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Ozet

Yoresel yiyecekler 6zgtinliik arayisinda olan tiiketiciler igin, cevredeki insanlarla ve mekanlarla daha doygun bir
etkilesimde olmanin yani sira daha 6zgiin bir benlik duygusu elde etmeye de olanak sunmaktadir. Tanitim ve
markalasma stratejilerinde ozgiinliigii ve yerel kimligi vurgulamak, 6rnegin; etiketteki menseinin yerini
listelemenin yiyecek ve turizm arasindaki iliskilerin yerel ekonomik kalkinma stratejisine adapte olabilmesi i¢in
oldukca o6nemlidir. Bu arastirmanin amaci;, Kocaeli Kartepe bolgesinin yoresel yiyeceklerinin envanterin
cikarilmast ve standart regeteler olusturularak tanitim igin afis hazirlanmasidir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman analizi, igerik analizi ve derinlemesine goriisme yapilmustir. Calismanin saha
arastirmasi 28 yiyecek-igecek isletmesinin mentiileri incelenmis ve 19 katilimcidan toplanan veriler MAXQDA
programu ile analiz edilmistir. Arastirma sonucunda Kartepe’deki yiyecek-icecek isletmelerinin %92,85inin
meniilerinde yoresel yiyeceklere yer verdigi ile Kartepe’ye 6zgii yoresel yiyeceklerin en fazla bilinir olanlarinin

s

“kara lahana”, “yufka boregi” ve “tarhana” oldugu belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Yoresel yiyecek, Envanter, Afis, Kartepe.
Jel Kodlari: M14, Z10.

Abstract

This research examines the role of local food in fostering authenticity for consumers and its impact on the
relationship between food, tourism, and local economic development. By emphasizing authenticity and local
identity in food promotion and branding, such as including the origin of the product on labels, the study aims to
strengthen the connection between food and tourism. The focus of the study is the Kartepe region in Kocaeli,
where the local foods are inventoried, and standard recipes are created for promotional materials. Qualitative
research methods, including document analysis, content analysis, and in-depth interviews, were employed. The
study analyzed menus from 28 food and beverage businesses and data from 19 participants using the MAXQDA
program. Results show that 92.85% of Kartepe's food establishments offer local dishes, with the most popular local
foods identified as "black cabbage," "yufka pastry," and "tarhana."
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GIRIS

Yiyecek hem fonksiyonel bir tirtin hem kiiltiirel bir nesne olarak besin degerine ilaveten
sembolik ve estetik degeri icin de tiiketilmektedir (Alonso & Liu, 2011). Diinya niifusundaki artis ile
birlikte sosyoekonomik yapidaki degisimler, tiiketim boyutunda ihtiyaclarin, aliskanliklarin ve
isteklerin yeniden sekillenmesine neden olmaktadir. Tarim, gida ve diger temel ihtiyaglarin yeni
teknoloji kullanilarak tiretimin sekillenmesi, sosyal ve cevresel maliyetlerin degerlendirmede 6n plana
¢ikmasi dolayisiyla geleneksel ve yoresel tirtinlerin talebine vurgu yapmaktadir (Orhan, 2010). Yoresel
yiyecekler 6zgiinliik arayisinda olan tiiketiciler icin, gevredeki insanlarla ve mekanlarla daha doygun
bir etkilesimde olmanin yani sira daha 6zgiin bir benlik duygusu elde etmeye de olanak sunmaktadir.
Bu sayede yoresel tirtinlerin tiiketimin tercihi, yiyeceklerin fiziki tadii sunmakta kalmayip bunun
otesinde yiyecegin arka planindaki anlami da kapsamaktadir (Sims, 2009).

Cogu arastirma yoresel yiyeceklerin turizmde kullanilmasina yonelik destinasyonun
markalasmasi (Hashimoto & Telfer, 2006; Lai vd., 2017; Goriir vd., 2021), tanitim ve pazarlanmasi,
(DuRand, vd., 2003; Okumus, Okumus % McKercher, 2007; Horng & Tsai, 2010; Soner, 2013; Tiwari,
2021), kimligi (Everett & Aitchison, 2008), ¢ekiciligi (Cohen & Avieli, 2004; Canizares & Guzman, 2012;
Kinali, 2014; Bjork & Kauppinen-Raisanen, 2016) , cekiciligi tizerine yogunlasirken yoresel yiyeceklerin
envanterinin ¢ikarilmasi ile meniilerde yer alip almadigi ile ilgili (Yurtseven & Kaya, 2011; Brokaj, 2014,
Hatipoglu, vd., 2013; Akdemir & Selguk, 2017; Akdemir, 2018) arastirmalarda literatiirde yer
almaktadir. Literatlir incelendiginde yapilan arastirmalarda yoresel yiyecekler ile ilgili biling
diizeyinin ve tamitim yapilmasmin yoresel yiyecekleri tiiketim tercihlerinde 6nemli oldugunu
vurgulanmaktadir. Ozellikle tamitim husussunda web sitelerine ve brosiirlere yonelik arastirmalar
yapimustir. Okumus vd., (2007) arastirmalarinda Hong Kong ve Tiirkiye destinasyonlarmin
pazarlanmasinda, brosiir ve web sitelerinde ulusal/uluslararast mutfaklar1 kullandiklarim
belirtmislerdir. Chatterjee ve Suklabaidya (2018) arastirmalarinda turizm pazarlama stratejisinde,
sehirlerde popiiler olan turizm brostirleri, web siteleri, kitapciklar ve yemek uygulamalarmn igerik
analizi sonuclarinda New York'un ulusal ve uluslararast mutfag1 ile pazarlama yaptigmi ifade
etmislerdir. Saatci ve Guidii Demirbulat (2016) arastirmalarinda 2014 Travel Turkey Izmir Fuari'na
katilan 46 destinasyondan tanitim brosiirlerinde yo6resel yemeklere yer verenlerin oranmin %45,65
oldugunu tespit etmislerdir.

Yoresel yiyecekler yorede var olan {irtinler kullanilarak yapilmakta ve disaridan herhangi ek bir
tirtin maliyeti tastmamaktadir. Bu durum hem yerel ekonominin korunmasina yarar saglamakta hem
de ihracat acisindan 6zellikle turizm sektoriinde 6nem arz etmektedir. Yoresel tirtinler ekonomik ve
sosyo-kiiltiirel olarak yore halki icin anlam tasimaktadir. Yoresel trtinlerin yore ile ilgili tanitim
faaliyetlerinde yer almas: destinasyonun cekiciligi bakimdan énem arz etmektedir. Bu {iirtinler yore
halki tarafindan biliniyor, evlerinde yapiliyor hatta yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinin
meniilerinde yer aliyor olmas: triinlere hem yore halkinin hem de yoreye gelen ziyaretgilerin
deneyimlemesi olanagi sunmakta bu sayede ozellikle ekonomik olarak katki saglamaktadir.
Arastirmanin sorusunu “Kartepe bolgesindeki yoresel yiyecekler nelerdir ve tanitimi nasil
yapilmaktadir?” Arastirmanin alt sorusu “Bu tirtinlerin bilinirlik diizeyi, standart regetesi, hikayesi var
mudir?” olusturmaktadar.
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1. LITERATUR

“Yoresel yiyecek” teriminin birden fazla ve bazen de birbiriyle celisen tanimlari vardir.
Cogunlukla gidanin tiiketiciye fiziksel olarak yakin bir yerde yetistirildigi anlamina gelmektedir
(6rnegin, satis noktasindan birka¢ mil uzakta, ayn1 sehirde veya ayni eyalette tiretilmesi) (Martinez
vd., 2010). Halk kiltiirtintin en 6nemli 6gesi olan yoresel yiyecek temelde yorede var olan
maddelerinin yemeklerde dogal hali yani “oldugu gibi” kullanilmasidir. Yorenin iklimi, hayvan
yetistiriciligine elverisliligi, av imkanlar1 ve tiretilen yiyecek-icecek maddeleri yoresel yiyeceklerin
girdi kaynaklarimi belirlemektedir. Yoredeki halkin yerel kimlik ozellikleri ise yemek tariflerini,
pisirme tekniklerini ve sunumunu sekillendirmektedir (Giirsoy, 2013).

Yoresel mutfaklar bir destinasyonun somut olmayan kiiltiirel mirasinin temel bir gostergesini
temsil etmekte ve tiiketimi vasitasiyla turistler gercekten otantik bir kiiltiirel deneyim
kazanabilmektedir. Ayrica yiyecek, gogmen niifuslar arasinda 6zgiinliigiinii koruyan, somut olmayan
kiilttirel mirasin birka¢ unsurundan biridir. Bu nedenle, ana pazarlardaki pek ¢ok halk, yoresel
mutfaklara gercekte diiskiin olurken asina da olabilmektedir (Okumus, vd., 2007). Toplumlarin temel
kiiltiirel ogelerinden biri olan yiyecege ¢agdas toplumlarda da yiyecege olan ilgide artmaktadir.
Gastronomi ve turizmin gelismesi icin kiiltiirel motivasyonlar giiclii'itici birer faktorlerdir. Yeni yoresel
mutfaklar1 deneyimlerken ayni zamanda yeni bir kiiltlir yasanmaktadir (Fields, 2002). Yeme-igme
kiiltiirleri arasindaki farkliliklar, yiyecegi turizm bakimindan degerli kilan temel nedenlerden biridir
(Horng & Tsai, 2010). Hall ve Mitchell (2002) ¢alismalarinda “Tanitim ve markalasma stratejilerinde
ozgunliugu ve yerel kimligi vurgulamak, 6rnegin; etiketteki menseinin yerini listelemenin” yiyecek ve
turizm arasindaki iligkilerin yerel ekonomik kalkinma stratejisine adapte olabilmesi icin 6nem arz
ettigine deginmektedir.

Turkiye'nin kapladig1 cografyada bircok uygarhik (Hitit, Frigya, Lidya Ion, Roma- Bizans,
Selcuklu, Osmanli) yasamis ve yasamaktadir. Orta Asya’dan XI. Ytuizyilda go¢ eden Tirk kavimleri
Anadolu’ya yerlesmis ve burada cesitli yerlerindeki “yo6resel mutfak”, gocebe kulturun etkisi ile
olusmustur. Sonrasinda Kafkasya, Balkanlar ve Arap tiilkelerinden Anadolu topraklarina gocler
(Arnavutlar, Tatarlar, Cerkezler, Giirciiler, Bosnaklar, Lazlar vb. gibi) olmasiyla da yemek cesitliliginin
zenginligi hem tiriin bazinda hem de pisirme teknikleri olarak 6nem arz etmektedir (Giirsoy, 2013).
Kocaeli ili aldigr goclerle ve yerli halkiyla birlikte olusturdugu mutfak kiiltiirtinde gesitlilik ve
zenginlige sahiptir. Kocaeli, Asya ile Avrupa kitalar1 arasinda kara ve demiryolu giizergahlarinin
kesistigi yerde kurulmus, glinimtizde Marmara Bolgesi ve Tiirkiye'nin en énemli endiistri ve sanayi
yerlesimlerinden biri konumundadir (Kocaeli Biiytiksehir Belediyesi, 2024). Kartepe, Kocaeli'nin bir
ilcesi olup Kosekdy, Uzungiftlik, Uzuntarla, Esme, Acisu, Masukiye, Biiylikderbent, Arslanbey,
Sarimese, Suadiye, Sultaniye, Pazarcayiri, Ornekk@y, Karatepe, Balaban, Nusretiye, Sirinsulhiye,
Avluburun, Esme Ahmediye ve Ketenciler mahallerini kapsamaktadir (Kartepe Belediyesi, 2024).

Kocaeli, yoresel tiriinlerinde gesitlik ve zenginlik a¢isindan arz potansiyeline sahip olup 14 adet
cografi isaretli tirtintinden, 8 adeti gida tizerinedir: izmit Pismaniyesi (2002, Menge ad1), izmit Simidi
(2019, Mahrec isareti), Gebze Bayram Coregi (2021, Mahreg isareti), Kandira Karpuzu (2021, Mahreg
isareti), Kandira Dartis1 (2022, Mahreg isareti), Kandira Manda Yogurdu (2023, Mense ad1), Karamiirsel
Simit Dolmasi (2023, Mahreg isareti) ve Karamiirsel Samanli Zeytini (2024, Mahreg isareti) (Ttirkpatent,
2024). Kocaeli yoresine 6zgii yiyecekler ¢ok gesitli olup, Tiirkiye Kiiltiir Portali, Kocaeli 11 Kiiltiir ve
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Turizm Mudiirlugii, Kocaeli Biiyiiksehir Belediyesi, Kartepe Belediyesi ve GoTiirkiye Kocaeli web
sayfalarindan 6n plana ¢ikan lezzetler; Otur Fatma Tatlis;, Umag Corbasi, Pismaniye, Cevizli Kesli Koy
Makarnasi, Cigceli Kavurma, Dart1, Dartili Keskek, Simit Dolmasi, Calca Corbasy, Feslegenli Et Koftesi,
Keskekli, Kaburga, Poguk Corbasi, Mancar Yemegi (Cicekli Mancar), Kacamak (Malak), Kesma Corba,
Cene Carpan Corbasi, Kandira Hindisi ve Manda Yogurdu, Degirmendere Findigi, Stitlii
NuriyeYumurta Dolmasi, Mancarli Pide, Kiremitte Alabalik, Esme Ayva ve Cezeryesidir (Akdemir,
2022).

Kartepe’ye izgii yiyecekler: (Alyakut & Kiigiikkomiirler, 2017)

Corbalar: Tarhana Corbasi, Umag (Ogmag) Corbasi, Fasiilyeli Umag) Corbasi, Siitlii Bugday
Corbasi, Karalahana gorbasi, Misir ¢orbasi (Katiklama) ve Isirgan Otu gorbasi.

Sebze yemekleri: Mancar kavurmasi, Karalahana yemegi, Karalahana hatisi, Karalahana asi,
Kaldirik kavurmasi, Melevcen kavurmasi, Pancar ¢icegi kavurmasi, Kaz ayag1 yemegi, Fasulye tursu
kavurmasi, Malahto, Karalahana sarmasi, Tursu kavurmasi.

Otlar: Isirgan out, Erik sizbali, Semizotu, Gelincik out, Kertecele out, Cincile mantari, Sizbal,
Isirgan otu sizbali, Acuka, Kazayag: sizbali, Yogurt sizbali, I¢ bakla yemegi, Kurufasulye ezmesi,
Cevizli lahana.

Etli yemekler: Papaz yahnisi, Et yahnisi, Cerkes tavugu, Hamsili pilav, Etli karalahana sarmas,
Kabak cigegi dolmasi, Keskek , Kiremitte kofte, Kuyu kebabi, Kiremitte mantar, Kiremitte peynir.

Hamur isleri: Dizmana, Kirma boregi, Mancarh kulak, Carsaf boregi, Haluj, Corek, Asma pidesi,
Silor, Misir ekmegi, Pirasali borek, Pazili pide, Misir pastasi, Mendil, Malak, Mihlama, Bos manti,
Hamsili misir ekmegi, Kuskus, Sehriyeli kuskus pilavi, Kuskus makarnasi, Cizlama , Ramazan yufkasi,
Yufka boregi, Yufka tatlisi, Cilbr.

Tathlar: Kabakli kivrim boregi, Blizme tathisi, Kabak tatlisi, Kesme kadayif, Ekmek tatlisi, Laz
boregi, Dikme tatlisi, Karayemis receli, Erik pestili, Erik yahnisi, Ayva macunu.

2. YONTEM

Bu arastirmanin amacy; Kocaeli Kartepe bolgesinin yoresel yiyeceklerinin envanterin gikarilmasi
ve tanutim icin afis hazirlanmasidir. Ayrica calismada yoreye 6zgii 6n plana ¢ikan yiyeceklerin standart
recetesinin olusturulmasi ve hikdyelerinin arastirilmasi da énem arz etmektedir. Bu projenin tasarim
tarama niteliginde olup, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi, icerik analizi ve
derinlemesine goriisme yapilmistir. Tarama modelleri, ge¢gmiste ya da halen var olan bir durumu kendi
kosullar: i¢inde, degisiklik yapmaksizin, var oldugu haliyle betimlemeyi amaglayan yaklasimdir
(Karasar, 2012). Betimsel bir yaklasim olan derinlemesine goriisme teknigi, toplanan verilerin 6zgiin
formuna sadik kalinmasi ve bazi zamanlar katilimcilarin soylediklerinden dogrudan alintilar yapilarak
verilerin okuyucuya sunulmasi gerekmektedir (Yildirim & Simsek, 2016).

Kartepe bolgesinde bulunan yiyecek-icecek isletmelerinde yoresel yiyeceklerin ne oranda yer
aldigini tespit edebilmek i¢in, Kartepe Belediyesi'nin web sayfasinda yer alan isletmeler incelenmis
yeni eklenenlerin listesi igin yine ilgili kuruma damisilmis ve isletmeler belirlenmistir. Sonrasinda
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yorede konu ile ilgili goriisme yapilabilecek kisilere yonlenebilmek amaciyla Kartepe Belediyesi Kiiltiir
ve Sosyal Isler Mdiirii ile Belediye’de goriisme saglanmustir.

Bu calismanin birinci asamasinda “11-13 Ocak 2023” tarihinde Kartepe bolgesindeki yiyecek-
icecek isletmelerine saha galismasi baslamistir. Arastirmacilarla goriismeyi kabul eden 28 yiyecek-
icecek isletmesinin mentileri, dokiiman analizi sonucu olusturulan yukarida yer alan Kartepe'ye 6zgii
yoresel tirtinler envanteri ile analiz edilmistir. Ayrica isletme sahipleri ile Kartepe'ye 6zgii yiyeceklerin
neler oldugu ile ilgili fikirleri alinmstir.

Calismanin ikinci asamasinda daha derin analizler yapmak amaciyla yerel halk ile yari
yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Bu yari yapilandirilmis goriismeler esnasinda ilgedeki
mahalleler arastirmaci tarafindan bizzat ziyaret edilerek, 09.06.2023-14.06.2023 tarihleri arasinda 19
katilimci ile goriisme saglanmistir. Goriismeler sonrasinda goriisme formuna not alinan yazilar ile ses
kayitlar1 metne dontistiiriilmiis ve MAXQADA programinda analize tabi tutulmustur. Katilimcilara
goriisme sirasinda asagidaki sorular yoneltilmistir:

¢ Yas, Cinsiyet, Medeni durumu, Egitim diizeyi, Is ve Calisma alani?

¢ Kartepe’'de yasama siiresi?

e Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyecekleriniz nelerdir?

o Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerinizden en fazla/sik yaptigimiz/yediginiz tirtinler nelerdir?”
e Ne kadar siklikla yoresel yiyecekleri yapar/ yer siniz?

o Kartepe'ye 6zgii bilinirligi en fazla olan yiyecek nedir?

o Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerin standart regetesi nedir? Tarifini anlatabilir misiniz?
¢ Bu yiyecegin Kartepe bolgesindeki yapilis1 ve ad1 ayni midir?

o Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerinizin hikayesi var midir?

o Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerin tanitimu ile ilgili neler diisiintiyorsunuz?

e Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerin gelecek nesillere aktarimi icin neler yapiyorsunuz?
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Tablo 1: Yiyecek Icecek Isletmelerinin Mentiilerinde Yer Alan Yiyecekler

Isletmeler Meniide Yer Alan Yoresel Yiyecekler

i§letme 1 | Kara lahana c¢orbasi, ekmek tatlisi, kabak tatlist

Isletme 2 | Kiremitte mantar, kiremitte peynir, mithlama, ekmek tatlist

Isletme 3  Kara lahana corbasi, kara lahana sarmasi, tursu kavurmasi, kiremitte
mantar, mihlama

Isletme4 | Balik

Isletme5 @ Yoresel iiriin yok.

Isletme 6 = Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, balik, mihlama, kabak
tatlis1

i§letme 7  Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, balik, mihlama, kabak
tatlisi, ekmek tatlis1

Isletme 8 | Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, balik, mihlama, kabak
tatlisi, ekmek tatlisi

i§letme 9 Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, balik, mihlama, kabak
tatlist

Isletme 10 | Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, mihlama

i§letme11 Kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte mantar, mihlama, kabak tatlist

i§letme 12 | Balik, kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, mithlama

i§letme 13 | Balik, kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, mihlama, kabak
tatlist

i§letme 14 | Balik, kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, mithlama, kabak
tatlisi, ekmek tatlisi

Isletme 15 | Balik

Isletme 16 | Yéresel iiriin yok.

i§letme 17 = Mihlama, gerkes tavugu, kabak tatlist

Isletmel8 | Ekmek tatlisi, mihlama, kabak tatlist

Isletme19  Balik, mihlama, kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, kabak
tatlisi, ekmek tatlist

Isletme 20 | Mihlama, kabak taths:

Isletme 21 = Kiremitte kofte, kiremitte mantar, kiremitte peynir, mihlama

i§letme 22 | Mihlama, kara lahana corbasi, acuka, laz boregi, kiremitte kofte, kiremitte
mantar, kiremitte peynir, kabak tatlist

Isletme 23 | Balik

i§letme 24 | Mihlama, kuyu kebabi, balik, kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte
mantar

i§letme 25 Kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte mantar, mithlama

Isletme 26 | Mihlama, kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte mantar, kabak tatlisi,
ekmek tatlisi, balik

Isletme 27~ Mihlama, kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte mantar, baltk

Isletme 28 | Mihlama, kiremitte kofte, kiremitte peynir, kiremitte mantar, balik

Yapilan saha arastirmasinda yoresel yiyecek icecek isletmelerin %92,85'inin (26 isletme)
mentilerinde yoresel yiyeceklere yer verildigi goriilmistiir. Isletmelerin %7,15'inde (2 isletme) ise
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yoresel {irtinlere yer verilmedigi goriilmiistiir. On plana cikan yoéreye 6zgii yiyecekler: “Kara lahana
corbasi, Kiremitte kofte, Kiremitte Mantar, Kiremitte Peynir, Balik, Mihlama, Kabak Tatlis1” dir. Bu
analizler sonucunda isletmelerin menii igeriginde yoresel {iriinlere yer verme oranlari Tablo 2'de

gosterilmistir.,

Tablo 2: Yiyecek Igecek Isletmelerindeki Yéreye Ozgii Yiyeceklerin Oranlar

Yiyecek igecek B Men}'ide}(i Meniideki Ortalama
isletmeleri YoT‘eye Ozgii . Topl;.im Oran Oran
Yiyecekler Yiyeceklerin Sayis1

Isletme 1 3 45 0,06

1§1etme 2 4 35 0,11

Isletme 3 5 27 0,18

1§1etme 4 1 11 0,09

Isletme 5 0 4 0

Isletme 6 6 42 0,14

isletme 7 7 34 0,20

isletme 8 7 32 0,21

Isletme 9 6 38 0,15

Isletme 10 4 38 0,10

Isletme 11 5 45 0,11

Isletme 12 5 38 0,13 0,12
Isletme 13 6 39 0,15

Isletme 14 7 42 0,16

Isletme 15 1 6 0,16

Isletme 16 0 5 0

Isletme 17 3 40 0,07

Isletme 18 3 22 0,13

Isletme 19 7 30 0,23

Isletme 20 2 43 0,04

Isletme 21 4 50 0,08

Isletme 22 8 44 0,18

Isletme 23 1 13 0,07
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Isletme 24 6 39 0,15
Isletme 25 4 21 0,19
Isletme 26 7 34 0,20
Isletme 27 5 46 0,10
Isletme 28 5 40 0,12

Tablo 2'de goriildiigii tizere dort isletme %20 orami ve fazlasmin yoresel iiriine meniide yer
vermektedir. Kartepe bolgesinden yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerinde yoreye 6zgii yiyeceklere
yer verme ortalama orani ise %12 olarak hesaplanmustir.

Tablo 3: Katilimcilara Ait Demografik Ozelliklere {liskin Bulgular

Medeni Egitim
Kodlar | Cinsiyet Yas Caligma '\'{a§a}ma
Durumu Alam Durumu Siiresi
K-1 Kadin 52 Evli Memur Onlisans 30 Yil
K-2 Kadin 69 Evli Ev Hanimu lkokul Dogj;gundan
K-3 Kadin 40 Evli Ev Hanimi Lise Dogdl%glmdan
Beri
Yii Dosdus
K-4 Kadin 46 Bekar Fizyoterapist . tiksek Ogdl%gundan
Lisans Beri
K-5 Kadin 48 Evli Ev Haninmu Ikokul Dogjrt;gundan
; Dogdugund
K-6 Kadm 59 Evli Asq Ikokul °5 qgun an
Beri
K-7 Kadin 61 Evli Ev Hantmi flkokul Dogjggundan
K-8 Kadin 77 Evli Ev Haninu Okur DOgdggundan
Yazar Beri
K-9 Kadin 55 Evli Ev Hanimu Ikokul 25 Yil
K-10 Erkek 73 Evli Emekli Lisans Dogdugundan
Beri
K-11 Erkek 80 Evli Emekli ilkokul Dogdqgundan
Beri
K-12 Kadin 65 Evli Ev Hanim [lkokul 50 Yil
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K-13 Kadin 56 Evli Mubhtar lkokul 37 Y1l

K-14 Erkek 73 Evli Emekli ilkokul Dogdugundan
Beri

K-15 Erkek 75 Evli Emekli Lise Dogdugundan
Beri

K-16 Kadin 50 Evli Muhtar Lise Dogdl%gundan
Beri

K-17 Kadin 57 Evli Ev Hanimi flkokul 18 Yil

K-18 Kadin 75 Evli Ev Hanimi Okur 19 Yil

Yazar
K-19 Erkek 39 Evli Isci Lise 9IY1l

Katilimailarin %73,701 “ Kadin”, %26,30'unun da “Erkek” tir. Katilimcilarin yas gruplarmin
dagilimina bakildiginda 39-80 yas arasinda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin egitim diizeylerine
bakildiginda okur yazar, ilkokul, lise, onlisans, lisans ve lisansiistii oldugu ve “{lkokul”’ egitimi
alanlarm oranmi %52,63 ile en yiiksektir. Katihimcilarin calisma durumlarma bakildiginda memur, ev
hanimy, fizyoterapist, emekli, asc1 ve is¢i olduklar1 goriilmektedir. Katilimcilarin Kartepe bolgesindeki
yasama stirelerine bakildiginda ise %63,15 oraminda katilmcinin “Dogdugundan beri” Kartepe
bolgesinde ikamet ettikleri gortilmektedir.

Sekil 1: ” Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyecekleriniz nelerdir?”” Sorusuna Yonelik Cevaplar

/ Kartepe'ye 0290 yorese\ yiyecekleriniznelerdir? (1)
©] |
kara lahana (6,

kara lahana dolmasi (5) @
Kuru yufka béregi (5)

eJ

kuskus (2)

©)

fasulye ezmesi (2)

eJ

yas tarhana gorbasi|(3) dizmana (2)

misir pastasi (2)
, @]
o a sirgan otu yemegi (2)

kaldirik tursusu (3) sutlii bulgur gorbasi (3)

tarhana (4)

misir ekmegi (4)

Sekil 1'de katilimcilarin “Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyecekleriniz nelerdir?” sorusuna en ¢ok
“kara lahana”, “kara lahana dolmas1” ve “kuru yufka boregi” cevabini verdikleri goriilmektedir. En
¢ok bilinen yoresel yiyecek %31,57 ile “’kara lahana” oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 2: “Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerinizden en fazla/sik yaptiginiz/yediginiz tirtinler
nelerdir?” Sorusuna Yo6nelik Cevaplar

s Tarhana corbas1 =’

£ = g tazefasulye = A=

= = Buigur = 1

=" = 2 g==282=

i = [] E ~ B

& = = S=S8gE=

- - a= ‘55 Labada gorhasi

Keskek & &5, 5= Esme ayvasi

fasulye tursu kavurmasi

Sekil 2'de katihimcilarin en sik tercih ettigi yoresel yiyecegin “Kara lahana”,” Tarhana”,
“Yahniler”” ve ”’ Yufka Boregi” oldugu gortilmektedir.

Sekil 3: “Ne kadar siklikla bu yiyecekleri yapar/yersiniz?”” Sorusuna Yonelik Cevaplar

Ne kadar sikhikla bu y-yeceklen yapar/yersiniz?

Her zaman

Ayda12

2- 3ayda bir G

Mevsiminde

Yazin ayda 2-3 defa

Ramazanda

Sekil 3’te katilimcilarin bu yiyecekleri yapma/yeme sikligi “Her Zaman”, ” Ayda 1-2”,”2-3 ayda
bir”, “Mevsiminde”  Yazin ayda 2-3 defa” ve “Ramazanda” oldugu goriilmektedir. En sik verilen
cevabin “ Her zaman” ve en az verilen cevabin “ Ramazanda” oldugu semaya yansimaktadir. Bu
cevaplar dogrultusunda Kartepe bolgesinde ikamet eden katilimcilarin cogunun “Her zaman” yoresel
yiyecekleri tiikettikleri séylenebilmektedir.
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Sekil 4: “Kartepe'ye 6zgii bilinirligi en fazla olan yiyecek nedir?”” Sorusuna Yo6nelik Cevaplar

Sekil 4'te katiimcilarin Kartepe'ye 6zgii bilinirligi en fazla olan yiyecege yonelik verdigi
cevaplarda “Tarhana” “7’, ” Kara Lahana” ‘4" ve “"Yufka Boregi” ‘3’ cevapla en fazla bilinirlige sahip
yiyecekler oldugu gortilmiistiir. “ Tarhana” yiyeceginin %36,84 oranla en sik verilen cevap oldugu
goriilmektedir.

e

Kartepe'ye 6zgii bilinirligi en fada olan yiyecek nedir?

()
7 (1
// ﬂ / \\\\
@ } \\ \

Yufka boregi (3)

tarhana (7)

| | \
[ \

hosaf (1) yahmler(1 | st Kagamak [1)
/ | o2 k @ suuuekmekm G‘memem

@ /, \ Erigte 11) @
Kara lahana (4) / / \ \ sitiag (1)
/ |
@ 200 TN a

@) 7 \
Cerkez peyniri (2) @ \ @ @ Nkl i
misir pastasi (1) @
haluj (1) gerkeztawigu (1) @ umag corbasi (1)  Sutli bakla gorbasi (1)
turgu (1)

Fasulye (1
asulye (1) etyemeklen(i)

Katilimcilara goriisme sirasinda “Kartepe’ye 6zgii yiyeceklerin standart regetesi nedir? Tarifini
anlatabilir misiniz?” sorusu sorulmustur. Katilimci 1'in cevab: " Ayva Tatlis : 1 kilo ayvaya 1 kilo seker
kullamyorum. Ayvalar: dogradiktan sonra sekere yatirtyorum. Harli bir ateste kaynamaya baslayana kadar
pisiriyorum. Uzerine birkag damla limon damlatip sogumaya birakiyorum.” olmustur. Katilime1 2 nin cevabi
" Misir ekmegi: 1 kepce misir unu, 1 yumurta, 1 kase yogurt, Kabartma tozu ve tuz. Sicak su ile misir ununu
iyice eritiyorum. Icine diger biitiin malzemeleri ekleyip yogurmaya baslyoruz. Ele yapismayan kioama gelinceye
kadar yoguruyoruz. Sonra tepsiye dokiip firtnda pisiriyoruz.”” olmustur. Katilimer 3"tin cevabr  Kuru yufka
bregi : Igine patates peynir canimiz ne cekerse onu koyuyoruz. 1 su bardagi yogurt, 1 cay bardag: siit ya da su,
yarum ¢ay bardagr storyag, 1 yumurta. Kuru yufkay tek tek suda islatryoruz. Yagladi§imiz tepsiye dnce bir kat
kuru yufka koyup sos dékiiyoruz. Dort yufkayr arasina yine sos dokerek tepsiye diziyoruz. Ara kata harc
koyuyoruz iistiine yine ayni sekilde yufkalar: koyuyoruz ve firtna veriyoruz.” olmustur. Katilimei 4’tin cevab1
" Dizmana: 1 su bardagr yogurt, 1 su bardag su, yarim ¢ay bardagi sivryag, 1 yemek kasigi toz seker, 1 tath
kasig1 tuz, 1 paket maya, aldigi kadar un. One un harig biitiin malzemeler karistirilir daha sonra un yavas yavas
eklenir ve yumusak bir hamur elde edene kadar yogurulur. Hamurlarin hepsi yuvarlak haline getirildikten sonra
iistiine yogurt kaymagi koyulur ve firtna verilir. Kaymak sayesinde hem cok giizel kizariyor hem de kaymak
pisince peynir oluyor ve ¢cok giizel tat veriyor.”” olmustur. Katilimci 5’in cevab1 " Kuru yufka béregi: Biz ceviz
ve findikta yapariz. Tuzlu suyla hamuru yogurup kurutuyoruz. Arasma ceviz serpip pigiriyorsun.”” olmustur.
Katilimc1 6'nin cevabi * Siitlii bulgur ¢orbasi: Suyun icine 1 su bardagr bulguru atip haglamaya birakiyoruz
Biraz kaynatp yumusatyoruz. Icine siitii ekleyip pisirmeye devam ediyorsun. Ustiine tereyagr yakip
dokiiyorsun.” Katilime1 7'nin cevabi * Siitlii bakla corbasi: 1 avug baklay: (250 gr) suda hashyoruz. lyice
yumusadiktan sonra siit ekliyoruz. Kanistirtyoruz ve tuz ekliyoruz.” olmustur. Katilimei 8'in cevab1 ”” Kuskus:
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Bulguru eleriz. Alti ve iistii alinir. Ortada olan bulgurla yapilir, su ve yumurta ile yumusatilarak yoguruluruz
ve kuskus yapilir.”” olmustur. Katilimer 9un cevabi * Yesil domates yemegi: 1 sogani dograyip salcayla
kavuruyoruz. Yesil domatesleri ekleyip karistiriyoruz. En son bir avug¢ bulgur ve su ekleyip pisiriyoruz.
Sarimsakli yogurtla beraber yiyoruz. * olmustur. Katiime1 10'un cevab: “ Cerkez tavugu: Tavuk haglanr.
Ceviz yag1, sarimsak ve baharat kullamilir. Ceviz ve sarimsak tuzla doviiliiv. Ekmek ici tavuk suyuyla
yumugatilir. Yumusayan ekmeye ceviz ve sarimsak eklenir. Karistinilir tistiine de baharat eklenir. Didiklenen
tavuk ekmek icinin karnisimiyla iyice karistirilir. Ustiine toz biberden yag§ yapilir ve servis edilir.”” olmustur.
Katilimc1 11'in cevab1 ** Stitlii Kagamak: Nemsiz misiy unundan yapilir. Siit ve suyla yapilir. Stoilardan biri
sicak bir soguk olmalidir. Siit sicak su soguk. Muhallebi kivaminda olur.”” olmustur. Katilimei 12 “nin cevabi
" Tarhana corbasi: Domates ve kirmizi biberden sos yapariz. Siit kaymag: ve yogurtla eksitme yapip ezme
halindeki sosu ekleriz. Normal unla sade ¢orba yapariz.”” olmustur. Katilime1 13’tin cevab1*’ Yigma: Lahanalar
irili dogramir. Kenarda su kaynatilir. Su kaynayimca dogranan lahanalari biraz hasliyoruz. Siizgece dékiip soguk
suyla yikiyoruz. Tencerede biraz tereyagi, siwryag ve sogani doSrayip iistiine piring ve bulgur karistirarak
ekliyoruz. Salga ve pul biberle kavuruyoruz. Lahanalari iistiine ekleyip iistiine de haslanmig barbunyay
ekliyoruz. Giizelce karistirip tistiine su ekleyip pisiriyoruz.”” olmustur. Katilime1 14'tin cevab1 " Misir pastasi:
Comlek icinde su kaynatilir. Misir unu avug avug konur. Pasta tokmayigla yavas yavas karistirlir. Son kivama
gelene kadar un eklemeye devam edilir. Kivama geldiginde sofraya ters bir sekilde konur ve hafif sogudugunda
iple dilimlenir. Kuru cerkez peyniri pastanin igine konur ve yumusayinca yenilir.”” Olmustur. Katilime1 15'in
cevab1 ' Karalahana ezmesi: Lahana saplaridan temizlenip haslanir. Ozel bir cark yardim ile ezilip kivoama
getirilir. Kalin ¢ekilmis musir, barbunya eklenir. Pisirilir ve i¢ yag eklenir. Yemeden Once iistiine tereyag
kizartilip dokiiliir.” Olmustur. Katilime1 16 ‘nin cevabi ” Bag Pidesi: 1 demet yesil sogan, misir unu, eksi
yogurt, tiziim yapragi ve nane. Tepsiye tiziim yapraklar: dizilir. Ustiine ince olacak sekilde hamur dokiiliiyor.
Ustiine tekrar iiziim yaprag diziliyor. Ve firma veriliyor. Ustiine de tereyag konuyor. Hamur eksi yogurt ve
muisir unundan yapilyor igine yesil sogan ve kuru nane kek kiwamindan daha az sulu.” Olmustur. Katilimel
17'nin cevab1 “ Tarhana: Biiyiik kazanlarda su, tuz, un, nohut pisirilir, hamur haline getirilir. Sogudugu
zaman, yogurtla yogurulur. Top haline getirilir. 1 gece bekletilir. Sabaha dékiiltir ve kurutulur. Sonra canumiz
gekince corba seklinde yapar yeriz.” Olmustur. Katilimct 18'in cevabi *” Bural: degilim. Internetten baktigim
tariflere gore yapiyorum.” Olmustur. Katilimc1 19'un cevabi ise * Tarhana: Tarhanayr mayalayip hamur
haline getirip kurutuyoruz. Tath tarhana olarak kullaniyoruz. Corbasini yapryoruz.” Olmustur.

Katilimcilara goriisme sirasinda “’Bu yiyecegin Kartepe bolgesinde yapilisi ve adi ayni midir?”
sorusu sorulmustur ve cogunluk olarak " Adi aynidir. Yapilist farklidir.” cevabr alindig1 gorulmiistiir.

Katilimcilara goriisme esnasinda sorulan bir diger soru “Kartepeye 6zgii yoresel
yiyeceklerinizin hikayesi var m1?”” sorusudur. Biitiin katilimcilarin verdigi cevap * Bilinen bir hikaye
yok.” olmustur.
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Sekil 5: “Kartepe'ye 6zgii yoresel yiyeceklerin tanitimu ile ilgili ne diistintiyorsunuz?”’
Sorusuna Yonelik Cevaplar

<

Kartepe'ye 6zgu yoresel yiyeceklerin tanmnitima ile ilgili ne
dusunuayorsunuz? (1)

<) G

Tantim yeterli degil (13) Tanitim yeterli (6)

Sekil 5’te Kartepe'ye 6zgti yoresel yiyeceklerle ilgili olarak “Tanitim Yeterli Degil” cevabinin
%68,42 orani ile en ¢ok tercih edilen cevap oldugu goriilmustiir. Katilimcilardan alinan cevaplara ve
cevaplarin oranlarina bakildiginda Kartepe bolgesindeki yoresel yiyeceklerin tamitimimin yeterli
olmadig gortlmiistiir.”” Tanitim Yeterli” cevabim veren katilimcilarin ise cogunlukla “’Bu yemekler
meshurdur. Herkes bilir”” seklinde orada yasayan herkesin yemeklere hakim oldugunu vurgulayan
cevaplar verdigi gortilmektedir.

Gortisme sirasinda katilimcilara sorulan son soru “Kartepeye 6zgii yoresel yiyeceklerin gelecek
nesillere aktarimi i¢in neler yapiyorsunuz?” olmustur. Katilimcilarin verdigi cevaplar incelendiginde
katihimcilarin gelecek nesillere aktarilmast igin kendi mutfaklarinda yoresel yiyecekleri pisirmek ve anlatmak
disinda bir etkinlik diizenlenmedigi goriilmustiir.

SONUC

Kartepe bolgesinde yoreye o6zgii yiyeceklerin ¢ikarilmasi icin oncelikle bir 6n calisma
yapilmistir. Bu 6n calismada Kartepe Belediyesi'nden ve Kocaeli yoresel yiyecek envanterinden
yardim alinmustir. Saha galismasinda bolgedeki 28 isletme gezilmis ve mentii igerik analizi yapilmistir.
Yapilan menii analizlerinde isletmelerin %92,85’inin mentilerinde yoresel yiyeceklere yer verildigi
goriilmiistiir. Isletmelerin %7,15'inde ise yoresel riinlere yer verilmedigi goriilmiistiir. Bu analizler
sonucunda isletmelerin menti iceriginde yoresel tirtinlere yer verme oranlari hesaplanmistir. Kartepe
bolgesindeki isletmelerdeki menti icerisinde yoresel yiyeceklerin orami ortalamanin %12 oldugu
goriilmustiir. Bu dogrultuda, Kartepe yoresel yemeklerini deneyimlemek icin yerel restoran veya
pazarlar tercih edilebilir.

Kocaeli'ye 6zgii yoresel tirtinler dogrultusunda Kartepe bolgesindeki tirtinler igin isletmelerde
yapilan saha calismasi sonrasinda daha derin analizler yapmak amaciyla yerel halktan 19 katilimci ile
yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmustir. Katiimcilarin %73,70’i” Kadm”, %26,30'unun da “’Erkek”
tir. Katilimcilarin yas gruplarimin dagilimina bakildiginda 39-80 yas arasinda oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin egitim diizeylerine bakildiginda okur yazar, ilkokul, lise, 6nlisans, lisans ve lisanstistii
oldugu ve “Ilkokul” egitimi alanlarin orami %52,63 ile en yiiksektir. Katilimcilarla yapilan
goriismelerde Kartepeye 6zgii yoresel yiyecekler soruldugunda en ¢cok “kara lahana” cevab1 verildigi
goriilmistiir. Yine aym sekilde en sik tiiketilen yoresel yiyecekler soruldugunda katilimcilari “kara

K24

lahana” , “yufka boregi” ve “tarhana” cevaplar1 verilmistir. Katiimcilar yoresel yiyecekleri “her
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zaman’ tiikettiklerini ve “tanitimin yeterli olmadigini” belirtmislerdir. Goriismeler sonrasinda
yapilan analizlerde yoresel yiyeceklerde bir hikaye olsa dahi yerel halkin bildigi bir hikaye olmadig1
goriilmustiir. Katilimcilar yoresel yiyecek regetelerinin gelecek nesillere aktarimi icin ¢ocuklarini da
mutfaklara sokmakta ve ogrenmek isteyenlere 6gretmek icin gosterdiklerini dile getirmislerdir.
Arastirmada saha gortismelerinde edinilen bilgiler dogrultusunda, Kartepe bolgesinin disardan
fazlasiyla gog aldig1 ve farklh kiiltiirlerin yillardir birlikte yorede yasadiklar1 gozlemlenmistir. Sonug
olarak, Kartepe yoresel lezzetleri genellikle dogal tirtinlerden ve yoresel tariflerden olusmaktadir.
Kartepe'nin mutfak kulttirtinii misir ekmegi, misir unundan yapilan gesitli yemekler, keskek, kofte ve
sarma gibi lezzetler ozellikle balik, sebze ve meyvelerin bolca tiiketildigi yoresel yemekler
yansitmaktadir.

Ek 1: Kartepe’ye Ozgii En Cok Tiiketilen Yiyecekler: Afis Tasarimi

2.
< > o Kartepe've _
# <o \b\e'
@S - &P.. ece
TARMBNA QORBASLL) Oresel YWY KUSKUS

KURU YUFKA BOREGI

ETiK BEYAN

Yazar(lar) calismanin tiim siireclerinin arastirma ve yaymn etigine uygun oldugunu, etik
kurallara ve bilimsel atif gosterme ilkelerine uydugunu beyan etmektedir.

Aragtirmanin miilakat kismi igin Balikesin Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Arastirmalari
Etik Kurulu 27.06.2024 tarihli ve 2024/06 sayili karariyla etik kurul izni almmustir.
YAZAR KATKILARI

Fikir/kavram: ; Betiil Kahveci Tasarim: Nihan Akdemir Veri toplama; Betiil Kahveci ve Nihan
Akdemir Veri isleme: Betiil Kahveci ve Nihan Akdemir Analiz ve/veya Yorum: Betiil Kahveci ve
Nihan Akdemir Kaynak tarama: Betiil Kahveci ve Nihan Akdemir Makalenin Yazimu: Betiil Kahveci
ve Nihan Akdemir Elestirel inceleme: Nihan Akdemir

FINANSAL DESTEK

Bu calisma TUBITAK 2209/ A tarafindan desteklenmistir.

CIKAR CATISMASI

Arastirma kapsaminda bir ¢ikar catismasi yoktur.
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YAZAR NOTLARI

Bu c¢alisma yirtticulugiinii Bettil Kahveci ve damsmanlhigimi Nihan Akdemir’in
sonuglandirdigt 2209/ A 2022-2 tarihli “Yoresel Yiyeceklerin Envanterinin Cikarilmas: ve QR Kod ile

2y

Afis Hazirlanmast: Kartepe Ornegi” isimli TUBITAK Projesinden tiretilmistir.
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"“[lim ve ozellikle sosyal bilimler dalindaki islerde ben emir vermem.

Bu alanda isterim ki beni bilim adamlar: aydinlatsinlar. Onun icin Siz

kendi ilminize, irfaniniza giiveniyorsaniz, bana séyleyiniz, sosyal
ilimlerin giizel (vapict) yonlerini gosteriniz, ben takip edeyim."

Mustafa Kemal ATATURK



