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YORESEL TURK MUTFAKLARI
KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

ONSOZ

Karadeniz bolgesi yesille mavinin birlestigi nadide bolgelerimizden biri
olup, geleneksel yapisim1 tarih boyunca korumus ve kusaklararasi
aktarmay1 basarmustir. Tarihi dokusu ve dogal giizellikleriyle turizm
agisindan 6nemli bir destinasyondur. Ozellikle yayla turizmi oldukca
gelismistir. Karadeniz’de tarim ve hayvancilik yapilmaktadir. Findik, cay,
musir tarimi agisindan Tiirkiye’de ilk siradadir. Ayni zamanda i¢ kesimlerde
tahil, patates, seker pancari gibi besinlerin tarimi da yapilmaktadir. Yaygin
olarak tarimi yapilan iiriinlerden biri de karalahana olup karalahana corba,
yemek ve sarma yapiminda ¢okca kullanilmaktadir. Karadeniz bolgesi
cay kiiltlirlinlin yerlesmesinde Onciililk etmistir. Bolgede firincilik da
oldukga iyidir. Pide ve ekmek konusunda olduk¢a zengin bir mutfaktir.
Deniz iiriinleri 6zellikle hamsi balig1 Karadeniz mutfaginin bas tacidir.
Hamsi baliginin ¢ok c¢esitli yemekleri yapilmaktadir. Besin saklama
yontemlerinden tursu yapimi ¢ok kullanilmaktadir. Tursu kavurmasi
Karadeniz bolgesinde sofralarda sik¢a yer alan bir yemektir. Her 6giin
tiiketilebilmektedir. Siit ve iiriinleri de Karadeniz mutfaginda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Tereyagi, kolot peniri 6ne ¢ikan siit {irlinlerindendir.
Yemeklerde genellikle tereyagi kullanilmaktadir. Karadeniz bolgesinin 18
ili bulunmakta olup bu iller; Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu,
Corum, Diizce, Giresun, Giimiishane, Kastamonu, Karabiik, Ordu, Rize,
Samsun, Sinop, Tokat, Trabzon ve Zonguldak’tir. Bu boliimde Karadeniz
bolgesinin mutfak kiiltiirii iller bazinda detayli bir sekilde incelenmistir.

Prof.Dr.Nurten CEKAL



AMASYA iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Kiibra ERBIL!
GIRIS
Yeme i¢me Kkiiltiirii, insanlarin yasam amacini sekillendiren temel unsurlardan biridir. Insanlar, beslenme
ihtiyaclarin1 karsilarken yasadiklart bolgenin, iilkenin ve yorenin cografi kosullarindan dogrudan
etkilenmektedir. Bu kosullar; topragin verimliligi, iklim ozellikleri ve su kaynaklari gibi faktorler
aracilifiyla yiyeceklerin niteligini belirler. Boylece her yorede, o bolgeye 6zgii dogal kaynaklarin etkisiyle
kendine has yemekler ortaya ¢ikmaktadir. Yoresel yemekler, bir sehirde ya da bolgede yasayan insanlarin
uzun yillar boyunca birlikte yasamasi, ortak deneyimler paylagsmasi ve bazi olaylar sonucunda gelenek
haline gelerek benimsemesiyle olusur. Bu yemekler zamanla kiiltiirel bir mirasa doniiserek o yorenin
kimligini yansitan 6nemli bir unsur haline gelir.

Yemek, temel olarak besinlerin tat verici bilesenlerle ¢esitli pisirme yontemleri kullanilarak hazirlanmasi
stirecidir. Ancak bu siire¢ yalnizca fiziksel bir tiretim degil; kullanilan malzemeler, arag-geregler, pisirme
ve saklama kosullari, sunum bicimi ve tiketim pratikleriyle birlikte kiiltiirel bir olgu olarak
degerlendirilmelidir. (Cmmar & Sormaz, 2023). Yeme-igme, yalnizca biyolojik bir gereksinimin
karsilanmas1 degil; kiiltiirel etkilesimler araciligtyla bigimlenmis, toplumsal normlar ve ritiiellerle zaman
ve mekéna yerlestirilmis bir davranis bi¢imidir. Bireyler, ac¢lik diirtiisiinii hissettiklerinde bu eylemi
rastlantisal bigimde degil, ait olduklan kiiltlirel yapinin 6ngordiigii zaman dilimlerinde ve bicimlerde
gergeklestirmektedirler (Simsek & Demircan, 2020).

Yemek olgusu, insanlik tarihi boyunca yasamin temel unsurlarindan biri olmustur. Beslenme ihtiyacinin
Otesinde, yemek yapma sanati; lezzet, gorsellik ve kiiltiirel anlamlar tagiyan bir ifade bigimine
doniigmiistiir. Amasya mutfagi da bu doniisiimiin 6nemli 6rneklerinden biridir. Sehzadeler Sehri olarak
bilinen Amasya, Osmanli doneminde padisah adaylarmin egitim gordiigii bir merkez olarak, saray
mutfagina 6zgili lezzetleri ve sunum bigimlerini titizlikle uygulamistir. Bu baglamda, kent mutfagi
sultanlara layik yemekler iiretmis; lezzet, goriiniim ve kalite agisindan 6zgiin bir gastronomik kimlik
gelistirmistir.

AMASYA ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER

Amasya, Karadeniz bolgesinde yer almaktadir. Giiniimiizdeki Karadeniz mutfak kiiltlirii gegmisteki
durumunu koruyarak ¢ok az degisiklige ugrayarak yasanmaktadir. Bolgede yasayan insanlarin gegmisteki
mutfak kiiltiirii unsurlarini siirdiirdiigii soylenebilir. Karadeniz Bolgesi genis bir cografyaya sahip olmasi
dolayisiyla Bati, Dogu Kiy1 ve Dogu i¢ grubu olmak iizere {i¢ farkli gruba ayrilmaktadir (Halic1, 1997;
Sengiil & Tirkay, 2017). Amasya ili de Dogu i¢ grubunda yer almaktadir. Bu {i¢ bolgedeki illerin mutfak
kiiltiirii her ne kadar benzer olsa da iklim, bitki ortiisii, toprak yapisi ve sehirlerdeki insanlarin etnik koken
farkliliklarindan dolay: farkliliklarda mevcuttur. Yaklagik 8500 yillik tarihsel gegmise sahip olan Amasya,
Anadolu cografyasinda 14 farkli medeniyete ev sahipligi yapmis kadim bir yerlesim alani olarak 6ne
¢ikmaktadir. Bu tarihsel siireklilik hem medeniyetler arasi farkliliklarin hem de kiiltiirel etkilegsimlerin
yogun bicimde yasanmistir. S6z konusu etkilesimler, bolgenin yiyecek ve icecek kiiltiiriinde ¢ok katmanl
bir yap1 meydana getirmis; gastronomik gesitliligin olusumunda belirleyici rol oynamaktadir (Unsalan &
Pala, 2022).

AMASYA YEMEK KULTURU

Mutfak kiiltiirti, bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda 6nemli bir yer tutmakta ve binlerce yillik tarihsel
stire¢ icerisinde varligini koruyan dinamik bir yapi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bir bolgenin mutfak pratigi;
o bolgede yasayan toplumun gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel yapisi, ekonomik refah diizeyi ve
yasam bi¢imiyle dogrudan iliskilidir. Bu unsurlar, mutfak kiiltiiriniin hem igerik hem de bigim ag¢isindan
evrilmesinde belirleyici rol oynamaktadir (Ciar & Sormaz, 2023). Amasya mutfaginda cografi konumu
itibari ile Karadeniz mutfak kiiltiirii etkisi goriilmekle beraber Amasya mutfaginin kendine 6zgii bir
mutfak kiiltliri bulunmaktadir. Amasya mutfagim diger Karadeniz mutfak kiiltiirden farklilastiran bir
Ozellikte Amasya’nin Sehzadeler Sehri diye anilmasidir. Amasya, tarih boyunca bir¢gok medeniyete ev
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sahipligi yapmis; bu birikim mutfak kiiltiiriine gesitlilik olarak yansimistir. Cografi konumu sayesinde
Karadeniz ve I¢ Anadolu mutfaklarmin 6zgiin lezzetlerini harmanlayan Amasya mutfaginda, Osmanl
Saray mutfaginin etkileri de goriilmektedir (Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025). Tiirk mutfak
kiiltiiriinde toplu yemek yeme gelenegi tarihsel siireklilik gosteren bir pratiktir. Dogum, diigiin (toy) ve
yas gibi merasimler, ilk dénemlerden itibaren diizenlenmis; her biri 6zgiin adet ve ritiiellerle beslenerek
kiiltiirel bir zenginlik olusturmustur (Cinar & Sormaz, 2023). Amasya’da da cesitli térenlerde ve 6zel
giinlerde belirli yemeklerin hazirlanmasi ve paylasilmasi, kiiltiirel bir ritiiel olarak siirdiirilmektedir.
Amasya nin bazi 6zel giin ve yemekleri;

Diigiin Yemegi: Amasya yoresinde gerceklestirilen geleneksel diiglin tdrenleri, yalnizca evlilik
kurumunun tesisine yonelik bir sosyal etkinlik olmanin &tesinde, toplumsal paylagimin, kiiltiirel
stirekliligin ve kolektif aidiyetin ritiieli bi¢imde temsil edildigi énemli bir sosyo-kiiltiirel pratik olarak
degerlendirilmektedir. Diigiin evlerinde biiylik kazanlarda hazirlanan keskek, pilav, et ve helva gibi temel
yemekler hem besleyici nitelikleri hem de paylasim kiiltiiriinii simgeleyen sembolik 6geler olarak 6ne
cikmaktadir. Yemeklerin tiiketimi, geleneksel miizik enstriimanlart olan davul ve zurna esliginde
gerceklestirilmekte; bu ritiiel, diiglin atmosferine ritmik bir cosku katarken ayni zamanda yemegin
yalnizca fizyolojik bir gereksinim degil, sosyal bir paylasim araci oldugunu da vurgulamaktadir. Bu
baglamda diigiin sofralar1 hem kiiltiirel kimligin hem de toplumsal dayanigmanin somutlastigi birer sahne
olarak islev gormektedir (Yorgiig, 2010).

Agir Misafir Yemegi: Amasya, Anadolu misafirperverliginin en belirgin bicimde yasandigi kiiltiirel
cografyalardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bolge halki agisindan misafir agirlamak, yalnizca geleneksel
bir pratik degil; aym zamanda etik bir sorumluluk ve toplumsal bir erdem olarak kabul edilmektedir.
Amasya kiiltiiriinde misafir olmak, ev sahibi olmaktan daha kiymetli bir toplumsal konum olarak
goriilmektedir. Ozellikle sehir disindan gelen konuklar, konaklamali bicimde agirlanmakta ve bu kisiler
‘agir misafir’ olarak adlandirilmaktadir. Agir misafir igin hazirlanan sofralar, belirli bir diizen ve gesitlilik
icermekte olup, bu diizen kiiltiirel kodlarla bi¢imlenmis ve zaman igerisinde standartlagsmistir. S6z konusu
sofralarda genellikle alt1 farkli yemek sunulmakta; bu yemeklerin tiiri biiylik dl¢iide sabit kalmakta ve
sunum sirasi su sekilde yapilmaktadir: Toyga ¢orbasi, biitiin et (kis aylarinda tercih edilir; yaz mevsiminde
yerini patlican pehlisine birakir), piring pilavi, sinisu boregi, bamya yemegi ve tath (tiir olarak tirtil
baklava, kuymak veya gomlek kadayifi tercih edilir). Bu yemekler, yalnizca fiziksel beslenmeyi degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel aidiyetin ve misafirlik ritiielinin temsilini de icermektedir (Y 6rgiig, 2010).

Taziye Yemegi: Amasya yoresinde, bir hanede cenaze meydana geldiginde, toplumsal dayanisma ve
destek kiiltiirii cergevesinde komsular ve akrabalar tarafindan cenaze evine yemek géonderme gelenegi
uygulanmaktadir. Bu uygulama, yas siirecindeki aileye hem manevi hem de pratik destek sunmay1
amaglamaktadir. Meniide sinirlama yoktur. Gelen yemegin kaplari sadece duru sudan gegirilir,
yikanmadan iade edilir (Y drgiig, 2010).

Barama Yemegi: Amasya, tarihsel siire¢ icerisinde Tiirkiye'de ipek bocekeiligi faaliyetlerinin yogun
bigimde siirdiiriildiigii nemli merkezlerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ipek bocekeiligi siirecinde, koza
baglanma evresinin tamamlanmasinin ardindan baslayan toplama ve isleme asamalari, geleneksel imece
usuliiyle yiiriitiilmektedir. Ev sahibi bireyler, ¢evrelerinde bulunan komsu ve akrabalarini barama (koza)
toplama siirecine davet ederek kolektif bir emek paylasimi gerceklestirmektedir. Imeceye katilim,
yalnizca iretim siirecine is giicii katkisi saglamakla kalmayip ayni zamanda toplumsal dayanisma,
paylasim ve birliktelik biciminde degerlendirilmektedir. Bu baglamda, ev sahibi tarafindan emege karsilik
olarak diizenlenen yemek ikrami, yerel miizik enstriimanlar1 (tef, ud, keman, narad) esliginde
sunulmaktadir. Sofralarda sunulan yemekler ev sahibinin sosyal statiisii ve ekonomik olanaklarina baglh
olarak cesitlilik gostermektedir. imece sofralarimin vazgegilmez iki temel yemegi olarak bakla dolmasi ve
bat 6ne ¢ikmaktadir. Daha miitevazi ekonomik kosullara sahip hanelerde ise, ‘sa¢ kapatma’ yontemiyle
hazirlanan geleneksel hamur isleri (yagli, yanug, kete, gombe) tercih edilmektedir. Bu ikramlar,
cogunlukla semaverde demlenen cay esliginde sunularak toplumsal birlikteligin ve kiiltiirel siirekliligin
bir gostergesi haline gelmektedir (Y 6rgiig, 2010).

Zekeriya Sofrasi, Amasya yoresine 6zgii, koklii bir kiiltiirel ve inang temelli ritiiel olarak giiniimiize kadar
yasatilmaktadir. Bu sofra, bireysel bir dilegin gergeklesmesi amaciyla hazirlanmakta olup hem manevi bir
stikran ifadesi hem de toplumsal paylagimin bir 6rnegi olarak degerlendirilmektedir. Zekeriya Sofrasi, bir
dilegin kabulii i¢in niyet edilerek hazirlanir; dilegi gerceklesen kisi, bu sofray1 evinde yeniden kurarak
niyetini yerine getirir. Sofrada yer alan yiyecekler agirlikli olarak ¢ig ve sade gidalardan olusur; bu durum,
ritiielin arinma ve sadelik ilkeleriyle uyumludur. Temel gida maddeleri arasinda zemzem suyu, ¢orek otu,



hurma, yogurt, peynir, zeytin ve pide yer almaktadir. Bunlarin disinda, sofrada kirk farkli ¢esit yiyecegin
bulunmas: geleneksel olarak 6nemsenir; bu say1, bereket ve bolluk simgesi olarak kabul edilmektedir
(Yayla & Yayla, 2020).

Amasya’ya Ozgii Yemekler

Amasya, tarihsel gecmisi ve koklii kiiltiirel birikiminin yani sira, iklim ve zengin bitki Ortiisii yapisiyla da
dikkat ¢eken bir sehirdir. Bu 6zelliklerinden dolay1 bolgenin gelismis bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu
sOylenebilir. Her yorenin kendine 6zgili yemekleri bulunur; bazi yemekler ise farkli bolgelerde de bilinir.
Ancak bu ortak yemekler, her yorede farkli malzemelerle, farkli pisirme yontemleriyle ve yerel tatlarla
yeniden yorumlanarak cesitlilik kazanir (Amasya 11 Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2025).

Amasya mutfaginin yoresel yemeklerini su sekilde siniflandirarak belirtebiliriz:

Corbalar
Toyga Corbasi, Catal corbasi, Kesme Hamur Corbasi (Ibik Corba), Helle Corbasi, Bidikli Corba, Topal Bériilce
Corbasi, Sakala Carpan Corba, Stkma Tarhana Corbasi, Biitiin Yarma Corbasi (Ayran Corbast).

Et Yemekleri
Keskek, Mumbar — Iskembe, Pastirma Gagelleme, Yogurtlu Akciger Kavurma, Biitiin Et, Hamur Yahnisi, Ayva
Gallesi, Singir Kebabi, Kipe.

Sebze Yemekleri

Bakla Dolmasi, Patlican Pehli, Patlican Silkme, Patlican Oturtma, Patlican Kurusu Yemegi, Patlican Tursusu
Cilbiri, Miicver, Etli Bamya, Taze Fasulye Kavurmasi, Kurutulmus Dilme Fasulye Yemegi, Pirpirim (Semizotu)
Yemegi, Madimak Yemegi, Sogan Mihlamasi, Bat, Kabak Kabugu Kavurmasi, Pancar, Kabak Cirpma.

Hamur isleri

SiniSu Boregi, Sini Boregi, Koy Boregi, Yakasal Boregi, iskefe Béregi, Nohudulu Amasya Coregi Burmali
Amasya Coregi, Puaga, Yagli (Katmer), Kete, Eli Bogriinde, Gombe, Dondiirme, Yanug, Kaypak (Piruhi),
Hengel, Pisi, Cirikta (Akitma-cizlak), Ekmek Asi (Papara).

Pilavlar
Eristeli Pilav, Kabak Kabuklu Pilav, Mercimekli Pilav, i¢ Pilav, Patlicanli Pilav, Siizme Bulgur Pilavi.

Tathlar

Péluze, Dene Hasudasi, Tirtil Baklava, Kalbura Bast1 (Halbur tatlis1), Kuymak, Seker Boregi (Un Kurabiyesi),
Yoka Tatlisi, Elma Tatlis1, Vigneli Ekmek, Hosmerim, Pekmezli Yumurta, Elma Hosafi, Unutma Beni, Teltel
(Pismaniye), Gomlek Kadayifi.

Tablo 1. Yazar tarafindan Amasya il Kiiltiir Turizm Bakanligi, bilgilerinden olusturulmustur.

Amasya’nin Cografi Isaretli Gastronomik Lezzetleri

Amasya Baklali Dolmasi, Uretim siirecinde yalnizca cografi sinir igerisinde yetistirilen asma yapraklari
kullanilmaktadir. Amasya Baklali Dolmasi, haslanmis bakla ve bugday yarmasindan olusan bir i¢ harcin
asma yapraklaria sarilmas1 ve kemikli et ile pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Dolmalar, altigen formda
sarilmakta; servis sirasinda ise bakir tepsiye dolmalar altta, etler iistte kalacak sekilde yerlestirilmekte ve
tizerine yogurt ile kuru sogan eklenerek sunulmaktadir. Ayrica, tereyaginda kavrulmus sogan sosu yemegin
izerine gezdirilerek lezzet ve goriiniimii zenginlestirilmektedir. Asma yapraklar1 hem taze hem de salamura
formunda kullanilabilmektedir. Bu yemek, yalnizca beslenme amaciyla degil, aym1 zamanda kiiltiirel
ritiiellerin bir pargasi olarak da degerlendirilmektedir. Bayramlar, kabul giinleri ve 6zellikle diigiin tdrenleri
gibi toplumsal birlikteliklerin yasandig1 6zel giinlerde hazirlanmakta; igerdigi bakliyat 6geleri bereketin
sembolii olarak goriilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Céregi, iiretiminde bugday unu, ceviz i¢i, tereyagi, tuz ve geleneksel maya olarak kirilmis nohut
ile hazirlanan nohut suyu kullanilmaktadir. Bu maya tiirii, endistriyel mayalardan farkli olarak yerel bilgiye
dayali biyolojik fermentasyon siireciyle elde edilmekte ve tirlinlin ayirt edici 6zelliklerinden biri olarak



degerlendirilmektedir. Hamur, avug i¢i biiyiikliigiinde ve yarim daire formunda sekillendirilmekte; yiizeyi
cizildikten sonra ilk asamada yaklagik 15 dakika siireyle pisirilmektedir. Ardindan, s1vi yag, yumurta sarisi
ve beyaz sekerden olusan karigim ¢oregin lizerine siiriilerek ikinci bir pisirme siireci (yaklasik 20 dakika)
uygulanmaktadir. Bu iki agamali pisirme yontemi, iiriiniin dis yiizeyinde parlaklik ve lezzet derinligi
saglamakta; ayn1 zamanda geleneksel iiretim pratiginin teknik bir yansimasi olarak 6ne g¢ikmaktadir.
Amasya Coregi’nin iiretiminde kullanilan malzemelerin yerel kaynakli olmasi, 6zellikle nohut suyu ile
gerceklestirilen mayalama teknigi ve pisirme siirecinin 6zgiinliigiidiir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025).

Amasya Etli Cicek Bamyas: Yemegi, Uiretiminde temel bilesenler olarak kurutulmus ya da taze bamya, kuzu
eti, kuru sogan, domates, tuz, limon suyu, tereyagi ve tercihe bagli olarak et suyu ya da su kullanilmaktadir.
Ozellikle kii¢iik boyutlu bamyalarin tercih edilmesi hem lezzet hem de teknik acidan énemlidir. Bamyalarin
pisirme siirecinde salyalanmamasi i¢in 6n hazirlik asamasinda 6zenle ayiklanmasi, kurutulmasi ve pisirme
sirasinda limon suyu kullanilmasit gerekmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Toyga Corbasi, hazirlanmasinda siizme yogurt, nohut, yorede ‘yarma’ veya ‘dovme’ olarak
adlandirilan kabuksuz bugday, un, yumurta sarisi, tereyagi ve nane gibi temel bilesenler kullanilmaktadir.
Stizme yogurt, bolgeye 6zgii olarak inek, ke¢i veya manda siitiinden elde edilmekte; bu ¢esitlilik, iiriiniin
duyusal profilini ve besin degerini zenginlestirmektedir. Yarma ise, yorede ‘iiveyik’ olarak bilinen sert
bugday tiiriiniin kaynatilip kurutulmasinin ardindan geleneksel dévme teknikleriyle kabugunun ayrilmasi
suretiyle elde edilmektedir. Bu islem, yerel iiretim bilgisinin ve geleneksel tarimsal uygulamalarin
stirdiiriilebilirligini temsil etmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Merzifon Kegkegi, liretim siirecinde temel bilesenler olarak biiyiikbas hayvan eti, nohut ve asurelik biitiin
bugday kullanilmakta; bu bilesenler tas comleklerde yaklasik on iki saat boyunca odun atesinde, geleneksel
tag firinlarda pisirilmektedir. Bu uzun siireli pisirme yontemi, hem bilesenlerin homojen bigimde
biitiinlesmesini saglamakta hem de yemege karakteristik bir aroma kazandirmaktadir. Pigirme siirecinin
ardindan, ¢omlek icerisinde ahsap kasik (yerel adiyla ‘comge’) yardimiyla tiim bilesenler doviilerek
ezilmekte ve lapa kivamina getirilmekte; bu islem hem fiziksel doniistim hem de kiiltiirel bir ritiiel olarak
degerlendirilmektedir. Son agamada, tereyaginda kavrulmus salga sosu yemegin iizerine ilave edilerek sicak
bicimde servis edilmektedir. Bu sunum bi¢imi hem duyusal tatmin hem de geleneksel misafirperverlik
anlayisinin bir yansimasi olarak énem tasimaktadir. Ozellikle bayram sabahlarinda, diigiin trenlerinde ve
0zel misafir agirlamalarinda sunulmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Patlican Pehli, yemegin liretiminde temel bilesenler olarak sivi yagda kizartilmis taze patlicanlar,
haglanmis kuzu eti, domates ve yesil biber kullanilmakta; bu bilesenler, firinlama yontemiyle
biitiinlestirilerek pisirme siireci tamamlanmaktadir. Patlicanlarin 6nceden kizartilmast hem lezzet
yogunlugunu artirmakta hem de yemege karakteristik bir doku kazandirmaktadir. Kuzu etinin haglanarak
hazirlanmasi ise, yemegin protein degerini yiikseltmekte ve geleneksel pisirme tekniklerine uygunluk
saglamaktadir. Amasya Patlican Pehlisi, genellikle 6zel giinlerde ikram edilen bir yemek olarak 6ne
¢ikmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Burmali Amasya Céregi, Uretim siireci; bugday unu, tuz, su, kuru maya ve geleneksel olarak hazirlanan
nohut suyu ile elde edilen hamurun bezelere ayrilmasiyla baslamaktadir. Her beze agildiktan sonra, i¢ harg
olarak zeytinyagi ile karistirilmis hashas ezmesi ve ceviz i¢i eklenmekte; ardindan hamur tekrar agilarak
burgu bi¢imi verilmekte ve pisirme islemi gergeklestirilerek liriin son haline ulastirilmaktadir. Bu
sekillendirme teknigi, iiriiniin gorsel estetigini ve dokusal farkliligini belirleyen ayirt edici bir unsurdur.
Burmali Amasya Coregi’nin en karakteristik 6zelligi, hamurun mayalandiriimasinda kullanilan geleneksel
nohut mayasidir. Bu maya, nohutlarin havanda kirilmasi, sekerle karistirilmasi ve 1lik su igerisinde yaklasik
ii¢ giin siireyle fermente edilmesiyle elde edilmektedir. Bu siireg, endiistriyel maya kullanimina alternatif
olarak yerel bilgi sistemine dayal1 biyolojik fermentasyonun siirdiiriilebilirligini temsil etmektedir. Nohut
mayasi, ¢orege kendine 6zgli bir aroma ve doku kazandirmakta; ayni zamanda {riiniin cografi isaret
tesciline temel teskil eden teknik farklilig1 ortaya koymaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Yaghsi, Uretiminde temel bilesenler olarak bugday unu, tuz, su ve kuru maya ile hazirlanan hamur
kullanilmakta; bu hamurun arasina ceviz igi, ay¢igek yagi ve hashas tohumlarindan elde edilen i¢ harg
yerlestirilmekte ve iiriin, geleneksel sac ocakta pisirilmektedir. Alternatif olarak, mayasiz versiyonu da
uygulanmakta; bu durumda hamurun hazirlanisinda maya yerine aygigek yagi kullanilmaktadir. Yapisal
olarak kat kat goriinlime sahip olan Amasya Yaglisi, yaklasitk 40 cm capinda dairesel formda
sekillendirilmekte; bu boyut ve bigim, Uriiniin hem gorsel estetigini hem de paylasim odakli tiiketim



pratigini desteklemektedir. Amasya Yaglisi, diiglin, siinnet, bayram ve cenaze gibi toplumsal dneme sahip
0zel giinlerde ikram edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Kegkegi, tiretiminde kullanilan temel bilesenler arasinda keskeklik bugday, dana kemik iligi, koyun
eti, koyun kuyruk yagi, nohut, cemen, tuz ve su yer almaktadir. Bu bilesenler, cografi sinir igerisinde ‘cab’
olarak adlandirilan geleneksel keskek ¢omlegine biitiin halde yerlestirilmekte ve odun atesiyle 1sinan tas
firinlarda en az 12 saat pisirilmektedir. Pigirme siirecinde keskek doviilmemekte; bu nedenle iiriiniin nihai
sunumunda tiim igerikler ayr1 ayr gorsel olarak ayirt edilebilmektedir. Bu teknik hem duyusal cesitliligi
hem de geleneksel iiretim bilgisinin korunmasini saglayan ayirt edici bir unsur olarak one ¢ikmaktadir.
Yapiminda sal¢a kullanilmamakta; ancak istege bagli olarak pisirme siirecinde yiizeyde biriken fazla yag,
salca ve sicak su ile karistirilarak sos haline getirilebilmekte ve bu sos, iirlinlin iizerine dokiilerek servis
edilebilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Ayva Gallesi, iiretiminde ayva, koyun boyun eti, nohut, toz beyaz seker ve su gibi temel bilesenler
kullanilmaktadir. Bu bilesenlerin se¢imi, cografi sinir igerisinde yetisen ve temin edilen iirlinlere dayali
olup, yemegin duyusal profiline ve kiiltiirel 6zgiinliigiine dogrudan etki etmektedir. Ayvanin mevsimsel
olarak sonbaharda olgunlagmasi, yemegin 6zellikle bu doneme denk gelen bayramlar ve 6zel giinlerde
ikram edilmesini geleneksellestirmistir. Yemegin hazirlanisinda, ayvanin dogal eksiligi ile koyun eti ve
nohutun besleyici yapisi dengelenmekte; toz sekerin eklenmesiyle tathi-tuzlu lezzet profili
olusturulmaktadir. Bu ¢ok katmanli tat yapisi, Osmanl saray mutfagiin karakteristik 6zelliklerinden biri
olan kontrastli lezzet anlayigini yansitmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Cevizli Balli Baklavasi, Amasya mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siireklilik gosteren ve ritiiel temelli
titketim pratikleriyle biitiinlesmis 6zgiin bir tatl 6rnegi olarak degerlendirilmektedir. Amasya Cevizli Balli
Baklavasi’nin tiretiminde yumurta, aycicek yagi, siit, elma sirkesi, tuz, 6zel amagli bugday unu, su ve safran
gibi bilesenlerle hazirlanan hamur kullanilarak ince yufkalar elde edilmektedir. Bu yufkalar, geleneksel
tekniklerle Ust iiste serilerek toplamda kirk kat olacak sekilde dizilmekte; her kat arasina ceviz igi
yerlestirilmekte ve {izerine erimis tereyagi dokiilerek firinlanmaktadir. Pisirme isleminin ardindan, bal ile
hazirlanan 6zgiin serbet tatlmin {izerine dokiilerek nihai sunum gergeklestirilir. Uriiniin ayirt edici
0zelliklerinden biri, hamurunda kullanilan elma sirkesi sayesinde elde edilen gevrek yapi; digeri ise safran
katkistyla olusan altin sarist renktir. Bu bilesenler hem duyusal profilin zenginlesmesini saglamakta hem
de iiriiniin cografi 6zglinligiinii pekistirmektedir. Amasya Cevizli Balli Baklavasi, diigiin, siinnet, bayram
gibi toplumsal 6neme sahip 6zel giinlerde ikram edilmekte; bu baglamda iiriin, yalnizca tatl tiiketimi degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel temsiliyet ve toplumsal birlikteligin bir araci olarak degerlendirilmektedir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Yanug, iriinin hem tretim siireci hem de tiiketim baglami, cografi sinirla dogrudan {in bag:
kurmakta; bu yoniiyle yerel gastronomik kimligin korunmasina ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine
katki sunmaktadir. Amasya Yanug¢’un iiretiminde bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamur
kullanilmakta; bu hamurun igerisine ¢esitli i¢ harclar konularak pisirme islemi gerceklestirilmektedir. I¢
harg bilesenleri arasinda peynir, kiyma, 1spanak, patates, maydanoz, yesil sogan, kuru sogan, tuz, karabiber
ve pul kirmizibiber yer almakta olup, bu ¢esitlilik iiriiniin hem besleyici degerini hem de duyusal
zenginligini artirmaktadir. Har¢ se¢imi, mevsimsel ve sosyo-ekonomik kosullara gore farklilik
gosterebilmekte; bu durum driiniin esnek iiretim yapisini ve yerel adaptasyon kabiliyetini ortaya
koymaktadir. Pigsirme siireci, tercihen odun atesiyle 1sitilan ve gida ile temasa uygun sac veya tavalar
iizerinde gergeklestirilmekte; bu geleneksel teknik, {iriiniin homojen bigimde pismesini saglamakta ve
karakteristik lezzet profilini belirleyen temel unsur olarak One ¢ikmaktadir. Amasya Yanug, giinliik
ogiinlerde 6zellikle kahvalti sofralarinda tiiketilmesinin yan1 sira; diigiin, bayram, festival gibi toplumsal
oneme sahip 6zel giinlerde de ikram edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Amasya Kaypag diger adiyla Amasya Piruhisi, Amasya ilinin kokli mutfak kiiltiirii icerisinde tarihsel ve
toplumsal agidan onemli bir yere sahiptir. Uriiniin hem iiretim bi¢imi hem de tiiketimi cografi simrla
dogrudan iin bag1 kurmakta; bu yoniiyle yerel gastronomik mirasin korunmasina ve kiiltiirel stirekliligin
saglanmasina katki sunmaktadir. Amasya Kaypagi, 6zel amach bugday unu, yumurta ve tuz ile hazirlanan
hamurdan elde edilmekte olup, iretimi taze ve kurutulmus olmak izere iki farkli yontemle
gergeklestirilmektedir. Taze formda {iretilen versiyonunda, hamurun igerisine siizme yogurt ve ince
kiyilmig maydanozdan olusan i¢ harg¢ yerlestirilmekte; ardindan iiriin suda haslanarak pisirilmekte ve
iizerine tereyagi ile domates veya biber salgasi, pul biber ve/veya nane ile hazirlanan sos dokiilerek servis
edilmektedir. Bu sunum bigimi hem duyusal zenginlik hem de geleneksel lezzet kodlarinin korunmasi
agisindan 6nem arz etmektedir. Kurutulmus formda iiretilen Amasya Kaypagi ise i¢ hargsiz olarak



hazirlanmakta; hamur kurutulduktan sonra haglanmakta ve iizerine tercihe bagl olarak yogurtlu sos ve/veya
salcali sos ilave edilerek sunulmaktadir. Amasya Kaypagi, yalnizca giinliik tiiketim amaciyla degil, ayni
zamanda diigiin, bayram ve diger 6zel glinlerde ikram edilen ritiiel temelli bir yemek olarak toplumsal iglev
gormektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Unutma Beni Tatlis1, bayatlamis tam bugday ekmeginin dilimlenmesi, kaynayan su, beyaz seker ve iizlim
pekmezinden olugan karigimin i¢inde 1slatilmasi ve iizerine ceviz i¢i dokiilmesi {iretilen bir tatlidir. Giinliik
olarak iiretilip tiiketilir. Onemli giinlerde ve giinliik dgiinlerde siklikla tiiketilmektedir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2025).

SONUC

Amasya, koklii tarihsel birikimi ve yiiksek kiiltiirel diizeyiyle birlikte zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Her cografi bolgenin kendine 6zgii yemek kiiltiirii bulunmakla birlikte, baz1 yemekler farkli yorelerde
taninsa da icerik, hazirlama teknigi ve sunum bigimi agisindan bolgesel farkliliklar gostermektedir. Bu
baglamda Amasya, Tirkiye’nin 6zgiin gastronomi mirasini temsil eden onemli bir kent olarak 6ne
cikmaktadir. Orta Asya Tiirk mutfaginin temel yemeklerinden biri olan keskek, Amasya’da yerel mutfak
ustalar1 tarafindan yeniden yorumlanarak “Amasya keskegi” adiyla 6zgiin bir kimlik kazanmistir. Bu
versiyon hem lezzet hem de sunum agisindan farklilik arz etmekte olup halk arasinda “Biitiin keskekler
bir yana, Amasya keskegi bir yana” seklindeki sdylemle kiiltiirel bir deger haline gelmistir (Unlii &
Buyruk, 2022). Benzer sekilde, kuru bakla ve ¢esitli malzemelerin etle harmanlanarak estetik bir bigimde
sunulmasiyla hazirlanan Bakla Dolmasi, Amasya mutfagimin karakteristik lezzetlerinden biri olarak
dikkat cekmektedir. Kent mutfagindaki doniisimler yalmizca ana yemeklerle simirhi kalmayip tath
cesitlerinde de kendini gostermektedir. Ornegin, bayat ekmeklerin degerlendirilmesiyle ortaya cikan
“Unutma Beni” adli tathh hem siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarini hem de yerel gastronomi kimligini
yansitan bir {irlin niteligi tagimaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde, Amasya mutfagt hem
geleneksel yerel lezzetleri hem de 6zgiin tatlar1 blinyesinde barindiran zengin bir gastronomik yapiya
sahiptir. Bu cercevede, Amasya iline ait gastronomik degerler, gastronomi turizmi agisindan yiiksek
potansiyele sahip turistik tiriinler olarak degerlendirilmektedir.

KAYNAKCA
Cinar, Z., & Sormaz, U. (2023). Gegis Donemleri Yéresel Mutfak Kiiltiirii: Ege Bélgesi'nde Nitel Calisma.

Halici, N. (1997). Anadolu bayramlarinda beyaz renkler. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Tiirk
Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tamitma Vakfi Yaywlari, Yayin, 20, 65-67

Sengiil, S., & Tiirkay, O. (2017). Tiirkiye nin yoresel mutfaklar:. Detay Yayincilik.

Simsek, A., & Demircan, G. (2020). Amasya’ya gelen yerli turistlerin amasya mutfagina yonelik algilarinin
belirlenmesi. Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 8, 185-205.

T.C. Amasya Valiligi (2010). Amasya Mutfagi. ISBN: 978-605-378-163-9.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2025). Cografi Isaretler Portali. https://ci.turkpatent.gov.tr (E.T.:
04.09.2025).

Unlii, N., & Buyruk, L. (2022). Destinasyon markalagma siirecinde gastronomik degerlerin onemi: Amasya
ili ornegi [masterThesis, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi].
http://acikerisim.nevsehir.edu.tr/xmlui/handle/20.500.11787/6471

Unsalan, E., & Pala, K. (2022). Amasya ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik kavramsal bir
calisma. Kapadokya Akademik Bakis, 6(1), 24-41.

Yayla, O., & Yayla, S. (2020). The Potential of Amasya Cuisine for Gastronomy Tourism. Iginde 1. O.
Coskun, A. Lew, N. Othman, G. Yiksek, & S. G. Aktas (Ed.), Heritage Tourism Beyond Borders and
Civilizations (ss. 115-124). Springer. https://doi.org/10.1007/978-981-15-5370-7 9

Yorgii¢, H.H. (2010). Amasya Mutfagi. T.C. Amasya Valiligi.


https://ci.turkpatent.gov.tr/

ARTVIN iLi YEMEK KULTURU
Dr. Ogr. Uyesi Batuhan OZTURK!

GIRIS

Tirkiye’nin kuzeybati kosesinde yer alan Artvin, Karadeniz ile Kafkasya’nin kesisim noktasinda
konumlanmaktadir. Bulundugu cografi konum geregi dogal ve beseri pek unsur agisindan onemli bir
zenginlige sahiptir. Sehrin daglik yapisi, Kafkasya’ya gegit veriyor olusu, sinir ili olmasi vb. sebeplerle
birlikte ydrenin gastronomik yapisini da etkilemistir (Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021). Cografi yapis1 ve
dogal giizelliklerinin etkileyiciliginin yan1 sira gastronomik yapisinin farkliligi da Artvin igin 6nemli bir
¢ekicilik unsuru olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Konu ile ilgili gerceklestirilen aragtirmalar gostermektedir
ki; bélgenin yeme i¢me kiiltiiriiniin ekolojik adaptasyon, etnik cesitlilik ve tarihsel katmanlagmayla birlikte
giiniimiize yansimaktadir (Gode ve Celik Kan, 2024; Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021). Son yillarda yoresel
mutfak mirasinin gastronomi turizminin 6nemli bir bileseni oldugu ortaya konmustur. Bu noktada Artvin
mutfaginin kendine 6zgli botanik zenginligi ve kiiltiirel gesitlilik ile giiniimiiz halini almis olmasi;
geleneksel yemek ritiielleri, etnik mozaigiyle birlikte 6nemli bir destinasyonu ifade etmektedir (Hacioglu,
2019; Ogan ve Comert, 2022).

Dogu Karadeniz mutfaginda 6nemli bir temsiliyete sahip olan Artvin mutfak kiiltiirii boliimde, Artvin
mutfaginin cografya, demografi, tarih, iklimsel ozellikler, etnik topluluklar, gastronomi ve turizm
disiplinleri géz 6niinde bulundurularak genis bir mercekle incelenmektedir. Genel hatlariyla yemek kiiltiirt,
0zel giin yemekleri, cografi isaretli iirlinler ve gastronomi turizmi agisindan degeri detaylandirilmistir.

Cografya, iklim ve Tarimsal Cesitlilik

Artvin’in cografi yapis1 Kagkar, Karcal ve Yalnizgam siradaglari, Coruh Nehri ve derin yariklar halindeki
vadilerle karakterize edilmektedir. Bu cografi yap1 sehirde mikro iklimler yaratmaktadir. Kiy1 alanlarinin
nemli olusu cay, misir, kestane ve hamsi gibi iirlinlerin ortaya ¢ikmasina; yaylalarin varlig: siit ve siit
iriinleri ile aricilik faaliyetlerinin desteklenmesine zemin hazirlamaktadir (Hacioglu, 2019). Cografi yap:
ve ekolojik kosullar sebebiyle yore igerisinde tarihsel siiregte gézlenen mutfak uygulamalari ise kurutma,
fermentasyon ve salamura yapma gibi muhafaza sekilleriyle karsimiza ¢ikmaktadir. Var olan mikro iklimler
sehirde Akdeniz, Karadeniz ve Karasal iklim 6zelliklerinin ayn1 anda goriilmesine olanak saglamaktadir.
Topografik yapinin olduk¢a engebeli olmasi birlikte iklimsel gesitlilik, yaban hayati ve mutfak kiiltiirii
tizerinde de belirleyici bir etki yagsanmasina sebep olmustur. Bu durum Artvin’de kiy1 kesimlerde daha ¢ok
deniz iiriinleri, ¢esitli sebzeler ve otlardan olusan yemeklerin hazirlanmasina, daglik ve i¢ bolgelerde et, siit
ve tahila dayali beslenmenin agirlik kazanmasina yol agmistir (Varol ve Ulema, 2025). Ayni1 zamanda
sehirde yer alan derin vadiler mikro iklimlerin olugmasina yol agarak Akdeniz tipi tarima da imkan
sunmaktadir. Oyle ki; Yusufeli ilgesinde zeytin, incir, {iziim, nar hatta hurmanin bile yetistirilebildigi
bilinmektedir (Ogan vd., 2025). Artvin sehrinde gbzlenen bu {i¢ ekoloji kusagiyla ilgili detayli bilgi Tablo
1’de sunulmustur.

Tablo 1. Artvin’in Ekolojik Kusaklarina Gére Iklim ve Uriin Dagilim1

Ekolojik Kusak iklim Ozellikleri Bashica Uriinler
Kiy1 Kusag I;I;th Karadeniz Iklimi —Thman ki, yagish Cay, findik, hamsi, kestane, turuncggiller
i¢ Kesimler 5:;?;31 etki — Uzun las, serin yaz, yogun kar Mustr, patates, lahana, siit tiriinleri, bal
Vadiler M11.<r01.<11ma — Sicak ve kurak yaz, Akdeniz Zeytin, incir, liziim, nar, dut, ceviz
etkileri
Demografik Yapi

Artvin niifusu Tiirk, Laz, Hemsin ve Giircii kdkenli ile topluluklar basta olmak {izere ¢esitli etnik gruplardan
olugmaktadir. Yiizyillardir bir arada yasayan bu etnik gruplar sehrin tarihi ve kiiltiirel yapisinin bugiinkii
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halini almasina sebep olmustur. Niifusun yaklagik yaris1 giinlimiizde kentsel bir yasam siirerken diger yarisi
ise kirsal yasama devam etmektedir. Kirsal yasama devam eden niifusun biiyiik bir kismi uzak koyler,
vadiler ve yaylalarda yoresel yasam tarzimi siirdiirmekle birlikte yerel beslenme aligkanliklarini da
yasatmaktadir (Sengiil vd., 2015)

Giircii kokenli niifus 6zellikle Coruh Nehri’nin dogusunda, Lazlar Hopa ve Arhavi’de yogun olarak
yasamaktadir (Ogan, Keskin ve Bulut, 2024). Bu mozaik, mutfaga da yansimistir: Lazlar hamsi ve
tatlilartyla, Giirciiler hinkal gibi hamur isleriyle, Hemsinliler ise siit {irlinleri ve yogurt bazli yemeklerle ne
cikar. Tiirk ve Kiirt gdcebe gelenekleri de corbalar ve etli yemeklerle mutfakta kendini gdstermektedir
(Varol ve Ulema, 2025).

Go¢ olgusunun yani sira toplumsal cinsiyet rolleri de gastronomiyi sekillendirmistir. Kadinlar 6zellikle
recete aktariminda ve kolektif yemek hazirliklarinda baslica aktorlerdir. Gilinlimiizde kadin kooperatifleri
geleneksel tirtinlerin ticari hale getirilmesiyle hem kadin isttihdamina katki saglamakta hem de mutfak
kiiltiiriinii yasatmaktadir (Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021). Sehirde yasayan etnik gruplar, yogun olarak
yasadiklar1 bolgeler, beslenme pratikleri ve 6ne ¢ikan iiriinleri Tablo 2°de gosterilmektedir.

Tablo 2. Artvin’de Yasan Etnik Gruplar, Yasadiklar1 Yerler ve Gastronomik Ozellikleri

Etnik Grup Yogun Yasadiklar: Yerler  Beslenme Pratikleri One Cikan Uriinler / Yemekler
. Keskek, yogurtlu ¢orbalar, etli

Tiirkler Merkez, Ardanug, Yusufeli Gorbalar, etli yemekler, giivegler, kuzu eti, yogurtlu

tahil bazli yemekler
yemekler

Lazlar Hopa, Arhavi Dem'z tiriinleri, hamur Hamsili ekmek, Laz boregi
igleri, tatlilar

Hemsinliler Savsat, Borcka Siit iiriinleri, yogurt, Yogur}lu corbalar, peynir,
sebze yemekleri tereyagi

Giirciiler Coruh Nehri’nin dogusu, Hamur igleri, cevizli Hinkal. cevizli soslar

(Chveneburi) Kemalpasa, Artvin ¢evresi yemekler, etli yemekler ’

Tarihsel Arka Plan

Artvin’in mutfak kiiltiirii tarihi agidan incelendiginde Giircii mirasi, Osmanli donemi entegrasyonu, 19.
Yiizyildaki Rus etkisi ve Cumhuriyet Donemi modernlesmesiyle birlikte bu katmanlarin tamamini bugtinkii
haliyle yansitmaktadir (Gode ve Celik Kani 2024). M.O. 2000’li yillardan itibaren Hurri ve Urartu kiiltiirii
etkisinde bulunan sehir, Demir Cag itibariyle Kimmer ve Iskit goclerine ardindan da Pers ve Helenistik
etkisi altinda kalmistir. Orta ¢ag’a gelindiginde Begratid Giircii Donemi sehrin mutfak kiiltliriinde kalict
izler birakmustir. Ozellikle sarapgilik, ceviz ve cevizle hazirlanan gesitli iiriinler, hinkal ve lavas bu dénemin
giiniimiize yansimalar1 olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Sengiil vd., 2015). Osmanli doénemi itibariyle
Artvin’in Anadolu ile g¢esitli etkilesiminin artmasi; islami ritiiellerde yer alan keskek/gendirme gelenegi
yore kiiltiiriinde yer edinmistir. Yine bu donemde Dogu Karadeniz bolgesinde misirin yayginlagsmasiyla
birlikte mutfak misir temelli yemeklerin goriiniir hale geldigi bilinmektedir. Ayn1 zamanda minci gibi yerel
peynirlerin mutfak hazirliklarinda yer bulmustur (Kuzucu, 2006; Celik vd., 2021; Aloglu vd., 2012). 19.
ylizyilin  sonlarinda Katkasya ile yogun etkilesimin siirdiigii Dogu Anadolu—Dogu Karadeniz
hattinda semaverle acik cay icme aligkanligi Rus etkisi olarak belirginlesmis, ayni dénemde Osmanli
genelinde patates ve seker pancari kullanimmin yayginlagmasi bélge mutfagina da yansimistir (TDV 1A,
2023; Karayaman, 2013; Altintag, 2024). Artvin mutfak kiiltiiriiniin tarihsel arka planina dair detayli
bilgilendirme Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3. Artvin Mutfak Kiiltirintin Tarihsel Arka Plam

One Cikan Uriinler /

Donem Kiiltiirel/Etnik Etkiler Beslenme Pratikleri

Yemekler
Hurri-Urartu (MO . . Tahil ve bitki temelli .
2000-1000) Ik yerlesimler beslenme Tahillar, bakliyatlar
Bagratid Giircii Sarapeilik, cevizli soslar,

Donemi (MS 5-15. yy)

Giircii ve Bizans etkileri

hamur isleri

Hinkal, lavas, sarap

Osmanh Donemi (16.—
19. yy)

Anadolu ve Islam
mutfag etkileri

Helal gida, yeni
iirtinlerin entegrasyonu

Gendirme (keskek),
minci peyniri, yogurt,
peynir




Semaver ¢ay1,

Rus Yénetimi (1878 Rus/Avrupa etkisi sekerlemeler, yeni (ia Y, patates, I’J,ancar

1918) (“Rus pancar1”), ekmek
sebzeler

Cumbhuriyet Dénemi Ulusal mutfak E:rreusgai?nlaezr; Cadi ekmegi, cag kebab1

(1921—giiniimiiz) politikalar1 P (Yusufeli doneri), cay

entegrasyonu

Artvin Mutfagi

Artvin mutfagi, cografi kosullart ve kiiltiirel ¢esitliligi sebebiyle olduk¢a zengin bir yapidadir. Yore
mutfaginda corbalarin 6nemli bir yer tuttugu bilinmektedir. Yusufeli ilgesinde gergeklestirilen bir
calismada 1sirgan otu (cincar) ¢orbasi, kavut ¢orbasi ve ¢esitli sebzelerden hazirlanan ¢orbalarin oldukca
yaygin oldugu gortilmiistiir (Varol ve Ulema, 2025). Ayrica fasulye ¢esitleriyle hazirlanan sulu yemeklerin
ve lahananin da yorede ¢ok bilenen tiriinler oldugu goriilmiistiir (Engin, 2019). Hamur isleri kategorisinde
kete ve siron (silor) gibi yemeklerle laz boreginin Artvin’de yerel halkin vazgecilmez yemekleri oldugu,
ayni zamanda sironun koy evlerinde yaygin bir sekilde hazirlandigi belirtilmektedir. Ayrica misir ekmegi
(cadi ekmegi)’nin mutfakta temel gida rolii oynadig1 goriilmektedir (Gode ve Celik Kan, 2024). Sehrin
ozellikle karasal kesiminde et ve et iirlinlerinin yogun olarak tiiketildigi bilinmektedir. Bu durumu agiklar
iirlinlerin basinda ise Artvin cag kebabi1 ya da yoredeki adiyla yatik doner gelmektedir. Erzurum kokenli
olan cag kebabinin yorede tarihsel siiregte kiiltiirel etkilesimle farklilasarak yer edindigi diistiniilmektedir
(Ozdemir, 2024). Tatlilar agisindan ise hasuta adi verilen pekmezli peltenin, kuru meyveli bir tatl olan
kaysefenin yore mutfaginda 6nemli oldugu belirtilmistir (Ogan vd., 2024). Yorede yapilan akademik
calismalar gostermektedir ki isletmelerin meniilerinde yogun olarak mihlama, laz boregi, karalahana
sarmasi, musir ekmegi, hamsili pilav ve pisinin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir (Ogan ve Durlu Ozkaya,
2021).

Yemek Kiiltiirii, Beslenme Ahiskanhklari

Artvin’in yoresel mutfagi cografyanin sundugu dogal iiriinlerle donatilmis sade ve doyurucu bir ¢izgi
izlemektedir. Giinliik diyette bireyler genellikle kahvalti, 6glen ve aksam yemegi olmak lizere {i¢ 6giin
beslenmektedir. Kahvalt1 olduk¢a doyurucu ve giin boyu tok tutacak tereyagi, bal, minci peyniri, misir
ekmegi, kuymak kaygana gibi iiriinlerden olugmaktadir. Zaman zaman kahvaltida yine doyuruculugu
oldukga yiiksek olan hasuta gibi tatlilar da tiiketilmektedir (Ogan, Durlu Ozkaya, 2021). Ogle yemekleri
yorede en cok tiiketilen besin grubundan yani ¢orbalardan yana zengin olarak tasarlanmistir. Corbalarin
yogun olarak yorede yetisen yabani otlar ile siit ve siit tirlinleriyle birlikte hazirlandig: ifade edilmektedir
(Varol ve Ulema, 2025; Gode ve Celik Kan, 2024). Aksam yemekleri aile iiyeleriyle birlikte vakit gecirilen
bir zaman dilimini ifade etmekle birlikte; fasulye yemekleri, karalahana c¢orbasi ve sarmasi, misir unu
lapalar1 ve cesitli et yemekleriyle donatilmaktadir. Ayni1 zamanda laz boregi, pisiler, cesitli tursular ve bu
tursulardan hazirlanan iriinler, hamsi ve hamsi ile hazirlanan yemekler sehrin yemek kiltiirii ve yerel
iirlinlerini agiklamak i¢in 6nem arz etmektedir.

Artvin yemek kiiltiirli, misafirperverlik ve aile merkezli sofralar etrafinda sekillenmistir. Geleneksel olarak
misafire yemek ikrami zorunlu bir sosyal normdur. Yorede yemekler tarihsel olarak yere serilen sofra
etrafinda ortak tabaklardan paylasilirken, giiniimiizde masa ve sandalyeler yayginlasmistir. Cocuklara,
misir ekmegi ve yogurt gibi besinlerle giiclenecekleri veya bitki ¢aylartyla hastaliklardan korunacaklar
Ogiitlenir. Dini ritiieller de yemek kiiltiiriinii etkilemektedir: Ramazan ayinda iftar sofralari, kete ve kaysefe
gibi yoresel tatlilarla zenginlesir; kandillerde helva ve lokum dagitimi topluluk baglarini pekistirir.
Beslenme aliskanliklari kalori agisindan zengin (misir unu, tereyagi, findik) ancak yabani otlar ve fermente
iriinlerle dengelenmistir. Arastirmalar, bu geleneksel mutfak yapisinin modernlesmeye ragmen biiyiik
Ol¢lide korundugunu, Artvin’in gastronomik potansiyelinin kiiltiirel ¢esitlilik ve dogal triinler sayesinde
devam ettigini gostermektedir (Gode ve Celik Kan, 2024; Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021; Ogan vd., 2024).

Malzeme Kullamimi ve Yerel Uriinler ve Yemekler

Artvin ili Tirkiye'nin yiiksek bitki ¢esitliligine sahip illerinden birisidir. 1268 c¢esit bitki tiirii ile 119
endemik tiirtin bulundugu sehirde yerel halkin yapilan arastirmalar sonucunda 70’den fazla yabani bitkiyi
yemek hazirlamada kullandigi bilinmektedir (Ogan ve Comert, 2021). Sehrin kiy1 kesimlerinde musir,
cesitli baklagiller ve karalahanayla birlikte pek ¢cok sebze ve otun, i¢ kesimlerde siit ve siirlin iriinleri ile
etin 6n plana ¢iktig1, vadilerde ise zeytin, {iziim, piring, dut gibi {irlinlerin 6n plana ¢ikti1g1 bilinmektedir
(Ogan vd., 2024). Dolayisiyla sehirde 1liman kiy1 iklimi, karasal iklim ve mikro iklimlerin gdriilmesi
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sebebiyle zengin bir iirlin yelpazesi bulunmaktadir. Artvin’de yogun olarak tiiketilen yerel iiriinlere ait
detayli bilgi Tablo 4.’de sunulmustur.

Tablo 4. Artvin’de Yogun Olarak Tiiketilen Yemekler ve Uriinler
Yerel Uriinler / Malzemeler
Peynir, tereyagi, kaymak, siit

Bal, dut pekmezi, pestil, kome

Kullanim Alanlar
Corbalar, ana yemekler, kahvaltilar
Tatli, atistirmalik, enerji verici {iriin

Kategori
Siit Uriinleri
Tath ve Enerji

Tahillar Misir (¢adi ekmegi, misir unu), piring, bugday  Ekmek, pilav, ¢orbalar

Sebzeler Karalahana, fasulye, evelik, labada, pancar Sarmalar, ¢orbalar, kavurma
Yabani Otlar Cincar (1sirgan), kondar (dag kekigi), nisos Corbalar, yogurtlu yemekler, baharat
Meyveler Dut, iiziim, elma, erik, incir, ceviz, kusburnu Pekmez, pestil, regel, surup, salata
Yagh Tohumlar Ceviz, findik Soslar, tatlilar, pestil-kome

Icecek Bitkileri Cay, 1thlamur, adagay1 Cay kiiltiirii, bitki caylar1

Artvin yemekleri de Tiirkiye’nin pek ¢ok ilinde oldugu gibi ¢evre illerin mutfaklariyla benzerlikler ve
farkliliklar gostermektedir. Olduk¢a genis bir yelpazeye sahip olan Artvin mutfaginda 6n plana ¢ikan
yemekler yorede dogal olarak bulunabilen ve kolay erisime sahip tiriinlerden hazirlanmaktadir. Ydrede 6n
plana ¢ikan yemekler ve yemek gruplar1 Tablo 5’de detaylandirilmustir.

Tablo 5. Artvin’in On Plana Cikan Geleneksel Yemekleri

Yemek Grubu Yemek (Yerel Ady) Aciklama
Corbalar Cincar Corbasi Isirgan otu ve musir unuyla yapilan ¢orba
Siit Corbas1 Pirin¢ veya musir unuyla yapilan hafif siitlii corba

Kesme Corbasi

Eriste ve et suyuyla hazirlanan ¢orba

Sebze Yemekleri

Tursu Kavurmasi

Eksi lahana/fasulye tursusu, sogan ve tereyagi ile kavurma

Karalahana Sarmasi

Pirin¢ ve kiymayla doldurulmus lahana sarmasi

Cargala Paz1, misir unu ve tereyagi ile yapilan yemek

Tahil & Makarna  Puguko Kurutulmus fasulye ve tahillarla yapilan yemek
Hinkal Etli hamur koftesi/makarna; Kafkas etkili
Gavigi (Hasil) Misir/bugday lapasi, tereyagi ve peynirle
Mihlama (Kuymak) Misir unu ve peynirle yapilan iinlii yoresel yemek

Et & Bahk Cag Kebabi Marine edilmis kuzu etinin giste pisirilmis versiyonu
Hamsili Ekmek Hamsi ile pisirilen misir ekmegi
Hamsili Pilav Hamsi, piring ve otlarla hazirlanan pilav

Hamur Isleri Misir Ekmegi (Cadi)  Artvin’in giinliik temel ekmegi
Kete (Corok) Katmanl, tereyagli ekmek; bayramlarda yapilir
Silor (Siron) Kurutulmus yufkanin yogurt ve tereyagiyla servis edilen sekli
Pisi (Bisi) Yagda kizartilan hamur parcalari

Tathlar Laz Boregi Muhallebili, suruplu tatli borek
Hasuta Misir unu, tereyagi ve bal/pekmezle yapilan sicak tatl
Kayisefe Kuru kayisi veya erikle yapilan tatl
Pestil/Kome Meyve pestili ve cevizli sucuk

Artvin’in Ozel Giin Yemekleri

Artvin’de 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, yalnizca beslenme degil, ayn1 zamanda ritiiel, sembolizm ve
toplumsal dayanisma iglevi tagir. Diigiinlerde “damat ketesi” ve keskek (gendime) gibi yemekler 6ne
¢ikarken, cag kebabi ve Laz boregi de toplu kutlamalarda 6nem kazanir. Nisan ve slinnetlerde misir ekmegi,
pilav ve dolmalar misafirlere sunulur; Hemsin-Laz topluluklarinda haluj 6zel bir kutlama yemegidir.
Kurban Bayrami’nda kavurma, Ramazan Bayrami’nda baklava ve Laz boregi sofralarda yer alir.
Mevsimsel festivallerde puguko, silor, misir ekmegi ve peynir gibi yerel lirlinler paylagilir; Kafkasor
Festivali'nde ise et yemekleri ve bal one ¢ikar. Cenazelerde helva ve lokma yasin simgesidir. Bu
cesitlilik, Artvin mutfagimin ritiiellerle i¢ ige gecmis canli bir kiiltiirel miras oldugunu gostermektedir
(Ogan ve Durlu Ozkaya, 2021; Géde ve Celik Kan, 2024; Varol ve Ulema, 2025). Yérede 6n plana ¢ikan
ozel giin yemekleri ile ilgili bilgiler Tablo 6’da detaylandirilmistir.

11



Tablo 6. Artvin’in Ozel Giin Yemekleri

Ozel Giin / Ritiiel Yemek / ikram Aciklama

Diigiin Damat Ketesi Gelinin damat ailesi i¢in hazirladig1 6zel kete ekmegi
Keskek (Gendime) Biiyiik kazanlarda etli bugday yemegi; bereket ritiieli
Cag Kebab1 Kuzu etinden yapilan sis kebap; diigiin ziyafetlerinde
Laz Boregi, Baklava  Tath yasam dilegini simgeleyen ikramlar

Nisan & Siinnet Misir Ekmegi Misafirlere birlik ve bereket simgesi olarak sunulur
Halyj Hemsin-Laz topluluguna 6zgii hamur isi kofte
Pilav & Dolma Ziyafet sofralarinin temel yemekleri

Dini Bayramlar Kavurma Kurban Bayrami’nda etin paylasilmasi

Bayram Corbasi

Yoksullara dagitilan doyurucu etli ¢orba

Baklava, Su Boregi

Ramazan Bayrami’nda ikram edilen tatlilar

Teldoken Tatlist

Bal ve findikli hamur tatlis1 (yerel ¢esit)

Festivaller

Puguko, Silor

Yayla festivallerinde paylasilan yemekler

Solen Pilavi

Biiyiik kazanlarda ¢esitli malzemelerle yapilan pilav

Cag Kebab1 Sokak tezgahlarinda yapilan festival yemegi
Magahel Bali Kafkasor Festivali’nde 6ne ¢ikan iiriin
Cenaze ve Yas Helva Yas giinlerinde dagitilan un helvasi

Kete Lokmasi

Anma torenlerinde hazirlanan serbetli hamur tatlist

Artvin’in Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Tirkiye’nin pek ¢ok sehrinde oldugu gibi Artvin’de de cografi isaretli {irtinler son yillarda popiilerlik
kazanmigtir. Sehrin sahip oldugu 8 cografi isaretli tiriin kiiltiirel unsurlarin gelecek nesillere aktarilmasi,
turizm geliri elde edilmesi, yerel kalkinmanin saglanmasi gibi pek ¢ok alanda Artvin’e katki saglamaktadir.
Artvin ilinin gastronomik cografi isaretli iiriinleri arasinda Puguko, Hopa Laz Boregi, Hopa Hamsili
Ekmek, Savsat Ketesi, Hatila Bali, Bor¢ka Demir Elmasi ve Arhavi Kestane Bali yer almaktadir (Coruh
Postasi, 2025; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Artvin’in sahip oldugu cografi isaretli gastronomik

iriinler ve bu {irlinlere ait detaylar Tablo 7’de sunulmustur.

Tablo 7. Artvin’in Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Uriin Tescil Yili / Tiirii Kisa Aciklama

Pucuko 2017 / Mahreg Isareti Gelenelfsel kurlwlt‘ulmus fasulye giiveci; Artvin mutfaginin
sembolik yemegi.

Hopa Laz Boregi 2019 / Mahreg isareti E;I;};;ineblh tatli borek; Hopa Laz kiiltiiriiniin 6zgiin ifade

Hopa Hamsili Ekmegi 2021 / Mahreg sareti Misir ekm;glilg.h?m51 katilarak yapilan, kiyr mutfagiin
karakteristik iiriini.

Savsat Ketesi 2021 / Mahreg isareti Sﬁwsat ydresine 6zgi kete ekmegi, 6zel katlama ve dolgu
yontemleriyle iiretilir.

. ; . Hatila Vadisi’ndeki Kafkas arilarinin tirettigi 6zel

Hatila Bah 2021/ Mahreg Isareti aromatik bal (kaynaga gore gecikmeli tescil).

Borcka Demir Elmasi 2022 / Mahreg fsareti Borgka Qa .yetlsen, sert dokulu ve uzun raf 6dmiirlii eski
elma cesidi.

Arhavi Kestane Bali 2022 / Mense Ads Arhavi ormanlarindan elde edilen koyu, aromatik ve

mineralce zengin kestane cicek bali.

Arhavi Termonisi

2025 / Mahreg Isareti

Arhavi yoresine 6zgii geleneksel bir iiriin (heniiz tescil
edilmemis).

SONUC

Artvin mutfagi, cografi gesitlilik, tarihsel katmanlar ve kiiltiirel mozaiklerin birlesimiyle sekillenen 6zgiin
bir gastronomi mirasina sahiptir. Kiy1 kesimlerinde deniz iiriinleri ve sebzeler, daglik alanlarda et ve siit
iiriinleri, vadilerde ise Akdeniz etkili {iriinler mutfak kimligini zenginlestirmistir. Bu ekolojik ¢esitlilik,
Tiirk, Laz, Hemsin ve Giircii topluluklarinin etkilesimiyle birleserek bdlgenin yemek repertuarina farkl

lezzetler ve ritiieller katmistir.
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Tarihsel siiregte Giircii ve Osmanli etkilerinden Rus kiiltiirliniin izlerine kadar bir¢ok unsur mutfaga
yansimig, misir, peynir ve g¢esitli hamur isleri gibi temel iriinler giinlik yasamda vazge¢ilmez hale
gelmistir. Ozellikle 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, sadece beslenme degil ayn1 zamanda toplumsal
dayanmigsma ve kiiltiirel aktarim islevi gormektedir. Cografi isaretli iiriinler bu mirasin korunmasinda ve
gelecek nesillere aktarilmasinda 6nemli araglar olmustur.

Gilinlimiizde gastronomi turizmi, Artvin’in dogal ve kiiltiirel zenginlikleriyle birleserek siirdiiriilebilir
kalkinma i¢in yeni firsatlar yaratmaktadir. Yerel yemeklerin turistik deneyimlere entegre edilmesi, kadin
kooperatiflerinin iiretimdeki rolii ve festivallerin goriiniirliik saglamasi, Artvin mutfagini hem ekonomik
hem de kiiltiirel agidan gelecege tasimaktadir. Dolayisiyla, Artvin’in gastronomik miras1 sadece bir
beslenme kiiltiirii degil, ayn1 zamanda kimlik, tarih ve kalkinmanin da temel bir bilesenidir.

KAYNAKLAR

Aloglu, H. S., Turhan, 1., ve Oner, Z. (2012). Minci (Minzi) peynirinin dzelliklerinin belirlenmesi. Gida,
37(6), 349-354.

Altintas, B. (2024). Patates yetistiriciligi ve bunun diinya tarimindaki yeri ve Tiirkiye'ye etkisi (Yiiksek
lisans tezi/raporu). Bursa Uludag Universitesi.

Celik, S., Kaya, T., ve Sandikci, M. (2021). Somut olmayan kiiltiirel miras {iriinii olarak téren keskegi
geleneginin yoresel sunum farkliliklari. Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 6(2),
258-274.

Coruh Postasi. (2025). Cografi isaretli triinler ve Artvin., Erisim
adresi: https://www.coruhpostasi.com/makale-detay/cografi-isaretli-urunler-ve-artvin-
79.html#:~:text=Artvin'de%202023%20v111%20Haziran,liriinlerin%20tamam1%?20gastronomik%206zelli
k%?20tasimaktadir

Engin, S. (2019). Yusufeli mutfak kiiltirii. Erzurum: Zafer Medya Yaynlart.

Gode, H. A., ve Celik Kan, A. (2024). Geleneksel Artvin yemeklerinin islevsel kuram kapsaminda
incelenmesi. In M. Erol (Ed.), Halk Gastronomisi II (ss. 11-18). Paradigma Akademi.

Hacioglu, Y. (2019). Bir destinasyon olarak bilinen Artvin ilinin kirsal turizm potansiyelinin
belirlenmesine yonelik bir c¢aliyma (Yiksek lisans tezi). Istanbul Kiiltiir Universitesi. Erisim
adresi: https://ikucude.edu.tr/thesis/YasinHacioglu2019

Karayaman, M. (2013). Osmanli Devleti’nde seker fabrikasi kurma tesebbiisleri. Ege Universitesi Tarih
Incelemeleri Dergisi, 28(2), 153-176.

Kuzucu, K. (2006). Osmanli doneminde Karadeniz bélgesinde musir kullanimi ve musir tarimim gelistirme
cabalar1. Selcuk Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 8(2), 113-126.

Ogan, Y. (2025). An ethnographic insight into the Laz cuisine culture in Artvin (Turkey). International
Journal of Gastronomy and Food Science, 39, 100775.

Ogan, Y., Bulut, Z., ve Karaman, E. E. (2024). Yusufeli il¢esinin gastronomik iiriin potansiyeli {izerine bir
arastirma. Karadeniz Incelemeleri Dergisi, (36),261-278.

Ogan, Y., Keskin, M.A., ve Bulut, Z. (2024). A gastronomic product specific to the Caucasus region
culinary: Khinkali & Hinkal. Journal of Multidisciplinary Academic Tourism, 9(2), 179 - 189.

Ogan, Y., ve Comert, M. (2021). Artvin ydre gastronomisinde tibbi ve aromatik bitkiler. Aydin
Gastronomy, 6(1), 29-38.

Ogan, Y., ve Durlu-Ozkaya, F. (2021). Artvin ilindeki yiyecek ve icecek isletmelerinde yoresel
yemekler. Tourism and Recreation, 3(1), 85-92.

Ogan, Y., Yener, E. O., ve Tagdemir, T. (2025). An investigation into the use of wooden kitchen utensils
in the Artvin region of Tiirkiye. International Wood Products Journal, 16(1), 28-36.

Ozdemir, M. (2024). Erzurum’dan Artvin’e yerel rekabet: Yemek milliyetciligi ve gastronomi iliskisinde
Cag Kebap. In M. Erol (Ed.), Halk Gastronomisi II (ss. 18-28). Paradigma Akademi.

Sengiil, S., Cakir, A., ve Cakir, G. (2015). Yoresel mutfaklar. Ankara: Beta Yayinlari.

13


https://www.coruhpostasi.com/makale-detay/cografi-isaretli-urunler-ve-artvin-79.html?utm_source=chatgpt.com#:~:text=Artvin'de%202023%20y%C4%B1l%C4%B1%20Haziran,%C3%BCr%C3%BCnlerin%20tamam%C4%B1%20gastronomik%20%C3%B6zellik%20ta%C5%9F%C4%B1maktad%C4%B1r
https://www.coruhpostasi.com/makale-detay/cografi-isaretli-urunler-ve-artvin-79.html?utm_source=chatgpt.com#:~:text=Artvin'de%202023%20y%C4%B1l%C4%B1%20Haziran,%C3%BCr%C3%BCnlerin%20tamam%C4%B1%20gastronomik%20%C3%B6zellik%20ta%C5%9F%C4%B1maktad%C4%B1r
https://www.coruhpostasi.com/makale-detay/cografi-isaretli-urunler-ve-artvin-79.html?utm_source=chatgpt.com#:~:text=Artvin'de%202023%20y%C4%B1l%C4%B1%20Haziran,%C3%BCr%C3%BCnlerin%20tamam%C4%B1%20gastronomik%20%C3%B6zellik%20ta%C5%9F%C4%B1maktad%C4%B1r
https://ikucude.edu.tr/thesis/YasinHacioglu2019

Tirk Patent ve Marka Kurumu. (2025). Artvin’in = cografi  isaretli iirtinleri.  Erisim
adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?11=08

Tiirkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi. (2023). Cay. TDV Islam Ansiklopedisi.

Varol, O., ve Ulema, §. (2025). Turk mutfagimn geleneksel gorbalart: Artvin ili Yusufeli ilgesi
ornegi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 4(1), 24-43.

Yilmaz, C., ve Albayrak, L. (2019). Artvin’den Bursa’ya go¢ ve kiiltiirel birikimin degerlendirilmesi. In B.
Goénencgil, T. A. Ertek, I. Akova ve E. Elbas1 (Eds.), 1. Istanbul Uluslararas: Cografya Kongresi Bildiriler
Kitabi (ss. 243-252). Istanbul: Istanbul Universitesi Yayinlart.

Yilmaz, T. (2024). Laz kiiltiir ve cografyasinda yemek terimleri. In M. Erol (Ed.), Halk Gastronomisi II (ss.
18-28). Paradigma Akademi.

14


https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=08&utm_source=chatgpt.com

BARTIN YORESEL YEMEK KULTURU VE GELENEKSEL
LEZZETLERI

Mehmet OZENGI' Nazan AKTAS?

GIRIiS

Yoresel mutfak ve yemek kiiltiirii, kiiltiirel miras ve kimlik olusturma, destinasyonun marka
degerinin artmasi, ekonomik kalkinmanin itici giicii, turistler i¢cin bolgenin cazip hale getirilmesi,
destinasyon kimliginin bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Unlii ve Buyruk 2022). Yéresel
yemekler turistlerin seyahat rotalarin1 planlamalarinda 6nemli hale gelmekte, yerel halk i¢cin maddi ve
manevi kazang, misafirler i¢in farkli lezzetleri deneme firsati olusturmaktadir. Ziyaretgilerin yoresel
yemekleri talep etmesi, kiiltiirel bir etkinlik olarak turizme katki saglar. Yoresel yemek destinasyonlari

ekonomik, sosyokiiltiirel ve yerel yonetimin gelismesine yardimci olur (Ayaz ve Cobanoglu, 2017).

Bartin’1n tarih ge¢misi (Paphlagonia bolgesindeki antik kentler olan Sesamos (Amasra), Kromna
(Kurucasile) ve Erythinoi (Cakraz) kiiltiirel ve dogal giizellikleri yoresel mutfak kiiltiiri ve yemekleri ile
turizm ag¢isindan 6nemli destinasyondur. Bartin ilinin hem karasal hem de kiy1 seridine sahip bir konumda

olmasi nedeniyle deniz {iriinleri ile tahil, sebze gibi {irlinlerin yoresel mutfaga katki sundugu goriilmektedir.
Cografi Yap1 ve Tarihi

Bolgenin Cografi konumu ve iklim 6zellikleri 1266 km alan1 kapsayan Bartin ili, Karadeniz bolgesinin bati
boliimiinde yer almaktadir. Il 41° 40" kuzey enlemi ve 32° 22' dogu boylamlari arasinda bulunmaktadir
(Tunay vd., 2008). Bolgenin kuzey kisminda ise Karadeniz yer almaktadir. Kuzeyini 59 km’lik sahil
seridiyle Karadeniz c¢evrelerken, doguda Kastamonu (183 km), giineydoguda Karabiik (89 km), batida ise
Zonguldak (89 km) illeriyle komsudur. Yiizolgiimii 2.330 km2’dir. il merkezinin rakimi 25 metredir
(http://www.bartin.gov.tr, 2025).

Bolgede hiikiim siiren medeniyetler arasinda Gasgalar, Hititler, Frigler, Lidyalilar, Kimmerler, Romalilar,
Bizanslilar, Pontus Rum Devleti, Selcuklu Devleti ve Osmanli Devleti yer almaktadir
(http://www.bartin.gov.tr, 2025). Bartin 1920 yilina kadar Bolu mutasarrifligina sonrasinda ise Zonguldak
Mutasarrifligina baglanmigtir. Cumbhuriyetin ilantyla birlikte mutasarrifliklar kaldirilmig ve 1924 yilinda
Zonguldak vilayet (il) haline getirilmis, Bartin ise bu vilayetin ilgesi olmustur (Kaya ve iribas, 2020). 1991
yilinda ise il statiisiine sahip olmustur. Bartin Merkez, Ulus, Amasra ve Kurucasile olmak iizere dort ilgesi;
Kozcagiz, Abdipasa, Kumluca ve Hasankadi olmak iizere 8 Belediyesi ve 265 kdyii bulunmaktadir
(http://www.bartin.gov.tr, 2025).
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Bartin Yemek Kiiltiirii ve Geleneksel Lezzetleri

Bartin ili verimli, sulak, genis bir {iriin yelpazesine sahip bir yerlesim bolgesinde bulunmaktadir. Mutfagina
bakildiginda bélge; Bartin Merkez, Arit ve Ulus olmak lizere i¢ kesimler; Amasra ve Kurucasile’yi
kapsayan kiy1 kesimleri olarak iki ana gruba ayrilabilir. i¢ kesimlerde yerlesmis mutfak gelenekleri ile kiy1
bolgelerindekiler birbirinden farklidir. Karasal kesimin sundugu tahil, bugday, et ve deniz kiyisinin
sundugu deniz iirlinleri bu gruplandirmayi belirleyen ana unsurdur. Tahilin yetistirildigi bolgelerde tahila
baghh yeme aligkanliklar1 gelisirken; deniz kenarindaki bdolgelerde mutfak kiiltlirline ve beslenme

aliskanliklarina deniz tiriinlerinin katki sundugu goriilmektedir (Sar1 Giiven, 2022).

Bartin ili i¢in tarim 6nemli bir gelir kaynagidir. Burada yetistirilen iirlinleri tahil ve sebze grubu, meyve
grubu, dogal otlar ve hos kokulu bitkiler diye siralayabiliriz. Burada daha ¢ok hububat da denilen tahil
iiretimi yapilmaktadir.19. yiizyil verilerine gore bu iiriinler; bugday, arpa, yulaf, misir, keten tohumu,

fasulye gibi iiriinlerdir (Cosan, 2020).

Bartin yemek cesitliligi bakimindan zengin olan illerden biridir. Bartin mutfaginda, agirlikli olarak tahilin
yer aldig1 goriilmektedir. Tahil ile iiretilebilen en kolay iirlin ekmektir ve ekmegin Bartin mutfaginda yeri
oldukca biiyiilk ve onemlidir. Bugday, misir, kepek unuyla yapilan gesitli ekmeklerin yaninda yufka,
gbzleme, simit, ¢esitleri de bu gruptaki yiyecek ¢esitliligine katki sunmaktadir. Pisirilen ¢orbalarin biiyiik
bir cogunlugunda tahil kullaniliyor olmas1 da tahilin mutfaga etkisi i¢in bir baska 6rnektir. Bununla birlikte
mantt, erigte gibi mutfak {iriinlerinin de bu grupta yer almas1 tahilin Bartin mutfagindaki agirligini kanitlar
niteliktedir (Cosan, 2020). Bartin mutfaginda tahildan sonra kullanimi yogun olan grup yenilebilir otlar ve
sebzelerdir. Bartin, bitki tiirleri agisindan olduk¢a zengin bir yerlesim yeridir. Yapilan ¢alismalarda Bartin’a
ait 672 bitki tiirii saptanmistir. Bu bitkilerin 97 familya ve 336 cinse ait bitkiler oldugu belirtilmis bu durum
mutfak kiiltiirini de yansimigtir. Bartin’daki beslenme ve yemek kiiltiiriinde en ¢ok kullanilanlari mancar,
1spit, dikenucu, 1sirgan otu, radika, sirkenotu, semizotu, pazi, karalahana ve mantar olarak belirlenmistir
(Bartin Universitesi, Tiibitak 2209/A, 2023). Yore mutfaginda mancar tiirii yemeklerin cesitliligi goze
carpmaktadir. Genel olarak mancar adiyla anilan toprakta yetisen yenilebilir otlar ve sebzeler genellikle
bulgur veya piring ile pisirilmektedir. Tarife gére kullanilacak olan ot dnce 6n haslamadan gegmektedir.
Akabinde sogan ile kavrulup su eklenmektedir. Ierisine tercihe gére bulgur veya piring eklenir. Genellikle
sarimsakl1 yogurt ile servis edilmektedir. Yorede tiiketilen bazi mancar ¢esitleri; Beddam, Dar1, Ebeglimeci,
Gocii, Gokge Agac, Garuk, Kaz (Gaz), Kokii Kizil, Sogan ve kara mancardir (Oztiirk ve Copur, 2009). Ispit
(Trachystemon orientalis (L.) halk arasinda bolgelere gore ‘‘odan, ispit, zilbit, zirbit, zilbirik, kaldirik,
kaldirik, kalindirek, burgi, mancar, zembil ¢igegi ve sigirdili’’ gibi Bartin bolgesinde ise Ispit yada Isput
olarak cicekleri de kavrularak kullanilan bir bitkidir (Unver Algay, 2019).

Cografi konumu nedeniyle ormanlik bir alana sahip olan Bartin’da yenilebilir pek ¢ok mantar ¢esidi
bulunmaktadir. Dogada yetisen mantarlar kendilerine has aroma ve lezzet Ozellikleri ile mutfaklarda
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tiikketilen {irlinler arasinda yer almaktadir (Peksen ve Kaplan, 2016). Yorede yetisen mantarlara, Aci,
Leylek, Kanlica, Ebiske, Kuru bacak, Kestane, Kavak, Yumurta, Tirnak, Findik, Siitlii, Ici kizil, Cam,
Ekmek, Kayin, Gokce agac gibi farkli adlar verilmistir (Ekici, 2010).

Yemek aligkanliklar1 ve oriintiisiinde sebze yemekleri, yenilebilir otlardan yapilan yemekler daha fazla yer
almaktadir. Et, balik ve tavuk tiikketimi, sebze yemeklerine gore daha sinirlidir. Bartin mutfaginda et
yemeklerinde genellikle biiyiik bas hayvan etleri tercih edilmektedir. Etler genellikle kavurma yontemiyle
hazirlanmakta ve muhafaza edilmektedir. Mevsimine gore farkli balik cesitleri tiiketilmektedir. Ozellikle
kiy1 seridi yerlesimlerinde baligin meniilerde 6n planda tutuldugu goériilmektedir. Yorede, iskorpit ve
mezgit baliklart her mevsim siklikla tiiketilen baliklar arasindadir. Hamsi balig1 genellikle Aralik-Ocak
aylarinda, Kalkan baligi, Ocak ve Mayis aylarinda Barbunya baligi ise Eyliil ve Nisan aylar1 igerisinde

tiikketilmektedir (Se¢im ve Cosan, 2019).

Bartin ili 13 cografi isaretli liriine sahiptir. Bu iiriinlerden 10 tanesi yiyecek alani igerisinde yer almaktadir.
Cografi isaretli {iriinler; Bartin Agda Tatlisi, Beyaz Baklava, Coven Ekmegi, Batin G6zlemesi, Bartin
Pirin¢li Manti, Bartin Kabak Burma, Bartin Tathh Boregi, Bartin Yumurtali Ispit Yemegi, Bartin Incir
Dondurmasi ve Bartin Ramazan Simidi’ dir. Bu {riinler ilgili detayl bilgilere https://ci.turkpatent.gov.tr/

internet adresinden ulasilabilir.

BARTIN iLINE OZGU BAZI YEMEKLER

Yesilin ve mavinin bulustugu Karadeniz kiyisinda yer alan Bartin, yalnizca dogal giizellikleriyle
degil, sofralara yansiyan tarihi uzun yillara dayanan yemekleriyle de dikkat ¢eker. Yiizyillar
boyunca yore halkinin dogayla kurdugu iligki ve yasam tarzi mutfagi zenginlestirmis; bugiin hala
sofralarda yer bulan 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur. Bartin iline 6zgii yaklagik
150’ye yakin yemek mevcuttur. Bunlardan en yaygin olarak yapilan yemekler yore halkindan

alinan tariflerle anlatilmistir.
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PUM PUM CORBASI

Malzemeler
e 1000 ml siit
e 1250 ml et suyu
e 50 g. rendelenmis taze kasar
e 3-4 dilim kitir ekmek
e 50 g. aygicek yagi
e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 cay kasig1 tuz

Resim 1: Pum pum Corbasi

Yapihsi:

Tencereye misir unu, siit ve et suyunu alinir. Yeteri kadar su eklenir. Karigtirarak kaynaya kadar pigirilir.
Koyulasinca su ilave edilir. Istenilen kivama gelince tuzunu da ekleyip bir tasim daha kaynatilir. Ayri bir
tavada tereyagini eritilir, kiip kiip dogranan ekmekler atilir ve kitirlasana kadar pisirilir. Ekmekler bir tabaga
aliarak suyu ekleyip karistirilir ve atesten alinir. Corba servis edilecek kaseye almarak iizerine 6nce salga

sonra kitir ekmekler eklenerek servis edilir (Kk1, 2025).
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MAYDANOZ KOFTESI

Resim 2: Maydanoz Koftesi

Yapihisi:

Malzemeler

1 kg kiyma

1,5 bag maydanoz

1 su bardag1 haglanmis piring
1 bas sogan

4 dilim bayat ekmek

1 yumurta

2 yemek kagig1 un

Karabiber, nane, tuz

1 su bardag: piring haslanir. Sogan, kiyma, bayat ekmek, maydanoz ve baharatlar karistirilir. Un, haslanan

piring ve yumurta kiyma harciyla karistirilir. Yogrulan harg misket biiyiikliigiinde yuvarlak haline getirilir.

Kaynayan sal¢ali suya toplar atilir. 5 - 10 dk kaynatilir. Servis tabagina alinan maydanoz toplarinin {izerine

istege gore sarimsakli yogurt sosu dokiilerek servis edilebilir (Kk2, 2025).

PiRINCLI BARTIN MANTISI

Resim 3: Bartin Mantisi

A\
-

Malzemeler

e 2 adet yumurta

o Aldigi kadar un

e 300 ml su

e 300 g kiyma

e 2 adet kuru sogan
e 150 g. piring

e 40 g zeytinyag1

e Tuz, karabiber

e 300 ml tavuk suyu
e 150 ml sicak su

e Pul Biber, salga, tereyagi
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Yapihsi:

Hamuru i¢in su, tuz, yumurta ve unu bir kaba koyup yogurulur. Yogurdugunuz hamuru mayalanmasi igin
dinlendirilir. Bu sirada i¢ harc1 igin kiymalar kavurup soganlart dogranir. Dogradigimiz soganlar ayr bir
tavada tuz eklenerek kavurulur. Kavrulduktan sonra piringleri eklenir ve ikisi birlikte kavurulur. Son olarak

sicak suyunu ekleyip pisirilir.

Kavurdugumuz kiymalari1 bir kaba alip iizerine piring , soganlar1 ve karabiberini de ekleyip sogumaya
birakilir. Dinlendirdigimiz hamur agilir. Agtiktan sonra 3 parmak kalinliginda kare kare kesilir. Kesilen
pargalarin icine yaptigimiz i¢ har¢ koyup kapatilir. Kapattigimiz hamurlan tepsiye dizip firma vererek
kizartilir. Tavuk suyu ve suyu kaynatip kizaran mantilara eklenir ve suyu gcekene kadar beklenir. istege gére

iizerine sarimsakli yogurt ile servis edilebilir (Kk5, 2025).

YUMURTALI ISPIT

Malzemeler
e 1000 g. Ispat
e 100 g.siviyag
e 2 orta boy kuru sogan
e 3 adet yumurta

e Pul biber, karabiber, tuz

Resim 4: Yumurtali Ispit

Yapihisi:

Yoreye gore 1spit yada 1sput adiyla bilinen otlar yikanir ve ince ince dogranir. Daha sonra haslanmaya
birakilir. Haglandiktan sonra siiziilerek bir kenara alinir. Bu sirada ayr1 bir yerde kuru sogan sivi yag ile
kavrulur ve pul biber eklenir. Bir siire daha kavrulma islemi gerceklestikten sonra haglanmig olan 1spitlar
ilave edilir. Bes dakika daha kavrulur ve iizerine yumurta kirilir, tuz ve karabiber eklenir ve tekrar pismeye

birakilir. Yumurtasi pistikten sonra yemegimiz servise hazir hale gelmis olur (Kk3, 2025).
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YOGURTLU PANCAR (CUKUNDUR)

Resim 5: Yogurtlu Pancar (Ciikiindiir)

Yapihsi:

Malzemeler

e 2000 g. Pancar Kokii
e 500¢g. Yogurt

e 30g. Sal¢a

e 25g. Aycicek Yagi

e 10 g. Sarimsak

e 1500¢g. Su

Hasglanan pancarlarin kabuklarini soyulur ve yuvarlak dilimler halinde dogranir. Sekerle karistirarak

dinlenmeye birakilir. Sarimsak ve yogurt karistirilarak, hazirlamis olan pancarlarm tizerine dokdiliir. Ayr

bir tavada s1v1 yag ve salgay1 kavurarak, suyu eklenir. Suyu ¢ekip kivamini aldiktan sonra pancarlarin

izerine ilave edilir (Kk9. 2025).

AMASRA SALATASI

Resim 6: Amasra Salatasi

Malzemeler

e 1 kdse reyhan, taze sogan, tere, semizotu,

¢ 1 domates, salatalik, kuru sogan, yesil biber

e Maydanoz, kekik, nane, radika, dereotu
karigimi

o 1 kiigiik kase karigik tursu ve tursuluk pancar

¢ 1 demet marul, 1 kirmiz1 biber,1 turp

e Kiiciik bir kirmizi lahananin Y4’

* Sosu:

¢ 100 g. stviyag

¢ 75 g. Sirke, limon ve tuz
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Yapihsi:

Tiim malzeme giizelce yikanir, suyu iyice siiziiliir. Marullar servis tabaginin altina yerlestirilir. Uzerine
sirasi ile uzun seritler halinde dogranmis beyaz sogan, yuvarlak kesilmis domates, salatalik, yesilbiber ve
taze sogan eklenir. Irice dogranan yesillikler, ince dogranmis kirmiz1 lahana, tursular eklenir. Yarim ay
seklinde kesilmis pancar tursusu servis tabaginin gevresine siralanir. Arzu edilen sekillerde kesilen havug,
turp, zeytin ve kirmizi biber ile salatanin {istii siislenir. Bir kase veya kavanozda tiim sos malzemeleri iyice

karigtirilir, salatanin tizerine gezdirilir (Kk12, 2025).

HALISKA

Malzemeler

e 500 g Misir unu
e 250 g Tereyag

e 250 ml Pekmez

e 300 g Toz Seker
e 1000 ml Su

e Tuz

Resim 7: Haligska

Yapihisi:

Kaynayan suya tuz ve misir unu yavas yavas kivama gore ayarlanarak eklenir. Karisim kaynadiktan sonra
5 dk cirparak pismesi beklenir. Seker serpilmis tepsinin igine suya batirilan kasikla tepsiye alinir. Uzerine

toz seker serpilir. Once pekmez sonra eritilen tereyagi dokiiliir (Kk11, 2025).
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KABAK BURMA (KABAK BOREGI) TATLISI

Malzemeler
o 1000 g. un
o 1 adet yumurta

o 2000 g. seker

o Yarim bal kabag:

. 100 g. ceviz i¢i yada findik
. Yarim limon

. Tereyag ve su

Resim 8: Kabak Burma

Yapihisi:

Genis bir kabin igerisine unun iizerine yumurta kirilir ve su ekleyerek karistirmaya baslanir. Karigim kulak
memesi kivamina gelene kadar karistirmaya devam edilir. Elde ettiginiz hamuru 10 dakika dinlenmeye
birakilir ve dinlenen hamuru 5 esit parcaya bdlerek orta boy yufka elde edene kadar agilir. Tatlinin ig
malzemesi i¢in; yarim kabagi temizleyin ve kabuklarini soyulur. Bal kabaklarini rendelenir. Rendelediginiz
kabagin igerisine cevizleri, toz sekeri eklenir ve karigtirilir. Yufka 4 esit parcaya boliiniir ve iizerine bal
kabakli karisimdan eklenir. Yufka rulo bi¢iminde siki siki sarilir ve Onceden yagladiginiz tepsinin
ortasindan baglayarak daire bigiminde sarilir. Diger yufkalar i¢inde ayni islemi uygulanir. Kiiciik bir sos
tavasinda tereyagini eritilir ve firca yardimiyla tepsiye sardiginiz yufkalarin iizerine siiriiliir. Uzeri
pembelesene kadar firinda kizartilir. Kabak burmasi tatlisinin serbeti i¢in orta boy bir tencerenin icerisine
seker ve 4-5 bardak suyu 5-10 dakika kaynatilir. Yarim limonun suyunu da ekledikten sonra serbeti
sogumaya birakilir. Sogutulan serbeti, firindan ¢ikarttiginiz kabak burmasi ilizerinde gezdirilir. Tath

serbetini ¢ektikten sonra servise hazirdir. (Kk8, Kk6 2025).
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ZIRVA

Malzemeler
e 500 g. nisasta
e 400 g. toz seker
e 1000 ml su
e 150 g. lohusa sekeri
e 5 g(yaklasik 1 tath kagigi) karanfil

Resim 9: Zirva

Yapihsi:

Bir tencereye 1000 ml su bardag: suyu ve toz sekeri ekleyerek karistirilir. Seker tamamen eriyene kadar
karistirmaya devam edilir. Sekerli suyun igine nigastay1 eklenerek bir ¢irpici yardimiyla iyice karigtirilir.
Karigimin piiriizsiiz bir kivam almasi gerekir. Ayn bir tencerede 150 g lohusa sekerini 300 ml suyun
iginde eriterek kaynamaya birakilir. Igine karanfilleri ekleyin ve birkag dakika kaynatarak serbeti
yogunlastirilir. Kaynayan lohusa sekerli karigimi siizerek, nisastali karisimin icine eklenir. Orta ateste
stirekli karistirarak kivam almasini saglanir. Karisim koyulasip muhallebi kivamina geldiginde ocaktan
alinir. Hazirlanan tath tepsiye ve diiz bir kaba dokiiliir ve oda sicakliginda sogumaya birakilir. Soguduktan

sonra dilimleyerek servis edilir (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2014)
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INCIR (YEMIS) DONDURMASI

Malzemeler

500 g. kuru incir

1000 ml. manda siitii (tarifin asli manda
siitiidiir ancak inek siitii de kullanilabilir)
e 2000 ml. su

e 200 g. seker

e 50 g. tereyagi

Resim 10: incir Dondurmasi

Yapihsi:

Bir tencereye tereyagi koyup eritilir, kiip kiip dogradigimiz incirler eklenip kavurulur. Ayr bir tencerede
manda siitii ve seker karigtirarak kaynatilir. Siitiin yogun bir kivama gelmesi i¢in kaynadiktan sonra kisik
ateste pisirmeye devam edilir. Incirler eklenip, elektrikli mikserle karistirilir. Uzerine tiilbent ve onun
tizerine kapagini koyarak mayalanmasi igin bekletilir. Muhallebi kivamina geldikten sonra buzdolabinda

sogutularak servis edilir (Kk10, Kk4 2025).
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BEYAZ BAKLAVA

Malzemeler
. 3 yumurta
° 300 ml. su

. 200 g. yogurt

. 100 g. siviyag

. 75 g. sirke

. 2 paket kabartma tozu
. 4 paket margarin

e 3000 g. Seker (Serbet I¢in)

Resim 11: Beyaz Baklava e 3000 ml Su (Serbet I¢in)
e 1 adet limon (Serbet I¢in)

Yapihsi:

Hamur i¢in gerekli malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda yogurulur. Hamur ortalama yarim
saat kadar dinlendirilir. Bezelere ayrilir ve nisasta ile acilir. Baklavanin her katina ceviz ilave edilir,
dilimlenir ve eritilmis tereyagi esit sekilde iizerine dokiiliir. Baklava tepsisinin iizeri karton ile oOrtiiliir.
Davul firinda 15 dakika pisirilir. Davul firinin iist 1siticis1 kapatilir ve tepsi altina yiikseltici (firin teli)
yerlestirilir. Ortalama 3-4 saat kapagi acik bir sekilde pisirilir. Serbet igin su ve seker kaynatilir,
Kaynamaya yakin icerisine limonu sikilir. Sogumaya birakilir. Serbet baklavanin tizerine ilave edilir (Kk7,

2025).

SONUC

Yoresel mutfaklarin, kiiltiirel mirasin 6nemli bir 68esi, ekonominin itici giicli, turizm ve
stirdiiriilebilir gida sistemleri baglaminda 6nemi giderek artmaktadir. Bartin yoresel mutfak kiiltiiri iklim
ve cografi kosullar, farkli medeniyetler, nesilden nesile aktarilan yiyecek hazirlama ve pisirme yontemleri
ile sekillenmistir. Yerel gidalar1 temel alarak ortaya c¢ikan mutfak kiiltiiriinde bitkisel ve hayvansal
iiriinlerin; farkli tahil, sebze, yenilenebilir otlardan hazirlanan yemek alternatiflerinin ve bunlardan bazilarin
cografi isaretlerinin oldugu belirlenmistir. Bartin’in turizm agisindan énemli bir destinasyon olarak marka
degerinin artirilmasinda gastronomi turizmi ve ydresel mutfak zenginligi on plana ¢ikarilabilir. Cografi
isaretli yiyecekler bu acidan dikkat ¢gekmektedir. Yoresel mutfaklarin gastronomi ve mutfak sanatlari basta
olmak tizere antropoloji, sosyoloji, turizm ve otelcilik, ekonomi, beslenme, gida sistemleri, tarih, cografya,
gevre bilimleri ve siirdiiriilebilirlik gibi bir¢cok disiplin ile giiglii bir etkilesim iginde olmasi nedeniyle
toplumsal farkindalik i¢in kurumlar arasi koordineli yaklasimlar ve ¢ok disiplinli isbirlikleri hedeflere
ulagsmada katki saglayabilecektir.
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BAYBURT iLi MUTFAK KULTURU

Belgin SISMAN!
Mehmet Akif SEN?

GIRIS

Bayburt, sahip oldugu kiiltiirel mirasi, koklii tarihi ve mutfak gelenegi ile Tiirkiye’nin 6nemli illerinden
biridir. Cografi konumu itibariyle Karadeniz ve Dogu Anadolu bolgeleri arasinda gegis noktasi iizerinde
yer alan sehir hem gastronomik hem de kiiltiirel agidan c¢esitlilik sunmaktadir. Bu durum, Bayburt
mutfaginda hem Dogu Anadolu’nun et ve unlu mamul agirlikli hem de Karadeniz’ in sebze ve tahil
agirlikli yemeklerini bir araya getirmistir. Son yillarda cografi isaretli iirlin sayisinin artmasi, kentin
gastronomi alanindaki degerinin kayit altina alinmasini saglamis ve Bayburt’u gastronomi turizmi
acisindan dikkat ¢ekici hale getirmistir. Bu ¢aligmada Bayburt’un cografi ve demografik yapisi, tarihsel
gelisimi, mutfak kiiltiirii, yoresel yemekleri ve cografi isaretli iirlinleri ele alinarak, kentin gastronomi
turizmindeki yeri ve 6nemi degerlendirilmistir.

BAYBURT ILINE ILiSKIiN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Bayburt ili dogusunda Erzurum, batisinda Giimiishane, kuzeyinde Trabzon ve Rize, giineyinde Erzincan
illeri ile cevrilidir. Anadolu’nun kuzey dogusunda Coruh nehri kenarinda ve denizden 1550 metre
ylikseklikte kurulmus bir ildir. Yerylizii sekilleri bakimindan ii¢ bélimden olugmaktadir. Birincisi;
sahanin bat1 yaris1 Bayburt ovasi, ikincisi akarsularin olugturmus oldugu vadiler, {iglinciisii ise yorenin
etrafin1 ¢cevrelemis olan ve dogu yarisinda yer tutan daglik alanlardir. Dogu Karadeniz iklimi ile Dogu
Anadolu iklimi arasinda, karasal iklimin agir bastig1 gegis iklimi hiikiim siirmektedir. Yaz aylar sicak
ve kurak, kislar1 ise soguk ve yagish gegmektedir. Ova, dag, yayla, akarsu ve gollere sahip bir ildir
(Tiirkiye Cumhuriyeti Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanli§1,2025).

Demografik Yapi

Bayburt’ta ¢alisan niifusun yaklasik %55°1 hizmet, %40°1 tarim, %51 ise sanayi sektdriinde oldugu
goriilmektedir. Hammaddenin azligi, biiyiik pazarlara uzaklik ve ulagim sorunu gibi sebepler de
Bayburt’un sanayi sektoriiniin gelismesini engellemistir. Bundan dolay1 sanayi sektdriinde ¢alisan niifus
digerlerine goére daha azdir. Bayburt’ta yerlesim yerlerinin yogun oldugu yerler, kirsalda da sehir
merkezinde de Coruh nehri ve kollar1 etrafinda olmustur. Bayburt’un niifusu Tiirkiye’de ortalamanin
altindadir. Niifusun dagilisin1 dogal ve beseri etkenler olusturmustur. Iklim ve yer sekilleri de ildeki
niifusu olumsuz olarak etkilemektedir (‘Sehrimiz Bayburt’,t.y. s,52).
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Tarihi

Kaynaklara gére sehrin tarihi MO. 3000°1i y1llara kadar uzanmaktadir. Sehrin ad1 ve ne zaman kuruldugu
hakkindaki bilgiler net degildir. 1647 yilinda Evliya Celebi’nin sehri ziyaretinde Bayburt adinin zengin
manasina gelen ‘bay’, belde manasina gelen ‘yurt’ gibi iki kelimeden meydana geldigi izah edilmistir.
Osmanli donemine ait olan kaynaklarda ise ismi bugiinkii sdylenisine uygun sekilde Bayburt olarak
kaydedilmistir. Bu sehir Azziler tarafindan kurulmustur. MO. 770-665 yillarinda Iskitlerin ve
Kimmerlerin akinina ugramis ve Iskitlerin hakimiyetine giren Bayburt 2500 yillik Tiirk sehridir. Kesin
Tirk hakimiyeti Malazgirt zaferinden sonra gerceklesmistir. 1927’ye kadar Erzurum’a baglh olan
Bayburt bu tarihte Giimiishane’ye baglanmistir. 21.06.1989 tarihinden itibaren ise 3578 sayili kanun ile
beraber il statiisiine kavusmustur (Bayburt il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

BAYBURT YEMEK KULTURU

Bayburt mutfagi bir taraftan Dogu Anadolu bir taraftan da Karadeniz mutfaginin senteziyle olusmus bir
mutfaktir. Bu sentezle beraber sebze ve et yemeklerinin yaninda unlu yemekleriyle de 6n plandadir
(Kenan Yavuz Etnografya Miizesi,2020). Bayburt’un yoresel yemeklerinde goriilen genel 6zelliklerde,
un ve una bagl yemeklerle, etli yemeklerin zeytinyagli ve sebze yemeklerinden ¢esit olarak daha fazla
olmasidir. Bu durumda yorenin cografi sartlarinin kiiltiirel yapiya olan etkisini gostermesi de 6nemlidir
(Bayburt Valiligi,n.d.).

Yeme Aliskanliklar:

Bayburt kesisim noktasinda bir sehir oldugu i¢in yemek yeme aliskanliklarinda hem tahil ve bakliyat
hem de et ve siit tirlinlerine dayandig1 goriiliir. Sabah kahvaltilarinda tereyagi, lor, ¢okelek, bal, pekmez
ve tandir ekmegi gibi yoresel lirtinler, 6gle yemeklerinde genellikle corba ve hamur isi tercih edilmekte.
Aksam yemeklerinde aile bireylerinin de bir araya geldigi ve et yemeklerinin de tiiketildigi 6giin olarak
one ¢ikmaktadir (Kenan Yavuz Etnografya Miizesi,2020).

Yoreye Ozgii Yemekler
Galacos:

Galacos yemegi Bayburt’un ge¢misten giiniimiize gelen yemeklerinden
biridir. Mercimek, kiyma, sogan, sal¢a ve yag pisirilir. Bir taraftan gurut
(kurutulmus ayran silizmesi) sicak suyla isitilir. Hazirlanan bu eriyik
onceden tabaga dogranan bayat ekmeklerin {izerine dékiiliir. Uzerine de
bol yagli mercimek ilave edilip servis yapilir (Kiiltiir Portal1,2013).

Tel Helvasi:

Yoreye ozgii tel helvasin1 kdy sakinleri kis mevsiminde yapmaktadir.
Masrafi az zahmeti ise ¢ok olarak bilinen tel helvasi un, yag, seker ve
limon suyundan yapilmaktadir. Ilk asamasinda su ve seker
kaynatilmaktadir, ardindan limon suyu ilave edilerek kivam almasi
saglanir. Elde edilen serbet, bir tepsiye dokiilerek soguk havada karin
iizerinde macun kivamina getirilip kavrulmus un ile tel tel olana kadar
cekilir ve servis edilir (Kiiltiir Portal1,2013).

Gorsel 2: Tel Helvasi
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Bayburt Tandir Ekmegi:

Bayburt’ da asirlardir tiiketilen ekmegin hamuru; un, maya, tuz ve sekerin
yogurulmasiyla elde edilir. Elde edilen hamur dinlendirilir. Dinlenen
hamurdan bir par¢a alinip oklavayla agilir. Agilan hamur yanan tandirin
duvarma tek hamleyle yapistirilir ve kizarana kadar pisirilir (Bayburt 11
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi, n.d.).

Bayburt Tava:

Bayburt mutfaginin meshur lezzetlerinden biridir. Kusbas1 et, patates,
sivri biber, domates, sal¢a, su, karabiber, tuz ve tereyaginin birlesimiyle
hazirlanan bir yemektir. Et haslanip bir tepsiye alinir, diger tarafta patates
ve biber kizartilip lizerine alinir, domatesleri de dograyip iizerine
aliyoruz. Kalan malzemeleri sos haline getirip tlizerine dokiiyoruz ve
firna veriyoruz. Pistikten sonra servise hazir (Bayburt Il Kiiltiir ve
Turizm Miidirliigd, n.d.).

Gorsel 4: Bayburt Tava

Ozel Giin Yemekleri

Bayburt mutfak kiiltiirinde 06zel gilinlerde hazirlanan yemekler, toplumsal dayanismay1 ve
misafirperverligi yansitirlar. Diigiinler, bayramlar, dini glinler ve misafir agirlamalar i¢in sofralar
hazirlanir ve bolgenin geleneksel lezzetleri on plana ¢ikar. Diigiinlerde ve bayramlarda sofralarda sini
ketesi yer alir, tereyagi ile zenginlestirilmis hamuru sayesinde doyurucu bir hamur isidir. Lor dolmas1
bayramlarda ve misafirliklerde tercih edilen yoresel bir sarma ¢esididir. Dini gilinlerde ve diigiinlerde
hazirlanan tel helvasi ise Bayburt mutfaginin karakteristik bir tatlisidir (Bayburt Valiligi, t.y.). Bayram
sofralarinda ve kig aylarinda yalanci dolma, bulgur ve unun birlesimiyle hazirlanan geleneksel bir
yemektir. Ramazan ayinda orug¢ agilirken yarma ¢orbasi, kandillerde ise paylagsma gelenegini
simgeleyen tatli ¢orba yapilir (Kiiltiir Portali, t.y.). Bayburt’ ta 6zel glinlerde hazirlanan yemekler sadece
beslenme ihtiyacim1 karsilamakla kalmayip; aym1 zamanda toplumsal birlikteligi, paylagmayi ve
kusaktan kugsaga aktarilan mutfak gelenegini de yansitmaktadir.

COGRAFI ISARETLi GASTRONOMIiK URUNLER
Aydintepe Seker Fasulyesi:

Aydmtepe seker fasulyesi 2021 yilinda mense isaretiyle tescillenmis,
Bayburt’un Aydintepe ilgesinde yerel bir genotipten elde edilen kuru
fasulyedir. 15 dakika gibi kisa bir siirede pisme Ozelligine sahiptir.
Fasulyenin yetistiriciligi zirai miicadele ilac1 ve suni giibre kullanilmadan
yapilmaktadir (TURKPATENT).

Gorsel 5: Aydintepe Seker

Fasulyesi
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Bayburt Bali:

Bayburt bali 2020 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis, kafkas aris1 ve
Kafkas melezi arilar tarafindan iiretilmektedir. Bayburt bali seffaf ve
parlak bir goriintliye sahiptir. Akiskan kivama sahip olan bu bal oda
sicakliginda iki ayda kristalize olabilirken, diisiik sicakliklarda daha kisa
siirede bu durum gergeklesir (TURKPATENT).

Bayburt Eksi Lahana:

Bayburt eksi lahana 2021 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis, salamura
lahana tursusu, tuzlanmis kurutulmus kemikli et, bulgur, kuyruk yagi,
tereyagl, sogan ve salca kullanilarak ve tencerede pisirilip hazirlanan,
tadt mayhos bir yemektir. Yapiminda cografi smurlar icerisinde
yetistirilen lahana kullanilir, bu nedenle biitiin {iretim asamalari cografi
sinirlar icerinde gergeklesir (TURKPATENT).

Bayburt Kara Pancar Yemegi:

Bayburt kara pancar yemegi 2021 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis,
kurutulmus kemikli et, sogan, bulgur, yesil mercimek ve kurutulmus
evelik otundan yapilan yoresel bir yemektir. Kara pancar yemeginin
yapimminda kullanilan evelik otu; develek, labada veya efelek olarak da
adlandirilan ¢ok yilli otsu bir bitkidir. Bu yemek evelik otunun
kurutulmusu kullanilarak pisirilir (TURKPATENT).

Bayburt Kavut Corbasi:

Bayburt kavut gorbas1t 2020 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmistir.
Bayburt, ipek yolu giizergahi iizerinde bulunur ve bununla birlikte
Tiirkmenlerin yogun olarak yerlestigi sehirlerden biridir. Bu durum
yoreye 0zgii yemeklerin de kaynagini olusturur. Corba; kavut, kavurma
eti, tereyagl su ve tuz malzemeleri ile yapilir. Bayburt’un arazi yapisi
tarim ve hayvancilia elverigli oldugundan kavut ¢orbasinin yapiminda
kullanilan tiim malzemeler yoreden elde edilir (TURKPATENT).

Bayburt Ketesi:

Bayburt ketesi 2020 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis hamur isi bir
irliindiir. Siit, tereyagi, maya, tuz, bugday unu ve yumurta sarisi bulunur.
I¢ harci ise un ve tereyagindan olusur. Rulo seklinde pisirilip servis edilir
(TURKPATENT).

Gorsel 10:Bayburt Ketesi
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Bayburt Lor Dolmasa:

Bayburt lor dolmasi 2017 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis, yore
halki tarafindan uzun yillardir yapilan ve severek tiiketilen bir yemektir.
Iceriginde lor peyniri ve yabani pazi1 (evelik otu) bulunur. Evelik otu
kurutularak y1l boyunca kullamlabilir (TURKPATENT).

Bayburt Siit Boregi:

Bayburt siit boregi 2021 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis, yufka ile
hazirlanarak firinda kizartilan ve tizerine siit serbeti dokiilen tatli bir
borektir. Bu yorede ramazan ayinda, bayram, diigiin ve davetlerde ikram
edilir (TURKPATENT).

Bayburt Tarhunu:

Bayburt tarhunu 2025 yilinda mense isaretiyle tescillenmis, cografi
sinirda yetisen kazik koklii ve kisa yan koklere sahip ¢ok yillik ¢alimst
bir bitkidir. Bitki tibbi aromatik &zellige sahiptir, bitkinin yesil yapragi
salatalarda, kurutulmus yapraklar1 manti, ¢orba, yemek ve boreklerde
lezzet verici olarak kullanilmaktadir ve demlenerek ¢ay olarak da
tiiketilmektedir (TURKPATENT).

Bayburt Tath Corba:

Bayburt tatli gorba 2018 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis, yore halki
tarafindan uzun yillardir yapilan ve severek tiiketilen bir ¢esit aguredir.
Tath ¢orba genellikle bayramlarda, diigiinlerde ikram edilmektedir. Ana
malzemesi kusburnudur. igeriginde aym zamanda siyah ve sar1 kuru
iizlim, gendime (asurelik bugday), kuru incir, kus iizimii, kayisi, kuru
incir, ceviz veya findik ve karanfil kullanilmaktadir (TURKPATENT).

Bayburt Yalanci Dolma:

Bayburt yalanci dolma 2021 yilinda mahreg¢ isaretiyle tescillenmis,
lahana (kelem), bulgur, kurutulmus kemikli et, tereyagi, sogan, sal¢a ve
un kullanilarak hazirlanan yéresel bir yemek ¢esididir. Ustiine,
kizdirilmis  tereyagi  dokiilerek sicak  olarak  servis  edilir
(TURKPATENT).

%

I

Gorsel 11: Lor Dolmasi
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SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMIi

Bayburt’ un tarihi M0O.3000’li yillara kadar dayanmaktadir. Sehir, Azziler tarafindan kurulmus
sonrasinda Med, Pers, Roma, Bizans, Emevi, Saltuklu, Danismend, Sel¢uklu, Akkoyunlu, Safevi ve
Osmanli egemenligine kalmistir. Bayburt; Cimagil Magarasi, Cini Magin (Bayburt kalesi), Coruh nehri,
Baks1 ve Kenan Yavuz miizeleri, Aydintepe yeralt1 sehri gibi dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginliklere sahip
bir sehirdir. Onemli kiiltiirel etkinlik olarak Tiirk Diinyasinda ilgiyle izlenen Uluslararasi Dede Korkut
senlikleri geleneksel olarak gerceklestirilmektedir. Lor dolmasi, tatli ¢orba, Bayburt tasi, Bayburt
ehrami, Bayburt kavut ¢orbasi, Bayburt bali, Bayburt ketesi gibi cografi isaret almig iiriin ve el
sanatlarini da barindirmaktadir (Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi [KA], t.y.).

SONUC

Bayburt, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirli, yoresel yemekleri, cografi isaretli {iriinleri ve kiiltiirel
mirasiyla gastronomi turizminde dnemli bir potansiyele sahiptir. Kent mutfaginda yer alan galacos, tel
helvasi, tandir ekmegi, Bayburt tava gibi geleneksel lezzetler; lor dolmasi, tatli corba, kavut ¢orbasi ve
Bayburt ketesi gibi cografi igaretli iiriinlerle de birleserek kente 6zgii gastronomik kimlik olusturmustur.
Bu dirlinler, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamanin Gtesinde; kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel
degerlerin korunmasi ve tanitilmasina da katki saglamaktadirlar. Bununla birlikte Bayburt, dogal
giizellikleri, tarihi yapilari, miizeleri ve geleneksel senlikleriyle de gastronomi turizmiyle
biitiinlesebilecek bir destinasyon olma 6zelligi de tasimaktadir. Cografi isaretli {iriinlerin sayisinin
artmasi ve bu irilinlerin tanitiminin giiglendirilmesi, kentin turizm ¢ekiciligini de artiracaktir (Kuzey
Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi [KA], t.y.).
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BOLU YEMEK KULTURU

Nusret Ercan SENLIKCI'

GIRIS
Bolu, eskilerden gelen koklii bir asgilik kiiltiirii ve sahip oldugu yemekleriyle {inlii ve
bircok as¢1 yetistiren bir gastronomi sehridir. Bolu bulundugu yer itibariyle Istanbul ve Ankara
illeri arasinda olmasi sebebiyle bu sehirlere baglanmasi ulasim kolayligi olusturmakta,
erigilebilirligi  turistik, ticari potansiyeline katki saglamaktadir. Gerek Osmanl
imparatorlugunun gerekse diger eski uygarliklarin dogu ve bati yollarinin iizerinde olmasi tarihi
acisindan da Bolu’yu 6nemli bir kavsak olarak ortaya c¢ikarmistir. Giiniimiizde de Turizm

faaliyetlerinin biiyilk 6nem tagimasi bircok turizm ¢esitliligin yorede yapilmasina 6n ayak
olmustur (Simsek ve Aytugar, 2021).

Bolu asc¢ilar1 ve yemekleriyle iinlii bir sehrimizdir. Bolu ve Mengen’de yetisen asgilar
padisahlarin ve devlet gorevlilerinin asciligini yapmislar (Bilgin, 2021), babadan-ogula gecen
bir miras ile uzun yillardir ag¢ilik meslegini devam ettirmisler. Giiniimiizde gerek yurt i¢inde
gerekse yurt disinda bir¢ok isletmede Bolulu as¢ilar1 gormek miimkiindiir (Erdem, Mizrak, ve
Kemer, 2018). Yillarca ascilik meslegini icra etmeleri bilgi ve becerileri sayesinde Bolulu
ascilar Tirk ve Bolu mutfagini gelistirmislerdir. Bu sayede Tiirk mutfagini gelisimini ve var
olmasint saglamiglar, unutulmaya yiliz tutmus tariflerin ortaya ¢ikarilmasia yardimci
olmuslardir (Arman, 2010).

Bolgeye ait mutfak kiiltiirii ve bununla birlikte ortaya ¢ikan gastronomi turizmi; bolgeye
onemli bir ekonomik kazan¢ saglanmasina ve bolge halkinin sosyo-kiiltiirel gelisimine
yardimc1 olmaktadir. Bolu 9 tabiat parki, ylizden fazla gdl ve goletleriyle turizme katki
saglanmaktadir (Tanrikulu ve Dogandor, 2021). Bolu %60 dogal ormanlarla kapl goller,
goletler, tabiat parklar1 dillenme yerleriyle turizm ile i¢ ige bir birgok aktivite yapilabildigi bir
ilimizdir.

1. Bolu Tarihi

Bolu sehri, kuruldugu donemden itibaren 6nemli birgok uygarliga besik olmus, birgok tarihi
donemden gegerek giiniimiize kadar ulasmustir. Tarihi M.O. 7. yiizyila kadar uzanan yerlesimde
Roma, Bizans, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinin izleri mevcuttur (Sarioglu ve
Bagci, 2016). Bolu ilinin tarihi gegmisine bakildiginda Helenistik doneme kadar inmektedir.
Bolu 1ili, Bitinya Kralligt zamaninda “Bitinyum” adin1 almistir. Daha sonra Roma
Imparatorlugunun eline gecen Bolu’nun adi, “Claudiopolis” olarak degistirilerek bu ad1 almis
uzun siire bu adla anilmistir (Ozcan, 2005).

Selcuklu ve Beylikler doneminde baslayan akinlar Osmanli doneminde de devam etmis,
Osmanli doneminde yapilan ilk akinlar Osman Gazi tarafindan baglatilmistir. Bolu yoresi Orhan
Gazi doneminin ilk yillarinda (1324 - 1326) tiimiiyle fethedilmistir. Ankara savasindan sonra
Osmanlidan ¢ikan yore tekrar Osmanlinin birligini saglamasindan sonra Bolu diizenli bir
yonetime kavusarak Osmanli’ya baglanmistir (Bolu.ktb, 2025).

! Pamukkale UniversitesiTavas Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii/As¢1lik Programinsenlikcipau.edu.tr
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Milli miicadele donemlerinin sonunda Bolu, 10 Ekim 1923'te Mutasarriflik devrini
tamamlad1 ve vilayet haline getirildi.

2. Bolu’nun Cografi Ozellikler

Bolu, Karadeniz bdlgemizin batisinda yer alan ormanlarla kapli bir sehrimizdir. Bolu
ilimizin dogusunda Doértdivan, Yenicaga ve Gerede ilgeleri, kuzeydoguda Mengen,
giineybatisinda Goyniik ve Mudurnu lgeleri, giineyde ise Seben ve Kibrisgik ilgeleri yer
almaktadir. Tiirkiye yiiz 6l¢limiiniin %1,016'lik boliimiinii kaplayan il, 8.458 km2 km? yiiz
Olclimii ile lilkenin bat1 boliimiinde yer almaktadir (Bolu.ktb, 2025).

Bolu daglar ilin giineybat1 - kuzeydogu yer alir; en yliksek yeri 1980 m. ile Cele Dorugu
ve Abant Daglar1 (1748 m.), Arkot (1877 m.) ve Gol Daglar1 (1112 m.)dir. Bolu’nun en bilinen
dag1 ise giineyde Koroglu Daglari (en yiiksek yeri 2499 m.) ad1 verilen volkanik daglar uzanir.
Seben Daglar1 1854 m. Mudurnu civarinda Ardig Daglar1 1443 m. Giineydeki Cal Tepesi ise
1640 m. yiiksekligindedir (Simsek ve Cetin, 2016).

Ovalarina bakildiginda 725 m. yiikseltideki Bolu Ovasi ve 1300 m. yiikseltideki Gerede
Ovalar1 en genisleridir. Diger ovalar1 ise Himmetoglu ovasit Goyniik il¢esinin giineyinde,
Yeni¢aga Ovasi, Mudurnu Ovasi vardir.

Bolu’da en 6nemli akarsular Gerede ¢ay1, Catak suyu, Goyniik suyu, Biiyiik su, Mengen
Cay1, Aladag Cay1, Mudurnu Cayidir.

Goller Diyar1 Bolu’da 200 civarinda g6l ve golet bulunmaktadir. Abant Go6lii, Yenicaga,
Cubuk, Siinnet, Yedigéller, Karagol, Siiliiklii gol, Kara murat en énemli géllerdir (Ozcan,
2005).

2.1.Bitki Ortiisii

Bolu yoresinde ¢esitli iklim ve yeryiizii sekillerinin ¢ok olmasi bu bélgede bitki ¢esitligini
arttirmistir. Mese, giirgen, yiikseklerde karagam, yagislarin ¢ok olmasindan dolay1 kayin ve
koknar, sarigamlar gibi agaclar bolca vardir. Orman giilii, ardig, geyik dikeni, yabani giil, yabani
findik, kekik kizilcik gibi tiirler oldukga ¢ok yetisir (Ozcan, 2005).

Mantar ¢esitleri olarak Bolu’da 50’ye yakin yenilebilir mantar tiirii bulunmaktadir. En
bilinen mantarlardan biri “porcini” dir. Cincile mantari, sar1 kiz mantari, sigirdili, kuzugdbegi
ve kanlica mantar1 oldukga fazladir (Cavus ve Eker, 2022). Yurtdisinda ¢ok ragbet gbren
Kuzugobegi ve porcini mantarlar1 degerli olarak kabul ediliyor. Mutfaklarda ve piyasada lezzeti
yliksek olan mih tepesi, mart mantari, balkadin, mor cincile ve ebiske gibi tiirler de dogada yer
aliyor (Yilmaz ve Zenzirci, 2015).

3. Bolu ili Cografi isaretleri

Belirgin bir 6zelligi, linli veya diger nitelikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, bolge,
alan veya iilke ile 6zdeslesmis iirlinii gosteren isarettir (Turkpatent, 2025). Cografi isaret
uygulamasi, geleneksel {iiriin, mense isareti ve mahre¢ isareti adi olmak iizere iice
ayrilmaktadir(Tanrikulu ve Dogandor, 2021).

Cografi Isaretin Ad1 Tescil Tarihi | Tiiri il
1. | Bolu Kizilcik Tarhanasi 2017 Mahreg Isareti Bolu
2. | Bolu Findik Sekeri 2020 Mahreg Isareti Bolu
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3. | Bolu Dag Findig1 2020 Mense Adi Bolu
4. | Bolu Goyniik Ugut Tatlis1 2020 Mahreg Isareti Bolu
5. | Bolu Kabakli Gdzlemesi 2020 Mahreg isareti | Bolu
6. | Bolu Kesi 2020 Mabhrec Isareti Bolu
7. | Bolu Kibrisgik Pirinci 2020 Mense Adi Bolu
8. | Bolu Manda Kaymagi 2020 Mahreg Isareti Bolu
9. | Bolu Patatesli Ekmegi 2020 Mabhrec Isareti Bolu
10. | Bolu Kanlica Mantar1 2021 Mahreg Isareti Bolu
11. | Bolu Sar1 Patatesi 2020 Mense Ad1 Bolu
12. | Bolu Civril Fasulyesi 2020 Menge Adi Bolu
13.| Gerede Saksak Helvasi 2020 Mabhrec Isareti Bolu
14. | Goyniik Bombay Fasulye 2018 Menge Adi Bolu
15.| Goyniik Dik Borek/Goyniik Oklava | 2020 Mahreg Isareti Bolu
Tatlis1
16. | Goyniik Kabakl1 Yufka Tatlisi 2020 Mahreg Isareti Bolu
17. | Gdyniik Tokali Ortme 2017 Mahreg Isareti Bolu
18. | Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi 2021 Mahreg Isareti Bolu
19. | Mudurnu Basma Helva 2020 Mabhrec Isareti Bolu

Kaynak: TPMK

4. Bolu Yemekleri
4.1. Corbalar (Ozdemir ve Celebi, 2021)

Ovmag Corbasi
Hamurdan elde edilen piringten biiyiik taneler hazirlanip kurutulur parcalar kopartilip
ovusturularak yapilan ovmacin igine sogan, kiyma, salca, su ve baharatla yapilan ¢orbadir.

Kizileik Tarhana Corbasi
Kizilcik Tarhanasi 2017 yilinda tescillenmis olan Bolu’nun cografi isaretli tirtintidiir.
Sert-kirmiz1 ekmeklik bugday unu, Bolu da yetisen kizilcik meyvesinin piiresi ve tuzun belli

oranlarda karistirilip yogrulmasi ve kurutulup toz haline getirilmesiyle elde edilen iiriindiir
(Uslu ve Yilmaz, 2022).

Tarhana Corbasi

Koy tarhanasini suda eritip i¢ine kiryma kuru sogani tereyaginda kiymayi da ilave ederek
kavurup, domateslerin kabuklarin1 soyup cekirdeklerini ¢ikartip ince dograyip kaynatilan
corbanin igerisine dokiilerek yapilan ¢orbadir.

Nohutlu Corba
Bir kapta yogurt, un ve yumurtay1 ¢irpilarak iizerine haslanmis nohut ilave edilerek
yapilan kisin sevilen bolunun ¢orbasidir.

Yogurtlu Bakla Corbasi
Limonlu ayiklanmis baklalar siiziildiikten sonra icerisinde tereyagi bulunan tencerede

lizerine un, yumurta ve yogurt konularak yapilan bakla ¢orbas1 Bolu’nun bahar ¢ikan ¢orbasidir.

Imaret Corbasi
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Osmanlidan beri yapilan igerisinde siit ve piring olan imaret ¢orbasi ¢ok biiylik bir
lezzet. Osmanlida sabahlari ihtiya¢ sahiplerine dagitilmak amaciyla yapilan bir ¢orbadir.
Glinlimiizde halen yapilmaya devam edilen bir gelenektir.

Bolu usulii patates ¢orbasi
Patatesler kiip kiip dograyip sogan, sarimsak ve terbiyesi ilave dilerek hazirlanan patates
corbasidir.

Bolu yéresinde daha bircok ¢orba ¢esidi daha mevcuttur. Bunlar; Yayla Corbasi, imaret
corbasi, Diigilin ¢orbasi, Bulgur ¢orbasi, Toyga ¢orbasi, Taze fasulye ¢orbasi gibi ¢orbalarda
vardir.

4.2. Et Yemekleri ( (Bolu.ktb, 2025)

Bolu Kebabi

Bolunun en meshur kebaplarindan biridir bolu kebabi. Kusbasi et, mantar ve Patlican
ile hazirlanan Bolu kebabi, yorenin en sevilen et yemeklerinden biridir. Yaklagik 50- 60 dakika
arasinda pisirilen bu kebap olduk¢a meshurdur.

Abant Kebabi

Bolu Abant kebabi, hem lezzetiyle hem de hazirlama kolaylig1 sevilen yemeklerden
biridir. Ko&zlenen patlicanlar etli har¢ (domates, biber ve sogan) ile doldurulduktan {izerine
kasar peyniri ile yapilan leziz bir et yemegidir.

Bolu Orman Kebabi

Kokeni Osmanli mutfagina kadar giden linlii bir Bolu yemegidir. Bolu’da yetisen
kerevizden patlicana, biberden bezelyeye kadar cesitli sebzelerle zenginlestirilerek i¢ine kuzu
eti ilavesiyle hazirlanan 6zel bir yemektir. Istediginiz, mevsim sebzelerinden, kabak ve havug
ilave edilebilir. Onemli olan sebzelerin pisme siirelerine gére sirali sekilde tencereye ilave
edilmesidir. Bu sebzeler yemege 6zgiin bir lezzet katarken doyurucu olmasini sagliyor.

Kaz Tiridi
Kaz 6nce haglanir daha sonra firin pisirip tiftiklenir. Tiridi i¢in hamur hazirlanip, acilip
licgen pargalara ayrilip sagta pisirilir. Parcalanmis kaz eti, tiridi ve bulgur pilavi ile servis edilir.

Kaz Kizartmasi

Kazin ¢ok yagli olmasi bunun i¢in kaz etinin yagdan arindirilmasi gereklidir. Bir biitiin
kazi 6nce sogan ile birlikte haglanir daha sonra firinda iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Artan
kaz yagi ile bulgur pilavi yapilarak kaz ile servis edilir.

Mengen Kuzu Giive¢

Giivecin igine kuzu etlerini kusbas1 keserek koyulur. Uzerine yag, arpacik soganlar ve
sarimsak eklenerek orta ateste pisirilir. Daha sonrasinda dolma biberler ve mantar ufak
parcalara béliiniir ve yemege eklenir. Su ilave edilerek pisirilir. Uzerine yufka konularak firinda
biraz daha firinda pisirilerek servis edilir.

4.3.Pilavlar (Kir, 2021)
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Mengen pilavi

Bolu'nun en meshur pilavlarindan bir tanesi Mengen pilavidir. Mengel pilavinin i¢inde
kugbasi et, mantar, domates, dereotu ve cevizle birlikte hazirlanir. Cevizin yerine istege gore
dolmalik fistik ve badem konularak tatlandirilabilir.

Kibris¢ik pilavi

Diger ismi Karakilgik pirinci olan esmer bir piring cinsidir. Diger piringlere nazaran
daha fazla besin maddesi ihtiva eder ve pisirme esnasinda diger piringlere gore daha fazla sisen
bir piringtir. 2020 yilinda cografi isareti almis olan bir piringtir. Bu piringle yapilan pilavlar
kendine has aromasi ve lezzeti ile aranan bir tat olarak yerini almistr.

Pasa pilan1
Kuzu eti, havug ve bezelye, yumurta gibi malzemelerle hazirlanan pasa pilavi, Bolu ve
Bolu’ya yakin yerlerde sik sik tiiketilir. Lezzetli olmasi ve i¢eresinde bol malzemesi olmasiyla
begenilen pasa pilavi, degisik baharatlarla da zenginlestiriliyor.

4.4.Sebzeler ve Salatalar (Oztiirk, 2008)

Bakla cullamasi
Etleri kusbasi dogra, tencereye konularak soganlar1 yemeklik dograyip tereyagi ile kavurup
icine etleri ilave et. Baklalar1 yikayip temizle ve ikiye ayir. Baklalari limon suyu ve tuz ile ovuk
tencereye ilave et. Pisince servis et.

Bolu mutfaginda Tavuk Salatast1 Coban Salata, Karigik Salata, Mengen Salatas1 gibi
salatalarda vardir.

4.5.Dolmalar ve Sarmalar (Dogan, 2019)

Kaldirik Dolmasi
Kaldirik yapraklari haslanir. Harcin1 hazirlamak i¢in ince dogranmis kuzu etinin igine
maydanoz, dereotu, taze sogan, domates, biber, zeytinyagi ve baharatlar konularak harg
hazirlanir. Yapragin icine harca koyarak sarilir. Uzerine tereyagi koyulur, salgali sicak su
gezdirilip firina verilerek pisirilir. Pistikten sonra servis edilir.

Etli Yaprak Dolmasi, Zeytinyagli lahana dolmasi gibi dolmalarda Bolu mutfaginda vardir.
4.6.Hamur Isleri (Davarcioglu, 2012)
Bolu Mantis1

Bolu Mantisinin iginde kiyma yerine mantar konularak yapilir. Uzerine yogurt ve
kirmiz1 sos esliginde servis edilir.

Kesli cevizli eriste

Bolu halk: tarafindan en ¢ok sevilen peynirler arasinda kes peyniri bulunur. Kurut kes
peyniri, slizme yogurttan yapilan tuzlu ve sert bir ¢okelektir. Kes peyniri ile yapilan cevizli
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eriste, tereyaginda kavrularak sunulan bir yemektir. Genellikle {izerine yogurt ile birlikte servis
ediliyor.

Goyniik Dik Borek

Goyniik Dik Bérek Bolu'nun 2017 yilinda tescillenen cografi isaretli iiriiniidiir. Ozel
amacli bugday unu bir kabin i¢ine koyulur. Uzerine yumurta, sirke, tuz, su ilave ederek hamur
elde edilip bezeler elde edilir. Bezeler ince yufkalar yapilir igerisine ceviz koyularak sarilarak
tepsiye konularak pisirilir ve ilizerine serbet koyulur.

Bolu yoresinde olduk¢a ¢ok hamur isi yemek ve ekmek vardir; Aci Su Bazlamasi,
Bazlama Cevizli Gomeg, Cizleme, Cincile Boregi, Gatlag (Kalin Yufka). Yayla makarnasi,
Misir Gomeci, Kiymal1 Borek, Girma Boregi, Tava Gomeci. Eriste Kabakli Gozleme, Kaygana
Kiil Komeci, Kagsik Sap1 Patatesli Koy Ekmegi Kedi Batmaz, Patatesli Carsaf Boregi, Cantikl
pide, Etli mant1 vb.

4.7.Tathlar (Tiirkan, 2015)

Un Helvasi

Tencereye tereyag: ilave edilerek eritilir. Uzerine un konularak kisik ateste kavrulur.
Kavrulan un pudra sekerine ilave edilerek yedirilir. Karigimi tencerede 6 dakika kadar tekrar
pisirilir. Bir tepsinin igine helva yayilir. Baklava seklinde kesilir. Uzerine Antep fistig1 tozu
konularak servis edilir.

Kara Kabak Tathsi

Soyulmus ve dilimlenmis tatli kabaklar lizerlerine seker ve karanfil konularak sulanmasi
beklenir. Sulanan kabaklar suyu ¢ekinceye kadar pisirilir. Yumusayincaya kadar firinda pisirilir.
Uzerine ceviz ilave edilerek servis edilir.

Uziimlii Kabak Hosafi
Balkabag: kiip kiip dogranir. Kurumus tiziimler yikanir. Balkabagi, iizim ve seker
kaynatilir. Soguyunca servis edilir.

Bolu Beyi Taths1

Bolu yemekleri arasindaki en giizeli ve lezzetlisi Bolubeyi tatlisidir. Eklere benzeyen bu
lezzet, az ¢ikolata sosu ve Mudurnu saray helvasi eklenerek servis edilen kremali hamur
toplarindan olusur.

Findik Sekeri
Bolu’da meshur olup hemen her diikkdnda satilan findik sekeri findigin sekerle
kaplanarak yapilan geleneksel sekerleme tiiriidiir.

Ugut Taths:

Kokeni Orta Asya'ya kadar dayanan bir tatlidir. Bolu Géyniik Ugut Tatlis1 2020 tarihinde
cografi isareti almistir. Cali basan bugdayinin tohumunu 21 giin ¢imlendirerek suyu sikilir.
Sikilan suyun icerisine un ilave edilerek elde tatli seker ilave etmeden yapilir. Yapimi zor oldugu
icin diiglin, slinnet gibi bilytik térenlerde ikram edilir.
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Saray Helvasi, Bolu Cikolatasi, Cos Hosafi, , Hosmerim (Sekerli), Kabak Hosafi, Ciikiindiir
Hosafi, Mancar Hosafi, Kabak Tatlis1, irmik Helvasi vb. tatlilarda Bolu mutfaginda vardir.

4.8.Icecekler (Tiirkan, 2015)
Kizilcik Serbeti
Kizilciklar yikanir. Suyun i¢ine ilave edilerek kaynatilir. Daha sonra kizilciklar siiziiliip
ve posasi alinir. Kizilcik suyunun icine seker ilave edilir kaynatmaya devam edilir. Kaynadiktan
sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra igilebilir.
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CORUM ILi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Emrah YILDIZ!
GIRIS
Gastronomi, gilinlimiizde yalnizca yeme i¢cmeyle sinirli olmayan; kiiltirel kimlik, toplumsal yap1 ve
ekonomik kalkinma siireclerine etki eden ¢ok yonlii bir disiplindir. Tarih, sosyoloji, cografya ve antropoloji
gibi alanlarla i¢ ice gecen bu yapi, gastronomiyi kalkinma, tanitim ve kimlik insasinda stratejik bir arac
haline getirmistir (Uyar ve Zengin, 2015; Yamur ve Seker, 2021). Bu calisma, koklii tarihi gecmisi ve
zengin kiltiirel dokusuyla 6ne ¢ikan Corum ilini ele almaktadir. Hititlerden gliniimiize ulagan miras ve
Hattusa gibi yapilar, bolgenin mutfak kiiltiiriini sekillendiren baslica unsurlardandir. Diigiin, bayram ve
mevlit gibi geleneksel pratiklerde yasatilan yemekler, damak tadinin tesinde kiiltiirel aidiyetin ifadesidir
(Sahin, 2019; Corum Valiligi, 2012; Oguz ve Keskin, 2005). Corum’un mutfak degerlerinin turistik kimlige
doniismemis olmasi, bu boliimiin ¢ikis noktasidir. Amag, Corum mutfagini tanitmak ve gastronomi-turizm
ekseninde siirdiiriilebilirligine katki sunmaktir. Bu kitap boliimiinde gastronomi kavrami igerisinde
Corum’un tarihsel ve kiiltiirel yapisi ele alinmig; ardindan il mutfaginda 6ne ¢ikan yemekler, 6zel giinlere
0zgl yemekler, cografi isaretle tescillenmis liriinler ve halkin giinliik yeme igme aligkanliklar1 hakkinda
ayrintili bir degerlendirme yapilmistir. Son olarak, gastronominin turizm ile kesistigi noktada, Corum’un
bu alandaki potansiyeline dikkat cekilerek hem kiiltlirel mirasin korunmasi hem de kirsal kalkinmanin
desteklenmesi adina oneriler sunulmustur.

CORUM ILINE iLISKIiN GENEL BIiLGILER
Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Altyapisi

Corum, Tiirkiye nin Orta Karadeniz Béliimii'nde yer almasina ragmen i¢ Anadolu &zellikleri de tastyan
gecis cografyasina sahiptir. Ortalama 820 metre rakimiyla hem iklim hem de arazi yapisi bakimindan
cesitlilik gosterir (Arvas, 2019). Yiizolglimii 12.820 km? olan ilin %49’u tarim arazisi, %29’u orman ve
caliliklarla kaplidir. Bu durum, tarim ve hayvanciligi temel gecim kaynaklari haline getirmistir (Y1lmaz,
2007). Baslica tarim iiriinleri bugday, arpa, celtik, mercimek ve pancardir. Corum’un kuzeyi Karadeniz
iklimi ve yogun orman Ortiisiiyle, giineyi ise bozkir ve kara iklimiyle karakterizedir. Késedag (2200 m),
ilin en yiiksek noktasidir. Kunduz Ormani, Kargi yaylalar1 ve incesu Kanyonu gibi dogal olusumlar, ilin
biyolojik ve jeolojik zenginligini yansitir. Kizilirmak basta olmak {izere bir¢cok akarsu, tarih boyunca
tarimsal iiretimi desteklemis; medeniyetlerin gelisimine katki saglamistir (Corum Valiligi, 2012). ilin
stratejik konumu, Ankara ile Samsun gibi biiyiik kentler arasinda koprii olusturur. 14 ilge, 38 belde ve 735
kdyden olusan yerlesim yapisi, kirsal-kentsel iligkileri dinamik kilmaktadir. Ancak daglik yap1 ve sinirl
istihdam olanaklari, kir niifusunun azalmasina ve i¢ gogiin artmasina neden olmustur (Bulut, 2000; Coban,
2016). 1927°de 247.926 olan niifus, 2025’te 521.335'e ulasmistir. Ozellikle Sungurlu, Osmancik, Alaca ve
Iskilip ilgeleri 6ne gikarken; Bogazkale gibi kiiciik ilgelerde niifus diisiiktiir (Corum Valiligi, 2025). Kentsel
niifusun artmasi, geleneksel mutfak aligkanliklarinin sehir kiiltiiriine taginmasini da beraberinde getirmistir.

Tarihi agidan bakildiginda, Corum Paleolitik Dénem'den itibaren kesintisiz yerlesim goérmiis nadir
bolgelerden biridir. Hititler doneminde baskent Hattusa’nin burada bulunmasi, kente uluslararasi diizeyde
tarihi bir statii kazandirmistir. Bogazkoy'deki Kades Antlagsmasi’na ait tabletler ve Yazilikaya’daki tanri
kabartmalari, Hititlerin doga, iiretim ve inang iliskisini belgelemektedir (Pala, 2023; Corum Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2025). Biitlin bu siire¢ binlerce y1l boyunca benimsenen aligkanliklarin bir {iriinii olarak
evrim gecirmis ve ¢esitlenmistir (Tokay ve Salli, 2025).

Tarih boyunca Roma, Selguklu ve Osmanli dénemlerinde onemini siirdiiren sehir, gé¢ yollari lizerinde
bulunmasi nedeniyle Balkanlar, Kafkasya ve Orta Dogu’dan gelen ¢esitli topluluklarin mutfak kiiltiirleriyle
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de zenginlesmistir (Sahin, 2019; Yilmaz, 2007). Boylece Corum mutfagi, tarimsal tiretimle beslenen ve ¢ok
katmanli tarihsel siireclerden etkilenen kiiltiirel bir sentez sunmaktadir.

CORUM YEMEK KULTURU
Yoreye Ozgii Yemekler ve Yeme Ahskanhklar

Corum mutfagi, cografi olarak Orta Karadeniz sinirlarinda bulunsa da, Orta Anadolu yemek kiiltiiriiniin
karakteristik 6zelliklerini yansitir. Bu durum; iklim, tarim yapis1 ve sosyo-kiiltiirel gecmisin etkisiyle
sekillenmistir. Ozellikle koyun eti, mutfagin baslica hayvansal protein kaynagi olup pek ¢ok geleneksel
yemegin temel bilesenidir (Corum Valiligi, 2012; Pala, 2023). Tarima elverisli toprak yapisi, daglk
cografya ve gocler, mutfakta ¢esitlilik ve derinlik yaratmistir. Tahillar, siit tiriinleri, yerel otlar ve baharatlar
mutfaga hem sadelik hem de ritiiel igerigi kazandirir. Yemekler, yalnizca beslenme degil; ayn1 zamanda
toplumsal dayanisma, kiiltlirel aktarim ve kimlik insas1 islevi goriir. Corum ili, zengin tarim arazileri ve
kiiltiirel birikimiyle 6zgiin yemek ¢esitliligi sunmaktadir. Cografi konumu ve goglerle zenginlesen yapisi,
mutfak kiiltiiriinii hem ¢esitlendirmis hem de yerellestirmistir. Tahul, siit tiriinleri, meyve igleme teknikleri
ve et bazli pisirme yontemleri, mutfagin temelini olusturur. Piring, mutfakta 6nemli bir yere sahiptir.
Osmancik pirinci ulusal diizeyde taninirken, sarikilgik ve akgeltik gibi yerel tiirler de kullanilir. Akgeltik
pirinci Iskilip dolmasi gibi torensel yemeklerde tercih edilir (Corum Valiligi, 2012).

Tarhana tiretimi ilgelere gore farklilik gosterir. Kargi tarhanasi meyve ve otlarla zenginlesirken, Osmancik
tarhanasi salga ve soganla hazirlanir. Mecitézii'nde ise sikma usulii tercih edilir. Iskilip dolmasi, geleneksel
pisirme teknigi ve ritliel boyutuyla mutfakta 6zel bir yere sahiptir. Kazan i¢inde buharda pisen et ve piring,
ozellikle diigiinlerde sunulur (Pala, 2023). Meyve isleme gelenekleri, pevrede gibi marmelatlarla
yasatilmaktadir. Kusburnu, eyvaz ve ali¢ gibi meyveler pekmezle tatlandirilarak muhafaza edilir. Katik ise
hem fermente siit iiriinii hem de ¢orba malzemesi olarak kullanilir. Kiil ¢éregi ve cummur ekmegi, unlu
mamuller i¢inde One ¢ikar. Kozde veya kiilde pisirilen kiil ¢oregi, kdy ve sehir versiyonlariyla cesitlenir.
Cummur ise ekmegin igyaginda kavrulmasiyla elde edilen doyurucu bir yemektir (Corum Valiligi, 2012).
Kadinlarin imece usuliiyle siirdiirdiigii kis hazirliklari, kiiltiirel stirdiiriilebilirligi desteklemektedir. Yufka
acma, sebze kurutma gibi uygulamalar toplumsal dayanigmanin da gostergesidir (Kaya ve Yaman, 2021).
Sonug olarak, Corum mutfag1 yalmizca beslenme degil; kiiltlirel hafiza, sosyal birliktelik ve g¢evresel
uyumun bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir.

Ozel Giin Yemekleri

Corum yemek kiiltiiriiniin en ayirt edici yonlerinden biri, toplumsal yasamin déniim noktalarinda hazirlanan
ve paylagilan yemeklerin tasidigi kiiltiirel islevdir. Dogum, diigiin, 6liim, bayram ve tarimsal dongiiler gibi
0zel zamanlarda ortaya ¢ikan bu yemekler, yalnizca beslenme degil; dayanigsma, paylasim, yas ve kutlama
gibi kolektif degerlerin ifadesi olarak degerlendirilmelidir. Bu baglamda yemek, torenin ayrilmaz bir
parcasi ve toplumsal bellegin simgesel tasiyicisidir. Diigiin ve silinnet torenlerinde keskek, bolgenin
vazgecilmez ana yemegi olarak one ¢ikmakta, farkli ilgelerde malzeme ve yapim yontemleri agisindan
cesitlilik gostermektedir. Yarma as1 ve kitirh diigiin ¢orbasi gibi yemekler de diiglin sofralarinda siklikla
yer bulmakta hem bolgesel tatlar hem de torensel gelenegin siirekliligi agisindan 6nem tasimaktadir (Oguz
ve Keskin, 2005). Tarimsal dongiiyle baglantili olarak gelisen ¢igdem asi, ¢cigdem gezme etkinliklerinde
topluca toplanan bitkilerle hazirlanarak kolektif tiretim ve tiiketimin bir 6rnegi haline gelir (Corum Valiligi,
2012). Benzer sekilde parenik, arpa hasadi sonrasi imece usulilyle yapilan, arpanin tereyaginda
kavrulmasiyla hazirlanan bir yemektir ve yilin bereketini simgeler.

Dini bayramlar ve Ramazan ayinda sofralar siisleyen giil baklavasi, misafirperverlik ve dini aidiyetin
sembolii olarak her giin yapilmakta; Osmancik boregi ise bu doneme 6zgii kermeslerde ve misafirliklerde
ikram edilmektedir (Oguz ve Keskin, 2005).

Yas ritiiellerinde de mutfak énemli bir rol {istlenir. Cenaze evlerinde hazirlanan Iskilip 6lii somunu, eksi
maya ile yogrulmus 6zel bir ekmek olup, geleneksel pidelerden farkli olarak sade sekliyle 6ne ¢ikar (Corum
Valiligi, 2012). Corum’un kirsal bolgelerinde cenaze evine gida malzemesi gotiirme gelenegi halen
stirmektedir. Kargi’da eksili bamya ve sirkeli kiyma; Bogazkaya’da ise temel gida iiriinleri (bulgur, cay,
seker, makarna) cenaze evine yardim olarak ulagtirilir. Alacahdyiik’te ise lokum ve biskiivi gibi ikramliklar
on plandadir (Durdu, 2004). Anma giinlerinde (3., 7., 40. ve 52. giinlerde) ise koyun, keci, hindi ya da dana
etinden yemekler hazirlanmakta, bu yemeklerde siklikla pilav, yahni ve helva yer almaktadir. Karaguval
helvasi ise hem cenaze hem de dini giinlerde ikram edilen, toplumsal bag kurma islevi géren ¢ok yonlii bir
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tathidir. Mevlit, arife giinii ve kandil gecelerinde oldugu kadar bayram ve diigiin sofralarinda da yer bulur
(Oguz ve Keskin, 2005).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler, bir iirliniin ait oldugu bolgenin dogal, kiiltiirel ve tarihsel unsurlarmin birlesiminden dogan
otantik degerleri temsil eder. Corum mutfagi, bu anlamda hem 6zgiin iiriinleri hem de gelenekle yogrulmus
pisirme teknikleriyle dnemli bir cografi isaret potansiyeline sahiptir. Kentin tarihi zenginligi, goclerle
sekillenmis kiiltiirel gesitliligi ve tarimsal {iretim giicli, cografi isaretli lirlinlerin dogmasini ve korunmasini
saglamistir (Sahin, 2019).

Corum tescillenmis cografi isaretli gastronomik {iriin bakimindan olduk¢a zengindir. Bunlardan bazilari;
Corum Leblebisi, kentle 6zdeslesmis, lilke genelinde taninan bir atigtirmalik tiiridiir. Sadece giinliik
tiikketim {iriinii olmakla kalmaz, ayn1 zamanda sehir disina gonderilen geleneksel bir hediyelik gida iiriinii
islevi de gdrmektedir. Corum'un leblebisi; 6zgiin kavurma teknigi, iri taneli nohut kullanimi ve aromatik
lezzetiyle diger leblebilerden ayrilir (Arvas, 2019). Iskilip Dolmast, diigiin ve bayram sofralarinin gérkemli
yemegi olmasinin 6tesinde, 6zgiin pisirme yontemi ile de ayirt edici bir cografi isaret niteligi tasir. Etlerin
biiyiik kazanlarda dipte, pirincin ise {istte “ca” torbalarinda buharla pisirilmesi, bu yemege hem lezzet hem
de kiiltiirel kimlik kazandirmaktadir (Corum Valiligi, 2012; Pala, 2023). Dolmanin kokeni, Osmanli
donemine kadar uzanir; Evliya Celebi’nin 17. yiizyilda ziyaret ettigi Iskilip, dénemin 6nemli gastronomik
merkezlerinden biri olarak betimlenmistir (Arvas, 2019). Iskilip Tursusu, kentin eksi-tuzlu lezzet
gelenegini temsil eden 6zel bir lirtindiir. Yiksek irtifada ve dogal kosullarda fermantasyonla yapilan bu
tursu, yalnizca lezzet degil, saklama geleneginin de bir ifadesidir (Sahin, 2019). Kargi Tulum Peyniri, Kargi
ilgesinin yiiksek rakimli yaylalarinda iiretilen, yogun aromali ve sert yapili geleneksel bir peynir tiiridiir.
Cografi 6zelliklerin ve otlak kalitesinin peynirin aromasina dogrudan etki ettigi bilinmektedir. Oguzlar
Cevizi ise ilgenin iklimsel 6zelliklerinden dogan iri taneli, yagl yapisi ve dayanikli kabuguyla dikkat ¢eker.
Ceviz, bolge halkinin gecim kaynaklari arasinda yer almakta ve 6zellikle geleneksel tatlilarin (6rnegin giil
baklavasi) iceriginde sik¢a kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira, Alaca borani yemegi, Alaca hingali, Alaca
yarma asi, Osmancik kaypak yemegi, Corum yirtma yemegi gibi bircok cografi isaretli lezzetleri
sofralarinda yasatmaktadirlar. Ozata Sahin (2025) Alaca mutfag ile ilgili yapmis oldugu calismasinda,
geleneksel yemeklerinin cesitliligi, kullanilan malzemeler, farkli arag-geregler ve pisirme teknikleri
bolgenin sahip oldugu zengin kiiltiirel dokuyu yansittigini ve Alaca mutfagimin Hitit, Selguklu ve Osmanli
mutfak degerlerinden 6rnekler tasidigini ifade etmistir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu Haziran (2025) verilerine gore, Corum iline ait tescillenmis cografi isaretli
iirinler hem mahreg isareti hem de mense adi kategorilerinde ¢esitlilik gostermektedir. Mahreg isaretiyle
2024 yilinda tescillenen tiriinler arasinda Alaca Borana Yemegi, Alaca Cizlagi, Alaca Hingali, Alaca Cilbir
Yemegi, Kislacik Pirasasi, Osmancik Kapari Tursusu, Osmancik Kaypak Yemegi, Osmancik Yirtmag
Yemegi ve Corum Yirtma Yemegi yer alirken, 2023 yilinda Alaca Yamg¢ Boregi, Alaca Yarma Ast, Iskilip
Sirke Salatas1 ve Iskilip Cilegi tescillenmistir. 2022 yilinda Alaca Mor Sogani (Alaca Moru) mahreg isareti
almis; 2021 yilinda ise Corum Kuru Mantisi ve Iskilip Ramazan Keskegi bu kapsamda degerlendirilmistir.
Daha erken tarihlerde tescillenen iiriinler arasinda 2010 y1linda mahreg isareti alan Iskilip Dolmast ve Iskilip
Tursusu ile 2002 yilinda cografi isaret belgesi verilen Corum Leblebisi 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira,
mense adiyla tescillenen {irtinler arasinda 2021 tarihli Karg: Tulum Peyniri ve 2020 tarihli Oguzlar Cevizi
yer almaktadir. Bu {irlinlerin tiimii, ait olduklar1 ilgelerin iklimsel, tarimsal ve kiiltiirel birikimiyle
sekillenmis olup hem gastronomik ¢esitliligin belgelenmesine hem de yoresel mutfaklarin korunmasina
katki sunmaktadir.

Cografi isaret siireci disinda kalan fakat halk belleginde giiglii bir yere sahip pek ¢ok yemek de Corum
mutfaginda varhigim siirdiirmektedir. Ornegin; Topag, kiymadan yapilan, sekli ve lezzetiyle dikkat geken
yerel bir tirlindiir. Diigiin sofralarinda yer almasi, bu yemegin geleneksel statiisiinii pekistirmektedir (Arvas,
2019). Efelik Dolmasi, Dodurga ilgesine 6zgii, Agustos ayindaki yerel senliklerde ve diigiinlerde siklikla
yapilan geleneksel bir yemektir. Kadinlar tarafindan pazarlarda gelir amaciyla da satilan bu dolma tiirii hem
gelencksel mutfagin korunmasina hem de yerel ekonomiye katki saglar (Oguz ve Keskin, 2005).

Bu iiriinlerin tiimii, Corum’un mutfak hafizasinda cografi isaret kavrami disinda da korunmakta ve kusaktan
kusaga aktarilmaktadir. Resmi tescil siireclerinin tamamlanmasi, bu mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan
O6nem tagimaktadir. Sonug olarak, Corum’un cografi isaretli gastronomik {iriinleri, yalnizca ekonomik bir
deger degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bellegin, toplumsal kimligin ve kolektif ritiiellerin somut temsilcileridir.
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Tescilli ya da tescil siirecindeki bu triinler, Corum mutfaginin 6zgilinligiinii belgelemekle kalmayip,
Tiirkiye gastronomisinin de zenginligine katki saglamaktadir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, yalnizca bir yorenin mutfak kiiltiiriinii tanitmakla kalmaz; ayn1 zamanda o bolgenin
sosyal yapisini, tarihsel kimligini ve kiiltiirel dokusunu da ziyaretcilere aktaran biitiinciil bir deneyim
alanidir. Bu kapsamda Corum, 6zgiin lezzetleri ve toren yemekleriyle 6onemli bir potansiyele sahiptir.
Ancak bu potansiyelin turistik faydaya yeterince doniistiiriillemedigi goriilmektedir (Sahin, 2019). Kentin
gastronomi degerlerinin, yerel festivaller ve tematik etkinlikler araciligiyla tanitilmasi hem kiiltiirel
stirdiiriilebilirlige hem de yerel kalkinmaya katki sunabilir.

Corum’un en koklii yemeklerinden biri olan keskek hem geleneksel bir torensel yemek hem de sehrin
tamtiminda kullanilan 6nemli bir aragtir. Ozellikle 1987 yilindan bu yana diizenlenen Uluslararas: Hitit
Fuar ve Festivali kapsaminda gerceklestirilen Keskek Sdleni’nde, biiyilk kazanlarda pisirilen keskek
binlerce kisiye ikram edilmekte; boylece toplu tiketim kiiltiirli ve gastronomi mirast ziyaretgilere
deneyimletilmektedir. Yalnizca kent merkezinde degil, kirsal alanlarda da gastronomi temali etkinlikler
yapilmaktadir. Bunlardan biri olan Pagut Festivali, Kalehisar Koyii’niin dogal alaninda diizenlenmekte ve
cevre koylerden ziyaretciler agirlamaktadir. Festival siiresince geleneksel eglenceler ile yoresel lezzetler
bulusmakta, kdy kiiltlirii gastronomiyle entegre bigimde tanitilmaktadir (Oguz ve Keskin, 2005). Bu
etkinlikler, bdlgenin yemek kiiltiiriiniin yalnizca bir beslenme bicimi degil; ayni zamanda sosyal
biitiinlesme arac1 oldugunu da gostermektedir (Ozata Sahin, 2025).

Corum’un gastronomik potansiyeli, UNESCO Diinya Mirasi Listesi’ndeki Hattusa Antik Kenti gibi 6nemli
turistik destinasyonlarla birlestirilerek daha genis kitlelere tanitilabilir (Pala, 2023). Boylece gastronomi
turizmi, kiiltiir turizmi ile entegre edilerek daha siirdiiriilebilir bir yapiya kavusturulabilir. Ancak tanitim ve
organizasyon eksiklikleri nedeniyle bu potansiyel yeterince degerlendirilememektedir. Kirsal bolgelerdeki
Iskilip dolmasi, efelik dolmasi ve yirtma gibi geleneksel yemekler, yerel festivallere entegre edilerek
destinasyon markalasmasina katki saglayabilir. Aym1 sekilde, Hitit metinlerinde gecen eski ekmek ve
yemek tariflerinin giiniimiize uyarlanarak sunuldugu isletmelerin sayisi artirilabilir; boylece arkeolojik
mutfak miras1 gastronomik bir {irline doniisebilir (Sahin, 2019). Ydresel triinlerin taninirhigr arttikea,
bolgedeki gastronomi turizminin canlanmast da miimkiin olacaktir (Kiling Sahin, 2022). Sonug olarak,
Corum’un gastronomik mirasi hem tarihi hem de kiiltiirel agidan gii¢lii bir temele sahiptir. Bu mirasin etkin
tanitim ve pazarlama stratejileriyle desteklenmesi, yalnizca turistik ¢ekiciligi artirmakla kalmayacak; ayn1
zamanda yerel kimligin korunmasina, kirsal kalkinmanin desteklenmesine ve siirdiiriilebilir turizm
politikalarinin geligmesine olanak taniyacaktir.

SONUC

Bu c¢alisma, Corum ilinin zengin mutfak kiiltiiriinii tarihsel, cografi, toplumsal ve térensel boyutlariyla ele
alarak, gastronomi potansiyelini ¢ok yonlii bir yaklagimla degerlendirmistir. Elde edilen bulgular, Corum
mutfaginin yalnizca yemek tariflerinden ibaret olmadigini; yagsam bic¢imi, kolektif hafiza ve kiiltiirel kimlik
agisindan dnemli bir tagtyici oldugunu ortaya koymustur (Sahin, 2019; Ortake1, 2023).

Corum’un merkezinden kdylerine uzanan genis cografyasinda gozlenen yemek cesitliligi hem kullanilan
malzemelerin hem de pisirme tekniklerinin zenginligini géstermektedir (Corum Valiligi, 2012). Mutfak
yapisi, yalnizca Tiirk mutfagina degil; tarih boyunca bolgeye go¢ eden halklarin tasidig kiiltiirel katkilara
da dayanmaktadir (Sahin, 2019; Aydin ve Ozkaya, 2022). Karadeniz ile i¢ Anadolu’nun gecis kusaginda
yer alan cografi yapi, bu kiiltiirel sentezi destekleyen 6nemli bir etkendir (Solak, 2012; Kaya, 2012). Hamur
isleri, tatlilar, ¢orbalar ve etli yemekler 6ne cikarken, deniz iiriinlerinin yok denecek kadar az, kiimes
hayvanlarimin ise simrli kullamldigi goriilmektedir. Iklim ve cografyanin, mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde belirleyici oldugu Corum’da, geleneksel iiretim pratikleri (katik, yufka, pekmez, tarhana)
kirsal yasamla dogrudan iligkilidir. Ancak kentlesme siireciyle birlikte bu tretim alanlarimin goriintrligi
azalmaktadir (Ortakgi, 2023). Ote yandan, dogal ve yerel iiriinlere yonelik artan tiiketici ilgisi, bu
geleneksel bilginin yeniden deger kazanmasina olanak tanimaktadir.

Corum’un barindirdigi Hitit mirasi, yalnizca tarihsel degil; gastronomik agidan da 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Hitit mutfaginda kullanilan tandir, tas ocak gibi yapilarla giiniimiiz geleneksel mutfagi arasinda
goriilen benzerlik, tarihsel devamhiligin gostergesidir (Aydin ve Ozkaya, 2022; Ozata Sahin, 2025). Bu
baglamda, Hitit mutfagimin deneysel gastronomi projeleriyle giiniimiize uyarlanmasi, kentin gastronomi
turizmi markalagsmasinda énemli bir firsat sunmaktadir (Sahin, 2019; Kaya ve Yaman, 2021). Yoreye 6zgii
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sekilde sunulan yemekler, ziyaret¢ilerin memnuniyetini artirarak bolgeyi ve mutfak deneyimini tekrar
yasama istegini giiclendirecektir (Artuger ve Kiling Sahin, 2021). Sonu¢ olarak, Corum’un gastronomi
potansiyeli yalnizca yerel bir zenginlik degil; ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi, turistik cazibenin
artirtlmasi ve kirsal kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik bir degere sahiptir.
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CORUM iLi YEMEK KULTURU

Dog¢. Dr. Ziileyhan BARAN!
GIRIS
Yemek kiiltiirii, kimlik ve bellegin tastyicisidir (Mintz & Du Bois, 2002). Tiirkiye’de tarihsel katmanli yapi,
gocler ve cografi cesitlilik mutfagi gastronomi turizmi agisindan degerli kilar. Bu baglamda Corum mutfagi,
Hititlerden gilinlimiize uzanan tarihi, tarimsal gesitliligi ve sosyo-kiiltiirel yapisiyla 6zgiin bir kimlik
sunmaktadir (Giiler, Haseki & Eker, 2023; Sahin, 2025). Corum mutfagi, tahil-bakliyat temelli beslenme
omurgasi ile et, sebze ve tath g¢esitliligi sunmaktadir. Hitit mutfak kiiltiirliniin izleri bulgur, bugday, nohut
ve mercimek kullaniminda goriilmekte; bu siireklilik mutfagin koklii gegmisine isaret etmektedir (Colak &
Alagdz, 2022; Ortake1, 2023; Sahin, 2019; Sahin, 2020; Sularoglu, 2024). Yemek kiiltiirii, giinliik tiiketimin
Otesinde dogum, diiglin, bayram ve anma gibi O6zel giinlerde toplumsal dayanismayr ve kimligi
pekistirmektedir (Sahin, 2025). Ayrica leblebi, Iskilip dolmasi, sucuk ve diger cografi isaretli tatlar, kentin
gastronomi mirasini kurumsallastirarak markalasma siirecinde rol oynamaktadir (CIKTM, 2023). Corum
ili, gastronomik degerleriyle kiiltiirel mirasin korunmasina ve gastronomi turizmi temelli stirdiiriilebilir
kalkinmaya katki potansiyeli tasimaktadir. Bu ¢alisgmada Corum mutfak kiiltiirli; cografya, demografi,
tarihsel arka plan, yeme aliskanliklari, yoresel yemekler, 6zel giin sofralari, cografi isaretli tirlinler ve turizm
baglaminda biitiinciil olarak degerlendirilmektedir.

CORUM ILINE ILISKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapr

Corum, i¢ Anadolu ile Karadeniz arasinda yer aldig i¢in iklim ve tarimsal iiretimde cesitlilik gdstermekte,
bu durum mutfak kiiltiiriinii sekillendirmektedir. Coban (2016), ilin “kuzeyde Karadeniz’e, giineyde I¢
Anadolu’ya agilan yollar iizerinde stratejik bir konuma sahip” oldugunu belirtir. Bu gecis 6zelligi,
Karadeniz’in sebze agirlikli yemekleri ile I¢ Anadolu’nun tahil ve et temelli yemeklerinin birlikte
goriilmesini saglamaktadir. Verimli ovalarda bugday, nohut, mercimek; daglik alanlarda kiiglikbag
hayvancilik 6ne ¢ikmakta, bdylece hamur isleri ve et yemekleri zenginlesmektedir. Bugday {irtinleri ise
leblebi, ¢esitli hamur isleri ve bulgur yemeklerinin gelismesine zemin hazirlamistir (Coban, 2016).

Demografik Yap1

Corum’da Cumhuriyet’in ilk yillarinda kirsal niifus baskinken, 1980 sonrasi sanayilesme ve gogle kentsel
niifus 6ne ¢ikmistir (Kaya & Akdemir, 2019). TUIK’e gére 2025’te niifus 521.335°tir (TUIK, 2025).
Istanbul, Ankara, Samsun ve Amasya’ya yakinlik gdcii artirmis, sosyo-ekonomik ve gastronomik ¢esitlilige
katki saglamigtir (Cakir, 2015; OSIB, 2013). Turizm altyapist da gelismis olup 2023 itibariyla 15
konaklama isletmesi (3.200 yatak), 20 acenta ve 50 restoran/kafe faaliyet gostermektedir (KTB, 2023).

Tarihi

Corum, Neolitik Cag’a uzanan ge¢cmisiyle Anadolu’nun en eski yerlesim alanlarindandir. Alacahdyiik,
Bogazkoy-Hattusa ve Ortakdy-Sapinuva, Hitit baskent ve idari merkezleri olarak kenti tarihi ve
gastronomik bir merkez kilmistir (Kosay, 1951). Hitit mutfak bulgular1 —ekmek, tahil, fermente icecekler—
tarimsal {iretim temelli yemek kiiltliriinii gostermektedir (Kaya & Yaman, 2021). Roma ve Bizans’ta
stratejik Onemini siirdiiren Corum, Selcuklu ve Osmanli dénemlerinde Tiirk-Islam kiiltiiriiniin
merkezlerinden biri olmus; Osmanli’da kervan yollar iizerindeki konumuyla konaklama ve beslenme
kiiltiiriiniin gelisimine katki saglamistir (Demiryiirek, 2011; Ozer, 2018). Cumhuriyet’le yeniden yapilanan
sehir, tarihsel birikimini mutfak kiiltliriine yansitarak gliniimiizde gastronomi turizmine gii¢lii bir temel
sunmaktadir.

Corum mutfak kiiltiirii, Anadolu’nun tarihsel birikimi ve yerel tarimsal ¢esitliligi yansitan ¢ok katmanli bir
yapiya sahiptir. Hititler’den Osmanli’ya uzanan siiregte tahil-bakliyat temelli yemekler, et, hamur isleri,
tatlilar ve cografi isaretli {irlinlerle zenginlesmistir (Corum II Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023). Bu
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repertuvar, biyolojik bir ihtiyagtan Ote toplumsal dayanisma, ritiiel pratikler ve kimlik koruma islevi
tasimaktadir (Ozdemir, 2023).

Yeme Aliskanhklar

Corum’daki yeme aligkanliklar1 tarimsal {iretim ve sosyo-kiiltiirel yapi ile sekillenmis, tahil ve bakliyatlar
mutfagin omurgasini olusturmustur (Corum Belediyesi, 2023). Sofralar ii¢ 6giinliidiir; sabah c¢okelek,
yogurt, pekmez, hashaslh ¢orek; 6gle ve aksam ise ¢orba, etli yemek, pilav ve hamur isleri 6ne ¢ikar (Corum
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Tarhana, toyga, diigiin ve keskek corbalar1 giindelik ve ritiiel
sofralarda 6nemli yer tutar (Giiler, Haseki & Eker, 2023; Sahin, 2025). Dana-kuzu eti, Corum kebabi,
tandir, sac kavurma, i¢li kofte ve tavuklu pilav yaygindir; sakatat yemekleri de kahvalti ve ki sofralarinda
tiikketilir (Corum Gastronomisi, 2023; Sahin, 2025). Hamur isleri ve manti gesitleri (katmer, hashasli ¢orek,
eriste, su boregi) kislik stoklarla korunur; mant1 yogurt ve sarimsakli sosla kimliksel bir yemek olarak 6ne
cikar (Corum il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019; Has Ascibasi Ahmet Ozdemir, 2023). Sebze yemekleri
mevsimseldir; 1sitma gibi nohut-bugday-et birlesimi 6zgiin bir drnektir (Corum Beltur, 2023). Tatlilar (tel
helva, haside, baklava, giillag, hdsmerim, cevizli sucuk) ve icecekler (hosaf, ayran, serbet) hem giindelik
hem ritiiel sofralarda yer almaktadir (Corum 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019; 2023). Bu aliskanliklar
biyolojik ihtiyacin 6tesinde misafirperverlik, dayanisma ve ritiiel pratikleri tasimakta; modern etkiler
karsisinda da korunarak gastronomi turizmine 6zgiin deger katmaktadir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Corum mutfak kiltiirli, Hititlerden Osmanli’ya uzanan tarihsel birikim ve gdglerle zenginlesmis; tahil-
bakliyat temelli omurga et, ¢orba, hamur isi, tath ve kislik hazirliklarla gesitlenmistir. Corum leblebisi,
Iskilip dolmas1 ve su boregi hem giindelik hem de 6zel giin sofralarimin simgesel yemekleridir (CIKTM,
2019; Corum Belediyesi, 2023; Giiler, Haseki & Eker, 2023). Asagida Tablo 1°de Corum Yoresel Yemek
Gruplar1 6zetlenmektedir.

Tablo 1. Bilecik Yoresel Yemek Gruplari

Temel
Malzeme/Ozellik

Toyga Corbasi, Tarhana, Keskek Bugday, yogurt, nohut
Corbasi, Yogurtlu Bugday Corbasi et suyu

Kategori Yemekler Pisirme/Servis Teknigi

Corbalar > Kaynatma, terbiyeli pisirme

1ski1ip Dolmasi, Corum Mantist,

Keskek, Etli Nohut, Etli Bamya

Hamur isleri & Su Boregi, Katmer, Corek, Yufka
Borekler Boregi

Corum Mantist (kiigiik bohca

Uzun siireli pisirme (gdmme

Ana Yemekler usulii, kazan), haslama

Piring, et, nohut, bulgur

Un, yogurt, tereyagt  Firinda veya sacda pisirme

Haslama, iizerine yogurt ve

Mantlar mant1), Yirtma Asi Un, kiyma, yogurt tereyagli sos

Et Yemekleri Etll Bamya, Et Haglama, Kavurma, Kuzu/kegi eti, sebze, Haslama, kavurma, firmlama
Tirit ekmek

Leblebi & Corum Leblebisi (sar1, beyaz, gifte Nohut, seker, yag Kavurma, firmlama

Atistirmahiklar kavrulmus), Leblebili Kurabiye
Tel Helvasi, Sirik Tatlisi, Baklava, Un, seker, pekmez,

Tathlar Cevizli Sucuk, Incir Dolmasi ceviz, incir Kavurma, serbetleme, kurutma

Kishk Hazirhklar Erigte, Tarhana, Yufka, Sala, Tahil, sebze, meyve Kurutma, konserve, salamura
Regel, Tursu

icecekler Hogaf, Ayran, Sira, Nar Eksisi, Meyve, yogurt, {iziim Kaynatma, sogutma, fermente
Uziim Hosafi etme

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Corum mutfaginda yemekler, biyolojik beslenmenin 6tesinde toplumsal dayanisma, kiiltiirel aktarim ve
ritiiel anlam tagir. Dogum, diigiin, bayram ve dini giinlerde hazirlanan yemekler birlikteligi pekistirir. Iskilip
Dolmasi1 diigiin ve cenazelerde “ritliel sofra” iglevi goriirken; helva g¢esitleri yas ve paylagimi,
bayramlardaki baklava, borek ve kavurma misafirperverligi simgeler. Lohusa serbeti dogumlarda, asure ise
Muharrem ayinda dini paylasimin ifadesi olarak énemlidir (CIKTM, 2019; Sahin, 2025). Asagida Tablo
2’de Corum Ozel Giin Yiyecek-I¢ecek Kiiltiirii 6zetlenmektedir.
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Tablo 2. Corum Ozel Giin Yiyecek-Icecek Kiiltiirii

Kategori / Ritiiel Yiyecek—I¢ecekler Sosyal/Kiiltiirel islev

Dogum ve Lohusalik L?husa se.rbet.1, sttlii tathlar, Anne ve bebegin s?ghgl i¢in ikram;
borek cesitleri dayanigma sembolii

Siinnet ve Asker Ugurlamasi Pilav, kavurma, tatli, ayran Toplumsal kutlama, dayanisma ve

paylasim
Diisiinler Iskilip Dolmasi, pilav, borek, Kalabalik sofralarda birliktelik ve
g baklava, hosaf bereketin sembolii

Oliim ve Mevlit !rm.ﬂ.(/Un helvasi, tel helva, Yas, ruh i¢in dua ve toplumsal
Iskilip Dolmast destek

Ramazan Iftar sofralarinda gorba, dolma, Bereket, paylasim ve dini ritiiel

borek, giillag

Ev baklavasi, borek, cevizli Misafirperverlik, bayramlasma
Ramazan Bayram o oy

corek, sekerleme gelenegi
Kurban Bayram Kavurma, et yemekleri, baklava Kurban etinin paylagimi, dayanisma
Kandil Giinleri Lokma, pisi, helva Komsularla paylagim ve dini ritiiel
Muharrem (Asure Giinii) Asure Dini birlik, bereket ve paylasim

sembolil

Mevsimsel Kutlamalar (Hidirellez, Borek, ¢orek, hosaf, bahar

Nevruz) tatlilan Bereket, baharin gelisini kutlama

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Corum gastronomisi, yemek cesitliliginin yan sira cografi isaretli iiriinleriyle one ¢ikmaktadir. iskilip
Dolmasi, Corum Leblebisi ve Corum Mantisi hem giindelik hem ritiiel sofralarda kimlik unsuru
olustururken; bugday, arpa, nohut temelli yemekler ile madimak, imaret ¢orbasi, katmer, teltel, hedik,
cokelekli pide ve keskek tescil potansiyeli tasimaktadir (CIKTM, 2023; TPMK, 2023). Asagida Tablo 3’te
Corum Cografi Isaretli ve Tescil Potansiyeli Tastyan iiriinler listelenmistir.

Tablo 3: Corum Cografi Isaretli ve Tescil Potansiyeli Tasiyan Gastronomik Uriinleri

Uriin Adi Kategori Kiiltiirel islev / Kimlik Turizmde Kullanim Alani
P Ana Yemek / Dugiin, bayram Ve toplu Gastronomi festivalleri, diigiin
Iskilip Dolmasi . yemeklerde birlik ve paylasim o O
Etli . . turizmi, yerel restoran meniileri
simgesi
Corum Leblebisi Atistirmalik /' Ticari kimlik, sehrin sembolii, Hediyelik {iriin, fuar ve festival
Tahil hediye kiiltiirii sunumlari, yurt dig1 pazarlama
Corum Mantisi Hamur isi Guelenekselnalil.e yemegi, misafir Resjtoran rpenulen, yoresel manti
agirlama kiiltlirii festivalleri
Hitit Bugday ve Nohut . Hitit mutfak kiiltiiriiniin Arkeolojik Ve kiiltairel miras .
. Tahil-Bakliyat N . . turlartyla biitiinlesen gastronomi
Yemekleri devamliligy, tarihsel kimlik X .
deneyimleri
Madimak Yemegi Sebze / Yabani Yoresel doga-insan iligkisini Doga turlzmlyle b.utunl.eslk
ot yansitir gastronomi deneyimleri
imaret Corbasi Corba Osmanli donemmden‘ gliniimtize Kulj[urel miras rotalari, gastronomi
sosyal yardimlagma simgesi festivalleri
Katmer Hamurisi / Ginlik ve (.?Z?l glinlerde tiketilen Kahvalti turizmi, yerel tatli sunumlari
Tath geleneksel {iriin
Teltel (Eriste) Tahil iiriint E:zgh:;uhklan ve larsal yasamin Atblye caligmalari, gastronomi turlari
Hedik (Haslanmig .. . C e
Bugday/Nohut) Atistirmalik Bereket ve ki gelenegi Tarim temal1 turizm etkinlikleri
Cokelekli Pide Hamur isi Kirsal kimligin ve siit tirlinleri Restoran meniileri, sokak lezzetleri

geleneginin yansimasi festivali



Uriin Adi Kategori Kiiltiirel islev / Kimlik Turizmde Kullanim Alani

Ana Yemek /  Diigiin ve toplu yemeklerde UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel

Keskek Tahil-Et dayanigma simgesi Miras baglaminda turizm {iriini

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Corum, tarihsel birikimi, cografi konumu ve tarimsal ¢esitliligiyle gastronomi turizmi agisindan giiclii bir
potansiyele sahiptir. Hititlerden giinlimiize uzanan mutfak kiiltiirli hem arkeolojik miras hem de giincel
pratiklerle turistik deneyim sunmaktadir (Giiler, Haseki & Eker, 2023). Leblebi, Iskilip dolmast, keskek, su
boregi, katmer, madimak ve kuzu tandir kentin kimligini sekillendiren baslica yemeklerdir. Cografi isaretli
tiriinler (Iskilip Dolmasi, Corum Leblebisi, Sungurlu Cekirdegi) ve tescil potansiyeli tastyan yemekler (or.
Madimak, Keskek, Corum Mantisi) destinasyonun farklilagsmasini saglamaktadir (TPMK, 2023). Bu
diriinler gilindelik ve ritiiel sofralarda toplumsal dayanigsmanin simgesi olup, gastronomi literatiiriinde
“otantik deneyim” kavramuiyla iligkilendirilir (Bessicre, 1998). Ancak turizm altyapisindaki yetersizlikler,
restoran sayisinin azlig1 ve tanitim eksiklikleri rekabet giicilinii sinirlamaktadir (Sahin, 2025).

SONUC

Bu calisma, Corum mutfaginin beslenme aligkanliklarinin Gtesinde toplumsal yapi, ritiiel pratikler ve
kiiltiirel bellegi yansitan ¢ok katmanli bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Literatlirde yemek kiiltiirii
kimlik ve aidiyet unsuru olarak ele alinirken, Corum mutfag tarihsel kokeni ve giincel isleviyle bu
yaklasimi somutlastirmaktadir. Hititlerden giiniimiize uzanan tahil-bakliyat temelli yemekler siireklilik
saglarken; Corum mantis1 ve Iskilip dolmasi gibi iiriinler hem damak hafizasinin hem de cografi isaretli
gastronomik kimligin gostergesidir. Ritiiel sofralarda hazirlanan helva, lohusa serbeti, pilav ve borek gibi
yiyecekler topluluk kimligini pekistirirken, turizm literatiiriinde “otantik deneyim” olarak tanimlanan
kiiltiirel etkilesime de katki sunmaktadir. Corum gii¢lii bir mutfak repertuvarina sahip olsa da destinasyon
rekabetciligini smirlayan yapisal sorunlar bulunmaktadir. Belgeli restoran azligi, diisiik kapasite ve
meniilerde yoresel iiriin eksikligi, Ritchie & Crouch’un (2003) modelinde vurgulanan “turizm altyapisi”nin
gelisim ihtiyacin1 gostermektedir. Buna karsin gastronomi festivalleri ve kooperatifler, goriiniirliigii artiran
girisimlerdir. Corum Leblebisi, Iskilip Dolmasi ve Corum Mantis1 gibi tescilli {iriinlerin turizmde etkin
kullanim1 markalagsmay1 desteklemekte; ancak tescilli iiriin sayisinin smirliligi, madimak, hedik, keskek,
tel tel eriste ve hdgmerim gibi iiriinlerin tescilini stratejik bir gereklilik kilmaktadir.

Sonug olarak, Corum mutfagi geleneksel siirekliligi, ritiiel islevleri ve toplumsal roliiyle gastronomi
turizmine giiclii bir temel sunmaktadir. Ancak bu potansiyelin siirdiiriilebilir bicimde degerlendirilebilmesi
icin cografi isaretlerin g¢esitlendirilmesi, hijyen ve kalite standartlarinin yiikseltilmesi, festivaller ve
atolyelerle deneyimlerin artirilmasi ve kurumsal is birliklerinin gili¢lendirilmesi gereklidir. Yoresel
festivaller, tescil artisi ve Hitit mutfak mirasinin UNESCO listesine taginmasi, Corum’un gastronomi
turizmi sahnesinde rekabetci bir destinasyon olarak konumlanmasini saglayacaktir.
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DUZCE iLi MUTFAGI

Dr. Ogr. Uyesi Ezgi ATIK'
GIRIS
Yemek kiiltiirti, yemek yeme ile ilgili her tiirlii konuyu kapsayan bir olgu olarak ortak kiiltiirel degerlere
sahip toplumlar1 anlamay1 ve giinlimiiz ile iligkilendirmeyi saglayan bir unsurdur. Bu kapsamda Tiirk
mutfak kiiltiirii denildiginde Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar gecen siirecte tarihi ve cografi kosullara gére
degisen ve diger kiiltiirler ile etkilesim yoluyla zenginlesen bir mutfak kiiltiiriinden s6z etmek miimkiindiir.
Bu kapsamda Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan sehirlerden biri de Diizce’dir. Ilk adi ‘Prusias’ olan
Diizce ili ilk olarak Konuralp beldesinde kurulmustur. Prusas kenti yakinlarinda diizliik pazar alan1 olarak
kullanilan ¢evreye zamanla sehrin kaymasi ile birlikte ismi Diizce olarak devam etmistir. 17 Agustos 1999
yilinda yasanan biiyiik deprem sonrasi sehir, Tiirkiye’nin 81. ili olarak ilan edilmistir (Senol, 2016: 179).

Tarihsel siirecte ¢esitli nedenlerle go¢ alan Diizce, Karadeniz mutfagi, Cerkez mutfagi ve Balkan Tiirkleri
mutfagi gibi farkli mutfak kiiltiirleri ile zenginlesmistir.

Bu ¢alismanin amaci, kiiltiirel baglamda Diizce mutfak kiiltiiriinii incelemektir. Derleme ¢alisma niteliginde
olan bu ¢alisma ile birlikte Diizce yemek kiiltiiriine 6zgii unsurlar ve farkliliklar ortaya konarak sehrin
gastronomi turizmi agisindan potansiyeli incelenecektir. Calismada, Diizce mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiirii
sekillendiren cografi ve tarihi kosullara yer verildikten sonra Diizce, mutfak kiiltlirli yeme aligkanliklari,
yoreye 0zgl yemekler ve 6zel giin yemekleri agisindan ele alinarak cografi isaretli gastronomik iiriinler
siralanacak ve gastronomi turizmi agisindan Diizce ilinin mevcut durumu ortaya konacaktir.

Yemek ve Kiiltiir liskisi Baglaminda Diizce

Belge’ye gore (2016), diger tiim canlilar gibi insanlar, yasamak i¢in yemek yemektedir ancak erken
dénemden beri yemek yemenin keyif alinan bir eylem oldugu da bilinmektedir. ‘ Yasamak i¢in yemek’ dogal
bir eylemken ‘yemek icin yasamak’ kiiltiirel bir eylem olmaktadir. Bir bagka ifade ile tarihsel ve toplumsal
etkenler, insanlarin lezzet algisin1 farklilagtirmaktadir. Bu baglamda kiiltiirlerin yeme davraniglarinin
incelenmesi bir kiiltiirli anlamak ve agiklamak i¢in dnemli bir unsurdur. Tiirklerin temel yemek kiiltiirii
hayvansal {iriinlere dayanmaktadir ve Tiirk yemek kiiltiirii siit, yogurt, et yemekleri ve hamur yemekleri
bakimindan diinya kiiltliriine katki saglamaktadir (Kayserili, 2018: 294). Tirk mutfak kiiltiiriiniin
olusumunda farkli kiiltiirler ile yasanan etkilesimler, iirlin cesitliligi ve farkli tatlarin Tiirk mutfagina
girmesi gibi etmenler etkili olmaktadir. Tiirklerin yeme igme aliskanliklar1 kapsaminda cografi bolgeler
arasinda ve hatta farkli sehirler arasinda dahi farkliliklar bulunmaktadir (Giiler, 2010). Bu kapsamda Diizce
mutfagi, agirlikli olarak Karadeniz bolgesi mutfag: 6zelliklerini tagimakla birlikte Diizce mutfaginin farkl
kiiltiirler ile etkilesimi bu mutfag: diger mutfaklardan farklilagtirmaktadir.

Diizce ilinde ekoturizm kapsaminda kadin girisimcilerin roliinii tespit etmeye yonelik bir calismada
(Kurtay, 2021), ekoturizm agisindan Diizce ilinde yoresel lezzetlerin 6nemli oldugu vurgulanmigtir.
Calisma kapsaminda farkl kiiltiirlere ait yemek ornekleri ile birlikte Diizce’nin ¢esitli otlarindan yapilan
yoresel lezzetleri ile birlikte sehirde yemek festivallerinin de yapildig1 aktarilarak, kadin girisimeilerin
yoresel lezzetlerin {iretiminde, sunumunda ve satisindaki rolleri vurgulanmistir. Uniivar ve Cesur (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada, Diizce mutfak kiiltiirii kapsaminda mevcut durumu tespit etmek ve yemek
kiiltiirini kay1t altina almak amag¢lanmistir. Calisma sonucunda, Diizce mutfaginin genel anlamda verimli
topraklar1 nedeniyle tarima dayali {irtinlerden olustugu, mutfak kiiltiiriiniin olduk¢a zengin oldugu ancak
bu kiiltiirii gelecek nesillere aktarma konusunda eksiklikler oldugu tespit edilmistir. ilgili literatiirden yola
¢ikilarak bu ¢alismada da Diizce yemek kiiltiiriine iligkin mevcut durumu ortaya koymak amaclanmaistir.

* Pamukkale Universitesi, ORCID: 0000-0001-7960-1463, easar@pau.edu.tr
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Diizce Ilinin Cografi Yapisi

Diizce ili, Tiirkiye’nin Karadeniz Bolgesinin Batisinda yer almaktadir ve Bolu, Zonguldak ve Sakarya
sehirleriyle sinirlart bulunmaktadir. Diizce’ nin yiizolgiimii 2593,00 km?’dir ve plakasi 81°dir. Diizce 7 ilge,
10 belediye, 278 koy,114 mahalle ve 2 beldeden olusmaktadir (Diizce il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2025a). Sehir, kiy1 kesimi diginda ortas1 cukur gevresi daglarla cevrili bir alandan olusmaktadir. Ilin
Dogusunda Bolu Daglari, Kuzey kesiminde Akg¢akoca Daglar1 ve Giiney kesiminde Elmacik Daglan
bulunmaktayken sehrin ¢ukur olan orta kesiminde Diizce Ovasi yer almaktadir. Diizce’de en biiyiikleri Asar
Suyu, Ugur Suyu, Aksu Deresi, Biiylik Melen ve Kiiciik Melen olmak {izere bir¢ok akarsu bulunmaktadir
(Diizce Valiligi, 2025a). Ayrica, Diizce ovasini sulamak i¢in Kiigiikk Melen akarsuyu iizerinde Hasanlar
Baraj1 kurulmus ve bu baraj golii Diizce ili sinirlar igerisindeki en biiyiik g6l olmustur (Diizce Belediyesi,
2025a).

Diizce’de Karadeniz ikliminin etkileri yogun olmakla birlikte Akdeniz iklimi ile Karasal iklimler aras1 gegis
Ozellikleri de goriilmektedir. Yagislar sonbahar ve kis aylarinda ortaya ¢ikmakta ve yaz aylarinda ise iki ay
kuraklik hissedilmektedir. Sehrin yillik sicaklik ortalamasi 13,0°C ve yillik toplam yagislarin ortalamasi
823,7 kg/m*’dir. Sehrin kiy1 kesimlerinin bitki oOrtiisii makilerden olugsmakta ve kiy1 ardindaki daglarda
mese, kayin, glirgen ve kestanelerden olusan ormanlar yer almaktadir. Diizce Ovasi’ni ¢evreleyen daglarin
yiiksek kesimlerinde ise karagam, sarigam ve goknar agaclarindan olusan ormanlar bulunmaktadir. Ilin
toplam alaninin %351’ini ormanlik alanlar olusturmaktadir. ilin %86’sm ise daglik ve engebeli araziler
kaplamakta ve bu daglar derin vadilerle ayrilmaktadir (Diizce I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025b).

Diizce Ilinin Demografik Yapisi

Diizce ilinin 2024 y1l1 verilerine gore niifusu 412.344°tiir. Diizce ilinin en kalabalik il¢esi Diizce merkezde
263.220 kisi yasarken, niifusu en kiiciik ilcesi Yigilca’da 14.090 kisi yasamaktadir (Tiirkiye Istatistik
Kurumu, 2024). Bir¢ok farkli kiiltiirden insanin yasadigi bir il olan Diizce, cogunlukla Kafkasya’dan go¢
almis ve bu durum ilde ¢ok kiiltiirlii bir yapinin olusmasini saglamistir. 1859 yilinda Kafkasya’dan Osmanli
Imparatorlugu’na baslayan gogler giiniimiize kadar devam etmistir. Ozellikle Diizce ilindeki Cerkes niifusu
kiiltiirel kimliklerini giiniimiize kadar korumus ve Diizce i¢in 6nemli bir kiiltiirel zenginlik olusturmustur
(Bircan ve Reyhan, 2024). Kafkasya’dan go¢ etmis Cerkes, Abaza ile Giirciiler ile birlikte Balkan Tiirkleri,
Kirim Tiirkleri, Manavlar ve Romanlarin da yer aldigi Diizce’de mutfak kiiltiiri de bu baglamda
sekillenmistir.

Diizce ilinin Tarihi

Diizce ilinin ¢evresindeki yerlesimlerin tarihi M.O. 1390’1 yillara kadar dayanmaktadir ve bu dénemde
bolge Hitit devletinin kontrolii altinda bulunmaktadir. {lin ¢evresinde Frig, Lidya, Pers, Roma, Bizans,
Selguklu ve Osmanli uygarliklarinin izleri gériilmektedir (Diizce Belediyesi, 2025b). Antik yazarlara gore,
Diizce M.O. 1200-700 yillar1 arasinda Trakyali halklarmn yasadig: bir bolge olmustur. M.O. 6 yiizyilda Pers
yonetimine gegen sehir, 3. Satraplik bélgesi haline gelmistir. Makedon Krali Biiyiik iskender M.O. 334’te
bolgeyi ele gecirmis ve Iskender’in M.O. 323te dliimiiyle bdlge Bitinya Krallig1'nin yénetimine gegmistir
(Diizce 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025c¢).

Bitinyalilar doneminde Prusias’ (Konuralp)’de kurulan yerlesim yeri 6n plana ¢ikmistir. Bitinya Krallig:
doneminde Diizce Ovasi bataklik halinde kalmistir. M.O. 74 yilinda bdlge Roma Imparatorlugu’nun
yonetimine ge¢mis ve Diizce Ovasindaki batakliklar bu dénemde kurutularak tarim igin uygun hale
getirmistir. Diizce’nin gelismesi Dogu Roma/Bizans Imparatorlugu’nun son dénemlerinde gerceklestirmis
ve bolgeye iskan edilen insan sayisi artmistir (Diizce Valiligi,2025b). Giliniimiizde bu dénemlerden miras
kalan Diizce’nin il sinirlart igerisinde Helenistik ve Roma donemlerinin izlerini tasiyan ‘Prusias ad
Hypium’ ve ‘Diapolis’ Antik kentleri bulunmaktadir (Diizce i1 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2025¢).

Diizce’de Bizans Imparatorlugu’nun hakimiyeti, 1323 yilinda Orhan Gazi’'nin komutanlarindan
Konuralp’in bdlgeyi Osmanli Imparatorlugu’nun topraklarma katmasiyla son bulmustur ve Diizce bu
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donemde ‘Konsopa’ ismini almistir. Osmanli Imparatorlugu déneminde ilk olarak Giimiisabad ilce merkezi
olmus ve daha sonraki dénemlerde ilge merkezi Uskiibii’ye tasinmistir. Diizce zamanla ticaret ve tarimda
gelisim gostererek 1871 yilinda bolgenin merkezi haline gelmistir. 1869 yilina kadar Kastamonu Vilayeti
Bolu Mutasarrifligt Goyniik Kasabasi’na bagli olan Diizce, 1869 yilinda Bolu sancagina bagl bir kaza
olmustur. Cumhuriyet déneminde ise Diizce biiyiik bir gelisim gostermis ve otobanlarin yapimi sehrin
gelisimine katki saglamistir. Bu donemde ilge statiisiinde olan Diizce 17 Agustos 1999 ve 12 Kasim 1999
depremlerinden sonra daha hizli bir sekilde gelisebilmesi ve kalkinabilmesi i¢in 09.12.1999 tarih ve 23901
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 190 sayili kanun hitkmiinde kararnameyle Tiirkiye’nin 81. ili olmustur
(Diizce Belediyesi, 2025b).

BULGULAR
Diizce Yemek Kiiltiirii

Karadeniz Bolgesi’nde yer alan illerden biri olan Diizce, bu bolgeye 6zgii mutfak kiiltiiriine sahip olmakla
birlikte gecmiste Kafkaslar ve Balkanlardan gelen goclerle birlikte bolgenin mutfak kiiltiirii zenginlesmistir
(Gokege vd., 2022: 117). Diizce yemek kiiltiiriinii olusturan mutfak kiiltiirleri Abhaz mutfagi, Balkan
Tiirkleri mutfagi, Cerkez mutfagi, Giircli mutfagi, Karadeniz mutfagi, Kirim Tiirkleri mutfagi, Manav
mutfagi ve Roman mutfagi olmak iizere farkli kiiltiirlerin mutfaklarindan olugmaktadir (Diizce Valiligi,
2025; Diizce Belediye Baskanligi, 2025; 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019; Uniivar ve Cesur, 2023).
Diizce mutfag1 genel anlamda degerlendirildiginde, tarimsal {iriinler 6n plana ¢ikmaktadir ve yemeklerde
diken ucu, reyhan, hosveren, kaldirik, kazayagi gibi lezzet verici ve besleyici otlar kullanilmaktadir (Kum,
2025). Diizce Tarim ve Orman Bakanligi’nin 2022 yili verilerine gore Diizce’de en fazla iiretilen tarimsal
diriinler findik, misir, bugday, celtik, kestane kabagi, ceviz, lahana, seker kamisi ve mantardir (Diizce il
Tarim ve Orman Midiirligi, 2022: 11).

Yeme Aliskanhklar:

Diizce’de yeme aliskanliklarina iligkin olarak su bilgilere ulasilmistir (Yesilyurt, 2022: 135): Sabah, 6gle
ve aksam yemegi olmak iizere {i¢ 68iin yeme diizeninin oldugu ilde, merkez ilgelerden koylere gidildikce
Ogilinlerde yenen yemeklerin malzemelerinin de kdylerde iiretildigi tespit edilmistir. Kahvalt1 6gliniinde
tarhana ¢orbasi ile birlikte bahgelerde yetistirilen domates, biber ve salatalik gibi kahvaltiliklar, kis hazirlig
olarak yapilan regeller ve evde iiretilen tereyag1 ve kaymak gibi iiriinler tiiketilmektedir. Ogle ve aksam
yemeklerinde ise gorbalar, sulu yemekler ve pilav ya da makarna gibi tamamlayicilar ile birlikte icecek
olarak komposto, ayran ve hosaf gibi icecekler i¢ilmektedir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Karadeniz mutfag: agirlikli olan ancak farkli kiiltiirlerden pek ¢ok mutfagi barindiran Diizce nin yoresel
yemeklerinden bazilarini su sekilde ozetlemek miimkiindiir (Acar ve Karaosmanoglu, 2019; Diizce
Belediye Bagkanligi & 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019; Mesci ve Yavuz, 2022; Uniivar ve Cesur,
2023; Hatirnaz, 2023; Diizce Belediyesi, 2025c¢):

o Abhaz yemekleri: Abaza Tathis1 (kuru yufka ve cevizle yapilan bir tiir serbetli tatli), Abista (misir
unundan yapilan lapa kivamh bir tiir yemek), Acika (tuz ve sal¢a yerine yemeklerde kullanilan
baharatli bir sos), Taze Abaza peyniri ve Isli Abaza peyniri, Cevizli karalahana (haslanmis
karalahana, ceviz, taze sebze ve baharatlarla yapilan yemek), Haluj (geleneksel bir manti),
Barbunya ezmesi (haglanmis barbunya ile yapilan bir tiir meze).

o Cerkez yemekleri: Cerkez yemeklerinden baslicalari, Apeyesek tatlisi (bir gesit lokma tatlisi), Boza
(fermente igecek), Cerkez kefir, Cerkez Tavugu (¢eviz ve sarimsak soslu bir tavuk mezesi), Cerkez
Peyniri, Cerkez tursusu, Gubate (¢orek benzeri ici farkl sekillerde hazirlanan bir hamur isi), Haluj
(bir tiir gerkez mantis1), Haluvpag (kizartma tiirii hamur isi), Isli Cerkes Peyniri, Kurutulmus Et,
Sipsi (koyu kivamli bir tiir yemek/corba) ve Mamursa’dir (misir unu, tereyag ve su ile yapilan bir
yemek).
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Karadeniz yemekleri: Hamsiden yapilan yemekler (hamsili pilav, hamsi tava, hamsili ekmek ve
sebzeli hamsi), Misir ekmegi, Balik yemekleri cesitleri (barbun, istavrit ve mezgit tava ve
bugulama), Taze fasulye kavurmasi, Kaldirik tursusu ve kavurmasi, Karalahana sarmasi, Etli
yaprak sarmasi, Mancar diblesi (karalahana ve bulgurlu bir cesit yemek), Dévme mancar
(karalahana ve misir unu ile yapilan geleneksel yemek), Mihlama (kuymak), Laz boregi, Sekerleme
(musir ve bugday unu, tereyagi ve toz seker ile yapilan bir tiir hamur isi).

Manayv yemekleri: Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 (Osmanli mutfagina 6zgii un, ceviz, ve balli bir
tiir serbetli tatl), Akcakoca Mancarli Pide (karalahana yapraklari ile yapilan bir ¢esit pide), Cevizli
gbzleme, Sogan dolmasi, Keskek, Yaprak sarmasi, Kabak tarator, Incir siitlact, lokmadir.

Diger kiiltiirlere ozgit yemekler: Diizce’de Kirim Tiirkleri mutfagina (Gobete, Ciborek, Un
Helvasi vb.), Roman mutfagina (Roman pilavi, Roman yahni, Roman kavurma, Saksuka vb.),
Giircli mutfagina (Gtircii mantisi, Cevizli patlican ve Cevizli fasulye, Peynirli ekmek vb.) 6zgii pek
cok yemek yer almaktadir.

Ozel Giin Yemekleri

Diizce iline 6zgii 6zel giin yemeklerini su sekilde 6zetlemek miimkiindiir (Kasap, 2022a; Kasap 2022b;
Demir, 2022):

Yasam Dénemleri (Dogum, Oliim ve Diigiin): Diizce’de dogum yapan kadinlara iyilesip ayaga
kalkmasi i¢in ‘palize- pelte’ (bir ¢esit muhallebi) ve ‘mamusa’ (un, tereyagi, tuz ile yapilmaktadir)
yedirilmektedir. Bebekler sarilik olduklarinda sarilik otu kaynatilarak suyu icirilmektedir.
Diizce’de cenaze evinin acist oldugu diisiiniilerek komsular tarafindan yemek getirilmekte ve
cenaze evinde yemek pisirilmemektedir. Cenaze evinde helvanin kokusunun vefat eden kiginin
ruhuna gittigi inanci ile helva pisirilmektedir. Nisan torenlerinde bir ya da birkag¢ kisi evleri
dolasarak bayram sekeri, ekmek veya helva ikram ederek tanidiklarini davet etmektedir. Nisanda
erkek tarafi bohga ile birlikte tag firinda yapilmis misir ekmegi gotiirmektedir. Nisan yemeklerinde
genellikle yayla ¢orbasi, diigiin ¢orbas1 ve tavuk ¢orbasi, kuru fasulye, etli nohut, komposto, haluje
ve baklava gibi yemekler hazirlanmakla birlikte yemekler ailelerin ekonomik durumlarina gore
degismektedir. Drigiin yemeklerinde ise siklikla ¢orba, sulu yemek ¢esidi, pilav ve tathi ikram
edilmektedir. Gelin almas1 yapilirken damada tavuk yapilmakta ve bir tepsi tatli -genellikle
baklava- gonderilmektedir. Bir bagka gelenek olarak gelinin ailesi damat tarafini diigiinden bir ay
kadar sonra yemege davet etmektedir.

Dini Giinler (Kandiller, Ramazan Ayt ve Bayramlar): Kandillerde Yogurtlu cevizli gozleme
yapilmakta ve camiye Findikli kesli gézleme gonderilmektedir. Hacca gidenler igin Sekerli findik
yapilmaktadir. Ramazan ayinda (ortasinda, Kadir gecesinde ve Recep aymin basinda) gézleme
yapilmakta ve orug¢ su, hurma ve zeytin benzeri yiyecekler ile agilmaktadir. Kurban Bayrami’nda
kurban etinden ilk olarak ciger pisirilmektedir. Asure zamani ise ‘sekerli keskek’ ya da ‘tavukiu
keksek’ olarak adlandirilan yemek yapilarak dagitiimaktadir.

Kis Hazirliklari: Diizce’de findik bahgeleri ¢ok oldugundan kisa hazirlik igin findik bitimi
beklenmektedir. Kis hazirligi olarak Ramazan ayi igin eriste, toparlak makarna ve sacda yufka
yapilmaktadir. Tlde kadinlar bir araya gelerek kuskus yapmakta, pekmez, domates sosu, domates
ve biber salgasi, recel, tarhana, eriste, makarna, meyve ve sebze kurulari, tursu gesitleri, katlama
ve silor da yapilmaktadir (Kasap, 2022a; Kasap 2022b; Demir, 2022).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun resmi internet sayfasi incelendiginde Diizce iline ait 5 Mense Adi ve 9

Mahreg Isareti olmak iizere toplam 14 cografi isaretli iiriin bulunmaktadir. Diizce’ye 6zgii cografi isaretli
tiriinler ve tescil yillar1 su sekildedir (TURKPATENT, 2025):

Mengse Adi: Akgakoca Sar1 Findig1 (2019), Konuralp Pirinci (2019), Diizce Kestane Kabagi (2020),
Diizce Kestane Bali (2021), Diizce Kestanesi (2022).
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e Mahreg Isareti: Akgakoca Mancarl Pidesi (2017), Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 (2017), Diizce
Acikasi (2017), Diizce Koftesi (2017), Diizce Siras1 (2020), Diizce Seker Kamisi Pekmezi (2021),
Yufkali Konuralp Pilav1 (2021), Akcakoca Kaplandede Kestanesi (2022), Diizce Findik Tahin
Helvasi (2022).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Diizce gerek tarihi gerekse cografi 6zellikleriyle turizm agisindan énemli bir sehirdir. Turizm potansiyeli
acisindan Diizce, deniz turizmi, kiiltiir turizmi, inang turizmi gibi turizm ¢esitlerinin yaninda yayla turizmi,
kus gozlemciligi, dag ve doga yiiriiyiisii gibi pek ¢ok alternatif turizm tiirii i¢in uygundur (Diizce 11 Kiiltiir
ve Turizm Midirligii, 2025d). Diger yandan, farkli pek cok kiiltiirden insan topluluklarinin yasadigi
sehirde mutfak kiiltiiriiniin de zengin oldugu bilinmektedir.

Acar ve Karaosmanoglu (2019) tarafindan yapilan bir ¢calismada, turizmde mutfak kiiltiiriiniin 6nemine
deginilerek Diizce iline yonelik Cerkez mutfagi deneyimini igeren bir tur planlamasi onerilmistir. Cerkes
mutfaginin kendine 6zgii yemek kiiltiirii ve tarihi izerine gergeklestirilen ¢calisma sonucunda benzer kiiltiir
deneyimlerini igeren gastronomi turlarinin gastronomi turizmi agisindan énemi ortaya ¢ikartilmaistir.

2024 yilinda Akkil, Mesci, Giiler ve Durcan (2024) tarafindan yapilan ¢aligmada, sehre olan goglerin ve
ticari etkinliklerin ve farkli etnik gruplarin Diizce yemek kiiltlirlinii etkileme durumu incelenmistir.
Calismada sehrin kendine 6zgii bir lezzet haritasi oldugu, gastronomik 6gelerin tarih ve kiiltiir ile iligkili
oldugu belirlenmis ve bu dogrultuda sehrin gastronomi turizmi potansiyelinin yiiksek oldugu sonucuna
ulagtlmigtir. Caligma sonucunda, Diizce’de gastronomi turizminin gelisimi igin turizm komisyonu
olusturulmasi, stratejik planlama, tanitim ve pazarlama faaliyetleri, egitim programlar, i birlikleri ve
etkinlikleri ile altyap1 yatirimlar1 konularinda 6nerilerde bulunulmustur.

Hatirnaz (2023) tarafindan Diizce ilinin Akgakoca ilgesinde yapilan bir ¢aligmada, bu bélgede bulunan
restoranlarin sehrin ¢ok kiiltiirliliigiinii temsil durumunu incelenmistir. Restoranlarin meniilerinin
gastronomik driinlerin varlig1 iizerinden incelendigi ¢alismada, Ak¢akoca il¢esinde bulunan restoranlarin
meniilerinin bdlgedeki etnik ¢esitliligi yeterince yansitamadigi sonucuna ulasilmistir. Calismada bolgede
gastronomi turizmi i¢in {iniversiteler ile is birligi, yerel lirlinlere yonelik egitimler verilmesi, yoresel
pazarlar olusturulmasi gibi dnerilerde bulunularak gastronomi turizminin yerel halkin ekonomik kalkinmasi
iizerindeki 6nemi vurgulanmistir.

Sonug olarak, yapilan ¢alismalar degerlendirildiginde, Diizce’de farkli mutfak kiiltiirlerin varligini ve bu
dogrultuda sehirde gastronomi turizmi potansiyeli oldugunu kanitlamakla birlikte, bolgede gastronomik
unsurlarin turistleri yoreye ceken onciil unsurlar kapsaminda degerlendirilmesi bakimindan eksiklikler
oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda ¢alismalarda da belirtildigi gibi yoresel unsurlari tanitici etkinliklerin
ve is birliginin artirilmasi ile Diizce’de gastronomi turizminin gelisebilecegi diistiniilmektedir.

SONUC ve TARTISMA

Tiirk mutfak kiiltiirii genel anlamda degerlendirildiginde, ortak bir yemek kiiltiiriiniin oldugu goriilmekle
birlikte her bélgenin kendine 6zgii birtakim farkliliklart oldugu séylenebilir. Yapilan bu ¢alisma ile birlikte
cografi olarak verimli topraklar1 bulunan ve tarihsel siirecte gocler ile sekillen toplumsal yapisi ile Diizce
ilinin mutfak kiiltiirtine iliskin &zellikler ortaya konmaya c¢alisilmigtir. Bu kapsamda, Diizce mutfak
kiiltiirliniin genel anlamda Karadeniz mutfag: 6zelliklerini tasidig1 ve bununla birlikte basta Kirim Tiirkleri,
Balkan Tirkleri ve Cerkezler olmak tizere farkli pek cok kiiltlirlin mutfaklar ile etkilesimde oldugu
belirlenmistir. Ozel giin yemekleri kapsaminda incelendiginde, Tiirkiye’de farkli mutfaklar ile benzer
olarak dogum, bayramlar, diiglinler ve cenazelerde yemek yapma ve dagitma geleneklerinin devam ettigi,
ancak yapilan yemeklerde yoresel farkliliklarin oldugu tespit edilmistir. Diger yandan, cografi isaretli iiriin
sayis1 oldukga fazla olan Diizce’de yapilan akademik ¢alismalar, sehrin gastronomi turizmi potansiyelinin
oldukca yiiksek oldugunu gostermekle birlikte tanitim ve pazarlama anlaminda gelistirilebilir yonleri
oldugu belirlenmistir. Derleme calisma olarak tasarlanan bu ¢alisma ile birlikte Diizce mutfak kiiltiirline
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iliskin mevcut durumu ortaya koymak bakimindan ilgili literatiire katki saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
[lerleyen ¢alismalarda Diizce mutfak kiiltiirii ayn1 cografi bolgede bulunan diger iller ile birlikte ele alinarak
incelenebilecegi gibi gastronomi turizmi agisindan Diizce iline yonelik derinlemesine goriismeler ile
calismalar yapilabilecegi diigiiniilmektedir.
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GIRESUN MUTFAK KULTURU

Dog. Dr. Hande MUTLU OZTURK!
GIRIS
Mutfak kiiltiirii, sadece beslenme aligkanliklarindan ibaret olmayip toplumsal bellegin, kimligin ve
kiiltiirel varolusun 6nemli bir bileseni olarak goriilmektedir. Yemek tercihleri ve tariflerin kusaktan
kusaga aktarilmasi, yerel topluluklarin tarihsel ve ¢evresel etkenlerle sekillenen deger sistemleri ile dil,
g06¢, sinif ve cografya gibi faktorler arasindaki etkilesimin bir gostergesidir (Macit ve Kiran, 2024). Son
zamanlarda yapilan caligmalar gostermistir ki, yerel mutfaklar gerek cografi isaretler gerekse geleneksel
tarim triinleri ve mutfak uygulamalar1 yoluyla gastronomi turizmi ve bolgesel kalkinma agisindan
onemli bir potansiyel tagimaktadir (Basat vd. 2017). Diinya mutfaklar1 arasinda Tiirk mutfagi 6n plana
cikmakla birlikte, diinyada hak ettigi yerde olmadigi agiktir. Tirk mutfaginin kiiresel baglamda
bilinirliginin ve taninan ydnlerinin giiclendirilmesi i¢in tanitim, belgeleme ve siirdiiriilebilir iiretim
yontemlerinin 6n plana ¢ikarilmasi 6nem tagimaktadir (Comert ve Sahin, 2024). Tiirk mutfaginin diinya
mutfaklar1 icinde daha bilinir hale gelmesi, yerel mutfaklarin desteklenmesi ile miimkiin olabilir. Bu
caligmada Tiirk mutfagi denildiginde pek akla gelmeyen Giresun mutfagi ele alinacaktir. Giresun mutfak
kiltirii bu bakimdan hem yerel kimligin ifadesi hem de geleneksel degerlerin siirekliliginin
incelenebilecegi bir 6rnek olarak degerlendirilebilir.

Giresun, Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Bolgesi’nde, Karadeniz’e kiyist olan ve Tiirkiye’nin Dogu ve
Orta Anadolu’ya gecis saglayan bir ildir. Batisinda Ordu, dogusunda Trabzon, giineyinde Erzincan ve
Sivas illeri ve kuzeyinde Karadeniz yer olmaktadir. Kryidan itibaren kisa mesafede yiikselen daglar ve
derin vadiler ile cografi yapis1 biiylik 6l¢iide daglik ve engebeli bir araziye sahiptir. Her bolgede oldugu
gibi bu 6zellikler hem tarimsal iiretimi hem de beslenme aligkanliklarini sekillendirmistir. Nemli ve
tliman Karadeniz iklimi; kiy1 kesimlerinde musir, findik ve sebze yetistiriciligi ile 6n plana ¢ikmaktadir.
Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk gibi i¢ kesimlerde yer alan il¢elerde ise tahil Girlinlerine dayali hamur
isleri ve bunun yan sira hayvanciliga dayali et yemeklerinin hakim oldugu goriilmektedir (KTB, 2025a).
Giresun Daglari’'nin bazi kesimlerinde halk hayvancilikla ugrasmaktadir, bu yaylalarin bazilari,
Kiimbet, Egribel, Karagél Kulakkaya, Bektas, Kazikbeli ve Tandere yaylalaridir (Celebi, 2024).
Balike¢ilik ise bolge ekonomisi agisindan onemli bir gelir kaynagi olmasina ragmen, balik tiiketimi
Karadeniz’in kiyidan uzak i¢ kesimlerinde siurl1 diizeyde tiiketilmektedir (Ertas & Gezmen-Karadag,
2013).

Karadeniz Bolgesi’nin mutfak kiiltiirii, tarihsel olarak ¢esitlilik ve dogallik unsurlartyla 6ne ¢ikmaktadir.
Giresun bu kiiltiiriin 6zgiin bir alt bileseni olarak kendine has lezzetleriyle dikkat ¢ekmektedir. Bolgenin
en Onemli tarimsal tirlinii olan findik, sadece ekonomik bir deger olusturmasiyla degil ayn1 zamanda
mutfak kiiltiiriinde tatlilardan yemeklere kadar genis bir kullanim alan1 bulmustur (Ayyildiz ve Sezgin,
2022). Giresun mutfak kiiltiiriinii diger Karadeniz illerinden ayirt eden en belirgin unsur, vegan ve
vejetaryen beslenme bigimlerine de uyum saglayan zengin ot yemekleri ve dible gesitliligidir (Sezgin
ve Ayyildiz, 2019). Bunun yani sira kara lahana, misir ve ¢esitli yabani otlar Giresun mutfaginin temel
bilesenleri arasindadir. Misir Giresun’da halk tarafindan “dar1” olarak anilmaktadir. Giresun mutfaginda
musir, ¢ farkli sekilde degerlendirilmekte olup giin kurusu misir unu ekmek, corba ve kizartmalarda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Firmlanmis misir unu helva, kuymak, yaglas gibi yemeklerde; yarma
mustr ise 6zellikle keskek, corba ve pancar sarmasinda tercih edilmektedir (Celebi, 2025).

Hamsi ve diger deniz iiriinleri de kiy1 kesimlerinde beslenme aligkanliklarinin ¢ok 6énemli bir parcasini
olusturmaktadir. Hamsi, Karadeniz bolgesinde c¢orba, tursu, borek gibi farkli birgok sekilde
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kullanilmaktadir; Hamsi tava, hamsi bugulama, hamsi ¢itleme, hamsi diblesi gibi {irlinler 6ne ¢ikan
yemekler arasinda yer almaktadir (Sengiil ve Tiirkay,2017).

Giresun diinyanin en se¢kin findiginin iiretildigi sehir olarak anilan ayni zamanda “Giresun Tombul
Findi1g1” cografi isaret (mense adi) olarak tescilli {iriin sahibi bir sehirdir (Sengiil ve Tiirkay,2017). Ayrica
Sebinkarahisar Karadutu, Camoluk Seker Kuru Fasulyesi, Giresun Isirgani, Giresun Kalinkara Findigi,
Giresun Sivri Findigi, Piraziz Elmasi cografi isaret mense adi olarak, Gorele Dondurmasi, Giresun
Findik Ezmesi, Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi, Alucra Oglak Kebabi, Cavuslu Ekmegi ise

cografi isaret mahreg isareti olarak tescillidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Bu ¢alismanin amaci, Giresun mutfak kiiltiiriinii tarihsel baglamlariyla ele almak ve bolgeye 6zgii yemek
cesitlerini tanitmaktir. Boylelikle, Giresun mutfak kiiltliriiniin Karadeniz Bolgesi i¢indeki yeri ve Tiirk
mutfagina katkilar1 ortaya konulacaktir.

2. Tarihsel ve Kiiltiirel Arka Plan

Giresun, tarih boyunca farkli uygarliklarin ve kiiltiirlerin etkilesim alaninda bulunmus bir yerlesim
yeridir. Antik donemden itibaren Dogu Karadeniz kiyilarinda kurulan yerlesimler, 6zellikle Roma ve
Bizans donemlerinde ticaret ve denizcilik faaliyetleriyle nem kazanmistir (Sariyildiz, 2022; Turak ve
Kaymakgi1, 2021; Oztiirk, 2018). Kentin adi1 ve kurulus yeri {izerine farkli goriisler bulunmaktadir.
Gilintimiizdeki “Giresun” adinin, antik ¢cagdaki Kerasus yerlesimine dayandigi genel kabul gérmektedir.
Kerasus adinin, bolgede ge¢miste bol miktarda yetisen kiraz agaglarindan tiiredigi yoniinde rivayetler
vardir. Roma hakimiyeti doneminde, kentin Romali komutan Lucullus’un yonetimi altindayken
“Cerasus” (kiraz) olarak anildigi, buradan Roma’ya gotiiriilen kirazlarin Avrupa ve Britanya’ya kadar
yayildigi ifade edilmektedir. Nitekim giiniimiizde dahi yorede yabani kiraz agacglarina sikca rastlanmasi,
bu tarihsel anlatimi destekleyen dogal bir gosterge niteligindedir (Bekdemir, 2000). Sehir, tarih boyunca
farkli uygarliklarin egemenligine girmigtir. M.O. 183’te Pontus Kralligi’nin hakimiyeti altina giren
bolge, M.S. 395 yilinda Dogu Roma (Bizans) Imparatorlugu’nun sinirlari igine dahil edilmistir. 15.
ylizy1lin sonlarina gelindiginde ise Fatih Sultan Mehmet’in seferleri sonucunda Osmanli topraklarina
katilmistir. Osmanli doneminde kentsel yerlesim surlarin digina tasarak yarimadanin ¢evresine yayilmis;
bu siirecte antik Cerasus/Kerasus adi zamanla giiniimiizde kullanilan Giresun adina doniistiigi
degerlendirilmektedir (KTB, 2025b). Bu c¢ok katmanli tarih, kentteki mutfak geleneginin de
zenginlesmesine yol agmuistir.

Pontus (Rum) kokenli topluluklarin Karadeniz mutfag: {izerinde de etkisi olmustur. Pontus mutfagi,
daglik ve kiy1 geleneklerini harmanlayan zengin ve 6zgiin bir repertuara sahiptir; 6rnegin Pontus
Rumlarinin yogurtlu ¢orbalari (tanomenon sorva), misir bazli yemekleri (chavitz, siron) ile hamsi ve
cesitli yesillikler mutfakta sik¢a rastlanan 6gelerdir (Keramaris, Kasapidou, & Mitlianga, 2022).

Laz kiiltiiriinde de birgok geleneksel yemek nesilden nesile aktarilmis olup, aragtirmalar Laz mutfaginin
Karadeniz bolgesi mutfagina etkin bir katki sagladigini gostermektedir (Cosan ve Secim, 2020).
Osmanli-Tiirk mutfagi ise Balkan ve Anadolu etkilerini bolgeye tagimigtir. Bu ¢ok-kiiltiirlii etkilesimler
Giresun’un yemek repertuarini zenginlestirmis ve gesitlendirmistir (Kabacik, 2019).

3. Beslenme Kiiltiirii ve Temel Gida Maddeleri

Yorede tarimsal iiretim olanaklarmin elverdigi 6lciide cesitli sebzelerin yemekleri hazirlanmakta olup,
bu iirlinler arasinda 6zellikle karalahana (Brassica oleracea var. acephala), fasulye (Phaseolus vulgaris),
bezelye (Pisum sativum) ve kabak (Cucurbita pepo) 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun yani sira, bolgenin
dogal florasinda kendiliginden yetisen bitkiler de mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu
tirler arasinda 1sirgan (Urtica dioica), mendek/baldiran (Aegopodium podagraria), hoskiran
(Amaranthus retroflexus), galdirik (Trachystemon orientalis), melurcan/dikenucu (Smilax excelsa),
sakarca (Ornithogalum umbellatum), ezeltere/anason (Pimpinella anisum) ve ¢esitli mantar tiirleri
bulunmaktadir. Bu bitkiler, 6zellikle mevsimsel dongiiye bagl olarak dogadan toplanmakta ve yerel
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halkin beslenme aligkanliklarina gore degerlendirilmektedir. Geleneksel mutfak uygulamalarinda bu
tiriinlerin ¢orbasi, kavurmasi ve kizartmasi yapilmakta, ayrica bazi tiirlerinin (6r. mendek, galdirik,
mantar, hongiil) tursusu da hazirlanmaktadir. Dolayisiyla, s6z konusu dogal bitkilerin tiiketimi, yalnizca
yoresel beslenme aligkanliklarini g¢esitlendirmekle kalmamakta, ayni zamanda bdlgenin gastronomik
kimliginin olusmasina da katki sunmaktadir (Usta, 2017).

Giresun’da musir tiretimi 6zellikle kiy1 kesimlerinde yogunlagmakta olup, hem halkin temel beslenme
aligkanliklarini sekillendirmektedir hem de yoresel mutfak kiiltiiriiniin gesitlenmesine énemli katkilar
saglamaktadir. Giresun mutfaginda misir; hem temel gida maddesi olmasi hem de c¢ok yonlii
kullanimiyla 6nemli bir yer tutmaktadir. Cesitli hamur islerinde, balik yemeklerinde, ¢orba ve tatlilarda
kullanilmasinin yan1 sira haslama ve gerez olarak tiiketilmekte; ayrica kuymak, kaygana, keskek, helva,
hamsi kusu, karalahana yemekleri, misir lapasi, misir ¢orbasi ve misir yaglasi gibi yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda da yaygin bi¢imde degerlendirilmektedir (Celebi, 2025).

Mutfaklarda kullanilan, kilerlerde depolana ve ihtiyaca gore kullanilan Giresun’a 6zgii malzemeler
Tablo 1’de (Giresun Valiligi, 2014) paylasilmistur.

Tablo1. Giresun Mutfaginda Kullanilan Malzemeler

Kuruluklar Firin fasulyesi, firin darisi ve unlari, sogan,
sarimsak ve tahillar, yufka, kadayif, patates

Pekmezler Taflan pekmezi, lizim pekmezi, armut pekmezi,
elma pekmezi, tongel pekmezi

Receller Incir, tiziim, kiraz, ayva, visne, kizilcik, seftali,
elma receli

Tursular Fasiilye, salatalik, yesil domates, biber, beyaz
lahana tursusu

Tuzlular Hamsi, fasiilye, mantar, yesil domates tuzlusu

Salcalar Biber, domates salgasi

Baharatlar Karabiber, kirmizi biber, nane, (anuk) kekik,
reyhan

Cerezler Findik, ceviz, kestane, ¢emig, pestil, cedene,
pitlak misiri, kabak ¢ekirdegi.

Sicak Icecekler Cay, 1thlamur, nane, kekik, kusburnu, papatya

Kaynak: Giresun Valiligi, 2014

Yemek diizeni incelendiginde Giresun’da gegmiste genellikle iki ana 6giin (sabah ve aksam) tiiketilirken
zamanla 6giin sayisi lice, ikindi vakitlerinde ¢ay ve ¢esitli yiyeceklerle yapilan ek atistirmalarla birlikte
dorde ¢ikmistir. Geleneksel olarak tarimsal faaliyetlerin temposuna gore sekillenen 6giin zamanlari
giiniimiizde daha sabit bir diizene oturmus; kahvalt1 08:00-09:00, 6gle yemegi 12:30—13:30 ve aksam
yemegi 18:30-20:30 saatleri arasinda tiiketilmektedir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).

4. Yemek Cesitleri

Giresun mutfak kiiltiirii, Karadeniz’in zengin dogal iiriin ¢esitliligi ve bdlgenin tarihsel etkilesimleri
sayesinde genis bir yelpazeye sahip oldugundan bu yemek cesitliligine de yansimistir. Tarihsel olarak
Trabzon, Ordu ve i¢ Karadeniz hatti iizerinden sekillenen ticaret yollari, bu cografyaya yalnizca misir
ve fasulye gibi tarimsal iirlinleri degil, baharat, kuru bakliyat ve cesitli yag tiirlerini de tagimistir
(Nemlioglu Koca, 2015). Giresun ve c¢evresindeki yaylacilik faaliyetleri, bolgenin geleneksel
hayvancilik kiiltiirliniin 6nemli bir parcasidir. Yiksek rakimli yaylalarda otlayan hayvanlarin siitiinden
elde edilen tereyagi ve peynir gibi iiriinler, bu kiiltiiriin somut 6rnekleridir. Giresun’da iiretilen bir¢ok
siit Urlinii arasindan deri peyniri Ornek olarak verilebilir, bu peynir Giresun’un yaylalarinda
yapilmaktadir. (Celebi, 2024). Giresun-Yaglidere kiiflii tulum peyniri, Giresun tulum peyniri, Giresun
ac1 peyniri, Giresun ¢cokelek peyniri, Giresun kesi, Giresun imansiz peyniri bilinen peynirler arasindadir
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(Unsal, 2003). Giresun mutfak kiiltiiriiniin karakteristik drneklerini yansitan yemek gesitleri derlenerek
bir tablo olarak sunulmustur (Tablo 2). Bu yemeklerin bazilar1 Karadeniz genelinde bulunabilmektedir
ancak hazirlanig ve bazen igerik olarak farklilik gosterebilmektedir.

Tablo 2. Giresun Yemek Cesitleri

Yemek Cesitleri Uriin Adi

Corbalar ve Baslangiclar Karalahana ¢orbasi
Misir ¢orbasi
Mendek ¢orbasi
Cali ¢ilegi corbasi

Findik unu corbasi
Bulgurlu Yesil Fasulye Corbasi
Cileklik Corbasi
Giiciiktene Corbasi

Kuzu Kulagi Corbasi
Ana Yemekler Bezelye Bugulama

Pezik Mihlamasi

Bezelye Diblesi

Kabalak Kavurmasi

Pezik Miicveri

Bezelye Kizartmasi
Kaldirik Kizartmasi
Sakarca Kizartmasi

Pezik Tursu Kavurmast
Bulgurlu Kara Lahana Dolmasi
Kaldirik Tursu Kavurmasi
Merevcen Miicveri
Rezene Diblesi

Ciris Diblesi

Kara Lahana Ddsemesi
Taflan Dolmasi

Ebe Giimeci Kavurmasi
Kirmizi Pezik Salatasi
Tursu Tiridi

Ezertene Kavurmasi
Kiraz Kavurmasi

Yagli Pancar Kavurmasi
Fasulye Diblesi

Kiraz Tuzlusu Diblesi
Yarmal1 Pancar Sarmasi
Fasulye Kizartmasi
Madimak

Yesil Domates Kavurmasi
Firin Fasulye Kavurmasi
Merulcan Kavurmasi
Yesil Fasulye Diblesi
Hogsran Diblesi

Patlican Kizartmasi
Zeytinyagl Kara Lahana Sarmast
Hogsran Kavurmasi

Pezik Kavurmasi

Pancar Cicegi Kavurmasi
Isirgan Yemegi

Etli Pancar Sarmasi
Hamsi pilavi

Hamur isleri Su boregi

Kiymali ve peynirli kuru yufka boregi
Katmer

Siron

Meshur Giresun pastast
Giresun simidi

Pide




Tathlar Samaksa Tatlis1

Findikli Elma Pisirmesi
Sagta Misir Unu Ekmegi
Fakaz Armudu Pisirmesi

(Koklii, 2022; Demirel ve Ayyildiz,2017; Giresun Valiligi, 2014; KKE, 2025)

Giresun’da dini bayramlar, diigiin ve siinnet gibi 6zel giinlerde karalahana yemekleri, keskek, burma
tatlis1, findikli kaday1f gibi yoresel lezzetler sofralarda yer almaktadir, ancak gegmisteki zengin ziyafet
gelenegi gliniimiizde giderek zayiflamaktadir. Kis aylarina hazirlik kapsaminda ise tuzlama ve kurutma
yontemleriyle sebze, meyve ve baliklarin saklanmasi yaygin olup, ayrica recel, pekmez, pestil ve
ozellikle yaylalarda {iretilen tereyag: ile farkli peynir cesitleri de hem tiiketim hem de pazarlama
acisindan 6nemli bir yer tutmaktadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).

Giresun’da her yil yoresel mutfak kiiltiiriinii ve yerel iiriin ¢esitliligini tanitan pek ¢ok kiiltiirel etkinlik
diizenlenmektedir. Bu etkinlikler arasinda Kulakkaya Kar Festivali, Agacbast Yayla Otgu Gogii Senligi,
Hidirellez Senligi, Sagrak Goli Yayla Festivali, Tamzara Dokumasi Gelecegimizdir Etkinligi, Dereli
Kiimbet Kiiltiir, Turizm ve Sanat Festivali, Karaovacik Yaylas1 Otcu Gocii Senligi, Sisdag1 Erkeksu Otcu
Senligi, Aksu Koyii Karagol Keskek Giinii Yayla Festivali, Ot¢u Gogli Yayla Senligi, Cocuk
Olimpiyatlari, Camoluk Kurufasulye Festivali, Findik Festivali, Sebinkarahisar Kiiltiir Sanat ve Ceviz
Festivali, Kuskoy Senlikleri, Aksu Senlikleri, Gorele Kemenge Festivali ve Camoluk Bal Festivali yer
almaktadir (Sunar ve Gokge, 2019). Bu tiir festivaller, Giresun’un hem kiiltiirel mirasin korunmasina
hem de bdlge ekonomisi ile gastronomi turizminin gelisimine 6nemli 6l¢lide destek olmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Giresun mutfagi, tarihsel, cografi ve kiiltiirel cesitliligin sekillendirdigi 6zgiin bir kimlige sahiptir. Her
toplumun kendine 6zgii mutfak kiiltiirii milli 6zellikleri yansmaktadir. Bir destinasyon olarak yoresel
mutfak 6geleri ise Giresun i¢in bolge kimligini vurgulayan ayirt edici unsurlar olarak goriilebilir (Sunar
ve Gokee, 2019). Giresun’da bu kimlik; findik, yabani otlar ve misir gibi tarimsal yerel kaynaklarin
giinliik beslenmedeki yaygin kullanimi ve nesilden nesile aktarilan ve kayit altina alinmis tariflerle
olusturulmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg, Giresun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).
Dolayisiyla Giresun’un gastronomik kimligini belirleyen ve hem kiy1 hem de yayla yasamini yansitan
yemeklerin ¢esitliligi ve yoresel tatlarin korunmasi biiylik 6nem tasimaktadir. Kentin ¢ok katmanlt
tarihsel birikimi (Pontus, Bizans, Osmanli) ve cografi kosullari, yore mutfaginin gelisimine 6nemli
katkilar saglamistir.

Geleneksel pisirme tekniklerinin korunmasi ve mutfak kiiltiirii bilincinin gelecek kusaklara aktarilmasi
siirdiiriilebilirlik acisindan son derece onemlidir. Ayrica ydreye 6zgili cografi isaretli iirlinlerin tanitimi
ve gastronomi turizmi etkinliklerinin artirilmasi da hem kiiltiirel mirasin yasatilmasina imkan verir, hem
de bolge ekonomisine katma deger kazandirma potansiyeline sahiptir. Bu tescilli {irlinler, tiriinlerin
kendine has kalite 6zelliklerinin korunmasini saglarken bolgeye 6zgii iretim geleneklerinin siirekliligini
de saglamaktadir.

Sonug olarak, bu mutfak geleneginin belgelenmesi, kayit altina alinmasi ve genglere mutfak bilincinin
artirnlmas1 amaciyla egitim-atélye uygulamalar1 diizenlenmesi, Giresun’un kiiltiirel kimligini
giiclendirirken turizm ve ekonomiye yeni degerler kazandiracaktir.
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GUMUSHANE iLI YEMEK KULTURU
Ars. Gor. Ayse MUSLU AYKOC!

GIRIS

Insanlik tarihi boyunca yeme-igme olgusu, toplumsal yasamin en temel gereksinimlerinden biri olarak
stirekli gelisim gostermistir. Diinyanin farkli cografyalarinda yasayan toplumlar, kendi tarihsel birikimleri,
yasam bigimleri, aliskanliklar1 ve cografi kosullar1 dogrultusunda o6zgiin mutfak geleneklerini
olusturmustur. Teknolojik ilerlemeler, ekonomik kosullar ve sosyokiiltiirel degisimler bu siireci dogrudan
etkileyerek mutfak kiiltiiriiniin giiniimiizdeki modern yapisina ulagmasini saglamistir (Akytirek ve Zeybek,
2018:870). Yerel mutfaklar yalnizca beslenme aligkanliklarini degil, ayn1 zamanda gelenekleri, inanglari
ve toplumsal iliskileri de yansitarak kiiltiirel mirasin korunmasinda dnemli bir rol tistlenmektedir (Giileg ve
Yalgin, 2025:47). Son yillarda yoresel mutfaklarin gastronomi turizmiyle biitiinlesmesi, sehirlerin kimligini
ve marka degerini artiran bir faktor haline gelmistir (Ozdemir, 2023:14). Giimiishane, sahip oldugu cografi
cesitlilik, tarihsel birikim ve zengin iiriin yelpazesi ile 6zgiin bir yemek kiiltiirline sahiptir. Bolgenin
mutfagi; tarimsal iiretim, hayvancilik ve dogal iiriinlerin islenmesiyle sekillenmistir. Yaylalarda iretilen
yoresel liriinler, bolgeye 6zgii yemek kiiltiiriiniin devamliligin1 saglamaktadir. Bu baglamda, yayla mutfak

kiiltiirliniin aslina uygun sekilde korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi, yerel kimligin devamlilig1 i¢in
biiylik 6nem tasimaktadir (Akyiirek vd., 2024: 83-87).

Glimiishane mutfagi, Karadeniz ve Dogu Anadolu mutfak kiiltiirlerinin kesisim noktasinda yer almasi
nedeniyle olduk¢a zengin bir gesitlilige sahiptir (Er, 2019:35). Yorede yemekler geleneksel olarak yerde
kurulan sinilerde, toplu paylasim kiiltiiriiyle tiiketilir. Corbalardan sebze yemeklerine, etli yemeklerden
hamur iglerine kadar genis bir yelpazeye sahip olan Giimiishane mutfaginda; manti corbast, evelik dolmas,
hingel, siron, kdme, pestil ve ¢esitli helvalar 6ne ¢ikan lezzetler arasindadir. Bolgedeki tarimsal iiretim,
ozellikle elma, armut, dut ve ceviz iizerine yogunlasirken; kusburnu, adagay1, kekik ve 1sirgan otu gibi tibbi
ve aromatik bitkiler de mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmez bilesenleridir (Yiice ve Yaleze, 2018: 169-170).
Dut ve cevizden tiretilen pestil ve kome, hem yerel ekonomiye katki saglamakta hem de ilin gastronomik
kimligini simgeleyen iirlinler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Merdan, 2024: 2175). Bunun yani sira aricilik ve
alabalik tretimi de Giimiishane mutfagini zenginlestiren diger 6nemli unsurlardir (Yiice ve Yaleze, 2018:
169-170).

Bu calisma, Gilimiishane’nin yemek kiiltliriinii biitiinciil bir yaklasimla ele almayi amaglamaktadir.
Calismada, ilin cografi ve demografik 6zellikleri, tarihsel arka plani, yeme aligkanliklari, yoresel yemekleri
ve 0zel giinlere 6zgii mutfak gelenekleri incelenmis; ayrica cografi isaretli {irlinler ve gastronomi turizmi
acisindan degerlendirmeler yapilmistir. Boylelikle Glimiishane mutfaginin kiiltiirel miras ve turizm
agisindan tagidig1 dnem ortaya konulmaktadir.

GUMUSHANE ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER
Cografi Yapr

Gumiishane, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde, Zigana Daglari ile Giimiishane Daglar1 arasinda yer alan Harsit
Vadisi’nde, deniz seviyesinden yaklasik 1150 metre ylikseklikte (Yurttag, 2008:348), 6.575 km?’lik bir
ylizol¢limiine sahiptir. Doguda Bayburt, batida Giresun, kuzeyde Trabzon ve giineyde Erzincan ile
gevrilidir. Giimiishane ilgeleri farkli topografyaya sahiptir: Kose, Kelkit ve Siran yliksek platolarla, Merkez,
Torul ve Kiirtiin ise derin vadiler ve daglarla 6ne ¢ikar (URL-1). Glimiishane’de tarimsal faaliyetler,
ilgelerin topografik yapisina gore farklilik gostermektedir. Yukar1 Firat Havzasinda yer alan Kelkit, Kose
ve Siran il¢elerinde tarim arazileri yogunlasirken, Coruh Havzasindaki Torul, Kiirtiin ve Merkez ilgelerinde
ormanlik alanlar 6ne ¢ikmaktadir. Vadilerde dut basta olmak iizere meyve yetistiriciligi, tahil ekimi ve
sebzecilik yapilmaktadir. Bolgenin en bilinen tarimsal Uriini Kelkit fasulyesi olup, cografi isaretli
Gilimtishane Seker Fasulyesi de hem yerel ekonomi hem de tarim agisindan 6nemli bir yere sahiptir
(Merdan, 2020: 468). Meyvecilik en yogun olarak Kiirtiin il¢esinde yapilmakta ve 6zellikle findik Gne
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¢ikmaktadir; elma ise tiim il¢elerde yetistirilen temel tirinlerden biridir. Bunun yani sira armut, ayva, ceviz,
dut, erik, kizilcik, kiraz, visne ve zerdali de yaygin olarak iiretilmektedir. Sebzecilikte en ¢ok yetistirilen
iriinler domates ve fasulyedir; Torul ilgesindeki seraciligin gelisiminde ise DOKAP projesi 6nemli bir rol
oynamistir, Hayvancilik agisindan Kelkit, Siran ve Kiirtiin ilgeleri 6ne ¢ikmakta olup, bolgedeki tarimsal
kalkinmada Dogan Organik Kelkit Sigircilig1 isletmesi énemli bir katki saglamaktadir (Akyiirek ve
Karabulut, 2017:1739-1740).

Demografik Yap1

Giimiishane’nin yerlesim tarihi, cografi kosullar ve madencilik faaliyetleriyle dogrudan iliskilidir. ilk
yerlesimin Antik donemde “Canca” olarak bilinen, bugiinkii sehrin kuzeybatisindaki bolgede basladig
bilinmektedir (Yurttag, 2008:349). Tarih boyunca gesitli etnik ve dini gruplar bir arada yasamis, Osmanlt
déneminde niifus ¢ogunlukla Miisliiman Tiirklerden olusurken Rumlar ve Ermeniler de 6nemli bir varlik
gostermistir. 20. yiizyilin baslarinda Pontus hareketi 6zellikle Rum topluluklar arasinda orgiitlenmelere yol
agmustir. Cumhuriyetin ilaniyla birlikte niifus yapisi degismis ve gliniimiizde Glimiishane agirlikli olarak
Tiirk ve Miisliiman niifusa sahip olmustur (URL-1).

Tarihi ve Kiiltiirel Arka Plam

Gilimiishane nin tarihi, zengin glimiis yataklar ve stratejik ticaret yollar etrafinda sekillenmistir. Bolgede
bilinen en eski yerlesim izleri Geg Kalkolitik (MO 4500-3000) ve Eski Tung Cagi’na (MO 3000-2000)
uzanir; Ozellikle Kelkit ve Siran havzalarindaki arkeolojik ¢aligmalar bu donemlere ait kalintilar1 ortaya
koymustur. Iskender sonras1 Pontus Krallig1, Roma ve Bizans hakimiyetinde kalan sehir, Roma déneminde
Trabzon (Trapezus)—Satala (Sadak, Kelkit) askeri yolu ile 6nem kazanmistir (URL-1).

8. ve 9. yiizyillarda Arap akinlarma ugrayan Giimiishane, Bizans, Selguklu, Ilhanli, Karakoyunlu,
Akkoyunlu ve Trabzon Rum Devleti egemenlikleri arasinda el degistirmistir. Tirklerin Anadolu’ya
girisiyle Tiirk-Islam yerlesimi baslamis ve Osmanli déneminde Kanuni Sultan Siileyman’in emriyle
Siileymaniye Mahallesi kurulmustur; sehir, giimiis madenleri sayesinde adin1 almistir. 17. yiizyilda Evliya
Celebi, bolgede 70 kadar giimiis ocagindan sdz etmektedir. 18. ylizyildan itibaren madenlerin énemini
kaybetmesiyle ekonomi meyvecilik, ¢anak-¢comlek, deri ve kiirk ticaretine yonelmistir (URL-1).

1867°de Trabzon Vilayeti icinde sancak merkezi haline gelen Giimiishane, 19. ylizyilda Harsit Vadisi’'ne
dogru kayarak yeni yerlesim diizeni kazanmustir. I. Diinya Savas1 ve Rus isgali sonrast Eski Glimiishane
Onemini yitirirken, Cumhuriyet doneminde Harsit Vadisi ilizerindeki yeni yerlesim modern kentin
temellerini olusturmustur. Eski Glimiishane (Siileymaniye Mahallesi) giiniimiizde de 6nemli kiiltlirel miras
orneklerini barindirmaktadir. Hagios Stephanos ve Hagios loannes kiliseleri, Siileymaniye Camii, Rum
Erkek Lisesi, Ulu Cami Haziresi, Haci Tahir Efendi Tiirbesi, Osmanli donemi hamamlar ve ¢gesmeler, Harsit
Cay1 Kopriisii ile geleneksel konaklar, sehrin ¢ok katmanli tarihini yansitmaktadir (Yurttas, 2008:352-356;
URL-1).

GUMUSHANE YEMEK KULTURU

Mutfak kiiltiirii; bolgenin cografyasi, ¢cevresel kosullart ve toplumsal etkilesimleriyle sekillenir (Glirhan ve
Demir, 2024:63). Glimiishane’de geleneksel evlerde mutfak, yalnizca yemek hazirlanan bir alan degil, evin
kullanim diizenini belirleyen ¢ok islevli bir mekandir. Tek veya iki katli evlerde genellikle alt katta
konumlanan mutfaklar, ocak, tandir, raf sistemleri ve kiler gibi islevsel unsurlar1 barindirir. Bu diizen,
yiyeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi ve giinlik yasam aktivitelerinin yiiriitiilmesini saglayarak
Glimiishane mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde énemli bir rol oynamistir (URL-2). Anadolu, tarih boyunca
farkl kiiltlirlerin etkilesim alan1 olmus ve mutfak kiiltiirii higbir zaman izole bir bi¢imde gelismemistir.
Anadolu’da yaylalarda yasayan halk da kendine 0zgii, zengin bir mutfak kiiltiiri gelistirmistir.
Gilimiishane’ nin cografi konumu nedeniyle yaylalar tarih boyunca énemli gegici yerlesim alanlar1 olmustur.
Uzun gegmise sahip yaylacilik hayati, 6zgiin bir mutfak kiiltiiriiniin dogmasina katki saglamistir (Akyiirek
vd., 2024).

Yeme Aliskanhklari

Gumiishane’de zamanla farkli 6giin adlar1 gelismistir. Giine erken baslayanlar i¢in hazirlanan “tiitiin alt1”,
ekmek lizerine tereyagi, ¢okelek veya meyveden olusur. Bunun ardindan gelen “sabahlik” giiniimiizdeki
kahvaltrya karsilik gelir ve ¢orba, peynir, regel, kaymak, pekmez, patates kizartmasi gibi yiyecekler igerir.
Yazin yogun tarimsal faaliyetler sirasinda verilen “kuslukluk” kaygana, ¢orek ve taze {irlinlerle gegistirilir.
Guniin en doyurucu 6giinii olan “6glenlik” etli veya sebzeli yemekler, pilav, yogurt ve kofte cesitlerinden
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olusur. Yaz aylarinda goriilen “ikindilik” daha hafif yiyeceklerle hazirlanir; ¢ay, peynir, ¢orek ve meyveler
one cikar. En zengin sofra genellikle “aksamlik” olurken, giinlik yasamda 6glen yemeklerinin tekrar
sitilmasiyla gegistirilir. Kig aksamlarinda tiiketilen “yatsilik” ise diiriim, ¢orba ve kusburnu marmeladiyla
yapilan tatlimsi yiyecekleri icerir (URL-2).

Yeme aliskanliklarinda yayla kiiltiirii belirleyici rol oynar. Bahgelerde yetisen iiriinler ve dogadan toplanan
yenilebilir otlar, mantarlar sofralarda 6nemli yer tutar. Sebzeler genellikle kavurma, haglama, ¢orba ya da
borek ici olarak kullanilir. Yazin kdylerden yaylalara go¢ eden halk, beslenmesini biiylik 6l¢iide siit, yogurt,
tereyagl, peynir ve et gibi hayvansal iiriinler ile yaylada yetisen sebzeler, yabani otlar ve mantarlara
dayandirir. Yayla goclerinde haglanmis patates ve musir ekmegi sikega tiiketilir; senliklerde ise sofralar
kolektif yapisiyla 6ne ¢ikar, dayanigma ve paylasma kiiltiirii yansitilir (Yiice ve Yaleze, 2018:165; Akytirek
vd., 2024:82).

Yoreye Ozgii Yemekler

Gumiishane mutfagi, yaylacilik kiiltiirii ve cografyanin etkisiyle siit iiriinleri, unlu yemekler, et yemekleri
ve dogadan toplanan {iriinler bakimindan oldukca zengindir. Yaylalarda iiretilen siit {irlinlerine “agart1”
denilmekte (Sisman, 2010); tereyagi, cokelek, tulum peyniri ve kuymak sofralarin vazgecilmezleri arasinda
yer almaktadir. Evelik dolmasi, gendime corbasi ve siron gibi tahil bazli yemekler, pestil ve kdme gibi
lizim-ceviz iirlinleri de mutfagin 6ne ¢ikan lezzetleridir. Etli eriste, kavurma gesitleri, kusburnu yemekleri
ve dogadan toplanan mantar-otlarla yapilan yemekler ise ¢esitliligi artirmaktadir. Yorede en ¢ok bilinen
yemekler arasinda g¢orbalar (gendime g¢orbasi, hosveren gorbasi, kusburnu c¢orbasi, manti ¢orbasi), et
yemekleri (ayvali et, herse), dolmalar (evelik dolmasi, lor dolmasi, sogan dolmast), tathilar (kayisi tatlisi,
fiskil tathisi, burma tatlisi, yaglag, eriste tatlis1) ve diger yoresel lezzetler (siron, Giimiishane zulufu,
Glimiishane ekmegi, peskidan kuymagi, keteler, fasulye bulgurlusu, diiglin hasili, gendime pilavi, tursu
kavurmasi) one ¢ikmaktadir (Sen, 2020:254).

Gilimiishane Oglak Sogutmasi

Oglak Sogutmasi, Giimiishane’nin Kiirtiin ilgesine 6zgii, geleneksel tas firinlarda pisirilerek hazirlanan
yoresel bir et yemegidir. Yemegin temel hammaddesi, ilkbahar ve yaz aylarinda yaylalarda taze otlarla
beslenmis, yaklagik 7-8 kilogram kesim agirligina ulasmis oglaklardir. Oglak, temizlenip hazirlandiktan
sonra bacaklar1 karin bosluguna sabitlenir ve firina konulmadan 6nce yas giirgen dallarinin {izerine
yerlestirilir. Firin, gilirgen ve ¢am odunlariyla yakilir, i¢i kizdirildiktan sonra kozler temizlenir. Firin kapag:
camurla sivanarak hava almasi onlenir ve et yaklagik iki saatlik bir pisirme siirecinden geger; bu siirede et
cevrilerek her iki tarafi da kizartilir. Pisirme sonrasi oglak, serin ve kuru ortamda 12 saat dinlendirilerek
sogutulur (Bkz. Resim 1). Bugiin oglak sogutmasi 6zellikle Kiirtiin’tin Giirgenli ve Demirciler kdylerinde
iiretilmekte, Gilivende ve Kazikbeli yaylalarinda ise satisa sunulmaktadir (Pir ve Calik, 2022:215-216).

e
Resim 1: Giimiishane Oglak Sogutmasi (Pir ve Calik, 2022:216).

Evelik Dolmasi

Evelik, yorede bogu, pancar ve labada adlariyla da bilinen ve en sik tiiketilen yabani otlardan biridir (Burak
ve Erkan, 2015:3). Giimiishane mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan evelik dolmasi, genellikle taze ya da
salamura yapraklarla hazirlanir (Kkler ve Cetinkaya, 2022). i¢ harg olarak bulgur, piring, sogan, sarimsak,
kiyma, salga ve gesitli baharatlar kullanilir; bazi tariflerde yesillikler de eklenir. Dolma harci hazirlandiktan
sonra evelik yapraklarina sarilir, pisirildikten sonra yogurt esliginde servis edilir. Evelik dolmasi, bélgenin
vazgecilmez yemekleri arasinda yer almaktadir (URL-3).
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Kavut Corbasi

Kavut, cesitli hububatlarin kavrulup 6giitiilmesiyle elde edilen una verilen addir. Bu undan yapilan kavut
corbasi, kavut as1 olarak da bilinmektedir. Artvin’in 6zellikle Yusufeli ilgesinde yaygin olan bu yemek,
kemik suyu yerine siitle de hazirlanabilmektedir. Bayburt ve Gilimiigshane’de ise kavurma eklenerek farkli
bir sekilde yapilmaktadir. Corbanin yapiminda kavut unu su ve kemik suyuyla karistirilarak kaynatilir,
kivam aldiktan sonra tereyagi eklenerek servis edilmektedir (Varol ve Ulema, 2025:37). Bazen varsa

kavurma ince ince dogranarak ¢orbaya eklenmekte ve bu sekilde kaynatilarak hazirlanmaktadir (Giildemir
vd., 2018:59).

Ince Bulgur Hasili

Gumiishane mutfaginin sade ve besleyici yemeklerinden biri olan ince bulgur hasili, bulgurun farkli bir
pisirme teknigiyle hazirlanmasiyla dne ¢ikmaktadir. ince bulgur haglandiktan sonra un ve suyla hazirlanan
bulamag yavasca eklenir ve agir ateste pisirilerek sulu pilav benzeri bir kivam elde edilir. Servis sirasinda
lizerine eritilmis tereyag dokiilerek lezzeti artirilir. Ozellikle kisin tercih edilen bu yemek hem doyurucu
hem de pratik olusuyla yore sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir (Giildemir vd., 2018:59).

Fasulye Bulgurlusu

Glimiishane mutfaginda énemli bir yere sahip olan fasulye bulgurlusu, yorede sikca tiiketilen geleneksel
yemeklerden biridir. Tereyagi, sogan, sal¢a ve rendelenmis domatesle hazirlanan sosun i¢ine eklenen taze
fasulyeler, bulgurla birlikte pisirilerek hazirlanir. Kisik ateste pisirilen bu yemek, reyhan ve kirmizi biber
ile lezzetlendirilerek sofralara sunulmaktadir. Yorede 6zellikle yaz aylarinda taze fasulyenin bol oldugu
donemde tercih edilmektedir (URL-4).

Ozel Giin Yemekleri

Glimiishane’de gb¢ giinii ve otcu senlikleri gibi 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, yalnizca beslenme
ihtiyacini karsilamanin 6tesinde, kiiltiirel kimligin bir yansimasidir. Kis aylarinda tarhana, kurutulmus otlar,
peynir ve salamura iriinler gibi dayanikli gidalar sofralarda one cikarken; yaylaya c¢ikis giinlinde ise
ozellikle 1sirgan otu toplanip aksam yemeginde pisirilmesi geleneksel bir uygulama olarak dikkat ¢eker
(Akylirek vd., 2024:83).

Karadeniz Bolgesi’nin diger illerinde oldugu gibi Giimiishane’de de 6zel giinler yoresel yemeklerle anlam
kazanir. Siron, keskek, lemis, manti, eriste ve fasulye bulgurlusu bu sofralarin baslica yemekleri arasinda
yer alir. Cocuklarin ilk dis ¢ikarmasi “dis hedigi” ad1 verilen gelenekle kutlanir; bugday haslanarak lizerine
seker serpilir veya kuru dut ile karistirilarak ikram edilir. Nisan torenlerinde kiz evi tarafindan yoresel
yemekler hazirlanir ve misafirlere sunulur. Asker ugurlamalarinda aileler yemek pisirerek es-dostla bir
araya gelir. Dini bayramlarda ise yemekler genellikle arife giinii hazirlanir; bayram namazinin ardindan
kdy odalarinda topluca sofralar kurulur, evlerden getirilen siniler lizerine yemekler dizilir ve yemek sonrast
semaverlerde cay esliginde sohbetler yapilir. Bu gelenekler, yemek kiiltiiriiniin sadece beslenme degil, ayni
zamanda toplumsal dayanigma ve paylasim araci oldugunu gostermektedir (Iskin ve Sarugsik, 2022:337).

Gendime Pilavi

Gilimiishane mutfaginin 6ne ¢ikan yemeklerinden biri olan gendime pilavi, 6zellikle diigiinler, bayramlar
ve toplu kutlamalarda hazirlanan geleneksel bir yemektir. Yarma (gendime), kiyma ve fasulye bu pilavin
ana malzemelerini olusturur (Celik vd., 2021:265). Kimi zaman fasulye yerine nohut veya kiyma yerine
kuzu etiyle de yapilan pilav, icerdigi malzemeler sayesinde oldukg¢a besleyici ve doyurucudur (URL-3).

Siron

Gilimuishanede siklikla tiiketilen siron, bayram sofralarinda, davetlerde ve istege bagli olarak farkli
Oglinlerde alternatif bir lezzet olarak yer almaktadir (URL-3).

Giinlimiizde yalnizca evlerde degil, yoresel iiriinler sunan restoranlarda da tiiketicilere servis edilmekte;
ayrica hediyelik olarak paketlenmis sekilde satisa sunularak bolgeyi ziyaret eden turistlere de
ulastirilmaktadir (Akyiirek ve Zeybek, 2018:874).

Kartol Yahnisi

Gilimiishane nin en bilinen et yemeklerinden biri olan kartol yahnisi, 6zellikle ana yemek sofralarinda sikga
tercih edilen sulu yemeklerden biridir. Adini, yorede patatese verilen “kartol” isminden almaktadir.
Dolayisiyla kartol yahnisi, temelinde patates ve etin birlikte pigirilmesiyle hazirlanan bir patatesli yahni
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cesididir. Ozellikle diigiinlerimizde ve asker ugurlama merasimlerimizde mutlaka yer alan bir yemek haline
gelmistir. Doyurucu ve besleyici yapisiyla 6ne ¢ikan kartol yahnisi, daha ¢ok evlerde yapilmakta olup
restoranlarda nadiren bulunmaktadir (URL-3).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tablo 1. Giimiishane Komesi

Cografi Isaretin Ad1 Giimiishane Kémesi

Cografi Isaret Tiirii ve | Mahrec Isareti, 11.04.2004

Tarihi

Cografi Smurt Glimiighane

Ozellik Ceviz, bal, siit, dut, seker ve un ile hazirlanan

yoresel bir tathidir ve diger bolgelerdeki cevizli
sucuga benzerlik gosterse de igerigi ve hazirlanig
yontemiyle farklilagir.

Uretim I¢ cevizler ipliklere dizilir ve hazirlanan karigima
batirilir; bu karisim kuru dutlarin kaynatilmasi,
sirasinin  siiziilmesi, un, siit, bal ve seker ile
pisirilmesiyle hazirlanir. Iplere dizilmis cevizler,
kurutma ortamina gore en az ii¢ kez, iki giin ara ile
batirilarak hijyenik kosullarda kurutulur.

Kaynak: URL-5

*Giimiishane Komesi'ne iliskin cografi isaret bilgileri TURK PATENT verilerinden almmustir.
Tablo 2. Giimiishane Pestili

Cografi Isaretin Ad1 Giimiishane Pestili

Cografi Isaret Tiirii ve Tarihi Mabhreg Isareti, 27.12.2004

Cografi Sinurt Glimiighane

Ozellik Parlak ve yumusak dokusu, bol ceviz-

findik, bal ve siit igerigi ile diger
pestillerden ayrilir.

Uretim Kaynatilmig dut sirasina bal, siit ve un
eklenerek pisirilen herle karisiminin

iizerine ceviz veya findik serpilip acilan

bezlerde kurutulmasiyla hazirlanir. ‘ Kayna: URL—

*Giimiishane Pestili’ne iliskin cografi isaret bilgileri TURK PATENT verilerinden alimustir.

Tablo 3. Giimiishane Sironu

Cografi Isaretin Ad1 Glimiighane Sironu

Cografi Isaret Tiirii ve Tarihi Mabhreg Isareti, 27.10.2017

Cografi Siurt Gilimiighane

Ozellik Unla hazirlanan geleneksel bir mamuldiir.
Uretimi Un, su ve tuzla hazirlanan hamurun yufka

haline getirilip 6zel saclar tizerinde agik odun
alevinde kismen pisirilmesi ve 4-6 kez
katlanmasiyla elde edilir. Katlanmis yufkalar
dikdortgenler prizmasit seklinde kesilir, 1-2

giin kurutulur. Servis edilirken firinlanip Kaynak: RL—S
iizerine yogurt, tereyag1 ve istege bagl ceviz
eklenir.

*Giimiishane Sironu’na iliskin cografi isaret bilgileri TURK PATENT verilerinden alinmistir.
Tablo 4. Kiirtiin Arakdy Ekmegi

Cografi Isaretin Ad1 Kiirtiin Arakdy Ekmegi

Cografi Isaret Tiirii ve Tarihi Mahreg Isareti, 04.09.2019

Cografi Simirt Glimiishane ili Kiirtiin ilgesi
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Ozellik Geleneksel tas firinlarda yalnizca eksi maya
ile iiretilen kalin kabuklu bir ekmektir. Eksi
mayasindaki zengin mikroflora
(Saccharomyces cerevisiae ve laktik asit
bakterileri) sayesinde kendine 6zgii gozenek

yapisina sahiptir ve diisiik pH’s1 ile uzun siire

R
RCG

bozulmadan saklanabilir. Kaynak: URL-6
Uretimi Onceki hamurdan ayrilan eksi maya
kullanilarak fermantasyon baslatilir.

Yogrulan hamur, odun atesiyle isitilan tas
firinlarda 200-230°C’de yaklasik 4 saat
pisirilir.

*Giimiishane Kiirtiin Arakdy Ekmegi ne iliskin cografi isaret bilgileri TURK PATENT verilerinden
alinmustir.

Glimiishane Ekmegi (2017) ve Kiirtiin Arakoy Ekmegi (2019), her ikisi de tescillenmis geleneksel tas firin
ekmekleridir. Giimiishane Ekmegi 4-5 kg agirliginda, kalin kabuklu ve uzun siire taze kalacak sekilde
pisirilirken (Sen ve Ekinci, 2020: 35), Kiirtiin Arakdy Ekmegi 3,5-5 kg, 13-18 cm yliksekliginde olup
yalnizca eksi maya ile mayalandig1 i¢in i¢ kisminda belirgin hava bosluklar1 olusur. Kiirtiin Arakoy
Ekmegi’nde eksi maya onceki giinden ¢ogaltilarak kullanilir; bu, ekmegin ayirt edici kabarcikli yapisini
saglar (URL-5).

Tablo 5. Kelkit Ketesi
Cografi Isaretin Ad1 Kelkit Ketesi

Cografi Isaret Tiirii ve Tarihi Mahreg Isareti, 02.12.2021

Cografi Sinirt Glimiishane ili Kelkit il¢esi

Ozellik Tereyag: ile kat kat hazirlanip giil seklinde
sarilan Kelkit Ketesi, tas firinda pisirilerek
gevrek ve agizda dagilan bir yapiya kavusur.
Yogun tereyagi aromasi ve altin-kahverengi
rengi ile 6ne ¢ikar.

Uretimi Eksi maya, un, siit, yumurta ve tereyagi ile .
hazirlanan  hamurun  baklava  yufkasi Kaynak: URL-5
kalinliginda agilmasi, eritilmis tereyag: ile
yaglanip rulo ve giil sekline getirilmesiyle
hazirlanir. Hamurlar, {izerleri kizarana kadar
tag firinda pisirilir.

*Giimiishane Kelkit Ketesi’ne iliskin cografi isaret bilgileri TURK PATENT verilerinden alinmustir.

Giimiishane Deleme Peyniri, 17 Mart 2021°de tescillenmis yar1 sert bir peynirdir. Uretiminde siit
kremasinin ayrilmasiyla elde edilen yagsiz siitiin dinlendirilip pihtilagtirilmasiyla baglar. Olusan ¢okelek,
yaglh siit ve su ile kaynatilarak elastik hamur haline getirilir, tuz eklenip yogrulur ve sekillendirilir.
Hazirlanan peynir taze olarak tiiketilebildigi gibi, kaplarda en az 3 ay olgunlastirilarak da sunulabilir (URL-
5).

Gumiishane Kusburnu Nektari, Giimishane Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 28.09.2023
tarihisinde tescillenen Rosa canina tiirii kusburnu meyvelerinin kullanilmasiyla iiretilen geleneksel bir
icecektir. Yiiksek rakimli bolgede yetisen bu meyve, fazla giines 15181na maruz kalir, bu da iiriiniin fenolik
bilesenler ve C vitamini agisindan zenginlesmesini saglar (URL-5).

Siran K6k Pekmezi, 11.03.2024te tescillenmis olup Giimiishane’nin Siran, Kelkit ve Kose ilgelerinde seker
pancarimin (Beta vulgaris var. Saccharifera L.) koklerinden iiretilir. Siyaha yakin koyu kahverengi renge
sahip olan bu pekmez, yogun pancar kokusu ve karamelize tadiyla ayirt edilir (URL-5).
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Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gilimiishane, Karadeniz ile Dogu Anadolu mutfak kiiltiirlerinin izlerini tagiyan, tahil ve hayvansal gidalarin
yogun kullanildig1 zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Ozellikle pestil-kome, siron, kesme kadayif,
deleme peyniri, kusburnu {iriinleri gibi yoresel lezzetler ilin gastronomik kimligini 6ne ¢ikarir. Kusburnu,
alig, kizileik, yaban mersini ve mantar gibi dogal kaynaklar da doga turizmini destekler niteliktedir. Uzun
kiglar nedeniyle kurutma ve saklama yontemleriyle hazirlanan gidalar da mutfagin 6zgilinliigiini
giiclendirir.

Cografi isaretli lirinlerin artis1, Glimiishane’nin gastronomi turizmi agisindan degerini artirmaktadir. Ancak
yoresel yemeklerin meniilerde yeterince yer almamasi, gastronomi temali etkinliklerin azligi, mutfak
miizesinin ve gastronomi rotalariin bulunmamasi gibi eksiklikler, bu potansiyelin tam anlamiyla
degerlendirilmesini engellemektedir. Yine de “Giimiishane Uluslararas1 Kusburnu-Pestil Kiiltiir ve Turizm
Festivali” ilin gastronomi turizmi acisindan énemli bir tanitim etkinligi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Akytirek
ve Zeybek, 2018:875).

SONUC

Gilinlimiizde turistlerin seyahat tercihlerini etkileyen en énemli unsurlardan biri, farkl kiiltiirleri ve 6zgiin
deneyimleri kesfetme istegidir. Bu baglamda gastronomi, sadece beslenme ihtiyacini karsilayan bir alan
olmanin Otesine gecerek, bir destinasyonun kimligini yansitan ve turistik cekiciligini artiran temel
unsurlardan biri haline gelmistir.

Gumiishane mutfagi; cografi yapisi, yaylacilik gelenegi, tarimsal {iretim bigimleri ve tarihsel arka plani ile
sekillenmis 6zgiin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Evelik dolmasi, siron, gendime pilavi, kartol yahnisi, pestil
ve kome gibi yoresel lezzetler hem giinliik yasamda hem de 6zel giinlerde 6nemli bir yer tutmakta,
toplumsal dayanismayi ve kiiltiirel devamliligi desteklemektedir. Ayrica cografi isaret tescilleri, bu
iriinlerin yalnmizca yerel ekonomiye degil, ayn1 zamanda ilin marka degerine de katki sagladigini
gostermektedir.

Bununla birlikte, Giimiighane’nin gastronomi turizmi potansiyeli heniiz tam anlamiyla degerlendirilmis
degildir. Yoresel yemeklerin restoran meniilerinde sinirli yer bulmasi, gastronomi miizesi ve tematik
rotalarin eksikligi, potansiyelin gelisimini sinirlandirmaktadir. Ancak Kusburnu-Pestil Festivali gibi
etkinlikler, kentin gastronomik kimligini tanitma agisindan dnemli firsatlar sunmaktadir.

Sonug olarak, Glimiishane mutfagi yalnizca ge¢misten bugiine aktarilan bir kiiltiirel miras degil, ayni
zamanda ilin gelecekteki turizm gelisimi i¢in giiclii bir kaynaktir. Yoresel lezzetlerin korunmasi, kayit
altina alinmasi, tanitilmasi ve turizmle biitiinlestirilmesi hem bolge halkina ekonomik katki saglayacak hem
de Giimiigshane’nin ulusal ve uluslararasi 6lgekte gastronomi turizmi destinasyonu olarak one ¢ikmasina
imkéan taniyacaktir.
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KARABUK ILi YEMEK KULTURU

Dog. Dr. Sibel AYYILDIZ!

GIRIS

Insanligin evriminde beslenme sekilleri insan yasami agisindan énemli rol oynamaktadir. Bireylerin
cevreleriyle olan iliskisinde yiyecege ulagsma, yiyecek kullanimi ve yiyeceklerin biyolojik siire¢lerdeki
tiiketimi gibi dlgiitler oldukga nemli hale gelmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015). Giiniimiizde her
ne kadar haz ve ¢ekicilik kaynagi olarak nitelendirilse de yemek, yasami siirdiirmek igin disardan
karsilanmasi zorunlu olan temel ihtiyaglardan biridir. Yerlesik hayata gecildikten sonra insanlarin
beslenmesi, karinlarin1 doyurmaktan ¢ok sofra kurma ve sofrada farkli besinler kullanma konusunda da
gelisme gostermistir. Boylelikle zamanla insanlarin, diger tim canlilardan farkli olarak, en temel
ihtiyaglarindan biri olan beslenme bir sanata doniigmiistiir (Yikmis vd., 2024). Temel bir ihtiya¢ olarak
insan gidasinin karmasikligi, hijyenik, biyolojik, diyetetik ve bromatoloji alanlarindan felsefe, ekonomi,
sosyoloji ve tarihle ilgili yaklasimlara kadar farkli bakis agilarindan ele alinabilir. Yasamin temel bir
kosulu olan gida, icine yerlestirildigi sosyokiiltiirel baglamin aracisidir. insanlik ve kiiltiirdi, viicudun
(biyolojik diizenek) sundugu yap1 ve olanaklari kullanarak dogal ortamda evrimlesir (Koerich ve Miiller,
2022). Bu baglamda yiyecekler sosyal niteliklere sahip ve ritiiel baglamlarda derin anlamlar tasir. Birgok
kiiltiirde yiyecek, kiiltiirel ritiieller, dini ritiieller, dogum, evlilik ve 6liim gibi hayatta sahip olunan
onemli anlar1 hatirlamak ve kutlamak i¢in de kullanilir. Bu gelenekler yiyecegin kullanilarak toplulugun
degerlerinin ve inanglarmin yansitilmasini ve bireylerin kiiltiirel kimliklerine baglanmasii saglar
(Sutaguna vd., 2025).

Tarihsel ve kiiltiirel birikimin bir sonucu olarak her toplum kendine 06zgii bir mutfak kiltiri
olusturmustur. Yerel mutfaklar bulunduklar1 destinasyon cografi kaynaklariyla sekillenen yiyeceklerin
o bolgeye ait geleneksel mutfak uygulamalariyla entegre olmasi neticesinde olusmustur. Buu
mutfaklarda hazirlanan yiyecek ve i¢ecekler yerel halkin kendine 6zgii pisirme yontemleri ve sunum
teknikleri ile sembolik anlamlar kazanir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Destinasyonlarin kiiltiirel
cekiciliklerinin bir ifadesi olarak, yerel gida, yerel giday1 6zgiinliikle siki bir sekilde baglayan
gelenekleri, efsaneleri, hikayeleri ve sembolleri sergiler. Yerel yiyecekler, yalmzca turizm
destinasyonlarini sembolize etmekle kalmayip ayni zamanda yerel geleneksel kiiltiirii de canli bir
sekilde gosteren otantik iiriinler olarak tanimlanir. Giiniimiizde hem ekonomik hem de ¢evresel olarak
kirsal kalkinmanin siirdiiriilebilirligi, giderek daha fazla yerel yiyeceklerle iliskilendirilmektedir (Zhang
vd., 2019).

Gida kiiltiird, ¢ok disiplinli aragtirmanin 6zelliklerine sahiptir. Cografya perspektifinden gida kiiltiiriiniin
incelenmesi, insan-¢evre iliskisini ve gida kiiltiirli tercihleriyle yansitilan cografi farklilagma yasasin
vurgular. Cografi bolgesellestirme ve gida kiiltiiriiniin haritalanmasi, yerel gida kiiltiirii kaynaklarin
cikarmak ve yerel gida kiiltiirii 6zelliklerini anlamak i¢in 6nemli olan bolgesel gida kiiltiirii farkliliklarim
ortaya c¢ikarmak i¢in 6nemli analitik ve sunum yontemleridir. Ayn1 zamanda, gida kiiltiirii sundugu
bolgesel yapisal ozellikler, gida kiiltiirli cografyasinda insan-gevre iligkisini incelemek igin referanslar
saglar (Jiang vd., 2021). Bu baglamda zor bir cografyanin boliimlerinden biri olan Karabiik ili bu
boliimiin konusunu olusturmaktadir. Calismanin amaci Karabiik ili mutfak kiiltiiriiniin var olan cografi,
sosyal ve Kkiiltiirel acidan degerlendirmektir. Yerel mutfak kapsaminda incelenecek olan bu calisma,
bolgeye 0Ozgili mutfak kiltiiriinii yemekler, ritiieller ve siirdiirilebilir gastronomi kapsaminda
yorumlanacaktir. Bu calisma Bati Karadeniz mutfak kiiltliriiniin taninirligina ve bu destinasyonun
gastronomi turizmi literatiiriine katki saglamas1 bakimmdan nemlidir.

1. KARABUK ILI’NE ILISKiN GENEL BiLGILER

1.1. Cografi Yapr

Karabiik ili, Karadeniz kiyilar1 kadar nemli degildir. i¢ bolgeler kadar kurak bozkir yapiya sahip degildir.
Ortalama sicaklik 13°C iken, yillik yagis miktar1 482 mm’dir. Karabiik’iin en 6nemli akarsuyu Bati

! Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii,Orcid no: 0000-0003-0701-
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Karadeniz daglan ile cevirili olan Filyos cayidir. Cografi 6zellikleri ve iklim faaliyetlerinden otiirii
oldukea farkli sekillerde ve fazla sayida magara, kanyon, sarkit ve dikitler yer almaktadir. Basta Yenice
ilgesi olmak iizere Safranbolu ve Eskipazar ilceleri devasa giir ormanlara sahiptir. Bu bolgeler sahip
oldugu bu o6zelliklerden ve ekosisteminden 6tiirii birgok farkli canliya ev sahipligi yapmaktadir. Yenice
ilgesi mikro klimatik iklime sahip oldugundan Akdeniz bitki cesitliligine sahip 4 hektarlik “Acik Hava
Orman Miizesi” bulunmaktadir (Karabiik Valiligi, 2015)

1.2. Karabiik Tarihi

Karabiik, antik donemde Paflagonya olarak adlandirilan bolge igerisinde yer almaktadir. Bu bati
karadeniz ili tarihinde, Hititler, Lidyalilar, Firikler, Persler ve Kimmerlerin egemenliginde yer almistir.
M.O 64 yilinda Paflagonya bolgesi Romalilarin eline gegmisti. Roma Dénemi’nde Karabiik’iin
Eskipazar Ilgesi Hadrianapolis ve Kimistene gibi antik kentleri 6nemli yerlesim merkezleri olmustur.
M.S. 395 yilinda Roma Imparatorlugunun ayrilmasindan sonra Karabiik ve cevresi olduk¢a uzun
stirecek bir Bizans Donemi yasamistir. Eskipazar ve Safranbolu Bizans doneminde énemli piskoposluk
merkezi olarak yer almistir. Anadolu Selguklu Devleti kurucusu olan Siileyman Sah 1084 tarihinde
Safranbolu, Ovacik, Eflani ve Eskipazar’i ele gegirerek Bizans egemenligine son vermistir. Kurtulusg
Savasinda, Kuvay-i Milliye’nin deri ve ayakkabi ihtiyact biiyiik 6l¢iide Safranbolu’dan karsilanmistir.
Bugiinkii Karabiik, Safranbolu’ya bagli iken, 1934 yilinda Ankara-Zonguldak demiryolunun agilmasi
sonrasinda ilk kez Devlet Demiryollar1 haritasinda goriilmeye baslar. Karabiik’iin kurulus oykiisii, 3
Nisan 1937 de biiyiikk 6nder Mustafa Kemal Atatiirk’ iin direktifleriyle Demir-Celik fabrikalarinin
temelleri atilmistir. Karabiik 1939 yilinda Belediye, 1941 yilinda Nahiye, 1953 yilinda Ilge ve 1995
yilinda 78. 1l olarak Tiirkiye idare sistemindeki yerini almistir (KIKTM, 2025).

1.3. Demografik Yapi

Karabiik niifusu 2024 yilina gore 250.478'dir. 124.952 erkek ve 124.526 kadin niifusundan olusan
Karabiik’iin yliz6lgiimii 4.103 km*dir (Niifusu.com). Karabiik niifusunun en yogun oldugu yerler; sehir
merkezi ve Safranbolu iken, en az niifusa sahip ilgesi Ovacik’tir (Karabiik Valiligi, 2015). Giliniimiizde
mevcut destinasyona ziyaretcileri ¢ekebilmek icin mutfak kiiltiirli oldukga etkili bir enstriimandir.
Mutfak unsurlar bir destinasyonun cazibesini gelistirmede 6énemli firsatlar sunar. Bu baglamda Karabiik
il denildiginde en ¢ekici destinasyon oncelikle Safranbolu olarak kabul edilir (Ayyildiz, 2024). Buna
gerekce olarak Safranbolu’nun Paleolitik donemden itibaren bircok medeniyete ev sahipligi yapmis
olmasi ve bu ilgenin bir Osmanh kenti olmasi gosterilebilir (Uslu vd., 2022). Ayrica Safranbolu’nun
UNESCO tarafindan 1994 yilinda Diinya Miras Listesi’ne dahil edilmesi il¢enin Bati Karadeniz
Boliimii’nde ¢ekici bir kiiltiir turizm degeri olmasini saglamaktadir (Canbulat, 2017).

2. KARABUK YEMEK KULTURU

2.1. Yeme Aliskanhklari

Yapilan aragtirmalara gére Karabiik’te 6zellikle mutfak kiiltiirii “Tiirkmen mutfagi” ve “Sehir mutfag:”
olarak 2’ye ayrilmaktadir. Sehir mutfaklarinda kirmizi et 6n planda olurken piring onu takip etmistir.
Etler daha ¢ok “biitiin et” seklinde pisirilmistir. Ayrica mutfaklarda kirmizi et disinda; kiimes
hayvanlar1, av hayvanlari tiiketilmistir (Canbulat, 2008). Ozellikle Eflani ilgesinde kaz ve hindi 6n plana
cikmistir. Bolgede hem yetistirici hem de dagitici pozisyonunda olan eflani ilgesi giinlimiize kadar hala
bu ozelligini tagimaktadir. Bu durum bize ilgenin geleneksel hayvancilik faaliyetlerini hala
stirdlirdiigiinii gostermektedir. Diger yandan, Yenice ilgesine bakildiginda farkli bir gastronomik ¢izgide
yer aldig1 goriilmektedir. Bolge emeklerinin daha ¢ok sebze ve otlardan oldugu, vejetaryen ve vegan
beslenme tarzina oldukga fazla yakin olduklari belirlenmistir. Bu durum bir il igerisinde yerel yemek
aliskanliklar1 ve yeme-igme pratikleri konusunda ilgeler bazinda bile fazlaca farklilik yasandigini
gostermektedir. Tiirkmenlerin (yoriikanlar) daha ¢ok et agirlikli beslendigi ayrica kurutulmus sebze ve
meyvelerin de oldukc¢a fazla tiiketildigi goriilmektedir. El becerisi oldukca fazla olan Karabiik ilce
insanlarinin hamur islerine olan yatkinligi mutfak kiiltiiriinde dikkat c¢ekici bir zemine oturmaktadir.
Kishk ekmekler (6zellikle yufka ekmegi), kislik salga veya marmelatlar, kigslik igecekler, kislik
hazirlanan kuru sebzeler bolge mutfaginin 6n siralarina yerlesmistir. Bolgenin ormanlik alan olmasi
mantarcilik ve mantar yemekleri konusunda civar illerle rekabet halindedir. Ornegin Eflani ilgesinde
giinliik toplanan mantarlar; kanlica, cincile, dlemen (igikizil, yeryaran), tellice (kadin parmagi), ebigke
mantari, geyik mantar (siitliice), aci dilberen, iistii kiiptirlii, gokceagac, feslegen mantari, kara gogii,
¢etir mantari, koknar mantari, kokulu mantari, sigirdili mantarlar1 Karabiikk ve Safranbolu’nun halk
pazarlarina sunulur (Ayyildiz vd., 2021). Bu mantarlar sofralarda kavurma, borek ve yahni (kendi
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suyunda pisirilerek) tiiketilir. Karabiik ilinin kiimeli ormanlardan olugsmasi ve sahip oldugu cografi
ozelliklerden dolay1 bircok bolgesinde kendiliginden yetisen yetisen dag yemisleri bdlge mutfak
kiiltiirlinde oldukca fazla yansimistir. Bu dag yemislerine; bogiirtlen, karamuk, eci elma, ergun,
kusburnu (kusguran), kizamik, kiren (kizilcik), koruk (dag liziimii), kara yemisen (karamuk), ak alig,
kirmizi alig, kirmizi yemisen, salep, ¢oban kavurgasi, ovaz, emir nar1 (kocayemis), cam sakizi, gesitli
dag erikleri ve dag armutlar1 6rnek verilebilir. Bu yemislerinden tursu (argun tursusu, karamuk tursusu,
vb.), sirke (ac1 elma sirkesi), pestil, recel, marmelat, pestil, gorba (kizamik, karagorba vb.) gibi kigliklar
iretilmektedir (Ersoy, 2008). Bu durum cografi kosullarin mutfak kiiltiiriine ve yeme aligkanliklari
iizerinde etkili oldugunu gostermektedir.

2.2. Yoreye Ozgii Yemekler

2.2.1. Corbalar: Yapilan literatiir calismasinda Karabiik ilinde ¢orba yemeklerinin 6zellikle tahillardan
yapildigina rastlanmistir. Ornegin gocii (kirilmis arpa) corbas, goce (kabugu soyulmus bugday) orbasi,
kofter (ufalanan hamur) ¢orbasi, misir un ¢orbasi, miyana ¢orbasi, un (yogurtlu) ¢orbasi, tarhana gorbasi,
yayim (eriste) corbasi, piring ¢orbasi, keskek ¢orbasi ve ogmag (yogurtlu) corbasi genel anlamda alt
yapisi tahil olan ¢orbalardir. Et ve et iriinlerinin yer aldig1 2 ¢orbaya rastlanmistir. Bunlardan kara ¢orba,
tavuk gogsiinden ve yapilirken, asure ¢orbasi kavrulmus kurban eti ve kuru baklagillerle yapilmaktadir
(Ersoy, 2008; Halag, 2011, Ayyildiz vd., 2021).

2.2.2. Sebze Yemekleri:Karabiik mutfak kiiltiiriinde taze fasulye, kara mancar (karalahana), kabak
cicegi, 1spit otu (hodan otu), mantar gibi dogadan toplanan veya yorede bolca yetisen {liriinlerin
kullanildig1 goriilmektedir. Bunlara verilecek 6rnekler; dilme bakla, tereyagli uzun pakla, kara mancar,
mantar kavurmasi ve mantar miklama, siindiirme, sogan dolmasi, yaprak sarmasi, yer almaktadir. Dolma
ve sarmalarin 6zellikle piring ve bulgur ile hazirlanirken, Eflani bolgesinde sarma materyallerinin i¢
malzemesi olarak bugday ve musir unlariyla olusturulan hamur ile dolduruldugu belirlenmistir. Bu
mutfak malzemelerindeki ¢esitlilik, Tirk mutfaginin geleneksel dokunuglarini zenginligini
yansitmaktadir. Dogada kendiliginden yetisen ot yemeklerinin 6zellikle Yenice ve Eflani bolgelerinde
daha ¢ok ot tiiketildigi goriilmektedir. Temizkan ve Uslu (2023)’nun yapmis oldugu bir ¢aligmaya gore
Safranbolu’da yetisen ve mutfaklarda yer alan 32 adet yenilebilir ot oldugu ve bu otlarin daha ¢ok
yemeklerde, salatalarda, borek iclerinde, sarma ve dolma yapiminda kullanildig: tespit edilmistir. Cigek
dolmasi, ¢igek kizartmasi ve dilme pakla gibi yemeklere sahip olan Eflani mutfak kiiltiiri hem yerel
yasamin uygulamalarini hem de Tiirk mutfaginin geleneksel unsurlarini (dolma, sarma, yogurtlu soslar)
ortaya koymaktadir. Buna istinaden Eflani mutfak kiiltlirii bir taraftan Anadolu’nun genel mutfak
kiiltiirtinii temsil ederken bir taraftan da kendine ait yerel bir kimlik meydana getirmektedir (Halag,
2011; Karabiik Valiligi, 2015; Sehirli, 2015; Ayyildiz vd., 2021).

2.2.3. Unlu Mamullerden Yapilan Yemekler: Yufka, yagh ekmek, katlag ekmegi, yogurtlu biikme
bolge mutfagimin gerek giinliik gerekse kislik olmak {izere onemli ekmek ¢esitleri arasinda yer
almaktadir. Makarna ve manti tiirlerine bakilirsa; yayim (eriste tiirii), ¢orbalik yayim, manti, gara
makarna, ciliciik makarnanin Karabiik mutfak kiiltiiriinde yer aldig1 goriilmektedir. Bu durum Karabiik
mutfaginin Orya Asya mutfak gelenekleri ile baglantisini yansitmaktadir. Ayrica peruhi, poriiske gibi
manti tiirleri de Balkan iilkeleri ile olan baglantiy1 yansitmaktadir. Akitma ve cizleme (gozleme), sebit,
gaygana, gobii, bazlama (pat pat), malay, haluska, katlag ekmegi, 1spanakli borek, ¢ullu borek, mantarl
borek, pazili borek, su boregi, sini boregi ve Safranbolu biikmesi bolge mutfaginin oldukca fazla
titketilen unlu mamul yemekleridir. (Ersoy, 2008; Altundag, 2018; Ayyildiz ve Yaman, 2018; Ayyildiz
vd., 2021; Yurt ve Bayrakli, 2022; Yurt ve Dinvar, 2024). Sonug olarak Karabiik mutfak kiiltiirii’nde yer
alan unlu mamul tiiketiminin motivasyonlar1 daha c¢ok ge¢miste uygulanan yontemler, tarimsal
dretimlerini kapsayan gida driinleri, kiiltiirel etkilesimler ve ritliellerden olusan gastronomik
yaklagimlarla iligkilendirilebilir.

2.2.4. Et Yemekleri: Literatiirde yer alan caligmalara gore Karabiik mutfak kiiltiiriinde et yemeklerinin
sebze ve ot yemekleri ve unlu mamul yemeklerinin iistiine ¢ikamadig goriilmiistiir. Bélge mutfaginin
tarrm-hayvancilik yetileri iizerine kurulu oldugu belirlenmistir. Ozellikle Eflani’de daha gok &zel
giinlerde ve ziyaret¢i agirlama konusunda en 6nemli yemek hindi bandirmasi’dir. Bolgede ¢ok eski
donemlerde kaz yetistiriciligi yerini zamanla hindi yetistiriciligine birakmistir. Buna sebep bdlgenin en
onemli geleneksel yemegi hindi bandurmasi olmustur. Bu yemek i¢gin hindiler dogada kendiliginden
beslenir (Ayyildiz ve Yaman, 2018). Dolayisiyla Eflani ilgesinin cografi uyumu ve geleneksel yasam
biciminin hayvancilif1 6n plana ¢ikardigi sdylenebilir. Bununla birlikte kuyuda pisirilen kebap (biiryan
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kebabn), etli bulgur as1 ve diger et yemekleri bolgede onemli bir yer tutmaktadir. Kuyu kebabi (Biiryan
kebab1), evde yapilan bir yemek degil, daha ¢ok bir cars1 yemegi olarak adlandiriimaktadir. Ozellikle
Eflani ve Safranbolu il¢elerinde semt pazarinin kuruldugu giinlerde kuyularda pisirilen geleneksel bir
yemektir. Biitiin hayvanin aparatlarla kuyulara sarkitilmasiyla uzun siire pisirilen bu yemek giiniimiize
kadar gelmis 6nemli gastronomik unsurlardan biridir (Ayyildiz vd., 2023). Bolgenin et yemeklerine
keskek, biitiin et, kuzu incik, etli pilav, dana giiveg, soganli yahni, pilavli kofte, etli kofte, etli koruklu
bamya 6rnek olarak verilebilir (Zararsiz vd., 2024).

2.2.5. Tath Cesitleri: Karabiik mutfaginda yer alan tatlilarin kkeni Osmanli mutfak kiiltiiriine kadar
inmektedir. Ozellikle baklava, lokma, asure, su muhallebisi, zerde, irmik helvasi, kesme kadayif ve
hosmerimi 6rnek olarak verebiliriz. Bunlarin disinda bdlgenin 6nemli tatlilar1 arasinda cingan baklavast,
Safranbolu baklavasi, ¢ullama, dana gozii, cinci hoca helmesi, del’oglan sarig1, haluska, cevizli sucuk,
cevizli pekmez, muska (hamaligbagi), safranli agure, saptak ve miyane helvasi yer almaktadir (Halag,
2011; Karabiik Valiligi, 2015)

2.3. Ozel Giin Yemekleri (Ritiiel Yemekleri)

Safranbolu’da oldukga ¢esitli ritiiel yemekleri bulunmaktadir. Safranbolu ve kdylerinde bu gelenek ve
gorenekler halen siirdiiriilmektedir (Bakkaloglu vd., 2024). Keza Eflani ilgcesinde de 6nemli bir ritiiel
yemegi olan Eflani Hindi Bandirmas1 yemegi, 6zel davetlerde (kaymakam, vali ziyaretleri), asker
ugurlamalarinda, bayramlarda, yorede yapilan festival ve senliklerde iiretilip tiiketilmektedir. Ayrica
eskiden bag bozumu, hasat bitiminde, islerin bitisini kutlamak amaciyla bir arada yenildigi ve
insanlarin sosyallesmesine katkida bulundugu tespit edilmistir (Ayyildiz ve Yaman, 2018). Karabiik
mutfagina ait bazi spesifik ritiiel yemekleri Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Karabiik ili Ozel Giin Yemekleri (Ritiiel Yemekleri)

Ritiiel Yemegi Ozellikleri

Hindi Bandirmasi | Hindi iiriiniinden yapilan Bandirma yemegi yorede 6nemli giinler
g olarak belirlenen zamanlarda yapilan bir ritiiel yemegidir. Onemli
misafir agirlanirken, yilbasinda aileler toplandiginda, 6zel davetlerde
(kaymakam, vali ziyaretleri), asker ugurlamalarinda, bayramlarda,
yorede yapilan festival ve senliklerde yurtdisindan gelen gurbetgilere
bandirma yemegi yapilmaktadir. Bu yemek yaglanmis disi hindi ile
pisirilen bir yemektir. Yemegin altina bolgede bandirmalik yufka
yapilarak tirit yemegine benzeyen bir teknik ile hazirlanir.

Kuyu kebabt bolgede prestijli bir misafir agirlama yemegidir.
Glintimiizde turistik turlarda ve protokol yemegi olarak kullanilmasinin
yani sira bolgede 6nemli bir ¢ars1 yemegidir. Evde yapilamayan zahmetli
ve pisirilmesi ustalik gerektiren bir yemektir. Kuzu etinden
iiretildiginden dolay1 fiyat1 yiiksektir. Uretim asamasi; dnce siit kuzulart
kesilerek i¢ organlar1 ve hayvanlarin kullanilmayan kisimlar ¢ikarilir.
Hayvanin boynundan omuriligine kadar sirti yarilarak ve bir biitiin
sekilde atesi dnceden hazirlanmis kuyuda pisirilir.

Peruhi, 6zinli ve siirdiiriilebilirligini koruyan ve smirlar1 digina
cikmayan Safranbolu mutfagina ait yoresel bir mant1 yemegidir. Peruhi
bir nevi mant1 olarak nitelendirilebilmektedir. Peruhi hamurunun igi
torba yogurdu ve nane ile doldurulmaktadir. Uzerine sadece tereyagi
sosu ilave edilir. Peruhi mantis1 6zellikle pazar giinii biiyiikbabalarin,
biiylikannelerin yani aile biiyiiklerinin hep birlikte evde oldugu zaman
uiretilip tiiketilen bir yemektir.

Keskek yemegi Safranbolu’nun Yazikdy ve Bulak koylerinde bir bayram ve
Ozel giin yemegi olarak iiretilir. Keskek Ramazan ve kurban bayramlarinin ¢ok
onemli bir ritiiel yemegidir. Kara firin keskegi veya tas firin keskegi olarak da
bilinen keskek yemegi Anadolu’da yaygin olarak yapilan “kazan keskegi”nden
farklidir. Et, keskek (bugday), yag, sogan ve sal¢a ile hazirlanan bu yemek

comleklerde pisirilir.
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Kaynak: Ayyildiz ve Yaman, 2018; Yurt ve Bayrakli, 2022, Ayyildiz vd., 2023 ; Bakkaloglu vd., 2024).) Fotograflar
Yazar tarafindan Karabiik’te ¢ekilmistir.

Tablo 1’de bahsi gecen bilgilerin disinda Safranbolu’da yapilan toren yemekleri arasinda en 6ne ¢ikanlar
yahni, biitlin et, piring gorbasi, yaprak sarma, su boregi, siitlii keskek, pilav, bamya yemegi, delioglan
sarg1 ve baklava gibi yemeklerdir. Genellikle diigiinlerde, siinnetlerde, iftarlarda, arife giinlerinde ve
bayramlarda benzer yemekler pisirilmektedir (Bakkaloglu vd., 2024). Bunlar 6zellikle diigiin bayram
ve diger yemek ritiiellerinin 6nemli unsurlaru olarak mutfak kiiltliriinde yer alir. Bununla birlikte su
boregi, Safranbolu biikkmesi ve ¢ullu borek Karabiik ilinin 6nemli ritiiel yemekleri oldugundan toplumsal
birlikteligi simgeleyen 6nemli gastronomik unsurlaridir (Ersoy, 2008; Ayyildiz vd., 2021).

2.4. Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Karabiik ilinde en fazla cografi isaret tescil belgesine sahip olan ilge Safranbolu’dur. Bolgede cografi
isaret alan gida friinleri arasinda Safranbolu Safrani-2011 bulunmaktadir. Safranbolu safrani,
Tiirkiye'nin Avrupa Birligi’nden tescilli ilk baharati olarak kayitlara ge¢mistir. Safranbolu lokumu-
2014, Safranbolu kitir1-2020 ve Safranbolu Maniye domatesi-2022’de Safranbolu’nun &nemli
cografi isaretli tirlinleri arasinda yer almaktadir. Bu durum bir Diinya miras sehri olan Safranbolu
ilgesinin gastronomi turizm potansiyeline sahip bir destinasyon oldugunu gdstermektedir (Zararsiz vd.,
2024). Bununla birlikte Karabiik ilinde cografi isaretini alan bir diger iiriin Yenice thlamur bal’dir.
Thlamur, Yenice cografi sinirlar igerisine has bir bitki ortiisiinde yer almaktadir. Thlamurdan ve farkl
cicekli bitkilerden elde edilen bu bal cicek bali sinifinda yer almaktadir. Gerek petekli gerekse slizme
bal seklinde {iretilip tiiketilmektedir (Uslu, 2024). Karabiik ilinde yer alan diger cografi isaretli iiriinler;
Safranbolu Cavus iiziimii-2021, Ovacik ¢ullu boregi-2024 ve Safranbolu Yazikoy sirkesi-2025’dir
(TURKPATENT, 2025).

2.5. Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Yoresel yemekler, sunduklar1 6zgiin deneyimlerle yalnizca tatil siirecini zenginlestirmekle kalmayip
aynit zamanda destinasyonlarin ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirligine de katki
saglamaktadir. Bu baglamda, ziyaret¢ilerin destinasyonu tercih etme egilimini artiran Onemli
unsurlardan biri, o yoreye 6zgii ve kolaylikla taklit edilemeyen gastronomik iirlinlerin pazarlanmasina
yonelik stratejilerin gelistirilmesidir. Dolayisiyla, destinasyonlarini siirdiiriilebilir kilmay1 hedefleyen
topluluklarin, yerel mutfak kiiltiiriinii 6zglin degerleriyle One c¢ikararak tanitima odaklanmalar
gerekmektedir (Yilmaz ve Ayaz, 2023). Ornegin Safranbolu’da lokum iiretmi geleneksel Kkiiltiiriin
ayrilmaz bir parcasidir. Lokum yapimindaki ustalik kiiltiirel bir deger olarak babadan ogula nesiller
boyunca aktarilmaktadir. Lokum ikrami ya da giindelik tiiketiminin yliksek olmasi Safranbolu’da
iretilen lokumun “Safranbolu Lokumu” olarak markalasmasim saglamisti. Bu sayede lokum
“Safranbolu Lokumu” adryla markalasmis hem de gastronomik bir kimlik olusarak sehre 6zgii ticari bir
deger ortaya ¢ikmistir. Boylece Safranbolu Lokumu bir taraftan Safranbolu destinasyonunun énemli bir
gastronomi mirasi olmus hem de bolgeye ekonomik katki saglayan ve kentin taninirligin arttiran marka
degerlerinden biri olmustur (Diker vd., 2017).

Zengin mutfak mirasina, cografi isaret tescili almig yodresel iiriinlere ve UNESCO Diinya Mirasi
Listesi’ne dahil edilen Safranbolu ilgesine sahip olan Karabiik ili, gastronomi turizmi bakimindan
dikkate deger bir potansiyel tasimaktadir. Bu 6zellikleriyle Karabiik, geleneksel yemek cesitliligi, 6zgiin
uriinleri ve tarihsel degerleri sayesinde gastronomi turizmi alaninda 6ne ¢ikan destinasyonlardan biri
konumuna gelmektedir (Yurt vd., 2025).

SONUC

Karabiik ili, tarihsel siirekliligi, cografi cesitliligi ve kiiltiirel mirasiyla yalnizca bolgesel dlgekte degil,
ulusal diizeyde de dikkate deger bir gastronomi potansiyeli sergilemektedir. Antik donemlerden itibaren
pek ¢ok medeniyetin izlerini tagiyan bolge, giiniimiizde 6zellikle Safranbolu’nun UNESCO Diinya
Mirasi statiisii ile desteklenen giiglii bir turistik ¢ekim merkezine doniigsmiistiir. Bu tarihsel arka plan,
bolgenin mutfak kiiltiiriinii yalnizca beslenme pratikleriyle sinirli kalmayan; ritiiel yemekler, cografi
isaretli tirlinler ve sosyo-kiiltiirel etkilesimlerle biitliinlesen ¢ok katmanli bir yap1 haline getirmistir.
Karabiik mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi, il genelinde farkli ilgelerin cografi ve sosyo-ekonomik
kosullara bagli olarak gastronomik pratiklerde belirgin farkliliklar ortaya koydugunu gdstermektedir.
Tilirckmen mutfagmin et agirlikli yapisi, Yenice'nin sebze ve ot temelli beslenme aligkanliklar1 ve
Eflani’nin hindi bandirmasi gibi 6zgiin ritiiel yemekleri bu ¢esitliligin en somut gostergeleridir. Ayrica,
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mantar ve dag yemisleri gibi biyolojik c¢esitlilik unsurlarmin mutfak kiiltiiriine entegre edilmesi,
Karabiik gastronomisinin ekolojik temellerle olan bagini giiclendirmektedir. Safranbolu safrani,
Safranbolu lokumu ve Yenice bal1 gibi cografi isaretli {iriinler, Karabiik gastronomisinin tescillenmis
degerleri olarak bolgenin uluslararasi taninirhigimi artirma kapasitesine sahiptir. Bu durum kentin
gastronomi turizmi agisindan rekabet giiclinii arttirarak kiiltiirel mirasin korunmasina ve yerel
kalkinmanin desteklenmesine aracilik etmektedir. Bununla birlikte, gastronomik ¢esitliligin turizm
stratejilerine yeterli Olclide entegre edilememesi, potansiyelin tam anlamiyla degerlendirilmesinin
oniinde onemli bir sinirlilik olusturmaktadir.

Sonug olarak, Karabiik’iin gastronomi kiiltiirii; tarihsel siirekliligi, cografi isaretli iirlinleri ve ritiiel
yemekleriyle bolgesel kimligi yansitan 6zgiin bir miras niteligi tasimaktadir. Bu mirasin korunarak
stirdiirtilebilir turizm politikalariyla biitiinlestirilmesi hem ekonomik ¢esitliligin saglanmasina hem de
kiiltiirel siirekliligin desteklenmesine katki saglayacaktir. Dolayisiyla Karabiik gastronomisi, yalnizca
yerel mutfak pratiklerini degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik ve turizm politikalar1 agisindan da stratejik
bir kaynak olarak degerlendirilmelidir.

Bu ¢alisma, Karabiik mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siireklilik, cografi ¢esitlilik ve kiiltiirel etkilesimlerle
sekillendigini ortaya koymustur. Ancak gastronomi turizmi baglaminda mevcut potansiyelin daha
biitiinciil analiz edilmesi igin ileri arastirmalara ihtiyag vardir. Ozellikle tiiketici tercihleri, gastronomi
turizminin ekonomik etkileri ve cografi isaretli iiriinlerin uluslararasi pazardaki rekabet giicii gibi
konularmn gelecekteki ¢alismalara yon vermesi beklenmektedir. Bu dogrultuda Karabiik gastronomisi,
yalnizca bolgesel mirasin korunmasima degil, ayn1 zamanda akademik bilgi iiretimine de katki
saglayacak dinamik bir arastirma alani sunabilir. Bununla birlikte Karabilk mutfak kiiltiiriiniin
incelendigi bu ¢alisma icin gelistirilebilecek bazi stratejik dneriler agagida yer almaktadir.

o Karabiik ili 6zelinde, yerel yonetimler, kamu kurumlari, 6zel sektorler ve sivil toplum
kuruluslarin ortaklasa yonetecegi bir gastronomi turizmi yonetim modeli olusturulmalidir. Bu
model, cografi isaretli iiriinlerin korunmasi, tanitilmasi ve ticarilestirilmesi siire¢lerini koordine
etmelidir. Ayrica Karabiik gastronomik degerlerin ekonomik kazang olmasinin yani sira kiiltiirel
mirasin korunmasi ve gevresel siirdiiriilebilirlik baglaminda ele alinmalidir.

e Safranbolu merkezli olmak tizere, Eflani’nin et ve hindi kiiltliri, Yenice’nin sebze ve ot
cesitliligi ile Ovacik’in unlu mamulleri entegre edilerek ¢ok temali gastronomi rotalar
tasarlanabilir. Bu gastronomik rotalar, kiiltiirel miras ve dogal mimari (tarihi Safranbolu
konaklar1) unsurlariyla desteklenerek destinasyon ¢ekiciligi artirilabilir.

e Cografi isaretli, patentli ve diger yerel tiriinler kalite giivence sistemleri ile gelistirilerek, iiretim
ve tiiketim zincirinde izlenebilirlik ve denetlenebilirligin yiiriitiilmesiyle miimkiin olacaktir.
Bu sayede bu tiriinler yalnizca turistik ¢ekicilik unsuru olmasinin diginda uluslararasi pazarlarda
rekabet glicii ve ihracat potansiyeline sahip olacaktir.

e Geleneksel yemekler siirdiiriilebilirlik kapsaminda lise, 6n lisans ve lisans diizeyindeki egitim
kurumlarmin programlarinda yer almalidir. Ayrica kadin kooperatifleri ve yerel tiretici birlikleri
araciligiyla usta-girak iligkisi kurumsallastirilarak Karabiik mutfak kiltiirii baglaminda
egitimlerin siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.

e Giinlimiizde yapay zeka kullanimiin artmasiyla paralel olarak Karabiik gastronomisi i¢in ¢ok
dil igerikli dijital tanitim platformlar1 ve sanal gastronomi miizeleri gibi yenilik¢i araglar
kullanilmalidir. UNESCO Diinya Mirasi1 Safranbolu’nun mutfak kiiltiirii, kiiltiir turizmi ile
entegre edilerek uluslararasi fuarlarda ve gastronomi kongrelerinde Karabiik Mutfak Kiiltiirii
temsil edilmelidir.
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KASTAMONU YORESEL MUTFAGI

Doktorant Esradeniz DOGAN', Prof. Dr. Nurten CEKAL?

GIRIS

Kastamonu mutfak kiiltiirii hem bdlgesel miras hem de giincel turizm stratejileri agisindan zengin ve ¢ok
boyutlu bir yap1 arz etmektedir. Yerlesik halkin kusaktan kusaga aktardigi geleneksel bilgi birikimi, yerel
tarim {rlinleri, paketlenmemis gidalar ve 6zgiin yemek yontemleriyle i¢ igedir. Tarih boyunca farkli
medeniyetlerin etkisi altinda kalmis olan Kastamonu bu kiiltiirel ¢esitliligi yemeklerine de yansitmig ve
mutfak mirasim1 kusaktan kusaga aktarmistir. Bu baglamda Kastamonu’nun yemek g¢esitliligi sehrin
gastronomi kimligini olusturan temel unsurlardan biridir (Mizrak, 2018; Akkus ve Yordam, 2020).

Bolgede gastronomi turizmi agisindan Onemli bir potansiyel mevcuttur. Bu agidan bakildiginda
Kastamonu’nun yerel yemek kiiltliri 6énemli bir ¢ekim unsurudur. Sener ve Yildiz (2024) yaptiklan
calismada, bolgede gastronomi turizmi potansiyelinin hala tam olarak degerlendirilemedigini; tanitim,
pazarlama ve yoresel lezzetlerin isletmelerde yeterince ¢esitlendirilmedigini ortaya koymustur. Bu durum,
sehrin mutfak mirasinin turistik ¢ekiciliginin stratejik planlamalarla daha da giiclendirilebilecegini
gostermektedir. Buna 6rnek olarak Mutlu ve Cilginoglu (2022) Kastamonu pastirmasi drnegi lizerinden
yerel iirtinlerin turistik {irlin olarak degerlendirilmesini analiz etmis ve bu iiriinlerin gastronomi turizmi
baglaminda hem ekonomik hem de kiiltiirel cekim unsuru oldugunu ortaya koymustur.

Bununla birlikte Kastamonu’nun gastronomik tiriin gesitliligi uluslararasi ve yerli koruma projelerinde de
dikkat cekmektedir. Cilgioglu ve Giiner (2021) tarafindan yiiriitiilen bir aragtirmada Kastamonu’ya 6zgii
gastronomik triinlerin Slow Food-Nuh’un Ambar1 projesi kapsaminda degerlendirildigini belirtmekte, bu
iiriinlerin hem biyolojik hem kiiltiirel anlamda korunmasinin 6énemine isaret etmektedir. Bu durum mutfak
kiiltiirliniin salt tat olarak degil, kimlik ve siirdiiriilebilir kalkinma agisindan da stratejik bir deger tagidigini
vurgulamaktadir.

Yerel mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda destinasyon imaj1 ve kent markalagsmasi agisindan da bir arag olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 kriterleri baglaminda yapilan analizler
Kastamonu’nun mutfak zenginliginin gastronomi sehri kimligine giden yolda giiclii bir temel
olusturabilecegini gostermektedir (Akkus ve Yordam, 2020). Bu sekilde Kastamonu mutfak kiiltiirii hem
tarihsel hem de modern dinamikler araciligiyla turizm ve kalkinma politikalarinda degerlendirilebilecek bir
kaynak haline gelmektedir.

Kastamonu ilinin Tarihi

Kastamonu birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir (Kocatepe ve Tiril, 2017). Once Hititler daha sonra
Frigya ve Lidyalilar, Persler ve Pontuslar bu topraklarda yasamigslardir. Sehir uzunca bir siire Roma
imparatorlugu sinirlarinda kalmistir. Kastamonu M.S. 395 yilinda Bizans imparatorluguna dahil edilmistir.
Sehir, 1105 yilinda Tiirklerin yonetimine gegmistir. Daha sonra tekrar Bizanslilarin eline gegen sehir 1213
yilinda Selguklular tarafindan alinmigtir. Kastamonu 1460 yilinda Osmanli Devleti’ne dahil edilmistir. Milli
miicadele sirasinda Kastamonu giivenilir bir bolgede yer almasi dolayisiyla 6nemli bir lojistik destek
saglamistir. Mustafa Kemal Atatiirk 23-31 Agustos 1925 tarihlerinde Cumhuriyetin en 6nemli olaylarindan

'Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, ORCID: 0000-0002-1615-9564,
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olan Kiyafet ve Sapka Devrimi’'ni Kastamonu’da gerceklestirmistir (Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2025b). Bu durum tarihi agidan Kastamonu’nun énemini artirmigtir.

Kastamonu ilinin Cografi Ozellikleri

Kastamonu’nun toprak genisligi yakinindaki illere kiyasla daha biytiktiir. Daglar, il topraklarinin
%74,6’sin1 kapsamaktadir. Platolar %21,6’ini ovalar ise toplam topraklarin 9%3,8’linli olusturmaktadir
(ibret, 2001). Kastamonu bat1 Karadeniz bolgesinde yer almakta olup kendisine 6zgii iklim 6zelliklerine
sahiptir (Coskun, 2021). Bolgede iki farkli iklim tipi goriilmektedir. Ilin kuzeyinde daha ¢ok Karadeniz
iklim 6zellikleri hakimken, giineyinde I¢ Anadolu ikliminin etkileri goriilmektedir. Kastamonu'da kis
doneminde sicakliklar diisiik seyretmektedir (Kastamonu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025a).

Kastamonu ilinin Demografik Ozellikleri

Kastamonu’nun toplam niifusu 2024 y1l1 verilerine goére 381.991'dir. Toplam niifusun %49,57sini erkekler,
%50,43’1linii kadinlar olusturmaktadir (nufusu.com, 2024).

Kastamonu Ilinin Yemek Kiiltiirii

Kastamonu mutfak kiiltiiri yerel halkin geleneksel bilgi ve pratigiyle sekillenmis, tarihsel ve bolgesel
unsurlarin bir iiriinii olarak dikkat cekmektedir. Avci ve Sahin’in (2014) yaptiklari kapsamli saha arastirmasi
Kastamonu’da yerlesik gastronomi geleneginin hem malzeme g¢esitliligi hem de pisirme teknikleri
acisindan olduke¢a zengin oldugunu gostermektedir. Calismada 812 adet geleneksel yemek tiiriiniin varligi
belgelenmis ve bulgular Kastamonu mutfagimin Tiirkiye gastronomi cesitliliginde etkileyici bir yer
tuttugunun altini ¢izmektedir. Bélgenin gastronomik kimligini anlamlandirmak i¢in bu tiriinlerin korunmasi
ve siirdiirtilebilir bir bi¢imde gelecek nesillere aktarilmasi, yoreye 6zgii tirlinlerin tescillenmesi veya aday
gosterilmesi oldukga elzemdir. Bu sayede toplumsal hafiza ve biyolojik c¢esitlilik arasindaki baglanti
gastronomi perspektifiyle yeniden canlandirilmaktadir (Cilginoglu ve Giiner, 2021).

Kastamonu mutfak kiiltiiriinde fermente gidalarin 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Konuya
iligkin yapilan bir arastirmada Kastamonu’ya 6zgii yas tarhana {iretim yontemleri ayrintili bir sekilde
incelenmis ve bu gelenegin gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyel tasidigi ortaya konmustur.
Bu caligma tarhananin hem kiiltiirel hem de ekonomik bir ¢cekim kaynagi olabilecegini vurgulamaktadir
(Oztosun, Pamukeu ve Sarag, 2021). Cogunlukla hamur isi ve etli yemek agirlikli olan Kastamonu mutfagin
yorede yetistirilen tarimsal {iriinlerden de olusmaktadir (Sener ve Yildiz 2024).

Bu akademik perspektiflerden bakildiginda Kastamonu mutfag: salt bir yerel yemek repertuart olmaktan
ote kiiltiir, doga, ekonomi ve kimligin kesisim noktasinda konumlanmisg bir sistemdir. Bu sistem gastronomi
turizmi, biyokiiltiirel koruma ve siirdiiriilebilir bolgesel kalkinma baglaminda incelenmeye oldukca
elveriglidir. Dolayisiyla Kastamonu’nun gastronomik mirasi tizerine yapilacak bilimsel ¢alismalar hem
akademik literatiire hem de yerel kalkinma stratejilerine degerli katkilar saglayabilir (Aver ve Sahin, 2014;
Oztosun, Pamukgu ve Sarag, 2021; Cilginoglu ve Giiner, 2021).

Kastamonu mutfagi ¢orba, et yemekleri, pilav ve tahil yemekleri, kofte, dolma, borek ve hamur isleri,
tatlilar, icecekler ve meyve-tatli karigimlarini kapsayan zengin bir geleneksel yemek repertuarina sahiptir.
Corbalar arasinda Ecevit ¢orbasi, pinarbasi kara ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, Akdene goce gorbasi, siitlii ¢corba,
miyane ¢orbasi ve tutmag One ¢ikmaktadir. Et yemekleri arasinda Taskopri kuyu kebabi, tirit, Devrekani
hindi bandumasi, orman kebabi, patates pagasi, patlicanli et ve ala kavurma, Kastamonu kofte, kadinbudu
kofte ve yumurtali kofte yer alirken, pilav ve tahil yemekleri kategorisinde eksili pilav, ala pilav, siyez pilavi
ve mercimekli pilav bulunmaktadir. Ayrica efelek dolmast, yaprak dolmasi, yalanci dolma, sirdan (mumbar)
ve mant1 da siklikla tiiketilmektedir (Kastamonu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025¢). Kastamonu’nun
cografi isaretli Uriinlerinden olan Devrakani hindi bandumasi ve Kastamonu tiridi Resim 1 ve 2’de
goriildigi gibidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018; Kiiltiir Portal1, 2025):

Osmanli saray mutfaginda Kastamonulu asgilarin ¢alismasi da Kastamonu mutfaginin zenginligine katki
saglamistir. Kastamonu mutfak kiiltiirii, geleneksel Tiirk aile yapisini yansitmaktadir (Avci ve Sahin,
2014).
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Resim 2. Kastamonu Simit Tiridi (Kiiltiir Portali, 2025).

Bunlara ek olarak borek ve hamur isleri arasinda Daday etli ekmegi, kdle hamuru, bazlama, cizlama,
gbzleme, su boregi ve inebolu simidi yer almaktadir. Ayrica Daday etli ekmegi de Kastamonu’nun cografi
isaretli tiriinlerinden biridir. Tatlilara bakildiginda ¢ekme helva, findik sekeri, cirik tatlisi, kabak tatlisi ve
ceviz helvas1 6ne ¢ikmaktadir. Icecek ve meyve-tath karisimlarindan iiryani erigi hosafi ve elma egsisi
Kastamonu mutfagmin &zgiin lezzetleri arasinda yer almaktadir (Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligi, 2025¢).

Kastamonu ilinin Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Kastamonu iline ait 24 adet cografi isaretli lirlin mevcuttur. Bu isaretlerin 6 tanesi mense 18 tanesi mahreg
isaretidir. Cografi isaretli gastronomik {irlinlerin biiylik kismi firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur
isleri, tatlilar grubunda yer almaktadir (7 tane). Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
grubunda 6 tirlin bulunmaktadir. Yemekler ve ¢orbalar grubunda 5, bal ve Cikolata, sekerleme ve tlirevi
iriinleri grubunun her birinde birer {iriin bulunmakta, dort {irtinde diger iiriinler grubunda yer almaktadir.

Tablo 1. Kastamonu Ilinin Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri (Tiirk Patent ve Marka Kurumu 2025).

Uriin Cografiisaretin | o il Tarini Uriin Grubu
turu
e ; . Firincilik ve pastacilik mamulleri,
Arag Kiil Coregi Mahreg Isareti 09.12.2021 hamur isleri, tathlar
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Firincilik ve pastacilik mamulleri,

Cide Ceviz Helvasi Mabhreg Isareti 27.09.2020 hamur isleri, tathilar

Cide Tarhanasi Mahreg Isareti 07.06.2023 Yemekler ve ¢orbalar

Daday Etli Ekmegi Mahreg Isareti 15.08.2018 meﬂ.lk Ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Devrekani Cirik Tatlist Mahreg Isareti 09.10.2020 F1r1nc11.1k vep astactlik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Devrekani Hindi Mahreg sareti 26.06.2019 F 1r1nc11.1k ve pastacilik mamulleri,

Bandumasi hamur isleri, tatlilar

Kastamonu Eggisi Mahreg Isareti 07.12.2022 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Kastamonu Kestane Bali | Mense Adi 12.08.2022 Bal

Kastamopu Kuzu Mense Adi 24.06.2022 Islenmis ve islenmemis meyve ve

Kestanesi sebzeler ile mantarlar

Kastamonu Pastirmasi Mabhreg Isareti 29.03.2021 Islenmis ve ilenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Kastamonu Simidi Mahreg Isareti 21.06.2019 FlrmCll.lk Ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Kastamonu Siyez Mense Adi 11.02.2019 Diger iiriinler

Bulguru

Kastamonu Siyez N

- Mense Adi 25.09.2020 Diger triinler

Bugday1

Kastamonu Siyez Unu Mahreg Isareti 18.05.2021 Diger iiriinler

Kastamonu Tiridi / . .

Kastamonu Simit Tiridi Mabhreg Isareti 16.12.2019 Yemekler ve gorbalar

Kastamonu Cekme Mahreg isareti 17.10.2018 F1r1n011.1k ve pastacilik mamulleri,

Helvasi hamur isleri, tathilar

Kastamonu Uryani Erigi | Mahreg Isareti 17.07.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Pinarbasi Kara Corba Mahreg Isareti 29.12.2017 Yemekler ve ¢orbalar

Taskoprii Kuyu Kebabi Mahreg Isareti 28.07.2016 Yemekler ve ¢orbalar

Tagkoprii Sarimsagi Mense Adi 15.06.2010 Islenmis ve islenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Tosya Pirinci Menge Adi 08.11.2017 Diger iirtinler

g:lilrzieytln Findik Mahreg Isareti 24.04.2021 Cikolata, sekerleme ve tiirevi lirtinler

Thsangazi Eksili Pilavi Mahreg Isareti 17.09.2021 Yemekler ve corbalar

Inebolu Kuzu Kestane Mahreg Isareti 19.07.2023 Islenmis ve islenmemis meyve ve

sebzeler ile mantarlar
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Kastamonu ilinin Gastronomi Turizmi A¢isindan Degerlendirilmesi

Kastamonu dogal ve kiiltiirel degerler acgisindan olduk¢a zengindir. Kiire daglari, Ilgarini Magarasi,
diinyaca iinlii Valla Kanyonu, Ilgaz Dag1, kaya mezarlari, tarihi konaklari, Selguklu ve Osmanli dénemine
ait tarihi ve mimari 6zellikleri olan 6nemli bir destinasyondur (Giirbiiz, 2005). Kastamonu’nun tarihi ve
dogal zenginligi, geleneksel yapisinin tarih boyunca korumus olmasi, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmas1 dolayisiyla her yil yerli ve yabanci turistlerin ugrak yeri olmaktadir. Ilin sahip oldugu degerlerin
tanitiminin artirilmasi gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikarilmasi i¢in calismalar yapilmalidir.
Kastamonu gastronomik {irlin ¢esitliligine sahip olduk¢a zengin bir mutfaktir. Sehrin UNESCO yaratici
gastronomi sehirleri agina girmesi yoniinde ¢aligmalar yapilmali, yorede yoresel iirlin sunan yiyecek ve
icecek isletmelerin sayis1 artirilmalidir. Ayrica cografi isaret konusunda calismalar yapilmali cografi isaretli
iiriin sayilar1 artirilmalidir.

SONUC

Kastamonu mutfag1 bolgenin tarihi ve kiiltiirel dokusunu yansitan zengin bir mutfaktir. Yresel ¢orbalar, et
yemekleri, pilavlar, kofteler, dolmalar, hamur isleri ve tatlilar oldukea fazla cesitlilige sahip olmanin yani
sira Kastamonu ilinde mutfak toplumsal iliskilerin ve kiiltiirel aktarimin sekillenmesinde belirleyici bir rol
oynamaktadir. Bu yemekler yerel halkin geleneksel bilgi birikimini canli tutarken sehrin kiiltiirel kimligini
giiclendiren unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kastamonu mutfagi gastronomi turizmi agisindan da dikkate
deger bir potansiyel tasimaktadir. Yerel lezzetler ziyaretgilere bolgenin 6zgiin kiiltiirel ve tarihi degerlerini
deneyimleme olanagi saglarken, ekonomik anlamda da yerel {ireticilere ve isletmelere destek sunmaktadir.
Bu baglamda Kastamonu’nun gastronomik mirast hem akademik ¢alismalar hem de siirdiiriilebilir turizm
stratejileri baglaminda 6nemli bir odak noktasi teskil etmektedir.
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ORDU iLi YEMEK KULTURU

Ars. Gor. Dr. Mehmet KIZILELJ'
GIRIS
Karadeniz Bolgesi'nin doga ve tarihle i¢ ice gecmis dnemli kentlerinden biri olan Ordu, zengin cografi
yapisi ve koklii gegmisiyle kendine 6zgii bir kimlik tagir. Kentin cografyasi, yliksek daglar, derin vadiler
ve bereketli kiy1 seridinin birlesimiyle sekillenir. Bu karmasik topografya, yorenin iklimini ve bitki
oOrtiistinii dogrudan etkileyerek hem tarim iiriinlerinin ¢esitliligini hem de dogal yasamin zenginligini
belirler. Tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan Ordu, arkeolojik buluntular ve kiiltiirel

miraslar1 araciligryla bu ¢ok katmanli ge¢misini giiniimiize tagir. Bu tarihsel birikim ve dogal zenginlik,
kentte kendine has bir yagam bigimi ve kiiltiiriin olusumuna zemin hazirlamistir.

Bu 6zgiin cografi ve kiiltiirel yapi, Ordu'nun mutfak kiiltiiriine de derinlemesine yansimistir. Bolgenin bol
yagis alan iklimi, findik, misir ve ¢esitli sebzelerin yetistirilmesine olanak tanirken, Karadeniz'in sundugu
deniz iirlinleri ve ormanlik alanlardaki yaban mantarlari mutfagin temelini olusturur. Bu malzemeler, yerel
halkin kusaktan kusaga aktardigi geleneksel pisirme teknikleri ve tariflerle birleserek, Ordu mutfaginin
benzersiz lezzet paletini olusturmustur. Mutfak, sadece bir yeme-igme alani olmaktan 6te, yore halkinin
dogayla olan giiclii bagini, geleneklerini ve sosyal yasamini yansitan énemli bir kiiltiirel unsur olarak 6n
plana c¢ikmaktadir. Bu baglamda, Ordu mutfagi sadece damak zevkine hitap etmekle kalmayip aym
zamanda kentin tarihini, cografyasini ve insanin1 anlatan yasayan bir miras niteligindedir.

Ordu iline iliskin Genel Bilgiler

Dogu Karadeniz Bolgesi'nde bulunan Ordu, ¢esitli botanik manzaralari, turkuaz kiy1 seridi, dogal koy ve
plajlar1 gibi dikkat ¢ekici 6zelliklere sahiptir. Dogal giizellikleri sayesinde kiiltiirel ve doga temelli turizmin
gelistirilmesi i¢cin 6nemli bir potansiyele sahiptir. 60 kilometresi plajlara ayrilmis olan 100 kilometrelik kiy1
seridi, ili diger Karadeniz illerinden ayirmakta ve deniz turizmi agisindan cazibesine katkida bulunmaktadir.
Genis ormanlari, zengin biyolojik cesitliligi ve sakin ortami ¢ok sayida ziyaret¢iyi ¢ekerken, bolgenin
sosyal ve kiiltiirel yapisi turizm olanaklarini daha da artirmaktadir (www. ordu.ktb.gov.tr).

Ordu ili, ekonomisini temel olarak giiclii tarim sektdriine dayandirmaktadir. Ozellikle findik {iretimi hem
ulusal ekonomiye hem de kiiresel findik ihracatina énemli katkilar saglayarak yerel istihdam ve bolgesel
kalkinma i¢in hayati bir rol oynamaktadir (Tercan, vd., 2022). Findigin yan sira, aricilik da Ordu'nun
ekonomik gesitliligini artiran dnemli bir faaliyettir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore, Ordu
2023 yilinda 19.007 ton bal iiretimiyle iilke genelinde ilk sirada yer almis ve Tiirkiye'nin toplam bal
iiretiminin yaklasik %17'sini karsilamistir. Bu durum, ilin uzun yillardir aricilikta sahip oldugu lider
konumu pekistirmektedir. Ordu-Giresun Havalimani'nin faaliyete gecmesiyle artan ulagim kolayligi da hem
ticari faaliyetleri hem de turizmi destekleyerek ilin ekonomik dinamizmini gii¢lendirmistir. Ancak tiim bu
olumlu gelismelere ragmen, orman alanlarindaki azalma gibi ¢evresel zorluklar, ilin gelecekteki ekonomik
stirdiiriilebilirligi agisindan dikkate alinmasi gereken konular olarak 6ne ¢ikmaktadir (www.ordu.gov.tr).

Ordu ilinin tarihi, MO 7. yiizyila kadar uzanan zengin bir antik yerlesim dokusuna sahiptir ve MO 3. bin
yildan itibaren siirekli insan faaliyetine dair kanitlar sunar. Bolge baslangigta Halipler, Kolhisliler ve
Mossinoikler gibi ¢esitli kabileler tarafindan iskan edilmis ve Kimmerler, Persler, Biiyiik iskender ve Roma
Imparatorlugu tarafindan ortadan kaldirilincaya kadar siiren Pontus Krallig1 gibi ardisik egemenliklerden
etkilenmistir. Cingirt ve Jason Burnu gibi 6nemli arkeolojik alanlar, bolgenin kadim insan varligina ve
Argonaut Efsanesi ile baglantilart da dahil olmak iizere kiiltiirel nemine taniklik eder. Bolge daha sonra
Roma ve Bizans imparatorluklarma katilmis ve MO 5. yiizy1lda Darius tarafindan insa edilen Golkdy Kalesi
gibi erken donem kale ve yerlesim kalintilari, stratejik onemini gostermektedir (www.ordu.gov.tr).

Tiirk yerlesimi, 14. ylizyilin sonlarinda, dzellikle Aybasti Persembe Yaylasi'ndaki 1105 gatigsmasi gibi
savaglarin ardindan Cepni Tiirkleri ile baslad1 ve Siileyman Bey gibi Tiirk beyleri tarafindan fetihlerle
saglamlastirildi. Osmanli doneminde bolge, arazi kayitlarindan da anlasilacag lizere, agirlikl olarak Tiirk
niifusa ve ¢ok az sayida Tirk olmayan niifusa sahip ¢esitli sancak ve kazalar altinda idari olarak
orgiitlenmisti. Modern Ordu'nun bir sehir olarak kurulusu, sehri neredeyse yok eden 1883 yangini ve
yeniden inga ¢abalar1 gibi onemli gelismelerle 19. yiizyilin sonlarinda gerceklesti. 20. ylizyilin baslarinda,
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1939 Erzincan depremi ve kentsel ve idari evrimini sekillendiren yikici yangin gibi zorluklar arasinda, yerel
liderlerin gabalar1 sonucunda Ordu, 1921'de il statiisiine yiikseldi (www.ordu.gov.tr).

Ordu Yemek Kiiltiirii

Ordu'nun mutfak gelenegi, balik, sebze ve meyve bollugunun mutfagin1 sekillendirdigi Karadeniz
kiyisindaki cografi konumundan derinden etkilenmistir. ilin kiy1 bolgeleri ve yaylalar1 kapsayan cesitli
topografyasi, farkli beslenme diizenlerine yol agar; kiy1 bolgeleri balik, bal ve et agisindan zengin bir
beslenmeyi tercih ederken, yaylalar koyun eti, sigir eti gibi hayvansal iiriinlere ayrica misir, patates ve
bugday gibi temel tarimsal {irtinlere agirlik verir. Yerel mutfak, 6zellikle Giircii etkileriyle zenginlesmis ve
cesitliligine katkida bulunmustur. Genel olarak Ordu'nun yemek kiiltiirdi, bolgenin dogal kaynaklarini ve
kiiltiirel etkilesimlerini yansitan balik ve sebze yemekleri, ev yapimi hamur isleri ve yerel olarak yetistirilen
findiklarla yapilan tathlarin yayginligiyla karakterize edilir (www.ordu.ktb.gov.tr/ordu-mutfak-kulturu).

Dagdeviren (2022), yaptig1 calismada Ordu iline ait en fazla bilinen yemekleri kategorilerine gore su
sekilde siralamistir: Katilimeilar arasinda en ¢ok taninan ¢orba pancar (karalahana) corbasi olmustur. Et
yemekleri i¢inde keskek (gendeme) ve sebze yemeklerinde pancar (karalahana) désemesi acik ara 6ne
cikmaktadir. Mantar yemeklerinde mantar kavurmasi, hamur islerinde ise misir unu yaglasi en sik
rastlanan lezzetlerdendir. Tatlilar arasinda en ¢ok bilinenler findikli un helvasi ve findikli burma tathsi
iken, recellerde dag cilegi receli en yiiksek taninirliga sahiptir.

Mantarlar Ordu gastronomik {iriinleri arasinda énemli bir yeri vardir. Yerel halk arasinda mantar, " tirmat"
veya "kirmit" gibi yoresel isimlerle anilmaktadir. Ordu'nun dogal cografyasinda, kendiliginden yetisen ve
tiikketilebilen 11 farkli mantar ¢esidi bulunmaktadir. Bu mantarlarin her biri, yoresel isimleriyle bilinir ve
yore mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Ordu yoresinde yenilebilen ve yaygin olarak tiiketilen bazi mantar
tiirleri sunlardir (Giil, vd., 2018):

) Bahge tirmidi
. Beyaz tirmit
. Tavuk tirmidi
o Evelek

. Gelin parmag1
J Siraca tirmidi
o Savrole

o Agac tirmidi
. Geyik tirmidi
o Cam tirmit1

. Gliz tirmidi

Karadeniz'in uygun bitki ortiisii sayesinde, yilin belli donemlerinde toplanan yoresel mantarlar, kig
aylarinda da tiiketilmek tizere ¢esitli yontemlerle saklanmaktadir. Bu yontemler arasinda konserve yapma
ve salamurada muhafaza etme yaygin olarak kullanilmaktadir. Mantar yemekleri hazirlanirken ise li¢ temel
pisirme yontemi one ¢ikmaktadir: kizartma, kavurma ve kézleme (Giil, vd., 2018).

Demirses, Koksal ve Kement'in (2023) Ordu yoresindeki 6zel gilinlere iligkin arastirmalari, mutfak
kiiltiiriiniin sosyal islevlerini ortaya koymaktadir. Calisma, yoredeki diiglinlerde ana yemek olarak keskek
servis edildigini, buna ek olarak su boregi, tavuklu veya etli pilav ve ev baklavasi gibi ikramlarin da
sunuldugunu belirtmektedir.

Dogum donemindeki uygulamalar incelendiginde, anne ve c¢ocugun sagligina yonelik beslenme
aligkanliklarinin 6n planda oldugu goriilmektedir. Yorede, dut pekmezinin kan yapict olduguna
inanildigindan, anne saghigini korumak amaciyla tiiketimi tesvik edilmektedir.

Misafirperverlik gelenegi ise, eldeki imkanlara gore sunulan ikramlarla sekillenmektedir. Gelen misafirler
icin kolay hazirlanabilen yufka boregi ve ayran gibi yiyecekler tercih edilirken, yatili misafirler i¢in en
iyi servis takimlar1 kullanilir ve mevcutsa melocan veya sakarca gibi yoresel otlardan tavada yemekler
yapilmaktadir.
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Asker ugurlamasi térenlerinde de siinnet etkinliklerine benzer sekilde, keskek ve su boregi gibi geleneksel
yemeklerin ikram edildigi belirlenmistir. Bu bulgular, Ordu mutfaginin 6zel giinlerdeki sosyal iligkileri ve
kiiltiirel degerleri pekistirmede dnemli bir rol oynadigini gostermektedir.

Ordu ili hem kiy1 hem de i¢ bdlgeleri kapsayan zengin ve gesitli bir mutfak deneyimi sunmaktadir. Ayrica,
cesitli etnik kokenleri nedeniyle il, Giircii ve Cerkez mutfaklarini da biinyesinde barindirmaktadir. Otuz ii¢
iiriin icin Tiirk Patent ve Marka Kurumu'na marka bagvurusu yapilmistir (Kement, 2022). Su anda asagidaki
iriinler Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan onaylanmistir (www.turkpatent.gov.tr, 2025): Akkus
seker fasulyesi, Giirgentepe Cakildak Findigi, Giirgentepe Coban Fasulyesi, Kabatas Helvasi,
Mesudiye Kuru Ekmegi, Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi, Ordu Findikli Burma Tatlisi, Ordu Firin
Fasulyesi Kavurmasi, Ordu Galdirik Kavurmasi, Ordu Kivisi, Ordu Melocan kavurmasi, Ordu
Pancar Corbasi, Ordu Persembe Ceviz Helvasi, Ordu Pidesi/Yaghsi, Ordu Sakarca Mihlamasi, Ordu
Taflan Tursusu, Ordu Tostu, Ordu Yayla Pancar1 Tursusu/Diirme Tursusu, Ordu Zeytinyagh
Karalahana Sarmasi, Ordu I¢li Tava, Yahkoy Kéftesi. Bu iiriinlerden on dokuzu mahreg olarak, ikisi
ise literatiirde mense olarak listelenmistir. Menge kavrami, bu 6zelliklere sahip Ordu Kivisi ve Akkus seker
fasulyesinin yalnizca s6z konusu bolgede {iiretildigini géstermektedir. Ordu ayrica ot yemekleri, tursular,
receller ve mihlamalar gibi birgok spesiyalite sunmaktadir. Zamanla cografi isaretler, patentler vb. gibi
iiriine 6zgl arastirmalarin daha da artacag diistiniilmektedir (Kement, 2022).

Ordu ili, zengin cografi ve kiiltiirel miras1 sayesinde gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyel
tagimaktadir. Akademik calismalar, bir destinasyonun gekiciligini artirmada yerel mutfagin kilit bir rol
oynadigi géstermektedir (Sahin ve Unver, 2015). Bu baglamda, Ordu mutfagi, findik, musir, karalahana
ve hamsi gibi yerel {iriinlere dayali ¢esitliligi ile 6ne ¢ikmaktadir (www.turkiyeturizmansiklopedisi.com).
Yoresel lezzetler arasinda pancar corbasi, keskek, misir unu yaglast ve findikli un helvasi gibi yemekler,
Ordu'nun gastronomi kimliginin temelini olusturmakta ve turistler i¢in gilizel deneyimler sunmaktadir
(Dagdeviren, 2022). Bu zenginlik, kentteki restoran meniilerine yansitilarak yorenin tanitimina katki
saglamaktadir ancak akademik arastirmalar bu yansimanin heniiz yeterli diizeyde olmadigin1 da isaret
etmektedir (Demirses vd., 2023).

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir kalkinma araci olarak kullanilmasi, Ordu i¢in yeni ekonomik
firsatlar yaratma potansiyeli tasimaktadir. Ordu'nun zengin mutfak kiiltiiriinii tamamlayan bir unsur olarak
Sagra fabrika magazasi, bolgenin tanitimina Onemli katkilarda bulunmaktadir. Stratejik konumu
sayesinde turistler i¢in erisilebilir bir nokta olan bu fabrika, 6zellikle cikolata kaph findiklar araciligiyla
Ordu mutfaginin tanitiminda kilit bir rol oynamaktadir (www.visitturkey.in).

Fabrika magazasinda sunulan liiks ambalajh iiriinler ve fabrika icerisinde hissedilen sicak cikolata
kokusu gibi duyusal deneyimler, ziyaret¢ilerin Ordu'nun mutfak iirlinlerine karst algisin1 artirmaktadir.
Ayrica, magazanin genis sergi alani, ¢esitli yerel iiriinleri sergileyerek yorenin mutfak mirasina kapsamh
bir bakis sunmakta ve Ordu'nun gastronomi destinasyonu olarak cazibesini pekistirmektedir. Bu yaklagim,
geleneksel lezzetlerin modern bir sunumla birlestirilerek daha genis kitlelere ulagsmasini saglamakta,
boylece kentin mutfak kiiltiirliniin goriiniirliigiinii ve takdirini artirmaktadir (www.visitturkey.in).

Sonug olarak; Ordu yéresel mutfaginin turizm iirlinii haline getirilmesi, sadece ekonomik fayda saglamakla
kalmayip ayni zamanda yerel kiiltiirel degerlerin ve geleneksel bilgilerin korunmasina da yardimci
olmaktadir. Bu potansiyelin tam olarak degerlendirilebilmesi i¢in, Ordu'nun mutfak kiiltiiriine dair bilimsel
calismalarin artirilmasi, yoresel triinlerin cografi isaretlerle tescillenmesi ve bu iriinlerin tanitimina
yonelik stratejik pazarlama faaliyetlerinin yiiriitiilmesi gerekmektedir. Boylece, Ordu mutfagi, ulusal ve
uluslararasi platformlarda daha genis kitlelere ulastirilarak kentin turistik ¢ekiciligi gii¢lendirilebilir.
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RIZE iLi YEMEK KULTURU

Ars. Gor. Dr. Mehmet KIZILELJ'
GIRIS
Rize, cografi konumu nedeniyle oldukca engebeli ve daglik bir yapiya sahiptir. Bu durum, niifusun daha
cok kiy1 seridi ve vadi i¢lerinde yogunlagmasina yol agmigtir. Yiiksek daglar ve dik yamaglar, yerlesimi
sinirlandirirken, ayni zamanda yoreye 6zgii bir tarim sekli olan teraslamay1 miimkiin kilar. Karadeniz'in
serin ve yagisl iklimi, Rize'nin hem cografyasin1 hem de mutfagini derinden etkiler. Bu iklimin en belirgin
iriini olan cay, yore ekonomisinin ve sosyal yagamiin temelini olusturur. Rize mutfagi, cografyanin
sundugu dogal iirlinlerle sekillenir. Basta misir olmak iizere fasulye, lahana, hamsi ve ¢esitli otlar,
yemeklerin ana malzemeleridir. Muhlama (kuymak), kara lahana sarmasi, hamsi tava ve Laz boregi gibi
lezzetler, Rize'nin zengin yemek kiiltlirlinlin en bilinen 6rnekleridir. Niifusun daginik yapist ve zorlu
cografya, her ailenin kendi kendine yetme ¢abasini beraberinde getirmis, bu da mutfakta 6zgiin ve yoreye
0zgl tatlarin gelismesini saglamistir.

Rize Iline Iliskin Genel Bilgiler

Rize ili batida Trabzon, glineyde Erzurum ve Bayburt, doguda Artvin ve kuzeyde Karadeniz ile ¢evrilidir.
Rize, 3.920 kilometrekarelik bir alan1 kaplar. Rize bolgesi, serin yazlar, 1liman kiglar ve yil boyunca yagish
Karadeniz iklimine sahiptir. Bu durum oncelikle kiyiya paralel uzanan dag siralarindan kaynaklanmaktadir.
Rize'de ortalama yillik sicaklik 14°C'dir. Tiirkiye'nin ormanlariin %25'ini barindirarak en zengin orman
kaynaklarina sahip bolgedir. Merkez bolgeye ek olarak Rize, 11 ilge, 4 bucak ve 350 kdyden olugmaktadir.
Rize, Tiirkiye'nin her yerine karayoluyla baglhdir. Karadeniz'in dogu kiyisinda yer alan Rize'ye karayolu ve
deniz yoluyla ulasilabilir. Ulasim agirlikli olarak karayoluyla saglanir. 2022°de hizmet vermeye baglayan
Rize-Artvin havaalan1 sayesinde ucak ile de ulasim saglanmaya baslanmistir. Demiryolu agi
bulunmamaktadir (www.rize.ktb.gov.tr).

Rize ilinin adi ile ilgili olarak degisik goriisler ileri siiriilmistiir; Yunanca piring anlamina gelen Rhisos,
Rumca'da "RIZA" olarak dag etegi anlaminda kullanilmistir. Osmanlica'da ise "RIZE" ufak kirmti, dokiintii
anlamindadir. Ayrica Erzincan'in Sakalar donemindeki "Eriza" olan adinin bagindaki "e" sesinin diismesi
ile adas olarak Rize i¢in de kullanildig: ifade edilmektedir (www.rize.gov.tr).

Rize ilinin tarihi, Urartu donemine ait bir ¢ivi yazili kitabede adi gegen 'KULKU-KULKHA' toplulugu gibi
kanitlarla Asya kokenli antik aglutinatif kabilelere kadar uzanir. Antik ¢cag boyunca bolge, hareketleri yerel
cografi isimlere ve kiiltiirel kalintilara yansiyan Kimmerler ve Sakalar da dahil olmak tizere go¢ ve
istilalardan etkilenmistir. Somiirge doneminde Rize muhtemelen ilk Ege denizcileri tarafindan kolonize
edilmis ve daha sonra Medler, Persler ve Biiyiik Iskender'in halefleri de dahil olmak iizere gesitli
imparatorluklarin kontrolii altina girmis ve bazi yerel kabileler bagimsizligini1 korumustur. Bélge Pontus
kralliginin bir pargasiydi ve daha sonra Lazlar ve Amadunlar gibi énemli kabilelerin yerlestigi Roma ve
Bizans egemenligine girmistir. Selguklu ve Osmanli dénemlerinde, bolgenin Tiirkge konusan niifusunu
biiyiik 6lciide etkileyen 6zellikle Cepniler olmak iizere Tiirkmen kabilelerinin gelisine ve yerlesmesine
tanik olunmustur. Modern ¢agda Rize, 1924'te ilgeden il statiisiine gegmis ve Atatiirk'iin 1924'teki
ziyaretleri gibi milli birlik ve kalkinmay1 destekleyen dnemli ziyaretler gergeklestirilmistir. Rize, bugiin
zengin bir tarihi dokuya, gesitli kiiltlirel mirasa sahip ve Tiirkiye'nin ulusal tarihinde dnemli bir yere sahip

bir ildir (Wwww.rize.gov.tr).
Rize Yemek Kiiltiirii
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Tiirkiye'nin Dogu Karadeniz Bélgesi'nde yer alan Rize, iilkenin en fazla yagis alan ilidir. 11, sonbahar ve
kis aylarinda bol yagis alir, yazlar ise iliktir. Cografyasi, iklimi ve bitki Ortiisii bolgenin en belirgin
Ozelliklerini yansitir. Daglik ve engebeli arazisi nedeniyle tarim alanlar1 oldukga sinirhidir. Tarih boyunca
Rize'de ulasim zor olmustur. Bu durum, giiniimiize kadar bir¢ok yerel lezzeti koruyan kapali1 bir kiiltiiriin
gelismesine neden olmustur. Rize'nin ekonomisi oncelikli olarak caya dayanmaktadir (Basaran, 2017;
www.rize.ktb.gov.tr).

324.000 kisilik niifusu ve 12 ilgesiyle Rize ili, temel olarak tarima, ozellikle de taze cay iiretimine
dayanmaktadir. Cayin Giineydogu Asya'daki Burma'dan geldigine inanilmaktadir ve yaklasik 1.500 cesidi
vardir. Tiirkiye'nin c¢ayla ilk tanismasi, caymn Japonya'dan Tiirkiye'ye getirildigi ve Bursa'da yetistirildigi
1787 yilina dayanmaktadir. Ancak, ilk girisimler ¢ayla iklimsel uyumsuzluk nedeniyle basarisizlikla
sonu¢lanmistir. Botanik¢i Ali Riza Erten, 1917'den baglayarak kapsamli teknik arastirmalar yapmis ve
nihayetinde 1924'te Rize'de ¢ay yetistiriciligi icin parlamento onay1 alarak cay tiretiminin temelini atmistir.
Cay, birgok insan i¢in sudan sonra temel bir gida tiriiniidiir. Giiniimiizde Tiirkiye'nin taze ¢ay {iretiminin
iicte ikisi Rize ilinden gelmektedir. Findik, ilin ¢aydan sonraki en biiyiik ikinci tarim {riintidiir (Tekin,
2014; Eroz ve Bozok, 2018).

Rize’de, kivi iiretimi de son yillarda giderek yayginlagmaktadir. Yaygin inanigin aksine balikgilik
azalmaktadir. Sinirli tarim alam ve iklim 6zellikleri Rize mutfagini dogrudan sekillendirmistir. Kara lahana,
fasulye, kabak ve misir gibi sebzelerin yani sira yerel mutfagin ana malzemelerini kivi ve portakal gibi
sinirli miktarda yetistirilen meyveler olusturmaktadir (Basaran, 2017).

Yoreye 0zgii yemekler incelendiginde; karalahana ve fasulye yemekleri, bolge mutfaginin ayrilmaz bir
parcasidir. Sadece kara lahana kullanilarak dort farkli yemek yapilabilir. Ezme/vulma kara lahana, pismis
kara lahananin kutali (kara lahanay1 ezmek i¢in kullanilan diiz, kasik biiyiikliigiinde bir ¢am agaci pargasi)
ile ezilmesiyle yapilir. Ancak Karalahana rohtiko yeni bir yemek degildir; ezme/vulma kara lahana ile
birlikte, misir ekmegi ve tereyagi ile servis edilir. Kavur (firinda pisirilmis fasulye yemegi) da yerel
mutfakta 6nemli bir yere sahiptir. Sogan, tavalinin dnemli bir bilesenidir ve istenirse havug veya patates
eklenebilir. Yerel leh¢e nedeniyle, zaman i¢inde alisilmis bir telaffuz olan "1" veya "i" olarak telaffuz edilir.
"Kavurma" yerine genellikle "Tavali" kullanilir ve bazen "kavruntu" da kullanilir. Y6re halkinin en ¢ok
tiikkettigi sebze yemekleri ise karalahana haglamasi, karalahana sarmasi ve fasulye tursusu tavalisi oldugu
goriilmektedir (Basaran, 2017).

Rize’nin denize kiyisi olan bir il olmas1 mutfagini dogrudan etkilemektedir. Mevsiminde yakalanan baliklar
genellikle kizartilir. Hamsi, sevilen ve siklikla tiiketilen bir baliktir. Ancak yerli halk hamsiyi balik olarak
siniflandirmaz, bunun yerine ayri bir yerde listeler. Bu hassasiyet nedeniyle hamsi ¢orbasi ¢orba olarak
kabul edilmez. Ozellikle kigin yakalanan hamsi ile yapilan birgok ydresel yemek popiilerdir. Yerli halk
genellikle hamsinin kar yagisindan sonra daha lezzetli olduguna inanir. Hamsi tavali, haftada ii¢c veya dort
kez yenilen en popiiler hamsi yemegidir. Pismis hamsi bazen kahvaltida tiiketilir. Hamsi ekmegi olarak da
bilinen "Hamsikoli" de sevilen ve siklikla tiiketilen bir yemektir. Rize'nin lyidere ilgesindeki bir magaradan
c¢ikarilan pileki tas1 (piiriizsiiz, atege dayanikli, kolay oyulabilen siyah bir tas) da bazen hamsi pisirmek igin
kullanilir. Hamsinin bol ve ucuz oldugu yillarda, yerli halk hamsiyi biiyiik miktarlarda satin alip tiikketim
icin tursu yapar. Yaz aylarinda ise hamsi kit oldugunda, insanlar bu hamsi tursusunu tiiketmektedir
(Basaran, 2017).

Rize i¢in misir biiyiik 6neme sahip olan bir iirlindiir. Yerel olarak yetistirilen misir kurutulduktan sonra
atolyelerde ogitiiliir ve misir unu haline getirilir. Teknolojik gelismelere ragmen, bir¢ok kisi misirin1 hala
kendi degirmenlerinde 6gilitmektedir. Misir unundan yapilan iki spesiyalite Rize ile 6zdeslesmistir: misir
ekmegi ve muhlama. Misir ekmegi bazen ekmegin yerini alir ve kara lahananin yaninda popiiler bir
garnitiirdiir. Misir ekmegi genellikle pisirildikten hemen sonra yenir ve iizerine yerel tereyagi ve minci
eklenir. Ufalanmig misir ekmegi de yerel halk tarafindan yogurtla karistirilarak tiiketilir. Muhlama, Rize
denince akla gelen ilk lezzettir. Bir¢cok kaynak bu yemege "mihlama" der, ancak bu telaffuz Rize'de nadiren
kullanilir. Muhlama'nin spesiyalitesi siiphesiz kullanilan yerel tereyagi ve peynirdir. Muhlama giiniin
herhangi  bir  Ogiiniinde  tliketilebilir, = ancak  genellikle  kahvaltida  servis  edilir.
Hosmer; kaymakli, siit, peynir ve misir unu karigimiyla yapilan bir yemektir. Hemsin yoresinde, yagsiz siit
ve misir unu ile yapilan ancak peynirsiz "Kotniyar" adli bir yemek daha vardir. Hasil, kavutuni (kavutunu
ad1 verilen bir un tiirl) ile yapilir. Kavutini, degirmende 6giitiilmiis kavrulmus misir, lobya ve kabak
cekirdeginden yapilan bir undur (Basaran, 2017).
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Rize'nin klasik siitlii tatlisi, tizerine findik tozu serpilmis Rize siitlacidir. Bazen yulaf ezmesi veya baklava
eklenerek "Turbo" veya "Bomba" adi verilen gesitleri elde edilir. Rize ile 6zdeslesen ve turistler arasinda
popiiler bir tercih olan bir diger tath ise Laz boregidir. Borek olarak adlandirilsa da aslinda bir tathidir.
Pepecura, yerel olarak yetistirilen misk liziimlerinden (kokulu tiziimii) yapilir ve bu da ona eksi bir tat verir.
Yaz aylarinda hasat edilen misk tiziimleri ezilerek {iziim suyu elde edilir. Pepecura, uygun sekilde islenmis
iiziim suyundan yapilir ve soguk servis edilir. Misk tiziimlerinden ayrica pekmez elde edilir. Yoresel bir
tatli olan Kocakar1 Gerdani, zengin ceviz ve findik dolgulu serbetli bir tathidir. Asude, pekmez, misir unu
ve tereyagindan yapilan bir tatlidir. Yerel olarak yetistirilen balkabagi dogranip pisirilebilir, pekmezle sade
olarak yenebilir veya balkabagi tatlilarinda kullanilabilir. Ege Bolgesi'nde popiiler bir yemek olan lokmaya
benzeyen Cirihta, genellikle kahvaltida tiiketilen hamur kivaminda bir tatlidir. Termoni ve Eksasi
tathilarinda armut pekmezi kullanilir. Bu tathlar ¢ogunlukla Ardesen, Pazar, Findikli, Camlihemsin ve
Hemsin yorelerinde tiiketilir (Basaran, 2017).

Yore halkinin giinliik hayatinda en fazla tiikettigi {irlinlerden birisi de Rize simididir. Kahvaltilik olarak,
Ogrencilerin okula gotiirdiigli tirlin olarak ya da hediyelik bir {iriin olarak bile yore halki bu simidi
tilketmektedir. O kadar ki susamsiz olusu ve yapisi sayesinde yoredeki dis ¢ikarma cagindaki cocuklara
dislerini kagimasi bu simit verilmektedir (Apak, 2022).

Ozel giinlerde yapilan iiriinler incelendiginde; Rize'deki diigiin gelenekleri arasinda, kayinvalidenin damadi
icin pasta yapmasi ve kizini her ziyaretinde bu pastay1 gotiirmesi yer alir. Bu pastay1 yapmak icin seker,
yumurta ve yogurdu bir kasede seker eriyene kadar karistirilir. Ardindan 1lik eritilmis tereyaginmi eklenir.
Karisima limon suyu ve karbonati eklenmesi ardindan un ekleyip kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edene kadar yogurulur. Yumurta biiylikliigiinde hamur pargalar1 yuvarlanip ve lokum gibi agilir. Ardindan
hamuru yaglanmis bir firin tepsisine yerlestirilir ve st liste dizilip firinda pisirilir. Bu iiriine Rize’de Eniste
lokumu denmektedir (www.rize.gov.tr).

Dogum yapan annelere lohusalik dénemlerinde siitlerinin bol olmasi i¢in lohusa serbeti hazirlanir. Bu serbet
hem yeni anneye hem de ziyarete gelenlere ikram edilir (www.rize.ktb.gov.tr).

Tiirkiye'nin 6nemli bir turizm merkezi olan Rize, 5 Agustos 2025 itibariyla cografi isaretli 14 yiyecek ve
igecek Uriiniine sahiptir. Bu {irlinlerden ti¢ii cografi isaretli, kalan dokuzu ise mensei isaretlidir. Bu tiriinler
arasinda Anzer Bali, Ayder Bali ve Rize Cay1 bulunmaktadir. Mensei isaretli diger iiriinler arasinda Rize
Kavurmasi, Cayeli Kuru Fasulye yemegi, Derepazar1 Pidesi, Rize Muhlamasi, Rize Baston Ekmegi, Rize
Simidi, Rize Eniste Lokumu, Rize Pepegurasi, Cayeli Koloti Peyniri, Rize Etli Karalahana Sarmasi ve Rize
Kokulu Uziimii bulunmaktadir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Basvuru asamasinda 6 cografi iiriin
bulunmaktadir. Bunlar: Rize Kokulu Uziim Pekmezi, Derepazari Mandalinasi, Senoz Bali, Findikh
Termonisi, Rize Demir Elmasi ve Rize Hacagur Armudu’dur (www.rize.ktb.gov.tr).

Rize'nin dogal ve tarihi giizellikleri her yil binlerce turisti ¢ekmektedir (Erkilig, 2019). Bu ziyaretgiler
oncelikle Rize'nin kiiltiiriinii ve dogal gilizelligini takdir etmek ve ayni zamanda yerel mutfag
deneyimlemek i¢in gelmektedir. Bu deneyimler, Rize'nin genel imajinm1 sekillendirmede 6nemli bir rol
oynamaktadir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde cografi isaretli {iriinler de bir
destinasyonun mutfak imajini sekillendirmede rol oynar. Rize, cografi isaretli iiriinleriyle hem yurt iginde
hem de yurt disinda giiglii bir {ine sahiptir. Bunun nedeni, ¢cogu cografi isaretli {iriiniin bulundugu yere gore
adlandirilmasidir (Onat, 2022). Bu 6zelligi ile gelen turistlerin cografi isaret alinan ydreyi ziyaret etme
istegi artmaktadir. Rize’nin cografi isaretli {irlin sayisinin arttirilmasi ile gastronomi turizmi potansiyelinin
yiikselecegi diisiiniilmektedir.

Rize’nin dogal giizelliklerinin yani sira en dnemli iiretim kalemi olan ¢ay, bolgeye 6zgii farkli turizm
gesitlerine ev sahipligi yapmasina olanak saglamaktadir. Turizm sektoriinde yerel mutfak ve mutfak
kiltiirti, turist ¢cekmede onemli faktorler haline gelmistir. Turistler, bir destinasyonun dogal ve tarihi
giizelliklerini takdir etmenin yani sira, yerel kiiltiirii yansitan yerel lezzetleri deneyimlemek ve bunlarin
ardindaki hikayeleri anlamak istemektedir (Li, 2007; Nergiz ve Karaca, 2021). Bu baglamda, Tiirk ¢ay
kiiltiirii gibi sosyokiiltiirel degerler hem yurt iginde hem de yurt disinda turizm {iriinii olarak tanitilabilir ve
boylece destinasyonun cekiciligi artirilabilir. Cay turizmi, kiiresel olarak giderek onemli bir alternatif
seyahat secenegi haline gelmektedir. Cay turizmi, Cin, Hindistan, Sri Lanka ve Giiney Kore gibi iilkelerde
yaygin olarak uygulanmakta olup muazzam bir turizm potansiyeline sahiptir (Jolliffe, 2007; Erdz ve Bozok,
2018). Tiirkiye'de Dogu Karadeniz Bolgesi, ozellikle Rize ve Trabzon illeri ¢ay turizmi igin gii¢li bir
potansiyele sahiptir. Bolgenin elverisli altyapisi, iklimi ve dogal kosullar1 ¢ay turizminin gelismesi igin
saglam bir temel olusturmaktadir (Corbaci vd., 2022). Cay plantasyonlarinin turizme entegre edilmesi hem
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bolgesel ekonomik kalkinmayi artirabilecek hem de turizm sektoriinii ¢esitlendirebilecek stratejik bir
girisim olarak degerlendirilmektedir (Ercan Oguztiirk vd., 2023). Bu baglamda, ¢ay plantasyonlarinin
turizm giizergahlarina dahil edilmesi, yalmizca kentsel yasam kalitesini iyilestirmekle kalmayip aym
zamanda yerel halk ile turistler arasindaki sosyal baglari da gli¢lendirebilir (Oguztiirk ve Yiiksek, 2025).

Sonug olarak; Rize'nin mutfak kiiltiirii, cografi yapisi ve ikliminin dogrudan bir yansimasidir; basta ¢ay,
mustir, fasulye, lahana ve hamsi olmak {izere yoreye 6zgili malzemelerle sekillenmistir. Sinirli tarim alanlart
ve ulagim zorluklari, Rize'ye 6zgii, kapali bir kiiltiiriin gelismesini saglamis ve bu da mutfagin kendine has
lezzetlerini korumasint miimkiin kilmigtir.

Muhlama, Rize simidi ve Laz boregi gibi lezzetler yorenin zengin gastronomisini temsil ederken, cografi
isaretli irlinlerin say1sinin artmasiyla Rize'nin gastronomi turizmi potansiyeli yiikselmektedir. Bu unsurlar,
Rize'yi hem kiiltiire] hem de ekonomik agidan 6nemli bir destinasyon haline getirmekte ve turistler i¢in
sadece dogal giizellikleriyle degil, ayn1 zamanda essiz mutfagiyla da ¢ekici bir merkez kilmaktadir.
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SAMSUN iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Serpil KAYA!, Arzuhan AYDIN?
GIRIS
Tiirk mutfagi, diinya ¢apinda taninan segkin mutfaklardan biri olup koklii bir tarihsel gegmise sahiptir.
Samsun mutfagi da bunlardan biridir. Samsun, sahip oldugu benzersiz cografi konum ve iklim 6zellikleri
sayesinde zengin dogal kaynaklari, cok kiiltiirlii tarihi yapistyla ve gdé¢gmen kiiltiirlerin etkisiyle sekillenen
zengin mutfak ¢esitliligine ev sahipligi yapmaktadir. Bolgenin dogal kaynaklan ve kiiltiirel ¢esitliligi,
0zgiln tatlarin ortaya ¢ikmasina olanak saglamis ve bu durum gastronomi turizmi agisindan énemli bir

potansiyel yaratmistir. Samsun’un bu kiiltiirel ve dogal zenginlikleri, gastronomi turizminin gelisiminde
temel unsurlar olarak degerlendirilmektedir.

Bu boliimde Samsun iline iligkin genel bilgiler verilerek Samsun yemek kiiltiirii, cografi isaretli liriinleri
ve Samsun ilinin gastronomi turizmi agisindan 6nemi hakkinda bilgiler yer almaktadir.

SAMSUN ILINE ILiSKiN GENEL BIiLGILER

Karadeniz bolgesinin Orta Karadeniz Boliimii kiyisinda konumlanmis olan Samsun, en eski yerlesim
yerlerinden biridir. (Oztiirk ve Giindiiz, 2019:646). “Atatiirk’iin Sehri” ve “Karadeniz’in Baskenti” olarak
bilinmektedir (Hekimoglu vd., 2007:1). Samsun ilinin giineyinde Tokat ve Amasya, batisinda Corum ve
Sinop, dogusunda Ordu ili yer almakta, kuzeyini ise Karadeniz ¢evrelemektedir (Yilmaz ve Zeybek,
2016:1). Glineyinde daglik kesim, kiy1 seridi ile daglik kesim arasinda yer alan yaylalar ve bu yaylalar ile
Karadeniz arasinda bulunan kiy1 ovalar gibi ii¢ farkli yer sekli 6zelligine sahiptir. Ayrica Kizilirmak ve
Yesilirmak akarsularmin Karadeniz’e dokiildiigii deltalar arasinda yer almasi sebebiyle yiiksek tarim
potansiyeline sahip Carsamba ve Bafra ovalarini da iizerinde bulundurur (Dengiz ve Sarioglu, 2011:242).

Cografi Yap1

Karadeniz Bolgesi’nin Orta Karadeniz Boliimiinde yer alan Samsun ili, cografi konumu itibariyle 9579
kilometrekare ylzolgiimii ile iilke topraklarmin %1,2°sini kaplamakta, %45’ini ise daglik alanlar
olusturmaktadir. Bolgenin giiney kiyisinda Kuzey Anadolu siradaglari uzanmakta ve dagin yiikseltisinin
Samsun civarinda en diisiik seviyeye inmesi sebebiyle ilin i¢ kesimlerle olan baglantist diger illere oranla
daha kolay saglanmaktadir (Erdogu, 2021:120). Samsun ili 40° 50 - 41° 51° kuzey enlemleri ile 37° 08’
ve 34° 25’ dogu boylamlari arasinda yer almaktadir (Hekimoglu vd., 2007:2). Bolgedeki diger sehirlere
kiyasla genis sayilabilecek bir yiizolgiimiine sahiptir. Ayrica sahip oldugu cesitli yeryiizii sekillerinin
olusumunda jeolojik zamanlarda yasanan farkli siireglerin ve etmenlerin etkisi altinda kalmistir (Yilmaz
ve Zeybek, 2016:17). Bu cografi durum, Samsun’u bolgesel ulagim aglar1 agisindan stratejik olarak ¢ok
onemli bir konuma getirmektedir. Ayrica, ilin kara ve deniz yolu baglantilari, bolgedeki diger illerle
etkilesimi kolaylastirmada 6nemli bir rol oynamaktadir.

Yiizyillar boyunca 6zelligini koruyan ve bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Samsun, Carsamba ve
Bafra ovalarinin varligiyla karakterize olmus, tarihsel olarak Dogu Karadeniz illerinden ve Balkanlardan
onemli dlgiide goc almistir (Pala, 2023:17). Kiy1 bdlgesinde yazlar sicak, kiglar ilik gecer ve en yagish
mevsim sonbahardir. i¢ kesimlerde, yaz aylar yiiksek sicakliklarla gecerken, kislar daha soguk kosullarla
karakterize edilir. En yliksek yagis seviyeleri ilkbahar mevsiminde kaydedilmektedir. Karasal ikliminin
etkisi bu bolgede daha belirgindir (Yilmaz ve Zeybek, 2016:3). Sehrin en biiylik kismim1 % 44.9 oranla
daglar olusturmaktadir. Diger alanlar1 ise % 37.2 oranla platolar, % 17.9 oranla da ovalar olusturmaktadir.
Zengin sayilabilecek bitki Ortiisiine sahiptir (Bayraktar, 2005:9). Ayrica genel olarak 1liman bir iklim
yapisina sahip olmakla birlikte daglarin sehrin giiney kiyis1 boyunca uzanmasi nedeniyle sahil seridi ile i¢
kesimlerde iki ayr1 6zellik gostermesine neden olmustur. Buna bagl olarak i¢ kesimlerde kislar daha
soguk ve yagish yazlar serin gecerken kiy1 seridinde yazlar sicak kislar ise daha 1lik ve yagish geger
(Hekimoglu vd., 2007:6-7).

! Istanbul Rumeli Universitesi, Sanat Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, ORCID: 0000-0003-3430-7169, E-
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Samsun sehri cografi konumu ve ulasim olanaklariyla yurtdisindan ve iilkenin hemen her bolgesinden
ulagimin kolaylikla saglandigi bolgenin en 6nemli merkezlerinden biridir. Ayrica 6nemli karayolu ulasim
aglarimin yaninda uluslararas1 boyutta deniz ve havayolu ulasim baglantilarina da sahiptir (Yilmaz ve
Sahin, 2009:349).

Demografik Yap:

1927 yilinda iilkemizde ilk modern nitelikte niifus sayimi yapilmis ve Samsun ilinin niifus miktar
260.868 olarak kayda gecmistir (Yilmaz ve Zeybek, 2016:145). Araliklarla yapilan niifus saymm
sonuclarina gore kentin niifus miktar1 her sayimda artis gostermis ve son olarak 2011 yilinda yapilan
sayim sonucuna gore ise toplam niifus miktar1 yaklasik 550.000 olarak tespit edilmistir (Yilmaz, 2011:7).
2024 yili itibari ile ise 1.382.376 kisilik niifusu ile Tiirkiye’nin 6nemli biiyiiksehirlerinden biri
konumundadir. Bu niifusun 698.173{inii kadinlar, 684.203"iini ise erkekler olusturmaktadir; bu durum,
kentte cinsiyet dagiliminin dengeli bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir (TUIK, 2024a). Samsun,
egitim diizeyi agisindan degerlendirildiginde de dikkat ¢ekici bir tablo sunmaktadir. 2023 yili verilerine
gore, il genelinde okuma yazma bilme oran1 %98,05 gibi oldukca yiiksek bir seviyeye ulasmistir (TUIK,
2024a). Bu oran, bdlgedeki egitim politikalarinin etkinligini ve toplumsal gelismislik diizeyini ortaya
koymaktadir. Sosyoekonomik gostergeler acgisindan bakildiginda ise, 2024 il itibartyla Samsun’daki
istihdam oran1 %48,7; is giiciine katilma oran1 %52,5 ve issizlik oran1 %7,2 olarak belirlenmistir (TUIK,
2024b). Bu veriler, bolgedeki ekonomik faaliyetlerin ve ig giicili piyasasinin genel durumu hakkinda fikir
vermekte olup, 6zellikle yerel kalkinma politikalarinin sekillendirilmesinde 6nemli bir referans noktasi
olarak degerlendirilebilir.

Samsun ilinin niifus dagilimi incelendiginde, diizenli ve dengeli bir yapinin s6z konusu olmadigi
gorlilmektedir. Bu durumun temelinde; ilin sahip oldugu yer sekilleri, iklim o6zellikleri ve g¢esitli
nedenlerle aldig1 i¢ ve dis gocler gibi fiziki ve beseri faktorler yer almaktadir (Yilmaz & Zeybek,
2016:151-152). Niifusun %66’smin kent merkezlerinde, %34’liniin ise kirsal alanlarda yasamasi,
sehirlesme siirecinin yogun sekilde devam ettigini gostermektedir. Bununla birlikte, Samsun’da niifusun
kiy1 seridindeki ilgelerde daha yogunlastigi gézlemlenmektedir. Bu yogunlasmanin baslica nedeni, kiy1
kesimlerinde hiikiim siiren 1liman iklimin yasam kosullarin1 kolaylagtirmast ve bu bolgelerdeki yer
sekillerinin yerlesime daha elverigli olmasidir (Eroglu, 2021:12). S6z konusu beseri ve dogal faktorler, il
genelindeki niifus dagiliminin mekansal acidan dengesiz bir yapiya sahip olmasina neden olmaktadir.
Ayrica mevsimlik gocler, kirdan kente yasanan gogler, iller arasi yapilan gogler, yurt disina ya da
yurtdisindan Samsun’a yapilan gogler yasandigr goriilmiistiir. Yasanan bu goc hareketliligi Samsun’un
genel niifus yapisim farkli kimlikleri ve kiiltiirleri bir arada barindirmasi acisindan 6nemli derecede
etkilemektedir (Giil, 2018:196).

Tarihi

Tarihsel siire¢ icerisinde gecmisi ilkg¢aglara kadar uzanan Samsun, Amisos, Aminsos, Simisso,
Pompeiopolis, Sampson ve Enete gibi farkli isimlerle adlandirilmistir. Sehir binlerce yillik tarihi ile
giiniimiiz konumuna ulagsmasinda etkili olan birgok farkli imparatorluga ve beylige ev sahipligi yapmis
bdlgenin en 6nemli illeri arasinda yer alir (Yilmaz, 2011:2). Konumu, korunakli yapisi, liman1 ve gorsel
yapisi ile yillar boyunca birgok farkli medeniyetin odagi haline gelmistir. Tekkekdy’de bulunan
magaralarda yapilan arastirma bulgular sehrin tarihi siirecinin M.O. 12000 ile 8000 yillarina (Mezolotik
Doénem) kadar uzandigin1 gostermektedir. Buradan hareketle ilin en eski yerlesim yerinin Tekkekdy’de
oldugu bilinmektedir (Candan, 2023:20). Bir¢cok medeniyetin hakimiyeti altinda kalan Samsun, 1071
Malazgirt Zaferi’'nden sonra Tiirk beyliklerinin etkisi altinda kalmaya baslamistir. 1839 yilinda ise
Osmanli Devleti’nin himayesi altina girmis ve yikilisina kadar da Osmanli Devleti’nin hakimiyeti altinda
kalmigtir (Kose, 2014:1).

1869 yilinda meydana gelen biiyiik bir yangin sonucunda sehrin neredeyse tamami zarar gérmiistiir ve
sonrasinda sehir yeniden insa edilmeye baslanmistir. Nitekim ilerleyen yillarda (1939, 1942 ve 1943) da
Erzincan’da meydana gelen depremin etkisi ile birlikte sehrin merkezi ve ilgeleri yeniden hasara ugramas,
tarihi nitelikte bir¢ok eser zarar gormiistiir (Bayraktar, 2009:88). Cumhuriyet doneminin baslangicindan
itibaren kente yapilan yatirimlar nedeniyle sehrin niifus yogunlugu artmaya baslamistir. Bu artisi ise
ozellikle bolgenin diger sehirlerinden gelen gogler olusturmaktadir. 1950 yili sonrasinda kentin niifusunda
hizli bir artis yaganmig ve bu artisa bagl olarak sehirde hizli bir yapilagma meydana gelmistir. Sonug
olarak Samsun 1980 yillar1 itibariyle Karadeniz Bolgesi’nin metropolii haline gelmistir. (Tellioglu,
2014:1115; Yilmaz ve Giil, 2018:51).
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SAMSUN YEMEK KULTURU

Bu baglik altinda Samsun iline 6zgii yemek aligkanliklari, bélgesel mutfak kiiltiiriinii yansitan geleneksel
yemekler, 6zel giin ve torenlerde tiiketilen yemek cesitleri, cografi isaret tesciline sahip gastronomik
iiriinler ile sehrin gastronomi turizmi baglamindaki potansiyeli sirastyla ele alinmaktadir.

Yeme Aliskanlhiklari

Tiirkiye, yerel mutfagin benzersiz etkisini igeren koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Tarihsel siire¢ boyunca cografi ozelliklerin ve goglerin etkisi, Orta Karadeniz Bdlgesinde yer alan
Samsun ilinin mutfak kiiltliriiniin sekillenmesinde belirgindir (Dagdeviren, 2022). Mutfak kiiltiiriiniin
yeri ve onemi, iilkelerin turizm potansiyellerini tanitmada giin gectikge artmaktadir. Bu nedenle, yiyecek
ve igeceklerin biling ve sanata doniistiiriilmesi olarak tanimlanan gastronomi, turizmle biitiinleserek
sehrin tanitiminda aktif bir rol oynamaya baglamistir.

Yerel yemekler, ozellikle farkli etnik kdkenlere ve lezzetlere sahip olanlar, nesilden nesile aktarilarak
giiniimiize kadar ulasan kiiltlirel miras unsurlar1 arasindadir. Aym1 zamanda, yerel yemekler turistlere
destinasyonlarin vazgegilmez cazibe merkezleri olarak pazarlanmakta ve yerel lezzetleri gastronomik bir
deneyim olarak sunmaktadir. Bu durum, bir bélgenin kiiltiiriinii sekillendirmede temel bir unsur olan
mutfak kiiltiiriiniin 6nemini vurgulamaktadir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2019). Bireylerin yeme aliskanliklar1 da
bu anlamda olduk¢a 6nemlidir. Bireylerin beslenme tercihlerinin biyolojik, psikolojik ve sosyo-kiiltiirel
etmenlerle sekillendigi cok boyutlu bir davranis bi¢imini ifade etmektedir. Bu aliskanliklar, yasam tarzi,
cevresel faktorler ve kiiltiirel normlara bagl olarak farklilik gosterebilir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Carsamba ve Bafra ovalarina ev sahipligi yapan Samsun ili, biiylik 6l¢iide Dogu Karadeniz illerinden ve
Balkanlardan go¢ almistir. Bu nedenle Samsun mutfaginda Trabzon, Rize, Ordu ve Balkan mutfak
kiiltiirlerine ait yemeklere rastlanabilir. “Nokul” olarak bilinen tathi ve tuzlu hamur isleri; cevizli,
patatesli, 1spanakli, mayali ya da mayasiz cesitleriyle 6zellikle bayramlarda hazirlanir. Yoreye 6zgii pide
cesitleri de dikkat c¢ekmektedir. Bafra, Carsamba ve Terme pideleri yerel lezzetler arasinda yer
almaktadir. Baligin bol oldugu Samsun’da balik yemekleri yaygindir ve ¢ok sevilir. Ayrica, i¢ kesimlerde
kaz yetistiriciligi yapildig1 icin kaz tiridi de yorenin meshur yemeklerinden biridir (Pala, 2023:17-18).
Ozetle, Samsun ili sahip oldugu cografi yapist ve zengin kiiltiirel gecmisini mutfagina basariyla
yansitarak; sebze yemeklerinden et yemeklerine, salata g¢esitlerinden tatlilara kadar uzanan 6zgiin bir
yoresel yemek kiiltiiriine sahiptir (Hakkitanir ve Bulut, 2021:78).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Samsun ili, Tiirkiye’nin Orta Karadeniz Bolgesi’nde yer alan koklii bir yerlesim yeri olarak, zengin ve
cesitli bir gastronomik kiiltiire sahiptir. Bu kiiltiir, yalnizca giindelik beslenme aligkanliklariyla siirh
kalmamakta; ayn1 zamanda toplumsal yasamin énemli doniim noktalarinda ve 6zel glinlerde diizenlenen
ritiiellerde de kendini gostermektedir. Samsun’da 6zel giin ve toérenler kapsaminda hazirlanan ve sunulan
yiyecek ve igecekler hem dini hem de kiiltiirel kimligin bir pargasi olarak énemli bir islev gérmektedir.

Bu kapsamda; dini bayramlar (Ramazan ve Kurban Bayrami), Ramazan ay1 boyunca diizenlenen iftar
sofralari, adak ve gelin kurbani sonrasi verilen yemekler, kandil gecelerinde yapilan ikramlar, Muharrem
ay1 vesilesiyle hazirlanan 6zel yemekler, hac ibadetine gidenler ve donenler ic¢in diizenlenen hac
yemekleri, mevlid merasimleri ve hatim dualarina eslik eden yemekler bu gelenegin baslica drnekleri
arasindadir. Bunun yani sira; yagmur duasi gibi dini temelli térenler, diigiin, nisan, s6z kesme gibi evlilik
oncesi geleneksel merasimler, yeni dogan bir bebegi gérmeye gidenler i¢in hazirlanan ikramlar, asker
ugurlamalar1 ve siinnet diiglinleri gibi toplumsal dayanigma ve kutlama anlarinda da 6zel yiyeceklerin
hazirlanip sunulmasi yaygin bir gelenektir. Ayrica baharin gelisiyle birlikte kutlanan Hidirellez gibi
mevsimsel ve inang temelli geleneksel giinlerde de bolgeye 6zgii yemek kiiltlirii sergilenmektedir
(Samsun 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009:10-24). Bu &zel giin yiyecekleri, yalnizca birer beslenme
unsuru degil; ayn1 zamanda sosyal baglarin giiclenmesine, kiiltiirel siirekliligin saglanmasina ve ortak
degerlerin pekistirilmesine hizmet eden 6nemli araglardir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Gastronomi, mutfagr da igeren genis bir kavramdir yemek pisirme ise belirli mutfak tiirlerini ortaya
¢ikaran yemeklerin, tekniklerin ve malzemelerin toplamindan olugur. Bir yerin gastronomisi, temel bir
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turistik deneyim olarak goriilebilir (Jantsch vd., 2024:1). Geleneksel restoranlarda servis edilen yerel
mutfak, bir yerin kiiltiirel kimliginin veya bir bdlgenin birikmis tarihinin semboliidiir (Pieniak vd.,
2009:107). Kirsal alanlarin gelismesine ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunur, bu alanlart niifus
azalmasindan korur, iireticiler ve isleyiciler i¢in onemli bir {irlin farklilastirma potansiyeli yaratir ve
tiikketicilere gida seciminde genis bir cesitlilik sunar (Guerrero vd., 2009:345). Cografi isaretli
gastronomik iirlinler de bir yerin tanitiminin yapilmasinda, kiiltiiriinii yansitmada olduk¢a 6nemlidir.
Cografi isaretin (GI) amaci, belirli bir bolgeden gelen iiriinleri ve bu {irlinlerin isimlerini korumak, ayrica
belirli bir bolgenin 6zelliklerini tasiyan {iriin veya hizmetleri benzerlerinden ayirt etmektir; ¢linkii bu {irtin
veya hizmetler, o bdlgenin insan ve doga faktorlerinin bir yansimasidir (Barham, 2003:133). Gastronomi
bu irilinlerin kiiltiirel kimligini temsil eder. Yerel gastronomiyi tanitmak, yerel ekonomileri desteklemek
ve gliclendirmek, mutfak mirasin1 korumak ve destinasyonun 6zgiinliigiine deger katmak, yerel ve
bolgesel turizm kaynaklarinin tabanini genisletmek ve iyilestirmek ve tarimsal tiretimi tesvik etmek i¢in
etkili bir yoldur (Kirdlova, Hamarneh, 2017:193).

Yoresel gastronomik iirlinler, bir bélgenin sakinlerinin kiiltiirlinii, yagam tarzini, beslenme aligkanliklarini
ve cesitli kiiltiirel uygulamalarini yansitir (Jantsch vd., 2024:2). Bir destinasyonda sunulan yoresel
kiyafetler, yoresel lezzetler ve yoresel iiriinleri deneyimlemek ayni zamanda o destinasyonun kiiltiiriiniin
de tanitilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bir bdlgenin kiiltlirliniin parcasi olan ydresel mutfak,
turistleri destinasyona c¢eken bir faktordiir. Bu baglamda iiriinlerin cografi isaret tescillerinin alinmasi
gerekmektedir (Temizkan vd., 2021:236). Bu kapsamda Samsun ilinin cografi isaret bagvurusu yapilan ve
cografi isaret tescil belgesini alan {iriinleri tablo halinde asagida sunulmaktadir.

Tablo 1. Samsun iline Ait Cografi Isaret Bagvurusunda Bulunulan Gastronomik Uriinler

Cografi Dosya Basvuru | Tescil Tescil |,... .. |Uriin Basvuru .
; . . .. | Tiiri Yapan/Tescil | Durumu
Isaretin Ad1 | Numarasi Tarihi Numarasi | Tarihi grubu .
Ettiren
Firincilik
ve Alagam-
ﬁiaginh Mahre pastacilik | Yakakent
apd C2024/000176 | 14.06.2024 | - - VAN | mamulleri, | Yerel Eylem | Bagvuru
Pidesi/Alagam Isareti
S hamur Grubu
Pidesi S -
isleri, Dernegi
tatlilar
Islenmis
ve Samsun
Bafra Kapya | 2053/000349 | 22.12.2023 | - ; Menge | islenmemis | g cohir | Bagvuru
Biber Adi meyve ve U
.. | Belediyesi
sebzeler ile
mantarlar
Bafra Pirinci | C2022/000341 | 11.10.2022 | - - Menge | Diger Bafra . | Bagvuru
Adi iiriinler Kaymakamlig1
Atakum
Kavaklilar
Kavak Kaz | £2025/000094 | 24.03.2025 | - - Mahreg | Yemekler | Kaltr Basvuru
Seliti Isareti | ve ¢orbalar | Yardimlasma
ve Dayanisma
Dernegi
Firmeilik
Salipazari ve Salipazari
Kes{)ane Mahre pastactlik YerglE lem
M C2024/000404 | 29.12.2024 | - - A mamuller, 4 Bagvuru
Boregi (Tath Isareti Grubu
. hamur -
Borek) R Dernegi
igleri,
tathlar
Islenmis
ve
Tekkekdy 1 2023/000186 | 10.07.2023 | - ; Mense | islenmemis | Tekkekdy Bagvuru
Patlican Inciri Adi meyve ve | Belediyesi
sebzeler ile
mantarlar
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Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025

Tablo 1’de, Samsun iline ait yoresel iiriinlerin cografi isaret basvuru durumlarina iligkin veriler
sunulmaktadir. S6z konusu irlinlerin tamami bagvuru asamasinda olup heniiz tescil siireci
tamamlanmamistir. Bagvurularin {igii “mahreg igareti”, {i¢ii ise “mensge ad1” kategorisinde yer almaktadir.
Uriin gruplart; firmcilik ve pastacilik iiriinleri, islenmis/islenmemis meyve ve sebzeler ile geleneksel
yemek ve corbalar1 kapsamaktadir. Bagvuru sahiplerinin kamu kurumlari; belediyeler, kaymakamliklar ve
yerel sivil toplum kuruluslarindan olugmasi, Samsun ilinde yoresel gastronomik mirasin korunmasina ve

tescillenmesine yonelik kurumsal farkindaligin ve girisimlerin varligini ortaya koymaktadir.

Tablo 2. Samsun ilinin Cografi isaret Tescilli Gastronomik Uriinleri

_Cogra.fi Basvuru Tescil Tescil - P Basvuru Yapan/Tescil
Isaretin o i Tiiri Uriin grubu A
Adi Tarihi Numarasi | Tarihi Ettiren
Bafra Mahre¢ | Cikolata, sekerleme ve | Bafra Ticaret ve Sanayi
Kaymakh |23.11.2017 |482 28.01.2020 | anree | Lrkotata, § Y
Isareti tiirevi Urtinler Odast
Lokum
Firincilik ve pastacilik - .
Bafra 20.062012 | 227 06.11.2017 | Mahreg | ulleri, hamur Samsun Biiyiiksehir
Nokulu Isareti S Belediyesi
isleri, tatlilar
Firincilik ve pastacilik . .
Bafra Pidesi | 20.05.2005 | 119 18.112000 |Mahree | mulleri, hamur | Daira Ticaret ve Sanayi
Isareti C Odasi
isleri, tatlilar
Salipazari - .
Kestane | 30.07.2021 | 1468 11102023 | Memse gy Samsun Bityiiksehir
Adi Belediyesi
Bali
Samsun Mahreg Samsun i¢ Bolge
Kaz Tiridi 27.12.2011 | 174 09.07.2013 fsareti Yemekler ve ¢orbalar Belediyeler Birligi
Firincilik ve pastacilik .
Samsun 156 032012 | 176 09.09.2013 | MaMree | amulleri, hamur Samsun Ticaret ve
Simidi Isareti S Sanayi Odas1
igleri, tatlilar
T Mah Firincilik ve pastacilik g)zller Pgte ve Sor}b a ¢
erme 31.03.2008 | 129 02.03.2010 | M | mamulleri, hamur aronu L7EOMOLY tngaa
Pidesi Isareti isleri. tatlilar Aricilik Sanayi ve
siert, Ticaret Limited Sirketi
Yakakent ¢ s 7017 | 251 01.12.2017 | M3NTC | o ekler ve gorbalar | Yakakent Belediyesi
Mantist Isareti
Carsan?ba 1.11.2022 1495 14.11.2023 Mahrc?g Yemekler ve gcorbalar | Carsamba Belediyesi
Keskegi Igareti
Firincilik ve pastacilik .
Garsamba | 15 53 5020 | 751 10.05.2021 |MaBree | o mulleri, hamur | G2rsamba Ticaret ve
Kivratmasi Isareti o Sanayi Odasi
isleri, tatlilar
Firincilik ve pastacilik .
Garsamba | 5 152016 |333 21.03.2018 | MAMS | L amulleri, hamur Garsamba Ticaret
Pidesi I[sareti S Borsasi
igleri, tatlilar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025

Tablo 2, Samsun iline ait cografi isaret tescilli gastronomik friinleri kapsamli bir bi¢imde ortaya
koymaktadir. Incelenen veriler, Samsun mutfak kiiltiiriiniin gesitliligini ve yerel gastronomik degerlerin
kurumsal diizeyde korunmaya calisildigimi gostermektedir. Tabloda yer alan toplam 11 {riiniin 10’u
“mahreg isareti”, yalnizca biri “Salipazari Kestane Bali” “mense adi” olarak tescillenmistir. Bu durum,
iiriinlerin biiylik ¢ogunlugunun belirli bir cografi alanda iiretilmek zorunda olmaktan ¢ok, o bdlgeyle
ozdeslesmis iiretim yontemleri ve iin ile iliskilendirildigini gostermektedir. Uriin gruplarina gore
bakildiginda; firincilik ve pastacilik iriinleri (6rnegin pide, simit, nokul, kivratma) agirliklt olup, bu
kategoriye ait 7 {irlin bulunmaktadir. Bu, Samsun yoresinde unlu mamullerin hem kiiltiirel hem de
ekonomik ac¢idan 6n plana ciktiginm1 gostermektedir. Diger yandan, “Samsun Kaz Tiridi” ve “Yakakent
Mantis1” gibi yemekler ile “Carsamba Keskegi” gibi geleneksel yemekler de tescillenmis, bu da yoresel
yemek cesitliliginin resmi olarak koruma altina alinmaya calisildigin1 yansitmaktadir.

Samsun ilinin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi
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Gastronomi kavrammin kokeni M.O. 4. yiizyila kadar uzanmaktadir. Kavramin, literatiirde ilk kez 1804
yilinda Jacques Berchoux tarafindan yazilan bir siirde gegtigi belirtilmektedir (Scarpato, 2002:52). Bu
tarihten itibaren farkli disiplinlerde, ¢esitli amaglarla kullanilmig ve farkli sekillerde tanimlanmustir.
Richards (2002:17), gastronomiyi “yemek pisirme, hazirlama, sunma ve yemegin refleksif bir sekilde
gerceklestirilmesi” olarak tanimlamaktadir. Bu tanim, gastronominin yalnizca fiziksel bir eylem
olmadigini, ayn1 zamanda ¢ok disiplinli bir yaklasimi da icerdigini gdstermektedir (Maberly ve Reid,
2014:273). Bu baglamda gastronomi turizmi, “unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimlerinin seyahat
motivasyonu ve davranisina 6nemli Ol¢lide katki sagladigi bir turizm tiiri” olarak tanimlanmaktadir
(Ottenbacher ve Harrington, 2011:4). Gastronomi turizmi alternatif bir turizm tiirii olarak dikkat cekmeye
baslamistir. Diinya turizm gelirlerinin énemli bir kisminin gastronomi turizminden geldigi yaygin olarak
bilinmektedir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginin diinyaca iinlii mutfaklar arasinda 6nemli bir yere sahip
oldugu gbz oOniine alindiginda, Tiirkiye'nin gastronomi turizminde cazip bir konuma sahip oldugu
gorlilmektedir.

Gastronomi turizminde yemek yeme eylemi, salt bir ihtiyactan Oteye gecerek, turistler igin Gzgiin ve
deneyim odakli bir faaliyet haline gelmektedir. Bu baglamda Samsun, yalnizca yemeklerin sunuldugu bir
destinasyon degil, ayn1 zamanda bu yemeklerin iiretim siire¢lerinin, hazirlanma tekniklerinin ve tarihsel
baglamlarinin da turistlere aktarilabilecegi bir deneyim alani olarak degerlendirilebilir. Ozellikle kirsal
bolgelerdeki kadin kooperatifleri, yerel {ireticiler ve geleneksel yontemlerle iiretim yapan isletmeler, bu
stirece dahil edilerek deneyim temelli turizm anlayisiyla biitiinlestirilebilir.

Samsun, Canik Daglar’’nin kiy1 boyunca yarattigi 6zel iklim kosullari sayesinde yetisen sebzeleri,
meyveleri, meralarda otlayan hayvanlar, sifali bitkileri, kiimes hayvanlarindan o6zellikle kaz eti ve
Karadeniz ile i¢ sulardan temin edilen lezzetli baliklartyla zengin ve dogal bir yerel mutfaga sahiptir. Bu
mutfak genel olarak sebze ve yenilebilir yabani otlar, beyaz un ve misir unu ile hazirlanan hamur igleri ve
deniz iiriinlerinden olugmaktadir. Kiy1 ilgelerinde yemek kiiltiirii otlar, yapraklar ve deniz firiinleri
agirlikl iken, i¢c kesimlerde et yemekleri ve hamur isleri daha baskindir. Samsun’un bu cesitlilikle
sekillenen mutfak kiiltiirii, Yunanistan, Bulgaristan, Kafkasya ve Anadolu’nun farkli bolgelerinden gelen
gbemen topluluklarin etkisiyle de zenginlesmis ve ¢ok katmanli, kiiltiirel bir yap1 kazanmistir (Hakkitanir
ve Bulut, 2021:73). Ozetle Samsun, stratejik konumu, zengin dogal kaynaklar1 ve ¢ok kiiltiirlii tarihi
yapisiyla ve goemen Kkiiltlirlerin etkisiyle sekillenen zengin mutfak cesitliliginden dolay1 gastronomi
turizmi agisindan olduk¢a zengin bir potansiyele sahip olmakla birlikte, bu potansiyelin etkin bigimde
ortaya ¢ikarilmasi i¢in ¢esitli ¢aligmalarin yapilmas: gerekmektedir.

SONUC

Samsun ili, sahip oldugu dogal kaynaklar, yerel iiretim potansiyeli ve stratejik konumu itibarryla
gastronomi turizmi a¢isindan 6nemli bir yere sahiptir. [lde halihazirda tescillenmis 11 adet cografi isaretli
iiriin bulunmakta, 6 iiriin i¢in ise tescil bagvurusu yapilmis durumdadir. Ancak Samsun’un gastronomik
mirast yalnizca mevcut iriinlerle simirli degildir; heniiz tescillenmemis birgok ydresel iiriiniin de
bulundugu ve bu iiriinlerin arastirilarak kayit altina alinmasinin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Ozellikle
tarihi kdylerde yasayan yerel halktan bu yemeklere dair sozli tarih ve anlatilarin derlenmesi, kiiltiirel
mirasin korunmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu yoresel iiriinlerin tanitimi ve gastronomik
deneyimlere donistiirilmesi, ilin turizm gesitliligini artirmada etkili bir arag olabilir. Bu siirecte,
Samsun’daki turizm faaliyetlerine yon veren kamu kurumlari, yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslarimin is birligi i¢inde hareket etmesi 6nem arz etmektedir. Gastronomi turizminin gelisimine
katki saglamak amaciyla yerel lezzetleri One ¢ikaran festivaller diizenlenmeli, gastronomi rotalari
olusturulmali ve boylece Samsun’un zengin mutfak kiiltiirii ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmalidir.
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SINOP iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Mesut Mehmet DEMIREL!

GIRIS

Tiirkiye’nin en kuzey ucunda yer alan Sinop, sahip oldugu korunakli dogal liman ve stratejik konum
sayesinde tarih boyunca Karadeniz’de 6nemli bir ticaret ve savunma merkezi olmustur. “Tiirkiye’nin en
yasanabilir kenti” unvanim bir¢ok kez elde eden Sinop, ayn1 zamanda huzurlu yasam tarz ile bilinmektedir
(Yazar, 1992; Demirel, 2024; Samav, 2021). Gorece kiiglik ve daginik yerlesmelerden olusan ilde, niifusun
onemli bir kismu il ve ilge merkezlerinde yasamaktadir. 9 ilge barindiran Sinop’ta (Merkez ilce dahil
Ayancik, Boyabat, Dikmen, Duragan, Erfelek, Gerze, Saraydiizii ve Tiirkeli), kirsal alanda yasayan niifus
orani da yiiksektir (T.C. Sinop Valiligi, 2020). Sinop’un ekonomik yapisi tarim, balik¢ilik ve turizm
agirlikhidir; ozellikle son yillarda dogal giizellikleri ve sakin atmosferi ile i¢ turizmde popiilerlik
kazanmistir. Bir yandan Karadeniz’in yesil dogasi ve masmavi koylariyla iinlenen Sinop, diger yandan
barmdirdigr kiiltiirel mirasla (6rnegin Sinop Tarihi Cezaevi, Balatlar Kilisesi, Arkeoloji ve Etnografya
Miizeleri gibi noktalar); doga, kiiltiir ve gastronomi degerleriyle 6ne ¢ikan, sakin sehir kimligiyle uyumlu
bir turizm destinasyonu olarak dikkat ¢ekmektedir. Sinop mutfak kiiltiiri béliimiinde, Sinop mutfaginin
cografya, demografi, tarih, iklimsel 6zellikleri, gastronomi ve turizm gz 6niinde bulundurularak genis bir
mercekle incelenmektedir. Genel hatlariyla Sinop sehrinin; yemek kiiltiirii, 6zel giin yemekleri, cografi
isaretli {irlinleri ve gastronomi turizmi agisindan degeri bu bolimde detaylandirilmistir.

Cografya Iklim ve Tarimsal Cesitlilik

Sinop ili, Tiirkiye’nin en kuzey ucunda konumlanmigstir. Cografi agidan benzersiz bir konuma sahip olup
etrafi denizle cevrili dar bir kara pargasi (tombolo) lizerinde kuruludur ve dogal bir liman 6zelligi tasir
(Geng ve Segim, 2019). Ilin yiizél¢iimii yaklasik 5.700 km? olup bu alan Tiirkiye yiizol¢iimiiniin yalnizca
%0,8’lik bir kismm olusturur (KUZKA, 2013). Ulkenin en kuzey noktasi sayilan Inceburun’u da
smirlarinda barindiran sehir; doguda Samsun, batida Kastamonu ve giineyde Corum illeriyle ¢evrilidir. Idari
bakimdan biri merkez olmak iizere toplam 9 ilgeden olusan Sinop ilinin merkez ilge niifusu 68.012, toplam
niifusu ise yaklagik 218.408 kisidir (T.C. Sinop Valiligi, 2020). ilin deniz seviyesinden yiiksekligi merkezde
yaklasik 50 m’dir ve Karadeniz’e olan kiy1 seridi uzunlugu 175 km civarinda olup genel olarak Karadeniz
ikliminin etkisi altindadir; kiy1 kesimlerinde yil boyu 1liman ve yagigh bir iklim goriiliirken, giineyde i¢
kesimlere dogru gidildikce karasal iklim (bozkir iklimi) 6zellikleri belirginlesir (KUZKA, 2013). Sinop,
cografi konumu nedeniyle Karadeniz Bolgesi’nde turizm ve ticaret potansiyelini yeterince
degerlendirememis illerden biridir (Unal vd. 2024). Ancak sahip oldugu dogal giizellikler (yesil ormanlar,
temiz deniz ve koylar) Sinop’u 6zgiin bir ¢evre yapisiyla 6ne ¢ikarmakta, kenti Karadeniz’in dnemli liman
ve turizm noktalarindan biri yapmaktadir (Geng ve Secim, 2019).

Demografik Yap1

Sinop, niifus biiyiikligii agisindan Tirkiye’nin en kiigiik illerinden biridir. 2020 verilerine gore ilin toplam
niifusu yaklasik 218 bin olup bunun iigte birine yakinit merkez il¢e niifusudur (T.C. Sinop Valiligi, 2020).
[lde niifus dagilim kiy1 kesiminde ve sehir merkezinde daha yogundur; i¢ kesimlerde ve daglik bolgelerde
niifus seyrektir. TUIK verilerine gore Tiirkiye’nin en yiiksek yash niifus oranina sahip illerinden biri olup
niifusun %19,8’1 65 yag ve lizerindedir. Bu durum, ilin geng¢ niifusunun is ve egitim amaciyla bilyiik
sehirlere go¢ etmesiyle iliskilendirilmektedir. Son on yil i¢inde birkag kez “Tiirkiye’nin en mutlu ili”
secilen Sinop’ta 2022 yilinda yapilan bir arastirmada halkin %78,66’sinin genel yasam memnuniyetinin
yiiksek oldugu belirlenmistir (TUIK, 2022). Niifusun ¢ogunlugunu emeklilerin olusturmas1 ve genglerin
azalmas1 demografik yapiy1 “yasli” kilarken, bu durum ilin sosyal ve ekonomik dinamiklerini de
etkilemektedir. Sonug olarak Sinop’un demografik yapisi, yiiksek yasli niifus oran1 ve dis go¢ egilimleriyle
karakterize olup ilin ekonomik gelisimi ve hizmet planlamasi iizerinde dnemli etkiler dogurmaktadir.

! Sinop Universitesi, Gerze Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0002-6160-6458,
mdemirel@sinop.edu.tr
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Tarihsel Arka Plan ve Yemek Kiiltiirii

Arkeolojik bulgular ve tarihsel kaynaklar, Sinop’un Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biri
oldugunu ortaya koymaktadir. Bolgede Kalkolitik Cag’dan (MO 5. binyil) itibaren yerlesim izlerine
rastlanmistir (Sinop Valiligi, 2022). Sinop adinin kdkenine dair ¢esitli rivayetler bulunmaktadir. Antik ¢ag
kaynaklarinda gecen “Sinope” adinin, Yunan mitolojisinde bir su perisi veya Amazon kralicesi olan
Sinope’den geldigi anlatilirken, bazi etimolojik ¢aligmalarda yunanca “sinopo” kelimesinin “yikim” veya
“zarar verme” anlamina geldigi belirtilmistir. Hitit tabletlerinde ise bdlgenin adinin Amazon kraligesi
Sinova ile iligkili olabilecegi kayithidir (Acar, 2022). Sinop, Antik Cag’da Karadeniz’in 6nemli
kolonilerinden biri olarak dikkat ¢ekmistir. Miletoslular tarafindan kurulan Antik Sinope, hem cografi
konumu hem de dogal limam sayesinde bdlgesel ticaretin merkezlerinden biri olmustur (Yilmaz, 2018;
Temizkan, 2024. Demirel ve Unal, 2024).

Yemek kiiltiiriiniin  sekillenmesinde iklim, bitki ortiisii ve c¢evresel kosullarin belirleyici oldugu
bilinmektedir (Gtil, 2018). Karadeniz Bolgesi, 6zgiin iklimsel ve ekolojik yapis1 sayesinde farkli bir mutfak
kiiltiirii gelistirmistir. Bolgenin kiy1 kesimi ile i¢ kisimlar1 arasinda dikkate deger farkliliklar bulunur. Genel
olarak yil boyunca iliman ve yagish bir iklime sahip olmasina ragmen, Karadeniz genis bir mutfak
cesitliligine ev sahipligi yapmaktadir. Bolge halkinin 6nemli bir kismi1 tarima dayali gelir elde ettiginden,
yemeklerde tarimsal {iriinlerin yogun kullanildigi goriiliir (Demirel ve Ayyildiz, 2017). Karadeniz’in kuzey
ucunda, Dogu ve Bati Karadeniz gecisinde yer alan Sinop ili de bu cesitliligin énemli bir temsilcisidir
(Yazar, 1992). Tarihsel siiregteki kiiltiirel etkilesimler ve gogler, ilin beslenme aligkanliklarini
cesitlendirmistir. 19. ve 20. yiizyillarda yasanan gogler, Sinop mutfaginin kiiltiirel yapisin1 6nemli 6l¢iide
doniistiirmiistiir. Ozellikle Kafkasya, Balkanlar ve Rum niifus hareketleri, bolge mutfagimin gesitlenmesine
yol agmustir. Bu siiregte misir ekmegi, karalahana ve hamsi yemekleri 6ne ¢ikarken, Giircii ve Rum mutfak
kiiltiirleri Sinop mutfagiyla birlesmistir. Boylece ¢ok katmanli ve kiiltiirlerarasi bir gastronomik yap1 ortaya
cikmistir (Muehlfried, 2007; Meladze, 2015). Ornegin kiy1 seridinde deniz iiriinleri, misir ve sebze
yemekleri 6ne ¢ikarken, Isfendiyar Daglari’nin giiney yamaglari ve Gokirmak havzasinda tahil ve kiigiikbas
hayvanciliga dayali bir mutfak kiiltiirii geligsmistir (Samav, 2021). Zengin orman varligi ile 6ne ¢ikan Sinop,
ozellikle Ayancik, Erfelek ve Gerze ilgelerinde kestane ve mantar ¢esitliligi ve tiiketimi yiiksektir; uygun
iklim kosullar1 sayesinde ¢esitli meyve ve kis sebzeleri yetismektedir (Giil, 2025). Bitki ortiisiiniin sundugu
cesitli otlar ve kestane, ayva, erik gibi meyveler de yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir. Goglerle gelen
topluluklar ise tahil agirlikli yemek kiiltiiriinii beraberinde getirmistir (Karagar vd. 2018). Sinop mutfaginda
one cikan geleneksel yemekler arasinda pilaki, cevizli manti, misir pastasi, 1slama, katlama, nokul,
mamalika, keskek, icli etli, misir tarhanasi, sirkeli pirasa, hamursuz tatli, kabak millesi ve igli tava yer
almaktadir (Se¢im ve Geng, 2019; Giil, 2018; Ozdogru, 1971).

Yoreye Ozgii Yemekler

Gastronomik kimlik tarihsel, kiiltiirel ve cografi faktorlerden beslenmekte ve toplumlarin mutfak kdltiirleri
araciligryla kendilerini ifade etmelerine imkan saglamaktadir (Cay, 2024). Sinop mutfak kiiltiirii, cografi
konumu itibariyla hem Karadeniz deniz {irlinlerini hem de i¢ bolgelerden gelen tarimsal iiriinleri bir arada
barmdirmaktadir. Ozellikle Sinop mantisi, kentin gastronomik kimligini ulusal dlgekte 6ne cikaran en
onemli yemektir (Demirel, 2024; Samav, 2021). Bunun yaninda nokul, hem tatli hem de tuzlu i¢ harglarla
yapilan, sehrin simgesel yiyeceklerinden biridir (Karagar ve Dogancili, 2018). Deniz kiyisinda yer alan
Sinop’ta hamsi en ¢ok tiiketilen balik tiirlerinden olup, deniz iiriinlerinin tikketimi yaygindir. Lakerda,
hamsili pilav, tuzlanmig baliktan yapilan bilegi, papaz yahnisi, kalkan tava, hamsi kusu ve hamsili ekmek
gibi yemekler tiiketilmektedir (Demirel, 2024; Samav, 2023; Gen¢ ve Se¢im, 2019; Giil, 2018). Ayrica,
kirsal kesimde 1s1rgan otu, pazi, zibidik gibi yoresel otlar yemeklerde 6nemli bir yer tutmaktadir (Demirel
ve Samav, 2021). Tatlilarda ise hamursuz tatli, mamalika, incir uyutmasi ve pestil tiirevleri hem geleneksel
hem de islevsel iiriinler olarak &ne ¢cikmaktadir (Samav, 2021; Giil, 2018; Ozdogru, 1971). Olgunsoy, Kavas
ve Horoz’un Sinop mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemekler {izerine aktarimlari agagida tablolastirilmistir
(Kisisel goriisme, Agustos 2025)

Yemek ||Yemek (Yerel

Grubu Ad) Aciklama

Corbalar ||Misir Corbas: ||Bolgenin musir iiretimine dayali, siit veya yogurtla yapilan hafif corba
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Yemek || Yemek (Yerel
Grubu Adi) Agiklama
Taze Fasulye |[Bolgede fasulye iretimine dayali, et suyu ile haslanmis taze fasulyenin tereyagl
Corbast domatesli karisimla pisirilerek servis edilen hafif ¢corba
Dildan Kofie Kiiciik hazirlanan mlsket.k.ofte.le.r }(}zartlllr salgal1 sos ilave edilir ardindan yogurt ve
yumurta karigimin ilavesi ile pisirilir ve sunulur
Isirgan Otu .. . .
.. Baharda toplanan 1sirgan otunun piring veya bulgurla pisirilmesi
Yemegi
S Pirasanin kdke yakin kisimlarinin 6nce haslanip ardindan una bulanip kizartilmasiyla
Sirkeli Pirasa . 2 . .
elde edilen, yogurt sirke ve sarimsak karigimi ile sunulur
Zilbit Zilbit/Zibidik/Kaldirek adiyla bilinen otun bahar ayinda taze halde 6n haglamanin
Kavurmasi ardindan sogan ve yumurta ile kavrulmasiyla yapilan bir yemek
Sinop Mantist ||Ceviz ve yogurt ile sunulan, 6zel sekilli; yorenin en bilinen gastronomik iiriinii
Hamsili Pilav ||Karadeniz mutfaginin vazgecilmezi olan hamsinin piring pilaviyla birlesmesi
Ana Kaynar tuzlu suyun i¢ine misir veya bugday unu ilave edilerek hazirlanan pelte
Yemekler ||\ amalika koyulasinca kagik ile kiiciik pargalar halinde tabaga alinir, ceviz, tereyag ve kes ile
servis edilir
Iki ya da ii¢ parmak genisliginde kesilen sac yufkalar1 yagl et suyu ile 1slatilir ve
Islama N 4 . . L
dizlir {izerine bol ceviz ve haglanmis tavuk, horoz eti pargalart ile servis edilir
o Lakerda ve mevsimin taze otlar1 ile yapilan bulgur pilavi bahar aylarinda yapilan
Bilegi P . .
yorenin 6zel yemeklerindendir
Levrek Sinop kiyilarinda avlanan levregin sebzelerle bugulanmasi
Bugulama
Kuzu Etli o S .
Keskek Bugday ve kuzu etiyle 6zel giinlerde yapilan geleneksel yemek
Boyabat Sirik  |[Kuzunun biitiin halde siriklara sabitlenerek odun atesi lizerinde dondiiriilerek
Kebabi pisirilmesi
Nokul Ceviz, lizim veya kiyma ile doldurulmus borek tarzi tatli-tuzlu hamur isi
Incir Uyutmast ||incir ve siitle yapilan, dogal mayalanmaya dayali geleneksel tatli
Tathilar Nokul Ceviz, liziim veya kiyma ile doldurulmus borek tarz tatli-tuzlu hamur isi
Hamursuz Kuru yufka serbet ile 1slatilarak ceviz ile sunulur
. Az miktarda tereyag ile uzun siire kavrulan unun soguduktan sonra pekmez ve
Diigiin Helvasi A - - . .
sekerli su ilavesi ile yogurulan ydresel bir tatl

Sinop’un Ozel Giin Yemekleri
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Sinop mutfaginda yalnizca giinliik tiiketim i¢in hazirlanan yemekler degil, aym1 zamanda 6zel giinlerde,
ritiiellerde ve bayramlarda sunulan yemekler de 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu yemekler, toplumsal
dayanisma, paylasma, birlik ve bereket kavramlarinin somutlastigi kiiltiirel gostergeler olarak
degerlendirilebilir (Besirli, 2010). Ozellikle diigiinler, dini bayramlar ve festivallerde hazirlanan yemekler,
Sinop halkinin sosyal yasaminda hem besleyici hem de sembolik bir islev tasimaktadir. Sinop’ta en 6nemli
unsurlarindan biri nokuldur. I¢ine ceviz, iiziim ya da kiyma konan nokul, misafirlere ikram edilen en yaygin
hamur islerinden biridir. Nokul, sadece bir yiyecek degil, ayn1 zamanda bereket ve bolluk icin yapilan
sembolik bir ikramdir (Karacar ve Dogancili, 2018). Bunun yam sira, diigiinlerde etli keskek de biiyiik
kazanlarda pisirilerek topluca tiiketilir. Keskek, Anadolu’nun pek ¢ok boélgesinde oldugu gibi Sinop’ta da
digiinlerin vazgecilmez bir bereket yemegi olarak 6ne ¢ikar (Samanci, 2012). Tath olarak sikmik tatlisi,
hamursuz tatlis1 ve diigiin helvas1 6rnekleri goriiliir. Misir ekmegi ise Karadeniz bdlgesinin ortak iiriinii
olmakla birlikte Sinop mutfaginda da goriiliir. Sinop’ta bayramlarda ise cevizli veya {iziimlii tatl nokul ve
cevizli helva en ¢ok tercih edilen ikramlardandir (Samav, 2021; Karacar ve Dogancili 2018). Sinop’ta 6liim
ve yas ritliellerinde ise helva basroldedir. Un helvasi, cenaze sonrasi topluca yapilir ve dagitilir. Helva,
6liimiin ardindan acinin paylasildigini ve toplumsal dayanigsmanin giiglendigini sembolize eder (Giirsoy,
2013). Sinop’un 6zel giin yemekleri, toplumun sosyal, kiiltiirel ve dini yapisin1 yansitan énemli kiiltiirel
unsurlardir. Diiglinlerde nokul ve keskek, bayramlarda kavurma ve helva, festivallerde hamsili pilav, misir
corbasi gibi yemekler, yalnizca birer gastronomik iiriin degil, ayn1 zamanda toplumsal kimligin ve kiiltiirel
stirekliligin gostergesidir. Bu baglamda, Sinop mutfagi, kiiltiire] mirasin korunmasi ve gastronomi turizmi
agisindan da 6nemli bir potansiyele sahiptir.

Sinop’un Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi igaret kavramu, {irliniin ait oldugu cografi alan ile tasidig1 karakteristik 6zellikler arasindaki bagi
ortaya koyarak tliketiciler acisindan kalite ve gilivence saglayan bir isaretleme sistemi olarak
tammlanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu [TURKPATENT], 2024). Bu tescil siireci, yalnizca
iiriinlin kaynagini goriiniir kilmakla kalmayip ayn1 zamanda geleneksellik, yoresel hammaddeler ve yerel
bilgi birikimine dayali olarak {in kazanms {iriinlerin korunmasina hizmet etmektedir. Literatiirde cografi
isaret hem iiretici hem de tiiketici agisindan ¢ift yonlii fayda sagladigi vurgulanmaktadir; iiretici i¢in rekabet
giiclinii artirirken, tiiketici i¢in iiriiniin kdkeni ve niteligine iligskin giivenilir bilgi sunmaktadir (Belletti, vd.
2017; Barham, 2003). Bununla birlikte cografi isaretleme yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda sosyo-
kiiltiirel ve turistik bir islev de gérmektedir. Uriinlerin ait olduklar1 yerlerin referans gosterilmesi, bolgesel
kimligin goriiniir hale gelmesini saglamakta ve yerel kiiltiiriin gastronomi iizerinden aktarilmasina katkida
bulunmaktadir (Bowen ve Zapata, 2009; Saygili ve ark., 2020). Ozellikle yiyecek ve igeceklerin cografi
koken ile iligkilendirilmesi, destinasyonlarin ¢ekiciligini artirarak turizm hareketliligini desteklemektedir
(Kargiglioglu ve ark., 2019; Saygili ve ark., 2019). Benzer bigimde, cografi isaretli {irlinlerin bolgenin
tanitim1 ve imajina sagladig katki, destinasyon pazarlamasi ve yerel kalkinma agisindan stratejik bir deger
tagimaktadir (Tregear, 2011; Temizkan ve Yildirim, 2021). Dolayisiyla cografi isaretleme, gastronomi
turizminin gelisiminde 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirilmekte ve bdlgesel ekonominin siirdiiriilebilir
biiyiimesine dogrudan etki etmektedir. Sinop’ta 2010’larm sonundan itibaren gastronomi {iriinlerinin
cografi isaret tescilleri belirgin bigimde artmistir. Sinop Nokulu 2017°de mahreg isareti olarak tescillenmis;
bunu 2019’da Boyabat Gazidere Domatesi (mense ad1), 2020’de Boyabat Sirik Kebab1 (mahreg), 2021°de
Sinop Kestane Bali (menge) ve Sinop Mantisi (mahreg), 2023’te ise Sinop Lakerdasi (mahreg) izlemistir
(TURKPATENT, 2023). Bu zaman c¢izelgesi, ilin iiriin cesitliliginin (firmcilik/pastacilik,
yemekler/¢orbalar, bal, su iiriinleri) hukuki korumaya kademeli gecisini gosterirken, yerel paydaslarin
kurumsal bagvuru kapasitesinin de gelistigine isaret etmektedir.

Uriin Tiir Tescil Kisa tanim
yili

ince agilmis hamura kiyma ya da iiziim-ceviz harci sarilan,

Sinop Nokulu Mahreg) 2017 Sinop’ta bayram ve 6zel giinlerde yapilan geleneksel nokul/borek.

Boyabat’in Gazideresi ve Gazideretabakli kdylerinde 150+ yildir
Boyabat Gazidere Domatesi|[Mense ||2019 ||yetisen, aromas! yiiksek, ince kabuklu yerel domates (“girkin
domates” diye de bilinir).
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Uriin Tiir Tescil Kisa tanim
yili

Karayaka 1rk1 kuzu ile, gam odunu atesi karsisinda saatlerce yavas

Boyabat Sirik Kebab: Mahreg) 2020 cevrilerek pisirilen biitiin kuzu kebabi; genellikle sade servis edilir.

Erfelek—Ayancik—Tiirkeli yoresindeki kestane ormanlarindan elde

Sinop Kestane Bah Mense 2021 edilen, belirgin kestane aromali monofloral bal.
1-2 mm ag¢ilan hamurun kulak bigiminde biikiilmesiyle hazirlanan
Sinop Mantisi Mahreg|[2021 ||manti; servisinde yarisi ceviz igiyle, yarist sarimsakli yogurtla

sunulur.

Torik/palamut dilimlerinin temizlenip 6—8 cm kalinlikta kesilerek
Sinop Lakerdasi Mabhreg|[2023  ||kuru tuzla salamurada olgunlagtirilmasiyla yapilan lakerda;
genelde zeytinyagi-limonla tiiketilir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kimliklerini yansitan 6zgiin lezzetlerin turistik deneyimin
merkezine yerlestirilmesiyle gelisen bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir (Ellis ve ark., 2018).
Gastronomi turizmi, kiiltiirel miras ve mutfak kimligi ile biitiinleserek destinasyonlarin imajim
giiclendirtilmektedir (Kaya & Uyanik, 2022). Tiirkiye’de 6zellikle Karadeniz Bolgesi, kendine 6zgii cografi
kosullari, tarimsal iirlin gesitliligi ve balik¢iliga dayali mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi agisindan
onemli bir potansiyel tasimaktadir. Bu baglamda Sinop, zengin mutfak kiiltiirii ve 6zgiin gastronomik
miras1 sayesinde dikkat ¢ceken sehirlerden biridir. Karadeniz’in en 6nemli dogal limanlarindan biri olan
Sinop’ta hamsi, palamut ve mezgit gibi balik tiirleri yoresel mutfagin temelini olusturmaktadir (Demirel,
2024; Samav, 2021). Bunun yani sira “nokul, katlama, manti, igli tava ve cevizli ¢orek” gibi 6zgiin hamur
igleri hem yerel halkin giinliik beslenmesinde hem de turistik deneyimlerde 6ne ¢ikmaktadir (Karacar ve
Dogancili, 2018). Yerel mutfak kiiltiirlerinin tanitimi ve korunmasi, gastronomi turizminin gelisimini
destekleyen temel faktorlerden biridir (Oztiirk & Sahingdz, 2024). Bu yemekler, kentin gastronomi turizmi
kimliginin vazgeg¢ilmez unsurlaridir. Sinop, sahip oldugu koklii tarih, cografi konum ve kiiltiirel ¢esitlilik
nedeniyle gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir destinasyon olarak degerlendirilmektedir. Karadeniz’in
kiyisinda yer alan sehir, balikgilia dayali zengin mutfagi, cografi isaretli {riinleri ve geleneksel
yemekleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle “musir ¢orbasi, nokul, manti, i¢li tava, katlama ve cevizli
¢orek” gibi 6zgiin lezzetler hem yerel halkin yemek kiiltiiriinii tanimlamada hem de turistik ¢ekiciligin
artirtlmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Samav, 2021). Ayrica Sinop mutfagi, yalmzca gastronomik
cesitliligiyle degil, ayn1 zamanda turizmde siirdiiriilebilirlik ve yerel ekonomiye katki baglaminda da
degerlidir. Geleneksel yemeklerin ve cografi isaretli tirlinlerin korunarak turistik iiriin haline getirilmesi,
bolgenin kiiltiirel mirasinin aktarimina katkida bulunmakta ve gastronomi turizminin gelisimini
desteklemektedir (Demirel 2024). Bu durum, Sinop’un yalnizca doga ve tarih turizmiyle degil, aym
zamanda gastronomi turizmiyle de cazibe merkezi olmasini saglamaktadir.

SONUC

Sinop mutfak kiiltiirti, kentin tarihsel, cografi ve sosyo-kiiltiirel yapisiyla dogrudan iligkilidir. Antik
Cag’dan giiniimiize kadar uzanan ¢ok katmanli gegmis, mutfak kiiltiiriiniin temelinde balikgilik, tarimsal
cesitlilik ve goclerle zenginlesen bir gastronomik kimlik yaratmustir. Ozellikle balik iiriinleri, musir temelli
yemekler, hamur isleri ve tatlilar Sinop’un 6zgiin gastronomik karakterini yansitmaktadir. Yoreye 6zgii
yemekler yalnizca giinliik tiikketim iiriinleri degil, aym1 zamanda toplumsal ritliellerin, bayramlarin ve 6zel
giinlerin vazgecilmez unsurlaridir. Nokul ve keskek gibi yemekler, paylasma ve birlik degerlerini temsil
ederken; incir uyutmasi, pestil tatlis1 ve cevizli mant1 gibi {irlinler hem kiiltiirel siireklilik hem de gastronomi
turizmi agisindan iglevsel birer miras 6gesidir. Bu ¢esitlilik, Sinop mutfagim yalmzca Karadeniz’in degil,
Tiirkiye’nin de dikkat ¢eken mutfaklarindan biri haline getirmistir. Cografi isaret tescilleri, Sinop’un
gastronomik degerlerini koruma, tanitma ve ekonomik katki saglama bakimindan stratejik bir rol
oynamaktadir. Sinop Nokulu, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Mantis1 ve Sinop Lakerdasi gibi tiriinler, kentin
hem yerel kalkinmasina hem de destinasyon markalagmasina katki saglamaktadir. Bu iriinler, aym
zamanda bolgenin kiiltiirel kimligini giiglendiren ve turizmde siirdiiriilebilirligi destekleyen unsurlar olarak
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one ¢ikmaktadir. Sonug olarak, Sinop mutfak kiltiirii; cografi gesitlilik, tarihsel birikim, goglerle gelen
kiiltiirel etkilesim ve glnlimizdeki turistik degerlerin birlesimiyle sekillenmis zengin bir mirasi temsil
etmektedir. Bu mirasin korunmasi, belgelenmesi ve turizmle biitlinlestirilmesi, hem bdlgenin sosyo-
ekonomik kalkinmasina hem de Tiirkiye gastronomi literatiiriine 6nemli katkilar sunacaktir
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TOKAT ILI MUTFAK KULTURU

Ogr. Gor. Meryem SET!
GIRIS
Toplumlarin tarihsel siirec igerisindeki devamliligini saglayan temel unsurlar, kiiltiir kavrami ¢ergevesinde
aciklanabilir. Bu baglamda, kiiltiiriin toplumsal yapiya yon veren ve onu hem soyut hem de somut imgeler
araciligryla bicimlendiren dinamik bir unsur oldugu ileri siiriilebilir. Kiiltiirel yapinin soyut boyutunu; din,
inang sistemleri, deger yargilari, tutumlar ve algilar gibi dgeler olustururken, somut boyut ise tesisler,
festivaller, orf ve adetler gibi yapisal unsurlar araciligiyla somutlagsmaktadir (Sagir, 2012: 2675).
Toplumlarin kiiltiirel yapisinin 6nemli bir unsuru olan yemek kiiltiirii, yalnizca temel bir biyolojik ihtiyag
olan beslenmenin dtesinde anlamlar tagimaktadir. Yiizyillar boyunca olusan birikimi ve gesitliligiyle yemek
kiiltiirsi; torenler, dinsel ritiieller, diigiinler, eglenceler, yas siirecleri, festivaller ve benzeri pek c¢ok
toplumsal etkinligin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Bu baglamda, yemek olgusu sosyal yagamin ve
kiiltiirel kimligin insa siirecinde belirleyici roller iistlenen simgesel bir 6ge olarak degerlendirilebilir
(Besirli, 2011: 139). Yerel yemeklerin, yoresel kiiltliri yansitan degerler tasimasi, bu kiiltiirel mirasin
korunmasini 6nemli hale getirmektedir. Koruma altina aliman mutfak kiltiirleri araciligiyla hem bu
degerlerin gelecek kusaklara aktarilmasi miimkiin olmakta, hem de artan turistik ilgi sayesinde
destinasyonlara ekonomik ve kiiltiirel katkilar saglanmaktadir (Ergan, Kizilirmak ve Ergan, 2020: 1).

Yoresel yemekler; belirli bir ¢evreye 6zgii olarak sekillenen, hazirlanig, pisirme, takdim, kullanim ve
tatlartyla degisik olan yiyeceklerdir (Saatgi, 2019: 358). Bu yemeklerde siklikla yoresel iiriinler
kullanilmakta olup, bu firlinler yetistirildikleri bolgenin cografi ve ekolojik o6zelliklerini dogrudan
yansitmaktadir (Ozer Altundag, 2018: 16). Ote yandan, yoresel yemekler yalnizca beslenme amaci
tasimamakta; ayni1 zamanda ait olduklar1 bolgeye 6zgii kimlik duygusunu pekistirmekte ve 'yer' hissi
olugturarak kiiltiirel mirasin korunmasina katkida bulunmaktadir. Bu yoniiyle, yoresel mutfaklar turistik
deneyimlerin otantiklesmesini ve zenginlesmesini saglayan oOnemli bir kiiltiirel unsur olarak
degerlendirilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017: 203).

Yapilan aragtirmalar ve gdzlemler, artan turistik etkinlikler sonucunda destinasyonlarin 6zgiinliiklerini
kaybetmeye basladigini, gastronomik kimliklerinin zayifladigini ve giderek birbirine benzer yapilar haline
geldiklerini ortaya koymaktadir (Caligkan, 2013: 39). S6z konusu kiiltiirel erozyonu engellemek amaciyla
hem Tiirkiye’de hem de diinya genelinde ¢esitli calismalar yiiriitiilmekte ve bu alandaki girisimler giderek
artmaktadir. Ozellikle son yillarda gelisme gosteren gastronomi bilimi araciligiyla, destinasyonlarin yerel
halki ve iireticileriyle dogrudan etkilesim kurulmasi, ydresel {iriinlerin muhafaza edilmesi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi hedeflenmektedir (Ergan, Kizilirmak ve Ergan, 2020: 1). Bu baglamda,
cografi igaretleme sistemi de yoresel {iriinlerin ait olduklar1 bolgeyi, ananevi 6zelliklerini koruma altina
almak amaciyla uygulamaya konulmus 6nemli bir mekanizma olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yaylact ve Mertol,
2021).

Yoresel mutfaklar, bir toplumun kiiltiirel kimligini olusturan temel unsurlardan biri olup, ge¢cmisten
gliniimiize aktarilan bilgi, deneyim ve yasam tarzlarmin somut bir yansimasidir. Ancak kiiresellesme,
kentlesme ve hizl tiikketim aligkanliklarinin yayginlagsmasi gibi etkenler, geleneksel mutfak kiiltiirlerinin
Ozglnliigiinii tehdit etmekte ve yerel tatlarin unutulma riskini artirmaktadir. Dolayisiyla Tokat yoresel
mutfagi da korunmasi, belgelenmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi gereken kiiltiirel degerler arasinda
yer almaktadir (Kendir ve Arslan, 2020: 130). Tokat’a 6zgii yemeklerin yalnizca beslenme amagli degil;
ayn1 zamanda tarihsel, sosyal ve ekonomik boyutlariyla ele alinmas1 hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki
saglamakta hem de gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyel sunmaktadir (Caligkan, 2013: 39).
Bu bolimiin hazirlanma amaci, Tokat mutfagini biitiinciil bir bakis agisiyla inceleyerek bilimsel bir
zeminde kayit altina almak, boylece hem akademik literatiire katki sunmak hem de yerel mutfak mirasinin
korunmasina yonelik farkindalik olusturmaktir.

Bu baglamda Tokat mutfagi, sahip oldugu koklii tarihl gegmisi, tarimsal iiretime dayali yerel {irtin ¢esitliligi
ve kiiltiirel birikimiyle Tiirkiye'nin 6nemli yoresel mutfaklarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tokat'a 6zgii
yemekler, sadece beslenme kiiltliriintin degil, ayn1 zamanda sosyal yasamin, geleneklerin ve mevsimsel
dongiilerin bir yansimasi niteligindedir (Besirli, 2011:139). Bu ¢aligmada Tokat yoresel mutfagi; tarihsel
gelisimi, One c¢ikan yemek tiirleri, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve bu mutfagin
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stirdiirtilebilirligi baglaminda ele alinacaktir. Ayrica yoresel mutfagin korunmasi, tanitilmasi ve gastronomi
turizmi agisindan degerlendirilmesi de bu boliimde incelenecek temel bagliklar arasinda yer almaktadir.

TOKAT ILINE iLISKIN GENEL BILGILER
Cografi Yapr

“Tokat, Karadeniz Bolgesinde Orta Karadeniz boliimiiniin i¢ kistmlarinda yer alir. Kuzeyinde Samsun,
kuzeydogusunda Ordu, giineyinde Sivas, giineybatisinda Yozgat, batisinda: Amasya ili ile cevrilidir. Ilin
yiizolgiimii: 9958 Km2 dir. Bu alani ile Tiirkiye topraklaruimn %1,3 iinii kaplar. Denizden yiikseltisi 623
metredir. Cografi Koordinatlari: 390 51' 400 55' kuzey enlemleri ile 350 27'- 370 39" Dogu boylamlar
arasidadir. Daglar, genellikle wrmaklarin agildiklar: yerlerde ova ve yaylalar, yaklastiklar: yerlerde ise
Karadeniz’e paralel uzanan siradaglar seklinde devam ederler. Doguya dogru gidildik¢e daglar
birbirlerine ¢ok yaklaswrlar ve yiikseklikleri de artar. Bu nedenle onemli gecitler daha ¢ok plato
diizliiklerinin bulunduklar: yerlerdedir” (Tokat Valiligi, 2025).

Tokat ili, Tiirkiye’nin Karadeniz Bolgesi’nin i¢ kesimlerinde yer almakta olup, cografi konumu itibariyla
Karadeniz ile I¢ Anadolu Bélgeleri arasinda bir gegis alan1 6zelligi tasimaktadir. I arazisi, genel olarak
daglik ve engebeli bir yap1 sergilemekle birlikte, Yesilirmak ve kollar1 boyunca uzanan aliivyonlu ovalar
tarimsal faaliyetlere elverisli diiz alanlar sunmaktadir. Kuzeyde Canik Daglari, giineyde ise Bozok Platosu
ile ¢evrili olan Tokat, farkli yilikselti kusaklar1 ve iklim 6zellikleriyle dikkat ¢gekmektedir (Tokat Valiligi,
2025). Bu gesitlilik, ilin biyolojik ¢esitliligi ve arazi kullanim bi¢imlerini dogrudan etkilemekte hem
tarimsal iiretimi hem de yerlesim diizenini sekillendirmektedir.

Demografik Yap1

Tokat ili, demografik agidan incelendiginde hem kirsal hem de kentsel yerlesim ozelliklerini bir arada
barindiran bir yapiya sahiptir. Tokat niifusu 2024 yilina gore 612.674'dir. Bu niifus, 304.559 erkek ve
308.115 kadindan olusmaktadir. Yiizde olarak ise: %49,71 erkek, %50,29 kadindir. Yas gruplarina
bakildiginda, 0—17 yas grubu niifusu 133 100 kisi olup, ilin toplam niifusunun %21,7’sini olusturmaktadir.
Bu oran Tiirkiye ortalamasinin oldukg¢a altindadir ve Tokat’1 “en diisiik ¢ocuk niifusu oranina sahip iller”
arasinda gostermektedir. Niifusun yas, cinsiyet ve egitim diizeyi gibi sosyo-demografik o6zellikleri, ilin
ekonomik ve sosyal kalkinma dinamikleri iizerinde dogrudan etkili olmaktadir (TUIK, 2025). Ayrica
dogurganlik oranlar1 ve hane halki biiyiikligli gibi gostergeler, Tokat’in geleneksel yapisini koruyan
illerden biri oldugunu ortaya koymaktadir. Demografik profilin bir diger unsuru ise gog giris ve ¢ikiglaridir.
2014-2024 arasinda Tokat’tan verilen gog giris goce kiyasla siirekli yliksek seviyelerde olmus, bu da kente
yonelim ile kirsalda niifus kaybina yol agmistir. Bu demografik egilimler, ilin gdg¢, istihdam ve hizmet
planlamasi agisindan dikkate alinmasi gereken 6nemli parametrelerdir.

Tarihi Ozellikleri

Tokat ili, Anadolu’nun tarihi gelisiminde 6nemli bir yere sahip olup, binlerce y1llik gegmisiyle cok katmanli
bir kiiltiirel mirasa ev sahipligi yapmaktadir. Arkeolojik bulgular, Tokat ve ¢cevresinde yerlesimin Kalkolitik
Cag’a (M.O. 5.000-3.000) kadar uzandigin1 ortaya koymaktadir. Bélge, tarih boyunca Hititler, Frigler,
Persler, Makedonlar, Roma ve Bizans Imparatorluklar1 gibi gesitli medeniyetlerin egemenligi altinda
kalmistir (Sagir.2012: 2675). 11. ylizyilda Malazgirt Zaferi sonrasinda Tiirk hakimiyetine giren Tokat,
ozellikle Danismentliler ve Anadolu Selguklular1 donemlerinde 6nemli bir idari, ticari ve kiiltiirel merkez
haline gelmistir. Osmanli doneminde ise Sivas Eyaleti’ne bagl bir sancak olarak idari yapida yer almis; bu
siirecte sehir, mimari ve sosyal acidan 6nemli gelismeler yasamistir. Giiniimiizde hala ayakta olan Gok
Medrese, Yagibasan Medresesi, Ali Paga Camii ve Tokat Kalesi gibi yapilar, kentin tarihi siirekliligini
belgeleyen anitsal nitelikteki eserler arasinda yer almaktadir (Yaylac1 ve Mertol, 2021: 313). Bu tarihi
miras, Tokat’in kimligini sekillendiren temel unsurlardan biri olmasinin yani sira, kiiltiirel turizm agisindan
da yiiksek potansiyel tasimaktadir.

TOKAT YEMEK KULTURU
Yoresel Mutfak

Bir destinasyonun 6ne ¢ikan unsurlarindan biri, o bolgeye 6zgii yoresel yemeklerdir. Yoresel yemekler,
bulunduklar1 cografyanin tarihi ve kiltiirel birikimlerini yansitmalarinin yani sira, turizm agisindan da
onemli bir deger tasimaktadir (Polat, 2020: 183). Yoresel yemek kavrami tlizerine farkli tanimlar bulunsa
da, genellikle belirli bir cografi mesafe vurgulanmaktadir. Bu baglamda mesafe kavrami, bir yemegin
yoresel olarak nitelendirilip nitelendirilemeyeceginin belirlenmesinde 6nemli bir Ol¢iit olarak One
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cikmaktadir. Ozellikle “yerel” ve “yoresel” kavramlarini i¢ ice gectigi calismalarda, bazi arastirmacilar
belirli bir kilometre sinirinm esas alarak tanimlamalar yapnustir. Ornegin, Smith ve McKinnon (2009:1),
yoresel yiyecekleri 160 km capindaki bir bolge gercevesinde iiretilen gidalar seklinde tanimlamaktadir.
Morris ve Buller (2003:559), yoresel yemekleri, tanimlanmig bir cografi sinir ¢evresinde imalattan
kullanima kadar gecen tiim asamalarin yerel diizeyde gerceklestigi gida {iriinleri olarak tanimlamaktadir.
Bu tiir mesafeye dayali tanimlamalar, hem gidanin menseine duyulan giiveni artirmakta hem de gastronomi
turizmi agisindan otantik deneyimlerin siirlarimi belirlemeye yardimci olmaktadir. Bununla birlikte,
yoresel yemekler; bir yorenin tarihi mazisinin izlerini igeren, orf ve adetlerden beslenen, yerel toplumda
kiiltiirel bir yer edinmis, 6zel giinlerde siklikla tiiketilen ve genel tiikketim aliskanliklarindan ayrisan 6zgiin
yiyecekler olarak degerlendirilmektedir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 413).

Yoresel yemeklerin nitelenmesinde mesafe kavramini etkileyen 6nemli unsurlardan biri, yoéresel tarim
etkinlikleridir. Ciinkii yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, genellikle bolgeye 6zgii
olarak yetistirilen, temini kolay ve siirekliligi saglanabilen tarim firiinleri ile diger yerel kaynaklardan elde
edilmektedir (Sahin vd., 2017: 248). Dolayisiyla, bir bolgenin yoresel yemeklerinden hareket ederek, o
bolgenin tarimsal etkinlikleri hakkinda fikir edinmek ve daha genis bir cercevede kirsal yasamin, yani
mutfak kiiltiiriiniin 6zelliklerine dair ¢ikarimlarda bulunmak miimkiin olabilmektedir (Ayaz ve Cobanoglu,
2017: 413).

Yeme Aliskanliklari

Tokat ili hem tarihsel ge¢cmisi hem de cografi bolge cesitliligi agisindan dikkat ¢eken bir konumda yer
almaktadir. I¢ Anadolu ve Karadeniz bolgeleri arasinda bir gegis alaninda bulunmasi, yéreye 6zgiin,
gelismis ve birlesmis mutfak kiiltiiriiniin olusmasina zemin hazirlamistir (Arslan, Kendir ve Bozkurt, 2021;
261). Bu cografi konum, tarimsal {iretim agisindan da 6nemli bir ¢esitlilik sunmaktadir (Kendir ve Arslan,
2020;130). 1, farkli iklim ve toprak dzelliklerinin bir arada bulunmasindan kaynakli olarak genis bir tarim
iiriinii yelpazesine sahiptir. Tokat’in sahip oldugu tarimsal zenginlik kapsaminda; domates, biber, fasulye,
1spanak gibi sebzeler, kavun, karpuz ve bazi meyve cesitleri, bugday, arpa gibi tahillar, seker pancar1 ve
sogan gibi bir¢ok iiriin yer almaktadir (Tokat Valiligi, 2025). Bu tarimsal ¢esitlilik, Tokat mutfaginin
bicimlenmesinde ve gelismesinde temel belirleyici unsurlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tokat ilinin yeme aligkanliklari, tarihsel birikimi, cografi konumu ve tarimsal iiretim cesitliligiyle
sekillenmis, yoresel kimligi gii¢lii bir mutfak kiiltiirii ortaya koymaktadir. Karadeniz ve I¢ Anadolu
bolgeleri arasinda yer almasi, bu iki bolgenin yemek kiiltiirlerinden izler tagiyan melez bir yapinin
olugmasina neden olmustur. Tokat mutfaginda sebze ve tahil iiriinlerinin agirlikli olarak kullanilmasi, ilin
tarimsal iiretim potansiyelinin dogrudan bir yansimasidir. Ozellikle yaprak sarmasi, keskek, bat, tokat
kebabi gibi geleneksel yemekler, yore halkinin hem giinliik beslenme aligkanliklarinda hem de 6zel giin ve
torenlerde 6nemli bir yer tutmaktadir. Yemeklerin hazirlanisinda mevsimsellik, dogal {iriin kullanim1 ve
kolektif pisirme pratikleri 6n plandadir. Bu baglamda Tokat mutfak kiiltiirii, sadece beslenme bi¢imi olarak
degil, ayn1 zamanda sosyal dayanisma ve kiiltiirel aktarimin bir pargasi olarak degerlendirilmektedir
(Kendir ve Arslan, 2020;130).

Yoreye Ozgii Yemekler

Gunlmiiz itibartyla Tokat yoresine 6zgii geleneksel yemek ¢esitleri asagidaki sekilde siralanabilir: Tokat
kebabu, bat, keskek, madimak, Tokat tavasi, baklali dolma, etli dolma, yavan (erikli) dolma, pehlili pilav,
kuskus, dolma ici, nohut yahnisi, nivik, bacakli ¢orba, helle ¢orbasi, toyga ¢orbasi, gendiime ¢orbasi,
mercimekli hamur ¢orbasi, nohut mayali cevizli ¢orek, katmer, yufka, ¢okelekli gozleme, ¢okelekli pide,
tokat simiti, yagl, elbiseli (bez) sucuk, ¢emen, Zile pekmezi, Zile kome( cografi isaretli iiriin), pestil,
tarhana, elma, erik, visne, kizilcik hosafi, kusburnu ve zambak regeli olarak siralanabilir (Tokat Kiiltiir
Turizm 11 Miidiirliigii, 2025).

Ozel Giin Yemekleri

Tokat iline 6zgli mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde hazirlanan yemekler hem toplumsal dayanismay1
giiclendiren hem de kiiltiirel stirekliligi saglayan 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Diigiin, bayram,
mevlit, cenaze ve hasat gibi ¢esitli sosyal ve dini igerikli torenlerde belirli yemeklerin hazirlanmasi, yorede
koklii bir gelenek olarak siirdiiriilmektedir. Ozellikle keskek, etli yaprak sarma, etli pilav, Tokat kebab1 ve
hosmerim gibi yemekler, bu tiir 6zel giinlerde siklikla tercih edilmektedir. Bu yemeklerin hazirlanisi
¢ogunlukla kolektif bir emegi gerektirmekte ve topluluk i¢inde paylasilmaktadir. S6z konusu uygulamalar,
sadece beslenme amacglh degil; aym zamanda sosyal kimligin insasi, kusaklar aras1 kiiltlirel aktarim ve
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geleneklerin yasatilmasi agisindan da biiyiik bir 6nem tasimaktadir (Sagir, 2012; 2675). Bu baglamda
Tokat’in 6zel giin yemekleri, yoresel mutfak kiiltiirliniin ritiiellerin ve sembolik boyutunu yansitan énemli
gostergelerdendir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tokat yoresine 6zgii yemek cesitliliginin taninirliginin cogalmast ile birlikte, bolgede gastronomi turizmine
yonelik faaliyetler de artig gostermis ve bu alan yeni bir turizm trendi héline gelmistir (Kendir ve Arslan,
2020; 130). Yoresel mutfak kiiltiiriiniin taninirligindaki bu artis, hem gastronomi turizminin biiylimesine
katki saglamis hem de bolgeye iliskin akademik projelerin sayisinda artisa neden olmustur ( Arslan, Kendir
ve Bozkurt, 2021; 261). Bu gelismelerin, Tokat ydresine ait geleneksel yemeklerin cografi isaret tescili
almasi silirecine olumlu katkilar sundugu ifade edilebilir. Cografi isaretler, bolgesel {iriinlerin belirli
standartlar1 saglamasi halinde tescillenerek korunmasini saglamakta ve bu yolla geleneksel kiiltiirel
degerlerin gelecek kusaklara aktarilmasina yardimci olmaktadir (Yaylaci ve Metrol, 2021;313). Tokat iline
0zgi 15 yerel gida triinii, 2009-2024 yillar1 arasinda cografi igaret tescili alarak resmiyet kazanmistir ve

s0z konusu {iirinler Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1: Tokat ili Cografi Isaretli Uriinler

Uriin

Uriin Adi1/ isaret Tiirii

Tarihi / isareti Alan Kurum

Uriin Grubu

LA

Zile Pekmezi

Mahreg

17.11.2009

Zile Ticaret Borsasi

Cikolata, sekerleme ve
tiirevi tiriinler

Niksar Cevizi

Mense

17.12.2013

Niksar Ticaret ve Sanayi Odast

Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Turhal Yogurtmaci

28.01.2014

Firincilik ve pastacilik
mamiilleri, hamur isleri,

Mabhreg Turhal Ticaret ve Sanayi Odast tatlilar
Tokat Kebabi 31.07.2015 Yemekler ve ¢orbalar
Mabhreg Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi

Zile K6mesi

Mahreg

01.11.2017

Zile Ticaret ve Sanayi Odasi1

Cikolata, sekerleme ve
tiirevi tiriinler

Erbaa Narince Bag Yapragi

05.12.2017

Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile

Menge Erbaa Ticaret ve Sanayi Odasi

mantarlar
Tokat Narince Salamura Asma | 28.02.2019 Islenmis ve islenmemis
Yapragi . meyve ve sebzeler ile
Mense Tokat Ziraat Odas1 mantarlar
Tokat Coregi 17.09.2021 Firincilik ve pastacilik
Mahreg Tokat Esnaf ve Sanatkarlar mamillleri, hamur isleri,

e tatlilar
Odasi Birligi

Tokat Ekmegi 17.09.2021 Firincilik ve pastacilik
Mahreg Tokat Esnaf ve Sanatkarlar mamilleri, hamur isleri,

Odasi Birligi

tathilar
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Tokat Yaglis 17.09.2021 Firincilik ve pastacilik
Mahreg Tokat Esnaf ve Sanatkarlar mamiiller, hamur igleri,
e s tatlilar
Odasi Birligi
Tokat Bez Sucuk 03.01.2022 Islenmis ve islenmemis
Mabhreg Tokat Ticaret ve Sanayi Odas1 et lirtinleri
Erbaa Katmeri 06.06.2023 Firincilik ve pastacilik
Mahreg Erbaa Belediyesi mamiilleri, hamur igleri,
tatlilar
=_ - = Resadiye Kirmizi Pezik 21.08.2023 Islenmis ve islenmemis
v . . meyve ve sebzeler ile
& @.. Tursusu Resadiye Belediyesi mantarlar
Mahreg
2 Tokat Karakaya Kuzu Eti 19.02.2024 Islenmis ve islenmemis
Mahreg Tokat ili Damizlik Koyun-Kegi et driinleri
Yetistiricileri Birligi
Tokat Uziim Tarhanasi 09.07.2024 Islenmis ve islenmemis
Mabhreg Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi meyve ve sebzeler ile
mantarlar

(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Cografi Isaretler Portali, E.T. 23.06.2025).
Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, bireylerin farkli cografyalara 6zgii yemek Kkiiltiiriinii deneyimlemek amaciyla
gerceklestirdikleri seyahatleri kapsayan, kiiltiirel turizmin 6nemli alt bagliklarindan biridir (Rand ve Heath,
2006; 206). Tirkiye’nin zengin mutfak kiiltiiriine sahip bolgelerinden biri olan Tokat ili, geleneksel yemek
cesitliligi, tarihi ge¢misi ve cografi isaretli irilinleri ile gastronomi turizmi agisindan dikkat ¢eken
destinasyonlardan biri haline gelmistir (Comert ve Alabacak, 2019; 2123). Tokat mutfagi, yiizyillar
boyunca farkli kiiltiirlerin etkilesimiyle sekillenmis olup hem yerel malzemelerin hem de geleneksel
pisirme tekniklerinin harmanlandig 6zgiin bir yapiya sahiptir. Ozellikle Tokat kebabi, bat yemegi, keskek,
Tokat yapragi gibi 6zgin tatlar, bolgeyi ziyaret eden turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve bolge mutfaginin
tanitiminda 6nemli rol oynamaktadir. Bu 6zgiin lezzetlerin bircogu cografi isaretle tescillenmis olup, bu
durum bdlgenin gastronomik degerlerinin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir (Polat,
2020; 183).

Son yillarda Tokat’ta gastronomi temali etkinliklerin artmasi, yerel yonetimlerin ve sivil toplum
kuruluslarimin bu alanda yiiriittiigii projeler ve akademik c¢alismalar, ilin gastronomi turizmi potansiyelini
daha goriinlir kilmigtir. Ayrica, yoresel Uriinlerin markalagsma siirecine girmesi, gastronomi turizmini
sadece ekonomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir kalkinma araci olarak da 6ne ¢ikarmaktadir (Polat, 2020;
183). Tokat’in gastronomi turizmi acisindan sahip oldugu bu potansiyel hem bolgesel kalkinmaya katki
saglamakta hem de Tiirkiye’nin gastronomi haritasinda Tokat’a 6zgii bir konum kazandirmaktadir. Bu
baglamda, Tokat ili, gastronomi turizminin gelistirilmesi, tanitilmasi ve siirdiiriilebilir hale getirilmesi
acisindan stratejik bir neme sahiptir.

SONUC

Yoresel yemekler, yalnizca bir toplumun kiiltiirel mirasin1 yansitmakla kalmayip ayni zamanda yerel
kalkinmanin 6nemli bir araci olarak da degerlendirilmektedir. Bu yemeklerin tanitim1 ve ekonomik deger
kazanmasi, bolge halkinin iiretim siire¢lerine katilimini tesvik etmekte ve yerel istihdami desteklemektedir.
Ozellikle gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte yoresel yemekler, destinasyonlarin marka degerini
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artiran unsurlar haline gelmistir. Yapilan arastirmalar, turizm etkinliklerinde bulunan kisilerin yoresel
yemekler i¢in yaptiklari harcamalarin, genel yeme-igme harcamalarina kiyasla yaklasik %30 oraninda daha
yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018: 44). Ayrica, turistlerin toplam
harcamalar1 incelendiginde, yiiksek paymn yeme-igme béliimiine ait oldugu belirlenmistir (ince ve Varol,
2023: 105). Bu durum, gastronominin turizm deneyimi igerisindeki merkezi roliinii ve yoresel mutfak
kiiltiirliniin ekonomik etkisini agik¢a ortaya koymaktadir. Yoreye 6zgii tatlarin korunarak pazarlanmasi
hem kiigiik 6l¢ekli iireticilerin hem de yerel isletmelerin siirdiiriilebilirligine katki saglamakta; bu da yerel
ekonominin giliclenmesini ve kiiltiirel degerlerin canli tutulmasini miimkiin kilmaktadir. Bu baglamda,
yoresel yemeklerin sistematik bicimde tanitilmasi ve ticarilestirilmesi, yerel kalkinma stratejilerinin 6nemli
bir bileseni olarak ele alinmalidir.

Tokat ili, koklii tarihi, zengin tarimsal tiretim potansiyeli ve kiiltiirel ¢cesitliligi sayesinde 6zgiin bir mutfak
kiiltiirline sahiptir. Yoreye ait yemekler; geleneksel pisirme teknikleri, yerel {iriinlerin kullanimi ve nesiller
boyu aktarilan tariflerle sekillenmis, bolgenin kiiltiirel kimliginin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Tokat
mutfaginin sahip oldugu bu 6zgiin yapi, gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir firsat sunmakta ve hem
yerel kalkinma hem de kiiltiire]l mirasin korunmasi baglaminda degerlendirilmesi gereken bir potansiyel
ortaya koymaktadir. Son yillarda, Tokat’a ait birgok yoresel yemegin cografi isaret tescili almasi, bu mutfak
kiiltiiriiniin belgelenmesine ve resmiyet kazanmasina katki saglamistir. Ayrica gastronomi alaninda yapilan
akademik caligmalarin artmasi, Tokat mutfaginin sistematik bicimde incelenmesini ve tanitilmasini
miimkiin kilmistir. Bu gelismeler hem bilimsel literatiire katki sunmakta hem de yerel yonetimlerin ve
girisimcilerin mutfak kiiltiiriinii ekonomik degere doniistiirme ¢abalarina temel olusturmaktadir.

Tokat yoresel mutfaginin korunmasi, tanitilmasi ve siirdiiriilebilir sekilde yasatilabilmesi igin yerel halkin,
kamu kurumlarinin, sivil toplum kuruluslarinin ve akademik ¢evrelerin is birligi biiylik 6nem tasimaktadir.
Bu baglamda Tokat mutfagi, yalnizca yore halki igin degil, ayni zamanda Tiirkiye’nin gastronomik
zenginliginin 6nemli bir temsili olarak degerlendirilmelidir.
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TRABZON YORESEL MUTFAK KULTURU

Ogr. Gor. Nagehan AYDIN SARI'

GIRIS

Toplumlar, yasamlarin siirdiirebilmek i¢in kendilerine 6zgii beslenme bicimleri gelistirmistir. insanlarin
yiyecek tercihleri ve yemek kiiltiirii, tarih boyunca olugsmus yasam aliskanliklari, gelenekler ve goreneklerle
sekillenmistir. Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler de koklii bir mutfak mirasina sahiptir. Gegmiste yasanan
savaslar, fetihler ve farkli uygarliklarla etkilesimler, Tiirk mutfaginin ¢esitlilik kazanmasina yol agmustir.
Aragtirmalar, Tirkiye’deki bu zengin mutfak kiiltiiriiniin, diinya mutfaklar1 arasinda besin degeri agisindan
one ¢iktigin1 gostermektedir (Cakict ve Eser, 2016). Kiiltiir ve yemek, insan bilimlerinde temel taglardan
sayilmaktadir. Kiiltiiriin bir toplumu bi¢cimlendiren 6gelerden biri oldugu diisiiniiliirse, yemek de bu kiiltiirel
yapiy1 yansitan ve kiiltiirle siki baglari olan bir unsur olarak 6ne cikar (Sagir, 2012: 2676). Turizm
destinasyonu, turistik faaliyetlerin gerceklestigi ve ziyaretgilere ¢esitli hizmetlerin sunuldugu bolgeyi ifade
eder (Tirkay, 2014). Bir destinasyonun sahip oldugu dogal, kiiltiirel ve sosyal g¢ekicilikler o bolgedeki
turizm faaliyetlerinin gelismesini ve gliclenmesini saglar. Ziyaret¢ilerin bir destinasyonu tercih etmesinde
ise gevre kosullari, eglence ve spor imkanlari, kiiltiirel degerler, gezi alanlari, saglik hizmetleri, yoresel
mutfak, konaklama gesitliligi, ulasim kolaylig1 ve aligveris imkanlar1 gibi unsurlar etkili olur. Bu unsurlar
ayn1 zamanda destinasyonun imajinin olusmasina da katkida bulunur (Giirbiiz, 2005; Pekyaman, 2008).

Yoresel yemek cesitliliginin temeline bakildiginda; tarihsel gelisim, cografi konum, kiiltiirel etkilesim,
etnik durum ve inang faktdrlerinin, yoresel ¢esitliligin olusumunda etkili oldugu sdylenebilir (Hatipoglu,
Zengin, Batman ve Sengiil, 2013: 7). Tiirk mutfak kiiltiiri, sahip oldugu ¢esitlilik ve derinlik ile gastronomi
turizmine biiylik bir gli¢ kazandirmaktadir. Bu zengin tablo icerisinde Trabzon mutfagi, yoreye has tatlar
ve kendine 6zgii yemek anlayisiyla ayricalikli bir konuma sahiptir (Sen, 2020:251). Bu boliimde Trabzon
mutfagi; tarihsel siireci, karakteristik yemekleri, malzeme ¢esitliligi, pisirme teknikleri ve siirdiiriilebilirlik
acisindan degerlendirilecektir. Ayrica mutfagin korunmasi, tanitilmasi ve gastronomi turizminde sahip
oldugu rol, calismanin temel inceleme alanlarini olusturmaktadir.

TRABZON ILINE ILISKIN GENEL BIiLGILER
Cografi Yap1

“4.664 km2 yiizolgiime sahip Trabzon ili, Dogu Karadeniz Daglarmmin olusturdugu yayin ortasindaki
Kalkanli daglik kiitlesinin kuzeye bakan yamaglarinda 38° 30" — 40° 30" dogu meridyenleri ile 40° 30" —
41° 30" kuzey paralelleri arasinda yer almaktadir. Kuzeyinde Karadeniz, giineyinde Giimiishane ve
Bayburt, dogusunda Rize, batisinda Giresun ili bulunmaktadir (Trabzon Valiligi, 2025).

Demografik Yapi

“18 ilgeye sahip olan Trabzon’un 2024 yili TUIK verilerine gére niifusu 822.270'tir. Kadin niifusu
414.143, erkek niifusu 408.127 kisidir. 4.689 km? yiizél¢iimiine sahip olan Trabzon, km? 'ye diisen 176 kisi
ile niifus yogunlugu bakimindan 81 il arasinda 11. sirada yer almaktadir. Sehirde merkez il¢e Ortahisar,
330.836 kisi ile en kalabalik niifusa sahip yerlesim yeridir. Ortahisar’t sirasiyla Ak¢aabat, Yomra, Arakl
ve Of izlemekteyken, en az niifusa sahip ilce Dernekpazari’dir’’ (DOKA, 2024).

Tarihi Ozellikleri

Ege ve Akdeniz kiyilarindan farkl olarak dik yamaglara ve sert bir cografi yapiya sahip Karadeniz kiyilari,
0zgiin toprak ve iklim kosullariyla dikkat cekmektedir. Yogun bir yesil bitki ortiisiiyle kapli olan Dogu
Karadeniz, tarih boyunca cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Antik Yunan kaynaklarinda “Pantas
Eukseinos”, Roma doneminde ise “Pontus” olarak anilan bu bolgede yerlesim izleri M.O. 12. yiizyila kadar
uzanmaktadir (Badem vd., 2023). Trabzon, kuzeyde denizden baslayip giineyde Boztepe’ye kadar yiikselen
teraslar iizerinde kurulmus, tarihi cok eskiye dayanan bir yerlesimdir. Adinin, “masa” ya da “yamuk”
anlamindaki Yunanca trapezos sozciigiinden geldigi kabul edilir. Kentten ilk kez M.O. 4. yiizyilda
Ksenophon’un Anabasis adl1 eserinde s6z edilmistir (Trabzon Valiligi, 2025).
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Trabzon, 4 bin yillik tarihi boyunca Roma ve Bizans gibi biiyiik medeniyetlerin etkisini gormiis, Fatih
Sultan Mehmet’in fethettigi, Yavuz Sultan Selim’in valilik yaptig1 ve Kanuni Sultan Siileyman’in dogdugu
bir kenttir. Ayrica Cumhuriyetimizin kurucusu Mustafa Kemal Atatiirk’iin {i¢ kez ziyaret ettigi Trabzon,
tarihi siire¢ boyunca farkli kiiltiirel birikimlerin kaynastig1 bir merkez olmustur. Bu zengin tarihi ve kiiltiirel
yap1, kentin mutfak kiiltiiriinde de kendini gdstererek hem yerel iiriinlerin hem de farkli medeniyetlerin
etkilerini tagiyan 6zgiin bir gastronomik cesitlilik olusturmustur (Trabzon Valiligi, 2025).

Trabzon Yemek Kiiltiiri
Yoresel Mutfak ve Trabzon Gastronomi Turizmi

Yoresel mutfak {irlinleri, ait olduklar1 bolgenin kiiltiirel kimligini temsil eder. Bir yemegin temel
malzemesi, bu malzemenin elde edilis kosullari, hazirlanis yontemi, kullanilan pisirme teknikleri,
tiikketildigi mevsim ve servis sekli gibi faktorler, her bolgeye 6zgii farkliliklar gosterdigi icin detayli sekilde
incelenmesi gerekmektedir (Halici, 2009). Trabzon mutfak kiiltiirii, tarih 6ncesi donemlerden itibaren
bolgede farkli topluluklarin yasamis olmasi ve birgok medeniyetin hiikiim siirmesiyle sekillenmistir. Sehrin
cografi yapisi, iklim ozellikleri ve dogal kaynaklarinin sundugu imkanlar, bu kiiltiirel birikimle birleserek
yorede 6zglin ve zengin bir mutfak geleneginin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Dolayisiyla Trabzon
mutfagi hem cografi kosullarin belirleyiciligi hem de tarih boyunca yasanan kiiltiirel etkilesimlerin sonucu
olarak cesitlenmis ve farklilasmistir (Civelek, 2005). Trabzon mutfagi hem tarimsal hem de hayvansal
iiretimden elde edilen iirlinlerle sekillenmistir. Karalahana, misir, fasulye, ¢ay, findik, et, siit ve siit {iriinleri
ile balik ve deniz mahsulleri mutfagin temel malzemeleridir. Bu iiriinlerle yapilan yemekler arasinda
karalahana ¢orbasi ve sarmasi, misir gorbasi ve ekmegi, kuymak, fasulye tursusu, tursu kavurmasi, findikl
baklava ve kuru fasulye 6ne ¢ikar (Yilmaz ve Yilmaz, 2020).

Mutfak kiiltiirii, temelde insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamak amaciyla yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi siireglerinin yani sira, bu siire¢lerin nesiller boyunca aktarilmasiyla
sekillenen bir olgudur. Kullanilan ara¢ ve geregler, iginde bulunulan cografi ve sosyal ¢evre, orf ve adetler
ile diger kiiltiire]l unsurlar bu kiiltiiriin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Bu baglamda her toplum ve her
yore, kendi tarihsel birikimi ve yasam bigimlerine bagli olarak 6zgin bir mutfak kiltiirii gelistirmistir
(Dogdubay ve Giritlioglu, 2011). Bir bdlgenin gastronomi kimligi, o yerdeki yiyecek ve icecek
geleneklerinden biiylik Olgiide etkilenir. Yoreye 6zgii {iriinlerin yetistirilmesi ve hazirlanmasi, mutfak
kiiltiiriinlin karakterini belirler. Bunun yaninda, toplumun tarih boyunca benimsedigi 6rf, adet ve yasadigi
cevre de bu kimligin olusumuna katkida bulunur. Yerel tatlar, iklim sartlari, sofra gelenekleri ve benzeri
etkenler, bolgenin gastronomik yapisini sekillendiren temel unsurlar arasinda yer alir (Nebioglu, 2016). Bir
bolgenin mutfak kiiltiirli, cografi kosullar1 ve tarimsal {iriinleriyle sekillenmekte; bu unsurlar da ydresel
mutfak kavramini ortaya ¢ikarmaktadir. Yoresel mutfak, gecmisten bugiine aktarilan yemekleriyle kiiltiirel
kimligin korunmasina ve bolgesel kalkinmaya katki saglamaktadir (Isildar, 2016). Yaklasik dort bin yillik
gecmisi boyunca cesitli uygarliklarin izlerini tasiyan Trabzon mutfagi; Yunan, Roma, Bizans, Rum ve
Osmanli gibi farkli krallik ve imparatorluklarin yemek kiiltiirlerinden beslenerek giiniimiize ulagmistir
(Sen, 2019; Karahan ve Cakici, 2023).

Yoreye Ozgii Yemekler

Literatiir incelendiginde, Trabzon ve ¢evresinde 6zellikle misir, karalahana, patates ve fasulye gibi tarimsal
iirinlerin yogun olarak yetistirildigi goriilmektedir. Bunun yam sira, Karadeniz’in zengin deniz
iiriinlerinden 6zellikle hamsi, yore mutfaginin vazgegilmez unsurlari arasinda yer almaktadir. Ayrica basit
hamur igleri, tursular ve bu temel {iriinlerden tiiretilmis onlarca ¢esit yoresel yemek, Trabzon mutfaginin
karakteristik o0gelerini olusturmaktadir (Kizilirmak vd., 2014). Trabzon mutfagi, cografi dzellikleri ve
kiiltiirel birikimiyle zengin bir yapiya sahiptir. Siit {irinleri ve tathilar arasinda Hamsikdy siitlaci, Beton
helva ve Laz boregi o6ne ¢ikmaktadir. Glinliik yasamda ekmek, pide ve borek ¢esitleri sikca tiiketilirken;
balik¢iligin yaygin olmasi sebebiyle 6zellikle hamsi farkli pisirme yontemleriyle sofralarda yer bulur.
Liifer, palamut, kalkan gibi deniz {riinleriyle birlikte alabalik da tercih edilen baliklar arasindadir. Ayrica
bolgenin yagish iklimi, melevcan, mendek, karalahana, misir ve pazi gibi sebze ve otlarin mutfakta dnemli
yer tutmasini saglamigtir (Kizilirmak vd., 2014). Bir imparatorluk kenti olan ve 4 bin yillik tarihiyle koklii
bir kiiltiirel birikime sahip Trabzon, elverisli iklimi, verimli topraklar1 ve zengin orman varligiyla dikkat
cekmektedir. Cografya ve iklim kosullarinin beslenme kiiltiirii tizerindeki belirleyici etkisi, Trabzon mutfak
kiiltiiriiniin sekillenmesinde de agik¢a goriilmektedir. Ozellikle kentin bir liman kenti olmasi, mutfakta
deniz {irinlerinin 6nemli bir yer edinmesine zemin hazirlamis; firin, 1zgara, tava ve bugulama gibi farkl
pisirme yontemleriyle hazirlanan balik yemeklerinin ¢esitlenmesine olanak tanimistir (Y1lmaz, 2020).
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Genel bir degerlendirme yapildiginda, Trabzon mutfaginin temelinde topraktan elde edilen {irlinlerin yer
aldig1 goriilmektedir. Etten ¢ok ot, tahil, baklagil ve sebze ¢esitlerinin agirlikta oldugu beslenme bigimi,
bolgenin cografi yapist ve iklim 6zellikleriyle dogrudan iligkilidir. Bu dogal gevresel kosullar, Trabzon
mutfaginin sekillenmesinde belirleyici bir rol oynamis; ayn1 zamanda mutfagin kendine 6zgii karakterini
giliniimiize kadar koruyabilmesine olanak saglamigtir (Cesur ve Avcikurt, 2018).

Trabzon Mutfagina Ait Yiyecek ve Icecekler

Corbalar: Karalahana ¢orbasi, misir gorbasi, siitlii kabak ¢orbasi, gendime ¢orbasi, bakla ¢orbasi, arpa
corbasi, 1sirgan ¢orbast, zilbiyat, hamsi ¢orbasi, kabakli karalahana ¢orbasi, yogurt ¢corbasi, lahana ¢orbasi,
siit ¢corbasi, eksi ve tathi tarhana gorbasi, ayranlt misir ¢orbasi, pirasa ¢orbasi, lihciya gorbasi.

Sebze ve Ot Yemekleri: Fasulye tursusu, fasulye tursusu kavurma, kaynaga, kuymak, pazili kaygana,
fasulye pilaki, tomara tavasi, pazi pilakisi, pazi tavasi,zimilang (meriilcen), sarambula, karalahana yigma,
muisir yarmali, 1sirgan yemegi, zumur, borani, hodan, guliya, tomara kayganasi, patlican tavast, kiiliir tavasi,
yasil tava (otluk), misir lapasi, karalahana sarmasi, misir dolmasi, barbunya kavurmasi, fasulye diblesi,
habak diblesi, mismilanga, simirgan, pazi burmalisi, paz1 mihlamasi, balkabakli pilav, kalkanoglu pilavi,
bakla pilavi, kazkaldiran, tirma, guguvak yemegi, karbar yemegi, etli lahana sarmasi, gendime (muisir)
¢orbasi, gongos sarmasi, huliya. mamzana, malhota.

Et Yemekleri: Akgaabat koftesi, Trabzon kebabi, Trabzon doneri, etli lahana sarma, etli giiveg, tavsanl
pilav.

Su ve Deniz iiriinleri: Hamsili pilav, hamsi 1zgara, hamsi ¢itlamasi, hamsi tava, hamsi salamurasi, i¢li tava,
hamsi bugulama, hamsi kusu, hamsili kaygana, hamsi ¢itlemesi, hamsi koftesi, hamsi dolmasi, kefal
eksilisi, palamut dolmasi, mezgit tava, mezgit bugulama, barbun tava, palamut tava, palamut 1zgara, sargan
tava, tirsi 1zgara, kalkan tava, kalkan bugulama, levrek bugulama, levrek 1zgara, 1zgara alabalik, kiremitte
alabalik, sebzeli alabalik kavurma, kundas, hamsi giiveci, hamsi eksilisi, hamsi salatasi, balik tursusu.

Hamur Isleri: Trabzon (Vakfikebir) ekmegi, misir ekmegi, Trabzon peynitli pide, Trabzon kiymali pide,
Stirmene pidesi, hamsili ekmek, hamsili borek, hodan boregi, hoholu pide, pazili pide, pazili borek, lames
icli pide, kabakli pide, sebzeli misir ekmegi, ekmek makarnasi, ziron, Trabzon su boregi, Trabzon simidi,
kakirdakli pide.

Tathlar: Hamsikoy siitlaci, Laz boregi, Burmali tatli, ekmek kadayifi, kavut, zirihta, kabak tatlis1, findikli
yufka tatlisi, kabak siitlaci, Laz helvasi, kukuca, hurmali tart, sekerli kesme makarna, irmik tatlisi,
momoliga, zumur, beton helva, Akc¢aabat un helvasi, Trabzon dondurmasi, bol kaymakl siitlerde yapilan
mubhallebi, yére meyve recelleri.

Siit ve Siit Uriinleri: Tereyagi, Tonya Tereyag.

Icecekler: Cay, koy yogurdundan yapilan ayran.

Yetisen (genel) meyveler: Incir, hanifta (dag cilegi), erik, ayva, incir, elma, kivi (Tas ve Selguk, 2024).
Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret, bir {iriiniin kendine 6zgii 6zellikleri, iinii veya nitelikleri nedeniyle belirli bir bolgeyle
Ozdeslesmesini gdsterir. Bu isaretler mahreg isareti ve mense adi olmak iizere ikiye ayrilir. Mahreg
isaretinde iirliniin bazi {iretim asamalar1 belirli bir bolgede yapilirken, mense adinda tiim iiretim siireci o
bolgeyle simirlidir. Mahreg isareti uygun kosullar saglandiginda farkli bolgelerde de iiretilebiliyorken,
mense ad1 yalnizca koken bolgesinde gegerlidir. Ayrica, en az 30 yildir geleneksel yontemlerle iiretilmis
iriinler de belirli kosullar1 sagladiginda geleneksel iiriin ad1 olarak tanimlanir (Baran ve Karaca, 2021; Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2021). Turizmden daha fazla gelir elde etmek isteyen destinasyonlar, yeni turistik
iriinler yaratmanin yani sira mevcut iirinlerin korunmasina da 6nem verir. Cografi isaret, bu iiriinlerin hem
gelistirilmesini hem de korunmasini saglayan etkili bir aragtir. Bu isaretle taninan tirlinler, destinasyonlarin
turizm ¢ekiciligini artirir ve dogru pazarlama ile daha fazla ziyaret¢i ve yliksek memnuniyet saglar (Burnaz,
2022). Cografi isaret tescilleri, Karadeniz’in zengin gastronomi mirasina yeni bir anlam katmakta ve
bolgenin turizm potansiyelini yiikseltmektedir. Bu g¢er¢evede hazirlanan gastronomi rotast hem yoresel
mutfagin tanitilmasina hem de gastronomi turizminin canlanmasina katki saglayacak niteliktedir (Sahin,
2025). Dogal giizellikleri ile turizmde 6ne ¢ikan Trabzon, ayni zamanda sahip oldugu yoresel lezzetler ve
cografi igaretli Uriinlerle gastronomi turizmi bakimindan da onemli bir merkez niteligi tasimaktadir. Bu
baglamda Trabzon, dogal mirasi ve gastronomik degerleriyle turizm sektoriine ¢ift yonlii katki sunabilecek
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bir potansiyele sahiptir. 2010-2024 yillar1 arasinda Trabzon’a 6zgii 9 yerel gida tirlinii cografi isaret tescili

alarak resmiyet kazanmis olup, bu iiriinler Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1: Trabzon Ili Cografi isaretli Uriinler

Odas1

Uriin Uriin Adi/ Isaret Tiirii Tarihi/ Isareti Alan Uriin Grubu
Kurum
10.05.2010
Akgaabat Koftesi
Mahreg Trabzon Ticaret ve Sanayi Yemekler ve gorbalar

Hamsikoy Siitlact

01.12.2017

Magka Esnaf ve Sanatkarlar

Firincilik ve pastacilik
mamulleri, hamur isleri,

Mahreg Odas1 tatlilar
03.08.2018

Vi e

Mahreg Vakfikebir Belediyesi ’ et
tatlilar

Tonya Tereyagi 18.08.2018 Tereyag: dahil kat1 ve

Mense Tonya Belediyesi stv1 yaglar

Yomra Elmasi 17.02.2020 Islenmis ve islenmemis

Mahreg

Yomra Belediyesi

meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Siirmene Pidesi
Mahreg

29.09.2020

Siirmene Esnaf ve

Firincilik ve pastacilik
mamulleri, hamur isleri,

Sanatkarlar Odas1 tathilar
Vakfikebir Kiilek Peyniri %;l?fsﬂfe%zlrl Beledivesi
Mabhreg Y Peynirler
Islenmis ve islenmemis
Arsin Fosa Findig1 08.12.2022 meyve ve sebzeler ile
Mahreg Arsin Belediyesi mantarlar
02.10.2024

Trabzon Kuymagi

Mahreg

Trabzon Ticaret ve Sanayi
Odas1

Yemekler ve corbalar
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(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Cografi Isaretler Portali, E.T. 26.08.2025).

SONUC

Turistlerin bir destinasyona baglilik duygusu gelistirmesinde; yerel yemeklerin cesitliligi, isletmelerin
sundugu atmosfer ve ambiyans, hizmet kalitesi ile bu mekanlarda kurulan sosyal baglarin olusturdugu
duygusal deneyimlerin etkili olabilecegi one siiriilmiistiir (Bezirgan ve Kog¢ 2010). Gastronomi turizminin
ilerlemesi ve yemek kiiltiirlerinin devamliligimin saglanmasi, yok olma tehlikesiyle karsi karsiya olan
yoresel mutfaklarin korunmast kritik bir Sneme sahiptir. Ozellikle gelismemis kirsal bolgelerde bu kiiltiirler
kismen siirdiiriilmeye c¢aligilmakta, ancak modernlesme ve kiiresellesme etkisiyle bazi geleneksel
uygulamalar kaybolma riski tagimaktadir (Pamukgu vd., 2021). Karadeniz’de gastronomi rotalarinin
tanitimi, turizm gelirlerini artirabilir. Yerel yonetimler, turizm igletmeleri ve kiiltiir miidiirliikleri is birligi
yaparak bu rotalar1 daha genis kitlelere ulastirabilir. Ureticilere yonelik egitim ve tesvikler, cografi isaretli
iriinlerin taninmasinit ve pazarlara erisimini gii¢clendirir. Restoranlarda bu iiriinlerin mentilere dahil
edilmesi hem yerel ekonomiyi destekler hem de turistlere 6zgiin lezzetler sunar. Akademik arastirmalar ve
is birlikleri, gastronomi turizminin gelisimine katki saglar; festivaller ve etkinlikler ise bolgenin mutfak
kiltlirtinii tanitmak igin etkili bir aragtir (Sahin, 2025).

Trabzon’un cografi isaretli iiriinlerinin, 6zellikle yiyecek-igecek isletmelerinde yaygin olarak kullanilmasi
ve meniilere dahil edilmesi gerekmektedir. Bu yaklasim, ziyaretcilerin yoresel {irlinlere yonelmesini tesvik
ederek isletmelere olan ilgiyi artiracaktir. Boylelikle destinasyonun turizm pazarlamasi ve markalagma
siiregleri daha giiglii adimlarla desteklenecektir. Ayrica, cografi isaretli iirlin g¢esitliliginin artirilmasina
yonelik caligmalarin yapilmasi aragtirmacilar agisindan énemlidir. Ziyaretcilerin deneyimlerini temel alan
incelemeler, bu iiriinlerin bolge turizmine katkilarini net bigimde ortaya koyabilir. Ureticiler, tiiketiciler ve
turizm paydaslariyla yiiriitiilecek kapsamli arastirmalar, Trabzon’un turizm potansiyelinin gelisimine
onemli katkilar sunacaktir (Aksu ve Akyol, 2024).
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ZONGULDAK iLi YEMEK KULTURU
GOKHAN SALLI !

GIRIS

Zonguldak mutfagi, tarihsel siirecte sekillenen kiiltiirel kimligi, cografi o6zellikleri ve zengin dogal
kaynaklar ile bolgesel yemek kiiltiiriiniin 6zgiin 6rneklerini barindirmaktadir. Bu mutfak yapisi, hem
Karadeniz’in deniz iiriinlerine dayali kiy1 mutfaginin, hem de ormanlik alanlara 6zgii ot ve meyvelere dayali
i¢ kesim mutfaginin izlerini tasimaktadir. Ozellikle kara lahana, kestane, kizilcik, zilbit otu, kuzu kestanesi
gibi yoreye has iiriinler, yemek cesitliligini artirmakla kalmamis; bolgenin dogayla kurdugu iliskiyi de
mutfak araciligiyla goriiniir kilmistir (Badem ve Kurt, 2021). Yemek kiiltiirii, sadece bir beslenme bi¢imi
degil, ayn1 zamanda toplumsal bellegin bir yansimasi, kiiltlirel siirekliligin bir aracidir. Bu baglamda
Zonguldak mutfagi, bayramlar, diigiinler, cenazeler ve diger toplumsal torenlerle i¢ ice gegmis; her 6zel
giin icin sekillenmis yemekler yoresel kimligin korunmasina hizmet etmistir. Ancak giiniimiizde bu kiiltiirel
zenginligin gesitli nedenlerle goriiniirliigiinii kaybetme riskiyle karsi karsiya oldugu sdylenebilir. Ozellikle
yoresel tariflerin yazili hale getirilmemesi, standart regetelerin olusturulmamasi ve egitim kurumlarinda
yerel mutfaga yeterince yer verilmemesi, bu mirasin gelecege tasinmasini zorlagtirmaktadir (Badem ve
Kurt, 2021; Iscan ve Yavuz, 2018). Zonguldak, sahip oldugu koklii endiistriyel gegmis, dogal kaynaklar, el
sanatlar1 ve mutfak degerleriyle, turizm acisindan gelisme potansiyeline sahip sehirlerden biridir. Bu ili
0zel kilan unsurlar arasinda; komiir kiiltiirli, elpek bezi, bastonculuk, simit firinlari, tarihi pideciler, dag
koyleri, kiy1 pazari, orman dokusu ve gastronomik cesitlilik yer almaktadir (Bat1 Karadeniz Kalkinma
Ajansi, 2016; Kazkondu, 2025: 635). Ote yandan Zonguldak mutfagina ait geleneksel yemekler hem
bolgesel hem de ulusal diizeyde yemek kiiltiiriiniin sekillenmesi ve tliketim aligkanliklarinin evrilmesinde
belirleyici bir etkiye sahiptir (Giildemir vd., 2021). Zonguldak ili mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel
diriinlerin tanimirligmin artmasi hem bdlgenin kiiltiirel kimliginin giiclenmesine hem de gastronomi
turizminin canlanmasina énemli katkilar saglayacaktir (Kiling Sahin, 2022).

ZONGULDAK ILINE IiLISKiN GENEL BIiLGILER
Cografi Yap1

Zonguldak ili, Bat1 Karadeniz kusaginda konumlanan ve kuzeyde Karadeniz'e kiyis1 bulunan bir sinir ilidir.
Doguda Bartin, glineydoguda Karabiik, giineyinde Bolu ve batisinda Diizce illeriyle ¢evrilidir. 41° 41’ 48"
kuzey enlemleri ile 31° 10'- 32° 50" dogu boylamlar1 arasinda yer alir (Karakuyu, 2007: 139). Sekiz ilgeden
olusan ilin yiizél¢iimii 3.309 km? olup, Tirkiye genel yiizél¢iimiiniin yaklasik %0,42’sini kapsamaktadir.
1990'larin baginda Zonguldak, Karadeniz Bolgesinin en genis alanina ve en yogun niifusuna sahip
illerinden biri iken, 1991 yilinda Bartin’in ve 1995°te Karabiik’iin il statiisiine kavusmasiyla sinirlar
daralmis, niifusu da 6nemli olgiide azalmistir (Deniz, 2015). Bu idari degisiklikler, ilin demografik ve
yonetsel yapisinda ciddi degisimlere yol agmigtir. Arazi yapist bakimindan Zonguldak, ¢ogunlukla daglik
ve engebeli bir karaktere sahiptir. Akarsularin olusturdugu vadilerle boliinmiis olan bu topografya, orta
yiikseklik diizeyindeki dag silsileleri ve bu daglarin eteklerinde yer alan platolarla tanimlanir. Akarsu
tagkinlar1 ile tasinmis aliivyonlarin olusturdugu kiigiik diizliikk alanlar ise ilin baglica tarimsal iretim
sahalarin1 meydana getirmektedir. Zonguldak’in kiy1 yapist hem yerlesim diizenini hem de deniz iiriinlerine
dayali mutfak uygulamalarin etkilemektedir (Bati1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2016).

Demografik Yapi

Zonguldak ili, sanayilesme siireciyle birlikte Tirkiye’nin farkli cografi bélgelerinden yogun go¢ almis; bu
demografik hareketlilik, ilin kiiltiirel dokusunda belirgin degisimlere yol agmistir. Ozellikle 1970’1i ve
1980°1li yillarda Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz bolgelerinden gelen gocmen gruplar, geldikleri
yorelerin kiiltiirel pratiklerini Zonguldak'a tagimis ve bu yeni yerlesik yasamla bolgenin geleneksel yapisi
arasinda ¢ift yonlii bir kiiltiirel etkilesim olusmustur (Zaman ve Ayaoglu, 2008). S6z konusu etkilegim,
yalmzca dil, inan¢ ya da yasam tarzi diizeyinde degil; ayn1 zamanda gastronomik kiiltiir iizerinde de
kendisini gostermistir. Bolgenin geleneksel mutfag, tarihsel olarak sebze ve tahil temelli beslenme {izerine
insa edilmigken; Dogu illerinden gelen gogmenlerin et agirlikli mutfak anlayigi bu yapiy1 doniistiirmiistiir.
Bu baglamda, demografik yapida yasanan degisimlerin, geleneksel mutfak kiiltiirtiniin korunmas1 agisindan
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hem zenginlestirici hem de donistiiriicti etkileri oldugu s6ylenebilir (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi,
2016).

Tarihi

Zonguldak, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilanindan sonra kurulan ilk il olma dzelligine sahip olup, 1 Nisan
1924 tarihinde resmen il statiisiine kavusmustur (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2016). Bélgenin siyasi
ve kiiltiirel gegmisi cok katmanli bir yapiya sahiptir. Antik donemlerde Hititler, Frigler, Lidyalilar ve
Persler gibi Anadolu’nun kadim uygarliklan tarafindan iskan edilen cografya; Makedonya Kralligi, Roma
ve Bizans Imparatorlugu dénemlerinde de énemli bir yerlesim alani olarak varligini siirdiirmiistiir. Ancak
ozellikle Anadolu Selcuklu Devleti’nin bolgeye hakim olmasiyla birlikte baslayan siireg, Osmanl
yonetimiyle devam etmis ve nihayetinde Tiirkiye Cumhuriyeti déneminde Zonguldak’m Tiirk-Islam
karakteri daha belirgin hale gelmistir (Iskin ve Sarusik, 2019: 533; Kavak, 2025). ilin yénetimsel gelisimi,
Cumbhuriyetin ilk yillarinda 6nemli degisimlere sahne olmustur. 1 Haziran 1920°de mutasarriflik diizeyine
getirilen Zonguldak, 1 Nisan 1924’te Eregli, Bartin ve Devrek ilgelerinin kendisine baglanmasiyla il
statiisiine kavugsmustur. Bu durum, Cumhuriyet déneminde kurulan ilk il olma niteligini de beraberinde
getirmigtir (Geng, 2025).

Sanayilesme siireci ile 6zdeslesen Zonguldak’in tarihinde maden isletmeciligi kritik bir yer tutar. 1924
yilinda Zonguldak Yiiksek Maadin ve Sanayi Mektebi’nin, 1930 yilinda ise Maden Meslek Mektebi’nin
kurulmasi, bolgenin ekonomik yapilanmasinda komiir ve madenciligin ne denli belirleyici oldugunu
gostermektedir. 1936 yilinda yabanci sirketlerin islettigi maden ocaklarinin devlet tarafindan devralinmasi
ve ardindan 1940 yilinda yerli girisimcilere ait ocaklarin da aym sekilde kamulastirilmasiyla tiim kdmiir
iiretimi tek elde toplanmistir. Bu ocaklar, Eregli Kémiirleri Isletmesi Miiessesesi adi altinda birlestirilmistir.
Bu yapilanmayi takiben 1 Eyliil 1957 tarihinde Tiirkiye Taskomiirii Isletmeleri (TKI) kurulmus; 10 Ekim
1983°te ise 96 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname ile Tiirkiye Tagskomiirii Kurumu Genel Midiirligii
olusturulmustur (Geng, 2025). Giliniimiizde Zonguldak, sekiz ilge (Merkez, Alapli, Caycuma, Devrek,
Gokeebey, Karadeniz Eregli, Kozlu ve Kilimli), 17 belde ve 372 kdyden olusan idari yapisiyla oldukca
daginik bir yerlesim agina sahiptir (Badem ve Kurt, 2021).

ZONGULDAK YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Zonguldak ilinin yemek kiiltiirii, Karadeniz Bolgesi genelinde gbzlemlenen beslenme pratiklerinin tipik bir
yansimasini sunmaktadir. Yoredeki yeme aligkanliklari, cografi konuma ve iklim kosullarina bagli olarak
sekillenmis, kiy1 ve i¢ kesimler arasinda belirgin farklar olusmustur (Iscan ve Yavuz, 2018). ilin kiy1
ilgelerinde Karadeniz’e 6zgii olarak balik, 6zellikle hamsi, temel besin kaynaklarindan biridir. Bu
bolgelerde misir ve misir ununa dayali yemekler, kara lahana, taze ve kuru fasulye, patates ve piring en ¢ok
tiikketilen tirlinler arasinda yer almaktadir. Misir unu, giinliik beslenmede sadece ekmek tiirlerinde degil,
ayni zamanda ¢esitli hamur isleri ve lapalarda da siklikla kullanilir. Bu {iriinlerin yiiksek oranda tercih
edilmesi, bolgenin iklim kosullariyla uyumlu tarimsal faaliyetlerin bir sonucudur (Ertas ve Karadag,
2013:126). K1y1 bolgelerde, deniz iiriinleri ve yerel otlarla yapilan gorbalar yayginken; i¢ kesimlerde daha
cok tahil ve siit iiriinlerine dayanan corba tiirleri 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle tarhana ¢orbasi, Zonguldak’in
i¢ bolgelerinde geleneksel mutfagin vazgecilmez unsurlarindan biridir. Tiim Tiirkiye genelinde oldugu gibi,
geemisten giinlimiize misafir agirlamaya biiyiik bir 6zen gosteren halk (Giildemir vd., 2022), misafirlerine
en iyi sekilde yemek sunabilmek icin yogun bir ¢aba sarf etmis ve bu amagla kendine 6zgii lezzetler
yaratmistir. Zonguldak mutfaginin en dikkat ¢eken ozelliklerinden biri de hem Karadeniz hem de i¢
Anadolu’nun yeme aliskanliklarini biinyesinde barindiriyor olmasidir. Bu gecis 6zelligi sayesinde yemek
kiiltiiri hem deniz iiriinlerine hem de tahila dayali bigimlerde g¢esitlenmis; zamanla go¢ hareketlerinin
etkisiyle et tiikketimi de artarak ydresel tariflerde yeni tatlarin ortaya ¢ikmasina yol agmustir (Iscan ve Yavuz,
2018).

Yoreye Ozgii Yemekler

Zonguldak’m mutfak kiiltiirii hem Karadeniz kiy1 gastronomisi hem de I¢ Bati Karadeniz’in kirsal iiretim
bigimleriyle sekillenmis, olduk¢a zengin ve 6zgiin bir repertuara sahiptir. Yorenin iklimi, cografi yapisi ve
tarihsel go¢ hareketleriyle bicimlenen bu mutfakta hem deniz {iriinleri hem de tahil, sebze ve siit tiriinleri
dengeli bir bicimde yer bulmaktadir (Badem ve Kurt, 2021). Ilin 6zellikle Eregli, Devrek ve Gokgebey
ilgeleri, gesitli yerel {irlinleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Yoreyle 6zdeslesen bazi 6zgiin yemek ve iirlinler
arasinda Eregli pidesi, Eregli kesi, komeg, Devrek simidi, mantarli borek (6zellikle kanlica ve sarikiz
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mantarlariyla hazirlanan), manda yogurdu, malay, beyaz baklava, goce ¢orbasi, baklali mancar, kiren
gorbasi, kabak gozlemesi, beddam yemegi, ¢opele, gartlag, zilbit kavurmasi, 1slama ve kaygana gibi
yemekler yer almaktadir (Noragin, 2014; Badem ve Kurt, 2021).

Deniz iiriinleri ise Zonguldak mutfaginin vazgecilmez bir pargasidir. Basta hamsi olmak {izere, sardalya,
mezgit, izmarit, liifer, kalkan, levrek, palamut, torik, giimiis balig1 gibi bir¢ok tiir hem giinliik sofralarda
hem de 6zel giin yemeklerinde sikca yer alir. Bu ¢esitlilik, bolgenin denizle kurdugu siki iliskinin dogal bir
sonucudur. Ozellikle hamsili pilav, hamsili miicver, 1zgara baliklar, korili mezgit, balik yahnisi gibi
yemekler, kiyt mutfaginin 6ne ¢ikan 6rneklerindendir. Ayrica balik yemeklerinin ardindan helva tiiketimi
de yorede yerlesmis bir gelenektir (Bati Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2016). Hamur islerinin énemli
orneklerinden biri de Eregli pidesidir. Genellikle kiymali i¢ hargla doldurulup kapali bigimde hazirlanan bu
pide, geleneksel Karadeniz pidesinden ayrilan kendine 6zgii bi¢imiyle 6ne ¢ikar. Yine sac {izerinde pisirilen
ve hamurunda maya ile az miktarda seker bulunan cizleme, Zonguldak’ta 6zellikle kahvalt1 sofralarinda
yer bulur. Bagka bolgelerde "krep" veya "akitma" olarak bilinse de burada farkli bir tarifle ve 6zel bir
pisirme teknigiyle hazirlanir (Cetin, 2016). Bu 6zgiin yemekler, gastronomi disiplini kapsaminda sadece
beslenme degil, ayn1 zamanda kimlik ve kiiltiirel aidiyet baglaminda da anlam tasimaktadir (Yildiz, 2021).
Ozenle hazirlannis ve ozgiin bir sekilde sunulan yoresel yemekler, ziyaretgilerin memnuniyetini
artirmakta; bu durum da onlarin bolgeyi ve mutfak deneyimini tekrar yasama istegini giiglendirmektedir
(Artuger ve Kiling Sahin, 2021).

Ozel Giin Yemekleri

Zonguldak mutfagi, yalnizca giindelik yemek pratikleriyle degil; ayn1 zamanda 6zel giinlere, torenlere ve
ritiiellere 6zgli yemek kiiltiiriiyle de 6ne ¢ikmaktadir. Bu baglamda 6zellikle dini bayramlar, diigiinler,
cenazeler ve dogum gibi 6nemli gecis donemlerinde yapilan yemekler, yoresel kimligin kolektif diizeyde
yasatilmasini saglayan giiglii kiiltiirel araglardir (Yalgin Celik, 2010). Bu giinlerin en belirgin 6rneklerinden
biri, Kurban Bayrami’na 6zgii olarak hazirlanan Tirit yemegidir. Tirit, yorede bayram sabahlarinda veya
bayramin ilk giiniinde siklikla yapilan ve yufka ile etin bulusmasindan olusan zengin bir ana yemektir.
Geleneksel olarak bayramda kesilen kurban etinin bir bdliimii bu yemek icin ayrilir ve taze yufkalarla
birlikte hazirlanir. Hem gorsel sunumu hem de doyurucu yapisiyla 6ne ¢ikan bu yemek hem ev halkina hem
de bayram ziyaretine gelen misafirlere ikram edilir. Bu 6zelligiyle Tirit, Zonguldak’in bayram sofralarinda
vazgegilmez bir kiiltiirel 6ge haline gelmistir (Ozkan, 2019). Tirit’in geleneksel olarak tiiketildigi ortamlar
yalnizca bayram giinleriyle simirli kalmaz. Diigiinlerde, toplu imece yemeklerinde ya da hayir
organizasyonlarinda da benzer tarifler uyarlanarak sunulmaktadir. Bu da yemegin sadece damak tad:
acgisindan degil, ayn1 zamanda sosyal paylasim ve birliktelik duygusu agisindan da islev gordiigiinii
gostermektedir. Zonguldak’ta 6zel giin yemeklerinin ¢ogu, yalnizca bir beslenme bigimi degil; ayni
zamanda gelenek, gorenek ve aidiyetin bir ifadesi olarak degerlendirilir. Sofranin kurulma bi¢iminden
yemegin dagitimina kadar pek ¢ok detay, s6z konusu giinlerin anlamina uygun bigimde sekillenmektedir
(Yorgiig, 2010).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Zonguldak’ta tarim ve orman iriinlerine dayali mutfak kiiltiirii, bolgeye 6zgii aromatik bitkiler ve meyve-
sebze ¢esitlerinin yogun kullanimina dayanir. Bolgede yetistirilen baslica liriinler arasinda kuzu kestanesi,
Osmanli ¢ilegi, dag cilegi, kizilcik (kiren), kusburnu, bogiirtlen, feslegen, nane, karalahana (mancar), bakla,
fasulye, bugday, misir, karayemis (taflan), dongel (musmula), 1spanak, elma, armut, erik, ceviz, dut, findik,
ahlat, 1sirgan, ebegilimeci, barbunya ve zilbit otu (diger adiyla 1spit) yer alir. Bu ¢gesitlilik, yorenin mevsimsel
dongiisiine uygun olarak farkli yemek tirlerinde kullanilir ve sebze agirlikli bir mutfak kimliginin
sekillenmesini saglamistir (Badem ve Kurt, 2021; Zaman ve Ayaoglu, 2008). Zonguldak mutfagiyla
Ozdeslesen ve cografi isaret tescili alan iiriinler arasinda su iriinler yer almaktadir: Caycuma Manda
Yogurdu, Devrek Beyaz Baklavasi, Devrek Kireni, Devrek Cevizli Kémeci, Karadeniz Eregli Osmanli
Cilegi, Zonguldak Malay Yemegi, Zonguldak Zilbit Yemegi (Tiirk Patent Enstitiisii, 2023).

Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Zonguldak mutfagi, yalnizca beslenme aligkanliklarinin degil; ayni1 zamanda kentin kiiltiirel kimliginin ve
turistik degerinin de ayrilmaz bir pargasidir. Bu baglamda, sehrin 6zgilin yemek cesitleri ve kirsal iiretimle
sekillenen mutfak mirasi, son yillarda gastronomi turizmi alaminda degerlendirilmekte; tanitim ve
markalagsma faaliyetleriyle daha genis kitlelere ulastirilmaya calisilmaktadir. Bu hedef dogrultusunda
hayata gecirilen en énemli projelerden biri, Zonguldak Valiligi koordinasyonunda, il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligii ve Bati Karadeniz Kalkinma Ajanst (BAKKA) is birligiyle yiriitillen “Zonguldak Lezzet
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Atolyesi” olmustur (Kayis, 2024: 25). S6z konusu proje kapsaminda, Zonguldak mutfaginin geleneksel ve
tescile aday lezzetleri, Travel Turkey Izmir Turizm Fuari’nda hem yerli hem de yabanci ziyaretgilere
sunulmus ve biiyiik begeni toplamistir. Fuarda, sehrin 6zgiin tatlar1 olan kizilcik (kiren) gorbasi, kdmeg,
sogan dolmas1 ve kizilcik serbeti 6ne ¢ikan ikramlar arasinda yer almistir. Lezzet Atolyesi projesi
kapsaminda ayrica, farkli illerden gelen gastronomi uzmanlari, sefler, gurmeler ve sektor temsilcileri tig
giin boyunca Zonguldak ve ilgelerinde gastronomi rotasi olusturmustur (Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2025). Bu rota; KDZ. Eregli koylii pazar, elpek bezi atdlyeleri, tarihi pideciler, cumhuriyet donemi
konserve satis noktalar1, Devrek simit firinlari, bastoncular carsist ve Caycuma yoresel {irlin magazalari
gibi yerel iiretim merkezlerini igermektedir. Ziyaretciler hem profesyonel mutfaklarda hem de ev
ortamlarinda hazirlanan geleneksel yemekleri tatma ve iiretim siireclerini gézlemleme imkani bulmustur.
Bunun yan sira, turizm destinasyonlarinin kiiltiirel katmanlari da kesfedilmistir. Cehennem Agzi Magarasi,
Eregli Miizesi, Gazi Alemdar Miizesi ve Gokgebey Canakgilar Etnografya ve Arkeoloji Miizesi gibi
mekanlar; gastronomi turizminin yalnizca yemekle sinirli olmadigini, ayn1 zamanda tarih, el sanatlar1 ve
mimariyle entegre bir deneyim sundugunu ortaya koymaktadir. Ote yandan gelismekte olan bélgelere
yonelik turizm planlarinin birgogu, yemegi dogrudan ilgilendiren unsurlarin yani sira, insan kaynaklar1 gibi
onemli faktdrlerin gelisimine de yeterli 6nemi vermelidir (Temizkan ve Yildiz, 2021).

SONUC

Zonguldak ili, tarihsel ge¢misi, iklimsel gesitliligi ve ormanlik alanlarmin zenginligiyle sekillenen ¢ok
yonli bir gastronomi kiiltiiriine sahiptir. Kirsal iiretim bi¢imleriyle i¢ ige gegmis geleneksel mutfagi, hem
sebze ve ot agirlikli yemekleriyle hem de kiyr hattinda yayginlasan deniz iiriinleriyle dikkat ¢ekmektedir.
Ozellikle zilbit otu, kara lahana, kestane, Osmanli ¢ilegi ve kuzu kestanesi gibi yerel iiriinlerin sofralarda
farkli sekillerde kullanilabiliyor olmasi, bu mutfagin dogayla kurdugu bag:i yansitmaktadir. Ancak bu
zengin mutfak kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirligi, yalnizca gastronomik iiretimle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
aktarim mekanizmalariyla da ilgilidir. Ornegin, Eregli pidesi gibi kaybolma riski tastyan yemeklerin
tariflerinin standardize edilerek cografi isaret tesciliyle korunmasi, gelecek kusaklara aktarilabilmesi
acisindan bilylik 6nem tagimaktadir. Bu tiir iiriinlerin tanitimina ydnelik olarak diizenlenecek yerel fuar
organizasyonlari, gastronomi festivalleri, atdlye calismalari ve egitim seminerleri yerel degerlerin hem
ulusal hem de uluslararasi diizeyde goriiniirliigiinii artiracaktir. Ayrica Zonguldak’in gastronomi mirasi,
sadece yemek adlartyla degil, halk arasindaki 6zgiin telaffuzlart ve bolgesel soyleyis bicimleriyle de ayr
bir inceleme alan1 sunmaktadir. Yoresel yemek adlarinin sozlii kiiltiir i¢indeki kullanimlari, bolge halkinin
yemekle olan bagini ve kiiltiirel siirekliligini gostermektedir. Yiriitiilen saha arastirmalart ve ilge
belediyeleri ile yapilan SWOT analizleri, Zonguldak'in gastronomi turizmini gelistirebilecek cesitli
avantajlara sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Caycuma ilgesinin kiiltiirel ve endistriyel mirasi,
Devrek’in cografi isaretli lirlinleri ve doga turizmi potansiyeli, Eregli’nin kiy1 ve kiiltiir turizmine elverisli
yapisi ile Zonguldak merkezinin sanayi gecmisi ve dogal cesitliligi bu potansiyellerin baginda gelmektedir.
Ancak, konaklama altyapisindaki eksiklikler, nitelikli turizm personeli yetersizligi ve merkezi yonetim ile
etkin is birligi eksiklikleri gibi faktdrler bu potansiyelin tam anlamiyla kullanilmasimi engellemektedir.
Zonguldak gastronomisinin hem korunmasi hem de bir turizm markasi olarak 6ne ¢ikarilmasi, ¢cok paydash
ve siirdiiriilebilir bir yaklasimi gerektirir. Yoreye 6zgii iirlinlerin tescil edilmesi, mutfak kiiltliriiniin
akademik diizeyde arastirilmas1 ve gastronomi ile kiiltiir turizmi arasindaki entegrasyonun gii¢lendirilmesi
hem yerel kalkinma hem de kiiltiirel mirasin yasatilmasi agisindan stratejik dneme sahiptir.

KAYNAKCA

Artuger, S., & Kiling Sahin, S. (2021). Hizmet Ortami, Miisteri Memnuniyeti ve Tekrar Ziyaret Etme Niyeti
Iliskisi: Resort Otellerde Bir Arastirma. Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 4(3), 2441-2455.

Badem, A., & Kurt, E. (2021). Zonguldak’imn meshur bir unlu mamulii: Eregli pidesi. Karadeniz Sosyal
Bilimler Dergisi, 13(25), 701-721. https://doi.org/10.38155/ksbd.988765

Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi. (2016). Zonguldak il raporu: Kiiltiir, tarih, doga ve kalkinma verileri.
Zonguldak: BAKKA Yayinu.

Cetin, F. (2016). Zonguldak mutfaginda geleneksel lezzetlerin izinde. Y6resel Mutfaklar Dergisi, 4(1), 45—
53.

Deniz, M. (2015). Zonguldak'in niifus degisimleri ve idari yapisindaki doniisiim. Tiirkiye Cografya
Aragtirmalar1 Dergisi, 5(2), 90-103.

130



Ertas, N., & Karadag, M. (2013). Karadeniz Bolgesi’'nde geleneksel yemek kiiltiirii lizerine bir
degerlendirme. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Dergisi, 2(1), 120-134.

Geng, A. (2025). Cumhuriyet doneminde Zonguldak’ta madenciligin kurumsallagma siireci. Zonguldak
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 10(1), 34-52.

Giildemir, O., Tugay, O., Salli, G. Yildiz, E., ve Celik Yesil, S. (2021). Bringing fruity meat dishes of
Ottoman cuisine into businesses. Journal of Ethnic Foods 8(30). https://doi.org/10.1186/s42779-021-
00107-2

Giildemir, O., Salli, G., Yildiz, E., Tugay, O. ve Celik Yesil, S. (2022). Se¢ili Osmanli yemeklerinin
maliyeti ve besin degeri. Manas Sosyal Arastirmalar Dergisi, 11(2), 815-835.

Iskin, M., & Sarugik, M. (2019). Zonguldak’in tarihi miras1 ve kiiltiirel gelisimi. Tarih Arastirmalar
Dergisi, 38(1), 531-548.

I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2025). Zonguldak Lezzet Atdlyesi Tamtim Faaliyeti. Zonguldak Valiligi.
https://www.visitzonguldak.com/blog/zonguldak-in-yoresel-yemekleri/15

Iscan, Y., & Yavuz, B. (2018). Zonguldak’in geleneksel yemek kiiltiiriiniin incelenmesi. Zonguldak Kiiltiir
Aragtirmalar1 Dergisi, 6(2), 54—69.

Kavak, M., Yildiz, E., Emir, O., Yiincii, H. R. (2025). Frig mutfagindan giiniimiize bir yansimanin
degerlendirilmesi: Midas Giiveci. Giincel Turizm Arastirmalar1 Dergisi.

Kayis, O. F. (2024). Kiiltiir Aktariminda Y 6resel Mutfaklarin Kullanimi: Zonguldak Ornegi. Yiiksek Lisans
Tezi. istanbul Gedik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

Kazkondu, I. (2025). Tarimsal kalkinma kooperatifinde iiretim siirecinde olusan fonksiyonel gida
atiklarindan dongiisel ekonomi kapsaminda triin gelistirme: Devrek kireni sorbesi ve Devrek kireni
dondurmasi 6rnegi. Uglincii Sektor Sosyal Ekonomi Dergisi, 60(1), 631-656.

Kiling Sahin, S. (2022). Sakin Sehir Akyaka’da Slow Food Akimi Kapsaminda Siirdiiriilebilir Mutfak
Uygulamasina Bir Ornek: Adile Teyze’nin Eksi Mayali Soguk Fermente Ekmekleri. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 10(3), 1622-1640.

Noragin, S. (2014). Yoresel mutfak kiiltiirii: Zonguldak yemekleri iginde. Ankara: Ankara Ofset.

Ozkan, H. (2019). Zonguldak mutfaginda bayram yemekleri ve kiiltiirel yansimalar1. Geleneksel Mutfak
Kiiltiirii Sempozyumu Bildirileri, 163—168.

Temizkan, S. P. ve Yildiz, E. (2023). Yoresel ne kadar yoresel? Cumalikizik 6rnegi. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 8(4), 2541-2564.

Tirk  Patent ve  Teknoloji ~ Kurumu, (2023). Zonguldak ili  cografi isaretleri,
https://www.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=67. (E.T.: 25.07.2025).

Yalgin Celik, D., (2010). Mengen’de Ozel Giin Yemekleri, Milli Folklor Dergisi, 22(86), 127-139.

Yildiz, E. (2021). Gastronomiyi disiplin olarak ele alan ¢aligmalarin sistematik bir derlemesi. (Editor:
Adem Arman, Ozkan Erdem). Gastronomide Sistematik Arastirmalar. Istanbul, Oglak Yaymcilik: 101-116.
ISBN 978-625-413-005-2

Yorgiic, H., (2010). Amasya Yemekleri El Kitabi, T.C Amasya Valiligi, Uyum Ajans Ankara.

Zaman, M., & Ayaoglu, A. (2008). Zonguldak mutfaginda gelenekselden moderne gegis siireci. Geleneksel
Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu Bildiriler Kitabi, 211-218.

131



	7ebdc34ef33b07e490f9bc2a2e01bb1ae028806cff0236aa6432b38af668c02f.pdf
	4d110e7e2c54b0b84119326b48e37f97643526fcee3363334c5430f3a116a9a2.pdf
	6e6f0da9b493a415270fe5bd0f9657d12a324ad6bf0c9a6d192fc58be403dbe3.pdf
	93106accb4cfd214d67ac391c42798ab7d8e398f4a999f723167913ff395d99f.pdf



	7ebdc34ef33b07e490f9bc2a2e01bb1ae028806cff0236aa6432b38af668c02f.pdf
	f1995da95bd4403ed1425db6816c19a342491107fef442205bb0f1612b96e892.pdf
	f8bb400c24423c9703cb8a81e63d0fb875a2fc10176da7420998515b74834664.pdf
	01055b4fe2592b4c114c42796612b8d2dc926a168e2ce3b1a0a0a713797d0da7.pdf
	d216097a994164ec714c2d1f8f4853685d990abe89fa1dceb5d15e44d578c811.pdf
	67a1316e7a879f4747a94d47019faef3a3e46082a49699b26234a17777f28743.pdf








