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Ozet

Bu aragtirmanin konusunu Bati Karadeniz bdlgesinin 6nemli yoresel lezzetlerinden biri olan Kuyu kebabi olusturmaktadir.
Arastirma Bat1 Karadeniz Bolgesinin hazirlamasi zahmetli olan ve ustalik gerektiren yiyeceklerinden biri olan Kuyu Kebabinin
tarihsel arka planini, kebabin hazirlanigini, pisirilmesini ve sunumunu, bélge mutfagindaki yerini ve Onemini, tiketim
aligkanliklarini, kuyu kebabi satan igletmeleri (lokantalari) ortaya ¢ikarmayi ve bu isletmeleri bir gastronomi rotasi dahilinde ortaya
koymayi amaglamaktadir. Nitel arastirma deseniyle yiiriitiilen ¢alisma 30 Temmuz-7 Agustos 2022 tarihleri arasinda Bat1 Karadeniz
Bolgesinde Safranbolu’dan Taskoprii Kastamonu’ya kuyu kebabi sunan yiyecek isletmeleri tizerinde gergeklestirilmistir.
Aragtirmada amagl 6rnekleme yontemi kullanilmis, dokuz lokanta ile yapilan yiiz yiize goriigmelerden elde edilen veriler betimsel
analiz yapilarak yorumlanmigtir. Bat1 Karadenizde kuyu kebabi satan isletmeler Safranbolu’dan Kastamonu-Taskoprii’ye kadar
uzanan bir rota dahilinde harita iizerinde isaretlenmistir. Bu rotada dort tanesi Safranbolu’da hizmet veren toplamda dokuz tane
kuyu kebabi satan isletme bulunmaktadir. Bu isletmelerin tarihleri ¢ok eskiye dayanmaktadir. Arastirmada kuyu kebabinin bolgede
gastronomi turizminin gelismesine katki sagladigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kuyu Kebabi, Biryan Kebabi, Gastronomi Rotasi, Safranbolu, Tagkoprii

Abstract

The subject of this research is Kuyu Kebab, which is one of the important local dishes in the Western Black Sea region. The study
aims to examine the historical background of Kuyu Kebab which is difficult to prepare and requires mastery, its preparation,
cooking, and service, its importance in the local cuisine, consumption habits, the restaurants that sell the Kuyu Kebab and to
determine restaurants within a gastronomic route. The study, which was carried out with a qualitative research design, was
performed at restaurants that serve Kuyu Kebab in the Western Black Sea Region from Safranbolu to Tagkoprii, Kastamonu between
30 July and 7 August 2022. In the study purposive sampling method was used. The data obtained from face-to-face interviews with
nine restaurants were analyzed using descriptive analysis. Restaurants selling Kuyu Kebab in the Western Black Sea Region were
marked on the map within a route from Safranbolu to Kastamonu-Taskoprii. There are nine restaurants on this route four of which
are located in Safranbolu. These businesses have been operating for a very long time. In addition, it was determined that the Kuyu
Kebab contributed to the development of gastronomic tourism in the region.

Anahtar Kelimeler: Kuyu Kebab, Biryan Kebab, Gastronomic Route, Safranbolu, Taskoprii.

Giris

Yiyecek ve icecekler, yasami siirdiirmenin, beslenmenin vazgegilmez bir unsuru ve bir toplumun kiiltiirel
mirasi olmasinin yani sira turizm sektorii 6zellikle de gastronomik amaglarla seyahat eden turistler i¢in 6nemli
bir ¢ekiciliktir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020; Chaneya ve Ryan, 2012; Gupta vd., 2019; Dancausa Millan
vd., 2021). Nitekim arastirmalar (Cohen & Avieli, 2004; Gupta vd., 2019) turistlerin bir destinasyonun
kiiltiiriinii kesfetmek amaciyla seyahat ettiklerini ve yeni deneyimler aradiklarim géstermektedir. Bu baglamda
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bir topluma ait yerel yiyecek ve igecekler turistlere yeni deneyimler sundugundan yemek kiiltiirii agisindan
zengin olan ve benzersiz iirlinler sunabilen destinasyonlara yonelik turistik ilgi de giderek artmaktadir. Son
yillarda istikrarli bir sekilde gelisen gastronomi turizmi, benzersiz bir yeme ve igme deneyimi elde etmek icin
yapilan seyahatleri ifade etmektedir. Bu durum hem gida ve turizm sektoriiniin hem de turizm
akademisyenlerinin konuya gdsterdikleri ilginin giderek daha fazla artmasina neden olmustur (Wondirad vd.,
2021).

Bir¢ok turizm destinasyonu gastronomi turistlerinin yemek kiiltiiriine yonelik ilgilerini karsilamak amaciyla
yerel yiyecek ve iceceklerini tanitmaya ve bolgelerinde gastronomi turizmini gelistirmeye c¢alismaktadirlar
(Wondirad vd., 2021). Bu baglamda bir destinasyona 6zgii otantik yiyecek ve icecekler, turist cekme, turistlere
benzersiz deneyimler sunma ve turistin estetik duygularini tatmin etme potansiyeline sahiptir (Long, 2018).
Yapilan arastirmalar (Pavlidis ve Markantonatou, 2020; Caligkan, 2013), yerel mutfaklarin destinasyon
se¢imini, seyahat deneyimini ve ayni destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetini etkiledigini ortaya koymaktadir.
Yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmini gelistirdigi, turistik deneyimi zenginlestirdigi ve bu tiir yiyecek ve
iceceklere sahip destinasyonlar igin rekabet avantaji yarattigi gerceginden hareketle bu calismada Bati
Karadeniz Bolgesinin yerel yiyeceklerinden biri olan Kuyu Kebab1 (baska bir ifade ile Biiryan kebabi)
incelenmis ve Safranbolu’dan baslayarak Kastamonu ve Tagkoprii’ye kadar olan bolgede kuyu kebabi satan
restoranlar lizerinde yapilan ampirik ¢aligmanin sonuglar1 ortaya konmustur. Caligmada ayrica ampirik
arastirmadan elde edilen bilgiler dogrultusunda bir “Kuyu Kebab1 Rotas1” dnerilmistir.

Kavramsal Cerceve
Kuyu Kebabi

Giiniimiizde giderek dikkati ¢eken bir turizm tiirii olan gastronomi turizmi 6zellikle zengin bir yeme igme
kiiltiiriine sahip olan destinasyonlar i¢in yerel kalkinma bakimindan biiyiik bir potansiyel arz etmekte, turistler
igin ise yerel kiiltiirli tanima ve deneyimleme firsati yaratmaktadir (Caliskan, 2013). Bir yoreye 6zgii gidalar,
yemege ilgi duyan ziyaretgilerin bir iilkeye, bolgeye veya destinasyona seyahat etmelerinde 6nemli rol
oynamaktadir (Aydogdu vd., 2016). Nitekim bir aragtirmaya gore turistlerin %88,2'si tatil yeri se¢ciminde
yemegi dnemli bir bilesen olarak gérmektedir (Long, 2018).

Baska yorelerde Biiryan olarak anilan kuyu kebabi Bati1 Karadeniz mutfak kiltiirtiniin 6nemli bir pargasidir.
Bu yemegin Karabiik (6zellikle Safranbolu’da), Kastamonu ve Denizli illerindeki ad1 “Kuyu kebab1”, izmir’de
“Tak tak kebabi1”, Siirt ve Bitlis’te ise “Biiryan”dir (Anonim 2, 2022). Siirt Biliryan Kebabi1 2003 yilinda cografi
isaret alarak tescillenmistir (Tiirk Patent, 2022). Iskin ve arkadaslarina (2017) gore kuyu kebab1 Mus ve Agri
illerinde de yapilmaktadir. Arapga'da Perive ve Farsca'da biryani olarak da adlandirilan yemek de bir ¢esit
kuyu kebabidir (Anonim 1, 2022).

Hindistan, Iran, Irak, Endonezya, Filipinler, Afganistan gibi Asya iilkelerinde karisik kuzu, sigir, balik, tavuk
ve domuz etinden yapilan farkli varyasyonlari bulunmaktadir (Anonim 1, 2022). Yapilan arastirmada
geleneksel Kirgiz mutfak kiiltiiriinde de biiryana benzeyen bir yemege rastlanmigtir. Son yillarda tekrar
popiilerlik kazanan ve ziyafet sofralarinin vazgegilmezi olan kadim yiyecek “Tas- Kordo” da biiryana benzer
bir yemektir (Samatova vd., 2020).

Tirklerin Orta Asya’da yasadigi donemlerde et tiiketiminin yiiksek oldugu bilinmektedir. Koyun ve kegi etinin
cok sik tiiketildigi bu donemlerde et ile yapilan yemekler arasinda biiryan da bulunmaktadir (Kasar, 2021). Bu
durum, Biiryan kebabinin (Bati Karadeniz’deki adiyla kuyu kebabinin) tarihsel siirecte yapilan ¢ok eski
yemeklerden biri oldugunu gostermektedir.

Kubbealt1 liigatine gore kebap, kebap olmak, kavurmak, yanmak anlamlarinda kullanilan “Biryan/biiryan”,
dilimize Farscadan gegmistir. 1371-1431 yillarn arasinda yasamis Seyhi’nin bir divan beytinde biiryan
kelimesinin ge¢gmesi biiryan kebabinin ge¢gmisinin ¢ok eski oldugunu kanitlar niteliktedir (Coskun vd., 2017).
Muhammed bin Mahmud Sirvan tarafindan yazilan “15 Yiizyillda Osmanli Mutfagi” adli eserde hem et hem
de tandirda Balik Biiryan yemeginin tarifine rastlanmaktadir. 16 yiizyilin sonlarinda Seref Han tarafindan

yazilan “Serefname” adl1 eserde biiryan kebabindan da s6z edilmektedir (Iskin vd., 2017).

Bu yemegin Bat1 Karadeniz Bolgesine nasil geldigi ile ilgili farkli rivayetler mevcuttur. Biiryan kebabinin
kokeni Taskopriilii kuyu kebab1 esnafina gore her ne kadar Kirim bdlgesini isaret ediliyor olsa da 1729°da
Karabiik ilinin Eflani ilgesini gezen Uluslu Ibrahim Hamdi Efendi burada yaygm olarak yapilan kuyu
kebabindan bahsetmistir. Uluslu Ibrahim Hamdi Efendi 1749-1750 yillarinda yazdig: iki ciltlik kitabinda
Eflani’de bulunan pazar hakkinda bilgi verirken, “Bir tarafta sigir pazari durur ol tarafta Biiryan Kuyular1 olup
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“ruz-1 hizir” (ilkbahar)’dan kasim ayina kadar Kuyu Biiryan1 bisiiriip satarlar” demektedir (Sakaoglu, 1987
Ersoy, 2008; Canbulat, 2022). Canbulat’a (2022) gére 18. yiizyilda Uluslu Ibrahim Hamdi’nin Eflani’de
gordiigii kuyular atesin kesfinden buyana kullanilagelen ¢ok yaygin bir pisirme teknigine dayanmaktadir.
Onceleri basitce acilan bir cukurda (pit) ates yakilir ve iizerine etler yerlestirilir, bazen etin {izeri ¢al1 ve
yapraklarla kapatilir, onlarin da tizerine toprak serilir. Canbulat (2022) kuyu kebabinin Anadolu’ya Altinordu
iizerinden Kirimlilarca getirildigini, biiryanin ise Iran iizerinden Anadolu’ya gelen Tiirkmenlerce getirildigini
ve Kastamonu ve gevresinin Marmara’nin giineyinden sonra Anadolu’daki en biiylik Tiirkmen yerlesmesi
oldugunu 6ne siirmektedir.

Ilgili alanyazin incelendiginde biiryan ile ilgili olarak simirli sayida ¢alismanin oldugu gériilmektedir. Bu
durum literatiirde bu konuyla ilgili bosluklar oldugunu gostermektedir. Bu arastirmalar Tablo 1’de verilmistir:

Tablo 1: Biiryan Kebabi Uzerine Yapilan Arastirmalar

Yazar ve Yih Kapsam Bulgular/Sonuglar
Siirt kenti biiryan Biiryan kebabi yerel kiltiiriin etkisiyle varligini
Kanbir (2021) isletmeleri iizerine bir devam ettirmektedir. Biiryan kebabi Siirt’in

ornek tanitilmasina katkida bulunmaktadir
Biiryan salonu Biiryan kebabinin siirdiiriilebilirligi hayvanciliga,
Coskun v.d (2017) isletmecileri ve ustalart ustaliga ve tandira baglidir. Biiryan kebabinin
' il vapilan edriismeler kalitesi daha ¢ok yetistirilen hayvanlarin beslenme

yaprian gorus bicimleri ile iliskilidir.
Cildam (2021) S:Iﬁ:l mug;glhll?ll;?ilruntrel Biiryan kebabinin yapim teknigi ve Siirt mutfak
%ﬁryan kebabi kiiltiiriindeki yeri incelenmistir.

Bitlis mutfak kiiltiiri ve
biliryan kebabi isletmesi
tizerine bir 6rnek

Biiryan isletmesinin Bitlis’in tarihine, kiiltiiriine ve

Celik Yesil vd. (2022) gastronomisine dnemli katki yaptig1 belirlenmistir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan iiretilmistir.
Gastronomi Rotalari

Turizm rotasi turistik kaynaklari, turistik tatil yerlerini, turistik hizmet saglayan kuruluslar bir araya getiren
ve birbirine baglayan bir glizergah olarak tanimlanabilir. Turizm rotalar1 “bir ana tema kapsaminda birbirinden
farkl bir dizi ¢ekiciligi bir araya getiren ve ziyaretgilerin bir yerden bagka bir yere seyahat etmesi nedeniyle
bolgesel turizmi harekete gegiren bir seyahat ¢esididir” (Lourens, 2007’ den akt. Tiirker, 2013).

Giiniimiizde turistik yerlerin ¢ekiciligini arttirmak amaciyla olusturulmus pek ¢ok rota bulunmaktadir. Ornegin
Avrupa Konseyi Avrupa genelinde 48 kiiltiir rotas1 olugturmustur. Bu rotalar, farkl1 Avrupa iilkelerinin Avrupa
ortak kiiltlirel mirasina nasil katkida bulundugunu, zaman ve mekanda yapilan bir yolculukla gostermektedir.
Bu kiiltiir rotalar icerisinde Santiago de Compostela Hac Rotasi, Viking Rotasi, Avrupa Mozart Yolu, Avrupa
Yahudi Mirasi Rotasi, Avrupa Tarihi Termal Kentler Rotasi, Avrupa Seramik Rotalari, Empresyonizm Rotasi,
Avrupa Endiistriyel Miras Rotasi, Kadin Yazarlar Rotas1 v.b. gibi genellikle tematik rotalar yer almaktadir
(Avrupa Konseyi, 2023). Ulkemizde de Saint Paul Yolu ve Likya Yolu gibi tarihi ve kiiltiirel rotalar
bulunmaktadir (Tiirker, 2013).

Bir turizm rotasinin olusabilmesi igin, bir tema, konaklama, yiyecek ve igecek hizmetlerinin ve diger
tamamlayic1 faaliyetlerin varligi ve ulasilabilir olmas1 gerekir. Rotalar ziyaretgilerin motivasyonlarini, ilgi
alanlarin1 ve beklentilerini dikkate alarak olusturulmalidir. Bu rotalarda ziyaretci memnuniyeti yaratacak
aktivite ve hizmetlerin bulunmasi zorunludur. Turizm rotalar1 bir boélgede turizmden elde edilen gelirleri
arttirarak yerel kalkinmayi saglamaktadir (Valezquez vd., 2020).

Giliniimiizde en ¢ok rastlanilan rotalardan biri de gastronomi rotalaridir. Gastronomi rotalari, yeni lezzetleri
kesfetmek ve deneyimlemek isteyen turistler i¢in popiiler alanlardir. Gastronomi rotalar1 bir yandan yerel
yiyecek ve icecek iireticilerini desteklerken diger yandan geleneksel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine de
katki saglamaktadir. Giiniimiizde pek ¢ok gastronomi/yemek rotasi bulunmaktadir. Ornegin; Roma
Imparatorlar1 ve Tuna Sarap Rotasi, iter Vitis Rotasi, Zeytin Agaci Rotasi (Avrupa Konseyi, 2023), Baltik
Denizi Yemek Rotasi, Endiiliis Gastronomi Rotasi, Stellenbosch Sarap Rotasi, v.b. bu rotalardan bazilaridir.
Ulkemizde de 6zellikle iiziim ve sarap odakli gastronomi rotalar1 gelistirilmis olup Trakya Bag Rotasi, Urla
Bag Rotas1 ve I¢ Ege Bag Rotasi bu rotalara drnektir. Ayrica Kars’in yoresel mandiralarinin ve gastronomi
miizelerinin ziyaret edilebildigi Kars Peynir Rotasi, Kizilirmak havzasinin geleneksel ve 0zgiin yemek
kiiltiriiniin deneyimlenebilecegi Kizilirmak Havzas1 Corum Gastronomi ve Yiirliyiis Rotasi da bulunmaktadir.
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Dancausa Millan ve arkadaslaria (2021) gore gastronomi rotalari farkli sekillerde belirlenebilmektedir.

(1) Uriine dayal1 rotalar: Belirli bir iiriine dayal1 olarak gelistirilen rotalardir. Ornegin sarap, peynir, yag
vb. gibi. Sik rastlanan rotalardir.

(2) Yemege dayali rotalar: Belirli bir yemege (Orn. Kuyu Kebabi gibi) dayali olarak gelistirilen rotalardir.

(3) Etnik gastronomi rotalari: Etnik gruplarin 6zellikle gogmenlerin belirli bir yemeginin temel alindig1
rotalardur.

Gastronomik motivasyonlarla seyahat eden turistler bu rotalar {izerinde bulunan pek ¢ok aktiviteye
katilabilmekte ve farkli deneyimler elde edebilmektedirler. Ornegin; turistlere iiretim siireclerini gdsteren ve
iirlinlerini tatmalarini saglayan gida iiretim igletmeleri, geleneksel yemek sunan restoranlar, yemek miizeleri
(sarap, jambon, zeytinyagi miizeleri gibi), organik tarimsal iriin ireten ¢iftlikler, v.b. turistlere benzersiz
deneyimler sunabilmektedir.

Yontem

Bati Karadeniz Bolgesi’nin 6nemli yoresel lezzetlerinden biri olan kuyu kebabi iizerine odaklanan bu
caligmada nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma arastirmacilarin olaylari ya da olgulart dogal
ortamlarinda inceledikleri, bu olay ya da olgular1 insanlarin onlara yiikledigi anlamlar agisindan
anlamlandirmaya ve yorumlamaya c¢alistiklari bir arastirma tirtdir. Nitel arastirmalarda bir problemin
¢ozlimiine iligskin dokiiman analizi, gdzlem, gdriigme gibi nitel veri toplama araglar1 kullanilir (Baltaci, 2019).
Nitel bir arastirma yonteminin kullanildig1 bu calisma igin Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Aragtirmalari Etik Kurulunun 17.08.2022 tarihli ve 2022/06 numarali toplantisinda 47 karar numarasi ile etik
kurul onay1 alinmustir.

Bu ¢aligmada Safranbolu, Kastamonu ve Taskoprii’de faaliyet gosteren dokuz kuyu kebabi esnafi / restoran
sahibi ile yiiz ylize gorliisme yapilarak veri toplanmis, ayrica kuyu kebabinin hazirlik ve pisirme asamalari
yazarlar tarafindan fotograflanmistir. Amaglh 6rnekleme yonteminin kullanildigi calismada besi demografik
olmak iizere 16 sorudan olusan yari yapilandirilmis bir gorisme formu kullanilmistir (Bkz. Ek 1). Amagh
ornekleme yonteminde, bir konu hakkinda genis bilgisi ve deneyimi olan kisiler ya da gruplar belirlenerek
orneklem olarak segilir (Cresswell ve Plano Clark, 2011).

Caligmada kullanilan goriisme formunun kapsam gegerliligini saglamak ve goriislerini almak amaciyla soru
formu farkli {iniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde gorev yapan 5 uzmana mail
ortammda gonderilmis ve geri bildirim saglanmistir. Goriisme formu uzmanlardan gelen Oneriler
dogrultusunda gozden gegirilerek giincellenmistir.

Arastirmaya katilan kigiler kartopu drnekleme yontemi ile segilmistir. Bu amagla kuyu kebabi ¢ikaran 11
yiyecek icecek isletmesine ulasilmig, ancak iki esnaf is yogunlugunu gerekce gostererek arastirmaya
katilmamistir. Goriismeler, arastirmaya katilan dokuz esnaf /restoran isletmecisi ile 30 Temmuz-7 Agustos
2022 tarihleri arasinda kendi diikkanlarinda gergeklestirilmistir. Arastirmaya katilmada goniilliiliik esas
almmis olup ¢aligmanin yiiriitiilmesi sirasinda etik kurallara uygun hareket edilmistir. Yapilan goriismeler
arastirmaya katilan kisilerin izinleri alinarak kaydedilmistir Goriismeler katilimcilarin, aktarimina ve
ayirdiklar1 zamana gore 20-40 dakika arasinda degisiklik gostermistir. Elde edilen veriler igerik analiziyle
analiz edilmis, analiz sonucunda ii¢ ana temaya ulasilmis ve bulgular yorumlanmustir. igerik analizinde
giivenilirlik biiylik dl¢lide kodlama islemine bagli oldugundan giivenilirligi saglamak icin metinler ayr
zamanlarda ayni bigimde kodlanmis ve katilimci ifadeleri dogrudan alinti seklinde verilmistir. Calismada
kullanilan 17 soru ve ii¢ ana tema Tablo 2’de verilmektedir.

Tablo 2. Arastirmanin Tema ve Kodlar:

Temalar Kodlar
T e e
Kuyu Kebab1 Hakkinda o A
Bilgiler Kuyu Kebabinin Tu}<et11.d1g% Ogiinler
Kuyu Kebabinin Miisterileri
Tema 2. Kuyu Kebabi Yapiminda Kullanilan Malzeme ve Ekipmanlar
Kuyu Kebabinin Kuyu Kebabinin Hazirlanmast
Hazirlanisi Kuyu Kebabinin Pigirilme Yo6ntemi
Tema 3: Kuyu Kebabinin Cikarildigi Bat1 Karadeniz Sehirleri
Gastronomik A¢idan Kuyu Bati Karadeniz Kuyu Kebab1 Rotasi
Kebabi Kuyu Kebabmin Mutfak Kiiltiiriiniin Tanitimina ve Siirdiiriilebilirligine Katkisi
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Kuyu Kebabinin Gastronomi Turizmine Etkisi

Bulgular

Arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zellikleri ile gériigmeye katilan isletmelerin 6zellikleri Tablo 3°te
verilmistir. Katilimeilarin 8’1 erkek 1’1 ise kadindir. Yag araligi 38-60 olup katilimcilarin yaglari ortalama
48’dir. Katilimcilarin 4’ ilkokul, 2’si lise, 3’1 ise liniversite mezunudur.

Katilimcilarin yedisi 25 yildan uzun siiredir kuyu kebabi tiretimi ile ugrasmaktadir. Bu durum katilimeilarin
kuyu kebabi iiretiminde uzun bir gecmise ve 6nemli bir deneyime sahip olduklarini1 géstermektedir. Ayrica bu
isletmelerin faaliyet siireleri de ¢cok eskiye dayanmakta olup kusaklardir kuyu kebabi1 esnafligi yapmaktadirlar.
Ug isletme 150-200 yillik bir gecmise sahiptir. Bu isletmeler aile isletmesi niteliginde olup diikkan babadan
ogula gecmistir. Diger isletmeler ise 20 yildan uzun siiredir bu isle ugrasmaktadir. Arastirmaya katilan
isletmelerin dort tanesi Safranbolu’da, iki tanesi Kastamonu merkezinde, ii¢ tanesi ise Kastamonu’nun
Taskoprii ilgesinde faaliyet gostermektedir.

Kuyu kebabi ¢ikaran igletmelerin besi kuzu mevsimine bagli olarak yedi ay siireyle kuyu kebabu iiretirken, dort
isletmede ise tim yil kuyu kebabi bulunmaktadir. Kuyu kebab iiretiminde kullanilan kuzular genellikle
Tagkoprii’de Kastamonu’dan temin edilmekte olup TaskOpriilii esnafin kendi tiretim ¢iftlikleri de
bulunmaktadir. Kastamonu’da faaliyet gosteren esnaf canli kuzular1 Cankiri’dan, Safranbolu esnafi ise Ankara
ile Balikesir’den temin etmektedir.

Tablo 3. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri ve Isletmelerin Ozellikleri

: . Kebabin
o Esitim i Igletngemn Bulundudu Kuzularin
Katihme1  Yas Cinsiyet g L Faaliyet . g Temin Edildigi
Durumu  Tecriibesi . . Dénem/ .
Siiresi . Sehirler
Mevsim
K1 60 Erkek Ilkokul 50 Y1l 150 y1l 7 Ay Kastamonu
(Ug Kusak)
K2 57 Erkek Ilkokul 42 Y1l 150 y1l 4 Mevsim Kastamonu
(Ug Kusak)
K3 55 Erkek Ilkokul 40 Y1l 200 y1l 4 Mevsim Kastamonu
(Yedi Kusak)
K4 38 Erkek Lisans 28 Yil 20 yil 7 Ay Ankara/Kazan
K5 28 Kadin Lisans 3Yil 35 yil 7 Ay Cankir1
K6 47 Erkek Lisans 6 Yil 16 yil 7 Ay Cankir1
K7 52 Erkek Ilkokul 28 Yil 28 yil 4 Mevsim Ankara/Kazan
Balikesir
K8 42 Erkek Lise 25 Yil 42 y1l 4 Mevsim Ankara/Polath
Balikesir
K9 49 Erkek Lise 27 Yil 30 yil 7 Ay Ankara

Tema 1. Kuyu Kebabi Hakkinda Bilgiler

Bu tema, kuyu kebabi, kebabin tarihi, 6zellikleri, tiiketildigi 6giinler ile kuyu kebabi miisterilerinin kimler
olduguna yonelik bilgilerden olusmaktadir.

Kuyu Kebabt ve Tarihi: K1, K3, K4, K5, K9 kuyu kebabin1 su sekilde tarif etmektedir; “Kiiciik yastaki
kuzularin kesilir kesilmez biitiin haliyle 6nceden 1sitilmis 6zel yapim kuyularda/firinlarda pisirilmesidir”.
Kuyu kebabimin tarihi ile ilgili iki farkli goriis bulunmasina karsin, katilimcilarin ¢ogu kuyu kebabinin bu
bolgeye 1890’11 yillarda Osmanli-Rus Savasi sonrasinda Kirim’dan geldigini belirtmislerdir. K3 ve K4’{in
konu ile ilgili goriisleri su sekildedir:

“Bu kebap 1890°li yillara dayanmaktadir. Kirim’da yapilan Osmanli-Rus savasindan (93 harbi) sonra
Romanya’ya gelmis, buradan once Istanbul’a sonrasinda ise Eskisehir ve Kastamonu Taskoprii'ye
gelmigstir. Biz Tatariz, Kirim Bahgesaray’dan gelmisiz. Buradaki muhacir mahallesinde yastyoruz.
Bizim atalarimiz olan Kurtnazarogullart kuyu kebap¢iligini Taskoprii’de bagslatmistir. Zamaninda
akrabalarin ve damatlarin da diikkan ag¢masiyla kuyu kebabi isletmeciligi Tagkoprii'de oldukga
artmigtir”. (K3)

“Rivayet odur ki kuyu kebabini Osmanli-Rus savasi doneminde Kirum’dan Mustafa Karaca isimli bir
asker getirmigtir. Yani Orta Asya dan gelen bir yemektir. Ge¢misi bu kadar eskiye dayanan bir yemegin
giintimiize kadar ulasmasimin en dnemli nedeni ticari olarak tiretiliyor olmasidir. (K4)
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K6 ve K7 ise kuyu kebabinin Giineydogu Anadolu bolgesinden getirilerek bélgeye yayildigimi 6ne
siirmektedirler.

“Yaptigim aragtirmaya gore kuyu kebabi Giineydogu Anadolu bolgesinden geliyor. Bu bélgeden donen
Sinop Boyabatlh bir asker kendi memleketinde deneyerek satiyor. Buradan da Kastamonu'’ya
Taskoprii’ye ve Safranbolu’yva yayildigint biliyorum. Fakat adi degisik sekillerde aniliyor, ornegin
Siirt’te biiryan, Konya’da firinda yapilanina firin kebabi, Denizli’de tak tak kebabi deniyor. Aslinda
hazirlama ve pisirme teknikleri birbirine ¢ok yakin.” (K6)

“Kuyu kebabi Giineydogu Anadolu bélgesinden gelmis, buradan Kastamonuya ve o donem kazasi olan
Safranbolu’ya yayilmistir.” (K7)

Yapilan goriismeler ve ikincil kaynaklardan elde edilen bilgiler eskiden beri Safranbolu’da, Eflani ve
kdylerinde kuyu kebabi pisirmek i¢in kuyularin bulundugunu gostermektedir. Fakat gliniimiizde bu kuyularin
bircogu kapatilmis olup kullanilmamaktadir. Konu ile ilgili olarak K7, K8, K9’un goriisleri asagida
verilmektedir.

“Safranbolu Cevrikkoprii'de ilk kuyu kebabini yapan biziz. Fakat onun dncesinde Niyazi'nin
(Safranbolulu bir lokanta esnafidir) arka tarafinda kebap kuyusu varmig ve atalart ¢ok eskiden beri
kuyu kebabi yapiyormus. Yani Safranbolu’da ¢ok eskiden beri var olan bir kebapmis. Kéylerde bile
insanlarin kebap kuyulari varmig”. (K8)

“Bizde as¢ilik ve kuyu kebap¢iligi olduk¢a eskidir. Dedemin babasi ¢ok kiiciikken 6lmiis, ¢ok kiigiik
yasta agmis lokantayi. Kuyu kebabi o donem zaten varmus. Kiigiik yasta kuyu kebabi yapmaya baslamas.
Ozellikle cumartesi giinii Safranbolu’nun pazar oldugu icin kuyu kebabi haftada bir kez asilirmis. Tiim
devlet erkamni dedem kuyu kebabi yaparak agwrlarmis”. (K9)

“Biiyiiklerimin anlattigina gore, yol iizerinde bulunan Eflani’de haftada bir giin biiyiik bir pazar
kurulurmus. O giin burada sirkiilasyon ¢ok oldugundan bundan faydalanmak icin kuyu kebabi
yapilrmis (sadece son 10 yildir yapilmiyor). Bu durumu Amasra’mn U¢ Bin Yili adli kitapta da
okuyabilirsiniz. Bununla birlikte zaten Eflani kéylerinde bircok ailenin kuyu kebabt yaptigi kuyular
varmiy. Fakat giiniimiizde kullanilmiyor, bir¢cogu kapatildr”. (K7)

Kuyu Kebabimin Ozellikleri: Kuyu kebabinin dzellikleri sdyle siralanmaktadir; kullanilacak olan kuzunun
korpe olmasi (en fazla 6 aylik), hayvanin dogal beslenerek yetistirilmesi, kuzunun mutlaka bir biitiin (karkas)
olarak pisirilmesi, hayvanlarin yagli olmasi, kuyularin ¢ok derin olmamasi, ortasinin bombeli olmasi,
kuzularin kuyulardan tam pisirilerek cikarilmasi (fazla fire verecegi endisesiyle kuzu kuyudan erken
almmamalidir), basingli tencere mantigi ile kendi suyuyla ve yagiyla pisirilebilmesi i¢in kuyunun hava
almayacak sekilde kapatilmasi ve agzinin sivanmasidir. Burada en 6nemli husus ise pistikten sonra kebapta
hayvan kokusunun olmamasidir. Katilimcilarin bu konudaki gorisleri su sekildedir:

“Bizim yaptigimiz kuyu kebabr hayvamn bir biitiin olarak pisirilmesiyle hazirlaniyor, bazi yerlerde
parca et seklinde de pisiriliyormus. Ayrica bizim kuzularumiz oldukga kérpe ve dogal beslenmis kuzular.
Bu kebap mutlaka sicak yenecek ve el ile yenmesi gerekiyor”. (K1)

“Isletmemizde yapilan kuyu kebabini ozel kilan sey, kuzularimizi kendi mandiramizda yetistirmemizdir.
Dolayisiyla isletmemizde hem 4 mevsim bu isi yapabiliyoruz hem de hi¢hbir ilag ve katki maddesi
kullanilmadan yetistirilen kuzulari kullanabiliyoruz. Bu dogal yetisen kuzularin en onemli 6zelligi,
kebap pisirildikten sonra asla hayvansit kokmamasidr”. (K3)

“Diger yorelerde yapilan kebabin kuyular: bizimkinden daha derindir ve hava alwr sekilde pisiriliyor.
Bizim kuyularimizin ortasi gobekli-bombeli bir yapida olmak zorunda. Ayrica onlar kuzular tiim olarak
kullanmiyor, biz burada kuzuyu oldugu gibi biitiin halde, karkas olarak asryoruz”. (K4)

“Bizim kebabin ozelligi, kuzularin kuyulardan tam pismis sekilde ¢ikariimasidir. Tasképrii'de bir
kuzudan 12 kg pismis tiriin elde edilir, o nedenle orada kebap daha ucuzdur (240 TL), bizde ise kuzudan
8 kg pismis iiriin elde edilir, 1 kg kebap 350 TL dir. Tasképrii’'de iirtiniin agirligi fazla olsun diye kuzu
daha az pisirilir. Biz ise kuzuyu tam pisiririz, firenin bizim icin 6nemi yok, giinii kurtarmak degil igimizin
surdiirebilirligini saglamak istiyoruz. Kaliteli is ¢ikarmak zorundayiz”. (K5)

“Kuzunun kérpe olmasi ¢ok onemli. Ayrica hayvan ¢ok gezen hayvan olmamali, aksi halde kara ve sert
bir et elde ediliyor. Kuyu kebabinin daha yumusak ve daha lezzetli olmast icin kuzu yagh olacak”. (K6)
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“En onemli ozelligi, kuzularin kuyularin iginde basingli tencere mantigi ile kendi suyuyla ve yagiyla
pisiriliyor olmasidir. Kuyudaki nem eti yumusatiyor, hayvanin yagi ise lezzetlendiriyor. Kuyunun kapagi
¢ok iyi kapatilip sivanmalidir”. (K7)

Kuyu Kebabimin Tiiketildigi Ogiinler: Kuyu kebabi cogunlukla dglen 12:00 ile aksam 17:00 arasinda
yenmektedir. Kebap bu saatler arasinda kuyuya salinmakta ve kuyudan ciktiktan sonra sicak olarak
tilketilmektedir. Ancak talebe gore farkli zamanlarda 1sitilarak da tiiketilebilir. Konuyla ilgili olarak K1 ve K4
goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“Eger sicak olarak yenmek isteniyorsa 6glen 12:00 ile aksam 17:00 arasinda yenir. Ancak isteyen
istedigi saatte de yiyebilir”. (K1)

“Kuyu kebabi 6gle saatinde ¢ikarilan bir yemektir, fakat aksam 5’te de ¢ikarilip tiiketilir. Bazi isletmeler
miisteri sirkiilasyonunun azligindan sadece 6glen ¢ikariyor”. (K4)

Kuyu Kebabimin Miisterileri: Kuyu kebabi Kastamonu’da her yas gurubundaki miisteriler tarafindan
tiiketilirken, Safranbolu’da daha ¢ok orta yas ve tizeri (50 yas ve lizeri) miisterilerin tercih ettigi bir yemektir.
Katilimcilardan K3, K5, K6 ve K7’ nin konu hakkinda goriisleri su sekildedir:

“Ailecek tiiketilen bir yemek, tiim yas grubuna hitap ediyor”. (K3)

“Yol kenarinda oldugumuzdan yolculuk yapan aileler daha ¢ok geliyor ve tiim aile iiyeleri tiiketiyor.
Cocuklar ve gengler de rahatlikla tiiketiyor. Ozellikle de gurbetcilerin yogun ilgisi var. Daimi lokanta
miisterilerimizin yani sira yurt igine kargo ile de kuyu kebabi gonderiyoruz. (K5)

“Kuyu kebabini daha ¢ok 50 yas ve iistii miisterilerimiz daha fazla tiiketiyor. Hatta ozellikle yagh
kisstmlarindan istiyorlar, bu kebap, bu yas grubunun yemek kiiltiiriine daha ¢ok hitap ediyor”. (K6)

“Genellikle kuyu kebabini eskiler, orta yas, geleneksel damak zevkine sahip olan kisiler tercih ediyor,
gencgler fazla ragbet etmiyor”. (K7)

Tema 2. Kuyu Kebabinin Hazirlanmisi

Arastirmanin ikinci temasinda kuyu kebabi i¢in kullanilan malzeme ve ekipmanlar, kuyu kebabinin hazirlanma
ve pisirme sekli ile ilgili bilgiler yer almaktadir.

Kuyu Kebabt I¢in Kullanilan Malzeme ve Ekipmanlar: Kuyu kebabi igin gerekli olan malzeme siit
kuzusudur. Gerekli ekipmanlar ise kuyu, ¢engel, kanca gibi arag-gereclerdir. Kuyu kebabi yapmak igin gerekli
olan malzeme ve ekipmanlar asagida agiklanmustir;

e Siit kuzusu: Diger bir ifade ile korpe kuzu (en fazla alt1 aylik)

o Tuglaile oriilmiis kuyu: Kuyular yaklagik 2 metre derinliginde, 1,5 metre eninde olup eski tuglalardan
yapilmaktadir. Kuyunun boyu kisa tutuldugunda (yaklasik 1 metre) ortasi kavisli olmaktadir. Burada
amag atesin alevlenmesini saglamaktir. Boylece tuglalar 1sinarak kebabi pigirmektedir.

e Cam cirasi: Kuyu kebabina giizel bir aroma vermesi i¢in bina enkazlarindan elde edilen ¢am ¢irasi
kullanilmaktadir. Ancak, Safranbolu’da yapilan goériismelerde (K6 ve K7) ¢am ¢irasimin eskiden
yogun olarak kullanildig1 belirlenmistir. Glinlimiizde ¢am ¢irasi kolay bulunmadigindan herhangi bir
agagc tiiriinden elde edilen odun kullanilmaktadir.

Demir ¢engeller ve kancalar: Kuzular1 asmak ve kuyuya sarkitmak i¢in kullanilmaktadir.

e Tava (kazan, tencere veya tepsi): Kuyunun dibine konulan tava veya kazana askidaki kuzunun yagi
akmaktadir. Ortaya ¢ikan bu yagli su Kastamonu ve Taskoprii’de pilav yapiminda kullanilmaktadir.
Fakat Safranbolu’daki isletmeler agir bir kokusu oldugu gerekgesiyle yagi kullanmayip
dokmektedirler.

o Kapak: Kuyunun agzin1 kapatmak i¢in kullanilan bu ekipman, 1s1 ge¢irmez 6zellige sahip olup alti
metal Ustii ise ahsaptir (kontrplak veya sunta). Kuyu kebabmin kalitesini etkilediginden kapak
kuzunun pisirilmesinde ¢ok énemlidir.

e Sar camur: Kapagin yan taraflarin1 kapatmak igin kullanilir. Amag 1sinin disar1 ¢ikmamasidir. Aksi
halde kebabin pisme siiresi uzamaktadir.

e Servise hazirlamak i¢in kullanilan, et kesme tahtasi, bigak setleri ve kebaplarin konulacagi farkl
ebattaki tepsiler.

Kuyu Kebabimin Hazirlanmasi: Kuyu kebabini hazirlanma siireci yapilan isin 6nceligine goére asagida
maddeler halinde siralanmistir:
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Sabah erkenden ise baslanir, 6nce ¢ira odunuyla ates yakilir ve tuglalar 1sitilir. Sonrasinda ates kdze doner.
Burada atesin kivami ¢ok 6nemlidir. K6ziin ¢ok harli olmasi kebabin tadini olumsuz etkiler, harin ayarlanmasi
tamamen ustalik isidir (Bkz. Fotograf 1).

Koziin {izerine bu amagcla kullanilan kebap tavasi (tencere veya kazan) konur. Bu tava kuzulardan akan yagin
atesi olumsuz etkilemesini 6nlemek i¢in kullanilir. Kuyuda nem olusumunu saglamak i¢in tavanin igerisine
ortalama, 1-1,5 kg su konur. Kuzunun yagi bu tavaya damlar.

Fotograf 1: Kuyu Kebabimin Hazirlanmasi

Fotograflar: Kadioglu Sehzade Sofrasi

Stit kuzular kesilir, i¢ organlan ve kullanilmayan kisimlar ¢ikarilir. Hayvanin boynundan omuriligine kadar
sirt1 yarilar ve bir biitiin halinde pisirilmeye hazir hale getirilir (Bkz. Fotograf 1). Safranbolu’da faaliyet
gosteren kuyu kebabi isletmeleri kuzu kesildikten sonra kuzuyu 1 saat dinlendirmektedirler. Kastamonu ve
Tagkoprii’deki isletmeler ise kuzular kesilir kesilmez {istleri daha kurumadan firina vermektedirler.

Kuyu Kebabimin Pisirilme Yéntemi: Kuyu kebabinin pisirilme prensibi, odunun kor haline geldigi kuyuya
kuzularin kancalarla asilmasi esasina dayanir. Pigirmeden dnce veya sonrasinda herhangi bir sos, yogurt, yag
gibi seyler asla eklenmez. (Bkz. Fotograf 2).

Fotograf 2: Kuyu Kebabinin Pisirilmesi

B

Fotograflar: Kadioglu Sehzade Sofrasi

Isinin pisirme i¢in uygun olup olmadigini usta elini kuyunun iizerine koyarak (tecriibesi sebebiyle bu konuda
ustalagmistir) 6lgmektedir. Ciinkii kuzunun iriligine ve yagliligina gore pisme siiresi degismektedir. Pigirme
sonucunda kuzu %40-%48 fire vermektedir. Kuyu kebabinin pigme siiresi baz1 katilimcilara (K1, K3, K4, K5,
K6, K8) gore kuzularn iriligi dikkate alindiginda yaklagik 2-2,5 saat iken iki katilimer (K2 ve K7) kuyu
kebabinin 1,5-2 saat pigirilmesinin yeterli oldugunu belirtmistir. Bununla birlikte, K5 pigmis {iriin agirliginin
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fazla olmasi i¢in bazi ustalarin kuzuyu daha az pisirdigini belirtmistir. Konu ile ilgili olarak K5’in goriisii su
sekildedir:

“Bir kuzudan ortalama 8-9 kg pismis et elde edilir. Bazi igletmeciler pismis iiriin agirligi daha fazla
olsun diye kuzuyu daha az pisiriyor. Bu yanlhs bir uygulamadir, bunu kebabi daha ucuza satmak igin
yapiyorlar. Normalde 1 kg kuyu kebabimin fiyati 350 TL dir, fakat kuzuyu daha az pigirdiginizde daha
az fire verdiginden kebabin kilosunu 250 liraya satiyorlar”.

K8, kuyu kebabu iyi pisirilse bile etin kesildikten sonra iyice harmanlanmamasinin kebabin kalitesini olumsuz
etkiledigini belirtmigtir. K8 bu durumu s6yle agiklamaktadir;

“Hayvanin but kismi daha serttir, kaburga ve onkol daha yumusak ve lezzetlidir. But kismi da
satilabilsin diye hayvanin tiim bolgeleri iyice harmanlanir. Ancak bu sekilde yemegin kalitesinde istenen
sartlar saglanir”.

Tema 3. Gastronomik Yoniiyle Kuyu Kebabi

Ucgiincii tema kuyu kebabmin ¢ikarildigi Bat1 Karadeniz sehirleri, Bat1 Karadeniz kuyu kebabi rotasi, kuyu
kebabinin bolgenin kiiltiirel mirasina ve gastronomi turizminin gelismesine katkisi ile ilgilidir.

Kuyu Kebabimin Cikanldigi Bant Karadeniz Sehirleri: Bati Karadeniz bolgesinde kuyu kebabi satan
isletmeler daha ¢ok Safranbolu’da (6zellikle Cevrikkoprii mevkii), Kastamonu-Inebolu yolu iizerinde ve
Kastamonu’nun Tagkdprii ilgesinde bulunmaktadir. Konu ile ilgili olarak K3’{in goriisleri su sekildedir:

“Taskoprii’de bu isi yapan en fazla 5-6 isletme var. Bir tanesi sadece haftada bir kez kuyu kebabi
¢tkarryor. Kastamonu yolunda da 3 tane var, yine bunlardan biri sadece haftada bir kez ¢ikarryor. Biz
kuyu kebabini her giin ¢ikaryyoruz”.

Batt Karadeniz Kuyu Kebabt Rotasi: Ziyaret edilen isletmeler, bu igletmelerin nitelikleri ve kebabin siirekli
bulunabilirligi dikkate alinarak Bati Karadeniz Kuyu Kebabi rotast olusturulmustur. Rota kapsaminda dokuz
isletme yer almaktadir. Buna gore, kuyu kebab1 isletmeleri Safranbolu’dan baglayarak Kastamonu (Kastamonu
yolu iizeri) ve Tagkoprii’ye kadar uzanmaktadir (Bkz. Fotograf 3).

Fotograf 3: Bati Karadeniz Bélgesi Kuyu Kebabi Rotasi

T

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Ote yandan bazi katilimcilar Sinop’un Boyabat ilgesinde de kuyu kebabi yapildigini belirtmistir. Ancak
yapilan aragtirmada (ilgili literatiiriin incelenmesi ve yerel yonetimlerle yapilan goriigmeler) Boyabat’ta
yapilan kebabin daha ¢ok sirik kebabi oldugu belirlenmistir. K5, K7 ve K8 rota ile ilgili goriiglerini su sekilde
ifade etmistir;

“Bildigim kadariyla kuyu kebabi igletmeleri Taskoprii’den Karabiik’e kadar uzaniyor, fakat
Karabiik teki isletmeler kuyu kebabini siirekli ¢ikarmiyor. Safranbolu ve Tasképrii’de kuyu kebabi
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yapan 5 er isletme var. Kastamonu yolu tizerinde ise 3 isletme var. Fakat 1 tanesi haftada sadece bir
gtin kuyu kebabt ¢ikariyor.” K5

“Safranbolu, Kastamonu, Taskoprii, Boyabat seklinde bir rota ¢izilebilir.” (K7)

“Karabiik’te 1 tane (her zaman kuyu kebabi ¢itkarmiyor), Safranbolu’da 5 isletme var diye biliyorum.
Aslinda Sinop 'un Boyabat ilgesinde de var diye duymustum”. (K8)

Kuyu Kebabimin Mutfak Kiiltiiriiniin Tantimina ve Siirdiiriilebilirlige Katkisi: Katilimcilara gore kuyu
kebabi yorenin mutfak kiiltiiriiniin tanitimini ve bdylece de kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir.
Mutfak kiiltliriiniin tanitimina yaptig1 katkinin en 6nemli nedeni kebap isletmelerinin yol iizerinde yani
yolcularin gegis giizergahlari tizerinde olmasi ve kebabin ge¢misten giiniimiize kadar ticari amagla tiretiliyor
olmasidir. Boylece bu kiiltiirel mirasin yok olmasi énlenmektedir. Ancak, kebap kuyularina eskisi kadar 6nem
verilmemektedir. Bunun nedeni turistlerin bagka yoresel tiriin deneyimlemek istemesidir. Kuyu kebab1 yurt i¢i
ve yurt disina kargo ile gonderilmektedir. Katilimcilardan K1, K3, K4, K5 ve K8’in konu hakkindaki goriisleri
su sekildedir:

“Tabii mutfak kiiltiiriimiize katkis1 ¢ok. Mutfaginizi tanitan iki unsur var, biri kuyu kebabi digeri ise
Taskoprii sarimsagi.” (K1)

“Mutfak kiiltiriimiizii tamitarak kiiltiirel mirasimiza sahip ¢ikiyoruz. Istanbul dan Belcika'ya kadar pek
cok kente ucakla kuyu kebabi gonderiyoruz. Mirasimiza sahip ¢ikabilmek icin bu isi nesilden nesile
aktarmaya ¢abalyyoruz. 7 kusaktir yaptigimiz bu isi eviatlarimizin evlatlari da siirdiirmeye devam
edecek. Bizim meslegin egitimi 6gretimi yok, sadece atadan ogreniliyor.” (K3)

“Candarogullarindan gelen bir toplumuz, fakat kiiltiiriimiiziin onemli bir kismini maalesef kaybettik.
Kuyu kebabini ulagtirabildigimiz her bir bireye ashinda yoresel mutfak kiiltiiviimiizii de anlatmis
oluyoruz. Isletmemiz yol iistiinde, bircok ile gecis giizergahinda o nedenle ¢ok fazla insana hizmet
verebiliyoruz. Sahip oldugumuz mutfak kiiltiiriinii kuyu kebabi sayesinde tamitmis da oluyoruz. Fakat
daha fazla seyler yapilabilir, bu meslek gittikce azaliyor.” (K4).

“Isletmemizin bulundugu lokasyon olduk¢a kiymetli, insanlarin seyahat ettigi potansiyeli yiiksek olan
bir giizergdh. Bu durumu kiiltiiriimiizii tanitmak icin firsata ¢eviriyoruz. Kuyu kebabr bu anlamda
olduk¢a onemli bir kiiltiirel temsilci.” (K5)

“Kuyu kebabu tiretmemiz mutfak kiiltiiriimiiziin siirdiiriilebilirligini de olumlu etkiliyor, ¢iinkii kuyu
kebabt ticari amacgla iiretildiginden bu mutfak kiiltiiriiniin yok olmast miimkiin degil. Fakat buna ragmen
eskiye nazaran yine de kuyu kebabu tiretimi azaldi. Turistik bir igletmeyiz, misafirlerimizin taleplerini
dikkate alarak kuyu kebabina ilaveten daha fazla yoresel yemek ¢esidi ¢ikarmak zorundayiz.” (K8)

Kuyu Kebabinin Gastronomi Turizmine Etkisi: Kuyu kebabi Safranbolu, Kastamonu ve Tagkdprii i¢in 6nemli
bir gastronomik iiriindiir. Tiirkiye’de yapilan gastronomi etkinlikleri ve gida fuarlarinda kuyu kebabi1 yerel
mutfagi temsil eden bir iiriin olarak tanitilmaktadir. Turizmin gelismis oldugu Safranbolu’da &zellikle gelen
turlara kuyu kebabi sunulmaktadir. Kastamonu ve Tasgkdprii’de ise kuyu kebabi cesitli organizasyonlarda
servis edilen bir protokol yemegidir. Ayrica, Kastamonu ve Taskoprii’de yapilan kuyu kebabinin Katar’da da
bilinmesi kuyu kebabinin yurt disinda da taninan bir gastronomik tiriin oldugunu ortaya koymaktadir. Konu
ile ilgili olarak K3, K4, K5, K6 ve K7’nin goriisleri su sekildedir:

“Kuyu kebabt Taskoprii’yii tanitan onemli bir gastronomik tiriindiir. Katar’dan kralin yaverlerinden
kuyu kebabr pisirmek ve tamitmak i¢in davet aldik, fakat yogunlugumuzdan ve isimizi
birakamayacagimizdan dolay: gidemiyoruz. Eger gidebilsek belki de gastronomi turizmimize daha fazla
katki saglayabiliriz. Ayrica Tiirkiye'de yapilan Kastamonu giinlerinde ve gastronomi festivallerinde
yoremiz gastronomisinin tanitimint yapiyoruz.” (K3)

“Gastronomi turizmine elbette katki sagliyoruz. Ozellikle Tiirkiye genelinde yapilan tiim festivallerde
ve gida fuarlarinda Kastamonu'yu temsil ediyoruz ve destekliyoruz. Bu sayede kuyu kebabinin
surdiirebilirligine de katki saglamis oluyoruz.” (K4)

“Kastamonu olarak ¢ok fazla turistik ¢ekiciliklere (kanyon, selaleler vb.) sahibiz. Sahip oldugumuz
gastronomik degerlerimiz ile ilimizin gastronomi ag¢isindan tamtimina katki saghyoruz. Yerel
yonetimler (valilik ve belediye baskanliklary) il disindan gelen misafirlerini tesisimizde agirliyorlar. Bu
da Kastamonu mutfagini ve kuyu kebabini tanitmak igin firsat yaratiyor.” (K5)
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“Safranbolu yol giizergahi tizerinde. Bu nedenle yerli ve yabanci pek ¢ok misafirimiz geliyor. Farkl
illerden turlarla ¢alisiyoruz, ornegin 40 ar kisilik gruplar geliyor, onlara kuyu kebabt hakkinda bilgi
veriyoruz. Safranbolu’ya kadar gelmisken kuyu kebabi yemeden gitmiyorlar. Eger tizerine diigiiliirse ve
daha fazla 6n plana ¢ikarilirsa kuyu kebabi gibi yerel yiyeceklerin gastronomi turizmine katkist daha
fazla olabilir.” (K6)

“Kuyu kebabt Safranbolu mutfaginin énemli bir zenginligidir. Baska sehirlere seyahat ederken yoldan
arayp kuyu kebaplarimi aywrtan ziyaretgilerimiz var, her bakimdan siirdiiriilebilirligi olan geleneksel
bir yemek. Bu ozelligi ile gastronomi turizmine katki saglyor. Isletmemize tur ile gelen yerli ve yabanci
turistlerin en ¢ok tercih ettigi yemek kuyu kebabidir.” (K7)

Sonuc ve Oneriler

Bat1 Karadeniz Bolgesinde iiretilen geleneksel bir yiyecek olan kuyu kebabi iizerine odaklanan bu ¢alisma
nitel aragtirma yontemi ile kuyu kebabi iireten dokuz isletme {izerinde gerceklestirilmistir. Bu isletmelerin
faaliyet siirelerinin uzun olmasi kuyu kebabinin tarihinin ¢ok eskiye dayandigimi gostermektedir. Kuyu
kebabinin bu bolgedeki tiretimi 1890’11 yillara tarihlenmektedir.

Bolgede turizmin gelismis olmas1 (Ornegin; Safranbolu’yu yilda yaklasik bir milyon kisi ziyaret etmektedir)
geleneksel bir iirlin olan kuyu kebabinin siirdiiriilebilirligine katk: saglamaktadir. Bunun yan1 sira kuyu kebabi
yoresel yemek kiiltiiriiniin tanitimina ve bolgede gastronomi turizminin gelismesine de katki saglamaktadir.
Tiirkiye genelinde yapilan gastronomi etkinliklerinde ve gida fuarlarinda kuyu kebabinin 6zellikle Tagk&prii
ve Kastamonu mutfak kiiltiiriinii temsil eden bir {iriin olarak sunulmasi bu durumu desteklemektedir.

Kuyu kebabi bolgede iyi bir agirlama yemegidir, prestijli bir yemektir, turistik turlarda ve protokol
yemeklerinde sunulur. Yapimi zahmetlidir, pisirilmesi ustalik gerektirir, pisirildigi kuyunun belirli 6zellikleri
olmas1 gerekir, kuzu etinden hazirlandigi i¢in fiyat1 diger et iiriinlerine gore gorece yliksektir.

Caligmada dokuz kuyu kebabi igletmesini/restoranini igeren bir Bati Karadeniz Kuyu Kebabi Rotasi
Onerilmistir. Bu rota galigmasinin bolgede turizmin Ozellikle de gastronomi turizminin gelismesine katki
saglayacag1 ongoriilmektedir. Bu nedenle yerel yonetimlerin ve turizm ile ilgili 6rgiitlerin (turizm dernekleri,
Sanayi ve Ticaret Odasi v.b.) gastronomi turizminin gelismesi adina bolgede yiiriitillen g¢alismalari
desteklemesi, koordine etmesi ve projeler iiretmesi dnemlidir. Bu baglamda bu rotanin tanittiminda (6rnegin
brosiir basimi, sosyal medya hesaplarindan tanitim, internet sitesinin olusturulmasi v.b.) yerel aktorlerin
gerekli destegi saglamasi gerekir. Bolgede gastronomi turizminin gelismesi i¢in kalkinma ajanslari tarafindan
desteklenen projeler yiiriitiilebilir.

Kuyu kebabimin siirdiiriilebilirligini  saglamak i¢in bolgede canli kuzu yetistiriciligini desteklemek
gerekmektedir. Ciinkii isletmeciler kuzu ihtiyaglarini farkli illerden karsilamaktadirlar. Kastamonu ve
Taskoprii gibi Safranbolu’nun yerel yoOnetimleri ve turizm isletmecileri de katildiklar1 gastronomi
etkinliklerinde kuyu kebabini 6ne ¢ikarmalidirlar.
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