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Makale Ge¢misi 0Oz
Génderim Yemek kiiltiiriiniin gelismesine etki eden en énemli faktorler yasanilan ¢ag, cografi bolge,
Tarihi:31.01.2019 kullanilan malzemeler vb. olsa da bu yemeklerin tarih boyunca devamliligini saglayan en

onemli etken kadin olmustur. Kadinin aile hayatindaki yeri, daha ¢ok ev igi isler ile
6zdeslesmis ve yemek kiiltiiriiniin toplumun en kiigiik yap1 tasinda korunmasini saglayan
kadin olmustur. Ancak giiniimiiz diinyasinda kadinin ev igindeki rolii devam etmesine

Kabul Tarihi:17.04.2019

Anahtar Kelimeler ragmen, gelenek haline gelmis yemeklerin unutularak azaldigi gozlenmektedir. Kadinin
calisma hayatina atilmasiyla iliskili oldugu disiintilen bu durumun farkli demografik
Yemek kiiltiirii ozellikler ile de baglantili olabilecegi ongoriilmektedir. Bu aragtirmada, Kastamonulu

e kadinlarin zorluk derecelerine gore siniflandirilmis yoresel yemekleri ne 6lgiide duydugu,
Strdiiriflebilirlik bildigi ve yaptig1 tespit edilmeye caligilmistir. Bununla birlikte kadinlarin bildigi ya da
Yerel kadinlar yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile demografik 6zellikleri arasinda anlamli
farkliliklar olup olmadigini belirlemek amaglanmistir. Arastirma sonucunda, kadinlarin

Kastamonu yemek yapma devamliliklarinda yemeklerin zorluk seviyelerinin etkili olmadigi tespit
edilmis ve kadinlarin demografik dzellikleri ile yoresel yemekleri yapma durumlari arasinda
anlamli farkliliklar tespit edilmistir.

Keywords Abstract

Food culture The most important factors affecting the development of food culture are the era, geographical region,

Sustainability materials used. Although the most important factor in the continuation of these meals throughout the
history of women has been. The place of women in family life is mostly identified with domestic
works and it is the woman who ensures that the culture of food is preserved in the smallest building
Kastamonu of society. However, although the role of women in the home continues in today's world, it has been
observed that the traditional food has been lost. This situation, which is thought to be related to the
expulsion of women, is also thought to be related to different demographic characteristics. In this
study, the extent to which local women living in Kastamonu have been informed according to their
degree of difficulty, they know, know and do it. However, it is aimed to determine whether there are
Makalenin Tiirii any significant differences between the difficulty levels and demographic characteristics of local
foods that women know or do. At the end of the research, As a result of the research, it was determined
that the difficulty levels of the meals were not effective in the continuity of cooking of women and
significant differences were found between the demographic characteristics of women and their local
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food production.
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GIRIS

Fizyolojik ihtiyaglar arasinda yer alan beslenme, insan hayatinin ve neslinin devamliligi i¢in elzemdir. Nesiller
boyu tiim toplumlar kendilerine 6zgii bir yemek kiiltiiriine sahip olmuslardir. Bu kiiltiiriin farklilagmasinin en énemli
nedeni yasanilan ¢ag ile cografi ve ekonomik yapi olarak goriilmektedir. Ancak pisirme teknikleri ve araglari,
saklama yontemleri ve kullanilan malzemeler gibi birgok unsur da yemek Kkiiltiiriinii etkilemistir. Ozellikle
sanayilesmenin artmasiyla birlikte yemek kiiltiirii hizla degismeye baslamistir. insanlarin ¢alisma ortaminda ¢ok fazla
zaman gegirmesi, 6zellikle kadilarin da is hayatina dahil olmasiyla kolay ve pratik yiyeceklere olan talep artmustir.
Fazla vakit harcamadan dakikalar i¢inde hazirlanabilen konserve gidalarin her gecen giin daha fazla gesidi iiretilmis
ve bu gidalar giinliikk hayatta siklikla kullanilmaya baglanmistir. Bu durum yapilmasi zahmet ve zaman gerektiren
geleneksel tariflerin giderek daha az yapilmasina, hatta biiyiik sehirlerde hi¢ yapilmamasina ve sonug itibariyle ev
yemeklerinin arka planda kalmasina neden olmustur. Bu durumun nedenlerinin basinda kadinlarin is hayatina adapte
olmasinin yani sira, restoranlarin insan hayatina girmesi, popiiler kiiltiiriin bir dayatmas1 olan fast food yiyeceklerin
ozellikle gencler tarafindan daha modern olarak algilanmasi ve tercih edilmesi, bazi kesimlerin mutfaklarda énemli
yeri olan hayvansal iiriinlerin sagliksiz oldugunu diisiinmesi ve bu kaygiyla tilketmemesi gelmektedir. Tiim bunlarin
Otesinde artik evden ¢ikmadan da disaridan temin edilen yemegi tiiketilebilecek bir ortam yaratilarak internet
iizerinden yemek siparisi verebilme olanaginin artmasi tencere yemeklerine olan ilginin iyice azalmasina neden

olmustur.

Hazir gidalarin bir¢ok ¢esidi bulunsa da besin degeri ve saglik acisindan ev yemeklerinin yerini tutmasi olasi
degildir. Bu sebeple 6zellikle Kastamonu gibi yore halkindan kadinlarin is hayatina biiyiik sehirlerde oldugu kadar
yogun katiliminin olmadigi bolgelerde yoresel yemeklerin unutulmamasi oldukg¢a 6nemlidir. Aksi takdirde elde kalan
kiiltiirel miras 6geleri birgok yorede oldugu gibi burada da unutulup gidecektir. Ancak daha 6nce bahsedildigi gibi
kadinlarin sadece is hayatina girmeleri sebebi ile geleneksel yemek kiiltiirii degismemistir. Bu g¢alismada
Kastamonulu olup hem calisan hem de ¢aligmayan kadinlarin geleneksel yemekleri ne 6l¢iide bildikleri ve yaptiklar
irdelenmeye, kadinlarin yoresel yemekleri yapma ve bilme durumlarinin demografik 6zelliklerine gére herhangi bir

farklilik gosterip gostermedigi tespit edilmeye caligilmustir.
Literatiir Taramasi

Yemek kiiltiirii ve bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi ile kadinlarin buna katkisina yonelik daha 6nce herhangi bir
aragtirma yapilip yapilmadigini tespit edebilmek amaciyla literatiir taranmistir. Yerli yazinda 6zellikle kadmnlar
0zelinde yapilmig herhangi bir arastirmaya rastlanmamis ancak yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine deginen ¢okg¢a

aragtirma tespit edilmistir.

Karaca, Yildirim ve Cakici (2014) galismalarinda yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi kapsaminda Girit yemek
kiiltiiriinii derinlemesine incelemislerdir. Girit yemek kiiltliriintin genel 6zellikleri, kullanilan malzemeler ve pisirme
tekniklerinden bahsedilerek, Girit mutfagina dair yemekler derlenen ikincil veriler araciligiyla sunulmustur. Kasl,
Cankiil, K6z ve Ekici (2015) ise Eskisehir mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla gastronomik
miras niteligi tasiyan yoresel lezzetleri saha arastirmasi yoluyla ortaya ¢ikarmay1 amaglamistir. 150 koyde yaklagik

500 kisiye ulasarak agik uclu goriismeler gergeklestirilmis ve elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur.
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Arastirma sonucunda bamya, diigiin, arabasi g¢orbalarimin, kelem dolmasi, kuzu sorpa gibi yemekler ile pomak
baklavasi ve met helvasi gibi tatlilarin koylerde hala yapildig: tespit edilmistir. Ancak bununla birlikte Eskisehir’in

¢ok daha zengin olan gastronomik mirasina iligkin bir¢ok tiriiniin unutuldugu anlagilmistir.

Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin (2017) gastronomi turizmi agisindan Mersin yoresi mutfak kiiltliriiniin
stirdiirtilebilirligini ele aldiklar1 calismada, Mersin mutfak kiiltiiriinii inceleyerek yoreye ait cezerye, kerebig, tantuni,
batirik, i¢li kofte ve sikma gibi yoresel lezzetlere iliskin bilgiler sunmuslardir. Ayni1 yil yaptiklar bir diger ¢aligmada
ise gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan Giimiishane’nin yoresel iirlinlerinden olan pestil ve komeyi ele
almiglardir. Caligmada pestil ve komeye iliskin detayli bilgi verilerek, bu yiyeceklerin gastronomi turizmi agisindan

onemi kavramsal olarak ele alinmistir (Ceyhun Sezgin ve Yonet Eren, 2017).

Babat, Gokg¢e ve Varigh (2017) Hatay mutfak kiiltliriiniin siirdiiriilebilirliginde, yoresel yiyecek iireticilerinin
roliinii incelemistir. Ureticilerin yoresel yiyeceklerin {iretiminden satisina kadar gecen siirecte iiriiniin oziinii
koruyarak devamliligini saglamaya ne denli 6zen gosterdikleri tespit edilmeye calisilmistir. Aragtirma sonucunda
Hatay mutfak kiiltliriiniin devamlilig1 i¢in tarimdan mevzuata kadar bir¢ok bilesenin giiclendirilmesi gerektigi, aksi
takdirde mutfak kiiltiiriine dair pek ¢ok degerin yok olma tehlikesi ile karsi karsiya oldugu tespit edilmistir. Benzer
sekilde Coskun, Kiing, Celik ve Acar (2017) da Siirt mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir degeri olan biiryan kebabinin
stirdiiriilebilirligi konusundaki tiretici goriislerini degerlendirmistir. Arastirmada Siirt mutfak kiiltiiriine ve biiryan
kebabina dair ¢esitli bilgiler derlenmis ve Siirt'te yer alan Biiryan salonu igletmecileri ve ustalar ile goriisiilmiigtiir.
Aragtirma sonucunda biiryanin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in kullanilan hayvanin yaylak olmasi, dogru
besicilik tekniklerinin kullanilmasi, kuyunun i¢i ve ¢evresine dikkat edilmesi ve biiryan ustas1 yetistirilmesi gerektigi

tespit edilmistir.

Akdemir ve Selguk (2017) mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi acisindan yoresel yiyeceklerin meniilerde yer
alma diizeylerine deginmistir. Arastirmada Tarakli’da bulunan yiyecek igecek isletmelerinin meniileri igerik analizi
araciligl ile incelenmistir. Sonug olarak, bolgedeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde o yorenin geleneksel
yiyeceklerine yer verdigi ve ozellikle keskegin 6n planda oldugu tespit edilmistir. Ayyildiz ve Kargiglioglu (2018)
da Safranbolu tarihi konak isletmelerinde sunulan yoresel yemeklerin neler oldugunu tespit edebilmek amaciyla
betimsel analizden yararlanmistir. Arastirma sonucunda konaklarda en ¢ok peruhi, yoresel eriste, oturak fasulye
yemegi, etli yaprak dolmasi, Safranbolu biikmesi, giiveg, ev baklavasi ve zerde yoresel yemeklerinin sunuldugu tespit
edilmistir. Ayrica konaklarda yemek yapiminda kullanilan gida maddelerinin yerli pazarlardan temin edildigi

belirtilmistir.

Yemek kiiltiirtiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda en 6énemli etken yore halkinin bu konuda bilinglenerek,
yoresel lezzetlerine sahip ¢tkmasidir. Ozellikle ev kadinlarmin bu yoresel yemeklerin unutulmamast iizerinde dnemli
bir etkisi oldugu disiiniilmektedir. Ayaz ve Giilli (2018)’niin yaptig1 aragtirmada, yerel halkin ydresel yemekler
konusunda bilinglendirilmesine dayali bir Avrupa Birligi projesi ¢iktilar1 degerlendirilmistir. Projede, Tokat’in Zile
ilgesindeki yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligi ve somut kiiltiirel miras 6gelerine doniistiiriilmesi amag¢lanmustir.
Bu amaca binaen herhangi bir iste ¢alismayan 25 ev kadinma yoresel mutfak egitimi verilmistir. Bu sayede ilgedeki

turizm isletmelerinin ihtiya¢ duyacag kalifiye eleman ihtiyacinin kargilanmas1 hedeflenmistir.
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Tiirkce yazinda yemek kiiltiiriinlin siirdiiriilebilirligine dayali arastirmalarin daha ¢ok yoresel yiyeceklere ve
bunlarin yapiligina iliskin detayli kavramsal bilgilerin derlenmesi ya da yerel halkla yapilan goriismeler yoluyla
ortaya kondugu tespit edilmistir. Baz1 arastirmalarda ise yoresel yiyecek iireten ve sunan igletmelerin, mutfak
kiiltiirliniin siirdiirtilebilirligine katk: saglama acisindan bu tariflerin aslina ne kadar uydugu ya da meniilerinde bu
yemeklere ne kadar yer verdigi arastirnnlmistir. Ancak 6zellikle kadinlarin yemek kiiltiiriiniin devamliligini saglayan
bir unsur olarak degerlendirildigi herhangi bir arastirmaya rastlanmamistir. Yalnizca Ayaz ve Giilli (2018) bir AB
projesi kapsaminda ev kadinlarinin istihdamina yonelik verilen yoresel mutfak egitimlerinden bahsetmistir. Bu
projenin yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligini saglamada olduk¢a 6nemli bir adim oldugu bir gergek olmakla
birlikte, kadinlarin bu kiiltiiriin slirdiiriilmesi agisindan nasil bir katkilarmin oldugu tartisilmamaktadir. Ancak
yabanci yazinda yemek kiiltiiriine dair aragtirmalarin ¢gogunun kadinlar, 6zellikle gogmen kadinlar {izerine oldugu

tespit edilmistir.

Beoku-Betts (1995) yemek kiiltiiriiniin olusumunda ve devamliliginda kadinlarin roliinii ele almigtir. Arastirmanin
kapsamin1 Georgia ve Giliney Carolina Denizi Adalari’'ndaki Gullah kadinlar1 olusturmustur. Jonsson, Wallin,
Hallberg ve Gustafsson (2002) Isveg'te yasayan Bosna-Hersekli miiltecilerin savas oncesi Bosna’daki yiyecek
tercihleri ve yemek kiiltiirlerini tanimlamay1 amaglamistir. Burns (2004) Avustralya’da miilteci olarak yasayan
Somalili kadinlarin beslenme aligkanliklarinin gé¢ sebebiyle degisip degismedigini incelemistir. Mellin-Olsen ve
Wandel (2005) de Oslo’da yasayan Pakistanli go¢cmen kadinlarin beslenme aliskanliklarinda ne gibi degisimler
oldugunu tespit etmeye calismistir. Benzer sekilde Garnweidner, Terragni, Pettersen ve Mosdel (2012) Afrika ve
Asya'dan gelen kadin gdgmenlerin ev sahibi {ilkenin yemek kiltiiriinii nasil algiladiklarini, korunmasinin 6nemli
oldugunu disiindiikleri orijinal yemek kiiltiirlerinin 6zelliklerini belirlemeyi ve bunlar1 nasil koruyacaklarina dair

birtakim agiklamalar getirmeyi amaglamstir.

Vallianatos ve Raine (2008) kii¢iik bir Kanada kentinde yasayan Arap ve Giiney Asyali gogmen kadinlarla
yaptiklar1 odak grup goriismeleri sonucunda kadinlarin hem kendilerinin hem de ailelerinin yiyecek se¢imini ve
beslenme aligkanliklarini belirledigi tespit edilmistir. Vue, Wolf ve Goto (2011) 5 yasin altinda en az bir ¢ocugu olan
Hmong' kadinlarmin yemek kiiltiirleri, beslenme aliskanliklar1 ve saglik ile ilgili bakis agilarmi degerlendirmeyi
amaglamistir. D’Sylva ve Beagan (2011) Toronto, Kanada'daki Goan? kadinlar i¢in yemek ve yemek yapmanin

anlamimi ve gidalarin agike¢a cinsiyetlendirilmis etnik kimlikler yaratma ve stirdiirmedeki roliinii incelemislerdir.

Kastamonu Yemek Kiiltiirii

Fatih Sultan Mehmet tarafindan 1460 yilinda Osmanli topraklarina katilan Kastamonu’da, Hititler, Frigler,
Lidyalilar, Persler ve Gaska Tirkleri olmak {izere bir¢ok farkli medeniyet yasamistir. Karadeniz Bolgesi’nin Bati
Karadeniz Boliimii’nde yer alan ilin komsular1 Sinop, Corum, Cankiri, Karabiik ve Bartin illeri olup, toplam 20 ilgesi
bulunmaktadir. ilin yaklasik %75’i daglik ve ormanlik alanlardan, %21’i plato ve %4’ii ovalardan olusmaktadir.

Genellikle engebeli arazilerden olusan ilin kuzeyinde Karadeniz sahiline paralel uzanan Kiire Daglari, giineyinde

I ABD —Vietnam savaginda ABD’yi destekleyen Vietnam yerli toplulugu. Savas sonrasinda iilkede gordiikleri baskidan dolayr ABD’ye
yerlesmelerine izin verilmistir. Degisime kapal1 tutucu bir topluluk olarak bilinirler.

2 Goanlar, su an Bati Hindistan topraklarinda olan bir blgenin Portekiz kolonizasyonundan dogan Katolik bir kimliktir (D’Sylva & Beagan,
2011: 279).
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dogu-bati yoniinde uzanan llgaz Dagi bulunmaktadir. Gokirmak’in bir kolu olan Karagomak Deresi Vadisi’nde
kurulu bulunan Kastamonu’nun denizden yiiksekligi 775 metre olup, toplamda 89 adet ¢ay ve deresi bulunmaktadir.
Ekonomisi tarima dayal1 ilin baglica tarim iiriinleri kendir, sarimsak, tahil ve meyvedir. Daglik bélgelerde hayvancilik
ve ormancilik yapilan sehirde, orman iiriinlerine dayali sanayi gelismekte olup, sunta, siit ve seker fabrikalari baslica

sanayi kuruluglandir (Yildiz, 2013: 2).

Kastamonu birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi hasebiyle binlerce yillik kiiltiir birikimini yemek
kiiltiiriinlin zenginliginde de gostermektedir. Kastamonu mutfaginda ge¢misten gelen birikim ile birlikte bugiinkii
kaynaklara gore 812 cesit yemegin oldugu tespit edilmistir. Bunlarin igerisinde 51 g¢esit ekmek ve 38 ¢esit gorba
bulunmaktadir. Bu ¢esitlilik yemek kiiltiiriiniin ne kadar zengin oldugunu gozler 6niine sermektedir. Ancak bu
yemeklerin yaklagik olarak 500 cesidinin diger bolgelerde bilinmedigi tespit edilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligy,
2018).

Kastamonu mutfag: iizerine yapilan derleme ve calismalarin 1950’li yillarin basina uzandigr bilinmektedir. O
tarihlerde arkeolog Ahmet Gokoglu’nun yaptig1 bir ¢alisma sonucunda tespit edilen yemek tiirlerinin tiimiiniin yer
aldig1 bir yayin ¢ikarilamamistir. Ahmet Gékoglu’nun yalnizca “Kastamonu Ekmekleri” ve “Kastamonu Corbalar1”

adli iki makalesi bulunmaktadir.

Kastamonu yoresinde 6zellikle hamur isleri ve hamurdan yapilan yiyecekler tercih edilmektedir. Hamurdan
yapilan yiyeceklerin basinda etli ekmek, banduma, Inebolu ekmegi, serme, kdy ekmegi, 1spanakl ve patatesli ekmek,
kadinlarin yine Kastamonu’ya ait olan simitten veya ekmekten yaptiklar tirit, talag boregi, mantarl borek ve manti
gelmektedir. Bunlarin iginde en meshuru olan etli ekmek hamurun ince bir sekilde acilip i¢ine baharatli kiyma
harcinin konulmasiyla sacda pisirilir. Etli ekmegin disinda banduma aslinda hindi eti ve yufkayla yapilmakla birlikte
hindi etinin bulunmamasi durumunda tavuk etinden de yapilabilmektedir. Bu yemek, Azdavay ve kdylerinde
“1slama’ olarak bilinmektedir. Tirit ise Kastamonu simidi ve Taskdprii sarimsaginin verdigi aromayla ziyarete gelen

turistlerin oldukga ilgisini ¢gekmektedir.

/==

Resim 1. Banduma Resim 2. Tirit

Corba bakimindan zengin olan Kastamonu’nun en meshur ¢orbasi tarhanadir. Kizilcik tarhanasi, kiren tarhanasi
ve yas tarhana gibi ¢esitleri vardir. En yaygin yapilani yas tarhana olup en énemli 6zelligi kurutulmadan yapilmasidir.
Icinde siizme yogurt, taze nane, feslegen, domates, biber ve kuru sogan bulunmaktadir. Bu tarhananin olmazsa olmazi
dereotunun ‘darak’ denilen kalin sap kisimlaridir. Tarhananin mayalanmasini ve hafif eksi tadin1 vermesini saglar.
Pisirilirken i¢ine baharat ve kiyma eklenebilir. Tarhanalarin disinda; Ecevit ¢orbasi, keskek ¢corbasi, ogmag gorbasi,

ana kiz ¢orbasi ve daha birgok ¢orba ¢esidi bulunmaktadir. Mevsim yesilliklerinden ve bulgurdan yapilan eksili pilav
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ise yorenin en 6dnemli ve en ¢ok yapilan pilavidir. Ala pilav, ana kiz pilavi, liglirdiim ve Siyez bulgur pilavi Kastamonu

pilavlarindan sadece bazilandir.

‘Resim 3. Eksili Pilav

Meshur kuyu kebabinin kokeni Kastamonu’dur. Ancak bu yorede kuyu kebabina “Biryan” ve “Piiryan kebabr”
da denilmektedir. Kuyuda pisen kuzunun kuyunun dibindeki tepsiye damlayan yaglarindan yapilan pilava ise “Biryan
pilavi” denir ve genellikle kebabiyla birlikte tiiketilir. Tatlilardan Devrekani yoresine ait olan “Curik tatlisi”
kizartilmis hamur pargalarinin iizerine serbet dokiilerek yapilmaktadir. “Giillag baklavasi” da serbetli bir tatl olup,
giilla¢ yufkalarina ceviz ve bal karisimi sarilarak kizartilmasi ve serbetlenmesi yoluyla yapilir. Devrekani yoresine
ait olan bir diger tath ise “Kole hamuru”dur, yagli suda haglanarak tepsiye dizilen hamurlarm tizerine kizdirilmis

tereyagi ve pekmez dokiilerek servis edilmektedir.

Kastamonu’nun yumurtali yemekleri de olduk¢a meshurdur. Paca ve miklama sikca yapilan yumurtalt
yiyeceklerdir. Pacga; patates ve kabak gibi sebzelerin yogurt ve yumurta ile karisimindan yapilmaktadir. Mantilardan
Kiire mantisi, piringli ve patatesli mantilari vardir. Topraktan yapilmis caba adi verilen kaplarda yapilan giiveg ile

Kastamonu pastirmasi ve Kiire fasulyesiyle firinda yapilan fasulye yemegi yine Kastamonu’ya 6zgidiir.

Genel olarak ekmekler, ¢orbalar, et yemekleri, hamurlu yemekler, sebzeli yemekler ve tathilar olarak ayrilan
Kastamonu yemeklerinin en meshurlar1 etsiz sebze yemekleri, yumurtali yemekler ve hamurlu yiyeceklerdir.
Kastamonu; elmasi, Uryani erigi, Tosya iiziimii ve pirinci, Inebolu kestanesi ve kirazi, Ihsangazi siyez bulguru,
Azdavay armudu, Arag ceviz ve kizilcigi, Taskoprii erigi ve sarimsagi ve Tiirk lokumuna yeni bir tat olarak eklenen
meshur ¢ekme helvasiyla oldukca genis bir yelpazeye sahiptir. Siralanan bu lezzetlerden bazilar1 cografi isaretli

tiriinleri olup, bir¢cogu tescillenmeyi beklemektedir.

Ancak Kastamonu’da bulunan konak veya bedesten konseptli restoranlarda yapilan yoresel yemekler igerisinde

genellikle yerel halkin, turistlerin ve 6grencilerin bildigi veya duydugu basta etli ekmek olmak iizere, banduma, tirit
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ve kuyu kebab1 gibi yemekler sunulmaktadir. Daha ¢ok ilgelerde yapilan Ecevit ¢orbasi, eksili pilav ve liglirdiim ise
isletme moniilerinde genellikle yer almamaktadir. Ildeki restoranlarda herkes tarafindan bilinen yemeklerin
bulunmasi ve daha az bilinen yemeklerin goz ardi edilmesi, geleneksel yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugunun

onemli bir gostergesidir.

Resim é éekme Helva

Servis ve saklama kaplar1 bakimindan da oldukga zengin olan Kastamonu 6zellikle Kiire ilgesinden ¢ikan bakir
madenini isleyerek mutfak kiiltiiriine yansitmistir. Yoreye ayri bir zenginlik katan bakir servis ve saklama kaplari,
sahan ve siniler oldukga spesifik bir tarz yaratmistir. Bunlarin diginda genis ormanlik arazilere sahip olmasi sebebiyle
yaslaga¢ (hamur agmak i¢in kullanilan algak ahsap masa), bislege¢ (yapilan ekmegi sacin lizerinde ¢evirerek pisirmek
icin kullanilan arag) ve oklagac (oklava, merdane) gibi bircok mutfak aracinda da ahsap malzemeler sikca

kullanilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018).
Arastirma
Arastirmanin Amaci

Yemek kiiltliriiniin gelismesine etki eden en 6nemli faktorler yasanilan ¢ag, cografi bolge, kullanilan malzemeler
vb. olsa da bu yemeklerin tarih boyunca devamliligini saglayan en onemli etken kadin olmustur. Kadinin aile
hayatindaki yeri, daha ¢ok ev i¢i isler ile Gzdeslesmis ve yemek kiiltiiriiniin toplumun en kiigiik yap1 taginda
korunmasini saglayan kadin olmustur. Ancak giiniimiiz diinyasinda kadinin ev igindeki rolii devam etmesine ragmen,
gelenek haline gelmis yemeklerin unutularak azaldigi gézlenmektedir. Yemek tiirlerindeki bu azalma, degisen hayat
kosullari, gida {irinlerindeki gesitliligin artmasi ve pisirme yontemlerindeki teknolojik degisikliklere bagli olmakla
birlikte mevcut durum, bu kosullara bagl olarak gelisen azalmadan daha fazla oldugunu gostermektedir. Kadinin
calisma hayatina atilmasiyla iliskili oldugu diisiiniilen bu durumun farkli demografik 6zellikler ile de iliskili oldugu

diistintilmektedir.

Bu aragtirmada, Kastamonu’da yasayan yerli kadinlarin zorluk derecelerine gore siniflandirilmis yoresel
yemekleri ne 6l¢lide duydugu, bildigi ve yaptig tespit edilmeye ¢alisilmistir. Bununla birlikte kadinlarin bildigi ya
da yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile demografik ozellikleri arasinda anlamli farkliliklar olup

olmadigimi belirlemek amaglanmstir.
Arastirmanin Kapsam ve Smirhiliklar:

Aragtirmanin kapsamini yerli halktan kadinlar olusturmaktadir. Bunun sebebi 6zellikle Anadolu’da yemek
kiiltiiriiniin devamliliginda kadinlarin erkeklere gore daha etkili bir roliiniin oldugunun varsayilmasidir. Erkeklerin
caligma hayatinda 6zellikle ascilik meslegini kadinlardan daha c¢ok tercih ettigi gozlenmesine ragmen, toplum
nezdinde evdeki yemek yapma roliiniin yine kadinlarda oldugu sdylenebilir. Bu sebeple 6zellikle ev yemegi
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anlaminda geleneksel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine kadmlarin daha ¢ok katki sagladigi diisiiniilerek
arastirma kapsamina kadin katilimcilar alinmigtir. Aragtirma yemek yapma yetkinligine sahip 18 yas iistii kadinlar
ile sinirlandirilmistir. Zaman ve maliyet agisindan tiim ilgelerdeki kadinlara ulasmak miimkiin olamadig1 igin,
arastirma ulasilabilirligi daha kolay olan Kastamonu Merkez, Devrekani, Bozkurt, Abana ve Tagkoprii ilgelerinde
yasayan kadinlar ile sinirlandirilmistir. Ayrica arastirmanin bir diger kisiti, kadinlarin yemek yapmay1 bilenlerden

sec¢ilmesidir.
Gelistirilen Hipotezler
Aragtirmanin amaci dogrultusunda gelistirilen hipotezler asagida sunulmustur:

H;: Kadinlarin bildigi ve yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile demografik 6zellikleri arasinda anlamli

farkliliklar vardir.

Hi.: Kadinlarin bildigi ve yaptigr yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile egitim seviyeleri arasinda anlamli

farkliliklar vardir.

Hip: Kadinlarin bildigi ve yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile yas gruplar arasinda anlamli farkliliklar

vardir.

Hi.: Kadinlarin bildigi ve yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile medeni durumlari arasinda anlamli

farkliliklar vardir.

Hiq: Kadinlarin bildigi ve yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile meslek gruplari arasinda anlamli

farkliliklar vardir.

Hi.: Kadmlarn bildigi ve yaptigi yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile gelir gruplart arasinda anlamli

farkliliklar vardir.
Veri Toplama Yontemi

Arastirmada nicel bir tasarim benimsenmis ve anket tekniginden faydalanilmistir. Oncelikle Kastamonu’nun
yoresel yemeklerine iligkin ikincil veriler derlenmistir. Yo6resel yemekler kapsaminda ¢orbalar, pilavlar, tatlilar ve
borekler yer almistir. Bunlar igerisinden toplam 43 yemek anket formuna alinmustir. Segilen yemeklerde dikkat edilen
hususlar, farkli zorluk seviyelerinde olmasi ve ilin kiiltiirel degerlerini yansitmasidir. Yemekler, yapilis siirelerine ve
tekniklerine gore zorluklari agisindan {i¢ gruba ayrilmistir. Gruplama yapilirken yerel halk tarafindan bilinen ve sik¢a
yapilan yemekler ile goriiniirligli daha az olan yemekler tercih edilmistir. Gorlinirliigii daha az olan yemekler,
gecmiste daha fazla yapilan ve yas ortalamasi bakimindan ileri yaslardaki kadinlarin daha fazla bildigi veya duydugu

yemeklerdir. Zorluk derecelerine gore yemeklere dair olusturulan gruplar su sekildedir;

1. Seviye Yemekler: 0-45 dakika arasinda yapilan yemekler
2. Seviye Yemekler: 45 dakika-1,5 saat arasinda yapilan yemekler

3. Seviye Yemekler: 1,5 saat ve iizerinde yapilan yemekler

Katilimcilara oncelikle yemek yapmay1 bilip bilmedikleri sorulmus ve bilen kadinlar ile anketler yiiz yiize

doldurulmustur. Anket formunun ilk bolimiinde demografik ozelliklere iliskin bilgiler sorulmustur. Ardindan
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belirlenen her bir yemege iliskin dort secenekli sirali dlgek sunularak tercih yapmalar istenmistir. Katilimeilarin
yemek yapma eyleminde bulunan kisilerden olusmasi nedeniyle kararsizlik bildiren secenek eklenmemistir. Olgek
maddeleri “l1=hi¢ duymadim, 2=duydum ama yapmay: bilmiyorum, 3=yapmayr biliyorum fakat yapmiyorum,
4=yapmay biliyorum ve giinliik hayatta yapryorum” seklinde siralanmigtir. Olusturulan ankette segeneklerin tamami

ayn1 form {izerinde ve secenekler arasindaki ayrim net olarak goriilebilecek bicimde hazirlanmustir.
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Kastamonu Merkez, Devrekani, Bozkurt, Abana ve Taskoprii ilgelerinde yasayan yerel
halktan kadinlar olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulasilmasi imkan dahilinde olmadigi, maliyet ve zaman
agisindan sikinti yaratacagi gdz oniine almarak drnekleme yoluna gidilmistir (Ozmen, 2009). 2017 yili itibariyle
Kastamonu’da yasayan kadinlarin sayis1 merkez ilgede 74.060, Devrekani’de 6.082, Bozkurt’da 4.644, Abana’da
1.878, Taskoprii’de 19.547 olmak iizere toplamda 188.084 olarak tespit edilmistir (TUIK, 2018). %95 giiven
araliginda ulasilmasi gereken katilimci sayist 384 olarak hesaplanmistir (Yazicioglu ve Erdogan, 2004). Arastirmanin
gerceklestirildigi bolgeler goz oniine alinarak kotali 6rnekleme yoluna gidilmistir. Anketler Mart 2018-Haziran 2018
tarihleri arasinda toplam 411 kadina uygulanmistir. Eksik ve yanlis doldurulan anketler elenmesi sonucu 407 veri

analiz edilmistir.
On Calisma

Aragtirma icin kesin anket formu hazirlanip veri toplanmasina gec¢ilmeden once ikincil veriler sonucu derlenen ve
zorluk derecelerine gore siiflandirilan yoresel yemekler Kastamonu halkindan 15 kadina sorulmus ve yemeklere
iliskin belirlenen zorluk derecelerine katilip katilmadiklar teyit edilmistir. On ¢alisma neticesinde bazi yoresel

yemekler elenmis ve anket formuna son hali verilmistir.
Verilerin Analizi
Demografik Ozellikler

Cevaplayicilarin tiimii Kastamonu’da yasayan yerel halktan kadinlardir. Kadinlarin %82,1 gibi biiyiik bir oranimnin
evli oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin yag gruplari incelendiginde, en biiylik gogunlugu %33,4 oran ile 36-45 yas
aralig1 olustururken, onu %28,7 ile 25-35 yas araligindaki kadinlar izlemektedir. En diisiik orani ise %3,4 ile 65 yas
ve lizeri grubun olusturdugu tespit edilmistir. Kadinlarin %52,8 ile bilyiik ¢ogunlugu ilkgretim mezunu iken, bunu
%28 ile lise mezunu olan grup takip etmistir. En diisiik oran %0,7 ile lisansiistii mezunu olan katilimcilardir.

Calismayan kadinlar %59,7°1ik bir orana sahipken, ¢alisan kadinlarin orani1 %40,3’diir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Frekans (f) | Yiizde % Frekans () | o€

Meslek Medeni Durum

Ev Hanim 243 59,7 Evli 334 82,1
Calisan 164 40,3 Bekar 73 17,9
Yas Egitim Durumu

18-24 37 9,1 [Ikogretim 215 52,8
25-35 117 28,7 Lise 114 28,0
36-45 136 334 Onlisans 38 9,3
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular (Devamu)

46-55 68 16,7 Lisans 37 9,1

56-65 35 8,6 Lisanstistii 3 0,7

65> 14 34

Giinliik Siire Gelir

0-30 dk 48 11,8 0-1499 241 59,2
30 dk- 1 saat 138 33,9 1500-2999 119 29,2
1-2 saat 158 38,8 3000-4999 39 9,6

2 saat ve lizeri 63 15,5 5000 ve iizeri 8 2,0

Toplam 407 100 Toplam 407 100

Meslek gruplart ayr1 olarak incelendiginde %59,7’si ev hanimi iken, %40,3’1 ¢alisan kadinlardan olusmaktadir.
Gelir agisindan %59,2 gibi biiyiik bir oranin aylik geliri 0-1499 TL, %29,2’lik kesimin 1500-2999 TL’dir. Giinliik
yemege ayrilan siirede cogunluk %38,8 ile 1-2 saat secenegini se¢mis, katilimeilarin %33,9’u ise 30 dakika-1 saat

olarak belirtmistir. Yemek yapmaya en az vakit ayiran grubun frekansi ise en diisiik orandadir.
Olcege Iliskin Ortalama ve Standart Sapmalar

Kastamonu ydresel yemeklerine iligkin katilimeilarin degerlendirmelerini gosteren frekans analizi Tablo 2’de
verilmistir. Buna gore birinci seviye yoresel yemekler igerisinde en bilinen ve yapilan yemek 3,60 ortalama ile eksili
pilav olmustur. Bunu sirasiyla siyez bulgur pilavi, miklama ve tirit izlemistir. Birinci seviye yemekler igerisinde
hakkinda en az bilginin bulundugu ve yapildig1 yemek 1,31 ortalama ile {i¢iirdiim olmustur. Devaminda kesnas 1,54
ile en diisiik bilinirlige sahip yemek olmustur. Birinci seviye yemeklerde en ilging sonuglar tarhana ¢orbasi
cesitlerinde ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin énemli bir ¢ogunlugu, Kastamonu tarhanasi ve kiren tarhanasi gibi
yoresel tarhana gesitlerine iligkin degerlendirmelerinde sadece %15 dolaylarinda bu yemekleri bilip yaptiklarini ifade

etmislerdir.

Tablo 2. Yéresel Yemeklere iliskin Frekans Analizi Sonuglar

Yapmay1 Yapmay1
Hic Dl;){fdum ama Biliyorum Biliyorum ve Std.
Duymadim xapmay Fakat Giinliik Hayatta | Ort. | Sapma
Bilmiyorum
Yapmiyorum Yapiyorum
f Y0 f Yo f % f %
Uclirdiim 337 | 82,8 37 9,1 11 2,7 22 5,4 1,31 0,770
Siyez Bulgur Pilavi 24 5,9 44 10,8 41 10,1 298 73,2 3,51 0,907
Tirit 17 42 52 12,8 66 16,2 272 66,8 3,46 0,870
5 Kesnas 303 | 744 39 9,6 16 3,9 19 12,0 1,54 1,026
= | Paca (Patates-Kabak) 33 8,1 59 14,5 62 15,2 253 62,2 3,31 0,997
5 Mancar Yemegi 128 | 314 76 18,7 80 19,7 123 30,2 2,49 1,219
= | Ogmag Corbasi 49 12,0 80 19,7 72 17,7 206 50,6 3,07 1,087
§ Miklama 24 5,9 40 9,8 51 12,5 292 71,7 3,50 0,896
& | Ana- Kiz Corbasi 73 17,9 110 27,0 84 20,6 140 34,4 2,71 1,120
E Kesli Eriste 164 | 40,3 76 18,7 42 10,3 125 30,7 2,31 1,281
5} Ecevit Corbasi 114 | 28,0 106 26,0 48 11,8 139 34,2 2,52 1,223
Kiren Tarhanasi 129 | 31,7 128 31,4 62 15,2 88 21,6 2,27 1,125
~ | Hasude 135 | 33,2 61 15,0 71 17,4 140 344 2,53 1,267
Biryan Pilavi 110 | 27,0 143 35,1 49 12,0 105 25,8 2,37 1,137
Kastamonu Un Helvasi 25 6,1 49 12,0 56 13,8 277 68,1 3,44 0,926
Kole Hamuru 51 12,5 63 15,5 54 13,3 239 58,7 3,18 1,101
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Cirik Tatlis1 31 | 7,6 89 21,9 71 17,4 216 53,1 3,16 1,015

Tarhana Corbast 122 | 30,0 143 35,1 52 12,8 90 22,1 2,27 1,114

Eksili Pilav 17 42 39 9,6 35 8,6 316 77,6 3,60 0,827

Tavuklu Islama 31 7,6 39 9,6 52 12,8 285 70,0 3,45 0,948
x Etli Ekmek Dolmasi 255 | 62,7 56 13,8 25 6,1 71 17,4 1,78 1,159
E Keskek Corbasi 75 18,4 106 26,0 61 15,0 165 40,5 2,78 1,165
¥ | Ana-Kiz Pilavi 113 | 27,8 74 18,2 49 12,0 171 42,0 2,68 1,271
E Ala Pilav 54 13,3 43 10,6 57 14,0 253 62,2 3,25 1,095
= | Caba Giiveci 34 8,4 50 12,3 55 13,5 268 65,8 3,37 0,991
: Talag Boregi 117 | 28,7 121 29,7 57 14,0 112 27,5 2,40 1,170
= Giillag Baklavasi 163 | 40,0 72 17,7 45 11,1 127 31,2 2,33 1,285
E 1spanak11 Ekmek 29 7,1 41 10,1 50 12,3 287 70,5 3,46 0,938
w2 | Inebolu Etli Ekmegi 94 | 23,1 79 19,4 58 14,3 176 432 2,78 1,226
o Pirasa Dolmasi 135 | 33,2 115 28,3 73 17,9 84 20,6 2,26 1,128

Banduma 17 42 43 10,6 45 11,1 302 74,2 3,55 0,843

Etli Ekmek 13 3,2 47 11,5 44 10,8 303 74,4 3,57 0,819
o Siitli Sarma 222 | 54,5 72 17,7 31 7,6 82 20,1 1,93 1,194
&= | Piringli Mant1 89 21,9 77 18,9 66 16,2 175 43,0 2,80 1,208
é Keskek 39 9,6 88 21,6 61 15,0 219 53,8 3,13 1,060
; Pastirmali Kiire Fasiilyesi 47 11,5 59 14,5 71 17,4 230 56,5 3,19 1,067
= | Kiire Mantisi 89 21,9 65 16,0 55 13,5 198 48,6 2,89 1,230
; Eysi 52 12,8 106 26,0 65 16,0 184 45,2 2,94 1,106
= Bardak Kebabi 242 | 59,5 81 19,9 33 8,1 51 12,5 1,74 1,054
» | Kiren Eksisi 40 9,8 116 28,5 58 14,3 193 47,4 2,99 1,075
% Kara Lahana Sarmasi 23 5,7 53 13,0 62 15,2 269 66,1 3,42 0,919
I Biryan Kebabi 56 13,8 | 203 49,9 51 12,5 97 23,8 2,46 1,002

Lokma 32 7,9 77 18,9 53 13,0 245 60,2 3,26 1,021

Ikinci seviye yemeklere iliskin sonuglar incelendiginde, etli ekmek, tavuklu 1slama ve bandumanin en bilinen ve
yapilan yemekler oldugu goriilmiistiir. Bu yemekler hali hazirda Kastamonu ilinde yoresel yemek sunan igletmelerin
meniisiinde en ¢cok bulunan yemeklerdir. Ayrica ispanakli ekmek, caba giiveci ve ala pilav da biiyiik 6l¢iide bilinen
ve yapilan yemekler icerisinde yer almustir. Ikinci seviyenin en az bilinen yemegi ise etli ekmek dolmas1 olmustur.
Etli ekmegin Kastamonu ili i¢in bilinirligi dikkate alindiginda tiirevlerine iliskin bilgi diizeyinin disiikligii dikkat
¢ekici bir bagka sonug olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Uciincii seviye yemekler incelendiginde kadinlar tarafindan en cok bilinen ve yapilan yemekler karalahana
sarmast, pastirmali kiire fasulyesi, keskek ve lokma olmustur. Bardak kebabi ve siitlii sarma gibi yemek ve tatlilar
ise en az bilinirlige sahip yoresel yemekler olarak tespit edilmistir. Zorluk seviyeleri bakimmdan yemeklerin genel
ortalamalar1 incelendiginde gruplarm birbirlerine ¢ok yakin ortalamalara sahip oldugu goriilmiistiir. Birinci seviye

icin 2,76 ikinci seviye i¢in 2,89 ve liciincii seviye i¢in 2,79 ortalama ol¢lilmiistiir.

Ug farkli zorluk seviyesine gore ayrilan yoresel yiyecekler dlgeginin genel Cronbach Alfa degeri 0,879 olarak
Ol¢iilmiistiir. Bu degerler birinci seviye yemekler icin 0,777, ikinci seviye yemekler ig¢in 0,655, {iglincii seviye
yemekler i¢in ise 0,663 olarak bulunmustur. Degerlerin sosyal bilimler agisindan giivenilir diizeyde oldugu

sOylenebilir (Hair vd. 2010: 92).
Hipotezlerin Test Edilmesi

Kastamonulu kadmlarin duydugu, bildigi ya da yaptigi yoresel yemeklerin zorluk dereceleri ile kadinlarin
demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir farklilik bulunup bulunmadigini tespit edebilmek amaciyla, elde edilen

verilere t testi ve ANOVA uygulanmustir. Testten Once verilerin normallik dagilimi incelenmis ve parametrik testler
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icin uygun oldugu tespit edilmistir (Hair ve dig., 2009: 73). Bu nedenle Hi, hipotezini test etmek amaciyla ANOVA
uygulanmigtir. Ayrica gruplar arasindaki farkliliginin kaynagim tespit etmek amaciyla Post-Hoc Tukey testi

kullanilmsir.

Tablo 3. Yoresel Yemeklerin Bilinirlik ve Yapilabilirlik Durumu ile Egitim Seviyesi Arasindaki Farkliliklarina

Iliskin ANOVA Test Sonuglari

Bagimsiz Bagimh Kareler S.D Ortalama F Sig. Tukey
Degisken Degisken Toplam Kare
1. seviye 5,553 4 1,388 6,563 0,000% | 1-4
X 83,038 402 0,212
Egitim yemekler 90,590 406
Seviyesi 5 sevive 7,199 4 1,800 8,351 0,000% | 1-3.4
- Seviy 86,637 402 0,216 2-4
yemekler 90,590 406
3. seviye 6,760 4 1,690 6,981 0,000% | 1-3.4
X 97,326 402 242 2-4
D 104,086 406
p<0,001*

Post-Hoc tablosu incelendiginde yemeklerin bilinirlik ve yapilabilirlik durumu, ilkdgretim ve lisans egitimine
sahip kisiler arasinda degisiklik gostermistir. Lisansiistii katilimcilar sayica yetersiz oldugu icin teste dahil
edilmemistir. Sonuglar incelendiginde birinci seviye yemeklerde ilkdgretim ve lisans egitimine sahip kadinlar
arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir. Ikinci seviye yemeklerde ise farkliliklarm arttig: ve ilkdgretim ile
on lisans ve lisans diizeyi arasinda ve ayrica lise ile lisans diizeyi arasinda anlamli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.
Yine iiclinci seviye yemeklerde ikinci seviye yemeklerle ayni egitim seviyelerinde farkliliklar tespit edilmistir.
Ortalamalar agisindan bakildiginda egitim seviyesinin artmasi ile birlikte &zellikle zorluk seviyesi yiiksek yemeklere
iliskin bilme ve yapma durumunun azaldigi gézlenmistir. Katilimeilarin verdigi yanitlara gore yoresel yemeklerin
zorluk derecelerine gore bilinirlik ve yapilabilirlik durumu ile egitim seviyesi arasinda farklilik oldugunu iddia eden

Hi. hipotezi kabul edilmistir.

Kastamonu’da yasayan yerli kadinlarin yas gruplari ile Kastamonu yo6resel yemeklerin yapilabilirlik ve bilinirlik

durumu arasinda fark olup olmadigimi incelemek icin ANOVA kullanilmustir.

Tablo 4. Yoresel Yemeklerin Bilinirlik ve Yapilabilirlik Durumu ile Yas Gruplar1 Arasindaki Farkliliklarina Iliskin
ANOVA Test Sonuglari

Bagimsiz Bagimh Kareler Ortalama .
Degisken Deggisken Toplam SHD Kare F e Tukey
1. seviye 11,924 5 2,385 12,157 0,000%* 1-3,4,5,6
ol 78,666 401 0,196 2-3,4,5,6
90,590 406 3-4,5
7, Eolie 8,873 5 1,775 8,376 0,000%* 1-3,4,5,6
Yas : 84,962 401 0,212 2-4,5
yemekler 93.836 406
o Eiie 8,586 5 1,717 7,210 0,000%* 1-3,4,5
95,500 401 0,238 2-3,4,5
yemekler 104,086 406 345
p<0,001*
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Post-Hoc tablosu incelendiginde 18-24 yas grubunda olan katilimcilar ile 25-35 yas grubunda olan katilimcilar
arasinda fark olmadigi, 18-24 ve 25-35 yas gruplarinin tiim st yas gruplan ile arasinda farklilik oldugu tespit
edilmistir. 65 yas ve iizeri kadinlar, bilgi diizeyi en yliksek ortalamaya sahip grup olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yas
gruplar kiigiilditkge yoresel yemekleri bilme ve yapma ortalamasinin dramatik bir sekilde diistiigii goriilmektedir.
Bu durum, yas gruplarn arasinda kiiltiirel aktarimin giderek zayifliginin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu
sonuclar 1s181nda, ‘Kastamonu yoresel yemeklerinin yapilabilirlik ve bilinirlik durumu kadimlarin yas gruplarina

gore farklilik gosterir.” seklinde kurulan Hi, hipotezi kabul edilmistir.

Kastamonulu kadinlarin yoresel yemekler bilme ve yapma durumlari ile medeni durumlari arasinda farklilik olup

olmadigini test etmek amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi uygulanmustir.

Tablo 5. Yoresel Yemeklerin Yapilabilirlik ve Bilinirlik Durumu ile Medeni Durum Arasindaki Farkliliklara [liskin

t Testi Sonuglar

Medeni Durum N X Std. sapma t p
yle.rsne:lg:r EZEar 37334 ;:2 :1; 8:322 4,762 0,000*
y2ersne:lg:r EZLlar 37334 323 8:233 5222 0,000*
y::t.rslf:lg:r qular 37334 5’2; 8,222 3,231 0,001*

p<0,001*

Sonuglar incelendiginde her li¢ gruptaki yemeklerin bekar olanlara nazaran evli olan katilimcilar tarafindan daha
fazla bilindigi ve yapildigr goriilmiistiir. Evli kadinlarin yemek yapma hususunda diger aile bireylerine karsi
sorumluluk hissetmesi, bu farkliligin gerek¢elerinden biri olabilecegini diisiindiirmektedir. Buna gore yoresel
yemeklerin bilinirlik ve yapilabilirlik durumu ile medeni durum arasinda farklilik oldugunu iddia eden Hi. hipotezi

kabul edilmistir.

Bolge kadinlarinin meslek gruplar ile yoresel yemeklerin yapilabilirlik ve bilinirlik durumu arasinda fark olup

olmadigini incelemek i¢in t testi yapilmstir.

Tablo 6. Yoresel Yemeklerin Yapilabilirlik ve Bilinirlik Durumu ile Meslek Gruplar1 Arasindaki Farkliliklara {ligkin

Bagimsiz Orneklem T Testi Sonuglar

Meslek N X Std. sapma t p
T e e T
Py baw S 1 ey oo
L —— e R

p<0,001*

Sonuglar incelediginde yoresel yemeklerin bilinirlik ve yapilabilirlik durumunun ev hanimu ile ¢alisan kadinlar

arasinda anlamli farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Buna gore ev hanimlar1 yoresel yemeklere galisanlara gore
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daha asina olup, yemek kiiltiirliniin siirdiiriilmesinde daha fazla sorumluluk almaktadir. Bu durumda katilimcilarin

verdigi yanitlara gore Hiq hipotezi kabul edilmistir.

Yore kadinlarmin yoresel yemeklerin zorluk derecelerine gore bilinirlik ve yapilabilirlik durumu ile maddi

gelirleri arasinda farklilik olup olmadigini test etmek amaciyla ANOVA kullanilmustir.

Tablo 7. Yoresel Yemeklerin Yapilabilirlik ve Bilinirlik Durumu ile Gelir Arasindaki Farkliliklarina Iliskin ANOVA

Test Sonuglari

Bagimsiz Bagimh Kareler S.D Ortalama F Sig

Degisken Degisken Toplamm ) Kare ’ Tukey
1. seviye 5478 > 1,096

85,112 401 ’ 5,162 0,010%* 1-2

yemekler 90.590 406 0,212
2. seviye 5,554 > 1,111

Gelir 88,282 401 ’ 5,045 0,041%* 1-2
yemekler 93.836 406 0,220

. 5312 5
3. seviye 98,775 401 1,062 4313 0,107 -
yemekler 104,086 406 0,246
p<0,05%

Tablo 7’de yer alan sonuglar incelendiginde katilimcilarin gelir seviyesinin {iglincii seviye yemeklerde belirli bir
fark yaratmadigi goriilmiistiir. Birinci ve ikinci seviye yemeklerde ise 1500-2999 TL ile 3000-4999 TL arasi gelire
sahip olan gruplarin neredeyse ayni ortalamaya sahip olduklar1 goriilmistiir. Her iki seviyede farkliligin kaynagini
ise 5000 TL ve iizeri gelire sahip olan kisiler olusturmustur. Fakat bu gelir grubunda yer alan kisilerin sayisinin azlig
nedeniyle parametrik teste uygun bulunmadigindan degerlendirme dis1 birakilmigtir. 0-1499 ve 1500-2999 TL gelir
seviyesi icin bir ve ikinci seviye yemek gruplarinda farklilik goriilmiistiir. Ug farkli gelir grubu icin katilimeilarin
verdigi yanitlara gore yoresel yemeklerin bilinirlik ve yapilabilirlik durumu ile maddi gelir arasinda farklilik

oldugunu iddia eden H. hipotezi kabul edilmistir.

Sonu¢ ve Tartisma

Kiiltiir denince oncelikle insanlarin aklina dil, din, irk ve tarih gelmektedir. Bunlarin diginda bir iilkenin kiiltiiriinii
olusturan en énemli faktorlerden biri de mutfak yani yemek kiiltiiriidiir. Ulkenin beslenme bi¢imi bir nevi yasam
tarzini yansitir. Ancak iilke igerisindeki her bolgenin hatta her ilin ve ilgenin beslenme bigimi farklidir. Bu farklilik,
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginliginin ve bollugunun da bir gostergesidir. Yerel mutfak kiiltiirii ise bu zenginligin
olugsmasinda biitiinii olusturan 6nemli bir par¢adir. Bu sebeple yerel mutfak kiiltiirliniin devamliligi ulusal yemek
kiiltiiriniin  korunmasinda biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu gerceklerden hareketle, yerel mutfak kiiltiiriiniin

devamliliginda biiyiik bir katkis1 oldugu diisiiniilen kadinlar ¢alisma kapsamina alinmstir.

Arastirma sonuglar1 yerel mutfak kiiltlirlinin devamliliginda yerel yasayis tarzlarin1i muhafaza eden kadinlarin
daha etkili oldugunu gostermistir. Zira evde gegirilen siirenin artigina bagli olarak s6z konusu yemeklere ayrilan siire
de artmakta ve ¢esitliligin korunmasi saglanmaktadir. Bununla birlikte kadinlar i¢in en 6nemli parametrelerin birini
de yas guruplart olusturmustur. Bu durum aslinda bir 6nceki parametre ile de dogru orantilidir. Orta yas iistii
kadinlarin énemli bir kismi herhangi bir iste ¢alismamakta ve yemek ic¢in daha fazla siire ayirmaktadir. Yagh

kadinlarin yemek konusunda gosterdikleri hassasiyet nesiller arasindaki iliskiler aginin da bir destekleyicisi
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olmaktadir (Sered, 1988:129). Fakat tek gerekgenin galismak olmadig1 da agiktir. Ozellikle 18-24 yas grubundaki
kadinlarin herhangi bir isle mesgul olmamasina ragmen yoresel yemeklere iliskin bilgi ve zaman ayirma durumu ¢ok
diisiik diizeydedir. Bunun giiniimiizde kadinlara dair gelistirilen sdylemlerle iliskisi oldugu sdylenebilir. Ozellikle
yemek yapma faaliyeti yillarca feminist bilginler tarafindan toplumsal cinsiyet baskisi alani olarak yorumlanmigtir

(D’Sylva ve Beagan, 2011: 279).

Bazi arastirmalarda kadinlarin yemek yapmasi, kiiltiirel cinsiyet rolleri nedeniyle iistlendikleri bir rol olarak
goriilmekle birlikte kadinlarin yemek yapmayi aile ve daha biiyiik topluluklar iginde giicti kullanmak i¢in bir platform
haline getirdiklerinden bahsetmektedir. Yani aslinda kadinlar feminist diisiiniirler aksine yemek yaparak hem aile
hem toplum nezdinde ¢ok daha giiclii hale gelmektedir. Ozellikle aileden miras kalan geleneksel tarifler ile yemek
pisirme, kadinlarin yemek yaparak ulastig1 duygusal giicii gozler 6niine sermektedir (Avakian, 2005: 274). Baskict
kiiltiirel uygulamalar sebebiyle yemek pisirmenin cinsiyet esitsizligi ve evdeki kadin itaati ile iliskilendirilmesine
ragmen, kadin ve yemek arasindaki iliskinin 6zellikle marjinallesmis kiiltiirel gruplarda bir gelenek saglanmasi ve
bunun siirdiiriilebilirligi bakimindan daha énemli bir konu olarak goriilmesi gerekmektedir. Ancak sosyoloji bilimi

icindeki sosyal organizasyon ¢alismalarinin bu yonii ihmal ettigi s6ylenebilir (Beoku-Betts, 1995: 535).

Sonug olarak; yoresel yemeklerin unutulmasi ve yok olmasi kadinlarin ¢aligma hayatinda daha fazla bulunmasia
ve egitim durumunun yiiksek olmasina baglanmamaktadir. Diinyanin degisimi ve gelisimine bagli olarak ortaya ¢ikan
sOylemler yemek yapmanin toplumdaki birlestirici yoniinii g6z ardi edip olumsuz kavramlarla iliskilendirilmektedir.
Bu nedenle kadinlarin siirdiiriilebilir yemek kiiltiirliniin korunmasindaki giicliniin daha belirgin bir sekilde
hissettirilmesi saglanmalidir. Clinkii yemek, evle baglantilarin korunmasinda ve diasporik topluluk iiyeleri arasinda

etnik kimligin gosterilmesinde merkezi 6neme sahiptir (Vallianatos ve Raine, 2008: 355).

Kastamonu’nun yerel mutfak kiiltlirliniin siirdiiriilebilirligi ve yerel kadinlarin demografik &zelliklerinin
iligkilendirildigi bu galisma, bolgenin yerel mutfak kiiltiiriinii tanimlamak i¢in tek bagina yeterli degildir. Bu sebeple
ozellikle farkli jenerasyonlarin davranig bi¢imlerinin odak goriisme yoluyla incelenmesi ve bolgeye ulusal ve
uluslararasi diizeyde gerceklesen goglerin yemek kiiltiiriinde sebep oldugu degisimlerin incelenmesi, bolge ile ilgili

onemli bilgiler sunacaktir.
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Extensive Summary

Although there are many varieties of ready-to-eat foods, it is no possible for them to replace home food in terms
of nutritional value and health. For this reason, it is very important not to forget the regional dishes, especially in the
regions where local women, such as Kastamonu, do not participate in business life as much as they do in the big
cities. Otherwise, the remaining cultural heritage elements will be forgotten here as in many regions. In this study, it
has been tried to study to what extent both working and non-working women in Kastamonu know and cook traditional
foods and to determine whether the women's making and knowing of local dishes shows any difference according to

their demographic characteristics.

Situated in Turkey's Black Sea Region, Kastamonu has thousands of years of culture due to having hosted many
civilizations. In Kastamonu cuisine, together with the accumulation from the past, 812 kinds of food have been
determined according to the current sources. There are 51 kinds of bread and 38 kinds of soup among them. This
diversity reveals the richness of the food culture. However, it has been determined that approximately 500 varieties

are not known in other regions.

In this study quantitative design was adopted and the survey technique was utilized. Firstly, secondary data of
Kastamonu's regional dishes were compiled. Soup, pilaf, dessert and pastries fell within the scope of local dishes.
Among them a total of 43 meals were included in the questionnaire. The important points to be considered in the
selected dishes are that they have different levels of difficulty and reflect the cultural values of the province. Meals
are divided into three groups according to cooking time and techniques. When grouping, the dishes known and
cooked frequently by local people and the dishes with less visibility were preferred. Dishes with less visibility are
the dishes cooked more in the past and the dishes that women of older age than average known or have heard.

According to the degree of difficulty, groups of meals are as follows;

1. Level Meals: meals made between 0-45 minutes
2. Level Meals: meals made between 45 minutes and 1.5 hours

3. Level Meals: meals made over 1.5 hours and more

Participants were asked if they knew how to cook and surveys were completed face to face with those who knew
it. For each determined meal, the four-choice sequential scale was presented to make a choice. Scale items are listed
as follows. "1=1 have never heard, 2 = I heard but I don't know how to cook it, 3 = I know how to cook it, but I don't,
4 = I know how to cook it and I cook it in daily life." In the survey, all of the options were prepared on the same form

and in such a way that the distinction between options can be seen clearly.
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The population of the study consisted of women living in the districts of Kastamonu, Devrekani, Bozkurt, Abana
and Tagkoprii districts. The number of participants to be reached in the 95% confidence interval has been calculated
as 384. Quota sampling was made considering the regions where the study was conducted. The surveys were applied
to 411 women between March 2018 and June 2018. As a result of the elimination of missing and incorrectly filled

surveys, 407 data were analyzed.

It is seen that 82.1% of women are married. When the age groups of the participants are examined, the majority
of the participants are 36-45 years old with a ratio of 33.4%. While 52.8% of women were primary school graduates,
28% of them were high school graduates. While women who do not work have a ratio of 59.7%, the ratio of working
women is 40.3%. In terms of income, the monthly income of 59.2% is 0-1499 TL and 29.2% is 1500-2999 TL. In
the time allocated to the daily meal, the majority of the participants have chosen the choice of 1-2 hours with 38,8%

and 33.9% of the participants stated 30 minutes-1 hour.

At the end of the research, in the first level local dishes, the dish that women know most and cook is sour rice
with an average of 3.60. This was followed by bulgur pilaf, miklama and tirit, respectively. In the first level meals,
ticlirdiim, with an average of 1.31, was the dish about which the least amount of information is available. When the
results of the second level dishes were examined, it was seen that the most common and cooked dishes were meaty
bread, chicken 1slama and bandumann. These dishes are the most common dishes found in the menu of in the
institutions offering local food in Kastamonu province. In addition, spinach bread, caba stew and ala rice are also
among the largely known and cooked dishes. The least known dish of the second level was bread stuffed with meat.
Considering the familiarness regarding the meaty bread in Kastamonu province, the low level of knowledge regarding
its derivatives is another remarkable result. When the third level dishes were examined, the dishes most known and
made by women were stuffed black cabbage, pastrami kiire beans, keskek and lokma. Foods and desserts, such as
Bardak kebab and milky wrap, were identified as local dishes with the least familiarness. In terms of difficulty levels,
when the average of food was examined, it was observed that the groups had very close averages. tFor the first level,

the average of 2.76, for the second level 2.89 and for the third level 2.79 were calculated.

In order to find out whether there is a significant difference between the difficulty levels of the local dishes that
women in Kastamonu heard, know or cook and the demographic characteristics of women, t test and ANOVA were
applied. Recognition and applicability of dishes varied between individuals with primary and undergraduate
education. There is no significant difference since the number of graduate participants is insufficient. It was
determined that there was no difference between the participants in the age group 18-24 and the age group 25-35
and there were differences among all upper age groups of the age groups 18-24 and 25-35. We see women who are
65 years of age and older are the group with the highest level of knowledge. It is observed that the average of knowing
and cooking local foods has decreased dramatically as the age groups become younger. This situation can be

considered as an indicator of the weakness of cultural transmission among age groups.

It was seen that the food in each of the three groups was more known and cooked by the married participants
compared to the single ones. The fact that married women feel responsible about cooking for other family members
makes us think that it can be one of the reasons of this difference. It was determined that there was a significant

difference between housewife and working women in terms of familiarness and practicality of local dishes.
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According to this, housewives are more familiar with local foods and take more responsibility in maintaining the
food culture. It was seen that the income level of the participants did not make a difference in the third level meals.
In the first and second level meals, it was seen that the groups having the income between 1500-2999 TL and 3000-
4999 TL had almost the same average. The source of the difference at both levels was composed of people with
income of 5000 TL or more. However, due to the low number of people in this income group, it was excluded from
the evaluation since it was not considered to be suitable for parametric testing. Significant differences were found in
all levels of difficulty between the time devoted to cooking and the familiarness and applicability of local dishes. It
was seen that the familiarness and applicability of the local dishes divided into three groups differentiated among the
participants who spared 0-30 minutes to the daily meal and 30 minutes-1 hour, 1-2 hours and 2 hours. There was no
difference between the participants who spared 30 minutes-1 hour and the ones who spent 1-2 hours for daily meals,
however, significant differences were determined between the participants who had time between 0-30 minutes and
2 hours and more. There are significant differences between the participants with the choice of 2 hours or more and

all groups.
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