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Tiirk mutfag: sahip oldugu kiiltiirel degerleri ve cesitliligi ile gastronomi turizminde nemli
bir yere sahiptir. Tirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Karadeniz mutfagi gegmisten
giiniimiize fazla degisiklik gostermeden gelmis mutfaklar arasindadir. Karadeniz’de
yasayan halk tarafindan ge¢misten yapilan, halen iiretimi ve tiiketimi devam eden bir¢ok
tiriin sofralarda tercih edilmeye devam etmektedir. Sinop mutfagi da Karadeniz bdlgesini
temsil eden o6nemli bir mutfak konumundadir. Sinop mutfaginda agirhikli olarak et
yemeklerinin tiiketildigi, denize kiyisi olmasinda dolay1 balik¢ilik faaliyetlerinin gelistigi,
mantarlarin ormandan taze olarak toplandigi ve tahillarla yapilan yemeklerin tiiketildigi
bilinmektedir. Sinop mutfaginda, kis sebzelerinin yani sira ayva ve kestane gibi meyvelerin
de yemeklerde kullanilmaktadir. Calisma 2019 agustos ve eyliil aylar1 arasinda
gerceklestirilmistir. Arastirma sirasinda konunun temeline inebilmek amaciyla miilakat
teknigi kullanilmistir. Sinop mutfagi hakkinda bilgisi olan goniillii 30 kisiyle goériismeler
gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilacak kisilerin Sinoplu olmasma ve Sinop’ta ikamet
etmesine dikkat edilmistir. Sonu¢ olarak Sinop mutfaginda olan ve tiiketimi ge¢miste
evlerde siklikla yapilan yemekler (Sinop mantisi, 1slama, etli nohut, nohutlu tavuk, keskek,
tuzlu balik, balik yahnisi, 6rdek dolmasi, sirkeli patlican, sogan asi, katlama, Boyabat
pidesi, unlu basma vb.) tespit edilmistir. Calisma sonucunda tespit edilen lezzetlerin
receteleri cikartilarak kayit altina alinmistir. Unutulmaya yiliz tutmus yoresel yemeklere
dikkat c¢ekilerek bolgenin  gastronomi turizminde farkindalik yaratabilecegi
diistintilmektedir.
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ABSTRACT

Turkish cuisine has an important place in gastronomic tourism with its cultural values and
diversity. Black Sea Cuisine, which has an important place in Turkish cuisine, is among the
cuisines that have come from past to present without much change. Many products made by
the people living in the Black Sea from the past, which are still in production and
consumption, continue to be preferred at the tables. Sinop cuisine is also an important
cuisine representing the Black Sea region. It is known that meat dishes are mainly
consumed in Sinop cuisine, fishing activities are developed due to its beachiness, fungi are
collected fresh from the forest and dishes made with grains are consumed. It is known that
meat dishes are mainly consumed in Sinop cuisine, fishing activities are developed due to
its beachiness, fungi are collected fresh from the forest and dishes made with grains are
consumed. In Sinop cuisine, winter vegetables as well as fruits such as quince and chestnut
are also used in dishes. September August 2019 was conducted between the study. During
the research, interview technique was used to get to the bottom of the subject. Interviews
were conducted with 30 volunteer people with knowledge of Sinop cuisine. It has been
noted that the persons to be interviewed are from Sinop and reside in Sinop. As a result,
Sinop cuisine and consumption in the past frequently made meals (Sinop ravioli, 1slama,
meat chickpea, chicken with chickpea, keskek, salted fish, fish stew, stuffed duck, sirkeli
patlican, sogan asi, katlama, boyabat pide, unlu basma, etc.) has been identified. As a result
of the study, the recipes of the identified flavors were removed and recorded. It is thought
that the region can raise awareness in gastronomic tourism by drawing attention to the local
dishes that are about to be forgotten.

Keywords: Sinop, Local cuisine, Gastronomy tourism, Turkish cuisine, Food culture

AHHOTAIUA

Typenxass KyxHf 3aHUMaeT Ba)XKHOE MECTO B TacTPOHOMHYECKOM TypU3ME C ¢e
KYJbTYPHBIMH LEHHOCTSIMH M pa3HooOpazueM. UepHoMOpcKas KyxXHs, KOTOpas 3aHUMAeT
BaXXHOE MECTO B TYPELKOH KyXHE, SIBIISIETCSI OJHOM M3 KyXOHb, KOTOpBIC INpPHUILIM U3
MPOLIIOro B HacTodAmiee 0e3 0COObIX M3MEHEHHH. NeKaAeHTCKast KyXHs. MHOTHe MPOAYKTHI,
ClleNlaHHbIE U3 MPOIIOro JIOABMH, KUBYIIUMH B UepHOM Mope, MO-IIPEKHEMY OCTaIOTCs
MIPEANOYTUTEIBHBIMU B TIPOU3BOJCTBE U MOTpeOneHNH nocyapl. CHHOICKAs KyXHs TaKkKe
SIBISIETCS. BAXKHOM KyXHEH, NpencTaBistonied YepHoMOpckuil pernoH. M3BecTHO, 4TO B
CHHOIICKOW KyXHE B OCHOBHOM YIOTPEOJIIIOTCS MACHBIE ONf0[a, M3-3a TOTO, YTO Yy MOpPS
pazBuTa pHIOOJOBHAS MEATEIBHOCTh, TPUOBI COOMpAIOTCA CBEXUMH W3 Jieca W
YHOTPeOAIOTCS OJF0/Ia, PUTOTOBIICHHBIE U3 37akoB. B CHHOIICKOW KyXHE B KyJIHHApHUH
WCTIONB3YIOTCS 3UMHHE OBOIIW, a TakKKe (PYKTHI, TaKue Kak aiiBa W KamrTaHel.. CeHTSIOpb
aBrycra gekperHoro roga 2019-ro roga () - kommyHa B ['epmannm, B 3emisie Cakconus. B
XOZIe WCCIIeIOBaHMs OblyIa MCIIONh30BaHA METOAMKA COOECeOBAHUS C IENBI0 YIIIyOJICHHUS
mpeamera. CobecemoBanus MPOBOAUINCH ¢ 30 JTFOIBME-T00POBONIBIIAMH, KOTOPBIE 3HAIH O
CHHONTHYECKOM KyxHe. DBBIIO OTME4eHO, YTO JIoAM, KOTOphle OYAyT OIPOIIEHHI,
Haxomsatcsa B CuHore n mpoxkuBatoT B CuHome. B pesynbrate Oiroma, KoTopbie OBIIH B
CHHONCKOW KyXHE M KOTOpBIE HYacTO JENalich B JOMAax B IPOIUIOM IOTPEOICHUS
(CuHonckue paBHONM, 3aMadydBaHWE, MSACHOW HYT, KypuIla C HYTOM, KEIIKEK, COJICHas
pBI0a, peIOHOE TyHIeHOE MsIco, (apIIMpOBAHHBIE YTKH, OaKIa)XXaHbl C YKCYCOM, JIYKOBas
BaKIMHA, CKJaJKka, 60s10ar-IInTa, MydHas mpecca H T. J.) HE BBISIBJICHO. PelienTs! BKyCOB,
O0HapYKEHHBIX B PE3yJbTaTe HMCCIEJOBAHMS, OBUIM M3BJIECYEHB! M 3amucaHbl. Cumraercs,
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YTO 3TO MOXKET IOBBICUTH OCBEIOMJICHHOCTh B TaCTPOHOMHYECKOM TYpHU3ME PETHOHA,
TIpUBJICKasl BHUMaHUE K MECTHBIM OITF0/1aM, KOTOPBIC OBLTH 3a0BITHI.

KuroueBble CaoBa: cunon, mecmuaa xyxus, lacmponomuuecxkuti mypusm, Typeyxas
KYXH3, KYIbMypa NUMaHusl.

1. Giris

Diinyadaki tiim gelisim ve degisimlerden etkilenen olgulardan birisi de
turizmdir (Sen ve Silahs6r, 2018, s. 1). Turizm, ilkeler arasindaki ekonomik,
sosyal ve siyasi is birliginde 6nem arz eden bir ara¢ olmanin yani sira kiiltiirel
bakimdan da toplumlar arasi iligkileri gelistirerek, tilkelerin tanitimina énemli katki
ve ekonomik gelir saglamaktadir (Seyitoglu ve Caligkan, 2014, s. 23). Siirekli
kendini yenileyen ve gelisime her zaman ag¢ik olan sektorlerin basinda turizm
gelmektedir. Meydana gelen gelisim ve degisimeler sonucu ortaya ¢ikan iiriinlerde
ve destinasyonlarda farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle alternatif turizm
cesitlerine olan ihtiyag¢ her gecen giin hizla artmaktadir (Aslan, Giineren ve Coban,
2014, s. 3). Turizm destinasyonlarinda rekabet seviyesinin artmasi, yoresel kiiltiire
verilen Onemi artirmustir. Yeni {iriinler ve aktiviteler onemli bir deger olarak
goriilmektedir. Bu baglamda gastronomi yalnizca yeme, igme ihtiyacini
karsilayacak bir iirlin olmasi1 disinda, turistik bir deneyim olarak énemli bir role
sahiptir (Kiling ve Kiling, 2018, s. 395). Turizm faaliyetini ger¢eklestirmek
amaciyla o destinasyonda bulunan turistler, beslenme ihtiyaglarini karsilama
ihtiyact duymaktadir. Bu amagla tiiketime yonelen turistlere sunulan yiyecek-
iceceklerin nitelikleri de 5nem arz etmektedir. (Kurnaz ve Islek, 2018, s. 50).

Gastronomi yeme-igme hazzi ve zevki ile ilgilidir (Mil ve Denk, 2015, s.
1). Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin toplum yapisinin, kiiltiirel 6gelerin ve
tarihsel gelisimin ayrintili sekilde anlasilmasi gelistirilmesi ve uygulanmasi ile
giiniimiize uygun hale getirilmesini kapsayan, sanatsal ve bilimsel unsurlar ile de
gelistirilmis bilim dali olarak tammlanabilir (Acar, 2016, s. 82). Gastronomi
teriminin birden fazla bilim daliyla iligkisi olmasindan dolay1 yeme-igme olgusunu
birden fazla alanla birlestirerek yeme-igme olaymni farkli boyutlara tasimaktadir
(Aksoy ve Sezgi, 2015, s. 80). Gastronomi, turistlerin bir bolgeyi ziyareti igin iyi
bir uyaran olabilir. Ayrica, turistlerin o bdlgeden edindikleri deneyimler ziyaret
edilen bolgeden aldiklar1 zevk 6nemli bir bilesendir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014,
S. 24). Gelistirilen yeni tatlar ve yasamin degismesi, kiiltiiriin ve beslenmenin
degismesinde oOnemli etkendir. Son yillarda neredeyse her turizm sekliyle
kolaylikla uyum saglayabilen bir turizm sekli olarak dikkat ¢ekmektedir
(Sergeoglu, 2014, s. 37). Gastronomi turizmi, destinasyonlara ait mutfak
kiiltiirliniin tamitimi, ziyaret eden turist sayisiin artmasi ve ydre halkinin
bilinglendirilmesi ile destinasyonun sahip oldugu yeme-igme kiiltiirliniin gelecek
nesillere aktarilabilmesi acisindan onem arz etmektedir (Acar, 2016, s. 83).
Gastronomi turizmi ziyaretgilerin tatil deneyiminde yerel tatlari, dokular1, kokular
yasayarak gorme tanima imkani saglayarak ziyaretcilere benzersiz bir yeme-igme
deneyimi sunan turizm ¢esidi olarak tamimlanmistir. Ziyaretcilerin  her
destinasyonda degisik yiyecek ve igceceklerin iiretimini gorme, tatma farkli mutfak
kiilttirlerini, geleneklerini ve yemek yeme stillerini 6grenme gibi istekleri tlizerine
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gergeklestirilen konaklama ve seyahati de igine alan iligkiler biitiiniidiir (Sen ve
Silahsor, 2018, s. 416). Destinasyon deneyimini gastronomi turizmi deneyimiyle
biitiinlestirmenin en etkili yolu, yoresel iiriinlerin yiyecek- igeceklerin yoredeki
restoran ve otellerin meniilerinde olmasindan ziyade destinasyona gelen
ziyaretgilere etkinlikler diizenleyerek yoreye ait yiyecek ve igecekleri tanitma
imkani saglamaktir (Mil ve Denk, 2015, s. 2). Diinya’da ki en zengin mutfaklardan
biri olan Tirk Mutfagi, olusturulacak ¢ekici bir imajla ve dogru konumlandirma
sayesinde markalasma konusunda destinasyonlara biiylik katkilar saglayacaktir
(Comert, 2014, s. 65). Tirk Mutfagi’m diger mutfaklardan ayiran 6zelliklere
bakildig1 zaman Tiirk toplumunun gogebe bir yasam bigimi olmasi, kendi kiiltiiriine
sahip c¢ikarak farkli toplumlarla tanigmasi, din, cografya ve beslenmeye Gnemseyen
bir toplum olmasi gibi bir¢ok neden etkili olmustur (Seyitoglu ve Caligkan, 2014, s.
25). Turistik destinasyonlar1 olusturan 6nemli bir &6zellik, toplumun yeme-igme
kiiltiirinii ve yasam bi¢imini yansitan yemek kiiltiiridiir. Bir destinasyonu diger
destinasyonlardan ayiran o bolgenin kiiltiirel ¢ekicilikleridir (Aslan, Giineren ve
Coban, 2014, s. 4). Kiiltirel c¢ekicilikler arasinda, ziyarette bulunulan
destinasyonun ge¢misten giiniimiize kadar gelen gelenek ve gorenekler, dogal tarihi
yapilar, folkloru, kutlamalar1 ve yoresel mutfagi bulunmaktadir (Mil ve Denk,
2015, s. 2). Yoresel yiyecekleri denemek ve tiretim asamalarmi gérmek maksadiyla
bir¢ok insan gastronomi turizmi baglaminda seyahat etmektedir (Sergeoglu, 2014,
S. 37). Yoresel yiyecekler, ziyaretgiler, sefler, yerel iireticiler gibi yoresel mutfak
paydaslar1 aralarinda bag kurarak gastronomi turizmini korumada onemli rol
oynamaktadir (Ceylan ve Giiven, 2018, s. 452). Yoreye ait olan ve baska bir yerde
tadilamayacak yiyecekler kisilerde bolgeyi ziyaret etme istegi olusturacak bunun
sonucunda ise bolge ziyaret edilmek istenecek bir destinasyon haline gelecektir.
Yerel degerlerin korunmasinda ve ydreye ekonomik anlamda katki saglayan bir
unsur olacaktir (Ozel, Yildiz ve Akbaba, 2017, s. 356).

Tirklerin zengin bir kiiltiire sahip olma nedenleri tarihsel ge¢misleridir.
Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, Orta Asya’dan et ve mayalanmus siit
iirlinleri, Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz ¢evresinden sebze ve meyve, Giliney
Asya’dan baharat alarak zengin mutfak kiiltliriiniin olusmasinda etkili olmustur
(Gtiler, 2010, s. 25). Genel ozellikleri incelendiginde Tiirk mutfagi genellikle
hayvansal ve tarimsal yiyeceklere dayanan 6zel giin ve torenlere, cografi bolgelere
ve sosyal yapiya gore degisiklik gdsteren ve Islamiyet’in de etkilerinin goriildiigii
bir mutfaktir. Tirklerin yeme-igme aligkanliklarma bakildiginda temel gida
maddeleri olarak siit {irlinleri ve koyun eti gelmektedir. Sebze yemeklerinin de
Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Etli, soganli, salcali, domatesli pisirilmesi
yaygin olan sebzeler genellikle su konmadan 6nce kavrulmasi yaygindir (Albayrak,
2013, s. 5052). Tirk mutfagi Cin ve Fransiz mutfagi ile beraber diinyanin en
onemli mutfagini olusturmaktadir (Sanlier, 2005, s. 214).

Karadeniz mutfagi gecmisten gilinlimiize fazla degisiklige ugramamis
mutfaklar arasinda gosterilmektedir. Karadeniz halkinin sofralarinda ydreye has
birgok yiyecek ve igecek hala yer almaktadir. Saglikli beslenme kurallarina uygun
mutfak bulunmasinda yiyeceklerin bolge firiinleri ile sekillendirilmesi etkilidir
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(Sengiil ve Tiirkay, 2015, s. 601). Karadeniz bolgesinde balik, misir, misir unu,
karalahana, piring, patates, taze ve kuru fasulye en ¢ok tiiketilen yiyeceklerdir
(Demirel ve Ayyildiz, 2017, s. 281).

Sinop, kalkolitik ¢agdan giinlimiize kadar bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis, Anadolu’nun eski yerlesim yerlerinden biridir. Tiirkiye’nin en kuzeyinde
Karadeniz bolgesinin ortasinda yer alan bir sehirdir. Berzah (iki yani su, dar kara
pargasi) lizerine kurulmus tek il olan Sinop yesili ile oldugu deniziyle de tinlidiir.
Cografi oOzellikleri gbéz Oniine alindiginda dogal bir liman olma 6zelligi
tastimaktadir (Sinop 11 Ozel idaresi, 2013, s. 3). Beraberinde bircok farkl kiiltiiriin
yasamasi sebebiyle beslenme yapisinin da etkilendigi Sinop’ta beslenme temel
olarak tahil {iriinlerine dayanmaktadir. Sinop mutfaginda, kis sebzelerinin yaninda
ayva ve kestane gibi meyvelerde yemeklerde kullanilmaktadir. Sinop Mutfaginin
baslica yemekleri; nokul (cevizli, kiymali ve {iziimlii), musir pastasi, pilaki,
mamalika (kasik ¢ikartmasi), keskek, kulak hamuru (i¢i etli hamur), 1slama, misir
gorbasi, musir tarhanasi, hamursuz tatlisi, katlama, kabak mille’si gibi yoresel
yemekleri bulunmaktadir (Karacar, Dogancili ve Ak, 2018, s. 439). Sinop’ta her
tirli balik¢ilik faaliyeti gerceklestiginden ve ¢ok gesitli sebzeler yetistiginden
yemeklerin cogunlugunu balik ve sebze cesitleri olusturmaktadir (11 Kiiltiir
Midirligi, 1992, s. 19). Taze olarak dagdan toplanmis mantarlardan yapilan
mantar kavurma, kurutulmus taze fasulye ile kisin yapilan kabuklu bakla, satir
kullanilarak kiyma yapilan etten hazirlanan kiymali tarhana gorbasi, tavuk suyu ile
islatilarak tizerine tavuk konularak yenilen 1slama gibi yoreye Ozgii yemekler
mevcuttur. Sinop mutfaginda bu yemeklere ek olarak sirik kebabi, incir
uyusturmasi, ¢erkez pastasi, hamursuz tatlisi, kestaneli i¢ pilav, cizleme, balik
bileke, keskek, misir pastasi, ogmag ¢orbasi, hobelenli pilav gibi pek ¢ok yemek
¢esidi de bulunmaktadir (Karagar, Dogancili ve Ak, 2018, s. 439).

2. Literatiir Incelemesi

Atabey ve Isik (2019) tarafindan yapilan “Mutfak Kiltiri ve Yoresel
Yemeklerin Yerel Halk Tarafindan Degerlendirilmesi, Fethiye Ornegi” adli
calismalarinda Fethiye koylerinde ve merkezde yaptigi goriismelerde birbirine
benzeyen tariflere ulasmistir. Koylerde eski tariflerin daha sik uygulandig:
sonucuna ulasilmstir.

Secim ve Cosan (2019) yapmis olduklari “Bartin Yoresel Yemek
Aligkanliklarmin Tespit Edilmesi Uzerine Bir Arastirma” adli calisma Bartin’da
yasayan yore halkinin yemek aliskanliklarini belirlemek ve unutulmaya yiiz tutmus
yemekleri ortaya ¢ikarmak amaciyla hazirlanmistir. Bartin mutfagina ait olan
lezzetlerin gegmisten giiniimiize bilinirligini kaybettigi ve unutulmaya yiiz tuttugu
sonucuna ulasmislardir.

Secim ve Sen (2018) tarafindan yapilan “Konya Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Nitel Bir Arastirma” adl ¢alismada Konya’da yasayan yasi ilerlemis kisilerle yiiz
yiize gorisiilerek, mutfak kiltiiri hakkinda bilgi toplanilmasi ve kayit altina
alinmasini amaglamislardir. Ozel giinlerde yapilan adetlerin degismeye basladigim
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ve glinlimiizde yasatilamadigini bildirmislerdir. Eskiden yapilan yemeklerin
giiniimiizde degistigi de katilimcilar tarafindan bildirilmistir.

Acar (2016) yapmus oldugu “Gastronomi Turizmi Kapsamimda Aksaray li
Glizelyurt (Gelveri) Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmus Tatlarmin
Degerlendirilmesi” g¢alismada yoreye ait mutfak kiiltiirinii inceleyerek ve halktan
belirli bir yas ve lizerindeki kisilerle yiiz yiize goriiserek yoresel yiyeceklerin nasil
hazirlandigina dair detayli bilgiler sunmaktadir.

Aksoy ve Sezgi (2015) tarafindan yapilan “Gastronomi Turizmi ve
Gilineydogu Anadolu Boélgesi Gastronomik Unsurlar1” adli ¢alismada Giineydogu
Anadolu bolgesinin sahip oldugu potansiyeli akademik olarak gdsterebilmek ve
tanitimina katkida bulunabilmek amaciyla derleme ¢alismasi yapmiglardir.

Sengiil ve Tirkay (2015) tarafindan yapilan “Dogu Karadeniz Mutfak
Kiiltiiriiniin - Siirdiiriilebilirligi: Sorunlar ve Coéziim Onerileri” adli ¢alismada
bolgeye gelen turistlere yoreye ait mutfak kiiltiiriiniin degismeden sunulabilmesi ve
Dogu  Karadeniz  bolgesinin  mutfak  kiiltiiriiniin = sitirdiiriilebilirliginin
saglanabilmesini i¢in yapilmasi gerekenler ile ilgili 6neriler getirilmistir.

Comert (2014) tarafindan yapilan “Turizm Pazarlamasinda Ydresel
Mutfaklarm Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi” adli ¢alismasinda turizm agisindan
onemli destinasyonlardan biri olan Hatay mutfagini incelemistir. Yoresel
yemeklerle ilgili 6rneklere yer vermistir. Ayrica yapmis oldugu calisma ile yoresel
yemeklere dikkat ¢ekilerek bolge turizmine katki saglayacagmi diisinmektedir.

Serg¢eoglu (2014) tarafindan yapilan “Yore Halkinin Mutfak Kiiltiiriini
Tanima Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum ili Ornegi” adli calismada Erzurum
yoresinde yasayan halkin kendilerine has mutfak kiiltiirlerini bilip bilmediklerini
belirlemeyi amaglamuslardir. Arastirma sonuglarina bakildiginda arastirmaya
katilan kisilerin ¢ogunlugunun evlerinde ydresel yemek yaptiklarini, Erzurum’a ait
olan yoresel yemekleri lezzetli bulduklar1 ve Erzurum mutfak kiiltiiriini
unutmadiklarmi ifade etmislerdir. Katilimcilara gore Erzurum mutfak kiiltiiriinii
yasatabilmek i¢in halka yo6resel mutfak hakkinda egitim verilmesi ve yazili-gorsel
basindan tanitim i¢in yararlanilmasi gerektigi belirtilmistir.

Aslan, Giineren ve Coban (2014) tarafindan yapilan “Destinasyon
Markalasma Siirecinde Yoresel Mutfagm Rolii: Nevsehir Ornegi” adli ¢alismada
Nevsehir’deki yoresel yemek sunan restoranlar, dort ve bes yildizli oteller, butik
oteller, seyahat acenteleri ve kamu kuruluglarmin orta ve st diizey yoneticileri
olmak {izere turizm paydaslar1 ile goriismeler yapilmistir. Nevsehir’in
markalasmasinda yoresel yemeklerini 6n plana ¢ikartabilmek icin paydas goriisleri
dikkate alinarak oneriler ortaya konulmustur.

3. Yontem

Arastirma, Sinop ilinde gegmiste tiiketilmesine ragmen, giiniimiizde
unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Caligma
sorularmin hazirlanmasinda alaninda bilgili, Karadeniz ve Sinop mutfagina hakim
kisilerle goriismeler gergeklestirilerek sorular hazirlanmigtir. Calisma, 2019
Agustos- Eyliil ay1 igerisinde gergeklestirilmistir. Arastirmaya katilan kigilerde
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goniillik kriteri aranmigtir. Arastirma sirasinda durumun degerlendirilmesine
olanak saglayan verilerin toplanabilmesi amaciyla “miilakat (derinlemesine
gbriisme)” yontemi kullamlmistir (Islamoglu ve Almagik, 2016, s. 221). Goriisme
yapilan kigilerden alman yanitlara goére ikinci soru ve gerekirse altinda yatani
ogrenmek i¢in liglincii sorular sorulmustur. Alinan cevaplara gore sorunun derinligi
artirlmistir. Miilakat yapilan kisinin kendini rahat hissetmesi i¢in goriisme yapilan
yer kisi tarafindan belirlenmistir. Alinan cevaplar yazili olarak ve ses kayit cihazi
ile kaydedildikten sonra ¢oziimlemesi yapilmigtir.
4. Bulgular ve Tartisma

Tablo 1: Sinop ilinde yapilan et yemekleri ve bazi dzellikleri

Yemegin Kullamlan Hangi giinlerde Yapildig Kaynak Kkisi
Ismi malzemeler yapildigi yore
Etli Et, nohut, yag, Ozellikle diigiin Sinop/Boyab Yiiriik, 1946
Nohut salca, sogan, yemegi olarak at Geng, 1972
karabiber, tuz yapilir. Sinop/Boyab
at
Tavuk Sogan, karabiber, Rutin her zaman Sinop/Boyab  Goren, 1969
Dolmas1  biitiin tavuk, tuz yapilabilir at
Silor Yufka, tavuk, Rutin her zaman Sinop/Durag  Yurdagiil,19
sarimsak, yogurt, yapilabilir an 63
tereyagi, tuz, pul
biber
Nohutlu  Tavuk, salga, yag, Rutin her zaman Sinop/Boyab  Gokgeoglu,
Tavuk sogan, tuz, yapilabilir at 1961
karabiber
Islama Koy tavugu, Kalabalik Sinop/Boyab  Kilig, 1963
yufka, ceviz, misafir at Oguzgiray,
sogan, tuz geldiginde Kayabogazi 1952
yapilir. Koyt Bal, 1984
Sinop/Kabal1
Koyt
Balk Salamura Rutin her zaman Sinop/Yali Kose, 1946
Bileke palamut, pirasa, yapilabilir. Koyt
bulgur, nane,
maydanoz,
dereotu, labada,
yesil sogan,
ebegiimeci, pazi
siviyag
Yahni Kemikli et eti Rutin her zaman Sinop/Boyab  Yiiriik, 1946
kavur salga su yapilabilir. at
sogan yag tuz

karabiber kirmizi
biber
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Sac
Kavurm
a

Ciger
Kavurm
asl

Papaz
Yahnisi

Tuzlu
Bahk

Keskek

Tavsan
Kavurm
asl
Bildirein

Ordek
Dolmasi

Kara
Tavuk
Kavurm
asl1

Kuzu eti
domates
biber
karabiber yag
Ciger, yesil biber,
domates, sogan,
tuz, karabiber, pul
biber, i¢ yag

sogan

yesil
tuz

Palamut, sogan,
maydanoz,

domates, tuz,
karabiber, pul

biber, limon, sirke
Palamut, iri tuz

Koy tavugu,
keskek, salca,
yag, sogan,
karabiber

Tavsan eti, yag,
sogan, salca, tuz,

karabiber
Bildircin eti,
sogan, karabiber,
tuz, yag

Ordek, sogan,

yag, piring, fistik,
karabiber, kirmizi
biber, tuz
Kara
tereyagi, tuz

tavuk,

Rutin her zaman
yapilabilir.

Rutin her zaman
yapilabilir.

Rutin her zaman

yapilabilir
Palamut
baliginin bol ve
ucuz oldugu
zamanlarda
yapilir.
Ozellikle diigiin
yemegi  olarak
yapilir.

Av mevsiminde
yapilir.

Av mevsiminde
yapilir.

Av mevsiminde

yapilir.

Av mevsiminde
yapilir.

Sinop/Gerze

Sinop/Boyab
at

Sinop/Kabali
Koyii

Sinop/Boyab
at

Sinop/Boyab
at

Sinop/Kabali
Koyt

Sinop/Sariku
m

Sinop/Merke

z

Sinop/Kabali
Koyt

Kuru, 1970

Yiirtik, 1946

Oguzgiray,
1952

Yiirtik, 1946

Yiiriik, 1946

Oguzgiray,
1952

Bal, 1949

Goren, 1969

Oguzgiray,
1952

Sinop ilinde gegmiste tavuk eti, dana eti, kuzu eti ve av hayvanlarinin etleri
bol miktarda tiiketilmistir. Giiniimiizde ise bolgede diger etlere nazaran, dana etinin
fazla miktarda kullanildig1 goriilmektedir. Dana eti disinda endistriyel geligimlerin
etkisiyle tavuk eti de yaygin kullanilan etler arasindaki yerini almustir. Sinop
bolgesinde bazi yorelerde et tiiketimi fazla iken bazi bolgelerde ise yetistirme tarzi,
dini inang veya gecim sikintis1 nedeniyle daha az et tiiketildigi bilinmektedir.

Bitkisel beslenmenin yaygin oldugu Sinop’ta yasayan halk, et ihtiyacmi
genellikle kendi besledigi hayvanlardan karsilamaktadir. Kiigiikbag hayvan etinin

309



Nadide Afra GENC - Yilmaz SECIM

tiiketimi biiylikbas etinden daha azdir. Kesilen hayvanlarin etleri sadece giinliik
tilketimde degil, uzun donem muhafaza edilerek de tiikketilmektedir. Kis hazirlig
icin kesilen hayvanlarin etleri, tiim aile bireyleri tarafindan kusbasi olarak kesilip
bol yagda kavrularak bir kaba veya ¢omlege alinip saklanirdi. Ayrica kavurma,
sucuk veya pastirma yapilarak ardiye veya kilerde soguk bir alana asilarak
muhafaza edilmistir. Tavuk eti ge¢cmiste sadece evinde tavuk besleyenlerin tavuk
kesmesi ile tiiketilmesine ragmen simdilerde endiistriyel tavukgulugun gelismesi ile
her dénem yenilebilen bir iiriin haline gelmistir (Ozdemir, 1953). Sadece Karadeniz
bolgesinde degil Tirkiye’nin tim bolgelerinde eti kavurarak saklama veya
kurutarak saklama teknikleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Uriiniiniin uzun siire
muhafazasi i¢in buzdolabinin olmadigi dénemlerde kavurma teknigi ile saklama en
iyi muhafaza teknikleri arasinda gosterilmistir (Bal, 1984). Kullanilan muhafaza
teknikleri ile elde edilen trinlerle aileler yemek ihtiyaclarini karsilamistir. Bu
etlerle, sade et yemekleri yapilmasinin yanm sira baklagil, hububat ve sebze ile
yapilan yemeklerin i¢ine ilavesi edilerek de kullanilmaktadir. Bolgede et ilavesi ile
yapilan baklagil yemeklerine etli nohut, nohutlu tavuk, keskek ornek verilebilir
(Tablo 1).

Sinop ili, zengin bitki ortiisii ¢esitliligine sahip olmasi nedeniyle avcilik
faaliyetlerinde de gelismistir. Bolgede avlanan hayvanlarin basinda mevsimine
gore karatavuk, ordek, kaz, c¢ulluk, turna, elik (bir kus tiri), tavsan gibi av
hayvanlar1 gelmektedir (Oguzgiray, 1952). Yapilan c¢alisma sonucunda av
hayvanlar1 ile bolgede tavsan kavurmasi, bildircin, 6rdek dolmasi, karatavuk
kavurmas: yemekleri yapilmaktadir (Tablo 1).  Avcilik faaliyetleri iginde
gosterilebilecek bir baska alan ise balikgiliktir. Sinop il merkezinin denize yakin
olmasi nedeniyle bolgede balik¢ilik faaliyetleri etkin hale gelmistir. Bolgede
gecmiste glinlimiize yapilan balik yemeklerine balik bileke, balik yahisi ve tuzlu
balik 6rnek gosterilebilir (Tablo 1).

Basaran (2017, s. 141), ¢alisgmasinda yore halkinin hamsinin bol ve ucuz
oldugu sezonlarda fazlaca satin alip salamuraya yatirdiklari, hamsinin bulunmadigi
yaz aylarinda salamura olan hamsileri tiikettiklerini ifade etmistir. Sinop ilinde de
palamut baliginin bol ve ucuz oldugu zamanlarda bolca alip tuza yatirarak
salamura olarak tiiketildigi belirtilmistir (Tablo 1).

Ozdemir ve Giingdr (2016, s. 193) yapmus olduklar1 calismada soganli
tavuk dolmasini {iretim ve servis asamalarini arastirmiglardir. Dolma i¢in kullanilan
malzemelere bakildiginda Sinop yoresinde de tiretimi yapilan tavuk dolmasindan
farkli olarak salga ve pul biber kullanildig: ifade edilmistir. Servis seklinde ise
tavugu, yapilan pilavin stiine didikleyerek servis yapildigini sdylemislerdir. Sinop
ilinde ise tavugun tepsiye tiim olarak konuldugu ve tiiketildigi tespit edilmistir
(Tablo 1).

Sagilik, Cevik ve Toptas (2018, s. 312) Bandirma ve gevresinde tretilen bir
yemek olan “Banduma” igin yufkalarin siki bir sekilde sarilarak dikdortgen bir
sekilde kesildigini, kesilen pargalarin haglanan tavuk suyuna batirilarak tepsilere
dizildigini, lizerine haslanan tavuklarn yerlestirildigi daha sonra tekrar yufka
dizildigini ve firina verildigini ifade etmislerdir. Sinop yoresinde ise ismi 1slama
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olarak gecen yemegin yapiminda aym islemlere ilave olarak haslanan tavugun
suyuna sogan eklenerek kaynatildigi ve yufkalarin iizerine ceviz koyuldugu ve

tavugun iizerine tekrar yufka konulmadigi tespit edilmistir (Tablo 1).

Alyakut ve Uziimcii (2017), yapmus oldugu calismada keskegin bugday,
kdy tavugu ve darti (siit katigi) ile yapildigini ifade etmistir. Sinop mutfaginda ise
keskek, kdy tavugu, salga ve sogan ile liretilmektedir.

Sagir (2012, s. 2685) tokat mutfag tizerine yapmis oldugu ¢alismasinda,
keskegin tokatta diigiin yemegi olarak kullanildigini aktarmustir. Sinop ilinde de
keskek yemeginin diiglinlerde verildigi tespit edilmistir.

Tablo 2: Sinop ilinde yapilan ekmekler ve hamur isleri ve baz1 dzellikleri

Yemek ismi  Kullamlan Hangi Yapildigr Yore  Kaynak Kisi
Malzemeler  Giinlerde
Yapildig:
Firin Un, tuz, Ozellikle Sinop/Tasman Bal, 1984
Ekmegi maya, su kahvalt1  icin Koyii Oguzgiray,
yapilir. Sinop/Kabali 1952
Koyt
Masir Misir unu, su, Rutin her  Sinop/Boyabat Yiiriik, 1946
Ekmegi tuz zaman Sinop/Boyabat Geng, 1962
yapilabilir Dayli Koyii Erdal, 1964
Sinop/Duragan
Incir K&yii
Yazim Un, su, tuz Kis  hazirhgr Sinop/Boyabat Demirboga,
Ekmegi icin yapilir. Sinop/Gerze 1972
Sinop/Boyabat Kuru, 1970
Sinop/Lala Koyii  Kilig 1964
Sinop/Duragan Geng, 1965
Sahin, 1936
Yurdagiil,
1963
Eli Un, su, tuz, Misafir gelince Sinop/Merkez Goren, 1969
Koynunda  kiyma veya yapilir.
peynir
Boyabat Un, su, tuz, Pazar Sinop/Boyabat Kocabas,
Pidesi maya, kiyma, kahvaltilarinda Karacadren 1969
peynir, sogan, yapilir. Koyt
siviyag,
yumurta
Katlama Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Merkez Bingol, 1945
siviyag, zaman Sinop/Saraydiizii  Kastarci,
yapilabilir Sinop/Boyabat 1974
Gokgeoglu,
1961
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Sekerli Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Saraydiizii Kastarci,
Ekmek seker zaman 1974
yapilabilir
Koy Un, su, tuz, Ozellikle Sinop/Sarikum Bal, 1949
Ekmegi maya kahvalt1  i¢cin Sinop/Sarikum Gol, 1940
yapilir. Sinop/Ahmet Altintasg,
Yeri Koyii 1979
Bilik Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Boyabat Cevrici,
Ekmegi ev mayasi zaman Salar Koyt 1945
yapilabilir Sinop/Boyabat Kilig, 1963
Kayabogazi
Koyt
Karmag Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Sartkum Ozdemir,
tereyagi, zaman 1953
pekmez yapilabilir
Pit Pit Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Boyabat Yiiriik, 1955
Ekmegi maya, zaman
tereyagi, yapilabilir
kiyma veya
peynir
Sarayh Un, su, tuz, Misafir Sinop/Boyabat Kabaoglu,
Ekmegi maya, kiyma geldiginde 1967
veya peynir yapilir.
Sac Ekmegi Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Sarikum Bal, 1956
maya Zaman
yapilabilir
Unlu Un, su, tuz, Rutin her Sinop/Erfelek Celik, 1956
Basma maya zaman Hasandere Koyt
yapilabilir
Cizlama Su, tuz, un, Ozellikle Sinop/Lala Koyii ~ Sahin, 1936
siviyag kahvalti  i¢in
yapilir.
Sinop Un, su, tuz, Rutin her Boyabat/Sinop Kilig, 1964
Mantis1 yumurta, zaman
kiyma, sogan, yapilabilir
karabiber,
kirmizibiber,
yogurt,
sarimsak,
ceviz, tereyag
Nokul Un, su, tuz, Bayramlarda Sinop/Samlioglu  Boke, 1974
siviyag, yapilir. Koyt

yogurt ceviz,
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liziim, seker

Sinop ilinde gegmisten giiniimiize halk tarafindan farkli 6zelliklere sahip
ekmekler yapildigi goriilmektedir. Ekmek iiretiminde daha ¢ok bugday unu ve
muisir ununun kullanildigi tespit edilmistir. Bu durumun baslica sebebi bdlgede
yetisen Uriinlerin ekmek yapiminda kullanildigi olarak gosterilebilir. Ekmek
tiretiminde pisirme asamasina bakildiginda ise bazi ekmek cesitleri (firin ekmegi,
Boyabat pidesi, sekerli ekmek, unlu basma vb.) firinda, baz1 ekmek cesitleri ise
(sac ekmegi, sarayli ekmegi, kdy ekmegi vb.) sacta pisirilmektedir.

Acar (2016, s. 84) Giizelyurt (Gelveri) bolgesinde yapilan ekmegi
kadinlarin belirli donemlerde bir araya gelerek yaptigimi ve ekmegin tas firinlarda
pisirildigini bildirmistir. Ekmek iiretiminde kullanilan malzemelere bakildiginda
un, su, tuz temel malzeme olarak tespit edilmistir. Sinop ydresinde ise koy
ekmeginin iiretiminde kullanilan malzemeler Aksaray yoresinde yapilan ekmek ile
benzerlik gosterirken pisirme yontemi olarak sac kullanildigr bildirilmistir (Tablo
2).

Koca ve Yazict (2014, s. 40), calismasinda yufka ekmeginin Tekirdag,
Afyonkarahisar, Konya illerinde sebit-sepit-sipit, Tokat, Amasya illerinde iskefe,
Eskisehir, Ankara, Tokat illerinde gardalag, Bursa, Bolu, Eskisehir illerinde
gartalas ismi verildigini bildirmistir. Kastamonu ve Bolu gibi illerde de musir
ununun yufka yapiminda kullanildigim ifade etmislerdir. Sinop ilinde ise adinin
“Yazim ekmegi” oldugu belirlenmistir (Tablo 2).

Canpolat, Keles ve Akbas (2016, s. 81) Bafra il¢esinde tiiketimi siklikla
yapilan Bafra pidesini ele almuslardir. Kullanilan malzemelere ve pisirme
yontemine bakildiginda Sinop yoresine ait Boyabat pidesi ile benzerlik gosterdigi
tespit edilmistir (Tablo 2).

Basaran (2017, s. 142) Rize yo6resinde musir unu kullanilarak iiretilen misir
ekmeginin kentte yasayanlar tarafindan siklikla tiiketildigini ifade bildirmistir.
Misir ekmegi, Sinop ilinde de tiretimi ve tiiketimi olduk¢a yaygin olan bir ekmek
cesididir.

Aykut (1987, s. 193), calismasinda Kayseri mantisinda kullanilan
malzemelere bakildiginda kiyma, sogan, maydanoz, sal¢a, yag, sarimsak ve yogurt
oldugunu ifade etmistir. Sinop mantis1 malzemelerine bakildiginda ise salca
kullanilmadig1 ve mantinin servisinde tabagin yarisinda sarimsakli yogurt yarisinda
ceviz oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3: Sinop ilinde yapilan ot ve sebze yemekleri ve bazi 6zellikleri

Yemek ismi  Kullamlan Hangi Yapildig1 Yore  Kaynak Kisi
Malzemeler Giinlerde
Yapildig:
Kesir Kesir otu, Rutin  her Sinop/Gerze Kuru, 1970
sogan, yag, zaman Sinop/Boyabat Yiirtik, 1946
karabiber, pul yapilabilir Sinop/Boyabat Geng, 1966
biber, tuz,
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Madimak

Zalbit
Kavurmasi

Kaziyak
Yogurtlusu

Zalbit
Yapragi
Dolmasi

Damar Otu
Salatasi

Kaldirayik
Kavurmasi

Efelik
dolmasi

Kusekmegi
As1

Ebegiimeci
As1

Sirken Otu
As1

Pirasa
Kavurmasi

Sirkeli

yumurta

Sogan, yag,
salca, kiyma,
et veya
pastirma,

madimak otu
Zilbit otu,
sogan,
yumurta,
siviyag,
karabiber
Kaziyak,
tereyagi,  pul

tuz,

biber, tuz,
yogurt

Zilbit yapragi,
piring,  yag,
sogan, nane,

maydanoz, tuz

Damar otu,
yogurt, tuz,
sarimsak
Sogan,  yag,
yumurta,
kaldirayik
Efelik otu, et,
salca, piring,

sogan, yag, tuz
Sogan, piring,
salca, kiyma,
yag, tuz
Ebegiimeci
Otu, salca,
piring, sogan,
kiyma, yag, tuz
Sirken Otu,
salca, piring,
sogan, kiyma,
yag, tuz
Pirasa,
bulgur,
karabiber, pul
biber,
Patlican, un,

yag,

Rutin her
zaman
yapilabilir
Rutin her
zaman
yapilabilir
Rutin her
zaman
yapilabilir
Rutin her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin  her
zaman
yapilabilir
Rutin her
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Sinop/Boyabat

Sinop/Abal1
Koyii

Sinop/Kabali
Koyii

Sinop/Merkez

Sinop/Boyabat
Salar Koyt

Sinop/Merkez
Sinop/Boyabat
Sinop/Sarikum
Koyt
Sinop/Tagman

Koyi

Sinop/Boyabat
Karacadren
Koyt

Sinop/Duragan

Sinop/Samlioglu

Yiiriik, 1955

Gol, 1961

Oguzgiray,

1952

Goren, 1969

Cevrici, 1945
Goren, 1969
Gokgeoglu,
1961

Goal, 1940

Bal, 1984

Kocabas,
1969

Yurdagiil,
1963

Boke, 1974
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Pathican yogurt, zaman Koyt Kastarci,
sarimsak, yapilabilir Sinop/Saraydiizi 1974
sirke,

Domates As1  Sogan, Rutin ~ her Sinop/Boyabat Kilig, 1963
tereyagi, zaman
domates, biber  yapilabilir

Fasulye Taze fasulye, Rutin  her Sinop/Sarikum Gol, 1940

Corbasi un, yumurta, zaman Koyt
yogurt, sogan, yapilabilir
nane, tuz

Sirkeli Pirasa, un, yag, Rutin her Sinop/Duragan Erdal, 1964

Pirasa yogurt, zaman Incir K&yii
sarimsak, sirke yapilabilir
tuz

Sogan As1 Sogan, yag, Rutin  her Sinop/Boyabat Gokgeoglu,
kiyma, sal¢a, zaman 1961
piring, limon, yapilabilir
maydanoz,
tereyagi, pul
biber, tuz

Pancar Pancar, sogan, Rutin  her Sinop/Tagman Bal, 1984

Kavurmasi  tereyagi, tuz, zaman Koyl
pul biber yapilabilir

Sinop ilinde sebze yemekleri sik tiiketildigi bilinmektedir. Sinop ilinde
yasayan halk gecmiste evinin bahgesinde yetistirdigi sebzeyi giiniimiizde ¢ars1 ve
pazarlardan tedarik etmeye baglamustir (Cevrici, 1945). Yorede iiretilen sebze
yemekleri sade tiiketilmesinin yani sira et ilavesi yapilarak da tiiketilmektedir.
Cars1 ve pazardan alinan sebze ve Meyveler gecmiste guvalla (heybe) alinirken
giiniimiizde ailelerin kii¢lilmesi sonucu kilo ile alimir hale gelmistir (Yiirik, 1946).
Evlerde hemen hemen her giin sebze yemegi pisirilmektedir. Bolgedeki sebze
yemekleri pirasa kavurmasi, sirkeli patlican, domates asi, sirkeli pirasa, sogan as,
pancar kavurmasi olarak tespit edilmistir (Tablo 3).

Sinop ilinde kesir, madimak, zilbit, kaziyak (kazayagi), damar otu,
kaldirayik, efelik, kusekmegi, ebegiimeci, sirken otu yetismektedir. Yetisen ¢esitli
otlardan sirken otu asi, ebegiimeci asi, kusekmegi asi, efelik dolmasi, kaldirayik
kavurmasi, damar otu salatasi, zilbit yapragi dolmasi, kaziyak yogurtlusu, zilbit
kavurmasi, madimak, kesir yemekleri yapildigi tespit edilmistir (Tablo 3).

Karaca, Yildirim ve Cakici (2015, s. 31) tarafindan yapilan galismada, Girit
mutfaginda kullanilan labada otundan sarma yapildigi bildirilmistir. Ayn1 otun
Sinop mutfaginda “efelik” ismi ile bilindigi ve girit mutfaginda oldugu gibi sarma
yapilmak tizere kullanildigi tespit edilmistir (Tablo 3).

Glildemir ve Isik (2011, s. 11) calismalarinda Nevsehir mutfaginda
madimak otunun yemeginin bulgur, sogan, sal¢a ile pisirilip sarimsakli yogurt ile
servis edildigini ifade etmislerdir. Sinop mutfaginda ise Nevsehir mutfagindan
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farkli olarak kiyma veya pastirma ilavesi yapilarak pisirildigi, yemegin iginde
bulgur olmadig1 ve sarimsakli yogurt ile servis edilmedigi tespit edilmistir.

5. Sonug

Diinya’nin 6nde gelen mutfaklarindan birisi de Tirk mutfagidir. Tiirk
mutfaginin gelismesinde ve ¢esitlilik kazanmasinda 6nemli bir konuma sahip olan
Karadeniz mutfagi kendine 6zgii {riinleri ve pigirme teknikleriyle Tiirkiye’de
gastronomi turizminin gelisiminde katki saglayan ender mutfaklardandir.
Karadeniz mutfaginin en énemli 6zelliklerinden birisi gegmisten gliniimiize kadar
fazla degisiklik gostermeden gelebilmis bir mutfak yapisi olmasidir. Karadeniz
toplumunda sofralarda tercih edilen triinlere bakildig1 zaman gegmisten geldigi ve
glinlimiizde halen tiiketildigi bilinmektedir. Sinop mutfag: ise Karadeniz bolgesini
temsil eden giizide mutfaklardandir. Gastronomi turizminin son yillarda hizla
gelistigi Tiirkiye’de yoresel yiyeceklere verilen Onemin artmasiyla birlikte bu
iiriinlerin gastronomik bir iiriine doniistiiriilmesi ve tanitiminin yapilmasi Tiirk
mutfagi agisindan olduk¢a 6nemli bir hale gelmistir. Sinop ilinde gegmiste tiiketimi
siklikla yapilan giiniimiiz de ise tiiketimi olmayan veya unutulmaya yiliz tutmus
yoresel lezzetlerini tespit etmek amaciyla bu ¢alisma gergeklestirilmistir. Caligma
sonucunda ki bulgular incelendiginde Sinop ilinde et yemeklerinde; kiigiikbasg,
bliyiikbag, kiimes ve av hayvanlariin siklikla tiiketimi yapildigi sonucuna
ulasilmigtir. Sinop ilinde halk genellikle et ihtiyaglarmu kendi besledikleri
hayvanlardan ve avladiklar1 hayvanlardan saglamaktadirlar. Bolgede tiiketilen et
yemeklerine incelendiginde av hayvanlari ile yapilan yemeklere tavsan kavurmasi,
ordek dolmasi, karatavuk kavurmasinin sik tiiketildigi gortlmiistiir. Et ilavesi ile
yapilan baklagil yemeklerinde ise etli nohut, keskek ve nohutlu tavuk yemeginin
siklikla tiiketildigi gézlemlenmistir. Sinop’ta 6ne ¢ikan bir diger et ise baliketidir.
Bunun sonucunda ise balik bileke, balik yahnisi ve tuzlu balik gibi bir¢ok yemegin
dretiminin yapildigi sonucuna ulasilmistir. Bolgede yapilan ekmekler ve hamur
isleri triinlerinde ise farkli pisirme teknikleri kullanilarak yapilan ekmekler goze
carpmaktadir. Pisirme teknigi olarak firin ekmegi, Boyabat pidesi, sekerli ekmek,
unlu basma gibi ekmek ¢esitleri firinda pisirilirken, sac ekmegi, sarayli ekmegi,
koy ekmegi ise sacta pisirilen ekmekler arasindadir. Ekmek yapiminda genellikle
bugday unu ve misir unu kullaniminin yaygin oldugu tespit edilmistir. Karadeniz
mutfagmi temsil eden 6nemli iriinlerin baginda otlar ve sebzeler gelmektedir.
Sinop ilinde de kesir otu, madimak otu, zilbit otu, kaziyak (kazayagi) otu,
kaldirayik (kaldirik) otu, efelik (evelek, labada) otu, kusekmegi otu, ebegiimeci
otu, sirken otu yetismektedir. Yetisen cesitli otlardan sirken otu as1, ebegiimeci asi,
kusekmegi asi, efelik dolmasi, kaldirayik kavurmasi, damar otu salatasi, zilbit
yaprag dolmasi, kaziyak yogurtlusu, zilbit kavurmasi, madimak, kesir yemekleri
yapildig: tespit edilmistir. Evlerde her giin tiiketimi olan igine et ilavesi yapilarak
tiiketilen sebze yemekleri de bolgede tercih edilen yemekler arasindadir.

Yoresel lezzetlerin korunmasi ve tanitiminin yapilmasi destinasyon
pazarlamasi agisindan Onemli tasimaktadir. Kamu ve 06zel sektoriin is birligi
icerisinde yoresel mutfagin ge¢mis nesillerden giiniimiize aktarilmasi konusunda

316



Sinop Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmus Tatlarimin Degerlendirilmesi

caligmalar yapilmasi yore mutfagina deger katacaktir. Ayrica yoresel yemeklere ait
recetelerin bolgede yetismis, belirli bir yasin iizerinde bulunan kisilerle goriisiilerek
belirlenmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi 6nem tasimaktadir. Elde edilen
regetelerin isletmelerde kullammini tesvik etmek amaciyla c¢aligmalar yapilmasi
gerekmektedir. Boylece bolge bilinirligi ve ekonomisine katkida bulunulacagi
diistiniilmektedir. Yapilan c¢aliyma Sinop mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus
lezzetlerini 6n plana ¢ikaran Onemli bir ¢alisma olup gelecekte yapilacak
caligmalara kaynak niteligi tagimaktadir. Sinop ilinde ki ydresel lezzetler hakkinda
bu tiir ¢aligmalarin sayisi artirtlarak gastronomi turizminin gelismesine katki
sunulabilir.
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