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Oz

Bu arastirmanin amaci, Ilgaz ilgesinin mutfak kiiltiiriinii analiz etmek ve Ilgaz ilgesinin gastronomi turizmi
agisindan gelisimine katkida bulunmaktir. Arastirmanin 6rneklemini Ilgaz ilgesinde dogan ve yasayan 60
yas ve iistii 11 kadmn olusturmaktadir. Arastirma verilerinin toplanmasinda yapilandirilmis goriisme
yontemi kullanilmustir. Ses kayit cihazi ile kaydedilen arastirma verileri, ¢oziimlenerek metin haline
dontistiirtilmiistiir. Arastirma verilerinin analizinde betimsel analiz yaklasimindan yararlanilmisgtir.
Arastirma sonucunda Ilgaz’in bir¢ok gastronomik degerinin oldugu ve bunlardan ev yapim sucuk ve
pastirma ile kiil ¢oreginin unutulmaya yiiz tuttugu, Ilgaz tas firmnlarinin tarihinin tam olarak bilinmedigi,
Ozellikle Ramazan aylarinda bu firinlarin aktif olarak kullanildigi ve hala varhklarmi siirdiirdiikleri,
katilimallarin yemek yapmaya genel olarak 10 yasin istiinde ve isteyerek basladiklar1 ortaya c¢ikmustir.
Ayrica aragtirma sonucunda katilimcilarin kig 6ncesi gidalar: kuruttuklar: (genellikle fasulye, elma, erik),
tursu yaptiklari, agirlikh olarak regel, tarhana, eriste ve periska yaptiklar: belirlenmistir. Diger taraftan
arastirma sonucunda katilimcilarin tiimiiniin ge¢miste yer sofralarinda yemeklerini yedikleri, K4 disindaki
tiim katilimailarin tek bir tabakta ve tahta kagiklarla yemeklerini yedikleri bulgusuna ulasilmigtir. Ayrica
katilimalarin ¢gogunun bayramlarda geleneksel yemek kiiltiiriiniin devam ettigi goriisiinde oldugu, buna
karsin diigilin ve cenazelerde geleneksel yemek kiiltiiriiniin devam etmedigi goriisiinde oldugu bulgusuna
ulasilmistir. Ayrica arastirma sonucunda katilimcilarin gogunun yeni neslin Ilgaz mutfak kiiltiiriine kars:
ilgili ve bu kiiltiirti devam ettirme konusunda gayretli olduklar1 goriisiinde oldugu ortaya cikmustir.
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Abstract

The aim of this research is to analyze the cuisine culture of Ilgaz district and contribute to the development
of Ilgaz district in terms of gastronomy tourism. The sample of the research consists of 11 women aged 60
and over, born and living in Ilgaz district. Structured interview method was used to collect research data.
The research data recorded by the voice recorder were analyzed and converted into text. Descriptive
analysis approach was used in the analysis of research data. As a result of the research it was revealed that
Ilgaz has many gastronomic values and among these, home-made sausage and pastrami and kiil ¢oregi are
forgotten, the history of Ilgaz stone ovens is not known exactly, especially during Ramadan, these ovens are
actively used and still exist, and the participants generally started cooking over the age of 10 and willingly.
In addition, as a result of the research, it was determined that the participants dried food (usually beans,
apples, plums), pickled, made mainly jam, tarhana, noodle and periska before winter. On the other hand, as
a result of the research, it was found that all of the participants had their meals on the ground tables in the
past, and all participants except K4 had their meals on a single plate and wooden spoons. In addition,
although it was found that most of the participants thought that traditional food culture continued during
the feasts and that traditional food culture did not continue at weddings and funerals. In addition, as a result
of the research, it was revealed that most of the participants thought that the new generation is interested in
Ilgaz cuisine culture and they are diligent to continue this culture.

Keywords: Ilgaz, Cuisine Culture, Ilgaz Cuisine, Gastronomy Tourism.
Received: 16.02.2020
Accepted: 15.04.2020

Suggested Citation:

Dagdevien, A., Temiz, H., Tavsanoglu, T. and Sirin, B. (2020). Ilgaz Cuisine Culture, Journal of Turkish
Tourism Research, 4(2): 1540-1554.

© 2020 Tiirk Turizm Aragtirmalar1 Dergisi.

1541



Ayhan DAGDEVIREN, Hafize TEMIZ, Tugba TAVSANOGLU ve Burak SIRIN

GIRIS

Kiiltiirel miras, turistler icin onemli ¢ekiciliklerden biridir (Dilek ve Kesging6z, 2016: 60).
Gegmisten gelecege aktarilarak gelen en zengin kiiltiirel miras olan mutfak kiiltiirii, beslenmeyi
saglayan yemek, yiyecek-icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme
siirecini, buna bagli mekan ve ekipmani, yeme-i¢gme gelenegi ile bu ¢ercevede gelisen inanis ve
uygulamalardan olugan biitiinsel ve kendine 6zgii bir yapiy1 ifade eder (Alyakut ve Polat
Uztimctii, 2017: 1839; Cevik, 2004). Insanlarin, mutfak kiiltiirtiniin olusumunda bulunduklar:
cografya, iklim ve hayatta kalma miicadelesi etkilidir. Diinyada iin yapmus olan mutfaklar;
taminmiglik, 6zgiinliik ve cesitlilik 6zelligiyle kendisini gostermektedir (Ozgen, 2017: 7). Tiirk
mutfagl, Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin {i¢ iinlii mutfagindan biri olarak kabul
edilmektedir. Tiirk Mutfagi, Orta Asya’dan bu yana yiizyillar siiren gelisimi iginde mutfak
mimarisi, arag¢ gerecleri, sofra diizenleri, servis usulleri, pisirme yontemleri, yemek cesitleri, kis
icin hazirlanan yiyecek ve igecekleriyle kendine has bir iisluba sahiptir. Son seklini ise
Anadolu’da almistir. Anadolu’nun genis bir cografyaya, farkli iklimlere ve farkli tarimsal {iretime
sahip olusu, mutfagma da yansimis ve yoresel farkliliklar ortaya gikmistir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017: 3). Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri barindiran yemek yeme ve igme bigimleri;
ozel giin, kutlama ve torenleriyle de ayr1 bir anlam, hatta kutsallik tasimaktadir (Stirtictioglu ve
Ozgelik, 2007: 1292).

Giderek birbirine benzeyen kiiltiirlere karg: yerel bir kiiltiir ve bu kiiltiirii yansitan gastronomik
degerler, destinasyonlarin pazarlanmasinda farkliliklar yaratabilmek acgisindan 6nem
tasimaktadir. Insanlarin yemek yemek ve gida deneyimleri igin belirli bir destinasyona seyahat
etmelerini ifade eden gastronomi turizminin sezonluk oOzellik tasimamasi-her mevsimde
yapilabilir nitelikte olmasi-destinasyonlar agisindan ayrica bir 6nem tasimaktadir (Zagrali ve
Akbaba, 2015: 6633; Karim ve Chi, 2010: 532-533).

Ister dolayli isterse de dogrudan olsun yerel mutfaklar, yerel kiiltiiriin tanitiminda ¢ok &nemli
bir rol oynamaktadir ve bu durum, bélgenin gastronomi turizmi agisindan markalasmasinda
etkin olmasini saglamaktadir (Deniz ve Atisman, 2017: 59). Tiirkiye’de ¢ok sayida yerlesim
birimi, mutfak zenginligi ile gastronomi turizminde markalasma potansiyeline sahiptir
(Yenipinar ve Kart Golgeli, 2015: 314). Cankir1 ve yoresi, bu agidan 6nemli bir konuma sahiptir.
Cankir1 ve yoresinde mutfak kiiltiirii, genelde yaran kiiltiiriine dayanan ortak o6zellikler tasir ve
“Kiz anadan 6grenir sofra diizmeyi, oglan babadan 6grenir sohbet gezmeyi” sozii ile kadinlarin
mutfak islerinde 6n plana giktig1 goriiliir (Bala vd., 2005: 85).

Bu arastirmada Cankiri’nin Ilgaz ilgesinin mutfak kiiltiiriinii analiz etmek ve Ilgaz ilgesinin
gastronomi turizmi agisindan gelisimine katkida bulunmak amaglanmaktadir. Ilgaz, tarih
boyunca cografik ve stratejik 6nemi nedeni ile insanlarin ilgi alani olmus ve medeniyetleri
kendisine ¢ekmistir. Kaskalar, Hititler, Dorlar, Kimmerler, Lidyalilar, Perslerin hiikiim stirdiigii
llgaz, Biiytiik iskender’in hakimiyetine gectikten sonra Romalilar, Danismentliler, Bizanshlar,
Selguklular, Candarogullar1 ve Osmanlilarin egemenlik kurdugu bir bolge olmustur
(Cakarsipahi, 2002: 15-16). Bu Kkiiltiirlerin etkisiyle zenginlesen Ilgaz, bugiinkii konumuna
ulagmstir.

Kiiltiirel mirasin korunarak gelecege aktarilmasi, siirdiiriilebilir turizmin temel amaglar
arasinda yer alir. Kiiltiirel mirasin bilesenlerinden olan mutfak kiiltiirii, 6zellikle sehirlesmenin
etkisiyle bazi noktalarda unutulma ve kaybolma tehlikesiyle karsi karsiyadir. Gastronomi
turizminin gelismesi, mutfak kiiltiiriiniin ortaya c¢ikarilmasma ve korunmasina da katki
saglayacaktir (Tuna ve Ozyurt, 2018: 76).
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Insanlarin dogumdan 6liime yol aldiklari siireg iginde beslenmek durumunda olmasi, ilk
¢aglardan bu yana yeme-i¢cme ile ilgili birtakim kurallar belirlemelerine neden olmustur. Bu
kurallar, zamanla toplumlarin kendi yapilarina ve deger yargilarina uygun gelenek, gorenek,
dinsel inanglar, tore ve torenlerle de birleserek toplumun kendine has beslenme ve mutfak
kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmstir (Siiriicioglu ve Ozgelik, 2007: 1290).

Tiirkler, tarih sahnesine ¢iktiklar1 andan itibaren beslenmeye 6nem vermislerdir. Beslenme,
sosyal hayatlarinda 6nemli rol {istlenmis hususlardan biri olarak 6ne ¢ikmistir. Bu husus, o kadar
onemli olmustur ki Tiirk idarecileri, oncelikle milletini a¢ ve ¢iplak birakmamay: ana ilke
edinerek {ilke yoOnetimini {istlenebilmislerdir (Talas, 2005: 275). Tiirkler, Arapca matbah
kelimesinden dillerine gegen ve pisirilen yer, pisirme yeri anlamina gelen mutfak kelimesi yerine
Uygurlar zamanindan beri ashk, asevi, as taami, as ocag1 gibi kelimeleri kullanmislardir.
Geleneksel Tiirk mutfagi, bahce iginde ve genellikle eve bitisik, ama evin disinda bir yere insa
edilmistir. Bugiin bile Anadolunun baz1 noktalarinda bu uygulamanin devam ettigi
goriilmektedir. Modern mutfaklardaki cesitli pisirme aygitlarma gelinceye kadar Tirkler;
mutfaklarinda firin, tandir, maltiz ve kuzine gibi sabit ve seyyar ¢esitli pisirme aygitlarim
kullanmiglardir (Kut, 2002: 215).

Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya’dan giiniimiize kadar gelen tarihsel bir siireci kapsamaktadir.
Et ve fermente siit {iriinlerinden olusan beslenme c¢esidi Orta Asya’dan, gelisen tarim sistemine
bagh olarak tahila dayali beslenme kiiltiirti Mezopotamya’dan, meyve sebze tiirleri ile ¢esitlenen
beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelini
belirlemistir. Gogebe kiiltiiriinden Anadolu, Selguklu ve Osmanliya dayanan gegmisiyle Tiirk
mutfak kiiltiirli, giiniimiize kadar gelismis ve olgunlagmustir (Giiler, 2010: 24-25; Durlu Ozkaya
ve Comert, 2017: 7-8). Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini iginde barindiran koklii ve
¢ok yonli bir mutfak kiltiirti varhgmi siirdiirmektedir (Cevik, 2004). Yerel mutfak, bir
destinasyonun kimligine katki saglayan, bircok turistin seyahat deneyiminin ayrilmaz bir
parcasidir (Jalis vd., 2014: 102-103). Diger bir ifadeyle yerel mutfak, bir destinasyonun somut
olmayan mirasinin temel bir disavurumunu temsil eder ve onun tiiketimi ile turistler gercekten
otantik bir kiiltiirel deneyim kazanabilirler (Okumus vd., 2007: 253). Lépez-Guzman ve Sanchez-
Carizares (2011), calismalarinda turistlerin ispanya’mn Kordoba sehrini tercih etmelerinde yerel
mutfagm birinci veya ikinci faktor oldugu bulgusuna ulasmislardir. Sahin (2019: 2552),
calismasinda Fransa’'yi ziyaret eden turistlerin ¢ok biiyitk bir boliimiiniin bolgesel/yerel
saraplarin, peynirlerin, pasta ya da yemeklerin tadina bakmadan dénmedigini, yerel gastronomi
deneyimlerini tatillerinin 6nemli bir pargasi olarak gordiigiinii ifade etmistir. Son yillarda yerel
mutfaga ilginin artmasiyla birlikte bir¢ok destinasyon, temel turizm iiriinii olarak gidaya
odaklanmaktadir (Karim ve Chi, 2010: 532).

Basta teknoloji olmak {izere pek ¢ok alanda yasanan gelismeler, mutfak kiiltiirlerinin etkilesim
icerisine girmesini saglamistir. Cogunlukla olumlu olarak algilanan bu durum, yerellesmeden ve
geleneksel degerlerden uzaklasmay: da beraberinde getirmistir. Bu durumun da etkisiyle bir¢ok
arastirmaci, yerel mutfak calismalarina odaklanmustir (Cakici ve Zencir, 2018: 286).

Artun (2001), calismasinda 14 kisiyle goriiserek Adana’da torenlere, adaklara, 6zel giinlere ait
inanglar, pratikler ve bunlara baglh mutfak kiiltiirtinii degerlendirmistir. Yal¢gin Celik (2010),
calismasinda 65 yas ve iistii 4 kisi ile goriiserek Bolu'nun Mengen ilgesinde 6zel giin yemekleri
ve bunlara bagl olarak gelisen mutfak kiiltiiriinii analiz etmistir. Giildemir ve Isik (2011),
calismalarmnda Nevsehir mutfak kiiltiiriinii giinliik 6giinler; gecis donemlerinde yapilan
yiyecekler ve uygulamalari; kutsal giinler; neseli giinler; istek/dilek sofralary; kislik yiyecekler;
sofra diizenleri; mutfak araclari; pisirme yontemleri; servis diizenleri; mutfak mimarisi; icecekler;
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corbalardan ydresel cars: yemeklerine kadar yemekler ve tarifleri ekseninde 12 kisi ile goriisme
yaparak ve ikincil kaynaklardan yararlanarak analiz etmislerdir. Sar1 (2011), ¢alismasinda
keskegin Cankir’'min Kursunlu ilgesi mutfak kiiltiiriindeki yerini gézlem ve goriisme yontemiyle
inceledikten sonra Kursunlu’da yasanan sosyoekonomik doniisiimlerle birlikte keskege
yliklenen kimi anlamlarin degistigi, keskegin yapilis sikhigmin azaldigl ve keskegin bir solen
yemegi olmaktan c¢ikip siradan/giindelik bir yemege doniistiigii sonucuna ulagsmistir. Sagir
(2012), Tokat mutfagr tizerine yuriittiigti ¢alismasinda ikincil kaynaklar kullanarak etli
yemeklerinden iiziim yapragim kullanarak yapilan yemeklere, tatlilardan corbalara kadar ¢ok
cesitli gidanin sofralarda yer aldifi, pek ¢ok gida hazirhginda insanlarin bir araya gelerek
toplumsal dayanismay1 stirdiirdiigli; ancak toplumsal degismelerin yemek kiiltiiriinii de
etkiledigi, ozellikle ge¢miste siklikla yapilan bazi geleneksel eglence bicimlerinin bugiin
kayboldugu, teknolojinin sagladig1 imkanlarmn toplum arasindaki birlikteligi en aza indirdigi
sonucuna ulasmigtir. Célbay ve Sormaz (2015), Konya iline ait yoresel mutfak uygulamalarmi
incelemek amaciyla ytiriittiikleri calismada yiiz ytize goriisme teknigi kullanarak 10 kisiden elde
ettikleri bilgileri, yaz ve kis mevsimi ile 6zel giinlerdeki pratikler cercevesinde derlemislerdir.
Alyakut ve Polat Uziimcii (2017), Kocaeli'nin Kandira ilgesi Goncaaydin kdyiinde yasayan
toplam 11 kadin {izerinde ytiriittiikleri calismada Kandira mutfak kiiltiiriinii analiz etmislerdir.
Calismada sonucunda Kandira beslenme kiiltiiriiniin Manav kiiltiiriiyle 6zdeglestigi ve bu
baglamda koyde siklikla hamur isi yiyecekler ve yoresel otlar pisirildigi, yoresel yemeklerin
unutulmaya yiiz tuttugu, gastronomi turizmi agisindan uygun olan yorede gastronomik
cekiciligi yasatmak ve gelecek kugaklara aktarmak igin ¢aba gosterilmedigi, halkin gastronomik
zenginligin yasatilmasi ve aktarilmasi konusunda biling eksikliginin oldugu ve yorede
farkindalik olusturmaya yonelik herhangi bir ¢alismanin bulunmadig: tespit edilmistir. Isik vd.
(2017), calismalarinda 50 yas ve tizeri 11 kisi ile yiiz yiize goriiserek Konyanin Ilgin mutfak
kiiltiirti ile ilgili elde ettikleri bilgileri derlemislerdir. Calismada Ilgin yoresinin kislik ve yazlik
ogtinleri; dogumdan oOliime kadarki gegis donemlerindeki yeme-igme ile iligkili adetleri; dilek
istek sofralar; dini giin ve bayramlarinda tiiketilen yiyecek ve igecekler; kislik besinler; yemekler
ve tarifleri sistematik bir sekilde aktarilmistir. Cakict ve Zencir (2018), Afyonkarahisar'mn Suhut
ilgesine bagl Cakirdzii kdytiniin mutfak kiiltiiriiniin kaybolmaya yiiz tutmus degerlerinin ortaya
c¢ikarilmas1 igin 10 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme yontemi ile bir calisma
gerceklestirilmislerdir. Arastirma sonucunda Cakirozii koyii mutfak kiiltiiriiniin degistigi ve
eskisi kadar iiriin gesitliligi olmadig1 ortaya konmustur.

Caligmalardan elde edilen bulgular, Tiirkiye'nin yerel mutfak kiiltiiriiniin zenginligini ortaya
koymaktadir. Ozellikle teknolojide yasanan degisimlerin yerel mutfak kiiltiirlerinin degisimini
olumsuz yonde etkiledigi goriilmiistiir. Tiiketici beklenti ve isteklerinin farklilastigi, yenilik
arayisg! igerisinde olan turist sayisinin arttig1 giiniimiizde kirsala ve yerel mutfaga yonelik ilgi
artmustir. Ilgaz, bu yoniiyle iyi bir konuma sahiptir.

YONTEM
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evreni; Ilgaz ilgesinde dogan ve yasayan, yoresel yemek yapma konusunda bilgisi
olan kadinlardir. Arastirmanin 6rneklemini ise Ilgaz ilgesinde dogan ve ilce merkezinde yasayan
60 yas ve stii 11 kadin olusturmaktadir.
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Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Aragtirma verilerinin toplanmasinda goriisme yontemi kullanmilmustir. Goriisme, nitel
arastirmalarda en sik kullanilan veri toplama aracidir (Yildirim ve Simsek, 2008: 119). Goriisme
yontemi; derin bilgi elde edilmesini saglamaktadir ve yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmis ve
yapilandirilmamis olmak {izere {i¢ bigimde kullanilabilmektedir (Mil, 2007: 3, 8). Bu arastirmada
yapilandirilmis goriisme yontemi kullanilmistir. Yapilan goriismelerde katilimcilara yas, medeni
durum, egitim durumu ve meslek olmak {izere 4 sosyodemografik soru yoneltilirken Ilgaz
mutfak kiiltiiriine iliskin ise 7 soru yoneltilmistir. Bu sorular sunlardir:

o Sizce llgaz'mn gastronomik degerleri nelerdir?

o llgaz'da yayginlik gosteren llgaz tas firimi konusunda bilgi verebilir misiniz? Bu firmnlarda
yapilan yemekler nelerdir? Ne siklikta bu firinlart kullantyorsunuz?

o Yemek yapmay: ne zaman ve nasil 6grendiniz?

o Genellikle ki oOncesi bir yiyecek-icecek hazirligr yapilmaktadir. Sizler, kis dncesi neler
yapryorsunuz?

o Gegmisteki Ilgaz sofra diizeninden kisaca bahsedebilir misiniz?

e Bayram, diigiin ve cenazelerdeki yemek kiiltiirviiniiziin gecmisi ve giiniimiizdeki durumundan
kisaca bahsedebilir misiniz?

o Yeni neslin llgaz mutfak kiiltiiriine yaklasimin nasil buluyorsunuz?

“Bayram, diigiin ve cenazelerdeki yemek kiiltiiriiniiziin gecmisi ve giiniimiizdeki durumundan kisaca
bahsedebilir misiniz?”, “Genellikle kis Oncesi bir yiyecek-icecek hazirli§r yapilmaktadir. Sizler, ki oncesi
neler yapryorsunuz?” ve “Gegmisteki llgaz sofra diizeninden kisaca bahsedebilir misiniz?” sorular1
Alyakut ve Polat Uziimcii (2017)'niin ve Istk vd. (2017)'nin calismalarmdan yararlanilarak
olusturulmustur. Diger arastirma sorular1 arastirmacit Dagdeviren tarafindan hazirlanmistir.
Arastirma, 16.12.2019-30.12.2019 tarihleri arasinda katilimcilara uygulanmustir.

Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirma verilerinin analizinde betimsel analiz yaklasimindan yararlanilmistir. Bu yaklasima
gore elde edilen veriler, aragtirma sorularmin ortaya koydugu temalara gore diizenlenebilecegi
gibi goriisme siireclerinde kullanilan sorular ya da boyutlar dikkate almarak da sunulabilir.
Gorigtilen bireylerin goriislerini ¢arpici bir bicimde yansitmak amaciyla dogrudan alintilara sik
stk yer verilir. Bu tiir analizde amag, elde edilen bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmis bir
sekilde okuyucuya sunmaktir (Yildirim ve Simsek, 2008: 224). Arastirma sorularina verilen
yarutlar, katilmcllardan izin alindiktan sonra ses kayit cihaziyla kaydedilmistir. Ses kayut
cihazina kaydedilen arastirma verileri c¢oziimlenerek metin haline dontistiiriilmiistiir.
Katilimcilarin gercek isimleri gizlenmis ve K1, K2, K3 vb. seklinde kodlanmistir. Elde edilen
verilerin sunumunda goriismede kullanilan sorular dikkate alimustir.

BULGULAR
Katilimcilarin Sosyodemografik Ozellikleri

Tablo 1'de goriildiigii gibi katihmeilarin en yash olanini 70 yasindaki iki kisi olusturmaktadir.
Katilimcilardan biri, yoresel {iriin saticis1 iken diger katilimcilar, ev hanimidir. Katihmcilardan
biri, herhangi bir egitim kurumundan mezuniyet degilken diger katihimcilar, ilkokul mezunudur.
Katilimcilardan iigli bekar, sekizi ise evlidir.
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Tablo 1. Katilimcilari Sosyodemografik Ozellikleri

Katilima Yas Medeni Durum Egitim Durumu Meslek
K1 60 Evli flkokul Yoresel Uriin Saticist
K2 63 Evli Ikokul Ev Hanimu
K3 60 Evli Ikokul Ev Hanimu
K4 63 Bekar Ikokul Ev Hanimu
K5 68 Evli Ikokul Ev Hanimu
K6 61 Evli Ikokul Ev Hanimu
K7 65 Evli Ikokul Ev Hanimu
K8 70 Evli Yok Ev Hanim
K9 64 Evli Ikokul Ev Hanimu
K10 60 Bekar Ikokul Ev Hanimu
K11 70 Bekar Ikokul Ev Hanimu

Katilimcilarin Ilgaz Mutfak Kiiltiiriine fliskin Goriisleri

1. Sizce Ilgaz’in Gastronomik Degerleri Nelerdir?

Tablo 2'de gorildiigii gibi katihmeilar, ¢orba olarak dene ¢orbasini, ogmag ¢orbasini, hamur
corbasini, bulamag ¢orbasiny, iri tarhana ¢orbasini, ovalama corbasini, kabak ¢orbasini, tarhana
corbasiny, siitlii ¢orbayi, toyga gorbasini, soguk yarma ¢orbasini, eksili corbayi, pestilli ¢orbayi,
ayranli kofte corbasini; yemek olarak keskegi, giiveci, Hacithasan lahanasi ile yapilan sarmayi, etli
bamyayzi; tath olarak kara kabak tatlisini, ugudu, pestili, bali, kavutu, pihtiyi, sarigi burma tatlisini,

okiiz helvasini, seker pancarmi (kozde); hamur isi olarak eristeyi, periskayi, cizlembeci, damat

boregini, kiil ¢oregini, tava ¢oregini, oklag ekmegini, kaydirmaysi; icecek olarak ise erik acisini ve
yayik ayranini Illgaz'in gastronomik degeri olarak ifade etmislerdir.

Tablo 2. Ilgaz'in Gastronomik Degerleri

Katilima | Goriis

K1 Ogmac corbasi, keskek, giiveg, pestil, kara kabak tathisi, ugut, kiil ¢coregi (Unutulmaya yiiz
tuttu.), gizlembeg, oklag ekmegi.

K2 Toyga (Sicak yarma) corbasi, soguk yarma ¢orbasi, tarhana gorbasi, keskek, giiveg.

K3 Kegkek, seker pancari (kozde), kiil ¢éregi (Unutulmaya yiiz tuttu.), yayik ayrani.

K4 Ogmag corbasi, bulamag ¢orbasi, iri tarhana ¢orbasi, dene corbasi, toyga corbasi, ovalama
corbasi, kabak ¢orbasi, keskek, giiveg, etli bamya, kara kabak tatlisi, Hacthasan lahanas: ile
yapilan sarma, tava ¢oregi.

K5 Tarhana corbasy, siitlii corba, ogmag ¢orbasi, keskek, periska, etli bamya, pihti, ev yapim
sucuk ve pastirma (Unutulmaya yiiz tuttu.), pestil, erik acisi, giiveg, sarig1 burma, kara
kabak tatlisi.

K6 Siitlii ¢orba, tarhana gorbasi, keskek, giiveg, etli bamya, Hacithasan lahanasi ile yapilan
sarma, ev yapimi pastirma (Unutulmaya yiiz tuttu.), bal, erik acisi.

K7 Dene gorbasi, ogmag ¢orbasi, keskek, kavut, kaydirma, ugut, Hacthasan lahanasi ile yapilan
sarma, eriste, periska, okla¢ ekmegi, kiil ¢éregi (Unutulmaya yiiz tuttu.), tava ¢oregi.

K8 Kesgkek, kavut, arpa kavurgasi, okiiz helvasi, Hacthasan lahanasi ile yapilan sarma,
kaydirma, periska, pihty, kiil ¢oregi (Unutulmaya yiiz tuttu.), damat boregi, oklag ekmegi.

K9 Hamur gorbasi, ogmag ¢orbasi, dene gorbasi, ayranl kofte ¢orbasi, siitlii gorba, keskek,
periska, giiveg, piht;, Hacthasan lahanasi ile yapilan sarma.

K10 Ogmag corbasi, toyga corbasi, eksili ¢orba, pestilli corba, keskek, Hacihasan lahanasi ile
yapilan sarma, kara kabak tatlisi, kavut, pthti, periska, kiil ¢oregi (Unutulmaya yiiz tuttu.),
erik acisy, giiveg.

K11 Ogmac corbasi, dene gorbasi, tarhana ¢orbas, siitlii ¢orba, pestil, periska, giiveg, pihti, kara
kabak tatlisi, erik acis, tava ¢oregi.

1546



Tiirk Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 4(2): 1540-1554.

Ayrica ev yapimu sucuk ve pastirma ile arpa kavurgasimi Ilgaz'in gastronomik degeri olarak ifade
etmislerdir. Arastirma sonucunda ev yapimi sucuk ve pastirma ile kiil ¢oreginin Ilgaz'in
unutulmaya yiiz tutan gastronomik degeri oldugu ortaya gtkmustir. Katilimailar, ayni yemeklerin
yapilisinda Ilgaz ile Cankir1 arasinda usul farkliliklar: oldugunu, Cankiri genelinde keskek
yapilsa da keskek denince akla Ilgaz'in geldigini vurgulamuslardir. Diger taraftan Hacthasan
lahanas: ile yapilan sarmanin Ilgaz'in dogal kosullarinda yetisen lahana nedeniyle lezzetli
oldugunu, yayik ayraninin Ilgaz’in dogal kosullarinda otlayan ineklerden elde edilen siit
nedeniyle farklilik gosterdigini belirtmislerdir.

2. Ilgaz’da Yayginlik Gosteren Ilgaz Tas Firin1 Konusunda Bilgi Verebilir Misiniz? Bu Firinlarda
Yapilan Yemekler Nelerdir? Ne Siklikta Bu Firinlar: Kullaniyorsunuz?

Tablo 3. Ilgaz Tas Firmi Konusundaki Bilgi, Bu Firinlarda Yapilan Yemekler ve Bu Firinlarin
Kullanilma Sikli1

Katilima | Gdoriis

K1 Ben kendimi bildim bileli var. Apartmanda bir boliim sirf bunun icin ayrilir.
Ramazan aymda her giin giiveg ve kegkek pisirilir. Firinlarin yapimini 6zel ustalar
ve ¢ok yash kisiler bilir.

K2 Tarihini bilmiyorum, ama kendimi bildim bileli tas firinlar var. Genellikle keskek
yaparken kullaniyoruz. Bazen, bazlama ve ekmek de yapryoruz.

K3 Firin kdyde yasadigimiz zamanda da vardi. Onceden kdyler ¢ok biiyiik ve bir tane
firin vardi, herkes kendi odununu goétiiriirdii. $u an neredeyse, her apartmanda
firn var. Genellikle ekmek, ¢orek, keskek yaparken kullanilir.

K4 Ben dogdum dogali firmlar var. Onceden Ilgaz’da her evin éniinde vardi. Benim
koyiimde de bir tane firin vardi, o da artik yikildi. Genellikle firinlarda etli bamya,
barbunya, dolma, kegkek, kuru fasulye yemegi ile ekmek yapilir.

K5 Firinlar ¢ok eskiden beridir var. Ramazan ayinda her giin yakilir. Normal giinlerde
ve misafir geldiginde ise istege bagh olarak yakilir. Keskek, giiveg, kara kabak,

kuru fasulye gibi yemekler pisirilir.

K6 Firinlarin ge¢misi ¢ok eski. Kendi koyiimiizde de vardi. $imdi de sitede 70 aile
2’ser kisi olarak odunumuzu alarak sirayla firmimiz1 yakiyoruz. Keskek, giiveg,
lahana sarmasi, karniyarik gibi yemekler ile ekmek yaparken kullaniyoruz.

K7 Tam tarihini bilmem; ama bu firinlar, kendimi bildim bileli var. Keskek, ekmek,
giiveg, kabak gibi yemekler pisiriyoruz. Ramazan ayinda her giin yakiyoruz.
Eskisi kadar ¢ok kullanilmiyor aslinda.

K8 Cok eskilerden bu tarafa var. Eskiden ocaklar yokken herkes orda yemek pisirirdi.
Ramazan aymda her giin yakariz. Simdi ise canimiz istedigi zaman komsgularla bir
araya gelip yakiyoruz.

K9 Firinlar senelerdir var. Komsular bir araya gelince yakiyoruz. Ramazan ayinda ise
stirekli yanar. Genellikle firinlarda corba ile giiveg, keskek, sarma, nohut, kuru

fasulye yemegi yapilir.

K10 Cocuklugumda da vardi. Her tiirlii yemek pisirilebilir bu firinlarda; ama genellikle
keskek, sarma, kuru fasulye, giiveg pisirilir. Simdilerde sadece Ramazan ayinda
yakiyoruz.

K11 Cok eskilere dayanan bir tarihi var. Genellikle ¢orba ve ¢orek yaparken; keskek,
giiveg, kuru fasulye yemegi yaparken kullaniyoruz. Ramazan ayinda her giin
yanar. Normalde ise komgular toplanip istedigimiz zaman yakiyoruz.
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Tablo 3'te goriildiigii gibi katilimcilarin tiimii, tas firinlarin olusturulma tarihini tam olarak
bilmediklerini; ancak ¢ocukluklarmndan bu yana bu firinlarin oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica
katilimcilar, Ramazan ay1 basta olmak tizere tas firinlariin hala aktif sekilde kullamildigin ve
ozellikle kegkek ve giiveg olmak iizere bir¢ok yemegi bu firinlarda pisirdiklerini ifade etmislerdir.

3. Yemek Yapmay1 Ne Zaman ve Nasil Ogrendiniz?

Tablo 4’te goriildiigii gibi katilimalarin ¢ogu, 10 yasin iistiinde yemek yapmaya bagladiklarim
ve istekli bir sekilde yemek yapmay1 6grendiklerini ifade etmislerdir.

Tablo 4. Yemek Yapmay1 Ogrenme Zamam ve Nasil Ogrenildigi

Katilima Goriis

K1 Hem babamdan hem annemden 6grendim. Babam ag¢ibasiydi. Ondan kalma bir yetenek
var. Annem normal giinlerde, babam ise 6zel giinlerde yapardi. Istekli ve severek
bagladim bu ise. Hgim vards, hala da var. 8-9 yagimda bagladim.

K2 12 yaginda annemden 6grendim. istekliydim. Simdide istekli olarak yapryorum.

K3 15-16 yaslarinda annemin zoruyla 6grendim. Simdide mecbur oldugum igin yapiyorum.

K4 16-17 yaslarinda evlendikten sonra kaymvalidemden 6grendim. Severek yapiyorum.

K5 Annem ben 6 yasindayken vefat ettigi icin biiyilkk annemden 8-9 yaslarindayken
O0grendim. Severek yapryorum.

K6 8-9 yaglarinda annemden 6grendim. Ev isi yapmay1 da sevdigim icin yemek yapmay1 da
Oyle 6grendim.

K7 8-9 yaglarinda annemden ve isteyerek 6grendim. 115 yaptigim sey, ekmek hamuruydu.

K8 10-12 yaslarinda annemden 6grendim. Yemek yapmaya ilgim vardi. isteyerek Ogrendim.

K9 10-11 yaslarinda, annemden 6grendim yemek yapmayi. Severek, isteyerek 6grendim.

K10 Merakim ve ilgim vardi. Kimsenin zorlamasiyla 6grenmedim. 15-16 yaslarindaydim.

K11 12-13 yaslarinda annemden 6grendim. Mecbur oldugum igin 6grendim.

4. Genellikle Kis Oncesi Bir Yiyecek-Icecek Hazirli§i Yapilmaktadur. Sizler, Kis Oncesi Neler
Yapryorsunuz?

Tablo 5. Kis Oncesi Yapilan Yiyecek-Igecek Hazirlig

Katilimc1 Goriis

K1 Yesil fasulye, erik, elma, armut kuruturuz. Genellikle salatalik, fasulye, lahana tursusu yapariz.
Tarhana, makarna, perigka, salga, eriste yapariz. Ayrica kugsburnu, kizilcik gibi marmelatlar yapariz.

K2 Yesil fasulye, erik, elma, kugburnu kuruturuz.

K3 Periska yapariz. Fasulye ve elma kuruturuz.

K4 Periska, menemenlik yapariz. Domates, biber, patlican kuruturuz. Erik, dag cilegi receli yapariz.
Genelde lahana ve salatalik tursusu yapariz.

K5 Fasulye ve elma kuruturuz. Konserveler (menemenlikler, fasulye), eriste, kusburnu marmelati, erik
ve dag cilegi regeli, erik acisi, tursu yapariz. Onceden et kuruturduk.

K6 Tarhana, perigka, tursu yapariz. Onceden et, elma, erik gibi seyleri kuruturduk. Pastirma yapardik.

K7 Karigik, salatalik, fasulye ve lahana tursusu ile menemenlik, eriste, keskeklik bugday, periska, erik

acis, regeller yapariz.

K8 Elma, ayva gibi meyveleri kurutuyoruz. Erik acisi, kugburnu marmelats, regel (erik, kizilaik gibi),
keskeklik bugday, tursu, eriste, perigka, tarhana yapiyoruz.

K9 Menemenlik yapariz. Patlican, biber, fasulye, kabak kuruturuz. Tarhana, makarna, perigka, eriste,
regeller, erik acis1 yapariz.

K10 Kugburnu marmelati, regeller (dag cilegi, erik vb.) yapariz. Fasulye, elma, erik kuruturuz. Tarhana,
eriste, elma pekmezi, erik acisi, tursu yapariz.

K11 Menemenlik, periska, iri tarhana, erik acis1 yapariz. Elma ve fasulye kurutur, basta lahana olmak {izere

turgu yapariz.
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Tablo 5'te goriildiigii gibi katilimalarin ¢ogu, kis Oncesi fasulye, elma, erik gibi gidalar:
kuruttuklarini;, kis oncesi agirlikli olarak tursu, regel, tarhana, eriste ve periska yaptiklarim
belirtmiglerdir. Ayrica katimcilar, kis oncesi gida hazirlarken dayanisma iginde hareket
ettiklerini vurgulamiglardar.

5. Gegmisteki Ilgaz Sofra Diizeninden Kisaca Bahsedebilir Misiniz?

Tablo 6’da goriildiigii gibi katiimcilarin tiimii; yer sofralarinda yemeklerini yediklerini, K4 harig,
tiim katilmcilar ise tek bir tabakta ve tahta kagiklarla yemeklerini yediklerini ifade etmislerdir.
Kadm ve erkeklerin ayni sofralarda bulundugu zamanlarda kadinlarin yasmak taktig: ifade
edilmistir.

Tablo 6. Ge¢miste Ilgaz Sofra Diizeni

Katilima Goriis

K1 Yer sofrasinda yerdik. Kadinlar ve erkekler ayri odalarda yerdi. Yemekleri, tek
tabaktan ve tahta kagiklarla yerdik. Onceden kadinlar, erkeklerin yaninda
yasmak yaparlardi, yemek yemezlerdi.

K2 Koyde yemekler tepsiye konulup, yerde tek tabakta, tahta kasiklarla yenirdi.
Artik herkes tabakta yiyor.

K3 Eskiden kadinlar ayri, erkekler ayri yer sofralarinda yemeklerini yerdi.
Yemekler, tek sahanda ve tahta kagiklarla yenirdi.

K4 Eskiden artan yemeklere ¢ok kizarlardi. Yer sofrasinda yerdik ve herkes kendi
sahanindaki yemegi yerdi. Tahta kagiklarla yemeklerimizi yemezdik.

K5 Yemekleri yer sofrasinda tek tabaktan, tahta kasikla, lengerlerle koyup yerdik.
Daha sonra ayri tabaklarda yenmeye baglada.

K6 Yemekleri yer sofrasinda, tek tabaktan ve tahta kasiklarla yerdik. Kéye gelen
misafire kesinlikle sofra kurulurdu.

K7 Cok eskiden yemeklerimizi yerde, tek tabaktan ve tahta kagiklarla yerdik. Her
yemek, kendi tabaginda sofraya konurdu.

K8 Yemekleri yerde tek tabaktan, tahta kagiklarla yerdik.

K9 Yemekleri yer sofrasinda tek tabaktan ve tahta kasiklarla yerdik. Kalabalik aile
oldugumuz i¢in kadinlar ayr yerde, erkekler ayr1 yerde yemeklerini yerdi.

K10 Ailemizde az kisi oldugu icin yemekleri hepimiz tek tabaktan, yerde yiyorduk.
Tahta kagik kullanirdik.

K11 Yemekleri, yerde tek tabaktan, tahta kasiklarla yiyorduk. Bu gelenek uzun siire

devam etse de artik devam etmiyor.

6. Bayram, Diigiin ve Cenazelerdeki Yemek Kiiltiiriiniiziin Gegmisi ve Giiniimiizdeki Durumundan
Kisaca Bahsedebilir Misiniz?

Tablo 7’de goriildiigii gibi katilimcilarin ¢ogu, bayramlarda geleneksel yemek kiiltiiriiniin devam
ettigi goriisiinde olmasina kargin diigiin ve cenazelerde geleneksel yemek kiiltiiriiniin devam
etmedigi goriistindedir.
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Tablo 7. Bayram, Diigiin ve Cenazelerdeki Yemek Kiiltiiriiniin Ge¢misi ve Giiniimiizdeki
Durumu

Katilimcr | Goriis

K1 Kurban Bayrami'nda kurban kesildikten sonra karaciger pisirilir, komsulara ikram
edilirdi. Bu gelenek hala devam ediyor. Diigiinlerde kazanlar kurulur; etler, pilavlar,
¢orbalar, helvalar yapilirdi. Su anda bu gelenek kismen devam ediyor. Cenaze oldugu
zaman komsular, 1 hafta cenaze evine yemekler yapip getirirdi. Simdi maalesef bu
gelenek devam etmiyor.
K2 Bayramlarda baklava ve siitlag yapilir, Kurban Bayrami'nda et, ikram edilirdi.
Diigiinlerde pilav, et, siitlii ¢orba, helva yapilirdi. Simdi de bu gelenekler devam
ediyor. Cenazelerde, yakin ¢evre 3 kap yemek, 3 ekmek getirirdi. Simdi ise bu gelenek
devam etmiyor. Cenazenin ilk giinii yemek pisiyor ve odada veriliyor.
K3 Bayram sabahi, erkekler bir evde yemek yer ve bayramlasirdi. Simdi ise Ramazan
aymnda, 30 giin boyunca kdy meydaninda caminin yanindaki kdy odasinda yemek
veriliyor. Diigiinlerde, diigiin sahibi yemek verirdi. Cenazelerde, yakin cevre, kendi
evlerinden 1 hafta yemek yaparak getirirdi. Simdi; pide, ayran ikram ediliyor.

K4 Bayramlarda; ev baklavasi, kadayif, kesme borek, siitlag yapilirdi. $imdi ise hazir
baklava ¢ikt1. Diiglinlerde, 6nceden ince ekmek ve ayran ikram edilirdi. Durumu iyi
olan aileler; giiveg, etli bamya, sarma vb. yemekler yapip ikram ederdi. Cenaze evine,
yakin cevre tereyagl ekmek, bazlamag ve yemek yapip getirirdi. Simdi ise asginin
yaptig1 yemek veriliyor.

K5 Bayramlarda ve diigiinlerde ince ekmek, keskek, yaprak sarmasi, etli bamya, siitlii
¢orba, baklava yapardik. Simdi de bu gelenek devam ediyor. Cenaze evine, her evden
yemek gelirdi. Bu gelenek unutulmaya yiiz tutsa da biz hala bu gelenegi devam
ettiriyoruz.

Ko Bayramlarda, erkeklerin katildig1 koy odalarina her evden bir sofra ¢ikardi. Simdi bu
gelenek devam etmiyor. Diiglinlerde, siitlii ¢orba, pilav, sarma, kegkek, tatli yapardik.
Simdi ise asgimin yaptig1 yemegi ikram ediyoruz. Cenazelerde, 6nceden 1 hafta
komsular yemek getirirdi. $imdi ise bu gelenek devam etmiyor.

K7 Bayramlarda, yemekler yapilirds; fasulye yemegi, pilav, tatl, tursu, yaprak dolmasi ve
kelem dolmast kesinlikle yapilirdi. Simdi de bu gelenegi devam ettiriyoruz.
Diigiinlerde, ¢orba, keskek, dolma, pilav, kaydirma yapilirdi. Su anda bu gelenegi
devam ettiren kimse yok. Cenazelerde, komsular 1 hafta yemek getirirdi. Simdi; pide,
ayran ve hazir yemek ikram ediliyor.

K8 Diigtinlerde, ¢orba, keskek, dolma, pilav, kaydirma yapilirdi. $imdi yapan kimse yok.
Bayramlarda, yaprak sarmasi, siitlii corba, baklava ve tath konulurdu. $Simdi bu
gelenek devam ediyor. Cenazelerde, 1 hafta komsular yemek yapip getirirdi.
Giinlimiizde cenaze evinde pide ve ayran ikram ediliyor.

K9 Bayramlarda, tatli, borek, sarma verilirdi. Bu gelenek hala devam ediyor. Diigiinlerde,
keskek, siitlii ¢orba, tahin helvasi yapardik. Simdi ise asq1 tutulup koylitye yemek
veriliyor. Cenazelerde, komsu evlerden yemek yapilir, gotiiriiliirdii. 7 giin yemek
giderdi cenaze evine. Simdi cenaze giinii pide ve ayran ikram ediliyor.

K10 Bayramlarda siitlii ¢orba, tatli, keskek gibi yemekler yapilirdi. Bu kiiltiir hala devam
ettiriliyor. Diigiinlerde, toyga ¢orbasi, eksili ¢orba, pestilli ¢corba, keskek, pilav ikram
ediliyordu. Simdilerde lokantalarla anlasip koydeki herkese yemek veriliyor.
Cenazelerde ise komsular, 7 giin yemek yapip getirirlerdi. Simdi pide ve ayran
veriliyor.

K11 Bayramlarda ozellikle keskek, tatli yapilirdi. Simdi baklava, borek veriliyor.
Diiglinlerde ise siitlii corba, keskek, etli yemekler, tatl, pilav yapardik. Simdi asg1
tutulup yemek veriliyor. Cenazelerde, komsular 1 hafta evlerinden yemek getirirdi.
Simdi cenaze evi yemek veriyor.
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7. Yeni Neslin Ilgaz Mutfak Kiiltiiriine Yaklagumini Nasil Buluyorsunuz?

Tablo 8'de goriildiigii gibi katilimcilarin ¢ogu, yeni neslin Ilgaz mutfak kiiltiiriine kars: ilgili ve
bu kiiltiirti devam ettirme konusunda gayretli olduklarin ve kiil ¢oregi, keskek, periska, tarhana
gibi yoresel gidalar tirettiklerini ifade etmiglerdir.

Tablo 8. Yeni Neslin Ilgaz Mutfak Kiiltiiriine Yaklasimi

Katilima1 | Goriis

K1 Cevremdeki kisiler, biraz ilgisiz; ama benim ¢ocuklarim oldukca ilgili. Kiil
¢Oregini, keskegi seviyorlar ve yapiyorlar. Keskegi, bazen kirmizi etli bazen
tavuk etli yaparlar. Bazlamay1, ince ekmegi, baklavay: yaparken severek yardim

ediyorlar.

K2 Cocuklarm ilgililer. Ornegin; kiil ¢oregini ve oklag ekmegini yapiyorlar. Yoresel
yemekleri seviyorlar ve yapiyorlar.

K3 Yoresel yemeklere pek ilgi duymuyorlar. Mutfaga ilgileri yok.

K4 Yeni neslin llgaz mutfak kiiltiiriine ilgisi var ve devam ettirmek istiyorlar.

K5 Yoresel yemekleri seviyorlar. Tlgileri ve meraklari var. Kiiltiirii devam ettirmeye
calistyorlar.

K6 Meraklar yok ve ilgisizler.

K7 ligileri ve meraklar1 var. Keskek ve ogmag corbasini yapiyorlar; fakat ekmek ya
da ¢orek tiirii yiyecekleri yapmaya pek sicak bakmiyorlar.

K8 ligileri var. Genel olarak yaptigimiz tiim yemekleri biliyor ve kendi ¢ocuklarma
da yapryorlar.

K9 Bana gore yeni nesil, olumlu yaklasiyor yoresel yemeklere. Merakl, ilgili ve

o0grenmeye istekliler. Perigka, tarhana vb. yapryorlar.

K10 Eski yemekleri severek yiyorlar; ama yapmaya pek yanagmiyorlar. Bizim
yemekleri yapmak, onlara zor geliyor.

K11 Meraklar1 ve ilgileri var. Kiiltiirii devam ettirmeye calistyorlar. Siitlii ¢orba,
giiveg vb. yaparlar.

Elde edilen bulgular, Ilgaz’da yapilan besinlerin genel olarak Cankiri’dakiler ile benzerlik
gosterse de gerek usul gerekse pestilli gorba, damat boregi, kiil ¢oregi, erik acisi, 6kiiz helvasi gibi
iirtinlerle farkhlastigini gostermistir. Bulgular, Cakici ve Zencir (2018: 294)'in ¢ok kiiciik
farkliliklar olsa da Cakirozii koyii yemek kiiltiiriiniin Afyonkarahisar yemek kiiltiiriine biiyiik
Olctide benzerlik tasidig1 bulgusu ile uyumludur. Calisma, yasanan degisimle birlikte 6zel
giinlerdeki yemek kiiltiiriintin degisim gosterdigini ortaya koymustur. Bulgular, Sagir (2012)'in
ve Cakic1 ve Zencir (2018: 294)'in calisma verileriyle benzerlik gostermektedir. Ayrica calisma,
gida hazirhiklarinda dayamismanin hala devam ettigini gostermistir. Bulgular, Sagir (2012)'in
calisma verileriyle ortiismektedir.

SONUC VE ONERILER

Arastirma sonucunda katilimcilarin, ¢orba olarak dene ¢orbasini, ogmag g¢orbasini, hamur
corbasini, bulamag ¢orbasiny, iri tarhana ¢orbasini, ovalama corbasini, kabak ¢orbasini, tarhana
corbasiny, siitlii ¢orbayl, toyga corbasini, soguk yarma ¢orbasini, eksili ¢orbayi, pestilli corbayi,
ayranli kofte corbasini; yemek olarak keskegi, giiveci, Hacithasan lahanasi ile yapilan sarmayt, etli
bamyay; tath olarak kara kabak tatlisini, ugudu, pestili, bali, kavutu, pihtiy1, sarig1 burma
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tathsiny, 6kiiz helvasini, seker pancarini (kdzde); hamur isi olarak eristeyi, periskayi, ¢izlembeci,
damat boregini, kiil ¢oregini, tava ¢oregini, oklag ekmegini, kaydirmayy; igecek olarak ise erik
acismi ve yayik ayranim Ilgaz gastronomik degeri olarak ifade ettikleri, ev yapimi sucuk ve
pastirma ile arpa kavurgasini da Ilgaz gastronomik degeri olarak ifade ettikleri goriilmiistiir.
Diger taraftan ev yapimi sucuk ve pastirma ile kiil ¢oreginin Ilgaz'in unutulmaya yiiz tutan
gastronomik degeri oldugu bulgusuna ulagilmustir. Ilgaz tas firmlarinin tarihinin tam olarak
bilinmedigi, 6zellikle Ramazan aylarinda tas firnlarinin aktif olarak kullanildig1 ortaya ¢ikmistir.
[lgede uzun bir siiredir varligini siirdiiren ve yeni yapilan binalarda da kendisine bir yer ayrilan
tas firinlarinin toplumsal isbirligini ve dayanigsmay:1 sagladig: tespit edilmistir. Katilmcilarin
¢ogunun yemek yapmayr 10 yasin istiinde iken O6grendigi ve isteyerek yemek yapmaya
basladiklar1 bulgusuna ulasilmistir. Katilimcilarin kis dncesi gesitli gidalar: kuruttuklari, tursu ve
yogun olarak tarhana, eriste ve periska yaptiklar1 ortaya c¢ikmistir. Arastirma sonucunda
katillmalarin tiimiiniin ge¢miste yer sofralarinda yemeklerini yedikleri, K4 digindaki tiim
katillmalarin tek bir tabakta ve tahta kasiklarla yemeklerini yedikleri belirlenmistir. Ayrica
katilmalarin ¢ogunun bayramlarda geleneksel yemek kiiltiiriintin devam ettigi goriisiinde
oldugu, buna karsin diigiin ve cenazelerde ise geleneksel yemek kiiltiiriiniin devam etmedigi
goriisiinde oldugu bulgusuna ulasilmistir. Ayrica arastirma sonucunda katiimecilarin ¢ogu
tarafindan yeni neslin Ilgaz mutfak kiiltiiriine kars1 ilgili ve bu kiiltiirii devam ettirme konusunda
gayretli oldugu goriisii ortaya konmustur.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular ve Ilgaz ilgesinin gastronomi turizminde 6ne ¢tkmasi
dogrultusunda planlamacilar ve karar vericiler icin su oneriler gelistirilmistir:

e Belediye ve kaymakamhgin da katkilariyla sehir merkezi basta olmak {izere ilgede
yoresel gida tirtinleri satis noktalar1 olusturulmalidir.

e Isletmeler, ligaz yiyecek-igeceklerini meniilerine daha fazla koymalidirlar.

e 60 yas ve iistii siurl sayida kadinla goriisiilerek gerceklestirilen arastirma bulgularim
genisletmek i¢in daha fazla sayida 6rneklem {izerinde bir arastirma yiiriitiilmeli ve elde
edilen bulgular dogrultusunda tarifler, besin degerleri ve sofra kiiltiiriinii iceren bir
“Ilgaz Mutfag1” kitab1 hazirlanmalidur.

e Ilgenin mutfak kiiltiirii, nitelikli gastronomi brosiirleri ve internet sayfalar1 ile
tanitilmalidir. Bu brosiirlerde ve internet sayfalarinda 6zellikle tas firinlarin gorsellerinin
de kullanim1 saglanmalidar.

e Sanlier (2005: 226)'in de ifade ettigi gibi cesitli yemek yarismalar1 diizenlenerek
yemeklerin ashini kaybetmeden sunumlarinin yapilmas: ve tanitimi yapilmalidar.

e llgede keskek ve tarhana festivali gibi gesitli gastronomi festivalleri diizenlenmelidir.

o llgede 6zellikle bakir ve agactan mutfak malzemelerinin ve ilgeye &zgii degerlerin
bulundugu sofra bezlerinin sergilendigi bir kiiltiir evi olusturulmalidur.

e Ilgaz Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu, Ilgaz Emel-Oktay Tiirkoglu Turizm ve Otelcilik
Meslek Lisesi, Halk Egitim Merkezi igbirligiyle yerel halkin Ilgaz mutfak kiiltiirii
konusunda bilgi diizeylerinin artirlmasi ve Ilgaz yoresel {iriinlerinin yapimin
O0grenmesi saglanmalidir.

e Ilgaz’da gastronomi turizmi, basta kis turizmi olmak tizere yayla ve kiiltiir turizmi gibi
diger turizm tiirleri ile biitiinlestirilmelidir.

KAYNAKCA

Alyakut, O. ve Polat Uziimcii, T. (2017). Gastronomi Turizmi Baglaminda Kandira Beslenme
Kiiltiirii ve Unutulmaya Yiiz Tutmus Lezzetleri: Goncaaydin Koyii Ornegi, IV. Uluslararas: Coban
Mustafa Pasa ve Kocaeli Tarihi Kiiltiirii Sempozyumu, 24-26 Mart 2017. Kocaeli. ss: 1837-1861.

1552



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 1540-1554.

Artun, E. (2001). Adana’da, Torenlere, Adaklara, Ozel Giinlere Ait 1nanglar, Pratikler ve Bunlara
Bagh Mutfak Kultiirii. Mill7 Folklor, 49, 27-37.

Balcy, S., Daglar, H. ve Glimiisoglu, Z. (2005). Ge¢misten Bugiine Cankir’’da Sofra Adabi ve
Yemek Kiiltiirti, Cankir: Valiligi I11. Cankir1 Kiiltiirii Bilgi Soleni Bildirileri: Gecmisten Gelecege Cankuri,
28-29 Eyliil 2005. Cankart. ss: 81-91.

Cakic, H. H. ve Zencir, E. (2018). Unutulmaya Yiiz Tutmus Mutfak Kiiltiirleri: Cakirézii Koyii
Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(Special issue3), 285-297.

Calkarsipahi, S. (2002). Ilgaz. Ankara: Giiner Matbaacilik Ltd. Sti.

Cevik, N. K. (2004). Tiirk Mutfak Kiiltiirii.
http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/halkbilim_ana.php [Erisim Tarihi: 19.03.2020].

Colbay, S. ve Sormaz, U. (2015). Konya'da Gegis Donemlerinde Yapilan Yoresel Mutfak
Uygulamalari. Uluslararas: Tiirkce Edebiyat Kiiltiir EGitim Dergisi, 4(4), 1729-1736.

Deniz, T. ve Atisman, E. (2017). Kayseri ilinin Gastronomi Turizmine Y6nelik Bir SWOT Analizi
Calismas, Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 1(3), 56-65.

Dilek, S. and Keskingoz, H. (2016). SWOT Analysis of Safranbolu City in Terms of Tourism.
International Journal of Research in Business and Social Science, 5(1), 54-64.

Durlu Ozkaya, F. ve Cémert, M. (2017). Tiirk Mutfaginda Yolculuk. (1. Baski), Ankara: Detay
Yayincilik.

Giildemir, O. ve Isik, N. (2011). Nevsehir Mutfak Kultiri ve Yemekleri, 1. Uluslararas: Nevsehir
Tarih ve Kiiltiir Sempozyumu, Nevsehir Universitesi, 16-19 Kasim 2011. Nevsehir. ss: 151-176.

Giiler, S. (2010). Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanliklart. Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, 26(1), 24-30.

Isik, N., Kilicarslan, A., Derin, D. O. ve Bary, N. (2017). Ilgin Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, Selguk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (38), 86-94.

Jalis, M. H., Che, D. and Markwell, K. (2014). Utilising Local Cuisine to Market Malaysia as a
Tourist Destination. Procedia-Social and Behavioral Sciences, 144, 102-110.

Karim, S. A. and Chi, C. G. Q. (2010). Culinary Tourism as a Destination Attraction: An Empirical
Examination of Destinations” Food Image, Journal of Hospitality Marketing & Management, 19(6),
531-555.

Kut, G. (2002). Tiirklerde Yemek Kiiltiirii.
http://docs.neu.edu.tr/library/nadir_eserler_el_yazmalari/Ansiklopedi/T%C3%9CRKLER%20A
NS%C4%B0KLOPED%C4%B0S %C4%B0/T4/0940-G%C3%BCnay %20Kut_4.cilt.pdf [Erisim
Tarihi: 29.03.2020].

Lopez-Guzman, T. and Sanchez-Cafiizares, S. (2012). Gastronomy, Tourism and Destination
Differentiation: A Case Study in Spain. Review of Economics & Finance, 1, 63-72.

Mil, B. (2007). Nitel Arastirma Teknigi Olarak Goriisme, (Editor) Yiiksel, A., Mil, B. ve Bilim, Y.:
Nitel Arastirma: Neden, Nasil, Nigin iginde (ss. 3-26) Ankara: Detay Yaymncilik.

Okumus, B., Okumus, F. and McKercher, B. (2007). Incorporating Local and International
Cuisines in the Marketing of Tourism Destinations: The Cases of Hong Kong and Turkey. Tourism
Management, 28, 253-261.

1553



Ayhan DAGDEVIREN, Hafize TEMIZ, Tugba TAVSANOGLU ve Burak SIRIN

Ozgen, 1. (2017). Uluslararasi Gastronomiye Genel Bakis, (Editor) Sarusik, M.: Uluslararast
Gastronomi (Temel Ozellikler-Ornek Meniiler ve Regeteler) icinde (ss. 1-29), Ankara: Detay Yayncilik.

Sagir, A. (2012). Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfag1. Electronic Turkish
Studies, 7(4), 2675-2695.

Sari, E. (2011). Kursunlu Mutfak Kiiltiiriinde Keskek: Ge¢misi, Bugiinii ve Yarmi. Milli Folklor,
23(90), 185-194.

Siirtictioglu, M. S. ve Ozgelik, A. O. (2007). Tirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel
Gelisimi, 38. Uluslararas: Asya ve Kuzey Afrika Calismalar: Kongresi, Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih
Yiiksek Kurumu 10-15 Eyliil 2007. Ankara. ss: 1289-1310.

Sahin, S. Z. (2019). Corum Mutfaginin Gastronomi Turizmi Potansiyeli. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 7(4), 2550-2565.

Sanlier, N. (2005). Yerli ve Yabanci Turistlerin Tirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri. Gazi
Universitesi Gazi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 25(1), 213-227.

Talas, M. (2005). Tarihi Stirecte Tiirk Beslenme Kiiltiirti ve Mehmet Er6z’e Gore Tiirk Yemekleri.
Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar: Dergisi, (18), 273-283.

Tuna, M. ve Ozyurt, B. (2018). Ankara’da Gastronomi Turizminin Degerlendirilmesi: Nitel Bir
Arastirma, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(Special issue), 73-87.

Yal¢in Celik, S. D. (2010). Mengen’de Ozel Giin Yemekleri. Milli Folklor, 22, 86-127.

Yenipmar, U. ve Kart Golgeli, U. (2015). Yerel Yiyeceklerin Gastronomi Turizmindeki Yeri ve
Onemi: Anamur Ornegi, I. Avrasya Uluslararast Turizm Kongresi Giincel Konular, Egilimler ve
Gastergeler, 28-30 May1s 2015. Konya. ss: 313-328.

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2008). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri. (7. Baski), Ankara:
Seckin Yayincilik.

Zagrali, E. ve Akbaba, A. (2015). Turistlerin Destinasyon Se¢iminde Yoresel Yemeklerin Rolii:
Izmir Yarimadasi’'n Ziyaret Eden Turistlerin Gortisleri Uzerine Bir Arastirma, Journal of Yagar
University, 10(40), 6633-6644.

1554



