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KASTAMONU YORESINDE KISLIK YIYECEK
HAZIRLIKLARINA YONELIK YAPILAN URUNLERIN
INCELENMESI

0Oz

Insanlarin hayatlarin1 devam ettirebilmeleri igin yerine getirmeleri gereken en temel ihtiyaclarmdan
biri de beslenme ihtiyacidir. Beslenme, insanlarin dengeli ve diizenli bir sekilde besin almasi seklinde ifade
edilebilir. Insanlar ilk ¢aglardan sanayi devrimine kadar olan siirecte, besinleri saklama kosullarinin yetersiz
olmasi sebebiyle insanlar beslenmeleri icin hayati 6neme sahip olan gidalar1 koruyabilmek icin farkli
sekillerde saklamay1 6grenmislerdir. Eski ¢aglardan itibaren kullanilan bu saklama teknikleri gliniimiizde kis
aylarinda ulagimm giigliikle saglandigi Anadolu’nun g¢esitli bolgelerinde kig hazirligi olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Caligmanin amaci, Kastamonu’da ge¢misten giiniimiize hazirlanan kisliklarin neler oldugunu
tespit etmektir. Bu amaca istinaden corbalar, sebzeler, tursular, regeller, et mamulleri ve baharatlar {izerinden
bir inceleme islemi gergeklestirilmistir. Calismada, nitel aragtirma yontemi kullanilmustir.  Veriler,

katilimcilarla milakat gergeklestirilerek elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Mutfak, Kis Hazirhigi, Kastamonu
Jel Kodu: L66
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INVESTIGATION OF PRODUCTS MADE FOR WINTER FOOD
PREPARATIONS IN KASTAMONU REGION

Abstract

One of the most basic needs that people need to fulfill in order to continue their lives is the need for
nutrition. Nutrition is a balanced and regular intake of energy and nutrients. In the process from the first ages
to the industrial revolution, people have learned to store foods in different ways in order not to spoil the foods
that are vital for their nutrition due to insufficient storage conditions. These storage techniques, which have
been used since ancient times, appear as winter preparations in various regions of Anatolia, where
transportation is difficult during the winter months. The aim of the study is to determine the winter coats
prepared from past to present in Kastamonu. For this purpose, an examination was carried out on soups,
vegetables, pickles, jams, meat products and spices. In the study, a qualitative research method was used. The
data were obtained by interviewing the participants.

Keywords: Regional Cuisine, Winter Preparation, Kastamonu
Jel Cod: L66

GIRIS

Insanl‘ar icin beslenmek sadece biyolojik bir davranis degildir. Ayrica bir tiir
kaltirdar. Insanlarin beslenmesi; iiretim, tasima, depolama ve tuketim gibi sureglerin
birlesmesiyle olusur. Bu organizasyonlarin gergeklesmesi ile de kiiltiirel 6geler meydana

gelmektedir (Besirli, 2010). Beslenme ve gida temasinin kiiltiirel kavramlar kapsaminda
oldugunu ifade eden Tezcan’in (2000) tespitlerine gore kiltlr;

a.  Ne yiyecegimizin temel belirtisidir.

b. Kiltir o6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiigiik yasta Ogrenilir.
Ogrenildikten sonra uzun siire degismez.

Cc.  Yiyecekler kiiltiiriin biitiinleyici parcalaridir.

Anadolu Tiirk mutfagi, esasta et, bitki ve hamur agirlikli olup, degisik medeniyetlerin
etkisiyle gelismis ve zenginlesmistir. Tiirk yemek kiiltiirtiniin yapis1 Anadolu topraklarinin
sundugu tiriin ¢esitliligi ile olusmus ve ge¢misteki diger toplumlarla etkilesimler sonucunda
yeni lezzetler ortaya koymustur. Ancak son yillarda yasanan sosyo-kiiltiirel degisimler her
manada oldugu gibi mutfak kiiltiirtinii de etkilemistir (Akogul ve Aksakalli Bayraktar,
2020).

Diinyada pek ¢ok mutfagi birbirinden ayiran temel 6zellikler vardir. Din, hayvan
cesitliligi ve bitki cesitliligi bolgeye 6zgili kiiltiirel mutfaklarin olusmasinda biiylik
etkenlerdendir (Savkay, 2000).

Diinyada ekonomik, teknolojik ve egitimsel kosullarin iyilesmesi ve mutfakta
kullanilan teknolojik aletin artmas1 mutfakta bazi degisimler meydana getirdi. Kirdan kente
goc, kadmlarin ¢alisma hayatma girmesi ve buna bagl olarak bos zamanlarinin azalmasi,
giindelik teknolojinin gelismesi, rutin gida tiretiminden tiikketim aliskanliklarina doniistimler
s6z konusudur. (Yolcu, 2018) Kent, hareket halindeyken fast-food ve profesyonel catering
isletmelerine egilimi artirdi. Insanlarin zamanla yarigiyor duruma gelmesi sirecin
hizlanmasina neden oldu (Bayraktar ve Erel, 1986; Erdem ve Arslan, 1989). Fakat son
zamanlarda Ulkelerde yasanan korana virlis sebebiyle saglikli ve organik yasama olan ilgi
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artmaktadir. Bunun sonucunda hazir gida sektoriiniin bliylimesiyle beraber eskisi kadar
uretilmeyen yoresel yiyecekler, kislik kapsaminda nitelendirilen regeller, kompostolar,
tursular vs. Tiirkiye’de yeniden degerli tiriinler haline gelmistir.

Aragtirmalar incelendiginde Nevsehir yoresinde ailelerin geleneksel kis hazirliklari
(Yolcu, 2018), Erzincan yoresel mutfak kiiltiirii unsuru olan tarhananin gastronomi turizmi
acisindan degerlendirilmesi (Basar, Sen, Silahsor ve Basar, 2019) (zerine birtakim
calismalarin  oldugu goriilmektedir. Bu ¢aligmada da Kastamonu yoresinde kis
hazirliklarma yonelik yapilan Grlnlerin incelenmesi ve bunlarin giin yiiziine ¢ikarilmasi
amaclanmustir.

1. KASTAMONU MUTFAK KULTURU

Kiiltiirel miras agisindan zengin olan Kastamonu'da kazilarin sonucu, Kastamonu
yemek kiiltiiriniin temellerinin MO 7000'de atildigmi gdstermektedir (Avcr ve Sahin,
2014). Zengin bir mutfak kilturine sahip oldugu soéylenebilir. Bunun nedeni, farkli
medeniyetleri barmdirmasi ve cografi konumudur (Kocatepe ve Tiril, 2017; Cam ve
Cilgmoglu, 2021). Bolgenin yemek kiiltiiriinde et ve hamur isleri hakimdir. Ayrica bolgede
yetistirilen Uriinler de geleneksel lezzetlerin ortaya ¢ikmasina katki saglamaktadir. Osmanli
Imparatorlugu'nun idari merkezi olarak kabul edilen Topkap: Sarayi’nda ¢alisan seflerin
cogunun Kastamonulu oldugu bilinmektedir. Ascilar, kiiltiirlerini saray mutfagiyla
harmanlayarak 15. ve 17. yiizyillarda Kastamonu mutfagimi sunmuslardir. Etkili bir sekilde
sembolize ettikleri sdylenebilir (Avci ve Sahin, 2014).

Abdulkadiroglu (1997; Yiice, 2018: 46) Kastamonu mutfagma hakim olan dgeleri su
sekilde tespit etmistir:

e Yemekler ocak ya da maltizda tercihe gore odun ve kOmiirle hafif ateste
pisirilmektedir.

e Yemekler tarif edilirken kiyma dogranir ifadesiyle i¢ yagi ile kavrularak
dondurulmus kuru kiyma kastedilmektedir.

e Yemeklerde kullanilan yag; zeytinyagi, tereyagi ve kuyruk yagidir.

e Bulgur, Kastamonu fhsangazi yoresine ait olan iri cins Siyez Bulguru’dur.

e Yemeklerde kullanilan siit, yogurt ve sarimsakli yogurt oran1 fazladir. Ozellikle
dolmalar, ogmag ¢orbasi, patates pacasi, tirit gibi yiyeceklerde bu durum s6z konusudur.

e Mutfak esyalarina yonelik bakircilik sanati olabildigince gelistiginden dolay1 yemek
cesitlerine gore 6zel imalat yapilmaktadir. Bunlara; cezveler, masrapalar, mihlama sahani,
tirit sahani, yag tavalar1 gibi 6rnekler verilebilmektedir.

2. YONTEM

Bu arastrma da Kastamonu yoresinde kadinlarin hazirladigi kislik yiyecek
hazirliklarmin incelenmesi amaglanmaktadir. Nitel arastrma deseni benimsenen bu
calismada veri toplama yontemi olarak miilakat teknigi seg¢ilmistir. Hazirlanan kishik
hazirliklarin incelenmesinde 40-60 yas arast Kastamonulu kadmlarin goriislerine yer
verilmektedir. Dolayisiyla arastirmanin evrenini Kastamonu’nun yerlisi olan 40-60
yaslarindaki kadinlar olusturmaktadir. Arastirmanin cografi bdlge olarak kapsamini
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Kastamonu ili olusturmaktadir. Kolayda Orneklem yontemiyle katilimcilar seg¢ilmistir.
Katilimcilara kiglik yiyecek hazirliklarmin belirlenmesine yonelik sorular sorulmustur. S6z
konusu sorular soyledir:

1 Kislik yiyecek hazirligi olarak hangi tirtinler yapilmaktadir?
2. Bu Urinler hangi aylarda yapilmaktadir?

3. Yillar igerisinde bir degisim meydana gelmis midir?

4 Kislik yiyecek hazirliklar: ne kadar stirmektedir?

) Kislik yiyecek hazirliklarini her sene yapmakta misimiz?

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alisma da Kastamonu yoresinde gida ile ilgili yapilan kiglik hazirliklara iliskin
bilgilerin toplanmas1 amaglanmaktadir. Kastamonu’da kis mevsimlerinin soguk ve karli
olmasi ayrica kisin ulagim olanaklarinin sinirli hale gelmesi ve kisin meyve ve sebzenin az
olmasi gibi nedenlerle bolgede yasayan yore halki kislik yiyeceklerini yaz aylarinda yapma
ve bunlar1 depolarda muhafaza etme egilimindedirler. Bu gelenek gecmisten bu yana
varligint devam ettirmektedir. Kultlrel miras olarak bakilabilen kis hazirliklariin literatiir
de yer bulmasi, arastirmanin 6nemini géstermektedir.

2.2. Veri Toplama Araci

Nitel bir arastirma yontemi olan goriisme teknigi kullanilmistir. Literatiir tarandiktan
sonra yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur. Formlarin birinci bolimii,
demografik bilgilere; ikinci boliimii ise arastirma sorularina yoneliktir. Goriismeler, Aralik
2021-Ocak 2022 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Goriismeler yiz yize olup, yaklasik
olarak yarim saat stirmiistiir.

2.3. Verilerin Analizi

Arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligi i¢in etkilesim, ayrintili, tekrarlanan sorular,
analiz sayfalar1 ve katilimc1 dogrulama stratejileri kullanilmstir. Icerik analizi yapilarak
veriler ¢oziimlenmistir. Fakat sorulan sorularin ac¢ik uglu sorular olmasi nedeniyle icerik
analizinin kodlamasinin zor oldugu gergegi goz oniindedir. Blyukodzturk, Cakmak, Akgin,
Karadeniz ve Demirel (2010) icerik analizini, belli kurallara dayali kodlamalarla bir metnin
baz1 sozciiklerinin daha kiiciik icerik kategorileri ile 6zetlendigi sistematik, tekrarlanabilir
bir teknik (Buyikoztirk vd., 2010, s. 269) olarak tanimlamaktadirlar. Tipik icerik
analizleri; soylem ve hikaye analizi, medya analizi, anketler, roportajlar, panel tartisma
analizi, ikonik bilgilerin analizi, reklamlar ve reklam metinleri, afisler, posterler, filmler,
ders kitaplar1 ve gesitli yayinlarda smiflandirilmistir (Arikan, 2013). Demografik bilgilerin
ifade edilmesinde ise SPSS programindan yararlanilmastir.

3. BULGULAR
Aragtirmaya katilanlarin demografik bilgiler Tablo 1°de verilmistir.

51



Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Bilgileri

Yas Frekans YUzde
40-45 12 34,3
46-50 13 37,1

51 ve Uzeri 10 28,6
Gelir Duzeyi Frekans Yilzde
0TL 10 28,6
1-2834 TL 3 8,6
2835-5000 TL 12 34,3
5001 ve Uzeri 10 28,6
Meslek Frekans Yuzde
Kamu 17 48,6
Ozel Sektor 7 20,0
Ev Hanimi 11 31,4
Egitim Frekans Yilzde
[kdgretim 20 57,1
Lise 7 20,1
On Lisans 4 11,4
Lisans 3 8,6
Lisansist 1 2,9
Toplam 35 100,0

Arastirmaya katilanlarim demografik bilgileri Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1’¢ goére
sorular; 40-45 yas araliginda 12 kisiye, 46-50 yas araliginda 13 kisiye, 51 yas ve lizerindeki
10 kisiye sorulmustur. Milakatlarm analiz edilmesi sonucu cevaplarda tekrara
diislilmesinden dolayr 6rneklem sayisi 35 kisi ile smirlandirilmistir. Yas araligmin bu
sekilde secilme nedeni Kastamonu’da hazirlanan kislik hazirlilarin gliniimiizde bir degisime
neden olup olmadig1 hakkinda bilgi alabilmektir.

Katilimcilarin gelir diizeylerine bakildiginda %34,3 G 2.835,00 TL - 5.000,00 TL
arasinda %28,6 s1 0 TL ile 5.000,01 TL ve Uzeri, %8,6 s1ise 1 TL — 2.834,00 TL arasinda
degisen bir gelir oranina sahiptir.

Katilimcilarin mesleklerine bakildiginda %48,6 ile kamuda ¢alisanlar, %31,4 ile ev
hanimlar1 ve %20 ile 6zel sektor ¢alisanlarinin 6n planda olduklar1 sdylenebilir.

Katilimcilarin egitim durumlarini inceledigimizde %57,1 ile il swray1 ilkdgretim
mezunlart alirken bu oran1 %20 ile lise, %11.,4 ile On lisans, %8,6 ile lisans ve %2,9 ile
lisansustli mezunlarinin olusturdugu gortilmektedir.

Katilimcilardan alinan miilakat sonrasi verilerden Tablo 2°de bulunan kislik yiyecek
hazirliklar kisilerin cevaplarina gore yerlestirilmistir (Katilimer sayist 35°tir).
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Tablo 2. Kislik Yiyecek Hazirliklar:

Ham Maddesi Bitki Olanlar
Tarhana Konserve Tursu Regel Marmelat Komposto
26 kisi 12 kisi 24 kisi 17 kisi 17 kisi 10 kisi
Eksi Kurutma Pekmez Salga Dondurma Sirke
5 kisi 11 kisi 8 kisi 8 kisi 20 kisi 7 kisi
Ham Maddesi Hayvan Olanlar
Sucuk-Pastirma- Cemen Tereyagi
6 kisi 2 kisi
Ham Maddesi Hamur Olanlar
Serme Yufka Eriste Mant
8 kisi 10 kisi 3 kisi

3.1 HAM MADDESI BiTKi OLANLAR
3.1.1. Tarhana

Siit kaynatilir. Tarakdali (dereotu) koyulur. Mayalanip yogurt olmasi beklenir
(ugundurulur). Nane, maydanoz, kuru sogan, domates, kirmizibiber, tuz, un malzemeleri
karistirthp ~ Kilerde  10-15 gin  bekletilir.  Eylil-ekim  ayinda  yapilr (K-
1,2,3,4,5,6,8,9,10,11,12,13,14,16,18,19,20,21,23,26,28,29,31,32,34,35).

3.1.2. Konserve

Yesil fasulye, patlican, dolmalik biber gibi pek ¢ok sebzeden konserve yapilir.
Konserve yaparak sebzeler uzun siire bozulmadan tiketilebilir. Konservelerde énemli bir
ayrint1 havalarinin iyi almmasit ve kapaklarmmn saglam olmasidir. Domates ve biber
dogranip kavrulur. I¢ine sebze atilarak 5-10 dakika kavurmaya devam edilir. Hava alma
durumunda dikkat edilerek kavanozlar kapatilir ve ters bir sekilde kazana dizilir. Igerisine
su konularak 3 saate yakin kaynatilir. Kapak eger icine ¢Okiiyorsa iyi kapandiginin
gostergesidir. Eylil-ekim aylarinda sebzelerin bol ve uygun oldugu dénemde yapilir (K-
1,2,4,6,8,11,15,18,19,25,29,31).

3.1.3. Tursu

Havug, salatalik, biber, lahana gibi sebzelerden genellikle tursu yapilmaktadir.
Kastamonu’ya ait en 6nemli tursulardan biri, Kanlica mantar1 tursusudur. Mantar suda
haslanir ve kavanoza dizilir. Kavanoza su eklenir ve lizerine kizilcik eklenerek limon

konulur. Sirke ve limon tuzu katilir. 15 gilin golge bir yerde bekletilir. Ekim aylarinda
yapilr (K-1,2,3,4,5,6,9,10,11,12,13,14,15,16,18,20,21,22,26,28,29,32,34,35).

3.1.4. Recel

Cilek, visne, ayva, sut gibi 0Orlinlerden yapilmaktadir. Dag ¢ileginin yapimi
Kastamonu’da yaygindir. Cilekler toplanir, yikanir ayiplanip bir gece sekerde bekletilir.
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Ertesi gilin kaynatilir. Meyvelerin olgunlagmasina gore yapilan zamanlar da degismektedir
(K-1,2,3,4,5,6,9,10,12,13,14,19,21,25,28,31,35).

3.1.5. Marmelat

Kusburnu, kiren-kizilcik, erik gibi triinlerden marmelat yapilmaktadir. Uryani erigi
marmelat1 (ala erik marmelati) Kastamonu’ya 6zgiidiir. Erik kevgirden gegirilir. Cekirdegi
ayrilinca ocakta kaynatilmaya baslanir. Istege gore seker ilave edilebilir. Hangi meyvenin
marmelat: yapilacak ise 0 meyvenin olgunlagsma tarihi beklenmektedir (K-
1,2,3,5,6,8,9,10,11,12,15,16,18,24,25,34,35).

3.1.6. Komposto

. Mevsimine gore se¢ilen meyvelerden yapilmaktadir. Kizileik, tiryani
kompostolari sik yapilan iirtinlerdir. Erikler toplanarak kaynar suda bekletilip kabuklar1
soyulur, daha sonra tencereye su ve seker eklenerek kaynatilip erik koyularak kompostosu
yapilir. Ala erik, sadece Kastamonu ¢evresinde bulanan bir erik ¢esididir. Uryani olarak da
adlandirilir. Kabuklar1 elle soyulup kurutuldugundan “iiryani” ad1 konulmustur. Uryani
eriginin viicuttaki iltihab1 temizleme, viicuttan zararli maddelerin atilmasi ve kabizlik
sorununun giderilmesi ve bobreklerin ¢aligmasina da yardimei oldugu ayrica kansizliga da
1yi geldigi bilindiginden bdlgede fazlasiyla tiiketilmektedir.

(K-2,5,8,11,15,18,20,28,31,32).
3.1.7. Kiziletkk Kompostosu

Kizilciklar toplanip ayiklandiktan sonra yikanir ve bir tencerede suyun icerisinde
kaynatilarak kompostosu yapilir, istege gore seker ilave edilir (K-5,9,15,18,21).

3.1.8. Eksi (Egsi)
Elma ve kiren (kizilcik) meyvelerinden yapilmaktadir. Kastamonu’ya 6zgiidiir.

Agaclarin diplerinde kalan elmalar eyliilden sonra toplanip yikanir daha sonra bakir
kazan ile kaynatilip ahsap mengene araciliyla suyu sikilir, siras1 ayrilan meyve 7-8 saat
odun atesinde kaynatilarak kivam almasi saglanir (K-8,14,18,25,28).

Kiren eksisi: Kirenler odun atesinde kaynatilir. Kivam aldiktan sonra elekten gegirilir.
Agustos veya eyliil aylarinda yapilmaktadir (K-5,10,14,18,31).

3.1.9. Kurutma (Meyve ve Sebze)

Dolmalik biber, pathican, fasulye, elma, erik gibi meyve ve sebzelerin toplanip
¢ekirdeklerinin ¢ikarilmasi suretiyle veya elma, fasulye gibi Urlinlerin dogranip giines géren
ve hava akimi olan bir alana serilip 15 giin kadar bekletilmesi ile kurutma islemi
gerceklesir. Daha sonra kiler gibi serin yerlerde bekletilerek kisin tiiketilir. Meyve ve
sebzelerin ¢ogaldiklar1 aylara gore de yapilan tarihler degismektedir. Genel olarak ise en
sicak ay olan temmuz, agustos tercih edilir (K-1,2,4,5,9,11,1215,18,28,31).

Bitki ¢ay1 i¢in papatya, ayva yapragi, kiraz sapi, kusburnu, musmula yapragi
kurutulur (K-11,18,28,31).
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3.1.10. Pekmez

Cukindur olarak bilinen seker pancart pekmezi su sekilde yapilir: Pancarlar soyulup
dograndiktan sonra suyu ¢ikarilir. Odun atesinde pisirilip koyulagsmasi saglanir. Eyltl-ekim
aylarinda yapilir.

Ahlat Pekmezi, yaban armudu olarak da karsimiza ¢ikar. Ahlatlar doviiliir. Doviilen
ahlatlarin suyu ¢ikarilir. Sonra odun atesinde pisirilir. Daha sonra sogutulur. Eylil-ekim
aylarinda yapilmaktadir. Cam pekmezi, koknar pekmezi, elma pekmezi de Kastamonu’da
yapilan pekmezlerdendir (K-1,2,5,8,9,16,19,25).

3.1.11. Salga

Domatesler dogranip tuzlanir. 2 giin bekletildikten sonra guvallara koyulup ¢ignenir.
Artik bu gelenegin yerini makineler almistir. Giinlimiizde domatesler makinelerde
cekilmektedir. Kaynatip indirmeden arzu edilen miktarda tuz koyulur. Eskiden biber simdi
oldugu kadar yaygin olmadig i¢in salgas1 yapilmiyordu fakat bir siiredir artmasi sebebiyle
biber sal¢asi da yapilmaya baslanmistir. Genellikle bol oldugu zamanlarda, agustos ayi,
eylil ay1 gibi hazirlanir (K-1,4,8,14,18,21,25,31).

3.1.12. Dondurma-Soklama

Eskiden kis hazirli@i olmamakla beraber gilinimiizde kis hazirligi olarak
goriilmektedir. Gelisen teknoloji sayesinde dondurucularm kullanimi baglamistir. Bezelye,
taze fasulye, dolmalik biber, mantar (cincile, kanlica) dogranip 6n haslamadan gegirilerek
buzlukta muhafaza edilirken visne, cilek gibi meyveler de kisin kullanilabilmek icin
dondurulmaktadir. Genel olarak sebze ve meyvelerin yogun oldugu agustos ayinda buzluga
atilmaktadir (K-1,2,3,4,5,8,9,10,14,15,16,18,21,23,24,25,26,28,31,35).

3.1.13. Sirke

Gliniimiizde alis veris merkezlerinde satisinin yaygin olmasi nedeniyle eskiye
nazaran kis hazirligi olma ozelligini 6nemli oranda yitirmistir. Fakat halen evlerinde
yapanlar da mevcuttur. Dag elmasi sirkesi, ali¢ sirkesi yapilmaktir. Kasim-aralik aylarinda
elma  sirkesi, eylul-ekim aylarinda ise alig  sirkesi  yapilmaktadr (K-
5,8,9,11,14,18,19,25,31).

3.2. HAM MADDESI HAYVAN OLANLAR
3.2.1. Sucuk-Pastirma-Cemen

Kastamonu pastirmastyla iinliidiir. Dana eti dograndiktan sonra kesilir ve tuzlanmr. 3
glin tuzda kalan pastirma doviiliir, tekrar asip kurutulur. Kirmizi biber, sarimsak, kimyon,
karabiber, kekik, nane, salca, galeta unu, ceviz karistirilir. Uzerine zeytinyag: eklenerek
kivam aldiktan sonra 1 giin bekletilir. Arzu edilirse pastirmanin etrafi cemenle kaplanir.

Sucuk yapiminda ise pastirmadan kalan pargalar kiyma haline getirilir, igerisine
baharat konularak yogurulur ve doldurulur. Eski zamanlarda kiyma yagiyla dondurulur ve
kisin tiiketmek i¢in serin yerlerde muhafaza edilirdi. Gunimuzde ise buzdolaplarinda
muhafaza edilmektedir. Yorede pastrma ve sucuk serin yerde muhafaza edilme
zorunlulugu nedeniyle kis aylarinda yapilmaktaydi. Teknolojinin gelismesi ve soguk hava
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depolarinin yaygin kullanimi yore halkinin yogun tiikketim tercihi gibi nedenlerle simdilerde
her mevsimde pastirma yapilabilmektedir. (K-2,5,15,18,24,34).

3.2.2. Tereyag

Kastamonu’da yaygin olarak biiylikbas hayvancilik yapilmaktadir. Bu sebeple de
tereyag1 ve peynir yapimi fazladir. Eskiden agag¢ yayiklariyla doviilen siit, simdilerde yerini
elektrikli yayiklara birakmustir. Yayiklarda sallanan siitiin yagi alinir. Sekil verilerek
eskilerde kilerlerde toprak kaplara konularak topraga gomiillrdi, simdilerde ise dolapta
saklanmaktadir. Peynir yapmminda ise ¢ig siite maya katilarak uyutulur (dinlendirilir),
sonrasinda suyu akitilarak tuz ile bidona basilir. Kisin tuzu yikanarak tiketilir. Genelde
bahar aylarinda siit daha yagliyken yapilmaktadir (K-11,25).

3.3. HAMMADDESI HAMUR OLANLAR
3.3.1. Serme Yufka

Un, su, tuz karistirilarak yogurulur. Poziiler (parcalar) halinde ayrilarak oklava ile
ince bir sekilde agilir. Daha sonra sacda pisirilir. Kuruduktan sonra etrafi kapatilir.
Tiiketilecegi zaman 1slatilarak  yenir. Ekim-kasim aylarinda yapilmaktadir (K-
3,5,8,11,15,22,25,33).

3.3.2. Eriste

Un, sut, yumurta, su, yogurt karistirilarak tepsertilir (kurutulur). Kesilip eriste yapilir.
Ekim-kasim aylarinda yapilmaktadir (K-5,8,9,11,13,14,18,20,25,28).

3.3.3. Halucka Mantisi

Un, su, tuz karnstirilarak hamur elde edilir. Oklava yardimiyla agilarak kare bir
bigimde kesilir. Kiyma, rendelenmis sogan, karabiber ve tuz karistirilarak i¢ elde edilir.
Kesilen kare hamurlarmin icerisine yerlestirilerek tiggen seklinde kapatilir. Eskiden giineste
kurutulup saklanirdi. Simdilerde ise yerini donduruculara birakmistir. EKim-kasim
aylarinda yapilmaktadir (K-3,18,31).

Kislik hazirlik yapanlar katilimcilar, ortalama kislik hazirhigm 6 aylik bir siirece
yayildigim1 soylemektedirler. Meyve ve sebzelerin olgunlasmasina, aylarm sicaklik
degiskenligine gore hazirlik yapildigr belirtilmistir. Bazi1 katilimcilar ise, kishk
hazirliklarin1 annelerinden veya kaymvalidelerinden aldiklarini, ¢alistiklar: i¢cin vakitlerinin
olmadiklarin1 séylemislerdir. Katilimcilardan bazilar1 kishik hazirliklar1 2-3 senede bir
yaparken, bazilar1 ise her sene yapmaktadir. Kizilcikla ilgili triinlerin ¢ok eskiden
yapilmadigmi, Yyenilebilir oldugunu diisinmediklerini fakat daha sonradan mutfak
kiiltiirtine yansidigimi belirtmislerdir.

SONUC

Kisin sebze ve meyvenin az olusu, ulagim sikintis1 gibi nedenlerle saklama
yontemleri ve teknolojinin gelismesi insanlar1 yaz aylarindan itibaren kig yiyeceklerini
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hazirlama istegine sevk etmistir. Gegmisten giiniimiize sozlii miras olarak aktarilan
hazirliklar kiiltiirimiiz i¢in 6nem arz etmektedir. Nitekim giiniimiizde hanimlarin is
hayatinda olmalari, teknolojinin gelismesi ve her an bulabildigimiz hazir iriinler, kis
hazirliklarinin - azalmasma neden olmustur. Organik olarak evlerde yapilan kis
yiyeceklerinin yerini hazir tiiketim maddelerinin almasi, kimyasal igerikli tiiketimlerin
artmast pek ¢ok hastaligi ve saglik sorununu da beraberinde getirmistir. Giiniimiizde
etkileri azalmig olsa da halen devam eden Covid-19 pandemisi insanlarin gida tiikketimi
iizerinde dogal ve saglikli olana geri doniisii hizlandirmistir. Katilimcilardan bazilar1 bu
hastaliktan sonra gegen yillara gore daha fazla kis hazirliklar1 yaptiklarmni belirtmislerdir.

Bu calismada da Kastamonu’da kiglik hazirliklar incelenmistir. Yapilan goriismeler
sonucunda pek c¢ok yoresel drunleri olan Kastamonu ilinin  kislik hazirlhiklari
degerlendirilmistir. Mutfagimizin kiiltiirel olarak korunmasi, miras Urlnlerinin gelecege
taginmasi agisindan ve farkli bolgelerde olan iiriinlerle karsilastirma yapilabilmesi igin
onemli oldugunu (Akogul ve Aksakalli Bayraktar, 2020; Baysan, 2021; Yolcu, 2018)
calismalar da destekler niteliktedir.

Mutfak kiltird, kishik hazirliklar1 gelecek nesillere aktarmada énem arz etmektedir.
Literatiirde Kastamonu’daki yoresel mutfagin gastronomi turizminde onemine (Cam ve
Cilgmoglu, 2021), Kastamonu’daki yenilebilir otlar ve yemeklerde kullanim sekillerine
(Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020) yonelik ¢alismalar mevcuttur. Fakat yoredeki kislik
hazirliklarla ilgili ¢alisma yapilmamis olmasi bir eksiklik olarak goriilmiistiir.
Gergeklestirilen bu ¢calismayla s6z konusu eksikligin ortadan kaldirilacag: diisiiniilmektedir.
Yoreler veya bolgeler arasinda kishik gida hazirliklar1 bakimlarindan kiyaslama ¢alismalari
yapilabilir. Bu agidan diisiiniildiigiinde bu calisma Kastamonu ili i¢in 6nemli bir veri
niteliginde olacaktir.
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