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YORESEL YEMEKLERIN SURDURULEBILIRLIGINDE STANDART
RECETELENDIRMENIN ONEMi: KASTAMONU MUTFAGI ORNEGI

THE IMPORTANCE OF STANDARDIZED RECIPES ON SUSTAINABILITY
OF LOCAL FOODS: A CASE STUDY FROM KASTAMONU CUISINE

Aydogan AYDOGDU', Metin MIZRAK?
Oz

Yoresel yemeklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar belirli bir kalitede olmasi ve bir¢ok
agidan  sirdiiriilebilirligi  igcin standart regete uygulamalarimin yasamsal bir onem tasidigina
inanilmaktadir. Zira yoresel yemek sunan isletmeler igin biiyiik bir risk olusturan yiiksek iggiicii devri ve
bu baglamda mutfak personelinin olasi degisimi durumunda aym kalitede yemek iiretim ve sunumu,
standart regeteler sayesinde olanakli olabilecektir. Bu nedenlerle standart regetelerin gelistirilmesi
Yoresel Yemek Kiiltiirii'niin devamliligr a¢isindan biiyiik onem tasimaktadir. Bu ¢alismada Kastamonu
Yoresel Yemekleri'nin standart regetelerinin hazirlanmasi ve yiyecek icecek isletmelerinin bu regeteleri
uygulayarak istenilen ve/ya belirlenen kalitede siirdiiriilebilir bir iiriin ve hizmet verme ¢abalarina katki
saglanmasi amaglanmigtiv. Arastirma amaglarmmin gergeklestivilebilmesi icin ilgili yazin taranmig ve
yoresel yemek konusunda uzman olduguna inanilan kaynak kisilerle goriisiilmiistiir. Arastirmada temel
olarak nitel bir model ise kosulmus olup, hazir bilgiden yararlanmanin yami siwra kaynak kisilerden
yaptlandirilmis gériisme formlart araciligiyla elde edilen bilgiler icerik analizi yontemi ile ¢éziimlenerek

standart recetelere dontistiirtilmiistiir.

Anahtar Kelimeler; Yoresel Lezzetler, Standart Regete, Kastamonu
Abstract

Standard recipe practice is believed to be crucial for keeping up the quality from preparation to
presentation of traditional cuisine and its sustainability in many ways. Since high employee turnover rate
poses a big risk in small scale traditional food businesses, standard recipes make it possible to provide the
same quality food and presentation in the event of change in kitchen personnel. Therefore, developing

standard recipes holds key for the sustainability of the food culture. This study aims to contribute to an
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attempt to offer service and sustainable products with desired and/or specific qualities through preparation
of standard recipes of Regional Cuisine of Kastamonu and using these recipes by food and beverage
establishments. Related materials are scanned and people that are considered to be experts in traditional
cuisine are interviewed in order for research objectives to be fullfilled. A qualitative method had been
adopted in this study and besides utilizing already existing information, new information obtained
through the interview forms conducted by the experts have been analysed and decoded into standard

recipes.

Keywords; Traditional tastes, Standardized Recipe, Kastamonu

1. GIRIiS

Turizm etkinlikleri gerek katilanlarin sayist ve bu katilimlar sonucu olusan dogrudan, dolayli ve
uyarilmis ekonomik etkiler, gerekse de bireylerin turizm amagli yer degistirmelerinin yol agtig1 sosyal,
kiiltiirel, politik ve gevresel etkiler bakimindan bin yilimizin en énemli olgusu haline gelmistir (Aydogdu,
2012, 2011; Usta, 2005). Nitekim Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (United Nations World
Tourism Organization, [UNWTO]) verilerine gore 2015 yili sonu itibartyla deniz asir1 seyahat edenlerin
sayist 1 milyar 184 milyon kisiye, turizm etkinliklerinden elde edilen dogrudan kazanclar ise 1 trilyon
232 milyar ABD dolarina ulagsmistir (UNWTO, 2016: 1).

Turizm etkinliklerinin saglamis oldugu olumlu ekonomik etkiler, gelismemis ve gelismekte olan
tilkeler i¢in var olan yapisal sorunlarin agilmasinda bir ¢ikis noktasi olarak goriilmektedir (Adebayo,
Jegede & Eniafe, 2014; Sinclair, 1998; Burns & Holden, 1995; Timur ve Olali, 1988). Bu nedenle dis
aktif turizm gelirlerinin siirdiiriilebilir bir bigimde arttirilmasi konusunda uluslararasi diizeyde ¢ok ¢etin
bir rekabet yaganmaktadir (Bahar, 2006; Gokdeniz ve Erdem, 2015; Li & Liang, 2010; Mariani, Buhalis,
Longhi & Vitouladiti, 2014). Bu rekabet son yillarda uluslararasi diizeyden, ayni iilke sehirlerinin bir
birleri ile yaristig1 ulusal bir nitelige biirinmistiir (Ashwort & Page, 2011; Giritlioglu ve Avcikurt, 2010;
Karapinar, 2013; Tek, 2009). Zira bireyler, ziyaret edilen toplumun “sosyo-kiiltiirel yapisint yansitan
sokaklar: gezmek, sivil mimari ornegi yapilar: gormek, tarihten izler tastyan miizeleri ziyaret etmek, yerel
hallkin yasantisi ve gelenekleri hakkinda bilgiler edinmek, tiyatro, konser, gésteri gibi etkinliklere
katilmak, eglence merkezlerine gitmek, aligveris yapmak, uluslararasi spor miisabakalarini takip” olarak
siralanabilecek bircok nedenle kentleri ziyaret edilebilmektedirler (Serkaya-igellioglu, 2014, s. 38).

1

Onceki tiimcede sayilan ziyaret giidiilerine son yillarda “Gastronomi” velya “Mutfak Turizmi” olarak
adlandirilan bir tiir daha eklenmis ve hizla 6nemli ¢ekim unsurlarindan biri haline gelmistir (Shalini &
Duggal, 2015). Nitekim sehirlerin turizm pastasindan daha fazla pay alabilmek i¢in 6ne g¢ikardiklari
¢ekiciliklerinin basinda yeme-igme olanaklari ve bu tir altinda siniflandirilan Gastronomi Turizmi
gelmektedir (Bucak ve Ates, 2014; du Rand, Heath & Alberts, 2003; Goker, 2011; Cohen & Avieli,
2004). Zira destinasyon yonetimleri yiyecek ve igecegi, bir baska ifade ile gastronomiyi kendilerini
farklilastirmak amaciyla kullanmaktadirlar (Kercher, Okumus & Okumus, 2008). Gastronomi
Turizmi’nin temel olarak one ¢ikan yoOniiniin ise yerele ait iirlinlerden yapilan ydresel yemekler oldugu
konusunda genis bir uzlas1 vardir (Hall & Sharples, 2003; Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Kiigiikaltan,
2009; Sergeoglu, 2014). Nitekim 2000 yilinin kasim aymda Giiney Kibris’ta diizenlenen uluslararasi bir
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konferansta sunulan bildirilerin biiyiik ¢ogunlugunun farkli varis noktalarmin ¢ekicilik unsuru olarak
yoresel yemeklerini 6ne ¢ikaran ¢alismalardan olugmast (Cohen & Avieli, 2004) tesadiif degildir. Dahasi,
son yillarda bireylerin yoresel yemekleri tatmak, liretim bigimlerini gérmek amaclartyla kiiltiirel turizm
etkinliklerine yogun bir bi¢imde katildiklarini yansitan birgok arastirmanin bu savi onayladigi ifade
edilebilir (du Rand & Heath, 2006; Hall & Sharples, 2003; Sergeoglu, 2014).

Kastamonu, son yillarda adi kiiltiir turizmi ile anilan varig noktalarindan biridir. Kastamonu’yu
digerlerinden ayiran en 6nemli niteliklerinden bir tanesi ise yoresel lezzetleridir. Giiniimiizde heniiz
kitlesel bir harekete doniismemis olan turizm talebinin ilerleyen yillarda Kastamonu’yu marka bir varis
noktasina  (destinasyona) doniistiirmesi ildeki tiim paydaslarca hedeflenen bir amacgtir (Aydogdu,
Pamukgu ve Yasarsoy 2015, ss., 358-359). Bu ilginin, Kastamonu’da yoresel yemek sunan yeme-igme
isletmelerine yonelik biiylik bir talep patlamasi yaratmasi olasidir. Nitekim son yillarda kentin sosyo-
kiiltirel ve ekonomik yasamina yon veren Valilik, Belediye Baskanligi ve diger STK &nderlerinin
tizerinde uzlastigi konularin baginda Kastamonu’nun kurtulusunun turizm ile gergeklesecegi inanci
gelmektedir (Aydogdu vd., 358-359). Hedeflenen “Marka Destinasyon Kastamonu” amacinin
gergeklesmesi durumunda, giinlimiizde kusaktan kusaga aktarildigi bi¢imiyle Kastamonulu kadinlar ve/ya
erkekler tarafindan pisirilen yoresel yemeklerin hazirlanmasinda endiistriyel iiretime gegilmek zorunda
kalinmas1 bilyiik bir olasilik olarak goriilmektedir. Endiistriyel iiretimin ise, hakli bir {ine sahip olan
Kastamonu Mutfagi’nin imajin1 zedeleme, hatta tersine dondiirme olasiligi ¢ok da iddiali bir 6ngorii
sayllmamalidir. Zira son donemde ulusal bir gazete ekinde iinlii gurme, yemek arastirmacisi ve
yazarlarinin katilimi ile “Tiirkiye 'nin gastronomi baskenti neresi?” adinda bir réportaj yaymlanmistir. Bu
roportajda Kastamonu Mutfagi Tiirkiye dlgeginde liglincii sirada gosterilmistir. Kastamonu Mutfagi’ni
“gizli hazine” olarak nitelendiren Mehmet Yasin, “Pek bilinmez ama Kastamonu mutfagi Gaziantep’ le
yvarisacak kadar lezzetlidir” diye vurgularken kanlica mantari ile yapilan yemeklere, Simit Tiridine,
Banduma, Etli Ekmek ve Kuyu Kebabi’na dikkat ¢ekmis ve Kastamonu Pastirmasi’nin yiikselen bir yildiz
oldugunu belirtmistir (Ozbey, 2016). Yemek arastirmacisi, Oxford Yemek Sempozyumlar: konusmacisi
Aylin Oney Tan da ayni haber kapsaminda yaptig1 degerlendirmelerde; “Kastamonu, sasurtict derinligi
olan bir mutfak. Kastamonu iiriinleri miithis, Siyez Bulguru, Pastirma, Kel Simit, Kestane Bali, Tasképrii
Sarimsagi, Uryani Erigi, Cekme Helva, Mantar, Etli Ekmek, Yas Tarhana bu iiriinlerden onemli
olanlardy” demistir. Diger katilimcilardan, Vedat Milor, Kastamonu Tiridi’ne, Deniz Alphan’da
Kastamonu Pastirmasi’na dikkat ¢ekmistir (Hiirriyet Gazetesi, 2016). Ozliice Kastamonu Yoresel
Yemekleri’nin yaratmasi olasi turizm talebinin zamanla artmasi1 ve geleneksel olarak pisirilmekte olan
yemeklerin endiistriyel bir bigimde tiretilmek zorunda kalinmas: biiyiik bir olasilik olarak goriilmektedir.
Boylesi bir degisimin ise Kastamonu Yoresel Yemekleri’'nin simdi oldugu kadar lezzetli
hazirlanamayacagi kugskusunu beraberinde getirdigi ifade edilebilir.

Anlatilanlar baglaminda ¢aliymanin amaci Kastamonu’ya 0zgii yoresel lezzetlerin standart
recetelerinin olusturularak ¢ekim giiglerini koruyabilecekleri, somut olmayan kiiltiirel miras 6gesi olarak
stirekliliklerinin saglanmasidir. Bu amacin yani sira Kastamonu Yemekleri ile ilgili gegmiste yapilan
caligmalarla, gliniimiiz pisirme big¢im ve igeriklerinde herhangi bir degisiklik olup olmadiginin saptanmasi

da arasgtirmanin alt amaci olarak belirlenmistir. Ayrica Kastamonu Mutfag ile ilgili arastirmalarin son
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derece az oldugu ve ¢aligmanin bu alandaki bilgi birikimine katki yapmasi da amaglanmaktadir. Bu
baglamda arasgtirmada asagida siralanan sorularin yanitlar: aranmaktadir:
. Kastamonu Yoresel Yemekleri’nde ge¢miste kullanilan malzemeler g¢esit ve miktar
acisindan neler idi?
. Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin gegmiste pisirilme bigimleri nasil idi?
. Gilintimiizde Kastamonu Yoéresel Yemekleri’nde kullanilan malzemelerin gesit ve miktar
acisindan durumlari nedir?

. Gilintimiizde Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin pigirilme ve sunum bigimleri nasildir?

2. KURAMSAL CERCEVE VE iLGILI CALISMALAR

Gelismis iilkelerin bugiin ulagmis olduklar: diizeyin gerisinde, son iki yilizyildan beri her kesimde
stirdiirdiikleri bilingli ve yogun standardizasyon cabalar1 yatmaktadir (Berkiin, 1975: xi). Bu nedenle
standartlar ve standardizasyon g¢agdas yasamin en Onemli olgulari haline gelmistir. Basit anlamda
standart; bir seyler yapmak igin iizerinde anlasilmig ve tekrarlanabilir yoldur.

Standart; teknik 6zgiinliikler (spesifikasyonlar) igeren ya da kesin kistaslar ile tasarlanmis tutarli
kurallar, kilavuzluk bilgileri veya tanimlamalar igeren basili bir dokiimandir (British Standard Institute,
2016).

Standardizasyon ise ekonomik ve sosyal kalkinmanin baslica itici giiglerinden biridir. Berkiin
(1975, s.1)’e gore standardizasyon, ¢cok genis bir kapsam i¢inde, “sinirsiz gereksinimleri, kit kaynaklarla
en akilci bigimde karsilayabilmek icin kurallar koymak ve bu kurallari uygulamak” bigiminde
tanimlanabilir. Standardizasyon konusunda en yetkin kurum olan Uluslararasi Standartlar Orgiitii
(International Organization for Standardization [ISO]) ise standardizasyonu “belirli bir etkinlik ile ilgili
olarak ekonomik fayda saglamak iizere biitiin ilgili taraflarin yardim ve isbirligi ile belirli kurallar koyma
ve bu kurallart uygulama iglemidir” bigiminde tanimlamaktadir (Malatyali, 2005: 32-33).

Yemek pisirme, sunma ve tliketme, standardizasyon ¢abalarinin yogunlastig1 alanlardan birisidir.
Nitekim hemen her yemek ya da igecek karsimi (kokteyl) belli bir 6l¢iiye gore hazirlanmaktadir. Dahasi
sunum i¢in farkli servis sistem ve bigimlerinin gelistirilmesinin yani sira, hangi yemegin hangi sirada
nasil tiiketilecegi dahi standartlastirilmaktadir. Kisaca adina protokol ve/ya sosyal davranig kurallart adi
verilen bu durum aslinda yeme ve igme kiiltiiriiniin standartlastirilmasindan farkli bir sey degildir.

Diger yandan giiniimiiz ¢agdas diinyasinda yerel lezzetlerin pigirimi ve sunumu ile ilgili gorgiil
calisma neredeyse yok denecek kadar azdir (Short, 2003). Dahasi bu konudaki ¢abalar kuramsal agidan
sistematik bir yaklasimdan da ¢ok uzaktir. Bununla birlikte yeme i¢cme endiistrisinde yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi ile ilgili ¢abalarin Oncelikli olarak maliyet kontrolii amagh
yapildig1 goriilmektedir (Akbulut ve Arslan, 2015; Barnard, 2009; Dogdubay, 2005; Gonen ve Ergun,
2008; Rutherford & O’Fallen, 2007; Ninemeier, 2005). Ayrica saglikli yiyecek ve igecek iretme,
standardizasyon ¢abalarmnin bir dl¢iide etkili oldugu bir baska konu olarak goriilmektedir. Bu kayginin
ozellikle zincir isletmelerin gelismemis ve gelismekte olan tilkelerde actigi/acacagi restoranlarda (Cohen

& Avieli, 2004) daha da 6n plana ¢iktig1 ifade edilebilir. Yiyecek ve igeceklerle ilgili standardizasyon
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cabalarma yol agan bir diger kaygi ise yiyecek ve iceceklerin saglikli beslenme aligkanliklari ile
iligkilendirilebilecek olan besin degerleridir (Pupkin, Lu & Zhai, 2002).

Standart Regete; bir yemekte kullanilan malzeme tiirlerini, miktarlarini, iglem sirasini, yiyecegin
maliyetini, porsiyon miktarini, gramajini ve ¢ok zaman satig fiyatin1 gosteren biitiinliikli bir tariftir
(Gonen ve Ergun, 2008: 191). Yiyecek ve igecek kiiltiirii olarak tanimlanabilecek olan gastronomi ise,
gerek i¢ ve gerekse dis turizm igin vazgecilmez bir unsurdur (Kiigiikaltan, 2009). Diinya yazininda
Yemek Turizmi, Gastronomi Turizmi ya da Mutfak Turizmi olarak adlandirilan bu tiir, bir yere 6zgii
yemegi tatmak amaciyla yapilan seyahatleri kapsamaktadir. Bazi tanimlamalar bu seyahati iilkeler arasi
seyahat temelinde kabul ederken, bazi tanimlamalar ise ayni il iginde 6zel bir yemegi tatmak i¢in baska
bir ilgeye dogru yola koyulmayr dahi kapsama dahil etmektedir (Tirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
[TURSAB], 2015). Yemek Turizmi’nin en gelismis tiirlerinin basinda kuskusuz yoresel lezzetler
gelmektedir. Ciinkii bir yoreye 6zgli yemeklerin, 6zellikle de diizenli yapilan etkinliklerle tanitildiginda
binlerce kisiyi o etkinlik bdlgesine ¢ekebilme giiciine sahip oldugu konusunda genis bir uzlasi vardir
(Amira, 2009; Gokdeniz vd., 2015; Hjalager & Corigliano, 2000; Horng & Tsai, 2010; TURSAB, 2015).

Onceki paragrafta anlatilanlar 1s1ginda Gastronomi Turizmi’nin, turizmdeki gesitlenme ve
biiyiime ile deger kazanan ve bdlgesel gelisim saglayan etkinliklerin basinda gelmekte oldugu ifade
edilebilir. Bolgesel gelisim saglayan faaliyetlerin siirdiiriilebilir olmasi, yore halki ve kiiltiirel
degerlerimiz agisindan da 6nem arz etmektedir. Bu duyarlilik kapsaminda doganin korunmasi yaninda,
sosyal ve kiiltiirel degerlerin de korunarak siirdiiriilebilir kilinmasi 6nemlidir (Duran, 2009: 45). Bu
baglamda yoresel ve geleneksel birikimlerimizin sistemli bir gekilde toplanmasi ve kayit altina alinmast,
boylelikle korunarak kusaktan kusaga aktarilip yasatilabilmesi biiyiik bir nem arz etmektedir. Bu siirecte
yoresel yemeklerin standart regetelerinin hazirlanmasi yére halki, konuklar ve yiyecek igecek isletmeleri
icin hayati degere sahiptir. Standart regeteler tiiketici siirekliligini saglamak icin yararli bir ara¢ olarak
kullanilabilir (Liaqat, Khan & Mohammed, 2009: 1303).

Kastamonu Kiiltiirii’niin ve genis cografyasinin sundugu cesitlilik, zengin bir Mutfak Kiiltiirii
olusturmustur. Bu kiiltiirii besleyen ana damarlar; iklim, cografya ve bunlara bagl olarak yapilan tarimsal
tiretimdir. Binlerce yillik kiiltlir birikimine sahip olan Kastamonu gastronomi alaninda da énemli bir
derinlige sahip olmustur. Bu derinlik, tarimsal faaliyetlere bagli olarak yemek c¢esitliligine, beseri
kosullara bagli olarak da bu yemeklerin isimlendirilmesinden, pisirme yontemine, sofra arag
gereglerinden ahsap ve bakirdan sofra esyasi iiretimine kadar yayilmistir (Kastamonu Valiligi, 2015).
Kastamonu’da binlerce yillik bir kiiltiir birikimi ve il sinirlarindaki cografi cesitlilik Yemek Kiiltlirii’niin
zenginliginde de kendisini belirgin bir bigimde gostermektedir (Kastamonu Il Kiiltir ve Turizm
Midirligi, 2015). Nitekim Gokoglu (1963, 1967) tarafindan yapilan derleme ¢aligmalarinda
Kastamonu’da 812 ¢esit yemek tespit edilmis ve bu yemeklerden yaklasik olarak 500 adedinin

Anadolu’nun diger yorelerinde bilinmedigi 6ne siiriilmiistiir (Gékoglu, 1963, 1967).
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3. YONTEM

Yontem bagligi altinda arastirma tasarimi ile ilgili konular biitiinciil bir bakis agisiyla
verilmektedir. Ozliice arastirmanin konusu ve kapsami, tasarim tiirii, verilerin toplandig1 kaynak, niifus ve
orneklem, verilerin toplanma bi¢imi ve ¢éziimlenmesi, sinirliliklart izleyen bagliklarda siralanmistir.

3.1. Arastirmanin Konusu, Amaci, Onemi ve Kapsam

Caligmada Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin standart regetelendirilmesi arastirma konusu
olarak segilmistir. Standart recetelerin olusturulabilmesi i¢in Oncelikle turistik agidan bir ¢ekim giicii
olusturan Kastamonu’ya &zgii yemeklerin neler olduklarinin saptanmasi, pisirim igin gerekli olan
malzemelerin neler oldugu ve ne Ol¢iide kullanildiklari da aragtirma konusunun bilesenleri olarak
calismaya dahil edilmistir. Ayrica ge¢misten giliniimiize Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin pisirim
bigimleri, kullanilan malzemeler ve miktarlar ile giiniimiizdeki durum da arastirmanin konusu igerisinde
sorgulanan diger bilesenlerdir.

Caligmanin temel amact Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin standart regetelerinin ¢ikarilmasidir.
Standart regete uygulamasi ile yiizyillardir siiregelen somut olmayan kiiltiirel miras ogesi yoresel
yemeklerin siirekliliginin saglanmasina 6nemli bir katki saglanacagina inanilmaktadir. Bununla birlikte
yoresel yemekleri meniilerinde bulunduran isletmelere maliyetlerini kontrol edebilecekleri énemli bir
yonetsel ara¢c sunulacaktir. Standartlagtirilmis receteler s6z konusu isletmelerin ekonomik agidan
strekliliklerinin saglanmasimna da onemli bir katki saglayacaktir. Beklenen bu yararlarin ayrica
stirdiiriilebilir turizm anlayiginin olusmasi, gelismesi ve siirekliliginin saglanmasi konularinda da 6nemli
bir katki saglayacagi umulmaktadir. Tiim bu anlatilanlar ¢aligmanin dnemini de ortaya koymaktadir.

Yukarda anlatilanlar 151¢inda arastirma kapsaminin “Kastamonu Yoresel Yemekleri’nin
geemisten giiniimiize kullanilan malzeme ¢esit, miktar, pisirim ve sunum big¢imlerini de igeren bir bakis

acistyla standart regetelerinin ortaya konmasi oldugu ifade edilebilir.

3.2. Arastirmanin Modeli ve Tasarim Tiirii

Caligma nitel aragtirma yontemlerinin ise kosuldugu tarama modeline sahip bir arastirmadir.
Ugak (2000)’a gore nitel arastirma ydntemleri, 6zellikle kesfetmeye ve ortaya ¢ikarmaya ydnelik,
tiimevarim yaklagimina dayali yontemlerdir (Ugak, 2000). Nitel arastirma, gdzlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanilarak algi ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve
biitiinciil bir gekilde incelendigi arastirma olarak tanimlanmaktadir (Simsek ve Yildirim, 2003).

Tarama modelinde ise bilimin gdzleme, kaydetme, olaylar arasindaki iligkileri saptama, kontrol
edilen degismez iligkiler lizerinde genellemelere varma s6z konusudur. Bir baska ifade ile bilimin tasvir
islevi 6n plandadir (Y1ldirim,1966: 67). Tarama modelleri, gegmiste ya da halen var olan bir durumu var
oldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan arastirma teknikleridir. Tarama modelinde konu olan olay, birey
ya da nesne kendi kosullari iginde oldugu gibi tanimlanmaya galisilir. Ozliice onlar1 herhangi bir sekilde
degistirme ve ya da etkileme gabasi gosterilmez. Bir bagka ifade ile var olan durum oldugu gibi ortaya
konur (Karasar, 2005: 77-81).

Calismanin giris bolimiinde gerekgelendirilen sorun formiilasyonu ile ortaya atilan sorulara

gecerli ve giivenilir yanitlar bulabilmek igin iki asamali bir yol tercih edilmistir. Oncelikle Kastamonu
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Yoresel Yemekleri’nin neler olduklar: ve bunlar igerisinde hangilerinin turistik agidan birer ¢ekim giicii
olusturduklart ilgili yazin derinlemesine taranarak saptanmistir. Bu saptamada hazir veriden
yararlanmanin yani sira arastirmacilarin on yili asan bir siiredir Kastamonu’da yapmis olduklar1 dogrudan
gozlemlerden de yararlanilmistir. Bu gozlemler ¢ok basit olarak konuk olduklari yoresel yemek pigirimi
ve sunumu yapan restoran meniileri, anilan restoran sahip, yonetici ve/ya calisanlari ile yapilan
sohbetlerin yani sira yoresel yemeklerle iliskilendirilebilecek ge¢mis arastirma deneyimleri (Aydogdu ve
Duman, 2017; Aydogdu ve Mizrak, 2016; Sandik¢1, Aydogdu ve Pamukgu, 2015) olarak siralanabilir.

Caligmasinin ikinci asamasinda ise Gastronomi Turizmi agisindan ¢ekim giiciine sahip olduguna
inanilan yemeklerin nasil yapildiklari, kullanilan malzemelerin neler olduklari ve ne miktarlarda
kullanildiklarinin yani sira pisirilme bigim ve siireleri kaynak kisilerle yapilan gériismelerle saptanmuistir.
3.3. Aragtirmanin Veri Toplama Kaynag, Niifusu ve Orneklemi

Calisma temel olarak nitel yontemlerin ise kosuldugu bir arastirmadir. Bu nedenle nicel
arastirmalarda oldugu gibi kesin sayilarla ifade edilebilecek tanimlanmis bir niifus (evren) ve drneklem
s06z konusu degildir. Arastirma sorularina gegerli ve giivenilir yanitlar bulabilmek amaciyla bilgisine
basvurulacak kaynakla ilgili iki asamali bir yol izlenmistir. Birinci asamada Kastamonu Yoresel
Yemekleri’nin neler olduklar ilgili yazinda birikmis bilgiden yararlanma suretiyle saptanmistir. Arsiv
Arastirmasi olarak da tanimlanan bu caba cercevesinde Kastamonu Il Halk Kiitiiphanesi’nde yer alan
yazili kaynaklar, EBSCO Host, Google Scholar gibi veri tabanlari, Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK) Tez
Merkezi ve World Wide Web temelindeki agik erisimli kaynaklarda yer alan Kastamonu Yoresel
Yemekleri ile iligkili ¢alismalar arastirmanin veri kaynagini olusturmustur. Sonrasinda ise belge
inceleme, goriisme ve dogrudan goézlem teknikleri ile Gastronomi Turizmi agisindan g¢ekim giicii
olusturan belli basli yemek ¢esitleri tespit edilmistir. Yaklasik 25 adet olarak saptanan bu yemeklerin
recetelerinin olusturulmasinda konusunda uzman olduguna inanilan bireylerden bir g¢alisma grubu
olusturulmustur. Calisma grubunun olusturulmasinda 15-22 Nisan tarihleri arasinda tiim yurtta kutlanan
Turizm Haftas1 etkinlikleri g¢ercevesinde Kastamonu Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan
diizenlenen Yoresel Yemek Yarigmasi katilimcilarina oncelik verilmistir. Calisma grubunda 2015 ve
2016 yili yemek yarigmasi katilimcisi 16’sar yarismaci yer almigtir. Ayrica anilan yarigmalarda jiiri liyesi
olarak yer alan bireyler de ¢aligma grubuna dahil edilmistir. Bu hesapga ¢alisma grubunda 40 kadar kisi
yer almigtir. Standart regete ¢alismast i¢in secilen yoresel yemeklerin belirlenmesinde yoresel yemek
sunan restoran meniilerinin yani sira 2015 -2016 yemek yarigsmasi katilimcilarinin hazirlamis olduklar
yoresel yemekler dikkate alinmistir. Bununla birlikte unutulmaya yiiz tutmus bazi yemekler de ¢aligmaya
dahil edilmistir.
34. Veri Toplama Araci, Gelistirilmesi ve Verilerin Toplanmasi

Calismada arastirma sorularina bilimin bilme yoluna uygun yanitlar bulunmasi amaciyla
yapilandirilmis gorisme formlari kullanilmigtir. Goriisme formlari temel olarak standart recete
hazirlanmasi olanak verecek bigime iki boliimden olusturulmustur. Birinci boliimde goriisiilen bireyin
demografik 6zelliklerini saptamaya yonelik sorular yer alirken, ikinci bdliimde kullanilan malzemelerin
kolaylikla not edilebilecegi bir tablo tasarlanmistir. Tablonun sonunda ise yemegin yapilisinin not

edilebilecegi genis bir alan birakilmisgtir.
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Goriismeler yiiz-yiize ylriitiilmiis olup, katilimcilarin izinleri alinmak suretiyle sesli kayit da
yapilmistir. Bdylece analiz siirecinde eksik kalan notlar ses kayitlarinin dinlenmesi suretiyle giderilmistir.
3.5. Verilerin Coziimlenmesi

Verilerin ¢oziimlenmesinde temel olarak icerik analizinden yararlanilmistir. Bu tercihte veri
toplama aract olarak kullanilan gériisme formunun agirlikli olarak acik uclu sorulardan olusmasi ve agik
uglu sorulara verilen cevaplarin kodlanmasinin zor olmasi gergegi yatmaktadir. Buna karsin icerik analizi
yontemiyle yapilan kodlamalar yanitin anlami {izerinde c¢ikarsama yapma, ¢ikarsamalar1 Ozetleyen
faktorler belirleme ve cevaplari bu faktorler altinda gruplandirma olanag: saglamaktadir (Erdogan, 2012,
s. 268). Nitekim Biiyiikoztiirk ve arkadaslar1 (2010) igerik analizini “belli kurallara dayali kodlamalarla
bir metnin bazi sozciiklerinin daha kiiciik icerik kategorileri ile ozetlendigi sistematik, yinelenebilir bir
teknik” (Blyilikoztiirk vd., 2010: 269) olarak tanimlamaktadir. Bu teknik ayrica yaymlarin, sdylemlerin
veya kayitlarin anlasilmas1 ve Kkarsilastiriimasi icin de kullanilabilmektedir. Igerik analizinin tipik
¢oziimlemeleri; sOylem ve Oyki analizleri, medya analizleri, grup tartismalarinin analizi, anket
goriismelerinin analizi, ikonik mesaj analizleri, reklam ve ilan metinleri, filmler, afigler, posterler, ders

kitaplar1 ve her tiirlii yayin bigiminde siniflandirilmaktadir (Arikan, 2013).

4. BULGULAR

Kastamonu Mutfag: iizerine yapilan derleme ve tespit ¢aligmalart 1950'li yillarin basina kadar
gitmektedir. Bu tarihlerde Arkeolog Ahmet Gokoglu (1967) tarafindan yapilan ¢alismada 812 gesit yemek
tespit edilmis ancak tespit edilen bu tiirlerin tiimiiniin yer aldigi bir yaym ¢ikarilamamistir (Kastamonu
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, 2015). Tiirk Etnografya Dergisi’nde bu derlemelerden yalnizca Kastamonu
Corbalart (Gokoglu, 1963) ve Kastamonu Ekmekleri (Gokoglu, 1967) admi tasiyan iki makale
yayinlamigtir. Ahmet Gokoglu'nun yani sira fhsan Ozanoglu' da Kastamonu Elmasi, Kastamonu
Yemekleri vb. konularda risale tarzindaki yayinlar kaleme almis ve bir arsivleme yapmistir (Cevre ve
Sehircilik Bakanligi, 2015).

Genel anlamda ekmekler, ¢orbalar, et yemekleri, hamurlu yemekler, sebze yemekleri, tatlilar ve
icecekler bi¢ciminde ana basliklara ayrilan Kastamonu Mutfak Kiiltiirii, neredeyse her il¢enin sahip oldugu
bir meyve ya da bagka iiriinle de 6n plana g¢ikmaktadir. {lin geneline yayilmis Kastamonu Elmasi, Uryani
Erigi, Inebolu Kestanesi, Taskoprii Sarimsagi, Arag Cevizi, Tosya Pirinci, Kastamonu Siyez Bulguru,
Kastamonu Pastirmasi, Cekme Helva bunlara birer 6rnek olarak gosterilebilir (Kastamonu Valiligi, 2016).
Tiirk Sekerciliginin doniim noktast olan ve halen bu sektoriin en 6nemli markalarindan Haci Bekir
isminin Kastamonu Arag ilgesinden ¢ikmasi, bunun yaninda yine bir sembol haline gelen Cekme Helva
yapimciligi Kastamonu Mutfagi’nin bir bagka 6zgiin alanini olusturur. Cografyasinda bu kadar ¢ok ¢esitli
yoresel {iriine sahip olan Kastamonu Mutfagi’nin kiiltiirel mirasinin korunmasi ve yasatilmasi biiyiik
onem arz etmektedir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2015).

Kastamonu Mutfagi ile ilgili yapilan diger ¢aligmalarda da yoresel lezzetlere deginilmistir.
Ornegin Sandik¢1 ve arkadaslar1 (2015) yapmis olduklari caligmada Kastamonu Yoresel Yemekleri
icerisinde Etli Ekmek, Pastirmali Ekmek, Yogurtlu Ekmek, Mantarlit Ekmek, Eksili Pilav, Banduma, Tirit
ve Etli Yaprak Sarma’nin 6ne ¢iktigint vurgulamiglardir (Sandike¢1 vd., 2015: 784). Avct ve Sahin (2014)
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tarafindan yapilan ¢aligmada da benzer bulgular elde edilmistir. Avcr ve Sahin (2014)’e gore Tirit,
Banduma, Ecevit Corba, Etli Ekmek ve Piiryan Kebabi, Kastamonu Yoresel Yemekleri igerisinde one
¢ikan onemli tatlardir. Avci ve Sahin ayrica Cekme Helva, Cide Ceviz Helvasi ve Cirik Tatlisi’ni
Kastamonu’nun en popiiler yoresel yemekleri olarak siralamislardir (Aver ve Sahin, 2014: 25).

Anlatilanlar 1s18inda ¢aligmada alanyazin taramasi, gézlem ve goriismeler neticesinde ulagilan
yoresel lezzetlerden yogun talep gorenlerin yani sira uygulama sikligi azalmis ve yiyecek icecek
isletmelerinde sunulabilecek olan cesitler se¢ilmis ve standart receteleri olusturulmustur. Bu ¢aligmada
standart regeteleri ¢ikarilan yoresel yemekler; Kara Corba, Ecevit Corba, Ana kiz Corbasi, Yas Maya
Tarhana, Kastamonu Simit Tiridi, Banduma, Eksili Pilav, Ala Pilav, Ugiirdiim, Paga, Etli Ekmek, Kasik
Helva’dir. Ornek teskil etmesi agisindan regetelerde maliyetler verilmis olsa da, meniilerinde yer vermek
isteyen isletmeler miktarlar1 ve iiretmek istedikleri porsiyonu dikkate alarak giincel fiyatlarla maliyet
hesaplamasi yapmak durumundadirlar. Ayrica her isletmenin hizmet kalite standartlar1 ve giderleri farkli
oldugundan maliyet hesabi yapilirken bu durumun dikkate alinmas1 gerekmektedir.

Yoresel lezzetlere ait fotograflar ve standart regeteler asagida sunulmustur.

Resim 1. Kara Corba
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Tablo 1. Kara Corba Standart Recetesi

Recgete: Kara Corba Standart Regete No:1
Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikligii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet
*40 gr. *Kizamik Eksisi 1.25
*400 gr. *Par¢alanmig Tavuk Eti | 3.00
*15 gr. *Tereyagi 0.40
*11t. *Tavuk Suyu 0.80
*5 gr. *Karabiber 0.25
*5 gr. *Tuz 0.02
*5 gr. *Kirmizibiber 0.25
*24 gr. *Un 0.03
Hazirlama Siiresi: 45 dk. Toplam Maliyet 6
Pigirim Siiresi: 30 dk. Porsiyon Bagina 1,5
Maliyet
*Tavuk bir tencerede su eklenerek pisirilir. Pisen tavuk suyundan ayrilir ve sogumaya birakilir.
*Tavuk suyu bir tencereye alinir ve kaynatilir.
*Kaynayinca eksi ve un suyla inceltilir, igine ilave edilir
*Tavuk etleri parcalanir ve kaynayan suyun igine baharatlarla birlikte ilave edilir
*Corba servis edildiginde tereyagi eklenir.

Resim 2. Ecevit Corba
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Tablo 2. Ecevit Corba Standart Cetesi

Recete: Ecevit Corbast
Miktar: 4 Porsiyon

Standart Regete No:2
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*200 gr. *Bir su bardagi haslanmis piring | 1.60

*15 gr. *Margarin 0,125

*15 gr. *Tereyagi 0.25

*100 ml. *Et Suyu 0.25

*1 1t *Su 0,25

*5 gr. *Kuru nane 0.02

*5 gr. *Tuz 1,00

*20 gr. *Kirmizibiber 0.06

*48 gr. *Un 0,36

*120 gr *Yogurt 1,00

*2 adet *Yumurta 1,00

Hazirlama Siiresi: 20 dk. Toplam Maliyet 5,915

Pigirim Siiresi: 25 dk. Porsiyon Basina 1,478
Maliyet

* Margarin ve tereyagi tencereye konulur ve eritilir.

* Eriyen yagn lizerine kuru nane ve tuz eklenir, suyu da ilave edilip kaynamaya birakilir.

* Baska bir kapta, un, yogurt, yumurta giizelce karistirilir, gorbanin terbiyesi hazirlanir.

* Terbiyenin kesilmemesi i¢in kaynayan sudan bir miktar alinir ve terbiye 1litilir, ilitilan terbiye
kaynayan suyun i¢ine karigtirilarak ilave edilir. Tekrar kaynayinca haslanmis piring eklenir.

* Bir tavada yag eritilir, igine pul biber eklenerek sosu hazirlanir.

* Bir servis tabagina alinan ¢orbanin iizerine sosu eklenerek servis edilir.
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Resim 3. Ana Kiz Corbasi

Tablo 3. Ana kiz Corbasi Standart Regetesi

Regete: Ana kiz Corbast Standart Regete No:3
Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet
*200 gr. *Mercimek 1.00
*80 gr. *Siyez Bulguru 0,96
*2 adet *Sogan 0,20
*2 adet *Domates 0,50
*2 adet *Biber 0,30
*30 gr. *Salca 0,30
*85 gr *Siviyag 0,34
*30 gr. *Tereyagi 0.50
*300 gr *Yogurt 2,25
*1 1t *Su 0,25
*5 gr. *Kuru nane 0.25
*5 gr. *Tuz 0,02
*5 gr. *Karabiber 0.25
*15 gr. *Un 0,045
Hazirlama Siiresi: 25 dk. Toplam Maliyet 7,165
Pisirim Siiresi: 20 dk. Porsiyon Bagina 1.8
Maliyet
* Bir tencerede su kaynatilir ve igine yikanmig mercimekle bulgur eklenir.
* Haslanan bulgur ve mercimegin igine bir kasede eritilmis un dokiiliir, ¢orba tekrar ocaga
koyulur, kaynayincaya kadar karistirilir, un kokusu gidince ocaktan alinir, tuzu, kirmizibiberi
eklenir.
* Bir tavada yagla birlikte, piyazlik sogan dogranir, igine sal¢a, dogranmis domates ve biber
eklenerek biraz piyazlanir, bu piyaz ¢orbanin igine dokiiliir.
* Yogurt ¢irpilir, gorbadan bir kepge alinarak yogurt ilitilir, corbanin igine eklenir.
* Son olarak nane katilarak servis edilir.

377



Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi
Cilt.9 Say1.20 2017 Eyliil (s. 366-394)

Resim 4. Yas Maya Tarhana

Tablo 4. Yas Tarhana Corbasi Standart Regetesi

Recete: (Yas maya) Tarhana Corbasi Standart Recete No:4
Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikligii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet
*90 gr. *(Yasmaya) Tarhana 1.00
*100 gr. *Kiyma 3,20
*15 gr *Tuz 0,06
*30 gr *Salca 0,30
*1,51t * Su 0,375
*70 gr *Siviyag 0,32
Hazirlama Siiresi: 5 dk. Toplam Maliyet 5,26
Pigirim Siiresi: 25 dk. Porsiyon Bagina 1,32
Maliyet
* {1k olarak maya tarhana bir su bardagi 1lik su ile ezilir
* Diger tarafta uygun bir tencereye siviyag konulur, kiymasi da ilave edilip kavrulur, kavrulan
kiymaya sal¢a eklenir, suyu ve tuzu katilip kaynamaya birakilir.
* Su kaynayinca devamli karistirarak ezilen tarhana eklenir, tekrar kaynamaya birakilir.
* Kaynayinca 10 dakika daha kisik ateste bekletilip, sicak servis edilir.
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Resim 5. Kastamonu Simit Tiridi

Tablo 5. Kastamonu Simit Tiridi Standart Recetesi

Regete: Tirit Standart Recete No:5
Miktar: 1Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet

*2 adet *Kastamonu sade simit | 1

*100 gr. *Kiyma 3,20

*250 ml *Kemik suyu 0,40

*15 gr *Tereyagi 0,25

*45gr * Yogurt 0,20

*20 gr *Siviyag 0,12

*2dis * Sarimsak 0,02

*S gr. *Kuru nane 0.25

*S gr. *Tuz 0,02

*S gr. *Karabiber 0.25

*Sgr *Pul biber 0,25

Hazirlama Siiresi: 15 dk. Toplam Maliyet 5,96
Pisirim Siiresi: 10 dk. Porsiyon Maliyeti 5,96

* Simitler el ile dogranir, uygun bir tabaga alinir.

* Kemik suyu ile 1slatilir, diger tarafta sarimsaklar doviiliir ve yogurtla karistirilir.

* Suyunu ¢eken simitlerin {izerine sarimsakli yogurt dokiiliir.

* Daha sonra siviyagda kavurdugumuz kiyma tiridin iizerine dokiiliir.

* En Uste eritilmis tereyagi ekilir, nane, pul biber, karabiber ilave edilerek servis yapilir.
Not: Bu yemegin yapiminda simitler 6zellikle elle dogranmalidir, bu sekilde et suyunu daha iyi
ceker.
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Resim 6. Banduma

Tablo 6. Banduma Standart Recetesi

Regete: Banduma Standart Recete No:6

Miktar: 1 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikligii: 200 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*250 gr *Pargalanmis hindi eti 4

(Gogiis eti olmalr)

*140 gr. *Ceviz igi 4

*30gr *Tereyagi 0,50

*2 adet * Yufka 0,83

*750 ml *Hindi suyu 0,75

Hazirlama Siiresi: 2 saat. Toplam Maliyet 10,08

Pigirim Siiresi: 15 dk. Porsiyon Bagina 10,08
Maliyet

* Bir tencerede hindi eti su i¢inde pisirilir.

* Yufkalar rulo haline getirilir ve sigara boregi biiyiikliiglinde kesilir.

* Kesilen bu yufkalar biiyiikge bir kdseye alinmig hindi suyunun igine batirilir ve islanir.
* Hindi suyunda 1slatilan her bir par¢a uygun bir servis tabagina giizelce siralanir.

* Yufkalarin iizerine ceviz igi serpilir, bu iglemden sonra hindi eti serpilir

* Bir tavada kizdirilan tereyag iizerine akitilir sicak olarak servis yapilir.
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Resim 7. Eksili Pilav

Tablo 7. Eksili Pilav Standart Regetesi

Regete: Eksili Pilav Standart Recete No:7
Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet
*160 gr *Siyez bulguru 1,92
*1 adet *Kuru sogan 0,10
*40 gr. *Siviyag 0,24
*15gr *Tereyagi 0,25
*300 gr *Yogurt 1,25
*10 gr *Salca 0,10
*5 gr. *Kuru nane 0.25
*5 gr. *Tuz 0,02
*5 gr. *Pul biber 0.25
*750ml *Su 0,188
*1 demet *Isirgan otu 0,50
*15 demet *Ebegiimeci 1,00
*1 bag *Yesil sogan 1,00
*) demet *Yesil nane 1,00
*6-7 adet * Asma yapragi 0,20
Hazirlama Siiresi: 20 dk. Toplam Maliyet 8,26
Pigirim Siiresi: 45 dk. Porsiyon Bagina 2,065
Maliyet
* Bulgur 1lik su ile 1slanir. Tereyagi ve siviyag bir tencereye konulup kizartilir
* Dogranmis kuru soganlar eklenir, pembelesene kadar kavrulur, sonra salga ilave edilir.
* Islatilan bulgurun suyu siiziiliir tencereye konulur. Bulgur 1-2 dakika kavrulur suyu eklenir,
kaynamaya brrakilir.
* Bir kdseye alinan yogurda, dogranmis yesillikler karistirilir ve kaynayan bulgurun igine yavas
yavas ilave edilir, pismesine yakin igine tuzu, biber, kuru nanesi konulur, bir iki tasim daha
kaynatilip ocaktan alimur.
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Resim 8. Ala Pilav

Tablo 8. Ala Pilav Standart Recetesi

Regete: Ala Pilav Standart Regete No:8

Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiytikliigii: 200 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*350 gr *Bulgur 1,04

*200 gr *Piring 1,60

*1 adet *Kuru sogan 0,10

*20 gr. *Siviyag 0,12

*30gr *Tereyagi 0,50

*2 adet *Yesil biber 0,30

*10 gr *Salca 0,10

*S gr. *Karabiber 0.25

*S gr. *Tuz 0,02

*S gr. *Pul biber 0.25

*2 adet *Domates 0,50

Hazirlama Siiresi: 10 dk. Toplam Maliyet 4,78

Pigirim Siiresi: 20 dk. Porsiyon Bagina 1,195
Maliyet

* Sogan yagda kavrulur, i¢ine dogranmis yesil biber eklenir,

* Domatesler ve salga ilave edilir. Bulgur ve piring yikanip i¢ine konulur.

* Aldig1 kadar su konulup baharati eklenip suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirilir.
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Resim 9. Ugiirdiim

Tablo 9. Uciirdiim Standart Recetesi

Recete: Uciirdiim Standart Recete No:9

Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*200 gr *Mercimek 1,00

*400 gr *Piring 3,20

*175 gr *Bulgur 0,52

*1 adet *Kuru sogan 0,10

*85 gr. *Siviyag 0,48

*30gr *Tereyagi 0,50

*11t *Su 0,25

*S gr. *Karabiber 0.25

*S gr. *Tuz 0,02

Hazirlama Siiresi: 15 dk. Toplam Maliyet 4,78

Pigirim Siiresi: 40 dk. Porsiyon Bagina 1,195
Maliyet

* Tencereye siv1 yag ve tereyagi konulur, piyaz dogranan sogan kavrulur.

* Kavrulan soganin iizerine su, tuz, karabiber eklenir, kaynamaya birakilir.

* Kaynayinca mercimek, yikanmis bulgur ve piring konulur, suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

* Suyunu ¢ekince 10 dakika dinlendirilir ve servis edilir.
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Resim 10. Paga

Tablo 10. Paca Standart Regetesi

Recgete: Paga Standart Recete No:10
Miktar: 4 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Miktar Malzeme Maliyet
*1 kg *Patates 2,30
*1 adet *Yumurta 0,50
*30 gr *Nisasta 0,225
*500 gr *Yogurt 2,083
*20 gr. *Salca 0,20
*30gr *Tereyagi 0,50
*S gr *Karbonat 0,10
*S gr. *Karabiber 0.25
*S gr. *Tuz 0,02
Hazirlama Siiresi: 30 dk. Toplam Maliyet 6,178
Pigirim Siiresi: 30 dk. Porsiyon Bagina 1,545
Maliyet
* Patatesler soyulur, yikanir ve bir tencerede haslanir.
* Haglanan patatesler bir tepsiye ¢ikartilir, ¢atal yardimu ile ezilir.
* Patateslerin lizerine yogurt, nigasta, karbonat, yumurta koyulup karistirilir.
* Firma verilebilecek bir tepsiye tereyagi konulur, eriyince salga eklenir, patatesten yapilmig harg
tepsiye bosaltilir. Firinda pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.
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Resim 11. Etli Ekmek

Tablo 11. Etli Ekmek Standart Recetesi

Regete: Etli Ekmek

Miktar: 4 Porsiyon

Standart Regete No:11

(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 300 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*1 kg *Un 3,45

*20gr *Tuz 0,036

*500 gr *Kiyma 15,00

*1 adet. *Sogan 0,10

*400 ml *Ihik su 0,10

*S gr. *Karabiber 0.25

*S gr. *Tuz 0,02

*S gr *Kirmizibiber 0,25

*S gr *Kimyon 0,25

Hazirlama Siiresi: 30 dk. Toplam Maliyet 19,46

Pigirim Siiresi: 10 dk. Porsiyon Bagina 4,87
Maliyet

* Hamur i¢in gerekli malzemeler bir kaba alinir ve kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur.

* Sogan rendelenir ve i¢ malzemeler karigtirilir.

* Hamurdan orta biiyiikliikte bezeler alinir ve yufkalar agilir.

* Hazirlanan i¢ten, yufkanin bir tarafina yeteri kadar konulur ve yayilir, hamurun bos tarafi i¢ olan

tarafin lizerine kapatilir.

* Hazirlanan ekmek sacin iizerinde iki tarafi da yaglanarak pisirilir ve sicak olarak servis edilir.
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esim 12. Kasik Helva

Tablo 12. Kasik Helva Standart Regetesi

Regete: Kasik Helva
Miktar: 4 Porsiyon

Standart Recete No:12
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiytikliigii: 200 gr.

Miktar Malzeme Maliyet

*250 gr. *Tereyagi 6,25

*1/2 kg *Un 1,625

*700 gr. *Seker 2,8

Hazirlama Siiresi: 15dk. Toplam Maliyet 10,68

Pigirim Siiresi: 1 saat 15 dk. Porsiyon Bagina 2,67
Maliyet

* Tereyagi kisik ateste yavas yavas eridikten sonra un ilave edilir.
* 45-50 dakika kisik ateste devamli karigtirilarak kavrulur.
* Toz seker ilave edilir. Tahta kagik ile seker una yedirilir.

* 5-10 dakika karigtirildiktan sonra kasikla sekil verilerek tepsiye dizilir ve sogumaya birakilir.

flgili yazin taramasi sonucu ulasilan tariflerin (regetelerin) uygulamada nasil oldugu konusu da

incelenmistir. Inceleme yoresel yemek sunan yerel isletmeler ve turizm haftalari kutlama programlar

cercevesinde diizenlenen yemek yarigsmalarina katilan yarismacilar diizeyinde yapilmistir.

2015 Turizm haftas1 etkinlikleri kapsaminda 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan yo6resel

yemek yarigmasi diizenlenmis ve yarigmaya on alt1 yarismaci segtikleri yoresel yemekleri hazirlayarak

katilmistir. Arastirma kapsaminda katilimcilarla tek tek goriisiilmiis hazirladiklart yoresel yemeklerin

tarifleri kayit altina alinmis ve bu tariflere nereden ulastiklart 6grenilmistir.
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Kasik Helva ile katilan yarismaci, tarifleri ¢ocuklugunun onemli giinlerinde, anneanne ve
babaannesinin yaptig1 6zel giin hazirliklarindan hatirladigimi vurgularken, anneanne ve babaannesine
yardim ederek tarifleri 6grenen annesinin daha sonraki yillarda ayni tarifler ve pisirme yontemleri ile
pisirimi iistlendigini ve bu siirecte kendilerinin de annesine yardim ettigini belirtmistir. Dogal bir
O6grenme sonucu anneden kiza gegen tarif ve uygulamalari kendisinin de yeni nesile aktardigini,
yarigsmaya katilmaktaki asil amacinin da bu oldugunu belirtmistir. B. Sener (goriisme, 15 Nisan 2015).

Paca tarifi ile katilan yarigmaci tarifi aile bilyiiklerinden 6grendigini sdylemistir. Katilimei,
kullanilan malzemelerden pisirme usuliine kadar her seyi ogrendikleri sekli ile aynen uyguladiklarini
belirtirken, ailenin kdklerinin Medine’ye dayandigini bildirmistir. Dahasi ailesi ile birlikte yasadiklari
binanimn 1632 yilina tarihlendigini ve Daday’mn birgok Onemli olayna taniklik ettigini ifade eden
yarigmaci, bilgileri konagin sahibi Fazil Oguzbalaban’dan aldigin1 vurgulamistir. Oguzbalaban ayrica
dogayla i¢ ice olmak isteyenlerin tercih ettigi bir kahvalti — yoresel yemek mekani olarak hizmete agilan
Balabanaga Konagi’nda ailenin giinliik meniisiinde bulunan ydresel yemeklerin misafirlere de
sunuldugunu, boylelikle hem yoresel yemeklerin siirekliliginin saglandigini, hem de bizzat kendilerinin
bu gelenegi yasattiklarini ifade etmistir. H. Oguzbalaban (goriisme, 15 Nisan 2015).

Ana Kiz Corbasi ile katilan yarigmaci bu degerli yoresel ¢orbanin, Adana dolaylarinda sik
tiiketilen Anali Kizli Corba ile kanistirildigini, oysaki kirk sene oncesinde kiiciik bir ¢ocuk iken
babaannesinin bu gorbay1 yaptigini, sirasi ile annesinin ve simdi de kendisinin bu tarife sadik kalarak
gorbay1 pisirdigini belirtmistir. Yoreye 6zgii bu corbada farkli olarak mercimek ve ozellikle Siyez
Bulguru kullandiklarini, yogurt kullaniminin da Anali Kizli Corba’dan farklilagan 6zellikleri oldugunu
belirtmistir. S. Sarar (goriigme, 15 Nisan 2015). Gokoglu’nun tarifi ile ayni olan Sarar’in tarifi, Ana Kiz
Corbasi’nin korunarak uygulandiginin da kanitidir. Gokoglu (1963) tarifinde Daday kdylerinde Ana Kiz
Corbast’na Cakir Corbasi denildigini de belirtmistir (Gokoglu, 1963).

Et Ekmegi (Etli Ekmek) tarifi ve pisirimi ile ilgili bilgisine basvurulan kaynak kisi Et
Ekmegi’nin yasadig1 kdy ve ilgede bir gelenek oldugunu belirtmistir. Et Ekmegi’nin en dnemli ve deger
verdikleri geleneksel yemekleri olmasi sebebi ile misafir agirlama, bayram, mevlid gibi 6zel anlarda
yapildigini belirtmistir. Yazili bir tarifinden ziyade evde Et Ekmegi’ni yapan kisinin genglerden yardim
almas1 ve bu esnada paylasimlar yaparak yeni nesle 6gretmesiyle tarifin aktarildigina dikkat ¢ekmistir. Bu
nedenle kisisel aliskanliklardan dolayi porsiyonlarda farkliliklar ve pisirimde ustalagincaya kadar bir
takim degisiklikler goriilebilmektedir. N. Yazic1 (goriisme, 15 Nisan 2015). Et Ekmegi’ni pisirmeye
baslamay1 sac1 kapamak olarak nitelendiren Yazici ile, tarifinde sac ocaga kapanir diyerek belirten
Gokoglu ayni faaliyeti belirtmektedir. Gokoglu’nun kaleme aldigi tarifteki malzeme ve pisirim ile
Yazict’nin anlatimi Ortiigmekte olup, her ikisi de pisirilen ilk yufkanin yenmedigini ve selenin igine
konularak diger pisirilen Et Ekmekleri’nin bu seleye alinip servis edildigini belirtmistir. Uzun yillardan
giinlimiize ticari igletmelerde de yapilan Et Ekmegi’nin geleneksel olarak sacda pisirildigini, tercihe baglh
olarak i¢ malzemesinin yogurt, patates 1spanak hatta yoklukta sadece seker serperek de yapilabildigini
belirtmistir. Yazici, eskiden diigiinlerinde Diigiin Yemegi ikram1 yapildigina, bunun yerini yaklasik 5 — 6
yildir Et Ekmegi’nin aldigina, giiniimiiz de diigiinlerde genelde Et Ekmegi ikrami yapildigina dikkat
cekmisgtir.
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2016 Turizm haftas: etkinlikleri kapsaminda diizenlenen II. Yoresel yemek yarigmasi da galisma
kapsaminda takip edilmis, yarisan on alt1 kisi ile tek tek goriisiilmek suretiyle yaristiklar1 yemekler bir
onceki yarigmanin yemekleri ile karsilastirilmistir. Her iki yarismada (2015 ve 2016) yer alan ayni isimli
yemeklerin regeteleri karsilagtirilmis tariflerin ayni oldugu sonucuna varilmistir. Diizenlenmis olan iki
yarismadan birine katilan farkli yoresel yemeklerin regeteleri de kayit altina alinmigtr.

Yarigmalara katilan yoresel yemekleri degerlendiren jiiri iiyeleri ile de goriisiilmiis ve onemli
oldugu diisiiniilen hususlar not edilmistir. Ornegin Emen, Kastamonu’nun tarihi, kiiltiirii ve cografi
ozelliklerinin sunmus oldugu yoresel yemeklerde standart bir lezzet ve kalite igin orijinal regeteye sadik
kalmaya, regetede belirtilen yoreye 6zgii dogal iiriinlerin kullanimina gereksinim oldugunu belirtmistir.
Emen ayrica dogal iriinlerle yapilan yoresel yemeklerin bazilari mevsimine gore iiretilip tiiketime
sunulmak zorunda kaliniyor, ayrica iklim degisikligi sebebi ile dnceden bol bulunan ve ulasilabilen
yoresel iriinlere artik istenilen zamanda ve miktarda ulasilamiyor demistir. Bu durumun ayni zamanda
tirlinlin degerinde artiga sebep olarak maliyetlerin yiikselmesine yol agtigini vurgulamistir. Y. Emen
(gbriisme, 15 Nisan 2015). Emen ayrica yoresel yemeklerin, bu tatlara uzak olan misafirlere tanitiminin
onem arz etmekteyken, bazi yoresel yemeklerin 6zelliklerinden dolayi siparis {izerine o anda {iretilmesi
tanitimi zorlagtirmaktadir demistir. Bu durumun yoresel yemeklerin vitrine konulamamasina yol agtigini
ancak meniilerde gosterilebildigini ifade eden Emen, ayni zamanda yoresel yemekler ihtiya¢ duyulan
araglarla yerinde yapilmadiginda istenilen oOzellikleri tagimadigini, bu sebeple yoresel yemeklerin

beklenen kalite ve hazzi yasatabilmesi i¢in iiretildigi yerde ve iiretildigi anda tiiketilmesini 6nermistir.

5. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Hayatinin kayda deger bir boliimiinii tiiketim ic¢in harcayan insan, en temel fizyolojik
gereksinimi olan yeme-igmeden kendini gergeklestirmeye kadar varan siire¢ iginde bu eylemini
stirdiirmektedir. Giiniimiiz insaninin birikimlerini harcarken kisa siireli mutluluk verecek bir meta yerine,
kendini mutlu edecek, hazza ulastiracak deneyimler satin almak gayesinde oldugu goriilmektedir.
Ozellikle hizmet sektdrii, haz arayici ve keyfine diiskiin olan giiniimiiz tiiketici profilinin destegiyle daha
da gelismektedir. Hizmet isletmeleri giinliimiiz hizmet pazarlamasi anlayisinin 6nciiliigiinii yiritmektedir.
Elle tutulan mallarin Otesinde siireglerin, deneyimlerin ve beraberinde algilanan hizmet kalitesini
belirlemeye yardimci olan fiziksel kanitlarin satiga sunuldugu bu sektorlerin gelisiminin siirdiiriilebilir
hale getirilmesi, tiiketicilerin rasyonel (faydaci) ve irrasyonel (hazc1) beklentilerinin anlasilmasini zorunlu
kilmaktadir (Giiven, 2009).

Insanlarin tiiketmekten en gok haz aldiklari, mutlu olduklari olgunun yeme-igme faaliyetleri
oldugundan hareketle, bu faaliyetleri deneyimleyebilecekleri seyahatleri tercih etmeleri ve bu gezileri
sirasinda ozellikle yoresel yemekleri segmeleri dogaldir. Uriin cesitlendirmesi kapsaminda 6éne ¢ikan
turizm ¢esitlerinden bir tanesi olan Gastronomi Turizmi alaninda yo6resel yemekler giinden giine daha ¢ok
onem kazanarak tercihli talep yaratmada diger tiirlerden ayrilmaktadir. Bununla birlikte yoresel
yemeklerin yapilmasindan sunumuna kadar belirli bir kalitede olmast ve birgok agidan siirdiiriilebilirligi
i¢in standart regete uygulamalariin ¢ok 6nemli olduguna inanilmaktadir. Sosyal kalkinmay1 saglayacak

etkenlerin basinda standardizasyon gelmektedir. Yemek pisirme, sunma ve tiiketme de standardizasyon
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¢abalarinin yogunlastigi alanlardan birisidir. Caligmada, arastirma sorularindan hareketle Kastamonu
Yoresel Yemekleri gegmiste kullanilan malzeme ¢esidi, miktar, pisirim ve sunum usulleri ile giiniimiizde
kullanilan malzeme ¢esidi, miktar, pisirim ve sunum usulleri arastirilmis, degerlendirilmis ve kayit altina
alimmustir.

Gokoglu (1963, 1967) tarafindan yapilan derlemeler sonucunda olusturulan tariflerle, ¢alismada
one c¢ikan tariflerin evlerdeki uygulamalar1 arasinda kullanilan malzeme ve ¢esit agisindan biiyiik
benzerlikler belirlenmistir. Ev iiretiminde tiriinlerin temini, 6n hazirliklari, kullanim miktarlari pisirim ve
porsiyonlart 1963-1967 tarihlerinde belirlenen regetelere uygunluk goéstermektedir. Pisirme yontem ve
teknikleri agisindan arastirma sonuglarina bakildiginda ise, kdylerde yapilan uygulamalarla kentler
arasinda benzerlik goriilmekle birlikte, koyden kente gé¢ sonucu kdylerde sac iizerinde yapilan pigirme
uygulamalarinin kentte yerini biiylik oranda elektrikli, sivt petrol gazli (Liquid Petroleum Gas [LPG])
ocaklara ve tavalara, odun atesi yakilan kara firmlar yerini elektrikli veya dogal gazli firinlara devretmis
olduklar1 belirlenmistir. Arastirmada giiniimiiz ticari isletmelerindeki yoresel yemek iretiminde
kullanilan {iiriin ¢esitliliginde aslina sadik kalinarak triinlerin kullanilmaya calisildigi, fakat tedarik
olanaklar1 ve miktarlari agisindan sikinti yagandigi belirlenmistir. Bu durum iiretim miktarlarinda diisiise
sebep olmaktadir. Belirtilen isletmeler pigsirme yoéntem ve teknikleri ile sunum agisindan
degerlendirildiginde, odun atesi kullanilan sac yerini LPG ve/ya elektrikli ocaklara birakmis oldugu, cogu
isletmede odun atesi ile kullanilan kara firin yaninda elektrikli ve dogalgazli firinlarin da tercih edildigi
belirlenmistir.

Diger yandan ticari igletmelerin temel amact kar en biiyiiklenmesi oldugu gergeginin goz ardi
edilmemesi gerektigine inanilmaktadir. Bu nedenle anilan kuruluslarin isletme politikalart geregi
porsiyonlarini orijinal regetelerden farkli belirledikleri goriilmistiir. Etli Ekmek ve ekmek gesitlerinde
porsiyonlar orijinalden daha biiyiik belirlenirken, Banduma’da kisi basi doyuruculuk géz oniine alinarak
kiigiik porsiyon tercih edilmektedir. Etli Ekmek ve diger ekmek ¢esitlerinde yemegin elle yenilmesinin
daha uygun olacagi isletmeler tarafindan misafirlere 6nerilmektedir.

Giliniimiiz ev ve ticari igletmelerinde yoresel yemek tiretim ve sunumunda kullanilan arag
geregler Kastamonu dogasimna uygun ve tarihi ozelliklerini yansitacak sekilde planlanmaktadir. Bu
durumun evlerde gelenek ve goreneklere bagliliktan ve ata yadigari {rlinlerle hatiralart yasatmak
disiincesinden hareketle uygulandigi, ticari isletmelerde ise daha otantik bir ortam ve ydresel iiriinlerin
tarihi dokusunu daha fazla hissettirebilmek amaciyla uygulandig: diistiniilmektedir.

Bir bolgeyi 6zgiin kilan degerlerin basinda kiiltiirel birikimi ile yogrulmus yoresel mutfagi
gelmektedir. Turizm hareketlerinde her ne kadar belli destinasyonlara yonelik talep basi ¢ekse de giin
gectikge ihtiyag ve beklentiler dogrultusunda segenekler degismekte ve gelismektedir. Giiniimiiziin
kalabalik, yogun, stresli yasami ve beraberinde getirdigi saglik problemleri vb. nedenlerle insanoglunun
sadelige, yavas ve dogal yasama, dogal beslenmeye deger vermeye baslamis olduklar1 gériillmektedir. Bu
sebeple insanlar kisa siireli tatillerde bile turizm agisindan degerlendirebilecekleri yerlere dogru hareket
etmekte, bu harekette ¢ekim etkisini doga, tarih, cografya, kiiltiir ve yoresel mutfagin olusturdugu
goriilmektedir. Bu agidan bakildiginda Kastamonu’nun dogast, tarihi 6zellikleri, cografi konumu, kiiltiirel

birikimi ve yoresel yemekleri ile mevcut ulagim imkanlarimin iyilestirilmesi ve gelistirilmesi ile cazibe
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merkezi haline gelebilecegi diisiiniilmektedir. Bu sebeple, misafirlerin konaklamadan ¢ok daha fazla

harcama yaptiklart yiyecek igecek isletmeleri, ¢izilmeye c¢alisilan turist profiline uygun bigimde

yapilandirilmali, egitimli ve nitelikli personel istihdam etmeli, ¢cevresel faktorler kontrol etmeli, kaliteli ve
strdiiriilebilir hizmet sunmalidir. Burada devreye giren standart yemek tariflerinin isletmelere hem
kaliteli hizmet, hem siirdiiriilebilirlik, hem de verimlilik anlaminda katki saglayacag: diisiiniilmektedir.

Standart recetelerin maliyet hesaplamadan, menii olusturmaya, mutfak personeli degisikliklerinden

mevsimsel degisiklik sebebi ile iiriin teminine kadar bir¢cok farkli alanda olusabilecek risk faktorlerinden

isletmeleri koruyucu etki gosterecegi diisiiniilmektedir. Standart regeteler olusturarak kayit altina alinan
yoresel yemeklerin korunarak, kusaktan kusaga aktarimi saglanarak yasatilacagi, bunun da alanda hizmet
veren yiyecek igecek isletmelerine, istenilen ve/veya belirlenen kalitede sunum sonucu giiniimiiziin en
etkili pazarlama araglarindan olan agizdan agiza pazarlama ile var olan ziyaret¢i sayisini arttirma firsati
sunacagi disiniilmektedir. Yoresel yemeklerin pisirilme bigimleri hazinemizdir ve bu hazinenin tarihi
belgeler olarak kayit altina alinmaya devam edilmesi gerekmektedir. Standart receteler sayesinde yoresel
yemekler aslina sadik kalinarak gelenekten gelecege aktarilabilecek ve yiiz yila yakin siiredir uygulana
gelen tarifler siirdiiriilebilecektir. Bu nedenle konuya ilgi duyan arastirmacilarin bu g¢aligmada
arastirmanin dogas1 geregi yer verilemeyen Kastamonu’ya 6zgii diger yemeklerin regetelendirilmesi
yoniinde ¢alisma yapmalart dnerilmektedir. Bununla birlikte yoresel yemek olarak nitelenen yemeklerin
yalnizca cografi olarak Kastamonu’da hazirlaniyor olmasinin tek basina yoresellik niteligi kazandirmada
yeterli olmayacagi diisiiniilmekte ve kullanilan yemeklik malzemelerin ne 6lgiide Kastamonu’ya 6zgii
olduklarinin da arastirilmasi gerektigine inanilmaktadir.
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