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TAS SACI KULLANIMININ BARTIN iLI MUTFAK
KULTURUNDEKI BILINIRLILIGININ INCELENMESI

Menekse COMERT*
Duygu KIRMIZIKUSAK**

INVESTIGATION OF THE AWARENESS OF THE USE OF
STONE SHEET IN BARTIN CUISINE CULTURE

0Oz

Mutfak kiiltiiriine yonelik geleneksel bilgiler kusaklar boyunca aktarilarak bugiine
kadar gelmistir. Ancak zamana yenilen ve onemi azalan mutfak gelenekleri de
mevcuttur. Tag sact Bartin, Zonguldak ve Kastamonu illeri tarafindan benimsenen
200 yillik gecmise sahip geleneksel bir mutfak ekipmanidir. Bu ekipman
geemisten bugiine kadar Bartin ekmegi, borek ve kuru yufka yapiminda
kullanilmaktadir. Bu ¢alismada amag, Bartin ili mutfak kiiltiiriine ait bir ekipman
olarak kabul edilen tas sacinin siirdiiriilebilirligini saglamaktir. Arastirmada
veriler 28.05.2021 tarihinde Bartin'da galla pazari olarak bilinen kadmlar
pazarinda gonillii olarak katilan 11 kisi ile gorisiilerek toplanmigtir. Veriler,
MAXQDA programi ile analiz edilmistir. Arastirmanmn sonuglari, Bartin'da
sehirlesmenin etkisi ile tas sacina olan talebin azaldigimi gostermektedir. Ayrica
bu gelenege verilen 6nemin de azaldigi goriilmektedir. Calismanin mutfak
kiiltiirtinde yok olmaya yiiz tutmug geleneklerin unutulmamasi ve bu geleneklerin
stirdiiriilebilirligi agisindan da katki saglayacagi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tag Saci, Mutfak Gelenegi, Bartin Ekmegi, Kiiltiir.
Abstract

Traditional knowledge about culinary culture has been passed down through
generations and has survived until today. However, there are also culinary
traditions that have lost their importance over time. Stone sheet is a traditional
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kitchen equipment with a history of 200 years, adopted by the provinces of Bartin,
Zonguldak and Kastamonu. This equipment has been used in the making of Bartin
bread, pastries and dry phyllo dough from past to present. The aim of this study is
to ensure the sustainability of the stone sheet, which is accepted as an equipment
belonging to the culinary culture of Bartin province. The data were collected by
interviewing 11 people who voluntarily participated in the women's market known
as galla market in Bartin on 28.05.2021. The data were analyzed with the
MAXQDA program. The results of the research show that the demand for stone
sheet has decreased with the effect of urbanization in Bartin. In addition, it is seen
that the importance given to this tradition has decreased. It is planned that the study
will not forget the traditions that are about to disappear in the culinary culture and
will contribute to the sustainability of these traditions.

Keywords: Stone Sheet, Culinary Tradition, Bartin Bread, Culture.

1. Giris

Yemek ve turizm arasindaki iliski yemeklerin popiilaritesinin ve buna
yonelik seyahatlerin artmasi ile kuvvetlenmistir (Uyar ve Zengin, 2015:
356). Bu siiregte ortaya gikan gastronomi turizmi kavrami, insanlarin belli
bir yiyecegi ya da igecegi tadabilmek ya da tretimini izlemek veya
tiretiminde bulunmak amaciyla ikamet ettikleri yerlerden o yiyecegin veya
icecegin bulundugu yerlere seyahat etmesi olarak tanmimlanmaktadir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016: 65). Genelde geleneksel gidalari iceren degisik
kiiltiirlere ait yiyecek ve icecekleri yine o kiiltiire has bir sekilde tiiketmek
icin seyahat edilmesi gastronomi turizmi olarak ifade edilmektedir (Durlu-
Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013: 31).

Turizm ve gastronomi iligkisinin Onemi, seyahate ¢ikan insanlarin
tamamina yakininin digsarida yemek yemeyi tercih etmesinden ve yemek
yemenin en ¢ok talep edilen ii¢ aktiviteden biri olmasindan anlagilmaktadir
(Gorkem ve Sevim, 2011: 74). Oyle ki diinyada turistlerin %88,2si
destinasyon tercihlerinde yemegin 6neminin ¢ok biiyiikk oldugunu ifade
etmektedir (TURSAB, 2015). Ayrica, Ispanya'nin énemli sehirlerinden
olan Barcelona toplam gelirinin %30'unu gastronomi turizminden
saglamaktadir (Uyar ve Zengin, 2015: 363).

Gastronomi turizminin, uluslararasi turizmde gelismeler kaydetmis
bolgelerdeki uygulamalarina bakildiginda; Fransa, Ispanya, Italya, Cin,
Tayland gibi iilkelerde, bdlgesel kalkinma saglamada yerel gastronomi
kiiltiiriiniin  kullanildig1, boylelikle kalkinmiglik diizeyinin ve bolge
gelirlerinin  artmasinin ~ saglandigi  goriilmektedir (Balli, 2016:8).
Gastronomi turizmi faaliyetleri arasinda; kendine has 6zelligi olan bir
giday1 tiiketme istegi, belli bir yoreye ait geleneksel bir giday: tiiketme
istegi ve belirli bir ag¢inin hazirladigi yemegi tatma istegi yer almaktadir
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(Hall ve Sharples, 2003: 10). Gastronomi turizmi faaliyetleri giiniimiizde
daha cok ydresel tirlinler lizerine odaklanmistir. Kiiresellesme ile kiiltiirel
degerler tiikkenmeye baslamis ve siirdiiriilebilirlik konusu gilindeme
gelmistir. Bu baglamda, yerelligi 6n plana alan ve gastronomik mirasi
destekleyen faaliyetler biiyiik ©nem tagimaktadir (Durlu-Ozkaya,
Siinnetgioglu ve Can, 2013: 13).

Siirdiiriilebilir gastronominin amagclar1 arasinda geleneksel mutfaga
yonelik bilginin gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla ev tipi yemeklerin
korunmasi ile geleneksel damak tadinin gelecek nesillere 6gretilmesi ve
mutfaga iligkin yoresel ekipmanlarin tanitilmasi sayilmaktadir. Yoresel
mutfagin  korunmasina yonelik yapilacak calismalardan birisi de
geleneksel mutfak ekipmanlarinin bilinirlik diizeyinde artis1 saglayacak
aktivitelerde bulunmaktir (Yurtseven ve Kaya, 2011: 58-60).

Zamanla geleneksel mutfak kiiltiirlerinde degisimler yasanmis ve mutfak
kiiltiiriniin 6nemli bir pargasi olarak kabul edilen pek ¢ok unsur 6nemini
kaybetmigstir. Baz1 yoresel yemek regeteleri, yoresel yemek yapiminda
kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlar kusaklarca aktarilmis ve kullanimi
devam etmis bazilar1 ise kullanimi degismis veya tamamen unutulmustur.
Denizli il mutfak kiiltiirinde Caput As1 ve Babadag bolgesinde yer alan
yoresel Keskek unutulan yemekler arasinda yer almaktadir (Kaymaz,
2018: 147).

Tas, kil ve cam karistmindan olusan tas saci li¢ asirdan beri Maden,
Kastamonu ve Bartin illeri arasinda yer alan Karaman kdoyiinde
cikartilmakta ve islenmektedir. Tag saci olarak dagdaki kayalardan kesilen
volkanik bir tag olan Kuvars tasi kullanilmaktadir. Bu tas yalnizca bu
yoreye Ozgldiir. Sadece bu bolgeye has olmasi sebebiyle 6zel olarak
diisiiniilmektedir. Hammadde yerlesim yerlerinden uzakta olan maden
ocaklarindan ¢ikarilmaktadir. Bu malzeme zamanla camurlagsmayan aksine
betonlagan bir malzemedir. Tasin uzun 6miirlii olmasi i¢in sudan uzak
durmasi gerekmektedir. Tas1 ¢ikaran ustalar bu tasi kendi atdlyelerinde
islemektedir. Tas daha saglam bir hale gelmesi i¢in 1sitilmaktadir. Tas sact
maden ocaklarindan giin gectikge daha az c¢ikarilmaya baslanmustir.
Bolgede cirak yetismemesi, yeteri kadar tesvik verilmemesi, tasi ¢ikaran
iscilerin az ticretlerle galismasi, zor ve zahmetli olmasi tagin daha az
tiretilme sebepleri arasinda gosterilmektedir (Kocabas, 2020:89-95). Bu
sebeple degerinin korunarak yasatilmasi mutfak kiiltiirii agisindan 6nem
arz etmektedir.

Tas sacimi lreten ustalar babadan ogula gecen bir bilgi aktarim ile
gelenegin bugiine kadar getirilmesini saglamistir. Ancak giiniimiiz
sartlarinda mutfakta bu ekipman daha az kullamilmaktadir. Yoresel
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mutfagin korunmasi i¢in geleneksel mutfak ekipmanlarinin unutulmamasi
ve kullaniminin da devam etmesi gerekmektedir. Bu ekipmanlarin
kullaniminin siirdiiriilebilirliginin saglanmast énemlidir. Bunun i¢in de
oncelikle bilinirlilik diizeyi artirilmalidir. Bu galigma, Bartin ili mutfak
kiiltiirine  ait bir ekipman olarak kabul edilen tag sacinin
sirdiiriilebilirligine katki saglayacagi disiiniildiigii icin planlanmustir.
Ayrica, tas saci gelenegine dikkat cekmek ve 6nemini arttirmak amaci ile
ylritilmistiir.

2. Bartin Mutfak Kiiltiirii

Milletleri olusturan temel unsur olarak kiiltiir, toplumlarin sahip oldugu her
seyin kusaklar aras1 olarak aktarildigi ve devam eden bir bilgi aktarim
stireci olarak kabul edilebilir. Kiiltiir 6gelerine yonelik verilebilecek en
giizel ornek ise bir iletisim sekli olarak diisiiniilen mutfak kavramidir.
Mutfak, toplumlarin kendi adetlerini, gelenek ve goéreneklerini yansittiklart
bir ifade sekli olmasiyla birlikte yemek hazirlama, pisirme, servis ve yeme-
icme iglemlerinin tamamlandig1 bir alan olarak da ifade edilebilir (Lévi-
Strauss, 2013: 30-35).

Mutfak ve mutfaga yonelik degerler kiiltiirel cekicilik olarak kabul
edilmektedir. Ayrica mutfak kavraminin destinasyonlarin pazarlanmasinda
bliylik bir 6neme sahip oldugu disiiniilmektedir (Balli, 2016: 6-7). Tirk
mutfak kiiltliriine yonelik adetler Anadolu topraklarina gog ile gelen yeni
bitki ve meyvelerin taninmasi ve endiistriyel siirecte yasanan gelismeler ile
glinimiizdeki haline ulasmistir. Mutfaga yonelik geleneksel bilgi
aktarimlart kusaklar boyunca yasatilarak bugiine gelmistir (Stajcic,
2013:78-79).

Mutfak kiiltiiriiniin olusumunda en 6nemli etken ydrenin bulundugu
cografi konum ve iklim sartlaridir. Mutfak kiiltiiriinii olugturan yiyecek ve
igeceklerin ¢esitliligi iklim kosullarina baghidir. Bartin ili, Karadeniz
bolgesinin batisinda bulunan Karabiik ve Zonguldak illerine komsudur.
Karadeniz bolgesinde bulunmasindan dolayi orman bakimindan zengindir
(Asma, 2007: 23).

Karadeniz yagis1 bol alan bir iklime sahiptir. Kis mevsimi ile yaz mevsimi
arasinda sicaklik farki az olmaktadir. Kis aylar ise kiy1 kesiminde 1lik, yaz
aylar1 nispeten serin, yiiksek kesimlerde kar yagish ve soguk gegmektedir.
Dogal bitki ortiisii, kiy1 bolgelerde genis yaprakli nemli ormanlardan ve
yiiksek kesimlerde ise igne yaprakli ormanlardan olusmaktadir. Bartin
ilinin bulundugu Bat1 Karadeniz bélgesinde en fazla yagis sonbaharda, en
az yagis ise ilkbaharda olmaktadir (Mizrak, 1983: 27). Bu anlamda Bartin
ili yesilligin bol oldugu bir bolge olmasi sebebiyle meniilerde sebze
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yemekleri biiyiik yer kaplamaktadir. Ayrica deniz kiyisinda yer almasi
deniz iriinlerini mutfaga yansitmistir. Bu sebeple yemeklerde balik ve
yesilligin bol oldugu goriilmektedir. (Bartin Il Kiiltir ve Turizm
Miidiirlugi, 2014).

Bartin sehrinin 3000 yillik gegmise sahip oldugu bilinmektedir. Bu
sebepten dolay1 da, Bartin yore mutfaginin oldukca zengin bir mutfak
gelenegine sahip oldugu diistiniilmektedir (Cansever, 1965: 5). Tarihsel
siiregte bu bolgede pek ¢ok medeniyet yasamistir. Bu medeniyetlere
Gasgalar, Hititler, Frigler, Lidyalilar, Kimmerler, Pontus Rum Devleti,
Selguklu Devleti, Romalilar, Bizanshilar ve Osmanli Devleti o6rnek
verilebilir (Cosan, 2020: 5).

Bartin isminin kdkeni Antik Cag’daki Yunan mitolojisinden gelmektedir.
Parthenious, Okeanos’un ¢ocuklarindan olan suya hiikmeden bir tanridir.
“Sularin Ilah1” veya “Muhtesem Akan Su” anlamma gelmektedir. Bu
donemde Bartin ¢ay1 Parthenius adi ile anilmaktadir. Bartin ¢ay1 tilkemizde
tagimacilik amaciyla kullanilan bir akarsudur. Cayin kiyisinda bulunan
sehre ise Parthenia adi verilmistir (Celikoglu, 2016: 57). Bu isim zaman
icerisinde Bartin olarak telaffuz edilmistir. Bartin ili Paphlagonia antik
kentlerinden birisi olarak kabul edilmektedir (Cilsiileymanoglu, 1996: 21).

Bartin ilinde yemekler etli, zeytinyagli, sebzeli yemekler ile hamur isi,
pilav, corba ve tatl gesitlerinden olugsmaktadir. Mutfakta ¢ok fazla dolma
ve pilav gesidi bulunmaktadir (Bartin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2014: 14).

Mutfakta pisirmede kullanilan araglar tas saci, sa¢ davul, kazan, giigiim,
¢oven kabi, davul firin, gilizine, tutak, soba, gelberi; hamur islerinde
kullanilan ara¢ geregler ekmek teknesi, pisireg, siran, yasirag, silirgeg,
oklava ve merdane; gida muhafazasinda kullanilan ara¢ geregler herkil ve
yufka figis1 drnek verilebilir. (Cosan, 2020: 36-40).

Bartin mutfak kiiltiirinde mutfak malzemesi olarak ise dibek tasi, gozel,
magrapa, degirmen tasi, kalbur, elek, sergen, sahan, tas, demir el
degirmeni, cingan bakir1 ve sini kullanilmaktadir (Cosan, 2020: 40-44).
Resim 1°de Tag Saci gorseli yer almaktadir. Bu gorsel Bartin’da tag saci
ekipmanim1 satan Hasan AK’m Kahyaoglu isimli diikkkanindan
fotograflanmigtir. Resim 2'de Elektrikli Tag Saci gorseli ayni mekanda
fotograflanmustir.

Resim 1: Tas Saci (Tas Sac1 Saticist Hasan AK- Kahyaoglu Isletmesi)
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Resim 2: Elektrikli Sa¢ Davul (Tas Sact Saticisi Hasan AK- Kahyaoglu
Isletmesi)

R i

Yorede smirhi diizeyde kirmizi et yemegi bulunmaktadir. Genelde
bliylikbas hayvan eti tercih edilmekte ve etler kavrulduktan sonra
dondurularak saklanmaktadir. Sapsap kofte, Bartin mutfagina ait 6nemli
bir yoresel lezzettir. Kofte hamurunda, dana kiyma ve kuzu kiyma karigik
olarak kullanilmaktadir. Bu kdftenin 6zelligi yapiminin zahmetli olmasi ve
zaman almasidir. Kofte i¢in, biitiin malzemeler karistirllmakta ve
yogrulmaktadir. Ko&fte hamuru, iizeri kapatilarak buzdolabinda bir saat
bekletilmektedir. Buzdolabindan alinan hamur, tezgahin iizerinde
vurularak tekrar yogrulmakta ardindan yine bir saat buzdolabinda
bekletme islemi yapilmaktadir. Daha sonra kiyma makinesinden
cekilmekte ve esit parcalara ayrilmaktadir. Kofte, mese odunlu bir 1zgara
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diizeneginde cevrilerek pisirilmektedir (Bartin Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2014: 55).

Bolgede ot ¢esitleri olarak; 1sirgan otu, mancar, 1spit, ebegiimeci,
karahindiba, kazayag otu, diken ucu, esek dikeni, sirken otu, takacak otu,
clikiindiir (paz1) otu yaygin kullanilmaktadir. Yore mutfaginda mancar
cesitliligi fazladir. Mancar cesitleri olarak ise beddam mancari, dari
mancari, ebeglimeci mancari, gécii mancari, gokce aga¢ mancari, 1sirgan
mancari, garuk mancari, 1spanak mancari, kapuska mancari, kara mancar
bilinmektedir. ~Mancar yemegi icin Oncelikle otlarin 6n haslamasi
yapilmakta ardindan sogan ile kavrulup iizerine su eklenmektedir. Icerisine
bulgur, piring ve gocii katilmaktadir (Cosan, 2020: 172).

Bolgede hamur isi olarak; su boregi, halisga, kaydirma (kulakli makarna),
piringli manti, maydonozlu manti, yufka, otlu borek cesitleri, serme
(bazlama) yaygin olarak tiiketilmektedir (Cosan, 2020: 84- 86). Ayrica
Bartin'in bir ilgesi olan Amasra adiyla anilan Amasra salatas1 da oldukga
meshur olan bir salatadir. (Bartin Valiligi, 2021). Amasra salatasinin
yapiminda yaklasik 30 ¢esit malzeme kullanilmaktadir. Bu salata, havug,
pancar gibi sert yapili sebzelere lale gibi ¢igek figiirleri verilerek
siislenmektedir (Secim ve Cosan, 2019: 953-954; Bartin il Kiiltiir ve
Turizm Midirliga, 2021).

Corbalar yorede biiylik 6neme sahiptir. Yoredeki corbalar; balkabagi
corbasi, bugday, bulgur g¢orbasi, gocii gorbasi, hamur atmasi, isirgan
corbasi, kara mancar ¢orbasi, kuru fasulye ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, 6gre
corbasi, pum pum c¢orbasi, siitlii gécii ¢orbasi, siitlii piring, siitli sehriye
corbasi, siitlii umag ¢orbasi, tarhana ve umag ¢orbasi olarak bilinmektedir.
Yorede yenilebilir mantar cesitleri de yaygin olarak kullanilmaktadir
(Bartin I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 17).

Pumpum c¢orbasi, Bartin ilinde cografi isaretli iiriin olabilecek yoresel
yiyeceklerden biri olarak kabul edilmektedir (Saatci, 2019: 367). Pumpum
corbasi, misir unundan yapilan koyu kivaml bir ¢orbadir. Corbanin adi,
kaynama sirasinda olusan hava kabarciklarinin ¢ikardigi sesten
gelmektedir. Bartin'da dar gelirli ve tarhana yapmaya giicii yetmeyen
kisiler tarafindan tiiketilmektedir (Cilsiileymanoglu, 1996: 1318; Bartin il
Kiiltiir ve Turizm Midirligii, 2021).

Yorede mantar gesitleri olarak aci mantar, leylek mantari, kanlica mantari,
ebiske mantar1, kuru bacak mantari, kestane mantari, kavak mantari,
yumurta mantari, tirnak mantari, findik mantari, siitli mantar, i¢i kizil
mantari, cam mantari, ekmek mantari, kayin mantari ve gok¢e aga¢ mantari
bilinmektedir. Yoredeki bu mantarlar borek ici olarak, yemeklik ve sote
seklinde tiiketilebilmektedir (Cosan, 2020: 84-86).
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Yoreye Ozgii tatli cesitleri olarak seksen kat baklava, oklava biizmesi,
delioglan sarig1, kesme (agma) baklava, kabak boregi tatlisi, apartman kati,
merdane baklavasi, biilbiil yuvasi, gelin teli, giiccek tatlisi, okuluk,
yuvarlama tatlisi, gazoz tatlisi, kuru baklava, hosmerim, kabak tatlisi, sitlii
ayva tatlisi, siitlag, zirva, nisasta helvasi, un helvasi ve asure bulunmaktadir
(Cosan ve Se¢im, 2019: 283). Ayrica Bartin'in yoresel lezzetlerinden biri
olan “Bartin Tathi Boregi” 2018 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan Cografi Bolge Mahreg Isareti ile tescillenmistir (Tiirk Patent
Kurumu, 2021).

Bartin mutfaginda sac ekmegi (bartin ekmegi), gartlag ekmegi, gaygana
(tava) ekmegi, gizlama ekmegi, serme (bazlama) ekmegi, kikirdakl
ekmek, davul (kdmeg) ekmegi, giiccek ekmegi, ¢oven ekmegi ve kiil
komeci gibi yoresel ekmeklerin varligr bilinmektedir.  Yoreye ait en
onemli ekmeklerden birisi ise ¢oven ekmegidir. Arpa, bugday, bugday
kepegi, misir ve susamla yapilmaktadir. Bu ekmegin en 6nemli 6zelligi ise
iic kez mayalandirma isleminden gecirilmesidir. Ayrica bu ekmek yoreye
0zgli bir ekipman olan ¢éven tavasinda veya kdy meydanlarinda bulunan
firinlarda imece usulii ile pisirilmektedir (Cosan, 2020: 154).

Yoreye ait olan diger bir ekmek ise Bartin ekmegidir. Bu ekmek de oldukca
yaygin kullanilmaktadir. Bartin ekmegi diger firin ekmeklerinden daha
farklidir. Diger ekmekler gibi un, su, tuz ve maya kullamlarak
hazirlanmasina ragmen daha civik bir hamur kullanilmakta ve biiyiik bir
krep seklinde yapilmaktadir. Yorenin kadinlart bu ekmegi yillardir
pisirmektedir ve bu ekmekle ailelerini doyurmaktadir. Resim 3’te Galla
Pazarinda fotograflanmis olan Bartin (Sac) ekmegi yer almaktadir.

Resim 3: Bartin Sac Ekmegi, Galla Pazari
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Gelenek kusaktan kusaga aktarilan kiiltiir, bilgi ve birikime yonelik
degerlerin biitiinii olarak ifade edilmektedir. Bu anlamda gelenek zamansal
bir siirecinde yansimasi olarak kabul edilmektedir (Demir, 2008: 189).
Galla Pazar1 Bartin’da 200 yillik bir gelenegi yansitmaktadir. Bu pazardaki
saticilarin genelini koylii kadinlar olusturmaktadir. Haftada iki giin olarak
Sali ve Cuma giinleri kurulmaktadir. Pazarda, kdy peynirinden manda
yogurduna, maruldan 1spanaga, kabaktan mancara, biberden baklaya, farkl
ekmek c¢esitleri de olmak iizere onlarca {iriin satilmaktadir. Bartin halki bu
pazara yogun ilgi gostermekte ve mutfak aligverislerini ¢ogunlukla bu
pazardan yapmaktadir (Caligkan, 2019: 414). Ayrica yorenin kadinlarinin
bu pazarda yer aliyor olmasi bolgenin kirsal kalkinmasi agisindan da
onemli olmaktadir. Yapilan bir c¢alismada da bu konunun Onemi
vurgulanmistir. Ayaz ve Cobanogluma gore (2017: 425), Bartin yore
mutfaginin sunuldugu yiyecek icecek isletmelerinde yore kadinlarinin aktif
katilimi kirsal kalkinmada potansiyel bir kaynak olarak kabul edilmektedir.

3. Yontem

Aragtirmada nitel arastirma  yontemlerinden  goriisme  teknigi
kullanilmigtir. Goriisme teknigi Onceden belirlenen konuya yonelik
derinlemesine bilgi sahibi olmak amaciyla bir veya birden fazla kisi ile
sozel iletisim tekniklerinin kullanildigi bir etkilesim siireci olarak
tanimlanmaktadir (Karatag, 2015:71).

Arastirmada kullanilacak sorularin olusturulmasi ic¢in literatiirdeki
kaynaklardan yararlanilmigtir. Bunun sonucunda yari yapilandirilmis bir
goriisme formu olusturulmustur. Goriisme sorulart bu sekilde dnceden
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belirlenip standart hale getirilmistir. Baz1 sorular her tiirlii cevaba imkén
sunmak amaciyla acgik uglu olacak sekilde planlanmistir. Arastirma
Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik
Kurulunun 09/04/2021 tarihli toplantisinda goriisiiliip 2021/04-04 sayili
karar ile onaylanmigtir. Arastirmanin evrenini, Bartin ili galla pazarinda tag
sacini kullanan kadinlar olusturmaktadir. Calismada kolayda 6rnekleme
yontemi ile arastirmacilar tarafindan tesadiifi olmayan kasti bir se¢im ile
orneklem 11 kisi olarak belirlenmistir.

Arastirmada veriler 28.05.2021 tarihinde Bartin'da kadinlar pazarinda
(galla bazar1) 11 kisi ile goriislilerek toplanmistir. Goriismeler
aragtirmacilar tarafindan ve ses kaydi ile kayit altina aliarak toplanmustir.
Veriler oncelikle betimsel analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir.
Betimsel analiz probleme yonelik yapilan aragtirmanin gozlem sonuglarini
gruplandirarak anlama ve sunma c¢abasi olarak tanimlanmaktadir
(Ozdemir, 2010: 336). Birbiri ile iliskili sorular mantik cercevesinde
gruplandirilmis  ve katilimcilardan alinan cevaplar bu sekilde
kaydedilmistir. Arastirmada, katilimcilardan alinan bilgiler desifre
edilmis, katilmecilarin her biri D1’den...D11'e kadar numara verilerek
kodlanmugtir.

Veriler, daha sonra MAXQDA programi ile analizi edilmistir. MAXQDA,
ampirik sosyal aragtirma analizlerinde kullanilan tiim bilimsel disiplinlerde
bilinen standart bir uygulamadir. MAXQDA biiyiikk hacimli metinleri
sistematik olarak dizine eklemek ve otomatik olarak kodlamak igin
kullanilmaktadir (Kuckartz ve Radiker, 2019: 4). Bu sebeple, program nitel
arastirmalarin analizinde yaygin olarak kullanilmaktadir.

Tablo 1'de katilmecilara uygulanan aragtirma sorularinin MAXQDA
programinda gruplandirilmis sekli verilmektedir. Bu kapsamda goriisme
sorular1 demografik bilgilerin tespitine yonelik sorular, ekipmana yonelik
sorular, ekipmanin mutfakta kullanimma ydnelik sorular ve ekipmanin
stirdiiriilebilirligine yonelik sorular seklinde gruplandirilmistir.

Tablo 1: Arastirma Sorulari
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Dempgraflk Bllqller!nKag yasindasiniz? Medeni haliniz nedir?
Tespitine Yonelik] o
Nerelisiniz?
Sorular
Tas sac1 nedir? Tas sacinin tarihi hakkindal
Ekipmana  Yonelikine sOyleyebilirsiniz? Tas saci ekipmani
Sorular nasil elde edilmektedir? Bartin’da tas sacini
liireten kag kisi kalmigtir?
Tas sacini ne siklikta kullanirsiniz? Tag saci]
Tas  Sacinin nasil kullanilmaktadir? Tas sact mutfaktal
Bilinirligine ne ise yaramaktadir? Tas saci kullanmayi
Y 6nelik Ekipmanin Mutfaktakimden 6grendiniz? Tas sacint kullanim
Goriisme IKullanimina Yonelikiamaciniz nedir? Tas sacinin kullaniminal
Sorular1 Sorular yonelik zorluklar nelerdir? Tas saci ile elde]
ettiginiz  iriinler nelerdir? Tag saci
kullanimi1  {irtine  hangi  ozellikleri
katmaktadir?
Tas sact  kullannommi  ¢ocuklarinizal
Ekipmanin Ogretiyor musunuz? Tas sacint gelecek
Stirdiiriilebilirligine  [kusaklara aktarmak ister misiniz? Tas saci
'Y 6nelik Sorular kullandigin1 bildiginiz Anadolu’da baskal
bolge veya yore var midir?
4.Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilarin  demografik bilgilerine ve
katilimcilarin tag sacina ait bilgi ve goriislerine yo6nelik bulgulara yer

verilmistir.

4.1 Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Katilimcilara yonelik demografik bilgiler Tablo 2' de verilmektedir.
Katilimcilarin yaglar1 géz 6niine alindiginda, en biiylik yas olarak 75
goriilmekte ve en kiigiik yas ise 22 olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin
medeni durumunun agirlikli olarak evli oldugu goriilmektedir. Ayrica
katilmeilarin biiyiik bir kismmin (bir kisi diginda) Bartinli oldugu
goriilmektedir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Bilgileri
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Katilime1 Kodu Yas Medeni Hal Memleket
D1 22 Bekar Bartin
D2 75 Bekar Bartin
D3 35 Bekar Bartin
D4 47 Evli Bartin
D5 54 Evli Bartin
D6 57 Evli Bartin
D7 51 Evli Bartin
D8 46 Evli Bartin
D9 51 Evli Sinop
D10 28 Bekar Bartin
D11 49 Evli Bartin

Tablo 3’te Ana ve alt temalara yonelik kod sistemi yer almaktadir.
Tablo 3: Ana ve Alt Temalara Yonelik Kod Sistemi

Kod Sistemi

Tas Sacinin Bilinirligi
1.Tas Saci1 ve Elde Edilisi
2.Tas Sacinin Mutfakta Kullanimi
3.Tas Sacinin Siirdiiriilebilirligi

Calismada ana tema olarak "7Tas Sacimin Bilinirligi" belirlenmistir. Ana
temayla iligkili {ic adet de alt tema bulunmaktadir. Bu temalar ise, "Tas
Sact ve Elde Ediligi”, "Tas Sacimin Mutfakta Kullammi", "Tas Sacinin
Stirdiiriilebilirligi" olarak siralanmaktadir.

5. Tas Sacinin Bilinirligine Yonelik Bulgular

Caligmanin betimsel bulgularinin tespiti i¢in “MAXQDA Analytics Pro
2020” yazilimin da yer alan “MAXDicto” sekmesinden faydalanilmistir.
Tas Saci ekipmammn bilinirligine yonelik anahtar kelimeleri tespit
edebilmek amaciyla kelime frekans analizi yapilmistir. Goriisme yapilan
11 kisinin tim ifadeleri listelenmis ve ardindan so6zciikk taramasi
yapilmstir. Bu sekilde katilimer kisilerin ifadelerinde yer alan kelimeler
cikarilmistir. Sozciik taramasinda (ve, veya, ancak gibi) baglaglar ve
benzer kelime kdkenleri kullanilmamustir. Yapilan analiz sonucunda 1222
kelime frekansi ile Sekil 1'deki gibi kelime bulutu olusturulmustur.

Sekil 1: Kelime Bulutu

1132



ASBI Abant Sosyal Bilimler Dergisi, 2021, Cilt: 21, Sayi: 3/Giiz: 1121-1140

= -
S_— T
=8c
= =
{F1dE 35;;§s
= Ekmek aneselg 26 & =g'3;£g'§{}. ?tes|
= !::’ Ryt ,HCF‘(‘,Lu = = g=L~3¢j>
" Kuzant Pa$nu]@@=2 elecek
Kizartma Tavasi £ ; 20015 £
e ¥ gg
=

Sekil 1’deki kelime bulutunda “yéreye 6zgii" (22), “maden ocaklar1” (11),
“yuvarlak” (9), “mese odunu” (8) kelimeleri 6n plana ¢ikmustir. Belli
kelimelerin daha biiylik olmasinin sebebi ise analiz sirasinda frekanslarinin
diger kelimelerden daha fazla olmasidir. Arastirmada 6n plana ¢ikan
kelimelerin tag sact kullanimina ve tanimina yonelik ifadelerden olustugu
goriilmiistiir. Bu sebepten dolayr kelimelerin sik  tekrarlandigi
disiiniilmektedir.

Sekil 2'de ise katilimcilarin goriislerinden yola ¢ikilarak gelistirilen ana
kod ve alt kodlardan olusan boliimler modeli goriilmektedir. Bu kapsamda,
tag sacinin bilinirligine yonelik yapilan arastirmada katilimcilarin goriigleri
ile ilgili bir ana kod ve ii¢ adet alt ana kod belirlenmistir. Katilimcilarin tas
sac1 ekipmaninin elde edilisine yonelik dokuz kod, siirdiiriilebilirligine
yonelik on ii¢ kod ve mutfaktaki kullanimina yonelik on iki kod olarak
belirlenmistir. Bu durum katilimcilarin Tag¢ saci bilinirligine yonelik alt
temalarda yer alan kodlarla ilgili goriis bildirdiklerini ifade etmektedir.

Sekil 2: Ana Kod ve Alt Kod Boliimler Modeli

e

Tag Sec) Ekipmaninin Bilinirligi (0)

/

eJ el ]

Tag Saci Ekipmani ve Elde Edilisi (9)  Tag Saci Ekipmaninin Stirdlrilebilidigi (13)  Tag Saci Ekipmaninin Mutfakta Kullanim (12)

Tablo 3'te ana ve alt temaya yonelik bulgular verilmistir. Ana tema ve alt
temalarin belirlenmesi amaci ile betimsel analiz uygulanmustir.
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Tablo 3: Ana ve Alt Temaya Yonelik Bulgular

Ana Kod Alt Kodlar IAciklamalar

Tas sacinin tanimina, tarihine, ekipmanin|
Tas Saci1 Ekipmam |elde  edilmesine  yonelik  bilgiler
ve Elde Edilisi ekipmanin bilinirliginin bir gostergesi
oldugu diisiiniilmektedir.

Tas Sacinin mutfakta kullanimi by

Tas Saci ckipmanla ¢ikarilan {rlinlerin  aktif]
Tas Saci . T RO .
Ekipmaninin Ekipmaninin tiretimi ve tiiketimi, ekipmanin mutfak
Biligirligi Mutfakta Kullanim [kiiltliriindeki bilinirliginin bir gostergesi

oldugu disiiniilmektedir.
Tas sact ekipmanin gelecek yonelik

Tas Saci biitiin ve yore halkinin bu konudaki

Ekipmaninin duyarlilik diizeyi ekipmanin|

Siirdiiriilebilirligi  |ilinirliginde ©6nemli rol oynayacagi
diisiiniilmektedir.

6. Tas Sac1 Ekipmam ve Elde Edilisi fle Tlgili Alt Temasina
Yonelik Bulgular

Katilimcilara mutfak kiiltiirii agisindan tas sacinin ne oldugu sorulmustur.
D1, D5, D6 ve D11 kodlu katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir.
Katilimcilarin vermis olduklart ifadelerinden yola ¢ikilarak tas saci, 200
yillik gecmisi olan, magaralardan elde edilip metal aletlerle sekil alan,
dayanikliliginin artmasi amaci ile atesle 1sitilan ve yoreye 6zgii bir yemek
ekipmanidir. Katilimcilarin bilgi diizeylerinin tag sacini agiklar nitelikte
oldugu goriilmektedir. Tarihine yonelik bilgilerin ise ¢ok daha az oldugu
goriilmektedir. Bunun yani sira bazi katilimeilar tiretildigi yere dair bilgiler
de vermistir.

D1 kodlu katilimcinmin ifadesi ile Tas sact genelde koylerde kullanilan odun
atesinde yapilan, yuvarlak, iizerinde ekmek pisirilen bir aragtir. Tarihinin
¢ok eski oldugunu biliyorum. Babaannemin anneannesinin yaptigi ekmek
tiriidiir. Kayalardan ¢ikarildigini duydum. Gezi programlarin izledim.
Cok bilgim yok. Genelde koylerde yapilir. Buralarda satilir. Tas saci
kullanmuyoruz. Cok eskiden elektriklisini kullanirdik.

D3 kodlu katilimcunin ifadesi ile Topraktan yapilan bir tagtir. Tarihini net
olarak bilmiyorum ama Kurucasile sacin asul ¢ikaridigi yerdir.

D5 kodlu katilimcinin ifadesi ile Geleneksel olarak Bartin'in yerlilerinin
ekmek yapmak icin kullandigr kayalardan ¢ikarilan tagtir. Ben yuvarlak
bacalr sact kullaniyorum. Eski olanlarda o yok ilk ¢ikarildiginda gridir
zamanla kullanmlarak siyahlagir.

D6 kodlu katilhimcinin ifadesi ile Ekmek yapilan yuvarlak sekilli bir pisirme
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aletidir. Kurucasile tarafinda kayadan kesilen tastan yapilir. Yoreye
ozgiidiir. Tarihini bilmiyorum.

DIl kodlu katilimcimin ifadesi ile Sac, ekmek yaptigimiz tastir.
Anneannemizden babaannemizden beri var. Tas sact firinda pisirilir.
Ondan sonra iiretilir. Sact dagdan ¢ikartan kisiler var. Amasra'da
birilerinin yaptigini duydum birde Kurucasile'de bir yer vardi.

7. Tas Saci Ekipmaninin Mutfakta Kullanimi1 Alt Temasina
Yonelik Bulgular

Arastirma kapsaminda katilimcilara tas sacinin mutfakta kullanimina
yonelik sorular yoneltilmigtir. Katilimcilarin ifadelerinden tas sacinin
gecmiste Bartin ydresinde bulunan her bir mutfak i¢in ana unsur olarak
kabul edildigi anlasilmaktadir. D2, D4, D5 ve D10 kodlu katilimcilara ait
ifadeleri agsagida yer almaktadir.

D2 kodlu katilimct, Tag sact eskiden ¢ok kullanirdim. Yufkay: yazarim saca
koyariz pistigini anlayinca katlarim. 50 sene once kéyde hemen hemen her
evde vardi. Herkes kendi ekmegini kendisi yapardi. Tek seferde 2 giinliik
ekmek yapardik. Yapip yiyorduk. Isimiz bitince kaldirirdik. Bugiinkii firin
ekmeklerin tadr bagka sacin tadi baskadwr. Giintimiizdeki ekmeklerdense
sagtakinden alirim. Odun atesinde pisen ¢ok lezzetli olur.

D4 kodlu katilimci, Tas sact ile haftada 2 giin gozleme, serme, borek, kuru
yufka yaparim. Kizartma tavasi olarak kullananda var. Ekmek 5 dakikada
piser. Un, su, mayadan yapariz. Mayayr kendim iiretmiyorum.
Marketlerden aldigim yas mayalari kullanirim. Kaynanamdan égrendim
ekmek yapmay:. Tas sacinda pisen ekmegin tadi simdiki ekmeklerden daha
iyi. Bende onu tercih ederim. Mese odununun kokusu sinmez.

D5 kodlu katilimci, Tas sact kullanmayr annemden, babaannemden
ogrendim. Yufka, gozleme yaparim. Biz biraz tuz, su yag ve kurutulmus
feslegeni bekletiriz. Kokusunu tadini giizelce salar. Pisen gozlemenin
tizerine bu karisimdan damlaciklar serpilir. Cok giizel olur.

D10 kodu katilimci, Tas sacum insanlar evlerinde her giin
kullanyyorlarmis. Babaannemin anlattigi kadart ile biliyorum. Su anda
bayramda ya da 6zel misafir gelecegi zaman kullaniyoruz. Zahmetli bir
istir. Sact kazanda yikiyoruz. O kazanin temizlenmesi de ¢ok zor. Tat
olarak sac ekmegini begeniyoruz. Daha cezbedici geliyor. Alistigimiz bir
tat. Birisi gelecekse gordiigiim icin daha hos geliyor. Bastan yendiginde
yayvan tat gelir. Ekmegi tavuk suyu ile birlestirince tadi daha giizel oluyor.
Kurban bayramlarinda dana eti pistikten sonra dana eti suyu ile
birlestiririz. Cocuklugumuzda ekmegi sobamin iizerinde isitir yaglar
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yerdik. Bizim icin salcalik ekmek gibi bir seydi. Tas sacint kullanan baska
bir yer oldugunu bilmiyorum. Artik her evde kullanilmiyor. Insanlar
apartmanda oturuyor. Firinlardan alinan ekmeklere daha kolay ulasildig
icin insanlar onu tercih ediyor.

8. Tas Sac1 EKipmanin Siirdiiriilebilirligi Alt Temasina Yonelik
Bulgular

Katilimcilara tas saci ekipmaninin siirdiiriilebilirligine yonelik sorular
yoneltilmistir. Katilimeilarin yorumlarindan yola ¢ikilarak yalnizca iki
kisinin c¢ocuklarma tas saci kullanmayr oOgrettigi anlasilmistir.
Katilmecilarin - hepsi mutfak geleneginin siirdiiriilmesi  gerektigini
diisiinmektedir. D11, D6, D5 ve D10 kodlu katilimcilara ait ifadeleri
asagida yer almaktadir.

DI1l: Kizima ekmek yapmayr ogretirdim. Sac evimizde yok, kizimda
tiniversiteye okumaya gidiyor. Zamammiz yok. Olsaydi gelecek kusaklara
aktarsin isterdim. Tag sacini Ulus tarafi kullanir. Kastamonu'ya yakin
olan ilcemizdir. En ¢ok Kastamonu, Bartin, Zonguldak arasinda iiretilir.

D6. Cocuklarim yapmuyor. Hepsi okudu. Hazwr almay tercih ediyorlar.
Ogrenmelerini isterdim. Gelenegimiz ¢ok giizel.

D5: Tas sact kullanmayr ¢ocuklarim égrenivor. Istekliler. Gelinim
bdcekten korkuyor. Pek ilgilenmez. Sac kullanmiyor. Tas sacini buralarda
gordiim ben hep, baska yerlerde var mi bilmiyorum.

DI10: Cocugum yok ama olursa dégretecegim. Gelecege aktarmayi ¢ok
isterim. Bizim sehrimize has bir sey. Ogrenilmesini ¢ok isterim, tadr da
lezzetlidir.

9. Sonug¢

Bartin ili mutfak kiiltiiriine ait bir ekipman olarak kabul edilen tas sacinin
stirdiiriilebilirligini saglamak énem arz etmektedir. Bu baglamda, ¢aligma
tas sac1 gelenegine dikkat ¢cekmek ve Onemini arttirmak amact ile
yiritilmuistiir. Tas sacinin, tarihi net olarak bilinmemekle birlikte 200
yillik bir ekipman oldugu disiiniilmektedir. Bartin, Zonguldak ve
Kastamonu illeri tarafindan benimsenen geleneksel bir mutfak
ekipmanidir. Kurucasile ve Amasra'da belli basli baz1 magaralarda bulunan
kayalar bir pergel yardimi ile isaretlenmektedir ve belli noktalara ¢ivi
cakilmaktadir. Kayadan yuvarlak gri renkte bir kesit ¢ikarilmakta ve bu
kesite vurularak vurarak istenen sekil verilmektedir. Bu ekipman
gecmisten bugiine kadar Bartin ekmegi, gdzleme, serme(bazlama), borek,
kuru yufka yapiminda kullanilmaktadir. Yore insani, ana besin kaynaklar1
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olan ekmeklerini bu sekilde elde etmektedir.

Bartin ekmeginin diger firin ekmeklerinden farki ise un, su, tuz ve
mayadan olusan civik hamurdan elde edilen biiyiik bir krep seklinde
olmasidir. Ekmek, tag sacinin biiyiikligiine gore farkli boyutlarda
olabilmektedir. Ekmegin belirlenmis standart bir tarifi bulunmamakla
birlikte katilimcilarin bir kism1 ekmek hamuruna misir unu ekledigini ifade
etmistir. Bartin'da kadinlar kizlarina ekmek yapimint 6gretmis ve Bartin
ekmegi bugiine kadar gelmistir. Ancak giiniimiizde sehirlesmenin etkisi ile
tas sacina olan talebin azalmasi gelenegin 6nemini azaltmaktadir.

Bugiin yore insanlar1 Bartin ekmegini sadece canlari istediginde, bayram
gibi 6zel giinlerde veya 6zel bir misafir geldiginde yapmaktadirlar. Oyle ki
katilimeilarin  yalnizca ikisi ¢ocuklarina ogrettigini ifade etmistir.
Ogrettigini ifade eden kisilerden birisi ise 75 yasindadir ve yasina gére
ogretmesi daha anlagilir kabul edilmektedir. Bugiin Bartin il merkezinde
tag sact satisini yapan yalnizca bir kisi kalmistir. Siirdiiriilebilirlik
acisindan degerlendirildiginde, belediyenin genclere yonelik egitici
faaliyetler diizenlemesi ve yoresel mutfak kurslarini agmasi mutfak
geleneklerinin tanitilmasi noktasinda katki saglayacaktir.

Katilimcilarin ifadeleri géz oniine alindiginda, tag saci kullaniminin
azalmasindaki en biiyiik etken olarak sehirlesme oldugu diigiiniilmektedir.
Diger bir sebep olarak ise zahmetli olmasi sdylenebilir. Tas sacim
kullanmak i¢in ates yakilmasi gerekmekte ve buna uygun alan ayrilmalidir.
Tas sacinin temizlenmesi biiylik kazanlar igerisinde olmakta ve daha sonra
bu kazanlarinda aym sekilde temizlenmesi de siireci uzatmaktadir. Bu
sebeplerden otiirii kisiler hazir tiiketime yonelmektedir. Ayrica Bartin sehir
pazarinda geleneksel Bartin ekmeginin satisi da yapilmaktadir. Ancak
katilmeilarin  verdikleri cevaplardan ekmek satisinin adil ve temiz
olmadigimi disiindiikleri sonucuna ulasilmistir. Satigtan sorumlu kigilerin
ayni eldivenle hem paraya dokunduklar1 hem de ekmek kestikleri bicaga
ve kesme asamasinda ekmege dokunduklarmi ifade etmislerdir. Yaptiklar
bu davranisin hijyenik olmadigini diisiinmektedirler. Bu ekmegi herkesin
kendi evinde yapip tiiketmesi dnerilmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiirii ¢ok zengin bir tarihe ve gelenek goreneklere sahiptir.
Cesitliligin fazla olmasi nedeniyle gelenekler bazen bolge, bazen il
bazinda, bazen ise bir ilin kdyleri arasinda bile degisiklik gostermektedir.
Universitenin, belediyenin, valiligin, bolge halkinin gelenegin éneminin
arttirllmasina yonelik bir tutum sergilemeleri biiylik 6nem arz etmektedir.
Bu anlamda yeni nesile geleneklerini tanitmak ve gelenegin devamliligi
saglanmalidir. Bu sebeple bilgilendirici tiyatro, belgesel diizenlemek,
brosiir basmak, yoresel yemek festivalleri diizenlemek yapilabilecek
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uygulamalar arasinda yer alabilir. Bu anlamda yapilacak ¢alismalarin yerli
ve yabanci turistler icin de Ogretici olacagi diisiiniilmektedir. Kiiltiirel
cekicilik unsuru olarak kabul edilen mutfak geleneklerinin 6neminin
arttirilmasmma  yonelik  yapilacak ~ uygulamalarin  destinasyon
pazarlanmasinda biiyiik bir 6neme sahip oldugu diistiniilmektedir.

Anadolu, gecmisi cok eskiye dayanan, tathh su kaynaklarinin bol
bulundugu, verimli toprak arazisine sahip bir bolgedir. Boyle bir bolgede
mutfak kiltiirline ait miras hi¢te azimsanmayacak diizeydedir. Bu
calismanin farkli geleneksel ekipman veya diger az bilinen yoresel mutfak
kiiltiirlerinin arastirilmasi noktasinda katki saglayacagi ve yapilacak yeni
caligmalara 151k tutacagi diistiniilmektedir.

Calisma Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik
Kurulunun 09/04/2021 tarihli toplantisinda goriisiiliip 2021/04-04 sayili
karar ile onaylanmistir. Yazarlar, ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.
Yazarlarin ¢aligmaya olan katkilari esittir.

Tesekkiir Notu: Calismaya verdikleri desteklerden otiirii Aysegiil
SEMERCI ve Hasan AK a tesekkiirlerimizi borg biliriz.
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