arada yasarken olusturdugu, paylastigi ve
nesilden nesile aktardigi bu 6geler, toplumun kimligini belirler ve insan davramslarini sekillendirir.
Kiiltiir, bireylerin toplumsal etkilesimlerinde rehberlik eden, ayni zamanda onlar1 birlestiren ve ayiran
bir yapidir. Kiiltiir, sadece sanatsal ve estetik bir olgu olmanin Gtesinde, bireylerin diisiinme bigimlerini,
algilama tarzlarim ve diinyaya bakis acilarini da etkiler (Geertz, 1973).

Kiilttr, farkli disiplinler tarafindan gesitli bigimlerde tanimlanmistir. Antropolog Edward Tylor’a
gore Kkiiltiir, "bir toplumun tiim bilgi, inang, sanat, ahlak, hukuk, gelenek ve diger kabulleri ve
aligkanliklarinin biitiinii"diir. Bu tanim, kiiltliriin ¢ok boyutlu yapisin1 vurgular ve onu toplumlarin
kolektif deneyimlerinin bir yansimasi olarak ele alir. Kiiltiir, genellikle dil, din, gelenekler, gérenekler,
sanat ve diger toplumsal yapilarla ifade bulur. Kiiltiiriin tanimlanmasinda 6nemli bir diger kaynak ise
Clifford Geertz'in "Kiiltiir, insanlarin diinyay1 anlamlandirmalarina ve ona anlam yiiklemelerine yonelik
sembolik sistemler biitiintidiir" seklindeki yaklagimidir. Bu tamim, kiiltlirin semboller araciligiyla
insanlarin diinya goriislerini ve toplumsal yasamlarini nasil insa ettiklerini agiklar (Tylor, 1871).

Kiiltiir, sosyal bilimler igerisine dahil edilebilecek tiim disiplinleri yakindan ilgilendiren bir konudur.
Sosyal bilimlerin bu 6énemli, bir o kadar da karmasik kavraminin ne anlama geldigini tespit etmek
neredeyse imkansizdir. Buna ragmen, kiiltiir kavrami i¢in yapilan tanimlarin her biri, kavramin anlami
konusunda ortak bir anlayigin olusmasini olanakli kilmakta ve kiiltiir kavraminin 6geleri esas alinarak
bir senteze ulasmak miimkiin olabilmektedir (Bogeng ve Bekei, 2025). Kiiltiir iizerine yapilan tanimlar;
genellikle, insan gruplarmin tiretimlerini de igeren belli baslh kazanimlarini, deneyimlerini, tarihi siire¢
igerisinde gelistirdikleri sembolleri, kusaktan kusaga aktarilan davranis kaliplarini icermektedir (Aktan
ve Tutar, 2007).

Yemek Kiiltiirii

Yemek kiiltiirii, yalnizca biyolojik bir gereksinimin karsilanmasi degil; toplumsal yapi, kimlik, inang
ve mekansal orgiitlenmeyle dogrudan iliskili bir kiiltiirel pratiktir. Antropolojik ve sosyolojik literatiirde
yemek, toplumlarin deger sistemlerini, tarihsel deneyimlerini ve giindelik yasam pratiklerini yansitan
onemli bir gosterge olarak ele alinmaktadir (Goody, 1982). Bu baglamda gelencksel yemekler, bir
toplumun kiiltiirel belleginin korunmasi ve aktarilmasinda merkezi bir rol iistlenmektedir.

Yemek kiiltiirii ile kiiltiirel kimlik arasindaki iliskiyi inceleyen c¢alismalar, mutfak pratiklerinin
bireylerin aidiyet duygusunu gii¢lendirdigini ve yerel kimligin insasinda belirleyici oldugunu ortaya
koymaktadir (Mintz & Du Bois, 2002). Ozellikle yerel ve bolgesel mutfaklar, kiiresellesme siirecinde
kiiltiirel farkliliklarin korunmasinda direng alanlar olarak degerlendirilmektedir. Bu durum, geleneksel
yemeklerin somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda ele alinmasini gerekli kilmaktadir.

UNESCO (2003) Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Soézlesmesi’nde yemek kiiltiiri; bilgi, beceri,
toplumsal uygulamalar ve ritiiellerle iliskili bir miras unsuru olarak tanimlanmakta ve kusaktan kusaga
aktarimi vurgulanmaktadir. Bu ¢ercevede yemek kiiltiirii, yalnizca tariflerden degil; tiretim, paylasim,
titketim ve aktarim siireglerinden olusan biitiinciil bir yap1 olarak degerlendirilmektedir (Bessiére, 2013).

Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalar, geleneksel yemek kiiltiirtiniin biiyiik 6l¢iide aile i¢i aktarim ve kadin
emegi iizerinden siirdiiriildiigiinii gostermektedir (Ozdemir, 2010). Yerel mutfaklarin turizmle
iliskilendirilmesi {izerine yapilan arastirmalar ise, gastronominin kiiltiirel mirasin tanitimi ve yerel
kalkinma agisindan onemli bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir (Giirsoy & Akova, 2018). Ancak
literatiirde, turizm odakli dontisiimlerin geleneksel yemeklerin Ozgiinliigii {izerinde baski
olusturabilecegine de dikkat ¢ekilmektedir (Richards, 2012).

Sonug olarak mevcut literatiir, yemek kiiltiiriinli somut olmayan kiiltiirel miras baglaminda ele alan
calismalarin hem kiiltiirel siireklilik hem de siirdiiriilebilir kalkinma agisindan 6nemli oldugunu ortaya
koymakta; bolgesel ve karsilastirmali arastirmalarin bu alandaki bilgi boslugunu dolduracagina isaret
etmektedir.
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Kiiltiirel Miras

Kiilttirel miras, bir toplumun ge¢misinden gilinlimiize ulasan, nesiller arasi bir bag kurarak toplumun
kiilttirel kimligini ve degerlerini yansitan somut ve soyut dgelerin toplamidir. Bu miras, sadece tarihsel
ve estetik agidan degil, ayn1 zamanda toplumsal, kiiltiirel, dini ve sanatsal anlamlar tasiyan unsurlardir.
Kiiltiirel miras, insanlarin kendilerini tanimalarma ve kimliklerini olusturmasina yardimci olan,
toplumlarin tarihsel siirekliligini saglayan ¢ok boyutlu bir olgudur (Aghayeva ve Bogeng, 2022). Bu
miras, gegmisten gelen bilgi ve degerlerin korunmasi ve aktarilmasi ile toplumlarm kiiltiirel ¢esitliligini,
tarihsel baglarimi ve 6zgiinliiklerini siirdiirebilmelerine olanak tanir (Hobsbawm & Ranger, 1983).

Kiilttirel miras, genellikle iki ana kategoride ele alinir: somut kiiltiirel miras (maddi miras) ve somut
olmayan kiiltiirel miras (manevi miras). Somut kiiltiirel miras, belirli bir fiziksel formu olan, gorsel ve
yapisal olarak algilanabilen Ogeleri igerirken, soyut kiiltlirel miras, kiltiirel pratikler, gelenekler,
ritiieller, dil, miizik ve halk hikayeleri gibi soyut unsurlari kapsar. Bir toplumun kiiltiirel mirasi, yalnizca
o toplumun ge¢misine ait unsurlar degil, ayn1 zamanda o toplumun gelecegine dair bir iz tasiyan,
degerler ve pratikler biitiiniidiir.

Somut kiiltiirel miras, fiziksel varliklar {izerinden tanimlanabilir. Bunlar, bir toplumun tarihsel ve
kiiltiirel gegmisine 151k tutan, somut hale gelmis 6gelerdir. Somut kiiltiirel miras, anitlar, miizeler, tarihi
yapilar, arkeolojik alanlar ve sanat eserleri gibi unsurlar igerir. Bu miras unsurlar1 hem bireylerin hem
de toplumlarin kimliklerinin ve tarihsel hafizalarinin siirekliligi agisindan énem tasir. Ornegin, Misir
piramitleri, Roma Imparatorlugu'na ait kalitilar ve Orta Cag Avrupa’sindaki katedraller, sadece birer
yapisal 6ge olmakla kalmaz, ayn1 zamanda tarihsel, dini, kiiltiirel ve sanatsal baglamda da 6nemli
anlamlar tasir. Yerel halkin, tarihi alanin korunmasi siirecine katkida bulunacak gesitli egitimlere
katilimi alanin siirdiirtilebilirligini de saglayacaktir. Turizm faaliyetlerine yonelik yapilacak her basarili
calisma kiiltirel miras alanlarinin tanmirliginmi artiracak ve yerel halkin turizm konusunda
bilinglenmesini, koruma ve kullanma bilincinin arttirtlmasinda aktif rol iistlenmesini saglayacaktir
(Bogeng ve Bekei, 2020).

Bir diger 6rnek, Tiirkiye'deki Kapadokya bolgesinde bulunan kaya yerlesimleri ve peri bacalari gibi
dogal ve yapisal alanlardir. Bu tiir yapilar hem estetik hem de kiiltiirel degerler agisindan zenginlik tasir
ve toplumlarin gegmis yasam bigimleri hakkinda bilgi verir. Somut kiiltiirel miras, ayni zamanda
UNESCO Diinya Mirasi Listesi'nde yer alan birgok alanla birlikte, diinya kiiltiir mirasinin korunmasina
katki saglamaktadir. Bu mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel kimligin
stirdiirtilebilirligi i¢in kritik 6neme sahiptir (UNESCO, 2003).

Tarihi ve dogal ¢evrelerin korunmasi, yalnizca fiziksel varliklarin devamliligini degil, ayn1 zamanda
bu alanlarin barindirdig: kiiltirel hafizanin yasatilmasin1 da hedeflemektedir (Bekei vd., 2013).
Ozellikle 6zgiin islevini yitirmis yapilarin, mimari karakterleri gozetilerek yeniden islevlendirilmesi,
kiiltiirel mirasin siirdiirtilebilirligini destekleyen dnemli bir koruma yaklasimi olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Uslu vd., 2024) Ayrica, mekanlarin tamamlayici unsurlari olan kent mobilyalarinin tarihi, sosyal ve
kiiltiirel baglamla uyumlu bicimde tasarlanmasi tarihi degeri yiiksek kentlerde, kiiltiirel mirasin
korunmasi ve kentsel kimligin siirekliligi agisindan 6nem tasimaktadir (Uslu ve Boliikbast Ertiirk,
2019).

Kiiltiirel miras alanlari, aynt zamanda kentlerin kimligini bi¢imlendiren ve kiiltlirel turizm
faaliyetlerine yon veren temel unsurlardir. Hizli ve plansiz gelisen kentlesme, kent kimliginin 6zgiin
bilesenlerini doniistiirmekte (Yilmaz vd.,2021; Kdése ve Donmez, 2021); bu durum, kentin tarihsel
stirekliligi ve kiltlirel degerleri {izerinde baski olusturmaktadir. Kentlesme siiregleri, kentin fiziksel
dokusunun yani sira sosyal, kiiltlirel ve mekansal kimligini de dogrudan etkilemektedir (Yilmaz vd.,
2023). Hizli ve cofgu zaman plansiz gelisen kentlesme, kent kimliginin &zgiin bilesenlerini
doniistirmekte; bu durum, kentin tarihsel siirekliligi ve kiiltiirel degerleri {iizerinde baski
olusturmaktadir. Kent kimliginin temel unsurlar1 arasinda yer alan kiiltiirel miras alanlar1 ise, bu
doniisiim siireclerinden dogrudan etkilenmektedir. Tarihi, dogal ve kiiltiirel nitelikleriyle kentlerin
karakterini belirleyen bu alanlar, kentlesmenin yarattigi mekénsal ve islevsel degisimler karsisinda
korunmasi gereken O6nemli degerler olarak 6ne c¢ikmaktadir (Donmez ve Tiirkmen, 2018; Ugur ve
Donmez, 2021). Bu baglamda kiiltiirel miras alanlarinin korunmasi, yalnizca fiziksel cevrenin
devamliligr agisindan degil, aym1 zamanda kent kimliginin siirdiiriilebilirligi ve kiiltiirel turizm
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potansiyelinin korunmas agisindan da kritik bir rol iistlenmektedir (Oztiirk vd., 2020; Kocakaya ve
Doénmez, 2022).

Arastirma Kentlerine iliskin Genel Bilgiler
Safranbolu

Safranbolu, Tirkiye'nin Karadeniz Bolgesi'nde, Karabiik iline bagli tarihi bir ilgedir ve 1994 yilinda
UNESCO Diinya Miras1 Listesi'ne déhil edilmistir. Osmanli Imparatorlugu'nun klasik déneminin
izlerini tasiyan kent, mimarisi, sokak dokusu ve gelencksel yapilariyla dikkat ¢eker. Safranbolu, tarihi
geemisi, 6zglin mimari yapilar1 ve kiiltiirel zenginlikleri ile sadece Tirkiye’nin degil, tim diinyanin
onemli kiiltiire] miras alanlarindan biridir.

Safranbolu, adini, tarihsel olarak 6nemli bir tarim {iriinii olan safrandan alir. Safran, Osmanl
Imparatorlugu déneminde ekonomik anlamda 6nemli bir yer tutmus ve Safranbolu, safran ticaretinin
merkezi haline gelmistir. Kentin tarihi, Roma donemine kadar uzanmakla birlikte, en belirgin gelisimini
Osmanli doneminde yasamistir. Ozellikle 17. yiizyildan itibaren Osmanli Imparatorlugu'nun merkezine
yakin bir ticaret ve kiiltiir kenti olarak Safranbolu'nun 6nemi artmistir. Cografi konumu, Karadeniz ile
I¢ Anadolu'nun birlesiminde bulunmasi, kenti tarih boyunca bir gegis noktas1 haline getirmistir. Hem
kara hem de deniz yollarinin kesisiminde olmasi, ticaretin gelismesine biiyiik katki saglamistir.

Safranbolu'nun yemekleri

Safranbolu, sadece mimarisi ve tarihiyle degil, ayn1 zamanda zengin yemek kiiltiiriiyle de dikkat
ceken bir Tiirk sehridir. Osmanli imparatorlugu'nun izlerini tastyan bu kent, mutfaginda hem Osmanl
Imparatorlugu'nun farkli bélgelerinin etkilerini hem de bolgesel &zellikleri baridirmaktadir.
Safranbolu'nun yemekleri hem tarihi hem de cografi faktorlerin birlesiminden dogmus, bu yiizden her
biri farkl: bir kiiltiirel anlatiy1 i¢inde tagimaktadir.

Gilintiimiizde, Safranbolu'nun yemek kiiltiirii, geleneksel tariflerin yani sira modern gastronomi ile de
harmanlanmaktadir. Yerel restoranlarda, Safranbolunun tarihi yemekleri sunulmakta, ancak ayni
zamanda modern dokunuslarla cesitlendirilmistir. Bu, hem geleneksel mutfagin korunmasina hem de
yenilikgi bir gastronomim deneyim olusturulmasina olanak tanir. Bununla birlikte, turizm endiistrisinin
biiylimesiyle birlikte, Safranbolu’nun yemek kiiltiiriiniin tanitilmasi ve yayilmasi da 6nemli bir hal
almistir. Yoresel yemekler, turistik gezilerde 6nemli bir yer tutar ve geleneksel mutfak kiiltiiri,
ziyaretgilere hem lezzet hem de kiiltiirel bir deneyim sunar (Giler, 2015).

Cevizli kesli yayim

Cevizli kesli yayim, Tiirk mutfaginda 6zellikle Anadolu'nun bazi bolgelerinde bilinen ve sevilen bir
geleneksel yemektir. Cevizli kesli yayim, adini igerdigi ana malzemelerden alir. "Kes", Tiirk mutfaginda
peynirli, yogurtlu ve bazen de baharatli karisimlarla yapilan bir yemektir ve ¢esitli yorelerde farkli
adlarla anilabilir. "Yayim" ise dzellikle kdylerde, taze ekmek veya bazlama yerine kullanilan, daha ince
ve yumusak bir tiir ekmektir. Bu ekmek, genellikle tandirda pisirilir ve iizerine ceviz, tereyagi, pekmez
gibi besleyici malzemelerle hazirlanan kesli karisim siirilerek servis edilir.

Biikme

Biikme, Tiirk mutfaginda koklii bir gegmise sahip, 6zellikle Anadolu’nun farkli bolgelerinde sevilen
ve ¢esitli bicimlerde hazirlanan geleneksel bir yemektir. Biikkme, Tiirk mutfagimin geleneksel hamur
islerinden biri olarak 6zellikle Orta Anadolu, Karadeniz ve I¢ Anadolu bolgelerinde sikga yapilmaktadir.
Yemegin ismi, yapilis biciminden kaynaklanmaktadir; "blikme" kelimesi, hamurun iki tarafindan
biikiilerek kapatilmasi anlamina gelir. Yapilisi, hamurun ince bir sekilde agilmasi ve igine gesitli
malzemelerin konulup kapatilmasiyla gergeklestirilir. Bilkme, adeta bir donme hareketiyle yuvarlanan
veya biikiilen hamur ile pisirilmesiyle, diger hamur islerinden ayrilir. Genellikle igerisine peynir, kiyma,
1spanak, patates gibi malzemeler eklenerek yapilan biikme, tatli ve tuzlu cesitleriyle de meshurdur.

Peruhi

Peruhi, Tiirk mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biri olarak, 6zellikle Karadeniz bdlgesine ait olan
ve yiizyillardir siire gelen bir yemek gelenegidir. Peruhi, aslinda eski Tiirklerin gé¢ebe yasaminda daha
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basit bir bi¢imde yapilirken, Karadeniz’in zengin mutfak kiiltiirii i¢cinde zamanla daha sofistike bir hale
gelmistir. Genellikle peynir, 1spanak, kiyma gibi malzemelerle hazirlanan bu yemek, ayni zamanda
zamanla zeytinyagi ve ¢esitli baharatlarla tatlandirilmistir. Bu yoniiyle hem kiiltiirel hem de cografi bir
koprii islevi gormektedir (Giiler, 2015).

Kuyu kebabi

Kuyu kebabi, Tiirk mutfaginin zengin ve derin kiiltiiriinii yansitan geleneksel bir yemektir. Ozellikle
Orta Anadolu ve Giineydogu Anadolu boélgelerinde koklii bir ge¢mise sahip olan bu yemek, adini,
pisirilme yonteminden alir. Kuyu kebabi, Anadolu’nun 6zellikle Bat1 ve Orta Karadeniz ile i¢ Ege
bolgelerinde goriilen, toprak altinda uzun siireli pisirme teknigine dayanan geleneksel bir et yemegidir.
Bu pisirme yontemi, etin dogrudan atesle temas etmeden, kapali bir ortamda kendi buhart ve 1sis1 ile
pismesini saglayarak lezzet ve yumusaklik kazandirmaktadir (Ozdemir, 2010).

Geleneksel uygulamada kuyu kebabi i¢in yaklasik 1,5-2 metre derinliginde bir kuyu agilmakta,
kuyunun tabaninda odunlar yakilarak yiiksek 1s1 elde edilmektedir. Is1 yeterli seviyeye ulastiktan sonra
kozler kenara alinmakta ya da tamamen temizlenmekte, genellikle kuzu veya oglak eti biiyiik parcalar
halinde metal kancalara ya da sislere asilarak kuyunun i¢ine sarkitilmaktadir. Etin lezzetini korumak
amaciyla yalnizca tuz kullanildigi, baharat kullaniminin sinirh tutuldugu belirtilmektedir (Halict, 2015).

Safranbolu ev baklavasi

Tiirk mutfagiin en bilinen ve sevilen tatlilarindan biri olan baklava hem tarihi hem de kiiltiirel
baglamda biiyiik bir 6neme sahiptir. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde pek ¢ok farkli baklava cesidi
bulunmakta ve her biri kendine has bir tarife ve pisirme yontemine sahiptir. Bu ¢esitlerden biri de
Karadeniz Bolgesi'nde, 6zellikle Safranbolu'da yapilan "Ev Baklavasi"dir. Safranbolu Ev Baklavasi'nin,
genel baklava tariflerinden farkli olarak, daha ince agilmis yufkalarla ve daha az sekerle yapilmasi, onu
diger baklavalardan ayiran bir 6zelliktir. Ayrica, bu baklavanin pisirilmesinde kullanilan tereyagi ve
fistik gibi yerel malzemeler, tatliya 6zgiin bir lezzet katmaktadir. Safranbolu'da baklava, geleneksel
yontemlerle yapildigi i¢in hem yapim siireci hem de sunumu, bu tatlinin tarihi mirasiyla biitiinlesmistir
(Giiler, 2015).

Tereyagl uzun pakla fasulye

Tirk mutfagi, zengin ve gesitli yemek kiiltiiriiyle taninir. Bu mutfakta, farkli bolgelerden gelen
yemekler, yerel malzemelerin ve pisirme yontemlerinin birlesimiyle sekillenmistir. Tlirk mutfaginin
o6nemli ve vazgecilmez yemeklerinden biri de baklagiller grubunda yer alan pakla fasulyedir. Tereyagli
uzun pakla fasulyesi, Karadeniz ve Bati Karadeniz mutfaklarinda yaygin olarak goériilen, mevsimsellik
ve yerel triin kullanimina dayali geleneksel bir sebze yemegidir. Uzun pakla fasulyesi, taze ve lifsiz
doneminde hasat edilerek ayiklanmakta; kilgiklar1 temizlendikten sonra iri parcalar halinde
dogranmaktadir. Geleneksel yapimda fasulye, kisa siireli 6n haslamanin ardindan siiziilerek pisirmeye
hazir hale getirilmektedir (Ozdemir, 2010).

Cevizli ¢orek

Tiirk mutfagi, zengin bir gastronomik mirasa sahip olup, yiizyillar boyunca pek ¢ok farkli kiiltiirden
etkilenmistir. Bu mutfakta yer alan yemekler ve tatlilar, Tiirk halkinin sosyal ve kiiltiirel yasamini
yansitan dnemli unsurlar arasinda yer alir. Geleneksel yapimda ¢orek hamuru; un, maya, 1lik su veya siit
ve tuz kullanilarak yogrulmakta, ardindan dinlenmeye birakilmaktadir. I¢ harc1 igin iri ¢ekilmis ceviz,
seker ve bazi yoresel uygulamalarda tarcin bir araya getirilerek karistirllmaktadir. Dinlenen hamur
acildiktan sonra i¢ harg esit sekilde yayilmakta, rulo veya katlama yontemiyle sekil verilerek tepsiye
almmaktadir. Bu asamada ¢Oregin iizerine tereyagi siiriilmesi hem lezzet hem de dokusal 6zellikleri
belirleyen temel unsurlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Halici, 2015).

Pisirme siireci genellikle tas firin ya da ev tipi firinlarda gerceklestirilmektedir. Orta sicaklikta
pisirilen cevizli ¢orek, dis1 hafif kizarmis, ici yumusak bir yap1 kazanmakta; ceviz ve tereyaginin
birlesimiyle karakteristik bir aroma olusturmaktadir. Literatiirde cevizli ¢oregin, yalnizca bir gida tirlinii
degil; paylasim, misafirperverlik ve aile i¢i dayanigsma gibi toplumsal degerleri yansitan bir kiiltiirel
pratik oldugu vurgulanmaktadir.
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Safranbolu lokumu

Tiirk mutfagi, tarihsel siireg i¢erisinde farkli kiiltiirlerin etkisiyle zenginlesmis, bununla birlikte yerel
tatlar ve geleneksel tarifler de her bolgede kendine 6zgii bir yer edinmistir. Bu tatlar, yalnizca birer
lezzet degil, aym1 zamanda kiiltiirel kimligin ve toplumsal yapinin birer yansimasidir. Safranbolu
Lokumu, adini safran bitkisinden alir. Karadeniz bolgesinin Bati Karadeniz kiyilarinda yer alan
Safranbolu kasabasina 6zgii, zengin tarihsel ve kiiltiirel mirasa sahip bir tatlidir. Safranbolu lokumunun
ozelligi, kullanilan malzemelerin tazeligi ve dogal olusudur. Safranbolu’da iiretilen lokumlar, genellikle
kaliteli nigasta, seker, su ve sekerlemelik giil suyu kullanilarak yapilir. Safranbolu’da iiretilen lokumun
Ozglinligli, ozellikle tatliya 6zgii karamelize seker ve geleneksel pisirme tekniklerinden kaynaklanir.
Ayrica, Safranbolu’nun tarihsel olarak zengin bir ticaret yolunun iizerinde yer almasi, bu bolgedeki
yemek kiiltiirliniin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine olanak saglamustir.

Etli yaprak sarmast

Tiirk mutfagy, diinyaca iinlii lezzetleriyle ve genis yemek yelpazesiyle taninir. Bu mutfakta yer alan
yemekler, Tiirk halkinin tarihsel ve kiiltiirel zenginligini yansitan 6geler arasinda yer alir. Etli yaprak
sarmasi hem Anadolu'da hem de Osmanlimin farkli koylerinde yaygin olarak yapilan ve farkli
cesitleriyle zenginlesen bir yemektir.

Etli yaprak sarmasi, Anadolu mutfak kiltiiriinde yaygin olarak goriilen ve Ozellikle Bati
Karadeniz’de aile igi iiretim, imece ve Ozel giin pratikleri ile iligkilendirilen geleneksel bir yemektir.
Asma yapraginin mevsiminde toplanarak salamura edilmesi, yemegin y1l boyunca yapilabilmesini
saglayan onemli bir hazirlik asamasi olarak degerlendirilmektedir (Ozdemir, 2010).

Geleneksel yapimda salamura yapraklar sicak suda bekletilerek tuzu giderilmekte, ardindan i¢ harg
hazirlanmaktadir. I¢ har¢ genellikle orta yagli kiyma, piring, sogan, sal¢a ve tuzdan olusmakta; yoresel
uygulamalarda baharat kullanim1 sinirh tutulmaktadir. Hazirlanan i¢ harg, yapraklarin damarli kismina
kiigiik miktarlarda yerlestirilerek siki sekilde sarilmakta ve tencereye diizenli bigimde dizilmektedir
(Halict, 2015).

Yontem

Bu aragtirmada nitel arastirma yontemlerini barindiran yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. Alana uygun tespit edilen sorular, Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulundan gerekli izinlerin alinmasima miiteakip 17 Mayis -18 Temmuz 2024 tarihleri arasinda
Safranbolu’da tesadiifii olarak secilen yerel halk ile goriismeler yapilmistir. Sorular iki asamalidir. Tlk
boliimde katilimcilara sorulan sorular demografik bilgilere ait olup 6 sorudur, ikinci boliimde ise ¢aligma
alan1 olan Safranbolu kentinde arastirma konusu ile ilgili 8 soru bulunmaktadir. Sorular agik ugludur.
Katilimeilarin kendini istedigi gibi ifade etmesi saglanmistir. Ayn1 zamanda katilimeilar ile yliz ylize
goriisiildiigii i¢in diisiincelerini ve tepkilerini gozlemleme firsati elde edilmistir. Gorlismecilerle soru-
cevap seklinde miilakat formu uygulanmigtir. Goriismede sorulan sorular tiim katilimeilar igin, ayni
bigcimde sozciiklerle ve ayni anlama gelecek sekilde yoneltilmistir.

Goriismelerde yar1 yapilandirilmis gorisme formu kullanilmistir. Goriisme yapilan katilimcilar
Katilimer 1 (K1), Katilimer 2 (K2) seklinde kodlanmustir. Igerik analizi yapilarak, her ayri soru icin
tablolar olusturulmustur.

Bulgular

Gorligmeye katilim saglayanlarin demografik 6zellikleri (yas, dogum yeri, egitim, mesleki durum,
medeni durum ve gelir durumu) ile frekans ve yiizdelik oranlarina iligkin veriler elde edilmistir. Elde
edilen veriler dogrultusunda ac¢iklama ve yorumlar yapilmistir. Safranbolu kentinde érneklem grubunun
demografik 6zelliklerine gore dagilimi Tablo 1°de verilmistir.
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Tablo 1

Yerel Halkin Demografik Ozelliklerine Iliskin Dagilimi (n=25)

Degiskenler Grup Frekans Degeri (%)
18-25 4 16.00
26-35 13 52.00

Yas
36-45 7 28.00
46 Yas ve Uzeri 1 4.00

Dogum Yeri Safranbolu 19 76.00
Safranbolu Dis1 6 24.00
[lkdgretim 7 28.00
Lise 9 36.00

Egitim On Lisans 1 4.00
Lisans 8 32.00
Lisansiistii -- --
Kamu 5 20.00
Isci 8 32.00

Meslek Ev Hanim 7 28.00
Serbest 4 16.00
Issiz 1 4.00
Evli 15 60.00

Medeni Durum
Bekar 10 40.00
Asgari Ucret ve Alti 6 24.00

Gelir Durumu

Asgari Ucretten Yiiksek 19 76.00

Alinan sonuglara gore bu arastirmaya katilanlarin % 16.00°s1 18-25 yas araliginda, %52.00’si 26-
35yasaraliginda, %24.00’{i 36-45 yas aralifinda ve %4.00’ii 46 yas ve iizeridir. Orneklem grubunun
dogum yerine gore dagilimina bakildiginda % 76.00’s1 Safranbolu, % 24.00°i Safranbolu dis1 oldugu
goriilmektedir. Orneklem grubunun egitim durumlarina gére incelendiginde %28’i ilkdgretim, %
36.00°1 lise, % 4'ii 6n lisans, % 32,00 lisans, oldugu goriilmektedir. Orneklem grubu, meslek durumuna
gore incelendiginde arastirmaya katilanlarin %20,00’si kamu c¢alisani, %32,00°1 is¢i, %28,00’1 ev
hanimi, % 16,00’si serbest ¢alisan, % 4,00’ issizdir. Arastirmaya katilanlarin medeni durumuna
bakildiginda %60,00’1evli, %40,00°1 bekardir. Orneklem grubunun gelir durumuna bakildiginda
aragtirmaya katilanlarin %24,00°nlin geliri asgari ticret ve alti, % 76,00’simin geliri asgari licretten
yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Safranbolu'da bildiginiz geleneksel yemekler nelerdir? Sorusuna verilen cevaplar Tablo 2’de
sunulmustur.

Tablo 2

Safranbolu’ya ait bildiginiz geleneksel yemekler nelerdir? Sorusuna verilen cevaplar

Goriisiilenler Bulgular
K1,K4,K10,K11,K13,K14, K19 Peruhi
Safranbolu’ya ait bildiginiz
geleneksel yemekler nelerdir? K5,K7,K9,K12,K15,K17,K22,K23 Safranbolu lokumu
K2,K3,K16,K18, Cevizli ¢orek
K6,K8,K20,K21K24,K25 Kuyu kebab1

Tablo 2’de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin yoresel yemeklerden, %28,00°1 (7)
peruhi, %32,00’si (8) Safranbolu lokumu, %16,00’s1 (4) cevizli ¢orek, %24,00’unun (6) kuyu kebabi
dedigi tespit edilmistir. Goriismeye iliskin bazi cevaplar sunlardir;

K19:“...peruhi yemegi daha meshurdur..."

K5:“...Safranbolu lokumu da meshurdur diger yemeklere gore..”

Kocatepe Turizm Arastirmalar1 Dergisi / Kocatepe Journal of Tourism Research
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K3:"cevizli ¢oregin buraya ait oldugunu biliyorum."
K6:"kuyu kebabi bu yoreye aittir."

Turistlerin geleneksel yemek kiiltiiriinliz konusunda fikirleri var midir? sorusuna yonelik cevaplar
Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 3

Gelen turistlerin geleneksel yemek kiiltiiriiniiz konusunda fikirleri var midir? Sorusuna verilen cevaplar.

Goriistilenler Bulgular
K2,K5,K10,K11,K12,K13,K14,K20,K21 Var
Gelen turistlerin geleneksel
yemek kiiltiiriiniiz konusunda K1,K3,K6,K15,K16,K18 K19,K22 Yok
fikirleri var midir? Fikir beyan etmek
K4,K7,K8,K9,K17,K23,K24,K25 Istemiyorum

Tablo 3’te yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin Safran bitkisini kullanarak yapilan
yemeklerden hangilerini biliyorsunuz sorusuna yanit olarak, %36,00’s1 (9) "Evet", %32,00’si
(8)"Hayir", %32,00’si (8)"Fikir beyan etmek istemiyorum", dedigi tespit edilmistir. Gorlismeye iliskin
bazi cevaplar sunlardir;

K10:%“...evet, peruhi yemegini bilirler..."
K22:“.yok, burada 6grenmek istiyorlar.”
K25:"....fikrim yok"

Geleneksel yemek kiiltiiriiniin tanitilmasi i¢in neler yapilabilir? sorusuna yonelik cevaplar Tablo 4’de
sunulmustur.

Tablo 4
Geleneksel yemek kiiltiiriiniin tamtilmasi igin neler yapilabilir? Sorusuna verilen cevaplar
Goriistilenler Bulgular
K1,K5,K10,K12,K13,K14,K17,K23,K25 Yarismalar
Geleneksel yemek
kiiltiiriiniin tanitilmast icin K3,K6,K7,K8,K11,K15,K16,K21 Tanitim Giinleri/Etkinlikler
neler yapilabilir? K4,K18,K22,K24 Turizm ¢esitliligi
K2,K9,K19,K20 Bilmiyorum

Tablo 4’te yer alan verilere gore goriisme yapilan yanitlari incelendiginde, %36,00’s1 (9) Yarigmalar,
%32,00’si (8) Tamtim Giinleri / Etkinlikler, %16,00’s1 (4) Turizm cesitliligi, %16.00’sinin (4)
bilmiyorum dedigi tespit edilmistir. Goriigmeye iliskin baz1 cevaplar sunlardir;

KS5: “...yemek yarigmalar1 yapilabilir..."
K15:“...¢esitli etkinlikler yapilmalidir ..”
K22:"...turizm faaliyetlerini ¢esitlendirme.."
K19:"...Higbir fikrim yok, bilmiyorum."

Geleneksel yemek kiiltiirliniin gelistirilmesi i¢in sizce neler yapilabilir? sorusuna yonelik cevaplar
Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5

Geleneksel yemek kiiltiiriiniin gelistirilmesi i¢in sizce neler yapilabilir? sorusuna verilen cevaplar
Goriistilenler Bulgular

Geleneksel yemek K4,K7,K8 K11, K20,K25 Kurslar agilabilir

kiiltlirtiniin gelistirilmesi K9,K12,K15K16,K21,K22 K23 Okullarda egitim verilebilir

i¢in sizce neler Gengler tesvik edilebilir, Yiyecek

yapilabilir? KI1,K2,K3,K10,K14,K17,K18,K19,K24 icecek Scktorii Tesvik edilebilir

Kocatepe Turizm Arastirmalar1 Dergisi / Kocatepe Journal of Tourism Research
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Tablo 5’de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin cevaplarina gore yanit olarak,%
24,00°1 Kurslar agilabilir,%28,00’1 Okullarda egitim verilebilir, % 36,00’s1 Gengler tesvik edilebilir /
Yiyecek Icecek sektorii tesvik edilebilir, % 12 bilmiyorum dedigi tespit edilmistir. Goriismeye iliskin
bazi cevaplar sunlardir;

K4:“...halk egitim bilinyesinde kurslar agilabilir..."

K16:“..temel egitim seviyesinde konu ile ilgili egitimler verilebilir..”
K19:"..genglere tesvik verilerek konu ile ilgili mekanlar agilabilir .."
K13: “....bilmiyorum..”

Geleneksel yemek kiiltiiriiniin korunmasi icin hangi tedbirler alinabilir? sorusuna yonelik cevaplar
Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6

Geleneksel yemek kiiltiiriiniin korunmast i¢in hangi tedbirler alinabilir? Sorusuna verilen cevaplar
Goriisiilenler Bulgular

Geleneksel yemek K1,K4,K6,K8 K14 K18 K21,K22,K25 Yerel halk tesvik edilmelidir

kiiltirtiiniin korunmasi Yerel yonetimler tedbir almalidir.

alinabilir? K3,K5,K7,K10,K11,K13K20,K23 Bilmiyorum

Tablo 6’de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin yanitlar1 incelendiginde,%
36,00°siYerel halk tesvik edilmelidir, % 32,00’siYerel yonetimler tedbir almalidir., % 32,00’si
bilmiyorum, dedigi tespit edilmistir. Goriismeye iliskin bazi cevaplar sunlardir;

K1:“...yerel halka konu ilgili tegvikler verilebilir..."

K12:%“...kaymakamlik, belediyeler konu ileilgiligereklitedbirlerialabilirler...”
K20:"...bir fikrim yok.."

K23:"...bilmiyorum. "

Geleneksel yemek kiiltiiriinlin turizme katkilar1 nasil artirilabilir? sorusuna yonelik cevaplar Tablo
7°de sunulmustur.

Tablo 7
Geleneksel yemek kiiltiiriiniin turizme katkilar1 nasil artirilabilir?”” Sorusuna verilen cevaplar
Goriigiilenler Bulgular

Tanitim faaliyetlerinin
Geleneksel yemek K3,K5,K10,K13,K16,K18,K22,K23 Artirtlmasi ile (Sosyal medya,
Kiltiiriniin turizme Youtuberlar vd.)
Katkilart nasil K1,K2,K4,K7,K8,K11,K14,K17,K20, K21,K24, K25 Yerel yonetim destekli
artirtlabilir? yarigmalar, bilimsel aktiviteler

K6,K9,K12,K15, K19, Bilmiyorum

Tablo 7°de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimeilarin verdikleri cevaplar, %32,00’1
Tanitim faaliyetlerinin artirilmast ile (Sosyal medya, Youtuberlar vd.), %48,00’si Yerel yonetim destekli
yarigmalar, bilimsel aktiviteler, %20,00’1 bilmiyorum, dedigi tespit edilmistir. Goriismeye iliskin bazi
cevaplar sunlardir;

K10:“...djjital ortamlarda tanitim..."

K14:“...yerel yonetmin yapacaklar1 konser, yarisma gibi etkinlikler..”
K15:".. fikrim yok.."

K19:"...bilmiyorum. "

Geleneksel yemeklerinizi giinliik hayatta hangi periyotlarda uygulamaktasiniz? (Aylik, haftalik,
yillik vs.) sorusuna yonelik cevaplar Tablo 8’de sunulmustur.
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Tablo 8
Geleneksel yemeklerinizi giinliik hayatta hangi periyotlarda uygulamaktasiniz?

Goriistilenler Bulgular
Geleneksel K1,K4,K11,K20, Giinliik
yemeklerinizi glinlilk K10,K13,K14,K15K16 Haftalik
hayatta hangi K2,K5,K6,K9, K19,K21,K22,K23 Yillik
periyotlarda K3,K7.K8K12,K17,K18,K24,K25 Ozel Giinlerde
uygulamaktasiniz?

Tablo 8’de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin cevaplari, %16,00’iGiinliik,
%20,00’si Haftalik, %32,00’si Yillik, %32,00’s1 Ozel Giinlerde dedigi tespit edilmistir. Goriismeye
iligkin bazi cevaplar sunlardir;

K11:“...glinliik olarak yapmaya ¢aligtyorum..."
K13: “...Haftalik olarak ailece yeriz...”
K9:"...yillik olarak toplantilarda yapariz..."
K25:"...0zel giinlerde yapariz..."

Geleneksel yemekleriniz kiiltiirel etkinliklerde (diigiin, 6liim, nisan, asker ugurlamasi vs.)
sunulmakta midir? sorusuna yonelik cevaplar Tablo 9’de sunulmustur.

Tablo 9

Geleneksel yemekleriniz kiiltiirel etkinliklerde sunulmakta midir?

Gortisiilenler Bulgular
Geleneksel K2,K5,K7,K8,K9,K10,K11,K12, K13,
yemekleriniz kiiltiirel K14,K15,K16,K18,K19,K20,K21,K24, K25, Evet
etkinliklerde (diigiin, K1,K3,K6,K22, Hayir
Oliim, nisan, asker Fikir b rmek
ugurlamasi vs.) _ Fikir beyan etme
sunlmakta mdi? K4,K17,K23, istemiyorum/bilmiyorum

Tablo 9’de yer alan verilere gore goriisme yapilan katilimcilarin Safran bitkisini kullanarak yapilan
yemeklerden hangilerini biliyorsunuz sorusuna yanit olarak, %72,00’s1 (18) "Evet", %16,00’si
(16)"Hayir", %12,00’si (3)"Fikir beyan etmek istemiyorum / Bilmiyorum", dedigi tespit edilmistir.
Goriismeye iligkin bazi cevaplar sunlardir;

K10:“...evet yapryoruz..."
K20:%...6zellikle diigiinlerde yapariz”
K23:"....fikrimyok"

Sonug¢ ve Oneriler

Safranbolu, Osmanli donemi mimarisinin ve kiiltliriiniin en iyi korunmus 6rneklerinden birini sunan,
zengin tarihi ve kiiltiirel mirasa sahip bir kenttir. Kentin korunmasi, sadece yerel halkin degil,
uluslararast diizeydeki is birliklerinin de katkilariyla biiyiik bir basar1 gdstermistir. Safranbolu’nun
gelencksel yapilari, estetik 6geleri ve sosyal yapilari, bir toplumun tarihini ve kiiltiiriinii anlamada
o6nemli ipuglar1 sunmaktadir. Gelecekte, Safranbolu'nun kiiltiirel mirasinin korunmasina yonelik daha
fazla calisma yapilmasi ve siirdiiriilebilir turizm stratejilerinin gelistirilmesi, kentteki tarihi dokunun
korunmasini ve bu mirasin gelecek nesillere aktarilmasini saglayacaktir.

Bakkaloglu, Tirker ve Dag (2024: 43) tarafindan yapilan ¢alismada Safranbolu toéren yemekleri
konusunda Safranbolu’daki yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmast i¢in yoredeki bu kiiltiirel
unsurlardan turizm amacl olarak yararlanilmasi gerektigini vurgulamislardir. Ayrica Safranbolu’nun
yilda bir milyon turisti agirlamasi sebebiyle bu hususun bir kiiltlir turizmi destinasyonu olarak da
degerlendirilebilecegini belirtmislerdir.
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Dolayisiyla her ne kadar Akgakoca ve Safranbolu Karadeniz kiiltiiriine yonelik yemeklere sahip iki
ilge olsa da Safranbolu’da yemeklerin belirli temalar kapsaminda sunuluyor olmasi sahip olunan
zenginligin kiiltiirel miras ¢ergevesinde degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir. Yine Saritung (2023)
calismasinda Karadeniz Bolgesinde bulunan illerin yemek kiiltiirii agisindan yaris halinde oldugunu
belirterek, bolgede benzer igerikte yemekler sunulmasina ragmen 6zellikle Safranbolu’nun safran ve
zerde gibi yemeklerde kullanilan 6zel malzemelerin Safranbolu’ya 6zgli olmasi sebebiyle bu
malzemelerden yapilan orijinal yiyeceklerin Safranbolu’da daha nitelikli oldugunu tat ve kiiltiir
acisindan 6n plana ¢ikarilmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Safranbolu, tarihi ve kiiltiirel mirast kadar, yemek kiiltiiriiyle de Tiirk mutfaginin 6nemli
orneklerinden biridir. Sehirdeki yemekler, bolgesel malzemelerle hazirlanan ve geleneksel pisirme
yontemleriyle sekillenen zengin bir mutfak gelenegi sunar. Safranbolu’nun yemekleri hem estetik hem
de kiiltiirel agidan biiyiik bir degere sahiptir. Yemekler, sadece birer lezzet degil, ayn1 zamanda tarih,
kiiltiir ve sosyal yapinin izlerini tagiyan 6nemli bir mirastir. Safranbolu mutfaginin hem yerel halk hem
de turistler tarafindan yasatilmasi, bu kiiltiirel mirasin gelecege tasinmasinda Onemli bir rol
oynamaktadir.

Yemeklerin kiiltiirel miras acisindan sunulabilmesi amaciyla ortaya ¢ikan Oneriler su sekilde
siralanabilir.

e Kamu kurum ve kuruluslar ile STK’lar yemek kurslari agabilir, bdylelikle yemek
kiiltiiriintin ilgi duyanlara veya arastirmacilara aktarimi saglanabilir,

e Yemek yarigmalar1 diizenlenebilir, bu sayede medya kanallarindan yemek kiiltiirii hem
ulusal hem de uluslararasi agidan duyurumu saglanabilir,

e Usta cirak 0gretme metodu ile yoresel restoranlarda istihdam saglanarak yeni ustalar
yetismesi saglanabilir, boylece yoresel yemekleri sunan butik isletmelerin devamliligi
saglanabilir,

e Sosyal medya platformlari, yayin yapan dijital kanallar ile daha sik paylasimlar yapilabilir
ve Ozellikle genglerin konuya yonelik bilgilendirilmeleri saglanabilir.

Sonug olarak yemek kiiltiirii Tiirkiye nin her yoresi i¢in 6nemli olsa da ve birbirine yakin yorelerde
benzer yemek c¢esitleri sunuluyor olsa da aslinda her il veya ilgcenin kendine 6zel yemeklerinin
patentlenmesi, kayda alinmasi, kullanilan malzemelerin ve orijinal tariflerin gelecek nesillere
aktarilmasi kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi anlaminda gereklidir. Bu sayede turizm agisindan kiiltiirel
miras degerleri hem ulusal hem de uluslararasi olarak turistlerin bilgisine sunulabilecektir.
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MAKALEYE iLISKIN YAZAR BEYANI

Destek Bilgisi Beyani
Bu caligma herhangi bir fon/hibe ile desteklenmemistir.

Cikar Catismasi1 Beyam
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.

Bilgilendirilmis Onam Formu Beyam
Calismada insan katilime1 bulunmaktadir ve katilimeilardan bilgilendirilmis onam alimustir (yazili / sozlii).

Etik Kurul Onay Beyani

Etik kurul izni gerektirmektedir ve alinmustir.

Kurul adi: Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimleri Etik Kurulu
Tarih: 24.02.2023

Karar no: 2023/2

Etik Onayr Beyani: Yazar(lar), ¢alismanin yiiriitiilmesi ve raporlanmasinda derginin “etik ilkeler ve yaymn politikas1”
béliimiinde yer alan ilgili etik ilkelere, aragtirma ve yayin etigi kurallarina uyuldugunu beyan eder.

Hakem Degerlendirmesi: Bu dergide, makalelerin degerlendirilmesinde c¢ift kor hakemlik siireci uygulanmaktadir.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Bu ¢alismada kullanilan veriler, makul talep {izerine sorumlu yazardan temin edilebilir.

Yapay Zeka Kullamimi Beyani: Yazar(lar); herhangi bir yapay zeka aracinin kullanilip/kullanilmadigini kullanilmissa
yalnizca destek amacli kullanildigini; bilimsel igerik, 6zgiinliik, atif, veri dogrulugu ve etik sorumlulugun tamamen
yazar(lar)a ait oldugunu kabul eder.

Bu calismanin hazirlanmasinda yapay zeka tabanli araglar kullanilmamustir.
Yazar Katki Rolleri Beyam*

Katkida Bulunan Yazar(lar)in

Katki Rolii Aciklama Ad ve Soyadlan
Kavramsallagtirma/Kuramsal Eéklrallllrige; ﬁ?fﬁ;nlisxsgfgﬁﬁﬁ]:;:; he:iezlj; Ali Riza Sertel
Cerceve galigmaya 11s gere Fatih Tiirkmen

ve hipotezlerin olusturulmasi ve gelistirilmesi.
Arastirma ve inceleme siireclerinin yiiriitiilmesi,
Aragtirma /Uygulama 0zel olarak deneylerin uygulanmasi, ya da Ali Riza Sertel | ' |
veri/kanit toplanmast.
Yontemin  gelistirilmesi  veya  tasariminin
yapilmast; modellerin olusturulmasi, ¢aligmanin
verisinin toplanmasi, analiz edilmesi veya ilgili
verileri  sentezlemek amaciyla istatistiksel,
matematiksel, hesaplamali veya diger tekniklerin
uygulanmasi.
Arastirma  faaliyetlerinin = planlanmasi  ve
uygulanmasinin yiiriitiilmesi ve koordinasyonu,
Proje/Arastirma Y 6netimi mentorluk da dahil olmak iizere, arastirma faaliyeti ~ Fatih Tiirkmen

planlama ve uygulamasi igin denetleme ve liderlik

sorumlulugu.

Yayimlanan caligmanin ozellikle
Gorsellestirme gorsellestirilmesinin/veri sunumunun  Ali Riza Sertel
hazirlanmasi, olugturulmasi ve/veya sunulmasi.
Yayimlanan ¢aligmanin 6zellikle ilk taslaginin
yazilmasi (kapsamli ceviri dahil), hazirlanmasi,
olusturulmast ve/veya sunulmasi. Yayin Oncesi Ali Riza Sertel
veya sonrasi agamalar dahil olmak iizere, 6zellikle Fatih Tiirkmen
elestirel inceleme, yorum veya diizeltmelerinin
hazirlanmasi, olugturulmasi ve/veya sunulmasi.
ilgili kurullardan (dergi kurullari, hakemler vb.)
gelen geri bildirilmelere gore c¢alismaya son

Yontem Fatih Tiirkmen

Calismanin Ilk Taslagi/Yazimi

Gozden Gegirme/Son Kontrol seklinin verilmesi, gerekli AII.RIZ? el
N .. . . . Fatih Tiirkmen
diizeltme/diizenlemelerin yapilip dergi sistemine
yiiklenmesi.

*Yazar beyaninda yer alan katki rolleri basliklarinin belirlenmesinde; “katki rolleri taksonomisinden (Allen, O’Connell, &

Kiermer, 2019)” yararlanilmstir.
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