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BARTIN MUTFAK KULTURU ICERISINDE TATLILARIN
YERi VE ONEMIi UZERINE NiTEL BiR CALISMA®

Dilek COSAN™
Yilmaz SECIM™

oz

Toplumlarin yemek aliskanlifr tarihsel bir siiregle ortaya c¢ikmaktadir. Bu siireg
icerisinde olusan yemek kiiltiiri toplumun genel yapisini yansitmaktadir. Ancak
donemler igerisinde olusan yemek kiiltiiriinde kayiplar meydana gelmektedir. Bu
yiizden yapilan yemeklerin kayit altina alinmasi 6nem tasimaktadir. Bu ¢aligmada
Bartin il, ilge ve koylerinde yasayan 45 yas istii kadinlarla gorismeler gercek-
lestirilmistir. Goriismelerde Bartin iline 6zgi tathlar hakkinda bilgiler kaynak
kisilerden bilgi alinmustir. Tathlarin igerisinde kullanilan malzemeler ve tatlimin
iretim metodu hakkinda bilgiler toplanmustir. Toplanan bu bilgiler sonucunda
bolgede ozellikle baklava tiirli serbetli gesitlerinin yapildigi belirlenmistir. Ayrica
stitlii tatlilarda bol miktarda bulunmaktadir. Bolgenin Onemli tatlilari arasinda
hosmerim, un helvasi, nisasta helvasi ve kabak boregi tathist da katilmcilar
tarafindan bildirilmistir. Katilimeilarin anlattiklar tatlilarin birgogunu gliniimiizde
de yapmaya devam ettikleri ancak bazilarmin neredeyse tamamen unutuldugunu
bildirmislerdir. Mutfak kiiltiirlerinin yasatilabilmesi igin kayit altina alinmasi 6nem
tasimaktadir. Calismanin amaci, unutulmaya yiiz tutmus bolge tathlarinin belirlenerek
turizme kazandirilmasi ve farkli bolgelerle olan benzerlik ve farkliliklarin tespit
edilmesidir.

Anahtar Sézciikler: Bartin, Gastronomi, Karadeniz mutfagi, Tatli, Yoresel mutfak

A QUALITATIVE STUDY ON THE PLACE AND IMPORTANCE OF
SWEETS IN BARTIN CUISINE CULTURE

ABSTRACT

Food habits in social and cultural life refers to a historical phenomenon. The food
culture reveals the common codes of a community. However, there are changes in
the food culture appeared in different periods. Therefore, it is important to record the
cuisine, recipes and types of meals made. In this study, interviews were made with
women over 45 living in Bartin provinces, districts and villages and data about the
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sweets of Bartin province were collected. Oral recipes and methods of the desserts
and the concomitants used in the desserts were recorded. As a result of this process,
it was determined that especially varlava-type sherbet and its varieties were made in
the region. There are also plenty of milky desserts. Among the most favourite
desserts of the region were hosmerim, floury halva, starch halva and zucchini pie
sweets. The participants reported that many of the sweets are still made currently but
some of them are almost completely forgotten. It is important to record the culinary
culture that needs documentation. The aim of this study is to identify these desserts
so that they would revive in tourist sector and to classify them according to different
local features

Keywords: Bartin, Blacksea cuisine, Gastronomy, Dessert, Local cuisine

Giris

Turizm, Diinya da sosyoloji, ekonomi, politika ve igletme gibi daha bir¢ok
bilimle yakinen bag i¢inde olup farkli dallar1 bulunan bir bilimdir. Turizmin ilgili
konularla baglantisindan da 6&tiirii birgok tanimlamasi mevcut olup, genel gercevede
bireylerin yasamlarim devam ettirdikleri yerlerin diginda tiiketici vasfiyla eglence,
tatil, dinlenme, kiiltiirel ve biirokratik ihtiyaclarmin ortadan kaldirilmas: i¢in yapi-
lan gegici konaklamalar ve seyahatler olarak isimlendirilir.' Her alanda diizenlenen
kongre ve is gezileri, siiresi kisa seyahatler, kentsel bolgelere yapilan kisa stireli
hareketler, saglik ve tedavi amagli seyahatler ve yazlik adim1 alan mevsimlik evlerde
konaklama durumlari dahi turizmin tanimsal kapsamu i¢inde yer almaktadir.”

Geligen teknoloji ve iyilesen ekonomiyle birlikte insanlar {izerinde yeni
yerleri gérme, farkli toplumlar1 tanima ve yeni lezzetler tatma meraki dogmustur.
Bu durum da son yillarda popiilerligi artan Gastronomi turizmini dogurmustur.
Gastronomi; ge¢misten giliniimiize gelen yeme i¢me aligkanliklarini, toplumlar
arasinda ki yeme-igme farkliliklarii ve benzerliklerini belirleyen ve kiiltiirii de
biinyesinde barmdiran bir bilim dalidir.” Gastronomi turizmi; farkl kiiltiirlere ait
yiyecekleri tatmak ve mutfak kiiltiirlerini 6grenmek amaciyla yapilan bir turizm
c;:esididir.4 Basgka bir tanima gore gastronomi turizmi; daha once tadilmamis yiyecek
ve icecekleri kesfetmek amaciyla farki bolgeleri ziyaret eden turistlerin gercek-
lestirdigi turizm faaliyetidir.” Turizm geliri yiiksek olan iilkeler, gastronomi turiz-
mini de alternatif turizm alanlarina katarak ¢esitliligi artirmigtir. Turizmin gelisme-
digi bazi iilkeler ise yemek kiiltiirlerinde ki zenginlikler ile turistlerin dikkatini ¢ek-

' Ahmet Giirbiiz “Turizmin Sosyal Cevreye Etkisi Uzerine Bir Calisma”, Teknoloji Dergisi (1), 2,

2002, s. 49-59.
Meryem Akoglan Kozak-A. Sadik Bahge, Ozel flgi Turizmi, Detay Yayincilik, Ankara 2012, s.3.
Yasemin Akgol “Gastronomi Turizmi Ve Tiirkiye'yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin
Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi”, Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Mersin
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin 2012.
Lucy M. Long, Culinary Tourism, The University Press Of Kentucky, Lexington, ABD 2003,
s.21.
Robert J. Harrington-Michael C. Ottenbacher, “Culinary Tourism-A Case Study of the
Gastronomic Capital”, Journal of Culinary Science & Technology, 8, 2010, s.14.
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migtir. Turizmin gelismedigi iilkelerin, gastronomi turizminde etkin olmasi sonra-
sinda ekonomik kalkinmalarmimn yukari yonlii ivme kazandigi goriilmiistiir.® Son
yillarda stresli, giiriiltiilii ve yogun olan kent yasanu nedeniyle bunalan insanlar,
daha sessiz ve huzur veren kirsal turizme yonelmislerdir. Kirsal turizm; sehrin
giiriiltiistinden kagmak isteyen insanlarmn, kirsal alanlar1 giinii birlik ya da birkag
giinliigline ziyaret ederek, yore halkinin kendi yaptiklar: {irlinleri, dogal ortamda ya
da yorenin dokusunu yansitan yerel mekanlarda tiiketmek olarak tamimlanabilir.”
Kirsal turizm, iklime bagli olmamasi nedeniyle dért mevsim yapilabilen ve sezon-
luk turizm ¢esitlerinin siiresini uzatabilen bir turizm ¢esididir. Bu 6zelligi ile kirsal
turizm, bir¢ok turizm ¢esitlerinin tamamlayicisi olarak goriilmekte ve siirdiiriilebilir
turizm anlayisina hizmet etmektedir.® 1990’11 yillarda Bati iilkelerinde kirsal turiz-
min 6nemi anlasilmaya baglanmis ve kirsal alanlarda yasayan halk turizm gelirle-
rinden yararlanmak amaciyla turizme dahil olmaya baslamustir.” Diinya capinda
kirsal turizm faaliyetleri incelendiginde, Italya’da ciftlik kampinglerinde yapilan ata
binme, balik tutma, yiiriiylis yapma; kiliselerde dini térenlere katilma aktiviteleri ya
da yoresel yemekler yapan yerleri ziyaret etmek drnek verilebilir.'® Yeni Zelanda da
ise doga gezileri, el {irlinii kiyafetler, siis esyalari, ¢iftlik gezileri ve ciftliklerde iire-
tilen tarimsal iiriinler turistlerin ilgisini ¢ekmektedir.'" irlanda da ise kirsal turizmi
canlandirmak adina kurulan iilkenin ¢iftlik danisman1 Teagasc; web sitesi {izerinden
‘kendin pisir, kendin ye, olta balik¢ilig1, ziyaret¢i ¢ekme aktiviteleri’ gibi egitimler
vermektedir.'” Tiirkiye’de 1990 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tarafindan
Karadeniz ve Toroslarda 26 yayla turizme agilmustir.” Tiirkiye genelinde kirsal
turizm faaliyetleri olarak genellikle; doga yiiriiylisleri, doga sporlari, gezme ve
yeme i¢me amagh gidilen kdy gezileri drnek verilebilir.'* Son dénemlerde insan-
larin restoranlarda yenilen yemekler disinda farkli ve dogal tatlara olan meraki
artmug ve kirsal turizmin 6nemli bir pargasim olusturan yoresel yemeklere yonel-
mislerdir. Yoresel yemek; bolge ile 6zdeslesmis iirlinlerin islenip ge¢misten gele-
cege aktarilmasiyla olusan yiyecek kiiltiiriine denilmektedir.” Insanlarin fiziksel
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ihtiyaclarindan biri olan beslenme sekli incelendiginde kisilerin yasam tarzi, ekono-
mik durumlar: ve kiiltiirleri hakkinda bilgiler edinmek miimkiindiir.

Arastirmanmn Yontemi

Bu caligmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin igerigini
olugturan veriler, nitel aragtirma yontemlerinden miilakat/gériisme teknigi kulla-
nilarak hazirlanmistir. Goriisme teknigi, bir veya birka¢ konusmaciyla, soru cevap
seklinde yapilan birinci elden bilgi alma teknigidir. Bu teknigin arastirmaciya sagla-
dig1 yararlardan bir digeri de goriisiilen kisilerin duygu ve diisiincelerini anlama
imkam sunmasidir.'” Bu arastirmada veri toplama teknigi olarak kullanilan gériisme
tiirli, yari-bigimsel miilakat tiiridiir. Calisma Ocak-Subat 2019 tarihleri arasinda
yiiriitiilmiistlir. Arastirmanin 6rneklemini Bartin ilinde ikamet eden ve 45 yas iistii,
goniillii 13 kadin olusturmaktadir. Goriisme giiniine ve saatine katilmcilarin istek-
leri dogrultusunda karar verilmistir. Katilimcilar metin igerisinde “kk™ seklinde
kullanilmustir.

Tablo 1: Kaynak Kisi Listesi

Kk Isim Sovisim Dogum Yihi Meslek Memleketi
1 K. G 1958 Ev Hanimi Bartin
2 S.C 1944 Ev Hanimi Bartin
R) F.U 1962 Ev Hanimi Bartin
4 H. K 1951 Asct Bartin
5 D. K 1953 Ev Hanimi Bartin
6 S. K 1961 Ev Hanimi Bartin
7 F.G 1967 Ev Hanimi Bartin
8 B.G 1950 Ev Hanimi Bartin
9 F. A 1947 Ev Hanimi Bartin
10 D.D 1948 Ev Hanimi Bartin
11 G.U 1971 Ascl Bartin
12 M. K 1952 Ev Hanimi Bartin
13 M. K 1951 Ev Hanimi Bartin
Bulgular

Arastirma sonucuna gore Bartin il ve ilgelerinde {iretimi yapilan ve ge¢cmiste
yapilan ancak giiniimiizde {iretimi yapilmayan bir¢ok tath oldugu goriilmiistiir. Bu
tatlilarin {iretim asamalar1 ve kullanilan hammaddeleri kaynak kisilerin bildirdigi
sekilde kayit altina alinmugtir.

Mutfaginda Kullamlma Durumu: Konya Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
2016, 5.165-181.

Ertugrul Diizgiin-Figen Durlu Ozkaya, *“Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(1), 2015, s. 41-47.

Hasan Hiiseyin Tekin, “Nitel Arastrma Yonteminin Bir Veri Toplama Teknigi Olarak
Derinlemesine Gériisme”, Erciyes Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 3(13), Kayseri 2006,
s.101.
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Serbetli Tatlilar

Seksen Kat Baklava, seksen kat baklava hazirlamrken yag, yogurt, siit,
kabartma tozu, vanilya, yumurta, sirke ve tuz kullanilir. Bu malzemeler ile baklava
hamuru hazirlanip yarim saat dinlendirilir. Ince agilan yufkalara her 20 katta bir
ceviz serpilir ve toplam seksen kat olacak sekilde baklava hazirlanir. Hazirlanan
baklavay:r dilim dilim kesilip iizerine eritilen tereyagi ve siviyag dokiiliir. Firina
atilip lizeri kizarana kadar pisirilir. Bu esnada hazirlanan serbet firindan ¢ikan sicak
baklavaya 1lik olarak dokiiliir (kk11).

Oklava Biizmesi, tretimi i¢in, bugday unu, su, seker ve ceviz kullanil-
maktadir. Bugday unu ve su ile beze haline getirilen hamur oklava yardimiyla acilir.
Acilan hamurlar temiz bir ortii izerinde hafif kurutulur. Kuruyan yufkalarin tizerine
seker ve cevizden hazirlanan karisim eklenir. Oklavaya tekrar doladigimiz yufka
blizdiiriiliir ve tepsiye dizilir. Firinlanan tatliya 1lik serbet dokiiliir (kk1,3,5,11,12).
Kk11 bu tatlimn ikinci isminin “ibi boynu” tatlis1 oldugunu bildirmistir.

Delioglan Sarigi, delioglan sar1g1 hamuru hazirlanirken; bugday unu, tuz, su,
yogurt kullanilir. Bu malzemeler ile hazirlanan hamur oklava yardimiyla agilir.
Igerisine ceviz ve sekerden hazirlanan karisim serpistirilir. Tekrar oklavaya sarilan
hamur bilizdiiriiliip tepsiye dosenir. Firinlanan tathinin iizerine serbet ilave edilir
(kk1,2,4,5,6,8,9,10). Kk6 bu tath ile diigline gidildigini bildirmistir.

Giirel Boynu, Delioglan Sarig1 tathisinin aynisidir. Tek fark oklavayla biizdii-
riilen tathinin ug kisimlar1 kesilerek birlestirilir (kk2).

Kesme (A¢ma) Baklava, bugday unu, siit, yag, yumurta ile hazirlanan hamur
oklava yardimiyla agilir. Oklava ile agilan hamurlar, temiz bir ortii tizerinde 10 dk.
kurutulur. Kurutulan yufkalar, arasma ceviz serpilerek {ist iiste tepsiye dosenir.
Dilim dilim kesilen baklavanin iizerine tereyagi ve siviyag dokiiliir. Firma atilip
iizeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikan tatli, hemen serbetlenecekse serbetinin
soguk olmasi gerekmektedir. Soguk olarak serbetlenecek tatlinin ise serbeti sicak
olmalidir (kk1,12,13).

Kabak Boregi Tathsi, bugday unu ve su ile hazirlanan hamur, bezelere
boliiniip oklava yardimiyla agilir. A¢ilan hamurun iizerine rendelenmis balkabagi ve
bir miktar seker karistirihip serpistirilir. Rulo seklinde katlanan borek, tepsiye
dosenir. Firina atilip iizeri kizaran boregin {izerine bir miktar serbet dolandirilir
(kk1,2,5,11). Kk2 bu boregi serbetlemeden tiikettiklerini bildirmistir.

Kabartma (Lokma), lokma tatlis1 yapiminda bugday unu, yumurta, maya, tuz,
stit kullamlir. Elde edilen hamur, mayalanmaya birakilir. Kagik yardimiyla avug
icinden sikilan hamur kizgin yaga atilir. Kuru olarak tiiketilebilen tatli, serbet-
lenerek de servis edilir (kk1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13.)

Tath Bérek, 1slanan yufkalar dinlendirilmeye birakilir. Yumusadiktan sonra
bir tepsinin igerisine aralarma seker ve ceviz serpilerek dosenir. Firinda pisirilip,
serbet eklenir (kk1,2).

Dilber Dudagi, Dilber Dudag: tatlisinda margarin, siit, yumurta, kabartma
tozu, vanilya, yogurt, tuz ve sirke kullanilmaktadir. Malzemelerin tiimii yogurulup
dokuz bezeye ayrilir. Ayr1 ayri agilan bezeler {ist iiste konulup biiyiik bir hamur
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acilir. Ayni islem ikinci kez tekrarlanir. Ilk agilan bezenin iizerine ceviz serpistirilip
ikinci agilan bezi {izerine oOrtiiliir. Cay bardagiyla teker teker kesilir. Kesilen par-
calar ikiye katlanip tepsiye dizilir. Uzerine bol miktarda erimis margarin gezdirilir.
Firinda iizeri kizarana kadar pisirilir ve serbetlenir. Serbetleme esnasinda tatlinin
soguk serbetin 1lik olmas1 gerekmektedir (kk2,5).

Apartman Kati, Apartman kat1 baklavasinda siit, yogurt, sivi yag, vanilya,
kabartma tozu, sirke, margarin ve yumurta kullanilmaktadir (kk2,3).

Merdane Baklavasi, merdane baklavasi hamurunda yumurta, siit, yogurt, un,
kabartma, siv1 yag, sirke kullamilmaktadir. Yogurulan hamur bezelere ayrilir. Beze-
ler kiigiik parcalar halinde agilir. 7 kiiclik agilmis beze, iist iiste konularak biiyiik bir
beze acilir. Tepsiye, aralarina ceviz ya da findik serpistirilerek dosenir. Firinda
iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Serbetlenir (kk3,6,8).

Biilbiil Yuvasi, yumurta, siit, yogurt, un, kabartma tozu, sivi yag ve sirke ile
hamur yogurulur. Yogurulan hamur bezelere ayrilir. Teker teker agilir. Agilan beze-
ler kedi merdiveni seklinde katlanmip biizdiiriiliir. Biizdiiriilen yerlerinden kesilen
tatlimin icerisine ceviz eklenir. 60°lik davul tepsisine dizilen baklavalarin {izerine 1
kg stviyag dokiiliir. Firinda kabarip, kizaran tatlilar serbetlenir (kk3,10,11).

Gelin Teli, yamurta, siit, yogurt, un, kabartma tozu, siv1 yag, sirke ile yogu-
rulan hamur bezelere boliiniir. Oklava yardimiyla ince bir sekilde agilir. Temiz bir
ortii lizerinde yaklasik 10 dakika kurutulur. Kuruyan bezeler tekrar oklavaya dola-
nip, biizdiiriiliir. Oklavadan ¢ikan beze, acilip uzunlamasina tekrar kurutulmaya
birakilir. Uygun biiyiikliiklerde kesilerek serbetlenir (kk3,4,7,8,10).

Giiccek Tathisi, bugday unu, tuz, maya, su ile orta akiskanlikta bir hamur elde
edilir. Tagsan hamurlar kasik yardimiyla yaglanmig sacin iizerine dokiiliip alt iist
pisirilir. Serbetlenir (kk 4,5, 9)

Yuvarlama Tathsi, su, tuz, un, maya ile yogurulan hamur tasirilir. Hamuru
boru seklinde yuvarlanip, sacta pisirilir. Serbetlenen tatlilar en son dilimlenir (kk9).

Okuluk, su, tuz, bugday unu ile yogurulan hamur merdane yardimiyla agilir.
Igerisine ceviz, seker ve ufalannms yufka karigim dokiiliir. Kol béregi seklinde
dolanip sa¢ iizerinde pisirilir. Serbetlenir (kk5).

Islama Tatlisi, ufalanan yufkalar kizgin yagda kavrulur. Icerisine bir miktar
sicak su ve seker eklenir. Bir tasim kaynatilir. Ayr1 bir kapta ufalanan yufkalarin
tizerine dokiiliir (kk5).

Gazoz Tatlisi, hamuru i¢in gazoz, yumurta, maya, siit ve bugday unu kulla-
nilmaktadir. Yogurulan hamur tagmasi icin beklenmez. Hamur yuvarlanip kesilir
ve tepsiye dikine oturtturulur. Tepside sekil verilmis hamurlar bir siire tagmasi icin
beklenir. Firina verilir. Firindan ¢ikan sicak tatliya sicak serbet ilave edilir (kk5).

Kuru baklava, baklava hamuru i¢in yumurta, tuz, su, siit ve un kullanil-
maktadir. Yogurulan hamur oklava yardimiyla agilir ve temiz bir ortii {izerinde
yaklasik 10 dk. kurutulur. Tepsiye tek tek dosenen baklava yufkalarinin her katina
ceviz konulur. Baklava firina verilmeden once kesilir ve {izerine erimis margarin
dolandirilir. Firindan ¢ikan baklava, serbetlenir (kk5).

Hésgmerim, tuz, un, su malzemeleri kullanilarak yapilan hamur, bezelenip
dinlendirilmeye birakilir. Ince agi1lan bezelerin igerisine musir unu ve ceviz dokiiliip
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blizdiiriiliir. Yapilan tatli, tepsiye dosenir. Aym islem tekrar uygulamr fakat tepsi-
deki ilk tathnin {izerine ters yonde konularak dosenir. Ocakta ya da kozde alt iist
kizarana kadar pisirilir. Diger tatli serbetlerinden farkli olarak hogmerim tatlisinin
serbeti, ocakta kaynatilmaz. Seker ve su sadece cirpilip sicak olan tatlinin iizerine
dokdiliir (kk11).

Sa¢ Baklavasi, un, su, tuz ile yogurulan hamur, bezelere ayrilip dinlendiril-
meye birakilir. Oklava yardimiyla agilan yufkalar aralarma ceviz serpilerek tepsiye
dosenir. Sacta pisirilip serbetlenir (kk10).

Meyveli Tatlilar

Kabak Tatlisi, birer porsiyonlar halinde dilimlenen balkabagi, tencereye
alinir. Uzerine seker eklenen balkabaklar1 aksamdan sabah vaktine kadar dinlen-
dirilmeye birakilir. Suyunu salan balkabaklari, kendi suyunda balkabaklar1 yumusa-
yana kadar ocakta pisirilir. Tahin ve ceviz ile servis edilir (kkl1,2,3,4,5,6,8,10,
11,12). Kk9 ise kabak tatlisinin iizerine siit dokerek sunum yapildigini aktarmustir.

Stitlii Ayva Tathsi, Dilim dilim kesilen ayvalar sekerlenip az bir suda hag-
lanmir. Ayvalar suyunu ¢ektikten sonra igerisine siit eklenir (kk3).

Incir Doldurmasi, kuru incirler kiip kiip dogramir ve tabaklara esit sekilde
paylagtirilir. Her tabaga yaklasik 2-3 yemek kasig1 seker dokiiliir. Uzerlerine tabag
dolduracak kadar kaynamus siit dokiiliir. Tabaklarin iizeri kapatilip bir ortiiyle sarilir
(kk1,2,3,4,5,8,12,13).

Siitlii Tathlar

Stitlag, yapiminda siit, nisasta, haglanmms piring ve seker kullamlmaktadir.
Ocakta kaynatilan siit ve seker karigiminin igerisine haglanmg piringler ilave edilir.
Tekrar kaynamaya bagladiktan sonra igerisine su ile agilan nisasta ilave edilir.
Birkag¢ dakika ocakta kisik ateste bekletilen tatli ocaktan alinir ve giiveglere bosal-
tilir. Uzeri kizarincaya kadar firinda pisirilir. Kaynak kisiler firma atilmadan da
tiikettiklerini belirtmislerdir (kk 4,8,9,11,12,13). Kaynak kisilerden 1 ve 13, siitla¢
yapiminda seker yerine bir miktar tuz kullandiklarimi ve firinlamadan tiikettiklerini
bildirmistir.

Zirva, siit ve sekeri ocakta 1litilir. Uzerine kuru nisasta eklenir ve kaynatilir
(kk2).

Helvalar

Nisasta Helvasi, nigasta helvasi hazirlamirken sivi yag, seker, nigasta kulla-
nilmaktadir. Siv1 yag, seker ve nisastay1 topak topak olana kadar kavurun (kk
2,3,5,9). Kk3 ev nisastasin1 kendileri yaptiklarini bildirmistir. Tane bugday 1 hafta
suyu degistirilerek suda bekletilir.1 haftanin sonunda ayakla ¢igneyerek bugdayin
beyaz 6ziinii ¢ikartirlar. Bekletilen beyaz 6z dibe ¢oker ve suyu siiziiliir. Elde edilen
iirlinii tepside gilineste kuruttuklarim bildirmistir.

Un Helvasi, bugday unu sacin iizerinde yaklasik 2 saat kadar kavrulur.
Helvanmn rengi kizarinca serbet eklenir ve yogurulup tepsiye basilir. Baklava dilimi
seklinde kesilip servis edilir (kk,2,3,5,7,8,9,10,11,13). K3, un helvasim bugday unu
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ve musir ununu birlikte kavurarak yaptiklarini bildirmistir. kk13, sadece musir unu
kullanarak yapildigimi bildirmistir. K11 ise bugday unu, siit ve sekerin birbirine
yedirilip kalburdan gecirdiklerini, tereyag1 ve sivi yag ile birlikte kizarana kadar
ocakta kavurduklarin en son tekrardan kalburdan elediklerini ve tekrar kavurduk-
larim1 bildirmigtir. Serbetini hazirlamadan 6nce cevizleri tereyaginda kavurduklarim
ve ayni kabin icerisine su ve seker koyarak serbetinin hazirlandigim bildirmistir.
kk11 eskiden diigiinlerde kiz evinde tepsi tepsi helva dagitildigin bildirmistir.

Baklagil Tathlar

Asure, aksamdan 1slatilan nohut, fasulye ve bugday ayr1 ayr1 tencerelerde
haslanir. Haglama islemi tamamlandiktan sonra tiim malzemeler biiyiik bir tence-
rede toplamir ve igerisine seker eklenir. Pigmesine az vakit kala igerisine kiip
dogranmug incir, kayisi, findik ve fistik eklenir. Ceviz rengini karartmamasi i¢in
ocaktan alindiktan sonra eklenir. Servis sirasinda iizerine nar eklenerek sunum
yapilir (kk1,2,5,7,8,9,11).

Tartisma

Aragtirma sonucunda bolgede farkli 6zelliklere sahip bir¢ok baklava oldugu
tespit edilmistir. Bartin ilinde seksen kat baklava, kesme (agma) baklava, apartman
kati, merdane baklavasi, kuru baklava, sa¢ baklavasi ve bir g¢esit baklava olan
biilbiilyuvas1 yapilmaktadir. Bu baklava ¢esitleri incelendiginde Bartin mutfagimin
zengin bir baklava cesitliligine sahip oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfaginda
onemli bir yere sahip olan baklavanin 18. yilizyildan sonra tanimrliginin arttig1 bilin-
mektedir.'® Baklava hamuru ustalik isteyen 6zelliklere sahiptir. Baklava hamurunun
iiretiminde kullanilan malzemeler genelde birbirinin aynisi olmasma ragmen her
bolgede baklava yapilmasi baklavanmin farkli isimler almasma sebep olmustur.
Bir¢ok bolgede yapilan baklava; kesim sekli, hamura verilen sekil, igerisine konu-
lan harg ve tathmin tepsiye dizilme sekline gore isim alabilmektedir.'” Bu baklava
¢esitleri arasinda en ¢ok bilineni Gaziantep ilinde iiretilen igerisine fistik, kaymak
konulup firinlanan ve serbetlenerek tiiketime sunulan cesididir.” Antep baklavasi
son donemde, Tiirkiye’de ve diinyada iin kazanmigtir. Bu durumun baglica etkeni
ise kamu kurum ve kuruluglarinin yam sira sivil toplum kuruluslariin kentin
Gastronomi kenti olmas1 yoniinde yapmis olduklar1 ¢calismalardir.

Tiirk mutfagina ait hamurlu tathilar arasinda dilberdudag: ve lokma bilinen
onemli tatlilar arasindadir.”' Tiirk mutfagina ait olmasina ragmen bu tatlilar hemen
her yorede farkli tekniklerle veya malzemelerle yapilmaktadir. Divrigi bolgesinde
dilberdudag tatlisinin serbetine bir tagim kaynatildiktan sonra bir miktar sizma bal

Marianna Yerasimos, 500 yilltk Osmanli mutfag. Istanbul: Boyut Yaymcilik 2005, s. 279.
Tugrul Savkay, Tath Kitap, Tiirk ve Diinya Tatlilari, Sekerbank ve Radikal Yayini, Istanbul
2000, s. 124.

Aybilike Ceyhun Sezgin-Sevil Biilbiil, “Tirk Sanati ve Mutfak Kiiltirinde Bugday”,
Uluslararasi Sosyal Arastirmalar Dergisi, 10(54), 2017, 5.1081-1091.

Yasemin Ertag- Makbule Gezman Karadag “Saglikli beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin
Yeri”, Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 2(1), Giimiishane 2013, s. 117-136.

20

21



Karadeniz Incelemeleri Dergisi, Giiz 2019; (27): 279-292 287

eklendigi bilinmektedir.” Bu uygulama farklilig1 giizel bir sekilde 6zetlemektedir.
Hamur isi tathlar arasinda yer alan lokma tatlis1 Tiirk mutfaginin yani sira diinya
mutfaklarinda da kendine yer bulmustur. Kirgiz Tiirklerinin yagda kizartarak
yaptigi Borsok ismindeki yiyecek lokma tathsina nerdeyse tipatip benzemektedir.”
Mersin-Anamur bolgesinde ise Lokma tatlisi dokmecik ismiyle bilinmektedir.**
Lokma tatlis1 farkli sekillerde pek ¢ok bolgede yapilmasina ragmen ¢ok fazla tanin-
manmustir. Ancak son donemlerde 6n plana ¢ikan lokma diikkanlar1 taninirligim
artirmistir. Bu isletmeler lokma yapildiktan sonra igerisine ¢ikolata koyarak lok-
mayl On plana c¢ikarmayr basarmustir. GoOriildiigli {izere irlin iizerine inovatif
caligmalar yapmak taninirligin artirilmasinda ki en biiyiik etkendir.

Bartin tatlilar1 arasinda dnemli bir yere sahip olan kabak tathilar1 Tiirkiye’de
hemen her bdolgede yapilmaktadir. Ancak diger tatlilarda oldugu gibi yapim
asamalarinda farkliliklar oldugu gériilmektedir. Zonguldak ilinin yoresel yemekleri
izerine yapilan bir calismada Bartin ilinde yapilan kabak boregi tatlisindan farkli
olarak tatlinin icerisine kabak ile birlikte ceviz eklendigini ve firinlamadan 6nce
iizerine yogurt, yag ve siit siiriildiigii bildirilmistir.” Kirklareli ilinde ise kabak
boregi “kabakli kivrim” olarak bilinmektedir. Bu yorede yufkanin icerisine kabak
konulup yapildig aktarllmlstlr.26 Kabak tatlisinin bilinirliginin fazla oldugu bir
bagka il olan Hatay ilinde ise liretim metodu hayli farklidir. Diger yorelerde {iretilen
kabak tatlilarindan farkli olmasi; dogru kabak se¢imi, kabagin pisirilmeden bir giin
oncesinde sonmiis kiregte dinlendirilmesi ve pisim esnasinda iizerine agirlik konul-
masindan kaynaklanmaktadir. Kabak tatlisinin yapiminda, icerisine su eklenmez ve
bakir kazanlarda pisirilir.”’ Kabak tatlisinin yapildigi bir baska il Isparta da ise
kabak tatlis1 ‘kabake1’ ismiyle amilmaktadir. Bolgede {iretilen kabak tatlis1 yoresel
olarak hazirlanmaktadir. Tatlinin Singapur’a ihra¢ edildigi bilinmektedir. Bu durum
Isparta ilinin ve kabak tatlisinin yurtiginde ve yurtdiginda bilinirliligini artirmak-
tadir.”® Bartin’da yapilan kabak tatlisinin da endiistriyel anlamda gelistirilmesi ve
don iiriin haline getirilmesi halinde digariya ihra¢ edilebilmesi miimkiin goriil-
mektedir.

Tiirk mutfaginda helvalar 6nemli tatli gruplar1 arasinda gdsterilebilir. Bartin
ilinde yapilandan farkli olarak bazi bolgelerde un helvasimin serbeti siit ile hazir-

2 Fatma Peksen, “Divrigi Kiiltiiriinde Art ve Bal”, Acta Turcica Cevrimici Tematik Tiirkoloji

Dergisi, 1 (1), 2011, s. 71.

Kemal Polat-Salihe Esen, “Kirgiz Tiirkleri’nin Hayatinda Gelenek ve Inamiglarin Rolii”,
Universal Journal of Theology,1 (1), 2016, s. 28.

Goniil Erdem Nas, “Anamur Agzindan Derleme Sozliigii'ne Katkilar-2”, Journal of Turkish
Language and Literature, 1(1), 2015, s. 1-8.

Hasan Ozer- Ozlem Turan-Semanur Yener, “Zonguldak’m Yoresel Yemek Isimleri Uzerine Bir
Inceleme”, Turkish Studies, 13(12), 2018, s. 341-361.
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Colleges, 2014, 5.27-38.
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Mehmet Amil Kiiglikyaman-Sirvan Sen Demir-Giilay Bulgan, “Mutfak Seflerinin Y 6resel
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lanmaktadir. Diger bolgelerde ise su ve seker ile serbet hazirlanmaktadir. Tiirkiye’nin
hemen her bolgesinde hazirlanan helvalar, diigiinler ve 6liimler gibi 6zel giinlerde
gelen konuklara ikram olarak dagitilmaktadir. Ozel giinler disinda ievlerde de gelen
konuklara veya ev halkina yapilmaya devam etmektedir.

Ana maddesi seker, siit ve piring olan siitlac tatlisinin; yorelere gore siitlil as,
siitlii piring ve piringli puding olarak degisik isimlerde bilindigi goriilmektedir.”
Bartin ilinde yapilan siitlag hemen hemen her bdlgede piring kullanilarak yapil-
maktadir. Ancak Anadolu’nun bazi kentlerinde (Konya, Afyon, Aksaray) siitlag
yarma bugday ile yapilmaktadir.

Gazoz tathis1 Bartin ili disinda Eskisehir ve ¢evresinde sevilerek tiiketilen
tatlilar arasinda gdsterilmektedir.*

Hosmerim tatlis1 her ne kadar Balikesir’e ait bir tatli olarak bilinmektedir.
Balikesirde un, peynir ve serbet ile hazirlanan tatli, Kirgehir, Ankara ve Cankari ille-
rinde de cografi isaretli yiyecekler arasinda yerini almustir. Bu iller disinda Konya
da iiretilen hésmerim tatlisinin ana maddesi ise kaymaktir.”' Hosmerim tathsinin
Yoriiklere ait bir ¢esit peynirli tath oldugunu bildirmistir. Boyle iddialar olmasina
ragmen yapilan bir iiriiniin net olarak hangi bolgeye ait oldugunu bilmek nerdeyse
imkansizdir.”

Asure Islam aleminde bilinen farkli mezhepler igin farkli anlamlara gelen
kutsal bir tathidir. Dini bir yiyecek olarak kabul goren asure tatlisinin, Nuh peygam-
berin gemisinde kalan son yiyeceklerin birlestirilmesi suretiyle ortaya ¢iktig1 bilin-
mektedir. Asure yapiminda en az 12 ¢esit malzeme kullanilmaktadir. Bu durum
tatlinin ne kadar zengin bir igerige sahip oldugunu gostermektedir.”

Sonug¢

Gliniimiizde alternatif turizm cesitlerinin sayist ve niteligi artmaktadir.
Stiphesiz son donemlerde en fazla talep goren turizm ¢esitlerinden biri gastronomi
turizmidir. Kendi igerisinde farkli basliklar altinda incelenebilen gastronomi turiz-
minin en énemli alt dallarindan biri ise kirsal turizmdir. Kirsal gastronomi turizmi,
sehir diginda yasayan insanlarin tiikettikleri yemekler ve iiriinlerin yerli ve yabanci
turistlere, turistik faaliyetler kapsaminda sunulmasidir. Bu yerli iiriinlerin veya
yemeklerin sunulmasi esnasinda turistik faaliyetin igerisine sokmak asil amag
olmalidir. Ornegin Karadeniz bélgesinde yapilan bir tatliy: turistin kendisine yaptir-
malt ve sunumunu gergeklestirmesi saglanmalidir. Boylelikle turistlerin ilgisinin
daha fazla ¢ekmesi saglanmalidir. Karadeniz mutfaginda yapilan bazi tath cesitleri

¥ Priscilla Mary Isin, Giilbeseker Tiirk Tathilar: Tarihi, Yap: Kredi Yayinlari, Istanbul 2008, s.359.
30 Alev Diindar Arkan, “Eskisehir’deki Yiyecek Igecek Isletmelerinin Meniilerinde Eskisehir
Mutfaginin Yeri”, Journal of Human Sciences, 14(2), Sakarya 2017, s. 2068.

Gencay Saatci, “Cografi Isaretli Yiyeceklerin Tanitim Unsuru Olarak Yéresel Yemekler
Kapsaminda Degerlendirilmesi.”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (1), 2019, s.
362-363.

Mehmet Erdz, Tiirk Kiiltiirii Arastirmalar, Kutlug Yaymcilik, Istanbul 1977, s.

Remzi Kaptan, Cocuklar Igin Uygulamalr Alevilik Dersleri, Yildiz Yaymlari, Istanbul 2013, s.
13.
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basit ve lezzetli olmas1 sebebiyle kirsal turizmin canlandirilmasi agisindan énem-
lidir. Tath ¢esitlerinin genis bir boliimiiniin ise hamur isi oldugu diisiiniildiigiinde
turistleri eylemin igerisine katmak daha kolay olabilir. Turistlere oklava kulani-
mini, yoresel agma tahtalarini, hamur ¢esitlerini, hamurun i¢ine koyulan malzeme-
leri tamitmak Karadeniz mutfagina daha fazla kisinin ilgi duymasim saglayacaktir.
Yapilan benzer caligmalar incelendiginde ise Karadeniz bolgesinde bulunan tatli-
larin kirsal turizm kapsaminda degerlendirilmedigi goriilmektedir. Tatlilarin kirsal
turizm kapsaminda degerlendirilmemesinin basinda ise bdlgede gastronomi turiz-
minin bilinmemesi ve nasil tanitilacagi konusunda ki bilgi yetersizligidir.

Tatli, diinyanin her yerinde sevilerek tiiketilen dnemli gastronomi degerleri
arasinda gosterilmektedir. Diinyada gastronomi turizminin gelismesi yoresel mut-
faklara olan ilgiyi arturmugtir. Tiirkiye yoresel anlamda zengin bir mutfaga sahip
olmasina ragmen diinyada tanitim yeterince yapilamamistir. Bu tanitim yetersiz-
liginin basinda ise yoresel lezzetlerin standart recetelerinin olmamasi ve iiretim-
lerinin her gecen giin azalmasi gosterilebilir. Bartin ili, Karadeniz bdlgesinde bulu-
nan komsu illerden yemeklerde oldugu gibi tatlilar konusunda da etkilenmistir. Bu
ozelligi ile Bartin tath cesitleri bakimindan hayli zengindir. Bu zengin tath kiiltiirii
arasindan One ¢ikan tatli ¢esitleri su sekilde siralanabilir. Seksen kat baklava, oklava
blizmesi, delioglan sarig1, giirel boynu, kesme baklava, kabak boregi tatlisi, kabak
tatlisi, tath siitlag, tuzlu siitlag, kabartma, tatli borek, zirva, nisasta helvasi, un
helvasi, dilber dudagi, apartman kati, siitlii ayva tatlisi, merdane baklavasi, biilbiil
yuvasi, gelin teli, giiccek tatlisi, yuvarlama tathisi, okuluk, 1slama tatlisi, gazoz
tatlisi, kuru baklava, asure, incir dolmasi, sa¢ baklavasi, hosmerim. Bu tatlilar arasin-
dan kabak tatlisi, siitlag, biilbiil yuvasi, incir dolmasi, un helvasi ve asure gibi tath
cesitleri tiim Tiirkiye’de taninan tatlilar arasindadir. Bolge tatlilar1 arasinda dikkat
¢eken bir bagka konu ise baklava tiirii olarak nitelendirilebilecek tatli sayisinin fazla
miktarda olmasidir. Bu kadar zengin bir tath kiiltiiriine sahip olan Bartin gastronomi
turizminde hak ettigi yere ulasamamustir. Gastronomi turizminde gelisememesi ise
bolgenin yeterince yerli ve yabanci turist ¢ekememesinden kaynaklanmaktadir.
Ayrica Karadeniz bolgesinin tamaminda halk tarafindan yapilan tatlilarin standart
recetelerinin olusturulmamasi biiyilik bir eksiklik olarak goriilmektedir. Yapilacak
nitel caligmalar sonucu belli bir yagin iistiinde bulunan bireylerden alinan tariflerle
standart recete eksikliginin giderilebilecegi diisiiniilmektedir.
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