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Ozet

Tiirk mutfak kiiltiirii, Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gegen siirecte Anadolu’da daha 6nceden yasayan kiiltiirlerden etki-
lenerek sekillenmistir. Tlirk mutfak kiiltiirii izerinde yapilan arastirmalar, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin kendine 6zgi 6zellikleri ile
insan sagligina ¢ok yonlii katkilari olan bir mutfak oldugunu gostermektedir. Bu ¢alismanin amaci1 2011-2012 yillari arasinda
Kocaeli/Kartepe belediyesi, Kocaeli tiniversitesi ve Gazi tiniversitesi ile gerceklestirilen Kartepe beslenme kiiltiirli arastir-
masini tanitmaktir. Bu arastirmada Kartepe koylerindeki mutfak kiiltiirii arastirilmistir. Yapilan arastirmada geneksel Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin halen ¢ok yonlii olarak yasadigi ve giinlimiiz mutfak kiiltiirinde yer almayan bir¢ok yiyecegin var oldugu
saptanmistir. Kartepe 6rnegi geleneksel Tiirk mutfaginin hala kesfedilmemis ¢ok farkli yonlerinin oldugunu ortaya ¢ikarmustir.
Yerel yonetimlergibi, benzer kuruluslarin destegi ile Tiirk mutfak kiiltiirli farkli boyutlar: ile yenidencanlandirilabilir. Bu tiir
arastirmalardan elde edilen veriler kirsal kalkinmada kullanilabilir. Kartepe beslenme kiiltiirii arastirmasi, Kirsal ve gastronomi
turizmi agisindan iyi bir drnektir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme alisgkanhigl, Geleneksel gidalar, Tiirk mutfak Kkiiltiirii

TraditionalKartepeCulinaryCultureandItsContributiontoRuralandGastronomicTou-
rism of thisCulinaryCultureStudies

Abstract

Turkish culinary culture was shaped by the influence of Turks living in Anatolia during the period from Middle Asia to Anatolia.
Researches on Turkish culinary culture show that Turkish culinary culture is a kitchen with its own characteristics and multi-di-
rectional contributions to human health.The unique characteristics of the Turkish culinary culture show that it is a kitchen with
a multifaceted contribution to human health. The aim of this study is to introduce Kartepe nutrition culture research carried out
with Kocaeli / Kartepe Municipality, Kocaeli University and Gazi University between 2011-2012. In this research, the culinary
culture of Kartepe villages was investigated. It has been determined that the Turkish traditional culinary genius still lives in a
versatile way and that there are many foods that are not included in today’s culinary culture. The example of Kartepe reveals that
the traditional Turkish cuisine is a very different aspect that is still undiscovered. Like local governments, with the support of
similar institutions, Turkish culinary culture can be revived with different dimensions. The data obtained from such studies can
be used for rural development. Kartepe nutrition culture research is a good example in terms of rural and gastronomic tourism.

Keywords: Nutritional habits, Traditional foods, Turkish culinary culture

GIRIS mak istedikleri bilinmektedir. (2;3). Yoreye ait kiiltiirii ve

Bir toplumun sahip oldugu kiiltirel degerler, toplum- kimligi digerleirinden ayiran yerel muFfaklar, farkli insanlara
larin yasam bigimleri ve yeme-igme aligkanliklari {izerin- tanltllmak, dogal ve sosyokilltiirel mirast korumak,. yér?sel
de etkilidir. Farkli toplumlar farkli kiiltiirlere sahiptir. Tiirk yemeklerin yapim, tanitim ve sat}s organizasyonlar ile yore-
toplumu da yemek ¢esitleri, tadi, 6zelligi bakimindan diger sel kglklnmaya destek ve_rerc?k.bo}ge halkinin sosyal ve gko-
topluluklara gore farklihiklar gostermektedir (1).Bu farklilik nomik agidan yasam kalitesini yiikseltmek amaciyla turizm
gerek zengin icerigi, gerekse sahip oldugu kiiltiirel 6zellik- paz_arlamasmda kullanilmaya baslanmistir (3;.4).Y-orel.er1n
leri ile turizm endiistrisi i¢in énemlidir. Giiniimiizde turizm Lo aglslnfian pazarlanmasinda gastronomi turizmi ve
hareketlerinde, kiiltiirel ve geleneksel degerler Gnem kazan- kirsal turizm 6ne ¢ikmaktadir (5;3).

mis ve turist tercihleri yerel degerlerine sahip gikan destinas- Tiketim "toplu.munun hizla gelistigi glinimiizde yerel
yonlara dogru yénelmeye baslamistir. mutfaklarim 6nemi artmis ve bu kapsamda bir ¢ok arastir-

Yerel yemek kiiltiirii, bir destinasyonun sahip oldugu ma yapilmaya baslanmistir. Ozellikle gastronomi alaninda

en degerli cekiciliklerden biri olarak nitelendirilmekte ve yapilan calismalarda  insanhgmn saglikli yasamnt de\iam
turistlerin ziyaret ettikleri tilkelerin mutfak kiiltiiriinii tani- ettirebilmek igin yeterli ve dengeli beslenme aliskanligint
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kazanmasinin 6nemi vurgulanmig ve Tiirk mutfaginin sag-
likl1 beslenmeye uygun yemek ¢esitliligine sahip oldugu be-
lirlenmistir. Bu anlayigtan hareketle Tiirk mutfaginin yerel
ozelliklerinin saptanmasi ve tanitilmasi; yerel mutfaklara
doniis kapsaminda degerlendirilmesi gereken 6nemli bir
konu olmustur. Beslenmeyi saglayan iriinlerin geleneksel
iretiminden baslayarak, ortak tiikketim siirecinde temelle-
nen; bu iriinlerin islenerek besine doniistiiriilmesi konusunu
kapsayan alanlarda yapilacak aragtirmalara gereksinim du-
yulmaktadir (6). Bu arastirmalardan biri de Kocaeli ili Kar-
tepe ilgesinin kiiltiirel- sosyal- ekonomik- turizm- tarih ve
cografyasina yonelik Kartepe Belediyesi’nin bagini ¢ektigi
Kartepe Kitabi Projesidir. Bu proje kapsaminda hazirlanan
Kartepe kitabi, Kartepe yoresinin gastronomik agidan turizm
potansiyelinin ¢ikarildigt 6nemli bir kaynak teskil etmekte-
dir. Ancak hazirlanan bu kitap sinirl alanda kalmis ve sanal
ortamda bulunmadif1 i¢in de okuyucuya ulasma sansi dii-
siik olmustur. Bu ¢aligma ile Kartepe Beslenme Kiiltiirii ve
Geleneksel Yemekleri’ne yonelik yapilan arastirmayi daha
fazla kisiye ve akademik ¢evrelere ulastirmak ve tanitmak
amaclanmistir. Yorenin kirsal turizm ve gastronomik turizm
acisinda degerlendirilmesi de diger amaci olusturmustur.

KARTEPE ILCESINE GENEL BAKIS

Kartepe Tlgesi, 06.03.2008 tarihinde 5747 sayil kanun-
la; Kosekoy, Uzungiftlik, Uzuntarla, Egsme, Acisu, Masu-
kiye, Derbent, Arslanbey, Sarimese ve Suadiye ilk kademe
belediyelerini birlestirmek iizere kurulmustur. flce 269 km2
alanda, toplam 81811 niifusa sahip olup, niifusun yaklasik
%9’u, bolgede yer alan kdylerde yasamaktadir (7).

Kartepe, zmit Korfezi ile Sapanca Golii arasinda yer al-
maktadir. Y0ore alivyonlu topraklari, kuzeyinde Kuzey Ana-
dolu Daglar1, giineyinde Samanli Daglar1 ve Kilez deresi ile

Karadeniz

Istanbul

ursal

tedir. Ilge sinirlari iginde yer alan Suadiye beldesinin kurulu-
su Osmanli Devletinin kurulus yillarina tekabiil eder. Suadi-
ye’ye kesin olarak bilinen ilk yerlesimin Osmanogullari ile
baslamis oldugudur. Kosekdy, Sarimese, Suadiye, Balaban,
Nusretiye, Derbent, Masukiye gibi ¢ok 6nemli yerlesim yer-
lerinin; Yavuz Sultan Selim tarafindan Arabistan’in fethi i¢in
yaptirilan ve Samanli Daglari’nin eteklerinden gegen “Bag-
dat Yolu” (Ipek Yolu) iizerinde yer aldig1 bilinmektedir. Bu
yol Osmanli Devlet Postasi tarafindan da kullanilmistir(9).

Yorede gogler sonucunda 6nemli yerlesimleri; 1850’ler-
de Kosekoy’eFatorlar, 1860°larda Sapanca yolu iizerinde
Batum yoresinden gelenler, 1877-78(93 Harbi) Osman-
li-Rus Harbi sonrasi Kafkaslar ve Balkanlardan gelenler,
Cerkezler, Abazalar, Giirciiler, muhacirler, 1930’larda mii-
badele ile Rum ve Ermenilerin ¢ikartilmasiyla onlarimn yerine
gelen Yunanistan muhacirleri ve sanayilesme ile 1960’lar-
dan sonra Karadeniz ve iilkemizin ¢esitli yerlerinden gergek-
lesen gogler ile gelenler farkl kiiltiirleri bir araya getirerek
Kartepe’de kiiltiirel bir mozaik olusturmustur(9).

Tiim bu bilgiler 15181nda Kartepe yoresinin zengin kiiltii-
riiniin geleneksel yemeklere ve beslenme kiiltiiriine katkisi
merak edilmis ve gastronomik ¢esitliligi ortaya ¢ikarilmak
amaglanmigtir. Bunun yani sira bdlgenin dogal giizelligi ve
cografyasi da dikkat cekmis ve turizm potansiyeli gastrono-
mik turizm ve kirsal turizm kapsaminda degerlendirilmistir.

ARASTIRMA YONTEMI

Bu boliimde arastirmanin amaci ve modeli agiklanmis-
tir. Arastirmanin modeli basliginda; evren, 6rneklem, veri
toplama araglar1 ve verilerin analizi ve yorumlanmasi veril-
mistir.

Arastirma Amaci

Kandira

¢ Sakarya

Sekil 1:Kartepe Haritast

diinya iizerinde bir glinde dort mevsimin yasanabildigi en-
der cografyaya sahiptir. Ozellikle 1602 rakimli Kartepe, ilce
smirlarinda bulunan Kocaeli’nin en yiiksek tepesidir (7;8).
Sekil 1°de Kartepe haritas1 verilmistir.

Kartepe tarihi Izmit ile beraber ele alindiginda Hitit-
ler, Frigler, Megaralilar (Yunan), Traklar, Persler, Iskender
Imparatorlugu, Roma, Bizans, Emeviler, Anadolu Selcuklu
Devleti, Latinler, Bizans, Osmanli Devleti ve kurtulus sava-
sina kadar gecen siirede Ingiliz ve Yunanhlarin 28 Haziran
1921’de Kocaeli’nin kurtulusuna kadar isgalleri goriilmek-

Bu ¢alismanin amaci, 2011-2012 yillar1 arasinda Ko-
caeli/Kartepe belediyesi, Kocaeli Universitesi ve Gazi
Universitesi ile gerceklestirilen Kartepe beslenme kiiltiirii
arastirmasini tanitmak vegastronomikve dogal zenginlige
sahip olan bolgeyi gastronomi ve kirsal turizm agisindan
degerlendirmektir.

Bu arastirma siirecindeKartepe koylerindeki mutfak kiil-
tirl arastirilmistir. Arastirmada, yorenin beslenme kiiltiirii
ve bu kiiltiire ait yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi,
gelecek kusaklara aktarilmasiamaclanmistir.
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Arastirmanin Modeli

Bu caligma, Kocaeli ili evreni, Kartepe ilgesi 6rneginde
ele alinmis, niteliksel bir ¢aligmadir. Kartepe Belediyesi ve
Kocaeli Universitesi isbirliginde,Kartepe Projesi kapsammn-
da hazirlananKartepe Kitab1 i¢in planlanmig ve kitap 2014
yilinda Kartepe Belediyesi Kiiltiir Yayinlari-3 tarafindan2
cilt halinde basilmistir. KartepeKitabinda yer alan *’Karte-
pe Beslenme Kiiltiirii ve Yemekleri” baglikli ¢aligma kapsa-
minda; Kartepe ilgesine bagli Balaban, Acisu (Tesvikiye),
Masukiye, Ketenciler, Serinlik (Ornek Koy), Pazarcayri,
Esme, Avluburun, Sirinsulhiye, Derbent, Nusretiye koyi
ve Suadiye Mahallesi muhtarlar ile yapilan goriismeler so-
nucu koylerde beslenme ile ilgili adet ve gelenekleri bilen
kisiler saptanmistir. 16-19 Temmuz 2012 tarihleri arasinda
belirlenen koylerdeki/mahallelerdeki kisiler evlerinde ziya-
ret edilmisve hazirlanan yar1 yapilandirilmig goriisme formu
cercevesinde goriismeler yapilarak, fotograflar ¢ekilmistir.
Her koyde yapilan goriismeler yaklagik 2-3 saat stirmiistiir.
Gortismelerde secilen kisiler o yorede belirli bir siireden
beri yasamakta olan ve yemek yapma vb. konularda belirli
deneyimleri olan, 50 yas ve iizeri kisilerden secilmeye ¢a-
lisilmistir.

Gorlisme formunda; yasam donemleri (dogum, bebek,
cocukluk, evlenme, hastalik, 6liim), dini bayramlar ve kig
hazirliklarina yonelik sorular bulunmaktadir. Ayrica yoresel
yemeklere yonelik sorulara da yer verilmistir. Caligma esna-
sinda bazimutfak araglari, kis hazirliklar1 ve yetisen sebze ve
meyvelerin fotograflar1 ¢ekilmis ve kamera goriintiileri alin-
mustir. Alinan tariflerden bazilar1 arastirmacilar tarafindan
denenmistir. Bu calismada yoreye 6zgii olan bazi yiyecek
tariflerine yer verilmistir. Ancak bolgede ¢ok farkli kokene
sahip kiiltiirlerin bulunmasi ¢alismay1 zorlastirmistir.

Nitel bir aragtirma sonucu elde edilen verilere betimsel
analiz uygulanmistir. Bu analiz tiiriinde temel amag elde
edilmis olan bulgularin okuyucuya 6zetlenmis ve yorumlan-
mis bir bicimde sunulmasidir (10). Bu kapsamda ¢aligma-
ninverileriKartepe Beslenme Kiiltlirii ve Yoresel Yemekler
baslig1 altinda iki ana temaya ayrilmis ve sonuglar betim-
lenmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Kartepe Beslenme Kiiltiirii Temasi

Bu bolimde Kartepe ilgesi ve koylerinde yasam do-
nemlerinde (gebelik, yeni dogan, evlenme, asker ugurlama,
stinnet, hastalik, ve cenaze, kandiller, Ramazan ve Kurban
Bayrami) yapilan beslenme ve yemek kiiltiiriine yonelik uy-
gulamalara yer verilmistir.

Yasam Donemlerinde Beslenme Kiiltiirii (Gebelik, do-
gum, kiz isteme, s07 kesme, nisan, diigiin, siinnet, askere
ugurlama, hastalik, oliim, ozel giinler)

Kadinlarin gebelik doneminde beslenmesi hem bebegin
hem de kendi saghigini etkiledigi i¢in ¢ok onemlidir. Kar-
tepe yoresinde kadinlarla yapilan goriismelerde gebelik
doneminde annenin caninin istedigi her seyi yiyebilecegi
belirtilmigtir. Bu kapsamda gebe kadinlarin ve bebeklerinin
glizel ve saglikli olmasi i¢in; siit, yogurt, bal, yumurta vb. yi-
yecekleri tiikettigi gibi sebze yemeklerini de bol tiikettikleri
ifade edilmistir. Yorede yiyeceklerle ilgili bazi inaniglara da-
rastlanmigtir. Bunlar; yorede yetisen ayvanin (Esme ayvasi)
yenmesiyle bebegin giizel ve gamzeli olacagi, ciger, zeytin,
dut gibi koyu renkli yiyeceklerin gizlice yenilmesi ve viicut-
larina degmesi sonucu bebegin cildinde lekeler olacag: ile
ilgili inanislardir.Bunun aksine bazi kadmlarin da bebegin

cildinin bazi yerlerinde “’ben”ler olsun diye bu yiyecekleri
viicutlarinasiirdiikleri ifade edilmistir.

Kartepe yoresinde bebege dogar dogmaz (yenidogan)
zemzem suyu ile hurma tattirtldigt ve bunun sonucunda
bebegin akilli ve ahlakli olacagina inanildigi belirtilmistir.
Bebege ilk verilen besinin, anne siitii oldugu ifade edilmistir.
Koylere gore farklilagsmakla birlikte, anne siitiiniin artmast
i¢in logusa kadina su, siit, tatli, muhallebi (misir unu), hosaf,
kompostonun yani sira karalahana ve sogan yemesinin 6ne-
rildigi belirtilmisgtir. Dogum sonrasi ise, annenin sagligina ¢a-
buk kavugmasi i¢in tereyagli ekmek ile tarhana veya yogurt
corbasi onerildigi ifade edilmistir. Bu donemde 6nerilmeyen
yiyecekler ise aci, tursu ve gaz yaptigi i¢in kuru fasulye ol-
mustur. Ayrica emziren annenin nar yemesiyle bebegin ¢illi
olacagma yonelik inaniglarin oldugu da goriilmistiir. Bebek
gormeye giderken siit, meyve, meyve suyu, tatli, kek gibi
yiyeceklerin yani sira akitma, gozleme, pide ve borek gibi
hamur isi yiyeceklerinde logusaya gétiiriildiigiibelirtilmistir.
Lohusa kutlamasina gelenlere ise, kirmiz1 sekerden yapi-
lan logusa serbeti ikram edildigi ifade edilmistir. Bebeklere
mevlit yapildigive mevlitte etli pilav, ayran, baklava veya
hurma ikram edildigi belirlenmistir. Bebegin dogumunun
20. giinii yar1 kirk olarak tanimlandig1 ve bebegin yikandi-
g1 belirtilmistir. Bebegin diinyaya gelisinin kirkinci giiniine,
kirk ugurtma, kirk ¢ikarma ya da kirk bast denildigi ifade
edilmistir. Ziyarete gidilen evlerde bebege sogan, yumurta,
ekmek verildigi, soganin verilme sebebinin; bebegin yanina
fare gelmemesi, yumurtanin verilme sebebinin isebebegin
giizel, saglikli, yuvarlak yiizlii, kolay yiirliyen, gozii tok ve
hirsiz olmamasina yonelik inanis olarak agiklanmistir. Cocu-
gun disi ¢ikmaya bagladiginda, pirasa veya sogan verilerek
bebegin dislerini kasimasi saglanir. Ayrica bebek ilk adimi
attiginda, adim kurabiyesi denilen tatli veya tuzlu kurabiye
yapildig1 ve aile biiyiiklerine dagitildigi, kurabiyelerin bazi-
larina altin veya para konuldugu ve bunu bulan aile bilyligii-
niin, bebege hediye aldig1 ifade edilmistir.

Kiz istemeye giderken giiniimiizde cikolata, ¢igek ve
cerez gotlirtildiigi, kiz evinin gelenlereTiirk kahvesi ikram
ettigi ifade edilmistir. Ozellikle damat adayma tuzlu kahve
yapildig1 ve damadin bu durumda sessiz kalmasimin sabir-
I1 olduguna yada gelin adayimi gergekten istedigine yonelik
bir isaret oldugu kabul edilmistir.Kahveden sonra genellikle
cevizli baklava ikram edildigi ancak bazi ailelerin kuru/yas
pasta, ¢ay, ayran, meyve suyu ikram ettigi belirlenmistir.

Soz kesme ve nigan torenlerine gidilirken tatli olarak
baklava gotiiriildiigii, kiz evinin de kolonya ve seker ikram
ettigi ayrica misafirler uzaktan geliyorsa yemek verdikleri-
belirtilmistir.S6z kesme sonrasi dini nikah yapildig ve aile
birligini temsil etmek adina gelin ve damadin ayni bardaktan
serbet igtigi ifade edilmistir.

Diigiin dncesi kiz evinde ¢eyiz sermeye gelenlere “ge-
yiz alt1 yemegi” verildigi, ¢eyiz oglan evine gidince de ayni
uygulamanin yapildigi belirtilmistir. Gelin hamamima gi-
dildigi ve hamama gidecek sepete, kizin annesi tarafindan
zeytinyagli yaprak sarmasi, cevizli lokum, kek, borek vb.
yiyeceklerin konuldugu ifade edilmistir. Kina gecesinde ise,
konuklara cerez ikram edildigi belirlenmistir. Ozellikle Aci-
su kdyiinde Heyayma denilen bir uygulama oldugu, diigiin
oncesi geng erkeklerin damat evinden canli tavuk ¢aldigi,
sonra bu tavugu damadin annesine geri vererek, karsiliginda
para aldig1 ve bu parayla gelin evine ¢erez aldiklar1 ifade
edilmistir.

Diigiin giinii gelin, baba evinden ¢ikarken, akli evde kal-
masin ve evliligi sorunsuz olsun diye arkasindan su dokiil-
diigii ayrica gelinin yanina tavuk (haglama-izgara), gozleme,
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Sekil 3: Mancar Otu Kavurmasi, Yumurtali Isirgan Otu, Yumurtali Mancar Kavurmasi, Malahto

cevizli/findikl1 baklava vb. yiyecekler verildigi belirtilmistir.
Gelin, erkek evine geldiginde gegimi iyi olsun diye bagindan
seker, kendi evine gittiginde ise bereketli olsun diye basin-
dan bugday atildig1 ifade edilmistir. Diigiine gelen konuklara
etli pilav, kuru fasulye veya nohut yahnisi, diigiin ¢orbas1 ve
baklavadan olusan ménii ikram edildigi belirlenmistir. Dii-
gilinden yaklasik bir hafta sonra kiz annesi tarafindan yemek
verildigi, bu yemege “’ayak doniisii daveti” denildigi ifade
edilmistir. Esme ve Acisu koylerinde ise, diiglinden sonraki
glin “’paca toplantisi” yapildigi ve gelenlere (sadece koyiin
gelinleri) sarma, erik yahnisi ve lokum gibi yiyecekler ikram
edildigi belirtilmisgtir.

Siinnet diigiinlerinde gelenlere pilav iistii doner/et, kes-
kek, musir corbasi ikram edildigi bildirilmistir. Igecek ola-
rak; ayran, meyve suyu, serbet tatli olarak; baklava, irmik
helvast ve zerde verildigi belirlenmistir.

Asker ugurlama ile ilgili eski adetlerin kalmadig ifade
edilmistir. Eski adetlerde askere yolluk olarak hamur isi yi-
yecekler ve ayran yapildigi ancak giiniimiizde askere giden
gencin yakinlar1 arzu ederlerse yemek daveti verdiklerini
belirtmistir.

Hasta olan kisiye eli bos gidilmedigi, siit, meyve suyu,
stitlii corba, biskiivi, lokum gibi yiyecekler gotiiriildiigii be-
lirlenmistir.

Cenaze evinde 10. giine kadar yemek pismedigi, kom-
sular ve yakinlarin cenaze evine giderken ¢orba, etli nohut,
patates, pilav, borek gibi yemekler gotiirdiigii ifade edilmis-
tir. Cenaze evinde 3. ya da 7. Giin aksami (kdylere gore
degisiklik gosteriyor) helva (un/irmik) yapilarak, komsu-
lara dagitildigi, bazi kdylerde ise etli pilav (bulgur/piring)
dagitildig bildirilmistir. Cenaze ¢ikisinin 40. Giiniin de ise,
pilav, tavuk, ayran ve helva ikram edildigi tespit edilmistir.

Kandil giinlerinde, komsular arasi iligkileri giiclendir-
mek ve dzel giinleri hatirlatmak amaciyla helva (un/irmik),
lokma, kandil simidi dagitildig1, cocuklara ise ¢ikolataveya

mevlit sekeri verilerek sevindirildigi bildirilmistir.

Ramazan aymda komsular arasinda imece usulii yufka,
mendil, makarna (eriste), kuskus gibi hazirliklarin yapildi-
g1 goriilmistiir. Sahurda genellikle kahvalt1 yapildig1 gibi
ev makarnasi, mendil yada yufkadan yapilan boreklerinde
tiiketildigi ifade edilmistir. Vazgegilmez ¢orbanin tarhana
oldugu belirlenmistir. Ramazan bayraminda konuklara se-
ker, ¢ikolata veya baklava, kara lahana (etli/etsiz) veya asma
yapragi sarmasi, hamur isi olarak cevizli lokum, kirma ve
carsaf boregi gibi ikram verildigi belirtilmistir.

Kurban bayraminda ise, kurban kavurmasi, soguk/sicak
iceceklerle servis edildigi gibi eve gelenlere yine kurban
kavurmasi yaninda misir ekmegi, ayran veya yogurt ikram
edildigi belirlenmistir.

Hidrellez kutlamalarinda karalahana veya {lizim yapra-
gindan sarma, mayali hamurdan lokum, erik yahnisi, keskek
gibi yiyecekler hazirlanarak kutlamalar yapildig: bildirilmis-
tir.

Yoresel Yemekler Temasi

Bu bdliimde Kartepe yoresinde geleneksel olarak yapil-
makta olan bazi yemek ¢esitlerine yer verilmistir. Bu yemek-
ler, ¢orbalar, sebze yemekleri, etli yemekler, hamur isleri ve
tathilar olarak gruplandirilmistir.

Corbalar

Ozellikle tarhana ¢orbast her evde kis hazirhgi olarak
yapilmaktadir. Tarhana g¢orbasi yaninda ogmag¢ (umag-u-
meg, omag), fasulyeli ogmag, 1sirgan otu, siitli ¢orba, ka-
ralahana ve misir ¢orbast en ¢ok yapilan ¢orba ¢esitleridir.
Corba yapiminda; karalahana, misir ve fasulye yaygin ola-
rak kullanilan temel hammaddelerdir. Corbalarin iizerine
bitkisel s1v1 yag veya tereyag yakilarak ilave edilmektedir.
Corbalarda en yaygin kullanilan baharat; kirmizi toz biber-
dir. Sekil 2°de bazi ¢orba gesitleri verilmistir.
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Sekil 5: Dizmana, Mihlama, Misir Ekmegi, Silor, Haluj

Sebze Yemekleri

Kartepe yoresi iklim ve doga kosullar1 nedeniyle ¢ok ce-
sitli sebzenin yetistigi bir bolgedir. Bu nedenle Kartepe mut-
faginda sebze yemekleri dnemli bir yer tutmaktadir. Fasulye,
karalahana, mancar, kaldirak, melevcen, kazayagi, 1sirgan
otu vb. otlar zeytinyagli, etli, yumurtali olarak pisirildigi
gibi ¢orba, hamur i¢ malzemesi, salata ve meze yapiminda
yaygin olarak kullanilmaktadir.

Yorede yapilan baz1 sebze yemeklerinden 6rnek verilir-
se; mancar, kaldirak, melevcen, kazayagi ve 1sirgan otundan
kavurma, yumurtalt ot, ot tiirliisii, cevizli otlar, bulgurlu ot
yemekleri, otlara yogurt konularak yapilansizbal, karalahana
ile yapilan karalahana hatisi, karalahana yemegi ve asi,pan-
car ¢igegi kavurmasi, pirasa, yesil biber, domates ve misir
unu koyularak yapilan fistikoli vefasulye tursu kavurmasi,
barbunya, pirasa ve ceviz ile yapilan malahtoayrica acukave
i¢ bakla yemegi sayilabilir. Sekil 3’te sebze yemeklerine ait
ornekler verilmistir.

Etli Yemekler

Kartepe mutfaginda etli yemeklerin yapiminda koyun
eti, dana eti ve tavuk eti, balik ¢esitlerinden ise hamsi ve
tatlt su/gol balig1 olan sazan baligi kullanilmaktadir. Kar-
tepe mutfaginda et yemeklerinden bazilar1 sunlardir: Yahni
cesitleri olarak; et yahnisi, sazan baligindan yapilan papaz
yahnisi, hamsili pilav, cerkez tavugu, etli karalahana sarma-
s1, tavuklu keskek ve kabak ¢icegi dolmasi vb. yemeklerdir.
Sekil 4°de et yemekleri ¢esitleri verilmistir.

Hamur Isleri

Kartepe mutfaginda hamur islerinde bugday ve musir
unu kullanilmaktadir. Bugday unu genellikle mayalandiri-
larak veya yufka seklinde acilarak hazirlanan hamur isleri
yapiminda kullanilmaktadir. Hamur islerinin yapiminda kat-
k1 maddesi olarak kaymak, yogurt, eksimik (¢cokelek), darti,
peynir cesitleri, yumurta, ceviz veya yorede yetigen otlar
kullanilmaktadir. ¢ malzemeye lezzet vermek icin genellik-
le karabiber, kirmizi pul biber kullanilmaktadir. Misir unu da
misir ekmegi yapiminda kullanilmaktadir.

Sekil 4: Hamsili Pilav, Kabak Cigegi Dolmasi, Karalahana Sarmasi, Et Yahnisi, Cerkez Tavugu

Yoérede yapilan hamur isleri; mayali hamurdan yapilan
dizmana (cizlama, lokum, selame), kirma béregi, mancar-
I kulak, ¢carsaf boregi, haluj (¢cerkez mantist), silor, misir
pastast (misir unu suda pisirilerek yapilir), mendil (liggen
katlanmis yufka), malak, mihlama, hamsili miswr ekmegi,
kuskus, yufka tatlisi (i¢ malzeme olarak seker-bal-findik)
olarak belirlenmistir. Sekil 5’te hamur isi yemeklere 6rnek-
ler verilmistir.

Tathlar

Kartepe yoresinde yapilan tatlilarda genellikle bugday
unu kullanilmaktadir. Bugday unundan yapilan hamurun
hazirlanmasinda siit, yogurt, yumurta, tereyag, findik, ceviz
vb. kullanilmaktadir. Kartepe yoresinde yetisen meyveler-
den regel, pestil, macun yapilmaktadir. Meyveler kurutu-
larak saklanmakta ve kurutulmus meyveler tatli yapiminda
kullanilmaktadir.

Yorede yapilan tatlilardan bazilarina: Kabakli kivrim
boregi, blizme tatlisi, kabak tatlisi, kesme kadayif, ekmek
tatlisi, laz boregi (muhallebili), dikme tatlisidir. Ayrica yore-
de yetisen meyvelerden; karayemis regeli, erik pestili, ayva
macunu, kuru erigin haslanip i¢ine seker ve un koyularak ya-
pilan erik yahnisi, meyve siralar1 6rnek verilebilir. Kartepe
yoresi; karayemis, armut, ayva, elma, kocayemis (dag cilegi)
vb. zengin meyve ¢esitliligine sahiptir. Sekil 6’da bazi tath
cesitlerinden Ornekler verilmistir.

KartepeBeslenmeArastirmasindanEldeEdilen-
BulgularimKirsalTurizmveGastronomiTurizmiAcisin-
danOnemiveDegerlendirilmesi

Yemekler ait olduklart kiiltiiriin 6nemli bir pargasidir.
Kiltiir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi degerlerin
biitlinii ve yasam tarzi olup; icat ve geleneklerin bir araya
gelerek olusturuldugu bir biitiindiir. Bir toplumun beslenme
kiiltiirti, yasam sekli ile ilgili olup (3), her ulusun medeniyet
seviyesini yansitan 6zelliklerin basinda gelmektedir. Ancak
toplumdan topluma, yoreden yoreye farkliliklar gdstermek-
tedir. Tiirk gelenek-gorenek, orf ve adetlerinde yiyecek-ige-



38 O. Alyakut ve S. Kiigiikkomiirler / IRTAD, 7 (1): 83-90, 2017, www.nobel.gen.tr

cek unsurunun 6nemli bir 6ge oldugu goriilmekte, bu 6genin
toplumun sosyal kaynagmasinin bir unsuru oldugu goz ardi
edilmemektedir. Beslenme bigimleri, iginde bulunulan kiil-
tiirel- cografi- ekolojik-ekonomik yapiya ve tarihsel siirece
gore sekillenmektedir. Tirk mutfagi denildiginde Tiirki-
ye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-
ler-igecekler, bunlarn hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmast;
bu iglemler i¢in gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek
yeme adabi ve mutfak ¢evresinde gelisen tim uygulamalar
ve inanislar anlagilmaktadir (11). Bu nedenle yerel mutfaklar
bdlge kiiltiiriiniin i¢ine girebilmenin ve bdlge kiiltiirii hak-
kinda bilgi sahibi olabilmenin en 6nemli araglarindandir. Bir
destinasyonu ziyaret eden turistler, sz konusu destinasyo-
nun yerel mutfagini yakindan tanimak ve yemeklerin tadi-
na bakmak istemektedirler(12). Boyle bir iliski turizm igin
son derece 6nemlidir. (11). Bu durum beslenme ihtiyacini
sadece fizyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmis ve toplumla-
rin kiiltiirel kimliklerini yansitan bir olgu haline getirmistir
(2) Fransiz gastronom Brillat-Savarin“ne yedigini soyle ve
ben sana kim oldugunu soyleyeyim” diyerek gida ve kim-
lik kavramlarimi bir arada kullanmistir. Yemegin, toplumsal
fonksiyonlar1 ve bu fonksiyonlari yerine getirirken simgesel
anlami disiiniildiigiinde, toplumsal bir gii¢ gdstergesi oldu-
gu agik sekilde goriinmektedir. Bu gii¢ temelli farklilagma-
nin en basit goériiniimii yemegin paylagimi ve tiikketimi konu-
sundaki gii¢ iliskilerinde goriliir. Turizm olgusuna katilim,
bu olgunun barindirdig etkinliklerden yararlanma sekli ve
derecesi, yemegin toplumda olusturdugu farklarla benzerlik
gostermektedir(11).

Fastfood istilasi ile kars1 karstya oldugumuz giiniimiiz-
de, tiiketim kiiltiiriiniin geleneksel yemek kiiltiiriinii somiir-
mesi ve standartlastirmasiatepki olarakslowfood (yavas
yemek) hareketi baslatilmistir. Slowfood felsefesinin;ekolo-
ji, gastronomi, zevk ve etigin birlestigi noktada bulundugu
vurgulanirken, lezzet ve kiiltlir standardizasyonuna, gida
endiistrisinde ¢ok uluslu sirketlere ve endiistriyel tarimin si-
nirsiz giiciine kars1 ¢iktig1 belirtilmekte ve her bireyin yerel
yemek, gelenek ve kiiltiirlerini korumada sorumluluk sahibi
oldugu noktasima dikkat ¢gekmektedir(13). Slowfood akimi-
nin devami olan “Cittaslow” (slowcity:yavas sehir) da ben-
zer bir diislince ile daha genis ve daha derin yerel birliktelige
dayanan bir kalkinma hareketi yapisina sahiptir. Yaganilan
sehir ve ¢evrenin farkina vararak, degerini bilerek ve ko-
ruyarak yasama tarzi oldugu belirtilmektedir. Bu anlamda
taze, yoresel ve mevsim iiriinlerinin avantajlarmni 6ne ¢ikar-
mak adina slowfood gastronomi turizmini, yoresel, bolgesel
ve kiiltiirel farkindaliklar ve gehirlerin ve ¢evresinin 6zglin
degerlerin vurgulanmasini 6ne ¢ikarmak adinacittaslow kir-
sal turizmi desteklemektedir (13;14). Turizm sektdriiniin bi-
rincil biitiinleyicisinin yiyecek ve igecek faaliyetleri oldugu
genel bir yargidir (11).Bu ylizden giderek birbirine benzeyen
kiiltiirlere kars1 yerel bir kiiltiir ve bu kiiltiirii yansitan ye-

Sekil 6: Meyve siralari, Kesme Kadayif Tatlisi, Dikme Tatlis1, Blizme Tatlist

meklerin ortaya ¢ikarilmasi ve yasatilmasi destinasyonlarin
pazarlanmasinda farkliliklar yaratabilmektedir (12).

Giintimiizde turizm anlayisinda meydana gelen degisik-
likler ve kirsal alanlarin degisimi kirsal turizmin gelismesi-
ne zemin hazirlamaktadir. Kirsal turizm; bir ¢ekicilik unsuru
olarak diinyanin pek ¢ok iilkesinde insanlarin tatil anlayis-
larmi degistirmektedir. Ozellikle bos zaman aktivitelerini
gerceklestirmek isteyen turistlerin dikkatini kirsal alanlara
cekebilen bu turizm ¢esidi, kirsal kiiltiiriin bir pargasi olan
yemek, dogal ¢evre, temiz yasam kaynaklar1 ve tarimla bii-
tiinlesmekte, ayn1 zamanda diger turizm tiirleriyle de kolay
entegre olabilmektedir(15). Bu turizm tiirlerinden biri de
gastronomi turizmidir.

“Gastronomi” terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) sozciiklerinden meydana gelmistir. Bu terimlerden
hareketle gastronominin yeme i¢me ile ilgili tiim kural ve
normlari ifade ettigi sdylenebilmektedir. Gastronominin ilgi
alanini, nerede, ne zaman, nasil, ne kadar, ne sekilde ve ney-
le birlikte ne yenip ne icilecegine dair tavsiye ve rehberlik
olarak genisletmek miimkiindiir(16).Insanlar icin yéresel
mutfak kiltiriiyle tanigmak ve degisik lezzetlere ulagmak
onemli sosyal gilidiilerden biri olarak goriilebilmektedir.
Bu ¢ercevede, yeme-igcme faaliyeti slirecinde, bir bolgenin
yerel mutfak kiiltlirlinii farkli insanlara tanitmak ve farkli
bolgelerden insanlarla etkilesim halinde olmak giliniimiizde
alternatif turizm tiirlerinden biri olarak goriilen gastronomi
turizmi ile miimkiin olabilmektedir (17).

Yoresel kiiltiirleri ve halkin yasama bi¢imlerini tanimak
isteyen turistlerin, gelenek ozelliklerini, geleneksel yasam
bi¢imlerini ve yiyecek igecek kiiltiirlerini korumalar1 se-
bebiyle kirsal alanlari tercih etmeleri ve bos zamanlariin
rekreatif faaliyetlerini bu alanlarda gec¢irmeleri kirsal bolge,
alan veya yorelerin gelismesine katkida bulunabilmektedir
(18). Bu anlamda dogal ve sosyokiiltiirel mirasin korunma-
sinda, kiiltiirel mirasin unsurlarindan olan yodresel yemek-
lerin yapim, tanitim ve satig organizasyonlari, yoresel kal-
kinmaya destek vererek bdlge halkinin sosyal ve ekonomik
acidan yasam kalitesinin yiikselmesi bu katkilar arasinda yer
almaktadir. Kirsal turizm ve Gastronomi turizmi etkilesimi
ve etkinligi birbirlerini tamamlayici 6zelliktedir(15).

Turistler seyahat amaci her ne olursa olsun esi benzeri
olmayan bir yemek tecriibesi yasamay1 arzu etmektedirler.
Kirsal alanlarindaki pazarlar, yerel peynirler, iiziim baglari
vb..., kendine 6zgii yemek kiiltiiriiniin olmas1 bir¢ok avan-
taji beraberinde getirecek ve fark yaratacak zenginlikler-
dir(15). Bu anlamda kirsal turizm ve gastronomi turizmi ara-
sindaki iligkinin ne diizeyde oldugu, gastronomik ¢esitliligin
kirsal turizme katkisi, bolge ya da yore igerisindeki etkinligi-
nin ne durumda oldugu, yoresel olarak taninmis fakat patent,
cografi igaret patenti, tescil gibi herhangi bir belgeye sahip
olunup olmadigimin belirlenmesi, yoreyi temsil eden iiriin-
lerin dogaya uygunlugunun saptanmasi ve sadece o yoreye
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0zgii olmasi yorenin kiiltlirel envanterinin olusturulmas agi-
sindan oldukc¢a dnemlidir(19).

Kartepe Kitabinda yer alan Kartepe Beslenme Kiiltiirii
ve Geleneksel Yemekleri’ne yonelik yapilan calisma ile Kar-
tepedestinasyonunun sosyal ve kiiltiirel sermayesi ortaya ¢i-
kartlmig ve yorenin kiiltiirel bir deger tasidigi belirlenmistir.
Arastirma bulgulari, Kartepe halkinin kiiltiirel zenginliginin,
beslenme kiiltiiriine ve mutfagina yansidigint gostermistir.
Kartepe mutfagi; Cerkez yemekleri, Abhaz yemekleri, Giir-
cli mutfagi, Laz yemekleri, Dogu mutfagi, Muhacir mutfa-
ginin birlesiminden olusan Kafkasya ve Balkanlarin mutfak
ve beslenme kiiltiiriiniin karmasidir. Bu anlamda yo6re, bes-
lenme kiiltiiri ve yoresel yemekleri ile hem kirsal hem de
gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir ¢ekicilige sahiptir.
Zengin mutfak kiiltiirli yorenin gastronomi turizmine ilgi
¢cekmekte, dogal giizelligi de kirsal turizme olanak tanimak-
tadir. Bu ¢ekicilik, etkinlik kapsamini genisleterek ve yiik-
sek derecede farkindalik yaratarak yerel halkin ve ydrenin
kalkinmasina ve imajina ciddi derecede katkida bulunan,
ulusal ve uluslararasi tanittiminda 6nemli rol oynayan un-
surlardir. Bu yiizden yerel mutfaklar, bir destinasyonun so-
mut olmayan kiiltiirel mirasinin temel bir yansimasini ifade
etmekte ve yoreye gelen turistlerin tilketim yoluyla otantik
bir kiiltiirel deneyim kazanmalarini saglamaktadir. Y6renin
kiiltiirel sermayesini belirlemeye yonelik bu tiir ¢alismalar
ile bolgeye turistik ¢ekicilik kazandirilabildigi gibi turizm
potansiyelinin belirlenmeside miimkiin olabilmektedir. Bu
calisgmada da Kartepeturizm destinasyonunun kiiltiirel zen-
ginliginin mutfak envanteri ¢ikarilmig ve ydre turizmine
katk1 saglanmustir.

SONUC

Tiirk mutfagi, gerek zengin icerigi, gerekse sahip oldu-
gu kiiltiirel ozellikleri ile turizm endiistrisi icin 6nemlidir.
Turistlerin ziyaret ettikleri tilkelerde veya yorelerde mutfak
kiiltiirtini tanimak istedikleri bilinmektedir.

Kartepe yoresi,Kafkasya ve Balkanlarin beslenme kiil-
tiirli ve yemek cesitliligiyle uyumlu,zengin bir mutfak iledo-
gal ¢ekicilige sahip bir destinasyon sunmaktadir. Kartepe’de
siklikla; yoresel otlarla yapilan ¢orbalar, sebze ve et yemek-
lerinin yani1 sira hamur isi yiyeceklerin yogun oldugu ve i¢
malzeme olarak yine yoresel otlar ve peynir cesitlerinin kul-
lanildig1 belirlenmistir. Ayrica yore meyve ¢esitliligi acisin-
dan zengin oldugundan, bu meyvelerle pekmez, marmelat,
regel, serbet, sira ve gesitli tatlilar yapildig: tespit edilmistir.

Yore Kartepe dagindan dolay: turizm merkezidir, 6zel-
likle hafta sonu gelen giiniibirlik turistler, yorede yemek
yemekte ve dogal giizelliklerden yararlanmaktadir.Y6re res-
toranlarinda Karadeniz mutfagina ait yemeklerin yani sira
alabalik yetistiriciligi yapildigindan alabalik restoranlari
bulunmaktadir. Bu anlamda Kartepe yoresinin, gastronomik
rtinler ve dogal yasam agisindan g¢ekiciliginin oldugu ve
gastronomi turizm ile kirsal turizm potansiyelinin bulun-
dugu belirlenmistir. Ancak y6renin mutfak kiiltiiriiniin yete-
rince yansitilmadigi ve turizm pazarlamasi acisindan dogru
degerlendirilmedigi goriilmektedir. Bu sebeple yoreye gelen
yerli ve yabanci turistlere, yore restoranlarinda Kartepe mut-
fagina yonelik yoresel otlar, etli yemekler, hamur isleri ve
tatlilar sunularak gastronomik zenginlik tanititimali hatta bu
mutfaklara yonelik temali restoranlar agilmalidir. Ayrica y6-
renin dagi, kayak merkezi ve bitki ortiisii ile kirsal hayatida
tanitilmali ve yasatilmalidir.

Yorede geng niifus bulunmasina ragmen issizlik orani-
nin yiiksek oldugu ve ekonomik sikintilar yasandigi bilin-

mektedir.Kiigiikaltan ve arkadaslarinin, Kartepe halkia yo-
nelik yaptig1 calismada yorede %47 oraninda issizlik oldugu
tespit edilmistir (20). Kartepedestinasyonundaissizligin 6n-
lenerek istihdam saglanmasi ve yo6renin kalkinmasinda kir-
sal turizm ve gastronomi turizminin biiyiik katki saglayacagi
diistintilmektedir. Boylece kiiltiirel gegirgenlik saglanarak
yore tanitilacak ve yerel kalkinmanin 6nii agilacak, tilke eko-
nomisine de katma deger saglayacaktir. Bu degerlendirmeler
sonucunda su Oneriler getirilebilir:

. Oncelikle gesitli egitimler (tarim, turizm, beslen-
me ve mutfak) ve projelerle yore halkinda farkindalik olus-
turulmali ve artirtlmalidir. Bu anlamda Kartepe ilge kamu
ve yerel yonetimlerinin, {iniversite ve paydas olabilecek ku-
rum ve kuruluslarin isbirligi ile yorede tarim, hayvancilik
ve doga temelli turizm tiirlerinin gelistirilmesi igin proje ve
egitimler ylritilmelidir.

. Kartepe mutfagina ait gastronomik {iriinlere (ger-
kez tavugu, mancar kavurmasi, esme ayvast vb.) cografi
isaret alinmasi igin bagvurular yapilmalidir. Cografi isaret-
li tirtinler hem gastronomi ve kirsal turizmin niinii agacak
hem yerel kalkinmaya destek olacak hem de yorenin tanitil-
masina katki saglayacaktir.

. Yoérenin gastronomik ve dogal giizelliklerine yo-
nelik multidisipliner etkinlikler (gastronomik festivaller, ye-
mek yarigmalari, doga sporlari vb.) diizenlenmeli ve turizm
potansiyeli tanitilmalidir.

. Kartepe’ye yonelik turlar kapsaminda Gastronomi
turlart olusturulmali, yére mutfaginin korunmasi ve yasatil-
masina yonelik “slowfood” felsefi temelli tiretim ve turizm
anlayis1 gelistirilmeli ve gastronomi ile kirsal turizm destek-
lenmelidir.

. Kartepe mutfak kiiltiiriinii tanitmak i¢in hazirla-
nan yiyeceklerin dzelliklerinin degistirilmemesi ve ydresel
lezzetlerin gergek sekillerinin korunmus olmasi gereklidir.

. Yorede bulunan konaklama ve yiyecek- icecek is-
letmelerine bilylik gorev diismektedir. Bu igletmeler sunmusg
olduklart yiyecekler igerisine Kartepemutfagina ait yoresel
lezzetlere yer vermelidir.

. Yoresel yemek konusunda deneyimi olanlara be-
lediyeler kooparatifler vb. kurumlarca yoéresel yemek hizme-
ti veren isletmelerin kurulmasi vb. etkinlikler ile yore hal-
k1 ekonomik olarak desteklenebilir. Bu tip uygulamalar ile
yoresel gidalarin 6nemi topluma benimsetilebilir.Bu sekilde
kirsal turizmin onemi kavranarak, giincel yasami olumlu
yonde etkileyebilir.

Yapilan bu ¢alisma, yorede akademik alanda yapilacak
caligmalara onciiliikk etmekteve temel olusturmaktadir. Ayri-
ca yore turizminin siirdiiriilebilirligi ve kiltlirel unsurlarin
yasatilmasi agisindan kirsal turizm ve gastronomi turizminin
o6nemine dikkat ¢cekmektedir.

KAYNAKLAR

[1] Giiler, Sibel (2010). Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme
feme Aliskanliklari, Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilim-
ler Dergisi, Say1:26, Nisan 2010

[2] Orgiin, Emrah ve Keskin, Emrah (2010). Geleneksel
Avanos Mutfagi Ve Gastronomi Turizmine Kazandirilmasi,
http://www.academia.edu/11765270/GELENEKSEL AVA-
NOS_MUTFA%C4%9EI_VE_GASTRONOM%C4%B0_
TUR%C4%B0ZM%C4%BONE KAZANDIRILMASI
Erisim tarihi: 28.04.2017

[3]C6mert, Menekse (2014). Turizm Pazarlamasinda
Yoresel Mutfaklarin Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi, Jour-
nal of TourismandGastronomyStudies, 2/1: 64-70



90 O. Alyakut ve S. Kiigiikkomiirler / IRTAD, 7 (1): 83-90, 2017, www.nobel.gen.tr

[4]Deveci, Bilal; Tiirkmen, Serkan ve Avcikurt, Cevdet
(2013). Kirsal Turizm ile Gastronomi Turizmi Iliskisi:Biga-
di¢ Ornegi, International Journal of SocialandEconomicS-
ciences, 3 (2): 29-34

[5]Akpulat N. (2016). “Bolgede Yasayanlarin Ydresel
Mutfak Kiiltiirii Tle flgili Algisnin Belirlenmesi: Odemis
Ornegi”, Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergi-
si, 6 (1): 52-58.

[6]http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/mutfakkultu-
ru.pdf  Erisim tarihi:28.04.2017

[7]Kartepe Belediyesi, http://www.kocaeli.bel.tr/icerik/
kartepe/2418/11917

Erigim tarihi:10.04.2017

[8]Kartepe Kaymakamlig,

http://www.kartepe.gov.tr/cografi-yapi  Erigim tarihi:
10.04.2017

[9]Kocaeli Tarihi, http://soruncevapliyalim.com/ko-
caeli/14842-kocaeli-kartepe-ilcesinin-tarihcesi.html#sthash.
zMBmlJvHq.dpuf). Erisim tarihi: 09.04.2017

[10]Y1ldirim, Ali ve Simsek, Hasan (2005). Sosyal Bi-
limlerde Nitel Arastirma Y dntemleri, Ankara: Se¢kin Yayin-
cilik

[11]Kesici, Mustafa(2012). Kirsal Turizme Olan Ta-
lepte Yoresel Yiyecek ve Igecek Kiiltiiriiniin Rolii, KMU
Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 14 (23): 33-37

[12]Zagrali, Egem Ve Akbaba, Atilla (2015). Turistlerin
Destinasyon Segiminde Yéresel Yemeklerin Rolii: izmir Ya-
rimadasi’n1 Ziyaret Eden Turistlerin Gériisleri Uzerine Bir
Arastirma, Journal of Yasar University, 10/40, 6633-6644

[13]Siinnetcioglu, S., Can, A. ve Ozkaya, F.D.(2012).
Yavas Turizmde Cografi Isaretlemenin Onemi, 13. Ulusal
Turizm Kongresi, 6-9 Aralik 2012, Antalya

[14]Ergiiven, Han Mehmet(2011). Cittaslow — Yasama-
ya Deger Sehirlerin Uluslararasi Birligi: Vize Ornegi, Orga-
nizasyon Ve Yonetim Bilimleri Dergisi, Cilt 3, Say1 2, 2011
Issn: 1309 -8039 (Online)

[15]Deveci, Bilal; Tiirkmen, Serkan ve Avcikurt, Cevdet
(2013). Kirsal Turizm ile Gastronomi Turizmi iliskisi:Biga-
di¢ Ornegi, International Journal of SocialandEconomicS-
ciences, 3 (2): 29-34

[16]Bucak, Turgay ve Ates, Ufuk (2014). Gastronomi
Turizminin Il Turizmine Etkisi: Canakkale Ornegi, Interna-
tional Journal Of SocialScience, DoiNumber:Http://Dx.Doi.
Org/10.9761/Jasss2528 Number: 28 , P. 315-328, Autumnli
2014

[17]Kodas, Davut Ve Dikici, Erkan(2012). Ahlat, Kirsal
Bolgesinde Gastronomi Turizminin Muhtemel Toplumsal
Etkileri Uzerine Nitel Bir Calisma, Aksaray Universitesi
[iBF Dergisi, Temmuz 2012, Cilt: 4, Say1: 2

[18]Aveikurt, Cevdet ve Koroglu, Ozlem (2008), Kirsal
Turizm. Aveikurt ve N. Hacioglu (Ed.) Turistik Uriin Cesit-
lendirmesi, S.61-83, Ankara: Nobel

[19]Soykan, Fiisun(2003), Kirsal Turizm Ve Tiirkiye
Turizmi I¢in Onemi, Ege Cografya Dergisi, 12 (2003), 1-11

[20]Kiigiikaltan, Derman; Kubas, Ahmet ve Uziimcii Po-
lat, Tiilay (2014). Turizm Potansiyeli Y0oniiyle Kartepe, Kar-
tepe Kitabi-1, Kartepe Belediyesi Kiiltiir Yayinlari-3, Cilt:1,
1. Basim, Ocak

Yore Kaynak Kisileri

Adem Oksiiz, Kocaeli Universitesi, Kartepe Park Otel
Restoran Sefi, 1978, Lise, Derbent

Aysel Tutar, 1975, Ortaokul, Ketenceler

Ayse Arsar, 1970, ilkokul, Avluburun

Ayse Aslim, 1949, ilkokul, Avluburun

Ayse Ayvaz, 1958, Okuryazar, Pazarcayiri

Bilal Dalgig, 1938, Okuryazar, Serinlik kdy
Cigdem Demirhan, 1993, Lise, Kartepe

Elif Durmus, 1973, Ortaokul, Derbent

Elif Ozdemir, 1985, Ilkokul, Ketenceler

Emine Yalvag, 1947, Sirinsulhiye

Emriye Ergin, Okuryazar, Serinlikdy

Esma Yilmaz, 1953, ilkokul, Pazarcayirt

Fatma Ayaz, 1957, Pazargayiri

Fatma Doganer, 1952, [lkokul, Balaban

Fikriye Kiilii, 1956, ilkokul, Esme

Fikriye Ertug, 1945, Okuryazar, Balaban

Giiler Yigit, 1939, Sirinsulhiye

Giillii Kolayl1, 1978, Ilkokul, Serinkdy

Giilsen Giiven Uzunkaya, 1977, ilkokul, Bahgelievler
Giiner Ekmen, 1961, Ortaokul, Ketenceler
Hacer Mimoglu, 1970, Ilkokul, Nusretiye
Hanife Yilmaz, 1956, Okuryazar degil, Pazargayirt
Hatice Arsar, 1939, Okuryazar, Avluburun
Hatice Kog, 1974, ilkokul, Serinlikkoy

Havva Turoglu, 1975, ilkokul, Suadiye

Ismail Yalvag, 1945, Sirinsulhiye

Kadriye Ozdemir, 1994, Ilkokul, Ketenceler
Kevser Dendi, 1966, Acisu

Kezban Kog, 1958, Okuryazar degil, Serinlikkdy
Leyle Keskin, 1938, Lise, Derbent

Makbule Bekil, 1948, ilkokul, Derbent

Melek Adigiizel, 1950, Okuryazar, Suadiye
Melike Morgiil, 1975, Ilkokul, Suadiye

Meryem Subasi, Sirinsulhiye

Mesut Ocbe, 1947, ilkokul, Masukiye

Miyase Cakmak, 1957, Pazarcayiri

Nazli Hanim, Serinkdy

Nevin Yilmaz, 1946, Okuryazar degil, Nusretiye
Nimet Tekin, 1950, ilkokul, Ketenceler

Nihal Doganer, 1975, Balaban

Nuray Er, 1959, ilkokul, Kosekdy

Salihe Varol, 1970, ilkokul, K6rfez mah. Kartepe
Sadettin Doganer, 1949, ilkokul, Balaban
Semiha Yilmaz, 1969, ilkokul, Pazarcayiri
Seyhan Tezcan, 1953, Ilkokul, Acisu

Sermin Ogbe, 1961, Ilkokul, Masukiye

Sehnaz Kog, 1953, Serinlikkdy

Siikriye Kog, 1940, Okuryazar degil, Serinlikkdy
Umriye Giindogdu, 1965, Okuryazar degil, Pazarcayiri
Ziibeyde Emre, 1942, Ilkokul, Acisu



