Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2024; (37): 275-302

SiNOP AYANCIK MUTFAGINDA MISIR VE
MISIRDAN YAPILAN YEMEKLER*

275

Sibel AYYILDIZ™

Nuray TURKER

0oz

Bu ¢alismanin amaci Ayancik mutfaginda énemli bir malzeme olan musir ununun
elde edilme siirecini ve Ayancik mutfaginda hazirlanan misir yemeklerinin
belirlenmesidir. Bu amagla nitel aragtirma yonteminin benimsendigi aragtirmada
Ayancik ve kdylerinde yasayan 12 kadm ile yliz yiize goriigme yapilmustir.
Aragtirma sonuglari, Ayancik’ta misinn firmlarda kurutuldugunu, degirmenlerde
ogiitiilerek ¢esitli boyutlarda musir unu elde edildigini, misir ununun basta misir
ekmegi, misir keskegi olmak iizere gorbadan ekmege pek ¢ok yemegin yapiminda
temel malzeme olarak kullanildigmi gostermektedir. Ayancik’ta nusirin et
yemeklerinde, ot ve sebze yemeklerinde, tahil yemeklerinde, kuru baklagil
yemeklerinde ve ekmek yapiminda kullanildig: belirlenmistir. Ayancik mutfaginda
musirin gegmisten glintimiize kadar kullanimi devam etmekle birlikte misirdan
yapilan fote gibi igeceklerin unutulmaya yiiz tuttugu belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Misur unu, Misir yemekleri, Ayancik mutfagi, Sinop.

MAIZE AND DISHES MADE FROM MAIZE IN SiNOP AYANCIK
CUISINE

ABSTRACT

The purpose of this research is to investigate the methods used in the production of
maize flour—a key ingredient in Ayancik cuisine—as well as the traditional dishes
made with maize in the Ayancik region. This qualitative study employed in-person
interviews with 12 women residing in Ayancik and its surrounding villages. The
findings reveal that in Ayancik, maize is dried in ovens and milled to produce
various sizes of maize flour. This flour serves as a fundamental ingredient in a
variety of dishes, including soups and breads, with maize bread and maize kaskek
being particularly notable. Maize flour is also used in dishes containing grains,
legumes, meat, herbs, and vegetables, as well as in bread-making. Although maize
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has long held an essential place in Ayancik cuisine, the study indicates that
traditional maize-based beverages, such as fote, are on the verge of disappearing.

Keywords: Maize flour, maize dishes, Ayancik cuisine, Sinop.

Giris

Misir milyonlarca insanin beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasinda rol
oynayan besleyici bir tahil tanesidir. Karbonhidrat, lif, protein, antioksidanlar,
vitamin ve mineraller bakimindan zengin olan musir pek c¢ok iilkede ozellikle
Afrika, Amerika ve Asya'nin bazi bélgelerinde temel gida maddesi olarak
kullanilmaktadir. Maisir, insan viicudunun birincil enerji kaynagi olan
karbonhidrat agisindan zengindir. Esansiyel amino asit igeren musir, baklagiller
gibi protein agisindan zengin gidalarla birlestirildiginde dengeli protein alimina
katkida bulunmaktadir. Misir dogal olarak glutensiz oldugundan dolay: ¢dlyak
hastaligi veya gluten intoleransina sahip olan bireyler i¢in de alternatif bir
gidadir.! Misir, pek ¢ok cografyada yaygmn olarak yetistirildiginden, kolay
bulunabildiginden ve uygun fiyatlh oldugundan erisilebilir bir beslenme
kaynagidir. Misir bitkisi sicakligin ve nemin yiiksek oldugu hemen her bdlgede
yetisebilmektedir.2

Misir, Tiitk toplumunun beslenmesinde onemli bir yer tutmaktadir.
Kiiltiirel ve tarihsel baglamda Onemli bir yeri olan musir, Tirk mutfagia
cesitlilik, lezzet ve kiiltiirel zenginlik katmaktadir. Besleyici degeri nedeniyle
ozellikle kirsal kesimde musir ve musirdan elde edilen {riinler siklikla
kullanilmaktadir. Ornegin; Misir ekmegi Karadeniz Bélgesi’nde yaygimn olarak
titketilen bir ekmek gesididir.®> Misir ve musirdan yapilan yiyecekler, Sinop’un
Ayancik ilgesi mutfak kiiltlirlinde yer alan 6nemli bir gida hammaddesidir.

Bu ¢alismanin amaci Ayancik’in mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan
misirin bir {irlin haline getirilmesi siireci ve i¢ine misir ve tiirevleri konularak
hazirlanan yemeklerin incelenmesidir. Ilgili alan yazinda Ayancik yemek
kiiltlirli, misirn yeri ve dnemi ile misirdan hazirlanan yiyecekler ve yemeklerle
ilgili herhangi bir ¢aligma olmadig1 goriilmektedir. Bu nedenle bu ¢aligmadan
elde edilen sonuglar Ayancik’in misir temelli yemeklerinin ve yemek kiiltiiriiniin

! Nilgiin Savtekin, “Célyak Hastalar1 I¢in Baklagil Unlar ile Zenginlestirilmis Misir Eristesi”,

Yayrmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi, Ankara 2014.
Gozde Hafize Yildirim-Fatih Oner, “Misir Danesinin Fiziksel ve Besinsel Yapisi”, Harman,

Say1 92, 2020. S. 2-7.
https://www.researchgate.net/publication/350515968_Misir_Danesinin_Fiziksel_ve_Besinse
I_Yapisi

Mehmet Simsek, Mehmet Akif Sen, Lazut Yenidiinyadan Karadeniz’e Misirin Oykiisii,
Detay Yayimncilik, Ankara 2020, s. 1-208.
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ortaya konulmasi, bu kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirliginin saglanmast ve
bolgede gastronomi turizminin geligtirilmesi bakimindan 6nem tagimaktadir.

Literatiir

Bir Amerika kitas1 bitkisi olan musir (Zea mays L.)*, diinyadaki en 6nemli
yillik tahil dirlinlerinden biridir; temel gidayr saglar ve gelismekte olan
iilkelerdeki birgok niifus igin gelir kaynag: olarak kullanilir.” Yaklagik 9.000 yil
6nce Meksika’da evcillestirilen musir®, cografi kesiflerle birlikte tiim diinyaya
yayilarak farkli bolgelerde de yetisme imkani bulmustur. Arkeolojik bulgular,
6000 y1l oncesinde Meksika ve Orta Amerika’da musir tariminin yapildigini
gostermektedir. Ik kez Ispanya’da dikilen nmusir Amerika’nin kesfinden sonra
Avrupa’ya getirilmistir. Daha sonra Italya yolu ile Osmanli Devleti’ne ulasarak
musirin yolculugu Uzakdogu ve Cin’e kadar devam etmistir.”

ilk olarak 1600 yilinda iilkemize getirildigi belirtilen misir®, daha sonra
Tiirk bugday1 olarak taninmis olup Osmanli Imparatorlugu déoneminde Balkan
iilkeleri ile tanistirilmustir.” Tiirkiye’de arpa ve bugdaydan sonra en fazla iiretimi
yapilan hububat bitkisi misirdir. Geleneksel iiretim alanlar1 daha ¢ok Karadeniz
ve Marmara’nin Giineyidir.10 Sekil 1°de Tirkiye’de musir yetistirilen iller
gosterilmektedir.

Genellikle sicak ve nemli bolgelerde yetistirilen musir, nemli ve 1lik
Karadeniz ikliminde de yetisme alanm1 bulmustur. Bu Bdlgede ekim alanlar
ozellikle Coruh vadisinde ve kiyidaki delta ovalarinda yogunlagmustir.™*

4 Olaf Erenstein, Moti Jaleta, Kai Sonder, Mottaleb Khondoker, B.M. Prasanna, “Global
Maize Production, Consumption and Trade: Trends and R&D Implications”, Food Security,
Cilt 14, 2022, s. 1295-1319

Liliane Ngoune Tandzi, Charles Shelton Mutengwa, “Estimation of Maize (Zea mays L.)
Yield Per Harvest Area: Appropriate Methods”, Agronomy, C: X, S:1, Isvigre 2019, s. 29.
Erenstein v.d, a.g.e., s. 1295.

Ersin Ugurkan, Omiir Alyakut, “Kiiltiirel Cesitliligin Misir Unu Kullamimina Etkisi: Kartepe
Orneginde Misir Ununun Kimliksel Déniisiimii”, Folklor/Edebiyat Dergisi, C: XXVI, S:1,
2020, s. 55-72. https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/958187

Sahabettin Elgi, Ozer Kolsarici, Hiiseyin Gegit, Tarla Bitkileri, Ankara Universitesi
Basimevi, Ankara 1987, 5.1-238.

Ellen Kanner, “Around the World in Cornmeal Mush”, Whetstone Magazine, 2023
https://www.whetstonemagazine.com/journal/around-the-world-in-cornmeal-mush

Salih Sahin, “Tiirkiyede Misir Ekim Alanlarmm Dagilist ve Misir Uretimi?, Gazi
Universitesi Gazi Egitim Fakiiltesi Dergisi, C: XX1, S: 1, 2001, s.73-90.

Sahin, a.g.e, s. 80.
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Sekil 1: Tirkiye’de musir yetistirilen iller*?

TURKIYE MISIR URETIM HARITASI
ISARETLER O Il merkezleri Uretim (Binton) [l Oretim miktan 5000 tondan fazia otan iller

~ananafddill ] ]
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At disi misir, cin musir, sert misir, seker musir, unlu musir, kavuzlu misir
ve mumlu misir olmak {izere Diinya’da 7 ¢esit misir tiirii yetistirilmektedir.13 Bu
musir ¢esitleri arasinda at disi musir ile sert musir en ¢ok yetistirilen musir
tirtidiir. Tiirkiye’de tiretilen misirin %80'ine yakini sert misirdan olugmaktadir.
Seker musir ve cin musir tiirleri genellikle atistirmalik olarak tercih
edilmektedir."* Tirkiye’de iretilen musirin %75’i ise yem sanayinde
kullanilmaktadir.*®

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)16 verileri tim diinyada 197 Milyon hektar
alanda musir tarimi yapildigim gdstermektedir. Bu durum misirin tiim diinyada
bugdaydan sonra en ¢ok yetistirilen ikinci iiriin oldugunu goéstermektedir.
Amerika Birlesik Devletleri Tarim Dairesi (USDA)’min'’ 2023 yili verilerine
gore tiim Diinyada ortalama 1,2 milyar metrik ton musir iiretilmektedir. En ¢ok
musir {ireten iilkelerin baginda yillik 387 milyon ton {iretim ile ABD gelmektedir.
ABD’yi 277 milyon ton iiretim ile Cin, 129 milyon ton ile Brezilya ve 60
milyon ton ile Avrupa Birligi izlemektedir. Bu haliyle ABD Diinya misirinin
%32’sini, Cin %23’iinii, Brezilya ise %]11’ini iiretmektedir. TUIK (2023)"
verilerine gére Tirkiye’nin musir iiretimi ise yillik ortalama 9 milyon tondur.

2 Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK), 2023.

¥ Yildirim, Oner, a.g.e.,s. 2-7.

¥ El¢i vd., a.g.e.; Sahin, a.g.e., s. 76.

1% Tiirk Miihendis ve Mimar Odalar Birligi Ziraat Mithendisleri Odasi, Misir Raporu, 2020,
https://www.zmao.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=32780

6 Gida ve Tarim Orgiitii (FAQ), FAO Stat. FAO, Rome. http://www.fao.org/faostat, 2021.

" Amerika Birlesik Devletleri Tarim Dairesi (USDA). Corn Explorer. https://ipad.
fas.usda.gov/cropexplorer/cropview/commodityView.aspx?cropid=0440000&sel_
year=2023&rankby=Production, 2023.

¥ TUIK, ag.e.
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Ulkemize yaklasik 700 bin hektar alanda musir tarimu (silajlik, hayvan yemi ve
gida olarak kullanilanlar dahil) yapilmaktadir.™

Tiirkiye’de iretilen toplam musirin  %45’i  Karadeniz bdlgesinde
iretilmektedir. Cizelge 1, 2022 yilinda Karadeniz Bolgesinde iller bazinda misir
iiretilen alanlar1 ve elde edilen misir miktarin1 gostermektedir.

Cizelge 1: illere gore Karadeniz Bolgesinde musir ekim alani ve iiretim miktar1®

iller Ekili Uretim
alan (Hektar)  miktari (Ton)
Amasya 9.353 87.592
Artvin 982 1.381
Bartin- 3.721 4.961
Bolu 2.102 21.355
Corum 362 2171
Diizce 4.925 27.719
Giresun 1.799 2.064
Gilimiishane 124 67
Karabiik 76 142
Kastamonu 454 809
Ordu 5.859 7.369
Rize 179 296
Samsun 10.604 47.140
Sinop 2.361 4.844
Tokat 13.636 133.102
Trabzon 7.256 17.568
Zonguldak 2.062 3.731
Toplam 65.855 362.311

Cizelge incelendiginde misirin  yemeklerde temel malzeme olarak
kullanildigi Karadeniz Bolgesinde misirin 6nemli bir tarimsal iiriin oldugu
goriilmektedir. Bolgede toplam 65.855 hektar alanda (silajlik misir hari¢) musir
ekimi yapilmakta ve yilda ortalama 362.311 ton firiin elde edilmektedir. Bu

% Toprak Mahsulleri Ofisi, Tiirkiye Misir Ekilis - Uretim - Verim ve TMO Alimlar1 (1940-
2021) https://mww.tmo.gov.tr/bilgi-merkezi/tablolar, 2022.

2 Qinop Il Tanm ve Orman Miidirligi, Tahil ve Bitkisel Uriinler Istatistigi. 2022.
https://www.tarimorman.gov.tr/Konular/Bitkisel-Uretim/Organik-Tarim/Istatistikler


https://www.tmo.gov.tr/bilgi-merkezi/tablolar
https://www.tarimorman.gov.tr/Konular/Bitkisel-Uretim/Organik-Tarim/Istatistikler
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caligmanin temel konusu olan Ayancik’ta ise 329,5 hektar alanda misir ekimi
yapilmakta olup elde edilen y1llik iiriin miktar1 794 tondur.”*

Gelismis ekonomilerde hayvan yemi bitkisi olarak kullanilan misir, Sahra
alt1 Afrika, Latin Amerika ve baz1 Asya iilkelerinde (Cin gibi) 6énemli bir gida
iriinii olup toplam kalorinin %20'sinden fazlast misirdan saglanmaktadir.
Istatistikler, tiim Diinyada elde edilen musirin (kuru musir) %56’smm insan
beslenmesinde kullanildigini gostermektedir. Kiiresel bazda kigi bagina musir
titketimi yillik ortalama 18.5 kg’dir.’. Bununla birlikte; Dogu ve Giiney Afrika
ile Latin Amerika’da kisi bagia yillik tiiketim 50 kg'1 asmaktadir. Meksika gibi
iilkeler misira dayali geleneksel beslenme bigimlerine sahiptirler. Meksika’da
kisi bagina musir tiikketimi ortalama 136 kg’dir. Misir bu nedenle kiiresel tarim-
gida sistemlerinde ve gida/beslenme giivenliginde dinamik bir rol
oynamaktadlr.23 2% Tiirkiye’de ise kisi basina yillik misir tiiketimi ortalama
15,9 kg’dir.*®

Gida endiistrisinin de 6nemli bir hammaddesi olan misir insan gidasi
olarak farkli bigimlerde kullanilmaktadir. Misir bitkisinden ana {iriin ve yan iiriin
olarak yaklasik 4000 farkli gida Triinii elde edilebilmektedir.?”  Misirin
kullanildig1 gida {irtinleri sunlardir:

* Misir unu: Misir unu iki sekilde {iretilebilmektedir. Bunlardan ilki iri
taneli olarak ogitiilmekte olup 6zellikle Giiney Afrika, Latin Amerika, Avrupa
ve Kafkas iilkelerinde lapa, Polenta/mamaliga, misir ekmegi ve tortilla gibi
yiyeceklerin yapiminda kullanilmaktadir. Corbalarda ve soslarda kivam arttirici
ve koyulastirici olarak kullanilan misir unu ise ince olarak ¢giitiilmektedir.

* Misirdzii yagi: Misir tanesinden elde edilmekte, yaygin olarak
yemeklerde ve kizartmalarda kullanilmaktadir.

* Misir nigastast: Misirin endosperminden elde edilen nisasta, yemekleri
koyulastirmada ve tatli yapiminda kullanilmaktadir.

2L Sinop il Tarim ve Orman Miidiirliigii, a.g.e.

22 Gida ve Tarim Orgiitii (FAQ), a.g.e.

2 Erenstein vd., a.g.e., s. 1295.

2 Ulrike Grote, Anja Fasse, Trung Thanh Nguyen, Olaf Erenstein, “Food Security and the
Dynamics of Wheat and Maize Value Chains in Africa and Asia.” Frontiers in Sustainable
Food Systems, S:4, 2021, s.1-17. https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.617009.

Nigel Poole, Jason Donovan, Olaf Erenstein, “Agri-nutrition Research: Revisiting the
Contribution of Maize and Wheat to Human Nutrition and Health.” Food Policy, S: 100,
2021, 101976. https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2020.101976

% OECDiLibrary, Maize Projections: Consumption, Feed, Food, 2022. https://Avww.
oecdilibrary.org/sites/9b139e8c-en/index.html?itemld=/content/component/9b139e8c-en
Sebahattin Ozcan, “Modern Diinyanin Vazgecilmez Bitkisi Misir: Genetigi Degistirilmis
(Transgenik) Misirin Tarimsal Uretime Katkis1”, Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, C: 1, S:
2, 2009, s. 1-34.

25

27


https://www/

Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2024; (37): 275-302 281

* Misir surubu: Misir nigastasindan elde edilen tatlandirici bir madde olan
misir surubu alkollii ve gazli igecek, sekerleme, cikolata, biskiivi, tatl ve unlu
mamullerin tiretiminde, kullanilmaktadir.

* Misir gevregi: Kahvaltida tiiketilen bir cesit yiyecektir.

* Misir cipsi: Genellikle 6giitlilmiis misirdan yapilan kizartilarak ya da
firinlanarak hazirlanan atistirmaliktir.

* Patlamis musir: Cin musirin 1sitilmasi ile hazirlanan atistirmaliktir.
Tiirkiye'de genellikle film izlerken tiiketilir.

* Misir Ekmegi/Tortilla: Pek ¢ok iilke mutfaginda 6nemli bir yeri olan
misir unundan ekmek ya da yufka bi¢iminde (ince) hazirlanan ekmektir.
Meksika mutfaginda misir unundan yapilan tortilla gibi Ornekleri de
bulunmaktadir.

* Misir makarnast: Ozellikle gluten intoleransi olan kisiler tarafindan
tiiketilen makarnadir.

Ulkemizde de musir siit musir, cips ve atistirmalik olarak, musir unu ve
ekmek olarak tiiketilmekte, kivam arttiric1 olarak ¢orbalarda kullanilmaktadir.
Ulkemizde genellikle misir unundan yapilan ekmekler giinliik diyette nemli bir
yer tutmaktadir. Yarma haline veya degirmenden cekip un haline getirilerek
gerek ekmek olarak gerekse yiyeceklerin igerisine eklenerek titketilmektedir.”®
Lazlar, Giirciiler ve Cerkeslerin mutfaginda misir unu temel besin maddesidir.”
Misir unu Cerkeslerde Mamursa’nin (bir ¢esit lapa) ve Cerkes Tavugunun temel
hammaddesidir. Giirciilerin misir ekmegi cadi ve lobyo pihali (bir ¢esit lahana
yemegi) musir unuyla hazirlanan yemeklerdir.30

Yoresel mutfakta kullanilan musir, 6zellikle iilkemizde Karadeniz
mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Karadeniz Bolgesi’nde sert misir daha ¢ok
ekilmekte olup basta misir ekmeginin yapiminda, yoresel yemeklerin
iretiminde, pek ¢ok hamur isinde, balik pisirmede, ¢orba ve kek yapiminda
kullanilirken bir taraftan da patlatilarak ¢erez seklinde ve taze haliyle haglanarak
tiketilmektedir. ®* % Akar Sahingdz vd. ’nin ** Karadeniz mutfag: iizerine
yaptig1 arastirmada musirin musir ekmegi, kuymak veya mihlama, kaygana,
hamsi kusu, balik kizartmasi, karalahana yemegi, karalahana dolmasi,

28
29

Mehmet Kabacik, Yéresel Mutfaklar, Anadolu Universitesi Yaynlar1, Eskisehir 2016.
Kemalettin Kuzucu, “Osmanli Déneminde Karadeniz Bolgesinde Misir Kullanimi ve Misir
Tarimmi Gelistirme Cabalan”, S. U. Fen Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, C: VI, S: 2, 2006, s.
113-126.

Ugurkan, Alyakut, a.g.e., s. 61.

Tiirk Mithendis ve Mimar Odalari Birligi Ziraat Miihendisleri Odast, a.g.e.

Ayca Yolkolu Oksiiz, Hiiziin As Olunca/Geleneksel Cerkes Mutfagi, Yediveren Yaymlari,
[stanbul 2016, s. 1-232,

Semra Akar Sahingdz, Batuhan Oztiirk, Hilal Keskin, “Karadeniz Mutfak Kiiltiirinde Misir:
Istanbul’da Karadeniz’i Yasamak”, Eurasian Education & Literature Journal, Ozel Sayz,
UTKM3, 2019, s. 20-31.

30
31
32

33
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karalahana corbasi, musir lapasi, misir gorbasi ve/veya yarma g¢orbasi, misir
haslamasi, misir yaglasi, lamesli ve sarambula yemeklerinin yapiminda
kullanildig1 belirlenmistir. Ayancik’ta da geleneksel olarak ekimi yapilan
misirin, mutfak kiiltiirlinde yore halki tarafindan nasil kullanildig1 ve gegmisten
glinimiize bu kullannminda ne gibi degisiklikler yasandigi aragtirmanin
motivasyonlarini olugturmaktadir.

Ayancik ve Ayancik mutfak Kkiiltiirii

Karadeniz kiyisinda bulunan Ayancik 866 km® yiiz Slgiime sahiptir.
Rakim ortalama 10 m'dir. Ayancik Cay1 Vadisinde kurulmus olan ilge bagh
oldugu Sinop’a 55 km uzakliktadir. Ayancik ilgesinin 2023 yil1 toplam niifusu
24.473 kisidir.>* Ayancik’ta tipik olarak Karadeniz iklimi hakimdir. Ayancik
yazlan kurak ve nemli iken kiglar1 genellikle serin ve yagislh bir b('jlgedilr.35

Ayancik topraklar1 orman firiinlerinin yetismesi bakimindan uygun
kosullara sahiptir. ilcede yaklasik 57 bin hektar orman arazisi bulunmaktadir.
Bolgenin en 6nemli yiikseltileri Kuzey Anadolu Sira Daglari tizerindeki 1.750 m
rakimli Zindan Daglar ile 1.605 metre yiikseklikteki Cangal daglaridir. Bolge
agac cesitliligi bakimindan zengin olup 6zellikle Cangal bolgesinde cam, mese,
koknar, giirgen, disbudak, kaymn, karaagag, kavak gibi agac tiirlerine
rastlanmaktadir. flgede 24.350 hektar tarima elverisli arazi bulunmaktadir.
Ancak ilge arazilerinin 6nemli bir kismmin egimli olmasi nedeniyle bu arazinin
sadece %28,14’likk kismu tarimsal iiretim amacryla kullanilmaktadir.® ¥

Ayancik’in tarihi ilk ¢aglara kadar uzanmaktadir. Bolgede yerlesen ilk
kavimler Paflogonlar, Amazonlar, Akalar ve Dorlardir. 11. yiizyihn sonlarinda
Danigsmentogullari’nin egemenligine giren Ayancik, sonralari sirasiyla Anadolu
Selguklularin, Pervaneogullari’nin, Candarogullar’nin ve Osmanlilarin eline
gecmistir. 3 39 Ayancik’ta sosyo-kiiltiirel yasamin doniim noktalarindan birisi
1926 yilinda bolgede bir kereste fabrikasinin kurulmasidir. Bu déneme kadar
tipik bir Anadolu kasabasi olan Ayancik Belgikalilarin zengin orman varligini
kesfetmeleri ve bolgede kereste fabrikasi kurmalariyla hizla degismistir. Bu
yillarda ilgede Tiirkiye'nin ilk tenis kortu, voleybol, futbol, basketbol oyun
sahalar1 kurulmustur. 40

34
35
36

https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=95&locale=tr

Ayancik Kaymakamligi, Ayancik Cografi Yapist. 2023. http://www.ayancik.gov.tr/

Ayancik Kaymakamligy, a.g.e.

3 Kuzey Anadolu Kalkinma  Ajansi, Ayancik  llge Analizi. 2013.
https://www.kuzka.gov.tr/Icerik/Dosya/www.kuzka.gov.tr_18_HT8LA471G_ayancik_ilce_an

ali zi.pdf

Ayancik Kaymakamligi, a.g.e.

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi, a.g.e,. S. 2.

Elif Arzu, 1928-1938 Yillar1 Arasinda Sinop’un Sosyo Kiiltiirel Yapisi, Yayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Sinop Universitesi SBE, Sinop 2017.

38
39
40


http://www.ayancik.gov.tr/
https://www.kuzka/
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Ayancik yemek kiiltiirliniin olusumunda etkin olan faktdrlerin basinda
bolgenin etnik yapisi gelmektedir. Ayancik’in etnik yapisinda Kafkaslardan
gelen Cerkes, Abhaz ve Giircii gégmenler 6nemli bir yer tutar. Bolgeye 1859
yilindan baslayarak Abzeh-Rus Savasi nedeniyle bati Adige’den Osmanl
topraklarina gelen Cerkesler yerlestirilmistir. Kafkasya’nin Rus isgaline
ugramasi sonucu topraklart isgal edilen Cerkes ve Abhazlar Karadeniz
limanlarina gelerek Anadolu’ya go¢ etmislerdir.** ©

1864 Kafkas-Rus Savasi sirasinda gelenler, inebolu limanina inmis,
burada bir siire kaldiktan sonra Ayancik-Tiirkeli bolgesine yerlestirilmistir. Bu
donemde bolgeye yerlestirilen Cerkesler 50-60 hane kadardir. Ayn1 donemde
Kafkasya’dan Samsun limanina gelen Cerkeslerin 20 hanesi, Sinop Akliman’a
gelenlerin 50 hanesi ile 1864-1867 yillar1 arasinda gelen 30 hane Once
Kastamonu Devrekani Belovacikli kodyline daha sonrasinda ise bdlgeye
yerlestirilmislerdir. 93 Harbi (1877-78 Osmanli-Rus Savasi) sirasinda gelen 15
hane de bu bolgeye yerlesmistir. Cerkeslerin yerlestirildigi yerler Armutluyazi,
Omerdiiz, Biiyiikdiiz, Yenice koyleri ile giiniimiiziin Ayancik kasaba
merkezidir. 1867 de bolgeye gelen Abhazlar ise 50 hane kadar iken giiniimiizde
bu say1 olduk¢a azalarak 10 haneye kadar inmistir. 93 harbinde Acara
bolgesinden gelen Giirciiler de bu bolgeye yerlesmistir. Giircliler Sogucaksu,
Camyayla (Lefken), Mestan, Yenikonak Kdylerine yerlestirilmistir. 43 44

Yontem

Nitel arastirma yontemi ile yiiriitillen ¢aligmanin deseni Olgubilim’dir.
Olgubilim insanin bilincinde oldugu ancak ayrintili ve derinlemesine bir
anlayisa hakim olamadigi olgular incelemektedir. 45 Ayancik’in misirdan
hazirlanan yemekleri ile misirin bir iiriin haline getirilmesi siirecinin incelendigi
bu arastirmada Ayancik halki ile yapilan goriismelerde su sorulara cevap
aranmistir.

o Misirla yaptigimiz yemekler nelerdir?

e Misirin hasadi yapildiktan sonra yemeklik bir tiriin haline gelmesi hangi
siire¢lerden olugmaktadir?

e Misirdan yapilan bu yemekler ge¢misten gilinlimiize hala yapilmakta
midir?

41
42

Ahmet Cevat Benk ile kigisel goriigme, 15 Kasim 2023.

Ulas Sunata, “The Construction of Turkey’s Circassians as a Docile Minority”, Poligrafi,
26, 2021, s. 235-260. https://doi.org/10.35469/poligrafi.2021.276

Jinepsgazetesi (2021, Agustos 1). Sinop-Tirkiye Cerkesleri. https://jinepsgazetesi.
com/2021/08/sinopturkiye-cerkesleri-7-bolum/

Ahmet Cevat Benk ile kisisel goriisme, 15 Kasim 2023

5 Ali Yildirim, Hasan Simsek, Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri, Seckin Yayincilik,
2018.

43

44


https://jinepsgazetesi/
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Aragtirmada yar1 yapisal bir goriisme formu kullanilmistir. Sorular, ilgili
alan yazindaki c¢aligmalar dikkate alinarak hazirlanmis, ayrica gastronomi
konusunda uzman iki kiginin de goriigii alimmustir. Sorular uzmanlar tarafindan
da uygun bulunmustur. Arastirma Eyliil 2023°te Ayancik’ta yasayan 12 kisi ile
yliz yiize gorlisme yontemiyle gerceklestirilmigtir. Goriismelerden elde edilen
bilgilerin tekrar etmeye baslamasi ve doygunluga ulasmasi *° nedeniyle katilime1
sayist 12 kisi ile sinirlanmigtir. Goriismeler ¢aligan kadmlarin igyerlerinde, ev
hanimlarmin ise ikamet ettikleri evlerinde gergeklestirilmistir. Goriigiilen
kisilerin etnik kdkeni yerli halk, Abaza, Giircii ve Cerkestir. Yemeklerin bazilart
gorlisme yapilan kadmlar tarafindan pisirilmis, bazilar1 ise elde edilen regeteler
dogrultusunda arastirmacilar tarafindan hazirlanmis ve fotograflanmstir.

Zaman kisitt nedeniyle goriismeler iki giinde tamamlanmustir. Bununla
birlikte; calismadan elde edilen verilerin yazim siirecinde ihtiya¢ halinde
goriismecilerin fikirlerine tekrar basvurulmustur. Gorligmeler ortalama 22-40
dakika stirmiis, katilimcilarin izni alinarak ses kaydi yapilmigtir. Daha sonra elde
edilen veriler Word belgesine aktarilmustir.

Arastirma verileri bolgede yiiz yiize yapilan goriismeler sonucunda elde
edilmistir. Elde edilen bu veriler igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir.
Icerik analiz yonteminde Strauss ve Corbin’in®’ kategorileri belirleme, kodlama,
kategorileri adlandirma ve bu kategorilerin niteliklerini ortaya ¢ikmasini iceren
analiz modeli kullanilmistir. Elde edilen veriler i¢in kod semalar olusturularak
kodlama yapilmistir. Arastirmadan elde edilen tema ve kodlar Cizelge 2’de
verilmektedir.

Cizelge 2: Tema ve alt temalar

Temalar Kodlar

1. Misirin yemeklik bir iiriin haline gelme ¢  Firinlama
siireci o  Ogiitme

2. Firinlanmig misirdan yapilan yemekler e Et yemekleri
e  Sebze ve ot yemekleri
e Tahil yemekleri (ekmekler ve
diger unlu mamuller)
e Tahl ve kuru baklagillerin
birlikte kullanildig1 yemekler

3. Ayancik mutfaginda misirin gegmisten giiniimiize kullanimi

% B. Matthew Miles, A. Michael Huberman, Qualitative Data Analysis: An Expanded Source

Book, Sage Publication, London 1994, s. 1-337.
47 Anselm L. Strauss, Juliet M. Corbin, Basics of qualitative research: Grounded theory
procedures and techniques, Sage Publication, London 1998, s. 1-312.
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Aragtirmanin  gegerliliginin ve giivenirliliginin saglanmast igin iki
uzmanin goriisiine bagvurulmustur. Caligmadan elde edilen bulgular uzmanlar
tarafindan degerlendirildikten sonra uzmanlarin geri bildirimleri de dikkate
alinarak diizeltmeler yapilmistir. Boylece aragtirmanin gecerlik ve giivenirligi
saglanmlstlr48 Arastirmanin giivenilirligini saglamak icin ayrica katilimcilarin
gorilisleri bulgular kisminda alinti olarak verilistir. Bu ¢aligma i¢in Karabiik
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulunun E-
78977401-050.01.04-306870 say1l1 karart ile etik kurul onay1 alinmistir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisiler 46-75 yas araligindaki 12
kadindan olugmaktadir. Katilimcilar aragtirma bolgesinde dogmus ve ikamet
etmektedirler. Katilimeilarin bolgedeki ortalama ikamet siiresi 62 yildir.
Kadinlarm biri lise, biri iiniversite, 10’u ise ilkokul mezunudur. Ugii Ayancik
Belediyesi Sosyal Tesislerinde agg1 olarak ¢aligmakta olup biri emekli memur,
biri is¢i, digerleri ise ev hanimidir. Gorlismeler ortalama 35 dakika siirmiigtiir
(Bkz. Cizelge 3).

Cizelge 3: Katilimcilarin tanimlayicr bilgileri

=

E .= . : ot

= = E oL . == =7

E ¢ 5o 253 5 -

< ~ =3 EX K O3
K1 63 Ilkokul 63 yil 7 Eyliil 2023 30' 40"
K2 46 Lise 46 yil 7 Eylil 2023 22'52"
K3 75 Tlkokul 75 yil 7 Eyliil 2023 38'15"
K4 54 [lkokul 54 yil 7 Eylil 2023 28' 22"
K5 65 ilkokul 65 yil 7 Eylil 2023 36' 14"
K6 63 Tlkokul 63 yil 7 Eyliil 2023 30'19"
K7 55 Ilkokul 55yl 8 Eyliil 2023 31'42"
K8 71 [lkokul 71 yil 8 Eylil 2023  36' 18"
K9 61 flkokul 61 yil 8 Eylil 2023  27' 33"
K10 58 ilkokul 58 yil 8 Eylil 2023 ~ 27' 28"

K11 69  Universite 69 yil 7 Eylil 2023 40" 45"
K12 60 Ilkokul 60 yil 8 Eylil 2023 32" 11"

8 Yildirim, Simsek, a.g.e.
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Aragtirmada ii¢ ana tema ve alt1 kod elde edilmistir. Bu tema ve kodlar
asagida agiklanmusgtir.

Tema 1: Masirin yemeklik bir iiriin haline gelme siireci

Arastirmanin ilk temasi Ayancik’ta iiretilen misirin yemeklik bir {iriin
haline gelme siireci ile ilgilidir. Bu kapsamda (1) Firinlama ve (2) Ogiitme
olmak {izere iki kod belirlenmistir.

Ayancik’ta  yasayan  katilimcilarin  ¢ogu  musirmi  kendileri
yetigtirmektedir. Katilimeilar, muisirin1 kendi firinlarinda kavurmakta ancak
degirmeni olmayanlar misirin1 komsularinin degirmenlerinde 6glitmektedir.

1.1. Firinlama

Misirin kabugu sararmaya basladigi zaman musir hasat edilir. Firin
oncelikle odun yakip isitilarak misirin kurutulmasina hazir hale getirilir (Misirin
kurutuldugu firin i¢in bkz Sekil 2). Odunlar 1-2 saat yandiktan sonra firinin
tabam 1sinmaktadir. Kor firmin 6n tarafina ¢ekilir. Ici temizlenir, siipiiriiliir.
Kabuklar1 soyulan ve piiskiilleri temizlenen misirlar kogani ile birlikte firma
atilir. Firinin kapagi kapatilir. Firmin biiyiikligine gore firina 3-5 cuval
(yaklagik 50 kg) musir konulabilir. Misirin firinda kuruma siiresi 2-3 giindiir.
Misir kurumazsa ara ara karigtirtlir. Misirin atesi fazla olursa kararmasin diye
iizeri tag ile kapatilir. Firinlanan musir 2-3 giin sonra ¢ikarilir (Bkz. Sekil 3),
taneleri ufalanir. Sonrasinda kalburlanir, kalbur bir ¢esit elek olup tozundan ve
igerisinden kalan pargaciklardan arindirilmasi i¢in kullanilir. Kalburlanan misir
riizgarda savrulur, estirilir.

Sekil: Misir kurutmak i¢in kullanilan firin Sekil 3: Firinlanmus musir
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1.2. Ogiitme

Icindeki tozdan armdirilan musir talebe gore kaln ya da ince olarak
degirmende ogiitiiliir (Bkz. Sekil 4-5). Misir ununun kivami 6giitme sirasinda el
ile anlasilmaktadir.

Sekil 4: Misir 6giitmede kullanilan Sekil 5: Misir 6glitmede kullanilan
degirmen degirmen

Kaynak: Yazarlar

Ayancik mutfaginda musir ¢esitli boyutlarda 6giitiilerek kullanilmaktadir.
Bunlardan ilki diger musir {iriinlerine kiyasla daha kalin olan ve keskeklik misir
olarak adlandirilan {iriindiir (Bkz. Sekil 6). Digeri keskeklik misirdan daha ince
olan musir bulgurudur (Bkz. Sekil 7). Son olarak misirin en ince hali olan misir
unu Ayancik mutfaginin 6nemli lirtinleridir (Bkz. Sekil 8). Misir unu ¢ok ince
olursa hamuru civik olur. Misir ununun kalinligr toz seker ile nisasta arasi
kalinlikta olmalidir.

Sekil 6: Misir keskegi  Sekil 7: Misir bulguru

Kaynak: Yazarlar
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Tema 2: Firinlanmis misirdan yapilan yemekler

Bu tema kapsaminda Ayancik’ta firinlanmis musirdan yapilan et
yemekleri, sebze ve ot yemekleri, tahil yemekleri (ekmekler ve diger unlu
mamuller) ve kuru baklagil yemekleri incelenmistir. Ayrica bu yemekler recete
olusturularak kayit altina alinmustir.

2.1. Et yemekleri

Kavurulmug misir unu et yemeklerinde sadece Cerkez tavugunda
kullanilmaktadir. Cerkez tavugu Ayancik’ta kdy tavugu ve kavurulmus misir
unu ile yapilmaktadir. Ulkemizde meze olarak da tiiketilen bu yemek Ayancik’ta
ceviz konularak ana yemek olarak tiiketilmektedir. Cerkez Tavugunun standart
recetesi agagida verilmistir.

Cerkez tavugu (Sipsi, Cipsi)
Porsiyon sayisi: 4-6 kisilik
Hazirlama siiresi: 60 dakika

Malzemeler Miktar

Misir unu 7-8 yemek kasig1
Koy tavugu 1 adet

Kirmizi ac1 biber 3-4 dal

Pul biber 1 cay kasigi
Ceviz 400 gr.
Sarimsak 1 bag

Tuz 1 tatl kagig1
Tereyagi 2 yemek kagig1

Fotograf 9: Cerkez Tavugu h
Kaynak: Mesut Onder

Yapihisi: Koy tavugu bir tencerede Once biitiin olarak g¢evrilip kizartilir,
igerisine pul biber ve su konularak haslanir. Ceviz, sarimsak ve aci biber bir
dibekte cevizin yagi iyice ¢ikana kadar birlikte doviiliir. Bir kdseye misir unu ve
2 su bardagi haglanmis tavuk suyu (ilik olacak) konularak karistirilir ve
homojen boza kivaminda bir bulamag elde edilir. Tavuklar didilir ve doviilmiis
ve harmanlanmis tiim malzemeler tencereye konulur. Ocagin alt1 yakilarak 1-2
tagim kaynatilir ve koyulastirilir. Yayvan bir tabaga dizilerek iizerine eritilmis
tereyag1 dokiiliir ve bolca iri kiyilmis ceviz serpilir.

2.2. Sebze ve ot yemekleri

Ayancik mutfak kiiltiiriinde sebze yemeklerinde firinlannmig misir unu
kullanilmaktadir. Misir unu Ayancik’ta 1sirgan otu ile pisirilen Unlu Isirgan
Otunun malzemelerinden biridir. Bu un ayrica Karalahana yemegi ve Domates
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Bulgurlusu  yemeklerinde lezzetlendirme ve kivam arttirma amagh
kullanilmaktadir. Karalahana yemeginin pisirilmesinde Ayancik yerli halki ile
Giircii halk arasinda farklilik bulunmaktadir. Giirciiler bu yemegin (Giircii
mancari olarak adlandirmaktadirlar) yapiminda misir unu yerine haglanmis misir
bulguru kullanmaktadirlar. Misir bulguru Ayancik’ta kavurulmus misirdan
iretilen Oonemli bir gida Urliniidiir. Misir bulguru bolgenin 6nemli sebze
yemeklerinden biri olan Mancar (karalahana) Dolmasmin temel malzemesidir.
K2’nin konu ile ilgili goriisleri asagida verilmistir:

“Giirciiler karalahana yemegini bizden biraz farkli yapar. Biz yerliler
karalahana yemegine misir unu veririz, Giirciiler misr unu yerine
kavurulmug misir bulgurunu haslayarak kullanirlar.”

Sinop Ayancik’ta misir unu ve misir bulgurunun kullanildigi sebze ve ot
yemeklerinin receteleri asagida verilmistir.

Giircii mancan (Karalahana)
Porsiyon sayisi: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 75 dakika

Malzemeler Miktar

Karalahana 2 bilyiik bag

Sis fasulye* 400 gr.

Firmlanmis misir unu 3 kagik

Kuru sogan 2 adet

Domates salgasi 1,5 yemek kagig1

Ceviz 150-200 gr.

Tereyagi 2 yemek kagigi

Kirmizi pul biber 1 tatl kagig1
| S EEe————__ -

Sekil 10: Giircii mancari

Kaynak: Yazarlar

Yapihisi: Fasulyeler haslanir, yemeklik dogranmis bir bag kuru sogan ile
kavrulur ve 2 bardak su ilave edilerek pisirilir. Lahanalar dogranarak sap
kisimlart yumusayincaya kadar baska bir kapta haslanir. Haglanmis lahanalar
fasulyeli karisima ilave edilir. Ardindan 3 kasik misir unu eklenerek 30 dakika
boyunca kisik ateste pisirilir. Bir tavada bir bas kuru sogan tereyagi ile kavrulur,
izerine kirmizi pul biber ve salga ilave edilerek yapilan yemegin iizerine sos
olarak gezdirilir. Son olarak yemegin {izerine 2 biiyiikk avu¢ dolusu ceviz
serpilir.

* Sis fasulye (kurutulmamus, taze i¢ fasulye)
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Mancar dolmasi
Porsiyon sayist: 4 kisilik
Hazirlama siiresi: 80 dakika

Malzemeler

Dolma ici Miktar

Sarmalik karalahana 2 biiyiik bag

Firmlanmis musir bulguru 1,5 su bardagi

Kuru sogan 3 adet

Sarimsak 3 adet

Biber salcasi 1 yemek kagigi

Maydanoz 10 dal

Yogurt 1 kase

Tereyagi 2 kagik

Arzuya gore kirmizi pul biber, nane ve tuz Sekil 11: Mancar dolmast
Uzeri icin (Sos): Kaynak: Yazarlar

Arzuya gore sarimsak ve yogurt

Yapihsi: Lahanalar 6nceden haslanir. I¢in hazirlanmasi igin 6ncelikle iki
bas sogan kavrulur, icerisine biber salgasi ve baharatlar ilave edilir. Bu karisima
bulgur eklenir, yarim bardak su ilave edilerek pisirilir. Daha sonra iizerine
kiyilmis maydanoz eklenir. Haslanmis lahana yapraklarina i¢ malzemesi
konularak isaret parmagi kalinliginda sarilir ve tencereye dizilir. Ayri bir tavada
tereyagi ile kavrulan bir bas sogan tencereye dizilmis olan sarmalarin {izerine
dokiiliir ve bir buguk bardak su ile kisik ateste pisirilir. Mancar dolmasi
tilketilirken iizerine sarimsakli yogurt ilave edilir.

Domates bulgurlusu
Porsiyon sayisi: 4 kisilik
Hazirlama siiresi: 45 dakika

Malzemeler Miktar
Kurutulmus domates 6 adet

Pirasa 6 yaprak
Firmlanmis misir bulguru 1 su bardagi
Kuru sogan 1 adet

S1vi yag 4 yemek kasig1
Tereyagi 1 yemek kasig1

Arzuya gore kirmizi pul biber, karabiber
ve tuz.

Sekil 12: Domates Bulgurlusu
Kaynak: Yazarlar
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Yapihsi: Kuru sogan gelisi giizel dogranir, tereyagi ve siviyag
karigtirilarak kavrulur. Kiyilmis kuru domatesler, dogranmis pirasalar ve
diger malzemeler birlikte pisirilir. Yemegin {iizerine sarimsakli yogurt
dokdiliir.

Misir unlu 1sirgan otu yemegi
Porsiyon sayisi: 4-6 kisilik
Hazirlama siiresi: 65 dakika

Malzemeler Miktar

Kuru sogan 1 adet

Isirgan otu 1 kg

Biber salcast Yarim yemek kasigt
Firinlanmig misir unu 1 su bardagi

Su 1/2 gay bardagi

Siv1 yag 5 kasik

Yapihsi: Kuru sogan yemeklik dogranir ve yagda kavrulur. Soganlar
pembelestikten sonra igerisine salga ilave edilir ve birlikte kavurulur. Sonra
igerisine yikanmis, dogranmis 1sirgan otlar1 ilave edilir ve bir siire kavrulur.
Yemek suyunu hafif ¢ektikten sonra igerisine misir unu, yarim ¢ay bardagi su
ve tuz eklenerek yemek kivam alincaya kadar pisirilir.

2.3. Tahil yemekleri

Kavurulmus musir ile yapilan tahil yemekleri ekmekler ve diger unlu
mamuller olarak iki baslikta degerlendirilmistir.

2.3.1. EKmekler

Sinop Ayancik mutfak kiiltiirinde kavurulmus misir unundan yapilan
ekmekler; hamsili misir ekmegi, prrasali miswr ekmegi ve ekmek giidesidir.
Hamsili ekmek ve pirasali ekmekte misir unu direkt olarak kullanilirken ekmek
glidesinde musir unu, bugday unuyla birlikte kullanilmaktadir. Ayrica
Ayancik’ta bayatlamis musir ekmekleri Yumurtali Misir Ekmegi olarak
degerlendirilmektedir. Yumurtali Misir Ekmegi bayatlamis olan musir
ekmeklerinin ince ince ufalanip sivi yagda kavrulmasi ile hazirlanir. Ekmekler
karamelize olduktan sonra {izerine 3-4 adet yumurta kirilir ve yumurtalar pisene
kadar kavurma iglemi devam eder ve sogutmadan tiiketilir. Misir unu
kullanilarak yapilan ekmekler asagida detayl bir sekilde verilmistir.
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Hamsili misir ekmegi
Porsiyon sayisi: 6 kisilik
Hazirlama siiresi: 70 dakika

Malzemeler Miktar R )
Hamsi 500 gr.

Yumurta 1 adet

Firmlanmis misir unu 3 su bardagi

Yogurt 1 su bardagi

Sivi yag 1 cay bardag1

Tereyag: 1 yemek kasigi

Kuru sogan 2 adet

Maydanoz 10-15 dal

Karabiber 1 cay kasig1 A
Nane 1 tath kas1g1 Sekil 13: Hamsili misir ekmegi
Domates 1 adet Kaynak: Yazarlar

Yesil biber 2 adet

Seker 1 tatl kagigi

Yapilisi: Soganlar ve yesil biberler ince ince dogranir. Hamsi
kilgiklar1 alinarak temizlenir ve 3-4 parcaya boliinlir. Dogranmis biber ve
sogan sivi yagda kavrulur. Hafif pembelesince, icerisine hamsi ve baharatlar
ile kiyllmig maydanoz ilave edilir. Ocagin alt1 kapatilir. Bu harcin i¢ine 3 su
bardagi musir unu, bir su bardag: yogurt, bir tath kasig1 seker, bir yumurta
konularak yogurulur ve bir hamur elde edilir. Elde edilen bu ekmek, 1s1s1 190
derece olan firinda 25-30 dakika arasinda {izeri altin sarisi olana kadar
pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra hamsili musir ekmeginin {izerine
tereyag siiriiliir.

Ekmek giidesi
Porsiyon sayisi: 6 kisilik
Hazirlama siiresi: 60 dakika

Malzemeler Miktar
Firlanmig misir unu 450 gr.
Bugday unu 200 gr.

Eksi maya 1 yemek kas181
Stviyag 3 yemek kagigi
Tuz 2 gay kasig1
Toz seker 1 tatl kagig1
Ilik su 2 su bardagi

Sekil 14: Ekmek giidesi
Kaynak: Yazarlar
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Yapihsi: Tiim malzemeler suyla birlikte yogurulur ve mayalanmaya
birakilir. Hamur kabarinca havasi alinir ve bazlama ekmegi gibi tabak
biiyiikliiglinde pargalara ayrilarak pisirilir. Bu ekmek bolgede eskiden beri varil
sa¢ denilen bir sag ile pigirilmektedir.

2.3.2. Diger Unlu Mamuller

Ayancik mutfak kiiltiiriinde kavurulmus misir unu ekmek yapimi diginda
matez, ¢erkez pastasi, miswr tana’st ve mamaliga gibi diger unlu mamullerin
yapiminda kullanilmaktadir. Bununla birlikte bir ¢esit manti olan matez
yemeginde kavurulmus misir unu bugday unu ile karigtirtlarak kullanilmaktadir.
Misir ununun kullanildigi ekmekler ve diger unlu mamullerin regeteleri asagida
verilmistir. K4 misir tana’si ile ilgili goriislerini su sekilde ifade etmistir:

“Cok eskilerden beri yapilir bu yemek, cammiz istediginde hemen
yapariz. Zaten ekmek yerine de yenildiginden bir¢ogumuzun evinde piser.
Yenmesi kolaydir ve lezzetlidir, miswr tana’simin yamina yogurt kattk olarak
konulur.”

Matez (Psihalive-Mant)
Porsiyon sayisi: 5 kisilik
Hazirlama siiresi: 75 dakika
Malzemeler Yapihisi: Misir unu, bugday unu, su
Hamuru icin Miktar ve tuz karistirilarak yogurulur, ele
Firmlanmis misirunu 400 gr. yapismayan bir hamur elde edilir.
Bugday unu 200 gr. Kuru sogan, kurutulmus act kirmizi
Su 3 cay bardagi biber ile kavrulur. Alt1 kapatildik-
Tuz 2 ¢ay kasig1 tan sonra igine bolca ceviz konulur
Ici icin (igine ¢ig yumurta da konulabilir).
Kuru sogan 2 adet Kiigiik bir hamur bezesi avug iginde
Aci1 kirmizi biber 2 adet yuvarlak  bi¢imde  agilir, ig
Ceviz 600 gr. malzemesi konularak kapatilir. Tuz
Sosu icin atilmis kaynar suda mant1 gibi
Tereyagi 6 yemek kasig1 pisirilir. Eskiden {izerine bir sey
Salga 2 yemek kasig1 konulmazken giiniimiizde tereyagli,
salcali sos veya sarimsakli yogurt
ile tiiketilmektedir.
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Cerkez pastasi (Gomle)
Porsiyon sayist: 4-6 kisilik
Hazirlama siiresi: 35 dakika

Malzemeler Miktar Yapiisi: Su kaynatilarak kaynayan
Firinlanmis misir unu 450 gr suya tuz eklenir. Misir unu el ile yavas
Tuz 1 tatl kasig1 | yavas kaynayan suya ilave edilirken, bir
Su 1 kg taraftan da ahsap kasigin sap1 ile siirekli

karigtirilmalidir. Karisim kasiga

yapigmayacak sekilde katt bir hamur
kivamina gelmelidir. Pisen hamur bir
tabaga alinarak sekil verilir.

Not: Cerkez pastasi ekmek yerine tiiketilen kivamli bir misir yemegidir. Bu misir
pastasi, cevizli birbirciga, Cerkez tavugu (sipsi, ¢ipsi), agudursu (geciyubu-fasulye
ezmesi), abirciman (diken ucu) mezesi, flime et ve Cerkez peyniri ile tiiketilir.

Misir tana’si
Porsiyon sayisi: 4 kisilik
Hazirlama siiresi: 55 dakika

Malzemeler Miktar
Firmlanmig musir unu - 1,5 su bardagi
Su 2 su bardagi
Tuz 1 ¢ay kasig1
Tereyagi 3 yemek kasig1
Salca 1,5 yemek kagig1
Yogurt Arzuya gore

- SeklllS Misir 't:;;a’m
Kaynak: Yazarlar

Yapihisi: Tencerede kaynayan suya tuz konur. Bu suyun ig¢ine muisir
unu siirekli olarak tuz serper gibi serpilirken bir taraftan da ahsap kasigin sap1
ya da oklava ile siirekli olarak karigtirtlir. Un helvasi kivamina (tezekli bir
karigim olusur) gelene kadar pisirilir. Tavada tereyagi ve salca kavrularak
yemegin iizerine sos olarak dokiiliir. Bolgede bu yemek ekmek yerine yanina
katik olarak yogurt ile birlikte tiiketilir.

Not: Istenirse nmisir unu suda pisirildikten sonra nusir tana’s1 ufalanarak
tereyaginda kisa siire kavrulur ve iizerine yumurta kirilir. Yumurta pisince alti
kapatilir.
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Mamaliga
Porsiyon sayisi: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 75 dakika

Malzemeler Miktar

Misir unu 4,5 su bardagi
Tuz 1,5 tatl kasigi
Su 3 su bardag1
Doéviilmiis ceviz 250 gr.
Tereyagi 4 yemek kasig1

Sekil 16: Mamaliga
Kaynak: Mesut Onder

Yapihisi: Su dolu tencere ocagin iizerine konulur, igerisine tuz ilave edilir
ve kaynatilir. Kaynamis suyun i¢ine misir unu yavas yavas ilave edilerek stirekli
karigtirtlir. Hamur kati kivam alincaya kadar pisirilir. Mamaliga ocaktan alinir,
yaglanmis kasik yardimiyla hamurdan kiigiik parcalar koparilir, kasik ile sekli
verilerek tepsiye dizilir. Mamaliganin {izerine doviilmiis ceviz serpilir ve
eritilmis tereyag1 gezdirilir.

K8 mamaliga hakkindaki goriislerini su sekilde ifade etmistir:

“Mamaliga yemegi biiyiiklerimizden bu zamana kadar gelen lezzetli bir
yemektir. Isler cok yogun oldugunda yemek olmadiginda veya camimiz ¢ok
istemigse mutlaka yapariz. Yemeklerin yanina ekmek yerine tiiketiriz. Yemesi
kolay oldugundan ¢ocuklar da ¢ok severek yer.”

K11 Mamaliganin eskiden nasil tiiketildigini soyle agiklamaktadir:

Mamaliga ortasina fiime et veya Cerkez peyniri konularak da
titketilebilir. Eskiden zengin aileler mamaligayt fiime et ile birlikte tiiketirdi.
Etler par¢alara ayrilarak ocakta bulunan ¢engelli zincire asitarak kurutulur ve
fiime edilirdi. Bu ete Ligojag denirdi. Ayni zamanda sade yag ya da tereyaginda
pisirilen yumurta mamaliganin ortasi konularak tiiketilirdi.

2.4. Tahil ve Kurubaklagillerin Birlikte Kullamldig1 Yemekler

Ayancik’ta ana yemek olarak tiiketilen keskek yemegi, misir tahili ve
kurubaklagiller kullanilarak pisirilir. Ayancik mutfaginda kullanilan misirin
kurubaklagiller ile birlikte kullanildigr diger bir yemek tuzlu asuredir.
Gegmisten giiniimiize dek gelen bu yemege eskiden ekonomik durumu iyi
olanlar fiime veya kurutulmus et ilave etmekteydiler. Giliniimiizde halen
tilketilen bu asurenin sekerli (tatli) versiyonu da iiretilmektedir. Ayancik’ta
iiretilen tuzlu asurenin ve keskek yemeginin regetesi ve yapilist agagida yer
almaktadir.
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Misir keskegi
Porsiyon sayisi: 6-8 kigilik
Hazirlama siiresi: 65 dakika (kisik ates)

Malzemeler Miktar

Misir keskegi 2 su bardagi

Sis fasulye 1 su bardag1

Kuru sogan 2 adet

Sarimsak 6 dis

Salca 1 yemek kasig1

Tereyagi 1 yemek kasigi

Siviyag 4 yemek kagig1

Kaynar su 1 litre (baglangigta) =

Arzuya gore pul biber, karabiber ve tuz Sekil 17: Misir kes ki
Kaynak: Yazarlar

Yapihisi: Su dolu tencere ocagin iizerine konulur, igerisine tuz ilave edilir
ve kaynatilir. Kaynamig suyun igine misir unu yavas yavas ilave edilerek siirekli
karigtirilir. Hamur kati kivam alincaya kadar pisirilir. Mamaliga ocaktan alinir,
yaglanmis kasik yardimiyla hamurdan kiigiik parcalar koparilir, kasik ile sekli
verilerek tepsiye dizilir. Mamaliganin {izerine déviilmiis ceviz serpilir ve eritilmis
tereyag1 gezdirilir.

Misir keskegi ile ilgili olarak K7 ve K10’un goriisleri su sekildedir:

“Misir keskegimiz olmazsa olmazimiz. Bayramda, diigiinde hatta evde
yvemeklik yoksa hemen ambardaki misirt haslayp pisiririz. Mesela ¢ok is var,
mutfakta yemek yapacak zaman kalmayacak. Hemen kuzinenin iizerine keskek
konulur, isler bitene kadar yavas yavas piser. Eger kemikli et varsa pigirilerek
iizerine ilave edilir.” K7

“Misir keskegi olmadan ne diigiin olur, ne bayram. Herkesin ev
sahibinden bekledigi en onemli yemektir. Uzerine kemikli et olursa daha lezzetli
olur, ama sart degil.” K10

Asure
Porsiyon sayisi: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 75 dakika (kisik ates)

Malzemeler  Miktar Yapilisi: Misir, nohut ve kuru fasulye bir gece
Biitiin misir 2 su bardagi onceden suya konularak 1slatilir. Ertesi glin kuru
Kuru fasulye 1 su bardagi baklagiller 15 dakika kadar haglanir. Maisrr,
Nohut 1 su bardagi nohut ve fasulyenin kabuklar tek tek soyulur,
Kuru peynir 300 gr. tencereye konularak iizerine su ilave edilir.
Aci biber 2 dal Kaynadiktan sonra igerisine aci biber, tuz ve
Tuz 1 yemek kagig1 | peynir konur. Kisik ateste  baklagiller
Su 1 litre yumusayincaya kadar pisirilir.
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Tema 3. Ayancik mutfaginda misirin ge¢cmisten giiniimiize kullanim

Ayancik mutfaginda kavurulmus misirdan elde edilen musir unu, misir
bulguru ve musir keskegi ile yapilan yemekler gegmisten giiniimiize kadar
devam etmektedir. Buna karsin yapilan goriismelerde “fote” adli igecegin
unutulmaya yiiz tuttugu belirlenmistir. Bu icecek eski zamanlarda bayramlarda
yapilan bir ritliel igecegidir. Kavurulmus musir ununun su ve tuz ile
yogurulmasiyla iiretilmektedir. Yogurulmus hamurdan topak topak parcalar
yapilarak kaynayan tuzlu suda haglanir. Daha sonra haglanmig hamur teknede bir
kez daha yogurulur. 10-15 giin mayalanmaya birakilir. Civik bir kivamda olan
bu hamur kagik ile yenir. Bir bagka tiiketim sekli ise boza kivamina getirilerek
igilmesidir. Kiiplerin dibine dar1 konulur, bu civik kivamda olan karisim darili
kiipe doldurulur ve mayalandirildiktan sonra boza olarak igilir.

Sonug¢ ve Oneriler

Ayancik mutfaginda musir ununun elde edilme siirecini ve Ayancik
mutfaginda hazirlanan misir yemeklerinin belirlenmesi {izerine odaklanan bu
aragtirmada yiliz yiize goériisme yontemi kullanilarak Ayancik ilge merkezi ve
kdylerinde yasayan 12 kisiden veri elde edilmistir. Bu verilerden yola ¢ikilarak
icerik analizi yiriitiilerek asagidaki sonuglara ulasilmistir;

e Ayancik ilgesi yerel halk (Tiirkmen), Cerkesler, Abazalar ve Giirciiler
gibi farkli etnik guruplarin yasadigi bir cografya olmasi nedeniyle bu etnik
guruplarin yemek kiiltiirii belirleyicidir. Bu guruplarin beslenmesinde misir
onemli bir yer isgal etmekte, misir unundan elde edilen iirlinler ekmek olarak
tiiketilmektedir.

e Bolgenin etnik yapist gliniimiiz Ayancik mutfak kiiltiirinde Cerkes
yemeklerinin 6ne ¢ikmasini agiklamaktadir. Bolgede etnik gruplarn kendine
0zgl mutfak kiiltiirleri yer alirken, zamanla bolge halki ile etkilesim neticesinde
mutfak kiiltlirli zenginlesmistir. Ayancik ayn1 zamanda miibadeleye kadar Rum
halkmin yasadig1 bir bolge olup yemek kiiltiiriinde yerli halkin yaninda Rum
etkileri de goriilmektedir.

e Ayancik mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan misir tahili, bolge halki
tarafindan yetistirilmektedir. Ozellikle kdylerde musir tarim yapilmakta olup
elde edilen yillik miktar ortalama 800 tondur.

e Misir driinleri musirin 6nce firmlanip sonra yerel degirmenlerde
ogitiilmesi/kirilmast ile elde edilmektedir. Nitekim Akar Sahingoz vd.’nin*®
Karadeniz mutfak kiiltlirinde musirin  kullanilmasi  iizerine odaklanan
arastirmasinda Karadeniz’de musirin hasattan sonra meydanlardaki firmlarda
pisirildigini, sonrasinda Ogiitmek icin degirmene gotiriildiigiinii ortaya
koymaktadir.

* Akar Sahingéz vd., a.g.e., s. 22.
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o Farkli boyutlarda kirilarak ya da 6giitillerek elde edilen musir 6zellikle
musir unu Ayancik mutfak kiiltiirinde onemli bir malzemedir. Degirmenlerde
ogiitiilen misirdan 3 tiir misir Uirliinii elde edilmektedir. Bu iiriinler; keskeklik
misir, misir bulguru ve misir unudur.

o Misir et, tahil, ot ve sebze yemeklerinde, ekmeklerde ve kuru baklagil
yemeklerinin 6nemli malzemelerinden biridir. Misir ¢ogunlukla ekmegin temel
malzemesi, ¢orbalarin ya da yemeklerin kivam arttiricisi ya da un formiilasyonu
olarak kullanilmaktadir. Misir unu hamsili ekmek ve pirasali ekmekte direkt un
formatinda kullanilirken ekmek gilidesinde musir unu, bugday unuyla birlikte
karigtirilan formiilasyon un olarak kullanilmaktadir. Misir unu ekmek yapimi
disinda yemeklerin yaninda katik amagh tiiketilen Cerkez pastasi, misir tana’si,
mamaliga gibi unlu mamullerin yapiminda da kullanilmaktadir. Arman ve Sahin
Oren’in® aragtirmasi musir ununun birgok yemegin temelini olusturdugunu,
Mamaliganin misir unundan elde edilen baglica yiyecekler arasinda oldugunu
ortaya koymaktadir.

o Ayancik mutfak kiiltiiriinde misirin et yemeklerinde kullanimi oldukga
sinirlidir. Misir sadece Cerkez tavugunun yapiminda kullanilmaktadir. Misir unu
ve misir bulgurunun sebze ve ot yemeklerinde kullanimi yaygin olup misir unu
karalahana yemegi ve 1sirgan otu yemeginde lezzetlendirme ve kivam verici
olarak kullanilmaktadir. Misir bulguru ise domates bulgurlusu yemeginde, i¢
malzemesi  olarak  karalahana dolmasinda ve Gilirci mancarinda
kullanilmaktadir.

o Ayancik’ta ana yemek olarak tiiketilen keskek, misir tahili ve fasulye ile
pisirilmektedir. Misir keskeginden yapilan asure yemegi Ayancik’ta tuzlu olarak
hazirlanmaktadir.

e Ayancik mutfaginda 6nemli bir yeri olan misir yemekleri ve musirin bir
iiriin olarak elde edilme siireci gegmisten giliniimiize kadar devam etmistir. Buna
kargin, misirdan elde edilen fote igeceginin liretimi olduk¢a azalmig olup
unutulmaya yiiz tutmustur.

o Misir yemeklerinin yapilis1 genellikle aile biiyliklerinden 6grenilmistir.
Mistr ile ilgili aragtirmasinda benzer bir sonuca ulasan Arman ve Sahin Oren®*
geleneksel yemeklerin biiyiiklerden 6grenildigini ve misir unu bazli yemeklerin
Anadolu mutfak kiiltiiriinde birkag nesildir bilindigini ortaya koymaktadir.

Yemek kiiltlirliniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, gelecek kusaklara
aktarilmasi geleneksel kiiltiiriin korunmasi ve devamliligi agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Yerel gastronominin siirdiiriilebilirligi, yerel misir iiretiminin
desteklenmesi, yoresel yemek regetelerinin kayit altina almmasi, mutfak

% Adem Arman, Tuba Sahin Oren, “Anadolu Mutfak Kiiltiiriinin Unutulmaya Yiiz Tutmusg

Misir Unu Bazhi Yemek Ornekleri”, Ed. M. S. Kiiciiktigl, Y. Secim, M. M. Adabah, M.
Yilmaz, Anadolu Mutfak Kiiltiiriinden Esintiler, Konya Kiiltiir., Konya 2020, s. 1-20.

5t Arman, Oren, a.g.e., s. 11.
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geleneklerinin korunmasi konusunda 6zellikle geng neslin bilinglendirilmesi ve
yerel halkin bu kiiltlirii korumasi konusundaki kararliligina baglidir. Konu ile
ilgili olarak asagida bazi dnerilere yer verilmistir;

Yerel msir tiriinlerinin kullanilmasi ve {iretimi tesvik edilmelidir: Yerel
gidalar (6rnegin musir), ekonomik, sosyal ve cevresel refah iizerinde genis
kapsamli etkileri olan yerel kalkinmanin kritik bir bilesenidir. Siirdiiriilebilir bir
yerel gastronomi, genellikle yerel malzemelere Oncelik verilmesi ile
milmkiindiir. Yerel kaynak kullanimi ayn1 zamanda yerel ciftcileri ve gida
iireticilerini de destekleyerek toplumun ekonomik siirdiiriilebilirligine katkida
bulunur. Topluluklar, siirdiiriilebilir ve dayanikli yerel gida sistemlerini tesvik
ederek tlim sakinler i¢in saglikli ve miireffeh bir gelecek saglayabilir.

Nitekim arastirma kapsaminda Ayancik pazari ziyaret edilmis ve koylii
kadmlarm kendi yaptiklart misir iiriinlerini (musir keskegi, misir bulguru gibi) bu
pazarda sattiklar1 gozlenmistir. Bdylece aile biitcesine de katkida
bulunmaktadirlar. Yemek iiretiminde yerel iiriinlerin kullanilmasi daha taze ve
lezzetli malzemeler kullanilmasina olanak sagladigindan yemek kalitesini de
artirmaktadir. Bu, ayrica biyolojik ¢esitliligin korunmasina yardime1 olur.

Yemek tiretiminde yerel tirtinlerin kullanilmasi hem turistler hem de yerel
halk i¢in daha c¢esitli ve benzersiz bir mutfak deneyiminin elde edilmesine yol
acar. Turizmin gelistigi bolgelerde faaliyet goésteren ve meniilerinde yerel
yemekleri  bulunduran restoranlar yerel iretimin artmasma katkida
bulunmaktadirlar. Bu durum Ayancik i¢in de gegerli olup ilgede gastronomi
turizminin gelismesi musir treticilerinin (kdylilerin) gelirlerini artirarak yerel
ekonomiyi de canlandirabilir. Zira Ayancik’ta ekonomik sektérler ve gelir
kaynaklar1 smirlhidir. Ekonomik yasam orman {irlinleri iiretimi ve balik¢iliga
dayanmaktadir. Ayancik’ta turizm sektorii ¢ok az gelismis ve genellikle yakin
cevrelerden gelen ziyaretcilerle sinirli olup turizm sezonu ¢ok kisadir. Bu haliyle
benzersiz etnik o6zelliklerin var oldugu Ayancik’ta gastronomi turizminin
gelistirilmesi  hem  yerel ekonomiye hem de yemek Kkiiltiiriiniin
stirdiirtilebilirligine katki saglar.

Yerel olarak iiretilen misir, organik tarim, {irlin rotasyonu ve su tasarrufu
gibi ¢evreyi koruyan siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini da tesvik edebilir. Bu,
dogal kaynaklarin korunmasma ve gida {iretiminin karbon ayak izinin
azaltilmasina da yardimeci olur.

Yerel Kkiiltir korunmalidir: Yerel gastronomi, bir bdlgenin kiiltiirel
mirasini, geleneksel yemek uygulamalarini ve kiiltiirel kimligini gosterir. Bu
bakimdan yoresel yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in yemek
receteleri kayit altina alinmali, regeteler bir kitapta toplanmali veya dijital
ortamlarda saklanmali ya da ¢evrimici yemek platformlarinda yayimlanmalidir.
Mutfak geleneklerinin kayit altina alinmasi geleneksel yemek bilgisini canli
tutar.
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Yerel gastronomi genellikle ailelerden ve toplumdan nesiller boyu
aktarilan geleneksel tariflere ve pisirme tekniklerine dayanir. Yerel
gastronominin siirdiiriilebilirligi bityiik 6l¢iide yeni nesillerin destegine baglidir.
Geng nesiller, bityliklerinden 6grenerek bu geleneklerin korunmasinda, bu tarif
ve tekniklerin zamanla kaybolmamasini saglamada 6nemli bir rol oynar. Geng
jenerasyonlar giiniimiiziin kiiresellesen modern toplumunda farkli beslenme
sistemlerine 6nem verme, farkli uluslarin yemeklerini (fastfood gibi) tiiketme
egilimindedirler. Bu nedenle gen¢ jenerasyon yoresel yemeklerin
strdiiriilebilirligi i¢in bilinglendirilmeli, bu yemekler aileler ya da yerel
yonetimler tarafindan yeni jenerasyonlara da ogretilmelidir. Boylece, topluma
aidiyet duygusu gelistirilerek yerel gastronomiye yonelik ilgi devam ettirilebilir.

Isbirligine ve egitime Onem verilmelidir: Yoresel yemek sunan
restoranlar, ¢iftciler, yerel yonetimler, sivil toplum orgiitleri ve tiiketiciler
arasindaki ig birligi, siirdiiriilebilir bir yerel gastronomi i¢in sarttir. Bu taraflarin
birlikte caligmalari, siirdiiriilebilir gida uygulamalart konusunda birbirlerini
egitmelerine imkan saglayabilir ve tiikketiciler arasinda yerel gida sistemlerini
desteklemenin 6nemi konusunda farkindalik yaratabilir. Bu bakimdan yerel
yonetimler ve sivil toplum orgiitlerinin 6nemi ¢ok fazladir. Ciinkii yerel orgiitler
geleneksel kiiltiiriin korunmasina énem vermektedirler. Bu kurumlar ydresel
yemek kiiltiirlinlin arastirilmasi, kayit altina alinmasi ve yayimlanmasinda biiyiik
katk1 saglamaktadir.

Tesekkiir
Bu c¢alismanin gergeklestirilmesindeki katkilar1 nedeniyle Ayancik
Belediye Baskanligi ve galisanlarina tesekkiirlerimizi sunariz.
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